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خواص بالاي تغذیه اي و اثرات درمانی شیر گوسفند و فرآورده هاي لبنـی حاصـل از آن                  

از درصدهاي .  خود برطرف کندمی تواند بسیاري از نیازهاي سیستم بدن را با آثار سودمند

. در تهیه بـستنی سـنتی اسـتفاده گردیـد          %) 100 و   75،  50،  25(متفاوت شیر گاو و میش      

، درصـدهاي چربـی،   )دورنیک( ، اسیدیته pHآزمون هاي فیزیکوشیمیایی و حسی از قبیل        

مقاومت به ذوب ، ماده خشک و ویژگی هاي حسی شامل طعم، عطر و بو، بافت ، شیرینی                  

 تیمار بوده و کلیه آزمون هـا        5این تحقیق داراي    . یرش کلی مورد بررسی قرار گرفت     و پذ 

از آزمون چند دامنه اي دانکن براي تعیین تفاوت میان میـانگین    .  انجام گردید  در سه تکرار  

. استفاده شـد   SPSSو براي تجزیه و تحلیل آماري از نرم افزار          % 95ها در سطح اطمینان     

کمتـرین و بیـشترین میـزان       .  درصد بود  30نی در تمام نمونه ها      ضریب افزایش حجم بست   

با افزایش میزان شیر    .  بود A و   Bنمونه ها  بترتیب مربوط به تیمارهاي        ) دورنیک(اسیدیته  

شـیر گـاو، بیـشترین       % 100 بستنی سنتی کاهش یافت و در بستنی حـاوي         pHگاو مقدار   

، نمونه بستنی بیـشترین  %75ش به میزان با افزایش میزان شیر می   .  مشاهده گردید  pHمقدار  

ارزیابی حسی نـشان داد     . درصد چربی و ماده خشک و درصد مقاومت به ذوب را داشت           

شیر میش، داراي امتیاز بالاتر نسبت به سایر تیمارها  % 50شیر گاو و  % 50که تیمار حاوي  

 .تخاب گردیدو شبیه ترین تیمار به تیمار شاهد می باشد و به عنوان تیمار برتر ان
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 مقدمه- 1

شیر و فرآورده هاي آن نقش مهمـی در تـأمین بـسیاري از مـواد                 

در بین ایـن فـرآورده      .  دارند 2Bله کلسیم و ویتامین     مغذي از جم  

ها، بستنی یکی از منابع انرژي است که دو تا سه برابر شیر چربی              

دارد، مقدار پروتئین آن نیز بیشتر است و همانند شیر منبع غنی از             

 ، تیـامین، ریبـوفلاوین،    Aویتامین هاي اصـلی ازجملـه ویتـامین         

 ویژگـی هـاي فیزیکوشـیمیایی       .]1[ می باشد  Eنیاسین و ویتامین    

شیر گوسفند  . شیر به ترکیباتش به ویژه به نوع حیوان بستگی دارد         

سطح بالاتري ماده خشک و مواد مغذي نسبت به شیر بـز و گـاو               

چربی ها در شیر گوسفند و بز ویژگی هاي فیزیکی متفاوتی           . دارد

  .]2[نسبت به شیر گاو دارند

 6/4پـروتئین،   % 2/3بی،  چر % 9/3شیر گاو  بطور متوسط حاوي       

شـیر  در حـالی کـه   . مواد جامد کل می باشـد      % 6/12لاکتوز و   % 

 % 6/4پـروتئین،   % 7/5چربـی،   % 1/7میش  بطور متوسط حاوي     

 بـه  گوسـفند  شیر. ]3[مواد جامد کل می باشد  % 2/18لاکتوز و 

 زیـادي  طرفداران بالا خشکماده  و پروتئین چربی، داشتن علت

د معدنی، مواد مغذي و ویتامین شیر گوسفند بـسیار          موا. ]4[دارد  

پروتئین هاي شیر گوسفند منبع مهمـی از        . بیشتر از شیر گاو است    

آنزیم هاي است که مهارکننده پپتیدها و ضد فـشار خـون هـستند     

]5[ .  

 فـرآورده منجمـد شـیر اسـت کـه از            1بستنی بنا به تعریف نـیلس     

ر آن حبـاب هـاي      سامانه پیچیده کف مانندي تشکیل شـده کـه د         

کوچک هوا در فاز پیوست هاي که به طور جزیـی منجمـد شـده            

دراین فاز چربی به صورت امولـسیون و    . است، پراکنده می باشند   

قوام دهنده ها ومواد جامد بدون چربی به صورت کلوئیدي وجود 

قندها و نمک ها یک محلول حقیقی را تشکیل مـی دهنـد             . دارند

 شیــر، شـیرین   اجــزاي از منـجمد مخلوطی شامـل بستنی. ]6[

 و طعـم   مـی   عطـر  مولد مواد و امولسیفایر کننده، پایدار کننده،

 فرآورده و مرغ، رنگ تخم هاي فرآورده مانند دیگري اجزاء .باشد

. است بـه آن اضـافه گـردد    ممکن نیز نشاسته شده هیدرولیز هاي

 سه ترکیب مهم ساختاري بستنی سلول هاي هوا، بلورهاي یـخ و           

گویچه هاي چربی هستند که در فاز پیوسـته اي از یـک محلـول               

                                                           

