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این پژوهش با هدف تولید خامه فراسودمند با چربی کاهش یافته و دارای صمغ‌های طبیعی انجام شد.  صمغ‌های 
مورد استفاده شامل کتیرا در دو سطح)0/3 و 0/4درصد(، کندر در دو سطح)0/2 و 0/3درصد( و فارسی در دو 
تنظیم شد. آزمون‌های مقدار آب‌اندازی  سطح)0/5 و 0/7 درصد( بود. مقدار چربی خامه در سطح 15درصد 
)گرم(، ویسکوزیته )سانتی پوآز( و امتیاز بافت در نمونه‌های مختلف انجام شد. داده‌های حاصل در قالب طرح 
کاملا تصادفی با 3 تکرار مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار گرفتند. نتایج نشان داد که نمونه خامه دارای 0/4 
درصد کتیرا، 0/3 درصد کندر و 0/7 درصد صمغ فارسی دارای بیشترین مقدار ویسکوزیته )1471سانتی پوآز( و 
کمترین مقدار آب‌اندازی )1/92گرم( بوده و از نظر امتیاز بافت نیز بیشترین امتیاز بافت را کسب کرد )2/92(. 
و  کندر  صمغ  0/3درصد  کتیرا،  0/4درصد  چربی،  15درصد  با  کم‌چرب  خامه  تولید  حاصل،  نتایج  به  توجه  با 

0/7درصد صمغ فارسی توصیه می‌گردد.
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مقدمه 
كه  است  لبنی  فرآورده‌های  از  یکی  خامه 
عمل  با  و  بوده  غني  شير  چربي  مقدار  نظر  از 
توجه  با  می‌آید.  دست  به  شير  از  چربی‌گيري 
اکثر  داشتن  و  خامه  بالای  غذایی  ارزش  به 
ویتامین‌هاي شیر مخصوصا ویتامین‌هاي محلول 
غشایی،  لیپوپروتئین‌هاي  وجود  و  چربی  در 
تواند  می  وجوانان  نوجوانان  براي  آن  مصرف 
مفید باشد. از دیگر سو مصرف چربی بر میزان 
تاثیرگذار  عروقی  و  قلبی  بیماری‌های  به  ابتلا 
مصرف  از  برخی  دلیل  همین  به  و  است 
کنندگان به دنبال فراورده های لبنی کم چرب 
این  به  پاسخ  برای  محققان  رو  این  از  هستند. 
متعددی  تلاش‌های  کنندگان  مصرف  نگرانی 
فرآورده‌‌ها  این  چربی  میزان  کاهش  منظور  به 
.خامه   )Borrud et al., 1994(دادهاند انجام 
كيي از محصولاتي است كه با میزان چربي بالا 
پتانسيل زيادي را براي استفاده از جایگزین‌های 
چربی در فرمولاسیون آن دارد. توليد خامه كم 
پسند  مورد  خصوصيات  حفظ  شرط  به  چرب 
مصرفك‌ننده علاوه بر جنبه‌هاي بهداشتي بازار 
خوبي را براي توليدكنندگان فراهم خواهدكرد 
اما به دلیل اینکه چربی علاوه بر اثرات تغذیه‌ای 
در فرمولاسیون خامه و تأثیر قابل توجه آن در 
آن،  رئولوژیکی  و  حسی  ویژگی‌های  ایجاد 
فرآورده،  این  چربی  میزان  کاهش  درصورت 
به  میرود.  دست  از  غذایی  ماده  اولیه  کیفیت 
همین دلیل پژوهشگران برای برطرف کردن نیاز 
مصرف کنندگان در داشتن رژیم غذایی سالم، 
غذایی  مواد  در  چربی  دادن  کاهش  دنبال  به 
هستند  آن  خوراکی  کیفیت  در  تغییر  بدون 

 Bench, 2007, Razavi et al., 2007, Razavi(
.)et al., 2011

ماكرومولكول‌‌هايی  چربی  جایگزین‌هاي 
قسمتی  یا  تمام  تامین  منظور  به  که  هستند 
مورد  غذایی  فراورده  در  چربی  وظایف  از 
محتوای  کاهش  باعث  و  میگیرند  قرار  استفاده 
می‌شوند  کالري  کاهش  آن  بدنبال  و  چربی 
از ترکیبات مهمی  )Zhao et al., 2009(. یکی 
از  بخشی  جایگزینی  برای  بالایی  پتانسیل  که 
 Kirsty(می‌باشد هیدروکلوئیدها  دارد  چربی 
به  هیدروکلوئیدها  از  استفاده   .)et al., 2008

