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   چکیده
بر  سس مایونز امولسیونی از نوع روغن در آب است که براي پایداري بهتر آن علاوه

مختلفی نیز استفاده  ةدهند از مواد پایدارکننده و قوام مرغ به سیستم، تخم ةافزودن زرد
مشکلات  بروز به منجر تواند می مرغ تخم در از کلسترول بالایی میزان وجود اما شود. می

هاي  مرغ از نسبت جایگزینی تخم باهدف، در این پژوهش شود. سلامتی با مرتبط
، طرح مخلوط بهینه استفاده شد براساسپروتئین سویا،  ۀمختلف موسیلاژ بالنگو و ایزول

 گرم، و صفر-9سویا پروتئین  ۀایزولو  مرغ  تخم ةبراي زرد هامیزان متغیرکه  طوري به
 ۀدر مرحل .گرفته شددر نظر  ،گرم مایونز 100گرم در  صفر-75/0بالنگو  موسیلاژبراي 

 pH ،اسیدیتهشده، از لحاظ خصوصیات بافتی، ویسکوزیته، پایداري،  هاي تهیه بعد نمونه
 درصد 9حاوي  ۀ(نمون شاهد ۀبا نمون مورد ارزیابی قرار گرفتند و نتایج حاصلرنگ  و

به نتایج  باتوجهدرصد صمغ زانتان) مقایسه گردید.  2/0مرغ کامل و  تخم وزنی
عنوان  بهپروتئین سویا  ۀبالنگو و ایزول ۀامکان استفاده از موسیلاژ دان آمده دست هب

   .وجود دارد، مرغ     تخم ایگزینج

  09/04/1395تاریخ دریافت: 
  03/04/1396تاریخ پذیرش: 

  
  کلیديي  ها  واژه

  امولسیون روغن در آب
  پروتئین سویا ۀایزول

  سس مایونز
  بالنگو ۀصمغ دان

1  
  مقدمه

از  کمتر pH بادر آب  غنرو نمولسیوا یک مایونز سس
مایونز  ةدهند تشکیل اصلی ترکیبات باشد. می 1/4

زرده)،  یا کامل صورت بهمرغ (   شامل: روغن، تخم
 مختلف هاي    افزودنی و نمک، خردل شکر، سرکه،

 که یباتیترک داشتن لیدل به مرغ تخم .باشند می
 ،یکنندگ ونیامولس ،یدارکنندگیپا تیخاص
 به دارند، محصولات در را رنگ جادیا و یدهندگ طعم
 تیوضع و رنگ ساختار، بافت، تا شده اضافه ییغذا مواد

اما ). 1388 ،يمقصود( بخشد بهبودرا  هاآن يظاهر
 طتباو ار غمر تخم ةدر زرد ولکلستري بالا ارمقد دجوو

 ,.Anton et al( قیوعر قلبی يها ريبیما وزبر باآن 

 جهترا  مختلفی هاي مطالعه زمینۀ )2003

 مایونز سس تولیدو  غمر تخم دنجایگزینکر
 ،معمولی مایونز مشابه يها یژگیو با ولکلستر کم
دي عملکر هاي ویژگی. ستآورده ا همافر

، پایدارکنندگی، کنندگی تغلیظ نظیرهیدروکلوئیدها 
و کنندگی يبرا ،کنندگی نمولسیواکنندگی،  ژل

ها در صنعت آن ةدگستر دبررکا باعث ،کلوئیدها حفاظت
ها  ). صمغ1384تولید سس شده است (قنبري، 

هستند که با جذب آب سبب افزایش  ترکیباتی
هاي  ویسکوزیته و درنتیجه پایداري برخی از سیستم

کارگیري آنها در  بر این به شوند. علاوه غذایی می
دهد که بتوان فرمولاسیون یک  مواردي اجازه می

  غذایی مشخص را تغییر داد. ةفراورد
هاي  محققین در سال ۀیکی از موضوعات مورد علاق

زمان پروتئین و هیدروکلوئید بر  اخیر بررسی اثر هم
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ها و  پروتئین ها بوده است. پایداري امولسیون
اریدها به شکل ترکیبی داراي خواص ساک پلی

ها و  عملکردي بهتري در مقایسه با پروتئین
 ,.Benichou et al( ساکاریدها، به تنهایی هستند  پلی

 هايدر تحقیق )1392کار و همکاران (   گل ).2002
هاي محلول  که کمپلکسند نشان دادخود 

  هاي روغن صمغ فارسی، امولسیون-بتالاکتوگلوبولین
 هاي ههمچنین طبق مشاهد کنند پایدار میآب را -

جوانۀ  تئینوپر ایزولۀ )،1392رهبري و همکاران (
 جایگزین انعنو به دهستفاا قابلیت ننتااز و مگند
 دبهبو باعث نهاآ ترکیبو  ندرا دار مایونزدر  غمر تخم

 اوردهفر ویسکوزیتۀو  اريپاید ،بافتی يها یژگیو
و  مهم شیمیاییزیکوفی يیژگیهاو ،همچنین د،میشو
 ةدور طی ل،محصو ريماندگا عمردر  ارگذتأثیر
این  . یک توضیح احتمالی برايگردید حفظ ارينگهد

