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 ییت بسزایافته از اهمی کاهش ي خصوصا انواع با کالریر لبنی غيهاامروزه توسعه فراورده

 و یوزن/ی درصد وزن1زان یرا به میر افزودن صمغ کتین پژوهش تاثیلذا در ا. برخوردار است

ر ی نظییهایژگی بر ویوزن/ی درصد وزن45زان یا به مین کننده استویری ساکارز با شینیگزیجا

pH ، ،دسر  ی حسيهایژگی و ويانداز، رنگ، آبيبافت، گرانرو یسفتمواد جامد محلول کل

ج ینتا . شدی روز بررس21 سرد به مدت يوره نگهدارک دینیر بادام حیه شی بر پایر لبنیغ

ان دوره یا در پایرا و استوی صمغ کتي دسر حاويانداز و آبpHدست آمده نشان داد به

 است ین در حالیا.  درصد کمتر از نمونه شاهد است61/58 درصد و 76/2ب ی به ترتينگهدار

ن یا حیرا و استویافزودن صمغ کت با ي بافت و گرانرویزان مواد جامد محلول کل، سفتیکه م

 يدر روز اول دوره نگهدار. افتیش یافزا) >05/0p (يداری سرد به طور معنيدوره نگهدار

ش ی درصد افزا38/38 و 18/441ب یو به ترت) *L (یی درصد کاهش مولفه روشنا04/6

ا یو استورا ی صمغ کتي حاويها نمونهيبرا) *b (ی آب-يو زرد) *a (ي سبز- ي قرمزيهامولفه

را ی صمغ کتير بادام حاویه شی بر پایر لبنی نشان داد که دسر غی حسیابی ارزجینتا. مشاهده شد

 سرد کسب کرده ين دوره نگهداری نسبت به نمونه شاهد حي بالاتریازات حسیا امتیو استو

 ).<05/0p(دار نبود ی رنگ، مزه و عطر و طعم معنيهایژگی وين اختلاف برایهر چند ااست 

ون دسر یعنوان قوام دهنده در فرمولاستواند بهیرا میجه گرفت صمغ کتیتوان نتیت میدر نها

 از ساکارز با ین کردن بخشیگزیعلاوه جابه. ردیر بادام مورد استفاده قرار گیه شی بر پایر لبنیغ

 يد دسریول تيتوان برای ندارد لذا از آن میی فراورده نهايهایژگی بر وینامطلوب ریا تاثیاستو

  .افته استفاده نمودی کاهش ي با کالریر لبنیغ
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   مقدمه- 1

