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 چکیده

اکسریدانی اسر ب بره ه ری      ها، فیبرر و ترکیبراآ تن ری   وکوفرولر بالایی از اسیدهای چرب ضروری، تای با مقدابزرک دانه

توانرد در تذذیره نقرف مفیردی دابر ه بابردب در ایر         مری  اس فاده از پودر دانه بزرک در محصولاآ غذایی مخ لر   ،خاطر

چرب اضرافه برد و در مردآ سره مراه      ( به سس مایونز کم%21و  %21، %8، %4پژوهف، پودر دانه بزرک در چهار سطح )

هرای رطوبر ، خاکسر ر، پرروت ی ، مقردار      چرب )به عنوان ن ونه کن رل(، به لحاظ ویژگینگهداری با ن ونه سس مایونز کم

گیرری  ، اسیدی ه، ب ارش میکروبی کلی، پایداری حرارتی، ارزیابی حسری مرورد مقایسره رررار گرف نردب انردازه      pHروغ ، 

روغر  و مقردار پرروت ی  بطرور مدنری داری      قردار پرودر،   ترکیب مواد تشکیل دهنده سس مایونز نشان داد که با افزایف م

یابدب ن رای  در  درصد پودر بزرک کاهف می 8های بالاتر از ها در درصدیابدب پایداری و پایداری حرارتی ن ونهافزایف می

و اسیدی ه برودب ارزیرابی حسری بررای      pHها با اس اندارد از لحاظ بار میکروبی، مدآ سه ماه بیانگر مطابق  ت امی ن ونه

اف  و مقبولی  کلی درصد پودر بزرک دارای عطر و طدم، ب 8ها بیانگر ای  بود که ن ونه با ها توسط پانلیس ت امی ن ونه

توان پودر بزرک را در فرمولاسیون سرس مرایونز اسر فاده    دهد که میبالایی داب ب ن ای  حاصل از ای  مطالده نشان می

 کرد و به بازار مواد غذایی بدنوان محصول فراسودمند جدید مدرفی کردب  
 

 ، فرمولاسیونفراسودمند، دانه بزرکچرب، کم ،مایونزسس : کلیدی گانواژ
 

 

 مقدمه

غلیظ و پایدار  ،یکنواخ غذایی امولسیون  یکمایونز 

امروزه گس ره وسیدی از انواع  ببابدمی روغ  در تب

نسب اً ارزان در اخ یار ع وم مایونز به عنوان چابنی 

مایونز  فرمولاسیونتحقیق روی تذییر  بداردمردم ررار 

 بوده اس  تن کاهف میزان روغ در زمینه  ع دتاً

عقدایی و )امیری (1002)منصوری پور و ه کاران، 

( )طلوعی 2181( )مصباحی و ه کاران، 1022ه کاران، 

ه چنی  ب (1022نیا و ه کاران، ( )نیک2182و ه کاران، 

نوع روغ  به و  فرمولاسیونتذییر هایی به منظور تلاش
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از تن ج له  کار رف ه در مایونز انجام بده اس  که

به   روغ  گردو و ماهی جایگزینی درصدهای مخ ل

توسط کاولا و  به ترتیبهای مد ول جای روغ 

  ( 1002دوری  و ه کاران ) -و تن( 1002ه کاران )

