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 چکیده

غذایی،  مواد ندگانتولیدکن امروزه تا است شده موجب باشد، ثرمؤ سلامتی افراد در تواندمی مناسب تغذیه اینکه از مردم آگاهی

 هابیماری برخی روزب از غذایی هایرژیم این طرفی دیگراز نمایند  تولید تربیش فیبر ولی کمتر نمک و شکر چربی، با محصولاتی

میایی مربای رژیمی های فیزیکوشیدرصد( بر روی ویژگی 1و  5/0، 0) اثر صمغ بامیه در سه غلظتاین مطالعه کنند. می جلوگیری

جامد  مواد ،pHیری گدازهررسی در این مطالعه شامل انهای مورد بید( مورد بررسی قرار گرفت. آزموناستویوز /شکر  50/50زنجبیل )

میزان ویسکوزیته  و کاهش pHباشد. نتایج نشان داد که با افزایش غلظت صمغ بامیه میزان رنگ میو  (، ویسکوزیتهTSSمحلول )

 *bو  a *رنگی  خصروی شااری معنی داثر چنین صمغ بامیه را نشان نداد. هم داریمعنیافزایش یافت اما میزان مواد جامد محلول تغییر 

 ا نشان نداد.داری راثر معنی *Lکه بر روی شاخص شد در حالی *bشاخص  و کاهش *aباعث افزایش شاخص رنگ داشت طوریکه  
 

  صمغ بامیه، مربای رژیمی، زنجبیل ،استویوزید  :کلیدی واژه های
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 مقدمه -1

