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تعيين اثر استفاده از بتا گلوكان و مالتيتول به عنوان جايگزين روغن وقند بر 
  RSMهاي فيزيكي، شيميايي و حسي سس مايونز رژيمي با روش ويژگي

  
  2، پيمان آريائي 1حسين نفرزاده 

  

  آمل-آملي دانش آموخته كارشناسي ارشد رشته علوم و صنايع غذائي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد آيت االله -1
  آمل- استاديار گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد آيت االله آملي-2

)28/09/95: رشيپذ خيتار  22/08/95: افتيدر خيتار(  

  
  

هچكيد  

ازبتاگلوكان ومالتيتول هاي فيزيكوشيميايي، بافتي و حسي سس مايونزرژيمي با هدف كاستن ازميزان مصرف روغن وشكربا استفاده در اين پژوهش، ويژگي
كاهش داده شد و % 30ميزان روغن مايونز تا سطح . به عنوان دو ماده فراسودمند و بهينه يابي مصرف اين دو جايگزين مورد آناليز و بررسي قرار گرفت

ها طبق طرح روش سطح پاسخ تهيه نمونه. درنظر گرفته شد% 5 تا 0وميزان مصرف مالتيتول در محدوده % 2/1تا % 6/0محدوده مصرف بتاگلوكان بين 
براساس تجزيه . ها نداشته است نمونهpHنتايج نشان داد سطوح مختلف فاكتورهاي روغن و بتاگلوكان و مالتيتول تأثير معني داري بر اسيديته و . گرديدند

همچنين مدل خطي فاكتورهاي روغن  .اندگذار بودهوتحليل انجام شده سطوح مختلف فاكتورهاي روغن ومالتيتول بطورمعني داري روي كاهش كالري تاثير
براساس تجزيه وتحليل انجام  .و بتاگلوكان تاثيرمعني داري برروي ويسكوزيته داشته، در حالي كه مالتيتول تاثيرمعني داري روي ويسكوزيته نداشته است

همچنين مدل خطي سطوح مختلف .  پايداري تاثيرگذاربوده استشده، سطوح مختلف فاكتورهاي روغن، توان دوم روغن وبتاگلوكان بطورمعني داري روي
نتايج نشان داد سطوح مختلف روغن درمقايسه با بتاگلوكان وبه  .فاكتورهاي روغن وبتاگلوكان ومالتيتول بطورمعني داري روي بافت تاثيرگذاربوده است

نشان داد، مدل خطي سطوح مختلف روغن تاثيرمعني ) مالش پذيري(هاي حسي نتايج بررسي .ها تاثيرگذار بوده استنسبت كمتر مالتيتول، بربافت نمونه
ها مشخص نمود، تاثيرسطوح مختلف فاكتورروغن وبتاگلوكان واثرمتقابل بررسي نتايج پارامترپذيرش كلي نمونه .داري برفاكتورمالش پذيري داشته است

% 5روغن و % 43و % 9/0توان بااستفاده از بتاگلوكان در سطح تحقيق نشان داد كه ميدرنهايت اين . روغن وبتاگلوكان برروي پذيرش كلي معني داراست
هاي بافتي مايونزهاي رژيمي و رسيدن به نتايج فيزيكوشيميايي وحسي مطلوب وكاهش مالتيتول به عنوان جايگزين چربي تشكر، علاوه بربهبود ويژگي

 . مايونز رژيمي بهره بردكالري سس، ازدوماده فراسودمند نيز درفرمولاسيون سس

  
RSM    روش سطح پاسخ، مالتيتول،بتاگلوكان. موادفراسودمند. ، مايونز رژيمي: واژگانكليد

  

                                                            
 مسئول مكاتبات: parham.nafarzadeh@gmail.com  
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   مقدمه-1
سس مايونز نوعي امولسيون روغن در آب است كه در سراسر 

اين سس به دليل دارا بودن طعمي . دنيا مصرف فراواني دارد
يي نظير ساندويچ و سالادها عنوان چاشني در غذاهابخش بهلذت

هرچند مصرف سس مايونز به علت . گيردمورد استفاده قرار مي
طبق استاندارد ملي % 65حداقل (دارا بودن مقادير فراوان روغن 

شود، زيرا مصرف زياد اين فرآورده منجر به توصيه نمي) ايران
هايي چون چاقي، تصلب شرايين و بروز عوارض و بيماري

كنندگان به دنبال رو، مصرفازاين. شود قلبي ميهاينارسايي
باشند اما با توجه به نقش كالري و رژيمي ميهاي كممصرف سس

چربي و شكر در فرمولاسيون سس مايونز و تأثير به سزاي آن در 
ايجاد طعم، با كاهش ميزان چربي و شكر در اين فرآورده 

. ]1[كند ميهاي حسي و فيزيكوشيميائي آن به شدت تغييرويژگي
به همين دليل، محققان به دنبال استفاده از تركيبي مناسب به 
عنوان جايگزين چربي و شكر در فرمولاسيون اين ماده غذايي 

كالري به دهه هفتاد در آمريكا تفكر توليد محصولات كم. باشندمي
گردد، زيرا در آن زمان بروز عوارض ناشي ازمصرف بر مي
اي از ري و پرچرب در ميان بخش عمدههاي غذائي پر كالرژيم

اي رو به گسترش بود و جمعيت آن كشور به طور نگران كننده
همين وضعيت سبب شد تا محققين صنايع غذايي تلاش وسيعي 
را براي جايگزين كردن بخشي از روغن و شكر اين محصولات با 
مواد مناسبي كه موجب كاهش كالري گردند و تاثيرمنفي روي 

در اين ميان . ]2[رگانولپتيكي ايجاد نكند آغاز نمايندخصوصيات ا
استفاده از مواد اوليه فرا سودمند همچون بتاگلوكان و مالتيتول، به 
واسطه فوايدي كه در كنترل سطح گلوكز خون و كاهش مشكل 
ترشح انسولين دربردارند، جايگزين مناسبي براي كاهش چربي 

.      شوندمحسوب ميوقند مواد غذايي و از جمله سس مايونز 
EFSA1 تاكيدكرده است كه مصرف بتاگلوكان 2009 در سال 

شود، هاي قلبي و عروقي ميباعث كاهش ريسك ابتلا به بيماري
مطالعات نشان داده است كه مصرف بتاگلوكان نقش بسزايي در 

سازمان غذا و . ]3[كاهش ميزان گلوكز خون و پاسخ انسولين دارد
اعلام نموده است كه مصرف  2005 داروي آمريكا درسال

نقش موثري ) ازجمله بتاگلوكان(فيبرهاي رژيمي محلول 
                                                            

 اروپايي غذا موادي منياي دييات مرجع  .1

دركاهش انديس گلايسمي و كلسترول خون دارد، به طوري كه 
 گرم بتاگلوكان در رژيم غذايي در كاهش 3مصرف روزانه 

