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 چکیده

عرفی و مهدف از این پژوهش، . گرددپایدارکننده استفاده می عنوانبههای وارداتی امروزه در صنعت مایونز از صمغ

ت پس از تعیین غلظ باشد.سس مایونز می کیفیاختلاط آن با گزانتان بر خصوصیات  اثر فارسی و بررسی پتانسیل صمغ

 و %75، %50، %25ها با ترکیبی از هر دو صمغ در سطوح سایر نمونه صمغ فارسی، %100نمونه با تهیه اپتیمم برای 

ر دسنجی نشان داد که افزایش آزمون رنگتهیه گردیدند و پس از یک روز نگهداری، آزمونهای کیفی انجام گرفت.  100%

های حاوی مقادیر مختلف از در نمونه *bو  *aموجب کاهش روشنی و افزایش در  100تا  0میزان صمغ فارسی از 

رژیستی بیشترین اثر سین دهندهنشانهای کیفی نیز آزمونسایر از  اصلههای حاست. دادهو صمغ فارسی شده  گزانتان

ی در میان تمام، چسبندگی و انسجام سفتیبیشترین پایداری، د. این نمونه دارای باشنمیاز هر دو صمغ  1:1در نسبت 

و  ’Gدارای  1:1به نسبت  غداد که نمونه حاوی هر دو صمبررسی ساختار رئولوژیکی نمونه نیز نشانباشد. ها مینمونه

پتانسیل  دهندهنشاناین پژوهش داری داشته است. ها تفاوت معنیبالاتری بوده که در مقایسه با سایر نمونه Aپارامتر 

اند توکه می باشد، میهاآندر مایونز، بواسطه اثر سینرژیستی متقابل  صمغ فارسی و گزانتان ترکیبیخوب استفاده 

 .گیرددر این زمینه قرار مرتبطصنایع  موردتوجهسازی مایونز و معرفی صمغ فارسی جهت بومی

 

 رئولوژیکی هایویژگیمایونز،  صمغ فارسی، صمغ گزانتان،: کلیدی گانواژ

 
 مقدمه

 هایسیستمغذایی نظیر مایونز شامل  هایامولسیون

در یکدیگر با پایداری  حلغیرقابلدوفازی از مایعات 

که  باشدمی. یک فاز به حالت قطراتی باشندمیمحدود 

. این باشدمیمیکرومتر  1/0معمولاً قطر آنها بیشتر از 

در داخل فاز پیوسته یا  پیوسته غیرفاز پراکنده، داخلی یا 

امولسیونی است مایونز سس . باشدمیخارجی محبوس 

غذایی  هایچاشنی ترینقدیمیکه یکی از  o/wاز نوع 

که مورد توجه قشر وسیعی از جامعه  شودمی محسوب

سیالی غیرنیوتنی، سودوپلاستیک با مایونز  .قرار دارد

ما ) باشدمیتنش تسلیم و دارای رفتاری تیکسوتروپیک 

، مک کلمنتس 2002، مانسینی و همکاران 1995و بابوسا 

که امروزه در صنعت غذا بسیار  مباحثیاز جمله (. 2005

، مسئله پایداری محصولات  است. باشدمیحائز اهمیت 
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از مواد و  این هدفه مایونز نیز جهت نیل بدر صنعت 

این . شودمیاستفاده  پایدارکنندهتحت عنوان ترکیباتی 

افزایش ویسکوزیته فاز  پایداری امولسیون را با ترکیبات

و به تأخیر انداختن حرکت قطرات، کند سازی  پیوسته،

گارتی و ، 2014برندسن و همکاران ) دهندمیافزایش 

های پایدارکننده ترینمتداولاز جمله (. 2001همکاران 

 . باشندمی هاصمغمورد استفاده در صنعت مایونز، 

 صمغی است که به وسیله تخمیر میکروبی گزانتان

از گزانتوموناس، بویژه  هاییگونهتوسط 

X.Campestris  فلورس و همکاران ) شودمیتولید

(. این هتروپلی ساکارید دارای یک پنتاساکارید به 1999

عنوان ساختار اولیه متشکل از دو واحد گلوکز، دو واحد 

که به جهت  باشدمیمانوز و یک واحد گلوکورونیک اسید 

حضور استات و پیرووات در ساختار آن واجد 

(. 2000فینرتی و همکاران ) باشدمیآنیونی  هایویژگی

مولکولی بالای آن، به سادگی در وزن این صمغ برخلاف 

با  هاییمحلول. گزانتان شودمید و گرم حل رآب س

سودوپلاستیک تولید  هایویژگیویسکوزیته بالا با 

 (.2000اوچوآ و همکاران ) کندمی

 بادام) ارژن درخت از شفاف است صمغی ، فارسی صمغ

 را آن فارسی زبان در که  گلسرخیان خانواده از( کوهی

 صمغ یا و انگوم، جدو، ازدو، ازو، زد، فارسی، صمغ

 zedo ترتیب به فرانسوی و انگلیسی زبان در و قراصیا

gum و Gomme notras بادام هایدرختچه. نامندمی 

 شیراز، بلوچستان، و سیستان در ایران در کوهی

 و میانه تهران، بختیاری، و محال چهار کردستان،

 کاربردهای دارای صمغ این. کنندمی رشد لرستان

 دارویی خواص جمله از. است غذایی و صنعتی داروئی،

 کردن خرد اشتها، تحریک اخلاط، قطع به توانمی آن

 کرد اشاره درد دندان برای آن بودن مفید و مثانه سنگ

، 1389، قاسم پور و همکاران 1388محمدی و همکاران )

