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  1         ...تاثير جايگزيني مقادير مختلف صمغ هاي بررسي 

  

سلولز و  ليمت ي كربوكسيها  صمغ مختلفريمقاد ينيگزيجاتاثير  يبررس
  اي  سخت خامهي بستنبر خصوصيات يرازينگو ش دانه بالصمغثعلب با 

  
  3، اسعد محمد اميني2، محمد حسين حداد خداپرست*1 مريم بهرام پرور

  20/7/87:  تاريخ پذيرش24/1/87:خ دريافتيتار
  
  :دهيچك

 در  يكنـواخت يكـره و بافـت،      ي در پ  يجـاد نرم ـ  يباشند كـه بـا هـدف ا        يها م  كننده  داري، پا يون بستن يمولاس از مواد مهم فر    يكي
با توجـه بـه      .شوند ياضافه م ...  و   ي نگهدار يخ و لاكتوز در دوره    ي يها ستالي، كاهش رشد كر   ش مقاومت به ذوب   يمحصول، افزا 

 و يات كـاربرد ين خـصوص يـي شوند استخراج، تع يه ميز خارج از كشور ته    ا ، مورد مصرف  ي تجار يها كننده  دارينكه امروزه اكثر پا   يا
د مجزا و ي توليدر دو سر ن منظور   يبه ا . رسد ي به نظر م   يران ضرور ي ا ياهان بوم ي گ يديدروكلوئيبات ه ي امكان كاربرد ترك   يبررس

 دانـه بـالنگو     يدي ـدروكلوئيبـات ه  يترك بـا    ل سلولز و ثعلب   ي مت ي كربوكس يها  درصد، صمغ  100 و   75،  50،  25،  0  يها در نسبت 
 و بـا    يبررس ي حس يها يژگيته و و  يته، اورران، دانس  يسكوزيوشامل   محصول   يفيات ك ي خصوص يبرخ. نددين گرد يگزيجا يرازيش

ته، يسكوزي ـ، و ي، سـفت  ي شدت سـرد    صفات ،ين حس در آزمو . سه شد ي بالنگو بود مقا   يديوكلوئدريبات ه ينمونه شاهد كه فاقد ترك    
آن همراه بـا     يستينرژي اثر س  زي ن بالنگو و صمغ   استفاده از .  قرار گرفتند  يابي مورد ارز  يرش كل يعت آب شدن و پذ    ر، س يدرجه صاف 

 يكاربرد بالنگو با توجـه بـه بـوم        . ديگرد يبستن يحسات  يته و بهبود خصوص   يسكوزيش و يافزاكاهش اورران،    اعثب ها ر صمغ يسا
  . رسد ي م به نظري اقتصاد،ج حاصلهي و نتااهين گيبودن ا
  

  ته يسكوزي وهاي حسي، سلولز، ويژگي متيل  ثعلب، كربوكسيكننده، داري پا بستني،،يرازي بالنگو ش:يديلغات كل
  
  3   2   1   مقدمه

ــستن ــامل  يبـ ــوطشـ ــد از يمخلـ ــزا منجمـ ــياجـ ر، ي شـ
 عطـر و    ر و مـواد مولـد     يفاي، امولـس  هكننـد  داريكننده، پا  نيريش

 تخـم مـرغ،     يهـا  وردهفـرآ مانند   يگرياجزاء د . باشد يطعم م 
ز ممكـن اسـت     ينشاسته ن شده  ز  يدروليه يها فرآوردهرنگ و   

                                                 
  نويسنده مسئول مكاتبات∗
علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد  دكتري  دانشجوي-1
)com.yahoo@mbahramparvar(  
  گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد دانشيار-  2
  لوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهددانش آموخته كارشناسي ارشد ع -  3

 ي بـستن  يب مهـم سـاختار    يسه ترك ). 10(به آن اضافه گردند     
 هـستند كـه     ي چرب يها چهيگوخ و   ي يها بلور هوا،   يها سلول

انـد  ر منجمد پراكنده شـده يك محلول غي از   ياوستهيدر فاز پ  
)14 .(  

هـا   كننـده  داري ـ پا ،يون بـستن  يولاس ـ از مواد مهـم فرم     يكي
ــ ــاباشــند كــه يم ــجــاديا هــدف  ب ــت، كــريپ در ي نرم ه و باف
، كـاهش    ذوب ش مقاومـت بـه    يمحصول، افـزا  در   يكنواختي

بـه   (يدارنگه ـ يدورهخ و لاكتـوز در      ي ـ يهـا  ستاليرشد كر 
افـزوده  )  افتد ي اتفاق م  يي كه نوسانات دما   يخصوص هنگام 
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  ايرانمجله پژوهشهاي عاوم و صنايع غذايي        2

 يهــا دهنــده  قــوامن،يــ بــر اعــلاوه). 11و 7 (دنــگرد يمــ
 از  يري جلـوگ  لي ـ از قب  يل بـه اهـداف    ي ـ ن ي بـرا  يديئدروكلويه

 كه  يداري كف پا  جاديا سرم در طول ذوب شدن،       يجداساز
، ي بـسته بنـد    ياز بـرا  ي ـ مـورد ن   يده شـود، سـفت    ي ـ بر يبه آسان 

ا هـوا و    ي ـ يكاهش مهاجرت رطوبت از محصول به بسته بنـد        
 ي و كــاهش حجــم محــصول طــيدگيــ از چروكيريجلــوگ

  . )12 و 7( شوند ي اضافه ميبه مخلوط بستن يگهدارن
 ي بـستن  ونيفرمولاس ـها در   ديدروكلوئيه از   يعيگستره وس 

  ماننـد  ييدهايدروكلوئيه كاربرد .اند  گرفته مورد استفاده قرار  
، ، دانـه خرنـوب    رايكتا، گوار،   ين، صمغ آكاس  ي، ژلات ناتيآلژ
ن و  يت ـن، پك آ يهـا   نمـك   و ها، فورسـلاران   ناني، كاراژ ايكارا

