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Introduction 
Mayonnaise is a products which is widely popular in most countries. Apart from the desirable taste of this 

product as a seasoning, plays an effective role in providing nutrients and energy for humans. Dietary mayonnaise, 

is semi-solid or liquid product prepared from emulsification fat substitutes and vegetable oils with vinegar and 

other additives with less energy and fat. Fat has more calories (9 kcal/g) compared to protein and carbohydrates 

(4 kcal/g). Mayonnaise is an oil-in-water emulsion and due to having high amounts of fat it causes cardiovascular 

diseases. Gums are part of construction formula in low fat products to create texture. Due to the great desire to 

consume low-fat products and also the wide use of this sauce, production of low-fat mayonnaise is important. The 

purpose of this research was to develop reduced fat mayonnaise using stabilized nano emulsion with casein 

complex Pickering and Gadomeh Shirazi gum. 
 

Materials and Methods 
Mayonnaise with reduced oilcontains 30, 40 and 50 percent Pickering emulsion replacement oil respectively 

at the level of 42, 32 and 22 percent produced and compared with the control sample. Centrifugal and time stability 

tests, textural features, color characteristics, morphology, organoleptic properties were evaluated. 
 

Results and Discussion 
The results showed as the replacement percentage increases nano emulsion containing Pickering particles and 

reducing the percentage of fat in mayonnaise emulsion stability she found her mayonnaise sauce although at a 
replacement level of 30% nano emulsion, this decrease in stability was not significant (P<0.05). In the time stability 
test low-fat mayonnaise with an increase in the percentage of nano emulsion replacement, After 90 day’s 
significant difference between the control sample and mayonnaise no significant difference was observed with oil 
reduced by 30 and 40%. In the colorimetry test it showed that among the factors L*. a*. b statistically with the 

sample there was a significant difference (P≤0/05). Brightness In the witness sample, it was 48/85 in connection 

with RFM50% the least complex of particles Gadomeh Shirazi gum and casein protein and in relation to RFM30% 
the most complex of particles Gadomeh Shirazi gum and casein were used. Due to the presence of nanoemulsion 
contains complex particles Gadomeh Shirazi gum particles and protein. The brightness has decreased in general, 
from the RFM50% sample up to RFM 30% samples simultaneous with increasing amount of nanoemulsion and 
reduce the amount of fat the brightness is reduced. 
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Conclusion 
By replacing the nano emulsion and reducing the amount of fat in the structure of the sauce the amount of 

tissue stiffness decreased and pheneritis increased. The sensory test of the samples showed, the witness sample 
has the most general acceptance but there is a significant difference between the samples there was no reduced-fat 
mayonnaise with the control. Investigating the characteristics of mayonnaise with reduced fat using nanoemulsion 
stabilized with complex Pickerings casein and Shirazi Gadomeh gum the results showed that with the increase, 
reduce the amount of oil up to 30%, Sensory and texture characteristics in a meaningful way decreased. But oil 
reduction up to 50% in the presence of Pickering nanoemulsion preserve textural features and promoted in some 

cases. All emulsions produced of favorable stability during storage and centrifugation had. Best stability in control 

and sample RFM-30% was observed. Based on the results, use of nanoemulsion maintains quality characteristics 
mayonnaise with oil especially reduced in the sample RFM 30%, it was. Also note to the point that Pickering 
emulsion structure in the digestive system high stability against digestion, is hope Pickering nanoemulsion 
structure in the production of food products various low-fat items be investigated further. 
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  چکیده

 باتوجه. گرددمی کنندگانمصرف در عروقی -قلبی هایبیماری بروز موجب چربی بالای مقادیر بودن دارا به توجه با و است آب در روغن امولسیون مایونز، سس
 ژوهشپ این انجام از هدف. است اهمیت حائز چربکم مایونز سس تولید محصول، این از گسترده استفاده همچنین و چربکم محصولات مصرف به زیاد تمایل به

مایونز با روغن  سس .است شیرازیقدومه صمغ و کازئین کمپلکس هایپیکرینگ با پایدارشده نانوامولسیون از استفاده با یافتهکاهش چربی با مایونز سس تولید
 پایداری. درصد تولید و با نمونه شاهد مقایسه شد 22و  32، 42ترتیب در سطح درصد روغن با جایگزینی امولسیون پیکرینگ به 50و  40، 30یافته کاهش

 افزایش داد با نتایج نشان. گرفت قرار ارزیابی مورد سس هاینمونه ارگونولپتیکی خصوصیات ی،مورفولوژ ی،رنگ بافتی، خصوصیات هایویژگی ی،و زمان سانتریفیوژی
درصد  30کاهش یافت. اگرچه در سطح جایگزینی  سس امولسیون پایداری چربی، میزان درصد کاهش و پیکرینگ ذرات حاوی نانوامولسیون جایگزینی درصد

روز  90درصد جایگزینی نانو امولسیون، پس از  افزایش با چربکم مایونز سس زمانی پایداری آزمون در (.P<0.05) نانوامولسیون این کاهش پایداری معنادار نبود
و کاهش میزان  نانوامولسیون جایگزینی با .داری مشاهده نشددرصد تفاوت معنی 40و  30یافته مایونز با روغن کاهش بین نمونه شاهد و سسداری تفاوت معنی

فاوت ت ها نشان داد، نمونه شاهد بیشترین پذیرش کلی را داراست ولیآزمون حسی نمونه. یافت افزایش فنریت و کاهش بافت سفتی میزان سس ساختار چربی در
 یافته با شاهد وجود نداشت.های سس مایونز با چربی کاهشداری بین نمونهمعنی

 

