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 چكيده

بعنوان یک منبع جدید پایدار کننده انتخاا  شاد و در مومویوایون بياتنی ماورد اواتراده  اوار        هیدروکلوئید دانه شاهی 

رئولاويیيی باا اواتراده ا      هاای ویژگی .در صد صمغ تولید شدند 4/0و  3/0،  2/0،  1/0 ،نمونه های بيتنی حاوی .گومت

مورد ار یاابی  اوار   با اوتراده ا  دوتگاه آنالیز پوومیل بامت نمونه های تولید شده ویييومتو دورانی و ویژگیهای بامتی 

بيتنی رمتاار يیونیاوتنی و مشخ اا وودوپيواتیک ا  ناود نشاان        مخلوط هایتمامی نمونه نتایج نشان داد که .گومت

صمغ همواه امزایش در يلظت بود و های بيتنی مناوب مدل  انون توان کاميً جهت توصیف رمتار جویان نمونه. دهندمی

ضویب  وام که بعنوان معیاری ا  طبیعت ویييو یته ماده  يذایی اوت  با امازایش   و با کاهش شانص رمتار جویان بود

امازودن صامغ    ولای  هاا شاد  نموناه بامات  تاو شادن   امزایش  مان مانادگاری، باثاس واخت    .يلظت صمغ امزایش پیدا کود

تاوان ا  هیدروکلوئیاد داناه    این تحقیق نشاان داد کاه مای   . ن کاهش دادهای ما د آچيبندگی بيتنی را در مقایيه با نمونه

 .شاهی به ثنوان پایدار کننده در بيتنی اوتراده نمود

 

 رئولويیيی، ویژگیهای بامتی هایویژگیبيتنی، دانه شاهی،   كليدی: واژگان

 

 

 مقدمه

تاوین  تاوین و مللاو   شاده  شانانته  یيای ا   بيتنی کاه  

يذایی باشاد، کاف مندمادی اوات کاه ا   را        هایدوو

هاوا،   حباا  هاای  پیووته به صور  جزئی،  چوبی به هم

یخ و یک ما  پیووته آبی )واوم  تشايیل شاده     بلورهای

هاا، یکتاو  و   اوت کاه در آن پلای وااکاریدها، پاووت ین    

باماات بيااتنی بااه انااد. هااای معاادنی پواکنااده شااده نمااک

هاای چوبای،   ماکتورهای  یادی مانند حالت تدمعی گلبول

هاوا، ویيايو یته ماا  آبای،      حبا  هایمقدار هوا، اندا ه 

یخ بيتگی دارد. دوتیابی  بلورهایاندا ه و حالت تدمعی 

هاای  به کیریت مللو  در بياتنی ا  طویاق اثماال رو    

ام پاذیو اوات ) بهاو   تولید و مومویویون مناواب امياان  

  .  2011پوور و مظاهوی تهوانی 
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هاای هیدروکلوئیادی یيای ا  توکیباا  مهام      پایدار کنناده 

، ایدااد  بامات بيتنی هيتند کاه باه منظاور بهباود نومای      

مقاومات باه  و  مللاو ،     امازایش مح ولی یينوانات،  

جلوگیوی ا  جدا شدن واوم، تولیاد کاف پایادار، کااهش      

هااوا، بناادی یااا مهاااجو  رطوباات ا  مح ااول بااه بيااته

جلوگیوی ا  ایداد چووکیدگی طی نگهداری و اميان حمل 

توین نقش توان مهمروند. البته میونقل مناوب به کار می

هاای  این توکیبا  در بيتنی را ممانعت ا  رشد کویياتال 

ره نگهاداری دانيات   یخ در طول نوواانا  دماایی در دو  

  . 1991 )گف و واهاجیان

د اواتراده ا  پایادار   های  یاادی در ماور  تاکنون پژوهش

هاای مادل آن انداام شاده     ویياتم ها در بيتنی یا کننده

 اوت.