در .  مجاز اعلام شده اسـت     ي در بستن  1ل سلولز ي مت يكربوكس
 جـاد ي را در ا   ينقـش مهم ـ   CMC و   ميات سـد  ني آلژ ،انين م يا

  ).6  و4 و 3(  كننديفا ميا يقوام بستن
اه ثعلـب   ي ـ خشك شده گ   يها ثعلب از غده  د  يدروكلوئيه

 ،آن ل دهنـده  يب تـشك  ي ـن ترك يتـر   مهـم  و دي ـآ يبه دسـت م ـ   
 ).9( باشـــد يمـــ)  درصـــد55 تـــا 16 حـــدود( گلوكومانـــان
 محلـول در آب هـستند       ي خنث ـ يعي طب يها بريها ف  گلوكومانان

 ــ ــه تنظ ــه ب ــاهش  يك ــون، ك ــد خ ــر م قن ــشار ب ــانكراس و ف  پ
 .كننـد  ي كمك م ـ  يسميپوگلي قند خون مانند ه    يها يناهنجار

 مزمن، كنترل وزن    يها يماري از ب  يري در جلوگ  باتين ترك يا
ن ي ـا. باشند يمد  يز مف ين ن بوست مزمن در بزرگسالا   يو درمان   

دهنـده،    به عنـوان عوامـل ژل      ييع غذا يها در صنا   ديساكار يپل
 توجهمورد  ار  يبسلم  يدهنده ف  لير و تشك  يفايكننده، امولس  ظيغل

، ) درصـد  7/2( نـشاسته    ي ثعلب حـاو   اهيگ ).5(اند   قرار گرفته 
 4/2(و خاكـستر    )  درصـد  12(، رطوبـت    ) درصد 5 (مواد ازته 
  ).9 (باشد يم) درصد

 محلـول   يوني ـآند  ي سـاكار  يك پل ي سلولز ليمت يكربوكس

                                                 
1  - CMC 

  و داشـته  يي آب بـالا   يت نگهـدار  يظرفكه  ) 6(در آب است    
ا گـوار بـه     ي ـ  و دانـه خرنـوب   نـان، صـمغ     يب با كاراژ  يدر ترك 
ــ يژل مــجــاد يا يخــوب ــ.دكن ــا ني همچن بــه عنــوان ن صــمغ ي
ــس ــنماعمــل توانــد  يمــز يــر نيفايامول ــ CMC). 10 (دي ن يدر ب
ــستنيهــا يافزودنــ ــوان ي ب ــه عن ــ ب  يكننــده اصــل داريــك پاي
جـاد  يا در   سـودمند  يافزودن ـك  ي ـرا  ي ـشـود؛ ز   ي م ـ يبند طبقه

و  يكنتـرل شـوك حرارت ـ     ،بافـت نـرم     و ته مخلوط يسكوزيو
 يهـا  كننده  دارير پا ياما مانند سا  . باشد يذوب م ند  ياصلاح فرآ 

ــه صــمغاز ياصــل ــا جمل ــوب گــوار و يه ــه خرن ، باعــث دان
  نـامطلوب  دهي ـپدك  ي ـشود كه    ي م يبستن در سرم   يجداساز

  ).6(است 
 2يـان نعناع از خـانواده     يـي اه دارو ي ـ گ كي،  يرازي ش بالنگو

ــ ــه   يم ــد ك ــدروكلوئيهباش ــه ي ــده از   د دان ــور عم ــه ط آن ب
ل شـده اسـت     يتـشك )  درصـد  74/61حـدود   (ها   ديساكار يپل
)13.(  

 بـه عنـوان     CMC در مـورد كـاربرد       قي ـتحقچنـد   تا كنون   
ــپا ــوط داري ــده مخل ــستنكنن ). 18 و 6(  انجــام شــده اســت ي ب

ــ ــ در نيهمچن ــر ،يك بررســي ــاد اث ــر  ريمق  مختلــف ثعلــب ب
 مـورد مطالعـه قـرار       يستنمخلـوط ب ـ   يكيولـوژ ئ ر يها يژگيو

 بر اسـتفاده از     ي مبن يقيچ تحق ياما تا كنون ه   ). 9( گرفته است 
كننـده در    داري ـ بـه عنـوان پا     يرازيد دانه بالنگو ش   يدروكلوئيه

  .نتشر نشده است ميون بستنيفرمولاس
اغلب كننده   داري پا ي تجار يها ا مخلوط يها   ستميسامروزه  

ها دي ـدروكلوئيه از   يب ـيترك يحـاو ،  نوع خاص ك  ي يبه جا 
مـشاهده شـده    يستي ـنرژي سآثـار با توجه به    ن امر   يا  كه هستند

 آنهـا ن  ي مختلـف و واكـنش متقابـل ب ـ        يهادي ـدروكلوئيهن  يب
  ).11 (ردي گيصورت م

  :ارت بودند ازعبق ين تحقياهداف ا

                                                 
2  -  Labiatae 
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  3         ...تاثير جايگزيني مقادير مختلف صمغ هاي بررسي 

 بــالنگو بــه ديــدروكلوئيه  امكــان اســتفاده ازيبررســ) 1 (
  ؛يبستندر كننده  داريعنوان پا

 ي تجـار  يدهاي ـدروكلوئيه ينيگزيجا امكان   يبررس) 2 (
CMCيرازيش بالنگو ديدروكلوئي با ه و ثعلب  

دها يدروكلوئين ه ي مخلوط ا  يستينرژيآثار س  يبررس) 3( 
   يون بستنيدر فرمولاس

ــ )4(  ــصوصيبررسـ ــيزيات في خـ ــسييايميكوشـ  ي و حـ
  ييورده نهافرآ

  

  ها   مواد و روش
  مواد – 1 – 2

ــ ــتريش ــوژنيلير اس  ــ3(زه يزه و هم ــه ،)ي درصــد چرب  خام
شير خشك بـدون    ،  )ي درصد چرب  30(زه  يزه و هموژن  يپاستور