 نانوامولسیون شیرازی، قدومه کازئین، مایونز، سس پیکرینگ،: کلیدی هایواژه
 

 1 مقدمه

 فمصر کشورها اکثر در که است محصولاتی جمله از مایونز سس
 یک عنوانبه که مطلوبی طعم از گذشته محصول، این. دارد فراوانی
 و مغذی مواد مینتأ در ثریؤم نقش نماید،می ایجاد غذا در چاشنی
هنیم غذایی فرآورده رژیمی، مایونز سس. دارد انسان برای لازم انرژی
روغن و چربی هایجانشین شدنامولسیون از که است سیال یا جامد
 دارای و شودمی آماده دیگر هایافزودنی و سرکه همراهبه گیاهی های

 Dadpour) باشدمی سالاد سس و مایونز سس از کمتر چربی و انرژی

                                                           
 گروه علوم و صنایع غذایی، واحد قوچان، دانشگاه آزاد اسلامی، قوچان، ایران -4و  2، 1

        Email: a_aria_1443@yahoo.com)مسئول: نویسنده -)*
 گروه نانوفناوری مواد غذایی، مؤسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایران -3

https://doi.org/10.22067/ifstrj.2023.80077.1227 

& Yazdanpanah, 2020) .کالری بیشترین چربی (kcal/g 9 )در را 
نماید می فراهم( kcal/g 4) کربوهیدرات و پروتئین با مقایسه

(Seyfoddin et al., 2017). به مردم آگاهی افزایش دیگر طرف از
 به مربوط مسائل به نسبت چربی دارای محصولات کنندهمصرف عنوان

 برای ثرؤم راهکاری دنبالبه تا داشته برآن را تولیدکنندگان سلامتی،
 مصرف به تمایل کنندگانمصرف بنابراین. باشند مشکل این بر غلبه
 های جایگزین غذایی، مواد مهندسین. اندکرده پیدا چربکم مایونز سس

 چربکم محصولات تولید منظوربه را متعددی کالری  بدون و کالریکم
 دادند. توسعه

 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
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 مناسب بافت ایجاد جهت روغن کمتر مقادیر از استفاده صورت در
 هاصمغ. آیدمی وجود به مایونز سس در هادهنده قوام استفاده به نیاز

 ,.Aslanzadeh et al)هستند  هاسس اکثر ساخت فرمول از جزئی

 اهشک موجب پیوسته فاز غلظت افزایش با ساکاریدها پلی این .(2014
 صالات برخورد احتمال کاهش و چربی قطرات شدن متراکم و چسبندگی

 هپراکند قطرات حرکت آزادی کاهش طریق از یکدیگر به قطرات این
 شودمی امولسیون ثبات موجب درنتیجه و یدهدگر امولسیون

(Dadpour & Yazdanpanah, 2020).  روش دیگر ابرای کاهش
 در گسترده طوربه هاچربی استفاده از ساختار امولسیونی است. امولسیون

 هایفرآورده و هالبنیات ها،نانوایی ها،نوشیدنی جمله از غذایی صنایع
تثبیت درعوامل که مهمی موضوع. شوندمی استفاده مختلف گوشتی

العات در مط .است امولسیون سیستم پایداری دارند محوری نقش کننده
 نمتعددی از ساختارهایی چون ساختار امولسیون دوگانه، نانوامولسیو

(Silva et al., 2018)  و میکروامولسیون(Mahmoud et al., 2016) 
نوان جایگزین چربی استفاده نمودند. علاوه بر این تحقیقات پیشین عبه

از نانوامولسیون برای کاهش چربی در محصولات غذایی چون کیک و 
 ;Aswathanarayan & Vittal, 2019) بستنی استفاده نمودند

Dadpour & Yazdanpanah, 2020; Meral et al., 2022)از این .
 ذرات با پایدارشده نانوامولسیون از استفاده پژوهش این از رو هدف
 در چربی جایگزین عنوانبه شیرازی قدومه صمغ-1کازئین پیکرینگ

 .است مایونز سس

 گپیکرین امولسیون امولسیون، تشکیل جدید هایروش از یکی
 از سطحی کنندۀفعال عوامل از استفاده جای به روش این در است،
 & Linke)شود می استفاده امولسیون پایداری برای جامد ذرات

Drusch, 2018). ها باتوجه به ایجاد مانع فیزیکی در این امولسیون
 هاینگپیکر امولسیون دربرابر پدیده ادغام شدن پایداری بالایی دارند. 

 یهایفایربه امولس یازن یداریپا یبرا یککلاس هایامولسیون برعکس2
 یدساکاریو پل ینمثل پروتئ یعیطب یوپلیمرهایاز ب وندارد  یسنتز

 این اول هدف روینا از. (Hedjazi et al., 2019)شود یاستفاده م
 عنوانبه 3شیرازی قدومه صمغ-کازئین نانوذرات از استفاده پژوهش،

  . است نانوامولسیون پایداری برای پیکرینگ ذرات
 یرش است که به یزیاست و همان چ یرش یناز پروتئ ینوع ینکازئ
گاو، از نوع  یرموجود در ش یناز پروتئ %80. حدود دهدیم یدرنگ سف

 که سته کروی شکل به آبی محیط در کازئین پروتئین. است ینکازئ
 شکیلت قابلیت بنابراین است آبگریز آن هسته و آبدوست آن سطح
 اتصال افزودن با. (Haratifar & Guri, 2017)دارد  پایدار را میسل

 ارهایساخت تشکیل و شده پروتئینی ذرات تجمع موجب توان می دهدهن

                                                           
1- casein 

2- Pickering 

 ساختار در مهمی نقش ساکاریدهاپلی و پروتئین برهمکنش .نانو دارد
 شبرهمکن. دارد جدید فرمولاسیون توسعه در آنها پایداری و غذایی مواد

 است نانوذرات تهیه در مهمی موضوع ماکرومولکولی پلیمرهای
(Sarraf et al., 2021) . 

