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بستنی بعنوان یک محصول لبنی منجمد داراي ارزش تغذیه اي بالایی بوده که به              

در ایـن تحقیـق خـصوصیات       . فراوانی در سراسر جهان به مـصرف مـی رسـد          

حاوي اسـانس   ) حاصل از شیر گاو و بز     (فیزیکوشیمیایی و حسی دو نوع بستنی       

 نشان داد که اسانس هل به میـزان         نتایج. دارچین و هل مورد بررسی قرار گرفت      

 و اورران و افزایش مواد جامد می گردد، در حالی که            pHبیشتري سبب کاهش    

در مورد چربی اثر اسانس دارچین بیشتر بوده به طوري که بیشترین میزان چربـی   

  از طرفـی، . مربوط به نمونه بـستنی شـیر بـز حـاوي ایـن اسـانس بـوده اسـت           

داري  طـور معنـی   هاي حاصل از شیر بـز بـه   ر بستنیمیزان سختی دویسکوزیته و   

طـور   هـا نیـز بـه    هاي حاصل از شیر گاو بوده و افـزودن اسـانس           بیشتر از بستنی  

نتایج ارزیابی حسی نیز نـشان      . داري سبب افزایش این فاکتورها شده است        معنی

داد که استفاده از اسانس دارچین و شیر بز، سبب تولید بستنی با خواص حـسی                

تـوان بیـان داشـت کـه          در نهایت می  . ي می گردد و مطلوبیت بیشتري دارد      بهتر

 باعـث افـزایش    هاي گیاهی در تولید بـستنی استفاده از شیر بز و همچنین اسانس    

  .شودهاي مطلوب این فراورده میویژگی

 
 
 
 
  

 

                             مجله علوم و صنایع غذایی ایران
 

www.fsct.modares.ac.ir  سایت مجله:   

 پژوهشی_مقاله علمی
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  مقدمه- 1

در دهه اخیر تغییرات چشمگیري در درك نقش غذاها در ارتقاي 

اي علمی و هپیشرفت. شودسطح سلامت انسان مشاهده می

دستیابی به نتایج قابل توجه سبب گردیده تا مصرف کنندگان نیز 

بستنی به . به نقش غذاها در بهبود کیفیت زندگی علاقمند شوند

عنوان یک دسر منجمد با ارزش غذایی بالا، بسیار مورد توجه 

هاي تولید، بشر بوده و به موازات ارتقاي فن آوري و بهبود روش

 تنها به عنوان یک دسر محبوب، بلکه به نگهداري و عرضه نه

هاي بسیار مطلوب رئولوژیک دلیل ارزش غذایی بالا و ویژگی

سهم رو به افزایشی را در سبد غذایی خانوارها و به ویژه کودکان 

  .]1[هاي آسیب پذیر به خود اختصاص داده استو سایر گروه

 مانندي کف پیچیده سامانه از که بودهشیر  منجمد بستنی، فرآورده

 طور به که فاز در هوا کوچک هايحباب آن در که شده تشکیل

 به چربی فاز رایند. باشندمی پراکنده است، شده منجمد جزیی

 به چربی بدون جامد و مواد هادهنده وقوام امولسیون صورت

 بستنی یک منبع بسیار مناسبی .]2[دارند  وجود کلوئیدي صورت

تواند بسیاري ها بوده که میمینبراي مواد معدنی و بخصوص ویتا

  .]3[اي را بر طرف نمایند از نیازهاي تغذیه

به  verum Cinnamomum J. Presl  دارچین با نام علمی

این . بـــو و جـــنس دارچـــین تعلق دارد خـــانواده بـــرگ

هاي دور در هاي بسیار محبـوب بوده کـه از گذشتهگیاه از ادویه

گرفتـه اسـت و امروزه کاربردهاي  ه قرار میدنیا مورد استفاد

فراوانی در صنایع غذایی، دارویی، پزشـکی، آرایشی و بهداشتی 

اي در صنعت غذا،  پوسته این درخت به شکل قطعات لوله. دارد

شکل یا بـه شـکل پـودر و نیـز اسـانس روغنی آن به عنوان یک 

ل با نام ه .]4[گردد دهنده مطلوب اسـتفاده می ترکیب طعم

 به خانواده ، متعلقElettaria cardaman Matonعلمی 

Zingiberaceae این . وجود دارد است و به دو نوع سبز و سیاه

داشته و اسانس  گیاه براي معطر نمودن غذاها کاربرد وسیعی

ضدنفخ و ضدویروس  موجود در آن داراي اثرات ضد اسپاسم،

بنی و غیر لبنی، افزایش مصرف دسرهاي منجمد ل .]5[باشدمی

اي مناسب و خوصیات ضرورت تامین منابع جدید با ارزش تغذیه

به هر . حسی محبوب را بیش از هر زمانی افزایش داده است

حال، لازم به ذکر است که پیدا کردن جایگزین مناسب کار 

اي، بعد اقتصادي دشواري می باشد، زیرا که علاوه بر ابعاد تغذیه

با توجه به مواد گفته . ید مد نظر قرار گیرندو بازار پسندي نیز با

شده هدف از این تحقیق در درجه اول تولید نوعی بستنی طعم 

گی دهندهدار جدید حاوي دارچین و هل بوده که علاوه بر طعم

گردند و در ادامه اي محصول نیز میسبب افزایش ارزش تغذیه

بررس خصوصیات فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی محصولات 

  . تولیدي مد نظر قرار گرفته است

  

