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  )مقاله پژوهشی(
هاي جایگزین چربی بر ویژگیعنوان  ی تاثیر استفاده از صمغ کنجاك بهبررس

  چربفیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی خامه کم
  

  *1، درنوش جعفرپور1فاطمه سیامک

  
  .دانشگاه آزاد اسلامی، فارس، ایرانواحد فسا، ، علوم و صنایع غذاییگروه -1

 
  20/07/1398 :تاریخ پذیرش                       09/05/1398: تاریخ دریافت

  
 

 چکیده
 رئولوژیکی هاي فیزیکوشیمیایی،ویژگی بر چربی جایگزین عنوان به کنجاك صمغ از استفاده این مطالعه به منظور بررسی تاثیر

به خامه  درصد 75/0و  5/0، 25/0 هايدر غلظتصمغ کنجاك بدین منظور مقادیر مختلف . چرب انجام گردید کم خامه حسی و
، بافت، اسیدیته، pH، رطوبتهاي در این پژوهش آزمون. تکاهش یاف% 20به   %30و میزان چربی خامه از گردید افزوده 

% 20( با دو نمونه خامه شاهد کم چرب و صورت پذیرفتارزیابی حسی و  ارزیابی رنگ، پایداري امولسیون ،ظاهري ویسکوزیته
نشان داد که جایگزینی صمغ کنجاك باعث این تحقیق نتایج . مقایسه گردید )چربی% 30( پر چربو شاهد  )چربی و بدون صمغ

سفتی . شده است چربنسبت به نمونه شاهد کم هاي خامهنمونه ختگیو میزان آب اندا اسیدیته، رطوبتمیزان  دارمعنی کاهش
درصد کنجاك  5/0پیدا کرده که در این میان، نمونه حاوي افزایش داري به طور معنیبافت و ویسکوزیته ظاهري با افزایش صمغ، 

هاي حاوي کنجاك و نشان داد که ارزیابان حسی تفاوتی بین نمونه همچنین نتایج ارزیابی حسی .مشابه نمونه شاهد پرچرب بود
بودن خصوصیات  به دلیل دارادرصد  5/0توان نتیجه گرفت که صمغ کنجاك در سطح بنابراین می. شاهد پرچرب قائل نشدند

چرب مورد استفاده تواند به عنوان جایگزین چربی براي تهیه خامه کمفیزیکوشیمیایی مطلوب و ایجاد بافت و طعمی قابل قبول می
  ..قرار گیرد

  
  .ویسکوزیته ظاهري چرب، صمغ کنجاك،، خامه کمجایگزین چربی: کلیدي واژه هاي
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 مقدمه-1
 و گیاهی هايچربی حد از بیش مقادیر مصرف کلی طور به

 شود می انسان سلامتی در مشکلاتی بروز به منجر حیوانی
 با کالريپر رژیم یک که است شده مشخص امروزه). 10(

 که گرددمی چاقی یا وزن افزایش باعث ناکافی بدنی فعالیت
 دیابت، جمله از تلفمخ بیماري هاي بروز عامل تواندمی

. باشد سرطان حتی و قلبی بیماري هاي فشار خون، افزایش
 غذاي مصرف اهمیت سلامتی، و غذایی رژیم آشکار ارتباط
 رژیم در موجود ترکیبات بین از). 10( می دهد ا نشانر سالم

 در کلسترول و اشباع چربی هاي ویژه به چربی غذایی،
 انواع از برخی قلبی، هاي بیماري چاقی، به ابتلا خطر افزایش
 متعددي اپیدمیولوژیک مطالعات و بوده موثر ها سرطان
 خون کلسترول و اشباع چربی هاي مصرف بین ارتباط بیانگر
 است قلبی و کرونر هايبیماري به ابتلا خطر افزایش و بالا

 کم رژیمی محصولات تولید جهت در مطالعاتی ااخیر .)12(
. است گرفته صورت رژیمی لبنی محصولات ویژه به چربی

 کردن کم یا و حذف جهت که هایی فرآورده از جمله
 که آن جایی از. است خامه گرفته قرار بررسی مورد چربی
 افراد است خامه بافت در موثر و مهم ترکیبات از یکی چربی
 مشکل دچار آن مصرف در قلبی بیماران خصوص به چاق
 صوصیاتخ حفظ شرط به چرب کم خامه تولید. هستند
 بازار بهداشتی جنبه هاي بر علاوه کننده مصرف پسند مورد
 لیکن. کرد خواهد فراهم تولیدکنندگان براي را خوبی
 کالري کم خامه کیفی خواص بر منفی اثرات چربی کاهش
 یا کاهش مستلزم کالري کم خامه هاي تولید لذا  دارد،
 در محسوس و ملاحظه قابل تغییر ایجاد بدون چربی حذف

 عمل این. بود خواهد مصرف کننده انتظار مورد صوصیاتخ
از  ترکیبات توسط آن کردن جایگزین و چربی حذف با

از جمله صمغ . گیرد صورت مناسبجمله صمغ ها می تواند 
 کنجاك و کنجاك گام .)12( کنجاك می باشد ها،

 می شناخته کنجاك آرد مثل هایی نام با که گلوکومانان
گیاه .گردد می استخراج 1مورفوفالوسگیاه آ از ریشه شود،

. باشدکنجاك در قسمت غده خود داراي کنجاك مانان می

                                                             
1 -Amorphophallus konjac 

گلوکز  - باشد که شامل دساکارید میاین ماده یک هتروپلی
 یک صمغ این. باشدمی) β(مانوز با اتصالات نوع بتا  –و د 
 β 1- 4اتصالات  که چرا آیدمی حساب به محلول فیبر منبع
 هضم، جریان در آنزیمی تخریب به ومانانگلوک زنجیره در

        حل گرم و سرد آب این صمغ در. )17( هستند مقاوم
 خواص که بالا ویسکوزیته با محلول یک تشکیل و شود می

. دهددارد، می) تنش با شونده رقیق(سودوپلاستیک 
 بیشترین شده شناخته طبیعی هايدهنده قوام بین در کنجاك

 یک محلول بطوریکه کند، می ایجاد ار قوام و ویسکوزیته
 حدود ايویسکوزیته سلسیوس درجه 30 دماي در آن درصد