 شناخته Alyssum homolocarpumعلمی  نام با شیرازی قدومه
 Cruciferae خانواده از و گونه 100-170 از متشکل جنسی و شودمی

 که کندمی تولید لعابی آب، در گرفتن قرار از پس قدومه دانهباشد. یم
سنگ و هسرف ضد صدا، گرفتگی و گلو درد رفع سینه، کنندهنرم عنوانبه

 شیرازی قدومه دانه از آمده بدست صمغ. دارد سنتی مصرف شکن
 رددا امولسیون کنندهتثبیت و دهندهقوام عنوانبه مختلفی کاربردهای

(Alipour et al., 2015). تواندمی آب جذب با شیرازی قدومه  صمغ 
 اهشک توانایی قابلیت این که دهد نشان خود از سطحی خصوصیات

 صمغ این که است داده نشان پیشین تحقیقات .دارد را سطحی کشش
 و همکاراناخلاق خوشنانوذرات است.  تشکیل به قادر

(Khoshakhlagh et al., 2017) با استفاده صمغ قدومه شیرازی، د-
لیمونن را با روش الکترواسپری ریزپوشانی کردند و ذراتی در حدوده نانو 

 . (Khoshakhlagh et al., 2017)بدست آوردند 
 اهمیت و مایونز سس در چربی بارزیان اثرات ضررات به توجه با

 ،کلاسیک امولسیفایرهای عنوان جایگزینبه بیوپلمری ذرات از استفاده
 یکرینگپ ذرات با پایدارشده نانوامولسیون از استفاده مطالعه این از هدف

 مایونز سس تولید جهت شیرازی قدومه صمغ-کازئین پروتئین کمپلکس
 رنگی، بافتی، هایویژگی تحقیق این در. است یافتهکاهش چربی با

 .  رفتگ قرار بررسی مورد مایونز سس حسی هایویژگی و پایداری میزان
 

 هاروش و مواد

  اولیه مواد

 جاریت روغن و شد تهیه( آلمان) سیگما شرکت از کازئین پروتئین
دانه و محلی بازار از شکر نمک، سرکه، مرغ، تخم لادن، اندآفتابگر

 مواد ودر شهر مشهد  یداروئ یاهاناز فروشگاه گ یرازیقدومه ش های
 یم، نمک کلسSDS, HCL, NaOH) استفاده مورد آزمایشگاهی

محلول کلیه تهیه برای. شدند خریداری مرک )آلمان(شرکت  از( یدکلرا
 .شد استفاده دیونیزه آب از ها

 

 شیرازی قدومه استخراج روش

 دقیقه 20 مدت به هادانه شیرازی،قدومه دانه صمغ استخراج جهت 
 گرادسانتی درجه 45 دمای در( 1 به 20 دانه به آب نسبت) مقطر آب با
 هایدانه عبور با موسیلاژ جداسازی نهایت در. شدند مخلوط pH=6 و

3- Alyssum homolocarpum 
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 خزر، پارس آزمایشگاهی کننده استخراج) اکستراکتور یک از شدهمتورم
 جریان با آون در شدهآوریجمع صمغ. گرفت صورت( ایران ساخت
 .(Alipour et al., 2015) گردید خشک گرادسانتی درجه 45 هوای
 درصد 3/6 پروتئین، درصد 2 /06 شیرازی دارای قدومه دانه صمغ

 . بود رطوبت درصد 2/7 و خاکستر
 

 ینو پروتئ یرازیشکمپلکس صمغ قدومه یهایکرینگپ تهیه

  ینکازئ

 و همکاران مدیری دوم براساس روش یکرینگذرات پ یهته
(Modiri-Dovom et al., 2023) کازئین پروتئین محلول .انجام شد 
 بیشینه منظوربه و درصد تهیه 05/0شیرازی قدومه صمغ و درصد 2

 نگهداری گرادسانتی درجه 4 دمای در ساعت 24 مدت به آب جذب
 ساخت و F26ED – JULABO) ماریبن داخل کازئین پروتئین. شد

 داده قرار ساعتنیم مدتبه گرادسانتی درجه 45 دمای در( آمریکا کشور
 دقیقه 10 مدتبه 6000 دور با کازئین محلول. شد سرد سپس و

 با آن سرم و( آلمان کشور ساخت و Z23HK -HERMIE)سانتریفیوژ 
 محلول PH کمپلکس تشکیل جهت. شد مخلوط شیرازیقدومه صمغ

 تشدید برای سپس و گردید تنظیم 5/6 روی ساکاریدپلی-پروتئین
 عمل نهایت در. شد اضافه مولار 5/0کلرید  کلسیم نمک ذرات، تشکیل
 ثانیه 60 مدتبه و پالسی صورتبه 40 قدرت با ذرات دهیصوت

VCX750- SONICS)، مرحله این در شد،انجام( انگلستان ساخت 
 د.ش تشکیل کازئین پروتئین و شیرازیقدومه صمغ کمپلکس پیکرینگ

 

  پیکرینگ امولسیون تهیه روش

-Naji)و همکاران  ناجی طبسی روش اساس بر امولسیون تهیه

Tabasi et al., 2021) برای تهیه امولسیون شد انجام راتغییت یکم با 
شیرازی صمغ قدومه-پیکرینگ از ذرات پیکرینگ کمپلکس کازئین

استفاده شد. در ادامه روغن آفتابگردان به آرامی به محلول ذرات جامد 
دور در  600آلمان( با سرعت  IKA، 25تحت هموژنایزر )اولتراکس تی 

