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        ، )هاي به و بالنگو شیرازيصمغ دانه(هدف از این تحقیق بررسی تاثیر دو هیدروکلوئید بومی 
 براي این منظور تاثیر اضافه کردن این .چرب استشیري کمعنوان جایگزین چربی در تولید دسربه

هاي  روز نگهداري بر ویژگی10 و 5، 1 درصد پس از 3/0، 2/0، 1/0ها در مقادیرصمغ
مورد ) فاقد صمغ( چرب درمقایسه با نمونه شاهد هاي دسرشیري کمفیزیکوشیمیایی و حسی نمونه

 )p>05/0 (دارهاي چربی سبب ایجاد تفاوت معنیاستفاده از این نوع جایگزین. مطالعه قرار گرفت
        که افزایش غلظت صمغ دانه طوري حسی گردید بهخصوصیات مختلف فیزیکوشیمیایی و

        خشک، کاهش میزان ، کاهش میزان مادهpHشیرازي و صمغ دانه به، سبب کاهش میزان بالنگو 
ها همچنین سبب کاهش میزان پارامتر سفتی و   این صمغ. اندازي و افزایش پایداري امولسیون شدآب

 رنگ *L و*b و کاهش مقادیر پارامترهاي*aو فزایش مقادیر پارامتر هاقابلیت جویدن بافت نمونه
هاي تصاویر حاصل از میکروسکوپ نیروي اتمی از سطح نمونه. چرب شده استشیري کمدسر
ها و چرب داراي سطحی با قلهشیري کمشیري در طول مدت نگهداري نشان داد که دسردسر

. باشدچرب حاوي صمغ دانه به و بالنگو میري کمشیهاي بلندتر نسبت به نمونه دسربرجستگی
ها قرار نگرفتند،  پارامترهاي حسی شامل عطر و طعم، شیرینی و تخلخل تحت تاثیر استفاده از صمغ

اما صمغ دانه بالنگوي شیرازي بر روي نرمی بافت، ماسیدگی، ژلی بودن، روغنی بودن، رنگ و 
 صمغ دانه بالنگوي 3/0چرب حاوي شیري کمي دسرهانمونه. داري داشت کلی تاثیر معنیپذیرش

ها به خود اختصاص  صمغ دانه به بالاترین امتیاز را به لحاظ حسی در بین ارزیاب3/0شیرازي و 
عنوان یک توانند بههاي دانه بالنگوي شیرازي و دانه به میاین پژوهش نشان داد که صمغ. دادند

 .شیري مورد استفاده قرار گیرددهنده بافت دسرجایگزین چربی و همچنین یک عامل بهبود 
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  مقدمه- 1
 از هاي آن بعنوان یکی امروزه، مصرف شیر و فرآورده

هاي توسعه جوامع انسانی مطرح است و همبستگی شاخص
هاي لبنی و سطح سلامتی افراد بالایی بین مصرف فرآورده

       اخیرا تقاضا براي مصرف غذاهاي ]. 1[جامعه وجود دارد 
هاي لبنی رونق زیادي خصوص در حیطه فراورده چرب بهکم

رو به چرب و بدون چربی یافته و مصرف دسرهاي شیري کم
  ].2[افزایش است 

ها ساکاریدها و پروتئیناي از پلیهیدروکلوئیدها به مجموعه
           شود که امروزه به جهت عملکردهایی نظیر اطلاق می

ها، هاي آبی، پایداري کفسازي محلولکنندگی و ژلغلیظ
ها ممانعت از تشکیل شکر و یخ و ها و دیسپرسیونامولسیون

ي عطر و طعم بطور گسترده در کنترل شدهنیز آزاد کردن 
هیدروکلوئیدها را به منظور ]. 3[روند کار میصنایع مختلف به

 افزایش ویسکوزیته یا به دست آوردن قوام به فرمولاسیون
هایی هستند که ها هیدروکلوئیدصمغ]. 4[افزایند موادغذایی می

با جذب آب سبب افزایش ویسکوزیته و درنتیجه پایداري 
کاربرد  شوند از این نظرهاي غذایی میرخی از سیستمب

ها صمغ]. 5[هاي غذایی دارند اي در بسیاري از فرآوردهگسترده
هاي ترشحی، آیند و شامل صمغدست میاز منابع مختلفی به

. اي، میکروبی و مشتقات نشاسته و سلولز هستندجلبکی، دانه
توانند با ند و میهاي هیدروفیلیک دارتمامی این مواد مولکول

ها ترکیب شوند هاي ویسکوز یا ژلآب براي تشکیل محلول
]6 .[  

دلیل دارا بودن پوشش گیاهی متنوع و غنی، قابلیت ایران به
باشد و هاي گیاهی را دارا میشماري از صمغتولید انواع بی

هاي با ارزشی هاي بومی ایران حاوي صمغبسیاري از دانه
ي بالنگوي ها صمغ حاصل از دانهاین صمغاز جمله . هستند

دار  گیاهی لعاب3للمانتیا بالنگو با نام علمی]. 7[شیرازي است 
هاي تیره رنگ و به شکل بومی از تیره نعناعیان است و دانه

اي دارد که در مناطق گوناگون جهان بخصوص بیضی کشیده
ن ي خاورمیانه که شامل قفقاز، شمال هندوستاکشورهاي منطقه

ي بالنگو اگر در آب دانه]. 8 [کنندو پاکستان است رشد می
ایجاد ) موسیلاژ(اي مزهخیس شود مایع چسبناك کدر و بی

تواند کند به علت تولید مقادیر بالاي موسیلاژ این دانه میمی
منبع جدید هیدروکلوئید در فرمولاسیون مواد غذایی بکار رود 

                                                             
3. Lallemantia 

ي درختچه کوچکی است بنام شناسی به، دانهاز نظر گیاه].  7[
نیز معروف است  5 به سیدونیا ولگاریس4علمی سیدونیا ابلونگا

 بوده و بومی کشورهاي ایران، 6این گیاه از خانواده روزاسه
]. 9[باشد غربی میصغیر و همچنین اروپايآمریکا، آسیاي

هاي طبیعی هاي قدیم براي درمانموسیلاژ دانه به از زمان
]. 10[گرفته است  ایران مورد استفاده قرار میسرماخوردگی در

 10کارایی صمغ به دانه به عنوان عامل تثبیت کننده در بستنی 
موسیلاژهاي طبیعی به دلایل غیرسمی ]. 11[برابر ژلاتین است 

کنندگی نسبت بودن، قیمت کمتر، دسترسی آسان، خواص نرم
  ]. 12[به انواع نیمه مصنوعی و مصنوعی برتري دارند 

هاي متعددي استفاده از صمغ هاي مختلف را در پژوهش
اند، در یکی از هاي لبنی مختلف مورد بررسی قرار دادهفرآورده

الهدي رحمانی و همکاران با مطالعه تاثیر  بنتهااین پژوهش
شیمیایی  شیرازي بر خواص حسی و فیزیکوصمغ دانه بالنگوي

سفید ایرانی گزارش چرب و مقایسه آن با پنیر پرچرب پنیرکم
کردند که استفاده از این نوع جایگزین چربی سبب ایجاد 

در خصوصیات شیمیایی پنیر کم   p)>05/0 (دارتفاوت معنی
حجت کاراژیان و همکاران با ]. 2[چرب سفید ایرانی شد 
هاي هاي صمغ شاهی بر ویژگیتحقیق بر اثر غلظت

کردند که با لبنی گزارش فیزیکوشیمیایی و ویسکوزیته دسر
هاي تیمار شده با شاهی رفتار در نمونه افزایش غلظت صمغ،

هاي در سرعت) سودوپلاستیک( شونده با برشنیوتنی رقیقغیر
شود و نتایج آزمون بافت نیز کاهش نیرو و برشی پایین دیده می

