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  الفيزياكيميائيةالخواص تغيير نسب زيت الذرة في تأثير

   والميكروبية للمايونيز

  )3( ومحمد المصري)2( ونبيل بطي)1( محب الديندلال

  صالملخً
 تـأثير   دراسـة   بهدف  في جامعة دمشق    علوم الأغذية  بقسم مخابر كلية الزراعة     في الدراسة   أجريت

ـ    فيافة  المضالكزانثان   وصمغ   ر نسب زيت الذرة     تغي   والميكروبيـة   ة الخصائص الريولوجيـة والكيميائي
صنع المايونيز التقليدي من البيض الطازج والخل والملح والخـردل وحمـض الليمـون              . للمايونيز الناتج 

 الحـصول   دفوأجري تغيير في نسب الزيت به     .  للمقارنة اً شاهد ليستخدم% 70 الذرة بنسبة    زيت بإضافة
 وذلـك  ؛%70الشاهد  ببالمقارنة  % 40و% 55 الدسم الحرارية منخفض    السعراتعلى مايونيز منخفض    

 أكدتوقد  .  نسب الزيت فيه   في عن انخفاض    الناتجلتعويض النقص   % 1.5 صمغ الكزانثان بنسبة     بإضافة
 فـي اللزوجـة والـصلابة    نخفاضإلى الا مايونيز الحمية الناتج أدى    في الزيت   ة انخفاض نسب  أنالدراسة  
  .هدعينة الشاب مقارنة
  
  

 ـ،   الكيميائيـة  ،الخـصائص الريولوجيـة   ،   المايونيز : المفتاحية الكلمات  ،ةالميكروبي
  .الكزانتان

  
  
  
 

  
  . أستاذ، كلية الزراعة جامعة البعث، حمص، سورية)3(درس، م) 2( طالبة ماجستير، )1(
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The Effect of changing the ratio of corn oil  

on the physicochemical and microbial 
 properties of mayonnaise 

 
D. Mouheb Eldean )1( , N. Bati(2) and M. Almasry(³) 

 
Abstract 

The application of this research was implemented at the laboratories of  
Food Science Department, Agriculture College, Damascus University in order 
to investigate the effect of different ratios of added oil upon the rheological, 
chemical and microbial characteristics of mayonnaise. The traditional 
mayonnaise was made from fresh egg, vinegar, salt, mustard, citric acid and 
corn oil at 70% ratio, to be used as a standard. Two changes in the oil ratio: 
40% and  50% were applied for obtaining lower oil mayonnaise, with fewer 
calories (Diet). The influence of adding Xantan gum as a substitute to oil 
reduction, on the properties of final product was also investigated. Results 
showed that the addition of Xantan gum at 1.5% was necessary to complement 
the reduction in the added oil. The results also confirmed that reduction in the 
added oil of the diet mayonnaise led to reduction in viscosity and firmness when 
compared with the standard mayonnaise. 

 
Keyword: Mayonnaise, Rheological-, Chemical, and microbial 
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   المقدمة
عدالتي ازداد الطلب عليهـا فـي         سورية تحات الشهية المنتشرة في    المايونيز من فا   ي

السنوات الأخيرة مع اتجاه الاستهلاك في مجتمعاتنا نحو الوجبـات الـسريعة والأطعمـة             
 الذوابة في الـدهون      المايونيز مصدراً هاماً للبروتين والدهون والفيتامينات      ويعد. الجاهزة

 للزيت فـي المـاء إذ يـصل         اً المايونيز مستحلب  ويعد .لوجود الزيت النباتي والبيض فيه    
 ويعـرف المـايونيز     ).Savage، 2001 و Depree (%80-70محتواه من الزيت بـين      

 كأطعمة نـصف صـلبة      USFDAبحسب تحديد النوعية لوكالة الغذاء والدواء الأمريكية        
ن زيت نباتي صالح للأكل وحمض خل وحمض ليمون وصفار البيض           مستحلبة ومنتجة م  

 والسكريات الطبيعيـة والخـردل      حمع بعض المواد المسموح بإضافتها اختيارياً مثل المل       
 أو زيوتها وأية نكهة مناسبة وغير ضارة مـستخرجة مـن مـصادر طبيعيـة                ،التوابلو

Dickinsonو Pation ،1999(.  
 كل على عوامل عدة منها كمية    اً ومتوازن اً ناجح ه مستحلباً بوصف إنتاج المايونيز    ويعتمد

 وصفار البيض المضاف وطريقة المزج والسرعة المستخدمة ونوعية الطـور           الزيتمن  
  .)Cunningham ،1986 وHarrison(المائي ودرجة الحرارة المطبقة 

 إذ  ،من الدسم محتواه العالي   إلى   المايونيز من الأغذية مرتفعة السعرات نظراً         يعد كما
أما الزيـوت النباتيـة     ). Savage  ،2001 و Depree% (80قد تصل نسبة الزيت فيه إلى       

