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 چکیده

 شیرکاربرد  ،این تحقیق ده است. درمایونز یک امولسیون روغن در آب است که توسط ترکیبات تخم مرغ پایدار ش

ن بر رفتار جریان و گذاری آی تاثیرسس مایونز و چگونگدر  از آرد کامل سویا به عنوان امولسیفایر حاصل سویای

 مایونز مورد مطالعه قرار گرفته است. تخم مرغ به عنوان امولسیفایر اولیه با شیر سویا در سس ویژگی های بافتی

ها و ویژگی های رئولوژیکی و بافتی )سفتی، نیروی چسبندگی و چسبندگی( نمونه جایگزین %055و 52، 25، 52سطوح 

. نتایج تهیه شدند مقایسهنیز برای غ کامل و تخم مرحاوی زرده تنها شاهد  ونه. همچنین دو نمندمورد ارزیابی قرار گرفت

برازش داده شد به طوریکه  و کاسن بینگهام ،، هرشل بالکلیقانون توانیکی ژهای رئولوها با مدلرفتار جریان همه نمونه

شونده با برش برای همه نمونه ها بود. نمودارهای ویسکوزیته در برابر نرخ برش و همچنین  شلنتایج حاکی از رفتار 

با توجه  بود. بنابراینو ایجاد بافت  تشکیل امولسیونسویا در  ن کننده توانایی بالای شیرهای بافتی نمونه ها بیاویژگی

برای پایدار  امولسیفایر یک سویا به عنوان توان از شیرای بالا می و ارزش تغذیه مناسب های عملکردیویژگینتایج و به 

 مایونز استفاده نمود. سس  امولسیون کردن
 

 مایونز، ویژگی های بافتی سویا، ، شیررفتار جریان: کلیدی هایواژه
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Abstract 

Mayonnaise is an oil in water emulsion which is stabilized by egg components. In this research, 

application of flour-prepared soy milk, as emulsifier, and its influence on flow behavior and textural 

properties (firmness, adhesive force and adhesiveness) of mayonnaise were studied. Egg, as initial 

emulsifier, was substituted at replacement levels of 25, 50, 75 and 100% with soy milk and samples 

with pure yolk and whole egg were prepared as control experiments. Flow behavior of samples 

fitted with Power law, Herschel-Bulkley, Bingham and Casson models and all samples showed 

shear thinning behavior. Viscosity versus shear rate curve and evaluation of textural characteristics 

provided an evidence of high effectiveness of soy milk in emulsification. Therefore, as a general 

conclusion, soy milk has the potential to be used as an emulsifier and stabilizing agent in 

mayonnaise. 
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 مقدمه  

در  ها یکی از محصولات پر مصرف خوراکیسس

های مختلف با ذائقه سراسر دنیا هستند که در کشور

مایونز یکی از انواع  های متفاوت مورد مصرف اند.

که همیشه به دلیل بافت و طعمش مورد  استسس ها 

قرار گرفته است. این تحسین مصرف کنندگان  وعلاقه 

 قطراتدر آن که  استروغن در آب  سس یک امولسیون

آبی حاوی سرکه  روغن به عنوان فاز پراکنده در فاز

 05تا  55دارای معمولا  این محصولپراکنده هستند. 