]. 13[نماید بدنبال آن سست و ضعیف شدن بافت را تأیید می
ان اثرجایگزینی مقادیر مختلف پرور و همکارمریم بهرام

 دانه بالنگو و  صمغ سلولز و ثعلب با  متیل هاي کربوکسی صمغ
ها رامورد بررسی  نیز اثر سینرژیستی آن همراه با سایر صمغ

قرار دادند و نشان دادند که استفاده از صمغ دانه بالنگو سبب 
افزایش حجم، افزایش ویسکوزیته و بهبود خصوصیات حسی 

پیرسا و همکاران در بررسی تاثیر موسیلا ]. 14[شود بستنی می
به دانه و صمغ گوار بر خواص فیزیکوشیمیایی و حسی دوغ 

هاي بدست آمده شرایط بهینه اساس پاسخگزارش کردند که بر
دانه و صمغ متفاوتی براي فرمولاسیون با استفاده از موسیلاژ به

 مدنظر گوار وجود خواهد داشت، اگر تنها اسیدیته محصول
           باشدباشد درصد موسیلاژ و صمغ صفر درصد مناسب می

                                                             
4. Cydonia ablanga 
5. Cydonia vulgaris 
6. Rosaceae 
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حالیکه از لحاظ کلی و با در نظر گرفتن تمامی شرایط درصد در
 بهترین حالت خواهد بود 2/0 و درصد صمغ 02/0موسیلاژ 

در پژوهشی دیگر سارا بذرافشان و همکاران با بررسی ]. 15[
وان جایگزین چربی بر عناثر افزودن صمغ دانه ریحان به

چرب گزارش کردند که صمغ دانه هاي ماست قالبی کمویژگی
 و اسیدیته نداشت اما سبب pHداري بر ریحان تاثیر معنی

ها شد و ارزیابی حسی داري در سینرزیس نمونهکاهش معنی
ها نشان داد که افزودن صمغ باعث بهبود نسبی پذیرش نمونه

  .]16[نسبت به نمونه شاهد شد 
با توجه به مطالعات حاضر، پتانسیل بالاي ایران در تولید 

هاي بومی و وارداتی بودن اکثر هیدروکلوئیدهاي مصرفی صمغ
در صنعت غذا، بررسی و استخراج و کاربرد این ترکیبات 

این درحالی . رسدنظر میهیدروکلوئیدي در صنعت ضروري به
ه و دانه هاي دانه باست که تاکنون تاثیر بکارگیري صمغ

بالنگوي شیرازي در تولید دسر شیري تاکنون بررسی نشده 
بنابراین این مطالعه با هدف بررسی تاثیر سطوح مختلف . است

          دو نوع صمغ دانه به و دانه بالنگوي شیرازي در تولید 
  .چرب انجام شدشیري کمدسر

  

  ها مواد و روش- 2
  مواد- 2-1

ه از بازار شهر تهران تهیه شد و دانه بالنگوي شیرازي و دانه ب
 درصد چربی 5/1( مواد اولیه جهت تهیه دسر لبنی شامل شیر

، وانیل و )شمس(، گلاب ) درصد چربی میهن30(، خامه)میهن
بود و سایر ) کاترین(، شکر )فرمند(، ژلاتین )آدرین(نشاسته 

  .مواد شیمیایی از شرکت مرك آلمان تهیه شد
  نه به استخراج صمغ بومی دا- 2-2

میوه به از استان تهران خریداري شد و بعد از برش دادن میوه، 
بندي هاي خارج شده از میوه در دماي اتاق خشک و بستهدانه

تا زمان استخراج ) 0C) 8شد و در مکان خشک و دماي پایین
هاي کامل میوه به در آب استخراج صمغ دانه. ذخیره شد

 و نسبت آب  0C 80 -25(،) 11 -3(pH(دیونیزه در دامنه دمایی
 با یکسان نگه داشتن شرایط آزمون  )w/w150 -20(به دانه 

 از سود و اسید pHبراي ثابت نگه داشتن . انجام شد
 نرمال استفاده شد و شرایط گرمایی از طریق 1/0کلریدریک 

هاي توري با محلول صمغ از صافی.  استیرر اعمال شد–هیتر

 تحت 0C 50در آون  و دمیکرومتر عبور داده ش20قطر منافذ 
 China),SFP-820 و بوسیله آسیاب] 17[خلاء خشک شد 

,(SUNNY 7[  به پودر تبدیل شد.[ 

  
Fig 1 Gum made from Cydonia oblonga seed  

 

 استخراج صمغ بومی دانه بالنگوي - 2-3
  شیرازي

ها ي آنهاي ثانویهي بالنگو از تهران خریداري و آلودگیدانه
 دقیقه درون آب 20هاي بالنگو به مدت دا دانهابت. حذف شد

 و نسبت آب به دانه برابر 7 برابر  pH درC 25 .مقطر با دماي 
 دقیقه توسط 20مدت زمان ]. 18[ قرار گرفت 1 به 20

 – MJ,(japan با مدل) میوه گیريآب(اکستراکتور خانگی 

J176P,(Panasonic و محلول صمغ از ] 7[ استخراج
و ] 19[  عبور داده شد µm20 با قطر منافذ هاي توريصافی

خشک )  ساعت4 و 0C 105( موسیلاژ بدست آمده در آون
  China),SFP-820 ,(SUNNYگردیده شدو بوسیله آسیاب

  ].7 [به پودر تبدیل شد

  
Fig 2 Gum made from Lallemantia royleana seed 

  

  شیريتولید دسر - 2-4
 گرم شیر 756ب میزان چرشیري پر گرم دسر920جهت تهیه 

 درصد چربی مخلوط 30 گرم خامه 45 درصد چربی با 5/1
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           گردیده شد و در یک حمام آب قرار داده شد تا دماي آن به
  0C40گرم شکر، 54سپس مخلوط مواد خشک شامل .  برسد 
 10 گرم نشاسته و همچنین ژلاتین به آرامی افزوده شد و 36

داده شد و در این مدت بطور مداوم دقیقه در این دما قرار 
  سپس دماي محصول در حمام آب گرم به دماي. همزده شد

0C 90 دقیقه در این دما ماند،  بعد از این مدت 10 رسید و 
دسر در یک فلاسک سرد کننده قرار داده شد تا دماي محصول 

 گرم گلاب افزوده و 28 گرم وانیل و 1سپس .  برسد0C 40به 
 رسانده شد 0C 4سپس دماي محصول به .  شد دقیقه همزده1

هاي بعدي در این دما نگهداري گردید و تا زمان انجام آزمون
 3/0 ,2/0 ,1/0 سطح 3در این پژوهش صمغ به در ]. 20[

 درصد 3/0, 2/0, 1/0 سطح3درصد و صمغ بالنگو نیز در 
 درصد 30افزوده شد و جهت تهیه دسر شیري کم چرب خامه 

  . سیون حذف شدچربی از فرمولا
  ها آزمون- 2-5
  هاي فیزیکوشیمیایی آزمون-2-5-1

مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره ها نمونه pH گیري اندازه
ها میزان چربی نمونه. ]21[صورت گرفت ) 1385سال ( 2852

با استفاده از روش ژربـر و طبـق اسـتاندارد ملی ایران به 
ها میزان ماده خشک نمونه]. 22[گیري شد   اندازه695ي شماره

گیري شد  اندازه1753ي  طبق استاندارد ملی ایران به شماره
]23.[  
   ارزیابی بافت دسرشیري-2-5-2

سنج ها با استفاده از دستگاه بافتنمونه7آزمون پروفایل بافت
گراد انجام  درجه سانتی7 دقیقه نگهداري در دماي 10بعد از 

 50متر، تا  میلی20 ×20 ×20ابعاد  به پس از برش نمونه. شد
. توسط دستگاه فشرده شد)  متر20عمق (درصد ارتفاع اولیه 

