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  چکیده

نتایج . گوار بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست منجمد مورد بررسی قرار گرفتصمغ در این تحقیق اثر صمغ عربی و 

دار ها ایجاد نکردند اما سبب افزایش معنینمونه pHداري در هاي مورد استفاده، تغییر معنیحاصل نشان داد که صمغ

متعلق به نمونه شاهد بوده و بیشترین ) درصد 37/22(حجم افزاییها شدند به طوریکه کمترین در نمونه حجم افزایی

گرم  3ماست منجمد حاوي . مشاهده شد گرم در لیتر 5در نمونه حاوي صمغ عربی با غلظت ) درصد 38/39(حجم افزایی

داري ها به طور معنیافزودن صمغ. زیته را داشتندصمغ گوار بیشترین ویسکوزیته و نمونه شاهد کمترین ویسکو در لیتر

و کوتاهترین زمان ذوب اولین ترین طولانی). P>05/0(توانست خصوصیات ذوب شدن ماست منجمد را بهبود ببخشد 

. بود) دقیقه2/17(و نمونه شاهد ) دقیقه 38/39(گرم در لیتر 5با غلظتقطره به ترتیب مربوط به نمونه حاوي صمغ عربی 

).  P>05/0(ها به طور معنی داري کاهش یافت با افزودن صمغنیز شدت ذوب شدن ماست منجمد 

  

  ماست منجمد ، صمغ گوار،خصوصیات فیزیکوشیمیایی، صمغ عربی: کلیدي هايواژه
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Effect of Guar and Arabic Gum on the Physicochemical Properties of Frozen Yogurt
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Abstract  
The effect of types of gums including arabic and guar on the physicochemical properties of frozen 
yogurt was investigated. The results showed that the gums had no effect on pH but caused a 
significant increase in overrun of samples (P< 0.05). The lowest overrun (22.37 %) belonged to 
control sample and the highest overrun value (39.38 %) belonged to sample containing 5 g/l arabic 
gum. In terms of viscosity, frozen yogurt with 3 g/l guar gum and control sample had the highest 
and lowest value, respectively. Addition of gums improved melting properties, significantly 
(P>0.05). The longest and the shortest first dripping time were related to samples with 5 g/l arabic 
gum and control sample, respectively. Melting rate of frozen yogurt also decreased significantly by 
addition of gums.

Keywords: Frozen yogurt, Guar gum, Arabic gum, Physicochemical properties

  

