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 چکیده

دو نوع صمغ قدومه شیرازی و فارسی انجام شد. بدین منظور میزان چربی خامه از از  صبحانه با استفادهجایگزینی بخشی از چربی خامه  قیق با هدفاین تح
زنی( در و درصد )وزنی/ 4/0و  3/0، 5/0طور جداگانه در مقادیر ها بهدرصد کاهش یافت و هر یک از این صمغ 82و  81درصد )در نمونه شاهد( به  52

نتایج نشان داد که اثر نوع صمغ و مقدار صمغ  ها مورد بررسی و مقایسه قرار گرفت.های فیزیکوشیمیایی و حسی نمونهفرمولاسیون استفاده شدند. سپس ویژگی
درصد  81و  82هر دو نوع خامه )با  در .(P<02/0دار بود )های تولید شده معنیاندازی و ویسکوزیته نمونه، اسیدیته، ماده خشک، رطوبت، آبpHروی میزان 

(. درصد رطوبت P<02/0و دیگر تیمارها بود ) (66/6) نمونه شاهد pHداری بالاتر از طور معنیبه (18/6) صمغ قدومه شیرازی 4/0%تیمار حاوی  pHچربی(، 
بود و ( 5/58-6/56)%بالاتر از تیمارها ( 3/38)%مونه شاهد ماده خشک ن بود اما درصد (73-7/71)% تر از تیمارهای مورد بررسیپایین (7/61)% نمونه شاهد

 4/0%چربی حاوی  81%اختصاص یافت. ویسکوزیته تیمارهای خامه  صمغ فارسی 4/0%درصد به تیمار حاوی  82و  81بیشترین ماده خشک در هر دو نوع خامه 
بود. و سایر تیمارها  پوآز(سانتی 58207) داری بالاتر از نمونه شاهدطور معنیهبپوآز(  سانتی 58686)و صمغ فارسی  پوآز( سانتی 58682) صمغ قدومه شیرازی

صمغ قدومه  4/0%حاوی 82%تیمار خامه  نیز و لیتر()صفر میلی صمغ قدومه و صمغ فارسی 4/0%چربی حاوی  81%ی خامه اندازی در تیمارهاآب همچنین
اثر نوع خامه و  و دار داشتهای حسی نیز نوع صمغ صرفاً روی رنگ اثر معنی(. در ویژگیP>02/0گردید )مشاهده ن همانند نمونه شاهدلیتر( )صفر میلیشیرازی 

بهترین نتایج صمغ فارسی صمغ قدومه و  4/0چربی حاوی % 81چرب %. در مجموع خامه کمدار بودها معنیمقدار صمغ عمدتاً روی بافت و پذیرش کلی نمونه
 خود اختصاص دادند.مقایسه با سایر تیمارها بهفیزیکوشیمیایی و حسی را در 
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 ریش یریگاست که از خامه ریش یاز چرب یغن یونیامولس هخام

بر  ختلفهای مدر منابع متفاوت به شکل خامه انواع .دیآیدست مهب
سازمان ملی مطابق با تعریف . شوندیم یبندطبقهی اساس درصد چرب

باید بیشتر از  4میزان چربی در خامه نیم چرب یا سبکایران،  استاندارد
درصد وزنی/ وزنی بوده و  32درصد وزنی/ وزنی و کمتر یا مساوی  81

 درصد 80باید بیشتر یا مساوی  2میزان چربی خامه کم چرب
 ,ISIRI) وزنی باشددرصد وزنی/  81و کمتر یا مساوی  یوزن وزنی/
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درصد  30تا  52با درصد چربی بین  6خامه صبحانهدر حقیقت . (2019
این نوع جزء خامه نیم چرب به حساب آمده که با کاهش میزان چربی 

 چرب را تولید نمودتوان خامه کممی درصد یا کمتر 81خامه به 
), 2010et al.Bostan ( . 

تواند منجر به ور کلی مصرف مقادیر بیش از حد چربی میطهب
بنابراین جهت بی و عروقی، چاقی و غیره شود. های قلبروز بیماری

ای و انتخاب ها، تغییردر الگوهای تغذیهجلوگیری از وقوع این بیماری
ی بسیار های چربگیری از جایگزینمحصولات لبنی کم چرب با بهره

از  برخی از تحقیقاتبه این منظور در  است.مورد توجه قرار گرفته 
و غیره جهت  نشاسته اصلاح شده ،ترکیبات متفاوتی نظیر ژلاتین

 چرب استفاده گردیده استع خامه کمجایگزینی چربی و تولید انوا
, et al. Azizi , 2014;et al., 2009; Wang et al.Farahnaki (

تر و بافت مناسبجا که محصولات لبنی پرچرب اما از آن .(2016
بایستی که جهت تولید محصولات رژیمی  ،عطر و طعم بهتری دارند
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های مطلوب های چربی مناسب و با ویژگیکم چرب از جایگزین
  .(Borrud et al., 1994)استفاده نمود 

های عملکردی مناسب هیدروکلوئیدها به دلیل دارا بودن ویژگی
وام و بافت مناسب و افزایش سبب ایجاد ق های کمتوانند در غلظتمی

عنوان امولسیفایر به توانندبرخی از آنها می همچنین ،پایداری شوند
دهند و کیفیت حسی محصولات غذایی را  تشکیل ژل ،عمل کنند

 ,.Farahnaki et al., 2010; Mashayekhi et al)بهبود بخشند 

از  که اردد در کشورمان وجود از هیدروکلوئیدها ایبالقوه منابع. (2016
 شیرازی و شهری شاهی، مرو، قدومه هایتوان به دانهآن جمله می

در کنار ، صمغ هستند بالای مقادیر حاوی که. این ترکیبات داشاره نمو
 تولید جهت پتانسیل بالایی از های بومی دیگر نظیر صمغ فارسیصمغ

چرب غذایی برای تولید محصولات لبنی کم هیدروکلوئیدهای
  .(Koocheki et al., 2011) ندبرخوردار

 اهانیاز گ 8هومولوکارپوم آلیسیومی با نام علمی رازیدانه قدومه ش
)Alizadeh & -Hassan آیددست میبه 5کروسیفرا  خانواده گلدار در

Khodaeiyan, 2016) .ًیمحتوا دلیل استفاده از دانه قدومه، عمدتا 
. شودیم دیب تولدر آ دانه ساندنیکه به هنگام خ ی آن استلاژیموس

بو، بدون مزه و لزج و چسبناک رنگ، بیموسیلاژ حاصل شده بی
 شیمیایی تجزیه از حاصل . نتایج(Koocheki et al., 2009)باشد می

 درصد پروتئین و 6/4درصد قند،  53/11 موسیلاژ دانه قدومه وجود
. (Koocheki et al., 2010)درصد خاکستر را نشان داده است  81/0

عنوان جایگزین صمغ گوار در پاستیل و غ قدومه شیرازی بهاز صم
درصد چربی  33جهت بهبود خواص فیزیکی و پایداری خامه قنادی با 

های مناسب معرفی عنوان یک افزودنی با ویژگیاستفاده شده و به
. (Sadeghi et al., 2015; Faraji et al., 2015)گردیده است 

 شونده با برششل تار غیرنیوتنیصمغ مذکور در حالت هیدراته، رف
 . (Hoffmann, 2011)دهد از خود نشان می (سودوپلاستیک)