1. Nilsen 

 بـا  شـیري  فرآورده یک  بستنی.]7[غیر منجمد پراکنده  شده اند 

 لحاظ از ولی کم، آن ویتامین و پروتئین مقادیرو  ]8[بوده  ارزش

 مخلـوط  انجمـاد  از بـستنی . ]9[باشـد  می غنی شیر مشابه کلسیم

 قندي، مواد آن، هاي فرآورده یا شیر استریلیزه یا پاستوریزه همگن

گـردد   مـی  تـشکیل  دهنده طعم و امولسیفایر کننده، پایدار، چربی

در .  بستنی به دو صورت، صنعتی و سنتی تهیه می شود          .]10،11[

  . ]12[روش صنعتی بستنی معمولاً پاستوریزه می شود 

 اثر دو نوع شیر گاو و گوسـفند         1394نظرپور و امینی فر در سال       

 تخمیر بر ویژگیهاي فیزیکوشیمیایی، حـسی و رئولوژیِـک     و زمان 

ــیراز   ــر ش ــیراج(پنی ــال   ) س ــانی در س ــدي ث ــی و محم ، میرزای

جایگزینی ثعلـب بـا صـمغ دانـه مـرو و تـاثیر آن بـر روي               1395

خصوصیات فیزیکوشـیمیایی و حـسی بـستنی سـنتی، رسـولی و             

 سـنتی  بـستنی  فرمولاسـیون   بهینه سازي1396همکاران در سال 

پاسخ،   سطح روش از با استفاده اسپیرولینا ریزجلبک حاوي نیایرا

Lokhande     ارزش غذایی بستنی تهیه  2011 و همکاران در سال

با  .]16و 15، 14،13[را بررسی نمودند شده با شیر بز و شیر گاو،

توجه به خواص بالاي تغذیه اي و اثرات درمانی شـیر گوسـفند،              

وانـد بـسیاري از نیازهـاي    فرآورده هاي لبنی حاصـل از آن مـی ت        

سیستم بدن را با آثار سودمند خود برطرف کرده و به عنوان یـک              

ماده مغذي سرشار از مواد معدنی و ویتامین جایگاه ویژه اي را در 

بـا توجـه بـه       .]5[ میان محصولات لبنی به خود اختصاص دهـد       

تمایل و علاقه افراد جامعه به مصرف بستنی از قبیل بستنی سنتی،            

 از انجام این تحقیق بررسی امکان تولید بستنی سنتی با شیر            هدف

میش و مقایسه ویژگی هاي حسی و خـواص فیزیکوشـیمیایی آن          

شیر میش -با بستنی سنتی تهیه شده با شیر گاو و مخلوط شیر گاو         

همچنین تاکنون تحقیقـی در ایـن خـصوص در داخـل            . می باشد 

  .کشور صورت نگرفته است

  

  مواد و روش ها- 2

 استفاده مورد  نمونه هاي بستنی سنتیتهیه-1- 2

  تحقیق در

شـیر   % 64فرمولاسیون مورد استفاده در تهیه بستنی سنتی شـامل          

طبق تیمارهاي تحقیق، نوع شیر متفـاوت بـوده و از درصـدهاي             (
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 1/0شکر،   % 15،  )متفاوت شیر گاو و شیر میش استفاده می گردد        

چربـی شـیر و    % 10، پایدارکننـده  % 1/0گـلاب،    % 2/0وانیل،  % 

ماده جامد بدون چربی مطابق روش رایج در واحدهاي تولید % 11

   1فلورچارت تولید بستنی مطـابق شـکل شـماره    . بستنی می باشد 

 .می باشد

  

Heating the mixture of milk and creamuntil reaching a temperature of 50 �Cand stirring at the same time  
  
 

Addition of little-by-little sugar and CMC (Carboxy Methyl Celloluse) to the heated liquid and stirring at the same time 
 

 
Stirring the mixture for 2 minutes with a mixer 

 
 

Pasteurizing the resulting mixture at 80°C for 25 s 
 
 

Rapid cooling with ice and salt mixture to a temperature of less than 5�C 
 
 

Adding vanilla and rose water 
 
 

Storing at -12 �C for one hour (taking it out of the freezer every 10 minutes and stirring) 
 
 

Storing ice cream for 6 hours at -12�C 

 
 

Packaging of traditional ice creams in 50-gram packages with lids and coded 
 

Keeping the traditional ice cream samples in the freezer with a temperature of -12�C 

 

Fig 1  Flowchart of traditional ice cream production line [14] 
  

   روش ها-2-2

 pH بـا اسـتفاده از  pHآزمون هاي فیزیکوشیمیایی از قبیل میـزان     

 روش یدیته بـه ، میـزان اس ـ ) سوئیس-Methrom(متر دیجیتال 

، مقاومت به ذوب ]18[ژربر ، میزان چربی به روش]17[دورنیک 

، میزان مـاده خـشک بـه    ]19[بعد از یک روز نگهداري در فریزر    

و ارزیابی حسی مـورد بررسـی        ]18[روش خشک کردن در آون      

طبق روش کار و تهیه نمونه هاي بستنی سنتی در این  .قرار گرفت

 30تـا   ) اورران(ز میـزان هـوادهی      تحقیق، در دستگاه بـستنی سـا      

درصد تنظیم گردید تا براي تمامی نمونه ها میزان هوادهی یکسان   

  .بدست آید

 به شرح 1حسی مطابق با آزمون لذت بخشی هاي ویژگی ارزیابی

 بـا  فریزر در روز یک مدت به بستنی نمونه هاي: ذیل انجام شد 

اي حـسی  و ویژگی ه شدند نگهداري درجه سانتیگراد -10 دماي

کلـی مـورد ارزیـابی     پـذیرش  و رنـگ  طعـم، بافـت،   از قبیـل 

، 3، 4، 5امتیازهاي   نقطه اي،5در آزمون لذت بخشی .قرارگرفتند

 بترتیب  بیانگر نوع ارزیابی ، بسیار خوب، خوب، متوسط،           1 و   2

 نفـر   10بـراي ایـن آزمـون تعـداد          .]20[بد و بسیار بد می باشـد      

بـراي جلـوگیري از هرگونـه        .ارزیاب آموزش دیده انتخاب شـد     

تداخل ویژگی هاي حسی هر نمونه با نمونه دیگر از دهان شـویه             

اتاق ارزیابی حسی از درز و پارتیشن بندي، صـندلی          . استفاده شد 

                                                           

1. Hedonic,s test 
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نمونه هـا   . و امکانات مناسب دما و رطوبت یکسان برخوردار بود        

