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 چکیده

مناسب برای ثابت سازی جایگزینی یک عصاره جدید از ریشه گیاه چوبک گرفته شد. وارد کردن هیدروکلوئیدها 

های کردن و جایگزینی عصاره بر ویژگی تاثیر کنستانتره در این تحقیق باشد.در برابر خامه دهی می O/wمولسیون ا

با استفاده از عصاره چوبک در مایونز مورد مطالعه قرار گرفت. در آماده سازی  O/Wرئولوژیکی و ثبات امولوسیون 

مرغ جایگزین تخمکل زرده  %055و  52، 25، 52ا حدودی توسط عصاره چوبک در سطوح مایونز، زرده تخم مرغ تقریبا ت

با  ویسکوزیتهدهنده کاهش در را از خود نشان دادند که نشان شل شونده با برشها رفتار جریان گشت. تمام نمونه

، τ)0(رامترهای تنش اولیه بالکلی محاسبه گردید: پا -باشد که از پارامترهای مدل هرشلمی سرعتافزایش در میزان 

. این اضافه کردن عصاره قرار گرفتند بسیار تحت تاثیر اضافه کردن عصاره (n)و رفتار جریان  (K)ضریب مقاومت 

که بر اساس دهند نتایج نشان میتنش اولیه وپایداریرا افزایش داد. ثبات امولوسیون به طور عالی حفظ گردید. بنابراین 

های تجاری های که بسیار یکسان با مایونزگیچوبک، تولید مایونز با میزان کلسترول پایین با ویژمیزان مناسب عصاره 

 می باشد ممکن است. 

 

 های رئولوژیکیچوبک، سس مایونز، مدلسازی، ویژگیجایگزین تخم مرغ،  :کلیدیگان واژ
 

 

 مقدمه

سس مایونز نوعی امولسیون روغن در آب است که در 

سراسر دنیا مصرف فراوانی دارد. این سس به دلیل 

دارا بودن طعمی لذت بخش به عنوان چاشنی در 

غذاهایی نظیر ساندویچ و سالادها مورد استفاده قرار 

می گیرد و به دلیل دارا بودن تخم مرغ و روغن که 

می تواند نقش  ترکیب اصلی آن را تشکیل می دهد،

موثری در تأمین مواد مغذی و انرژی لازم برای انسان 

(. سس مایونز 5550دیپری و ساواگ ) داشته باشد

رنگ کرم تا زرد  pHدارای بو و مزه ای ملایم است. 

 ست که نباید از آن تجاوز کندا 3/6تا  4رنگ آن بین 

 (.0816و لی 0351)فاطمی 

مایونز از نظر رئولوژیکی سیالی غیر نیوتنی، شبه  

و رفتار  5(، دارای تنش تسلیم0)سودو پلاستیک پلاستیک

                                                           
1 .Pseudoplastic 
2 .Yield stress 
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گوشواک و و 0882باربوسا و ما تیکسوتروپیک )

مانسینی و 5553جاسزاک و همکاران و  0881 بیندینگ

های و نیز دارای ویژگی (5555و همکاران 

جاسزاک و و 0882است )باربوسا و ما  ویسکوالاستیک

 (.5555مانسینی و همکاران و 5553همکاران 

)فاز پراکنده(درون فاز  با پراکنده شدن ذرات یک فاز 

دیگر )فاز پیوسته( بدون آنکه این دو فاز در یکدیگر حل 

(، )جیمز 0888دیوید شوند، امولسیون به وجود می آید )

 (.0885نورتنو 0865و داکین 

رشار از پروتئین، تخم مرغ یک ماده غذایی کامل س 

ویتامین و املاح ضروری است. در تهیه سس از زرده 

تخم مرغ به صورت تازه، مایع، جامد و پودر کامل یا 

پایان تفکیک شده زرده و سفیده استفاده می شود )