 ماهیت به توجه با. پوزخواهد داشت سانتی 40000 تا 20000
 در و گیرد می قرار هانمک تاثیر تحت کمتر آن، یونی غیر
استفاده از ارتباط با در  .)17( باشد محیط پایدار می دماي

 متعدديربی در فراورده هاي لبنی مطالعات هاي چجایگزین
و   Volikakisدر تحقیقی که . صورت گرفته است

بتاگلوکان غلات به عنوان بر روي  )2004( همکاران
انجام دادند مشخص جایگزین چربی در پنیر سفید کم چرب 

بافت باعث بهبود معنی داري شد که بتاگوکان به طور 
هاي دیگر به طور رنگ، طعم و فاکتور اما همحصول شد

، )2016(و همکاران   Dai.نامطلوبی تحت تأثیر قرار گرفتند
اي که بر روي اضافه کردن کنجاك گلوکومانان در مطالعه

به عنوان جایگزین چربی در ماست ) درصد 5/0به میزان (
ماست پرچرب، (بدون چربی در مقایسه با ماست کنترل 
دند، انجام دا) ماست کم چرب و ماست بدون چربی

مشخص نمودند که اضافه کردن گلوکومانان کنجاك 
. می شودموجب کاهش سینرسیس در مقایسه با نمونه کنترل 

 هاي حاوي گلوکومانان ساختارهاي ژلی بابه علاوه ماست
هاي کنترل تري نسبت به نمونهو قوي ترثبات
مطالعه اي در مورد ) 2015(و همکاران   Marcano.داشتند

آنان . انان در کلوچه پنیري انجام دادندمصرف کنجاك م
اشاره کردند که کنجاك باعث ایجاد بافت قوي و مستحکم 

هاي حسی توسط آزموناما نتایج  شوددر محصولات می
هاي ها حاکی از کاهش حس مقبولیت در نمونهپانلیست

و  Azizniaدر بررسی  .داراي مقادیر بالاي کنجاك بود
کاهش چربی در ماست بدون به منظور  )2008(ن همکارا
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و صمغ تراگاکانت  کنسانتره پروتئینی آب پنیرچربی از 
نتایج نشان داد که افزودن کنسانتره پروتئینی  .داستفاده کردن

در حالی که  شده آب اندازي ماستسبب کاهش  آب پنیر
صمغ تراگاکانت این ویژگی را در ماست بدون چربی بهبود 

 به ، از ژلاتین)1390( همکاران و فرحناکی .نمی بخشد
استفاده  چرب کم خامه تولید در چربی جایگزین عنوان
مقادیر  در ویژه به ژلاتین که داد نشانها آن نتایج. نمودند

 از ناشی نامطلوب اثرات جبران به قادر درصد 1و  75/0

 تأثیر اینکه بدون باشد می خامه در بافت چربی کاهش
 .باشد داشته خامه دیگر ویژگی هاي روي بر نامطلوبی

کاربرد صمغ کنجاك به عنوان هدف از انجام این پژوهش 
ارزیابی ، هیدروکلوئید جایگزین جهت کاهش چربی خامه

بافتی و خصوصیات پایداري و ویسکوزیته تیمارهاي خامه 
بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، حسی و  حاوي کنجاك

 .می باشد و پذیرش کلی نمونه هاي خامه
 
  هاروشو  مواد-2
  مواد اولیه - 2-1

% 30 تازه خامه چرب،جهت تولید خامه کم در این پژوهش
صمغ و چربی از شرکت پگاه فارس % 5/2تازه  چربی و شیر

  .تهیه شدندکنجاك نیز از شرکت پارس خوشه پرداز شیراز 
 
  تولید خامه کم چرب - 2-2

با استفاده از مربع  خامه کم چرب، هاينمونه جهت تولید
 30درصد چربی و خامه  5/2شیر  مقادیر مناسب از پیرسون
صمغ کنجاك  سپس. محاسبه و با هم مخلوط شدنددرصد 

ها به نمونه، )w/w( درصد 75/0و  5/0، 25/0 در غلظت هاي
اي که محتواي چربی محصولات نهایی اضافه شده به گونه

چربی % 20چرب حاوي قابل ذکر است خامه کم. باشد% 20
چربی به ترتیب به % 30ك و خامه تازه بدون صمغ کنجا
چرب و شاهد پرچرب در طی این پژوهش عنوان شاهد کم

ترتیب  .ها مورد استفاده قرار گرفتندجهت مقایسه نمونه
بود که ابتدا مقدار محاسبه  بدین شرحمراحل تولید خامه 

 50تا  45درصد چربی روي بن ماري تا دماي  5/2شده شیر 

به تدریج صمغ سپس  .رت داده شدحرادرجه سانتیگراد 
کنجاك اضافه و هم زده شد تا صمغ کنجاك کاملا حل 

سپس مقدار خامه محاسبه شده به مخلوط حاصل اضافه . شود
به  )MX-N800Gپاناسونیک، مدل (و در یک مخلوط کن 

همگن شده و ) ثانیه 30دو مرتبه به مدت (یک دقیقه مدت 
فرآیند . سپس تحت فرایند پاستوریزاسیون قرار گرفتند

درجه  85- 90پاستوریزاسیون در حمام آب با دماي 
پذیرفت، که در طول ثانیه انجام  15- 20به مدت سانتیگراد

اتمام از  بعد .فرایند مخلوط به طور مرتب به هم زده می شد
درجه سانتیگراد  60- 70 پاستوریزاسیون دماي خامه به

سپس  .)5( شد بسته بنديمخصوص ظروف رسانده و در 
در یخچال  نمونه هاي خامه تولیدي به منظور انجام آزمون ها

و  15، 1روز نگهداري شدند و در فواصل زمانی  30به مدت 
  .روز پس از تولید مورد ارزیابی قرار گرفتند 30
  
  رطوبتاندازه گیري  - 2-3

 2اي یا استیل ضد زنگ به مدت ابتدا یک ظرف شیشه
گراد خشک شده و پس سانتی درجه 105ساعت درون آون 

جاذب رطوبت خنک  از انتقال به دسیکاتور حاوي ماده
وي با دقت پس از خنک شدن ظرف را با تراز. گردید

کاملاً گرم نمونه خامه  3و حدود  گرم توزین گردید 001/0
ظرف را به آون با دماي . گردیدمخلوط شده در آن توزین 

ساعت در  3گراد منتقل شد و پس از سانتی درجه 105
این کار در فواصل  .گردیددسیکاتور خنک کرده و توزین 

