
 و همكارنسرين صابري 

 

5 

علوم غذايي و تغذيه
 /

بهار
  

1391
 / 

سال 
نه

م 
 /

شماره 
2

                       
                   

             
     

                                                                    
  

   
       

Food T
echnology &

 N
utrition / Spring  2012 / V

ol. 9 / N
o. 2

   

 

  ويژگيهاي ويسكوالاستيك سس مايونز بررسي اثر نوع روغن بر
  

 b*فر محمدامين محمدي، aنسرين صابري
 
 
 

a  ي، دانشكده كشاورزي و منابع طبيعي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهرانايدانشجوي كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذ 
 b شهيد بهشتيعلوم پزشكي ايي، دانشكده تغذيه و صنايع غذايي، دانشگاهاستاديار گروه تخصصي علوم و صنايع غذ  

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  27/4/1390 :تاريخ پذيرش مقاله                                                           5/12/1388: تاريخ دريافت مقاله

  
  هچكيد
روغن مي باشد و به دليل درصد بالاي روغن در فرمولاسيون % 70-80 مايونز يك نوع امولسيون روغن در آب است كه شامل :مقدمه

 سويا، آفتابگردان،( اين تحقيق تاثير استفاده جداگانه از چهار نوع روغن در تاثير بر روي پايداري، نقش آن در ايجاد ساختار و سس مايونز و
   .حسي اين فراورده بررسي شدرئولوژيك و  ر فرمولاسيون سس مايونز بر ويژگي هاي شيميايي،د )كلزا و ذرت

براي تعيين ويژگيهاي  .سي روز نگهداري شدند  به مدت هفت وC ° 3ها در شرايط يكسان توليد و در دماي كليه نمونه:هامواد و روش
 hz 50-001/0 و روبش فركانس در محدوده فركانس 05/0-700%هاي روبش كرنش در محدوده كرنش ها، آزمونويسكوالاستيك نمونه

  .مدل مناسب بر نتايج آزمونهاي فوق برازش يافت و تاثير نوع روغن و زمان بر پارامترهاي بدست آمده تعيين شد. انجام شد
و قدرت ساختار سس مايونز تاثير  مطابق با نتايج آزمونهاي رئولوژي نوساني مشخص شد كه نوع روغن به طور معني دار بر نوع: هايافته
ص تاثير مدت زمان نگهداري بر پارامترهاي حسي و رئولوژيك نشان داد كه مايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان ها در خصوبررسي. دارد

هاي تهيه شده با روغنهاي سويا، ذرت و كلزا به لحاظ بالاترين تنش تسليم، پايداري و قابليت پذيرش را دارا بوده و در اين بين مايونز
  .هاي بعدي قرار مي گيرندفاكتورهاي فوق  به ترتيب در رده

كاربرد روغنهاي با درجه غيراشباع بالاتر در فرمولاسيون سس مايونز باعث افزايش پايداري مايونز مي شود و با توجه به : گيرينتيجه
 يهات به ساير نمونهنسبمايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان بالاترين درجه پايداري و قابليت پذيرش را  نتايج آزمونهاي رئولوژيكي و حسي

  . نشان مي دهدمايونز از خود
  

  روغن، مايونز، ويسكوالاستيك :واژه هاي كليدي
  
   email: mohamdif@ut.ac.ir                                                                                                                      مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه  
درون فـاز   ) فاز پراكنـده  (با پراكنده شدن ذرات يك فاز       

اين دو فاز در يكديگر حـل   بدون آن كه) فاز پيوسته(ديگر 
 آيــد بــه وجــود مــيdisperseشــوند، امولــسيون يــا فــاز 
McClements,1999).( مــايونز چاشــني اســت كــه از 

هاي گياهي خوراكي در يك فاز مايع       امولسيون شدن روغن  
 ،استاندارد ملي ايـران شـماره  ( آيدسركه به وجود ميشامل 
توانـد در امولـسيون سـس    درصد فاز پراكنده مـي  و )2454

 (& Depreeنيـز برسـد   بيـشتر  و يـا % 75 مـايونز بـه  
Savage, 2001; Harrison & Cunningham, 

1985(.  
چربيها در محصولات غـذايي مختلـف مـورد     و روغنها

هـاي  هـا در سـس    ها و چربي  روغن   گيرند،استفاده قرار مي  
اي و احـساس  خامـه  حالـت نرمـي، روانـي،    سالاد در ايجاد

به طور كلي روغنهاي مختلـف      . دهاني خوشايند نقش دارند   
روغـن  و  زمستانه شده مثل روغن تخم پنبه، روغن گلرنگ

هاي سالاد مصرف مي شـوند، بـا وجـود          ذرت در تهيه سس   
طـور جزئـي   اين روغن هاي زمستانه شـده يـا نـشده و بـه          

هيدروژنه شده مثل سويا، نيز ميتواند براي تهيه سس سالاد          
استفاده شود، در اين ميان روغن آفتـابگردان نيـز بـه دليـل              
رنگ روشن، طعم ملايم و غلظت بالاي لينولئيك اسـيد در           

  شــودفرمولهــاي مــواد غــذايي حــاوي روغــن مــصرف مــي
)1995 Hui,.(  

 نيوتوني هـستند و     ها داراي رفتار رئولوژيكي   كليه روغن 
هر چه در تركيب روغن ها اسيدهاي چرب اشباع با سـاختار            
كريستالي بيشتر و ميزان اسيدهاي چـرب غيراشـباع كمتـر           
باشد به ميزان بيشتري تحت تاثير نيروي تنش برشي قـرار           
گرفته و تحت تاثير اين نيرو سـاختار كريـستالي اسـيدهاي            

  مـي گـردد   پايـدار   چرب اشـباع شكـسته شـده و روغـن نـا           
) Evelyne, 2005&Ennouri .(  

هـاي  غلظت و همكاران اثرBarbosa ، 1995در سال 
و صــمغ زانتــان را بــر خــصوصيات  مختلــف روغــن ســويا

 رئولوژيك سس مايونز بررسـي نمـوده و نـشان دادنـد كـه             
صفحه باعث ايجـاد پديـده لغـزش        -كاربرد ژئومتري صفحه  

ت صمغ و در اين بين مشخص شد با افزايش غلظ .شودمي
در نتيجـه خطـا در محاسـبه     يا ميزان روغن فرايند لغزش و

