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  چکیده 

شیمیایی، رئولوژیکی، باافیی و  یهای فیزیکبه عنوان جایگزین چربی، بر ویژگیدر این پژوهش، تأثیر موسیلاژ دانه ریحان 

 02درصا، و   02درصا،،   02درصا،،   02حسی سس مایونز کم چرب مورد بررسی قرار گرفت. چربی مایونز در ساوو   

 R-20 ،R-30 ،  R-40های سس به ترتیب باا اساامی   ه نمونهاده از موسیلاژ دانه ریحان جایگزین گردی،، کدرص، با اسیف

نیایج نشان داد کاه میازان   ( در نظر گرفیه ش،. FFروغن نیز به عنوان شاه، ) %50نام گذاری ش،ن،. نمونه حاوی  R-50و 

باود ولای باا     شااه، ( کمیر از نمونه P<20/2ای )قابل ملاحظههای مایونز کم چرب به طور تمامی نمونهمحاسباتی کالری 

هاای باافیی   باه لحااو ویژگای   . شا،  ها در مقایسه باا نموناه کنیاری بیشایر    میزان رطوبت نمونه ،افزایش درص، جایگزینی

ار هاا رفیا  هاای رئولاوژیکی، تماامی نموناه    مشاه،ه ش،. از نظر ویژگی R-30بیشیرین میزان سفیی و چسبن،گی در نمونه 

رقیق شون،ه با برش داشیه و ویژگی تیکسوترویپک از خود نشان دادن،. در ارزیابی حسی، به لحاو پذیرش کلی، بالاترین 

بود. این پژوهش نشان داد که موسیلاژ دانه ریحان دارای پیانسیل باالایی جتات اسایفاده در     R-30امییاز میعلق به نمونه 

 جایگزین چربی می باش،.  فرمولاسیون سس مایونز کم چرب به عنوان 
 

 های حسیهای رئولوژیکی، بافت. ویژگیمایونزکم چرب، موسیلاژ دانه ریحان، ویژگی: کلیدی واژگان

 

 

 مقدمه

ها ترین و محبوب ترین سسسس مایونز، یکی از ق،یمی

دارد. ای باش، که در سراسر جتان مصرف گسیردهمی

سس مایونز نوعی امولسیون روغن در آب است که از 

ویژه خردی جات بهاخیلاط زرده تخم مرغ، سرکه، ادویه

شود. علاوه بر این، سس مایونز ممکن است حاصل می

حاوی ترکیباتی نظیر نمک، شکر یا سایر ترکیبات 

های مجاز باش،  ) لیو و شیرین کنن،ه ویا سایر افزودنی

. با آهسیه مخلوط نمودن مواد اولیه (0225همکاران 

تشکیل دهن،ه سس مایونز، کف میراکمی از قورات 

 02 – 52شود. مایونز سنیی حاوی روغن ایجاد می

اسییک درص، اسی، سییریک یا اسی، 0/0درص، چربی و 

mailto:Amiri@baharan.ac.ir
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(.  0222باش، ) دپری و ساویج به عنوان نگت،ارن،ه می

لفی از قبیل به طور کلی پای،اری مایونز به عوامل مخی

مق،ارروغن، میزان زرده تخم مرغ، ویسکوزییه، نسبت 

فاز روغن به فاز آبی، روش مخلوط کردن، کیفیت آب و 

، که نوع و هتحقیقات اخیر نشان داد .ا بسیگی دارددم

میزان چربی مصرفی در رژیم غذایی ارتباط مسیقیمی 

 -های قلبی های مزمن از قیبل چاقی، بیماریبا بیماری

لذا   (.2990) براتن و همکاران  قی و سرطان داردعرو

وجود مقادیر زیاد چربی در سس مایونز باعث ش،ه تا 

برخی مصرف کنن،گان آن را به عنوان یک ماده غذایی 

مضر برای سلامیی تلقی کنن،، به  همین دلیل مصرف 

های کم چرب پی،ا کنن،گان تمایل به مصرف فرآورده

نکه چربی علاوه بر اثرات تغذیه کرده ان،. اما به دلیل ای

های ای در سس مایونز، بر خواص رئولوژیکی و ویژگی

حسی از قبیل طعم و احساس دهانی و بافت نیز موثر 

است، در صورت کاهش میزان چربی این فرآورده، 

) لیو و  اولیه ماده غذایی از دست می رود کیفیت

-جایگزین(. اما با انیخاب  999؛ جونز  0225همکاران 

توان ها در مقادیر معین میهای مناسب برای چربی

مایونزی با بافت مناسب همانن، مایونز سنیی تولی، 

ها و های چربی صمغنمود. یکی از جایگزین

باشن، که به علت جذب آب بالا قادرن، هی،روکلوئی،ها می

ا را از خود بروز ههای حسی چربیبرخی از ویژگی

یی که به عنوان جایگزین چربی در هاصمغدهن،. یکی از 

های مخیلف مورد اسیفاده قرار گرفیه است، پژوهش

 موسیلاژ دانه ریحان است.

از   Ocimum bacilicumگیاه ریحان با نام علمی 

 02باش،. این جنس شامل گیاهان خانواده نعناعیان می

گونه است. این گیاه در مناطق گرمسیری جتان  202تا 

یقا و آمریکای جنوبی و مرکزی یافت مانن، آسیا، آفر

شود.  ریحان یکی از گیاهان بومی ایران است که به می

گیرد. دانه عنوان گیاه دارویی مورد اسیفاده قرار می

ریحان حاوی مقادیر زیادی هی،روکلوئی، با خواص 

باش، که باعث ش،ه با سایر رئولوژیکی قابل توجه می

باش،. هنگامی که  هی،روکلوئی،های تجاری قابل رقابت

شود، به پوسیه بیرونی دانه ریحان در آب خیس می

سرعت آب جذب نموده و به صورت یک توده میورم 

آی،. به علاوه با توجه به این که ژلاتینی در می

هی،روکلوئی، حاصل از دانه ریحان در سیسیم گوارش 

ویژه  در شود، به عنوان فیبر رژیمی بهمینانسان تجزیه 

گیرد )آنجانیالو ق آسیا مورد اسیفاده قرار میجنوب شر

 (. 2952و تارانیان 

 از اسیفاده با چرب کم هایسس تولی، راسیای در

 به میع،دی هایپژوهش مخیلف چربی هایجایگزین

 نشاسیه از (0229) همکاران و مون. است رسی،ه انجام

 در چربی جایگزین عنوان به برنج ش،ه اصلا 

 و نموده اسیفاده چرب کم مایونز سس فرمولاسیون

 ویژگی بتبود موجب نشاسیه نوع این که کردن، گزارش

 .گرددمی چرب کم مایونز سس بافیی و رئولوژیکی های

در پژوهشی از موسیلاژ دانه اسفرزه به عنوان جایگزین 

چربی در فرمولاسیون سس مایونز اسیفاده ش،. این 

یلاژ دانه اسفرزه پژوهشگران گزارش کردن، موس

سس رئولوژیکی و حسی های ویژگیموجب بتبود 

های تتیه ش،ه در مایونز کم چرب ش، و تمامی نمونه

این پژوهش به لحاو رفیار جریان رفیاری رقیق شون،ه 

 و کاویی امیر (.0220با برش داشین، )امیری و همکاران 

 سس و مایونز سس تولی، ( ضمن2000) همکاران

 موجب زانیان صمغ که کردن، گزارش چرب کم اییالیایی

 سس های حسیویژگی بتبود ویسکوزییه و افزایش

 همکاران و امیری. گردی، اییالیایی سس و مایونز

 آن از و اسیخراج را پوشینه ب،ون جو ( بیاگلوکان2092)