 است صمغی 3آمیگدالوس اسکوپاریاصمغ فارسی با نام علمی 
( 4رزاسهاز خانواده گلسرخیان ) کوهی بادام درختان از که شفاف
صمغ فارسی  .شودنامیده می 2شود و در زبان انگلیسی زدومی تراوش

های سفید، زرد روشن، زرد های مختلف و در رنگها و شکلاندازهدر 
شود که علت آن تنها به ای یافت مینباتی، زرد نارنجی، قرمز و قهوه

 ,Rahimi & Abbasi)ترکیبات شیمیایی صمغ نسبت داده شده است 

 در را آن پژوهشگران برخی که است ترکیباتی جمله از . کلسیم(2013
 انواع از بیشتر سفید مقدار آن در صمغ اند کهنستهدا موثر ژل تشکیل

نتایج برخی  .(Fadavi et al., 2013) است شده مشاهده دیگر
های ماست نظیر تحقیقات نشان داده است که صمغ فارسی بر ویژگی

                                                           
1 Alyssum homolocarpum 
2 Cruciferae 
3 Amygdalus scoparia 
4 Rosa ceae 
5 Zedu 

اندازی اثرات بهتری نسبت به صمغ پکتین دارد و ویسکوزیته و آب
یز موثر واقع شود ها نمانی پروبیوتیکتواند روی زندهمی

(Ghasempour et al., 2012; Fenderesi et al., 2015) .
های رئولوژیکی خامه منظور بهبود ویژگیهمچنین از صمغ فارسی به

آمیزی  طور موفقیتزده شده قنادی و بهبود خواص کیفی دوغ به
 Nabizadeh et al., 2014; Mashayekhi et)استفاده گردیده است 

al., 2016; Najafi et al., 2016). 
ذکر شده و اهمیت میزان کاهش چربی در با توجه به مطالب 

از  زایی ناشی از آنها از یک طرف، ومحصولات لبنی و کاهش کالری
طلوب گزارش شده از هیدروکلوئیدهای های مویژگی سوی دیگر،
با هدف بررسی امکان جایگزینی چربی در  مطالعه این ،بومی ایران

امه صبحانه با استفاده از دو نوع صمغ قدومه شیرازی و فرمولاسیون خ
های ها روی ویژگیفارسی و مقایسه اثرات مقادیر مختلف آن

 فیزیکوشیمیایی و حسی دو نوع خامه کم چرب انجام گردید.
 

 هامواد و روش
 استخراج صمغ 

منظور استخراج بهدانه قدومه شیرازی از عطاری خریداری شد و 
 طور دستی جهت حذف تمامها بهابتدا دانه ،شیرازی قدومه صمغ دانه

 با را هادانه منظور استخراج موسیلاژ،تمیز شدند. به خارجی ذرات

 سپس شوند. تمیز هادانه روی خاک و گرد تا شستشو داده اتانول مطلق

 آب و تبخیر شود. در مرحله بعد دانه الکل تا داده قرار هود زیر را هادانه

گراد سانتی درجه 22 دمای در و 60به  8 سبتن با را مقطر
(Koocheki et al., 2010) 8مدت  به همزدن عمل و کرده مخلوط 

 Hettichژ )سانتریفو وسیلههب و سپس هشد انجامطور ملایم به ساعت
 موسیلاژ و انهدقیقه، ددور در  8500در  ، آلمان(Rotofix 46Hمدل 

 درجه 42 دمای آون در زا استفاده با موسیلاژ شدند. جدا هم از

د و در و سپس آسیاب گردی خشک گراد به مدت یک شبانه روزسانتی
گراد نگهداری درجه سانتی 2ای تیره رنگ در دمای داخل ظرف شیشه

 همچنین لازم به ذکر است صمغ. (Koocheki et al., 2009)شد 

صمغ  شرکت کاراگام پارسیان به صورت آماده تهیه گردید. از فارسی
ارسی مورد استفاده در تحقیق حاضر، از نوع سفید بود که دارای ف

 07/85درصد، رطوبت  52/0درصد، پروتئین  7/8میزان خاکستر 
 درصد بود.  61/12درصد و کربوهیدرات کل 

 
 چربخامه صبحانه کم

در شرکت  منظور تولید خامه، پس از دریافت و تایید شیر ورودیبه
گراد، شیر به درجه سانتی 4به  ی آنکاهش دما و پگاه تهران

 60تا  20در دمای  .شدجداکننده گریز از مرکز یا همان سپراتور ارسال 
با استفاده از نیروی گریز از مرکز و اختلاف گراد درجه سانتی



 702   ...دیدروکلوئیه عنوانبه یفارس و یرازیش قدومه یهاصمغ اثرات سهیمقاداخته و همکاران/ 

و از  شده ای که بین شیر و خامه وجود دارد چربی شیر جدادانسیته
و شیر  منتقل شده های خامهقسمت بالایی سپراتور خارج و به تانک

شد.  انتقال دادههای شیر اسکیم بدون چربی از قسمت پایینی به تانک
در نمونه  سپس خامه استحصالی توسط شیر اسکیم استاندارد و چربی

درصد  82و  81 به میزانو جهت تیمارها درصد  52 به میزان شاهد
 پذیرفت.تنظیم درصد چربی به روش مربع پیرسون انجام  شد وتنظیم 

در این مرحله صمغ دانه قدومه شیرازی و صمغ از استانداردسازی  پس
درصد  4/0و  3/0، 5/0طور جداگانه در مقادیر فارسی هر یک به

سایر ترکیبات مطابق با تیماربندی و فرمولاسیون وزنی( و  )وزنی/
چرب ه هر یک از دو نوع نمونه خامه کمب 8مندرج در جدول شماره 

 60تا 20و دمای بار  810تا  870زاسیون در فشار هموژنیاضافه شدند. 
پاستوریزاسیون خامه در دمای گراد انجام گرفت. سپس درجه سانتی

در مرحله بعدی  .شددقیقه انجام  80گراد به مدت درجه سانتی 12
بندی ارسال خامه به تانک ذخیره پاستوریزه منتقل و به دستگاه بسته

ترین زمان ممکن و با دمای کمتر از بندی خامه در کوتاهبسته شده و 
درجه  4با دمای به سردخانه  و سریعاً شد انجام گرادسانتی درجه 50

های متعاقباً آزمون .(Hoffmann, 2011)د گراد انتقال داده شسانتی
های تولیدی در فیزیکوشیمیایی و حسی مورد نظر روی تمامی نمونه

 سه تکرار انجام پذیرفت.