دور در دقیقه به 16000سازی امولسیون در دقیقه اضافه شد. همگن
 مدتبه 40 قدرت دهی باتحت صوت دقیقه انجام و در ادامه 3مدت 

 ساخت و (VCX750- SONICS 19 پروب با پالسی ثانیه 1- انیهث 60
   .(Naji-Tabasi et al., 2021)قرار گرفت (  انگلیس
 

  مایونز سس تهیه

 مه با را آب و سفید شکر، سرکه برای تهیه سس مایونز، نمک،
 (EUROSTAR – digital زنهم دستگاه از استفاده با و کرده مخلوط

                                                           
1- Back extrusion 

 جهت تولید سس مایونز. گردید مخلوط خوبی به( آلمان کشور ساخت و
 حین در فوق مخلوط به تدریج به نانوامولسیون یافته،با روغن کاهش

 و شد مخلوط زنهم با دقیقه 5 مدتبه و گشت اضافه شدن مخلوط
 نواختیک ترکیبی تا گردید مخلوط کاملا و شد اضافه مرغ تخم سپس
 صورت یکنواختبه و مداوم ریزش با روغن مرحله این در شد. حاصل
 مکن مرغ، تخم زرده سفید، سرکه شکر، ها نمونه همه در گردید. اضافه

مایونز با روغن کاهش سس. شد اضافه هافرمول تمام در ثابت میزان به
( RFM50%) 50( و RFM40%) 40(، RFM30%) 30یافته حاوی 

، 42ترتیب در سطح درصد روغن با جایگزینی امولسیون پیکرینگ به
. درصد( مقایسه شد 68درصد تولید و با نمونه شاهد )روغن  22و  32
 هایآزمون انجام جهت شده تهیه مایونز سس هاینمونه نهایت در

 & Dadpour) شدند نگهداری یخچال دمای در بعدی

Yazdanpanah, 2020). 
 

 سانتریفیوژی پایداری

 و همکاران اکبری روش براساس سانتریفیوژی پایداری آزمون 
(Akbari et al., 2016) درون هانمونه شد. انجام تغییرات کمی با 

 دقیقه 10 مدتبه 4500 دور با ریخته شدهمدرج استریل هایلوله
 حجم براساس سپس گردید. (Hettich, Germany) سانتریفیوژ

شد  گیریاندازه 1پایداری امولسیون براساس رابطه  شده، جدا فازهای
(Akbari et al., 2016). 
(1                                                                  )ES = 

𝑉𝐹

𝑉𝑖
 

.Viو  حجم اولیه امولسیون ؛Vfحجم بعد از سانتریفیوژ است ،. 
 

 چرب کم مایونز سس زمانی پایدار آزمون

 لوله در امولسیون از لیترمیلی 10 مایونز، هاینمونه تهیه از پس
 2 مدتبه ها،آن درب بستن از پس و شد ریخته لیترمیلی 15 فالکون

 با شاخص این میزان. شد نگهداری گرادسانتی درجه 4 دمای در ماه
  .(Khorrami et al., 2014)شد  محاسبه زیر رابطه از استفاده

 (2)                                        
 ارتفاع لایه خامه ای

 ارتفاع کل امولسیون
 ای شدن= خامه 

 

  بافتی هایویژگی بررسی آزمون

-Naji)و همکاران  ناجی طبسیروش  براساس سنجیبافت آزمون

Tabasi et al., 2021) های نمونه بافتی هایویژگی گیریاندازه جهت
 1سرو، از آزمون اکستروژن پ(چسبندگی و قوام سفتی، نظیر) سس مایونز

 TAXT PLUS/ stable micro) بافت آنالیز دستگاه انجام گرفت.

system  میلی 35پروب دیسکی شکل با قطر  با( انگلیس کشور ساخت
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درصد ارتفاع  50متر بر ثانیه و میزان فشردگی میلی 5/1متر با سرعت 
نمونه برای بررسی خصوصیات بافت سس مایونز استفاده شد. تمام 

 Liu et) گراد انجام گردیددرجه سانتی 25ها در دمای محیط آزمون

al., 2007). 
 

 سنجیرنگ آزمون

 و همکاران بنبتایب روش براساس سنجیرنگ آزمون
(Benbettaïeb et al., 2014) انجام جهت شد. انجام راتیتغی کمی با 

 اهدستگ های سس مایونز باتصویربرداری از نمونه سنجی،رنگ آزمون
 شد. سپس ویتنام( انجام کشور ساخت CanoScan LiDE 220)اسکنر 

استخراج شد  Imagej افزاربا نرم  *b و  *L*،a رنگی هایشاخص
(Benbettaïeb et al., 2014).  

 
 چربکم مایونز سس ذرات مورفولوژی آزمون

 -Iabomed) نوری مایونز، میکروسکوپ سس ساختار بررسی برای

IX400 د.استفاده ش عکاسی دوربین به مجهز( آمریکا کشور ساخت و 
 شد، رقیق 10 به1 نسبت به درصد SDS 1/0 ها توسط محلولنمونه
ای بزرگنم در و گرفت قرار اسلاید یک روی نمونه از قطره یک سپس

  .(2011et al. Koocheki ,) تهیه شد تصویرها 004
 

 حسی ارزیابی آزمون

 گروه چرب ازسس مایونز کم حسی هایویژگی بررسی جهت
 و مذکر سال 35 تا 25 سنی بازه در نفر 14 از چشایی متشکل داوران

 ذاییغ صنایع و علوم رشته تکمیلی تحصیلات دانشجویاناز  نثؤم
 قرار چشایی داوران اختیار در هانمونه منظور این برای. انتخاب شدند

 به نسبت اینقطه 5 هدونیک مقیاس در شد خواسته آنها و از گرفت
، بافت طعم، رنگ، ظاهر، پارامترهای خصوص امتیازدهی سس مایونز در