 إذ يكثر فيهمـا حمـض       ، الذرة وعباد الشمس   ازيت المستخدمة في تصنيع المايونيز عادةً    
 عدفضلاً عـن   الجسم  إليها من أهم الأحماض الدهنية الأساسية التي يحتاجاللينوليك الذي ي

 التفاح وعصير الليمون    خل ك للمايونيز المحمضة   المواد استخدام   ويمكن. استحلابه سهولة
ولهذه الأحماض دور في حفظ المايونيز مـن        ، للمساعدة في إعطاء النكهة المميزة للمنتج     

   ).1992، حمد(الفساد 
  قـوام المـستحلب النـاتج   يد في تحددوراً المضافة من الزيت والبيض     النسب وتؤدي

 الأخـرى   المـواد  مع المستخدمة   والأجهزة المتبعةطريقة التحضير   لاً عن   ته فض ولزوج
 الملح والسكر والخل والتوابل يعطي نكهة ناعمـة          نسب كل من   توازن كما أن    .المضافة
.  المحـضرة  كهـة  في المحافظـة علـى الن      تؤثر الناتج أن طبيعة المستحلب     إلا. وغنية

 الحـلاوة   فيظهر الضعيف   المستحلب أمادلة   نكهة معت   عنه ينتج مثلاًفالمستحلب المتماسك   
ــة  ــعوالملوح ــاء م ــعيفةإعط ــة ض  Harrison؛ Savage ،2001 وDepree(  نكه

 الذرة في صنع المايونيز عادةً زيت السلطة كزيوت         ويستعمل .)Cunningham  ،1986و
 ثمناًإلا أن زيت فول الصويا هو الزيت الأرخص         .  والزيتون الصويا فولوعباد الشمس و  

 لمقدار البيض المستخدم ونسبة المواد الصلبة فيـه تـأثيراً فـي            أن كما. يث التكلفة  ح من
 فـي اسـتحلاب     اً رئيـسي  إسـهاماً إذ يسهم صفار البيض      تهوقولزوجة المستحلب الناتج    
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 ثينوالمواد المسؤولة عـن الاسـتحلاب فـي الـصفار تتمثـل فـي الليـسي               ، المايونيز
  ؛1993، ســمينة وســفر (كولــسترول  والفوســفولبيدات واليناتواليــسيثوبروت

Guilmineau و Kulozik  ،2007(.    في تشكيل    يساعد بروتين بياض البيض   وأضاف بأن 
وكلما ازداد تركيز المادة الصلبة أو المادة المستحلبة الغروية فـي         ،  هلامي البنية  مستحلب

 حـد أدنـى   فهنـاك وعلى النقيض من هذا    . الطور المائي أصبح هذا الطور أكثر صلابة      
 للـصفار   ويمكن. ثابت الذي لا يمكن بكمية أقل منه أن يتشكل مستحلب        ، لمحتوى البيض 

 فـي  نسبة الـصفار     زيادة أن   إلا. ةوالبياض أن يختلطا معاً بتجانس جيد بأية نسبة ممكن        
 عـادة فـي إنتـاج    ويستخدم. البيض الكاملب مقارنة هوتماسك يزيد ثخانة المنتج  مايونيزال

 إيقاف النـشاط    أجلومن  ). Hui  ،1992(جنس م فضلاً عن لسرعة  المايونيز خلاط عالي ا   
.  المعاملات الحرارية على المنتج قبيل عملية التغليف ومن ثم التخـزين           تُطبقالميكروبي  

 التخزين والنقل حتـى     مدد تجنب عمليات التجميد والتسخين والرج الشديد خلال         يجب كما
  ). Stainsby ،1982و Dickinson( لا يتسبب ذلك في انهيار المستحلب

 التقليديـة   ائيـة  توجهت الأنظار فيما بعد لتخفيض نسبة الدسم في المنتجـات الغذ           وقد
 وزملاؤه  Fordأشاروقد  . كالمايونيز للحصول على منتجات منخفضة الدسم أو خالية منه        

 بأنه يمكن تخفيض كمية الدسم الموجودة في المستحلب باستبدال قطيرات الزيت            ) 2004(
هذه المواد أو العناصـر عـادةً مـا تكـون     . سم ضمن المستحلب بمواد غير دسمة أو الد 

 أصـعب   ومـن ). Clegg  ،1996(بوليميرات ثنائية مثل الصموغ والنـشاء والبـروتين         
     ر نكهة المايونيز عند خفض نسبة الدسم فيـه         التحديات لإنتاج مايونيز منخفض الدسم تغي
وكبـديل  . خدام بدائل الدسم في إنتاج المايونيزلذلك يجب استخدام محسنات النكهة عند است 