هیدروکلوئید  یک صمغ این. (1391خالصی و همکاران 

درصد بخش محلول و  20-25که از حدود  آنیونی است

یوسفی درصد بخش نامحلول تشکیل شده است ) 80-75

 %4/9(.  صمغ فارسی تقریباً حاوی 1392و همکاران 

خاکستر نامحلول در  %23/0خاکستر کل،  %62/1رطوبت، 

 که باشدمیکربوهیدرات  %4/88پروتئین و  %5/0اسید، 

-D–اصلی آن احتمالاً قسمت اعظم شاخه 

β( و 1→3گالاکتوپیرانوزیل )آن از  انشعابات–D-

β( و  1→6گالاکتوپیرانوزیل )–L-α آرابینوفورانوزیل

 (.1392رحیمی و همکاران کیل شده است )( تش1→3)

 هاییمحلول آب، در هاصمغ سایر مانند فارسی صمغ

محمدی و همکاران ) کندمی تولید ویسکوز و چسبنده

، خالصی و همکاران 1389همکاران ، قاسم پور و 1388

1391.) 

 مایونزاهمیتی که پایداری امولسیون در صنعت  به دلیل

این زمینه انجام گرفته  ربسیاری د هایپژوهشدارد، 

پژوهش انجام گرفته توسط  توانمیاست، از آن جمله 

را نام برد که طی این پژوهش  (2007)دلز و همکاران 

لوبیای خرنوب بر روی اثر گزانتان و صمغ بررسی 

نشان داد  چربپیک مایونز کموجریان و رفتار تیکسوتر

حاوی مقادیر بالاتری از صمغ و  هایامولسیونکه 

همچنین حاوی ترکیب سینرژیست گزانتان و لوبیای 

خرنوب، ویسکوزیته بالاتری در مقایسه با نمونه شاهد 

 در .اندداشتهنشاسته اصلاح شده(  %4)بدون صمغ و با 

پژوهشی دیگر، نتایج استفاده از گزانتان و نشاسته 

آلفا گلوکانوترانسفراز، در  4اصلاح شده برنج با آنزیم 

رئولوژی و  هایویژگیچرب، نشان داد که مایونز کم

بترتیب از  %6/5و  %8/3چرب با ظاهری مایونز کم

نشاسته اصلاح شده و گزانتان، مشابه با نمونه مایونز با 

مون و گزانتان بوده است ) %1/0به همراه چربی کامل 

اخیر داخلی در  هایپژوهشاز جمله  (.2009همکاران 

نیز  هاامولسیوندر  مورد استفاده از صمغ فارسی

خالصی و به پژوهش انجام گرفته توسط  توانمی

آنها بیان کردند که صمغ  .اشاره کرد (1390)همکاران 

امولسیون را  پایدارکنندگیفارسی توانایی تشکیل و 

داراست و به عنوان یک امولسیفایر طبیعی کارایی 

. اسیدی روغن در آب را دارد هایامولسیوناستفاده در 
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استفاده ترکیبی  (1392)همچنین برزگری و همکاران 

در سس مایونز را مورد  CMCصمغ فارسی به همراه 

 نشان پژوهش این از حاصل نتایجبررسی قرار دادند. 

 -CMC %05/0ترکیبی  سطح حاوی نمونه که داد

 هایویژگی از بسیاری نظر از فارسی صمغ 125/1%

 از ترمطلوب حسی و رئولوژی پایداری، بافت، نظیر کیفی

    است.  بوده هانمونه سایر

 

 هاروشمواد و 

 مواد

روغن گیاهی سویا )غنچه(، سرکه )به تاک زرین با 

)تلاونگ(، شکر )کریستال( ،  مرغتخم(، %8/10اسیدیته 

 هایفروشگاهنمک )تصفیه شده سپیددانه( و خردل از 

محلی خریداری شد. صمغ فارسی از عطاری محلی در 

شیراز تهیه شده و با دستگاه آسیاب مدل 

CNCM13ST1BOSCH  آلمان( خرد شده و از غربال(

نیز از ( Xگزانتان )عبور داده شد. صمغ  100با مش 

شرکت دانیسکو )دانمارک( تهیه شد. آب مورد استفاده 

در فرمولاسیون، آب مقطر بود و همچنین اسید سیتریک 

 شیمیایی )مرک( تهیه گردید.  هایمحلولو سایر 

 مایونز سازیآماده

ابتدا مواد پودری و فاز آبی  ی سس،هانمونهبرای تهیه 

مدل  Braun همزن توسط 1مطابق جدول  )آب و سرکه(

MR 6550 MCA آلمان( به خوبی مخلوط شدند. سپس(

به مخلوط اضافه شد و کاملاً بهم زده شدند. در  مرغتخم

این مرحله تا یک دقیقه روغن به صورت قطره قطره و 

سپس بقیه روغن با ریزش مداوم تا تشکیل کامل 

گرمی و  500های در بچ هانمونهامولسیون اضافه گردید. 