  هامواد و روش- 2

  هاي بستنیتولید نمونه-1- 2

 درصد 37هاي بستنی شیر گاو و بز حاوي در این تحقیق نمونه

 درصد 15 درصد ماده خشک بدون چربی، 31ماده خشک، 

.  درصد پایدار کننده مورد استفاده قرار گرفت4/0شیرین کننده و 

 ابتدا اجزاي مخلوط شامل شیر، خامه، جهت تهیه مخلوط بستنی،

شکر، شیر خشک بدون چربی، پایدار کننده محاسبه و توزین 

سپس شیر و خامه توزین شده با همزن به خوبی . شدند

 درجه 40سپس مخلوط تا رسیدن به دماي . یکنواخت گردیدند

این مخلوط توسط هموژنایزر به . سلسیوس حرارت داده شد

 دقیقه در 25 و بعد به مدت rpm 500 دقیقه با سرعت 5مدت 

 درجه سلسیوس پاستوریزه و بلافاصله به کمک مخلوط 75دماي 

سپس جهت .  درجه سرد گردید4آب و یخ تا رسیدن به دماي 

 ساعت در 24انجام فرایند رسیدن، مخلوط بستنی به مدت 

بعد از تکمیل دوره رسیدن، با .  قرار گرفت4یخچال در دماي 

هاي شیر گاو و بز، دو تیمار شاهد شامل بستنی(ها توجه به تیمار

 05/0هاي شیر گاو و بز حاوي چهار تیمار دیگر شامل بستنی

 درصد اسانس دارچین 05/0میزان ) درصد اسانس دارچین و هل

ها اضافه شد و سپس مخلوط بستنی در دستگاه و هل به نمونه

هاي یسپس بستن.  دقیقه منجمد گردید20بستنی ساز، به مدت 

       تولید شده ددر ظروف کوچک پلاستیکی به منظور انجام 

  .هاي بعدي بسته بندي گردیدندآزمون

  هاي شیمیاییآزمون-2- 2

هاي مختلف بستنی به روش در این تحقیق میزان پروتئین نمونه

کلدال، چربی به روش سوکسله و میزان مواد جامد با استفاده از 
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ها با استفاده از یک  نمونهpHنین همچ. آون اندازه گیري شدند

pH متر دیجیتال و اسیدیته نیز به روش تیتراسیون تعیین 

  . گردیدند

  اندازه گیري ویسکوزیته-3- 2

گیري این پارامتر از یک دستگاه ویسکومتر به منظور اندازه

براي این .  استفاده گردید) ، امریکاRV-DVIIبروکفیلد مدل (

لیه و تشخیص اسپیندل مناسب براي هاي اومنظور پس از آزمون

 میلی 150گرم نمونه درون بشر 100اندازه گیري ویسکوزیته، 

 تا خط نشانه وارد نمونه گردید و 7لیتري ریخته و اسپیندل 

  .ها اندازه گیري شدویسکوزیته ظاهري نمونه

  گی هاي بافتیارزیابی ویژ-4- 2

یک دستگاه هاي بستنی، از گیري سختی بافت نمونهبراي اندازه

 4500با سلول بار گذاري ) شرکت بروکفیلد امریکا(آنالیز بافت 

پروپ مورد استفاده در این آزمون از نوع . گرم استفاده شد

 میلی لیتر، سرعت نفوذ یک میلی لیتر در 35هایی با قطر استوانه

  .  میلی متر انتخاب شد30ثانیه و عمق نفوذ 

  اندازه گیري افزایش حجم-5- 2

گیري این فاکتور از روش وزنی و حجمی با توجه به ندازهبراي ا

  :فرمول زیر استفاده شد

 

  ارزیابی حسی-6- 2

 ارزیاب آموزش 10هاي بستنی، ابتدا براي ارزیابی حسی نمونه

 5دیده به عنوان داور انتخاب شده و سپس از آزمون هدونیک 

ش به منظور ارزیابی خصوصیات بافت، طعم، رنگ و پذیر اينقطه

  .کلی استفاده گردید

  تجزیه تحلیل آماري-7- 2

آزمایش به صورت فاکتوریل در شش تیمار و سه تکرار در قالب 

دار یا بی جهت تشخیص معنی. طرح کامل تصادفی انجام شد

جهت . معنی بودن تیمارها از تجزیه واریانس دوطرفه استفاده شد

 درصد 5ها از آزمون دانکن در سطح احتمال ي میانگینمقایسه

  .استفاده شد
  

  نتایج- 3

 pHتغییرات-1- 3

 مربوط به تیمارهاي مختلف نشان داده شده pH، 1 در جدول

 مربوط به بستنی حاصل pHهمانطور که مشاهده می شود . است

 .بیشتر از بستنی حاصل از شیر بزمی باشد از شیر گاو

 
Table 1 The pH of different samples* of cow and goat milk ice cream containing cinnamon and 

