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 یدسر لبن ونیزعفران و استفاده آن در فرمولاس ازیپ ینشاسته استخراج یکیزیف اتیخصوص یبررس

 *3زهره عبدی مقدم،2جت کاراژیان،ح1ساناز ندافی مقدم

 دانش آموخته کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی موادغذایی، دانشگاه علوم پزشکی گناباد، گناباد، ایران-1

 گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد تربت حیدریه، تربت حیدریه، ایران -2

 گروه تغذیه و علوم غذایی، دانشگاه علوم پزشکی گناباد، گناباد، ایران- 3

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 30/6/1403افت: یخ دریتار

 8/11/1403رش: یخ پذیتار

 توانیم یکیو خواص رئولوژی بافت یهایژگیبهبود و لیبه دلی است که سازرهیذخ دراتیکربوه ،نشاسته

 یمقدار نشاسته قابل توجه بنه زعفران .، استفاده کردیلبن ییغذا یهاقوام فراورده لیتعد یاز آن برا

 یدسر لبن هیته هدف از این پژوهش، شود. یم دیبنه زعفران در کشور تول یادیز ریسالانه مقادو  دارد

و  یکیزیف اتیخصوصجایگزین با نشاسته ذرت و بررسی  زعفران ازینشاسته پدرصد های مختلف  با

ابتدا  است. یدسر لبن ونیزعفران در فرمولاس ازیاستفاده از نشاسته پ یریامکان پذ زیو ن یکیرئولوژ

های شفافیت خمیر، حداقل استخراج نشاسته پیاز زعفران به کمک آب و سانتریفوژ انجام شد و آزمون

های ها با استفاده از مدلتعیین رفتار جریان نمونهغلظت ژل دهی، قدرت تورم، حلالیت، جذب آب و 

های تنش برشی بر درجه برش باکلی و مدل بینگهام برای برازش دادهرایج قانون توان، مدل هرشل

درصد نشاسته پیاز زعفران  20و  15،  10،  5)شاهد(،  0نمونه دسر لبنی با  5. سپس صورت گرفت

جایگزین با نشاسته ذرت تهیه شد و بافت، آب اندازی، رنگ و ارزیابی حسی دسرها مورد بررسی قرار 

 رفتار انگریب یبخوبقانون توان  های موجود تنها مدلمدل نیها نشان داد که از ببرازش مدلگرفت. 

و عدد شاخص  متغیر بود 557/0تا  865/0، از Kها،. مقدار ضریب قوام نمونهباشد یها منهومن انیجر

ویسکوزیته ظاهری نیز با افزایش سرعت برشی، کاهش  بود. 36/0رفتار جریان برای نشاسته پیاز زعفران 

با  دسرسختی نیروی چسبندگی، خاصیت صمغی بودن و یافت. نتایج بافت سنجی دسرها نیز نشان داد 

 فزایشا و نداشته است یدار یمعن رییها تغنمونه یوستگیپو  کاهش درصد جایگزینی نشاستهافزایش 

و روشنایی شد. با افزایش درصد نشاسته پیاز زعفران، آب اندازی  بافت نرمی به نشاسته پیاز زعفران منجر

(*L ،نیز کاهش یافت و آنالیز خصوصیات حسی برای هیچ کدام از تیمار ها در پارامتر های رنگ، بافت )

با توجه به یافته های مطالعه حاضر، سوسپانسیون  (.<0p /05طعم، بو و مقبولیت کلی معنی دار نبود )

نشاسته پیاز زعفران جزو سیالات غیرنیوتنی از نوع سودوپلاستیک است و نمونه نشاسته پیاز زعفران 

برای بکارگیری در فرمولاسیون هایی که بافت لزجی کمتر یا احساس دهانی مطلوب تر مورد نیاز است، 

با استفاده از نشاسته پیاز زعفران امکان پذیر بود و نسبت به دسر  بسیار مناسب است. تولید دسر لبنی

و سنجی امتیاز کمتری دریافت نمود گتری دارد اما از لحاظ رنتهیه شده از نشاسته ذرت نرمی مناسب

 در هیچ پارامتر حسی از جمله طعم، بو و بافت اختلاف معنی داری با نمونه شاهد نداشت.

 : یدیکلمات کل

 ، ذرت نشاسته

 زعفران،  ازیپ

 ،یکیرئولوژ اتیخصوص 
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   همقدم-1

به شمار  اهانیدر گ یارهیذخ یمنبع انرژ نینشاسته مهمتر

 افتی یاغده اهانیکه به وفور در دانه غلات  و گ رودیم

 یم رهیذخ یبه صورت گرانول اهینشاسته در گ. ]1[شودیم

نشاسته موجود در غلات  ،یاز نقطه نظر عملکرد. [2]شود

نخود و  عدس، ا،ی(، حبوبات )لوبرهی)ذرت، گندم، برنج و غ

 ن،یریش ینیزم بیس ،ینیزم بیها )س شهی(، غده ها و ررهیغ

( رهیو غ بینارس )چنار، انبه، س یها وهی( و مرهیکاساوا، و غ

مصرف می شوند  میو به طور مستق ی که پخته می شوندهنگام

 ،ییمحصولات نانوا مثلشده  یفرآور یغذاها هیته یبرا یا

 ی از جملهد عملکردنشو یم استفاده رهیو غ یماکارون لا،یتورت

, 3]دهند یم رهیو غ یدهان اسحسااحتباس آب،  ته،یسکوزیو

 یها یژگیو و یرونیب ینشاسته به جنبه ها ییارزش غذا .[4

 عیتوز ن،یلوپکتیبه آم لوزیمانند اندازه گرانول، نسبت آم یذات

نشاسته در  یاجزا شیو آرا رهیدر طول زنج نیلوپکتیآم

های منحصر به فرد نشاسته  یژگیو. [5]بستگی دارد گرانول

به صورت  مرییپل بیترک نیباعث شده است تا بتوان از ا

صنعت  نیب نیمختلف استفاده نمود که در ا عیگسترده در صنا

 .[1]غذا سهم عمده ای را به خود اختصاص داده است

کننده نییگرانول نشاسته تع ییایمیکوشیزیف یهایژگیو

هضم آن در  تیفیسرعت و ک نیو همچن یخواص عملکرد

 ییایمیشکویزی. از خواص مهم ف[2]است ییغذا یهافرآورده

آن  یکیرئولوژ یهایژگیو یریپذ انیمحصول جر نیا

 یدارا گیاهیاز منابع  کی. نشاسته حاصل از هر[6]است

باشد که  با وارد کردن یم یکیرئولوژ اتیخصوص یکسری

را مورد  ی آنکیزیف  اتیتوان خصوصیم یدسر لبن کیدر 

 .ادقرار د یابیارز

و  نیتراز گران یکی(.Crocussativus L) زعفران 

 جهان است که از گل زعفران یهاهیادو نیرترینظیب

گل زعفران مانند پرچم،  یهابخش ریشود. سایم استحصال

به فرد و با  منحصر باتیترک یحاو زیگلبرگ و بنه زعفران ن

 جادیا الاییهستند که استخراج آنها ارزش افزوده ب یارزش

به نام بنه دارد که  یرزمینیز ایساقهگیاه زعفران .]2[کندیم

 یو فقط بوسیله یشیرو قیبودن، از طر مدلیل عقی به نآتکثیر 

  .[7]. گیردیصورت م بنه تشک

شامل ذرت، برنج،  ینشاسته در صنعت غذا از منابع مختلف

 .[8]دیآیکاساوا، موز و سورگوم بدست م ،ینیزم بیس گندم،

دارد  یمنابع بنه زعفران مقدار نشاسته قابل توجه نیکنار ا در

و از برنج کمتر است.  شتریب ینیزم بیکه مقدار آن از س

دهد. یم لیدرصد وزن بنه زعفران را تشک 80نشاسته حدود 

 دیبنه زعفران تول یهاکاربرد نیترو ارزان نیتراز مهم یکیلذا 

با راندمان حدود  نشاستهتوان ینشاسته است. از بنه زعفران م

 زانیم نیدرصد استخراج نمود. نشاسته بنه زعفران بالاتر 43

 لمیف توانیاز نشاسته بنه زعفران م نیرا دارا است. همچن لوزیآم

فاقد  یمصارف انسان یبرا نیبنابرا. [2]نمود هیته یخوراک

 نیتوان به مطالعه ع یموضوع م نیا دییتا یاست. برا  تیسم

اشاره کرد که  بنه زعفران را به روش  مکارانافشار و ه

 یکرده و برا جدااستخراج با حلال به کمک اولتراسوند 

حاد و تحت مزمن، عصاره در سه دوز مختلف  تیسم یابیارز

 زینر تجو یبه موش ها لوگرمیگرم بر کیلیم 100و  10، 1

حاد و تحت مزمن  تیمطالعه بنه زعفران سم نیشد. طبق ا

نداشت و اگرچه اثرات  BALB/c یهاموش یرو یداریمعن

 یسلول تیسم چیداشت، ه یسرطان یهاسلول یرو یسم

 رانیا .[9]نشد مشاهده یعیطب بروبلاستیف یهاسلول یرو

 یاست و از طرف ایزعفران در دن دکنندهیتول نیبزرگتر زین

. با شودیم دیبنه زعفران در کشور تول یادیز ریسالانه مقاد

کشت زعفران در خراسان بزرگ ، و  ریتوجه به سطح ز

توسعه  ایکه صرف کشت مجدد و  یبنه زعفران زانیاحتساب م

 200حدود  1396در سال  ،شودمیکشت زعفران در کشور 

در کشور وجود  یعاتیهزار تن بنه زعفران کاملا مازاد و ضا

 .[2]ه استداشت
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عمر مفید مزارع زعفران برای گلدهی با توجه  نکهیبا توجه به ا

