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هاي دانه ریحان، قدومه شهري، شاهی آلبومین سفیده تخم مرغ و صمغ تأثیر

  هاي فیزیکی کف آب کرفسو مرو بر شاخص
  

  3لیلا نجفیان، 2علی معتمدزادگان، 1حدیثه باقري دادوکلائی
  

  رانواحد ساري، دانشگاه آزاد اسلامی، ساري، ایدانش آموخته کارشناسیارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، – 1
   ، ایراندانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري، مازندران علوم و صنایع غذایی، دانشیار گروه– 2

  واحد ساري، دانشگاه آزاد اسلامی، ساري، ایراناستادیار گروه علوم و صنایع غذایی، – 3
 )12/03/98: رشیخ پذی  تار97/ 21/03:  افتیخ دریتار(

  

  چکیده
ریحان، قدومـه شـهري، شـاهی و     دانه لذا در این پژوهش تاثیر چهار نوع صمغ بومی. پایه سیستم کف، پایداري اهمیت ویژه اي دارددر محصولات غذایی بر  

عنـوان   بـه )  درصـد 3 و 2، 1(مـرغ  هاي مختلف آلبومین سفیده تخـم بر پایداري کف و همچنین تاثیر غلظت )درصد5/1 و  1،  5/0( غلظت مختلف  سه مرو در 
) تـرین افـزایش حجـم   حداقل دانسیته، حـداقل زهکـشی و بـیش      (  کف  و سپس بهترین نوع    کرفس بررسی شد  آب خصوصیات فیزیکی کف   بر زاعامل کف 

شهري و  صمغ قدومه  درصد1 درصد صمغ شاهی، 5/1هاي حاوي نمونه به ترتیب  درصدآلبومین، 3 و   2،  1نتایج نشان داد که در غلظت ثابت      . انتخاب گردید 
هاي انتخابی در هر سـطح از  بین نمونه پس از مقایسه میانگین انجام شده و اختصاص دادند صد صمغ مرو، بهترین خصوصیات فیریکی کف را به خود در 5/0

افـزایش   نتـری ، بـیش )مکعـب متـر سـانتی گرم بر 210/0(ترین دانسیته با توجه به دارا بودن کمآلبومین  درصد 3 درصد صمغ مرو و      5/0حاوي  نمونه   پروتئین،
عنوان نمونه بهینه انتخاب شد که می توان از این نمونه در فرآیندهایی نظیر خـشک کـردن بـه         به) میلی لیتر  0(ترین حجم زهکشی    و کم )  درصد 327(حجم  

  . روش کف پوشی استفاده کرد
  

  مرغ، صمغ آب کرفس، کف،آلبومین سفیده تخم:کلید واژگان
  
  
  
  
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: hadisbagheri70@yahoo.com   
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   مقدمه- 1
جهـت   صورت تازه بهتـرین روش    بهو سبزیجات    هانگهداري میوه 

سـازي بـه   هاي ذخیـره هاست، اما اکثر روش   حفظ ارزش غذایی آن   
دماهاي پایین نیازمند هـستند کـه ایجـاد و حفـظ ایـن شـرایط در                  
سراسر زنجیره توزیع، کاري پرهزینـه و در مـواردي دشـوار اسـت       

، 2 چتریـان  ي، متعلق به تیـره    1کرفس با نام علمی اپیوم گراوولن     ].1[
کـرفس یکـی از منـابع مهـم        .  گونه است  420 جنس و    114داراي  

هـاي طبیعـی اسـت کـه حـاوي بتـا کـاروتن، انـواع                اکـسیدان آنتی
، داراي امــلاح و مــواد )ازجملــه ویتــامین آ، ب و ث(هــا ویتــامین
داراي خاصـیت  این مـاده    ].2[ و پکتین است  ) مانند منگنز (معدنی  

هـاي ریـوي   آسـم و سـرماخوردگی  ضدمیکروبی بوده و در بهبـود    
 نفخ بوده و تب را پایین     گیاه کرفس همچنین ضد   . مناسب می باشد  