 ساکارید پدیده ممکن است واکنش پروتئین و پلی
 هاي هطور قابل ملاحظه کشش سطحی قطر باشد که به

 روغن و آب را کاهش داده و یک فیلم ضخیم بین
دهد و  غن تشکیل میرو هايهسطحی روي قطر

ترتیب موجب ایجاد یک امولسیون پایدار با  این به
 ,.Herald et al(گردد  کوچک روغن می هاي هقطر

 لۀویزا با غمر تخم جایگزینی یشافزا لیو) 2009
 تأثیر ها نمونه نگرو  ظاهرروي  م،گند نۀاجو تئینوپر

  شد. حسی کیفیت کاهش باعثو  تشاگذ
ها  هیدروکلوئیدها دانهیکی از منابع تولید 

  Royeana lallementiaبا نام علمی  1باشند. بالنگو می
است که در  2نعناعیان ةدار بومی از تیر  گیاهی لعاب

مناطق مختلف جهان بخصوص کشورهاي شرق میانه 
وزنی  درصد 18 اي تغذیه خواص ازنظرکند.   رشد می

 درصد 20 همچنین. دهد   می تشکیل پروتئین را آن
. است مختلف چرب اسیدهاي و چربی حاوي آن وزنی

 دارابودن دلیل به آروماتیک گیاه این هايعلاوه دانه به
 ها نارسایی برخی درمان در سنتی صورت به موسیلاژ،
بالنگو اگر در آب  ۀدان ).1384 امین،( شود می استفاده

مزه (موسیلاژ)  خیس شود، مایعی چسبناك، کدر و بی
علت تولید مقادیر بالاي موسیلاژ، این  کند. به ایجاد می
عنوان یک منبع جدید هیدروکلوئید در  تواند به دانه می

کار رود. در ایران عموماً از  فرمولاسیون مواد غذایی به

                                                        
1 Balangu 
2 Labiatae 

 ,.Naghibi et alشود ( عنوان تخم شربتی یاد می  آن به

2005.(  
ه توسط حسینی شد منجاا هاي لعهمطا نتایجمطابق 

 دیجاا لیلد به بالنگو صمغ )،1392(و همکاران 
 کاهشو  پیوسته زفا وينراگر یشافزو ا بالا یتۀزیسکوو

 زيساارپاید ايبر زملا ناییاتو غنروهاي  هقطر حرکت
 تئینوپر با هشد تثبیتدر آب  غنرو يها نمولسیوا

 بهزي، ساارپاید نندمارا لحا ینابا شترا دا پنیر آب
 غلظتو  صمغ غلظت جملهاز مختلفی ملاعو به تشد
  د.بو بستهوا تئینوپر

 از استفاده درخصوص اي مطالعه گونه  هیچ تاکنون
 عنوان همراه موسیلاژ بالنگو به به سویا پروتئین ۀایزول

 نگرفته است. صورت مایونز سس مرغ تخم جایگزین
 از استفاده امکان بررسی هدف با پژوهش این لذا

 بالنگوموسیلاژ  و سویا پروتئین ۀایزول از مخلوطی
بررسی  و مایونز در مرغ تخم کردن جایگزین براي

انجام شده حاصل،  مایونز فیزیکوشیمیایی هاي   ویژگی
  است.

  
  ها  مواد و روش

مایع  شامل روغن مایونز ۀتهی جهت نیاز مورد ۀاولی مواد
و سالاد با نام  وپز پخت مخصوص گردان آفتاب خالص

 و خردل، پودر، نمک شکر، سرکه، تجاري رعنا،
 شهر غذایی موادمعتبر  يها فروشگاهاز  یکی از مرغ تخم

هاي  ، دانههمچنین شد. تهیه لازم مقدار به گرگان
 تا زمانشده از بازار محلی گرگان   یداريخربالنگو 

 غیرقابل پلاستیکی هاي   درون کیسه صمغ استخراج
 مواد تمامی .شدند نگهداري و بندي بسته نفوذ

هاي مورد استفاده در این پژوهش از  شیمیایی و حلال
 مراحلو با خلوص بالا خریداري شدند.  تتراکم شرکت

  :زیر است شرح به پژوهش این انجام
  

  بالنگو دانۀ موسیلاژ تهیۀ
بالنگو از بازار محلی در شهر گرگان خریداري  ۀدان

کاه  ریزه و هاي ثانویه آن ازقبیل سنگ گردید و آلودگی
کردن روش  بالنگو با بهینه. صمغ گردیدجدا 
)، با نسبت آب به دانه 1386امینی و همکاران (محمد

و  pH 7 باو  گراد یسانت ۀدرج 50، دماي 1به  20
دقیقه، توسط اکسترودر خانگی  20مدت زمان 

 گراد خشک سانتی ۀدرج 45در آون  استخراج و سپس
شده از  و صمغ حاصل آسیاب گردید و مخلوط آسیاب
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هاي   عبور داده شد تا دانه 50آزمایشگاهی با مش الک 
تر آن جدا گردد. پودر حاصل تا زمان آزمایش  درشت

دار و درون فریزر  هاي پلاستیکی زیپ در کیسه
  نگهداري شد.