گردید تا بعد از ساعت نیز انجام  3اي پس از دقیقه 20زمانی 
ر پایان درصد د. دو مرتبه توزین به عدد ثابتی رسیده شود

  .)13( کم و رطوبت بدست آمد 100ماده خشک از 
  

  درصد ماده خشک=  ──────────────  ×100
  

  درصد رطوبت=100- درصد ماده خشک
  
  pHاندازه گیري  - 2-4

pH در ایران  2852استاندارد شماره  روشبا خامه  هاينمونه
  .)14( گردیدگراد تعیینسانتی درجه 20دماي 

 وزن اولیه –وزن ثانویه 

 وزن نمونه
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  اندازه گیري اسیدیته - 2-5
زمون تعیین اسیدیته، مطابق با استاندارد ملی ایران شماره آ

انجام  ،شیر و فرآورد هاي آن pH، تعیین اسیدیته و 2852
 فتالئین فنل معرف با از نمونه ها میلی لیتر 10 مقدار. گرفت

 صورتی رنگ ظهور تا نرمال 1/0هیدروکسید  سدیم و
 گزارش اسید لاکتیک درصد برحسب و نتایج تیتر شد

  .)14( گردید
  
  بافت گیري اندازه - 2-6

 سنجتباف دستگاهاز  خامه هايهنمون بافت براي ارزیابی
در این . شداستفاده  )آمریکا ،LFRA مدل بروکفیلد،(

 متر،میلی 22 قطر با شکل اياستوانه پروب آزمون از

 مترمیلی 10 نفوذ عمق و ثانیه در مترمیلی 1 نفوذ سرعت
گیري  اندازه C 6°دماي در آزمایش این. استفاده گردید

حداکثر نیروي لازم براي ( 1شد که شامل فاکتورهاي سفتی
 2انسجام فاکتور ،)تغییر شکل مورد نظر در سیکل اول فشردن

 ،)نیروي لازم جهت غلبه بر نیروي جاذبه سطحی بین ذرات(
نفی مورد نیاز براي حداکثر نیروي م( 3فاکتور چسبندگی

     4فاکتور فنریت، )خارج نمودن پروب از ماده غذایی
و  )مقدار برگشت ماده به حالت اولیه پس از برداشتن نیرو(

 جامد مواد جویدن براي نیاز مورد انرژي( 5فاکتور صمغیت

 سختی، از شامل مجموعه اي بلع جهت حدآماده تا
  .)22( می باشد )پیوستگی و الاستیسیته

  
  ظاهري ویسکوزیته اندازه گیري - 2-7

ویژگی هاي رئولوژیکی نمونه هاي خامه با استفاده از 
در ) ، ساخت آمریکاDVII-RVمدل (ویسکومتر بروکفیلد 

و  4گراد و با اسپیندل شماره  درجه سانتی 6دماي اتاق 
دور در دقیقه اندازه گیري و بر حسب سانتی  60سرعت 

  .)24( پوآز قرائت گردید
  
  
 

                                                             
1 -Firmness 
2 -Cohesiveness 
3 -Adhesiveness 
4 -Springiness 
5 -Gumminess 

  آب انداختگیاندازه گیري  - 2-8
امولسیون پایداري  انداختگی وآب براي اندازه گیري میزان

میلی لیتر از نمونه خامه در  10خامه نسبت به دو فاز شدن، 
 لوله آزمایشگاهی مدرج ریخته شد و در دستگاه سانترفیوژ

)Heraeus(  با سرعتrpm 4000  دقیقه قرار  15به مدت
      جدا شده از خامه، بر حسب  بیآحجم فاز . داده شد

 20این آزمایش در دماي  .گردیدمیلی لیتر خوانده و ثبت 
  .)8( انجام پذیرفتدرجه سانتی گراد 

  
  ارزیابی رنگ -2-9

هاي خامه در جعبه با  نمونه ها، براي ارزیابی رنگ نمونه
. قرار داده شدند) 50×50×50(هاي سفید با ابعاد  دیواره

 20لامپ فلورسنت کم مصرف با توان درون جعبه از یک 
توزیع نور درون جعبه کاملا . شدوات با نور سفید استفاده 

عکس برداري بوسیله یک دوربین  ه ویکنواخت بود
با  )، ژاپنCanon Power Shot A540مـدل( دیجیتالی

نه و عمود برآن درون جعبه انجام متر از نموسانتی 30فاصله 
منتقل  8به نرم افزار فتوشاپ تصاویر بدست آمده  .پذیرفت

مولفه . دست آمده ها بآن) L, a, b(هاي رنگ و مولفهشد 
دهنده میزان نشان a، مولفه رنگ بیانگر روشنایی Lرنگ 

را نشان  میزان آبی و زرد bو مولفه رنگ سبزي و قرمزي 
هاي رنگ براي آنالیز آماري استفاده  سپس مؤلفه. دهدمی
  .)1( شد

  
 ی حسی ارزیاب - 2-10

 که از ارزیاب، نفر 15 توسط حسی ویژگی هاي ارزیابی
انجام  گردید، تبیین ها آن براي نظر مورد حسی خصوصیات

و مزه  بافت، طعم رنگ، شامل آزمون مورد هايویژگی. شد
 و هدونیک مقیاس در آزمونکه . می باشند کلی پذیرش و

 ویژگی هر براي و گردید طراحی امتیازدهی برروش مبتنی
 در. شد تعیین خوب بسیار و خوب متوسط، بد، امتیازهاي
 خوب ،2 عدد متوسط ،1 عدد بد امتیاز براي ها داده آنالیز
 امتیاز 3 کسب قبول قابل حد و 4 عدد خوب بسیار و 3 عدد
  .گردید منظور
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  آماري آنالیز - 2-11
آزمایشات در سه تکرار در قالب طرح کاملاً تصادفی انجام 

طرفه قرار  بتدا در معرض تجزیه واریانس یکنتایج ا. شدند
گرفته و سپس براي مقایسه میانگین ها و بررسی اختلاف 
معنی داري بین تیمارها از آزمون چند دامنه اي دانکن در 

تجزیه و تحلیل . استفاده گردید% 95سطح معنی داري 
. انجام شد 20نسخه  SPSSآماري داده ها توسط نرم افزار 

توسط نرم افزار  EXCEL طه در محیطمنحنی هاي مربو
OFFICE 2016 رسم شدند.  

