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  دهیچک
          يهایژگیکره، ویجادساختار وپی اییعلت توانا بهییع غذای مورد استفاده در صنايهادیدروکلوئین هیتر از مهمیکی گیاهی يهادانه موسیلاژ

 ییایمیشیفیزیک يهایژگیو بر "به" دانه لاژیموس ینیگزیاثرجا بررسی هدف با پژوهش این .باشندی میمی رژيها و جنبهیدهقوام ،یکنندگونیامولس
)pH، 75 ،50 ،25 ،0 (سطح 5 در لاژیموس منظور بدین. گرفت انجام یلیوان بستنی حسی و بافت ،)حجم شیافزا و ذوب به مقاومت مخصوص، وزن 
 مقاومت میزان ،ینیگزیجا نسبت شیافزا با داد نشان نتایج. دیگرد استفاده یبستن ونیفرمولاس در سلولزلیمتیکربوکس نیگزیجا عنوان به) درصد 100 و
 یبستن مخلوط pH بر داريیمعن اثر لاژیموس نیا افزودن نیهمچن). >05/0p (افتیشیافزایداریطورمعنبه حجم شیافزا مخصوصو وزن ذوب، به

 لاژیموس کردن اضافه ،یحس یابیارز جینتا اساس بر ).>05/0p(دیگرد یسفت کاهش باعث لاژیموس افزودن که کرد مشخص هاافتهی). <05/0p (نداشت
 سطح با نمونه که کرد عنوان توانیم یابیارز مورد يهایژگیو یتمام به توجه با ویکل طوربه. شد کنندگانمصرف نزد یبستن یکل تیمقبول شیافزا باعث

  .بود برخوردار سلولزلیمتیکربوکس يدارا کنترل نمونه ژهیو به مارهایت ریسا به نسبت يبالاتر تیفیک از "به" دانه لاژیموس% 100 ینیگزیجا
  
  .یحس یابیارز ،یسفت ،ییایمیشیکیزیف يهایژگیو ،یلیوان یبستن به، دانه لاژیموس :واژگان دیکل
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   مقدمه- 1
 يهادیدروکلوئین هیتر از مهمیکییاهی گيهاد دانهیساکاریپل

 جادی اییعلت توانا ه ب هستند وییع غذایمورد استفاده در صنا
 و یدهقوام ،یکنندگ ونیامولس یژگیکره، ویپ و ساختار
ن ی ا.]1[باشندیت می اهمي دارایمی رژيهان ازجنبهیهمچن

گروه اول شامل : شوندیم میها به سه گروه تقسدیساکاریپل
. ها هستند اندوسپرم مانند گالاکتومانانيار نشاستهیبات غیترک

ها و لوگلوکانی اندوسپرم مثل گزیواره سلولیمواد د
دهند و گروه سوم یل میا گروه دوم را تشکی سويسلولزهایهم

ره ی و غ"به" مانند کتان، بالنگو، ییها پوشش دانهيلاژهایموس
 يهاعنوان فراورده بهیاهی گيها دانهيلاژهایسمو. ]2[باشندیم

 یی دارويم کاربردهای قديهااند و از زمان شناخته شدهییدارو
دهنده، عامل عنوان قوامبات در صنعتبهین ترکیامروزه ا. دارند

د کننده ژل و در یون، تولیت کننده امولسینگهدارنده آب، تثب
  .]3[شوند ی مست فعال استفادهیبات زیش هدفمند ترکیرها

اي هیاه با ارزش تغذ   یک گ یعنوانبه1،ازخانوادهرزاسه"به"درخت  
 و اروپــاي یقـاي جنــوب یانــه، آفری فــراوان در خاورمیی ـو دارو

د جهان را   یاز تول  % 75ران، در حدود    یا. شودیمرکزي کشت م  
اه به شهر ین گیجنساینام علم. ]4[خود اختصاص داده است به
 بـوده منـسوب اسـت و گونـه        "بـه "دون که داراي درختان     یص

Cydonia oblonga ن ی ـن گونـه ا یتـر ، مهمی معمول"به"ا ی
 رنگ و بـه  يا قهوه"به" يهادانه .]5[ شـودیجنس محسوب م 

هـا  دانه.  شکل استیضیمتر و بیلی م5 و عرض    7طول حدود   
 ـ    یکنند و مـا   یسرعت آب را جذب م    به  يامـزه یع چـسبنده و ب

 است  يلاژیل موس یدلها به  دانه یکاربرد اصل  .]3[ کنندیم دیتول
، "به"لاژ دانه یموس. ها را احاطه کرده است آنیکه سطح خارج

ــول  ــوده و محل ــول ب ــرم یدر آب محل ــزج و ک ــگ تول ل ــرن د ی
لاژ در متانول، اسـتون و کلروفـرم نـامحلول          ینموسیا.]6[کندیم

 محلـول درآب    يادهیسـاکار ی از سلولز و پل ـ    یاست و مخلوط  
د ی ـد باعـث تول یلاژ با اس ین موس یم ا یز ملا یدرولیه .]7[باشدیم

گـردد امـا در     یک م یورونید آلدوب ینوز و مخلوط اس   یسلولز، آراب 
د یلوز و اس ـینوز، زایشتر گلوکز، گالاکتوز، آراب یز ب یدرولیجه ه ینت

