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  چکیده

 هـاي امولسیون ترینقدیمی از یکی 1/4از  تر کمpH  با  آب در روغن امولسیون یک عنوان به مایونز سس

بـه   هـا صمغ از امروزه .است در کشورهاي مختلف هاسس ترینمصرف پر از اکنون هم بوده که بشر ساخت
هـدف از ایـن پـژوهش،    . شـود  مـی  اسـتفاده  مایونز رئولوژیک هايویژگی و تغییر پایداري جهت وسیع طور

ریحان و مخلوط مساوي این دو صـمغ در   ي ههاي چربی شامل صمغ گزانتان، صمغ دانجایگزینبررسی تاثیر 
هـاي  درصد بر پایداري، خامه اي شدن، خواص حسـی و شـیمیایی نمونـه    75/0و  6/0، 45/0سه سطح غلظتی 

هـاي تثبیـت شـده بـا صـمغ گزانتـان و بـا        نتایج، حاکی از آن بود که نمونـه . سس مایونز کم چرب بوده است
، کـاملاً پایـدار بـوده و دو    )درصد مخلوط دو صمغ 45/0به استثناء غلظت (گزانتان  -مخلوط دو صمغ ریحان 

اي شدن در هیچ کـدام از نمونـه   خامه ي هداري در دماي یخچال، پدید روز نگه 30همچنین پس از  .فاز نشدند
ها داراي بـالاترین امتیـاز بـو    درصد مخلوط صمغ 75/0سس مایونز حاوي . هاي مایونز کم چرب مشاهده نشد

تـرین امتیـاز طعـم     درصد صمغ ریحان و بـیش  45/0 ي هپذیري به نمونترین امتیاز مالش در حالی که بیش. بود
  .ها تعلق گرفت درصد مخلوط صمغ 6/0درصد صمغ ریحان و  75/0 ي همشترکاً به نمون

  
  .امولسیون، ارزیابی حسی، جایگزین چربی، سس، پایداري :هاي کلیدي واژه
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  مقدمه -1
در اکثـر   که آب در روغن است هاي جمله امولسیون از مایونز سس

 از گذشـته  محصول، این .است کرده پیدا فراوانی مصرف کشورها
 انـواع  ماننـد  یهـای غـذا  در چاشـنی  یـک  عنوان به که مطلوبی طعم

 تخم مانند موادي به دلیل حضور آوردمی پدید هاسالاد و ساندویچ
 دهنـد نقـش  مـی  تشـکیل  را آن اصـلی  کـه ترکیبـات   روغن و مرغ

). 20(دارد  انسـان  بـراي  لازم انـرژي  و مغذي مواد تامین در ثريؤم
 از کـه  اسـت  چاشـنی  مـایونز  سـس  ایـران،  اسـتاندارد  تعریـف  طبق

 در) درصـد  66 حداقل( خوراکی گیاهی هايروغن شدن امولسیون
 مـزه  بو و داراي مایونز،. یدآمی وجود به سرکه شامل مایع فاز یک

 4-6/3 بین آن pH و رنگ کم زرد تا کرم آن، رنگ. است ملایم
  ).2( نماید تجاوز 1/4از است که نباید

هـاي  ، سـس )2464( ي هبر اساس استاندارد ملی ایران بـه شـمار  
مـایونز   سـس . شـوند تقسـیم مـی  مایونز به انـواع رژیمـی و معمـولی    

شود که فرآورده غذایی نیمه جامـد یـا   رژیمی این گونه تعریف می
هـاي  هاي چربـی و روغـن  سیال است که از امولسیون شدن جانشین

شـود و داراي  هاي دیگر آماده میگیاهی به همراه سرکه و افزودنی
. باشـد هـاي سـالاد مـی   انرژي و چربی کم تر از سس مایونز و سس

تـر   هاي مایونز رژیمی خود بـه دو گـروه سـس بـا چربـی کـم      سس
درصد در مایونز  66که میزان چربی در آن نسبت به ) کاهش یافته(

یابد و سس مایونز کم چـرب  درصد کاهش می 25معمولی حداقل 
درصد در مایونز معمـولی   66که میزان چربی در این سس نسبت به 

  ). 3(د شوندرصد کاهش یافته است، تقسیم می 50
 قابـل  افـزایش  هـا چربـی  و روغـن  مصـرف  اخیـر،  هـاي دهه در
 برخـی  افـزایش، مصـرف   ایـن  دلایل جمله از. است داشته توجهی

