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 سنجد  تولیدی با آرد هسته و گوشتهغنی سازی بستنی 

 3زادهآسیه حسن  ،،2معتمدزادگان علی ،،2،زینب رفتنی امیری*1آنسه صالحی

دانشجوی گارشناسی ارشد، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده مهندسی زراعی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری،   -1

 ایران 

 صنایع غذایی، دانشکده مهندسی زراعی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری، ایرانو مهندسی  استاد گروه علوم -2

 استادیار، موسسه آموزش عالی بصیر، آبیک، قزوین، ایران  -3

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 

 مقاله :   یخ هایتار
 

 27/8/1402افت: یخ دریتار

 12/10/1402رش: یخ پذیتار

باشد. بستنی موجود در بازار معمولاً های سنی میبستنی محصولی پرمصرف در میان اکثر رده

این   به غنی سازی  پژوهش  این  در  لذا  باشد.  ناکافی می  فیبر  تغذیه ای چون  مواد  نظر  از 

محصول با استفاده از ترکیب تغذیه ای سالم سنجد و فیبر آن پرداخته شد. گوشته و هسته  

تبدیل شده، در سطوح )سنجد   آرد  به  افزوده%3و  2،1به صورت مجزا  به بستنی  شد و    ( 

، زمان اولین قطره  تهیسکوزی، وزن مخصوص، و pHخواص فیزیکوشیمیایی آن از جمله:  

خشک،   ماده  )اورران(ذوب،  بستنی  حجم  سنجی  افزایش  رنگ  طی    و  و  شده  بررسی 

فیزیکوشیمیایی بستنی حاوی    نتایج.  گرفته بهترین تیمار مشخص گردیدحسی صورتارزیابی

    pHافزایش درصد گوشته و هسته سنجد، باعث کاهشآرد سنجد )گوشته و هسته( نشان داد:  

مربوط به نمونه     pHترین مقدار  و بیش   %3مربوط به نمونه حاوی آرد هسته     pHترین میزان. کم شد

  آرد گوشته   % 3پوآز( مربوط به تیمار  سانتی  1327/ 5ترین میزان ویسکوزیته )بیش  شاهد بود.  

نمونه شاهد بود. بیشترین مقدار وزن به  (  1/ 15مخصوص )سنجد و کمترین میزان مربوط 

تیمار به  گوشته  %3و    %2مربوط  بود.    آرد  شاهد  نمونه  به  مربوط  میزان  کمترین  و  سنجد 

( و کمترین اورران در نمونه %38/ 97همچنین بالاترین ضریب افزایش حجم در نمونه شاهد )

حسی انجام شده سنجد مشاهده شد. بر اساس نتایج حاصل از ارزیابی    %3حاوی آرد گوشته   

 تری نسبت به سایر تیمارها داشت. آرد هسته سنجد مقبولیت بیش %2تیمار حاوی 
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همقدم-1    
 که علاوه دهندمی ترجیح را  غذاهایی مصرف کنندگان امروزه

باشد نیز ایتغذیه منافع بودن، ایمن بر تولید   .داشته  لذا 

گرا در بین تولیدگنندگان مواد غذایی متداول  محصولات عمل

. بستنی    [1]  نیستی  شده است و بستنی نیز از این امر مستثن

بر پایه شیر و یک دسر لبنی منجمد است که از مواد مختلفی  

مانند: خامه، زرده تخم مرغ، شکر، شیر و مواد دیگر تشکیل 

است   نوعی [2]  شده  نشده  منجمد  حالت  در  بستنی   .

امولسیون است که معمولاً به عنوان ماتریس سرم نامیده می  

های چربی در شود و در آن فاز سرمی پیوسته یعنی مولکول

یخ همراه با حباب های هوا  -قند-ساختار دیسپرسیونی آب

کنندگی و مغذی بودن دلیل اثر خنکبه  .[3]قرار گرفته است 

برند و در  نین از آن لذت میافراد در تمام س   "بستنی، معمولا

بسیار محبوب    کنندگان، در بسیاری از کشورهامیان مصرف

دلیل اینکه دسری بر پایه شیر است ارزش آن بوده و نیز به

فعال  عنوان حامل مواد طبیعی زیست . بستنی به[4] بالا است

کند که از شیر،  جهت ارائه انواع مزایای تغذیه سالم عمل می

تثبیت  میساکارز،  تهیه  امولسیفایر  و  آرد  [5]  شودکننده   .

( مختلف  سطوح  در  بستنی  %3-2- 1سنجد  تهیه  برای   )

دارد.  عمل اثر  بستنی  کیفی  خواص  بر  که  شده  استفاده  گرا 

شود  مخلوط بستنی می  افزودن فیبر باعث افزایش ویسکوزیته

استفاده نقطه  %2  و  در  است   فیبر  موثر  مخلوط  .  [6]  ذوب 

  5تا    2یا درخت خاردار کوچک با ارتفاع    سنجد، درختچه

  .های بیضی شکل استمتر، شاخه های سبز نقره ای و برگ

ای و دارای رنگ کرم و به صورت  های آن معطر و زنگولهگل

خوشه یا  ازمنفرد  آن  میوه  طول  دامنه  است.    2تا    1/ 5ای 

ای  متر است و شکل میوه معمولاً بیضی با رنگ قهوهسانتی

گونه این  است.  قرمز  به  مصارف مایل  گیاهی،  های 

بر دارند. علاوه  اقتصادی  و  دارویی  تحمل  اکولوژیکی،  این، 

بالای شرایطی مانند خشکسالی، شوری زیاد و قلیایی بودن  

همین دلیل برای حفاظت از  به خاک نامطلوب را دارد و  به

. میوه سنجد [7]  اکوسیستم در مناطق خشک مناسب است 

 
1 -Water solubility  

 

در صنایع غذایی، صنایع دارویی، عطرسازی و چوب استفاده  

شود بافتی    .می  اگرچه  است،  شیرین  و  خوراکی  میوه  این 

خشک و آردی دارد. هسته آن در درمان بیماری های ادراری،  

شود  می  استفاده  نفخ شکم  و  آسم  استفراغ،  تهوع،    اسهال، 

. در طب سنتی ایران به دلیل ضدالتهاب و ضد درد بودن  [8]

یا  گزارش شده   تازه  به صورت  های خوراکی،  میوه  است. 