میزان روغن نیاز به  با کاهشکه  استدرصد روغن 

 گارسیا) می آیداستفاده از قوام دهنده ها به وجود 

ا توجه به فعالیت ب. (0801 مقصودی، 5552

ون تاکن ترکیبات تخم مرغ، امولسیفایری قابل توجه

امولسیفایری  بررسی ویژگیه منظور تحقیقات زیادی ب

)دنمت و همکاران  صورت گرفته استاین ترکیبات 

 و ، دراکوس5552 گلوو، دراکوس و کیوس5555

و مولکول های پروتئینی . (0990، ماین 5550 کیوسوگلو

لایه ای با ضخامت  ،پروتئینی موجود در تخم مرغ لیپو

روغن تشکیل داده و  قطراتآنگستروم را به دور  015

و ایجاد ناپایداری  آنهااز بهم پیوستن به این ترتیب 

گرچه  .(5505 )گوآنکار و همکاران کنندجلوگیری می

تخم مرغ دارای نقش های مهم در سس مایونز مانند 

و شرکت در  پایدارسازی امولسیون ،امولسیفیکاسیون

 ی ازبالای میزان اما وجود ،ستا محصول طعم و رنگ

مشکلات  نجر به بروزتخم مرغ می تواند مدر  کلسترول

عث افزایش کلسترول خون باسلامتی شود.  اب طتبمر

نوعی از سخت شدن شریان ها ز که ایجاد آترواسکلرو

 و شامل تجمع پیش رونده کلسترول در عروق و تغییر
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تخم مرغ در میان . ، می شودباشدها میشکل آن

غذاهای مصرفی یکی از منابع با میزان کلسترول بالا 

میلی  525ی . یک تخم مرغ بزرگ دارامحسوب می شود

گرم(  05جگر ) و میلی گرم 2/055گرم(  05گرم، میگو )

میلی گرم کلسترول و میزان کلسترول موجود در  880

، 0802، همت خواه 0855)دوستی  گیاهان صفر است

 در مورد تحقیقاتی تاکنون بنابراین. (0825حاجبی 

انجام تخم مرغ در سس مایونز  حذف و امکان جایگزینی

پروتئین امولسیفایری  فعالیتدر این زمینه است.  هگرفت

آبکافت کانولا، پروتئین گندم، پروتئین های شیر و انواع 

در شده از زرده تخم مرغ  و گرانول های جدا هاآن شده

)آلوکو  بررسی شده است توسط محققان پیشین مایونز

، 5550گوش و همکاران ، ابو5552و مک اینتاش 

 .(5505، لاکا و همکاران 5505گوآنکار و همکاران 

سویا که به عنوان مواد خام  پروتئین انواع محصولات

گیرند بر حسب میزان  قرار می هدر صنعت مورد استفاد

 %15)حداقل پروتئین شامل آرد و گریتس سویا

( پروتئین %55حداقل) سویا پروتئین(، کنسانتره پروتئین

 .می باشند( پروتئین %95حداقل) و ایزوله پروتئین سویا

از کل  %95با آب سویا ) روتئین های استخراج شوندهپ

وی ( و %95) ا( به دو قسمت گلوبولین هایوپروتئین س

 ( تقسیم می شوند. گلوبولین های سویا%05) ها پروتئین

یا  اس5 (،%02) اس5به چهار فراکسیون  نیز

 و (%10.9) یا گلایسین اس00 (،%81) بتاکانگلایسین

. (0990فوکوشیما ) طبقه بندی شده اند (%9.0)اس 02

فراکسیونی است که بیشترین ( اس5) کانگلایسینبتا

 را دارد و توانایی تشکیل ژل امولسیفایری فعالیت

در واقع  .(5550، چو و همکاران 5550)فوکوشیما 

بر  پایدارسازی امولسیون رای تشکیل وبپروتئین ها 

منتشر شده، بر سطح نفوذ  فاز پراکنده ذراتروی سطح 

اسیدهای آمینه  و انجام دادهکرده و بازآرایی ساختمانی 

که این یرند گمی آب گریز در جهت فاز غیر آبی قرار 

پروتئین . می شود سطحیبین کشش  کاهش اعثعمل ب

دیگر از  نسبت به برخی ها دارای وزن مولکولی بیشتر

 مانند فسفولیپیدها امولسیفایری فعالیتترکیبات دارای 

 وزن رایی ساختاری وآ)باز هستند. این دو پدیده

اعث کاهش سرعت توزیع پروتئین ها ب بیشتر( مولکولی

سرعت  می شود. در واقعسطح ذرات امولسیون  بر

تقیم با میزان سطحی در ارتباط مسبین کاهش کشش 

د شده در امولسیون در طی سطوح امولسیونی ایجا

و همکاران  راویست )فیلری می باشد هموژنیزاسیون

5555 .) 