باشد، پس از سال متغیر می 10تا  5به تراکم کشت اولیه از 

و کمبود فضا برای رشد  هااین زمان به علت تکثیر زیاد بنه

ها و ضعیف شدن خاک، عملکرد مزرعه به شدت رویشی بنه

 یزعفران برا یهازمان لازم است تا بنه نییابد. در اکاهش می

از آنجا که . [10]خارج شوند نیاز زم دیکشت در مزرعه جد

ظرفیت گلدهی در  اندازه بنه از عوامل اصلی و تعیین کننده

درشت انتخاب  های، لذا برای کشت، بنه]11[استزعفران 

کشت مورد  یبا وزن کم برا زیر یهابنه جهیشوند. در نت یم

 واناتیح یها براکه بنه نی. با توجه به ارندیگیاستفاده قرار نم

ها به عنوان خوراک توان از آنینم [12]هستند  یجوان سم

 یاز بنه ها یادیسالانه مقدار ز نیاستفاده کرد.  بنابرا زین دام

. با توجه [2]شودیمحسوب م عاتیضا جزءبا وزن کم  زیر

 که یزعفران در خراسان رضو عیکشت وس ریبه سطح ز

در سال  هزار هکتار 96 ی آن رامعاون سازمان جهاد کشاورز

که  ینیزم قات،یطبق تحق و  [13]اعلام کرده است   1403

 نیا یکشت زعفران رفته دوباره قابل کشت برا ریز کباری

 یانفجار شیافزا دورنه چندان  یا ندهیدر آ ستیمحصول ن

 نیاگر بتوان از ا نیداشت بنابرا میبنه زعفران خواه دیتول

استخراج  یحجم بنه زعفران مازاد، مواد با ارزش و کاربرد

 دیمواد با ارزش افزوده بالا تول یعاتیماده ضا کیکرد از 

 .[2]شودیم

 یسن یهاگروه انیم یاگسترده تیاز محبوب یلبن یدسرها

 یجامد گروه مهین یلبن ی. دسرهاباشندیمختلف برخوردار م

دهنده لیتشک یاصل باتیباشند که ترکیم یلبن یاز دسرها

(، دیدروکلوئیه ایدهنده )نشاسته قوام ر،یها شامل شآن

 ،. امروزه[14]باشد یدهنده مدهنده و رنگطعم ،ساکاروز

 ون،یجامد با فرمولاس مهین یلبن یاز دسرها یاگسترده فیط

گوناگون به بازار عرضه  یفرآور طیبافت، طعم، ظاهر و شرا

گروه  نیا یو حس یکیرئولوژ یهایژگیحال، و نیبا ا شودیم

 هیاول باتیترک یژگیو ریبه شدت تحت تأث از محصولات

از نشاسته  یدسر لبن هی. با ته[15]باشدینوع نشاسته م همچون

 زیو ن یکیو رئولوژ یکیزیف اتیخصوص توانیزعفران م ازیپ

 ونیزعفران را در فرمولاس ازیاستفاده از نشاسته پ یریپذامکان

 کرد .ی بررس یدسر لبن

نشاسته،  ریخم یکیزیف اتیخصوص نییتع ،پژوهش نیهدف ا

 ازیبا استفاده از نشاسته پ یدسر لبن دیتول یریپذامکان نییتع

شده  هیته یدسر لبن یریپذانیخواص جر نییتع زیزعفران و ن

و مقایسه آن با دسر لبنی تهیه شده از  زعفران  ازیبا نشاسته پ

 باشد.یمنشاسته ذرت 

 هامواد و روش -2

 مواد اولیه  -2-1

موجود در تربت حیدریه  زعفران ازیپدر این پژوهش، از 

کم  ریشجهت استخراج نشاسته و برای تهیه دسر لبنی از 

گل نوش گلابا هومان، فرادم خامهپگاه،  زهیفراپاستور چرب

از فروشگاه  لیوانو  نیژلات، ذرت نشاسته، شکراستفاده شد و 

 خریداری شد.

 استخراج نشاسته -2-2
 10های زعفران با وزن کمتر از جهت استخراج نشاسته، پیاز

گرم ترجیحا در زمان خواب )خرداد تا تیرماه( از مزارع 

ها جدا و سپس با آب برداشت گردید. پوسته های بیرونی آن

( و ورقه ورقه و سپس 1مقطر شست وشو داده شدند )شکل 

نمونه خشک شده با آسیاب به پودر نرم تبدیل  خشک شدند.

عبور داده شد. به میزان سه برابر وزن  35و از الک شماره 

به مدت دو  650پودر آب افزوده و با همزن مکانیکی با دور 

ساعت هم زده و سپس از یک پارچه صافی )گاز استریل( 

عبور داده شد و بر روی صافی مجدداً فرایند استخراج انجام 

س از ت. زیر صافی دو مرحله با هم مخلوط شده و پگرف

مدتی که نشاسته ته نشین شد مایع رویی را با پیپت خارج 

کرده و گرانول های نشاسته مایع ته نشین شده با سانتریفوژ 

مجدداً دقیقه کاملاً از آب جدا شدند.  10به مدت  2000با دور 

را خارج کرده و نشاسته را به کمک قاشقک و  ییمحلول رو

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

16
3.

15
1 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

7-
20

 ]
 

                             3 / 22

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.163.151
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-77105-fa.html


 ... ینشاسته استخراج یکی زیف اتیخصوص یبررس        مقدم و همکاران                                                  ساناز ندافی

154 

 

منتقل کرده و در آون با  ینیآب مقطر جدا و به س یمقدار کم

. در دیگراد تا روز بعد خشک گرد یدرجه سانت 35 یدما

نگهداری  لنیات یکرده و در ظرف پل ابیآن ها را آس تینها

 .[2]شد

 

 

 تهیه دسر لبنی -3-2    
گرم شیر کم چرب  756گرم دسر میزان  920جهت تهیه 

گرم خامه فرادما مخلوط کرده و در حمام آب  45فرادما را با 

درجه سانتی گراد برسد. سپس  40قرار داده تا دمای آن به 

گرم نشاسته  36گرم شکر،  54مخلوط مواد خشک شامل 

 به %75/0مخلوط ذرت و پیاز زعفران و نیز  ژلاتین با مقدار 

درجه سانتی گراد جهت  40دقیقه در دمای  10آرامی افزوده و 

آبگیری ذرات جامد قرار گرفت و در این مدت مخلوط به 

 گرم آب حمام در محصول دمای طور مدام همزده شد. سپس

 بعد. ماند دما این در دقیقه 10 و سلسیوس رسید درجه 90 به

 تا شد داده قرار سردکننده یک فلاسک در دسر مدت این از

 گرم 1 سپس. برسد درجه سانتی گراد 40 به محصول دمای

 سپس. شد همزده دقیقه1 و گلاب افزوده گرم 28 و وانیل

 زمان تا و شد رسانده درجه سانتی گراد 4 به محصول دمای

شد. در این  نگهداری دما در این بعدی آزمون های انجام

و  %15،  %10،  %5،  0پژوهش نشاسته پیاز زعفران با مقادیر 

جایگزین نشاسته در فرمولاسیون دسر لبنی تولیدی وزنی  20%

 .[16]شد

 آزمون های خمیر نشاسته -4-2 
 نشاسته ریخم تیشفاف -2-4-1   

 1 ونیسوسپانس، (Ehtiati, 2018) یاطیمطابق روش احت

 یده حرارت قهیدق 30 یشدن ط نهیژلاتو  هیته نشاستهدرصد 

ها در  سرد کردن لوله از پس در حمام آب جوش انجام شد.

نمونه به  از درصد عبور نور قه،یدق 10اتاق به مدت  یدما

 650 در طول موج Unicoمدل  اسپکتروفوتومتر لهیوس

 یریگ اندازه ،در برابر آب مقطر به عنوان نمونه شاهدنانومتر 

 .[17]شد

 حداقل غلظت ژل دهی -2-4-2   

و بعد از  هی( تهوزنی درصد 10 -5نشاسته ) ونیسوسپانس

درجه  4ساعته در آب جوش، تا دمای  کی یدهحرارت

 خچالیساعت در دمای  2و به مدت  گردیدسرد  گرادیسانت

غلظتی از خمیر نشاسته  ،هاکردن لوله. با وارونهشد نگهداری

نشاسته  دهی، حداقل غلظت ژل نیابد انیجرکه در لوله 

 . [18]بود خواهد

 کنده  پوست کاملا زعفران های پیاز )ب(  پوشال بدون زعفران های پیاز )الف( :1 شکل
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 3و جذب آب 2، حلالیت1قدرت تورم -2-4-3    

گرم از  ک، ینشاسته تیتورم و حلال زانیم نییمنظور تع به

آب مقطر مخلوط شدند.  تریل یلیم 30و با  نیتوزها  نمونه

درجه  95در حمام آب گرم با دمای  قهیدق 30 مدت سپس به

به هم زده شدند. مخلوط  گرفتند و مرتباً قرار گرادی سانت

به دمای اتاق رسانده شد.  قهیدق 5مدت  در آب سرد لهیبوس

شدند و  وژیفیسانتر  rpm 7000 در قهیدق15 در مرحله بعد،

منتقل شد و در  با وزن مشخص یظرف به یشفاف فوقان عیما

ساعت خشک و وزن  4به مدت  سانتی گراد درجه 120دمای 

محاسبه گردید. همچنین 1شد و میزان حلالیت طبق رابطه 

محاسبه  3و  2قدرت تورم و جذب آب طبق رابطه های 

 .[19]گردیدند

(1)                                                                              