. در میان هفت اسید آلی مختلف [9]شوندخشک مصرف می

شناسایی شده، سطح اسید سیتریک بالاترین مقدار و پس از  

آن اسید مالیک، اسیدهای استیک و اگزالیک بودند. محتوای  

فیبر   از  منبع خوبی  که  داد  نشان  سنجد  آرد  در  بالا  غذایی 

است.   آلی  و  چرب  اسیدهای  میکرو،  معدنی  مواد  غذایی، 

آب در  انحلال  آب  1  (WS)قابلیت  جذب  ظرفیت   و 

(WAC)2  کند. نتایج  آرد سنجد، استفاده از آنها را ممکن می

می مینشان  که  غذاهای  دهد  برخی  در  سنجد  آرد  از  توان 

لبنی  فرآوری محصولات  نانوایی،  محصولات  مانند  شده 

ها استفاده کرد. علاوه  ها و شیرینی)بستنی و ماست( نوشیدنی

چرب و  تواند در تهیه رژیم غذایی کماین، آرد سنجد میبر

بهپر محصولات  فیبرفیبر  محتوای  استفاده  دلیل  بالا  رژیمی 

( در پوست میوه و اسید  16:1شود. فراوانی اسید پالمیتولئیک )

( دانه ، فسفولیپیدها و 16:0(، اسید پالمیتیک ) 18:2لینولئیک )

به  سنجد  آرد  و  درمیوه  عنصر گلیکولیپیدها  یک  عنوان 

و  خاص  طعم  آردی،  ساختار  به  توجه  با  نیز  و  کاربردی 

م مواد  فیبر غذایی، محتوای  مانند  کاربردی  عدنی و خواص 

نانوایی، ماست، بستنی،   تولید محصولات  ترکیبات فنلی در 

. [10]  شودغذای نوزاد، شکلات، شیرینی و غیره استفاده می

( پتانسیل جذب آب %30-20آرد سنجد با محتوای فیبر بالا )

. ددهبیشتر و افزایش اثر روی ثبات امولسیونی را نشان می

منیزیم،  پتاسیم،  املاح  فیبر،  فراوانی  مقادیر  دارای  همچنین 

ها بوده و به این علت  سدیم، آهن، کلسیم و نیز غنی از تانن

روی   بر  سیتوتوکسیک  اثرات  کلسترول،  کاهش  منجربه 

شود. علاوه بر این حاوی مقادیر  های سرطانی انسان میسلول

2 -Water absorption capacity  
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گلوکز،  قابل ترپنوئیدی،  فلاونوئیدی،  ترکیبات  توجهی 

کافئیک است. همچنین در طب فنولیک و اسیدفروکتوز، اسید

التهاب و ضد درد در کاهش سنتی به عنوان یک عامل ضد 

    [11] رودکار میدردهای روماتیسمی مفصلی به

 مواد و روش ها  -2

 مواد  -2-1

(  ی درصد چرب1/ 5)زهیهموژن  و  زهیلی راستریش  پژوهش  نیدر ا

( از شرکت  یچرب  درصد30با  )زه یهموژن  و  زهیل یو خامه استر

صمغ    و ی  چرب  بدون  رخشکیش خریداری شد.  آمل    کاله ی  لبن

رو   ساخت   ثعلب  شد.  قائمشهر  سایشرکت  از    ساکارز  تهیه 

.  شدی  داریخر  و وانیل ازفروشگاه محلی  تهران  انی شرکت برل

 .شدی داریخر  بابل مازندران،ی عطاراز  نیز میوه سنجد

   روش ها -2-2

 تهیه آرد گوشته و هسته سنجد   -1-2-2

خریداریسنجد روی  های  شستشو  جهت  عطاری،  از  شده 

  60الکی قرارداده و در آب غوطه ور شدند. سپس در آون )

دقیقه( خشک شد. با چاقوی پلاستیکی   30درجه سانتیگراد، 

 پوست کنده، قسمت گوشته و هسته میوه سنجد جدا شده  

صنعتی  [13] نیمه  )آسیاب  عطاری  آسیاب  توسط  ابتدا  و 

مدل   آسیاب   ،2000استیل  توسط  وسپس  ایران(  ساخت 

،ساخت فرانسه( پودر شد و سپس   Molineux  (مولینکس  

میکرون عبور داده و مجدداً با هاون چینی    180از الک با مش  

دست آمده تا زمان آزمون،  در ظرف  ریزتر شد. آرد سنجد به

دمای   ایشیشه در  یخچال  داخل  سانتی  4در  گراد درجه 

 . [11] داری شدنگه

 ی بستن  هیروش ته -2-2-2

درصد 15  ، یدرصد چرب   8  ریش  هیبر پا  یبستن  ونی فرمولاس

درصد    0/ 1  ر،یش  یدرصد ماده خشک بدون چرب  9ساکارز،  

امولس   0/ 2  ل،یوان ود   ریفای%  درصد     0/ 3و    دیسر یگلیمونو 

درصد     8  ریش  هیبر پا  یبستن  ونیفرمولاس)  شد  هیثعلب،  ته

روش  چرب با  که  باشد  می  شیر  ی  ترکیب  از    % 1/ 5پیرسون 

خامه   و  شد(  % 30چربی  حاصل  متغچربی  مورد    یرهای. 