آرد سویا دارای عملکردهای با توجه به اینکه 

می  ویسکوزیته افزایش و امولسیفیکاسیون، پایدارسازی

به دلیل اینکه کیفیت مایونز به  و (0955باشد )ولف 

آن  یو بافت کیولوژیرئخصوصیات میزان زیادی به 

مطالعه و بررسی  هدف از انجام این تحقیق ،دارد بستگی

به عنوان حاصل از آرد سویا  یسویا اثر شیر

امولسیفایر بر رفتار جریان و خصوصیات بافتی سس 

 مایونز می باشد.

 

 مواد و روش ها

 مواد

ودر پ، نمک و رشک ،آفتابگردان، تخم مرغ، سرکه روغن

 شرکت  سویا از  کامل  خردل از بازار تهیه شدند. آرد

ای زانتان و گوار از ه و صمغ)مشهد( توس سویا 

 خریداری شدند. (آمریکاسیگما آلدریچ )شرکت 

 روش ها

 سویا شیرتهیه 

آرد کامل  و درجه سلسیوس 92تا  95آب با دمای 

مخلوط و با  0به  8با نسبت ( پروتئین %04با )سویا 

دور  555با سرعت  (Digital Electric Stirrer) همزن

 .ندشدهموژن دقیقه  55به مدت در دقیقه 

 سس مایونز هیهت

 0سس مایونز با مواد اولیه مندرج در جدول نمونه  2

 .تهیه شدند
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 یبر حسب درصد وزن ونزیسس ما مصرفی برای تولید هیمواد اول -1 جدول

 روغن آفتابگردان امولسیفایر سرکه آب زانتان گوار خردل شکر نمک

2/5% 8% 8/5% 02/5% 02/5% 05% 9/5% 05% 20% 

 

 برای تولید نمونه های سس مایونز نسبت های مختلف بین تخم مرغ و شیر سویا–2 جدول

 امولسیفایر نام نمونه

 زرده تخم مرغ زت

 تخم مرغ کامل ک ت

 تخم مرغ کامل %52+سویا شیر %52 ت %52ش+ 52%

 تخم مرغ کامل %25+سویا رشی %25 ت %25ش+ 25%

 تخم مرغ کامل %52سویا+ شیر %52 ت %52ش+ 52%

 سویا شیر %055 ش 055%

 

( به 5 )مندرج در جدول ریفایآب و امولس ،یمواد پودر

دور در دقیقه  055 با سرعتتوسط همزن  قهیدق 1 مدت

به این  قهیدق 5 طیاز سرکه  یک سوم و سپس مخلوط

به مدت  ی. بعد از آن روغن به آراممخلوط اضافه گردید

افزوده  یبه فاز آبدور در دقیقه  0055 سرعت با قهیدق 0

 دقیقه 5 مدت به( دو سوم باقیماندهسرکه ) هیسپس بق و

 اولیه امولسیون انتها در. گردید مخلوط همزن توسط

 5 مدت به دقیقه در دور 0255 سرعت با آمده بدست

 و تولید تکرار دو در فرمولاسیون هر. شد هموژن دقیقه

 آزمایشی گونه هر انجام از قبل یخچال در روز 0 مدت به

 هر برای تکرار 1 تا 5 با آزمون هر سپس و نگهداری

 .شد انجام نمونه

 یبررسی خصوصیات رئولوژیک

رئولوژیکی نمونه های  وصیاتمنظور بررسی خص به

، (.Visco88, Bohlin Ltd بوهلین ویسکومتر از ،زمایون

)دمای  oc 58 یدر دما ها آزمون .دشاستفاده ( انگلیس

مندرج  های انجام و رفتار جریان نمونه ها با مدل محیط(

  هیثان رب 525-5/01 برش نرخدر دامنه  8در جدول 

 تطبیق داده شد.