cardamom essential oils during 21 days of storage 
  Days    
21  11  1  Samples  

0.02aA ±6.83 0.02aA ± 6.82 0.03aA ± 6.84 Ice cream made with cow milk 

0.03bA ±6.60 0.04bA ±6.60 0.03bA ±6.65  Ice cream made with goat milk 

0.03cC ±6.50 0.01bB ±6.57 0.02bA ±6.62  
Ice cream made with cow milk+ 0.05  %
Cinnamon essential 

0.02dC ± 6.33 0.04cB ±6.43 0.04cA ± 6.53  
Ice cream made with cow milk+ 0.05% 
Cardamom essential 

0.02eC ± 6.28 0.01dB ±6.34 0.03dA ± 6.42  
Ice cream made with goat milk+ 0.05% 

Cinnamon essential 

0.04fC ± 6.04 0.03eB ± 6.11 0.03eA ±6.18 Ice cream made with goat milk+ 0.05% 
Cardamom essential 

*Means with different letters in each row (uppercase) and column (lowercase) indicate a significant difference at 
 (p <0.05). 

  

تغییرات اسیدیته بر حسب درصد اسید -2- 3

  لاکتیک 

بر حسب درصد اسید (میزان اسیدیته  نشان دهنده ،2جدول 

 بر اساس این . می باشد تولید شده نمونه هاي بستنی) لاکتیک

اند اما جدول اسیدیته نمونه هاي بدون اسانس تغییري نداشته

  .هاي اسانس دار افزایش پیدا کرده استاسیدیته نمونه
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Table 2 Acidity level (in terms of lactic acid percentage) of different samples* of cow and goat milk ice 
cream containing cinnamon and cardamom essential oils during 21 days 

Days                                         
21  11  1  Samples  

0.03aA ± 2.49 0.02aA ±2.49  0.03aA ±2.47  Ice cream made with cow milk 

0.03aA ±2.50 0.03abA ±2.51  0.02abA ±2.50  Ice cream made with goat milk 

0.02cA ± 2.56 0.01bA ±2.55  0.02bA ± 2.53  
Ice cream made with cow milk+ 0.05  %
Cinnamon essential 

0.01deB ± 2.63 0.01cA ± 2.59  0.03bA ± 2.56  
Ice cream made with cow milk+ 0.05% 
Cardamom essential 

0.02dA ±2.60 0.01cA ± 2.58  0.03bA ±2.55  
Ice cream made with goat milk+ 0.05% 

Cinnamon essential 

0.01cB ±2.64 0.02cAB ± 2.60 0.02bA ± 2.58 Ice cream made with goat milk+ 0.05% 
Cardamom essential 

*Means with different letters in each row (uppercase) and column (lowercase) indicate a significant difference at 
 (p <0.05). 

  تغییرات میزان مواد جامد کل بر حسب درصد-3-3

  نتایج مربوط به اندازه گیري میزان مواد جامد کل ،3در جدول

مطابق این جدول . نمایش داده شده است) بر حسب درصد(

        تر از شیر گاوداري بالامیزان مواد جامد کل بستنی بز به طور معنی

 .باشدمی

Table 3 Total solids content (in percentage) of different samples* of cow and goat milk ice cream 
containing cinnamon and cardamom essential oils during 21 days  

 

*Means with different letters in each row (uppercase) and column (lowercase) indicate a significant difference at  
(p <0.05). 

  تغییرات میزان چربی بر حسب درصد-4- 3

نتایج مربوط به اندازه گیري چربی نمونه هاي بستنی حاوي 

 .آورده شده است ،4اسانس هاي گیاهی در جدول 

Table 4 Fat content (in percentage) of different samples* of cow and goat milk ice cream containing 
different concentrations of cinnamon and cardamom essential oil during 21 days 

*Means with different letters in each row (uppercase) and column (lowercase) indicate a significant difference at 
 (p <0.05). 