-2-1)    هسته و گوشته سنجد در سطوح  ینیگزی جا  یبررس

(  2008)  بریوار  نیبراساس روش آکال  یبستن  دی( بودند. تول3%

- 45یتا دما  ر یابتدا ش  هیانجام شد. بعداز وزن کردن مواد اول

با همزن دستی   گرادیسانت  40 گرم شد سپس شیر و خامه 

(Black & Decker 250w  به مدت ،)دقیقه یکنواخت    1

خشک، ساکارز،    ریجامد فرمول )ش  یگردیدند، سپس اجزا

،  1غلظت    3کدام در    رگرم آرد گوشته و هسته سنجد ه  200

به ما   دارکنندهیپا  ،یسازیجهت غن  % 3و    2 حرارت    عیها( 

  یکیزن مکانبا هم   قهیدق  5مدت  شده افزوده شد و مواد بهداده

مخلوط    قهیدور در دق   70( سرعت با  رانی)پارس آزما ساخت ا

آماده مخلوط  دما شدند.  در  سانت  70  یشده    گراد یدرجه 

به  قهیدق  30مدت  به آب  حمام  غدر    م یمستق  ریصورت 

  ی و آب نمک تا دما  خیکمک  شده و بلافاصله به  زهیپاستور

سانت  5 آم  گرادیدرجه  شدند.  مرحله    یط  یبرا  ختهیخنک 

درجه   4-6  یدر دما  خچالیساعت در    24مدت  رساندن به

  ر یساز غ  ی تگاه بستندسقرار داده شد و مخلوط در گرادیسانت

  ی و دما   قهیدق   30  مدت( بهکا یساخت آمر  Cuisinartمداوم )

به   زین  لیمرحله انجماد را گذراند )وان  گرادیدرجه سانت  -4

 یکیپلاست  یگرم  50ها در ظروف  مخلوط افزوده شد( . نمونه

استردرب پل  لیدار  کد  یبندبسته  لنیاتیاز جنس    ی گذارو 

برا و  آزما  یط  یشدند  انجام  و  شدن  سخت  ها،  شیدوره 

  گراد یدرجه سانت  -18  یدما  اب  زری ساعت به فر  24مدت  به

 . [14] افتندیانتقال 

پوکی  است،  از آنجا که سرانه مصرف شیر درکشور ما پایین  

استخوان یک معضل عمده در وضعیت سلامتی افراد جامعه 

سنجد    در  .است  از  معضل  این  رفع  جهت  سنتی  که  طب 

استفاده  حاوی فیبرخام، چربی، خاکستر، پروتئین و قند است،  

تحقیق، از اثرات فیبری سنجد در تهیه و    لذا، در این  .شودمی

خواص  بررسی  همچنین  و  فراسودمند  بستنی  فرمولاسیون 

 رئولوژیکی، حسی و فیزیکوشیمیایی آن استفاده شد. 
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Table 1-ice cream ingredient

 control 1T 2T 3T 4T 5T 6T نام ماده 

 milk )%( 58 58 58 58 58 58 58 

Cream  )%( 17.5 17.5 17.5 17.5 17.5 17.5 17.5 

 Skim milk  )%( 9 8 7 6 8 7 6 

 salab )%( 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 

 emulsifier )%( 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

 vanila )%( 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

Sucrose )%( 15 15 15 15 15 15 15 

Oleaster mamtle 0 1 2 3 0 0 0 

Oleaster core 0 0 0 0 1 2 3 

Collect 100 100 100 100 100 100 100 

 (control ،)1T( :mantle 1 ، )%2T( :mantle 2 ، )%T3( :mantle 3 ، )%4T( :core 1 ، )%5T( :core 2 ، )%6T (core 3 )% 

 

ی حاوی  بستنهای فیزیکوشیمیایی آزمون  - 3-2-2

 آرد هسته و گوشته سنجد 

 های آمیخته بستنیآزمایش  - 1-3-2-2

•   pH 

بستنی و پس از مرحله رساندن انجام    ین روش بر آمیختها

کالیبره برای  آزمون  از  هرمرحله  در  از شد.  دستگاه  کردن 

با    بافر  این   7و    pH  4محلول  به  کار  استفاده شد. روش 

گراد با استفاده از درجه سانتی  25صورت بود که در دمای  

pH  ( دیجیتال    ثبت شد    pHعدد     Janeway, UK)متر 

[15].   

  3ویسکوزیته  •

چرخشی   ویسکومتر  طریق  از  بستنی  مخلوط  ویسکوزیته 

درجه   5در دمای    ساخت آمریکا(  -ProDV+ براکفیلد )مدل  

-LV اسپیندلثانیه بر آمیخته بستنی    20مدت  گراد بهسانتی

3(63) at 60 rpm     های  پس از انجام آزمون    .[2]انجام شد

توسط  آمیخته  دمای  نظر،  مورد  اسپیندل  تعیین  و  مقدماتی 

 
3-viscosity 

4-Hunter lab mini scan colorimeter 

آزمون   و  شد  تنظیم  ثابت  به صورت  یخ  و  آب  با  مخلوط 

گشتاور     LV-3(63) at 60 rpmاسپیندل) که  شد  انجام   )

 .را نشان داد %10بالاتراز 

 

