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 4/5/1411تاریخ پذیرش:                                                                                               11/1/1411تاریخ دریافت: 

 چکیده

تحقيقاتی زیادي را فراهم کرده است. این تحقيق با هدف کاهش چربی  اي آن زمينهخامه قنادي و مضرات تغذیهبالاي چربی  سابقه و هدف:

 هاي دانه چيا و مرو انجام شد.خامه قنادي با استفاده از صمغ

درصد صمغ 3/1درصد چربی+ 21)خامه  T2 درصد چربی(،21)خامه  T1ها، تيمارها در هشت گروه پس از استخراج صمغ از دانه ها:مواد و روش

)خامه  T5مرو(، درصد صمغ 15/1درصد صمغ چيا + 15/1درصد چربی+ 21)خامه  T4درصد صمغ مرو(، 3/1درصد چربی+  21)خامه  T3چيا(، 

درصد چربی+ 31)خامه  T8درصد صمغ مرو( و 3/1درصد چربی+31)خامه  T7درصد صمغ چيا(، 3/1درصد چربی+31)خامه  T6 درصد چربی(،31

، ویسکوزیته، رطوبت، افزایش حجم و ميزان pHشيميایی )اسيدیته، -یخواص فيزیک .درصد صمغ مرو( تهيه شدند15/1درصد صمغ چيا + 15/1

 مورد بررسی قرار گرفت. 11و  5، 1کلی( هر یک از تيمارها در روزهاي ( و حسی )طعم، رنگ، پذیرشاندازيآب 

، روند افزایشی اندازيآبکه روند کاهشی در ميزان رطوبت و  تيمارها نداشت، درحالی pHها تأثيري بر ميزان اسيدیته و استفاده از صمغ :هايافته

محصول نهایی مشاهده شد که در تيمارهاي حاوي صمغ دانه چيا به تنهایی و به دنبال آن در ( Overrun) افزایش حجمدر ميزان ویسکوزیته و 

دار استفاده از صمغ را در خامه قنادي در آزمون رنگ و پذیرش کلی گزارش شد. بيشترین امتياز ترکيب با صمغ مرو مشهودتر بودند. تأثير معنی

 .شيميایی به عنوان تيمار برتر معرفی گردید-یهاي فيزیکبا توجه به شاخص بود که T4 متعلق به تيمار

 توانند بطور مؤثر براي توليد خامه قنادي با چربی کاهش یافته استفاده شوند.مطالعه حاضر نشان داد دو صمغ دانه چيا و مرو می گیري: نتیجه
 شود.درصد صمغ دانه چيا( برترین تيمار معرفی می 15/1+ درصد صمغ دانه مرو  5/1درصد چربی +  21)خامه قنادي T4 تيمار

  کم چرب، خامه قنادي، صمغ مرو، صمغ چيا واژگان كلیدي:

  مقدمه 

صد چربی یک  41تا  31خامه قنادي با  ترین ی از محبوبدر

و از جمله محصييولات پ ر مصييرف در انوا   شيييريهاي فرآورده

سرها، ژله کيک شيرینی ها، د ست )   ها،  ستنی ا (. خامه  1ها و ب

سيون روغن در آب    ساختار امول که در اثر عمل هم   داردقنادي 

زدن، هوا به بافت آن نفوذ کرده، کف توليد شيييده و تا حدودي  

شيييوند. هرچقدر هاي چربی احاطه و پایدار میتوسيييو گوی ه

باشيييد در نتيجه تجمع چربی اطراف     حباب  هاي هوا کوچکتر 

یابد و حجم کف توليدي بيشيييتر و بافت آن       ها افزایش می آن

سيونی با    گي. شکل (2، 3) گرددتر میسفت  ري این ساختار امول

بافتی مناسييب به عوامل مختلفی مانند شييرایو همزدن، ميزان 

هيياي مفيييد بسيييتگی دارد.       چربی و وجود تثبيييت کننييده         

ساس     ستيابی به بافت، ظاهر و اح توليدکنندگان معمولاً براي د

درصيييدي را در خامه قنادي   35دهانی مطلوب، محتوي چربی 

ضاي     کنند. با این حال، حفظ می شير و تقا قيمت بالاي چربی 

گان براي محصيييولات لبنی کم   مصيييرف ند ي چرب، انگيزهکن

افزایش تمایل توليدکنندگان به کاهش چربی لبنيات را فراهم           

کرده اسيييت. از طرفی، با توجه به اثر نامطلوب کاهش محتوي      

نيييات،                    ب ل بيييت  مطلو تی، حسيييی و  ف بر خواص بييا چربی 
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واص مطلوب از دست رفته به  توليدکنندگان براي جبران این خ

 (.  1هاي چربی هستند )دنبال جایگزین

به طور       در سيييال يدهاي طبيعی  هاي اخير، از هيدروکلوئ

ا  هيدروکلوئيدها بشوند. اي در صنایع غذایی استفاده می  فزاینده

بافت کرده و در          با آب، ایجاد قوام و  نایی جذب و اتصيييال  توا

کنند. از طرفی  جبران می نتيجه کمبود چربی در ماده غذایی را

صول توليد        ساختار پایدار در مح شبه چربی با  شبکه ژلی  یک 

کنند که در دهان به صورت مطلوب ذوب شده و آزاد شدن    می

به قيمت      4کنند ) کامل طعم در دهان را ایجاد می      با توجه   .)

بالاي هيدروکلوئيدها، پژوهشيييگران به فکر جایگزینی صيييمغ        

 (.  5ها هستند )ه تجاري آنهاي بومی با نموندانه

گياهی یک سييييييياله و  ( .Salvia hispanica Lگياه چيا )

تابيييستانه متعليييق بيييه خيييانواده نعنایييييان و بومی  منييياطق  

جنيوبی مکزیيک و شيمال گواتميالا اسيت. دانه چيا به عنوان       

نی از                          غ عی  ب ن م بوهيييدارت و  کر ين،  ئ ت پرو نی از  غ بع  ن م