هـاي  خصوص براي افراد درگیر بـا بیمـاري       مصرف آن به  . آوردمی
خـشک  ]. 3[ شـود می خون بالا توصیه  و داراي چربی   قلبی عروقی 

غـذائی مـایع،     کـردن مـواد   خـشک  هـاي پوشی از روش  ف ک کردن
 قابـل  طـور  بـه  هاي اخیرباشد که در سال و پوره مانند می   کنسانتره  

 ابتـدا بـه مـاده   ]. 4[اسـت   گرفتـه  قرار مورد توجه محققین   توجهی
افـزوده   کف کننده زا و پایدار  مایع ترکیبات کف   ا شبه ی غذایی مایع 

همـزدن، تکـان    (هاي ایجاد کف    روش يوسیلهبه سپس شود، و می
 رت کـف نـسبتاً پایـداري متناسـب بـا          صوبه) دادن و یا تزریق گاز    

 3کـف ]. 5[ شـود درآمـده و خـشک مـی    کـردن خشک زمان فرآیند 
درون ) اغلـب هـوا  ( سیستم دوفازي متشکل از فاز پراکنـده گـازي       

هـاي  هاي گاز توسط دیـواره  باشد که در آن حباب    ماتریس مایع می  
 .]6[ شــوندالاســتیک از یکــدیگر جــدا مــیجامــد مــایع یــا نیمــه

ها پلیمرهـایی بـا وزن مولکـولی بـالا هـستند کـه سـاختار              پروتئین
تري نسبت به سـایر ترکیبـات مثـل کربوهیـدرات و چربـی            پیچیده
ــل داشــتن بخــش . دارنــد ــه دلی گریــز و آب هــايایــن ترکیبــات ب

ترین عوامـل   نتیجه خاصیت دوگانه دوستی از مهم      دوست و در  آب

                                                             
1. Apiumgraveolens 
2. Apiaceae 
3. Foam 

 طورکلی هب .شوندهاي غذایی محسوب می   تشکیل کف در دستگاه   
ف : دارنـد  ها دو نقش عمده در تشکیل کف بـه عهـده          پروتئین ) الـ
عنوان عامل فعال سطحی، کشش سطحی بین فاز مایع         ها به  پروتئین

پـروتئین در اثـر ایجـاد فـیلم     ) ب .دهنـد و فاز گازي را کاهش مـی  
شـود  ویسکوز در سطح مشترك دو فاز، سبب پایداري حبـاب مـی   

دهایی هـستند کـه بـا جـذب آب سـبب         کلوئی ـهیدرو هاصمغ ].7[
هـاي  نتیجـه پایـداري برخـی از دسـتگاه      افزایش ویـسکوزیته و در    

اي در بـسیاري از  شـوند از ایـن نظـر کـاربرد گـسترده     غـذایی مـی  
دوسـت  این ترکیبات به دلیل طبیعت آب   .هاي غذایی دارند  فرآورده

 مـایع نداشـته، از طریـق    -تمایلی به جذب در سطح مشترك هـوا         
ظ و افزایش ویسکوزیته فاز آبی، از تحرك و بـه هـم پیوسـتن               تغلی

آورده و پایــداري را افــزایش هــاي هــوا ممانعــت بــه عمــلحبــاب
ــی ــدم ــمغ  . دهن ــن ص ــر ای ــلاوه ب ــصوصیات   ع ــود خ ــا بهب ــا ب ه

توانـایی  . برنـد ویسکوالاستیکی دیواره حباب پایـداري را بـالا مـی      
ز پیوسته بـه وزن  ساکاریدها در افزایش ویسکوزیته فاها و پلی  صمغ

هــاي جــانبی، ســاختار و   مولکــولی، تعــداد و طــول زنجیــره   
و همکـاران    راهاریتـسیفا ]. 8[باشـد   ها وابـسته مـی    پذیریآنانعطاف

) وزنـی / درصـد وزنـی    3 و   2،  1،  5/0(هـاي   غلظـت  تأثیر) 2006(
 درصــد 2 و 1، 5/0، 2/0، 1/0(هــاي مــرغ و غلظــتتخــم ســفیده

