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های چربي صمغ زدو و بادام بر رفتار جرياني و  بررسي تأثیر جايگزين

 چربکم وانیليهای حسي دسر لبني  ويژگي
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 8/12/1395تاریخ پذیرش مقاله:    26/12/1394تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچکید

های غذایی های چربی برای توسعه فرمولاسیونتر، استفاده از جایگزینکنندگان به مصرف غذاهای سالمبه دلیل تمایل مصرف مقدمه:

های بومی زدو و بادام به عنوان رو، بررسی امکان استفاده از صمغچرب روز به روز در حال افزایش است. هدف از انجام پژوهش پیشکم
 باشد. چرب میجایگزین چربی در فرمولاسیون دسرهای لبنی کم

های حسی دسر لبنی بر رفتار جریانی و ویژگی درصد وزنی/وزنی( 3/0و  2/0، 1/0)و و بادام تأثیر سطوح مختلف صمغ زد ها:مواد و روش

  چرب و پرچرب مورد بررسی قرار گرفت.چرب در مقایسه با نمونه شاهد کموانیلی کم

ها از یک رفتار جریانی نمونه همگی (.2R>99/0)یده شد براز اوستوالد دویلمدل  همبستگی بالایی بهها با رفتار جریانی نمونهها: يافته

شونده با برش پیروی کردند؛ با این حال، کاهش چربی، منجر به کاهش چشمگیر ویسکوزیته ظاهری، شاخص قوام و افزایش اندیس رقیق
تقویت چرب، باعث نزدیک شدن اندیس جریان به صفر و (. حضور صمغ زدو یا بادام در فرمولاسیون دسرهای لبنی کمp<0.05جریان شد )
نظر پارامترهای رئولوژیک مورد % صمغ بادام، از نقطه 3/0% صمغ زدو و یا  2/0چرب حاوی شوندگی با برش گردید. دسرهای کمرفتار رقیق

شوندگی رغم رفتار رقیق% صمغ زدو، علی 3/0چرب حاوی (. نمونه کمp≥0.05داری با نمونه شاهد پرچرب نشان ندادند )بررسی، تفاوت معنی
 (. p<0.05کنندگان واقع شد )ای کمتر مورد پسند مصرفتر نسبت به نمونه شاهد پرچرب، به گونه قابل ملاحظهبرش قوی با

های رئولوژیک و حسی قابل چربی با ویژگیتوان دسر لبنی کم% صمغ بادام، می 3/0زدو یا  % صمغ 2/0با استفاده از سطوح  گیری:نتیجه

 قبول تولید کرد. 

 

 های حسیرفتار جریانی، صمغ زدو، صمغ بادام، ویژگی، چربکم دسر لبنی :کلیدی های واژه
 
 email: hosjooy@ramin.ac.ir                                                                                                                     مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
های ای میان گروهاز محبوبیت گسترده لبنی هایدسر

 ,Tárrega & Costell) باشندسنی مختلف برخوردار می

2006b)گروهی از دسرهای  1جامد. دسرهای لبنی نیمه
دهنده آنها شامل باشند که ترکیبات اصلی تشکیللبنی می

دهنده )نشاسته یا هیدروکلوئید(، ساکاروز، شیر، قوام
 ,Tárrega & Costell)باشد یدهنده مدهنده و رنگ طعم

2006b) . از دسرهای لبنی ایگستردهامروزه، طیف 
با فرمولاسیون، بافت، طعم، ظاهر و شرایط  جامد نیمه

، با این حال شودمیفرآوری گوناگون به بازار عرضه 
این گروه از محصولات به  حسیرئولوژیکی و  هایویژگی

 میزانترکیبات اولیه همچون  شدت تحت تأثیر ویژگی
چربی شیر، نوع نشاسته، نوع و غلظت هیدروکلوئید مصرفی 

 ,.Toker et alباشد )این اجزا با یکدیگر می کنشو برهم

های بر این اساس، تولید و توسعه فرمولاسیون(. 2013
چرب دسرهای لبنی برای آن دسته از چربی یا کمبدون

پسندند چرب را بیشتر میکنندگانی که غذاهای کممصرف
هایی همراه خواهد بود. به مانند دیگر محصولات با چالش
چرب فاقد عطر و جامد کمچرب، دسرهای نیمهلبنی کم

طعم مطلوب نسبت به همتایان پرچرب خود بوده و از 
 ,.Bayarri et alبرند )نواقص بافتی مختلفی نیز رنج می

همچون پنیر  چربی(. بر خلاف محصولات لبنی کم2010
رنگ چربی دارای بافتی که معمولاً در غیبت یا حضور کم

(، Rahimi et al., 2007شوند )سخت و لاستیکی می
انتظار از  ای موردچرب، فاقد ساختار ژلهدسرهای لبنی کم

باشند و در مقایسه با آنها، بافتی به دسرهای پرچرب می
( که Tárrega & Costell, 2006a, bتر دارند )مراتب نرم

