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 چکیده
نمک، شسس ر و ... اسسست. از  یمو،آبل یاتوم مرغ کامل، سسسرکه  یازرده توم مرغ  یاهی،شسسده از مولور روغگ گ یهجامد تهیمهن یدارپا یونامولسسس یک یونز،سسسم ما

اختار س ی،حس یزی وشیمیایی،ف یاتروغگ بر خصوص یزانکه نوع و م ییاز آنجا شود یاسستااده م  یونزدر ما یاحسساس دهان  یجادو ا یروغگ، به عنوان منبع انرژ

 یاتگردان و کلزا بر خصسسوصسسآفتاب یا،سسسو یهاموتلف روغگ یهایببر آن اسسست که ا ر ترک یپژوهش سسس  یگگذارد، در ایسسسا د ا ر م یهاسسسم یو ماندگار

های های خوراکی موتلف )روغگهدف از ایگ تحقیق، ارزیابی تأ یر روغگ .یردقرار گ ررسیکم چرب مورد ب یونزسم ما یورئولوژ یشسی اکسسا  ی،حسس  یمیایی،شس 

بر کیایت و فساد اکسیداتیو سم مایونز کم چرب  ها در هات نمونهبا استااده جداگانه و ترکیبی از روغگ درصد وزنی 34در سطح  (گردان و کانو سسویا، آفتاب 

-16/3ها، به ترتیب در محدوده و اسیدیته همه نمونه pHبود. نتایج نشان داد که میزان در شرایط کنترل شده درجه سلسیوس  14ماه تحت دمای  6در مدت 

های مایونز به تدریج کاهش یافت، در حالی که میزان اسسسیدیته نهو ویسسس وزیته نمو pHدرصسسد قرار داشسست. وی دوره نگهداری، میزان  932/4-419/1و  40/3

، بیشتریگ میزان ویس وزیته را داشتند. همه درصسد  14روغگ  هر( 3A) هاو مولور برابر روغگ (5A) گرداندرصسد آفتاب  11های حاوی افزایش پیدا کرد. نمونه

های اکسیداسیون سم مایونز داری بر شساخ  های موتلف، ا ر م نیردار بودند. ترکیب روغگها وی زمان نگهداری، از پایداری امولسسیون مناسسبی برخو  نمونه

های بود. با گذشت زمان، میزان اندیم (6A) درصد روغگ کانو  11حاوی  کم چرب داشست، به ووری که کمتریگ میزان شاخ  اکسیداسیون مربور به نمونه 

بر  داریداری کاهش یافت. نتایج ارزیابی حسسسی نشسسان داد که نوع روغگ، ا ر م نی های مورد بررسسسی، به وور م نیپراکسسسید، آنیزیدیگ و توتوکم همه نمونه

یا تمام کانو   درصسسد روغگ کانو  43ربور به نمونه حاوی م و مو م، بافت، احسسساس دهانی، بو و پذیرش کلی سسسم مایونز کم چرب نداشسست. کمتریگ امتیاز 

(2A)  11ب د از آن مربور به نمونه و  (  6درصسد روغگ کانوA )های مایونز قابل پذیرش بودند. در نهایت،بود. با ایگ حال، از لحاظ مشوصات حسی، همه نمونه 

 نمونه بهینه بود.( 6A) درصد روغگ کانو  11توان گات نمونه مینتایج به دست آمده  وبق

 ویس وزیته ،ارزیابی حسی ،پایداری اکسیداتیو ،مولور روغگ ،سم مایونز کم چرب کلیدی: هایواژه

 

 مقدمه

 یو مشسس لات ییغذا یمرژ یلکنندگان به دلامروزه مصسسرف 

 یوجود دارد به سسسمت مصرف چرب یکه در ارتبار با سسلامت 

 یدهیچپ هاییدراتکربوه یبا محتو یبه غذاها یشترکمتر و ب

واد م یاصسسسل یبسات ترک یگدر ب یانسد. چرب کرده یسدا پ یزشانگ

. شسسسرر باشسسسدیم زایییارزش انرژ یگبسا تر  یدارا ییغسذا 

 گیا یمیرژ یباتترک یبر مبنا یچرب هاییگزیگجا یضسسسرور

 هاییژگیارائه دهند و به وور مناسب و یکم یاست که انرژ

ز ا (.1) کنند یسسسسازیهرا شسسسب یچرب یو کاربرد  ییت نولوژ

 ها بودهها منشأ بروز بسیاری از بیماریها و روغگورفی چربی

و از ایگ رو کاهش مقبولیت محصو ت با میزان چربی با  در 

ها به غذاهای کم کننسدگان و افزایش تمایل آن بیگ مصسسسرف

 .(2)چرب افزایش یافته است 
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هسسا و کسساربردهسسای کربوهیسسدراتیس سی از مسهسمستریگ       

اشسسد. بهیدروکلوئیدها اسسستااده به عنوان جایگزینی چربی می

هسای چربی اغلب جهت تقلید خوا  چربی به کار  جسایگزیگ 

اما قابلیت جایگزینی به نسسسبت یک به یک را  ،شسسوندبرده می

 از بسسسسیاری در چربی هایجایگزیگ ایگ امروزه (.3) ندارند

 دسسسرهای سسسا د، هایسسسم مانند غذایی محصسسو ت انواع

 دارند کاربرد کنندهتثبیت و دهندهقوام عنوان به... و منجمد

های چربی، نشاسته موصو  در ایگ تحقیق از جایگزیگ. (0)

 های سرد و انواع صمغ استااده شده است.سم

سسم مایونز یک امولسیون روغگ در آب است. امولسیون   

مرغ، سسسرکه و خردل سسساخته و سهم به ابتدا با مولور توم

آل امولسیون شسود. در شرایط ایده آرامی در روغگ مولور می

باشسسد،. شسسامل قطرات در هم تنیده در داخل فاز پیوسسسته می

 چاشسسنی عنوان لذیذ، به و می بودن دارا دلیل به سسسم ایگ

 قرار اسسستااده مورد سسسا دها و سسساندوی  نظیر غذاهایی در

 (.1) گیردمی

سم مایونز همانند همه مواد غذایی حاوی چربی، نسبت  

های غیراشسسباع و به فسسساد از وریق اتواکسسسیداسسسیون چربی 

باشد. اتواکسیداسیون در سه مرحله چندغیراشباع حساس می

پذیرد؛ مرحله آغاز، گسسسترش و مرحله پایان. در وی انجام می

های های خارجی مانند نور روی چربیفاز آغاز ب ضی از انرژی

 های مانند فلز سسسنگیگ آهگاتالیسسستغیراشسسباع در حضسسور ک

 شسسوند. سسسهمکنند و باعث تولید رادی ال آزاد میف الیت می

یز های آزاد را کاتالتواند تشس یل بیشتر رادی ال ایگ حالت می

-6) ها و ال ل تجزیه کندهسا را به آلدئیدها، کتون و یسا چربی 

 گر به حد مناسبی برسدزمانی که غلظت ترکیبات واکنش(. 7

ها حاصسسل شود دهند تا شس ل پایدار آن با ی دیگر واکنش می

شود. که باعث تولید محصولی با و م رانسید )ترشیدگی( می

بساشسسسد کسه بسه آن مرحلسه پایان     ایگ فساز آخریگ مرحلسه می  

ای اسسسست که بوش گویند. وبی ت سسسسم مایونز به گونهمی

گیرد کسسه مم گ ار میاعظمی از روغگ در م رض فسساز آبی قر

ی در و است محتوی اکسیژن محلول ذاتی باشد. علاوه بر ایگ

شسسسوند که های هوا تشسسس یل میفرآیند مولور کردن حباب

افتند. در چنیگ حالتی به درون سساختار امولسیون به دام می 

ن محرک اتواکسیداسیون رسد هوای وارد شده به عنوانظر می

 (.1کند )عمل می

ها گروغحضور اکسسیداسیون ناشی از  بنابرایگ با توجه به  

، هدف از ایگ پژوهش تولید سسسسم مایونز کم چرب در مایونز

گردان و کلزا به صسسورت ت ی و های سسسویا، آفتاببرپایه روغگ

مولور همچنیگ بررسسسی پایداری اکسسسیداتیو، خصسسوصسسیات  

   باشد.رئولوژی ی و حسی محصول نهایی می

 کم چرب تهیه سس مایونز

درصسسسد وزنی  34چرب )به منظور تهیه سسسسم مایونز کم 

متااوت ( g/100g)روغگ( از مواد موتلای با درصدهای وزنی 

به داخل مرغ تومو آب  در ابتدا یک سسسسوماسسسستااده شسسسد. 

