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 چکیده

% 02% و 02%، 02%، 02 به میزاندر این پژوهش، از بتاگلوکان جو بدون پوشینه جهت کاهش میزان چربی سس مایونز 

( استفاده شد و پس BG50%و  BG20% ،BG30% ،BG40%چرب به ترتیب ها سس مایونز کم)نام اختصاری نمونه

 ( موردFF% چربی )50چرب با نمونه شاهد حاوی های مایونز کمو حسی نمونه، بافتی شیمیاییی فیزیکهای از آن ویژگی

تری در داری میزان انرژی پایینچرب به طور معنیهای مایونز کمنتایج نشان داد تمامی نمونه قرار گرفت. مقایسه

-ویژگی نتایج آزمونبود.  ها نسبت به نمونه کنترل بالاتراشتند ولی در عوض میزان رطوبت آنمقایسه با نمونه کنترل د

از  روغن با بتاگلوکان نشان داد که با افزایش درصد جایگزینی چرب نیزهای سس مایونز کمنمونههای بافتی و حسی 

که با افزایش  طوری به ،شودبافتی سس دچار تغییر می هایمیزان ویسکوزیته کاهش یافته و ویژگی، % 02% به 02

  BG20%هایزان ویسکوزیته به ترتیب در نمونهکمترین و بیشترین می ،روغندرصد جایگزینی و کاهش میزان 

مشاهده   BG20%های بافتی نیز بیشترین میزان سختی و چسبندگی در نمونهمشاهده شد. به لحاظ ویژگی  BG30%و

ب بیانگر مطلکه این  مشاهده شد BG50%و  BG30% هایشد. در ارزیابی حسی بالاترین میزان پذیرش کلی در نمونه

چربی در توان از بتاگلوکان جو بدون پوشینه به طور رضایت بخشی به عنوان جایگزین این موضوع است که می

 چرب بهره برد.فرمولاسیون سس مایونز کم
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Abstract 

In this study, beta-glucan from hull-less barely was used to decrease fat level of mayonnaise at 

levels of 20, 30, 40, 50% (abbreviated names of low fat mayonnaise samples are BG20%, BG3%, 

BG40% and BG50% respectively) and physicochemical, textural and sensory properties of them 

were compared with control sample containing 75% fat (FF). The results showed all of low fat 

samples had lower energy content and higher moisture compared control sample. Results of textural 

and sensory experiments of low fat mayonnaise revealed that increasing level of fat replacement 

with beta-glucan from 20 to 50% decreased viscosity and altered textural properties so that with 

increase replacement percent and reduction of fat, the lowest and highest viscosity belonged to 

BG20% and BG30%, respectively. In term of textural properties the highest firmness and 

adhesiveness belonged to BG20%. In sensory evaluation the highest preference was observed in 

BG30% and BG50% that reveal the possibility of using beta-glucan as fat replacement in 

mayonnaise formulation successfully. 
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 مقدمه

 آشپز فرانسوی بار به دست یک اولین مایونز سس

ترین و مصرف پر از امروز یکی به تا و شد ساخته

 مایونز .رودمی شمار به دنیا در هاترین سسمحبوب

 امولسیون از که است آب در روغن امولسیون نوعی

 در( درصد 66 حداقل) گیاهی خوراکی هایروغن شدن

 ایجاد مرغ تخم زرده وسطت و سرکه حاوی مایع فاز کی

 )عالم زاد است رنگ کم زرد تا کرم آن رنگ که شودمی

های به عمل آمده مشخص اما با توجه به پژوهش .(8011

شده است که ارتباط مستقیمی بین میزان چربی مصرفی 

های قلبی و عروقی در رژیم غذایی و ابتلا به بیماری

امر موجب . همین (8032)حسینی و همکاران  وجود دارد

شده است تا مصرف کنندگان این فرآورده را ماده غذایی 

مضر برای سلامتی قلمداد کنند. از این رو صنعت گران و 

های متعددی جهت جلب رضایت مصرف کنندگان تلاش

به منظور کاهش میزان چربی سس مایونز انجام دادند، 

اما با توجه به نقش چربی در فرمولاسیون سس مایونز 

هش میزان قابل توجه آن در ایجاد طعم، با کا و تأثیر

های حسی و رئولوژیکی آن چربی این فرآورده ویژگی

به همین دلیل پژوهشگران به دنبال  شود.دچار تغییر می

 چربی دراستفاده از ترکیبی مناسب به عنوان جایگزین 

 باشند. فرمولاسیون مواد غذایی می

در سالیان اخیر  یکی از ترکیبات جایگزین چربی که     

توجه پژوهشگران را به خود جلب کرده است بتاگلوکان 

مری از واحدهای بتاگلوکان پلیجو بدون پوشینه است. 

گلوکز است که در دیواره سلولی آندوسپرم و لایه 

mailto:amiri516@yahoo.com
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شود و به ه غلات بویژه جو و یولاف یافت میآلورون دان

 طور معمول مقدار آن در دانه کامل جو و یولاف حدود

-ارای قسمتمر د% است. به لحاظ ساختاری این پلی5-0

باشد که در آن واحدهای گلوکز هایی شبیه به سلولز می

-( به هم متصل شده80()80به وسیله اتصالات بتا )

های ینکه اتصالات نوع بتا توسط آنزیماند. با توجه به ا

از این  ،شوندد در دستگاه گوارش انسان هضم نمیموجو

رژیمی محلول در آب  وکان در ردیف فیبرهایرو بتاگل

. (8032 )پورمحمدی و همکاران شودبندی میطبقه

اخیر نشان داده است که بتاگلوکان غلات از  هایپژوهش

8  جمله بتاگلوکان جو باعث کاهش کلسترول
LDL  خون

شده و در کنترل میزان قند خون و پاسخ انسولین موثر 

قلبی و های ماریکه همین امر باعث کاهش بی تاس

. در (8330)اینگلت  شودعروقی و دیابت نوع دوم می

FDAهمین راستا نیز سازمان غذا و داروی آمریکا )
0 )