 وزن مخصوص  •

رساندن به روش  این روش روی مخلوط بستنی بعد از مرحله  

گراد انجام شد. روش درجه سانتی  25پیکنومتری در دمای  

(  Gکار به این ترتیب بودکه وزن پیکنومتر خشک وخالی )

(  2G( وزن پیکنومتر و نمونه )1Gوزن پیکنومتر و آب مقطر )

مخصوص گیری شده و در نهایت طبق فرمول زیر، وزناندازه

 [16] محاسبه گردید:

) G –1 G ) / (G - 2G   وزن مخصوص  =  ) 

 آزمایش های بستنی -2-3-2-2

 ارزیابی رنگ  •

رنگ از  استفاده    ( Pardazesh ,CAM -IMG)مدل4سنج با 

اندیسانجام   پارامتر*Lشد.  و  سفید  سیاه/  رنگ   ،a*/-
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a*و قرمز/سبز  نشان  *b*/-bرنگ  را  زرد  آبی/  رنگ  نیز 

 [11] دهد.می

 first dripping)زمان اولین قطره ذوب  •

time ) 

گراد  درجه سانتی  25گرم نمونه بستنی تهیه شده در دمای  30

در دهانه بشر و بر صفحه فلزی مشبکی در انکوباتور گذارده  

 . [17] شد و زمان اولین قطره ذوب شده یادداشت گردید

 ( total solid)ماده خشک  •

درجه   –  18داری بستنی دردمای  روزبعد از نگه  3این آزمون  

گرم   2گراد انجام شد. روش کار به این صورت بود که  سانتی

پلیت  درون  بستنی  نمونه  معینی از  وزن  به  قبل  از  که  هایی 

دقیقه حرارت داده شد.    30ماری  رسیدند، توزین شد و در بن

گراد در  درجه سانتی  105ها درون آون  در مرحله بعد، پلیت 

درون    2زمان   شدن  سرد  از  بعد  و  دیدند  حرارت  ساعت 

زیر  فرمول  با  خشک  ماده  درصد  شدندو  وزن  دسیکاتور، 

 [18] محاسبه شد:

 

 W2-W1/P*100  =درصدماده خشک

W1  =وزن پلیت 

= W2  وزن پلیت + ماده خشک 

P  =  وزن نمونه 

 

اندازه گیری افزایش حجم بستنی  •

(overrun ) 

تع توز  نییجهت  از  پس  اورران،  خال  کی  نیدرصد   ی بشر 

(M0مقدار مشخص بستن ،)خته ی( درون بشر ر یس  یس  5)  ی  

  ، یشد. بعد از ذوب کامل بستن  ادداشت ی( آن  M1و وزن )

 ر ی( شد. سپس طبق فرمول زM2آن وزن )  یبشر و محتوا

 : محاسبه شد یحجم بستن شیافزا

100   *M1 / M1-(M2-M0)%اورران= 

 (Sensory evaluation)ارزیابی حسی  •

صورت رندم کدگذاری شده و در اختیار  های بستنی بهنمونه

در    10 ارزیابی  تجربه  که  کارمند  استاد،  )دانشجو،  پانلیست 

های دانشگاهی را داشته اند( قرار داده شد. ارزیابان  نامهپایان

حسی  ارزیابی  نوشیدند.  آب  حسی،  ارزیابی  تست  از  قبل 

نگهنمونه روز  یک  از  بعد  دمای  ها  در  درجه    -18داری 

بد( جهت    - ای ) عالینقطه   5گراد و با آزمون هدونیک  سانتی

شد. مرد ( قرار داده    2زن و  8داور )    10ارزیابی در اختیار  

صفات مورد بررسی رنگ، مزه ، بو، بافت و  پذیرش کلی  

   [14] مورد بررسی قرار گرفت 

 تجزیه و تحلیل آماری -4-2-2

مختلف   غلظت  سنجدتاثیر  گوشته  و  هسته    ( سطح  3) آرد 

آزمون فاکتوریل مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت. متغیرهای  

 (2%  2،  1  آرد هسته و گوشته سنجد )مستقل شامل غلظت  

تمامی   بود.  بستنی  آزمونهای  شامل  وابسته  متغیرهای  بود. 

ها ی حاصل از آزمونهای بستنی در طرح   نتایج مربوط به داده

ها با استفاده    کامال تصادفی انجام شد. تجزیه و تحلیل داده

انجام شد و برای رسم نمودارها از  (  (SPSS 26)افزار  از نرم 

استفاده شد. تفاوت های معنی    2016نرم افزار اکسل نسخه  

تعیین  ( ANOVA) دار با استفاده از تحلیل واریانس یکطرفه

افزودن بررسی  مورد  متغیرهای  گوشته   شد.  و  هسته  آرد 

 .به بستنی بود ( 3% ، 2، 1(در سطوح   سنجد

 

 نتایج و بحث  -3

بستنی  آزمایش   -1-3 شیمیایی  فیزیکو  های 

 غنی شده با آرد گوشته و هسته سنجد 

 های آمیخته بستنیآزمون  -1-1-3

• pH  
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دا  اب  pHمیزان   ارتباط  ترکیب  طبق    .  [19]رد  محتویات 

( مقدار  8-4جدول   ) pH  درصدهای نمونه افزودن  با  ها 

هسته    مختلف و  تکرار گوشته  سه  در  و  بستنی  به  سنجد 

شد.   )محاسبه  جدول  نتایج  هسته  8-4طبق  حاوی  نمونه   )

