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Background and objectives: Dairy Spreads are solid and spreadable 

food products that are merely made from milk or milk products containing 

10 to 80% milk fat. Samanou is a traditional Iranian dessert prepared by 

cooking a mixture of wheat flour and green malt extract. This study aimed 
to assess the effect of adding xanthan gum (0, 0.5 and 1%) and chia seed 

flour (0, 0.5 and 1%) on physical stability, textural and rheological 

properties of dairy spread containing Samanou powder.  

 
Material and methods: In the present study, the frequency sweep 

rheological test was performed by a rheometer. During this test, first the 

linear viscoelastic range is determined and then in the frequency range of 

0.1 to 100 Hz, the temperature of 10 °C and the constant strain of 1%, the 

rheological properties of the spread including storage modulus (G′), loss 

modulus (G′′) and loss tangent (G′′ /G′) were measured. Emulsion stability 

was measured using a centrifuge based on oil separation (g). Textural 

properties were performed by backward extrusion and spreadability tests 
with a texture analyzer to determine the firmness (N), cohesiveness (N), 

consistency (Ns), and spreadability (N) parameters.  

 

Results: The results showed that the effect of adding xanthan gum and chia 

seed flour on increasing the cohesiveness, consistency, firmness and 

reducing the spreadability of the produced spread was significant (P<0.05). 

Increasing the concentration of xanthan gum and chia seed flour to 1% 

increased the cohesiveness and firmness and reduced the spreadability of 

the produced spread compared to the control sample. The treatment 

containing 1% xanthan gum and 1% chia seed flour had the highest 

firmness and the least spreadability, respectively. Spreads containing 
xanthan gum were more consistent than spreads containing chia seed flour, 

so the highest and lowest consistency was in the treatment containing 1% 

xanthan gum without chia seed flour (67.53±12.66 N.s) and the treatment 

prepared from 1% Chia seeds flour without xanthan of (37.36±17.5 Ns), 

respectively. The lowest and highest cohesiveness were in the treatment 

containing 0.5% xanthan (-0.05±0.22 N) and the treatment containing 1% 

xanthan and 0.5% chia seed flour with a score of -0.31±0.39 N, 

respectively. Spreads containing xanthan gum and chia seed flour were 

more stable than the control sample. In this regard, the highest oil 

separation and the lowest physical stability (0.476±0.13 gr) were observed 

for control. In the frequency sweep test, 1% strain was determined as the 

best strain corresponding to the linear viscoelastic range (LVR). Also, the 
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amount of G′, G′′ and G′′ /G′ decreased by a simultaneous increase in the 

concentration of xanthan gum and chia seed flour. Unlike xanthan gum, the 
presence of chia seed flour in the spread formulation increased the amount 

of G′ and G′′. However, the maximum amount of G′ and G′′, as a result of 

the highest elasticity, consistency and firmness was belonged to the 

treatment containing 0.5% xanthan gum and the treatment containing 1% 

xanthan gum + 0.5% chia seed flour had the lowest amount of G′ and G ′′ . 

 

Conclusion: Minimum concentrations of xanthan gum (0.5%) and chia 

seed flour (0.5%) improved the textural properties of dairy spreads 

containing Samanou powder. Increasing the concentration of chia seed 

flour, unlike xanthan gum, weakened the internal bonds and reduced the 

consistency of the product. The presence of xanthan gum compared to chia 
seed flour had a greater effect on preventing phase separation and 

increasing the stability of dairy spread containing Samanou powder. In all 

frequency ranges, the amount of storage modulus was greater than the drop 

modulus, and the spreads produced behaved like a gel viscoelastic solid. 
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 هاي کلیدي: واژه
 لبنی پخشینه

 سمنو پودر

 زانتان صمغ

 چیا دانه آرد

 رئولوژي

درصد چربیی   01 تا 01حاوي غذایی جامد و مالش پذیر  هاي هاي لبنی فرآورده پخشینهسابقه و هدف: 

سمنو نوعی دسر سنتی ایرانی است که از پختن شوند. هاي آن تهیه می شیر بوده و تنها از شیر یا فرآورده

  هدف از پژوهش حاضر بررسی اثیر افیزودن صیمغ   شود.  مخلوط آرد گندم و عصاره مالت سبز تهیه می

بافتی و هاي  درصد( بر پایداري و برخی ویژگی 0و  5/1، 1درصد( و آرد دانه چیا ) 0و  5/1، 1زانتان )

 بود. پخشینه لبنی حاوي پودر سمنو رئولوژیکی
 

 .در پژوهش حاضر آزمون رئولوژیکی روبش فرکانس به وسیله دستگاه رئومتر انجام شدها:  مواد و روش

هرتیز،   011تیا   0/1ابتدا محدوده ویسکوالاستیک خطی تعیین و سپس در دامنه فرکانس  طی این آزمون

میدو  خخییره   امل ش رئولوژیکی پخشینههاي درصد ویژگی 0گراد و کرنش ثابت  درجه سانتی 01دماي 

(′G مدو  افت ،)(′′G) ( و تانژانت افت′G /′′Gاندازه )     گیري شدند. پایداري امولسییون بیا اسیتهاده از

هیاي   گییري گردیید. ارزییابی بافیت بیا آزمیون       روش سانتریهیوژ و بر مبناي میزان جدایش روغن اندازه

هاي سیهتی، چسیبندگی،    تعیین پارامتروسیله دستگاه آنالیز بافت جهت پذیري به اکستروژن پسرو و مالش

 پذیري انجام شد.پیوستگی و مالش
 

چیا بر افزایش چسیبندگی، پیوسیتگی، سیهتی و کیاهش     آرد دانه نتایج نشان داد صمغ زانتان و  ها: یافته

. افزایش غلظت صمغ زانتان و آرد دانه چیا (>15/1P) داري داردمعنیاثرات پذیري پخشینه تولیدي مالش

پیذیري پخشیینه تولییدي در     میزان یک درصد موجب افزایش چسبندگی و سهتی و نیز کاهش میالش تا 

ترتییب  مقایسه با نمونه شاهد گردید. تیمار حاوي یک درصد صمغ زانتان و یک درصد آرد دانه چیا بیه 

یشیتري  هاي حاوي زانتان پیوستگی ب پخشینه پذیري بودند.ترین مالشترین میزان سهتی و کمداراي بیش

ترتیب در تیمار ترین پیوستگی بهترین و کمبنابراین بیش چیا داشتند،  هاي حاوي آرد دانه نسبت به پخشینه

درصد آرد دانه چیا 0نیوتون/ثانیه( و تیمار تهیه شده از  50/70)درصد زانتان و فاقد آرد دانه چیا 0حاوي 

ترتیب بیه تیمیار   و بیشترین میزان چسبندگی به کمترین نیوتون/ثانیه( مشاهده شد. 07/00و فاقد زانتان )

درصید آرد   5/1درصد صمغ زانتان و 0و تیمار حاوي نیوتون(  -15/1±22/1درصد زانتان ) 5/1حاوي 