پروپ مورد استفاده، . لیتر در ثانیه بود میلی1سرعت نفوذ 
، 8در این آزمون سفتی . متر بود میلی25اي با قطر پروپ استوانه
  ].24[گیري شد اندازه 10 و قابلیت جویدن9صمغی بودن

  سنجی رنگ-2-5-3
لب که از قبل ها توسط دستگاه هانترنمونه*b* ،a*، Lمقادیر 

در . با صفحه سفید کالیبره شده بود تعییین و مقادیر گزارش شد
جهت بیان رنگ *b* ،a*، Lهاي این آزمون از شاخص

                                                             
7. TPA 
8. Hardnes 
9. Gumminess 
10. Chewiness 

 100مقدار  که است روشنایی  شاخص*L.محصول استفاده شد
مونه کاملا سیاه در نظر نمونه کاملا سفید و صفر براي ن براي

) درجه سبز یا قرمز بودن نمونه ( *aشاخص. شودگرفته می
  نیز*bبراي قرمز و شاخص+ 60 براي سبز و - 60درمحدوده 

 براي آبی و - 60در محدوده ) درجه آبی یا زرد بودن نمونه(
  ]. 1[کند براي زرد تغییر می+ 60
  عکس برداري با میکروسکوپ نیروي اتمی -2-5-4

(AFM )11 

 از هر نمونه ml  1 براي انجام این آزمون براي تصویربرداري،
اي پخش شد و سپس پت روي یک لام شیشهوسیله یک پیبه

              با هواي تمیز خشک شده و توسط میکروسکوپ 
ها و انجام سازيتمام آماده. ها انجام گرفتبرداريعکس
  ].25[رفت ها در دماي اتاق انجام پذیبرداريعکس

  12اندازي آزمون آب-2-5-5
 از نمونه در داخل لوله g10اندازي، گیري آببراي اندازه

          rpm  5000سانتریفیوژ دستگاه توزین و سپس در سرعت
میزان سرم جدا شده توزین .  ساعت سانتریفیوژ شد5/0مدت به

ت صوربه)  گرم نمونه10(و بعد از تقسیم کردن بر مقدار اولیه 
  ].26[ گزارش شد زیراندازي و طبق معادله درصد آب

(4) 

  آب اندازي =میزان سرم جدا شده ×100  
                    میزان اولیه محصول

 
  13گیري شاخص پایداري امولسیون اندازه-2-5-6

گیري شاخص پایداري امولسیون، نمونه هایی به براي اندازه
دار ریخته شد و درون لوله آزمایش درپیچ ml 15حجم 

گیري میزان وسیله اندازهها به جدایش گرانشی بهحساسیت آن
روز نگهداري در 10 شده در طولنشیناي شده یا تهلایه خامه

اندازه گیري ارتفاع لایه . گراد تعیین شد درجه سانتی25دماي 
نشین شده در اي شده و ارتفاع زیرین یا تهرویی یا خامه

 صورت پذیرفت و شاخص پایداري با 10 و 5، 1روزهاي 
  ].27[ محاسبه گردیده شد زیراستفاده از رابطه 

پایداري امولسیون=   
 100×ارتفاع لایه شده ي بالاي لوله  -ارتفاع اولیه امولسیون

  ارتفاع اولیه امولسیون                  

                                                             
11. Atomic force microscopy 
12. Syneresis 
13. ESI (Emulsion stability index) 
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  ارزیابی حسی -2-5-7
 15چرب، هاي دسر شیري کمجهت انجام ارزیابی حسی نمونه

در )  خانم7 آقا و 8(نفراز دانشجویان رشته صنایع غذایی 
ها توسط هاي مختلف نمونهآزمـون شـرکت کردند و ویژگی

بسیار = 2نهایت ناخوشایند، بی = 1(نقطه اي  9آزمون هـدونی 
= 5کم ناخوشایند، =4متوسـط ناخوشایند، = 3ناخوشایند، 

بسیار =  8وشایند، متوسط خ= 7کـم خوشـایند، = 6متوسـط، 
مـورد ارزیابی قرار گرفته ) نهایـت خوشـایندبی= 9خوشایند، 

  ].28[. شد
   تجزیه و تحلیل آماري - 2-6

ها به صورت فاکتوریل بر پایه طرح کاملا تصادفی با آزمایش
 SPSSافزارآماري سه تکرار انجام گرفته شد و با استفاده از نرم

اي دانکن در سطح دامنهن چند مقایسه میانگین با آزمو21نسخه 
هاي آماري مورد ارزیابی قرار داري تجزیه و تحلیل دادهمعنی

 2013 نسخه Excelافزار ها با نرمگرفت و رسم نمودار
  . صورت گرفت

  

   نتایج و بحث- 3
   pH تغییرات میزان - 3-1

 میزان 1391 سال 14681 شماره طبق استاندارد ملی ایران به
pHباشد 8/6-3/6بایست در محدوده  میهاي شیري دسر 

  pH شود مشاهده می) 1(گونه که در جدول شماره همان]. 29[
ي دست آمده در تمام تیمارهاي تولید شده، در محدودهب

استاندارد بود و با افزایش درصد صمغ به و بالنگو مصرفی در 
       دار کاهش یافت طور معنی ها به  نمونهpHفرمولاسیون میزان 

) 05/0<(p . تغییراتpHهاي  دلیل فعالیت باکتري تواند به  می
ها با تجزیه لاکتوز و تولید  موجود در شیر باشد که این باکتري

 در طول فرآیند نگهداري pHلاکتیک سبب کاهش  اسید
هاي آمینی از آنجایی که در طول واکنش میلارد گروه. اند شده

هاي  در نمونهpHشوند، کاهش وارد واکنش شده و مصرف می
دلیل واکنش  تواند به حاوي صمغ به و بالنگو نسبت به کنترل می
هاي آمینی در طول  میلارد انجام شده و مصرف مصرف گروه

 را pHاز سوي دیگر این کاهش ]. 30. [واکنش میلارد باشد
توان به تولید برخی ترکیبات اسیدي شامل فرمیک اسید،  می

هاي اکسال که طی واکنشو گلیاکسال گلیاستیک اسید، متیل
میلانی و ]. 31[شوند نسبت داد حد واسط میلارد تولید می

پرتغالی و  ماستی بستنی همکاران نیز با جایگزینی گوار در دسر
 فرآورده را گزارش pH جامد بدون چربی، کاهش  افزایش ماده

  ].32[کردند 

Table 1 The effects of levels Cydonia oblonga and Lallemantia native gums on the pH of dairy 
dessert during storage. 

Sample Day 1 Day 5 Day 10 
Full fat  6.5567Cb±0.02   6.6500Cc±0.02 6.4167Ba±0.01 
Low fat  6.5500Cb±0.01  6.6167ABc±0.01  6.3467Aa±0.01 

0.1 Cydonia Oblonga gum 6.5133Ba±0.01   6.5867Ab±0.01 6.5767Eb±0.01 
0.2 Cydonia Oblonga gum 6.5400BCa±0.01  6.5867Ab±0.01  6.5700Eb±0.01 
0.3 Cydonia Oblonga gum  6.4800Aa±0.01 6.5967ABb±0.00  6.4767Ca±0.01 

0.1 Lallemantia gum  6.5300BCa±0.01 6.6033AEb±0.01  6.7133Fc±0.00 
0.2 Lallemantia gum  6.4567Aa±0.03  6.6267BCc±0.01 6.5733Eb±0.01 
0.3 Lallemantia gum 6.5467Ca±0.01 6.6067AEb±0.01 6.5433Da±0.01 

* Mean numbers of three replicates and mean ± SD. Different uppercase letters indicate a statistically significant 
difference in each column of the table and different lowercase letters indicate a statistically significant difference 

in each row of the table (P <0.05). 
   تغییرات میزان ماده خشک- 3-2

 میزان 1391 سال 14681طبق استاندارد ملی ایران به شماره  
 درصد باشد 24بایست حداقل هاي شیري میماده خشک دسر

