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خصوصيات روي بر    و تاثير آنصمغ دانه مروثعلب با بررسي جايگزيني 

  بستني سنتي ايي و حسييفيزيكوشيم
  

سيده مرضيه ميرزائي 
1

، علي محمدي ثاني
1∗  

  .گروه علوم و صنايع غذايي، واحد قوچان، دانشگاه آزاد اسلامي، قوچان، ايران -1

  )27/7/93: رشيپذ خيتار  6/4/93: افتيدر خيتار(

  

  چكيده
هاي  كاهش رشد كريستالپايداركننده ها گروهي از بيوپليمرها مي باشند كه در فرمولاسيون بستني به منظور ايجاد بافت نرم، يكنواختي در محصول، 

ز انجام اين هدف ا. هيدروكلوئيدها هستند از جمله اين عوامل .مي شوندبه كار گرفته  افزايش مقاومت به ذوب  ويخ و لاكتوز در دوره نگهداري

 درصد بر خصوصيات 2/0 و 1/0سطوح  در )به عنوان يكي از منابع بومي صمغ (مغ دانه مروبا صثعلب  جايگزيني تاثيرپژوهش بررسي 

 و وزن pHها؛ آزمون هاي فيزيكوشيميايي شامل سنجش مقاومت به ذوب، نمونه بدين منظور بعد از توليد  .بودفيزيكوشيميايي و حسي بستني سنتي 

نتايج نشان داد صمغ دانه . انجام گرديدند احساس سردي، ويسكوزيته، سرعت آب شدن و پذيرش كلي  شامل سنجشآزمون هاي حسي و ؛خصوصم

و پذيرش كلي )  25/8(سرعت آب شدن ،  %)5/80 (بيشترين ميزان مقاومت به ذوب . و گاهي بهتر از ثعلب داشته استمرو عملكردي مشابه

  و)875/8(، احساس سردي )0693/1(، وزن مخصوص)615/6( pHهمچنين بيشترين ميزان . مونه هاي حاوي صمغ مرو بود مربوط به ن)6875/6(

صمغ دانه مرو كه  كهبا توجه به نتايج حاصل از اين پژوهش مي توان گفت  .براي نمونه هاي حاوي ثعلب بدست آمد) 375/5(ويسكوزيته 

  .ين مناسبي براي ثعلب باشد مي تواند جايگزهيدروكلوئيدي بومي است،

  

  .يد بومي، هيدروكلوئ صمغ دانه مرو، ثعلب، بستني سنتي، پايداركننده:كليد واژگان

  

  

  

  

  

  

  

  

    

  