100  ×
شده خشک فوقانی مایع وزن

اولیه خشک نشاسته وزن
 درصد حلالیت= 

(2 )                                                                  

سانتریفوژ لوله در رسوب وزن

نشاسته خشک وزن
 = میزان جذب آب 

(3)                                                       

مانده باقی رسوب

اولیه خشک نشاسته وزن حلالیت−100)× (میزان
= قدرت   

 تورم

 پارامترهای رئولوژیکی  -2-4-4      

شاخص  یکیرئولوژ یو پارامترها تهیسکوزیو یریاندازه گ

 سکومتریبا استفاده از و (k) 5قوام بیو ضر( n) 4انیرفتار جر

، انگلستان( به همراه Visco  88 مدل Bohlin) 6یچرخش

و در دامنه  گراد یدرجه سانت 25 یمناسب در دما  7ندلیاسپ

 

1- Swelling power 

2- Solubility 

3- Water absorption 

4 - Flow behavior index   

انجام شد. در عمل  هیمعکوس ثان 150تا  0سرعت برش 

مشهور  یکیرئولوژ یهابرازش مدل قیفوق از طر یارامترهاپ

سرعت  -آزمون تنش برش  های( بر داده6و  5و  4)روابط

 .[21, 20]دندیگرد نییبرش تع

 مدل قانون توان -2-4-4-1
مدل قانون توان، رایج ترین مدل پیشگویی رفتار سیالیت 

باشد و سایر مدل ها تقریباً به نوعی از غذایی غیر نیوتنی می

 اند. در این مدل رابطه بین تنش برشیاین مدل مشتق شده

( ) و درجه برش( ሶ )  است 4به صورت رابطه : 

=     (                                     4)رابطه  𝑘 ሶ𝑛                 

. 𝑃𝑎ضریب قوام ) kدر این معادله   𝑆𝑛 و )n  شاخص رفتار

 nبزرگی ویسکوزیته سیال و  kباشد. جریان )بدون بعد( می

هد. در میزان نزدیکی رفتار سیال به سیال نیوتنی را نشان می

دقیقاً معادل  kاست و در نتیجه  1برابر  nسیالات نیوتنی 

𝑛باشد. چنانچه وسیکوزیته سیال می < باشد، سیال را شل  1

𝑛نامند، اگر شونده با درجه برش یا سود و پلاستیک می <

باشد، سیال سفت شونده با درجه برش یا دایلاتانت  1  ∞

 شود.نامیده می

 مدل هرشل بالکلی -2-4-4-2

پلاستیک دیگری وجود دارند که رفتار آن ها با مدل  سیالات  

تری های مناسبقانون توان قابل توصیف نیست، بلکه مدل

رود. درصورتی که ها به کار میمانند هرشل بالکلی برای آن

توان این مقدار تنش را نمونه ای دارای تنش تسلیم باشد، می

به مدل قانون توان اضافه کرد که در نتیجه مدل هرشل بالکلی 

 5شود. شکل ریاضی این مدل به صورت رابطه حاصل می

 است :

=  ( :                      5رابطه )   0H  +𝑘𝐻(ሶ )𝑛𝐻 

5- Consistency coefficient 

6- Rotational viscometer 

7 -Spindle 
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به ترتیب تنش تسلیم   𝑛𝐻و    0H    ، 𝑘𝐻 در معادله فوق

(𝑃𝑎( ضریب قوام ،)𝑃𝑎 . 𝑆𝑛 و شاخص رفتار جریان مدل )

 )بدون بعد( است. هرشل بالکلی

 مدل بینگهام -3-4-4-2

 با مدل ها آن رفتار که دارند وجود دیگری پلاستیک سیالات

بلکه  نیست، توصیف قابل قانون توان و بالکلی هرشل های

 رود. شکلمی کار به ها آن برای بینگهام بنام مناسب تری مدل

 است: 6 رابطه صورت به مدل این ریاضی

 γB+ η0τ=τ( :                                 6رابطه )

و (   Pa) میتنش تسل بیبه ترت  Bηو 0τ رابطه نیکه در ا

 باشد.یم( Pa.s) نگهامیب کیپلاست تهیسکوزیو

 ارزیابی مدل های رئولوژیکی -4-4-4-2        

مدل که بتواند رفتار  ترینبرای انتخاب بهترین و مناسب  

بینی و توصیف کند، از های تولیدی را به خوبی پیشنمونه

استفاده گردید. این  (2Rپارامتر آماری رایج ضریب تبیین )

تر مقدار بین صفر و یک است. هر چه ضریب تبیین بزرگ

همبستگی بیشتر میان مقادیر پیش بینی شده  دهندهباشد، نشان

 باشد.توسط مدل و مقادیر عددی حاصل از آزمایش می

 

 های دسر لبنیآزمون -5-2
 سنجیبافت -1-5-2

 سنج با استفاده از دستگاه بافت هانمونه 8بافت لیآزمون پروفا

(LLOYD    مدلTA Plus Ametek,UK  )72از  بعد 

. شد انجام گرادیسانت درجه 7 یدر دما یساعت نگهدار

 . پروبدرنظر گرفته شد هیدر ثان متریلیم 1سرعت نفوذ 

بود. برای  سانتیمتر 3/2متر، قطر  میلی 20ای با طول استوانه

متر برش میلی 20×20×20های دسر به ابعاد این منظور نمونه

 

8 -TPA (Texture Profile Analysis)   

9 -Hardness 

10 -Cohesiveness 

11- Gumminess 

پروب  سرعت و نیوتن 500روی  زده شدند. نیروی دستگاه

تکرار انجام  دو در شی. هر آزماتنظیم شد دقیقه بر میلیمتر 20

 11، صمغیت10)نیوتن(، انسجام  9در این آزمون سختی شد.

ن متر(، )نیوتن میلی  12)نیوتن(، جوید

)نیوتن میلی متر(  14)نیوتن( و چسبندگی13چسبندگینیروی

 .[16]اندازه گیری شد

 اندازی )سینرسیس(آب -2-5-2

از نمونه در داخل لوله  گرم 10 س،ینرسـیس رییگبرای اندازه

ســرعت  در و سـپس( 3-7)شکل  نیدستگاه توز وژیفیسانتر

rpm  5000  شـد وژیفیســاعت ســانتر نیمبــه مــدت .

کردن  میو بعد از تقس نیشده توز جدامحلول رویی  ـزانیم

و  سینرسیس ( به صورت درصدنمونه گرم 10) هیبر مقدار اول

 [22].شد گـزارش 7طبـق معادلـه 

(7                                                                )100 

×  
شده جدا رویی محلول مقدار

محصول اولیه مقدار
 اندازی= درصد آب  

 سنجیرنگ  -2-5-3

، *L) یرنگ سنج یفاکتورها نییرنگ و تع یابیبه منظور ارز

a* وb * )سنجاز دستگاه رنگ یدسر لبن یراب 

(HunterLab Reston, VA made in U.S.A)  استفاده

 .[23]شد

 یحس یابیارز  -4-5-2

 یانقطه 9 کیبراساس آزمون هدون یدسر لبن یحس یابیارز

نمره است.  نیکمتر 1و نمره  نیشتریب 9صورت گرفت. نمره 

مختلف نشاسته  یهابا درصد یلبن یآزمون، دسرها نیدر ا

12- Chewiness 

13- Adhesive Force 

14 -Adhesiveness 
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با توجه به رنگ، خانگی  ابینفر ارز 14زعفران توسط  ازیپ

 قرار گرفت. یابیمورد ارزش یکل تیبو، طعم، بافت و مقبول

 آنالیز آماری -6-2
و  استفادهی تــصادف کاملاًی آمار پــژوهش ازطرح ــنیدر ا

. جهت تجزیه  و تحلیل نتایج شد تکرار مرتبه سه ها آزمون

و آزمون  21ورژن  sspsارزیابی حسی، از نرم افزار 

ANOVA  .یک طرفه استفاده شد 

 نتایج و بحث  -3

شیمیایی و رئولوژیکی خصوصیات فیزیکو -1-3

 نشاسته پیاز زعفران
 نشاسته ریخم تیشفاف -1-1-3  

به  ییغذا یدر کاربردها ینشاسته، نقش اساس ریخم تیشفاف

در  نشاسته شدن نهیتلاژ یط. دارد یاژله یهافراورده ژهیو

 گسسته از هم تیها متورم شده و در نها غلظت کم، گرانول

 جادشدهی. هرچه ذرات اشوندیم لیو به ذرات گرانول تبد

 شیافزا تیشده و شفاف شتریباشند، عبور نور ب کوچکتر

 .[24]ابدییم

نشاسته پیاز زعفران در این  %1سوسپانسیون  تیشفافنتیجه 

درصد بدست آمد که از عدد شفافیت نشاسته  804/1پژوهش  

ذرت بدون تیمار در زمان صفر در مطالعه گلکار و همکاران 

 کاهش با تیشفافدرصد بود کمتر است.  15/2( که 1399)

 یشکست بخش جهینشاسته و در نت ونیزاسیمریدرجه پل

 جهیواحدهای گلوکز و در نت نیب دییکوسیگل وندهاییپ

  نیا نی. تعدادی از محقق[25]در ارتباط است لوزیآم شیرها

-26]اندآن را رد کرده گرید یاما برخ ؛نموده دییاتفاق را تأ

28]. 