 یاهی گيرهایه شی بر پایرلبنی غيموضوع توسعه فرآوردها

 هاکه مصرف آن یلبن يهافرآورده ي براینیگزیعنوان جابه

افراد مبتلا  افراد حساس به لاکتوز، باردار، زنان يخصوصا برا

 ییت بالایز اهماك و فشار خون بالا محدود است ایبه سل

 يدی کلوئيهاستمیعنوان س بهیاهی گيرهایش. برخوردار است

 یبرخ و نشاسته يهاگرانول روغن، ها، قطراتنی پروتئيحاو

د یل تولین دلیبه هم. شوندیم شناخته گرید جامد ذرات از

. باشدی مشکل میاهی گيرهایه شیدار بر پای پايهافرآورده

 نیچن عمده يهانقص وانعنبه بیترس ای شدن ياخامه

 و یینها تیفیک کاهش به مطرح هستند که منجر ییهافراورده

عنوان منبع  بهیلی آجيمغزها. ]1[گرددی مي پسنديعدم مشتر

شوند که استفاده یبات سلامت بخش شناخته می از ترکیغن

تواند منجر به کاهش ی مییم غذایروزمره از آنها در رژ

 و کاهش بروز ]2[1نییته پاین با دانسیپوپروتئیلکلسترول کل و 

  .  گردد]3[ یعروق- ی قلبيماریب

 یلی آجي از مغزهایکی) Prunusamygdalus(بادام 

از مغز . باشدی م2رزاسهمحبوب در جهان و متعلق به خانواده 

ر محصولات ینظ ییهاا در فراوردهیان وعده و یعنوان مبادام به

 ير بادام حاویش. ]4[شود ی استفاده مي و قنادیینانوا

 یسمیها با شاخص گلادراتیکربوه بالا، تیفیباک يهانیپروتئ

 ،یمواد معدن ها،نیتامیو راشباع،یغ  چربيدهایاس ن،ییپا

 یدها است که همگی و فلاونوئی فنوليدهایاس ،یی غذايبرهایف

  روندیشمار مروزانه به مصرف ي برايبات ضروریترک جزء

 ياهیر بادام با توجه به خواص تغذیلذا از ش. ]6, 5[

ه ی بر پایرلبنی غيهاد فراوردهی توليتوان برایمنحصربفرد آن م

د ی که باییهاعنوان فراوردهدسرها به.  استفاده نمودیاهیر گیش

 باشند از یاهیا گی یوانیر حی درصد ش50 يحداقل حاو

. ]7[ن مصرف کنندگان برخوردار هستند ی در بییت بالایمحبوب

 به علت یر لبنی و غی لبنيدسرها اعم از دسرهااما متاسفانه 

ون آنها جزء یاد ساکارز در فرمولاسیر زیاستفاده از مقاد

اد یمصرف ز. ]8[شوند ی محسوب مي پرکالريهافراورده

 افراد مبتلا ي بالا برایسمیساکارز به علت داشتن شاخص گلا

ن مصرف ی رابطه بنکهیعلاوه ابه. ]9[باشد یابت مجاز نمی دبه

ابت نوع دو و ید ،یش خطر ابتلا به چاقی ساده با افزايقندها

                                                             
1. Low-density lipoprotein (LDL) 
2. Rosaceae 

لذا موضوع .  مشخص شده استی عروقی قلبيماریب

اعم از  ي کم کالريهان کنندهیری ساده با شيقندها ینیگزیجا

محققان مورد توجه  یی غذايها در فرآوردهی و مصنوعیعیطب

ن یگزی جايهان کنندهیریش. صنعت غذا قرار گرفته است

 ساکارز را ي و عملکردیات حسید بتوانند خصوصیساکارز با

، ییایمی شيداریهر چند که پا. ندید نمایمزه تقلجاد پسیبدون ا

ت یز از اهمی بودن و مقرون به صرفه بودن آنها نیر سمیغ

 يهان کنندهیرینکه شیبا توجه به ا. ]8[ برخوردار است ییبسزا

کجا ندارند لذا ی مذکور را يهایژگی وین موجود تمامیگزیجا

گر یکدیب با یا در ترکیب با ساکارز یتوان از آنها در ترکیم

 .استفاده نمود

 يدهای اسي دارايکم کالر یعین کننده طبیریک شی ا،یاستو

استفاده  است که یشی وضد اکسایکروبیبات ضد مینه، ترکیآم

ش یطور گسترده در حال افزابه یی غذايهان در فراوردهاز آ

ا یها ن کننده در نوشابهیریک شیعنوان به ایاستو. است

، شکلات ]11، 8[ ی لبنيدسرها ،]10[ ياوهی ميهایدنینوش

مورد  ]14[ یو بستن ]13[زعفران  یمیرژ شربت، ]12[ره یت

 يهاوردها در فرایاستفاده از استو. استفاده قرار گرفته است

 درجه 200 ي آن تا دمايداری پخته شده به علت پاییغذا

 .]15[ر است یپذز امکانیوس نیسلس

تواند منجر به یزان استفاده از ساکارز می کاهش میاز طرف

افزودن .  گرددیی فراورده نهاياندازف بافت و آبیتضع

 آنها در ییل توانایون دسر به دلیدها به فرمولاسیدروکلوئیه

 ی حتيش گرانرویجاد اتصال با آب، افزایق ایل از طر ژلیتشک

 یون کنندگی امولسيهایژگین و ویی پای مصرفيهادر غلظت

کتیرا . ]16[صه موثر باشد ین نقیتواند در رفع ایم

نوعی گون از جنس  از یتراوش، صمغ )3تراگاکانت(

اد در یآن به مقدار زترین نوع که مرغوب است 4آستراگالوس

، یونیدوست آندرات آبیک کربوهیرا ی کت.شودایران تولید می

 بالا است که یار منشعب و با وزن مولکولیکنواخت، بسیر یغ

طور گسترده در صنعت غذا مورد استفاده قرار گرفته است به

را در یز از کتیت آمیتوان به استفاده موفقین راستا میدر ا. ]17[

، نکتار ]19، 18[ر انواع نانی نظیی مختلف غذايفراورده ها

 و ]22[ر خرما ی شیدنی، نوش]21[ر ی، شربت خاکش]20[زردآلو 

  . اشاره نمود]23[ونز یسس ما

                                                             
3. Tragacanth 
4. Astragalus 
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از جمله  ين مدت نگهداری آنحيداری و پاییرفتار فراورده غذا

 ییک فراورده غذای يت تجاری موفقين پارامترها برایترمهم

 يهافراورده يا ماندگاری يداری پایطور کلبه. د استیجد

 از عوامل ياری و بسیکروبی، بار مي نگهداري به دماییغذا

 ین عاملیترمهم ییایمیش و یکیزیرات فییتغ.  داردیگر بستگید

 باعث کاهش یی فراورده غذايداریر بر پایاست که با تاث

 منابع یبررس .]24، 11[شودی مين مدت نگهداریحیرش کلیپذ

 در ياگونه مطالعهچی از آن است که تاکنون هین حاکنگارندگا

ر افزودن صمغ ی تاثیداخل و خارج از کشور با هدف بررس

ه ی بر پایر لبنیغ دسر يهایژگیا بر وین کننده استویریرا و شیکت

لذا هدف از .  انجام نشده استين مدت نگهداریر بادام حیش

ابه یا و استوریافزودن صمغ کت اثر یانجام مطالعه حاضر بررس

 و ییایمی، شیکیزی فيهایژگی از ساکارز بر وی بخشيجا

 در ين دوره نگهداریح ر بادامیه شی بر پایر لبنیدسر غ یحس

  .خچال بودی يدما

  