 گرم و داخل بشقاب قرار داده شده بود که هر نمونـه       50به میزان   

  . کد سه رقمی مشخص شده بودبا 

   روش آماري-2-3

 فاکتوریل در قالب طرح کـاملاً تـصادفی مـی    به صورت آزمایش

و عــدم معنــی داري ) >05/0P(جهــت گیــري معنــی دار . باشــد

)05/0>P (       اسـتفاده  1بودن تیمارها از تجزیـه واریـانس یکطرفـه  

از آزمـون چنـد     .  در نظرگرفته شـد    ، سه تکرار   براي هر تیمار   .شد

دامنه اي دانکن براي تعیین تفـاوت میـان میـانگین هـا در سـطح                

استفاده شد، براي تجزیـه و تحلیـل داده هـا از نـرم              % 95اطمینان  

  .استفاده گردید19  نوع شماره SPSSافزار 

  

   نتایج و بحث -3

) بر حسب دورنیـک   (بررسی نتایج اسیدیته    -3-1

  بستنی سنتی

 معنـی داري    ˝تاثیر کاملا ، دریافت شد که تیمار      1مطابق با جدول    

بیـشترین   ).P>01/0(بر مقدار اسیدیته بر حسب دورنیک داشت        

، Aمتعلـق بـه تیمـار       )  بر حسب دورنیـک    25/22(مقدار اسیدیته   

شیر میش بود که بـا سـایر      % 100نمونه بستنی سنتی تولید شده با       

کمتـرین مقـدار    ). P>05/0(تیمارها اخـتلاف معنـی دار داشـت         

، نمونـه   )شـاهد  (Bرا تیمار   ) بر حسب دورنیک   08/19(اسیدیته  

شیر گاو به خـود اختـصاص داد        % 100بستنی سنتی تولید شده با      

مقدار ). P>05/0(که با سایر تیمارها اختلاف    معنی دار داشت            

بـا مقـدار    ) مـیش شـیر   % 50شـیر گـاو و      % C) 50اسیدیته تیمـار  

 .ر بـود به تیمار شاهد نزدیکت) بر حسب دورنیک 41/20(اسیدیته 

طبق نتایج بدست آمده از تحقیق حاضر، با افزایش میزان شیر گاو            

، میزان اسـیدیته بـستنی سـنتی کـاهش یافتـه و بـا                %100 تا   0از  

، میـزان اسـیدیته بـستنی        % 100 تـا    0افزایش میزان شیر میش از      

این روند کاهش و افـزایش اسـیدیته بـستنی          . سنتی افزایش یافت  

                                                           

1. One-Way ANOVA 

می توان به ترکیبات شیر گـاو و مـیش          سنتی در تحقیق حاضر را      

نسبت داد که شیر میش حاوي اسیدهاي آمینـه و چربـی بیـشتري        

بر طبق استاندارد ملی ایران، اسیدیته بستنی باید حداکثر         . می باشد 

اسـیدیته در نمونـه   ] 21[ درصد بر حسب اسید لاکتیک باشد 2/0

 درجـه دورنیـک     08/19 -25/22هاي بستنی سنتی تحقیق حاضر      

اسیدیته ابتدایی شـیر تحـت تـاثیر ترکیبـات شـیر خـام        .ی باشدم

CO2 سیترات ها، کازئین ها، آلبومین ها و فسفات ها می باشد و ،

هنگـامی کـه شـیر      .  درجه درنیک می باشد    14در شیر گاو حدود     

از اسـیدیته آن   % 1/0آن خـارج و حـدود    CO2 حرارت می بیند

 تحت تـاثیر فعالیـت   پس از دوشش، اسیدیته شیر    . کاهش می یابد  

. هاي باکتریها و تولید اسید لاکتیک از لاکتـوز افـزایش مـی یابـد              

اسیدیته شیر گوسفند که تازه دوشیده شـده باشـد و هنـوز تحـت       

 درجــه 20- 19تــاثیر فعالیــت بــاکتري هــا قــرار نگرفتــه اســت  

ابتـدائی متـاثر    اسـیدیته  اینکـه  بـه  عنایـت  بـا . دورونیک می باشد

 شـیر  ابتـدائی  اسـیدیته  بـودن  بـالا  می باشـد  نآلبومی و ازکازئین

در شـیر   پـروتئین  بـودن  بالا به توان می را گاو به نسبت گوسفند

 اسیدیته شیر گوسـفند بطـور   .]22[دانست  گاو به نسبت گوسفند

درجـه دونیـک مـی      ) 8/21 و حـداکثر     21حداقل   (4/21میانگین  

  .]23[باشد 

پودر چـاي سـبز بـر       تاثیر افزودن   ) 1397(ملک نژاد و همکاران،     

ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و آنتـی اکـسیدانی بـستنی را             

نتایج حاصل از آزمون هاي فیزیکوشیمیایی نمونه       . بررسی نمودند 

ها نشان داد که با افزایش درصد پودر چاي سبز اسیدیته نمونه ها             

با نتایج تحقیق حاضـر کـه بیـانگر افـزایش میـزان             . یافتافزایش  

  .]24[ثر افزایش میزان شیر میش بود، مطابقت داشتاسیدیته بر ا

Farahani et al (2013)   روش تهیه پنیر سیامزگی تولید شـده

شیر بـز،   % 33(از شیر گوسفند و یا ترکیبی از شـیر گوسفند و بز          

و ویژگیهـاي پنیـر سـنتی سـیامزگی در طـول        ) شیر گوسفند % 67

نمودند که در طول    مدت زمـان رسـیدن را بررسی نمودند و بیان         

با نتایج تحقیق حاضـر   . رسیدن میزان اسـیدیته افـزایش مـی یابـد     

که بیانگر افزایش میزان اسیدیته با افزایش شـیر مـیش در بـستنی              

  . ]25[هاي سنتی بود، مطابقت داشت
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Table 1 Comparison of average physicochemical properties of traditional ice cream* samples (standard 
deviation ± mean) 

