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 چکيده

 شود. تخم مرغ، یکی ازیم دیتول امروزه به صورت سنتی و صنعتیاست که  رانیا یسنت یهاینیریاز ش یکینوقا 

ای، به دلیل داشتن خصوصیات عملکردی که علاوه بر افزایش ارزش تغذیه بودهی نوقا ترین ترکیبات تشکیل دهندهاصلی

خم ت سفیدهدر این تحقیق تاثیر میزان دارد.  وله فرد این محصها، نقش مهمی در ایجاد بافت منحصر بناشی از پروتئین

بر افزایش ( درصد 2/0و  1/0صفر، )صمغ عربیو ( درصد 2/0و  1/0صفر، )زانتان گصمغ ، (درصد 10و  8، 6) مرغ

  سخ و طرحبا روش سطح پاو نیز  فعالیت آبی، دانسیته و پذیرش کلی محصول نهایی )نوقا(  حجم، پایداری و دانسیته کف

Box–Behnken .یر غلظت صمغ بوده به افزایش حجم در سیستم کف تولید شده تحت تاث نتایج نشان داد بررسی گردید

. با زانتان حداکثر افزایش حجم کف مشاهده شدگدرصد صمغ عربی و بدون حضور صمغ 2/0با حضورطوری که 

افزودن  باهمچنین  .(>01/0P) کاهش یافت یآب انداز میزانو کف افزایش  یدارینوقا پا هیها به مخلوط اولصمغ افزودن

 ین حسحاصل از آزمو جینتااین شاخص از حد استاندارد تعیین شده تجاوز نکرد.  ،یآب تیفعال شیافزا به رغمها صمغ

عه حاضر تند.  مطالدرصد(، پذیرش بالاتری داش 1/0نشان داد که نوقاهای تهیه شده با مقادیر متوسط هر دو صمغ ) زین

 . کندارا امکانپذیر میهای کیفی نوقامکان بهبود ویژگیاستفاده از هیدروکلوئیدها،  نشان داد
 

 نوقا کف، ،یزانتان، صمغ عربصمغ گ ،تخم مرغ :يديكل واژگان

 
 مقدمه

های سنتی خاورمیانه و اروپای یکی از شیرینی1نوقا

رسد که انواع مختلفی دارد. به نظر میجنوبی است که 

در دوران غلبه  "تورون"از این شیرینی به نام  ینوع

جا به در آن به آن جا برده شده و اسلام بر اسپانیا 

                                                 
1-Nougat 

گرچه برخی معتقدند که  .شیرینی محلی تبدیل شده است

به معنای ترد گرفته  "توست"از واژه لاتین  "تورون"

ن حداقل دو نوع بسیار شده است. این شیرینی در ایرا

مرغوب دارد که یکی گز محصول اصفهان و دیگری نوقا 

های سنتی، امروزه علاوه بر کارگاه محصول تبریز است.

 گردد.و به صورت صنعتی تولید میها هنوقا در کارخان

ی دهنده ترین ترکیبات تشکیلمرغ، یکی از کلیدی تخم

mailto:l.roufegari@iaut.ac.ir
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ای، به ذیهباشد که علاوه بر افزایش ارزش تغنوقا می