  مقدمه

علاوه نوعی دسر لبنی می باشد که ماست منجمد 

خصوصیات حسی و  بر ویژگی هاي فیزیکی بستنی،

این . داراستنیز تغذیه اي محصولات لبنی تخمیري را 

محصول به طور معمول به صورت کم چرب تولید می 

 هاي ماست منجمداز گزارشیدر شود همانطور که 

تجاري موجود در بازار آمریکا، دامنه چربی نمونه ها 

 ،)1981کاسیکاوسکی (شد بیاندرصد  8/0- 5/2بین 

تخمیر  در طی تولید این فراوردهنیز لاکتوز  آنعلاوه بر 

کم چرب و بدون لاکتوزمحصولبنابراین این  .می شود

براي افرادیکه  ، تنیمی تواند بعنوان جایگزین مناسب بس

عروقی و عدم تحمل -بیماریهاي قلبی،مبتلا به چاقی

). 2008سوکولیس و تی زیا(لاکتوز هستند، مطرح گردد 

گان را به مصرف ماست منجمد آنچه مصرف کنند

مربوط به حضور برخورداري از فواید  نماید، میترغیب 

در این محصول می باشد لاکتیک اسید يباکتریها

  .)2001مارشال (

پایدارکننده ها از اجزاي مهم مورد استفاده در صنعت 

بر نرم شدن بافت و بستنی می باشند که به طور عمده 

این مواد . ایجاد قوام در محصول نهایی اثرگذار است

ویسکوزیته را نیز افزایش می دهد اما تاثیري بر نقطه 

 دسرهايدر تهیه . )1384ترکاشوند (انجماد ندارند

ظاهري مناسب و  از محصول نهاییبرخورداري ،جمدمن

لذا  باشد میزیادي برخوردار اهمیت  ازغیر شنی بافت 

در این را استفاده صحیح از پایدارکننده ها نقش مهمی 

در محصولات منجمد بخاطر فرایند . ایفا می کندرابطه 

در فاز مداوم  پایدارکنندهدرصد  ،انجماد و تغلیظ

تحت این . بیشتر از درصد اولیه است ،محصول نهایی

شرایط یک ساختار ضعیف ژل شکل می گیرد که از 

و همچنین افزایش اندازه کریستالهاي کریستال شدن یخ 

 اندازهتوزیع یکنواخت . جلوگیري می کندبوجود آمده 
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کریستالها، تاثیر شوك حرارتی ناشی از دماهاي بالا یا 

 اهش و پایدارينوسان دمایی طی دوره نگهداري را ک

معین فرد و (طی دوره نگهداري را افزایش میدهد

  ). 2008مظاهري تهرانی

مقدار پایدارکننده مورد استفاده مطابق با 

خصوصیات آن متفاوت است و بستگی به فاکتورهایی 

مانند مقدار مواد جامد مخلوط، نوع تجهیزات فرایند و 

 5/0ثر تا دیگر عوامل دارد اما مقدار آن در بستنی حداک

درصد  2/0- 3/0درصد است که معمولا در محدوده 

در صنایع غذایی  .)1384ترکاشوند (استفاده می شود

دهنده در کننده و غلظتصمغ گوار به عنوان عامل پایدار

مقدار . شودگستره وسیعی از مواد غذایی استفاده می

اسلاوین و نرمان (باشد می درصد 1تا نیز مصرف آن 

عربی در سیستمهاي غذایی هم به منزله  صمغ).2003

از  و شودمیکننده استفادهکننده و هم پایدارامولسیون

و فراورده هاي این طریق از رشد بلورهاي یخ در بستنی 

مطالعات .)1381فاطمی (تواند جلوگیري کندمیمشابه 

 بر تاثیرات پایدارکننده ها در موردهمدیگري 

خصوصیات فیزیکوشیمیایی محصولات لبنی انجام شده 

براي مثال تاثیر هیدروکلوییدهایی مثل صمغ گوار، . است

صمغ زانتان و کربوکسی متیل سلولز بر خصوصیات 

سوکولیس و فیزیکی و حسی ماست منجمد توسط 

نتایج این . مورد مطالعه قرار گرفت )2008(همکاران

بررسی نشان داد که افزودن هیدروکلوییدها هیچ تاثیري 

 حجم افزاییبر اسیدیته نداشته اما ویسکوزیته و 

هم چنین در . یافتداري افزایش محصول به طور معنی

زیا که توسط سوکولیس و تیمشابه دیگري تحقیق

صمغ  نودمشخص شد که با افزانجام گرفت ) 2008(

نیز افزایشو ویسکوزیته حجم افزاییگوار در بستنی 

اعلام کردند  )2008(معین فرد و مظاهري تهرانی. می یابد

داري بر که نوع و غلظت پایدارکننده به طور معنی

، خصوصیات ذوب و خواص حجم افزاییویسکوزیته، 

در این مطالعه . باشندحسی ماست منجمد موثر می

ها هیچ تاثیري غلظت پایدارکنندهمشخص شد که نوع و 

آنها گزارش کردند که . و اسیدیته محصول ندارد pHبر 

احساس دهانی محصول نیز متاثر از نوع و غلظت 

  .باشدها نمیپایدارکننده

هدف از بررسی اثر این صمغها بر خصوصیات 

فیزیکوشیمیایی ماست منجمد، ارزیابی شرایط مناسب 

غذي است که در کشور تولید و گسترش این محصول م

  .ما مورد توجه چندانی قرار نگرفته است

  