تا  C˚ 5 قیقه تهیه شدند و در یخچالد 7در مدت زمان 

، 2013کیشک و همکاران ) انجام آزمایش نگهداری شدند

 (.2009مون و همکاران 

 

 های مایونزفرمولاسیون نمونه -1جدول 

 نمونه

 ترکیبات
A B C D E 

 %65 %65 %65 %65 %65 روغن سویا

 %9 %9 %9 %9 %9 مرغتخم

 - 2/0% 15/0% 1/0% 05/0% (Xگزانتان)

 375/0% 75/0% 125/1% 5/1% - (Pصمغ فارسی)

 %7 %7 %7 %7 %7 سرکه

 %4/0 %4/0 %4/0 %4/0 %4/0 خردل

 %5/1 %5/1 %5/1 %5/1 %5/1 نمک

 %5 %5 %5 %5 %5 شکر

 %57/10 %895/10 %22/11 %545/11 %87/11 آب

 %03/0 %03/0 %03/0 %03/0 %03/0 سیتریک اسید
 

A: 2/%0 X, B: 15/%0 X- 375/%0 P, C: 1/%0 X- 75/%0 P, D: 05/%0 X- 125/%1 P, E: 5/%1 P 

 

pH اسیدیته و 

ی سس هانمونه pH اسیدیته قابل تیتراسیون و هم چنین

 Jenway 3505متر مدل  pHبا استفاده از دستگاه 

 2454مطابق استاندارد ملی ایران شماره  انگلستان()

 . شد گیریاندازه
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 رنگ سنجی

ی سس از هانمونهرنگ  هایویژگی گیریاندازهجهت 

 Hunter lab color flex 45/0دستگاه رنگ سنج مدل 

)امریکا(  استفاده شد. در این آزمون از سه فاکتور 

گرایش  *b+که بیانگر میزان شفافیت، اندیس  *Lاندیس

گرایش به  *a+گرایش به آبی و اندیس  *b–به زردی و 

، جهت باشدمی هانمونهگرایش به سبزی  *a–قرمزی و 

بورتنوسکا و با یکدیگر استفاده شد ) هانمونهمقایسه 

 (.2006وراسینچای و همکاران ، 2014همکاران 

 پایداری

در مقابل شوک حرارتی و مکانیکی  هانمونهپایداری 

اعمال شده، مطابق روش مون و همکاران با کمی 

گرم  15شد. مطابق این روش  گیریاندازهاصلاحات 

 30درون لوله سانتریفوژ توزین و به مدت  (0F)نمونه

درجه قرار گرفت  C˚80دقیقه در حمام بن ماری با دمای 

 C˚ 10  و سپس دمای آن توسط مخلوط آب و یخ به

دقیقه  10به مدت  rpm3500 کاهش داده و با دور 

سانتریفوژ شد. با توجه به مقدار سرم جدا شده از 

 محاسبه گردید هانمونهمیزان پایداری  (1F)امولسیون 

 (.2009مون و همکاران )

 = پایداری
F0−F1

F0
× 100 

 بافتی هایویژگی

ی مایونز، از هانمونه بافتی هایویژگیجهت بررسی 

دستگاه آنالیز بافت بروکفیلد )امریکا( با سلول بارگذاری 

و  مترمیلی 35با قطر  ایاستوانهپروب  باکیلوگرمی  10

بر ثانیه و عمق نفوذ  مترمیلی 1سرعت نفوذ پروب 

، 2006وراسینچای و همکاران ) استفاده شد مترمیلی25

ی نظیر ایهویژگی(. از این آزمون 2010لاکا و همکاران 

زمان با  –و چسبندگی از نمودار نیرو ، انسجام سفتی

 TexturePro CT V1.2 Build 9 افزارنرماستفاده از 

 (. 2007و همکاران  لیو )به دست آمد 

 

 

   

 رئولوژی هایآزمون

 آزمون پایا

رئولوژیکی توسط دستگاه رئومتر مدل آنتون  هایآزمون

در  مترمیلی 25پار )اتریش( با صفحات موازی با قطر 

 هانمونهانجام گرفت. بررسی رفتار جریانی  C˚ 25دمای 

معکوس ثانیه انجام 1-450در محدوده سرعت برشی 

گرفت. به منظور تعیین مدل مناسب برای توصیف رفتار 

τهرشل بالکلی) هایمدل، هانمونهجریانی  = kγn +

τ0)(و قانون توانτ = kγn ی تجربی برازش هاداده(بر

: ضریب قوام k: تنش برشی )پاسکال(، τداده شدند)

،n)پاسکال.ثانیه )γ،)سرعت برشی )معکوس ثانیه :n :