 از هـا آن در مناسـب  هـاي ویژگی ایجاد براي که است غذایی مواد
اسـتفاده   آن هـا  تولیـد  یـــــا  ترکیـب  در زیـادي  میـزان  ها به روغن

هـاي قلبـی و همچنـین آگـاهی      با گسترش بیماري امروزه .شود می
 روغـن  مصـرف  جهـت  زیـادي  تغذیه اي مصرف کنندگان، تمایـل 

 محصولات تولید اگرچه فکر باشدمی مطرح غذایی رژیم در تر کم
 جـا  ایـن  در). 7(گردد برمی امریکا هفتاد ي هده اواخر به کالري کم

 همان بتوانند که موادي با روغن از بخشی کردن جایگزین موضوع
 خصوصیات بر تاثیري و نمایند ایفا غذایی ي هماد در را روغن نقش

 مطرح ،باشند تري کم کالري داراي ولی نکنند، ایجاد ارگانولپتیکی
  ). 17(باشد  می موارد این از یکی چرب کم مایونز تولید که شودمی

ــدها و موســیلاژها صــمغ ــا، هیدروکلوئی ، همگــی پلیمرهــاي 1ه
هـاي   مولکـولی بـالا هسـتند کـه سـال     با وزن ) آبدوست(هیدروفیل 

 ي ههـا، عصـار  متمادي است که به شکل ترشـحات درختـان و بوتـه   
ــهگیاهــان و جلبــک ــایی، آرد دان ــذرهــاي دری ــا، هــا، موســیلاژ ب ه

هــاي چســبناك حاصــل از فرآینــدهاي تخمیــر و بســیاري از  لعــاب
انتخــاب نــوع ). 11(شــوند هــاي طبیعــی دیگــر یافــت مــیفــرآورده

مهمی است که اصولاً تحت تـاثیر خـواص    ي هها مسالهیدروکلوئید
عملکردي مورد نظر یا مـورد انتظـار در محصـول نهـایی و خـواص      

 ایـن  بـراي  عمـدتاً ). 15(باشـد  عملکردي ذاتی هر هیدروکلوئید می
 و 4سـلولز  متیـل  کربوکسـی  ،3گـوار  ،2گزانتـان  هايصمغ از منظور

امولسیونی نظیـر   محصولات در). 18(شود می استفاده 5لوبیاي اقاقیا
 بـا  دیگـر،  عبـارت  بـه  .نـدارد  وجـود  کامـل  پایـداري  ها، انواع سس

 امکـان  هـم  بـه  پراکنـده  فـاز  ذرات چسـبیدن  اثـر  در زمـان  گذشت
ــتن ــیون شکسـ ــود  امولسـ ــدن وجـ ــاز شـ ــی). 8( دارد و دو فـ  برخـ

 ـپایدارکننـدگی    خاصـیت  بـر  عـلاوه  هاصمغ هیدروکلوئیدها مانند
 عبـارت  بـه  .کننـد مـی  عمـل  امولسـیفایر نیـز   عنوان به دهندگی قوام

 از پیوسـته  فـاز  قـوام  و ویسـکوزیته  افـزایش  بـا  برده نام مواد دیگر،
 بـا  اغلـب  مـذکور  ترکیبـات . کنندمی جلوگیري امولسیون شکستن
 پراکنـده  فـاز  ذرات اطـراف  در قـوي  سـطحی  بین هايلایه تشکیل

تـاکنون  ). 10و 6(کننـد  مـی  عمـل  کننـده  پایـدار  عنوان به) روغن(
ــمغ    ــتفاده از ص ــوص اس ــالبی در خص ــات ج ــوان   تحقیق ــه عن ــا ب ه

پایدارکننده در فرمولاسیون انواع سس ها به انجام رسیده است، امـا  
هـا بـه عنـوان جـایگزین      فته در زمینه کاربرد صـمغ مقالات انتشار یا

. هاي کـم چـرب و کـم کـالري انـدك اسـت       چربی در تولید سس
 گزانتان، صمغ سه تاثیر) 1384(همکاران  براي مثال، ارشادي پور و

ــی ام ســـی ــوار و )CMC( سـ ــر را گـ ــواص بـ ــوژیکی خـ  و رئولـ
نیـک نیـا و    .)1(کردنـد  بررسـی  معمـولی  مایونز سس ارگانولپتیکی

 بـه  ایـران  بـومی  صـمغ  دو تـاثیر  تحقیـق،  یک در) 1388( همکاران
 ـ و ریحـان  ي هدان ـ صمغ هاي نام  صـمغ  بـا  مقایسـه  در را مـرو  ي هدان
 بـراي  فرمـول  بهتـرین  یـافتن  و مـایونز  سس پایداري بر گوار ي هدان

