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 با چرب زه کمیپاستور  خامهیو حس یکیرئولوژ ،یکیزیف خواص يرو مطالعه نیا

- را و مخلوط آنینان، کتی کاراگيدهایدروکلوئیبا حضور ه درصد 20یچرب يمحتوا

بدون افزودن  خامه نمونه با سهیمقا و) یوزن( درصد 3/0ثابت  غلظت ها در

 يهایژگی، ویکیزی فيداریپا. شاهد صورت گرفت عنوان د بهیدروکلوئیه

 يهایبررس. قرارگرفتند لیتحل و هی مورد تجزی حسیابی، رنگ و ارزیکیرئولوژ

ج ینتا. بودند  رفتار شل شونده با برشيدارا اهنمونه همه که کرد دییتأ یکیرئولوژ

 9/6از  (یکیزی فيداریدار پایمعن شیدها سبب افزایدروکلوئیه افزودن دادکه نشان

 شودیم) Pa.s 24/3 تا 54/0از ( ب قوامیو ضر)  درصد3/0 تا يدرصد آب انداز

 یسح يهایژگیو ن،یبرا علاوه. شودیم یینها محصولات بهتر تیفیک به منجر که

 به جینتا براساس. درا نشان دادیدروکلوئی هي حاويها نمونهيت بالایمقبول

 رینان تأثی درصد کاراگ1/0را و یکت  درصد2/0 مخلوط ينمونه حاو آمده،دست

 در  جهت کاربردیخوب لیشده داشت و پتانس ذکر خواص بر يشتریب اریبس

  .داشت خواهد خامه ونیفرمولاس

 

  

 

 

 

 

 

 

رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                                
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   مقدمه- 1