 وسیله به شده تهیه متوسط، رطوبت با غذایی یماده مربا

 مواد و اسید، پکتین، ساکارز، همراه به میوه خمیر جوشاندن

 طور به و بوده هندهدطعم مواد وهنده درنگ دیگر نگهدارنده،

. (1998لال و همکاران، ) دارد مصرف جهان در ایگسترده

 و(Tss)  محلول جامد مواد ٪ 68.5از بیش حاوی باید مربا

 منبع میوه مرباهای. (P.F.A ،2004) باشد میوه ٪ 45 حداقل

 سطوح همچنین دارای بوده کربوهیدرات و انرژی از خوبی

 منبعی تواندمی و هستند چرب اسیدهای از پایینی بسیار

کربوهیدرات  و انرژی تأمین برای آسان و صرفهبه مقرون

توان به عنوان روزه از مربا میام .(2015ناییم وهمکاران، ) باشد

 سبزیجات، و اهمیوه از بسیاری .برد نام رایج غذایی ماده

 هایروش اعمال به نیاز بنابراین هستند؛ شدنی فاسد و فصلی

 دنبال به. دارد وجود و مارمالاد مربا ساخت قبیل از دارینگه

 جایگزین محصولات حضور و مصرف هایشیوه در تغییرات

 بهبود به نیاز و مارمالاد مربا صنعت بازار، رد جدید یا و

رنا و ) دارد گیاهی جدید محصولات توسعه و رقابت

 Zingiber) علمی نام با زنجبیل، گیاه. (2013همکاران، 

Officinale)  و بوده جهان در استفاده مورد بسیار هایادویه 

 مشکلاتی درمان برای سنتی چین طب در سال 2500 از بیش

 لثه، التهاب بیماری، عصبی سیستم رماتیسم، یت،رین مانند

 استفراغ، و اسهال، تهوع دیابت، یبوست، آسم، درد، دندان

 است گرفته قرار استفاده مورد قلب تپش و بالا خون فشار

 از و مربا در شکر میزان بودن بالا .(1385)حسینی و جمالیان، 

 تا است شده موجب شکر زیاد عوارض مصرف طرفی

 دیابتی افراد در باشد الریککم مربای دنبال به دهکننمصرف

 قند، کنترل و غذایی رژیم رعایت عدم صورت در دوم نوع

 شده، حادث عصبی و عروقی -قلبی کلیوی، چشمی، عوارض

 استفاده ورزش، و مناسب غذایی رژیم رعایت با توانمی ولی

 قندخون میزان تنظیم نتیجه در و هیپوگلایسمی داروهای از

 بیماری این از ناشی عوارض بروز از طبیعی، محدوده در

 تغذیه اینکه از مردم آگاهی .(1979کاسف ) نمود جلوگیری

 تا شده موجب باشد، مؤثر سلامتی افراد در تواندمی مناسب

 شکر چربی، با غذایی، محصولاتی مواد تولیدکنندگان امروزه

 هایرژیم این نمایند که تولید بیشتر فیبر ولی کم نمک و

ایگنارو، ) کنندمی جلوگیری هابیماری برخی بروز از غذایی

 محتوای غذا، صنعت سلامت رشد علت به امروزه (2007

 از مقداری یا و کامل جایگزینی با غذایی، ماده ساکارز

 عنوان به جایگزین، هایکننده شیرین از با استفاده ساکارز

 بدون یا کالریکم غذاهای تولید برای مناسب ایگزینه

 پودر استویا (.2001نابور و گلادی، ) اندشده تبدیل کالری

 گیاه از که است کالری بدون و رنگ بدون کریستالی، سفید،

Stevia rebaudiana عنوان جایگزین  به و شودمی استخراج

 .شودمی استفاده دیگر هایکنندهشیرین جایگزین یا ساکارز

کشاورزی  و خواربار نسازما توسط استویا از استفاده اخیراً

(FAO) جهانی بهداشت سازمان و  (WHO)به و تصویب 

ناییم ) است شده ثبت دارو و غذا اداره در ایمن ماده عنوان

 گلیکوزیدهای نیست انسان قادر بدن (.2015وهمکاران، 

 بنابراین دهد، قرار مصرف مورد را استویا برگ در موجود

دلشادیان و همکاران، ) کندمی دفع کالری تولید بدون راآن

 مهم های جنبه از دیگر رئولوژی و جذاب بافت .(1391

 با غذایی مواد محصول علت همین به هستند مربا کیفیت

 هایویژگی بافت، باید جایگزین کننده شیرین ترکیب

باسو ) باشد داشته متعارف محصول مشابه طعمی و رئولوژیکی

 ایجاد در مهمینقش  شکر که آنجایی از (.2013و همکاران، 

-کم مربای در شکر میزان کاهش به توجه با و دارد قوام

را  شکر کمبود حدی تا توانندمی هیدروکلوئیدها کالری،

 گونهاین در ویسکوزیته و قوام افزایش باعث و کرده جبران

 انواع از. (1490)مجذوبی و همکاران،  شوند مرباها

 غلاف ود درموج هیدروکلویید از توانمی هیدروکلوییدها

 .Abelmoschus esculentus L)  بامیه .برد نام بامیه

Moench)گل خانواده به متعلق گرمسیری سبزیجات از 

 که است گیاهی Malvaceae خانواده از بامیه .است ختمی

ها،ویتامین ها،پروتئین جمله از مختلف ترکیبات دارای
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 دی،وئیفلاون ترکیبات ها،آنزیم ها،کربوهیدرات ها،چربی 

 ادیزی مقادیر و پالمیتیک اسید اسیدلینولئیک، اسیداولئیک،

 فیبرهایی حاوی خود موسیلاژ ترکیب که باشدمی موسیلاژ

 ینا وجود دلیل به. است سلولز متیل کربوکسی و پکتین نظیر

 ترلکن برای و بوده بالایی دارویی ارزش دارای بامیه مواد،

-آنتی خاصیت شتندا .رودمی کار به مختلف هایبیماری

 اتیواکسید عوامل واسطه به هاسلول تخریب از مانع اکسیدانی

 دیدهآسیب بتای هایسلول ترمیم به قادر نتیجه در و شوندمی

. بود خواهند هاسلول این از انسولین ترشح سطح افزایش و

 داده، افزایش را پانکراس هایسلول بازسازی کوئرستین

 در انسولین آزادسازی و کاهش را خون گلوکز غلظت

 .هددمی افزایش را استرپتوزوتوسین با شده دیابتی هایموش

 بود خواهد قادر فراوان فیبر داشتن واسطه به بامیه طرفی زا

 و داده کاهش را کوچک روده به معده از غذا ورود سرعت

 جذب بنابراین و غذایی فاکتورهای جذب کاهش به منجر

 (.1394کران، )مسعودی و هم شود گلوکز کمتر
 

 هاروش و مواد -2

 روش تهیه صمغ بامیه -2-1

استخراج صمغ بامیه با توجه به روش سماواتی با کمی تغییرات 

 از پس( و با کمی تغییرات صورت پذیرفت. 2013و همکاران )

