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 چکیده

بنابراین، افراد جامعه مصرف فراورده های غذایی کم چرب را به انواع با . ی با بیماری های مختلف شناخته شده استامروزه، ارتباط مصرف زیاد چرب
آ  هاا بار خصوصایاس بیاتنی کام چارب        05:05هدف این تحقیق بررسی اثر صمغ های گوار، دانه ریحاا  و مخلاوط   . چربی کامل ترجیح می دهند

بود، بدین منظور اثراس این صمغ ها به عنوا  جایگزین چربی در سطوح ( درصد05)قاییه با نمونه شاهد پرچرب در م( درصد 0)و نیم چرب ( درصد0/2)
، دماای  pH، ، ضریب افزایش حجمنمونه ها شامل وییکوزیته ظاهری، سرعت ذوب یبر ویژگی های فیزیک( درصد 00/5و  0/5، 50/5، 50/5)مختلف 

افزایش یافت،  و ضریب افزایش حجم سرعت ذوب ،با کاهش چربی، وییکوزیته ظاهری کاهش. ابی قرار گرفتخروج از بیتنی ساز و کدورس مورد ارزی
    .ویژگی دیده شد سهو افزایش غلظت آ ، روند معکوسی در این  به عنوا  جایگزین چربی اما با افزود  صمغ

 
  یفیزیک ویژگی هایبیتنی، جایگزین چربی، صمغ،  :دییهای کلواژه

 

 همقدم
 
   

ورده منجمدی است که از شیر یا محصولاس شیری باا  آبیتنی فر
افاازود  سااایر ترکیباااس از قبیاال مااواد شاایرین کننااده، پایدارکننااده، 

چربای شایر،   . امولییفایر و مواد مولد عطر و طعم به دسات مای آیاد   
ترکیبی است که علاوه بر تأمین انرژی، اهمیت تغذیه ای داشاته و از  

یی نقش مهمی را در مطلوبیت بیاتنی ایفاا مای    دیدگاه فیزیکی و ح
از طرفی وجود ارتباط مصرف زیاد چربی با بیمااری هاایی مانناد    . کند

چاقی، دیابت، سرطا  و بیماری های قلبی، تقاضاای روزافازو  افاراد    
جامعه را در مصرف فراورده های غذایی کم چرب در پی داشته اسات،  

یا کاهش آ  اثاراس عماده    اما با توجه به نقش چندگانه چربی، حذف
ای بر ویژگی های مختلف بیتنی می گذارد و برای جبرا  این اثاراس  
 منفی، لازم است از ترکیباتی به عنوا  جایگزین چربی استفاده گاردد 

(Drake et al., 1999.) 
هیدروکلوئیدها بیوپلیمرهایی آبدوست باا سااختما  پروتنینای یاا     

د آ  ها در صنایع مختلف، به دلیال  کربوهیدراته هیتند و امروزه کاربر
دهنادگی، تکاکیل ژ ، جلاوگیری از تکاکیل      عملکردهایی نظیر قوام

                                                           
گروه علاوم و صانایع   ، و اساتادا  کارشناسی ارشاد  آموخته دانشبه ترتیب  -5و  2، 0

 دانکگاه فردوسی مکهد ده ککاورزی،، دانککغذایی
 استادیار، پژوهککده علوم و صنایع غذایی خراسا  رضوی -5

(-  نویینده مینو      :                    s.razavi@um.ac.ir  :Email) 

های شکر و یخ، کنتار  رهاایش عطار و طعام و جاایگزین       کرییتا 
 ;Roller and Jones, 1996) چربای بیایار گیاترا یافتاه اسات     

Williams and Phillips, 2000 )  
وجود  پلی ساکارید گالاکتومانانیندوسپرم دانه های گیاه گوار آدر 

دارد که از واحدهای پکت سر هم مانوز تککیل شده و این واحدها به 
صورس یک در میا  به یک مولکو  گالاکتوز متصال هیاتند، صامغ    

درجه  55تا  20کند بطوری که در دمای  گوار به سهولت جذب آب می
بوده خنثی از نظر ساختمانی . گراد توسط همزد  قابل حل است سانتی

وییکوزیته ایجاد شده توسط آ ، به میزا  کمی تحت تأثیر تغییراس  و
pH قاادر باه افازایش زیااد      ،حتی در مقادیر کم. گیرد محیط قرار می

خروج از انجماد مقااوم باوده و    –در برابر انجماد . باشد وییکوزیته می
شاود و پایدارکنناده ای اسات کاه باا       ارزا  است، براحتی پخش مای 

های یخ، به حفظ بافت نرم بیتنی کمک  ش سرعت رشد کرییتا کاه
 ;Roller and Jones, 1996 ;Adapa et al., 2000) کناد  مای 

Wielinga, 2000;  .) 
ای از آ  که در ایارا    است، گونه 0نعناعیا ریحا  عضو خانواده 

. باشاد  می( Ocimum Bacilicum) گیترا دارد اوسیموم باسیلیکوم
 FAOالمللای مناابع ژنتیکای     یرا  به کنفرانس بینبر اساس گزارا ا

معرفای شاده اسات     ایارا   ، گیاه ریحا  به عنوا  گیاه بومی(0991)
در طب سنتی ایرا ، از جوشانده و دم کرده دانه (. 0511حیینی پرور، )

و برگ گیاه ریحا  برای رفع التهاب مجاری ادراری، رفع درد ساینه و  
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اضمه استفاده می شاود، باا خییااند     ریه ها، رفع زخم معده و سوء ه
دانه سیاه رنگ ریحا  در آب، پریکارپ خارجی به سارعت جاذب آب   
کرده و متورم می گردد، با توجه به خوراکی بود  داناه ریحاا ، لایاه    
موسیلاژی تکاکیل شاده نیاز در ماواد غاذایی قابال اساتفاده اسات         

ط رضوی و آ  توس موسیلاژ شرایط بهینه استخراج(. 0519عمادزاده، )
 .  تعیین شده است( 2559)همکارا  

د در راستای بررسی اثر سطوح مختلف نکاسته اصلاح شاده نخاو  
بار بافات بیاتنی هاای وانیلای      ( درصد 51/0و  09/0،  50/0صفر ، )

( درصد 0)، نیم چرب (درصد 0/2)، کم چرب (درصد 5/5)بدو  چربی 
( 2555)  و همکاارا  Aime، (درصاد  05)و مقاییه باا ناوع معماولی    

خصوصیاس حیی انواع نیم چرب را قابل مقاییه باا بیاتنی معماولی    
با کاهش چربی فرمولاسیو  شااهد  ( 0515)نصیری محلاتی  .دانیت

 055و  00، 05، 20از طریااق جااایگزین کاارد  سااطوح صاافر، %( 1)
درصااد توسااط نکاسااته ژلاتینااه، ایاان ماااده را در نیاابت جااایگزینی 

