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  سپاسگزاري

  
سپاس پروردگار یکتا را که لطف بیکران خود را شامل اینجانب نمود و توفیق به اتمام رساندن این 

  .مقطع علمی را عنایت فرمود
اند دانم از کلیه بزرگوارانی که در انجام این پژوهش مرا یاري نمودهمیبدین وسیله بر خود واجب 
  .صمیمانه سپاسگزاري نمایم

ین پایان نامه را به عهده زادگان که راهنمایی ارزانه، جناب آقاي دکتر علی معتمداز استاد عالی قدر و ف
دریغ و دلسوزانه خویش مرا یهاي ببا مساعدتهاي بسیار ارزنده و گرفتند و در این راه با راهنمایی

  .کنمدر تمام مراحل این پژوهش یاري نمودند صمیمانه سپاسگزاري می
وتوسعه شرکت  مدیریت محترم واحد تحقیقاتاي دکتر مزدك علیمی ، جناب آقگرانقدراز استاد 

ت و و با نهایت دقت، درایعهده گرفتند مشاوره این پایان نامه را بهکه نیک صنایع غذایی بهروز
  .ودند نهایت سپاسگزاري را دارمپیگیري مرا در انجام این پژوهش یاري نم

نیک که نهایت همکاري را با و توسعه شرکت صنایع غذایی بهروز از پرسنل محترم واحد تحقیقات
 .اینجانب داشتند بسیار سپاسگزارم

  .سپاسگزارم از زحمات پدر و مادر عزیزم که تمام زندگیم را مدیون وجود نازنینشان هستم
یاریم نمودند، نهایت و  هدر پایان از همسر مهربانم که در طی این پژوهش صبورانه همراهم بود

  .تشکر و قدردانی را دارم
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 

  
  :تقدیم به 

  
  .تمام کسانی که وجود پرمهرشان همواره باعث دلگرمی و نشاط من در زندگی بوده است

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 

  :چکیده
-امولسیون قدیمیترین از یکی 1/4کمتر از  pH  با آب در روغن امولسیون یک عنوان به ونزمای سس
مرغ یک  زرده تخم. است جهان در هاترین سسمصرف پر از اکنون هم و بوده بشر ساخت هاي

هاي رئولوژیکی این امولسیون به ویژه ویسکوالاستیسیته آن  امولسیفایر قوي در مایونز بوده که ویژگی
هاي  و ارتباط آن با بیماريمرغ  وجود مقدار بالاي کلسترول موجود در زرده تخم. کند تعیین می را

، 25،50در این پژوهش اثر جایگزینی زرده تخم مرغ به میزان . عروقی به اثبات رسیده است-قلبی
 )E1450(درصد با کنسانتره پروتئین آب پنیر، کنسانتره پروتئین نخود و نشاسته اصلاح شده100و75

افزار  نرماستفاده از درصد با  05/0به صورت طرح کاملاً تصادفی متعادل و در سطح احتمال خطاي 
MINITAB16 درصد زرده تخم مرغ به عنوان شاهد در  100نمونه حاوي . در سه تکرار بررسی شد
هاي فیزیکوشیمیایی، ساعت، اثر درصد جایگزینی بر ویژگی 24پس از گذشت . نظر گرفته شد

هاي مایونز در نتایج نشان داد که پایداري نمونه. رئولوژي و حسی تیمارها مورد بررسی قرار گرفت
 )<05/0P(شده تفاوت معناداريپنیر و نشاسته اصلاحجایگزینی با کنسانتره پروتئین آب %100سطح 

پنیر و وتئین آبگونیستی بین کنسانتره پردرصد جایگزینی رابطه آنتا 50در سطح . با نمونه شاهد ندارد
اما در سایر سطوح نتایج قابل  ،مرغ براي ویسکوزیته مشاهده شدنخود با زرده تخمسانتره پروتئینکن

نشاسته اصلاح شده ها با افزایش درصد جایگزینی با نمونه) شدت روشنایی(رنگ. قبولی بدست آمد
یگزینی با افزایش درصد جاهمچنین  .نسبت به نمونه شاهد افزایش یافت )>05/0P(بطور معنا داري