ــاهش يافـــت  ــسكوزيته كـ   &Canovas, 1995(ويـ
Barbosa.(  

همكاران نـشان دادنـد كـه     وStokes  ،2004 سال در
آسـيب   )serrated(  صفحه زبر–كاربرد ژئومتري صفحه 

كمتري به ساختار مايونز وارد شده و پديـده لغـزش نيـز تـا               
ــدود زيـ ـ ــي يادح ــاهش م ــد ك  &(Stoke,2004  ياب
Telford .(  

هـاي   و همكاران اثر صـمغ     Mandala،  2004سال   در
هـاي رئولوژيـك سـس      ويژگي بر زانتان و لوبياي خرنوب را    

سفيد بررسي نموده و نشان دادند افـزايش غلظـت صـمغ و             
ميزان روغن باعث افزايش ضريب قوام و مدول ذخيره و نيز     

انژانت افت مي شـوند و در نتيجـه   كاهش انديس جريان و ت 
ساختار به سمت جامد ويسكوالاستيك متمايـل مـي گـردد           

)Mandala et al., 2004.(  
تحقيقاتي كه تاكنون در خصوص مايونز صورت پذيرفته        
به ويژگيهاي فيزيكي، شيميايي، ميكروبي و يـا رئولـوژيكي          

، اثر عواملي مانند نوع و ميـزان پايداركننـده        . آن پرداخته اند  
جــايگزين هــاي چربــي و مقــدار روغــن مــورد اســتفاده در 
فرمولاسيون بر ويژگيهاي حاصـله از آزمونهـاي رئولوژيـك          
پايــا و ناپايــا مــورد بررســي هــاي متعــدد قــرار گرفتــه انــد 
Biliaderis & Difitis, 2005; Barbosa &) 

(Canovas, 1995; Wendin et al., 1999 .
يداسيون مـايونز و    همچنين بررسي اثر نوع روغـن بـر اكـس         

ايجاد بد طعمي در آن نشان داد كمترين ميزان اكسيداسيون 
 (& Hsiehداردبه مايونز تهيه شده با روغن سـويا تعلـق   

.(Regenstein, 1992; Jacobson et al., 1999 
متاسفانه عليرغم ميزان بـالاي روغـن در فرمولاسـيون          

يقي سس مايونز و نقش روغن در ايجاد ساختار تاكنون تحق         
در خصوص تاثير نوع روغن بر ويژگيهاي رئولوژيـك سـس           

با توجه به اهميت ويژگي هـاي       . استمايونز صورت نگرفته    
رئولوژيك و رابطه آنها با پايداري و ارزيابي حـسي مطالعـه            
تاثير نوع روغن بر ويژگيهاي فيزيكوشيميايي و رئولـوژيكي         

 .  سس مايونز هدف اين تحقيق قرار گرفت
 

 هاوشمواد و ر

مواد اوليه به كار برده شده در فرمولاسيون سس مايونز          
  . مشخص گرديده است1در جدول 
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   فرمولاسيون سس مايونز تهيه شده با چهار نوع روغنهاي آفتابگردان، سويا، ذرت و كلزا-1جدول    
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  روش تهيه مايونز -

در اين مرحله از پژوهش فرمولاسيون و روش توليد 
يك سس تجاري توليدي در يك كارخانه به عنوان مرجع 

يد سس مايونز و مخلوط كردن براي تول. در نظر گرفته شد
مواد و تشكيل امولسيون در سطح آزمايشگاه، از مخلوط كن 

 دور در دقيقه استفاده شد، ابتدا 600آزمايشگاهي با سرعت 
مواد پودري را كه شامل نمك، شكر، اسيد سيتريك، صمغ 
كتيراي گونه اصفهان، سوربات پتاسيم و بنزوات سديم مي 

 به مواد پودري بالا اضافه شد سپس آب. باشد اضافه گرديد
كه به خوبي زرده و سفيده آن (و پس از آن تخم مرغ 

اضافه شد، شايان ذكر است كه افزودن ) مخلوط شده است
 صورت مي گيرد، پس از 1 ́ و20˝مواد بالا همگي تا زمان

 7́ و 30˝سپس در زمان آن به آرامي روغن اضافه گرديد،
 برده شد تا به خوبي تيغه ميكسر به سمت بالا و پايين

امولسيون تشكيل گردد و در دقيقه نهم سركه اضافه شد و 
حركت تيغه ميكسر به سمت بالا و پايين 10  ́ و45˝تا زمان

  .ادامه يافت تا بافت مطلوب بدست آيد
  

  آزمونهاي شيميايي -
چهار نوع روغن مورد آزمون تحت  تحقيق در اين

  ورهاي انديسگيري فاكتآزمونهاي شيميايي و اندازه
پراكسيد، عدد اسيدي، انديس صابوني و انديس غيرصابوني 

  .قرار گرفتند  AOAC (2002)استانداردمطابق با 
گيري انديس پراكسيد، ابتدا بايستي روغن جهت اندازه

مصرفي در سس استخراج و سپس پراكسيد روغن استخراج 
  .گيري گردداندازه AOAC 965.33 شده براساس روش
  وشهاي سنجش پايداري تعليق براييكي از ر

 مي باشد C˚55هاي سس مايونز، اتوگذاري در دماينمونه
 ساعت 56كه در اين آزمون در صورتيكه در مدت زمان 

نمونه سس مايونز دو فاز گردد و يا اصطلاحا روغن بياندازد 
  ).1369، استاندارد ملي ايران(امولسيون ناپايدار مي باشد 

هاي نوساني  جام آزموندر اين تحقيق جهت ان
سويا، (ها  نوع سس مايونز تهيه شده با روغن 4درخصوص 

 MCR  301از دستگاه رئومتر) كلزا، ذرت، آفتابگردان
 اتريش مجهز به سيستم ANTON Parrساخت شركت 

 و C°01/0±با حساسيت   Peltier plateتنظيم دما
 Plate and(صفحه -سيركولاتور آب با ژئومتري صفحه

Plate( اي سنباده)serrated(  ميليمتر و 40با قطر 
1mm) :(Gap 5 استفاده گرديد و نمونه ها به مدت 

دقيقه در فضاي بين صفحه ها به منظور ايجاد تعادل 
 ساختار قرار داده  recoveryحرارتي در نمونه و بازگشت يا

