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  هاي فيزيكوشيميايي، بافتي و حسي سس مايونز كم چرب حاوي اينولين و پكتين ويژگي
  
  

  3، عليرضا صادقي ماهونك3 مهران اعلمي، 2 سيدعلي مرتضوي، *1 اميد طلوعي
  

  ،سبزوار،ايران واحد سبزوار، دانشگاه آزاد اسلامي،ارشد علوم و صنايع غذايي كارشناسي  يآموخته دانش 1
  ، مشهد، ايراننشگاه فردوسي مشهد، گروه علوم و صنايع غذايي استاد دا2

  ، گرگان، ايراناستاديار دانشگاه علوم و كشاورزي و منابع طبيعي گرگان، گروه علوم و صنايع غذايي 3
 

  
  15/12/1389 : پذيرش تاريخ     5/10/1389 : دريافت تاريخ

  
  چكيده

 و حسي سس مايونز كم چرب تهيه شده با استفاده از             بافتي ،ي فيزيكوشيميايي ها   ويژگي ،در اين پژوهش  
بـا اسـتفاده از      % 50و  % 25چربي مايونز در سطوح     .  مورد بررسي قرار گرفت    ،ي اينولين و پكتين   ها  صمغ
، -25Pي سس به ترتيب با اسـامي        ها  ي مذكور به صورت تنها و تركيبي جايگزين گرديد و نمونه          ها  صمغ

50P-  ،25I-، 50I-  ،25IP-   50وIP- روغن نيز به عنوان شـاهد در       % 75 حاوي   ي  هنمون. گذاري شدند   نام
ي مايونز فرموله شده نشان داد كـه  ها محاسبات انجام شده بر مبناي تركيب شيميايي نمونه       .نظر گرفته شد  

ي شاهد   تر از نمونه   كم) p≥05/0(اي    قابل ملاحظه  ي مايونز كم چرب به طور     ها  ميزان كالري تمامي نمونه   
به لحاظ . تر بود  كنترل بيشي ه در مقايسه با نمون ها  با افزايش درصد جايگزيني ميزان رطوبت نمونه      . است

 مشاهده شد كه در مقايسه بـا        -25P ي  هترين سفتي و ويسكوزيته در نمون      سفتي بافت و ويسكوزيته؛ بيش    
ترين   نيز نشان داد كه بيش     نتايج ارزيابي حسي  . بالاتربود) p≥05/0(اي ي شاهد به طور قابل ملاحظه       هنمون

 ـ        ايـن تحقيـق نـشان داد كـه     ،در نهايـت . بـود  -50IP و -25P ي همقبوليت از نظر ارزيابان مربوط به نمون
  .توان از پكتين و اينولين به عنوان جايگزين چربي در سس مايونز استفاده نمود مي
 

  .مايونز كم چرب، اينولين، پكتين، بافت، ويسكوزيته :كليدى هاي واژه
  

______________________________________________  
  
  omidtolouei@yahoo.com : همكاتب مسوول *
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36 90بهار / اولي  شماره/  سال سوم/غذايي اوريفنّ و علومي علمي پژوهشي  مجلهّ        
 مقدمه -1

 نوعي امولسيون روغن در آب است كـه در سراسـر            سس مايونز 
اين سس بـه دليـل دارا بـودن طعمـي           . دنيا مصرف فراواني دارد   

خـش بـه عنـوان چاشـني در غـذاهايي نظيـر سـاندويچ و                ب لذت
مـرغ   گيرد و به دليل دارا بودن تخم       سالادها مورد استفاده قرار مي    

توانـد نقـش      مي دهد،  مي و روغن كه تركيب اصلي آن را تشكيل       
موثري در تأمين مواد مغذي و انـرژي لازم بـراي انـسان داشـته               

 علت دارا بودن     مصرف سس مايونز به    ،با وجود اين  ). 12(باشد  
) طبـق اسـتاندارد ملـي ايـران       % 66حداقل  (مقادير فراوان روغن    

به دليل اين كه مصرف زياد اين فرآورده منجـر          . شود توصيه نمي 
يي چون چاقي، تـصلب شـرائين و        ها  به بروز عوارض و بيماري    

 مصرف كنندگان بـه دنبـال       ،رو اين از. شود  مي ي قلبي ها  نارسايي
اما با توجـه بـه      . باشند  مي ي و رژيمي  ي كم كالر  ها  مصرف سس 

نقش چربي در فرمولاسيون سس مايونز و تأثير به سـزاي آن در             
ي حسي ها ايجاد طعم، با كاهش ميزان چربي اين فرآورده ويژگي  

 محققـان   ،به همين دليل   .كند  مي و رئولوژيكي آن به شدت تغيير     
 ـ      ي به دنبال استفاده از تركيبي مناسـب بـه عنـوان جـايگزين چرب

