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 چکیده

 میزان با اییغذ مواد جایگزین عنوان به آن از استفاده که باشدمی بالا غذایی ارزش با ایران سنتی دسرهای از یکی سمنو

ارزیابی  منظور به رو، این از .است اهمیت حائز چرب یهاپخشینه دیگر و صبحانه هایشکلات مانند بالا کالری و مصرف

 50:50-80:20) کره هب گیاهی روغن نسبت ،(درصد 10-30) روغن کل هایفاکتور از سمنو چرب کم پخشینه فرمولاسیون

 فیزیکوشیمیایی خصوصیات بررها استفاده گردید. تاثیر هر یک از پارامت( درصد 1/0-5/0) پایدارکننده میزان و( درصد

ر د Ϲ ͦ 4در دما  روز 14نگهداری مدت پایداری امولسیون و اختلاف رنگی طی  اسیدیته، ،pHنظیر رطوبت،  پخشینه

 پایداری امولسیون و اختلاف ،pHیات رطوبت، صخصو .شد و فاکتوریل ارزیابی پاسخ سطح آماری روش توسطیخچال 

 نهپخشیافزایش کاراگینان در فرمولاسیون  یافت. اسیدیته افزایش لیرنگی در طی زمان به طور معنی داری کاهش و

و اختلاف  پایداری امولسیون ،pH کمتر اما اسیدیته و های حاوی کاراگینان بیشتر، محتوای رطوبتینشان داد که نمونه

ات تمامی خصوصیافزایش کره نسبت به روغن گیاهی نیز در فرمولاسیون باعث افزایش  همچنینرنگی بیشتری داشتند. 

 گردید.د بررسی مور

 

 آفتابگردان، کاراگینان، کره، روغن پخشینه کلیدی:گان واژ

 
 مقدمه

 نان روی شدن پخش قابلیت با هاییفرآورده هاپخشینه

 و رنددا چربی درصد 80-40 بین معمولا که هستند

  می چرب کم هایپخشینه انواع و مارگارین کره، شامل

 و کمتر ربیچ با محصولاتی تولید برای تمایل. شوند

 به چه هاپخشینه از مختلفی انواع تولید به منجر ترسالم

 شد آزمایشگاهی صورت به چه و صنعتی صورت

 .(1386 همکاران و الوند)
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 مصرف دارای امروزه هاپخشینه یا صبحانه هایشکلات

 عنوان به و نداشده مردم بین در زیادی محبوبیت و بالا

 شوندمی مصرف لریپرکا و کامل تقریبا صبحانه یک

زاده و همکاران موسی (.1387 همکاران و طینتخوش)

بر پایه روغن پسته از  هایپخشینه در (،2013)

کاکائو و روغن پسته و  کرهپایدارکننده گزانتان و 

مظاهری  د.امولسیفایر مونودی گلیسرید استفاده کردن

(، به بررسی خصوصیات 2009تهرانی و همکاران )

کره بادام زمینی غنی  پخشینهایی و حسی فیزیکوشیمی

 شده با آرد سویا پرداختند.