  
  سس مایونز ۀتهی

روغن  شامل تولیدي مایونز هاي  نمونه فرمولاسیون
 65سالاد ( و وپز پخت مخصوص گردان مایع آفتاب

ۀ پروتئین سویا و صمغ دان ۀمرغ، ایزول تخم )،درصد
 9 هانآ مجموع و متغیر مختلف هاي  نمونه بالنگو (در

درصد)،  11( سرکه شد)، نظر گرفته در درصد
 2/1نمک ( )،درصد 5( شکر)، درصد 7اسیداستیک (

 )درصد 5/12آب ( ) ودرصد 3/0( خردل پودر )،درصد
 انجام دقیقه 11 مدت در مایونز ۀتهی مراحل ۀکلی بود.
پارس (دار  زن برقی کاسه با استفاده از همدر ابتدا  .شد
مخلوط اولیه تهیه و درنهایت با  ، ساخت ایران)خزر

 ،Heidolph silenterusher M( استفاده از هموژنایزر
دور در دقیقه) به  10000) با دور بالا (آلمانساخت 
شدن مراحل  بعد از کامل .دقیقه همگن شد 3مدت 

ها تا زمان  اي نمونه تولید و پرکردن در ظروف شیشه
 ۀدرج 4ها در یخچال (دماي   انجام آزمایش

گراد) نگهداري شدند (رهبري و همکاران،   سانتی
1392.(  

مرغ تازه  به اینکه تخم باتوجهلازم به ذکر است، 
درصد از آن را  25درصد رطوبت دارد و  75حدود 

نسبت  حفظ منظور بهو  دهد خشک تشکیل می ةماد
ابتدا  )،کسانیصورت  به(ها  نمونه یجامد در تمام ةماد

طور  شکسته و بعد به یداخل ظرف ،مرغ تخم يتعداد
 یتمام يشد و برا مخلوطزن  هماستفاده از  کامل و با

 ۀایزول و در انتها مخلوط استفاده شد نیها از هم نمونه
خشک  ةپروتئین سویا و صمغ بالنگو جایگزین ماد

صورت سوسپانسیون محلول در آب،  مرغ شده و به تخم
اي که رطوبت  گونه در هر تیمار استفاده شدند به

  ها تقریباً ثابت بود.  نمونه
  

  ي فیزیکیها  آزمون
  آزمون پایداري فیزیکی و حرارتی

 گرم 15امولسیون،  فیزیکی پایداري گیري  اندازه براي
)F1 (با  وشد  ریخته وژیسانتریف ۀلول نمونه درون

 دقیقه 30دور در دقیقه به مدت  5000 سرعت
روغن  ۀو پس از این مرحله لای دیوژ گردیسانتریف

شود و  ور ریخته میایجادشده روي سطح، جدا و د
) 1رابطۀ (و با استفاده از  )F2( دیگردمجدد توزین 

  گردد. درصد پایداري تعیین می
  )1( ۀرابط

يداریپا درصد	 =
퐹1
퐹2 × 100 

  
 جهت تعیین ثبات مایونز در برابر حرارت،همچنین 

وژ، به یها قبل از سانتریف قبل تکرار و نمونه مراحل
گراد قرار  سانتی ۀدرج 50ساعت در دماي  48مدت 
 دقیقه به دردور  3000سرعت سپس با  و شدداده 

. ثبات مایونز در ندیدگردوژ یسانتریف دقیقه 10مدت 
شد تعیین  )1ۀ (از رابطبرابر حرارت نیز با استفاده 

)Mun et al., 2009.(  
  

  ظاهري ۀویسکوزیت
هاي مایونز با استفاده از  ي نمونهظاهر ۀتیسکوزیو

ساخت  ،LV-DVIIویسکومتر چرخشی بروکفیلد (
یري شد. گ اندازه S07ندل یآمریکا) توسط اسپ

سی از امولسیون سس را  سی 500ترتیب که  بدین
ور  داخل آن غوطه را ندلیداخل بشر ریخته و اسپ

ثبت شد.  و گشتاورکرده و میزان گرانروي ظاهري 
سنجش ها از  نمونه ۀبین ویسکوزیت ۀبراي مقایس

گردید.  استفاده rpm=60 درظاهري  ۀویسکوزیت
  ).1391(امیري عقدایی و همکاران، 

  
  بافتیهاي  ویژگی
یونز ماهاي سس  نمونه هاي بافتی گیري ویژگی  اندازه

یري گ اندازهانجام شد.  روز شبانهپس از گذشت یک 
هاي مایونز با استفاده از  هاي بافتی نمونه ویژگی

 ساخت، TA.xT plus مدل( دستگاه آنالیز بافت
کیلوگرمی انجام شد.  10 1با سلول بارگذاري ،)انگلیس