        عروقي مؤثر است -هاي قلبي كلسترول خون و كاهش بيماري
  .]5 و 4[

اي و محلول در آب است كه در ساكاريد غيرنشاستهكان پليبتاگلو
هاي غلات مثل جو، يولاف، گندم، چاودار، ديواره سلولي دانه

ها، چنين در مخمرها، باكتريشود و همسورگوم و برنج يافت مي
هاي غلات، از لحاظ ساختاري در دانه. ها نيز وجود داردجلبك

 Dي با واحدهاي بتا هاي خطبتاگلوكان متشكل از زنجيره
به ) 1 - 4(و ) 1 - 3(گلوكوپيرانوز است كه توسط پيوندهاي بتا 

كه بتاگلوكان مخمر نانوايي نوع اند در حاليهم متصل شده
و بتا ) 1 -3(باشد و از واحدهاي بتا متفاوتي از پيوند را دارا مي

با توجه به اين كه بتاگلوكان باعث . تشكيل شده است) 1 -6(
ها شده وتوانايي تشكيل ژل نيز دارد،  ويسكوزيته محلولافزايش

تواند به عنوان عامل قوام دهنده جهت بهبود بافت و ويژگي مي
ها در فرمولاسيون بسياري از هاي رئولوژيكي فرآورده

هاي غذايي به منظور توليد غذاي عملگرا مورد استفاده فرآورده
چربي در توليد قرار گيرد و يا اينكه ازآن به عنوان مقلد 

مالتيتول يك قند الكلي . ]6[هاي كم چرب استفاده نمودفرآورده
هايي ها، كربوهيدراتپلي ال)  (Polyol(ها از خانواده پلي اُل

با ) ها به صورت طبيعي وجود دارندهستند كه در بسياري ميوه
)  O-a-D-Glucopyranosyl-Glucitol-4(فرمول شيميائي 

اين ماده . مزه شباهت زيادي به شكر داردكه به لحاظ شيريني و
كه شكري ) D-maltose( مالتوز - اوليه از هيدروژناسيون دي

مالتيتول يك . شودآيد، توليد مياست كه از نشاسته به دست مي
يك . دي ساكاريد هيدروژنه وتركيبي از سوربيتول و گلوكز است

بر برا% 75كالري و قدرت شيرين كنندگي آن شيرين كننده كم
مالتيتول طعمي بسيار شبيه به شكر . شكر معمولي است

دارد و بعد از خوردن هيچ تغييري در مزه دهان ايجاد ) ساكاروز(
هاي مصنوعي اين در حالي است كه بيشتر شيرين كننده. كندنمي

كاربرد اين ماده . شوندباعث ايجاد يك طعم ناخواسته در دهان مي
ابه شكر است، چه از نظر ايجاد اوليه در مواد غذايي كاملاً مش

تغيير در طعم و ساختار ماده غذايي و چه از لحاظ عمر مفيد 
علاوه بر اين، اين افزودني مجاز، كالري كمتري ايجاد . محصول

همه اينها مالتيتول را يك جايگزين خوب براي شكر . كندمي
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مالتيتول براي افرادي كه مشكل ديابت دارند، مفيد . ]7[كندمي
اين قند بكندي . شود و سبب افزايش قند و انسولين نمياست

شود و در نتيجه مشكل ترشح انسولين كه با دريافت جذب مي
 اين فرضيه به تأييد سازمان .ابديگلوكز همراه است كاهش مي

 انجمن كنترل كالري .رسيده است (FDA) غذا و داوري امريكا
مالتيتول را پيشنهاد هاي بدون قند، بلژيك براي تهيه انواع شكلات

هاي رژيمي با استفاده از در راستاي توليد سس. ]8[كرده است
از جمله . هاي متنوعي به انجام رسيده استها، پژوهشجايگزين

امكان استفاده از پكتين را در كاهش ) 2007(ليو و همكاران 
روغن در سس مايونز مورد بررسي قراردادند و بيان نمودند كه با 

 80توان سطح روغن را در سس مايونز از ز پكتين مياستفاده ا
 درصد كاهش داد و محصولي با بافت و پذيرش 40درصد به 

حسي بدون تفاوت معني دار با نمونه شاهد پرچرب توليدكرد 
 برابر بزرگتر از اندازه ذرات 8ولي اندازه ذرات اين محصول 

تا از ب) 2006(وراسينچاي و همكاران . ]9[نمونه شاهد بود
گلوكان جهت تهيه سس مايونز كم چرب استفاده نمودند و به اين 
نتيجه رسيدند كه مايونز كم چرب توليدي داراي پايداري بيشتري 
نسبت به مايونز پرچرب است و جايگزيني روغن حداكثر تا 

 درصد 80كاهش روغن از ( درصد از مقدار روغن اوليه 50مقدار 
اي حسي سس مايونز وارد اي به و يژگي هصدمه)  درصد40به 

هاي فيزيكوشيميايي، در پژوهشي ديگر ويژگي. ]10[نكرده است
كالري با استفاده از بافتي، حسي و رئولوژيكي سس مايونز كم

 50، 25چربي مايونز در سطوح . ماست مورد بررسي قرار گرفت
نمونه حاوي .  درصد با استفاده از ماست جايگزين گرديد75و 
نتايج . يز به عنوان شاهد درنظر گرفته شد درصد روغن ن66

هاي شيميايي نشان داد كه ميزان كالري حاصل از آزمايش
هاي مايونز كم چرب به طور معني داري محاسباتي تمامي نمونه

ترين ميزان هاي بافتي كماز نظر ويژگي. تر از نمونه شاهد بودكم
هاي نهميزان ويسكوزيته نمو. بود% 75 سفتي مربوط به نمونه

در . مايونز كم چرب نيز در مقايسه با نمونه شاهد كمتر بود
و % 50ارزيابي حسي بالاترين ميزان پذيرش كلي مربوط به نمونه 

باشد كه ماست بود، اين مطلب بيانگر اين موضوع مي و 75%
تواند جايگزين چربي مناسبي در فرمولاسيون سس مايونز در مي

ازطرف . ]11[مايونز باشدهاي حسي سس جهت بهبود ويژگي
هاي توليد جايگزين براي بهينه سازي سس ديگراعمال روش

ممكن است مطلوبيت لازم ) از حيث كاهش چربي و قند(مايونز 
را براي مصرف كننده عام از نقطه نظر طعم ومزه نداشته باشند، 
برهمين مبنا دراين مطالعه به دنبال ارزيابي وحصول فرمول بهينه 

مايونز كه كاهش كالري را به عنوان اولويت اول توام شده از سس 
با مقبوليت مصرف كننده ازحيث طعم ومزه داشته باشد؛ به 
عبارت ديگر با استفاده از روش سطح پاسخ، بازه بهينه جايگزيني 
روغن و شكر با بتاگلوكان و مالتيتول به عنوان دو ماده فراسودمند 

يايي مورد مطالعه و پذيرش از نقطه نظر فاكتورهاي فيزيكي و شيم
يا مقبوليت مصرف كننده از بابت طعم و مزه، بعد از انجام 

Taste Panelتيمارها مورد ارزيابي قرارگرفت .  
  