 منظور به مخیلف سوو  در چربی جایگزین عنوان به

نیایج . نمودن، اسیفاده مایونز سس چربی میزان کاهش

درص،  02تحقیقات آن ها نشان داد که می توان  میزان 

 و ورسینچایاز چربی را با بیاگلوکان جایگزین نمود. 

 مخمر، بیاگلوکان از اسیفاده با ( نیز0229) همکاران

 که کردن، گزارش و نمودن، تولی، چرب کم مایونز سس

 در. داشین، برش با شون،ه رقیق رفیاری ها نمونه تمامی



 453                حسي سس مایونز کم چربهاي فیزیکي شیمیایي، رئولوژیکي، بافتي و تأثیر استفاده از موسیلاژ دانه ریحان به عنوان جایگزین چربي بر ویژگي

 با پکیین و پنیر آب پروتئین ایزوله از دیگر پژوهشی

 رئولوژیکی، هایویژگی بتبود جتت پایین میوکسیل

 این نیایج. گردی، اسیفاده مایونز سس حسی و بافیی

 پنیر آب پروتئین ایزوله از توانمی که داد نشان پژوهش

-ویژگی با چرب کم مایونزی پایین، میوکسیل با پکیین و

. (0225)لیو و همکاران  نمود تولی، مناسب بافیی های

ایزوله پروتئین آب  که داد نشان هاآن پژوهش نیایج

 هایویژگی توان،می پنیر و پکیین با میوکسیل پایین

 .بخش، بتبود را چرب کم مایونز رئولوژیکی و بافیی

 -های قلبیامروزه با توجه به افزایش آمار بیماری

گرفین این که غذاهای پر عروقی در جامعه و با درنظر 

هاست، لذا در حای چرب، یکی از عوامل عم،ه این بیماری

حاضر مردم به دنبای کاهش میزان چربی در غذاهای 

مصرفی خود هسین، از این رو تقاضای مصرف 

های کم چرب افزایش کنن،گان به اسیفاده از فرآورده

 تاکنون که داد نشان مخیلف منابع یافیه است. بررسی

به موسیلاژ دانه ریحان از اسیفاده  در مورد پژوهشی

در فرمولاسیون سس مایونز عنوان جایگزین چربی 

با توجه به اینکه گیاه ریحان یکی صورت نگرفیه است، 

این ه،ف از انجام از گیاهان بومی ایران است، لذا 

از موسیلاژ دانه ریحان به عنوان اسیفاده پژوهش 

بوده ون سس مایونز جایگزین چربی در فرمولاسی

 است.

 

 مواد و روش ها

 مواد اولیه 

مواد اولیه مورد نیاز جتت تتیه مایونز شامل روغن، 

 دانه ریحانشکر، تخم مرغ، سرکه، پودر خردی، نمک و 

بود. روغن مایع از شرکت رعنا، شکر، نمک، تخم مرغ و 

های شتر گرگان و پودر سرکه از یکی از سوپر مارکت

از فروشگاه گیاهان دارویی شتر  حانو دانه ری خردی

 گرگان به مق،ار مورد نیاز تتیه ش،. 

 

 

 ریحان دانه موسیلاژ استخراج

-جتت اسیخراج موسیلاژ دانه ریحان از روش بتینه

( با ان،کی 0229سازی ش،ه توسط رضوی و همکاران )

در  90به 2تغییرات اسیفاده ش،. دانه ریحان به نسبت 

با آب دیونیزه مخلوط ش،.  pH=  0درجه و 99دمای 

های ریحان دانه    ،سپس به منظور ج،اسازی موسیلاژ

کن با دور پایین مخلوط ش،. به م،ت یک دقیقه با مخلوط

دقیقه و با  22مخلوط حاصل از مرحله قبل، به م،ت 

دور در دقیقه سانیریفوژ گردی،. در  20222سرعت 

از  نتایت موسیلاژ حاصل از مرحله قبل با اسیفاده

، کره 0020اف دی بی، م،ی اُپرون،)کن انجمادی خشک

های غیر قابل نفوذ خشک ش،ه و در بسیه بن،ی (جنوبی

 به رطوبت نگت،اری ش،.

 تولید مایونز

های ارائه های مایونز از فرمولاسیونجتت تتیه نمونه

که ابی،ا آب، طوریاسیفاده ش،. به (2)ش،ه در ج،وی 

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

به م،ت و پودر موسیلاژ دانه ریحان  شکر، پودر خردی

دقیقه با اسیفاده از هم زن مخلوط ش،ن،. سپس روغن  2

به ت،ریج طی سه مرحله درون مخلوط کن اضافه ش، تا 

امولسیون کامل شود و در نتایت باقیمان،ه سرکه به 

 -)ایکا سازدقیقه با همگن 0مخلوط اضافه ش، و به م،ت 

یکنواخت گردی،. پس از کامل ش،ن  اولیراتوراکس(

ها تا ای، نمونهمراحل تولی، و پرکردن در ظروف شیشه

)امیری  در یخچای نگت،اری ش،ن، هازمان انجام آزمایش

لازم به ذکر است که جتت انیخاب . (2009و همکاران 

مقادیر مناسب موسیلاژ به منظور اسیفاده در 

های مق،ماتی اسیفاده ش، و در آزمونفرمولاسیون از 

 نتایت بتیرین مقادیر انیخاب گردی،.