ها، دلیل داشتن خصوصیات عملکردی ناشی از پروتئین

نقش مهمی را در ایجاد بافت منحصر به فرد این 

صنایع غذایی، سفیده تخم مرغ به  در .محصول دارد

ترین عامل کف کننده، مورد استفاده قرار عنوان متداول

های گاز مایع ها سیستم. کف(2013 پتاسزکگیرد )می

هستند که در آن، گاز به عنوان فاز پراکنده و مایع به 

پتاسزک و همکاران )عنوان فاز پیوسته حضور دارند 

های گازی کف حاصل از پروتئین در واقع حباب .(2014

باشد که با لایه نازکی از مایع حاوی پروتئین احاطه می

آب  شود. برای تشکیل کف، پروتئین باید قابل حل درمی

ای چسبنده در سطح میانی و انعطاف پذیر باشد تا لایه

شده باید قدرت آب و هوا ایجاد نماید. فیلم تشکیل

مکانیکی کافی و ویسکوزیته لازم برای جلوگیری از پاره 

شدن آن را دارا باشد. برای تولید کف پایدار، ایجاد 

ها تعادل بین قابلیت انعطاف و چسبندگی بین مولکول

(؛ به طور کلی در 2010بلاقی و همکاران ست )ضروری ا

به عنوان عامل فعال سطحی، ها تشکیل کف، پروتئین

سطحی مایع و هوا را کاهش داده همچنین در  کشش

نتیجه ایجاد فیلم چسبنده در سطح میانی، سبب پایداری 

. کف حاصل از (1998هوآنگ و همکاران ) شوندحباب می

اشد، زیرا بعد از تشکیل بسفیده تخم مرغ، ناپایدار می

 لی با فشار بالاتر، انتشار پیداهای داخکف، هوا از لایه

های دناتوره کرده و فیلم تشکیل شده توسط پروتئین

آب در بین حفرات  ،شود. علاوه بر اینشده تخریب می

شود که این ایجاد شده جریان یافته و از کف خارج می

ایع از آن، ناپایداری به صورت کاهش حجم و خروج م

. عوامل (2015 پتاسزک و همکاران)بروز می نماید 

ی تخم مرغ موثر زیادی بر تشکیل و پایداری کف سفیده

ها عبارتند از: سن مرغ، مدت ترین آنهستند که مهم

نگهداری تخم مرغ، شرایط نگهداری، زمان و سرعت 

، ماده خشک، حضور pHهمزنی، دما، پاستوریزاسیون، 

ها و مواد فعال نمک، قند، پایدار کننده زرده تخم مرغ،

های های فلزی و آنزیمسطحی، هیدروکلوئیدها، یون

(. با توجه تحقیقات 2011بوسکوا و مینکوا پروتئولیتیک )

توان با تغییر انجام شده، مشخص گردیده است که می

pH فزایش و یا قدرت یونی سیستم، پایدارسازی کف را ا

ل حسی، این نوع پایدارسازی فقط با این حال به دلای .داد

لوماکینا و مینکوا شود )در شرایط خاص استفاده می

(. روش دیگر برای پایدارسازی کف، استفاده از 2006

ترکیبات با وزن مولکولی کم به خصوص مونو و دی 

های اخیر این روش که در سال باشدساکاریدها می

به دلیل بسیار مورد توجه قرار گرفته است. با این حال 

افزایش علاقه مصرف کنندگان به محصولات غذایی با 

ترین مواد برای ساکاریدها تبدیل به محبوبقند پایین، پلی

 .(2015پتاسزک و همکاران ) پایدارسازی کف گردیدند

ساکاریدی خاص در سفیده تخم مرغ به استفاده از پلی

-کنش با پروتئینساختار مولکولی و توانایی آن در برهم

. (2015 پتاسزک)ا برای ایجاد کف، بستگی دارد ه

ای از هتروپلی ساکاریدها با ساختار ها دستهصمغ

هیدروکلوئیدی هستند که امروزه برای بهبود خواص کف 

ها کنندگی سفیده تخم مرغ به صورت متداول از آن

 شود.استفاده می

ساکارید طبیعی متشکل از واحدهای پلی ،صمغ عربی

(، %15(، رامنوزیل )%27(، آرابینوزیل )%42)گالاکتوزیل 

 -اکسی-4های ( و باقی مانده%5/14گلوکورونوزیل )

 (،1997اسلام و همکاران( )%5/1) متیل گلوکورونوزیل

علاوه بر ایجاد بسیاری از خصوصیات عملکردی در 

با افزایش ویسکوزیته فاز آبی و های غذایی، سیستم

مایع و هوا،  همچنین کاهش کشش سطحی بین قطرات

(. 1997 تانگردد )میهای کف سیستمباعث پایداری 

صمغ گزانتان نیز بیوپلیمری با ساختار پیچیده است که 

های میکروبی و به ویژه از توسط گروهی از باکتری

 اوچوآ-سیاگار)شود تولید می گزانتوموناس کامپستریس

(. نتایج مطالعات نشان داده که استفاده 1992 و همکاران

؛ پتاسزک و 2013پتاسزک ) و عربی های گزانتاناز صمغ

(، 2014؛ ساداهیرا 2014پتاسزک پکتین ) (،2014همکاران 

به صورت مجزا و در  (1994کاتو و همکاران و گوار )
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ترکیب با هم، اثرات قابل توجهی )مثبت و یا منفی( بر 

دارد.  کنندگی سفیده تخم مرغهای کفروی ویژگی

های گاز ساکاریدها باعث تغییر توزیع حبابکاربرد پلی

در مایع و در نهایت منجر به تغییر در بخش حجمی فاز 

پتاسزک و همکاران شود )گازی و چگالی سیستم می

در این مطالعه (. با توجه به مطالب گفته شده، 2014

مرغ بر ضمن بررسی تاثیر مقادیر مختلف سفیده تخم

 اینمکان بهبود های کیفی شیرینی نوقا، اویژگی

های گزانتان و عربی خصوصیات با استفاده از صمغ

 ارزیابی گردید. 

