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براي  هاي غذایی تمایل محققین را براي بررسی امکان استفاده از این مواد به عنوان حاملمصرف بالاي برخی غذاها و چاشنی :سابقه و هدف
سنجی فرمولاسیون سس مایونز با افزودن پودر دانه بزرك براي تولید محصول هدف از این پژوهش امکان. ترکیبات فراسودمند افزایش داده است

  .فراسودمند بوده است
به سس مایونز با میزان روغن کاهش یافته اضافه شد و در طول %) 16و % 12، %8، %4(نمونه فراسودمند  4رك در پودر دانه بز :هامواد و روش

هاي سس مایونز در نمونه. هاي مختلف مورد بررسی و مقایسه قرار گرفتبه لحاظ ویژگی) چرب تجاريسس مایونز کم(ماه با نمونه کنترل  3
تغییرات پروفایل . و رسوب ذرات پودر بزرك ارزیابی شدند به لحاظ فاکتور جداشدن روغن ،ºC 55دماي و در حالت تسریع شده در  ºC4دماي 

به لحاظ مقبولیت حسی . عدد اسیدي و عدد پراکسید نیز مورد ارزیابی قرار گرفتند. اسیدهاي چرب با دستگاه کروماتوگرافی گازي بررسی شد
  .ده را باهم مورد مقایسه قرار دادندنمونه سس مایونز فرموله ش 5هاي حسی ارزیاب

ها داراي ثبات ظاهري مناسبی بودند و آثاري از جداشدن روغن، تغییر رنگ ظاهري و رسوب ذرات پودر نتایج نشان داد که تمام نمونه :هایافته
فرمول سس مایونز، درصد اسیدهاي چرب نتایج آزمون کروماتوگرافی گازي بیانگر این بود که با افزایش پودر دانه بزرك در . مشاهده نشد

هاي داري در تمام نمونهلینولنیک افزایش معنی-پالمیتیک، استئاریک، اولئیک و لینولئیک کاهش یافت و در میزان اسید چرب ضروري آلفا
- اما در هیچ کدام از نمونهدر طول مدت نگهداري، عدد اسیدي و عدد پراکسید افزایش یافتند . فراسودمند نسبت به نمونه کنترل مشاهده شد

، مقبولیت %8به لحاظ ارزیابی حسی نیز نمونه . تجاوز نکرد) Meq O2/kg oil( 07/2و ) mg KOH/g oil ( 29/0هاي فراسودمند به ترتیب از 
  ). ≥p 05/0(دار بود ها به غیر از بافت معنیبا نمونه کنترل در تمامی شاخص% 8اختلاف بین نمونه . . بالاتري نشان داد

باشد و با افزودن پودر دانه بزرك به فرمولاسیون می) درصد 8به میزان (سس مایونز کم چرب حامل مناسبی براي پودر دانه بزرك  :گیري نتیجه
  .توان محصولی با کیفیت مناسب و غنی از اسیدهاي چرب ضروري تولید کردسس مایونز، می
  رك، اسید چرب آلفا لینولنیک، کروماتوگرافی گازيچرب، پودر دانه بزسس مایونز کم :واژگان کلیدي

  مقدمه 
امروزه سس مایونز به عنوان یک چاشـنی غـذایی رایـج در    

از سـویی  . شـود هاي غذایی مردم محسـوب مـی  دسرها و وعده
پودر دانه بزرك به عنوان ماده غذایی فراسودمند، داراي جایگاه 

-در بررسی فرمولاسیون. مناسبی در تغذیه روزانه مردم نیست
هدف شود که هاي صورت گرفته روي سس مایونز مشخص می

بـراي ایـن   . اصلی کاهش روغن موجـود در سـس بـوده اسـت    
منظور از هیدروکلوئیدهاي مختلف به عنوان جـایگزین روغـن   

با توجه به این که سس مـایونز بـه   ). 1-6(استفاده شده است 
مرغ داراي میزان بالایی از کلسترول است  علت وجود زرده تخم

مرغ مواد به منظور کاهش کلسترول موجود به جاي زرده تخم
دیگري به منظور برقراري ثبات امولسیون مـورد تحقیـق قـرار    

در مورد نـوع روغـن بـه کـار     ). 7-10(اند گرفته و معرفی شده
رفته در مایونز، فرمولاسیون درصدهاي مختلف روغـن گـردو و   
 ماهی در سس مایونز انجام شده است که نتایج تحقیـق نشـان  

تـر تغییـر   غیـر اشـباع  داده است که با جایگزین نمودن روغـن  
داري در میزان اکسایش محصول جدید در طی زمـان رخ  معنی

  ). 11، 12(نداده است 
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باشد درصد روغن می 40دانه بزرك به طور متوسط داراي 
درصد این مقدار را اسـید چـرب ضـروري آلفـا      50که بیش از 

هاي دهد که این مقدار در میان سایر دانهلینولنیک تشکیل می
همین امر موجب حساسیت بالاي روغـن  . نظیر استیروغنی ب

دانه بزرك به اکسایش و ایجاد محدودیت براي کـاربرد روغـن   
هـاي روغنـی شـده اسـت     خالص دانه بزرك همانند سایر دانـه 