دی ماتیا و : تنش تسلیم )پاسکال(( )𝜏0اندیس جریان، 

 (. 2009مون و همکاران ، 2014همکاران 

 آزمون نوسانی

در  پس از تعیین کرنش در محدوده ویسکوالاستیک خطی

در  Hz1در فرکانس ثابت  0-%100محدوده کرنش 

آزمون روبش کرنش، آزمون روبش فرکانس در محدوده 

ی حاصل هادادههرتز  انجام شد. سپس  1/0 -10فرکانس

′Gاز آزمون روبش فرکانس با قانون نمایی )استوالد( =

Aω
1

z  ،برازش داده شد. بر اساس تئوری بوهلین

به عنوان یک شبکه از واحدهای رئولوژیکی  هاامولسیون

گردند که از طریق تشکیل ساختار سیستم، می سازیمدل

، معیاری از تعداد Zدهند. عدد کئوردیناسیون واکنش می

رئولوژیکی مرتبط با دیگری در یک ساختار  واحدهای

به قدرت واکنش  Aپارامتر سه بعدی است، در حالیکه 

سانتوس و همکاران بین آن ساختارها بستگی دارد )

 (.2009مون و همکاران ، 2015

 آزمون حسی

از نظر رنگ، ظاهر، طعم، بافت،  هانمونهخواص حسی 

احساس دهانی، قوام، مالش پذیری و پذیرش کلی توسط 

مقدماتی را طی کرده  هایآموزشنفر ارزیاب که  10

نقطه ای پیوسته، مورد  5بودند، با روش هدونیک 

، 2014ماتیا و همکاران دیبررسی قرار گرفت )

 (.2006وراسینچای و همکاران 
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 آماری هایبررسی

آزمایشات در قالب طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار 

انجام شدند. مقایسه میانگین تیمارها با استفاده از 

دار )دانکن( در سطح اطمینان تفاوت معنی آزمون حداقل

 افزارنرماز  هادادهبرای تجزیه و تحلیل انجام شد.  95%

SPSS 16.0  و ازExcel 2007  برای رسم نمودارها

 .استفاده شد

 

 نتایج و بحث

pH و اسیدیته 

، هانمونهو اسیدیته  pHکه  داده استنتایج حاصل نشان 

تا  95/3در محدوده بترتیب ، داریمعنیبدون تفاوت 

که با  قرار دارند درصد اسید استیک 71/0-74/0و  98/3

و  pH<1/4) 2454به شماره  استاندارد ملی ایران

 اسیدیته ( مطابقت دارد.>6/0%

 رنگ

 توانمی( 2زمون )جدول این آی هادادهبا توجه به 

جایگزینی تدریجی صمغ گزانتان با  اینگونه بیان کرد که

، موجب کاهش شفافیت،  %50صمغ فارسی تا سطح 

ی مایونز با تفاوت هانمونهافزایش سبزی و زردی 

، در حالیکه با افزایش نسبت به نمونه شاهد شد دارمعنی

 داریمعنیبیشتر صمغ فارسی پس از این سطح، تفاوت 

( 2009و همکاران ) مون. شودمیدر این فاکتورها ایجاد ن

 مایونز یهانمونه به گزانتان صمغ افزودننشان دادند 

درصد وزنی از نشاسته  6/5و  8/3چرب تهیه شده با  کم

 *L افزایش (، موجب%1/0اصلاح شده و صمغ گزانتان )

( با 1392همچنین برزگری و همکاران ) گردید. *a و

در سس مایونز  CMCجایگزینی صمغ فارسی به جای 

با  CMCنشان دادند که با افزایش سطوح جایگزینی 

میزان روشنایی، به طور معنی  هانمونهصمغ فارسی در 

در محدوده خود  *aداری کاهش یافته است. اما پارامتر 

 .تغییر معنی داری نکرده است

 

 های مایونز حاوی سطوح مختلف گزانتان و صمغ فارسیهای حاصل از آزمون رنگ سنجی نمونهداده -2جدول 

b* a* L* نمونه 
a02/0 ± 48/13 b61/1- c04/0 ±69/91 A 
a36/0 ±51/13 b032/0 ±68/1- bc505/0 ±33/91 B 
b03/0 ±19/15 a01/0 ±79/1- ab04/0 ±97/90 C 

b14/0 ±3/15 a036/0 ±8/1- a147/0 ±82/90 D 
b25/0 ±35/15 a06/0 ±8/1- a08/0 ±55/90 E 

 درصد است 5در سطح  دار معنی عدم تفاوت دهنده نشان هر ستون، در یکسان حروف

A: 2/%0 X, B: 15/%0 X- 375/%0 P, C: 1/%0 X- 75/%0 P, D: 05/%0 X- 125/%1 P, E: 5/%1 P 

 

 پایداری

نشان داده شده  1 نمودارنتایج حاصل از این آزمون در 

است. بیشترین پایداری امولسیون با تفاوت معنی داری 

( C) هاصمغاز هر یک از  %50مربوط به نمونه حاوی 

قانون استوک هر چه ویسکوزیته  بر اساساست.  بوده

فاز پیوسته بیشتر باشد، سرعت جداسازی فازها کمتر و 

امولسیون پایدارتر است. پایدارکننده ها، پایداری 

امولسیون را با کند کردن و به تعویق انداختن حرکت 

(. 2001وندین و همکاران ) دهندمیقطرات افزایش 

اری د منجر به شکستن ساختتوانمیافزایش دما 

مرتبط  هامولکولو افزایش آزادی و تحرک  هامولکول

باشد که در نتیجه کاهش ویسکوزیته را در پی دارد. 