  . باشند  ميدرفرمولاسيون مواد غذايي
 ي  هاينولين هيدروكلوئيدي است كه بـه طـور عمـده از ريـش            

 پلي مري است از     ،اين تركيب . گردد  مي كاسني و كنگر استخراج   
 ـ) 2-1(واحدهاي فروكتوز كه با اتصالات بتا        يكـديگر متـصل      هب

 گلـوكز در انتهـاي   ي هاند و به طور معمول يـك بـاقي مانـد         شده
اين پلـي سـاكاريد بـه عنـوان جـايگزين      .  آن قرار داردي  هيرزنج

). 16( كـاربرد گـسترده اي دارد      ،چربي و تركيبـي پـري بيوتيـك       
 بوده و با خالص سازي محلول ها پكتين از مشتقات كربوهيدرات

 ـ               ي  هاستخراجي از منابع گياهي نظيـر پوسـت مركبـات و يـا تفال
 گالاكتورونيـك   بخش اصلي پكتين را اسـيد     . شود  مي سيب توليد 

 قسمت اصلي پكتين پلي مـري       ،به عبارت ديگر  . دهد  مي تشكيل
از واحدهاي گالاكتورونيك اسـيد اسـت كـه دربرخـي نقـاط از              
زنجيره پلي مري آن، با الكل متيليك به صورت استري در آمـده             

از نظر مراجع قانوني و معتبر جهاني از جمله سازمان غـذا    . است
غيــر ســمي و مجــاز معرفــي شــده   مــاده اي ،و داروي آمريكــا

  ).2(است
 و هيدروكلوئيـدها بـه عنـوان        هـا   در راستاي استفاده از صمغ    

جايگزين چربي در فرمولاسيون سس مايونز تحقيقـات مختلفـي          
توان به اميركاويي و همكاران  ها مي   صورت گرفته كه از جمله آن     

از صمغ زانتان و مالتودكسترين به عنـوان         اشاره كرد كه  ) 1383(
. ايگزين چربي در سس مايونز و سس ايتاليايي استفاده كردنـد          ج

 موجـب  ، نـشان داد كـه اسـتفاده از صـمغ زانتـان        هـا   گزارش آن 
ي سـس  هـا   افزايش ويسكوزيته شده و باعث بهبود نسبي ويژگي       

  ). 4(شود  ميمايونز و سس ايتاليايي
از صمغ زانتان جهـت توليـد       ) 1991(نتيپراموك و همكاران    

ب با بـافتي مناسـب بـه عنـوان جـايگزين چربـي              مايونز كم چر  
) 1991(از سـوي ديگـر يلمـاز و همكـاران           ). 15(استفاده كردند 

ي ها  تأثير پروپيلن گليكول و صمغ زانتان را بر پايداري و ويژگي          
اين محققـين نـشان     . حسي سس مايونز مورد بررسي قرار دادند      

 بهبود دادند كه افزودن صمغ زانتان موجب افزايش ويسكوزيته و      
 ليـو و همكـاران از   2007در سـال  ). 18(شـود   مـي  بافت مـايونز  

ايزوله پروتئين آب پنير به صورت تركيبي با مواد ديگر به عنوان            
نتايج بررسي اين محققين نشان     . جايگزين چربي استفاده نمودند   

). 13( رفتاري رقيق شونده با برش داشـتند       ها  داد كه تمامي نمونه   
 تغييـر يافتـه بـرنج بـه         ي  ه نيز از نشاست   )2010(مون و همكاران    

عنوان جايگزين چربي در فرمولاسيون سس مـايونز كـم چـرب            
اين نوع نشاسته موجب بهبـود        گزارش كردند كه   ،استفاده نموده 

ــا ويژگــي ــايونز كــم چــرب ه ــافتي ســس م ــوژيكي و ب  ي رئول
نيـز ضـمن اسـتفاده از       ) 1389(اميري و همكاران    ). 14(گردد  مي

بدون پوشينه به عنوان جايگزين چربي در سـطوح  بتاگلوكان جو  
ي سس مايونز، رفتاري رقيق     ها  مختلف، بيان كردند تمامي نمونه    

ــه   ــامي نمون ــد و تم ــرش دارن ــا ب ــونده ب ــا ش ــيالات ه ــزء س  ج
 در  ،ي اوليه ها  با توجه به بررسي   . باشند  مي ويسكوالاستيك جامد 

در اين تحقيق از پكتين و اينـولين بـه عنـوان جـايگزين چربـي                
   ).1(فرمولاسيون سس مايونز استفاده شد