هاي انجام شده بر روي دانـه بـزرك   با نگاهی به پژوهش). 13(
هـا در  شود که بیشتر تـلاش در چندین سال اخیر مشاهده می

ستاي یافتن ماده غذایی مناسب به عنوان حامل براي تولیـد  را
ماده غذایی فراسودمند بوده است که  با توجـه بـه محـدودیت    

گیري از تمام خـواص  فوق، حالت پودري دانه بزرك براي بهره
آن بیشتر به کار رفته و در این میـان گـروه غـلات بـه عنـوان      

  ).14-18(حامل بیشتر مورد توجه بوده است 
فنلیک بوده  -گروهی از ترکیبات پلی)  Lignans(ها نانلیگ

هاي روغنی، در میان دانه. باشندها میو متعلق به فیتواستروژن
پایــداري . بــزرك داراي مقــدار بــالایی از ایــن ترکیبــات اســت

گـزارش   هاي دانه بزرك به صورت فرموله شده در نـان لیگنان
 -در میـزان آلفـا   داربراي ایجاد تغییـر معنـی  ). 19(شده است 

در فرمول غذاي حامل انتخـاب شـده،   ... لینولنیک و لیگنان و 
نیازمند به کارگیري پـودر دانـه بـزرك در درصـدهاي بـالا در      
فرمولاسیون هستیم که این امـر منجـر بـه کـاهش مقبولیـت      

شــود و در درصـدهاي پــایین تغییــر مــواد  غـذاي فرمولــه مــی 
). 20(باشـد  دار نمـی معنی 3ها و امگا فراسودمند مانند لیگنان

دار در براي گریز از طعم نامطلوب پودر و ایجاد تغییري معنـی 
توان روغن خالص دانـه بـزرك را بـه کـار بـرد کـه       فرمول، می

ناپایداري اکسیداتیو محصول جدید مسئله دیگري خواهد بـود  

تحقیقی در ایران به صورت صنعتی بـراي یـافتن حامـل    ). 21(
پــودر دانــه بــزرك بــا در نظــر گــرفتن غــذایی مناســب بــراي 

 ،در ایـن تحقیـق  . جایگزینی درصدهاي بالاتر انجام نشده است
مندي از تمام خـواص پـودر دانـه بـزرك درصـدهاي      براي بهره

مختلف این پودر در فرمول سس مایونز کم چرب مورد بررسی 
 .قرار گرفت

  هامواد و روش  
تهیـه و بـا آسـیاب     دانه بزرك از بازار محلی :تهیه مواد اولیه

تولید سس مـایونز  . غلتکی نیمه صنعتی به صورت پودر درآمد
  .با چربی کاهش یافته با همکاري شرکت اروم آدا صورت گرفت

هـاي فراسـودمند بـه    سازي نمونهآماده :هاآماده سازي نمونه
هاي فراسـودمند و یـک    نمونه 4(بهر  5همراه نمونه کنترل در 

به ایـن  . ولید ناپیوسته صورت گرفتبه صورت ت) نمونه کنترل
صورت که ابتدا مواد پودري به غیر از پودر دانـه بـزرك در آب   
حل شده و به مخزن مربوطه در بالاي هموژنایزر منتقل شـد و  

قبل از . در مخزن مجاور آن نیز روغن به مقدار لازم ریخته شد
مرغ کامل و سرکه با یکـدیگر  افزودن هر ماده دیگري ابتدا تخم

مـورد  ) زانتان و نشاسته اصـلاح شـده  (مخلوط و دو نوع صمغ 
نیاز نیز در حین همزدن به مخلوط اضافه شدند و در ادامه کار 

دور  5000با سـرعت  ( محلول آبی و روغن به داخل هموژنایزر
هاي تولیدي مقـدار لازم  براي سایر نمونه. اضافه شد) بر دقیقه

لازم بـه ذکـر اسـت کـه     . از پودر بزرك در پایان کار اضافه شد
انجـام  . نگهـداري شـدند   ºC4ماه در دماي  3ها به مدت نمونه

ــون ــا در دوره آزم ــاي  45ه ــام  90، 45، 1روزه و در روزه انج
  . شدند

  
  )انددرصد بیان شدهاعداد به ( ترکیب مواد تشکیل دهنده پنج نمونه سس مایونز. 1جدول 

  %16  %12  %8  %4  کنترل  مواد و تیمار
روغن مایع سویا   00/37  52/35  04/34  56/32  08/31  

00/10 تخم مرغ  60/9  20/9  80/8  40/8  
00/0 پودر دانه بزرك  00/4  00/8  00/12  00/16  

80/35 آب  36/34  93/32  50/31  07/30  
00/8 سرکه  68/7  36/7  04/7  72/6  
00/4 شکر  84/3  68/3  52/3  36/3  

40/0 خردل  38/0  36/0  35/0  33/0  
00/2 نمک  92/1  84/1  76/1  68/1  

10/0 نگهدارنده  096/0  092/0  088/0  084/0  
20/0 زانتان  19/0  184/0  176/0  168/0  

50/2 نشاسته اصلاح شده  40/2  30/2  20/2  1/2  
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گیري میـزان روغـن در   براي اندازه: گیري میزان روغناندازه
در ایـن روش از  . استفاده شـد ) 22(ها از روش بلا و دایر نمونه