آید. کنندگان نیز خوش نمیالبته معمولأ به مذاق مصرف
Costell  وTárrega (a, b2006با استناد به یافته ) های

( G″رئومتری نشان دادند که در غیاب چربی، مدول افت )
( آنها چربش ′Gجامد بر مدول ذخیره )دسرهای لبنی نیمه

از رفتار  ترتیب رفتار این محصولاتکند و بدینپیدا می
رئولوژیک مورد انتظار یک ژل فاصله گرفته و به رفتار 

کند؛ به عبارت دیگر، دسرهای مایعات تمایل پیدا می
چرخ، بیش از آنکه یک جامد تولیدشده از شیر پس

ویسکوالاستیک باشند یک مایع ویسکوالاستیک هستند 

                                                   
3 Amygdaluhs scoparia Spach                4 Rosaceace 

(González-Tomás & Costell, 2006 به مانند دیگر .)
ها ترین رهیافتچرب، یکی از معمولایی کممحصولات غذ

چرب، استفاده های بافتی دسرهای کمبرای غلبه بر چالش
باشد که در میان آنها، بیشترین های چربی میاز جایگزین

ها، در مورد اینولین با طول زنجیر مختلف مشاهده گزارش
 Tárrega & Costell, 2006b; Bayarri etشده است )

al., 2010; Arcia et al., 2010; Tárrega et al., 

2011; Arcia et al., 2011; Bayarri et al., 2011 .)
های اینولین با پیوند با شود که میکروکریستالگفته می

دهند که با حفظ آب هایی تشکیل می2یکدیگر، آگرگیت
گیری ساختارهای ژل مانند و به دنبال درون خود، به شکل

چرب به انواع لوژیکی دسرهای کمشدن رفتار رئوآن نزدیک
 (.Tárrega et al., 2011کنند )پرچرب کمک می

ها به های معدودی نیز در ارتباط با استفاده از صمغ گزارش
چرب گزارش عنوان جایگزین چربی در دسرهای لبنی کم

-Tárrega & Costell, 2006a; Gonzálezشده است )

Tomás et al., 2008; Bayarri et al., 2010; Toker 

et al., 2013 .)Costell  وTárrega (a2006 دریافتند )
ای از صمغ لامبدا کاراگینان، که با بکارگیری غلظت بهینه

های رئولوژیکی و چربی با ویژگیتوان دسر لبنی کممی
حسی مشابه با نمونه پرچرب تولید نمود. اعتقاد بر این است 

-طریق برهم های سولفات منفی صمغ یادشده ازکه گروه

های بار مثبت های الکتروستاتیک با فراکسیونکنش
های شیر مورد استفاده برای تولید دسر، در ایجاد کازئین

ساختارهای ژلی جدید و یا استحکام ساختارهای ژلی 
(. Tárrega & Costell, 2006aجویند )پیشین شرکت می

اط ای که تا کنون در ارتبهای امیدوارکنندهرغم یافتهعلی
چرب های رئولوژیک و حسی دسرهای کمبا بهبود ویژگی

های چربی به فرمولاسیون آنها از طریق تلفیق جایگزین
صورت پذیرفته است، پژوهش در این زمینه همچنان ادامه 

دست آمده از های چربی بهدارد چرا که، نیاز به جایگزین
منابع ارزان قیمت، در دسترس و بومی هنوز مرتفع نشده 

 ت. اس
زدو، صمغ ترشحی شفافی است صمغ فارسی یا همان 

، 3اسپچ آمیگدالوس اسکوپاریاکه از درخت بادام کوهی با نام 
به واسطه  اًاخیر آید ودست میبه 4از خانواده گلسرخیان

 گیکنندو پایدار ی، امولسیفایرگیدهندقوامهای ویژگی

                                                   
1 Semi-Solid Dairy Dessert                     2 Aggregate 
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گرفته مورد توجه پژوهشگران صنعت غذا قرار امولسیون 
(. Abbasi & Mohammadi, 2013) است

Ghasempour ( عنوان داشتند که 2012و همکاران )
های شیر، باعث صمغ زدو از طریق واکنش با پروتئین

چرب شده و به دنبال آن، افزایش استحکام ژل ماست کم
قابلیت نگهداری آب و در نتیجه کاهش سینرزیس ماست 

آورد. نقش طی دوره نگهداری را به ارمغان می
کنش آن با پایدارکنندگی صمغ زدو که به برهم

شود، در ارتباط با دوغ نیز های شیر نسبت داده می پروتئین
و   Khalesi(.1392زاده و همکارن، گزارش شده است )نبی

های کشش های آزمون( بر اساس یافته2015همکاران )
 سنجی زتا،بلو و پتانسیلسطحی، اسپکتروفتومتری متیلن

های شیر و صمغ زدو را تأئید کنش بین پروتئینامکان برهم
، صمغ نوین دیگری است یا صمغ بادام 1آلموند گامکردند. 

