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مقايسه كيتوزان توليدي از پوسته ميگو به عنوان قوام دهنده در سس 
 CMCمايونز با كيتوزان تجاري و 

  

  3، غلامرضا مصباحي∗2، حسن برزگر1احمد كرباسي

  

   دانشگاه شيراز، دانشكده كشاورزي، علوم و صنايع غذاييگروهاستاد يار  -1
  و منابع طبيعي رامين دانشگاه كشاورزي ،صنايع غذاييعلوم و مربي گروه  -2
   دانشگاه شيراز. دانشكده كشاورزي، علوم و صنايع غذاييگروهمربي  -3
  

  چكيده 
 بند پايـان، ديـواره سـلولي برخـي از قارچهـا،             ،باشد كه در سخت پوستان      مي كيتوزان از مشتقات داستيله شده كيتين     

رسـي كـارايي كيتـوزان اسـتخراجي از         هدف از ايـن پـژوهش بر      . شود  مي ماهي و پوسته ميگو يافت    ) پولك(پوست  
پوسته ميگو به عنوان يك ماده تثبيت كننده و قوام دهنده و تأثيرات آن بر بافت سس مايونز در مقايـسه بـا كيتـوزان                          

اسـتخراج   ابتدا كيتوزان به روش شيميايي  از پوسته ميگـو           تحقيقدر اين   . تجاري و كربوكسي متيل سلولز بوده است      
 ميـزان پـروتئين و خاكـستر و درجـه         .  درصـد بـود    17توزان برحسب وزن مرطـوب پوسـته        درصداستحصال كي . شد
آنگـاه تـأثير غلظتهـاي مختلـف        . استيلاسيون كيتوزان توليدي اندازه گيري شد و با كيتوزان تجاري مقايـسه گرديـد             د

لز مقايـسه   كيتوزان توليدي بر خواص رئولوژيك سس مايونز بررسي و با كيتـوزان تجـاري وكربوكـسي متيـل سـلو                   
بـالاترين  .  درصد از كيتوزان توليـدي تعيـين شـد         3/0 و   1/0،2/0ي حاوي   ها  ثبات امولسيون و ويسكوزيته نمونه    .شد

همچنين نتايج تحقيق نشان داد كـه نمونـه سـس           .  درصد كيتوزان بدست آمد    3/0ويسكوزيته سس مايونز در غلظت      
 درصـد   2/0ه، مشابه نمونه سس مـايونز تجـاري حـاوي            درصد كيتوزان توليدي از نظر ويسكوزيت      2/0مايونز حاوي   

  .باشد  ميكربوكسي متيل سلولز
بو، عطر و طعم و بافت توسط گروه ارزياب مورد ارزيـابي     ،ي سس توليدي شامل رنگ    ها  خواص حسي نمونه    

ان ي حـاوي غلظتهـاي مختلـف كيتـوز        هـا    بين نمونه  حسيمؤيد اين نكته بود كه از نظر خواص         قرار گرفت و نتايج     
در نهايت اين نتيجه گيري حاصل شد كـه  . ي سس مايونز تجاري اختلاف معني داري وجود ندارد    ها  توليدي و نمونه  

توان از كيتوزان به عنوان يك ماده تثبيت كننده و قوام دهنده استفاده   ميدر سس مايونز و ساير محصولات امولسيوني
  .كرد

  
  وام دهنده، سس مايونز كيتين، تثبيت كننده، ق، كيتوزان:كليدواژگان

  
  

  ′ مقدمه-1
  اي  كيتين ماده. باشد  مي2ن، كيتي1انماده اوليه توليد كيتوز

                                                 
 E-mail: barzegarha@yahoo.com                            :مسؤول مكاتبات ∗

1. Chitosan 
2. Chitin 

سخت با ساختار كريستالي و سـفيد رنـگ اسـت كـه بـه               
مقدار زياد در پوسته سطحي سخت پوستان و حـشرات و           

منبــع اصـلي توليــد  . ديـواره سـلولي قارچهــا وجـود دارد   
ت پوسـته حاصـل از صـنايع        صنعتي كيتين در دنيا، ضايعا    

ــد    ــشورهايي مانن ــگ اســت وك ــرآوري ميگــو و خرچن ف
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  هندوستان، ژاپن، لهستان و استراليا از جمله توليد كنندگان         
بيـوپليمر  ] 1و 2[آينـد    مـي اصلي اين بيوپليمر به حـساب 

كيتين از سازگاري مناسبي با بافتهاي زنده برخوردار است         
. باشـد   مـي   طبيعت    در 1غير سمي و تجزيه پذير    اي    و ماده 

 البته حلاليت آن كم است و واكنش پـذيري ضـعيفي دارد           
كيتـوزان از مــشتقات كيتــين بـوده كــه بــا فرآينــد     ]3و 4[
غالبـاً كيتـوزان را      .]5[ آيد  مي  كيتين بدست  2استيلاسيوند

 50يلاسـيون بـالاي      است دبه عنوان ماده كيتينـي بـا درصـد        
لاً درصـدد   كيتوزانهـاي تجـاري معمـو     . شناسند  مي درصد

 10 درصـد و وزن ملكـولي بـين          70استيلاسيون بـيش از     
 pH كيتـوزان در  ]6و 7 [  ميليون دالتون دارند2/1هزار تا 
باشد و به سـهولت    مي به صورت پلي كاتيونيك   6كمتر از   
 پلي ساكاريدهاي  ،هامثل پروتئين  داراي بارمنفيتبا تركيبا
 .دهـد   مـي   اسيدهاي چرب و فسفو ليپيدها واكنش      ،آنيوني

 3تواند ساختار و بافت و خواص رئولوژيـك      مي اين مسأله 
رود،   مـي  محصولاتي را كه كيتـوزان در توليـد آنهـا بكـار           

به دليل وجـود گروههـاي آمينـي در         . تحت تأثير قراردهد  
ســاختمان كيتــوزان، ايــن مــاده در محيطهــاي اســيدي از  

