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درادة تحدين الخصائص الادتحلابية والريولوجية 
 مختلفة من البكتين بادتخدام أنواعللمايونيز 
 2عبّارة زعبد العزي .د. م ،1الاحمدهناء . م

 الممخص

 وأالجزر تفؿ  وأالتفاح  تفؿ مف المستخمص البكتيف إضافةدراسة يتضمف ىذا البحث 
خلاؿ مدة التخزيف  كمحسف ثباتيةيز إلى المايون تمفةبتراكيز مخ الشوندر السكريتفؿ 

 0.1دنى  تراكيز البكتيف المستخدمة الأإلى الحد المستخدـ  والبيض وتقميؿ كمية الزيت
في الجو  يوماً  40ف المايونيز المصنع لمدة ز  % لكؿ نوع مف البكتيف  خ  1.0و 5 5و

النتائج  تـ تحميؿأياـ  10كؿ  لو الاختباراتأجريت و  ،4oCالمبرد عند درجة حرارة 
أعطت   (MINITAB- 17) وباستخداـتحميؿ التبايف باتجاه واحد  إحصائياً باستخداـ

وأعطت مؤشرات الموف فروقاً  التخزيف دةغير معنوية خلاؿ م اً فروق نتائج الفعالية المائية
المايونيز النتائج أف أظيرت  معنوية لعينات المايونيز لكف جميعيا كانت مقبولة،

ثباتية  تبمغ ىو الأفضؿ حيث( %1.0بتركيز )بكتيف الشوندر السكري المحضر بإضافة 
(  أظيرت جميع العينات لزوجة أعمى مف لزوجة 84%القيمة )المستحمب بعد التخزيف 

عمى الرغـ مف زيادة المزوجة   وبمغت أعمى لزوجة في عينات بكتيف التفاح عينة الشاىد،
ينات المايونيز المحتوية عمى بكتيف الشوندر لممايونيز عند إضافة بكتيف التفاح إلا أف ع

 عمى الثباتية والمزوجة أثناء التخزيف   تعد الأفضؿ مف حيث الحفاظ

  ، ريولوجياخصائص الاستحلاب ،بكتيف، مايونيز، مستحمبات: الكممات المفتاحية
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Studying the improvement of emulsion and rheological 
properties of mayonnaise using different types of pectin 

Eng. Hanaa Alahmad1, Dr. Abdul-Aziz Abbarah2 

Abstract: 

This research includes adding different types of pectin 

extracted from apple pomace, carrot pomace and sugar beet 

pulp to improve the qualities and properties of full-fat 

mayonnaise during the storage period made with a minimum 

of oil while reducing the percentage of eggs. The tests were 

conducted for mayounnaise every 10 days up to 40 days and 

the results were analyzed and interpreted statistically using 

Minitab-17. The results of the water activity gave non-

significant differences during the storage period and the color 

indicators gave significant differences for the mayonnaise 

samples, but all of them were acceptable. The mayonnaise 

samples prepared by adding sugar beet pectin at a 

concentration of 1% emulsion showed good stability and 

stability 84% compared to others. And All samples showed a 

viscosity higher than that of the control sample, and despite the 

increased viscosity of the mayonnaise when adding apple 

pectin, the mayonnaise samples containing beet pectin 

maintained the stability and viscosity clearly during storage. 

Keywords: Mayounnaise, Emulsions, Pectin, Emulsifying 

Properties, Rheological.
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 :eviewRLiterature  Introduction andأولًا: المقدّمة والدّراسة المرجعية 

مف الزيت النباتي وصفار البيض مكوف ارة عف مستحمب ثابت شبو صمب المايونيز عب  
بحسب وكالة الغذاء  أيضاً  عرؼ المايونيزوي   ،سكرياتالتوابؿ و الخؿ و الأو البيضة كاممة و 
أطعمة نصؼ صمبة مستحمبة ومنتجة مف زيت نباتي بػأنو  ((USFDAوالدواء الأمريكية 

لخؿ وحمض الميموف والبيض مع بعض المواد المسموح بإضافتيا صالح للأكؿ وحمض ا
اختيارياً مثؿ الممح والسكريات الطبيعية والخردؿ والتوابؿ أو زيوتيا أو أية نكية مناسبة 

  (Dickinson and Pation,1999وغير ضارة مستخرجة مف مصادر طبيعية )

صمصة تابؿ )مقبلات( تحضر  كما يعرؼ المايونيز وفؽ المواصفة القياسية السورية بأنو
مف استحلاب الزيت النباتي الصالح للأكؿ في وسط مائي مكوف مف الخؿ، مستحمب 

 الزيت في الماء وصفار بيض الدجاج كما يمكف أف يتضمف بعض المكونات الاختيارية 
 ;Depree and Savage, 2001( 80-70)% يصؿ محتواه مف الزيت بيف الػ 

Thaiudom. and Khantarat, 2011) ) ،19.1و  %15 بيف البيض وصفار% 
(Kaur, 2011 and chang,2017 )،  إلا أف المواصفة القياسية السورية حددت نسبة

 ( S.N.St 1401/1994) وزنا   %87.5الدسـ في صمصة المايونيز بما لا يقؿ عف 
مف يمكف أف تصبح المستحمبات غير مستقرة عبر عديد مف الآليات الفيزيائية والتي  

والتحاـ القطيرات  flocculationوالترسيب والتمبيد  creamingأىميا التقشد 
Coalescence  وانقلاب الطور 

ىي المشكمة  Coalescenceتعتبر عممية التحاـ القطيرات والتي تشكؿ قطرة واحدة  
الرئيسية في منتج المايونيز لأنو يؤدي في انفصاؿ الطور مما يؤدي إلى وجود زيت عمى 

  ( (McClements,2005المنتج سطح
لمفتاح الأساسي لإنتاج مستحمب مستقر لممايونيز ىو تشكيؿ قطيرات زيت صغيرة ي عد ا

معب تو  ،تمنع التصاؽ أو تجميع قطيرات الزيتبحيث لزوجة عالية  عندي في الطور المائ

                                                                                                                                              
2) Assistant professor in Department of food eng, Faculty of chemical & petroleum- Al-Baath 
University - homs- Syria. 