  هامواد و روش -2
  مواد اوليه

مواد مورد استفاده در فرمولاسيون سس مايونز عبارت بودند از 
، 110روغن سويا مخصوص سالاد از شركت لادن با انديس يدي 

 .عدد پراكسيد منفي وآزمون سرماي منفي تهيه گرديد

 آلمان با برند CFF پودربتاگلوكان وارداتي توليدي شركت

SANACEL و پودرمالتيتول وارداتي تهيه شده از شركت 

NAMEXONوصمغ زانتان وارداتي ازشركت  Sigma 

Aldrich و پودر خردل وارداتي از كمپاني  آلمان G.S.Dunn  
شكر، پودرسير، نمك، تخم مرغ و سركه هم از منابع كانادا، 

  .داخلي تهيه گرديد
  توليد مايونز

در اين پژوهش براي هر تيمار مقدار يك كيلوگرم مايونز تهيه 
هاي مايونز از فرمولاسيون هاي ارائه شده جهت تهيه نمونه. شد

به طوريكه ابتدا تمام مواد پودري .  استفاده شدRSMطبق طرح 
آب وقسمتي از سركه با استفاده ازمخلوط كن مخلوط به همراه 

كرده، سپس روغن به تدريج درون مخلوط كن اضافه شد تا 
امولسيون اوليه تشكيل شود و در نهايت باقيمانده سركه به 

 دقيقه با ميكسرهموژنايزر يكنواخت 5مخلوط اضافه و به مدت 
ئي پس از كامل شدن مراحل توليد در دوظرف نيم كيلو. گرديد

 درجه 4بسته بندي و تا زمان انجام آزمايشات در يخچال دماي 
  .]9[سانتيگراد نگهداري شدند 
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  هاي شيمياييآزمايش
 اندازه گيري چربي

 گرم از نمونه يكنواخت شده را در يك كاغذ صافي وزن نموده 3
سپس كاغذ صافي را تا كرده داخل كارتوش قرار داده و بوسيله 

مدت استخراج . هگزان استخراج گرديدسوكسله، روغن با حلال 
پس از تبخير .  قطره درثانيه بوده است2- ساعت با سرعت 16

 ± 5ماده استخراجي حاصله را به مدت يك ساعت در آون حلال،
 درجه سلسيوس خشك نموده و پس از سرد نمودن در 105

  .دسيكاتور توزين مي نمائيم
= (b-a)/c×100درصد چربي   

)aسوكسله،  وزن بالن خالي b ،وزن بالن با چربي c وزن نمونه 
  )برداشته شده

 ]12[ )2454استاندارد . هاي شيميايي سس مايونزآزمون(

  اندازه گيري خاكستر
ساخت (ميزان خاكستر با استفاده از دستگاه كوره الكتريكي 

 گرم نمونه را در 2مقدار . اندازه گيري شد) شركت گداز ايران
كرده و روي شعله سوزانده و سپس با بوته چيني به دقت وزن 

 درجه سانتي 500-550قرار دادن در كوره الكتريكي در دماي 
بعد از . گراد تا رسيدن به وزن ثابت در همين دما نگه داشته شد

خنك كردن نمونه در دسيكاتور، وزن آن را تعيين كرده و سپس 
  .]13[درصد خاكستر محاسبه گرديد
  راتاندازه گيري ميزان كربوهيد

ميزان درصدكربوهيدرات نيز از تفريق درصد تمامي تركيبات  
  . حاصل شد100از ) خاكستر، رطوبت، پروتئين و چربي(

  اندازه گيري پروتئين
. درصد پروتئين كل با استفاده از روش كلدال اندازه گيري گرديد

ميزان اندازه گيري از روي ميزان نيتروژن و بااستفاده ازضريب 
 100سپس ميزان پروتئين به ميزان . اسبه گرديد مح25/6تبديل 

  .]13[گرم نمونه محاسبه شد
  1000   14100 نرماليته اسيد  مصرف حجم اسيد  

                                            گرم وزن نمونه
 

  درصد پروتئين= درصد نيتروژن × فاكتور پروتئيني 
  اندازه گيري كالري

حاسبه ميزان كالري ابتدا ميزان درصد در اين پژوهش براي م
به (مالتيتول از ميزان كربوهيدرات موجود درفرمولاسيون كم شده 

وسپس از .) عبارتي ميزان كالري مالتيتول صفر درنظر گرفته شد
  :فرمول زير مقدار كالري هر نمونه محاسبه گرديد

)چربي(%×9)+پروتئين(%× 4)+كربوهيدرات%-مالتيتول(%× 4  
  ري اسيديته كلاندازه گي

 بر حسب درصد گرم اسيد استيك 6/0اسيديته كل نبايد كمتر از 
 ميلي ليتري منتقل 250 گرم از نمونه را به ارلن ماير 15. باشد
 ميلي ليتر آب مقطري كه در مقابل فتالئين خنثي شده 200وبا 

نرمال در حضور معرف  N/10 است رقيق نموده وسپس با سود
  .]13[ ن مي نمائيمفنل فتالئين تيتراسيو

100حجم سود مصرفي 0,006 = اسيديته%  
                                             15  

  )اسيديته برحسب اسيداستيك(
   pH اندازه گيري

)  سوئيس-691متروم مدل (متر  pH با استفاده از pH سنجش
ت يك شبانه  پس از گذش2852بااستفاده ازاستاندارد ملي باشماره 

 250 گرم از نمونه را وارد بشر 5مقدار . روز اندازه گيري شد
 ميلي ليتر 100ميلي ليتري كرده و حجم آن را با آب مقطر به 

بعد از نيم ساعت هم زدن توسط همزن مغناطيسي در . رسانديم
  .]14[ آن خوانده شد pH درجه،25دماي 

  اندازه گيري رطوبت برپايه مرطوب
 با استفاده از خشك كردن در دستگاه رطوبت سنجميزان رطوبت 

Chyo مدل IB-30  گرم نمونه ودقت 30با ظرفيت حداكثر 
ابتدا مقداري نمونه را برداشته .  گرم اندازه گيري شد001/0

سپس روي پليت مخصوص دستگاه كه به ترازو )  گرم5حدوداً (
د  متصل است قرارداده ودستگاه شروع به كارمي كن001/0با دقت 

 105به كمك اشعه مادون قرمز دماي پليت حاوي نمونه را تا 
درجه سانتي گراد افزايش داده با كم شدن وزن نمونه دستگاه به 

كند تا به صورت خودكار درصد رطوبت را در هر لحظه بيان مي
  .]12[مقدار ثابت برسد

  
  هاي فيزيكي و رئولوژيكاندازه گيري

  هاشدن نمونهاي اندازه گيري پايداري به خامه
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 و 15قطرداخلي (هاي آزمايش  گرم نمونه، از هر تيمار به لوله15
 دقيقه در 30منتقل شد و به مدت )  ميلي متر125ارتفاع 