مواد و روشها

  منجمد آماده سازي ماست

درصد 5/2(براي تولید ماست از شیر پاستوریزه 

ماده خشک شیر با شیر خشک . استفاده گردید) چربی

شیر استاندارد شده در  شد و سپسپس چرخ تنظیم 

دقیقه حرارت دهی  30درجه سانتیگراد به مدت  85دماي 

استارتر ماست. ددرجه سرد گردی 42تا دماي  وسپس

YC-X11,DVS)، به میزان )دانمارك کریستین هانسن

به شیر ، )حجم شیر% 2/0(شرکت سازندهپیشنهاد شده 

درجه  42شیر مایه خورده در دماي .اضافه گردید

 80اسیدیته آن به  زمانی کهو شدسانتیگراد انکوبه 

و سپس تا دماي  رسید از انکوباتور خارجدرجه دورنیک 

  .یخچال سرد شد

افزودنی ، مواد جهت تهیه ماست منجمد شاهد

جهت تنظیم ماده (و شیر خشک  )درصد16(شامل شکر 

آب حل شدند و پس از اختلاط  در) درصد 30جامد کل تا 

دقیقه  30درجه سانتیگراد به مدت  85در دماي، کامل

در نمونه . پاستوریزه و سپس تا دماي یخچال سرد شد

مختلف  هايغلظتتیمار بسته به نوع آزمایشی،هاي 

 در غلظت هاي )تهران - شرکت جهان شیمی(صمغ عربی

شرکت (و صمغ گوار  گرم در لیتر 5و  3، 1نهایی

گرم در  3و  2، 1نهایی در غلظت هاي) تهران - سازیبا

گودا و (گردیدبه مخلوط بالا اضافه  لیتر به صورت پودر

  .)1993همکاران 

بخوبی ذکر شده در بالا، در مرحله بعد، ماست و مخلوط 

ساعت به منظور گذراندن  15و مدت  هبا هم مخلوط شد

بعد از اتمام . مرحله رساندن، در یخچال نگهداري شد

خانگی مرحله رساندن، مخلوط در دستگاه بستنی ساز 

دقیقه منجمد  30به مدت ) ، آلمان IC-100مدل فلر (

محصول تولیدي در ظروف پلاستیکی توزیع و . گردید
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شدن را  مرحله سختسانتیگراد درجه  -18در فریزر 

  .ندگذراند

  آزمونهاي فیزیکوشیمیایی

pH قبل از انجماد با استفاده  مخلوط ماست منجمد

ساخت کشور (827مدل  Methromمتر pHاز دستگاه 

بر اندازه گیري اسیدیته نیز .اندازه گیري شد )سوییس

  .گرفتانجامحسب درجه دورنیک 

حجم افزاییگیري در اندازه
١

از ظروفی با حجم  

بعد قبل و حجم یکسانی از نمونه . مشخص استفاده شد

و  شدهنمونه مورد نظر توزین . از انجماد برداشته شد

:از طریق رابطه زیر محاسبه گردید حجم افزایی

ویسکوزیته مخلوط قبل از انجماد و پس از مرحله 

، DVIIمدل (رساندن توسط ویسکومتر بروکفیلد 

اندازه گیري شد سانتیگراد درجه 5در دماي  )آمریکا

بعد از آزمایشات مقدماتی، .)2007آکین و همکاران (

ترین اسپیندل انتخاب  بعنوان مناسب  6اسپیندل شماره 

  .انجام شد  =70rpmگیري ویسکوزیته دراندازهو 

یک قالب بستنی با ، جهت ارزیابی خصوصیات ذوب

متري میلی 5/0مش الکی با گرم بر روي  30±1وزن 

 1پس از مدت . قرار داده شد) درجه سانتیگراد 25دماي (

ساعت وزن مایع ذوب شده برحسب درصدي از وزن 

هم چنین . بیان شداولیه به عنوان سرعت ذوب شدن 

آکالین و اریزیر (ثبت شد نیززمان ذوب اولین قطره 

2008( .