 در ادامه با ی دیگر مولور شسسدند. مولور کگ ریوته شسسد و

مواد پودری شامل ش ر، نمک، پودر خردل،  همراه باآب،  بقیه

رت به صوبنزوات سسدیم، سسوربات پتاسسیم و اسید سیتریک    

مرغ افزوده شسسسدند. جسداگانه مولور و به مولور آب و توم 

متیل سلولز به همراه های زانتان، گوار، کربوکسیصمغسهم 

روغگ فرمو سسسیون کاملا  نشسساسسسته اصسسلاب شسسده با نیمی از 

 34و وی مدت  مولور فوق اضسسافه گردید بهو  مولور شسسد

 ایگ مولور. به آرامی به آن افزوده شددیگر روغگ  نصف انیه 

با  همراهاسسسید  کتیک دقیقه کامل همزده شسسد و  3به مدت 

 محتویات، به بودند شده که به صورت جداگانه مولورسرکه 

 اختلار انیه عمل  64. به مدت گردیسد اضسسسافسه   مولور کگ

گرفت. سهم دستگاه خاموش شده و پم از افزایش  صسورت 

 اختلاردقیقه عمل  3خلاء به حداکثر میزان مم گ به مدت 

سازی شده، های سم مایونز آمادهنمونهدر نهایت . انجام شسد 

اق و در ات سسسسلسسسسیوسدرجه  14ماه در دمای  6بسه مسدت   

مورد ارزیابی قرار و هر ماه ی بار،  قرنطینسه نگهداری شسسسدند 

 د.گرفتن
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 فرمو سیون تیمارهای مورد بررسی در پژوهش حاضر -1ل جدو
 فرمو سیون

 روغگ مایع

 درصد 34
اسید 

 سیتریک

 )درصد(

 هدارندهگن

 )درصد(

خردل 

31/4 

 درصد

 نشاسته

 )درصد(

انواع 

 صمغ

 )درصد(

 نمک

 )درصد(

 ش ر

 )درصد(

 اسید

  کتیک

 )درصد(

 سرکه

 )درصد(

 آب

 (درصد)

مرغ توم

مایع 

 پاستوریزه

 )درصد(

 تیمارها
 کلزا

 )درصد(

 آفتاب

 )درصد(

 سویا

 )درصد(

4 4 34 43/4 47/4 31/4 3 3/4 1/2 11/7 0/4 7/6 03 1/6 
شاهد 
(A)  

4 34 4 43/4 47/4 31/4 3 3/4 1/2 11/7 0/4 7/6 03 1/6 
تیمار 

1)1(A 

34 4 4 43/4 47/4 31/4 3 3/4 1/2 11/7 0/4 7/6 03 1/6 
 تیمار 

2)2(A 

14 14 14 43/4 47/4 31/4 3 3/4 1/2 11/7 0/4 7/6 03 1/6 
تیمار 

3)3(A 

1/7 1/7 11 43/4 47/4 31/4 3 3/4 1/2 11/7 0/4 7/6 03 1/6 
تیمار 

4)4(A 

1/7 11 1/7 43/4 47/4 31/4 3 3/4 1/2 11/7 0/4 7/6 03 1/6 
 تیمار

5)5(A 

11 1/7 1/7 43/4 47/4 31/4 3 3/4 1/2 11/7 0/4 7/6 03 1/6 
 تیمار

6)6(A 

24 1 1 43/4 47/4 31/4 3 3/4 1/2 11/7 0/4 7/6 03 1/6 
تیمار 

7)7(A 

 

 pHگیری اندازه

 pH برای ایگ منظور، نمونه (5)گیری شسسد اندازه تیمارها .

 pHلیتری ریوته شد و ال ترود میلی 14موردنظر داخل بشر 

( کساملا داخل نمونه قرار  Metrohem Co. Australiaمتر )

درجه سسسسلسسسسیوس بود و  24داده شسسسد. دمای نمونه حدود 

 انیه در نظر گرفته  01حسداقل زمان تماس نمونه با ال ترود،  

 قرائت و یادداشت گردید. pHشد. سهم 

 گیری اسیدیته کلاندازه

لیتر آب میلی 244گرم از نمونسه در   11برای ایگ منظور،  

فتالئیگ خنثی شسسسده بود، مولور مقطری کسه در مقابل فنل 

مو ر در حضور  1/4گردید تا ی نواخت شسود. سسهم با سود   

فتالئیگ تیتر شسد )تا تش یل رن  صورتی روشگ(.  م رف فنل

مقدار اسسیدیته بر حسسب درصسد گرم اسسسید استیک، توسط    

 بدست آمد: 1رابطه 

a× 0.006        (    1بطه )را

S
 = اسیدیته  100×

: وزن نمونه s: حجم مصرفی سود مصرفی و aکه در اینجا  

 .  (9)بر حسب گرم 

 گیری اندیس پراکسیداندازه

گیری انسسدیم پراکسسسسیسسد، در ابتسسدا روغگ جهسست انسسدازه 

گرم نمونه  1 در ابتدا. استوراج گردید سم مایونزهای نمونه

 34لیتری وزن گردیسسد. سسسسهم، میلی 214در داخسسل ارلگ 

لیتر مولور اسید استیک گلاسیال و کلروفرم )به نسبت میلی

( به روغگ اضسسسافه شسسسده و کاملا در آن حل شسسسد. در 2به  3

لیتر محلول اشسسباع یدور پتاسسسیم به آن میلی 1/4مرحله ب د، 

قرار گرفت. پم  اضسافه شده و به مدت یک دقیقه در تاری ی 
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لیتر آب مقطر به آن اضسسسافه میلی 34از وی ایگ زمان، مقدار 

نرمال تیوسولاات سدیم تا  41/4شسد و با اسستااده از محلول   

لیتر میلی 1/4رن  زرد تیتر گردید. سهم، مقدار  رسسیدن به 

رن  آبی، توسط  حصولم رف نشساسته اضافه شده و تا زمان  

سسسسدیم تیتر گردیسد. در  نرمسال تیوسسسسولاسات    41/4محلول 

آزمایش شسساهد، تمامی مراحل ذکر شسسده بدون حضسسور نمونه 

محاسبه  2 انجام شسد. در پایان، عدد پراکسسید توسسط رابطه   

 .(14) شد

 = PV             (2رابطه )
(𝑉−𝑉0) ×𝐶𝑡ℎ𝑖𝑜 ×𝐶𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑

𝑚
 × 1000 

وا ن اکی: عدد پراکسسید بر حسب میلی PV :اینجاکه در  

: حجم تیوسسسسولاات V، در کیلوگرم نمونسه روغگ اکسسسسیژن 

: حجم تیوسسسسولاسسات 0V(، mL) مصسسسرفی برای تیتر نمونسسه

غلظت دقیق محلول : standC(، mL)مصسرفی برای تیتر شاهد  

: thioC(، mol/Lنرمال ) 41/4اسسستاندارد تیوسسسولاات سسسدیم 

 41/4غلظت تقریبی محلول اسسستاندارد تیوسسسولاات سسسدیم   

 (.g): وزن نمونه m( و mol/Lنرمال )