 Roto  مدل Hettich سانتريفيوژ rpm2 5000 سانتريفيوژ 

silent/K  ساخت آلمان سانتريفيوژگرديد، وزن جزء رسوب 
 امولسيون با استفاده ازفرمول كرده اندازه گيري شده و پايداري

  .]15[زير تعيين گرديد
  

100  پايداري امولسيون=  وزن اوليه نمونه -وزن رسوب سانتريفوژ%  
                           وزن اوليه نمونه

    
  هاي بافتياندازه گيري ويژگي

هاي مايونز هاي بافتي نمونهجهت اندازه گيري ويژگي
 LFRAبروكفيلد مدل ( از دستگاه آناليز بافت ،)چسبندگي(

پروب مورد استفاده در اين . استفاده شد) ساخت كشورآمريكا
 ميلي متر و سرعت نفوذ 35هاي با قطر آزمون ازنوع استوانه

 30پروب به داخل نمونه يك ميلي متر در ثانيه و عمق نفوذ آن 
 پروب لازم به ذكراست جهت انتخاب نوع. ميلي مترانتخاب شد

مناسب و ساير پارامترهاي مورداستفاده ازدستورالعمل شركت 
  .]10[سازنده استفاده گرديد
  آزمون رنگ سنجي

هاي مايونز هاي رنگي نمونهبه منظور اندازه گيري ويژگي
، كشور 500 –مدل لاويباند سيستم (ازدستگاه رنگ سنج 

به بيانگر روشني نمونه  (*L) انديس . استفاده شد) انگلستان
در ميان تمامي . عنوان فاكتور هدف اندازه گيري گرديد

هاي مايونز تأثير نمونه) *L(فاكتورهاي رنگي، ميزان روشني 
به همين علت دراين . بسزايي در ميزان پذيرش مصرف كننده دارد

 .]10[پژوهش اين انديس به عنوان معيار كيفي رنگ منظورگرديد

  اندازه گيري ويسكوزيته
ها از ويسكومتر برنامه  گيري ويسكوزيته نمونهبراي اندازه

 500مقدار . استفاده گرديد RV- DV-II پذيربروكفيلد، مدل
 ميليميتر ريخته شد تا جايي كه نمونه 600گرم نمونه درون بشر 

 و 7اسپيندل مورد استفاده شماره . خط نشاني اسپيندل را بپوشاند

                                                            
  دور در دقيقه2.

ها بر حسب مونه دور در دقيقه ميزان ويسكوزيته ن100درسرعت 
  .]16[پاسكال ثانيه گزارش گرديد

 ارزيابي حسي

  نحوه برگزاري آزمون حسي
هاي مايونز، پس از انجام آزمونهاي جهت ارزيابي حسي نمونه

بدين منظور از .  نفر داور به عنوان ارزياب انتخاب شدند10اوليه 
روش سه وجهي استفاده شد، به اين صورت كه سه نمونه به 

در نهايت ارزياباني . داده شد كه دو نمونه آن مشابه بودندارزيابها 
هاي مشابه داده بودند، جهت كه نزديكترين امتياز را به نمونه

جهت ارزيابي . انجام آزمون ارزيابي حسي انتخاب شدند
در اين . اي استفاده شد نقطه5هاي اصلي از مقياس هدونيك نمونه

ك قاشق، يك ليوان روش به هر داور يك ظرف حاوي نمونه ي
هر داور . آب، يك قطعه نان به همراه يك فرم امتياز دهي داده شد

ها را به صورت تصادفي ارزيابي كرده و بين هر نمونه تمام نمونه
 به عنوان 5 به عنوان كمترين امتياز و 1امتياز . آب نوشيده شد

به اين . بيشترين امتياز براي هرخصوصيت حسي در نظرگرفته شد
درخشندگي، ( فاكتور تأثيرگذار سس مايونز شامل ظاهر 7ب ترتي

، )مطلوبيت رنگ معمول مايونز و كرمي بودن(، رنگ )شفافيت
، مالش )يكنواختي و سفتي(، قوام، بافت )شدت طعم(طعم 

  .]10[ ]9[پذيري و پذيرش كلي موردارزيابي قرار گرفت
  آناليز آماري

ماري مورد استفاده هاي آروش سطح پاسخ يكي از انواع طرح
دراين پژوهش ابتدا طرح . باشدبراي بهينه سازي فرمولاسيون مي

RSM3 سطحي شامل فاكتورهاي متغير و 5 با استفاده از روش 
 عامل بتاگلوكان، مالتيتول و روغن را 3. مستقل پياده سازي گرديد

 20نرم افزار تعداد . به عنوان متغيرهاي مستقل وارد طرح گرديد
 نمونه 20را جهت ارزيابي پيشنهاد و سپس فرمولاسيون آزمايش 

تهيه و آزمايشات انجام گرديد، با اين توضيح كه به دليل به دست 
آوردن شيريني مطلوب، نسبتي ازمالتيتول و شكر را به عنوان 

هاي آناليزها و اندازه گيري. متغير مستقل در طرح قرار داديم
. ليزآماري صورت گرفت گرديد وآناRSM وارد طرح  انجام شده

هاي اندازه گيري شده كه تأثير معني دار فرمول مدل، براي ويژگي
                                                            

.3 RSMروش سطح پاسخ  
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هاي سس مايونز داشته است بدست آمد و در نهايت بر نمونه
  . بهينه سازي نموداري صورت گرفت

بالا ) %CV(ضريب تبيين تصحيح شده  و) R2(ضريب تبيين 
ل درتخمين و براي يك مدل، نشان دهنده كارايي بالاي آن مد

باشد كه در تمامي آناليزهاي انجام شده اين ها ميپيشگويي داده
  .تحقيق بالا و نزديك به يك بوده است

  

  نتايج و بحث -3
تاثيرسطوح مختلف بتاگلوكان و مالتيتول درسس 

  هانمونه pH مايونز رژيمي بر 
براساس تجزيه وتحليل انجام شده باتوجه به اينكه هيچ يك از 

ي آماري معني دار نشده، بنابراين سطوح مختلف هامدل
فاكتورهاي مورد بررسي، روغن، بتاگلوكان و مالتيتول تاثيري روي 

pHنداشته است  .pH تمامي تيمارهاي اندازه گيري شده در 
 سس pHبرطبق استاندارد ايران .  نشان داده شده است2جدول 
شرايط رشد  بيشترباشد، به اين دليل كه ممكن است 1/4نبايداز 

بر . باكتريهاي بيماريزا نظيراستافيلوكوكوس آرئوس را فراهم كند
هاي  تمام نمونهpHتوان دريافت كه اساس نتايج ارائه شده مي

مورد بررسي در محدوده مناسب و مطلوب بوده است؛ بنابراين 
هاي توليد شده به لحاظ فسادپذيري و بيماريزايي شرايط سس