 مطالعـه  پاسـخ  سطح روش از استفاده با بالا ثبات با امولسیونی تولید
 بـر  را گزانتـان  صـمغ  اثـر  ،)1984( همکاران و هینوك .)5(نمودند 

                                                
1- Gums, Hydrocolloids and mucilages 
2 -Xanthan 
3 -Guar 
4 -CMC 
5 -Locust bean gum 
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 آب در روغـن  امولسـیون هـاي   پایداري و رئولوژیکی خصوصیات
ــاران .)12(کردنـــد  بررســـی  اثـــر ،)1383( امیـــر کـــاوئی و همکـ

 سـطوح  در را گزانتـان  صـمغ  و% 3 و 2 ،1 سطوح در مالتودکسترین
، 30( روغـن  از بخشـی  کـردن  جـایگزین  براي% 75/0 و 5/0 ،25/0
ــوع دو در) %40و 35 ــالاد ســس ن ــالري کــم س ــایونز یکــی( ک  و م

 ایـن  از هـدف . )4(کردنـد   مطالعـه  )ایتالیـایی  سـالاد  سـس  دیگري
یک  عنوان به ریحان ي هدان استفاده از صمغ بررسی پتانسیل تحقیق،

 کـم  مـایونز  فرمولاسـیون  و صمغ بـومی جدیـد در   چربی جایگزین
بـراي ایـن   . در مقایسه با صـمغ تجـاري گزانتـان بـوده اسـت      چرب

 امولســیون، خصوصــیات پایــداريپارامترهــاي شــیمیایی،  منظــور،
 عنـوان  بـه  چـرب مایونز کـم   سس هايحسی، خامه اي شدن نمونه

ریحان، گزانتان و مخلوط مساوي صـمغ   ي هدان(صمغ  نوع از تابعی
) در سـه سـطح جـایگزینی   (و غلظت صمغ ) گزانتان -ریحان ي هدان

  .مورد بررسی قرار گرفت
  

  ها مواد و روش -2
  هاي مایونز کم چربتهیه نمونه - 2-1

مواد اولیه شامل روغن، شکر، نمک، تخـم مـرغ، اسـید سـیتریک،     
ریحـان وگزانتـان    ي هسرکه، پودر خردل، بنزوات سدیم، صمغ دان ـ

) 2008(ریحـان طبـق روش رضـوي و همکـاران      ي هصمغ دان ـ. بود
براي تولید نمونه هاي سس مایونز کم چرب از ). 21(استخراج شد 

  ). 2(استفاده شد ) 1(فرمول ذکر شده در جدول 
  

 فرمولاسیون مایونز کم چرب -1جدول 

  قدار بر حسب درصدم  نوع ترکیبات
  33  روغن
  8  تخم مرغ
  سرکه
  شکر

13  
5/3  

  5/1  نمک
  3/0  پودر خردل
  13/0  اسید سیتریک
  07/0  بنزوات سدیم
  بر اساس میزان صمغ  آب
  75/0-45/0  صمغ

  
  

  آزمایش هاي شیمیایی  - 2-2
- pH: pH   سس کم چرب طبق استاندارد ملی ایران % 5محلول

  ).2(شد  ایران تعیین 2454 ي هشمار
  شد  رقیق ،مقطر  لیتر آب  میلی 200در   از نمونه  گرم 15: اسیدیته-
تـا ظهـور     الئینت ـف  فنـل   در حضور معـرف   نرمال 1/0با سود   سپس و

اسیدیته بر حسب اسید استیک طبـق   .دشتیتر رنگ صورتی روشن 
  ):2(فرمول زیر محاسبه گردید 

)1(                100× ) 0.006a/s ( =    ــرم ــب گ ــر حس ــیدیته ب اس
  درصد اسیداستیک

a  =سود مصرفی  حجم    
s  =گرم  به  نمونه  وزن   
  
  اندازه گیري پایداري مایونز - 2-3

دقیقـــه  30دور در دقیقـــه بـــه مـــدت  5000امولســـیون مـــایونز در 
زیـر   ي هبا اسـتفاده از معادل ـ ) ES(پایداري امولسیون. سانتریفوژ شد
  ): 5(تعیین گردید 

  پایداري امولسیون=حجم امولسیون باقی مانده/حجم کل×100         ) 2( 
  
  اي شدن گیري خامه اندازه - 2-4
اي  هاي مایونز بلافاصله پس از تولیـد، درون ظـروف شیشـه    نمونه   