2پرونوس دولسیسهای درخت از تنه و شاخهکه 
دست ، به1

ساکارید درصد پلی 36/92آید. این صمغ به طور عمده از می
 97/5درصد گالاکتوز،  49/35درصد آرابینوز،  83/46)

درصد  45/2درصد اورونیک اسید بر اساس وزن خشک(، 
درصد چربی تشکیل شده است  85/0پروتئین و 

(Mahfoudhi et al., 2014همچنین، بی .)مزه بو و بی
 ,.Mahfoudhi et alشود )راحتی در آب حل می بوده و به

2012.) Mahfoudhi ( گزارش کردند 2014و همکاران )
کنندگی قابل قیاسی با امولسیون که صمغ بادام از خواص

ترین صمغ عربی، به عنوان یکی از کارامدترین و پراستفاده
باشد و آن را ناشی از ها در این زمینه برخوردار میصمغ

ها و اجزای آرابینوگالاکتان صمغ بادام در توان پروتئین
های سطحی در امولسیون دانستند. صمغهای بینفعالیت

باشند و به دلیل ارزان های بومی ایران میشده، از صمغیاد
های و دردسترس بودن و همچنین برخورداری از ویژگی

عملکردی قابل توجه که ذکر آنها رفت، از پتانسیل بالایی 
برای استفاده به عنوان جایگزین چربی در محصولات 

باشند. تا کنون غذایی و به ویژه لبنیات برخوردار می
ها به عنوان بکارگیری این صمغپژوهشی در ارتباط با 

چرب صورت نپذیرفته جایگزین چربی در دسرهای لبنی کم
رو بر آن است تا تلفیق است. از این رو، پژوهش پیش

های زدو و بادام به فرمولاسیون سطوح مختلف صمغ
چرب، بررسی تأثیر حضور آنها جامد کمدسرهای لبنی نیمه

                                                   
1 Prunus dulcis  

صول موردنظر و های حسی محبر رفتار جریانی، ویژگی
ها به عنوان جایگزین چربی در امکان استفاده از این صمغ

 این محصولات را مورد سنجش قرار دهد. 
 

 2ها مواد و روش
 جامد وانیلينیمه های دسر لبنيتهیه نمونه -

  Bayarriدستورالعملاز  پیرویهای دسر لبنی با نمونه
 شیرخشک بدون چربیپودر با استفاده از  ،(2010) و همکاران
 30خامه ، کشور آلمان(، OLDENBURGER)شرکت 

درصد چربی، ساکارز، وانیل )کارخانه لبنی پگاه خوزستان( و 
، Sinochem-Fhaghani)شرکت  کربوکسی متیل سلولز

از منطقه خوزستان زدو صمغ تولید گردیدند. کشور چین( 
ز )شهر دزفول( و صمغ بادام نیز از مناطق کوهستانی شیرا

به  انتخاب و هاصمغهای سفیدرنگ فراکسیونتهیه گردید. 
درصد شسته شده و درون آون )مدل  96وسیله اتانول 

Heraeus مدل ،UT 5042درجه  50، آلمان( با دمای
خشک شدند. هر دو صمغ با آسیاب برقی  سلسیوس

آوردن ذرات با دست)ناسیونال، ایران( پودر شده و جهت به
متر میلی 5/0و قطر  35از الک با مش  ،ی یکنواختاندازه

مقطر به وسیله  عبور داده شدند. پودر شیرخشک با آب
، IKA، شرکت RH basic2همزن مغناطیسی )مدل 

به  سلسیوسدرجه  85در دمای  rpm 250آلمان( با دور 
دقیقه به خوبی هم زده شد و جهت اطمینان از  10مدت 

مدت یک شبانه  های شیر بهینئکامل پروت شدنهیدراته
جهت نگهداری گردید.  سلسیوسدرجه  4 ±1روز در دمای 

چرب، پودر شیر خشک بدون های دسر لبنی کمتولید نمونه
تا رسیدن به  درصد چربی 30چربی با استفاده از خامه 

سپس، مقادیر  استاندارد گردید.درصد  14/0محتوای چربی 
زدو  های% وزنی/وزنی(، صمغ 5/1) CMCمناسب وانیل، 

و  2/0، 1/0درصد وزنی/وزنی( و بادام ) 3/0و  2/0، 1/0)
 65% وزنی/وزنی( در  11ساکارز ) و درصد وزنی/وزنی( 3/0

با آن اضافه گشت. سپس، مخلوط حاصل  سلسیوسدرجه 
اولتراتورکس  آزمایشگاهی سازهمگندقیقه با  10به مدت 

(IKA T25 Digital, Hamburg ) دور  1000با سرعت
های همگن گردید. در پایان، بستهه، در همین دما در دقیق

از  پیشساعت  24بندی شده و به مدت محتوی دسر درب

                                                   
1 Almond Gum                           2 Prunus dulcis 
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. نگهداری شدند سلسیوسدرجه  4 ±1آزمون در دمای 
 5/3% چربی( و پرچرب ) 14/0های شاهد کم چرب )نمونه

% چربی( نیز به همین روش، ولی بدون افزودن صمغ تولید 
کر است که مبنای انتخاب سطوح لازم به ذ گردیدند.