  ).German ،2002 وWatkins( لاستخدام الدسم يمكن استخدام لبيدات متعددة غير مشبعة
 الصفات الريولوجية والحسية مثل النكهة والطعم فين أن تأثير الزيت المضاف  تبيوقد

إلا أنه يمكن الاستعانة    . موالقوام والصلابة يصعب تعويضها في الخلطات الخالية من الدس        
 تعويض كميـة الزيـت      ، ومن ثم  ببعض المواد التي تعمل على زيادة ثخانة الطور المائي        

 وقد استخدم بعـضها مثـل النـشاء المعـدل         . المستبعدة وتدعى هذه المواد ببدائل الزيت     
)Murphy، 1999(ــولين ــين ) James ،1998 ( والإين ، Christian وPedrsen(والبكت

 أو) Trueck  ،1997 (ومشتقات السيللوز أو الكارجينات   ) 2007 وزملاؤه،   Liu ؛1997
 حلبات التي عادة ما تستخدم لتثبيـت المـست  )1997 وزملاؤه،   Wendin (بعض المثخنات 

   ). السعرات الحراريةمنخفض( قليل الدسم لمايونيزولزيادة اللزوجة في ا
 ـ ،مختلفة من المثخنـات    في إنتاج مستحلبات الزيت في الماء أنواع         ويستخدم ا أن   إم

 الكزانثـان   ومن أكثر المثخنات شـيوعاً    . يائياًتكون سكريات متعددة طبيعية أو معدلة كيم      
والنشاء والنشاء المعدل وصمغ السللوز وجيل السللوز والكراجينات والألجينات والـصمغ          

  ). McClements ،2005(العربي والبكتين وصمغ الغوار 
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 بهـدف  وذلـك    ؛ر المثخنة بشكل مفرد أو ممزوجة مع بعـضها         هذه العناص  وتستخدم
 بـالقوام   اًير كب  ارتباطاً  الواجب إضافتها منه   الكمية ترتبطو. لقوام المطلوب إلى ا  لوصولا

 كمية الدسـم  بتخفيضأنه ) Frank)2000  وجدو. المراد الحصول عليه للمايونيز النهائي
وللحصول علـى الطعـم     . ه نفس مطلوب على القوام ال   للمحافظة زيادة كمية المثخن     تجب

 . إضافة السكر والملح والحموض والمنكهات أيضاًيجبوالنكهة المطلوبين للمنتج النهائي 
وبشكل . لخواص الفيزيوكيميائية للمايونيز الثبات والريولوجيا والمظهر والنكهة      تشمل ا 

          ـ عام فإن ثبات المستحلب يشير إلى قدرة المستحلب على مقاومة التغي  ي خصائـصه   ر ف
 ـ.  التخزينأثناءفي الفيزيوكيميائية   فـإن  )Cunningham)1986  وHarrison وتبعاً لـ

وكمية الصفار   هاتوثب الزيت بالماء هي كمية الزيت       بات ثبات مستحل  فيالعوامل التي تؤثر    
 المستمر الآخر ونوع المادة المستحلبة      لطور ا على الزيتي للطورالمستخدم والحجم النسبي    

 Coupland كمـا قـام     . المزج ونوعية المـاء ودرجـة الحـرارة واللزوجـة         وطريقة  
 أن أكدا وقد ،كالمايونيز للمستحلبات التأكسدي الثبات بدراسة) McClementsK )1996و

 .التأكسد ضد ثباته من تزيد الأوكسيجين من خالية بيئة في المايونيز تصنيع
 لأهميتهـا فـي     وذلـك  ؛دة باحثين  قبل ع  من الخواص الريولوجية للمايونيز     درستْ وقد

كما أن الاتجاه الجـاد والفعلـي       .  التصنيع والتحكم بالجودة   ائقاختيار التركيبة المناسبة وطر   
 مـع  لدسـم زاد الاهتمام باستخدام بدائل ا    ، لإنتاج أغذية منخفضة السعرات الحرارية مؤخراً     

الريولوجية للمايونيز هـذه   الخصائص فإن لذلك نتيجةو.  المنتج النهائيجودة فيعدم التأثير  
 تركيبـات   باستخداموذلك  ،  به والتحكم للمنتج   النهائي في توصيف الملمس     اًفعليإسهاماً  تسهم  
 وزمـلاؤه،  Batista، 2006 وزمـلاؤه،  Worrasinchai ( الإنتاج هذهلية ضمن عم متنوعة
2006(.  