فـرد  سـاختار منحـصر بـه      .]8[شـود   ید م یز تول یک ن یهگزورون
 در آب یراحت ـدهـد تـا بـه   ین اجـازه را م ـ  ی ا "به"لاژدانه  یموس

 .]9[ ل دهدیته بالا تشکیسکوزی با ویونیسپرسیپراکنده شده و د
نه ی در زم  ییهار پژوهش ی اخ يها سال ین اساس و در ط    یبر هم 

                                                        
1. Rosasea 

ــتول ــی ــوراکید ف ــ، پا]10[ یلم خ ــسيداری ــا ونی امول ، ]11[ه
ست فعـال  ی ـبات ز ی ترک یزپوشانی و ر  ]12[ی چرب يهانیگزیجا
  . انجام شده است"به"لاژ دانه یبا استفاده از موس] 13[

 است کـه در  یی غذايهاونیسپرسین د یتردهیچی از پ  یکی یبستن
ــاز نيهــاآن ســلول ــای هــوا درون ف ــده یمــه منجمــد م ع پراکن

 بـر  يار عمـده ی تـأث  یدهنـده بـستن   لیاجـزاء تـشک   . ]14[اندشده
. گذارنــدی مــی بــستنی و حــسییایمیشــیکــیزی فيهــایژگــیو
 ی باعـث بهبـود نرم ـ     ی در بـستن   يدیدروکلوئی ه يهادارکنندهیپا

، مقاومت مطلوب در برابر ذوب شدن و       یکنواختیجاد  یبافت، ا 
 يهـا دارکنندهیاغلب پا . ]15[شوند  ی م یحس يهایژگیبهبود و 

 ــلی ـمتی مـورد اسـتفاده ماننــد کربوکـس   يتجـار   یسـلولز واردات
 در خـصوص    يادی ـر مطالعات ز  یباشند لذا در چند سال اخ     یم

ران ی ـ ا یاهان بـوم  ی گ يدهایدروکلوئی امکان استفاده از ه    یبررس
در ی ـها و مقالاتمتعدد  ن اساس گزارش  یبر هم . انجام شده است  

 مانند استفاده از ی در بستنیاهی گيهانه استفاده از صمغ دانهیزم
سلولز با صمغ   لیمتی کربوکس ینیگزی، جا ]16[صمغ دانه بالنگو    

، ]18[ی بـستن  يداری ـ در پا  ی، نقش صـمغ دانـه شـاه       ]17[رایکت
 ثعلب با صمغ دانـه مـرو   ینیگزی و جا]19[ا  یاستفاده از دانه چ   

لاژ ی بر استفاده از موسی مبنی گزارشیاند ولدهیبه ثبت رس] 20[
لـذا بـا   . ده اسـت ی ـ منتشر نگردیون بستنی در فرمولاس "به"دانه  

ش تقاضـا  یجامعه و افـزا ن افراد ی در بیت بستنیتوجه به محبوب  
 ینـه بررس ـ یدر زم ی ـیها مصرف آن، لـزوم انجـام پـژوهش        يبرا

ل ی پتانـس  یی با هدف شناسـا    ی بوم يدهایدروکلوئی ه يکاربردها
 يدهای ـدروکلوئی ه ینیگزی آنهـا و جـا     يسازي تجار يبالقوه برا 

ت کـاربرد  ی ـن مطالعـه، قابل  ی ـدر ا . باشـد ی م ـ ي، ضـرور  يتجار
 و يکننـده تجـار  داری ـن پا یگزیعنـوان جـا    به "به"لاژ دانه   یموس

 يهـا یژگی به و  یابیسلولز و با هدف دست    لیمتیمتداول کربوکس 
 قرار ی مورد بررسی بستنيها مطلوب در نمونهی و حسیکیزیف

  .گرفت
  

   مواد و روش ها - 2
   مواد- 2-1

 ـه، خامـ)درصــد چربــی 3(شــیر اســتریلیزه و همــوژنیزه 
 و شیرخشک بـدون)  درصد چربی30(پاستوریزه و هموژنیزه 

 هايچربی از شرکت پگاه خراسان، شکر و وانیل از فروشگاه
 یاز بازار محل پژوهش نیمورد استفاده در ا"به"دانه  محلـــی،
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ه یگما تهیسلولز از شرکت س لیمت ید کربوکسیدروکلوئیو ه
  .شد
  "به"لاژ دانه یاستخراجموس- 2-2

 يشنهادیطبق روش پ"به" دانه يلاژهاینه موسیاستخراج به
 oC 7/60 يدر دما) 2014(تبار و همکـاران توسط عباس

،6/6pH= کسـان یبا ) یوزن/یوزن( 2/96 و نسبت آب به دانه
براي ثابت . ]21[ دیط آزمون انجام گردینگهداشتن شرا

ه کار گرفت نرمال به1/0ک یدرید کلری، سود و اسpHنگهداشتن 
 یسیتـرمجهز به همزن مغناطیق هی از طرییط گرمایشـرا. شد

لتر و در ی ف80تاً صمغ استخراج شده با مش ینها. اعمال گشت
لاژ خشک یموس.  ساعت خشک شد18-24 به مدت oC50آون

د و تا زمان استفاده در یل گردیاب به پودر تبدیشده توسط آس
  .دی گرديخچال نگهداریظروف دربسته در 