شدند، همچنين جهت جلوگيري از تبخير از تله حلال 
)solvennt trap(هاي  ه گرديد، جهت انجام آزمون استفاد

-700نوساني ابتدا آزمون روبش كرنش در محدوده كرنش
 انجام شد و سپس Hz 1 درصد و در فركانس ثابت 50/0

به منظور تعيين ريز ساختار آزمون روبش فركانس انجام شد 
 بوده Hz  50-001/0و محدوده فركانس مورد مطالعه

ر گرفتن در ناحيه است، همچنين به منظور اطمينان از قرا
براي كليه درصد  3/0كرنش ثابت  خطي ويسكوالاستيك از

  .آزمونها استفاده شد
  :پارامترهاي ذيل از آزمون هاي فوق حاصل گرديد

اي محدوده (%):LVR ناحيه ويسكوالاستيك خطي يا 
كه مقادير مولفه هاي ويسكوزوالاستيك  (%) از كرنش
 ).Mezeger, 2006(مقداركرنش است  مستقل از

yτ)pa:( انتهاي ناحيه خطي ويسكو تنش متناظر با 
  الاستيك

Crossover)fτ( : تنش متناظر با نقطه تلاقي مدول
  ).Fomuso et al., 2001(افت و ذخيره همزمان 

 ماده وليه (%)مقدار ماده اوليه (%)مقدار
 روغن 65 خردل 3/0

 آب 12 صمغ كتيرا 1
 %11اسيد استيك  6 سديم بنزوات 03429/0
 )گرم(تخم مرغ  9 پتاسيم سوربات 03429/0

 شكر 5 نمك 6/1
   اسيد سيتريك 03142/0
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نسبت فاكتور افت به ذخيره  : δtanتانژانت افت يا   
)Barbosa & Canovas, 1995(.  

A )zspaپارامتر  نشان دهنده قدرت ساختار :)..1/
 .باشدمي

 ;Bohlin, 1980(نشاندهنده نوع ساختار  :Z پارامتر 
Peressini & Sensidoni, 1998(. 

 
  آزمون حسي -

است و به اين آزمون در اتاقكهاي مجزا انجام پذيرفته 
 ظروف  گرم از نمونه هاي مايونز در30هر ارزياب حسي 

هاي مختلف داده مي شود و در شفاف يكبار مصرف و با كد
 ها آب داده مي شود تا ها به ارزيابفواصل آزمون نمونه

همچنين آزمون حسي بر ، ذائقه آنها به حالت عادي برگردد
  .اي بوده استاساس سيستم ارزيابي اسكورينگ شش طبقه

  
 تجزيه و تحليل آماري -

ز آمار توصيفي به صورت در مورد ويژگيهاي كمي ا
 براي تعيين بهترين .استفاده شدانحراف معيار  ± ميانگين

 2rهاي تجربي برازش داده مي شود از مدل كه بر داده
براي . استفاده شد) انحراف معيار (Sdو ) همبستگي ضريب(

 بررسي معني دار بودن ميانگين هاي خصوصيات شيميايي و
هاي آماري آناليز واريانس يك طرفه در رئولوژيك از آزمون

و براي مقايسه ميانگين ها از آزمون چند ) α=05/0(سطح 
 مقايسه صفات بين دو گونه با ،دامنه اي دانكن استفاده شد

ها در سه  استفاده شد و كليه آزمونTاستفاده از آزمون 

فاده از تجزيه و تحليل آماري با است. تكرار انجام شدند
  .انجام شد  SAS 9.2برنامه
 
  هايافته

  اثر نوع روغن -
شود، نمونه مايونز   مشاهده مي1 نمودار همانطور كه در 

هاي  محدوده كرنش تهيه شده با روغن آفتابگردان، در
پايين و مياني همواره رفتار ويسكوالاستيك خطي از خود 

 از  در تمام محدوده كرنش بالاتر´Gدهد و مدول نشان مي
هاي همچنين نتايج نشان داد كه مايونز .باشد  ميG˝مدول

از همين الگو تبعيت  تهيه شده با سه نوع روغن ديگر نيز
شود كه مايونز تهيه   مشاهده مي4توجه به جدول  با .ميكنند

 ناحيه شده با روغن آفتابگردان بالاترين مدول ذخيره در
ن بين اي در و باشد خطي ويسكوالاستيك را دارا مي

  در و كلزا مايونزهاي تهيه شده با روغنهاي ذرت، سويا
 نتايج نشان داد كه در. گيرندمي هاي بعدي قراررده

 مايونز تهيه شده با روغن )yτ( تنش حد خصوص پارامتر
هاي تهيه آفتابگردان بالاترين مقدار را دارا مي باشد و مايونز
 رده هاي شده با روغنهاي سويا، كلزا، ذرت به ترتيب در

با  خصوص تنش متناظر گيرند، همچنين دربعدي قرار مي
شد كه مايونز تهيه شده با روغن  مشخص )fτ( نقطه جريان

سويا بالاترين مقدار به لحاظ اين ويژگي را دارا مي باشد و 
هاي آفتابگردان،  اين بين مايونزهاي تهيه شده با روغن در

  . رندگي هاي بعدي قرار ميذرت و كلزا در رده

  
   ويژگيهاي شيميايي روغنهاي بكار رفته در نمونه هاي مايونز-2جدول 

 روغن ذرت روغن كلزا آفتابگردان روغن روغن سويا نوع روغن/ متغير

 110 107 125 123 انديس يدي
 mg( 190 190 185 188 پتاس gr/روغن ( انديس صابوني

 8/0 5/0 9/0 6/0 (%) انديس غير صابوني
 mEq/kg)( 3/0 4/0 15/0 2/0 يدعدد پراكس

 
   مقادير متوسط درصد وزني اسيدهاي چرب غيراشباع روغنهاي آفتابگردان، سويا، كلزا و ذرت-3جدول
  اسيد هاي چرب / روغننوع

 
  اولئيك

)(C18:1 
  لينولئيك

)(C18:2 
  لينولنيك

)(C18:3  
  تابگردانفآ

  سويا
  ذرت
 كلزا

5/16  
8/22  
1/33  
1/60 

4/72  
8/50  
8/48  
4/1 

5/0  
8/6  
4/1  
2/0 

  )1379مالك، (
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   مقادير مدولهاي افت و ذخيره تابع ميزان كرنش براي مايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان-1نمودار
  فركانس يك هرتز روز هفتم پس از توليد در  درC°3در دماي 