 گیری اندیس آنیزیدیناندازه

 21به حجم را گرم از هر نمونسه با محلول ایزواکتان   6/4 

 لیتر رسسسانده و جذب آن با اسسستااده از اسسسه تروفتومتر میلی

(ShimadzuCo. Japan)  گیری شسسد. نانومتر اندازه 314در

یمیللیتر از حلال به لوله آزمون دوم منتقل شد. یک میلی 1

آنیزیدیگ به هر لوله آزمون افزوده و سسسسهم -pلیتر از م رف 

دقیقه در م ان تاری ی قرار گرفت. جذب  14ها به مدت لولسه 

 314نمونه موجود در لوله آزمون دوم )به عنوان شسسساهد( در 

گیری شد. در نهایت نانومتر با استااده از اسه تروفتومتر اندازه

 (.11)اسبه گردید اندیم آنیزیدیگ به صورت زیر مح

جذب  - )جذب محلول روغنی ÷وزن نمونه (         3رابطه )

اندیم آنیزیدیگ = 21×(2/1×محلول روغنی ب د از م رف آنیزیدیگ  

1 Brookfield Viscometer 
2 Upward 

 محاسبه اندیس توتوکس

انسدیم توتوکم با اسسسستااده از دو اندیم پراکسسسسید و   

 :گردیدمحاسبه  0آنیزیدیگ مطابق رابطه 

 = اندیم توتوکم 2)اندیم پراکسید( آنیزیدیگ +اندیم   (0رابطه )

 گیری پایداری امولسیوناندازه

درجه  54گرم از هر نمونه در لوله سانتریاوژ در دمای  11 

دقیقه حرارت داد شسسد و سسسهم در  34سسسلسسسیوس به مدت 

دقیقه سسسسانتریاوژ گردید.  34دور بر دقیقسه به مدت   1444

 (.12زیر محاسبه شد )مولسیون وبق فرمول درصد پایداری ا

شده(  نشیگماده تهوزن  ÷اولیه هر  نمونه)وزن  ×144(  1) رابطه

 = درصد پایداری امولسیون

 فعالیت آبی

های سسم مایونز با اسستااده از دستگاه   ف الیت آبی نمونه 

aw  گیری گردیدجه سسسسلسسسسیوس اندازهدر 21متر در دمای 

(13.) 

 های رئولوژیکیبررسی ویژگی

 های سسسسمهای رئولوژی ی نمونهمنظور ت ییگ ویژگیبه  

 DV1 ی مدلچرخش 1بروکایلد یس ومترو دسستگاه  مایونز از

شسسد. برای ایگ منظور، مقدار  اسسستااده ی اآمر سسساخت کشسسور

لیتری میلی 644لیتر( درون بشسسر میلی 144موردنیاز نمونه )

تا خط نشانه ( 7 شسماره  )اسسهیندل ریوته شسده و اسسهیندل   

ها در دمای نمونه شسد. سسهم ویس وزیته هاهری نمونه  وارد 

، 14های چرخش اسهیندل و در سرعت سسلسیوس درجه  21

24 ،34 ،04 ،14 ،64 ،74 ،54 ،94 ،144 ،141 ،124 ،

دور در دقیقه به صورت  244و  154، 164، 114، 104، 131

 (.10گیری گردید )اندازه 3و باربرداری 2حالت بارگذاری

3 Downward 
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 ارزیابی حسی

ای ارزیاب حرفه 14ها، از به منظور ارزیابی حسسسسی نمونه 

 1اسسستااده شسسد. روش ارزیابی حسسسی به صسسورت هدونیک   

 1کمتریگ امتیاز و عدد  1ای بود، به صسسسورتی که عدد نقطه

فاکتورهای مورد یشسسستریگ مطلوبیست در نظر گرفته شسسسد.  ب

، احساس دهانی و پذیرش بررسسی شامل رن ، و م، بو، بافت 

 (.11) ندکلی بود

 

 

 تجزیه و تحلیل آماری

های در قالب ورب کاملا تصسسادفی در سسسه ت رار  آزمایش 

انجام شسسد. نتایج حاصسسل از آزمایشسسات فیزی یوشسسیمیایی و   

 از وریقها دار بیگ دادهحسی به منظور بررسی اختلاف م نی

بسسا ( One-way ANOVAتحلیسسل واریسسانم یسسک ورفسسه )

آنسالیز و برای مقسایسسسسه    .1664SPSSافزار اسسسستاساده از نرم 

ای دان گ در سسسسطح میسانگیگ تیمسارهسا از آزمون چند دامنه   

( اسستااده شسسد. رسم نمودارهای  p<0.05درصسد )  1احتمال 

رو از ایگ صسسسورت پذیرفت. Excelافزار حساصسسسل نیز بسا نرم  

 نشان داده شده است. 1تیمارهای مورد مطال ه در جدول 

 تیمارهای مورد مطال ه در ایگ پژوهش -2جدول 

 (g/100g) روغن کلزا (g/100g) گردانروغن آفتاب (g/100g) روغن سویا تیمار

A )4 4 34 )شاهد 
1A 4 34 4 
2A 4 4 34 
3A 14 14 14 
4A 11 1/7 1/7 
5A 1/7 11 1/7 
6A 1/7 1/7 11 

 نتایج و بحث

 های سس مایونزنمونه pHمقادیر 

نتایج پژوهش حاضر نشان داد که در روز تولید، نوع روغگ  

ن داری بر میزاه برای تولید سم مایونز ا ر م نیمورد استااد

pH های تولیدی داشت نمونه(p<0.05) با تریگ میزان .pH 

( بود و 6Aدرصد روغگ کلزا ) 11مربور به نمونه تهیه شده با 

کمتریگ میزان  A)1( آفتابگرداننمونسه تهیه شسسسده با روغگ  

pH  را داشسسست. کمتر بودن میزانpH  روغگدر نمونه حاوی 

 )شسس ل هانسسسبت به سسسایر نمونه (A1) آفتابگردان به تنهایی

، احتمسا   در ارتبسار بسا بیشسسستر بودن اسسسسیسدهای چرب     (1

های واکنشغیراشباع و حساسیت بیشتر ایگ روغگ نسبت به 

در وی دوره . (16باشسسسد )توریبی نظیر اکسسسیداسسسسیون می 

هسا به تدریج کاهش یافت.  همسه نمونسه   pHنگهسداری، میزان  

در وی دوره نگهسداری، احتمسا   به دلیل    pHکساهش میزان  

ها به های اسسستری و تبدیل آنشسس سسسته شسسدن برخی از گروه

های باشسد. از سسسوی دیگر رشد باکتری های اسسیدی می گروه

ز ها نی کتوباسسسسیلوسمقاوم به اسسسسید نظیر  زایغیربیماری

جر ها نیز منمم گ است در ایگ امر مؤ ر باشند. لیهولیز چربی

گردد می pHبه تولید اسسسسیدهای چرب آزاد و کاهش میزان 

(10.) 

 pH   و اسسسیدیته از فاکتورهای شسسیمیایی بسسسیار مهم در

باشسسند که وبق های سسسا د از جمله سسسم مایونز می سسسم
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 بر وبقایران دارای محدوده مشوصی هستند. استاندارد ملی 

 1/0سم مایونز نباید از  pH، 2010اسستاندارد ایران شسماره   

مم گ است شرایط  pHبیشتر باشد، به ایگ دلیل که افزایش 

ا ر اسسستافیلوکوکوس اورئوسهای بیماریزا نظیر رشسسد باکتری

قیق نشسسان داد که میزان فراهم کند. نتایج حاصسسل از ایگ تح

pH  های مورد بررسسسسی در تمامی روزهای مورد همسه نمونه

-16/3مطال ه در حد قابل قبول اسستاندارد ایران قرار داشت ) 

44/3.) 