 
  نتایج و بحث-3
  رطوبتاندازه گیري  - 3-1

 درصد رطوبتآنالیز داده هاي بدست آمده از اندازه گیري 
نتایج این . آورده شده است )1( شکلنمونه هاي خامه در 

آزمون نشان داد که در روز اول تولید، جایگزینی کنجاك 
به  در نمونه هاي خامه رطوبتمعنی دار میزان باعث کاهش 

که می توان به  )>05/0p(شد  نسبت خامه شاهد کم چرب
 رطوبتمیزان . هیدراته شدن یا جذب آب صمغ، نسبت داد

و  رطوبتبیشترین میزان درصد  78/73نمونه خامه شاهد با 
 رطوبتترین میزان  کمدرصد  29/66پرچرب با شاهد خامه 

همچنین با گذشت مدت زمان . ص داده اندرا به خود اختصا
نمونه هاي خامه کاهش معنی داري  رطوبتنگه داري میزان 

، )1388(مشگی و همکاران  آقازاده ).>05/٠p(داشته است 
 درصد بر 1و  5/0را در دو نسبت  ژلاتین و ذرت اثر نشاسته

 .کردند شاهد مقایسه نمونه با چربی بررسی و بدون ماست
هاي مختلف از نظر ماده ان داد که بین ماستنتایج حاصل نش

ماست بدون چربی . داري وجود داردخشک اختلاف معنی
درصد  1ترین میزان ماده خشک و ماست با ژلاتین کم

ها نشان هم چنین نتایج آن.بیشترین ماده خشک را دارا بودند
داد که در طول نگهداري میزان ماده خشک افزایش می یابد 

  .اصل از تحقیق ما مطابقت داردکه با نتایج ح

  
 .در طول نگهداري در یخچال نمونه هاي خامه رطوبت میزان بر صمغ کنجاكتاثیر  - 1 شکل

حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در . بین گروه هاي مختلف است p > 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح *
  .بین زمان هاي مختلف است p > 05/0ح سط

  
 pHاندازه گیري - 3-2

در  pHآزمون  يداده ها یزبه دست آمده از آنال يداده ها
       کنجاك در  یگزینیدهد که جا ینشان م )2( شکل

باعث  تیمارشده نسبت به شاهد کم چرب خامه ينمونه ها
داشته  يدار یمعن افزایششده است و  pH یزاندر م ییرتغ

      پس از مدت زمان  pH یزانم یجنتا. )p>05/0(است 

درصد  25/0شاهد و نمونه با  يدر نمونه ها ينگه دار
اما در  )>05/٠p(نشان دادند  يدار یکاهش معنکنجاك 
). <05/0p(اختلاف معنادار نبوده است  یگرد ينمونه ها
 فعالیت به تواناري را مینگهد دوره لطودر pHکاهش 
    نسبت داد سیدا تولید خمیر کننده لاکتوز واي تهيباکتر

و همکاران  Daiنتایج مشابه با تحقیق حاضر توسط ). 9، 3(
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 5/0محلول  فزودندر این مطالعه اثر ا. گزارش شد) 2016(
درصد کنجاك گلوکومانان به ماست بر خصوصیات 

ها در طی تمام نمونه pH. فیزیکوشیمیایی بررسی شد
امیري  .گراد کاهش یافتنتیدرجه سا 4نگهداري در 

ماست  pHگزارش کردند نیز ) 1389(عقدایی و همکاران 
حاوي موسیلاژ دانه ریحان با گذشت زمان کاهش یافت، که 
این موضوع را به خاطر پدیده بیش اسید سازي لاکتیک 

  .اسید باکتري ها نسبت دادند

  

 .در طول نگهداري در یخچال نمونه هاي خامه pHمیزان بر کنجاك تاثیر صمغ  - 2 شکل
حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار . بین گروه هاي مختلف است p > 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح *

  .بین زمان هاي مختلف است p > 05/0در سطح 
 
  هتاندازه گیري اسیدی- 3-3
ته نمونه هاي خامه گیري اسیدی تایج آنالیز داده هاي اندازهن

میانگین داده هاي آزمون . آورده شده است )3( شکلدر 
اسیدیته در روز اول اختلاف معنی داري را در نمونه هاي 

به طوري که  ).>05/0p( دادخامه و سایر تیمار ها نشان 
بیشترین میزان اسیدیته و درصد  15/0با چرب کمخامه شاهد 

ترین  کم) درصد 09/0(نجاك درصد ک 75/0خامه حاوي 

       پس از گذشت مدت زمان. میزان اسیدیته را نشان داد
هاي و خامه  چربکمداري در نمونه هاي خامه شاهد نگه

با جایگزین کنجاك افزایش معنی داري در میزان اسیدیته 
روز از  30پس از طی به صورتی که  ).>05/0p(مشاهده شد 

درصد اسیدیته را نشان داد  21/0 چربکم ، خامه شاهدتولید
  .درصد برابر بود 25/0که با میزان اسیدیته خامه حاوي 
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  .در طول نگهداري در یخچال نمونه هاي خامه میزان اسیدیتهبر صمغ کنجاك تاثیر  - 3 شکل

حروف بزرگ نشانگر اختلاف . اي مختلف استبین گروه ه p > 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح *
  .بین زمان هاي مختلف است p > 05/0معنی دار در سطح 

  
  اندازه گیري بافت- 3-4

 3تا  1ول اآنالیز اندازه گیري بافت نمونه هاي خامه، در جد
نتایج میانگین داده هاي این آزمون نشان . آورده شده است

ا افزایش جایگزینی داد که میزان سفتی در نمونه هاي خامه ب
به  ).>05/0p(کنجاك افزایش معنی داري داشته است 

و ) گرم( 96/31با  چربکم صورتی که نمونه خامه شاهد
) گرم( 93/94درصد کنجاك با  75/0 حاوينمونه خامه 

       کمترین و بیشترین میزان سفتی نمونه هاي خامه در
زمان  از طرفی پس از گذشت مدت. اندازه گیري بافت بود

نگه داري میزان سفتی نمونه ها کاهش معنی داري داشته اند 
)05/0p<.(  معتمد زادگان و همکاران)در پژوهش ) 1392