 از ها دانه ابتدا بامیه، تازه میوه وشوی شست و آوری جمع

 مدت به سایه در و محیط دمای در ها غلاف و شده جدا غلاف

 توسط را شده خشک های غلاف. ندگردید خشک هفته یک

 هاغلاف پودر از استخراج سپس و کرده پودر آسیاب دستگاه

را با نسبت  مقطر آب و بامیه پودر روش این در. گرفت صورت

 دوبار آب از)کرده  کیبرت pH = 2/5 و در 16به  1وزنی 

 به اولتراسوند امواج ثیرتأ تحت را آن سپس( شد استفاده تقطیر

 80دمای درها در مرحله بعدی نمونه داده و قرار دقیقه 16 مدت

 داده قرار ماریبن در ساعت 5 مدت به گراددرجه سانتی

-نگه محیط دمای در ساعت 20 مدت بهها نمونه سپس. ندشد

 پارچه از استفاده با فیلتراسیون بعد یمرحله در و شده داری

را به محلول س حجم برابری از اتانول سپ شد انجام دولایه

ساکاریدهای به منظور تسریع استخراج پلی ویسکوز حاصل

درجه  50 دمای دررا  استخراج شده صمغ واضافه کرده  خام

که به وزنی ثابت کرده تا هنگامی خشک آون گراد درسانتی

 شد. پودر آسیاب دستگاه وسیله به صمغبرسد و در آخر 
 

 مربا تهیه مراحل -2-2

 و ندشد ا رندههزنجبیل گرفته سپس رو هازنجبیل پوست ابتدا

 حرارت رادگسانتی درجه 100 دمای در وخلأ  شرایط تحت

 3 عمل این و ریخته دور راآن آب دقیقه 30 از بعد .ندداده شد

 هازنجبیل تندی گرفتن مرحله این انجام علت شد. تکرار بار

میه با صمغو  (50/50 سبت)با ن استویا پودر و شکر سپس. بود

 مخلوط هم های تعیین شده باتدر نسب )درصد1و 5/0، 0)

 و شدند اضافه شده جوشیده قبل از هایزنجبیل به و شدند

 مراحلدر  .یافت ادامه نظر مورد بریکس به رسیدن تا پخت

ها اسید  نمونه به pH آوردن پایین منظور به پخت آخر

 وفظر درون را مربا هایهنمون در انتها شد. اضافه سیتریک

 داغ پرکردن صورت به شده استریل فلزی درب با ایشیشه

 دقیقه 20 مدت به گرادسانتی درجه 100 دمای در و ریخته

 زمایشاتآ انجام منظور به ها. نمونهندشد پاستوریزه

 .ندشد دارینگه خنک و خشک مکان در فیزیکوشیمیایی
 

 (Tss)آزمون مواد جامد محلول  -2-3

پس از تنظیم دستگاه رفراکتومتر ، مقداری از فرآورده 

اد یکنواخت و صاف شده را روی منشور آن ریخته و میزان مو

 گراد ودرجه سانتی 20جامد محلول در آب آن را در دمای 

 برحسب درجه بریکس یادداشت شد.
 

 pHآزمون  -2-4

 Metrohm متر دیجیتالی   pHبا استفاده از الکترود 

No.781(Eutechinstruments, 510 Singapore  

برابر  pHبا محلول تامپون با  متر pHدستگاه گیری شد. اندازه
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تنظیم شد. مقداری از فرآورده را یکنواخت کنید، داخل  4و  7

یک 
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متر  pHمیلی لیتری بریزید و با قرار دادن الکترود  100بشر 

 20را در دمای  pHداخل فرآورده و ثابت شدن عدد، میزان 

 گراد یادداشت کنید.درجه سانتی
 

 ظاهری آزمون ویسکوزیته -2-5

اده از ویسکومتر بروکفیلد ی ظاهری با استفویسکوزیته

(Brookield DVII + Pro. U.S.A) گیری شد. در اندازه

 به کار 64و اسپیندل  rpm 30ها سرعت برشی تمام نمونه

قیقه هم د 1ت مدیری به گهای مربا قبل از اندازه. نمونهرفتند

ی مربا هنمون mL 250ها با استفاده از گیریزده شدند. اندازه

 گراد انجام گرفت.تیدرجه سان 10در دمای 
 

 آزمون رنگ -2-6

 به *bو  *L*، aآنالیز رنگ مربا از طریق تعیین سه شاخص 

 Minolta CR-410 Japanمدل وسیله دستگاه هانترلب 

 ابتدا پلیتها ین شاخصذیرفت. جهت اندازه گیری اصورت پ

ز پس اتمیز و شفاف و یکسان انتخاب گردید، س ای کاملاًشیشه

لایه  ها ریخته وگرم درون پلیت 20نمونه ها مقدار هر یک از 

ی ن روها با دوربیها تشکیل شد. تصویر نمونهنازکی از نمونه

 (.1394زمینه سفید گرفته شد. )اسلامی و همکاران، 
 

 حث و نتایجب -3
 مواد جامد محلول -3-1

ری دایهای مختلف صمغ بامیه اثر معننشان داد که غلظت نتایج

ین ا(. P˃0.05بر روی میزان مواد جامد محلول مربا ندارد )

در اشد. ب( در توافق می1394انی و همکاران )نتیجه با نتایج ریح

ده نتایج حاصل از تحلیل مواد جامد محلول نشان دا 1جدول 

 شده است.
 

