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   نید و ترنجبیره توت سفی شي حاوی ماست بستني هایژگی وین برخییتع
  

  2ی نوغانیهه فدائی، وج1 پوريمحمد رضا ناصر

 

  .رانی، تهران، ای، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامییع غذایعلوم و صناگروه  ارشد ی کارشناسي دانشجو-1
 . رانی، تهران، ای، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامییع غذای، گروه علوم و صنادانشیار -2

 )28/02/98: رشیپذ خیتار  97/ 30/09:  افتیدر خیتار(

  
 

  
 دهیچک

ل دارا بودن ین فرآورده به دلیا.  باشدی می مشابه بستنيت ظاهریفی و کیکیزی في هایژگی است که از نظر وی منجمد لبني از فرآورده هایکی یماست بستن
 از ين تریر پائی مقادي، حاویسه با بستنیعلاوه در مقا برخوردار است؛ بهیی بالايه ایر، از ارزش تغذیند تخمیک و انجام فرآید لاکتید اسی مفيهايباکتر

 ي هایژگی ویبر برخ)  درصد20 و 40، 60، 80، 100در سطوح صفر، (ن ید و ترنجبیره توت سفیدر پژوهش حاضر، اثر افزودن ش.  باشدی میشکر و چرب
.  قرار گرفتیابی مورد ارزی ماست بستنیو حس)  و درصد قند کليته ظاهریسکوزیته، مقامت به ذوب، ویدی، اسpH، ییدرصد حجم افزا (ییایمیکوشیزیف

د و یره توت سفیش درصد شین پژوهش، با افزایمطابق با ا.  با سه تکرار انجام شدیل در قالب طرح کاملاً تصادفیش فاکتوری به صورت آزمايروش آمار
و ) >05/0p(ش و کاهش یب افزای و مقاومت به ذوب به ترتیی، حجم افزا)>05/0p(ش یته افزایسکوزیته و ویدیاس: ی ماست بستنين در نمونه هایترنجب
pH05/0(ش یب کاهش و افزای و درصد قند کل به ترتp< (ینیرین نمونه از نظر طعم، رنگ، بافت، شی، بهتری حسیابیصل از ارزج حایبا توجه به نتا. افتی 
ره توت ی درصد ش40 ي، نمونه حاویبه طور کل. ن تعلق گرفتی درصد ترنجب60د و یره توت سفی درصد ش40 ینیگزی به نمونه با سطح جایرش کلیو پذ

  .د شودیات تولی در صنعت لبنیمیک محصول رژیاند به عنوان  توید که مین نمونه انتخاب گردین به عنوان بهتری درصد ترنجب60د و یسف
  
  ن شکریگزین؛ جاید؛ ترنجبیره توت سفی؛ شیماست بستن: د واژگانیکل
  
  
  
  
  
 

                                                             
 مکاتبات مسئول: vn.fadaei@gmail.com  
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  مقدمه  - 1
 یمت است و بخش قابل توجهی گران قیک فرآورده لبنی یبستن
 ی و شکر میر چربی به کار رفته نظيمت آن مربوط به اجزایاز ق

 افراد و ضرورت ییم غذای در رژیبا توجه به نقش چرب. باشد
ون ی روزانه، انتخاب فرمولاسییکاهش مقدار آن در سبد غذا

، یی زایک دسر منجمد کم چرب با هدف سلامتید یمناسب و تول
 محصولات مورد ی و بافتی حسي هایژگیدر کنار حفظ و

 چالش به ی نوعییان، در صنعت مواد غذارش مصرف کنندگیپذ
 به عنوان دسر ی که ماست بستنیلی از دلایکی.  رودیشمار م

، مورد پسند مصرف کنندگان قرار گرفته است، وجود حالات یلبن
 يماست، کم کالر. گر استیکدی در کنار یمطلوب ماست و بستن

در .  باشدی ميک دسر مقویز ی نی زا بوده و بستنیو سلامت
ک ید لاکتی دارد که به حضور اسيدی، طعم اسیسه با بستنیمقا

ن ی از بهتریکی ی، ماست بستنآن شود؛ افزون بر یمربوط م
 است ي افراديداز برایگالاکتوز- م بتاین کننده آنزیمحصولات تأم

   .]1[ باشندی عدم تحمل لاکتوز ميماریکه دچار ب
، یرب عبارتند از چیب ماست بستنیر عمده در ترکیچهار متغ
 در ی و مواد جامد از عوامل اصلیچرب. د و مواد جامدیشکر، اس

 در یز عوامل اصلید و شکر نی روند و اسیت بافت به شمار میفیک
، ماست یسه با بستنی شوند؛ در مقایت طعم محسوب میفیک

انگر یر بی دارد، مطلب اخي و ماده قندی چربي مقدار کمتریبستن
 یسه با بستنی در مقایست بستند ماینه تمام شده تولیکاهش هز

 یزان لاکتوز طیل کاهش مین به دلی باشد؛ همچنی میمعمول
 کاهش ی در ماست بستنیجاد بافت شنیر، مشکل ایند تخمیفرآ

ن محصول به طور معمول به صورت کم چرب ی ا.]3، 2[ابد ی یم
ن ید ای تولیز در طی علاوه بر آن، لاکتوز ن.]4[ شود ید میتول

ن محصول کم چرب و بدون ین ایبنابرا.  شودیر میفرآورده تخم
که ي افرادي، براین مناسب بستنیگزی تواند به عنوان جایلاکتوز م

 و عدم تحمل لاکتوز یعروق- ی قلبيهايماری، بیمبتلا به چاق
چه مصرف کنندگان را به مصرف  آن.]5[هستند، مطرح گردد 

د مربوط به ی از فوايد، بر خورداری نمایب میماست منجمد ترغ
   .]6[ باشد ین محصول میک در اید لاکتی اسيهايحضور باکتر

 ی می مهم مورد استفاده در صنعت بستنيدار کننده ها از اجزایپا
جاد قوام در یباشند که به طور عمده بر نرم شدن بافت و ا

ز یته را نیسکوزین مواد وی اثر گذار هستند؛ اییمحصول نها
ه دسر یدر ته.  بر نقطه انجماد ندارنديری دهند اما تأثیش میافزا