درجه د استيلاسـيون  . ]8[ حلاليت بهتري برخوردار است
نسبت گروههاي استيل گلوكز آمين به گروههاي آمـين  كه  

دهد، عامـل مهمـي     ميموجود در ساختار كيتوزان را نشان  
 در ميــزان حلاليــت و ســاير خــواص كيتــوزان محــسوب

كيتـوزان كاربردهـاي متعـددي در       . ]9،  10،  11[ شـود  مي
صنايع غذايي، دارو سازي، پزشكي، كاغذ سازي و تصفيه         

 جمله خصوصيات مهـم كيتـوزان        و از  ]12،  13[ آب دارد 
 آنتي اكسيداني آن است كه تحقيقات  آثار ضد ميكروبي و

در مورد اين خواص كيتوزان و كاربرد آن        اي    قابل ملاحظه 
استفاده . ]3،  7،  21،  23[ در صنايع غذايي انجام شده است     

 1995 و در كره در سال       1983از كيتوزان درژاپن در سال      
 ]6،  24[ جاز شمرده شده اسـت    در برخي از مواد غذايي م     

تحقيقات زيادي در مورد خواص ضد ميكروبي و قـدرت          
نگهدارنده كيتين و كيتوزان انجام شده است، اين پژوهش         

                                                 
1. Biodegradable 
2. Deacetylation 
3. Rheological properties 

استفاده از كيتوزان را از نظر تـأثير آن برخـواص بـافتي و              
  . كنـد   مـي  خصوصيات رئولوژيك در سس مايونز بررسي       
 از تركيـب    سس مايونز امولسيون روغـن در آب اسـت و         

بـه  ) اسـيد اسـتيك   (  زرده تخم مرغ و سـركه      ،روغن مايع 
عنوان اجزاء اصـلي و همچنـين تركيبـات ديگـري ماننـد             

 اسـيدهاي   ،نمك، مواد شيرين كننده، منوسديم گلوتامـات      
خوراكي ديگـر ماننـد اسـيد سـيتريك يـا آبليمـو و مـواد                

يكـي از عمـده      .افزودني و نگهدارنده تشكيل يافته اسـت      
ــرين  ــواتـ ــتن   صخـ ــايونز داشـ ــس مـ ــي در سـ  كيفـ

بـه  . ساختارامولسيوني مناسب و پايداري امولسيون اسـت      
همين دليل با استفاده از زرده تخم مرغ كـه حـاوي مـواد              

شـود كـه      مـي  باشد، سعي   مي 4امولسيفاير از جمله لسيتين   
سس مايونز تا زمان مصرف از امولسيوني مناسب و پايدار          

ده بـراي سـسهاي مـايونز     اما اغلب اين ما   . برخوردار باشد 
تجاري كه زمان مانـدگاري طـولاني و شـرايط نگهـداري            
متغيري دارند، كفايت نكرده و لذا اكثرا در توليد سـسهاي           

 ماننـد  6قوام دهنـده    و 5مايونز تجاري از مواد تثبيت كننده     
 ،10لژيناتهـا آ ،9انكاراگين ـ،    8متيل سلولز  كربوكسي ،7زانتان
ر مــواد صــمغي و  و ســاي 13 گــوار،12 پكتــين،11كتيــرا

شود تا ثبات و دوام بيـشتري         مي  استفاده 14هيدروكلوئيدي
در اين پژوهش نيز    . به ساختار امولسيون در سس ببخشند     

سعي شده كه اسـتفاده از كيتـوزان اسـتخراجي از پوسـته             
 براي مواد پايدار كننـده و       به عنوان جايگزيني جديد    ميگو

 تـأثير ايـن     مورد بررسي قرار گرفتـه و     قوام دهنده تجاري    
ماده بر بافت و خواص رئولوژيك سس مايونز در مقايسه          

 ارزيـابي با كيتوزان تجاري و كربوكسي متيل سلولز مـورد          
مواد پايـدار كننـده و قـوام دهنـده، اغلـب بـا              . واقع شود 

 از شكـستن امولـسيون      ،افزايش ويـسكوزيته فـار پيوسـته      

                                                 
4. Lecithin 
5. Stabilizer 
6. Thickener 
7. Xanthan 
8. Carboxy methyl cellulose(CMC) 
9. Carrageenan 
10. Alginates 
11. Tragacanth 
12. Pectin 
13. Guar 
14. Hydrocolloides 
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ــوگيري ــيجل ــواد نقــش    م ــن م ــه برخــي از اي ــد، البت كنن
سيفابري نيز از خودنشان داده و با استقرار در بـين دو            امول

ــسيون    ــه امول ــشتري ب ــات بي ــته ثب ــده و پيوس ــاز پراكن      ف
  .دهند مي

در اينجــا بــه برخــي از تحقيقــات انجــام شــده در مــورد 
  :شود  ميكيتوزان و كاربردهاي آن در صنايع غذايي اشاره

 گـرم در    3نشان دادند كـه مقـدار       ) 2000(رولر و كوويل    
  در ليتر كيتوزان گلوتامات در سـس مـايونز بـا نگهـداري           

ي يها سبب جلوگيري از رشـد ميكروارگانيـسم       oC5دماي  
 Zygosaccharomyces وenteritidis Salmonellaدـنـانـم

bailli شود، گرچه خاصيت ضد ميكروبي ماده مـذكور          مي
حاصـل كـار ايـن      .  ضعيف تر گزارش شد    oC25 در دماي 

تـوان بـه      مـي   از كيتوزان گلوتامات   پژوهشگران آن بود كه   
طبيعي  در سـس مـايونز در    ماده ضد ميكروب   عنوان يك 

ــرد    ــتفاده كـ ــالي اسـ ــاي يخچـ ــاكول و  ]16[ دمـ بنجـ
تأثير كيتوزان را بـر ژل بدسـت آمـده از           ) 2000(همكاران