 انداور از همچنین. نمایند نظر کلی اعلام پذیرش و پذیریقوام، مالش
 ود هر بین در نمونه، هر از ناشی رفتن طعم بین از جهت شد خواسته

  .نندک استفاده بود گرفته قرار اختیار آنها در که آبی از اندکی نمونه
 

 آنالیز آماری

 تصادفی ساده کاملا طرح از نتایج آماری تحلیل و تجزیه برای
بین  اختلاف و (ANOVA) آنالیز واریانس توسط هاداده. گردید استفاده
 ایچند دامنه آزمون روش به SPSS افزارنرم از استفاده با هامیانگین

 مورد مقایسه قرار گرفتند. 05/0داری در سطح معنی دانکن
 

 بحث و نتایج

   سانتریفیوژی پایداری آزمون نتایج

. است شده خلاصه 1 جدول در سانتریفیوژی پایداری آزمون نتایج
درصد نانوامولسیون و کاهش  افزایش با شود می مشاهده که طور همان

گرچه ا. است یافته کاهش مایونز سس امولسیون پایداری میزان چربی
نمونه کنترل و  تیمارهای پایداری درصد بین داریمعنی اختلافات

RFM-50% مشاهده ( 05/0نشد≤P.)  با کاهش میزان چربی میزان
 توانایی به امولسیون (. پایداری>05/0Pدار بود )پایداری کاهش معنی

 بدین ارد؛د اشاره خصوصیاتش در تغییر ایجاد با مقابله در امولسیون یک
. کندمی غییرت کندی به پایدار بسیار امولسیون یک خصوصیات که معنی

 و یمیاییش فرایندهای قبیل از متفاوتی دلایل به امولسیون است ممکن
 رد سس مایونز شاهد، یک امولسیون غلیظ است. .شود ناپایدار فیزیکی

که  یتا وقت روینهستند، از ا یکبه هم نزد یونامولس این سس، قطرات
 حرکت هستند، قطرات میان جاذب نیروی از ترقوی یدارکنندهپا یروین

 ,McClements)ماند می پایدار امولسیون و بوده محدود قطرات

2004) .  

 
 مایونز سانتریفیوژی و زمانی سس ایداریپ -1 جدول

Table 1- Centrifugal stability and sometimes mayonnaise 

Centrifugation 

stability (%) 

 پایداری سانتریفیوژی

90 days 

 (%) روز 90
60 days 

 (%)روز  60
30 days 

 (%)روز  30
14 days 

 (%)روز 14
1 day 

 (%) روز 1
Sample 

 نمونه

a83.65±0.77 aC92.20±0.98 aB95.05±1.06 aA100.00±0.00 aA100.00±0.00 aA100.00±0.00 Control 
a83.55±0.63 aC90.75±1.06 bB93.60±0.98 aA100.00±0.00 aA100.00±0.00 aA100.00±0.00 

RFM-
50% 

a82.95±0.21 aD90.70±1.00 cC91.56±1.90 bB96.50±0.98 aA100.00±0.00 aA100.00±0.00 
RFM-
40% 

a81.95±0.21 bD88.50±0.70 cC90.75±1.06 bB95.05±1.06 aA100.00±0.00 aA100.00±0.00 
RFM-
30% 

 (. P≤05/0دانکن،  باشد )آزمونها و طی زمان نگهداری میدار بین نمونهدهنده تفاوت معنیترتیب نشانحروف کوچک و بزرگ به *
* Centrifugal stability And sometimes mayonnaise Uppercase and lowercase letters In order of indication Significant difference 

between samples and During the storage period (Duncan's test, P≥0.05). 
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با کاهش میزان چربی و ورود نانوامولسیون به سیستم سس، حرکت 

امولسیون بیشتر خواهد شد که باعث افزایش ناپایداری سیستم قطران 
شود. اگرچه با توجه با استفاده از نانوامولسیون که توسط ذرات می

پیکرینگ پایدار شده اند به داخل ساختار امولسیون، از ناپایداری سیستم 
تر در امولسیون جلوگیری و این ذرات خود در ایجاد ساختار مستحکم

 رکت کنند.توانند شمی
 

  پایداری زمانی

 ههفت دو تا هانمونه تمامی داد، نشان زمانی پایداری آزمون نتایج
قدومه صمغ کمپلکس افزایش با (.1جدول داشتند ) کامل پایداری اول

 روز 90 زمان مدت در امولسیون پایداری کازئین پروتئین و شیرازی
 امولسیونی سیستم پایداری کلی طوربه. است یافته افزایش نگهداری

 بر شده تشکیل لایه عملکرد و نوع به آنها، نگهداری طی آب در روغن
 این که چرا. شودمی مربوط آب با روغن قطرات مشترک فصل سطح

 با ات داشت خواهد کافی فرصت زمان گذشت با ماکرومولکول ترکیب
 ممکانیس طریق از روغن قطرات سطح بر ضخیم غشاء یک تشکیل
 امر این دلایل از یکی .کند فراهم بیشتری پایداری فضایی دافعه،

 علت به عدیب سه شبکه تشکیل احتمال و امولسیون ویسکوزیته افزایش
 وکس،است باتوجه به قانون قطرات پایدارشده توسط ذرات باشد، حضور
 افزایش با و داشته عکس رابطه گرانروی با بستن روبه سرعت

اگرچه کاهس چربی و  .یابدمی کاهش بستن به رو سرعت ویسکوزیته
 توانمی دهد. افزایش نانوامولسیون گرانروی سیستم را کاهش می

 با ترثبات با امولسیون ایجاد حضور نانو امولسیون باعث که دریافت
 Dadpour et) و همکاران دادپور .شودمی بالاتری مکانیکی استحکام

al., 2020)مایونز سس تولید فیزیکوشیمیایی هایویژگی ، با بررسی 

دریافتند که با  سپستان عصاره میوه امولسیون نانو از استفاده با چرب کم
افزودن نانوامولسیون پایداری سیستم امولسیون سس مایونز افزایش 

درصد چربی با نانوامولسیون  100یافته است،  اگرچه نمونه با جایگزینی 
 دلیل کاهش کمتری داشته که  حرارتی پایداری تیمارها سایر به نسبت

و درنتیجه آن  غلظت آبی و کاهش فاز افزایش میزان به را پایداری
 ,Dadpour & Yazdanpanah) اندکاهش گرانروی نسبت داده

2020). 
 