 

 جهت برازش داده ها معادلات رئولوژیکی مختلف استفاده شده -3جدول 

 σ0 k n معادله مدل

σ = µ γ 5 >5 نیوتنی  یک 

σ = k γ n 5 >5 قانون توان یتو یک یا بین یک تا بینها بین صفر   

σ = σ0 + k γ n >5 هرشل بالکلی  >5 یتو یک یا بین یک تا بینها بین صفر   

σ = σ0 + k γ  >5 بینگهام  >5  یک 

σ = √σ0 + kc√γ >5√ کاسن  >5  یک 

 

 افتیای بسنجش مولفه ه

 بافت از دستگاه سنجش نمونه ها بافتای سنجش بر

QTS 25 Faranel CNS)، های ستفاده و صفتا) انگلیس

 نیروی چسبندگی و چسبندگی ،بافتی از جمله سفتی

. اندازه گیری با روش ندنمونه ها مورد ارزیابی قرار گرفت

بک اکستروژن و با استفاده از ظرف اندازه گیری با 

 ضلعو پروب با میلی متر  12داخلی  و ضلع 22ارتفاع 

سفتی بالاترین نقطه در نمودار انجام شد.  میلی متر 15
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بر که می تواند بوده به زمان )نقطه ماکزیمم نمودار(  بار

یا  Nنیروی چسبندگی )حسب نیوتن و یا گرم بیان شود. 

g نیروی لازم برای جدا شدن پروب از نمونه و یا )

طول برگشت و بیشترین نیروی منفی تولید شده در 

خارج شدن پروب از ظرف اندازه گیری می باشد )نقطه 

( مساحت ناحیه g.sیا  N.Sچسبندگی ) مینیمم نمودار(.

 استمنفی نمودار و نمادی از چسبندگی بافت محصول 

 و فیزمن ،0928و همکاران  شزنیاک، 0950 بورن)

 (. 5555 داماسیو

 سنجش اندازه ذرات

 با نسبتSDS درصد  0/5با محلول  های مایونز نمونه

و سطح  (mµ) رقیق و سپس اندازه ذرات 0:055

دستگاه استفاده از  بابرای هر نمونه ( cc2m/مخصوص )

 (Fritsch Particle Sizerسنجش اندازه ذرات

Analysette 22, Fritsch Co. ،بررسی مورد ( آلمان

از فرمول زیر به دست  )3,2d( اندازه ذرات و قرار گرفت

 :آمد

d3,2 (µm) =∑nidi
3 / ∑nidi

2 

 اندازه تعداد ذراتی است که دارای inکه در این فرمول 

 می باشند. idقطر 

 آنالیز آماری

و از آزمون  MstatCنرم افزار آماری از  آنالیز جهت

LSD  ای هپارامتراستفاده شد.  %2در سطح معنی داری

و نمودارها  Slide Write (7.01) نرم افزاررئولوژیکی با 

 رسم شدند. 5555اکسل نسخه با نرم افزار 

 

 نتایج و بحث

 بررسی رفتار جریان نمونه های سس مایونز

یک سیال نیوتنی سیالی است که یک رابطه خطی بین 

و مقدار  تنش برشی و نرخ برش در رفتار آن وجود دارد

. با تغییر نرخ برش تغییری نخواهد کرد ویسکوزیته

را برای  نیوتنی تمامی محققین، پیش از این رفتار غیر

گزارش کرده اند. برای بررسی میزان عدم سس مایونز 

تناسب مدل نیوتنی برای سس مایونز رفتار جریان نمونه 

)داده ها نشان داده  ها با مدل نیوتنی برازش داده شد

اطمینان پایین به دست آمده برای ضرایب نشده است(. 

درصد( و روند نزولی  50/29تا  2/29مدل نیوتنی )

( نشان دهنده عدم 5مقادیر ویسکوزیته نمونه ها )شکل 

مدل های رئولوژیکی که عمدتا  است. تناسب این مدل

برای برازش بر رفتار جریان مایونز استفاده شده اند 

، 5552ران مدل های قانون توان )وراسینچای و همکا

( و هرشل بالکلی )لیو و 5555مارویاما و همکاران 

، سو و همکاران 5559، مان و همکاران 5555همکاران 

نمودارهای رفتار جریان نمونه ها در  ( می باشند.5559

و پارامترهای مربوط به مدل قانون توان در  0شکل 

 . نشان داده شده اند 1جدول 

 
ت،       %24ش+ %24        ت، %52ش+ %22      ت ک، ز ت،             :جریان نمونه های مختلف سس مایونز رفتارنمودار  -1شکل 