ا ر روغگ  های انجام شده توسط سایر محققیگدر بررسسی  

مورد بررسی قرار گرفته و پسسته بر خوا  کیای سم مایونز  

های حاوی سطوب نمونه شاهد و نمونهکه گزارش شسده است  

مساهه از لحاظ   2موتلف روغگ پسسسستسه وی دوره نگهسداری   

اسسسستاندارد بودند، که با نتایج پژوهش در محدوده  pHمیزان 

موتلف  های. در بررسی ا ر روغگ(17) حاضسر مطابقت داشت 

خردل، پالم، سسویا و زیتون بر خوا  کیای سم مایونز بیان  

های حاوی نمونه pHداری بیگ مقادیر کرد کسه تاساوت م نی  

نمونه  pHهای پالم و سسسویا وجود نداشسست، ولی میزان  روغگ

ها داری با تر از سسسایر نمونهحاوی روغگ زیتون به وور م نی

ها به تدریج همه نمونه pHبود. در وی زمان نگهداری میزان 

 کاهش یافت که با نتایج پژوهش حاضسسسر همووانی داشسسست

(15). 

 
 ماهه 6کم چرب وی زمان نگهداری  های موتلف سم مایونزنمونه pHتغییرات میانگیگ مقادیر  -1ش ل 

* A 1: شسسساهد؛A 2گردان؛ روغگ آفتاب %34: نمونه حاویA 3روغگ کانو ؛  %34: نمونه حاویA 4: نمونه حاوی ترکیب برابر سسسسه روغگ؛A 11: نمونه حاوی% 

 + گردانآفتاب 1/7% + سویا 1/7: نمونه حاوی %6Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 11% + سسویا  1/7: نمونه حاوی %5Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 1/7% + سسویا 

 کانو  %11

 

 اسیدیته

نتایج پژوهش حاضر بیان کرد که نوع روغگ مورد استااده  

مایونز کم چرب از لحاظ آماری ا ر  سسسازی سسسم جهت آماده

های تولیدی داشسست داری بر میزان اسسسیدیته کل نمونهم نی

(p<0.05) در کل بیشسسستریگ و کمتریگ میزان اسسسسیدیته به .

دان گرآفتاب تمام ترتیب مربور به نمونه تهیه شسسده با روغگ

(1A و نمونه تهیه شده با )11 ( 6درصد روغگ کلزاA بود. در )

های سسسسم نگهداری، میزان اسسسسیدیته همه نمونهوی دوره 

. افزایش میزان (2 )شسسس ل مسایونز بسه تسدریج افزایش یسافت    

اسسسسیسدیتسه کسل در وی زمسان نگهسداری بسه علست ف الیت        

های اسسسسید  کتیک موجود در فاز آبی سسسسم مایونز باکتری

تواند به علت ف الیت ایگ افزایش همچنیگ می (.19باشد )می

ها مرغهای موجود در توماکسسسسیداتیو آنزیمهیسدرولیتیک و  

، حداقل میزان 2010باشسسد. بر وبق اسسستاندارد ایران شسسماره 
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بر حسسسب درصسسد اسسسید  6/4اسسسیدیته سسسم مایونز بایسسستی 

اسستیک باشد. نتایج ایگ تحقیق نشان داد که میزان اسیدیته  

تمامی تیمارهای مورد بررسسسسی در تمامی روزهای مطال ه در 

گ شسده توسسط استاندارد ملی ایران قرار داشت   محدوده ت یی

ا ر روغگ زیتون . (24) درصد اسید استیک( 451/1-932/4)

 و کردندبر خوا  فیزی وشسسیمیایی سسسم مایونز را بررسسسی  

مشسساهده نمودند که در وی زمان نگهداری میزان اسسسسیدیته  

قیقات انجام حدر تداری افزایش یافت. ها به وور م نینمونسه 

استااده از سطوب موتلف  در ا ر کهشسده است   گزارششسده  

منجر به افزایش  نگهسداری  مسدت  وی روغگ ذرت در مسایونز 

های ا ر روغگ (.21)شده است اسیدیته کلیه تیمارها  دارم نی

موتلف خردل، پالم، سسسسویا و زیتون بر خوا  کیای سسسسم 

قرار گرفته اسسست  توسسسط سسسایر محققیگ مورد بررسسسیمایونز 

که  گردیدمشسسساهده بدسسسست آمده و مطسابق با نتایج  (. 15)

های موتلف در فرمو سیون سم مایونز ا ر اسستااده از روغگ 

داری بر میزان اسسسیدیته داشسست و بیشسستریگ و کمتریگ م نی

های حاوی سسسویا و میزان اسسسیدیته به ترتیب مربور به نمونه

ماهه، میزان اسسسیدیته  2روغگ زیتون بودند. با گذشسست زمان 

 ها افزایش یافت.مونهن

 
 ماهه 6های موتلف سم مایونز کم چرب وی زمان نگهداری تغییرات میانگیگ مقادیر اسیدیته کل نمونه 2-ش ل 

* A 1: شسسساهد؛A 2گردان؛ روغگ آفتاب %34: نمونه حاویA 3روغگ کانو ؛  %34: نمونه حاویA 4: نمونه حاوی ترکیب برابر سسسسه روغگ؛A 11: نمونه حاوی% 

 + گردانآفتاب 1/7% + سویا 1/7: نمونه حاوی %6Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 11% + سسویا  1/7: نمونه حاوی %5Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 1/7% + سسویا 

 کانو  %11

 

 فعالیت آبی

های فیزی ی بیگ مواد اسسست که باعث تااوتآب، ترکیبی  

تا یر ف الیت آبی شسسود. ماندگاری مواد غذایی تحتغذایی می

ها برای بقاء ها قرار دارد. از آن جایی که می روارگانیسسسسمآن

تواند در محصسسسول می waخود نیاز به آب دارند، مقادیر با تر 

یش افزا را حساسیت محصول را در برابر رشد و فساد می روبی

های نتایج ایگ تحقیق نشسسان داد که اسسستااده از روغگ  .دهد

داری بر موتلف جهت تهیه سسسسم مایونز کم چرب ا ر م نی

 (p>0.05)های تولیدی نداشسسست میزان ف سالیست آبی نمونسه   

، زیرا در سم مایونز کم چرب، میزان ف الیت آبی، (3 )شس ل 

ه استاادهای مورد تأ یر میزان نشساسسسته و صمغ بیشستر تحت 

قرار دارد و از آنجسسایی کسسه میزان ایگ ترکیبسسات در تمسسامی 

های مورد مطال ه در ایگ تحقیق ی سان بود، ایگ فرمو سیون

بیگ مقادیر ف الیت  دارتااوت م نی عسدم  توانسد دلیسل  امر می

های مایونز مورد بررسسسسی در پژوهش حاضسسسر آبی بیگ نمونه

 ر ایگ نشان داد بدسست آمده توسسط سایر محقق  باشسد. نتایج  

گردان و سسسویا( بر میزان ف الیت آبی سسسم نوع روغگ )آفتاب

0.9

0.95

1

1.05

1.1

0 1 2 3 4 5 6 7

ه 
یت

ید
اس

(
صد

در
)

(ماه)زمان نگهداری 

A

A1

A2

A3

A4

A5

A6



 کیایت و ماندگاری تولیدات...               و هم اران ژگان بلالیم              60

 

رد مسایونز کم چرب نیز با نتایج پژوهش حاضسسسر همووانی دا 

که نوع روغگ از لحاظ تحقیقات انجام شده نشان دادند (. 16)

داری بر میزان ف سسالیسست آبی سسسسم مسسایونز آمسساری ا ر م نی

 نداشت.

