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Introduction  

Introduction: Mayonnaise is one types of sauces that has always been loved and preferred by consumers because of 
its unique texture and taste. Sauce is a semi-solid or liquid food ingredients that consists of emulsifying edible vegetable 
oils (at least 66%) in a liquid phase including vinegar, water, lemon juice, and egg yolk (Bortnowska and 
Makiewiewicz, 2006). According to the National Standard of Iran (No. 2454), if the amount of fat in mayonnaise is 
reduced by at least 25% (from 66% of fat), it is considered reduced fat mayonnaise, and if it is reduced by 50% in fat, 
mayonnaise is considered low-fat. (National Standard of Iran 2454, 1394). Fibers are edible parts of plants or similar 
carbohydrates that cannot be absorbed in the gut and only irritate the gut. Dietary fiber contains polysaccharides, 
oligosaccharides, lignin and related plant materials. Dietary fiber intake can reduce the risk of cardiovascular disease, 
high blood pressure, diabetes, obesity, cancer and some gastrointestinal disorders. They can alter tissue properties, 
eliminate hydration, stabilize high-fat foods and emulsions, and improve shelf life (Zhang et al., 2017). Barley (Avena 
sativa L.) is an important crop with about 21 million tons annually production worldwide. The seed has been used to 
raise public awareness about the health benefits of beta-glucan, which helps lower blood cholesterol and glucose levels. 
Protein is the second most abundant element (12 to 20%) in barley after starch, which contains organic amino acids, due 
to its high lysine content because globulins make up 70 to 80% of total barley protein. Alcohol-soluble prolamins, on 
the other hand, are the main storage proteins in other cereals (Nito et al., 2015). 

 

Materials and Methods 
 In this study, nitrate, ethanol, methanol, chloroform, ethylene glycol and acetic acid were prepared from Merck 

Company (Germany) and sunflower oil from Rana Company, vinegar from Somayeh Company, salt from Aali 
Company, sugar from Pardis Company, mustard from Bijan Company and Barley Malt Pulp was prepared from 
Behnoosh Company. Chemical extraction method was used to extract fiber. (Salehifar and Fadai Noghani, 2013). To 
prepare the mayonnaise samples, the powder ingredients including salt, mustard and sugar, vinegar and water were first 
mixed well and uniformly with a mixer (IKA WERK, Germany). Then, according to the formulation, the fiber extracted 
from barley malt pulp was gradually added to the above mixture, which was stirring, and the eggs were added to the 
mixture and mixed thoroughly to obtain a uniform composition. At this stage, the oil was added dropwise with 
continuous pouring. Finally, the samples of mayonnaise prepared were kept at refrigerator for further analysis. In all 
samples, the amount of sugar (11.5 g), white vinegar (23.1 g), eggs (39.45 g), salt (4.50 g), water (24.6 g) was constant 
(Bostani et al., 2011). In this study, in order to reduce the amount of oil, it was replaced with fiber extracted from barley 
malt pulp at five levels of 0, 5, 10, 15 and 20% (w / w).  
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Results and Discussion 
 The effect of replacing different percentages of fibers extracted from barley malt pulp with fat at levels (5, 10, 15 

and 20%) on physicochemical properties (fat, fiber, ash, viscosity and colorimetry (L*) a*, b*) and sensory 
characteristics (taste, smell, color, texture and general acceptance) were determined using analysis of variance at 5% 
probability level. Various properties of low-fat mayonnaise showed that as the percentage of barley malt fiber 
increased, the amount of fat, radiance and yellowness in low-fat mayonnaise treatments (P <0.05) decreased, and the 
addition of fiber increases the viscosity, fiber, ash and redness of mayonnaise, treatments (P> 0.05) as well as protein 
content. In the treatments, which was statistically significant (P> 0.05), the results of sensory evaluation of mayonnaise 
samples showed that the addition of fiber extracted from barley malt pulp resulted in a significant reduction in taste, 
texture, color and the general acceptance of mayonnaise samples (P <0.05), while the decrease in odor score was not 
statistically significant (P> 0.05), so that the treatment containing 20% barley malt fiber had the lowest sensory score 
(taste). Smell, texture, color, acceptance k Li) and treatments containing 5 and 10% barley malt fiber received the 
highest sensory scores (taste, odor, texture, color, general acceptance) from the panelists.  

 

Conclusion 
 According to the results, treatment 3 (containing 10% barley malt fiber) was introduced as the best treatment in the 

present study.  

 
Keywords: Barley, Barley malt pulp, Fiber, Low fat, Mayonnaise  
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 مقاله پژوهشی

 ونزیما سس دیتول در یچرب نیگزیوان جابه عن جومالت  از تفالهبدست آمده  بریاستفاده از ف

 چرب کم

 
 3سارا موحد -*2ییرجا مانیپ -1یاراحمدی یمنصور ریام

 21/06/1400تاریخ دریافت: 

 14/09/1400تاریخ بازنگری: 

 03/11/1400تاریخ پذیرش: 

 

 چکیده

درصد(، بر خواص فیزیکوشیمیایی  20و  15، 10، 5در سطوح ) مالت جو با چربی تفالهدر این پژوهش اثر جایگزینی درصدهای مختلف فیبر استخراج شده از 
 از استفاده کلی( مورد بررسی قرار گرفت و باطعم، بو، رنگ، بافت و پذیرش( و خواص حسی )*L*, a*, bسنجی ))چربی، فیبر، خاکستر، ویسکوزیته و رنگ

نتایج  شد. انجام 21 نسخه SPSS افزارنرم از استفاده با و دانکن آزمون براساس اهداده میانگین مقایسه. شد تعیین درصد 5 احتمال سطح در واریانس تحلیل
سس مایونز ارزیابی خصوصیات مختلف سس مایونز کم چرب نشان داد که افزایش درصد فیبر مالت جو باعث کاهش میزان چربی، روشنایی و زردی در تیمارهای 

همچنین  (.P<0/05های سس مایونز شد )، فیبر، خاکستر و قرمزی در تیمارفزایش میزان ویسکوزیته(. همچنین افزودن فیبر باعث اP<0/05کم چرب شد )
های سس مایونز نشان داد که (. نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونهP<0/05دار بود )ها افزایش یافت که این افزایش از لحاظ آماری معنیمیزان پروتئین در تیمار

یمعن یکاهش از لحاظ آمار نیاکه  افتیکاهش  یکلرشیطعم، بافت، رنگ و پذ ازیامت زانیم ونزیستخراج شده از تفاله مالت جو به سس ماا بریف زانیبا افزودن م
ت، رنگ، )طعم، بو، باف یحس امتیاز نیمالت جو کمتر بریف % 20 یحاو ماریکه تیطوربه(. P>0/05دار نبود )امتیاز بو معنیدر حالی که (. P<0/05) دار بود