سيدان آنتی سينرژیک اک ست.   هاي  ست   و طبيعی ا سيلاژ بد   مو

صارف     سيفایر براي م آمده از دانه چيا به عنوان یک ترکيب امول

  انسييانی مورد توجه قرار گرفته اسييت. موسيييلاژ این گياه یک  

ساکاریدي بسيار اسيدي منشعب از واحدهاي گزیلوز، مانوز،  پلی

آرابينوز، گلوکز، گلوکورونيک اسيييد اسييتن این صييمغ حلاليت 

سيار بالا  سيار    ب شته و توانایی تشکيل یک محلول ب یی در آب دا

هاي تخم مرو   دانه (. 6هاي پایين را دارد )  ویسيييکوز در غل ت 

(Salvia macrosiphon L. )هاي گرد و کوچک به صييورت دانه

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

هایی  ي رگهها داراباشييد. هم نين دانهیک وجه آن بزرگتر می

اي هسييتند که از قسييمت پایين منشييعب شييده و  به رنگ قهوه

سر دانه را فرا گرفته   شده و    اند کهسرتا به راحتی در آب متورم 

این دانه به دليل توليد موسيييالژ فراوان، در دهد. موسيييلاژ می

سرفه   فرمول چهار تخمه که جهت برطرف کردن خارش گلو و 

 (.  1) داردشود، کاربرد سنتی استفاده می

نه      فاده از صيييمغ دا نه اسيييت به عنوان    در زمي هاي بومی 

تحقيقات زیادي صيييورت گرفته اسيييت. طی   ،جایگزینی چربی

Farahmandfar  در مقایسييه صييمغ  2112و همکاران در سييال

شان دادند      صمغ کاراگينان در خامه قنادي ن دانه مرو، بالنگو و 

درصييد صييمغ دانه مرو بيشييترین تأثير را بر    3/1اسييتفاده از 

که  ها داشييت در حالیخصييوصيييات ویسييکوالاسييتيک نمونه  

صمغ بالنگو خواص کف   1/1تيمارهاي حاوي  صد  کنندگی و  در

شان دادند     رفتار جریان شابه نمونه کنترل پ ر چرب از خود ن ی م

سال   Aziz (. هم نين8) طی جایگزینی   2118و همکاران در 

ها  محتوي چربی بستنی با صمغ باميه افزایش ویسکوزیته نمونه

شان دادند و گزارش   صد جایگزینی  55ردند تا کرا ن صمغ   در

(.  2باميه براي رسيييدن به خواص بسييتنی رضييایت بخش بود )

Zhao  گزارش کردند که با افزایش   2112و همکاران در سييال

سيون خامه قنادي افزایش زمان      صمغ زانتان در فرمولا غل ت 

حالی       فت در یا قاد جزئی چربی افزایش  که اثر   هم زدن و انع

هده نشيييد. هم نين بررسيييی    معنی داري روي اورران مشيييا

خصوصيات بافتی تيمارها همبستگی مثبت سطح صمغ زانتان       

 (.11ها را نشان داد )تحکام، انسجام یا ویسکوزیته نمونهو اس

تر و  با  کننده به غذاهاي سيييالمبا توجه به تمایل مصيييرف 

نادي در چربی           مه ق خا به نقش مهم  جه  با تو چربی کمتر و 

عنوان ماده اصييلی تشييکيل دهنده  ه ها بنهایی دسيير ها و کيک

اي در مورد استفاده از  دو صمغ   ها، تا کنون در ایران مطالعهآن

ست.    صورت نگرفته ا با توجه به دانه چيا و مرو در خامه قنادي 

ر هاي طبيعی بوفور منابع گياهی در ایران و تأثير مثبت صييمغ

سييلامت مصييرف کننده و کيفيت فرآورده، این تحقيق با هدف  

صمغ     ستفاده از دو  توليد خامه قنادي با چربی کاهش یافته با ا

اي  همرو به صييورت تنها و در ترکيب با یکدیگر بر ویژگی چيا و

 شيميایی، رئولوژیک و حسی خامه قنادي بود. – فيزیکی

  هامواد و روش 

دانه مرو از منطقه دهکویه لارسييتان اسييتان  تهیه مواد اولیه: 

فارس تهيه و پس از تأیيد در پژوهشيکده گياهان دارویی )واقع   

در اسييتان البرز( براي انجام تحقيق اسييتفاده شييد، دانه چيا از  

تهران خریداري  و خامه قنادي از شييرکت کاله OAB شييرکت

 .شد

ایو ها در شييير هر کدام از دانه  تهیه صمممغ دانه مرو و چیا:    

بت         به نسييي با آب مقطر  نه  ماي   52: 1بهي جه   25در د در

شيماز  سانتی  شدند. به  -گراد درون حمام آب ) ایران( مخلوط 

یک         مدت  به  نه و آب مقطر، مخلوط  من ور اختلاط بهتر دا

آلمان( قرار  - Wiggensشبانه روز به طور مکرر در هموژنایزر ) 

( 41بامش  داده شيييدند. مخلوط با عبور از یک الک اسيييتيل )      

  - Merckصيياف شييد. سييوس محلول بدسييت آمده با اتانول )  

سبت  آلمان شينی     31:  11( به ن شد و به من ور ته ن مخلوط 

دقيقه محلول ثابت نگهداشيييته شيييد. ژل        31ژل براي مدت  

سانتریفيوژ )    سيله  شد. در نهایت    - HETTICHبو آلمان( جدا 

شه   ژل شي شدند و    متر ریختهميلی 2اي به قطر ها درون پليت 

 41ایران( با دماي  -شييبانه روز در آون )شيييماز   به مدت یک

 (.1گراد خشک و سوس توزین شدند )درجه سانتی

و   21هاي قنادي تا چربی خامهابتدا  تهیه تیمارهای تحقیق:

)    هاي استخراج شدهدرصد چربی استاندارد شدند. از صمغ 31

صد مرو ،  3/1 صد چيا و   3/1در صد مرو+  15/1در چيا( 15/1در
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درجه  85ها در دماي ها اضييافه شييد. نمونهبه هر کدام از نمونه

ها به مدت  دقيقه پاستوریزه شدند. نمونه   5گراد به مدت سانتی 

سرعت     1 سو همژنایزر با  شدند.    rpm 3111دقيقه تو هموژن 

هاي چربی و   یسيييتال ها به من ور تشيييکيل کر   در نهایت نمونه   

ساعت درون همزن شدند و در   24تشکيل ساختار کف به مدت  

گراد نگهداري شييدند. پس از محاسييبه  درجه سييانتی 5دماي 

مه      خا قدار زمان لازم بيشيييترین ميزان اووران در  با     م نادي  ق

خت و سيييریع             با دور یکنوا نادي  مه ق خا ته،  یاف کاهش  چربی 

ن )افزایش حجم( هم زده  همزن داخل کاسه یخ تا حداکثر اوورا

دار ها درون ظروف پلاسييتيکی درب(. در پایان، نمونه11شييد )