 آذربایجان و ایران کشورهای سنتی دسرهای از سمنو 

 غذایی ارزش دلیل به غذایی، ماده این مصرف و بوده

امیریوسفی ) است گسترش حال در آن، بالای و مناسب

 (.2013 و رضوی

دمند نوعی سمنو یا مالت گندم به عنوان یک دسر فراسو

از فرآورده غذایی سنتی ایرانی است که دارای بافت 

ای است و چسبندهغلیظ و ای پررنگ و نیمه خام و قهوه

از پختن مخلوط عصاره گندم جوانه زده و آرد گندم به 

صورت خانگی و در مقیاس اندک به صورت صنعتی 

(. ضمن 2012 شود )میرمجیدی و همکارانتولید می

ها و مواد ها، آنزیمه دلیل وجود ویتامیناین دسر ب اینکه

ای بالایی مغذی موجود در جوانه گندم ارزش تغذیه

 با ،(1391و همکاران ) نعمتی .(2012میرمجیدی ) دارد

اندازه گیری مقدار اسید فیتیک، آهن، مس و روی در 

 سمنوهای تهیه شده از گندم معمولی و گندم غنی شده

استفاده از این که  نتیجه مقایسه کردند،با هم  آنها را

گندم غنی شده در تهیه سمنو میزان بیشتری از عناصر 

 کرد.مغذی را وارد سمنو 
 خامه یا شیر از که است هاپخشینه انواع از یکی کره

 وزنی) چربی درصد 80 حاوی باید و است شده ساخته

. باشد متحده ایالات FDA استاندارد اساس بر( وزنی /

 از چرب اسیدهای از ایگسترده جرن دارای کره چربی

تا  8)  متوسط زنجیر و ( کربنه 6نا  4 زنجیر ) کوتاه نوع

 که باشد،می کربنه( 18تا  16زنجیر ) بلند و کربنه( 12

؛ 1992)جرال و هارتل، دارند وجود اشباع فرم به عمدتا

 (.1987پادمور، 

 عدم و( درصد 5/2- 3/0) کره کلسترول محتوای

 تواندمی یخچال، دمای در کره اسبمن پذیری گسترش

 هایروغن. یابد بهبود گیاهی های روغن ترکیب توسط

 محتوای دلیل به ایتغذیه خواص بهبود باعث گیاهی

 دمای در محصول پذیریگسترش و پایین کلسترول

 آن در مناسب چرب اسیدهای پروفایل دلیل به یخچال

 (.1996 )روسئو و همکاران شوندمی

 روغنی آفتابگردان گیاه های دانه از ردانآفتابگ روغن

 با استخراج یا مکانیکی فشار طریق از آنوس هلیانوس

 روغن در. آید می دست به روش دو از ترکیبی یا حلال

 شده اشباع چرب اسیدهای درصد 15 حدود آفتابگردان

 آن غالب چرباسید. هستند غیراشباع درصد 85 و

 است لینولئیک شباعغیرا پیوند دو دارای چرب اسیدهای

 خیلی مقداری شامل آفتابگردان روغن (.1381 فاطمی)

اسید ترکیب دارای اما است اسیدلینولنیک از کمی

 استدرصد  90 از بیشتر اولئیکاسید و لینولئیک

 (.2005 )مرلوک

(، 1996و همکاران) ( و روزیو2005کیم و همکاران )

های و دریافتند که جایگزینی بخشی از چربی با روغن

درجه  4پذیری در دمای یخچال )تواند مالشگیاهی می

را از جمله  هاپخشینهای گراد( و ارزش تغذیهسانتی

:مشخصات اسیدی چرب مفید و کاهش سطح کلسترول 

 -تهیه شده از مخلوط روغن گیاهی هایپخشینهدر 

  چربی کره را بهبود دهد.
 هایساکارید پلی از ایدسته به کاراگینان اصطلاح

 داخل ساختاری مواد عنوان به که دارد تعلق گالاکتان

 دریایی های جلبک از متعددی های گونه در سلولی

 به زیادی بستگی هاکاراگینان عملکرد دارند. وجود قرمز

 معمولا هاکاراگینان. دارد آنها رئولوژیکی خصوصیات

 استری نیمه سولفاته هایگروه زیادی مقدار حاوی

 سولفات با منظر این از و بوده آنیونی اشدید که هستند

 کلی وظایف به طور کلی .هستند مقایسه قابل آلی غیر
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 بهبود چرب، کم هایپخشینه یا ها کره در هاهپایدارکنند

 حفظ چسبندگی، کاهش دهانی، ذوب افزایش کره، بافت

 همه از و معمول حد از بالاتر دماهای در سیال قوام

 )آمر باشد می روغن در آب امولسیون پایداری مهمتر

نیز  (،1988پاتل و همکاران )   (.1982 مک کویو  1981

پروتئین سویا  کم چرب مبتنی بر کنستانتره پخشینه

تولید کردند،آنها نشان دادند با استفاده از 

هیدروکلوئیدهایی نظیر کاراگینان و گوار به طور موثری 

 گسترش پذیری را بهبود دادند.

تغذیه ارزش و سمنو مصرف فواید به جهتو با بنابراین

 از پیشگیری و سلامت افزایش در گندم جوانه بالای ای

و بی شباهت نبودن بافت سمنو به  هابیماری از ایپاره

 بسیار محصول این که است این بر سعیها، پخشینه

 و خانگی صورت به اغلب آن تولید که را سودمند

 جایگزین که کرد محصولی به تبدیل است؛ کارگاهی

 افراد تمامی و کودکان توسط استفاده مورد تنقلات

از آنجایی  .(1391 همکاران و میرمجیدی) شود جامعه

ای بر ای در خصوص پخشینهکه تا کنون هیچ مطالعه

پایه آرد گندم یا تولید محصولی جدید از سمنو انجام 

های از سمنو نگرفته، در این پژوهش هدف تولید پخشینه

 گرفته شد.در نظر 

 