 
 خامههای نمونه لاسیونفرمو -1جدول 

 نمونه
 )تیمار(

خامه 
)%( 

شیر اسکیم 
)%( 

صمغ قدومه 
 شیرازی )%(

صمغ 
 فارسی )%(

شیر خشک و 
 استابیلایزر )%(

 8 - - 74 52 شاهد
1 81 1/10 5/0 - 8 
2 81 7/10 3/0 - 8 
3 81 6/10 4/0 - 8 
4 81 1/10 - 5/0 8 
5 81 7/10 - 3/0 8 
6 81 6/10 - 4/0 8 
7 82 1/13 5/0 - 8 
8 82 7/13 3/0 - 8 
9 82 6/13 4/0 - 8 

11 82 1/13 - 5/0 8 
11 82 7/13 - 3/0 8 
12 82 6/13 - 4/0 8 

 
 های تولیدیهای فیزیکوشیمیایی نمونهآزمون
نرمال بر حسب  8/0ها به روش تیتراسیون با سود نمونه اسیدیته

 Mettler Toledo) مترpHبا استفاده از  pHدرصد اسید لاکتیک و 
 ,ISIRI)گیری شد اندازه (سوئیس، MA235مجهز به الکترود 

 ها با روش ژربر با استفاده از بوتیرومتردرصد چربی نمونه .(2007
(Gerberو سانتریف )وژ، آلمان (Hettich ،آلمان) گیری شداندازه 

(ISIRI, 2011) ها توسط . درصد ماده خشک و درصد رطوبت نمونه
 با استفاده از آون گراددرجه سانتی 805در دمای  ریگذاآون

(Memmert ،آلمان) گیری شد اندازه(ISIRI, 2019; ISIRI, 

 های خامه تولیدی با استفاده از ویسکومترنمونه یسکوزیته. و(2015
(Brookfield  مدلRV-DVII ،آمریکا)  گراد درجه سانتی 6دمای در

پوآز گزارش و بر حسب سانتید تعیین گردیبر ثانیه  72و سرعت برش 
 توسطها اندازی نمونهمیزان آب .(Vanderghem et al., 2007)شد 

لیتر فاز بر حسب میلی rpm 8021 با دور، آلمان( Hettich) سانتریفوژ
 ,.Rafee et al)گیری شد لیتر نمونه اندازهمیلی 80آبی جدا شده از 

این تحقیق برای انجام  کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده در .(2006
 ها ساخت شرکت مرک آلمان بودند.آزمون
 

 های تولیدیارزیابی حسی نمونه
های تولیدی شامل رنگ، بافت، طعم، بو های حسی نمونهویژگی

نفر ارزیاب  7ای توسط نقطه 2و پذیرش کلی، با روش هدونیک 
گرفت دیده در آزمایشگاه شرکت پگاه تهران مورد ارزیابی قرار آموزش

اختصاص یافت. بدین  2تا  8و به هر ویژگی در هر نمونه امتیاز 
 = متوسط،3= خوب، امتیاز 4= خیلی خوب، امتیاز 2صورت که امتیاز 

= خیلی ضعیف یا خیلی 8= ضعیف یا ناخوشایند و امتیاز 5امتیاز 
 .(ISIRI, 1999)ناخوشایند در نظر گرفته شد 
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 هاتجزیه و تحلیل آماری داده

 آنالیزتکرار سه آزمایشات در قالب طرح کاملاً تصادفی و در نتایج 
دست آمده، از آنالیز واریانس ههای بمنظور بررسی آماری دادههب .دش

ها از آزمون چند یک طرفه و همچنین جهت مقایسه میانگین داده
دار منظور بررسی معنیبهدرصد  2داری ای دانکن در سطح معنیدامنه

های آماری توسط ه استفاده شد. تجزیه و تحلیلبودن نتایج حاصل
 .انجام پذیرفت version 16  SPSSافزارنرم

 

 نتایج و بحث
 درصد چربی 

ها، بدیهی است که با توجه به استاندارد کردن درصد چربی نمونه
درصد  82و  81درصد چربی و تیمارها با  52نوع خامه )شاهد با 

دار داشت اما نوع و مقدار عنیچربی( روی نتایج درصد چربی تاثیر م
(. به عبارت P>02/0داری نداشت )های مورد استفاده تاثیر معنیصمغ

 یطور طبیعی دارای درصد چربی بیشتردیگر بجز نمونه شاهد که به
دار بود، بین تیمارهای تهیه شده بوده و با تیمارها دارای اختلاف معنی

درصد  82هیه شده با درصد چربی و همچنین بین تیمارهای ت 81با 
(. همچنین در P>02/0داری وجود ندارد )چربی اختلاف معنی

درصد چربی، با افزایش درصد صمغ  82درصد و  81های با خامه
داری در درصد فارسی و صمغ قدومه شیرازی تفاوت آماری معنی

 هایویژگی برخی ها ملاحظه نگردید. در تعیینچربی نمونه

در که درصد چربی  مشخص شده استسی فار صمغ فیزیکوشیمیایی
درصد  87/0بخش نامحلول این صمغ  در درصد و 5/0بخش محلول 

رسد که مقادیر ناچیز درصد چربی طور به نظر میبوده است و این
های خامه تولیدی اختلاف صمغ مذکور در درصد چربی نمونه

. (Rahimi & Abbasi, 2013)داری را ایجاد نکرده است معنی
صمغ کارگیری هدر بررسی تاثیر ب( 5086لدین و همکاران )اسیف

عنوان به درصد( 8و  72/0، 2/0های مختلف )قدومه حاوی غلظت
نمودند که  بیانسس مایونز  سیونفرمولادر جایگزین بخشی از چربی 

کار برده شده کاهش هها با افزایش مقدار صمغ بدرصد چربی نمونه
مطابقت ندارد و این عدم همخوانی را یافت که با نتایج تحقیق حاضر 

 . قدومه نسبت داد توان به مقادیر بیشتر مورد استفاده از صمغمی
 

 درصد ماده خشک 
حاکی از آن بود که  (5)جدول ها نتایج درصد ماده خشک نمونه

اثر نوع و مقدار صمغ و همچنین نوع خامه بر میزان ماده خشک 
گردد طور که ملاحظه میهمان (.P<02/0)باشد دار میها معنینمونه

داری بالاتر از دیگر تیمارها بوده طور معنیماده خشک نمونه شاهد به
داری طور معنیدرصد چربی به 81و ماده خشک تیمارهای خامه 

درصد چربی است. در هر دو نوع تیمار  82بالاتر از تیمارهای خامه 

قدومه شیرازی  درصد چربی، با افزایش درصد صمغ 81و  82خامه با 
داری افزایش یافت، طور معنیو صمغ فارسی مقدار ماده خشک به

درصد چربی  82و  81طوریکه بالاترین میزان ماده خشک در خامه به
ترین میزان ماده درصد صمغ فارسی اما پائین 4/0به تیمار حاوی 
درصد صمغ  5/0درصد چربی به تیمار حاوی  81خشک در خامه 
درصد  5/0درصد چربی به تیمار حاوی  82در خامه  قدومه شیرازی و

نتایج پژوهش حاضر با نتایج صمغ فارسی اختصاص یافت. 
( 5080و همکاران ) عقداییو امیری( 5086) و خدائیان زادهسنعلیح

و  صمغ قدومه شیرازی مقدار استفاده ازبا افزایش ترتیب که به
 اعث افزایش درصدبهای ماست در نمونهاسفرزه  دانه هیدروکلوئید

 دارد. مطابقتشدند ماده خشک محصول 
 

 درصد رطوبت 
اثر نوع و مقدار صمغ و ( 5ها )جدول نتایج درصد رطوبت نمونهدر 

 (.P<02/0)دار بود ها معنیهمچنین نوع خامه بر میزان رطوبت نمونه
نمونه شاهد با دارا بودن بیشترین چربی دارای کمترین طوریکه به

(. در تیمارهای خامه P<02/0باشد )ها میدر بین نمونه میزان رطوبت
درصد چربی، با افزایش مقادیر صمغ قدومه شیرازی و صمغ  81با 