 چاي و وراسين. باشدملي ايران ميمطابق با استاندارهاي 

طي تحقيقي كه برروي كاربرد بتاگلوكان ) 2006(همكاران 
درسس انجام دادند گزارش نمودند كه كاربرد سطوح مختلف 

اميري . ]10[ها نداشته است نمونهpHبتاگلوكان تاثيري برميزان 
هاي مختلف بتاگلوكان طي تحقيقي غلظت) 1391(وهمكاران 

 pHتفاوت معني داري در  بررسي قراردادند ووروغن رامورد
 .]17[ها گزارش ننمودندنمونه

تاثيرسطوح مختلف بتاگلوكان ومالتيتول درسس 
  هامايونزرژيمي براسيديته نمونه

تحليل انجام شده سطوح مختلف فاكتورهاي  براساس تجزيه و
 مالتيتول روي اسيديته تاثير بررسي، روغن، بتاگلوكان و مورد

اسيديته سس مايونز طبق استاندارد ملي . ري نداشته استمعني دا
 بر.  درصد بر حسب اسيد استيك باشد6/0ايران نبايد كمتر از 

هاي بررسي  اسيديته تمام نمونه(Table 3)اساس نتايج ارائه شده
 نتايج اين تحقيق .باشدمحدوده استاندارد و مطلوب مي شده در
  .]17[مطابقت دارد) 1391(همكاران  هاي اميري وبا يافته

تاثيرسطوح مختلف بتاگلوكان و مالتيتول درسس 
  هامايونز رژيمي  بر كالري نمونه

براساس نتايج به دست آمده، مدل خطي سطوح مختلف 
 به طور (P<0.045)ومالتيتول  (P<0.0001) فاكتورهاي روغن

 (Figure1,2).معني داري روي كالري تاثيرگذاشته اند

ن وافزايش جايگزيني مالتيتول باشكر ميزان باكاهش ميزان روغ
ها به طورمعني داري كاهش يافت به طوري كه ميزان كالري نمونه

 كيلوكالري 300 كيلوكالري تا حدود 600كالري ازحدود 
  ).Table 3(ازخودكاهش نشان داد 

از بتا گلوكان جهت تهيه سس ) 2006(وراسينچاي و همكاران 
ند و به اين نتيجه رسيدند كه با مايونز كم چرب استفاده نمود

 درصد مايونز 40 درصد به 80كاهش ميزان روغن فرمولاسيون از 
هاي با كم چرب توليدي داراي كالري پائين تري نسبت به نمونه

با  )2009(مون و همكاران . ]10[ باشندميزان روغن بالاتر مي
ي اصلاح شده برنج به عنوان مقلد چربي در  افزودن نشاسته

اي در ميزان انرژي مشاهده نمودند و يونز، كاهش قابل ملاحظهما
  .]18[دليل آن را غير قابل هضم بودن نشاسته اصلاح شده دانستند
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Fig 1 Effect of diffrent levels of oil on samples 

calories 
 

 
Fig 2 Effect of diffrent levels of sugar/maltitol on 

samples calories 
Calories = 9.083×Oil – 2.98(Sug/Maltitol) + 35.61 

 

تأثير سطوح مختلف بتا گلوكان ومالتيتول بر 
  هاي مايونز رژيميويسكوزيته نمونه سس

تحليل انجام شده، مدل خطي فاكتورهاي  اساس تجزيه و بر
تاثيرمعني  (P=0.0257) و بتاگلوكان  (P=0.0007) روغن

الي كه مالتيتول تاثيرمعني روي ويسكوزيته داشته، در ح داري بر
در اين تحقيق .(Figure 3,4,5)داري روي ويسكوزيته ندارد

مشخص گرديد با كاهش ميزان روغن ويسكوزيته كاهش و با 
. افزايش درصد جايگزيني بتاگلوكان، ويسكوزيته افزايش مي يابد

 هرچند

شايد دليل . روغن اتفاق نيفتاد% 30 اين موضوع براي نمونه با 
نمونه هاي با مقادير روغن بالاتر به اين   ويسكوزيته درافزايش

ها، هنوز روغن به مقدار كافي جهت خاطر باشد كه دراين نمونه
ماندالا و همكاران . تشكيل امولسيون مستحكم وجود دارد

نشان دادندكه با افزايش غلظت صمغ تا يك حد معين، ) 2004(
يون را به خود شبكه ماكروملكولي صمغ، حجم بيشتري از امولس

دهد و باعث ايجاد تماس و ارتباط بيشتر با اختصاص مي
 .]19[شود هاي چربي و افزايش ويسكوزيته امولسيون ميگويچه

  

  
Fig 3 Effect of diffrent levels of oil on Viscosity 

  

 
Fig 4 Effect of diffrent levels of β- glucan on 

viscosity 
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Fig 5 Effect of diffrent levels of sugar/maltitol on 

viscosity 
Viscosity=+0.23917×Oil+5.28125×β-Glucan +46.78150 

 

تأثير سطوح مختلف بتا گلوكان ومالتيتول بر 
  هااي شدن نمونهپايداري به خامه

تحليل انجام شده مدل درجه دوم سطوح  براساس تجزيه و
ل خطي فاكتور مد و) توان دوم روغن(مختلف فاكتور روغن 

معني داري روي پايداري تاثيرگذاربوده درحاليكه  بتاگلوكان بطور
  .مالتيتول تاثيرمعني داري برپايداري نداشته است

 كاهش روغن بر) Table 4( در اين پژوهش، مشخص گرديد
ها تاثيرگذاربوده است واز يك غلظت روغن روي پايداري نمونه

دهد ديگر بالا بردن شان ميبه بالا شيب نمودارثابت مانده كه ن
همچنين . (Figure 6) ميزان روغن تاثيري بر پايداري ندارد

كالري باعث افزودن بتاگلوكان به فرمولاسيون سس مايونز كم
هاي با مقادير روغن كاهش يافته تقويت پايداري امولسيون سس

دليل اين موضوع در هنگام استفاده از . (Figure 7) گرديد
بتاگلوكان به عنوان جايگزين چربي، افزايش ويسكوزيته سس 

ناپايداري امولسيون . كالري به اندازه مطلوب باشدمايونز كم
مايونز بيشتر به دليل كوالسنس و ادغام شدن قطرات امولسيون 

بت بايكديگر و افزايش قطر ذرات است كه در نتيجه با كاهش نس
سطح به حجم موجب كاهش اصطكاك مابين قطرات امولسيون 
شده و منجر به ناپايداري امولسيون در مقابل نيروي گريز از مركز 

با بررسي ميزان پايداري سس ) 2009(مون و همكاران . شد
مايونز كم چرب، افزايش ميزان پايداري را در اثر افزودن صمغ 

ايش ويسكوزيته ي فاز زانتان گزارش كردند و دليل آن را افز
نتايج حاصل از تحقيقات پاراسكوپولو و . ]18[پيوسته دانستند

نشان داد كه پلي ساكاريد ها با افزايش ) 2004(همكاران 
ويسكوزيته فازپيوسته تأثير معني داري بر پايداري سيستم 