شود درصد ماده خشک مشاهده می) 2(همانطور که در جدول 
- هاي حاوي صمغ به و بالنگو در محدودهبدست آمده در تیمار

چرب جهت بهبود کم آنچه که در پنیر].31[ي استاندارد بود 
 بافت، اهمیت دارد افزایش میزان رطوبت در مقایسه با نمونه

باشد، بنابراین بالا بودن میزان رطوبت در پنیرهاي پرچرب می
فاقد چربی و پنیرهاي حاوي جایگزین چربی، در مقایسه با 

حضور دو فاکتور ]. 33[انواع پرچرب اهمیت زیادي دارد 
ي جذب و نگهداري آب و بخصوص افزایش درصد فزاینده

توان به عنوان جزء پروتئینی صمغ دانه بالنگوي شیرازي را می
چرب در طی دوران نگهداري عوامل بهبود دهنده بافت پنیر کم

هاي چربی بر پایه معرفی کرد، نظر به اینکه جایگزین
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ن علت آرایش الکترونی باز در ساختارشان میزاکربوهیدرات، به
جذب آب بیشتري خواهند داشت، این امر منجر به فشردگی و 

شود و به  پروتئین می-چروکیدگی ماتریکس کربوهیدرات

- خشک در دسرها منجر به کاهش مادهي خود این واکنشنوبه

ي شاهد هاي شیري حاوي جایگزین چربی در مقایسه با نمونه
  ].34[شوند پرچرب می

Table 2 The effects of levels Cydonia oblonga and Lallemantia native gums on the dry matter of 
dairy dessert during storage. 

Sample Day 1 Day 5 Day 10 
Full fat 32.3467Gc±0.02 24.5167Ga±0.02  24.7567Hb±0.00 
Low fat  35.6433Hcc±0.00 23.1033Ca±0.02 23.6600Fb±0.01 

0.1 Cydonia Oblonga gum 31.1367Ec±0.01 23.5833Fa±0.11 23.9167Gb±0.00 
0.2 Cydonia Oblonga gum  29.8067Cb±0.01 22.8600Ba±0.01 22.8567Ba±0.00 
0.3 Cydonia Oblonga gum  28.5633Ac±0.00 22.1700Ab±0.02 21.8667Aa±0.00 

0.1 Lallemantia gum  31.2100Fc±0.01  23.2667Ea±0.00 23.4333Eb±0.01 
0.2 Lallemantia gum  30.1167Db±0.01 23.1833Da±0.01 23.1700Da±0.01 
0.3 Lallemantia gum  29.5567Bb±0.01  23.1000Cab±0.01  23.0200Ca±0.01 

* Mean numbers of three replicates and mean ± SD. Different uppercase letters indicate a statistically significant 
difference in each column of the table and different lowercase letters indicate a statistically significant difference 

in each row of the table (P <0.05). 
   تغییرات میزان درصد چربی- 3-3

نشان داد که بین ) 3(نتایج حاصل از این تحقیق در جدول 
هاي مورد بررسی از لحاظ چربی نمونه شاهد با سایر نمونه

داري وجود دارد و بیشترین مقدار چربی آماري اختلاف معنی
مربوط به نمونه پرچرب و کمترین مقدار چربی مربوط به 

 صمغ 3/0 صمغ به و3/0 به و  صمغ2/0هاي حاوي نمونه
  . باشدبالنگو می

  
Table 3 The effects of levels Cydonia oblonga 

and Lallemantia native gums on the fat of 
dairy dessert. 

 
* Mean numbers of three replicates and mean ± SD. 

Different uppercase letters indicate a statistically 
significant difference in each column of the table 

and different lowercase letters indicate a 
statistically significant difference in each row of the 

table (p <0.05). 
  

  
هیدروکلوئیدها، حالتی مشابه یک ساختار پرچرب و روغنی 
         براي محصولاتی که چربی آنها کاهش یافته است، ایجاد

وسیله چربی را بهحقیقت هیدروکلوئیدها مقدار کمدر. کنند می
هاي شان در جذب و باند کردن آب و داشتن ویژگیتوانایی

ها همچنین به ایجاد هیدروکلوئید. کننددهندگی جبران میبافت
  ].2[کنند اي شبه چربی کمک مییک ساختار ژله

  اندازيتغییرات میزان آب- 3-4
نشان داد که با ) 4(  نتایج حاصل از این تحقیق در جدول 

ها کاهش یافته اندازي نمونهافزایش غلظت صمغ، میزان آب
اندازي نمونه شاهد است در روز اول نگهداري بین میانگین آب

 3/0ي حاوي هاي مورد بررسی غیر از نمونهایر نمونهبا س
داري وجود دارد و در صمغ به از لحاظ آماري اختلاف معنی

اندازي نمونه شاهد روز پنجم و دهم نگهداري بین میانگین آب
هاي مورد بررسی از لحاظ آماري اختلاف معنی با سایر نمونه

بوط به تیمار اندازي مربیشترین مقدار آب. داري وجود دارد
 صمغ بالنگو در روز دهم نگهداري و کمترین مقدار 1/0حاوي 

 صمغ بالنگو در روز اول 3/0اندازي مربوط به نمونه حاوي آب
سینرسیس یا از دست دادن آب یک پارامتر . نگهداري می باشد

مهم و بحرانی در ارزیابی پایداري محصولات لبنی در طی 
هاي اندازي یکی از ویژگیبآ]. 35[مدت زمان نگهداري است 

نامطلوب ماست است که در نتیجه بازآرایی شبکه ژلی اتفاق 
افتد و سبب افزایش اتصالات ذرات شده و بنابراین شبکه می

Sample Fat (%) 

Full fat 3.2667B±0.05 

Low fat 1.5000A±0.00 

0.1 Cydonia Oblonga gum 1.5667A±0.05 

0.2 Cydonia Oblonga gum 1.4667A±0.05 

0.3 Cydonia Oblonga gum 1.4667A±0.05 

0.1 Lallemantia gum 1.5333A±0.05 

0.2 Lallemantia gum 1.5667A±0.05 

0.3 Lallemantia gum 1.4667A±0.05 
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تمایل به چروکیدگی پیدا کرده و مایع داخلی به خارج مترشح 
 1389امیري عقدایی و همکاران در سال ]. 36[شود می

ند افزودن موسیلاژ دانه اسفرزه سبب درگزارش خود بیان کرد
]. 37[چرب شده است اندازي ماست کمکاهش میزان آب

   نیز کاهش1389رزمخواه شربیانی و همکاران نیز در سال 
اندازي را با افزایش غلظت صمغ در ماست چکیده گزارش آب

ها ها در طی نگهداري نمونهاندازي نمونهمیزان آب. کردند
        مورد نمونه شاهد نیز صادقین نتایج درافزایش یافت که ا

هاي ژلی اندازي شبکهزمان عامل بسیار مهمی در آب. باشدمی
 نتایج 2003کادامانی و همکاران نیز در سال ال]. 38[باشد می

مشابهی در مورد تاثیر منفی زمان نگهداري بر میزان آب اندازي 
  ].39[ ماست چکیده سنتی مشاهده نمودند

Table 4 The effects of levels Cydonia oblonga and Lallemantia native gums on the syneresis of dairy 
dessert during storage. 