 ببابدمی

در  2280از سال  فراسودمنددانف و فناوری غذای 

پیدا کرده  گس رش فراوانیژاپ  مطرح بد و تا امروز 

 د ای  اس  که ای  غذاهاعل ی مد بر مویبواهد اس ب 

ای، دس  کم دارای یک ارزش افزون بر ارزش تذذیه

ارتقا سلام  و برای مشخص و به اثباآ رسیده 

 هابی اریبسیاری از کاهف دهنده  یا کنندهپیشگیری

-می فراسودمند غذایی مواددانه بزرک یکی ازب هس ند

)پوجانی و بابد که بسیار مورد توجه ررار گرف ه اس  

( ) ف ح 1001( )کونفورتی و ه کاران، 1001و ه کاران ،

( )ن ازی و ه کاران، 2120نژاد کاظ ی و ه کاران، 

( )تبدلیلا و ه کاران، 1002( )بیلیک و ه کاران، 2182

 روغ ، %40رک به طور م وسط دارای دانه بزب (1021

)کولی  و  بابدفیبر می %10پروت ی  و  10%

 1امگا درصدبه لحاظ  ب دانه بزرک(1001ه کاران،

به خود های روغنی در بی  سایر دانهمقدار را بالاتری  

به  (1)امگا اسید تلفا لینولنیکب اخ صاص داده اس 

های چرب روغ  موجود در اسید هایاس رول ه راه

ای هبی اریبزرک، دارای اثر محافظ  کنندگی در برابر 

   ب(1020بردلی اندر  ) عروری و تصلب برائی  اس -رلبی

بدد خروج از ساخ ار  اما باید توجه داب  که ای  مواد 

دارند دانه  حساسی  بالایی نسب  به اکسیداسیون 

 ب (2182)ن ازی و ه کاران، 

های گیاهی تری  منبع لیگناندانه بزرک، غنیبه علاوه 

برابر  800تا ٥٧ یزان لیگنانم اس  به طوری که حاوی

ها های روغنی، غلاآ، بقولاآ، میوهبیش ر از سایر دانه

ها بوده و بابدب لیگنان از فی واس روژنو سبزیجاآ می

بابد و بدن دارای ساخ  انی مشابه اس روژن انسان می

 -هایی مثل دیاب ، عیوب رلبیرا در برابر بی اری

-ه بزرگ، بی اریعروری، سرطان سینه، پروس اآ، رود

های گواربی، اخ لالاآ باروری، میگرن، پوکی 

اح د کند )وی محافظ  میاس خوان و مس ومی  کلی

(   1001 ،ایکس یولی  و ه کاران) (1022 ،عبدال ندم

  ب(1020 ،کالیف پراسد) (1002،جولیو بل رام و ه کاران)

( تاثیر افزودن پودر 2120) ف ح نژاد کاظ ی و ه کاران

بزرک و خرفه را بر روی فساد کپکی نان را مورد دانه 

اند که ن ای  بدس  تمده نشان داد غنی بررسی ررار داده

سازی نان با ای  دانه بزرک باعث تاخیر در کپک زدگی 

درصد حاوی پودر  10نان بده و کپک زدگی در ن ونه 

( 100٥ز بقیه اتفاق اف ادب کوکا و تنیل)دانه بزرک دیرتر ا

رئولوژیکی خ یر با افزودن پودر دانه بزرک ویژگیهای 

ن جذب تب در اند که میزارا مورد بررسی ررار داده

فارینوگراف افزایف یاف ه و ثباآ خ یر و رابلی  کشف 

ها مشابه و کاهف نشان داده بودب حجم ویژه ن ونه

 کاهف g/kg 100و  051انرژی اکس نسوگراف در 

های حسی ف ویژگیافزای 100تا جایگزینی  نشان دادندب

( 1008گزارش بده اس ب اس رانداس و ه کاران )

 رزیسینولگلیکوزید سکوایزولاریدیگیری اندازه

(SDG)  در نان غنی بده با پودر دانه بزرک در نان تازه

مقدار ترکیباآ فنلی  0ب2تا  SDG ،mg/100g 0.5مقدار 

عدم تاثیر حرارآ زیاد بر روی  55تا  mg/100g 05کل 

( 1001ب حسی  و ه کاران )را نشان داد ها در ناننلیگنا

را مورد بررسی ررار  افزودن پودر بزرک به کوکی

و ک  ر به لحاظ  %10غنی سازی تا مقادیر  دادند که 

حسی دارای مقبولی  بیش ری بود ولی کیفی  کوکی در 

( 100٧مقادیر بالاتر کاهف داب ب بیرر و دیویس )

ی مافی  اس فاده از پودر دانه بزرک یا روغ  تن در کره

را مورد بررسی ررار دادند که ن ای  بیانگر ای  بود که 

ری ویسکوزی ه ظاهبا افزودن پودر دانه بزرک میزان 

رنگ تی ارها نسب  به مافی  کن رل  کره افزایف داب ب

اس فاده از بزرک  ک  ر بودندب a,bتر بود ولی میزان تیره

( 1001)بیاتی نشان ندادب لی و ه کاران  اصی  ضدخ

را مورد تزمون ررار  افزودن پودر بزرک به ماکارونی

اما میزان  داده جوباندن میزان سفیدی را افزایف دادندب
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نده بده و ررمزی کاهف داب ب ماکارونی جوبا زردی

 -گذاری بدهیخچال -و ماکارونی جوبانده بده

مایکروویو دیده دارای ظاهر یکسانی بودندب ماکارونی 

( نسب  به ماکارونی C°20تهیه بده در دمای بالاتر )