كما أن جودة ، اوتظهر نتائج تحليل القوام أنه أفضل طريقة لمقارنة المستحلبات ببعضه  
 الخواص الريولوجيـة    إن . خواصه الريولوجية  بدراسةالمايونيز الناتج تتحدد بنسبة كبيرة      

مثل الملمس والتماسك والنعومة والثبات والصلابة يمكن أن تحدد بواسطة سيلان أو تحطم          
  ). Demetriades ،1998 وMcClements( المنتج عند تطبيق القوة عليه

 أنظمة بوليميرية تتصرف كالـسوائل      بأنَّها مثل المايونيز    لغذائيةا المستحلبات   وعرفت
، Holdsworth؛  Sherman  ،1980 و Atkin (لدنـة اللزجة غير النيوتونيـة ولزوجتهـا       

 يمكن تمييز المايونيز كامل الدسم وقليل أنه (1997)  وزملاؤهGiasson قد وجد و. )1971
 ائـق يقـة الأغـشية الرقيقـة والطر      ق مختلفة منهـا طر    ائالدسم والخالي من الدسم بطر    

 قـد تكـون ذات      مهمةفهذه البحوث تقدم بيانات     .  وطريقة الترطيب وغيره   مورفولوجيةال
 علـى   اً كبيـر  اً الخصائص الريولوجية لها تأثير    نأكما و . صلة بالإحساس الفموي للمنتج   

 صلاحية المنتج    والنعومة والسماكة وقابلية المد ومدة     كالدسامةجودة المنتج الفنية والحسية     
  .)Hall ،2001 وWendin؛ 2003 وزملاؤه، Juszczak ( التثاقلي تبعاً للجاذبيةفصلوال
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 نسبة الدسم دوراً في تحديد الإحساس الفموي فعند إنتاج مايونيز مـنخفض             تلعب كما
 بسبب إزاحة قطيرات الدسم من المنتج الذي قد يؤدي          الفم في إحساس الدسامة    يزالالدسم  
  . )1994 وزملاؤه، Mela (ئييرات في طعم المنتج النها لتغرهبدو

   فاهدالأ
علـى خـواص    %) 40-55-70( نسب مختلفة من زيت الذرة       استخدام تأثير   راسةد

 النقص في نسب    لتعويض والماء بوجود نسب متزايدة من صمغ الكزانثان        المايونيز المنتج 
 – الكربوهيدرات – الدسم – بةالرطو( المدروسة فهي    الفيزيوكيميائيةأما الخواص   . الزيت

)  سالمونيلا - خمائر وفطور  -عامتعداد  (والخواص الميكروبية   ) pH – الرماد - البروتين
  ). اللزوجة( الريولوجية والخواص

  طرائقه البحث و مواد
)%. 40-55-70(  من زيت الـذرة مختلفة بنسب مايونيز الصنّع : المستخدمةالمواد

الجـدول  (  الزيت ضمن المـايونيز    نسبة في   النقصتعويض   صمغ الكزانثان ل   استخدم قدو
 الثابتة مكونات ال اأم.  حددت نسبة الماء وكمية الكزانثان المضافة في قسم النتائج         وقد). 1

 التفاح خل   - ملح الطعام    - الماء - الطازج البيض:  فهي  جميعها  المعاملات في المضافة
   .في مدينتي حمص ودمشق حصل عليها من الأسواق المحلية إذ، الخردل –

 تصنيع المايونيز بوضع البيض الطازج والمكونات الجافة وثلثي         نفذ : المايونيز تصنع
 لتر متعدد السرعات وخلطت حتى تمام التجانس   1المكونات السائلة كالخل في خلاط سعة       

 أثناء دوران الخلاط الـسريع تـدريجياً  في ثم أضيف الزيت النباتي إلى المزيج       . والتشكل
حتى الحصول على تمام الاستحلاب والحصول على مزيج ذي مظهـر متجـانس نـاعم               

غ ثم أغلقت بإحكام في جـو مـن         200 المايونيز في أوعية زجاجية سعة       عبئثم  . وثابت
 لمكوناتوقد حددت نسبة الرطوبة ضمن ا     . النتروجين وخزنت على درجة حرارة الغرفة     

    .بنتيجة اختبارات أولية لم تسجل هنا
  الرطوبة والرماد والـدهن والكربوهيـدرات   قُدرت:  الكيميائية والفيزيائية  ختباراتلاا

  .   )AOAC ،1990( لـ وفقاً والبروتين
 وقـد درس    . لقيـاس اللزوجـة    Haak ز باستخدام جها  قيستْ: اللزوجة قياس   اختبار

 في  (First Yield Point) التركيز على نقطة الانعطاف الأولىمع بالكامل اللزوجة منحنى
 ViscoTester 550 (2002). The Viscometer system, Thermoهذا المنحنى بحـسب 

Haake, Madison, WI. USA. نعطاف نقطة الا) 1( الشكل ويوضحThe Yield Point.  
 لاختبارات التعـداد العـام       جميعها  عينات المايونيز  خضعت :الميكروبية الاختبارات