بدون  خشک  ماده  تأمین‌کننده  منبع  عنوان 
بر  علاوه  خامه،  مانند  محصولاتی  در  چربی 
بخش  سلامتی  و  تغذیه‌اي  مفید  خواص  ایجاد 
هزینه‌هاي  کاهش  سبب  محصولات،  این  به 
اقتصادي به دلیل قیمت پایینتر در مقایسه با پودر 
با  جدیدي  محصول  تولید  و  چربی  بدون  شیر 
براي  میتواند  که  میشود  خود  ویژه  مشخصات 
حقیقت  در  باشد.  جذاب  کنندگان  مصرف 
وسیله  به  را  چربی  کم  مقدار  هیدروکلوئیدها 
داشتن  و  آب  با  پیوند  و  جذب  در  تواناییشان 

ویژگی‌هاي بافت دهندگی جبران می‌کنند.
ساختار  ایجاد  به  همچنین  هیدروکلوئیدها 
ژله‌اي شبه چربی کمک میکنند که این ساختار 
در طول نگهداري محصولات پایدار باقی میماند 
و در دهان به صورت مطلوبی ذوب می‌شود و 
آزادشدن کامل طعم را در طول مصرف ایجاد 
 Camacho et al., 1998,Shahraki et( می‌کند 

.)al., 2022

 )Astragalus gossypinus( كتيرا  از گياه گون
به دست می‌آید. از نظرساختمان شيميايي، كتيرا 
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کربوهيدراتی آبدوست، ناهمگن و بسيار منشعب 
است كه بعد از هيدروليز اسيدي آن، قندهايي 
دی‌گالاكتوز،  اسيد،  نظيردیگالاكتورونكي 
الرامنوز  و  ال­آرابينوز  الفوكوز،  زایلوز،  دی 
توليد مي‌شود. این صمغ به عنوان پایدارکننده، 
امولسیون کننده، قوام دهنده و جایگزین چربی 
کاربرد وسیعی در صنایع غذایی دارد. در علم 
رشد  از  کتیرا  که  شده  گزارش  نیز  پزشکی 
مصرف  و  کرده  ممانعت  سرطانی  سلول‌های 
بیماران  در  خون  قند  تنظیم  موجب  آن  دائمی 

)Weiping, 2000(دیابتی می‌شود
از  یکی   )boswellia serrata( کندر 
شده  شناخته  دارویی  گیاهان  قدیمی‌ترین 
شيميايي،  نظرساختمان  از  است.  بشر  توسط 
بسيار  و  ناهمگن  آبدوست،  كربوهيدراتی 
منشعب است. اعلاطمت ايسبري رب روي وخاص 
ارث  هب ونعان اثمل  ااجنم دشه هك  دارویی دنكر 
دشه­ تباث  عطق  وطر  هب  رزني  اني  دضايباهتل 

.)Tavakolifar et al., 2009( اتس
 )Amygdalus scoparia( فارسي  صمغ 
بادام  درخت  از  كه  شفاف  است  صمغي 
همانند  فارسي  صمغ  مي‌آيد.  دست  به  كوهي 
و  چسبنده  محلول‌هايي  آب،  در  صمغ‌ها  ساير 
خواص  فارسی  صمغ  مينمايد.  توليد  ویسکوز 
تحریک  برای  آن  از  و  دارد  مختلفی  دارویی 
مزمن  های  سرفه  بهبود  سردرد،  تسکین  اشتها، 
 Khalesi( می‌شود  استفاده  درد  دندان  رفع  و 
بهبود  جهت  فارسی  صمغ  از   .)et al., 2011

نتایج  شد.  استفاده  بالزامیک  سس  ویژگی‌های 
نشان داد فرمولاسیون سس‌سالاد با روغن زیتون 
 1 همراه  به  شیره‌خرما  و  بالزامیک  سرکه  بکر، 

ویژگی‌های  مناسب‌ترین  فارسی،  صمغ  درصد 
در  حسی  و  آنتی‌اکسیدانی  فیزیکوشیمیایی، 
با  سلامت‌بخش  و  فراسودمند  سس  تولید 
 Esmaeelpoor et( دارد  را  مناسب  بازار‌پسندی 

.)al., 2022

توليد  امكان  بررسي  هدف  با  پژوهش  اين 
كردن  جايگزين  طريق  از  چرب  كم  خامه 
و  بومی  صمغ‌های  با  خامه  چربي  از  قسمتي 
طبیعی )کتیرا، کندر و فارسی( انجام شد كه به 
و  يافته  كاهش  محصول  كال‌ريزايي  آن  دنبال 
قابليت استفاده از خامه براي آن دسته از افرادي 
به مصرف خامه‌هاي  قادر  به دلايل رژيمي  كه 
بنابراین،   . مي‌گردد  فراهم  نمي‌باشند،  پرچرب 
به منظور کاهش کالری خامه و امکان استفاده 
خاص،  غذایی  رژیم‌های  با  افراد  برای   آن 
صمغ‌های  از  استفاده  هدف  با  حاضر  پژوهش 
از  استفاده  به  نسبت  نگرانی‌ها  طبیعی و کاهش 