3-2- pH 

و این یافت  کاهش pHبا افزایش میزان صمغ بامیه میزان 

. دانکر و (P˃0.05)دار بود ماری معنیآاز نظر  آزمایش

ند اهگزارش کرد (2015( و حسن و همکاران )2007همکاران )

که با افزایش درصد صمغ گوار و موسیلاژ دانه شاهی میزان 

pH که با  شودده میده و بر مقدار اسیدیته افزوکاهش پیدا کر

 اساس بر دست آمده از این تحقیق مطابقت دارد.هنتایج ب

 طی در ماست pH(، 2008)و همکاران  محمود مطالعات

 می کاهش دهنده قوام ترکیبات استفاده از با دارینگه مرحله

همکاران  و  میلانی تحقیقات نتایج راستا همین یابد. در

به طور  تواندمی گوار میزان افزایش که (، نشان داد2011)

 در. گردد در ماست  منجمد pHکاهش  باعث داریمعنی

کل تا  خشک ماده افزایش که شد مشخص دیگری تحقیق

 تا لاکتیک اسید میزان افزایش موجب واندتیم %27میزان 

 با داریمعنی اختلاف دارای مقدار این که گردد %68/1سطح 

 .اشدبیم ود،ب کل جامد ماده %14حاوی  که نمونه شاهد

-می اسید تولید افزایش موجب خشک افزایش ماده بنابراین

 خشک ماده افزایش واندتمی  pHکاهش  علت .رددگ

 روی ( بر2011) همکاران و  میلانی نتایج که با باشد محصول

دلیل افزایش اسیدیته و کاهش  مطابقت دارد. منجمد ماست

pH  وان چنین تیرا م قندو وجود  صمغ بامیهدر اثر افزایش

افزایش مواد مغذی در اثر افزودن قند توجیه کرد که با توجه به 

و موجب  همقدار تولید اسید زیاد شد،  و صمغ در محصول

 .ه استگردید pHافزایش کاهش 

 

. اثر غلظت های مختلف صمغ بامیه بر روی مقدار 1جدول 

 مربای کم کالری زنجبیل pH( و TSSمواد جامد محلول )

Meane Okra Parameter 

44.66±0.577a 0 Brix 

43.33±0.577ab 0.5  

44.33±0.577a 1  
4.283±0.047ab 0 pH 

4.41±0.036a 0.5  
3.606±0.404c 1  
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 ویسکوزیته -3-3

ی ظاهری از شاخص های کیفی تأثیر گذار در ویسکوزیته

 در ایکننده انتظار ویژهباشد که مصرفتولید محصولاتی می

 اران،اونال و همک)ها دارد ظاهر و احساس دهانی آنرابطه با 

ربا را ویسکوزیته م میزانتأثیر صمغ بر  نتایج 2جدول  .(2003

 ی مرباهار صمغ بر افزایش ویسکوزیته نمونهدهد. تأثینشان می

 سبت بهاستفاده نشده بود ن ای که صمغدر نمونهدار بود معنی

با  ن دادتری از خود نشاهای دیگر ویسکوزیته خیلی پاییننمونه

ده تری از خود نشان داافزایش صمغ، محصول ویسکوزیته بیش

 است مطابق نتایج بدست آمده می توان نتیجه گرفت که با

 شانافزایش مقدار صمغ، محصول ویسکوزیته بالاتری از خود ن

 فرآورده سفتی و ویسکوزیته افزایش صمغ داده است افزودن

 شرکت فرمولاسیون ویسکوزیته در اهصمغ. شودمی موجب را

 فراورده ویسکوزیته افزایش که است شده گزارش. دارند

 الیگو ،فیبرها بین متقابل اثر به تواند می سویا صمغ آرد حاوی

 این هکباشد  مربوط فراورده هایپروتئین و ساکاریدها،پلی یا

 داشت حاضر مطابقت تحقیق از آمده بدست نتایج با نتایج

 .(2007مکران، دانکر و ه)

 

. اثر غلظت های مختلف صمغ بامیه بر روی مقدار 2جدول 

 ویسکوزیته مربای کم کالری زنجبیل

Mean Okra Parameter 

18±3.46c 0 Viscosity 

109.67±3.21b 0.5  
523.3±13.01a 1  

 