ده ماو لاتین ار ژیش مقدافزخود به این نتیجه رسیدند که ا
در بهبود خواص بافتی محصول از یی اخشک تأثیر به سز
کم ایش ترافزابا ماده خشک و ژلاتین . جمله سفتی دارد

داري سبب افزایش سختی ژل معنی ر تئینی به طووپرر ساختا
نمونه نشان داد که  آنالیز داده هاي فاکتور انسجام  .می گردند
و ) 22/0±025/0(ترین انسجام  چرب شاهد کمخامه کم

درصد کنجاك بیشترین  75/0چرب حاوي نمونه خامه کم
س در طرف دیگر پ. را داشته است) 48/0±014/0(انسجام 

کاهش معنی داري انسجام از گذشت مدت زمان نگهداري، 
 در) 1392( همکاران و امیري رفتنی ).>05/0p(داشته است 

 جایگزین عنوان به مالتودکسترین تاثیر بررسی به تحقیقی
پرداختند و به این  چربی بدون ماست کیفیت روي بر چربی

نتیجه دست یافتند که بیشترین میزان انسجام، مربوط به 
داده هاي فاکتور  .غلطت بالاي مالتودکسترین می باشد

نشان دادند با افزایش جایگزینی کنجاك در  چسبندگی
تیمار شده چسبندگی به طور معنی داري نمونه هاي خامه 

به صورتی که نمونه خامه ). >05/0p( افزایش پیدا می کند
کمترین میزان و نمونه ) m.j( 27/0±08/0با  چربکمشاهد 
درصد کنجاك بیشترین میزان چسبندگی  75/0 اويحخامه 

داري در با گذشت مدت زمان نگه. شان دادندرا از خود ن
، تمامی نمونه ها کاهش معنی داري نشان دادند امسیروز 

)05/0p< .(توان گفت ها، میدر ارتباط با چسبندگی نمونه
 جهت زملا وينیر ،چسبندگی وينیرکه با توجه به این که 

 هرچه الذ، ستا ذرات بین سطحی بهذجا ويیرن غلبه بر
 يبیشتر سفتی ها ازنمونه تئینیوپر شبکه و لیژ رساختا
 که دبو هداخو نیز بیشتر چسبندگی وينیر ،باشد رداربرخو
کند  می تأیید را آن نیز بافت سفتی مایشآز از حاصل نتایج

زمون نشان داد که جایگزینی آدر این  فاکتور فنریت ).3(
نمونه هاي خامه باعث افزایش معنی دار در این  کنجاك در

و  چربکمنمونه شاهد ). >05/0p(مشخصه شده است 
درصد به ترتیب کمترین و بیشترین میزان  75/0نمونه خامه با 
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  در میزان فنریت. فنریت را به خود اختصاص داده است
درصد کنجاك نسبت  5/0درصد و  25/0نمونه هاي حاوي 
. چرب اختلاف معنی داري مشاهده نشدبه نمونه شاهد پر

همچنین با گذشت مدت زمان نگه داري میزان فنریت نمونه 
افزایش معنی داري از  ي حاوي کنجاك و شاهد پرچربها

چرب اما در نمونه شاهد کم )>05/0p(خود نشان دادند 
با ) 1395( همکاران و ملت ید. میزان فنریت کاهش پیدا کرد

صمغ دانه بالنگو و صمغ فارسی مقایسه خصوصیات بافتی 
نشان دادند که خاصیت ارتجاعی نمونه هاي حاوي صمغ 
   بسیار بالاتر از نمونه شاهد بوده و خاصیت ارتجاعی در

   نمونه هاي حاوي صمغ فارسی به طور معنی داري بالاتر 
نشان داد که جایگزینی آنالیز داده هاي صمغیت  .می باشد

این  باعث افزایش معنی دار نمونه هاي خامهکنجاك در 
به صورتی که با افزایش ). >05/0p(شده است  شاخص

، به صمغیت نمونه ها افزایش یافته استجایگزینی کنجاك، 
درصد کنجاك  5/0طوري که از نظر صمغیت نمونه حاوي 

همچنین در طرف دیگر با  .با نمونه شاهد پرچرب برابر بود
فاکتور افزایش گذشت مدت زمان نگه داري میزان این 

به صورتی که ). >05/٠p(معنی داري از خود نشان دادند 
در  درصد کنجاك 75/0براي نمونه حاوي  میزان این فاکتور

 82/61±3/22 امسیو در روز ) گرم( 30/51±2/21روز اول 
 عرضی اتصالات به نظر می رسد با افزایش .باشدمی) گرم(

 با گذشت زمان، ،هادر نمونه بافت استحکام و هاپروتئین
 ).20(شده است  مواجه افزایش با نیز صمغی حالت

  در طول نگهداري در یخچال نمونه هاي خامه) گرم(میزان سفتی بررسی  - 1جدول 

  نمونه
 )گرم(سفتی 

  30روز   15روز   1روز 
  Aa1/7±96/31  Ba2/9±31/28  Ca5/4±8/19  چربکم خامه شاهد

  Ac7/16±08/80  Bc3/21±85/87  Cc9/24±86/91  پرچرب شاهد خامه

  Ab0/20±94/70  Bb4/11±25/80  Cb2/19±13/89  درصد کنجاك 25/0
  Ac9/14±87/80  Bc7/17±71/87  Cc6/13±85/90  درصد کنجاك 5/0
  Ad2/23±93/94  Bd4/8±99/99  Cd6/22±79/118  درصد کنجاك 75/0

بین گروه هاي مختلف  p > 05/0شان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح حروف کوچک ن. انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .بین زمان هاي مختلف است p > 05/0حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در سطح . است

 
 در طول نگهداري در یخچال نمونه هاي خامه و انسجام) ژول.متر(میزان چسبندگی بررسی  - 2جدول 

  نمونه
  انسجام (m.J)چسبندگی

  30روز   15روز   1روز   30روز   15روز   1روز 
  Aa08/0±27/0  Ba17/0±17/0  Ca02/0±11/0  Aa025/0±22/0  Ba008/0±16/0  Ca004/0±11/0  چربکم خامه شاهد