  یه بستنیروش ته- 2-3
% 30/28ر، یش% 82/49شـکر، % 16فرمولاسیون بـستنی شـامل 

رخشک بدون چربی و یش%38/5پایدارکننـده، % 4/0خامه، 
          درصد 100 ينمونه حاو. پودر وانیـل بـود% 1/0

عنوان نمونه کنترل  به) دارکنندهیپا% 4/0(سلولز لیمتیکربوکس
 و 75، 50، 25ها به نسبت نمونهر ید و در سایانتخاب گرد

ه مخلوط ی تهيبرا. ن شدیگزی جا"به"لاژ دانه یبا موس% 100
ر و خامه یون، ابتدا شیه فرمولاسین مواد اولی، پس از توزیبستن

خته و ضمن حرارت دادن تا یل ریک ظرف استیهمزمان در 
سپس مخلوط مواد جامد شامل .  مرتباً همزده شدoC50 يدما

 ن همزدن، بهیدارکننده در حی و پایبدون چربرخشک یشکر، ش
و پس از همزدن کامل مخلوط،  دیج به مخلوط اضافه گردیتدر

زه و ی پاستوريمارم ساعت در بنی به مدت نoC70 يدر دما
 oC5 يو آب نمک تا دما خیعاً به کمک مخلوط یسپس سر
 ي ساعت در دما24پس از آن، مخلوط به مدت . سرد شد

ان مرحله رساندن در یبعد از پا. دیگرد يخچال نگهداری
مخلوط در دستگاه . ل به مخلوط اضافه شدیخچال، پودر وانی

ساخت  (ی مدل دلونگيتریک لی یمداوم خانگریساز غیبستن
. دی منجمد گرد- oC4 يقه در دمای دق40به مدت ) ایتالیکشور ا

 يدار بسته بند دریکینرم در ظروف پلاستی بستنيهاسپس نمونه
تا عمل سخت شدن انجام  دی منتقل گرد-oC18زری و به فرشد

 ین دما باقیها در ا آماده شده تا انجام آزمونیبستن. شود
  .]16[ماند

 آماده ی و بستنی مخلوط بستنيهاآزمون- 2-4
  شده

  pHن یی تع-2-4-1
pH دن توسط ی مرحله رسی پس از طیمخلوط بستنpH  متر

)pH meter 86505 AZ Instrument, 

modelAZ86P3 (16[ شديریاندازه گ[.  
   وزن مخصوص-2-4-2

این روش روي مخلوط بستنی و بعد از مرحله رساندن 
روش کار .  انجام گرفتoC 25 توسطروش پیکنومتري در دماي

، وزن )G(صورت بود که وزن پیکنومتر خشک و خالیبه این
و وزن پیکنومتر به همراه ) G1(پیکنومتر همراه با آب مقطر 

با فرمول ) SG(را اندازه گرفته و وزن مخصوص ) G2(نمونه 
 :]15[زیر محاسبه شد 

SG = (G2-G)/(G1-G)  
   مقاومت به ذوب-2-4-3

فلزي مشبک در   گرم روي یک صفحه30نمونه بستنی به مقدار 
ن شده بود، یز که قبلاً توزیمایر خشک و تم ک ارلنیدهانه 

 يقه در دمای دق15سپس نمونه و ارلن به مدت . قرار گرفت
oC25ات ی زمان فوق، ارلن و محتویپس از ط.  شدندي نگهدار
 کسر یر خالیوزن شده و از وزن ارلن ما)  ذوب شدهیبستن(آن 
  :ل بدست آمدیدرصد مقاومت به ذوب از رابطه ذ. دیگرد

 
 W2 و ی وزن ارلن خالW1 درصد مقاومت به ذوب، MRکه 

  .]22[باشدی ذوب شده میوزن بستن
  )1اورران(ش حجم ی درصد افزا-2-4-4

حجم مشخصی  به روش وزنی با مقایسه%) OR(افزایش حجم 
و ) M2(و بعد از انجماد ) M1(بستنی قبل از انجماد  از مخلوط

  ].23[دست آمد بهمحاسبه درصد اختلاف آنها توسط رابطه زیر 
%QR = (M1-M2)/M2×100 

   بافتی آزمون سفت-2-4-5
 با استفاده از دستگاه ی بستنيها بافت نمونهی سفتیابیارز

 TPA2) TA Plus textureسنج مدل بافت
analysersbyLLOYD Instruments from Bestech, 

Australia (د و یک هفته بعد از تولی بافت یسفت. انجام شد
  4ل ی و با سه تکرار با استفاده از پروب استoC4 يدر دما

                                                        
1. Overrun 
2. Texture Profile Analyzer 
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متر بر یلی م2پروب دستگاه با سرعت .  انجام گرفتيمتریلیم
ن یشتریب.  نفوذ کردی بستنيها نمونهيمتریلی م15ه تا عمق یثان
  ]. 24[ در نظر گرفته شدیعنوان سفت نفوذ بهی طی تراکميروین

  ی بستنی حسيهایژگی ویابی ارز-2-4-6
دو بر اساس ی در روز اولتولی بستنيها نمونهی حسیابیارز