گوشته    %2و1% حاوی  تیمار  اختلاف    %2  و  %1و  هم  با 

 ( ندارند  اماp>0.05معناداری   )pH    تیمار دارای بقیه  ها 

(. طبق نتایج، افزایش  p<0.05باشند )داری میاختلاف معنا

ترین شد. کم    pHدرصد گوشته و هسته سنجد، باعث کاهش

ترین مقدار  و بیش  %3مربوط به نمونه حاوی هسته     pHمیزان

نمونه شاهد بود.  صراف و همکاران ) به  با  2017مربوط   )

همکاران  به و  ونیز سونگول  دونات  در  آرد سنجد  کاربردن 

( با بررسی آرد و پوسته سنجد، در این خصوص به 2014)

جاکه گوشته و هسته  . از آن   . [13]  نتایج مشابهی رسیدند

لینولئیک،  پالمتیک،  چرب:  اسیدهای  حاوی  سنجد، 

می فنول  و  فلاونوئید  نیزخودهسته  باشپالمیتولئیک،  و  د 

)آلبومینبه پروتئین  حاوی  اسید، -گلوبولین-تنهایی  آمینو 

قابل     pHهیدروکسی بنزوئیک اسید( است،  این کاهش  

 [8]باشد توجیه می

 (viscosity)ویسکوزیته 

ویسکوزیته یک ویژگی فیزیکی مهم بستنی است که در کل    

ابی بافت دارد  زی ای بر کیفیت حسی آن و به ویژه اراثر عمده

قرار   تاثیر  تحت  را  دهان  در  مخلوط  واکنش  چگونگی  و 

ایجاد شده    و  دهدمی مکانیکی  نیروهای  به  بستنی  مقاومت 

ها، درک کلی از بافت بستنی را  وسیله زبان، کام و دندانبه

( نشان داده  8-4جدول )طورکه در  همان   .[20]  کندتعیین می

هسته(   و  )گوشته  سنجد  آرد  درصد  افزایش  با  است،  شده 

طور به rpm100و  rpm60ها در سرعت ویسکوزیته نمونه

(. نتایج حاکی از آن است  (P<0.05معناداری افزایش یافت 

گوشته   آرد  نمونه حاوی  در  ویسکوزیته  افزایش  سنجد که 

تر از تیمار حاوی آرد هسته سنجد است. نمونه شاهد، بیش

)کم ویسکوزیته  میزان  حاوی  13/378ترین  نمونه  نیز  و   )

( را  1327/ 5ترین مقدار ویسکوزیته )بیش  %3گوشته سنجد  

داد.   ویسکوزیته  مینظر بهنشان  افزایش  اصلی  دلیل  رسد 

به حضور   رژیمی  مربوط  فیبر  بالای  در    (%30-20)مقادیر 

بستنی حاوی   هسته سنجدآمیخته  و  بنابراین    گوشته  باشد. 

از طریق پیوند با آب و تشکیل شبکه   ،حضور این ترکیبات

م توجیه  را  ویسکوزیته  افزایش  چنـین    .دکننیژلی،  مشابه 

نتـایجی در مطالعـات سـاماهی و همکـاران در بستنی حاوی  

شده مشاهده  کاکتوس  پاست پالپ  فیبلی.  ری  ساکاریدهای 

  ل ژ  گیریشکل  زمانه شدن،  در کواگول  ل نقش اساسی محلو 

    [13] ندسفت را دار لخته تشکیل سرعت نیز و 

 ( specific gravity) وزن مخصوص  •

تن ی آمیختهروآزمون  نیا ط  فاز  از   پسو    یبسـ اندن توسـ رسـ

ــد  25℃ی  در دمـای و کنومتریروش پ طبق نتـایج  .  انجـام شـ

ــوص   8-4جــدول   مخصـ وزن  بین  ،  هــانمونــه  میــانگین 

با توجه به افزایش حجم بستنی در اثر .  است   1/ 143تا1/ 103

باشــد. لذا، اورران، کاهش وزن مخصــوص قابل توجیه می

ان ه  همـ ده میطور کـ ــاهـ دول مشـ ــود: میزان وزن در جـ شـ

ــوص نمونـه ــتـه  مخصـ از نمونـه   %3و   %2هـای حـاوی گوشـ

ته  ته  بیش  %3و %2حاوی هسـ ت. بین نمونه حاوی هسـ تر اسـ

و    %3و%2و همچنین تیمار حاوی گوشــته   %1و گوشــته  1%

ــتـه تفـاوت معنـاداری وجود    %3و     %2نیز نمونـه حـاوی  هسـ

اداری را (P>0.05)نـدارد   ه هـا اختلاف معنـ اقی نمونـ . ولی بـ

(. درگزارشــی نســا غیبی و همکاران  p<0.05نشــان دادند )

تند:  1396) ( در بررسـی وزن مخصـوص در بسـتنی اعلام داشـ

ا   ه عکس و بـ ا رابطـ ــتویـ ایگزینی اسـ ا جـ ــوص بـ وزن مخصـ

 ..[14]  جایگزینی اینولین رابطه مستقیم داشت 
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Table 2- The results of the ice cream mix tests 

The letters shown in each column indicate a statistically significant difference (P<0.05) among the treatments  

(control ،)1T( :mantle 1 ، )%2T( :mantle 2 ، )%T3( :mantle 3 ، )%4T( :core 1 ، )%5T( :core 2 ، )%6T (core 3 )% 
 

 های بستنیآزمون   -2-1-3

  (over run)حجم  ضریب افزایش •

یک ویژگی فیزیکی مهم تاثیرگذار   ،ضریب افزایش حجم  

افزایش حجم بستنی   نشان ازباشد و  می  لبر کیفیت محصو 

بوده که    نسبت به حجم آمیخته در اثر فرایند زدن و هوادهی

طور  هماند.   باشیدلیل ورود هوا در جریان فرآیند انجماد مبه

نشان داده شده است، افزایش درصد آرد   9-4که در جدول

بستنی   در  هسته(  و  )گوشته  نمونه  سنجد  به  شاهد، نسبت 

داری کاهش داد و تیمارهای ( را به طور معنی38/ 05اورران )

