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  هاي حسي و پايداري سس مايونز ثير كاربرد صمغ دانه ريحان و دانه مرو بر ويژگيأت
  

  4زاده كوشان نايب و 3، آرش كوچكي2علي رضويمحمد، سيد1نيا سميه نيك*
  ،ارشد دانشگاه فردوسي مشهد آموخته كارشناسي  دانشگاه زابل و دانش،غذايي   گروه علوم و صنايعمربي1

  ،غذايي  استاديار گروه علوم و صنايع3،  دانشگاه فردوسي مشهد،غذايي  دانشيار گروه علوم و صنايع2
   دانشگاه تهران،غذايي  استاديار گروه علوم و صنايع4، دانشگاه فردوسي مشهد

  04/1390 :؛ تاريخ پذيرش 08/1389: خ دريافتتاري
  

  1چكيده
ها و   معمولاً صمغ. باشد صورت امولسيون روغن در آب مي همايونز فرآورده غذايي است كه ب

ها افزوده   امولسيون به سسه نتيجه ويسكوزيتها براي افزايش ويسكوزيته فاز مداوم و در هيدروكلوئيد
هاي صمغ دانه ريحان و دانه مرو در مقايسه با  نام ه مي ايران ب دو صمغ بوپژوهشدر اين . شوند مي

ار گرفته و بهترين فرمولاسيون كننده در فرمولاسيون مايونز مورد ارزيابي قر عنوان پايدار صمغ گوار به
 20اساس طرح مخلوط مركز هندسي سادك، ين منظور برا  به. يدگرداساس روش سطح پاسخ تعيين بر

مدت يك روز تا زمان انجام   و به تهيهياد شدههاي   درصد از صمغ5/0 و 3/0دو غلظت نمونه مايونز با 
ايداري، پايداري حرارتي، هاي پ بعد از اين مدت، آزمون. گراد نگهداري شد  درجه سانتي5آزمايش در 

ها از  نتايج نشان داد كه همه نمونه. فتها صورت گر هاي حسي روي نمونه شدن و آزموناي  خامه
هاي مايونز تثبيت شده با  كه سس برخوردار بودند، هر چند) صد در889/99-635/85(يداري بالايي پا

با افزايش غلظت هيدروكلوئيدها از . تر داشتند ها پايداري حرارتي بيش صمغ گوار نسبت به ساير صمغ
اي  پديده خامه. داري افزايش يافت طور معني ها به  هرصد، پايداري حرارتي تمامي نمون د5/0 به 3/0

بالاترين . دگراد مشاهده نش  درجه سانتي5ز در  رو30مدت  بعد از نگهداري به) دوفاز شدن (نشد
ترين  كه بيش يهاي ريحان و مرو بودند، در حال  حاوي صمغهاي نمونه ترتيب مربوط به  امتياز بو به

                                                 
  s.niknia@yahoo.com:  مسئول مكاتبه  *
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. دست آمد هب 50/50با نسبت ريحان  -وتايي گواردرصد مربوط به تركيبات د 3/0امتياز مزه در غلظت 
 از دست آمده نتايج به.  ديده شدالت استفاده از صمغ دانه ريحانپذيري در ح ترين امتياز مالش بيش
 درصد 4/0يابي فرمول مايونز با استفاده از پايداري و خواص حسي آن نشان داد كه در غلظت  بهينه

  .است دست آمده به بهترين فرمول 50/50 مرو با نسبت -تركيب دو صمغ گوار
  

 هاي حسي يابي، پايداري، ويژگي گوآر، مايونز، بهينه  نه مرو، صمغ صمغ دانه ريحان، صمغ دا:هاي كليدي واژه

  
  مقدمه 

   است چاشنيسس مايونز . ]10[هاي جهان است ترين سس مصرفپرو  ترين  قديميمايونز يكي از 
   سركه  شامل  فاز مايع  در يك) درصد66حداقل (   خوراكي  گياهي هاي  روغن  شدن از امولسيون  كه
ها و  و نيز افزودني) زرده يا كامل(مرغ   اين محصول تركيبي از روغن نباتي، سركه، تخم.آيد مي وجود هب

  .]1[باشد مي... مغ خوراكي، اسيد سيتريك و نمك، شكر، ادويه، صمانندهاي مجاز ديگر  دهنده  طعم
 ـ         ها يا هيدروكلوئيدها در    صمغ دليـل كنتـرل     ه فرمولاسيون مايونز بـراي پايدارسـازي امولـسيون ب

 مورد استفاده    سازي مواد جامد يا ذرات ادويه در محصول        قابليت جريان، بهبود چسبندگي و پراكنده     
 هـاي گزانتـان، گـوار، كربوكـسي متيـل سـلولز             براي اين منظور از صمغ     طور عمده  به. گيرند ميقرار  

هـا در افـزايش قـوام امولـسيون          ها مربوط بـه توانـايي آن       عملكرد اصلي صمغ   . ]11[شود استفاده مي 
 حاوي  1دانه ريحان . شود مياي شدن و بهبود بافت امولسيون        باشد، كه سبب كاهش سرعت خامه      مي

را با ساير هيدروكلوئيـدهاي   توجه است كه آن   مقادير زيادي هيدروكلوئيد با خواص رئولوژيكي قابل      
سـاكاريدي شـامل    ايـن گيـاه حـاوي يـك سـاختار هتروپلـي      دانـه  . ه نموده است تجاري قابل مقايس  