 مناسب و ي از ظاهریی محصول نهاي منجمد، برخورداريها
 باشد؛ لذا، استفاده ی برخوردار ميادیت زی از اهمیر شنیبافت غ

 کند یفا مین رابطه ای را در ایدارکننده ها نقش مهمیح از پایصح
رکننده و دای، صمغ گوار به عنوان عامل پاییع غذایدر صنا. ]7[

 شود و ی استفاده میی از مواد غذایعیغلظت دهنده در گستره وس
ک ین شکر یگزیجا .]8[ باشد ی درصد م1مقدار مصرف آن تا 

 است که اثر شکر را در طعم و مزه، معمولاً با یی غذایافزودن
 یعی شکر، طبين هایگزی از جایبرخ.  باشدی دارا مي کمتريانرژ

 ين هایگزی از جایبرخ.  هستندی از آن ها، مصنوعیو برخ
وه، یتول، در توت ها، میلیتول و زای شکر، شامل سوربیعیطب

 ين کننده هایری از شیبعض.  شوندیافت میجات و قارچ یسبز
 شناخته ي قندي اُل ها هستند که به عنوان الکل های، پليرقندیغ

.  کمتر نسبت به ساکارز دارندینیرین قندها، در کل، شیا. شده اند
 شوند که ی استفاده میی اُل ها در آن گروه از محصولات غذایلپ

 آن مهم است مانند آب ینیرین، شی شکر، و همچنیبافت دهندگ
ن ی از اياریبس.  ها و آدامسی بدون قند، کوکينبات ها

مان ها  .]9[ شوند ی عرضه میابتی ديمحصولات به عنوان غذاها
 مراتع و یت فرع از محصولایکیبه عنوان ) ي قنديرابه هایش(

 و یمیتنوع اقل.  برخوردار هستنديژه ایگاه ویجنگل ها از جا
 منحصر به فرد ییران سبب ظهور مان های در کشور ایپوشش غن
م یده شده که از قدیچید پیسم تولیون خاص و مکانیبا فرمولاس

نا قرار داشته و اثرات ی چون ابن سییام مورد توجه حکمایالا
.  کاربرد داشته استیها در طب سنتمتنوع و شفابخش آن 

 يبر رو1 جورباليت حشره ایحاصل فعال) نیترنجب(ن یترانگب
 2هئوسو س ی استراگالوس ادسندس بویاه خارشتر با نام علمیگ

 ، 3توزی درصد ملز7/47ن شامل ی ترنجبییایمیب شیترک. است
 درصد صمغ 4/12 درصد فروکتوز، 64/11 درصد ساکارز، 44/26

ن، ین ماده ملیترنجب.  درصد خاکستر است8/5لاژ و یو موس
ز ینه، سرفه، تب بر و نی، سیسمی روماتين دهنده دردهایتسک

 نوزادان و در اطفال مبتلا به يصفرا آور است و جهت درمان زرد
 خلط آور است و .]10[ شود یستفاده م ایسرخچه در طب سنت

 اثر .]11[ در اطفال کاربرد دارد ی عفونيدر درمان تب ها
 در نوزادان ين خون و زردی روبیلین بر کاهش بیدرمانگر ترنجب

   .]12[نسبت به شاهد ثابت شده است 
                                                             
1. Poophilus nebulosus Leth. 
2. Astragalus adscendens Boiss & Hausskn 
3. Melezitose 
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 و ی قنـد، مــواد معــدن ير بــالای مقــاديد محتـو یره تــوت ســفیش ـ
 ـ يدهایاس  ـ اسـت و     ی آل  ـ مهـم در تغذ  ییک مـاده غـذا    ی ه انـسان  ی

 ی جـذب م ـ ید بـه آسـان  یره توت سفی ش.]13[ شود  یمحسوب م 
ــود، ز ــش ــامل  ی ــراً ش ــد کربوه80را اکث ــ درص ــکل  ی ــه ش درات ب

ره یبـه عـلاوه، ش ـ    .  باشد یدها مثل گلوکز و فروکتوز م     یمونوساکار
ــاً یتقر ــرژkj/100g1226ب ــ.]14[ دارد ي ان ــفی ش ــوت س د یره ت

 .]15[ت اسـت  ی ـن و ورزشکاران حـائز اهم  کودکا يمخصوصاً برا 
 از یعیف وســی ـ طيد دارای موجـود در تــوت سـف  یبـات فنل ـ یترک
 ـ نظ ییایمیوشی ب يهاتیفعال ، یی ـ، ضـدجهش زا   یدانیر ضـد اکـس    ی

 .]16[ باشـند  یان ژن م ـی ـت اصلاح ب  ی و قابل  یخواص ضد سرطان  
 ـا.  باشـد ی م4 رزوراتروليادیر زی مقاديده توت حاو  یوه رس یم ن ی

اهـان  ی است که در گ    ی فنل ین با ساختار پل   یتوآلکسی ف یب نوع یترک
، ضـد   ی اسـت و اثـرات ضـد سـرطان         یت ضد قارچ  ی خاص يدارا

 و  یستم عـصب  ی ـ، حفاظـت س   يری ـ، ضـد پ   ی، ضـد التهـاب    یروسیو
ر مـوش بـه     ی نظ ي جانور ي طول عمر در گونه ها     یش دهندگ یافزا

 ي بـا کـالر  ت وی پـر خاص ـ يوه ای توت م.]17[ده است   یاثبات رس 
 که دچـار کـم      ی کسان ين ث برا  یتامیبا داشتن آهن و و    . اد است یز

بر فراوان بوده و    ی ف يوه حاو ین م یا.  شود یه م ی هستند، توص  یخون
 موجود در بـدن را  يد کالری نامحلول موجود در توت سف     يبرهایف

د موجـب رشـد نـاخن و    ین آ تـوت سـف     یتـام یو.  دهـد  یکاهش م 
 ی از مـواد معـدن  ی منبـع خـوب  دیتوت سـف  .  شود یت چشم م  یتقو

م ضربان قلب و فـشار خـون        ی در تنظ  یم، که نقش مهم   یمانند پتاس 
ز در بدن به عنـوان      یمنگنز ن . م است یزین منگنز و من   یدارد، و همچن  