(. تخم مرغ یکی از اصلی ترین اجزای متشکله 0351

 مرغ سس مایونز و سس های سالاد است ولی تخم

، 0فرم کلی مانند مهم عوامل بیماریزای دارابودن بعلت

 و 4، مخمر3، استافیلوکوکوس اورئوس5اشرشیاکلی

 ویروس جمله بیماریزا از هایویروس ، بیشتر2کپک

 از .طیورکمتر توصیه می شود آنفولانزای نیوکاسل، و

 های فرآورده در مرغ تخم از استفاده معایب مهمترین

 اشباع چرب اسیدهای و کلسترول میزان افزایش غذایی

 و 6سالمونلا به محصول آلودگی محصول، خطر در

 ماندگاری حصبه، زمان مانند بیماریها از برخی انتقال

 همچنین و نگهداری و نقل و حمل سخت شرایط پایین، و

 بر علاوه (.0316ایوبی و همکاران ) است بالا قیمت

 نیز مرغ تخم به حساسیت موضوع امروزه فوق موارد

 بروز مورد این در البته که است کرده پیدا زیادی اهمیت

 تر شایع بسیار سفیده به نسبت آلژیک های العمل عکس

 است. زرده از

                                                           
1 .Coliforms 
2 E.coli 
3 .Astafil Cocos Aureus 
4 .Yeast 
5 .Mold 
6 Salmonella 

امولسیفیکاسیون تعلیق و یا سوسپانسیون یک مایع در  

مایع دیگر است و توسط زرده تخم مرغ به عنوان 

سورفاکتانت ایجاد می گردد. زرده تخم مرغ از بهترین 

امولسیفایرهای غذایی محسوب می شود. معمولأ از تخم 

فاطمی ) مرغ برای غلظت سس هم استفاده می شود

 (.0816و لی 0351

ز محصولی امولسیونی است که برای سس مایون 

پایداری امولسیون آن، گذشته از مواد امولسیفایری که 

توسط زرده تخم مرغ به ساختار آن وارد می شوند، از 

مواد پایدار کننده و قوام دهنده مختلفی نیز استفاده می 

شوند. در محصولات امولسیونی پایداری کامل وجود 

به عبارت دیگر با  (.0816و لی  0351فاطمی ندارد )

گذشت زمان، در اثر چسبیدن ذرات فاز پراکنده به هم، 

امکان شکستن امولسیون وجود دارد. در پایداری 

امولسیون عوامل مختلفی همچون دما، اندازه ذرات، 

غلظت مواد، حرکات مکانیکی، هم زدن، حضور یا عدم 

حضور مواد امولسیون کننده، پایدار کننده و قوام دهنده 

 (.0351فاطمی موثر هستند ) ..و.

تحقیقاتی در زمینه جایگزینی تخم مرغ در سس مایونز  

صورت گرفته است که می توان به جایگزینی تخم مرغ 

و  0385با شیر سویا توسط رحمتی و همکاران در سال 

جایگزینی تخم مرغ با ایزوله پروتئین جوانه گندم و 

، 0380 صمغ زانتان توسط رهبری و همکاران در سال

و رضوی و 0385رحمتی و همکاران اشاره کرد)

 (.0380همکاران 

 میخک خانواده به که است ای درختچه چوبک گیاه 

(Caryophyllaceae) آکانتافیلوم جنس و 

(Acanthophyllum) از گونه 60 مجموع در .دارد تعلق 

 33 تعداد این از که دارد وجود دنیا در گیاهی جنس این

 نیز گونه 53دارد و کردن رشد قابلیت ایران در گونه

 (.0352میرحیدر آید ) می حساب به منطقه این بومی

 ساپونینی ترکیبات از سرشار منبعی چوبک گیاه ریشه 

 موجود ترکیبات فعالترین و مهمترین طوریکه به است

 ساپونینها .(0352میرحیدر ) میشوند. محسوب آن در
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 دارای که هستند بالا مولکولی وزن با 0گلایکوزیدهایی

