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  چکیده

است که با استفاده از یک امولسیفایر و یک ماده تثبیت  امولسیون روغن در آب یکمایونز سس 

 صمغها و  ازمعمولاًبرای افزایش ویسکوزیته و در نتیجه ثبات امولسیون ها . کننده پایدار شده است

دو صمغ بومی ایران بنامهای صمغ دانه تاثیر  هدف از این تحقیق بررسی.  می شودستفادهاهیدروکلوئیدها 

 برای تولید  بهترین فرمولیافتن مایونز و بر پایداری سسگوار دانه ریحان و دانه مرو در مقایسه با صمغ 

نه مایونز در  نمو20بدین منظور بر اساس طرح مخلوط مرکز هندسی سادک، . بالا بود امولسیونی با ثبات

 درجه 5دمای  درصد تهیه و به مدت یک شبانه روز تا زمان انجام آزمایش در 5/0 و 3/0دو غلظت 

رئولوژیکی، بافت، خصوصیات و توزیع اندازه ذرات،  رفتاربعد از این مدت، . سانتیگراد نگهداری شد

مورد  ی سس مایونز حسی نمونه ها ویژگی هایحرارت، خامه ای شدن ومقاومت نسبت به پایداری، 

داده ها با مدل رئولوژیکی قانون توان برازش داده شدند و پارامترهای شاخص رفتار .  گرفتبررسی قرار

تمامی سس های مایونز طبیعت . و ویسکوزیته ظاهری نمونه ها تعیین گردید) k(، ضریب قوام )n(جریان 

ی نمونه ها. م در این نمونه ها شدسودوپلاستیک داشتند و افزودن صمغ ها باعث افزایش ضریب قوا

 روز 30 پس از. برخوردار بودند)  درصد889/99-635/85( از پایداری بالایی تثبیت شده با هر سه صمغ

کمترین .  ها دیده نشدنمونههیچ کدام از  پدیده خامه ای شدن در ، درجه سانتیگراد5نگهداری در دمای 

گوار به نسبت - درصد از صمغ های ریحان5/0اوی قطر متوسط ذرات چربی مربوط به سس مایونز ح

 و کیفیت مالش پذیریبالاترین امتیاز بو سس های مایونز حاوی صمغ دانه ریحان دارای .  بود50/50

-  گوار صمغدرصد ترکیبت دو3/0 غلظت طعم به نمونه تثبیت شده بابیشترین امتیاز در حالی که . ندبود

سه  درصد ترکیب 5/0 نتایج بهینه یابی نشان داد که غلظت .اختصاص داشت  50/50ریحان با نسبت 

  .دبوفرمول درصد، مطلوبترین  33/33برابر  با نسبت ریحان- مرو-صمغ گوار

  

.صمغ دانه ریحان، صمغ دانه مرو، صمغ گوآر، طرح مخلوط، بهینه یابی: واژه های کلیدی 



   

  سپاسگزاري

 خورد، حال که آخرین برگ دفتر این مقطع علمی ام ورق می
خدای را سپاس می گویم  و از درگاه کبریاییش توفیق ادامه 

مسیر و جبران گوشه ای از زحمات کسانی که در این راه یاریگرم 
در اينجا به رسم ادب، مراتب سپاس خويش .بودند را طلب می کنم

كنم كه در مراحل مختلف اين پژوهش  را به بزرگواراني تقديم مي
  :ژه اند، بوي مرا ياري داده

پدر و مادرم  که اولین معلمین ادب و معرفت و بزرگترین مشوقین 
  . و حامیان من در مسیر زندگی بوده و هستند

خانواده عموی عزیزم ، بخصوص همسرشان که در این دو سال 
نسبت به من لطف بسیار داشتند و برادرم عزیزم به خاطر 

  .حضورش

بی شک بدون   که  رضوی استاد محترم راهنما جناب آقاي دكتر 
راهنمایی  و دقت نظر ایشان انجام این پایان نامه با این کیفیت 

   . امکان پذیر نبود

 كه مشاوره اين كار کوچکی جناب آقاي دكتر  محترم مشاور استاد
  .ندارائه نكات ارزشمند بر غناي آن افزودو با  را پذيرفتند