پروتئينهاي نوعي ماهي مورد مطالعه قراردادنـد و بـه ايـن            
جاي نـشاسته بـراي     توان از كيتوزان ب     مي نتيجه رسيدند كه  

. ]3[ افزايش قـوام و اسـتحكام ژل مـذكور اسـتفاده كـرد            
اثـر آنتـي اكـسيداني سـه نـوع          ) 2000(كاميل و همكاران    

كيتوزان را برگوشت نوعي ماهي پخته شده مورد بررسـي          
و  BHA1قرارداده و با مواد آنتـي اكـسيدان ديگـري ماننـد           

BHT2            مقايسه كردند و قـدرت آنتـي اكـسيداني مناسـبي 
 نتيجـه گيـري نمودنـد كـه         وبراي كيتوزان گزارش كردند     

ميتوان از كيتوزان به عنوان يك آنتي اكـسيدان طبيعـي در            
 ســانگ و همكــاران ]22[ غــذاهاي چــرب اســتفاده كــرد

كيتــوزان و ليــزوزيم را بوســيله واكــنش مــيلارد  ) 2001(
در اثـر ايـن واكـنش خاصـيت  امولـسيون            . تركيب كردند 

يداري امولسيون توليد شده توسط آن      كنندگي كيتوزان و پا   
همچنين قدرت  ضد ميكروبي كيتوزان نيـز        . افزايش يافت 

در پايان اين محققين نتيجه گرفتند كه از        . افزايش پيدا كرد  
تـوان بـه عنـوان يـك مـاده            مـي   ليزوزيم -تركيب كيتوزان 

) 2002(بابيكر. ]19[ امولسيفاير و ضد باكتري استفاده كرد     

                                                 
1. Butylated hydroxy anisol 
2. Butylated hydroxy toluene 

 و پپتيـدهاي حاصـل از تجزيـه گلـوتن           با تركيب كيتوزان  
بوسيله واكنش ميلارد، حلاليت كيتـوزان را در محيطهـاي          

همچنين ايـن واكـنش باعـث       . اسيدي و خنثي افزايش داد    
افــزايش خاصــيت امولــسيون كننــدگي و ضــد ميكروبــي 

  .]21[ كيتوزان گرديد
  
  مــواد و روشهــا -2

  :مراحل كلي اين پژوهش به صورت زير انجام شد
ــ ــد كيتــوزان     اس ــو و تولي ــته ميگ ــين از پوس تخراج كيت
مشخص كردن خصوصيات كيتوزان توليـدي از نظـر         ن،ازآ

 ددرصد استحصال، ميزان پروتئين، ميزان خاكستر، درصد 
 درصــد 3/0 و 2/0 ،1/0اســتفاده از مقــادير ،استيلاســيون

كيتوزان توليـدي در سـس مـايونز و مقايـسه تـأثير آن بـا         
 ــ ــوزان تجــاري،  كربوك ــين  كيت ــل ســلولز وهمچن سي متي

 ،ي سس فاقد مواد تثبيـت كننـده از نظـر خـواص    ها  هنمون
خصوصيات حسي بويژه    و   ويسكوزيته،  پايداري امولسيون 

براي بررسي فوق آزمونهاي مربوط در سه       . وضعيت بافت 
تكرار انجام  شد و در نهايت نتايج مـورد بررسـي آمـاري      

  .قرارگرفت
   
  ميگواستخراج كيتين از پوسته  -2-1

تازه  3ي مربوط به ميگوي ببري   ها  هدر اين پژوهش از پوست    
عمده فروشـيهاي ميگـو      ي مذكور از  ها  هاستفاده شد، پوست  

 بـا آب بطـور كامـل        هـا   هدرمرحله بعد پوسـت    .تهيه گرديد 
 ساعت در محلـول سـود سـوز         4شستشو شد و به مدت      

 درصد خيسانده شد تـا بقايـاي گوشـت ميگـو و             5/0آور
سـپس  .  جدا سـازي شـود     ها  هيگو از پوست  احشاء داخلي م  

 بـه   oC60 با آب شستـشو شـد و در اون            مجدداً ها  هپوست
به 4مدت دو ساعت خشك گرديد و بعد با دستگاه آسياب         

 طـي   هـا   هآنگاه استخراج كيتـين از پوسـت      . پودر تبديل شد  
 و انــگمراحــل زيــر كــه بــر اســاس روش پيــشنهادي چ

  . ]10[ باشد، صورت گرفت  مي)1997(همكاران 
  

                                                 
3. Parapenopsis semisulactus 
4.  Arthur-Thomas.  USA 
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   از پوسته 1جداسازي مواد پروتئيني -2-1-1
يك نرمـال در    راين عمل با استفاده از محلول سودسـوزآو       

نـسبت وزنـي    . به مدت دو ساعت انجام شـد       oC90دماي  
سـپس   . بـود  20 بـه    1پودر پوسته ميگو به محلـول سـود،       

بقاياي پوسته راصاف كرده و مواد باقي مانده روي صـافي       
  . خنثي شستشو گرديدpHه باآب مقطرتا رسيدن ب

  
   از پوسته 2 جداسازي مواد معدني-2-1-2

بقاياي پوسته حاصل از مرحله قبل به مدت يـك سـاعت            
نسبت  .  نرمال قرارداده شد4/1در محلول اسيد كلريدريك  

سـپس بقايـاي پوسـته      .  بـود  10 به   1وزني پوسته به اسيد،   
 pHصاف شد و مواد باقي مانده روي صافي تا رسيدن به            

تين بدست آمده رنگ زرد داشـته       يك. خنثي شستشو گرديد  
  .شد  ميو بايد رنگبري

  
   3 رنگبري-2-1-3

كيتين ،ي كاروتنوئيدي ها  هنگيزربراي توليد كيتين عاري از      
  .ن شستشو شد تا رنگ آن شفاف و سفيد گرددوبا است