ي به ساز فشردهبا دیسک  برگشتی سلول اکستروژن
قرار گرفت.  استفاده موردمتري  یلیم 5/24قطر 
اي پر  ها با دقت در ظروف پلاستیکی استوانه نمونه

متر در ثانیه  یلیم 1شدند. یک چرخه با سرعت ثابت 
متري نفوذ کرد و به حالت اولیه  یلیم 25تا عمق 

هاي بافتی  ). ویژگی1392برگشت (رهبري و همکاران، 
 3و چسبندگی 2، قوام1، نیروي چسبندگی2نظیر سفتی

  زمان توسط دستگاه رسم شد. - ب منحنی نیرودر قال
                                                        
1 Load cell 
2 Firmness 
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  سنجی رنگ
 ،ها هریک از نمونه یرنگ هاي ویژگی یريگ اندازه جهت
مشخص قرار داده  زانیو به م تیها درون پل نمونهابتدا 

طور ثابت و ساکن  به قهیدق 15به مدت  ظروف. شد
، قرار داده شد تا در حد امکان سطح آنها صاف شود

با استفاده از شده و  تهیهاسکن ها  نمونه از سپس
یري گ اندازه *bو  *L* ،a فاکتور Image J ،3 افزار نرم

 *b+شفافیت، اندیس  میزان بیانگر *L . اندیسگردید

 *a+اندیس  ،آبی به گرایش *b-زردي،  به گرایش
ها   نمونه سبزي به گرایش *a–و  قرمزي به گرایش

  ).1389باشد (طلوعی و همکاران،  یم
  

  شیمیایی هاي  آزمون
pH اسیدیته و 

 2454شماره  استاندارد از pHو  اسیدیته تعیین جهت
 مایونز سس براي )1382ایران،  دستاندارسازمان ملی (

  .شد استفاده
  
  وتحلیل آماري تجزیه

منظور تعیین تیمارهاي مایونز از  بهدر این پژوهش 
پروتئین  ۀترکیب ایزول 3براي  4بهینهطرح مخلوط 

 که طوري مرغ استفاده شد، به سویا، صمغ بالنگو و تخم
، صمغ صفر -9پروتئین سویا  ۀبراي ایزول میزان متغیر

 100گرم در  صفر - 9مرغ  تخمو  صفر -75/0بالنگو 
مرغ  گرم (تخم 9ترکیب برابر  3گرم مایونز و مجموع 

موجود در مایونز معمولی) در نظر گرفته شد. ترکیب 
از این متغیرها منجربه یک طرح آزمایشی با چندگانه 

 ،براي طراحی آزمایش). 1 تیمار گردید (جدول 12
 هايافزار وتحلیل نتایج، از نرم و تجزیهترسیم نمودارها 
design expert  ،Curve Expert 1.3 و Microsoft 

Excel 2010 .هاي همنظور معادل بدین استفاده شد
هریک از متغیرهاي  ۀدادن رابط مناسب براي نشان

 A ،B( وابسته در مدل رگرسیونی با متغیرهاي مستقل
 مرغ، پروتئین و موسیلاژ بالنگو) ترتیب، تخم به ،Cو 
 2(رابطۀ  ترسیم شد Design expertافزار  نرم ۀوسیل  به
  .)3و 

  )2( ۀرابط
f(x) = Aβ + Bβ + Cβ + ABβ + ACβ + BCβ 	 
													+ABCβ  

                                                                           
1 Stickiness 
2 Consistency 
3 Adhesiveness 
4 Optimal mixture design 

 )3رابطۀ (
f(x) = Aβ + Bβ + Cβ + ABβ + ACβ + BCβ 	 +
													ABCβ 	 +AB(A− B)β + AC(A− C)β 	 +
													BC(B − C)β 	  

  
داري هر مدل با آنالیز واریانس در سطح  معنی
  شد. نییتعدرصد  95اطمینان 

  
پروتئین  ۀترکیب ایزول 3درصد وزنی جایگزینی  -  1 جدول

  تیمارهاي مختلف مایونزمرغ در  سویا، صمغ بالنگو و تخم

صمغ   مرغ تخم  تیمار
  بالنگو

پروتئین  ۀایزول
  سویا

1  9  -  -  
2  125/4  75/0  125/4  
3  625/8  375/0  -  
4  5/4  -  5/4  
5  75/5  25/0  3  
6  -  75/0  25/8  
7  156/2  563/0  281/6  
8  3  25/0  75/5  
9  -  -  9  
10  656/6  188/0  156/2  
11  281/6  563/0  156/2  
12  25/8  75/0  -  

  
  بحث و نتایج

  مایونز پایداري
طورکلی امولسیون پایدار به امولسیونی اطلاق  به

در آن رخ  6شدن و تجمع اي ، خامه5شود که الحاق  می
شده، به دنبال  هاي مایونز تهیه طورکلی نمونه ندهد. به

 )SPI( پروتئین سویا ۀافزودن صمغ بالنگو و ایزول
دلیل  فرمولاسیون، بهمرغ در  عنوان جایگزین تخم به