 روش و مواد

 اولیه مواد انتخاب

 با صنفی مصارف و قنادی ویژه نول، )آرد گندم آرد

 ،رطوبت %9 حداکثر پروتئین با ،%72 استخراج درجه

14%، 6/5pH  تهیه نیشابور سربداران آرد کارخانه ( از 

 کاراگینان ،(شد تهیه سنتی طور به) گندم جوانه. شد

دی مونو امولسیفایر ،خراسان پرند شرکت از تجاری

. شد تهیه آلدریج سیگما شرکت از 1PGPR و گلیسرید

 شهر محلی هایفروشگاه از رفته کار به ترکیبات دیگر

 .شدند تهیه نیشابور

                                                           
.پلی گلیسرول پلی رسینولئات1  

 سمنو تهیه

امیریوسفی و  توسط شده توصیف روش مطابق سمنو

 .شد تولید (2013رضوی )

 سمنو پخشینه تهیه

 روغنی فاز و آبی فاز تولید بر اصل پخشینه تهیه برای

 یکدیگر با دو این کردن مخلوط سپس و مجزا طور به

برای تهیه فاز روغنی ابتدا امولسیفایرهای مورد  .است

را در روغن  PGPRنظر شامل: مونودی گلیسرید و 

درجه سانتی گراد حرارت دیده  80گیاهی که تا دمای 

است حل کرده )این امولسیفایرها در روغن قابل حل می 

باشند(، بعد از آن کره را به ترکیب حاصل اضافه کرده 

عملیات خلوط همگن و هموژن میک  رسیدن به و  تا

شد. آماده در این مرحله فاز روغنی همزدن انجام شد، 

بعد از آین مرحله برای آماده سازی فاز آبی ابتدا شکر 

تا یک سامانه  همزده شدرا به سمنو اضافه کرده آنقدر 

کاراگینان به صمغ  سپساخت بدست آید یکدست و یکنو

-آماده در ضروری موارد از یکی، شدترکیب اضافه 

 هدف که است پایدارکننده آرام افزودن آبی فاز سازی

 پایدارکننده مناسب نیز و کامل هیدراتاسیون کار این از

در نهایت فاز روغنی در  .است آبی فاز ساختار داخل در

تا یک سامانه ردید گحین همزدن به فاز آبی اضافه 

آماده  پخشینهسپس  حاصل گرددیکدست و یکنواخت 

در ظروف  محصول دربندی و کردن پر از بعد .شد

در  ( C 4°) نظر مورد دمای دردار ای دربشیشه

 و 1392 واحدی)نگهداری شد  روز 14به مدت  یخچال

 .(1985موران و همکاران 

 های کیفیآزمون

 رطوبت گیری اندازه

 توزین و خشک ظرف داخل پخشینه نمونه از گرم 3

 100 آون در ساعت 4-3 حدود مدت به و گذاشته شده،

 مورد زمان طی از پس. شد داده قرار گرادسانتی درجه

 عمل و شده سرد دسیکاتور در نمونه حاوی ظرف نظر

 .شد برگردانده آون به ظرف مجددا و شد تکرار توزین

 متوالی توزین دو طی ظرف شدن ثابت تا عملیات این
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 گردید تعیین نمونه رطوبت درصد نهایت در. شد تکرار

 (.2005  تاد)

 pHگیری اندازه

 وسایل و مواد مورد نیاز :

 ، آب مقطر .7بافر   ،4متر، بافر  PHدستگاه 

گرم  5روش کار و آزمون به این صورت است که 

میلی لیتر آب مقطر تازه جوشیده شده  100نمونه را با 

دقیقه می ماند تا ته  20وط نموده و به مدت کاملا مخل

 pHمحلول فوقانی را به وسیله  pHنشین شود.سپس 

سوییس( که  کشور )ساخت 827 مدل Methromمتر 

توسط محلول بافر تنظیم ، محلول pHقبلا با توجه به 

شود. چون محلول مورد نظر در رنج شده تعیین می

کالیبره  7و  4 مواد اسیدی قرار می گیرد دستگاه با بافر

 سمنو (. 7575شود )استاندارد ملی ایران شماره می

 (FFAگیری اسیدیته )اندازه

لیتری میلی 250گرم روغن در یک ارلن مایر  8/2مقدار

لیتر الکل گرم خنثی شده و میلی 50توزین شده و مقدار 

لیتر معرف فنیل فتالئین به آن افزوده گردید. میلی 2

نرمال تا ظهور رنگ  1/0ول سود محتوای ارلن با محل

ثانیه پایدار بماند.  30صورتی تیتر شد رنگ باید به مدت 

درصد اسیدهای چرب آزاد که برچسب اسید اولیئک 

شود از رابطه زیر محسابه شود از بیان میبیان می

 (. AOAC1990) گرددمی

w

NV 228/
  درصد اسید چرب آزاد 

N رفی : نرمالیته سود مص 

W  وزن نمونه برحسب گرم : 