ش %144  ت،     %22ش+ 52%
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و  مدل قانون توان ی مربوط بهداده هابا توجه به 

این مدل  ،(1 جدول) درصد( 99تا  92یب تبیین بالا )اضر

. ر جریان نمونه ها نشان دادرفتاتطابق مناسبی را با 

سویا  ار شیردبا افزایش مققانون توان ریب قوام ض

با توجه به داده های بدست آمده برای  و یافت کاهش

همه نمونه ها رفتار شاخص رفتار جریان قانون توان، 

 نتایج نشان داد که همچنین. داشتندشونده با برش  شل

ار تبیشترین رف شده ورفتاراین باعث کاهش  سویا شیر

ح وسطنمونه های با  شوندگی با برش برای شل

 .مشاهده شد درصد 25و 52جایگزینی 
 

مختلف سس مایونزقانون توان برای نمونه های پارامترهای مربوط به مدل  -0 جدول  

 

بالکلی رابطه ای است که به طور رایج برای  مدل هرشل

ش غیر نیوتنی دارای تن سیالاتار جریان تتوصیف رف

به طور کلی تنش تسلیم بالا تسلیم استفاده می شود. 

باعث عدم جریان یافتن سس های سالاد می شود که 

و  لیویک ویژگی مهم برای آنها به شمار می رود )

پارامترهای مربوط به این مدل در  (.5551همکاران 

با توجه به داده ها، با نشان داده شده است.  2جدول 

سویا روند کاهشی برای مقادیر تنش  افزایش مقدار شیر

هم نشان دهنده رفتار شل  این مدل تسلیم مشاهده شد.

با برش برای همه نمونه ها بود. همچنین بر  هشوند

 اساس این مدل نیز در میان نمونه های حاوی شیر

درصد از جایگزینی  25و  52سویا، نمونه های با 

بیشترین رفتار شل شوندگی با برش را داشته و افزایش 

سویا بر این نوع از رفتار اثر کاهشی داشت.  میزان شیر

درصد( بیانگر مناسب  99تا  92ضریب اطمینان بالا )

بودن این مدل برای توصیف رفتار جریان نمونه ها بود.
 

پارامتر های مربوط به مدل هرشل بالکلی برای نمونه های مختلف سس مایونز  - 2 جدول  

ت ز  ت %52ش+ %52 ت ک  ت %25ش+ 25%  ت %52ش+ 52%  ش 055%   

 (pa) تنش تسلیم

K (pa.s n) 

n (-) 

R2 

58/082  

8/10  

81/5  

90/5  

28/05  

28/12  

50/5  

92/5  

01/98  

05/80  

50/5  

92/5  

15/91  

02/85  

50/5  

92/5  

02/05  

88/02  

51/5  

90/5  

25/25  

82/05  

15/5  

99/5  

 

 2 مدل بینگهام در جدول مربوط به نتایج بدست آمده

بالکلی و  لهرش های آورده شده است. ویژگی مهم مدل

بینگهام وجود تنش تسلیم در این دو مدل است که نشان 

می  سیال دهنده یک تنش ابتدایی برای جریان یافتن

سیال قادر به  ،از تنش تسلیم ون در مقادیر کمتر، چباشد

)استف  جریان یافتن نیست و رفتاری شبیه جامد دارد

0992). 

 

 

 

 

  زت ت ک ت %52ش+ %52 ت %25ش+ %25 ت %52ش+ %52 ش 055%

81/89 20/52 00/005 01/000 21/005 20/011 )n(pa.s K 

80/5 55/5 02/5 02/5 00/5 50/5 n (-) 

99/5 90/5 92/5 95/5 92/5 90/5 2R 
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 برای نمونه های مختلف سس مایونز های مربوط به مدل بینگهامپارامتر -6جدول 

ت %52ش+ %52 ت ک ز ت  ت %25ش+ 25%  ت %52ش+ 52%  ش 055%   

90/555 (pa) تنش تسلیم  00/091  2/001  90/005  80/015  20/90  

K (pa.s n) 05/5  25/5  11/5  18/5  18/5  22/5  

R2 98/5  00/5  00/5  00/5  91/5  92/5  

 

ا زرده تنها به عنوان بیشترین تنش تسلیم برای نمونه ب

 %055برای نمونه با  مقدار و کمترینامولسیفایر 

با توجه به . مشاهده شد سویا تخم مرغ با شیر جایگزینی

 92 تا 00) ضرایب اطمینان بدست آمده برای این مدل

توصیف  تناسب کمتری را برای بینگهام مدل ،(درصد

نمونه ها نسبت به دو مدل قبلی نشان رفتار رئولوژیکی 

همچنین روند مشخصی برای کمیت ضریب قوام داد. 