Treatments 
Melt 

resistance%  
pH  Dry matter%  Fat %  

Acidity 
(Dornic)  

A 15.69±0.47d 6.00±0.00c 43.94±0.04b 9.85±0.05b 22.25±0.25a 

B(Control) 20.90±1.07a 6.16±0.05a 44.10±0.00b 10.20±0.20a 19.08±0.14d 

C 19.70±0.86b 6.05±0.01bc 13.84±0/04c 9.85±0.05b 20.41±0.38c 

D 17.29±0.62c 6.06±0.00b 44.49±0.26a 10.26±0.11a 21.25±0.25b 

E 20.01±0.83ab 6.03±0.00bc 44.20±0.20b 10.06±0.11ab 21/25±0.25b 

A: Ice cream made with sheep’s milk (100%); B: Ice cream made with cow’s milk (Control); C: Ice cream made 
with 50% sheep’s milk + 50% cow’s milk; D: Ice cream made with 75% sheep’s milk + 25% cow’s milk; E: Ice 

cream made with 25% sheep’s milk + 75% cow’s milk 
*Data is the result of three replications, Different English letters in each column showed a significant difference at 

the level of p <0.05. 
  

  چربی بستنی سنتی بررسی نتایج درصد -3-2

، مقایسه میانگین نتایج درصـد چربـی دریافـت          1مطابق با جدول    

 معنـی داري بـر مقـدار چربـی داشـت            ˝شد که تیمار تاثیر کـاملا     

)01/0<P.(     بیشترین مقدار چربی)متعلق به تیمار   )  درصد 26/10

D        ش شیرمی% 75شیرگاو و % 25، نمونه بستنی سنتی تولید شده با

). P>05/0(بود که با سـایر تیمارهـا اخـتلاف معنـی دار داشـت               

 ، نمونـه بـستنی      Bرا تیمـار    )  درصد 85/9(کمترین مقدار چربی    

به خود اختصاص دادند که بـا       گاو  شیر  % 100سنتی تولید شده با     

        Cتیمـار    ).P>05/0 (ندسایر تیمارهـا اخـتلاف معنـی دار داشـت         

) درصـد 85/9(با مقدار چربی    ) ششیر می  % 50شیر گاو و     % 50(

طبـق نتـایج بدسـت آمـده از تحقیـق       .به تیمار شاهد نزدیکتر بود

، نمونـه بـستنی      %75حاضر، با افزایش میزان شیر میش به میـزان          

 % 100سنتی بیشترین مقدار چربی و در نمونه بستنی سنتی حاوي 

بر طبـق اسـتاندارد     . شیر گاو کمترین مقدار چربی مشاهده گردید      

 درصـد باشـد     10لی ایران، حدکثر چربی بـستنی بایـد حـداکثر           م

         مقدار چربی در نمونه هـاي بـستنی سـنتی تحقیـق حاضـر        . ]21[

شیر گاو  بطـور متوسـط حـاوي          . درصد می باشد   85/9 -26/10

شیر میش  بطور متوسـط حـاوي        چربی است در حالی که       % 9/3

چربـی در بـستنی     ، دلیل افزایش میزان     ]3[چربی می باشد     % 1/7

  .سنتی حاوي شیر میش، مقدار چربی بیشتر شیر میش می باشد

اثر دو نـوع شـیر گـاو و گوسـفند و           ) 1394(،  همکاراننظرپور و   

زمان تخمیر بر ویژگیهاي فیزیکوشیمیایی، حسی و رئولوژیِک پنیر   

با افزایش زمان تخمیر در پنیـر       . را بررسی نمودند  ) سیراج(شیراز  

کاهش یافته و همچنین پنیـر شـیراز گوسـفندي          شیراز، چربی آن    

با نتایج تحقیق حاضر مطابقـت      . مقدار چربی بالاتري داشته است    

  .]13[داشت

Lokhande et al (2011)    ارزش غذایی بستنی تهیه شـده بـا

، 25،  0نمونه هاي بستنی بـا      . شیر بز و شیر گاو را بررسی نمودند       

تفـاوت  .  گردیـد  درصد شیر گاو و شـیر بـز تهیـه      100 و   75،  50

بـا  . معنی داري در ترکیبات شیمیایی و میزان چربی بدست نیامـد          

نتایج تحقیق حاضر که بیانگر افزایش میزان چربی با افزودن میزان       

شــیر مــیش درفرمولاســیون بــستنی هــاي ســنتی بــود، مغــایرت  

  .]16[داشت

Farahani et al (2013)   روش تهیه پنیر سیامزگی تولید شـده

شیر بـز،   % 33(د و یا ترکیبی از شـیر گوسفند و بز        از شیر گوسفن  

و ویژگیهـاي پنیـر سـنتی سـیامزگی در طـول        ) شیر گوسفند % 67

نتایج نشان داد که    . مدت زمـان رسـیدن مـورد بررسی قرار دادند      

استفاده از ترکیب شیر گوسفند و بـز در تهیـه پنیـر سـیامزگی بـه            

بب بهبود کیفیت شـد  و  علت بالاتر بودن میانگین چربی در آن س       

با نتایج تحقیـق    . در طول رسیدن میزان چربی افـزایش مـی یابـد       

حاضر که بیانگر افزایش میـزان چربـی در بـستنی سـنتی حـاوي               

  .]25[ترکیب شیر میش و شیر گاو بود، مطابقت داشت

مـاده خـشک بـستنی       بررسی نتایج درصد     -3-3

  سنتی

صد ماده خشک دریافت  ، مقایسه میانگین نتایج در    1مطابق جدول   

 معنی داري بر مقدار ماده خشک داشـت      ˝شد که تیمار تاثیر کاملا    

)01/0<P.(      بیشترین مقدار ماده خشک)متعلق به  )  درصد 49/44

% 75شـیرگاو و    % 25، نمونه بستنی سنتی تولید شـده بـا          Dتیمار  

شیرمیش بـود کـه بـا سـایر تیمارهـا اخـتلاف معنـی دار داشـت                  

)05/0<P .(  مقدار ماده خشک    کمترین)را تیمـار   ) درصـد 84/13
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B،          شـیرگاو بـه خـود    % 100 نمونه بـستنی سـنتی تولیـد شـده بـا