امکاا  اساتفاده از صامغ اکارا جهات       .، مناسب ارزیابی کرددرصد05
درصد از چربی شیر دسر منجماد   055و   00، 05، 20جایگزین کرد  

( 2551)و همکااارا   Romanchik-Cerpoviczشااکلاتی توسااط  
ها مکابه بود، ولای باا افازایش     وردهآنقاط ذوب همه فر. بررسی گردید

. داری کااهش یافات   ر صمغ، سرعت ذوب شد  باه طاور معنای   مقدا
های ماست چکیده بدو  چربای حااوی صامغ داناه ریحاا  در       هنمون

مقاییه با صمغ دانه مرو از لحاظ خصوصیاس فیزیکوشیمیایی، اختلاف 
رزمخاواه شاربیانی،   )داری با نمونه حاوی پکتاین نکاا  ندادناد     معنی
با اشاره به افزایش وییاکوزیته سارعت   ( 0511)حیینی پرور (. 0511

گاوار نیابت باه محلاو       -ه ریحا های صمغ دان برشی صفر محلو 
هاای   صمغ گوار، کاربرد مخلوط دو صمغ را در برخای از فرمولاسایو   

کنیانتره پروتنین شیر، خصوصایاس بیاتنی هاای    . د کردندائیغذایی ت
کم چرب و نیم چرب را به نوع معمولی نزدیک کرد و بهتارین ساطح   

 59/5و  95/5این ماده در نمونه های کم چرب و نیم چرب به ترتیب 
های دانه ریحا ، گوار  از صمغ (.0595مصطفوی، ) درصد برآورد گردید

سلولز به عناوا  پایدارکنناده بیاتنی در اناواع دارای      متیل و کربوکیی
درصاد  95/91امولییفایر و فاقاد آ  اساتفاده و فرمولاسایو  حااوی      

درصاد و   50/5درصد صمغ گوار در غلظات   51/5صمغ دانه ریحا  و 
مولیایفایر موناو و دی گلییارید بعناوا  فرماو  بهیناه       درصد ا00/5

معرفی شد، از آنجایی که ترکیباس هیدروکلوئیدی داناه ریحاا  دارای   
خواصی از جمله سودوپلاستیییته بالا، قابلیت حل شد  در آب سارد،  
وجود تنش تیلیم، وییاکوزیته سارعت برشای صافر باالا، پایاداری       

انجماد، رفتار شبه ژ  و خاصیت خروج از  –حرارتی، مقاومت به انجماد
امولییفایری است، پتانییل کاربرد به عنوا  پایدار کننده در بیاتنی را  

با توجه به محبوبیت خاص بیاتنی در باین    (.0590بهرام پرور، )دارد 
افراد جامعه، افزایش آگاهی آنها نیبت به خطراس ناشی از مصرف زیاد 

در زمینااه بررساای  چرباای و از سااوی دیگاار لاازوم انجااام تحقیقاااس 

کاربردهای هیدروکلوئیدهای بومی با هدف شناساایی پتانیایل باالقوه    
در . باشاد  ها، تحقیق در این زمینه ضاروری مای   سازی آ  برای تجاری

بصاورس  ) هاای گاوار و داناه ریحاا      این مطالعه، قابلیت کاربرد صمغ
به عنوا  جایگزین چربای و باا هادف دساتیابی باه      ( منفرد و مخلوط

های فیزیکی مطلوب در نمونه های بیاتنی کام چارب و نایم      یویژگ
 . چرب مورد بررسی قرار گرفت

 

 ها مواد و روش
 مواد

از ( درصد چربای  0/0)در این پژوهش، شیر استریلیزه و هموژنیزه 
درصاد   20)شرکت صنایع لبنی مایهن، خاماه اساتریلیزه و هماوژنیزه     

از شرکت  E471یفایر از شرکت صنایع لبنی پگاه خراسا ، امولی( چربی
، صمغ گوار از شارکت رودیاا   (Beldem company, Belgium)بلدم 

(Rhodia company, Germany )     و شایر خکاک بادو  چربای از
شرکت زرین شاد اصفها  و شاکر و وانیال از فروشاگاه هاای لاوازم      

 .  قنادی خریداری شد
 

 روش ها
 ، C ْ11صمغ دانه ریحا  در شرایط بهینه دمای  :استخراج صمغ

1pH=  ،بدین گونه که پس . استخراج گردید 10:0و نیبت آب به دانه
های ریحا ، با مقدار آب مکخص مخلاوط شاد و    از شیتن سریع دانه

توسط اسید هیدروکلریک و هیدروکیید سادیم، باا    pHپس از تنظیم 
دقیقاه و همازد  طای ایان      25قرار داد  در دمای موردنظر به مدس 

ساپس باا اساتفاده از اساتخراج     . آب بدست آمدمرحله، حداکثر جذب 
صامغ بدسات آماده    ( Pars Khazar 700P, Rasht, Iran)کنناده  

مقدار پروتنین، لیپید، خاکیتر و کربوهیادراس در ایان   . استخراج گردید
رضااوی و ) .بااود 09/05و  19/0، 00/00، 50/2شاارایط بااه ترتیااب  

 (.2559همکارا ، 
درصد چربی، 05مولی شامل فرمولاسیو  بیتنی مع: تهیه بستنی

درصاد  50/5درصد ماده جاماد بادو  چربای شایر،     00درصد شکر، 00
پاس از  . درصاد امولیایفایر باود   00/5درصد وانیال و  0/5پایدارکننده، 

توزین اجزاء لازم، ابتدا مواد مایع شامل شایر و خاماه ضامن حارارس     
پاس از آ ، مخلاوط ماواد    . مرتباً همزده شادند  C˚05داد  تا حداکثر 

جامد شامل شکر، شیرخکک بدو  چربی، امولییفایر و صمغ به ماایع  
 ,Sunny)حرارس دیده اضافه و پس از حل شاد  باه وسایله هماز      

Model SM-65, Germany ) دقیقه کاملاً مخلوط شده و  5به مدس
ثانیاه پاساتوریزه و توساط هموژناایزر      20باه مادس    C ˚15در دمای 

(Ultra Turrax T25D IKA, Germany ) دقیقاه در دور   2به مدس
سپس بلافاصاله باه کماک حماام آب، یاخ و      . هموژ  گردید 25555

 02پس از آ ، مرحله رسید  به مدس .  سرد شد C ˚0نمک تا دمای 
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انجاام شاد و در پایاا  ایان     ( C˚0/5± 0دماای  )ساعت در یخچاا   
تهیه شده بارای طای   مخلوط بیتنی . مرحله، عصاره وانیل اضافه شد

سااز غیار ماداوم     دقیقه در دستگاه بیاتنی  55ماد، به مدس مرحله انج
(Model IC 100, Feller Technologic GmbH, Germany )

دار ریختاه و   ها در ظروف پلاساتیکی درب  در پایا ، نمونه. قرار گرفت
قارار   -C˚01سااعت در فریازر    25کدگذاری شدند و حداقل به مدس 