 بینگهام مشاهده نشد.

نشان دهنده پارامترهای مختلف مربوط به مدل  5جدول 

 کاسن می باشد. 

 

 برای نمونه های مختلف سس مایونز های مربوط به مدل کاسنپارامتر -5 جدول

 

نزولی برای تنش در بررسی تناسب این مدل نیز روند 

علیرغم ضریب اطمینان بالا  تسلیم به دست آمد. همچنین

سویا اثر مشخصی  درصد( افزایش میزان شیر 90تا  98)

 بر ضریب قوام کاسن نداشت.

 هاشوندگی با برش امولسیون رفتار شل

سیال شل شونده با برش با افزایش نرخ یک زیته وویسک

نمودارهای این نوع از رفتار در د. یاببرش کاهش می 

برای نمونه های سس  در برابر نرخ برشزیته وویسک

 .قابل مشاهده است 5 در شکلمایونز

پیش از این، این نوع از رفتار رئولوژیکی برای مایونز 

توسط دیگر محققین نیز گزارش شده بود )وراسینچای و 

، لیو و همکاران 5552، دولز و همکاران 5552همکاران 

در سوسپانسیون های  (.5559، مان و همکاران 5555

روغن( ذرات امولسیون در تنش  %85غلیظ )با بیشتر از 

و توزیع سه بعدی و تصادفی دارند. برشی کم آرایش 

وقتی تنش اعمال شده زیاد شود ذرات منظم تر شده و 

تشکیل جریان و لایه هایی از ذرات را می دهند که باعث 

کاهش مقاومت به جریان و در نتیجه کاهش ویسکوزیته 

(. رفتار شل شوندگی با 5559می شود )مک کلمنتس 

بهتر سس از  برش به پمپ شدن آسانتر و جریان یافتن

 سادار، 5555 اسورنظرف حامل آن کمک می کند )

5551). 

 

ت %52ش+ %52 ت ک ز ت  ت %25ش+ 25%  ت %52ش+ 52%  ش 055%   

02/502 (pa) تنش تسلیم  12/025  51/021  18/028  05/005  02/29  

K (pa
5.2

.s
5.2

) 12/5  85/5  50/5  50/5  80/5  18/5  

R2 95/5  91/5  91/5  98/5  90/5  90/5  
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 ،ت %52ش+ %22      ت ک،       ز ت،      : سس مایونز نمونه های مختلفبرای نمودار ویسکوزیته در برابر نرخ برش  -2 شکل

 ش %144      ت، %22ش+ %52ت،       %24ش+ 24%

 

نمودار مشاهده می شود  5همانطور که در شکل 

از جایگزینی با  درصد 25و 52نمونه های با  ویسکوزیته

مرغ کامل همپوشانی تقریبی  متخ نمودار نمونه دارای

ویسکوزیته عدم تغییر قابل توجه نده هکه نشان د شتهدا

از جایگزینی تخم مرغ با  درصد 25 سطحتا سس مایونز 

با زرده تنها بیشترین ویسکوزیته نمونه . است شیر سویا

قدرت  بهتوان  این مساله را میکه  داشت را

زرده تخم مرغ موجود در ترکیبات امولسیفایری بیشتر 

عمده . مربوط دانست سویا نسبت به سفیده آن و یا شیر

رغ مامولسیفایری تخم  فعالیتترکیباتی که مسئول ایجاد 

از جمله این ترکیبات  و حضور دارند هستند در زرده آن

اشاره کرد  ، لیوتین و فسویتینLDL  ،HDLمی توان به 

. (0999گزارش شده است )ماین  LDLکه مهمترین آنها 

مناسب  کنندگی گرچه دارای قدرت کف تخم مرغ سفیده

امولسیفایری ضعیف تری نسبت به  فعالیتلی ومی باشد 

  .(5552)دراکوس و کیوسوگلو  زرده دارد

نشان دهنده اندازه و سطح مخصوص ذرات  8شکل 

 روغن در نمونه های سس مایونز است.