 يها ز فروشگاه اليشكر و وانچربي از شركت پگاه خراسان،     
ــ ــدروكلوئيه و يمحلـ ــركتCMCد يـ ــ تهSunrose  از شـ ه يـ
بـه  ق  ي ـن تحق ي ـد ثعلب مورد استفاده در ا     يدروكلوئيه. ديگرد

ــه   روش  ــده در مقالـ ــاره شـ ــيراشـ ــوش ياضـ  و )5( و فرهـ
محمـد  آمـده در مقالـه      به روش    يرازيد بالنگو ش  يدروكلوئيه
  . استخراج شد)13 ( و حداد خداپرستينيام

 
  ها  روش– 2 – 2

   ي بستنهيته -1 – 2 – 2
  درصـد  10  درصـد شـكر،    18 شـامل  يون بـستن  يفرمولاس

 درصـد مـواد جامـد       9،  كننـده  داري پا درصد   4/0 شير، يچرب
بـا توجـه بـه      . بـود ل  ي ـپودر وان درصد   1/0 و   بدون چربي شير  

  مر طع ـيسـا ان ي ـ در ميلي با طعم وان  ي بستن يبالارش  يپذزان  يم
  .)10( استفاده شددهنده  اين طعماز  ها،

، CMCكننــده  داريــ از ســه نــوع پايون بــستنيدر فرمولاســ
در . ديـــدگر اســـتفاده يرازي شـــو بـــالنگو يا پنجـــهثعلـــب 
  بـه  CMC  درصـد  100ي حـاو  يون اول، نمونه بـستن    يفرمولاس

 يهـا  نسبت در CMCها،  ر نمونهي و در سا  عنوان شاهد انتخاب  
 يرازيبـالنگو ش ـ  د  ي ـدروكلوئي درصد بـا ه    100 و   75،  50،  25
ه شــاهد از ون دوم، در نمونــيدر فرمولاســ. ديــن گرديگزيجــا

ون اول، ثعلــب بــا بــالنگو يثعلــب اســتفاده و هماننــد فرمولاســ
ون، يه فرمولاس ين مواد اول  يپس از توز   .ن شد يگزي جا يرازيش
 يدن به دما  ي پس از رس    و ر و خامه مخلوط و حرارت داده      يش
Cº50  و  شكرشير خشك بدون چربي،      ،كننده داري، مخلوط پا 
 يخلـوط در دمـا    سـپس م  .  بـه آن اضـافه شـد       ي به آرام  ليوان
Cº69 10 (ديزه گرديقه پاستوري دق30 به مدت( .  

 در  عاًي مخلـوط سـر    ،ونيزاسيات پاستور يان عمل يپس از پا  
ــام آب و  ــحم ــرد ،خي ــدت س ــه م ــاعت در 5 و ب خچــال ي س

، C°4 ي دمـا  در بعـد از مرحلـه رسـاندن      . )10 ( شـد  ينگهدار
ساخت (كروپس   ي ساز خانگ  يك دستگاه بستن  يمخلوط در   

مـه  ي ن يبـستن  ينمونـه هـا   .  كـرد  يمرحله انجمـاد را ط ـ    ) ايتاليا
 بــه ،يبنــد  بــسته دارشدر پــو يكيف پلاســتومنجمــد در ظــر

 يهـا نگهـدار    شيو تا زمـان انجـام آزمـا        منتقل   -C°18زر  يفر
  .شدند
   

 آمـاده   ي و بـستن   يشات مخلـوط بـستن    يآزما - 2 – 2 – 2
  شده   

 يو ثقل مخصوص مخلوط بـستن      تهيسكوزيو يريگ اندازه
سكومتر ي ـبا استفاده از و   ب  ي، به ترت   مرحله رساندن  ياز ط پس  

ن يـي  تع يبـرا  . شـد  Cº25 ي در دمـا   يكنـومتر يروش پ و  هاپلر  
 . شـد   به كار برده   1سكومتر هاپلر ي و يته مخلوط بستن  يسكوزيو
 درون محفظـه    C°25 ي با دمـا   يب كه مخلوط بستن   ين ترت يبد
 ابت  ث يان آب با دما   ي جر يخته شده و با برقرار    يسكومتر ر يو
C°25   سـپس  . دي ـت گرد ي ـ نمونـه، دمـا تثب     ي دور محفظه حاو

 K متـر مكعـب و       ي گرم بـر سـانت     40/8ته  ي با دانس  يگلوله فلز 
 محفظـه بـه داخـل مخلـوط رهـا و           ي از بـالا   230149/1ثابت  

                                                 
1  - Hoeppler viscometer 
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  ايرانمجله پژوهشهاي عاوم و صنايع غذايي        4

سكومتر خـارج   ي ـرون لولـه و    د ياجازه داده شد كه همه هـوا      
 لولـه را در محـل خـود قــرار    يي درب بـالا بعـد از آن . گـردد 
ك ي ـ در ادامه لولـه را معكـوس نمـوده و بـا اسـتفاده از                 ،داده

 يري ـگ ن دو خط نـشانه انـدازه      يكرنومتر، زمان سقوط گلوله ب    
بر ) η (ي مخلوط بستن  يكيناميته د يسكوزي و )1(معادله  از  . شد

 زمـان سـقوط     tن فرمول   يدر ا .  پواز بدست آمد   يحسب سانت 
 گـرم بـر     ته گلولـه بـر حـسب      ي دانـس  ρ1 ه،ي ـگلوله بر حسب ثان   

 بر حسب گرم بـر  يته مخلوط بستني دانسρ2 متر مكعب،   يسانت
 ي پواز سانت  ي ثابت گلوله بر حسب سانت     K متر مكعب ،     يسانت

  ).10 (ه استيمتر مكعب بر گرم ثان
)1(         Kt )( 21 ρρη −=  

كنـومتر  ي ابتـدا پ    ثقـل مخـصوص،    يري ـگ  انـدازه  به منظـور  
 و در   C°25ر شده با آب مقطـر       كنومتر پ يز و بعد پ   ي و تم  يخال

. ن شـد ي تـوز C °25 بـا يستنبكنومتر پر شده با مخلوط يانتها پ
  :دست آمد  به)2(معادله از ) SG(وزن مخصوص 

)2                                                                             (

12

23

GG
GGSG

−
−

=  

كنـومتر و   ي جـرم پ   G2 ،يكنومتر خـال  يجرم پ  G1كه در آن    
  .)10 ( استيكنومتر و مخلوط بستني جرم پG3آب مقطر و 

سه وزن حجم يبا مقابه روش وزني ) OR% (ياورران بستن
 يو وزن همان حجم از مخلوط بستن      ) M2 (ي از بستن  يمشخص

 دي ـ محاسـبه گرد   )3( معادلهبا استفاده از    ) M1 (دش از انجما  يپ
)1(.  