داری )به غیر از تیمارهای حاوی فارسی، رطوبت تیمارها به طور معنی
(. در P<02/0درصد صمغ فارسی( کاهش یافت ) 4/0و  3/0

ا افزایش درصد صمغ قدومه درصد چربی نیز ب 82تیمارهای خامه با 
اما  میزان رطوبت تیمارها کاهش یافتهرچند ، و صمغ فارسی شیرازی
(. P>02/0) دار نبوداختلاف بین تیمارها از لحاظ آماری معنیعمدتاً 

نوع و های خامه و تفاوت در محتوای چربی نمونهبه علت  نتایجاین 
ی موارد با جذب باشد که در برخمیمورد استفاده  متفاوت صمغمقدار 

 Nabizadeh)اند شدهمقادیر بیشتر آب منجر به کاهش رطوبت نمونه 

et al., 2014). طور معمول محصولات لبنی با مقدار و محتوای به
چربی بیشتر دارای میزان رطوبت کمتری هستند که با کاهش میزان 

به علت افزایش نسبت  چرب،چربی جهت تولید محصولات کم
یابد و ی متعاقباً محتوای رطوبت افزایش میپروتئین به چرب

های چربی بسته به نوع و مقدارشان و متناسب با میزان جایگزین
و با توانند تا حدودی با آب اتصال برقرار کنند چربی محصول می

 Nateghi)رطوبت شوند کاهش  آب سبب و نگهداری جذبخاصیت 

et al., 2012; Jooyandeh et al., 2016) .های با کلی خامهطور به
درصد چربی، به علت داشتن چربی بیشتر، درصد رطوبت کمتری  81

نتایج تحقیق همچنین درصد چربی داشتند.  82های با نسبت به خامه
حاکی از آن است که صمغ فارسی در مقایسه با صمغ قدومه شیرازی 

طور معنی داری از درصد درصد چربی، به 81در مقادیر مشابه در خامه 
تواند به میزان بیشتر جذب بت کمتری برخوردار بوده است که میرطو

این دلالت داشته باشد. در مقدار چربی بیشتر آب توسط صمغ فارسی 
( که با 5086نتایج با نتایج کسب شده توسط نجفی و همکاران )
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 همخوانی دارد.در دوغ میزان محتوای رطوبت کاهش یافت صمغ زدو مقدار افزایش 
 

 و شاهدهای خامه صبحانه کم چرب نمونه درصد ماده خشک و رطوبت های شیمیاییآزمون تایجن -2جدول 

 رطوبت )%( ماده خشک )%( نمونه ها

% 18خامه  % 15خامه   % 18خامه   % 15خامه    

 صمغ قدومه %2/1خامه حاوی 

 صمغ قدومه %3/1خامه حاوی 

 صمغ قدومه %4/1خامه حاوی 

 صمغ فارسی %2/1خامه حاوی 

 صمغ فارسی %3/1خامه حاوی 

 صمغ فارسی %4/1خامه حاوی 

52/30 ±0/08 Ga 

52/68 ±0/08 Fa 

56/28 ±0/02 Da 

56/30 ±0/08 Ea 

56/62 ±0/04 Ca 

56/65  ±0/08 Ba 

58/44 ±0/03 Fb 

58/68 ±0/03 Db 

58/13 ±0/05 Cb 

58/51 ±0/08 Gb 

58/24 ±0/08 Eb 

58/65 ±0/08 Bb 

74/70 ±0/08 Ab 

74/01 ±0/08 Bb 

73/41 ±0/08 Cb 

73/66 ±0/08 Cb  

73/34 ±0/04 Db 

73/01 ±0/08 Db 

71/26 ±0/03 ABa 

71/31±0/03 ABCa 

71/86 ±0/05 BCa 

71/78 ±0/08 Aa 

71/46±0/08 ABCa 

71/01 ±0/08 Ca 

 Aa  38/30 ±0/05 Aa 61/70 ±0/26 Ea 61/70 ±0/26 Da 0/05± 38/30 چربی  % 25خامه شاهد 

گیری شده )ماده خشک و در هر ردیف برای هر فاکتور اندازه (a-b)در هر ستون و حروف کوچک متفاوت  (A-G)متفاوت * حروف بزرگ 
 (.P<02/0دار می باشد )دهنده اختلاف آماری معنیرطوبت( نشان

 
 اسیدیته

نشان داده شده است.  3ها در جدول نتایج درصد اسیدیته نمونه
)قدومه شیرازی و فارسی(  ر نوع صمغگردد اثهمانطور که مشاهده می

دار درصد( بر اسیدیته تیمارها معنی 4/0و  3/0، 5/0صمغ )و مقدار 
داری نداشت. بدین صورت که در هر دو باشد اما نوع خامه اثر معنیمی

درصد  4/0اسیدیته تیمار  ،درصد چربی 82و  81نوع تیمار خامه با 
دیگر تیمارها اما کمتر از نمونه داری بالاتر از طور معنیصمغ فارسی به

درصد چربی با  82درصد و 81های با (. در خامهP<02/0)شاهد بود 
ترتیب اسیدیته افزایش مقادیر صمغ قدومه شیرازی و صمغ فارسی به

دست آمده در (. نتایج بهP<02/0تیمارها کاهش و افزایش یافت )
از تحقیق  ارتباط با افزودن صمغ فارسی به خامه با نتایج حاصل

سازی تولید ماست پروبیوتیک بهینه( در 5085پور و همکاران )قاسم
( در 5084و همکاران ) زادهنبیفارسی و همچنین تحقیق حاوی صمغ 

، همخوانی های کیفی دوغصمغ زدو بر ویژگی اثر استفاده ازطالعه م
 مقدار ایشزافافزودن و با  هانمونهاسیدیته داشت که بیان نمودند 

ه است. علت مشاهده این ایش یافتزاف داریبه طور معنی فارسی صمغ
مربوط  4/4برابر  pHنتایج به اسیدی بودن صمغ فارسی با میانگین 

. در یک تحقیق با افزایش میزان (Rahimi & Abbasi, 2013)است 
های ماست همزده و قالبی میزان صمغ قدومه شیرازی در نمونه
آن افزایش ماده خشک محصول و اسیدیته افزایش یافت که علت 

تحریک فعالیت متابولیکی استارتر اسیدزا توسط صمغ بیان گردید 
(Hassan-Alizadeh & Khodaeiyan, 2016) با این حال در .