  Abc11/0±68/1  Abc09/0±84/1  Bc05/0±5/2  Ac027/0±41/0  Ab004/0±47/0  Bb010/0±55/0  پرچرب شاهد خامه
  Ab04/0±21/1  Ab07/0±26/1  Bb20/0±57/1  Ab038/0±33/0  Bb017/0±46/0  Cb025/0±55/0  درصد کنجاك 25/0
  Abc02/0±60/1  Abc12/0±75/1  Bc08/0±27/2  Ac022/0±40/0  ABb015/0±47/0  Bb022/0±56/0  درصد کنجاك 5/0
  Ac12/0±00/2  Ac15/0±17/2  ABc19/0±42/2  Ad014/0±48/0  Bc011/0±58/0  Cbc012/0±61/0  درصد کنجاك 75/0

بین گروه هاي مختلف  p > 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح . انحراف معیار بیان شده است ±یر بر اساس میانگین مقاد*
.بین زمان هاي مختلف است p > 05/0حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در سطح . است
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  در طول نگهداري در یخچال ه هاي خامهنمون )میلی متر(و فنریت ) گرم(میزان صمغیت بررسی  - 3جدول 

  نمونه ها
 )میلی متر(فنریت  )گرم(صمغیت 

  30 روز  15روز   1روز   30روز   15روز   1روز 
  Aa3/4±91/18  Ba5/7±5/17  Ca0/4±10/15  Aa4/0±6/3  Aa5/0±19/3  Ba8/0±17/2  چربکم خامه شاهد

  Ac8/13±17/44  Bc6/14±67/47  Cc1/16±27/52  Ab7/0±73/5  Bc9/0±71/6  Cc4/0±3/7  پرچرب شاهد خامه
  Ab2/9±85/37  Bb1/9±6/42  Cb3/13±03/48  Ab03/1±29/5  Ab00/1±48/5  Ab3/0±98/5  درصد کنجاك 25/0
  Ac3/18±09/45  ABc7/11±63/47  Cc9/12±73/53  Ab8/0±86/5  Bc2/0±9/6  BCc7/0±10/7  درصد کنجاك 5/0
  Ad2/21±30/51  ABd5/10±65/54  Cd3/22±82/61  Ac04/1±57/7  Bd01/1±17/8  BCd02/1±53/8  درصد کنجاك 75/0

بین گروه هاي مختلف  p > 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح . انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
 .بین زمان هاي مختلف است p > 05/0در سطح حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار . است

  
  اندازه گیري ویسکوزیته ظاهري- 3-5

تغییرات ویسکوزیته ظاهري نمونه هاي خامه را ) 4( شکل
دست آمده نشان ه آنالیز واریانس داده هاي ب. نشان می دهد

       دهد که با افزایش میزان جایگزینی کنجاك در می
نمونه هاي خامه، میزان ویسکوزیته افزایش معنی داري 

 ه صورتی که نمونه خامه شاهد ب ).>05/0p(داشته است 
درصد کنجاك  75/0کمترین و نمونه حاوي  چربکم

این افزایش . بیشترین میزان ویسکوزیته را دارا بوده است
ویسکوزیته با افزایش غلظت صمغ کنجاك رابطه مستقیمی 

دارد، به این دلیل که هیدروکلوئیدها با باند کردن آب آزاد 
). 3(گردند  ویسکوزیته می موجود در نمونه باعث افزایش

 )2001(و همکاران  Marcotteاین نظر مطابق با یافته هاي 
 با هیدروکلوئیدها غلظت است که اظهار داشتند افزایش

همچنین با . می باشند مرتبط ظاهري ویسکوزیتۀ افزایش
افزایش زمان نگهداري، ویسکوزیته نمونه ها کاهش یافت 

 ىها میسل تر بیش اتتغییر و بالا سیدیتها مرا ینا لیلکه د
      نایىاکاهش تو باعث که کرد انعنومی توان  ئینزکا

  ).20(ست ا هشد یتهزیسکوو کاهش و آب نگهداري
  

  
 .در طول نگهداري در یخچال اندازه گیري تغییرات ویسکوزیته نمونه هاي خامه - 4 شکل

نشانگر اختلاف  حروف بزرگ. بین گروه هاي مختلف است p > 05/0معنی دار در سطح حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف *
  .بین زمان هاي مختلف است p > 05/0معنی دار در سطح 
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  آب انداختگیاندازه گیري - 3-6
 سینرسیسزمون آنالیز واریانس داده هاي بدست آمده از آ

طور  همان. آورده شده است )5( شکلنمونه هاي خامه در 
مشاهده می شود جایگزینی کنجاك در نمونه هاي خامه که 

    آب جدا شدهمیزان  )>05/0p( رباعث کاهش معنی دا
 20/7با  چربکم به این صورت که خامه شاهد .می شود

 3/0درصد کنجاك با  75/0و نمونه خامه حاوي میلی لیتر 
. کمترین میزان خروج آب را از خود نشان داده اندمیلی لیتر 
ت مدت زمان نگهداري میزان آب جدا شده از هر با گذش

به . )>05/٠p( نمونه با افزایش معنی داري مشاهده شد
میلی لیتر  74/10با  چربکم صورتی که نمونه خامه شاهد

اما مطلب . بیشترین میزان خروج آب را از خود نشان داد
قابل توجه این است که جایگزینی کنجاك در نمونه هاي 

باعث کمتر اهد کم چرب و شاهد پرچرب نسبت به شخامه 
ها طی مدت زمان نگهداري  شدن میزان خروج آب از نمونه

توانایی صمغ ها دراتصال به مولکول هاي آب و . شده است
ن ها و در نتیجه پایداري تئیوپرتداخل با اجزاي شیر به ویژه 

ن ها می تواند از حرکت آزادانه آب جلوگیري تئیوپرشبکه 
هیدراته شدن یا . به کاهش سینرسیس گردد کرده و منجر

بهنیا و ). 23( باشدجذب آب، از خواص مهم صمغ ها می
به این نتیجه رسیدند که صمغ دانه شاهی ) 1393(همکاران 

موجب کاهش سینرزیس ماست کم چرب می شود و با 
 .افزایش غلظت صمغ درصد آب اندازي کاهش می یابد

Fiszman  لاتینژ ودنفزتند که ادریاف) 1999(و همکاران 
 حسطو تشکیل با ماست نفرمولاسیو به هکنند ارپاید انعنو به

 رتغییر ساختا سبب ئینیزکا ماتریکس به متصل
اي شبکه ساختار تشکیل  در نتیجه و هشد آن سکوپیومیکر
       يموثرر طو به ،پیوسته به هم يشبکه ینا که هدد می

