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 ـر م ی تاث یهدف از مطالعه حاضر بررس      ـی و ي بـر رو   يزان صـمغ و زمـان نگهـدار       ی          يهـا یژگ

.  بودید شده با استفاده از صمغ فارس    یه کم چرب تول   خام یکروبیو م  ی، حس ییایمی ش -یکیزیف

 ـ  18 خامه   يها و نمونه  ی درصد چرب  34مارها شامل نمونه شاهد     یت  5/0 ي محتـو  ی درصد چرب

 5/0دارکننـده   یسـطح افـزودن پا    . بودند) نهیمار به یت (ی درصد صمغ فارس   8/0و  ) مار سوم یت(

 درجـه  4 ي شـده در دمـا  يهـدار  خامـه نگ يها نمونهيشات روی آزما. بود یوزن/یدرصد وزن 

 تعـداد    ج نشان داد که در هـر سـه نمونـه،          ینتا. دی انجام گرد  10،  7 ،   1 يوس در روزها  یسلس

ن یهمچن ). p>05/0(افته استیش یافزا ي داری با گذشت زمان بطور معنیمخمر و شمارش کل

 ـ     ی در هر سه نمونه تعداد کم کل       ي دوره ماندگار  یدرط  کپـک،   گونـه چیفرم مشاهده شد امـا ه

 ـلوکوکوس مـشاهده نگرد  ی و اسـتاف   یکلایشیاشر            ری، تـاث يگـر، زمـان نگهـدار   یاز طـرف د . دی

 صـمغ   ي حـاو  يهـا نمونـه ). p>05/0(ها داشت  نمونه ی حس يهایژگی بر کاهش و   ي دار یمعن

). p>05/0( داشـتند  ينتریی  پا  pHته بالاتر و    یدیب اس ی نسبت به شاهد بترت    ي دار یمعن بصورت

). p≤05/0(مشاهده نـشد  ي داریر معنیی و رطوبت هر سه نمونه تغی، چربزان ماده خشکیدر م

.  بودين آب اندازیترنییته و پایسکوزین وی بالاتري درصد دارا8/0 صمغ ين نمونه حاو یهمچن

  .  شناخته شدی درصد صمغ فارس8/0 ين پژوهش، خامه حاویمار در این تین بهتریبنابرا
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  مقدمه- 1