  
   ها  مواد و روش-2
   مواد اوليه -2-1

: مواد مورد استفاده در فرمولاسيون سس مايونز عبارت بودنـد از          
، پكتـين   )شـركت وردا  (، آب، سـركه     )روغن سويا رعنـا   (روغن  

، ادويه جـات    )بنو بلژيك (و اينولين   ) شركت پروويسكو، تهران  (
 مـرغ و بنـزوات سـديم بـه عنـوان نگـه دارنـده                مورد نياز، تخم  

ي مايونز كم چرب تهيه شده      ها  فرمول سس ). پروويسكو، تهران (
  .  نشان داده شده است1در جدول 
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37 هاي فيزيكوشيميايي، بافتي و حسي سس مايونز كم چرب حاوي اينولين و پكتين ويژگي                               

   آماده سازي مايونز-2-2
ارهـا ابتـدا آب، مـواد       در اين تحقيق به منظور تهيه هريك از تيم        

 ام  - كـا   كنوود مدل (مرغ درون هم زن ريخته شد        پودري و تخم  
به تـدريج ابتـدا    )  دقيقه 2به مدت   (و پس از اختلاط كامل      ) 266

اي  لايـه  روغن به صورت قطره قطـره و پـس از آن بـه صـورت              
پس از تشكيل امولـسيون و  .  دقيقه اضافه شد 7باريك طي مدت    

ايجاد بافتي مناسب، درآخر به تدريج سركه بـه مخلـوط اضـافه             
اولتراتاراكس مدل تي   (يزر  در نهايت با استفاده از هموژنا     . گرديد

 5بـه مـدت     )  دور در دقيقـه      10000(با دور بـالا     )  آلمان -810
 مقـدار يـك     ،لازم به ذكر است براي هر تيمار      . دقيقه هموژن شد  

  .كيلوگرم نمونه تهيه شد
   تركيب شيميايي-2-3

ي مـايونز ار    هـا   گيري رطوبت و خاكـستر نمونـه       به منظور اندازه  
 اسـتفاده   02/900 ي  هبه شـمار  ) AOAC )2005روش استاندارد   

 بـه ترتيـب بـا اسـتفاده از روش           هـا   پروتئين و چربي نمونه   . شد
ميـزان  .  شـد گيـري  انـدازه ) 1959(كلدال و روش بـلاي و دايـر      

خاكـستر،  (كربوهيدرات نيز از تفريـق درصـد تمـامي تركيبـات            
ميـزان كـالري    . حاصل شـد  % 100از  ) رطوبت، پروتئين و چربي   

 زيـر محاسـبه     ي  ه سس توليدي با استفاده از رابط      يها  زايي نمونه 
   كالري زايي)=4×كربوهيدرات)+(9×چربي)+(4×پروتئين(  :شد

   قابل تيتراسيوني ه و اسيديتpHتعيين -2-4
و )  سوئيس - 691متروم مدل   ( متر   pHبا استفاده از     pHسنجش
  قابل تيتراسيون با استفاده از استاندارد ملي       ي  هگيري اسيديت  اندازه

ــمار  ــا ش ــران ب ــبانه روز  ،2852 ي هاي ــك ش ــس از گذشــت ي  پ
  . گيري شد اندازه

  آزمون پايداري -2-5
 گـرم نمونـه را      25ي مـايونز،    ها  گيري پايداري نمونه   راي اندازه ب

 سانتريفوژ شد و    2500درون لوله سانتريفوژ وزن كرده و با دور         
گراد   سانتي ي  ه درج 38 ساعت درون آون     24پس از آن به مدت      

نسبت جداسازي سـرم از امولـسيون بيـانگر ميـزان           . رار گرفت ق
    ).11(پايداري مايونز گزارش شد 

   ويسكوزيتهگيري اندازه -2-6
 از ويسكومتر برنامـه پـذير       ها   ويسكوزيته نمونه  گيري  اندازهبراي  

 گرم  500به طوري كه مقدار     .  استفاده شد  DV-IIبروكفيلد مدل   
يخته شد و با استفاده از اسپيندل  ميلي ليتر ر 600نمونه درون بشر  

 ي  ه دور در دقيقـه ميـزان ويـسكوزيت        100 و درسـرعت     7شماره  
  ).1( بر حسب سانتي پوآز گزارش شد ها نمونه

  ي بافتي ها  ويژگي-2-7
نظيـر  (ي مـايونز  هـا   ي بـافتي نمونـه    هـا    ويژگي گيري  اندازهجهت  

شـركت  (، از دسـتگاه آنـاليز بافـت         )سفتي، انسجام و چسبندگي   
، ساخت آمريكـا، بـا سـلول بـار گـذاري            LFRAوكفيلد مدل   بر