  
  تهيه كيتوزان از كيتين -2-2

. ن توليد گرديد كيتوزا،در اين مرحله با داستيلاسيون كيتين  
 6 بـه مـدت      oC100عمليات داستيلاسـيون در دمــــاي         

. انجـام شـد    )درصـد 50(ساعت درون محلول سود غليظ      
سپس مواد معلـق در محلـول سـود صـاف شـده و مـواد                

كه برروي صافي بـاقي مانـده بودنـد بـا           )كيتوزان  (مذكور  
 . خنثي شستشو شدند   pHاستفاده از آب مقطرتا رسيدن به       

 1 بـه مـدت      oC60  ونآوزان بدسـت آمـده در       آنگاه كيت ـ 
  .ساعت خشك شد

  
  تعيين خصوصيات كيتوزان توليدي -2-3
   تعيين درصد استحصال كيتوزان-2-3-1

  :براي اين خصوصيت از فرمول زير استفاده شد

                                                 
1.  Deproteinization 
2. Demineralization 
3. Decolorization 

  
  
  

  

 ديگري  خواص توليدي،   كيتوزانبه منظور ارزيابي كيفيت     
تـوزان تجـاري    از آن اندازه گيري و با پوسته ميگو و يا كي          

  .مقايسه شد
  
   4 تعيين پروتئين كيتوزان با روش لوري-2-3-2

توانـد    مـي  تعيين مقدار پروتئين كيتـوزان تـا حـد زيـادي          
روش لـوري   . مشخص كننده درجه خلوص كيتوزان باشد     

توانـد محلولهـاي      مـي   اسـت و   5بر اسـاس رنـگ سـنجي      
 ميكروگـرم در    300 الي   1محتوي پروتئين را در غلظتهاي      

 در اين آزمايش از دستگاه      .]26و2[  اندازه گيري نمايد   ليتر
 استفاده شد ومقـدار پـروتئين موجـود در          6اسپكتروفتومتر

 ـ      ي كيتـوزان انـدازه گيـري       هـا   هعصاره جدا شـده از نمون
  .گرديد

  
  كيتوزان) خاكستر( اندازه گيري مواد معدني -2-3-3

 ،ي كيتـوزان  ها  هبراي اندازه گيري اين خصوصيت در نمون      
ي چيني ريخته و سپس بـا       ها  ه گرم نمونه را در بوت     2ارمقد

 سـاعت   4 را سوزانده وبه مـدت       ها  هاستفاده از شعله نمون   
 قـرارداده شـد و بـا توجـه بـه      oC550  در كوره بادمـاي 

 درصـد خاكـستر     ،تفاوت وزن نمونه اوليه و نمونه ثانويـه       
  .]8[ محاسبه گرديد

  
   تعيين درصد داستيلاسيون كيتوزان-2-3-4
اين مورد ازروش طيف سنجي مادون قرمز استفاده شـد     در

و طيف مربوط به كيتوزان توليدي بـا كيتـوزان اسـتاندارد            
ــه       ــا درج ــد ي ــاس درص ــر آن اس ــد و ب ــسه گردي مقاي

دسـتگاه مـورد اسـتفاده      .  كيتوزان تعيين شد   7داستيلاسيون
  سـاخت ژاپـن بـود و بـراي          8اسپكترو فتومتر مادون قرمز   

                                                 
4. Lowry method 
5. Colorimetric method 
6. Spectrophotometer, jenway Model 6405, England  
7. Degree of Deacetylation (DD) 
8. Shimadzu, Inferared Spectrophotometer(Fourier Transform)  

١٠٠×  

 
  وزن كيتوزان توليدي                 

وليديدرصد كيتوزان ت=   
 وزن اوليه پوسته ميگو              
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تيلاسيون كيتوزان روش خط پايه     معين كردن درجه دي اس    
 .]19[ و فرمول زير بكار برده شد

DD=100-[(A1655/A3450)×115]+ baseline                                           

DD =درجه داستيلاسيون  
A1655= 1655درجذب wave number/cm)   مربوط بـه

  )گروهاي آميني و معياري از تعداد گروههاي استيل
A3450 = 3450جذب در wave numver/cm ) مربوط به

گروههــــاي هيدروكــــسيل و بــــه عنــــوان فــــاكتور                                                                       
ــوزان در    ــف كيت ــاي مختل ــراي غلظته ــده ب ــصحيح كنن ت

  )كيتوزان و پتاسيم برومايدپودر
 ـ      پـودر آنهابـه     ي كيتـوزان،  هـا   هبه منظور آماده سازي نمون

 ـ  . ي جامـد قـرص ماننـد در آورده شــد   هـا  هصـورت نمون
پودرهاي مذكور قبلاً با پودر پتاسيم برومايد مخلوط شده         

 ميلي  50نسبت پودر كيتوزان به پودر پتاسيم برومايد        . بود
مخلوط پودري بدست آمده با     .  ميلي گرم بود   120گرم به   

استفاده از دسـتگاه پـرس مخـصوص سـاخت قـرص بـه            
ون آت قرص مانند درآمد وپس از خشك شـدن در           صور

ــاي   ــلأ  در دمـ ــت خـ ــشهاي ،oC80تحـ ــراي آزمايـ  بـ
  . ]20[ اسپكتروفتومتري مادون قرمز آماده شد

  
  توليد سس مايونز -2-4

  ، به عنـوان  1توليد سس مايونز با فرمول مندرج در جدول   
  

به هنگام توليـد سـس سـعي        . فرمول تجاري انجام گرفت   
 بالاتر نرود تا از تأثير منفـي دمـا          oC15 شد كه دما از حد    

همچنـين بـه منظـور حفـظ        . برامولسيون جلوگيري شـود   
بهداشت سعي شد كه تا حد امكـان مـواد اوليـه مـصرفي              