ها بسته شد و در دماي یخچال به مـدت   کوچکی ریخته و درب آن
اي شدن از طریق فرمول زیـر   اندیس خامه. روز نگه داري شدند 30

  ):5(تعیین شد 
   اندیس خامه اي شدن = ارتفاع سروم /ارتفاع کل امولسیون ×100      )3(

  
  آزمون هاي حسی - 2-5

براي انجام آزمون حسی مایونز کم چرب، ابتدا با انجام یک سـري  
صـنایع غـذایی    ي هداور از کارمندان پژوهشکد 8آزمون هاي اولیه 

ک نمونـه بـه   ی ـ هبـه ایـن ترتیـب ک ـ   . خراسان رضوي انتخاب شـدند 
ک قاشـق، یــک لیـوان آب، یـک قطعــه نـان و یـک فــرم      ی ـ ههمـرا 

هـر داور، نمونـه را بـه صـورت     . هـا داده شـد   امتیازدهی به ارزیـاب 
فـاکتور حسـی سـس مـایونز      9به این ترتیب . انفرادي ارزیابی کرد

ته، قابلیـت مـالش پـذیري، بافـت،     شامل رنگ، بو، طعم، ویسـکوزی 
سفتی، چسبندگی و پذیرش کلی مورد ارزیابی حسی قـرار گرفـت   

)14.(  
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  طرح آزمایشی و روش آنالیز نتایج - 2-6
در این طرح به منظور بررسی تاثیر نوع و غلظـت هیدروکلوئیـدها     

بر خصوصیات مایونز کم چرب از طـرح کـاملاً تصـادفی اسـتفاده     
آنالیز داده ها با استفاده از نـرم افـزار مینـی تـب     ). 2جدول (گردید 

. آزمایش هـا در دو تکـرار انجـام شـدند    . انجام شد) 15.1.1نسخه (
 01/0 آمـاري  سـطح  در  LSD آزمـون  لبقا در ها تکرار میانگین

  ).5( گرفتند قرار مقایسه مورد
  

تیمارهاي آزمایش بر اساس درصد جایگزینی و غلظت  -2جدول 
  صمغ

  تیمار
غلظت صمغ   درصد جایگزینی

  ي ریحان صمغ دانه  صمغ گزانتان  )٪(
1  100 0  45/0 

2  100 0 60/0 

3  100  0  75/0  
4  0  100 45/0 

5  0 100 60/0 

6  0  100  75/0  
7  50  50  45/0 

8  50  50  60/0 

9  50  50  75/0  
  
  نتایج و بحث -3
  پارامترهاي شیمیایی مایونز کم چرب - 3-1

هـاي شـیمیایی مطـرح در مـورد     از مهم ترین پارامتر pHاسیدیته و 
مشخصی را براي  ي هاستاندارد ایران، محدود. باشندسس مایونز می

بدین منظور جهت اطمینان از این . این دو پارامتر تعیین نموده است
 ي هنمون ـ 9استاندارد قرار دارنـد بـراي    ي هکه این دو پارامتر در دامن

جدول (اندازگیري شد  pHتولیدي در این تحقیق، میزان اسیدیته و 
اسـیدیته   بیش تـر و  1/4مایونز نباید از  pHطبق استاندارد ایران ). 3

. بر حسب گرم درصـد اسـید اسـتیک باشـد     6/0کل نباید کم تر از 
تر باشد موجب ایجاد طعم نامطلوب  درصد بیش 5/1اگر اسیدیته از 

همچنـین اگـر   . شـود در فرآورده نهایی و غیر قابل خـوردن آن مـی  
 ي هاسـیدیت . شـود اسیدیته خیلی کم باشد محصول سریعاً فاسـد مـی  

از طـرف دیگـر،   . درصد گـزارش شـده اسـت    2/1تا  5/0بهینه بین 
هـاي بیمـاریزا از جملـه    ساز رشد باکتري تواند زمینهمی pHافزایش 

دهـد کـه   ، نشان مـی  3جدول ).  5(استافیلوکوکوس اورئوس شود 

مطلـوب بـوده و در     pHهاي تولیـدي داراي اسـیدیته و   تمام مایونز
  .قرار دارند) 2454(استاندارد ملی ایران  ي هدامن