 

  
  

  آفتابگردانتابع ميزان فركانس براي مايونز تهيه شده با روغن  ″G و´G مقادير-2نمودار 
  درصد 3/0 در روز هفتم پس از توليد در كرنش C° 3دماي   در

 

 
  

   C°3 تاثير زمان بر نمودار روبش كرنش مايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان در دماي -3 نمودار
  )مدول هاي ذخيره و افت هستند علامت توپر و توخالي به ترتيب نشاندهنده(
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   C°3ودار روبش فركانس مايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان در دماي  تاثير زمان بر نم-4نمودار 

  )علامت توپر و توخالي به ترتيب نشاندهنده مدول هاي ذخيره و افت هستند(
  

 
  ام نگهداري پس از توليدوز سيبا فاكتور پذيرش كل مايونزهاي توليد شده با روغنهاي مختلف در رfτوyτ رابطه-5نمودار 

  
 پارامترهاي توصيف كننده ويژگيهاي ويسكوالاستيك بدست آمده از آزمون روبش تنش و روبش كرنش براي مايونز هاي تهيه -4جدول 

  )روز هفتم(شده با چهار نوع روغن مختلف در دماي سه درجه سانتي گراد 
  

 روغن ذرت لزاروغن ك روغن سويا روغن آفتابگردان نوع روغن/ صفت

τy) (pa)( a1/2 ± 6/61 b1/2±  48 b2/0 ± 9/19 d1/1±  12 
( τf ) (pa) b5/10±  9/203 a9/9±  1/269  d02/8  ± 82 c5/7±  16/189 

G´( LVE ) a5/80± 87/1086 c9/20  ±19/615 d5/4 ± 54/457 b8/6 ± 14/751 
G˝( LVE ) a5/23 ± 215 c20  ±56/124 d7 ± 17/97 b15±  61/162 
G*( LVE ) a5/80± 87/1106 c8/14±  64/627 d8/6 ± 15/467 b1/7 ± 75/768 

G´hz)( a2/30±  76/1166 c7/16± 58/789 d5/10± 543 b7/10 ± 26/977 
G˝hz)( a5/9±  03/266 c5/7 ± 205 d9/5 ± 87 b7/8±  01/159 

G*(hz) a38/30±  76/1196 c51/16±  17/815 d17/10±  563 b8/9±  88/1006 
tan(δ)(hz) b02/0±  227/0 ab02/0 ± 259/0 a006/0±  275/0 b001/0±  244/0 

G´hz)( a2/19±  14/856 c7/27±  91/567  d8/16±  394 b7/13±  96/731 
hz)( G˝ a14±  55/165 c5/10±  95/129 d9/5 ± 87 b 7/8±  01/159 

G*( hz) a9/28±  88/871 c42/27±  81/582 d44/16 ± 404 b77/13±  06/749 
tan(δ)(hz) c003/0±  192/0 a005/0 ± 228/0 ab003/0±  221/0 b005 /0± 217/0 

zspa /1.A  
a9/13±  62/674 c1/14±  2/453 d93/2±  99/322 b9/1 ± 79/587  

(Z)  c05 /0± 142/7 c03/0±  142/7 a01/0±  09/9 b02/0±  33/8 
 .باشد ميp ≥05/0وف يكسان در هر دوره زماني نشاندهنده عدم اختلاف معني داري در سطح حر* 

 ي بدست آمده از آزمونهاي روبش كرنشاپارامتره**
  پارامترهاي بدست آمده از آزمونهاي روبش فركانس***
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ه از آزمونهاي روبش تنش و روبش كرنش براي مايونز هاي  پارامترهاي توصيف كننده ويژگيهاي ويسكوالاستيك بدست آمد-5جدول    
 )روز سي ام(تهيه شده با چهار نوع روغن مختلف در دماي سه درجه سانتي گراد 

 روغن ذرت روغن كلزا روغن سويا روغن آفتابگردان نوع روغن/ صفت

τy) (pa)( a 1/7 ± 3/27 b 04/2 ± 4/13 d 3/0 ± 63/5 c9/0 ± 12/9 
(τf) (pa) a 1/0 ± 54/282 b 1/0 ± 196 d 02/0 ± 4/41 c05/0 ± 4/50 

G´(LVE) a 7/85 ± 95/917 b 3/17 ± 06/586 c 09/0 ±39/196 d1/9 ± 13/164 
G˝ (LVE) a 1/25 ± 193 b 1/22 ± 138 c 4 ± 46/56 d1/8±  3/39 
G*( LVE) a 1/86 ± 95/937 b 8/14 ± 88/601 c 5/2 ± 45/203 d7/7 ± 13/169 

G´hz)(  a 3/30 ±37/1116 b 5/30 ± 94/780 c 5/8 ± 35/275 d 2/6 ±67/197 
G˝ (hz) a 5/10 ± 44/272 b 5/8 ± 52/210 c 4 ± 2/83 d9± 35/56 
G*( hz) a 81/25 ± 57/1151 b 87/28 ± 54/809 c 29/9 ± 97/287 d09/6  ± 71/205 

tan(δ)  
(hz) 

d 01/0 ± 243/0 c 01/0 ± 27/0 a 004/0 ± 303/0 b001/0 ± 285/0 

100
1

21 ×⎟⎟
⎠

⎞
⎜⎜
⎝

⎛
′

′−′
G

GG c  54/15 d 73/4 b 06/57 a 14/78 

G´ (hz) a 3/20 ± 50/839 b 5/29 ± 39/568 c 4/11 ± 95/197 d9/2 ± 42/153 
hz)( G˝ a 15 ± 17/180 b 9/10 ± 05/139 c 9/3 ± 4/47 d2/13 ± 2/28 

G*( hz) a 5/20 ± 03/859 b 8/29 ± 02/585 c 1/12 ± 95/202 d 17 ± 057/156 
tan(δ)(hz) c 001/0 ± 214/0 b 004/0 ± 244/0 b 004/0 ± 24/0 a002/0 ±  285/0 

zspa /1.A  
a 1/15 ± 668 b 8/17 ± 11/447 c 1/9 ± 11/157 d 8/10 ±  02/130 

(Z) b 01/0 ± 33/8 d02/0 ± 57/7 c 01/0 ± 69/7 a 02/0±  20/10 
 .باشد مي P  ≥05/0حروف يكسان در هر دوره زماني نشاندهنده عدم اختلاف معني داري در سطح * 