چییا پاییداري    دانیه  زانتیان و آرد  هاي حاوي اختصاص داشت. پخشینه( نیوتون -00/1±00/1دانه چیا )

که نمونه شاهد داراي بیشترین میزان جدایش روغن و طوريبهبیشتري در مقایسه با نمونه شاهد داشتند؛ 

درصد به عنوان بهتیرین  0گرم( بود. در آزمون روبش فرکانس، کرنش  007/1کمترین پایداري فیزیکی )

کرنش متناظر با محدوده ویسکوالاستیک خطی تعیین گردید. با افزایش همزمان غلظت صمغ زانتان و آرد 

کاهش یافت. حضور آرد دانه چیا در فرمولاسیون پخشینه بیرخلاف   G /′′G′ و G، ′′G′ دانه چیا میزان
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در نتیجیه بیالاترین   ، G′′ و G′ گردیید. حیداک ر مقیدار    G′′ و G′ صمغ زانتان منجر به افیزایش مقیدار  

 0درصد صمغ زانتان بود و  تیمار حاوي  5/1ی متعلق به تیمار حاوي خاصیت الاستیک، انسجام و سهت

 را به خود اختصاص داد.  G′′ و G′ درصد صمغ چیا کمترین میزان 5/1زانتان و درصد صمغ 
 

درصید( سیبب بهبیود     5/1درصد( و آرد دانه چیا ) 5/1صمغ زانتان ) حداقل غلظت کاربرد  گیری: نتیجه

افزایش غلظت آرد دانه چیا بیرخلاف   هاي بافتی پخشینه لبنی حاوي پودر سمنو گردید. همچنینویژگی

هاي داخلی و کاهش پیوستگی پخشینه تولییدي شید. حضیور صیمغ      صمغ زانتان موجب تضعیف پیوند

و افیزایش پاییداري    روغنیی زانتان در مقایسه با آرد دانه چیا تأثیر بیشتري بر جلوگیري از جدایش فیاز  

مقدار مدو  خخیره بیشتر از مدو  اي فرکانس ه سمنو داشت. در تمامی محدودهلبنی حاوي پودر   پخشینه

 هاي تولیدي مانند یک جامد ویسکوالاستیک ژ  مانند رفتار کردند. پخشینهافت بود و 
 

 و زانتیان  صیمغ  تأثیر بررسی (.0010) طبرستانی، ه. شهیري خمیري، م.، مقصودلو، ي.، کشیري، م.، بههر، س.، : نوریاناستناد
فیرآوري و  . سیمنو  پیودر  حیاوي  لبنیی  پخشینه رئولوژیکی و بافتی هاي ویژگی فیزیکی، پایداري بر چیا دانه آرد

 .010-000(، 0)00، نگهداري مواد غذایی
 

                                                                      DOI: 10.22069/EJFPP.2021.19613.1682 

                        نویسندگان. ©             گرگان یعیو منابع طب يدانشگاه علوم کشاورزناشر:            
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 مقدمه

هییاي غییذایی جامیید و    فییرآورده 0هییا پخشییینه

هیاي   امولسیونصورت پذیري هستند که اغلب به مالش

، 0) درصد چربیی دارنید   01تا  01آب در روغن بین 

کامل  عنوان یک صبحانه تقریباًاین محصولات به(. 00

هیا،   هاي نانوایی مانند نیان  و پرکالري در کنار فرآورده

شوند  و ویهرها مصرف می 2اي کیک تابهها،  بیسکوئیت

دهنیده   ها بر اساس نوع مواد تشکیل پخشینه (.21، 20)

لبنییی )کییره، مارگییارین، خامییه، پنیرهییاي   انییواعبییه 

هاي گیاهی )مربا،  اي( و پخشینه پذیر و پنیر خامه مالش

شیوند   ها و کره کنجید( تقسییم میی    مارمالاد، کره مغز

(00 ،02.) 

لبنی محصولاتی با قابلیت پخش شدن   هاي پخشینه

هیاي آن   از شیر ییا فیرآورده   روي نان هستند که صرفاً

چربیی شییر    درصد 01شوند و حاوي حداقل  یه میته

هییاي بییافتی و   ویژگییی (.05، 25، 20) باشییند مییی

هیاي   رئولوژیکی این محصولات تحت تیأثیر ویژگیی  

ع خاصی از ترکیبات اولیه مانند محتواي چربی شیر، نو

هیاي   کینش هاي مصرفی و برهم و غلظت هیدروکلوئید

  (.00این مواد با یکدیگر است )

نوعی فرآورده غذایی سنتی ایرانی است کیه   سمنو

زده(  جوانه )گندم 0عصاره مالت سبز مخلوط پختن از

، زنیی هنگیام جوانیه  به (.00)شود  تهیه می گندم آرد و

صیورت  که تیا آن زمیان بیه    دانههاي موجود در  آنزیم

طیی  شیوند و   فعا  در دانه وجود داشتند، فعا  میغیر

هیاي   نشاسته موجود در دانه بیه قنید  اي  فرآیند پیچیده

و چربی اشیباع بیه    هاي آمینه به اسید ها پروتئین، ساده

بیا توجیه بیه     .(02) دنشیو  میتبدیل هاي چرب  اسید

رژیم غذایی سالم و مقوي براي افراد جامعه  ضرورت

 درصینعت غیذا   دغدغه ویژه کودکان و سالمندان و به

 ،(21)لید محصولات غذایی بیا ارزش غیذایی بیالا    تو

                                                             
1. Spreads 
2. Pancake 
3. Green Malt 

توانید   میی عنوان یک دسر سالم و بدون شکر سمنو به

جایگزین خوبی براي محصولات غذایی پرکیالري بیا   

  (.0) محتواي بالاي ساکارز محسوب شود

ساکارید میکروبی خیار  سیلولی    صمغ زانتان پلی

  Xanthomonasهاي جینس  باشد که توسط باکتري می

عنیوان  بیه  زانتیان صمغ آبدوست  .(00) شود ترشح می

و قییوام قییادر بییه افییزایش دهنییده و پایدارکننییده قییوام

سیییازي پایدار ویسیییکوزیته فیییاز آبیییی و در نتیجیییه

، 00) باشید  میهاي غذایی  ها و سوسپانسیون امولسیون

 51زانتان با جذب روغن تیا  صمغ همچنین  (.50، 20

 ، کییاهش حرکییت قطییرات روغیین وبرابییر وزن خییود

افزایش ویسکوزیته فاز پیوسته موجیب جلیوگیري از   

فیاز روغنیی و افیزایش پاییداري امولسییون       یشجدا

  (.0) گردد می

گیاه علهی گلدار یک  (.Salvia hispanica L) چیا

ساله و تابستانه از جنس مریم گلی و خانواده نعناعیان 

عنوان پایدارکننده، تواند به آرد دانه چیا می (.00) است

هیاي غیذایی    دهنده در فیرآورده کننده و قوامامولسیون

عنیوان ییک   دانه چییا بیه  (. 00، 0) کار رودمختلف به

 05سرشییار از فیبییر رژیمییی ) فعییا ترکیییب زیسییت

(، درصد 00(، روغن )درصد 02/00(، پروتئین )درصد

ضروري  هايآمینواسیدها، مواد معدنی و  انواع ویتامین

ولنیک اسید چیا داراي بالاترین میزان آلها لین (.5)است 

کیل روغین چییا( در بیین منیابع گییاهی        درصد 70)