     Days      
21 11 1 Samples 

0.02aA ± 37.60 0.03aA ± 37.60 0.03aA ±37.58  Ice cream made with cow milk 

0.02bA ±43.71 0.03bA ± 43.70 0.01bA ± 43.69  Ice cream made with goat milk 

0.02acA ± 37.64 0.03acA ± 37.63 0.03acA ±37.62  
Ice cream made with cow milk+ 0.05 

 %Cinnamon essential 

0.02cA ± 37.66 0.01cA ± 37.67 0.02cA ±37.65  
Ice cream made with cow milk 

+0.05% Cardamom essential 

0.03bdA ± 43.76 0.02bA ±43.74 0.01dA ± 43.73  
Ice cream made with goat milk 

+0.05% Cinnamon essential 

0.02dA ± 43.76 0.03bA ± 43.75 0.01eA ± 43.75  
Ice cream made with goat milk 

+0.05% Cardamom essential 

  Days   
21  11  1  Samples  

0.01aA ±10.60 0.02aA ±10.63 0.03aA ±10.60  Ice cream made with cow milk 
0.03cA ±10.93 0.02dA ±10.94  0.02cA ±10.90  Ice cream made with goat milk 

10.67 ± 0.03bA 10.70 ± 0.04cA 0.02bA ± 10.70  
Ice cream made with cow milk+ 0.05  %
Cinnamon essential 

10.59 ± 0.01aA 10.57 ± 0.02bA 0.03aA ± 10.60  
Ice cream made with cow milk+ 0.05% 
Cardamom essential 

11.00 ± 0.04cA 11.05 ± 0.01fA 0.02eA ±11.00  
Ice cream made with goat milk+ 0.05% 

Cinnamon essential 

10.93 ± 0.02cA 10.95 ±0.03eA 0.04dA ±10.90  
Ice cream made with goat milk+ 0.05% 
Cardamom essential 
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  ویسکوزیته-5- 3

بالاترین میزان ویسکوزیته مربوط به بستنی ، 5 جدول توجه بهبا

 روز 21پس از )  درصد05/0(تولید شده از شیر بز و اسانس هل 

نگهداري بوده، در حالیکه بستنی حاصل از شیر گاو پس از یک 

 .روز نگهداري، پائین ترین میزان این فاکتور را نشان داد

 
Table 5 Viscosity (in terms of centipoise) of different samples* of cow and goat milk ice cream 

containing cinnamon and cardamom essential oils during 21 days  
 

*Means with different letters in each row (uppercase) and column (lowercase) indicate a significant difference at 
 (p <0.05). 

  هاي بافتیویژگی-6- 3

 میزان سختی نمونه هاي مختلف بستنی شیر گاو و ،6در جدول 

همانطور که مشاهده می شود میزان . بز نشان داده شده است

سختی در بستنی هاي حاصل از شیر بز بیشتر از بستنی هاي 

  .حاصل از شیر گاو بوده است

Table 6 Hardness (N) of different samples of cow and goat milk ice cream containing cinnamon and 
cardamom essential oils during 21 days 

Days Samples 
21  11  1  

0.37aC ± 28.10  0.2aB ± 24.20  0.15aA± 22.50 Ice cream made with cow milk 
0.45dC ± 33.30  0.17cB± 30.50  0.25cA ± 27.50 Ice cream made with goat milk 

0.11bC ± 30.10  0.27bB ± 28.50  0.35bA ± 25.00 
Ice cream made with cow milk 

+0.05  %Cinnamon essential 

0.14cC ± 31.20  0.18bB ± 28.90  0.22bA ± 25.30 
Ice cream made with cow milk 

+0.05% Cardamom essential 

0.22eC± 38.20  0.13dB ± 34.30  0.17dA ± 30.10 
Ice cream made with goat milk 

+0.05% Cinnamon essential 

0.43fC ± 40.00  0.23eB ± 36.50  0.15dA ± 30.40 
Ice cream made with goat milk 

+0.05% Cardamom essential 

*Means with different letters in each row (uppercase) and column (lowercase) indicate a significant difference at  
(p <0.05). 

 

 

 Days   

21 11 1  Samples 

2.07aC ±220.80 2.05aB ±215.40 1.10aA ±210.20  
Ice cream made with 

cow milk 

1.14bC ±232.50 1.27bB ± 229.60 1.48bA ± 221.10  
Ice cream made with 

goat milk 

1.67cC ±237.40 1.35bB ± 230.10 1.10cA ± 217.10  
Ice cream made with 

cow milk+ 0.05  %
Cinnamon essential 

1.33dC ± 241.60 1.27cB ±236.50 1.13bA ± 220.40  
Ice cream made with 

cow milk+ 0.05% 
Cardamom essential 

1.22eC ±246.60 1.14dB ± 240.20 1.02dA ±229.60  
Ice cream made with 

goat milk+ 0.05% 
Cinnamon essential 

1.26fC ±260.10 1.18eB ±249.10 1.03eA ±234.70  
Ice cream made with 

goat milk+ 0.05% 
Cardamom essential 
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  افزایش حجم-7- 3

مربوط به نمونه هاي ) اورران(درصد افزایش حجم  ،7در جدول 

بیشترین . بستنی حاوي اسانس هاي مختلف نشان داده شده است

میزان اورران مربوط به نمونه بستنی حاصل از شیر گاو و کمترین 

 05/0میزان این فاکتور مربوط به نمونه بستنی شیر بز حاوي 

 . روز نگهداري بوده است21درصد اسانس هل بعد از 

 
Table 7 Overrun content (in percentage) of different samples* of cow and goat milk ice cream containing 

cinnamon and cardamom essential oils during 21 days  

 

 

 

 

 

*Means with different letters in each row (uppercase) and column (lowercase) indicate a significant difference at 
(p <0.05). 