 جیبا توجه به نتا .کردند افتیدر ابانی( را از ارزیکل رشی)طعم، بو، بافت، رنگ، پذ یحس ازیامت نیشتریمالت جو ب بریدرصد ف 10و  5 یحاو ماری( و تیکل رشیپذ
 .دیگرد یحاضر معرف قیدر تحق ماریت نیبه عنوان بهتردرصد فیبر مالت جو(  10)حاوی  3 تیمارانجام شده،  یهاآزمون هیکل

 

 ، فیبرکم چرب جو، سس مایونز ،مالت جو تفالهکلیدی:  هایواژه
 

   3 2 1 مقدمه
 بافت و لیبه دل شهیها بوده که هماز انواع سس یکی ونزیما

است. سس  کنندگان قرار گرفتهمصرف نیطعمش مورد علاقه و تحس
شدن روغن ونیامولس است که از الیس ایجامد  مهین ییفرآورده غذا

شامل سرکه،  عیفاز ما کی ( در% 66)حداقل  یخوراک یاهیای گه
 گرددیم لیمرغ تشک زرده تخم مو،یآب، عصاره ل مو،یل
(Bortnowska, Makiewiewicz, 2006) .نوع  کی ونزیسس ما

                                                             
و استادیار  غذایی، صنایع و علوم ارشد کارشناسی دانشجویترتیب به -3و  2، 1

 ورامین پیشوا، واحد اسلامی آزاد دانشگاه غذایی، صنایع و علوم دانشیار گروه

 ایران ورامین،

 (Email: Prajaei@gmail.com                         نویسنده مسئول: -)*
DOI: 10.22067/ifstrj.2022.72465.1096 

درصد  80 -70است که شامل  جامد روغن در آب مهین ونیامولس
و در روش مرسوم با مخلوط کردن تخم مرغ، سرکه،  بوده یچرب

. (Liu et al., 2007)شود یم هیته خردل، ژهیها، به وهیروغن و ادو
در  یچرب زانیچنان چه م(، 2454)شماره  رانیا یطبق استاندارد مل

تحت  ابد،ی( کاهش یدرصد چرب 66درصد )از  25حدقل  ونزیسس ما
 یدرصد چرب 50و اگر  افتهیکاهش ی با چرب ونزیماعنوان سس 

 National) شودیکم چرب محسوب م ونزیسس ما ابد،یکاهش 

Standard of Iran No. 2454, 2015 .)ینگران شیامروزه افزا 
بر روی  ییمواد غذا باتیترکی کنندگان در مورد اثرات برخمصرف

بر صنعت  ییخود موجب بروز فشارها که شده است دیسلامت تشد
یافزودن ریشکر، کلسترول، نمک و سا ،یچرب زانیغذا جهت کاهش م

 ییغذا میرژ یچرب .(Liu et al., 2007یی شده است )ها در مواد غذا
چرب اشباع شده و کلسترول  دهاییکالری، اس یاضاف به عنوان منبع
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 یچاق سرطان و ،یو عروق یقلب هایمارییبروز ب با یارتباط چرب زیو ن
کالری  نیشتریب یمتعدد شده است. چرب هاییباعث بروز نگران

(kcal/g 9 )دراتیو کربوه نیبا پروتئ سهیرا در مقا (kcal/g 4 فراهم )
کننده مردم به عنوان مصرفی آگاه شیافزا گریاز طرف دنماید. می

 ،یمربوط به سلامت مسائل نسبت به یمحصولات دارای چرب
ای موثر برای غلبه بر دنبال راه چاره را برآن داشته تا به دکنندگانیتول

 .(Dadapour andYazdan Panah, 2020) مشکل باشند نیا
 کم کالری و بدون کالری هاینیگزیجا ،ییمواد غذا نیمهندس

 نیا ب توسعه دادند.چرمحصولات کم دیمتعددی را به منظور تول
در طعم،  رییبدون تغ ییغذا ونیکالری کمتری در فرمولاس باتیترک

 جادیا یکیارگانولپت اتیخصوص گرید ای تهیسکوزیو ،یاحساس دهان
خوراکی های بخش هافیبر(. Worrasinchai et al., 2006) کنندیم

توانند در روده که نمی هستندشابه های ماز گیاهان یا کربوهیدرات
فیبر غذایی شامل پلی  .شوندتحریک روده می تنها باعث جذب شوند و

ساکاریدها، الیگوساکاریدها، لیگنین و مواد گیاهی مرتبط است. 
تواند خطر اند که مصرف فیبر غذایی میبسیاری از مطالعات نشان داده

ن بالا، دیابت، چاقی، عروقی، فشار خو -های قلبیابتلا به بیماری
علاوه بر  .سرطان و برخی اختلالات دستگاه گوارش را کاهش دهد

واند خواص تمزایای بهداشتی مختلف، فیبر غذایی همچنین می
آب،  ریبسیاری از محصولات غذایی مانند ظرفیت نگهدا یعملکرد

، امولسیون و یا تشکیل ژل را بهبود قوام کفروغن،  ریظرفیت نگهدا
محصولات )مانند  ییرژیمی هنگامی که در غذاها یبرهایف .بخشد

وانند تد، مینشوها( گنجانده مینانوایی و لبنیات، مربا، گوشت و سوپ
را از بین ببرند، غذاهای پرچرب اندازی آبخواص بافتی را تغییر دهند، 

بهبود عمر نگهداری محصولات را  و امولسیون را تثبیت کنند و
ای در محصولات غذایی مختلف به طور گسترده افیبره امروزه. بخشند

ها، ماکارونی، ها، ادویهمانند نانوایی، گوشت، شیر، سوسیس، نوشیدنی
 ,.Zhang et al) شوندمیخردل، کچاپ، و خمیر یخ زده استفاده 

 انهیسال دیبا تول ،مهم یمحصول (.Avena sativa L)(. جو 2017
نیمأت ی ازک، یتن در سراسر جهان است. کانادا ونیلیم 21حدود 

 یتجارت جهان تیکه اکثراین محصول در جهان است عمده  کنندگان
 یآگاه شیافزا لیدانه به دل نی. ادهدبه خود اختصاص میجو را 

که به کاهش کلسترول گلوکان، -تی بتاسلام یایدر مورد مزا یعموم
. ورد توجه قرار گرفته استمکند، یخون و سطوح گلوکز کمک م

درصد( در جو بعد از نشاسته است.  20 تا 12عنصر ) نیدوم ،نیپروتئ
وجود  ،نآ علت که باشدیم یلآ نهیآم دیاس لیپروفا یحاو ،جو نیپروتئ

درصد کل  80تا  70ها نیگلوبول رایاست ز نیزیاز ل ییبالا یمحتوا
محلول  یهالامینوکه پریدهند، در حالیل میشکترا در جو  نیپروتئ

 Nieto) غلات هستند ریعمده در سا ایرهیذخ یهانیپروتئ ،در الکل

et al., 2015). یدنیجو مانند نوش یاز محصولات حاو یعیوس فیط
 ریبا سا سهیدر مقاجو،  ؛دنشویها، غلات و محصولات پخته مصرف م