د ی و سـوپر اکـس    یدانی اکـس  ی آنت ـ يم هـا  ی آنـز  يفاکتور برا ک کو ی
 گـروه  ين هایتامید سرشار از ویتوت سف.  کندیموتاز عمل م سید

ار یر بس ی مقاد ين، حاو یهمچن.  باشد ی م Kن  یتامیکمپلکس و و  ب  
. ک اسـت ی ـد فولین و اس یبوفلاوین، ر یاسی، ن B6ن  یتامی از و  یخوب

 کننـد و بـه بـدن در    ین ها به عنوان کوفـاکتور عمـل م ـ   یتامین و یا
 ی ها کمک م ـ   ین ها و چرب   یدرات ها، پروتئ  یسوخت و ساز کربوه   

 در B گـروه  ين هـا  یتـام ید به علت داشتن انـواع و      یتوت سف .کنند
د بـه عنـوان   یتوت سف. ز مؤثر است یت ن یکاهش اضطراب و عصبان   

ر اشباع غالـب    ی چرب غ  يدهایاس. دها است ی از فلاوونوئ  یمنبع غن 
 باشـد  یک م ـی ـد اولئیک و اس ـینولئید لید، اس یموجود در توت سف   

                                                             
4. Resveratrol 

ن هـا  یک و کاتـش   یک، کلروژن ینامی از جمله س   ی فنل يدهای اس .]18[
 هـستند کـه بـه وفـور در     ی و ضد جهش یضد سرطان  اثرات   يدارا

 .]19[ شـوند    یافـت م ـ  ی مختلف از جمله انـواع تـوت         يوه ها یم
 و سـاکارز  ی شـش کربن ـ ين قنـد هـا  یگلوکز و فروکتوز عمده تـر   

 ـ    .]21،  20[د است   ید توت سف  ی ساکار ين د یترمهم  ی توت هـا غن
 ـنولنی ل يدهایر اس ی نظ ي چرب ضرور  يدهایاز اس  ک و  ی ـنولئیک، ل ی

 باشـد و تنهـا از   ینهـا نم ـ ک هستند که انسان قادر بـه سـنتز آ         یئاول
 ـا.  رسـند ی بـه بـدن م ـ  ییم غـذا  یق رژ یطر  ییایمیبـات ش ـ ین ترکی
تـوت  .  کننـد یم و کنتـرل م ـ ی بـدن را تنظ ـ يت های از فعال  ياریبس
م، یم، کلـس یر ازت، فسفر، پتاسی نظی از عناصر معدنید منبع غن یسف
  . ]22، 18[د  باشیم، آهن و منگنز میم، سدیزیمن

ر مختلـف  یر مقـاد یه نظیب اولی موجود، اثر ترک   ي پژوهش ها  یبرخ
ــ ــدون چربـ ـ ]23[ یچرب ــشک ب ــاده خ ــی و م ــ، و ]25[ر ی ش ا ی

 ی ماسـت بـستن    ي هـا  یژگی را بر و   ]29 - 25و5 [د ها   یدروکلوئیه
 یت زنـده مـان  یگر پژوهش ها، قابلی قرار داده اند؛ و د  یمورد بررس 

 ـ را ارز  یک ها در ماست بـستن     یوتیپروب . ]33 -30[ کـرده انـد   یابی
 بـا  یع ـی طبين کننـده هـا  یری شینیگزیپژوهش ها در خصوص جا 

میلانـی و همکـاران   :  محـدود اسـت  ید ماست بـستن  یشکر در تول  
 دسـر ماسـت   ي هـا یژگ ـی، اثر عسل خرما و گوار را بـر و     )1390(

؛ محمـد  ]34[ قـرار دادنـد    ی مورد بررس ـ  ی کم چرب پرتقال   یبستن
 ین شـکر را بـر برخ ـ      یگزیا به عنوان جـا    یر استو یث، تأ )1396(زاده  

 کـرد  یابی ـ کنـسانتره پرتقـال ارز  يات ماست منجمد حاو  یخصوص
، ماست منجمد کم چـرب و بـدون     )Isik) 2011ک  یسی؛ و ا  ]35[

 دکــستروز، یزومالــت؛ و پلــین و اینــولیقنــد را بــا اضــافه کــردن ا
ن کننده  یرین، ش یهمچن. ]36[د نمود   یسولفام کا تول  آسپارتام و آسه  

 پـژوهش هـا   ی کـه در برخ ـ ین شکر در بـستن یگزی جایعی طب يها
، عصاره مالت   ]37[ره انگور   ی قرار گرفته اند شامل ش     یمورد بررس 

ن ینـول ی و ا]40[ره انگـور    ی، ش ـ ]39[ره خرما   یع و ش  ی، قند ما  ]38[
 یهمان طور که مشخص اسـت تـاکنون، پژوهـش        .  باشند ی م ]41[

ن در  ید و تـرنجب   یره تـوت سـف    ی ش ـ  شکر بـا   ینیگزیدر رابطه با جا   
  .  و ماست گزارش نشده استیبستن

افت یش دری با افزاینیری و شيقنداد قند و شکر، موادیمصرف ز
.  شودی میش فشار خون و چاقی موجب اضافه وزن، افزايکالر

ابت ی ابتلا به دي برايشتری شانس بیکودکان چاق در بزرگسال
ن کلون، سرطان پستان و ، سرطایعروق-ی قلبي هايماری، ب2نوع

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

14
 ]

 

                             3 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-35118-en.html


 ...دیره توت سفی شي حاوی ماست بستني هایژگی وین برخییتع                       ی نوغانیهه فدائی وج و پوريمحمد رضا ناصر

 154

سال چاق ¬در افراد بزرگ.  دارندی استخوانی مفصلي هايماریب
، سرطان پستان، سرطان کولون، 2ابت نوعیز خطر ابتلا به دین

 مثل استرس، اعتماد به نفس ی و اجتماعی، روانیمشکلات عاطف
ن عوامل ی از مهم تریکی. ]42[شتر است ی بین و افسردگییپا
ن یریاد قند و شکر و مواد شیندان، مصرف ز دیدگیجاد پوسیا