 دون متبقس از آن يجداساز با که است ریش یچرب قسمت خامه

 توسط چه ،]1[شودیم دهینام یچرب بدون ریش که ر،یش یچرب

          دست به مرکز از زیگر يروهاین توسط چه و یگرانش يروین

 يهاگلبول نام به شده هیفیامولس يهادرگلبول ماده نیا. دیآیم

 از يدیپیل هیدولا يغشا با که است شده یسازمانده ریش یچرب

 لیتشک دهایپیفسفول و نیپروتئ از مدتاًع که يادهیچیپ مخلوط

 عنوان به ریش یچرب يکرو يغشا. است شده دهیپوش است، شده

 از يریجلوگ و ثبات جادیا باعث که کندیم عمل ریفایامولس کی

 از یکی خامه طعم .]2[شود یمنفرد م يهاگلبول وستنیپ

توانند یم ونیداسیاکس و زیپولیل .است آن يهایژگیو نیمهمتر

هابر خامه انواع. طعم خامه بگذارند تیفیک بر ینامطلوب ریأثت

 50 تا 10ن یب که شوندیم يبند طبقه ی چربياساس محتوا

 یچرب درصد  30خامه سفره با  رانیا غالبا در. است ریمتغ درصد

 بهدوگروه یمار حرارتیبر اساس نوع ت هاخامه .]3[شود یم دیتول

خامه . شوندیم يبند قهطب) UHT(زه یلیاستر و زهیپاستور

 شناخته یحرارت يمارهایت از یکیبا  که  استياخامه زهیپاستور

       به  UHTخامه . است شده زهیپاستور یلبن عیصنا در شده

با  ای شده و يبندبسته لیاستر طیشود که درشرای اطلاق مياخامه

 هکنیبا ا بالا استفاده از حرارت .]4[شودید میتول UHT ند یفرا

        اما  دهد،یش میرا به شدت افزایی فراورده غذايزمان ماندگار

 يادیز ریتاث تحت  رایحس رشیفراورده و پذ یکیزیف هايیژگیو

ط ین شرای بهتری مختلفيهادر پژوهش. ]5[دهدیقرار م

 خامه. گرفته است  قراریون خامه مورد بررسیزاسیپاستور

 ن ماندگاريیشتریب قه،یق د25 ی طC90°دماي  در شده زهیپاستور

 مطلوب را دارد یکروبی و مییایمیکوشیزی فيهایژگیبا حفظ و

م روش یملا ونیزاسیند پاستوریاز فرا ن استفادهیهمچن. ]6[

  . ]7[باشد یخامه م مطلوب طعم  حفظي برایمناسب

         در تغییراتی  بر خامه، باعث ایجادیند حرارتیاعمال فرا

سرعت  افزایش و ویسکوزیته ر کاهشینظ  رئولوژیکیيهایژگیو

       کنندگان رش مصرفی و کاهش پذي نگهداریدوفازشدن آنط

 يداریا ناپاین محصول یا دوفازشدن ل اصلییدل. گرددیم

 ی چربيهاچهیا الحاق گویون یفولوکولاس فرایند ون خامه،یامولس

ن یشود و در اید ذرات بزرگتر میگر است که منجر به تولیکدیبه 

 يداریش پای افزايبرا. ]8[گردد یون خامه دوفاز میحالت، امولس

 يهایژگی آن ضمن حفظ ويون و کاهش آب اندازین امولسیا

ها پایدارکننده ، افزودني زمان نگهداری طی و حسیکیرئولوژ

 ي درصد برا2/0استاندارد کدکس حدمجاز .  داردینقش اساس

ها به صورت استفاده از آن درصد 3/0ا یک از مواد یاستفاده از هر

 مجاز يدهایدروکلوئی درصد حدمجاز استفاده از ه5/0مخلوط، و 

ر ی در مورد تاثی فراوانيهاپژوهش. ]9[ن نموده است ییرا تع

نان، یر انواع کاراگی نظیی غذايدهایدروکلوئیها و هدارکنندهیپا

         ن سلولز، زانتان، و یستالیکروکری لوکاست، ميایصمغ لوب

ن فراورده صورت ی ايداریش پایر بر افزایفای امولسيهانمک

  .]10-15[گرفته است

ار منشعب یکنواخت و بسیر یل، غیدروفی هيمریوپلیرا بیصمغ کت

وزن . ل در آن اغلب حضور دارندی متوکسيهااست و گروه

         را،یکت. ]16[لودالتون استی ک840را حدود ی کتیمولکول

 است که در اتصال يدی اسیت کمی، با خاصدهیچی پيدیساکاریپل

د همراه با مقدار یدروکلوئین هیا. باشدین می پروتئیبه مقدار کم

، ییایمیاز نظر ش. شودیافت می ي نشاسته و مواد سلولزیکم

ا ید یک اسیک بخش تراگاکانتی. را شامل دو بخش استیصمغ کت

 درصد از کل صمغ، بخش 60-70ن که نشان دهنده یباسور

بخش . ل ژل داردیت تورم و تشکیمحلول در آب که ظرفنا

ن محلول در آب است که محلول یگر، تراگاکانتیکوچک تر د

له یهابه وسونیدارسازیامولسیزم پایمکان. ]17[دهدیدروسل میه

مرتبط  وستهیپ فاز تهیسکوزیو شیافزا به دهایساکاریشتر پلیب

 داراي رایکت غصم که دادند ها نشانن وجود، پژوهشیبا ا است،

 فاز تهیسکوزیش ویافزا بر علاوه  کهينحو به بوده کاربرد دوگانه

 هايونیامولس براي مطلوب ريیفای امولسیژگیدارایو وسته،یپ

        کیالکترواستات جاد دافعهیا و) HLB: 11.9(آب  در روغن

در  و هم به قطرات شدن کی از نزديریکه سبب جلوگ باشدیم

، یبه طور کل .]17[شود یم ونیامولس داريیش پایت افزاینها

 يها، فراوردهیها، محصولات لبنرا در دسرها، سسیصمغ کت

ها به عنوان  و ژليها، محصولات قنادونی، امولسیینانوا

، بافت دهنده و ین چربیگزیدارکننده، قوام دهنده، جایپا

 را بهبود ين صمغ عمر نگهداریا .شودیم ر استفادهیفایامولس

 کف يهاونی امولسيدارکننده برای که به عنوان پایده و زمانیبخش

  .]18[دهدی را کاهش ميشود، آب اندازیم       ع استفاده یدر ما
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 و محلول بالا یمولکول وزن با یخط يدیدروکلوئیز هین نانیکاراگ