مختلف صمغ زدو و بادام در فرمولاسیون دسرهای لبنی 
های حاصل از مورد بررسی در این پژوهش، یافته

های محدودی بود که در این زمینه انجام شد. آزمون پیش
های مشابه صورت گرفته در رابطه با کاربرد این پژوهش

این زمینه ها در دیگر محصولات غذایی نیز در صمغ
؛ 1392زاده و همکارن، نبیبخش بودند ) الهام

Ghasempour et al., 2012 .) 
 

 آزمون رفتار جرياني -

با ها نمونه دسرهای لبنی،رفتار جریانی به منظور بررسی 
-RVDVپذیر بروکفیلد، مدلسنج برنامهاستفاده از گرانروی

II+  (Brookfield Engineering Laboratories. Inc. 

USA ) و اسپیندلSC4-27 بر ثانیه  100تا  1، از آهنگ
 60طی  های برشی مربوطهتحت برش قرار گرفته و تنش

ثانیه در فواصل زمانی مختلف ثبت شدند. به پیروی از 
های پیشین صورت گرفته در زمینه بررسی رفتار پژوهش

 Tárrega et al., 2011; Bayarriجریانی دسرهای لبنی )

et al., 2011; Torres et al., 2010های قوام و (، نمایه
 1اوستوالد دویلهای تجربی بر مدل جریان با برازیدن داده

 ( به دست آمدند:1)معادله  2یا همان مدل قانون توان
σ = Kγ (1معادله )

°n
 

 

اندیس  K(، paبیانگر تنش برشی ) σدر این معادله، 
pa.sقوام )

n ،)γ
sنرخ برشی ) °

اندیس جریان  n( و 1-
 همچنین، ویسکوزیته ظاهری در نرخ برشی باشد. می
 s

( نیز به عنوان شاخص قوام درک شده در 2)معادله  110-
3دهان

محاسبه گردید  4یا همان ویسکوزیته حسی 1
(González-Tomás et al., 2008 :) 

Kγ (2معادله )
°n-1=10μ 

 
 ارزيابي حسي -

دسرهای  حسیترین خصوصیات در این قسمت مهم
طعم و آروما، قوام و بافت و  وظاهر، شامل: رنگ لبنی

                                                   
3 Oral Thickness    4 Sensory Viscosity    5 Shear-thining 

ای آموزش دیده ارزیاب نیمه حرفه 10توسط پذیرش کلی 
 9ها از طریق تست هدونیک نمونه .گرفتمورد ارزیابی قرار 

در ذیل ها آن شرحکه  شدندای با یکدیگر مقایسه نقطه
 ئه گردیده است:اار

 ( نسبتا3ًبسیار ناخوشایند، ( 2فوق العاده ناخوشایند، ( 1
نه خوشایند نه ( 5( تا حدودی ناخوشایند، 4ناخوشایند، 

( 8خوشایند،  اً( نسبت7( تا حدودی خوشایند، 6 ناخوشایند
 ,.Goudarzi et al) ( فوق العاده خوشایند9بسیار خوشایند، 

ها از یخچال خارج و نمونهدقیقه پیش از ارزیابی،  5 .(2015

 .شدند ( نگهداریºC 2±22در دمای محیط )

 
 تجزيه و تحلیل آماری -

 های کاملاًدو فاکتوره بلوک این پژوهش در قالب طرح
، شیکاگو، .SPSS (SPSS Incافزار  نرم کمک به ،تصادفی
( و با استفاده از دو فاکتور اصلی غلظت صمغ 16ویرایش 

 3/0و  2/0، 1/0دارای سه سطح  هر فاکتور)زدو و بادام 
 داریبررسی معنی جهت انجام پذیرفت.درصد وزنی/وزنی( 

-one-wayا ب هاداده میانگین تیمارها، بین اختلاف

analysis ،5، در سطح احتمال دانکن ایدامنه چند آزمون 
استفاده  با هامنحنی رسم و گرفتند قرار مقایسه مورد درصد

 . گردیدانجام  Microsoft Excel 2013 از

 

 2ها يافته

 رفتار جرياني -

های از بررسی رفتار جریانی نمونه حاصل رئوگرام
به تصویر کشیده شده است.  1 شکلمختلف دسر لبنی در 

های مختلف دسر لبنی از برای توضیح رفتار جریانی نمونه
ضریب بالای همبستگی استفاده شد.  اوستوالد دویلمدل 

-999/0)شده بینیو مقادیر پیش های تجربیبین داده
996/0R

2
بودن مدل یادشده برای نشانگر مناسب(  = 

باشد. پارامترهای های دسر میتوصیف رفتار جریانی نمونه
های تجربی در جدول شده به دادهآمده از مدل برازیدهبدست

