
 

 

خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی  بهبود تاثیر کاربرد صمغ دانه مرو بر

 کم چرب

 
 *سیده مرضیه میرزائی، علی محمدی ثانی

 

 ایران قوچان، اسلامی، آزاد دانشگاه قوچان، واحد نخبگان، و جوان پژوهشگران باشگاه

 

 62/36/52خ پذیرش:تاری                         62/30/59تاریخ دریافت:   

 

 چکیده

 ویژه ای از اهمیت حذف و یا کاهش میزان چربی در بستی برای تولید یک فرآورده رژیمی همانند سایر فرآورده های غذایی

صمغ دانه مرو به عنوان جایگزین چربی و پایدارکننده بومی در قیاس با ثعلب به عنوان  در این پژوهش ازاست.  خورداربر

آزمون  استفاده شد. بدین منظور بعد از تولید تیمارها، %6/3و  1/3در دو سطح ،یج در تولید بستنیپایدارکننده پرکاربرد را

و آزمون های حسی شامل سنجش احساس 1 افزایش حجمو  pH، به ذوب شدنهای فیزیکوشیمیایی شامل سنجش مقاومت 

د صمغ دانه مرو عملکردی مشابه و گاهی سردی، بافت و پیکره، عطر و طعم و پذیرش کلی انجام گردیدند. نتایج نشان دا

، (29/7(، بافت و پیکره )%369/69) افزایش حجم(، %59/59) شدن بهتر از ثعلب داشته است. بیشترین میزان مقاومت به ذوب

pH (959/2 ،)( مربوط به نمونه های حاوی صمغ مرو بود. همچنین بیشترین میزان 5و پذیرش کلی ) (79/9عطر و طعم )

 ( برای نمونه های حاوی ثعلب بدست آمد. 5/2دی )احساس سر

 

 : هیدروکلوئید بومی، صمغ دانه مرو، ثعلب، بستنی کم چرب. کلیدی واژه های
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 مقدمه-1

 سکماتریبسیار مغذی بوده و دارای بستنی یک فرآورده 

پروتئین، گویچه های چربی، حباب ده شامل؛ غذایی پیچی

ه های مختلفی است. های هوا، مواد معدنی و طعم دهند

ویژگی رامتر مهم و اثرگذار بر چربی شیر به عنوان یک پا

کیفیت بافت و موثر در بستنی و همچنین، های ساختاری 

و  63 ،17، 16)بهبود خصوصیات حسی مطرح می باشد 

به عنوان یک  )اشباع شده( مصرف بالای چربی (.02

 عامل خطر در ایجاد بیماری های مربوط به تغذیه، از

عروقی و برخی از انواع سرطان قلبی و بیماری های جمله 

بنابراین، متخصصان تغذیه توصیه می کنند که است. 

کل  %03کمتر از باید تامین کننده  چربی رژیم غذایی

در رژیم های  (.60و  61، 10، 6) انرژی مصرفی باشد

مصرف  شغذایی مدرن، یک روند به سمت افزای

زمینه هایی  . یکی ازلات کم چرب وجود داردمحصو

ل تولید بستنی با چربی یکه در آن وجود دارد پتانس

(. به طور معمول، بستنی 05و  65کاهش یافته است )

از  یر، برخیچربی است. در سال های اخ %12تا  13شامل 

میزان چربی به تولید کننده های بستنی اقدام به کاهش 

جایگزینی آن با علت نگرانی های بهداشتی و 

، 19، 9وهیدرات یا پروتئین های جایگزین نموده اند )کرب

کاهش محتوای چربی بستنی منجر به سرعت (. 65و  15

ذوب بالا، پیکره یخ زده تر و روانتر است و حباب های 

همچنین کمتر مشاهده می شود، بافت محصول  ردهوا 

(. 2عطر و طعم آن نسبت به بستنی چرب کمتر است )