  بافتی هایویژگی

 2 جدول در چربکم مایونز سس هاینمونه بافتی هایویژگی 
پژوهش نشان داد  این از حاصل نتایج (P≤ 0/05).است  شده گزارش

وجود  RFM50%داری بین سختی نمونه کنترل و  که تفاوت معنی
 یافت. کاهش نانوامولسیون سختی جایگزینی چربی با افزایش با .ندارد

شی نیز روند کاهو قوام  فنریت کاهش چربی و افزودن نانوامولسیون با
چرب نسبت به نمونه کنترل بیشتر بود های کم نمونه چسبندگی داشت.

 (. بهP≤0.05مشاهده شد ) RFM30%که بیشترین مقدار در نمونه 
 ایونزم سس پذیری گسترش جهت انسجام و چسبندگی شاخص دو علت

 کوچک های تنش اعمال حین ساختار در حفظ و موادغذایی روی بر
 نمونه در فاکتور دو این برتری و بهبود باشندمی اهمیت حائز

RFM50% دباش می ایحاد ساختار مناسب از ناشی و مطلوب بسیار .
 این که کرده عمل سازروان یک عنواننانوامولسیون به که صورتبدین
 Dadpour) پناهدادپور و یزدان .است شده بیشتر پذیریانعطاف باعث

& Yazdanpanah, 2020)  نیز با جایگزینی نانوامولسیون میوه
عنوان جایگزین چربی شاهد کاهش چرب بهسپستان در سس مایونز کم

 توجه مقادیر خصوصیات بافتی بودند. این محققین گزارش کردند که با

امولسیون با ساختار ویسکوالاستیک است، با  نوعی مایونز اینکه به
سجم برای ایجاد میزان روغن قادر به ایجاد ساختار من کاهش

که در  رطوخصوصیات بافتی مطلوب با نانوامولسیون نخواهد بود. همان
شود با کاهش چربی میزان ترامن قطرات نیز مشاهده می 1تصویر 

های بافتی سس مایونز اثر گذار روغن کاهش یافته است که بر ویژگی
 خواص بررسی ،(Ardestani et al., 2018) و همکاران اردستانیاست. 

 و منو از استفاده با شده تهیه چربکم مایونز سس بافتی و رئولوژیکی
 فادهاست افزایش با داد نشان نتایج زانتان و گوار هایصمغ و گلسیریددی

 167/0 میزان به زانتان صمغ با ترکیب در 667/0 میزان به گوار صمغ از
 گردید مایونز سس تیمارهای قوام شاخص کاهش باعث درصد

(Ardestani et al., 2018). 

 

 سنجیرنگ آزمون نتایج

 آن از صفر ۀباشد و دامنمعرف میزان روشنی نمونه می *Lشاخص 
میزان  *aشاخص . )سفید خالص( متغیر است 100)سیاه خالص( تا 

 ۀدهد و دامنهای سبز و قرمز را نشان مینزدیکی رنگ نمونه به رنگ
شاخص . )قرمز خالص( متغیر است +120)سبز خالص( تا  -120آن از 

b* د دههای آبی و زرد را نشان میمیزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ
 باشد)زرد خالص( متغیر می +120)آبی خالص( تا  -120آن از  ۀو دامن

(Zhou et al., 2018). (روشنی)سفیدی  میزان با عمدتا مایونز ظاهر 
 ذیرشپ میزان در بسزایی ثیرتأ فاکتور این شود، زیرامی سنجیده آن

 میان (،3جدول نشان داد ) سنجیرنگ آزمون دارد. نتایج کنندهمصرف
 نمونه با آماری لحاظ از مایونز سس هاینمونه *L*. a*. b فاکتورهای

 (P≤0/05).وجود داشت  معناداری تفاوت شاهد
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 مایونز سس سنجیبافت -2 جدول
Table 2- Histology mayonnaise sauce 

Apparent modulus of 

elasticity (g/s) 
 مدول ظاهری الاستیسیته 

Adhesiveness (g.s) 
 چسبندگی 

Consistency 

(g.s) 
 قوام 

Springiness (mm) 
 فنریت 

Hardness (g) 
 سفتی 

Sample 

 نمونه

b3.92± 0.43 c678.59 ± 85.53- 1125.85± 
a124.51 

a18.60 ±1.08 a68.61± 4.41  
Control 

 شاهد

a5.67 ±1.08 b454.20 ±41.05- b612.17± 2.01 b11.61 ± 1.58 a66.82 ± 9.40 
RFM-
50% 

4.24 ± 0.34ab -269.08 ± 35.77a 393.77 ±69.54c b13.72 ± 1.23 b32.68 ± 2.52 
RFM-
40% 

3.27 ± 0.00b -179.10 ± 13.23a 254.73 ±34.83c b14.23 ± 1.63 b19.90 ± 0.16 
RFM-
30% 

 (. P≤05/0دانکن،  باشد )آزمونها میدار بین نمونهدهنده تفاوت معنیحروف مختلف نشان *
*Different letters the indicator Significant difference It is between samples (Duncan's test, P≥0.05). 