 ي موجود در دهان از قند موجود در مواد قنديکروب هایم. است
د ی کنند که اسیل مید تبدین استفاده کرده و آن را به اسیریو ش
 ی دندان میدگی دندان را حل کرده و باعث پوسيناید شده میتول

 ییاران، کیری و شيش از حد مواد قندیمصرف ب. ]43[شود 
 فرد به ي کند و موجب ابتلایف مین در بدن را ضعیانسول

 شود کلسترول ی در کبد میا انباشته شدن چربیابت و ی ديماریب
 کند و موجب سخت یها رسوب م خون، در جدار رگیاضاف

ت، بروز ی عروق، و در نهايک شدن مجرایواره و باریشدن د
 کاهش خطر کم کردن کلسترول خون باعث.  شودی میسکته قلب

 يل کالریبه دل. ]44[ شود ی می عروقی قلبي هايماریبروز ب
ن کننده که خطر یری و استفاده از شکر به عنوان شی بستنيبالا

 با ید ماست بستنی برد ، لذا، تولیابت نوع دوم بالا میابتلا به د
  . رسدی به نظر مي کمتر ضروري و کالریعین کننده طبیریش
  

 مواد و روش ها - 2
  مواد مورد استفاده- 2-1

کشت منجمد شده ران، و یدامداران، تهران، ارخام از شرکت یش
 و با کوسیلوس بولگاریلاکتوباس و لوسیاسترپتوکوکوس ترموف(

ه ین هنسن، دانمارك، تهیستیاز شرکت کر) Express ينام تجار
 کرج، شکر از ی از بازار محلنید و ترنجبیره توت سفیش. شد

ران، ی ا،Pacificران، و صمغ گوار از شرکت ی ا،بدیشرکت م
از جهت انجام آزمون ی مورد نییایمیه مواد شیکل. دی گرديداریخر

  .ه شدیها از شرکت مرك آلمان ته
کم  یماست بستن يد نمونه هایروش تول - 2-2

  نید و ترنجبیره توت سفی شيچرب حاو
 درصد 1(ر کم چرب ی، از شی ماست بستنيه نمونه های تهيبرا

ون یزاسیر کم چرب پس از پاستوریابتدا ش. استفاده شد) یچرب
 ی درجه سانت85 يدر دما) ایتالی، اELVO، شرکت مدل آلفا(

 ی درجه سانت60(د یزه گردیقه، هموژنی دق10گراد به مدت 
خنک ). ، دانماركAVP، شرکت یمدل ران) (2000psi/گراد

 يرفت، باکتری گراد انجام پذیجه سانت در42 ير به دمایکردن ش
و گرمخانه )  درصد2,5(ح شدند یر تلقی آغازگر ماست به شيها

اد یترش نشدن ز(صورت گرفت  5,5 به pHدن ی تا رسيگذار
مطابق ( ها به آن اضافه شد یر افزودنیسپس، شکر و سا). ماست

دن انجام ی گراد عمل رسانی درجه سانت4 يو در دما) 1با جدول 
 ی درجه سانت-6 ي؛ در دما)رانی، اایمالیه، 530مدل (رفت یپذ

و ) نی، چ241GVS ،Krupsمدل(د یز اکسترود گردیگراد فر
 گراد، در ظروف ی درجه سانت- 20 يپس از سخت شدن در دما

  . شدي بسته بندی گرم60 یلنی اتیپل
Table 1 treatments used in research 

Formulation (%)  
T Yogurt Sugar SNF Guar 

gam Teranjabine White mulberry 
juice 

control 60 14 5 0.3 0 0 
T1 60 0 5 0.3 20 80 
T2 60 0 5 0.3 40 60 
T3 60 0 5 0.3 60 40 
T4 60 0 5 0.3 80 20 
T5 60 0 5 0.3 100 0 
T6 60 0 5 0.3 0 100 
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  یی محصول نهايآزمون ها-2-3
pH      با اسـتفاده ازpH      متـر مـدل AZ)      وانیسـاخت کـشور تـا (

، ]37[) 1393( و همکــاران یته مطــابق روش فرجــیدی، اســ]25[
، درصـد  ]25[) 1390( و همکـاران   یی به روش رضا   5ییحجم افزا 

 ـ   ــط روش لـ ــه ذوب توس ــت ب ، ]45[) 1991(ت یــ و وایمقاوم
) 2008(ن و همکـاران     ی مطـابق بـا روش آکـال       يته ظاهر یسکوزیو
ران ی ـ اسـتاندارد ا   ی و قند کـل مطـابق بـا روش سـازمان مل ـ            ]46[
  . شديری اندازه گ]47[) 1387(

 و  ینیریرنگ، طعـم، بافـت، ش ـ      (یی فرآورده نها  ی حس يآزمون ها 
 تـا  1بـد،   یل ـیازخ( يک پنج نقطه ایبه روش هدون) یرش کلیپذ

 ـنامه ارزل پرسـش ی ـو بـا تکم ) 5خوب،  یلیخ  نفـر  7، توسـط  یابی
  .ده انجام شدیاب آموزش دیارز

  يروش آمار-2-4
 ی کامـل تـصادف    يل در قالب طـرح بلـوك هـا        یش فاکتور یاز آزما 

ل در قالب طـرح کـاملاً     یش فاکتور یو آزما ) ی حس ي داده ها  يبرا(
 هـر  يبـرا . ، استفاده شـد   )ییایمیکوشیزی ف ي داده ها  يبرا (یتصادف

، جهت  ی حس يدر مورد داده ها   .  تکرار در نظر گرفته شد     3مار،  یت
اب ها، هـر داور  ین ارز یانس حاصل از تفاوت موجود ب     یحذف وار 

هـاي  میـانگین تیمـار  . ک بلـوك در نظـر گرفتـه شـد      ی ـاب،  یا ارز ی
ن مربعـات بـا   یانگی ـآزمایشی نیـز بـا اسـتفاده از آزمـون حـداقل م         

ب روش تحق یپس از انجام آزما. یکدیگر مقایسه شد  ق ی ـش در قالـ
اد ی ـ یشی آزما يز داده در قالب طرح ها     ی داده ها، آنال   يو جمع آور  