هوا  یسمالاپ ریتأث( نیز که روی 1402شکرالهی و همکاران )

 زانیمکار کردند  نشاسته سورگوم تیو آرگون بر شفاف

 02/14سورگوم را در حالت شاهد  نشاسته ریخم تیشفاف

که  این عدد بیشتر از عددی است  [29]درصد  بدست آوردند 

درصد (  804/1که برای شفافیت خمیر نشاسته پیاز زعفران )

 شیموجب افزا لیدروکسیه یها گروه شیافزابدست آمد. 

 تیشفاف شیآب و افزا یهامولکول با یدروژنیه وندیپ

 لیکربوکس میآبدوست و حج یهاحضور گروه .[24]گرددیم

 تیشفاف شیسبب افزا تواندی م زیآنها ن انیو دافعه م

 .[30]شود

 دهیحداقل غلظت ژل -2-1-3

نشاسته  زانیم شیافزا یبه معن دهیحداقل غلظت ژل شیافزا

بوده که حالت  ایبافت ژله کی لیجهت تشک ازین مورد

پژوهش  نیدر ا .[18]باشددر ظرف نداشته  یریپذانیجر

غلظت و فقط شد  هیدر سه تکرار ته %10تا  %5 یهاغلظت

 % هر سه تکرار بدون بازگشت ژل بود. 10

( گزارش کردند که حداقل غلظت 2013) جامروز سوجکا و

با نمونه بدون  سهیذرت فراصوت شده در مقا نشاسته ژل دادن

( نیز به 1399گلکار و همکاران )  .[18]است بالاتر ندیفرا

های فراصوت شده دهی نمونهمقایسه حداقل غلظت ژل

( و بدون تیمار یعرب -نشاسته ذرت و نشاسته ذرت صمغ)

 صمغ عربی فراصوت شده با دمای-پرداختند که نمونه ذرت

C ° 45  درصد(  5/9بیشترین حداقل غلظت ژل دهی ) تقریبا

 .[25]ها کمتر از این مقدار بودند را داشت و سایر نمونه

 تورم، حلالیت و جذب آب -3-1-3

ها رهیزنج نیهای ببرهمکنش زانیدهنده مقدرت تورم نشان

پارامتر به عبارت دیگر، است.  یستالیبخش آمورف وکر در

 دراتهینشاسته در ه یهاگرانول ییتوانا انگریقدرت تورم ب

ی م C  90°در یده پختن و حرارت ندیفرآ یشدن ط

که در این مطالعه قدرت تورم نشاسته پیاز زعفران  [31]باشد

نادیان و همکاران  درصد بدست آمد. در پژوهش 31/9

 یت یت نواینشاسته ک تورم و جذب آب زانیم( نیز 1401)
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 شتریداری ببه طور معنا شگامینسبت به نشاسته گندم پ 15کاکا

درصد و برای  25/8. قدرت تورم برای نشاسته گندم بود

و از این نظر  [31]درصد حاصل شد 35/9نشاسته کینوا 

درصد( بین  این دو  31/9قدرت تورم نشاسته پیاز زعفران )

و آمیلوپکتین با است. محتوای آمیلوز پایین عدد قرار داشته

های  اندازه ذرات و گرانول، [32]ا زنجیره بلند در نشاسته کینو

کوچکتر در نشاسته سبب افزایش میزان جذب آب و تورم آن 

 در سال  16بوم ندیل .[33]استهشاسته گندم شدن نسبت به

نیز به رابطه معکوس محتوای آمیلوز و قدرت تورم  2005

 آمیلوزتوان به محتوای بنابراین می . [34]ه استاشاره کرد

 برد.پایین نشاسته پیاز زعفران نیز پی

( قدرت تورم برای 1402در مطالعه شکرالهی و همکاران )

نشاسته سورگوم در حالت شاهد و بدون تاثیر پلاسمای هوا 

که کمتر از قدرت تورم نشاسته پیاز  [29]بود  01/4و آرگون، 

  g/gدر محدوده نیز نشاسته گندم  قدرت تورم .زعفران است

ی آبادشمس. تازیکی [31]استگزارش شده 75/16تا  64/12

 در پژوهشرا قدرت تورم نشاسته گندم ( 1402و رضوی )

و این اعداد بیشتر از  [35]ند زد نیتخم g/g  11/13 خود،

  قدرت تورم نشاسته پیاز زعفران است.

( نشان دادند که تورم نشاسته 2021حیدری و همکاران )

. [36]بستگی به درجه حرارت قبل از ژلاتیناسیون دارد

( در پژوهش خود بیان کردند که 1402و همکاران ) شکرالهی

 لی به دلالاًاحتمشود که افزایش دما منجر به افزایش تورم می

نفوذ به گرانول  یآب برا یهامولکول یانرژ تحرک و شیافزا

 یمولکولنیدرون و ب یدروژنیهی وندهایو غلبه بر پ

درون و  یدروژنیه یوندهایپ یجزئ هیتجز .[29]است

شدن حفاظیآشکار شدن و ب به نشاسته منجر یمولکولنیب

 نیا نیب یدروژنیه وندیپی و برقرار لیدروکسیه یها گروه

 یهاگروه ون،یزاسیمریدپل یط نی. همچنشودیها با آب مگروه

 

15 -TTKK Quinoa starch 

 وندیپ لیتشک ییکه توانا شوندیم لیتشک دیجد لیدروکسیه

تورم را دارا  شیافزا جهیدرنت با مولکول آب و یدروژنیه

و  لیآبدوست کربوکس یهاگروه یمعرف لااحتما هستند.

منجر به  تواندیآنها هم م یمنف یبارها انیدافعه م نیهمچن

جذب  یعامل اصل ن،یلوپکتیماز طرفی آ .تورم گردد شیافزا

آن  دیشد ونیزاسیمریدپل آب و تورم گرانول نشاسته است و

 دتریتخلخل شد نیهمچن .شودیموجب کاهش تورم م

ها باعث در آن مانند اسفنج ساختار کیگرانول و حضور 

 هنگام که گرانول آب را جذب کند، اما شودیم

ی آبادشمس. تازیکی [37]شدن آن را از دست بدهدفوژیسانتر

در حضور صمغ دانه ( نیز نتیجه گرفتند 1402و رضوی )

قدرت  15صمغ تا % ینیگزیجا غلظت شیو با افزا یشاه

 دایپ شیافزا 69% زانیم به ریتورم نشاسته به صورت چشمگ

برهمکنش  تیتقو قیطر از دهایدروکلوئیه .[35]کرد

 یگرانول شبکه شدن ترنشاسته باعث فشرده یهامولکول

شده  هاآن وارده بر یروهاین شیامر باعث افزا نیو ا شوندیم

 منجر و کندیم لیرا تسه یو ورود آب به داخل شبکه گرانول

امر  نی. اشودینشاسته م یهاقدرت تورم گرانول شیبه افزا

 کندیم لیتسه زیرا ن وستهیبه فاز پ لوزیو نشت آم شدنحل

 لمیف کی وستهیدر فاز پ دیدروکلوئیو ه افتهینشت لوزیاما آم

و نشت  شتریو از تورم ب کنندیم جادیا هادر اطراف گرانول

  .کنندیم یریجلوگ مرهایپل

در  یاز دست دادن نظم مولکول ینشاسته به معنا تیللاح

 وستهیمواد جامد محلول در فاز پ شیو افزا هاگرانول درون

 فاز به لوزیآم یهانشت مولکول جهیو در نت تیللا. حباشدیم

 یعملکرد اتیاز خصوص یاتیب دهیپدنیز منجر به  وستهیپ

مسئله مهم در  کینشاسته  یاتیب دهیپدگردد. مینشاسته 

 دهیپد نی. اباشدینشاسته م هیشده بر پایت فرآورلامحصو

را به دنبال  یاندازآبی زمان نگهدار مدت ینامطلوب، ط

16- Lindeboom 
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و زمان  کاهدیمیی ت غذاولامحص رشیپذ تیدارد، از قابل

. در این پژوهش حلالیت [38]کندیها را کوتاه منآ ینگهدار

% بود. حلالیت نشاسته گندم و  76/11نشاسته پیاز زعفران 

 9/12( به ترتیب 1401کینوا نیز در مطالعه نادیان و همکاران )

که بیشتر از حلالیت  ]1[درصد بدست آمد  19/14درصد و 

گندم در  ینشاسته معمول تلالیحنشاسته پیاز زعفران است. 

اما در  [38]استگزارش شده 7تا % 5حدود  C °95ی دما

 %8( حدود 1402آبادی و رضوی )پژوهش تازیکی شمس

های نشاسته گرانولیت لالحها بیان کردند بدست آمد. آن

تحت تأثیر جایگزینی صمغ دانه شاهی و ساکارز قرار 

ها بر تغییرات درصد است. از نظر آماری جایگزینی آنگرفته

دار نبود اما حضور صمغ دانه شاهی در سیستم یت معنیلالح

 یت نشاسته گندم شد ولالمنجر به افزایش چشمگیر درصد ح

 درصد شی. افزا[35]رسید 21%به  8مقدار آن از حدود %

و  یتوسط لطف دهایدروکلوئینشاسته در حضور ه تیللاح

 .[39]است گزارش شده زین( 1396ن )همکارا

گزارش کردند که با  (b2014و همکاران )17ونگساگونساپ

لیت افزایش یافته لاهای اتصال یافته، ح افزایش تورم نشاسته

 .[40]تلیت نیز کاسته شده اسلاو با کاهش تورم از مقدار ح

ی هـا در طاز گرانـول آمیلوزنـشت  میزانبا نیز جذب آب 

. در این مطالعه جذب آب دارد مستقیمشـدن رابطـه  نـهیژلات

حاصل شد که بیشتر از جذب  g/g 23/8نشاسته پیاز زعفران 

( در مطالعه g/g 14/6 ،g/g 67/6آب نشاسته گندم و کینوا )

. بنابراین میزان نشت آمیلوز ]1[( بود1401نادیان و همکاران )

ها در نشاسته پیاز زعفران بیشتر از گندم و کینوا از گرانول

( نشان دادند که افزایش 2021حیدری و همکاران ) است.