 شیمیایی هایآزمایش

 هانمونه شیمیایی ترکیب 

 هاای نموناه  خاکسایر  و رطوبات  گیاری  ان،ازه منظور به

. شا،  اسیفاده AOAC (0220) اسیان،ارد روش از مایونز

 روش از اسایفاده  با ترتیب به هانمونه  چربی و پروتئین
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. شا،  گیاری  انا،ازه  (2909) دایار  و بالای  روش و کل،ای

 ترکیباات  تمامی درص، تفریق از نیز کربوهی،رات میزان

 حاصال  222 از(  چربای  و پاروتئین  رطوبات،  خاکسیر،)

 باا  تولیا، شا،ه   ساس  هاای نموناه  زاییکالری ش،.میزان

شاا، )ورسااینچای و  محاساابه زیاار رابوااه از اساایفاده

 (0229همکاران، 

 زاییکالری( = 0×  کربوهی،رات( + )9×  چربی( + )0×  پروتئین)   ( 2 

 

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

 FF R-20 R-30 R-40 R-50 ترکیبات

 0/05 00 0/00 92 50 روغن

 0 0 0 0 0 تخم مرغ

 0/2 00/2 2 50/2 - پودر موسیلاژ دانه ریحان

 20 20 20 20 20 سرکه

 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 خردی

 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 نمک

 0 0 0 0 0 شکر

 50/00 50/00 0/02 00/20 - آب

FF   مایونز پر چرب 

R-20  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که  

R-30  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

R-40  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

R-50  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

 
pH 
pH  وسیله به پژوهش این در ش،ه تولی، مایونز سس 

pH از اسیفاده با( سوئیس ،992 م،ی میروم) میر 

 از پس 92و   02 اوی، هایروز در ایران ملی اسیان،ارد

 .(2092)امیری و همکاران،  ش، گیری ان،ازه تولی،

 هانمونه پایداری

و  02 اوی، هاای روز طاوی  در مایونز هاینمونه پای،اری

 در نموناه  گرم 00 که صورت ب،ین ش،. گیری ان،ازه 92

 ساانیریفوژ  دقیقاه  22 ما،ت  به و توزین سانیریفوژ لوله

 ساانیریفوژ  هاای نمونه سپس. ش،( دقیقه در دور 0222)

 شا،  داده قارار ( C° 02) آون در ساعت 00 م،ت به ش،ه

 دور ماایونز  از ش،ه ج،ا روغن لایه مرحله این از پس و

 درص، برحسب امولسیون پای،اری نتایت در. ش، ریخیه

)امیری و همکاران  ش، تعیین زیر معادله از اسیفاده با و

2092  ) 

0) 222× 

وزن رسوب 

 سانیریفوژ

 

 

 = پای،اری امولسیون

 وزن اولیه نمونه (درص،) 

 

 رئولوژیکی هایویژگی

 هاینمونه رئولوژیکی هایویژگی تعیین منظور به

 DV-II) بروکفیل، ویسکومیر دسیگاه از چرب،کم مایونز

RV، از پس منظور این برای. ش، اسیفاده( امریکا 

 جتت مناسب اسپین،ی تشخیص و اولیه هایآزمون

 اسیفاده 5 شماره اسپین،ی از ویسکوزییه، گیریان،ازه

 اسپین،ی سازن،ه، شرکت دسیورالعمل به توجه با) ش،
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 که است ن،لیاسپی ویسکوزییه، گیریان،ازه جتت مناسب