 پایداري و خصوصیات رئولـوژیکی      متیل سلولز را بر   ) وزنی/وزنی
 بدست آمـده بـا     طبق نتایج . دادند قرار مطالعه مورد کف آب سیب  

 مرغ پایداري کف افـزایش تخم افزایش غلظت متیل سلولز و سفیده 
مرغ و کربوکسی متیل سلولز جهـت      تخم غلظت بهینه سفیده  . افتی

تهیه کف با ساختار محکم و قابلیت کف زایی مطلـوب در غلظـت    
 مرغ مشاهده شد  تخم  درصد سفیده  3تا  2 متیل سلولز و غلظت    2/0
سـطوح مختلـف از کربوکـسی     اثـر  )2017(لوبو و همکـاران     ].9[

) وزنـی /درصد وزنی 0-5/1( و لیسیتین سویا  ) CMC(متیل سلولز 
ــف    ــده ک ــل پایدارکنن ــوان عوام ــه عن ــاي ب ــشک و دم ــردنخ             ک

اکسیدانی و فنولی   را روي خواص آنتی   ) گراد درجه سانتی  87-53(
شـده نـشان داد       مطالعـات انجـام    .بررسـی کردنـد    پوشـی انبه کف 
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لسیتین و دمـا تـأثیر منفـی بـر خاصـیت فنـولی انبـه داشـتند ولـی           
 ـ CMCاثر  درجـه   80همچنـین دمـاي     . مطلـوب بـود   ر روي آن     ب

ــت   ــراد و غلظـ ــانتی گـ ــد از 3/0سـ ــسیتین  CMC درصـ و لیـ
رکیبـات فنـولی و     ترین حالـت بـراي افـزایش نگهـداري ت         مطلوب

صنعت غذا بسیاري    در به طور کلی   ].5[ اکسیدانی بود ظرفیت آنتی 
از محصولات بر پایه سیستم کف می باشند که از جمله آن ها مـی          

در . توان  به محصولاتی نظیر موس شکلاتی و بـستنی اشـاره کـرد    
این سیستم ها پایداري از اهمیت ویژه اي برخـودار اسـت لـذا در               

ریحـان، قدومـه شـهري،    ( چهار نـوع صـمغ بـومی    این پژوهش از 
در غلظت هاي مختلف، جهت پایدارکردن کـف آب  ) شاهی و مرو  

پایـه   پارامتر مهـم دیگـري کـه در غـذاهاي بـر     . کرفس استفاده شد  
سیستم کف از اهمیت ویژه اي برخوردار است، اورران می باشـد،             
 بدین منظور از آلبومین در غلظت هـاي مختلـف بـه عنـوان عامـل       
کف زا استفاده شد تا بهترین نوع کف از لحـاظ افـزایش حجـم و                

  .پایداري به دست آید
  

  ها مواد و روش- 2
مواد اولیه مورداستفاده شامل گیاه کرفس، پودر سفیده تخم مرغ بـه    

هـاي دانـه شـاهی،    و صمغ) شرکت مرك آلمان  (عنوان منبعآلبومین   
ریحان گام  خریداري شده از شرکت     (ریحان، مرو و قدومه شهري      

 .بود) پارسیان

  سازي آب کرفس آماده-2-1
هاي کرفس، ساقه آن جهت حفظ رطوبت         پس از جداسازي برگ   

و تازه ماندن در طی آزمون درون فویـل پیچیـده شـد و در دمـاي            
و عـصاره آن توسـط    قـرار گرفتـه   )  گـراد  درجه سـانتی   4( یخچال

ــري خــانگی پاناســونیک   ،MJ-DJ01مــدل (دســتگاه آبمیــوه گی
  . گردیدتهیه) ساخت مالزي

  
 

سازي محلول آبی حاوي درصد معین       آماده -2-2
  صمغ

هـاي آبـی حـاوي صـمغ        هاي معـین از محلـول     جهت تهیه غلظت  
قادیر لازم از پودر هریـک از        م ،)وزنی/ درصد وزنی  5/1 و   1،  5/0(