) فی ضع1 متوسط و 5، ی عال9 (ياک نه نقطهیروش هدون
.  انجام شدیآموزش مقدمات  دورهی داور بعد از ط10توسط 

، ی، سفتي شامل شدت سردیابی مورد ارزیصفات حس
، سرعت آب شدن، عطر و طعم و یته، درجه صافیسکوزیو

 روز 14 و 7، 1 يدین نمونه تولیبهتر ].23[  بودیرش کلیپذ
ر زمان ی قرار گرفت تا تأثی حسیابیز مورد ارزین دیپس از تول

  . گرددیمورد نظر بررسیهایژگی بر وينگهدار
  يل آماریه و تحلیتجز - 2-5

 لیه و تحلی تجز2/9 نسخه SASافزار ها با استفاده از نرمداده
ها با استفاده از آزمون دانکن در نیانگیسه میمقا .دیگرد

 ینیگزیمنظور برآورد اثر جا به. انجام شد% 95سطحاحتمال 
 و ی، بافتییایمیشیکیزی فيهایژگیو بر"به"لاژ دانه یموس
لاژ یموس ینیگزیاثر جا (یک عاملی در قالب طرح یبستنیحس
.  و در سه تکرار انجام شدیه کاملاً تصادفیبا پا)  سطح5در 
ن نمونه یبهتر ی حسيهایژگین اثر زمان بر ویی تعينبرایچنهم

 در سه ی بستنياثر زمان نگهدار (یک عاملیاز طرح  ،یبستن
  .دی تکرار استفاده گرد10 و یه کاملاً تصادفیبا پا) سطح

  

  ج و بحثی نتا- 3
3-1-pH  
 ر حضوریتحت تأث ی بستنیژگین ویج نشان داد که اینتا

ز یلاژ نین مقدار موسیهمچن.  قرار نگرفت"به"لاژ دانه یموس
 نداشت یژگین ویرات ایین تغیانگی بر ميداریر معنیتأث

)05/0P>(. )1جدول.( pH ن پژوهش ی در ايدی توليهانمونه
که  یمناسب بستنpH   قرار داشتند که با42/6-46/6در دامنه 

جه ینت. ، مطابقت داشت]23[  قرار دارد4/6- 7/6 در محدوده
 نشاسته اصلاح شدهکه توسط ي حاوی در مخلوط بستنیمشابه

آنها . د، بدست آمدید گردیتول) 2004(ز و همکاران یعبدالعز
 بر يدارید اثر معنی ساکاریگزارش کردند که نوع و مقدار پل

pH1395 (ی و ثانییرزاین میهمچن ].1[ها نداشت  نمونه (
 ی بستنيهانمونه pH  دريداریاعلام کردند که تفاوت معن

  ].20[ صمغ دانه مرو و ثعلب مشاهده نشديحاو
  وزن مخصوص- 3-2

عات در یت مطالعه در خصوص وزن مخصوص مایاهم
ن ییون، تعیزاسیفوژ کردن، هموژنیر سانتری نظییندهایفرا
باشد ی انتقال ميهاان و محاسبه توان پمپی جريهایژگیو
       در محدوده ی بستنيهاوزن مخصوص مخلوط ].18[

 ن وزن مخصوص مربوط بهیکمتر . قرار داشتند24/1-05/1
لاژ دانه یموس% 100 ينمونه حاوین برایشتریو ب کنترل نمونه

لاژ ی موسینیگزیج مشخص کرد که سطوح جاینتا.  بود"به"
 دار وزن مخصوص نسبت به نمونه کنترلیش معنیموجب افزا

 با يداریتفاوت معن% 75ینیگزی و سطح جا.)>05/0P(شد
بات ی بر حسب ترکیوزن مخصوص بستن. نداشت%  100نمونه 

ج یکه نتا] 16[ر استی متغ1232/1 تا 0554/1ن یمتشکله آن ب
 "به"لاژ دانه ی موسینیگزی جاي بالايهان پژوهش در غلظتیا

ش مقدار یافزا ن امر احتمالاًیعلت ا. را نشان داد ياعداد بزرگتر
 ی بستنيهالاژ در نمونهیش مقدار موسیماده خشک با افزا

            ینیگزی جاي در مطالعه بر رویجه مشابهینت .است
 ن پژوهشیدر ا. حاصل شد رایبا صمغ کت سلولز لیمت یکربوکس

 مربوط به ین وزن مخصوص بستنید که کمتریمشخص گرد
  . ]17[بود  )لاژینمونه فاقد موس(نمونه کنترل 

 
Table 1 Effect of quince seed mucilage-carboxy methyl cellulose mixing ratio on some 

physicochemical properties of vanilla ice cream. 
Mixing ratio (%) pH Specific gravity Melting resistance (%) Overrun (%) 

0:100 6.46 ± 0.012a 1.05 ± 0.007d 89.61 ± 0.071d 52.34 ± 0.047d 
25:75 6.44 ± 0.018a 1.12 ± 0.009c 89.68 ± 0.075d 52.64 ± 0.039c 
50:50 6.43 ± 0.019a 1.17 ± 0.011b 91.31 ± 0.080c 54.64 ± 0.044b 
75:25 6.43 ± 0.011a 1.21 ± 0.005a 93.81 ± 0.076b 54.66 ± 0.056b 
100:0 6.42 ± 0.020a 1.24 ± 0.007a 97.54 ± 0.093a 55.88 ± 0.059a 

a-dMeans with different letters within the same column indicate significant differences (P < 0.05). 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