 نشان را %22 از بالاتر گشیاوری نظر مورد سرعت در

 نیاز مورد مق،ار ویسکوزییه، گیریان،ازه جتت(. ده،

 لییریمیلی 922 بشر درون( لییر میلی 022) نمونه

. ش، نمونه وارد نشانه خط تا اسپین،ی و ش، ریخیه

و  C° 00 در دمای هانمونه ظاهری ویسکوزییه سپس

 ،02،02 ،02 ،22 اسپین،ی چرخش هایسرعت در

02،92،52، 02، 92، 222، 220، 202، 200، 202، 202، 

دور در دقیقه به صورت حالت  022 و ،202 ،292

 سایر. ش، گیریان،ازه  0و باربرداری 2بارگذاری

 تنش و برشی سرعت نظیر رئولوژیکی پارامیرهای

 اسیفاده با و (2900میچکا ) ریاضی معادلات از برشی

. ش، گیری ان،ازه گشیاور و اسپین،ی چرخش سرعت از

 هانمونه تمامی برش با شون،گی رقیق رفیار به توجه با

 م،ی 0 از است نیوتنی غیر سیالات رفیار بیانگر که

( بالکلی -هرشل و توان قانون م،ی) نیوتنی غیر سیالات

 مایونز جریان رفیاری هایویژگی سازیم،ی منظور به

 :است ذیل شر  به آنتا معادلات که ش، اسیفاده

 توان قانون
nk                                                         )0( 

  بالکلی -هرشل
nk  0                                              )0( 

 ،(pa) تسلیم تنش  ،(pa) برشی تنش  τ به طوری که

 n و n(pa.s) قوام ضریب k ،(1S)برشی سرعت 

 . باش،می جریان رفیار ان،یس

  بافتی هایویژگی 

 از مایونز، هاینمونه بافیی هایویژگی گیریان،ازه جتت

 ،LFRA م،ی بروکفیل، شرکت) بافت آنالیز دسیگاه

. ش، اسیفاده گرم 0022 گذاری بار سلوی با( آمریکا

 با ایاسیوانه نوع از آزمون این در اسیفاده مورد پروب

 کی نمونه داخل به پروب نفوذ سرعت میر،میلی 00 قور

 انیخاب میرمیلی 02 آن نفوذ عمق و ثانیه در میرمیلی

                                                 
1- upward 
2 -downward 

 پروب نوع انیخاب جتت که است ذکر به لازم. ش،

 از اسیفاده مورد پارامیرهای سایر و مناسب

 هایویژگی. ش، اسیفاده سازن،ه شرکت دسیورالعمل

 قالب در چسبن،گی و 0انسجام ،0سفیی نظیر بافیی

 (2 شکل) ش، رسم دسیگاه توسط زمان - نیرو منحنی

 به دسیگاه از حاصل بافیی هایویژگی. (2009)امیری 

 :شون،می تعریف زیر صورت

 .فشردن چرخه اولین طی نیرو ح،اکثر: سفیی

 .2 سوح به 0 سوح مساحت نسبت: انسجام

 از حاصل منفی نیروی ناحیه از است عبارت: چسبن،گی

 کشی،ن بیرون جتت لازم کار بیانگر که اوی زدن گاز

 .باش،می نمونه داخل از دسیگاه پروب

   حسی ارزیابی

 انجام از پس ، مایونز هاینمونه حسی ارزیابی جتت

. ش،ن، انیخاب ارزیاب عنوان به داور 5 اولیه هایآزمون

 به ش،، اسیفاده 0آزمون مثلثی از داوران انیخاب جتت

 دو که ش، داده هاارزیاب به نمونه سه که صورت این

 نزدیک که هاییارزیاب نتایت در. بودن، مشابه آن نمونه

 جتت بودن،، داده مشابه هاینمونه به را امییاز ترین

 ارزیابی جتت. ش،ن، انیخاب حسی ارزیابی آزمون انجام

 اسیفاده اینقوه 0 ه،ونیک مقیاس از اصلی هاینمونه

 که نمونه حاوی ظرف کی داور هر به روش این در. ش،

 قاشق، کی بودن،، ش،ه گذاریشماره رقمی سه ک،های با

 امییاز فرم کی همراه به نان قوعه کی آب، لیوان کی

 صورت به را هانمونه تمام داور هر. ش، داده دهی

. ش، نوشی،ه آب نمونه هر بین و کرده ارزیابی تصادفی

 شامل مایونز سس گذار تأثیر فاکیور 5 ترتیب این به

 معموی رنگ مولوبیت) رنگ ،(شفافی درخشن،گی،) ظاهر

 بافت قوام، ،(طعم ش،ت) طعم ،(بودن کرمی و مایونز

 مورد کلی پذیرش و پذیری مالش ،(سفیی و کنواخیی)ی

 .گرفت قرار ارزیابی

                                                 
3-Firmness 
4- Cohessiveness  

5 - Triangle test 
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 نمونه های مایونز کم چرب تهیه شده با موسیلاژ دانه ریحان انرژی زانیم و ییایمیش بیترک -2جدول 

 انرژی کربوهی،رات خاکسیر رطوبت پروتئین چربی نمونه

FF 
a09/2±09/95 a02/2±09/0 e00/2±20/02 b022/2±200/2 c00/2±00/0 a02/0±05/250 

R-20 
b00/2±29/09 a 02/2±20/0 d00/2±20/02 b220/2±002/2 bc00/2±00/0 b90/2±99/009 

R-30 
c00/2±02/20 a29/2±20/0 c00/2±9/00 b522/2±902/2 abc50/2±00/9 c09/0±00/099 

R-40 
d09/2±00/00 a02/2±02/0 b20/2±90/00 ab022/2±000/2 a5/2±00/5 d90/0±02/050 

R-50 
e00/2±02/00 a02/2±0/0 a90/2±22/00 a022/2±000/2 a0/2±02/0 e00/0±20/050 

FF  رب مایونز پر چ 

R-20  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که  

R-30  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

R-40 از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02مایونز که  نمونه 

R-50  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

 است درص،( 0)در سوح  حروف یکسان در سیون نشان دهن،ه ع،م اخیلاف معنی دار

 (0× ربوهی،رات ( + ) ک9× ( + ) چربی 0× زایی = )پروتئین  انرژی

 

س تی

 سبندگی 

7س   
9س   

 
 حاصل از دستگاه آنالیز بافت TPAنمونه ای از منحنی  -1شکل 

 

  آماری تحلیل و تجزیه

 با و تصادفی کاملا طر  قالب در پژوهش این نیایج 

. ش، تحلیل و تجزیهSAS (0222 ) افزار نرم از اسیفاده

 ایدامنه چن، آزمون از تیمارها میانگین مقایسه برای

 تیمارها کلیه. گردی، اسیفاده %90 احیمای سوح در دانکن

 .گرفت انجام تکرار 0 در هاآزمایش و

 

 نتایج و بحث

 های مایونزترکیب شیمیایی نمونه

مایونز کم  هایانرژی نمونهترکیب شیمیایی و میزان 

، در موسیلاژ دانه ریحاناسیفاده از چرب تتیه ش،ه با 

نشان داده ش،ه است. با افزایش مق،ار  0ج،وی 

های در نمونه روغن با موسیلاژ دانه ریحانجایگزینی 

سس مایونز کم چرب، میزان رطوبت به طور قابل 

که میزان چربی آن کاهش ای افزایش، در حالیملاحظه

-یافت. به لحاو میزان پروتئین و خاکسیر تفاوت معنی

که های مایونز مشاه،ه نش،. درحالینمونه  بین داری

میزان کربوهی،رات با افزایش میزان جایگزینی روغن 

  ان،کی افزایش یافت. موسیلاژ دانه ریحان مایونز با

با افزایش میزان  ،های مایونز کم چربدر نمونه

ها ، کاهش قابل توجتی در میزان انرژی نمونهموسیلاژ
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که موسیلاژ دانه ریحان قادر  به دلیل این مشاه،ه ش،.

به جذب مقادیر بالای آب می باش، )در گروه صمغ ها و 

هی،روکلوئی،ها طبقه بن،ی می شود( و از سوی دیگر 

سیسیم گوارش انسان قادر به هضم این موسیلاژ نمی 

باش،، از این رو کاهش میزان انرژی تولی، ش،ه در 

در همین  نمونه های مایونز کم چرب را به دنبای دارد.

( ضمن افزودن کییرا و 2009راسیا امیری و همکاران ) 

مالیودکسیرین به عنوان جایگزین چربی در 

فرمولاسیون سس مایونز کم چرب، افزایش میزان 

رطوبت و کاهش میزان انرژی این فرآورده را گزارش 

-( نیز نشان دادن، می2092کردن،. طلوعی و همکاران)

و اینولین به عنوان جایگزین توان با اسیفاده از پکیین 

ای چربی در سس مایونز کم چرب، به طور قابل ملاحظه

-که تأثیر معنیمیزان انرژی آن را کاهش داد، ب،ون این

های حسی سس مایونز کم چرب ایجاد دار در ویژگی

  شود.

 در طول دوره نگهداری pHتغییرات میزان 

 pH های از فاکیورهای شیمیایی بسیار متم در سس

باش، که طبق اسیان،ارد ملی سالاد از جمله مایونز می

. در این پژوهش هسین،ایران دارای مح،وده مشخصی 

فاکیور شیمیایی  ور اطمینان یافین از اینکه این به منظ

ها در دامنه اسیان،ارد قرار دارن،، متم در تمامی نمونه

pH نشان  دوگیری ش، که در شکل تمامی تیمارها ان،ازه

 ده ش،ه است. دا

 

 
 نمونه های مایونز کم چرب در طول دوره نگهداری pHنمودار میزان  -2شکل 

(FF  ربمایونز پر چ، R-20  از روغان باا موسایلاژ،     %02جایگزینیR-30  از روغان باا موسایلاژ،     %02جاایگزینیR-40 

 از روغن با موسیلاژ( %02جایگزینی R-50از روغن با موسیلاژ، %02جایگزینی 

 

بیشیر  2/0مایونز نبای، از  pHاسیان،ارد ایران برطبق 

ممکن است شرایط  pHکه افزایش باش،. به این دلیل

بیماری زا نظیر اسیافیلوکوکوس    هایرش، باکیری

مشاه،ه  0که در شکل همانوورآرئوس را فراهم کن،. 