 مختلفة من البكتين باستخدام أنواعدراسة تحسين الخصائص الاستحلابية والريولوجية للمايونيز 

11 
 

 لتعزيز دوراً ىاماً في تحضير المستحمبات مثبتات والمثخناتوالعوامؿ الاستحلاب 
   (Chivero et al., 2016) الاستقرار

وعدد  كربوىيدراتوالالبروتينات : تشمؿ المستحمبات الغذائية المستخدمة عمى نطاؽ واسع
 ,Matsumiya and Murray  وألخ( مثؿ إستر السكروزالإسترات )قميؿ مف 

، إلا أف مثخنات وميمماتك بوىيدراتمف الكر  عديد مف استخداـعمى الرغـ   ((2016
النشويات المستخدمة عمى وفر حيث تيؿ منيا فقط يمكف أف يعمؿ كعامؿ استحلاب، قم

حتى الآف يعتبر الصمغ  نطاؽ واسع الاستقرار والاتساؽ ليذه الأنواع مف المنتجات،
ثبت  دوق ،(Dickinson., 2018استخداما ) يكربوىيدرات ومثبت العربي أكثر مستحمب

 ,Dickinsonخرى ليا قدرة استحلاب ممحوظة )الأ المتعددة أف الكربوىيدراتأيضاً 
2018; Tan et al., 2017 ; Zhang et al., 2018)  لياؼ الذرة )أصمغ مثؿBai 

et al., 2017( والصمغ العربي )Hou et al., 2017) والسكريات المتعددة 
 أظيرتالآونة الأخيرة،  وفي(  Porfiri et al., 2017فوؿ الصويا )المستخرجة مف 

 Cui andخصائص استحلاب كبيرة، مثؿ بكتيف القرع ) أيضاً  البكتيف واعأنبعض 
Chang, 2014( وبكتيف تفؿ الشوندر )Huang et al., 2017)  

حمض ل ، وىو بوليميرذو وزف جزيئي مرتفع كربوىيدراتيمعقد  بأنو   ي عرؼ البكتيف
بمجموعات المؤستر جزئياً و  α (4-1بالرابطة ) والمرتبط مع بعضالغالاكتورونيؾ 

 يستخرج مف جدار الخمية النباتية، ميتيؿ وتختمؼ درجة الأسترة تبعاً لمصدر البكتيف
  (Yapo et al., 2007) التفاحالحمضيات وتفؿ  خاصة قشور

مخمفات مصانع العصائر )التفاح مف و  تفؿ الشوندر السكريأنو يمكف الاستفادة مف  لاإ 
حيث  ،فرىا بكميات كبيرة في معامؿ التصنيعلتوا إنتاج البكتيف مف التفؿ فيوالجزر( 

يختمؼ البكتيف باختلاؼ مصدره، صنؼ بكتيف تفؿ التفاح مرتفع الأسترة بينما بكتيف تفؿ 
إضافة كما أف  ( ALahmad & Abbarah, 2020) الجزر اعتبر منخفض الأسترة

مى أفضؿ النيائي لمحصوؿ عمنتج البكتيف في المنتجات الغذائية أثر بشكؿ كبير عمى ال
 .(Khan,2014وقواـ )جودة ولزوجة 
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 Chan etميزات ىيكمية معقدة تمنح الجزيء خصائص وظيفية مختمفة )بيتمتع البكتيف 
al., 2017وميممة لفترة طويمة، ثخنة (، عمى الرغـ مف أف البكتيف قد استخدـ كمادة م

  (Dickinson, 2018اؿ في السنوات الأخيرة )تـ قبولو كعامؿ استحلاب فع  لكف 
عمى الاستحلاب بسبب المجموعات الكارىة  البكتيفأنواع معظـ  عزى قدرةبشكؿ عاـ، ت   

يعتقد عموماً أف أجزاء البروتيف و  ،(Chen et al., ,2015)ف البكتيلمماء في جزيئات 
ويرجع ذلؾ إلى حد كبير واستقراره مع جزيئات البكتيف تحسف قدرة الاستحلاب المرتبطة 

  (Yang et al., 2015المستحمبات )المستمر في  طورجة الظاىرية لمبسبب رفع المزو 
الشوندر يحسف مف خصائص الاستحلاب  بكتيفأف  2018وزملائو عاـ  Chen وجد

البكتيف عف طريؽ الحد مف السطوح  جزيئاتب وحمض الفيروليؾ البروتيفبسبب ارتباط 
أيضاً جد و و   ((Chen et al., 2018 البينية بيف الماء والزيت وتخفيؼ التوتر السطحي

 نسبة البروتيف في بكتيف تفؿ الجزر أعمى مف نسبة البروتيف في بكتيف تفؿ التفاحأف 
(ALahmad & Abbarah, 2020  ) 

 : Aim of the researchثانياً: هدف البحث 

التفاح والشوندر  المستخمص مف تفؿالبكتيف ييدؼ ىذا البحث إلى دراسة تأثير إضافة 
 بإضافة المحضر الدسـكامؿ  إلى المايونيز%5 0و %5 5و %0.1بتراكيز و  والجزر

الخواص الفيزيوكيميائية  في %70واستعماؿ حد أقصى مف الزيت  7.5 %بيض
ودوره في ثبات واستقرار المنتج خلاؿ  والاستحلابية والريولوجية لممنتج النيائي الناتج

    التخزيف
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 :Materials and methods بحثمواد وطرائق الالثالثاً: 