  ها مواد و روش- 2

  هی مواد اول- 2-1

بادام  ياز مغزها ر بادامیه شی بر پایر لبنید دسر غی توليبرا

 زنجان یدر بازار محل يصورت تجارخام موجود به یدرخت

شگاه به ی پس از انتقال به آزمای بادام درختيمغزها. استفاده شد

 شسته و یهاي خارجی با آب سرد به منظور رفع آلودگیخوب

. ند هوا خشک شدیعیان طبیبا جر ه و در دماي اتاقیدر سا

ه شد و قبل از ی در شهر زنجان تهيک عطاریرا از یصمغ کت

ک، یگوسون (یاب برقیله آسی به وسونیافزودن به فرمولاس

 100از الک با مش استاندارد ل شد و یبه پودر تبد) نیچ

ک فروشگاه یاز ) رانیا(1لویا با برند بیپودر استو. گذرانده شد

 . شديداری در شهر زنجان خرییمواد غذا

  ر بادامید شی تول- 2-2

 یبادام درخت گرم مغز خام 1000ر بادام ابتدا ید شیبه منظور تول

 درجه 4 ي ساعت در دما20- 18تر آب به مدت ی ل3به همراه 

سانده شد و پس جدا کردن مغزها از آب، یوس خیسلس

در مرحله بعد .  جدا شدندیصورت دست آن بهيهاپوسته

صورت وس بهی درجه سلس90 يقه در دمای دق3ها به مدت بادام

ک به ینسبت سپس بادام و آب با .  حرارت داده شدنديبن مار

                                                             
1. below 

قه در مخلوط کن با سرعت کم مخلوط و ی دق3سه به مدت 

ت یدر نها.  عبور داده شدیه پارچه صافیدو لا ماده حاصل از

از . کرومتر گذرانده شدی م80با اندازه منافذ لتریک فیمخلوط از 

ر بادام استفاده یعنوان شن مخلوط صاف شده در ادامه بهیا

  .]25[شود یم

  ر بادامیه شیبر پاه دسر ی ته- 2-3

 و همکاران یر بادام از روش عربیه شید دسر بر پای توليبرا

 درجه 40ر بادام تا ی شيابتدا دما. ]26[استفاده شد ) 2019(

کننده نیریعنوان شبه ایافت و سپس استویش یوس افزایسلس

 محاسبه يبرا(ن ساکارز یگزیعنوان جا به درصد45زان یبه م

 برابر ساکارز در نظر 7ا ی استوی نسبینیریا شی استوییمقدار نها

 یوزن/یدرصد وزن1زان یبه م رایپودر کت نیو همچن) گرفته شد

 10مدت ر بادام اضافه و بهیبه شیدارکننده به آرامیعنوان پابه

. زده شدطور مداوم هموس بهی درجه سلس40قه در دمايیدق

نه بر یعنوان سطوح بها بهیرا و استویر افزودن صمغ کتیمقاد

 ]27[  و همکارانيدین حدیشیج حاصل از مطالعه پیاساس نتا

ر بادام، یش دماي مخلوط شیپس از افزا. انتخاب شده است

وس، مخلوط به مدت ی درجه سلس72را به یا و صمغ کتیاستو

 42ت دما تا ین دما نگه داشته شد و در نهایقه در ای دق10

 از ین دما مخلوطیدر ا. افتیکاهش  وسیدرجه سلس

لوس یلاکتوباس و لوسیاسترپتوکوکوس ترموفهاي باکتري

) دانمارك هانسن، نیستیکر( کوسیبولگار رگونهی زیدلبروک

ح ی به مخلوط تلقیوزن/ی درصد وزن2زان یعنوان آغازگر به مبه

 24 وس به مدتی درجه سلس37ر در دماي یند تخمیشد و فرا

 درجه 4 محصول تا يت دمایدر نها. دیگردل یساعت تکم

  . افتیکاهش  وسیسلس

و کل  مواد جامد محلول يریگ اندازه- 2-4

pH 
ک دستگاه ی مواد جامد محلول کل از يریگ اندازهيبرا

 اتاق استفاده شد و يدر دما) آتاگو، ژاپن (یرفراکتومتر چشم

  .دیان گردیکس بیج بر حسب درجه برینتا

 و 2852 به شماره رانیا یمل استاندارد مطابق pH يریگاندازه

در ) وانی، تاAZ 86502 (يزی متر رومpHک یبا استفاده از 

 دسر قبل از يهانمونه. ]28[رفت ی اتاق انجام پذيدما

  .کنواخت شدندیطور کامل  بهpH يریگاندازه
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   بافت یابی ارز- 2-5

، سنتام، STM-5(سنج  بافت با استفاده از دستگاه بافتیابیارز

 10 و پروب به قطر یلوگرمیک 20مجهز به لود سل ) رانیا

با ) هی درصد ارتفاع اول50(متر یلی م15متر با عمق نفوذ یلیم

حداکثر . رفتیقه صورت پذیمتر بر دقیلی م50نه یشیسرعت ب

 در نظر گرفته و بر حسب یعنوان سفت ثبت شده بهيروین

 .وتن گزارش شدین

  يگرانرو ريیگ اندازه- 2-6

، +R/S-CPS(لد ی بروکفرئومتر  با استفاده ازدستگاهيگرانرو

ه و ی بر ثان100یبرش نرخ در دما میتنظ ستمیس به مجهز) کایآمر

 يریگجهت اندازه.  شديریگوس اندازهی درجه سلس4 يدما

متر با یلی م75 با قطر يا صفحه- ی از اسپندل مخروطيگرانرو

  .متر استفاده شدیلی م1فاصله دو صفحه معادل 

   رنگيریگ اندازه- 2-7

و ) *a (ي سبز- ي، قرمز)*L (یرگی ت- یی روشنايهامولفه

با استفاده ر بادام یه شی بر پایر لبنی غيدسرها) *b (ی آب- يزرد

) وانی، تاTES135-A(حمل  سنج قابلک دستگاه رنگیاز 

سنج با استفاده از ن منظور ابتدا دستگاه رنگیبد.  شدیابیارز

، =*19/94L*=، 645/0-a(بره ید استاندارد کالی سفیکاش

578/1b*= (اتاق ي رنگ در دمايهاو سپس سنجش مولفه 

) WI (2يدیو شاخص سف) ΔE (1کل رنگ اختلاف. شد انجام

  :]29[شدند   محاسبه2 و 1ب از معادلات یبه ترت

 