 ـ ير بالا ین مصرف مقاد  یم ب یباط مستق ل ارت یامروزهبدل  و  ی چرب

، مـصرف  ی وچـاق ی عروق ـ-ی قلب ـيهـا يمـار یش خطـر ب  یافزا

ــذا ــم چــرب ییمحــصولات غ ــ ک ــی ــدون چرب            ي از ســویا ب

 ـا.کنندگانمورد توجـه و اسـتقبال قـرار گرفتـه اسـت      مصرف ن ی

اسـتفاده   نهی گسترده صنعت غذا در زميهاموضوع سبب تلاش

 کـم چـرب     یمید محصولات رژ  ی و تول  یرب چ يهانیگزیاز جا 

 ــبـه  .  شــده اســتیی درمحــصولات غـذا یمنظــور کـاهش چرب

 ي اشباع و کـالر    یزان چرب ی سبب کاهش م   ی چرب يهانیگزیجا

-يمـار ی و ب  یجه باعث کاهش چاق   ی توسط بدن و در نت     یافتیدر

 ـ يهـا نیگزیگر، جا یبعبارت د .شوندی خاص م  يها  هـم   ی چرب

رند و هم بتواننـد عطـر، طعـم و          اوین ب یی راپا ید درصد چرب  یبا

 یبــاتیدها ترکیــدروکلوئیه]. 1[بافــت محــصول را حفــظ کننــد

 يداری ـشود و پا  یجاد قوام و بافت مناسب م     یهستند که باعث ا   

 تواننـد بـه     ین م ـ یآورد، همچن ـ ی در محصول بوجود م    يشتریب

 ـلژل دهنـد و ن    یر عمل کنند و تشک    یفایعنوان امولس  ز احـساس   ی

زان کـم   ی ـدها م یدروکلوئیدر واقع ه  ]. 2[د را بهبود بخشن   یدهان

 کــه در جــذب و اتــصال آب و یی را بــه واســطه توانــایچربــ

 ـ   ی بافت دهندگ  يهان داشتن شاخصه  یهمچن  تواننـد   ی دارنـد م

ف ی ازوظـا  یدها بعض یدروکلوئیکه ه نینظر به ا  ]. 3[جبران کنند 

ونـد بـا آب، احـساس    یجاد بافـت، پ یق ا یها را از طر   یمهم چرب 

 ی کنند و از طرف یجاد م ی فرآورده ا  ي ظاهر يهایژگی و و  یدهان

 ـتوانند بـه عنـوان      یباشند، م یمقرون به صرفه م    ن یگزیک جـا  ی

 ياران، منابع بـالقوه یدر کشور ا ]. 4[مناسب در نظر گرفته شوند    

 یهابـه صـورت ســنت  دها وجـود دارد کـه سـال   ی ـدروکلوئیاز ه

دومـه  ، مـرو ودانـه ق  ی شـاه  يهـا مثلا دانـه  . استفاده شده است  

 يران هـستند کـه دارا     ی ـ کشور ا  ی بوم يها ازجمله دانه  يرازیش

ل یل، پتانـس  ین دل یهمباشند؛ به یمی از صمغ خوراک   ییر بالا یمقاد

ــالقوه ــراياب ــ تولي ب ــدیی غــذايدهایــدروکلوئید هی         ]. 5[  دارن

 بالا که بعـد     ی هستند با وزن مولکول    ییدهای ساکار یها، پل صمغ

ا ی ـهـا  باشـد، ژل یطور معمولآب م ـه به کیت در حلالیاز حلال 

آورنـد کـه ممکـن اسـت از     یسکوز به وجود م ـ   ی و يهامحلول

ــات گ ــتراوش ــکیاهی ــها، جلب ــ و ییایدری ــورت  ی ــه ص           ا ب

 یصمغ فارس ]. 6[د شوند یها تول يدها از باکتر  یساکاری پل -اگزو

 یباشـد، صـمغ   یم ـ1ایگدالوساسکوپاریآم آن   یکه نام علم  )زدو(

 ازخـــانواده یاســت شـــفاف کـــه از درختـــان بـــادام کـــوه 

                                                             
1. Amygdalus Scoparia 

]. 7[دی ـآیبه دسـت م ـ   یبـه صـورت تراوش ـ    ) رزاسه(انیگلسرخ

 و  ی صمغ فارس  يریر به کارگ  ی تاث ی و همکاران به بررس    يسحر

 یفی و کیکی رئولوژ يهایژگیمختلف بر و   يهاغلظت ثعلب در 

 دی ـدروکلوئیهج نشان داد کـه هـر دو         ینتا. نان تافتون پرداختند  

-زان کـشش  ی ـش و م  یرها را افـزا   یزان مقاومت به کشش خم    یم

 درصد ثعلب و    5نطور اضافه کردن    یهم.  را کاهش دادند   يریپذ

ن حفظ رطوبـت،    ی با جذب آب و همچن     ی درصد صمغ فارس   3

 نــان را کــاهش یاتیــو بیزان ســفتیــ مي داریبــه صــورت معنــ

ن یترصرف مختلف در زمره پرم    يری ش يهافرآورده  ]. 8[دادند

 يهـا نیگزی هستند کهاز نظر امکان اسـتفاده از جـا         یمحصولات

ق و  ی ـ کـم چـرب مـورد تحق       یمید محصولات رژ  ی و تول  یچرب

 از  یون غن یک امولس ین حال خامه که     یبا ا . اندقرار گرفته یبررس

 ي از محـصولات بـا محتـوا       یکیباشد، به عنوان    یر م ی ش یچرب

 امکـان  ی بوده وبررسمورد توجه)  درصد50 تا   10( بالاتر یچرب

 مطلـوب  ییایمیکوش ـیزیات فید خامه کم چرب که خصوص یتول

کننـدگان را دارا باشـد       موردپسند مـصرف   ی حس يهایژگیو و 

 ـ]. 9[شـود یم ـ ی تلق يضرور کـه اسـتفاده از     ین از آنجائ  یهمچن

نـه  یتوانند هز ی م ی واردات يها و صمغ  ی چرب يهانیگزیجایبرخ

ور به همراه داشـته باشـد وبـه         دکنندگان کش ی تول ي را برا  ییبالا

 ید داخلی منابع جدییند، شناسایافزاینه تمام شده محصول ب   یهز

ــا  و ارزان ــوان ج ــه عن ــر ب ــببراینیگزیت ــ اي مناس ــوارد ی ن م

داختـه و   .باشـد ی م ـ يار ضـرور  ی بـس  ي تجار يدهایدروکلوئیه

 از ین کردنقسمت یگزی جهت جا  يا مطالعه یط) 2020(همکاران  

ــ ــبحانه، از  یچرب ــه ص ــمغ خام ــاص ــيه ــه ی فارس  و قدوم

انس نمونه هـا  یز واری که از آنال ییهاجهینت. استفاده کردند یرازیش

 ـ    یان داشت که تاث   یحاصل شدندب  ن مقـدار   یر نوع صمغ و همچن

ــارامتر هــایصــمغ رو ته، مــاده خــشک، یدی، اســpHيمقــدار پ

ه شده بودند،   یکه ته ییهاته نمونه یسکوزی و و  ياندازرطوبت، آب 

  ].10[ بودبه صورت معنا دار

 امکـان اسـتفادهاز صـمغ       یشده بـه بررس ـ   ی ـق سع ین تحق یدر ا 

 شـود   یران محسوب م  ی ا ی بوم يدهایدروکلوئیکه جزء ه  یفارس

ون خامـه کمچـرب     ی در فرمولاس ـ  یدارکننده صـنعت  یبه همراه پا  

 يرغلظـت صـمغ و زمـان نگهـدار    ی تاثیپرداخته شود و بررس ـ 

 ـ يمحتوا(ییایمیش-یکیزی ف يهایژگی و يرو مـاده  ،  pH،ی چرب

، )دیک اسیدرصد لاکت(تریته قابل تیدید و  اسیخشک، عددپراکس

 ـرنـگ و ظاهر،طعم،بافت،بوومقبول   (ی حـس  یابیارز  ـ ی و ) یت کل

 ـ ی فرم و  جمع    یکپک و مخمر، کل    (یکروبیم پرداختـه  ) یت کل

  .شود
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 ٣٨٩

 ها مواد و روش-2

  هامواد و دستگاه 2-1

زر از شرکت یلایابان، استی از شرکت کاراگام پارسیصمغ فارس

 آگار، تودکستروزیپوت کشت طی محت کانت آگار، ی پلشوان،

ها از شرکت مرك آلمان ه معرفیکل، بردپارکرآگار کشت طیمح

  .ه شدندی تهی از شرکت دکتر مجللییایمیو مواد ش

  ها روش-2-2

  خامه کم چربيهاد نمونهی تول-2-2-1

انجـام   )2011 (د خامهبر اساس روش هـافمن و همکـاران        یتول

ــپــس از در ].9[گرفــت ــافتو تائی ــه ير ورودید شــی  در کارخان

ر به سپراتور   یوس،شی درجه سلس  4 آن به    يدامدارانو کاهش دما  

 يروی ـوسو با استفاده ازن   ی درجه سلس  60-50 يارسال و در دما   

 ـ   ياتهینطور اختلاف دانـس   یز از مرکز و هم    یگر ر و  ین ش ـ ی کـه ب

 سپراتور  ییده و از قسمتبالا   ر جدا ش  ی ش یخامه وجود دارد چرب   

سپس خامه بدست آمده    .  خامه منتقل شد   يهاخارج و به تانک   

 ي در نمونه شـاهدرو    ی استاندارد و چرب   یربدون چرب یتوسط ش 

بعـد از  . م شـد ی درصد تنظ ـ 18 يمارها رو ی ت ي درصد و برا   34

. ر متفـاوت اضـافه شـدند   یدر مقـاد  ی صمغ فارس  ياستانداردساز

 درجـه  80-85 يدن به دمـا یمان رسسپس تحت حرارت و تا ز 

 ـ    یسلس بعـد از   .  کـاملا مخلـوط شـدند      یوس توسط همـزن برق

قـه  ی دق 10 مـذکور، درب ظـرف را گذاشـته و           يدن به دما  یرس

د ی ـزر عمل کرده و خامه تول     یلایاجازه داده شد تا صمغ و استاب      

خ انجـام   ی يسپس عمل سرد کردن توسط آب و بسته ها        . شود

، نمونه هـا داخـل ظـرف        يسرد ساز گرفت و بلافاصله بعد از      