افزودنی‌‌های شیمیایی اجرا گردید.
مواد و روشها

مواد 

شیر و خامه از شرکت لبنی افضل حق بین،  
عطاری‌های  از  فارسی  و  کندر  کتیرا،  صمغ 

سطح شهر خریداری شد.
ابتدا شیر با ترکیب صمغ‌ها  برای تهیه خامه 
 45 دمای  در  جدول1(  در  مندرج  مقدار  )به 
تا  درجه سانتیگراد مخلوط شد و حرارت‌دهی 
بهتر  انحلال  برای  اختلاط  همراه  به  درجه   80
با استفاده از خامه، چربی  انجام شد.پس از آن 
 Dehghan et al.,( در حد 15درصد تنظیم شد

.)2022

آزمون ها
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جهت تعيين ميزان آب اندازی نمونه ها ،10 
مدرج  آزمايشگاهي  لوله  در  خامه  ليتر  ميلي 
 Z36HK مدل  سانتريفوژ   توسط  و  شد  ريخته 
به مدت 5 دقيقه در  از شرکتHermle  آلمان 
دمای محیط  و سرعت 1058 دور بر دقیقه تحت 
سانتريفوژ قرار گرفت. سپس فاز آبيِ جداشده 
گرديد  ثبت  و  خوانده  گرم  حسب  بر  خامه  از 

.)Rafieae et al., 2006(
از ويسكومتر  اندازه‌گیری ویسکوزیته  برای 
sc4-25/ اسپیندل  با    DV III Ultra مدل 

سرعت  و  سانتيگراد  درجه   9 sc427دردماي 

 Vanderghem( استفاده گرديد برثانيه  برش 75 
)et al. 2007

ارزيابي بافت توسط 10 ارزیاب آموزش‌‌دیده 

نقطه   5 مقياس هدونكي  در  آزمون  انجام شد. 
ای و مبتني بر روش امتياز دهي طراحي گردید. 
در  نامطلوب   1 امتیاز  و  مطلوب  بسیار   5 امتیاز 

  .)Dehghan et al., 2022( نظر گرفته‌ شد
طرح آماري

تصادفي  كاملًا  طرح  قالب  در  آزمایشات 
شد  انجام  تكرار   3 با  فاکتوریل  آزمایشات  با 
کار  اساس  بر  تیمارها  انتخاب   .)1 )جدول 
از  استفاده  با  داده‌ها  بوده است.  اولیه  آزمایشی 
نرم افزار MSTATC آناليز واريانس و ميانگين‌ها 
با آزمون چند دامنه اي دانكن در سطح اطمينان 
نيز  نمودارها  رسم  براي   . شدند  مقايسه   %  95

نرم‌افزار اکسل مورد استفاده قرارگرفت. 
نتایج و بحث

 تیمارهای خامه تولیدی با مقدار صمغ مختلف- 1جدول 

 (%)صمغ کندر (%)صمغ کتیرا (%)صمغ فارسی  تیمار*نام اختصاری

F1K1C1 5/0 3/0 2/0 

F1K2C1 5/0 4/0 2/0 

F1K1C2 5/0 3/0 3/0 

F1K2C2 5/0 4/0 3/0 

F2K1C1 7/0 3/0 2/0 

F2K2C1 7/0 4/0 3/0 

F2K1C2 7/0 3/0 3/0 

F2K2C2 7/0 4/0 3/0 

*F1 و F2 درصد صمغ فارسی، 7/0 و 5/0 به ترتیبK1 و K2 درصد کتیرا و 4/0 و 3/0 به ترتیب C1 و C2 

  درصد کندر3/0 و 2/0 به ترتیب 
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میزان آب‌اندازی

خامه  توليد  در  مسائل  بحراني‌ترين  از  كيي 
ماندگاري  طي  و  توليد  از  پس  كه  است  اين 
از  خامه  بافت  در  موجود  آب  از  مقداري 
قابليت  و  پذيرش  كه  می‌شود  خارج  امولسیون 

مصرف آن را پايين مي‌آورد. 
نتایج )شکل1( نشان می‌دهد که با بیشتر شدن 
یافت.  کاهش  اندازی  آب  میزان  صمغ،  میزان 
کمترین مقدار آب اندازی در نمونه خامه دارای 
0/4درصد کتیرا، 0/3درصد کندر و 0/7درصد 
این  )1/92گرم(.  شد  مشاهده  فارسی  صمغ 
و  باندها  که  است  دلیل  این  به  احتمالا  پدیده 
و  هیدروکلوئیدها  بین  شده  ایجاد  پیوندهاي 
پروتئینها و چربی‌ها سبب حبس آب در درون 
 Bahrami( است  شده  آن  استحکام  و  شبکه 
سبب  هیدروکلوییدها  افزودن   .)et al., 2014