ساعت در فریزر  24ریخته و کدگذاري شدند و حداقل به مدت 

 گراد گرفتند.درجه سانتی – 18با دماي

تيتراسييييون با هيدروکسييييد  گیری میزان اسممیدیته: اندازه

ليتر ميلی 5/1 ( در حضييورآلمان - Merckنرمال ) 1/1سييدیم 

( تا ظهور رنگ صيييورتی   آلمان  - Merckمعرف فنل فتالئين )  

پایدار انجام شد. اسيدیته خامه بر حسب لاکتيک اسيد گزارش     

 (. 12شد )
 

=  درصد اسيدیته    
𝑁 ×0.009 ×100

𝑉
                                                           

                               
N ليتر سود مصرفی، = مقدار ميلیV حجم آزمونه = 

 

pH  :pH  گراد با دسييتگاه  درجه سييانتی 21ها در دماي نمونه

pH ( مترHoriba - ( انجام شد )12ژاپن.) 

شه    3حدود رطوبت:  شي اي )که قبلاً  گرم از نمونه درون پليت 

ساعت درون   3به وزن ثابت رسيده( ریخته شد. پليت به مدت   

گراد قرار گرفت. پس از خنک درجه سيييانتی 112دماي آون با 

سيکاتور، مجدداً  براي  شدن نمونه  ساعت در آون   5/1ها در د

قرار گرفتند. ميزان رطوبت از فرمول زیر محاسيييبه و گزارش      

 (.  13خواهد شد )

                                                                                                     

 = درصد رطوبت 111 –درصد ماده خشک 

 = درصد ماده خشک
𝑀2−𝑀0

𝑀1−𝑀0
  × 111 

𝑀2    ،وزن نمونه با پليت بعد از خشک شدن =𝑀1 وزن نمونه =

 = وزن پليت خالی 𝑀0با پليت قبل از خشک شدن، 
 

ليتر خييامييه درون ظرف ميلی 611افزایش حجم )اورران(: 

ستيل با دور تند همزن  شد.      ا سيدن به حجم نهایی انجام  تا ر

ها از معادله زیر محاسيييبه و گزارش شيييد        ميزان اووران نمونه 

(14  .) 
 

111×
( جرم حجم  معين خامه بعد از  زدن −جرم حجم معين خامه قبل از زدن )

جرم خامه بعد از زدن 
 =  درصد اورران 

 

سکوزیته:   –با اسييتفاده از دسييتگاه ویسييکومتر )بروکفيلد وی

سويندل شماره    31در زمان  rpm 51آمریکا( با دور   1ثانيه با ا

گراد انجام شييد.  درجه سييانتی 15ها در دماي براي تمام نمونه

شد         سانتی پوآز گزارش  سب  سکوزیته ظاهري تيمارها بر ح وی

(8  .) 

ليتر نمونه خامه قنادي      ميلی 11 :اندازی )سممینرزی ( آب

شگاهی مدرج ریخته    دقيقه 5شدند و به مدت  درون لوله آزمای

سانتریفيوژ شدند. در ادامه حجم فاز آبی     rpm 1158با سرعت  

 (.15ليتر ثبت و گزارش شد )جدا شده از خامه بر حسب ميلی

سی:  حسييی )شييامل پذیرش کلی(   ارزیابی ویژگی ارزیابی ح

 5ارزیاب آموزش دیده به روش هدونيک        1ها توسيييو  نمونه 

 (.11اي انجام شد )نقطه

هاي حاصل جهت تجزیه وتحليل داده تجزیه و تحلیل آماری:

، در غالب طرح کاملًا تصيييادفی در سيييه تکرار و با        از تحقيق

. پس از تجزیه انجام شد  22نسخه    SPSS  نرم افزار استفاده از 

ها با استفاده  ، ميانگين دادهي حاصل از آزمایشهاو تحليل داده

 15/1داري معنیدر سييطح  دانکنمقایسييه ميانگين از آزمون 

مقایسيييه شيييدند. براي رسيييم مورد منحنی در این تحقيق از  

Excel  ستفاده شد.ا 

 

 تيمارهاي تحقيق .0جدول 

 

 هايافته 
صمغ خانواده نعناعيان )چيا و مرو( ب  ه در این تحقيق از دو 

درصييد چربی  31و  21عنوان جایگزین چربی در خامه قنادي 

هاي استخراجی  ترکيبات شيمایی صمغ   2استفاده شد. جدول   

 دهد.را نشان می
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 نتایج ترکيب شيميایی صمغ دانه چيا و مرو .2جدول

 استخراج )درصد( (Pa.Sویسکوزیته ) کربوهيدرات )درصد( فيبر)درصد( خاکستر)درصد( چربی)درصد( پروتئين)درصد( رطوبت)درصد( دانه

 81/4 81/2 65/25 31/11 15/2 25/11 21/12 65/8 چيا 

 31/1 11/1 66/18 24/1 42/8 24/1 11/3 12/6 مرو 

 pHميانگين و انحراف معيار نتایج اسيييدیته و  3در جدول 
ست،     شده ا شان داده  شی  تفاوت معنی تيمارها ن دار و روند افزای
ته تيمارها طی       روز مدت زمان نگهداري در     11بين اسييييدی

(. در روز اول اسيييدیته تمامی  p<15/1)تيمارها مشيياهده شييد 

فاوت معنی       بدون ت ها یکسيييان و  مار کدیگر گزارش  تي دار از ی
ان اسيييدیته دار در ميز. بطورکلی روند افزایشييی معنیشييدند

تيمارها گزارش شييد و در تمام مدت زمان نگهداري بيشييترین 
درصييد   21)خامه  T1ميزان اسيييدیته مربوط به نمونه شيياهد 

کمترین (. p>15/1)درصد چربی( بود  31)خامه  T5چربی( و  
هاي         مار مایش در تي ته در روز پنجم و دهم آز يدی ميزان اسييي

فاوت معنی      بدون ت کدیگر حاوي صيييمغ  و کمتر از  دار از ی
هاي شيياهد گزارش شييدند. هم راسييتا با نتایج اسيييدیته،  نمونه