  ارزیابی حسی-8- 3

 نتایج مربوط به خصوصیات حسی بستنی ،4و 3، 2، 1هاي شکل 

 . حاوي عصاره دارچین و هل را نشان می دهدهاي شیر گاو و بز

 خصوصیات حسی تمامی بستنی ها در طی زمان طبق این نتایج،

همچنین بهترین خصوصیات رنگی مربوط به . کاهش یافته است

بهترین نمونه  ، درصد عصاره دارچین05/0بستنی شیر بز حاوي 

  عصاره05/0از لحاظ بافت نمونه مربوط به بستنی شیر بز حاوي 

 05/0بهترین طعم مربوط به نمونه بستنی شیر بز حاوي ، هل

بیشترین امتیاز مربوط به پذیرش کلی مربوط به  عصاره دارچین و

  .بوده است  عصاره دارچین05/0بستنی شیر بز حاوي 

 
Fig 1 Color score of Cow and goat milk ice creams containing cinnamon and cardamom extracts during 21 days of 

storage. (Different letters for each attribute indicate a significant difference in the 5% confidence level 

  

                                                      Days 
21 11 1 Samples 

2.07aC ± 46.00  0.75aB ±51.00  1.10aA ±53.30 Ice cream made with cow milk 

0.48bC ±43.00  0.93bB ± 47.00  0.25bA ±50.50 Ice cream made with goat milk 

0.71cC ± 40.20  0.41bB ± 46.30  0.29bA ± 50.20 
Ice cream made with cow milk 

+0.05  %Cinnamon essential 

0.36dC ± 39.70  0.56cB ± 45.70  0.63bA ±50.00 
Ice cream made with cow milk 

+0.05% Cardamom essential 

0.94eC ±35.40  1.03dB ±44.00  0.22cA ±48.50 
Ice cream made with goat milk 

+0.05% Cinnamon essential 

0.86eC ±34.10  0.18dB ±43.20  0.25dA ± 48.00 
Ice cream made with goat milk 

+0.05% Cardamom essential 
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Fig 2 Texture score of Cow and goat milk ice creams containing cinnamon and cardamom extracts during 21 days of 
storage. (Different letters for each attribute indicate a significant difference in the 5% confidence level 
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Fig 3 Flavor score of Cow and goat milk ice creams containing cinnamon and cardamom extracts during 21 days of 

storage. (Different letters for each attribute indicate a significant difference in the 5% confidence level 
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Fig 4 Acceptability score of Cow and goat milk ice creams containing cinnamon and cardamom extracts during 21 
days of storage. (Different letters for each attribute indicate a significant difference in the 5% confidence level 
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 بحث- 4