 
 سم مایونز کم چرب در روز تولید  های موتلفنمونه awمقایسه میانگیگ مقادیر  -3ش ل 

 باشد(درصد می 1دار بیگ مقادیر در سطح احتمال )حروف مشابه بیانگر عدم وجود اختلاف م نی
 

* A 1: شسساهد؛A2گردان؛ روغگ آفتاب %34 ی: نمونه حاوA 3روغگ کانو ؛  %34 یحاو: نمونهA4برابر سسسه روغگ؛  یبترک ی: نمونه حاوA11 ی: نمونه حاو% 

 + گردانآفتاب 1/7% + سویا 1/7% حاوی نمونه: 6Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 11% + یاسسو  1/7% ی: نمونه حاو5Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 1/7% + یاسسو 

 کانو  %11

 

 ویسکوزیته

ویسسسس وزیتسه، ی ی از فاکتورهای مهم و مؤ ر در سسسسم   

کنندگان اسسست. نتایج پژوهش حاضسسر  مایونز از نظر مصسسرف

سازی سم نشان داد که نوع روغگ مورد استااده جهت آماده

ای هداری بر میزان ویس وزیته نمونهمایونز کم چرب ا ر م نی

میزان ووری که بیشسسستریگ ، به(p<0.05)تولیسدی داشسسست  

درصد روغگ  11ویسس وزیته به ترتیب مربور به نمونه حاوی  

( 3Aها )( و نمونه حاوی مولور برابر روغگ5Aگردان )آفتساب 

بود. نتایج بیان کرد که ایگ دو نمونه نسسسبت به نمونه شسساهد  

یجاد تری اویس وزیته با تری داشته و در نتیجه قوام مناسب

، میزان ویس وزیته همه ماهه 6کردند. در وی دوره نگهداری 

داری کسساهش یسسافسست هسسای موردنظر بسسه وور م نینمونسسه

(p<0.05)  های موتلف . کاهش ویسسس وزیته نمونه(0)شسس ل

سسسسم مایونز وی زمان نگهداری احتما   در ارتبار با کاهش 

pH باشد، زیرا با کاهش میpH پایداری امولسیون نیز کمتر ،

 (.22یابد )شده و ویس وزیته کاهش می

های موتلف با اند در زمانی که روغگمحققیگ بیسان کرده  

شسسسونسد، جسابجایی اسسسسیدهای چرب و   ی سدیگر ترکیسب می  

ها مم گ است رُخ دهد، که ایگ امر گلیسریدها بیگ روغگتری

خود بر ویسس وزیته محصول تولیدی تأ یر دارد. همچنیگ در  
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به  ، قطرات روغگ1آمیوتگیهای فیزی ی نظیر بهما ر پسدیسده  

گذارد. اندازه قطرات روغگ هم پیوسته و بر ویس وزیته ا ر می

 در بررسسسی(. 23میزان ویسس وزیته مایونز مؤ ر اسسست ) نیز بر 

گردان، های آفتابا ر روغگ انجام شسده توسسط سایر محققیگ  

 ردم سسویا، کلزا و ذرت بر ویسس وزیته و پایداری سم مایونز  

که پدیده  ن دادندنشسسا بررسسسی قرار گرفته و نتایج حاصسسله 

گردان کمتر از سایر آمیوتگی در نمونه حاوی روغگ آفتاببهم

گردان و سسسویا، عدد یدی های آفتاب. روغگ(20) ها بودنمونه

ن ها بیاهای کلزا و ذرت داشتند. آنبیشستری نسبت به روغگ 

کردند که با تر بودن اندیم یدی، بیانگر با تر بودن محتوای 

ا هغیراشباع اولئیک و لینولئیک در ایگ روغگاسیدهای چرب 

بساشسسسد. از آنجسایی که با  بودن میزان اسسسسیدهای چرب   می

غیراشسباع سسبب حاس سساختار، بهبود ویس وزیته و افزایش    

 گردان و به دنبالگردد، میزان ویسسس وزیته آفتابپایداری می

تواند دلیلی برای آن سسسسویسا، بیشسسستر از کلزا بود. ایگ امر می 

 اهدات صورت گرفته در پژوهش حاضر نیز باشد.مش

 
 ماهه 6های موتلف سم مایونز کم چرب وی زمان نگهداری تغییرات میانگیگ مقادیر ویس وزیته نمونه -0ش ل 

* A 1: شسسساهد؛A 2گردان؛ روغگ آفتاب %34: نمونه حاویA 3روغگ کانو ؛  %34: نمونه حاویA 4: نمونه حاوی ترکیب برابر سسسسه روغگ؛A 11: نمونه حاوی% 

 + گردانآفتاب 1/7% + سویا 1/7: نمونه حاوی %6Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 11% + سسویا  1/7: نمونه حاوی %5Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 1/7% + سسویا 

 کانو  %11

 

 پایداری امولسیون

م مول امولسسسسیون پایدار، به امولسسسسیونی اولاق  به وور 

)ادغام شدن قطرات با  2آمیوتگیشود که کوالسنم یا بهممی

)به هم چسسسبیدن قطرات و تجمع  3ی دیگر(، فلوکو سسسیون

ای شدن، ای شدن در آن رخ ندهد. پدیده خامهها( و خامهآن

هسای مسایونز پرچرب کسه حاوی مقادیر با ی روغگ    در نمونسه 

افتد، به ایگ دلیل که درصسسسد( اسسسست، کمتر اتاساق می  54)

سدت با ی دیگر تماس داشسسته و اصسسط اک 

1 Coalescence 
2 Coalescence 

گردد. در حالی که ای شدن میها مانع از خامهحاصل بیگ آن

های مایونز کم هسای بسا میزان چربی پساییگ )نمونسه    در نمونسه 

توان بسسا افزودن تر اسسسست ولی میچرب( ایگ پسسدیسسده م مول

هسسای چربی منسساسسسسب نظیر دهنسسده و جسسایگزیگامسسل قوامعو

 (.21رُخ دادن ایگ پدیده جلوگیری کرد ) هیدروکلوئیدها، از

های سسسسم نتایج ایگ تحقیق نشسسسان داد که همه نمونه 

مسایونز در تمسامی روزهای مورد مطال ه از لحاظ پایداری کل،   

 انگردهای آفتابدر وض یت مناسبی بودند و استااده از روغگ

3 Flucculation 
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و کلزا ا ر نامطلوبی بر پایداری امولسسسسیون سسسسم مایونز کم 

، زیرا پایداری کل سسسم مایونز کم (2)جدول  چرب نداشسست

ای هتأ یر اجزای فرمو سسیون نظیر صمغ چرب، بیشستر تحت 

مورد اسسستااده و پودر خردل قرار دارد. هیدروکلوئیدها، قدرت 

. شوندجذب آب با یی داشسته و سبب پایداری امولسیون می 

ها موصوصا  باعث ایجاد پایداری در امولسیون نیز پودر خردل

از آنجایی که (. 25-27-26) شودامولسسیون سسم مایونز می  

ای هاجزای تأ یرگذار بر پایداری کلی امولسیون در تمام نمونه

سسسم مایونز مورد بررسسسی در ایگ تحقیق در میزان مشسسابه   

 اشتند.ها پایداری مطلوبی دبودند، همه نمونه

سطوب موتلف روغگ پسته در  در تحقیقات انجام شده ا ر 

که در  مورد بررسسسی قرار گرفته مشسساهده گردیدسسسم مایونز 

درصسسسد روغگ، پایداری فیزی ی  14-24هسای حساوی   نمونسه 

در  (.17ون در وضسس یت نسسسبتا خوبی قرار داشسست ) امولسسسی

بر  ا ر روغگ زیتون صورت گرفته توسط سایر محققیگ بررسی

مورد ارزیابی قرار گرفته وا  کیای سسسم مایونز کم چرب خ

های حاوی روغگ زیتون بیان کرد که نمونهو نتسایج حاصسسسل  

 (.29) ب ر از پایداری فیزی ی و حرارتی با یی برخودار بودند

 ماهه 6نگهداری های موتلف سم مایونز کم چرب وی زمان پایداری امولسیون نمونه -3جدول 

 ماه ششم ماه پنجم ماه چهارم ماه سوم ماه دوم ماه اول روز تولید تیمار
A مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب 