های روز اوی در نمونه pHمی شود، بیشیرین میزان 

و کمیرین مق،ار در روز اوی میعلق  FFمیعلق به نمونه 

توان دریافت بود. با توجه به شکل می R-50به نمونه 

های روز اوی به اسیثنای نمونه در نمونه  pHکه میزان 
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R-50 داری با یک،یگر ن،اشین،. با گذشت تفاوت معنی

ها در نمونه pHمیزان  02به روز زمان و رسی،ن

داری کاهش های روز اوی به طور معنیمقایسه به نمونه

با یک،یگر  92و  02های روز نمونه pHیافت. ولی میزان 

 پژوهش ،نیایج حاصل از این دار ن،اشین،. تفاوت معنی

( 2909اسیفانو )، (2009)  همکارانبا نیایج مصباحی و 

امیری و  موابقت داشت. (2009و امیری و همکاران )

 92در طوی  pH( گزارش کردن،، میزان 2009همکاران)

روز نگت،اری سس مایونز کم چرب تولی، ش،ه با 

بر اسیفاده از مالیودکسیرین و صمغ کییرا کاهش یافت. 

 pH، علت کاهش گرانهای این پژوهشیافیهاساس 

های اسیری و -ش،ن برخی از گروه احیمالاً شکسیه

های اسی،ی مربوط باش،. از سوی آنتا به گروهتب،یل 

زا مقاوم به اسی، های غیر بیماری-دیگر رش، باکیری

ممکن است در این امر موثر  ها نیزنظیر لاکیوباسیلوس

 باش،.

 های رنگی ویژگی

سزایی در ههای مایونز تأثیر ب( نمونه*Lمیزان روشنی )

-یژگیو  0ج،وی در  میزان پذیرش مصرف کنن،ه دارد. 

کم چرب تتیه ش،ه در این  های مایونزسس های رنگی

گونه که در ج،وی پژوهش نشان داده ش،ه است. همان

شود با جایگزین کردن بخشی از روغن مشاه،ه می

سس مایونز، از میزان روشنی آن کاسیه ش،ه است. با 

و  FFتوجه به ج،وی بیشیرین میزان روشنی در نمونه 

ملاحظه ش،ه  R-50کمیرین میزان روشنی در نمونه 

های است. دلیل این کاهش روشنی ممکن است به ویژگی

رنگی موسیلاژ دانه ریحان مربوط باش،. زیرا موسیلاژ 

دانه ریحان دارای رنگی تیره تر در مقایسه با رنگ 

های مایونز با نمونه *bمایونز است. به لحاو شاخص 

دار ن،اشین،. ولی از نظر میزان یک،یگر تفاوت معنی

های حاوی ریحان با با نمونه FFنمونه   *aشاخص 

دار داشین،. با افزودن موسیلاژ دانه یک،یگر تفاوت معنی

ریحان به عنوان جایگزین چربی و افزایش مقادیر 

تغییر یافیه و از حالت  *aدرص، جایگزینی شاخص 

امر بیانگر مثبت به حالت منفی تب،یل ش،ه است، که این 

ها مایونز کم چرب به رنگ سبز است، که گرایش نمونه

 توان، حضور موسیلاژ دانه ریحان دردلیل آن می

فرمولاسیون سس مایونز کم چرب باش،. نیایج این 

گران موابقت داشت. به -پژوهش با نیایج سایر پژوهش

( با افزودن موسیلاژ 0220طوری که امیری و همکاران )

ه عنوان جایگزین چربی در سس مایونز دانه اسفرزه ب

( در *bو زردی ) (*L)  کم چرب کاهش میزان روشنی

 ها را گزارش کردن،. نمونه

 

 ونزیما سس یها نمونه یرنگ یها یژگیو-3 جدول

 *b* a* L نمونه ها

FF a00/2±0/0 a22/2±90/2 a00/2±50/00 

R-20 a00/2±0/0 b205/2±00/2- b0/2±09/02 

R-30 a2/2±0/0 b20/2±00/2- b00/2±09/59 

R-40 a00/2±00/0 b200/2±00/2- b00/2±99/50 

R-50 a29/2±5/0 b20/2±02/2- b90/2±00/50 

FF   مایونز پر چرب 

R-20  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که  

R-30  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

R-40  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

R-50  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

 است درص،( 0ر سوح )د حروف یکسان در سیون نشان دهن،ه ع،م اخیلاف معنی دار
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 تغییرات میزان پایداری در طول دوره نگهداری

لاق طبه طور معموی امولسیون پای،ار، به امولسیونی ا

ای ش،ن و خامه 5، فلوکولاسیون9شود که کوالسنسمی

های ای ش،ن، در نمونهدر آن رخ ن،ه،. پ،ی،ه خامه

 02روغن ) یمقادیر بالاونز پر چرب که حاوی یما

افی،، به این دلیل که قورات ( است، کمیر اتفاق میدرص،

روغن به ش،ت با یک،یگر تماس داشیه و اصوکاک 

گردد. ای ش،ن میحاصل بین آنتا مانع از خامه

های با میزان چربی پایین )نمونه که در نمونهدرحالی

می تر است. ولی های مایونز کم چرب( این پ،ی،ه معموی

های چربی دهن،ه و جایگزینتوان با افزودن عوامل قوام

، نشاسیه اصلا  ش،ه و های مخیلفصمغمناسب نظیر 

)جونز   غیره از رخ دادن این پ،ی،ه جلوگیری کرد

اسیفاده از موسیلاژ دانه ریحان ، پژوهشدر این  .(2999

سس مایونز  به عنوان جایگزین چربی در فرمولاسیون

ی و دوفاز مانع از ناپای،اراز تیمارها در برخی کم چرب 

دلیل این موضوع ممکن است امولسیون سس ش،. ش،ن 

ویسکوزییه فرمولاسیون سس مایونز کم نسبی افزایش 

. باش، موسیلاژ دانه ریحانچرب هنگام اسیفاده از 

ناپای،اری امولسیون مایونز بیشیر به دلیل کوالسنس و 

ادغام ش،ن قورات امولسیون با یک،یگر و افزایش قور 

نسبت سوح به حجم،  کاهشذرات است، که در نییجه با 

موجب کاهش اصوکاک ما بین قورات امولسیون ش،ه و 

 منجر به نا پای،اری امولسیون می گردد.