 یا ترپن تری آگلایکون به متصل قندی گروه

 (.0882هوستتمن و مارستون ) باشندمی 5استروئیدی

 سطحی بین و سطحی فعالیت همچنین ترکیبات این

میکنند  عمل کننده امولسیون عامل دارند، بعنوان بالایی

 به ها ویژگی این که میدهند تشکیل پایدار کف آب در و

 آنها (3دوستی دوگانه)دوستی چربی-آبدوستیطبیعت 

 ازاین (.0882هوستتمن و مارستون ) شودمی مربوط

 زایی کف و کنندگی امولسیون خصوصیات میتوان رو

 ها ساپونین حضور میزان از تابعی را چوبک عصاره

 پایداری افزایش جهت (.5505گوکلن و مازا ) کرد قلمداد

 این مابین که سطحی کشش امولسیونی، باید سیستم یک

 یک از که داد کاهش را دارد وجود غیراختلاط مایع دو

 استفاده امولسیفایر نام به سطحی فعال عوامل سری

ساپونین  از تحقیق این در (.0351فاطمی ) شودمی

امولسیفایر در  بعنوان چوبک گیاه ی موجود در ریشه

تولید سس مایونز از طریق جایگزینی کامل و یا جزئی 

 شد. زرده تخم مرغ با آناستفاده

 خصوصیات بررسی پژوهش این از کلی هدف 

 ی عصاره از استفاده قابلیت رئولوژیکی و بررسی

 طبیعی کاملأ و گیاهی ی فرآورده یک عنوان به چوبک

 سس فرمولاسیون در مرغ جایگزین تخم عنوان به

 مایونز است.

 

 مواد و روش ها

 مواد اولیه

اسید سیتریک از شرکت مرک آلمان، روغن مایع از 

و شرکت تولیدی عالیا گلستان، تخم مرغ، سرکه، نمک 

جهت استخراج پودر خردل به مقدار مناسب تهیه شدند. 

عصاره چوبک، ابتدا گیاه چوبک از نواحی کوهپایه ای 

کیلومتری شهرستان تربت حیدریه جمع  55واقع در 

                                                           
1 .Glycoside 
2 .Steroid 
3 .Amphoghilic 

به روش سنتی انجام آوری شد و سپس عصاره گیری 

شد. به این صورت که ابتدا پودر ریشه چوبک به میزان 

با آب مخلوط  6به  0گرم توزین گردید و به نسبت  255

و روی شعله گذاشته، تا رنگ آن قهوه ای شده و 

مقداری ویسکوز گردد. در اثر جوشاندن، ساپونین ها و 

 مواد موثره از ریشه گیاه چوبک استخراج ، ودر مرحله

با آب مخلوط و دوباره تا  4به  0بعد تفاله با نسبت 

 2ویسکوز شدن روی شعله قرار داده شد. این روند تا 

بار قابل تکرار است. سپس تفاله دور ریخته و آب  6الی 

همراه با عصاره استخراجی درون پلیت ریخته و در 

ساعت تا تبخیر  4درجه سانتیگراد به مدت  12دمای 

ن آون قرار گرفت و بعد از آن شدن کامل آب، درو

عصاره حاصل توسط قاشقک از کف پلیت تراشیده و 

برای اضافه کردن به نمونه های سس مایونز، مورد 

 استفاده قرار گرفت.
 

 فرمولاسیون مایونز -1جدول

 نوع ترکیباتمقدار بر حسب درصد

 62روغن 

 02/03زرده تخم مرغ 

 55/5سرکه

 12/3شکر

 25/0نمک

 35/5پودر خردل

 05/5اسید سیتریک

 1-5/1آب 

 پودر چوبکبه میزان چایگزینی

 

 روش ها

 یکیآزمون های رئولوژ

ویسکوزیته نمونه های تولیدی با استفاده از ویسکومتر 

اندازه  RV مدل DV-III ULTRAچرخشی بروکفیلد 

در حین  (SC4-27) های مناسبگیری شد. اسپیندل

اندازه گیری ویسکوزیته و با توجه به ویسکوزیته 

نمونه، مورد استفاده قرار گرفت. حجم مناسبی از نمونه 
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آماده شده به درون مخزن منتقل شد و در تماس با 

استوانه داخلی و سیرکولاتور حرارتی قرار گرفت. پس 

از رسیدن به دمای مورد نظر، دامنه مشخصی از 

دید. کلیه آزمون ها در درجه سرعت برش اعمال گر

درجه سانتیگراد و با شرایط یکسان انجام  52حرارت 

ها در دامنه سرعت شد بطوریکه منحنی جریان نمونه

اندازه گیری شد. لازم به ذکر است که  S-121تا  5برشی 

دستگاه ویسکومتر مجهز به دستگاه کامپیوتری بوده و 

 باشد. شرایط کاری دستگاه کاملا قابل کنترل می

 مدل سازی خواص رئولوژیکی

به منظور مدل سازی خصوصیات جریان مایونز با 

ا افزایش درجه برش در کلیه توجه به اینکه ویسکوزیته ب

های رئولوژیکی کاهش می یافت و در نتیجه آزمون

مدل سیالات غیر  3رفتار غیر نیوتنی ظاهر می شد از 

 بالکلی نیوتنی شامل مدل قانون توان، کاسون و هرشل

 (.0311رضوی و اکبری استفاده شد )