 

 هامواد و روش

 مواد 

زان، شکر از شرکت قند قزوین و وگلوکز از شرکت گلوک

مرغ از شرکت تلاونگ تهیه و سوربیتول، سفیده تخم

آلدریچ و صمغ عربی از شرکت سیگما  صمغ گزانتان

 خریداری شد.

 هافرمولاسيون نمونه

متغیرهای مورد بررسی در این تحقیق سفیده تخم مرغ 

درصد( و  2/0صفر تا درصد(، صمغ عربی ) 10-6)

درصد( بود. سطوح این 2/0صفر تا صمغ گزانتان )

با پنج  Box–Behnkenمتغیرها توسط طرح آزمایشی 

 ( تعیین گردید. 1تکرار در نقطه مرکزی طرح ) جدول 

در مرحله اول شیره نوقا با مخلوط کردن مقادیر مناسب 

گلوکز، شکر و آب تهیه شد. این مخلوط ابتدا در دمای 

c105 دقیقه تحت عملیات پیش پخت قرار  15به مدت

به c112گرفته و سپس پخت اصلی تحت خلاء و دمای 

c93ن دما به و متعاقب آ گرفت انجام دقیقه 5مدت 

رسانده شد. در نهایت این مخلوط به همزن فرستاده 

سفیده تخم مرغ،  با مخلوط کف حاوی  شده و در آنجا

 5گلوکز و سوربیتول به مدت صمغ گزانتان و عربی، 

 . همزده شددور در دقیقه  2600دقیقه با سرعت 

 

 هاي مورد بررسيويژگي

 فعاليت آبي

 -Aqua Labمتر awتوسط دستگاه ) محصولفعالیت آبی 

بر c25( تحت دمای TE series3 ساخت کشور آمریکا

 .(1387ایوبی و همکاران ) گیری شداندازه
 

 طرح آزمايشي مورد استفاده براي تهيه تيمارها -1جدول 

شماره 

 تیمار

سفیده تخم مرغ 

 *)درصد(

صمغ عربی 

 *)درصد(

زانتان گصمغ 

 *)درصد(

1 6 2/0 0 
2 8 2/0 1/0 

3 8 1/0 0 

4 10 0 0 

5 8 0 1/0 

6 10 1/0 1/0 

7 8 1/0 1/0 

8 8 1/0 1/0 

9 8 1/0 2/0 

10 8 1/0 1/0 

11 10 2/0 2/0 

12 6 1/0 1/0 

13 8 1/0 1/0 

14 6 0 0 

15 8 1/0 1/0 

16 8 1/0 1/0 

17 6 2/0 2/0 

18 10 2/0 0 

19 6 0 2/0 

20 10 0 2/0 

 باشد.مقادیر بر حسب درصد از مخلوط کف می*

 

 افزايش حجم

( 2014و همکاران ) ساداهیراطبق روش اصلاح شده 

 200گیری شد. بلافاصله بعد از اتمام همزنی، اندازه

لیتری میلی 250لیتر از کف حاصله به یک بشر میلی

ها نمونهانتقال داده شده و وزن شد. سپس افزایش حجم 

 ی زیر تعیین گردید:با کمک رابطه

100



B

BA
 درصد افزایش حجم

A  وB  از محلول لیتر میلی 200به ترتیب عبارتند از: وزن

 لیتر از کف حاصلهمیلی 200وزن  اولیه )قبل از همزنی( و
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 اندازه گيري پايداري كف

از  پایداری کف با استفاده از پایش حجم مایع خارج شده

های کف در دمای اندازی( بررسی شد. نمونهکف )آب

ساعت نگهداری شده و سپس حجم مایع  4اتاق به مدت 

ها، به دقت ثبت و به صورت درصد، خروجی از آن

 گزارش شد.

 و محصول نهايي اندازه گيري دانسيته كف

دانسیته کف با اندازه گیری وزن حجم مشخصی از کف 

میلی  100یا محصول نهایی صورت گرفت. بدین منظور 

لیتر از کف یا محصول نهایی درون یک استوانه مدرج 

 ریخته شده و وزن شد. 