 Materials البحث: مواد

 سابقة في شروط مخبريةتفؿ الجزر  و تفؿ التفاحمف تـ استخداـ البكتيف المستخمص 
(pH (2.5)، t=2h ،T=75 oC) ALahmad & Abbarah, 2020) )،  وبكتيف تفؿ

أىـ خصائص  (1) ويوضح الجدوؿ  (pH (1.5))، t=4h ،T=75 oCالسكريالشوندر 
   في تصنيع المايونيز مستخدـالبكتيف ال

 (: خصائص البكتين المستخدم1جدول )
 خصائص البكتيف      

   
 أنواع البكتيف        

درجة 
 الأسترة

حمض 
 الغالاكتورونيؾ

C6H5O7 

محتوى 
 البروتيف

الوزف 
 المكافئ

محتوى 
 الميتوكسيؿ

حمض 
اليورونيؾ 

 اللامائي
 49.4 8.1 520.4 5.3 73.75 48.7 بكتيف تفؿ الجزر
 65.9 10.2 1000 2.5 83.4 71.8 بكتيف تفؿ التفاح

 27.8 3.6 515.2 8 34 24.4 بكتيف تفؿ الشوندر السكري
 المايونيز:ع يصنتطريقة 

ممح و بيض الدجاج، و زيت عباد الشمس،  اللازمة لتحضير المايونيز:المواد  تأميفتـ 
وؽ المحمي في مدينة ( مف الستوابؿوال ،خؿوال حمض الميموف،و  سكر،والالطعاـ، 

 حمص/ سوريا 
 ( مع إجراء بعض التعديلاتDepree and Savage, 2001وفؽ )المايونيز  ح ضر

لكؿ نوع مف كيز اتر استخدـ ثلاثة و  (،2في الجدوؿ ) وفقاً لمنسب المئوية لممكونات الواردة
ي ف خؿالضع البيض والمكونات الجافة وثمثي تـ و   (3في الجدوؿ )كما ىو وارد البكتيف 

 Ostنوع ) وتـ الخمط بواسطة خلاط ميكانيكي متعدد السرعات لتر 1سعة  بيشر زجاجي
basic) عند السرعة rpm 2000 كما ىو في  وخمطت حتى تماـ التجانس والتشكؿ

 حتى المزيج أثناء دوراف الخلاطإلى تدريجياً الزيت النباتي  س كب (  بعد ذلؾ0الشكؿ )
عبأت العينات في عبوات  ، ثـجانس ناعـ وثابتالحصوؿ عمى مزيج ذي مظير مت
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زنت في  (،mm 50 العرض الداخمي mm 55 ,بلاستيكية محكمة الأغلاؽ )العمؽ  وخ 
جراء بعض الاختبارات والتحاليؿ لإ ،(1)في الشكؿ  اكم ℃ 4البراد درجة الحرارة 

   (40 - 30 – 20 – 10 -0في اليوـ ) المطموبة عمى المنتجات النيائية المصنعة

 المئوية لمكونات المايونيز (: النسبة2)جدول 
 المادة   

 بكتيف ماء حمض الميموف سكر ممح توابؿ خؿ بيض زيت العينة

 0 12.3 0.2 2 1 2 5 7.5 70 شاىد
 0.1 12.2 0.2 2 1 2 5 7.5 70 (1تركيز )
 0.5 11.7 0.2 2 1 2 5 7.5 70 (2)تركيز 
 1 11.3 0.2 2 1 2 5 7.5 70 (3)تركيز 

 
 دالمايونيز وتخزين العينات في البرا حضير(: ت1)الشكل 
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 (: تركيز البكتين في عينات المايونيز3)جدول 

 نسبة البكتين العينات
عينات المايونيز

 

 0 (B)شاىد  بدوف بكتيف

 بكتيف جزر
 0.1% (C0.1%عينة )
 0.5% (C0.5%عينة )
 1.0% (C1.0%عينة )

 بكتيف تفاح
 0.1% (A0.1%عينة )
 0.5% (A0.5%عينة )
 1.0% (A1.0%عينة )

بكتيف شوندر 
 سكري

 0.1% (S0.1%عينة )
 0.5% (S0.5%عينة )
 1.0% (S1.0%عينة )
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 :Methods of Analysisطرائق التحميل 

 المايونيزالاختبارات المطبقة عمى 
 كيميائية: فيزيو الاختبارات ال -1

  (AOAC, 2005) وفؽ: (T.A) الحموضة المعايرة -
   (Antal,2015) وفؽ :Water activity( Aw))الفعالية المائية(  النشاط المائي -
 (Konica Minolta CM-3500d Japanباستخداـ جياز قياس الموف )المون:  -

 ( See et al., 2007حسب )
 الاستحلاب: خصائص -2

 ,.Yang et alػ )ل ( وفقاً ES( وثباتية المستحمب )EAتقييـ نشاط الاستحلاب ) تـ  
مراقبة  اختبار استقرار المستحمب وكاف اليدؼ مف إجراء  بعض التعديلات عم (2018

 .(Chetana et al., 2019) انفصاؿ الزيت وصفات القواـ
 :الاختبارات الريولوجية -3

Xt plus texture -Taجياز  باستخداـالقواـ أنجزت قياسات  :(Texture) القواـ -
analyser ( مف شركةStable Micro Systems, Godalming, UK عمى )

 (  2العينات المدروسة بدوف نزعيا مف وعائيا كما ىو موضح بالشكؿ )
مف شركة  Visco Easyتـ استخداـ جياز قياس المزوجة  : )(Viscosityالمزوجة -

(SCHOTT) ( الذي يعتمد عمى مبدأ دوراف مغزؿ3الشكؿ ،) (Spindle) مف ض
تـ إجراء القياس عند سرعة ( R6) المغزؿ، نوع تي تحوي العينةالعبوة البلاستيكية ال