  .]20[امولسيون سس دارند

 
Figure 6 Effect of diffrent levels of oil on stability of 

samples 

 
Fig 7 Effect of diffrent levels of β- glucan on stability 

of samples 
Stability=2.98×Oil–0.0278×Oil2+ 5.65×β- Glucan + 15.27 

تأثير سطوح مختلف بتا گلوكان ومالتيتول بر 
  هاي رژيمينمونه سس) چسبندگي(بافت 

طوح مختلف براساس تجزيه وتحليل انجام شده مدل خطي س
  و (P=0.046)   و بتاگلوكان (P=0.005) فاكتورهاي روغن

 دارد معني داري روي بافت تاثير بطور (P=0.489) مالتيتول
.(Figure 8,9,10) 
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نشان داد ) چسبندگي(هاي بافتي نتايج حاصل از بررسي ويژگي
كه باافزايش درصد جايگزيني بتاگلوكان ومالتيتول در ميزان 

همچنين با كاهش ميزان . ش مقدار مشاهده شدچسبندگي افزاي
). Table 4(روغن در چسبندگي كاهش مقدار مشاهده گرديد

شود با افزايش درصد جايگزيني همانطوركه درنمودارمشاهده مي
و افزايش ميزان بتاگلوكان ومالتيتول در امولسيون به دليل اين كه 

دربه تشكيل ژل ، بتاگلوكان ومالتيتول قا)بيشتر(در مقادير بالاتر 
تر و جذب آب بيشتر هستند، ساختارامولسيون را مستحكم

اميري و   .]10[ابديمستحكم تركرده و چسبندگي افزايش مي
همكاران گزارش نمودندكه باكاهش درصدجايگزيني روغن با 

روغن مقادير % 50روغن به نمونه حاوي % 80بتاگلوكان ازنمونه 
  .]17[چسبندگي كاهش يافته است

 
Fig 8 Effect of diffrent levels of oil on adhesiveness 

of samples 
 

 
Fig 9 Effect of diffrent levels of β- glucan on 

adhesiveness of samples 

 
 

Fig 10 Effect of diffrent levels of sugar/maltitol on 
adhesiveness of samples 

ول بر تأثير سطوح مختلف بتا گلوكان ومالتيت
  هاي رژيميرنگ نمونه سس

براساس تجزيه وتحليل انجام شده مدل درجه دوم فاكتور روغن 
 ها داشته استروي رنگ نمونه بر) P<0.0001( تاثيرمعني داري
(Figure 11).  

در  (*L) در ميان تمامي فاكتورهاي رنگي، ميزان روشني
ده ميزان پذيرش مصرف كنن هاي مايونز تأثير بسزائي درنمونه
كاهش   *Lبا كاهش ميزان در فرمولاسيون انديس روشني . دارد
بالاترين ميزان مربوط به نمونه  رنگ نمونه ها آناليز  در.ابديمي

  بوده است و62/83درصدروغن به ميزان % 60 با 10شماره 
 16/80به ميزان % 30روغن   با14مربوط به نمونه  كمترين مقدار
) 1998(دمتريديس  تس و مك كلمن.)Table 4(بوده است 

ابد، ياندازه ذرات كاهش مي گزارش كردند كه هنگامي كه قطر
هاي مايونز به دليل افزايش افتراق نور از نمونه، ميزان رنگ نمونه

توان بر اساس گزارش اين محققان مي. ابديروشني آن افزايش مي
اين گونه عنوان كرد كه افزايش اندازه ذرات مايونز باعث كاهش 

ها به طور كلي رنگ امولسيون. ها شده استنگ روشني نمونهر
ها با افزايش غلظت تحت تأثير رنگ فاز آبي آنها قراردارد، صمغ

فاز پيوسته از به هم پيوستن ذرات روغن در امولسيون جلوگيري 
نتيجه هر چه توانايي هيدروكلوئيد در جذب آب  كرده و در

تر  رنگ روشن و اهند بودبيشتر باشد ذرات ايجاد شده ريزتر خو
افزايش اندازه ذرات رنگ امولسيون كاهش  با. ]21[ مي شود

هاي با بررسي ويژگي) 2006( وراسينچاي و همكاران .ابديمي
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رنگي سس مايونز كم چرب تهيه شده با استفاده از بتاگلوكان 
استخراج شده از مخمر ساكارومايسس سرويزيه باكاهش ميزان 

  .]10[را گزارش نمودندروغن كاهش روشني 

 
Fig 11 Effect of diffrent levels of oil on color 

component of L* 
Color=0.46×Oil-0.004×Oil2+69.78 

 

تأثير سطوح مختلف بتاگلوكان و مالتيتول 
  هامالش پذيري نمونهبرويژگي
كه مدل خطي  نشان داد) مالش پذيري(هاي حسي نتايج بررسي

تاثيرمعني داري برفاكتور مالش پذيري سطوح مختلف روغن 
مالتيتول تاثيرمعني  و بتاگلوكان و) P<0.0001(داشته است 

  .(Figure 12)داري برمالش پذيري ندارند
نتايج حاصل از ارزيابي حسي نشان داد با افزايش ميزان غلظت 

ها، ويژگي مالش پذيري از ديد ارزيابان از خود روغن نمونه
ت كه ناشي از بهبود بافت و قوام و ظاهر افزايش نشان داده اس

نشان دادند كه پخش ) 2001(ديپري و همكاران . باشدها مينمونه
تر به منظم قطرات چربي باعث ايجاد ساختار پايدار و البته مناسب

وهمكاران  .طلوعي، ا. ]22[گرددهاي حسي ميلحاظ ويژگي
ي، بافتي هاي فيزيكوشيميايدرتحقيقي كه برروي ويژگي) 1389(

و حسي سس مايونز كم چرب حاوي اينولين و پكتين انجام 
هاي كه نمرات ارزيابي مالش پذيري نمونه گزارش كردند دادند

  .]16[ابديمايونز با افزايش ميزان جايگزيني كاهش مي

 
Figure 12 Effect of diffrent levels of oil on 

spreadability of samples 
 

بتاگلوكان و مالتيتول برروي تأثير سطوح مختلف 
  هامزه نمونه

براساس تجزيه وتحليل انجام شده مدل خطي سطوح مختلف 
بطور معني داري روي مزه  (P<0.0001) فاكتورروغن

  (Figure 13).تاثيردارد
% 60مزه مربوط به نمونه با  ارزيابي حسي بالاترين امتياز در 

 مربوط به نمونه با كمترين امتياز  بوده است و8/4روغن باامتياز 
توان دليل اين امتياز را مي.  بوده است42/3امتياز  روغن با% 30

ها بيان كرد چرا كه با افزايش غلظت نمره ارزيابان غلظت نمونه
روغن نمره % 30كاهش غلظت درنمونه  هم افزايش يافته و با

با كاهش غلظت، ميزان سركه . ارزيابي مزه نيزكاهش يافته است
فاز آبي و نتيجتاً قرارگيري آن بر روي پرزهاي چشايي آزاد در 