  
 *هاي مایونز کم چربنمونه  pHاسیدیته و  -3جدول 

 تیمار
  اسیدیته 

 )اسید استیک(% 
pH 

1 713/0b 967/3e 

2 701/0c 981/3bc 

3 721/0a 887/3h 

4 675/0e 977/3cd 

5 721/0a 985/3ab 

6 664/0g 991/3a 

7 703/0c 876/3i 

8 714/0b 966/3ef 

9 686/0d 956/3g 

LSD 0045/0 0072 /0 
ها در هر ستون که داراي حروف مشابه هستند، فاقد تفاوت آماري میانگین*

  . باشندمی% 1در سطح  LSDمعنی دار بر اساس آزمون 
  

تـرین مقـدار اسـیدیته     توان دریافت بیش می 3با توجه به جدول 
 75/0یعنی مـایونز تولیـدي بـا غلظـت      6 ي هشمار ي همربوط به نمون

بـا افـزایش غلظـت صـمغ در     . باشـد ریحان مـی  ي هدرصد صمغ دان
این . افزایش یافت pHریحان، میزان  ي هنمونه هاي حاوي صمغ دان

از . ها تغییـر خاصـی مشـاهده نشـد     در حالی است که در سایر نمونه
ریحـان   ي هطرف دیگر، افزایش غلظت صمغ گزانتـان و صـمغ دان ـ  

و همکـاران   نیک نیـا . سبب افزایش معنی دار در میزان اسیدیته شد
سس مایونزهاي پرچـرب تولیـدي    pHنیز مقدار اسیدیته و ) 2009(

  ي هرا در دامن ـ) دانـه مـرو   -دانـه گـوار   -دانه ریحان(با هر سه صمغ 
  .مطلوب استاندارد ملی ایران، گزارش نمودند

  
  پایداري تیمارهاي مایونزکم چرب - 3-2

ا نشـان  هـاي مـایونز ر  ، مقـادیر مربـوط بـه پایـداري تیمـار     4جـدول  
کـاملاً پایـدار    9و  8، 3، 2، 1هـاي  ها، فرمـول در بین نمونه. دهد می

تـر   پایداري بیش .ها مشاهده نشد گونه دوفاز شدن در آن بوده و هیچ
تر ایـن صـمغ نسـبت بـه      بیش ي هگزانتان احتمالاً به دلیل ویسکوزیت

ــ ــاز در بــین ســایر نمونــه. باشــدریحــان مــی ي هصــمغ دان هــاي دو ف
ترین پایـداري بـراي فرمـول     بیش 7و  6، 5، 4هاي فرمول عنیی هشد
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ریحـان و   ي هدرصد صـمغ دان ـ  75/0یعنی مایونز حاوي  6 ي هشمار
یعنـی مـایونز حـاوي     7 ي هترین پایداري بـــراي فرمـول شـمار    کم

ریحـان و صـمغ    ي هدرصد مخلوط مسـاوي صـمغ دان ـ   45/0غلظت 
یحـان سـبب   ر ي هافـزایش غلظـت صـمغ دان ـ   . گزانتان مشاهده شـد 

 45/0مایــونز حـاوي   ( 6و 4هاي  دار پایداري در نمونه افزایش معنی
 ـ  75/0و   6و  5هـاي   و همچنـین نمونـه  ) ریحـان  ي هدرصد صـمغ دان
ــ(  ــ 75/0و  6/0حــاوي  ي هنمون شــد ) ریحــان ي هدرصــد صــمغ دان
)p<0.01.(  

  
  *مقدار پایداري تیمارهاي مایونز -4جدول 

  )درصد(پایداري   تیمار
  نمونه هاي سه فاز شده  هاي دوفاز شده نمونه  
1 _ _ 

2 _ _ 

3 _ _ 

4 43/65bd _ 

5 07/67b _ 

6 42/83a 95/47 

7 05/57d _ 

8 _ _ 

ها در هر ستون که داراي حروف مشابه هستند، فاقد تفاوت آماري میانگین*
 .باشندمی% 1در سطح  LSDمعنی دار بر اساس آزمون 

  
ــین ســایر نمونــه هــاي مــایونز کــم چــرب، تنهــا در مــایونز  در ب

ــاز مشــاهده شــد  6 ي هشــمار ــاتی و همکــاران . حالــت ســه ف نورحی
هـاي  پایداري مایونزهاي مدل تهیـه شـده بـا هیدروکلوئیـد    ) 2008(

گزانتان، گوار، لوبیاي اقاقیا، صمغ عربی و کربوکسی متیـل سـلولز   
به جـز  (ها  نتایج، نشان داد که همه امولسیون. گیري کردند ازهرا اند