 باتیترک یحاو نیهمچن دارد و یبالاتر نیپروتئ یغلات، محتوا
ارزش  بیترت نیو به هم یضرور نهیآم یدهایاس مانندمطلوب تر 

آن تقریباً مطلوب است؛ با این  یدیاسنویآم بیباشد. ترکیبالا م ییغذا
-Brückner) باشدحال، جو مانند سایر غلات حاوی لیزین می

Gühmann et al., 2018 در راستای تهیه سس مایونز کم چرب .)
های چربی مختلف، تاکنون پژوهش های با استفاده از جایگزین

از  (Lee et al., 2013و همکاران )لی متنوعی گزارش شده است. 
درصد به عنوان  50و  30، 10 نشاسته اصلاح شده برنج در سطوح

در ) درصد 2/0 زانیانتان به مصمغ ز نیو هم چن یچرب نیگزیجا
سس  ونیدر فرمولاسدرصد نشاسته(،  50و  30های حاوی نمونه

تا  ها نشان داد کهآن جیاستفاده کردند. نتا افتهیکاهش ی با چرب ونزیما
ی به خوب ونزیسس ما ونیامولس دارییروغن، پا ینیگزیدرصد جا 30

 ,.Shen et alو همکاران ) شن (.Lee et al., 2013شود )حفظ می

در سس  یچرب نیگزیجا جو دو سر را به عنوان نی( اثر دکستر2011
نموده و نشان دادند که  یبررس با استفاده از روش سطح پاسخ ونزیما

در سس  یچرب ینیگزیبرای جا یخوب لیجو دو سر پتانس نیدکستر
 ,.Lee et alو همکاران )لی (. Shen et al., 2011) دارد ونزیما

به عنوان شبه  کاربرد ژل کنجاك )گلوکومانان( یبه بررس( 2014
را بر  ینیگزیمختلف جا پرداخته و اثرات سطوح ونزیدر سس ما یچرب

 زانیی و منور کروسکوپیم رنگ، مشاهدات ،یکیرئولوژ اتیخصوص
نشان دادند که غلظت های کم تر  حاصل جینمودند؛ نتا یکالری بررس

 یچرب نیگزیبه عنوان جا ونزیسس ما درصد ژل کنجاك در 30از 
(. هدف از انجام این تحقیق Lee et al., 2014د )قابل قبول هستن

 نیگزیه عنوان جاب جومالت  تفاله جو بدست آمده از بریاستفاده از ف
 باشد.می کم چرب ونزیسس ما دیدر تول یچرب

 

 هامواد و روش
در این تحقیق نیترات، اتانول، متانول، کلروفرم، اتیلن گلایکول و 
اسیداستیک از شرکت مرك آلمان تهیه شد و روغن آفتابگردان از 
شرکت رعنا، سرکه از شرکت سمیه، نمک از شرکت عالی، شکر از 

خردل از شرکت بیژن و تفاله مالت جو از شرکت  شرکت پردیس،
 بهنوش تهیه شدند.

 

 استخراج فیبر به روش شیمیایی

جهت استخراج شیمیایی فیبر از تفاله مالت جو تهیه شده مقدار 
گرم نمونه )تفاله مالت جو( را وزن و در ظروف مخصوص قرار  100

شده با  گرم از نمونه خرد 2داده شد و رطوبت آن سریع تعیین شد. 
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 200گرم فیبر سرامیکی خشک،  5/1-2لیتر منتقل، میلی 600بالن 
درصد در حال جوش، به محتویات بالن اضافه  4SO2H 25/1لیتر میلی

شد. سنگ جوش نیز به بالن اضافه شد. بالن در دستگاه هضم قرار 
دقیقه حرارت داده شد. سپس محتویات آن  30گرفت و به مدت 

در حین صاف کردن ابتدا با آب و سپس با توسط صافی، صاف شد. 
جوش شستشو داده شد. در نهایت با  % NaOH  25/1لیترمیلی 200

4SO2H  25/1 %  و الکل شستشو و به ظرف خاکسترگیری منتقل
گراد خشک درجه سانتی 130ساعت در دمای  2گشت. ماده باقیمانده 

ه در کوره با در ادام .(aشد. سپس در دسیکاتور سرد و توزین گردید )
دقیقه قرار داده شد و مجددا  30گراد به مدت درجه سانتی 600دمای 

( و اختلاف وزن محاسبه شد. درصد bدر دسیکاتور سرد و وزن شد )
و تقسیم آن بر وزن  a,bفیبر خام از تفاضل مقادیر به دست آمده 

 Salehi Far andنمونه و ضرب مجموع در عدد صد حاصل شد )

Fadaei Noghani, 2013.) 

 
 

 روش کار

استفاده  1جدول برای تهیه سس مایونز از فرمول ارائه شده در 
تخم مرغ، یک سوم های سس مایونز در ابتدا شد. جهت تهیه نمونه

شکر، پودر خردل و اسید سیتریک  سرکه و مواد پودری شامل نمک،
با ، آلمان( IKA WERKتوسط همزن) دقیقه 6به مدت با همدیگر 

تقریباً  دور در دقیقه مخلوط شدند. سپس روغن با سرعت 128 سرعت
و در نهایت  دقیقه اضافه شدند 7ثابت به وسیله یک قیف شیاردار طی 

شد. پس از کامل  باقیمانده سرکه ظرف دو دقیقه به مخلوط اضافه
ای، مایونزها به مدت شیشه فشدن مراحل تولید و پر کردن در ظرو

در یخچال نگهداری شدند. لازم به  ساعت تا زمان انجام آزمون ها 24
های حاوی فیبر استخراج شده از تفاله مالت نمونهذکر است که در 

جو، این ترکیب در زمان افزودن روغن به فرمولاسیون اضافه گردید 
(Bostani et al., 2011 در این تحقیق، به منظور کاهش میزان .)