ت چندین استراتژی مانند استفاده برای غلبه با این مشکلا

و  5) ، استفاده از جایگزین چربی(5و  7) از امولسیون

(، 13) استفاده از میسل کازئین هیدرولیز جزیی (،65

و درمان با  (17)استفاده از هموژنیزاتور با فشار بالا 

له فشار ستفاده از کنسانتره آب پنیر به وسیا

کاهش  است.مطرح شده  (69و  11) هیدرواستاتیک

محتوی چربی بر روی خواص رئولوژیکی و نیز پذیرش 

تاثیر می گذارد.  از جانب مصرف کننده محصول نهایی

که است  آن چربی های هدف اصلی از کاربرد جایگزین

طعم فرآورده حفظ  وبافت ضمن کاهش میزان چربی، 

یکی از اهداف در البته لازم به ذکر است که، .(15) شود

د محصول با بافت یون بستنی برای تولیاصلاح فرمولاس

تنها از طریق بهبود ساختار فیزیکی  ،بافت مطلوب و بهبود

فوم  ساختار بستنی به عنوان (.09) محصول رخ می دهد

تشکل از گویچه های چربی و کریستالهای با سه جزء؛ م

شناسایی  یخ پراکنده در یک فاز آبی با ویسکوزیته بالا

کم چرب رکار با بستنی د موجود . چالششده است

گویچه های چربی  مربوط به این واقعیت است که، شبکه

مختل می شود و یا وجود ندارد، و این به طور جدی می 

بنابراین  (.15) تواند بافت محصول را تحت تاثیر قرار دهد

بستنی  فرمولاسیونبا افزایش امولسیفایر و پایدارکننده در 

از جمله ، د می یابدبهبوکیفی محصول  مهمویژگی چند 

کاهش زمان زدن، کنترل ناپایداری چربی، مقاومت در 

 (.67) بهبود بافتبرابر ذوب شدن، خشکی و 

که در زبان فارسی (Salvia=Labiatae)جنس سالویا 

، متعلق به زیرتیره ریمی یا مریم گلی نامیده می شودم

Ncepetoideae تبار ،Mentheae  خانواده نعناعیان در

از گونه یکی  533است. این جنس با بیش از ( 03و  12)

که در مناطق  است یانزرگترین اعضای خانواده نعناعب

معتدل و نیمه استوایی در سراسر جهان یافت می شود. دو 

 جنس امریکا و جنوب غرب آسیا است مرکز بزرگ این

گونه مریم گلی بومی در ایران توزیع شده است  95و 

گلی لوله ای )با نام تخم مرو(  (. دانه های مریم07و  65)

دانه مرو به ه صورت دانه های گرد و کوچک است. ب

اندازه شاهدانه و همرنگ با آن، سه وجهی با ظاهر براق 

به  دارای رگه هاییمی باشد. ن بزرگتر که یک وجه آ

رنگ قهوه ای که از قسمت پایین منشعب شده و سرتاسر 

ر آب متورم شده و راحتی ده که ب دانه را فرا گرفته اند

 ،موسیلاژ فراواندلیل تولید این دانه به . موسیلاژ می دهد

برطرف کردن خارش که جهت  در فرمول چهار تخمه

 01سنتی دارد )استفاده می شود کاربرد  های گلو و سرفه
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(، اثر پودر آب پنیر را 6339و همکاران ) Yilsay (.06و 

وانیلی به عنوان جایگزین چربی در بستنی کم چرب 

 %2حاوی مورد مطالعه قرار دادند. نتایج نشان داد نمونه 

چ تفاوتی با بستنی عم هیجایگزین چربی، در عطر و ط

(، بستنی 6311)Blassyو Khalil (.05معمولی ندارد )

تایج نتهیه نمودند و  فیبر خرمااستفاده از  کم چرب با 

و  9تیمار حاوی  حاصل از ارزیابی حسی نشان داد که

 فیبر نسبت به سایرین امتیاز بالاتری کسب نمود 13%

هدف از این با توجه به بازنگری اشاره شده،  .(61)

به عنوان جایگزین مرو صمغ بومی  استفاده ازپژوهش، 

کم چرب بستنی چربی و پایدارکننده در فرمولاسیون 

 د.بو

 

 مواد و روش ها-2

 مواد -2-1

ت کانیار چربی تولید شده در شرک %1شیر پاستوریزه 

چربی تولید  %03قوچان، خامه پاستوریزه و هموژنیزه 

شیر خشک بدون چربی شده در شرکت پگاه لرستان، 

، شکر، وانیلین، ثعلب و دانه تولید شده در شرکت صباح

هیدروکلوئید مرو  مرو که از بازار محلی خریداری شدند.