ه زحمت  كدكتر  مظاهري سرکار خانم دکتر محبی و جناب آقای 
نامه را بر عهده گرفتند و سركار خانم دكتر  داوري اين پايان

  .طباطبايي يزدي نماينده محترم تحصيلات تكميلي

هاي  به دليل راهنمايي با تشكر از دكتر مهدي نصيري محلاتي 
همچنين با تشكر از وزارت صنايع و . ارزنده در زمينه امور آماري



   

٧ 
 

 با . مالي از اين پژوهش  به دليل حمايتمهراممعادن و شركت 
دوستاني كه طي اجراي اين  سرکار خانم آجری  و تشكر از 

 خانم مهندس  بالاخص ، بودند من پژوهش همراه و همدل 
   .عمادزاده

 مهربانم كه روح مادربزرگ  به  کنم تقديم ميپایان نامه را اين و 
.کنار من نسیتدر  بود و اکنون  من دعاگوی همواره 
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 مقدمه  -1فصل 

طبق تعریف استاندارد ایران . پر مصرفترین سسهای جهان است  قدیمی ترین  و   یکی از  مایونز

 فاز   در یک) درصد66حداقل (  خوراکی  گیاهی  روغنهای  شدن از امولسیون  که   است چاشنیسس مایونز 

در واقع  .گردد  ایجاد می  مرغ  تخم  زرده  توسط  در آب  روغن امولسیون .آید می  بوجود  سرکه  شامل مایع

. مایونز فرآورده غذایی است که بصورت امولسیون دائم روغن در آب بوده و دارای بو و مزه ملایم است

این محصول ترکیبی از  . تجاوز نماید1/4 بوده و نباید از 4-6/3 آن بین pHرنگ آن کرم تا زرد کمرنگ و 

و نیز افزودنیها و طعم دهنده های مجاز دیگر از قبیل نمک، ) زرده یا کامل(روغن نباتی، سرکه، تخم مرغ 

   .)2454استاندارد ایران، شماره ( می باشد... شکر، ادویه، صمغ خوراکی، اسید سیتریک و 

این قطرات بوسیله یک .  میکرون است64/2 مایونز به طور متوسط حدود اندازه قطرات روغن در

  .)1381ترابی زاده، (پوشیده شده اند آنگستروم  200-100غشاء نازک با ضخامت تقریبی 

کنتـرل قابلیـت    صمغها یا هیدروکلوئیدها در فرمولاسیون مایونز برای پایدارسازی امولسیون بـدلیل            

مـی   مورد اسـتفاده قـرار    نده سازی مواد جامد یا ذرات ادویه در محصول    جریان، بهبود چسبندگی و پراک    

 شـود  استفاده می   ...  و   3، کربوکسی متیل سلولز   2، گوار 1عمدتاً برای این منظور از صمغهای گزانتان      . گیرند

                                                 
1 - Xanthan 
2 - Guar 
 
3  - CMC 



   

٢ 
 

ایی بنابراین دستیابی به جایگزینه ـ    این صمغهای تجاری اصولاً  قیمت بالایی دارند،          . )1995ما وهمکاران، (

  . ارزانتر و در دسترس برای پایدارسازی امولسیونها سبب کاهش هزینه های تولید می شود

از آنجائیکه واردات صمغ هزینه بالایی را بر دوش تولید کنندگان کشور مـی گـذارد، یـافتن منـابع                    

قیـق  در این تح. استجدید داخلی به عنوان جایگزینی مناسب برای این هیدروکلوئیدهای تجاری ضروری        

مورد ارزیـابی    به عنوان پایدار کننده در فرمولاسیون مایونز       صمغهای بومی ایران      تا استبوده  سعی بر این    

  .تعیین شودو در نهایت بهترین فرمولاسیون قرار گیرد 

نقش ویژگی های فیزیکی، حسی و رئولوژیکی در تولید محصولات، مسئله ای بسیار مهم است که 

از این . را در طراحی مناسب محصول و نیز بخش های مختلف فرایند یاری کندمی تواند تولید کنندگان 

توزیع (  خصوصیات فیزیکی،ی فرمولاسیون مایونز با صمغهای بومییاب ضمن بهینه پایان نامهرو در این 