( نشان داده ش،ه است. 0)پای،اری در شکل  آزمون نیایج

تمامی  اویروز  درشود،  که مشاه،ه می همان طور

 92و  02پای،ار بودن،. لیکن در روزهای  %222ها نمونه

ها دوره نگت،اری به ت،ریج پای،اری برخی از نمونه

، نمونه های 92و  02که در روز طوریکاهش یافت. به

R-40  وR-50 ،ممکن است دلیل  .ناپای،ار ش،ن

ها کاهش ویسکوزییه در اثر کاهش ناپای،اری این نمونه

مق،ار روغن و در نییجه کاهش اصوکاک بین ذرات 

                                                 
6- Coalescence یکدیگر با قطرات شدن ادغام 

7 Flucculation  هم چسبیدن قطرات و تجمع قطراتبه 

با  (2009امولسیون باش،. درهمین راسیا امیری )

بررسی میزان پای،اری سس مایونز کم چرب حاوی 

بیاگلوکان جو ب،ون پوشینه کاهش میزان پای،اری را در 

 دن،.روز نگت،اری گزارش کر 92طوی 

 های رفتار جریانویژگی

رابوه تنش برشی در مقابل سرعت برشی را  0شکل 

توان دریافت که ده،. با توجه به شکل می-نشان می

های مایونز به لحاو رئولوژیکی در گروه سیالات نمونه

شون،، زیرا رابوه تنش غیر نیوتنی طبقه بن،ی می

ای غیر خوی می باش،. سرعت برشی رابوه -برشی

های قانون های مایونز از م،یتعیین رفیار نمونه جتت

های تنش برشی توان، هرشل بالکی جتت برازش داده

در مقابل سرعت برشی اسیفاده ش،. در بین تمامی 

ها م،ی قانون توان به دلیل دارا بودن ضریب م،ی

ها، ( در مقایسه با سایر م،ی99/2( بالاتر)2Rهمبسیگی)

پیشگویی رفیار جریان  تری قادر بهبه طور مناسب

مقادیر پارامیرهای  0وی های مایونز بود. در ج،نمونه

(، شاخص رفیار Kم،ی قانون توان، شامل ضریب قوام)

برای هریک از  (2R( و ضریب همبسیگی )nجریان )

های سس مایونز نشان داده ش،ه است. م،ی نمونه

قانون توان در سوح وسیعی جتت توصیف روابط بین 

ها و سرعت برشی در بسیاری از فرآوردهتنش برشی 

رود های غذایی روغن در آب به کار میو امولسیون

گرانی نیز با پژوهش (.0229)کوچکی و همکاران 

های رئولوژیکی سس مایونز کم چرب بررسی ویژگی

حاوی بیاگلوکان جو ب،ون پوشینه گزارش کردن،، م،ی 

یار قانون توان م،ی پیشگوی مناسبی جتت بررسی رف

 (.2009های مایونز است )امیری جریان نمونه
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 نمودار میزان پایداری نمونه های مایونز کم چرب در طول دوره نگهداری -3شکل 

(FF  ربمایونز پر چ، R-20  از روغن با موسیلاژ،  %02جایگزینیR-30 از روغن با موسیلاژ،  %02جایگزینیR-40  از  %02جایگزینی

 از روغن با موسیلاژ( %02جایگزینی R-50روغن با موسیلاژ،

 

 
 سرعت برشی نمونه های مایونز کم چرب –نمودار تنش برشی  -4شکل 

(FF  ربمایونز پر چ، R-20  از روغن با موسیلاژ،  %02جایگزینیR-30 از روغن با موسیلاژ،  %02جایگزینیR-40   از  %02جاایگزینی

 از روغن با موسیلاژ( %02جایگزینی R-50روغن با موسیلاژ،
 



 453                حسي سس مایونز کم چربهاي فیزیکي شیمیایي، رئولوژیکي، بافتي و تأثیر استفاده از موسیلاژ دانه ریحان به عنوان جایگزین چربي بر ویژگي

شاخص رفیار جریان بیانگر رفیار جریان امولسیون 

، در سیالات n=1که در سیالات نیوتنی طوریاست به

-می n 1<و در سیالات دایلاتانت n>2<2سودوپلاسییک 

شود، تمامی مشاه،ه می 0که در ج،وی طورباش،. همان

 ان،یس رفیار جریان پژوهش های تتیه ش،ه در ایننمونه

رقیق شون،ه با داشین، و در نییجه همه آنتا  2کمیر از 

شون،ه با برش سس  رقیق ویژگی . اینمی باشن، برش

مایونز باعث بتبود پراکن،گی ذرات در فاز مایع ش،ه و 

از به هم چسبی،ن ذرات روغن و دو فاز ش،ن سس در 

نمای، )طاهریان و همکاران می طی زمان جلوگیری

 (. 0229؛ کوچکی و همکاران 0225

ان،یس  .نشان داده ش،ه است 0 طورکه در ج،ویهمان

در حالت بار  های مایونز کم چربرفیار جریان در نمونه

 کمیر است و این کاهش FFدر مقایسه با نمونه  گذاری

رفیار جریان، در تولی، امولسیونی پای،ار با  ان،یس

)لیو و ع ان،ازه ذرات مناسب بسیار موثر استتوزی

ها را ان،یس رفیار جریان امولسیون(. 0225همکاران، 

توان با ان،ازه قورات روغن، توزیع ان،ازه ذرات و می

خاصیت کلوئی،ی فاز پیوسیه مرتبط دانست. بررسی 

های خواص رئولوژیکی مایونز و تمامی امولسیون

لی ساکاری،ها تثبیت روغن در آب که با اسیفاده از پ

ش،ه ان،، نشان داده است که این سیسیم ها رفیار 

) کوچکی  شون،ه با برش دارن، سودوپلاسییک و رقیق

؛ 0220؛ نور حیاتی و همکاران  0229و همکاران 

 (.0225سیکورا و همکاران 

کمیرین و بیشیرین  ان،یس رفیار جریان در نمودارهای 

 و کنیریR-50 (25/2)های در نمونه بارگذاری به ترتیب

مشاه،ه ش،. کمیرین و بیشیرین ان،یس رفیار  (0/2)

-R نمونه های  نیز در باربرداریجریان در نمودارهای 

کمیر باش،، سیای  n. هرچه مشاه،ه ش، R-50و  20

-ون،گی با برش از خود نشان میبیشیر رفیار رقیق ش

جتت ایجاد ویسکوزییه بالا و احساس دهانی  .ده،

ب در سس مایونز بای، از هی،روکلوئی،هایی مولو

اسیفاده شود که شاخص رفیار جریان پایینی داشیه 

 پژوهشهای مایونز تتیه ش،ه در این باشن،. تمامی سس

 بابتداشین، که از این  0/2ان،یس رفیار جریان کمیر از 

اسیفاده از این هی،روکلوئی، به عنوان جایگزین چربی 

 .رس،مولوب به نظر می

ه لحاو ضریب قوام نیز بالاترین و پایین ترین مق،ار به ب

-Rپاسکای ثانیه( و  00/0) R-50های ترتیب در نمونه

پاسکای ثانیه( مشاه،ه ش،. با توجه به این  00/2)  20

بیانگر میزان ویسکوزییه ماده  به نوعی ضریب قوامکه 

غذایی است و رون، تغییرات آن نشان دهن،ه نوع رفیار 

، این موضوع ه در برابر سرعت برشی استویسکوزیی

  رس،.متم به نظر می

از سوی دیگر ارتباط بین ویسکوزییه ظاهری و سرعت 

برشی در بسیاری از سیالات، از جمله سس مایونز 

بسیار متم است. به این دلیل که رفیار رئولوژیکی 

-های برشی میفاوت تأثیر بهسیالات تحت تأثیر سرعت

از فرآین،های مورد اسیفاده در سزایی در بسیاری 

-صنایع غذایی نظیر پمپ کردن، فیلیراسیون، عصاره

نمودار ویسکوزییه در  0گیری و غیره دارد. در شکل 

با افزایش مقابل سرعت برشی نشان داده ش،ه است. 