سه محلول کلروفـرم و متـانول و آب مقطـر در چهـار مرحلـه      
بـا  . جداگانه به همراه همزدن در هر مرحله مجزا استفاده شـد 

هاي فراسودمند داراي دو فاز نیمه جامد توجه به این که نمونه
دقیقه به زمان لازم براي استخراج روغن در  15مد بودند، و جا

 5در نهایـت مخلـوط همگـن بـه مـدت      . هر مرحله اضافه شد
روغن  –دور بر دقیقه مخلوط کلروفرم 1000دقیقه و با سرعت 

ــراي . از دو فــاز جامــد و متــانولی بوســیله پیپــت جــدا شــد  ب
حـت  جداسازي روغن از کلروفرم از دستگاه اواپراتور چرخـان ت 

  . خلا استفاده شد
 AOAC عـدد اسـیدي بـر اسـاس اسـتاندارد     : اسـیدي  عدد

  .انجام شد) 23(  920.43
 965.33عدد پراکسـید بـر اسـاس اسـتاندارد      :عدد پراکسید

AOAC )23 (انجام شد.  
روغن لازم براي هر دو روش فوق با استفاده از روش بـلا و  

  .استخراج گردید) 22(دایر 
رسوب ذرات در سـس مـایونز در   پایداري امولسیونی و 

چرب بـا توجـه   هاي مایونز کمدر مورد سس :دماهاي مختلف
چرب نسبت به نمونه پرچرب کـاهش  به این که قوام نمونه کم

در نمونه کم چرب بـه علـت صـعود ذرات     کند احتمالاًپیدا می
از سوي دیگر ذرات پـودر  . روغن، دو فاز شدن را مشاهده کنیم

چرب احتمالا به علت سنگین بـودن و  ونه کمبه کار رفته در نم
هـاي  نمونـه . قوام پایین نمونه در طی سه ماه تـه نشـین شـود   

 56سس مـایونز در ظـروف پلاسـتیکی درب بسـته بـه مـدت       
زدگــی و قــرار گرفتنــد و از نظــر روغــن ºC55ســاعت در آون 

رسوب ذرات پودر بزرك به صورت ظاهري مورد بررسـی قـرار   
 4(ها به مدت سه ماه در دماي یخچـال  ونهنم پایداري .گرفتند

مبنـاي  . نیز مورد ارزیابی قرار گرفتند) گراددرجه سانتی 5الی 
آزمون وجود یا عدم وجود هر گونـه روغـن در سـطح نمونـه و     

  ).24(اي بود تجمع ذرات پودر در کف ظروف شیشه
  بررسی ترکیب اسیدهاي چرب

-منظور آمـاده به : آماده سازي متیل استر اسیدهاي چرب
 5/0گرم روغـن در  میلی 10سازي متیل استر اسیدهاي چرب، 

 2لیتر هگزان نرمال در لوله آزمایش حل شـده و سـپس   میلی
لولـه  . مولار به آن اضـافه گردیـد   01/0لیتر سود متانولی میلی

گراد درجه سانتی 60آزمایش حاوي محلول فوق در حمام آب 
لیتـر معـرف   پس سه میلـی س. دقیقه قرار داده شد 10به مدت 

دقیقه دیگر در حمام  10به آن اضافه و ) BF3(تري فلورید بور 
بعد از این مرحله لوله تحت جریان آب، سرد . آب قرار داده شد

درصد  20لیتر محلول نمک کلرید سدیم میلی 2شده و به آن 
بعـد از ایـن مرحلـه مخلـوط     . لیتر هگزان اضافه شـد میلی 1و 

ــا دور   ــله ب ــدت   4000حاص ــه م ــه ب ــه  10دور در دقیق دقیق
سانتریفوژ شده و لایه هگزان حاوي متیل استر اسیدهاي چرب 

  ).25(جداسازي گردید 
آنالیز متیل استر اسـیدهاي چـرب مطـابق روش آزادمـرد     

با اعمال برخی تغییـرات جزئـی صـورت    ) 26(دمیرچی و دوتا 
ــالیز متیــل اســتر اســیدهاي چــرب، از . گرفــت   بــه منظــور آن

گاه کروماتوگرافی گازي مجهز به ستون موئینی سیلیکاتی دست 
BPX 70 )SGE, Austin, USA ( 25/0متر و قطر  60با طول 

دمـاي  . میکرومتر استفاده شد 25/0میکرومتر با ضخامت فیلم 
رسید  C°200در دقیقه به  C°15بود و با افزایش  C°80اولیه 

 10 دما از سپس افزایش. دقیقه نگهداري شد 10و در این دما 
دمـاي  . دقیقه نگهـداري شـد   5رسید و در این دما  C°210به 

سـرعت  . بـود  ºC230و دماي آشکارساز  ºC220دریچه تزریق 
  .بود Splitبوده و روش تزریق  ml/min1 جریان گاز هلیم 

بعــد تولیــد در  60ارزیــابی حســی در روز  :ارزیــابی حســی
این زمان بر این اساس انتخاب شده است . آزمایشگاه انجام شد

که به تجربه ثابت شده است که کاهش در کیفیت حسی براي 
افتد و روزهاي ابتدایی تمام مواد غذایی در طول زمان اتفاق می