)3                      (                                          

100%
2

21 ×
−

=
M

MM
OR  

  
  ي حسيابيارز - 3 – 2 - 2

ــارز ــه ي حــسيابي ــا نمون ــستنيه ــدار ي ب ــده در ينگه  ش
ع يدر گــروه علــوم و صــنا روز، 20 مــدت يطــ -C°18زري ـفر

 6 ( ييداوران چشا .  مشهد انجام شد   ياه فردوس  دانشگ ييغذا
ان رشته  يان دانشجو ياز م )  سال 26ا   ت 22 يدر محدوده سن   نفر

  دوره آمـوزش ي انتخـاب و پـس از ط ـ     ييع غـذا  يعلوم و صنا  
 ف ارائه شـده   يك از صفات را با توجه به تعار       ي، هر   مقدماتي

براي انتخاب داوران، سـه نمونـه    . مورد آزمون قرار دادند  )2(
كه دو تاي آن يكسان و يكي متفاوت بـود بـه داوطلبـان داده           

ه قدرت تشخيص نمونه متفاوت را داشـتند، بـه          افرادي ك . شد
 به صورت   ها نمونه. گرفته شدند   نهايي در نظر   ارزيابيمنظور  
 در ي حــسيهــا يژگــيك از ويــو هــر  يگــذاركد يتــصادف

پرسـشنامه  . دنـد ي گرد يابي ـ ارز ي نقطـه ا   10ك  ياس هدون يمق
  . آورده شده است1 در شكل شماره ي حسيابيارز

  
  يارل آميه و تحلي تجز– 3 – 2

ــا اســتفاده از طــرح كــاملاً  داده ــ بــا آراي تــصادفهــا ب ش ي
ك از يــهــر .  قــرار گرفتنــديل مــورد آزمــون آمــاريــفاكتور
ــا نمونـــه ــستنيهـ ــرار تهي بـ ــ در دو تكـ ــونيـ ــا ه و آزمـ  يهـ

. ها در شش تكرار انجام شـدند        نمونه ي و حس  ييايميكوشيزيف
درصـد،   95 يدار يمعن ـ با استفاده از آزمون دانت و در سطح       

 ي آمـار  يهـا  آزمون. ديسه گرد يها با شاهد مقا    ف نمونه اختلا
 GraphPad (03/4 نـسخه  GraphPad Prismتوسط نرم افـزار  

Software Inc., 2005 (  رسـم نمودارهـا از نـرم    يانجـام و بـرا 
اسـتفاده  ) Microsoft Corp., 2003 (2003 نـسخه  Excelافزار 
  .شد

  
  ج و بحثي نتا-3
  ي بستنيها  نمونهيكيزيز في آنال– 1 – 3

 در ي بـستن يهـا  ته مخلـوط  يسكوزي ـر و يمقـاد : تهيسكوزيو
سـلولز و    ليمت ي كربوكس يديدروكلوئيبات ه ي ترك ينيگزيجا

 آورده شـده    2و1در جداول   ترتيب    به يرازيثعلب با بالنگو ش   
ن ي از ا  ي حاك ي به خوب  ن جداول ي موجود در ا   يها داده. است
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  5         ...تاثير جايگزيني مقادير مختلف صمغ هاي بررسي 

 موجـب    بـا بـالنگو    ينيگزي جـا  يمطلب است كه به طـور كل ـ      
 شـده  هـاي شـاهد   مخلوط نسبت به نمونـه ته  يسكوزيش و يافزا

 ني ـالبتـه رونـد ا   . دار بـوده اسـت        در اكثر موارد معنـي     و است
تـر از ثعلـب      سـلولز مـنظم     لمتي ـ تغييرات در مـورد كربوكـسي     

ــاهد  .  اســــت ــه شــ ــه نمونــ ــه بــ ــا توجــ ــد 100(بــ  درصــ
و نمونـه حـاوي     )  درصـد ثعلـب    100سلولز و    لمتي كربوكسي

تـوان بـه      هـا را مـي     د بالنگو، اثر سينرژيـستي صـمغ       درص 100
ترين عامل در افزايش ويسكوزيته در نظر گرفت؛         عنوان مهم 

 CMCهـاي تركيبـي      بيشترين ميزان اين كميت در نمونه     يعني  
 75هـاي   مخلـوط . شـود   بـالنگو ديـده مـي     – بالنگو و ثعلب     –

ســـلولز در  متيـــل  درصـــد كربوكـــسي25 -درصـــد بـــالنگو
 درصـد ثعلـب در      50 - درصـد بـالنگو      50ول و فرمولاسيون ا 

 شـاهد فرمولاسيون دوم بيشترين ميزان ويسكوزيته و مخلـوط     
با . كمترين ويسكوزيته را دارا بودند    ) بالنگو  درصد 0حاوي  (

، كـاربرد   توجه به نقـش مهـم ويـسكوزيته در كيفيـت بـستني            
 در پـي  توانـد آثـار بـسيار مفيـدي     صمغ بالنگو در بـستني مـي   

هــاي صــورت  عليــرغم بررســي. )12 و 11 و 1 (داشــته باشــد
گرفته در مـورد دلايـل و آثـار ويـسكوزيته، هنـوز گزارشـي               
. قطعي مبني بر مقدار مطلوب آن در بستني ارائه نـشده اسـت            