فعیا   لذا کاربرد این ترکیب زیست ؛است شناخته شده 

را  0اي افراد به امگیا   ز تغذیهدر محصولات غذایی نیا

 ییزان همچنین دانه چیا بیا م  (.00، 0  ،0) کند مین میتأ

طبیعی نقش  اکسیدانی سینرژیک و آنتیترکیبات  يبالا

داشتن سطح اتواکسیداسیون روغن مهمی در پایین نگه

مصرف این  در نتیجه افزایش ماندگاري آن دارد.و چیا 

عروقی را کیاهش  -هاي قلبی دانه خطر ابتلا به بیماري

داده و داراي اثییرات ضیید سییرطانی، ضیید پیییري،     
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، 0) باشد کشی و ضد قارچی می اکسیدانی، باکتري آنتی

5.) 

خشک کردن به روش جرییان هیواي داد در آون   

هیاي   رکاربردي براي تولیید فیرآورده  روش مرسوم و پ

رغم طولانی بودن زمان باشد که علی غذایی خشک می

صیرفه اسیت   خشک کردن از نظر اقتصادي مقرون بیه 

. از آن جایی که ماندگاري سمنو تا حید زییادي   (.05)

منظیور  لیذا بیه   ؛وابسته به دما و زمان نگهداري اسیت 

مانیدگاري  جلوگیري از فساد میکروبی، افیزایش دوره  

هیییاي کیییاربردي آن در  سیییمنو و توسیییعه قابلییییت

شیود تیا بیا     هاي غذایی مختلف پیشینهاد میی   فرآورده

استهاده از فرایند حرارتی لایه نازک در آون و کیاهش  

اي سیمنو تولیید    هیاي شیشیه   محتواي آب سمنو، ورقه

شود. قابل خکر است که خشک کردن سیمنو و تولیید   

نگهداري سمنو بدون  پودر سمنو منجر به افزایش عمر

بندي محصیو    استهاده از یخچا  و کاهش حجم بسته

  شود. می

رئولوژي علم مطالعه تغییر شیکل و جرییان میواد    

هیا   رئولوژیکی امولسییون  هايویژگیاست و شناخت 

انتقیا  و   در کنتر  کیهیت این میواد در طیو  فرآینید   

نگهییداري حییائز اهمیییت اسییت. از سییوي دیگییر،    

وژیکی به تولیدکننیده امکیان فیرآوري    هاي رئول آزمون

(. 01) دهد محصو  با قوام کافی و بافت مناسب را می

، جهییت افییزایش پایییداري و تغییییر  اییین تحقیییقدر 

رئولوژیکی از صمغ زانتان و آرد دانه چییا   هاي ویژگی

و زاده موسییی، در پژوهشییی مشییابه .اسییتهاده گردییید

پخشینه  بافتی هايویژگیبا ارزیابی ( 2100همکاران )

برپایه روغن پسیته بیه ایین نتیجیه دسیت یافتنید کیه        

پیذیري و افیزایش    افزایش زانتان سبب کیاهش میالش  

. (07گردیید ) چسبندگی، پیوستگی و سیهتی پخشیینه   

اي  بررسی پخشیینه خامیه   در( 2110و همکاران ) ژائو

 منجیر بیه   صیمغ زانتیان  کیه افیزایش    مشاهده کردنید 

افزایش قوام، ویسکوزیته فاز آبیی و سیهتی محصیو     

( 2100) بییر اسییاس گییزارش مانییاکلا   . (50) شیید

ویژگی حسیی مشیابه    صمغ زانتانهاي حاوي  پخشینه

سیبب افیزایش    صمغ زانتانبا شاهد داشتند و افزودن 

پایییداري امولسیییونی، سییهتی و چسییبندگی و کییاهش 

همچنیین   (.20مالش پذیري پخشینه کنجد سیاه شید ) 

 يهییاویژگییی( بییا بررسییی 2100و همکییاران ) مهییید

چرب دریافتنید کیه در تمیامی     رئولوژیکی پخشینه کم

بود و ها مقدار مدو  خخیره بزرگتر از مدو  افت  تیمار

پخشینه تولیدي یک جامد ویسکوالاستیک با سیاختار  

 . (00بود )شونده با برش مانند و رفتار رقیقژ 

تولیید  پیرامون  با توجه به این که تاکنون مطالعاتی

هیاي   پودر سمنو و نیز کاربرد آن در ترکییب پخشیینه  

لبنی انجام نشده است، هدف از این تحقیق تولید پودر 

 01:01سمنو و ترکیب آن با چربی شیر با نسبت ثابت 

لبنیی حیاوي   وزنی( جهت فیرآوري پخشیینه    )وزنی/

، 1)سمنو و نیز بررسی اثر افزودن صیمغ زانتیان   پودر 

 5/1، 1و آرد دانه چیا در سه سیطح ) صد( در 0و  5/1

بافتی و  يهاویژگیو  فیزیکی درصد( بر پایداري 0و 

 رئولوژیکی پخشینه تولیدي بود.

 

 هامواد و روش

خامه پاستوریزه از شیرکت پگیاه گلسیتان    مواد اولیه: 

)ایران(، آرد گندم از کارخانه آرد زاهدي )ایران(، دانیه  

دانیه چییا از شیرکت     گندم از شرکت هومسا )ایران(،

پالیزار )ایران(، صمغ زانتیان آزمایشیگاهی از شیرکت    

  )چین( تهیه شد. 0فوفنگ

مراحل تهیه سمنو به صورت سنتی شامل تولید سمنو: 

تولیید مالیت   زنی و شستشوي گندم، خیساندن، جوانه

، اختلاط عصاره گیري از مالت سبزفرایند عصاره، سبز

و عملیات پخت  0:2نسبت آبی آنزیمی با آرد گندم با 

 (.00باشد ) می

                                                             
1.Fufeng 
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در این پژوهش براي نخستین بار با  تولید پودر سمنو:

استهاده از روش ساده و کم هزینیه خشیک کیردن در    

ترتیب که سمنو  پودر نرم سمنو تهیه گردید؛ بدین آون،

تولید شده طیی فراینید حرارتیی لاییه نیازک در آون      

(Memert  با دماي )گراد  درجه سانتی 01ساخت آلمان

هیاي   ساعت خشک گردید. سیپس ورقیه   20به مدت 

اي سمنو خشک شده با آسیاب صینعتی   نازک و شیشه

(AG-0.5kg  پودر شد و در نهایت پودر )ساخت چین

سییمنو بییه وسیییله الییک )دماونیید سییاخت ایییران(    

 غربا  شد.  51آزمایشگاهی با مش 

هیاي تولییدي در ایین     پخشیینه نو: تولید پخشینه سمم 

تحقیق بر اساس روش پیرو شیاه آبیادي و همکیاران    

ابتیدا پیودر    (.00) ( با اندکی تغییرات تهیه شد2105)