  هاي شیمیاییویژگی-1- 4

 مربوط به بستنی pH ،مشاهده می شود 1در جدول همانطور که 

 5در سطح اطمینان  (به طور معنی داري حاصل از شیر گاو

این نتیجه می .  بیشتر از بستنی حاصل از شیر بزمی باشد)درصد

 شیر بز نسبت به شیر گاو باشد pHتواند مربوط به پایین تر بودن 

  شیر بز pHر تحقیقات مشابه نتایج نشان داده است که چرا که د

 .]6[می باشد ) 63/6(به طور معمول کمتر از شیر گاو ) 50/6(

 pH روز نگهداري 21نتایج نشان می دهد که پس از همچنین 

تمامی نمونه ها به جز نمونه هاي حاوي بستنی خالص به طور 

ه است،  کاهش یافت)  درصد5در سطح اطمینان  (معنی داري

 05/0 مربوط به نمونه بستنی شیر بز حاوي pHهمچنین کمترین 

 نیز مربوط pH روز نگهداري و بیشترین 21درصد هل پس از 

 در بستنی pHپایین تر بودن . به نمونه بستنی شیر گاو می باشد

 این pHهاي حاوي اسانس هل را می توان به پایین تر بودن 

در ) 2017(وئی و همکاران گهر  هاشمیاسانس نسبت داد چرا که

          6/5 اسانس دارچین حدود pH که گزارش نمودندتحقیقی 

  .]4[ می باشد25/5 اسانس هل در حدود pHمی باشد و 

کمترین میزان اسیدیته مربوط به بستنی حاصل از شیر گاو پس از 

یک روز نگهداري بوده و بیشترین میزان این فاکتور مربوط به 

جدول  ( درصد اسانس هل بوده است05/0اوي بستنی شیر بز ح

از طرف دیگر در تمامی نمونه ها، به جز نمونه هاي بستنی . )2

 درصد اسانس هل، زمان نگهداري اثر 05/0شیر گاو و بز حاوي 

 روي اسیدیته نداشته )  درصد5در سطح اطمینان ( معنی داري

ته  هف24 پس از )2013( راندهیرا و همکاران در پژوهشی. است

بستنی تهیه شده از شیر بز مشاهده اسیدیته داري در تغییرات معنا

  نکردند

در مورد اسیدیته نیز اگر چه افزودن هر دو اسانس هل و  .]5 [

دارچین سبب افزایش این فاکتور شده، اما به هر حال اسانس هل 

  .تاثیر بیشتري در افزایش این فاکتور داشته است

بر حسب ( میزان مواد جامد کل نتایج مربوط به اندازه گیري

همانطور که مشاهده .  نشان داده شده است3در جدول ) درصد

می شود، میزان مواد جامد کل بستنی حاصل از شیر بز به طور 

همچنین . معنی داري بیشتر از نمونه حاصل از شیر گاو بوده است

در  (افزودن اسانس هاي هل و دارچین نیز به طور معنی داري

 سبب افزایش این فاکتور در هر دو )  درصد5نان سطح اطمی

از طرفی بیشترین . نمونه بستنی حاصل از شیر گاو و بز شده است

 درصد 05/0میزان مواد جامد مربوط به بستنی شیر بز حاوي 

لازم به ذکر است که همانطور که در . اسانس هل بوده است

در  (يجدول مذکور مشاهد می شود زمان نگهداري اثر معنی دار

 هم . روي میزان مواد جامد نداشته است) درصد5سطح اطمینان 

در ) 1393(راستا با نتایج مطالعه حاضر، احمد پور و همکاران 

مطالعه خود عنوان داشتند که میزان مواد جامد کل در شیر بز 

 دیگر نیز محققین  ايمطالعه در .]6[یشتر از شیر گاو بوده استب

)  درصد89/12(واد جامد کل در شیر بز عنوان نمودند که میزان م

بوده و به همین دلیل ماست )  درصد97/11(بیشتر از شیر گاو 

هاي تولید شده از شیر بز در مقایسه با ماست هاي تولید شده از 

  .]7[اند  میزان مواد جامد کل بیشتري بودهشیر گاو داراي

نه هاي بستنی حاصل از شیر بز داراي درصد نمو 4در جدول 

. چربی بیشتري نسبت به نمونه هاي حاصل از شیر گاو بوده اند

همچنین جدول مذکور نشان می دهد که نمونه بستنی هاي شیر 

بز حاوي اسانس دارچین داراي میزان چربی بیشتري از نمونه 

مان نکته دیگر مربوط به تاثیر ز. هاي حاوي اسانس هل بوده اند

بر میزان چربی می باشد که همانطور که مشاهده می شود این 

روي میزان )  درصد5در سطح اطمینان  (فاکتور تاثیر معنی داري

تواند به دلیل فعالیت پائین  که میچربی نمونه هاي نداشته است

هاي استفاده شده براي هاي چربی شیرلیپاز موجود در گلبول

 از مطالعات گزارش نموده اند که بسیاري.]8[تولید بستنی باشد 

میزان چربی شیر بز بیشتر از شیر گاو می باشد و این مسئله می 

تواند دلیلی براي افزایش چربی در بستنی هاي بر پایه شیر بز 

علاوه بر این چربی شیر بز در مقایسه با شیر گاو داراي . باشد

شیر بز حاوي اسیدهاي چرب ضروري . مزایایی نیز می باشد

این اسیدهاي . بیشتري از شیر گاو است) لینولئیک و آراشیدونیک(

این اسیدهاي چرب حاوي .  تعلق دارند6چرب به خانواده امگا 

یک منبع انرژي سریع است که در عین حال به صورت بافت 

از این گذشته شیر بز میزان کلسترول . شود چربی مانند ذخیره نمی

رانس آمیناز را در سطح دهد و تري گلیسیرید و ت را کاهش می

توان   هایی است که مینوشیدنیشیر بز جزء . دارد مناسبی نگه می

  .]6[کرد هاي قلبی عروقی از آن استفاده  براي پیشگیري از بیماري
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  ویسکوزیته -2- 4