غلظت نشاسته موجود در دیسپرسیون منجر به افزایش ظرفیت 

جذب آب و کاهش قابل ملاحظه در ویسکوزیته خواهد 

 .]36[شد

تاثیر ساکارز و گلوکز را بر  ( نیز1397هدایتی و همکاران )

ها میزان میزان جذب آب نشاسته ذرت بررسی کردند. آن

گزارش  g/g 70/8جذب آب نشاسته ذرت در حالت شاهد را 

نشان داد که با افـزایش ها آننتایج آزمون جذب آب  کردند.

 05/0داری )کاهش معنی جذب آب نشاسته غلظـت قندها،

p valueکننـده از تـورم . آمیلوز عامل ممانعت[41]( یافت

ما و ییافتـه هـای هیراشـ .هـای نـشاسته استگرانـول

های رهیاست که قندها به زنج ( نشان داده2005همکاران )

های نشاسته متصل شـده و مـانع از آمیلـوز درون گرانول

شدن های نشاسته در حین ژلاتینههـا از گرانولخـروج آن

. سـاکازر در مقایــسه بــا گلــوکز تــاثیر [42]گردندمی

 .ه استداشت بیــشتری در کــاهش جــذب آب نــشاسته

در مقایسه با گلوکز که  باشد ویسـاکارز یـک دی ساکارید م

ها یـک منوسـاکارید اسـت تاثیر بیشتری در مهار تورم گرانول

( نشان دادند که با 2022.  میرزا بابائی و همکاران )[41]دارد

به کارگیری تکنولوژی فشار هیدرواستاتیک بالا می توان 

کاربرد های نشاسته ها را در صنعت موادغذایی گسترش داد 

و به کارگیری فرایند فشار هیدرواستاتیک بالا می تواند منجر 

 . [43]به افزایش قابلیت هیدراسیون نشاسته شود

 پارامترهای رئولوژیکی -4-1-3

های رایج قانون توان، ها از مدلبرای تعیین رفتار جریان نمونه

های تنش مدل هرشل باکلی و مدل بینگهام برای برازش داده

ها در نتایج برازش دادهبرشی بر درجه برش استفاده شد. 

 آورده شده است. 3و 2و  1جداول 

Table 1: Rheological parameters of the power law model of production samples 

Treatment K n R2 

Saffron corm starch 0.865 0.36 0.98 

 

17- Wongsagonsup 
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Corn starch 0.557 0.46 0.98 

)nγ k = τ) 
 

           

Table 2: Rheological parameters of Herschel's exact model of production samples 

Treatment H0 τ Hk Hn 2R 

Saffron corm starch 3.570 0.035 1.120 0.85 

Corn starch 2.250 0.021 1.010 0.80 

 
( =   0H  +𝑘𝐻(ሶ )𝑛𝐻) 

                                         

                Table 3: Rheological parameters of Bingham model of production samples 

Treatment 0τ Bη 2R 

Saffron corm starch 2.246 0.023 0.90 

Corn starch 1.940 0.025 0.94 

 (τ=τ 0+ ηBγ) 

 های موجود تنها مدلمدل نیها نشان داد که از ببرازش مدل

. اولین باشدیها منمونه انیرفتار جر انگریب یبخوبقانون توان 

 nبرد این است که مقدار توان به آن پییافته مهمی که می

برای هر دو نمونه تولیدی ، در محدوده بین صفر و یک قرار 

توان بیان کرد که شاهد رفتار دارد که بر این اساس می

یا  18شونده با برشرئولوژیکی سیالات غیرنیوتنی از نوع رقیق

در برابر  یبرش تنش یمنحنرسم ایم. بوده 19سودوپلاستیک

ی در مورد نمونه نشاسته پیاز زعفران و همچنین برش سرعت

بصورت  یتنش برشنمونه نشاسته ذرت نشان داد که 

تنش  به عبارتی .است متناسب یبا سرعت برش غیرخطی

نیست و شیب منحنی یا  یسرعت برش یتابع خط یبرش

توان نتیجه بر این اساس هم میو  باشدنمیثابت  تهیسکوزیو

گرفت که این دو نمونه رفتار جریان غیرنیوتنی از خود نشان 

 (.2داده اند )شکل

 

 

18- Shear Thinning   19- Pseudoplastic   
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Figure 2- Shear stress curve against shear rate for saffron onion starch and corn starch  

ماده غذایی  بیانگر شاخص ویسکوزیته kیا  20ضریب قوام

دهنده نوع رفتار ویسکوزیته است. تغییرات ضریب قوام نشان

، Kها، باشد. مقدار ضریب قوام نمونهدر مقابل درجه برش می

نمونه نشاسته  درممکن است متغیر بود.  557/0تا  865/0از 

های مولکولی و فرورفتگیدرگیری های بین پیاز زعفران،

داخلی که منجر به افزایش ویسکوزیته و افزایش محدودیت 

رانش مولکولی در اثر درگیری بین زنجیره های پلیمری است 

 باعث شده است که ویسکوزیته افزایش یابد.

ها دارای دهد نمونهنشان می 2و  1همچنان که نتایج جداول 

تنش تسلیم هستند. منظور از تنش تسلیم حداقل تنش برشی 

دهنده یک باشد. تنش تسلیم نشانلازم برای شروع جریان می

باشد، چون در مقادیر تنش ابتدایی برای جریان یافتن سیال می

کمتر از تنش تسلیم، سیال قادر به جریان یافتن نیست و 

 .[44]رفتاری شبیه جامد دارد

 

20  - Consistency coefficient 

ها بر اساس مدل بینگهام )که ضریب میزان تنش تسلیم نمونه

برای  246/2تبیین آن در برابر مدل هرشل بالکلی بالاتر بود( 

برای نشاسته ذرت به دست آمد.  940/1نشاسته پیاز زعفران و 

دهد. مشاهده ها را نشان میرفتار جریان نمونه 2شکل 

ها از نظر رئولوژیکی جزو سیالات غیرنیوتنی شود که نمونهمی

 شوند.طبقه بندی می

های رابطه بین ویسکوزیته ظاهری با درجه برش نمونه 

است. همچنان که مشاهده نشان داده شده 3تولیدی در شکل 

شود در هر دو نمونه کاهش ویسکوزیته ظاهری مشاهده می

شود. در سرعت های برش پایین،کاهش شدید ویسکوزیته می

های برش گیرد، اما در سرعتبا سرعت برش صورت می

گیرد. بنابراین تری صورت میبالاتر این کاهش با روند آهسته

ها  با افزایش سرعت برشی، کاهش یافت ویسکوزیته نمونه

 (.3)شکل 
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FIGURE 3- VISCOSITY CURVE AGAINST SHEAR RATE FOR SAFFRON ONION STARCH AND CORN STARCH 

Viscosity 

(Pa.s) 

Shear rate (S
-1
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همچنان که رابطه بین ویسکوزیته ظاهری و درجه برش 

دهد، با افزایش درجه برش کاهش ها نشان مینمونه

مشاهده شد. لازم به ذکر است که بین  ویسکوزیته ظاهری

ای وجود کاهش ویسکوزیته و افزایش درجه برشی رابطه

های برشی توان گفت در سرعتدارد. بدین صورت که می

گیرد، پایین کاهش شدید ویسکوزیته با سرعت صورت می

تری های برشی بالاتر این کاهش با روند آهستهاما در سرعت

( علت این جریان را 1999گیرد. مک کلمنتس )صورت می

این گونه بیان نموده است که با افزایش درجه برش به میزان 

مورد نیاز جهت غلبه بر حرکت براونی، ذرات امولسیون 

بیشتر در جهت جریان قرار گرفته و مقاومت کمتری نسبت 

به جریان خواهند داشت که این مسئله سبب کاهش 

. این روند تغییرات ویسکوزیته با [45]شودویسکوزیته می

درجه برش در افزایش کارآیی پمپ در صنایع غذایی تولید 

 خواهد داشت. کننده فرآورده های غیر نیوتنی اهمیت بسزایی

کاهش ویسکوزیته با افزایش سرعت برشی، به عدم درگیری 

های ماکرومولکولی تحت اثر میدان برشی )هم راستا زنجیره

شدن با جهت برش( و همچنین شکستن احتمالی ساختار 

پایین  پلیمرها در محلول بستگی دارد. در سرعت های برشی

با تغییر در سرعت برش، ویسکوزیته کاهش ناگهانی داشت؛ 

تر بود. ملایم در حالی که در غلظت های بالاتر، این کاهش 

ها در روان شدن در اثر برش به دلیل قرار گرفتن مولکول

جهت برش است. با افزایش سرعت برش، پلیمر که دارای 

های بلند هستند و به صورت تصادفی و به هم ریخته زنجیره

قرار دارند، به صورت ردیفی در جهت جریان قرار گرفته و 

های جانبی پلیمر با یکدیگر باعث کاهش اتصالات زنجیره

شوند. مقدار ویسکوزیته در سرعت برش پایین، مسئول می

ایجاد قوام در فرآورده های غذایی است؛ در حالی که مقدار 

زیته فرآورده ویسکوزیته در سرعت برش بالا بیانگر ویسکو

در مراحل مختلف فرآیند است. از آنجا که ویسکوزیته 

یابد، کارآیی پمپ محلول با افزایش سرعت برشی کاهش می

کردن اینگونه سیالات با افزایش سرعت جریان پمپ افزایش 

دهد که رفتار غیرنیوتنی، زمانی تحقیقات نشان مییابد. می

باشد. این  6/0اهمیت دارد که شاخص رفتار جریان کمتر از 

های روغن در آب خصوصیت در فرمولاسیون امولسیون

اهمیت فراوانی دارد و با وجود این که امولسیون در هنگام 

شدن کند، اما از جداخروج از ظرف به راحتی جریان پیدا می

ذرات در اثر نیروی جاذبه جلوگیری شده و امولسیون با ثبات 

 .[46]ماندباقی می

( نشان دادند که محلول یک بیوپلیمر 1962زنیاک و فارکاس )