 ي حسي هاارزيابي ويژگي

نفر  20ی حسی محصول با کمکهاارزیابی ویژگی

ای آموزش دیده و طبق مقیاس هدونیک پنج نقطهارزیاب 

ها بعد از گزینش این افراد و قبل از شرکت آنانجام شد. 

معیارهای انتخاب  یینهدر ارزیابی، آموزش لازم درزم

ی ارزیابی نامههای موجود در پرسشیک از گزینه هر

از افراد خواسته شد که به هر یک از  کیفی ارائه شد.

 قابلیت جویدن، طعم، مزه و ...(ازجمله )نوقا  هایویژگی

)بسیار ضعیف  5تا  1به صورت پذیرش کلی محصول از 

تا بسیار خوب( امتیاز دهند. امتیازات داده شده 

 آوری شده و مورد آنالیز آماری قرار گرفت.جمع

 تجزیه و تحلیل آماری

–Boxطرح  Minitab 16نرم افزار  نتایج،برای آنالیز 

Behnken مرغ سفیده تخمتغیر در سه سطح ]با سه م 

 صفر،زانتان )گدرصد وزنی( و صمغ عربی و  10و  8، 6)

تاثیر . با توجه به استفاده شد [درصد وزنی( 2/0و  1/0

های کیفی، جهت این متغیرها به صورت مستقل بر ویژگی

عملی و کاربردی بودن نتایج در مقیاس صنعتی، مقادیر 

مطلوب و بهینه در خصوص هر پارامتر به صورت مجزا 

 ارزیابی گردید. 

 

 نتايج و بحث

قابل  3های مربوط به متغیرهای وابسته در جدول پاسخ

 باشد. مشاهده می

 فعاليت آبي

ت )شامل های متفاوفرمولاسیوننتایج نشان داد 

ی مختلف صمغ عربی، گزانتان و همچنین هادرصد

را به طور نوقاهای ( فعالیت آبی نمونهسفیده تخم مرغ

 تیفیک. (>01/0Pداری تحت تاثیر قرار دادند )معنی

برای  هاحاصل از آنالیز واریانس داده برازش مدل

( برابر با 2R) یهمبستگ بیبا ضر زینها فعالیت آبی نمونه

ها باعث افزایش بدست آمد. افزودن صمغدرصد  42/99

بیشترین مقدار فعالیت آبی یعنی  .شدها فعالیت آبی نمونه

درصد سفیده تخم  10در فرمولاسیون حاوی  675/0

درصد صمغ عربی  2/0درصد صمغ زانتان و  2/0مرغ، 

درصد  6و کمترین مقدار آن در فرمولاسیون حاوی 

مشاهده  512/0ها به میزان سفیده و بدون حضور صمغ

زان ( نیز به افزایش می1387گردید. ایوبی و همکاران )

ی گزانتان و گوار در هافعالیت آبی با افزایش سطح صمغ

 روسلاند. نتیجه تحقیق کیک روغنی اشاره کرده

با افزودن هیدروکلویید  ( نیز نشان داد2001همکاران )و

به نان، میزان از دست سلولز هیدروکسی پروپیل متیل

رفتن رطوبت در طی نگهداری کاهش و فعالیت آبی مغز 

یابد در واقع هیدروکلوییدها به دلیل حفظ ینان افزایش م

بیشتر آب و گاز در مغز محصول، موجب کاهش سرعت 

گردند )قریشی راد و سفت شدن طی نگهداری می

(. فرمول زیر برای مدل درجه دو فعالیت 1390 همکاران

آبی پیشنهاد گردیده و نمودارهای سه بعدی مربوط به 

محصول در شکل  اثر فاکتورهای مختلف بر فعالیت آبی

 آورده شده است.  1

32213322

11321

837500.00393750.020000.215000.1

005625.0648750.0779750.00670750.0713225.0

XXXXXXXX

XXXXXaw
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 افزايش حجم 

میزان افزایش حجم در تیمارهای مورد بررسی بسته به 

درصد متغیر  130تا  50شرایط متفاوت فرمولاسیون از 

 95دو در سطح اطمینان بود. معادله رگرسیونی مرتبه 

دار بود. کیفیت برازش برای پاسخ مورد نظر معنیدرصد 

درصد بدست  02/99( 2Rمدل نیز با ضریب همبستگی )