               1معادله  

          2معادله

  يانداززان آبیم ريیگ اندازه- 2-8

 از پس نمونه  گرم10حدود  اندازيزان آبی ميریگ اندازهيبرا

با دقت ) ، لهستانWTC2000(تال یجی ديبا ترازو نیتوز

 قهی دق20مدت  به قهیدق در  دور1200سرعت   گرم با01/0

 3معادله از استفاده ها بانمونه اندازيآب درصد. شد وژیفیسانتر

  .]30[د یگرد نییتع

               3معادله 

يدرصد آب انداز     =    

)وزن آب جدا شده از نمونه/ هیوزن نمونه اول(× 100     

                                                             
1. Total color difference 
2. Whitening index 

 ی حسیابی ارز- 2-9

با ر بادام یه شیبر پا یر لبنیهاي دسرغ نمونهی حسیابیارز

با حضور )  ساکارزيتنها حاو(نه و نمونه شاهد یون بهیفرمولاس

 یده رشته علوم و مهندسیمه آموزش دیان نی نفر از دانشجو15

ابان یارز. انجام شد)  نفر خانم8 نفر آقا و 7 (ییع غذایصنا

 و انتخاب شدند داوطلبان انیم  از3یمثلث براساس آزمون یحس

ر بافت، ی نظییهایژگیو. داده شد آنها به لازم هايآموزش

 به یرش کلی، مزه، عطر و طعم و پذ)يآب انداز(رنگ، ظاهر 

ند، یار ناخوشایبس= 1 (يا نقطه5ک یروش آزمون هدون

 قرار یابیزمورد ار سرد ين دوره نگهداریح) ندیار خوشایبس=5

ک ساعت ی دسرها به مدت ی حسیابیقبل از انجام ارز. گرفت

 شده يصورت کدگذارها بهنمونه. ط قرار گرفتندی محيدر دما

ار ی دهان در اختيوان آب به منظور شستشویک لیبه همراه 

  .  قرار گرفتیابان حسیارز

  يل آماریه و تحلی تجز- 2-10

ن یدار بی معنن وجود اختلافیی تعين پژوهش برایدر ا

در .  استفاده شد4ک طرفهیانس ی از آزمون واری تجربيهاداده

 95نان ی در سطح اطمیها با استفاده از آزمون توکنیانگیادامه م

سه ی مقا16 نسخه Minitabدرصد و با استفاده از نرم افزار 

  . شدند

  

 ج و بحثی نتا- 3

3-1 - pH  

اثر افزودن ر بادام در یه شی بر پایر لبنی دسر غpHرات ییتغ

 1 سرد در جدول يدوره نگهدار نیح ایرا و استویصمغ کت

ن و یشتریب گرددیم ملاحظه که طورهمان. نشان داده شده است

ب ی سرد به ترتين دوره نگهداریها حن نمونهی در بpHنیکمتر

 يو نمونه حاو) 60/4±01/0 ( نمونه شاهد در روز اوليبرا

) 41/4±01/0( سرد ي نگهدار21ا در روز یرا و استویصمغ کت

 سرد يها در روز اول نگهدار نمونهpHزان یم. مشاهده شد

 یکاهش جزئ. )<05/0p(گر نداشتند یکدی با يداریتفاوت معن

pHيدهایتوان به حضور اسیرا را می صمغ کتي نمونه حاو 

را یک در ساختار صمغ کتیگلوکورونک و یف گالاکتورونیضع

ا یر استوی بر تاثی مبنیضی ضد و نقیگزارشات. ]31[نسبت داد 

                                                             
3. Triangle test 
4. One-way analysis of variance (One-way ANOVA) 
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 و ]32[ وهمکاران یسیکه رئيطور وجود دارد بهpHبر 