 بالتحضين) Nutrient Agar( مغذية آغار يئة باستخدامب) Total Plate Count(للبكتيريا 
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 بيئـة   باسـتخدام  الفطور والخمـائر     تعدادثم نفذ اختبار    .  ساعة 48-24مدة   س₀ 37 في
)Potato Dextrose Agar ( وبعـدها .  أيـام 5-3 درجة مئوية مـدة  25 فيوبالتحضين 

 فييت برث ئة سالين في بيبالتحضين) Salmonella Shigella Count( السالمونيلا اختبار
  ذت عملية الـزرع علـى أطبـاق مـن بيئـة      فّ ساعة وفي اليوم الثاني نُ   24مدة   س₀ 37

)S.S. Agar (عن السالمونيلا في عينات المايونيز للكشف ساعة 48-24مدة  س₀ 37 في 
 .APHA (1992) الطرائق المعتمدة فـي      وفق المتسلسلة   ت طريقة التمديدا  تباعابالمختلفة  

   :التالية) 2007( وزملاؤه Liuمعادلة  وفق لطاقة الحرورية حسبت ا كما
   )9 ×الدسم ( + )4 ×الكربوهيدرات ( + )4 ×البروتين = (الطاقة الحرورية       
 مكررات لكل   ة البيانات من التحاليل المختلفة بواقع ثلاث      اِستُخلصت:  الإحصائي التحليل

 ـ  ،اختبار  Two ways(اين ثنـائي الاتجـاه    ثم أخضعت هذه البيانـات لاختبـارات التب
ANOVA(.   باستخدام برنامج جميعها  الإحصائية ليلالتحاأُجريتSPSS) V10) (SPSS 

Inc., Chicago, USA(وذلك بحسب ما وصفه ؛ Field (2005).  
  

  .النسب المئوية للمكونات المستخدمة في تصنيع المايونيز) 1 (جدولال
 % حمض ليمون % ملح % خردل % خل % بيض %نسبة الزيت

70 7.5 5 2 0.5 0.2 
55 7.5 5 2 0.5 0.2 
40 7.5 5 2 0.5 0.2 

النتائج قسم في المستخدمة الكزانثان وكمية الرطوبة نسب نتو        د  
  

  
  .لزوجةال على منحنى The yield point الانعطافيوضح نقطة ) 1(الشكل 
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   والمناقشةالنتائج
 بنتيجـة  من زيادة نسبة الماء والكزانثـان         بد لا انك: ان نسبة الرطوبة والكزانث   ضبط
 نـسبة الكزانثـان     حـسبت وقد  . تباعاً%) 40 -% 55 -% 70( الزيت من    بةنقص نس 

 الماء من خلال تجـارب      نسبة وحددت. من الماء المضاف  % 1.5بالغرامات على أساس    
ي كمية الزيت    ف النقص العلاقة الناتجة عن     ظهرت) 2( الجدول   وفي. أولية غير مدونة هنا   

 (44.13-29.15-14.79%)  المضاف من الماء لكل المئوية النسبة في الزيادة معالمضاف 
  .التسلسل على، بالغرامات (0.6720-0.4245-0.00) المستخدمة الكزانثان وكمية

  : الكيميائية للمايونيز والطاقة الحرورية الناتجةالاختبارات نتائج
 ـ راوحت للمايونيز ) 4.1-3.9-3.8( التوالي   علىنيز المنتج    المايو لعينات pH قيمة ال

 pH الذين وجـدوا أن      (1989)وزملاؤه   Chirife  يتوافق مع  وهذا ،70%-55%-40%
ن من خلال دراسة العلاقـة بـين مكونـات    يوب. 4.2-3.7المايونيز الطازج يتراوح بين  

 ـفيالمايونيز وتأثيرها     في حـين أن     ،pHـ السكر والملح يخفضان من قيمة ال      أنpH  ال
 والمـسلك   روقد يكون السبب المسلك الحامضي للسك     . الزيت والخردل يرفعان من قيمته    

  .القلوي لمكونات الخردل ضمن الظروف الحامضية للمايونيز
في عينة المـايونيز    % 42.55 نسبة الدسم في عينات المايونيز المصنعة بين         راوحت

 اختلاف كميات الزيت المضافة فـي       سببوب، %70في عينة المايونيز  % 73.15و% 40
عمليات تصنيع المايونيز لوحظ وجود اختلاف كبير في نسبة الدسم بين عينات المـايونيز              

فإن نسبة الدسم تزداد مع زيادة نسبة       ومن ثم    ،منخفض الدسم وعينات الزيت كامل الدسم     
  .  (2007) وزملاؤه Liu  وهذا يتوافق مع،)p > 0.05(الزيت المضاف معنوياً 