  عند درجة حرارة الغرفةs-1 30قص 
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 جياز المزوجة(: 3)الشكؿ جياز القواـ              (: 2الشكؿ )
 

 :statistical analysisالتحميل الإحصائي 
إلييا باستخداـ تـ إجراء ثلاث مكررات لكؿ اختبار، وعب ر عف النتائج التي ت ـ الوصوؿ 

الانحراؼ المعياري، أ جري الت حميؿ الإحصائي باستخداـ برنامج  ±المتوسط الحسابي 
Minitab -17 باتجاه واحد حيث است خدـ تحميؿ التبايف (One Way ANOVA)  عند

لتحديد أماكف  FISHERلممقارنة بيف المتوسطات، كما أجري اختبار  ( p<0.05قيمة )
 وجود الاختلاؼ 

 :Results and Discussion ةمناقشالائج و النت
 عينات المايونيز:لنتائج اختبارات الفيزيوكيميائية  -1

قياس الحموضة تـ  المايونيز، لعينات( T.A) الحموضة المعايرة ( نتائج4يبيف الجدوؿ )
 ,Depree and Savageتأثير كبير عمى بنية المستحمب ) لولما المايونيز  في

نوع البكتيف لـ يؤثر عمى الحموضة ولكف تركيز البكتيف أثر  تبيف النتائج أف ،2001
عمى الحموضة بشكؿ طفيؼ حيث زادت الحموضة في العينات المضاؼ إلييا البكتيف 

رتفاع اوجود فروؽ معنوية و  مع التخزيف نلاحظبزيادة تركيزه أثناء عممية التحضير، و 
يد إلا أنيا كانت أقؿ مما وعمى الرغـ مف أف الحموضة تتزا ،حموضةفي قيمة ال طفيؼ

 20 بعد  % 8إلى % 7مف زادت ( الذي أفاد بأف الحموضة Stefanow,1989) وجده
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  وتراوحت قيـ الحموضة عمى (4 , 5- , 2-) ℃عند درجات الحرارة مف التخزيف  يوـ
   (0.254 – 0.24بيف ) لمعينات أساس حمض الخؿ

 لعينات المايونيز  (T.A)المعايرة  الحموضة فيتأثير التخزيف (: 4)جدوؿ 
 ( خلال التخزين )يوم((T.Aالحموضة المعايرة  العينات

0 10 20 30 40 
 B 0.240±0.01Dd 0.244±0.1Dc 0.246±0.17Bc 0.250±0.20ABb 0.254±0.23Aa 

C0.1% 0.240±0.12Da 0.243±0DEb 0.247±0.31Bc 0.249±0.15ABd 0.251±0.17BCe 

C0.5% 0.243±0.4ABDd 0.246±0.03Cc 0.247±0.11Bc 0.247±0.10ABb 0.249±0.32Da 

C1.0% 0.248±0.16ABc 0.250±0.05Ab 0.250±0.40Ab 0.252±0.04Aa 0.252±0.30Bca 

A0.1% 0.240±0.30Dd 0.243±0.31Dc 0.245±0.11Cb 0.247±0.30ABa 0.247±0.17Ea 

A0.5% 0.243±0.002BCDc 0.246±0.24Cb 0.247± 0.10Bb 0.247±0.40ABb 0.249±0.50Da 

A1.0% 0.248±0.01ABc 0.249±0.13Bbc 0.250±0.20Aab 0.251±0.02Aa 0.251±0.10BCa 

S0.1% 0.240±0.01CDc 0.242±0.20Ec 0.243±0.10Cb 0.245±0.01Ba 0.246±0.01Ea 

S0.5% 0.243±0.17ABCc 0.246±1.10Cb 0.247±0.02Bb 0.247±0.06ABb 0.249±0.01CDa 

S1.0% 0.248±0.04Ac 0.250±0.01ABb 0.250±0.03Ab 0.252±0.01Aa 0.252±0.50Ba 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ ، و (n=3الانحراؼ المعياري )±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 

  %5دؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية الواحد ت
يفيد معرفة النشاط المائي  ( نتائج الفعالية المائية لعينات المايونيز5يبيف الجدوؿ )

ف الفعالية أو  ، (Antal,2015) الاستيلاكيةللأغذية في تقدير العمر الافتراضي لمسمع 
والمايونيز  0.93 ىي  زيت  %( 79-77) الذي يحتوي نسبة المائية لممايونيز التقميدي

 ، (Chirife et al., 1989)  0.95(% فعاليتو أعمى 41-37منخفض الدسـ )
العينات  وتراوحت قيـ مع زيادة تركيز البكتيف، المائية الفعالية أوضحت النتائج انخفاض

 Peressini etوكانت النتائج أقؿ مف نتائج )، (0.927 -0.918) خلاؿ التخزيف
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al.,1998وأقؿ مف نتائج  % (0.97 -0.96ذي بمغت قيـ الفعالية المائية بيف )( ال
Worrasinchai et al.,2006) 0.958-0.998) عند إضافة بيتا غموكاف لمنتج )

ما عمى قيمتيا في العينات المضاؼ ليا البكتيف  حافظت الفعالية المائية نوعاً ، و المايونيز
  يء خلاؿ التخزيفالتي انخفضت بشكؿ بط مقارنة مع عينة الشاىد

 لعينات المايونيز (awالفعالية المائية ) فيتأثير التخزيف (: 5)جدوؿ 
 ( خلال التخزين )يوم(awالفعالية المائية )  العينات