در روزهاي   تيمارها pHدار و روند کاهشييی ميزان تفاوت معنی
 .(p<15/1) مختلف آزمایش مشاهده شد

ئه شيييده در جدول         تایج ارا با ن ، افزودن صيييمغ 3مطابق 

روز مدت زمان ماندگاري         11محتوي رطوبتی تيمارها را طی   

(. در مقایسيييه بين دو  p<15/1) داري کاهش دادطور معنیبه 

دار آماري  صيييمغ در روز اول بين محتوي رطوبت تفاوت معنی  

مشاهده نشد و در روز پنجم و دهم مشاهده شد که تيمارهاي       

به         بت  نه چيا محتوي رطوبتی کمتري نسييي حاوي صيييمغ دا

(. بطورکلی  p<15/1تيمارهاي حاوي صييمغ دانه مرو داشييتند )

کاهش محتوي رطوبتی در تمامی تيمارها مشيياهده شييد    روند

(15/1>p.) 

 

 

  خامه قنادي حاوي صمغ دانه چيا و مرو pHنتایج اسيدیته و  .3جدول 

   روز                     

  تيمار 
 11روز 5 روز 1روز 

د(
رص
)د
ه 
دیت

سي
ا

 

T1 Ca 111/1 ± 141/1 Bb 111/1 ± 185/1 Aa 111/1 ± 223/1 

T2 Ca 112/1 ± 146/1 Bc 111/1 ± 183/1 Ac 111/1 ± 225/1 

T3 Ca 112/1 ± 146/1 Bc 111/1 ± 183/1 Ac 111/1 ± 226/1 

T4 Ca 111/1 ± 146/1 Bc 111/1 ± 183/1 Ac 111/1 ± 221/1 

T5 Ca 111/1 ± 141/1 Ba 111/1 ± 181/1 Ab 111/1 ± 231/1 

T6 Ca 111/1 ± 141/1 Bb111/1 ± 184/1 Ac 111/1 ± 221/1 

T7 Ca 112/1 ± 146/1 Bb 111/1 ± 184/1 Ac 111/1 ± 226/1 

T8 Ca 118/1 ± 146/1 Bb 111/1 ± 183/1 Ac 111/1 ± 226/1 

p
H

 

T1 Aa 111/1 ± 131/6 Ba 115/1 ± 536/6 Cb 111/1 ± 336/6 

T2 Aa 115/1 ± 261/6 Ba 115/1 ± 611/6 Cb 111/1 ± 614/6 

T3 Aa 115/1 ± 261/6 Ba 115/1 ± 611/6 Cb 115/1 ± 614/6 

T4 Aa 115/1 ± 131/6 Ba 115/1 ± 611/6 Cb 115/1 ± 411/6 

T5 Aa 115/1 ± 131/6 Ba 115/1 ± 611/6 Cb 115/1 ± 632/6 

T6 Aa 115/1 ± 261/6 Ba 115/1 ± 611/6 Cb 111/1 ± 326/6 

T7 Aa 115/1 ± 131/6 Ba 115/1 ± 611/6 Cb 111/1 ± 411/6 

T8 Aa 115/1 ± 131/6 Ba 115/1 ± 611/6 Cb 111/1 ± 411/6 

 باشند.( در هر ردیف میp<15/1دار )( در هر ستون و حروف بزرگ نشان دهنده تفاوت معنیp<15/1دار )*حروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی
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 حاوي صمغ دانه چيا و مرو بر حسب )درصد(نتایج رطوبت خامه قنادي  .4جدول 

   روز              

  تيمار 
 11روز 5 روز 1روز 

T1 Aa118/1 ± 321/62 Bc622/1 ± 414/52 Cc122/1 ± 615/55 

T2 Ab125/1 ± 155/62 Aa341/1 ± 185/61 Ba181/1 ± 123/52 

T3 Ab111/1 ± 161/62 Bb214/1 ± 162/61 Cb521/1 ± 221/51 

T4 Ab125/1 ± 155/62 Ba421/1 ± 628/61 Cb111/1 ± 185/58 

T5 Ac114/1 ± 656/54 Bf513/1 ± 641/51 Cf121/1 ± 484/41 

T6 Ad143/1 ± 611/54 Bd125/1 ± 328/52 Cd321/1 ± 616/51 

T7 Aa123/1 ± 616/54 Be125/1 ± 328/51 Ce221/1 ± 848/48 

T8 Ad833/3 ± 451/58 Bd841/1 ± 151/51 Cd285/1 ± 181/51 

 باشند.( در هر ردیف میp<15/1دار )( در هر ستون و حروف بزرگ نشان دهنده تفاوت معنیp<15/1دار )*حروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی

 

( 1تيمارها )نمودار ( Syneresis) اندازيدر بررسی نتایج آب

ند    مایش رو مامی    کاهش ميزان آب طی ده روز آز ندازي در ت ا

کاهش ميزان آب اندازي   (. p<15/1تيمارها مشييياهده شيييد )   

هاي شاهد مشاهده  تيمارها با اضافه کردن صمغ نسبت به نمونه

که طی مدت زمان نگهداري بالاترین ميزان آب       بطوري شيييد.

هاي       مار ندازه در تي مه     T1ا خا مه      T5درصييييد( و 21) خا (

شده            31 ستفاده  صمغ ا سه نو   شد. در مقای شاهده  صد(  م در

شتري در کاهش آب      صمغ دانه چيا تأثير بي ستفاده از   اندازيا

 (. p<15/1هاي حاوي صمغ مرو نشان داد )نسبت به نمونه

نشيييان داد  2نتایج آناليز واریانس ویسيييکوزیته در نمودار     

زایشييی داشييت روز روند اف 11طی  ویسييکوزیته تمامی تيمارها

(15/1>p .)  ميزان درصيييد چربی و صيييمغ بر این پارامتر تأثير

دار داشييت. افزایش درصييد چربی خامه و افزودن صييمغ  معنی

  ميزان ویسيييکوزیته نسيييبت به نمونه شييياهد را افزایش داد       

(15/1>p .)       ویسيييکوزیته تيمارهاي حاوي دو صيييمغ به طور

، بالاتر بود  همزمان در مقایسييه با اسييتفاده هر کدام به تنهایی 

(15/1>p.) 