 برخی از تحقیقات افزودن هیدروکلوئیدها به محصولات لبنی تأثیر

ها نداشته است که این عدم همخوانی را بر اسیدیته نمونه چندانی
کار برده شده نسبت داد ههای بتوان به تفاوت در نوع و مقدار صمغمی

, et al., 2010; Fenderesi et al.Aghdaei -Amiri(

)2015. 
 

pH  
نشان داده شده است.  3ها در جدول نمونه pHنتایج میزان 

گردد اثر نوع صمغ )قدومه شیرازی و طور که مشاهده میهمان
تیمارها  pHدرصد( بر  4/0و  3/0 ،5/0فارسی( و مقدار صمغ )

 pHطوریکه داری نداشت. بهباشد اما نوع خامه اثر معنیدار میمعنی
درصد چربی حاوی درصدهای بالاتر  81درصد و  82تیمارهای خامه 

داری بالاتر از طور معنیدرصد( به 4/0و  3/0صمغ قدومه شیرازی )
pH ( 02/0نمونه شاهد و دیگر تیمارها بود>P) .توان آن را به که می

صمغ قدومه شیرازی نسبت داد که مقادیر بیشتر مورد  pHبالاتر بودن 
بالاتری ایجاد نموده است.  pH، استفاده از آن در فرمولاسیون خامه

درصد چربی به تیمار حاوی  81در خامه  pHترین که پاییندر حالی
ر حاوی درصد چربی به هر سه تیما 82صمغ فارسی و در خامه  % 5/0

صمغ قدومه شیرازی  %5/0درصدهای مختلف صمغ فارسی و 
طور ( به66/6نمونه شاهد ) pHمجموع  در اختصاص یافت. اما

 این پژوهشتایج . ن(P<02/0تر از دیگر تیمارها بود )داری پایینمعنی
سازی تولید ماست پروبیوتیک بهینه تحقیقات دیگری نظیر با نتایج

های اثیر استفاده از صمغ زدو بر ویژگیت بررسیو  حاوی صمغ زدو
 pH، صمغ زدومیزان ایش زاف افزودن و باکه بیان نمودند  کیفی دوغ

داری تغییر نیافته است همخوانی دارد و این امر به طورمعنیبه هانمونه
 جامد و خاصیت ماده افزایش نتیجه ظرفیت بافری صمغ زدو، در

 ,.Ghasempour et al) شودنسبت داده می هاآمفوتری پروتئین

2012; Nabizadeh et al., 2014) مطابق با استاندارد ملی شماره .
868 (5086 ،)pH 2/6-1/6بایست در محدوده های خامه مینمونه 
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باشد و نتایج حاصل از تحقیق حاضر بیانگر این مطلب بود که تمامی 
درصد چربی محتوی درصدهای مختلف  82و  81تیمارهای خامه 

در محدوده مجاز  pHدومه شیرازی و صمغ فارسی دارای صمغ ق
 استاندارد بودند.

 
 های خامه صبحانه کم چرب و شاهدنمونه pHمیزان اسیدیته و  نتایج -3جدول            

 pH اسیدیته )%( نمونه ها

% 15خامه  % 18خامه  % 18خامه   % 15خامه    

 صمغ قدومه %2/1خامه حاوی 

 غ قدومهصم %3/1خامه حاوی 

 صمغ قدومه %4/1خامه حاوی 

 صمغ فارسی %2/1خامه حاوی 

 صمغ فارسی %3/1خامه حاوی 

 صمغ فارسی %4/1خامه حاوی 

0/853 ±0/00 Ca 

0/853 ±0/00 Ca 

0/858 ±0/00 Da 

0/858 ±0/00 Da 

0/858 ±0/00 Da 

 0/856 ±0/00Ba 

0/853 ±0/00 Ca 

0/858 ±0/00 Da 

0/858 ±0/00 Da 

0/850 ±0/00 Ea 

0/858 ±0/00 Da 

0/856 ±0/00 Ba 

 6/76 ±0/00 Ba 

6/10 ±0/00Aa 

6/18 ±0/00Aa  
6/70 ±0/00Db 

6/75 ±0/00Ca 

6/75 ±0/00Ca 

6/75 ±0/00 Ba 

6/10 ±0/00Aa 

6/18 ±0/00Aa 

6/75 ±0/00Ba 

6/78 ±0/00Ca 

6/75 ±0/00Ba 

 Aa 0/857 ±0/00 Aa 6/66 ±0/00 Ea 6/66 ±0/00Da 0/00± 0/857 چربی % 25خامه شاهد 

( pHو  گیری شده )اسیدیتهدر هر ردیف برای هر فاکتور اندازه (a-b)در هر ستون و حروف کوچک متفاوت  (A-G)* حروف بزرگ متفاوت 
 (.P<02/0دار می باشد )نشاندهنده اختلاف آماری معنی

 
 اندازی آب

و حاکی از آن بود که اثر نوع ( 4)جدول ها اندازی نمونهنتایج آب
مقدار صمغ مورد استفاده و همچنین نوع خامه تولیدی بر میزان 

طور که (. همانP<02/0)باشد دار میها معنیاندازی نمونهآب
و  3/0درصد چربی حاوی  81در تیمارهای خامه گردد، ملاحظه می

درصد صمغ فارسی و در تیمار  4/0درصد صمغ قدومه شیرازی و  4/0
درصد صمغ قدومه شیرازی همانند  4/0درصد چربی حاوی  82خامه 

های مشاهده نگردید. به عبارت دیگر، در خامه اندازی، آبنمونه شاهد
درصد چربی، با افزایش مقادیر صمغ قدومه شیرازی و  81و  82با 

داری کاهش یافت که به طور معنیها بهاندازی نمونهصمغ فارسی، آب
تر خاصیت جذب و علت افزایش بیشتر ماده جامد و افزایش بیش

به علت درگیر  ،افزایش غلظت صمغ باباشد. زیرا نگهداری آب می
های آب در شبکه ژلی تشکیل شده توسط صمغ و شدن مولکول

 به شدت کاهش اندازیمیزان آب افزایش ویسکوزیته محصول،
تیمارهای حاوی صمغ  . از طرف دیگر،(Azizi et al., 2016)یابد می

یسه با صمغ فارسی در مقادیر مشابه به کار برده قدومه شیرازی در مقا
اندازی از میزان آبداری به طور معنی، درصد چربی 82در خامه  شده

درصد چربی )به غیر از  81اما در خامه  کمتری برخوردار بودند
 .دار نبوددرصد صمغ( این اختلاف عمدتاً معنی 5/0تیمارهای حاوی 

توانند رفتار متفاوتی را در د میها به دلیل ساختار متفاوت خوصمغ
دهند و باعث کاهش جریان های آب از خود نشاناتصال با مولکول

نتایج  همچنین .(Rafiq et al., 2020)آب در فضای ماتریکس شوند 
درصد چربی محتوی  82های خامه در تمامی نمونه نشان داد که

ز درصدهای مختلف صمغ فارسی و صمغ قدومه شیرازی )به غیر ا

داری طور معنیاندازی بهدرصد قدومه(، میزان آب 4/0تیمار حاوی 
نتایج حاصل از . (P<02/0درصد چربی بود ) 81بالاتر از خامه 

های محققین دیگر که از صمغ در فرمولاسیون با یافته پژوهش حاضر
خامه قنادی استفاده محصولات لبنی متفاوت نظیر ماست، دوغ و 

اندازی که افزودن صمغ منجر به کاهش آبنمودند  کردند و گزارش
شده و مقادیر بالاتر صمغ و افزایش غلظت این هیدروکلوئیدها سبب 

مطابقت دارد گردد، کاهش قابل توجه سرم خارج شده می
(Ghasempour et al., 2012; Mashayekhi et al., 2016; 

Najafi et al., 2016). 
 

