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 دهیچک

 افتنیمنظور  به یاگسترده قاتیتحق ،یمرتبط با آن در جوامع بشر یهایماریبو  یروزافزون چاق وعیبا توجه به ش امروزه 

 موضوع نیاز ا زین ونزیاست که صنعت سس ما رفتهیمحصولات فراسودمند صورت پذ دیتول نیو همچن یچرب یهانیگزیجا

 با( درصد 15.13 و 15.10 ،15.7 ،15.4 صفر، ریمقاد در) مرغ تخم ینیگزیجا هدف با ونزیما سس ،قیتحق نیا در. ستین یمستثن

 از پس ونزیما سس یهانمونه. دیگرد فرموله و هیته آنها بیترک و رایکت صمغ و)عروسک پشت پرده(  سسالییف وهیم از کی هر

 ،یونیامولس یداریپا ،pH یهاآزمون یبرا ششم تا اول یهاماه و دیتول روز یزمان یهابازه در خچالی یدما در ینگهدار و هیته

 جینتا. شدند یابیارز مخمر و کپک ،(یقرمز ،یزرد ،ییروشنا یهاشاخص) یسنج رنگ ته،یسکوزیو د،یپراکس عدد ذرات، اندازه

 سطح در و دانکن یادامنه چند روش به هانیانگیم سهیمقا یآمار برنامه با 3.9 نسخه SAS یآمار افزار نرم از استفاده با آزمون

 یمعن شاخص زانیم نیب یدار یمعن اختلافات که داد نشان هایابیارز جینتا .شد یابی( ارزα=0.05) نانیاطم درصد 95 یدار یمعن

 استفاده که داد نشان جینتا نیانگیم سهیمقا یبررس یکل طور به(. p≤0.05داشت ) وجود شاهد ماریت با یهاشاخص از کی هر یدار

 در و نداشته یابیارز مورد یهامؤلفه زانیم بر یدار یمعن راتیتاث ییتنها به رایکت صمغ درصد 6 و سیسالیف وهیم درصد 3 از

 د،یپراکس عدد ،یزرد ذرات، اندازه یهاشاخص و کاهش( b*) یزرد و( L*) ییروشنا شاخص درصد نیا از بالاتر ریمقاد

 ماهه شش یزمان دوره یط در مارشاهدیت با سهیمقا در مخمر و کپک تیجمع نیهمچن و( a*) یقرمز شاخص ،pHته،یسکوزیو

 یمارهایت عنوان به رایکت صمغ درصد 6 و سیسالیف وهیم درصد 3 ماریت تا  ینها (.p≤0.05داد ) نشان یدار یمعن شیافزا ینگهدار

 .دیگرد یمعرف و انتخاب نهیبه

 رایصمغ کت س،یسالیف وهیم ،یمیرژ ونزیتخم مرغ، سس ما نیگزیجا :یدیکل یهاواژه

 

 مقدمه

روغن در آب است که در سراسر  ونیامولس ینوع ونزیسس ما 

 یدارا بودن طعم لیسس به دل نیدارد. ا یمصرف فراوان ایدن

دها سالا و چیساندو مانند ییدر غذاها یبه عنوان چاشن بخشلذت

 بیدارا بودن تخم مرغ و روغن که ترک لیو به دل رودیم کاربه

مواد  نیدر تأم ینقش موثر تواندیم، دهدیم لیآن را تشک یاصل

 & Arefiباشد )انسان داشته  یبرا لازم یو انرژ یمغذ

Karagian,2019 )دلیلمصرف تخم مرغ به  شیامروزه افزا 

را  یاعمده یآن نگران زردهموجود در  یبالاکلسترول  ریمقاد

 –یقلب یماریکرده و ارتباط مصرف کلسترول تخم مرغ و ب جادیا
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 از که است یچاشن ونزیماسس  .است دهیه اثبات رسب یعروق

( درصد 66)حداقل  یخوراک یاهیگ یهاروغن شدن ونیامولس

 روغن ونیامولس. دیآیم وجود به سرکه شامل عیما فاز کی در

 فرآورده ونزیدر واقع ما شودیم جادیتخم مرغ ا زرده توسط آب در

دائم روغن در آب  ونیاست که به صورت امولس یاآماده ییغذا

که حدود  ه. زرد(Dolz et al.,2007دارد ) میملاو بو و مزه  است

 دهدیم لیتخم مرغ را تشک یاز قسمت خوراک درصد 33

 است. ییغذا یهاستمیس یبرا امولسیفایری قوی

 باتیترک عمدهبخش  دهایپیزرده و فسفول یهانیپوپروتئیل 

که  LDL1 .هستند ونیمحافظ به دور ذرات امولس هیلا سازنده

 عیحالت ما در یدیپیل هسته کی یزرده است دارا یاصلجزء 

منبع عمده  ،واقع در. است کلسترول و دیسریگلیتر یحاو

با هدف  ،نی. بنابرااستبخش  نیکلسترول تخم مرغ مربوط به ا

در را مناسب  یهانیگزیجابا انتخاب  توانیمکاهش کلسترول، 

بهبود  ،آن کل ای مرغ تخم زرده از یبخش یبرا مشخص ریمقاد

سس  یاهیتغذ تیفیو ک یزمان ماندگار شیرنگ محصول، افزا

 یهاموضوعاز  یکی. Goankar et al.,2010)داد ) شیافزا ونزیما

 همزمان اثر یبررس ریاخ یهاسالدر ن امحقق علاقهمورد 

بوده است.  هاونیامولس یداریپا بر دیدروکلوئیه و نیپروتئ

 و پلی هانیپروتئدر مقایسه با  ،دهایساکار یو پل هانیپروتئ

به  یبهتر یعملکردخواص  یدارا یبیبه شکل ترکساکاریدها، 

 یهاکمپلکسکه است  هنشان داد اتیقیتحق هستند. ییتنها

آب -روغن یهاونیامولس ،یفارسصمغ -نیمحلول بتالاکتوگلوبول

 – D دیاز اس ییمرهایها پل نیپکت کنندیم داریرا پا

 درجه به یبستگ هاآن اتیکه خصوص هستند دیاس کیگالاکتورون

دارد. مشابه با تخم مرغ،  آنها یمولکول وزن و ونیلاسیمتوکس

تشکیل  یدروژنیه وندیتوسط پ یقو یساختارهاها  نیپکت

 ییساختارها نیبرخلاف تخم مرغ چن نیو علاوه بر ا دهندیم

 .(McWilliams, 2017کنند )ینم کف و دهدیمژل  لیتشک

 Curi et)و همکاران  ات کوریمطالع طبق سیسالیف وهیم

                                                           
1 Low Density Cholesterol 

al.,2017) و ستبالا نسبتاًکه  است نیدرصد پکت 14.1 یدارا 

تخم  نیگزیبه عنوان جا یاژلهساختار  جادیبا توجه به ا تواندیم

 تیقابل رایکت صمغ و سیسالیف وهیم پودر. شود استفادهمرغ 

 بیترک و دارند را ونزیمرغ در ما تخم نیگزیاستفاده به عنوان جا

 فراورده تهیسکوزیو و یداریپا ،یبافت یهایژگیو بهبود باعث آنها

مهم و  ییایمیکوشیزیف یهایژگیو ضمن اینکه، شودیم

حفظ  ینگهداردورة  یمحصول، ط یماندگاردر عمر  رگذاریتأث

 واکنش است ممکن دهیپد نیا یبرا یاحتمال حی. توضشودیم

کشش  توجهیطور قابل  به که باشد دیساکار یپل و نیپروتئ

 لمیف کیو  دهدیمروغن و آب را کاهش  یهاقطره یسطح

و به  آوردیم وجودبهروغن  یهاقطره یرو یسطح نیب میضخ

کوچک  یهاقطره با داریپا ونیامولس کی جادیا موجب بیترت نیا

 اهیاز گ رای(. صمغ کتDeh Naebi et al.,2016) گرددیمروغن 

سال قبل بر  5000و استفاده از آن به  شودیمگون ترشح 

 یگون در مناطق گرم و خشک به خصوص در نواح اهی. گگرددیم

 یرای. کتدیرویم رانیارمنستان و ا ه،یسور ،یآناتول ر،یصغ یایآس

 ،ییداروو کاربرد  دیآیمبه حساب  راینوع کت نیاز بهتر رانیا

 به آن از یادیز مقدار ساله هر و دارد یصنعت و ییغذا ،یشیآرا

 در(. Mesbahi et al., 2013) شودیم صادر کشورها ریسا

 ادیز زانیم به پکتات و ینیپروتئ یهاگرانول رایکت ساختمان

 آلگالاکتوز،  یمانند د یآن مواد هیتجز با و شودیم افتی

اسید و  کیدگالاکتورونیاس فروکتوز، لوز،یزا یفروکتوز، د

به دو جزء  توانیمرا  رای. صمغ کتشودیم حاصل کیگلوکورون

آن در  ریناپذانحلالکرد. جزء  میتقس ریناپذانحلالو  ریپذانحلال

 نی. ادیآیمبه صورت ژل در  و کندیم دایآب حالت متورم پ

 و دهدیم لیرا تشک رایدرصد وزن کت 70تا  60قسمت حدود 

 دیاس کیگالاکتورون آن ساختمان در و شودیم خوانده نیباسور

 قوام تیخاص. دارد اتصال لوزیزا و گالاکتوز به که دارد وجود

 زانیم به رایکت لهیوس به ژل جادیا و تهیسکوزیو شیافزا ،یدهندگ

 که ریپذانحلال جزء .دارد یبستگ آن ساختمان در نیباسور ماده
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 نیتراگانانت دهدیم لیتشک را آن وزن درصد 40 تا 30حدود 