 

 
  نتایج آب اندازي خامه قنادي حاوي صمغ دانه چيا و مرو .0نمودار 

 (p<15/1)روزهاي مختلفدار در و حروف بزرگ تفاوت معنی روزدار در هر حروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی
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  نتایج ویسکوزیته خامه قنادي حاوي صمغ دانه چيا و مرو. 2نمودار 

 (p<15/1)روزهاي مختلفدار در و حروف بزرگ تفاوت معنی روزدار در هر حروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی
 

طابق نمودار   کاهش معنی 3م دار ميزان افزایش حجم در ، 

(. p<15/1)روز آزمایش مشيياهده شييد  11تمامی تيمارها طی 

هاي           مار مایش کمترین ميزان اووران در تي مان آز مام ز در ت

درصييد(  گزارش 31)خامه  T5درصييد( و 21)خامه  T1شيياهد 

شييد. افزایش درصييد خامه قنادي و اسييتفاده از صييمغ کاهش   

در تيمارها را نشيييان داد در این   افزایش حجم ار ميزان دمعنی

 (. p<15/1ميان صمغ دانه چيا تأثير بيشتري داشت )

، آناليز پذیرش کلی امتياز ارزیابی حسييی تيمارها 5جدول 

در روز اول آزمایش تفاوت  دهد. ها را نشييان میتوسييو ارزیاب

ها گزارش  دار در پذیرش کلی تيمارها از طرف پنليسيييت   معنی

دار در روز پنجم و دهم  (. این عدم تفاوت معنیp>15/1)نشييد 

 T8و  T1 ،T5آزمایش نيز در تمامی تيمارها به جزء تيمارهاي        

 31درصد چربی، شاهد خامه    21)به ترتيب تيمار شاهد خامه  

صد چربی +     صد چربی و خامه در صمغ مرو +      15/1در صد  در

شد. که کم     15/1 صمغ چيا( گزارش  ترین امتياز مربوط درصد 

سه تيمار مذکور بود )  شترین ميزان  p<15/1به  (. کمترین و بي

)به ترتيب تيمار شييياهد        T7و  T5امتياز به ترتيب مربوط به     

درصيد چربی و خامه    31درصيد چربی، شياهد خامه    31خامه 

 درصد صمغ مرو( بود. 3/1درصد چربی +  31

 

 
  نتایج افزایش حجم خامه قنادي حاوي صمغ دانه چيا و مرو .3نمودار 

 (p<15/1)روزهاي مختلفدار در و حروف بزرگ تفاوت معنی روزدار در هر حروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی
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 نتایج ارزیابی حسی خامه قنادي حاوي صمغ دانه چيا و مرو بر حسب )درصد( .5جدول 

   روز                                        

  تيمار 
 11روز 5 روز 1روز 

گ
رن

 

T1 Aa511/1 ± 333/4 Aa511/1 ± 666/3 Bb111/1 ± 111/3 

T2 Aa111/1 ± 111/4 Aa 511/1 ± 666/3 Aa511/1 ± 666/3 

T3 Aa111/1 ± 666/3 Aa 511/1 ± 666/3 Aa 511/1 ± 666/3 

T4 Aa511/1 ± 333/4 Aa111/1 ± 111/4 Aa111/1 ± 111/4 

T5 Aa511/1 ± 666/4 Ba511/1 ± 666/3 Bb111/1 ± 111/3 

T6 Aa511/1 ± 666/3 Aa 511/1 ± 666/3 Aa 511/1 ± 666/3 

T7 Aa511/1 ± 666/3 Aa 511/1 ± 666/3 Aa 511/1 ± 666/3 
T8 Aa111/1 ± 111/4 Ba511/1 ± 666/3 Ba511/1 ± 666/3 

ی
کل
ش 

یر
پذ

 

T1 Aa511/1 ± 333/4 Ba511/1 ± 333/3 Bb511/1 ± 333/2 

T2 Aa 511/1 ± 666/3 Aa 511/1 ± 333/3 Aa511/1 ± 111/3 

T3 Aa511/1 ± 333/4 Aa 511/1 ± 666/3 Aa 511/1 ± 666/3 

T4 Aa511/1 ± 333/4 Aa 511/1 ± 666/3 Aa511/1 ± 333/3 

T5 Aa511/1 ± 666/4 Bb111/1 ± 111/3 Bb511/1 ± 333/2 

T6 Aa511/1 ± 666/3 Aa 511/1 ± 666/3 Aa 511/1 ± 333/3 

T7 Aa511/1 ± 666/4 Ba 511/1 ± 11/4 Ba 511/1 ± 333/3 

T8 Aa511/1 ± 333/4 Ba511/1 ± 666/3 Ba511/1 ± 333/3 

 باشند.( در هر ردیف میp<15/1دار )نشان دهنده تفاوت معنی( در هر ستون و حروف بزرگ p<15/1دار )*حروف کوچک نشان دهنده تفاوت معنی

 

  بحث 
سی غذاها مثل طعم، مزه  چربی ویژگی هاي رئولوژیکی و ح

تأثير قرار می    حت  حذف چربی    ت نابراین  هد، ب به راحتی    د ها 

ها بيوپليمرهاي آب دوست و محلول در پذیر نيست. صمغامکان

آب با وزن مولکولی بالا هستند که توانایی برقراري تعامل با آب 

را داشييته و با محبوس کردن آب آزاد موجود در سيياختار ماده  

ها خواهد شيييد و با بهبود خواص   غذایی موجب بهبود بافت آن    

عملکردي بطورگسييترده در فرمولاسيييون مواد غذایی از جمله  

از جمله ماسييت،   يشيييرهاي ها، فرآوردهها، شييربت، سييسنان

در این  (.16، 11شييوند )دوغ، خامه قنادي و غيره اسييتفاده می

ب        يان )چيا و مرو(  ناع خانواده نع عنوان ه تحقيق از دو صيييمغ 

چربی استفاده شد.   % 31و  21جایگزین چربی در خامه قنادي 

تدا صيييمغ  بات مورد ارزابی قرار       اب حاظ ترکي يه و از ل هاي ته

رطوبييت، پروتيين، چربی،           2گرفتنييد. مطييابق بييا جييدول       

ستخارجی دانه چيا در      صمغ ا سکوزیته  کربوهيدارت، فيبر و وی

مقایسيييه با صيييمغ دانه مرو بالاتر بود. ترکيبات دانه چيا و مرو  

هاي مختلف مورد بررسييی قرار توسييو پژوهشييگران و سييازمان

  2116و همکاران در سييال  Suri مطابق گزارش گرفته اسييت.