                                                           
  mohamadisani@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه - 1

، عبارت از سيستم )Nielson) 1973 بستني بنا به تعريف

هاي كوچك گاز  پيچيده كف مانندي است كه در آن، حباب

يي منجمد شده است،  پيوسته اي كه بطور جزدر فاز) هوا(

ورت امولسيون و ه صدر اين فاز، چربي ب. پراكنده مي باشد

) MSNF ( شيرقوام دهنده ها و مواد جامد بدون چربي

بصورت كلوئيدي وجود دارند، در صورتي كه قندها و نمك ها 

  .]1[د نيك محلول حقيقي را تشكيل مي ده

مهم در افزودني هاي ي از يدي يكپايداركننده هاي هيدروكلوئ

اخت و صاف،  بافت يكنو،توليد پيكرهبوده كه به منظور بستني 

لوگيري از رشد بلورهاي يخ و ج كاهش و به تاخير انداختن يا

لاكتوز در هنگام ذخيره سازي بخصوص در مواقعي كه 

نوسانات دمايي رخ مي دهد، يكنواختي محصول و حفظ 

تركيبات اين .  مورد استفاده قرار مي گيرند ذوبيطساختار 

تثبيت پروتئين در  شده و با  بستنيويسكوزيتهباعث افزايش 

 يكفها شده و همچنين  جداسازي فاز بستني، مانعمخلوط

ت رطوبت از محصول به سرعت مهاجر تشكيل داده و پايدار

  .]4 و 3، 2[  را كاهش مي دهد هوابسته بندي يا

، تاكنون گستره وسيعي از هيدروكلوئيدها از جمله آلژينات

ژلاتين، صمغ آكاسيا، گوار، كتيرا، دانه خرنوب، كارايا، 

كاراژينان ها، فورسلاران و نمك هاي آن، پكتين و كربوكسي 

نها كه از ميان آ. ، اعلام شده استمتيل سلولز در بستني مجاز

آلژينات سديم و كربوكسي متيل سلولز  نقش مهمي را در 

  .]8و 7، 6، 5[ايجاد قوام بستني ايفا مي كنند 

ه هاي خشك شده گياه ثعلب به هيدروكلوئيد ثعلب از غد

مواد ازته، % 5نشاسته، % 7/2گياه ثعلب حاوي . دست مي آيد

مهمترين تركيب خاكستر مي باشد و % 4/2رطوبت و % 12

مي )  درصد55 تا 16حدود (نتشكيل دهنده آن، گلوكومانا

ر آب گلوكومانان ها فيبرهاي طبيعي خنثي محلول د. ] 4[باشد 

هستند كه سبب تنظيم قند خون، كاهش فشار بر پانكراس و 

 .ناهنجاري هاي قند خون ماننده هيپوگليسمي كمك مي كنند

از بيماري هاي مزمن در بزرگسالان اين تركيبات در جلوگيري 

اين پلي ساكاريدها در صنايع غذايي به . نيز مفيد مي باشند

 و تشكيل دهنده فيلم عنوان ژل دهنده، غليظ كننده، امولسيفاير

  . ]7[بسيار مورد توجه قرار گرفته اند 

جنس سالويا كه در زبان فارسي مريمي يا مريم گلي ناميده مي 

، تبار Nepetoideae، متعلق به زير تيره ]3[شود 

Mentheae ]9[ در خانواده نعناع ]اين جنس با . است]9 و 3

 ،ه نعناع يكي از بزرگترين اعضاي خانواد  گونه900بيش از 

 ونه مريم گلي بومي در ايران توزيع گ58 كه ]11 و 10[ است

س؛ گياهان متعلق به اين جن. ]14 و 13، 12[شده است 

ي در سراسر جهان مورد دارويي، فعال هستد و در طب سنت

و گونه هاي اين جنس  ]17 و 15،16[ استفاده قرار گرفته است

ه آنتي اكسيدان، يت بيولوژيكي قابل توجه، از جملداراي فعال

، ضد ]19 و 18[ضد باكتري، ضد ويروسي ضد التهاب، 

آرامبخش ، كاهنده قندخون ، ]14و  15[ ميكروبي، ضد تومور

ادرار آور، ضد رومانوئيد و ضد نفخ ، ]21[، ضدديابت ]20[

و  ]18[هستند و نيز در درمان بيماري هاي رواني، عصبي  ]22[

 همچنين براي .ي شونداستفاده م ]18 و 20[دستگاه گوارش 

درمان سرطان، براي چندين دهه در آسياي جنوب شرقي مورد 

تعدادي از گونه هاي . ]14 و15[استفاده قرار گرفته است 

سالويا حاوي مونوترپن هايي با خاصيت ضدعفوني كننده 

سالويا ماكروسيفون بويسس در مناطق وسيعي از . ]23[هستند 

 تربت حيدريه، دامغان، ايران از جمله در شهرهاي مشهد،

سمنان، تهران، ورامين، كرج، كرمانشاه، همدان، اراك، خرم آباد، 

اصفهان، چهارمحال بختياري، شيراز، بوشهر، اهواز، مسجد 

سليمان، دهلران، بندر عباس و بسياري از مناطق كشور 

 دانه هاي مريم گلي لوله .]20[بصورت خودرو يافت مي گردد 

به صورت دانه هاي گرد و كوچك  ]24[ )با نام تخم مرو(اي 

رنگ با آن، سه وجهي  است، دانه مرو به اندازه شاهدانه و هم

داراي رگه هايي . با ظاهر براق كه يك وجه آن بزرگتر است

است به رنگ قهوه اي كه از قسمت پايين منشعب شده و 

راحتي در آب ه كه ب ]17و 16[سرتاسر دانه را فرا گرفته اند 

 نشان 1كه در شكل  ]25 و 17[ژ مي دهد  و موسيلامتورم شده

اين دانه به علت دارا بودن موسيلاژ فراوان به . داده شده است
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  .]26 و 24، 17، 16[ فرمول چهار تخمه استفاده سنتي داردبرطرف كردن خارش هاي گلو و سرفه در  عنوان شل كننده در