هااا را بااو    اثااو پایاادار کننااده  1993گااف و همياااران ) 

های کوبوهیادارتی و همنناین   های حوارتی محلولویژگی

  اثاوا   1991بيتنی ملالعاه نمودناد. ونا  و هميااران )    

های کوبوکيی متیال والولز و گاوار را باو تو یاع      صمغ

یکتاو  ماورد بوروای    -یخ در محلول وااکار   بلورهای

کناد کاه ایان دو    لالعه پیشنهاد می وار دادند. نتایج این م

هیدروکلوئید به صور  بار ی اثوا  متراوتی در تو یاع  

  اثاو  1999دهند. بائو و هميااران ) کویيتال یخ نشان می

متیال والولز و اموليایرایوهای    پووپیلصمغ هیدروکيی

درصد  22درصد و آلرا منوگلیيوید  22آلرا منوگلیيوید 

هایی کودند. نتایج تراو  را بو بيتنی بدون چوبی ملالعه

در  ابلیت  دن و مقاومت به شوك حوارتی باین تیمارهاا   

 و  دیاده نشاد.    واوثت  در  نشان داد، اما هیچ انتيمای 

 مخلاوط ارتبااط باین ویييوایوتیيایته      2000در وال 

یخ در آن تووط بولیگو و هميارانش  بلوربيتنی و رشد 

 K–  اثاااو 2002بوروااای شاااد. کوآوااای و هميااااران )

کاراجینان را بو کویيتالیزاوایون و معالات اینورتاا  در    

واکار  ماورد ملالعاه  اوار دادناد.      -های یکتو ویيتم

نتایج بیانگو تانیو کویيتالیزاویون در ویياتم محتاوی   

کاراجینان بودند و پیشنهاد شد که احتمایً اثو این توکیاب  

نیيت، بليه رشاد آنهاا را باه     بلورهاجلوگیوی ا  تشيیل 

روید کاه احتماایً کاراجیناان    اندا د. به نظو میتانیو می

تنیاادگی موليااولی را ا  طویااق ایدااد درهاام  تبلااورمقادار  

  ن وصایا   2002کند. مینهاس و هميااران ) محدود می

های بيتنی تهیه شده با شیو بومالو و رئولويیيی آمیخته

هااای مختلااف بااا منشااا گیاااهی را بورواای پایاادار کننااده

آلژیناا    يیتین ،ها )لوح بهینه این پایدار کنندهنمودند. و

و کارایا  با هاد  تولیاد   1ودیم، صمغ ثوبی، گوار،  اطی 

مح ولی با کیریت  ابل  باول اواتراده شادند. ریگاناد و     

مدادد   تبلاور   اثو بیوپلیموها را بو وانتار و 2002گف )

های مدل بيتنی که باه صاورتی دیناامیيی    یخ در ویيتم

مندمد شاده بودناد، ماورد ملالعاه  اوار دادناد. باه ایان         

های شيو تهیاه  یخ و ریزوانتار محلول بلورمنظور رشد 

های مختلف )کوبوکيی متیل والولز،  شده با پایدار کننده

صمغ گزانتان، صامغ لوبیاای لوکاوات و يیتاین  باا یاا       

د جامد بدون چوبی شیو پا  ا  اندمااد ماورد    بدون موا

  اثاوا   2002ملالعه  وار گومتناد. موناناد  و هميااران )   

 تبلورهای گوار، گزانتان و لوبیای لوکاوت را روی صمغ

محلول واکار  مندمد بوروی کودناد. هاورا و هميااران    

های حوارتی، ميانیيی و رهاایی مولياولی     ویژگی2002)

وااااکار  مندماااد محتاااوی  هاااای مووکتاااو  ومحلاااول

هیدروکلوئیدهای گزانتان، گوار و صمغ لوبیاای لوکاوات   

را مااورد ملالعااه  ااوار دادنااد. هیدروکلوئیاادها وااهولت  

حوکت موليولی را در هو دو محلول واکار  و مووکتاو   

کم کودند. طبق نتایج این تحقیاق حادا ل بخشای ا  نقاش     

ثیو آنهاا  تاوان باه تاا   پایدار کنندگی هیدروکلوئیدها را مای 

حوکاات موليااولی و کنتااول بعاادی  انتيل در تيااهیل بااو

نياابت داد.  تبلااورموآیناادهای وابيااته بااه انتشااار م اال  

  ثملياود هیدروکلوئیادهای   2001ووکولی  و همياران )

کوبوکيی متیل ولولز، گوار، ودیم آلژینا  و گزانتان به 

کاراجینان به ثنوان پایادار   k–ثنوان پایدار کننده اولیه و 

 ننده ثانویه را در بيتنی مورد ملالعه  وار دادند.  ک

                                                           