پروب مورد استفاده در ايـن آزمـون از         . استفاده شد )  گرم 4500
 ميلي متر و سـرعت نفـوذ پـروب بـه     35ي با قطر ها  نوع استوانه 
 ميلـي متـر     30ك ميلي متر در ثانيه و عمق نفوذ آن          ي  هداخل نمون 

  ). 17(انتخاب شد 
  
  

  )برحسب درصد(ي مختلف مايونز ها  مقدار تركيبات مورد استفاده در فرمولاسيون نمونه-1جدول 
  %50پكتين-اينولين  %25پكتين-اينولين  %50اينولين  %25اينولين  %50نپكتي  %25پكتين   شاهد  تركيبات
  5/37  25/56  5/37  25/56  5/37  25/56  75  روغن

  8  8  8  8  8  8  8  تخم مرغ
  5  5/2  -  -  5  5/2  -  پكتين
  8  4  8  4  -  -  -  اينولين
  12  12  12  12  12  12  12  سركه
  5/0  5/0  5/0  5/0  5/0  5/0  5/0  خردل
  5/0  5/0  5/0  5/0  5/0  5/0  5/0  نمك
  4  4  4  4  4  4  4  شكر
  5/24  5/12  5/29  75/14  5/32  25/16  -  آب
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38 90بهار / اولي  شماره/  سال سوم/غذايي اوريفنّ و علومي علمي پژوهشي  مجلهّ        

   رنگ سنجي -2-8 
ي مـايونز از    هـا   ي رنگي نمونـه   ها   ويژگي گيري  اندازه منظور   به  

، كــشور 500 –مــدل لاويبانــد سيــستم ( دســتگاه رنــگ ســنج 
 بيـانگر روشـني     *Lانـديس  به طوري كه  . شد استفاده) انگلستان

 گـرايش بـه آبـي و        -*bگرايش بـه زردي و    + *bنمونه، انديس   
هـا    گرايش به سبزي نمونـه     -*aگرايش به قرمزي و     + *aانديس

  ).17(باشد  مي
   ارزيابي حسي -2-9

 نفـر بـه عنـوان ارزيـاب         10ي مقدماتي تعـداد     ها  پس از آموزش  
ي هـا   نمونـه )  نقطه اي  5(انتخاب و با استفاده از روش هدونيك        

،  قـوام، طعـم     رنـگ، بافـت،     تهيه شده را به لحاظ ظـاهر،       يونزما
ــي    ــذيرش كل ــذيري و پ ــالش پ ــاني، م ــساس ده ــابي اح  ارزي

  ).13(نمودند
   تجزيه تحليل آماري -2-10

در اين تحقيـق، تجزيـه و تحليـل نتـايج در قالـب طـرح كـاملاً                  
ي   هبراي مقايس .  تكرار انجام شد   3 در   ها  تصادفي و تمامي آزمون   

در ) دانكـن (ميانگين تيمارها از آزمون حداقل تفاوت معنـي دار          
 بـا   هـا   تجزيـه و تحليـل داده     . اسـتفاده گرديـد   % 5سطح احتمال   

  .انجام گرفت SAS) 2001(از نرم افزاراستفاده 
  
  نتايج و بحث-3

  تركيب شيميايي و ميزان كالري-3-1
 2ي مـايونز در جـدول       هـا   تركيب شيميايي و ميزان كالري نمونه     

شـود بـالاترين      مـي  همان طور كه ملاحظه   . نشان داده شده است   
همچنين با افـزايش    .  مشاهده شد  ، شاهد ي  هميزان چربي در نمون   

ايگزيني و كاهش ميزان چربي ميـزان رطوبـت افـزايش           ميزان ج 

ــزان  . يافــت ــا افــزايش درصــد جــايگزيني مي از ســوي ديگــر ب
 تفـاوت   ،بـه لحـاظ ميـزان پـروتئين       . كربوهيدرات افزايش يافت  

بـه لحـاظ ميـزان كـالري،        .  مشاهده نـشد   ها  داري بين تيمار   معني
جايگزين چربي بـه طـور قابـل تـوجهي          % 50ي حاوي   ها  نمونه
با افـزودن   ) 2009(مون و همكاران    . تري داشتند  ن انرژي كم  ميزا

 اصلاح شـده بـه عنـوان جـايگزين چربـي در مـايونز               ي  هنشاست
اي در ميزان انرژي مشاهده نمودنـد و دليـل           كاهش قابل ملاحظه  

آن را افزايش ميزان رطوبت در نمونه و غيـر قابـل هـضم بـودن                
تثناي خاكـستر   بـه اس ـ  . ي نشاسته اصلاح شـده دانـستند      ها  نمونه
 بـه لحـاظ خاكـستر تفـاوت         ها   ساير نمونه  ،%50 اينولين   ي  هنمون
حال با توجه به اين كه پكتين و اينـولين قـادر            . دار نداشتند  معني