 ییایدر قرمز يهاجلبک یسلول وارهید از که است آب در

Rhodophyceae  صورت دو به نانیکاراگ. دیآیم دست به 

گالاکتوزو  يتکرار يواحدها از و باشدیم رسولفاتهیغ و سولفاته

 اتصالات با که است شده لیتشک دروگالاکتوزیه ان– 6 و 3

 نیا. ]19[اندشده متصل هم به β)1-4(ان یم در کی يدیکوزیگل

 گریکدی به α)1- 3( يدیکوزیگل اتصالات قیطر از خود مرهاید

 آب، اتصال مسئول باردار سولفاته يهاگروه. شوندیم متصل

 محدوده در داریپا و بالا تهیسکوزیجاد ویا و یکنندگژل خواص

 ياجزا نیب دافعه يروین کاهش لیدل به.  باشندیم pHاز یعیوس

 ساختار يبرا یصندل ییفضا شکل يداریپا شیافزا و يمحور

 در يادیز ییتوانا نانیکاراگ. شودیم شنهادیپ نانیکاراگ هیثانو

 یآب محلول کی در کهیزمان و دارد ونیدراتاسیه و آب جذب

 و آب يهامولکول نیب یکیالکتر تعاملات قیطر از شودیم پخش

  نیب یدروژنیه يباندها جادیا و سولفاته باردار يهاگروه

 را آب مریپل رهیزنج يرو لیدروکسیه گروه و آب يهامولکول

 .]21و20[کندیم جذب

 ری تأثین پژوهش بررسی هدف از ان اساس،یبر ا

  مختلف بريهارا در نسبتینان و کتیکاراگ يدهایدروکلوئیه

 خامه یحس و یکیرئولوژ يهایژگیون خامه و ویامولس يداریپا

  .زه استیپاستور

 هامواد و روش- 2

 مواد-1- 2

نان از شرکت یمشهد، صمغ کاراگ ریش پودر خامه از شرکت

Hanit) ه ی تهیرا اصفهان از بازار محلیت، و صمغ ک)شین، اتریو

 مورد یشگاهیاز با درجه آزمای مورد نییایمیر مواد شیسا. شد

  .استفاده قرارگرفت

   خامهيسازآماده-2- 2

 درصد 20 مشخص ی چربيتا محتوا خامه با یچرب بدون ریش

را و ی کتيهادارکنندهین با پایاستاندارد شد و سپس بانسبت مع

دشده یخامه تول ).1جدول (د یگرد لوطمخ)  درصد3/0(نان یکاراگ

سپس با . زه شدیقه پاستوری دق25 به مدت  C90°دماي  در

قه به ی دور بر دق12000در ) ، آلمانIKA(دستگاه التراتوراکس 

 دیتول خامه يهانمونه. صورت گرفت ونیقه هموژناسی دق4مدت 

 شتریز بی شده و تا زمان آناليبند بستهی گرم20شده در ظروف 

 يرو تکرار ها در سهشیآزما. شدند ي نگهدارC°4 يدما در

  .شد شده انجام دی توليهانمونه

  

Table 1 Composition of stabilizing components 
used in cream samples 

Tragacanth 
(%) 

Carrageenan 
(%) 

Sample 
Code 

0 0 C1 
0 0.30 C2 

0.10 0.20 C3 
0.15 0.15 C4 
0.20 0.10 C5 

 