  هاي بدست آمده از آزمون روبش كرنش پارامتر**
  هاي بدست آمده از آزمون روبش فركانس پارامتر*** 

  

يونز  در آزمون روبش فركانس ما2توجه به نمودار  با
روغن آفتابگردان، الگوي بدست آمده  تهيه شده با

نشاندهنده وابستگي مدولهاي ذخيره وافت به فركانس 
 ´Gاز سوي ديگر در تمام محدوده فركانس مدولهاي . است

 تقريباً موازي هم هستند، با توجه به آزمون هاي ˝Gو 
روبش فركانس انجام شده اين مطلب در خصوص 

ا سه نوع روغن ديگر نيز صادق مايونزهاي تهيه شده ب

)(است، همچنين از برازش مدل استوالد zAG ω=′ بر 
هاي تجربي حاصل از آزمون روبش فركانس و تعيين  داده

روغن و زمان  پارامترهاي اين مدل براي بررسي تاثير نوع
با توجه به . ها استفاده شدبر قدرت و نوع ساختار نمونه 

كه ( hz 10قدار مدول ذخيره در فركانس  م5 و 4جدولهاي 
مي تواند نمايانگر شرايط لرزش هاي سريع در طي حمل و 

براي مايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان ) نقل باشد
بالاترين مقدار را دارا بوده و در اين بين مايونزهاي تهيه 
شده با روغنهاي ذرت، سويا و كلزا، به لحاظ اين ويژگي در 

 كه hz1در فركانس معادل . دي قرار مي گيرندهاي بع رده
نشانگر شرايط نزديك به سكون مي باشد نيز روند مشابه 

مدول ذخيره در فركانس  ( Aمشاهده گرديد و مقدار پارامتر
در مايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان از ) هرتز1معادل
همچنين . هاي تهيه شده با ساير روغنها بالاتر بودمايونز
تهيه شده با  م تشكيل پيوندهاي بيشتر در مايونزعليرغ

هاي مايونز، مقادير كمتري روغن كلزا نسبت به ساير نمونه
   . نمونه بدست آمد براي اينA در خصوص پارامتر

  
  زمان اثر -

 در روز سي ام نگهدري ميزان 5با توجه به جدول 
 ذخيره و كمپلكس در ناحيه خطي ويسكوالاستيك هايمدول

نه مايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان از ساير براي نمو
ها بالاتر بوده و نمونه مايونزهاي تهيه شده با نمونه

ذرت، به لحاظ اين ويژگي به ترتيب  و روغنهاي سويا، كلزا
 3با توجه به نمودار . در رده هاي بعدي قرار گرفتند

گردد كه با گذشت زمان در محدوده كرنشهاي  مشخص مي
ناحيه خطي ويسكوالاستيك ميزان مدولهاي متناظر با 

ذخيره و افت در آزمون روبش كرنش براي مايونز تهيه شده 
با روغن آفتابگردان به ميزان كمي پايين مي آيد و به 
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براي   به عنوان معياري از قدرت ساختار*Gعبارتي ميزان   
مايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان با گذشت زمان به 

 نشان مي دهند 3 و 2جداول . مترمي گرددميزان ناچيزي ك
كه عدد يدي محاسبه شده براي روغنهاي آفتابگردان و 
   سويا از ميزان آنها براي روغنهاي ذرت و كلزا بالاتر

نتايج نشان ميدهند كه يك همبستگي مثبت بين . مي باشد
عدد صابوني و ميزان پايداري وجود دارد به اين ترتيب كه 

ده با روغنهاي آفتابگردان و سويا كه عدد هاي تهيه شمايونز
مالك، (بالاتري دارند ) معياري از وزن مولكولي(صابوني 

با توجه به . از پايداري بيشتري برخوردار ميباشند) 1379
 كه در روز سي ام نگهداري مي شود مشاهده 5جدول 

مايونز توليد شده با روغن   برايyτوfτميزان دو پارامتر
آفتابگردان از ساير مايونز ها بالاتر بوده و در اين بين 
مايونزهاي تهيه شده با روغنهاي سويا، ذرت و كلزا، به 

با . لحاظ اين دو ويژگي در رده هاي بعدي قرارمي گيرند
 مشاهده مي شود كه در دوره دوم 5توجه به جدول 

در فركانس (مپلكس نگهداري ميزان مدولهاي ذخيره و ك
براي مايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان )  هرتز10معادل

از ساير نمونه ها بالاتر است و مايونزهاي تهيه شده با 
اي بعدي هروغنهاي سويا، كلزا و ذرت، به ترتيب در رده 

 و Aروند مشابه در خصوص ميزان پارامتر . گيرندقرار مي
 هرتز نيز مشاهده 1مدول كمپلكس در فركانس معادل 

دهد كه با گذشت زمان در تمام  نشان مي4نمودار . گرديد
محدوده فركانس مؤلفه ويسكوز و الاستيك مايونز تهيه 

در دوره . شده با روغن آفتابگردان نزديك به يكديگر است
 براي مايونز تهيه شده با Aدوم نگهداري ميزان پارامتر 

. غن آفتابگردان از ساير نمونه ها بالاتر بدست آمدرو
 براي مايونز تهيه Zهمچنين عليرغم ميزان بالاتر پارامتر 

 Aشده با روغن ذرت، مقادير كمتري در خصوص پارامتر 
  .براي اين نمونه بدست آمد

هاي سس نتايج آزمون پايداري تعليق درخصوص نمونه
ان، سويا، كلزا و ذرت مايونز تهيه شده با روغنهاي آفتابگرد

ام پس از توليد دهد كه در روزهاي هفتم و سينشان مي
هيچ آثاري از روغن زدگي و يا دو فاز شدن در خصوص 

هاي مايونز تهيه شده با روغن آفتابگران و سويا نمونه
مشاهده نگرديد، درحاليكه در روز هفتم نگهداري لايه 

با روغن  شده ههاي تهينازكي از روغن بر روي سطح نمونه
ام پس از توليد كلزا و ذرت موجود بود و در روز سي