 ویسکوزیته 
همانند نتایج میزان آب ( 4ها )جدول نتایج ویسکوزیته نمونهدر 

اندازی، اثر نوع و مقدار صمغ و همچنین نوع خامه بر میزان 
طوریکه ویسکوزیته تیمارهای (. بهP<02/0)دار بود ویسکوزیته معنی

 4/0درصد صمغ قدومه شیرازی و  4/0درصد چربی حاوی  81خامه 
هد و سایر داری بالاتر از نمونه شادرصد صمغ فارسی به طور معنی

تیمارها بود اما نمونه شاهد از میزان ویسکوزیته بالاتری در مقایسه با 
از طرف  (.P<02/0درصد چربی برخوردار بود ) 82تیمارهای خامه 

درصد چربی، با افزایش مقادیر صمغ  81و  82های با در خامهدیگر، 
 داریطور معنیها بهقدومه شیرازی و صمغ فارسی، ویسکوزیته نمونه

عمدتاً تیمارهای حاوی صمغ قدومه شیرازی همچنین افزایش یافت. 
طور ، بهکار برده شدههمشابه بدر مقایسه با صمغ فارسی در مقادیر 

 دار از میزان ویسکوزیته بالاتری برخوردار بودند. در بررسی رفتارمعنی

خرنوب  وشیرازی، فارسی، کتیرا  قدومه هایصمغ مخلوط رئولوژیکی
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ظاهری ایجاد  ویسکوزیته که در تنش برشی برابر،شده است  مشخص
شده توسط صمغ قدومه شیرازی بیشتر از ویسکوزیته ظاهری صمغ 

( صمغ قدومه شیرازی و Kهمچنین ضریب قوام ) .تفارسی بوده اس
د انگزارش شده 81/0و  nPa.s 77/0 ترتیب صمغ فارسی به

), 2017et al. Mostafavi(. ت در تمامی تیمارهای لازم به ذکر اس
درصد چربی محتوی درصدهای مختلف صمغ فارسی و  81خامه 

داری طور معنیهها بصمغ قدومه شیرازی، میزان ویسکوزیته نمونه
توان به نقش موثرتر درصد بود که این امر را می 82الاتر از خامه ب

  چربی در ویسکوزیته خامه نسبت داد.
( 5085پور و همکاران )قاسم تایجتایج حاصل از تحقیق حاضر با نن

در بهبود ویسکوزیته ماست قالبی کم چرب با استفاده از صمغ فارسی 
در ( 5082فندرسی و همکاران )نتایج و به عنوان جایگزین چربی 

 و زدو صمغ کردن اضافه با ماست هاینمونه ویسکوزیتهزمینه افزایش 
صمغ ر بررسی د( 5086و همکاران ) مشایخی هایبا یافته همچنین
ویسکوزیته  که گزارش نمودند فرمولاسیون خامه قنادی درفارسی 

ها با افزایش سرعت ظاهری خامه قبل از هوادهی، در تمامی نمونه
برشی، به طور پیوسته افزایش یافت و در یک سرعت برشی ثابت، با 

. همخوانی دارد افزایش مقدار هیدروکلوئید مصرفی افزایش یافت
در  (5086و همکاران ) الدینسیفشده توسط  مشاهده همچنین نتایج

و  سس مایونز کم چرب تهیه شده با صمغ قدومه شهریبررسی 
با افزودن صمغ قدومه  گزارش نمودند که کنسانتره پروتئین آب پنیر

شهری به عنوان جانشین بخشی از روغن، ویسکوزیته مجددا افزایش 
با نتایج بدست آمده  ه استیافته و به نمونه با چربی کامل نزدیک شد

 .مطابقت دارددر تحقیق حاضر 
 

 و شاهد چربهای خامه صبحانه کمنمونه اندازی و ویسکوزیتهمیزان آب های فیزیکیآزمون نتایج -4جدول               

لیتر(آب اندازی )میلی نمونه ها پوآز(ویسکوزیته )سانتی   

% 18خامه  % 15خامه   % 18خامه   % 15خامه    

صمغ قدومه %2/1خامه حاوی   

صمغ قدومه %3/1خامه حاوی   

صمغ قدومه %4/1خامه حاوی   

صمغ فارسی %2/1خامه حاوی   

صمغ فارسی %3/1خامه حاوی   

صمغ فارسی %4/1خامه حاوی   

8/60 ±0/08 Ab 

 0/00 ±0/00Cb 

0/00 ±0/00 Ca 

8/83 ±0/08 Bb 

0/26 ±0/02 Cb 

0/00 ±0/00 Cb 

5/56 ±0/02 Ba 

0/42 ±0/00 Da 

0/00 ±0/00 Fa 

3/70 ±0/00 Aa 

5/86 ±0/02 Ca 

0/38 ±0/08 Ea 

82284/00 ± 88/24 Ea 

81601/00 ± 85/45 Ca 

58682/41 ± 2/86 Aa 

82867/66 ± 75/02 Fa 

81433/34 ± 51/11 Da 

58686/01 ± 6/32 Aa 

83663/26 ± 8/73 Eb 

82304/31 ± 4/68 Cb 

87157/86 ± 53/67Bb 

88686/00 ± 4/86 Gb 

83768/00 ± 0/27 Fb 

84654/00 ± 14/35Db 

چربی % 25خامه شاهد   0/00 ±0/00 Ca 0/00 ±0/00 Fa 58207/00 ± 1/01 Ba 58207/00 ± 1/01 Aa 

اندازی و گیری شده )آبدر هر ردیف برای هر فاکتور اندزه (a-b)در هر ستون و حروف کوچک متفاوت  (A-G)* حروف بزرگ متفاوت 
 (.P<02/0دار می باشد )نشاندهنده اختلاف آماری معنیویسکوزیته( 

 
 های حسی ویژگی

نتایج ارزیابی حسی شامل رنگ، بو، طعم، بافت و پذیرش کلی در 
شود نمونه شاهد همانطور که مشاهده میارائه شده است.  2جدول 
ویژه در مقایسه با ههای حسی را ببالاترین امتیازات ویژگیعمدتاً 

طور کلی میزان . زیرا بهخود اختصاص داددرصد به 82مه تیمارهای خا
چربی در محصولات لبنی نقش مهم و موثری را در رنگ، بافت و 

در . )2019et al. Lafta-Saddy ,(کند طعم و مزه محصول ایفا می
اثر نوع صمغ )قدومه ها مشخص گردید که صرفاً ارزیابی رنگ نمونه
اما مقدار ( P<02/0)دار بوده معنیانس در آنالیز واریشیرازی و فارسی( 

رنگ خامه بایستی داری بر رنگ نداشتند. صمغ و نوع خامه اثر معنی
طور . همان(ISIRI, 1999)ید یا سفید مایل به کرم باشد به رنگ سف

شود، تمامی تیمارهای تولیدی در این تحقیق از امتیاز که مشاهده می
وردار بودند و عمدتاً با ( برخ2تا  84/4رنگی خیلی خوب/ خوب )

(. P>02/0داری نداشتند )یکدیگر و نمونه شاهد اختلاف آماری معنی
با این حال، تیمارهای خامه حاوی صمغ فارسی در مقایسه با صمغ 

خود اختصاص دادند اما اختلاف قدومه شیرازی، امتیازات بالاتری را به
درصد(  81ر خامه درصد صمغ قدومه د 4/0غیر از تیمار )بهآماری آنها 

درصد چربی با افزایش  81دار نبود. در تیمارهای خامه با معنی عمدتاً
درصد چربی با  82مقدار صمغ قدومه شیرازی و در تیمارهای خامه با 

ها کاهش یافت که این افزایش مقدار صمغ فارسی، امتیاز رنگ نمونه
ف آماری طور کلی اختلادار نبود. بهکاهش رنگ از لحاظ آماری معنی

 82درصد چربی با خامه  81های خامه داری بین رنگ تیمارمعنی
و  زادهحسنعلینتایج پژوهش حاضر با نتایج درصد چربی ملاحظه نشد. 