1A مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب 
2A مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب 
3A مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب 
4A مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب 
5A مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب 
6A مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب مناسب 

 *A 1: شسسساهد؛A 2گردان؛ روغگ آفتاب %34: نمونه حاویA 3روغگ کانو ؛  %34: نمونه حاویA 4: نمونه حاوی ترکیب برابر سسسسه روغگ؛A 11: نمونه حاوی% 

 + گردانآفتاب 1/7% + سویا 1/7: نمونه حاوی %6Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 11% + سسویا  1/7: نمونه حاوی %5Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 1/7% + سسویا 

 کانو  %11
 

 اندیس پراکسید

های صورت گرفته در اکسسیداسسیون لیهید توسط واکنش   

یابد. به سسسطوب قطرات امولسسسیون روغگ در آب تسسسریع می  

منظور ارزیسسابی سسسسرعسست اولیسسه واکنش اکسسسسیسسداسسسسیون،  

شسسوند، زیرا ایگ ترکیبات به گیری میهیدروپراکسسسیدها اندازه

وور کلی بسه عنوان محصسسسو ت اولیه تولید شسسسده توسسسسط   

سم مایونز دارای دو (. 34شوند )ه میاکسسیداسسیون شناخت  

فساز آبی و روغنی اسسسست و ایگ سسسسطح به لحاظ اکسسسسایش   

 باشد.تر از روغگ ساده میپیچیده

نتسسایج پژوهش حسساضسسسر نشسسسان داد کسسه نوع روغگ ا ر   

داری بر میزان اندیم پراکسسسید سسسم مایونز کم چرب م نی

ووری که بیشسسستریگ میزان اندیم ، بسه (p<0.05)داشسسست 

، A)1(گردان درصد آفتاب 34پراکسید مربور به نمونه حاوی 

( و نمونه 5Aگردان )درصسسسد روغگ آفتساب  11نمونسه حساوی   

 11( بود و نمونسسه حسساوی 3Aهسسا )حسساوی مولور برابر روغگ

ا ر شاخ  اکسیداسیون( کمتریگ میزان ایگ 6Aدرصسد کلزا ) 

داشسست. در وی زمان نگهداری، میزان اندیم پراکسسسید همه 

. افزایش (p<0.05)داری افزایش یافت وور م نیهسا به ونسه نم

ایگ اندیم در وی دوره نگهداری در ارتبار با سسسرعت بیشتر 
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تولید هیدروپراکسسیدها نسبت به سرعت تجزیه ایگ ترکیبات  

 .  (1)ش ل  باشدمی

تسرکیسسب اسسسسیسسدهسسای چرب، ی ی از عوامسسل مؤ ر بر    

حاوی مقادیر بیشتر های باشد. روغگها میاکسیداسیون روغگ

ر تاسیدهای چرب غیراشباع )اندیم یدی با تر(، بسیار سریع

با افزایش میزان  (.31شسسوند )ها اکسسسیده میاز سسسایر روغگ

غیراشباعیت، سرعت تش یل ترکیبات حاصل از اکسیداسیون 

از دیگر عوامل مؤ ر بر میزان پایداری  (.32) یسابد افزایش می

حصو ت حاوی روغگ، میزان و نوع ها و ماکسیداسیونی روغگ

باشسسسد. فلزات قادرند میزان انرژی هسا می فلزات موجود در آن

 زم را برای شسروع واکنش اتواکسیداسیون کاهش دهند و با  

زاد های آتأ یر بر سسسساختمان لیهیدها منجر به تولید رادی ال

در میسان فلزات، آهگ بسه عنوان یسک کاتالیزور     (.33)گردنسد  

ی هاهای منجر به تولید رادی الر در شروع واکنشبسسیار مؤ  

شسود، شسسناخته شسسده  ها میآزاد در وی اکسسیداسسسیون روغگ 

بر وبق اسسسستاندارد ایران، محتوای آهگ روغگ . (30) اسسسست

های سویا ( نسبت به روغگmg/kg 1/1گردان )حداکثر آفتاب

باشسسد، که ایگ ( بیشسستر میmg/kg 1و کلزا )هر دو حداکثر 

 تواند بر میزان اکسیداسیون در ایگ روغگ ا ر گذارد.خود می

که مطابق تحقیقات انجام شسسده مشسسو  شسسده اسسست    

های حاوی اسسیدهای چرب غیراشسباع با  نظیر سویا و   روغگ

ری و کمتگردان، در محیط دور از نور، پایداری اکسیداتیآفتاب

در تجقیق صورت گرفته (. 31نسسبت به روغگ کلزا داشستند )  

که بیشسستریگ میزان اندیم پراکسسسید شسسده اسسست مشسسو  

های پالم و هسای سسسسم مایونز حاوی روغگ مربور بسه نمونسه  

زیتون بود و نمونه حاوی روغگ خردل و پم از آن روغگ سویا 

 در تحقیقی(. 15) کمتریگ میزان اندیم پراکسسید را داشتند 

گردان، سسسسویا، ذرت و کلزا بر اندیم نوع روغگ آفتساب  0ا ر 

ده شو مشاهده مورد بررسی قرار گرفته د سم مایونز پراکسی

که بیشسستریگ میزان ایگ اندیم مربور به نمونه حاوی اسسست 

گردان و پم از آن نمونه حاوی روغگ سویا بود و روغگ آفتاب

یگ میزان هسسای حسساوی روغگ کلزا و روغگ ذرت کمترنمونسسه

در وی زمان نگهداری یک (. 20اندیم پراکسسید را داشتند ) 

داری ها به وور م نیماهه، میزان اندیم پراکسید همه نمونه

 افزایش یافت.  

د نشان دادنبه وور موافق نتایج حاصسل از سایر تحقیقات   

و روغگ اشسسسباع حاوی  کرزکسه اسسسستااده از ترکیب روغگ ب 

گلیسسسریدهای با زنجیره متوسسسط، سسسبب کاهش میزان   تری

ه بیان نمودند ک هااندیم پراکسید در سم مایونز گردید. آن

واکنش  توجهی بر سسسسرعتمولور ایگ دو نوع روغگ، ا ر قابل

 (.36اکسیداسیون در مایونز داشت )

 

 
 ماهه 6های موتلف سم مایونز کم چرب وی زمان نگهداری تغییرات میانگیگ مقادیر اندیم پراکسید نمونه - 1ش ل 

 *A 1: شسسساهد؛A 2گردان؛ روغگ آفتاب %34حاوی : نمونهA 3روغگ کانو ؛  %34: نمونه حاویA 4: نمونه حاوی ترکیب برابر سسسسه روغگ؛A 11: نمونه حاوی% 

 + گردانآفتاب 1/7% + سویا 1/7: نمونه حاوی %6Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 11% + سسویا  1/7: نمونه حاوی %5Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 1/7% + سسویا 