   .گرفتند

 :عبارس بودند ازای مورد بررسی تیماره :تیمارهای مورد بررسی
 گوار)نوع صمغ  ،(L: درصدR ،0/2: درصد  0در دو سطح )مقدار چربی 

 :G ریحا ،  :B ها آ  (05:05) و مخلوط :M) ،در چهار ) صمغ غلظت
 جهت مقاییه با نمونه شااهد ( درصد 00/5و  0/5، 50/5، 50/5سطح 

 (. B:  درصد چربی 05)

هاای مخلاوط    نموناه  ظااهری  وییکوزیته: ویسکوزیته ظاهری
هاا باا اساتفاده از وییاکومتر      آ  رسااند  سااعت   02بیتنی، پس از 

 Bohlin Model Visco 88, Bohlin) چرخکاای بااوهلین  

instruments, UK )  مجهااز بااه ساایرکولاتور حرارتاای(Julabo, 

Model F12-MC, Julabo Labortechnik, Germany ) در دمای
C°0/5±0  و درجه براs/0 1/00   تعیاین گردیاد (Akalin et al., 

2007.)  
برای تعیین سرعت ذوب بیتنی پاس از یاک روز    :سرعت ذوب

گرمی قرار گرفته  55سخت شد ، وز  مقدار ذوب شده از نمونه های 
ساپس باا   . دقیقه ثبت گردیاد  0روی توری فلزی در دمای محیط هر 

طه، شایب  های مربو ترسیم نمودار از مقادیر بدست آمده در برابر زما 
 Schmidt et) شاد  ثبتها  بعنوا  سرعت ذوب نمونه( g/min)نمودار 

al., 1993.)  
بلافاصله پاس از تهیاه بیاتنی در     :دمای خروج از بستنی ساز

ها در ظروف، دمای خروج  ساز و قبل از قرار داد  نمونه دستگاه بیتنی
 ,French cooking)بیااتنی بااا قاارار داد  دماساانل دیجیتااا     

Biotemp, Alla France, France  )  در داخل مخز  دستگاه انادازه
  (.Bradley et al., 1992) گیری شد

درجاه  )گیاری درصاد کادورس     در رابطه با اندازه :درصد کدورت
 گارم از هار   5، ابتادا  ذیلبیتنی بر اساس رابطه ( ناپایدار شد  چربی

 باا آب  055باه   0های مخلوط بیتنی و بیتنی به نیبت  یک از نمونه
توسط دستگاه  nm 055دیونیزه رقیق و سپس جذب آ  در طو  موج 

 Jenway, model 6105 U.V./VIS., Jenway)اساپکتروفتومتر  

Spectrophotometer, UK  )بدساات آمااد (Bolliger et al., 

2000 .) 

(0) 

 

 :  ضریب افزایش حجم
ضریب افزایش حجم بیتنی از طریق توزین حجام مکخصای از   

قبل و بعد از مرحله انجماد و محاسبه درصد اختلاف آ  ها بار  بیتنی 
 .(0902آربوکل، ) محاسبه شد (2)اساس رابطه 

(2)          

          

pH  :pH        مخلوط بیتنی بیاتنی پاس از طای مرحلاه رساید
 pH meter 86505 AZ  Instrument, model) متار  pHتوساط  

AZ86P3 )(2102ارد ملی ایرا ، استاند) گیری شد اندازه.  

 
آزمو  های ها در دو تکرار تهیه و  نمونه :ها تجزیه و تحلیل داده

نتایل بدست آمده با اساتفاده   ند وتکرار انجام شد ی در دو تا سهفیزیک
بر پایه طرح کااملا تصاادفی باا     52/0نیخه  MSTATCافزار  از نرم

بارای مقاییاه    .آرایش فاکتوریل در معرض آنالیز واریانس قرار گرفت
( P<50/5)درصاد   90ها از آزماو  دانکان در ساطح آمااری      میانگین

 Microsoft)ها با اساتفاده از نارم افازار اکیال      منحنی. استفاده شد

Office Excel 2007 )ترسیم شدند . 
 

 نتایج و بحث

 ویسکوزیته ظاهری
تاوا  دریافات کااهش چربای      مای  5تاا   0 های با ملاحظه شکل

دار مقادار   بیتنی به تنهاایی، باعاک کااهش معنای     های مخلوط نمونه
اما با افزود  صمغ در نقاش جاایگزین    ،ها شد وییکوزیته ظاهری آ 

چربی و افزایش مقدار آ  اثر مذکور جبرا  گردید، بطوری که تفااوس  
 50/5های حاوی صمغ گوار در سطوح  مقدار وییکوزیته ظاهری نمونه

درصاد از ناوع    00/5و  0/5ح درصد از نوع نیم چرب و در سطو 0/5و 
و  0/5، 50/5های حاوی صمغ دانه ریحا  در مقاادیر   کم چرب، نمونه

درصد از هریک از انواع نیم چرب و کام چارب از نظار آمااری      00/5
اما مخلوط این دو صمغ قادر به جبرا  کاهش (. <50/5P)بودن معنادار

نمونه های  بلکه تنها در ،های کم چرب مربوطه نبود وییکوزیته نمونه
داری  درصد صمغ، اخاتلاف معنای  00/5و  0/5نیم چرب دارای مقادیر 

 . (<50/5P)دیده نکد 
با کاهش چربی و در نتیجه افازایش فااز ماایع مخلاوط بیاتنی،      

پذیری و به دنبا  آ  مکاهده مقادیر بیکاتر   کاهش مقاومت به جریا 
چرب و های پرچرب نیبت به همتای نیم  وییکوزیته ظاهری در نمونه

 .نمونه های نیم چرب نیبت به همتای کم چرب قابل انتظار بود
cody   دار سطح چربای بار    معنی تأثیربا بیا  ( 2550)و همکارا

                                                           
1 Overrun 
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مقدار این ویژگی، چربی را به عنوا  عامل افزاینده وییکوزیته معرفی 
اثر حضور چربی در راستای افزایش وییاکوزیته فرمولاسایو    . کردند

و همکارا   Akalinیر یکیا  جایگزین چربی توسط های دارای مقاد
نیز به اثباس رساید کاه در ایان رابطاه، تفااوس موجاود باین        ( 2550)

درصد ایزوله پاروتنین   5درصد چربی و حاوی  1و  5های دارای  نمونه
ورده های غذایی یکی از آایجاد وییکوزیته در فر .دار بود آب پنیر معنی

این کاهش چربی باعک کااهش ایان   نقش های چربی می باشد، بنابر
اما همانطور کاه ملاحظاه    (.Cody et al., 2007) ویژگی خواهد شد

هاا باعاک    های گوار و دانه ریحا  و مخلاوط آ   شود افزود  صمغ می
نزدیک کرد  مقادیر این ویژگی به نمونه شاهد پرچرب شد، حتای در  

داری  نای درصد صمغ گوار به طور مع 00/5چرب حاوی  مورد نمونه نیم
   .بالاتر از وییکوزیته ظاهری نمونه شاهد پرچرب قرار گرفت

که توانایی جذب آب بییار بالایی داشته  هیتند ترکیباتیها،  صمغ
و بدین ترتیب حتی زمانی که در مقدار خیلی کام باه کاار مای روناد      

ای در خصوصایاس رئولاوژیکی    ایجااد تغییاراس قابال ملاحظاه     باعک
ر وییکوزیته ناشی از کاربرد این اجزاء باه دلیال   تغیی. دشون میمحلو  

هاا، قابلیات انعطااف محادود باین واحادهای        وز  مولکولی بالای آ 
مونومر در زنجیرهای پلیمری و برهم کنش هاایی اسات کاه هنگاام     

 Roller) آیاد  ها بین زنجیرهای پلیمری به وجود مای  پخش شد  آ 

and Jones, 1996). 