  . ودبعد از تولید به همین دلیل احتمالاً معیار خوبی نخواهد ب
نفـر ارزیـاب نیمـه     10هـا  به منظور ارزیابی حسـی نمونـه  

روش ارزیـابی حسـی بـه صـورت     . آموزش دیده اسـتفاده شـد  
کمترین امتیـاز و   1اي بود به صورتی که عدد نقطه 5هدونیک 

فاکتورهاي مورد نظر رنگ، بـو،  . بیشترین مطلوبیت بود 5عدد 
  ).27(کلی بودند طعم، بافت و پذیرش

هاي درصد جهت بررسی آماري داده :یل آماريتجزیه و تحل
هاي ارزیابی حسـی و ترکیـب اسـیدهاي    اسیدهاي چرب، داده

هـاي  و سـایر آزمـون    ANOVAچرب از طرح کاملا تصـادفی  
 SPSS توسط نرم افـزار  4*3وابسته به زمان از طرح فاکتوریل 

هـا در  گیري مقادیر کلیه آزمایشاندازه. استفاده شد 19نسخه 
داري از آزمـون تعقیبـی   در صـورت معنـی  . ر انجام شـد تکرا 3

 5هـا در سـطح احتمـال خطـاي     دانکن جهت مقایسه میانگین
  .درصد استفاده شده است

 هایافته  
با افزودن پودر دانه بـزرك در سـطوح مختلـف     :روغن مقدار
روغن سویا کاهش یافته است ولی این کاهش نه تنها بـا   مقدار

روغـن   مقـدار روغن دانه بزرك جبران شده بلکـه افزایشـی در   
شود که در ها با افزایش پودر دانه بزرك مشاهده میکلی نمونه
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 دارتمامی سطوح نسبت به نمونه کنتـرل ایـن افـزایش معنـی    
)05/0p≤( بود ) 1شکل(.  

  
  هاي سس مایونز فراسودمند و نمونهدرصد روغن در . 1شکل 

  )≥05/0p( نمونه کنترل
  

با افزایش درصد پـودر دانـه بـزرك    : ترکیب اسیدهاي چرب
مخلـوط  (ترکیب اسیدهاي چرب در سس مـایونز فراسـودمند   

ــزرك  ــویا و ب ــن س ــوده    ) روغ ــراه ب ــادي هم ــرات زی ــا تغیی ب
در مورد میزان چهـار اسـید چـرب پالمتیـک،     ). 2جدول(است

بـا افـزودن پـودر بـزرك بـه       اولئیـک و لینولئیـک   استئاریک،

در مورد اسید آلفـا  . روند کاهشی مشاهده شد هاي سس نمونه
لینولنیک هم روند افزایشی بود که مقایسه میانگین در سـطح  

داري ایـن افـزایش در تمـامی    درصد بیانگر معنـی  95احتمال 
 تیمارهاي فراسودمند در مقایسه با نمونـه کنتـرل بـوده اسـت    

    .)2دول ج(
درصـد میـزان    8از نمونـه کنتـرل بـه نمونـه      :ارزیابی حسی

مقبولیت از نظر پنج شاخص مشخص شده افزایش داشته و در 
رونـد کاهشـی در مطلوبیـت     %8درصدهاي جایگزینی بالاتر از 

در سه شـاخص بـو، مـزه، بافـت بـه       %8نمونه . حسی زیاد بود
هـا  یسـه میـانگین  عنوان رتبه بالا بوده ولی به لحاظ آماري مقا

در شاخص بـو   %4داري مابین این نمونه و نمونه اختلاف معنی
و مزه نشان نداده و همچنین در مورد شاخص بافـت اخـتلاف   

در مـورد  . باشـد دار نمـی و نمونه کنترل معنی %8مابین نمونه 
داري اختلاف معنـی داراي  %4با نمونه  %8شاخص رنگ نمونه 

رونـد کـاهش مقبـولین از    درصـد   8نبود و در مقدارهاي بالاي 
 در مورد پـذیرش کلـی  . ها مشاهده شدلحاظ رنگ براي نمونه

   ).3جدول ( بود مقبولیت بیشتريداراي  %8نمونه  ،نیز

  
  کروماتوگرافی گازي هاي سس مایونز فراسودمند و نمونه کنترل بوسیلهآنالیز درصد اسیدهاي چرب موجود در نمونه .2جدول 

  اسید پالمتیک   تیمارها
C16:0 

  اسید استئاریک 
C18:0 

  اسید اولئیک 
C18:1 

  اسید لینولئیک
C18:2 

  اسید لینولنیک
C18:3 

860/10±  کنترل  11/1 a ±256/4  05/0 a ±6/25  07/0 a ±303/50  28/0 a ±480/8  36/0 f 

4%  ±565/10  11/0 b ±996/3  07/0 b ±740/24  19/0 b ±486/49  19/0 b ±613/10  04/0 e 

8%  ±416/10  04/0 b ±950/3  02/0 c,b ±393/24  18/0 b ±290/48  06/0 c ±333/12  03/0 d 

12%  ±183/10  04/0 c ±913/3  01/0 c,d ±280/24  29/0 c ±310/47  28/0 c ±976/13  04/0 c 

16%  ±846/9  01/0 d ±853/3  01/0 d ±163/24  09/0 d ±006/46  33/0 c ±596/15  05/0 b 