فـي  % 0.60و% 70في عينة المايونيز    % 0.19 نسب الكربوهيدرات بين     وراوحت
انخفاض نـسبة الكربوهيـدرات     إلى  كما أن زيادة نسبة الزيت أدت       %. 40عينة المايونيز 

وقـد  ) معاً% 40و% 55(و% 70 المايونيز   بينفي المايونيز المنتج    ) p > 0.05 (معنوياً
، ن محتوى المايونيز قليل الدسم من الكربوهيدرات       أ (2011) وزملاؤه   El-Bostany وجد
  .   في المايونيز كامل الدسم منهأعلى كان

70في عينة المـايونيز     % 2.25 نسبته بين    راوحت فقد تينإلى البرو  بالنسبةا  وأم %
 حـساب المـاء     علـى  أن زيادة نسبة الزيـت       كما، %40في عينة المايونيز    % 2.50و

 بـين  فـي المـايونيز المنـتج        البروتينفاض معنوي في نسبة     انخإلى   والكزانثان لم تؤدِ  
وهـذا يتوافـق     ).p < 0.05 ( مستوى ثقـة   على) معاً% 40و% 55(و% 70المايونيز  
Bostany   في نسبة البروتين بين المايونيز كامـل  اً معنوياً لم يجد فرقإذْ (2011) وزملاؤه 
  .منخفض الدسمالالدسم و
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% 1.62-1.09لبروتين في المايونيز تراوح بين       أن نسبة ا   Palma (2004)  وجد وقد
   نسبة البروتين يجـب أن تـراوح بـين         أنBoard (1993) و Prescott صرح   في حين 

1-1.88.%  
ولم يوجد أي فروق معنوية بـاختلاف     % 0.99و% 0.7 راوحت نسب الرماد بين      كما

 ـ %.40 ولكنها تباينت مـع عينـة        ،%55و% 70نسب الزيت بين عينتي المايونيز       ا  أم
 فـي قيمـة     )p > 0.05(لطاقة الحرورية فقد لوحظ وجود انخفاض معنوي        إلى ا بالنسبة  

% 55إلـى   % 70 الزيـت مـن      نسبة ل التدريجي الخفضالطاقة الحرورية للمايونيز عند     
 إذ سجلت أعلى قيمة للطاقة الحرورية للمايونيز المنتج باسـتخدام نـسبة زيـت               ،%40و

 وأقل قيمة للطاقة الحرورية كانت في المـايونيز         ،)غ100/ كيلوكالوري %668.11 (70
فمحتـوى الدسـم    ). غ100/ كيلوكـالوري  395.35% (40 زيـت    ةالمنتج باستخدام نسب  

 وزمـلاؤه   Dudina  تتوافق مع  وهذه، %40-30للمايونيز منخفض الدسم يراوح ما بين       
الدسـم   أن محتوى الطاقة للمايونيز منخفض       ا وجد نالذي) 2010( وزملاؤه   Su و (1992)

فـإن محتـوى   ) USDA-NASS) 2005وبحـسب ال . أقل منه في المايونيز كامل الدسم    
 وفي المايونيز منخفض الدسم     ،غ100/كالوري  كيلو 717الطاقة للمايونيز كامل الدسم هو      

  . غ100/ كيلوكالوري324
 ـ       حسبت: للزوجةا نتائج ر جهـد القـص باسـكال       اللزوجة بربط العلاقـة بـين متغي  

Share Stress (Pa) على محور العينات مع معدل القص Share Rate (S-1)  بالثانية علـى 
  .محور السينات

) Yield point( انعطـاف  اللزوجة في الأشكال المدروسة نقطت منحنيات ااحتوت وقد
  . الأولى في الدراسة للمقارنة لأنها أكثر وضوحاً وثباتاًدتواعتم، في منحنى اللزوجة

  
  . المضافة للمايونيزانماء المئوية وكمية الكزانث نسب اليوضح) 2 (جدولال

 )غرام( كمية الكزانثان %نسبة الماء %نسبة الزيت
70 14.70±1.055 0.00 
55 29.15±1.863  0.4245±0.002 
40 44.13±2.518 0.6720±0.005 

  ي للقياس ر المعياالانحراف المذكورة هي متوسطات مع القيم                   

  
 الكيميائي والطاقة الحرارية لعينـات      ركيب المتوسطات العامة للت   )3(جدول   ال ويوضح

   .المايونيز المنتجة باستخدام نسب مختلفة من زيت الذرة
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 مـن زيـت الـذرة       نتجة لعينات المايونيز الم   لحروريةالتركيب الكيميائي والطاقة ا   ) 3 (جدولال
  .باستخدام نسب مختلفة من الزيت

  ادالرم K.Cal قيم الطاقة
(%) 

  البروتين
(%) 

  الكربوهيدرات
(%) 

  الدسم 
(%) 

  الرطوبة 
(%) 