 هايهفاز آبی و کاهش حرکت قطر ۀافزایش ویسکوزیت
طورکه در  روغن پایداري بالایی نشان دادند. همان

مشخص است، بیشترین پایداري  )2و  1(شکل 
 ،SPIفیزیکی و حرارتی مربوط به تیمارهاي حاوي 

و  12، 3، 2تیمارهاي ترتیب  به( مرغ  صمغ بالنگو و تخم
 80( باشد. همچنین کمترین میزان پایداري ) می11

که این امر مشاهده گردید.  9 ةدرصد) در تیمار شمار
دلیل  پایین فاز پیوسته به ۀدلیل ویسکوزیت تواند به می

مرغ  عدم استفاده از صمغ بالنگو و کاهش میزان تخم
تیمارهاي مایونز تولیدي حاوي  ۀطورکلی هم بهباشد. 

                                                        
5 Coalescence 
6 Flocculation 
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مرغ، پایداري فیزیکی  پروتئین و تخم ،ترکیبی از صمغ
) نشان دادند و اختلاف درصد 95بالایی (بالاتر از 

هم نداشتند. حیدري وینچه و همکاران  داري معنی
 و سویا پروتئین ۀ) در تولید سس مایونز با ایزول1393(

 ۀنتیج مرغ نیز به تخم جایگزین عنوان به کتیرا صمغ
  مشابه رسیدند.
دلیل الحاق و  امولسیون بیشتر بهناپایداري 

امولسیون با یکدیگر و افزایش  هايهشدن قطر ادغام
قطر ذرات است که درنتیجه با کاهش نسبت سطح به 

هاي هحجم، موجب کاهش اصطکاك مابین قطر
گردد.  به ناپایداري امولسیون می امولسیون شده و منجر

 ترین عامل در جلوگیري از انعقاد، وجود نیروي مهم
روغن، توسط عامل  هايهکافی و قوي بین قطر ۀدافع

باشد  ساکارید می کننده مانند پروتئین و پلی امولسیون
که با افزایش ویسکوزیته موجب کاهش حرکت 

گردند  روغن و درنهایت افزایش پایداري میهاي  هقطر
ثر در ؤ). یکی از عوامل م1388(فرحناکی و همکاران، 

بر طبق قانون استوك  هاي مایونز پایداري نمونه
حاوي ترکیبی هاي  باشد. نمونه ها می نمونه ۀویسکوزیت

از ها  در مقایسه با سایر نمونهکه  از صمغ و پروتئین
توان علت  برخوردار بودند، می يپایداري بیشتر

ها آن ۀبالاتربودن ویسکوزیترا ها  این نمونهپایداري 
) با 1391و همکاران ( عقدایی عنوان کرد. امیري

هاي  یبررسی صمغ کتیرا و مالتودکسترین بر ویژگ
و همکاران   Munچرب و همچنین  سس مایونز کم

هاي  ثیر صمغ زانتان بر ویژگیأ) نیز با بررسی ت2009(
هاي  چرب افزایش میزان پایداري نمونه سس مایونز کم

دلیل افزایش  چرب حاصل را به سس مایونز کم
ها گزارش کردند. کمترین ویسکوزیته  نمونه ۀویسکوزیت

مشاهده  4و  9و پایداري (فیزیکی و حرارتی) در تیمار 
شد. دلیل این امر ممکن است کاهش ویسکوزیته 

مرغ و فقدان صمغ بالنگو  دلیل کاهش میزان تخم به
دنبال خواهد  باشد که کاهش پایداري نمونه را به

در همان  گرید ءروغن و اجزا 9 ةشمار ماریدر ت داشت.
 لیتشک يونزیما و ابتدا به سرعت از هم جدا شدند

 الاتیزمان آزمون مشابه سدر  ماریت نیواقع ا در .نشد
  .بود یوتونین

Abu Ghoush ) نیز بیان کردند 2008و همکاران (
عنوان  ساکارید به پلی- که افزودن ترکیب پروتئین

مرغ، موجب افزایش ویسکوزیته شده و  جایگزین تخم
  دهد.امولسیون پایدار روغن در آب تشکیل می

ها به خوبی با مدل خطی  تغییرات پایداري نمونه
تغییرات  .)درصد 99 نییتب بیضربرازش شد (

 هاي از مدل ترتیب) بهپایداري فیزیکی و حرارتی (
  .)5و  4 هاي(رابطه ندکرگرسیونی زیر پیروي می

  )4رابطۀ (
f(x)=99.97	A+79.97	B-42651.4	C+14+74	AB	+		
								66933.73	AC+66464.26	BC-47891.93	ABC-	
								36.47	AB(A-B)-24355.38	AC(A-C)-23676.6		
								BC(B-C	

  
  )5رابطۀ (

f(x)=100.2	A+73.05	B+33855.74	C+11.86	AB-	
								52822.85	AC-56592.28	BC+43452.98	ABC-	
								31.15	AB(A-B)+19193.29	AC(A-C)+23753.9		
								BC(B-C)	

  

 
  ونزیما يها نمونه یکیزیف يداریکانتور مخلوط پا - 1شکل 

  