های قلبی و عروقی ثیر بتاگلوکان را در کاهش بیماریتأ

های حاوی فرآورده که به تأیید کرده است و اجازه داده

قلبی و های لاف، کاهنده خطر ابتلا به بیماریجو و یو

. با توجه به این که (0225)وود  لاق شودطعروقی ا

و ها شده  بتاگلوکان باعث افزایش ویسکوزیته محلول

توان به عنوان عامل قوام توانایی تشکیل ژل نیز دارد، می

 های رئولوژیکی و ویژگیدهنده جهت بهبود بافت 

های فرآورده از ها در فرمولاسیون بسیاریفرآورده

بهره برد و یا اینکه از  انظور تولید غذای عملگرغذایی به م

های کم چرب نوان مقلد چربی در تولید فرآوردهآن به ع

 .(0225)لازاریدو و بیلیادریس  استفاده نمود

 از استفاده با چرب کم هایسس تولید راستای در     

 به های متنوعیپژوهش مختلف چربی هایجایگزین

تیپراموک و همکاران از جمله ن .است رسیده انجام

( از صمغ زانتان جهت تولید مایونز کم چرب با 8338)

بافتی مناسب به عنوان جایگزین چربی استفاده کردند. از 

( تأثیر پروپیلن 8338سوی دیگر یلماز و همکاران )

                                                           
1. Low density lipoprotein 

2. Food and Drug Administration 

های حسی مغ زانتان را بر پایداری و ویژگیگلیکول و ص

 و ییکاو سس مایونز مورد بررسی قرار دادند. امیر

 سس و مایونز سس تولید ضمن (8010) همکاران

 موجب زانتان صمغ که کردند گزارش چرب کم ایتالیایی

 سس و مایونز سس نسبی و بهبود ویسکوزیته افزایش

با  (8011پور و همکاران )منصوری .گردید ایتالیایی

-را و کیتوزان به سس مایونز ویژگیافزودن صمغ کتی

ار دادند و بررسی قر های رئولوژیکی آن را مورد

های جریانی سس مایونز گزارش کردند که ویژگی

 لیو و همکارانوابسته به سرعت برشی و زمان است. 

 های رئولوژیکی، بافتی و حسی مایونزویژگی (0225)

چرب با استفاده از مقلدهای چربی مختلف را بررسی کم

 نشان داد که هر دو نوع مایونز هاآن پژوهشکردند. نتایج 

چرب و پرچرب رفتاری رقیق شونده با برش داشتند. کم

حسی نیز نشان داد که مایونزهای تولید شده با  ارزیابی

پکتین کم متوکسیل قابل قبول بودند. در همین راستا به 

چرب، از نشاسته برنج تیمار منظور تولید سس مایونز کم

ن به عنوا 0 گلوکانو ترانسفراز -آلفا -0شده با آنزیم 

های رئولوژیکی و گزین چربی، جهت بهبود ویژگیجای

حسی استفاده شد و نتیجه این تحقیق نشان داد که 

% نشاسته اصلاح شده همراه با غلظت 6/0مایونز حاوی 

های رئولوژیکی و حسی % صمغ زانتان ویژگی8/2

مشابه نمونه کنترل داشت )سائون مون و همکاران 

با بررسی تأثیر  (8010) و همکاران پورارشادی .(0223

بر   استفاده از سه صمغ زانتان، سی ام سی و گوار

و ارگانولپتیکی سس مایونز  یرئولوژیک هایویژگی

مشاهده کردند که  بیشترین ویسکوزیته مربوط به سس 

درصد و  08/2مایونز تهیه شده با صمغ زانتان با غلظت 

کمترین ویسکوزیته مربوط به صمغ گوار با غلظت 

  .% بود88/2

 در پژوهشی تاکنون که داد نشان منابع بررسی     

-اگلوکان جو بدون پوشینه بر ویژگیبت تاثیر ارتباط با

 های حسی، فیزیکوشیمیایی و بافت مایونز کم چرب

                                                           
3. 4-α-glucanotransferase 
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 پژوهش، این از هدف رو این از است، نشده انجام

 بررسی قابلیت استفاده از بتاگلوکان جو بدون پوشینه به

 کم مایونز سس فرمولاسیون در یچرب جایگزین عنوان

 و بافتی فیزیکوشیمیایی، هایویژگی بررسی و چرب

 .است آن حسی

 

 هاروش و مواد

 اولیه مواد

مواد اولیه مورد نیاز جهت تهیه مایونز شامل روغن،      

شکر، تخم مرغ، سرکه، پودر خردل، نمک و بتاگلوکان 

رغ و مبود. روغن مایع از شرکت رعنا، شکر، نمک، تخم 

های شهر گرگان و پودر سرکه از یکی از سوپر مارکت

خردل از فروشگاه گیاهان دارویی شهر گرگان به مقدار 

 مورد نیاز تهیه شد. 