 کانو  %11
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 اندیس آنیزیدین

های ناپایداری پراکسسیدها در روغگ اکسسید شسسده، واسط   

های موتلف و سسسایر ترکیبات تجزیه هسسستند که به کربونیل

رن  و بدون و م شسوند. محصو ت اولیه اکسیداسیون بی می

هسستند، در حالی که محصو ت  انویه اکسیداسیون در مواد  

کننسسد. جهسست ارزیسسابی مرحلسسه آخر  غسسذایی ایجسساد بو می

گیری اندیم آنیزیدیگ اکسسسیداسسسیون در سسسم مایونز، اندازه

شسسسود. در ایگ تحقیق، از اندیم آنیزیدیگ جهت توصسسسیه می

 -0،2آل نال ها و  -2بررسسسی سسسطوب آلدئیدها، موصسسوصسسا  

مایونز کم چرب اسسسستااده  های موجود در سسسسمانِالآل ادی

 (.37گردید )

های نتایج پژوهش حاضسر نشسان داد که استااده از روغگ   

داری بر اندیم گردان و کلزا( ا ر م نیموتلف )سسسسویا، آفتاب

. بیشتریگ (p<0.05)آنیزیدیگ سسم مایونز کم چرب داشت  

میزان اندیم آنیزیدیگ مربور به نمونه تهیه شسسسده با روغگ 

درصسسد روغگ کانو   6A( 11)( بود و نمونه 1Aگردان )آفتاب

. بیشتر بودن (6)شسس ل  کمتریگ میزان ایگ اندیم را داشست 

ت گردان نسبمیزان اندیم آنیزیدیگ نمونه حاوی روغگ آفتاب

ها، احتما   در ارتبار با با تر بودن میزان اولیه به سسسایر نمونه

های پراکسسسید و آنیزیدیگ ایگ نوع روغگ نسسسبت به دو اندیم

بسساشسسسسد. در وی دوره نگهسسداری، در ا ر می نوع روغگ دیگر

شسس سسست هیدروپراکسسسیدها و افزایش تولید ترکیبات  انویه  

های سم اکسسیداسسیون، میزان اندیم آنیزیدیگ همه نمونه  

، زیرا (p<0.05)داری افزایش یسسافسست مسسایونز بسسه وور م نی

محصسسو ت اولیه اکسسسیداسسسیون لیهیدها )هیدروپراکسسسیدها( 

شوند و منجر به تولید محصو ت سسته می ناپایدار بوده و شس  

ها ها و ال ل سانویسه اکسسسسیسداسسسسیون نظیر آلسدئیدها، کتون    

گردند. در وی دوره نگهداری نیز با شسسس سسسست بیشسسستر  می

هیدروپراکسسیدها، میزان محصسو ت  انویه اکسسسیداسیون به   

یسابسد و از آنجسایی کسه انسدیم آنیزیدیگ،      تسدریج افزایش می 

را  هااست که محصو ت  انویه اکسیداسیون چربی شساخصسی  

نماید، در ا ر افزایش میزان محصسسسو ت  انویه گیری میاندازه

ند کزیدیگ نیز افزایش پیدا میاکسیداسیون، میزان اندیم آنی

(37.) 

های گردو و بررسسسسی ا ر مولور روغگایج حاصسسسل از تن 

ان بیشسستریگ میزگردان بر سسسم مایونز بیان کردند که آفتاب

انسسدیسم آنسیسزیسسدیگ مربور بسسه روغگ گردو بود و روغگ    

گردان و به دنبال آن مولور دو روغگ کمتریگ میزان آفتساب 

هسا مطابق با نتایج  آن(. 11) انسدیم آنیزیسدیگ را داشسسستنسد   

تواند ها میپژوهش حاضسسر مشسساهده کردند که مولور روغگ 

ردد. در های تولیدی گسسسسبب کاهش اندیم آنیزیدیگ نمونه

ماهه، میزان اندیم آنیزیدیگ در کلیه  0وی زمسان نگهداری  

هسای مایونز افزایش یافت، که با نتایج پژوهش حاضسسسر  نمونسه 

در خصسو  بررسی   تحقیقات انجام شسده   همووانی داشست. 

های ماهی، میزان آنیزیدیگ در مایونزهای تهیه شسسده با روغگ

با روغگ ماهی  سسسویا و ذرت بیان کردند که مایونز تهیه شسسده

بسه دلیسل دارا بودن مقسادیر با یی از اسسسسیدهای چرب چند    

غیراشسباعی، بیشستریگ میزان آنیزیدیگ و مایونز تهیه شده با   

 ن داد روغگ سسسسویا کمتریگ میزان آنیزیدیگ را از خود نشسسسا

مطابق با نتایج پژوهش حاضسسسر بیان کردند که در وی (. 35)

دیم آنیزیدیگ افزایش زمان نگهداری سسسسم مایونز، میزان ان

 یابد.می
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 ماهه 6های سم مایونز کم چرب وی زمان نگهداری تغییرات میانگیگ مقادیر اندیم آنیزیدیگ نمونه -6ش ل 

 *A 1: شسسساهد؛A 2گردان؛ روغگ آفتاب %34: نمونه حاویA 3روغگ کانو ؛  %34: نمونه حاویA 4: نمونه حاوی ترکیب برابر سسسسه روغگ؛A 11: نمونه حاوی% 

 + گردانآفتاب 1/7% + سویا 1/7: نمونه حاوی %6Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 11% + سسویا  1/7: نمونه حاوی %5Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 1/7% + سسویا 

 کانو  %11

 

 اندیس توتوکس

اندیم پراکسید و اندیم آنیزیدیگ توأم با هم  استااده از 

سسازی دید جام ی در مورد فرآیند اکسیداسیون  سسبب فراهم 

گردد، که به عنوان اندیم توتوکم ها میها و چربیدر روغگ

 بینی ریاضی  بات اکسیداتیو بهشود و برای پیشمحاسبه می

رود. از اندیم توتوکم به عنوان یک شسسناسسساگر برای کار می

با  شود و در ارتبارارزیابی  بات کلی اکسسیداتیو اسستااده می  

 (.39) توس ه تجزیه روغگ است

های نتایج پژوهش حاضسر نشسان داد که استااده از روغگ   

داری بر اندیم گردان و کلزا( ا ر م نیموتلف )سسسسویا، آفتاب

. بیشتریگ (p<0.05)توتوکم سسم مایونز کم چرب داشست   

مربور به نمونه تهیه شسسسده با روغگ میزان انسدیم توتوکم  

درصسسد روغگ کانو ،  6A( 11)( بود و نمونه 1Aگردان )آفتاب

. (7)ش ل  را داشتشاخ  اکسیداسیون کمتریگ میزان ایگ 

بیشسسستر بودن میزان انسسدیم توتوکم نمونسسه حسساوی روغگ 

 ها، در ارتبار با با تر بودنگردان نسسبت به سایر نمونه آفتاب

آنیزیسدیگ و اندیم پراکسسسسید ایگ نوع روغگ  میزان انسدیم  

باشد. در وی دوره نگهداری، نسبت به دو نوع روغگ دیگر می

در ا ر افزایش محصسسسو ت اولیه )اندیم پراکسسسسید( و  انویه 

های )انسدیم آنیزیسدیگ(، میزان انسدیم توتوکم همه نمونه   

 .(p<0.05)داری افزایش یافت سم مایونز به وور م نی
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 ماهه 6های سم مایونز کم چرب وی زمان نگهداری تغییرات میانگیگ مقادیر اندیم توتوکم نمونه -7ش ل 

 *A 1: شسسساهد؛A 2گردان؛ روغگ آفتاب %34: نمونه حاویA 3روغگ کانو ؛  %34: نمونه حاویA 4: نمونه حاوی ترکیب برابر سسسسه روغگ؛A 11: نمونه حاوی% 

 + گردانآفتاب 1/7% + سویا 1/7: نمونه حاوی %6Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 11% + سسویا  1/7: نمونه حاوی %5Aکانو ؛  1/7% + گردانآفتاب 1/7% + سسویا 

 کانو  %11

 