  
   ونزیما يها نمونه یحرارت يداریپا مخلوط کانتور - 2شکل

  
  ظاهري ۀویسکوزیت
 هاي هها با قرارگیري پروتئین در اطراف قطر امولسیون

شود،  روغن که موجب جلوگیري از الحاق ذرات می
کننده  شوند. در واقع پروتئین نقش امولسیون پایدار می

مشاهده  )3( طورکه در شکل و پایدارکننده دارد. همان
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پروتئین  ۀگردد، تیمارهاي حاوي ترکیبی از ایزول می
  ظاهري بالایی را نشان دادند.  ۀسویا و بالنگو ویسکوزیت

 سانتی پوآز) 800و  135ترتیب،   (به 4و  9تیمارهاي 
ظاهري را نشان دادند. این  ۀکمترین میزان ویسکوزیت

ساکاریدها مانند  دلیل باشد که پلی این تواند به امر می
داشته و عمل خود را ازطریق  هپایدارکنندصمغ، نقش 

فاز پیوسته و کاهش حرکت  ۀافزایش ویسکوزیت
) که Liu et al., 2007( کند یم فایاروغن  هاي هقطر

عدم استفاده از صمغ در این دو فرمولاسیون موجب 
) 1392کاهش ویسکوزیته گردید. رهبري و همکاران (

گندم و صمغ  ۀجوانپروتئین  ۀنشان دادند که ایزول
کنندگی و پایدارکنندگی خود،  زانتان با عمل امولسیون

روغن شده، فیلم  هاي هموجب کاهش حرکت قطر
ویسکوالاستیک در اطراف روغن تشکیل داده و 

 .کنند ترتیب امولسیون روغن در آب را پایدار می این  به
عنوان  پنیر به سایر پژوهشگران با کاربرد پروتئین آب

) و Herald et al., 2009مرغ در مایونز (  جایگزین تخم
سویا و صمغ کتیرا به سس  ۀیا با افزودن پروتئین ایزول

) به نتایج 1393سفید (حیدري وینچه و همکاران، 
خوبی با  مشابهی دست یافتند. ویژگی ویسکوزیته به

 مدل ).درصد 93ی برازش شد (ضریب تبیین طمدل خ
 دست آمد هب رگرسیونی زیر براي تغییرات ویسکوزیته

  .)6(رابطۀ 
  )6رابطۀ (

f(x)=1571.57	A+70.74	B+1.08	C-292.42	AB-		
											12614.19	AC-11757.33	BC+873.62	ABC 
 

  
  ونزیما يها نمونه ۀتیسکوزیکانتور مخلوط و - 3 شکل

  
  هاي رنگی ویژگی

سزایی در  ثیر بهأهاي مایونز ت ) نمونه*Lمیزان روشنی (
کنندگان دارد. روشنایی  میزان پذیرش مصرف

پروتئین سویا  ۀترتیب فاقد ایزول (به 10و  3تیمارهاي 
پروتئین سویا و حاوي صمغ و  ۀو کمترین میزان ایزول

  بیشتر بود. 1مرغ) از تیمار شاهد   تخم
 و McClements تفسیر این نتایج، در

Demetriades )1998( که  یگزارش کردند که هنگام
افتراق  یشافزا دلیل به یابد، یذرات کاهش م ةانداز قطر

اساس بر. یابد یم افزایش آن یروشن یزاننور از نمونه، م
کرد که  عنوان گونه ینا توان یمحققان م ینگزارش ا

از ادغام و تشکیل ذرات بزرگتر  صمغ بالنگو یدشا
 یونزذرات ما ةکاهش انداز جلوگیري کرده و درنتیجه با

این  ها شده است. نمونه یروشن افزایشباعث  ،شده تهیه
) 1391(که امیري و همکاران هایی  نتایج با تحقیق

روي جایگزینی چربی سس مایونز با صمغ کتیرا انجام 
  دادند، مطابقت داشت.

هاي  روشنی نمونه 10و  3تیمارهاي  ءاستثنا  به
پروتئین  ۀکلسترول حاوي ترکیبی از ایزول مایونز کم

مرغ کمتر  سویا و بالنگو در مقایسه با مایونز حاوي تخم
کاهش دلیل  است. دلیل کاهش روشنی ممکن است به

پروتئین  ۀثیر افزایش رنگ ایزولأمرغ و ت میزان تخم
  سویا (رنگ کرمی روشن) در فرمولاسیون مایونز کم

) 4( شکلطورکه در  حال، همان مرغ باشد. بااین تخم
ها  باشد، میزان تغییرات رنگ نمونه یت میؤقابل ر

داري با  تفاوت معنی 5 و 6، 9تیمارهاي  ءاستثنا به
). همچنین طبق نتایج P<05/0( سس شاهد نداشت

(قرمزي) با  *aآزمون مشخص گردید که شاخص 
ها افزایش یافته  افزایش میزان جایگزینی در نمونه

هاي  (زردي) در نمونه *bکه شاخص  است، درحالی
افزایش جایگزینی  جایگزینی با صمغ و پروتئین، با