بستان اصلاح شده مورد استفاده در این پژوهش به روش 

 تهیه گردید.  (5)ران و همکا

 

 روش ها   -2-2

 %16چربی شیر،  %0تهیه بستنی: فرمولاسیون بستنی شامل 

و  1/3 و وانیل %1/3شکر،  %19شیر خشک بدون چربی، 

و فرمولاسیون  بود.صمغ به دست آمده از دانه مرو  6/3%

 %11چربی شیر،  %13مورد استفاده در نمونه شاهد شامل: 

 %6/3وانیل و  %1/3شکر،  %19شیر خشک بدون چربی، 

برای تهیه مخلوط بستنی، پس از توزین کلیه  ثعلب بود.

اجزاء لازم، ابتدا مواد مایع شامل شیر و خامه در یک 

ظرف استیل ریخته شده و ضمن حرارت دادن تا حداکثر 

درجه سانتی گراد، مرتبا هم زده شدند. پس از آن  93

دون چربی مخلوط مواد جامد شامل شکر، شیر خشک ب

و هم زده  نده به مایع حرارت دیده اضافهو پایدارکن

درجه سانتی گراد به  53شدند. مخلوط تهیه شده در 

ثانیه پاستوریزه و سپس سریعا به کمک مخلوط  69مدت 

درجه سانتی  9)یخ و نمک( تا دمای کمتر از سرمازا 

 2گراد سرد گردید. پس از آن مرحله رسیدن به مدت 

درجه سانتی گراد( انجام شد.  9یخچال ) ساعت در دمای

اضافه و مخلوط در  ز پایان مرحله رسیدن، وانیلپس ا

، Ice 100، مدل Fellerدستگاه بستنی ساز غیر مداوم )

یک لیتری، ساخت چین( منجمد گردید. زمان مورد نیاز 

 03تا  63برای انجماد بسته به ویسکوزیته مخلوط بین 

ویسکوزیته زمان انجماد را دقیقه متغییر بود. افزایش 

ظروف پلاستیکی  کاهش داد. بستنی های تهیه شده در

، کد گذاری گردید. در پایان، درب دار ریخته شده

بستنی ها جهت یکسان سازی دمایی به مدت یک ساعت 

درجه سانتی گراد قرار  -16در فریزر خانگی با دمای 

 (.1داده شدند )

 

 سیو ح آزمون های فیزیکوشیمیایی-2-3

خصی از بستنی با مقایسه وزن حجم مش افزایش حجم

بستنی و وزن همان حجم بستنی از مخلوط بستنی پیش از 

 توسطمخلوط بستنی  pH (.65انجماد محاسبه گردید )

pH ( مترEDT مدل ،Gp353اندازه گیری ، انگلیس )

بر اساس روش مارشال و  ،شدن مقاومت به ذوب (.0شد )

آزمون جهت انجام  .(67) ( انجام شد1552آربوکل )

نفر  13تعداد ،پس از آموزش های مقدماتی، های حسی

گروه علوم  و اساتید به عنوان ارزیاب از میان دانشجویان

و صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد قوچان 

 نقطه ای 5استفاده از روش هدونیک انتخاب شدند و با 

س سردی، را به لحاظ احسانمونه های بستنی سنتی  (2)

و پذیرش کلی ارزیابی  بافت و پیکره، عطر و طعم

تجزیه و تحلیل آماری: نتایج بدست آمده در این  نمودند.

بر پایه ی  1/5نسخه  SASپژوهش با استفاده از نرم افزار 
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روش دانکن مورد آزمون آماری  طرح کاملا تصادفی به

 ام گرفت.قرار گرفت. تمام آزمون ها در دو تکرار انج

 

 نتایج و بحث-3

 آزمون های فیزیکوشیمایی -1-3

 1نتایج حاصل از آزمون های فیزیکوشیمایی در جدول 

همان طور که در جدول نشان داده آورده شده است. 