 نوزیآراب و دیاس کیگلوکورون آن ساختار در و شودیم دهینام

 یدارا 2سیسالیف وهیم (. et alMesbahi,.3120دارد ) وجود

توت  یهاوهیماز طعم  یبیو ترک یهمچون گوجه فرنگ یبافت

 ییاستثنا ییو آناناس دارد و خواص دارو یویک لاس،یگ ،یفرنگ

تنکابن و  یهاشهرستانبه صورت انبوه در  تاآن موجب شده 

در بوشهر هم کشت  یتازگ بهشود و  دیو تول ریرامسر تکث

و از بادنجان سانان  یالپهتک  اهانیاز رده گ وهیم نیا .شودیم

 هرگونه فاقد شکل یکاغذ لفاف در گرفتن قرار لیاست که به دل

 خچالی در ینگهدار بدون و است زا یماریب عوامل و یآلودگ

 خچالی در ینگهدار صورت در و دارد یماندگار روز 10 از شیب

 .ابدییم شیافزا زین وهیم نیا یماندگار زمان مدت ماه 2 حدود

و  ستها دانیاکس یآنت از یعیطب و یغن منبع سیسالیف

 بدن وهیم نیرا در خود دارد. ا F و A ،E ،C، P یهانیتامیو

 بروز موجب که آزاد یهاکالیراد یساز یخنث مقابل در را انسان

 یآلرژ و آسم پروستات، ،یقلب سکته سرطان، چون ییهایماریب

 یخـوب اریبسـ منبع محصول، نیا .کندیم حفاظت ،شودیم

 یحـد، آهـن و تـا C نیتـامی، وA نیتامیساز و شیپ یبـرا

فسفر، آهن،  یکمپلکس و سرشار از عناصر معدن B نیتـامیو

 آهن، مانند یمعدن مواد از یغن سیسالیف ..است یروو  میپتاسـ

 نیفراوان ا یی. علاوه بر خواص دارواست میزیمن و فسفر م،یپتاس

 استفاده نوش دم صورت به زین آن یهاساقه و برگ از وه،یم

 یبرا وهیم نیست، اا مؤثر آسم درمان یبرا آن کرده دم. کنندیم

دارد  کننده یضدعفون و یضدالتهاب تیخاص یپوست یهایماریب

(Moallem et al., 2018)نیزالی. ف A،B،D، F ـدهایکوزیگل و 

 تیکه فعال هستند سیسالیدهنده ف لیفعـال تشک یاصـل یاجـزا

 ـلیدل بـه ـوهیم ـنی، ااز این رو. دهدیمنشـان  یضد سـرطان

 مــواد ن،یتــامیو مقدارمربــوط بــه  یاهیتغذ خـواص وجـود

 و یالتهاب ضد خواص نیهمچن و ادیز یدانیاکس یآنت و یمعــدن

شدت مـورد توجـه قـرار  به ییدارو خواص گرید و تنش ضد

                                                           
2 Physalis 

 ت،یهپات ا،یدرمان مالار یآن برا یهابرگگرفتـه اسـت. 

 تیتقو وهیم نیا .شودیماستفاده  یکبد یو ناراحت سمیرومات

 ضد ،یسرطان ضد تیاست، خاص بدن یدفاع ستمیس ةکنند

 ریتأث وهیم نیا یایمزا گری. از ددارد یروسیو ضد و یباکتر

 یقوا تیتقو و پوست طراوت و یشاداب در که است ییبسزا

 یبـرا سیسـالیف ـوهیکشور پـرو، م ی. در طب سنتددار یجنس

و  ـایآسـم، مالار ـت،یمثـل هپات هایماریب ریسا و سرطان درمان

شاخص  یدارا ـوهیم ـنیو خـوردن ا رودیم کاربه تیدرمات

 قند کاهش باعث غذا از بعد قهیدق 90و کم است  3 کیسمیگلا

 در (.Heidarnejad et al.,2018 (شودیم بزرگسالان در خون

بر  ایسو ریتخم مرغ با ش ینیگزیجا اثر محققان یهاپژوهش

ه نشان داد یبررس ونزیسس ما یو بافت یکیرئولوژ اتیخصوص

مناسب و ارزش  یعملکرد یهایژگیو بهبا توجه  که شده است

 یبرا ریفایامولس کیبه عنوان  ایسو ریاز ش توانیم لا،با یاهیتغذ

 Rahmati et) .کرداستفاده  ونزیسس ما ونیامولس دارکردنیپا

al.,2011) جوانه گندم و صمغ زانتان  نیپروتئ زولهیا کاربرد ریتأث

 یکیرئولوژ یهایژگیوزرده تخم مرغ بر  یهانیگزیجابه عنوان 

تخم  نیگزیآن را به عنوان جا و شده است یبررس ونزیماسس 

 Rahbari etدادند ) صیتشخ ونزیاستفاده از سس ما برایمرغ 

al., 2014) .رایو صمغ کت سیسالیف وهیم پودر از قیتحق نیا در 

 تخم ینیگزیجا و فراسودمند چرب کم ونزیما سس دیتول برای

 .شد استفاده مرغ

 
 هاروش و مواد

 سیسالیف وهیم پودر یساز آماده و هیته

در اتوبان  واقع ییدارو اهانیگ پژوهشکدهاز  سیسالیف وهیم

 با و یجداسازآن  یکاغذ پوسته بخششد.  هیکرج ته-تهران

درجـه  40 یدمـاخرد شـد و در انکوبـاتور در  یکن برق لوطمخ

از  نمونه. ابدیکاهش آن تا رطوبت  داده شدقرار  سلسیوس

در  پودرشد.  لیبـه پودر تبد ینـیکوباتور خارج و در هـاون چنا

https://article.tebyan.net/314530/%D8%A2%D9%86%D8%AA%DB%8C-%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D9%86-%D9%87%D8%A7-%D8%A8%D9%87-%DA%86%D9%87-%DA%A9%D8%A7%D8%B1-%D9%85%DB%8C-%D8%A2%DB%8C%D9%86%D8%AF-
https://article.tebyan.net/288934/%D8%AF%D8%B1%D9%85%D8%A7%D9%86-%D8%A8%DB%8C%D9%85%D8%A7%D8%B1%DB%8C-%D9%87%D8%A7%DB%8C-%D8%AA%D9%86%D9%81%D8%B3%DB%8C-%D8%A8%D8%A7-%D8%B7%D8%A8-%D8%B3%D9%86%D8%AA%DB%8C
https://article.tebyan.net/288934/%D8%AF%D8%B1%D9%85%D8%A7%D9%86-%D8%A8%DB%8C%D9%85%D8%A7%D8%B1%DB%8C-%D9%87%D8%A7%DB%8C-%D8%AA%D9%86%D9%81%D8%B3%DB%8C-%D8%A8%D8%A7-%D8%B7%D8%A8-%D8%B3%D9%86%D8%AA%DB%8C
https://article.tebyan.net/263422/17-%D8%AF%D8%B3%D8%AA%D9%88%D8%B1-%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C-%D8%A8%D8%B1%D8%A7%DB%8C-%D8%AA%D9%82%D9%88%DB%8C%D8%AA-%D8%A7%DB%8C%D9%85%D9%86%DB%8C
https://article.tebyan.net/263422/17-%D8%AF%D8%B3%D8%AA%D9%88%D8%B1-%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C-%D8%A8%D8%B1%D8%A7%DB%8C-%D8%AA%D9%82%D9%88%DB%8C%D8%AA-%D8%A7%DB%8C%D9%85%D9%86%DB%8C
https://article.tebyan.net/320216/%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF-%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C-%D8%A7%D8%B9%D8%AC%D8%A7%D8%A8-%D8%A7%D9%86%DA%AF%DB%8C%D8%B2-%D8%AF%D8%B1-%D8%A7%D9%81%D8%B2%D8%A7%DB%8C%D8%B4-%D9%85%DB%8C%D9%84-%D8%AC%D9%86%D8%B3%DB%8C
https://article.tebyan.net/320216/%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF-%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C-%D8%A7%D8%B9%D8%AC%D8%A7%D8%A8-%D8%A7%D9%86%DA%AF%DB%8C%D8%B2-%D8%AF%D8%B1-%D8%A7%D9%81%D8%B2%D8%A7%DB%8C%D8%B4-%D9%85%DB%8C%D9%84-%D8%AC%D9%86%D8%B3%DB%8C
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قرار گرفت تا  سلسیوسدرجه  40تا  30 یدماانکوباتور در 

 یبند بسته یکیپلاست یهاسهیکخشـک شـود و پـس از آن در 

 درجه 4 خچالیشد و تا زمان استفاده در  یگذارو علامت 

 .(Nadei Farsani et al.,2015) گرفتقرار  سلسیوس
 

 رایکت صمغ یساز آماده و هیته

 اربازاز  لوگرمیک کی زانیو به م ینوار ای یازنوع مفتول رایکت

 پارچهاز  رایخرد شد. پودر کت کاملاً  یبرق ابیآس و با هیته تهران

 یعبور داده شد تا ذرات درشت آن جداساز ینازک کتان یصاف

 و نرم پودرعبور داده شد تا  36با مش  یاز صاف پودرشود. 