  یکیزی فيداریپا-3- 2

ش ی خامه، لوله آزمايهاشدن نمونه فاز زان دویم نییتع يبرا

مدت  به قهیدق در  دور4200تر خامه را باسرعتیلیلی م10 يحاو

 ,EBA 20, Hettich(کرده  وژیفیط سانتریمح يدما در قهی دق5

Germany (خامه به عنوان شاخص  از جداشده یآب فاز و حجم

  . ]14[شد ها ثبتشدن نمونه فاز دو

  یکی رئولوژيهایژگیو-4- 2

 یسکومتر چرخشیو از استفاده با  خامهيهاان نمونهیرفتار جر

 بر  85  تا1 محدوده در )کای، امرRV-DVIIIمدل (لد یبروکف

با استفاده از نرم افزار متلب .  شديریگ اندازهC°4يدما ه دریثان

 یشگاهیآزما يهاتوان برداده قانون مدل) R2017bنسخه (

) n(ان یجر رفتار شاخص و) K(قوام  بیضر و برازش شد

  .شد برآورد

   رنگیابیارز-5- 2

ستم یک سیشده با استفاده از  دی توليها خامهی رنگيپارامترها

 Canon (یتال رنگیجین دی که شامل دوربيوتری کامپیینایب

Powershot G1Xژاپن ، ( و نرم افزارImageJ)  1,49نسخه (

 قادر ImageJنرم افزار . ل قرار گرفتندیه و تحلیزبود، مورد تج

در .  پردازش کندLABر ی را به مقادیر رنگیاست که تصو

 ي، رنگ معمولا با استفاده از فضاییع غذای صنايهاپژوهش

اه تا یزان سی م*Lمولفه .  شودی نشان داده م*L* a* b یرنگ

 *bو ، )سبز = -قرمز و (+ =  قرمز تا سبز *a، )100-0(د یسف

+ 120 تا -120، که هر دو از )یآب = - زرد و  (+ = یزرد تا آب

ها گرفته شد و ر نمونهیتصاو. دهندیکنند، را نشان میر مییتغ

 محاسبه *L* a* b یستم رنگی رنگ در سيریگسپس اندازه
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  .]22[د یگرد