ضخامت زيادي از روغن بر روي سطح نمونه مايونزهاي 
  .داشت فوق وجود

شود ميزان پراكسيد  ملاحظه مي6مطابق با جدول 
محاسبه شده براي چربي استخراجي از مايونز تهيه شده با 

  .است ترها بالانمونه روغن آفتابگردان از ساير

  
  

 از توليد به تفكيك ام پس بررسي اثر نوع روغن بر ميزان پراكسيد در مايونزهاي تهيه شده  با روغنهاي مختلف در روز هفتم و سي-6جدول
 ام روز سي روزهفتم  زمان

 وغن ذرتر روغن كلزا روغن سويا روغن آفتابگردان روغن ذرت روغن كلزا روغن سويا روغن آفتابگردان نوع روغن /صفت

 پراكسيد
a 87/0  

01/0 ± 

b 77/0  
01/0 ± 

c34/0 
02/0 ± 

c 33/0  
02/0 ± 

a 9  
01/0± 

b 3/8  
01/0± 

b 14/5  
02/0± 

c 7  
02/0 ± 

  .مي باشد p ≥ 05/0حروف يكسان در هر دوره زماني نشاندهنده عدم اختلاف معني داري در سطح *
  

  

  پتيك مايونز هاي تهيه شده با روغنهاي مختلف در روز هفتم پس از توليد بررسي خصوصيات ارگانول-7جدول 
  

 روغن ذرت روغن كلزا روغن سويا روغن آفتابگردان نوع روغن/ صفت
 a 4/0± 4/5 b 5/0 ± 2/4 a 3/0±1/2 c 7/0 ± 1/3 طعم
 a 4/0 ±1/5 b 2/0 ± 7/3 c 8/0 ± 4/2 ab 5/0 ± 5/4 رنگ
 b 2/0 ± 3/4 a 4/0 ± 7/5 a 3/0 ±2/3 a 6/0 ± 4/5 بو

 a 1/0 ± 7/5 a 4/0 ± 6/4 c 5/0± 4/2 C6/0 ± 1/3 )يكنواختي(ظاهري  شكل
 a 3/0 ± 6/5 C2/0± 6/4 d 4/0 ±1/2 b 4/0 ± 1/3 قوام

  a 4/6 ± 7/24 b 5/0 ± 3/21 d 3/0 ±4/12 C2/0 ± 3/19 پذيرش كل
  .مي باشد p ≥ 05/0ني داري در سطح حروف يكسان در هر دوره زماني نشاندهنده عدم اختلاف مع*
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گردد مي  مشخص7و  6توجه به نمودارهاي  همچنين با   
رود قابليت پذيرش بالا مي yτوfτكه با بالارفتن مقادير

و مايونزهاي تهيه شده با روغنهاي آفتابگردان و سويا كه 
هستند، از yτو fτدير بالاتري از فاكتورهاي داراي مقا

  .اندمقبوليت بيشتري نيز برخوردار بوده
  

  بحث
  اثر نوع روغن -

بالاتر بودن مدول ذخيره مايونز تهيه شده با روغن 
 آفتابگردان در ناحيه خطي ويسكو الاستيك نسبت به ساير

اين موضوع را نشان مي دهد كه ) 4ل جدو(نمونه مايونزها 
قدرت ساختار مايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان از ساير 

ها بالاتر بوده و بنابراين بالاترين قابليت حفظ شكل مايونز
خاصيت موسوم  به عبارتي ديگر كمترين. را دارا مي باشد

  .را نشان مي دهد) خودهمترازگي( self levelingبه 
دهنده اولين تنشي است كه باعث  نشانyτاصولا ميزان

 ناپذيرتخريب ساختار شده و خصوصيت الاستيك برگشت
 در yτ شود و با توجه به بالاتر بودن ميزانمشاهده مي
هاي تهيه شده با روغن آفتابگردان و سويا نمونه مايونز

نسبت به نمونه مايونزهاي تهيه شده با روغن هاي كلزا و 
دهد كه نمونه وع را نشان مياين موض) 4جدول(ذرت 

ردان و سويا نسبت به گيه شده با روغن آفتابهمايونزهاي ت
هاي تهيه شده با دو نوع روغن ديگر در برابر نمونه مايونز

. نمايندهاي بالاتر ساختار خود را بهتر حفظ ميتنش
همچنين اين ويژگي رابطه مستقيم با ضخامت سس بر 

اين . اي بسته بندي داردهروي محصولات و يا سطح قوطي
ها بنديموضوع در محاسبه باقيمانده محصولات درون بسته

همچنين . در انتهاي مصرف بسيار حائز اهميت است
 با دو فاز شدن در yτ  مطالعات نشان داده است كه ميزان

نيز رابطه ..) سوسپانسيون و مولسيون،ا(سيستم هاي پخش 
  .Mezeger, 2006)(دارد 

شان مي دهد كه ساختار مايونز تا چه حد از  نfτپارامتر 
 يابدآن جريان مي پس از را حفظ كرده و تنش ساختار خود

  نيز  و پذيريهاي كاماين موضوع در بررسي ويژگي و
  Fomuso( پذيري محصول بسيار اهميت داردپخش

et al., 2001(، نتايج )نشان مي دهد كه مايونز ) 4جدول
ا و آفتابگردان نسبت به نمونه تهيه شده با روغنهاي سوي
  ام ـدرجه ك از كلزا هاي ذرت وـمايونزهاي تهيه شده با روغن

  .پذيري و پخش پذيري بالاتري برخوردار مي باشند
 در آزمون روبش فركانس مايونز 2نمودار با توجه به 

تهيه شده با روغن آفتابگردان بالاتر بودن مدول الاستيك 
تار جامد ويسكوالاستيك براي از مدول افت نشان دهنده رف

مايونز مي باشد، در اين بين لازم به ذكر است كه با توجه 
هاي مذكور، قدرت ساختار بين به تفاوت مقادير مطلق مولفه

 هاي مختلف متفاوت بوده و نيز با توجه به مقاديرنمونه
tanδها نيز در ايجاد ساختار هر يك از اين مولفه  سهم

  .متفاوت است

)( به برازش مدل استوالدباتوجه zAG ω=′بر  
هاي تجربي حاصل از آزمون روبش فركانس نمونه  داده