مدل قانون توان، رایج ترین مدل پیشگویی رفتار سیالیت 

ها تقریباً به غذایی غیر نیوتنی می باشد و سایر مدل

نوعی از این مدل مشتق شده اند. در این مدل رابطه بین 

 به این صورت است: (( و درجه برش )تنش برشی )
n=k که در این معادلهk  ضریب قوام)n(pa.s  وn 

شاخص رفتار جریان )بدون بعد( می باشد. مدل هرشل 

Hبالکلی به صورت 
n)(H+ K 0H=   0که در آنH ، 

HK و Hn( به ترتیب تنش تسلیمPa) ضریب قوام ،

)n(pa.s  و شاخص رفتار جریان مدل هرشل بالکلی

0c=   0.5 + )بدون بعد( است. مدل کاسون به صورت 

0.5)k(  که بر طبق این مدل اگر داده های ریشه دوم

تنش برش را در برابر داده های ریشه دوم درجه برش 

 0cرسم کنیم، نمودار مدل کاسون بدست می آید که 

 باشد.شیب نمودار می CKعرض از مبدأ این نمودار و

=  2K  ویسکوزیته کاسون(Pa. s ) 0و تنش تسلیم

(Pa) .است 

 

 

 طرح آزمایشی و روش آنالیز نتایج

بطورکلی به منظور آنالیز مشاهدات مربوط به نمونه ی 

شاهد با نمونه های حاوی سطوح مختلف عصاره ی 

چوبک از طرح آماری پایه کاملأ تصادفی یک فاکتوری 

(CRD استفاده شد. همچنین جهت مقایسات میانگین ، )

درصد  2( در سطوح آماری Duncan) از آزمون دانکن

بهره برده شد. در عمل برحسب نیاز، نرم افزارهایی 

و غیره جهت  Excel و Slidewriteو  Mstst-cچون 

آنالیز واریانس، مقایسه میانگین و رسم نمودارها و 

 منحنی ها بکار گرفته شدند.

 

 نتایج و بحث

 ویژگی های رئولوژیکی

، ارزیابی خصوصیات رئولوژیکی نقش مهمی در طراحی

رفتار  0و مدلسازی فرآیند مواد غذایی دارد. شکل 

دهد. های مایونز تولیدی را نشان میجریان سس

مشاهده می شود که نمونه های تولید شده از نظر 

-سیالات غیر نیوتنی طبقه بندی می رئولوژیکی جزو

سرعت برشی _)به دلیل اینکه رابطه تنش برشی شوند

پارامترهای مدل های قانون رابطه غیرخطی است( 

-برای سس 3و مدل کاسون 5، مدل هرشل بالکلی0توان

نشان داده شده است.  5های مایونز تولیدی در جدول 

مدل قانون توان به طور گسترده ای برای توصیف 

رابطه تنش و درجه برش امولسیون های غذایی روغن 

 در آب بکار رفته است.

تار جریان بیانگر رف n(4(شاخص رفتار جریان

، در سیالات n=1امولسیون هاست، در سیالات نیوتنی 

می  n>1و در سیالات غلیظ شونده  n<1رقیق شونده

مشاهده می شود تمامی  5باشد. همچنانکه در جدول 

کمتر n  سس های مایونز تولیدی در غلظت های مختلف،

از واحد داشتند که می توان نتیجه گرفت همه آنها جزء 

                                                           
1 .Power low 
2 .Herschel-Bulkley model 
3 .Casson model 
4 .Flow behavior index 
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نده با برش یا سودوپلاستیک هستند. سیالات رقیق شو