  ی حسیابیارز-6- 2

شامل  یحس اتیخصوص سال،18-36 یسن رده در  نفر8 تعداد

ک یاس هدونی رابا مقیرش کلی، و پذیام، احساس دهانرنگ، قو

ار ی، و بس4:، خوب3:، متوسط2:، بد1:ار بدیبس (يا نقطه5

 یابیارز. دادند قرار یبررس خامه مورد يهانمونه يبرا) 5:خوب

 خواسته هاابیارز از و دیگرد انجام اتاق يدما  دریصفات حس

 هر یابیارز نیب گر،ید نمونه بر نمونه هر اثر حذف که جهت شد

  . ]23[دهند شستشو ولرم آب با را خود دهان نمونه دو

 يطرح آمار-7- 2

 ج آن بای انجام شد و نتایدر قالب طرح کاملا تصادف ن پژوهشیا

 ANOVAکطرفهی انسیوار آزمون و SPSSافزار نرم از استفاده

 95نان یاطم سطح در دانکن ايچنددامنه آزمون. شدند زیآنال

 جینتا نیانگیم نیب اختلاف نییتع منظور به) >05/0p(درصد 

 انجام تکرار سه در هاآزمون یتمام. قرارگرفت استفاده مورد

  .شدند
  

  ج و بحثی نتا- 3

  یکیزی فيداریپا-1- 3

 از س آن پسینرزیس خامه، دیمسائل مرتبط با تول نیمهمتر از یکی

        فراورده  مصرف و رشیپذ کاهش باعث که است دیتول

 1  خامه در شکليها نمونهیکیزی فيداریج پاینتا. ]24[شودیم

 يشود جداشدن فازیهمانطور که مشاهده م. نشان داده شده است

  سایر از  بیشتریقابل توجه میزان به پایدارکننده، فاقد خامه در

دها به یدروکلوئیافزودن ه و با) P<0.05(ها بود نمونه

 به ن مربوطیا که افتیشدن کاهش  دوفاز خامه، ونیفرمولاس

با حضور  ینیپروتئ شبکه یکیمکان ش قدرتیافزا

 در امولسیون ثبات .]25[ افزوده شده استيدهایدروکلوئیه

 علت به میتواند بالا مولکولی وزن با يساکاریدهاپلی حضور

ها آن توسط شده ایجاد بعدي سه شبکه در قطرات شدن محصور

را ینان و کتی که کاراگن پژوهش نشان دادیج اینتا. ]26[باشد نیز

 در دارکنندهی کاربرد به عنوان پاي برایل خوبی پتانسيهر دو دارا

 اثر شدن خامه در فاز دورن کاهشیا. خامه هستند ونیفرمولاس

 شده ز گزارشین محققان سایر توسط کاراگینان، افزودن

 با ل واکنشیدل به کردند که کاراگینان ها اظهارآن. ]10[است

 و چربی هايگویچه غشاي بین ئین باعث پیوندکاز هايمیسل

         افزایش خامه را امولسیون پایداري خامه شده و در فازآبی

 ز واکنشی کاراگینان و نیلیدروفیه ن خاصیتیعلاوه بر ا. دهدمی

           مثبت آن با بارهاي سولفات هايگروه منفی بارهاي بین

             خامه مولسیونشتر ای بيعلت پایدار شیر هايپروتئین

را به ینشان داد که افزودن کت 1ج شکلینتا. ]28و27[باشدیم

  و کاهش دويش ماندگارینان تا نسبت مشخص سبب افزایکاراگ

شدن  را، دوفازیشتر نسبت کتیش بیها شد، اما با افزافازشدن نمونه

 9/6 که از يبه طور. شد شتری بيداریرمعنیها به طور غنمونه

، 70/0ب به یدارکننده به ترتی نمونه فاقد پاي براي آب اندازدرصد

، C2 ،C3 يها نمونهيب برای درصد به ترت30/0، و 44/0، 50/0

C4 و ،C5 و یکیزی فيداریاز آنجا که پا. افتی کاهش 

م وابسته به ی از دوفازشدن خامه به طور مستقيریجلوگ

ان کرد که یونه بن گیتوان ایم باشد،ی مییته فراورده نهایسکوزیو

 تهیسکوزیو لیدل به را احتمالاًی کتي حاويهاشتر نمونهیب داريیپا

 dL/g(نان یکاراگ صمغ به نسبت) dL/g18/47( صمغ نیا شتریب

  .باشدیم) 762/21

  
Fig 1 Physical stability of pasteurized cream 

containing different proportions of carrageenan: 
tragacanth 

 

  یکی رئولوژيهایژگیو-2- 3

 خامه، رفتار هاينمونه یانیجر رفتار رفت،یم همانطور که انتظار

 برش، نرخ شیو با افزا بود کیسودوپلاست ای برش با شل شونده

با  ن صورت کهیبه ا. را نشان داد یکاهش روند تهیسکوزیو

 ونیامولس قطرات ،یبراون حرکت بر هغلب يبرا برش ش نرخیافزا

 در يکمتر مقاومت و شوندیم تر منظم انیجر دانیم امتداد در
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 .]29[دهندیم ارائه نترییپا تهیسکوزیو جهیت درن و انیجر برابر

ز گزارش یر پژوهشگران نیتوسط سا خامه، کیسودوپلاست رفتار

 خامه در يهاب قوام نمونهیج ضرینتا .]30- 32[شده است 

     شود،یهمانطور که مشاهده م. نشانداده شده است2ول جد

 تهیسکوزیرا وینان و کتی کاراگيدهایدروکلوئی هي حاويهانمونه

دو  که دهدیم نشان جینتا نیا .دادند نشان را يبالاتر

 کم خامه تهیسکوزیو شیافزا را درینان و کتید کاراگیدروکلوئیه

 ها،مجموع آن از ددرص 3/0مقدار  و کردند عمل یخوب به چرب

 شیافزا توان بهین را میا .دهدیم شیافزا را تهیسکوزیو

 .شود نسبت دادیم تهیسکوزیو شیکه منجر به افزا ونیدراتاسیه

 با و هستند دارکنندهیپا دهایدروکلوئیه مانند دهایساکار یپل

 و روغن قطرات حرکت کاهش و وستهیفازپ تهیسکوزیو شیافزا

 جهینت در و کنندیم عمل روغن طرافا در شده لیتشک هیلا

 دهایدروکلوئیه افزودن .کنندیم تیتثب آب در را روغن ونیامولس

 یکیزیف اثر دو به منجر شده که آب جذب تیش ظرفیسبب افزا

 شیافزا يگرید آزاد و آب يمحتوا کاهش یکی شود،یم مهم

نمونه  در تهیسکوزیو نیشتریب .]34و33[ يظاهر تهیسکوزیو

 يقوام نمونه حاو بیضر بودن بالاتر .ا مشاهده شدری کتيمحتو

د بربهبود قوام یدروکلوئین هیا شتریب ریتأث را نشاندهندهیصمغکت

 dL/g بیترت را بهینان و کتیکاراگ یذات تهیسکوزیو. است

 ارزش ].36و35[ است شده  گزارشdL/g18/47 و 762/21

 شیفزاا يبرا آن يبالا تیظرف به را منجریکت تهیسکوزیو يبالا

ب قوام نمونه یضر شیعلت افزا .شودیمحصول م تهیسکوزیو

 جادیا و آب در آن هايرهیزنج بازشدن را بهی صمغ کتيحاو خامه

 یم یتصادف چیمارپ بصورت نظمیب و ریپذ انعطاف ساختمان کی

ن ینسبت ا شیافزا با محلول تهیسکوزیو شیافزا سبب که باشد

  .شودیم صمغ

 
Table 2 Rheological parameters (Consistency coefficient: k and flow behavior index: n) of flow behavior 

of cream samples containing different ratios of carrageenan and tragacanth gum 
R2 n (-) k (Pa.s) sample code 

0.98 0.63±0.12a 0.54±0.31b C1 
0.97 0.48±0.09a 2.75±0.39a C2 
0.97 0.51±0.11a 2.73±0.30a C3 
0.98 0.44±0.06a 2.95±0.45a C4 
0.98 0.40±0.03a 3.24±0.28a C5 

Means followed by the same letters in the same column are not significantly different (p > 0.05). 
 

