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 پیش ز بخشیدي علمی قطره                  
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 از دانم می واجب خود بر وسیله بدین .برسانم پایان به را آغازي تا فرمود عطا فرصتی که را یکتا پروردگار سپاس
 .نمایم سپاسگزاري صمیمانه اند نموده یاري مرا پژوهش این نشستن ثمر به در که بزرگوارانی کلیه

 نمودند فراهم برایم مهر پر محیطی در را تحصیل امکان و بوده من مشوق همواره که عزیزم خانواده از
 .سپاسگذارم

 عهده به را نامه پایان این راهنمایی زحمت که امیري رفتنی زینب دکتر خانم سرکار فرزانه، و قدر عالی استاد از
 تمام در مرا خویش دلسوزانه و دریغ بی هاي مساعدت و ارزنده بسیار هاي راهنمایی با راه این در و داشتند
 ها کمک ها، راهنمایی تمام خاطر به همچنین. کنم می سپاسگذاري صمیمانه نمودند یاري پژوهش این مراحل

 اند داشته اینجانب به نسبت ارشد کارشناسی مقطع تحصیلات دوران طول در همواره که فراوانی هاي محبت و
 است امید و است ایشان از سپاسگذاري از قاصر من قلم شک بدون. نمایم می قدردانی ایشان از قلب صمیم از

 . باشند پذیرا حقیر این از را ناچیز حد این که

 هاي کمک و مشاوره از که میلانی محمدزاده جعفر دکتر و معتمدزادگان علی دکتر آقاي جناب محترم اساتید از
 .خواستارم را ایشان سربلندي و توفیق منان خداوند از و دارم را تشکر کمال نمودم، استفاده دریغشان بی

 که زادگان، معتمد علی دکتر آقاي جناب مدیریت به طبرستان فناوري واحدهاي رشد مرکز محترم پرسنل از
 .سپاسگزارم بسیار داشتند اینجانب با رئومتري و بافتی هاي آزمون انجام در را همکاري نهایت

 این انجام در نحوي به که کسانی و دوستان تمامی از ارجمند، سروران کلیه از مجدد قدردانی ضمن پایان در
 .خواهانم متعال خداوند از را شان همگی توفیق و کنم می تشکر فرمودند، یاري مرا پژوهش
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  :چکیده 

 استفاده ها صمغ از آن پایدارسازي جهت درصنعت معمولا بوده که آب در روغن امولسیون یک مایونز سس

 گردند، می مطلوب دهانی احساس و مناسب بافت ایجاد سبب و داده افزایش را آبی فاز ویسکوزیته صمغها. شودمی

 از پس پژوهش این در. ایفا می کنند نقش نیز محصول پایداري دربا کاهش سرعت حرکت قطرات فاز پراکنده 

 متیل کربوکسی یا گزانتانصمغ  همراه به صمغ این ،مایونز تهیه براي فارسی صمغ از نیاز مورد اپتیمم غلظت تعیین

 24 از پس .شد استفاده تیمارها تولید جهت درصد 100 و 75 ،50 ،25 ،0 ترکیبی سطوح در ،) CMC( سلولز

 هاي ویژگی سنجی، رنگ پایداري، اسیدیته، ،pH قبیل؛ از کیفی هاي آزمون ،یخچال دماي درنگهداري  ساعت

و اسیدیته همه نمونه هاي تولیدي  pHداده هاي حاصل از آزمون ها نشان داد . قرار گرفت حسی و رئولوژي بافتی،

صمغ فارسی در محدوده استاندارد ملی ایران بوده و داده ها با  – CMCصمغ فارسی و  - با سطوح مختلف گزانتان 

ن صمغ فارسی بررسی هاي حاصل از آزمون رنگ نیز نشان داد که افزایش میزا. یکدیگر تفاوت معنی داري نداشتند

درصد در تیمارها موجب کاهش شفافیت نمونه ها و افزایش میزان سبزي و زردي در نمونه هاي حاوي  100تا  0از 

و صمغ فارسی  CMCدر نمونه هاي حاوي سطوح مختلف از . سطوح ترکیبی از گزانتان و صمغ فارسی شده است