 

 
 %22، ج: ک ت الف: زت، ب:. ی مختلف سس مایونزنمونه ها در روغن ذرات )      ( و سطح مخصوص )     (  اندازه  -3شکل 

 ش %144ت، ی:  %22ش+ %52ه:  ،ت %24ش+ %24ت، د:  %52ش+
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سویا در  با افزایش میزان شیر، 8با توجه به شکل 

اندازه ذرات  ،مایونزنمونه های سس فرمولاسیون 

به طور کلی شد.  ی برای نمونه ها مشاهدهبزرگتر

ترکیبات امولسیفایری با وزن مولکولی کمتر، ذرات 

روغن با اندازه کوچکتر را در امولسیون ایجاد می کنند 

با توجه به اندازه به نظر می رسد (. 0991)منجینو 

تخم مرغ زرده  امولسیفایری لکولی کوچکتر ترکیباتوم

و قابلیت  سویا های به پروتئینها نسبت سفولیپیدف مانند

و  در پایدارسازی امولسیون بیشتر ترکیبات زرده

زرده  ،جلوگیری از ناپایداری و بهم پیوستن ذرات روغن

و سطح  کوچکتر روغن تخم مرغ باعث ایجاد ذرات

 ی سس مایونزدر نمونه ها (8مخصوص بیشتر )شکل 

سطح  ایجاد بااندازه ذرات کوچکتر در واقع  ه است.شد

 اصطکاک تولید منجر به روغنبین قطرات  بیشتر تماس

 ها نمونه برایبیشتری  قوامو در نهایت  بیشتر بین ذرات

نشان  1شکل در  این مساله به طور شماتیک شده است.

قبلا توسط لیو و همکاران این فرضیه داده شده است. 

 بیان شده بود. ( نیز5555)
 

 

 
 سطح تماس ذرات شماتیک رابطه بین اندازه ذرات امولسیون و میزان تصویر -0 شکل

 

 
به عنوان تابعی از اندازه ذرات  R)2 = 49/69) و هرشل بالکلی R)2 = 22/54) قانون توانمدل های نمودار ضریب قوام  –2 شکل

 نمونه های مختلف سس مایونز

 

همبستگی بین ضریب قوام مدل های قانون توان  2شکل 

یب ارا نشان می دهد. ضر و اندازه ذرات و هرشل بالکلی

درصد( نشان دهنده  9/29و  55/55تبیین )به ترتیب 

می  قوام و اندازه ذرات نمونه ها همبستگی مناسب بین

 باشد.

 

 

y = -10.373x + 190.78
R² = 0.7022

y = -4.3024x + 70.959
R² = 0.699
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 خصوصیات بافتی

 0 در جدول نمونه ها مربوط به خصوصیات بافتی نتایج

 آورده شده است.

 

 

 

بافتی نمونه های مختلف سس مایونز ویژگی هاینتایج مربوط به  -8جدول 

 (g.s) چسبندگی   (g) نیروی چسبندگی (g) سفتی   نمونه

25/5525 زت ± 2/025  a 52/8555 ± 5/125  a 55/5818 ± 8/980  c 

52/0898 ت ک ± 5/21  b 25/5550 ± 5/209 cd 51/8055 ± 5/180  b 

ت %52ش+ 52%  25/0222 ± 8/058  b 52/5290 ± 5/520 ab 9/1102 ± 5/855 a 

ت %25ش+ 25%  55/0102 ± 1/22  b 55/5805 ± 2/051 bc 05/5909 ± 5/820 b 

ت %52ش+ 52%  55/0891 ± 8/22  b 52/5802 ± 5/500 bc 50/1059 ± 0/058 a 

ش 055%  90 /299 ± 0/05 c 50/0200 ± 8/82  d 92/5205 ± 9/095 bc 

55/0122 نمونه تجاری ± 8/50  25/8025 ± 9/058  50/8221 ± 5/858  

 