0 10 20 30 40 
 B 0.932±0.21Aa 0.93±0.2Ab 0.929±0.1Ab 0.925±0.23Ac 0.923±0.001Ad 

C0.1% 0.928±0.01Aa 0.926±0.82Ab 0.924±0.01Ac 0.922±0.17Ad 0.922±0.006Ad 

C0.5% 0.924±0.14Aa 0.923±0.17Aab 0.922±0.23Ab 0.920±0.11Ac 0.920±0.001Ac 

C1.0% 0.920±0.0Aa 0.920±0.1Aa 0.919±0.01Aa 0.919± 0.15Aa 0.918±0.004Aa 

A0.1% 0.927±0.15Aa 0.925±0.01Ab 0.925± 0.0016Ab 0.923±0.07Ac 0.922±0.002Ac 

A0.5% 0.923±0.04Aa 0.922±0.2Aa 0.922±0.004Aa 0.920±0.008Ab 0.920±0.006Ab 

A1.0% 0.919±0.17Aa 0.919±0.02Aa 0.918±0.03Aa 0.918±0.06Aa 0.918±0.006Aa 

S0.1% 0.928±0.24Aa 0.926±0.17Ab 0.925±.017Ab 0.923±0.01Ab 0.922±0.007Ac 

S0.5% 0.924±0.01Aa 0.923±0.02Aa 0.922±0.02Aab 0.922±0.1Ab 0.921±0.06Ab 

S1.0% 0.921  ± 0.41Aa 0.921±0.71Aa 0.920±0.06Aab 0.919±0.01Abc 0.918±0.013Ac 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري )±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر ، %5ية العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنو 

  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

( قيـ الموف في عينات المايونيز خلاؿ التخزيف حيث أظيرت 6 ,7 ,8 ,9تبيف الجداوؿ )
 Thaiudom andخلاؿ التخزيف  ووافقت ىذه النتائج مع ) *b* L ,النتائج انخفاض في

Khantarat, 2011 ونلاحظ ىناؾ فروؽ معنوية في قيـ الموف بيف العينات بسبب ،)
( وكانت أعمى مف 79.4_ 89.12) *Lإضافة البكتيف، وبمغت نسبة السطوع المؤشر 



 عبّارة زعبد العزي .د. م   الاحمدهناء . م    2021عام  8العدد   43مجلة جامعة البعث   المجلد 

[11] 
 

( Siwatt et al.,2011ومشابية لنتائج ) (Chetana et al., 2019نتائج )
وانخفضت أثناء التخزيف وانخفضت نسبة السطوع عند إضافة البكتيف مع زيادة التركيز 

( حيث الإشارة السالبة في 1.32 _ 2.92-تراوح مجالو بيف ) *aأيضاً، إما المؤشر 
a* تدؿ عمى الاخضرار، وزاد المؤشر a*   ،بسبب إضافة البكتيف مع زيادة التركيز

مع إضافة *b (،حيث انخفض المؤشر 13.51_8.73تراوح مجالو ) *bوالمؤشر 
يز  بمغت عينات المايونيز المضاؼ إلييا بكتيف تفؿ التفاح تركيز وزيادة الترك فالبكتي

( خلاؿ مدة التخزيف، حيث أعطت 10.52)( أعمى نسبة في مقدار التغير لموف 1.0%)
عينات بكتيف التفاح أكبر قيمة في تغير الموف تمتيا عينات بكتيف الجزر، ثـ عينات 

 ( 9بكتيف الشوندر كما ىو موضح في الجدوؿ )

 لعينات المايونيز  (*Lمؤشر قيـ الموف ) التخزيف في رتأثي (:6) جدوؿ
 خلال التخزين )يوم( (*Lمؤشر )  العينات

0 10 20 30 40 
 B 89.12±1.0Ba 88.14±0.912Aab 87.34±1.0Ab 85.31±0.17Bc 84.81±0.2ABc 

C0.1% 87.31±0.17BCDa 86.32±0.571BCab 86±2.0ABb 84.42±0.06Cc 83.97±0.04Bc 

C0.5% 86.17±0.57Da 85.43±1.14CDab 85.01±0.01BCb 84.08±0.00CDc 82.77±0.16Cd 

C1.0% 85.94± 0.63CDa 85.06±0.36Db 84.81±0.05BCbc 84.14±0.62CDc 82.56±0.80Cd 

A0.1% 86.48±0.55BCDa 85.04±0.17Db 83.4±1.0DEc 82.26±1.32EFd 81.34±0.42DEe 

A0.5% 85.9±0.1CDa 85.79±1.0CDa 83.9±0.1CDb 82.83±0.9Ec 80.54±0.61Ed 

A1.0% 84.7±0.03Da 83.31±0.1Eb 82.14±0.02Ec 81.7±0.55Fd 79.4±0.72Fe 

S0.1% 88.0±0.23BCa 87.03±0.33ABb 86.45±0.05Abc 86.01±1.06Acd 85.32±0.92Ad 

S0.5% 87.89±0.01Aa 86.5±0.5BCab 85.22±0.01ABCbc 84.24±0.02Ccd 82.89±0.26Cd 

S1.0% 86.69±0.45BCDa 85.7±1.127CDb 84.47±0.03CDc 83.07±0.29Dd 82.02±0.47CDe 
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المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري ) ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
لمختمفة في السطر أما الأحرؼ الصغيرة ا، %5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

 لعينات المايونيز  (*aمؤشر قيـ الموف) تأثير التخزيف في(: 7)جدوؿ 

 العينات
 خلال التخزين )يوم( (*aمؤشر)

0 10 20 30 40 
 B 0.52±0.12Ha -0.94±0.36Gb -1.32±0.02Bc -1.63±0.41Id -2.29±0.22Je 