هاي بدست آمده در قالب طرح کاملا تصادفی به داده   

با استفاده از فیزیکوشیمیاییمنظور ارزیابی فاکتورهاي 

ها با میانگین. تجزیه و تحلیل گردیدSASنرم افزار 

% 5احتمال خطاي استفاده از آزمون دانکن در سطح

  .تکرار انجام شد 3کلیه آزمایشات در .مقایسه شدند 

  

                                                            
1 overrun

بحث و  نتایج 

pH و اسیدیته  

نشان1جدولدرpHواسیدیتهگیرياندازهنتایج

محدودهشودیممشاهدهکههمانطور. استشدهداده

pHدورنیک 64-91نیبتهیدیاسو96/4- 17/5بین

  .استبودهمتغیر

اثر،سطوحهیچ یک ازدرعربیصمغووارگصمغ

این نتایج با  ).P<05/0(نداشتندpHبرداريمعنی

که بیان )2008(هرانیتمعین فرد و مظاهري گزارشات 

برايملاحظهقابلتاثیرهاپایدارکنندهازاستفادهکردند 

pHمطابقت دارداستنداشتهمنجمدماستهاينمونه ،.

نمونهبهنسبتنمونهاسیدیتهگوارصمغافزودنبااما 

یافتافزایشداريمعنیطوربه)بدون صمغ(کنترل

اختلافصمغنیاگرم در لیتر3و2سطحدوبیناگرچه

دلیل  این امر را می توان به پدیده . نبوددارمعنیاسیدیته

بیش اسید سازي
2

نسبت داد زیرا ) اسیدي کردن ثانویه(

هاي حاوي صمغ گوار، ویسکوزیته محصول در نمونه

سرد بیشتر بوده و بنابراین قسمتهاي مرکزي دیرتر 

شده و امکان فعالیت استارترهاي ماست و به تبع آن 

در مرحله رساندن  pHلاکتیک و کاهش دتولید اسی

رااسیدیتهنیزعربیصمغ. همچنان وجود داشته است

05/0(دادافزایشدارمعنیطوربهکنترلنمونهبهنسبت

<P .(اختلافیعربصمغگرم در لیتر3و1سطوحنیب

3و2غلظت هاينیبتفاوت. نشدمشاهدهي داریمعن

نتایج بدست  .نبودداریمعننیز صمغنیاازگرم در لیتر

نمونه34رويبرشدهانجامهايبررسیآمده مطابق با

درهانمونهpHکه کا،یآمردرتجاريمنجمدماست

کاسیکاوسکی (بود شدهگزارش5/6تا4محدوده

  .، می باشد)1981

  

                                                            
2  Post acidification
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  يتولیدمنجمدماستمخلوط هاي اسیدیتهوpHمیانگینمقایسه- 1جدول

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

*
  .باشدی مدرصد5سطحدرهامیانگینداری معناختلافدهندهنشاندر هر ستون مشابهغیرحروف

  