مايونزها از تئوري بوهلين براي تفسير پارامترهاي اين مدل 
 نشان دهنده قدرت Aدر اين مدل پارامتر . استفاده گرديد

(magnitude)هاي   باندهاي ايجاد شده توسط مولكول
 كه Zباشد و پارامتر ها ميميانكنش و يا قدرتامولسيون 

معياري از وابستگي مدولها به فركانس است، تعداد بر 
ها بين واحدهاي ساختاري را نشان داده كه در همكنش

 ;Bohlin,1980(باشد نهايت نمايانگر نوع ساختار مي
Peressini & Sensidoni, 1998 .( مطالعات نشان

يكي ( ، احتمال پديده كوالسنسA افزايش مقدار داده كه با
مايونز كمتر  هايدر نمونه )شدن قطرات به هم چسبيده

 كه اين )Peressini & Sensidoni, 1998( شودمي
نتايج مطالعه حاضر مطابقت داشته است و با  موضوع با

بالاترين ميزان مذول ذخيره در ) 4جدول( توجه به نتايج
 شده با روغن متعلق به مايونز تهيه1و hz10فركانس 

آفتابگردان و مايونز تهيه شده با روغن كلزا كمترين ميزان 
هاي مزكور را از خود نشان داده مدول ذخيره در فركانس

  .است
  

  اثر زمان -
 )5جدول( كمپلكس  ذخيره وهايبالاتر بودن ميزان مدول

ناحيه خطي ويسكوالاستيك براي نمونه مايونز تهيه  در
  ها نشان نسبت به ساير نمونهروغن آفتابگردان شده با

قابليت  روغن آفتابگردان از دهد كه مايونز تهيه شده بامي
 بالاتري )shape retension( حالت اوليه حفظ شكل و

به طوركلي در سطح . است نسبت به ساير مايونزها برخوردار
 افت و  ذخيره،هاياثر زمان بر ميزان مدول% 5معني دار 

براي مايونز هاي  سكوالاستيككمپلكس در ناحيه خطي وي
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 سويا معني دار نبوده، تهيه شده با روغنهاي آفتابگردان و  
ناحيه خطي مذكور براي  ولي ميزان مدولهاي فوق در

 ذرت تحت تاثير و روغنهاي كلزا مايونزهاي تهيه شده با
بالاتر ). 5 و 4 جداول( داري نشان دادندزمان تغييرات معني

 ه براي روغنهاي آفتابگردان وبودن عدد يدي محاسبه شد
 و 2 جداول( براي روغنهاي ذرت و كلزا ميزان آنها سويا از

 به مقادير بالاتري از اسيدهاي چرب غيراشباع اولئيك و) 3
بنابراين به نظر  .باشدمرتبط مي  تركيب آنها لينولئيك در

درجه  روغنهاي با كه مايونزهاي تهيه شده با رسدمي
را حفظ   مدت طولاني تري پايداري خودغيراشباع بالاتر به

خصوص تاثير بالاتر بودن ميزان  اين رابطه در .نمايندمي
پايين تر بودن  رب غير اشباع و در نتيجهچاسيدهاي 

اسيدهاي چرب با ساختار كريستالي بر روي پايداري بيشتر 
مختلف  در مورد نمونه روغنهاي هسته گلابي از دو گونه

با  .) Evelyne, 2005&Ennouri (نيز مشاهده شد 
ام نگهداري و بالاتر در روز سي) 5جدول(مقايسه نتايج 
مايونز توليد شده با   برايyτوfτپارامتر بودن ميزان دو

هاي تهيه شده با روغن آفتابگردان و سويا از مايونز
 در دوره دوم روغنهاي ذرت و كلزا ميتوان نتيجه گرفت كه

نگهداري مايونزهاي تهيه شده با روغن آفتابگردان و سويا 
به ميزان بيشتري قادر به حفظ ساختار ويسكو الاستيك 

  .مي باشند) در محدوده كرنش بكار برده شده(خود 
با گذشت زمان  نشان ميدهندكه) 5 و 4جداول (نتايج 

اختلاف معني داري در ميزان مدولهاي ذخيره و كمپلكس 
در مايونزهاي تهيه شده با )  هرتز10در فركانس معادل(

در حاليكه اثر زمان . روغنهاي آفتابگردان و سويا وجود ندارد
 1 و 10در فركانس معادل(بر ميزان مدولهاي فوق الذكر 

براي مايونزهاي تهيه شده با روغن هاي ذرت و كلزا ) هرتز
ه با باشد و به عبارتي مايونزهاي تهيه شددار ميمعني

روغنهاي آفتابگردان و سويا در طول زمان پايداري بيشتري 
نسبت به مايونزهاي تهيه شده با روغنهاي ذرت و كلزا 

توجه به  با) 5 و 4جداول (با مقايسه نتايج . دهندنشان مي
براي مايونز تهيه شده با روغن  A اينكه ميزان پارامتر

نشان داده و آفتابگردان در هر دو دوره بالاترين مقدار را 
توان گفت  نيز اندك بوده است، مي Zتغييرات پارامتر

شده با روغن آفتابگردان از پايداري بالاتري مايونز تهيه 
ها برخوردار مي باشد، همچنين عليرغم نسبت به ساير نمونه
 شده با روغن ذرت  براي مايونز تهيهZميزان بالاتر پارامتر 

 براي اين Aص پارامتر ، مقادير كمتري در خصو)5 جدول(
نمونه بدست آمد، بنابراين ميتوان گفت اين نمونه قدرت 

همين راستا  در. امولسيون كمتري از خود نشان داده است
Peressiniو  Sensidoniبا تحقيق بر  1998 در سال

 نوع سس مايونز و انجام روبش فركانس و نيز تعيين 4روي 
 هرتز قبل 001/0-10در محدوده فركانس ´G ميزان ميزان

بر )  دقيقه5 براي r.p.m 300در دور (و پس از هم زدن 
هايي كه به لحاظ درصد چربي متفاوت بودند، روي نمونه

 در كنار در نظر گرفتن ميزان ´Gنشان دادند درصد كاهش 
اوليه آن به عنوان ملاكي از پايداري امولسيون مي تواند در 

  كه كاهش بيشتراين محققين نشان دادند. نظر گرفته شود
دهنده ساختار ضعيفتر شبكه سس   نشان´Gدر مقدار 