C0.1% 0.71±0.01Fa -0.75±0.01Eb -1.21±0.11ABc -1.53±0.56Hd -1.91±0.14Ie 

C0.5% 0.92±0.2Da -0.51±0.17ABCb -0.83±0.52ABc -1.49±0.21Gd -1.72±0.02He 

C1.0% 1.23±0.017Ba -0.42±0.29ABb -0.76±0.67Ac -1.32±1.76Fd -1.65±0.21Ge 

A0.1% 0.94±0.43Da -0.61±0.09CDb -1.01±0.14ABc -1.23±0.31Dd -1.60±0.56Fe 

A0.5% 1.12±1.01Ca -0.54±0.47BCb -0.92±0.26ABc -1.03±0.02Bd -1.52±0.49De 

A1.0% 1.32±0.34Aa -0.30±0.21Ab -0.70±0.39Ac -0.93±0.0Ad -1.17±0.23Ae 

S0.1% 0.62±0.11Ga -0.92±0.41FGb -1.21±0.45ABc -1.51±0.1GHd -1.57±1.01Ee 

S0.5% 0.84±1.18Ea -0.81±0.50EFb -1.01±0.24ABc -1.29±0.19Ed -1.34±0.92Ce 

S1.0% 0.96±0.14Da -0.71±0.10DEb -0.95±0.01ABc -1.18±0.14Cd -1.24±0.16Be 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري ) ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5جود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية العمود الواحد عمى و 

  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

 لعينات المايونيز  (*bقيـ الموف) : تأثير التخزيف في مؤشر(8)جدوؿ 
 خلال التخزين )يوم( (*b)مؤشر العينات

0 10 20 30 40 

 B 13.02±0.09Ba 12.71±0.015Ab 11.13±0.0Dc 10.64±0.05Gd 10.21±0.03Ee 

C0.1% 12.36 ± 0.03Fa 11.84±0.01Bb 11.45±0.02Cc 11.09±0.02Fd 10.42±0.04Ee 
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C0.5% 12.71±0.017Ea 12.29±0.01Ab 11.67±0.44Bc 11.21±0.05Ed 10.56±0.01De 

C1.0% 12.87± 0.01Da 12.32±0.026Ab 11.86±0.01Bc 11.56±0.001Dd 11.10±0.03BCe 

A0.1% 10.94±0.0Ha 10.29±0.42Cb 9.87±0.017Fc 9.14±0.017Id 8.73±0.1He 

A0.5% 11.12±0.017Ga 10.58±0.20Cb 10.0±0.26Fc 9.22±0.03Id 8.98±0.13Ge 

A1.0% 12.31±0.03Fa 11.46±0.07Bb 10.42±0.026Ec 9.96±0.42Hd 9.36±0.19Fe 

S0.1% 12.90±0.017CDa 12.34±0.56Ab 11.69±0.017BCc 11.21±0.07Ccd 11.02±0.28Cd 

S0.5% 13.0±0.04BCa 12.41±0.02Ab 11.89±0.02Bc 11.66±0.01Bd 11.31±0.05ABd 

S1.0% 13.51±0.01Aa 12.69±0.03Ab 12.33±0.017Abc 12.01±0.08Ac 11.46±0.09Ad 

المختمفة في  الكبيرة تدؿ الأحرؼ(، و n=3)الانحراؼ المعياري ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

 لعينات المايونيز  (E∆تأثير التخزيف في مقدار التغير في الموف )(: 9)جدوؿ 
عيناتال  خلال التخزين )يوم( (E∆مقدار التغير في المون)  

0 10 20 30 40 
 B 0.00±0.00Ia 1.78±0.01Hb 3.18±0.05Ic 4.98±0.12Fd 5.86±0.17He 

C0.1% 1.09±0.23Ha 3.29±0.03EFb 3.8±0.34Hc 5.47±0.26Ed 6.25±0.2Ge 

C0.5% 2.99±0.5Ea 3.89±0.04CDb 4.53±0.10Fc 5.71±0.21Dd 7.16±0.29Ee 

C1.0% 3.26±0.7Da 4.22±0.2Cb 4.64±0.47Fc 5.50±0.34Ed 7.17±0.36Ee 

A0.1% 3.38±1.01Ca 5.03±0.1Bb 6.70±0.11Cc 8.07±0.14Bd 9.13±0.12Ce 

A0.5% 3.78±1.01Ba 4.26±0.07Cb 6.2±0.26Dc 7.51±0.21Cd 9.7±0.11Be 

A1.0% 4.54±0.65Aa 6.07±0.4Ab 7.54±0.25Bc 8.15±0.39Ad 10.52±0.39Ae 

S0.1% 1.13±0.43Ha  2.62±0.1Gb 3.76±0.31Ac 4.13±0.47Hd 4.77±0.27Ie 

S0.5% 1.27±0.01Ga 3.00±0.3FGb 4.3±0.5Gc 5.37±0.31Gc 6.72±0.34Fd 
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S1.0% 2.51±0.17Fa 3.64±0.21DEb 4.92±0.25Ec 6.36±0.1Fd 7.47±0.12De 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري )±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

أظيرت ( نتائج نشاط الاستحلاب والثباتية لممايونيز خلاؿ التخزيف، 05) الجدوؿيبيف 
حيث لـ يكف ىناؾ  السكري عينات بكتيف الشوندر في أفضؿ نتائج خصائص استحلاب

كانت ف، فروؽ معنوية لعينات  المايونيز المضاؼ إلييا بكتيف الشوندر خلاؿ التخزيف
 (0.1 -0.5 -1.0)% الشوندر بالتراكيز لعينات المايونيز المضاؼ إلييا بكتيف  الثباتية

( عمى التوالي، إما لباقي 80.25- 80.64 -84.74) % ( مف التخزيف40في اليوـ )
-75)% العينات فكانت أخفض وبمغت الثباتية لمعينات المضاؼ إلييا بكتيف الجزر 

 76.40-75.8 -74.41)% ، ولمعينات المضاؼ إلييا بكتيف التفاح  (76.4-77.14
صغير مف الجزء ال فإبالسبب ويفسر ، ( عمى التوالي1- 0.5- 0.1)% راكيز لمت (

مرتبط مع البكتيف لو قدرة عمى الادمصاص مع طور الزيت الالبروتيف 
leroux,2003))،  يتحقؽ استقرارأنو الحديثة للاستحلاب  التقنياتحيث فسرت 