معنی بود. با توجه به این آمد و عدم برازش مدل نیز بی

شرایط، نتیجه گردید که هر یک از عوامل تأثیر مستقل و 

بر افزایش حجم نیز تأثیر متقابلی نسبت به دیگر عوامل 

 5/50دارد. بنابراین، کمترین مقدار افزایش حجم یعنی 

درصد  2/0درصد سفیده تخم مرغ،  8درصد در شرایط 

درصد صمغ عربی دیده شد. در  1/0زانتان و گصمغ 

درصد  127حالی که بیشترین مقدار افزایش حجم یعنی 

در شرایطی اتفاق افتاد که در فرمولاسیون غلظت صمغ 

درصد و مقدار سفیده  2/0گزانتان صفر، صمغ عربی 

درصد بود )شکل  10تخم مرغ در بالاترین حد خود یعنی 

درجه دو افزایش حجم (. فرمول پیشنهادی برای مدل 2

 در زیر آمده است. 

 

2X1X2500.312X2X182.568

1X1X04545.73X136.1262X136.4061X852.106750.487(%)Overrun





 

 

در مطالعات انجام شده، گزارش شده است که با افزایش 

-ها، افزایش حجم در سیستم کف، کاهش میغلظت صمغ

ی فاز آبی با تهیابد. در واقع با افزایش زیاد ویسکوزی

تواند وارد ها، هوا در طی همزنی نمیافزودن صمغ

سیستم شود و بنابراین افزایش حجم کمتری را در 

(. 2014 پاسبان و همکارانسیستم، شاهد خواهیم بود )

های بالای صمغ گزانتان، در نتایج این مطالعه، در غلظت

، که ی در افزایش حجم کف مشاهده گردیدافت شدیدتر

پروتئین -ساکاریدواند ناشی از برهمکنش بیشتر پلیتمی

های بالاتر صمغ باشد، البته در این شرایط، در غلظت

در مورد صمغ زان آب اندازی کف حداقل نتیجه شد. می

ای عربی، رابطه کاهش حجم با افزایش غلظت، رابطه

مستقیم نبوده، اما در کل نسبت به صمغ گزانتان، افزایش 

توان آن را به بیشتر بوده که می صمغ حجم ناشی از این

ها نسبت داد. خاصیت فعالیت سطحی بالاتر این صمغ

اکثر پلی ساکاریدهای مورد استفاده برای اصلاح بافت و 

ی غذایی، هیدروفیل و های چندگانهسیستم خصوصیات

ها سیستم پلیمرهایی با فعالیت سطحی پایین هستند. آن

شبکه، تغییر ویسکوزیته و  را با به دام اندازی آّب در

بلاقی و همکاران کنند )تنش تسلیم فاز پیوسته، پایدار می

ذکر این نکته ضروری است که برای  (. همچنین2010

ها تشکیل یک کف با حجم بالا و پایداری خوب، پروتئین

های تشکیل شده رفته و با باید سریعا به سطح حباب

در واقع  جذب در آنجا، کشش سطحی را کاهش دهند.

صمغ عربی از سه فراکسیون با وزن مولکولی بالا 

 سطحی تفعالییل شده است که به نظر می رسد تشک

گالاکتان آن قسمت آرابینومربوط به  بالای این صمغ

( در مقایسه اثر صمغ 2014و همکاران ) پتاسزکاست. 

-عربی و گزانتان بر خصوصیات کف حاصل از پروتئین

های ان نمودند که در سیستمهای سفیده تخم مرغ بی

حاوی صمغ عربی، کشش سطحی کاهش یافته اما در 

مورد صمغ گزانتان چنین اثری مشاهده نشده است. 

صمغ گزانتان جزء هیدروکلوئیدهایی است که فعالیت 

سطحی بالایی نداشته و به خوبی در سطح حباب، جذب 

گردد. بنابراین همراهی آن با یک صمغ دارای فعالیت نمی

سطحی بالا نظیر صمغ عربی، که در این تحقیق نیز انجام 

تواند ضمن کاهش آب اندازی کف، اثر منفی قابل شد، می

 نداشته باشد.  ای بر افزایش حجم کفملاحظه

 اندازه گيري پايداري كف 

ها با افزایش خواص ویسکوالاستیک بین سطحی صمغ

در لاملای کف، باعث افزایش پایداری و کاهش خروج 

ها صمغآبدوستی شوند همچنین خاصیت ن میمایع از آ
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یش کف را افزا ها پایداری دیوارهشود تا آنباعث می