تر دارای اف  پخ  ک  ر و تهیه بده در دمای پایی 

ده با پودر دانه بزرک بسف ی بیش ر بودب ماکارونی غنی

در ای  پژوهف هدف  ری بودبدارای اف  وزنی  ک  

گیری  از ت ام خصوصیاآ فراسودمند پودر دانه بهره

بزرک و یاف   حال  اپ ی م به لحاظ برایط مخ ل  در 

چرب بوده یک چابنی غذایی رای  مثل سس مایونز کم

 اس ب

 

 هامواد و روش

 هافرمولاسیون نمونه

مقدار مواد تشکیل دهنده در ترکیب سس مایونز نوع و 

اساس جدول  های مایونز فراسودمند برباهد و سس

به ای  صورآ که بندی و تولید بدب فرمول 2ب اره 

در تب حل  دانه بزرک واد پودری به غیر پودراب دا م

بده و به مخزن مربوطه در بالای ه وژنایزر ریخ ه 

لازم ریخ ه بدب  بد و در مخزن مجاور تن نیز روغ 

مرغ کامل و سرکه ربل افزودن هر ماده دیگری اب دا تخم

باهم دیگر مخلوط بده و دو ص غ مورد نیاز نیز در 

حی  ه زدن به مخلوط اضافه بدند و در ادامه کار در 

نرخ ثاب ی از جریان محلول تبی و روغ  به داخل 

سس مایونز باهد تولید   rpm 5111ه وژنایزر با دور 

ها مقدار لازم از پودر بزرک در و برای سایر بچبد 

-ای درببیشهظروف پایان کار اضافه بد و سپس در 

ماه  4ها به مدآ بندی بدندب لازم به ذکر اس  که ن ونه

های م دلق به در دمای یخچال نگهداری بدند و ن ونه

 بدبهایشان باز ن یروز، ربل زمان تزمایف درب 4٧هر 

 هاآزمون

 های تشکیل دهندهگیری ترکیباندازه

گیری رطوب ، خاکس ر و پروت ی  به روش اندازه

AOAC گیری میزان روغ  هم به انجام بد و اندازه

( با ک ی تذییر در زمان اجرای 0151روش بلا و دایر )

تزمون و به خاطر تک یل اس خراج روغ  از پودر دانه 

هم با بزرک انجام بدب اندازه گیری مقدار کربوهیدراآ 

 بدس  تمدب %200کسر ن ودن ت امی موارد فوق از 
 

 ونزیما سس نمونه پنچ دهنده لیتشک مواد بیترک -1 جدول

 %21 %21 %8 %4 باهد مواد

 08ب12 ٧1ب11 04ب14 ٧1ب1٧ 0ب1٥ روغ 

 40ب8 80ب8 10ب2 10ب2 0ب20 تخم مرغ

 00ب21 00ب21 00ب8 00ب4 00ب0 پودر بزرک

 0٥ب10 ٧0ب12 21ب11 11ب14 8ب1٧ تب

 ٥1ب1 04ب٥ 11ب٥ 18ب٥ 00ب8 سرکه

 11ب1 ٧1ب1 18ب1 84ب1 00ب4 بکر

خردلپودر   114ب0 1٧1ب0 110ب0 18ب0 40ب0 

 18ب2 ٥1ب2 84ب2 21ب2 00ب1 ن ک

 084ب0 088ب0 021ب0 021ب0 20ب0 نگهدارنده

 218ب0 2٥1ب0 284ب0 22ب0 10ب0 زان ان

نشاسته 

 اصلاح شده
 2ب1 10ب1 10ب1 40ب1 ٧0ب1

 

 pHگیری اندازه

pH  با توجه به اس اندارد ملی ایران هر کدام از ن ونه ها

 Hannaم ر pHبا اس فاده از  و (2181) 4252به ب اره 

 باندازه گیری بد 209

 گیری اسیدیته قابل تیتراسیوناندازه

( 2181) 4252ملی ایران به ب اره با توجه به اس اندارد 

گیری بده بر پایه اسید غالب اسیدی ه اندازه

 )اسیداس یک( محاسبه بدب 

 شمارش میکروبی کلی

 (2182) 4195با توجه به اس اندارد ملی ایران به ب اره 

گیری بار اندازه (21٥1) 5454و ارجاع به اس اندارد 

 انجام بدب میکروبی کل

 گیری پایداری و پایداری حرارتیاندازه

گرم به لوله  05ایونز به اندازه مهای سس ن ونه

دریقه با  10من قل بده و در دمای اتاق به مدآ  تزمایف

جدا  چرخانده بدند و سرم فورانی rpm 5111سرع  
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گیری و بد و مقدار ماده باری مانده به مقدار کل اندازه