، 1نرم سمنو با  با سطوح مختلهیی از آرد دانیه چییا )   

عنوان پایدارکننده و امولسیون کننده، درصد( به 0، 5/1

ب شد. مخلوط حاصل با خامه پرچرب پاستوریزه ترکی

وسیله همیزن  )وزنی/وزنی( و به 01:01 ثابت  با نسبت

، ساخت چین( به مدت Kenwood ،HM300خانگی )

یک دقیقه با تکیه بیر روش دور تنید بیه دور کنید در     

دماي محیط کاملاً همگن گردید. سپس صمغ زانتان با 

وزنیی(،   وزنیی/  0:01مقدار مشخصی از آب )نسیبت  

ترکیب و فرایند اختلاط تا رسیدن به یک محلو  آبیی  

غلیظ با بافت همگن و یکنواخت ادامه یافت. سیطوح  

درصید(   0و  5/1مختلهی از ژ  آبیی صیمغ زانتیان )   

عنییوان قییوام دهنییده و پایدارکننییده امولسیییون، بییه  بییه

مخلوط تهیه شده اضافه شد. در انتها، پخشینه تولیدي 

 2بندي در دماي یخچا  به مدت پس از پرکردن و در

 ههته نگهداري گردید.  

پاییداري  : سممنو   ارزیابی پایداری فیزیکمی پخشمینه  

برحسب گرم و فیزیکی براساس میزان جدایش روغن 

 05گیري پایداري فیزیکیی،   اندازهشود. جهت  بیان می

 g ×0111دقیقیه بیا شیتاب     01 میدت گرم نمونیه بیه  

، ساخت آلمان( HETTRICH ،EBA200سانتریهیوژ )

جداسیازي لاییه روغین، وزن رسیوب      از شدند. پیس 

گیري شد. درصد پایداري فیزیکیی بیر    باقیمانده اندازه

اساس نسبت وزن رسوب به وزن اولییه نمونیه تعییین    

 (.00، 22) شد

 .0 رابطه 

 
ارزیابی بافیت محصیو    : سمنو ارزیابی بافت پخشینه

 2پیذیري و مالش 0هاي اکستروژن پسرو با انجام آزمون

، StableMicroSystemبیییا دسیییتگاه آنیییالیز بافیییت )

TA.XT/plus )با سلو  بارگیذاري  و ، ساخت انگلیس

g51111  گیراد انجیام شید.    درجه سیانتی  25و دماي 

  5(، پیوسیتگی N) 0(، چسبندگیN) 0سهتی هايویژگی

. آزمیون  ندگییري شید   ( نمونه اندازهNپذیري )و مالش

جایی ییک پیروم مخروطیی     جابهپذیري شامل مالش

شکل در داخل نمونه و آزمون اکستروژن پسرو شامل 

مشخص  7اي با ژئومتري جایی یک پروم صهحه جابه

بیراي انجیام   باشید.   در داخل یک ظرف استاندارد میی 

 05پذیري از پروم مخروطیی بیا زاوییه    آزمون مالش

 mm 01و مییزان نهیوخ    mm.s 0درجه، سرعت نهوخ 

براي انجام آزمون اکستروژن پسرو، از استهاده گردید. 

 ، مییزان نهیوخ   mm05 اي با قطر پیروم   پروم صهحه

mm01  و سرعت نهوخ mm.s0 اي بیا   و استوانه شیشه

منظیور  استهاده شد. بیه  mm01  و ارتهاع mm51 قطر

هیا قبیل از    سازي شرایط دمایی، تمیامی نمونیه  یکسان

انجام آزمون در دماي یخچا  نگهیداري شیدند. ایین    

                                                             
1. Backward extrusion  

2. Spreadability 

3. Firmness 

4. Cohesievness 
5. Consistency 
6. Geometrie 
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 هیا انجیام شید    آزمون یک ساعت بعد از تولید نمونیه 

(00.)  

: سممنو رئولموییکی پخشمینه    یهما ویژگیارزیابی 

وسییله دسیتگاه   به 0آزمون رئولوژیکی روبش فرکانس

، سیاخت آلمیان(   MCR 301 ،Anton Paarرئیومتر ) 

اي بیا حساسییت    صیهحه  يمجهز به سیستم تنطیم دما

بیا   2صهحه-گراد با الگوي صهحه درجه سانتی 10/1±

استهاده شد  mm 0متر و فاصله گام  میلی mm 25قطر 

دقیقه در فضاي بیین صیهحات    5و هر نمونه به مدت 

ساختار قیرار گرفیت. ایین    جهت استراحت و بازیابی 

ها انجام شد. این  آزمون یک روز پس از تهیه امولسیون

 01هرتیز، دمیاي    011تا  0/1آزمون در دامنه فرکانس 

درصید )ناحییه    0گیراد و کیرنش ثابیت     درجه سیانتی 

  (.05) انجام شد ویسکوالاستیک خطی(

هیا در   کلیه آزمون: ها طرح آزمون و آنالیز آماری داده

صییورت هییا بییه سییه تکییرار انجییام شیید. تمییامی داده 

ها با استهاده از  انحراف معیار ارائه شدند. داده±میانگین

)شرکت مینی تب،  1/0/0/05افزار مینی تب نسخه  نرم

تصیادفی آنیالیز    ایالات متحده( در قالب طیرح کیاملاً  

آزمون ها با استهاده از  شدند. در نهایت مقایسه میانگین

درصید صیورت گرفیت     05دانکن در سطح اطمینیان  

(20.)  

 

 نتایج و بحث

اثر افزودن صمغ زانتان و آرد دانه چیا بر پایمداری  

حاصل از بررسیی جیدایش فیاز    نتایج : سمنوپخشینه 

هاي پخشیینه   و نیز پایداري فیزیکی نمونه( g)روغنی 

آورده شده  0 سمنو در شکلبرپایه چربی شیر حاوي 

  صیمغ  کیاربرد شیود،   است. همان طور که مشاهده می

 پایداريمیزان داري بر معنی تأثیرآرد دانه چیا زانتان و 

(. در بین P<15/1هاي تولیدي داشت ) پخشینه فیزیکی

                                                             
1. Sweep Frequency 
2. Plate and plate 

هییاي حیاوي صییمغ زانتییان داراي   هییا، پخشیینه نمونیه 

کمترین میزان جیدایش روغین و در نتیجیه بیشیترین     

به بیانی دیگیر حضیور صیمغ    ؛ پایداري فیزیکی بودند

زانتان در فرمولاسیون پخشینه موجیب کیاهش مییزان    

مهاجرت روغن و افزایش پایداري محصیو  گردیید.   