باشند و در سيستم گوارشي انسان        مي به جذب مقادير بالاي آب    
هضم نمي شوند، به طور طبيعي هيچ گونه انرژي در بدن انـسان             

 هـا  تـوان از آن   مي  عنوان جايگزين چربي مناسب    آزاد نكرده و به   
  .بهره برد

   آزمون پايداري -3-2
همـان  .  نـشان داده شـده اسـت       1نتايج آزمون پايداري در شكل      

شود بيش ترين و كم ترين ميزان پايداري به           مي طور كه مشاهده  
) 33/61% (50و اينولين   ) 100( %25ي پكتين   ها  ترتيب در نمونه  

هـاي پكتـين       شاهد با نمونه   ي  هرتي كه نمون  در صو . مشاهده شد 
تفــاوت معنــي دار % 25 پكتــين –و اينــولين % 25، اينــولين 50%

مون و همكاران با بررسـي ميـزان پايـداري    ). ≤p 05/0(نداشت 
سس مايونز كم چرب، افزايش ميزان پايداري را در اثـر افـزودن             

  ي ويسكوزيتهصمغ زانتان گزارش كردند و دليل آن را افزايش 
ممكن است دليل اختلاف در ميزان پايداري . فاز پيوسته دانستند

  ي مايونز پر چرب و كم چربها  تركيب شيميايي نمونه-2جدول 
  )kcal/100g(كالري   (%)كربوهيدرات  (%)خاكستر  (%)رطوبت  (%)پروتئين  (%)چربي  نمونه
  a29/0±26/76  a026/0±95/1  c34/0±03/14  a02/0±85/0  ab12/0±9/4  a7/2±10/721  شاهد
  b81/0±63/57  a024/0±92/1  b82/0±12/34  a01/0±841/0  ab26/0±47/4  b25/7±87/535  %25پكتين 
  c69/0±53/38  a006/0±97/1  a1±96/53  ab14/0±836/0  b35/0±69/5  c48/6±36/363  %50پكتين 
  b46/0±52/56  a011/0±94/1  b3/0±67/35  ab01/0±823/0  ab2/0±03/4  b48/4±53/525  %25اينولين 
  c94/0±67/37  a02/0±93/1  a13/1±6/55  b003/0±796/0  b69/0±59/5  c45/8±4/355  %50اينولين 

  b16/1±36/57  a006/0±97/1  b26/1±75/33  ab02/0±833/0  a14/0±07/4  b5/10±25/534  %25 پكتين –اينولين 
  c2/0±3/37  a033/0±92/1  a35/0±32/55  ab01/0±83/0  b51/0±62/5  c22/1±4/352  %50پكتين –ن اينولي

  . عدم اختلاف معني دار استيهحروف يكسان در ستون نشان دهند
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39 هاي فيزيكوشيميايي، بافتي و حسي سس مايونز كم چرب حاوي اينولين و پكتين ويژگي                               
  
  

  

  
  ي مايونزها  ميزان پايداري نمونه-1شكل 

  
  

 
  ي مايونز پرچرب و كم چربها  نمونهي ه و اسيديتpH مقادير -3جدول 

  )گرم اسيد استيك(اسيديته  pH  نمونه
  a 05/0±9/3   a 02/0±78/0  شاهد
  a 02/0±93/3  a 01/0±786/0  %25پكتين 
  a 08/0±88/3  a 005/0±74/0  %50پكتين 
  a 02/0±87/3  a 003/0±766/0  %25اينولين 
  a 021/0±88/3  a 03/0±74/0  %50اينولين 

  a 023/0±776/0  903/3±25/0  %25 پكتين –اينولين 
  a 03/0±84/3  a 005/0±726/0  %50پكتين –اينولين 

  .م اختلاف معني دار است عدي ه نشان دهند،حروف يكسان در ستون
  

 

  
  ي مايونز پرچرب و كم چربها ي رنگي نمونهها  ويژگي-4جدول 
 L* *a *b  نمونه

  a5/0±83/81  a3/0±033/4  ab1±17/6  شاهد
  a01/1±033/81  a25/0±23/3  b5/1±8/3  %25پكتين 
  a43/0±96/81  a26/0±76/3  a23/0±133/7  %50پكتين 
  a43/0±2/81 a53/0±76/3  ab92/0±2/5  %25اينولين 
  a32/0±5/82 a26/0±23/3  ab26/0±83/4  %50اينولين 

  a13/0±33/81 a26/0±76/3  b4/0±8/3  %25 پكتين –اينولين 
  a26/0±73/81  a2/0±1/3  b26/0±03/4  %50پكتين –اينولين 