ها به به صورآ درصد گزارش بدب از سوی دیگر ن ونه

ررار داده بدند و به   C°80 دریقه در دمای 10مدآ 

 بچرخانده بدند rpm 5111دریقه با سرع   10مدآ 

 ارزیابی حسی

نفر ارزیاب نی ه  20ها به منظور ارزیابی حسی ن ونه

تموزش دیده اس فاده بدب روش ارزیابی حسی به 

 2ای بود به صورتی که عدد نقطه 5صورآ هدونیک 

ه ای  بیش ری  مطلوبی  بودب ب 5ک  ری  ام یاز و عدد 

صورآ که به هر داور یک برگ کاغذ حاوی جدول 

مربوط به ام یازدهی، یک لیوان تب، رابق و مقدار کافی 

در هر بار به صورآ کدگذاری بده داده بدب  از ن ونه

به هر داور ن ونه به صورآ تصادفی داده بده و بی  

ها تب نوبیده بدب فاک ورهای ذکر بده در جدول ن ونه

 کلی بودندببو، طدم، باف ، پذیرشبه صورآ رنگ، 

 تجزیه و تحلیل آماری

های مس قل از زمان با اس فاده از بررسی تماری تزمون

-و تزمون (ANOVA)طرح کاملا تصادفی یک طرفه 

 ن با اس فاده از طرح فاک وریل های وابس ه به زما

مورد تجزیه ررار گرف   spss ver.19توسط نرم افزار 

تکرار انجام بدب میانگی   1ها در فو بررسی کلیه تزمای

 %5تی ارها با تزمون دانک  در سطح اح  ال خطای 

 مقایسه بدب

 

 نتایج و بحث

 هانمونه ترکیب

ها در جدول های تشکیل دهنده ن ونهدرصد ترکیب

تمده اس ب با توجه به میزان پایی  رطوب  در  1ب اره 

ان ظار بر کاهف درصد رطوب   (%4پودر دانه بزرک )

ب ه انطور ر با افزایف میزان پودر بودهای تی ادر ن ونه

در درصد رطوب  بود، ری  ی کاهشی که مشاهده می

مشاهده بده و کاهف  %21ن ونه  ی باهد تااز ن ونه

 %4های میانگی  درصد رطوب  از ن ونه باهد به ن ونه

ی برای میانگی  داردار بوده و اخ لاف مدنیمدنی %8و 

نسب  به هر سه ن ونه دیگر  %21و  21های ن ونه

بودب کاهف میانگی  درصد رطوب  از مشاهده می

به  %21ی و ه چنی  از ن ونه %8به ن ونه  %4ی ن ونه

 بابدبدار ن یمدنی %21ی ن ونه

ب در پروت ی  بود %10دارای تقریبا بزرک مورد بررسی 

روت ینی به کار رف ه )با سس مایونز تهیه بده منبع پ

بابد مرغ میک ی اغ اض نسب  به پروت ی  خردل( تخم

 %20بابدب با اح ساب پروت ی  می %21که دارای تقریبا 

تخم مرغ به کار رف ه در سس مایونز، اضافه ن ودن 

ر باید میزان پروت ی  ای با درصد پروت ی  بالاتماده

مشاهده  1در جدول ب اره ب ه انطور که افزایف دهد

روند باعث بود با افزایف درصد پودر دانه بزرک می

که ای  افزایف  ها بدهپروت ی  ت امی ن ونهافزایشی در 

طور دار بوده و ه ی مدنی %4ی باهد به ن ونه از ن ونه

ها نیز باعث اخ لاف افزایف پروت ی  در سایر ن ونه

 %21و  8های داری بده ولی اخ لاف میان ن ونهمدنی

 بابدبدار ن یمدنی

با افزایف میزان پودر بزرک در ت امی تی ارها میزان 

خاکس ر به لحاظ عددی افزایف پیدا کرده ولی در سطح 

 %8و  4افزایف برای میانگی  سطوح  %2٧اح  ال 

دار مدنی %21و  21های دار بوده و برای ن ونهغیرمدنی

ها  ونهیانگی  ای  نداری ما بی  مبوده و اخ لاف مدنی

 وجود نداردب

در مورد تذییراآ مربوط به روغ  باید توجه داب  که 

در ای  رس   دو روغ  م فاوآ در سس مایونز به کار 

 %1٥رف ه اس ب مورد اول و غالب روغ  سویا در حدود 

در ن ونه باهد به کار برده بده و مورد دوم روغ  

 بابد که تنالیز روغ  تن باموجود در دانه بزرک می

را  %18هگزان میانگی   -روش سوکسله و با حلال ان

در سه بار تکرار نشان دادب با افزودن پودر دانه بزرک 

تی ار از ت امی مواد موجود در فرمول سس  4در 

درصد کاهف یاف ه و در  21و  21، 8، 4مایونز در کل 

باید به  %1٥ن ونه روغ  سویا ای  مقدار به ترتیب از 

و  ٧1ب11، 04ب14، ٧1ب1٧به مقادیر  طور محاسباتی باید
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یاف  که روغ  دانه بزرک جایگزی  ای  کاهف می 08ب12