 به نمونه نسبت )>05/0P(داريجمی بطور معناح-وزنی میانگین پنیر قطرآبتوسط کنسانتره پروتئین
 از پلاستیک شبه نیوتنی غیر رفتار هانمونه هاي رئولوژیکی تماماز نظر ویژگی. کاهش یافت شاهد
 حسی ارزیابی در. انند ضعیف داشتنددر محدوده فرکانس مورد بررسی، رفتار ژل م داده و نشان خود
را با ) <05/0P(تفاوت معناداري  شدهاصلاحجایگزینی با نشاسته% 100 نمونهکلی  لحاظ پذیرش به

- درصد جایگزینی با نشاسته100در نهایت این پژوهش نشان داد که نمونه . نمونه شاهد نشان نداد
یافته به کلسترول با چربی کاهشتولید مایونز کم هت استفاده برايشده داراي پتانسیل بالایی جاصلاح

  .باشدمرغ میمعنوان جایگزین زرده تخ
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  :مقدمه
ا در تولید جهانی سس مایونز در دنی. شودها در دنیا محسوب میترین سسمایونز یکی از پر مصرف

و در  مایونز در دنیا آمریکا و چین بزرگترین تولیدکنندگان سس. میلیون تن رسید 26به  2010سال 
از دیگر مصرف کنندگان عمده  ).52(بین مصرف کنندگان مایونز آمریکا در رتبه اول قرار گرفته است

تن  766410، 2009توان به روسیه اشاره نمود که مقدار مایونز مصرف شده در این کشور در سال می
  .بوده است

هاي گیاهی خوراکی در یک فاز آبی شامل سرکه به  مایونز، چاشنی است که از امولسیون شدن روغن
که با این  ، مایونز امولسیون غذایی نیمه جامدي استFDAبنا به تعریف ). 41و36(آید وجود می

به مقدار حداقل ) و عصاره لیمو مانند سرکه(کننده  دارا بودن مواد اسیدي: گردد مشخصات تولید می
دارا بودن ترکیبات و مرغ  دارا بودن ترکیبات حاوي زرده تخم، وزنی بر حسب اسید سیتریک% 5/2

به جز (هاي طبیعی  دهنده ها یا طعم هاي کربوهیدارتی مغذي، ادویه کننده اختیاري شامل نمک، شیرین
وتامات، ، مونوسدیم گل)زردچوبه و گلرنگ گذارند مانند مرغ اثر می آنهایی که بر رنگ زرده تخم

  هاي ، مهارکننده)EDTAسدیم و دي  EDTAکلسیم دي سدیم مانند (فلزاتهاي  گیرنده
عوامل مختلفی ). 98()مانند اکسی استئارین، لسیتین و پلی گلیسرول اسیدهاي چرب(کریستالیزاسیون 

و ترکیبات ) سازي و هموژنیزاسیونونامولسی(شامل پارامترهاي فرآیندبر کیفیت مایونز موثرند که 
مرغ کامل به شکل تازه، منجمد،  مرغ یا تخم در تهیه مایونز از زرده تخم. باشند دهنده مایونز می تشکیل
از قسمت خوراکی تخم مرغ را % 35زرده که حدود ). 52(گردد دار یا پودر خشک استفاده می نمک

مرغ به ترکیبات زرده تخم ). 41(هاي غذایی است دهد یک امولسیفایر قوي براي سیستمتشکیل می
توانند در پایداري امولسیون  می 2و پایداري توسط ذرات ریز جامد 1هاي استریک وسیله مکانیسم

هاي زرده و فسفولیپیدها قسمت عمده ترکیبات سازنده لیپوپروتئین. )50(تأثیرات مثبتی را ایفا کنند
- آنگستروم تشکیل می 140اي با ضخامت تند که لایهدور ذرات امولسیون هسلایه محافظ به 

که جزء اصلی زرده است داراي یک هسته لیپیدي در یک حالت مایع حاوي تري  . 3LDL)65(دهند
. باشدمرغ مربوط به این بخش میدر واقع منبع عمده کلسترول تخم). 34(گلیسرید و کلسترول است
اي  ن، نگرانی عمدهر کلسترول بالاي موجود در زرده آمرغ به خاطر مقادی  امروزه افزایش مصرف تخم

 ،)35(عروقی به اثبات رسیده-هاي قلبی مصرف کلسترول و بیماريو ارتباط ) 124(را ایجاد کرده