Vلیتر: حجم سود معرفی در تیتراسیون برحسب میلی 

 جدایش فاز

گرم  4±5/0برای بررسی دو فاز شدن محصول حدود 

های مخصوص نمونه )بسته به وزن لوله( به لوله

نکوباتور دقیقه در ا 30نتقل شده و به مدت سانتریفیوژ م

رفتند.سپس به مدت درجه سانتیگراد قرار گ 30با دمای 

به این  سانتریفیوژ شدند. g ×1500دقیقه در شتاب   10

 Roto silent/k منظور از دستگاه سانتریفیوژ مدل 

 آلمان استفاده شد. Hetticheساخت شرکت 

وزن فراکسیون رسوب کرده اندازه گیری شده و 

تعیین پایداری امولسیون با استفاده از فرمول ذیل 

 مون و همکاران و 2009 )ردی و همکاران گردید

1999.) 
)0F: ( وزن نمونه به گرم) 1F:(  وزن فراکسیون رسوب

 .کرده

 
 

 سنجی به روش پردازش تصویرآزمون رنگ

به منظور ارزیابی رنگ نمونه های تولیدی سمنو نیز و  

های فرموله شده،از روش مقایسه رنگ هر یک از نمونه

ه میارزیابی رنگ به روش پردازش تصویر استفاد

 روش آزمون به صورت زیر است: شود.

های تولیدی در مقایسه با به منظور ارزیابی رنگ نمونه

ها با استفاده از های شاهد، تغییر رنگ نمونهنمونه

ها با پردازش تصویر انجام خواهد شد. تصاویر نمونه

گردد و می تهیه LIDE  210 -مدل  canonاسکنر

 هایت ارزشهای رنگی به صورهای تفاوتشاخص

CIELAB  شامل L* ،) روشنی (a*   سبزی (  -) قرمزی

تعیین و اندازه Image j رافزاآبی( با نرم -)زردی  *b و

بدست آمده  b, a, L.نهایتا از مقادیر گیری خواهد شد

افزار با استفاده از فرمول زیر برای تعیین توسط نرم

شود )امیریوسفی و میزان اختلاف رنگ استفاده می

 (.2013رضوی 

 
 

 آماری تحلیل و تجزیه و آزمایش طراحی

 هایروش از ایمجموعه (RSM) پاسخ سطح روش

 از بسیاری سازیبهینه در که است آماری و ریاضی

 روش اصلی مزیت رودمی بکار مختلف فرآیندهای

 ارزیابی جهت لازم آزمایشات تعداد کاهش پاسخ سطح
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 در و است هاآن بین برهمکنش و متعدد پارامترهای

 قرار فاکتورها از تعدادی تاثیر تحت پاسخ که صورتی

 است مناسب بسیار روش این از استفاده گیرد

 RSM ترین مزیت اصلی. (2012سالارباشی و همکاران )

کاهش تعداد آزمایشات مورد نیاز جهت ارزیابی 

باشد. بنابراین پارامترهای چندگانه و برهم کنش آنها می

ها و همچنین کاهش زمان مورد موجب کاهش سختی

هایی که برای بهینه کردن نیاز نسبت به سایر روش

 از مطالعه این در باشد.مورد استفاده قرار می گیرد، می

ها تعیین فرمول برای متغیر سه با پاسخ سطح طراحی

 .(1 جدول) فاده گردیدتاس

 

 .آنها مقادیر و فرایند مستقل متغیرهای -1جدول 

  سطوح متغیر  نماد ریاضی متغیر مستقل

  1+ 0 1- 

 X1 30 20 10 نسبت کل روغن )درصد(

 X2 80:20 65:35 50:50 نسبت روغن گیاهی به کره )درصد(

 X3 5/0 3/0 1/0 پایدارکننده )درصد(

 