مايونز بوده و در اين بين نمونه مايونز حاوي بالاترين ميزان 
 و  A، بالاترين ميزان´Gچربي كمترين درصد كاهش 

 در زمانهاي قبل و پس از همزدن را Zكمترين تغييرات 
 .Peressini & Sensidoni, 1998)( نشان داده است

در اين تحقيق به جاي همزدن درصد كاهش مدول ذخيره 
توجه به ميزان اوليه آن به عنوان  كنار با گذشت زمان در

نتايج نشان داد كه با . معياري از پايداري در نظر گرفته شد
 هاي تهيه شده با روغنهاي ذرت و كلزاگذشت زمان مايونز

هاي روغن مايونزهاي تهيه شده با بيشترين ميزان كاهش و
كمترين ميزان كاهش در مدول ذخيره را  آفتابگردان و سويا

 ولي با توجه به اينكه بالاترين مقدار مدول .اندنشان داده
G´ دوره نگهداري اول مربوط به مايونز تهيه شده با  در

متعلق به  اين فاكتور روغن آفتابگردان و كمترين مقدار
توان نتيجه روغن كلزا بوده است، مي مايونز تهيه شده با

روغن آفتابگردان  گرفت كه نمونه مايونز تهيه شده با
روغن  نمونه مايونز تهيه شده با بيشترين ميزان پايداري و

 خود نشان داده است، از كمترين ميزان پايداري را كلزا
بنابراين مشخص ميشود كه نتايج آزمونهاي رئولوژيك در 

ج پايداري هفتم به تنهايي قادر به پيش بيني نتاي روز
عنايت به رابطه پايداري و نتايج آزمونهاي  با و نيستند

نظر گرفتن اين مطلب  در رئولوژيك در دو دوره نگهداري و
 و و دوره مذكور كه بين نتايج آزمونهاي رئولوژيك درد

كه  شودمي همزدن همبستگي مثبت وجوددارد، لذا پيشنهاد
 دارند  خوددر روشهاي مشابه همزدن كه تاثير زمان را از

  .استفاده شود
  هاي كه نمونه مايونز دهدنتايج آزمون فوق نشان مي
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گذشت زمان  با سويا تهيه شده با روغنهاي آفتابگردان و   
هاي تهيه شده با روغنهاي نمونه مايونز و مانندپايدار مي

گردند، لذا مشاهده گذشت زمان ناپايدار مي ذرت با كلزا و
ثبت بين آزمون كيفي پايداري گردد كه يك همبستگي ممي

نظرگرفتن درصد  در آزمون پايداري رئولوژيك با تعليق و
توجه به  كنار در( كاهش مدول ذخيره با گذشت زمان

  .دارد وجود) ميزان اوليه
محاسبه شده براي چربي  بالاتر بودن ميزان پراكسيد

 روغن آفتابگردان از ساير مايونز تهيه شده با استخراجي از
تواند به بالاتر بودن عدد يدي محاسبه شده ها مينمونه

 مقايسه با ساير روغنهاي مورد براي روغن آفتابگردان در
 در .فرمولاسيون سس مايونز نسبت داده شود استفاده در

خصوص بررسي  در 1992همين راستا تحقيقي در سال 
مايونزهاي تهيه شده با روغنهاي  ميزان اكسيداسيون در

كه مايونز  مشخص شد رت صورت گرفت وذ و سويا ماهي،
  بالايي از بودن مقادير تهيه شده با روغن ماهي به دليل دارا

 ) C20:5،C22:6( غيراشباعي اسيدهاي چرب چند
بيشترين ميزان اكسيداسيون و مايونز تهيه شده با روغن 

 .نشان مي دهند سويا كمترين ميزان اكسيداسيون را از خود
در ميزان تركيبات روغنهاي سويا و  تغيير قابل ذكراست كه
هاي مختلف باعث تغيير در ميزان ذرت در نمونه
 مقايسه روغنهاي سويا بنابراين در و گردداكسيداسيون مي

نوع  ذرت مي بايست به موضوع انديس يدي بيش از و
 با). (Hsieh & Regenstein,1992روغن تاكيد داشت 

دهد كه  ي نتايج آزمون حسي نشان م7 توجه به جدول
مايونز تهيه شده با روغن آفتابگردان از بيشترين ميزان 
پذيرش برخوردار بوده و مايونزهاي تهيه شده يا روغنهاي 

  .سويا، ذرت و كلزا در رده هاي بعدي قرار مي گيرند
و مقبوليت بالاتر  ) 6 و 5نمودارهاي (باتوجه به نتايج 

گردان و سويا مقادير مايونزهاي تهيه شده با روغنهاي آفتاب
هستند، yτوfτكه داراي مقادير بالاتري از فاكتورهاي 

اين نتيجه بدست مي آيد كه با داشتن اين دو فاكتور ميتوان 
  .ميزان پذيرش كلي را پيش بيني نمود

  
 نتيجه گيري

هاي رئولوژيك نوساني ابزار مناسبي براي تعيين آزمون
هاي مايونز نظير ير نوع روغن بر بسياري از ويژگيتاث

پذيري، جريان پذيري، قابليت حفظ شكل و نيز پخش
تغيير نوع روغن در . خصوصيات حسي و پايداري هستند

هاي فرمولاسيون مايونز منجر به تغييرات وسيع در ويژگي
همچنين مشخص گرديد كه اصولا . گرددمذكور مي

ع بالاتر باعث افزايش پايداري روغنهاي با درجه غيراشبا
مايونز تهيه در اين ميان مشخص شد  .شوندمحصول مي

شده با روغن آفتابگردان با خصوصيات رئولوژيك معين 
تحقيق در . دهدبالاترين درجه پايداري را نشان مي

هاي فرايند مثل دور و نوع همزن، خصوص تاثير پارامتر
ات متقابل آنها بر تاثير درصد روغن در فرمولاسيون و اثر

پارامترهاي رئولوژيك ارائه شده در اين پژوهش پيشنهاد 
  .شودمي

  

  سپاسگزاري
 دانشگاه از كليه كاركنان بخش علوم و صنايع غذايي

شهيد بهشتي كه در انجام اين پژوهش علوم پزشكي 
  .همكاري صميمانه داشته اند قدرداني مي شود

  
  منابع

مايونز ). 1380. (تي ايرانموسسه استاندارد و تحقيقات صنع
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