                                         
1  Steric Stabilization  
2  Particle Stabilization  
3 Low Density Lipoprotein  
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مرغ یا کل هاي مناسب در مقادیر معین براي بخشی از زرده تخمتوان با انتخاب جایگزین بنابراین می
  . اي سس مایونز را افزایش دادتغذیه، کیفیت آن با هدف کاهش کلسترول

شوند، استفاده می غذایی هايامولسیون تهیه در کننده امولسیون عوامل به عنوان ترکیباتی که از جمله
 انواع و شیر هايپروتئین شوند، مانندمی نامیده نیز بیوپلیمر هستند که امولسیفایرهاي ماکرومولکولی

یکی . نیز دارند کنندگی تثبیت قدرت امولسیفایري، خاصیت بر علاوه که شده اصلاح نشاسته مختلف
-می )E1450( 1سوکسینات -ي اکتنیلشده، نشاسته اصلاح شده هاي اصلاحاز مهمترین انواع نشاسته
 دست به قلیایی شرایط تحت آب بدون سوکسینیک اسید اکتنیل و نشاسته باشد که از استریفیکاسیون

آن به و شوندمی نشاسته اضافه آبدوست مولکولهاي به آبگریز جانبی ايزنجیره فرآیند دراین. می آید
 جانبی زنجیرهاي روغن- آب فازي دو هايسامانه در بنابراین ).152(دهندمی فیلیک آمفی خاصیت ها

 هايمولکول با آن زنجیرهاي آبدوست که حالی شده در متصل روغن قطرات سطح به آبگریز نشاسته
-می جلوگیري قطرات پیوستن بهم از 2فضایی دافعه ایجاد ترتیب با این به و کنندمی برقرار پیوند آب

  ). 80(نمایند
 ساختارسازي، خود و تجمعیخود توانایی آمفیفیلیک، خصوصیات مختلف، عاملی هايبودن گروه دارا
 شده سبب هاپروتئین مولکولی زنجیره پذیري انعطاف و از ترکیبات گوناگونی انواع کنش با برهم
 را لایه تشکیل و کنندگی امولسیون حلالیت، گرانروي، نظیر مطلوبی کارکردي خصوصیات تا است
 از نسبتاً یکنواخت توزیع با شکل کروي ترکیباتی پنیر، آب هايپروتئین. )157و120و117(کنند پیدا

). 154(اشندب می بار بدون و باردار آمینه و اسیدهاي) خنثی(قطبی ، غیر)هیدروفوب(قطبی زنجیرهاي
تحت  پروتئینی هايمولکول همراه به ) آب در روغن امولسیون(روغن  و آب از ترکیبی که زمانی
 از حاصل شده تشکیل تازه جذب قطرات پروتئینی هايمولکول گیرندمی قرار سازي همگن یندآفر
 روغن آب و هايمولکول بین سطحی تنش کاهش موجب محافظ يیک لایه تشکیل با و شده یندآفر
 خواص .)157و53و48و29(کنندمی قطرات جلوگیري تجمع و چسبیدن هم به از و شوندمی

 يدرجه پذیري، انعطاف شکل، اندازه، مولکولی، ترکیب، جرم تابع پروتئینی هايمحلول عملکردي
 pHدما، تاثیر تحت ي خودنوبه به عوامل این از بسیاري که باشد می ذرات بین واکنش هیدراسیون و

یندهاي آفر و ابنفشفر اشعه تابش التراسوند، بالا، فشار نظیر فرآیندهایی پیش اعمال و یونی ، قدرت
 ).46(باشندمی مکانیکی

                                         
1  Octenyl-succinate starch 
2   Steric repulsion 
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هاي پروتئینـی و   هاي اخیر به صورت کنسانتره و ایزوله در سالCicer arietinum با نام علمی  1نخود 
 80بـیش از  . هاي حیوانی بوده استپروتئین گرا جایگزین مناسبی براي به عنوان افزودنی غذایی عمل

دهند که شامل لگومین، ویسیلین و کانویسیلین ها تشکیل می هاي نخود را گلوبولین درصد کل پروتئین
دلیل تعادل خوب در ترکیب اسیدهاي آمینـه ضـروري، قابلیـت    ه پروتئین هاي نخود ب. )61(باشند می

اي و سمی، حلالیت، حفظ آب، ظرفیت اتصال چربـی،   دسترسی بالا، میزان کم فاکتورهاي ضد تغذیه
  .)32(شوند هاي غذایی محسوب مییفایري، تغلیظ و تولید ژل منبع خوبی از پروتئینخاصیت امولس