و ويسكوزيته سـرعت    تنش تسليم   تر   مقادير بزرگ وجود  . ]5[باشد ميگلوكومانان، زايلان و گلوكان     
بر رفتار سودوپلاسـتيك صـمغ دانـه         علاوه 3خرنوبهاي گوار و لوبياي       نسبت به صمغ   2برشي صفر 

كننده خوب در را يك پايدار  ذرات توسط اين هيدروكلوئيد است كه آن  4تعليقريحان، بيانگر توانايي    
                                                 
1- Basil seed  
2- Zero shear viscosity 
3- Locust bean gum 
4- Suspensoid ability 
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سـالويا  ( دانـه مـرو      .]6 و   5[كنـد  هاي سـالاد مـي     هاي غذايي مانند مايونز و سس      برخي فرمولاسيون 
آب متـورم شـده و موسـيلاژ ايجـاد          يك دانه گرد كوچك اسـت كـه بـه راحتـي در              ) 1ماكروسيفون

. غ دانه مرو، رفتار غير نيوتني و شل شونده با درجه برش نـشان دادنـد               هاي صم  محلول. ]15[كند مي
ثير دما و غلظت صمغ دانه مرو بر ويسكوزيته ظاهري، نشان داد كه تغييـرات ويـسكوزيته                 أبررسي ت 

افـزايش غلظـت صـمغ سـبب        . ظاهري با دما ناچيز بوده كه با افزايش غلظت صمغ، كـاهش يافـت             
  .]2[افزايش ويسكوزيته ظاهري شد

ها  ها، مايونز و ساير سس ها در امولسيون  بررسي نقش پايداركنندگي صمغ زيادي برايهاي پژوهش
 روغن نسبتهاي با  بيان كردند كه در امولسيون ]4[هينوك و همكارانبراي مثال .  استصورت گرفته

 ]17[ استرن و همكاران. اي شدن ضروري است گزانتان براي جلوگيري از خامهوجود ،  درصد60
. داري با پذيرش طعم در ارتباط است طور معني به نتيجه گرفتند كه مقدار تنش تسليم و پذيرش بافت 

   5/0 آلژينات با غلظت هاي نمونه حاوي نشان دادند كه قدرت امولسيون  ]12[ مانيسيني و همكاران
  نشان دادند  ]14[ نپاپالامپرو و همكارا. استتر  داري از نمونه شاهد بيش طور معني  به درصد8/0و 

را از طريق افزايش جذب    پايداري آن مايونز،افزودن صمغ گزانتان در فرمولاسيون امولسيونكه 
عاتي در ارتباط با خصوصيات گونه اطلا كنون هيچولي تا. دهد ميپروتئين در سطح مشترك، افزايش 

 .تشر نشده استها در سس مايونز من هاي ريحان و مرو و كاربرد آن كنندگي صمغ تثبيت

گـذارد،   مـي داخلـي و خـارجي      گان   كنندمغ هزينه بالايي را بر دوش توليد      كه واردات ص   ييجا از آن 
در . اي تجاري ضروري اسـت    عنوان جايگزيني مناسب براي هيدروكلوئيده     داخلي به يافتن منابع جديد    

ننده در فرمولاسيون مايونز    ك عنوان پايدار   بومي ايران به   هاي صمغ سعي بر اين بوده است تا        اين پژوهش 
يابي و كاهش تيمارهاي     براي بهينه  .مورد ارزيابي قرار گيرد و در نهايت بهترين فرمولاسيون تعيين شود          

بر  هاي بومي،  صمغ  فرمولاسيون مايونز با     يابي بهينه.  استفاده شد  2آزمايشي مورد بررسي از طرح مخلوط     
. صـورت گرفـت   هاي سس مـايونز      نمونه) ... و ، قوام طعم، بو، رنگ  ( حسيو  پايداري  خصوصيات  پايه  
گوار، دانه ريحان و دانه     (عنوان تابعي از نوع صمغ       به تغييرات خصوصيات بيان شده      ،يابي بر بهينه  علاوه
  . مورد بررسي قرار گرفت نيزو غلظت صمغ) مرو

                                                 
1- Salvia macrosiphon 
2- Mixture design 
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  ها مواد و روش
 پودر خردل، بنزوات سديم، مرغ، اسيد سيتريك، سركه، مواد اوليه شامل روغن، شكر، نمك، تخم

 1اسيد سيتريك و بنزوات سديم از شركت مرك. مرو بودصمغ دانه صمغ گوار، صمغ دانه ريحان و 
مرغ و  ، روغن مايع از شركت توليدي غنچه، شكر، نمك، تخم2آلمان، صمغ گوار از شركت روديا

 شهر مشهد به مقدار هاي ريعطا هاي شهر مشهد و پودر خردل از يكي از  ماركتسركه از يكي از سوپر
هاي مرو و ريحان از يك عطاري   تهيه هيدروكلوئيدهاي بومي، دانهبراي. مورد نياز تهيه شدند

 ]15[ و رضوي و همكاران]3[هاي بستان و همكاران طبق روشها  پودر صمغ آنخريداري شد و 
  .استخراج شد

مرغ، يك  ابتدا آب، تخم. استفاده شد) 1(ول ه شده در جديسس مايونز از فرمول اراهاي  نمونهبراي تهيه 
 وسيله هبسوم سركه و مواد پودري شامل نمك، شكر، پودر خردل، اسيد سيتريك، بنزوات سديم و صمغ 