ــر شــدند و ســپس در درب ــایدار پ  درجــه 4 يخچــال در دم

ــس ــداریسل ــدنديوس نگه ــون  .  ش ــام آزم ــد از انج ــابع  يه

 ي روز رو  10 و   7،  1 ی در فواصل زمان   ی و حس  ییایمیکوشیزیف

نـه در   ی به يهـا، نمونـه     ج حاصـل از آن    یسه نتا ینمونه ها و مقا   

 .د شدیلوت تولیپا

  ییایمیش-یکیزی فيهاآزمون-2-2-2

2-2-2-1- pHتهیدی و اس  

pHبا استفاده از     2852 شماره   یها مطابق با استاندارد مل    نمونه  

، کـشور سـازنده   Mettler Toledoمـدل  ( متـر  pHدستگاه 

 2852ها مطابق با اسـتاندارد      تر نمونه یته قابل ت  یدیواس) سیسوئ

 ـ    1/0تر کردن نمونه بـا سـود        یبا ت  ور ن درحـض ی نرمـال و همچن

  ].11[ شدنديریگن اندازهیمعرف فنل فتالئ

  ، ماده خشک و رطوبت ی چرب-2-2-2-2

هــا از اســتاندارد شــماره  رطوبــت نمونــهيریــ انــدازه گيبــرا

 اندازه ي از روش ژربر و برای چربيری اندازه گ  يبرا،  ]12[191

  ].13[ ماده خشک از روش آوناستفاده شديریگ

  يته و آب اندازیسکوزی و-2-2-2-3

 ـ با استفاده از دستگاه و يدی تول يته نمونه ها  یسکوزیو سکومتر ی

و مطـابق روش    ) کـا یسـاخت آمر  ) (PrimeI-DV( لدیبروکف

ن یــدر ا ].14[ شــديریــانــدازه گ)2010(وانـدرگم و همکــاران 

ندل مناسـب جهـت     ی به عنوان اسپ   64ندل شماره   یآزمون از اسپ  

نه ها  نمويته همهیسکوزیو.تهاستفاده شد یسکوزی و يریاندازه گ 

ــس از گذشــت  ی دور دردق10در ســرعت  ــه و پ ــ ثان15ق ه از ی

 محاسـبه   يبـرا . پوآز قرائت شد   یندل بر حسبسانت  یچرخش اسپ 

 و همکـاران    ي طـار  یع ـی نمونه ها از روش رف     يانداززان آب یم

 ـدر ا  ].15[استفاده شد  )2006( تـر  ی ل یل ـی م 10ن روش مقـدار     ی

ده و بـه    ختـه  ش ـ   ی مـدرج ر   یشگاهیازنمونه خامه در لوله آزما    

قـه  قـرار     یدور در دق  1058فوژ بـا    یقه تحـت سـانتر    ی دق 5مدت  

زان درصـد  ی ـ جدا شـده از خامـه، م   یِسپس حجمفاز آب  . گرفت

  . محاسبه و ثبت شدياندازآب

  یی فرآورده نهای حسیابی ارزيها آزمون-2-2-3

رنگ، بافت، طعم،   ( شامل   يدی تول يها نمونه ی حس يهایژگیو

 ـ  ، مطابق   )یرش کل یبو و پذ     بـا    4939 شـماره    یبااسـتاندارد مل

ده یاب آموزش د  ی نفر ارز  10 توسط   ي نقطه ا  5ک  یروش هدون 

 ـ در هر نمونه امت    یژگی قرار گرفت و به هر و      یابیموردارز  1از  ی

) 1= ار نـامطلوب    ی تـا بـس    5= ار مطلوب   یازبس( اختصاص 5تا  

ان ی ـن آزمـون مـزه، بـو ، بافـت و رنـگ و در پا     یدر ا . داده شد 

 ـ قرار گرفـت و بـه صـورت م         یورد بررس  م یکلرشیپذ ن یانگی

  ].16[گزارش شد

  یکروبی ميها آزمون-2-2-4

تــر محلــول ســرم ی لیلــی م90در )  گــرم10( خامــهيهــانمونـه 

 45ل  پخـش شـد و در حمـام آب گـرم در               ی اسـتر  يولوژیزیف

. شـود تـا خامـه ذوب شـود    یوس نگـه داشـته م ـ    یدرجه سلـس  

ط کـشت   ی مح ـ يها بـا کـشت رو     سمیکروارگانی م یت کل یجمع

ــپل ــهی ــار و گرمخان ــت آگ ــايگــذارت کان  درجــه 30 ي در دم

 ـ ].17[ ساعت انجـام شـد     48وس بمدت   یسلس هـا بـا    فـرم یکل

-بعـد از گرمخانـه    )(VRBAل آگـار  ی ـولت رد با  یاستفاده از وا  

 ســاعت شــمارش 48 يوس بــرای درجــه سلــس35 در يگــذار

تــو یط کــشت پوتی محــيهــا رومخمرهــا و کپــک ].18[شــدند
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 10د یک اســیــ شــده بــا تارتار يدی اســ2اردکــستروز آگـ ـ

 يوس برا ی درجه سلس  25 در   يگذارو گرمخانه ) دیاکسا(درصد

 ـ اشر یی شناسـا  يبرا ].19[ روز شمارش شدند   5  10 یا کل ـ یشی

ل سـولفات بـراث دوبـل    یط لوریبه مح) 1/0از رقت  (ی س یس

 ي در دمـا   يگذار لوله دورهام، افزوده و پس از گرمخانه       يحاو

 ـ 24مـدت   وس به ی درجه سلس  37  سـاعت، در صـورت      48 ی ال

 بـراث  ECط یوجود گاز و کدورت، چند قطـره از آن بـه مح ـ           

-وس بـه  ی درجه سلـس   37 ي لوله دورهام منتقل و در دما      يحاو

در صورت وجود   .  شد يگذار ساعت گرمخانه  48 ی ال 24مدت  

ط ی مح ـي برداشـته و رو ECط ی از نمونـه از مح ـ    يگاز مقـدار  

 درجـه   37 ي داده و در دما    ی آگار کشت خط   یشت مک کانک  ک

اه و ی مرکز سيهایت کلنی شد و در نهايگذاروسگرمخانهیسلس

 شــمارش يبــرا.  شــمارش شــد ي فلــزيصــاف و جــلا 

ــتاندارد شـــماره   یاســـتاف از و 1806-3لوکوکوس طبـــق اسـ

ه  درج 37 ي در دما  يو گرمخانه گذار  3گارآرکراپدربتشکطیحم

 اسـتفاده  ي ساعت گرمخانه گـذار  48 ی ال 30مدت  وس به یسلس

د و  یاه براق با لبه نـازك سـف       ی به رنگ س   يهایدر آخر کلن  . شد

  ].20[هاله روشن در اطراف شمارش شدند

  يل آماریه و تحلی تجز-2-2-5

نطور یها و هم دادهی کميهایژگی و کنترل ویبه منظور بررس

 Designکرار از نرم افزار ت3مار و ی ت13با توجه به وجود 

Expert روش سطح پاسخ انتخـــاب و طـــرح مرکب

تمام . انجام شدي نقطه مرکز5با (4CCD) مرکـــزي

ز ی و آنالSPSSشات در سه تکرار و توسط نرم افزاریآزما

سه ی و مقاOne-WayANOVAک طرفه یانس یوار

 درصد 05/0 ين در سطح معنادارها توسط آزمون دانکنیانگیم

  .انجام شد

 

 ج و بحثی نتا- 3

 يهـا  نمونـه  ينه ساز یج حاصل از به   ینتا-3-1

 ـ  يخامه حاو   توسـط نـرم افـزار       ی صمغ فارس

  سطح پاسخ

 صمغ ي خامه حاويها نمونهينه سازیج مربوط به بهینتا

 توسط نرم ی حسیابیج ارزی نتايدارکننده بر مبنای و پایفارس

                                                             
2. Potato Dextrose Agar 
3. Baird Parker agar 
4. Central Composite Designs 

  . آورده شده است1افزار سطح پاسخ در شکل 

  
Fig 1 Results of optimization by the response 
surface method of cream samples containing 

Persian gum  

  

 درصد 08/0 -92/0 از ین بررسیدامنه صمغ مورد استفاده در ا

 را که نرم افزار به عنوان نقطه يت نقطه ایدر نها. ر بودیمتغ

 که ی درصد چرب18 کرد عبارت بود از خامه ینه معرفیبه

زر یلای درصد استاب5/0 و ی درصد صمغ فارس8/0 يحاو

 ی درصد چرب34 يحاو) مار دومیت(مار شاهد یت. کارخانه بود

 درصد 5/0 يهانمونه حاو و علاوه بر آنیو فاقد صمغ فارس

مار یزر کارخانه بود بعنوان تیلای درصد استاب5/0 و یصمغ فارس

  .سوم انتخاب شد

 يهـا  نمونـه  یکروبی م يهایابیج ارز ی نتا -3-2

 ی صمغ فارسيحاو

 10 ی خامه ط  يهاج حاصل از شمارش کپک و مخمر نمونه       ینتا

 ی از عدم وجود و رشد کپک در تمامی حاکيروز زمان نگهدار

- زان مخمر در نمونهیقط م ف2لذا در شکل .  خامه بوديهانمونه

همانطور کـه  .  روزه آورده شده است   10 ي دوره نگهدار  یها ط 

شـود در هـر سـه نمونـه در روز اول        ی مـشاهده م ـ   2در شکل   

 دوره ید و طــیــ مــشاهده نگرديچگونــه مخمــری هينگهــدار

 يدر تعداد مخمرهـا   ) P>05/0 (ي دار یش معن ی افزا يماندگار

 و  یرام ـیج ب ی بـا نتـا    ن نظـر  ی ـکـه از ا   . هر نمونه مـشاهده شـد     

 ـ کف یدنی بـر نوش ـ   یر صـمغ فارس ـ   ی تاث يهمکارانکه رو  ر کـار   ی

زان مخمر  یش در م  یک افزا یز  ین ن ین محقق یکردند، مشابه بود؛ ا   

 ی صـمغ فارس ـ ي در محـصولات حـاو   يدر طول دوره نگهدار   

 يهـا در موردحـضور مخمرهـا در نمونـه     ].21[گزارش کردنـد  
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 ٣٩١