کمترین میزان ویسکوزیته مربوط به نمونه بستنی ، 5مطابق جدول 

ر مربوط به نمونه حاصل از شیر گاو و بیشترین میزان این فاکتو

 روز نگهداري 21س از  اسانس هل پ05/0ستنی شیر بز حاوي ب

همچنین همانطور که مشاهده می شود افزودن هر دو . می باشد

سبب )  درصد5در سطح اطمینان  (اسانس به طور معنی داري

افزایش این فاکتور شده است، این در حالی است که اسانس هل 

نکته دیگر در مورد تاثیر . داشته استدر این زمینه تاثیر بیشتري 

زمان نگهداري می باشد و همانطور که مشاهده می شود میزان 

 ویسکوزیته در تمامی نمونه ها با گذشت زمان به طور معنی داري

 محققین گزارش . افزایش یافته است) درصد5در سطح اطمینان (

 باشد اند که ویسکوزیته بستنی تحت تاثیر منبع چربی آن مینموده

هرچقدر شیر مورد استفاده در ساخت بستنی حاوي چربی 

در . شد خواهد بیشتري باشد باعث افزایش ویسکوزیته محصول

واقع چربی تاثیر به سزایی بر ویسکوزیته مخلوط بستنی دارد 

چون تجمع گلبول هاي چربی در بستنی مسئول افزایش 

واد جامد همچنین بالا بودن میزان م .]9[ویسکوزیته می باشند 

تواند در بالا بودن ویسکوزیته بستنی تولید شده کل شیر بز نیز می

بنابراین بیشتر بودن ویسکوزیته بستنی . از این شیر مناسب باشد

 تحقیقیدر همچنین . هاي حاوي شیر بز قابل توجیه می باشد

دیگر محققین عنوان نمودند که افزودن اسانس استویا ربادیانا به 

زایش ویسکوزیته مخلوط بستنی گردیده است بستنی موجب اف

این محققین عنوان نمودند که ویسکوزیته مخلوط بستنی  .]10[

تحت تاثیر فاکتورهاي مختلفی می باشد مانند ترکیب، نوع و 

این . کیفیت مواد تشکیل دهنده، ماده جامد کل و همچنین دما

 محققین همچنین عنوان نمودند که افزودن اسانس به بستنی به

ها در ایجاد پیوندهاي هیدروژنی باعث افزایش دلیل توانایی آن

می  بنابراین در مطالعه حاضر نیز به نظر . گرددویسکوزیته می

 بز در مقایسه با  و مواد جامد کلرسد که بیشتر بودن چربی شیر

تواند ها در باند شدن با آب میشیر گاو و همچنین توانایی اسانس

  .ها باشدوزیته این نمونهدلیلی بر افزایش ویسک

  هاي بافتیویژگی-3- 4

میزان سختی در بستنی هاي حاصل از شیر ، 6با توجه به جدول 

 بیشتر از بستنی ) درصد5در سطح اطمینان  (بز به طور معنی داري

همچنین افزودن اسانس هاي . هاي حاصل از شیر گاو بوده است

 ) درصد5ان در سطح اطمین (هل و دارچنین به طور معنی داري

سبب افزایش این فاکتور در نمونه هاي بستنی شده است به 

طوري که کمترین میزان سختی مربوط به بستنی شیر گاو بعد از 

یک روز نگهداري و بیشترین سختی مربوط به بستنی شیر بز 

 روز نگهدراي بوده 21 درصد اسانس هل پس از 05/0حاوي 

 هاي تهیه شده از شیر بز بیشتر بودن میزان سختی در بستنی. است

در مقایسه با شیر گاو می تواند به دلیل بیشتر بودن میزان چربی 

در آن باشد زیرا که محققین گزارش کردند که کاهش چربی در 

بستنی به روش هاي مختلف مانند جایگزین نمودن چربی با 

جانشین هاي چربی موجب کاهش سختی نمونه هاي بستنی می 

اند گزارش کرده) 2010(شی ریبرو و ریبرو در پژوه .]11[گردد

توان بستنی نرم تر، با خصوصیات که با استفاده از شیر بز می

 دیگر نیز تحقیقیدر  .]12[تري تولید نمود ذوب شدن مطلوب

محققین عنوان نمودند که افزودن اسانس سویا به بستنی موجب 

د به افزایش قوام و سفتی بافت بستنی گردیده است که می توان

دلیل توانایی مواد موجود در اسانس در باندشدن و حفظ آب در 

  .]13[ساختار بستنی باشد که به افزایش قوام آن کمک می کند 

  افزایش حجم -4- 4

بیشترین میزان اورران مربوط به نمونه بستنی حاصل از شیر گاو و 

کمترین میزان این فاکتور مربوط به نمونه بستنی شیر بز حاوي 

  روز نگهداري بوده است21رصد اسانس هل بعد از  د05/0

 از  پسهمچنین در تمامی نمونه هاي میزان اورران. )7جدول (

 ) درصد5در سطح اطمینان  ( روز نگهداري به طور معنی داري21

از طرفی نتایج نشان داده است که افزودن . کاهش یافته است

اطمینان در سطح (اسانس هاي دارچین و هل به طور معنی داري 

سبب کاهش اورران می گردد که در این مورد اسانس )  درصد5

کاهش اورران در اثر افزودن . هل تاثیر منفی بیشتري داشته است

اسانس ها می تواند به دلیل افزایش ویسکوزیته باشد که این 

افزایش ویسکوزیته نیز خود می تواند به دلیل برهمکنش هاي بین 

انس و پروتئین هاي موجود در شیر ترکیبات فنلی موجود در اس

در واقع افزایش ویسکوزیته سبب می شود که . گاو و شیر بز باشد

پره هاي دستگاه بستنی ساز به خوبی کار نکرده و در نتیجه مقدار 

هواي کمتري با آن مخلوط شود و اورران کاهش یابد که همراستا 
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وان می باشد که عن) 1395(با نتایج میرعرب رضی و همکاران 