به وسيله يك قيف شيردار  هسپس روغن با سرعت تقريباً ثابت ب. مخلوط شدندبا همديگر  3 مكانيكيزن هم
 دقيقه 10مدت  امولسيون اوليه تهيه شده به. شد سركه به مخلوط افزوده مانده  و در نهايت باقي، اضافهها آن
اي،  دن در ظروف شيشهپس از كامل شدن مراحل توليد و پر كر.  گرديد هموژن4وسيله هموژنايزر هب

 .ها در يخچال نگهداري شدند  ساعت تا زمان انجام آزمون24مدت  مايونزها به

  
  . فرمولاسيون مايونز- 1جدول 

نوع 
  تركيبات

  نمك  شكر  سركه  مرغ تخم  روغن
پودر 
  خردل

اسيد 
  سيتريك

بنزوات 
  سديم

  صمغ  آب

مقدار 
 بر

حسب 
  درصد

66  8  13  5/3  5/1  3/0  13/0  07/0  

8-2/8   
حسب  بر

درصد 
  صمغ

3/0-5/0  

 

                                                 
1- Merk 
2- Rhodia 
3- Hugel - HG 550 TMEM, Germany 
4- IKA, Ultra-Turrax-T25 digital, Germany 
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 دور در دقيقه 5000در  مايونزهاي  گيري پايداري، نمونه براي اندازه:  پايداريهاي  گيري اندازه
 گرديد با استفاده از معادله ذيل تعيين )ES( پايداري امولسيون.  شد1 دقيقه سانتريفوژ30مدت  به
]13[:  

  

  حجم امولسيون باقيمانده
)1(  100×  

  حجم كل
  پايداري امولسيون= 

  

گراد   درجه سانتي80   دقيقه در دما30مدت   بهها ، نمونهتعيين ثبات مايونز در برابر حرارت براي
ر ثبات مايونز در براب.  دقيقه سانتريفوژ شد30مدت   بر دقيقه به5000 و سپس با دور هقرار داده شد

 :]16[  تعيين گرديدحرارت با استفاده از رابطه زير
  

  حجم امولسيون نهايي
)2(  100×  

  حجم امولسيون اوليه
  پايداري حرارتي امولسيون= 

 

 گرم از مايونز 100ها، حدود  س از توليد نمونه شدن بلافاصله پاي گيري ميزان خامه منظور اندازه به
 روز 30مدت  گراد به  درجه سانتي4   كوچكي ريخته و درب آنها بسته شد و در دماهاي بطريدرون 

  : تعيين شد شدن از طريق رابطه زيراي انديس خامه. نگهداري شدند
  

  ارتفاع سرم
)3(  100×  

  ارتفاع كل امولسيون
  اي شدن انديس خامه= 

  

  هاي اوليه  سري آزمون  براي انجام آزمون حسي مايونز، ابتدا با انجام يك:  مايونزهاي حسي  آزمون
براي اين منظور از روش . غذايي دانشكده كشاورزي مشهد انتخاب شدند   داور از دانشجويان صنايع6

كه دو نمونه آن  وريط هها داده شد، ب به اين ترتيب كه سه نمونه به ارزياب. دگرديوجهي استفاده  سه
هاي مشابه داده بودند، براي  ترين امتيازها را به نمونه هايي كه نزديك نهايت ارزياب  در. مشابه بودند

 و پذيرش بافت، ويسكوزيته، سفتي، چسبندگيپذيري،  رنگ، بو، طعم، مالش(بررسي خواص حسي 
  .اي استفاده شد  نقطه5ياس هدونيك هاي اصلي از مق نمونهحسي منظور ارزيابي  به. انتخاب شدند) كلي

                                                 
1  - Heraeus Labofuge 200 centrifuge 



 1389، 2، شماره 2مجله الكترونيك فرآوري و نگهداري مواد غذايي جلد 
 

66 

پايداري مايونز خواص حسي و ر بثير هيدروكلوئيدها تأمنظور بررسي  در اين پژوهش به:  طرح آماري
مرو و يك طرح دانه ريحان و دانه  براي سه نوع صمغ گوار، 1از طرح مخلوط مركز هندسي سادك

 مخلوط از 10اي از  گانه تركيب چند. د درصد استفاده ش5/0  و3/0فاكتوريل كامل براي دو غلظت 
و دو آزمايش فاكتوريل منجر به يك طرح آزمايشي ) 1 شكل(طرح مخلوط مركز هندسي سادك 

 2افزار ميني تب براي طراحي آزمايش و آناليز نتايج از نرم). 2 جدول(د گردي تيمار 20عمومي با 
اسب براي نشان دادن رابطه هر يك از ين منظور از معادلات منا  به. استفاده شد) 15,1,1 نسخه(

و كانتور ) MSP( 3متغيرهاي وابسته در مدل رگرسيون با متغيرهاي مستقل، نمودار سطوح مخلوط
هاي برازش داده   ارزيابي صحت مدلبراي. افزار ترسيم شدند وسيله اين نرم هها ب آن) MCP( 4مخلوط

  . شدند ضرايب تعيينP تصحيح شده مدل و R2 ،R2 مقادير ،شده
  

  
  

  ،)M( صمغ دانه مرو( گانه مورد بررسي در طرح مخلوط مركز هندسي سادك 10تركيب  -1 شكل
  )).G( ، صمغ گوار)R( ريحان صمغ دانه 