براي تهيه سس و مخلـوط      . آلودگي ميكروبي نداشته باشد   
كردن مواد و ايجاد امولسيون مناسب از دسـتگاه مخلـوط           

 دور در دقيقـه     10000 باسرعت نزديك    1كن آزمايشگاهي 
 ابتـدا   ،در توليد سس با فرمولاسـيون تجـاري       . استفاده شد 

تخم مرغها با استفاده از مخلوط كـن آزمايـشگاهي كـاملاً            
مخلوط گرديد به طوري كه رنگ آن متمايـل بـه سـفيد و              
روشن شود سپس مـواد پـودري مطـابق بـا فرمولاسـيون             

 در آب حل شده و ضمن همزدن به مخلوط كن           1جدول  
ارد گرديد، آنگاه همزدن و مخلوط كردن به مـدت يـك            و

در مرحله بعد روغن و سركه تدريجاً و        . دقيقه ادامه يافت  
ضمن همزدن به بقيه مواد اضافه شد، اين كار طي حـدود            

در طـول ايـن زمـان بقيـه شـكر و       .  دقيقه انجام گرفـت    7
كربوكسي متيل سلولز كه قبلاً در كمي روغـن حـل شـده             

بعـد از   . وضمن همزدن مداوم افزوده شدند    بودند تدريجاً   
 عمل همزدن به مدت يك دقيقـه ديگـر ادامـه            ،اين مرحله 

همگـن و امولـسيون مناسـبي      يافت تا بافت سـس كـاملاً  
  .حاصل شود

  

  مقادير تركيبات مصرفي در توليد سس مايونز با فرمولاسيون تجاري  1جدول

  نمك  تخم مرغ  سركه  روغن  آب  مواد اوليه
بنزوات 

  يمسد
كربوكسي 
  متيل سلولز

  شكر  خردل

  معمولي  تيخصوص
ن داآفتاب گر مايع

  ساعي
درصد 11

  اسيد
  كامل

سپيد 
  دانه

  پودر  پودر  پودر
درجه 
  يك

  85/3  30/0  20/0  10/0  50/1  15/13  7/7  50/6  20/8  درصد
  
  

 ،گذشته از تهيه سس مايونز بـا فرمـول تجـاري فـوق الـذكر              
 درصـد كيتـوزان     3/0،  1/0،2/0ي سـس بـا مقـادير        هـا   هنمون

 ـ           هـا   هتوليدي و كيتوزان تجاري نيز تهيه شد، كيتوزان در نمون
ي مذكور بجاي ماده تثبيت كننده كربوكسي متيـل سـلولز در            

يي از سس مايونز بدون     ها  ه بكار رفت، همچنين نمون    ها  هنمون
  .ي شاهد توليد شدها هماده تثبيت كننده به عنوان نمون

، ابتـدا كيتـوزان در سـركه        هابراي افزودن كيتوزان به سـس     
 سپس به هنگام تهيـه سـس تـدريجاً بـه       ،مصرفي حل شد  

كربوكسي متيل سلولز مـصرفي     . فرمولاسيون اضافه گرديد  
در تهيه سس بافرمولاسـيون تجـاري از محـصولات يـك            

1. National MJ-176 NR.Japan 
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 و كيتوزان تجـاري نيـز از محـصولات          1شركت دانماركي 
  . بود2شركت سيگما

 
ي سـس  هـا  ه نمونآزمون پايداري امولسيون -2-5 

  مايونز
ي سس مايونز با مواد پايـدار كننـده         ها  هپس از توليد نمون   
ي شاهد بر روي آنها آزمون پايـداري        ها  هذكر شده و نمون   

امولسيون انجام شد تا مشخص شود كه آيـا مـواد پايـدار             
ي سس، موجـب پايـداري      ها  هكننده مصرفي در تهيه نمون    

 ـ  در اين . يا خير شوند  مي مناسب در آنها   ي هـا   ه آزمون نمون
 oC55 بادمـاي      3 ساعت در اينكوبـاتور    56سس به مدت    

پس از پايـان زمـان مـذكور سـسها از نظـر             . قرار داده شد  
وضعيت شكستن امولـسيون و بـه سـطح آمـدن قطـرات             

و ) روغـن زدگـي   (روغن و بهـم پيوسـتگي فـاز پراكنـده           
  .]1[ استحكام بافت مورد بررسي ظاهري قرار گرفتند

  
 ـ   انداز -2-6 ي سـس   هـا   هه گيري ويسكوزيته نمون

  مايونز
باتوجه به اينكـه سـس مـايونز سـيال غيرنيـوتني و داراي              

ــتيك   ــبه پلاس ــار ش ــك      4رفت ــواص رئولوژي ــه خ   از جنب
باشد، لذا بجـاي واژه ويـسكوزيته از واژه ويـسكوزيته            مي

 ـ  . شود  مي  استفاده 5ظاهري ي هـا   هويسكوزيته ظاهري نمون
 انجـام   6كومتر بروكفيلـد  سس توليدي توسط دستگاه ويس    

 دسـتگاه مـذكور     37براي اين آزمايشها از ميله شماره       . شد
كليه آزمايشها در شرايط كـاملاً يكـسان و         . استفاده گرديد 

و   انجـــام شـــدoC25 ±1بـــاكنترل دمـــايي در حـــدود 
  گزارش شـد 6 8زآ بر حسب سانتي پوها  هويسكوزيته نمون 

]17[.   
  