  ویسکوزیته

آگاهی از مقادیر ویسکوزیته علاوه بر کمک به تعیین    

مناسب ترین فرمولاسیون، در انتخاب پمپ مناسب جهت 

- انتقال و طراحی تجهیزات مورد نیاز حایز اهمیت می

ویسکوزیته ). 1387بهرام پرور و همکاران ( باشد

وامل متعددي مانند ترکیبات تشکیل مخلوط تحت تاثیر ع

دهنده بخصوص چربی و پایدارکننده، نوع و کیفیت 

نتایج . باشداجزا، فراوري مخلوط، غلظت و دما می

حاصل نشان داد که با اضافه کردن صمغ گوار به 

  ماست منجمد 

کنترلنمونهبهنسبتویسکوزیته به طور معنی داري 

کمترین و  ).2جدول (افزایش یافت )بدون صمغ(

بیشترین مقادیر ویسکوزیته به ترتیب متعلق به نمونه 

گرم  3و نمونه حاوي ) میلی پاسکال ثانیه1522(کنترل

.بود) میلی پاسکال ثانیه3305(صمغ گوار  در لیتر

گرم در لیتر 2و1اختلاف ویسکوزیته بین غلظت هاي

باآنهاتفاوتاماارزیابی نشد  داریمعنگوارصمغ

).p>05/0(بوددارمعنیگرم در لیتر 3سطح

-معنیطوربهرا ویسکوزیتهنیز عربیصمغافزودن   

 5به طوریکه نمونه حاوي  )3جدول (داد افزایشداري

صمغ عربی بالاترین ویسکوزیته را به خود  گرم در لیتر

با افزایش ). میلی پاسکال ثانیه3278(اختصاص داد 

بیناختلافافزایش یافت وغلظت صمغ ویسکوزیته 

  .بوددارمعنیصمغاینسطوحتمامی

با توجه به نتایج حاصل مشاهده می شود که در غلظت 

صمغ گوار ویسکوزیته بیشتري از صمغ  ،هاي برابر

 ،عربی ایجاد می کند زیرا برخلاف اکثر پلی ساکاریدها

افزایش ویسکوزیته در غلظتهاي پایین صمغ عربی کم 

غلظتهاي بالاتر ویسکوزیته به سرعت است ولی در 

ایجاد ویسکوزیته کم صمغ عربی می . افزایش می یابد

اما به .صمغ باشداین تواند به دلیل ساختار پرانشعاب 

صمغ ها به دلیل خاصیت اکثریت طور کل می توان گفت

می شوندویسکوزیته افزایش سبب جذب آب خود 

و با افزایش ظرفیت اتصال به ) 2008آکالین و اریزیر (

مقاومت نمونه ها را مخلوط، و تثبیت حالت فیزیکیآب 

عباسی و رحیمی (در برابر جاري شدن افزایش میدهند 

، لذا بدیهی است که با افزایش غلظت صمغ نیز )1384

  .ویسکوزیته افزایش یابد

  حجم افزایی  

بهمربوطمستقیمامنجمد،ي دسرهادرحجم افزایی

  لحاظبهوباشدمیدیتولی طآنهابهشدهواردهواي

نیادرخاصیاهمیتازدارد،کیفیتبرکهتاثیري

آمده،بدستجینتاطبقبراست   برخوردارمحصولات

محدودهدرمختلفيهانمونهدرحجم افزاییزانیم

حجم ی کلطوربه. بودریمتغدرصد38/39تا37/22

موردزریفرنوعبهمرتبطتواندیمهانمونهنییپاافزایی

ی خانگسازیبستننوعازکهباشدانجمادي برااستفاده

هاي بستنی سازهاي خانگی به دلیل داشتن پره. بود

نمونه

غلظت

گرم (

)در لیتر

pHدورنیکدرجه(اسیدیته(

17/5±004/0شاهد
*d

10±00/64  

صمغ 

گوار

105/0±15/5
c

17/4±67/74

201/0±07/5
a

85/1±67/88

300/0±07/5
ab

57/0±00/87  

صمغ 

  عربی

102/0±14/5
a

57/0±00/91

304/0±053/5
ab

45/1±33/87

509/0±07/5
b

88/0±67/81
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مکانیسم زدن مخلوط نسبت به انواع ضعیف و نقص در