 استخراج بتاگلوکان 

 مرکز از EHDS4 رقم جو بتاگلوکان، تهیه منظور به     

 استخراج و شد تهیه اصفهان کشاورزی تحقیقات

 ارائه روش از استفاده با ینهپوش بدون جو از بتاگلوکان

 با اندکی تغییرات (0223) همکاران و احمد توسط شده

 بدون جو آرد گرم 822 که صورت بدین. شد انجام

 سازیفعال غیر جهت و شده توزین دقت به پوشینه

 درصد 12 اتانول با ساعت 6 مدت به بتاگلوکاناز آنزیم

 به رفلاکس شرایط در گرادسانتی درجه 50 دمای در

 سانتریفوژ حاصل محلول سپس. شد مخلوط مداوم طور

 خشک گرادسانتی درجه 02 آون در حاصله رسوب و

 نسبت با را قبل مرحله از حاصل شده خشک رسوب. شد

 ساعت 0/8 مدت به و نموده مخلوط مقطر آب با 02 به 8

 همزن از استفاده با گرادسانتی درجه 00 دمای در

 02 مدت به را حاصل طمخلو. شد زده هم مغناطیسی

 رویی محلول و کرده سانتریفوژ g 80222 دور با دقیقه

 از استفاده با آن pH و جداسازی را آن( سوپرناتانت)

 نیم مدت به مجدداً و شد رسانیده  0/1 به سدیم کربنات

. شد زده هم گرادسانتی درجه 00 دمای در ساعت

 دقیقه 02 مدت به را قبل مرحله از آمده دست به محلول

 استفاده با را رویی محلول و سانتریفوژ g 81222 دور با

 دور با سپس و  رسانیده pH 0 به سیتریک اسید از

g 02222 با رویی، محلول و سانتریفوژ دقیقه 00 مدت به 

 بدست محلول. شد مخلوط مساوی نسبت به%  12 اتانول

 با گرادسانتی درجه 0 دمای در دقیقه 82 مدت به  آمده

 که شده جداسازی رسوب و شد سانتریفوژ g 0222 دور

 انجمادی کنخشک از استفاده با است بتاگلوکان فیبر

 آسیاب از استفاده با آن از پس و گردید خشک

 گرادسانتی درجه -02 فریزر در و پودر آزمایشگاهی

 .شد نگهداری

 ونزیما دیتول

برای هر تیمار مقدار یک کیلوگرم مایونز تهیه شد.      

ئه های اراهای مایونز از فرمولاسیونهت تهیه نمونهج

که ابتدا آب، تخم طوری استفاده شد. به 8شده در جدول 

مرغ، یک سوم سرکه و مواد پودری شامل نمک، شکر، 

دقیقه با استفاده از  8به مدت  پودر خردل، و بتاگلوکان

مخلوط شدند. سپس  (066ام  -)کنوود مدل کا زنهم

کن ج طی سه مرحله درون مخلوطبه تدریروغن با 

اضافه شد تا امولسیون کامل شود و در نهایت باقیمانده 

 82222با  دقیقه 0سرکه به مخلوط اضافه شد و به مدت 

)اولتراتاراکس  سازبا همگن دور در دقیقه در دمای اتاق

، یکنواخت گردید. پس از کامل شدن ، آلمان(182مدل تی 

ها تا ای، نمونهوف شیشهو پرکردن در ظرمراحل تولید 

درجه سانتی  0)دمای  در یخچال هازمان انجام آزمایش

لازم به ذکر . (0225)لیو و همکاران  نگهداری شدند گراد(

است که جهت انتخاب مقادیر مناسب بتاگلوکان به منظور 

های اولیه استفاده شد فاده در فرمولاسیون از آزموناست

  خاب گردید.و در نهایت بهترین مقادیر انت
 

 



 141                       چرب                میایي، بافتي و حسي سس مایونز کمهاي فیزیکوشیبر ویژگي تأثیر بتاگلوکان جو بدون پوشینه  به عنوان مقلد چربي

 

 (یوزن درصد) ونزیما مختلف یهانمونه ونیفرمولاس در استفاده مورد باتیترک مقدار  -1 جدول

 FF BG20% BG30% BG40% BG50% ترکیبات

 0/05 00 0/00 62 50 روغن

 1 1 1 1 1 تخم مرغ

 00/8 8 50/2 0/2 - بتاگلوکان

 80 80 80 80 80 سرکه

 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 خردل

 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 نمک

 0 0 0 0 0 شکر

 00/06 03 50/08 0/80 - آب

FF  چرب پر مایونز .BG20% است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از% 02 که مایونز نمونه .BG30% از% 02 که مایونز نمونه 

 BG50% .است شده جایگزین بتاگلوکان با نآ روغن از% 02 که مایونز نمونه BG40% .است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن

 .است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از% 02 که مایونز نمونه

 شیمیایی هایآزمایش

 هانمونه شیمیایی ترکیب

 هاینمونه خاکستر و رطوبت گیریاندازه منظور به     

. شد استفاده AOAC (0220) استاندارد روش از مایونز

 روش از استفاده با ترتیب به هانمونه  چربی و پروتئین

. شد گیریاندازه (8316) دایر و بلای روش و کلدال

 ترکیبات تمامی درصد تفریق از نیز کربوهیدرات میزان

. شد حاصل 822 از( چربی و پروتئین رطوبت، خاکستر،)

 از استفاده با تولیدی سس هاینمونه زاییکالری میزان

 :شد محاسبه زیر رابطه

(8) 
 زایی کالری( = 0×  کربوهیدرات( + )3×  چربی( + )0×  پروتئین)   

pH در طول دوره نگهداری 

    pH  وسیله به پژوهش این در شده تولید مایونز سس 

pH از استفاده با( سوئیس ،638 مدل متروم) متر 

 پس 32 و 62 ، 02 اول، هایروز در ایران ملی استاندارد

 .شد گیریاندازه تولید از

 ها در طول دوره نگهدارینمونه پایداری

 ،02 اول، هایروز طول در مایونز هاینمونه پایداری    

 گرم 00 که صورت بدین ،شد گیری اندازه 32 و 62

 دقیقه 82 مدت به و توزین سانتریفوژ لوله در نمونه

 هاینمونه سپس شد،( دقیقه در دور 0222) سانتریفوژ

 درجه 02) آون در ساعت 01 مدت به شده سانتریفوژ

 روغن لایه مرحله این از پس و شد داده قرار( گرادسانتی

)سائون مون و  شد ریخته دور مایونز از شده جدا

 نهایت در. (0280 ؛ نیک زاده و همکاران0282 همکاران

 از استفاده با و درصد برحسب امولسیون پایداری

 :شد تعیین زیر معادله

(0) 