چهار صمغ بـه آب دیـونیزه اضـافه شـدو پـس از مخلـوط کـردن            
سـاخت   ،MS300HS،MTOPSمدل  (توسط همزن مغناطیسی  

 ساعت جهـت انجـام هیدراسـیون کامـل     24، به مدت  )جنوبی کره
 )گــراد درجــه ســانتی4(هــاي صــمغ در دمــاي یخچــال مولکــول

  .نگهداري شدند
   فرآیند تولید کف-2-3

و  مـرغ تخـم  مبناي تهیه مخلوطی از عصاره کـرفس، پـودر سـفیده       
بتـدا  جهت تهیه کـف در ا    .  گرم بود  100صمغ براي کل آزمایشات     

 2،  1(عنوان منبع آلبومین  پودر سفیده تخم مرغ به    مقادیر مختلف از    
 گــرم از 20عنــوان عامــل کــف زا وبــه) وزنــی/ درصــد وزنــی3و 

) وزنـی / درصد وزنـی  5/0 و   1،  5/0(هاي مختلف هر صمغ     غلظت
در یـک  کننـده کـف      عنوان عامل پایدار   شده بود، به  که از قبل تهیه   

 گـرم،  100ی تـا رسـیدن بـه وزن   و مـابق   تـوزین شـد  cc 250بشر
                   نظر با هم زن دستی     مخلوط مورد سپس  . عصاره کرفس اضافه شد   

با بیشترین سرعت در     )ساخت آلمان  ،HMG355 ،Fellerدلم(
 دقیقـه همـزده    5 زمان مدت به )گراد درجه سانتی  25(دماي محیط   

صیات ، بلافاصله خـصو   )WT(1پس از اتمام زمان همزدن     ].5[ شد
ــف  ــشی و اورران (ک ــم زهک ــسیته، حج ــدازه) دان ــد  ان ــري ش        گی

  ).1جدول (
Table 1 Formulation of foam celery juice 

samples 
Types ofgums (%) 

Albumin  
concentrat
ion (Al) 

(%) 

Basil 
seed   

)BSG2(  
Gum  
 

Lepidiump
erfoliatum 

Gum 
)٣LPG( 

Wild sage 
Gum 

)WSG4( 

Cress 
seed 
Gum  

)CSG5( 

1 0.5 0.5 0.5 0.5 
2 1 1 1 1 
3 1.5 1.5 1.5 1.5 

  

                                                             
1. Whipping time 
2. Basil seed Gum 
3. Lepidiumperfoliatum Gum 
4. Wild Sage Gum 
5. Cress seed Gum 
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  )اورران( بررسی قابلیت کف زایی -2-4
. انجـام گرفـت  ) 2015(برگ و همکاران دناووران مطابق روش ون  

کـف،    گـرم نمونـه بعـد از همـزدن و ایجـاد            50صورت کـه    بدین

داشـت  مدرج انتقـال یافـت و حجـم آن یاد    بلافاصله درون استوانه  

  :]10[ ذیل محاسبه گردید شد و با فرمول

  :1معادله

Overrun=  V2-V1/V1   
v2 همزدن و    از بعد کف بلافاصله   حجمv1  محلـول   اولیـه   حجـم

  .باشدمی

  گیري دانسیته کف اندازه-2-5
لیتر از کـف کـه بلافاصـله     میلی50گیري وزن   دانسیته کف با اندازه   

لیتري در دماي محـیط   میلی50مدرج  ون استوانه زدن در پس از هم  

جهـت  ]. 11[ریخته شد، تعیین گردیـد  ) گراد درجه سانتی  25-22(

هـاي هـوا   جلوگیري از ساختار کف و نیز ممانعت از ایجـاد حفـره      

درون استوانه مدرج، انتقال کف به درون اسـتوانه بـا دقـت انجـام               

  .به گردیددانسیته کف با تقسیم وزن به حجم کف محاس. شد

  :2معادله 

 دانسیته کف= وزن کف (g)  / (cm3) حجم کف

  کف) حجم زهکشی(پایداري  گیري اندازه-2-6
شـده  کـف از روش بیـان     ) حجم زهکشی (منظور تعیین پایداري    به