اختصاص داد کـه بـا سـایر تیمارهـا اخـتلاف معنـی دار داشـت                 

)05/0<P ( تیمارو  C) 50 %   بـا  )شـیر مـیش   % 50شیر گـاو و 

  .به تیمار شاهد نزدیکتر بود) درصد10/44(مقدار ماده خشک 

می توان بیان داشـت، بـا    دست آمده از تحقیق حاضرطبق نتایج ب

، بیـشترین مقـدار مـاده        %75افزایش میزان شیر مـیش بـه میـزان          

خشک در نمونه بستنی سنتی و در نمونه هاي بستنی سنتی حاوي          

میزان ماده . شیر گاو کمترین مقدار ماده خشک حاصل شد      % 100

لف شیر  خشک در نمونه هاي بستنی سنتی حاوي درصدهاي مخت        

ــدوده     ــر در مح ــق حاض ــاو در تحقی ــیر گ ــیش و ش  - 49/44م

ماده خشک کل شیر گوسفند نسبت بـه        . درصد بدست آمد  84/13

می باشد که در مقایسه  % 19شیر گاو بیشتر است و بطور میانگین 

بسیار با ارزش اسـت      % 13 -12با شیر گاو با درصد ماده خشک        

اي تولید پنیر و ماسـت  و این ویژگی بسیار ارزنده شیر گوسفند بر      

   .]22[می باشد 

اثر دو نـوع شـیر گـاو و گوسـفند و           ) 1394(نظرپور و همکاران،    

زمان تخمیر بر ویژگیهاي فیزیکوشیمیایی، حسی و رئولوژیِک پنیر   

بر اساس یافته هاي تحقیـق، بـا   . را بررسی نمودند) سیراج(شیراز  

هش یافتـه و  افزایش زمان تخمیر در پنیر شیراز، ماده خشک آن کا   

همچنین پنیر شیراز گوسفندي مقدار ماده خشک بـالاتري داشـته           

با نتایج تحقیق حاضر که بیـانگر بـالاتر بـودن میـزان مـاده               . است

خشک در بستنی سنتی حاوي ترکیب شیر میش و شیر گـاو بـود،          

  .]13[مطابقت داشت

Lokhande et al (2011)   ارزش غذایی بستنی تهیه شـده بـا 

 25 ، 0نمونه هاي بستنی بـا    .  گاو را بررسی نمودند    شیر بز و شیر   

تفـاوت  .  درصد شیر گاو و شیر بز تهیه گردیـد         100 و   75 ،   50،  

بـا  در ترکیبات شیمیایی بدسـت نیامدکـه    )>05/0P(معنی داري 

نتایج تحقیق حاضر که بیانگر بالاتر بودن میـزان مـاده خـشک در              

 ـ           ود، مغـایرت  بستنی سنتی حاوي ترکیب شیر میش و شـیر گـاو ب

  .]16[داشت

Farahani et al (2013)   روش تهیه پنیر سیامزگی تولید شـده

شیر بـز،   % 33(از شیر گوسفند و یا ترکیبی از شـیر گوسفند و بز          

و ویژگیهـاي پنیـر سـنتی سـیامزگی در طـول        ) شیر گوسفند % 67

نتـایج نـشان داد     . مدت زمـان رسـیدن مـورد بررسی قرار دادنـد       

ز ترکیب شیر گوسفند و بـز در تهیـه پنیـر سـیامزگی بـه           استفاده ا 

علت بالاتر بودن میانگین ماده خشـک، بهتر می باشـد ودر طـول             

دوره رسیدن نیز میزان مـاده خشـک افـزایش یافت کـه بـا نتـایج     

تحقیق حاضر به دلیل بالاتر بودن میـزان مـاده خـشک در بـستنی            

  .]25[قت داشتسنتی حاوي ترکیب شیر میش و شیر گاو ، مطاب

   بستنی سنتیpH بررسی نتایج میزان -3-4

 نـشان داد، تیمـار      pH، مقایسه میـانگین نتـایج       1مطابق با جدول    

 بیشترین ).P>01/0( داشت   pH معنی داري بر مقدار      ˝تاثیر کاملا 

، نمونه بستنی سنتی    )شاهد( Bمتعلق به تیمار    ) pH) 16/6مقدار  

ا سایر تیمارها اختلاف معنـی  شیرگاو بود که ب % 100تولید شده با    

 ، Aرا تیمـار  ) 00/6 (pHکمترین مقـدار   ). P>05/0(دار داشت   

شـیر مـیش بـه خـود        % 100نمونه بستنی سـنتی تولیـد شـده بـا           

اختصاص داد کـه بـا سـایر تیمارهـا اخـتلاف معنـی دار داشـت                 

)05/0<P.(  

pH        عبارت است از غلظت یون هايH         که بـا اسـیدیته شـیر در 

چرا که با افزایش اسیدیته و تولید اسید لاکتیک بیشتر ارتباط است 

 و پـایین آمـدن آن     pHو در نتیجه یونیزه شدن اسید سبب تغییـر          

 مـی   8/6 الـی    6/6 شیر گاو اندکی اسیدي و حدود        pH. می شود 

 الـی   55/6حـداقل    (6/6شیر گوسفند بطور میـانگین       pH.  باشد

  .]23[می باشد  ) 65/6

ز تحقیــق حاضــر، در بــستنی ســنتی طبــق نتــایج بدســت آمــده ا

در .  مـشاهده گردیـد    pHشیر گاو، بیشترین مقـدار       % 100حاوي

 مـشاهده   pHشـیر مـیش، کمتـرین مقـدار          % 100بستنی حـاوي  

 شیر گاو و مـیش نـسبت      pHعلت این امر را می توان به        . گردید

 نمونه هاي بستنی سنتی حاوي درصدهاي مختلف        pHمیزان  . داد

  . بدست آمد6 -16/6در محدوده شیر میش و شیر گاو 

اثر دو نـوع شـیر گـاو و گوسـفند و            ) 1394(نظرپور و امینی فر،     

زمان تخمیر بر ویژگیهاي فیزیکوشیمیایی، حسی و رئولوژیِک پنیر   

بر اساس یافته هاي تحقیـق، بـا   . را بررسی نمودند) سیراج(شیراز  

  آن کـاهش یافتـه اسـت    pHافزایش زمان تخمیر در پنیر شیراز، 

]13[ . 