 822× 
 یفوژوزن رسوب سانتر

 = پایداری امولسیون )%(
 وزن اولیه نمونه

 گیری ویسکوزیتهاندازه

ها از ویسکومتر گیری ویسکوزیته نمونهبرای اندازه     

استفاده شد. به  -DV-II RVبرنامه پذیر بروکفیلد مدل 

 622نیاز گرم نمونه درون بشرکه مقدار مورد طوری

ط نشانی لیتر ریخته شد تا جایی که نمونه خمیلی

اسپیندل را بپوشاند. سپس با استفاده از اسپیندل شماره 

در دقیقه میزان ویسکوزیته  دور 822و درسرعت  5

)طلوعی و  ها بر حسب پاسکال ثانیه گزارش شدنمونه

 .(8013همکاران 



 1931/ سال 2شماره  22هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                     ، اعلمي و ...                  امیري عقدایي     141

 رنگ سنجی

های های رنگی نمونهگیری ویژگیبه منظور اندازه     

، 022 -لاویباند سیستممدل مایونز از دستگاه رنگ سنج )

بیانگر  *Lکه اندیسده  شد. به طوریانگلستان( استفا

+ گرایش به زردی *b( نمونه، اندیس 2-822روشنی )

+ گرایش به قرمزی و *aگرایش به آبی و اندیس -*bو

a*- باشد. ها میگرایش به سبزی نمونه 

  یبافت یهایژگیو نییتع

 با مایونز هاینهنمو بافتی هایویژگی گیریاندازه     

 سلول با بروکفیلد شرکت) بافت آنالیز دستگاه از استفاده

 در استفاده مورد پروب. شد انجام( گرم 0022 بارگذاری

. بود مترمیلی 01 قطر با ایاستوانه نوع از آزمون این

 و ثانیه در مترمیلی یک نمونه داخل به پروب نفوذ سرعت

 است ذکر به لازم. دش انتخاب مترمیلی 02 آن نفوذ عمق

 مورد پارامترهای سایر و پروب نوع انتخاب جهت که

 شد استفاده سازنده شرکت دستورالعمل از استفاده

 . (8013)امیری و همکاران 

  یحس یابیارز

های مایونز، پس از انجام جهت ارزیابی حسی نمونه     

نفر داور به عنوان ارزیاب انتخاب  82های اولیه آزمون

بدین منظور از روش سه وجهی استفاده شد، به شدند. 

ها داده شد، به ن صورت که سه نمونه به ارزیابای

هایی آن مشابه بودند. در نهایت ارزیابطوریکه دو نمونه 

های مشابه داده بودند، ن امتیاز را به نمونهتریکه نزدیک

انتخاب شدند. جهت  جهت انجام آزمون ارزیابی حسی

ای نقطه 0ی اصلی از مقیاس هدونیک هاارزیابی نمونه

استفاده شد. در این روش به هر داور یک ظرف حاوی 

شده بودند،  که با کدهای سه رقمی شماره گذارینمونه 

یک قاشق، یک لیوان آب، یک قطعه نان به همراه یک فرم 

ها را به صورت دهی داده شد. هر داور تمام نمونهامتیاز 

هر نمونه آب نوشیده شد.  تصادفی ارزیابی کرده و بین

گذار سس مایونز شامل تور تأثیرفاک 5به این ترتیب 

ظاهر)درخشندگی، شفافیت(، رنگ )مطلوبیت رنگ معمول 

م، بافت مایونز و کرمی بودن(، طعم )شدت طعم(، قوا

پذیری و پذیرش کلی مورد )یکنواختی و سفتی(، مالش

  .(0226 )ورسینچای و همکاران ارزیابی قرار گرفت

 یآمارآنالیز 

 کاملاً طرح پایه بر پژوهش این از حاصل نتایج تمامی     

 مورد SAS( 0228) افزار نرم از استفاده با و تصادفی

 تیمارها میانگین مقایسه برای. گرفت قرار تحلیل و تجزیه

% 0 احتمال سطح در دانکن ایدامنه چند آزمون از

اکسل صورت  رسم نمودارها با نرم افزار. گردید استفاده

 گرفت. 

 

 نتایج و بحث

 ونزیما یهانمونه یکالر مقدار و ییایمیش بیترک

چرب تهیه ترکیب شیمیایی و میزان کالری مایونز کم     

شده با بتاگلوکان، و مایونز پرچرب )نمونه کنترل( در 

دار جایگزینی نشان داده شده است. با افزایش مق 0جدول 

میزان  چرب،ایونز کمهای سس مبتاگلوکان در نمونه

که  ای افزایش، در حالیرطوبت به طور قابل ملاحظه

زان پروتئین و میزان چربی آن کاهش یافت. به لحاظ می

های مایونز مشاهده داری بین نمونهخاکستر تفاوت معنی

که میزان کربوهیدرات با افزایش میزان  نشد. در حالی

افزایش یافت. ونز اندکی جایگزینی بتاگلوکان با روغن مای

زایی( چرب میزان کالری ) انرژیهای مایونز کمدر نمونه

با افزایش میزان بتاگلوکان، کاهش قابل توجهی در میزان 

 ها مشاهده شد. زایی نمونهانرژی

چرب های مایونز کمافزایش میزان رطوبت در نمونه     

یق، به دلیل استفاده از بتاگلوکان قتهیه شده در این تح

الا و که هیدروکلوئیدی با میزان جذب رطوبت ب است

-وئید میهای این هیدروکلبدون چربی است که از ویژگی

باشد. این هیدروکلوئید که به عنوان نوعی جایگزین 

گیرد، قادر است که برخی چربی مورد استفاده قرار می

ها را به وسیله باند کردن های عملکردی چربیاز ویژگی

های غذایی از خود ن امولسیونهای آب درومولکول

 )به استثنای نمونه  نشان دهد. میزان پروتئین و خاکستر

BG50% ) ای چرب اختلاف قابل ملاحظههای کممایونز
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با نمونه کنترل ندارند، به این دلیل که بتاگلوکان 