Sample Day 1 Day 5 Day 10 

Full fat  50.1067Bc±0.00 70.1167Db±0.00  80.3067Da±0.01 

Low fat 70.4433Gc±0.02 80.1133Fb±0.01 90.2100Fac±0.01 

0.1 Cydonia Oblonga gum 70.2167Ec±0.00 80.1467Gb±0.01 90.2133Fa±0.00 

0.2 Cydonia Oblonga gum 60.1833Cc±0.00 69.9700Cb±0.01 80.2533Ca±0.04 

0.3 Cydonia Oblonga gum  50.1067Bc±0.00 59.9067Ab±0.00 70.3233Ba±0.02 

0.1 Lallemantia gum 70.3567Fc±0.00 80.3200Hb±0.02   90.2333Fa±0.00  

0.2 Lallemantia gum 60.7100Dc±0.01 70.1900Eh±0.01 80.5367Ea±0.00 

0.3 Lallemantia gum 50.0533Ac±0.00 60.1433Bb±0.00 69.9067Aa±0.01 
* Mean numbers of three replicates and mean ± SD. Different uppercase letters indicate a statistically significant 
difference in each column of the table and different lowercase letters indicate a statistically significant difference 

in each row of the table (P <0.05). 
   تغییرات میزان پایداري امولسیون- 3-5

دهد، با تغییرات پایداري امولسیون نشان می) 5(  جدول 
یابد، افزایش میزان صمغ ها پایداري امولسیون نیز افزایش می

هاي حاوي بیشترین مقدار پایداري امولسیون مربوط به نمونه
صمغ به در روز اول و روز پنجم و 3/0صمغ بالنگو و 3/0

 صمغ بالنگو در روز دهم نگهداري و کمترین 3/0 نمونه حاوي
مقدار پایداري امولسیون مربوط به نمونه شاهد در روز دهم 

 عوامل اصولا پایداري یک امولسیون به. نگهداري می باشد
هم آمیختگی ها تجمع و بهترین آنمختلفی بستگی دارد که مهم

رات فاز این تغییرات به اندازه و پراکندگی ذ. باشدذرات می
بر اساس قانون استوکس، . پراکنده در امولسیون بستگی دارد

باشد، سرعت حرکت قطرات با مربع شعاع آن متناسب می
بنابراین پایداریی امولسیون با جداسازي گرانشی، از طریق 

هوانگ و همکاران ]. 40 [شودکاهش اندازه قطرات تشدید می
لوئید از جمله  نوع هیدروک14، تاثیر افزودن 2001در سال 

پکتین، صمغ عربی و زانتان را بر اندازه ذرات امولسیون بررسی 
   با   هیدروکلوئیدها  غلظت که افزایش دریافتند  ها آن . کردند

  
. دنبال آن، پایداري امولسیون همراه بودکاهش اندازه ذرات و به

  یابد که علت آن با افزایش غلظت صمغ، اندازه ذرات کاهش می
توان به افزایش نیروي دافعه بین صمغ و پروتئین مربوطه را می

دانست که ناشی از ناسازگاري ترمودینامیکی بین این دو 
یوسفی رودسري و همکاران در سال ]. 41[ترکیب است 

، به بررسی خصوصیات امولسیون کنندگی صمغ فارسی 1392
هاي تهیه نتایج این پژوهشگران نشان داد امولسیون. پرداختند

تري ده با غلظت بالاي صمغ فارسی داراي پایداري بیشش
هستند، زیرا افزایش گرانروي فاز پیوسته و کاهش حرکت 

هاي در غلظت. گرددقطرات روغنی سبب افزایش پایداري می
اي دو فاز امولسیون دلیل ایجاد فلوکاسیون تخلیهپایین صمغ به
اد ویسکوزیته صمغ دانه بالنگو با ایج]. 42[شوند از هم جدا می

بالا و کاهش حرکت قطرات روغن توانایی لازم در پایداري 
پنیر تثبیت سازي امولسیون روغن در آب، که با پروتئین آب

  ].43[شده است را دارد 
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Table 5 The effects of levels Cydonia oblonga and Lallemantia native gums on the emulsion stability 
of dairy dessert during storage. 

Sample Day 1 Day 5 Day 10 
Full fat   99.7533Bc±0.00   93.3467Bb±0.00 86.6667Ca±0.00 
Low fat  99.5167Ac±0.00 86.6800Ab±0.01 73.3367Aa±0.00  

0.1 Cydonia Oblonga gum 70.2167Ec±0.00 80.1467Gb±0.01  90.2133Fa±0.00 
0.2 Cydonia Oblonga gum 99.8467Dc±0.01 93.4333Cb±0.01 86.7800Da±0.01 
0.3 Cydonia Oblonga gum 100.0000Gb±0.00 100.0000Gb±0.00 93.3333Fa±0.01 

0.1 Lallemantia gum  99.8600Ec±0.01 96.7700Fb±0.01 86.8667Ea±0.00 
0.2 Lallemantia gum 99.9167Fb±0.00 93.5133Da±0.00  93.4333Ga±0.01  
0.3 Lallemantia gum 100.0000G±0.00 100.0000G±0.00 100.0000H±0.00 

* Mean numbers of three replicates and mean ± SD. Different uppercase letters indicate a statistically significant 
difference in each column of the table and different lowercase letters indicate a statistically significant difference 

in each row of the table (P <0.05). 
   تغییرات بافت- 3-6

هاي شود افزودن غلظتمشاهده می) 6(طور که در جدول همان
      شیري شیرازي به دسرمختلف صمغ دانه به و دانه بالنگو

داري را در میزان سفتی نسبت به نمونه چرب تفاوت معنیکم
کند و کمترین مقدار پارامتر سفتی بافت مربوط شاهد ایجاد می
. غ به در روز پنجم نگهداري می باشد صم3/0به نمونه حاوي 

        ها افزوده شد،باگذشت زمان، بر میزان سفتی بافت نمونه
 2/0 حاوي که بالاترین میزان سفتی بافت در نمونهطوريبه

صمغ دانه به در روز دهم نگهداري مشاهده شد که این افزایش 
ر دلیل ایجاد تغییرات دسفتی بافت در طول دوره نگهداري به

         سفتی بافت . ها با یکدیگر بودآرایش و اتصالات پروتئین
طور کامل بستگی به میزان ماده خشک محصول، شیري، بهدسر

افزایش میزان . خصوص پروتئین آن داردمیزان چربی و به
چربی و پروتئین، با افزایش میزان اتصالات عرضی در شبکه 

ي و ساختار ژلی ژلی دسر شیري، موجب تشکیل شبکه سه بعد
شود، در حالی که در دسر شیري با میزان چربی تر میمستحکم

علت هاي دسر شیري، بهبالا، افزایش فعل و انفعال نمونه
هاي تشکیل دهنده هیدروکلوئید در میان ساکاریدقرارگیري پلی

هاي کازئین، موجب ایجاد تداخل در تشکیل شبکه سه میسل
   یت ساختار میکروسکوپیبعدي پروتئین شده که درنها

نتیجه منجر به کاهش نماید و درتر و بازتري ایجاد میدرشت
افزایش غلظت صمغ با افزایش . گرددسفتی بافت حاصل می

 پروتئین، و تغییر در آرایش شبکه -فعل و انفعال هیدروکلوئید
افزایش سفتی دسر . تر خواهد شدژلی، منجر به ایجاد بافت نرم

ها مان نیز، به تغییر آرایش و اتصال پروتئینشیري در طول ز
      افزودن ) 6(براساس جدول  ].44 [شودنسبت داده می

         شیرازي به هاي مختلف صمغ دانه به و دانه بالنگوغلظت

  
داري را در میزان صمغی بودن چرب تفاوت معنیشیري کمدسر

پارامتر بیشترین مقدار . کندنسبت به نمونه شاهد ایجاد می
 صمغ به در روز 2/0 حاوي صمغی بودن بافت مربوط به نمونه

دهم نگهداري و کمترین مقدار پارامتر صمغی بودن بافت 
 صمغ بالنگو در روز اول نگهداري 3/0مربوط به نمونه حاوي 

ها می باشد، تغییرات حالت صمغی مشابه شاخص سفتی نمونه
ي پروتئینی و  که با تضعیف شبکه سه بعدصورتیبود، به