اسـتفاده   همراه با اندکی تغییر مورد    ) 2011(توسط بگ و همکاران     

 نمونه پـس از      گرم از  50شده،   اصلاح روش در ].12[ قرار گرفت 

         ریختــه شــد و 40همــزدن و ایجــاد کــف، روي تــوري بــا مــش  

   دقیقه توسط ترازوي5در طی نیم ساعت هر  شده وزن مایع جدا

  

  

 001/0با دقـت    ) ، ساخت ژاپن  GF-600  ،ANDمدل  (دیجیتال  

  .گرم یادداشت شد

  

   نتایج و بحث- 3

  )اورران( قابلیت کف زایی-3-1
توان بیان کرد که، اسـتفاده از انـواع        می 3 و   2،  1با توجه به اشکال     

در سـطوح مختلـف   ) ریحان، قدومه، مرو و شـاهی (متفاوت صمغ  

ــد5/1 و 1، 5/0( ــرات معنــی   )  درص ــاد تغیی ــبب ایج داري در س

نمونـه حـاوي   . هاي کف تولیدي کرفس شد   شاخص اورران نمونه  

 درصـد  380 درصد آلبومین با میـزان    3 درصد و    5/0صمغ ریحان   

 در .ها بـود ان داراي بیشترین میزان اورران در بین تمامی نمونه    اورر

زیـرا   .ویـسکوزیته مـی باشـد      افـزایش  دلیل به اورران واقع کاهش 

باافزایش ویسکوزیته از میزان هواي ورودي به محلول کاسته شـده          

کـه بـا افـزایش     حـالی  در. و در نتیجه اورران کاهش پیدا مـی کنـد         

افـزایش غلظـت    . ابـد یافـزایش مـی    رامتراین پا % 3 به   1آلبومین از   

مـایع،  -آلبومین باعث افزایش سرعت جذب در سطوح بینابینی هوا     

. شـود   مـی  کـف زایـی   کاهش کـشش سـطحی و افـزایش قابلیـت           

تـر از  پذیر کشش سـطحی را سـریع     هاي کوچک و انعطاف    پروتئین

 زایـی   کـف دهند، بنـابراین قابلیـت   تر کاهش می  هاي بزرگ  پروتئین

هـایی بـا    مرغ به دلیل دارا بودن پـروتئین      سفیده تخم . دارندبالاتري  

خاصیت دوگانه دوستی بالا نظیر آلبومین، داراي قابلیت کف زایـی         

 سـرد  پیکـره  ایجاد باعث اورران بسیارکم،]. 9[باشد گیري می چشم

 2کرده پف بافت آمدن به وجود  سبب بسیار زیاد  اورران و1خیس و

  ].13[شود می

                                                             
1. soggy 
2. Fluffy 
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Fig 1 The effect of different types of gums on foam 

over run with 1% albumin 
  

  
Fig 2 The effect of different types of gums on foam 

overrun with 2% albumin  
 

  
Fig 3 The effect of different types of gums on foam 

overrun with 3% albumin 

  دانسیته کف-3-2

گیـري شـده بـه هنگـام بررسـی      امترهاي مهـم انـدازه    دانسیته از پار  
هاي کفی و بیانگر میزان هواي محبـوس شـده      خصوصیات دستگاه 

بـه عبـارتی هرچـه میـزان        . باشدطی فرایند هم زدن درون کف می      
تـر و   شده به درون سیستم کف بیشتر باشد، دانسیته کم         هواي وارد 

 دانـسیته،   کـم بـودن میـزان     ]. 14[تر خواهد بـود     انبساط کف بیش  
  . کیفیت بالاتر کف تولیدي استيدهندهنشان

توان بیان کرد که، اسـتفاده از انـواع        می 6 و   5،  4با توجه به اشکال     
در سـطوح مختلـف   ) ریحان، قدومه، مرو و شـاهی (متفاوت صمغ  