1 Gum Ghatti 
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های تدااری  یاادی ا    تاکنون صمغهمننانيه اشاره شد 

ها، يیتین، صمغ ثوبی، گوار، کارایا، لوبیای جمله آلژینا 

هااا و کوبوکياای متیاال واالولز در  لوکاواات، کاراجینااان

انااد ) مارشااال و  مومویواایون بيااتنی اوااتراده شااده  

هااای بااا توجااه بااه ثمليااود و ویژگاای   .2003همياااران 

انت اصاای هااو پایاادار کننااده و بااوای اوااتراده ا  اثااو   

هاا باه هماواه    وینويیيتی موجود، اموو ه ا  توکیاب آن 

 -های تداری پایدار کنناده در مخلوط اموليیون کننده ها

های بومی شود. بونی صمغاوتراده میاموليیون کننده 

کشورهای مختلف مندمله ثعلب و صمغ دانه بالنگو، آچی 

اند. و اگبونو نیز در مومویویون بيتنی به کار بوده شده

اما به دلیل اهمیت و نقش این توکیبا  هنو  تاي  جهات   

هاا باه منظاور ایدااد     یامتن منابع جدیدی ا  پایدار کنناده 

ه دارد ) بهوام پوور و مظاهوی تهوانای  بهتوین کیریت ادام

2011  .  

در ایاااوان باااه دلیااال وماااور مناااابع گیااااهی، توکیباااا  

شود که با توجه باه  واکاریدی جدید مواوانی یامت میپلی

هاای  ثدم وجود اطيثا  کامی ا  ن وصیا  این صامغ 

بااومی، ضااوور  بورواای مواینااد اوااتخوا ، تعیااین      

هاا بایش ا    ودی آنهای میزیيی، شیمیایی و ثمليا ویژگی

 گودد.پیش احياس می

شاهی با توجه باه ناواع ثملياودی مناواب     صمغ دانه

ماننااد وجااود تاانش تياالیم، ویياايو یته بااای و رمتااار    

 ابلیاات   2009وودوپيوااتیک )کارايیااان و همياااران،   

باشد. لاذا  اوتراده به ثنوان پایدار کننده بيتنی را دارا می

ياود آن در بياتنی   هد  ثمده این پاژوهش بوروای ثمل  

 می باشد.

 

 ها  مواد و روش

درصاد  3در این پژوهش شایو اواتویلیزه و هماوينیزه )    

درصااد  30چوباای  و نامااه پاوااتوریزه و همااوينیزه )  

چوبی  ا  شوکت صنایع لبنی پگاه نواوان تهیه گودیدند. 

شیونشک بدون چوبی ا  کارناناه شایو نشاک ماولتی     

هاای محلای نویاداری    مشهد، شيو و وانیل ا  مووشاگاه 

که توکیبی اوات ا  مناو    E471 اموليیون کننده هاشدند.

گلیيوید تهیاه و صامغ داناه شااهی باا اواتراده ا        و دی

رو  بهینااه اوااتخوا  آن تولیااد گودیااد )کارايیااان و     

  .2011همياران، 

 تهيه بستنی 

 10مومویویون ماورد اواتراده در تهیاه بياتنی شاامل      

درصاد مااده    11درصاد شايو،    12درصد چوبای شایو،   

درصاد   1/0-4/0درصاد وانیال،    1/0نشک بدون چوبی، 

 درصد اموليیرایو بود.   12/0پایدارکننده و 

 آزمایشات ویسكومتری 

هاای رئولااويیيی ا  ویياايومتو  گیااویباه منظااور انادا ه  

به ویو کویتور حوارتی اواتراده   چونشی بوهلین مدهز

 Bohlin Model Visco 88, Bohlinشاااد )