تري را پایین حجم افزاییغیرمداوم صنعتی، هايفریزر

کهانددادهنشانهمگریدگزارشات. ایجاد می کنند

درکمحجم افزاییسبب،یخانگسازیبستنازاستفاده

و  2008آکالین و همکاران (استشدهی بستن

حجم میزانبرکهی عواملاز .)2008، ایساریاچاکول

دهندهلیتشکموادبهتوانیمهستند،رگذاریتاثافزایی

معین فرد و (تهیسکوزیو،)2008آکالین و همکاران (

استفادهموردزریفرنوعو)2008مظاهري تهرانی 

پروتئین، چربی و . کرداشاره)2008ایساریاچاکول (

هیدروکلوئیدها فاکتورهاي مهم تاثیرگذار بر ورود هوا 

و کنترل ترمودینامیکی حبابهاي ناپایدار هوا 

صمغبا افزودن ). 2008سوکولیس و همکاران (هستند

نسبتداريمعنیطوربه حجم افزاییها نمونهبهگوار

). p>05/0(افزایش یافت )بدون صمغ(کنترلنمونهبه

 گرم در لیتر3در نمونه حاوي  حجم افزاییترین بیش

و کمترین میزان آن در ) درصد 22/38(صمغ گوار 

  . مشاهده شد) درصد 37/22(نمونه کنترل 

یافتشیافزاحجم افزاییصمغ،غلظتشیافزابااگرچه

.معنی دار نبود گرم در لیتر 2و1سطوحبیناختلافاما

نیز تفاوت معنی داري در گرم در لیتر3و2  غلظت هاي

نمونه  حجم افزایینداشتند در حالیکه  حجم افزاییمیزان 

گوار، به طور معنی داري بالاتر از  گرم در لیتر3حاوي 

تمامیدرعربیصمغ. بود گرم در لیتر 1نمونه حاوي 

مقایسهدرراحجم افزاییداريمعنیطوربهغلظت ها

غلظتافزایشبا). P>05/0(دادافزایشکنترلنمونهبا

حجم افزاییگرم در لیتر3بهگرم در لیتر1ازصمغ

که این یافتافزایش56/30به19/30مقدارازنیز

ارزیابی نشد اما با دارمعنیدرصد  5در سطح اختلاف

 حجم افزایی، گرم در لیتر5افزایش مقدار صمغ عربی به 

نیز به شکل معنی داري نسبت به دو غلظت دیگر افزایش 

در تفسیر نتایج بدست آمده باید ). درصد 38/39(یافت 

به نوعی با هم مرتبط  حجم افزاییگفت ویسکوزیته و 

بوده و تغییر در نوع و غلظت پایدارکننده و به دنبال آن 

نیز  حجم افزاییتغییر ویسکوزیته، سبب تغییر در میزان 

افزایش ). 2008، معین فرد و مظاهري تهرانی(می شود

در حضور ترکیبات هیدروکلوییدي را می  حجم افزایی

توان به افزایش ویسکوزیته نسبت داد که سبب به دام 

شود سلولهاي انداختن حبابهاي هوا شده و باعث می

  . هوا بهتر در بافت محصول باقی بمانند

معین فرد و  تحقیق،اینازآمدهبدستنتایجبامطابق

غلظتونوعکهکردندبیان) 2008(مظاهري تهرانی

باآنها. داردحجم افزاییبري داریمعنتاثیرپایدارکننده

مخلوطوثعلبپانیسول،پایدارکنندهسهاثری بررس

خصوصیاتي روبرکنندهپایدار-امولسیفایر

همهدرکهکردندبیانمنجمد،ماستیفیزیکوشیمیای

نیزحجم افزاییپایدارکننده،غلظتافزایشباهانمونه

با) 2008(سوکولیس و همکاران. استیافتهافزایش

ی کربوکسگوار،مانندیی دهاییدروکلویهریتاثی بررس

ی بستنحجم افزاییبرزانتانوناتیآلژِسلولز،لیمت

ی تمامغلظتافزایشباکهدندیرسجهینتنیابهی لیوان

  .استیافتهافزایشحجم افزاییدها،ییدروکلویه

شدنذوبصوصیاتخ
3

قطرهاولینذوبزمانو
4

  