  

                                                 
1- Simplex centriod mixture design 
2 - Minitab 
3 - Mixture Surface Plot 
4 - Mixture Contour plot 
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تمامي متغيرها (ند در طرح مخلوط مركز هندسي سادك اساس متغيرهاي فرمول و فرآي  تيمارهاي آزمايش بر-2  جدول
  .)بر حسب درصد

  تيمار  متغير فرآيند  متغيرهاي فرمول  متغير فرآيند  ي فرمولمتغيرها
G R  M  C 

  تيمار
G R  M  C 

1  0  0  100  3/0 11  0  0  100  5/0 
2  0  100  0  3/0  12  0  100  0  5/0  
3  100  0  0  3/0 13  100  0  0  5/0 
4  0  50  50  3/0 14  0  50  50  5/0 
5  50  0  50  3/0 15  50  0  50  5/0 
6  50  50  0  3/0 16  50  50  0  5/0 
7  33/33  33/33  33/33  3/0 17  33/33  33/33  33/33  5/0 
8  66/16  66/16  66/66  3/0 18  66/16  66/16  66/66  5/0 
9  66/66  66/16  66/16  3/0 19  66/66  66/16  66/16  5/0 
10  66/16  66/66  66/16  3/0 20  66/16  66/66  66/16  5/0 

  ).C( ، غلظت صمغ)G( ، صمغ گوار)R( ، صمغ ريحان)M( مروصمغ 
  

  نتايج و بحث
در بين . دهد داري تيمارهاي مايونز را نشان مي، مقادير مربوط به پاي3جدول :  پايداري مايونز

توان گفت كه تقريباً همه  بر اين مي علاوه. ه صمغ گوار بودترين پايداري مربوط ب هيدروكلوئيدها بيش
جز  ها به  نمونهيدر تمام. دبرخوردار بودن)  درصد889/99-635/85(ها از پايداري بالايي  نمونه
دار پايداري   درصد سبب افزايش معني5/0 به 3/0، افزايش غلظت صمغ از 9 و 7، 2هاي شماره  نمونه

 و اندازه ذرات يافتهافزايش هيدروكلوئيدها ويسكوزيته در اثر افزايش غلظت اصولاً . امولسيون شد
تثبيت شده با صمغ گوار نسبت به ساير هاي مايونز  سس پژوهشدر اين  .يابد ميكاهش  امولسيون

هاي ريحان و مرو از نظر   تثبيت شده با صمغهاي نمونه و تر داشتند ها پايداري حرارتي بيش صمغ
 5/0 به 3/0با افزايش غلظت هيدروكلوئيدها از . پايداري حرارتي پس از صمغ گوار قرار گرفتند

دليل ساختار ضعيف  اين امر به. ري افزايش يافتاد طور معني ها به رصد، پايداري حرارتي تمامي نمونهد
پايين بودن ويسكوزيته باعث افزايش حركت ذرات و . ويسكوزيته پايين فاز پيوسته استامولسيون با 

نيز نتايج مشابهي را براي امولسيون  ]9[كوچكي و همكاران. ]13[شود  سينرسيس ميافزايشنتيجه  در
 .ند گزارش نمود،شهري پايدار شده بودروغن ذرت در آب كه با صمغ قدومه 
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  .a نتايج ارزيابي پارامترهاي پايداري و حسي تيمارهاي مايونز- 3جدول 

  تيمار
پايداري 

  )درصد(

پايداري 
حرارتي 

  )درصد(
  طعم  بو  رنگ

 مالش
  پذيري

  چسبندگي  سفتي  ويسكوزيته  افتب
پذيرش 
  كلي

1  09/87  78/24  17/4  83/3  17/3  17/4  17/3  17/2  33/2  17/3  3  
2  64/85  94/25  4  83/3  67/3  33/4  17/3  33/2  2  17/3  17/3  
3  89/99  62/35  4  5/3  67/3  4  17/4  3  3  67/3  4  
4  73/86  23/27  83/3  4  33/3  17/4  17/3  33/2  2  3  17/3  
5  5/97  72/32  33/4  67/3  33/4  83/3  5/3  17/3  83/2  83/2  5/3  
6  15/97  95/33  17/4  4  4  17/4  17/4  3  83/2  3  4  
7  00/99  36/30  5/4  3  33/3  83/3  4  17/3  3  5/3  5/3  
8  5/88  13/23  5/4  4  83/3  4  67/3  3  67/2  17/3  67/3  
9  24/99  89/37  17/4  33/3  5/3  83/3  83/3  3  3  33/3  5/3  
10  82/88  96/26  33/4  4  17/4  17/4  33/3  5/2  17/2  33/3  4  
11 34/95  53/42  83/3  5/3  33/3  4  33/4  67/3  67/3  33/3  67/3  
12 12/97  92/42  33/3  5/3  67/3  17/4  67/3  3  3  67/2  67/3  
13 33/99  32/51  33/4  5/3  83/3  83/3  17/4  83/3  4  17/3  83/3  
14 97/95  33/39  67/3  67/3  5/4  83/3  4  17/3  17/3  5/3  17/4  
15  33/99  22/56  50/4  4  83/3  5/3  33/4  67/3  83/3  3  17/4  
16 66/98  26/52  67/3  5/3  17/3  83/3  83/3  3  83/2  33/3  5/3  
17 68/98  11/56  83/3  83/3  5/3  67/3  4  33/3  83/2  83/3  5/3  
18 66/98  59/51  17/4  17/3  83/3  5/3  83/3  08/3  67/2  33/3  67/3  
19 66/98  69/50  4  33/3  67/3  67/3  67/3  3  3  17/3  5/3  
20 65/98  24/52  4  5/3  83/3  83/3  83/3  83/3  5/3  17/3  67/3  

LSDb  22/1  47/4  93/0  93/0  16/1  76/0  03/1  24/1  48/1  87/1  98/0  
a باشد؛  اعداد ميانگين سه تكرار ميbدرصد 5ها در هر ستون در سطح   براي مقايسه ميانگين.  