روغن، از جایگزینی آن با فیبر استخراج شده از تفاله مالت جو در 
 )وزنی/وزنی( استفاده شد.درصد  20و  15، 10، 5، 0سطوح 

 

 فرمولاسیون سس مایونز )درصد( -1جدول 
Table 1- Mayonnaise formulation (percentage) 

 
4تیمار   

Treatment4 
  3 مارتی

Treatment 3 

2تیمار   
Treatment 2 

1تیمار   
Treatment1 

شاهدتیمار   
Control treatment 

 ترکیبات
Ingredients 

 70.5 65.5 60.5 55.5 50.5 
 روغن
Oil 

 10 10 10 10 10 
 سرکه

Vinegar 

 1 1 1 1 1 
 نمک
Salt 

 3 3 3 3 3 
 شکر

Suger 

 8 8 8 8 8 
مرغتخم  

Egg 

 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 
 خردل

Mustard 

 0.13 0.13 0.13 0.13 0.13 
 اسید سیتریک
Citric acid 

 0.07 0.07 0.07 0.07 0.07 
 بنزوات سدیم

Sodium benzoate 

 7 7 7 7 7 
 آب

Water 

 0 5 10 15 20 
 فیبر استخراج شده از مالت

Fiber extracted from malt 
 

 های سس مایونزآزمون

  یچرب

، سپس درون شد نیشده توز کنواختینمونه گرم از  25 حدود
 10شود. تا کاملا خشک  گرفت، قرار وسیدرجه سلس 105±1آون 

به درون کارتوش سپس ، شد نیکوچک توز یگرم نمونه در کاغذ صاف
. بالن مخصوص سوکسله همراه با چند گردیددستگاه سوکسله منتقل 

. پس دش نیتوز د،یکه به وزن ثابت رس نیعدد سنگ جوش پس از ا
آزمونه  یساعت چرب 8تا  6سوکسله، به مدت  فونیاز اتصال بالن به س
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. پس از شد یاستخراج و در بالن جمع آور وم،یپترولاتر لهیرا به وس
ساعت در  کیرا جدا کرده و به مدت  یچرب یگذشت زمان بالن محتو

. سپس، آن را خارج کرده و داده شدقرار  وسسلسی درجه 105±1آون 
عمل تا  نی. اشدقرار داده و بعد از خنک شدن، وزن  اتورکیدرون دس

. شد ادداشتیآن  ی. وزن بالن و محتوشد اربه وزن ثابت تکر دنیرس
موجود در  یچرب زانیو پس از استخراج، م شیاختلاف وزن بالن پ

بر حسب درصد در ماده  یروغن استخراج زانی. مدادآزمونه را نشان 
 National)  آمدبه دست  ریشرح زخشک با استفاده از فرمول به 

Standard of Iran No. 3827, 2013). 

          ( 1رابطه ) 
 

 کل ییغذا بریف

 50 زانیسپس م. وزن شد ریارلن ما 4در  بریگرم ف 4 زانیابتدا م
در حمام بخارآب  هانمونه اضافه شد. ریبه ارلن ما فسفات بافر تریلیلیم

 زانیشدند. سپس م ینگهدار قهیدق 10 گراد به مدتیدرجه سانت 100
شد. نمونه اضافه هابه هر کدام از نمونه لازیآلفاآم میآنز تریلیلیم 1/0

حمام آب  در قهیدق 15 مدت گراد بهیدرجه سانت 100 یها در دما
تفاده از با اس pHها به سرعت سرد و نمونه سپس. دندیگرد ینگهدار

ها شد. نمونه میتنظ 5/7در  تریوالان/ لیمول اک 275/0 محلول سود
و  شدندی نگهدار قهیدق 10به مدت  گرادیدرجه سانت 60 یدما  در
اضافه شد.  رهایاز ارلن ما کدام هر به پروتئاز میآنز تریلیلیم 1/0

 گرادیدرجه سانت 60 یدر دما قهیدق 30 ها به مدتسپس نمونه
 pH ها را کاهش داده ونمونه یدر ادامه، دما. دندیگردی گذارهگرمخان
 4معادل  تریلوالان/یمول اک 325/0 کیدریدکلریها توسط اسنمونه

به نمونه دازیلوگلوکوزیآم میآنز تریلیلیم 3/0 زانیشد. سپس م میتنظ
 اتانول بر،یبرابر ف 4 یبیتقر زانیمرحله به م نیاز ا پس ها اضافه شد.

ساعت  کی مدت گراد اضافه و بهیدرجه سانت 60 ید در دمادرص 95
 ءخلا لتریاستفاده از ف با هاشد. سپس نمونه یدر حمام آب نگهدار
 78مرتبه با اتانول  3 رکسیپ کروزهی رو اتیصاف شدند. محتو

 مرتبه با استون شستشو شد. 2درصد و  95 اتانول مرتبه با 2درصد، 
 داده شد و قرار قهیدق 90گراد به مدت یدرجه سانت 130آون ر د کروزه

درجه  550در کوره  گرید کروزه 2(. 2w)انجام شد  نیسپس توز
 زانیم (.3w) شد نیداده و سپس توز قرار ساعت 4به مدت  گرادیسانت
روش کجلدال  قیمانده از طرینمونه باق اتیمحتو خام در نیپروتئ
 بریف (.5w) دیگرد نییتع زیوزن نمونه شاهد ن (.4w)شد  یریگاندازه

 ,.Vazquez-Ovando et al) :دیمحاسبه گرد ریکل از رابطه ز ییغذا

2009.) 

 رابطه )2(              

 خاکستر

که  چینی بوته در قتد با )تفاله مالت جو(نمونه  مگر 5-2 ارمقد
 داده و ارقر رهکو در . سپسقبلا به وزن ثابت رسیده است وزن شد

 هـنمون شد. شنرو و تنظیم سسلسیو جهدر 600 روی بر رهکو یماد
 رجخا رهکو از بوته .یددرآ یخاکستر به مایل سفید گـنر هـب دـبای

 سیدا لیترمیلی 25شد.  دسر رسیکاتود قطاا ارتحر در و شده
درب آن  اعتـس هـشیش اـب و افزوده آن هـب لنرما 5یک رکلرید

 ارقر شجو لحا در ریما بن روی قیقهد 10 تبه مد وشیده شد وپ
 فصا خاکستر ونبد ذ صافیـکاغ طـتوس و زده بهم گاهیگاه گرفت.

 از ریاـع ،وـشستش آب اـت شسته مقطر آب با را صافی کاغذ شد.
گرفته،  ارقر بوته نهما خلصافی دا ذـکاغدد. گر یکریدکلریدـسا

سپس  و دسر رسیکاتود در بوته بعدد. شخاکستر  رهکو در سوزانده و
 یک توسط را یکرکلرید سیدا لیترمیلی 25 نموآز با نهمزما شد. وزن
 وزن به قبلا که یـچین هـبوت کـی در آن را و کرده فصا مشابه کاغذ
تر ـخاکس هـنمون دـمانن رهوـک لـخدا در سوزانده وست ا هسیدر ثابت

 خاکستر صددر. شد وزن رسیکاتود در نشد دسر از پسنموده و 
-Vazquezشد ) محاسبه یلذ لفرمو مطابق سیدا در لنامحلو

Ovando et al., 2009.) 

  رابطه )3(        
 

  تهیسکوزیو

 مدل بروکفیلد ویسـکومتر از هاویسکوزیته نمونه گیریبرای اندازه
DV2 استفاده شد. گرانروی ظاهری  3 هو دوك شمار آمریکا، ساخت

تا  10دور در دقیقه )در محدوده گشتاوری  20ی های چرخشدر سرعت
 Mirghafoori andگیری شدند )درصد( در دمای محیط اندازه 100

Rahimi, 2016.) 
 