د با تسریع هیدرولیز اسیدی توانمیهمچنین افزایش دما 

ون و پلی ساکاریدها موجب کاهش ویسکوزیته شود )

در اثر  هانمونهپس از ناپایدار شدن (. 2007همکاران 

شوک مکانیکی با اعمال نیروی گریز از شوک حرارتی، 

مرکز و تفاوت در میزان دانسیته سرم و امولسیون، 

ی حاوی هانمونه. در گرددمیموجب جداسازی آنها 
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اثر  دلیل بهسطوح مختلف گزانتان و صمغ فارسی 

، ویسکوزیته فاز %50سینرژیستی دو صمغ در سطح 

را  پیوسته نسبت به سایر سطوح اختلاط میزان بیشتری

داشته در نتیجه نسبت به سایر سطوح پایدارتر بوده 

 هایپژوهشبا نتایج حاصل از  هایافته. این است

(، مون و همکاران 2006وراسیننچای و همکاران )

منصوری و (، 2012نیک زاده و همکاران )(، 2009)

مبنی بر  (1392( و برزگری و همکاران )1388ان )کارهم

ی مایونز با افزایش میزان هانمونهافزایش میزان پایداری 

ی بکارگیری شده )گزانتان، آلژینات، کتیرا، هاصمغ

CMC  .و صمغ فارسی( مطابقت دارد 
 

 
 مودار حاصل از آزمون پایدارین -1 شکل

 

A: 2/%0 X, B: 15/%0 X- 375/%0 P, C: 1/%0 X- 75/%0 P, D: 05/%0 X-

125/%1 P, E: 5/%1 P 

 های بافتیویژگی

نشان داده  3ی حاصل از این آزمون در جدول هاداده

با جایگزینی  شودمیکه مشاهده  گونههمانشده است. 

، %50به  %0تدریجی صمغ گزانتان با صمغ فارسی از 

افزایش یافته  هانمونه، انسجام و چسبندگی سفتیمیزان 

و به بیشترین مقدار خود با تفاوت معنی داری نسبت به 

جایگزینی  ولی با افزایش میزان رسدمی هانمونه سایر

به بالاتر، مجدداً از میزان فاکتورهای بافتی  %50آنها از 

. این روند افزایشی و کاهشی شودمیکاسته  هانمونه

به بیانگر خاصیت سینرژیستی گزانتان و صمغ فارسی 

در . باشدمیاز هر دو صمغ  %50در سطح ویژه 

افزایش مشخص گردیده که نیز پیشین  هایپژوهش

ویسکوزیته یک امولسیون اثر مستقیمی بر روی خواص 

، انسجام و چسبندگی( خواهد داشت در سفتیبافتی آن )

از هر دو صمغ  %50گفت که نمونه حاوی  توانمینتیجه 

به دلیل ویسکوزیته بالاتر به صورت معنی داری دارای 

 هانمونهاز سایر  ترچسبندهو  ترمنسجم، ترسفتبافتی 

 همسو با این پژوهش، .(2006لیو و همکاران ) شدبامی

افزودن نشان دادند که نیز ( 2002و همکاران ) ریموندوآ

صمغ به دلیل تشکیل ساختار ژل مانند قوی در فاز 

و همچنین  ترپیچیدهو  ترسفتپیوسته، القاء ساختار 

در  ترکوچکتأثیر در تشکیل قطرات روغن با قطر 

. امولسیون، موجب کاهش الاستیسیته نمونه شده است

نشان دادند که افزودن ( 2009)و همکاران  مون همچنین

صمغ گزانتان به مایونز کم چرب موجب افزایش 

بافتی آن را  هایویژگیویسکوزیته فاز پیوسته شده و 

 .بخشدمیبهبود 

 

 های حاصله از آزمون بافت سنجی بر روی تیمارهای حاوی سطوح مختلف گزانتان و صمغ فارسیداده -3جدول 
 انسجام)بدون بعد( (میلی ژولچسبندگی) )گرم(سفتی نمونه

A a57/5 ±33/128 a8/0 ± 09/10 a06/0 ± 69/0 

B c5/8 ±67/158 d98/0± 13 bc032/0 ± 76/0 

C d46/3 ± 176 d36/0 ± 6/13 c015/0 ± 79/0 

D b4 ± 148 c3/0 ± 73/11 ab015/0 ± 72/0 

E 
a54/7 ± 124 a95/0 ± 6/8 bc005/0 ± 78/0 

 درصد است 5در سطح  دار معنی عدم تفاوت دهندهنشان هر ستون، در یکسان حروف

A: 2/%0 X, B: 15/%0 X- 375/%0 P, C: 1/%0 X- 75/%0 P, D: 05/%0 X- 125/%1 P, E: 5/%1 P 
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 آزمون رئولوژی

 آزمون پایا

نشان داده شده  2در نمودار  هانمونهمنحنی رفتاری 

قانون توان و هرشل  هایمدلبا  هانمونهرفتار  است.

بالکلی برازش داده شدند که مشخص گردید مدل هرشل 

( بهترین مدل جهت تعیین خصوصیات  2R=  99/0بالکلی)

بارز مدل  هایویژگییکی از . باشدمی هانمونهرفتاری 

انون توان، وجود تنش قهرشل بالکلی در مقایسه با مدل 

لیو و همکاران ) باشدمیدر این مدل  محدود تسلیم

2006.)  