  . عدم اختلاف معني دار استي هنشان دهند، ستون حروف يكسان در
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40 90بهار / اولي  شماره/  سال سوم/غذايي اوريفنّ و علومي علمي پژوهشي  مجلهّ        
 ي  هخـتلاف در ميـزان ويـسكوزيت      ي ايـن تحقيـق نيـز ا       ها   نمونه
چـرا كـه بـر اسـاس نتـايج حاصـل از آزمـون               .  باشـد  هـا   نمونه

و شـاهد بـه ترتيـب داراي        % 25ي پكتين   ها   نمونه ي  هويسكوزيت
  .بالاترين ميزان ويسكوزيته بودند

 ي فيزيكوشيمياييها  ويژگي-3-3

ــزان   ــاظ مي ــه لح ــيديتهpHب ــي ، و اس ــاوت معن ــين   تف داري ب
). 3جدول (ي مايونز تهيه شده مشاهده نشد ها  فرمولاسيون نمونه 

 pH كم ترين و بيش ترين ميزان        ،شود  مي همان طور كه ملاحظه   
% 25 پكتين   ـ  و اينولين ) 87/3% (25 اينولين   ي  هبه ترتيب در نمون   

با توجه به اين كـه طبـق اسـتاندارد ملـي            . مشاهده شد ) 903/3(
ن عنوان كرد كه    توا  مي  است، 1/4تر از     سس مايونز كم   pHايران  

pH  اسـتاندارد   ي  هي مايونز توليد شده در محدود     ها   تمامي نمونه 
  .است

 ميـزان   ،شـده اسـت     نـشان داده   4همان طور كه در جـدول       
 قرار دارد كـه از      5/82 تا   033/81 ي  ه در محدود  ها  روشني نمونه 

بـه ترتيـب    . لحاظ آماري تفاوت معني داري با يكـديگر ندارنـد         
 ـ   بيش ترين و كم ترين       و % 50 اينـولين   ي  همقدار روشني در نمون

 بيـانگر   ،bبا توجه به ايـن كـه فـاكتور          . مشاهده شد % 25پكتين  
ست به لحـاظ ظـاهري در پـذيرش مـايونز           ها  ميزان زردي نمونه  

 تا  8/3 ي  ه درمحدود ها  در نمونه  bميزان فاكتور   . بسيار موثر است  
 ـ   133/7 پكتـين   ي ه قرار دارد كه بيش ترين مورد مربوط بـه نمون
  .است% 50
   ويسكوزيته -3-4

كي از فاكتورهـاي مهـم و مـوثر در مـايونز از نظـر               ي  هويسكوزيت
 نـشان   1همان طور كه در شكل      . پذيرش مصرف كنندگان است   

)  سانتي پوآز  15000( بالاترين ميزان ويسكوزيته     ،داده شده است  
 كنتـرل   ي  همشاهده شد كه نسبت به نمون     % 25 پكتين   ي  هدر نمون 

 ي هميــزان ويــسكوزيت.  قابــل ملاحظــه اي بــالاتر بــودبــه طــور
 پكتـين   ـ ـ  و اينـولين   %25، اينـولين    %50پكتين  ،  ي شاهد ها  نمونه

.  تفـاوت معنـي دار نداشـتند       ،نيز با يكديگر به لحاظ آماري     % 25
تــرين  نزديــك% 25 پكتــين ـــ ي اينــولين هضــمن ايــن كــه نمونــ

تـرين ميـزان    كـم .  شاهد دارا بودي هويسكوزيته را نسبت به نمون 
 ـ   ) سـانتي پـواز   1870(ويسكوزيته   % 50 اينـولين    ي  هنيـز در نمون

 اين مطلب است كـه      ي  همشاهده شد، كه اين موضوع نشان دهند      
اينولين به تنهايي قادر به ايجـاد ويـسكوزيته و قـوام مناسـب در      

حـالي كـه پكتـين و مخلـوط          در. سس مايونز كم چرب نيـست     

بافت مناسـب در مـايونز     ايجاداينولين و پكتين به خوبي قادر به    
) 1383( امير كاويي و همكاران      ،در همين راستا  . كم چرب بودند  

 جهـت توليـد سـس       هـا   با افزودن مالتودكسترين و برخي صـمغ      
 افزايش ميزان ويسكوزيته را با افزايش مقـادير         ،مايونز كم چرب  

  .صمغ گزارش كردند
  ي بافتي ها  ويژگي-3-5

 نـشان   5ي مايونز كم چرب در جدول       ها  ي بافتي نمونه  ها  ويژگي
تـرين ميـزان     ترين و كم   از نظر ميزان سفتي بيش    . داده شده است  

مـشاهده  % 50و اينـولين    % 25 پكتين   ي  هسفتي به ترتيب در نمون    
 ،كي از فاكتور مهم و تأثيرگذار در سس مايونز        ي  هاز آن جا ك   . شد