دهد با افـزايش     هاي پيشين نشان مي    به طور كلي نتايج بررسي    
 بافت افزايش و سرعت     ويسكوزيته، مقاومت به ذوب و نرمي     

ــاهش  ــيزدن ك ــد م ــسكوزيته.ياب ــاثير   وي ــوط، تحــت ت  مخل
كننده، نوع  دهنده به خصوص چربي و پايدار    تركيبات تشكيل 

 حمل و نقل مخلوط، غلظت و دما        و كيفيت اجزا، فرآوري و    
ته، علاوه بر كمـك     از مقادير ويسكوزي  آگاهي  . )1 (باشد مي

ترين فرمولاسـيون بـستني، در انتخـاب پمـپ           به تعيين مناسب  
نتقال و طراحي تجهيـزات مـورد نيـاز اهميـت           مناسب جهت ا  

اي  يسكوزيته عامـل مهمـي در سـرعت خامـه    به علاوه و   .دارد
ارت و شـرايط جريـان شـير و        انتقال جرم و حر    ن، سرعت شد

 در تحقيقـات مـشابه تركيبـات        ).8(هـاي لبنـي اسـت        فراورده
ــه    ــه در تهي ــزوئلا و نيجري ــومي ون ــدي گياهــان ب هيدروكلوئي

). 17 و 15(اســتفاده قــرار گرفتنــد   مخلــوط بــستني مــورد   
 Acaciaويسكوزيته مخلوط صمغ هاي بومي ونـزوئلا شـامل   

glomerosa،  Enterolobium cyclocarpum و Hymenaea 

courbaryl  04/0آمــد كــه نــسبت بــه ه بدســتيــثان. پاســكال 
) ثانيـه .پاسـكال  35±2/1×10-3(مخلـوط صـمغ هـاي تجـاري    

خصوصيات حسي شـدند    اين صمغ ها باعث بهبود      . بيشتر بود 
ــه هـــاي   صـــمغ).15( ــه ترتيـــب  ogbono و achiدانـ ــز بـ  نيـ

در مخلـوط بـستني      ثانيه.پاسكال 025/0 و   035/0 ويسكوزيته
 دو دانه بعد از پودر شدن توانـايي تـورم در            اين .ايجاد كردند 

آب و در نتيجه اثر گذاري بـر ويـسكوزيته مايعـات را دارنـد        
)17 .(  

  
  خ و ساعتي                                                     تار نمونه     ييد شناساك

  
 ظـرف   ي درج شـده رو    يي قبل از شروع، كد شناسـا      لطفاً

خ و زمـان شـروع آزمـون را در قـسمت مربوطـه              ينمونه و تار  
ك قاشـق نمونـه بـا       ي ـ هـر مشخـصه،      ي داور يبرا. ديدرج كن 

از ي ـندر صـورت    .  از مركز ظرف برداشته شـود      يحجم مساو 
 ي برداشـت شـده، اضـاف      يهـا  زان نمونـه  يكسان بودن م  ي يبرا

 يبـرا . طـرف گرفتـه شـود      يهـا   قاشق توسـط لبـه     ينمونه رو 

اس ي ـ در مق  يف ـي ك يژگ ـيزان و شدت هر و    يمشخص نمودن م  
 هـر بـار قبـل از        لطفاً.  در نظر گرفته شده است     10 تا   1 يعدد
  .دييل فرماي آب ميها مقدار دن نمونهيچش

  )Intensity of coldness (ي شدت سرد-1
 احـساس شـده     يزان سرد ينمونه را در دهان قرار داده و م       

ت احـساس   ينها. ديي از ذوب شدن نمونه را مشخص نما       يناش
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  ايرانمجله پژوهشهاي عاوم و صنايع غذايي        6

 را در  ي است كه نمونه به سرعت احساس سـرد        ي زمان يسرد
 يجاد سرد يانگر درجه ا  يم ب ي ملا يكند و سرد   يجاد م يدهان ا 

  . ن استييپا

  
  )10(د ي  شد                                                                                                                               )         1(م يملا

  1               2               3              4                5                6               7               8                9              10     
  

  )Firmness (ي سفت– 2
د و آنرا به سمت سـقف دهـان         ينمونه را در دهان قرار ده     

از ي ـ مـورد ن   يروي ـزان ن ي را بر اساس م    يسفت. ديفشار ده ) كام(

. دييــ كــام مــشخص نماي پهــن كــردن نمونــه رويزبــان بــرا
شتر نمونه ي بي پهن شدن نشانگر سفتيشتر نمونه برايمقاومت ب 

  . است
  

  )10(  سفت                                                                 )                                                                            1(نرم 
  1               2               3             4                5                6                7               8                9               10            

  
  )Viscosity(ته يسكوزي و– 3

 نمونـه   يبه آرام . دينصف قاشق نمونه را در دهان قرار ده       
ند ذوب شـدن نمونـه و       ي فرا يط. دين زبان و كام بچرخان    يرا ب 

در را  آن   يي جابجـا  يبلافاصله پس از آب شـدن آن، سـادگ        

 حركـت   ي سـخت  ياد به معن  يته ز يسكوزيو. دي كن يدهان بررس 
 از  ي در كـام كـه ناش ـ      ينمونه در دهـان و احـساس چـسبندگ        

 ــ ــالعكس ســادگ يمقاومــت بــه حركــت اســت، م  يباشــد و ب
  .رساند ين را مييته پايسكوزي زبان ويحركت نمونه رو

   
  )10(اد يته زيسكوزي و                                                                              )                                      1(ته كميسكوزيو
  1               2               3             4                5                6                7               8                9               10            

  
  )Degree of smoothness (يزان صافيا مي درجه – 4

 ي كام خود پخش و درجه صاف      يتوسط زبان نمونه را رو    
 اسـت كـه احـساس    يا نمونه زبـر نمونـه   . ديي نما يآن را بررس  

ن ي ـعكس ا. كند يجاد مي را در دهان ا  يوجود بافت زبر و شن    
  .كنواخت دارديباشد كه بافت  يحالت نمونه صاف م