 .باشد  مي5 تا 1اي از   نقطه5امتيازات داده شده براي پارامترهاي حسي در يك مقياس 
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درصد تركيب سه صمغ مورد بررسي،  3/0 غلظت هاي حاوي دهد كه در سس  نشان مي2شكل 
در . ها شده است  درصد، باعث افزايش ميزان پايداري نمونه100افزايش نسبت گوار از صفر به 

مرو،   -ترتيب مربوط به تركيب گوار ترين پايداري به ها، بيش  صمغ50/50تركيبات دوتايي با نسبت 
 نيز روندي مشابه پايداري د پايداري حرارتيدر مور. بودمرو   -سپس ريحانو ريحان   -گوار
ن معني است كه در همه تركيبات با افزايش آ اين به. ده از سانتريفوژ ديده شدگيري شده با استفا اندازه

پايداري مايونزهاي  ]13[نور حياتي و همكاران. غلظت گوار ميزان پايداري حرارتي افزايش يافته است
را  اقاقيا، صمغ عربي و كربوكسي متيل سلولز  اي گزانتان، گوار، لوبيامدل تهيه شده با هيدروكلوئيده

جز امولسيون تهيه شده با كربوكسي  ها به  همه امولسيون داد كه نشان ها   آننتايج. گيري كردند اندازه
تر بود كه به ساختار ضعيف  پايداري امولسيون حاوي صمغ عربي از همه كم. متيل سلولز، دو فاز شدند

  .لسيون و ويسكوزيته پايين آن نسبت داده شدامو
  

  
  هاي مايونز  پايداري و پايداري حرارتي نمونه نمودار كانتور مخلوط- 2 شكل

  ).درصد 5/0 غلظت: 2 و درصد 3/0غلظت : 1(
  

ترين  ، بيش)4جدول (دست آمده براي پايداري و پايداري حرارتي  ههاي ب با توجه به ضرايب مدل
 دست آمده  به معادلات پيشگو. ترتيب ريحان و مرو است غ گوار و بعد از آن بهربوط به صمضريب م

برخوردار )  درصد91/89 و 23/92ترتيب  به(رارتي از ضرايب تبيين بالايي براي پايداري و پايداري ح
  . ه خواهند بوددها قابل استفا ي تغييرات اين شاخصبين ي براي پيشهستند، بنابراين به خوب
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 روز از توليد، 30ها بعد از گذشت   اين بود كه در تمامي نمونهبيانگراي شدن مايونزها  هخامنتايج 
دليل افزايش ويسكوزيته  اين امر به). 3 شكل(شود  اي شدن ديده نمي اي از خامه گونه نشانه هيچ
 شافزاي با توجه به قانون استوكس با. هاي مورد بررسي است هاي مايونز در اثر افزودن صمغ سس

 ذرات سمت بالاي يابد و سرعت حركت به اي شدن كاهش مي ويسكوزيته امولسيون، سرعت خامه
ه، ذرات چربي را در اند با ايجاد شبك هاي مورد بررسي توانسته بنابراين، صمغ. افتد چربي به تاخير مي

ش سرعت  كاهبيانگرن نيز نتايج ساير محققا.  را كند نمايندها داشته و حركت آن  داخل خود نگه
هاي تثبيت شده با صمغ قدومه شهري، زانتان، آلژينات و شنبليله  امولسيون اي شدن در خامه
   .]9،7،18[است

  

  
  

  هاي ريحان، مرو و گوار  تصوير برخي از مايونزهاي تثبيت شده با صمغ- 3شكل 
  ).باشد ها مي اساس شماره نمونه ها بر شماره عكس(
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 .b و غلظتaاساس متغيرهاي تركيب مايونز برهاي ويژگيهاي پيشگو براي   مدل-4جدول 

R2(Adj)  R2 مدل پيشگوc ويژگي  

70/87  23/92  
= 0091115/0 M + 00913554/0 R + 0099413/0 G +36897/1     
4-10 × MG* + 14626/1 5-10× RG + 000392417/0 MC*** + 

000614657/0 RC*** - 12745/1 5-10× RGC* 

پايداري 
  امولسيون

30/86  91/89  = 00353773/0 M + 00361856/0 R + 00475056/0 G + 00111348/0 
MC*** + 000948317/0 RC*** + 000887650/0 GC*** 

پايداري حرارتي 
 امولسيون

57/80  68/85  = 0395855/0 M + 0364290/0 R + 0414553/0 G + 000116421/0 MG* 
+ 11945/1 7-10× MR(M-R)2*** + 00333947/0RC*** رنگ  