سیار پایینی کربوهیدراتی است که حاوی مقادیر ب

-یدرات نمونهباشد. میزان کربوهپروتئین و خاکستر می

های مایونز کم چرب اندکی نسبت به نمونه کنترل بالاتر 

بود، به این دلیل که بتاگلوکان حاوی مقادیر بالایی 

باشد. علاوه براین که کربوهیدرات از جمله نشاسته می

ژل بتاگلوکان حاوی مقادیر بالایی رطوبت است، این 

یستم گوارشی انسان هضم و هیدروکلوئید درون س

گردد از این رو جهت استفاده در فرمولاسیون میجذب ن

سب بوده و باعث مواد غذایی با چربی کاهش یافته منا

غذایی  زایی مادهای در میزان کالریکاهش قابل ملاحظه

چرب حاوی بنابراین میزان کالری مایونز کم گردد.می

مقایسه با نمونه  بتاگلوکان به طور قابل ملاحظه در

 .کنترل کمتر بود

  

 مایونز هاینمونه زاییکالری میزان و شیمیایی ترکیب -2جدول 

 کالری کربوهیدرات خاکستر رطوبت پروتئین چربی نمونه

FF 
a00/2±23/55 

a20/2±02/0 
e00/2±38/80 

b220/2±180/2 
c0/2±33/0 

a88/0±00/500 

BG20% 
b12/2±82/68 

a 20/2±06/0 
d00/2±06/03 

b220/2±186/2 
bc0/2±00/6 

b80/0±010 

BG30% 
c16/2±00/00 

a26/2±08/0 
c02/2±00/05 

b221/2±186/2 
abc5/2±08/6 

c12/0±28/080 

BG40% 
d0/2±11/00 

a20/2±83/0 
b08/2±06/00 

ab220/2±100/2 
a5/2±60/5 

d20/0±01/000 

BG50% 
e01/2±20/01 

a20/2±81/0 
a60/2±68/08 

a220/2±100/2 
a0/2±00/5 

e31/0±05/012 

FF  چرب پر مایونز .BG20% است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از% 02 که مایونز نمونه .BG30% که مایونز نمونه 

 .است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از% 02 که مایونز نمونه BG40% .است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از% 02

BG50% است شده جایگزین انبتاگلوک با آن روغن از% 02 که مایونز نمونه. 

 .است( درصد 0 سطح در) دارمعنی اختلاف عدم دهنده نشان ستون در یکسان حروف

 

  تهیسکوزیو بر ینیگزیجا درصد ریتأث

است،  شده داده نشان 8 شکل در که طور همان     

 در ترتیب به ویسکوزیته میزان ترینپایین و بالاترین

 BG30% (pa.s وBG20% (pa.s 28/15 ) نمونه

 سطح در چربی کردن جایگزین با. شد مشاهده( 65/03

 نمونه با مقایسه در ویسکوزیته( BG20% نمونه% )02

 از جایگزینی درصد افزایش با اما ،یافت افزایش کنترل

کاهش و با افزایش  ویسکوزیته میزان% 02 به% 02

. یافت درصد جایگزینی ویسکوزیته به طور مجدد افزایش

% 02ایش ویسکوزیته در مقادیر جایگزینی شاید دلیل افز

( این امر باشد که در این  BG20% از چربی )نمونه

کیل سطح جایگزینی هنوز روغن به مقدار کافی جهت تش

باشد و با افزودن امولسیون مستحکم در دسترس می

، ویسکوزیته به بتاگلوکان به این سیستم امولسیونی

یابد. از طرفی دلیل کاهش ویسکوزیته یکباره افزایش می

توان این گونه تفسیر % را می 02نی در مقادیر جایگزی

کرد که مقدار روغن جهت تشکیل امولسیون پایدار 

یابد. از و متعاقب آن ویسکوزیته کاهش میکاهش یافته 

 قطرات تماس سطح افزایش مایونز، سس سوی دیگر در

 بین اصطکاک وینیر افزایش به منجر یکدیگر با روغن

 ویسکوزیته بر بسزایی تأثیر امر همین شود،می ذرات

 . (0280)نیک زاده و همکاران  دارد مایونز

 ینگهدار دوره طول در pH راتییتغ

     pH هایسس در مهم بسیار شیمیایی فاکتورهای از 

 ملی استاندارد طبق که باشندمی مایونز جمله از سالاد

 به پژوهش این در. هستند یمشخص محدوده دارای ایران

 شیمیایی فاکتور دو این اینکه از یافتن اطمینان منظور

 دارند. قرار استاندارد دامنه در هانمونه تمامی در مهم
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 مختلفهای مایونز میزان ویسکوزیته  نمونه -1شکل 

 