56/4±  بزرك  41/0 e ±560/3  03/0 e ±020/21  19/0 d ±540/22  04/0 d ±830/47  40/0 a 

  .باشدمی %5دار در سطح احتمال خطاي حروف غیر مشترك در هر ستون بیانگر تفاوت معنی
  هاي سس مایونز فراسومند و نمونه کنترلنتایج ارزیابی حسی نمونه .3جدول 

  پذیرش کلی  بافت  رنگ  مزه  بو  تیمارها
9/2±  کنترل  57/0 b ±1/3  74/0 b ±6/3  69/0 b ±1/4  74/0 a ±2/3  78/0 b 

4%  ±1/4  74/0 a ±3/4  67/0 a ±3/4  67/0 a ±3/3  06/1 b ±0/4  67/0 a 

8%  ±6/4  69/0 a ±5/4  53/0 a ±3/4  53/0 a ±3/4  67/0 a ±5/4  71/0 a 

12%  ±1/2  87/0 c ±8/1  63/0 c ±1/2  63/0 c ±1/2  57/0 c ±3/2  48/0 c 

16%  ±4/1  69/0 d ±4/1  69/0 d ±4/1  52/0 d ±2/1  42/0 d ±4/1  52/0 d 

  .باشدمی %5دار در سطح احتمال خطاي حروف غیر مشترك در هر ستون بیانگر تفاوت معنی
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 ):سـاعت  56به مـدت   ºC55دماي (پایداري امولسیونی 
افزودن پودر دانه بزرك به سس مایونز کم چرب در هیچ یـک  

ها نشده و همچنین جداشدن روغن در نمونه موجبها از نمونه
هـا مـورد بررسـی قـرار     به لحاظ رسوب ذرات پودري نیز نمونه

گرفتند که هیچ علامتی مبنی بر تجمع ذرات در انتهاي ظـرف  
  .حاوي سس مشاهده نشد

در  ):به مـدت سـه مـاه    ºC4اي دم( پایداري امولسیونی 
هـاي  شـدن روغـن و در نمونـه    اي از جـدا نمونه کنترل نشـانه 

 3زدگی و رسـوب پـودر در طـول    اي از روغنفراسودمند نشانه
  .ماه مشاهده نشد
  گیـري عـدد پراکسـید روغـن سـویا و     انـدازه  :عدد پراکسید

و  857/1 ± 1716/0هـاي  روغن بـزرك بـه ترتیـب میـانگین     
کیلوگرم روغـن را  /میلی اکی والان اکسیژن 327/1 ± 1336/0

در روز اول با افزایش میـزان پـودر دانـه بـزرك در     . بدست داد

هـا کـاهش   سس مایونز به مقدار کمی عدد پراکسید در نمونـه 
افـزایش کمـی در    ،با افزایش زمـان نگهـداري  ). 2شکل ( یافت

 دارها صورت گرفته که تنها اختلاف معنـی عدد پراکسید نمونه
  . )2شکل ( در نمونه کنترل و ما بین روز اول و نود بود

براي نمونه پودر بـزرك اضـافه شـده بـه سـس       :عدد اسیدي
و بــراي روغــن ســویا در  082/0 ± 0007/0مــایونز در حــدود 

با افزودن پودر دانـه بـزرك بـه    . بود 161/0 ± 0020/0حدود 
 شـکل (ها عدد اسیدي کاهش داشت مقدار کمی در تمام نمونه

ها به طور کلـی بـا افـزایش زمـان     همچنین در تمام نمونه). 3
 4در نمونـه  . نگهداري میزان عدد اسـیدي افـزایش پیـدا کـرد    

دار درصد در طـی چهـل و پـنج روز افـزایش معنـی      8درصد و 
درصـد و   16درصد و  12مشاهده نشد و براي چهل و پنج روز 
زایش هـاي فراسـودمند اف ـ  همچنین براي نود روز تمامی نمونه

  .دار بودمیانگین صورت گرفته در عدد اسیدي معنی
  

  
  )≥05/0p( طول سه ماه هاي سس مایونز فراسودمند حاوي درصدهاي مختلف پودر دانه بزرك و نمونه کنترل درعدد پراکسید نمونه . 2شکل 

  

  
  )≥05/0p( طول سه ماه فراسودمند حاوي درصدهاي مختلف پودر دانه بزرك و نمونه کنترل درهاي سس مایونز عدد اسیدي نمونه. 3شکل 
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 ٦٢

  بحث  
تر و ایجـاد تغییـرات   براي تولید محصولی سالم :درصد روغن

ــی ــه  معن ــک در نمون ــا لینولنی ــید آلف ــزان اس ــاي دار در می ه
فراسودمند در مقایسه با نمونه کنترل در ابتـدا فرمـول نمونـه    

البته کـاهش بیشـتر هـم    . روغن تولید شددرصد  37با کنترل 
هاي گذشته بیانگر ایـن اسـت کـه    ممکن بود که نتایج تحقیق

مطلوبیت حسی در سس مایونز به میزان بالایی با میزان روغن 
مربوط به روغن بایـد   در مورد تغییرات). 1، 4(در ارتباط است 

توجه داشت دو روغن متفاوت در سـس مـایونز بـه کـار رفتـه      
درصـد در   37مورد اول و غالب روغـن سـویا در حـدود    . است