26
 ]

 

                             4 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-22660-en.html


 1398، خرداد 16، دوره 88                                 شماره                                                    ییع غذایعلوم و صنا
 

 369

  مقاومت به ذوب - 3-3
 يزان هوایر می نظي به عوامل متعددیذوب شدن بستن مقدار

خ، شبکه ی يهاستالی، شکل و رشد کریوارد شده به بستن
 بافت ین انجماد و سفتیل شده در حی تشکی چربيهاگلبول

قابل  1 طور که در جدولهمان .]25[ دارد ی بستگیبستن
ل ی متیکربوکس %25 ینیگزیجز در سطح جامشاهده است به

تفاوت  نیگزیه سطوح جای، در بق"به"لاژ دانه یسلولز باموس
 وجود داشت یمقاومت به ذوب مخلوط بستن نی بيداریمعن

)05/0P<(.لاژ، درصد یش غلظت موسیکه با افزايطور به
در هنگام ذوب شدن،  .افتی شیز افزایمقاومت به ذوب ن

آب حاصل از . شودیخ می يهاط باعث ذوب بلوری محيگرما
منجمد پخش شده و سپس ری غیخ،در فاز سرمی يذوب بلورها

 عبور کرده و یق شده از ساختار کف مانند بستنیمخلوط رق
 یته بالاتر بستنیسکوزین اساس، ویبر ا. ]26[ ابدییان میجر

 و حرکت آزادانه آنها  آبيهاموجب کاهش تحرك مولکول
ب سبب بهبود ین ترتیشوند و بدی مخلوط ميهاان مولکولیم

ها دیدروکلوئین هی همچن].27[شود یمقاومت به ذوب م
 یت ذوب بستنیفی کي آب بر روي در نگهدارییخاطر توانابه

لاژ یش غلظت موسیرسد با افزاینظر ملذا به. ]23[مؤثر هستند
ز ی، مقاومت به ذوب نیخلوط بستنته میسکوزیو بالا رفتن و

) 1395 (ی و ثانییرزایج میطبق نتا. دا کرده استیش پیافزا
دار یها در مقدار مقاومت به ذوب معننیانگیسه میتفاوت مقا

ج نامبردگان نشان داد که صمغ مرو ینتا. .)>05/0P(د یگرد
 سبب مقاومت به ذوب در يشتریزان بینسبت به ثعلب به م

اثر افزودن صمغ ) 2010 (ی و کوچکیلانیم. ]20[شد یبستن
دسر ماست ییایمیشیکیزی فيهایژگیوگوار و عسل را بر 

 قرار دادند و مشاهده کردند که یمنجمد کم چرب مورد بررس
ها ش مقاومت به ذوب در نمونهیش صمغ باعث افزایافزا
در پژوهش انجام گرفته توسط بهرام پرور و . ]28[دیگرد

 بالنگو، ي حاويهامقاومت به ذوب نمونه) 2009(همکاران 
در .  قرار گرفتیل سلولز و ثعلب مورد بررسی متیکربوکس

کننده، مقاومت به ذوب  داریش غلظت پایها با افزاتمام نمونه
 .]16[ن پژوهش مطابقت داردیج ایافت که با نتای شیهم افزا

 يها کاربرد صمغ دانهیبا بررس) 1393( و همکاران يدیجاو
 نشان یلی وانی در بستنیچرب ینیگزیعنوان جاحان و گوار بهیر

ستم، یته سیسکوزیش ویل افزایدادند که افزودن صمغ به دل
  .  ]29[ داشتیها را در پش مقاومت به ذوب نمونهیافزا

  ش حجمیافزا- 3-4
 است که در حالت منجمد يادهیچی پيدیستم کلوئی سیبستن

 ی چربيهاگلبول هوا و يهاخ، سلولی يشامل بلورها
عنوان فاز گسسته باشد که بهی میصورت جزئوسته بهیپهمبه
 شکر، ير منجمد حاویوسته غی از فاز پيانهیدر زم) یفاز سرم(

]. 23[اند دها و آب پراکنده شدهیساکاریها، پلنیپروتئ
 و یکنندگکف يهایژگیر بر ویل تأثیدل دها بهیساکاریپل

ج ینتا.باشندیت می حائز اهمیخ در بستنی يساختار بلورها
 در "به"لاژ دانه یش مقدار موسی نشان داد که با افزا1جدول 

د یاد گردی زيداریطور معنر بهیش حجم نیافزا ، مقداریبستن
)05/0P< (.لاژ به یدر نمونه فاقد موس% 34/52که از  يطوربه

دا یش پیلاژ افزای موسینیگزیجا% 100در نمونه با % 88/55
 آرد ي حاویدر بستن) 2008( توسط آکسوان یجه مشابهینت.کرد

ش ی عنوان کرد که افزااو. نان بدست آمدیکنجاك و کاپاکاراگ
دها به مخلوط یساکاری از اضافه کردن پلیته ناشیسکوزیو

 ی در ساختمان بستنيشتری بيزان هواید تا می باعث گردیبستن
گزارش ) 2013(ان  و همکاریی عقدايری ام].30[محبوس گردد 