 بعد مراحل در پودر نیا از. شود حاصل زیر ذرات با یکنواختی

 .(Mesbahi et al.,2013شد ) استفاده ونزیما سس دیتول یبرا

 

 ونزیسس ما یآماده ساز 

 هیته 1 مطابق با جدول یشگاهیآزما طیدر شرا ونزیسس ما

 زریموژناوبا استفاده از ه ییمخلوط نها آماده شدنو پس از 

دور در  1000با دور بالا ) (، آلمان810 ی)اولتراتاراکس مدل ت

 لوگرمیک کی ماریهر ت یبرا .شد گنهم قهیدق 5( به مدت قهیدق

اساس  برشاهد  ونزیسس ما ونیفرمولاس. شد هیته نمونه

 ،یوزن.یوزن درصد 65 زانیم به عیما روغن یحاو ونیفرمولاس

 7.70 زانیم به سرکه، درصد13.15 زانیم به مرغ تخم زرده

 ،درصد 1.501 زانیم به نمک ،درصد 3.85 زانیم به شکر ،درصد

 بنزوات ،درصد 0.10 کیتریس دیاس ،درصد 0.30 خردل پودر

 0.30 زانیم به صمغ ،درصد 8.2 زانیم به آب ،درصد 0.10 میسد

مطابق مشخصات ذکر شده در جدول  مارهایت ریو سا هیته درصد

 ینگهدار( خچالی)سلسیوس درجه  4 طیشرا اصلاح درو  هیته 1

 یهاماهو  د،یروز تول یزمان یهابازه در هاشیآزما همه .ندشد

 Janine)ند شد یابیاول، دوم، سوم، چهارم، پنجم و ششم ارز

Passos Lima da & Dora Gombosy de Melo 

Franco,B..,2012.) 

 

 سیسالیف وهیم پودر و رایکت صمغ با ونزیما سس یمارهایت یکدبند -1 جدول

Table 1. Coding of mayonnaise treatments with Katira gum and Physalis fruit powder 

 شماره

Number 
 نمونه

Treatment 

 )%( مرغ تخم

Eggs% 
 )%( رایکت صمغ

Tragacanth Gum% 
 %() سیسالیفۀویپودرم

Physalis angulate% 
1 0T 13.15 0 0 

2 1T 10.15 3 0 

3 2T 10.15 0 3 

4 3T 7.15 6 0 

5 4T 7.15 0 6 

6 5T 4.15 9 0 

7 6T 4.15 0 9 

8 7T 0 3 10.15 

9 8T 0 10.15 3 

10 9T 0 7.15 6 

11 10T 0 6 7.15 

12 11T 0 4.15 9 
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 ونزیما سس یهاآزمون

 بسـتهدر  یکیپلاسـت یهاظرفدر  ونزیمـا سس یهانمونه

داده  قــرار سلسیوس درجه 55در آون  ســاعت 56 مـدت بـه

 سیسالیف وهیم پودرذرات  رسوبو  یروغــنزدگــ نظــرو از  شد

 سه مدت به نمونهها یداریپا. گردید یبررسـ یظاهر صورتبه 

. شد یابیارز زین( سلسیوس درجه 5 تا 4) خچـالی یدمادر  ماه

 نمونـه سـطحدر  روغـن گونـه هر نبودن ای بودن آزمون یمبنـا

 یشهایش ظروف کفر د سیسالیف وهیم پودر جامدذرات  تجمعو 

 Janine Passos Lima da & Dora Gombosy deاست )

Melo Franco,B..,2012 .)یریاندازه گ یبرا pH یهانمونه 

( Metrohem)شرکت  622متر مدل  pHاز دستگاه  ونزیسس ما

 Iran)استفاده شد  3195شماره  یو مطابق با استاندارد مل

National Institute Standard No 2965, 2006) .عدد 

 اندازه( AOAC)23 965.33 اسـتاندارد اسـاس بـر دیپراکسـ

 وهیممتفاوت پودر  یهاغلظتاثر  ترقیدق یبررس یبرا. شد یریگ

 ،یدیتول ونزیسس ما یهانمونهرنگ  یهاشاخص و سیسالیف

از اسپکتروفتومتر  دیهفته از زمان تول کیپس از گذشت 

 HunterLab ColorFlex45.0) 0.45هانترکالرفلکس مدل 

Spectrophotometer) یمطابق با روش ارائه شده توسط کمپان 

 تهیسکوزیو .(Matsakidou et al,2010) .هانترلب استفاده شد

 ,Brookfieldآماده با استفاده از رئومتر تنش ثابت ) یهانمونه

LV, II-DV, Viscosimeper, VSAدلی( مجهز به اسپن ULA 

 SDS4درصد  0.5با محلول  ونزیما یهانمونهشد.  یریاندازه گ

( و کرومتریذرات )م اندازه پس از آنو  قیرق 1:100نسبت یا 

هر نمونه با  یذرات برا اندازه سنجش( cc/2m سطح مخصوص )

شد  یبررس( Sizer Fritsch Particleاستفاده از دستگاه )

(Aslanzade et al., 2012) .بر مخمر و کپک یریگ اندازه 

 .رفتیپذ صورت 1389 ،10136 یمل استاندارد اساس

 

 یآمار لیتحل و هیتجز

 یبرا واستفاده  لیو تحل هیتجز یبرا یتصادف کاملاًطرح  از

 یبررس ی( به کاربرده شد. براSAS) یآمار یافزار نرم منظور نیا

از آزمون دانکن در سطح  هانیانگیم نیدار ب یوجود اختلاف معن

 درصد استفاده شد. 5

 

 هاافتهی

 ونزیما سس یمارهایت یونیامولس یداریپاارزیابی 

 یدار یشد که اختلافات معن مشاهده 1 شکلتوجه به  با

)0.05≥p )یمارهایت یونیامولس یداریپا شاخص زانیم نیب 

 زانیم را،یکت صمغ سطوح در اختلاف به توجه با ونزیما سس

وجود  (T)شاهد  ماریبا ت یزمان نگهدار مدتو  سیسالیف وهیم

 دیتول اولدر روز  ونزیسس ما یمارهایت همه ،یکل طور به. دارد

زمان  مدتبودند و در  یونیامولس یداریپا زانیم نیبالاتر یدارا

 یمارهایت همه یونیامولس یداریشاخص پا زانیاز م ینگهدار

 نیکه بالاتر یکاسته شد به طور یدار یبه طور معن ونزیسس ما

و  دیدر روز تول ونزیسس ما یمارهایت همه یداریپا زانیم

در  یدر ماه ششم نگهدار ونزیسس ما یداریپا زانیم نیکمتر

 سس یمارهایت نیب در. شد مشاهده ونزیما سس یمارهایت همه

 وهیدرصد م 3استفاده از  ،شودیمهمان گونه که مشاهده  ،ونزیما

 ماریبا ت یدار یاختلافات معن یداریشاخص پا زانیم سیسالیف

 وهیم از استفاده درصد شیافزا یط اما نداردشاهد  ونزیسس ما

 زانیتخم مرغ و رساندن آن به صفر م زانیو کاهش م سیسالیف

 یدار یبه طور معن یونیامولس یداریشاخص پا نیانگیم

)0.05≥p)  دهدیمکاهش نشان. 

 

 ونزیسس ما یمارهایت pHارزیابی 

تخم مرغ استفاده از میوه فیسالیس به جای  زانیم شیافزا با

 یدار یبه طور معن ونزیسس ما یمارهایت pHشاخص  زانیم
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(0.05≥p) .رایکت صمغ از استفاده زانیم شیافزا با کاهش یافت 

به  ونزیسس ما یمارهایت pH، شاخص مرغ تخم زانیم کاهش و

 pH زانیم نیو کمتر افتی کاهش( p≤0.05) یدار یطور معن

تعلق داشت.  به جای تخم مرغ سیسالیف وهیم زانیم نیبه بالاتر

در همه  pHشاخص  زانیم یبه طور معن ینگهدار زماندر 

 .افتی کاهش یدار یمعن طور به ونزیما سس یمارهایت

 

 ونزیسس ما یمارهایت دیپراکسارزیابی عدد 

 سیسالیف وهیم از استفاده که دهدیم نشان 3 شکل یبررس

را  ونزیسس ما یمارهایت دیپراکس عدد ونزیسس ما یمارهایدر ت

 نیا مقدار. افزایش داده است (p≤0.05) یدار یبه طور معن

از  بالاتر( p≤0.05) یدار یبه طور معن دیعدد پراکس شیافزا

 دیپراکس عدد زانیم زین ینگهدار زمان در. استشاهد  ماریتعدد 

 ه است،افتی شیافزا یدار یمعن طور به ونزیما سس یمارهایت

در  زیآن ن نیو بالاتر دیدر روز تول دیعدد پراکس زانیم نیکمتر

به  یماه چهارم نگهدار از .شودیمشاهده م یماه چهارم نگهدار

سس  یمارهایت دیشاخص پراکس زانیکاهش در م یبعد اندک

.شودیمشاهده م ونزیما
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 ینگهدار ماه شش یط ونزیسس ما یمارهایت یونیامولس یداریپا راتییروند تغ یبررس -1 شکل

Figureb1. Investigation of changes in emulsion stability of mayonnaise treatments during six months of storage 

 .است درصد 5 خطای سطح در دار معنی اختلاف نبود بیانگر ستون هر در مشابه حروف

Similar letters in each column indicate no significant differences at the 5% level.  
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 ینگهدار ماه شش یط ونزیسس ما یمارهایت pH راتییروند تغ یبررس -2شکل 