. رفتی انجـام پـذ  9,1 نـسخه  SAS 6شده و با استفاده از نرم افزار  
 از آزمــون ی حــسي منــتج از آزمــون هــايز داده هــایجهــت آنــال

ز بـا   ی ـرسـم نمودارهـا ن    . شدس استفاده   یوال- کروسکال يناپارامتر
  .انجام گرفت )اِکسل(س ی آفياستفاده از بسته نرم افزار

                                                             
5. Over-run 
6. Statis Stical Analysis system 

  ج و بحث ینتا -3
3-1- pH  ی ماسـت بـستن    يته نمونه ها  یدی و اس 

  نید و ترنجبیره توت سفی شيکم چرب حاو
ته یدی و اس ـpH ين بـر رو ید و تـرنجب یره توت سفیر غلظت ش  یتأث

ش یبـا افـزا  ). p> 05/0( دار اسـت   ی معن ی ماست بستن  ينمونه ها 
، ی ماسـت بـستن  ين در نمونه ها ید و ترنجب  یره توت سف  یغلظت ش 

pH  ـ؛ بـه ا )2جـدول  ( کنـد  یدا م ـیش پیته افزایدی کاهش و اس  ن ی
ت ی ـش فعال یدها سـبب افـزا    یش غلظـت مونوسـاکار    یافـزا  ل که یدل

  .]2، 34[ شود ی آغازگر ميهايباکتر
گـزارش  ) 2003(ش، گـُون و همکـاران       ن پـژوه  ی ـج ا یمشابه با نتا  

، یون ماسـت بـستن    یش غلظـت شـکر در فرمولاس ـ      یکردند که افزا  
ک ی ـد لاکت ی اس ـ ي ها يت باکتر یش فعال یل افزا ی را به دل   pHکاهش  

نــشان دادنــد کــه ) 1393( و همکــاران ی فرجــ.]2[موجــب شــد 
 را کـاهش و     pH ي دار ی به طور معن   یره انگور به بستن   یافزودن ش 

با کـاربرد  ) 2009(و همکاران   هوانگ.]37[ش داد  یفزاته را ا  یدیاس
وه، پوست و ساقه انگور     یمخلوط عصاره حاصل از دانه، گوشت م      

ته یدی محصول کـاهش و اس ـ     pH کردند که    يریجه گ ی نت یدر بستن 
 اثـر   یبـا بررس ـ  ) 1397(رخواه و همکاران    ی خ .]48[افت  یش  یافزا
ر گـزارش   یه ش ـ ی دسر بر پا   ي بر رو  یعی شکر با عسل طب    ینیگزیجا

 دسـر   يون نمونه هـا   یش مقدار عسل در فرمولاس    یکردند که با افزا   
ج ی نتـا .]49[افـت  یش یته افزایدی نمونه ها کاهش و اسpH،  يریش
 بـر  یمبن) 1390 (یلانی ميافته ها ین پژوهش با    یدست آمده در ا   به

ش همزمـان  ی با افزا  یته در ماست بستن   یدیش اس ی و افزا  pHکاهش  
   .]34[ا مطابقت دارد گوار و عسل خرم
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Table 2 Comparison Results Mean Evaluation of Physicochemical Characteristics of Yogurt Samples  
Low-fat Ice Cream Containing White berry juice and Teranjabine (Mean ± Standard Deviation) * 

. * Different Latin letters represent meaningful of average of samples (p <0/05). 
 

 
P= Percentage of white mulberry juice, Tr= Percentage of Teranjabine 

T0: P=0, Tr=0; T1: P=80, Tr=20; T2: P=60, Tr=40; T3: P=40, Tr=60; T4: P=20, Tr=80; T5: P=0, Tr=100; 
T6: P=100, Tr=0 

 
 کم چرب   ی ماست بستن  ي قند کل نمونه ها    -3-2

 نید و ترنجبیره توت سفی شيحاو
 ـ      ینتا ن نمونـه شـاهد بـا قنـد کـل       یج پژوهش حاضر نشان داد که ب

 ـ   ی درصد و سـا  15,26  دار وجـود دارد  یر نمونـه هـا اخـتلاف معن
)0,05<p .(درصـد   80 ين قند کل مربوط بـه نمونـه حـاو         یکمتر 
ن قنـد  یشتری ـو ب )  درصـد  13,56(ن  ی ترنجب 20د و   یره توت سف  یش

  ).2جدول ( باشد یم)  درصد15,26(کل مربوط به نمونه شاهد 
 ماسـت  ي نمونـه هـا  قند کل يد بر رویره توت سفیر غلظت ش یتأث

 تـوت  رهیش غلظـت ش ـ یبا افزا). p> 05/0( دار است    ی معن یبستن
ل که ین دلی کند؛ به ا   یدا م ی نمونه ها کاهش پ    درصد قند کل  د،  یسف
 درصـد،   68) کسیبـر ( مواد جامد محلول     يد دارا یره توت سف  یش

   .]50[ باشد ید، میره توت سفیزان قند شی است از میکه شاخص
 ی ماسـت بـستن  ي نمونـه هـا    قند کل  ين بر رو  یر غلظت ترنجب  یتأث
 قنـد کـل   ن،  یش غلظت تـرنجب   یفزابا ا ). p> 05/0( دار است    یمعن

 ییایمیب ش ـی ـترک ل کـه ی ـن دلی ـ کند؛ به ایدا م یش پ ینمونه ها افزا  
 درصــد ســاکارز، 26,44تــوز، ی درصــد ملز47,7ن شــامل یتــرنجب
 درصـد صـمغ و      12,4اء کننـده فروکتـوز،      ی ـ درصد قند اح   11,64

   .]52[ درصد خاکستر است 5,8لاژ و یموس
 شـکر بـا دو   ینیگزی جـا یبـا بررس ـ ) 1397( و همکـاران   یمیابراه

 فراسـودمند و  یره خرما در بـستن یع خرما و شین کننده قند ما   یریش
 ين قند کل مربوط به نمونـه حـاو     ی نشان دادند که کمتر    يکم کالر 

 18,75 درصد بـا قنـد کـل         25 ینیگزیع خرما در سطح جا    یقند ما 
ره ی ش ـينـه حـاو  ن مقدار قند کـل مربـوط بـه نمو   یشتریدرصد و ب  