 

 
 حاوی صمغ گوار ( LG)و کم چرب ( RG)بستنی نیم چرب ری نمونه های ویسکوزیته ظاه - شکل 

 . است( P> 50/5)دار  حروف یکیا  نکانگر عدم وجود اختلاف آماری معنی
 

 
 حاوی صمغ دانه ریحان ( LB)و کم چرب ( RB)نیم چرب  ویسکوزیته ظاهری نمونه های بستنی -2شکل 

 . است( P> 50/5)دار  معنیحروف یکیا  نکانگر عدم وجود اختلاف آماری 
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 حاوی مخلوط صمغ ها( LM)و کم چرب ( RM)نیم چرب  بستنی ویسکوزیته ظاهری نمونه های -3شکل 

 . است( P> 50/5)دار  انگر عدم وجود اختلاف آماری معنیحروف یکیا  نک

 
داری باین مقاادیر وییاکوزیته     در تحقیقی مکابه، اختلاف معنای 

 هاای چربای   جاایگزین  درصاد  0/2وی هاای بادو  چربای حاا     نمونه
مکااهده نکاد   ( درصاد  0/2)و بیتنی کم چرب  2لو و دیری 0سیمپلس

(Prindiville et al., 2000 .)Aykan    یکای از  ( 2551)و همکاارا
های بیتنی کام چارب و    دلایل بیکتر بود  وییکوزیته ظاهری نمونه

 هاای چربای   بدو  چربی را نیبت به نمونه پرچرب، وجاود جاایگزین  
و همکاارا    Yilsay. ها ذکار کردناد   کربوهیدراته در فرمولاسیو  آ 

و ( درصاد 0/5و  1باه   02از )نیز بیا  کردناد کااهش چربای    ( 2550)
درصااد ساایمپلس بااه ترتیااب باعااک کاااهش و افاازایش   1افاازود  

نتاایل پژوهکای در زمیناه     .وییکوزیته ظاهری نمونه های بیتنی شد
مخلوط، حااکی از تاأثیر بیکاتر     نقش پایدارکنندگی صمغ ها در حالت

صمغ دانه ریحا  نیبت به صمغ های گوار و کربوکیی متیال سالولز   
در راستای افزایش وییکوزیته مخلوط بیتنی بود، محققا  مقدار ایان  

زارا کردند که به ترتیاب باه   گ Pa.s 050/0و  055/5ویژگی را بین 
ارکنناده  درصاد پاید  00/5+ درصد امولیایفایر  00/5های حاوی  نمونه

سلولز و  متیل درصد کربوکیی 10/01درصد صمغ دانه ریحا ،  10/11)
درصاد   50/5+  درصاد امولیایفایر   00/5و ( درصد صمغ گوار 10/01

بهارام پارور،   )مرباوط باود   ( درصد صمغ دانه ریحا 055)پایدارکننده 
0590.)  

هاای   با استفاده از مخلوط دو صمغ، در وییکوزیته ظاهری نموناه 
درصااد صاامغ و  0/5، 50/5، 50/5انااواع ناایم چاارب دارای پرچاارب، 
درصد صمغ باه ترتیاب باه میازا       50/5های کم چرب حاوی  بیتنی

 .  مکاهده شد  درصد هم افزایی 0/5، 2/0، 0/1، 5/00، 0/25
 

                                                           
3 Simplesse 

4Dairy Lo   
5Synergy 

 سرعت ذوب
کمتار از آب   چربای هادایتی  از آنجایی که سرعت انتقا  حارارس  

% 50/5چارب حااوی    های نیم چرب و کام  است، سرعت ذوب نمونه
که این اختلاف در رابطاه باا   صمغ بیکتر از شاهد پرچرب ارزیابی شد 

های دارای صامغ داناه ریحاا  و مخلاوط آ  باا صامغ گاوار،         بیتنی
و همکاارا    Aykanاماا مطاابق باا نتاایل     (. P<50/5)دار باود   معنی

افزود  جاایگزین چربای کربوهیدراتاه، میازا  سارعت ذوب      ( 2551)
ربوطه را کاهش داد و به مقدار این خصوصایت در نموناه   های م نمونه

شاهد پرچرب نزدیک کرد، در این باره می تاوا  باه ظرفیات باالای     
در . ها برای اتصا  باه آب موجاود در فرمولاسایو  اشااره کارد      صمغ

های کم چارب و نایم چارب حااوی      رابطه با صمغ گوار، به جز نمونه
ا یکدیگر و با شااهد پرچارب   ها ب صمغ، بین هیچ یک از نمونه% 00/5

هاای   ولی در هماه نموناه   ،(P<50/5)نکد  مکاهدهداری  تفاوس معنی
دارای درصد یکیانی از صمغ دانه ریحاا  و ساطوح مختلاف چربای     

داری بین مقادیر این خصوصیت وجاود داشات، احتماالا     اختلاف معنی
هاای حااوی ایان دو صامغ باه سااختما         دلیل تفاوس بارز در نموناه 

هاا   آب جاذب شاده توساط آ     جذب و حفظها و توانایی  لی آ مولکو
 تفااوس  دو صمغ، مخلوط رندهیدربرگ یها نمونه یبررس در .گردد برمی
 یحااو  چارب  نیم و چرب کم یها نمونه ذوب سرعت نیب یدار یمعن
 نیبا  نیهمچنا  و پرچارب  شااهد  با و گریکدی با ها صمغ درصد 50/5

 شااهد  باا هاا   صمغ درصد50/5 یدارا چرب نیم و چرب کم یها نمونه
مکااهده کردناد   ( 0590)بهرام پارور   (.P<50/5)وجود داشت  پرچرب

های گوار و کربوکیی متیل سلولز، افزایش سهم صامغ   برخلاف صمغ
دانه ریحا  در مخلوط پایدارکننده باعک کاهش سارعت ذوب بیاتنی   
شد و علت این امر را باه وییاکوزیته و قادرس نگهاداری آب باالاتر      

 . های تهیه شده از صمغ دانه ریحا  نیبت دادند وط بیتنیمخل
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pH 
جایگزینی چربی قارار  کاهش و این خصوصیت بیتنی تحت تأثیر 