نظر به (.  p<0.05مختلف اختلاف معناداری را نشان دادند )

باشد.  افزایش ویسکوزیته  ،  رسد دلیل اصلی کاهش اورران می

نیـروی برشی بیشتری  ،  تر باشـدزیرا هرچه ویسکوزیته بیـش

های  زدن و انجماد و هـوادهی لازم اسـت و حباببرای هم

شـده   متلاشی  دائماً  بـههوا  نامناسـب    و  بافت  طـور  داخـل 

باشد نتایج حاصل مطابق گزارش محققینی می.  شودتوزیع می

کردند:   عنوان  پکه  ایزوله  آب افزودن  میزان روتئینی  پنیر 

در نتیجه آن    .دهدهای بستنی را افزایش میویسکوزیته نمونه

انجماد وارد بافت مقدار کم  تری هوا در طی فرآیند زدن و 

    [15] دیابشود و میزان اورران کاهش میبستنی می

  کل ماده خشک(Total solid ) 

کیفیت   بهبود  در  بستنی  کل  جامد  مواد  ای، تغذیهمحتوای 

  . [20]ت  ها بسیار حائز اهمیت اس ویسکوزیته و بافت بستنی

خشک  ترین ماده، بیش  9-4جدولبراساس نتایج مندرج در  

ترین بوده و نمونه شاهد کم  %3مربوط به نمونه حاوی هسته  

مقدار ماده خشک را نشان داد. در تحلیل آماری حاضر، نمونه  

گوشته   هسته    2و    %1حاوی  حاوی  نمونه  نیز  و   %1%   ،

(، ولی باقی نمونه  p >0.05اختلاف معناداری باهم ندارند )

( دادند  نشان  را  معناداری  اختلاف  بنابراین،  p<0.05ها   .)

هسته  ارزش و  گوشته  کردن  اضافه  با  بستنی،  غذایی  های 

بالاترین   داشتند  اظهار  نیز  دیگری  محققین  یافت..  افزایش 

درصد آرد سنجد و   3مقدار مواد جامد کل درنمونه حاوی  

ترین آن در نمونه شاهد بوده و نیز آرد و پوسته سنجد به  کم

خشک بالاتری نسبت به نمونه های شاهد  ترتیب میزان ماده

دادند میهم   . [13]  نشان  خشک  چنین  ماده  افزایش  توان 

دلیل رطوبت کم موجود در آرد بستنی حاوی آرد سنجد را به

که در گزارش حاضر، با افزایش میزان نحویسنجد دانست، به

نهایت   در  و  کم  نمونه  رطوبت  سنجد،  هسته  و  گوشته 

آرد سنجد دارای میزان بالایی    ..خشک آن زیاد می شودماده

Treatment specific gravity Viscosity (cp) 
rpm  100   

 Viscosity (cp) و

 rpm  60  

pH 

Control 1.12±0.03d 378.13±0.7g 397.06±1.65g 6.67±0.05a 

T1 1.13±0.02c 423.16±0.3e 554.20±0.10d 6.43±0.05b 

T2 1.15±0.01a 907.20±0.3b 1170.96±0.95b 6.45±0.5b 

T3 1.15±0.01a 1241.83±0.3a 1327.50±0.5a 6.21±0.03d 

T4 1.13±0.02c 405.34±0.32f 479.423±0.5f 6.36±0.17c 

T5 1.14±0.01b 465.21±1.65d 539.23±0.58e 6.32±0.01c 

T6 1.14±0.01b 485.33±0.32c 562±0.1c 6.15±0.01e 
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است  پروتئین،  به  نسبت  شیمیایی    . کربوهیدرات  ترکیبات 

 .  [21] ساکاریدها هستنداصلی پودر سنجد استخراجی، پلی

 (First dripping time)  ذوباولین قطره  •

ذوب شدن بستنی مربوط به انتقال حرارت و جرم است، گرما  

سپس، شود.  کند و باعث آب شدن یخ میبه بستنی نفوذ می

میکریستال پخش  سرم  فاز  در  ایجاد ها  باعث  و  شوند 

افتاده، دامهای هوای بههای چربی ناپایدار شده و سلولگلبول

شود که ذوب  های یخ را ترک کرده و بستنی آب می کریستال

کند. سرعت  های یخ اولین قطره ذوب را تعیین می کریستال

تأثیر عوامل مختلفی است. عواملی مانند: ترکیب  ذوب تحت 

کریستال ماهیت  محصول،  در  موجود  آب  و  مواد،  یخ  های 

انجماگلبول پروسه  در  شده  تشکیل  چربی  با [21]  دهای   .