کاهش سفتی بافتی در اثر افزودن صمغ، حالت صمغی نیز 
کاهش یافت و در واقع نیروي لازم براي از هم پاشیدن بافت 

که با  افزایش اتصالات عرضی دسر شیري کم شد، در حالی
شیري، در اثر گذشت زمان، دسر ها و استحکام بافتپروتئین

 ].45[حالت صمغی نیز با افزایش مواجه شد 
شود شاخص قابلیت مشاهده می) 6(طور که در جدول همان

طوري که باشد، بهجویدن نیز مانند سفتی و حالت صمغی می
با کاهش سفتی بافت در اثر افزودن صمغ، کار مورد نیاز براي 

ها کاهش یافت و با افزایش زمان نگهداري جویدن بافت نمونه
براي جویدن بافت ها، کار مورد نیاز و افزایش سفتی نمونه

هاي دیگري پژوهش. ها یا قابلیت جویدن افزایش یافتنمونه
هاي لبنی در اثر هاي بافتی فرآوردهنیز در ارتباط با ویژگی

آبادي و رستم]. 45[افزودن هیدروکلوئید انجام شده است 
، در تحقیقی راجع به تاثیر افزودن صمغ 1395همکاران در سال 

ید سنتی ایرانی گزارش نمودند که با فارسی بر بافت پنیر سف
هاي پنیر گیري صمغ فارسی، میزان قابلیت جویدن نمونهبکار

 عزیزنیا و ]46[یابد کاهش می) p>05/0(داريطور معنیبه
، گزارش کردند با افزودن صمغ کتیرا در 2008همکاران سال 

  ].44 [یابدچرب میزان سفتی بافت کاهش میماست کم
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Table 6 The effects of levels Cydonia oblonga and Lallemantia native gums on the texture parameters 
of dairy dessert during storage. 

Time Property Sample Day 1 Day 5 Day 10 
Full fat 12.9433Fc±0.00 8.5633Ba±0.00 12.0933Db±0.00 
Low fat 11.6267Ea±0.00 15.1233Hc±0.00 14.8033Gb±0.00 

0.1 Cydonia Oblonga gum 9.7267Ba±0.01 9.0033Cb±0.00  14.1033Fc±0.00 
0.2 Cydonia Oblonga gum 8.1733Aa±0.00  13.5833Gb±0.00 17.1067Hc±0.00 
0.3 Cydonia Oblonga gum 9.8467Cb±0.00 7.9667Aa±0.00 9.9333Ac±0.00 

0.1 Lallemantia gum  14.7367Hc±0.00  12.7967Fb±0.00 11.1167Ca±0.01 
0.2 Lallemantia gum  13.3667Gc±0.00  10.7100Ea±0.01  10.7133Bb±0.00 

Hardness 

0.3 Lallemantia gum  0.5467Gc±0.00   -0.1400Fb±0.00  -0.7367Ea±0.00 
Full fat  5.6767Gc±0.00 1.1100Ba±0.01 1.3267Ab±0.00 
Low fat 9.2300Hc±0.00 5.9933Hb±0.00 5.1567Ga±0.00 

0.1 Cydonia Oblonga gum 1.4500Cb±0.01 1.3933Ca±0.01 1.8833Cc±0.00 
0.2 Cydonia Oblonga gum 1.5100Da±0.01 2.7933Gb±0.00 10.1267Hc±0.01 
0.3 Cydonia Oblonga gum 1.9033Eb±0.00  0.8667Aa±0.00 2.3633Dc±0.00 

0.1 Lallemantia gum 4.2200Fc±0.01 2.6200Fa±0.01 2.9367Fb±0.00 
0.2 Lallemantia gum  1.4067Ba±0.00 2.1867Eb±0.00 1.4100Ba±0.01 

Gumminess 

0.3 Lallemantia gum 0.6233Aa±0.00 1.4733Db±0.01  2.7433Ec±0.00 
Full fat 45.5333Gc±0.00 3.4800Ba±0.01 4.2867Ab±0.00 
Low fat 81.8533Hc±0.00 47.9733Hb±0.00 41.2533Ga±0.00 

0.1 Cydonia Oblonga gum  2.8633Ba±0.00 4.7000Db±0.00  8.6000Cc±0.00 
0.2 Cydonia Oblonga gum  4.4367Ca±0.01 12.1167Fb±0.01 87.4500Hc±0.01 
0.3 Cydonia Oblonga gum 8.0867Eb±0.05 2.0833Aa±0.00 12.7067Dc±0.01 

0.1 Lallemantia gum 29.1633Fc±0.00 15.8400Ga±0.01 20.2100Fb±0.01 
0.2 Lallemantia gum 4.6733Da±0.00 10.0233Ec±0.00  5.0600Bb±0.01 

Chewiness 

0.3 Lallemantia gum  1.3333Aa±0.01 3.9000Cb±0.01 17.9133Ec±0.00  
* Mean numbers of three replicates and mean ± SD. Different uppercase letters indicate a statistically significant 
difference in each column of the table and different lowercase letters indicate a statistically significant difference 

in each row of the table (P <0.05). 
  تغییرات رنگ- 3-7

 شیري نشان هاي دسرنتایج تغییرات رنگ نمونه) 7(جدول 
 هاي حاوي صمغ ها مقادیر شاخص دهد که نمونهمی

a*بیشترین مقدار مولفه، بیشتري را نشان دادندa* رنگ مربوط 
 *aچرب روز دهم نگهداري و کمترین مقدار مولفه پربه نمونه

نگو در روز دهم  صمغ بال2/0رنگ مربوط به نمونه حاوي 
، در 1394کاراژیان و همکاران در سال . نگهداري می باشد

هاي مختلف صمغ شاهی بر تحقیقی در رابطه با بررسی غلظت
هاي فیزیکوشیمیایی و ویسکوزیته دسرلبنی گزارش ویژگی

 *aهاي حاوي صمغ شاهی مقادیر شاخص نمودند که نمونه
      ها مزي نمونهبیشتري را نشان دادند که حاکی از رنگ قر

- نتایج تغییرات رنگ نمونه) 7(همچنین جدول  ]13[باشد می

ها با بیشتر  نمونه*bدهد که اندیس شیري نشان میهاي دسر
 *bبیشترین مقدار مولفه. یابدشدن درصد صمغ ها کاهش می

 صمغ به در روز اول نگهداري 1/0 حاوي رنگ مربوط به نمونه
  و کمترین 

  
چرب در روز دهم  رنگ مربوط به نمونه کم*bمقدار مولفه

، در 1389اسپرن و همکاران در سال . نگهداري می باشد
تحقیقی در رابطه با مطالعه اثر هیدروکلوئید کاراگینان و 

        هاي گلوکونودلتالاکتون و کلرید کلسیم برمنعقدکننده
) تافو(هاي رئولوژیکی، فیزیکی و حسی پنیر سویا ویژگی
 نشان میدهد که افزودن *b نمودند که کاهش اندیس گزارش

شود که در ها میکاراگینان موجب کاهش میزان زردي نمونه
در تحقیق عبد کریم و ]. 47[شود تافو مطلوب تلقی می

 k–، اعلام کردند که، با افزودن 1999همکاران در سال 
کاراگینان به فرمولاسیون تافوي تولید شده به کمک سولفات 

 و در نتیجه شدت زردي، در قیاس با *bم مقدار اندیس کلسی
یابد، اما این کاهش از نظو و نظام نمونه شاهد کاهش می

  ]. 48 [کندخاصی پیروي نمی
هاي دسرشیري ، نتایج ارزیابی رنگ نمونه)7(مطابق جدول 

نشان داد که با بیشتر شدن درصد صمغ دانه به و بالنگو 
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یابد که نشانگر کاهش در شفافیت شاخص روشنایی کاهش می
       باشد، هرچه میزان صمغ ها افزایشو کدر شدن رنگ می

 در انعکاس یابد میزان آب آزاد، کاهش یافته و در اثر تغییرمی
بیشترین مقدار . یابدنور، کدورت محصول نیز افزایش می

 صمغ به در روز اول 1/0 حاوي  رنگ مربوط به نمونه*Lمولفه
 رنگ مربوط به نمونه *Lنگهداري و کمترین مقدار مولفه 

. باشد صمغ بالنگو در روز پنجم نگهداري می3/0حاوي 

هاي ی غلظت، در بررس1394کاراژیان و همکاران در سال 
هاي فیزیکوشیمیایی و مختلف صمغ شاهی بر ویژگی

ویسکوزیته دسر لبنی مشاهده کردند با افزایش غلظت صمغ، 
کاهش شاخص ]. 13[یابد شاخص روشنایی کاهش می

- ساکاریددلیل برهمکنش پلیي بالنگو بهروشنایی در صمغ دانه

بر تفرق هاست که باعث تاثیر  پروتئین          هاي مربوط با
  ].49[شوند نور و درنهایت ایجاد تفاوت در رنگ می

Table 7 The effects of levels Cydonia oblonga and Lallemantia native gums on the color of dairy 
dessert during storage. 