في الواجيات  حمبمستمف خلاؿ اليياكؿ التي تكونت عندما تمتز جزيئات ال المستحمبات
 Chenب )ستحلاعامؿ االبروتيف ىو القادر عمى التصرؼ ك ، وتبيف أفبيف الزيت والماء
et al.,2018)   وىذا يتوافؽ معVriesmann et al.,2012))  بكتيف حيث أشار أف

بو اوكاف ىناؾ تش ،الشوندر لو خصائص كيميائية مختمفة عف بكتيف الفواكو والحمضيات
  (Rahbari et al.,2014) ووافؽ باتيةمع نتائج الث

 لعينات المايونيزنشاط الاستحلاب والثباتية  في التخزيف تأثير(: 05)جدوؿ 

 العينات
نشاط 

الاستحلاب 
(E.A) 

 ( خلال التخزين )يوم(E.Sالثباتية )
0 10 20 30 40 

 B 84±0.10E 92.85±0.3Aa 88.09±0.02Fb 66.66±0.01Hc 52,38±0.09Gd 42.85±0.01Fe 

C0.1% 88±0.15DE 93.18±0.1Ca 88.63±0.15EFb 84.09±0.2Gc 79.54±0.14Fd 75±0.9De 
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C0.5% 90.2±0.1C 93.34±0.01Ca 90.90±0.13Db 89.25±1.18Ec 82.03±0.6Dd 76.49±0.55Cde 

C1.0% 92±0.17BC 95.65±0.2Ba 92.39±0.21Cb 89.43±0.28Dc 82.60±0.23Dd 77.17±1.4Ce 

A0.1% 86 ± 0.15DE 93.02±0.1Aa 88.37±0.1Fb 83.72±0.22Fc 79.66±0.13Fd 74.41±0.1Ee 

A0.5% 87±0.23D 94.25±1.2Ca 89.65±0.2Eb 85.05±2.35Ec 80.45±0.3Ed 75.8±0.7CDEe 

A1.0% 89±0.01A 94.38±0.18Ca 94.13±0.17Cb 87.64±0.15Cc 80.89±0.9Ed 76.40±0.8Cde 

S0.1% 93±0.4BC 95.69±0.71Ba 94.62±1.42Bb 88.17±0.28BCc 83.87±0.42Bd 80.25±1.0Be 

S0.5% 94±0.13B 95.74±0.41Ba 95.10±0.26Bb 89.36±1.14Bc 87.23±1.18Bd 80.64±1.2Be 

S1.0% 94.4±0.01B 97.45±1.0Aa 96.39±0.11Ab 93.22±0.37Ac 88.98±1.32Ad 84.74±1.0Ae 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3لانحراؼ المعياري )ا ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

لعينػػػػػػات  (Viscosity) والمزوجػػػػػػة (Textureقػػػػػػواـ )( نتػػػػػػائج ال12,11) يفيبػػػػػػيف الجػػػػػػدول
لتحديػػد ثباتيػػة الانتشػار فػػي المسػػتحمب المحضػػر ومقارنػة العينػػات الحاويػػة عمػػى  ،المػايونيز

حيػػػػػث ي عػػػػػد المػػػػػايونيز مػػػػػف الموائػػػػػع البكتػػػػػيف المسػػػػػتخمص ومقارنتيػػػػػا مػػػػػع عينػػػػػة الشػػػػػاىد، 
)غيػػػر نيوتينيػػػة شػػػبو لدنػػػة( تتغيػػػر لزوجتيػػػا بمػػػرور الػػػزمف  (Thixotropic) الثيكسػػػوتروبية

تػػأثر القػػواـ بشػػكؿ كبيػػر بػػالبكتيف  النتػػائج ف، وتبػػيتابعػػة لسػػرعة القػػص عػػرض لقػػوةوعنػػد الت
ورفػػػع المزوجػػػة القػػػواـ  تحسػػػيفكممػػػا زاد تركيػػػز البكتػػػيف المضػػػاؼ أدى ذلػػػؾ إلػػػى  ،وتركيػػػزه

، فازديػػاد القػػواـ بإضػػافة البكتػػيف يػػؤدي ذلػػؾ أيضػػاً لارتفػػاع جريػػافوبالتػػالي خفػػض قابميتػػو لم
  المنػػػػتج ثباتيػػػػة ثػػػػـ تحسػػػػيفومػػػػف مرغوبػػػػة لممػػػػايونيز ال الخصػػػػائص إحػػػػدى وىػػػػي المزوجػػػػة

(Nikzade et al., 2012; liu et al.,2007) ف العينػات المضػاؼ إلييػا أنلاحػظ ، و
حافظػت عمػى لزوجتيػا وقواميػا بشػكؿ ( %0.1(، )%0.5(، )%1تركيػز )الشػوندر بكتيف 

يف التفػػػاح وأظيػػػرت عينػػػات بكتػػػ ،خػػػلاؿ مػػدة التخػػػزيف واضػػح مقارنػػػة مػػػع العينػػػات الأخػػػرى
بمغػت نتػائج القػواـ لعينػات بكتػيف التفػاح عنػد   لزوجة وقواـ أعمى مف عينػات بكتػيف الجػزر
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 ,N ((1.32, 1.5( بينما عينات بكتػيف الجػزر 1.92, 2.27, 2.32) Nنياية التخزيف 
  خلاؿ مدة التخزيف في عينة الشاىد المزوجة والقواـ ضتانخف بينما 1.8

 ( لعينات المايونيز Textureالقواـ ) زيف فيتأثير مدة التخ(: 11)جدوؿ 
 التخزين )يوم( خلال (N)القوام  العينات