ها کاهش درجه برش، ویسکوزییه ظاهری تمامی نمونه

شی یافت. میزان کاهش ویسکوزییه با افزایش سرعت بر

های برشی پایین، رابوه مسیقیم دارد. در سرعت

که ویسکوزییه ظاهری به سرعت کاهش یافت، در حالی

در سرعت های بالاتر، تغییرات در ویسکوزییه کمیر 

بود. این امر ب،ین دلیل است که با افزایش سرعت برشی 

به میزان مورد نیاز جتت غلبه بر حرکت براونی، ذرات 

تت حرکت جریان قرار گرفیه و امولسیون بیشیر در ج

مقاومت کمیری نسبت به جریان یافین خواهن، داشت که 

شود )مک این مسئله سبب کاهش ویسکوزییه می

های مایونز با (. اثر رقیق شون،گی نمونه0220کلمنیس 

افزایش سرعت برشی در افزایش کارایی پمپ ها در 

سزایی هکارخانجات تولی، کنن،ه سس مایونز اهمیت ب

( 0220( و آیبانوغلو )0220دارد. مان،الا و همکاران )

نیایج مشابتی به ترتیب برای سس سفی، پای،ار ش،ه با 
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 نمودن،.زانیان و امولسیون پای،ار ش،ه با صمغ عربی مشاه،ه 

 

 رگذاری و بار برداریپارامترهای مدل قانون توان نمونه های مایونز کم چرب در حالت های با -4جدول 

 منحنی بار برداری  منحنی بارگذاری 

 n K (Pa.s) 2R  n K(Pa.s) 2R نمونه

FF 0/2 00/0 995/2  000/2 5/0 999/2 

R-20 029/2 00/2 990/2  002/2 50/2 900/2 

R-30 05/2 90/0 990/2  09/2 09/0 999/2 

R-40 090/2 00/0 990/2  020/2 00/0 990/2 

R-50 25/2 00/0 999/2  022/2 00/0 99/2 

FF  رب مایونز پر چ 

R-20  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که  

R-30  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

R-40  ریحان جایگزین ش،ه است.از روغن آن با موسیلاژ دانه  %02نمونه مایونز که 

R-50  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

 است درص،( 0)در سوح  حروف یکسان در سیون نشان دهن،ه ع،م اخیلاف معنی دار

 

 
 بر ویسکوزیته ظاهری نمونه های مایونز سرعت چرخش اسپیندلاثر -5شکل

(FF  ربمایونز پر چ، R-20  از روغن با موسیلاژ،  %02جایگزینیR-30 از روغن با موسیلاژ،  %02جایگزینیR-40   از  %02جاایگزینی

 .از روغن با موسیلاژ( %02جایگزینی R-50روغن با موسیلاژ،
 

 ویژگی های بافتی 

نمونه های مایونز نشان  ویژگی های بافیی 0ج،وی در 

گرم(  50/200داده ش،ه است. به لحاو سفیی بالاترین )

-Rدر نمونه به ترتیب گرم( مق،ار  09/99و پایین ترین )

-R هایبه لحاو آماری نمونه مشاه،ه ش،. R-50و  30

 .(P> 20/2دار ن،اشین،)با یک،یگر تفاوت معنی R-20و30
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افزایش همان طور که در شکل نشان داده ش،ه است، با 

درص، میزان سفیی  02و  02درص، جایگزینی تا مقادیر 

درص،  02و  02افزایش یافت. اما با درص، جایگزینی به 

با نیایج  پژوهشنیایج این  میزان سفیی کاهش یافت. 

( موابقت داشت، به طوری 0229ورسینچای و همکاران )

با افزودن بیاگلوکان مخمر آبجو به  انگرپژوهشکه این 

و  %02 در سوو عنوان جایگزین چربی گزارش کردن،، 

 پژوهشیجایگزینی میزان سفیی کاهش یافت. در  50%

(، با افزودن ایزوله پروتئین 0225دیگر، لیو و همکاران )

به  %02و پکیین با میوکسیل پایین در سوح  آب پنیر

در مایونز کم  را ییعنوان مقل، چربی کاهش میزان سف

بالاترین میزان چسبن،گی  چرب گزارش کردن،.

و پایین ترین  R-30در نمونه نیز ( گرم ثانیه 29/0095)

 R-50( در نمونه گرم ثانیه 5/2200میزان چسبن،گی )

 02تا مشاه،ه ش،. با افزایش درص، میزان جایگزینی 

میزان چسبن،گی افزایش یافت  (R-30درص، )نمونه 

(20/2 P< ولی با افزایش مقادیر جایگزینی .) به بیش از

( R-50و  R-40درص، )به عبارت دیگر نمونه های  02

کاهش میزان چسبن،گی به صورت معنی داری مشاه،ه 

( گزارش کرد، اسیفاده از 2009. امیری )(>P 20/2)ش، 

بیاگلوکان جو ب،ون پوشینه به عنوان جایگزین چربی 

یش میزان چسبن،گی درص، موجب افزا 02در مقادیر 

 02ش،، ولی با افزایش درص، جایگزینی تا مق،ار 

درص،، چسبن،گی نمونه کاهش و دوباره با افزایش 

درص، جایگزینی میزان چسبن،گی افزایش یافت. از نظر 

( مشاه،ه 00/2) R-50در نمونه بالاترین میزان انسجام 

های مایونز کم چرب در مقایسه با سایر نمونه ش،.

که تری دارن،، به طورینیری میزان انسجام پاییننمونه ک

 R-30و  R-20های پایین ترین میزان انسجام در نمونه

بای، به این نکیه توجه داشت که میزان مشاه،ه ش،. 

انسجام رابوه معکوس با میزان سفیی دارد. با توجه به 

رود این که مایونز ماده ای نیمه جام، است، انیظار می

انسجام آن در ح، میعادی باش،. اما با میزان سفیی و 

های صورت گرفیه پیشین میزان توجه به پژوهش

 انسجام معینی برای سس مایونز گزارش نش،ه است.