Instruments, UK.     اوپیندل مناوب )کاپ و بااcup 

& Bob  .بواواس ویييو یته مخلوط انتخا  گودید   

 سنجی بافت 

های نگهاداری شاده در مویازر    بوای اندام آ مون، نمونه

آنالیز بامت باا   د یقه در دمای محیط  وار گومتند. 2بمد  

 CNSماادل  Texture Analyzerاوااتراده ا  دوااتگاه 

Farnell Com, UK  میلیمتو ا  جان    1باپووبی به  لو

اوتیل ضد ن  اندام شد. به این منظاور، دواتگاه باوای    

میلیمتاو   12ثبت نیووی مورد اوتراده بوای نرو  به ثماق  

تنظایم شاد. بیشاتوین نیاووی      mm/s2نمونه باا واوثت   

و ولح بیشتوین نیووی  2طی نرو  بعنوان وختی تواکمی

گومتاه   درنظو 3منری طی بوگشت پوو  بعنوان چيبندگی

 . مااادول رااااهوی  2002ناگاااار و هميااااران  شاااد ) ال

بعنوان بخشی ا  منحنای کاه شاانص جاز       4ایوتیيیته

ب ور  ولح  یومنحنای تاا    2ایوتیک ماده اوت و  وام

 شايل تعویاف شادند )احماد و هميااران      رویدن به تغییو

  .  2009؛ آندیولونی و کویر 2002

                                                           

2  Hardness 
3  Adhesiveness 
4  Apparent modulus of elasticity 
5  Consistency 
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 نتایج و بحث  

 ویسكوزیته ظاهری  

آگاهی ا  مقادیو ویييو یته، ثايوه باو کماک باه تعیاین      

توین مومویویون بيتنی، در انتخا  پمپ مناوب مناوب

جهت انتقال و طواحی تدهیزا  مورد نیاا  حاائز اهمیات    

همننااین ثاماال مهماای در وااوثت    اواات. ویياايو یته 

ای شاادن، نااوت انتقااال جااوم و حااوار  و شااوایط  نامااه

هااای لبناای اواات. بعاايوه    جویااان شاایو و مااوآورده  

بيااتنی بعنااوان یااک صاارت کلیاادی  مخلااوطویياايو یته 

تأثیوگذار بو پیيوه و بامت مح ول نهایی درنظاو گومتاه   

هاای   . ثلیويم بوروی1991شود )اوتنلی و همياران، می

  گومته در مورد دییل و آثاار ویيايو یته، هناو     صور

گزارشی  لعی مبنی بو مقدار مللو  آن در بيتنی ارائاه  

نشااده اواات. بلااور کلاای نتااایج تحقیقااا  پیشااین نشااان 

دهد کاه باا امازایش ویيايو یته، مقاومات باه  و  و       می

یابااد. نوماای باماات اماازایش و وااوثت  دن کاااهش ماای  

دهناده باه   کیبا  تشيیلویييو یته مخلوط تحت تأثیو تو

ن ااوع چوباای و پایدارکننااده، نااوت و کیریاات اجاازا ،   

 باشد. موآوری و حمل ونقل مخلوط و يلظت و دما می

 

های حااوی  مقادیر ویسكوزیته ظاهری در بستنی -1جدول 

 113های مختلف صمغ دانه شاهی در سرعت برشای  غلظت

 بر ثانيه

  Pa.sييو یته راهوی )یو نمونه

 242/0 شاهد

% 1/0 211/0 

% 2/0 410/0 

% 3/0 100/0 

% 4/0 112/0 

 

 112/0و  242/0بياتنی باین    مخلاوط مقدار ویيايو یته  

متغیو بود که باه توتیاب باه نموناه شااهد       1پاويال ثانیه

تعلاق  صامغ   4/0)بدون صامغ  و نموناه حااوی يلظات %    

                                                           