ا ی را در اثر افزودن استوpH کاهش ]13[ و همکاران یهاشم

 ی زعفرانیمی و شربت رژی پرتقالیدنیب در نوشیبه ترت

افتند نوع ی در]33[زاده و همکاران ی علیگزارش کردند از طرف

ن به نظر یبنابرا.  نداردياوهیر می شpH بر يداریقند اثر معن

بات موجود در آنها بر ی و ترکییرسد نوع فراورده غذایم

اما . ا موثر باشدین کننده استویری در حضور شpHرات ییتغ

 هانمونه همه يبرا pHمقدارگردد یطور که ملاحظه مهمان

افت ی  کاهشيداریطور معنسرد به ينگهدار دوران نیح

)05/0p< .(ت ینکه قابلیل ایا به دلیلازم به ذکر است که استو

اء کننده است در یر احیک قند غین یر ندارد و همچنیتخم

بات ید ترکیجه آن تولیلارد که نتی شدن ميا قهوهيهاواکنش

دوره ن یحpHل کاهش یدل. ]34[کند ی است شرکت نميدیاس

 يها از گروهیتوان به شکسته شدن برخی سرد را مينگهدار

ن دوره ی حيدی اسيهاها به گروهل شدن آنی و تبدياستر

 و ]11[ ین راستا کار و گوسوامیدر ا.  سرد نسبت دادينگهدار

 به نام ی دسر لبنی نوعpHز کاهش ی ن]35[چاوان و همکاران 

 .گزارش کردند ين مدت نگهداریرا ح1راسگولا

   مواد جامد محلول کل - 3-2

 مواد جامد محلول کل يریگدست آمده از آزمون اندازهج بهینتا

 ي دوره نگهدارنیر بادام حیه شیبر پا یر لبنی دسر غيهانمونه

زان مواد جامد ین میبالاتر.  آورده شده است1سرد در جدول 

در روز  ایرا و استوی صمغ کتيمحلول کل مربوط به نمونه حاو

کس ی درجه بر80/7±50/0 سرد و برابر با ياول دوره نگهدار

 يزان مواد جامد محلول کل برای است که مین در حالیا. بود

 سرد برابر با ينمونه شاهد در روز اول دوره نگهدار

ل یه و تحلیج تجزینتا. دست آمد بهکسی درجه بر35/0±50/6

زان ین می ب)>05/0p(دار ی از وجود اختلاف معنی حاکيآمار

را ی صمغ کتيمواد جامد محلول کل نمونه شاهد با نمونه حاو

د سبب یا بای ساکارز با استوینیگزیقاعدتا جا. ا استیو استو

ن یری مواد جامد محلول کل گردد چرا که شییزان نهایکاهش م

سه با ساکارز به یشتر در مقای بینیریل شیا به دلیکننده استو

چنانچه ملاحظه . ردیگیاستفاده قرار مار کمتر مورد یمقدار بس

زان مواد جامد یا از میرا و استوی صمغ کتيشود دسر حاویم

توان به یل آن را می برخوردار است که دليمحلول بالاتر

ل وجود ماده خشک در یرا نسبت داد که به دلیحضور صمغ کت

                                                             
1Rasgulla 

.  کاهش ساکارز را جبران کرده استیر منفیساختار صمغ تاث

 نیحزان مواد جامد محلول کل یکر است که کاهش ملازم به ذ

مصرف قندها ). <05/0p(دار نبود ی سرد معنيدوره نگهدار

توان ی سرد را مي دوره نگهدارنیها حسمیکروارگانیتوسط م

  . ز دانستی ناچین روند کاهشیل ایدل

   بافت ی سفت- 3- 3

ر یی در برابر تغییک ماده غذای به مقاومت ی، سفتیطور کلبه

 ی خارجيرویک نیشکل به هنگام قرار گرفتن در معرض 

 يهایژگی از ویکیعنوان  بافت بهیسفت. ]8[شود یاطلاق م

رش یرگذار بر پذین عوامل تاثیتر از جمله مهمیی مواد غذایفیک

گر عامل جلب ی دیعبارتا بهیفراورده نزد مصرف کننده 

 يهاونه بافت نمیر سفتیمقاد. رودی به شمار ميت مشتریرضا

 سرد در ي دوره نگهدارنیحر بادام یه شی بر پایر لبنیدسر غ

 یر لبنی غي دسرهایزان سفتیاز نظر م.  ارائه شده است1جدول 

زان ین میترشیا بیرا و استوی صمغ کتير بادام حاویه شیبر پا

طور که همان.  سرد داشتنديدوره نگهدار نیح را یسفت

ک روز یرا ی صمغ کتياو بافت نمونه حیشود سفتیمشاهده م

 يداریطور معنسه با نمونه شاهد بهید در مقایپس از تول

)05/0p< (ارائه شده در جدول يهابا توجه به داده. بالاتر بود 

 نمونه يد برای بافت در روز اول پس از تولیزان سفتی م1

ب برابر با یرا و نمونه شاهد به ترتی صمغ کتيحاو

صمغ  افزودن. وتن بودی ن041/0±001/0وتن وی ن001/0±78/0

ش ی سبب افزاینیق متراکم نمودن ساختارپروتئیرا از طریکت

ر مطالعات نشان ی سایبررس. شودیم بافت محصول یسفت

ر صمغ به و بالنگو ی مختلف نظيهادهد که با افزودن صمغیم

 به ]37[ حانی و ری اسفرزه، شاهيهالاژ دانهیو موس]36[

 ی لبنيچرب و دسرها کمی لبنيا بافت دسرهیب سفتیترت

 1طور که در جدول همان. ابدییش می کم چرب افزایشکلات

 با گذشت زمان  شاهدي نمونهیزان سفتیشود میملاحظه م

 ير برایین تغیافت اما ایکاهش ) >05/0p (يداریطور معنبه

بر ). <05/0p(دار نبود یرا معنی صمغ کتي حاويهانمونه

را یجه گرفت که صمغ کتیتوان نتیت آمده مدسج بهیاساس نتا

دوره نیح را ینی توانسته است تراکم ساختار پروتئیبه خوب

  .دی سرد حفظ نماينگهدار

  ي گرانرو- 3-4

ر بادام تحت یه شی بر پایر لبنی غيدسرها يگرانرورات ییتغ

 1ا و گذشت زمان در جدول یرا و استویر افزودن صمغ کتیتاث
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زان ساکارز در ی کاهش میطور کلهب. نشان داده شده است