باشـد ايـن عامـل در پـذيرش و جلـب              مي ميزان سفتي بافت آن   
 ،از سـوي ديگـر    . ضايت مصرف كننـدگان بـسيار مـوثر اسـت         ر

بـه لحـاظ آمـاري بـا        % 50و پكتين   % 25 اينولين   ، شاهد ي  هنمون
كـه  (به لحاظ ميزان چسبندگي     . دار نداشتند  يكديگر تفاوت معني  

در واقع بيانگر ميزان نيروي مورد نياز جهت خارج شدن پـروب            
و % 25 پكتين ي هنترين ميزان در نمو  بيش) دستگاه از نمونه است   

 ـ     كم آزمـون  . مـشاهده شـد  % 50 اينـولين   ي  هترين ميـزان در نمون
 نيز نشان داد كه بيش ترين ميـزان انـسجام    ها  انسجام بافت نمونه  

 شاهد است و با افزايش درصـد جـايگزيني از           ي  همتعلق به نمون  
 ـ      ها  ميزان انسجام نمونه    كنتـرل   ي  هي كم چرب در مقايسه با نمون

ضمن توليد سس   ) 2006(ورسينچاي و همكاران    . شود  مي كاسته
مايونز كم چرب با اسـتفاده از بتاگلوكـان مخمـر ساكارومايـسز             

ي بافتي آن، افزايش ميزان سـفتي را        ها  سرويزيه و بررسي ويژگي   
 درصد جايگزين چربـي گـزارش       75 و   50ي حاوي   ها  در نمونه 
  .كردند

   ارزيابي حسي -3-6
.  نشان داده شده اسـت     6ل  نمرات آزمون ارزيابي حسي در جدو     

ي مايونز با افـزايش ميـزان       ها  نمرات ارزيابي رنگ و ظاهر نمونه     
 اما كـاهش نمـرات ارزيـابي در مـورد           ،يابد  مي كاهش جايگزيني

به لحاظ  . دار ندارند  ظاهر به لحاظ آماري با يكديگر تفاوت معني       
ز  شاهد و كم ترين امتيا     ي  هرنگ نيز بالاترين امتياز متعلق به نمون      

به لحاظ طعـم بـيش تـرين و         . بود% 50 پكتين   ي  همتعلق به نمون  
ــم ــه نمونـ ـ    ك ــب ب ــه ترتي ــاز ب ــرين امتي ــولين ي هت   و % 25 اين

امـا از لحـاظ آمـاري تفـاوت     . تعلق گرفـت % 50پكتين ـ    اينولين
قوام به لحاظ بافت و .  تعيين نگرديدها داري بين طعم نمونه  معني

  از نظر ميزان. مشاهده نشدها  داري بين نمونه نيز تفاوت معني
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 ي مايونز توليد شدهها  نمونهي ه نمودار ويسكوزيت-2شكل 

   
 

  ي مايونز پر چرب و كم چربيها ي بافتي نمونهها  ويژگي-5جدول 
  )گرم ثانيه(چسبندگي   )بدون بعد(انسجام   )گرم(سفتي   نمونه
  b22/10±033/153  a027/0±816/0  b19/72±75/1083  شاهد
  a5/7±83/272  b026/0±726/0  a45/22±46/1324  %25پكتين 
  b26/1± 66/158  ab003/0±753/0  b8/6±62/1137  %50پكتين 
  b7/5±150  ab003/0±746/0  c29/59±19/901  %25اينولين 
  d9/4±83/61  ab 015/0±74/0  e19/28±71/128  %50اينولين 

  b1/4±43/151  ab006/0±746/0  b48/34±4/1106  %25 پكتين –اينولين 
  c4/2±3/120  b05/0±7/0  d2/33±67/327  %50پكتين –اينولين 

  . عدم اختلاف معني دار استي ه نشان دهند،حروف يكسان در ستون
 

 
  ي مايونزها  نتايج ارزيابي حسي نمونه-6جدول

 پذيرش كلي  احساس دهاني  مالش پذيري  قوام  بافت  طعم  رنگ  ظاهر  نمونه

  a3/0±88/4  a15/0±77/4  a2/0±88/3  a37/0±55/3  a33/0±77/3  a17/0±4  a15/0±22/4  a14/0±01/4  شاهد
  a26/0±11/4  ab2/0±12/4  a26/0±88/3  a35/0±88/3  a16/0±4  a15/0±22/4  a28/0±4  a12/0±03/4  %25پكتين 
  a3/0±4  b3/0±88/3  a22/0±77/3  a47/0±66/3  a27/0±77/3  a26/0±88/3  a27/0±77/3  a07/0±82/3  %50پكتين 
  a26/0±11/4 ab23/0±33/4  a2/0±11/4  a37/0±55/3  a15/0±77/3  a3/0±88/3  a23/0±4  a1/0±96/3  %25اينولين 
  a16/0±4  ab37/0±32/4  a21/0±4  a3/0±44/3  a22/0±77/3  a2/0±88/3  a16/0±4  a1/0±92/3  %50اينولين 