  
  )10 (ي      زبر و شن                              )                                                                                                  1(صاف 

  1               2               3             4                5                6                7               8                9               10            
  
  )Liquefying rate( سرعت آب شدن – 5

ن زبان و كـام خـود       يد و ب  ينمونه را در دهان خود قرار ده      
  .دييدر دهان مشخص نمارا د و سرعت آب شدن آن يبفشار

  
  )10(اديز                                                                                           )                                                      1(كم 

  1               2               3             4                5                6                7               8                9               10            
  

  .كنيد ي ميابيچگونه ارزرا در مجموع نمونه   )Total acceptance (يرش كلي پذ– 6
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  7         ...تاثير جايگزيني مقادير مختلف صمغ هاي بررسي 

3  
  )10(ار خوبي  بس                              )                                                                                            1(ف يار ضعيبس

  1               2               3             4                5                6                7               8                9               10             
     .يستن بي حسيها يژگي ويابيپرسشنامه ارز. 1شكل 

  
ــداول  : اورران ــه ج ــانطور ك  ــ 2 و 1هم ــشان م ــد ين ، دهن

ثعلب با بالنگو در اغلب مـوارد        و   CMC يها  صمغ ينيگزيجا
 نسبت بـه نمونـه      يش حجم بستن  يدار افزا  يموجب كاهش معن  

اورران به صورت نرم يعني بلافاصله پس از        . شاهد شده است  
 يها، مخلوط شـاهد دارا     ن نمونه يدر ب . گيري شد   توليد اندازه 

ته، يسكوزي ـش و ي بـا افـزا    و عمدتاً بوده  زان اورران   ين م يشتريب
هـا در    صـمغ يستي ـنرژي اثـر س يعني. افته است ي كاهش   اورران

ت زدن مخلـوط    ي ـته، باعـث كـم شـدن قابل       يسكوزيش و يافزا
 كم ممكـن اسـت   يالبته هواده.  و ورود هوا شده است     يبستن
ق ي ـن تحق يرا در ا  يز باشد؛ ز  يسم زدن ن  يل  نقص در مكان    يبه دل 

 اسـتفاده شـده اسـت و قـضاوت          يساز خانگ  ياز دستگاه بستن  
ها  ا مخلوط صمغي يرازي صمغ بالنگو شيير مورد تواناق ديدق

شتر و  ي ـ ب يها يازمند بررس ي هوا ن  ي و نگهدار  يدر به دام انداز   
ه يش حجـم توص ـ   ي افـزا  .تر است  شرفتهييپ ي هواده يها ستميس

 60  تـا  30نيب بسته به مواد جامد كل     نرم   يها ي بستن يشده برا 
وان بـه    ت ـ يش مـواد جامـد كـل، م ـ       يباشد و با افـزا     يمدرصد  

ل ارتبـاط  ي ـ، بـه دل   ياورران بـستن  . افتي دست   ياورران بالاتر 
كـره و   ير آن بـر پ    ين تـاث  ي و همچن ـ  يآن با رانـدمان و سـودده      

 Hartel و   Muse .)16 و   10 (ت اسـت  ي ـ حـائز اهم   يبافت بستن 
درصــد  7/37 – 3/71 ســخت را يهــا ياورران بــستن) 2004(

 اگرچـه نشان داد كه    ) 1999( Uzomah ).14(گزارش كردند   
، امـا   مـي كنـد   اد  يته مخلوط را ز   يسكوزيو ogbanoصمغ دانه   

 هوا و مقاومـت بـه ذوب در         ي كم آن در به دام انداز      ييتوانا
اورران ). 17(ت كــاربرد شــده اســت ي باعــث محــدوديبــستن

ار ي بـس  و اورران1سيكره سـرد و خ ـ يجاد پي باعث ا،ار كم يبس
). 16(شـود    ي م ـ 2اد موجب بوجود آمدن بافت پـف كـرده        يز

لازم ش حجم، يحد مطلوب افزا به  يابيدستبه منظور   ن  يبنابر ا 
مطـابق  كننده   رش مصرف ي و هم پذ   ي اقتصاد مسائلهم  است  

  .دنريقرار گتوجه مورد هاي ملي  استاندارد
 مثـل  يينـد هـا  يعـات، در فرا ي ما ژهيثقل و : ثقل مخصوص 

ان ي ـات جر ين خصوص ييون، تع يزاسيوژ كردن، هموژن  يفيسانتر
ــبه  ــپ اهم و محاس ــوان پم ــت ــل مخــصوص  . )8 (ت داردي ثق
ل دهنده آن متفـاوت     يبات تشك ي بر حسب ترك   يمخلوط بستن 
 تـا   0544/1ن  يد كه مقدار آن ب    نده ي ها نشان م   يبوده و بررس  

ن يــ بدســت آمــده در ايهــا داده). 10 (ر اســتيــ متغ1232/1
، ته مخلـوط  يسكوزي ـش و يبـا افـزا    دهـد كـه    ي نشان م ـ  قيتحق
ژه يــجــاد شــده در ثقــل وير اييــتغ. ابــدي يكــاهش مــته يدانــس
 100و   25 زاني ـ ثعلب با بالنگو به م     ينيگزيا ج به جز ها،   نمونه
 .دار بـود   يمعن ـ نسبت به نمونه شـاهد       ها ر نمونه ي، در سا  درصد
ل حجـم و جـرم بـه        ي آن در تبـد    يهـا  ر و فـراورده   يته ش يدانس

ر يزان مـــواد جامـــد و محاســـبه ســـايـــن ميگر، تخمـــيكـــدي
ــماننــد و يكــيزي فيهــا يژگــيو  مهــم يكينماتيته ســيسكوزي
  . )8 (باشد يم

                                                 
1  - soggy 
2  - fluffy 
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  سلولز و بالنگو ليمت ي كربوكسيها ه شده با صمغي تهيها ي بستنيكيزيات فيخصوص: 1جدول 