برای تمامی  شده است نتایج آزمون های فیزیکوشیمیایی

دارای اختلاف معنی دار می باشد با نمونه  شاهد   تیمارها

(39/3>p.) ابل توجهی در بستنی به طور ق افزایش حجم

کم  مورد استفاده در بستنی تحت تاثیر افزودنی های

(. بر طبق نتایج بدست آمده، 60قرار می گیرد ) چرب

صمغ مرو بیشتر از نمونه  %6/3نمونه حاوی  افزایش حجم

در افزایش این افزایش است که می توان گفت  شاهد

ستنی های به دلیل افزایش میزان ویسکوزیته در ب حجم

دلیل این میزان . بوده استکم چرب حاوی صمغ مرو 

افزایش حجم در نمونه مرو نسبت به نمونه شاهد را شاید 

توانست کارایی مناسب صمغ مرو به هنوان یک 

پایدارکننده و امولسیون کننده مناسب که به خوبی می 

و  Kunnaتواند هوا را در بافت خود حفظ کند، دانست.  

Abdel Razig (6310 ) ،میزان  بالاترین گزارش کردند

( و %55) بستنی کم چرب حاوی پکتیندر  افزایش حجم

حاوی پروتئین آب پنیر  بستنی کم چرب به دنبال آن

( در %05) افزایش حجم( و کمترین %53تین )(، لسی55%)

Rot (1575 )و  Kirchhubel .(03نمونه شاهد بود )

برای بستنی با  لازم افزایش حجمگزارش کردند، میزان 

 افزایش حجمبود و مقادیر مختلف  %23کیفیت خوب 

ممکن است با توجه به نوع امولسیفایر استفاده شده به 

بر طبق پژوهش انجام گرفته توسط  .(66) دست آید

Khalil  وBlassy (6311 نتایج حاصل نشان داد ،)

افزایش اضافه کردن پالپ خرما سبب افزایش درصد 

 و Khalil .(61) چرب می شود در بستنی کم حجم

Embaby (6316 گزارش کردند اضافه کردن ،) پودر

در در میزان افزایش حجم  سبب افزایش Jambulمیوه 

شده که احتمالا دلیل آن، افزایش بستنی کم چرب 

ر بستنی حاوی پودر دهمچنین . ویسکوزیته بوده است

به میزان قابل توجهی کاهش  افزایش میوه کمتر درصد

آن ها  pHممکن است به دلیل اختلاف امر ت که این یاف

 pHبر اساس نتایج بدست آمده میزان  .(63) بوده باشد

بیشتر از نمونه های حاوی صمغ مرو  بستنی شاهدبرای 

کمترین و  نمونه شاهدبرای  959/2بیشترین میزان  بود که

مرو  %1/3برای بستنی کم چرب حاوی  66/2میزان 

بر اساس نتایج  شدن اومت به ذوبدرصد مق بدست آمد. 

بدست آمده در این پژوهش، در بستنی های کم چرب 

بود. بیشترین میزان  شاهدحاوی صمغ مرو بیشتر از نمونه 

برای بستنی کم  %59/59برابر  شدن مقاومت به ذوب

و  Kunna .صمغ مرو بدست آمد %6/3چرب حاوی 

Abdel Razig (6310،)  ذوببالاترین میزان مقاومت به 

در نمونه های حاوی پکتین و سپس پروتئین آب  را شدن

تین و کمترین میزان را برای نمونه شاهد به دست یپنیر، لس

(، نشان دادند 6316و همکاران ) Francy. (66) آوردند

که میزان ذوب و ساختار بستنی به طور قابل توجهی با 

. (15) میزان پروتئین تحت تاثیر قرار نمی گیرد

Soukoulis ( 6313و همکاران ) دریافتند که افزایش

 شدن مقاومت به ذوب ،ویسکوزیته و ظاهر کف آلود

 ان بارا افزایش می دهد. این موضوع را می تو بستنی

و  Khalil. (05) خاصیت هدایت حرارتی مرتبط دانست

Blassy (6311 گزارش کردند که افزایش میزان ،)

افزایش کاربرد پالپ خرما در بستنی کم چرب سبب 

 .(61) می شود شدن مقاومت به ذوب

 

 

 



 131   تاثیر کاربرد صمغ دانه مرو بر بهبود خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی کم چرب
 

 

 

 در مقایسه با نمونه شاهد ی کم چربنمونه هاي بستن تاثير درصد هاي مختلف صمغ مرو بر خصوصيات فيزیکوشيمایی -1جدول 

 (.p≤10/1معنی دار است ) %99**: تفاوت نمونه ها در سطح 

 آزمون های حسی -2-3

حاکی از این موضوع است  6نتایج آورده شده در جدول 

اختلاف معنی  با نمونه شاهدکه نمونه های صمغ مرو با ی

براساس نتایج بدست آمده میزان ( p<31/3داری دارند )

بیشتر از صمغ مرو بوده  شاهدساس سردی در نمونه اح

است. که می توان گفت، به علت اینکه نمونه حاوی 

ثعلب دارای کریستال های یخ با سایز بزرگتری نسبت به 

سرما در آن  نمونه های حاوی صمغ مرو است، احساس

کاهش چربی در بستنی سبب  بیشتر مشاهده می شود.