Figure 2. Investigating the trend of pH changes of mayonnaise treatments during six months of storage 

 .درصد است 5دار در سطح خطای  حروف مشابه در هر ستون بیانگر نبود اختلاف معنی

Similar letters in each column indicate no significant differences at the 5% level 
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 ینگهدار ماه شش یط ونزیسس ما یمارهایت دیعدد پراکس راتییروند تغ یبررس -3شکل 

Figure 3. Investigation of changes in the peroxide value of mayonnaise treatments during six months of storage 

 .درصد است 5دار در سطح خطای  حروف مشابه در هر ستون بیانگر نبود اختلاف معنی

Similar letters in each column indicate no significant differences at the 5% level
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 ونزیسس ما یمارهایت ذرات اندازه

 در فیسالیس وهیم از استفاده که دهدیم نشان 4 شکل

 به را مایونز سس تیمارهای ذرات اندازه مایونز سس تیمارهای

 افزایش این مقدار. دهدیمافزایش  (p≤0.05) داری معنی طور

 ذرات ازاندازه بالاتر( p≤0.05) داری معنی طور به ذرات اندازه

 تیمارهای ذرات اندازه نیز نگهداری زمان در. است شاهد تیمار

ه است. یافت افزایش (p≤0.05) یدار معنی طور به مایونز سس

 ششم ماه در آن بالاترین و تولید روز در ذرات اندازه کمترین

 وهیم پودر از استفاده میزان افزایش .شودیم مشاهده نگهداری

ه داد افزایش را ذرات اندازه مایونز سس فرمولاسیون در سیسالیف

 استفاده میزان افزایش با ذرات اندازه افزایش این میزان و است

 داری معنی طور به رایصمغ کت نیو همچن سیسالیف وهیم پودر از

(0.05 ≥p) .افزایش یافته است

 

 
 ینگهدار ماه شش یط ونزیسس ما یمارهایذرات ت اندازه یبررس -4شکل 

Figure 4. Investigating the particle size of mayonnaise treatments during six months of storage 

 .است درصد 5 خطای سطح در معنی دار اختلاف نبود بیانگر ستون هر در مشابه حروف

Similar letters in each column indicate no significant differences at the 5% level 

 

 ونزیسس ما یمارهایت یسنج رنگ یهاشاخصارزیابی 

 سس تیمارهای( L*) ییروشنا شاخص ارزیابی نتایج بررسی

 میزان فیسالیس وهیم پودر از استفاده که دهدیم نشان مایونز

کاهش ( P≤0.05) داری معنی طور به را (L*) ییروشنا شاخص

 داری معنی طور به بالاتر مقادیر در کاهش این میزان که دهدیم

و  سیسالیف وهیم یدارا ونزیسس ما یمارهای. در تاست مشهود

سس  یمارهای( تL*) ییروشنا شاخص نیانگیم رایصمغ کت

 با اما. با تیمار شاهد ندارد (p≤0.05) یدار یاختلاف معن ونزیما

 به رایکت صمغو  سیسالیف وهیم پودر از استفاده زانیم شیافزا

 شاخص نیانگیم زانیم درصد 6 و درصد 3 ریمقاد از بالاتر بیترت

 یدار یبه طور معن ونزیسس ما یمارهای( تL*) ییروشنا

(0.05≥p)  ماه شش ینگهدار زمان یط. دهدیمکاهش نشان، 

 ونزیسس ما یمارهایت همه( در L*) ییروشنا شاخص نیانگیم

 زانیم نیکمتر. ابدییمکاهش  (p≤0.05) یدار یبه طور معن

شاخص  زانیم نی( در ماه ششم و بالاترL*) ییروشنا شاخص

 ونزیسس ما یمارهایت همه نیدر ب دی( در روز تولL*) ییروشنا

 که شودیمشاهده م 2توجه به جدول  با .شودیممشاهده 

 یزرد شاخص نیانگیم نیب (p≤0.05) یدار یمعن اختلافات
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(*b )داردوجود  مارهایت دیگرشاهد با  ونزیسس ما یمارهایت .

شاهد  ونزیسس ما ماریت در( b*) یزرد شاخص نیانگیم نیکمتر

 وهیم یدارا ونزیما سس یمارهایت در. داردوجود  دیو در روز تول

 یمارهایت( b*) یزرد شاخص نیانگیم رایو صمغ کت سیسالیف

. با تیمار شاهد ندارد (p≤0.05) یدار یاختلاف معن ونزیسس ما

 ریدر مقاد سیسالیف وهیم پودر از استفاده زانیم شیافزا با اما

سس  یمارهایت( b*) یشاخص زرد نیانگیم ،درصد 3 ازبالاتر

 زمان. در ابدییمافزایش  (p≤0.05) یدار یبه طور معن ونزیما

همه  در( b*) یزرد شاخص نیانگیمشش ماه  ینگهدار

افزایش  (p≤0.05) یدار یبه طور معن ونزیسس ما یمارهایت

 و ششم ماه در( b*) یزرد شاخص زانیم نیشتریب. ابدییم

همه  نیدر ب دیروز تول در( b*) یزرد شاخص زانیم نیکمتر

 رایاز صمغ کت استفاده. شده استمشاهده  ونزیسس ما یمارهایت

( b*) یزرد شاخص زانیمدرصد  6بالاتر از  ریدر مقاد زین

افزایش  (p≤0.05) یدار یرا به طور معن ونزیسس ما یمارهایت

 یمعن اختلاف که شودیمشاهده م 2با توجه به جدول  داده است.

 یمارهایت( b*) یزرد شاخص نیانگیم نیب( p≤0.05) یدار

 نیانگیم نیکمتر. داردوجود  مارهایت ریسا با شاهد ونزیما سس

شاهد و در روز  ونزیسس ما ماریت در( b*) یزرد شاخص زانیم

 سیسالیف وهیم یدارا ونزیما سس یمارهایت در. داردوجود  دیتول

 ونزیسس ما یمارهایت( b*) یزرد شاخص نیانگیم رایو صمغ کت

 شیافزا با اما. نداردشاهد  ماریت با( p≤0.05) یدار یاختلاف معن

 ،درصد 3 از بالاتر ریدر مقاد سیسالیف وهیم پودر از استفاده زانیم

 (p≤0.05) یدار یطور معن به( b*) یشاخص زرد نیانگیم

 زانیم ماه شش ینگهدار زمان یط .دهدیمافزایش نشان 

به  ونزیسس ما یمارهایتهمه  در( b*) یزرد شاخص نیانگیم

 زانیم نیشتریب. استافتهی شیافزا( p≤0.05) یدار یطور معن

در  دیروز تول در آن نیماه ششم و کمتر در( b*) یزرد شاخص

از  استفاده. شودیمشاهده م ونزیسس ما یمارهایتهمه  نیب

 یزرد شاخص زانیمدرصد  6بالاتر از  ریدر مقاد زین رایصمغ کت

(*b )یدار یرا به طور معن ونزیسس ما یمارهایت (0.05≥p) 

 وهیم از استفاده که دهدینشان م 2 جدول افزایش داده است.

( a*) یشاخص قرمز زانیم ونزیسس ما یمارهایدر ت سیسالیف

افزایش  (p≤0.05) یدار یرا به طور معن ونزیسس ما یمارهایت

 ی( به طور معنa*) یقرمز شاخص شیافزا نیا مقدار .دهدیم

. تیمار شاهد است (a*) یقرمزبالاتر از شاخص  (p≤0.05) یدار

 یزرد زانیتخم مرغ از م ینیگزیدرصد جا شیافزا ،نیا بر علاوه

(*b )یقرمز شاخص زانیم به و کاسته (*a )یط .است افزوده 

سس  یمارهایت( a*) یقرمز شاخص زانیم زین ینگهدار زمان

 به دهدیمنشان  کاهش( p≤0.05) یدار یبه طور معن ونزیما

و  دیروز تول در( a*) یقرمز شاخص زانیم نیبالاتر که یطور

 .شودیمشاهده م یماه ششم نگهدار درآن  نیکمتر
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 ونزیسس ما یمارهایت یرنگ سنج یهاشاخص نیانگیم سهیمقا -2 جدول

Table 2. Comparison the average colorimetric index of mayonnaise treatments 

 شماره

Number 

 ماریت کد

Tratment 

Code 

 (*L) ییروشنا شاخص

Brightness Index 

 (*b) یزرد شاخص

Yellowness Index 

 (*a) یقرمز شاخص

Redness Index 

1 0T b 0.01±64.4 d 0.01±12.5 d 0.01±1.4 

2 1T b 0.01±64.4 cd 0.01±13.3 d 0.1±1.4 

3 2T a 0.02±63.2 c 0.01±14 bc 0.06±1.7 

4 3T b 0.01±61 c 0.01±14.8 d 0.01±1.4 

5 4T ab 0.05±57 a 0.01±15.5 d 0.05±1.4 

6 5T ab 0.03±59 c 0.01±13 d 0.04±2 

7 6T b 0.02±53 b 0.01±16.6 d 0.01±1.4 

8 7T b 0.04±50 a 0.01±18 b 0.01±2.3 

9 8T b 0.01±62 d 0.01±13 a 0.01±2.5 

10 9T ab 0.01±59 b 0.01±16.5 bc 0.03±1.7 

11 10T b 0.03±61 bc 0.01±15.5 ab 0.01±2 

12 11T ab 0.01±59 cd 0.01±17.5 ab 0.01±2.3 

13 12T b 0.02±60 c 0.01±14.5 a 0.03±2.5 

 .است درصد 5 خطای سطح در معنی دار اختلاف نبود بیانگر ستون هر در مشابه حروف

Similar letters in each column indicate no significant differences at the 5% level 