این خاصیت شل شونده با برش سس مایونز باعث 

بهبود پراکندگی ذرات روغن در فاز مایع شده و از بهم 

چسبیدن ذرات روغن و دوفاز شدن سس در طی زمان 

و نیکزاد و  5558چکی و همکاران کوجلوگیری می کند )

 (.5555و طاهریان و همکاران  5505همکاران 

نمونه ها با افزایش (n)4در این تحقیق رفتار جریان

غلظت عصاره چوبک، کاهش یافت. در مدل هرشل 

بالکلی نیز با افزایش غلظت عصاره چوبک )افزایش 

جایگزینی با تخم مرغ( شاخص رفتار جریان کاهش 

یافت، هرچه این اندیس کمتر باشد نمونه بیشتر رفتار 

. در نتیجه شل شونده با درجه برش نشان می دهد

نمونه ای که در بین نمونه های تولیدی شاخص رفتار 

جریان کمتری دارد، رفتار شل شونده با برش قوی تری 

از خود نشان می دهد و تغییرات ویسکوزیته آن با 

 درجه برش شدیدتر است.

برای ایجاد ویسکوزیته بالا و احساس دهانی مناسب و 

که شاخص مطلوب بایستی نمونه ای را انتخاب کرد 

رفتار جریان پایین تری را ایجاد نماید، تمامی نمونه 

داشتند که  6/5کمتر از nهای تولید شده در این تحقیق 

 ازاین حیث بسیار مطلوب هستند.

بیانگر شاخص ویسکوزیته ماده  kیا  0ضریب قوام

غذایی است. تغییرات ضریب قوام نشان دهنده نوع 

ش می باشد. با رفتار ویسکوزیته در مقابل درجه بر

افزایش غلظت جایگزینی عصاره چوبک با تخم مرغ در 

تمامی نمونه ها ضریب قوام افزایش یافت. افزایش 

ضریب قوام با افزایش غلظت صمغ در نمونه های 

(، 5558مایونز توسط تحقیقات نیک زاد و همکاران)

(، 5554و همکاران) 5(، ماندلا5558) کوچکی و همکاران

یبانوغلو آ) نیز به اثبات رسیده است (5555)3آیبانوغلو

                                                           
1 .Consistency coefficient 
2 .Mandela 
3 .Ibano-glu 

و ماندلا و همکاران 5558و کوچکی و همکاران 5555

 (.5505و نیکزاد و همکاران 5554

در این پژوهش بیشترین ضریب قوام در نمونه حاوی  

درصد عصاره مشاهده شد و کمترین مقدار مرتبط  055

 )نمونه بدون عصاره( بود. به نمونه کنترل

ته ظاهری با درجه برش نمونه های رابطه بین ویسکوزی

نشان داده شده است. همچنانکه  5سس مایونز در شکل 

کاهش ویسکوزیته  مشاهده می شود در تمامی نمونه ها

های برش پایین، شود. در سرعتظاهری مشاهده می

-کاهش شدید ویسکوزیته با سرعت برش صورت می

ند گیرد، اما در سرعت های برش بالاتر این کاهش با رو

گیرد. چنین روند تغییرات آهسته تری صورت می

ویسکوزیته با درجه برش در افزایش کارایی پمپ در 

صنایع غذایی تولید کننده سس مایونز اهمیت بسزایی 

( 5555) ( و آیبانوغلو5554) دارد. ماندلا و همکاران

نتایج مشابهی برای سس سفید پایدار شده با گزانتان و 

دند. در این تحقیق ویسکوزیته صمغ عربی مشاهده نمو

ظاهری با افزایش غلظت عصاره چوبک افزایش یافت. 

شدت تغییر ویسکوزیته ظاهری نیز با افزایش غلظت 

( 5عصاره و تغییر درجه برش افزایش یافت )شکل 

 (.5554و ماندلا و همکاران 5555آیبانوغلو و همکاران )