ذوب شدن بستنی شامل دو پدیده انتقال حرارت و 

بدین صورت که در طی ذوب . شودانتقال جرم می

شدن، حرارت محیط تدریجا از قسمت خارجی به قسمت 

داخلی بستنی نفوذ کرده و سبب ذوب کریستالهاي یخ 

آب حاصل از ذوب کریستالهاي یخ در فاز . شودمی

منجمد پخش شده و سپس مایع رقیق شده از سرمی غیر

-ساختار کفی بستنی عبور کرده و در نهایت جریان می

).2008سوکولیس و همکاران (یابد 

ی بستنشدنذوبشدتبرکهیی فاکتورهااز جمله 

بهشدهواردي هوامقدارازندعبارتگذارندیمریتاث

شبکهوخي یستالهایکرساختار،)حجم افزایی(یبستن

اندازه. انجمادی طدرشدهلیتشکی چربي گلبولها

شدتبرگذارریتاثعواملگریدازنیز  خي یستالهایکر

. )2004موس و هارتل (باشدیمشدنذوب

افزودنکهدادنشانواریانسآنالیزازحاصلنتایج

افزایشسببداريمعنیطوربهمنجمدماستبهگوار

افزایشبا. )2جدول (شودمیقطرهاولینذوبزمان

گرم در 3به گرم در لیتر1از هانمونهدرصمغمیزان

41/32به  دقیقه06/29از قطرهاولینذوبزمانلیتر

                                                            
3  Melting rate
4  First dripping
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به لحاظ آماري زمانیاختلافاین اماتغییر یافتدقیقه