   رنگیابیارز-3- 3

نشان داده شده  2 خامه در شکل يها رنگ نمونهیابی ارزجینتا

افزودن صمغ  گردد، بایملاحظه م 2شکل در که همانطور. است

. ابدییش میها افزا نمونهییون خامه مقدار روشنایبه فرمولاس

 یحت ای و یمولکول ی به ناهماهنگیمیارتباط مستق نور یپراکندگ

 راتییل تغیها به دلمونه نییروشنا در رییتغ. دارد هااتم سطح

 يهاداده جینتا. است نور ون بر پراکنشیفرمولاس اثرات از یناش

 يهارنگ به مربوط بیترت به که *b و *aمربوط به دو پارامتر 

ون و افزودن یر در فرمولاسییتغ که داد هستند، نشان زرد و قرمز

و ن دی بر ايداریر معنیرا تاثینان و کتی کاراگيدهایدروکلوئیه

  . پارامتر ندارد

 یعیطب زرد  متاثر از رنگ*bنکه پارامتر یاحتمالا با توجه به ا

ا یها و  نمونهی چربي در محتوايریی خامه است و تغیچرب

 اعمال نشده ی چربيهاچهیر بر تفرق گوی که سبب تاثيندیفرا

ها  نمونهيزان زردیر بر میو تاث نور  در پراکنشيرییاست، تغ

 را *bدار پارامتر یرمعنیرات غییتوان تغی البته م.جاد نشده استیا

- نیرفته بر پروتئ  بکاریونی آنيدهایدروکلوئی هیر بار سطحیبه تاث

  .]37[ر ارتباط داد یش یسرم يها

  
Fig 2 Color parameters of pasteurized cream 

containing different ratios of carrageenan: tragacanth 
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  ی حسیابیارز-4- 3