  
  .انه مرو متورم شده نشان داده شده است در سمت چپ دانه هاي مرو و در سمت راست د1شكل 

گزارش هاي متعددي در تحقيقات مربوط به تجزيه و تحليل 

فيتوشيميايي از گونه هاي متعلق به سالويا وجود دارد، اين 

تحقيقات تركيبات بسياري عمدتا متعلق به گروه هاي فنوليك 

اسيد و پلي فنل ها، گليكوزيد ، فلاونوئيدها، آنتوسيانين ها، 

كومارين ها، پلي ساكاريدها، استرولها، ترپنوئيدها، روغن هاي 

. را نشان مي دهد ]28[ ، دي ترپن ها]27 و 22[ضروري 

تركيبات فنلي موجود در گياهان بعنوان يك آنتي اكسيدان 

ي مهار راديكالهاي آزاد  را شناخته شده كه به خوبي تواناي

   .]19[ دارند

ا در صنايع غذايي و قيمت  اهميت هيدروكلوئيدهبا توجه به

بالاي اين تركيبات توجه به صمغ هاي بومي به شدت گسترش 

ع گياهي، تركيبات پلي  وفور مناب دليل بهدر ايران. يافته است

عدم ساكاريدي جديد فراوان يافت مي شود كه با توجه به 

 صمغ هاي بومي، ضرورت بررسي وجود اطلاعات كافي از

ژگي هاي فيزيكي، شيميايي و فرايند استخراج، تعيين وي

از هدف . ]29[ عملكردي آن ها بيش از پيش احساس مي گردد

دانه  صمغ  ثعلب بااين پژوهش بررسي امكان جايگزينيانجام 

 خصوصيات فيزيكوشيميايي و حسي بستني و تاثير آن بر مرو،

  .بوده است سنتي

  

 مواد و روش ها - 2

   مواد-2-1

 شده در شركت كانيار قوچان، چربي توليد% 1شير پاستوريزه 

چربي توليد شده در شركت % 30خامه پاستوريزه و هموژنيزه 

 در شركت نادر، شكر، هتوليد شد% 12پگاه لرستان، گلاب 

. وانيلين، ثعلب و دانه مرو كه از بازار محلي خريداري شدند

هيدروكلوئيد مرو مورد استفاده در اين پژوهش به روش بستان 

در اين پژوهش براي استخراج صمغ مرو البته  ]16[و همكاران 

كه اين . انجام شد) 2010(تغييراتي در روش بستان و همكاران 

 براي استخراج.  و دما مي باشدpHتغييرات شامل تنظيم نكردن 

 در دماي pHن تنطيم ودصمغ ابتدا آنرا خيسانده و سپس ب

 نگهداري مي شود و سپس مخلوط ه دقيق20محيط به مدت 

قطر و دانه هاي مرو را اكستركتور آزمايشگاهي عبور مي آب م

  .سپس بقيه مراحل را همانند روش بستان انجام مي دهيم. دهيم

   روش ها -2-2

   روش تهيه بستني سنتي-1-2-2

% 15شير، فرمولاسيون مورد استفاده در تهيه بستني سنتي شامل 

كه  (پايدار كننده% 2/0 و 1/0گلاب، % 2/0وانيل، %  1/0 شكر،

هر كدام از پايداركننده ها به صورت جداگانه به نمونه ها 

ماده جامد بدون چربي % 11چربي شير و % 10، )اضافه شد

  .مطابق روش رايج در واحدهاي توليد بستني بود

براي تهيه مخلوط بستني سنتي، پس از توزين كليه اجزا لازم، 

و ضمن ابتدا مواد مايع شامل شير و خامه را در ظرف ريخته 

پس . ، مرتبا هم زده شدc º50حرارت دادن تا رسيدن به دماي 

به  شكر و ثعلب يا مرو كم كم از آن مخلوط مواد جامد شامل

 سپس مخلوط ؛ه و هم زده شدگرديدمايع حرارت ديده اضافه 

، پارس B.G. 300pمدل ( دقبقه با مخلوط كن 2به مدت 

 25 به مدت cº80در حاصل مخلوط . هم زده شد) خزر، ايران
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ثانيه پاستوريزه و سپس سريعا به كمك مخلوط يخ و نمك تا 