 تغییرات رنگ

شود. رنگ بازتاب نور از ماده به چشم است که تشخیص داده می
افزار برداری دیجیتالی و سپس آنالیز با نرمرنگ با روش عکس

گیری شد. سیستم اندازه (D25-DP900) فتوشاپ در سیستم هانترلب
کند به این هانترلب رنگ را در سه بعد و شش جهت بررسی می

ترتیب که در هر دو جهت، دو رنگ متفاوت را در مقابل هم نشان می
کند رنگ زرد را بررسی می bرنگ قرمز و  aروشنی،  Lدهد. در بعد 

 ,Ghorbanian and Nouri) که بر روی نمونه خام انجام شد

2016.) 
 

 ارزیابی کیفی )حسی(

ها، در پنج ویژگی رنگ، طعم، بو، بافت و ارزیابی کیفی نمونه
یق های حسی در این تحقپذیرش کلی، صورت گرفت. بررسی ویژگی
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بسیار خوب( و  5بسیار بد تا  1ای )امتیاز نقطه 5بر اساس هدونیک 
های تولیدی سس نفر ارزیاب آموزش دیده بر روی نمونه 15توسط 

 .National Standard of Iran Noمایونز کم چرب انجام شد )

قبولیت کلی (. هدف از انجام این آزمون حسی، میزان م2002 ,2965
ارزیاب برای انجام این  15کنندگان بود. از ها توسط مصرفنمونه

های ها، صفتکه به نمونه ها خواسته شدآزمون استفاده شد و از آن
کلی لذت بخشی )هدونیک(، از بسیار بد تا بسیار خوب بدهند. سپس 

 تبدیل شدند.  5تا  1ها به اعداد این صفت
 

 اتروش تجزیه و تحلیل اطلاع

 20و  15، 10، 5، 0در سطوح )مختلف،  یمارهایت نیاختلاف ب
( در سطح احتمال ANOVA) انسیوار لیبا استفاده از تحلدرصد( و 

 و دانکن آزمون براساس هاداده نیانگیم سهیشد. مقا نییتع درصد 5
نمودارها با استفاده  .شدانجام  21نسخه  SPSS افزارنرم از استفاده با

 رسم شدند. SPSSافزار از نرم
 

 نتایج و بحث
چربی،  زانیمها که تاثیر تیمار بر نتایج آنالیز واریانس نمونه

محتوی مقادیر  ونزیما سسهای نمونهدر  خاکستر ، فیبر، ویسکوزیته
 شده است. نشان داده 2جدول در  مالت تفاله بریفمختلف 

 

 گیری میزان چربیاندازه

 ونزیسس ما یهانمونه یچرب زانیبر مجو  مالت بریف زودناف اثر
استخراج شده از تفاله مالت  برینشان داد که افزودن ف جینتا کم چرب

 شد ونزیسس ما یهانمونه چربیدار یمعن کاهشجو منجر به 
(P<0/05 .)فیبر مالت جو، کمترین  % 20که تیمار حاوی به طوری

(. 2جدول ن میزان آن را داشت )میزان چربی و تیمار شاهد بیشتری
 و ردیگیم مورد استفاده قرار یچرب نیگزیجا یعنوان نوع بتاگلوکان به

باند  لهیبه وس، را هایچرب یعملکرد یهایژگیاز وی قادر است که برخ
نشان دهد  از خود ییغذا یهاونیآب درون امولس یهامولکول کردن

(Amiri Aghdaei et al., 2012.) 

 
 های سس مایونز کم چرب نمونه در میزان چربی، خاکستر، فیبر، ویسکوزیته حاصل از مقایسه میانگین اثر فیبر بر  نتایج -2جدول 

Table 2- The results of comparing the average effect of fiber on the amount of fat, ash, fiber, and viscosity in low-fat 
mayonnaise samples 

  ویسکوزیته
Viscosity 

 فیبر
Fiber 

 خاکستر

Ash 

 چربی
Fat 

 تیمار
Treatment 

27856 ± 143e 1.31 ± 17e 1.34 ± 0.8e 71.36 ± 0.26a 1 
31427 ± 499d 4.50 ± 21d 1.71 ± 0.7d 66.11 ± 0.13b 2 
35592 ± 180c 7.58 ± 12c 2.10 ± 0.8c 61.52 ± 0.21c 3 

39405 ± 188b 10.63 ± 12b 2.61 ± 0.8b 57.74 ± 0.14d 4 

45364 ± 172a 13.650 ± 19a 3.13 ± 0.8a 52.09 ± 0.34e 5 
 فیبر مالت جو  %20: تیمار حاوی 5فیبر مالت جو،  %15: تیمار حاوی 4فیبر مالت جو،  %10: تیمار حاوی 3فیبرمالت جو،  %5: تیمار حاوی 2: تیمار شاهد، 1

1:control treatment, 2: treatment containing 5% barley malt fiber, 3: treatment containing 10% barley malt fiber, 4: treatment 
containing 15% barley malt fiber, 5: treatment containing 20% barley malt fiber 

 

ت که براساس تحقیق اس از طرفی ذکر این نکته ضروری
 به که، (Amiri Aghdaei et al., 2012) امیرعقدایی و همکاران

اثر بتاگلوکان به عنوان جایگزین روغن در سس مایونز  بررسی
در سطحی  ،فرمولاسیون در و با کاهش میزان روغناند هپرداخت

، در این نداهایونز آب افزودفرمولاسیون اولیه سس م تقریباً برابر به
پژوهش نیز با افزودن فیبر استخراج شده از مالت جو، میزان چربی 

 مندی از اثر مثبتبنابراین به طریقی ضمن بهرهکاهش یافت. 
نسبت به  بتاگلوکان در حفظ و نگهداری رطوبت در محصول تولیدی

خود بتاگلوکان  های حاوینمونه شاهد، افزایش میزان آب در نمونه
ها جایگزینی محصول بوده که در آنعاملی بر افزایش میزان رطوبت 

همچنین  (.Amiri Aghdaei et al., 2012) روغن صورت گرفت
در پژوهش خود ، (Lazaridou et al., 2007)لازاریدو و همکاران 

به عنوان مقلد چربی در فرآورده توانگلوکان میبیان نمودند که از بتا
قابلیت افزایش ویسکوزیته و تشکیل  زیرا با ،های غذایی استفاده نمود

قوام و بافت ایجاد نماید و حتی  ،کم چرب ست در محصولا ژل، قادر
 ،جهت حفظ تازگی محصول در طول نگهداری محتوای رطوبت را

 . (Lazaridou et al., 2007) فاقد آن حفظ کند نسبت به نمونه
 

 گیری میزان خاکستراندازه

 ونزیسس ما یهاخاکستر نمونه زانیبر مجو  مالت بریف افزودن اثر
استخراج شده از تفاله مالت  برینشان داد که افزودن ف جیکم چرب نتا