ــد5/1 و 1، 5/0( ــرات معنــی   )  درص ــاد تغیی ــبب ایج داري در س
نمونه حـاوي   . شدهاي کف تولیدي کرفس     شاخص دانسیته نمونه  

 گرم بـر  77/0 درصد آلبومین با میزان    1 درصد و    5/1صمغ ریحان   
هـاي  لیتر داراي بیشترین میزان دانـسیته در بـین تمـامی نمونـه     میلی
شـود، سـبب افـزایش      زمانی که صمغ به یک مایع اضـافه مـی         . بود

این افزایش ویسکوزیته مانع از ورود هـوا        . گرددویسکوزیته آن می  
ثر میزان هـواي محبـوس شـده در مخلـوط را کـاهش              شده، حداک 

نتیجه افزایش دانسیته    رو موجب کاهش انبساط و در     ازاین. دهدمی
) 2016(و عزیـز پـور      ) 2011(بگ و همکاران     ].15[شود  کف می 

 و میگـو    Bealبه ترتیب نتایج مشابه اي رابراي کـف پالـپ میـوه             
دار طوح معنـی  که این روند بین تمام س ـ].12 و 11[ گزارش کردند 

داري دانـسیته را  اثر افزایش درصـد پـروتئین بـه شـکل معنـی         . بود
به این دلیل کـه بـا افـزایش غلظـت آلبـومین بـه دلیـل               . کاهش داد 

       سـاز از فـاز آبـی بـه سـمت سـطح مـشترك          حرکت عوامـل کـف    
شود که این مکانیـسم      مایع موجب کاهش کشش سطحی می      –هوا

. شـود دگی و کاهش دانسیته مـی     منجر به افزایش خاصیت کف کنن     
نیـز گـزارش شـد    ) 2003(نتایج مشابهی توسط فالاده و همکـاران   

]14.[ 
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Fig 4 The effect of different types of gums on foam 

density with 1% albumin 
 

 
Fig 5 The effect of different types of gums on foam 

density with 2% albumin 

 
Fig 6 The effect of different types of gums on foam 

density with 3% albumin 
  
  

  کف) حجم زهکشی( پایداري -3-3
مایع و اختلاف دانسیته    -انرژي بالاي موجود در سطح مشترك هوا      

شود کـه کـف ازنظـر ترمودینـامیکی ناپایـدار           بین دو فاز باعث می    
هـاي کـف    ونهنم با توجه به ماهیت دینامیک و حساس      ]. 16[باشد  

و اهمیت پایـداري کـف طـی زمـان، تعیـین پایـداري از اولـین و                  
پایـداري  . باشدهاي کفی می  ها در طی ارزیابی سیستم    گام ترینمهم

کف تحت تـأثیر ضـخامت سـطح مـشترك، توزیـع انـدازه کـف،                
 جملـه  از]. 12[باشدنفوذپذیري سطح مشترك و کشش سطحی می   

گیري میزان مایع جداشـده از      هاي تعیین پایداري کف، اندازه    روش
کف معیاري از پایـداري و قابلیـت نگهـداري مـایع توسـط کـف                 

شـده   که با کاهش پایـداري، مقـدار مـایع جـدا            طوريبه. باشدمی
  .ابدیافزایش می) حجم زهکشی(

توان بیان کرد که، اسـتفاده از انـواع        می 9 و   8،  7با توجه به اشکال     
در سـطوح مختلـف   )  و شـاهی ریحان، قدومه، مرو(متفاوت صمغ  

ــد5/1 و 1، 5/0( ــرات معنــی   )  درص ــاد تغیی ــبب ایج داري در س
نمونه حـاوي  . هاي کف تولیدي کرفس شدشاخص پایداري نمونه 

 پایـداري   32 درصد آلبومین با میـزان       2 درصد و    5/0صمغ شاهی   
میـزان  . هاي بـود داراي بیشترین میزان پایداري در بین تمامی نمونه    