 سبب نتیجه در و شتهدا نگه دخو در را بیآ زفا ندامی تو
 )1389( همکاران و اهمخورز. ازي شودندا آبکاهش 

 ويحا يها نمونه ازيندگزارش کردند که میزان آب ا
 نمونه ارينگهد طی در نیحار و ومر يها نهدا صمغ ،پکتین
 ایر، زباشد نمار زتأثی لیلد به ندامیتو که یافت یشافزا ها
    ژلی  آب اندازي شبکه هاي در مهمی ربسیا عامل نماز

  .می باشد

 
 در طول نگهداري در یخچال میزان خروج آب نمونه هاي خامه در آزمون پایداري امولسیون - 5 شکل

نشانگر اختلاف معنی دار در سطح  حروف بزرگ. بین گروه هاي مختلف است p > 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح *
05/0 < p بین زمان هاي مختلف است.  
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  ارزیابی رنگ- 3-7
هاي آزمون ارزیابی رنگ دست آمده از آنالیز داده ه نتایج ب

همان طور که از داده هاي . آورده شده است 5و 4در جدول 
که شاخص ) L(دست آمده مشخص است در فاکتور ه ب

روشنایی نمونه می باشد با افزودن کنجاك به نمونه هاي 
افزایش معنی داري در این شاخص بوجود آمده است خامه 

)05/0p<(. ملت و همکاران ید)به مقایسه برخی ) 1395
خواص حسی ماست همزده کم چرب حاوي صمغ دانه 

نتایج حاکی از آن . بالنگو شیرازي و صمغ فارسی پرداختند
موجب هاي ماست، سی نمونه رصمغ فاودن فزبود که ا

شاخص . خشندگی ماست شدروشنایی و درجزیی افزایش 
)a (قرمزي را نشان می دهد و میزان  - که فاکتور سبزي

         تمایل نمونه ها به رنگ قرمزي می باشد، اختلاف 
درصد کنجاك با  5/0و  25/0نمونه هاي معنی داري در 

 75/0نمونه شاهد پرچرب وجود نداشت اما نمونه حاوي 
شتري نسبت بی aدرصد کنجاك به طور معنی داري شاخص 

 همکاران و عقدایی امیري .چرب نشان دادبه نمونه شاهد کم
 دانه ئیدکلوروهید ثیرتأ  روي بر که پژوهشی با) 1389(

 کم ماست حسی و فیزیکوشیمیایی هاي ویژگی بر اسفرزه
با افزایش  aکردند که شاخص  مشاهده دادند، انجام چرب

این امر را افزایش یافته اند که علت کلوئیدها روهیدغلظت 
 که می توان به تغییرات هنگام پاستوریزاسیون نسبت داد

ممکن است بعضی از رنگدانه ها آزاد شده و علاوه بر این 

 a، سبب بالا رفتن شاخص ئینزکاناپایداري میسل هاي 

که تمایل به زردي ) b(در طرف دیگر فاکتور  ).19( شوند
      ا در نمونه ها را نشان می دهد، افزایش معنی داري ر

با جایگزینی کنجاك در . نمونه هاي خامه نشان می دهد
فاوت معنی داري در این شاخص رنگی به تنمونه هاي خامه 

وجود آمده است و باعث افزایش تمایل به زردي رنگ 
 bافزایش شاخص ). 05/0p<( )19( نمونه ها شده است

همگام با افزایش مقدار صمغ و زمان نگهداري توسط امیري 
    آنالیز  .گزارش شده است) 1389(قدایی و همکاران ع

داده هاي آزمون رنگ سنجی از نمونه هاي خامه پس از 
 Lگذشت مدت زمان نگه داري نشان می دهد که فاکتور 

 ).>05/0p(افزایش معنی داري از خود نشان داده است 
و تیمار هاي چرب کمهمچنین بین نمونه هاي خامه شاهد 

در روز  به صورتی که. وت معنی دار بودفاتحاوي کنجاك 
ترین میزان  کم 29/63±39/0 با چربکم خامه شاهدام سی

 79/79±61/0درصد کنجاك با  75/0 حاويو خامه 
. بیشترین میزان شاخص روشنایی را به خود اختصاص دادند

 ، پس از گذشت)a(نمونه هاي خامه در فاکتور رنگ قرمزي 
تمایل به  ).>05/0p(دادند زمان کاهش معنی داري نشان 

اي خامه پس از گذشت مدت زمان رنگ زردي در نمونه ه
داري نیز افزایش معنی داري از خود نشان دادند نگه

)05/0p<.(  

  
  در طول نگهداري در یخچال نمونه هاي خامه )روشنایی( تغییرات میزان رنگ سنجی - 4جدول 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
بین گروه هاي مختلف  p > 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح . انحراف معیار بیان شده است ±بر اساس میانگین  مقادیر*

.بین زمان هاي مختلف است p > 05/0حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در سطح . است

  نمونه
(L (روشنایی   

  30روز   15روز   1روز 
  Aa 26/0±33/54  Ba31/0±97/58  Ca39/0±29/63  چربکم شاهد خامه

  Ab 62/0±86/56  Bb19/0±01/60  Cb20/0±43/73  پرچرب شاهد خامه

  Ac 11/0±14/58  Bbc31/0±39/61  Cb23/0±69/74  درصد کنجاك 25/0

  Acd 20/0±22/59  Bc16/0±35/63  Cc26/0±80/78  درصد کنجاك 5/0
  Ad 63/0±36/60  Bd09/0±22/65  Cc61/0±79/79  درصد کنجاك 75/0
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  در طول نگهداري در یخچال نمونه هاي خامه )bو  a( ییرات میزان رنگ سنجیتغ - 5جدول 

بین گروه هاي مختلف  p > 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح . انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .بین زمان هاي مختلف است p > 05/0روف بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در سطح ح. است

 
  ارزیابی حسی- 3-8

آنالیز داده هاي بدست آمده از آزمون ارزیابی حسی طعم و 
اختلاف  و رنگ نمونه هاي خامه با نمونه هاي شاهد مزه

دست ه آنالیز امتیازات ب. )<05/0p( معنی داري را نشان نداد
ارزیابی حسی بافت و احساس دهانی نمونه هاي  آمده از

هاي خامه خامه نشان داد که جایگزینی کنجاك در نمونه
 شده استباعث افزایش این فاکتور به صورت معنی دار 