 سمنو پخشینه فرمولاسیون هر به مربوط تیمارهای -2جدول 
3X 2X 1X تیمار 

3/0 65 20 1 

1/0 65 10 2 

5/0 65 30 3 

3/0 50 30 4 

5/0 50 20 5 

5/0 80 20 6 

3/0 50 10 7 

1/0 80 20 8 

1/0 50 20 9 

3/0 80 10 10 

5/0 65 10 11 

3/0 80 30 12 

1/0 65 30 13 

 

 هاداده آماری تحلیل تجزیه جهتها بعد از تعیین فرمول

استفاده گردید.  SASافزار  طرح فاکتوریل و نرم از

ها از روش حداقل اختلاف یانگین دادهجهت مقایسه م

 استفاده شد. %95( در سطح احتمال LSDمعنادار )
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 بحث نتایج و 
 خصوصیات شیمیایی سمنو

پس از اندازه گیری خصوصیات شیمیایی سمنو مقادیر 

 نشان داده شده است. 3بدست آمده در جدول 

 

 ی سمنوشیمیای هایویژگیبرخی  -3جدول 

 مقدار شیمیایی ویژگی

 42 رطوبت )درصد(

pH 6/5 

 36/0 چربی )درصد(

 19/20 قند کل )درصد(

 89/7 پروتئین )درصد(

 68/0 خاکستر )درصد(

 

 تغییرات رطوبت طی زمان

شود که با گذشت زمان میزان مشاهده می 1 در شکل

کاهش از رطوبت محصول کاهش یافته است، که این 

 (.P<05/0ود )دار بروز اول تا روز چهاردهم معنی

ارد در طی زمان آب آزاد موجود در این احتمال وجود د

های نشاسته و هیدروکلوئید توسط گرانولپخشینه 

موجود بیشتر جذب شده باشد، در نتیجه مقدار رطوبت 

 2گیری شده کمتر خواهد بود. همچنین در شکل اندازه

شود که بیشترین میزان رطوبت در طی مشاهده می

ه نمونه ( و کمترین میزان رطوبت ب2و  7ه )زمان به نمون

( به دلیل داشتن کمترین 7)( اختصاص دارد. نمونه 12)

میزان روغن، بالاترین میزان کره و حد متوسط صمغ و 

( را دارا می باشد، و 2کمترین میزان صمغ در نمونه )

( با بیشترین میزان روغن و کمترین 4و  12نمونه )

رین میزان دارای کمت میزان کره و حد متوسط صمغ

-ها به دلیل داشتن گروه. صمغرطوبت در طی زمان بود

های هیدروکسیل و خاصیت هیدروفیلی که دارند 

کردن آب و حفظ رطوبت را توانایی بالای در قابلیت باند

-در ساختار خود دارند و نهایتا منجر به کاهش مولکول

صمغ های آب آزاد خواهد شد، در واقع با افزایش میزان 

حفظ رطوبت بیشتر شده ولی آب موجود از حالت آزاد 

آید که قابل اندازه گیری نسیت به صورت پیوسته در می

گیری شده کمتر خواهد بود، در و در نتیجه مقدار اندازه

، بر روی (2004پژوهشی که گواردا و همکاران )

دهنده و عوامل هیدروکلوئیدهای مختلف به عنوان بهبود

همین نتیجه بیان شد.  ،نان انجام دادندضد بیاتی در 

مقدار کل روغن و کاهش مقدار سمنو  همچنین افزایش

علاوه بر جایگزینی روغن با سمنوی حاوی رطوبت، 

واسیف و  شده،باعث کاهش رطوبت ماتریکس نیز 

 هایپخشینه( نیز گزارش کردند که در 2013همکاران )

 درصد، 80به  20چرب با افزایش میزان کل روغن از 

درصد کاهش 14به  69از  پخشینهمحتوای رطوبت در 

 درصد 16 ±1 تداشاز سوی دیگر کره به علت  یافت،

باعث افزایش میزان رطوبت  درصد چربی 82و  رطوبت

ها و )استاندارد ملی ایران ویژگی خواهد شد پخشینه

در میان  .(162آزمون کره پاستوریزه،شماره  هایروش

داری وجود نداشت، تلاف معنیاخ (2و  7)های نمونه

داری نداشتند، اما نیز اختلاف معنی (4و  12)های نمونه

داری میان بیشترین نمونه و کمترین نمونه اختلاف معنی

  .(P<05/0) داشتوجود
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 روز نگداری 14طی زمان پخشینه سمنو تغییرات رطوبت  -1شکل 