0 10 20 30 40 
 B 2.16±1.2Ha 1.8±0.21Hb 1.64±0.45Hc 1.36±1.4Gd 0.92±0.61He 

 C0.1% 2.24±0.1Ha 2.03±0.17Gb 1.71±0.1Gc 1.51±0.8Fd 1.32±0.5Ge 

 C0.5% 2.7±0.27Fa 2.34±0.38Fb 1.98±0.2Fc 1.78±0.1Ed 1.5±0.2Fe 

 C1.0% 3.1±0.33Ea 2.87±0.02Db 2.49±1.1Cc 2.06±0.1Dd 1.8±1.42Ee 

 A0.1% 3.8±0.6Ca 3.3±0.41Cb 2.83±0.2Bc 2.2±0.01Cd 1.92±1.2De 

 A0.5% 4.1±0.11Ba 3.65±0.25Bb 3.21±0.39Bc 2.69±0.13Bd 2.27±0.01Be 

A1.0% 4.42±0.14Aa 4.01±1.1Ab 3.61±0.34Ac 2.85±0.28Ad 2.32±1.9Be 

S0.1% 2.54±0.4Ga 2.11±0.5Gb 1.84±0.29Gc 1.50±0.36Fd 1.26±0.52Ge 

 S0.5% 2.9±0.1Ea 2.74±0.21Eb 2.35±2.31Ec 2.18±1.1Cd 2.11±1.1Ce 

S1.0% 3.52±0.29Da 3.21±0.11Eb 2.71±0.12Ec 2.65±0.4Bd 2.47±0.1Ae 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري ) ±الحسابي كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط 
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 

 المايونيز  المزوجة لعيناتفي  تأثير مدة التخزيف(: 12)جدوؿ 
 ( خلال التخزين )يوم(mpa. sالمزوجة ) العينات

0 10 20 30 40 
 B 12860±62.8Da 9215±35.1CDb 7210±350Bc 2600±125Fd 2330±21.3Ge 

C0.1% 13021±102.2Da 10981±213BCb 8200±325Bc 6800±721Ed 4300±245Fe 



 عبّارة زعبد العزي .د. م   الاحمدهناء . م    2021عام  8العدد   43مجلة جامعة البعث   المجلد 

[11] 
 

C0.5% 14098±98.2CDa 10200±152Db 8250±254Bc 7200±63Ed 6800±752Ee 

C1.0% 15200±154BCa 12000±231ABCb 10080±335.2Bc 9500±155.85Dd 9350±75.3Ce 

A0.1% 13090±221.6Da 11000±53.2BCb 10000±525Ac 9700±31.8Dd 9600±85BCe 

A0.5% 15700±353.1Ba 13400±21.3Abb 10040±102Bc 9850±238Dd 9770±195BCe 

A1.0% 17800±182.9Aa 14450±826Ab 13800±230ABc 12500±150Ad 10100±250Be 

S0.1% 13000±276.3Da 12500±250Abb 10900±156Bc 10625±356Cd 8700±89.3De 

S0.5% 13507±14.2Da 12825±142Abb 12350±270ABc 11500±281Bd 10000±78Be 

S1.0% 14870±53.2BCa 13500±83Abb 12600±154ABc 12400±45Ad 12000±282Ae 

المختمفة في الكبيرة تدؿ الأحرؼ (، و n=3الانحراؼ المعياري )±في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي  كؿ قيمة
أما الأحرؼ الصغيرة المختمفة في السطر  ،%5العمود الواحد عمى وجود فرؽ معنوي عند مستوى معنوية 
  %5الواحد تدؿ عمى وجود فروؽ معنوي عند مستوى معنوية 
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 Conclusions and Recommendationsلتوصيات الاستنتاجات واخامساً: 
رك زت ىذه الد راسة عمى إمكانية استخداـ البكتيف المستخمص مف المخمفات الصناعية 
)تفؿ التفاح، تفؿ الجزر، تفؿ الشوندر السكري( لتحسيف خصائص المايونيز الاستحلابية 

 :والريولوجية، وقد أظيرت النتائج فيزيوكيميائيةوبعض الخصائص ال
  

 انخفاض الفعالية المائية في جميع العينات مع زيادة تركيز البكتيف  -0
استخداـ بكتيف تفؿ الشوندر السكري كعامؿ استحلاب في تحضير  حقؽ -2

بسبب ارتفاع محتواه مف وثباتية المستحمب  نشاطفي أفضؿ نتائج المايونيز 
( 0.1%( و )0.5%( ثـ )1%عند التركيز )أفضؿ نتائج ، حيث بمغت البروتيف

، حيث كانت نتائج عيناتيـ متشابية مقارنة مع بكتيف التفاح وبكتيف الجزر
بشكؿ كبير ووصمت إلى  أثناء التخزيف عينة الشاىد وانخفضت ثباتية

  45( في اليوـ 42.85%)
 أعمى مف عينات بكتيف الجزر وقواـ لزوجة بكتيف التفاح  تاأظيرت عين -3
( %0.1(، )%0.5(، )%1ركيز )العينات المضاؼ إلييا بكتيف الشوندر ت -4

   حافظت عمى لزوجتيا وقواميا بشكؿ واضح خلاؿ مدة التخزيف
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 التوصيات:

وتعويض النقص في الكولستروؿ منخفض و منخفض الدسـ ايونيز العمؿ عمى إنتاج م
كالبكتيف بالاستفادة مف خصائصو كمثخف بعوامؿ مثخنة ومستحمبة والبيض الزيت 

مف المخمفات الصناعية لرفع العامؿ  مصالمستخ تيفلبكالاىتماـ باو   ومستحمب
مف  تعتبر بعض أنواع البكتيفحيث  التفريؽ بيف أنواعوو  ،لممعامؿ الغذائية الاقتصادي

ذات فعالية عالية بتراكيز الآمنة صحياً الرخيصة العوامؿ المثخنة والمثبتة والمستحمبة 
  ناتمثؿ الصموغ والمثخ غيره مف الموادمنخفضة مقارنة مع 
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