  ثقل مخصوص  %اورران،  cPته، يسكوزيو  نمونه
 0 % -ل سلولز ي متيكربوكس%100 

  )شاهد(بالنگو 
80/250  54/63  111/1  

 25 % -ل سلولز ي متيكربوكس%75 
  بالنگو

18/339 * 1 53/60 ns  2  099/1  **3  

 50 % -ل سلولز ي متيكربوكس%50 
  بالنگو

96/392 **  52/55 ns 096/1 **  

 75 % -ل سلولز ي متيكربوكس%25 
  بالنگو

86/599 **  65/35 **  090/1 **  

 100 % -ل سلولز ي متيكربوكس%0 
  بالنگو

21/295 ns /..46 **  103/1 *  

  )P≤ 0.05. ( دار استي معن95% ونه با شاهد در سطح تفاوت نم: 1
  .ستي دار ني معنيتفاوت نمونه با شاهد از نظر آمار: 2
  )P≤ 0.01. ( دار استي معن99% تفاوت نمونه با شاهد در سطح : 3

  
   ثعلب و بالنگويه شده با صمغ هاي تهي هاي بستنيكيزيات فيخصوص: 2جدول 

  ثقل مخصوص  %اورران،  cPته، يسكوزيو  نمونه
 بالنگو 0 % - ثعلب %100 

  )شاهد(
30/181   93/66  108/1  

   ns 100/1  ** 41/52 **  55/457   بالنگو25 % - ثعلب %75 

  ** 090/1 ** 65/35   **79/748   بالنگو50 % - ثعلب %50 

  *  097/1  ** 76/40  ** 94/507   بالنگو75 % - ثعلب %25 

 ns 103/1  ** 00/46 * 21/295   بالنگو100 % - ثعلب%0 

  

  ي بستنيها  نمونهي حسيابي ارز– 2 – 3
تـر    اجـزاء بـزرگ    ، در دهان  يبا ذوب بستن  : يشدت سرد 

گزارش شده است كـه     . شوند ي م يجاد احساس سرد  يباعث ا 
. )2(ابـد   ي ي كـاهش م ـ   ي، شـدت سـرد    يزان چرب يش م يبا افزا 
ن ي ـ در ا  يدار ير معن ـ يي ـ و ثعلب با بالنگو، تغ     CMC ينيگزيجا
 يكيزي و ف  ي حس يها سه داده ياز مقا  .جاد نكرد ي ا يفيت ك صف
ته، عمـدتا   يسكوزي ـش و يجـه گرفـت كـه بـا افـزا         ي توان نت  يم

زان آب  ي ـماحتمـالا   را  ي ـافته اسـت؛ ز   ي كاهش   ياحساس سرد 
 يتـر  خ كوچـك  ي ـ يهـا  ستاليابد و كر  ي يش م يباند شده افزا  

ــشك ــيت ــردد يل م ــابر ا. گ ــبن ــر سي ــنرژين اث ــاتي تركيستي  ب

و سـلولز    لي ـمت ي كربوكـس  يها  بالنگو با صمغ   يديدروكلوئيه
 بهبـود   ته موجـب  يسكوزي ـش و ير بر افـزا   يتواند با تاث   يثعلب م 

  .  شوديفين صفت كيا
شود، نمونـه    يده م ي د 4 و 3 همانطور كه در جداول      :يسفت

ــرياهد داراشــ ــزا. باشــد ي مــيزان ســفتيــن مي كمت ــا اف ش يب
افتـه  يش  ي نمونـه هـا افـزا      يته و كاهش اورران، سفت    يسكوزيو

 آن  ي كـم و سـفت     ي درون بستن  يبا كاهش اورران، هوا   . است
  . شود ياد ميز
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  سلولز و بالنگو ليمت ي كربوكسيها ه شده با صمغي تهيها ي بستنيات حسيخصوص: 3جدول 

شدت   نمونه
  يسرد

  يرش كليپذ  سرعت آب شدن  يدرجه صاف  تهيسكوزيو  يسفت

ل ي متي كربوكس%100 
   بالنگو0 % -سلولز 

80/5   60/4   60/5   20/6  40/6  40/4  

ل ي متي كربوكس%75 
   بالنگو25 % -سلولز 

40/6 ns 40/5 ns  80/5 ns 60/6 ns 20/6 ns 80/4 ns 

ل ي متي كربوكس%50 
   بالنگو50 % -سلولز 

00/8 ns   80/7 *  00/6 ns    20/6 ns 00/4 ns 20/5 ns 

ل ي متي كربوكس%25 
   بالنگو75 % -سلولز 

20/7 ns 40/8 **  60/7 ns 60/7 ns   80/4 ns  60/6 ns 

ل ي متي كربوكس%0 
   بالنگو100 % -سلولز 

40/8 ns  60/7 *  40/6 ns 60/5 ns 20/6 ns  00/6 ns 

  
   ثعلب و بالنگويها ه شده با صمغي تهيها ي بستنيات حسيخصوص: 4جدول 

  يرش كليپذ  سرعت آب شدن  يدرجه صاف  تهيسكوزيو  يسفت  يشدت سرد  نمونه
 - ثعلب %100 

   بالنگو%0 
20/7  60/6  80/5  80/4  60/5  20/5  

 % - ثعلب %75 
   بالنگو25

60/7 ns 00/7 ns 60/6 ns 20/5 ns 20/3 ns 20/5 ns 

 % - ثعلب %50 
   بالنگو50

60/7 ns 00/9 ns 40/8 **  80/8 **  80/3 ns 80/6 ns 

 % - ثعلب %25 
   بالنگو75

20/8 ns 80/7 ns 20/6 ns 00/7 *  20/4 ns 20/8 **  

 % - ثعلب %0 
   بالنگو100

40/8 ns 60/7 ns  40/6 ns 60/5 ns 20/6 ns 00/6 ns 

  
 كـه در كـل      ي مهم بـستن   يكيزيك صفت ف  ي: تهيسكوزيو

 بافـت   يابي ـژه ارز ي ـ آن و بـه و     يت حـس  ي ـفي ك بر يا اثر عمده 
 ي كـه بخـش    يته در حالت  يسكوزيو. باشد يته م يسكوزيو ،دارد