 

 ونزیسس ما یمارهایت تهیسکوزیوارزیابی شاخص 

 یدار یمعن اختلاف که شودیممشاهده  5 شکل توجه به با

(0.05≥p) سس  یمارهایت تهیسکوزیو شاخص نیانگیم نیب

 وهیم زانیم را،یبا توجه به اختلاف در سطوح صمغ کت ونزیما

 )0T(شاهد  ماریبا ت یمدت زمان نگهدار نیو همچن سیسالیف

 یدار یمعن اختلاف که شودیممشاهده  5 شکلدر  دارد. وجود

(0.05≥p )سس  یمارهایت تهیسکوزیو شاخص نیانگیم نیب

 وهیم زانیم را،یبا توجه به اختلاف در سطوح صمغ کت ونزیما

 )0T(شاهد  ماریبا ت یمدت زمان نگهدار نیو همچن سیسالیف

 اختلاف که شودیمها مشاهده شکلتوجه به  با .دارد داشت وجود

 تهیسکوزیو شاخص نیانگیم نیب (p≤0.05) یدار یمعن

 وهیم زانیبا توجه به اختلاف در م ونزیسس ما یمارهایت

 از استفاده درصد شیافزا با دارد.وجود  رایکت صمغو  سیسالیف

 زانیبه م جیبه تدر ،درصد 3بالاتر از  ریدر مقاد سیسالیف وهیم

بالا  با .شودیمافزوده  ونزیسس ما یمارهایت تهیسکوزیو نیانگیم

 تهیسکوزیو شاخص نیانگیمصمغ مورد استفاده،  زانیرفتن م

 شیافزا (p≤0.05) یدار یبه طور معن ونزیسس ما یمارهایت

 یمارهایت تهیسکوزیو نیانگیم نیکه بالاتر یطور به ابدییم

 یط .داردصمغ تعلق  زانیم نیبالاتر یدارا ماریبه ت ونزیسس ما

سس  یمارهایت تهیسکوزیو نیانگیم ،ماهه شش ینگهدار زمان

سس  یمارهایت همهدر  (p≤0.05) یدار یبه طور معن ونزیما

 یکه دارا ونزیسس ما یمارهایت در. یافته است شیافزا ونزیما

 شیافزا زانیم ،هستند سیسالیف وهیمو  رایاز صمغ کت یقیتلف

 وهیم بالاتر درصد با ونزیما سس یمارهایت در تهیسکوزیو نیانگیم

با  ونزیسس ما یمارهایبالاتر از ت یدار یبه طور معن سیسالیف

 .است سیسالیف وهیمنسبت به  رایبالاتر صمغ کت زانیم
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 ینگهدار ماه شش یط ونزیسس ما یمارهایت تهیسکوزیو زانیم یبررس -5شکل 

Figure 5. Investigating the viscosity of mayonnaise treatments during six months of storage 

 .است درصد 5 خطای سطح در معنی دار اختلاف نبود بیانگر ستون هر در مشابه حروف

Similar letters in each column indicate no significant differences at the 5% level 
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 ونزیسس ما یمارهایت کپک و مخمر تیجمعارزیابی 

در  سیسالیف وهیم از استفاده که دهدیمنشان  6 شکل

 کپک تیجمع ،درصد 3بالاتر از  ریدر مقاد ونزیسس ما یمارهایت

 نیا. دهدیم افزایش (p≤0.05) یدار یرا به طور معن مخمر و

 (p≤0.05) یدار یمعن طور به مخمر و کپک تیجمع شیافزا

 زمان یط .شدیمدیده  شاهد ماریتمقداری بود که در  از بالاتر

 ونزیما سس یمارهایت مخمر و کپک تیجمع زانیم زین ینگهدار

 که یطور به افتی شیافزا (p≤0.05) یدار یمعن طور به

 نیبالاتر و دیتول روز در مخمر و کپک تیجمع زانیم نیکمتر

 ارزیابی نتایج بررسی .شد مشاهده ینگهدار ششم ماه در زین آن

 وهیم درصد 3 از استفاده که داد نشان مخمر و کپک جمعیت

 دلیل به و دارد شاهد تیمار با داری معنی اختلافات فیسالیس

 و کپک رشد میزان تواندیم بالا اکسیدان آنتی خواص بودن دارا

 مقادیر در اما کند. مهار مایونز سس نگهداری دوره در را مخمر

 دلیل به درصد 3 از بالاتر میزان به فیسالیس وهیم از استفاده

 8 تمام جمله آمینواسیداز مختلف نوع 18 دارای میوه اینکه

 مانند معدنی مواد ترکیبات حضور و است ضروری آمینواسید

 پتاسیم فسفر، آهن، معدنی مواد و F و A ،E ،C، P یهانیتامیو

 وجود کربوهیدرات گرم 5.19 آن از گرم 100 هر در و منیزیم و

 و کپک توسط عمده غذایی منابع عنوان به تواندیم که دارد

. دهد افزایش را آنها رشد و گیرد قرار استفاده مورد مخمرها

 محصول رطوبت درصد میزان افزایش دلیل به کتیرا صمغ حضور

 سس آبی فعالیت میزان تواندیم درصد 6 از بالاتر مقادیر در

 در مخمر و کپک رشد افزایش موجب که دهد افزایش را مایونز

 درصد 6 مقادیر در کتیرا صمغ از استفاده. شود نگهداری دوره

 اما نکرد ایجاد مخمر و کپک رشد نظر از داری معنی اختلافات

 تخم جایگزین ترکیب دو هر که تیمارهایی در و بالا مقادیر در

 محصول آبی فعالیت و رطوبت درصد میزان افزایش با شدند مرغ

 موجود قندی و معدنی ترکیبات درصد میزان افزایش همچنین و

 مخمر و کپک رشد برای را مایونز سس محیط فیسالیس، وهیم در

 افزایش داری معنی طور به را آن رشد میزان و کندیم مساعد

 مایونز سس تیمارهای کلیه در نیز نگهداری زمان در. دهدیم

 در یافت افزایش تصاعدی صورت به مخمر و کپک رشد میزان

 فیسالیس وهیم از استفاده درصد 3 تا مایونز سس تیمار میان این

 مهاردر حدودی تا ترکیب این اکسیدانی آنتی خواص دلیل به

 درصد این از بالاتر مقادیر در اما شد مشاهده مخمر و کپک رشد

 مایونز سس تیمار از نگهداری دوره در مخمر و کپک رشد میزان

 وجود نیز مشابهی تحقیقات زمینه این در بود. بالاتر نیز شاهد

 بررسی در (Rahmati et al., 2013) همکاران و یرحمت .دارد

 رئولوژیکی یهایژگیو بر سویا شیر با مرغ تخم جایگزینی ریتأث

 موجود قندی ترکیبات حضور که دریافتند مایونز سس بافتی و

 مقادیر در تواندیم مایونز سس فرمولاسیون در سویا شیر در

 را مخمر و کپک رشد و داشته باشد عکس نتیجه استفاده بالای

 حاضر تحقیق یهاافتهی با که دهد افزایش داری معنی طور به

 خواص ارزیابی بررسی در این محققان. است توافق در

 شیر یحاو مایونز سس رئولوژیکی و امولسیونی فیزیکوشیمیایی،

 افزایش یهایژگیو دلیل به که دریافتند نیز ورا آلوئه ژل و سویا

 در مایونز سس در مخمر و کپک رشد میزان ژل رطوبت درصد

 یهاافتهی با که ابدییم افزایش داری معنی طور به نگهداری دوره

 همچنین نادری و همکاران ست. همراستا حاضر تحقیق

(Naderi et al., 2020)   اثر ضد میکروبی عصاره شاه بلوط بر

زمان ماندگاری سس مایونز را بررسی کردند که با نایج این 

 تحقیق هم راستا بود

 

 

 

 

 

 

 

 



 

رژیمی ونزیسس ما هیدر ته تخم مرغ نیگزیبه عنوان جا رایو صمغ کت سیسالیف وهیاثر استفاده از پودر م یبررس  

36 

 
 ینگهدار ماه شش یط در ونزیما سس یمارهایت مخمر و کپک تیجمع یبررس -6شکل 

Figure 6. Investigation of mold and yeast of mayonnaise treatments during six months of storage 

 .است درصد 5 خطای سطح در معنی دار اختلاف نبود بیانگر ستون هر در مشابه حروف

Similar letters in each column indicate no significant differences at the 5% level 

 