ها که حاصل مقدار بده اس ب کاهف روغ  در ن ونه

بابد جایگزینی با پودر دانه بزرک در سطوح مخ ل  می

نه تنها با روغ  دانه بزرک جبران بده بلکه افزایشی در 

ف پودر دانه بزرک باهد ها با افزایمیزان روغ  ن ونه

بودیم که در ت امی سطوح نسب  به ن ونه باهد ای  

-و ن ونه  %8و 21های دار بوده ولی ن ونهافزایف مدنی

 بابندبداری ن یرای اخ لاف مدنیدا %21و 21های 

 

(p≤0.05) ونزیما سس یها نمونه دهنده لیتشک باتیترک زیآنال -2 جدول

 کربوهیدرات روغن خاکس ر پروتئین رطوبت نمونه

 ٧4٥aب2± ٧24ب1٧2a 2ب0± 114ب002a 11ب0± 2٥٥ب044a 1ب0± 114ب281a 2ب2 ±٧02ب٧0 شاهد

 101aب2± 112ب028b 20ب0± 220ب021a 11ب0± 282ب41٧a 1ب0± ٥4٧ب٥٥8b 2ب0± 410ب48 4%

 224aب0± 12٥ب0٧2c 20ب0± 112ب018a 1٥ب0± 124ب288b 1ب0± 104ب401b 1ب0± ٧٥٥ب4٥ 8%

 202bب2± ٧11ب212c,d 21ب0± ٧٥1ب0٧0b 1٥ب0± 141ب111b 1ب0± 842ب10٥c 1ب2± ٥01ب44 22%

 101bب0± 440ب٥40d 21ب0± ٥12ب0٧2b 1٥ب0± 1٥2ب112c 1ب0± ٥20ب٧08c 1ب0± ٥42ب41 21%

 

 ارزیابی حسی

پیداس  از ن ونه  ارزیابی حسی ن ای ه انطور که از 

پسندی به میانگی  میزان مش ری %8باهد تا ن ونه 

حاظ پن  باخصه مشخص بده افزایف داب ه و در ل

کاهشی سریدی را روند  %8درصدهای بالاتر از 

در سه باخصه بو، مزه، باف  به  %8باهدیمب ن ونه 

عنوان رتبه بالا بوده ولی به لحاظ تماری مقایسه 

داری مابی  ای  ن ونه و ن ونه ها اخ لاف مدنیمیانگی 

در باخصه بو و مزه نشان نداده و ه چنی  در   4%

و ن ونه  %8لاف مابی  ن ونه  ی باف  اخمورد باخصه

ی رنگ بابدب در مورد باخصهدار ن یمدنی باهد

دارای میانگی  عددی یکسانی  %4با ن ونه  %8ن ونه 

 %21و  %21بوده و در روند کاهشی از ن ونه باهد به 

دهدب در ها نشان میدار را میان میانگی اخ لاف مدنی

دارای مقدار  %8ها ن ونه مورد پذیرش کلی برای ن ونه

-دار ن یده ولی ای  اخ لاف مدنیبو %4عددی بالاتر از 

 %21و  %21بابد و باز هم روند از ن ونه باهد به 

 دار اس بکاهشی و مدنی

 