در . بترتیب کاهش و افزایش یافت) *b(و زردي ) *L( نیز با افزایش سطح صمغ فارسی در نمونه ها میزان روشنایی

 و گزانتان هاي صمغ ترکیب همچنین. نمونه ها با یکدیگر تغییر معنی داري نداشتند) *a(حالیکه میزان سبزي 

 سطح در صمغ دو این سینرژیستی اثر حداکثر بیانگر ها آزمون از حاصل تجربی هاي داده و بوده مطلوب فارسی

 به نسبت بیشتري چسبندگی و انسجام سختی، پایداري، نمونهاین  طوري که به است، بودهیک  هر از% 50 ترکیبی

 حاوي نمونه که گردید مشخص رئولوژي هاي آزمون از حاصل نتایج بررسی با همچنین. داشته است ها نمونه سایر

 الاستیک، مدول داراي بالاتر ویسکوزیته بودن دارا دلیل به فارسی صمغ و گزانتان صمغ دو از% 50 ترکیبی سطح

نمونه هاي حاوي سطوح ترکیبی از دو صمغ فارسی  .است بوده بالاتري) Z( کئوردیناسیون عدد و) A( تناسب ضریب

 و فارسی صمغ% 100 حاوي هاي نمونه پایداري. و گزانتان از نظر ویژگی هاي حسی امتیاز قابل قبولی کسب کردند

 ینبالاتر. نداشته است  CMC% 100تفاوت معنی داري با نمونه حاوي  CMC% 25 -  فارسی صمغ% 75 ترکیب

بوده  CMC% 25 -  فارسی صمغ% 75  حاوي نمونهویژگی هاي بافتی مربوط به  چسبندگی و انسجام سختی، میزان



  ث
 

 امتم سودوپلاستیک رفتار دهنده نشان نیز رئولوژي آزمونهاي. ه استنداشت داري معنی تفاوتبا سایر نمونه ها  که

 .است بوده هرتز 1/0 -  10 فرکانس محدوده در ضعیف مانند ژل رفتار و ثانیه بر 1 - 450 برشی سرعت در ها نمونه

، 3و صمغ فارسی با کسب امتیاز بالاتر از  CMCاز نظر ویژگی هاي حسی نیز نمونه هاي حاوي سطوح ترکیبی 

همچنین بر اساس تئوري بوهلین تفاوت معنی داري بین ضریب تناسب و عدد کئوردیناسیون . مطلوب ارزیابی شدند

  . نمونه ها با سطوح مختلف از این دوصمغ مشاهده نگردید

  : واژه هاي کلیدي 

  .مایونز، گزانتان، کربوکسی متیل سلولز، صمغ فارسی، ویسکوزیته، ویژگی هاي بافتی، رئولوژي
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  :مقدمه 

بدون آنکه این دو فاز در یکدیگر ) فاز پیوسته(درون فاز دیگر ) فاز پراکنده(با پراکنده شدن ذرات یک فاز 
 هاي سس ترین مصرف پر از حاضر حال در و ترین قدیمی از یکی مایونز سس. حل شوند، امولسیون بوجود می آید

 آبی فاز یک در خوراکی گیاهی هاي روغن امتزاج از که است چاشنی سس این. باشد می دنیا در استفاده مورد
نقش اموسیفایري در  مرغ تخم زرده که بوده آب در روغن نوع از حاصله امولسیون. آید می وجود به سرکه شامل

 مانند اختیاري ترکیباتو نگهدارنده  و پایدارکننده ترکیبات نظیر غذایی هاي افزودنی است ممکن همچنین. آن دارد
 طریق از آن ناپایداريبوده که  ناپایداري سیستم ترمودینامیکی نظر از سس مایونز. باشد داشته خردل شکر، نمک،

-می مایونز سس تجاري فرمولاسیون در پایدارکننده ترکیبات از استفاده امکان پذیر است لذا مختلف هاي مکانیسم