 ونیامولس یداریپاارزیابی 

 ،ونزیمــا ســس مــورددر  مهــم یشــاخصهــااز  یکــی

 به ،داریپا ونیامولس. است بالا یدماهادر  یونیامولس یــداریپا

و  4ینینش رو ،3یختگیآم هم دهیپد که شودیم گفته یونیامولس

 ونیدر فرمولاس راتییتغ جادیآن رخ ندهد. با ا در 5شدن یاخامه

 راتییتغ نیا رایکت غمصو  سیسالیف وهیمو افزودن  ونزیسس ما

 ونزیما سس یهانمونهدر  شدن یاخامه. بود خواهد لیدخ اریبس

( هستند درصد 80 روغن تا ی ازیبالا ریمقاد یحاو که) پرچرب

 روغن یهاقطره که است نیا آن لیکهدل ،افتد یم اتفاق کمتر

 مانع آنها نیب حاصل اصطکاکو  رنددا تماس گریکدی با شدت به

 زانیم با یهانمونهدر  که یحالدر  ؛گرددیم شدن یاخامهاز 

 کم محصولات. در شودیم دهید شتریب مشکل نیا ،نییپا یچرب

                                                           
3 Coalescence 
4 Flocculation 

 به نیپروتئ ای صمغ ینوع مانند کننده ظیغل عامل افزودن ،چرب

از  شودویم ونیامولس یهاقطره حرکت کاهش باعث ،یآب فاز

 وهیم پودر مقدار شیافزا با .کندیم یریجلوگ شدن یاخامه

 ینیگزیجاو  ونزیما سس یهانمونهدر  رایصمغ کت و سیسالیف

 کاهش هانمونه ونیامولس یحرارتو  یکیزیف یداریپا ،مرغ تخم

 فاز یگرانرو چه هر ،استوک قانون با مطابق. ابدییم یدار یمعن

 ونیامولسو  کمتر فازها یجداساز سرعت ،باشد بیشتر وستهیپ

 شیافزا باعث ،یگرانرو بودن کم که یحالدر  ؛بود خواهد دارتریپا

. شود یمیاندازآب  ای 6سینرزیس شیافزا ور نیاذرات و از  حرکت

دو  ،فرمـول یاجـزا تهیدانس اختلافذرات و  اندازه بـر علاوه

 بودن فشردهو  یگرانرو ،ونیامولس یداریپا بر گرید مهـم عامـل

 6 تا رایکت صمغ از استفاده. دارند بسـزا یریتـاث ونیامولسذرات 

5 Creaming 
6 Synersis 
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 به یدار یمعن یونیامولس یداریپا زانیم توانست درصد

 شیافزا واسطه به که دلیل نیا به بدهد ونزیما سس یمارهایت

 یداریپا روغن یقطرهها حرکت کاهشو  یآب فاز تهیسکوزیو

 وهیم پـودر افزودن با یکل طور به اما ،دادند نشان ییبالا

 در که گونههمان ،ونزیما سس ذرات اندازه شیافزا و سیسالیف

 حالـت که رسدیم نظر به ،شودیم مشاهده زین 4 شکل

 و تعادل از و شده رییتغ دستخوش ونزیما سس یونیامولسـ

 یونیامولس حالت ،شودیم کاسته یدار یمعن طور به آن یداریپا

 یجداشدگ شاهد زین درصد 9 یبالا ریمقاد در و خورده هم به آن

 شیافزا با زین ونزیما سس یمارهایتدر  .میبود زین یروغن فاز

 ینگهدار و جذب تیخاص لیدل به رایکت صمغ از استفاده درصد

 یونیامولس یداریپا زانیم زین یآب فاز درصد شیافزا و هاصمغ آب

. ابدییم کاهش یدار یمعن طور به ونزیما سس یمارهایت

 یقطرهها شدن ادغامو  الحاق لیدل به شتریب ونیامولس یداریناپا

 با جهیدرنت که استذرات  قطر شیافزاو  گریکدی با ونیامولس

 نیب اصطکاک کاهش موجب ،حجم به سطح نسبت کاهش

. انجامدیم ونیامولس یداریناپا بهو  شودیم ونیامولس یقطرهها

 یکاف دافعه یروین وجود ،انعقاداز  یریجلوگدر  عامل نیترمهم

 مانند کننده ونیامولس عامل توسط ،روغن یقطرهها نیب یقوو 

 موجب تهیسکوزیو شیافزا با که است دیساکار یپلو  نیپروتئ

 یداریپا شیافزا تیدرنهاو  روغن یهاقطره حرکت کاهش

 یداریپادر  مؤثر عواملاز  یکی (Berizi et al., 2017) .شوندیم

. هاستنمونه تهیسکوزیو ،استوک قانون طبق ،ونزیما یهانمونه

 با سهیمقادر  که نیپروتئو  صمغاز  یبیترک یحاو یهانمونه

 نیا یداریپا دلیل توانیم ،دارند یشتریب یداریپا هانمونه ریسا

از  یکی در. کرد عنوان هاآن تهیسکوزیو بالاتربودنرا  هانمونه

و  رایکت صمغاثر  (Heidari et al., 2014) قاتیتحق

شده  یبررسچرب  کم ونزیما سس یهایژگیو بر نیمالتودکستر

 بر زانتان صمغاثر  (Mun et al., 2009) گرید یقیتحق در است.

 جیاست که نتا گردیده یبررس چرب کم ونزیما سس یهایژگیو

 کم ونزیما سس یهانمونه یداریپا زانیم شیافزانشان از  قیتحق

 و یرمحمدی. شدارد هانمونه تهیسکوزیو شیافزا لیدل به چرب

 با یقیتحق یط (Shirmohammadi et al., 2015) همکاران

 با فراسودمند ونزیما سس ونیفرمولاس یامکانسنج یبررس

 دانه ذرات از استفاده که افتندیدر زین بزرک دانه پودر افزودن

 یداریپا کاهش باعث ذرات اندازه شیافزا لیدل به بزرک

 قیتحق یهاافتهی با که شودیم ونزیما سس یمارهایت یونیامولس

 فـاز دو یدارا معمـولی مـایونز سس. همخوانی دارد زین حاضر

 از تردهیچیپ اکسایش لحاظ به سطح این و است روغنی و آبی

 .است ساده روغن

 

 عدد پراکسیدارزیابی 

 وهیم پودر از استفاده نشان داده شده است که تحقیق این در

 به تیمارها پراکسید عدد مایونز سس فرمولاسیون در فیسالیس

 وهیم پودر از استفاده. ابدییم کاهش (p≤ 0.05) داری معنی طور

 لوتئین مانند اکسیدانی آنتی ترکیبات حضور دلیل به فیسالیس

 مقایسه در بالاتر اشباعی غیر تک چرب اسیدهای و گزانتوفیل و

 درصد 72 دارای عمدتاً که مایونز سس در موجود روغن با

 چرب اسیدهای درصد 14 و مونو اشباعی غیر چرب اسیدهای

 اکسیداسیون مستعد کمتراست چندگانه پیوندهای با اشباع غیر

 وهیم پودر از استفاده میزان افزایش با رو این از وخواهد بود

 عدد میزان فراسودمند مایونز سس تیمارهای در فیسالیس

 فیبر متخلخل ساختار. ابدییم کاهش کمتری شدت با پراکسید

 کاهش و چربی ذرات اندازی دام به برای پوشش منزله به نیز

 توانیم و است مایونز سس چربی های بولوگل دسترسی و نفوذ

 میزان از فیبر و متخلخل بافت این میزان افزایش با که گفت

 کاسته داری معنی طور به مایونز سس تیمارهای عددپراکسید

 و آگراهار .است توافق در نیز محققان تحقیقات نتایج با که شد

 از استفاده اثر بررسی در نیز( Agrahar et al, 2016) همکاران

 به نیز یاکره کیک فرمولاسبون و تهیه درتخم مرغ  جایگزین

 منابع از استفاده که دریافتند هاآن. یافتند دست مشابهی نتایج

 با مقایسه در داری معنی طور به تواندیم شدهاشباع غیر چربی
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 را عددپراکسید میزان آن کردن جایگزین و شدهاشباع چربی

 در. همخوانی دارد حاضر تحقیق نتایج با که دهد کاهش

 در کتیرا درصد افزایش با کتیرا صمغ دارای تیمارهای

 برای سوبسترا دسترسی میزان افزایش دلیل به فرمولاسیون

 افزایش مایونز سس تیمارهای پراکسید عدد میزان اکسیداسیون،

 درصد 6 بالای تیمارهای در موضوع این که ابدییم داری معنی

 که رودیم احتمال. است مشهود وضوح به کتیرا صمغ از استفاده

 ترکیبات میزان افزایش دلیل به بعد به نگهداری چهارم ماه از

 آلدئید مالون به پراکسیدی ترکیبات تبدیل اکسیداسیون ثانویه

 سس تیمارهای در آنیزیدین و توتوکس یهاسیاند و یابد افزایش

 در. شود کاسته پراکسید عدد میزان از و پیدا کند افزایش مایونز

 آبادی فیض معینی .دارد وجود نیز مشابهی تحقیقات ،راستا این

 یهایژگیو بررسی در (Moeini et al., 2013) همکاران و

 نیز شاهی دانه صمغ حاوی مایونز سس بافتی و رئولوژیکی

 آبی فعالیت میزان افزایش با صمغ از استفاده که دریافتند

 احتمال افزایش و نگهداری دوره در مایونز سس تیمارهای

 سس تیمارهای پراکسید شاخص میزان تواندیم اتواکسیداسیون

 تحیق یهاافتهی با که دهد افزایش داری معنی طور به را مایونز

 وهیم پودر از استفاده میزان افزایش همخوانی دارد. نیز حاضر

 داد افزایش را ذرات اندازه مایونز سس فرمولاسیون در سیسالیف

 پودر از استفاده میزان افزایش با ذرات اندازه افزایش این میزان و

 (p≤ 0.05) یدار یبه طور معن رایو صمغ کت سیسالیف وهیم

همچنین قاسم زاده  و همکاران  .ابدییم شیافزا

(Ghasemzadeh et al., 2023)   اثر عصاره میخک به عنوان

مایونز را بررسی کردند که با نایج این  نگهدارنده طبیعی در سس

   تحقیق هم راستا بود  

 