 آب و ي نگهداري بالاییواسطه توانادها بهیدروکلوئیکردندکه ه
شوند ی می بستنییافزاش حجمیسبب افزا تهیسکوزیش ویافزا

 در ی بستنییافزاز کاهش حجمیها ن از پژوهشیدر برخ ].31[
]. 16[ته گزارش شده است یسکوزیر ویش چشمگیجه افزاینت

ته در یسکوزی وي از کارکردهایکیطور که گفته شد همان
 هوا و خروج آنها يهاوستن حبابی از بهم پيری، جلوگیبستن

ته یسکوزیاگر و. باشدیش حجم میجه افزایاز محصول و در نت
 دشوار شده یزدن مخلوط بستنند همیشتر شود، فرای بياز حد

ش حجم ی وارد بافت نخواهد شد و افزایاندازه کافو هوا به
ن یلذا بر اساس ا]. 32[اتفاق نخواهد افتاد ز یمورد نظر ن

زان یته بر میسکوزیش وی از افزايار دوگانهیات، تأثیفرض
  . قابل انتظار خواهد بودیش حجم بستنیافزا
   بافتیسفت- 3-5

ر ی به تغی عبارت است از، مقدارمقاومت بستنی بستنیسفت
 استاندارد بر آن اعمال شود ی خروجيرویک نیکه یشکل، زمان

 بافت ی نشان داد که سفتيز آماریج حاصل از آنالینتا]. 27[
.  قرار گرفت"به"لاژ دانه یر حضور موسی تحت تأثیبستن

 بافت نمونه شاهد یدهد سفتی نشان م1طور که شکل همان
 از يداریبه شکل معن) سلولزلیمتیکربوکس% 100 ينمونه دارا(

ش یگر با افزای دعبارت به.). >05/0P(شتر بود یها بر نمونهیسا
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، "به"لاژ دانه یسلولز با موسلیمتی کربوکسینیگزی جاسطح
 با يهان نمونهی بيدارید اما تفاوت معنیتر گرد نرمیبافت بستن
 .).<05/0P(د یمشاهده نگرد% 75 و 50، 25 ینیگزیمقدار جا

 يهان پژوهشمشابه نمونهی ايها بافت در نمونهیکاهش سفت
، ]18[ی، دانه شاه]12[د شده با نشاسته اصلاح شده ی تولیبستن

فلورس و گوف . بود ]33[و دانه خرنوب  ]20[دانه مرو 
 بر ییر بسزایر تأثی شيهانیگزارش کردند که پروتئ)1999(

ن یخ دارند و ای ي با محدود کردن اندازه بلورهایبافت بستن
 ].34[گردد ید میدها تشدیساکاری آنها در حضور پلیژگیو

خ ی يق افتادن رشد بلورهایتعوش حجم باعث بهین افزایهمچن
 با یخ را در بستنیتر  درشتيبلورها) 1996(هارتل . شودیم

 ین فرد و تهرانیمع]. 35[ن مشاهده کرد ییش حجم پایافزا
 ين داراییش حجم پای با افزايهایافتند که بستنیدر) 2008(

ن عنوان یان چنتوی میطور کلبه]. 36[ بود يتربافت سفت
، منجر به کاهش یته مخلوط بستنیسکوزیش وینمود که افزا

 ی بستنیجه کاهش سفتیخ و در نتیستاله شدن یکر
لاژ ی موسي حاويهاش حجم در نمونهین افزایهمچن.دیگرد

  .ن کاهش حجم مؤثر بوده استیز در ایشتر نیب

 
 

Fig 1 Effect of quince seed mucilage-carboxy 
methyl cellulosemixing ratio on hardness of vanilla 

ice cream. 
 

  ی حسيها آزمون- 3-6
بر "به"لاژ دانه یسلولز با موسلیمتی کربوکسینیگزیاثر جا

ته، یسکوزی، وی، سفتيشدت سرد (ی بستنیحسیهایژگیو
رش ی، عطر و طعم و پذی، سرعت آب شدگیدرجه صاف

 در یبا ذوب بستن). 2جدول (  قرار گرفتیابیمورد ارز)یکل
]. 16[شوندی ميجاد احساس سردیتر باعث ادهان، اجزاء بزرگ

وند برقرار کرده و سبب یها با آب پدارکنندهیگر، پایاز طرف د

]. 20[گردند ی ميخ و کاهش احساس سردیکاهش بلور 
ر یی تغ"به"نه لاژ دایسلولز با موسلیمتی کربوکسینیگزیجا
احتمالاً .). >05/0P(جاد نکرد ی ایفین صفت کی در ايداریمعن

 از یته ناشیسکوزیش ویتواند مربوط به افزاین امر میعلت ا
ش داده و یزان آب باند شده را افزایلاژ باشد که میافزودن موس

  .ده استیخ گردیتر  کوچکيهاستالیل کریسبب تشک
 يها نمونهیدهد سفتی نشان م2جدول  جیگونه که نتاهمان
بدون ( کنترل  با نمونهيداریطور معن لاژ بهی موسيدارا یبستن
لاژ یش غلظت موسیبا افزا. .)>05/0P(تفاوت داشت) لاژیموس