 شد ونزیسس ما یهانمونه خاکستردار یمعن شیجو منجر به افزا
(P<0/05 .)نیشتریبجو  مالت بریف % 20 یحاو ماریت کهیطور به 
(. 2 جدول) آن را داشت زانیم نیشاهد کمتر ماریخاکستر و ت زانیم
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باشد که در این صورت خاکستر می % 5/2مالت جو دارای حدود  فیبر
، میزان با افزایش میزان فیبر به فرمولاسیون سس مایونز کم چرب

(. افزودن Kuret et al., 2016 ها نیز افزایش یافت )خاکستر در نمونه
فیبر مالت جو با دارا بودن املاح زیاد، باعث شده خاکستر نیز در 

(. نتایج این تحقیق Shahriari, 2016های افزایش یابد )تمامی نمونه
(، Amiri Aghdaei et al., 2012)ایج امیر عقدایی و همکاران با نت
بر  یبه عنوان مقلد چرب نهیبدون پوش جوی دوسربتاگلوکان  ریتأثکه 

را  کم چرب ونزیسس ما یحس و یبافت ،ییایمیش یکیزیف یهایژگیو
. (Amiri Aghdaei et al., 2012) بررسی کردند، مطابقت دارد

 ,Zarei and Davoudi)همچنین در پژوهشی که زارعی و داودی 

برروی بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، تصویر، بافتی و  (2017
چرب حاوی آرد کامل دانه خربزه حاوی فیبر حسی سس مایونز کم

با افزایش میزان آرد خربزه میزان خاکستر  انجام دادند، بیان کردند که
های سس مایونز افزایش یافت که با نتایج این پژوهش مشابهت نمونه
 (.Zarei and Davoudi, 2017) دارد

 

 گیری میزان فیبراندازه

کم  ونزیسس ما یهانمونه بریف زانیبر مجو  مالت بریف افزودن اثر
استخراج شده از تفاله مالت جو  برین داد که افزودن فنشا جیچرب نتا

(. P<0/05) شد ونزیسس ما یهانمونه بریفدار یمعن شیمنجر به افزا
و  بریف زانیم نیشتریبجو  مالت بریف % 20 یحاو ماریت کهیطور به
 با توجه به .(2جدول ) آن را داشت زانیم نیشاهد کمتر ماریت

 ریغ بخش ٪78) ییغذا برفی ٪80 یجو دارا بریفتحقیقات انجام شده 
: شامل ییغذا بریف ییایمیش بیترک. بود( محلول بخش ٪2محلول و 

درصد و  8/1 یدرصد، چرب 2/3 دراتیدرصد، کربوه 4 نیپروتئ
 کی یونیتبادل کات (.Kuret et al., 2016درصد بود ) 5/2خاکستر 

است که  بریف ییتوانا نیاست. ا ییغذا یبرهایمهم ف یکیزیف یژگیو
متصل کند که مواد  یرا در سطح آن به همان روش یفلز یهاونی

 یب نیدر خاك هستند، بنابرا هاونیکات یقادر به نگهدار یرس یمعدن
 لیبه دل تیو جذب الکترول یکاهش در دسترس بودن مواد معدن دیترد

رسد تعداد گروهیها است. به نظر متیالکترول و یمواد معدن صالات
-یپل کیاورون دیاس یمحتواقند و  یایبقا یآزاد رو لیکربوکس یها

 نیباشد. بنابرا مربوط برهایف یونیتبادل کات اتیخصوص به دهایساکار
که ی اتیگروه عمل نیچند حضوربه  بریف خاصیت تبادل کاتیونی

در درجه اول به  یژگیو نیدارد. ا ی، بستگهستندتبادل  ییمسئول توانا
و بخش  نیپکت کیسولورون دیاز اس لیکربوکس یهاحضور فنل و گروه

 یدارا . فیبرهای نامحلولدارد یبستگ لانیسلولز، گلوکورونوکسیهم
 بریفکل و  ییغذا بریف بیبه ترت آن از بعد و بالاتر تبادل  تیظرف
 ییغذا بریف یالاب یونیکات تبادل تیظرف نیمحلول است. ا ییغذا

 تیآن باشد. ظرف ییایمیش باتیترک لیممکن است به دل نامحلول
 محلول نا ییغذا بریف یعمدتا به محتوا کل ییغذا بریف یونیتبادل کات
 K ،Ca+ کند که یعمل م یبانک عنوانمبادله به  نیدارد. ا یآن بستگ

 ++ ،+Na  و++Mg  در هنگام کاهشpH  با +H د و نشویمبادله م
مخلوط شدن بزاق و بلع در  موقع دیجد یهاونیکه کات یهنگام

 یونیکات تبادل تیظرف نیشوند. همچنیدسترس هستند دوباره شارژ م
 بهتواند منجر یم نیبنابرا دارد را یدر اتصال مواد معدن بریف ییتوانا
وجود  نیها شود. با اتیو الکترول یمواد معدنمدفوع،  ترشح شیافزا
 اتممکن است به اتصال فلز بریفبالاتر از  یونیکات تبادل تیظرف
 خاصیت بریف هایبخش ، تمامنیکمک کند. علاوه بر ا نیسنگ
 طورتواند به یم بریگذارند، فیم شیرا به نما یونیتبادل کات تیظرف

مانند  نیسنگ یسم ونیفلز کات دنیموثر بدن انسان را در برابر بلع
نمک ای یصفراو یدهایول و اسو دفع کلستر ییزداسم سربو  وهیج

به  نیسنگ یفلز یهاونیاتصال  یبرا تیظرف نیدهد. ا شیها را افزا
 .(Daou Zhang, 2013) بخشدیم ییبالا یدانیاکس یآنت تیآنها فعال

 پراکنده را هامولکول درشت شود،یم بریف ساختار واردکه آب  یهنگام
 مانند ییهامولکول شوند پراکنده کاملاً که یهنگام تا )تورم( سازدیم

 یعنی رسند،ینم یینها یپراکندگ به خود خاص ساختار لیدل به سلولز
 سلولز شدن آمورف احتمالاً نیبنابرا. شوندینم حل اما شوندمی متورم

 آب نفوذ شیافزا سبب گنوسلولزییل ۀشبک در یخال فضاهای جادیا و

و  ژانگ .(Niasti et al., 2017) شودیم متور شیافزا و آن به
 ندیاثر فرا یدر بررس (Zhang et al., 2013)در سال  همکاران

 قدرت ،دوسر جو سبوس محلول یمیرژ بریف هایویژگی بر اکستروژن

 نسبت یمیرژ بریف لیطو هایرهیزنج ادیز تعداد حضور به را بالا تورم

با توجه به غنی بودن مالت جو از فیبر به خصوص بتاگلوکان  .دادند
شود که افزودن فیبر استخراج شده همانطور که انتظار گیری مینتیجه

های حاوی فیبر در سس رفت باعث افزایش درصد فیبر در تیمارمی
 . (Zhang et al., 2013) مایونز کم چرب شد

 

 گیری میزان ویسکوزیتهاندازه

سس  یهانمونه تهیسکوزیو زانیبر مجو  مالت بریف افزودن اثر
استخراج شده از تفاله  برینشان داد که افزودن ف جیکم چرب نتا ونزیما