     pH 0 شکل در که شد گیریاندازه تیمارها تمامی 

 مایونز pH ایران استاندارد برطبق. است شده داده نشان

 pH افزایش که دلیل این به ،باشد بیشتر 8/0 از نباید

 نظیر زابیماری هایباکتری رشد شرایط است ممکن

 در که طور همان .کند فراهم را آرئوس استافیلوکوکوس

 بین در pH میزان بالاترین است، شده داده نشان 0 شکل

BG40% (30/0 ) در نگهداری اول روز هاینمونه تمامی

BG40% (38/0 )  نمونه در pH میزان ترینپایین و

 نمونه تمامی pH شود،می ملاحظه چنانچه. شد مشاهده

 در شده ارائه نتایج اساس بر. است مطلوب محدوده در

 مورد هاینمونه تمامی pH که دریافت توان می 0 شکل

. است بوده مطلوب و مناسب محدوده در بررسی

-فساد لحاظ به شده تولید هایسس شرایط بنابراین

 ایران ملی استاندارهای با مطابق زاییبیماری و پذیری

در طول دوره نگهداری نشان  pH.  اندازه گیری باشدمی

 pHروز نگهداری،  32دهد که با گذشت زمان در طی می

های روز نمونه pHاما کاهش یابد. می ها کاهشنمونه

-ره نگهداری از نظر آماریدو 32 های روزنمونه اول با

با  پژوهش،. نتایج حاصل از این (<20/2Pدار نبود )معنی

( 8313( و استفانو )8016)  همکاراننتایج مصباحی و 

مطابقت داشت. بر اساس تحقیقات استفانو، علت کاهش 

pH ًهای به علت شکسته شدن برخی از گروه احتمالا

وط باشد. از بهای اسیدی مراستری و تبدیل آنها به گروه

مقاوم به اسید زا های غیربیماریسوی دیگر رشد باکتری

ها نیز ممکن است در این امر موثر نظیر لاکتوباسیلوس

 باشد.

  یرنگ یهایژگیو

( *Lمیزان روشنی )های رنگی، در میان تمامی فاکتور     

های مایونز تأثیر بسزایی در میزان پذیرش مصرف نمونه

شود، مشاهده می 0طور که در جدول  کننده دارد. همان

های مایونز کم چرب در مقایسه با مایونز روشنی نمونه

FF  به استثنای نمونه  بوده وکمترBG50%  به لحاظ

دار ندارند.  ها با یکدیگر تفاوت معنیمیزان روشنی، نمونه

با کاهش  ،(0جدول ) شودطور که در مشاهده می همان

ن بتاگلوکان در فرمولاسیون میزان روغن و افزایش میزا

از سوی دیگر  یابد.کاهش می (*L) سس، اندیس روشنی 

با افزودن بتاگلوکان در فرمولاسیون سس مایونز و 

یابد. این کاهش میزان روغن آن میزان زردی افزایش می

امر ممکن است به دلیل تأثیر رنگ بتاگلوکان در 

 مک کلمنتس وفرمولاسیون مایونز کم چرب باشد. 

( گزارش کردند که هنگامی که قطر 8331دمتریدیس )

های مایونز به یابد، رنگ نمونهاندازه ذرات کاهش می

میزان روشنی آن  ،دلیل افزایش افتراق نور از نمونه

 .افزایش می یابد
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در  %(5ر سطح )د داردهنده عدم اختلاف معنی)حروف مشابه نشان  در طول دوره نگهداری pHتغییرات در میزان  -2شکل 

 د(باشگیری میروز اندازه

 

توان این گونه می بر اساس گزارش این محققان     

عنوان کرد که شاید بتاگلوکان علاوه بر تأثیر مستقیم بر 

 رنگ فرآورده موجب کاهش اندازه ذرات مایونز شده و

 ها شده است. همین امر باعث کاهش روشنی نمونه

 

 ونزیما سس یهامونهن یرنگ یهایژگیو-3 جدول

 *b* a* L نمونه

FF 
b80/2±5/0 

a28/2±30/2 
a01/2±06/10 

BG20% 
a8/2±0/0 

b20/2±80/2 
ab1/2±00/10 

BG30% 
a8/2±0/0 

ab28/2±02/2 
ab01/2±60/10 

BG40% 
a1/2±00/0 

ab28/2±66/2 
ab80/2±00/10 

BG50% 
a80/2±5/0 

ab28/2±0/2 
b05/2±06/10 

FF  ربمایونز پر چ .BG20%  از روغن آن با بتاگلوکان جایگزین شده است.02نمونه مایونز که %  BG30%  نمونه مایونز

% از روغن آن با بتاگلوکان جایگزین 02نمونه مایونز که  BG40% % از روغن آن با بتاگلوکان جایگزین شده است.02که 

 ن شده است.% از روغن آن با بتاگلوکان جایگزی02نمونه مایونز که  BG50% شده است.

 است. %(0)در سطح  دارکسان نشان دهنده عدم اختلاف معنیحروف ی

 ونزیما یداریپا و ثبات

به طور معمول امولسیون پایدار، به امولسیونی اتلاق      

دن ای شو خامه 0، فلوکولاسیون0شود که کوالسنسمی

                                                           
0- Coalescence: یکدیگر با قطرات شدن ادغام 

های شدن، در نمونه ایدر آن رخ ندهد. پدیده خامه

%( 12روغن ) یه حاوی مقادیر بالاچرب کونز پریما

افتد، به این دلیل که قطرات روغن به است، کمتر اتفاق می

                                                                                           
0- Flucculation: به هم چسبیدن قطرات و تجمع قطرات 



 1931/ سال 2شماره  22هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                     ، اعلمي و ...                  امیري عقدایي     111

طکاک حاصل بین آنها شدت با یکدیگر تماس داشته و اص

های که در نمونه حالی گردد. درای شدن میمانع از خامه

چرب( این مایونز کم هایبا میزان چربی پایین )نمونه

زودن عوامل قوام توان با افلی میو تر استپدیده معمول

، زانتانهای چربی مناسب نظیر دهنده و جایگزین

نشاسته اصلاح شده و غیره از رخ دادن این پدیده 

، افزودن پژوهش. در این (8336)جونز  جلوگیری کرد

چرب مانع از بتاگلوکان به فرمولاسیون سس مایونز کم

ین دلیل اشاید ناپایدار شدن امولسیون سس شد. 