روی زرده تنها بیشترین مقدار سفتی و نی نمونه حاوی

از جایگزینی، در  درصد 52چسبندگی را نشان داد و تا 

نمونه  نسبت به این دو کمیت تفاوت آماری قابل توجهی

حاوی تخم مرغ کامل مشاهده نشد. بیشترین میزان 

جایگزینی  درصد 52چسبندگی نیز مربوط به نمونه با 

تجاری،  سس مایونز با نمونه هابافت برای مقایسه  بود.

)جدول  ی نیز مورد بررسی قرار گرفتریک نمونه تجا

سس مایونز یک امولسیون خوراکی بوده که معمولا  .(0

مصرف کننده انتظار بافتی نسبتا غلیظ را برای آن دارد. 

و  روغن بالای این میزان از غلظت با توجه به میزان

در مایونز میسر  همچنین استفاده از قوام دهنده ها

فت محصول در قسمت ناخودآگاه آگاهی از با خواهد شد.

اگر بافت محصول غذایی مطابق با انتظار قرار دارد. مغز 

موجود در ذهن مصرف کننده باشد، مورد توجه قرار 

نمی گیرد اما اگر بر خلاف انتظار قبلی باشد به مسئله ای 

مهم و انتقادی تبدیل شده و ممکن است موجب عدم 

بی بافت مایونز برای ارزیا پذیرش محصول شود.

بطری و  می تواند با باز شدن درب مصرف کننده

استفاده از ابزاری مانند چاقو برای بیرون آوردن 

مقداری از سس و مالیدن آن بر روی ساندویچ شروع 

 کننده اهمیت بافت خامه ( که تایید0995 بوروانکارشود )

مایونز است. نمونه های حاوی تخم مرغ کامل و نیز  گون

سویا  مرغ با شیردرصد از جایگزینی تخم  52حداکثر تا 

دارای بافتی نرم و خامه گون بوده اما برای نمونه با 

زرده تنها بافتی تقریبا سفت و برای نمونه بدون تخم 

 گوآنکار مرغ نیز بافتی روان و جریان پذیر مشاهده شد.

امولسیفایری فعالیت در بررسی  نیز (5505و همکاران )

 سیستم امولسیونی سس مایونز در پروتئین های شیر

قوام  انتره و ایزوله پروتئین آب پنیرکنسکه  بیان کردند

در مقایسه با تخم مرغ در سس مایونز را  بیشتری

گرچه بافت حاصل از آنها مانند آنچه از  ،نده اکرده ایجاد

با توجه  ترکیبات تخم مرغ حاصل شد، خامه گون نبود.

 سویا تخم مرغ با شیرنی جایگزیاز  %52 تا ،به نتایج

 شد.نمشاهده  ر منفی بر روی بافت نمونه هایتاث
 

 نتیجه گیری

نمونه که  طبق نتایج این تحقیق می توان بیان نمودر ب

 سویا رفتار سودوپلاستیک شیر های مایونز حاوی

و شل نیوتنی  سیال غیریک می توانند به عنوان  و داشته

و  قانون توان طبقه بندی شوند. مدل هایشونده با برش 

هرشل بالکلی توانستند رفتار جریان نمونه ها را به 

از  %52تا نتایج نشان داد که  .خوبی توصیف کنند
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سویا تاثیر قابل ملاحظه ای  جایگزینی تخم مرغ با شیر

که  شدسس مایونز ایجاد نخواهد  بافتی های در ویژگی

به عنوان  می باشد. ترکیببالای این  نشان دهنده کارایی

 پایدارسویا در  بالای شیربه دلیل قابلیت  ،کلییک نتیجه 

دارا  و روغن در سس مایونز از قابل توجهی کردن میزان

می توان از این  ،به فرد ارزش تغذیه ای منحصربودن 

ترکیب به عنوان امولسیفایر در سس مایونز استفاده 

 نمود.
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