 زمـان   یده ط ـ یب د یس آ يم مخمرها یتوان به علت ترم   یخامه م 

ش یج نشان داد کـه افـزا      ین نتا یهمچن ].22[ اشاره کرد  ينگهدار

 ـیغلظت صمغ باعث ا   در تعـداد مخمـر   ي داریجاد تفاوت معن

در . مشابه بـود  ) 2020( و همکاران    یرامیج ب یشود که با نتا   ینم

)  بـر گـرم  یل کلن ی واحد تشک  10(سه با حد مجاز استاندارد    یمقا

 ـ از ا  یاکق ح ـ ی ـن تحق ی ـج ا یز نتا ین ان دوره  ی ـن بـود کـه در پا      ی

       هـا کمتـر از حـد مجـاز        زان مخمر در تمـام نمونـه      ی م ينگهدار

 .باشدیم

  
Fig 2 Changes in yeast counts in cream samples 

during storage. (Capital dissimilar letters indicate 
significant differences between the samples on the 

same day and small dissimilar letters indicate 
significant differences between in each of the 

samples (p < 0.05)). 
 

 ي دوره نگهـدار یها ط نمونهیکروبی میت کلی جمع3در شکل  

ان دوره ی ـدر هر سه نمونـه در پا .ه است روزه نشان داده شد    10

 ـ مشاهده گرد  یکروبی م یت کل ین جمع ی، بالاتر ينگهدار د کـه   ی

 ــ  ــاوت معنـ ــتم تفـ ــا روز اول و روز هفـ ) p>05/0(يداریبـ

               هرچنــد در هــر ســه نمونــه از حــد مجــاز اســتاندارد .داشــتند

 ـ   ی واحد تشک  2 × 104( در .کمتـر بـود  )  بـر گـرم    یل دهنـده کلن

 ـ ز یط ـی، عوامـل مح   يری ش يهاه فراورده ی ته يندهایفرا  از  يادی

 ـند تول یون و فرا  ی، فرمولاس یی ابتدا يط آماده ساز  یجمله شرا  د، ی

 يره سـاز ین درجه حرارت ذخی و همچني و نگهداريبسته بند 

 ـ        ـ   یو حمل و نقـل و همچن  فـراورده از جملـه   ین عوامـل درون

ــت، اسـ ـ ــ، مpHته و یدیرطوب ــودگی ــی میزان آل ــ ایکروب ن ی

ج حاصـل   یگر، نتا ی د ياز سو  ].23[کنندین م یی را تع  محصولات

زان ین م یشترین و ب  ی، کمتر يان دوره نگهدار  ینشان داد که در پا    

 ـی م یت کل یجمع  ـ بترت یکروب نـه  ی به يهـا ب متعلـق بـه نمونـه      ی

 ـبود؛که از دلا  ) 33/98±5/4(و نمونه شاهد    ) 51/2±13/77( ل ی

 ـ  یدیشتر اس یش ب یتوان به افزا  ی آن م  یاصل نـه در   یه به ته در نمون

هـا اشـاره    کـروب ی م يجـه نـابود   ی و در نت   يطول زمان نگهدار  

-ی میکروبی م یت کل یزان جمع یل تفاوت در م   یگر دلا یاز د .کرد

 ـته و محبوس بـودن ب یسکوزیتوان به بالا بودن و     شتر آب و در ی

نـه اشـاره    یها در نمونه به   کروبیاز م یجه کاهش مواد مورد ن    ینت

 ـ) 2007(ن و همکـاران     یآک ـ. کرد ن بـر   ینـول یر ا ی تـاث  یا بررس ـ ب

 یت کل ـ یک، کاهش جمع  یوتی پروب ی بستن یکروبیات م یخصوص

 ـدل ].24[ گزارش دادنـد   يان دوره نگهدار  ی را در پا   یکروبیم ل ی

 ـ یگزیتواند نوع جـا   یها م ن تفاوت یا  مـورد اسـتفاده و      ین چرب

 باشد؛ چرا که در  محصول       ین نوع محصول مورد بررس    یهمچن

ن ین محقق یک توسط ا  یوتی پروب یستنر و ب  ی دوغ کف  یمورد بررس 

ک در ی ـوتی پروبيهـا يته موجب نابود شدن باکتر    یدیش اس یافزا

 در  یکروبی م یت کل یجه جمع ی شد و در نت    يطول زمان ماندگار  

ن پـژوهش مطابقـت   ی ـج ایدا کرد، که با نتا   یطول دوره کاهش پ   

  .نداشت

 
Fig 3 Changes in total counts in cream samples 

during storage.(Capital dissimilar letters indicate 
significant differences between the samples on the 

same day and small dissimilar letters indicate 
significant differences between in each of the 

samples (p < 0.05)). 
 

.  آورده شـده اسـت  4 فرم در شـکل      یج مربوط به تعداد کل    ینتا

 ـی ـها، مج نشان داد که در تمام نمونه ینتا  فـرم در طـول   یزان کل

افتـه اسـت؛ کـه      یش  ی افـزا  ي دار ی بصورت معن  يدوره نگهدار 

ــالاتر ــن میب ــاهد، در روز پا ی ــه ش ــزان آن در نمون  دوره یانی

 ـ      ينگهدار  يهـا  نمونـه   بـا  ي دار ی، مشاهده شد که تفـاوت معن

 فرم در یص کلیل تشخین دلای تر یاز اصل .  صمغ داشت  يحاو

ها بـه طـور      فرم ین نکته اشاره کرد که کل     یتوان به ا  یها م نمونه

ــpH در یکلــ ــ فعال4/4-9ن ی ب ــی ــدلیت م ــد و ب نکــه یل ایکنن
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pHفـرم  ی کل ـ یزان کم ـ ی ـن محدوده قـرار دارد م     یها در ا  نمونه

ج نشان داد کـه  ین نتایهمچن.ه مشاهده شدی ثانوی از آلودگ یناش

 ـ در م  ی مختلف صـمغ فارس ـ    ي درصدها ي حاو يهانمونه زان ی

سه با حد   یدر مقا . گر نداشتند یکدی با   يداریفرم تفاوت معن  یکل

ن ی ـج ا یز نتـا  ین)  بر گرم  یل کلن ی واحد تشک  10(مجاز استاندارد 

 یزان کل ی م يان دوره نگهدار  ین بود که در پا    ی از ا  یق حاک یتحق

گـر  یاز طرف د  .باشدیها کمتر از حد مجاز م      نمونه فرم در تمام  

 ي فـرم در روز اول نگهـدار       ی کل یج نشان داد که تعداد کم     ینتا

ک و  ی ـج ترم ی خامـه وجـود دارد کـه مـشابه نتـا           يهـا در نمونه 

ر را گزارش یها در پن فرمیه کلیکه حضور اول) 2016(همکاران 

 ی کل يهاير باکت ییل حضور ابتدا  ین دلا یتریاز اصل . کردند، بود 

 ينـدها ی بـودن فرا   یتـوان بـه ناکـاف     ی خامه م  يهافرم در نمونه  

 ].22[ اشاره کـرد   ير خامه ساز  ی ش ي اعمال شده بر رو    یحرارت

 ـتواند، عدم رعا ین امر، م  یل ا یگر دل ید  در یت نکـات بهداشـت  ی

ــول فرا ــد تولیطــ ــنــ ــس از عمل یــ ــد خامــــه پــ                     اتیــ

  ].25[باشدون یزاسیپاستور

 
Fig 4 Changes in coliform counts in cream samples 

during storage.(Capital dissimilar letters indicate 
significant differences between the samples on the 

same day and small dissimilar letters indicate 
significant differences between in each of the 

samples (p < 0.05)). 
 