با). p<05/0(ارزیابی نشد دارمعنی%5و در سطح 

کاهشنیزشدنذوبشدتگوار،صمغمیزانافزایش

صمغگرم در لیتر 1حاوينمونهدرکاهشاین. تیاف

 401/96(کنترلنمونهبهنسبت)درصد 514/84(

گرم در لیتر3و2غلظت هايامانبوددارمعنی)درصد

سبب ي را در شدت ذوب شدندارمعنیکاهشگوار

- معنیاختلافنیزگرم در لیتر3و2سطوحبین. شدند

بخاطرهیدروکلوییدهادر واقع . مشاهده نشديدار

شدنذوبکیفیترويبرآبنگهداريدر توانایی

باو) 2003مارشال و همکاران (هستندموثربستنی

  .یابدمیکاهشذوبشدتغلظت آنها، افزایش

داريمعنیتاثیر،غلظت هاتمامیدرنیز عربیصمغ

نمونه کنترل. داشتقطرهاولینذوبزمانافزایشبر

 5ترین و نمونه حاوي کوتاه دقیقه2/17با  )بدون صمغ(

ترینثانیه طولانی 2363صمغ عربی با گرم در لیتر

.زمان را جهت ذوب اولین قطره به خود اختصاص دادند

زمان،صمغغلظتبا افزایشنتایج حاکی از آن بود که 

اختلاف بین ه و شدترطولانینیزقطرهاولینذوب

درصد معنی  5صمغ عربی در سطح  غلظت هايتمامی 

نیز به راشدنذوبشدتصمغاین . ارزیابی شددار 

امادادکاهشطور معنی داري نسبت به نمونه کنترل 

ي وجود دارمعنیاختلاف،آنمختلفغلظت هايبین

.نداشت

کاهش شدت ذوب محصول در اثر افزودن صمغ ها    

صمغغلظتافزایشکهمی تواند به این دلیل باشد 

بنابراینوشدهسرمیفازویسکوزیتهافزایشسبب

غلیظسرمفازدرتااستلازمآببرايبیشتريزمان

  . شودپخش

حجم کهاستشدهمشخصهمانطور که گفته شد، 

نیز از جمله عوامل تاثیرگذار بر خصوصیات  افزایی

.ذوب شدن محصولات منجمد هوادهی شده می باشد

نمونه هایی  یافته هاي این تحقیق نیز حاکی از آن بود که

بالاتري دارند با سرعت کمتري ذوب می  حجم افزاییکه 

. و زمان ذوب اولین قطره آنها طولانی تر است شوند

هانمونهایندرهوابیشتریرادمقوجوداین امر بهدلیل

به عنوان یک عایق هوازیرانسبت داده شده است

و بنابراین حرارتانتقالسرعتمناسب،حرارتی 

سوفجان و (می دهد کاهش،نمونه هادرسرعت ذوب را

آنالیز همبستگی ).1993و گودا و همکاران  2004هارتل 

حجم نتایج حاصل در این تحقیق نیز ارتباط منفی بین 

و ) r  ،091/0 =P= -593/0(و شدت ذوب شدن  افزایی

و زمان ذوب اولین  حجم افزاییهم چنین وابستگی مثبت 

  . را نشان داد) r  ،277/0 =P= 406/0(قطره 
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  هاي تولیدي حاوي گوارمقایسه میانگین خصوصیات فیزیکی ماست منجمد - 2جدول 

  

  

  

  

  

  

  

*
  .باشدی مدرصد5سطحدرهامیانگینداری معناختلافدهندهنشاندر هر ستون مشابهغیرحروف

  

  هاي تولیدي حاوي صمغ عربیمقایسه میانگین خصوصیات فیزیکی ماست منجمد - 3جدول 

شدت ذوب شدن 

  )درصد(

اولین زمان ذوب 

  )دقیقه(قطره

حجم افزایی

  )درصد(

میلی (ویسکوزیته 

  )پاسکال ثانیه

گرم در (غلظت 

  )لیتر
  نمونه

a
01/1±4/96

d
68/2±2/17

c
94/0±37/22  

*d
22/13±1522

0

  صمغ عربی

b
78/0±72/77  

c
66/3±36/23  

b
75/0±19/30  

c
66/148±1828  1  

b
95/3±94/75  

b
7/2±55/31  

b
19/1±56/30  

b
9/32±2257  3

b
49/4±03/72  

a
7/1±38/39  

a
27/0±38/39  

a
4/53±3278  5

*
  باشدی مدرصد5سطحدرهامیانگینداری معناختلافدهندهنشاندر هر ستون مشابهغیرحروف

  

نتیجه گیري کلی

اثر دو نوع پایدارکننده بر برخی در این تحقیق 

. خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست منجمد بررسی شد

اگرچه استاندارد بین المللی خاصی براي ماست منجمد 

تدوین نشده است اما با توجه به بررسی منابع مختلف، 

ي  حاوي مشخص گردید که نمونه هاي تولید

خصوصیات فیزیکوشیمیایی  ،پایدارکننده هاي ذکر شده

5در نهایت ماست منجمد حاوي  وقابل قبولی داشتند 

مطلوبتر صمغ عربی بخاطر نتایج گرم در لیتر

و  حجم افزاییشدت ذوب شدن، خصوصیاتی مانند 

  . به عنوان بهترین نمونه پیشنهاد می گرددویسکوزیته 

  

  

  

مورد استفاده منابع

هاي کربوکسی متیل بررسی تاثیر جایگزینی مقادیر مختلف صمغ. 1387،بهرام پرور م، حداد خداپرست م ح و امینی ا م

  سلولز و ثعلب با صمغ 
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  .476تهران، ص. شرکت سهامی انتشار. شیمی مواد غذایی. 1381،اطمی حف

شدت ذوب شدن 

  )درصد(

زمان ذوب اولین 

  )دقیقه(قطره

افزاییحجم 

  )درصد(

میلی (ویسکوزیته 

  )پاسکال ثانیه

گرم در (غلظت 

  )لیتر
  نمونه

a
01/1±4/96

b
68/2±2/17

c
94/0±37/22  

*c
22/13±1522

0

  صمغ گوار

ab
7/5±51/84  

a
67/0±06/29  

b
17/1±39/32  

b
73/57±2729  1  

b
29/4±66/75  

a
52/2±8/29  

ab
79/0±34/35  

b
19/33±2828  2

b
92/2±72/74  

a
86/1±41/32  

a
53/0±22/38  

a
34/296±3305  3
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