ن یدر ا.  گردديد منجر به کاهش گرانرویون دسر بایفرمولاس

 يهایدنی و نوش]20[ نکتار زردآلو يزان گرانرویراستا کاهش م

 آن با ینیگزی در اثر کاهش درصد ساکارز و جا]38[کربناته 

 ساکارز با ینیگزیلذا در صورت جا. ا گزارش شده استیاستو

ت فراورده نزد ی از کاهش مطلوبيریو به منظور جلوگا یاستو

نظر  بهيک قوام دهنده ضروریمصرف کننده استفاده از 

دست آمده در پژوهش حاضر نشان ج بهینتاچنانچه . رسدیم

 يرا ضمن جبران کاهش گرانروی صمغ کتيریکارگدهند بهیم

دار یش معنیزان ساکارز موجب افزای از کاهش میناش

)05/0p< (د نسبت به نمونه یدر روز اول پس از تول يگرانرو

را ی صمغ کتيدر نمونه حاو يگرانروش یافزا. شاهد شده است

 در یرا حتی صمغ کتيت جذب آب بالای خاصلیعمدتا به دل

را در یلازم به ذکر است صمغ کت. باشدین میی پايهاغلظت

 .]39[دهد ی از خود نشان مییز ثبات بالای نيدی اسيهاطیمح

دست آمده ج بهیگردد نتای ملاحظه م1طور که در جدول همان

 سرد يدوره نگهدارنیحباشد چرا که ین مطلب مید ایمو

را وجود ی صمغ کتي حاويهان نمونهی بيداریاختلاف معن

ن افزودن یشیج مطالعات پیبر اساس نتا). <05/0p(نداشت 

خرنوب را، گوار و ی، کت]40[حان یر صمغ دانه ری نظییهاصمغ

در  يگرانروش ین سبب افزایی پايها در غلظتی حت]41[

ار یکاهش بس. شودی ميدیر اسی و غيدی اسی لبنيهایدنینوش

 صمغ ير بادام حاویه شی بر پایر لبنی غيدسرها يگرانرواندك 

  یی توانای از کاهش جزئیتواند ناشی سرد مينگهدارنیحرا یکت

دست آمده با ج بهینتا. ]42[باشد جذب آب را در یصمغ کت

 ی و رفتن]31[ و همکاران ی، مصباح]20[ ی و گليج عسگرینتا

  . مطابقت داشت]43[ و همکاران يریام

   يانداز آب- 3-5

ر بادام مورد یه شی بر پایر لبنی غي دسرهايانداززان آبیم

 نشان داده شده 1 سرد در جدول يدوره نگهدارنیحمطالعه 

 يد در روز اول نگهدارشویملاحظه مطور که همان. است

 )>05/0p(يداریطور معن نمونه شاهد بهيانداززان آبیم

نکه یعلاوه ابه. ا بودیرا و استوی صمغ کتيبالاتر از نمونه حاو

 نمونه يانداززان بالاتر آبیز می سرد نين دوره نگهداریح

بر . ا حفظ شدیرا و استوی صمغ کتيشاهد نسبت به نمونه حاو

زان ی حداقل و حداکثر م1ه شده در جدول ج ارائیاساس نتا

 درصد و 18±02/1ب برابر با ی نمونه شاهد به ترتياندازآب

 ير براین مقادی است که این درحالیا.  درصد بود10/1±36

 13±95/0ب برابر با یا به ترتیرا و استوی صمغ کتينمونه حاو

زان یش میافزا.  درصد دست آمد90/14±80/0درصد و 

ر ماست ی نظيا فراوردهي براين دوره نگهداری حياندازآب

ز گزارش شده ی ن]8[افته ی کاهش ي با کالری و دسر لبن]44[

توان به یرا را می صمغ کتي دسر حاوياندازکاهش آب. است

ل در ساختار صمغ یدروکسیل و هی کربوکسيهاحضور گروه

. ]45[وند با آب نسبت داد یجاد پی آنها در ايت بالایرا و قابلیکت

ش تراکم و کاهش یرا با افزاینکه افزودن صمغ کتیبه علاوه ا

 را یی آب در فراورده نهايت نگهداریتواند ظرفیتخلخل م

  .]46[ش بخشد یافزا

Table 1 Effects of Tragacanth gum and stevia on the physicochemical properties of non-dairy almond 
milk-based dessert during cold storage. 

Storage time (Days) 
Day 21 Day14 Day7 Day 1 

Sample 

pH 
4.54bc±0.005 4.55b±0.01 4.58ab±0.01 4.60a±0.01 Control 
4.41e±0.01 4.47d±0.01 4.51c±0.01 4.57ab±0.02 1% T. gum+45% stevia 

Total soluble solids (ºBrix) 
6.41b±0.29 6.44b±0.34 6.47b±0.22 6.50b±0.35 Control 
7.75a±0.27 7.76a±0.24 7.79a±0.31 7.80a±0.50 1% T. gum+45% stevia 

Texture (N) 
0.020d±0.001 0.030c±0.002 0.040b±0.000 0.041b±0.001 Control 
0.075a±0.001 0.076a±0.001 0.077a±0.003 0.078a±0.001 1% T. gum+45% stevia 

Viscosity (Pa.sec) 
0.14c±0.01 0.24bc±0.01 0.35bc±0.10 0.38b±0.11 Control 
1.07a±0.11 1.07a±0.12 1.08a±0.17 1.10a±0.20 1% T. gum+45% stevia 

Syneresis (%) 
36.00a±1.10 25.00b±1.15 21.00c±1.00 18.00d±1.02 Control 
14.90e±0.80 14.50e±0.79 14.35e±0.88 13.00e±0.95 1% T. gum+45% stevia 

The values with different superscript letters are significantly different (p<0.05). 
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   رنگ يهافه مول- 3-6