نمونه ) طعم، بو، رنگ، قوام( ، رئولوژیکی، حسی)اندازه ذرات، پایداری امولسیون، مشاهدات میکروسکوپی

و غلظت صمغ مورد بررسی ) ر، دانه ریحان و دانه مرواگو(ی سس مایونز به عنوان تابعی از نوع صمغ ها

  .گرفتقرار 

  

  

  

  

  



   

  

  

  

  

  

   بررسی منابع-2فصل 

  مواد اولیه-2-1

 روغن -2-1-1

مصرف زیاد چربیها سبب به خطر      . روغنها یک منبع بزرگ انرژی و جزء مواد غذایی ضروری هستند          

بنابراین در صنایع غذایی تمایل زیادی  در جهت کـاهش چربـی غـذاهای               .  انسان می شود   افتادن سلامتی 

مشکلی که برای علوم غذایی در این زمینه وجود دارد، تولید محصولی با همان کیفیت               . مرسوم وجود دارد  

مـک  ( مطلوب محصول اصلی امـا بـا کـاهش میـزان چربـی مـی باشـد، کـه اغلـب بـسیار مـشکل اسـت                          

در برخی موارد از نشاسته ها و صمغ ها برای جایگزینی روغن در امولـسیونهای غـذایی                 ). 1999کلمنتس،

کاهش میزان چربی یک امولسیون می توانـد تـاثیر زیـادی            ). 2003ماندالا و همکاران،  ( استفاده شده است  

  ).1999مک کلمنتس،( روی طعم، پایداری و میزان مواد مغذی امولسیون داشته باشد

  دهانی خوشایند سسها ی سالاد نقشاد حالت نرمی، روانی، خامه ای و احساسروغنها در ایج

 کلی موازنهاز فواید دیگر روغنها حل نمودن طعمهای محلول در روغن و شرکت در .  دارندعمده ای

  . می باشد پروفیل طعم محصول



   

۴ 
 

 آفتابگردان، برای تولید مایونز و سسهای سالاد از روغنهای مخصوص سالاد مانند روغنهای نباتی

اصطلاح روغن سالاد به روغنهایی اطلاق می شود که  .می گردد  ذرت، کانولا، زیتون و پنبه دانه استفاده 

این ویژگی به معنی  .می مانند مایع باقی )  درجه سانتیگراد7-4( به طور اساسی در درجه حرارت یخچال

در این تحقیق از روغن  .سرمایی می باشدعدم کریستالیزاسیون روغن هنگام نگهداری فرآورده در شرایط 

  .سویا برای تهیه مایونز استفاده شد

این اهمیت بدلیل فراوانی، . روغن سویا مهمترین روغن نباتی است که در جهان تولید می شود

ارزانی، کیفیت خوب روغن، محصول پروتئینی باقیمانده از روغنکشی و بازده بالای روغن است که روغن 

روغن سویا عمومی ترین روغن مورد استفاده در . ن برتر در بازارهای بین المللی کرده استسویا را روغ

   .)1384مقصودی،( می باشد مایونز فرمولاسیون 

  
   آب-2-1-2

فیزیکوشیمیایی امولسیونهای  رابطه با خصوصیات ارگانولپتیکی و آب نقش خیلی مهمی را در

برهمکنشهای دیگر  و ظیرش تاحد زیادی حلالیت، ساختارخصوصیات ساختاری بی ن.  می کندایفاغذایی 

 در واقع آب ماده ای بی .)1999مک کلمنتس،( حاضر در محلولهای آبی را تعیین می کند افزودنیهای

رنگ، بی بو و بی طعم بوده و حامل خوبی برای ترکیبات مختلف نظیر قندها، طعم ها، گازها، اسیدها، 

آب مصرفی در صنایع سس سازی باید عاری از . می باشد ...او رنگ ها، مواد معدنی، ویتامینه

  .)1384مقصودی،( باشد) مانند سولفور( میکروارگانیسمها، یونهای فلزی و پس طعم

  
   سرکه-2-1-3

حد واسط فرآورده ای است که در نتیجه تخمیر الکلی و سپس استیکی مایع های قنددار بدون تقطیر 

  .                                     رش کننده و معطر کننده استسرکه یک ماده ت. می آید  بدست 