 

 

                                                           
7 Flocculation 
8 Coagulation 

 بافتی یهامؤلفهارزیابی 

 به جزء یک از بیشتر یا جزء یک که غذایی یهاستمیس در

 غذایی یهاستمیس ستا گرفته قرار دیگر جزء در پراکنده صورت

 موسوم پراکنده جزء هاستمیس این در. شودیم گفته دیسپرسیون

 پراکنده اجزای که قسمتی یا جزء و پیوسته غیر یا پراکنده فاز به

 یک امولسیون. شودیم نامیده پیوسته فاز گیرد، برمی در را

 و آب معمولاً) اختلاط غیرقابل مایع دو از کهاست  دیسپرسیونی

 یقطرها صورت به مایعات از یکی که شودیم تشکیل( روغن

 بوده میکرون 155 تا 5.1 بین آنها قطر معمولاً که کوچک کروی

 لحاظ از هاونیامولس .است شده پراکنده دیگری در

 گذشت با بنابراین هستند و ناپایداری یهاستمیس ترمودینامیکی

 امولسیون فیزیکی، لحاظ از. دارند شدن فاز دو به تمایل زمان

 یا و 8شدن کواگوله ،7شدن فلوکوله شدن، یاخامه با تواندیم

 توانندیم هاستمیس این اما. گردد اپایدارن 9رایپنینگ استوالد

. باشند پایدار سینتیک لحاظ از توجهی قابل زمانی یهادوره برای

 عنوان به ساکاریدها پلی و هانیپروتئ غذایی یهاستمیس اکثر در

 ساختار و کلی پایداری و دارند حضور غذایی ماده اصلی اجزای

 -فیزیکی یهایژگیو به بستگی فقط نه غذایی یهاستمیس این

 قدرت و ماهیت به بلکه دارد ها ماکرومولکول این شیمیایی

 ,.Amiri H.S et alدارد ) بستگی نیز اجزا این یهاواکنش

و صمغ  سیسالیف وهیم پودر از استفاده میزان افزایش با(. 2014

 سس چربی های بولوگل ذرات بین یهاواکنش میزان رایکت

 معنی طور به فیسالیس وهیم فیبری و ترکیبات پروتئین و مایونز

 و پروتئین درصد افزایش با ،راستا این در. ابدییم افزایش داری

 میزان نیز جایگزینی درصد افزایش از ناشی فیبری ترکیبات

 انسجام شاخص و افزایش داری معنی طور به مایونز سس ذرات

. دارد وجود نیز مشابهی تحقیقات زمینه این در .یافت کاهش

 خردل پودر اثر (Adeli et al., 2009) همکاران و میلانی عادلی

 های ویژگی و تندی تعلیق، پایداری گرانروی، بررا  زرد

9 Ostwald ripening 

http://www.sid.ir/fa/journal/ViewPaper.aspx?ID=117340
http://www.sid.ir/fa/journal/ViewPaper.aspx?ID=117340
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 پودر از استفاده که دریافتند و کردند بررسی مایونز سس حسی

 و شودیم بالا مقادیر در ذرات اندازه افزایش باعث زرد خردل

 نتایج با که دهدیم کاهش را مایونز سس یهاونیامولس پایداری

همکاران  و آبادی فیض معینی. دارد مطابقت حاضر تحقیق

(Moeini et al., 2013)  و رئولوژیکی های ویژگی 

 کردند و بررسی را شاهی ۀدان صمغ حاوی مایونز سس بافتی

 طور به تواندیم شاهی دانه صمغ فیبری ترکیبات ندداد نشان

 با که شود مایونز سس ذرات اندازه افزایش باعث داری معنی

 Golkar) همکاران و کار گل .همخوانی دارد حاضر تحقیق نتایج

et al., 2015) با افتهی کاهش یچرب با ونزیما دیتول بررسی در 

 یکووالانس و یکیالکترواستات یهاکمپلکس از استفاده

 صمغ از استفاده که دریافتند یفارس صمغ و نیبتالاکتوگلوبول

 کوالانسی و الکتروستاتیکی یهاکمپلکس ایجاد با فارسی

 دهد افزایش را مایونز سس تیمارهای تهیسکوزیو میزان تواندیم

 است توافق در نیز حاضر تحقیق یهاافتهی با که
 

 رنگ سنجی یهاشاخصارزیابی 

 وهیم خود ظاهری رنگ به تغییراتی چنین مشاهده دلایل از یکی

 رنگ ته همچنین و است رنگ زرد که گرددیم بر فیسالیس

 میوه این از استفاده درصد میزان افزایش با. دارد نیز (a*) یقرمز

. ابدییم کاهش داری معنی طور به (L*) ییروشنا شاخص میزان

 از استفاده و بوده کهربایی زرد رنگی طیف دارای نیز کتیرا صمغ

 مایونز سس تیمارهای (L*) ییروشنا شاخص میزان بر صمغ این

 میوه ترکیب با مایونز سس تیمارهای در. دارد نیز داری معنی اثر

 ییروشنا شاخص تغییرات میزان نیز کتیرا صمغ و فیسالیس

(*L) کاهش با داری معنی طور به نیز آن شدت واست  بیشتر 

 رطوبت جذب درصد افزایش با نیز نگهداری زمان در. است مواجه

 به( L*) ییروشنا شاخص میزان هوا منافد کاهش و صمغ توسط

 افزایش دلیل به همچنین و ابدییم کاهش داری معنی طور

 شاخص افزایش دلیل به و مایونز سس تیمارهای اتواکسیداسیون

 (L*) ییروشنا شاخص میزان نگهداری زمان طی( b*) زردی

 به اما .ابدییم کاهش داری معنی طور به مایونز سس تیمارهای

 وهیم درصد 3 از بالاتر میزان با تیمارهای در که رسدیم نظر

 و مایونز سس تیمارهای در فیبر درصد افزایش با فیسالیس

 امکان آب نگهداری ظرفیت افزایش با احتمالاً کتیرا صمغ حضور

 این که ابدییم افزایش تیمارها محیط در آبی لیپولیز افزایش

 شاخص و شده اتواکسیداسیون بیشتر افزایش به منجر موضوع

 .استافتهی شیافزا (P≤0.05) داری معنی طور به نیز( b*) یزرد

 داری میوه این اینکه دلیل به فیسالیس درصد 3 دارای مقادیر در

 میزان است ونوئیدیوفلا و گزانتوفیلی کارتنوئیدی، ترکیبات

 این در که ابدییم کاهش داری معنی طور به اتواکسیداسیون

 همکاران و شیرمحمدی. دارد وجود مشابهی تحقیقات نیز زمینه

(Shirmohammadi et al., 2015) ونیفرمولاس یامکانسنج 

 کردند بررسی بزرک دانه پودر افزودن بارا  فراسودمند ونزیما سس

 سس تیمارهای فرمولاسیون در بزرک از استفاده که دریافتند و

 به را مایونز سس تیمارهای (L*) ییروشنا شاخص میزان مایونز

 تحقیق نتایج با که دهدیم کاهش (P≤0.05) داری معنی طور

 Amiri) همکاران و عقدایی امیری. است توافق در حاضر

Oghdaei et al., 2014) و کتیرا صمغ از استفاده بررسی در 

 استفاده که دریافتند نیز چربی جایگزین عنوان به مالتودکسترین

 را مایونز سس تیمارهای روشنایی شاخص میزان کتیرا صمغ از

 با. همخوانی دارد حاضر تحقیق یهاافتهی با که دهدیم کاهش

 یقرمز شاخص و( b*) زردی شاخص بین رابطه وجود به توجه

(a* )شاخص نگهداری، زمان در اتواکسیداسیون میزان افزایش با 

 میزان بالاترین. ابدییم (P≤0.05) کاهش نیز( *a) قرمزی

 زمان ماه شش طی شاهد تیمار در( b*) یزرد شاخص تغییرات

 Barzegariهمکاران ) و برزگری ه است.شد مشاهده نگهداری

et al. (2014) )بر گزانتان و فارسی صمغ ترکیبی اثر بررسی در 

 از استفاده درصد افزایش که دریافتند نیز مایونز کیفی خواص

 شاخص میزان بر نگهداری زمان طی گزانتان و فارسی یهاصمغ

 را آن داری معنی طور به و دارد داری معنی تاثیرا( b*) یزرد

 کاهش داری معنی طور به هم را( L*) ییروشنا شاخص و افزایش

 .همخوانی دارد حاضر تحقیق یهاافتهی با که دهدیم

http://www.sid.ir/fa/journal/ViewPaper.aspx?ID=117340
http://www.sid.ir/fa/journal/ViewPaper.aspx?ID=213485
http://www.sid.ir/fa/journal/ViewPaper.aspx?ID=213485
http://www.sid.ir/fa/journal/ViewPaper.aspx?ID=213485
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 ویسکوزیتهارزیابی شاخص 