مرغ از طریـق جـایگزینی بـا منـابع پروتئینـی حیـوانی و       تحقیق، کاهش میزان زرده تخم از این هدف
است که موجب کاهش کلسترول شده و عـلاوه بـر ارزش    )E1450(نشاسته اصلاح شده  نیزگیاهی و
  .باشنداي، داراي خاصیت امولسیفایري و قوام دهندگی بافت می تغذیه

                                         
1 Chickpea 
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   1ها ها و چاشنی سس-1-1
هـاي چاشـنی    ، سس4ریزش و 3زنی هاي سالاد با قابلیت قاشق ، سس2ها شامل مایونز ها و چاشنی سس

هـا   ، فروش چاشـنی 8ها ها و چاشنی انجمن سس. باشند می) 7و سس اسپاگتی 6، باربکیو5شامل کچاپ(
درصـد   9/3بیلیون دلار با یک رشـد   9/2، 2000آمریکا در سال را در ایالات متحده ) از جمله مایونز(

  .  )62(گزارش کرده است
ها یک طیف وسیعی  چاشنی. ها در ترکیب، بافت و طعم به طور گسترده با یکدیگر تفاوت دارند سس

دهند و بعضی از محصولات بر اساس میزان چربی موجـود   از محصولات روغن در آب را پوشش می
درصد چربـی   66به عنوان مثال سس مایونز پرچرب باید حداقل داراي . )62(شوند در آنها تعریف می

و  )62()باشـند  درصـد و یـا بیشـتر چربـی مـی      80هاي مایونز شـامل   البته بعضی از سس( )16(باشد 
هرستی از برخـی از  ف 1-1در جدول  )16(درصد روغن نباتی دارند 36هاي سالاد نیاز به حداقل  سس
  .)62(ها و میزان چربی آنها نشان داده شده است سس

بـه   10، سس مایونز، چاشنی سالاد و سس تارتار9براساس استاندارد دپارتمان کشاورزي ایالات متحده
اصـطلاح  . گردند بندي می طبقه 14و بدون چربی 13، کم چرب12، چربی کاهش داده شده11انواع معمولی

درصد چربی کمتر نسـبت بـه    25باشد که محصول باید حداقل  ه این معنا میچربی کاهش داده شده ب
درصـد نسـبت بـه     50در سس کم چرب مقدار چربی حداقل . محصول با چربی معمولی داشته باشد

میزان کـالري موجـود، حـداقل یـک سـوم میـزان        15باشد و در سس کم کالري سس معمولی کمتر می
ربی نیز بدین معناست که محتواي چربی محصـول بایـد از   واژه بدون چ. کالري محصول مرجع است

هـا را بـر اسـاس     نیز سـس  16اي گذاري تغذیه عملیات آموزشی و برچسب. )156(گرم کمتر باشد 5/0
  .)62 (بندي نموده است طبقه 2-1میزان چربی، کالري، سدیم و کلسترول مطابق جدول
  

                                         
1  Dressing sand sauces  
2  Mayonnaise  
3  Spoonable  
4  Pourable   
5  Ketchup 
6  Babecue  
7  Spaghetti  
8  Association for Dressing and sauces (ADS) 
9  US Department of Agriculture  
10 Tartar  
11 Regular  
12 Reduced fat  
13 Light  
14 Free fat  
15 Low Calorie  
16 Nutrition Labeling and Educational ACT (NLEA)  
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  )62(ها  ها و سس محتواي چربی شاخص چاشنی-1-1جدول
  درصد چربی  ها سس

  75-84  مایونز
  50-60  ایتالیایی

  30-60  زنی هاي سالاد با قابلیت قاشق سس
  30-40  سس پنیر آبی

  36-40  فرانسوي
  30-40  روسی

  30-45  هزار جزیره 
  0- 3  )کم کالري(ایتالیایی 
  1- 2  باربکیو
  1/0-2/0  کچاپ

  
  

  )62(ها بر اساس میزان چربی، کالري، سدیم و کلسترول بندي سس طبقه-2-1جدول
  مثال  تعریف  نام

یافته  سس کاهش
) یافته تقلیل(

  )سدیم -کالري(

اي نسبت به نمونه  یک محصول که به لحاظ تغذیه
یا کمتر میزان کالري آن % 25مرجع و با استاندارد 