( که با افزایش میزان صمغ قدومه شیرازی امتیاز 5086) خدائیان
نجفی و همکاران و نتایج کاهش یافت ماست میوه ای مربوط به رنگ 

های دوغ نمونهمربوط به افزایش صمغ زدو امتیاز رنگ  ا( که ب5086)
تواند یافت مطابقت نداشت که این امر می کاهشداری به طور معنی

و ترکیبات تشکیل دهنده آن و نیز  ت در نوع محصولتفاو علت به
صمغ فارسی دارای  .مورد مطالعه باشد هایمقادیر مختلف صمغ

)Mohammadi, si & Abba است ظاهری شفاف تا نیمه شفاف
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در تحقیق حاضر  چربکم که در مقادیر استفاده شده در خامه (2013
 دار امتیاز رنگ نشده است.معنیسبب کاهش 

های بو و طعم مشخص گردید که اثر هیچ یک در ارزیابی ویژگی
از متغیرهای مورد بررسی شامل نوع و مقدار صمغ و نوع خامه تولیدی 

های فارسی و ( زیرا صمغP>02/0ر نبود )داها معنیروی این ویژگی
 Koocheki et)باشند قدومه شیرازی بدون طعم و بوی خاص می

)Mohammadi, 2013Abbasi &  , 2009;al. . ،در این تحقیق
خود اختصاص داد ( را به2امتیاز نمونه شاهد بالاترین امتیاز بو و طعم )

( برخوردار بودند و 4اما سایر تیمارها نیز از امتیازات خوبی )بالای 
(. از P>02/0داری نداشتند )عمدتاً با نمونه شاهد اختلاف آماری معنی

نظر بو، تیمارهای خامه حاوی صمغ فارسی در مقایسه با صمغ قدومه 

شیرازی از امتیازات بالاتری برخوردار بودند، هرچند اکثرا اختلاف 
صمغ ( 5082داری مشاهده نگردید. صادقی و همکاران )آماری معنی

درصد جایگزین  800و  72، 20، 52را در مقادیر دانه قدومه شیرازی 
نمودند و گزارش کردند که در درصدهای  پاستیل بادامدر گوار صمغ 

بالای صمغ قدومه شیرازی، طعم و بوی تندی ایجاد شده است که 
ر برده شده این توان این عدم همخوانی را به تفاوت در مقادیر بکامی

 هایبا یافتهدست آمده از تحقیق حاضر هنتایج باما . بت دادصمغ نس
 داراختلاف آماری معنی در عدم مشاهده( 5086و همکاران ) مشایخی

نتایج و  مغ فارسیهای خامه زده شده حاوی صدر طعم و بوی نمونه
بر  صمغ زدو بی تاثیر بودن افزودن( در 5082و همکاران ) فندرسی

 همخوانی دارد.ماست طعم و بوی 
 

 و شاهدهای خامه صبحانه کم چرب نمونهحسی  ارزیابی نتایج -5جدول 

در هر ردیف برای هر ویژگی حسی )رنگ، بو، طعم، بافت و  (a-b)در هر ستون و حروف کوچک متفاوت  (A-G)* حروف بزرگ متفاوت 
 (.P<02/0دار می باشد )پذیرش کلی( نشاندهنده اختلاف آماری معنی

 
اثر نوع صمغ )قدومه ها مشخص گردید که در ارزیابی بافت نمونه

اما مقدار  (P>02/0)دار نبود ی و فارسی( در آنالیز واریانس معنیشیراز
داری بر بافت نشان داد. بدین صورت که صمغ و نوع خامه اثر معنی

درصد چربی، با افزایش صمغ قدومه  81و  82در تیمارهای خامه با 
داری افزایش طور معنیها بهشیرازی و صمغ فارسی، امتیاز بافت نمونه

درصد چربی  81( به تیمار خامه 2ترین امتیاز بافت )امتیاز یافت. بالا
درصد صمغ قدومه شیرازی اختصاص یافت که با نمونه  4/0حاوی 

( اما P>02/0داری نداشت )( اختلاف آماری معنی12/4شاهد )امتیاز 
( سایر 5– 84/4داری بالاتر از امتیازات ضعیف تا خوب )به طور معنی

درصد چربی )در  82چ یک از تیمارهای خامه تیمارها بود. همچنین هی
هر دو نوع صمغ در مقادیر مختلف مورد استفاده( از امتیاز بافت قابل 
قبول و خوشایندی برخوردار نبودند و اختلاف آنها با شاهد بسیار 

و  فندرسیهای (. نتایج پژوهش حاضر با یافتهP<02/0دار بود )معنی
 )پکتین و صمغ( ع پایدارکنندهنو ندنشان داد( که 5082همکاران )

ه است و با نتایج نداشتها بر ویژگی بافتی نمونهای تأثیر قابل ملاحظه
فارسی افزایش صمغ ( که گزارش نمودند با 5086نجفی و همکاران )

 مطابقت دارد.  افزایش یافتها نمونهبافت  امتیاز در دوغ

دید که ها همانند بافت مشخص گردر ارزیابی پذیرش کلی نمونه
دار نبود اما مقدار صمغ و نوع خامه بر میزان اثر نوع صمغ معنی

در تیمارهای خامه . (P<02/0)داری را نشان داد پذیرش کلی اثر معنی
درصد چربی با افزایش مقادیر صمغ قدومه شیرازی و صمغ  81با 

داری افزایش یافت. طور معنیها بهفارسی، امتیاز پذیرش کلی نمونه
درصد چربی، هرچند با افزایش  82در تیمارهای خامه با همچنین 

ها، امتیاز پذیرش کلی افزایش یافت ولی این مقادیر هر یک از صمغ
(. در این تحقیق، نمونه P>02/0دار نبود )افزایش از لحاظ آماری معنی

درصد صمغ قدومه  4/0درصد چربی حاوی  81شاهد و تیمار خامه 
درصد صمغ  4/0درصد چربی حاوی  81شیرازی و سپس تیمار خامه 