جایگزینی ثعلب با صمغ دانه مرو و       ) 1395(میرزایی و همکاران،    

تاثیر آن بـر روي خـصوصیات فیزیکوشـیمیایی و حـسی بـستنی              

 درصد از صـمغ     2/0 و   1/0در دو سطح    . سنتی را بررسی نمودند   

دانه مرو جایگزین ثعلـب شـد و خـصوصیات فیزیکوشـیمیایی و           
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شان داد که تفاوت معنی نتایج ن . حسی بستنی سنتی بررسی گردید    

داري در مقایسه میانگین هریک از نمونه هاي حاوي صمغ مرو و            

با نتایج تحقیق حاضر که بیانگر وجود    . وجود ندارد  pHثعلب در   

 نمونه هاي بستنی سـنتی حـاوي        pHاختلاف معنی دار در میزان      

  .]14[مقادیر مختلف شیر میش و شیر گاو بود، مغایرت داشت

مقاومـت بـه ذوب     بررسی نتـایج درصـد       -3-5

  بستنی سنتی

، مقایسه میانگین نتـایج درصـد مقاومـت بـه           1با توجه به جدول     

 معنـی داري بـر مقـدار    ˝ذوب  دریافت شد که تیمار تـاثیر کـاملا    

بیشترین مقدار مقاومـت بـه       ).P>01/0(مقاومت به ذوب داشت     

 % 25 و میششیر  % 75( Dمتعلق به تیمار )  درصد 01/21(ذوب  

ــا ســایر تیمارهــا اخــتلاف معنــی دار داشــت  )شــیر گــاو ، کــه ب

)05/0<P .(        کمترین مقدار مقاومـت بـه ذوب)را ) درصـد 69/15

به خـود  گاو شیر % 100، نمونه بستنی سنتی تولید شده با   Bتیمار  

اختصاص داد کـه بـا سـایر تیمارهـا اخـتلاف معنـی دار داشـت                 

)05/0<P (  تیماروE) 75 %     با مقدار  ) شیر میش  % 25شیر گاو و

طبق . به تیمار شاهد نزدیکتر بود    ) درصد29/17(مقاومت به ذوب    

نتایج بدست آمده از تحقیق حاضر، با افزایش میـزان شـیر مـیش،          

بـا افـزایش   . میزان مقاومت به ذوب بستنی سـنتی افـزایش یافـت         

. میزان شیر گاو، میزان مقاومت به ذوب بستنی سنتی کاهش یافت          

 می توان به میزان چربی در شیر گاو و شیر مـیش       علت این امر را   

  .نسبت داد

چربـی اسـت در حـالی کـه      % 9/3شیر گاو  بطور متوسط حاوي    

کـریم و   (چربی می باشـد      % 1/7شیر میش  بطور متوسط حاوي       

سرعت آب شدن کند، یکـی از اثـرات پایـدار           ). 1385همکاران،  

 دهـان،    ذوب شدن اجـزاء بـزرگ تـر در         .]20[کننده ها می باشد   

گزارش شـده بـا افـزایش       . باعث ایجاد احساس سردي می شوند     

چربـی نقـش     .]26[میزان چربی، شدت سردي کاهش مـی یابـد          

مهمی در طعم و ایجاد ساختار جامد تشکیل شده طـی انجمـاد و              

  .  ]27[بنابراین قوام، ظاهر و مقاومت نسبت به ذوب شدن دارد 

 سنتی بستنی مولاسیونفر بهینه سازي) 1396(رسولی و همکاران، 

پاسـخ   سطح روش از با استفاده اسپیرولینا ریزجلبک حاوي ایرانی

معنی داري  طور به اسپیرولینا که داد نشان نتایج. را بررسی نمودند

)05/0P<(  می شود بستنی سنتی ذوب به مقاومت افزایش باعث 

 بـا  مـشابه  رونـدي  فیزیکـی،  سایر پارامترهـاي  با ارتباط در ولی

بـستنی   نمونـه  بهینه سازي، نتایج اساس برو  زد رقم را ولینااسپیر

 کربوکسی متیل سلولز،  %34/0 و اسپیرولینا  % 25/0 حاوي سنتی

 برگزیده بهینه نمونه عنوان به % 4/75 با برابر ذوبی به مقاومت با

شد که با نتایج تحقیق حاضر که بیانگر افزایش مقدار مقاومت بـه             

زایش میزان شیر میش بود، مطابقت داشت       ذوب بستنی سنتی با اف    

]15[.  