داری بار میاانگین تغییاراس     صمغ، تأثیر معنی ، همچنین مقدارنگرفت
تاأثیر متقابال درصاد و    (. 5تا  0و اجد) (<50/5P) این ویژگی نداشت

مطلاوب    pH. (<50/5P) باود معنای   یبر این ویژگی با نیز نوع صمغ 
 00قرار دارد و در مخلوط بیاتنی دارای   2/1-5/1بیتنی در محدوده 

شااده اساات  مکاااهده 5/1ماااده جامااد باادو  چرباای شاایر،  درصااد 
(Marshall and Arbuckle, 1932; 1996 .)   بهرام پرور و همکاارا
جامد ماده درصد  00های دارای  را برای بیتنی  pHنیز مقدار ( 2559)

 .گزارا کردند 1/1و  51/1، بینبدو  چربی شیر
جا که درصد ماده جامد بدو  چربی شیر بر ایان خصوصایت    از آ 

های مختلف این تحقیق، مقدار آ  حادود   مؤثر است و در فرمولاسیو 
. (<50/5P)نکاد   مکااهده ها  نمونه  pHبود، تفاوس چندانی بین % 00

ها، در تحقیقاس مکابه توسط  نهنمو pHدار بین  عدم وجود تفاوس معنی
Aykan   و ( 2551)و همکاراKaraka   باه ثبات   ( 2559)و همکارا

 .  رسیده است

 

 ساز دمای خروج از بستنی
های مربوط به هر یک از سطوح چربای نکاا  داد باا     بررسی داده

کاهش چربی فرمولاسایو  و در نتیجاه افازایش آب، نقطاه انجمااد      
خاروج از   کااهده شاده در مقاادیر دماای    اخاتلاف م . یابد میافزایش 
کم چرب و نیم چرب نیبت به نمونه های شاهد  های ساز نمونه بیتنی

های گاوار و داناه    های حاوی صمغ تمامی نمونه برایپرچرب مربوطه 
 باود دار  معنای  صامغ،  ریحا  و اغلب نمونه های حاوی مخلوط آ  دو

(50/5>P .) 
 

 

 
 حاوی صمغ گوار( LG)و کم چرب ( RG)نیم چرب ی سرعت ذوب نمونه های بستن -4شکل 

 . است( P> 50/5)دار  حروف یکیا  نکانگر عدم وجود اختلاف آماری معنی

 

 
 حاوی صمغ دانه ریحان ( LB)و کم چرب ( RB)نیم چرب  سرعت ذوب نمونه های بستنی -5شکل 

 . است( P> 50/5)دار  حروف یکیا  نکانگر عدم وجود اختلاف آماری معنی
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 حاوی مخلوط دو صمغ( LM)و کم چرب ( RM)نیم چرب سرعت ذوب نمونه های بستنی . 6شکل 

 . است( P> 50/5)حروف یکیا  نکانگر عدم وجود اختلاف آماری معنی دار 

 
دهناده نقطاه    نگام خروج از فریزر به ناوعی نکاا   دمای بیتنی ه
نوع مواد حل نقطه انجماد بیتنی به مقدار و . باشد انجماد اولیه آ  می

شاده در آ  وابیاته اساات، افازود  ترکیبااتی کااه بصاورس محلااو       
هاا نقاش کاهناده بار نقطاه       اند از جمله لاکتوز، قندها و نمک حقیقی

ها در آب نامحلولند اما بر غلظات و   چربی. انجماد مخلوط بیتنی دارند
 Marshall)گذارند  میدر نتیجه بطور غیرمیتقیم بر نقطه انجماد تأثیر 

and Arbuckle, 1996 .)     بدین ترتیب که باا افازایش درصاد چربای
فرمولاسیو ، مقدار آب کمتاری بارای انحالا  ماواد محلاو  وجاود       
خواهد داشت و به دلیل افزایش غلظت فاز مایع، نقطه انجماد کااهش  

بنابراین تفاوس دمایی مکاهده شده در اثر کاهش چربای  . خواهد یافت
دمای . توا  به دلیل ذکر شده نیبت داد درصد را می 0/2و  0به  05از 

  -C° 5/5تا  -5/5خروج بیتنی تهیه شده با فریزر مداوم معمولاً بین 
د مکابهی در سا  رون(. Marshall and Arbuckle, 1996)باشد  می

شد، بطاوری کاه دماای خاروج      دیدهو همکارا   Baerتوسط  0999
ع کام چارب باین    و انوا -C° 12/2تا  -91/2های بدو  چربی  نمونه
باا مطالعاه   ( 0590)بهارام پارور    .مکااهده شاد    -C° 5/5تا  -55/0

متفاوس از نظر نوع، مقدار پایدارکنناده و  ( درصد چربی 05)های  بیتنی
تاا    -2/1حضور امولییفایر، مکاهده کردند مقدار این ویژگی در دامنه 

C°00/5-  ی توا  دریافت دما می 0-5با ملاحظه جداو  . قرار گرفت
سااز در   هنگاام خاروج از بیاتنی   ( درصد 05)های شاهد پرچرب  نمونه

 .   محدوده مکاهده شده توسط محققا  اخیر می باشد
تاوا  روناد    نمای  5تاا   0در جاداو    بدست آماده با بررسی نتایل 

چرب یافت، از آنجایی که  های کم چرب و نیم مکخصی را بین بیتنی
نایم چارب در برابار    هاای کام چارب نیابت باه       افزایش آب نموناه 

های نیم چرب نیبت به پرچرب کمتر بود، تنها در برخی ماوارد   بیتنی
درصد چربی مکاهده  0/2و  0ای دارای ه داری بین نمونه تفاوس معنی

در رابطاه باا هریاک از ساطوح چربای نیاز، روناد مکخصای در         . شد

هاا   یر مختلاف صامغ دیاده نکاد، زیارا صامغ      های حاوی مقااد  نمونه
بلند زنجیر هیتند که تأثیر چندانی بر نازو  نقطاه انجمااد    پلیمرهایی 
( 2551)و همکارا   Patelتوسط  بدست آمدهنتایل . گذارند بیتنی نمی

های لوبیای اقاقیاا، کاراجیناا  و گزانتاا  را بار      عدم تأثیرگذاری صمغ
 . کند ید میائنقطه انجماد بیتنی ت

 
 درصد کدورت
د  چربی توسط اسپکتروفتومتر، گیری درجه ناپایدار ش برای اندازه

تفاوس جذب نور در مخلوط بیتنی رقیق شاده و بیاتنی رقیاق شاده     
در  هاا  مقاییه میانگین داده(. Bolliger et al., 2000) گردد تعیین می
های با ساطوح چربای    داری را بین نمونه ، اختلاف معنی5تا  0جداو  

 .(<50/5P)دهد  میمختلف و دارای یک نوع صمغ نکا  ن
بررسی اثر درصد صمغ و تأثیر متقابل درصد و نوع صمغ بار ایان   