بیر   صیمغ زانتیان  تیوان بیه نقیش    دلیل این امر را میی 

افزایش غلظت و ویسکوزیته پخشینه تولییدي نسیبت   

داد که با کاهش تحرک قطرات آب و روغن، از دوفاز 

شدن و ناپایدار شیدن امولسییون جلیوگیري کیرده و     

 شیود  میی سبب افیزایش پاییداري فیزیکیی محصیو      

توانایی بالاي صمغ از تواند ناشی علت دیگر می (.50)

ر نگهداري روغین در  برابر وزن خود( د 51زانتان )تا 

مقیدار روغین   ، 0شکل مطابق (.0)ساختار خود باشد 

درصید صیمغ    0و  5/1هاي حاوي  جدا شده از نمونه

گرم  10/1±57/1گرم و  020/1±20/1ترتیب  زانتان به

بود. بنابراین بیشیترین پاییداري فیزیکیی مربیوط بیه      

درصید   5/1و  0هاي فاقد آرد دانه چیا و حاوي  نمونه

دلییل دارا بییودن  بیود. نمونیه شیاهد بیه     صیمغ زانتیان  

گرم(، از 007/1±00/1روغن )مهاجرت میزان حداک ر 

هیاي   تیمیار  کمترین پایداري برخوردار بود. از طرفیی 

دلییل توانیایی    به آرد دانه چیا يهاي بالا حاوي غلظت

 12/2ضعیف آرد چیا در جذب و نگهیداري روغین )  

تیمارهیاي  گرم روغن در هر گرم نمونه( در مقایسه با 

از پایییداري فیزیکییی کمتییري  صییمغ زانتییانحییاوي 

 0به این ترتیب تیمیار حیاوي    (.02) برخوردار بودند

بیا   صیمغ زانتیان  فاقید   نمونیه  آرد دانه چییا و  درصد

گرم جدایش روغن، از پاییداري بسییار    10/1±050/1

( با بیه  2115کمی برخوردار بود. رضوي و همکاران )

مخلوط حلوا ارده کم چرب کار بردن صمغ زانتان در 

ها با نتایج شاه  . این یافتهندبه نتایج مشابهی دست یافت

کییاهش میییزان  پیرامییون( 2105آبییادي و همکییاران )

جدایش فاز روغنیی و افیزایش پاییداري فیزیکیی بیا      

افزایش غلظت پایدارکننده و کیاهش محتیواي روغین    
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 بررسیی ( بیا  2100) مطابقت داشت. همچنین مانیاکلا 

فیزیکی پخشینه کنجد سیاه تهیه شده با صمغ  پایداري

زانتان بیان کردنید کمتیرین مییزان جیدایش روغین و      

 10/1بیشترین پایداري فیزیکی مربوط به تیمار حاوي 

( 2121صمغ زانتان بود. عبداللهی و همکاران ) درصد

 صمغ زانتیان هاي حاوي اولئوژ   گزارش کردند نمونه

توانیایی جیذب روغین و     درصد 01و ژلاتین بیش از 

 افزایش پایداري فیزیکی داشتند.
 

 
 

 سمنوچیا بر پایداری پخشینه آرد دانه تأثیر صمغ زانتان و   -1شکل 
Figure 1. The effects of xanthan gum and chia seed flour on the stability of samanou spread   

 (C)چیا آرد دانه و  (X) درصد هستند. صمغ زانتان 05در سطح اطمینان داري اعداد داراي حروف متهاوت در هر ستون نشان دهنده معنی  

Different small letters show significant difference at 95% confidence level. Xanthan gum (X) and chia seed flour (C) 
 

 شماخ  افزودن صمغ زانتان و آرد دانه چیا بر  اثر

نیروي لازم براي چسبندگی : پخشینه سمنوچسبندگی 

جدا شدن پروم از نمونه و یا بیشترین نییروي منهیی   

تولید شده طی برگشت و خار  شدن پروم از ظرف 

طور کیه  همان(. 52) باشد بر حسب نیوتون یا گرم می

نشان داده شده است اثیر افیزودن صیمغ     0در جدو  

درصید بیر    5/1و  0زانتان و آرد دانیه چییا در سیطح    

دار بییود یافییزایش چسییبندگی پخشییینه تولیییدي معنیی

(15/1>Pدر واقع با افزایش هم .)   صیمغ  زمان غلظیت

و آرد چیا، چسبندگی پخشینه تولییدي افیزایش    زانتان

فیاز آبیی    يویسکوزیته بیالا دلیل تواند به مییافت که 

 (.20) باشید ایجاده شده توسط صمغ آبدوست زانتان 

محتواي بالاي فیبیر رژیمیی محلیو  در    به دلیل دیگر 

برابیر   20تواند تیا   می گردد کهمی آرد دانه چیا بر آب

وزن خییود آب جییذب کنیید و سییبب افییزایش قییوام، 

از ایین   (.51) ویسکوزیته و چسبندگی محصو  شیود 

( نیوتیون  -00/1± 00/1)رو بالاترین میزان چسبندگی 

 5/1و  صیمغ زانتیان  درصید   0تیمار تهییه شیده از   به 

چسیبندگی نمونیه    .اختصیاص داشیت  درصد آرد چیا 

هیاي   نسیبت بیه نمونیه   ( نیوتون -10/1±27/1شاهد )

درصید   5/1 تیمیار حیاوي   .بیود  ترپایینحاوي صمغ 

ها  مقایسه با سایر تیمارو فاقد آرد چیا در  صمغ زانتان

( نیوتیییون -15/1± 22/1)کمتیییرین چسیییبندگی   از

عماد در تطبیق با نتایج پژوهش حاضر،  .برخوردار بود

( در بررسییییی شییییاخص 2102زاده و همکییییاران )

نوع صمغ دریافتند  0چسبندگی کره پسته تهیه شده از 

بیه علیت تشیکیل شیبکه     حاوي صیمغ زانتیان     نمونه

راي بالاترین میزان چسبندگی بود داگسترده در نمونه، 

(00.)  
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اثر افزودن صمغ زانتان و آرد دانه چیا بر شماخ   