پس از پايان مرحله وانيل و .  سرد گرديدcº5دماي كمتر از 

 قرار مي دهيم -cº12گلاب را به آن اضافه كرده، و در دماي 

بافت آن  يم تادو هم ز دقيقه از فريزر خارج 10 هر مخلوط را

 را به مدت يك ساعت انجام كار اين. همگن و يكنواخت شود

 ساعت در همان 6مي دهيم و بعد از اين مدت بستني به مدت 

 پس از آماده شدن .دما نگهداري شده تا آماده مصرف شود

 گرمي درب دار بسته بندي و 50بستني، آن را در بسته هاي 

 c ºكدگذاري كرده و تا زمان انجام آزمون ها در فريزر با دماي 

  .]30[  نگهداري شد-12

  آزمايشات بستني سنتي آماده شده -2-2-2

 آزمون هاي فيزيكوشيميايي -1-2-2-2

   مقاومت به ذوب-2-2 -1-1-2

 روي دهانه يك ارلن بر كه  قيف بوخنرون گرم نمونه را در30

 قرار ،)w1( قبلا توزين شده  خشك و تميزي كهml 500 ماير

 اتاق  دقيقه در دماي15سپس نمونه و ارلن به مدت . گرفت

)cº124 (پس از طي زمان فوق، ارلن و . نگهداري شدند

مقاومت در برابر ذوب شدن  .  مي كنيم)w2(محتوي آن را وزن 

)MR(رابطه با استفاده از ) به دست آمد) 1:  

  1 رابطه: 

 100× MR =   

 وزن ارلن و w2 وزن ارلن خالي و w1كه در اين فرمول 

  .]31[يعني بستني ذوب شده بود محتوي آن 

2-1-2-2-2 pH  

 pH  نمونه در دمايcº5 اندازه گيري مي شود براي اندازه 

 متر pH، كاملا نمونه بستني را مخلوط وسپس از pHگيري 

)EDT مدل Gp35332[استفاده مي كنيم ) ، انگليس[.  

   وزن مخصوص -3-1-2-2-2

ومتر خالي و به منظور اندازه گيري ثقل مخصوص، ابتدا پيكن

.  توزين شدcº25 تميز و بعد پيكنومتر پر شده با آب مقطر 

  :به دست آمد) 2(از رابطه ) SG(وزن مخصوص 

  )2(رابطه : 

SG=    

وزن پيكنومتر  G2 وزن پيكنومتر خالي، G1كه در اين رابطه  

  .]21[ وزن پيكنومتر و مخلوط بستني است G3قطر و با آّب م

   حسي ارزيابي2-2-2-2

 نفر به عنوان ارزياب از 8پس از آموزش هاي مقدماتي تعداد 

زاد گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه آميان دانشجويان 

با استفاده از روش قوچان انتخاب شدند و واحد اسلامي 

 ]33[) عالي= 9متوسط، = 5ضعيف، = 1( نقطه ايي 9هدونيك 

به لحاظ احساس سردي، نمونه هاي بستني سنتي را 

  .ذيرش كلي ارزيابي نمودندويسكوزيته، سرعت آب شدن و پ

  تجزيه و تحليل آماري

 SASنتايج بدست آمده در اين پژوهش با استفاده از نرم افزار 

و توسط آزمون  بر پايه ي طرح كاملا تصادفي 1/9نسخه 

تمام آزمون ها در دو تكرار . دانكن مورد آزمون قرار گرفت

 Microsoftبراي ترسيم نمودارها از  نرم افزار . شد انجام

Excel 2010استفاده شد .  