جذب  افزایش  و  متراکم‌تر  ژلی  شبکه  ایجاد 
ترکیب   )Fiszman et al., 1999( می‌شود  آب 
صمغ قدومه شهری و لستین سویا در سطح 0/1 

درصد در خامه قنادی با 33 درصد چربی، سبب 
  .)Faraji et al., 2014( کاهش آباندازی شد

ویسکوزیته

مهمترين  جريان  به  مقاومت  يا  ويسكوزيته 
آن  از  معيني  مقدار  كه  است  خامه  ويژگي 
لازم  هوا  نگهداري  و  مناسب  همزدن  براي 
روغن  غلیظ  امولسیون‌های  ویسکوزیته   است. 
تا  آنها  در  چربی  که  خامه  همچون   آب  در 
به  تنش  اثر  در  می‌باشد  کریستاله  حدودی 
و  می‌کند  پیدا  افزایش  برگشت ناپذیر  صورت 
از لحاظ رئولؤژیکی به عنوان سیال غیرنیوتونی 
به  و  می‌شود  شناخته  دایلاتانت  رئوپکتیک 
عبارت دیگر این نوع امولسیون ها از انواع غلیظ 
 .)Larsen et al., 2002( شونده با برش می‌باشند
همانطور که در شکل 2 مشاهده می‌شود، میزان 
ویسکوزیته نمونه‌های مختلف خامه با یکدیگر 
 .)<P  0/05( دارند  معنی‌داری  آماری  تفاوت 
بیشترین ویسکوزیته مربوط به نمونه دارای 0/4 
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  نمونه های خامه با درصذهای مختلف صمغآب انذازیمیسان - 1شکل 
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درصد   0/7 و  کندر  درصد   0/3 کتیرا،  درصد 
صمغ فارسی بود.

 )2009( همکاران  و   Naghizadeh-Raeesi

لستین،  درصد   0/2 از  استفاده  که  دادند  نشان 
پودر  درصد   0/3 و  کاراگینان  درصد   0/03
افزایش ویسکوزیته در  پنیر سبب  پروتئین آب 
خامه قنادی شد. Farahnaki و همکارن )2011( 

نیز نتایج مشابه‌ی از افزودن هیدروکلوئید ها در 
گزارش  چرب  کم  خامه  ویسکوزیته  افزایش 

کردند.
امتیاز بافت

می‌شود  مشاهده   3 شکل  در  که  همانطور 
بالاترین امتیاز ویژگی بافت مربوط به نمونه 0/4 
درصد   0/7 و  کندر  درصد   0/3 کتیرا،  درصد 
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  نمونه های خامه با درصذهای مختلف صمغویسکوزیتهمیسان - 2شکل 
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صمغ فارسی بود. 
یافته‌های ترویجی

این پژوهش نشان داد که امکان تولید خامه 
صمغ‌های  از  استفاده  با  فراسودمند  چرب  کم 
این صمغ‌ها  از  استفاده  دارد.  فراسودمند وجود 
بر دارابودن خاصیت درمانی و دارویی،  علاوه 
خامه  اندازی  آب  کاهش  و  بافت  بهبود  سبب 
کم چرب گردید. طبق نتایج این پژوهش تولید 
خامه کم چرب فراسودمند با 15 درصد چربی 
درصد   0/3 کتیرا،  صمغ  درصد   0/4 حاوی  و 
توصیه  فارسی  صمغ کندر و 0/7 درصد صمغ 
می‌گردد. علاوه بر این با توجه به این که صمغ 
و  توسعه  هستند  ایران  بومی  فارسی  و  کتیرا 
ترویج آنها ضمن کاهش وابستگی به صمغ‌های 
وارداتی منجر به اشتغال‌زایی و تولید ثروت در 

جامعه خواهد شد.
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This research was carried out with the aim of producing beneficial cream with 

reduced fat and containing natural gums. The gums used included Tragacanth in 

two levels (0.3 and 0.4%), Frankincense in two levels (0.2 and 0.3%) and Farsi in 

two levels (0.5 and 0.7%). The amount of cream fat was set at 15%. The tests of 

hydration value (g), viscosity (cp) and texture score were performed in different 

samples. The obtained data were subjected to statistical analysis in the form of a 

completely randomized design with 3 replications. The results showed that the 

cream sample containing 0.4% of Tragacanth, 0.3% of frankincense and 0.7% 

of Persian gum had the highest viscosity (1471 cp) and the lowest water content 

(1.92 g) and in terms of texture score also won the highest texture score (2.92). 

According to the results, it is recommended to produce low-fat cream with 15% 

fat, 0.4% Tragacanth, 0.3% frankincense gum and 0.7% Persian gum.

Keywords: fat substitutes, dairy products, hydrocolloid