د به ی مشاهده گردیزان سفتی در می، روند کاهش"به"دانه 
% 100 و نمونه با یسفت نیشتریب کنترل که نمونهيطور
ن یا. خود اختصاص دادند به را  یمقدارسفت نی کمتر،ینیگزیجا

 ي دارايهاش حجم نمونهیتوان با افزای را میکاهش سفت
 درون يزان هوایش حجم، میبا افزا. لاژ مرتبط دانستیموس
س و یسوکول . آن کمتر خواهد شدیشتر و سفتی بیبستن

 مختلف يهادارکنندهی عملکرد پایبا بررس) 2008(همکاران 
بر ) سلولزلیمتینات، گوار و کربوکسیم آلژیزانتان، سد(
ک اعلام کردند استفاده از یوتی پروبی بستنیحس يهایژگیو
  ].26[دیگرد ی بستنی فوق باعث کاهش سفتيدهایدروکلوئیه

. باشدیته میسکوزی، ویگر در بستنی مهم دیصفت حس
شد،  ذوب شده بای از بستنیکه بخشیته در حالتیسکوزیو

 واکنش مخلوط در دهان را یرا چگونگی است زیفاکتور مهم
 يروهای به نیمقاومت بستن]. 20[دهدیر قرار میتحت تأث

 از یها، درك کلله زبان، کام و دندانیجاد شده به وسی ایکیمکان
 يهاطور که دادههمان ].37[ کندین میی را تعیبافت بستن

نشان ) 2( در جدول ی حسیابیته حاصل از ارزیسکوزیو
سلولز با لیمتی کربوکسینیگزیدهد، سطوح مختلف جایم

جاد ی ایته بستنیسکوزی در ويداری روند معن"به"لاژ دانه یموس
ته یسکوزی، و"به"لاژ دانه یزانموسیش میبا افزا. .)>05/0P(کرد
) لاژیبدون موس(کنترلیکه بستنيدا کرد به طوریش پی افزایبستن
ن یشتریب لاژی با موسینیگزیجا%100ن و سطح یکمتر

 قادر "به"لاژ دانه یموس). 2جدول ( ته را دارا بودندیسکوزیو
 یظیار غلید مخلوط بسی تولیاست با جذب آب مخلوط بستن

 ی بستنيهاته نمونهیسکوزیش ویت موجب افزاید که در نهاینما
  .شودیم

 ی درجه صافیژگی نشان داد که ويل آماریه و تحلیتجز جینتا
 "به"لاژ دانه یرحضور موسی تحت تأثيداریطور معن بهیبستن
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 تفاوت ینیگزین سطوح جای بی ول.)>05/0P(قرار گرفت 
ن رابطه یهمچن ..)<05/0P( دی مشاهده نگرديداریمعن
لاژ یزان موسی و میشدن بستن صفت سرعت آب نی بيداریمعن

ن یو در ب) 2جدول  (.)>05/0P( وجود داشت "به"دانه 
 را یشدگن سرعت آبیبالاتر کنترل ماری، تی بستنيهانمونه

 رسدبا افزایش ویسکوزیته،ینظر مبه. خود اختصاص دادبه
ن امر احتمالاًناشی از یا. سرعت آب شدن کاهش یافته است

  ].34[ها باشدافزایش آب باند شده در نمونه
رش ی پذيفاکتورها نیتر از مهمی و طعم بستنی بافتيهایژگیو

 ش سطحیبا افزا ].26[باشندیکننده مدگاه مصرفیاز د
 يداریها به طور منظم ومعناز عطر و طعم نمونهی، امتینیگزیجا
ن و یکمتر کنترل که نمونهيبه طور.) >05/0P(افتی شیافزا

از مربوط به یامت نی، بالاتر"به"لاژ دانه یموس% 100ينمونه حاو
لاژ، یش غلظت موسی با افزایعنیعطر و طعم را کسب کردند 

). 2جدول (تر واقع شده است  مطلوبیعطر و طعم بستن
 ی هستند ولیدها عمدتاً از نظر عطر و آروما خنثیدروکلوئیه

 ].38[ دهندیها را میر افزودنی سايهااجازه آزاد شدن طعم
ها منجر به لاژ در نمونهیش درصد موسیفزا ارودیاحتمال م

 از کاهش ی شد که احتمالاً ناشی بهتر بستن و طعمینیریبهبود ش
  .ش از حد باشدی بيسازداریل پایل به دلی طعم وانيآزاد ساز

سلولز متیلکربوکسی هاي حاوينتایج داوري حسی نمونه
داري در  تفاوت معنی"به"لاژ دانه یجایگزین شده با موس

  ).2جدول .) (>05/0P(کنندگان نشان داد پذیرش کلی مصرف

Table 2 Effect of quince seed mucilage-carboxy methyl cellulosemixing ratio on organoleptic 
properties of vanilla ice cream. 

 

a-eMeans with different letters within the same column indicate significant differences (P < 0.05). 
 