Time 
Property Sample 

Day 1 Day 5 Day 10 
Full fat 0.1333Db±0.00 -0.3733Da±0.00 1.3033Hc±0.00 
Low fat -0.7833Ac±0.00 -0.8433Ab±0.00 -0.8433Ab±0.00 

0.1 Cydonia Oblonga gum 0.0200Cc±0.00 -0.5567Cb±0.00 -1.1300Ca±0.00 
0.2 Cydonia Oblonga gum 0.3667Fc±0.00 0.0900Hb±0.00 -0.2100Fa±0.00 
0.3 Cydonia Oblonga gum 0.7200Hc±0.01 -0.1100Gb±0.00 -0.1800Ga±0.00 

0.1 Lallemantia gum -0.0867Bc±0.00 -0.7367Bb±0.00 -1.3900Ba±0.00 
0.2 Lallemantia gum 0.3200E±0.00 -0.3200E±0.00 -1.5100A±0.00 

a* 

0.3 Lallemantia gum 0.5467Gc±0.00 -0.1400Fb±0.00 -0.7367Ea±0.00   
Full fat 10.9433Cb±0.00 8.8433Da±0.00 12.1400Hc±0.00 
Low fat 12.4800Ec±0.01 9.4733Gb±0.00 6.0267Aa±0.00 

0.1 Cydonia Oblonga gum 14.0300Gc±0.01 9.5600Hb±0.00 8.6233Ca±0.00 
0.2 Cydonia Oblonga gum 12.6533Fc±0.00 9.4233Eb±0.00 9.0133Da±0.00 
0.3 Cydonia Oblonga gum 12.2600Dc±0.01 9.4400Fa±0.00 10.2733Gb±0.00 

0.1 Lallemantia gum 10.7300Bc±0.00 8.3233Ca±0.00 9.1400Eb±0.00  
0.2 Lallemantia gum 12.3867Dc±0.33 7.5500Ba±0.00 9.2900Fb±0.00 

 b*  

0.3 Lallemantia gum 10.0033Ac±0.00 7.7167Aa±0.00 8.5733Bb±0.00 
Full fat 82.8500Fb±0.01 56.3000Hb±0.00 85.3967Hc±0.00 
Low fat 79.8400Ec±0.01 54.2633Ga±0.00 60.0033Aa±0.00 

0.1 Cydonia Oblonga gum 86.5633Hc±0.00 53.3433Ea±0.00 70.1467Cb±0.00 
0.2 Cydonia Oblonga gum 76.2200Cc±0.01 48.8100Ca±0.00 62.5233Bb±0.00 
0.3 Cydonia Oblonga gum 77.0567Dc±0.00 48.8100Ca±0.00 71.5900Db±0.00 

0.1 Lallemantia gum 71.1533Bb±0.01 53.3667Fa±0.00 77.6500Gc±0.00  
0.2 Lallemantia gum 83.1667Gc±0.00 47.4267Ba±0.00 73.4900Eb±0.00 

L* 

0.3 Lallemantia gum 68.5467Ab±0.00 47.0033Aa±0.00 75.3667Fc±0.00 
* Mean numbers of three replicates and mean ± SD. Different uppercase letters indicate a statistically significant 
difference in each column of the table and different lowercase letters indicate a statistically significant difference 

in each row of the table (P <0.05). 
 

شیري  حاصل از دسرAFM تصاویر - 3-8
تهیه شده از صمغ دانه به و بالنگو در طول 

  دوره نگهداري
  
  

تصاویرحاصل از میکروسکوپ نیروي ) 15(تا ) 3(هاي    شکل
هاي دسر ها از هر کدام از نمونهاین عکس. باشنداتمی می

 میکرومتر 30شیري تولیدي در طول دوره نگهداري در اندازه 
  .  میکرومتر گرفته شد30ر د
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(a) 

  
(b)  

  
(c) 

  
(d)  

Fig 3 Images from atomic fors microscopy from the 
surface of  milk dessert specimens on the tenth day 
after production a) full-fat milk dessert sample b) 

low-fat milk dessert sample c) milk dessert sample 
containing 0.3 Cydonia oblonga gum d) milk 

dessert sample containing 0.3 lallemantia gum. 
  

دست آمده از سطح ها و تصاویر میکروسکوپی بهطبق عکسبر
 هاي دسر شیري تولیدي بدین گونه مشاهده شد که، نمونه
هاي بلندتر و  کمتر داراي برجستگیpHچرب با شیري کمدسر
 صمغ بالنگو و 3/0شیري پرچرب، دسر شیري حاوي دسر
         بالاتر دارايpH صمغ به با 3/0شیري حاوي دسر

شیري طبق نتایج حاصل شده دسر. تر استهاي کوتاهبرجستگی
شیري  صمغ بالنگو و دسر3/0شیري حاوي پرچرب، دسر

چرب شیري کم صمغ به داراي زبري بیشتري از دسر3/0حاوي 
   .باشدمی

دست آمده ، بر طبق تصاویر به2014سوي و همکاران در سال 
 5/6 از pHاز میکروسکوپ نیروي اتمی نتیجه گرفتند کاهش 

هاي هاي ماست داراي برجستگیشود پروتئین باعث می5/5به 
 pHاند که هر چه بلندتر باشند و همچنین تصاویر نشان داده
همچنین ]. 50 [باشدبالاتر باشد نمونه داراي سطح نرمتري می

دست آمده از میکروسکوپ نیروي اتمی بر طبق تصاویر به
هاي کازئین شیر در میسل ،2013مطالعات بورگاین در سال 

8/6=pHباشد زیرا پیوندهاي آبگریز بر نیروي تر می پایین
طبق مطالعات گوگیسبرگ ]. 51[کنند الکترواستاتیک غلبه می

پی حاصل از شیر کامل با ، تصاویر میکروسکو2009در سال 
هاي کمتر و تر با درشتی دانه درصد چربی، بافت منسجم5/3

ها تر را نشان داده است که این ویژگیهمچنین حفرات کوچک
طبق ]. 52 [شودباعث بهبود در ثبات بافت نمونه شیر می

، ماست 2013رویز و  در سال سوکر و ولزتحقیقات رامیرز
هاي کروي کازئین با تخلخل ي از دانهپرچرب داراي تعداد زیاد
  ]53[باشد چرب میکمتر نسبت به ماست کم

   ارزیابی حسی- 3-9
هاي مربوط به آزمون حسی در نتایج حاصل از مقایسه میانگین

میزان عطر و طعم و شیرینی . نشان داده شده است) 4(جدول 
.  نداشتp)>05/0 (داريهاي مختلف اختلاف معنیدر نمونه