 

 
 روز نگهداری 14پس از ها مقایسه تغییرات رطوبت نمونه -2شکل 

 

 روند تغییرات اسیدیته طی زمان

 طول در اسیدیته شود که میزانمشاهده می 3در شکل 

 تا اول روز از روند این که داشت افزایشی روند زمان

(. افزایش اسیدیته میP<05/0) بود دارمعنی چهاردهم

رنسیدیتی هیدرولیک در نمونه ها و در  به مربوط تواند

 با زمان طول در اسیدیته افزایشی وندرطی زمان باشد، 

 مغز با شده غنی کره در( 1390) همکاران و امامی نتایج

 4همچنین مطابق شکل  .داشت تطابق فندق و گردو

دارای  (2شود که در طول زمان نمونه )مشاهده می

ترین دارای پایین (3) بالاترین مقدار اسیدیته و نمونه

رطوبت ماتریکس نمونه،  افزایشباشد. مقدار اسیدیته می

تاثیر آنزیم لیپاز در طول زمان  وافزایش میزان کره  با

منجر به افزایش ناشی آزاد شدن اسید بوتیریک کره و 

با افزایش میزان  از سوی دیگر مقدار اسیدیته شده،

و به دنبال  شدهچربی، میزان رطوبت ماتریکس هم کم 

همچنین افزایش صمغ باعث  یابد؛آن لیپولیز کاهش می

شود؛ به این دلیل که کاهش اسیدهای چرب آزاد می

های بالا صمغ باعث افزایش ماده خشک و کاهش غلظت

-شود و در نتیجه فرآیند لیپولیز کاهش میرطوبت می

(، لازم به ذکر است که 1387 یابد )لشگری و همکاران،

هیدروکلوئید کاراگینان از خواص ممانعتی مطلوبی 

ها برخوردار است و از اکسایش سبت به چربین

کند )وو میلیپیدهای فرآورده به طور موثری جلوگیری 

ها با نتایج حاصل در (، این یافته2000 و همکاران،
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( در پنیرهای سفید 2004پژوهش کاواس و همکاران )

یشترین دارای ب (2) میان نمونهچرب مطابقت دارد.کم

دارای کمترین میزان  (3)اسیدیته و نمونه  میزان

 (.P<05/0داری وجود داشت )اسیدیته، اختلاف معنی

 

 
 روز نگهداری 14 تغییرات اسیدیته طی زمان -3شکل 

 

 
 روز نگهداری 14پس از ها مقایسه تغییرات اسیدیته نمونه -4شکل 

 

 طی زمان pHروند تغییرات 

 از زمان طول در هانمونه pH که دهدمی نشان 5شکل 

  یافت کاهش داریمعنی طور به چهاردهم تا اول روز

(05/0>p.) عامل و ترکیب در موجود قندهای وجود 

گردد. منجر به ایجاد واکنش مایلارد می تواند زمان 

 مایلارد شدن ای قهوه از شیمیایی حاصل ترکیبات

 جاهایی در که است نامحلول و محلول پلیمرهای شامل

 ترکیبات یا و ینواسیدآم یک با کننده احیاء قند یک که

 می وجود به شوند ترکیب می هم با دیگر دار نیتروژن

 های رفتن گروه بین از دلیل به واکنش این در. آید

 )فنما یابدمیکاهش  غذایی ماده pH ،و تواید اسید آمینی

همچنین این احتمال وجود دارد که وجود قند در  (.1998

همراه  هامخمر رشد با تواندمیمحیط و عامل زمان 

 تولید و سمنو در موجود قند مصرف طوریکه بهشده 

 همکاران و میرزایی) گرددpH  کاهش باعث اسید،

1388.)  
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( دارای 3شود که نمونه )مشاهده می 6در شکل 

در طی  pH( دارای کمترین میزان 2بیشترین و نمونه )

زمان بوده است. افزایش جایگزینی بیشتر میزان روغن 

و کاهش رطوبت محصول باعث افزایش نسبت به سمنو 

pH  محصول شد، همچنین با افزایش میزان کره

بود، این روند مشاهده  pHبرخلاف اینکه انتظار کاهش 

نشد و با افزایش میزان کره در محصول، به دلیل بالاتر 

( بعد از اندازه گیری نسبت به 4/6-6/6کره ) pHبودن 

pH ( مشاهده شد که 5- 4/5سمنو ،)pH نیز  شینهپخ

افزایش یافت. از آنجایی که کاراگینان نیز از دسته 

های های باردار است، به واسطه داشتن گروهصمغ

سولفاته نیمه استری که شدیدا آنیونی هستند موجبات 

نتایج حاصل با . اندافزایش در این فاکتور را فراهم کرده

( که بیان کردند 1996) و همکاران بین چمننتایج 

سویا باعث افزایش  هایپخشینهاراگینان در افزودن ک

pH در میان باشد. شده است در توافق می پخشینه

داری با یکدیگر اختلاف معنی (3و  2ها، نمونه )نمونه

 (.p<05/0داشتند )