ت یفی بر کي مدت زمان نگهداری بررس- 3-7
  ی بستنیحس

ت صفات یفی بر کير مدت زمان نگهداری تأثیمنظور بررسبه
 )"به"لاژ دانه یموس% 100 يدارا (ین نمونه بستنی، بهتریحس

دمورد یدر سه زمان روز اول، هفتم و چهاردهم پس از تول
داري بر یج نشان داد که زمان اثر معنینتا.  قرار گرفتیابیارز

ها ابی نداشت و ارزیابی مورد ارزیکدام از صفات حسچیه
د ی روز از تول14پس از گذشت  ها را براي نمونهیخاصتفاوت 

% 100 ینیگزی نمونه با سطح جایعنی) 2شکل(گزارش نکردند 
         ی تمامي توانست در مدت زمان نگهدار"به"لاژ دانه یموس

  .دی حفظ نمایخوبخود را به يهایژگیو
 

 
 

Fig 2 Effect of storage time on organoleptic 
properties of vanilla ice cream made with quince 

seed mucilage. 
 
هاي حسی و  همبستگی ببین داده- 3-8

  دستگاهی
نشان داد  هاي حسی و دستگاهیبرآورد همبستگی بین داده

بسیار مناسبی  سفتی حسی و سختی دستگاهی همبستگی
و بارانگو و همکاران ) 2008(ناکو و همکاران  مويدا. داشتند

Mixing 
ratio (%) 

Intensity of 
coldness Hardness Viscosity Degree of 

smoothness 
Liquefying 

rate Flavour Total acceptance 

0:100 8.13 ± 0.05 a 8.63 ± 0.03 a 7.08 ± 0.12 e 8.90 ± 0.05 a 8.80 ± 0.05 a 8.00 ± 0.02 e 8.00 ± 0.03 e 
25:75 8.15 ± 0.04 a 8.40 ± 0.03 b 7.51 ± 0.17 d 8.63 ± 0.09 b 8.69 ± 0.04 b 8.10 ± 0.02 d 8.10 ± 0.03 d 
50:50 8.15 ± 0.06 a 8.23 ± 0.05 c 8.10 ± 0.17 c 8.75 ± 0.09 ab 8.60 ± 0.04 c 8.23 ± 0.02 c 8.20 ± 0.05 c 
75:25 8.16 ± 0.06 a 8.13 ± 0.04 c 8.61 ± 0.13 b 8.63 ± 0.06 b 8.51 ± 0.02 d 8.43 ± 0.03 b 8.31 ± 0.03 b 
100:0 8.26 ± 0.05 a 8.00 ± 0.05 d 9.00 ± 0.15 a 8.66 ± 0.11 b 8.38 ± 0.07 e 8.53 ± 0.02 a 8.43 ± 0.05 a 
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 و ی بافت دستگاهین سختی بیی بالایرابطه و همبستگ) 2006(
ن ی بیاز بررس]. 38[ گزارش نمودند ی بافت حسیسفت

توان در جهت ی می حسيهایژگی و وی بافتيپارامترها
 یی مواد غذایات بافتی خصوصی و دستگاهی کميسازنهیبه

  .استفاده کرد

 
Fig 3 Sensory hardness variable versus texture 

profile analysis (TPA) hardness parameter. 
  

  يریگجهی نت- 4
لاژ یموس ن مطلب بود کهیانگر این پژوهش بیج حاصل از اینتا

امخلوط با یصورت جداگانه و توان بهی را م"به"دانه 
دارکننده یعنوان پا بهیون بستنیسلولز در فرمولاسلیمتیکربوکس

ش حجم و یلاژ باعث افزاین موسیافزودن ا .استفاده نمود
ز نشان داد یها نی بافت بستنی سفتیبررس. مقاومت به ذوب شد

 "به"لاژ دانه یسلولز با موسلیمتین شدن کربوکسیگزیکه جا
 یابیارزج حاصل از ین نتایهمچن. دی بافت گردیسبب نرم

ن ین موضوع بود که با استفاده از ایانگر ای بی حسيهایژگیو
از . د کردی تولیت مطلوب حسیفی با کیتوان بستنیلاژ میموس

در وفور بهباشد که ی مییها از جمله دانه"به"جا که دانه آن
 ی مطلوبي عملکرديهایژگی ويشودو دارایافت میکشورمان 

 ي مناسب براینیگزیعنوان جاتواند بهیمز هست لذا ین
 استفاده یسلولز در بستن لیمت یکربوکس يد تجارییدروکلویه
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Effect of quince seed mucilage on physicochemical,textural and 
sensoryproperties of vanilla ice cream 
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Plant seed mucilage is one of the most important hydrocolloids used in food industry due to the ability 
to create structure and texture, properties of emulsifying, thickness and dietary aspects. The aim of this 
study was to investigate the effect of quince seed mucilagereplacement on physicochemical (pH, 
specific gravity, melting resistance and overrun), textural and sensoryproperties of vanilla ice cream. 
For this purpose, mucilage was used as a substitute for carboxymethylellulose in ice cream 
formulation at 5 levels (0, 25, 50, 75 and 100%). The results showed that with increasing replacement 
ratio, the amount of melting resistance, specific gravity and overrun significantly increased (p<0.05). 
Addition of mucilage did not have a significant effect on the pH of the ice cream mixture (p>0.05). 
Adding mucilage reduced hardness(p<0.05). Based on sensory evaluation results, adding mucilage 
increased the total acceptance of ice cream. In general, and considering all the characteristics, it can be 
concluded that the sample with 100% mucilage substitution had a higher quality than other treatments. 
 
Keywords: Quince seed mucilage, Vanilla ice cream, Physicochemical properties, Hardness,         
Sensory evaluation. 
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