 14/31، درصد پروتئين54/16محتوي ترکيبات دانه چيا شامل 

صد چربی،   صد کربوهيدرات و   12/42در صد رطوبت   8/5در در

ست )    شده ا صمغ مرو نيز طی مطالعات   (. 18گزارش  ترکيبات 

 11/8درصد چربی،   85/1درصد رطوبت،   12/6مختلف شامل   

درصييد فيبر و   61/1ين، درصييد پروتئ 84/2درصييد خاکسييتر، 

درصييد کربوهيدرات گزارش شييده اسييت. تفاوت ميزان  15/12

سبت      شرایو کشت ن ترکيبات در مطالعات مختلف به محيو و 

 (.1، 12داده شده است )

رابطه معکوس داردن مطابق نتایج   pHتغييرات اسيييدیته با 

هاي شيياهد نيز در اسيييدیته نمونه، 3گزارش شييده در جدول 

ند و این ميزان افزایش از      مدت آزمون افزایش داشيييت طول 

تيمارهاي حاوي صمغ بيشتر بود هر چند این اختلاف از لحاظ    

دار نبود. بيشيييترین ميزان اسييييدیته مربوط به دو  آماري معنی

 31)خامه  T5درصيييد چربی( و   21)خامه  T1نمونه شييياهد   

شد.    صد چربی( در روز دهم گزارش  سه روز پنجم و   در در مقای

داري بين تيمارها و نمونه شييياهد       دهم تيمارها اختلاف معنی  

داري بر اسيييدیته گزارش شييد. اسييتفاده از صييمغ تأثير معنی 

درصد   21تيمارها نداشتند. ميزان اسيدیته در تيمارهاي حاوي 

فاوت معنی    بدون ت حاوي    چربی کمتر و  هاي  مار   31دار از تي

و دهم آزمون گزارش شيييد. روند   درصيييد چربی در روز پنجم 

در مدت زمان آزمایش در تيمارها گزارش  pHدار کاهشی معنی

ر طول دوره  د pHروند افزایشيييی اسييييدیته و کاهش      شيييد. 

هاي تخمير کننده لاکتوز  و توليد    نگهداري به فعاليت باکتري     

(. نتایج مشابه با تحقيق حاضر   21اسيد نسبت داده شده است )    

گزارش شييد. آنها   2116کاران در سييال و هم  Sahanتوسييو 
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تأثير معنی         کان  تاگلو که افزودن ب ند   pHداري بر نشيييان داد

ها طی یک هفته نگهداري نمونه pHهاي ماست نداشت و نمونه

نيز  2112و همکاران در سييال  Hematyar(. 21کاهش یافت )

ي دارنشييان دادند افزودن صييمغ زانتان و کاراگينان تأثير معنی

 (.  22ماست نداشت ) pH بر ميزان

صمغ و هم نين چربی  3مطابق با جدول  ، اثر نو  و مقدار 

نه      مه بر ميزان رطوبت نمو کاهشيييی     دار بود. ها معنی خا ند  رو

رطوبت تيمارها در روزهاي مختلف آزمایش نشييان داده شييده   

ست.  صولات   ا شتر     شيري بطور معمول مح صد چربی بي با در

داراي رطوبت کمتري هسييتند که با کاهش ميزان چربی جهت 

سبت پروتئين به     صولات کم چرب، به علت افزایش ن توليد مح

بت افزایش می     باً محتوي رطو عاق بد )   چربی مت کاهش   23یا  .)

رطوبت تيمارها با افزودن صمغ احتمالاً مربوط به توانایی اتصال 

هاي ژلی اسييت که در نتيجه صييمغ با آب و تشييکيل شييبکه  

نگهداري آب سييبب کاهش رطوبت در تيمارهاي حاوي صييمغ 

ست )    ست که  (. 24شده ا هم نين نتایج تحقيق حاکی از آن ا

تيمارهاي حاوي صييمغ دانه چيا نسييبت به صييمغ دانه مرو در  

درصيييد از  31مقادیر غل ت مشيييابه، تيمارهاي حاوي خامه          

که این     ند  يل     می رطوبت کمتري برخوردار هسيييت به دل ند  توا

شتر       صمغ دانه چيا در چربی بي سو  شتر تو ميزان جذب آب بي

 T1دلالت داشته باشد. بيشترین ميزان رطوبت در تيمار شاهد     

 T2چربی( در روز اول مشاهده شد. رطوبت تيمار    % 21)خامه 

صد چربی +   31)خامه  صمغ چيا( در روز پنجم      3/1در صد  در

دار آماري در روز اول بود.  معنی برابر نمونه شيياهد بدون تفاوت

ست آمده،     ستا با نتایج بد سال    Dakhtehهم را و همکاران در 

نشان دادند استفاده از دو صمغ قدومه شيرازي و فارسی   2121

درصد چربی بر محتوي   18و  15هاي صبحانه حاوي   در خامه

رطوبت تأثير داشييته و تيمارها با درصييد چربی بيشييتر رطوبت 

شت  ند و افزایش درصد صمغ کاهش محتوي رطوبتی   کمتري دا

 (. 23را نشان داد )