هـا   در نمونـه   یاکلیشیلوکوکوس و اشر  یزان استاف یدر ارتباط با م   

 يچ بـاکتر  یهـا ه ـ  ک از نمونـه   یچ  ی در ه  ي دوره نگهدار  یدر ط 

ــشاهده نگرد ــم ــاز دلا. دی ــتاف ی ــد اس ــدم رش کوکوس و لویل ع

 يهـا  نمونـه  ي نگهدار ين بودن دما  ییتوان به پا  ی م یاکلیشیاشر

 ـز. اشـاره کـرد   ) خچـال ی يدمـا (خامه    رشـد   ينـه دمـا   یرا  به  ی

 ـ نیشاکلیوس و اشر  ی درجه سلس  37لوکوکوس  یاستاف  24-48ز ی

ن دو ی ـل عـدم وجـود ا  ی ـگر دلایاز د. باشدیوس م یدرجه سلس 

  .شودیحسوب مها مه نمونهی ثانوی عدم وجود آلودگيباکتر

         ییایمیشــ-یکــیزی فيهــاج آزمــونی نتـا -3-3

  ی صمغ فارسي حاويهانمونه

آورده 2و  1ب در جـداول     یترتته  به  یدیو اس pHج مربوط به    ینتا

 ـته بـا زمـان بترت  یدیو اس pHج نشان داد که ینتا. شده است  ب ی

گـر در   یان د یبه ب . باشندیم م یک رابطه معکوس و مستق    ی يدارا

 کـاهش و  pH، مقـدار    ي زمـان مانـدگار    یمونه در ط ـ  هر سه ن  

جـه  یو در نت   pH کاهش .دا کرده است  یش پ یته افزا یدیمقدار اس 

ل لاکتوز به   یل تبد یتواند به دل  یته در طول زمان م    یدیش اس یافزا

از . هـا باشـد   سمی ـکروارگانیت م ی فعال يجهیک، در نت  ید لاکت یاس

 ـاتوان به   ین امر در طول زمان م     یل ا یگر دلا ید ن نکتـه اشـاره     ی

د یک و اس ـ  ی ـد گالاکتورون ی اس ـ ي حـاو  یکرد کـه صـمغ فارس ـ     

ن بـودن  ییل پـا ی بدلی آبيهاطیباشد که در مح یک م یگلوکورون

ه شده و باعث کـاهش  ی تجزیه بصورت جزئیفاکتور ثابت تجز  

pH ازنظر کاهش    ].26[شودی مpH ته در طول   یدیش اس یو افزا

که بـر   ) 2012(و همکاران   یج ناطق یق با نتا  ین تحق یج ا یزمان، نتا 

 ید ماست همزده کم چرب با استفاده از صمغ فارس ـ         ی تول يرو

ج آزمـون  یگـر، نتـا  یاز طـرف د  ].27[ق کـرد مـشابه بـود   ی ـتحق

ر ی تـاث  يل نشان داد که فاکتور درصد غلظت صـمغ دارا         یفاکتور

ج بدسـت آمـده در      ینتا. ها نبود  نمونه pHزان  ی بر م  ي دار یمعن

 يکـه بـر رو    )2012( زاده و همکـاران    یج نب ین پژوهش با نتا   یا

 ـات دوغ تحقی بـر خــصوص یاثـرات صـمغ فارس ــ  ق کردنــد و ی

د ی تول يکه بر رو  )2012(ج قاسم پور و همکاران    ین با نتا  یهمچن

 انجـام دادنـد،     ی بررس ـ ی صمغ فارس ـ  يک حاو یوتیماست پروب 

ش یدند کـه افـزا    یجه رس ـ ین نت یز به ا  ین ن ین محقق یا. مشابه بود 

ــاث  ــمغ ت ــت ص ــیغلظ ــر ميداریر معن ــ ب ــهpHزان ی ــا  نمون              ه

 صمغ يبات بافرین امر، به ترک یل ا ین دل یمهمتر ].28و  26[ندارد

 ي آمفـوتر  یژگ ـیزان ماده جامد و و    یش م یجه افزا ی، در نت  یفارس

 ـ    نیپروتئ ج یگـر، نتـا   یاز طـرف د    ].29[شـود یها نـسبت داده م

ج حاصـــل از پـــژوهش داختـــه و یبدســـت آمـــده بـــا نتـــا

 يرازی و قدومه ش   ی اثرات صمغ فارس   يکه رو ) 2020(همکاران

 انجـام دادنـد     ی خامـه کـم چـرب بررس ـ       یفیات ک یبر خصوص 

توان به تفاوت در نوع     ین عدم تشابه م   یل ا یاز دلا . متفاوت بود 

اما افزودن صمغ بطـور   .  بکار برده شده اشاره کرد     یصمغ فارس 

ج بدسـت   یته شد که نتـا    یدیزان اس یش م ی باعث افزا  ي دار یمعن

ته یدیش اس ـیکه افزا) 2012(ج قاسم پور و همکاران  یآمده با نتا  

 بـه ماسـت را گـزارش کردنـدو          یجه افزودن صمغ فارس   یدر نت 
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 زاده و یو نبــ) 2020(ج داختــه و همکــاران ین بــا نتــایهمچنــ

توان بـه   ین امر م  یل ا یاز دلا . مطابقت داشت ) 2012(همکاران  

جامـد باعـث    ش مـاده خـشک و       ین نکته اشاره کرد که افـزا      یا

د و در   ید کننـده اس ـ   ی تول يهاي باکتر یکیت متابول یک فعال یتحر

زان ی ـسه بـا م   یدر مقا  ].30[شودیته م یدیزان اس یش م یجه افزا ینت

 ـ م ي، دارا يان دوره نگهـدار   یاستاندارد هر سه نمونه در پا      زان ی

pHته مجاز بودندیدیو اس. 

  

Table 1 Changes in pH in cream samples during storage. 
Treatment Day 1 Day 7 Day 10 

Control 0.04 Aa±6.80 Aa0.02±6.77 6.61±0.03 Ab 
Treatment 3 Ba0.02±6.70 Ba0.05±6.65 Bb0.02±6.51 

Optimal treatment Ba0.01±6.69 Cb0.02±6.53 Bb0.01±6.51 
(Capital dissimilar letters indicate significant differences between the samples on the same day and small 

dissimilar letters indicate significant differences between each sample(p < 0.05)). 
  

Table 2 Changes in acidity (% lactic acid) in cream samples during storage. 
treatment Day 1 Day 7 Day 10 
Control 0.107±0.01Bc Cb0.020.116± 0.01Ca±0.121 

Treatment 3 0.115±0.02ABb 0.135±0.01Ba 0.03 Ba±0.136 
Optimal treatment 0.120±0.01Ab 0.02Aa0.147± 0.148±0.03Aa  

(Capital dissimilar letters indicate significant differences between the samples on the same day and small 
dissimilar letters indicate significant differences between each sample(p< 0.05)).  