استفاده از بتاگلوکان به عنوان جایگزین چربی و موضوع 

چرب به اندازه سس مایونز کم افزایش ویسکوزیته

. ناپایداری امولسیون مایونز بیشتر به دلیل مطلوب باشد

کوالسنس و ادغام شدن قطرات امولسیون با یکدیگر و 

نسبت  کاهشافزایش قطر ذرات است، که در نتیجه با 

وجب کاهش اصطکاک ما بین قطرات سطح به حجم، م

گردد. منجر به ناپایداری امولسیون می امولسیون شده و

، پایداری امولسیون در مقابل نیروی پژوهشدر این 

 0گریز از مرکز بررسی شد. نتایج پایداری در شکل 

شود، با شده است. همان طور که مشاهده می نشان داده

% 822ها نمونهوز از دوره نگهداری، تمامی ر 02گذشت 

دوره نگهداری  32و  62پایدار بودند. لیکن در روزهای 

 ها کاهش یافت. بهایداری برخی از نمونهبه تدریج پ

 FF  ،BG40%های ، نمونه 32و  62که در روز  طوری

-هیچ BG20%نمونه  در ناپایدار شدند، ولی BG50%و 

گونه ناپایداری مشاهده نشد. شاید دلیل این موضوع 

به دلیل استفاده از  نمونه ر بودن ویسکوزیته اینبالات

)نیک  ها بوده است، در مقایسه با سایر نمونهپایدار کننده

در همین راستا نیک زاده و  .(0280زاده و همکاران 

( نیز به نتایج مشابهی دست یافتند. این 0280همکاران )

های نظیر گران گزارش کردند استفاده از صمغپژوهش

ها موجب افزایش وار و همچنین برخی پروتئینزانتان و گ

-ای شدن سس مایونز کمپایداری و جلوگیری از خامه

های رارتی در بین تمامی نمونهپایداری ح شود. چرب می

( 32و  62، 02، 8های نگهداری )روز در زمانمایونز 

و بیشترین پایداری در  FFکمترین پایداری در نمونه 

 مشاهده شد. BG20%نمونه 

 

 
در  %(5)سطح  دارشابه نشان دهنده عدم اختلاف معنیتغییرات در میزان پایداری در طول دوره نگهداری )حروف م -3شکل 

 باشد(گیری میروز اندازه
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 ونزیما یهانمونه یبافت یهایژگیو

 نشان مایونز هاینمونه بافتی هایویژگی 0 جدول در     

 و( گرم 06/810) ترینبالا سفتی لحاظ به. است شده داده

 %02 و% 02 نمونه در مقدار( گرم 00/800) ترینپایین

 که حالی در. شد مشاهده جایگزینی روغن با بتاگلوکان

 یکدیگر با BG50% نمونه و FF نمونه آماری لحاظ به

 0جدول در که طور همان. نداشتند دارمعنی تفاوت

 هب% 02 سطح در بتاگلوکان افزودن با است، مشخص

 ولی یافت، افزایش هانمونه سفتی چربی، جایگزین عنوان

% 02 و% 02 ،%02 سطوح در جایگزینی میزان افزایش با

 این نتایج. یابدمی کاهش هانمونه بافت سفتی تدریج به

 مطابقت( 0226) همکاران و ورسینچای نتایج با پژوهش

 پروتئین ایزوله افزودن با ،(0225) همکاران و لیو .داشت

 به% 02 سطح در پایین متوکسیل با پکتین پنیرو آب

 کم مایونز در را سفتی میزان کاهش چربی مقلد عنوان

 چسبندگی بررسی با طرفی از. کردند گزارش چرب

 نمونه در( 60/8860) چسبندگی میزان بالاترین ها،نمونه

BG20% در( 8/8218) چسبندگی میزان ترینپایین و 

 میزان درصد افزایش با .شد مشاهده BG30% نمونه

 چسبندگی میزان تدریج به% 02 به% 02 از جایگزینی

 و BG40% نمونه در که طوری به یافت، کاهش

BG50% نمونه با مقایسه در چسبندگی میزان لحاظ به 

 .نشد مشاهده داریمعنی تفاوت کنترل

( 53/2) انسجام میزان بالاترین نیز انسجام لحاظ به     

-کم مایونز هاینمونه سایر و بود رلکنت نمونه به متعلق

 تریپایین انسجام میزان کنترل نمونه با مقایسه در چرب

 نمونه در انسجام میزان ترینپایین که طوری به داشتند،

BG50% ویژگی بررسی از حاصل نتایج.  شد مشاهده-

 با که داد نشان و چسبندگی سفتی، شامل بافتی های

 به BG20% هنمون از جایگزینی درصد افزایش

BG30% کاهش یکباره به بافتی هایویژگی تمامی در 

 درصد افزایش با به طور مجدد و شد مشاهد مقدار

سفتی  مقادیر  BG50% به BG30% نمونه از جایگزینی

 عامل این است ممکن آن دلیل. یافت و چسبندگی افزایش

 امولسیون ساختار جایگزینی پایین مقادیر در که باشد

 حفظ را خود مونودیسپرس حالت و نداشته یچندان تغییر

 . است نموده

 های مایونزهای بافتی نمونهویژگی -4جدول 

 ثانیه( چسبندگی )گرم انسجام سفتی )گرم( نمونه

FF 
c00/0±0/803 a220/2±53/2 ab06/80±50/8800 

BG20% 
a0/0±06/810 b226/2±50/2 a18/85±60/8860 

BG30% 
c3/8± 00/800 b20/2±50/2 c20/88±1/8218 

BG40% 
b80/8±00/850 a20/2±50/2 b00/88±20/8820 

BG50% 
b5/0±0/851 b 28/2±50/2 ba830/80±23/8802 

FF  ربچ پر مایونز .BG20% است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از% 02 که مایونز نمونه . BG30% 02 که مایونز نمونه %

 .است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از% 02 که مایونز نمونه BG40% .است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از

BG50% است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از% 02 که مایونز نمونه. 