84/71  73/80  
= 0375010/0 M + 0377677/0 R + 0360409/0 G  – 50513/2      

   7-10× MRGG**- 00256826/0  RC* +  /3 7-10 ×74538 
MRRGC*** - 85214/1 7-10× MR(M-R)2C *** 

  بو

64/27  69/46  = 0351316/0 M + 0368483/0 R + 0375168/0 G  + 04601/1  
7-10× MR(M-R)2+  0001884/0 MRC* - 614/1 4-10× RGC * 

  طعم

22/85  67/90  
= 0408063/0 M + 0421853/0 R + 0387626/0 G – 19353/8  5-

10× MR* – 5039/1 4-10× MG*** – 00161833/0 MC** – 
001335/0 RC* – 00105167/0 GC* 

  پذيري مالش

78/88  50/93  
= 0374321/0 M + 0346054/0 R + 041272/0 G + 000100548/0 RG* - 

35729/8 8-10× RG(R-G)2** + 00599165/0 MC***+ 0029371/0 RC** – 
0397/1 4-10× RGC* – 02967/2 7-10× MMRGC**  

  بافت

96/72  92/82  
0349633/0=  M + 0348533/0 R + 0394733/0 G  094/5+         6-

10× RG(R-G)** + 00435656/0 MC*** + 00308752/0 RC* – 
61786/1 4-10× RGC** – 00915/1 7-10 × MR(M-R)2C*  

  پذيرش كلي

11/94  21/97  

= 0290104/0 M + 0265929/0 R + 0340787/0 G + 000119418/0 
MG** + 74926/5 6-10× RG(R-G)*** + 00729888/0  MC*** + 
00314888/0 RC** + 00386697/0 GC*** – 40129/1 4-10× MGC** - 

57129/1 4-10× RGC** -  62/7 6-10× MR(M-R)C*** 

  ويسكوزيته

27/93  75/95  
= 0297317/0 M + 0243888/0 R + 0349817/0 G – 64343/9  8-10× 

MG(M-G)2*** + 562734/0 C*** – 91663/1 4-10× RGC*** + 985/5 6-

10× RG(R-G)C*** – 63226/3 7-10× MMRGC*** 
  سفتي

61/52  57/67  
= 0329492/0 M + 0295511/0 R + 0337992/0 G – 82833/1  4-

10× MG* + 46067/1 5-10× MRG*** - 00169333/0 RC + 
000122135/0 MRC* 

  چسبندگي

a صمغ مرو )M(صمغ ريحان ، )R (و صمغ گوار )G (اجزاء اصلي فرمول.  
b غلظت صمغ )C.( c سه ستاره )001/0P≤(دو ستاره ، )01/0P≤(يك ستاره ، )05/0P≤.( 



 1389، 2، شماره 2مجله الكترونيك فرآوري و نگهداري مواد غذايي جلد 
 

72 

پذيري،   پارامترهاي حسي تيمارهاي مايونز شامل رنگ، بو، طعم، مالشمقادير: ارامترهاي حسيپ
 5/0ترين امتياز رنگ مربوط به غلظت  كم.  شده استآورده 3ارزيابي بافت و پذيرش كلي در جدول 

 زمان استخراج صمغ وارد اي سياه رنگ است كه در دانه ريحان داراي پوسته. حان بوددرصد صمغ ري
مسلماً با تصفيه بهتر و . دگرد  شدن رنگ هيدروكلوئيد نهايي مي تيرهشود و سبب محلول مي

هاي ريحان و مرو امتياز  با افزايش غلظت صمغ. توان اين مشكل را برطرف كرد سازي صمغ مي خالص
  و بود7ترين امتياز بو مربوط به نمونه شماره  كم. دار نبود كاهش يافت، ولي اين تغييرات معنيرنگ 

را ) 5/3(پذيري  ترين امتياز مالش  كم18 و 15 هاي نمونه. داري نداشتند ا تفاوت معنيه  فرمولهبقي
 و 1ترين امتياز مزه براي مايونز  كم . نشدملاحظهداري  ها تفاوت معني  و بين بقيه نمونهست آوردندد هب

 15 و 11هاي  هنترين امتياز بافت به نمو بيش. دار نبود ها تفاوت معني  ديده شد و بين ساير نمونه16
) 50/50مرو با نسبت  -ريحان (14اي بود كه نمونه  ها به گونه  و در نهايت پذيرش كلي نمونهشدداده 

نكته . را به خود اختصاص دادند) 17/4(ترين امتياز  بيش) 50/50مرو با نسبت  -گوار (15و نمونه 
ها داراي  سي، تمامي سس بررهاي مورد رغم وجود اختلاف بين نمونه به اهميت اين است كه داراي

صمغ گوار به  (13ز ويسكوزيته مربوط به نمونه ترين امتيا  بيش. يعني متوسط بودند3امتياز بالاتر از 
 موارد با افزايش غلظت تر بيشها در  دهد كه ارزياب  نشان مي3هاي جدول  داده. است) تنهايي

در مورد امتيازات سفتي مايونز نيز . دادندها امتياز بالاتري  هيدروكلوئيدها به ويسكوزيته نمونه
سفتي نيز مانند ويسكوزيته با .  درصد صمغ گوار بود5/0ترين امتياز مربوط به نمونه حاوي  بيش

گونه  محاسبه شده، هيچ LSDاساس در مورد چسبندگي بر. افزايش يافتها،  افزايش غلظت صمغ
 .شود ها ديده نمي داري بين نمونه اختلاف معني