رش اکثر یرگذار بر پذی از عوامل مهم تاثیکیپارامتر رنگ 

لذا . رودی توسط مصرف کننده بشمار میی غذايفراورده ها

 رفتار مصرف کننده موثر ینیبشی پيتواند برایسنجش رنگ م

 یر لبنی غي رنگ دسرهايهارات مولفهیین اساس تغیبر ا. باشد

.  شدیابی سرد ارزيهدارن دوره نگیر بادام حیه شیبر پا

شود با افزودن صمغ ی مشاهده م2طور که در جدول همان

 ییزان مولفه روشناید میک روز پس از تولیا یرا و استویکت

 نسبت به نمونه شاهد کاهش )>05/0p(يداریطور معنبه

 در نمونه ییلازم به ذکر است که کاهش مولفه روشنا. افتی

 ين دوره نگهداریونه شاهد حا و نمیرا و استوی صمغ کتيحاو

 يداریر معنیهر چند که گذشت زمان تاث. ز مشاهده شدیسرد ن

رسد رنگ کرم و ینظر مبه. )<05/0p(ن کاهش نداشتیبر ا

 صمغ ير رنگ دسر حاوییرا عامل تغی زرد رنگ صمغ کتیاندک

 وقوع یاز طرف. ا نسبت به نمونه شاهد باشدیرا و استویکت

بات موجود در یر ترکیها و سانیا پروتئرا بیبرهمکنش صمغ کت

جاد یل ای به دلییتواند عامل کاهش مولفه روشنایر بادام میش

 ين دوره نگهدارینکه حیعلاوه ابه. تفاوت در تفرق نور باشد

 ي کمتريدیس سفیا از اندیرا و استوی صمغ کتيسرد دسر حاو

ن یشیجه پید نتیسه با نمونه شاهد برخوردار بود که مویدر مقا

  .باشدیم

ا یرا و استوی با افزودن صمغ کت*b و *aنکه دو مولفه یشتر ایب

. افتیش ید افزاینسبت به نمونه شاهد در روز اول پس از تول

 ين دوره نگهداریح*b و *a دو مولفه ي برایشیروند افزا

ز در ی ن]43[ و همکاران يری امیرفتن. افتیز ادامه یسرد ن

ونز سبب یرا به سس مایغ کتافتند افزودن صمی دریپژوهش

کشتکار . شودی م*b و*aش دو مولفه ی و افزاییکاهش روشنا

را یافتند افزودن صمغ کتی درياز در مطالعهی ن]22[و همکاران 

. گرددیر خرما می شیدنی نوشییموجب کاهش مولفه روشنا

 دسر شاهد و ي سرد براين دوره نگهداریاختلاف رنگ کل ح

 0-01/3ب در محدوده یا به ترتیو استورا ی صمغ کتيدسر حاو

 از ی که اختلاف رنگ کل ناشییاز آنجا. ر بودی متغ0-64/0و 

 سرد است ين دوره نگهداری رنگ حيهارات مولفهییتغ

ا یرا و استوی صمغ کتيجه گرفت که دسر حاویتوان نتیم

  . سه با نمونه شاهد داشتندی در مقايرات رنگ کمترییتغ

Table 2 Effects of Tragacanth gum and stevia on the color properties of non-dairy almond milk-based 
dessert during cold storage. 

Storage time (Days) 

Day 21 Day 14 Day 7 Day 1 
Sample Color coordinate 

85.42ab±1.27 86.96a±1.80 87.86a±0.90 88.38a±0.13 Control 
82.80b±0.70 82.91b±1.51 83.00b±0.86 83.04b±0.22 1% T. gum+45% stevia 

L* 

0.20a ±0.70 0.19a ±0.80 0.18a ±0.10 0.17a ±0.13 Control 
1.14a ±0.66 1.07a ±0.90 0.93a ±0.30 0.92a ±0.17 1% T. gum+45% stevia 

a* 

4.07abc±0.48 3.99bc±0.30 3.92bc±0.86 3.83c±0.61 Control 
5.49a±0.60 5.39ab±0.30 5.34ab±0.12 5.30abc±0.55 1% T. gum+45% stevia 

b* 

3.01a±1.11 1.78ab±1.26 0.75b±0.47 0.00b±0.00 Control 
0.64b±0.23 1.08ab±0.75 0.54b±0.42 0.00b±0.00 1% T. gum+45% stevia 

∆E 

84.83b±1.08 86.32ab±1.61 87.20ab±0.58 87.75a±0.06 Control 
81.88c±0.44 82.02c±1.29 82.15c±0.76 82.20c±0.03 1% T. gum+45% stevia 

WI 

The values with different superscript letters are significantly different (p<0.05). 

   ی حسيهایژگی و- 3-7

 سرد در يدوره نگهدار نیحها  نمونهی حسیبایازات ارزیامت

 گرددیم ملاحظه که طورهمان . نشان داده شده است3جدول 

 را يبالاتر یحس ازاتیامت ایاستو و رایکت صمغ يدسر حاو

 ازیامت ينگهدار زمان مدت شیافزا با یطورکلبه. کسب کرد

ابان یاگرچه از نظر ارز. افتی کاهش یحس يهایژگیو یتمام

 رنگ، مزه و عطر و يهایژگی در ويداریفاوت معن تیحس

ا با نمونه شاهد در کل یرا و استوی صمغ کتين دسر حاویطعم ب

 يادر مطالعه). <05/0p(  سرد وجود نداشتيدوره نگهدار

را یش غلظت صمغ کتیافتند که افزای در]40[ و همکاران یناطق

 بات با عطر و طعم و مزه نامطلوب ویل وجود ترکیبه دل

جه یبات مولد طعم و در نتیشتر صمغ به ترکین اتصال بیهمچن

از مزه و یتواند سبب کاهش امتی میعیپوشانده شدن طعم طب

نکه یعلاوه ابه. ر کاکائو گرددیر شی نظياعطر و طعم فراورده

 ي برایتواند عاملی سرد ميدوره نگهدارنیحد ی اسید جزئیتول

ر یه شی بر پایرلبنی غياز عطر و طعم و مزه دسرهایکاهش امت

ح بودن سطح انتخاب شده یانگر صحیج حاضر بینتا. بادام باشد
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ر بادام یه شی بر پایر لبنیرا به دسر غی افزودن صمغ کتيبرا

 یابیج ارزی و نتای دستگاهیسنج رنگيها دادهیبا بررس. است

ص ید با وجود تشخی مشخص گردیابان حسیرنگ توسط ارز

 رنگ يهار در مولفهیین تغی، ایاهتفاوت رنگ در روش دستگ

بر اساس نظر ). <05/0p( نبوديداری معنیابان حسیاز نظر ارز

 یرش کلی بافت، ظاهر و پذيهایژگی وي برایابان حسیارز

 مورد مطالعه وجود يهان نمونهیب)>05/0p(دار یتفاوت معن

 از آن است که از نظر بافت، یج به دست آمده حاکینتا. داشت

ن یا بالاتریرا و استوی صمغ کتي دسر حاویرش کلیذظاهر و پ

 سرد کسب کرده ي را در کل دوره نگهداریازات حسیامت

توان به بافت ی مذکور را ميهایژگیاز ویبالاتر بودن امت. است

 يانداز و عدم دو فاز شدن فراورده به علت آبياتر، ژلهسفت

ن ید ایز موین نیشین پی محققيهایج بررسینتا. ز نسبت دادیناچ

ر ی نظییهادها به فراوردهییدروکلویمطلب است که با افزودن ه

 یرش کلی به خصوص پذی حسيهایژگیازات ویماست امت

. ]44،47[ابد ییش می افزای حسیژگین ویترعنوان مهمبه

توان اذعان نمود که افزودن یدست آمده مج بهیبراساس نتا

 از ساکارز با استوبا ین کردن بخشیگریهمراه جارا بهیصمغ کت

ن حال با یافته و در حی کاهش ي با کالرياتوان به فراوردهیم

 . افتی سرد دست يدوره نگهدارنیح مطلوب یرش کلیپذ

Table 3 Sensory scores of non-dairy almond milk-based dessert during cold storage. 
Storage time (Days) 