 تغییرات روندها، باشد. بر اساس یافتهقابل مشاهده می 1

یک روند کاهشی  آهنگ برشی برابر در ظاهری ویسکوزیته
 5شونده با برشرقیق رفتار بیانگر ( که1بود )شکل 

 1باشد. شاخص جریان کمتر از می ی مختلف دسرها مونهن

                                                   
1 Ostwald de Waele Model       2 Power-Law Model 

 



 

 انو همكار حسین جوینده 

 

19 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ بهار

 
1398

 
سال 

 /
شانزده

شماره 
م / 

2
                

    
  

                                         
          

  
          

   
  

        
    

     
         

          
   

 
    

F
o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
p

rin
g
  2

0
1
9
 / V

o
l. 1

6
 / N

o
. 2

 
 

(. 1( نیز موید همین امر است )جدول 62/0-51/0ها )نمونه
در این ارتباط، بیشترین شاخص جریان متعلق به نمونه 

چرب متعلق به نمونه شاهد پرچرب و کمترین آن شاهد کم
(. تلفیق صمغ زدو یا صمغ بادام به 1بود )جدول 

چرب، منجر به کاهش اندیس فرمولاسیون نمونه شاهد کم
جریان آنها و نزدیک شدن آن به نمونه شاهد پرچرب شد 
که البته از این نظر، صمغ زدو نسبت به صمغ بادام از 

 (.1 تأثیرگذاری بالاتری برخوردار بود )جدول

ها، دسرهای حاوی صمغ بادام حتی بر اساس این یافته
در بالاترین غلظت مورد استفاده نیز، از اندیس جریان 
بالاتری نسبت به نمونه شاهد پرچرب برخوردار بودند 

(p<0.05این در حالی بود که نمونه کم ) 2/0چرب حاوی %

داری با نمونه شاهد صمغ زدو از این نظر اختلاف معنی
% از این 3/0( و نمونه حاوی p<0.05ب نداشت )پرچر

تری نسبت به نمونه صمغ، از اندیس جریان به مراتب پایین
(. هر چه 1( )جدول p<0.05شاهد پرچرب برخوردار بود )

-تر به صفر باشد، نشانو نزدیک 1اندیس جریان کمتر از 

تر نمونه مورد شوندگی با برش قویدهنده رفتار رقیق
-د. از این منظر، کاهش چربی باعث نزدیکباشبررسی می

شدن رفتار دسر لبنی به رفتار سیالات نیوتونی شده و در 
های مورد بررسی به فرمولاسیون سوی مقابل، تلفیق صمغ

این محصولات،  باعث تقویت رفتار سودوپلاستیسیته آنها 
 باشد گردید. ها میکه رفتار معمول ژل

 
چرب محتوی صمغ در مقايسه با های دسر لبني کمتغییرات ويسکوزيته ظاهری نسبت به آهنگ برشي در نمونه -1شکل  

 باشد.مي صمغ بادام AGصمغ زدو و  PGچرب و پرچرب. های شاهد کمنمونه

 

 های دسر لبنيرفتار جرياني نمونهبرازيده شده به  اوستوالد دويل پارامترهای مدل  -1جدول 
 

pa.s) نمونه
n)  K n R

2 (pa. s) 10µ 
 f20/0±30/5 a003/0±62/0 999/0 h03/0±22/2 چربشاهد کم

 PG e47/1±50/7 bc020/0±59/0 997/0 f02/0±02/3درصد  1/0

 PG b26/0±18/12 e004/0±54/0 996/0 c01/0±32/4درصد  2/0 

 PG a48/0±91/15 f007/0±51/0 998/0 a01/0±14/5درصد  3/0

 AG f43/0±70/5 ab006/0±60/0 999/0 g01/0±26/2درصد  1/0

 AG d09/0±61/8 bcd002/0±58/0 998/0 e02/0±27/3درصد  2/0

 AG c19/0±91/9 cd017/0±57/0 996/0 d03/0±68/3درصد  3/0

 b18/0±65/12 de022/0±56/0 999/0 b01/0±48/4 شاهد پرچرب

صمغ زدو و ، PG باشد. % می95ها در سطح اطمینان دار نمونهدهنده اختلاف معنیحروف متفاوت انگلیسی در هر ستون نشان
AG ،باشد.می صمغ بادام 
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(S/1)   برشی نرخ

 شاهد کم چرب
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AG 0.3%

 شاهد پرچرب



 

  های حسی دسر لبنی بررسی تأثیر صمغ زدو و بادام بر رفتار جریانی و ویژگی 
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در ارتباط با تغییرات شاخص قوام، همانگونه که انتظار 
این شاخص را رفت، کاهش چربی، کاهش چشمگیر می

برای دسرهای لبنی به همراه داشت ولی تلفیق هر یک از 
چرب، های کمهای زدو یا بادام به فرمولاسیون نمونهصمغ