زبان افزايش و طعم تيزسركه بيشتر محسوس خواهد بود كه اين 
 نتايج اين .مساله در اين نمونه باعث كاهش امتياز شده است

كاملاً ) 1390(همكاران  ف و.ن. تحقيق باتحقيقات رحمتي
تياز مزه مربوط ها كمترين امتحقيقات آن كه در مطابقت دارد چرا

 به نمونه بارقت پايين تربوده است چراكه آنها ميزان روغن را
 نتيجه با دادند در تغيير ها راغلظت قوام دهنده ثابت نگه داشته و
 سوي ارزيابان كاهش يافته است داده شده از كاهش رقت امتياز

]23[.  
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Fig 13 Effect of diffrent levels of oil on taste of 

samples 
 

تاثيرسطوح مختلف بتاگلوكان ومالتيتول 
  هابرپذيرش كلي نمونه

تحليل انجام شده مدل خطي سطوح مختلف  براساس تجزيه و
 و اثر  (P=0.0007) و بتاگلوكان(P<0.0001) فاكتورروغن 

 بر پذيرش كلي معني  (P=0.175) متقابل روغن و بتاگلوكان
  .دار بوده است

 از ميزان اثرگذاري مجموع پذيرش كلي هر محصول برآيندي
هايي كه نمونه. صفات بافتي و غير بافتي آن بر مصرف كننده است

سفتي و ويسكوزيته بيشتري داشتند، از نظر ارزيابان نيز امتياز 
درسطوح پايين روغن باافزايش سطح . بيشتري كسب نمودند

مقدار مصرف بتاگلوكان پذيرش كلي با شدت بيشتري در مقايسه 
اين بدين  بالاي روغن افزايش ازخود نشان داده است وبا سطوح 

به  اين امر معناست كه بين اين دو فاكتور اثر متقابل وجود دارد و
 ها درقوام نمونه دليل تأثير بيشتر بتاگلوكان بر ويسكوزيته و

 در) 1389(همكاران  و . طلوعي، ا.باشدروغن مي سطوح پايين تر
م چرب حاوي اينولين و پكتين روي سس مايونز ك تحقيقي كه بر
گزارش كردند بيشترين سفتي و ويسكوزيته مربوط به  انجام دادند

روغن و بيشترين مقبوليت از ديد % 25نمونه حاوي پكتين با 
  .]16[ارزيابان هم مربوط به همين نمونه بوده است

  
 

Fig14 Interaction of diffrent levels of oil and β- 
glucan on total acceptance of samples 

عنوان جايگزين تفسيرتاثير استفاده از بتا گلوكان و مالتيتول به
هاي فيزيكي، شيميايي، حسي، سس مايونز روغن وقند بر ويژگي

بهينه سازي نموداري رژيمي با به كارگيري روش سطح پاسخ 
جمع بندي تمام نتايج،  از بعدمصرف بتاگلوكان و مالتيتول 

بازه  زيكوشيميائي و حسي اندازه گيري شده، درپارامترهاي في
  . استخراج گرديدRSMبهينه قرارداده شد و نمودار فوق از 

  
Fig 15 Graphing optimize the use of beta-glucan and 

maltitol 
  

Table 1 Intended indext to optimize the 
formulation 

Dependent 
variables 

Range Magnitude 

Viscosity Min 61/5 
Stability Max 97 
Colories Max 425 
Tex. Analysis Min 1127 
Taste Min 4 
Total acceptance Min 95/3 
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مشخصات اين . سپس از اين بازه بهينه يك نقطه انتخاب گرديد 
ومالتيتول % 9/0و بتاگلوكان % 43نقطه براي توليد نمونه، روغن 

پيش بيني مشخصات اين نقطه توسط نرم افزار به . باشدمي% 5
  .شرح ذيل بوده است

Table 2 Forecast the Parameters for this point 
by RSM 

Dependent variables  Magnitude 
pH  3.74 

Acidity  0.859 
Viscosity  61.94 

Color  82.57 
Stability  97.3 
Calories  421.5 

Texture Analysis  1127.9 
Taste  4 

Sen.Properties  3.87 

Total acceptance  4 

سپس طبق روش اشاره شده درقبل نمونه توليد گرديد وجهت 
 4دريخچال ) 90، 60، 30روزاول، (انجام آزمايشات ماندگاري 

  :نتايج به شرح ذيل بوده است. درجه سانتيگراد نگهداري گرديد
تمام آناليزهاي اندازه گيري شده با پيش بيني نرم افزار مطابقت 

نمونه درتمام طول نگهداري در محدوده  pH ميزان. داشت
 روزكاهش 90 تا 60بوده وتنها دربازه بين ) 1/4 تا 6/3(مطلوب 

بر اساس تحقيقات استفانو، علت . اندكي را ازخود نشان داد
ن برخي از گروههاي احتمالاً به علت شكسته شد pH كاهش

در همه . استري و تبديل آنها به گروههاي اسيدي مربوط باشد
ها در نمونه pH  ماهه، روند تغييرات 3تيمارها، در طي دوره 

  .قرار داشت) 1/4كمتراز (محدوده استاندارد 
 روز 90نتايج پايداري نشان داده است كه نمونه بعد از گذشت 

ظر اين نگارنده بين ميزان كاملاً پايداربوده است كه به ن
ويسكوزيته و پايداري رابطه وجود دارد به نحوي كه در اندازه 
گيري ويسكوزيته هم مشخص است به دليل بالا بودن ويسكوزيته 
نمونه بهينه، درطول دوره نگهداري نمونه كاملاً پايداري خود را 

ه تواند ازتاثير متقابل بتاگلوكان وزانتان بحفظ كرده است كه مي
گزارش ) 2012(نيك زاده وهمكاران . كاررفته درفرمول باشد
هاي نظيرزانتان و گوار و همچنين برخي كردند استفاده از صمغ

اي شدن پروتئينها موجب افزايش پايداري و جلوگيري از خامه
وراسينچاي و همكاران . ]24[شودسس مايونز كم چرب مي

كم چرب استفاده از بتا گلوكان جهت تهيه سس مايونز ) 2006(

نمودند و به اين نتيجه رسيدند كه مايونز كم چرب توليدي حاوي 
بتاگلوكان داراي پايداري بيشتري نسبت به مايونز پرچرب است 

 درصد از مقدار روغن 50وجايگزيني روغن حداكثر تا مقدار 
اي به و صدمه)  درصد40 درصد به 80كاهش روغن از (اوليه 

  .]10[ز وارد نكرده استيژگي هاي حسي سس مايون
  

  گيري  نتيجه -4
نتايج  اين پژوهش نشان داد  روغن به تنهايي قادر به ايجاد   

 ويسكوزيته و قوام مناسب درسس مايونز كم چرب نيست و
بتاگلوكان علاوه برنقش جايگزين چربي، قادر است با جذب آب، 