 

 های مایونزهای بافتی نمونهویژگی -5جدول 

 ثانیه( چسبن،گی )گرم انسجام سفیی )گرم( نمونه

FF 
b0/0±222 a220/2±55/2 ab222±2000 

R-20 
a22±9/200 b2202/2±5/2 a029±0002 

R-30 
a0± 50/200 b2200/2±5/2 a009±9/0095 

R-40 
b0±0/90 a229/2±0/2 b50±0/2000 

R-50 
c20±09/99 b 220/2±00/2 c229±5/2200 

FF  رب مایونز پر چ 

R-20  جایگزین ش،ه است.از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان  %02نمونه مایونز که  

R-30  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

R-40  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

R-50  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

 است درص،( 0)در سوح  سیون نشان دهن،ه ع،م اخیلاف معنی دار حروف یکسان در
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 یحس یابیارز

های مایونز کم چرب حاوی نیایج ارزیابی حسی نمونه

نشان داده ش،ه است.  9موسیلاژ دانه ریحان در ج،وی 

شود به لحاو ظاهر بیشیرین که ملاحظه میهمانوور

 R-30و  FF ،R-20های ارزیابان به نمونهامییاز از نظر 

(. در حالی کم کمیرین امییاز در P> 20/2تعلق گرفت )

( مشاه،ه ش،. به لحاو رنگ بالاترین 0/0) R-50نمونه 

و کمیرین امییاز میعلق به  R-30امییاز میعلق به نمونه 

بود. با توجه به نیایج حاصل از رنگ سنجی  R-50نمونه 

دسیگاهی، کمیرین میزان روشنی  در بخش ان،ازه گیری

مشاه،ه ش، و از آنجا که کمیرین امییاز  R-50در نمونه 

رنگ در بخش ارزیابی حسی نیز میعلق به این نمونه 

گیری کرد که افزایش درص، توان نییجهبوده است می

و  02تا سوح  جایگزینی روغن با موسیلاژ دانه ریحان

نامولوب بر درص، و کاهش میزان روشنی، تأثیر  02

رنگ فرآورده داشیه است. به لحاو طعم بیشیرین و 

مشاه،ه  R-50و  R-30کمیرین امییاز به ترتیب در نمونه 

-Rش،. از نظر ویژگی بافت نیز بیشیرین امییاز به نمونه 

دار ن،اشت تفاوت معنی R-20تعلق گرفت اما با نمونه  30

(20/2 <P از نظر قوام بیشیرین امییاز به نمونه های .)

R-30  وR-20  تعلق گرفت و کمیرین امییاز میعلق به

(. این امر با  نیایج حاصل از P< 20/2بود) R-50نمونه 

بافت سنجی به نوعی موابقت داشت. از نظر احساس 

های  دهانی بیشیرین و کمیرین امییاز به ترتیب به نمونه

R-20  وR-50 دار رفت اما در کل این اخیلاف معنیتعلق گ

 .نبود

(20/2 <P به لحاو پذیرش کلی نیز بیشیرین امییاز به .)

  (.20/0اخیصاص یافت ) R-30نمونه 

 

 چرب کم ونزیما یها نمونه یحس یابیارز -6 جدول

احساس  قوام بافت طعم رنگ ظاهر نمونه

 دهانی

 پذیرش کلی

FF a0/2±0 ab0/2±9/0 a00/2±0/0 b92/2±0/0 a29/2±0 a00/2±9/0 a2/2±09/0 

R-20 a02/2±0 ab09/2±0/0 b00/2±0/0 ab00/2±9/0 a92/2±0/0 a20/2±9/0 ab02/2±99/0 

R-30 a0/2±0 a00/2±0 a0/2±0/0 a25/2±2/0 a20/2±9/0 a25/2±9/0 a02/2±02/0 

R-40 ab0/2±0/0 ab00/2±0/0 ab00/2±0/0 b92/2±0/0 b09/2±2/0 a0/2±0/0 bc92/2±20/0 

R-50 b90/2±0/0 b90/2±0 b05/2±0 b29/2±0/0 b20/2±0/0 a05/2±0/0 c02/2±20/0 

FF  رب مایونز پر چ 

R-20  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که  

R-30  ریحان جایگزین ش،ه است.از روغن آن با موسیلاژ دانه  %02نمونه مایونز که 

R-40  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

R-50  از روغن آن با موسیلاژ دانه ریحان جایگزین ش،ه است. %02نمونه مایونز که 

 درص،( است. 0حروف یکسان در سیون نشان دهن،ه ع،م اخیلاف معنی دار )در سوح 

 

 نتیجه گیری

توان از موسیلاژ دانه نیایج این پژوهش نشان داد که می

ریحان به عنوان جایگزین چربی مناسب در 

فرمولاسیون سس مایونز کم چرب اسیفاده کرد. علاوه 

بر نقش جایگزینی چربی، موسیلاژ دانه ریحان قادر 

مایونز کم چرب را های است، ویسکوزییه و قوام نمونه

تا ح، مولوب و قابل قبوی افزایش ده، و در کاهش 

گذار است. ازطرفی ها نیز بسیار تأثیرمیزان کالری نمونه

که موسیلاژ دانه ریحان قادر است آب به دلیل این

موجود در فاز پیوسیه را بان، نماین،، نقش موثری در 
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ظر ثبات و پای،اری امولسیون نیز خواهن، داشت. از ن

ها رفیاری رقیق شون،ه با رفیار جریانی، تمامی نمونه

برش داشیه و م،ی قانون توان بتیرین م،ی پیشگو جتت 

های مایونز بود. به لحاو تعیین رفیار جریان نمونه

ویژگی های بافیی سفیی و چسبن،گی، بالاترین و پایین 

های ترین میزان سفیی و چسبن،گی، به ترتیب در نمونه

R-30  وR-50  مشاه،ه ش،. در آزمون ارزیابی حسی

به عنوان جایگزین چربی  موسیلاژ دانه ریحانافزودن 

و  02در فرمولاسیون سس مایونز کم چرب تا سوو  

درص، جایگزینی، موجب کاهش در میزان امییاز  02

های حسی فرآورده گردی،. در کل به لحاو ویژگی

تیرین های حسی و در نتایت پذیرش کلی بتمامی ویژگی

 بود.  R-30نمونه از نظر ارزیابان، نمونه 
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Abstract 
This research was aimed to study the effect of basil seed mucilage as a fat replacer on 

physicochemical, rheological, textural, and sensory properties of low fat (LF) mayonnaise. Fat was 

partially substituted by basil seed mucilage at levels of 20%, 30%, 40% and 50%, and samples were 

referred as R-20, R-30, R-40 and R-50, respectively. The full fat (FF) mayonnaise (75% oil) 

without basil seed mucilage was used as a control. Results indicated that estimated calorie of all LF 

mayonnaise samples was significantly lower than that of control. However LF mayonnaise sample 

had higher moisture content than their FF counterpart. In terms of textural properties, the highest 

values for firmness and adhesiveness belonged to R-30 sample. Results of rheological 

characteristics showed that all samples exhibited shear thinning behavior. R-30 sample had the 

highest score for overall acceptability. It was concluded that basil seed mucilage has the potential to 

use as a fat replacer in mayonnaise.  
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