(.  طبق نتایج بدست 2014 و همکاران پتاسزکدهند )

مده در این تحقیق، شرایط متفاوت فرمولاسیون تأثیر آ

قابل توجهی روی پایداری و آب اندازی کف ایجاد کرد به 

درصد( در  5/2ن مقدار آب اندازی ) طوری که کمتری

درصد صمغ  2/0درصد سفیده تخم مرغ،  10شرایط 

 9ن ) ادرصد صمغ عربی و  بیشترین میز 2/0زانتان و گ

درصد( در حضور پایین ترین میزان سفیده تخم مرغ و 

شرایط  3ها ملاحظه شد. شکل عدم استفاده از صمغ

کف را  اریپاید بهینه برای دستیابی به بیشترین میزان

دهد. مدل پیشنهادی برای آب اندازی نیز در نشان می

 زیر آورده شده است. 
 

3X2X5000.373X1X87500.12X1X25000.13X3X7273.52

2X2X7273.923X7955.102X9955.411X291591.05850.11(%)Drainage





 

 

همان طور که در نتایج نشان داده شده است افزایش 

 میزان صمغ گزانتان و عربی باعث کاهش میزان آب

ها و افزایش پایداری کف حاصل شده است. اندازی نمونه

البته اثر صمغ گزانتان به مراتب بیشتر از صمغ عربی 

می باشد زیرا برخلاف صمغ عربی که بیشتر اثر 

دهد، گزانتان جذب آب بالایی امولسیفایری نشان می

نتایج نشان  کند.داشته و ویسکوزیته زیادی ایجاد می

درصد سفیده تخم مرغ،  10نه )داد، تحت شرایط بهی

درصد صمغ  20/0درصد صمغ عربی و  1192/0

درصد بوده است  74/1زانتان( آب اندازی کف برابر با گ

صمغ عربی تا دو برابر مقدار خود در آب  (.3)شکل 

آن ویسکوزیته ای در  %30بطور کامل حل شده و محلول 

کمتر از ویسکوزیته  سانتی پوآز و بسیار 100حدود 

های یک درصد صمغ گزانتان و کربوکسی متیل محلول

سلولز دارد. تفاوت دیگر این است که صمغ عربی 

برخلاف صمغ گزانتان و کربوکسی متیل سلولز، به دلیل 

دار، رفتار نیوتنی غیر ساختار بسیار متراکم و شاخه

وابسته به برش دارد. با توجه به این موارد صمغ 

ول به ن و کربوکسی متیل سلولز به طور معمگزانتا

گیرند مورد استفاده قرار می ی کفهاعنوان پایدار کننده

ها و وجود این تفاوت(. 2009فیلیپس و ویلیامز  )

های مختلف بر پایداری کف نوسانات در اثر صمغ

توان به تفاوت شدید در حاصل از سفیده تخم مرغ را می

زمایش و همچنین خصوصیات مواد اولیه، روش آ

شرایط محیطی نسبت داد. طبق گزارشات به دست آمده 

های گوناگون، از سایر تحقیقات انجام شده بر روی صمغ

مشخص گردیده با افزایش غلظت صمغ تا یک مقدار 

پتاسزک و یابد )مشخص، مقدار آب اندازی نیز کاهش می

 (.2014پاسبان و همکاران   ؛2014همکاران  

 و محصول نهايي انسيته كفاندازه گيري د

دانسیته کف در واقع نسبتی از فاز پراکنده به فاز پیوسته 

ی مقدار هوایی است که در طی باشد و نشان دهندهمی

تشکیل کف، وارد آن شده است. در واقع پایین بودن 

کف، نشان دهنده بیشتر بودن افزایش حجم  دانسیته

روش همزنی ی کف بیشتر تحت تأثیر باشد. دانسیتهمی

قرار دارد و از آن بیشتر برای بررسی کیفیت همزنی 

شود زیرا در طی این عمل است که هوا وارد استفاده می

-مایع شده و به صورت حباب، در آن به دام انداخته می

(. نتایج نشان داد که شرایط 2014پتاسزک  شود )

ی مختلف از صمغ هامتفاوت فرمولاسیون و درصد

و سفیده تخم مرغ تأثیر قابل توجهی روی عربی، گزانتان 

دانسیته کف و همچنین دانسیته محصول نهایی دارد. 