و  تمایل دارد که در دهان حالت لزجی nبا یک میزان بالای 

. هنگامی که ویسکوزیته بالا و [47]چسبندگی ایجاد کند

احساس دهانی مطلوب مورد نظر است، نمونه ای را بایستی 

پایینی داشته باشد. بنابراین نمونه  nانتخاب کرد که مقدار 

نشاسته پیاز زعفران برای بکارگیری در فرمولاسیون هایی که 

تر مورد نیاز بافت لزجی کمتر یا احساس دهانی مطلوب

دهد که افزودن است، بسیار مناسب است. این نتیجه نشان می

های دسر لبنی از نشاسته پیاز زعفران سبب بهبود ویژگی

شود و رضایت آن را  از نظر لحاظ ویسکوزیته می

 دهد. کننده افزایش میمصرف

خصوصیات فیزیکی و رئولوژیکی دسر های  -3-2

لبنی تهیه شده با درصد های مختلف نشاسته پیاز 

 زعفران و نشاسته ذرت
 بافت -3-2-1

بافت محاسبه پروفیل آنالیز از منحنی پارامترهای بافت سنجی 

 تحقیقات .ه استنشان داده شد  5و  4جداول و در  ندشد

 حد تا غذایی مواد بافتی ویژگی های که است داده نشان

برهمکنش  و اجزاء ساختار و ماهیت تاثیر تحت زیادی

 . [48]می باشد فرمولاسیون مواد بین در موجود های

با افزایش غلظت  دسرسختی بر طبق نتایج بدست آمده 

%  روند نزولی داشته که بیشترین  20نشاسته زعفران به 

نشاسته زعفران می  %20اختلاف مربوط به نمونه شاهد با 

ای عدم تشکیل شبکه ژله بافت، سختی کاهش لیلد باشد.

. نتایج مشابهی توسط آرورا و همکاران [16]باشدفشرده می

( بدست آمد. بدین ترتیب 2013(، جاین و همکاران )2007)

-که جایگزین نمودن ساکارز با انواع مختلفی از شیرین

های قوی موجب کاهش سختی بافت در دسرهای لبنی کننده

 داریمعنی افزایش مانز گذشت شود. ولی این محققین بامی
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 ساختار تقویت به آن را که کردند مشاهده سفتی میزاندر 

 نسبت نگهداری پایین دماهای دری دسر شیری ژل

 .[49,50]ندداد

نشان داد که بین نمونه  هانمونه یوستگیپنتایج آنالیز آماری 

اختلاف آماری معناداری مشاهده می  %5ها در سطح آماری 

شود، بطوری که بیشترین میزان پیوستگی مربوط به نمونه 

که حضور نشاسته  دهدیمطلب نشان م نیا می باشد. 10%

در  رییتغ منجر به یدسر لبن ونیزعفران در فرمولاس ازیپ

 .می شودبا نمونه شاهد  سهیدر مقا ییمحصول نها یشکنندگ

در  یوستگیاز حاصلضرب پارامتر پ زیبودن ن یصمغ تیخاص

 نیدر ب یپارامتر سخت نکهیو نظر بر ا دیآیبدست م یسخت

که  رفتیاست ، لذا انتظار م افتهیکاهش  یدیتول یهانمونه

این تفاوت در نمونه که  ابدیبودن هم کاهش  یصمغ تیخاص

 .نشاسته زعفران بیشترین می باشد %20شاهد با نمونه حاوی 

 
 
 
 
 

 

 

Different letters in each column show the statically significant differences (P<0.05) 

 یدیدسر تول یهانمونه یچسبندگ یرویمربوط به ن جینتا

زعفران در  ازینشان داد با افزودن نشاسته پنیز ( 5)جدول 

ها تمام نمونه یچسبندگ یروینبه طور کلی دسر،  ونیفرمولاس

 بدلیل احتمالا دهیپد نی. اافتیکاهش نسبت به دسر شاهد 

نشاسته  ینیگزیبالاتر جا یهادر غلظت یژل قو لیعدم تشک

از نظر  یچسبندگ یروین زانیم نیشتریب یباشد. به طور کلیم

 یتوسط هاشم یمشابه جیشاهد بود. نتا ماریمربوط به ت یکم

و  یاهیبا روغن گ نینولیا ینیگزی( در جا1394و همکاران )

. در [51]بدست آمد یاز شکر در بستن یلاکتولوز با بخش

 ها و سایر ترکیباتژلههای قنادی برهم کنش بین پایدار کننده

. [52]رخ داده و ساکاروز به پایداری این ساختار کمک میکند

 باعثزعفران  ازینشاسته پ توسطآب  بجذ سدرمیبنظر 

 شتهدا مناسبی یچسبندگ یدسر لبن نهایی بافت که هیددگر

 .باشد

 ،سختی شی(گزارش کردند افزا1393و همکاران ) یقهرمان 

 شیبا  افزا ونزیدر سس ما یچسبندگ یرویو ن یچسبندگ

است  لیدل نیعصاره چوبک با تخم مرغ به ا ینیگزیدرصد جا

ژل  لیکبالاتر، عصاره چوبک قادر به تش ریکه در مقاد

تر شده و مستحکم ونیساختار امولس باشد،یم یترمستحکم

سختی، چسبندگی و نیروی چسبندگی سس افزایش  زانیم

 . [53]ابدییم

 سدرمی نظر به ،شد انعنو بافت سختی بحثدر  کهرهمانطو

 بادارد.  بافت یرا در نرم صلیا نقشزعفران  ازینشاسته پ

بولاند و  که نجوید قابلیتو  بافت سفتی بطهرا به توجه

نشاسته  ریتأث توانیاند، منموده رهشاآن ا به( 2006) رانهمکا

Gumminess (N) 

 
Cohesiveness 

 
Hardness 1 (N) 

 
Parameters 

Sample 

0.566222071±0.009a 0.60823488±0.004c a0.930896± 0.008 Control 

0.42700802±0.014c 0.603386692±0.006c 0.707537±0.027c 5 %Sample 

0.437785125±0.014c 0.628216022±0.013a 0.697292±0.038c 10 %Sample 

0.452492375±0.038b 0.591670678±0.006d 0.76446±0.057b 15 %Sample 

0.319298406±0.008d 0.61368826±0.005b 

  
0.52037±0.017d 

Sample 20% 

 

Table 4- Parameters of hardness, cohesion and viscosity of dairy desserts produced      from 

saffron crom starch 
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 رظهاا نها. آادد توضیحرا  بافت دنیجو تیزعفران با قابل ازیپ

آن  دنبر وفراز  قبلژل  نجوید ایبر زملا نماز که شتنددا

 یهاو ژل مییابد یشافزژل ا سفتی با داریمعنی ربطو

 ینا. بنابر[54]میشوند هجوید یطولانیتر تمد به سختتر

 یشافزا یتولید ینمونههادر  شد رهشاا قبلدر  که رهمانطو

 با نتیجهه و در شد بافت ینرم به منجرزعفران  ازینشاسته پ

 .ابدیکاهش  دنیرود زمان جو یانتظار م ،ینرم یشافزا

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
Different letters in each column show the statically significant differences (P<0.05) 

 

 آب اندازی -2-2-3

 زیبافت و سا یسخت زانیاز ساختار ژل به م سینرسیس زانیم

ی حفرات و منافذ موجود در شبکه بستگ یریو نحوه قرارگ

میزان آب اندازی دسرهای تولید شده از نشاسته پیاز . دارد

 نشان داده شده است. 4شکل در  زعفران

شود میزان آب اندازی مشاهده می 4همانطور که در شکل 

حاوی نشاسته پیاز زعفران کمتر از نمونه شاهد  هاینمونه

دهنده پایداری بیشتر دسرهای لبنی حاوی است که این نشان

نشاسته پیاز زعفران است و از این نظر ویژگی مطلوبیست. 