 و  20,53 درصـد بـا قنـد کـل          100-50 ینیگزیخرما در سطح جا   
گزارش کردند که   ) 2010 (فاروكو   زی تم .]39[ درصد بود    20,83

 شـد  یش قند کل بـستن  یره انگور و شاه توت باعث افزا      یافزودن ش 
ا بـه مخلـوط   یجه گرفتند که افزودن اسـتو ینت) 2015(ر ی اُزدم .]40[

ن، ید؛ و همچن ـ  یدرصد قند کل نمونه گرد     شدن   ی باعث منف  یبستن
 4,31 و 3,93 سـاکارز حـدود   ي حـاو يزان ساکارز در نمونه ها  یم

گزارش کردند که در    ) 2003(ر و همکاران    یاُزدم. ]52[درصد بود   
، ی بـستن  ي افزوده شده در نمونـه هـا       ی الکل ين قند ها  ییسطوح پا 

ز بـا   ی ـن پژوهش ن  یدست آمده در ا   ج به ی نتا .]53[افت شد   یگلوکز  
 بر کاهش قند کـل بـا   یمبن) 1397( و همکاران  یمی ابراه يافته ها ی

 کـم   یره خرمـا بـا شـکر در بـستن         یع خرما و ش ـ   ی قند ما  ینیگزیجا
  .]39[ فراسودمند مطابقت دارد يکالر
 کـم   ی ماست بستن  ي نمونه ها  یی حجم افزا  -3-3

  نید و ترنجبیره توت سفی شيچرب حاو
 ي نمونـه هـا    ش حجـم  یافزا يد بر رو  یره توت سف  یر غلظت ش  یتأث

ش غلظـت   یبـا افـزا   ). p> 05/0( باشد   ی دار م  ی معن یماست بستن 
 نمونه ها نـسبت بـه نمونـه شـاهد           ییحجم افزا د،  یره توت سف  یش

ــه افــزای؛ کــه مــ)2جــدول ( کنــد یدا مــیــکــاهش پ ش ی تــوان ب
د نـسبت داد  یره توت سفیجه افزودن ش یته محصول در نت   یسکوزیو

Treatment pH Acidity 
(Lactic Acid %) 

Total sugar 
(%) 

Viscosity 
(cp) 

Melting resistance 
(%) 

Over-run 
(%) 

T0 5.597±0.006b 0.60±0.018166cd 15.26±0.474342a 1490.00±653.0479g 66.21±6.32078f 4.86±4.267424c 
T1 5.597±0.006b 0.60±0.018166c 13.56±0.474342d 2235.33±653.0479e 77.75±6.32078c 4.56±4.267424a 
T2 5.560±0.010b 0.62±0.018166b 14.46±0.474342c 2188.33±653.0479f 70.79±6.32078e 4.43±4.267424d 
T3 5.663±0.064a 0.59±0.018166d 14.56±0.474342bc 2478.00±653.0479d 73.16±6.32078d 1.33±4.267424g 
T4 5.603±0.006b 0.60±0.0018166dc 14.53±0.474342bc 3206.67±653.0479b 74.26±6.32078d 3.76±4.267424e 
T5 5.697±0.006a 0.59±0.018166a 14.46±0.474342c 3513.67±653.0479a 81.83±6.32078b 8.13±4.267424b 
T6 5.697±0.006a 0.59±0.018166d 14.63±0.474342b 2907.00±653.0479c 85.56±6.32078a 2.26±4.267424f 
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 يته، امکان ورود هوا به مخلوط نمونه هـا    یسکوزیش و یرا با افزا  یز
ابـد  ی ی انجماد کاهش م   ید ط یره توت سف  ی ش ي حاو یماست بستن 

 نـسبت بـه   یی ـش حجـم افزا یکه به نوبه خود منجر به کاهش افـزا      
   .]37[ شود ینمونه شاهد م

 ماست ي نمونه هاش حجمیافزا ين بر رویر غلظت ترنجبیتأث
ن، یش غلظت ترنجبیفزابا ا). p> 05/0( دار است ی معنیبستن
رابطه  ل کهین دلی کند؛ به ایدا می نمونه ها کاهش پش حجمیافزا

 رسد یته وجود دارد و به نظر میسکوزی و ویین حجم افزای بيا
 ییسم های را با مکانییرات مشاهده شده در حجم افزاییبتوان تغ

. ستم شده اند، مرتبط دانستیته در سیسکوزیر وییکه باعث تغ
ته یسکوزی، وینیگزی دهد که در سطوح بالاتر جایان مج نشینتا

 دارد و یی بر حجم افزایش، اثر منفین افزایابد؛ اییش میافزا
ش ی رسد که در اثر افزایبه نظر م. شودیباعث کاهش آن م

ند هم زدن و انجماد، هوا ین فرآیش از حد در حیته بیسکوزیو
ود و در نتوانسته است به طور مناسب وارد بافت محصول ش

 ییشود، لذا، حجم افزای ميریع مناسب هوا جلوگیجه، از توزینت
   .]54[ابد ییکاهش م

 ینیگزیبا جا) 1393( و همکاران یج حاضر، فرجیمطابق با نتا
ش ی گزارش کردند که کاهش افزایره انگور در بستنیشکر با ش

ته، و یسکوزیش وی توان به افزایره انگور را میحجم با افزودن ش
   .]37[ نسبت داد یهش ورود هوا به داخل بافت بستنکا
بـا کـاربرد    ) 2000(م و همکـاران     یج حاضـر، هاش ـ   یخـلاف نتـا   بر

در ) ق شـده خرمـا    ی ـر رق ی ـ از خم  يریحاصل از آبگ  (عصاره خرما   
ن کننده و طعـم دهنـده در    یریکس مختلف به عنوان ش    یدرجات بر 

زان ی ـش میا نشان دادند که با افـز یوه و بستن ی، شربت م  یخی یبستن
. ]55[افـت   یش  ی افـزا  ییزان حجم افزا  ی خرما، م  يکس عصاره   یبر