پیوستگی همان نیروي جاخبه : سمنوپخشینه  پیوستگی

گیر انسیجام و قیدرت    درون مولکولی است که نشیان 

نتیایج   (.01) غیذایی اسیت  هاي داخلی محصو   پیوند

دهد که اثر افزودن صمغ زانتیان در   نشان می 0جدو  

یوسیتگی پخشیینه   درصد بر افیزایش پ  0و  5/1سطح 

(. به بیانی دیگر P<15/1دار بود )تولیدي م بت و معنی

افزایش غلظت صمغ زانتان سیبب افیزایش پیوسیتگی    

نقیش   آن احتمیالی پخشینه تولیدي گردیید کیه دلییل    

هیاي درونیی    صمغ زانتان در تشکیل و استحکام پیوند

. بنابراین نمونه تهیه شده حیاوي  استساختار پخشینه 

 مییزان  و فاقد آرد دانیه چییا بیا     صمغ زانتاندرصد  0

 صمغ زانتاندرصد 5/1حاوي   و تیمار 77/02±50/70

ترتییب  بیه  17/75±2/01 میزانو بدون آرد دانه چیا با 

داري با سایر و اختلاف معنیبیشترین مقدار پیوستگی 

هاي  از طرفی کاربرد غلظت (.P<15/1) ها داشتند تیمار

هاي داخلیی،   پیوند تضعیفآرد دانه چیا موجب  يبالا

کاهش پیوستگی و نرم شدن بافت محصیو  تولییدي   

 (07/00±5/00ی )شد. در نتیجه کمترین میزان پیوستگ

درصید آرد دانیه چییا و فاقید      0به تیمار تهیه شده از 

تحقییق مشیابه صیورت     .صمغ زانتان اختصاص یافت

( نشان داد 2100گرفته توسط موسی زاده و همکاران )

هاي بر پاییه روغین    زانتان در پخشینهکه کاربرد صمغ 

پسته منجر به افزایش پیوستگی شد که بیا نتیایج ایین    

  (.07) تحقیق مطابقت داشت

اثر افزودن صمغ زانتان و آرد دانه چیا بر شماخ   

سیهتی بیه نییروي لازم بیراي     : سممنو سفتی پخشینه 

 (.50) شیود  میی  رسیدن به تغییر شکل دلخواه اطیلا  

شود اثر افزودن  ملاحظه می 0طور که در جدو  همان

صمغ زانتان و آرد دانه چیا بر تغییرات شاخص سهتی 

(. بیا افیزایش   P<15/1دار بیود ) تولیدي معنی پخشینه

غلظیت صییمغ زانتییان و آرد دانییه چیییا میییزان سییهتی  

محصو  افزایش یافت. در نمونه شاهد، درجه سیهتی  

ن( نیوت 00/1±07/0)بافت محصو  در کمترین میزان 

لازم به خکر است صمغ زانتان در مقایسیه   .قرار داشت

با آرد دانه چیا تأثیر بیشتري بر شاخص سهتی داشت. 

دلیل دارا بودن ظرفیت بیالاي  صمغ آبدوست زانتان به

نگهداري آب قادر به افزایش غلظت و ویسکوزیته فاز 

آبی و در نتیجه افیزایش سیهتی بافیت پخشیینه شید.      

ساکاریدي لیز  و   یهمچنین آرد دانه چیا با ساختار پل

تواند دلیل سهتی بیشتر بافیت در پخشیینه    چسبنده، می

 بنابراین تیمار تهیه شده حیاوي   (.2، 20) تولیدي باشد

درصد آرد دانیه چییا داراي    0و  صمغ زانتاندرصد  0

بود. نتیایج  ن( نیوت 00/5±01/2)بیشترین میزان سهتی 

شیده  دست آمده در این پژوهش با نتیایج گیزارش   به

( مبنی بر اثیر افیزایش   2121توسط آتیک و همکاران )

غلظت موسیلاژ دانه چیا بر افیزایش سیهتی مطابقیت    

( نیز به نتایج 2100محروقی و همکاران ) (.00) داشت

صیمغ زانتیان و آرد دانیه    تیأثیر   رابطیه بیا   مشابهی در

 (.20)کنجاک بر افزایش سهتی محصو  دست یافتنید  

امکان اسیتهاده از  در بررسی ( 2110ژائو و همکاران )

گرفتیه  دهنیده در خامیه فیرم   عنوان قوامصمغ زانتان به

هیاي خامیه    مشاهده کردند ویسکوزیته و سهتی نمونیه 

تحقییق   (.50)با افزایش غلظت زانتان افیزایش یافیت   

( نشیان داد  2100) مشابه صورت گرفته توسط ماناکلا

کاربرد صمغ زانتان در پخشینه کنجد سییاه منجیر بیه    

تهرانیی و   مظیاهري  (.20) افزایش سهتی محصو  شد

کیاربرد آرد   پیرامون( نیز در پژوهشی 2110همکاران )

سویا در پخشینه کره بادام زمینیی بیه نتیایج مشیابهی     

  (.00) دست یافتند

اثر افزودن صمغ زانتان و آرد دانه چیا بر شماخ   

پذیري به سیهولت  مالش: سمنومالش پذیری پخشینه 

متر مکعیب بیر   سانتی 0شدن محصو ، به اندازه پخش

نتییایج ارزیییابی (. 27) گییردد سییطح نییان اطییلا  مییی

هاي سهتی و مالش پیذیري پخشیینه تولییدي     شاخص

که بیا افیزایش درجیه    طوريبه ؛هم وابسته بودبه کاملاً
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پیذیري محصیو  کیاهش یافیت.      سهتی، میزان میالش 

اثر افزودن صمغ زانتان و آرد دانیه   ،0مطابق با جدو  

دار پذیري پخشینه تولیدي معنیی چیا بر شاخص مالش

هیاي   که کاربرد همزمان صمغطوري به ؛(P<15/1بود )

زانتییان و چیییا منجییر بییه افییزایش سییهتی و کییاهش   

بیه   احتمیالاً . ایین یافتیه   پذیري محصو  گردیید  مالش

پروتئین، فیبر رژیمی و چربی آرد دانیه   يمحتواي بالا

کیه سیبب تشیکیل اتصیالات عرضیی       گرددبرمیچیا 

تیر و   سیاختار سیهت  درون مولکولی و در نتیجه ایجاد 

همچنیین   (.7) شیود  پذیري کمتیر میی  تر با مالش قوي

سییاکارید زانتییان بییا جییذب آب و افییزایش  پلیییاگییزو

پذیري کمتر پخشینه  تواند موجب مالش ویسکوزیته می

بیشیینه و کمینیه    مقیادیر  بنیابراین،  (.2)تولیدي شیود  

ترتیییب در نمونییه شییاهد پییذیري بییهمییالش شییاخص

صیمغ  درصد  0( و تیمار حاوي نیوتون 50/2±00/7)

( نیوتیون  00/0±5/2درصد آرد دانیه چییا )   0و  زانتان

بطیور مشیابه، موسیی زاده و همکیاران      .مشاهده شید 

هاي بر پایه روغن  پذیري پخشینهکاهش مالش (2100)

غلظییت صییمغ زانتییان  افیزایش تحییت تییأثیر ا پسیته ر 

روحیانی و   نتایج قیدس  ،همچنین (.07) گزارش دادند

( حاکی از آن بود که افزایش غلظیت  2100همکاران )

صمغ زانتان و آرد دانه کنجاک در پخشینه پنیري سبب 

لازم بیه خکیر اسیت     (.00) پیذیري شید  کاهش مالش

پذیري نمونه حاوي میزان مالش داري دراختلاف معنی

حاوي  و نمونهدرصد چیا  5/1و  صمغ زانتاندرصد  0

در پیژوهش  درصید چییا    0و  صیمغ زانتیان  درصد  0

 (.˃P 15/1مشاهده نشد )حاضر 

 
 