)05/0p<(  به نحوي که نمونه هاي تیماري با نمونه شاهد
  پرچرب تفاوت معنی دار نداشته اما بیشتر از نمونه خامه 

هاي نتایج دستگاهی آنالیز بافت نمونه. ش شدچرب گزارکم
ها به نسبت تیماري در مرحله قبل نیز موید سفتی بیشتر نمونه

 چرب بود که نتایج ارزیابی حسی را تایید نمونه شاهد کم
دست آمده از آزمون ه آنالیز میانگین داده هاي ب. می کند

 ارزیابان حسیکه  دادمقبولیت کلی نمونه هاي خامه نشان 
چرب کمترین امتیاز داده اما تفاوت به نمونه خامه شاهد کم

نمونه اك با جمعنی داري بین نمونه هاي تیماري حاوي کن
 با) 1389( همکاران و رزمخواه .شاهد پرچرب قائل نشده اند

 ریحان و مرو هاي دانه صمغ پکتین، از استفاده تاثیر بررسی
 این به چربی، بدون چکیده ماست حسی خصوصیات بر

     ثرا بومی يکلوئیدهاروهید ودنفزا  که رسیدند نتیجه
داري بر خواص حسی نمونه ها و در نتیجه پذیرش معنی 

در تمامی . کلی آن ها از طرف افراد ارزیاب داشت
 ،با گذشت زمان نگه داريفاکتورهاي ارزیابی حسی 

مشاهده  ها نمونه اتاختلاف معنی داري در میانگین امتیاز
  .)داده ها آورده نشده است( )<05/0p( نشد

  نمونه هاي خامه) امتیاز طعم و مزه، رنگ، بافت و پذیرش کلی(نتایج ارزیابی حسی  - 6جدول 
  پذیرش کلی  مقبولیت بافت  مقبولیت رنگ  طعم و مزهمقبولیت   نمونه

  a50/0± 33/3  ab52/0± 44/3  a33/0± 88/2  a60/0± 88/2  چربکم خامه شاهد
  ab52/0 ± 44/3  a50/0 ± 33/3  bc50/0 ± 33/3  b50/0 ± 33/3  بپرچر شاهد خامه

  ab52/0± 55/3  b52/0± 55/3  bc50/0± 33/3  b50/0± 33/3  درصد کنجاك 25/0
  a52/0± 33/3  ab52/0± 44/3  b44/0± 22/3  b50/0± 33/3  درصد کنجاك 5/0
  a50/0± 44/3  a50/0± 33/3  b44/0± 22/3  b50/0± 33/3  درصد کنجاك 75/0

بین گروه هاي مختلف  p> 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح . انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
 .است

  

  نمونه
 )b( زرد–آبی  )a ( قرمزي- سبزي

  30روز   15روز   1روز   30روز   15روز   1روز 
  Aa 49/0±04/7 -  Bd14/0±49/6-  Ce60/0±00/5 -  Aa 19/0±31/11  Ba47/0±34/32  Ca73/0±52/43  چربکم خامه شاهد

  Aab 25/0±20/7 -  Ba34/0±02/5-  Cd17/0±11/4 -  Ab 03/0±00/13  Bb32/0±49/45  Cb07/0±42/51  ربپرچ شاهد خامه

  Ab 65/0±45/7 -  Bab09/0±29/5-  Cc55/0±04/3 -  Ac 33/0±44/14  Bbc37/0±20/48  Cc11/0±73/53  درصد کنجاك 25/0
  Abc 30/0±56/7 -  Bb22/0±55/5-  Cb63/0±93/2 -  Ad 69/0±24/15  Bc37/0±44/50  Ccd26/0±56/55  درصد کنجاك 5/0
  Ac 31/0±81/7 -  Bc20/0±83/5-  Ca94/0±74/1-  Ae 23/0±98/16  Bc20/0±89/51  Cd22/0±45/57  درصد کنجاك 75/0
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  نتیجه گیري-4
 کنجاك صمغ از استفاده این مطالعه به منظور بررسی تاثیر

 هاي فیزیکوشیمیایی،ویژگی بر چربی جایگزین عنوان به
نتایج . چرب انجام گرفتکم خامه حسی و یکیرئولوژ

 ،ا افــزایش غلظــت صــمغب نشان دادحاصل از این مطالعه 
      هــا افــزایش و پایــداري درویســکوزیته نمونــه

بهبود یافت به طوري که آب هــاي تولیــد شــده نمونــه
چرب کاهش نسبت به شاهد کم دوفــاز شــدنانداختگی و 

 چربخامه کمهــاي ســفتی نمونــه. ري داشتچشمگی
افــزایش  کنجاك تولیــدي در اثــر اســتفاده از صــمغ

 یافــت و تمــام ایــن مــوارد بیــانگر ایــن مطلــب اســت
خامه در فرمولاســـیون  کنجاكکــاربرد  کــه در صــورت

شده و ســـفتی تقویــت  و ویســـکوزیته چربکم
صمغ که چنین مشخص شد هم. کاهش می یابدسینرسیس 
می تواند به عنوان جایگزین  درصد 5/0در سطح  کنجاك

به % 30چربی به منظور کاهش میزان چربی خامه صبحانه از 
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Abstract  
This study was carried out to determine the effect of using konjac gum as a fat substitute on 
the physico-chemical, rheological and sensory properties of low-fat cream. For this purpose, 
different concentrations (0.25, 0.5 and 0.75%) of konjac gum were added to the cream, and 
the amount of cream fat decreased from 30% to 20%. In this study, moisture, pH, acidity, 
texture, apparent viscosity, emulsion stability, color evaluation and sensory evaluation were 
investigated and compared with low fat (with 20% fat and without gum) and high fat (with 
30% fat) cream as control samples. The results showed that the replacement of konjac gum 
significantly caused a decrease in the moisture content, acidity and syneresis amount 
compared to the low-fat control sample. Texture and apparent viscosity significantly increased 
with increasing gum, while the sample containing 0.5% konjac was similar to high fat control 
sample. Also, the results of sensory evaluation showed that panelists did not differentiate 
between samples containing konjac and high fat control sample. Therefore, it can be 
concluded that konjac gum at 0.5% can be used as a fat substitute for the preparation of low-
fat cream due to its favorable physicochemical properties and acceptable texture and flavor. 
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