                                                 
1. Crindstedt  
2. Sigma  
3. Incubator.Model 503.Finher 
4. Pseudoplastic 
5. Apparent Viscosity  
6. Bookfiled viscometer.Model DV0III,England  
7. Spindle No3  
8. Centipose  

  مايونزي سس ها ه نمون9ارزيابي حسي -2-7
 نفره استفاده شد،افراد    1310در اين قسمت از گروه ارزيابي     

گروه مذكور آزمون مقـدماتي آسـتانه چـشايي تـشخيص           
 .]3[ طعمهاي اصلي را با موفقيت پشت سرگذاشته بودنـد        

ي سس مايونز، به هريـك از آزمـون         ها  هبراي ارزيابي نمون  
 ـ  در ظـروف   ) گـرم 15حـدود   (ي سـس    هـا   هكنندگان نمون

ك داده شـد و از آنهـا خواسـته شـد كـه              چ ـوپلاستيكي ك 
 مانند رنگ، عطر وطعم، بو و  ها  هخصوصيات مختلف نمون  

آزمون مـورد اسـتفاده در      . بافت را مورد ارزيابي قراردهند    
 بـه   11اين ارزيابي، امتياز بنـدي براسـاس روش هـدونيك         

عالي، بـسيار خـوب، خـوب، قابـل         (صورت پنج نقطه اي   
 به منظور امكان بررسي     بود كه در نهايت   ) قبول و ضعيف  

 قابـل   .]3[ آماري، نتايج ارزيابي به صورت عددي در آمد       
ي سـس نيـز از      هـا   هذكر است كه براي ارزيابي بافت نمون      

همــين آزمــون كننــدگان اســتفاده و درايــن مــورد از آنهــا 
 ـ           ي هـا   هخواسته شد كه با حركـت دادن قاشـق درون نمون

  .ايندسس، ساختار فيزيكي و بافت آنرا ارزيابي نم
  
  تجزيه و تحليل آماري نتايج -2-8

از طــرح آمــاري كــاملاً تــصادفي بــراي تجزيــه و تحليــل 
 بكار  (SAS)استفاده شد و براي اين منظور برنامه آماري         

بـراي بررسـي وجـود اخـتلاف معنـي دار بـين             . برده شد 
 درصـد ودر مـورد      5 از آزمون دانكـن در سـطح         هاميانگين

  .استفاده شد (LSD)ارزيابي حسي از آزمون 
  
  نتايج و بحث -3
تعيين ضريب استحصال كيتـوزان از پوسـته         -3-1

  ميگو

درصد كيتوزان استحصالي =  17100100
17

=×  
 و هيـو و     ]10 [اين نتايج با تحقيقات چانگ و همكـاران         

  دهد   مي مطابقت نشان]26[ همكاران
  

                                                 
9. Sensory Evaluation  
10. Panelist  
11. Hedonic Scale  

www.SID.ir 



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

  1384 پاييز، 3، شماره2فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران                                                                  دوره 

 73

  تعيين ميزان پروتئين باقي مانده در كيتوزان -3-2
نتايج ايـن بررسـي در مـورد كيتـوزان توليـدي، كيتـوزان              

.  خلاصـه شـده اسـت      2تجاري وپوسته ميگو در جـدول       
شود كه در صد پروتئين در كيتـوزان توليـدي            مي ملاحظه

كمتر از كيتوزان تجاري بوده و ايـن مـسأله نـشان دهنـده              
درجه خلوص بالاتر كيتوزان توليدي اسـت و بـه عبـارت            

است كه عمليات پـروتئين زدايـي از        ديگر مؤيد اين نكته     
كنتـرل دمـاي    . كيتوزان توليدي بهتـر انجـام گرفتـه اسـت         

فرآيند، كاربرد نسبت ودرصد مناسـب مـواد و شستـشوي        
مناسبتر بقاياي پروتئين با آب مقطر از جمله عوامل مـؤثر           

  .]10[ در اين زمينه هستند

  
  يدي، كيتوزان تجاري و پوسته ميگو در كيتوزان تولداستيلاسيون) هدرج(، خاكستر و درصد نتايج اندازه گيري پروتئين 2جدول

  

  نمونه

  پروتئين
درصد نسبت به وزن (

 )مرطوب

  خاكستر
درصد نسبت به وزن (

 )مرطوب

درصد دي 
 استيلاسيون

 ـ 20/8 57/11 پوسته ميگو

 85 49/0 32/0 كيتوزان تجاري

 91 11/0 13/0 كيتوزان توليدي

  
  كيتوزان) خاكستر(صد مواد معدني گيري در اندازه -3-3

نتايج اين بخش از پـژوهش در مـورد كيتـوزان توليـدي،             
.  آمـده اسـت    3كيتوزان تجاري و پوسته ميگو در جـدول         

دهد كه در كيتوزان توليـدي در مقايـسه بـا             مي نتايج نشان 
كيتــوزان تجــاري جداســازي ناخالــصيهاي معــدني بهتــر  

ص بـالاتري   صورت گرفتـه و از ايـن جنبـه نيـز از خلـو             

كاربرد نسبت مناسـب پوسـته ميگوبـه        . باشد  مي برخوردار
اسيد، همزدن كافي ضمن تماس پوسـته ميگـو و اسـيد و             
همچنين شستشوي مناسب مواد باقي مانده بر روي صافي         
پس از صاف كردن از جملـه نكـات مـؤثر در ايـن مـورد             

  .]10[ است

  
  % )5سطح  -   LSDآزمون (در مقايسه با نمونه تجارتي  ميانگين خواص حسي نمونه هاي سس مايونز 3جدول  

 خواص حسي               

 نمونه سس

 طعم بو بافت رنگ

 92/8a 60/8a 45/7a 67/7a تجارتي

 50/7a 80/7a 55/7a 50/7a  درصد كيتوزان1/0

 92/6a 52/8a 95/6a 65/6a  درصد كيتوزان2/0

 38/7a 27/8a 80/6a 85/5b  درصد كيتوزان3/0
  . درصد است5حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معني دار بين نمونه هاي حاوي كيتوزان و نمونه تجارتي در سطح 

  

  تعيين درصد داستيلاسيون كيتوزان -3-4
دهـد    مي  آمده است و نشان    3نتايج اين بررسي در جدول      

كه در مراحل توليد كيتوزان توليدي جدا شدن گروههـاي          

 بـه مقـدار بيـشتري       ،تيلاسيون كيتـين  استيل در فرآيند داس   
  .نسبت به كيتوزان تجاري انجام شده است