نمونه کنترل به کار برده شـده و مـورد دوم روغـن موجـود در     
بـا افـزودن پـودر    . درصد بود 0/38دانه بزرك با میانگین پودر 

می مواد موجـود در فرمـول سـس    تیمار از تما 4دانه بزرك در 
درصد کـاهش یافتـه و در مـورد     16و  12، 8، 4مایونز در کل 

درصـد در مـورد نمونـه     37روغن سویا، این مقدار به ترتیب از 
ــادیر    ــه مق ــد ب ــرل، بای  08/31و  56/32، 04/34، 52/35کنت

یافت که روغن دانه بزرك جـایگزین ایـن مقـدار شـده      کاهش 
در در مقدار روغن دار م افزایشی معنیبه همین دلیل ریت. است

  .درصد مشاهده شد 16بین تیمارها از نمونه کنترل تا نمونه 
یکی از اهداف اصـلی ایـن پـژوهش    : ترکیب اسیدهاي چرب

هـاي  لینولنیـک در نمونـه   -دار در میزان آلفاایجاد تغییر معنی
ر در مقادیر بالاتر پود اما . بودبا افزودن پودر بزرك فراسودمند 
داري یکاهش معنتواند می هاسس مطلوبیت حسی ،دانه بزرك

 با توجه به ترکیب اسیدهاي چرب دو نوع روغـن . دهدرا نشان 
سویا  روغن اسیدهاي چرب موجود در فرمولاسیون سس یعنی

چهار اسـید چـرب پالمیتیـک،     ،بزركروغن موجود در پودر و 
 لینولنیـک و اسید آلفـا  کاهش استئاریک، اولئیک و لینولئیک 

  .افزایش پیدا کرد
در چربـی دریـافتی بـه     6به امگـا   3تعادل در نسبت امگا 

، 16/0هـاي  درصـد نسـبت   16ترتیب از نمونه کنترل تا نمونه 
ــدي    34/0، 29/0، 25/0، 21/0 ــه رون ــت ک ــده اس ــت آم بدس

لازم به ذکر است که این نسبت در نمونه . افزایشی داشته است
   .باشدمی 0/2روغن دانه بزرك تقریباً 

هـاي سـس تولیـد شـده     آنالیز اسیدهاي چرب نمونهنتایج 
توانـد موجـب   دهد که استفاده از پودر دانه بزرك مینشان می

و در کیفیــت     شــود 3افــزایش مقــدار اســیدهاي چــرب امگــا  
  .اي سس اثر قابل توجهی داشته باشدتغذیه

  

هرگونه تغییري در فرمولاسیون سس مـایونز   :ارزیابی حسی
بـه همـین   . در صنعت منوط به مقبولیت محصول جدید اسـت 
هـاي جدیـد   دلیل در این تحقیق تلاش بر این بود که محصول

هـا  به صورت بچ صنعتی تولید شود تا در بررسی نظـر ارزیـاب  
تغییرات در تیمارها تا حد امکان مربوط به دانه بـزرك بـوده و   

ناخواسته ناشی از شرایط نا مناسب تولید بر ایـن امـر    تغییرات
قاشـق پـذیري سـس     ،در مورد ویژگی بافت. تاثیر گذار نباشد

اي بدین صورت که نمونه. مایونز به هنگام برداشتن مد نظر بود
تـري باشـد   که پس از برداشتن با قاشق داراي بافـت بـا ثبـات   

یبا در بین تمـامی  نکته مورد اشاره تقر. داراي نمره بالاتري بود
بـه دلیـل میـزان روغـن     (ي کنترل ها این بود که نمونهارزیاب
پذیري بـالایی بـوده و نمونـه    داراي قوام پایین و جریان) پایین

پـذیري مطلـوب را   درصد علاوه بـر ایـن کـه جریـان     16و  12
از نداشتند؛ داراي قوام بالایی بودند که این مقدار بـراي سـس   

هـا حـد   با توجـه بـه نظـر ارزیـاب    . لوب بودها نامطارزیابنظر 
درصـد بیشـتر    8پذیري براي نمونـه  مناسب بین قوام و جریان

درصـد   16و  12هـاي   درباره عطر و طعم هم براي نمونـه . بود
عطر و طعم دانه بزرك غالب بود که باعـث کـاهش مطلوبیـت    

درصـد   8و  4درصد شده بود و برتري نمونه  8نسبت به نمونه 
مونه کنترل احتمالا به این دلیـل بـود کـه افـزودن     نسبت به ن

پودر دانه بزرك به کاهش عطر و طعم نامطلوب اسید اسـتیک  
 4هاي ها در مورد رنگ نمونهاحساس ارزیاب. کمک کرده است

درصد فراسودمند نسبت به نمونه کنترل این بود کـه آنهـا    8و 
درصد حـس خوشـایند و جدیـدي نسـبت بـه       8ي براي نمونه

نه کنترل داشتند و گمان آنها به صورت شفاهی این بود که نمو
  . ماده مفیدي به سس اضافه شده است

 ):سـاعت  56به مـدت   ºC55دماي (پایداري امولسیونی 
هــاي مهــم در مــورد ســس مــایونز پایــداري یکــی از شــاخص
در مورد تغییر در فرمول سس . هاي بالا استامولسیونی در دما