  

  نتايج و بحث - 3

  ايييآزمون هاي فيزيكوشيم -3-1

آورده  2و شكل  1 آزمون هاي فيزيكوشيمايي در جدول نتايج

 همانطور كه در اين جدول قابل مشاهده است .شده است

ك از نمونه هاي  هر ي ميانگين در مقايسهتفاوت معني داري

 و وزن pH حاوي صمغ مرو و ثعلب در هر يك از آزمون هاي

 نتايج نشان داده ، و براساس)p <05/0 (مخصوص وجود ندارد

ر مقدار مقاومت به دمقايسه ميانگين  تفاوت 1  جدولشده در

هيدروكلوئيدها بخاطر ). p>05/0 (ار شده استدمعني ذوب 

يت ذوب شدن بستني توانايي در نگهداري آب بر روي كيف

از  نتايج ذكر شده در جدول بخوبي حاكي .]34[ موثر هستند

شتري سبب مقاومت  ميزان بياين موضوع است كه صمغ مرو به

، ]35[ )2010(ميلاني و كوچكي . به ذوب در بستني مي شود

اثر افزودن صمغ گوار و عسل را بر خصوصيات 

ررسي قرار فيزيكوشيميايي دسر ماست منجمد كم چرب مورد ب

افزايش مقاومت به ذوب باعث دادند و مشاهده كردند كه 
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بهرام در پژوهش انجام گرفته توسط .  شد،نمونه هاي شاهد

، مقاومت به ذوب نمونه هاي ]36[ )2009(پرور و همكاران 

% 01/40بستني حاوي بالنگو، كربوكسي متيل سلولز و ثعلب از 

ا با افزايش غلظت در تمام نمونه ه. متغيير بود% 35/98تا 

ثقل ويژه . پايداركننده مقاومت به ذوب هم افزايش يافت

ت، در فرايندهايي مثل سانتريفوژ كردن، هموژنيزاسيون، امايع

محاسبه توان پمپ اهميت دارد تعيين خصوصيات جريان و 

 وزن مخصوص بستني برحسب تركيبات تشكيل دهنده .]37[

د كه مقدار آن بين هن متفاوت بوده و بررسي ها نشان مي دآ

در اين پژوهش بيشترين . ]31[ متغيير است 1232/1 تا 0554/1

% 1/0مربوط به نمونه حاوي ) 07915/1(ميزان وزن مخصوص 

 نژاد و  گرفته توسط اسديدر تحقيق انجام. ثعلب بوده است

، نتايج بدست آمده نشان داد نمونه هاي )1387(همكاران 

مونه يشتري نسبت به نحاوي ثعلب داراي وزن مخصوص ب

 بهرام پرور و همچنين. ]38[ هاي حاوي پالسگارد بودند

 مخلوط بستني هاي حاوي pH، ]36[ )2009(همكاران 

CMCبدست آوردند60/6-46/6در بازه را بالنگو  ، ثعلب و  .