پایداري . دو فاز شدند) امولسیون تهیه شده با کربوکسی متیل سلولز
تر بود که به ساختار ضعیف  امولسیون حاوي صمغ عربی از همه کم

هـاي  امولسـیون . پایین آن نسبت داده شد ي هامولسیون و ویسکوزیت
تــري و  ر نســبت بــه بقیــه، پایــداري بــیشتهیــه شــده بــا صــمغ گــوا

همچنـین نیـک نیـا و همکـاران     ). 19(تر داشـتند   کمجداسازي فاز 
ریحـان،   ي هپایداري مایونز پر چرب تولید شده با صمغ دان) 2009(

نتایج، حـاکی از آن بـود   . گیري کردند مرو را اندازه ي هگوار و دان
ترین پایداري مربوط به صـمغ گـوار بـود و عـلاوه بـراین،       که بیش
  ).5(بالایی برخوردار بودند  نمونه ها از پایداري ي هتقریباً هم

  
   خامه اي شدن مایونزکم چرب - 3-3

نتایج به دست آمده از این تحقیق، حـاکی از آن بـود کـه در تمـام     
اي از  روز از تولیــد هــیچ گونــه نشــانه 30بعــد از گذشــت  هــانمونــه
دلیل این امر، آن اسـت کـه افـزایش    . اي شدن دیده نمی شود خامه

مـورد  هـاي  مایونز بـه علـت افـزودن صـمغ    هاي سس ي هویسکوزیت
نتـایج سـایر   . هـا را پایـدار کـرده اسـت     بررسی به اندازه کافی نمونه

ــه     ــرعت خام ــاهش س ــانگر ک ــز نمای ــم نی ــین ه ــدن در  محقق اي ش
قدومـه شـهري، گزانتـان،     ي ههاي تثبیت شده با صمغ دان ـامولسیون

، 5(اسـت  گـوار بـوده    ي همرو و دان ـ ي هشنبلیله، دان ي هآلژینات، دان
  ).22و 16، 13
  
  هاي حسی مایونز کم چربپارامتر - 3-4 

هـاي مـایونز شـامل    هاي حسـی تیمـار  نتایج به دست آمده از پارامتر
، 5رنگ، بو، طعم، مالش پذیري، بافت و پذیرش کلـی در جـدول   

یعنـی   5کم ترین امتیاز رنگ مربـوط بـه فرمـول    . آورده شده است
ریحان تشـخیص   ي هدرصد صمغ دان6/0تهیه شده با غلظت  ي هنمون

سـیاه رنگـی دارد    ي هریحـان، پوسـت   ي هجـا کـه دان ـ  از آن. داده شد
بخشی از آن هنگام استخراج وارد محلول شده و همین امر احتمالاً 

بهتـر و   ي همسلماً با تصفی. باعث تیره شدن رنگ محصول شده است
). 5(را برطـرف کــرد  تــوان ایـن مشـکل   خـالص سـازي صـمغ مـی    
ریحان و گزانتان سـبب کـاهش امتیـاز     ي هافزایش غلظت صمغ دان

ترین  همچنین، بیش. دار نبود کاهش معنیرنگ گردید، اگرچه این 
درصد  6/0یعنی مایونز تهیه شده با غلظت  8 ي هامتیاز رنگ به نمون

. بود درصد صمغ گزانتان 50درصد صمغ دانه ریحان و  50مخلوط 
ــرین  ــه  کمت ــه نمون ــوط ب ــو مرب ــاز ب ــه حــاوي غلظــت    5امتی ــود ک ب

تـرین   در حالی کـه بـیش  . ریحان بوده است ي هدرصد صمغ دان6/0
 ـ یعنـی سـس مـایونز حـاوي غلظـت       9 ي هشـمار  ي هامتیاز بو به نمون

 . گزانتان تعلق گرفت ـریحان  ي هدرصد مخلوط صمغ دان 75/0

توان نتیجـه  بوي غالب در مایونز، بوي سرکه است بنابراین، می
ریحان در ترکیب با گزانتان اثر پوشانندگی  ي هگرفت که صمغ دان

تري بر این بوي تند داشته و حضور آن ها سبب بالا رفتن ایـن   بیش
مشاهده شد  5ي  ترین امتیاز طعم در نــــــمونه کم. امتیاز شده است

ز تـرین امتیـا   بـیش . بـود  8 ي هترین امتیاز بافت مربوط به نمون و بیش
باشد که احتمالاً ایـن افـزایش   می 4 ي همالش پذیري مربوط به نمون