نسب 
 الزيت

13.04±668.11a 0.02±0.70ab 0.94±2.25a 0.02±0.19a 1.04±73.15a 0.90±23.71a 70% 
525.11b±3.93 0.01±0.76ab 0.86±2.51b 0.07±0.45bc 0.85±57.03b 0.97±39.7b 55% 

10.82±395.35c 0. 04±0.99c 0.74±2.50b 0.15±0.60bc 0.94±42.55c 0.94±53.36c 40% 
a,b,c…..etc) (    حرف للدلالة على معنوية الفروق بين المتوسطات وتشابه أي متوسـطين بـأي         أضمن العمود الواحد

  . ) p > 0.05(حرف يدل على عدم وجود فرق معنوي 
ق بـين    لتحديـد معنويـة الفـرو      الإحصائية اعتمدت النقطة الأولى في الدراسة       وقد

 أن العلاقة قوية بـين      هاويبدو من القيم جميع   ). 2( لشكل كما يوضح ا   ، المختلفة منحنياتال
  .منحنيات اللزوجة وقيم نقطة الانعطاف الأولى

 

  
  %.40 بنسبة زيت مايونيز%: 40، %55مايونيز بنسبة زيت%: 55، %70مايونيز كامل الدسم بنسبة زيت %: 70
  %.40و %55ومنخفضة الدسم % 70ينات مايونيز كاملة الدسم تقدير اللزوجة في ع) 2(شكل ال

  
  . لعينات المايونيز المنتجةYield point الانعطاف نقطة فيتأثير نسبة الزيت ) 3(جدول ال

 Yield Pointنقطة الإنعطاف  %نسبة الزيت
70% a63.610.53 ± 
55% b54.46 ±1.13 
40% b53.96 ±0.94 

  مستوى اللزوجة بنقطة واحدة لتسهيل المقارنةإلى  تشير الانعطاف نقطة                      
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 عينات مع زيادة نسبة الزيت في       وجةلوحظ وجود زيادة في اللز    ) 3( للجدول   وبالرجوع
 كما نلاحـظ مـن      ،%55و% 70المايونيز المنتجة وكانت الزيادة معنوية بين نسبة الزيت         

 Yeild Point نعطاف كانت نقطة الاإذْيت اختلاف اللزوجة مع اختلاف نسب الز) 2(الشكل 
 باسكال عند نسبة زيـت  54.46 وانخفضت إلى   ، باسكال 63.61% 70 عينات المايونيز    في
 ـ     ؛%40 باسكال عند نسبة زيت      53.96 وإلى   ،55%  ـ اً ومن هنا نلاحـظ انخفاض  اً معنوي

)P<0.05 (     وعدم وجود فرق معنوي بين نـسب       % 55إلى  % 70عند انخفاض الزيت من
 صـفات   أن كـشفا    ذينلال) Barbosa )1995و Ma يتوافق مع    وهذا%. 40و% 55زيت  ال

 ـ كما. والكزانثان الزيت   نسبة من   كلأثناء قياس اللزوجة عند زيادة      في   تزداداللدونة   ح وض 
Liuأن نقطة الانعطاف ) 2007 ( وزملاؤهYield Pointأعلى كانت،  للمايونيز كامل الدسم 
 انخفـاض   (2011)  وزملاؤه El-Bostany  لاحظ وقد. قليل الدسم  في عينات المايونيز     امنه

  . لزوجة المايونيز بانخفاض نسبة الزيت في المنتج النهائي
  : الميكروبي للمايونيزالتحليل نتائج
  من زيت الذرة كامل الدسـم      ة المايونيز المصنع  عينات التحليل الميكروبي على     أُجري
.  شـاهد  عينة%) 70( المايونيز كامل الدسم     استخدم للمقارنةو.  الدسم قليلة تلك و جميعها،

 كمـا فـي     أشهر) 6، 4، 3، 2، 1 (المدد وخلال التصنيع مباشرة    بعدليل  ا نفذت التح  قدو
 مـن تقريبـاً   % 80-70 على   يحتوي التقليديومن المعروف أن المايونيز     ). 4(الجدول  

 مـن  الخـل     حمـض  د لذلك يع  ؛pH=3.6-4 وله   الخل حمض من 0.5% النباتي و  زيتال
 Abou Zeid (2006)  يتوافق مـع وهذا . من النمو الميكروبيتحد التيالعوامل الأساسية 

 حافظة للمايونيز المصنع منزلياً يحميه مـن        مادةًبوصفه  الذي أشار إلى أن إضافة الخل       
 الحمضية مع عوامل أخرى مثل النشاط    ف أن اتحاد الظرو   كما. التلوث ببكتريا السالمونيلا  