 

 
 روز نگهداری 14طی زمان نمونه ها  pHتغییرات  -5شکل 

 

 
نگهداری روز 14پس از ها هر یک از نمونه pHمقایسه  -6شکل 
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 روند تغییرات پایداری امولسیون طی زمان 

 از زمان گذشت با که شودمی مشاهده 7 شکل در

 کاهش در این است، و شده کاسته امولسیون پایداری

از روز اول تا  زمان طول در امولسیون پایداری

 گونه بدین روند این (.P<05/0) بود دارچهاردهم معنی

 زمان، قطرات طی رد احتمالا که است توضیح قابل

-می را بزرگتر قطرات تشکیل و شده متصل بهم کوچک

 فاز جداسازی تغییرات این بروز نتیجه در و دهد

 در محصول pH کاهش دیگر سوی از گیرد،می صورت

 دوفاز میزان افزایش در دیگر عاملی تواندمی زمان طی

 احتمالا که باشد، امولسیون پایداری کاهش یا شدن

 در صمغ رفتار و ساختار تغییر برpH رتاثی نشانگر

 این ناپایداری دلیل احتمالا و باشد،می سیستم

 خنثی طریق از منفی بار کاهش به توانمی را امولسیون

 داد نسبت صمغ ساختار در کربوکسیل هایگروه شدن

 دافعه نتیجه در، (2009چانامایی و همکاران )

 به منجر تانهای و یافته کاهش سیستم در الکترواستاتیک

 شودمی فاز جداسازی نهایت در و روغن قطرات تجمع

 (.1391همکاران، و یوسفی)

شود که بیشترین میزان همچنین مشاهده می 8در شکل 

( 13( و کمترین میزان در نمونه )11پایداری در نمونه )

 شدن می باشد. افزایش میزان روغن  منجر به زیاد

 امر این که هشد روغن در قطرات بین جاذب نیروی

 شدن نزدیک و قطرات بین برخورد تعداد افزایش موجب

شده که این امر بر اساس  آنها شدن بزرگتر و هم به

قانون استوکس باعث بالا آمدن قطرات به سطح و دو 

، از سوی دیگر با کاهش (2009سان ) شودفاز شدن می

های اشباع، ظرفیت نگهداری کره به علت کاهش چربی

-یابد. صمغیافته و دوفاز شدن افزایش میروغن کاهش 

ها نیز با خاصیت امولسیون کنندگی و پایدارکنندگی 

ویسکوزیته و ز طریق افزایش دوفاز شدن محصول را ا

 دهندکاهش می حرک قطرات روغن و آب،کاهش ت

(، رضوی و 2001و هانگ و همکاران  1994دیکنسون  )

ارده  حلوا ( در ثبات امولسیونی مخلوط1384همکاران )

-بین نمونه. چرب نیز به نتایج مشابهی دست یافتندکم

داری مشاهده شد های ذکر شده اختلاف معنی

(05/0>P.) 

 

 
 روز نگهداری 14طی زمان تغییرات پایداری امولسیون  -7شکل 
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 روز نگهداری 14پس از ها ونهمقایسه پایداری امولسیون نم -8شکل 

 

 ها طی زمانتغییرات اختلاف رنگی نمونه

داری دهد که گذشت زمان تاثیر معنینشان می 9شکل 

-(. مشاهده میP<05/0ها دارد )بر اختلاف رنگی نمونه

ها کاهش شود که با گذشت زمان اختلاف رنگی نمونه

 یلاردما هاییابد. این کاهش احتمالا مربوط به واکنشمی

سمنو به علت داشتن قندهای احیا  پخشینهایجاد شده در 

کننده زیاد و ترکیبات پروتئینی خصوصا لیزین که 

که منجر  گیرد،گروه آمینی آزاد است صورت می دارای 

  .به تیرگی رنگ نمونه ها در طی زمان گردید

ها است که نیز بیانگر تغییرات رنگی در نمونه 10شکل 

توجه به تجزیه واریانس حاصل بین این تغییرات با 

دار بود. به طوری که معنی (P<05/0)ها در سطح نمونه

ف رنگی را ( کمترین اختلا2( بیشترین و نمونه )3نمونه )

 با گذشت زمان داشتند.