 بافتی پخشینه لبنی حاوی پودر سمنو یهاتأثیر صمغ زانتان و آرد دانه چیا بر ویژگی -1جدول 

Table 1- The effects of xanthan gum and chia seed flour on the textural properties of  

dairy spread containing samanou powder 

 تیمار

Treatment 

  (Nچسبندگی  )

Adhessiveness (N) 

 پیوستگی 

Cohessiveness  

 (N) سهتی

Firmness (N) 

 (N) مالش پذیري

Spreadability (N) 

Control 0.26 g±0.09- 5.36 fg±49.50 1.96 f±0.74 2.54 a±6.14 

0.5 0 C X
 

0.30 f±0.12- 6.46 g±48.40 0.97 de±1.73 1.27 bc±4.87 

0 0.5 C X
 

0.22 h±0.05- 10.20 b±65.06 0.17 c±2.53 0.10 d±3.49 

1 0 C X
 

0.31e ±0.14- 17.50 h±37.36 1.59 ef±1.11 1.90 ab±5.50 

0.5 0.5 C X
 

0.33 de±0.16- 0.69 e±54.16 0.16 bc ±2.87 0.58 d±3.02 

0 1 C X
 

0.35 cd ±0.18- 12.66 a±67.53 0.70 b±3.41 1.59 e±2.01 

1 1 C X
 

0.44 b±0.26- 3.40 d±58.26 2.40 a±5.11 2.25 e±1.34 

1 0.5 C X
 

0.11 c±0.22- 3.40 f±51.4 0.27 cd±2.43 0.78 c±4.38 

0.5 1 C X
 

0.39 a±0.31- 7.23 c±61.1 1.7 a±4.41 1.97 e±1.62 

 (C)و آرد دانه چیا ( X)باشد. صمغ زانتان  دار براساس آزمون دانکن می دهنده وجود اختلاف معنی مشابه نشانحروف کوچک غیر*

Different small letters show significant difference )P< 0.05) based on Duncan test. Xanthan gum (X) and chia seed 
flour (C) 

 

اثممر افممزودن صمممغ زانتممان و آرد دانممه چیمما بممر  

میدو   رئولموییکی پخشمینه تولیمدی:     یهما  ویژگی

خخیره بیانگر مییزان رفتیار الاسیتیک و مقیدار انیرژي      

بازیابی شده در واحد حجم و در هر سیکل کامل مو  

باشد و مدو  افت نشان دهنده میزان رفتیار   کرنش می

د حجم و در جریانی و مقدار انرژي هدر رفته در واح

باشد. در آزمون روبش  هر سیکل کامل مو  کرنش می

باشید نمونیه داراي رفتیار     G ˃ ′G′′ فرکانس چنانچیه 



 0110، 0، شماره 01فرآوری و نگهداری مواد غذایی، دوره  

001 

باشد نمونه رفتار  G˃ ′′G′ ویسکوالاستیک جامد و اگر

 G′′ دهد. نسبت ویسکوالاستیک مایع از خود نشان می

دهید کیه    مؤلهه رئولوژیکی دیگري را نشان میی  G′ به

شیود. چنانچیه    یا تانژانت افت نامیده میی  تانژانت دلتا

تانژانییت افییت بزرگتییر از یییک باشیید، یعنییی مییاده    

ویسکوالاستیک مایع است و درصیورتی کیه کمتیر از    

یک باشد، بیانگر رفتار ویسکوالاستیک جامد در میاده  

 يهیا ویژگیی نتایج حاصل از ارزییابی   (.50) باشد می

هاي تولیدي نشان داد که در آزمون  رئولوژیکی پخشینه

عنیوان بهتیرین   درصید بیه   0روبش فرکانس، کیرنش  

کییرنش متنییاظر بییا محییدوده ویسکوالاسییتیک خطییی 

شود  ملاحظه می 0که در شکل طور. همانشدمشخص 

هیاي فرکیانس    ها و در تمیام محیدوده   براي کلیه تیمار

بییود )مقییدار  G′′ بزرگتییر از G′مییورد مطالعییه مقییدار 

هیا   ترتیب کلیه تیمار تانژانت افت کمتر از یک( و بدین

. بییا در از خییود نشییان دادنییدویسکوالاسییتیک  رفتییار

نظرگرفتن این مطلیب کیه وابسیتگی بیه فرکیانس در      

جامییییدات ویسکوالاسییییتیک کمتییییر از مایعییییات 

توان بیان نمود که پخشینه  باشد، می ویسکوالاستیک می

پیوسیتگی درونیی بیالا، از     دلییل انسیجام و  هتولیدي ب

و در برابر تکان، ساختار سهت و قوي برخوردار است 

 .ضربه و یا جابجایی مقاوم است

شود با افزایش  ملاحظه می 2در شکل که طورهمان

فرکانس مورد   غلظت هر دو صمغ نامبرده در محدوده

مطالعه، میزان تانژانت افت کیاهش یافیت. ایین نکتیه     

نشان دهنده روند تشیکیل سیاختمان بیا تغیییر شیکل      

محصیو  از میایع ویسکوالاسییتیک بیه سیمت جامیید     

ویسکوالاستیک است. کاربرد آرد دانه چیا در مقایسیه  

  G′′  و G′نتان از تأثیر بیشیتري بیر مقیدار     با صمغ زا

(. ایین امیر   P<15/1پخشینه تولیدي برخیوردار بیود )  

سیاکاریدي دانیه چییا و     تواند ناشی از ماهیت پلیی  می

افزایش تعداد و اندازه متوسط نقاط اتصا  در سیاختار  

هاي حاوي آرد دانه چیا  شبکه پروتئینی متراکم پخشینه

 0از صهر به با افزایش غلظت صمغ زانتان  (.00)باشد 

همچنیین   (.07)کیاهش یافیت    G′′ و G′درصد میزان 

حضور آرد دانه چییا و صیمغ زانتیان در فرمولاسییون     

تواند با افزایش قوام و ویسکوزیته فاز آبی  پخشینه، می

ختار ژلی مستحکم در فیاز آبیی   و همچنین تشکیل سا

هیاي تولییدي    به افزایش الاستیسیته بافت پخشینهمنجر

شود. افزایش همزمان غلظت صمغ زانتیان و آرد دانیه   

شد. مقایسیه اشیکا     G′′و  G′ میزان چیا سبب کاهش

داد   هاي مورد بررسیی نشیان   روبش فرکانس در تیمار

 ؛  افت یکسیان نبودنید  که مقادیر مدو  خخیره و مدو

هیاي میورد مطالعیه،    فرکیانس   که در محدودهطوري به

و در نتیجه ویژگی الاسیتیک  هاي خخیره و افت  مدو 

چییا   آرد و فاقید  صمغ زانتان درصد 5/1نمونه حاوي 

ام و سیهتی  هیا بیشیتر و از انسیج    نسبت به سایر تیمار

م لث آبی(. همچنین  -0)شکل بالاتري برخوردار بود 

آرد  درصید  5/1و  صمغ زانتیان  درصد 0تیمار حاوي 

 دهنیده  بود که نشان G′′ و G′ چیا داراي کمترین میزان

مربع  -0رفتار شبه مایع محصو  بود )شکل تمایل به 

نصیییرپور در تطبیییق بییا پییژوهش حاضییر،  صییورتی(.