 درصد در تركيب حاوي سه صمغ مورد 100هاي ريحان و مرو از صفر تا  فزايش نسبت صمغبا ا
. ها كاهش يافت، اما با افزايش نسبت گوار در اين تركيب، اين امتياز بالا رفت  بررسي، امتياز رنگ سس

 اده كردها با گوار استف توان از تركيب اين صمغ  امتياز رنگ در سس مايونز ميافزايشبنابراين براي 
  .)4 شكل(

ات مربوط به ترين امتياز  درصد كم3/0دهد كه در غلظت   كانتور مخلوط امتياز بو نشان مينمودار
ها بود و در اين تركيبات با افزايش نسبت صمغ گوار، امتياز بوي سس مايونز  تايي صمغ تركيبات سه
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  بو. هاي ريحان و مرو بودند اوي صمغهاي ح تيب مربوط به نمونهتر بالاترين امتياز بو به. ايش يافتافز
تري  توان نتيجه گرفت كه ريحان و مرو اثر پوشانندگي بيش  سركه است، بنابراين مي ايونز بوغالب در م
  .)4 شكل (شود ها سبب بالا رفتن امتياز مي  تند داشته و حضور آن بر اين بو
 50/50ريحان با نسبت  -تايي گواردرصد مربوط به تركيبات دو 3/0ترين امتياز مزه در غلظت  بيش

در اين غلظت با افزايش .  است50/50ريحان با نسبت  -ترين امتياز مربوط به تركيب مرو  و كمباشد مي
هاي حاوي  تياز مزه كاهش يافت، ولي براي سستايي، ام  در تركيبات سه100درصد مرو از صفر تا 

 .)4 شكل (صمغ ريحان و گوار حالت عكس آن رخ داد

، ميزان 100تايي از صفر تا  ايج نشان داد كه با افزايش درصد صمغ ريحان در تركيبات سهنت
اي ه تايي، تنها در نسبت ثير صمغ گوار در تركيبات سهأدر مورد ت. پذيري سس افزايش يافت مالش

هاي   مربوط به نمونهيپذير ترين امتياز مالش كم. افزايش يافتپذيري  خيلي كم اين صمغ، امتياز مالش
ترين امتياز مربوط به نمونه حاوي صمغ ريحان به   است و بيش50/50مرو با نسبت   -تركيبي گوار
 بررسي با افزايش نرمي هاي مورد پذيري در نمونه  احتمالاً اين افزايش ميزان مالش.ه استتنهايي بود
ها  پذيري آن يزان مالشهاي مايونز م در واقع با كاهش سفتي نمونه. باشد ميها در ارتباط  اين نمونه

  .)4 شكل (افزايش يافته است
. شود با نسبت ريحان خيلي بالا ديده ميريحان  -هاي تركيبي گوار ترين امتياز بافت در نمونه كم
تايي هيدروكلوئيدها،  در تركيبات سه. دليل ويسكوزيته پايين صمغ ريحان است  اين امر بهاحتمالاً

ن امتياز بافت داشت، ثير زيادي در بالا رفتأ درصد، در ابتدا ت100ا افزايش نسبت صمغ گوار از صفر ت
هاي   افزايش نسبتيكلطور هب. ثير شديد نبودأ درصد، اين ت25هاي بالاتر از حدود  اما در نسبت

اند، سبب كاهش  ثيري كه بر ويسكوزيته گذاشتهأل تدلي تايي به حان و مرو در تركيبات سههاي ري صمغ
  .)4 شكل (ه استامتياز بافت شد

كه  دليل اين گذارند و بهتأثير... ه، بافت ودر پذيرش كلي عوامل زيادي از جمله رنگ، بو، مز
روند خاصي در پذيرش كلي ديده كار رفته در اين موارد رفتارهاي متفاوتي داشتند،  هيدروكلوئيدهاي به

از مربوط به تركيبات حاوي هر ترين امتي  درصد بيش3/0هاي تثبيت شده با غلظت  در نمونه. شود نمي
  ريحان است  ريحان با نسبت بالا- ريحان و تركيب دو صمغ گوار سه صمغ مورد بررسي با نسبت بالا

  .)4 شكل(
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 هاي داراي  درصد، مربوط به نمونه3/0ترين امتيازات ويسكوزيته در غلظت   كم كهنتايج نشان داد
هاي  تايي صمغ تركيب سه(ه به سمت نقطه مركزي چهر. )4شكل  ( صمغ ريحان بوده است درصد بالا

ها  رويم، مقدار چسبندگي سس پيش مي) 33/33 و 33/33، 33/33اي ه گوار، مرو و ريحان با نسبت
درصد، از ميزان سفتي كاسته  3/0در غلظت هاي ريحان و مرو  با افزايش نسبت صمغ. يابد افزايش مي

  .دعكس اين حالت مشاهده گردي حاوي گوار هاي كه در نمونه شد، در صورتي
 پارامترهاي تر بيش براي دست آمده گويي به هاي پيش توان دريافت كه مدل  مي4با ملاحظه جدول 

 ، امتياز طعم و چسبندگي گو  مدل پيشاگرچه براي بودند، درصد 80  حسي داراي ضريب تبيين بالا
ها،   ساير مدلخلاف بربنابراين . مددست آ ه ب) درصد57/67 و 47/0 ترتيب به(ضريب تبيين پاييني 

  .گويي تغييرات اين پارامتر نيست خوبي قادر به پيش  بههاي طعم و چسبندگي مدل
ترين ضريب  و پذيرش كلي، بيششود كه براي پارامترهاي حسي رنگ، بافت  همچنين ملاحظه مي