 رنگ -3-4

ازار پسندی محصولات و پذیرش پارامترهای رنگ بر ب

حتی با وجود اینکه غذاهای  ثیر گذارند،کننده تأمصرف

اند، بدون ان غذاهای سلامت افزا شناخته شدهعملگرا به عنو

توانند بازار پسندی به ی بصری برای مصرف کنندگان نمیجاذ

مناسبی داشته باشند. بنابراین رنگ فرآورده ی غنی شده باید 

زارع و )داری بدون تغییر باقی بماند در طول تولید و نگه

ثیر صمغ گوار و موسیلاژ بامیه بروی تأ .(2011همکاران، 

در ماست مورد بررسی قرار دادند و به این نتیجه  *Lفاکتور 

رسیدند که با افزایش مقدار مصرف صمغ و موسیلاژ ، مقدار 

کاهش پیدا می کند که دقیقا با نتایج بدست آمده  *Lفاکتور 

ین در این مطالعه ا این وجود اب از این تحقیق مطابقت دارد

 ثیرتأ ( با مطالعه1394. جنانی و همکاران)دار نبودتغییرات معنی

 حسی ارزیابی و رنگ بافت، پروفایل بر پکتین مختلف سطوح

 افزایش پوست هندوانه به این نتیجه رسیدند که اثر مارمالاد

 پکتین، روشنی افزایش با و دار بودهمعنی *L فاکتور بر پکتین

ته است که با نتایج این داش افزایشی روند محصول رنگ

در این مطالعه با افزایش غلظت صمغ  مطالعه مطابقت نداشت.

جنانی و کاهش یافته است.  *bبامیه میزان فاکتور 

 بر پکتین مختلف سطوح تاثیر ( با مطالعه1394همکاران)

پوست هندوانه  مارمالاد حسی ارزیابی و رنگ بافت، پروفایل

 معنی  *bفاکتور بر پکتین زایشاف به این نتیجه رسیدند که اثر

داشته  افزایشی روند  *bپکتین، فاکتور  افزایش با و دار بوده

ثیر صمغ بر تأ است که با نتایج این مطالعه مطابقت نداشت.

نشان داده شده است هر چه رنگ  10-4در شکل  a*فاکتور

ها در نتیجه در نمونه .شودیکمتر م a*باشد، مقدار  تریشسبز ب

کند دلیلی و افزایش پیدا می *aایش مقدار صمغ ، فاکتور با افز

( تاثیر صمغ گوار و موسیلاژ بامیه بروی فاکتور 1394همکاران)

a*  در ماست مورد بررسی قرار دادند و به این نتیجه رسیدند

که با افزایش مقدار مصرف صمغ و موسیلاژ ، مقدار فاکتور 

a* یج بدست آمده از این با نتا کند که دقیقاًافزایش پیدا می

 تاثیر ( با مطالعه1394) تحقیق مطابقت دارد. جنانی و همکاران

 حسی ارزیابی و رنگ بافت، پروفایل بر پکتین مختلف سطوح

 افزایش پوست هندوانه به این نتیجه رسیدند که اثر مارمالاد

پکتین، فاکتور  افزایش با و بودهندار  معنی *a فاکتور بر پکتین

a*  داشته است که با نتایج این مطالعه مطابقت  هشیروندکا

نداشت.
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. اثر غلظت های مختلف صمغ بامیه بر روی شاخص 3جدول 

 های رنگ مربای کم کالری زنجبیل

Meane Okra Parameter 

41.543±1.632a 0 L* 

40.843±0.210a 0.5  
40.467±0.194a 1  
17.757±0.724a 0 b* 

14.393±0.1c 0.5  
16.437±0.032ab 1  
.-2.696±0.11a 0 A* 

.-2.770±0.117a 0.5  

.-1.873±0.113b 1  

 

 تیجه گیرین -4

 pHنتایج نشان داد که با افزایش غلظت صمغ بامیه میزان 

با افزایش مقدار صمغ، محصول همچنین  یافت کاهش

 صمغ ویسکوزیته بالاتری از خود نشان داده است افزودن

ان میز. شودمی موجب را فرآورده سفتی و ویسکوزیته افزایش

مغ صثر چنین امواد جامد محلول تغییر زیادی را نشان نداد. هم

و  *aداری باعث افزایش شاخص رنگ بامیه به طور معنی

اثر  *Lکه بر روی شاخص شد در حالی *bشاخص  کاهش

 ه باکبا این وجود نتایج نشان داد  داری را نشان ندادمعنی

 *Lصمغ و موسیلاژ ، مقدار فاکتور  افزایش مقدار مصرف

 .کاهش پیدا می کند
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