  کاهش یافته است

کالري % 25(یافته  کالري تقلیل
سدیم ) عکمتر از نمونه مرج

سدیم نیز نسبت به (یافته  تقلیل
کاهش یافته % 25نمونه مرجع 

  )است
سس کم چرب 

  )یافته کاهش(
 50گرم غذا به عنوان مرجع که در همین  50در میزان 

 3کالري و کمتر از  20گرم به میزان کمتر یا مساوي 
کالري % 15گرم روغن اشباع و  1گرم روغن و کمتر از 

 20و در آخر کلسترول حداکثر  )از چربی اشباع شده(
  گرم نباید بیشتر باشد میلی

 50کالري در  40(کم کالري 
کم چرب اشباع ) گرم نمونه

گرم  50یک گرم چربی در (
  )نمونه ماده غذایی

سس بدون 
 -سدیم -چربی(

  (Free)) شکر

 5کالري و  5: گرم 50در یک وعده غذایی یعنی 
گرم اسید  5/0گرم چربی اشباع و  5/0گرم سدیم،  میلی

گرم شکر  5/0گرم کلسترول و  میلی 2چرب ترانس، 
  نباید بیشتر باشد

گرم در هر  5/0(بدون چربی 
  )وعده غذایی

  )گرم سدیم میلی 5(بدون سدیم 
  )گرم شکر 5/0(  بدون شکر
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  سس مایونز-1-1-1
ه در دنیـا  هاي مـورد اسـتفاد   ترین سس ترین و در حال حاضر از پرمصرف سس مایونز یکی از قدیمی

هاي گیاهی خوراکی در یک فاز آبی  این سس چاشنی است که از امولسیون شدن روغن. )52(باشدمی
مایونز یک امولسیون روغـن در آب بـوده و امولسـیون آن توسـط زرده     . آید شامل سرکه به وجود می

مرغ ایجاد میگـردد و ممکـن اسـت داراي ترکیبـات اختیـاري نظیـر نمـک، شـکر، خـردل و یـا            تخم
  .)45و16(کننده، پایدارکننده و نگهدارنده باشد ترکیبات اسیديهایی نظیر  افزودنی

  
  تاریخچه تولید سس مایونز -1-1-1-1

سرآشـپز مخصـوص دوك    1میلادي توسط لـوئیس فرانکـوئیس   1756سس مایونز، اولین بار در سال 
. هـا تولیـد شـد    به مناسبت پیروزي دوك ریچلئو برابـر انگلیسـی   3در جزیره اسپانیایی ماهون 2ریچلئو

مرغ داشت و زمانی که متوجه شد خامه  خامه و تخمکرد، نیاز به  بایستی تهیه می سسی که سرآشپز می
بنابراین در اثر استفاده اتفاقی روغن و سرکه به . در دسترس نیست، روغن زیتون را جایگزین آن نمود

مرغ، سس مایونز تولید شد و به افتخار پیروزي دوك در ماهون  جاي خامه و مخلوط کردن آن با تخم
، بر اثـر  1841، در سال 4بر اساس دیکشنري انگلیسی آکسفورد. یدگذاري گرد تحت عنوان ماهونیز نام

یک اشتباه چاپی در یک کتاب آشپزي معتبر، نام این سس به جاي نـام لاتـین مـاهونیز، مـایونز ثبـت      
مایونز تجاري اولین بار در سال . گردید و سالیان بسیاري است که با این نام شهرت جهانی یافته است

در کالیفرنیـا،   Best foodدر نیویورك تولیـد شـد و پـس از آن شـرکت      5منتوسط ریچارد هل 1912
  .  )143(دومین کارخانه تولید سس مایونز را افتتاح کرد
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باشد که شامل قطرات روغنی است که به صورت فشرده  سس مایونز یک امولسیون روغن در آب می
ایـن قطـرات   . میکـرون اسـت   64/2اندازه قطرات روغن در آن به طور متوسـط  . باشند با یکدیگر می

فـاز پیوسـته کـه    . اند احاطه شده 7آنگستروم 140هاي نازك بین سطحی با ضخامت تقریبی  سط لایهتو
ایـن ذرات از نظـر   . باشـد  گیرد، شامل ذرات با دانسیته کم در فاز آبـی مـی   بین قطرات روغن قرار می
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