ره خرمـا گـزارش   ی شکر با ش ینیگزیبا جا ) 1384 (یلی اردب يگوهر
 ـ     ی آزمـا  ي نمونه ها  ییکردند که حجم افزا     ي دار یش بـه طـور معن

 درصـد  50 ینیگزی که تا سطح جايطورر قرار گرفت؛ به   یتحت تأث 
 ـ، به مـوازات آن و     افتیش  ی افزا ییکه حجم افزا    ـته ن یسکوزی ز در  ی

 مـؤثر  یی ـش در جهت بهبود حجـم افزا   ین افزا یش بود؛ ا  یحال افزا 
 صـاف   ي شکر بـا عـصاره       ینیگزیبا جا ) 2003( رگاند   .]54[بود  

 یر خرمـا ب در فرمـول بـستن      ی ـشده و صاف نشده حاصل از خم      
 صـاف نـشده، زمـان انجمـاد     يجه گرفت که با کاربرد عـصاره     ینت

افت؛ امـا در مـورد عـصاره صـاف     ی کاهش   ییجم افزا ش و ح  یافزا

، )2008(ن و همکـاران  ی آکـال  .]56[ده مشاهده نـشد     ین پد یشده ا 
ش غلظت شـکر  ی را با افزای ماست بستنییزان حجم افزا یش م یافزا
 ـیگزیدار کننده و جـا یب پا یبه عنوان ترک  (ن  ینولیو ا  -، بـه )ین چرب

 و  يشبکه سه بعد  ل  ی آب، تشک  يوند با مولکول ها   یل پ یل تشک یدل
ن مولکول ها داخل شـبکه و عـدم تحـرك آن هـا     یدام انداختن ا  به

 ـیتأ) 1390 (یلان ـی م .]46[گزارش نمودنـد     ش ید نمـود کـه افـزا   ی
 ـ ی شکر، باعث افـزا    ي عسل خرما، به جا    ینیگزیدرصد جا   یش معن

 .]34[د  ی گرد یته مخلوط ماست بستن   یسکوزی و و  ییدار حجم افزا  
ره انگـور   ینشان دادند که استفاده از ش ـ     ) 1393( و همکاران    یفرج

ش حجـم  ی باعـث کـاهش افـزا   ي داری شکر به طـور معن ـ    يبه جا 
گـزارش کردنـد کـه     ) 1384 (یل ـی اردب ي گـوهر  .]37[ شـد    ییافزا
ته یسکوزی ـ بـر و ي داریر معن ـیره خرمـا تـأث   ی شکر با ش ـ   ینیگزیجا

د ی ـ گرد ییش حجم افزا  ی داشت و باعث کاهش افزا     یمخلوط بستن 
]54[.   

 تواند مرتبط به نوع ین نمونه ها میی پایی، حجم افزایور کلبه ط
 ساز ی انجماد باشد که از نوع بستنيزر مورد استفاده برایفر

 يل داشتن پره های به دلی خانگي ساز هایبستن.  بودیخانگ
سم زدن مخلوط نسبت به انواع یف و نقص در مکانیضع
 یجاد می را اين تریی پایی، حجم افزایر مداوم صنعتی غيزرهایفر

 ساز یگر هم نشان دادند که استفاده از بستنیگزارشات د. کنند
-ج بهی نتا.]57، 46[ شد ی کم در بستنیی، سبب حجم افزایخانگ

 و همکاران یی رضايافته هاین پژوهش با یدست آمده در ا
 با افزودن صمغ ین ماست بستنیی پایی بر حجم افزایمبن) 1390(

  .]25[گوار مطابقت دارد 
 ماست ي درصد مقاومت به ذوب نمونه ها- 3-4

د و یره توت سفی شي کم چرب حاویبستن
  نیترنجب
ن، سرعت ید و ترنجبیره توت سفی شینیگزیش سطح جایبا افزا

درصد مقاومت به ابد و یی کاهش میذوب شدن ماست بستن
زان ین میکمتر). p> 05/0( کند یدا میش پی نمونه ها افزاذوب

و )  درصد66,21(ربوط به نمونه شاهد مقاومت به ذوب م
 85,56(د یره توت سفی ش100 ين مربوط به نمونه حاویشتریب

علت کاهش سرعت ذوب شدن را ). 2جدول ( باشد یم) درصد
 با قدرت جذب آب بالا مربوط يبات قندی توان به وجود ترکیم
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ته، و به دنبال آن، کاهش یسکوزیش ویدانست که موجب افزا
ات ی از عوامل مؤثر بر خصوصیکیرا یشوند؛ زیش حجم میافزا

      مطالعات انجام شده نشان . ش حجم استیذوب شدن، افزا
 یرتر ذوب میش حجم بالاتر، دی با افزایی هایدهند که بستنیم

ن نمونه ها عنوان یشتر هوا در ایل آن را وجود مقدار بیشوند و دل
 حرارت را در  است و سرعت انتقالیق خوبیرا هوا عایکردند، ز

  .]37، 58[ دهد یش حجم بالاتر، کاهش می با افزاي هایبستن
لازم به ذکر است در پژوهش حاضر، با وجود کاهش حجم 

ل ی تواند به دلی، سرعت ذوب کم تر شده است؛ که مییافزا
ن، و ید و ترنجبیره توت سفی موجود در شيبات قندیوجود ترک

  . باشدیول ماست بستنن، صمغ گوار استفاده شده در فرمیهمچن
 یبا افزودن پل) 2002(ج پژوهش حاضر، گف یمطابق با نتا

ش ی، افزاینان به بستنی صمغ گوار و کاراگيدهایساکار
ته و کاهش سرعت ذوب شدن محصول را گزارش یسکوزیو

 يافته هایز با ین پژوهش نیدست آمده در اج بهینتا. ]59[کردند 
ش مقاومت به ی بر افزایمبن) 1393( و همکاران ي کفشکریفرج

 یره انگور با شکر در بستنی شینیگزیش سطح جایذوب با افزا
گزارش کردند ) 1397( و همکاران یمی ابراه.]37[مطابقت دارد 

ع خرما، مقاومت به یا قند مایره و ی شینیگزیش نسبت جایبا افزا
زان ی دار کاهش و می به طور معنیذوب و حفظ شکل بستن