 

 
 فارسیهای مایونز حاوی سطوح مختلف گزانتان و صمغ رفتار جریانی نمونه  -2  شکل

A: 2/%0 X, B: 15/%0 X- 375/%0 P, C: 1/%0 X- 75/%0 P, D: 05/%0 X- 125/%1 P, E: 5/%1 P 

 

میزان تنش  شودمیمشاهده  4همانگونه که در جدول 

از هر دو صمغ  %50تسلیم نمونه حاوی سطوح ترکیبی 

بیشتر  هانمونهداری از سایر با تفاوت معنی (Cنمونه )

با جایگزینی تدریجی گزانتان با صمغ  است در نتیجه

نمونه فارسی، تنش تسلیم نیز افزایش یافته و از هر دو 

به حداکثر مقدار خود  گرفته واز هر صمغ سبقت  100%

 Eو  Aی هانمونهرسد. ضریب قوام و اندیس جریان می

 نداشته است.  یداریمعنتفاوت نیز 

 

 حاوی سطوح مختلف گزانتان و صمغ فارسیهای مایونز پارامترهای حاصل از آزمون رفتار جریانی بر روی نمونه -4جدول 

 nK(pa.s n 2R( pa0τ)( نمونه

A b62/1 ± 110 a98/0 ± 41/14 a02/0 ± 47/0 99/0 

B c38/2 ± 96/146 a47/1 ± 65/11 a04/49±0/0 99/0 

C c01/2 ± 97/148 a61/1 ± 56/19 a09/0 ± 44/0 99/0 

D c15/2 ± 34/143 a02/1 ± 96/12 a4/0 ± 47/0 99/0 

E a59/1 ± 25/78 a89/0 ± 31/14 a48/0 99/0 

 درصد است 5در سطح  دار معنی عدم تفاوت دهندهنشان هر ستون، در یکسان حروف
A: 2/%0 X, B: 15/%0 X- 375/%0 P, C: 1/%0 X- 75/%0 P, D: 05/%0 X- 125/%1 P, E: 5/%1 P 
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مبیّن رفتار  هانمونهسرعت برشی  –نمودار ویسکوزیته 

در تمامی محدوده نرخ برش  هانمونهسودوپلاستیسیته 

که نمونه  شودمی. با توجه به نمودار مشاهده باشدمی

در  (Cنمونه از هر دو صمغ ) %50حاوی سطح ترکیبی 

 s-1و بویژه در سرعت برشی  برشی هایسرعتتمامی 

بیشترین ( سرعت برشی ایجاد شده در دهان انسان) 50

کارامان و همکاران ) داراست میزان ویسکوزیته را

برشی پایین، نیروهای  هایسرعت. در (2011

هیدرودینامیکی کوچک قادر به شکستن لخته ها نبوده و 

ویسکوزیته سس بیشترین میزان خود را دارد ولی با 

افزایش سرعت برشی، نیروهای هیدرودینامیک موجب 

ی هانمونهو بتدریج تخریب آنها در  هاتودهتغییر شکل 

مایونز شده و در نتیجه منجر به کاهش ویسکوزیته 

، 2004ماندلا و همکاران )شود ی سس میهانمونه

نتایج حاصله از این آزمون  .(2010کاستلانی و همکاران 

ماتیا و همکاران دی(، 2009و همکاران ) مون با گزارشات

منصوری و  ،(1388عالم زاده و همکاران )(، 2014)

 ( مبنی بر1392و برزگری و همکاران )( 1388همکاران )

افزایش تنش تسلیم، افزایش ضریب قوام و  رابطه مستقیم

با افزایش غلظت صمغ کاهش اندیس جریان مایونز 

 .مطابقت دارد

 
 های مایونز اثر افزایش سرعت برشی بر روی ویسکوزیته نمونه -3شکل

A: 2/%0 X, B: 15/%0 X- 375/%0 P, C: 1/%0 X- 75/%0 P, D: 05/%0 X- 125/%1 P, E: 5/%1 P 

 

 آزمون دینامیک

نشان  4نتایج حاصل از آزمون دینامیک در نمودار 

ی مایونز تولیدی وابسته به هانمونه "Gو  'Gکه  دهدمی

فرکانس بوده و در سراسر محدوده فرکانس مورد 

(، مقدار بیشتری نسبت به 'Gبررسی، مدول الاستیک )

( داشته است، در نتیجه در دسته "G)مدول ویسکوز 

 هایپژوهش. در شوندمی بندیطبقهضعیف  هایژل

پیشین نیز بیان کردند که مایونز در محدوده فرکانس 

Hz10-1/0 خصوصیات ژل ضعیف از خود نشان می-

 (.2006، لیو و همکاران 2002مانسینی و همکاران دهد )