باعث جبران بخشی از قوام از دست رفته آنها شد. اندیس 
جامد نیمه غذایی مواد بافت ارزیابی شاخصی جهتقوام، 

که در مورد دسرهای  (Sopade et al., 1992باشد )می
pa.s یدر دامنه مورد بررسی این پژوهش

n 91/15-30/5 
با  ،افزایش میزان صمغهمچنین، . (1متغیر بود )جدول 

( به p<0.05بود ) هدار ضریب قوام همراافزایش معنی
بالاترین  ،درصد زدو 3/0ی محتوی ای که نمونه گونه

pa.sضریب قوام را به خود اختصاص داد )
n 91/15)  و از

این نظر حتی بر نمونه شاهد پرچرب نیز برتری محسوسی 
 1/0ی نمونه در سوی دیگر، اندیس قوام (.1داشت )جدول 

چرب اختلاف درصد صمغ بادام با نمونه شاهد کم
افزایش میزان این  البته،(. p≥0.05) داری نداشت معنی

تأثیر مثبت و از درصد،  3/0و  2/0هیدروکلوئید در سطح 
 برخوردار بودها ای بر اندیس قوام نمونهملاحظهقابل 

(p<0.05)  ولی با این وجود، قوام آن همچنان نسبت به
داری کمتر بود )جدول نمونه شاهد پرچرب به گونه معنی

( نیز از 10μ(. تغییرات ویسکوزیته حسی دسرهای لبنی )1
روندی مشابه، از تغییرات اندیس قوام آنها پیروی کرد. تنها 
تفاوتی که بین روند تغییرات این دو پارامتر مشاهده شد 

چرب شاهد، حتی دار ویسکوزیته حسی نمونه کمبهبود معنی
( این در حالی بود p<0.05% صمغ بادام بود )1/0در حضور 

داری مشاهده که بین اندیس قوام این دو نمونه تفاوت معنی
 (.1نشد )جدول 

 

 ارزيابي حسي -

های دسر لبنی در بی حسی نمونهنتایج حاصل از ارزیا
رفت، گونه که انتظار میارائه گردیده است. همان 2 شکل

( p<0/05کاهش میزان چربی موجب کاهش قابل توجه )
. هرچند بکارگیری ها گردیدنمونهعطر و طعم نمره ارزیابی 

چرب های زدو یا بادام در فرمولاسیون دسرهای کمصمغ
ها یرش عطر و طعم نمونهمنجر به بهبود نسبی میزان پذ

چرب و تغییرات میان نمونه شاهد کم گردید اما این
(. p<05/0داری نبود )چرب حاوی صمغ معنیهای کم نمونه
ارزیاب، در مورد رنگ و ظاهر دسرهای مورد ارزیابی  گروه

نیز همین نظر را داشتند. اگرچه نمرات ارزیابی رنگ و ظاهر 
حاوی صمغ از نمره ارزیابی چرب شاهد و انواع نمونه کم

طعم آنها بهتر بود، ولی رنگ و ظاهر آنها همچنان به گونه 
چشمگیری کمتر از نمونه شاهد پرچرب، مورد استقبال 

(. اما در ارتباط با نتایج p<0.05کنندگان واقع شد )مصرف
تر ها ملموسارزیابی بافت دسرهای لبنی، تأثیر حضور صمغ

رزیاب، افزایش غلظت صمغ با بود. بر اساس نظر پانل ا
بهبود بافت همراه بود که البته این تأثیر گذاری تنها در 

ها( از لحاظ آماری % )از هر کدام از صمغ3/0غلظت 
(. همچنین لازم به ذکر است که p<0.05دار بود ) معنی

% صمغ بادام، همچنان از مقبولیت کمتری 3/0نمونه حاوی 
( ولی p<0.05ردار بود )نسبت به نمونه شاهد پرچرب برخو

% صمغ زدو و 3/0چرب حاوی از این نظر، بین نمونه کم
داری مشاهده نشد نمونه شاهد پرچرب تفاوت معنی

(p≥0.05 از آنجائیکه بافت دسرهای لبنی بیش از سایر .)
پارامترهای حسی مورد بررسی تحت تأثیر حضور صمغ در 

یرات فرمولاسیون این محصولات قرار گرفت، روند تغی
پذیرش کلی نیز مشابه با روند تغییرات پذیرش بافت بود. 
البته با این تفاوت که بین میزان پذیرش کلی نمونه اختلاف 

 (. p<0.05داری وجود داشت )معنی
 

 بحث 
 رفتار جرياني -

ها گزارش شد و آنگونه که همانگونه که در بخش یافته
دسر لبنی رفت، رفتار جریانی تمامی تیمارهای انتظار می

شونده با برش مورد بررسی در این پژوهش، یک رفتار رقیق
باشد های ژلی ضعیف میبود که رفتار معمول سیستم