علاوه بـر  . میزان زیادي دخیل خواهد بودمایونز هم این امر به 
اندازه ذرات و اختلاف دانسیته اجـزاي فرمـول دو عامـل مهـم     
دیگر بر روي پایداري امولسیون، گرانروي و فشرده بودن ذرات 

مـایونز   سـس  امولسیون هستند که تـاثیري بسـزا در پایـداري   
با افزودن پـودر دانـه بـزرك حالـت امولسـیونی تـا       ). 6(دارند 

رفـت کـه شـاهد جـدا     شد و احتمـال مـی  تخریب می حدودي
شدگی فاز روغنی باشیم که به احتمال زیاد به دلیـل صـنعتی   
] بودن دستگاه هموژنایزر با سرعت چرخش بالا و همچنـین بـه   
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دهنده و تغلـیظ کننـده پایـداري    دلیل نقش خوب عوامل ثبات
  . مناسبی را شاهد بودیم
سـس   ):سه ماه به مدت ºC4دماي ( پایداري امولسیونی 

به همین دلیل . مایونز کم چرب داراي ویسکوزیته پایینی است
امکان رسوب پودر در دماي یخچال به عنوان شاخصی از فساد 
فیزیکی وجود داشت و در صورت رسوب، مقبولیـت خـود را از   

روز یکبـار بـه    45هـا هـر   از این رو تمامی نمونه. داددست می
پودري مورد بررسی قـرار   لحاظ جداشدن روغن و رسوب ذرات

اي از جداشـدن روغـن و در   گرفتند که در نمونه کنترل نشـانه 
زدگی و رسوب پودر در اي از روغنهاي فراسودمند نشانهنمونه

این امر تاحدود زیادي بـه دلیـل بـالا    . طول زمان مشاهده نشد
بردن ویسکوزیته توسط صمغ زانتـان و نشاسـته اصـلاح شـده     

  . باشدمی
سس مـایونز معمـولی داراي دو فـاز     :هاکسید نمونهعدد پرا

تر باشد و این سطح به لحاظ اکسایش پیچیدهآبی و روغنی می
در مورد سس مایونز روغن مایع به کار . باشداز روغن ساده می

باشد که داراي درجه غیر اشباعیت نسـبی  رفته روغن سویا می
ر اثـر پـودر   د. باشـد هاي روغنی مـی بالایی نسبت به سایر دانه

نمودن دانه بزرك قسمت کمی از روغن دانه بـزرك در تمـاس   
از ترکیـب اسـید    درصـد  50با امولسیون قرار داشته که تقریبا 

باشد که داراي سرعت بالایی آن اسید آلفا لینولنیک میچربی 
به همـین دلیـل بـه منظـور اطمینـان از      . باشداز اکسایش می

ت اولیـه اکسـایش بـراي    گیري محصـولا میزان اکسایش اندازه
دانیم طور که می همان. روغن موجود در سس مایونز انجام شد

هـاي واکوئـل آزاد   با پودر نمودن بزرك مقداري روغن از سلول
شده و در تماس با هواي موجود قرار گرفتـه و در دمـاي اتـاق    
افزایش در عدد پراکسید را شاهد خواهیم بود به همـین دلیـل   

بعد پودر این موضوع لحاظ شد و مایونز،  در فرایند تولید سس
به سس مایونز در سطوح مختلـف اضـافه و بـه     اسریعاز تولید 

  .محیط یخچال انتقال داده شد
هـا افـزایش کمـی در عـدد     با افزایش زمان نگهداري نمونه

دار در ها صورت گرفته که تنهـا اخـتلاف معنـی   پراکسید نمونه
همانطور که قبلا نیـز  . د بودنمونه کنترل و ما بین روز اول و نو

ذکر گردید با افزایش پودر دانه بزرك از درصد سایر مـواد نیـز   
شود در اینجا نیز با اضافه نمودن مقادیر بالاتر پـودر  کاسته می

کـاهش  (شـود  دانه بـزرك از درصـد روغـن سـویا کاسـته مـی      
و این در حـالی اسـت کـه در تقابـل     ) سوبستراي اکسیداسیون

همزمـان بـا   (با افزایش روغـن دانـه بـزرك     کاهش روغن سویا

تفاوتی وجود دارد و آن هم این است کـه روغـن   ) افزایش پودر
سویا به صورت مستقیم در امولسیون وجود دارد و روغن دانـه  
بزرك در ذرات پودر محصور است و به طور مستقیم در معرض 

تـوان  اکسیداسیون نخواهد بود و بـر طبـق همـین اتفـاق مـی     
مود که غالب اکسایش صورت گرفته بـر روي روغـن   استدلال ن

البته با کمی دقت درسـرعت اکسـایش از روز   . سویا بوده است
-توان مشاهده کرد که این سرعت در بین نمونـه اول تا نود می

هاي داراي مقادیر بالایی از پـودر  هاي فراسودمند و براي نمونه
د شـدن  این امـر نیـز احتمـالا بـه دلیـل وار     . بیشتر بوده است

توانـد وارد  اسـت کـه اط دو طریـق مـی    مقادیر بیشتر اکسیژن 
اول این که مقادیر بیشتر پودر داراي اکسیژن بیشتري در . شود