هاي سس مايونز كم چرب را افزايش داده و ويسكوزيته نمونه
موجب ثبات و پايداري امولسيون سس مايونز كم چرب شود و 

درمورد . ها نداشته استمالتيتول تاثيري برويسكوزيته نمونه
ها مشخص گرديد روغن و بتاگلوكان برميزان پايداري نمونه
ها تاثيرگذاربوده و كاهش روغن برروي پايداري پايداري نمونه

تاگلوكان به فرمولاسيون ها تاثيرگذاربوده است كه افزودن بنمونه
كالري باعث افزايش پايداري امولسيون سس سس مايونز كم

همچنين مشخص گرديد مالتيتول تاثيري بر پايداري . گرديد
نتايج اين تحقيق نشان داد، با كاهش ميزان روغن . ها نداردنمونه

و افزايش در ميزان بتاگلوكان، شايد به دليل چسبيدن ذرات به 
ايش قطر ذرات چربي، كاهش در انديس روشني يكديگر و افز

نتايج نشان دهنده تأثير پذيري بيشتر امتياز . رنگ مشاهده گرديد
باشد به طوري با ها ميها از قوام و بافت آنپذيرش كلي نمونه

ها افزايش مشاهده افزايش ميزان قوام در مقدار پذيرش كلي نمونه
ر روغن بيشتر خود را تشد وتاثير اين افزايش در مقادير پايين

توان از رفت ميدرپايان همانطوركه انتظار مي. دهدنشان مي
بتاگلوكان به عنوان يك مقلد چربي مناسب جهت جايگزين 

تواند به عنوان نمودن روغن سس مايونز بهره برد و مالتيتول مي
يك قند رژيمي سودمند، جايگزين مناسبي براي شكربوده، چراكه 

نفي برويژگي هاي شيميايي، فيزيكي و حسي سس نه تنها تأثير م
رژيمي نگذاشته، بلكه در بهبود بافت و كاهش ميزان كالري 

 .موثربوده است
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Table 3 Analysis of chemical parameters 
Sample pH Acidity Calories Oil Pro. Moisture Ash Carb.hydrate 

Run 1 3/78 0/84 439/59 45/63 2/23 43/83 0/81 7/5 

Run 2 3/7 0/86 501/22 53/1 2/24 47/36 0/82 7/34 
Run 3 3/78 0/83 439/58 45/58 2/24 43/78 0/80 7/6 
Run 4 3/79 0/84 440/09 45/77 2/23 43/9 0/79 7/31 
Run 5 3/69 0/9 500/17 52/85 2/25 36/45 0/82 7/63 
Run 6 3/76 0/85 439/68 45/44 2/26 43/55 0/83 7/92 
Run 7 3/77 0/84 428/93 45/49 2/24 43/8 0/83 7/64 
Run 8 3/78 0/83 440/10 45/67 2/22 43/7 0/81 7/6 
Run 9 3/68 0/91 374/49 37/93 2/21 7/51 0/84 7/32 
Run 10 3/7 0/83 575/64 60/8 2/23 8/28 0/79 7/38 
Run 11 3/76 0/83 411/37 45/79 2/23 57/43 0/83 7/58 
Run 12 3/79 0/83 448/57 45/49 2/24 9/43 0/81 7/55 
Run 13 3/7 0/83 361/48 37/76 2/21 65/51 0/83 7/55 
Run 14 3/89 0/81 312/97 30/53 2/19 13/59 0/79 7/36 
Run 15 3/69 0/9 507/80 52/8 2/23 37 0/80 7/17 
Run 16 3/68 0/91 363/36 37/8 2/2 85/51 0/81 7/34 
Run 17 3/66 0/93 509/53 52/81 2/22 55/36 0/83 7/59 
Run 18 3/75 0/87 429/70 45/58 2/23 71/43 0/84 7/64 
Run 19 3/69 0/88 354/75 37/72 2/22 69/51 0/81 7/64 
Run 20 3/78 0/87 438/93 45/49 2/2 82/43 0/81 7/68 

 
Table 4 Measuring physicochemical properties of samples 

Sample Viscosity 
(Pa.s) 

Stability 
(%) 

Color index 
- 

Texture analysis 
(gr.s) 

Run 1 61/2 96/8 82/79 1130/7 
Run 2 61/1 98 83/37 1133/7 
Run 3 61 96/7 82/87 1129/6 
Run 4 58/7 96/2 82/76 1118/63 
Run 5 63/9 100 83/1 1133/83 
Run 6 63/2 100 82/81 1131/06 
Run 7 61/9 98/6 82/83 1138/33 
Run 8 61/4 97 82/78 1137/4 
Run 9 60/1 93 81/71 1117/2 
Run 10 68/9 100 83/62 1139/13 
Run 11 63/3 98/5 82/8 1131/78 
Run 12 63/2 96/5 82/78 1127/89 
Run 13 63/7 95 81/82 1119/83 
Run 14 55/7 88/5 80/16 1116/73 
Run 15 60/7 97/5 83/28 1116/73 
Run 16 61/3 93/85 81/79 1118/19 
Run 17 62/6 99/85 83/31 1131/76 
Run 18 63/29 97 82/81 1131/76 
Run 19 60/9 95 81/79 1118/45 
Run 20 61/29 97/5 82/73 1130/85 
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Determine effects of ß-Glucan and Maltitol as replacement of oil 
and sugar on physicochemical and sensorial properties in dietary 

mayonnaise sauce by RSM 
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In this research, physicochemical characteristics, textural and sensory properties of dietary mayonnaise 
with the aim of reducing the amount of fat and sugar using beta-glucan and maltitol as both functional and 
optimized material So that optimum use of these two alternative between physicochemical parameters and 
sensory parameters analyzed and evaluated and found general acceptance.The content of oil redused to 
30% and the usage of beta glucan was 0.9%-2.1% and maltitol 0-5%. Oil and sugar at different levels 
were replaced depend on RSM and mayonnaise samples were prepared. The results of mayonnaise 
samples showed that levels of oil , beta-glucan and maltitol has not a significant effect on pH and acidity. 
The results showed different levels of oil and maltitol factors have impacted significantly on calories. Oil 
and beta-glucan factors have a significant effect on the viscosity with linear model while maltitol has not 
significant effect on the viscosity. The results showed different levels of oil and beta-glucan can 
significantly affect on the stability. The linear model of the oil factor and beta-glucan levels and maltitol 
has affected on the texture (Adhesiveness factor) of samples. The results showed different levels of fat 
compared with beta-glucan and to a lesser extent maltitol affected on texture of samples. The results of 
taste panel showed that different levels of oil significantly affect the taste and for total acceptance showed 
different levels of oil and beta-glucan and the interaction of them have a significant effect on the samples. 
Finally, this research showed that beta glucan and maltitol can be used successfully to replace fat and 
sugar as well as improving textural properties of dietary mayonnaise and achieve optimum of 
physicochemical results and reduce calories of product and use beneficial materials for the health of 
human in mayonnaise formulation. 
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