نمودند که افزودن اسانس مالت به بستنی موجب کاهش اورران 

علاوه بر این میزان چربی در بستنی حاصل از شیر . گردیده است

بز بیشتر از شیر گاو می باشد که این افزایش چربی موجب 

   .]14[افزایش ویسکوزیته و کاهش اورران می باشد

  ارزیابی حسی -5- 4

ت حسی تمامی بستنی ها در نتایج نشان می دهد که خصوصیا

 کاهش ) درصد5در سطح اطمینان  (طی زمان به طور معنی داري

همچنین بهترین خصوصیات رنگی مربوط به بستنی . یافته است

 درصد عصاره دارچین بوده و پس از آن 05/0شیر بز حاوي 

 درصد عصاره دارچین 05/0بستنی شیر بز و بستنی شیر بز حاوي 

همچنین کمترین کیفیت رنگ نیز . رار دارنددر رتبه هاي بعدي ق

.  عصاره هل بوده است05/0مربوط به نمونه بستنی شیر بز حاوي 

بررسی خصوصیات بافتی نیز نشان می دهد بهترین نمونه از 

 عصاره هل بوده و 05/0لحاظ بافت نمونه بستنی شیر بز حاوي 

 عصاره دارچین و 05/0پس از آن نمونه بستنی شیر بز حاوي 

 عصاره هل در رتبه هاي دوم و 05/0نمونه بستنی شیر گاو حاوي 

همچنین کمترین کیفیت مربوط به بافت مربوط . سوم قرار دارند

 روز نگهداري بوده 21به نمونه بستنی حاصل از شیر گاو بعد از 

نتایج بررسی طعم نمونه هاي نشان می دهد که بهترین . است

 عصاره دارچین و 05/0حاوي طعم مربوط به نمونه بستنی شیر بز 

.  عصاره هل بوده است05/0پس از آن بستنی شیر بز حاوي 

همچنین کمترین کیفیت طعمی مربوط به نمونه بستنی حاصل از 

در مورد خصوصیت پذیرش کلی نیز لازم به . شیر گاو بوده است

ذکر است که بیشترین امتیاز مربوط به این فاکتور مربوط به بستنی 

 عصاره دارچین بوده و کمترین آن مربوط به 05/0ي شیر بز حاو

در نهایت با توجه به . بستنی هاي حاصل از شیر گاو بوده است

نتایج بدست آمده در این بخش می توان بیان داشت که اگر چه 

افزودن عصاره هل سبب تولید بستنی با کیفیت حسی بسیار 

د این مناسبی نشده است، اما عصاره دارچین بخوبی سبب بهبو

 از طرفی پائین بودن میزان چربی .خصوصیات گردیده است

تواند دلیلی بر مطلوبیت حسی پائین بستنی تولید شده از گاو می

در پژوهشی، بالا بودن چربی شیر  .آن در مقایسه با شیر بز باشد

بز و همچنین نوع چربی آن به عنوان مهمترین عوامل در بالا بودن 

همچنین قابل ذکر  .]8[یده است پذیرش حسی آن عنوان گرد

است که در پژوهشی دیگر مارشال و همکاران پایین بودن 

هاي کم چرب را در مقایسه با بستنی پذیرش حسی بستنی

  .]3[معمولی قابل انتظار دانستند 

  

  گیرينتیجه - 5

در مطالعه حاضر محصول بستنی با استفاده از شیر گاو یا شیر بز 

گیاهی هل و دارچین تولید شد و در ترکیب با اسانس هاي 

خصوصیات فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی بستنی هاي تولیدي 

در کل می توان از این تحقیق نتیجه .مورد ارزیابی قرار گرفت 

گرفت که می توان با استفاده از شیر بز و همچنین اسانس هاي 

گیاهی، بستنی هاي تولید نمود که علاوه بر ویژگی هاي مطلوب 

خصوصیات حسی خوبی بوده و مورد پسند مصرف داراي 

همچنین این بستنی هاي تولید شده می توانند . کنندگان باشد

براي سلامتی مصرف کنندگان مفید بوده و به افزایش سلامت 
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Ice cream, as a frozen dairy product, has high nutrition values 
which is consumed extensively throughout the world. In this study, 
the physicochemical and sensory properties of two types of ice 
cream (produced from goat and cow milk) containing cinnamon and 
cardamom essences were investigated. The results showed that the 
cardamom essence reduces pH and overrun and increases total solid 
more than cinnamon essence, whereas the effect of cinnamon 
essence on the fat content was more so that the maximum fat 
content was due to goat milk ice cream containing this essence. On 
the other hand, Hardness and viscosity of goat milk ice cream was 
significantly higher than cow milk ice cream and adding essences 
insignificantly also increased these factors. Also, the sensory 
evaluation results show that adding cinnamon essence leads to 
production of ice cream with better sensory properties. In final, it 
can be stated that the use of goat milk and also plant essences in ice 
cream production could increase the desirable properties of this 
product. 
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