 به ترتيب كمترين و CMCبستني هاي حاوي بالنگو و 

 و pH  ،615/6ميزان بيشترين  . را دارا بودندpH ،بالاترين

  % 0/ 2و  ثعلب % 1/0 كه به ترتيب مربوط به 55/6كمترين آن 

نتايج حاصل از اين پژوهش در نمودارهاي زير آورده . مرو بود

  .شده است
  

  آزمون هاي حسي-3-2

، نمونه 2بر اساس نتايج مقايسه ميانگين ذكر شده در جدول 

هاي حاوي ثعلب از نطر پارامترهاي حسي مورد آزمون 

ذوب شدن اجزاء ). p<05/0( ختلاف معني دار نداشته اند ا

. بزرگ تر در دهان، باعث ايجاد احساس سردي مي شوند

گزارش شده با افزايش ميزان چربي، شدت سردي كاهش مي 

پايداركننده با آب باند شده و سبب كاهش رشد ]. 33[يابد 

  ].18[بلور يخ و كاهش احساس سردي مي شود 

 به طور كلي جايگزيني با صمغ مرو 2با توجه به جدول 

موجب كاهش احساس سردي نسبت به نمونه هاي حاوي 

  مقايسه داده ها انجام 3همانطور در شكل . ثعلب شده است

گرفته، نشان مي دهد كه بين نمونه ها از نظر پارامتر احساس 

   ). p<05/0(سردي اختلاف معني دار وجود نداشته است 

كي مهم بستني كه در كل اثر عمده ويسكوزيته يك صفت فيزي

. اي بر كيفيت حسي آن و به ويژه ارزيابي بافت دارد

ويسكوزيته در حالتي كه بخشي از بستني ذوب شده باشد، 

فاكتور مهمي است؛ زيرا چگونگي واكنش مخلوط در دهان را 

مقاومت بستني به نيروهاي ميكانيكي . تحت تاثير قرار مي دهد

زبان، كام و دندان ها، درك كلي از بافت ايجاد شده به وسيله 

  ].33[بستني را تعيين مي كند 

  

تفاوت نمونه ها در سطح ( تاثير درصد هاي مختلف صمغ مرو و ثعلب بر خصوصيات فيزيكوشيمايي نمونه هاي بستني سنتي 1جدول 

  ).p≥05/0(معني دار است % 95

  وزن مخصوص pH  مقاومت به ذوب  درصد  نوع صمغ

  a 5/80  a 605/6  a 0614/1  %1/0  مرو

  a 35/77  a 55/6  a 0669/1  %2/0   مرو

 a53   %1/0  ثعلب
a 615/6  a 07915/1  

  a815/66  a 585/6  a 0693/1   %2/0  ثعلب
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كل ، ششكل الف( شامل درصد مقاومت به ذوب بستني سنتيفيزيكوشيميايي تاثير نوع و غلطت دو صمغ مرو و ثعلب بر روي خصوصيات  2 شكل

  ).، شكل پايينشكل ج (pHو ) ، شكل بالا سمت چپشكل ب(وزن مخصوص ، )بالا سمت راست

  

استفاده از صمغ مرو در غلظت هاي  نتايج نشان مي دهد كه

در ويسكوزيته بستني ) p >05/0(مختلف تفاوت معني داري 

متغيير  125/7 - 875/8 امتيازت در دامنه .سنتي ايجاد مي كند

گزارش كردند كه  ]39[) 2002(مينهاس و همكاران . بود

ويسكوزيته، بافت و پيكره را تحت تاثير قرار داده و ساختمان 

  .و بافت بهتر، پذيرش كلي محصول را بهبود مي بخشد

سرعت آب شدن كند، يكي از اثرات پايداركننده ها مي باشد 

 به خوبي حاكي از اين 3 شكل  داده هاي موجود در].31[

است كه سرعت آب شدن در نمونه هاي حاوي ثعلب مطلب 

 به طور كلي .بيشتر از نمونه هاي حاوي مرو مي باشد

جايگزيني با صمغ مرو موجب كاهش سرعت آب شدن نسبت 

، 2با توجه به جدول . به نمونه هاي حاوي ثعلب شده است

مقدار صمغ در سرعت آب شدن نمونه هاي حاوي مرو تفاوت 

 نمونه هاي حاوي  در ايجاد مي كند وp) >05/0(معني داري 

و ) 25/8( بيشترين .ستني) p <05/0 ( دارثعلب تفاوت معني

ميزان سرعت آب شدن به ترتيب مربوط به ) 5625/6(كمترين 

در پژوهش انجام گرفته توسط . مرو بودند% 1/0مرو و % 2/0

، بر روي بستني حاوي ]30[ )2010(بهرام پرور و همكاران 

 كه بستني مشخص شدل سلولز، ثعلب و بالنگو كربوكسي متي

ه به حاوي ثعلب و بالنگو، بالاترين ميزان ذوب را داشته ك

در  سرعت ذوب شدن يازاتتما. ويسكوزيته نسبت داده شد

  . بود3/4 -3/6دامنه 

 بيشترين امتياز  2آمده در جدول بدست با توجه به نتايج 

نتايج . و استپذيرش كلي مربوط به نمونه هاي حاوي صمغ مر

براي ) 6875/6 (و بيشترين امتياز مربوط به صمغ مرنشان داد

هر دو مربوط به ) 625,5( كمترين هر دو درصد پايداركننده و

در تحقيق انجام گرفته توسط گاون و . ثعلب بوده استغلت 

 نيز كمترين امتياز پذيرش كلي در بستني ]40[)2003(همكاران 

اسدي نژاد و همكاران . ده شدهاي تثبيت شده با ثعلب مشا

پالسگارد را ، تاثير دو نوع پايدار كننده ثعلب و ]38[ )1387(
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 مورد مطالعه شيميايي و حسي بستني نرمبر ويژگي هاي فيزيكو