برای  %95در سطح اطمینان  2معادله رگرسیونی مرتبه 

دار بود و کیفیت برازش مدل با این دو پاسخ معنی

درصد برای دانسیته کف  98/97( 2Rضریب همبستگی )

نهایی بیان شد. درصد برای دانسیته محصول  20/96و 

هر یک از عوامل تأثیر مستقل و نیز تأثیر متقابلی نسبت 

شت. ابه دیگر عوامل بر دانسیته کف و محصول نهایی د
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گرم بر سانتی متر  17/0کمترین مقدار دانسیته کف )

میلی گرم بر سانتی متر  49/0مکعب( و محصول نهایی )

 2/0درصد سفیده تخم مرغ،  10مکعب( در شرایط 

ن و  صمغ عربی و بدون حضور صمغ گزانتا درصد

گرم بر سانتی متر  46/0بیشترین مقدار دانسیته کف )

گرم بر سانتی متر  75/0مکعب( و محصول نهایی )

مکعب( در بالاترین مقدار استفاده شده صمغ و 

نتایج  ترین میزان سفیده تخم مرغ نتیجه شد.پایین

و دانسیته کف و محصول نهایی هم راستا بوده 

نمودارهای سه بعدی مربوط به اثرات متغیرهای مختلف 

های پیشنهادی، در و مدل 5و  4ها در شکل بر این ویژگی

 زیر آورده شده است. 
 

3X2X375000.03X1X106250.02X1X143750.02X2X259091

1X1X0302273.03X1250682X1920681X473636.0154225densityFoam





3X1X100000.02X2X72727.41X1X0243182.0

3X22045.12X87045.11X379841.0896500.0densityproductFinal





 

 هاي نوقاهاي نمونهويژگينتايج بدست آمده براي تأثير پارامترهاي مختلف بر  -3جدول

شماره 

 تيمار

 دهيسف

 مرغتخم
)1X( 

صمغ 

 عربي

(2X) 

صمغ 

زانتان گ

(3X) 

فعاليت 

 آبي

افزايش 

 حجم )%(

 پايداري كف

)درصد 

 اندازي(آب

 دانسيته كف

)گرم بر 

 ليتر(ميلي

دانسيته محصول 

 نهايي

 ليتر()گرم بر ميلي

پذيرش 

 كلي 

1 6 2/0 0 577/0 80 6 35/0 61/0 3 

2 8 2/0 1/0 611/0 8/65 3/4 39/0 68/0 5/3 

3 8 1/0 0 575/0 75 6 34/0 62/0 4 

4 10 0 0 603/0 125 7 18/0 50/0 3 

5 8 0 1/0 587/0 71 6 35/0 6/0 5/3 

6 10 1/0 1/0 657/0 110 7/2 20/0 53/0 4 

7 8 1/0 1/0 604/0 7/62 5/4 41/0 71/0 5/4 

8 8 1/0 1/0 611/0 60 4 40/0 70/0 5/4 

9 8 1/0 2/0 602/0 5/50 5/3 45/0 73/0 4 

10 8 1/0 1/0 613/0 65 4 38/0 69/0 5/4 

11 10 2/0 2/0 675/0 105 5/2 22/0 55/0 3 

12 6 1/0 1/0 591/0 6/73 6/5 35/0 65/0 4 

13 8 1/0 1/0 612/0 56 4 44/0 74/0 5/4 

14 6 0 0 512/0 5/101 9 21/0 51/0 4 

15 8 1/0 1/0 615/0 61 4 42/0 72/0 5/4 

16 8 1/0 1/0 613/0 64 4 42/0 71/0 5/4 

17 6 2/0 2/0 594/0 6/51 5 46/0 75/0 3 

18 10 2/0 0 635/0 127 5/4 17/0 49/0 5/3 

19 6 0 2/0 563/0 8/80 7 33/0 63/0 4/3 

20 10 0 2/0 657/0 100 3 21/0 54/0 2/3 
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 نوقا يينها محصول يآب تيفعال بر مختلف يفاكتورها ريتأث يبرا پاسخ سطح يبعد رسهيتصاو -1شکل
 

 
 

 كف حجم شيافزا يبرا نهيبه طيشرا -2شکل

 

 
 

 شرايط بهينه براي پايداري كف -3شکل 
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 تصاوير سه بعدي سطح پاسخ براي تأثير فاكتورهاي مختلف بر دانسيته كف قبل از توليد محصول نوقا -4شکل

 