 ونزیسس ما یهانمونه تهیسکوزیودار یمعن شیمالت جو منجر به افزا
 نیشتریبجو  مالت بریف % 20 یحاو ماریت کهیطور به(. P<0/05) شد

 .(2جدول ) داشت را زانیم نیکمتر شاهد ماریت و تهیسکوزیو زانیم
شاید دلیل افزایش ویسکوزیته این امر باشد که در این سطح 
جایگزینی، هنوز روغن به مقدار کافی جهت تشکیل امولسیون 

یبر مالت جو به سیستم مستحکم در دسترس نباشد و با افزودن ف
یابد. از سوی دیگر در امولسیونی سس مایونز، ویسکوزیته افزایش می
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سس مایونز، افزایش سطح تماس قطرات روغن با یکدیگر منجر به 
شود، همین امر تاثیر بسزایی افزایش نیروی اصطکاك بین ذرات می

ها از طرفی فیبر (.Nikzade et al., 2012بر ویسکوزیته مایونز دارد )
به دلیل قابلیت جذب آب بالایی که دارند موجب اتصال مقدار بیشتری 
از آب با فیبر شده باعث ایجاد ویسکوزیته بیشتر در فاز پیوسته آبّی 

(. امیری در سال Eronen et al., 2010امولسیون گردیده است )
(Amiri, 2010) ،نهیون پوشدجو ب اگلوکانتب از فادهتگزارش کرد، اس 

درصد موجب افزایش میزان  20ی در مقادیر چرب نیگزیبه عنوان جا
ولی با افزایش درصد  چرب شدمایونز کمویسکوزیته در سس

درصد، ویسکوزیته نمونه کاهش و دوباره با  30جایگزینی تا مقدار 
د جایگزینی، ویسکوزیته افزایش یافت که با نتایج این افزایش درص

. گلچوبی و همکاران (Amiri, 2010) تحقیق مطابقت دارد
(Golchoobi and Nouri, 2015 ) و همکاران ) مانوMun et al., 

چرب  کم ونزیادند که افزودن صمغ گزانتان به مانشان د زین( 2009

آن را  یهای بافتیژگیشده و و وستهیفاز پ تهیسکوزیو شیموجب افزا
حاضر نیز گزارش شده  در پژوهش یمشابه جی. نتابخشدیبهبود م

 .(Golchoobi and Nouri, 2015؛ Mun et al., 2009) است
 

 (*L*, a*, b) سنجیزان رنگگیری میاندازه

( *L*, a*,b) یسنجرنگ زانیبر مجو  مالت بریف افزودن اثر
 برینشان داد که افزودن ف جیکم چرب نتا ونزیسس ما یهانمونه

میزان دار یمعن کاهشاستخراج شده از تفاله مالت جو منجر به 
 شد ونزیسس ما یهانمونهو افزایش میزان قرمزی  روشنایی و زردی

(P<0/05به طور .)نیشتریمالت جو ب بریف % 20 یحاو ماریکه ت ی 
شاهد  ماریت و یزرد و ییروشنا زانیم نیکمتر و یقرمز زانیم
 را داشت یقرمز زانیم نیکمتر و ییروشنا و یزرد زانیم نیشتریب
 (.3جدول )

 
 های سس مایونز کم چرب  ( نمونه*L*, a*, bمیزان رنگ )  مقایسه میانگین اثر فیبر بر از حاصل نتایج -3جدول 

Table 3- The results of comparing the average effect of fiber on the amount of color (L*, a*, b*) of low-fat mayonnaise 
samples 

 زردی
B* 

 قرمزی
A* 

 روشنایی
L* 

 تیمار
Treatment 

1.31 ± 17a -2.12 ± 0.09d 24.99 ± 34a 1 
4.50 ± 21b 7.69 ± 0.50c 21.15 ± 38b 2 
7.58 ± 12c 8.25 ± 0.02c 16.83 ± 48c 3 

10.63 ± 12d 9.02 ± 0.08b 15.12 ± 15d 4 

13.650 ± 19e 10.20 ± 0.62a 13.72 ± 15e 5 
 فیبر مالت جو  %20: تیمار حاوی 5فیبر مالت جو ،  %15حاوی  : تیمار4فیبر مالت جو ،  %10: تیمار حاوی 3فیبرمالت جو ،  %5: تیمار حاوی 2: تیمار شاهد، 1

1:control treatment, 2: treatment containing 5% barley malt fiber, 3: treatment containing 10% barley malt fiber, 4: treatment 
containing 15% barley malt fiber, 5: treatment containing 20% barley malt fiber 

 

فرمولاسیون محصولات  به طور کل یکی از وظایف روغن در
باشد که با درخشندگی در سطح نمونه می ایجاد براقیت یا غذایی

در فرمولاسیون ، روغن، چربی و یا شورتنینگ مصرفی کاهش میزان
ای که ممکن است شود حتی به گونهدرخشندگی کاسته می از میزان

 دهد. از این رو این انتظاربد را از دست محصول بازارپسندی خو این
سس و وجود داشت که با کاهش سطح روغن در فرمولاسیون 

کاسته  *Lجایگزین نمودن آن با فیبر مالت جو از میزان مولفه رنگی 
بیانگر افزایش  *aشود. از سوی دیگر نتایج ارزیابی مولفه رنگی می

و فیبر مالت جو در  میزان این مولفه رنگی با افزایش سطح بتاگلوکان
فرمولاسیون سس مایونز کم چرب بود. همچنین علت کاهش میزان 

تواند به دلیل کاهش مصرف روغن در می *bمولفه رنگی 
فرمولاسیون که منجر به کاهش زردی شد که به احتمال زیاد این 

 Naghipourهای موجود در روغن بوده است )امر تحت تاثیر رنگدانه

et al., 2017 از طرفی شاید بتا گلوکان علاوه بر تاثیر مستقیم بر .)

رنگ فراورده موجب کاهش اندازه ذرات مایونز شده و همین امر 
 ,.Amiri Aghdaei et al)ها شود باعث کاهش روشنایی نمونه

 Amiri Aghdaei)و همکاران در همین راستا امیر عقدایی (. 2012

et al., 2012) گزارش کردند که افزودن میزان بتاگلوکان جو دوسر ،
و همکاران وراسینچای شود. موجب کاهش روشنایی در مایونز می

(Worrasinchai et al., 2006) سس ی رنگ هاییژگیو یبا بررس
استخراج شده از  شده با استفاده از بتاگلوکان هیکم چرب ته ونزیما

 یروغن کاهش روشن زانیبا کاهش م هیزیسرو سیمخمر ساکاروماس
 که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد را گزارش نمودند

(Worrasinchai et al., 2006). 
 