فارسی از بالاترین امتیازات پذیرش کلی برخوردار بودند و با یکدیگر 

 پذیرش کلی بافت طعم بو رنگ نمونه ها

خامه 
درصد18  

خامه 
درصد15  

خامه 
درصد18  

خامه 
درصد15  

خامه 
درصد18  

خامه 
درصد15  

خامه 
درصد18  

خامه 
درصد15  

خامه 
درصد18  

خامه 
درصد15  

صمغ قدومه %2/1خامه حاوی   

 صمغ قدومه %3/1خامه حاوی 

 صمغ قدومه %4/1خامه حاوی 

 صمغ فارسی %2/1خامه حاوی 

 صمغ فارسی %3/1خامه حاوی 

 صمغ فارسی %4/1خامه حاوی 

4/78 ABa 

4/45 ABa 

4/84 Ba 

2/00 Aa 

2/00 Aa 

2/00 Aa 

4/33 Ba 

4/51 Ba 

4/45ABa 

4/12ABa 

4/78ABa 

4/78ABa 

4/78 ABa 

4/51 Ba 

4/27 ABa 

4/78 ABa 

4/12 Aa 

4/12 Aa 

4/20 ABa 

4/51 Ba 

4/27 ABa 

4/78 ABa 

4/78 ABa 

4/78 ABa 

4/78 Aa 

4/27 Aa 

4/78 Aa 

4/78 Aa 

4/78 Aa 

4/78 Aa 

4/13 ABa 

4/78ABCa 

4/45ABCa 

4/84 Ca 

4/84 Ca 

4/51 BCa 

5/00 Ea 

3/00 CDa 

2/00 Aa 

5/45 DEa 

3/84 Ca 

4/48 ABa 

8/00 Db 

8/45 CDb 

5/27 Bb 

8/00 Db 

8/12 Cb 

5/78 Bb 

3/84 Ca 

3/12 Ba 

2/00 Aa 

3/45BCa 

3/78 Ba 

4/27 Aa 

5/20 BCa 

5/27 BCb 

3/00 Bb 

5/84 Cb 

5/45 Cb 

5/12 BCb 

 Aa 2/00 Aa 2/00 Aa 2/00 Aa 2/00 Aa 2/00 Aa 4/12 Aa 4/12 Aa 2/00 Aa 2/00 Aa 2/00 چربی  % 25خامه شاهد 

http://ganj.irandoc.ac.ir/articles/848672
http://ganj.irandoc.ac.ir/articles/848672


 722   ...دیدروکلوئیه عنوانبه یفارس و یرازیش قدومه یهاصمغ اثرات سهیمقاداخته و همکاران/ 

داری نداشتند اما اختلاف آنها با سایر تیمارها تفاوت آماری معنی
های صمغ قدومه شیرازی و فارسی، دار بود. در تمامی غلظتمعنی

طور درصد به 81امتیاز اختصاص یافته به پذیرش کلی خامه های 
توان ( که میP<02/0درصد بود ) 82داری بالاتر از خامه های معنی

ها نسبت داده شود که منجر به ایجاد بافت به درصد بالاتر چربی آن
زاده و گردد. حسنعلیبهتر و حفظ بیشتر ترکیبات مولد طعم و بو می

ای حاوی صمغ ( در بررسی خواص حسی ماست میوه5086خدائیان )
دومه شیرازی گزارش کردند که با گذشت زمان در طول نگهداری ق

امتیاز پذیرش کلی کاهش یافت که دلیل آن افزایش اسیدیته در طول 
زاده و زمان نگهداری بیان گردید. نتایج تحقیق حاضر با نتایج نبی

در  یش غلظت صمغ زدوزااف( که گزارش کردند با 5084همکاران )
ها کاهش یافت مطابقت ندارد. اما نتایج مونهمقبولیت کلی ن دوغ میزان

( در بررسی 5006های فرحناکی و همکاران )پژوهش حاضر با یافته
 درصد 8و  72/0، 2/0 ،52/0در مقادیر  ژلاتین امکان بکارگیری

ب که گزارش کردند چرکم خامهد تولی دری بعنوان جایگزین چربه
درصد  8و  72/0های کم چرب دارای خامهکلی امتیازات پذیرش 

 همخوانی دارد چربی بود درصد 30ژلاتین همانند خامه کنترل 

 

 گیرینتیجه
های فارسی و قدومه شیرازی در این تحقیق اثر نوع و مقدار صمغ

، pHهای فیزیکوشیمیایی مورد مطالعه شامل: روی تمامی ویژگی

های اندازی و ویسکوزیته نمونهاسیدیته، ماده خشک، رطوبت، آب
های (. همچنین در ارزیابی ویژگیP<02/0دار بود )ید شده، معنیتول

حسی مشخص گردید که هرچند نوع و مقدار صمغ و نوع خامه روی 
داری نداشت اما اثر نوع صمغ بر رنگ تیمارها و اثر طعم و بو اثر معنی

دار بود ها معنیمقدار صمغ و نوع خامه بر بافت و پذیرش کلی نمونه
(02/0>P با .)طور کلی تیمارهای خامه ، بهدست آمدهتوجه به نتایج به

درصد صمغ  4/0درصد صمغ فارسی و  4/0درصد چربی حاوی  81
در  ی فیزیکوشیمیایی مورد بررسیهاقدومه شیرازی از نظر ویژگی

از  بهترین تیمارها بودند و، جزء مقایسه با سایر تیمارها و نمونه شاهد
ه برخوردار بودند و بنابراین ب نیز لیامتیازات حسی خوب و قابل قبو

د. از طرف دیگر با توجه به شونعنوان تیمارهای منتخب معرفی می
های مورد های تجاری موجود نسبت به صمغقیمت بالای صمغ

توان استفاده از این و نتایج بدست آمده در این تحقیق، می مطالعه
جایگزینی  عنوان منابع ارزان هیدروکلوییدی جهتها را بهصمغ

درصد چربی به منظور تولید خامه صبحانه  81مطلوب چربی تا 
 چرب توصیه نمود.کم
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1Introduction: Because of the relationship between fat intake and obesity and the incidence of cardiovascular 
diseases, the demand for low-fat products has been increased. There are several methods to produce low fat products, 
which one of these methods is the use of fat replacer. The present study was aimed to partial substitution of fat in table 
cream by Qodume shirazi (Alyssum homolocarpum) and Persian (Amygdalus scoparia) gums.  

 
Materials & Methods: The fat content of cream was decreased from 25% (in control sample) to 18% and 15%, and 

each of these gums were added to the low-fat cream formulation in 0.2%, 0.3%, and 0.4% (w/w), separately to make 12 
treatments. All samples were examined for physicochemical (including pH, acidity, dry matter, moisture, synersis, and 
viscosity) and organoleptic (including color, aroma, taste, texture and overall acceptability) properties.  

 
Results and Discussion: The results showed that the effect of type and amount of gums was significant for the pH, 

acidity, dry matter, moisture, syneresis, and viscosity of produced samples (P<0.05). In both types of cream (with 15 
and 18 percent fat), pH of treatment containing 0.4% Qodume gum (6.81) was significantly higher than control (6.69) 
and other treatments (P<0.05). Moisture content of the control sample (68.7%) was lower than other treatments (73-
78.7%) but dry matter of the control sample (31.3%) was higher than other treatments (21.2-26.9%) and in both creams 
containing 18% and 15% fat, the higher dry matter was devoted to sample containing 0.4% of Persian gum. The 
viscosity of cream with 18% fat containing 0.4% Qodume shirazi gum (21915 cP) and Persian gum (21919 cP) was 
significantly higher than the control sample (21507 cP) and other treatments. Moreover, syneresis of treatments with 
18% fat containing 0.4% Qodume and Persian gums (0 ml), and also cream sample with 15% fat containing 0.4% 
Qodume gum (0 ml) was not observed as in the control sample (P>0.05). Evaluation of sensory properties revealed that 
the type of gums only had significant effect on color and the effects of cream type and amount of gums were mostly 
significant on texture and overall acceptance. In general, low-fat cream with 18% fat containing 0.4% Qodume and 
Persian gums had showed the best physicochemical and sensory results comparing to other treatments. 

 
Key words: Fat replacer, Hydrocolloid, Low-fat table cream, Persian gum, Qodume shirazi gum 
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