شده  هاي جایگزین کلی نمونه کاهش یافت ولی درحالت
شاهد  ۀنزدیک و یا بالاتر از نمون *bداراي شاخص 

زاده و همکاران    بودند. نتایج حاصل با نتایج عالم
 یرانیا یرايصمغ کت ۀگون 2 یرثأت) که به 1389(

رئولوژیکی سس  هاي یژگی) بر وین(اصفهان و اسفرا
که ایشان  طوري مایونز پرداخته است، مطابقت داشت به

ها  افزایش درصد جایگزینی در نمونهنیز بیان کردند با 
  افزایش یافت. *bو شاخص  *aشاخص 

 86 نییتب بیضربا  خوبی به خصوصیت روشنایی
تغییرات  و برازش شد دوم ۀدرجمدل با  درصد
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ها با استفاده از مدل رگرسیونی زیر  روشنایی نمونه
  .)7(رابطۀ  بودبینی   قابل پیش

  )7رابطۀ (
f(x)=9.5	A+7.55	B-110.48	C+0.45	AB+14.61			
											AC+14.3	BC  

  

  
  ونزیما هاي نمونه ییکانتور مخلوط روشنا - 4 شکل

  
  هاي مایونز هاي بافتی نمونه ویژگی

 گذارتأثیرمیزان سفتی بافت، یکی از فاکتورهاي مهم و 
باشد. این عامل در پذیرش و جلب  در سس مایونز می

ثر است. نتایج آنالیز ؤکنندگان بسیار م رضایت مصرف
جایگزینی  درصد 54مایونز با  ۀبافت نشان داد که نمون

پروتئین سویا و صمغ بالنگو، نسبت  ۀمرغ با ایزول تخم
تر و چسبندگی بیشتري  ها ساختار سفت به سایر نمونه
درصد  30با  11). همچنین تیمار 2 داشت (تیمار

پروتئین سویا و صمغ  ۀمرغ با ایزول جایگزینی تخم
بالنگو ویژگی بافتی مناسبی را از خود نشان داد؛ 

 100( 6و  9که کمترین میزان سفتی در تیمار  حالی در
پروتئین سویا و  ۀمرغ با ایزول جایگزینی تخم درصد

به نتایج  . باتوجه)5(شکل  صمغ بالنگو) مشاهده شد
از  توان بیان کرد که افزودن ترکیبی می آمده  دست  به

مرغ،  عنوان جایگزین تخم ساکارید به پلی-پروتئین
امولسیون پایدار روغن در آب تشکیل داده و موجب 

 ,.Abu Ghoush et alگردد (  افزایش ویسکوزیته می

 طور بهجزئی و نه  طور بهنمونه  ۀ). ویسکوزیت2008
 Liuتواند بازتابی از پارامترهاي آنالیز باشد (  کامل می

et al., 2007 (پروتئین  ۀمرغ با ایزول با جایگزینی تخم
بالنگو میزان سفتی افزایش  ۀسویا به همراه صمغ دان

 ۀیل افزایش ویسکوزیتدل به احتمالاًیابد. این نتایج  می
پروتئین  ۀبالنگو و ایزول ۀشده از صمغ دان  سس تهیه

) در تولید 2012و همکاران ( Nikzadeباشد.  سویا می
یدارشده توسط مخلوطی از کلسترول پا مایونز کم

این  دست یافتند. مشابه ۀها به نتیج ها و صمغ پروتئین
هاي  نمونه ۀدلیل افزایش ویسکوزیت به نتایج احتمالاً 

پروتئین سویا  ۀحاوي سطوح بالاي صمغ بالنگو و ایزول
 يریکارگ به با زین) 2009( همکاران و Herald باشد. می

 عنوان به ها صمغ از یمخلوط و گندم نیپروتئ ۀزولیا
 کلسترول کم ونزیما سس دیتول در مرغ تخم نیگزیجا

 نیپروتئ غلظت شیافزا با ونزیما یسفت که دادند نشان
  .ابدی یم شیافزا صمغ و

به لحاظ میزان چسبندگی (که در واقع بیانگر 
شدن پروب دستگاه  میزان نیروي مورد نیاز جهت خارج

بیشترین میزان  )6(شکل از نمونه است)، مطابق 
پروتئین سویا و  ۀهاي حاوي ایزول چسبندگی در نمونه

) مشاهده شد و تیمار 12 و 11صمغ بالنگو (تیمارهاي 
  کمترین میزان چسبندگی را نشان دادند. 6 و 9

براي پاسخ چسبندگی زیر رگرسیون  مدل ضرایب
 درصد 99 نشان داد که مدل خطی با ضریب تبیین

(رابطۀ  این پاسخ مناسب است بینی تغییرات براي پیش
8(.  