  

 ـ      یزان چرب یم ه خامـه کـم چـرب       ، ماده خشک و رطوبت  نمون

ج یطبـق نتـا   . آورده شده اسـت   3 در روز اول در جدول     يدیتول

 يزان صـمغ و زمـان مانـدگار       ی ـن پژوهش م  یبدست آمده در ا   

زان ی م ير گذار یل عدم تاث  یدل.  نداشت یزان چرب ی م ي رو يریتاث

 ـی مي رو يصمغ و زمان نگهدار     ـ، ایزان چرب  ـی باشـد کـه   ین م

دهـد و در  یل م ـیدرات تـشک  ی از صمغ را کربوه    يادیقسمت ز 

 2/0 بخش محلـول     یدرصد چرب ( در آن کم     یجه مقدار چرب  ینت

 و يفــدو ].31[ باشــدیمــ)  درصــد17/0و بخــش نــامحلول 

 ـ تول يها نمونه یزان چرب یان کردند که م   یب)2013(همکاران  يدی

 ـیتغ)  درصـد  5/0تا غلظـت     (یبا صمغ فارس    ـ ی  را  ي دار یر معن

ن یهمچن. قت داشتن پژوهش مطابیج ایدهد که با نتاینشان نم

مـشابه  ) 2020(ج داختـه و همکـاران       ین پژوهش با نتـا    یج ا ینتا

ش غلظـت صـمغ   یج بدست آمده با افـزا    ین طبق نتا  یهمچن. بود

 ـ ی در نمونه، افزا   یفارس  ـ در م  ي دار یش معن زان مـاده خـشک     ی

ج نـشان داد کـه نمونـه شـاهد          یگر نتا یاز طرف د  . مشاهده شد 

 نـسبت بـه     يبـالاتر  مـاده خـشک      ي، دارا ي دار یبصورت معن 

زان ماده خشک، یدر ارتباط با م   . باشدی صمغ م  ي دارا يهانمونه

مشابه ) 2012(ج قاسم پور و همکاران      ین پژوهش با نتا   یج ا ینتا

 ـدلان کردند که بـه    ین ب ین محقق یا. بود   ینکـه صـمغ فارس ـ    یل ا ی

 ـم بـر م   یباشد بطور مستق  یدرات م ی درصد کربوه  98 يدارا زان ی

ل بـالاتر بـودن   ی ـگـر، دل ی دياز سو . گذاردیر م یماده خشک تاث  

 بالاتر در نمونـه  یزان چربیزان ماده خشک در نمونه شاهد، م یم

 ـ. شاهد بـود   ج داختـه و    ین پـژوهش بـا نتـا      ی ـج ا ین نتـا  یهمچن

ان ی زاده و خـدائ    یج حسنعل ین با نتا  یو همچن ) 2020(همکاران  

ش یزان استفاده از صـمغ قدومـه، افـزا        یش م یکه با افزا  ) 2016(

. مطابقـت داشـت   ،  ]32[زان ماده خـشک را مـشاهده کردنـد        یم

زان صمغ استفاده شـده     ی نشان داد که م    ین بررس یج ا یننتایهمچن

 ـ بر مي داریر معنی تاثين نوع خامه دارا  یو همچن  ران رطوبـت  ی

 ـ م ير گذار یل تاث یاز دلا . باشندیم زان صـمغ اسـتفاده شـده و        ی

 بـالاتر بـودن     تـوان بـه   یزان رطوبت م  ین نوع خامه بر م    یهمچن

 ـ  جـه رطوبـت کمتـر در نمونـه شـاهد و            ی و در نت   یدرصد چرب

 صـمغ   ي حـاو  يمارهایشتر آب در ت   یزان جذب ب  ین به م  یهمچن

ن جهـت کـه    ی ـن پـژوهش از ا    ی ـج ا ینتـا  ].28[شتر اشاره کرد  یب

 رطوبـت   ي سـبب کـاهش محتـوا      یش مقدار صمغ فارس ـ   یافزا

 ـو همچ ) 2020(ج داختـه و همکـاران     یشود با نتـا   ینمونه م  ن ین

ج یطبق نتا  ].10و  33[مطابقت داشت ) 2016( و همکاران    ینجف

 ي بـر رو   ي دار یر معن ـ یچگونه تـاث  یبدست آمده فاکتور زمان ه    

ج یها نداشت؛ که نتـا    ، ماده خشک و رطوبت نمونه     یزان چرب یم

 ـیدلها به آن  ـ در اي نـدار یل عدم معن ن پـژوهش آورده نـشده   ی

  .است

 ي دوره نگهدار  یها در ط  ه نمون يته و آب انداز   یسکوزیراتوییتغ

ــبترت ــداول ی ــت5 و 4ب در ج ــده اس ــ.  آورده ش  دوره یدر ط

ــه ينگهــدار ــ در هــر ســه نمون ــد افزای ــه رون ــ در میشی ران ی

 مـشاهده  يزان آب انـداز ی در میک روند کاهشیته و  یسکوزیو

ش و کاهش در هر سه نمونـه از روز اول           ین افزا یشود، که ا  یم

  ).p>05/0(اربود  دی بصورت معنيان نگهداریتا پا
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Table 3Changes in fat, dry matter andmoisture (%) in cream samples during storage.  
treatment fat  dry matter moisture 
Control ±0.00A34.00 A0.32±35.99 C1.163.64± 

Treatment 3 0.00A18.00± C0.16±27.11 A0.5773.43± 
Optimal treatment 0.00B±18.00 0.28B±28.98 B0.44±71.21 

(Capital dissimilar letters indicate significant differences between the samples on the same day (p< 0.05)). 