باشد کـه   ر طبیعی وابسته به ویسکوزیته فاز مایع می       طو زهکشی به 
اغلـب  (معمولاً در تکنولوژي با اضـافه کـردن مـواد تغلـیظ کننـده         

دهند همچنین بیان شده اسـت کـه        آنرا افزایش می  ) هیدروکلوئیدها
دلیـل آن  ]. 7[ابـد  یبا افزایش میزان صمغ، پایداري کف افزایش می       

ارتباط مـستقیم بـین پایـداري    را افزایش ویسکوزیته به دلیل وجود   
افزایش ویسکوزیته از پـاره شـدن   . کف و ویسکوزیته عنوان کردند  

جلوگیري کـرده و از طـرف       ) لاملا(دهنده حباب   نازك تشکیل لایه
طبیعـت  . کنددیگر با ایجاد فیلم چسبنده به پایداري کف کمک می         

دوست پلی ساکاریدي نظیر صمغ زانتان مـانع از جـذب آن در        آب
صـمغ زانتـان از طریـق افـزایش         . گرددمایع می - مشترك هوا  سطح
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هـا  ویسکوزیته فاز پیوسته و کاهش تحرك و به هم پیوستن حبـاب     
ــاب   ــواره حب ــت دی ــزایش مقاوم ــبب اف ــده و در س ــا ش ــه  ه نتیج

   ].12[دهد ویسکوزیته را افزایش می
، سـبب کـاهش میـزان    3 به 1همچنین با افزایش درصد پروتئین از       

هاي زنجیري با خـصوصیات     ها مولکول را پروتئین زی. زهکشی شد 
باشند که پس از انتقال و قـرار گـرفتن در سـطح      دوگانه دوست می  

 مـایع و ایجـاد بـرهمکنش بـا دیـواره نـازك حبـاب              -مشترك هوا 
از طریق نیروهـاي الکترواسـتاتیکی، بانـدهاي هیـدرژزنی،          ) لاملا(

 و گریــز، کــشش ســطحی را کــاهشکووالانــسی و پیونــدهاي آب
 و به دنبـال آن پایـداري        1خاصیت ویسکوالاستیکی، مقاومت لاملا   

پایداري کف تحت تأثیر ضخامت     ]. 17[دهند  حباب را افزایش می   
سطح مشترك، توزیع انـدازه کـف، نفوذپـذیري سـطح مـشترك و          

  .]12[باشد کشش سطحی می
گـزارش شـده اسـت  کـه افــزایش عامـل کـف زا سـبب افــزایش        

تـر  دیگـر ضـخیم   عبارت م فاز پیوسته و بهویسکوزیته و تنش تسلی 
           هــاي جــذب در فــصل مــشتركشــدن و افــزایش مقاومــت فــیلم

  ].18[شود  آب می-هوا

 
Fig 7 The effect of different types of gums on foam 

stability with 1% albumin 

                                                             
1. Lamella 

 
Fig 8 The effect of different types of gums on foam 

stability with 2% albumin 
 

 
Fig 9 The effect of different types of gums on foam 

stability with 3% albumin 
 

هـاي آب   کـنش قـسمت   همچنین با افزایش غلظت پروتئین و برهم      
طـور نمـایی افـزایش      ها با یکدیگر، ویسکوزیته بـه     پوشیده پروتئین 

  ].11[رود بالا می نتیجه پایداري کف ابد دریمی

  انتخاب بهترین تیمار-3-4

 درصـد آلبـومین   1شـده در سـطح    هـاي انجـام   با توجه به بررسـی    
 درصــد 2 درصـد صـمغ شـاهی، در سـطح     5/1هـا حـاوي   نمونـه 

 درصـد   3 درصد صمغ قدومه و در سـطح         1آلبومین نمونه حاوي    
هاي کـف   درصد صمغ مرو بهترین نمونه5/0آلبومین نمونه حاوي   

  ).2جدول (ختصاص داده بودند تولیدي را به خود ا
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با توجه به مقایسه میـانگین سـاده بـین سـه تیمـاره انتخـاب شـده             
هـاي  توان بیان کرد که، با بررسـی تمـامی شـاخص          می) 2جدول  (