ندازي نمونه    هاي خامه قنادي طی مدت زمان        مقدار آب ا

مایش بطور معنی  ته اسييييت      آز یاف کاهش  .  (1)نمودار داري 

 21)خامه T1بالاترین ميزان آب اندازي مربوط به نمونه شيياهد 

صد چربی( بود. ميزان آب اندازي در نمونه  صمغ   هايدر حاوي 

ند طی ده روز       بطور معنی ته اسيييت و این رو یاف کاهش  داري 

ها،  نگهداري مشيييهودتر بود. در مقایسيييه اسيييتفاده از صيييمغ 

تيمارهاي حاوي صييمغ دانه چيا آب اندازي کمتري داشييتند و  

سينرزیس    تيمارهاي صمغ دانه چيا و مرو بطور همزمان ميزان 

ز تيمارهاي حاوي  بيشتر از تيمارهاي حاوي صمغ چيا و کمتر ا  

صد چربی خامه قنادي نيز       شتند. افزایش در صمغ دانه مرو دا

نه    ندازي نمو کاهش داد. بطوري   ميزان آب ا که در این   ها را 

سينرزیس در نمونه   صد   31)خامه  T6ميان کمترین ميزان  در

درصييد و به  236/1درصييد صييمغ مرو( با ميزان   3/1چربی + 

صمغ    15/1چربی +  %31)خامه  T8دنبال آن در نمونه  صد  در

شد.       15/1مرو +  صمغ چيا( در روز دهم آزمون گزارش  صد  در

نه     ندازي نمو با افزودن        کاهش ميزان آب ا نادي  مه ق خا هاي 

ها با آب صمغ نشان دهنده استحکام اتصالات ایجاد شده صمغ      

ست. آب  شان        ا سيون را ن ست امول شک اندازي در خامه قنادي 

یکی با ویژگی ویسکوزیته محصول   دهد که ارتباط بسيار نزد می

ند هم    مال فرآی قال         دارد. پس از اع مه و انت خا ید  زدن شيييد

ها به فاز سيييرمی، مقدار ویسيييکوزیته خامه افزایش           پروتئين

یابد و حالت الاسيتيک بافت محصيول متلاشيی و جانشيين      می

گردد نهایت ميزان آب   شيييدن بافت ویسيييکوز یه جاي آن می     

کاهش می      مه  خا ندازي  بد  ا هاي    26) یا مار (. از طرف دیگر تي

حاوي صيييمغ دانه چيا در مقایسيييه با صيييمغ دانه مرو به طور 

شتند. داري ميزان آبمعنی صمغ   اندازي کمتري دا تأثير مثبت 

يا بر روي     نه چ ندازي آبدا بالاتر         ا يل محتوي  به دل مالًا  احت

هم نين نتایج   (.21پروتئين و فيبر در صييمغ این دانه اسييت )

درصد ميزان   21می تيمارهاي تهيه شده با خامه  نشان داد تما 

شده از خامه  آب اندازي بيشتري به نمونه  درصد   31هاي تهيه 

هاي محققين داشييتند. نتایج حاصييل از پژوهش حاضيير با یافته

متفاوت   شييري دیگر که از صيمغ در فرمولاسييون محصيولات    

ن ير ماسييت، دوغ و خامه شييکلاتی اسييتفاده کردند و گزارش  

اندازي شيييده و   د که افزودن صيييمغ منجر به کاهش آب   نمودن 

مقادیر بالاتر صييمغ و افزایش غل ت این هيدروکلوئيدها سييبب 

،  21گردد، مطابقت دارد )کاهش قابل توجه سرم خارج شده می

25.) 

هاي هوا در حين فرآیند هوادهی خامه قنادي با ورود حباب

که این شييود به داخل خامه، سييطوح جدیدي از هوا ایجاد می

هاي موجود در هيدروکلوئيدها  سييطوح جدید با کمک پروتئين

 ها برکنندن جذب پروتئينهاي هوا جلوگيري میاز الحاق حباب

صورت  هاي هوا بيش از جذب گوی هسطوح حباب  هاي چربی 

له گوی ه   می هاي چربی بر سيييطوح   گيرد. پس از این مرح

شييده و در  صييورت تدریجی متراکمهاي هوا بهپروتئينی حباب

هاي هوا، بر اثر شکسته شدن غشاء      نهایت در فضاي بين سلول  

حاق جزئی آن  برخی از گوی ه  هد و   ها رخ می هاي چربی، ال د

شکيل می     سه بعدي ت ساختار خامه    .شود شبکه  در این حالت 

(. ميانگين ویسکوزیته تيمارها )نمودار 2) شودسفت و پایدار می

دار  اختلاف معنی درصييد 15/1( با نمونه شيياهد در سييطح  2

سکوزیته تيمارها با       شان دهنده افزایش ميزان وی شت. نتایج ن دا
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افزودن صمغ نسبت به نمونه شاهد و طی مدت زمان نگهداري    

بود. صييمغ دانه چيا به ميزان بيشييتري ویسييکوزیته تيمارها را  

افزایش داد. درصييد چربی اوليه خامه قنادي نيز بر ویسييکوزیته 

مثبت داشت، بنابراین بيشترین ميزان ویسکوزیته   تيمارها تأثير 

صد   31)حاوي  T6در تيمار  صد   3/1چربی + در صمغ دانه  در

چربی +   درصيييد 31)حاوي  T8چيا( و به دنبال آن در تيمار     

صد  15/1 صد  15/1صمغ دانه چيا +   در صمغ دانه مرو( در   در

ها به دليل ساختار متفاوت   روز دهم آزمایش گزارش شد. صمغ  

 هاي آب ازتوانند رفتار متفاوتی را در اتصييال با مولکولمیخود 

شان  ضاي ماتریکس   خود ن دهند و باعث کاهش جریان آب در ف

(. مطابق با نتایج بدسييت آمده، صييمغ دانه چيا به  22شييوند )

ميزان بيشتري ویسکوزیته تيمارها را افزایش داد که این امر به   

ه  انه چيا نسييبت داددليل چربی، پروتئين و فيبر بالاي صييمغ د

تواند از خروج آب از یک شييبکه پایدار ژلی  شييده اسييت که می

  (.31جلوگيري کرده و ویسييکوزیته محصييول را بهبود بخشييد )

يزارش شده است. استفاده از صمغ     يابه این مطالعه گ نتایج مش

زدو در تهيه ماسييت پروبيوتيک، افزایش ميزان ویسييکوزیته را  

 (.  31نشان داد )