   ميزان خاكستر و درصد ،در مجموع بررسي ميزان پروتئين
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داستيلاسيون در كيتوزان توليـدي و مقايـسه آن بـاكيتوزان     
  تجاري نمايانگر خلوص بالاتر كيتـوزان توليـدي در ايـن           

  

  .پژوهش است
  
  اري امولسيوننتايج آزمون پايد -3-5

ي سـس مـايونز     ها  هپس از اعمال اين آزمون بر روي نمون       
 درصد كيتوزان توليـدي و كيتـوزان        3/0و2/0،  1/0حاوي  

ــ ي ســس تجــاري حــاوي هــا هتجــاري و همچنــين نمون
كربوكسي متيل سلولز و نمونـه شـاهد، بررسـي وضـعيت        

 ـ     نـشان داد كـه در هـيچ يـك از     هـا   هظاهري و بافت نمون
كستن امولـسيون و دوفـاز شـدن و يـا بـه              آثار ش  ها  هنمون

توان گفـت      مي پس. سطح آمدن روغن پديد نيامده  است      
همـه سـسهاي مـذكور از نظـر ثبـات         كه در ابتداي توليد،   

 ـ     امولسيون در حد قابل قبولي بوده        ي هـا   هاند و حتـي نمون
  

شاهد كه فاقد مواد تثبيت كننده افزودني بوده و تنها مـواد            
ماننـد لـستين زرده تخـم مـرغ در آن           امولسيفايري طبيعي   

ــا موفقيــت ايــن آزمــون را پــشت ســر         وجــود داشــته، ب
  .اند گذاشته

  
  تأثير كيتوزان توليدي برويسكوزيته سس مايونز -3-6

در اين بخـش از پـژوهش هـدف آن بـود كـه اولاً تـأثير                 
كيتوزان توليدي   )درصد3/0 و   2/0 ،1/0(غلظتهاي مختلف 

مشخص شده و همچنين تعيين     بر وسيكوزيته سس مايونز   
ــاد      ــوان ايج ــصرفي از آن ت ــت م ــدام غلظ ــه ك ــود ك ش
ويسكوزيته مشابه سس مايونز تجاري حـاوي كربوكـسي         

نتايج اندازه گيري ويـسكوزيته ظـاهري   . متيل سلولز است  
 در  oC25اين تيمارها پس از يك هفته نگهداري در دماي          

  .آمده است 1 شكل

500

1000

1500

2000

2500

3000

( c
P )

ري
ظاه

ته 
وزي

سك
وي

شاهد سس
تجارتي

0.10% 0.20% 0.30%

نمونه

كيتوزان تجاري

كيتوزان توليدي

  
  .  مقايسه بين ويسكوزيته نمونه هاي حاوي كيتوزان تجاري و توليدي1كلش

   درصد است5تلاف معني دار در سطح حروف متفاوت نشان دهنده اخ
  

دهـد كـه كيتـوزان        مي  نشان 1نتايج بدست آمده در شكل      
توليدي در غلظتهاي مختلف به صورت معني داري نسبت         

. د آورده اسـت   به نمونه شاهد ويسكوزيته بيشتري را پدي ـ      
از طرف ديگر افزايش غلظت كيتوزان توليدي بطور معني         

ايـن آزمـون    .  را بـالا بـرده اسـت       ها  هدار ويسكوزيته نمون  
 درصـد   2/0دهـد كـه كـاربرد غلظـت           مـي  همچنين نشان 

 2/0كيتوزان توليدي از نظـر ويـسكوزيته مـشابه غلظـت             

 ي سـس تجـاري عمـل      ها  هكربوكسي متيل سلولز در نمون    
  . لذا توان جايگزيني با آنرا داردكند و مي
  
تأثير كيتوزان تجاري بر ويـسكوزيته سـس         -3-7

  مايونز
 و 2/0 ،1/0(نتــايج بررســي اثــر غلظتهــاي مختلــف      

كيتــوزان تجــاري بــر ويــسكوزيته ظــاهري  ) درصــد3/0
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ي سس مايونز و مقايـسه آن بـا تـأثير كربوكـسي             ها  هنمون
ي شـاهد  اه ـ همتيل سلولز در سس تجاري و همچنين نمون       

دهـد    مـي  نتايج مذكور نشان  .  آورده شده است   1در شكل   
كه در همه غلظتها، كيتوزان تجاري ويسكوزيته بالاتري را         
نسبت به نمونه شاهد ايجاد كـرده و بـا افـزايش غلظـت،              

. آيـد   مـي  افزايش معني داري در ويسكوزيته سـسها پديـد        
 درصـــد كيتـــوزان تجـــاري، 2/0همچنـــين در غلظـــت 

هري سس مايونز از سـس تجـاري حـاوي          ويسكوزيته ظا 
  . درصد كربوكسي متيل سلولز بيشتر بوده است2/0
  
مقايسه تـأثير كيتـوزان توليـدي و كيتـوزان       -3-8

  تجاري بر ويسكوزيته سس مايونز
  ملاحظه. نتايج اين بررسي نشان داده شده است1درشكل 

 ،شود كه هردونوع كيتوزان با افزايش غلظـت كيتـوزان          مي
ه ظاهري بالاتري در سـس مايونزحاصـل شـده          ويسكوزيت

همچنين نتايج مؤيد اين نكته است كه در هـر يـك            . است
از غلظتها، ويسكوزيته پديد آمده توسط كيتـوزان تجـاري          

دليـل ايـن تـأثير را       .  توليدي بوده اسـت    كيتوزانبيشتر از   
كاميل و همكاران چنين توجيه كرده انـد كـه بـا افـزايش              