  )8رابطۀ (
f(x)=1.84	A+0.3	B+139.9	C-0.25	AB-16.56								
											AC-15.7BC+1.06	ABC  

  

  
  ونزیما هاي نمونه یکانتور مخلوط سفت - 5 شکل
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  ونزیما هاي نمونه چسبندگیکانتور مخلوط  - 6شکل 

  
  pH  سیدیته وا

شیمیایی بسیار مهم در از فاکتورهاي  pHاسیدیته و 
سازمان  باشند که در هاي سالاد ازجمله مایونز می سس
مشخصی براي  ةمحدود )1382( استاندارد ایرانملی 

 pH ،استاندارد این آنها تعریف شده است. برطبق
کل نبایستی  ۀبیشتر و اسیدیت 1/4از  مایونز نباید

گرم اسیداستیک  100گرم در  برحسب 6/0کمتر از 
بیشتر باشد، موجب  درصد 5/1اگر اسیدیته از . باشد

شود و  نهایی می وردةاایجاد طعم نامطلوب در فر
خیلی پایین باشد،  هکه اسیدیت همچنین درصورتی

 pHدیگر افزایش  شود. ازطرف فاسد می محصول سریعاً
زا ازجمله  هاي بیماري ساز رشد باکتري تواند زمینه می

بهینه براي  ۀشود. اسیدیت 1اورئوس لوکوکوسیاستاف
درصد گزارش شده  2/1تا  5/0هاي سس، بین  نمونه
  است.

مشاهده شد که ، pHاسیدیته و گیري    پس از اندازه
 در .استاندارد قرار دارند ۀها در دامن تمامی نمونه

که توسط سایر محققان، روي جایگزینی  هاییهمطالع
گندم و صمغ زانتان و  ۀجوان ۀمرغ با ایزول تخم

پروتئین سویا  ۀهمچنین با صمغ کتیرا و ایزول
آمده است  دست گرفته نیز نتایج مشابهی به صورت

؛ حیدري وینچه و 1392(رهبري و همکاران، 
  ).1393همکاران، 

  
  تعیین نتیجۀ بهینه

براساس حدود  نهیبه ۀیناحپایانی، در بخش 
استفاده از با  وابسته، يرهایمتغ يشده برا فیتعر

                                                        
1 Staphylococcus aureus 

 نیشد و بهتر نییتع )7 (شکل 2نمودار کانتور همپوش
. آمد دست هب یمورد بررس هاي یژگینقطه ازنظر و

آمده  دست هب جیاز صحت نتا ناناطمی منظور به
و  نهیبه ۀیشده حاصل از ناح ییشگویپ ونیفرمولاس

 نهیبه ونیفرمولاس تیو درنها شد یسخواص آن برر
 30 با تیمار پژوهش، این در. قرار گرفت دییأمورد ت
 ۀدان صمغ از یوزن درصد 563/0( ینیگزیجا درصد
 و ایسو نیپروتئ ۀزولیا از یوزن درصد 15/2، بالنگو

 هاي ویژگی ،)مرغ تخم درصد وزنی 28/6
 را شاهد ۀنزدیک به نمون حسی و فیزیکوشیمیایی

   .داد نشان
  

  
 با مرغ تخم ینیگزیجا ۀنیبه ۀنقط مخلوط کانتور -7 شکل
  ایسو نیپروتئ ۀزولیا و بالنگو لاژیموس

  
  گیري نتیجه
سویا و  پروتئین ۀایزول آمده، دست به نتایج به باتوجه

 مرغ تخم جایگزین عنوان به استفاده قابلیت صمغ بالنگو
 هاي ویژگی بهبود باعث آنها ترکیب و دارند را مایونز در

 جینتا. شود می فراورده ۀویسکوزیت و پایداري بافتی،
 شاخص لحاظز ا شده  هیته هاي سس داد نشان
 کننده مصرف رشیپذ در رگذاریتأث عامل که ییروشنا
 بنابراین، .)P<05/0( نداشتند داري یمعن تفاوت ،دارد
 ترکیب از استفادهبا  که کرد گیري نتیجه توان می

 توان می سویا و صمغ بالنگو پروتئین ۀایزول از مناسبی
 و داده کاهش زیادي حد تا را مایونز مرغ تخم مقدار
 فیزیکوشیمیایی هاي ویژگی با کلسترول کم مایونز سس

  .نمود تولید مطلوب

                                                        
2 Overlay plot 
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Abstract  

Mayonnaise is an oil-in-water emulsion in which, egg yolk as emulsifier and different 
stabilizers as well as thickeners are used to improve its stability. Egg yolk is a source of 
cholesterol in mayonnaise which can lead to some serious health problems. In this study, in 
order to substitute egg, Balangu (Lallementia Royeana) Mucilage and soy protein isolate were 
used in different proportions to prepare mayonnaise according to the plans drawn up by the 
optimal mix designed. In this plan, the amount of variable was considered as 0-0.9 gr/100gr 
mayonnaise for egg yolk and isolated soy protein, and 0-0.75 gr/100gr Mayonnaise for 
Mucilage Balangu. In the next step the prepared samples were evaluated in terms of textural 
properties, viscosity, stability, acidity, pH and color. Finally, the results were compared with 
control sample (including 9% w/w egg and 0.2% Xanthan gum). According to the results 
obtained, the use of seed Mucilage Balangu and isolated soy protein as alternative eggs is quite 
possible. 
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