هـاي مـورد بررسـی بـا افـزایش نرمـی ایـن        مالش پـذیري در نمونـه  
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هاي مـایونز،  در واقع با کاهش سفتی نمونه. ها در ارتباط است نمونه
ها افزایش یافته است، ولی این افزایش معنی  میزان مالش پذیري آن

ز آن جا که در پذیرش کلی عوامل زیادي از جملـه  ا. دار نمی باشد
گذارند، در نهایت نتایج پذیرش کلی تاثیر... ، بو، مزه، بافت ورنگ
یعنی نمونه تولیـد   6 ي هترین امتیاز به نمون ها نشان داد که بیشنمونه

بـا افـزایش   . باشـد ریحان می ي هدرصد صمغ دان75/0شده با غلظت 
حاوي صمغ گزانتان و مخلوط هر  غلظت صمغ در مورد نمونه هاي

ریحان و صمغ گزانتـان تغییـر معنـی داري مشـاهده      ي هدو صمغ دان
  .نشد

ترین امتیاز رنگ را در غلظـت   ، کم)2009(نیا و همکاران  نیک
تـرین   از طرفی کـم . ریحان مشاهده نمودند ي هدرصد صمغ دان 5/0

حاوي نسبت مسـاوي مخلـوط صـمغ هـا      ي هامتیاز بو مربوط به نمون
تعلـق  ) مـرو  ي هصمغ دان ـ -گوار ي هصمغ دان -ریحان ي هصمغ دان(

گـوار   ي هدرصد صمغ دان 50(ها حاوي مخلوط صمغ نمونه. گرفت
پـذیري را بـه    ترین امتیـاز مـالش   کم )مرو ي هدرصد صمغ دان 50و 

تــرین امتیـاز پــذیرش کلــی   در نهایـت، بــیش . خـود اختصــاص داد 
 ي هو نمون ـ 50-50مرو با نسـبت   -ریحان ي هها مربوط به  نمون هننمو

در مـورد چسـبندگی بـر    . بـوده اسـت   50-50مرو بـا نسـبت    -گوار
داري بــین  گونــه اخــتلاف معنــی محاســبه شــده هــیچ LSDاســاس 
هـاي ترکیبـی    ترین امتیـاز بافـت در نمونـه    کم. ها مشاهده نشد نمونه
حان خیلی بالا دیده شد که به ری ي هریحان با نسبت صمغ دان -گوار

  ). 5(ریحان نسبت داده شد ي هپایین صمغ دان ي هویسکوزیت

تـرین امتیـاز    شـود بـیش  مشاهده مـی  6همان طور که در جدول 
. اسـت ) درصد صمغ گزانتان 75/0( 3 ي هویسکوزیته مربوط به نمون
ها با افـزایش غلظـت صـمغ     دهد که ارزیابنتایج حاصل، نشان می

ا افـزایش غلظـت   ب ـ. هـا دادنـد   نمونـه  ي هامتیاز بالاتري به ویسکوزیت
تغییــرات ) 4و  3هــاي  نمونــه يبــه اســتثنا(هــا  صــمغ در تمــام نمونــه

تـوان گفـت کـه     مـی  در مورد بافت نیـز . ددار نبو ویسکوزیته، معنی
. تشـخیص داده شـد   8 ي هترین نمونه از دیدگاه داوران، نمون ـسفت

ها افـزایش   فزایش غلظت صمغ در نمونهدر این حالت، سفتی نیز با ا
ــت  ــ  . یاف ــزایش غلظــت صــمغ گزانت ــا اف ــبندگی ب ــورد چس ان در م

 ـهـاي دا هاي حاوي مخلوط صـمغ  و نمونه) 3و  2، 1هاي  نمونه(  ي هن
روند خاصی مشـخص  ) 9و  8، 7نمونه هاي (صمغ گزانتان  ـریحان  

ریحان با افزایش غلظت  ي ههاي حاوي صمغ دان نشد، ولی در نمونه
صمغ میزان چسبندگی افزایش یافت، اگرچه این افزایش معنی دار 

درصـد   6/0یعنـی   8 ي هترین مقدار چسبندگی براي نمون بیش. نبود
  .مشاهده شد) صمغ گزانتان ـریحان  ي هنصمغ دا( ها مخلوط صمغ

، 30،  اثر مقدار روغن در سه سطح )1388(امیر کاوئی و همکاران 
درصد و  75/0و  5/0،  25/0درصد، صمغ در سه سطح  40و  35