 ].34[ مطابقـت داشـت  ) 2016(ملت و همکاران دیج یکه با نتا

 بر ماست همزده کـم      یر صمغ فارس  ی تاث ی بررس ن با ین محقق یا

 دوره ی در ط ـيدند که روند آب انـداز یجه رسین نتیچرب به ا 

ونـد  یل پ یتـشک . باشـد ی دار م  یک روند کاهش معن   ی يماندگار

 ـی تغ يجـه یدها در نت  ی ـدروکلوئیتر با ه  یقو ش یش و افـزا   ی ـر آرا ی

ها در طول زمان منجر بـه کـاهش آب          نی پروتئ یاتصالات جانب 

ج نشان داد   ین نتا یهمچن. شودی م ي دور ماندگار  ی در ط  يازاند

 ـزان وی ـ ميشتر دارای ـ درصد صـمغ ب يکه نمونه دارا   ته یسکوزی

ج ین ارتباط نتایباشددر همی مي کمتر يزان آب انداز  یشتر و م  یب

 ـا. مشابه بود ) 2020(ج داخته و همکاران     ین پژوهش با نتا   یا ن ی

  ش غلظـت  یه افـزا  ده بودندک ـ یجـه رس ـ  ین نت ی ـز بـه ا   ین ن یمحقق

ته خامـه   یسکوزی ـش و ی موجب افـزا   ی قدومه و فارس   يهاصمغ

ن نکته اشاره   یتوان به ا  ین امر م  یل ا یاز دلا . شودیکرم چرب م  

 ـ ه يهـا  گـروه  يها حـاو  کرد که صمغ    ـار ز یل بـس  یدروفی             يادی

 ـ ی که در مح   یل هنگام ین دل یباشند، به هم  یم -ی قـرار م ـ   یط آب

جـه آب   یکنند؛ و در نت   یط را جذب م   یرند آب موجود در مح    یگ

از . کنـد یدا میش پیته افزایسکوزی کاهش و ويآزاد و آب انداز  

 با غلظـت بـالا   یباشد که صمغ فارسین م ین امر ا  یل ا یگر دل ید

ک یدراته شدن، موجب بوجود آمدن      ی و ه  یل بافت دهندگ  یبدل

ل ی ـن دل یشـود؛ بـه هم ـ    ید م ـ ی سـاکار  ی پل ـ -نیکمپلکس پروتئ 

که بـا   . دهدی را نشان م   ي کمتر ي بالاتر و آب انداز    تهیسکوزیو

ج داختـه و همکـاران      یو نتا ) 2010( و همکاران    یج فندرس ینتا

ــود) 2020( ــگــر در پایاز طــرف د ].35و10[مــشابه ب ان دوره ی

ــدار  ــ ينگه ــور معن ــوم بط ــه س ــاهد از نمون ــه ش  ي داری نمون

)05/0<p (از .  داشـت  ي کمتـر  يشتر و آب انداز   یته ب یسکوزیو

 در  ين بـودن آب انـداز     ییته و پـا   یسکوزی ـل بالاتر بـودن و    یدلا

 ـنمونه شاهد نسبت به نمونه سـوم در پا          را  يان دوره نگهـدار   ی

ش اتـصال  ی کـه باعـث افـزا     یزان چرب یتوان به بالاتر بودن م    یم

 ـ يهـا چهیگو ش یجـه باعـث افـزا     یگر و در نت   ی بـه همـد    ی چرب

  .د خامه خواهد شد، نسبت دايته و کاهش آب اندازیسکوزیو

.in cream samples during storage)centipoise(  Changes in viscosity 4Table  
Treatment Day 1 Day 7 Day 10 

Control 10.2Bc27590± Ab±9.728985.9 Ba14.129812.29± 
Treatment 3 22890.52±10.2Cc Bb19.6±24987.45 Ca11.127354.26± 

Optimal treatment 
Ac14.7±27678.42 Ab8.8±29123.78 Aa13.4±32234.34 

(Capital dissimilar letters indicate significant differences between the samples on the same day and small 
dissimilar letters are indicate significant differences between each sample(p< 0.05)). 

  

Table 5 Changes in synersis(%) in cream samples during storage   
treatment Day 1 Day 7 Day 10 
Control 0.10Ba3.48± 1.57 ±0.03Bb Bc0.01±0.76 

Treatment 3 0.10Aa4.68± 2.89 ±0.09 Ab 0.02 Ac±1.08 
Optimal treatment 

Ca0.041.72± 0.96 ±0.02Cb 0.00Cc±0.00 
Capital dissimilar letters indicate significant differences between the samples on the same day and small 

dissimilar letters indicate significant differences between each sample(p < 0.05).

 ي حـاو  يهـا  نمونه ی حس یابیج ارز ی نتا -3-4

  یصمغ فارس

 ي کـه دارا   یی مـواد غـذا    یفی ک يهان شاخص یتری از اصل  یکی

 ـفی با ک  یمیرابطه مستق   اسـت، رنـگ و ظـاهر        ییت مـاده غـذا    ی

 در طـول دوره     ی رنگ یژگیج مربوط به و   ینتا. باشدیمحصول م 

ن ی که در ا   ییاز آنجا .   آورده شده است    6 در جدول    يماندگار

ودند و طبـق اسـتاندارد      د ب ی رنگ سف  يمارها دارا یق تمام ت  یتحق

ل به کرم   ید ما یا سف ید  ی سف یستیرنگ خامه با  ) 2010(191 یمل

.  خوب را کـسب کردنـد      یلی خ یاز رنگ یمارها امت یباشد، تمام ت  

 بـر   ي دار یچگونه اثر معن  ی ه يج نشان داد که زمان ماندگار     ینتا

 . صمغ نداردي شاهد و حاويمارهایرنگ ت

ــو از د ــزه و ب ــیگــر ویم ــوی حــسيهــایژگ ــرد ارز م  در یابی

 ج مربـوط بـه     ی نتـا  6باشندکه در جـدول     ی م ییمحصولات غذا 

 دوره  یج بدسـت آمـده در ط ـ      یق نتـا  یط.ها آورده شده است   آن

 ـ  ی در هر سه نمونه      يماندگار ) p>05/0 (ي دار یک کاهش معن
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ن کاهش مـزه و  یل ایاز دلا. ها مشاهده شد نمونهيدر مزه و بو  

 از  یته ناش یدیش اس ی به افزا  توانی م يبو در طول زمان ماندگار    

 ـی ـدر مقا ].36[ ها اشاره کـرد يت باکتریفعال ن دو نمونـه  یسه ب

گـر  ی ديهـا ، در زمـان   ي صمغ بجز در روز اول نگهـدار       يحاو

 که نمونه يان دو نمونه مشاهده شد بگونهی بي داریتفاوت معن

 ـبا غلظت صـمغ ب      ـ امت يشتر دارا ی ن ی ـج ا ینتـا . بـود  ياز بـالاتر  ی

 یکـه در بررس ـ    )2013( و همکـاران     یخیج مشا یپژوهش با نتا  

 يهـا نـات در نـسبت    یم کازئ ی و سـد   یر مخلوط صمغ فارس   یتاث

ها را گـزارش     دار در مزه نمونه    یمختلف،عدموجود تفاوت معن  

ق حاضـر بـا   یج تحقین نتایهمچن. مطابقت نداشت، ]37[ کردند

که کاهش عطر و بو را ) 2010( و همکاران یی عقدايریج ام ینتا

  . ان کردند، مشابه بودی بي دوره نگهداریدر ط

 ـیر زمان بر بافت و پذیج تاث ینتا  و 6 خامـه در جـدول   یرش کل

ــدآورده شــده5شــکل   ــ. ان ــشاهده م ــه م ــانطور ک ــود، یهم ش

 در هـر سـه نمونـه مـورد          یرش کل ـ ی و پـذ   یت بـافت  یخصوص

 کـاهش  يداری بـصورت معن ـ يش در طول زمان نگهـدار   یآزما

 یل اصـل  یته در طول زمان از دلا     یدیش اس یافزا. دا کرده است  یپ

در  ].32[ باشدی مي در طول زمان ماندگاریرش کلیکاهش پذ

ن نمونه شـاهد و  ی بي دار یمارها تفاوت معن  ین تمام ت  یسه ب یمقا

گـر  ین نمونه سوم و دو نمونه د      ینه مشاهده نشد؛ اما ب    ینمونه به 

مـار  یکـه ت ی در طول زمان مشاهده شد؛ بطور ي دار یتفاوت معن 

 ـ یاز مربوط به بافت و پذ     ین امت ی کمتر يداراسوم   .  بـود  یرش کل

مطابقـت  ) 2014(زاده و همکاران  یج نب ین پژوهش با نتا   یج ا ینتا

 یش صـمغ فارس ـ  یان نمودنـد کـه افـزا      ین ب ین محقق یا. نداشت

ن عدم تطابق یل ایکه از دلا. شودیت دوغ میباعث کاهش مقبول

بـا  . شاره کرد  ا یتوان به تفاوت در نوع محصول مورد بررس       یم

 ـ در ا  ی حـس  یابی ـج بدسـت آمـده توسـط ارز       یتوجه به نتـا    ن ی

 صمغ در ي محصولات حاويرسد که نگهداریپژوهش، بنظر م

 ـ مـدت زمـان ز     يخچال بـرا  ی  ـفیاد منجـر بـه کـاهش ک       ی  ت و  ی

  .شودین محصولات می ایفی کيهایژگیو
  

Table 6 Changes incolour and appearance, taste, odor and texture in cream samples during storage   