  a33/0±4  ab24/0±44/4  a17/0±55/3  a33/0±4  a24/0±55/3  a33/0±4  a36/0±11/4  a12/0±95/3  %25اينولين-پكتين
  a26/0±88/3 ab3/0±44/4  a26/0±88/3  a3/0±88/3  a23/0±77/3  a2/0±11/4 a22/0±22/4  a24/0±03/4  %50اينولين -پكتين

  . عدم اختلاف معني دار استي ه نشان دهند،حروف يكسان در ستون
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42 90بهار / اولي  شماره/  سال سوم/غذايي اوريفنّ و علومي علمي پژوهشي  مجلهّ        
ــالش  ــ     م ــه نمون ــاز ب ــالاترين امتي ــز ب ــذيري ني ــاهد و ي هپ    ش
در نمـرات پـذيرش كلـي       . ق گرفـت  تعل ـ %50پكتـين   ــ    اينولين

تعلق % 50 اينولين ـ  و پكتين % 25 پكتين   ي  هبالاترين امتياز به نمون   
  . گرفت

  
   نتيجه گيري -4

تـوان از پكتـين و اينـولين بـه            مي  نشان داد كه   ،نتايج اين تحقيق  
عنوان جايگزيني مناسب براي چربي در فرمولاسيون سس مايونز     

نقش جايگزيني چربي، پكتين و     علاوه بر   . كم چرب استفاده كرد   
ي مايونز كم چـرب     ها  توانند ويسكوزيته و قوام نمونه      مي اينولين

 نيـز بـسيار     هـا    در كـاهش ميـزان كـالري نمونـه         ،را افزايش داده  
به دليل ايـن كـه اينـولين و پكتـين قادرنـد آب              . باشند تأثيرگذار

موجود در فاز پيوسته را باند نماينـد، نقـش مـوثري در ثبـات و                
 افـزودن   ،بـا وجـود ايـن     . ايداري امولسيون نيز خواهند داشـت     پ

اينولين و پكتين به عنوان جايگزين چربي در فرمولاسيون سـس           
مايونز كم چرب، موجب كاهش در ميزان امتيـاز رنـگ و ظـاهر              

در . دار نبـود   فرآورده گرديد اما اين تفاوت در امتياز ظاهر معنـي         
 وجود  ها  داري در نمونه    از نظر پذيرش كلي نيز تفاوت معني       ،كل

توان چنين نتيجـه گيـري كـرد كـه           ، مي با توجه به نتايج   . نداشت
بهتـرين گزينـه جهـت      % 50اينـولين درسـطح      افزودن پكتـين و   

  . باشد  ميجايگزيني چربي مايونز
  
   منابع -5
 اميــري، س، اســتخراج بتاگلوكــان از جــو بــدون پوشــينه و  -1

ــاي   ــس م ــيون س ــتفاده از آن در فرمولاس  ــاس ــان نام  ي هونز، پاي
كارشناسي ارشد، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان،  

1389 .  
خـصوصيات   ،1388،  .، مصباحي، غ  .، مجذوبي، م  . فرحناكي، ع  -2

و كاربردهاي هيدروكلوئيدها در مواد غذايي و دارويي، نـشر علـوم     
  .كشاورزي

كي ، اثر هيدروكلوئيدها بر خواص رئولـوژي      . ارشادي پور، ب   -3
 كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد اسـلامي       ي  هسس مايونز، پايان نام   

  .، پژوهشگاه اطلاعات و مدارك علمي ايران1384واحد سبزوار، 
. ي سـالاد كـم كـالري      هـا   ، توليد سس  1384،  . اميركاويي، ش  -4

  . ص118.  كارشناسي ارشد، دانشگاه تربيت مدرسي هپايان نام

، اسـتفاده   1383،  .كـاري، ح  و گل . ، جماليـان، ج   . مصباحي، غ  -5
ازكتيرا در سس مايونز به جاي مواد پايدار كننده و قـوام دهنـده              

-190) : 2 (8،  علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي      صادراتي،  
215 .  

، تهـران   1384، تكنولوژي نوين انـواع سـس،        . مقصودي، ش  -6
  .انتشارات مرز دانش

ي هـا  ن، آزمـون  استاندارد و تحقيقات صـنعتي ايـرا   ي  ه موسس -7
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