 
 صاوير سه بعدي سطح پاسخ براي تأثير فاكتورهاي مختلف بر دانسيته محصول نهايي نوقات -5شکل

 
 

 تصاوير سه بعدي سطح پاسخ براي تأثير فاكتورهاي مختلف بر امتياز كلي پذيرش حسي -6شکل

 

 ي حسيهاارزيابي ويژگي

صمغ  میزانحاصل از ارزیابی حسی نشان داد نتایج 

نگین امتیازات عطر تاثیر معنی داری بر پذیرش کلی )میا

به طوری که ی نوقا دارد هانمونه و طعم و بافت(

دارای پذیرش  ،یی با حداکثر و حداقل میزان صمغهانمونه

ها ی با میزان متوسط صمغهاکمتری در مقایسه با نمونه

. مدل پیشنهادی برای تعیین تاثیر (6)شکل  بودند

پذیرش کلی در زیر آورده  ای مورد ارزیابی برفاکتوره

های تهیه ونهمبیشترین میزان پذیرش در نشده است. 

درصد صمغ  1/0درصد تخم مرغ و  8شده با میزان 

 گزانتان و عربی بدست آمد. 

3X2X06500.13X3X277.723X948750.4113225.1TS 

 

 نتيجه گيري

ها آبی نمونه باعث افزایش فعالیتها افزودن صمغ

شود. افزایش میزان صمغ گزانتان و عربی باعث می

و افزایش پایداری کف ها اندازی نمونهکاهش میزان آب

انتان، کمترین حاصل شد. در بالاترین غلظت صمغ گز

دار با که دارای اختلاف معنیافزایش حجم رخ داد 
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ها نیز بوده، در حالی که در افزایش حجم در سایر غلظت

لظت، کمترین آب اندازی خروج مایع، در این غبحث 

. در مورد صمغ عربی، رابطه کاهش حجم با وجود داشت

ای مستقیم نبوده، اما در کل نسبت افزایش غلظت، رابطه

به دلیل زانتان، افزایش حجم ناشی از این صمغگبه صمغ 

گاز،  بهبود توزیع آب و و یت فعالیت سطحی بالاترخاص

افزایش یافته و نوقا های گاز موجود در کف تعداد حباب

یابد.  نتایج به همین دلیل حجم محصول افزایش می

های تهیه شده حاصل از ارزیابی حسی نشان داد نمونه

صمغ بیشترین پذیرش را  با مقادیر متوسط هر دو

.داشتند

 
 مورد استفاده نابعم

ی گوار و زانتان بر ها( و صمغWPCتأثیر افزودن کنسانتره پروتئین آب پنیر ) ،1387، کریمی م ،ایوبی ا، حبیبی نجفی م ب

 .33-46 ،2، ی صنایع غذاییهاپژوهش ،غنیخصوصیات کیفی و فیزیکوشیمیایی کیک رو

ی هاتأثیر بکارگیری هیدروکلوئیدهای گوار و کاراگینان بر ویژگی ،1390، ب غیاثی طرزی ،م، قنبرزاده ب قریشی راد س

 .25-37، 2علوم غذایی و تغذیه،  ،بربریکی و حسی نان فیزی

Balaghi S, Mohammadifar MA, Zargaraan A, 2010. Physicochemical and rheological characterization of 

gum tragacanth exudates from six species of Iranian Astragalus. Food Biophysics 5(1): 59-71. 
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Abstract 

Nougat is one of the Iranian traditional sweets which nowadays produced as traditional and 

industrial methods. Egg, is the most important ingredient in Nougat production, which is in addition 

of improving nutritive value, as a functional properties of proteins has a great influence on product 

texture. In this study, Box-Behnken design of response surface methodology was applied to survey 

effect of white egg content (6, 8 and 10%), xanthan gum (0, 0.1 and 0.2%) and gum arabic (0, 0.1 

and 0.2%) on overrun, stability and density of the foam as well water activity, density and overall 

acceptability of the final product (Nougat). The results showed that using of gum had significant 

effect on overrun so that maximum level has been reached in the presence of 0.2% gum arabic 

without xanthan gum. Gum addition to Nougat mixture, increased foam stability with reduction of 

drainage. Water activity of treatments was increased along with hydrocolloid application but it was 

maintained in standard limit. The results of sensory evaluation showed that Nougats prepared with 

average values of both gum (0.1%), had higher acceptance. This study revealed that using 

hydrocolloids, improvement in the quality characteristics of Nougat is possible. 
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