بافت متخلخل خود است و وارد کردن درصدهاي بالاتر منجـر  
هـا خواهـد شـد از    به ورود مقادیر بیشتري اکسیژن بـه نمونـه  

ي مقـادیر بیشـتر   سـازي بـرا  سویی دیگر در یک فرایند همگن
پودر زمان بیشتري نیاز است که خود باز هـم منجـر بـه ورود    

اما با همـین اسـتدلال   . شودبیشتر هوا به بافت سس مایونز می
روز بـراي نمونـه    90باید نرخ افزایش عدد پراکسـید در طـول   

 2بود که این اتفاق در شـکل کنترل در کمترین مقدار خود می
امر نیز این گونه است کـه نمونـه    توجیه این. شدمشاهده نمی

ــن  ــادیر روغ ــرل مق ــترا(کنت ــرض ) سوبس ــتري در مع آزاد بیش
رسـد در تقابـل دو عامـل مـوثر در     به نظر می. اکسایش داشت

اکسایش، اعم از میزان سوبسترا و میزان اکسیژن اضـافه شـده   
در طی مخلوط کردن، افزایش حاصـله در میـزان اکسـایش در    

بسترا بوده بر افزایش اکسایش ناشی طول زمان که ناشی از سو
گیـري محصـولات   اندازه. از بالا رفتن اکسیژن غلبه کرده باشد

اولیه اکسیداسیون در فرمولاسیون روغن بزرك به همراه روغن 
دار و قابـل  گلرنگ نشان داد میزان عدد پراکسید افزایش معنی

ــت  ــته اس ــوجهی داش ــراي   ) 21(ت ــر ب ــی دیگ ــی در تحقیق ول
ورتیلا با  پودر دانه بزرك میـزان عـدد پراکسـید    فرمولاسیون ت

نتایج این تحقیق با نتایج . افزایش معنی داري نشان نداده است
  ).29(بدست آمده در این مقاله همسویی دارد 

ها به طور کلی بـا افـزایش زمـان    در تمام نمونه :عدد اسیدي
همـانطور  . نگهداري میزان عدد اسیدي افزایش پیدا کرده است

پیداست در طول زمان و با افزایش درصـد پـودر    3که از شکل 
هـاي فراسـودمند، سـرعت افـزایش عـدد      دانه بزرك در نمونـه 

اسیدي افزایش یافته است که این واقعیـت احتمـالا بـه دلیـل     
هاي با درصد پودر بالاتر میـزان  در نمونه. فعالیت آنزیمی است

] تا حـدودي کـاهش یافتـه ولـی     ) سوبستراي آنزیم(روغن آزاد 
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 ٦٤

افـزایش یافتـه اسـت و    ) متناسب با درصد پـودر (میزان آنزیم 
متناسب با آن میزان عدد اسیدي در طول زمان با نرخ بالاتري 

البته تغییرات صورت گرفته در طول سـه  . افزایش داشته است
درصد در رنج متناسـب   8ه براي نمونه مطلوب، یعنی نمونه ما

تـر  هاي پیشین هم با افزودن روغن غیراشـباع در تحقیق. است
پایداري خصوصیات روغن به کار رفته در سـس  ) روغن ماهی(

مایونز به لحاظ اسیدهاي چـرب آزاد بـه اثبـات رسـیده اسـت      
)12 .(  

ي پـودر  تواند حامل مناسبی بـرا سس مایونز کم چرب می
باشـد و بـا افـزودن پـودر دانـه      ) درصد 8به میزان (دانه بزرك 

توان محصولی با کیفیت بزرك به فرمولاسیون سس مایونز، می
  .مناسب و غنی از اسیدهاي چرب ضروري تولید کرد
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Background and Objectives: High consumption of some foods and condiments encouraged researchers 
to use these foods as carrier of functional compounds. The main aim of this research was to evaluate the 
feasibility of mayonnaise formulation incorporated with flaxseed powder.   

Materials and Methods: Flaxseed powder at four levels (4%, 8%, 12% and 16%) was added to low-fat 
mayonnaise, stored for three months and were compared with control sample. Mayonnaise samples at 4°C 
and in accelerated state at 55°C were evaluated regarding oil separation and powder settlement. Change in 
fatty acid profile was determinad by gas chromatography. Acid and peroxide values were also evaluated. 
Acceptability of all samples was compared by panelists. 

 Results: The obtained results showed that all samples were stable in three months, and there were no oil 
separation and settlement of flaxseed powder. GC results indicated that by increasing the flaxseed powder, 
contents of palmetic acid, oleic acid, stearic acid, linoleic acid were decreased but the alpha-linolenic acid 
had a significant increase. Acid and peroxide values increased during the storage but they were not more 
than 0.29 (mg KOH/g oil) and 2.07 (meq O2/kg oil), and were in normal range. The average of panelists' 
scores indicated that treatment with 8% flaxseed was more acceptable among samples. 

Conclution: Mayonnaise is a good carrier for flaxseed powder, and by addition of flaxseed powder to the 
mayonnaise formulation, it is possible to produce product with suitable quality and fortified with essential 
fatty acids. 

Keyword: Low-fat mayonnaise, Flaxseed powder, α-linolenic acid, GC 
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