6 1 cp=10-3 Pa.s 

. بااا توجااه بااه نقااش پایدارکننااده در اماازایش      داشاات

بيتنی، با امزایش مقدار این توکیبا ،  مخلوطویييو یته 

مقدار ویييو یته در این  . 1ویييو یته  یاد شد )جدول 

های وایو محققین بود )پوینادیویل و  تحقیق در تأیید یامته

؛ الااور  و همياااران  2001؛ کایاااوتيین 1999همياااران 

  .  2001؛ ووکولی  و همياران 2002

گیاوی  در انادا ه  s113-1ثلت اوتراده ا  واوثت بوشای   

کاودن  ویييو یته راهوی این اوت کاه باا واوثت پماپ    

دهاد  بوای ثملیا  صنعتی همخوانی دارد. نتایج نشان می

که ویييو یته بيتنی تحت تاأثیو امازایش يلظات صامغ     

 شود.  تشدید می

های مورد ملالعاه در  ای ا  رئوگوام بيتنینمونه 1شيل 

شاود تماامی   هده میباشد. همننانيه مشامی C° 2  دمای

دهند. های بيتنی رمتار يیونیوتنی ا  نود نشان مینمونه

هاای بياتنی باا امازایش     ویييو یته راهوی تمام نموناه 

  که مبین ایان نيتاه   2یابد )شيل ووثت بوشی کاهش می

هاا رمتاار وودوپيواتیک ا  ناود     اوت که تمامی نموناه 

ثت دهند، کاهش در ویييو یته با امازایش واو  نشان می

 هاای  ملياول بوشی بعلت امازایش در جویاان  وارگیاوی    

هاای  ه اوت کاه نموناه  ویيتم اوت. همننین گزار  شد

بيااتنی ویژگیهااای رمتاااری يیونیااوتنی ا  نااود نشااان   

که با نتایج این تحقیق   ،1992دهند )گف و داویدوون می

 همخوانی دارد.  

 سازی پارامترهای رئولوژیكی مدل 

ای بااوای واایای   ماادل  ااانون تااوان بلااور گيااتوده   

گیود )بارنز و هميااران  يیونیوتنی مورد اوتراده  وار می

جهات توصایف     1در این تحقیق این مدل )رابله  . 1919

 ، شدرمتارهای رئولويیيی اوتراده 

𝜏                                        1رابله ) = 𝑘𝑛   

ضااویب  ااوام  Pa ، k) تاانش بوشاای τ رابلااهدر ایاان  

(nPa.s ، 𝛾̇ ووثت بوشی (s/1 وn   شانص رمتار جویاان

 باشد.می

پارامتوهای بدوت آمده بوای مدل  انون توان در جادول  

شااود کااه ضااویب  آورده شااده اواات. مشاااهده ماای   2
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هااای آ مایشااگاهی و همبيااتگی بدواات آمااده بااین داده 

کند کاه  بینی شده بيیار بای اوت که تأیید میمقادیو پیش

 ماادل  ااانون تااوان کاااميً جهاات توصاایف رمتااار جویااان

های بيتنی مناواب اوات. در ایان تحقیاق مقاادیو      نمونه

متغیو بود. شانص رمتار  221/0تا  221/0بین  nپارامتو 

بدوات   2/0های مخلوط بيتنی حادود  جویان بوای نمونه

 . کوتوال و هميااران  1994آمده اوت )گف و داویدوون 

هاا  بوای مخلوط بياتنی  n  نشان دادند که مقادیو 1910)

 41/0-11/0بااوای صاامغ گااوار و  11/0-91/0در حاادود 

  2001بوای صمغ لوبیای ا ا یا  وار داشت. کایا و تياین ) 

های بياتنی حااوی صامغ ثعلاب     را بوای نمونه nمقادیو 

 گزار  کودند.   22/0-91/0  حدود 4/0-1)يلظت %

 

حااوی صامغ داناه     بساتنی نموناه هاای    رئوگرام -1 شكل

 شاهی

 

 n   کااو کودنااد کااه مقااادیو 2002مینهاااس و همياااران )