 داری معنی اختلافات که شودیم مشاهده هاشکل به توجه با 

(0.05≥p) سس تیمارهای تهیسکوزیو شاخص میانگین بین 

 کتیرا صمغ و فیسالیس وهیم میزان در اختلاف به توجه با مایونز

 مقادیر در فیسالیس وهیم از استفاده درصد افزایش با .دارد وجود

 تیمارهای ویسکوزیته میانگین به تدریج به ،درصد 3 از بالاتر

 صمغ میزان رفتن بالا با (.p≤0.05)ه است شد افزوده مایونز سس

 مایونز سس تیمارهای ویسکوزیته شاخص میانگین استفاده، مورد

 بالاترین که طوری به دهدیمنشان  افزایش داری معنی طور به

 دارای تیمار به مایونز سس تیمارهای ویسکوزیته میانگین

 نگهداری زمان در (.p≤0.05دارد ) تعلق صمغ میزان بالاترین

 طور به مایونز سس تیمارهای تهیسکوزیو میانگین ،ماهه شش

 افزایش مایونز سس تیمارهای همه در (p≤0.05) داری معنی

 صمغ از تلفیقی دارای که مایونز سس تیمارهای در. دهدیمنشان 

 ویسکوزیته میانگین افزایش میزان ،است فیسالیس وهیم و کتیرا

 طور به فیسالیس میوه بالاتر درصد با مایونز سس تیمارهای در

 تیمارهای تهیسکوزیو نیانگیم از بالاتر (p≤0.05) داری معنی

 فیسالیس میوه به نسبت کتیرا صمغ بالاتر میزان با مایونز سس

 مایونز سس تیمارهای ویسکوزیته ارزیابی نتایج یبررس .است

 در فیسالیس وهیم و کتیرا صمغ از استفاده که دهدیم نشان

 با (p≤0.05) داری معنی تاثیرات درصد 6 و 3 بالای مقادیر

 دهایدروکلوئیه یبرخ. داد نشان شاهد تیمار ویسکوزیته میزان

 ریفایامولس نقش هستند دارکنندهیپا و دهنده قوام نکهیا بر علاوه

 از وستهیپ فاز قوام و تهیسکوزیو شیافزا با مواد نیا. زدارندین را

 با اغلب مذکور باتیترک .کنندیم یریجلوگ ونیامولس شکستن

 پراکنده فاز ذرات اطراف در یقو یسطح نیب یهاهیلا لیتشک

 را ویسکوزیته که کنندیم عمل کننده داریپا عنوان به( روغن)

 محصول رطوبت درصد افزایش با که دلیل این به دهدیم افزایش

 شودیم نیز نفرمولاسیو حجمی درصد افزایش باعث آب جذب و

 تیمارهای تهیسکوزیو میزان در یاندهیفزا اثر موضوع این که

 همکاران و رضوی .(Beigi et al., 2022) دارد مایونز سس

(Razavi et al., 2012) و ریحان دانه صمغ اثر بررسی در 

 کم مایونز سس هایویژگی بر چربی جایگزین عنوان به گزانتان

 به گزانتان و ریحان دانه صمغ از استفاده که دریافتند نیز چرب

 را مایونز سس تیمارهای تهیسکوزیو میزان داری معنی طور

. هماهنگ است نیز حاضر تحقیق یهاافتهی با که دهدیم افزایش

 که دهدیم نشان تیمارها تهیسکوزیو ارزیابی نتایج بررسی

 معنی طور به را ویسکوزیته میزان فیسالیس وهیم پودر از استفاده

 که رسدیم نظر به .دهدیم شیافزا (p≤ 0.05) داری

 که روغن قطرات اطراف در نیپروتئ یریقرارگ با هاونیامولس

. شوندیم داریپا ،شودیم ذرات یختگیآم هم از یریجلوگ موجب

 یپل. دارد کننده داریپا و کننده ونیامولس نقش نیپروتئ واقع در

 از را خودکار و دارند کننده داریپا نقش صمغ، مانند دهایساکار

 یهاقطره حرکت کاهش و وستهیپ فاز تهیسکوزیو شیافزا قیطر

 وهیم پودر از استفاده نیز تحقیق این در. رسانندیم انجامبه روغن

 دلیل به را ویسکوزیته میزان کتیرا صمغ همراه به فیسالیس

 نگهدری قابلیت که فیبر بالای درصد و صمغ توسط آب جذب

 افزایش با و داده است افزایش داری معنی طور به دارد، را آب

 افزایش چسبندگی میزان شاخص مایونز، سس ویسکوزیته میزان

کاهش  (.p≤ 0.05) داری معنی طور به انسجام شاخص میزان و

 دارد. وجود مشابهی تحقیقات نیز زمینه این در ه است.افتی

 بررسی در (Rahbari et al., 2013) همکاران و رهبری

 زولهیا یحاو ونزیما سس یحس و ییایمیکوشیزیف یهایژگیو

 مرغ تخم نیگزیجا عنوان به زانتان وصمغ گندم جوانه نیپروتئ

 .یافتند دست مشابهی نتایج به

 

 یریگ جهینت

 و مرغ تخم جایگزینی هدف با مایونز سس ،تحقیق این در

 در کتیرا صمغ و فیسالیس وهیم کاربردی خواص از استفاده

از  کیدرصد با هر  15.13و  15.10، 15.7، 15.4صفر،  ریمقاد

و  هیآنها ته بیترک نیو همچن رایو صمغ کت سیسالیف وهیم

 یدار یمعن اختلافات که داد نشان قیتحق جینتا. دیفرموله گرد

https://www.sid.ir/fa/journal/ViewPaper.aspx?ID=211037
https://www.sid.ir/fa/journal/ViewPaper.aspx?ID=211037
https://www.sid.ir/fa/journal/ViewPaper.aspx?ID=211037
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(0.05≥p) از کی هر یحس و ییمایکوشیزیف شاخص زانیم نیب 

 نیانگیم سهیمقا یبررس .دارد وجود شاهد ماریت با یهاشاخص

 درصد 6 و سیسالیف وهیم درصد 3 از استفاده که داد نشان جینتا

 یهامؤلفه زانیم بر یدار یمعن راتیتاث ییتنها به رایکت صمغ

 شاخص درصد نیا از بالاتر ریمقاد در و ندارد یابیارز مورد

 یهاشاخص و کاهش یکالر زانیم و( b*) یزرد و( L*) ییروشنا

 ،یدیاس عدد ،یچسبندگ یروین ،یچسبندگ ،یزرد ذرات، اندازه

 نیهمچن و( a*) یقرمز شاخص ،pHته،یسکوزیو د،یپراکس عدد

 یزمان دوره یط مارشاهدیت با سهیمقا در مخمر و کپک تیجمع

 نشان (p≤0.05) یدار یمعن شیافزا ینگهدار ماهه شش

 ریمقاد در هاابیارز نظر از زین یحس یهاشاخص. دهدیم

 وهیم از کی هر و دو هر مجموع از درصد 9 از بالاتر ینیگزیجا

 ریمقاد در رایکت صمغ و درصد 3 از بالاتر ریمقاد در سیسالیف

 مواجه تیمطلوب کاهش با یدار یمعن طور به درصد 6 از بالاتر

 صمغ درصد 6 و سیسالیف وهیم درصد 3 ماریت تاًینها. دیگرد

 طور به. دیگرد یمعرف و انتخاب نهیبه یمارهایت عنوان به رایکت

 یرئولوژ و یحس طیشرا حفظ و مرغ تخم ینیگزیجا امکان یکل

 صمغ و سیسالیف وهیم از استفاده با استاندارد ییایمیکوشیزیف و

خواهد  سریم درصد 9 تا مجموها و درصد 6 و درصد 3 تا رایکت

 .بود
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Abstract 

Extensive research has been conducted in many industries, including the mayonnaise industry, to explore the 

use of fat substitutes and to create useful products, which is especially relevant given the growing prevalence of 

obesity and its associated illnesses in society. In this study, mayonnaise was formulated with varying 

concentrations of eggs (0, 4.15, 7.15, 10.15, and 13.15%) mixed with Physalis fruits and tragacanth gum, as well 

as their combination. The mayonnaise was stored at 4°C during manufacturing and over a 6-month period. Tests 

for pH levels, emulsion stability, particle sizes, peroxide index, viscosity measurements, colorimetric analysis 

for brightness (L*), yellowness (b*), and redness (a*) values were conducted in addition to testing for molds and 

yeasts. The data was processed using SAS statistical software version 9.3, employing Duncan's multivariate 

method for comparing means and with a 95% confidence interval (α = 0.05). The findings demonstrated that for 

the control treatment, there was a statistically significant divergence (p ≤ 0.05) between the significance index 

for each predictor and the control treatment. The comparison of the collected results showed that the usage of 

3% Physalis angulate fruit and 6% tragacanth gum had no considerable effect on the observed factors. But, when 

values increased above these percentages, it led to a decrease in brightness index (L*) and yellowness (b*). 

Additionally, parameters such as particle size indicators, yellowness, cohesiveness, adhesion force, acid number, 

peroxide index, viscosity, pH, redness index (a*) along with molds and yeasts numbers were substantially higher 

than standard treatment after 6 months of storage (p≤0.05). Consequently, it was concluded that using 3% 

Physalis fruit and 6% tragacanth gum was the most optimal option for this treatment. 
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http://doi: 10.22092/FOODER.2024.362585.1368 Email  : alireza_rahman@yahoo.com :  ارنده مسئولنگ   

 

© 2023,The Author(s). Published by Agricultural Engineering Research Institute. This is an open-access article distributed 
under the terms of the Creative Commons Attribution License (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/). 

 

 

 

    Food Engineering Research/Vol.23/No.75 / Autumn & Winter/ 2023/P: 23-44 

Journal Home page: https://fooder.areeo.ac.ir/ 

 

http://doi/
http://doi/
http://aeri.ir/Main/Index.aspx
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