 . التي تسبب فساد الأغذيةالأحياءلمنخفض في المايونيز يعمل على منع نمو معظم        المائي ا 
 Lactobacillus  بـسبب نمـو كـل مـن        يكون فساد هذه المنتجات     نإ أية حال ف   وعلى

 ـ  ؛والخمائر  البكتيريا الحساسة للحموضة طويلاً     تعيش لا إذ ، المنخفض pH وذلك بسبب ال
  ).Smittle ،2000( في بيئة كهذه 

أن النمو المكروبي للمايونيز كامل الدسم كان أقل منـه فـي     ) 4( من الجدول    لاحظون
 ولأن الوسط الزيتي غير ملائـم  ، وذلك بسبب قلة النشاط المائي فيه؛المايونيز الأقل دسماً  

 لم يظهر إلا بعد     نيز المايو ناتمع ملاحظة أن النمو الميكروبي في عي      . للنشاط الميكروبي 
 ولكن كانت الأعداد الناتجة عن الزرع ضمن الحدود المقبولـة    ،لتصنيعالشهر الثالث من ا   

 فإن الحدود المقبولة للعدد الكلـي       Norah (1993) و David في عينات المايونيز فبحسب   
  .غ/خلية x5410-1 بينللبكتريا هي 

إلـى   درجة حرارة الغرفة وفي أشهر 6 أدت عمليات تخزين عينات المايونيز مدة  كما
 من المصنوعة العيناتغرام في /مستعمرة 670 ها فكان أعلا،عداد الكلي للبكترياارتفاع الت
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بعد % 70 زيت   نسبة ب المايونيز عينات   في غرام\ مستعمرة 150  وأقلها ،%40 زيت   نسبة
 الـذي لاحـظ ارتفـاع       El-Bostany (2011)وهذا يتوافق مع    . ثلاثة أشهر من التخزين   

 Karas (لـه  التخـزين الـذي علّ     مدةالدسم خلال   التعداد البكتري في المايونيز منخفض      
. بأنه يعود لنمو البكتريا المقاومة للحموضة مثل بكتريا حمض اللـبن          ) (2002وزملاؤه،  

% 40 وجود نموات للفطور والخمائر في عينات المايونيز المصنع بنـسبة زيـت       ولوحظ
 المـايونيز    عينـات  في غرام/مستعمرة 100 التي ارتفعت إلى     غرام/مستعمرة 30تعادل  

 كما أنه لم يلاحظ وجود أي نموات للسالمونيلا في العينـات          . في نهاية الستة أشهر   % 40
،   وزملاؤه El-Bostany  وهذه النتائج تتوافق مع    ، التخزين مدة على الإطلاق خلال     جميعها

)2011.(  
  

 ـ          ) 4 (جدولال  ختلافامتوسطات النمو المكروبي في عينات المايونيز المصنع من زيت الذرة وب
  ). أشهر6( التخزين مدةنسب الزيت  خلال 

 غرام\عدد المستعمرات )شهر(زمن التخزين  نسب الزيت سالمونيلا فطور وخمائر تعداد عام
70% - - - 
55% - - - 
40% 

0 
- - - 

70% - - - 
55% - - - 
40% 

1 
- - - 

70% - - - 
55% - - - 
40% 

2 
- - - 

70% 150 - - 
55% 200 - - 
40% 

3 
250 - - 

70% 225 - - 
55% 310 - - 
40% 

4 
430 30 - 

70% 300 23 - 
55% 450 43 - 
40% 

6 
670 100 - 

  .تعني عدم وجود نموات ميكروبية ) – ( إشارة      
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   إلى خفض نـسبة الدسـم       أدى   % 40إلى  % 70خفض نسبة الزيت من     واستنتج بأن
خفض  و رات دون إحداث أي تغيير في نسبة البروتين في المايونيز         وزيادة نسبة الكربوهيد  

زيادة نـسبة    ورافقه   .من قيمته في المايونيز كامل الدسم     % 50حدود  برورية    الطاقة الح 
 .الرطوبة والكزانتان في المايونيز مع انخفاض في لزوجة المايونيز المنتج مقارنة بالشاهد           

 في المايونيز خلال الثلاثة أشهر الأولى من        الخمائر يلاحظ أي نمو للبكتريا والفطور و      لمو
   .التخزين

 مايونيز منخفض   نتاج إ في والزيوتدراسة تأثير نسب مختلفة من الصموغ       ويوصى ب 
 إمكانية إضافة مـواد حافظـة   دراسة و خواص المايونيز المنتجفي من البيض  الدسم خالٍ 
  لتقليـل  وا ، مـن البـيض الطـازج      لمايونيز قليل الدسم والمايونيز المصنع    إلى ا وخاصةً  

 من تصنيع المايونيز من البيض الطازج ومحاولة استبداله بمستحلبات أخـرى   -أمكنما  -
  .السالمونيلاللتخلص من الكولسترول و
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