تاثیر افزودن پودر چـاي سـبز بـر         ) 1397(ملک نژاد و همکاران،     

ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و آنتـی اکـسیدانی بـستنی را             

نتایج حاصل از آزمون هاي فیزیکوشیمیایی نمونه       . بررسی نمودند 

اومـت بـه    ها نشان داد که با افزایش درصد پـودر چـاي سـبز، مق             

با نتایج تحقیـق حاضـر کـه بیـانگر      .یافتذوب نمونه ها افزایش 

افزایش مقدار مقاومت به ذوب بستنی سنتی با افزایش میزان شـیر       

  .]24[میش بود، مطابقت داشت 

Neswati et al (2014)بروکلی چرخ شده را در مقـادیر   کلم 

و  درصد به فرمولاسیون بـستنی اضـافه         30 و   25،  20،  15،  10،  5

بیان نمودند که افزودن بروکلـی بـر زمـان ذوب شـدن تاثیرگـذار          

بـا  . بودند و باعث افزایش مقدار مقاومت به ذوب بـستنی گردیـد          

  .]28[نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت

  بررسی نتایج ارزیابی حسی بستنی سنتی-6- 3

، مقایسه میانگین نتایج ویزگـی هـاي حـسی          2با توجه به جدول     

 معنـی داري بـر مقـدار امتیـاز          ˝مار تـاثیر کـاملا    نشان دادند که تی   

 نتایج آزمایشات نـشان داد  ).P>01/0(ارزیابی حسی طعم داشت    

 معنی داري بر مقدار امتیـاز ارزیـابی حـسی           ˝که تیمار تاثیر کاملا   

با این حال، تیمار تاثیر معنی دار بـر   ). P>01/0(عطر و بو داشت     

یرینی نداشـت  و شـدت ش ـ  مقدار امتیـاز ارزیـابی حـسی بافـت     

)05/0>P .(    معنـی داري بـر امتیـاز        ˝در مجموع، تیمار تاثیر کاملا 

 ).P>01/0(ارزیابی حسی پذیرش کلی داشت 
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Table 2 Comparison of average sensory evaluation scores of Flavor, aroma, texture, sweetness and 
acceptability of traditional ice cream* samples (standard deviation ± mean) 

treatments  Acceptability  sweetness  texture  odour  Flavor   
A 0.60±0.50d 4.13±0.74b 4.53±1.06a 0.60±0.05b 1.80±0.77c 

B(Control) 5.00±0.00a 4.46±0.74ab 4.53±0.51a 4.40±0.63a 4.46±0.63a 

C 4.06±0.70b 4.46±0.74ab 4.66±0.61a 4.26±1.16a 4.33±0.81a 

D 2.73±1.22c 4.80±0.41a 4.40±0.73a 3.80±1.26a 3.80±1.08ab 

E 4.33±0.81b 4.66±0.81ab 4.33±0.61 3.73±0.96a 3.33±1.54b 

A: Ice cream made with sheep’s milk (100%); B: Ice cream made with cow’s milk (Control); C: Ice cream made 
with 50% sheep’s milk + 50% cow’s milk; D: Ice cream made with 75% sheep’s milk + 25% cow’s milk; E: Ice 

cream made with 25% sheep’s milk + 75% cow’s milk 
*Data is the result of three replications, Different English letters in each column showed a significant difference at 

the level of p <0.05. 
 

با افزایش میزان شیر گاو، مقدار امتیاز ارزیابی حسی از نظر طعم،            

عطر و بو بستنی سنتی افزایش و با افزایش میزان شیر میش، مقدار 

امتیاز ارزیابی حسی از نظر طعم، عطر و بو بستنی سـنتی کـاهش              

بی افزایش میزان شیر گاو و یا شـیر مـیش بـر امتیـاز ارزیـا            . یافت

 % 50حسی از نظر بافت تاثیرگذار نبوده و در بستنی سنتی حاوي            

. شیر میش بالاترین امتیاز بافت مـشاهده گردیـد         % 50شیر گاو و    

افزایش میزان شیر گاو و یا میش بر امتیاز ارزیابی حـسی از نظـر                

 % 75شیر گـاو و     % 25شیرینی تاثیرگذار نبوده و در بستنی حاوي        

همچنـین بـا    . یاز شـیرینی مـشاهده گردیـد      شیر میش بالاترین امت   

افزایش شیر گاو، امتیاز ارزیابی حسی از نظر پذیرش کلی افزایش           

شـیر گـاو بـالاترین و در         % 100یافت و در بستنی سنتی حـاوي        

کمترین امتیاز پذیرش کلـی      % 100بستنی سنتی حاوي شیر میش      

  .مشاهده گردید

 تشکیل شده طی چربی نقش مهمی در طعم و ایجاد ساختار جامد

انجماد و بنابراین قوام، ظاهر و مقاومـت نـسبت بـه ذوب شـدن               

میزان بالاي چربی منجر به ایجاد بافتی خشک و دانه اي می            . دارد

شود و میزان پایین چربی بافتی صاف، یکنواخت و کمی لـزج بـه      

خامه، کره، روغن کره و روغن هـاي نبـاتی مـی            . وجود می آورد  

  .  ]27[کننده چربی در بستنی باشند توانند منابع تامین 

اثر دو نـوع شـیر گـاو و گوسـفند و           ) 1394(نظرپور و همکاران،    

زمان تخمیر بر ویژگیهاي فیزیکوشیمیایی، حسی و رئولوژیِک پنیر   

ویژگیهاي حسی، مـزه و بافـت       . را بررسی نمودند  ) سیراج(شیراز  

داري پنیر شیراز گوسفندي با افزایش زمان تخمیـر، بهبـود معنـی             

نتــایج نــشان داد کــه نــوع شــیر و زمــان تخمیــر بــر  . پیــدا کــرد

پنیر شیراز گوسفندي با    . خصوصیات حسی پنیر شیراز مؤثر است     

 ساعت از بافت سفت تر و مطلـوبتري در مقایـسه            6زمان تخمیر   

 با نتایج تحقیق حاضر که بیانگر .با پنیر شیراز گاوي برخوردار بود 

بافـت بـستنی هـاي حـاوي شـیر      عدم وجود تفاوت معنی دار در  

 .]13[میش و گاو بود، مغایرت داشت

جایگزینی ثعلب با صمغ دانه مرو و       ) 1395(میرزایی و همکاران،    

تاثیر آن بـر روي خـصوصیات فیزیکوشـیمیایی و حـسی بـستنی              

 درصد از صـمغ     2/0 و   1/0در دو سطح    . سنتی را بررسی نمودند   

یکوشـیمیایی و  دانه مرو جایگزین ثعلـب شـد و خـصوصیات فیز         

تایج نشان داد صمغ دانه مـرو       ن. حسی بستنی سنتی بررسی گردید    

بـا نتـایج   . عملکردي مشابه و گاهی بهتـر از ثعلـب داشـته اسـت            

تحقیق حاضر که بیانگر یکسان بـودن بافـت بـستنی هـاي سـنتی               

حــاوي درصــدهاي مختلــف شــیر مــیش و گــاو بــود، مطابقــت  

  .]14[داشت

 تاثیر افزودن پودر چـاي سـبز بـر          )1397(ملک نژاد و همکاران،     

ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و آنتـی اکـسیدانی بـستنی را             

نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه ها نـشان داد          . بررسی نمودند 