های دارای درصدهای مختلف نشاسته پیاز در بین نمونه

% است  20زعفران نیز کمترین آب اندازی مربوط به نمونه 

ها % میزان آب اندازی آن 5% و  15% ،  10و به ترتیب نمونه 

افزایش یافته است. بنابراین با افزایش درصد نشاسته پیاز 

زعفران آب اندازی کاهش چشمگیری داشته است که 

تواند نگهداری به مدت بیشتری را باعث شود. مجذوبی می

با ( نیز گزارش کردند در نمونه کنترل 1393و همکاران )

سختی، خشک وکمترین میزان  کمترین میزان مادهداشتن 

، زیرا در این نمونه ساختار آب اندازی بدست آمد بیشترین

یی را در حفظ و نگهداری آب نداشته الاضعیف ژل، توانایی ب

ی گندم نیز، با افزایش حاوی جوانهو در تیمارهای  است

های ذرات، میزان ظرفیت نگهداری آب به درصد و اندازه

اندازی به طور  افزایش و یا میزان آب داریطور معنی

برخـی  ،یبـه طـور کلـ .[55]داری کاهش یافته استعنیم

های غلیظ ارهترکیبـات ماننـد قطعـات میـوه یـا عص

جذب آب آزاد محصول باعث کـاهش توانند با می

از ( 1397گردند. همانطور که مهرابی و گلی ) سینرسـیس

در طور مؤثری به ترکیب نشاسـته ذرت و ژلاتـین بـا هم 

سینرسیس دسر لبنی بر پایه عسل خرما استفاده کاهش 

   .[22]کردند

Chewiness (Nmm) 

 
Adhesive Force (N) 

 
Parameters 

Sample 

7.241234855±0.159a 0.322501187±0.012a Control 

5.388023488±0.316b 0.202257435±0.010c 
Sample 5% 

5.570080752±0.182b 0.217796049±0.033c 
Sample 10% 

5.760257134±0.505b 0.232646156±0.038b 
Sample 15% 

3.897107476±0.116c 0.109280359±0.003d 
Sample 20% 

Table 5- Chewing parameters, Adhesive Force of dairy desserts produced from saffron 

crom starch 
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of desserts produced from saffron onion starch syneresis -Figure 4 

( همخوانی 2015و همکاران ) این نتایج با مطالعه جریدی

محصولات خرما منبع داشت به طوری که گزارش کردند 

دهنده )فیبرهـای خــوراکی( بــوده خوبی از ترکیبات قوام

کــه در کــاهش تــراوش خــود بــه خــودی 

توانند بـه عنـوان یـک فرمولاسیون درگیر است و می

افزودنـی طبیعی در فرمولاسیون محصولات لبنی جدید با 

در مطالعه ذبیحی  .[56]ارزش غـذایی بالا به کار گرفته شوند

به دست آمده، اضافه ( بر اساس نتایج 1401و کاراژیان )

در میزان  داریافزایش معنی سبببه دسر لبنی کردن آرد ارزن 

ظرفیت جذب آب به  .شودظرفیت نگهداری آب دسر می

عوامل مختلفی از جمله نوع دانه، مدت زمان آسیاب، پیش 

دهنده ها و ترکیبات تشکیلفرآیند دانه سایر شرایط تیمار و

 .[57]دیده بستگی داردبه خصوص مقدار نشاسته آسیب

 رنگ -3-2-3

 بیبه ترت b*و  a*در رنگ سنجی افزایش پارامترهای 

 نمونه ها است زردیپارامترهای قرمزی و  شیمربوط به افزا

  .باشدینمونه م ییروشنا زانیدهنده منشان L* فاکتورو 

نمونه دسر لبنی با  5برای  b* و L  ،*a*پارامترهای 

نشان  6مختلف نشاسته پیاز زعفران را در جدول  درصدهای

 داده شده است. 

 

          Table 6- Colorimetric parameters of desserts produced from saffron onion starch 
*L *a *b Treatment 

a90.85±0.074 a3.44±0.044- b12.44±0.014 Control 
b90.62±0.079 b3.40±0.038- e11.92±0.016 Sample 5% 
e90.27±0.096 c3.35±0.037- d12.14±0.033 Sample 10% 

d90.4±0.101 b3.40±0.044- c12.36±0.021 Sample 15% 
c90.52±0.032 d2.883±0.004- a12.986±0.009 Sample 20% 

Different letters in each column show the statically significant differences (P<0.05) 

%  10شود نمونه دارای مشاهده می 6همانطور که در جدول 

نمونه شاهد بیشترین روشنایی   نشاسته پیاز زعفران کمترین و

%  20را داشته است. از نظر پارامتر قرمزی نمونه دارای 

نشاسته پیاز زعفران بیشترین و شاهد، کمترین قرمزی را 

نشاسته پیاز زعفران  %5داشته اما از نظر زردی نمونه دارای 

% بیشترین زردی را نشان داد. به طور  20کمترین و نمونه 

%   20تا  0رصد نشاسته پیاز زعفران از کلی، با افزایش د

( نیز  *b)(  و زردی  *a)( کاهش، قرمزی *L)روشنایی 

افزایش داشته است. ارزیابی رنگ دسر لبنی مهرابی و گلی 

نشاسته و  بـا تغییـرات درصـد( نیز نشان داد که 1397)

 رخ *L عسـل خرمـا تغییـرات محسوسـی در فـاکتور

اعث ب %22تا  17؛ اما با افزایش عسل خرما از دهدنمی

 باعث افزایش 22تا % 19/5و از )قرمزی(  *a فاکتور افـزایش

b*  )که از این نظر مشابه نتایج این  [22]شودمی)زردی
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( گزارش 1393پژوهش است. همچنین مجذوبی و همکاران )

میزان روشنایی نمونه  دهندهکه نشان *L فاکتورکردند 

های مورد بررسی در تیمارهای باشد، در تمامی نمونهمی

حاوی جوانه گندم کمتر از نمونه شاهد بود و در هر تیمار 

کاهش و یا به  *Lنیز با افزایش درصد جوانه گندم فاکتور

شدند. در تیمارهای حاوی جوانه گندم  ترها تیرهعبارتی نمونه

کمتر  *b و *a سنجی های رنگخام و فرآیندشده میزان مؤلفه

گندم، با  یاز نمونه شاهد بود و در تیمارهای حاوی جوانه

 -افزایش اندازه ذرات و درصد جوانه گندم مقدار قرمزی

. [55]داری افزایش یافتآبی به طور معنی -سبزی و زردی

( گزارش 2015در مطالعـه دیگـری، جریـدی و همکاران )

لبنی منجر به  کردند که افزودن سیروپ خرمـا بـه دسر

به طور کلی . گرددپارامترهای رنگی محصول می افزایش

قندهای احیاکننده متفاوتی همچون گلوکز و فروکتوز، در 

عسل خرما وجود دارند. برهمکنش بـین قنـدهای احیاء 

های شیر دسر لبنی طـی کننده در عسل خرما و پروتئین

واکنش مـایلارد )واکـنش قهـوه ای شـدن غیرآنزیمـی ( 

توانـد منجـر بـه تشـکیل افتد که این واکنش میاتفـاق می

ترکیبـات رنگی در محصول گردد و با افزایش میزان آن در 

های رنگی را افزایش داده  فرمولاسـیون دسر، شاخص

، ( نیز1401. براساس نتایج ذبیحی و کاراژیان )[56]است

 داری در مولفه هایاضافه کردن آرد ارزن سبب افزایش معنی

*a و *b و کاهش مولفه *L  مشخص و  شوددسر لبنی میدر

که آرد ارزن بدلیل جذب آب باعث کاهش پراکنش  یدگرد

( را کاهش  L*)نور شده و در نتیجه درجه روشنایی

 براساس نتایج محمودزاده و احمدی دستگردی .[57]دهدمی

افزایش میزان اینولین و مدت نگهداری در ( با 1399)

 

21- Tarrega and Costell 

شیری شکلاتی، شاخص درخشندگی  فرمولاسیون دسر

شان داد که افزودن ( ن2009خیر )-ابدال .[58]کاهش یافت

ها گردیده در نمونه L* اینولین به شیر شکلاتی باعث کاهش

نسبت به نمونه شاهد افزایش    b*و a* مقادیر لیو

وانیلی، تارگا و همکاران   21لکاستو تارگا  .[59]یابدمی

در بررسی دسر لبنی حاوی اینولین شاهد نتایج ( 2006)

 .[14]بودند در بررسی دسر لبنی( 2007مشابهی )

 ارزیابی حسی -4-2-3

کنندگان نسبت به مصرف یهاواکنش یبه منظور بررس

تهیه شده از نشاسته پیاز  دیجد ینوع دسر لبن نیمصرف ا

 یشد و پارامترها استفادهی حس یابیاز آزمون ارز زعفران

مختلف  یمارهایت یکل رشیو پذ ، بافت، طعمبورنگ، 

حاصل از  جینتانمودار عنکبوتی  در .دیگرد سهیمقا و یبررس

است،  نفر 14ها که میانگینی از ارزیابی پارامتراین  یبررس

 .است آورده شده

شود نمونه شاهد از مشاهده می  5همانطور که در شکل 

لحاظ رنگ، بافت و طعم بیشترین نمره را دریافت کرده است. 