این افزایش ویسکوزیته، حرکت قطرات روغن به سمت 

یکدیگر را کاهش می دهد و از اتصال آنها به همدیگر و 

شبکه نماید. تشکیل بزرگتر جلوگیری میتشکیل ذرات 

های بالای عصاره پدیده سه بعدی در اثر افزودن غلظت

کوچکی و ) اندازده ای شدن را به تعویق میخام

 (.5505و همکاران و نیکزاد  5558همکاران 

های دهد نمونهنشان می 5 که نتایج جدول همچنان

تولیدی دارای تنش تسلیم هستند. منظور از تنش تسلیم 

حداقل تنش برشی لازم برای شروع جریان می باشد. با 

توجه به مدل هرشل بالکلی با افزایش غلظت عصاره 

چوبک میزان تنشتسلیم نیز افزایش یافت. بیشترین 

عصاره  %055نش تسلیم مربوط به نمونه حاوی میزان ت

و کمترین میزان تنش تسلیم مربوط  54/3551به مقدار



 4931/ سال 5شماره  52هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                                                                 کاراژیان و قهرماني     552

پاسکال بود. 31/45و به مقدار  )کنترل( به نمونه شاهد

در مدل کاسون نیز نتایج مشابهی بدست آمد و با 

ها تنش تسلیم نمونه افزایش غلظت عصاره میزان

 ت.افزایش یاف

 

 و کاسون برای سس های مایونز تولیدی بالکیپارامترهای مدلهای قانون توان، هرشل  -2جدول

 

 

 
 رفتار جریان سس های مایونز تولیدی -1شکل
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 نمونه

 مدل كاسون مدل هرشل بالكلي قانون توان

K n 2R H0τ Hk Hn 2R C0τ Ck 2R 

 93/1 70/3 31/01 99/1 051/1 37/011 73/01 99/1 733/1 73/051 شاهد

 90/1 10/7 03/30 93/1 701/1 33/395 35/003 99/1 391/1 90/575 جایگزیني%35

 93/1 75/7 17/33 99/1 335/1 93/775 07/510 93/1 079/1 39/399 جایگزیني%51

 91/1 10/7 17/05 99/1 301/1 73/0135 50/0031 99/1 000/1 1/3305 جایگزیني%35

 93/1 13/0 00/33 93/1 301/1 93/3307 30/7333 93/1 001/1 5/3315 جایگزیني%011
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 های سس مایونز تولیدیظاهری در برابر سرعت برشی نمونه منحنی ویسکوزیته -2شکل 

 

  نتیجه گیری

هدف از این پژوهش بررسی تأثیر عصاره چوبک به 

با  عنوان جایگزین تخم مرغ بر کیفیت سس مایونز بود.

توجه به بررسی های انجام شده و نتایج بدست آمده از 

آنالیز آماری مشخص گردید که نمونه های مایونز تولید 

شده از نظر رئولوژیکی، جزو سیالات غیرنیوتنی طبقه 

سرعت -بندی شدند )به دلیل اینکه رابطه تنش برشی

طی است(. و به دلیل اینکه تمامی برشی رابطه غیرخ

سس های مایونز تولیدی در غلظت های مختلف، 

کمتر از واحد داشتند، پس  (n)شاخص رفتار جریان

بنابراین نتیجه گرفته شد که همه آن ها جزو سیالات 

رقیق شونده با برش یا سودوپلاستیک هستند. و باتوجه 

یمار به نتایج بدست آمده از آزمون های انجام شده، ت

عصاره چوبک از لحاظ ویژگی های رئولوژیکی به  25%

 عنوان تیمار بهینه برگزیده شد.
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Abstract 

A new gum was isolated from the roots of Acanthophyllum glandulosum. The incorporation of 

hydrocolloids is a suitable alternative to stabilize o/w emulsions against creaming. The effect of 

gum concentration and substitution on rheological properties and stability of o/w emulsions 

formulated using Chubak gum was studied in mayonnaise. In mayonnaise preparation, egg yolk was 

partially replaced by Chubak gum at the levels of 25, 50, 75 and 100% of total egg yolk. All 

samples exhibited shear-thinning flow behavior, which indicated a decrease in viscosity with 

increased shear rate and the detected from Herschel-Bulkley's model parameters: yield stress (τ0), 

consistency coefficient (K), and flow behavior index (n) were highly affected by gum addition. The 

addition of gum has increased the yield stress and consistency. Excellent emulsion stability was 

maintained. Hence, the results indicated that regarding to the desirable level of chubak gum, 

creation of low cholesterol mayonnaise with properties closely matching those of commercial ones 

was possible. 
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