 pH گیریاندازه

ها دو اتفاق با افزایف درصد پودر دانه بزرک در ن ونه

ها را داریم اول اینکه غلظ  ه زمان در ترکیب ن ونه

بالاتر خود  pHابد و دوم اینکه یاسید اس یک کاهف می

بودب های بالاتر میدر غلظ  pHپودر باعث افزایف 

در ت امی تی ارها از ن ونه باهد تا  pHمیانگی  افزایف 

بابدب در دار میمدنی %2٧در سطح اط ینان  %21ن ونه 

 pHها کاهف بسیار ک ی در طول زمان  در ت امی ن ونه

مشاهده بده اس  که اح  الا به دلیل اس خراج 

لاژ )دارای رس   خنثی و اسیدی( و سایر مواد موسی

بابد که ه انطور که اباره رف  محلول دانه بزرک می

بابدب الب ه بالاتری نسب  به ن ونه باهد می pHدارای 

با ای  اس دلال باید کاهف مربوطه در تی ارهای بالاتر 

توان بود که ای  طور نیس  و ای  گونه میمحسوس می

های بالاتر نسب  پودر به ر غلظ اس دلال کرد که د

رطوب  افزایف پیدا کرده و م ک  اس  که راندمان 

ها تر تمده بابدب الب ه مقایسه میانگی اس خراج پایی 

در تی ارها در  pHدهد که کاهف مربوط به نشان می

 دار نبوده اس بطول زمان مدنی
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 (p≤0.05) زمان طول در و مارهایت نیب در pH به مربوط راتییتغ -2 شکل
 

 (p≤0.05ها)های فراسودمند توسط پانلیستمقایسه پارامترهای مختلف حسی برای نمونه شاهد و نمونه -2جدول 

 پذیرش کلی باف  رنگ مزه بو تی ارها

 ٥88bب0 ±1ب٥1٥a 1ب0 ±2ب122b 4ب0 ±1ب٥1٥b 1ب0 ±2ب٧1٥b 1ب0 ±2ب1 باهد

 111aب0 ±0ب0٧2b 4ب2 ±1ب1٥4a 4ب0 ±1ب1٥4a 4ب0 ±1ب٥1٥a 4ب0 ±2ب4 4%

 ٥0٥aب0 ±٧ب1٥4a 4ب0 ±1ب٧1٥a 4ب0 ±1ب٧1٥a 4ب0 ±٧ب122a 4ب0 ±1ب4 8%

 481cب0 ±1ب٧1٥c 1ب0 ±2ب111c 1ب0 ±2ب111c 1ب0 ±8ب8٥٧c 2ب0 ±2ب1 21%

 ٧21dب0 ±4ب412d 2ب0 ±1ب٧21d 2ب0 ±4ب122d 2ب0 ±4ب122d 2ب0 ±4ب2 21%

 

 اسیدیته 

با افزایف  )بر حسب اسید اس یک( تذییراآ اسیدی ه

های سس مایونز درصد پودر دانه بزرک در ن ونه

 1در بکل ب اره  فراسودمند و نسب  به ن ونه باهد

به طور کلی با توجه به اسیدی ه پایی  پودر تمده اس ب 

( بدیهی اس  که با افزایف درصد ای  022ب0دانه بزرک )

ها هم ماده میزان اسیدی ه کاهف یابد که ن ای  تزمون

بابدب الب ه مقایسه میانگی  ن ای  بیانگر ای  مطلب می

 4خ لاف اروز اول بدد تولید بیانگر ای  اس  که 

-ث اخ لاف مدنیرصدی در مقدار پودر دانه بزرک باعد

گیری در ن ای  اندازهداری در مقدار اسیدی ه نشده اس ب 

طول زمان نیز بیانگر ای  اس  که در طول زمان به طور 

 ها مشاهده کلی افزایف ک ی در میانگی  اسیدی ه ن ونه

 

ار دای  افزایف مدنی %15بود که در سطح اط ینان می

 جود در اسیدی ه اح  الا به مقداربابدب افزایف مون ی

 ربسیار ک ی نشاآ گرف ه از بار میکروبی ه راه پود

بوده و از سویی خارج بدن عوامل اسیدی از پودر دانه 

بابدب چرا که اسیدی ه حاصل از بزرک در طول زمان می

پودر دانه بزرک تاحد زیادی در روز اول بدد تولید 

 بابداز عوامل اسیدی روی ذراآ پودر می نشاآ گرف ه

و اح  الا در طول زمان بر اثر ان شار از داخل پودر بر 

  امولسیون خارج بده اس ب

 
 

 تیمار

PH 
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 درصد 59روغن های استخراجی از نمونه ها در طول زمان در سطح احتمال  تغییرات مربوط به عدد اسیدی -2 شکل   

 