 نتايج نشان داد كه ثعلب در تمامي نمونه ها امتياز .قرار دادند

  . پذيرش كلي بالاتري نسبت به پالسگارد به وجود آورد

  

 

   
، ويسكوزيته )بالا سمت چپشكل الف، (دي شامل احساس سر  تاثير نوع و غلظت دو صمغ ثعلب و مرو بر خصوصيات حسي  بستني سنتي 3شكل 

  )پايين سمت راستشكل د، (و پذيرش كلي ) پايين سمت چپشكل ج، (، سرعت آب شدن  ) بالا سمت راستشكل ب،(

  

% 95تفاوت نمونه ها در سطح ( ثعلب بر خصوصيات حسي نمونه هاي بستني سنتي   تاثير درصد هاي مختلف صمغ مرو و2جدول 

  ).p≥05/0(معني دار است 

  پذيرش كلي  سرعت آب شدن  ويسكوزيته  احساس سردي  درصد صمغ  نوع صمغ

  a 125/7  a 9375/4  b 5625/6  a 6875/6  % 1/0  مرو

  a 5/7  b5625/3  a 25/8  a 6875/6  %2/0  مرو

  a 1875/7  a 8125/4  a 8  a 625/5  % 1/0  ثعلب

  a 875/8  a 375/5  a 0625/8  a 625/5  % 2/0  ثعلب

 

  نتيجه گيري - 4
به طور كلي نتايج حاكي از عدم وجود تفاوت معني دار 

)05/0>p ( بستني هاي حاوي ثعلب و  ويژگي هاي كيفي بين

بيانگر آثار مثبت نتايج . صمغ دانه مرو در بيشتر صفات بود

  فيزيكوشيمايي و حسي مرو بر خصوصياتكاربرد صمغ دانه

 است كه صمغ  از آنجا كه مرو يكي از دانه هاي بومي ايران.بود
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 توجه به اينكه اغلب آن ويژگي هاي عملكردي خوبي دارد و با

پايداركننده هاي مورد استفاده در صنايع غذايي وارداتي هستند، 

ده هاي آن در ساير فرآور كاربرد  بررسي تاثيراستخراج ولذا 

و استفاده از اين صمغ اقتصادي است حائز اهميت نيز غذايي 

  .به نظر مي رسد

  

  اريسپاسگز - 5
 آزمايشگاه علوم و صنايع غذايي بدين وسيله از پرسنل محترم
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Stabilizers are a group of bio-polymers which are used in ice cream formulations in order to create 
soft texture, uniformity, reducing growth of ice crystals and lactose during storage and may be used to 
increase resistance to melting. Among these factors are hydrocolloids. The aim of this study was to 
investigate the effect of substituting Salep with Salvia macrosiphon boiss seed gum (as a source of 
native gum) at levels of 0.1 and 0.2% on physicochemical and sensory characteristics of traditional ice 
cream. Physicochemical tests including resistance to melting, pH and specific gravity; and sensory 
evaluation including measurement of intensity of coldness, viscosity, liquefying rate and total 
acceptance were analyzed. Results showed that Salvia  macrosiphon boiss gum was more and less 
effective than Salep. The highest resistance to melting (80.5%), liquefying rate (8.25) and total 
acceptance (6.6) belonged to the sample containing Salvia macrosiphon boiss gum. The highest pH 
(6.6), gravity (1.06), intensity of coldness (8.87) and viscosity (5.3) was obtained for the sample 
containing Salep. According to the results Salvia macrosiphon boiss gum can be considered as a 
substitute for Salep. 
 
Keywords: Salvia macrosiphon Boiss seed gum, Salep, Traditional Ice Cream, Stabilizers, 
Hydrocolloids native. 
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