هاای مختلاف باین    های بياتنی حااوی پایدارکنناده   نمونه

کوچيتو باشد انحاوا    nاوت. هو چه مقدار  93/0-24/0

ا  رمتااااار نیااااوتنی شاااادیدتو اواااات و ا  ایاااان رو    

  .  1912وودوپيوتیيیته بیشتو اوت )چینان و همياران 

هش شاانص رمتاار   امزایش در يلظت صمغ همواه باا کاا  

  .2جویان بود. )جدول 

 
 بساتنی نمونه هاای   منحنی تغييرات ویسكوزیته  -2شكل 

 حاوی صمغ دانه شاهی
 

نتایج این تحقیق با نتایج پژوهشهای  بلی همخاوانی دارد  

 . گازار   2001؛ کایاا و تياین   1910)کوتوال و همياران 

مقاادیو شاانص    شده اوت که بوای یاک صامغ دلخاواه،   

رمتااار جویااان و تغییااوا  آن بااا يلظاات بشااد  بااه و ن 

 .  2001ملياااولی بياااتگی دارد )مارکوتاااه و هميااااران  

کاه رمتاار يیونیاوتنی  ماانی      تحقیقا  نشاان داده اوات  

باشاد   1/0اهمیت دارد که شانص رمتار جویان کمتاو ا   

 . ایان  1912؛ چیناان و هميااران   1994)مولو و هميااران  

ن وصیت در مومویویون اموليیونهای رويان در آ   

اهمیت مواوانی دارد و با وجود اینيه اموليیون در هنگام 

ناد، اماا ا    کنوو  ا  راو  باه راحتای جویاان پیادا مای      

جداشدن  را  در اثاو نیاووی جا باه جلاوگیوی شاده و      

ماناد )طاهویاان و هميااران    اموليیون با ثبا  باا ی مای  

 4/0و  3/0هاای  های حاوی يلظت . بنابواین بيتنی2002

توانناد ا  ناود   را مای  صمغ دانه شاهی یک چنین ویژگی

  نشان داد که محلولهایی کاه  1922)  نیاك  نشان بدهند. 

و چيابندگی   2دارند در دهان حالت لزجای  nمیزان بایی 

کنند، هنگامیيه ویييو یته بای و احياس دهانی ایداد می

مللو  موردنظو اوت بایيتی محلولی را انتخا  کود که 

                                                           

7  slimy 
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پایینی داشته باشد. مشاهده شد که ضویب  اوام   nمقدار 

که بعنوان معیااری ا  طبیعات ویيايو یته مااده  ياذایی      

باا امازایش يلظات صامغ       ،1992اوت )ووپاد و کاووم 

 . میاازان ایاان ضااویب بااین 2اماازایش پیاادا کااود )جاادول 

(npa.s  212/0  متغیو بود. در تحقیقی که تووط  141/2تا

  گومت مقادیو ضویب  وام   صور2004موس و هارتل )

  2002)و هميااران  متغیو بود. مینهاس  142/0-211/0ا  

های بياتنی باین   که ضویب  وام نمونه ندگیوی کودنتیده

 متغیو اوت.  19/1-29/0

 

های پارامترهای مدل قانون توان بستنی در غلظت -2جدول 

 مختلف صمغ

 n )nK (Pa.S r نمونه

 99/0 212/0 221/0 شاهد

% 1/0 244/0 191/0 99/0 

% 2/0 149/0 212/2 99/0 

% 3/0 241/0 122/1 99/0 

% 4/0 221/0 141/2 99/0 

 

 سنجی بافت

 3هاا در جادول   نتایج بدوت آمده ا  آ مون نراو  نموناه  

 ارائه شده اوت. 

بعنوان مقاومت آن به تغییو شيل در بوابو  وختی بيتنی

شود. ا  آندایی گیوی میاثمال یک نیووی نارجی اندا ه

یاخ و حدام ماا  یاخ در ایدااد بامات        بلورهاای که اندا ه 

تاوان  کنند، این ماکتور را مای وخت در بيتنی شوکت می

وس ما یخ درنظو گومت ) بلورهایبعنوان معیاری ا  رشد 

پایدارکننااده و  اثااو تحقیااق حاضااو  در . 2004و هارتاال 

. امزایش شدگیوی  مان ماندگاری بو میزان وختی اندا ه

 مااان ماناادگاری، همااانلور کااه انتظااار میوماات باثااس   

 ها شد.  تو شدن نمونهوخت

کار مورد نیا  بوای يلبه بو نیووهاای   مقدارچيبندگی به 

ای که باا آن در  جا   بین ولح ماده يذایی و ولح ماده

 . این پارامتو باه  1922گودد )وونیاك، تماس اوت، بومی

اثااو توکیباای نیووهااای چياابندگی و پیووااتگی و ثواماال 

دیگااوی م اال ویياايو یته و ویييوایوتیياایته بيااتگی  

را در مقایياه باا    دارد. امزودن صمغ چيابندگی بياتنی  

داد، در مقابل، ماندگاری باثس  امزایشهای ما د آن نمونه

ها شد که ممين اوت بدلیل رشاد  چيبندگی نمونه کاهش

یخ و تغییوا  کلوئیدی اتراا  امتااده طای  ماان      بلورهای

 باشد.  