 ارزیابی حسی

نتایج ارزیابی حسی نشان داد که نوع روغگ مورد استااده  

داری بر سسسسازی سسسسم مایونز کم چرب ا ر م نیآمادهجهت 

و تنها ا ر  (p>0.05)های تولیدی نداشسسست و م و بو نمونسه 

دار گزارش شسسسسد زمسسان نگهسسداری از لحسساظ آمسساری م نی

(p<0.05)هسسای هسسا در وی برخی از دوره. در اکثر نمونسسه

 دارنگهسداری، امتیساز و م و بو کاهش یافت. عدم تأ یر م نی  

های مورد استااده بر و م و بوی سم مایونز تولید نوع روغگ

شده در ایگ پژوهش، احتما   به دلیل کم چرب بودن محصول 

باشد. نوع روغگ مورد استااده تنها بر رن  سم مورد نظر می

داری داشسسست، به ووری که بیشسسستریگ امتیاز مایونز ا ر م نی

)به  1Aبود و نمونه  4Aرن  مربور به نمونه شسسساهد و نمونه 

گردان نسبت به دو روغگ دلیل زردتر بودن رن  روغگ آفتاب

ی هادیگر( کمتریگ امتیاز را داشسسست، با ایگ حال، کلیه نمونه

مورد بررسی از لحاظ رن  در حد قابل قبول بودند. نوع روغگ 

داری بر مصسسسرفی و زمسان نگهداری از لحاظ آماری ا ر م نی 

یونز کم چرب یرش کلی سسسم مابافت، احسسساس دهانی و پذ

ها قابل پذیرش بودند. از آن و همه نمونه (p>0.05) نداشسست

جایی که سم مایونز تولید شده در پژوهش حاضر از نوع کم 

چرب بود، بافت و احسساس دهانی آن بیشستر مربور به وجود   

 .(3)جدول  شدها در فرمو سیون آن میصمغ

ه کدهد نشان می هتنتایج حاصسل از تحقیقات صورت گرف  

های سسم مایونز حاوی روغگ پسته در مقایسه با روغگ  نمونه

بر اسسساس (. 17) گردان امتیاز حسسسی با تری داشسستندآفتاب

سسسم مایونز حاوی روغگ هسسسته  سسسایر تحقیقات  هاییافته

خرما پذیرش حسسسی با تری نسسسبت به مایونز تهیه شسسده با  

مشاهده کردند سایر محققیگ (. 04)ته است روغگ ذرت داشس 

درصسسد روغگ بادام زمینی و  61که نمونه مایونز تهیه شسسده با 

درصسسد روغگ بادام  75سسسویا نسسسبت به نمونه تهیه شسسده با  

 (.  11ده است )زمینی و سویا، دارای امتیاز حسی با تری بو

 

 

 

4

6

8

10

12

14

16

18

0 1 2 3 4 5 6 7

س
وک

وت
س ت

دی
ان

(ماه)زمان نگهداری 

A

A1

A2

A3

A4

A5

A6



 1041 مستانزسوم/دوره دوم/شماره                   ...تا یر مولور سه روغگ سویا، ارزیابی               71

 

 

 امتیاز پارامترهای حسی موتلف در پایان دوره نگهداری -0جدول 

 پذیرش کلی احساس دهانی بو رنگ بافت طعم تیمار

A a14/4 ±54/0 a14/4 ±94/0 a44/4 ±44/1 a14/4 ±94/0 a44/4 ±44/1 a34/4 ±94/0 

1A 
a24/4 ±94/0 a44/4 ±44/1 e24/4 ±24/0 a14/4 ±94/0 a44/4 ±44/1 a24/4 ±94/0 

2A 
b14/4 ±74/0 a44/4 ±44/1 d34/4 ±04/0 b24/4 ±74/0 b24/4 ±54/0 b24/4 ±74/0 

3A 
a14/4 ±54/0 a44/4 ±44/1 bc14/4 ±74/0 a24/4 ±54/0 ab14/4 ±94/0 a34/4 ±54/0 

4A 
a14/4 ±54/0 a44/4 ±44/1 b24/4 ±54/0 a24/4 ±54/0 ab24/4 ±94/0 a14/4 ±94/0 

5A 
a24/4 ±94/0 a24/4 ±94/0 cd14/4 ±14/0 a14/4 ±94/0 ab24/4 ±94/0 a14/4 ±54/0 

6A 
b24/4 ±74/0 a24/4 ±94/0 bc24/4 ±74/0 b14/4 ±74/0 b14/4 ±54/0 a24/4 ±54/0 

 باشد.درصد می 1دار بیگ مقادیر در سطح احتمال حروف مشابه بیانگر عدم وجود اختلاف م نی *

 

 گیرینتیجه

های نظیر دیابت های اخیر به دلیل شیوع بیماریدر سال 

کنندگان به سسسمت محصسسو ت رژیمی مصسسرفو چاقی تمایل 

توانند میزان انرژی و بیشسستر شسسده اسسست. ایگ محصسسو ت می

کسالری دریافتی بدن را تا حدی کاهش دهند به همیگ خاور  

ایگ پژوهش تولید سسم مایونز کم چرب برپایه سه روغگ  در 

ها روی خصوصیات گردان و کلزا و بررسی ا ر آنسسویا، آفتاب 

 6فیزی وشسسیمیایی و حسسسی محصسسول در وی دوره نگهداری 

. نتایج حاصل انجام گرفتدرجه سلسیوس  14ماهه در دمای 

های اسسسستااده از مولور روغگاز ایگ پژوهش نشسسسان داد که 

، 11، 14، 761در سسسطوب موتلف  گردان و کلزاسسسویا، آفتاب

بهبود پایداری اکسسسیداتیو و خصسسوصسسیات سسسبب درصسسد  34

به وور کلی  .شسسد هاو حسسسی در نمونه یشسسیمیای و فیزی ی

هایی ها در مقایسه با نمونههای حاصسله از مولور روغگ نمونه

که از یک روغگ به تنهایی اسستااده شده بود امتیازات بهتری  

درصسسد روغگ  11با  (A6)را کسسسب کردند و در نهایت نمونه 

گردان و سسسویا بهتریگ نمونه درصسسد روغگ آفتاب 761کانو  و 

 بود.
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Abstract 
The purpose of this study was to evaluate the effect of various edible oils (soybean, sunflower and canola) at %30 

weight using a separate and combination of oils in seven samples on the quality and oxidative degradtaion of low-fat 

mayonnaise during a pediod of 6 months at a temperature of 10 degree Celicus under controlled conditions. the results 

showed that the pH and acidity of all samples were in the range of 3.04-3.16% and 0.932-1.019%, respectively. During 

the maintenance period, the pH and viscosity of the mayonnaise samples decreased gradually, while acidity increased. 

The samples containing %15 sunflower (A5) and the equal mixture of oils (A3) of %10 each, had the highest viscosity. 

All samples had a perfect emulsion stability during maintenance. Combination of different oils influnced the oxidation 

indices of low-fat mayonnaise significantly so that the lowest oxidation index was related to the sample containing 

%15 canola oil (A6). Throughoput the time, the amount of peroxide, anisidine and totox of all studied samples 

decreased sifnificantly. the results of sensory evaluation showed that oil type did not have a significant effect on taste, 

texture, sense of mouth, smell and general acceptance of low-fat mayonnaise. The lowest taste rate was for the sample 

containing %30 canola oil or all canola(A2), followed by a %15 canola oil sample (A6). However, all the mayonnaise 

samples were acceptable in terms of sensory characteristics. finaaly, according to the obtained results, the sample of 

%15 canola oil (A6) was considered as an optimal sample. 

Keywords: Low-Fat Mayonnaise, Oil Mixture, Oxidative Stability, Sensory Evaluation, Viscosity 
 