در تحقیقاس صورس گرفته توسط . (<50/5P)دار نبود  معنینیز ویژگی 
نتاایل مکاابهی   ( 0995)و همکاارا    Schmidtو ( 0595)مصاطفوی  

های  دار بین نمونه محققا  اخیر دلیل عدم وجود تفاوس معنی. شد دیده
چرباای را وجااود کااافی چرباای، پااروتنین و   درصااد 0/2و  1/5دارای 

 .امولییفایر ذکر کردند
زما  و شرایط دمایی مرحله رساند  و نیز دماای پاایین و عمال    

های فریزر طی دوره انجماد، باعاک تجماع جزئای     همزد  توسط تیغه
بادین ترتیاب کاه پاس از کااهش انادازه       . گردد های چربی می گلبو 
سیو ، طای رسااند  مخلاوط بیاتنی     ند هموژنیزاآیها در اثر فر گلبو 

های بهتاری هیاتند    ها سورفاکتانت امولییفایرها که نیبت به پروتنین
هاای چربای جدیاد     یابند تا از فاز سارم باه ساطح گلباو      فرصت می

ها شوند، به دنبا  این پدیده غکایی  مهاجرس کرده و جایگزین پروئتین
  .های چربی ایجاد می گردد نازک روی گلبو 
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 های حاوی صمغ گوار نمونه و ضریب افزایش حجم ، دمای خروج و درصد کدورتpHهای  داده - جدول

از بستنی  دمای خروج   pH کد نمونه

 (°C)   ساز

ضریب افزایش حجم  )%(کدورت  

)%( 
B a52/5±520/1 d00/5±0/5-  a15/5±25/1 b59/5±9/21 

35/0RG 
a52/5±525/1 ab00/5±15/2- a05/5±51/1 ab91/5±5/29 

45/0RG 
a50/5±520/1 c20/5±50/5- a51/5±10/0 c00/5±0/20 

5/0RG 
a50/5±505/1 bc20/5±50/5- a15/5±99/0 c10/5±0/20 

55/0RG 
a50/5±505/1 bc00/5±55/5- a11/5±25/1 d55/0±5/22 

35/0LG 
a52/5±505/1 bc00/5±55/5- a09/5±05/0 a51/0±1/50 

45/0LG 
a52/5±525/1 b00/5±15/2- a01/5±91/0 ab51/0±0/29 

5/0LG 
a50/5±500/1 a00/5±55/2- a05/5±50/1 c95/0±0/21 

55/0LG 
a55/5±555/1 a55/5±20/2- a01/5±05/1 d90/0±5/20 

 .اشندب آزمو  دانکن می اساس بر( P>50/5) دار تفاوس آماری معنی مکابه در هر ستو ، فاقد حروف دارای های یانگینم                      

 
 نمونه های حاوی صمغ دانه ریحان و ضریب افزایش حجم ، دمای خروج و درصد کدورتpHهای  داده -2جدول 

 )%(ضریب افزایش حجم  )%(کدورت   (°C)   از بستنی ساز دمای خروج   pH کد نمونه

B 
a50/5±555/1 c02/5±15/5- a22/5±01/0 cd50/0±2/05 

35/0RR a55/5±550/1 b25/5±55/5- a29/5±21/1 b50/5±2/01 

45/0RR a52/5±555/1 b20/5±50/5- a55/5±12/0 c91/5±0/05 

5/0RR a50/5±520/1 ab55/5±95/2- a55/5±91/0 cd15/0±5/05 

55/0RR a52/5±555/1 b20/5±50/5- a51/5±25/1 d55/0±5/02 

35/0LR a50/5±525/1 ab55/5±55/5- a00/5±99/0 a01/2±1/25 

45/0LR a55/5±550/1 a00/5±15/2- a01/5±29/1 c10/5±1/00 

5/0LR a50/5±520/1 ab50/5±95/2- a50/5±91/0 c02/5±0/00 

55/0LR a52/5±555/1 ab00/5±10/2- a50/5±52/1 cd59/5±5/05 

 . باشند آزمو  دانکن می اساس بر (P>50/5) دار تفاوس آماری معنی مکابه در هر ستو ، فاقد حروف دارای های میانگین   

 
 نمونه های حاوی مخلوط صمغ ها و ضریب افزایش حجم ، دمای خروج و درصد کدورتpHداده های . 3جدول

 )%(ضریب افزایش حجم  )%(کدورت   (°C)   از بستنی ساز دمای خروج   pH کد نمونه

B 
a50/5±500/1 c55/5±95/5- a55/5±01/1 cd51/0±1/21 

35/0RM a50/5±520/1 bc50/5±55/5- a50/5±00/1 bc15/5±2/55 

45/0RM a50/5±525/1 b51/5±55/5- a50/5±90/0 de59/0±5/20 

5/0RM a50/5±505/1 b00/5±05/5- a50/5±55/1 ef10/0±5/21 

55/0RM a52/5±525/1 bc00/5±55/5- a50/5±52/1 g19/5±2/25 

35/0LM a50/5±505/1 b00/5±55/5- a10/5±59/1 a52/2±9/55 

45/0LM a55/5±550/1 a05/5±55/2- a59/5±22/1 b11/5±1/50 

5/0LM a50/5±500/1 a55/5±05/2- a01/5±00/1 de19/5±1/20 

55/0LM a52/5±505/1 b00/5±90/2- a51/5±00/1 fg02/0±5/20 

 . باشند آزمو  دانکن می اساس بر (P>50/5) دار تفاوس آماری معنی مکابه در هر ستو ، فاقد حروف دارای های میانگین

 
های مختلف بهم نزدیاک شاده و    چربی نیم کرییتاله در فریزر، گلبو هاای   در اثر تغلیظ انجمادی و پاره شد  دیواره برخی از گلبو که 
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 Marshall)گاردد   ها به یکدیگر مای  جزء مایع چربی باعک اتصا  آ 

and Arbuckle, 1996; Segall and Goff, 2002 .)  
یر بر این ویژگی، از آ  جاایی  با توجه به اثر عمده و مهم امولییفا

مکااهده عادم   باود،  که مقدار و نوع امولییفایر در این پژوهش ثابات  
قابل پایش بینای   های مختلف امری  بین نمونه دار وجود اختلاف معنی

درصاد اسات    15مقدار معمو  ناپایدار شد  چربای حادود    .بوده است
(Goff and Jordan, 1988) ،    نباود    اما احتماالاً باه دلیال مناساب

جهت همزد ، در این آزمایکگاهی ساز  های دستگاه بیتنی قدرس تیغه
جاداو   ) درصد تجاوز نکرد 29/1پژوهش درجه ناپایدار شد  چربی از 

در هاا   بی فرمولاسیو  مخلوط پایدارکنناده در راستای بهینه یا(. 5تا  0
( 0590)بهارام پارور و همکاارا     انواع دارای امولیایفایر و فاقاد آ ،   