ي هیا ویژگیی در بررسیی  ( 2121تبریزي و همکاران )

پیذیر حیاوي صیمغ    رئولوژیکی ژ  امولسیونی میالش 

در تمییامی  نییدنشییان داد زانتییان و روغیین دانییه کتییان

و در  بیود  G′′ بیشتر از G′ هاي فرکانس مقدار محدوده

ماننیید قییوي و رفتییار نتیجییه محصییو  از سییاختار ژ 

  (.00) شونده با برخوردار بود رقیق
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 های مختلفدر فرکانس تیمارهاتغیر تانژانت افت  -2شکل 

Figure 2- The loss tangent as a function of frequency for different treatments  
 

 

 
 

 توخالی( اشکال :توپر و مدول افت اشکال :)مدول ذخیره های مختلف فرکانس تیمارها درافت مدول تغیرات مدول ذخیره و  -3شکل 
Figure 3- The storage modulus and loss modulus as a function of frequencies for different treatments 

(solid shape: storage modulus and hollow shape: loss modulus) 
 

و  تحقیییق مشییابه صییورت گرفتییه توسییط مهییید  

( نشان داده شید کیه حضیور صیمغ     2100همکاران )

چرب  زانتان در مقایسه با پکتین، در ترکیب پخشینه کم

سبب افزایش چشمگیر مقدار مدو  خخییره و میدو    

 G′ هیا مقیدار    افت گردید. همچنین در تمامی فرکانس

بود که این امر موجب کاهش قابل توجهی  G′′ بیش از

با افزایش فرکانس گردید. از این رو  G /′′G′ در مقدار

هییاي تولیییدي ماننیید یییک جامیید     رفتییار پخشییینه 
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، G /′′G′ و G′′ ویسکوالاسییتیک ژ  بییود. بییر خییلاف

هرتیز   05بیه   10/1بیا افیزایش فرکیانس از     G′ مقدار

ها رفتار غیرنیوتونی رقیق شونده  افزایش یافت. پخشینه

اردکیانی و همکیاران    شیاکر  (.00)با برش نشان دادند 

هاي رئولوژیکی پخشینه ( نیز با بررسی ویژگی2102)

ماننید بیا   هیا رفتیاري ژ    پسته نشان دادند که پخشیینه 

 (.00)میدو  خخیییره بزرگتیر از مییدو  افیت داشییتند    

( بییا ارزیییابی 2110و همکییاران ) همچنییین چیهتچییی

هاي رئولوژیکی خمیر کنجید دریافتنید کیه بیا      ویژگی

افزایش فرکانس، مقدار میدو  خخییره و میدو  افیت     

شونده با قیقهاي تولیدي رفتار ر افزایش یافت و نمونه

قنبیري شیندي و همکیاران     (.01)برش نشیان دادنید   

( نیز گزارش کردند افزایش غلظت صمغ زانتان 2102)

در محصیو  تولییدي    G′′ و G′ سبب کیاهش مییزان   

درصد صمغ زانتان داراي  10/1گردید و نمونه حاوي 

هییاي رئولییوژیکی مشییابهی بییا نمونییه شییاهد ویژگییی

 (.07)پرچرب بود 

 

 گیری نتیجه

زانتیان و آرد    ثیر افیزودن صیمغ  در این پژوهش تأ

بیافتی و   يهیا ویژگیی و فیزیکیی  بر پایداري  دانه چیا

سیمنو میورد   لبنیی حیاوي پیودر    رئولوژیکی پخشینه 

این پژوهش نشان  یج حاصل ازبررسی قرار گرفت. نتا

زانتیان    هاي کم صمغ در صورت استهاده از غلظت داد

حیاوي   لبنیی و آرد دانه چیا در فرمولاسییون پخشیینه   

سمنو، امکان تولید محصولی بیا پاییداري بیالا و    پودر 

فییرآورده  بییافتی مطلییوب وجییود دارد. يهییاویژگییی

، مالش پیذیري پایداري فیزیکی، با حداک ر  پذیر مالش

اقل چسبندگی، سیهتی  حد مدو  خخیره وپیوستگی و 

. عنوان پخشینه بهینه در نظر گرفته شدو مدو  افت به

درصید   5/1حیاوي  پخشیینه  هیا   بنابراین از بین تیمیار 

هیاي   شاخصلحاظ غ زانتان و فاقد آرد دانه چیا بهصم

 عنوان تیمار بهینه انتخیاب شید.   بافتی و رئولوژیکی به

 صمغ زانتان و آرد دانیه چییا   يهاي بالا کاربرد غلظت

منجر به افزایش چسبندگی و سهتی و کیاهش میالش   

هیاي تولییدي گردیید. حضیور صیمغ       پذیري پخشینه

داري بر پایداري فیزیکی و أثیر م بت و معنیزانتان از ت

ت پخشینه سمنو برخوردار بود. بنیابراین،  پیوستگی باف

اري و زانتان داراي پاید  هاي تهیه شده از صمغ پخشینه

هاي حاوي آرد  پیوستگی بیشتري در مقایسه با پخشینه

ي رئولیوژیکی  هاویژگیچیا بودند. نتایج ارزیابی   دانه

با افزایش غلظت صمغ زانتان و آرد دانه چیا  نشان داد

کییاهش یافییت. کیییاربرد    G /′′G′ و G، ′′G′ میییزان 

جداگانه آرد دانه چیا در مقایسه با صمغ زانتیان منجیر   

در تمیییامی  گردیییید. G′′ و G′ربیییه افیییزایش مقیییدا

مقیدار میدو  خخییره بیشیتر از     هاي فرکانس  محدوده

هاي تولیدي مانند یک جامد  پخشینهمدو  افت بود و 

بیا  بطیورکلی   ماننید رفتیار کردنید.   والاستیک ژ ویسک

تعیییین افییزایش مانییدگاري پخشییینه تولیییدي،  هییدف

 رفتیار خوب پیذیري محصیو     ي حرارتی وهاویژگی

-پیشنهاد می هاي بیشتري ضرورت دارد. همچنینپژوه

ریزسییاختاري و  يهییاویژگیییگیییري  انییدازهگییردد 

جهیت  لبنی حیاوي پیودر سیمنو    مورفولوژي پخشینه 

 هیاي  آ  محصیو  و ارزییابی ویژگیی   یدهبافت ا تعیین

 فرآینید  بهتر کنتر  هدف با سمنو پودر پذیري جریان

 شییدن، کلوخیه  نظیییر مشیکلاتی  از ممانعییت و تولیید 

 .مورد بررسی قرار گیرد چسبندگی و شدن اي توده
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