 
 با ارتباط در بوده 48/85 شاهد نمونه در روشنایی میزان

RFM50%  پروتئین و شیرازیقدومه صمغ ذرات کمپلکس کمترین 
ومهقد صمغ ذرات کمپلکس بیشترین RFM30% با ارتباط در و کازئین

ات حضور نانوامولسیون حاوی ذر دلیل به. شد استفاده کازئین و شیرازی
 کاهش روشنایی میزان پروتئین، و شیرازیقدومه صمغ ذرات کمپلکس

 RFM 30% نمونه تاRFM 50% نمونه  از که کلی طوربه است یافته
 اییروشن میزان نانوامولسیون و کاهش چربی افزایش میزان با همزمان
 RFM50%اگرچه میزان روشنایی نمونه کنترل و . است یافته کاهش

 پناهدادپور و یزدان .(P>0.05داری وجود نداشت )تفاوت معنی
(Dadpour & Yazdanpanah, 2020)  نیز به نتایج مشابهی با

استفاده از نانوامولسیون عصاره میوه سپستان در ساختار سس مایونز کم
های سس *L علت کاهش چرب دست یافتند. آنها گزارش کردند که

 استفاده روغن مورد به نسبت میوه عصاره شفافیت چرب، کم بودنکم

یگر براساس . از سوی د(Dadpour & Yazdanpanah, 2020) است

(، با کاهش روغن میزات ذرات روغن در 1شکل تصاویر میکروسکوپی )
ین ئفاز آبی کاهش یافته است و فاز آبی که حاوی ذرات کمپلکس پروت

ساکاریدی است نقش اصلی را در افتراق نور و ایجاد پارامترهای و پلی
 منفی اعداد محدوده که این به توجه با aفاکتور  بررسی رنگی دارد. با

 گرددمی مشخص باشدمی سبز رنگ سمت به محصول گرایش بیانگر
 آن a که RFM 40% نمونه و 0.83- آن a که RFM 50  % نمونه

 مرا این دارد سبز رنگ سمت به را تمایل بیشترین باشدمی  0.97-
 پروتئین و شیرازیقدومه صمغ ذرات کمپلکس افزایش با دهدمی نشان

اگرچه  .یابدمی افزایش قرمز سمت به هانمونه تمایل شاهد به کازئین
در  *b(. مقادیر -83/0-79/1همه پارارمترها نزدیک به صفر است )

ها مثبت بود که بیانگر تمایل به سمت رنگ زرد است. با تمامی نمونه
افزایش  *bکاهش مقدار چربی و افزایش درضد نانوامولسیون مقدار 

 (.P<0.05ت )یاف

 

 کاهش یافتهگی سس مایونز با روغنهای رنویژگی -3 جدول
Table 3- Color features mayonnaise sauce with reduced oil 

b* a* L* 
Sample 

 نمونه
d13.59 ± 0.21 a1.79 ± 0.01 a85.48 ±0.09 control 
c14.72 ± 0.37 d0.83 ± 0.07- a85.61 ± 0.24 RFM-50% 
b16.20 ± 0.00 c0.97 ± 0.04- b84.38 ± 0.18 RFM- 40% 
a17.05 ± 0.06 b1.20 ± 0.02 c82.68 ± 0.27 RFM- 30% 

 (. P≤05/0دانکن،  باشد )آزمونها میدار بین نمونهدهنده تفاوت معنیحروف مختلف نشان *
* Different letters the indicator Significant difference It is between samples (Duncan's test, P≥0.05). 

 

  مایونز سس امولسیون مورفولوژی

نهنمو ساختار ریز و ذرات اندازه تعیین برای نوری میکروسکوپ
 قطرات شامل هانمونه همه. گرفت قرار استفاده مورد شده ساخته هایی
از نظر اندازه ذرات، تفاوت  .بودند آبی محیط یک در شده توزیع چربی

ها مشاهده نشد. اگرچه در نمونه کنترل، بین قابل توجهی بین نمونه

های بزرگی قابل مشاهده است. با کاهش قطرات روغن فلکولاسیون
می زمایون ساختار ریز ها کوچکتر شدند.مقدار قطرات روغن، این فلکول

 عوامل و امولسیفایر غلظت و نوع جمله از ادیزی عوامل ثیرأت تحت تواند
 علاوهبه. دکن تغییر روغنی فاز ویسکوزیته و غلظت نیز و پایدارکننده

 است مهم نیز هموژنیزاسیون شدت و روش نظیر عملیاتی شرایط
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(Mun et al., 2009).  با افزایش درصد نانوامولسیون و کاهش روغن
(RFM 30% ذرات کاملا مجزا از یکدیگر شدند. استفاده از ،)

نانوامولسیون و مقدار کمتر چربی، همزمان با افزایش قابلیت دستگاه 
 RFMها شکسته و در نمونهبرای همگن کردن امولسیون، فلکول

 Pishan)و همکاران پیشان  ، قطرات کاملا مجزا مشاهده گردید.30%

et al., 2019)، سس فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی هایویژگی بررسی 
 سوکسینات اکتینیل نشاسته از استفاده با کلسترول بدون چربکم مایونز

 ذرات بین پراکندگی صمغ افزایش با داد نشان نتایج فارسی صمغ و
 .(Pishan et al., 2019)است  بیشتر

 

  
 RFM-50% (Controlکنترل )

  
RFM-40% RFM-30% 

 امولسیون سس مایونز مورفولوژی -1 شکل
Fig. 1. Emulsion morphology mayonnaise sauce 

 

 حسی ارزیابی

 شامل مایونز تیمارهای حسی پارامترهای از آمده دستبه نتایج
 دولج در کلی پذیرش و بافت قوام، پذیری،گسترش طعم، رنگ، ظاهر،

های حسی دارای از نظر ویژگی هاتمام نمونه. است شده گزارش 4
در  را امتیاز کنترل بیشترین نمونه (P< 0/05).بودند  معنادار اختلاف

تفاوت  RFM-50%های حسی دارا بود. اگرچه امتیازهای تمام ویژگی
 نیید بود. کمتریأمعناداری با کنترل نداشت و از نظر ارزیابان مورد ت

بود که بیشترین میزان کاهش روغن را  RFM30%مربوط به  امتیاز
دانه صمغ اثر ،(Shamsaei et al., 2017) و همکاران شمسایی داشت.