 'G بین تلاقی هیچ ،گرددمی ملاحظه که همانطور همچنین

 شود،نمی مشاهده هرتز 1/0 - 10 هایفرکانس در "Gو

 گونه ناپایداری هیچ محدوده فرکانس، این در کهمعنابدین

است. با توجه به  نداشته وجود مایونز یهانمونه در

 یکاز هر  %50که نمونه حاوی  شودمینمودار مشخص 

 ( دارای بالاترین و نمونه حاویCنمونه ) هاصمغاز 

مدول  ترینپاییندارای  (A)نمونه  صمغ فارسی 5/1%

نشان  Cنمونه . بالاتر بودن مدول ذخیره باشدمیذخیره 

عامل در  ترینمهم. باشدمی آندهنده الاستیسیته بیشتر 

ی گزانتان و هاصمغ افزاییهمبروز این خصوصیات اثر 
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 باشدمیدر نمونه مایونز   %50فارسی در سطح ترکیبی 

یجاد ساختار ویسکوالاستیک بوسیله تشکیل که با ا

. نتایج حاصله شودمیبزرگ این امر را موجب  هایتوده

(، وراسینچای و 1995با گزارش تحقیقات ما و بابوسا )

و سانتوس و ( 2007(، لیو و همکاران )2006همکاران )

 مطابقت دارد. ( 2015همکاران )

 

 
 های مایونز نمونهمدول ذخیره و اتلاف در آزمون دینامیک  -4 شکل

A: 2/%0 X, B: 15/%0 X- 375/%0 P, C: 1/%0 X- 75/%0 P, D: 05/%0 X- 125/%1 P, E: 5/%1 P 

 

نتایج آزمون روبش فرکانس با تئوری بوهلین مورد 

 هاامولسیونتفسیر قرار گرفت. بر اساس این تئوری، 

-می سازیمدلبعنوان یک شبکه از واحدهای رئولوژیکی 

گردند که برای ایجاد ساختار سیستم با یکدیگر واکنش 

و  هاواکنش)عدد کئوردیناسیون( سطح این  Z. دهندمی

A  دهدمی)ضریب تناسب( قدرت آنها را نشان 

(. پایداری یک امولسیون 2006وراسینچای و همکاران )

بین واحدهای رئولوژیکی و به درجه کئوردیناسیون 

و  Zبستگی دارد، به نحوی که مقادیر کم  هاواکنشقدرت 

A  نشان دهنده تمایل قطرات فاز پراکنده به انعقاد تحت

پرسینی و همکاران ) باشدمیتنش مکانیکی،  شرایط

 (.2010همکاران  ، لاکا و1998

 

 های مایونز حاوی سطوح مختلف گزانتان و صمغ فارسینمونهپارامترهای حاصل از آزمون دینامیک  -5جدول 

 A Z 2R نمونه

A a4/1 ± 99/179 a93/0 4/1± 97/0 

B c41/1 ± 33/354 c02/1 ± 26/10 97/0 

C d9/1 ± 66/369 d15/1 ± 12 96/0 

D b74/1 ± 95/256 b07/1 ± 16/7 99/0 

E a23/1 ± 95/190 a69/0 ± 77/4 99/0 

درصد است 5دهنده عدم تفاوت معنی دار در سطح حروف یکسان در هر ستون، نشان  

A: 2/%0 X, B: 15/%0 X- 375/%0 P, C: 1/%0 X- 75/%0 P, D: 05/%0 X- 125/%1 P, E: 5/%1 P 
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مربوط به  Zو  A، بیشترین مقدار 5با توجه به جدول 

 (Cنمونه از هر دو صمغ ) %50نمونه دارای سطح 

)نمونه  صمغ فارسی %5/1. همچنین نمونه حاوی باشدمی

E)  که این  باشدمیدارای کمترین انحراف از استاندارد

امر نشان دهنده بالا بودن درجه هموژنیزاسیون این 

 ی به دست آمده اینگونه نتیجه میهادادهنمونه است. از 

 در فرمولاسیون کاررفتهبهشود که افزایش قدرت صمغ 

شدن ساختار از  سفتموجب ، افزاییهمبواسطه اثر 

طریق افزایش تعداد پیوندها و هم افزایش قدرت پیوندها 

شده و در نهایت موجب افزایش خصوصیت الاستیک 

نسبت به سایر  Cنمونه  'Gنمونه و بالاتر بودن میزان 

-نتایج حاصله با نتایج ما بابوسا گشته است. هانمونه

(، پرسینی و همکاران 1995کانوواس و همکاران )

( و منصوری و همکاران 2010(، لاکا و همکاران )1998)

 .باشدمی( همسو 1388)

 آزمون حسی

در  هانمونهزمون حسی همه امتیازات کسب شده از آ

ی مورد هانمونهتمامی  نشان داده شده است. 6جدول 

از نظر ظاهر . امتیازات قابل قبولی را کسب کردندآزمون 

ها مشاهده نشده است. از بین نمونه یاردیمعنتفاوت 

لحاظ ویژگی رنگ نتایج حاصله با نتایج دستگاهی همسو 

می باشد. محدوده امتیازات کسب شده برای فاکتورهای 

طعم و احساس دهانی نسبت به سایر فاکتورها کمتر 

ولسیون به طور مستقیم از دو مایع تهیه یک ام. باشدمی

شود جدا تحت عنوان هموژنیزاسیون اولیه شناخته می

در حالیکه کاهش اندازه قطرات در یک امولسیون تحت 

به دلیل . شودعنوان هموژنیزاسیون ثانویه شناخته می

عدم انجام هموژنیزاسیون ثانویه در تهیه تیمارهای 

س از خوردن تولیدی احساس پس طعم روغن در دهان پ

شود که احتمالاً عامل اصلی کسب سس مایونز ایجاد می

با توجه به  باشد.ها در این فاکتور میامتیاز کم نمونه

ها تاسطح با افزایش سطح صمغ فارسی در نمونه جدول

ها تفاوت معنی داری با شاهد درصد بافت نمونه 75/0

 %50نداشته ولی با افزایش سطح صمغ فارسی بیش از 

امتیازات بالای کسب  .داری کاهش یافتبه طور معنی

بودن  پسند از موردشده ازنظر پذیرش کلی نیز حاکی

 .باشدمی هاها توسط ارزیابنمونه

 