به   )توجه  تفاوت  9-4جدول  نمونهمعنی(  میان  های  داری 

(. ولی  p<0.05 حاوی هسته و گوشته و شاهد وجود دارد )

های سنجد با درصدهای مختلف تفاوت معناداری  در نمونه

ترین زمان اولین قطره ذوب  (. بیشp >0.05مشاهده نشد )

ترین مقدار مربوط به نمونه شاهد است. و بیش3Tمربوط به  

پس افزودن هسته و گوشته سنجد بر زمان اولین قطره ذوب  

اثرگذار  هـای  تمـام مکانیـسم  پسباشد.  بستنی تاًثیرگذار می

و    بالارفتنبـر   برنرخ امولــسیونپایداری  ویــسکوزیته   ،  

 گذارد.اثرمیذوب بـــستنی 

Table3- The results of the ice cream test 

     

 

 

 

 

 

 

 

The letters shown in each column indicate a statistically significant difference (P<0.05) among the treatments contro 

(control ،)1T( :mantle 1 ، )%2T( :mantle 2 ، )%T3( :mantle 3 ، )%4T( :core 1 ، )%5T( :core 2 ، )%6T 

(core 3 )% 

 

 

 

 ( *L*a*b )رنگ سنجی   •

ترین پارامتر در انتخاب بستنی توسط مشتری است.  رنگ مهم

هانتر سنج  رنگ  از  استفاده  با  بصری   Hunter) رنگ 

Associates Laboratory, Reston, VA, USA)   بر

قرمزی  :*a ،  (100) ( به سفید0روشنی از سیاه ) *L حسب 

. دهد( را نشان می-زردی )+( به آبی ) :*b،  (-) )+( به سبزی

گوشته   مختلف  درصدهای  اثر  تخمین  جهت  رنگ  پارامتر 

وهسته سنجد در نمونه های بستنی بررسی شد و اعداد رنگ  

( L*, a*, b*  ها در جدول نمونه  داه شده   4-10(  نشان 

 ،   *Lطورکه در جدول نمایش داده شد، ، اعداداست. همان

شاهد   نمونه  به  نسبت  معناداری  طرز  به  ها  نمونه  همه  در 

ترتیب در  به    *a ترین مقداربالاترین و کم   کاهش یافتند.  

مشاهده شد.   %3نمونه حاوی   نمونه شاهد  و  سنجد     هسته 

زند  که این نتیجه با  رنگ بستنی کمی به زردی می  *bمقادیر

می توجیه  قابل  سنجد  رنگ  به  وتوجه  یکدیگر    باشد  با 

( ندارند  معناداری  با  .  (p >0.05اختلاف  حاصل،  نتایج 

، که به رنگ سنجی  (2012سگدیک و همکاران)گزارشات  

نمونه حاوی پوسته و گوشته سنجد پرداختند، مطابقت دارد 

Treatment First Dripping Time (Second) Overrun (%) Dry Matter 

control a0.05 ±36.5  a±0.538.05 d±0.2934.22 

1T b±0.428.33 d±0.526.5 c±0.0235.06 

2T b±0.520.57 d±0.2525.7 c±0.0135.133 

3T b±0.518.5 e±0.521.5 b±0.0735.72 

4T c±0.735.16 a±.0435.97 c±0.0335.046 

5T c±0.528.5 b±0.730.83 ab±0.0535.863 

6T c±0.520.5 d±0.525.5 a±0.256.043 
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که آنها علت این تغییرات رنگ را، محتویات فنولی آرد سنجد 

گزارش صراف و همکاران نیز طبق  و  کردند  با  [22]بیان   ،

رنگ   *aکاهش روشنایی ،    *Lافزایش آرد سنجد، پارامتر  

آبی مایل به زرد در نمونه را نشان می    * bقرمز و سبز و  

 .   [23] دهد

Table 4- Colorimetry of ice cream treatments containing different concentrations of oleaster flour 

Treatment b * a* L* 

control b 0.2±13.37 f  0.05±2.8 -  a78.87±0.56 

T1 d12.84±0.02 e1.03±0.02- b69.44±0.41 

T2 c13.53±0.02 d0.17±0.01- c67±0.01 

T3 a14.08±0.015 c0.37±0.01 g65.73±0.24 

T4 e12.30±0.15 c0.35±0.05 d65.27±0.01 

T5 f11.48±0.01 b1.12±0.05 e64.020±0.01 

T6 g11.23±0.02 a2.07±0.06 f 63.56±0.32   

The letters shown in each column indicate a statistically significant difference (P<0.05) among the treatments  

(control ،)1T( :mantle 1 ، )%2T( :mantle 2 ، )%T3( :mantle 3 ، )%4T( :core 1 ، )%5T( :core 2 ، )%6T (core 3 )% 
 

 

 ( Sensory evaluation)ارزیابی حسی    •

  ( جدول  نتایج  به  توجه  نمونه  11-4با  که  شد  مشخص   )

هسته   حاوی  بقیه    2بستنی  به  نسبت  بیشتری  مقبولیت   ،%

پانلیست  نظر  طبق  که  داشته،  انتخاب،  تیمارها  این  علت  ها 

طعم خاص و نیز شباهت طعم نمونه به طعم قهوه و نیز طعم  

با   تیمارها  تمامی  نیز  آماری  نظر  باشد.از  می  آن  ملایم 

(. رنگ نمونه حاوی  p<0.05 یکدیگراختلاف معنادار دارند)

ترین امتیاز  کم  %1ترین و نمونه حاوی گوشته  بیش  %2هسته

نمونه حاوی   آماری  نظر  از  اختصاص می دهد.  به خود  را 

دیگر اختلاف  با یک   %2و نیز گوشته    %1با گوشته    %3گوشته  

ندارند) نمونهp >0.05معناداری  باقی  ولی  دارای  (  ها 

(. بافت تیمارها اندیس  p<0.05 ختلاف معناداری هستند )ا

ها  دیگری است که مورد بررسی قرار گرفت. از نظر پانلیست 

گوشته   حاوی  نمونه  و  بافت  بهترین  شاهد    % 3نمونه 

بهضعیف نیز  آماری  نظر  از  دارد.  را  بافت  نمونه ترین  جز 

هسته   یکدیگر    % 1حاوی  با  تیمارها  باقی  شاهد،  نمونه  و 

 (. p<0.05 اختلاف معناداری دارند )