درصد بر خصوصیات سس  3و  2، 1مالتو دکسترین در سه سطح 
حاصل، با توجه به نتایج . مایونز کم چرب مورد مطالعه قرار دادند

هاي پذیرفته شده داراي ي فرمولاسیون گزارش کردند که کلیه
  .باشددرصد گزانتان و مالتودکسترین می 75/0غلظت صمغ 

  

  *نتایج ارزیابی پارامترهاي حسی تیمارهاي مایونز کم چرب  -5جدول
  پذیرش کلی  بافت  مالش پذیري طعم بو رنگ تیمار

1  62/3a 37/3a 87/2a 3a 75/2abd 87/2ab 

2  5/3a 62/3a 37/3 a 5/3 a 25/3ab 37/3a 

3  37/3a 5/3a 75/2 a 3 a 75/2abd 12/3ab 

4  42/3a 25/3a 62/2 a 87/3a 25/2d 25/2b 

5  37/3a 85/2a 42/2 a 65/3 a 57/2bd 12/3ab 

6  28/3a 42/3a 71/3 a 14/3 a 14/3abd 71/3a 

7  85/3a 57/3a 57/3 a 28/3 a 71/2abd 42/3a 

8  1/4a 57/3a 71/3 a 29/3 a 85/3a 57/3a 

9  85/3a 71/3a 14/3 a 38/3 a 71/3ab 42/3a 

LSD 32/1  97/0  52/1  64/1  15/1  97/0  
 باشندمی% 1در سطح  LSDها در هر ستون که داراي حروف مشابه هستند، فاقد تفاوت آماري معنی دار بر اساس آزمون میانگین*

 



 107     ي ریحان و گزانتان به عنوان جایگزین چربی بر خصوصیات سس مایونز کم چرب اثر صمغ دانه                                

 *هاي مایونزویژگی هاي حسی بافت تیمار -6جدول 

  چسبندگی  سفتی  ویسکوزیته  تیمار
1  125/2ab 125/2ab 875/1a 

2  625/2ab 25/2ab 125/2a 

3  250/3a 3a 75/2a 

4  625/1b 625/1b 625/2a 

5  875/1ab 875/1  625/2a 

6  142/2ab 142/2 857/2a 

7  571/2ab 285/2 571/2a 

8  714/2ab 285/3 142/3a 

9  142/3ab 142/3 3a 

LSD 59/1  24/1  81/1  
ها در هر ستون که داراي حروف مشابه هستند، فاقد تفاوت آماري میانگین*

 باشندمی% 1در سطح  LSDمعنی دار بر اساس آزمون 

  
نتایج حاصل از آزمون مقایسه اي چند دامنـه اي دانکـن نشـان    

هاي رنگ، بافـت، احسـاس دهـانی و مـزه     داد که در میانگین امتیاز
بـا سـس مـایونز معمـولی     براي سس مایونز کـم چـرب در مقایسـه    

داري وجـود دارد، در حـالی کـه در عامـل بـو ایـن        اخـتلاف معنـی  
  ).4(باشد میدار ن اختلاف معنی

 
  نتیجه گیري -4

 ـبا افزایش غلظت صمغ در نمونه ریحـان بـا    ي ههاي حاوي صمغ دان
 ي هصـمغ دان ـ . ، دو فـاز شـدن مشـاهده شـد    پایداريوجود افزایش 

پایدار، ذرات چربی را در داخل خـود نگـه    ي هریحان با ایجاد شبک
ــته و  ــانعداش ــه در هیچکــدام از     م ــده در نتیج ــت آن هــا ش حرک
. ریحان خامه اي شدن مشـاهده نشـد   ي هي حاوي صمغ دانمایونزها

ریحان، کم ترین امتیاز رنگ بـه   ي هسیاه رنگ دان ي هبه علت پوست
تـرین امتیـاز رنـگ بـه      با وجود این، بـیش . ها تعلق گرفت نمونهاین 
درصد صـمغ   50درصد مخلوطی از  6/0تهیه شده با غلظت  ي هنمون
مـایونز تهیـه شـده بـا     . درصد گزانتـان داده شـد   50ریحان و  ي هدان
ترین امتیاز  ریحان، بیش ي هصمغ دان) درصد 45/0(ترین غلظت  کم

پذیري را بـه خـود اختصـاص داد کـه احتمـالاً ایـن افـزایش         مالش
  .ها استبه علت افزایش نرمی نمونه پذیري مالش
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 خواص بر هیدروکلوئیدها اثر. 1384.ب مهري، پور ارشادي-1
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