 نزمایو سس خصوصیات بر چربی جایگزین عنوانبه زانتان و ریحان ی
مورد بررسی قرار دادند و گزارش نمودند که کاهش میزان  چربکم

و  طلوعی .شودکاهش پذیرش حسی میچربی و افزودن صمغ باعث 
 هایویژگی روی بر که تحقیقی در ،(Toluee et al., 2011) همکاران

 و اینولین حاوی چربکم مایونز سس حسی و بافتی فیزیکوشیمیایی،
 پذیریگسترش ارزیابی نمرات که کردند گزارش دادن انجام پکتین
 Toluee)یابد می کاهش جایگزین میزان افزایش با مایونز هاینمونه

et al., 2011). قدومه -حضور ساختار نانوامولسیون پیکرینگ کازئین
پذیری و قوام را افزایش توانسته بود خصوصیات بافتی شامل گسترش

رای ایجاد دهد، اگرچه در مقادیر بالای کاهش روغن توانایی کمی ب
 & Dadpour) اهپندادپور و یزدان بافت مناسب داشته است.

Yazdanpanah, 2020) های حسی سس مایونز کمدر بررسی ویژگی
عصاره میوه سپستان روند مشابهی گزارش  چرب حاوی نانوامولسیون

کردند و کمترین سطح جایگزینی تفاوت معناداری با شاهد نداشت 
(Dadpour & Yazdanpanah, 2020). 
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 نانوامولسیون در مقایسه با کنترلچرب حاوی مایونز کم سس حسی هایویژگی -4 جدول
Table 4- Sensory properties Low fat mayonnaise Contains nanoemulsion compared to control 

Overall acceptance 
 پذیرش کلی

Spread 

ability 
گسترش 

 پذیری

Texture 
 بافت

Consistency 

 قوام
Flavour 

 طعم
Color 
 رنگ

Appearance 
 ظاهر

Sample 

 نمونه

a4.86±  0.37 a4.61±0.50 a4.96±0.63 a4.76±0.43  a4.53±0.51 a4.62±0.42 a4.63±0.37 Control 

a4.38± 0.65 a4.23±0.72 a4.23±0.72 a4.23±0.92  ab4.30±0.63 ab4.42±0.66 ab4.44±0.66 
RFM- 
50% 

b4.38 ±0.63 a4.23±0.77 a4.23±0.76 b3.61±0.76 b4. 23±0.86 4.11±0.95b b4.24±0.70 
RFM- 
40% 

b3.46 ±0.66 b3.07±0.75 b3.30±0.62 b3.23±0.59 b3.76±0.73 b4.15±0.80 b4.12±0.81 
RFM- 
30% 

 (. P≤05/0دانکن،  باشد )آزمونها میدار بین نمونهدهنده تفاوت معنیحروف مختلف نشان *

* Different letters the indicator Significant difference It is between samples (Duncan's test, P≥0.05). 

 

  گیرینتیجه

 از استفاده با یافتهکاهش چربی با مایونز سس هایبررسی ویژگی
 صمغ و کازئین کمپلکس هایپیکرینگ با پایدارشده نانوامولسیون

 30که با افزایش کاهش میزان روغن تا  داد نشان نتایج شیرازیقدومه
داری را کاهش یافت. صورت معنیهای حسی و بافتی بهدرصد، ویژگی

درصد در حضور نانوامولسیون پیکرینگ ویژگی 50اما کاهش روغن تا 
ده های تولید شمام امولسیونت های بافتی را حفظ و در مواردی ارتقا داد.

از پایداری مطلوبی طی نگهداری و سانتریفیوژ برخوردار بودند. بهترین 
مشاهده شد. براساس نتایج،  RFM-30%پایداری در نمونه کنترل و 

استفاده از نانوامولسیون باعث حفظ خصوصیات کیفی سس مایونز با 
ین شد. همچن RFM-30%روغن کاهش یافته بخصوص در نمونه 

ها در دستگاه گوارش باتوجه به این نکته که ساختار امولسیون پیکرینگ
 ساختار نانوامولسیون است پایداری بالایی در برابر هضم دارند، امید

مورد بررسی  چرب مختلفکم غذایی تولید محصولات پیکرینگ در
 .گیرد بیشتر قرار

 

 مشارکت میزان 
 ،تحلیل رسمی ،هامدیریت داده ،سازیمفهوم :آتنا مدیری دوم

کرم ا؛  ،افزارنرم ،منابع ،شناسیروش ،تحقیق و بررسی ،تأمین مالی
 ،بررسی و ویرایش -نوشتن ،نویس اصلیپیش -نوشتن :فرآریان

 ،اصلی نویسپیش-نوشتن :سارا ناجی طبسینظارت، مدیریت پروژه؛ 
: زادهحکیموحید ، نظارت، مدیریت پروژه؛ بررسی و ویرایش-نوشتن

 اعتبارسنجی، تجسم.
 

 منابع تأمین مالی
های عمومی، تجاری این تحقیق هیچ کمک مالی خاصی در بخش

 .یا غیر انتفاعی دریافت نکرد
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