 

Table 5- Sensory evaluation results of ice cream containing different concentrations of oleaster flour 

overall acceptability Texture Flavor Odor Color Treatment 

d±0.013.76 a±0.013.84 f±0.013.54 a±0.013.82 d0.01±3.73 control 

g±0.013.48 c±0.013.63 g±0.013.43 a±0.013.73 f±0.013.62 1T 

b±0.014.04 e±0.013.42 b±0.013.98 a±0.013.71 e±0.013.63 2T 

f±0.013.72 f±0.013.33 e±0.013.73 a±0.013.73 ef±0.013.62 3T 

c±0.013..81 a±0.013.83 c±0.013.86 a±0.013.83 b±0.013.92 4T 

a±0.014.24 d±0.013.56 a±0.014.12 a±0.013.83 a±0.013.98 5T 
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e±0.013.74 b±0.013.81 3.82±0.01a a±0.013.83 c±0.013.80 6T 

The letters shown in each column indicate a statistically significant difference (P<0.05) among the treatments  

(control ،)1T( :mantle 1 ، )%2T( :mantle 2 ، )%T3( :mantle 3 ، )%4T( :core 1 ، )%5T( :core 2 ، )%6T (core 3 )% 
 

ــت آمـده از آزمـایش هـای مربوط بـه بـا توجـه بـه نتـایج بـه دسـ

ار  تیمـ ــی،  ابی حسـ ان اولین قطره ذوب، اورران و ارزیـ زمـ

عنوان بهنرین  هســته ســنجد، به %2مربوط به بســتنی حاوی  

 تیمار انتخاب شد.

 نتیجه گیری کلی-4

بستنی   فیزیکوشیمیایی  بر خواص  اثر سنجد  تحقیق  این  در 

همچون ویسکوزیته، وزن مخصوص، کالریمتری و ارزیابی  

شد.   بررسی  و  حسی  هسته  حاوی  تیمارهای  درخصوص 

نمونه حاوی     pHترین میزان  گوشته سنجد، کم به  مربوط 

ترین مقدار مربوط به نمونه شاهد) ( و بیش  6/  15)    %3هسته  

( بود.  با افزایش درصد آرد سنجد )گوشته و هسته(،    6/ 67

ترین رقم مربوط به  ها افزایش یافته و بیشویسکوزیته نمونه

سنجد   گوشته  حاوی  کم1327/ 5)  %3تیمار  و  رقم (  ترین 

ترین وزن مخصوص  ( مربوط به نمونه شاهد بود.کم378/ 13)

ترین عدد مربوط  و بیش   1/ 12تیمارها مربوط به نمونه شاهد  

(  بود. اورران تیمارها با افزایش آرد   1/ 15)    %3گوشته  به  

بیش بطوریکه  یافت  کاهش  به سنجد،  مربوط  اورران  ترین 

(  36/ 043ترین ماده خشک )( بود. بیش38/ 05نمونه شاهد )

هسته   حاوی  نمونه  به  کم  %3مربوط  شاهد  نمونه  ترین و 

( مقدار ماده خشک را نشان داد. با افزایش میزان آرد 34/ 22)

هسته و گوشته سنجد، سرعت ذوب افزایش و زمان اولین 

کم ذوب  بیشقطره  که  شد  نمونه  تر  به  مربوط  زمان  ترین 

  16/ 5ترین مقدار را نیز نمونه شاهد   وکم  % 3حاوی گوشته  

ها به طرز معناداری نسبت  ، در همه نمونه  *Lنشان داد. اعداد

بیش یافتند  کاهش  شاهد  نمونه  درخصوص به  عدد  ترین 

ترین  ( بوده و کم78/ 87نمونه شاهد )  مربوط به *L اندیس

(  63/ 56)  % 3مربوط به بستنی حاوی هسته  *Lمقدار پارامتر

ترتیب در نمونه حاوی به    *a ترین مقدار بود. بالاترین و کم

هسته سنجد و  نمونه شاهد مشاهده شد. در خصوص    3%

زردی می*bمقادیر به  بستنی کمی  زند.در خصوص ، رنگ 

 %2پارامتر ارزیابی حسی نیز،  تیمار مربوط به بستنی حاوی  

پانلیست  منتخب  نمونه  بهترین  سنجد  بودهسته  بهها  نظر . 

میرسد تحقیقات بیشتری در خصوص استفاده از هسته سنجد 

 در محصولات لبنی مورد نیاز است. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

 
In this research, mantle flour and elderberry kernel were used to increase the nutritional 

properties and fiber of ice cream. Elderberry mantle and core were separately converted 

into flour, added to ice cream at levels (2, 1, and 3%) and its physicochemical properties 

such as: viscosity, aurran, colorimetry were investigated and the best treatment was 

determined during the sensory evaluation. The physicochemical results of ice cream 

containing elderberry flour (shell and core) showed: increasing the percentage of 

elderberry core and mantle caused a decrease in pH. The lowest pH value was related 

to the sample containing 3% kernel flour and the highest pH value was related to the 

control sample. The highest amount of viscosity (1327.5 centipoise) was related to the 

treatment of 3% elderberry mantle flour and the lowest amount was related to the 

control sample. The highest specific weight (1.15) was related to the treatment of 2% 

and 3% of elderberry mantle flour and the lowest amount was related to the control 

sample. Also, the highest coefficient of volume increase was observed in the control 

sample (38.97%) and the lowest overrun was observed in the sample containing 3% of 

Sanjad mantle flour. With the sensory evaluation, the treatment containing 2% 

elderberry kernel flour was more acceptable than other treatments.  
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