ــستن ــده بياز ب ــاكتور مهمـ ـ  ذوب ش ــد، ف ــت؛ زياش ــ اس را ي
ــاثمخلــوط واكــنش يچگــونگ ــرار ي در دهــان را تحــت ت ر ق

جـاد شـده بـه      ي ا يكي مكان يروهاي به ن  ي مقاومت بستن  .دهد يم
 را  ي از بافـت بـستن     ي، درك كل ـ  هـا  له زبان، كام و دنـدان     يوس
وش رحاصــل از ته يسكوزيــ ويهــا داده. )2(كنــد  ين مــيــيتع

ته يسكوزي و اترييوند تغ ر.  آمده است  4 و 3 در جداول    يحس
.  اسـت   مشابه ي دستگاه و ي صمغ در آزمون حس    ينيگزيبا جا 

درصـد   50 ي، تنهـا نمونـه حـاو      يج آزمون حـس   يتاالبته طبق ن  
 نسبت به نمونـه     يشتريته ب يسكوزيبالنگو و درصد   50 -ثعلب  

  .)P≤ 0.01 (شاهد دارد
، 4 و   3جـداول   موجـود در     يطبـق داده هـا    : يدرجه صاف 

 در يدار ير معنييسلولز با بالنگو، تغ ليمت يكس كربوينيگزيجا
جــاد نكــرده اســت؛ امــا در مــورد يهــا ا  نمونــهيدرجــه صــاف

و درصـد    50ينيگزي ثعلب با بالنگو، در سطوح جا      ينيگزيجا
ــزادرصــد  75 ــياف ــر در صــفتيدار يش معن ــشاهده  ي زب م
 زري ـفر ي نوسـانات حرارت ـ    از ي ناش ـ شـايد ن مساله   ي ا .شود يم

  . ها باشد  نمونهي نگهداريده برا مورد استفايخانگ
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ر يي ـتغ ،ينيگزيك از سـطوح جـا     يچيه: سرعت آب شدن  
در سرعت آب شـدن نمونـه هـا نـسبت بـه نمونـه                يدار يمعن

ته، يسكوزي ـش و ي با افـزا   ياما به طور كل   . جاد نكردند ياشاهد  
ن امـر  ي ـرسد ا يبه نظر م. افته استيسرعت آب شدن كاهش   

   .باشدها  نمونه ي سفتش آب باند شده وي از افزايناش
ــيپــذ ــا:يرش كل  ي حــاويهــا  نمونــهي حــسيج داوري نت
چ ي، ه ـ يرازين شده با بالنگو ش ـ    يگزيجا سلولز ليمت يكربوكس
 مـصرف كننـدگان نـشان       يرش كل يدر پذ  يدار ي معن تفاوت

، بـا   شـود  ي مـشاهده م ـ   3جـدول ؛ اما همانگونه كه در    دهد ينم
رش ينگو، پذ  دانه بال  يديدروكلوئيبات ه يش درصد ترك  يافزا
 ثعلـب   ينيگزي جا در مورد روند  ن  يا. افته است يش  ي افزا يكل

ش تنها در سـطح  ين افزاياشود كه  يده ميز د ينبا صمغ بالنگو    
دار اسـت    ينسبت بـه نمونـه شـاهد معن ـ       درصد   75 ينيگزيجا

)01/0P≤.(  

  
  :يريگ جهي نت– 4

 مثبت كاربرد بالنگو    آثار،  ي و حس  يكيزي ف يها ج داده ينتا
 يهــا ب بــا صــمغيــن در تركي و همچنــييتنهــا را بــه يرازيشــ

ــس ــمت يكربوك ــشان داد   لي ــب ن ــلولز و ثعل ــه و. س ــب ــر ي ژه اث
از . ار بارز بـود   يته بس يسكوزيش و يها در افزا    صمغ يستينرژيس

نكـه  يباشد و با توجـه بـه ا        يران م ي ا يبوماه  يگآنجا كه بالنگو    
 مورد مصرف در محصولات مختلـف       يها كننده  دارياغلب پا 
بــات ي، اســتخراج و كــاربرد ترك هــستند ي وارداتــييغــذا

شتر در ي ـ بيها ي و بررس بودهت  ي آن حائز اهم   يديدروكلوئيه
ــصوص  ــورد خ ــاربرديم ــتفاده از ايات ك ــ و اس ــمغ در ي ن ص

  . رسد ي به نظر مي ضرورييمحصولات مختلف غذا
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Effect of substitution of carboxymethylcellulose and salep gums with 

Lallemantia royleana hydrocolloid on ice cream properties 
 

M.Bahramparvar∗ 1,M.H.Haddad khodaparast2,A.Mohammad Amini3 
 
 

Abstract 

Stabilizers have been used to improve the texture of ice cream for several decades. They added it to 
ice cream to control ice and lactose crystal growth during hardening and storage, to give body and 
stiffness during freezing for air incorporation and to impart smoothness in body and texture. 
Nowadays, most of the industrial stabilizers are provided from abroad, so, extraction, determination of 
functional properties and study of the hydrocolloid components of Iranian local plants is seemed to be 
necessary. For this purpose, in two distinct production series, the carboxymethylcellulose and salep 
gums were replaced by Lallemantia royleana (Balangu) seed hydrocolloid in five levels (0, 25, 50, 75, 
and 100%). Some qualitative characteristics of ice cream such as viscosity, overrun, specific gravity 
and sensory properties were determined and compared with control. In sensory evaluation, intensity of 
coldness, firmness, viscosity, degree of smoothness, liquefying rate and total acceptance were studied. 
The use of Balangu hydrocolloid and its synergistic effect with carboxymethylcellulose and salep 
gums led to decrease in overrun, increase of viscosity and improve in sensory properties. Furthermore, 
this application has economical benefits.  

 
Key word: CMC, Lallemantia royleana, ice cream, salep, sensory properties, stabilizers, viscosity.          
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