هـاي کـف   نمونـه ) دانسیته، اورران و حجم زهکشی(مورد ارزیابی  
، ) درصـد 3 و   2،  1(آب کرفس در سطوح متفاوت غلظت آلبومین        

ــه حــاوي ــسیته،  5/0 نمون  درصــد صــمغ مــرو داراي کمتــرین دان
بـود  ) بیشترین پایـداري (بیشترین اورران و کمترین حجم زهکشی     

  .عنوان نمونه بهترین انتخاب کردتوان بهو این نمونه را می

Table 2 The optimization of foamcelery juicetreatment  
Drainage (ml) Overrun (%) Density (gr/cm3) Treatment 

0 ± 0 b 136 ± 4 c 0.390 ± 0.01a Al1 % + CSG 1.5 % 
3 ± 0.01 a 276 ± 7 b 0.235 ± 0.02 b Al2 % + LPG 1 

0 ± 0 b 327 ± 7 a 0.210 ± 0.01 b Al3 % WSG 0.5 % 
Data represent mean ± SD of three replications  

  

  گیري نتیجه- 4
ها در مواد غذایی بر پایه کـف        استفاده از هیدورکلوئیدها و پروتئین    

هاي کیفی کف حاصله شود با توجـه   تواند سبب افزایش ویژگی   می
توان بیان کرد که استفاده از انـواع صـمغ و   به نتایج این پژوهش می    

میـزان دانـسیته کـف بـه     پروتئین در فرمولاسیون کف آب کـرفس        
دلیل افزایش اورران کف کاهش قابل توجه داشـته و از طرفـی بـه               

لیل افزایش استحکام دیواره کف میزان پایـداري کـف افـزایش و             د
 درصـد صـمغ   5/0حـاوي   نمونـه   . حجم زهکشی کاهش پیدا کرد    

با توجه به دارا بودن کمتـرین دانـسیته   آلبومین  درصد   3دانه مرو و    
)  درصـد 327( اورران   ، بیشترین )سانتی متر مکعب   گرم بر    210/0(

هـا  ر بـین تمـامی نمونـه   د) میلـی لیتـر  0(و کمترین حجم زهکشی    
عنـوان بهتـرین نمونـه جهـت تولیـد کـف آب کـرفس انتخـاب              به

شدکهاز آن می توان جهت تولید پودر آب کرفس به روش خشک           
ــرد   ــتفاده کـ ــی اسـ ــف پوشـ ــردن کـ ــتفاده از  .کـ ــابراین اسـ  بنـ

توانـد گزینـه مناسـبی      هیدورکلوئیدهاي بومی در کنار آلبومین مـی      
  .هاي کف باشدجهت بهبود ویژگی
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The effect of egg white albuminandbasil, cress, wild sage and 

lepidiumperfoliatumseed gumson physical properties of celery           
juice foam 
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In food products based on foam system, stability is important. Therefore, in this study the effect of four 
types of local gums (basil, cress, wild sage and lepidiumperfoliatum seed) in three different concentrations 
(0.5, 1 and 1.5%) on foam stability and also different concentrations of egg white albumin (1, 2 and 3%) 
as a foaming agent on the physical properties of celeryjuice foam were evaluated and then the best foam 
type (minimum density, minimum drainage volume andmaximum overrun) was selected. The results 
showed,samples containing 1.5% cress seed gum, 1% Lepidiumperfoliatumseed gum, and 0.5% wild sage 
seed gum, had the best foam physical properties at constant concentration of 1, 2 and 3% albumin, 
respectively. After comparing the means ofthe best selective samples at each level of the protein 
concentration (1, 2 and 3%), The sample containing0.5% wild sage seed gum and 3% albumin, was 
chosen as the best sample with the lowest density (0.210 g / cm3), the highest overrun (327%) and the 
lowestdrainage volume (0 ml), so this sample can be used in some process namely foam mat drying. 
 
Keywords: Celery juice, Foam, Egg white albumin, Gum 
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