(Bayarri et al., 2010.) رفتار رقیق شونده با برش
و  Tárrega های دسر لبنی پیش از این نیز توسط نمونه

 Durandو  Doublier(، 2004و  2005، 2011همکاران )
(2008) ،Tárrega  وCostell (a, b2006 و )Velez-

Ruiz ( 2005و همکاران ) .بروز چنین گزارش شده بود
 هایآهنگ در هارفتاری به این دلیل است که مولکول

 صورت به تنها و آرایش یافته نامنظم صورت به پایین برشی
 بالا ویسکوزیته به ایجاد این که باشندمی راستاهم جزئی
 ،هماهنگ با افزایش آهنگ برشی شود.می منجر

 کاهشی نتیجه در و شده بیشتر های مولکولراستای هم
 یابد کاهش می ظاهری ویسکوزیتهی، داخل اصطکاک
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، PGچرب و پرچرب. های شاهد کمچرب محتوی صمغ در مقايسه با نمونههای دسر لبني کمنمونه های حسيويژگي -2شکل 

 باشدمي صمغ بادام، AGصمغ زدو و 

 

(Glicksman, 1982.) های رغم تشابه رفتاری نمونهعلی
دسر لبنی، بین پارامترهای رفتار جریانی آنها، یعنی شاخص 

هایی دیده شد؛ از جمله اینکه، جریان و شاخص قوام تفاوت
چرب نسبت به همتای پرچرب خود از نمونه شاهد کم

شاخص جریان به مراتب بالاتر و شاخص قوام به مراتب 
کمتری برخوردار بود که هر دو به معنای فاصله گرفتن 

چرب از رفتار یک جامد ویسکوالاستیک و کمرفتار دسر 
باشد. شدن آن به رفتار یک سیال نیوتونی مینزدیک

ب از انواع پرچرب، چرانحراف رفتار جریانی دسرهای کم
 پیشتر بوسیله سایر پژوهشگران نیز مشاهده شده است

(Tárrega & Costell, 2006b; Bayarri et al., 

2010; Tárrega et al., 2011.)  البته همانطور که پیشتر
گرفته در این زمینه، های صورتعنوان شد، عمده پژوهش

و در مورد  انداز اینولین به عنوان جایگزین چربی بهره جسته
ها نیز، کاراگینان بیش از سایرین مورد توجه بوده صمغ

ها، افزایش پارامترهایی مانند است. در این پژوهش
ویسکوزیته ظاهری، اندیس قوام، مدول ذخیره و کاهش 
پارامترهایی مانند شاخص جریان و فاکتور میرایی دسرهای 

ات هایی بر افزایش خصوصیچرب، به عنوان نشانهلبنی کم
های چربی، در ژلی این محصولات در در حضور جایگزین

است. پژوهشگران بر این باورند که  نظر گرفته شده
کارآمدی یک جایگزین چربی در بازیابی خصوصیات ژلی از 

چرب، به توانایی آن در ایجاد رفته دسرهای لبنی کمدست
دهنده ماتریس دسر لبنی و به کنش با اجزای تشکیلبرهم

های آن، و به دنبال آن ایجاد ساختارهای ژلی پروتئینویژه 
شده پیشین وابسته جدید و یا تقویت ساختارهای تضعیف

و همکاران  Toker(. Bayarri et al., 2010است )
های کاراگینان، ( نشان دادند که از بین صمغ2013)

آلژینات، گوار و زانتان، کاراگینان بیش از سایرین در بهبود 
چرب موثر است و رئولوژیک دسرهای لبنی کم هایویژگی

های الکتروستاتیک قوی بین کنشآن را به به برهم
های سولفات منفی های مثبت کازئین و گروهفراکسیون

 Khlesiکاراگینان نسبت دادند. پیشتر، به صورت مستقیم )

et al., 2015( و یا ضمنی )Ghasempour et al., 

های شیر، زدو با پروتئینکنش صمغ (، امکان برهم2012
بوسیله سایر پژوهشگران تأیید شده است. البته در مورد 

کنش آن با صمغ بادام، تاکنون پژوهشی در زمینه برهم
های شیر صورت نگرفته ولی با توجه به بهبود پروتئین

های ژلی دسرهای مورد بررسی حاوی آن، نسبی ویژگی
ویت فرضیه احتمال مشارکت آن در تشکیل یا تق

توان محتمل دانست. یکی دیگر از ساختارهای ژلی را می
پارامترهای رفتار جریانی که در این پژوهش مورد بررسی 

 Costellو   Tárregaقرار گرفت، ویسکوزیته حسی بود. 
( در مطالعه رفتار جریانی دسر لبنی وانیلی گزارش 2007)

با میزان ویسکوزیته  ،نمودند که میان احساس دهانی
sنرخ برش در ری ظاه

یک همبستگی مطلوب وجود  110-
های پژوهش جاری، سایر در سازگاری با یافته دارد.