یابی حسی )طعم، بو، بافت، رنگ، گیری میزان ارزاندازه

 کلی(پذیرش
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 بافت، بو، طعم،) یحس یابیارز زانیبر مجو  مالت بریف افزودن اثر
نشان داد  جینتا چرب کم ونزیماسس یهانمونه( یکلرشیپذ رنگ،

 کاهشاستخراج شده از تفاله مالت جو منجر به  بریکه افزودن ف
سس  یهانمونهکلی امتیاز طعم، بافت، رنگ و پذیرشدار یمعن
بو  یبرا یلحاظ آمار از بو ازیکاهش امت اما (.P<0/05) شد ونزیما

فیبر مالت  % 20که تیمار حاوی به طوری(. P>0/05) نبود داریمعن
 ماری( و تیکلرشیپذ رنگ، بافت، بو، طعم،) یحس ازیامت نیکمترجو 
 و،ب طعم،) یحس ازیامت نیشتریمالت جو ب بریدرصد ف 10و  5 یحاو

 .(4 جدول) کردند افتیدر ابانی( را از ارزیکلرشیپذ رنگ، بافت،

 
 مقایسه میانگین اثر فیبر بر امتیاز حسی نمونه های سس مایونز کم چرب از حاصل نتایج -4جدول 

Table 4- The results of comparing the average effect of fiber on the sensory score of low-fat mayonnaise samples 
 پذیرش کلی

General 
acceptance 

 رنگ
Color 

 بافت
Texture 

 بو
Odur 

 طعم
Taste 

 تیمار
Treatment 

4.67 ± 0.58a 4.33 ± 0.58ab 3.67 ± 0.58bc 5.0 ± 0.0a 4.33 ± 0.58ab 1 
4.67 ± 0.58a 4.67 ± 0.58a 4.33 ± 0.58ab 4.67 ± 0.58ab 5 ± 0.0a 2 
4.67 ± 0.58a 4.0 ± 0.1abc 4.67 ± 0.58a 4.67 ± 0.58ab 4.33 ± 0.58ab 3 

4.0 ± 0.58a 3.33 ± 0.58bc 3.33 ± 0.58c 4.33 ± 0.58ab 3.67 ± 0.58b 4 

3.0 ± 0.0b 3.0 ± 0.0c 3.0 ± 0.0c 4.0 ± 0.0b 3.33 ± 0.58b 5 
 فیبر مالت جو  %20: تیمار حاوی 5فیبر مالت جو ،  %15: تیمار حاوی 4فیبر مالت جو ،  %10اوی : تیمار ح3فیبرمالت جو ،  %5: تیمار حاوی 2: تیمار شاهد، 1

 1:control treatment, 2: treatment containing 5% barley malt fiber, 3: treatment containing 10% barley malt fiber, 4: treatment 
containing 15% barley malt fiber, 5: treatment containing 20% barley malt fiber 

 

درصد  20از آنجا که کمترین امتیاز رنگ مربوط به تیمار حاوی 
گیری کرد که توان نتیجهفیبر استخراج شده از مالت جو بود، می

افزایش درصد جایگزینی فیبر با روغن موجب کاهش میزان روشنایی 
همچنین افزودن فیبر تا و تاثیر نامطلوب بر رنگ فراورده شده است. 

درصد به دلیل طعم خود فیبر تا حدودی باعث کاهش امتیازات  20
های سس مایونز از آنجایی که با ها شد. و بافت نمونهاین پارامتر

افزودن میزان فیبر، ویسکوزیته افزایش یافت امتیازات کمتری در 
(. در Arabshahi et al., 2014) درصد فیبر گرفت 20تیمار حاوی 

 ,.Amiri Aghdaei et al)همین راستا امیر عقدایی و همکاران 

به  نهیبدون پوش، در تحقیقی که بر روی تاثیر بتاگلوکان جو (2012
حسی سس  و یبافت ،ییایمیشوکیزیف یهایژگیبر و یعنوان مقلد چرب

ها ام دادند گزارش کردند که امتیازات حسی نمونهمایونز کم چرب انج
 Amiri Aghdaei et) با افزایش جایگزینی بتاگلوکان، کاهش یافت

al., 2012) همچنین طی تحقیقی که عربشاهی و همکاران .
(Arabshahi et al., 2014)سیلاژ دانه ریحان به ، بر روی تاثیر مو

عنوان جایگزین چربی بر روی سس مایونز کم چرب انجام دادند، 
 Golchoobi)گلوچوبی و همکاران  .نتایج مشابهی را گزارش کردند

et al., 2015 ،) سلولز  بریکاربرد توأم نانوفنیز در تحقیقی که بر روی
انجام دادند  کم چرب ونزیکننده در ما داریو صمغ گوار به عنوان پا

گزارش کردند که افزودن میزان غلظت صمغ گوار و نانو فیبر سلولز 
های سس مایونز کم موجب کاهش امتیاز طعم و مزه  و رنگ در نمونه

دار نبود که در ها از لحاظ آماری معنیچرب شد و امتیاز بو در تیمار
 . همچنین(Golchoobi et al., 2015) راستای پژوهش حاضر بود

در ( Kostyra and Baryłko-Pikielna, 2007) کاستیرا و باریلکو

و افزودن صمغ گوار در  یسطوح چرب ریتأثپژوهشی که بر روی 
انجام  طعم دود و طعم شور یبر ادراك حس ونزیما یهاونیامولس

نمونه تهیسکوزیبودن و کسانینمودند که با توجه به  دادند، گزارش
کم چرب ناشی از  ونزیکاهش عطر و طعم و مزه در ما ونز،یما یها

 کندصمغ گوار بوده است. که نتایج این پژوهش را تایید می افزودن
(Kostyra and Baryłko-Pikielna, 2007). 

 

 گیری نتیجه
یق اثر جایگزینی درصدهای مختلف فیبر استخراج در این تحق

درصد(، بر  20و  15، 10، 5با چربی در سطوح )تفاله مالت جو شده از 
خواص فیزیکوشیمیایی )پروتئین، چربی، فیبر، خاکستر، ویسکوزیته و 

حسی )طعم، بو، رنگ، بافت و و خواص  ((*L*, a*, bسنجی )رنگ
به طور کلی نتایج نشان داد که کلی( مورد بررسی قرار گرفت. پذیرش

به دلیل کم کردن میزان  توانندجو می مثل فیبر حاوی هایجایگزین
 کمک به کالری ناشی از چربی در فرمولاسیون سس مایونز کم چرب

که در این  دهند افزایش را رژیمی فیبر میزان وکنند  غذایی رژیم
 استفاده .ه بردها نیز در این محصول بهرتوان از خواص فیبرصورت می

 علاوه که است یافته بهبود شرایط این از یکی چربی هایجایگزین از
مانند افزایش فیبر و  مطلوبی خواص دریافتی، کالری میزان کاهش بر

 3 در نهایت تیمار دارد. همراهبه محصول در را خواص حاصل از آن
 درصد فیبر مالت جو( به عنوان تیمار برتر شناخته شد. 10)حاوی 
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