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 عطا حبيبی
گرم مورد  211کيلوکالري در  251تقليدي کم چرب و بدون کلسترول با انرژي کمتر از  در این تحقيق توليد سس مایونز

به % 01مطالعه قرار گرفت و به کمک ترکيب دو نشاسته ذرت پري ژل معمولی و مومی در نسبتهاي متفاوت مقدار چربی از 

% 01مایونز پرچرب با ) FFا اسامی نمونه هاي مایونز ب. کاهش داده شد و تخم مرغ نيز از فرمولاسيون حذف گردید% 5

نشاسته پري ژل مومی ذرت از کل % 1نشاسته پري ژل ذرت معمولی و % 211چربی و %5مایونز تقليدي با ) LF-W0، (چربی

، (نشاسته پري ژل مومی ذرت%15نشاسته پري ژل ذرت معمولی و % 05چربی و %5مایونز تقليدي با ) LF-W25، (نشاسته

LF-W50 (نشاسته پري ژل مومی ذرت%51نشاسته پري ژل ذرت معمولی و % 51چربی و %5يدي با مایونز تقل) ،LF-W75 

مایونز )LF-W100 ، (نشاسته پري ژل مومی ذرت%05نشاسته پري ژل ذرت معمولی و % 15چربی و %5مایونز تقليدي با )

هاي  سپس ویژگی. توليد شدند( ذرت نشاسته پري ژل مومی %211نشاسته پري ژل ذرت معمولی و % 1چربی و %5تقليدي با 

برخی خواص . روز نگهداري در دماي سردخانه مقایسه گردید 31کيفی نمونه مایونز پرچرب با نمونه هاي کم کالري در طی 

، رطوبت، پایداري امولسيون، قوام، خواص pHنمونه ها مانند ميزان کالري، اسيدیته،  فيزیکوشيميائی و ميکروبی

 ،(G´ ،G´´ ،G* ،tan Delta)، خواص رئولوژیکی (گی، چسبندگی، شاخص قوام، شاخص ویسکوزیتهسفتی،پيوست)بافتی

نتایج نشان داد که ميزان کالري محاسباتی نمونه پرچرب به طور . تعيين گردید هاي حسی رنگ، شمارش ميکروبی و آزمون

یونز کم کالري در مقایسه با نمونه پرچرب به طور اما ميزان رطوبت نمونه هاي مامعنی داري از نمونه هاي کم چرب بيشتر بود 

-LFو  LF-W0نمونه بيشترین و کمترین ميزان پایداري در طول زمان نگهداري به ترتيب مربوط به . معنی داري بيشتر بود

W25 %(211 ) و LF-W100در نمونه .بود LF-W0  و LF-W25در طول دوره نگهداري هيچگونه ناپایداري مشاهده نشد .

 LF-W0 نظر ویژگی هاي بافتی بيشترین ميزان سفتی، به هم پيوستگی، شاخص ویسکوزیته و چسبندگی در نمونهاز 

 31از نظر این شاخص ها در طی  LF-W25مشاهده شد در حاليکه نمونه سس مایونز پرچرب با نمونه سس مایونز کم کالري 

بيشتر از  ′Gدر تمام موارد مقادیر ویژگی هاي رئولوژیکی، از نظر . روز نگهداري کمترین اختلاف معنی دار را داشته است

G′′  بود که بدین معنی است که نمونه سس ها ژل هاي واقعی نيستند و ساختاري بين یک بيوپليمر تراکم یافته و یک ژل

غير از نمونه شمارش ميکروبی براي هر نمونه سس مایونز نشان داد که تقریبا همه نمونه هاي سس توليدي به .واقعی دارند

نتایج ارزیابی حسی نشان .روز نگهداري از لحاظ ميکروبی با استاندارد ایران مطابقت داشتند 31تا پایان  LF-W100 سس 

تعلق گرفت و این نمونه از سطح مقبوليت بسيار بالائی  LF-W25داد که بالاترین امتياز به نمونه هاي مایونز سس پرچرب و 

 .یگزینی خوبی با نمونه پرچرب داردبرخوردار است و قابليت جا

 د
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 قدمهم -1

2مایونز -2-2
 

مایونز نوعی امولسیون نیمه جامد روغن در آب است كه در ساختمان آن روغن گیاهی، سركه، تخم مرغ، 

درصد  81تا  71كار می رود كه حاوی  به و پایدار كنندهها نمك، شکر، ادویه، اسید سیتریك، نگهدارنده 

امولسیون های روغن در آب از ذرات بسیار ریز روغن تشکیل شده اند به طوریکه این ذرات . ربی می باشدچ

این امولسیون با مخلوط شدن تخم مرغ، سركه و دیگر مواد و سپس افزودن . در فاز آبی پراكنده می باشند

ن باعث ایجاد ساختمان این میزان بالای روغ. آرام روغن و به دنبال آن هموژنیزاسیون حاصل می شود

 (.2986مقصودی، ) زیته بالا برای سس مایونز می شودامولسیونی فشرده و ویسکو

در این میان موردی كه . چهار تئوری را درباره منشا به وجود آمدن مایونز پیشنهاد می كنند ،تاریخ دانان غذا

بار توسط یك آشپز فرانسوی كه سر مایونز نخستین  .بر می گردد2756ژانویه 18بیشترین شهرت را دارد به 

پس از آنکه دوک در نبرد خود با بریتانیایی ها در بندر . آشپز یك دوک به نام دی ریچیلو بود تولید شد

ماهون به پیروزی دست پیدا كرد، سرآشپز او به یمن این پیروزی ضیافتی را ترتیب داد و روی غذاها را با 

و نام آن را به افتخار فتح دوک ماهونز كه نام محل فتح  ن نمودنوعی سس خاص كه حالت كرمی داشت تزئی

به هر حال بدون توجه به منشا . ود گذاشت و بعد از آن این نام نهایتا به حالت امروزی مایونز در آمدبشده 

یك مهاجر آلمانی به نام . ظهور، مایونز به سرعت جایگاه قابل توجهی را در میان مردم اروپا بدست آورد

توانست اولین كارخانه تولید سس را  2329در سال  ،ن كه سالاد و مایونز خانگی را به فروش می رساندهلم

 ،نیك نیا) تاسیس كند كه هم اكنون برند هلمن یکی از معروفترین نام های تجاری سس در دنیا می باشد

 .(Bligh et al.,1959؛ 2988

تولید جهانی سس مایونز در دنیا در سال . می شودمایونز یکی از پرمصرف ترین سس ها در دنیا محسوب 

می باشند و در  بزرگترین تولید كنندگان سس مایونز در دنیا آمریکا و چین. میلیون تن رسید 16به  1121

 دیگر از .(Bligh et al.,1959) تبه اول قرار گرفته استمرمایونز آمریکا در سس  بین مصرف كنندگان

                                         
1 Mayonnaise 