Day 21 Day 14 Day 7 Day 1 
Sample 

Sensory 
properties 

1.70c±0.10 2.10b±0.08 2.13b±0.11 2.22b±0.15 Control 
4.45a±0.11 4.50a±0.16 4.50a±0.15 4.50a±0.20 1% T. gum+45% stevia 

Texture 

3.85a±0.15 3.90a±0.11 3.90a±0.18 3.94a±0.28 Control 
4.00a±0.12 4.05a±0.14 4.20a±0.11 4.20a±0.13 1% T. gum+45% stevia 

Color 

2.20c±0.20 2.70bc±0.15 3.05b±0.28 3.20b±0.30 Control 
4.60a±0.15 4.60a±0.33 4.65a±0.31 4.65a±0.22 1% T. gum+45% stevia 

Appearance 

4.00a±0.10 4.10a±0.11 4.10a±0.14 4.14a±0.15 Control 
4.15a±0.11 4.15a±0.18 4.20a±0.15 4.25a±0.11 1% T. gum+45% stevia 

Taste 

3.50a±0.12 3.50a±0.21 3.65a±0.10 3.80a ±0.10 Control 
3.65a±0.19 3.70a±0.25 3.80a±0.17 3.80a ±0.11 1% T. gum+45% stevia 

Flavor 

1.90c±0.19 2.20c±0.18 3.00b±0.10 3.08b±0.11 Control 
4.50a±0.17 4.60a±0.19 4.60a±0.10 4.60a±0.15 1% T. gum+45% stevia 

Total acceptance 

The values with different superscript letters are significantly different (p<0.05). 

 

  يریگجهی نت- 4

هش  در پژویر لبنی غيهابا توجه به ضرورت توسعه فراورده

.  استفاده شدیر لبنید دسر غی تولير بادام برایحاضر از ش

 يهایژگیا به منظور ارتقاء ویرا و استویعلاوه از صمغ کتبه

 و کاهش مصرف ساکارز جهت براورده کردن انتظارات یفیک

رات استفاده از آنها بر یمصرف کنندگان استفاده شد و تاث

 يوره نگهدارک دینیح ی و حسییایمی، شیکیزی فيهایژگیو

افزودن صمغ .  قرار گرفتی روز مورد بررس21سرد به مدت 

جاد یا و هیدروکسیل هايگروه تعداد در افزایش دلیل به کتیرا

ش یسبب افزا آب، مولکولهاي با بیشتر پیوندهاي هیدروژنی

سه با نمونه ی در مقايانداز بافت و کاهش آبی، سفتيگرانرو

به علاوه، افزودن صمغ .  سرد شديدوره نگهدارنیحشاهد 

ن ی دسر گردد اما اییتواند باعث کاهش مولفه روشنایرا میکت

 یطور کلبه.  نداشتیابان حسی بر نظر ارزیر منفیر تاثییتغ

ر ی دسر غیرش کلیر بافت، ظاهر و پذی نظی حسيهایژگیو

ا بالاتر از نمونه یرا و استوی صمغ کتير بادام حاویه شی بر پایلبن

توان از یانگر آن است که مین پژوهش بیج ایتان. شاهد بود

دار کننده و قوام دهنده به ی پایک افزودنیرا به عنوان یصمغ کت

 از ساکارز در ین بخشیگزیعنوان جاا بهیهمراه استو

ر ینکه تاثیر بادام بدون ایه شی بر پایر لبنیون دسر غیفرمولاس

اشد  داشته بی و حسییایمیوشیکیزی فيهایژگی بر ویمنف

ر ی تاثیتوان به بررسی می آتيها پژوهشيبرا. استفاده نمود

ون، یکاسیر فراصوت، ترموسونی سبز نظي فراوريهاکیتکن

ات ی و فشار بالابر بهبود خصوصی پالسیکیدان الکتریم

منظور ر بادام بهیه شی بر پایرلبنی دسر غییایمیشویکیزیف

 . آن پرداختيش زمان ماندگاریافزا

  

   منابع- 5

[1] Manzoor, M.F., et al. 2019.Impact of 
pulsed electric field on rheological, 
structural, and physicochemical properties of 
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Nowadays, the development of reduced calorie non-dairy products is of great 
importance. Therefore, in the current study, the effect of adding 1% w/w 
tragacanth gum and replacing sucrose with stevia sweetener at 45% w/w on 
properties such as pH, total soluble solids, firmness, viscosity, color, syneresis 
and sensory properties of almond milk-based non-dairy dessert was evaluated 
during a 21day of cold storage. The results revealed that the pH and syneresis of 
the dessert containing tragacanth gum and stevia at the end of storage period 
were 2.76% and 58.61% lower than the control sample, respectively. However, 
the total soluble solids, firmness and viscosity increased significantly (p<0.05) 
with the addition of tragacanth gum and stevia during cold storage period. On 
the first day of storage, a 6.04% reduction for lightness (L*) and an increase of 
441.18% and 38.38% for redness-greenness (a*) and yellowness-blueness (b*) 
was observed for the samples containing tragacanth gum and stevia, 
respectively. The results of sensory evaluation showed that almond milk-based 
non-dairy dessert containing tragacanth gum and stevia had higher sensory 
scores than the control sample during the cold storage period, although this 
difference was not significant for color, taste and flavor characteristics (p>0.05). 
Finally, it can be concluded that tragacanth gum can be used as a thickener in 
the formulation of almond milk-based non-dairy dessert. In addition, partial 
replacement of sucrose by stevia does not have an adverse effect on the 
properties of the final product, so it can be used to produce a reduced calorie 
non-dairy dessert. 
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