 آزمون پایداری و آزمون پایداری حرارتی

بینیم که می 1زمون پایداری و با توجه به ن ودار برای ت

افزایف درصد پودر دانه بزرک در تی ارها تاثیر کاهشی 

بر میانگی  پایداری مایونز داب ه که در سطح اط ینان 

 درصدی در مقدار پودر  باعث تفاوآ 4اخ لاف  22%

 هایی باهد و ن ونهدار نبوده ولی ما بی  ن ونهمدنی

ب الب ه بوجود َتمده اس دار اخ لاف مدنی %21 و 21%

ب در هس ندرن  رابل ربولی در های تولیدی امی ن ونهت 

بحث زمان نیز کاهف صورآ گرف ه در ت امی تی ارها 

به ای   بابدبدار ن یدر سطح اح  ال بررسی بده مدنی

 4٧صورآ که در ن ونه باهد و سه تی ار اول گذب  

ها نشده داری در پایداری ن ونهروز باعث کاهف مدنی

داری را بوجود وزه اخ لاف مدنیر 20ولی ماندگاری 

تورده اس  و ای  درحالی اس  که ن ونه فراسودمند 

روز از زمان ماندن کاهف  20و  4٧به ازای گذب   21%

داری را در پایداری نشان داده اس ب نک ه مهم ای  مدنی

ها اس  که با افزایف میزان پودر دانه بزرک در ن ونه

کند که ه ی  پیدا میها کاهف میزان روغ  تزاد در سس

امر بیانگر ای  اس  که کاهف صورآ گرف ه در پایداری 

های فراسودمند دارای دارای کاهف واردی در ن ونه

از سویی دیگر از تزمون پایداری  بیش ری اس ب

حرارتی که مک ل بناخ  کلی از ساخ ار امولسیون 

بابد؛ اس فاده بده اس ب در برای تزمون پایداری می

بود ن ای  ه انطور که مشاهده می 4 ب اره ن ودار

ن ونه در سه دوره در  ٧بدس  تمده برای میانگی  هر 

افزایف  اس  و ه انند تزمون پایداری با کنار هم تمده

در درصد پودر دانه بزرک و در طول زمان باهد 

ایمب ه انطور که کاهف در میزان پایداری حرارتی بوده

اخ لاف مابی   گیریدازهدر روز اول ان بودمشاهده می

 بوده وندار ن ونه باهد مدنی با %8 و %4های ن ونه

-مدنی %21 و %21ن ونه اخ لاف مابی  ن ونه باهد با  

های فراسودمند دارای ن ونهت امی بابد ولی دار می

 4٧نگهداری  بابندبداری در روز اول ن یاخ لاف مدنی

ت امی  روزه باعث کاهف در پایداری حرارتی 20و 

ای   %22ها بده اس  ولی در سطح اط ینان ن ونه

دار نبوده و کاهف کاهف برای ن ونه باهد مدنی

 %8،  %4های فراسودمند صورآ گرف ه برای ن ونه

دار نبوده اس  ولی در روزه مدنی 4٧در دوره  %21و

 تیمار

ی
ید
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دد 

ع
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-روز نگهداری برای ت امی تی ارهاکاهشی مدنی 20طی 

            بودب الب ه اهده میدار در پایداری حرارتی مش

های صورآ گرف ه با توجه به صند ی بودن کاهف

 بابدبها در رن  رابل ربولی میت امی ن ونه

 

 درصد 9در طول زمان در سطح احتمال خطای  پایداری نمونه های سس مایونز میزانبررسی تغییرات  -3 شکل

 

 

 %9بررسی تغییرات پایداری حرارتی در نمونه های سس مایونز فراسودمند و نمونه شاهد در طول زمان در سطح احتمال خطای  -4 شکل

 

 بار میکروبی کل

دانه بزرک تهیه بده به صورآ دس ی به لحاظ وجود 

ذراآ خارجی پاک گردیده و تی ار خاصی برای کاهف 

بار میکروبی انجام نشدب دانه بزرک در یک تسیاب نی ه 

به ترکیب محصول و صند ی به پودر تبدیل بده  

اضافه بدب با توجه به ای  که بار میکروبی دانه بزرک 

پودر در مایونز میانگی  بار بالا بود با افزایف درصد 

میکروبی کل افزایف یاف ه اس ب ن ای  بررسی تماری در 

بیانگر ای  اس  که در روز اول بدد  %15سطح اط ینان 

-مدنی %21تولید بار میکروبی از ن ونه باهد تا ن ونه 

با ن ونه  %8، %4های باهد، دار نبوده ولی میانگی  ن ونه

بدد تولید  25ب در روز داری دارنداخ لاف مدنی 21%

بار میکروبی بیانگر ای  بوده اس  که ن ونه  گیریاندازه

روند کاهشی و سه ن ونه دیگر روند  %4باهد و 

هر دو مورد افزایف و در اندب الب ه افزایشی داب ه

دار ها مدنیتفاوآ میانگی  ،کاهف نسب  به روز اول

در ت امی روند تذییراآ میانگی   20بابندب در روز ن ی

کاهشی بوده اس  در  2و  25ها نسب  به روز ن ونه

تی
رار

 ح
ی

دار
پای

 
ی

دار
پای

 