يسكوزيته حاصل توسـط كيتـوزان      درجه د استيلاسيون، و   
  .]22[ يابد  ميكاهش

  
مقايسه تـأثير كيتـوزان و كربوكـسي متيـل           -3-9

  سلولز بر ويسكوزيته سس مايونز
.  بـه نمـايش در آمـده اسـت         2نتايج اين بررسي در شكل      

 درصـد   3/0 و   2/0 ،1/0شود كه كاربرد مقادير     مي ملاحظه
 نسبت بـه    از كربوكسي متيل سلولز ويسكوزيته بالاتري را      

گرچـه  . همين غلظتها از كيتوزان توليدي پديد آورده است       
 از نظـر     درصـد  2/0 و   1/0كيتوزان تجاري در غلظتهـاي        

ايجــاد ويــسكوزيته تقريبــاً نزديــك بــه همــين غلظتهــا از 
 3/0 در غلظـت     لـيكن كربوكسي متيل سلولز عمل كـرده،       

درصد، كربوكسي متيل سلولز ويـسكوزيته بـالاتري را در          
  .يونز بوجود آورده استسس ما

 
   در سس مايونزCMC  مقايسه بين ويسكوزيته ايجاد شده توسط كيتوزان تجاري، كيتوزان توليدي و2شكل 

   درصد است5تلاف معني دار در سطح حروف متفاوت نشان دهنده اخ

  

ي سس مايونز   ها  هنتايج ارزيابي حسي نمون    -3-10
  حاوي كيتوزان

  درصـد از     3/0 و   2/0 ،1/0 ي سس مايونز حاوي   ها  هنمون
كيتوزان توليدي پس از يك ماه نگهـداري در يخچـال بـا             

سس مايونز تجاري حاوي كربوكسي متيل سـلولز از نظـر           
 3خواص حسي مورد ارزيابي قرار گرفتنـد كـه در شـكل       

نتايج اين بررسي از نظر وضعيت بافـت نـشان داده شـده             
وانـستند  شود كه افـراد آزمـون كننـده نت          مي ملاحظه. است
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تفاوت معني داري را از نظر بافـت بـين سـسهاي حـاوي              
غلظتهاي مختلف كيتوزان و سس مايونز تجاري تشخيص        

ي ها  ه نمون ،دهند به عبارت ديگر از نظر افراد آزمون كننده        
سس حـاوي كيتـوزان داراي بـافتي مـشابه سـس مـايونز              

قابل ذكر است كه آزمون كننـدگان از نظـر          . تجاري بودند 
اص حسي يعني عطر و طعم و رنگ نيز تفـاوت           ساير خو 

ي سس مايونز مـورد آزمـايش       ها  همعني داري را بين نمون    
  .گزارش نكردند

  يتوزان توليدي و سس مايونز تجاري  نتايج ارزيابي بافت در نمونه هاي سس مايونز حاوي غلظتهاي مختلف ك3شكل
  . درصد است5ني دار در سطح  حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف مع                    

  
  

  نتيجه گيري نهايي -4
گرچه كاربرد كيتوزان اغلب از جنبه آثار ضد ميكروبي آن          

 شود اما نتايج اين پژوهش نشان داد كه كيتـوزان           مي مطرح
تواند به عنوان يك ماده قوام دهنده و تثبيت كننده نيـز             مي

رد لاتي مانند سس مايونز مورد استفاده قرار گي ـ       ودر محص 
 درصد آن با نتايج قابل قبولي از نظر         2/0و كاربرد غلظت    

تأثير بر بافـت وخـواص رئولوژيـك محـصولات مـذكور            
 خواص قـوام    ،البته چنانچه در توليد كيتوزان    . همراه است 

دهنده و تثبيت كننده آن مطرح باشد، بهتر است كه درجـه    
  .داستيلاسيون آن در حد متعادلتري باشد

  
  سپاسگزاري -5

همه كاركنان بخش علوم و صـنايع غـذايي و مـسئولين      از  
پژوهشي و آموزشي دانشگاه شيراز كه در تأمين امكانـات          

لازم و مراحل اجرايي اين پژوهش همكـاري داشـته انـد،            
  .شود  ميتشكر وقدر داني
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1- Ph.D., Assistant Professor Department of Food Science and Technology, College of Agriculture, 
    Shiarz University 
2- M. Sc., Instructor, Department of Food science and Technology, Ramin Higher Educational  
    Agriculture and Natural Resources Complex   
3- M.Sc., Instructor, Department, of Food Science and Technology., College of Agriculture,  
    shiraz university 

 
Chitosan, a deacetylated derivative of chitin, is found in crutacean, arthropod, cell walls of some fungi, fish shell 

and shrimp shell. The objective of this research was to investigate the effectiveness of chitosan (extracted from 

shrimp shell) as a stabilizer and thickener and to compare its textural effects with commercial chitosan and 

carboxymethyl cellulose (CMC) in mayonnaise. In this study chitosan was produced by chemical method from 

shrimp shell. The percent recovery of chitosan  from shrimp shell on wet basis was 17%.Protein and ash contents 

and degree of deacetylation of the produced chitosan were determined and compared with commercial chitosan. 

The effect of different concentrations of chitosan on rheological properties of mayonnaise in comparison with 

commercial chitosan and CMC were investigated. The emulsion stability and viscosity of mayonnaise samples at 

different chitosan concentrations (0.1,0.2 and 0.3%) were determined. At 0.3% concentration the highest 

viscosity of mayonnaise was achieved. Also the results showed that mayonnaise containing 0.2%  of produced 

chitosan can have the same viscosity as commercial mayonnaise (containing 0.2%CMC) . Sensory evaluation by 

panelists proved that in term of texture, there are no any significant differences between the mayonnaise samples 

containing different concentrations of produced chitosan and commercial chitosan. This investigation 

demonstrated that chitosan can be used in mayonnaise and other similar emulsion products as a  new stabilizer 

and thickener agent. 

 

Keywords: Chitosan, Chitin, Stabilizer, Thickener, Mayonnaise. 
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