صد حجم    افزایش حج صطلاح فنی براي افزایش در م، یک ا

شيييود.  زدن، اسيييتفاده می به دسيييت آمده در طی فرآیند هم   

گيري افزایش حجم به من ور ارائه اطلاعات براي اطمينان اندازه

ست. طبق    از کيفيت و ثبات خامه بعد از هم سيار مهم  ا زدن ب

 ها و فيبر( ا تحقيقات، مواد تشيييکيل دهنده اصيييلی )پروتئين    

ند ) زایش حجم را بيشيييتر میاف ناليز     34ک تایج آ (. بررسيييی ن

صمغ دانه چيا     4واریانس )نمودار  ستفاده از دو  شان داد که ا ( ن

دار بود.  و مرو بر ميزان افزایش حجم خييامييه قنييادي معنی 

درصييد  31بيشييترین ميزان افزایش حجم مربوط به تيمارهاي 

وسييو هاي هوا تبود چرا که براي پوشيييده شييدن کامل حباب 

هاي چربی و رسيدن به بافت مناسب نياز به   اي از گوی هشبکه 

مل دیگر      ميزان کافی چربی اسيييت پس در صيييورت نبود عوا

(.  12ها مقدار زیادي از چربی لازم اسييت )هم ون پایدارکننده

ویسيييکوزیته ظاهري تغيير رفتار در اورران محصيييول را ایجاد  

شدن خامه     می صمغ مرو غليظ  ستفاده از  قنادي )کاهش  کند ا

شت که در نتيجه با ایجاد        صول را به دنبال دا سيکوزیته( مح و

گام هم  يت       اختلال در هن يل و تثب ماد، از تشيييک زدن و انج

(. مشابه این نتایج توسو   32کند )هاي هوا جلوگيري میسلول 

El-Aziz  و همکاران در سيييال  هم نينJavidi  و همکاران در

محصييول در هنگام    ، کاهش ميزان افزایش حجم2116سييال  

لت افزایش              به ع هاي مختلف را  يد يدروکلوئ فاده از ه اسيييت

 (.  33، 34ویسکوزیته گزارش کردند )

ها ( نشان داد افزودن صمغ  5بررسی ارزیابی حسی )جدول   

دار در روزهاي مختلف و  بر رنگ محصيييول نهایی، تفاوت معنی

صمغ      ستفاده از  شت. ا سيون  تيمارهاي مختلف دا ها در فرمولا

نگ آن      خا  ياز ر نادي امت هاي       مه ق مار کاهش داد. در تي ها را 

حاوي صييمغ دانه چيا به تنهایی یا در ترکيب با صييمغ مرو این 

یان آزمایش       روند کاهش از لحاظ آماري معنی      پا تا  دار نبود و 

و همکاران در سييال   Azizi رنگی شييبيه به روز اول داشييتند. 

ن سویا در ختامه  نشان دادند که استفاده از ایزوله پروتي   2113

قنادي به دنبال داشييت و   قنادي کاهش مولفه رنگ را در خامه

 (.26ها را افزایش داد )کدورت آن

با افزودن صيييمغ در          مارها  پذیرش تي يت و  کاهش مطلوب

فرمولاسيييون نسييبت به نمونه شيياهد توسييو ارزیابان حسييی   

صمغ دانه       صد چربی بالاتر و حاوي  شد. تيمارها با در گزارش 

طلوبيت بيشييتري نسييبت به تيمارهاي حاوي صييمغ دانه مرو م

شی پذیرش کلی تيمارها طی      شتند. بطورکلی روند کاه چيا دا

مدت زمان نگهداري در تمامی تيمارها گزارش شييد. همسييو با  

، نشييان 2122نتایج این مطالعه، سيييماو و جعفرپور در سييال 

دادند ارزیابان حسيييی به نمونه خامه کم چرب کمترین امتياز         

فاوت معنی   د ما ت نه اده ا حاوي      داري بين نمو ماري  هاي تي

 .(21اند )کنجاو با نمونه شاهد پرچرب قائل نشده

با چربی            نادي  مه ق خا يد  به من ور تول در این پژوهش 

سازي آن از دو      سب و پایدار کاهش یافته با خواص فيزیکی منا

ها اسيتفاده شيد. نتایج    صيمغ چيا، مرو و ترکيب مسياوي از آن  

داري بر ميزان داد اسيييتفاده از دو صيييمغ تأثير معنی   نشيييان 

تيمارها نداشييت درحاليکه رطوبت محصييول   pHاسيييدیته و  

هاي حاوي صيييمغ چيا به دليل       نهایی را کاهش دادند. نمونه    

که      یک شيييب بالاي آن از خروج آب از  چربی، پروتئين و فيبر 

جه اورران        ته در نتي یدار ژلی جلوگيري کرده و ویسيييکوزی پا

را بهبود بخشيييد و کاهش آب اندازي محصييول را به  محصييول

ها  دنبال داشت. کاهش امتياز رنگ خامه قنادي با افزودن صمغ  

گزارش شييد. در بيشييترین امتياز ارزیابی حسييی در پایان مدت  

درصيييد  21)خامه قنادي     T4 زمان نگهداري متعلق به تيمار    

صمغ دانه مرو +     5/1چربی +  صد  صمغ دانه     15/1در صد  در

هاي ویسکوزیته، ظرفيت بود که با توجه به مقادیر شاخصچيا( 

نگهداري آب، اسيييدیته و چربی کاهشييی یافته بود و این تيمار 

 .به عنوان تيمار برتر معرفی گردید
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Background and Objectives: High-fat contents of whipped creams and their nutritional disadvantages have fascinated 

several studies. The aim of this study was aimed to decrease the fat content of whipped creams using two gums of chia 

and mero seeds. 

 Materials & Methods: After extracting gums from the seeds, treatments were carried out on eight groups of T1 (20% 

fat cream), T2% (20% fat cream and 0.3% chia gum), T3 (20% fat cream and 0.3% mero gum), T4 (cream 20% fat, 0.15% 

chia gum and 0.15% mero gum), T5 (cream 30% fat), T6 (30% fat cream and 0.3% chia gum), T7 ( 30% fat cream and 

0.3% mero gum) and T8 (30% fat cream, 0.15% chia gum and 0.15% mero gum). Then, physicochemical (acidity, pH, 

viscosity, humidity and increases in volume and quantity of water) and sensory (overall acceptance) characteristics of the 

treatments were assessed on Days 1, 5 and 10. 

Results: Use of gums did not affect acidity and pH of the treatments; however, decreases in moisture content and synergy 

and increases in viscosity and overrun in samples containing chia seed gum alone and chia seed gum with mero were 

reported. Use of gums in whipped creams included significant effects on color and sensory characteristics. Moreover, T4 

treatment included high sensory scores, which was addressed as the best treatment based on the physicochemical indices. 

Conclusion: The present study showed that chia and mero seed gums could be used effectively for the production of 

reduced-fat whipped creams. Treatment T4 (confectionery 20% fat cream, 1.5% maru seed gum and 0.15% chia seed 

gum) was the best treatment overall. 

Keywords: Low-fat, Whipped cream, Mero gum, Chia gum 
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