 و 3/0هاي حاوي لاقه ارزیابان حسی به نرمی در نمونهاما ع
کمترین مقدار نرمی نیز مربوط به .  صمغ  بالنگو بیشتر بود2/0

هاي مختلف میزان تخلخل در نمونه. نمونه شاهد پرچرب بود
 ماسیدگی در نمونه.  نداشتp)>05/0 (دارياختلاف معنی

ژلی بودن در . تري برخوردار بودشاهد پرچرب از مقدار مناسب
 صمغ بالنگو بهترین 3/0 صمغ به و 3/0هاي حاوي نمونه

بودن در نمونه شاهد پرچرب از مقدار روغنی. حالت را دارا بود
هاي حاوي ظاهر و رنگ در نمونه. تري برخوردار بودمناسب
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.  صمغ بالنگو بهترین حالت را دارا بود3/0 صمغ به و 3/0
 3/0 صمغ بالنگو و 3/0 هاي حاويمیزان پذیرش کلی نمونه

بطور کلی پذیرش کلی . ها بودصمغ به بیشتر از سایر نمونه
هاي داراي ارزیابان حسی نمونه. وابسته به میزان صمغ بود

  بلند و همکاران در . صمغ به و بالنگو بیشتر را بیشتر پسندیدند
  

  هاي ژلاتین، پکتین و نشاسته را بررسی نمودند  ژل2004سال 
 معناداري با بافت ژل طوراشتند که رهاسازي طعم، به و اظهار د

تر، باعث دلیل ایجاد بافت سختژل ژلاتین به. در ارتباط است
هاي حاوي مقادیر بالاي کاهش امتیاز پذیرش کلی در نمونه

  ].54[ژلاتین گردید 
 

Table 8 The effects of levels Cydonia oblonga and Lallemantia native gums on the sensory 
parameters of dairy dessert during storage. 

Property 
Sample 

Porosity Softness Pastry Scent and 
Taste 

General 
acceptance Color Appearance Being Oily Being Jelly 

Full fat 8.20ABC±0.86 6.53A±1.18 7.00B±1.07 7.27D±0.70 7.33AB±1.11 7.33B±1.11 7.53BC±0.91 7.40B±1.40 7.20AB±1.32 
Low fat 7.47AB±1.06 7.13AB±0.35 6.87A±1.41 7.40F±0.83 7.00A±1.19 6.33A±1.29 6.80A±1.01 6.33B±1.59 7.47A±1.24 

0.1 Cydonia Oblonga gum 7.80ABC±0.86 6.80AB±1.52 7.00C±1.13 7.07A±1.10 7.40AB±1.50 6.07AB±1.33 7.27B±1.20 6.87B±1.19 7.47H±1.35 
0.2 Cydonia Oblonga gum 7.80ABC±0.94 7.20AB±1.47 7.20F±1.15 7.33E±0.97 7.47BC±1.35 8.27DE±0.88 6.47B±1.2 7.73BC±1.10 7.80ABC±1.21 
0.3 Cydonia Oblonga gum 8.60C±0.63 7.40AB±0.91 7.40G±1.05 8.33CD±0.09 8.40DE±0.74 8.60E±0.63 6.87B±1.1 8.20BC±1.08 7.00D±1.25 

0.1 Lallemantia gum 5.87A±0.99 7.40A±0.98 7.13AB±1.24 7.13E±1.35 7.13C±1.35 7.53ABC±1.24 7.67BCD±1.23 7.00AB±0.84 5.53A±1.12 
0.2 Lallemantia gum 5.67A±0.97 7.80ABC±1.21 7.53AB±0.91 7.00D±1.25 7.07B±1.28 8.20BCD±0.94 8.27CDE±0.80 7.27ABC±0.59 5.27A±1.28 
0.3 Lallemantia gum 5.53A±1.24 8.27BC±1.53 7.80B±0.86 7.47H±1.35 7.47H±1.35 8.67D±0.62 8.60E±0.63 7.40ABC±0.83 5.00A±1.60 

* Mean numbers of three replicates and mean ± SD. Different uppercase letters indicate a statistically significant 
difference in each column of the table and different lowercase letters indicate a statistically significant difference 

in each row of the table (P <0.05). 
  

  گیرينتیجه - 4
با توجه به قیمت بالاي هیدروکلوئیدهاي تجاري و نیاز 

، نتایج مواد غذاییروزافزون به مصرف این ترکیبات در 
پژوهش حاظر امکان استفاده از صمغ دانه بالنگوي شیرازي و 

. کندمیچرب تایید شیري کممنظور تولید دسرصمغ دانه به را به
 صمغ 3/0 درصد صمغ به و سطح 3/0رسد سطح نظر میبه

 ، ماده pHدانه بالنگوي شیرازي، با توجه به کاهش میزان 
ایش پایداري امولسیون و کاهش اندازي و افزخشک و آب

هاي مهمی در ارزیابی خواص پارامتر سفتی بافت که شاخص
عنوان چرب هستند، بهشیري کمفیزیکوشیمیایی و حسی دسر

تصاویر . باشندبهترین سطح در میان سطوح مورد آزمون می
       شیري دست آمده نیز نشان داد که دسر میکروسکوپی به

شیري هاي بلندتر و دسرداراي برجستگی کمتر pHچرب با کم
شیري  صمغ بالنگو و دسر3/0پرچرب، دسر شیري حاوي 

تر هاي کوتاه بالاتر داراي برجستگیpH صمغ به با 3/0حاوي 
شیري شیري پرچرب، دسرطبق نتایج حاصل شده دسر. است

 صمغ به داراي 3/0شیري حاوي  صمغ بالنگو و دسر3/0حاوي 
از نظر ارزیابان . باشدچرب میشیري کمدسرزبري بیشتري از 

 3/0حسی نیز بهترین نمونه به لحاظ پذیرش کلی نمونه حاوي 
 صمغ بالنگو بود و نتایج این 3/0صمغ به و نمونه حاوي 

گر این مطلب بود که افزودن صمغ دانه به و دانه پژوهش بیان
بالنگوي شیرازي در بهبود برخی ویژگی هاي حسی دسر شیري 

کلی این پژوهش نشان داد که طور به. چرب موثر استکم
عنوان یک توانند بههاي دانه بالنگوي شیرازي و دانه به میصمغ

        جایگزین چربی و همچنین یک عامل بهبود دهنده بافت 
  .شیري مورد استفاده قرار گیرددسر
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The purpose of this study was to investigate the effect of two indigenous 
hydrocolloids (Cydonia oblonga and Lallemantia native gums) as a fat replacer in 
the production of low-fat milky dessert. For this purpose the effects of these gums 
in quantities of 0.1, 0.2, 0.3% after 1, 5, 10 days of storage on physicochemical 
and sensory properties of low-fat milky dessert samples in comparsion with the 
control sample (without gum) was studied. Different physicochemical and 
sensorial properties of low fat dessert were significantly affected by these fat 
replacers (p<0.05), and increase in concentration of Cydonia oblonga gum and 
Lallemantia gum resulted to decrease in pH, dry matter and syneresis and 
increases in  emulsion stability. Hardness, chewiness and color parametes (b* 
 .L*) were decreased and a* parameter was increased as a result of gum additionو
The surface morfology images obtained from AFM showed that during storage 
the surface control sample had a higher peaks and bumps than a low-fat dessert 
sample containing Cydonia oblonga and Lallemantia gums. Sensory parameters 
of dairy dessert  including  flavor, sweetness, and porosity were not affected by 
gums, but addition of  Lallemantia gum has  significant effect on its softness, 
gumminess, oiliness, color and  overall acceptance . Low fat dairy dessert samples 
containing 0.3 Lallemantia gum and 0.3 Cydonia oblonga gum had the highest 
score in sensory evaluation among the assessors. This study showed that Cydonia 
oblonga and Lallemantia gums could be used as a fat replacer and texture 
Improver in dairy desserts.  
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