پژوهشگران نیز، کاهش ویسکوزیته در اثر کاهش چربی و 
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های چربی به افزایش آن در اثر افزودن جایگزین
اند چرب را گزارش کردهفرمولاسیون دسرهای لبنی کم

(Tárrega & Costell, 2006b; Bayarri et al., 

2010 .) 
 
 های حسيويژگي -

های های این پژوهش نشان داد که حضور صمغیافته
چرب، عطر و زدو یا بادام در فرمولاسیون دسرهای لبنی کم

طعم کاهش یافته این محصولات که در اثر کاهش چربی 
دهد. سایر نمی طور قابل توجه بهبودایجاد شده بود را به
اند اند عنوان داشتهاین زمینه کار کردهپژوهشگرانی که در 

که در غیبت یا حضور کمرنگ چربی، شدت شیرینی و یا 
 & Tárregaیابد )طعم دسرهای لبنی شدیداً افزایش می

Costell, 2006b; Bayarri et al., 2010 و این امر از )
کننده در کاهش پذیرش این محصولات عوامل تعیین

( عنوان داشتند که با 2011و همکاران ) Arciaباشد.  می
وجود دو برابر بودن میزان عصاره لیمویی مورد استفاده در 

های فرمولاسیون دسرهای لبنی پرچرب نسبت به نمونه
-شده در دسرهای کمچرب، شدت طعم لیمویی احساسکم

چرب بیشتر بود و آن را به نقش چربی در رهاسازی آهسته 
و  Tárrega. ترکیبات عامل عطر و طعم نسبت دادند

Costell (b2006 نشان دادند که حتی در حضور جایگزین )
چربی نیز، شدت طعم وانیلی و شیرینی دسرهای لبنی 

های باشد. یافتهچرب نسبت به انواع پرچرب بیشتر می کم
این پژوهش نشان داد که تغییرات مطلوبیت رنگ و ظاهر 
دسرهای لبنی در نتیجه کاهش چربی یا حضور 

های چربی، تقریباً از الگویی مشابه با تغییرات عطر  جایگزین
رسد کاهش چربی باعث و طعم آنها پیروی کرد. به نظر می

پرچرب شده  تفاوت رنگ و ظاهر دسرهای لبنی از نمونه
های چربی در احیای این مطلوبیت است و احتمالاً جایگزین

دشده، اند. اما بر خلاف دو پارامتر یارفته ناتوان بودهاز دست
داری چرب به گونه مثبت و معنیبافت دسرهای لبنی کم
ها در فرمولاسیون این محصولات تحت تأثیر حضور صمغ

شود که کاهش چربی دسرهای لبنی قرار گرفت. گفته می
ای بودن آنها را به همراه دارد معمولا کاهش قوام و خامه

(Arcia et al., 2011 و همین امر باعث کاهش رضایت )
چرب کنندگان از مطلوبیت بافت دسرهای کمفمصر
( بهبود چشمگیر دو 2011و همکاران ) Arciaگردد.  می

پارامتر بافتی یادشده را در اثر استفاده از جایگزین چربی در 
چرب گزارش کردند. فرمولاسیون دسرهای لبنی کم

Tárrega  وCostell (a, b2006نیز به یافته ) های
 دست یافتند.مشابهی در این زمینه 

 

  گیری نتیجه
های رئولوژیکی محصولات لبنی از جمله عوامل ویژگی

باشد. کننده میموثر بر پذیرش این محصولات نزد مصرف
های دسر مورد بررسی در این ی نمونهرغم اینکه کلیهعلی

شونده با برش بودند ولی کاهش پژوهش، دارای رفتار رقیق
جریانی دسرهای لبنی به شدن رفتار چربی باعث نزدیک

رفتار سیالات نیوتونی گردید و همین امر کاهش پذیرش 
های کنندگان را به همراه داشت. رفتار جریانی نمونهمصرف

ای تحت تأثیر چرب به طور قابل ملاحظهدسر لبنی کم
های چربی به کار برده شده در فرمولاسیون قرار جایگزین

 افزایش به ام منجرگرفت. افزایش سطوح زدو و صمغ باد
 رفتار شاخص کاهش و ظاهری ویسکوزیتهقوام،  اندیس

گردید که در نتیجه منجر به افزایش  هانمونهی جریان
های حسی و بویژه بافت کنندگان از ویژگیرضایت مصرف

نتایج این پژوهش نشان داد که  .چرب شددسرهای لبنی کم
واقع درصد موثر  3/0و  2/0های صمغ بادام در غلظت

ی سطوح به کار رفته گردیده، در حالی که زدو در همه
چرب شد. های دسر لبنی کمدار ویژگیباعث بهبود معنی

نتایج این پژوهش نشان داد که با به کارگیری سطوح 
های زدو یا بادام در مشخصی از هر کدام از صمغ
ای با سطح توان فرآوردهفرمولاسیون دسرهای تولیدی، می

های حسی نسبتأ قابل قبول تولید و ویژگی ینکالری پای
 نمود.
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