 2 و 5/1که بیشترین امتیاز طعم و رنگ بـه نمونـه هـاي محتـوي       

درصد پودر چاي سبز و کمترین امتیـاز رنـگ و طعـم بـه نمونـه                 

بالاترین امتیاز بافت .  درصد پودر چاي سبز تعلق داشت3محتوي 

به نمونه کنترل و کمترین امتیاز فاکتور مذکور بـه نمونـه محتـوي          

 5/1نمونـه حـاوي     . بالاترین درصد چاي سـبز اختـصاص یافـت        

درصد پودر چاي سبز که بالاترین امتیاز طعـم، رنـگ و پـذیرش              

 بـا نتـایج تحقیـق       . شد کلی را دارا بود به عنوان تیمار برتر معرفی        

حاضر که بیانگر کسب امتیاز بالاي ارزیابی حسی در بستنی هـاي            

سنتی حاوي درصدهاي مختلف شیر میش و گـاو بـود، مطابقـت             

  .]24[داشت 
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  نتیجه گیري کلی-5

، میـزان اسـیدیته بـستنی        %100 تـا    0با افزایش میزان شیر گاو از       

،  % 100 تـا   0 از سنتی کاهش یافته و با افزایش میزان شیر مـیش  

با افـزایش میـزان شـیر       . میزان اسیدیته بستنی سنتی افزایش یافت     

، نمونه بستنی سنتی بیشترین مقـدار چربـی و         %75میش به میزان    

شـیر گـاو کمتـرین مقـدار         % 100در نمونه بستنی سنتی حـاوي       

،  %75با افزایش میزان شیر میش به میـزان         . چربی مشاهده گردید  

نتی بیشترین مقدار ماده خشک و در نمونه بـستنی          نمونه بستنی س  

شیر گاو کمترین مقدار مـاده خـشک را دارا           % 100سنتی حاوي     

بر اساس نتایج بدست آمده ضریب افزایش حجم بـستنی در           . بود

شـیر گـاو،     % 100در بستنی حـاوي   .  درصد بود  30تمام نمونه ها    

شیر  % 100 مشاهده گردید و در بستنی حاوي      pHبیشترین مقدار   

با افـزایش میـزان شـیر       .  مشاهده گردید  pHمیش، کمترین مقدار    

میش، میزان مقاومت به ذوب بـستنی سـنتی افـزایش یافـت و بـا             

افزایش میزان شیر گـاو، میـزان مقاومـت بـه ذوب بـستنی سـنتی              

با افزایش میزان شیر گاو، مقدار امتیاز ارزیابی حسی  . کاهش یافت 

سنتی افزایش و بـا افـزایش میـزان         از نظر طعم، عطر و بو بستنی        

شیر میش، مقدار امتیاز ارزیابی حـسی از نظـر طعـم، عطـر و بـو                 

افزایش میزان شیر گاو و یا شـیر مـیش   . بستنی سنتی کاهش یافت 

بر امتیاز ارزیابی حسی از نظر بافت تاثیرگذار نبـوده و در بـستنی              

شـیر مـیش بـالاترین امتیـاز        % 50شیر گـاو و      % 50سنتی حاوي   

افزایش میزان شیر گاو و یا میش بـر امتیـاز           . بافت مشاهده گردید  

ارزیابی حسی از نظر شیرینی تاثیرگذار نبوده و در بـستنی حـاوي      

شیر میش بالاترین امتیـاز شـیرینی مـشاهده          % 75شیر گاو و    25%

همچنین با افزایش شیر گاو، امتیاز ارزیابی حـسی از نظـر            . گردید

شـیر   % 100در بستنی سنتی حـاوي  پذیرش کلی افزایش یافت و     

گاو بالاترین و در بستنی سنتی حاوي شیر مـیش کمتـرین امتیـاز              

 با توجه به نتایج بدست آمده، نمونه        .پذیرش کلی مشاهده گردید   

شیر مـیش بـه عنـوان        % 50شیر گاو و     % 50بستنی سنتی حاوي    
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High nutritional properties and therapeutic effects of sheep milk and 
dairy products can help many of the body's needs with its beneficial 
effects. Different percentages of cow's and sheep's milk (25, 50, 75 and 
100%) were used in the preparation of traditional ice cream. 
Physicochemical and sensory tests such as pH, acidity (Dornik), fat 
percentages, melting resistance, dry matter and sensorial features such 
as flavor, odour, texture, sweetness and acceptability were studied. This 
research has 5 treatments and all tests were performed with 3 
replications. Duncan's multiple range test was used to determine the 
difference between means at 95% confidence level and SPSS software 
was used for statistical analysis. The percentage of overrun in all 
samples was 30% as the same. The higher the percentage of cow's milk 
in the ice cream formulation, the lower the acidity, and conversely, the 
higher the percentage of sheep's milk in the ice cream formulation, the 
higher the acidity was observed. The pH of sample containing 100% 
cow's milk was highest. Traditional ice cream containing 75% of sheep's 
milk, had the highest percentages of fat, dry matter and melt resistance.  
According to the 5-point Hedonic sensorial features treatment 
containing 50% of cow's milk and 50% sheep had a higher sensory 
rating than other treatments, and also in terms of characteristics Sensory 
senses are closer to the control treatment and are introduced as superior 
treatments. 
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