 مواد انواع از که ها صمغ. نماید ایفا را مهمی بسیار نقش کنندگان مصرف رضایت جلب و محصول پایداري در تواند
 تأخیر به با استوك قانون اساس بر و داده افزایش را پیوسته فاز ویسکوزیته توانند می شوند، می محسوب پایدارکننده

 .گردند امولسیون پایداري باعث پراکنده فاز قطرات حرکت انداختن

 توسط میکروبی تخمیر وسیله به که باشد می سلولی خارج ترکیب و آنیونی ساکارید پلی یک گزانتان صمغ
 ، گزانتان صمغ سازنده اصلی هاي واحد). 2007 همکاران و شانا( شود می تولید کمپستریس گزانتوموناس باکتري
 4 به 1 بتا پیوند با گلوکز دي واحدهاي شامل آن ساختمانی اسکلت. باشد می اسید گلوکورونیک و ،مانوز گلوکز

 می اسید گلوکورونیک واحد یک و مانوز واحد دو شامل ساکاریدي تري جانبی هاي زنجیره و اصلی زنجیر در
 و باشند می پیروویک اسید واحد یک داراي جانبی زنجیره در انتهایی مانوز هاي واحد از نیمی حدود در. باشند
 خاصیت صمغ این هاي محلول). 1996 همکاران و ایمرسون( است شده استیله صورت به غالباً داخلی یا ابتدایی مانوز

 وزن و گزانتان مانند میله فضایی شکل از خواص این. دارند تیکسوتروپیک خاصیت و داشته قوي سودوپلاستیک
-می تشکیل پذیر برگشت درگیر هاي شبکه پایین خیلی هاي غلظت در گزانتان. شود می ناشی آن بالاي مولکولی

 با که دارند قوي بسیار شوندگی رقیق خاصیت و زیاد ویسکوزیته کم، برشی سرعت در گزانتان هاي محلول. دهد
 اي ملاحظه قابل طور به محلول ویسکوزیته برشی سرعت افزایش با واقع در. گردد می تشدید صمغ غلظت افزایش
 ).2007 همکاران و شانا ،1996 همکاران و ایمرسون( یابد می کاهش

 فینفر و هاینز( شد تولید تجاري صورت به آلمان در 1920 سال در بار اولین براي سلولز، متیل کربوکسی
 اتاق دماي در آن درصد یک محلول که است آب در محلول آنیونی پلیمر یک سلولز متیل کربوکسی). 1999

 به زیادي حد تا CMC ویسکوزیته). 2000 ویلیامز و فیلیپس( دهد می تشکیل mpa 5000 با معادل ویسکوزیته
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 روي بر تواند می استخلاف درجه همچنین). 2010 ایمسون( است وابسته استخلاف درجه و پلیمریزاسیون درجه
 رفتار تر پایین استخلاف درجه با هایی محلول که طوري به بگذاردتأثیر CMC محلول رئولوژیکی خصوصیات

 هیدروکلوئید CMC. دارند سودوپلاستیک رفتار به تمایل بالاتر استخلاف درجه با هایی محلول و تیکسوتروپیک
 غذایی مواد فرمولاسیون در اي گسترده کاربرد داراي خود، رئولوژیکی ویژه خصوصیات به توجه با که است خاصی
 مثل فوري محصولات در و ها کنسانتره و اي میوه هاي نوشیدنی در میوه پالپسس مایونز،  کردن پایداربراي 

 همکاران و دیاز گومز ،2003 ناوازا(  گیرد-می قرار استفاده مورد قوام و ویسکوزیته ایجاد منظور به ها نوشیدنی
2003 .( 

 صمغ. است زدو یا فارسی صمغ گرفته، قرار ایرانی محققین توجه مورد اخیراً که بومی هاي صمغ از یکی
 صمغ را آن فارسی زبان در که  گلسرخیان خانواده از) کوهی بادام( ارژن درخت از شفاف است صمغی ، فارسی

 و zed gum ترتیب به فرانسوي و انگلیسی زبان در و قراصیا صمغ یا و انگوم، جدو، ازدو، ازو، زد، فارسی،
Gomme notras چهار کردستان، شیراز، بلوچستان، و سیستان در ایران در کوهی بادام هاي درختچه. نامند می 