مخلاوط  ) 00/2اهده کردند مقدار کدورس نمونه های مختلف، بین مک
ه ریحاا   های گوار، دان درصد پایدارکننده متککل از صمغ 00/5حاوی 

و ( درصد امولییفایر 00/5سلولز با نیبت برابر، دارای  متیل و کربوکیی
درصااد پایدارکننااده متکااکل از 00/5مخلااوط حاااوی )درصااد  0/20

 00/5سالولز باا نیابت برابار، دارای      متیل یهای گوار و کربوکی صمغ
مکابه با تحقیق کناونی، کاافی نباود     . قرار داشت( درصد امولییفایر

ساز غیرمداوم بعناوا    های بیتنی نیروی برشی اعما  شده توسط تیغه
    .دلیل احتمالی پایین بود  مقادیر درصدکدورس ذکر شد

 

 ضریب افزایش حجم
 0باه   05د صمغ، کاهش چربی از درص 50/5های حاوی  در نمونه

داری در ضریب افازایش حجام شاد     درصد باعک افزایش معنی 0/2و 
(50/5>P) .دارای ساطح  چارب   چرب و نایم  های کم ونهدر مقاییه نم

هش وا  به نقش مقدار چربی در راستای کاا ت یکیانی از صمغ نیز می
طاوری کاه در هماه ماوارد بجاز      ضریب افزایش حجم اشااره کارد، ب  

درصاد صاامغ گااوار، مقادار افاازایش حجاام   00/5هااای حاااوی  هنمونا 
درصد  0های حاوی  درصد چربی بیکتر از نمونه 0/2های دارای  بیتنی

درصد صمغ  50/5های حاوی  چربی برآورد گردید و در رابطه با بیتنی
 50/5و  50/5درصد صمغ داناه ریحاا ،   50/5های دارای  گوار، نمونه

باه  . (P<50/5)دار باود   معنای  درصد مخلوط آ  هاا افازایش حجام،   
درصد صمغ، از شدس اثرگذاری کاهش  00/5و  0/5عبارتی در سطوح 

چربی فرمولاسیو  به دلیل تأثیر بیکتر افازایش وییاکوزیته ناشای از    
داری مکاااهده  مقاادار صاامغ بیکااتر، کاسااته شااد و تفاااوس معناای   

باه دلیال افازایش     طور کلای افازایش مقادار صامغ    ب. (<50/5P)نکد
دار ضریب افزایش حجم را  های بیتنی، کاهش معنی یته نمونهوییکوز

 (. 0شکل ) (P<50/5)در پی داشت 
Marshall and Arbuckle (0991 )     بیاا  کردناد چربای باعاک

لازم به ذکر است . گردد کاهش سرعت هوادهی به مخلوط بیتنی می
های چربی روی ساطح   ن که در حین انجماد بیتنی، گلبو به علت ای

گردناد و همچناین وجاود مقاومات باه       ی هوایی متراکم مای ها حفره
جریا ، تا حدی برای حفظ حفره های هوایی ایجاد شاده لازم اسات    
حذف کامل آ  نیز اثر کاهنده بر میزا  افزایش حجم بیاتنی خواهاد   

درصد در این  0/2رسد در راستای کاهش چربی تا  به نظر می. گذاشت
بیتنی و در نتیجه تیاهیل   پژوهش، ضمن کاهش وییکوزیته مخلوط

عمل همزد  توسط تیغه های فریزر، مقدار چربی لازم بارای ناپایادار   
. های هوایی وجود داشاته اسات   د  و قرار گرفتن روی دیواره حفرهش

Akalin   تغییر ضریب افزایش حجم نموناه هاای   ( 2550)و همکارا
ز درصد ایزولاه پاروتنین آب پنیار و نیا     5کم چرب و نیم چرب حاوی 
معنای گازارا کردناد، اماا      پرچارب بای  اینولین را نیابت باه نموناه    

Schmidt   نتایل خود را مبنی بار کااهش ضاریب    ( 0995)و همکارا
افزایش حجم نمونه های حاوی جایگزین چربی کربوهیدراته نیبت به 
نمونه شاهد و انواع دارای جایگزین چربی پروتنینی بیا  و دلیل خاود  

یتنی حاوی جایگزین چربای کربوهیدراتاه ذکار    را وییکوزیته بالای ب
 . کردند

 

 
 تأثیر درصد صمغ بر ضریب افزایش حجم نمونه های بستنی -7شکل
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، بهرام (2550)و همکارا   Akalinدر تحقیقاس انجام شده توسط 
مقاادیر پاایینی بارای    ( 0590)و بهرام پارور  ( 2500)پرور و همکارا  

هاای   افراد دلیل قرار گرفتن داده این. ضریب افزایش حجم بدست آمد
-22/10و  1/01-1/21،  0/25-2/59مربوطه را به ترتیاب در دامناه   

در تحقیاق  . درصد، استفاده از فریزر غیر مداوم مطارح کردناد   50/20
توا  دلیل پایین بود  مقادیر ضریب افزایش حجم را به  کنونی نیز می

 .  کارا نبود  دستگاه بیتنی ساز مرتبط کرد
 

 گیری تیجهن

 05)در این تحقیق از چربی موجود در فرمولاسیو  معمو  بیتنی 
درصد کاسته شد و اثراس صمغ های گوار،  00و   05به میزا  ( درصد

آ  دو بعناوا  جاایگزین چربای ماورد      05:  05دانه ریحا  و مخلوط 
هاای   دادهباین   یدار جایی کاه تفااوس معنای   نآاز . مطالعه قرار گرفت

هاا   نموناه  و درصد کادورس  pHگیری  های اندازه  ز آزموبدست آمده ا
توانایی شبیه سازی وییاکوزیته  مکاهده  دلیل از طرفی بهدیده نکد و 

هاای نایم چارب و کام      در بیتنی و سرعت ذوب نمونه شاهد پرچرب
فیزیکی موثر بر بافت و احیااس دهاانی    تبعنوا  دو خصوصی ،چرب
را بااس هیدروکلوئیادی ماذکور    توا  قابلیات کااربرد ترکی   می، وردهآفر
علیارغم تاأثیر افازود  صامغ باه      . ید نماود ائتعنوا  جایگزین چربی ب

صورس روند کاهکی بر ضریب افزایش حجم نمونه های بیاتنی، باه   
دلیل کارا نباود  دساتگاه و مکااهده مقاادیر کام در تماامی ماوارد،        

هاای بیکاتری بارای     توا  این تأثیر را نادیاده گرفات و پاژوهش    می

باا بررسای   . هاای بهتار توصایه کارد     های تهیه شده با دستگاه یتنیب
های حاوی یک نوع صمغ مکخص شد با کااربرد مقادار    فرمولاسیو 

کمتری صمغ دانه ریحا ، وییکوزیته ظاهری نموناه شااهد مربوطاه    
سازی شد، در حالی که ایان اثار در ویژگای سارعت ذوب بارای       شبیه