 تیمار

 تیمار
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ای  کاهف در میانگی  در هیچ کدام  25و  20نسب  روز 

ی دار نبوده اس ب ه چنی  ای  رابطه بی  ن ونهمدنی

برررار اس  به جز در ن ونه باهد که  20روز اول تا 

 دار اس ب مدنی 20تا روز  2کاهف از ن ونه روز 

ها درصد ت امی پودر دانه بزرک در ن ونهبا افزایف 

مواد دیگر کاهف یاف ه و در مورد مواد نگهدارنده که 

-بامل سرکه و سورباآ پ اسیم و بنزواآ سدیم می

بابدب اح  الا در می 4بابد؛ نیز به صورآ جدول 

روز اول به دلیل  25در طول  %4های باهد و ن ونه

ف بار میکروبی غلظ  بالای مواد نگهدارنده میزان کاه

 باهد بودیم  بیش ر از تکثیر بوده و در کل کاهف را

بار میکروبی افزایف  %21و  %21، %8های ولی در ن ونه

و م ناسب با تن بار  به دلیل پودر بیش ر اس  که  یاف ه

کاهف رابل توجه مواد  تن در کنار میکروبی بالاتر و

س ب ها بده انگهدارنده، باعث تکثیر میکروارگانیسم

بابد و م ک  اس  نابی از دار ن یالب ه ای  تکثیر مدنی

به  روز هم اح  الاً 20خطای تزمایشی بابدب در طول 

ها و م لابی دلیل نفوذ اسید به داخل میکروارگانیسم

ساخ   ساخ ار میکروبی و تاثیر سایر مواد نگهدارنده 

باهد کاهف میانگی  بار میکروبی هس یم که الب ه باز 

ها به جز ابل ذکر اس  که در هیچ کدام از ن ونههم ر

ن ونه باهد با بیش ری  غلظ  مواد نگهدارنده و ک  ری  

 دار نبوده اس ببار میکروبی مدنی

 

 %11 تا شاهد نمونه از نگهدارنده مواد درصد رییتغ -3 جدول

 %21 %21 %8 %4 باهد ماده نگهدارنده

 ٥1ب1 04ب٥ 11ب٥ 18ب٥ 8 سرکه

 084ب0 088ب0 021ب0 021ب0 2ب0 سورباآ پ اسیم و بنزواآ سدیم

 

 

 (p≤ 0.01) شاهد نمونه و فراسودمند ونزیما سس یها نمونه در*( 111) کل یکروبیم بار شمارش -9 شکل

 

 گیرینتیجه

اس  که های بی یایی بیانگر ای  بررسی باخصه

( %21افزودن بیش ری  مقدار از پودر دانه بزرک )

ای را به دنبال بیش ری  خواص فراسودمندی و تذذیه

خواهد داب  ولی اولی  محدودی  در پایی  تمدن 

خواص فیزیکی و بالا رف   ریسک ماندگاری بوده اس  

کند تر محدود میکه فرمولاسیون را به درصدهای پایی 

ن ونه فراسودمند و  4که در بی  ی تر او از ه ه مهم

تدلق  %8به ن ونه  ن ونه باهد بالاتری  ام یازهای حسی

-های بالاتر دارای محدودی  مش ریگرف ه و ن ونه

رابلی  بیش ری   %8ی پسندی هس ندب پس در کل ن ونه

 برای تولید داردب

بی
رو

یک
ر م

با
 

 تیمار
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Abstract 

Flaxseed has high content of essential fatty acids, tocopherols, fiber and antioxidant compounds. 

Therefore using flaxseed powder in different food products can have useful role in diet. In this 

research, flaxseed powder at 4 levels (4%, 8%, 12%, and 16%) added to fat-reduced mayonnaise 

and during three months of storage was compared with blank sample in properties such as water 

content, ash content, protein, oil, pH, acidity, microbial content, heat stability and organoleptic 

properties. When amount of flaxseed powder increased, oil and protein content of mayonnaise 

samples were increased. Stability and heat stability of samples were decreased when flaxseed 

powder were used at higher level (>8%). All samples were at standard range in pH, acidity and 

microbial content. Sensory evaluation indicated that mayonnaise with 8% of powder in some 

properties such as odor, flavour, texture, total acceptability has the highest value. Results of this 

study showed that flaxseed powder can be used in formulation of low fat mayonnaise and it can be 

as a new functional product in the food market. 
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