مدول راهوی ایوتیيیته، نيبت تنش به کونش اوات در  

این مادول باوای    . ا اوت 1محدوده ایوتیک )مدول یان 

شاود. بادیهی   ها اوتراده میمقایيه وختی یا ورتی بامت

اوت که هو چاه شایب منحنای تانش باه کاونش بزرگتاو        

تاو نواهاد باود. در صاور  يیونلای      باشد، بامت ورت

کاونش، مادول یانا  را مادول      -بودن رابلاه باین تانش   

 . 1312گویناد )رضاوی و اکباوی    راهوی ایوتیيته مای 

زایش مدول راهوی ایوتیيیته در طای  درا ین پژوهش ام

شود اما امازایش يلظات   مد   مان نگهداری مشاهده می

 صمغ میزان مدول را کاهش داده اوت. 

 وام ب ور  کار مورد نیا  بوای رویدن باه یاک تغییاو    

شيل مشخص تعویاف شاده اوات و شان ای اوات ا       

 . 2002 در  پیوندهای درونای مااده )احماد و هميااران     

مدادد،  اوام    تبلاور وانتاری ایداد شده در اثو تغییوا  

داری امازایش  ها را در طول  مان ب اور  معنای  بيتنی

 داد.  

                                                           

8  Young,s Modulus 
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 های حاوی صمغ دانه شاهیخصوصيات بافتی بستنی -3جدول 

  مان نگهداری 

 ماه چهارم ماه ووم ماه دوم ماه اول رو  اول مومویویون ویژگی

 

  gوختی )

 2/4911 2/4122 1/3010 2/2124 1212 شاهد

 1/4221 3/3214 1/2914 2/2242 1122 صمغ 1/0%

 3/3242 2/2912 4/2429 3/1324 1012 صمغ % 2/0

 3/3421 9/2429 2/1221 1/1231 9/922 صمغ % 3/0

 1/2419 1/1191 2/1324 914 2/912 صمغ % 4/0

 

  g.sچيبندگی )

 -2/12 -9/41 -40 -3/20 -2/12 شاهد

 -9/42 -39 -3/22 -11 -9/10 صمغ 1/0%

 -1/32 -3/24 -2/12 -11 -1/1 صمغ % 2/0

 -1/22 -4/11 -12 -9/9 -2/4 صمغ % 3/0

 -2/21 -11 -1/10 -2 -3/3 صمغ % 4/0

 

  g/sمدول راهوی ایوتیيیته )

 1/1221 1402 1/914 2/914 143 شاهد

 4/1322 4/991 9/191 2/112 431 صمغ 1/0%

 3/942 1/141 9/241 411 421 صمغ % 2/0

 2/912 122 3/221 422 3/312 صمغ % 3/0

 3/141 2/112 1/419 2/421 1/341 صمغ % 4/0 

 

  g.s وام )

 1/31124 3/30221 2/21241 19144 9132 شاهد

 3/33124 2/24212 9/11421 12412 9/1241 صمغ 1/0%

 2/29214 2/22429 11123 12130 3/2412 صمغ % 2/0

 2/21242 2/21000 3/13242 9214 2/2124 صمغ % 3/0

 3/22421 2/19214 12214 9412 1/4912 صمغ % 4/0

 

 گيری نهایی نتيجه 

نتایج حاصل ا  این پژوهش موید ثملياود بيایار ناو     

باشد. نقش صمغ صمغ دانه شاهی در پایداری بيتنی می

دانه شاهی بعنوان یک پایدارکننده در حرارت ا  مح ول 

نشاان داده  یاخ   بلورهاای در بوابو اندماد و کاهش رشاد  

و همننین اثو پایدارکنندگی صمغ در پایداری بيتنی  شد 

مدادد یاخ    تبلورگهداری و کنتول موآیند طی مد   مان ن

 شوند مشاهده شد. که باثس تخویب بامت بيتنی می
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Abstract 

Cress seed gum hydrocolloid choosed as a new source of stabilizer and used in ice cream 

formulation. Ice cream samples produced with 0, 0.1%, 0.2%, 0.3% and 0.4 % gum. Rheological 

properties were evaluated by using rotational viscometer and textural attributes measured using 

texture profile analysis instrument. Results revealed that all ice cream samples showed a non-

newtonian specifically pseudoplastic behavior. Power law model was completely suitable for 

describing flow behavior of ice cream samples and increase in gum concentration was accompanied 

by decrease in flow behavior index and consistency coefficient that is an index of viscosity nature 

of food material. Increase in storage time lead to increase in hardness of samples textures but 

adhesiveness of samples decreased by gum increasing in comparison with blank sample. This 

research showed that we can use cress seed gum hydrocolloid as a stabilizer in ice cream. 
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