گرفتن نوع صمغ و با مقاییه نظر صمغ گوار مکاهده شد، اما بدو  در 
تاوا  نتیجاه    های حاوی مقدار چربی و درصد صمغ یکیا  مای  نمونه

آ  با صمغ گوار به ترتیاب   05:05گرفت صمغ دانه ریحا  و مخلوط 
در راسااتای کاااهش ساارعت ذوب و افاازایش وییااکوزیته ظاااهری   

 بناابراین . های مورد بررسی تأثیرگذاری بیکتری را نکاا  دادناد   نمونه
 متنوع هایی آوردهافراد جامعه فر تقاضای و سلیقه طبق ا تو می

 ( 05:  05)مخلاوط   یا تنهایی به ها از صمغ هریک بکارگیری از
:  05مخلوط  به دلیل مکاهده هم افزایی با استفاده از. تولید نمود ها  آ

در وییااکوزیته ظاااهری اغلااب   و دانااه ریحااا  دو صاامغ گااوار 05
از تحقیقااس   برخای  نتاایل از آ  جایی که  ی وهای مخلوط بیتن نمونه

حالات   باه نیابت   هیدروکلوئیادها انجام شده در زمینه کاربرد مخلوط 
بیکااتر در رابطااه بااا مخلااوط  مطالعاااس، منفارد مطلااوبتر بااوده اساات 

تجااری   هاای  سایر صمغها با  و مخلوط آ  با یکدیگر های بومی صمغ
قیمات باالای چربای    با توجه به  .گردد در سطوح مختلف پیکنهاد می

ف زیاد چربای باا بیایاری از    شیر و نیز وجود ارتباط میتقیم بین مصر
 ها، جایگزین کرد  بخکی از چربی شیر توسط اجزاء جایگزین بیماری

شک با اساتقبا  زیاادی از طارف     چربی علاوه بر صرفه اقتصادی، بی
 . افراد جامعه و متخصصین تغذیه روبرو خواهد شد
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Introduction: Recently, consumers have directed their interest towards low fat products as they associated 

them with a reduced risk of well-known health problems such as obesity and coronary heart diseases. Fat is a 
multifunctional ingredient in ice cream system. Thus, in attempts to provide desirable flavor and physical 
characteristics of full fat ice cream, manufactures looking for fat replacers (Drake et al. 1999). Hydrocolloids 
have functionalities such as thickening, gelling, fat replacing, which allow them to use in different industries 
(Roller and Jones, 1996; Williams and Phillips, 2000). Guar gum is used as a stabilizer in ice cream and provides 
smoothness in texture, retards ice crystal growth, and increases freeze-thaw stability (Wielinga, 2000). The 
rheological properties and potential of basil seed gum (Rayhan) as a novel stabilizer for structure formation and 
reducer for ice recrystallization in regular ice cream have been recently investigated (Hosseini-Parvar, 1388; 
Bahram-Parvar, 1391). In this research, the physicalproperties of light (5% fat) and low fat (2.5% fat) ice creams 
as a result of replacement of milk fat by guar gum (as a commercial hydrocolloid), basil seed gum (as a novel 
hydrocolloid) and their blend (50:50) at different concentrations were investigated and compared to those of 
control sample (10% fat).  

Materials and methods:The ice cream formulations were prepared based on the following composition: 
2.5% (L), or 5% (R) or 10% (B) milk fat, 11% MSNF, 15% sugar, 0.1% vanilla, 0.15% emulsifierand 0.35%, 
0.45%, 0.50% or 0.55% selected gums (guar gum, basil seed gum or blend (50:50) of them). Liquid materials 
including milk and cream were mixed together and warmed up to 50˚C. After that, the pre-weighed and mixed 
dry ingredients were dispersed into them, under agitation. The mixes were pasteurized at 80˚C for 25 s, 
homogenized at 23000 rpm for 2 min, cooled rapidly to 5˚C and then aged at constant temperature overnight (12 
h) at 5˚C. The freezing was carried out in a batch soft ice cream maker. Apparent viscosity of ice cream mixes 
were evaluated using a rotational viscometer at 5˚C and 51.8 s-1. Before melting rate determination, samples 
were tempered at –18°C overnight, Ice cream samples (30 g) were put on a wire screen mesh and allowed to 
melt at ambient temperature. Melting rates were measured from the slop of linear portion of drained mass 
vs.time graphs. The pH values for mix samples were measured with a pH meter. After the mix was frozen in a 
batch freezer, Draw temperature of ice creams was obtained using a digital thermometer.Mix and ice cream 
samples (3 g) were diluted 1: 500 in two steps with deionized water and absorbance was measured by a 
spectrophotometer at 540 nm. Turbidity (%) was calculated as (absorbance in mix - absorbance in ice 
cream)/absorbance in mix 100%. A known volume of ice cream and mix were weight and overrun was 
determined as (weight of the mix - weight of the ice cream)/ weight of the mix 100%.  

Results & discussion: Reducing fat in any food formulation will cause a decrease in viscosity (Cody et al., 
2007). Fat reduction decreased apparent viscosity (P<0.05), but addition of gums and an increase of their 
concentration augmented this physical property due to of high molecular-weight polymeric nature and water 
retention of hydrocolloids and the interactions that can occur between polymer chains when hydrocolloids are 
dissolved or dispersed (Roller and Jones, 1996). Compare with fat, water has higher thermal conductivity, so the 
reduction of fat content of ice creams resulted in faster melting rate. Addition of gums as fat replacers reinforced 
the melting resistance due to their water holding capacity effect. The normal pH of ice cream mix is about 6.2-
6.3. A mix containing 11 % NMS had a value of 6.3, and an increase in NMS lowered the pH (Marshall and 
Arbuckle, 1996). In this study, there was no significant difference in the pH of mix samples (P>0.05), ranging 
from 6.31 to 6.34.  Draw temperature as a measure of freezing point of ice cream is dependent on the type and 
concentration of the soluble constituents and varies with the composition. Addition of some ingredients such as 
sweeteners, lactose and salts decrease the freezing point. Fat is immiscible with the aqueous phase and 
carbohydrate polymers are very large molecules, depression of the freezing point is caused indirectly by using of 
these materials, as a result of decreasing the water content (Marshall and Arbuckle, 1996). In this study, a 
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reduction of fat content of full fat ice cream resulted in higher draw temperature. However, there was not a 
specific trend in the temperature values of samples with same fat content and different fat replacer levels. There 
was no significant difference between turbidity of samples with same kind of gum. Similar results were obtained 
by Schmidt et al. (1993), which related to sufficient amount of milk fat (2.1 and 4.8 %), milk proteins and 
emulsifiers in ice cream formulations.  

Conclution: Decreasing the fat content generally caused an increase in the value of overrun. But, very high 
viscosity of mix may prevent vigorous agitation and air incorporation that seems the reason of why increasing fat 
replacer concentration resulted in overrun reduction 
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