 از. است غذایی و صنعتی داروئی، کاربردهاي داراي صمغ این. کنند می رشد لرستان و میانه تهران، بختیاري، و محال
 دندان براي آن بودن مفید و مثانه سنگ کردن خرد اشتها، تحریک اخلاط، قطع به توان می آن دارویی خواص جمله

 رنگ متفاوت شیمیایی ترکیبات بودن دارا علت به و است اي غیرنشاسته هیدروکلوئید یک صمغ این. کرد اشاره درد
 خالصی(کند می تولید ویسکوز و چسبنده هایی محلول آب، در ها صمغ سایر مانند فارسی صمغ. دارد مختلفی هاي

  ).1389 همکاران و محمدي ،1389 همکاران و پور قاسم ،1390 همکاران و

هر یک از اختلاط آن با نتیجه تأثیر حاصل از هدف از این پژوهش، معرفی و بررسی پتانسیل صمغ فارسی و
، بر روي خصوصیات فیزیکو شیمیایی، رئولوژیکی و و کربوکسی متیل سلولز به صورت جداگانه گزانتانصمغ هاي 

حسی سس مایونز به منظور کاهش مصرف صمغ هاي وارداتی و نیز بهره گیري از خواص درمانی این صمغ می 
  .  باشد
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  کلیات - فصل اول 

  

  :تاریخچه سس مایونز  -1-1

گفته می شود که نام . م به ثبت رسید1841اولین بار نام سس مایونز در کتاب آشپزي کشور انگلستان در سال 
این سرآشپز می خواست که پیروزي دوك را بر نیروهاي . م ابداع نمود1756این سس را یک سرآشپز در سال 

احتمالاً نام این سس از نام این بندر . هم جنگیده بودند جشن بگیردبا ) پایتخت ماینورکا(انگلیسی که در ساحل ماهن 
  .البته این داستانی که در همه جا آن را نقل می کنند چندان هم کامل نیست. گرفته شده است

بیان کرد که نام این سس از واژه فرانسوي مانیر، به معناي احساس کردن،  "آنتونی کارم"م، 1833در سال 
معناي آخر این واژه دقیقاً با طرز تهیه ي سس . چنین بهم زدن و مخلوط کردن گرفته شده استتلاش کردن و هم

، که با اعضاي "کارم"البته جاي تعجب دارد که . می باشد مایونز، جور در می آید و بنابراین ریشه این لغت فرانسوي
همراه دیگر سرآشپزها، لیست غذاهایی  دربار ناپلئون و آشپزهاي معروفی در پاریس همنشین بود و هر روز صبح به
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که باید آن روز تهیه می شد را با تلاش زیاد می نوشتند، نمی دانستند که تاریخچه سس مایونز، به زمانی پیش تر از 
  .م می باشد1756سال 

حاکم قسمت شمال غرب ( "دوك ماین"در حقیقت، گفته می شود که نام سس مایونز اولین بار از نام 
عهده  رشتند را بم، ریاست نشستی که سران کشور فرانسه در آن حضور دا1593رفته شده که او در سال گ) فرانسه
تاریخ نشان می دهد که تا قبل از  .هدف از این نشست، تعیین یک رهبر کاتولیک مذهب براي فرانسه بود. داشت

سس از آنجا مایونز نام گرفت این . م، هنوز نامی براي سس مایونز مشخص نشده بود1589جنگ آرکوس در سال 
، اجازه گرفت تا خوراك مرغ با سس سرد "هنري چهارم"، پیش از شکست در جنگ مقابل "دوك ماین"که 

م و در شهر منهتن بود که 1905اولین بار در سال  .خود را تمام کند) تقریباً به شکل سس مایونز امروزي(
سس هاي مایونز در شیشه و در اندازه هاي مختلف در سوپر . دندکارخانجات تولید سس مایونز کار خود را آغاز نمو

  .)2004استراد لی ( مارکت ها و دیگر فروشگاه ها به فروش می رسید

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  