كه در  در حالي). 4 جدول(ترتيب مرو و ريحان بود  ربوط به صمغ گوار و بعد از آن بهگذاري م ثيرأت
يدهاي ريحان و سپس مرو و گوار ترين ضرايب مربوط به هيدروكلوئ پذيري و بو بيش مورد مالش

وط به ريحان و در نهايت گذاري بعد از گوار مرب ثيرأترين ضريب ت  پارامتر طعم بيشدر مورد. باشد مي
  .است  همرو بود
هاي پايداري و حسي،  اساس ويژگي فرمول سس مايونز بريابي منظور بهينه به: يابي فرمولاسيون بهينه

نتايج نشان ). 5جدول (ها تعيين شد  ها و وزن و اهميت آن حد بالا، پايين و مطلوب هر يك از ويژگي
دست   بهترين فرمول مايونز به50/50 مرو با نسبت - درصد تركيب دو صمغ گوار4/0داد كه در غلظت 

پذيري، چسبندگي، ويسكوزيته،  مالش تياز پذيرش كلي، مزه، بافت،  امدست آمده در فرمول به. دآي مي
، 45/3، 88/2، 60/3، 94/3، 63/3، 72/3ترتيب  داري حرارتي و پايداري مايونز بهسفتي، بو، رنگ، پاي

  . خواهد بود99/0 و 41/0، 34/4، 68/3، 24/3
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  .درصد3/0 در غلظت ز نمودار كانتور مخلوط پارامترهاي حسي تيمارهاي مايون- 4شكل 

  
  گيري نتيجه
 عنوان به استفاده قابليتمايونز  سس در ريحان و مرو دانه هاي صمغ آمده دست به نتايج به توجه با
 در گوار صمغ با مقايسه در هيدروكلوئيدها اين ويسكوزيته بودن پايين دليل به  ولي. دارند را كننده پايدار
 از استفاده حالت در. شود استفاده تجاري هيدروكلوئيدهاي ساير با ها آن تركيب از بايد برابر غلظت
 از توان مي بافت پذيرش و ويسكوزيته افزايش جهت تنهايي به ريحان دانه صمغ و مرو دانه صمغ
 امتياز ريحان، دانه صمغ تيره رنگ دليل به. كرد استفاده ها صمغ اين درصد 5/0 از تر بيش هاي غلظت
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 ساير با صمغ اين تركيب از كه است لازم مشكل اين رفع براي بنابراين يابد، مي كاهش مايونزها رنگ
 بومي هاي صمغ. نمود بري رنگ را آن ريحان، صمغ مصرف از قبل كه اين يا كرد استفاده هادهيدروكلوئي

 در نتايج نشان داد كه نهايت در. بودند گوار صمغ با مشابه تقريباً مايونز، پايداري نظر از رفته كار به
 .شود  بهترين فرمول مايونز حاصل مي50/50مرو با نسبت   - درصد تركيب دو صمغ گوار4/0غلظت 

 
  .هاي حسي اساس ويژگييابي مايونز بر پارامترهاي بهينه  -5 جدول

  اهميت  وزن  حد بالا  حد مطلوب  حد پايين  هدف  ويژگي
  10  5  - 5/4  3  بيشينه  رنگ
  10  5  - 5/4  3 بيشينه  بو
  10  5  - 5/4  3 بيشينه  طعم
  10  5  - 5/4  3 بيشينه  بافت

  10  5  - 5/4  3 بيشينه  مالش پذيري
  10  5  - 5/4  3 بيشينه  ويسكوزيته
  10  5  4  5/3  2  ميانه  سفتي

  10  5  9/3  5/2  -  كمينه  چسبندگي
  10  10  -  100  85  بيشينه  پايداري

  10  10  -  60  23  بيشينه  پايداري حرارتي
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Abstract 

Mayonnaise is a food product which is in the form of o/w emulsion. Gums and 
hydrocolloids usually add to sauces to increase viscosity of continues phase and  
in conclusion the increase of viscosity of emulsion. In this research, two Iranian 
gums (Basil seed and Sage seed gums) in comparison with guar gum have been 
used as stabilizers in mayonnaise formulation and the best formulation was 
assigned using response surface method (RSM). According to Simplex centriod 
mixture design, 20 samples of mayonnaise were prepared at concentrations of 0.3% 
and 0.5% and before experiments, samples were held at 5oC for one day. After this 
period, emulsion stability, heat stability, creaming experiments and sensory analyze 
were performed. The results exhibited that all the samples had high stability 
(85.635-99.889%), however mayonnaises stabilized with guar gum had more heat 
stability than other gums. Increasing hydrocolloids concentration from 0.3% to 
0.5% increased significantly heat stability of all samples. The creaming 
phenomenon was not observed after storage of samples at 5oC for 30 days. The 
highest score of odor was devoted to the samples containing basil seed gum and 
sage seed gum. The highest score of taste in the concentration of 0.3% was related 
to guar gum-basil seed gum mixture with a proportion of 50/50, whereas the 
highest score of spreadability was observed for sample containing basil seed gum. 
The results of optimization of mayonnaise formulation based on stability and 
sensory properties showed that the best formulation obtained when the guar gum-
sage gum mixture at concentration of 0.4% and proportion of 50/50 was used. 
 
Keywords: Basil seed gum; Sage seed gum; Optimization; Guar gum; Mixture 
design 
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