امتیاز ( نیز گزارش کردند 1393مجذوبی و همکاران )

ی کنترل در حد بسیار خوب و در  دریافتی برای نمونه

امتیاز بسیار  5ی گندم نیز تا سطح % تیمارهای حاوی جوانه

ی گندم  خوب برآورد شده است و با افزایش درصد جوانه

داری کاهش یافت امتیاز دریافتی به طور معنی 5خام بیش از %

فات اندکی لاو در حد خوب برآورد شد. بنابراین گرچه اخت

 های دسر لبنی شاهد و تیمار شده با جوانهدر پذیرش نمونه

را  دارییتغییرات معن 5ی گندم وجود داشت، اما تا سطح %

 .[55]ها در انتخاب محصول ایجاد نکرد ارزیابدر ترجیح 
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Figure 5- Sensory evaluation of dairy desserts with different percentages of saffron onion starch 

کدام از تیمارها با نمونه شاهد تفاوت ، هیچاز نظر بو

در مطالعه دیگری ذبیحی و (. <0p /05داری نداشتند )معنی

ارزن ( گزارش کردند که با افزایش میزان آرد 1401کاراژیان )

 کاهش یافته است. ی دسر لبنیها، طعم و بو از نظر ارزیاب

از نظر ارزیاب ها شیرینی نمونه های دسر تحت تاثیر غلظت 

های مختلف آرد ارزن قرار نگرفت ولی بین نمونه شاهد با 

. مطابق [57]دداری مشاهده شیها تفاوت معنسایر نمونه

% از نظر رنگ و بافت کمترین نمره را  15، نمونه  5شکل 

نالیز رنگ دستگاهی آ که این نتایج با نتایج دریافت نمودند

داری با تفاوت معنیاما در آنالیز آماری  همخوانی داشت

در مطالعه میانی (.<0p /05)نمونه شاهد وجود نداشت 

ین لاتافزودن مقادیر مختلف ژ( 1395سریزدی و همکاران )

از دیدگاه ارزیابان بر رنگ، طعم و شیرینی محصول تاثیر 

این مسئله حاکی از آن است که  .داری نداشته استمعنی

تحت  طعم و شیرینی آن را ین به دسر رنگ،لاتکردن ژ اضافه

محمودزاده و احمدی دستگردی . [16]دهدتاثیر قرار نمی

های مختلف دسر نشان دادند که ظاهر و رنگ نمونه( 1399)

 .[58]دناشکلاتی حاوی اینولین و استویا با یکدیگر مشابه

بدست آمد،  (2011) نتایج مشابهی توسط آرسیا و همکاران

به عنوان جایگزین چربی در دسر لبنی  این محققان از اینولین

گزارش نمودند که ماست ها . آنکم چرب استفاده کردند

حاوی اینولین زنجیره بلند، بافت و ساختار بهتری نسبت به 

( نیز گزارش 1401) . ذبیحی و کاراژیان[60]کنترل دارد نمونه

آرد ارزن، رنگ نمونه ها امتیاز کمتری کسب  با افزودنکردند 

از  .غلظت آرد ارزن، نمره رنگ بیشتر شد نمود و با افزایش

تر و های حاوی آرد ارزن نرم نمونه نیز نقطه نظر بافت

اثرگذار بر  ترین فاکتورهاییکی از مهم. تر بودندمطلوب

باشد. با پذیرش بافتی دسر شیری، میزان ژلی بودن نمونه می

به طور  سختیافزایش مقدار آرد ارزن، میزان ژلی شدن و 

اگرچه  . در مطالعه حاضر[57]یافت. محسوسی کاهش

تفاوت معنی داری در مقبولیت کلی دسرهای لبنی حاوی 

کنترل وجود نداشت، اما بالاترین  نشاسته پیاز زعفران با دسر

% نشاسته زعفران و  10امتیاز مقبولیت کلی به دسر حاوی 

%  تعلق گرفت.  20پس از آن به نمونه شاهد و نمونه حاوی 

با ( گزارش دادند که 1395میانی سریزدی و همکارانش )

ها، سختی از نظر ارزیاب به دسر لبنی ینلاتافزایش میزان ژ

ه جز ب یافته است، ی آن نیز افزایشکلبافت بیشتر و پذیرش 

ین که بیش از لاتژ نمونه بدون پودر مالت و حاوی دو درصد

مطالعه  .[16]است حد سخت بوده و مقبولیت آن کاهش یافته

لاترین امتیاز پذیرش کلی را ( نیز با1401ذبیحی و کاراژیان )

آرد ارزن کسب  50آن نمونه حاوی % زشاهد و بعد ا نمونه

نتایج مشابهی توسط محمودزاده و احمدی  .[57]نمود

طبق نتایج اما به طور کلی  [58]( بدست آمد1399) دستگردی

آنالیز آماری با جایگزینی و افزایش درصد نشاسته پیاز 

داری در رنگ، طعم، بو، بافت و زعفران اختلاف معنی

  مقبولیت کلی ایجاد نشد.
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 گیرینتیجه  -4
 %1 ونیسوسپانس تیشفافهای مطالعه حاضر، با توجه به یافته

 یدرصد، حداقل غلظت ژل ده 804/1زعفران  ازینشاسته پ

زعفران  ازینشاسته پ تیدرصد، .حلال 10زعفران،  ازینشاسته پ

، g/g 23/8 زعفران  ازیدرصد ، جذب آب نشاسته پ 6/11

درصد شد که با در  31/9زعفران  ازیقدرت تورم نشاسته پ

محصولات ،  ریاعداد مربوط به ارقام نشاسته سا یرینظرگ

زعفران  ازیاز پ یکرد که نشاسته استخراج یریگجهیتوان نتیم

 یحاو یهااستفاده در فرآورده یلازم برا لیو پتانس تیقابل

 یهافرآورده ونیتواند در فرمولاسینشاسته را داراست و م

و اینکه  از خود نشان دهد یپخت عملکرد مشابه

سوسپانسیون نشاسته پیاز زعفران جزو سیالات غیرنیوتنی از 

نمونه نشاسته پیاز زعفران برای  .نوع سودوپلاستیک است

هایی که بافت لزجی کمتر یا بکارگیری در فرمولاسیون

تر مورد نیاز است، بسیار مناسب است. دهانی مطلوباحساس

پذیر لبنی با استفاده از نشاسته پیاز زعفران امکان تولید دسر

است و نسبت به دسر تهیه شده از نشاسته ذرت خواص 

با افزایش تری دارد از جمله اینکه پذیری مناسبجریان

پیوستگی  دسر کاهش یافت.سختی  جایگزینی نشاسته درصد

داری داشت جایگزینی تغییر معنی درصدبا افزایش ها نمونه

  %10بطوری که بیشترین میزان پیوستگی مربوط به نمونه 

نشاسته زعفران بود. همچنین، نیروی چسبندگی، با افزودن 

ها نشاسته پیاز زعفران در فرمولاسیون دسر در تمام نمونه

های نشاسته پیاز زعفران در نمونه فزایشاکاهش یافت. 

 نرمی، فزایشا با نتیجه در و شده بافت نرمی به تولیدی منجر

با کاهش پارامتر  .کاهش یابد انتظار می رود زمان جویدن

خاصیت صمغی بودن نیز های دسر لبنی، سختی در بین نمونه

کاهش یافت. همچنین آب اندازی دسر لبنی که یک ویژگی 

 20نامطلوب در نظر گرفته می شود در دسر لبنی حاوی 

درصد نشاسته پیاز زعفران به کمترین میزان رسید که به 

کند. از لحاظ پارامترهای نگهداری بیشتر محصول کمک می

تا  0سنجی نیز با افزایش درصد نشاسته پیاز زعفران از رنگ

( b*(  و زردی ) a*( کاهش، قرمزی )L*%  روشنایی ) 20

 افزایش داشته است. آنالیز آماری خصوصیات حسی دسرهای

لبنی از نظر پارامترهای رنگ، بافت، بو، طعم و مقبولیت کلی 

 (. <0p /05)داری نشان نداد اختلاف معنی

منجر به تولید نشاسته  تواندتحقیقات بعدی در این زمینه می

اصلاح شده از پیاز زعفران گردد که منجر به بهبود 

خصوصیات فیزیکی و شیمیایی و رئولوژیکی دیسپرسیون 

های حاوی نشاسته حاصل شود، لذا کاربرد آن را در فرآورده

 سازد.تر میهای لبنی مناسباز قبیل ژل
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Starch is the most important source of stored energy in plants, which is abundantly 

found in cereal grains and tuberous plants. Due to the improvement of textural 

characteristics and rheological properties, it can be used to adjust the consistency of 

dairy food products. Saffron corms have a significant amount of starch and large 

quantities of saffron seeds are produced in the country every year. The purpose of this 

research is to prepare a dairy dessert with different percentages of saffron corm starch 

replaced with corn starch and to investigate the physical and rheological properties 

as well as the possibility of using saffron corm starch in dairy dessert formulation. 

First, the extraction of saffron corm starch was done with the help of water and 

centrifuge, and the tests of paste transparency, minimum gelling concentration, 

swelling power, solubility, water absorption and determining the flow behavior of the 

samples were done using common models of power law, Herschel model. Buckley 

and Bingham model were used to fit shear stress data on shear degree. Then, 5 dairy 

dessert samples were prepared with 0 (control), 5, 10, 15 and 20% of saffron corm 

starch replaced with corn starch and the texture, wateriness, color and sensory 

evaluation of the desserts were investigated. The fitting of the models showed that 

among the existing models, only the power law model expresses the flow behavior of 

the samples well. The consistency coefficient of the samples, K, varied from 0.865 to 

0.557 and the flow behavior index number for saffron corm starch was 0.36. Apparent 

viscosity also decreased with increasing shear rate. The texture evaluation results of 

the desserts also showed that the stickiness, stickiness, gummy property, and hardness 

of the dessert decreased with the increase in the concentration of starch replacement, 

and the consistency of the samples did not change significantly, and the increase in 

saffron corm starch resulted in a soft texture. With the increase in the percentage of 

saffron corm starch, watering and brightness (L*) also decreased, and the analysis of 

sensory properties showed that the level of satisfaction with color, smell, texture, 

taste, and overall acceptability decreased. According to the findings of the present 

study, saffron corm starch suspension is one of pseudoplastic non-Newtonian fluids, 

and saffron corm starch sample is very suitable for use in formulations that require 

less viscous texture or more favorable mouthfeel. It was possible to produce a dairy 

dessert using saffron corm starch and it has a more suitable softness than the dessert 

made from corn starch, but it received less points in terms of colorimetry and overall 

acceptability. 
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