 .است%( 0 سطح در) دارمعنی اختلاف عدم دهنده نشان یکسان حروف

 

 نآ متعاقب و% 02 به جایگزینی درصد افزایش با اما     

 از امولسیون ساختار امولسیون روغن میزان کاهش

-پلی به مونودیسپرس حالت از و شده تغییر دچار

 سستی ایجاد باعث عامل این که گرددمی تبدیل دیسپرس

 همکاران و ورسینچای) گرددمی امولسیون ساختار در

0226.) 
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 افزایش و جایگزینی درصد افزایش با دوباره اما     

 مقادیر در که این دلیل به امولسیون در بتاگلوکان میزان

-می تری مستحکم ژل تشکیل به قادر بتاگلوکان بیشتر

 BG40% هاینمونه در جایگزینی درصد افزایش با باشد

 میزان و شده ترمستحکم امولسیون ساختار BG50% و

 . یابدمی افزایش آن چسبندگی و ویسکوزیته سفتی،

  حسی ارزیابی

 در مایونز هاینمونه حسی ارزیابی از حاصل نتایج     

 رنگ و ظاهر امتیازات. است شده داده نشان 0 جدول

 بتاگلوکان جایگزینی درصد افزایش با مایونز هاینمونه

 شاهد نمونه به نسبت چربکم مایونز هاینمونه در

 در(. <20/2P)نبود دارمعنی کاهش این اما یافت، کاهش

 ترینپایین و بالاترین رظاه لحاظ به هانمونه تمامی بین

 مشاهده BG30% و شاهد نمونه در ترتیب به امتیاز،

 .دش

 ارزیابان نظر از رنگ امتیاز بالاترین دیگر سویی از     

 سایر با اما ،گرفت تعلق BG50% و شاهد هاینمونه به

 میان در(. <20/2P) نداشتند دارمعنی تفاوت هانمونه

 امتیاز ترین بالاترین طعم، لحاظ به شده، تولید هاینمونه

 نمونه استثنای به وجود این با. گرفت تعلق کنترل نمونه

BG40% و BG30% هانمونه توسط شده کسب امتیاز 

(. <20/2P) نداشتند داریمعنی تفاوت یکدیگر با مختلف

 ترینپایین و بالاترین بافت نظر از ارزیابان نظر طبق بر

 تعلق BG50% و BG20% نمونه به ترتیب به امتیاز

 و کنترل نمونه به نیز قوام امتیاز بالاترین. گرفت

BG20% نمونه قوام و بافت ارزیابی نتایج. گرفت تعلق-

 و بافت دستگاهی ارزیابی از حاصل نتایج با مایونز های

 که، طوری به داشتند، مطابقت یکدیگر با مایونز رئولوژی

 نظر از داشت بیشتری ویسکوزیته و سفتی که هایینمونه

 احساس لحاظ به. نمود دریافت بیشتری امتیاز ارزیابان

 از ولی نداشتند، دارمعنی تفاوت یکدیگر با هانمونه دهانی

 به ترتیب به امتیاز کمترین و بیشترین پذیریمالش نظر

 از نهایت در. گرفت تعلق شاهد و BG50% هاینمونه

 به بترتی به امتیاز بیشترین و کمترین کلی پذیرش لحاظ

 .گرفت تعلق   BG40% و BG30% هاینمونه

 

 

 گیرینتیجه

نتایج این پژوهش نشان داد که بتاگلوکان علاوه بر      

با جذب آب،  نقش جایگزین چربی، قادر است 

های سس مایونز کم چرب را افزایش ویسکوزیته نمونه

داده و موجب ثبات و پایداری امولسیون سس مایونز کم 

چرب شود. به طور کلی کاهش میزان روغن سس مایونز 

 چرب کم مایونز هاینمونه حسی ارزیابی -5 جدول

 قوام بافت طعم رنگ ظاهر نمونه
 مالش

 پذیری

 احساس

 دهانی
 کلی پذیرش

FF 
a00/2±8/0 

a00/2±0/0 
a06/2±0/0 

a06/2±0/0 
a00/2±0/0 

b 06/2±0/0 
a0/2±6/0 

ab8/2±5/0 

BG20% 
ab00/2±1/0 

a06/2±0 
ab01/2±8/0 

a06/2±1/0 
a81/2±8/0 

ab0/2±1/0 
a00/2±1/0 

a8/2±3/0 

BG30% 
b00/2±0/0 

a0/2±0 
b00/2±0/0 

a00/2±5/0 
a0/2±1/0 

ab81/2±3/0 
a0/2±0 

a80/2±30/0 

BG40% 
ab05/2±0/0 

a00/2±0/0 
b00/2±0/0 

a01/2±0/0 
a0/2±0/0 

b06/2±5/0 
a00/2±3/0 

b8/2±68/0 

BG50% 
a00/2±8/0 

a0/2±0/0 
ab05/2±8/0 a0/2±0/0 

a00/2±3/0 
a0/2±0/0 

a0/2±0/0 
a80/2±38/0 

FF  ربچ پر مایونز .BG20% است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از% 02 که مایونز نمونه .BG30% آن روغن از% 02 که مایونز نمونه 

% 02 که مایونز نمونه BG50% .است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از% 02 که مایونز نمونه BG40% .است شده جایگزین بتاگلوکان با

 .است شده جایگزین بتاگلوکان با آن روغن از

 .است%( 0 سطح  در) دارمعنی اختلاف عدم دهنده نشان ستون در مشابه حروف
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اگرچه  و افزودن بتاگلوکان به عنوان جایگزین چربی،

فت و قوام شد ولی این موجب کاهش امتیاز رنگ با

دار نبود. به لحاظ پذیرش های حسی معنیکاهش ویژگی

چرب تهیه شده قابل های سس مایونز کمکلی نیز نمونه

توان این گونه ودند. بر طبق نتایج این پژوهش میقبول ب

که بتاگلوکان جو بدون پوشینه  گیری کردنتیجه

توان از مناسب برای چربی مایونز است و میجایگزینی 

استفاده نمود، ز کم چرب آن در فرمولاسیون سس مایون

های سس مایونز اولیه دچار تغییرات بدون این که ویژگی

 نامطلوبی گردد.
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