با افزایش درصد کل روغن به سمنو نیز اختلاف رنگی 

بیشتر و با کاهش روغن  پخشینهبیشتر و روشنی رنگ 

سمنو بیشتر  پخشینهرنگی کمتری و تیرگی  کل اختلاف

شود. در واقع با کاهش روغن کل تعداد مشاهده می

دهنده نور به دلیل الحاق بیش از حد مراکز انعکاس

یابد و ها و نشاسته در بافت محصول کاهش میپروتئین

 شود )جانسون و همکارانتر میتر و تیرهرنگ مات

گیاهی یا به عبارتی (. دلیل اینکه با کاهش روغن 2009

-افزایش درصد کره اختلاف رنگی اندکی در رنگ نمونه

توان شود را میها نسبت به نمونه شاهد مشاهده می

بتاکاروتن موجود در کره دانست که به عنوان افزودنی 

تر شدن و شود و باعث روشنمجاز به کره افزوده می

ان شود )استاندارد ملی ایرتغییر رنگ به سمت زردی می

(. افزایش 162 های آزمون کره پاستوریزه،روش

کاراگینان نیز باعث روشن تر شدن نمونه ها گردید، که 

(، با بکارگیری 1390) و همکاران در تحقیقات اسپرن

کاراگینان در فرمولاسیون پنیر سویا نیز روشنی رنگ 

ها اختلاف در میان تمامی نمونهشد.  هها مشاهدنمونه

 (.P>05/0نشد ) داری مشاهدهمعنی
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 روز نگهداری 14 زمان نمونه ها طیتغییرات اختلاف رنگی  -9شکل 

 

 
 یروز نگهدار 14پس از ها مقایسه اختلاف رنگی نمونه -10شکل 

 

  کلی نتیجه گیری

میزان رطوبت محصول در طی زمان یج نشان داد که انت

تواند به دلیل به طور معنی داری کاهش یافت که می

ها و اتصال زیاد در طی زمان با گرانول جذب و

نیز به طور  pH هیدروکلوئید موجود باشد، همچنین

ناشی تواند در طی زمان کاهش یافت که می یمعنی دار

محصول واکنش های مایلارد صورت گرفت در از 

باشد. میزان پایداری امولسیون به دلیل پیوستن ذرات و 

بر  pHن با تاثیر قطرات در طی زمان به یکدیگر و همچنی

داری کاهش ها در سیستم به طور معنیرفتار صمغ

ها نیز در اثر واکنش مایلارد اختلاف رنگی نمونه یافت.

 های تیره در طی زمان کاهش یافت.و ایجاد رنگدانه

نشان داد که  پخشینهافزایش کاراگینان در فرمولاسیون 

 ،محتوای رطوبتی ،های حاوی کاراگینان بیشترنمونه

و اختلاف کمتر اما پایداری امولسیون  pHو  اسیدیته

نسبت  بیشتری داشتند. از سوی دیگر افزایش کرهرنگی 

باعث افزایش نیز در فرمولاسیون  به روغن گیاهی

و اختلاف  و پایداری امولسیون pH ، اسیدیته رطوبت،

 گردید. نمونه شاهد  ها بارنگی بیشتر نمونه
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Abstract 
Samanu is a traditional Iranian dessert with high nutritional value that using it as substitute of high-

calorie and high-consumption foods such as breakfast chocolates and other fat spreads is important. 

Hence, in order to  evaluate of low-fat samanu spread formulation total oil (10-30%), vegetable oil 

to butter ratio (50:50-80:20%) and stabilizer content (0.1-0.5%) parameters were used. Effect of 

each parameter was studied on physicochemical properties of the spread namely moisture, pH, 

acidity, emulsion stability and color difference using by response surface methodology and factorial 

during storage at 4 ͦϹ for 14 days. Moisture, pH, emulsion stability and color difference of the 

spread were significantly decreased during storage however, the acidity was decreased. 

Carrageenan increasing in the spread formulation revealed that the sample contained more 

carrgeenan  has less moisture and acidity but much pH, emulsion stability and color difference. As 

well as increasing butter compared to vegetable oil increased the all studied properties. 
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