  خامه شامليانمونه ی حسيهایژگیو از آمده دست به جینتا

 3جدول در یکل رشیپذ و بافت ري،یپذمالش طعم، بو، رنگ،

 C1نمونه  به بوطمر رنگ ازیامت نیترکم. نشان داده شده است

دها سبب یدروکلوئیاز آنجا که افزودن ه. بود که فاقد صمغ بود

ن به ییاز پاین امتیروشن شدن رنگ محصول شده است، احتمالا ا

را یکاهش نسبت صمغ کت. تر رنگ بوده استنییت پایل شفافیدل

. نبود داریمعن کاهش نیا اگرچه. از رنگ شدیز سبب کاهش امتین

ل ی بود که احتمالا به دلC5رنگ مربوط به نمونه  ازین امتیشتریب

عدم حضور . ها بوده استر نمونهیشتر آن نسبت به سایت بیشفاف

        ر یرا تاثینان و کتی مختلف صمغ کاراگيهاا حضور نسبتی

از ینامتیشتریب. ها نداشتند بر دوصفت بو و طعم نمونهيداریمعن

ن در نمونه یهمچن. شد مشاهده C1در نمونه  ريیپذصفت مالش

. ن صفت کسب شدیاز این امتیرا کمتری کتين محتوایشتریبا ب

.  ارتباط داردی بافت و چسبندگی با سفتيریاحتمالا مالش پذ

ش نشان ی افزايریپذ، مالشیباکاهش سفتیهایموردبررسدرنمونه

 در نمونه یسفت ازیامت نیکمتر. دار نبودیش معنین افزایالبته ا. داد

C1 يرا داراین نسبت کتی بالاترينمونه حاو. هده شدمشا 

 رای کتيته بالایسکوزیو  بود که احتمالا بهیاز سفتین امتیشتریب

 در تهیسکورزیز بر نقش ویر پژوهشگران نیسا. شودیم داده نسبت

 که گزارش داده اند يد کرده اند به نحویتاک  خامهیدهان احساس

 تهیسکوزی ويدارا دیئدروکلویشتر هی بي محتوايکه نمونه حاو

 همانطور. ]38[کند یجاد می ايبالاتر یدهان احساس شتر بوده ویب

ن یاختلاف ب یچسبندگ مورد در شودیم مشاهده 3 جدول در که

را  یاز چسبندگیامت نیشترین حال بیبا ا. دار نبودیها معننمونه

 یابیارز در که آنجا از .را کسب کردین نسبت کتیشترینمونه با ب

، یسفت مزه، بو، رنگ، جمله از اديیز عوامل یکلرشیپذ

 ها نمونهیرش کلیپذ جی موثر هستند، نتايریپذمالش  ویچسبندگ

 به یابان حسی توسط ارزیرش کلیپذ ازیامت نیشتریب که داد نشان

ن یالبته ب. اختصاص داده شده است دیدروکلوئی هي حاويهانمونه

  . مشاهده نشديداریمعند اختلاف یدروکلوئی هي حاويهانمونه

 

Table 3 Sensory evaluation of pasteurized cream samples containing different ratios of carrageenan and 
tragacanth gum 

Sample code Color Odor Flavor Rubbing Stiffness Adhesion Overall acceptance 
C1 3.83b 4.34a 4.12a 4.65a 3.02b 4.12a 3.51b 
C2 4.27a 4.59a 4.50a 4.21a 4.48a 4.36a 4.06a 
C3 4.41a 4.47a 4.21a 4.22a 4.32a 4.45a 4.14a 
C4 4.65a 4.64a 4.38a 4.33a 4.64a 4.44a 4.53a 
C5 4.70a 4.41a 4.36a 4.05a 4.86a 4.51a 4.23a 

  

  يریجه گی نت- 4

دهد که صمغ یپژوهش نشان م نیا از آمدهدست به جینتا

 طور قوام دهنده به عامل کی عنوانتوانند بهیرا مینان و کتیکاراگ

  خامهیو حس یکیرئولوژ ،یکیزیف يهایژگیو بر یتوجهقابل

 کیپلاست و  سودیکیرئولوژ رفتار هانمونه همه. بگذارند ریتأث

ا یدها یوکلوئدری درصد ه3/0 کسانی در غلظت. دادند نشان

تر،  رنگ روشنيداراا را نسبتیصمغ کت نمونه خامه ها،مخلوط آن

 فاز د دویدروکلوئی هيحاو يهانمونه. ب قوام بالاتر بودیضر

 ج دوین با توجه به نتایهمچن. دادند نشان را يار کمتریشدن بس

شنهاد کرد که به یگونه پنیتوان ایون خامه میشدن امولس فاز

 يزه در مدت ماندگاری خامه پاستوريداریپاش یمنظور افزا

ا مخلوط یرا ینان، کتی کاراگيدهایدروکلوئیتوان از هیم   یطولان

ها لازم کننده داریشتر پایر بیالبته به منظور تأث. ها استفاده کردآن

ز در حضور مخلوط ی نيریفای امولسيهااست نقش نمک

 يهاداده لیتحل و هیتجز. ردی قرارگیدها مورد بررسیدروکلوئیه

 ید به طور مناسبیدروکلوئی هي حاويهانمونه که داد نشان یحس

 لیپتانس فوق جینتا.  مورد قبول واقع شدندیابان حسیتوسط ارز

 خامه ونیفرمولاس در د رایدروکلوئین دو هیا خوب کاربرد

  .کنندیم شنهادیپ
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This study was performed on the physical stability, rheological and 
sensory properties of low-fat pasteurized cream with 20% fat 
content in the presence of carrageenan, tragacanth and their 
mixtures at a constant concentration of 0.3% (w/w) and 
comparison with cream samples without hydrocolloids as a 
control. Physical stability, rheological properties, color and sensory 
evaluation were analyzed.Rheological parameters confirmed that 
all samples had a shear-thinning behavior.The results showed that 
the addition of hydrocolloids significantly increases the physical 
stability (from 6.9% to 0.3%) and consistency coefficient (from 
0.54 Pa.s to 3.24 Pa.s), which leads to better quality of final 
products.In addition, the sensory properties showed high 
acceptability of samples containing hydrocolloids.Based on the 
obtained results, the sample containing a mixture of 0.2% 
tragacanth and 0.1% carrageenan had a much greater effect on the 
mentioned properties, especially sensory properties, and will have 
a good potential for use in cream formulations. 
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