می شود و میزان حباب  ترایجاد بافت یخ زده و آبکی 

(. بافت و پیکره یک 00های هوا در آن کمتر می شود )

پارامتر مهم در بستنی است که با تغییر در فرمولاسیون، 

(. با توجه به نتایج بدست 05تحت تاثیر قرار می گیرد )

برای بستنی کم چرب آمده امتیاز مربوط به بافت و پیکره 

مونه شاهد بدست صمغ مرو در مقایسه با ن %6/3حاوی 

، نشان می دهد که 6نتایج آورده شده در جدول آمد. 

نمونه ها از نظر بافت و پیکره اختلاف معنی دار دارند 

(31/3>p.)  با توجه به نتایج بدست آمده از آزمون عطر

وطعم، به طور کلی امتیازات مربوط به بستنی کم چرب 

امتیاز شد. بیشترین بیشتر از نمونه شاهد حاوی صمغ مرو 

صمغ مرو برابر  % 1/3عطر و طعم برای نمونه های حاوی 

اختلاف معنی دار نمونه ها  حاکی از ،نتایج بود. 79/9

و همکاران  Yilsay (.6( )جدولp<31/3است )

در بستنی کم چرب استفاده را (، پروتئین آب پنیر 6332)

کردند. طبق نتایج حاصل، امتیازات حسی برای عطر و 

نتایج  .(05) ر درصد چربی قرار گرفتطعم تحت تاثی

برای آزمون پذیرش کلی حاکی از این است که، نمونه 

های بستنی کم چرب حاوی هر دو غلظت صمغ مرو 

 .دریافت نمودندشاهد بیشترین امتیاز را نسبت به نمونه 

نشان داده شده است نمونه ها از  6همانطور که در جدول 

 دارند.( p<31/3) اختلاف معنی دار نظر پذیرش کلی

 

 در مقایسه با نمونه شاهد نمونه هاي بستنی کم چرب تاثير درصد هاي مختلف صمغ مرو بر خصوصيات حسی -2جدول 

 پذیرش کلی عطر و طعم بافت و پیکره احساس سردی درصد نوع صمغ

 5/2** 79/9** 31669/7** 7/2** %1/3 مرو

 5** 9/2693** 2933/7** 59/9** %6/3 مرو

 1/2** 593/5** 5933/2** 5/2** %6/3 ثعلب

 (.p≤10/1معنی دار است ) %99**: تفاوت نمونه ها در سطح 

 نتیجه گیری-4

به طور کلی نتایج حاکی از وجود تفاوت معنی دار 

(31/3>p  بین ویژگی های کیفی بستنی های حاوی )

بود. نتایج بیانگر در مقایسه با نمونه شاهد صمغ دانه مرو 

کاربرد صمغ دانه مرو بر خصوصیات  آثار مثبت

یکی . از آنجا که مرو ه استفیزیکوشیمایی و حسی بود

آن ویژگی های صمغ از دانه های بومی ایران است و 

با توجه به اینکه اغلب  عملکردی خوبی دارد همچنین

 pH مقاومت به ذوب شدن اورران درصد نوع صمغ

 66/2** 95** 15** %1/3 مرو

 009/2** 59/59** 69/69** %6/3 مرو

 959/2** 519/22** 9/60** %6/3 ثعلب
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پایدارکننده ها و منابع جایگزین چربی مورد استفاده در 

استخراج و بررسی تاثیر  صنایع غذایی وارداتی هستند، لذا

کاربرد آن در سایر فرآورده های غذایی نیز حائز اهمیت 

است و استفاده از این صمغ هم به عنوان جایگزین چربی 

 مفید و هم به عنوان پایدارکننده اقتصادی به نظر می رسد.
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