 های مایونز حاوی سطوح مختلف گزانتان و صمغ فارسینمونههای حاصل از آزمون حسی داده -6جدول 
 A B C D E نمونه

 a16/36±0/4 a23/22±0/4 a35/25±0/4 a19/38±0/4 a13/37±0/4 ظاهر

 b15/12±0/4 b22/12±0/4 ab19/02±0/4 ab17/01±0/4 a18/9±0/3 رنگ

 a24/71±0/3 a27/91±0/3 a35/77±0/3 a23/8±0/3 a3/78±0/3 طعم

 b17/48±0/4 ab14/4±0/4 ab15/43±0/4 a23/29±0/4 a18/32±0/4 بافت

 a16/46±0/4 a15/39±0/4 a09/49±0/4 a13/43±0/4 a15/39±0/4 قوام

 a23/44±0/4 a17/44±0/4 a21/38±0/4 a09/37±0/4 a09/33±0/4 مالش پذیری

 a16/16±0/3 a2/26±0/3 a17/24±0/3 a19/11±0/3 a25/22±0/3 احساس دهانی

 a2/36±0/4 a21/29±0/4 a14/39±0/4 a13/44±0/4 a09/32±0/4 پذیرش کلی

 درصد است. 5حروف یکسان در هر ستون، نشان دهنده عدم تفاوت معنی دار در سطح 

A: 2/%0 X, B: 15/%0 X- 375/%0 P, C: 1/%0 X- 75/%0 P, D: 05/%0 X- 125/%1 P, E: 5/%1 P 

 

 گیرینتیجه

غذایی از قبیل سس  هایامولسیونبا عنایت به اهمیت 

 چاشنیتوجه به خصوصیات کیفی این اهتمام در مایونز، 

که تأثیر  عواملی. از جمله باشدمی ضروریپرمصرف 

بسزایی در خصوصیات کیفی این محصول دارد، 

 ترینمهماز  هاصمغ. باشدمیویسکوزیته فاز پیوسته 
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ترکیباتی هستند که جهت دستیابی به ویسکوزیته مناسب 

. با توجه به گیرندمیفاز پیوسته مورد استفاده قرار 

و اثر آنها بر روی خصوصیات  هاصمغضرورت حضور 

بررسی  ،ی بومیهاصمغفی کیفی محصول، معر

بر  هاصمغتأثیر این نیز و  آنها عملکردی هایویژگی

ی وارداتی در پایداری سس مایونز، در هاصمغروی 

این محصول، بسیار حائز اهمیت  سازیبومیجهت 

که  دهدمینتایج حاصل از این پژوهش نشان . باشدمی

سطوح مختلف ترکیب دو صمغ گزانتان و صمغ فارسی 

باعث تغییر خصوصیات رنگ، بافت، پایداری، رئولوژیکی 

و حسی در مایونز تولیدی شده، به طوری که اثر 

-50صمغ گزانتان و فارسی بویژه در سطوح  افزاییهم

، موجب افزایش قدرت پایدارکنندگی و در نتیجه 50%

لذا با در نظر . شودمیافزایش ویسکوزیته محصول 

تکمیلی در  هایبررسیجام گرفتن نکات تکنولوژیکی و ان

ی بومی در سس مایونز، هاصمغخصوص بکارگیری 

 سازیبومیدر جهت خودکفایی و  مؤثرگامی  توانمی

 این محصول برداشت.
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Abstract 

Today, imported gums are used as stabilizers in mayonnaise industry. The purpose of this study is 

to identify and evaluation of Persian gums’ potential and its’ mixture effect with xanthan gum on 

the quality characteristics of mayonnaise.  After determining the optimum concentration for sample 

with 100% Persian gum, other samples were prepared with mixture of both gums at levels of 25%, 

50%, 75% and 100%. After 1 day quality tests were performed. color measurements showed that 

increasing in Persian gum level from 0 to 100 caused decreasing in lightness and increasing in a* 

and b*in samples with different levels of xanthan and Persian gum. Other experimental data showed 

that the maximum synergistic effect was observed in 1:1 xanthan: Persian gum. This sample had the 

highest stability, firmness, cohesiveness and adhesiveness among all of the other samples. The 

results of rheological test indicated that the sample with ratio of 1:1 had higher G’ and parameter A, 

which were significantly different than other samples. This study shows good potential for using 

mixture of Persian gum and xanthan gum in mayonnaise due to their synergistic effect that can be 

addressed for related industries. 
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