Day Treatment 
Color and 

appearance 
Taste Odor Texture 

 Control 4.66 ±0.10 Ab  5.00 ±0.00 Aa 5.00 ±0.00 Aa 4.33 ±0.17Aa 

Day 1 Treatment 3 4.66 ±0.10 Ab  Aa0.204.66± 0.27Aa4.71± 3.66±0.27 Ba 

 Optimal treatment 4.66 ±0.15Ab 5.00 ±0.00 Aa 4.66 ±0.30Aa 4.33 ±0.17Aa 

 Control 5.00±0.00 Aa 0.22Ab4.33± 0.12Ab4.33± Ab0.273.66± 

Day 7 Treatment 3 5.00 ±0.00 Aa Ab0.104.33± 0.10Bb3.9 ± Bb0.183.00± 

 Optimal treatment 5.00 ±0.00 Aa 4.66±0.15Ab 0.20Ab4.36 ± 0.10Ab±3.74 

 Control Ac0.104.00± Ac0.103.66± 0.10Ac3.66± Ac0.313.00± 

Day10 Treatment 3 Ac0.154.33± Bc0.502.66± Cc0.262.57± Bc0.122.11± 

 Optimal treatment Ac0.154.33± 0.50Ac3.66 ± Bc0.163.12± Ac0.213.10± 

(Capital dissimilar letters indicate significant differences between the samples on the same day and small 
dissimilar letters indicate significant differences between each sample(p< 0.05)). 

 

 
Fig 5 Changes in general acceptability in cream 

samples during storage. (Capital dissimilar letters 
indicate significant differences between the 

samples on the same day and small dissimilar 
letters indicate significant differences between each 

of the samples (p< 0.05)). 

 

  يریجه گی نت- 4

دخامه کم چرب با استفاده از صمغ ی تولیق بهبررسین تحقیدر ا

 ي رويزان صــمغ و زمــان نگهــداریرمی تــاثی و بررســیفارســ

 پرداخته  يولوژیکروبی و م  ی، حس ییایمی ش -یکیزی ف يهایژگیو

 ي داری بطــور معنــيج نــشان داد کــه زمــان نگهــدارینتــا.شــد

)05/0<p (  تعداد مخمر . ر داردیتاث ذکر شده   يهایژگیبر اکثر و

در هر سـه نمونـه      )p>05/0 (ي دار یبا گذشت زمان بطور معن    

زان مخمرها از حد    ی، م يان دوره ماندگار  یافت و در پا   یش  یافزا

 صـمغ تفـاوت   يمجاز استاندارد کمتر بود و در دو نمونه حـاو       

 ـ مشاهده نگرد  ي دار یمعن  ـی م یدر شـمارش کل ـ   . دی ، بـا   یکروب

ــان جمع ــگذشــت زم ــی ــی میت کل ــیکروب  ي داری بطــور معن
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 396

)05/0<p( زان در ی ـن میشتری ـافت و بیش یدر هر سه نمونه افزا

 ي در نمونه محتو   یکروبی م یت کل ین جمع ی شاهد و کمتر   نمونه

 ـبـا ا  .  مـشاهده شـد    ی درصد صمغ فارس   8/0 زان ی ـن حـال، م   ی

 هر سه نمونـه از حـد مجـاز اسـتاندارد            یکروبی م یت کل یجمع

 روز  10ونـه پـس از گذشـت        ن در هر سه نم    یهمچن. کمتر بود 

 فرم مشاهده شد که از حـد مجـاز اسـتاندارد            ی کل یزان جزئ یم

 ـ. کمتر بـود    ي دوره مانـدگار   ین در هـر سـه نمونـه ط ـ        یهمچن

.  مـشاهده نـشد  یاکلیشیلوکوکوس و اشر یچگونه کپک، استاف  یه

 درصـد  8/0 صـمغ  ي نمونه حاویز حسیگر، در آنال  یاز طرف د  

 ـ.  را داشـت يره نگهـدار ان دوی در پا  یاز قابل قبول  یامت ن یهمچن

 نـسبت بـه شـاهد       ي دار ی صمغ بصورت معن   ي حاو يهانمونه

 يهـا زان استاندارد نمونهیسه با میدر مقا. داشتند يته بالاتر یدیاس

 ـ صمغ در پا   يحاو  ـ م ي، دارا يان دوره نگهـدار   ی ته یدیزان اس ـ ی

 8/0 صمغ   ي مربوط به نمونه حاو    pHن  یکمتر. استاندارد بودند 

ان یزان استاندارد، هر سه نمونه در پا     یسه با م  ی مقا در. درصد بود 

 ـ م ي، دارا يدوره نگهدار   ـدر م.  اسـتاندارد بودنـد  pHزان ی زان ی

 ـی و رطوبت هر سه نمونه تغ      یماده خشک، چرب    ـ ی  ي دار یر معن

)05/0<p(  ـ. مـشاهده نـشد   8/0 صــمغ ين نمونـه حـاو  یهمچن

. د بـو  ياندازن آب یترنییته و پا  یسکوزین و ی بالاتر يدرصد دارا 

، یتوان با استفاده از صـمغ فارس ـ یج نشان داد که م  ین نتا یبنابرا

 ی و حس  ییایمیش-یکیزی، ف یکروبی با خواص م   یخامه کم چرب  

 ين پژوهش، خامه حـاو    یمار در ا  ین ت یبهتر. ه نمود یمطلوب ته 

  .زر شناخته شدیلای درصد استاب5/0 و ی درصد صمغ فارس8/0

  

   تشکر و قدردانی-5

دگان از حمایت دانشگاه آزاد اسـلامی واحـد        وسیله نویسن بدین

 دکتر حسن   يصفادشت و کارخانه دامداران  به ویژه جناب آقا        

 ـ و خـانم مهنـدس    ی مهنـدس نـام    ي، آقـا  یجودک  جهـت  يدی

ن پـژوهش قـدردانی     ی ـشبرد ا یشان جهت پ  یغ ا یدری ب يهمکار
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The aim of this study was toevaluate low-fat cream production using Persian 
gum and theeffect of the amount of gum and storage time onphysico-chemical, 
microbiological,andsensoryproperties.Treatments included 34% fatcontrol 
samples,18% fat cream treatments containing 0.5% Persian gum (Third 
treatment) and 18% fat cream treatments containing 0.8% Persian gum (Optimal 
treatment) were prepared. The level of stabilizer addition was 0/5% (w/w). The 
experimentson cream samples stored at 4 °C wereout at 1, 7, 10 days. The 
results showed that the yeast count and the total count significantly (p<0.05) 
increased over time in all cream samples during storage. Also, in all three 
samples, after 10 days, a small amount of coliform was observed.In all three 
samples, no mould,Escherichiacoli and Staphylococcus was observed after 10 
days. On the other hand, storage time had a significant effect (p<0.05) on the 
reduction of sensory properties in all cream samples. The cream samples 
containing Persian gumhad significantly (p<0.05)higher acidity and lower pH 
than the control sample during storage.There was no statistically significant 
difference between the dry matter values, Moisture, and the fat content of cream 
samples (p≥0.05) during storage.Also, the sample containing 0.8% gum had the 
highest viscosity and the lowest synersis. Therefore, the best treatment in this 
study was the sample cream containing 0.8% Persian gum. 
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