 و یی رضا.]39[افت یش ی افزایت به شوك حرارتیحساس
گزارش کردند که افزودن گوار به ماست منجمد ) 1390(همکاران 
 ي و احمديری ام.]25[ن قطره شد یش زمان ذوب اولیسبب افزا

جه یرا نتیل سلولز با صمغ کتی متی کربوکسینیگزی، با جا)1393(
کار رفته موجب کاهش را در تمام سطوح بهیگرفتند که صمغ کت

   .]60[د ی گردیمقاومت به ذوب بستن
 ماست ي نمونه هايته ظاهریسکوزی و- 3-5

د و یره توت سفی شي کم چرب حاویبستن
  نیترنجب

ته یسکوزیش وین سبب افزاید و ترنجبیره توت سفیافزودن ش
ته یسکوزین ویکمتر). p> 05/0(شود ی میمخلوط ماست بستن

ن مقدار یشتریو ب) cp 1490,00(مربوط به نمونه شاهد 
 cp(ن ی درصد ترنجب100 يته مربوط به نمونه حاویسکوزیو

ته در اثر یسکوزیش ویافزا). 2جدول ( باشد یم) 3513,67

 ي توان به وجود قند هاین را مید و ترنجبیره توت سفیافزودن ش
ل به جذب آب آن ین و تماید و ترنجبیره توت سفیمختلف در ش

 .]48[ نسبت داد یدروژنی هيوندهای پيق برقراریها از طر
ن، ید و ترنجبیره توت سفیش غلظت شین، با افزایبنابرا

ل که قسمت ین دلی کند؛ به ایدا میش پینمونه ها افزاته یسکوزیو
ن شامل قند ید و ترنجبیره توت سفی قند موجود در شيعمده 

ر یادو مق) گلوکز و فروکتوز(اء کننده ی احيدی مونوساکاريها
ل ی، اکثر قند ها به دلیبه طور کل.  باشدی ساکارز میار کمیبس
ار ی بسيها، محلول هات آنید و حلالی شدی آب دوستیژگیو
ل با مولکول یدروکسیقند ها توسط گروه ه.  کنندید میظ تولیغل
با توجه به ساختار . ندی نمای برقرار میدروژنیوند هی آب پيها

 رسد با یوکتوز و گلوکز به نظر م ساکارز، فري قند هایمولکول
د نسبت به یره توت سفی شي قند های عامليش گروه هایافزا

شتر شده و با کاهش تحرك آب ی بیدروژنیساکارز، اتصالات ه
  .]54[ شده اند ی مخلوط بستنيته یسکوزیش ویآزاد باعث افزا

نشان داد که افزودن ) 2008( سیج حاضر، سکولیمشابه با نتا
 باعث یبر جو و گندم به بستنین، فینولی مانند ایمی رژيبرهایف

 بهرام پرور و همکاران .]5[د یته محصول گردیسکوزیش ویافزا
ل ی متی کربوکسيدار کننده هایگزارش نمودند که پا) 1387(

ته یسکوزیش وی موجب افزايرازیسلولز، ثعلب و صمغ بالنگو ش
ش یافزا، )1996(و همکاران   کفرل.]61[ شد ي خامه ایبستن

 را با استفاده از شربت گلوکز به ی مخلوط بستنيته یسکوزیو
، )2008(و همکاران  نی آکال.]62[ شکر گزارش کردند يجا
 را با ی در ماست بستنییته و حجم افزایسکوزیزان ویش میافزا
ن یگزیدار کننده و جایب پایبه عنوان ترک(ن ینولیش غلظت ایافزا
با ) 2010 (فاروكز و ی تم.]46[ کردند يریجه گینت) یچرب

ته را یسکوزی، کاهش ویره انگور و شاه توت در بستنیافزودن ش
ر ی ازُدم.]40[ کردند يریجه گیسه با نمونه شاهد نتیدر مقا

 يا و کاکائو به نمونه هایگزارش کردند که افزودن استو) 2015(
 یته مخلوط شد؛ اما نمونه بستنیسکوزیش وی باعث افزایبستن
اس با نمونه ی در قين ترییته پایسکوزی ويا دارایاستو فقط يحاو

و همکاران   زادهیجه حاضر، علیر با نتی مغا.]52[گر بود ی ديها
ته یسکوزیا باعث کاهش ویجه گرفتند که افزودن استوینت) 2014(

گزارش کردند که ) 2014 (یی رضا.]63[ شد یمخلوط بستن
د ی منجمد گردته ماستیسکوزیش وین باعث افزاینولیافزودن ا
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ا یاذعان داشتند که افزودن استو) 2011(س یسیساك و جلی ل.]64[
ج ی نتا.]65[ نداشت يریته ماست طعم دار تأثیسکوزی ويبر رو

 و ي کفشکری فرجيافته هاین پژوهش با یبه دست آمده در ا
ش سطح یته با افزایسکوزیش وی بر افزایمبن) 1393(همکاران 

   .]37[ مطابقت دارد یره انگور با شکر در بستنی شینیگزیجا
  

 کم ی ماست بستني نمونه های خواص حس- 3-6
  نید و ترنجبیره توت سفی شيچرب حاو

ن بر رنگ نمونه ید و ترنجبیره توت سفی شکر با شینیگزیر جایتأث
؛ که )p< 05/0( باشد یمعنادار نم) 3جدول  (ی ماست بستنيها

د و یره توت سفی مختلف شيل تفاوت رنگ در غلظت هایبه دل
 . باشدین میترنجب

Table 3 Comparison Results Mean Evaluation of Sensory Characteristics of Yogurt Samples Low-fat Ice 
Cream Containing White berry juice and Teranjabine (Mean ± Standard Deviation) * 

Total 
acceptance Sweetness Texture Flavor Color Treatment 

2.67±0.322c 3.17±0.433bc 2.17±0.274c 2.83± 0.390b 3.83±0.382 T0 
3.17±0.322bc 3.83±0.433abc 2.33± 0.274c 3.67± 0.390b 3.83±0.382 T1 
3.00±0.322bc 2.67±0.433c 3.33±0.274b 2.83± 0.390b 3.5±0.382 T2 
5.00±0.322a 5.00±0.433a 5.00±0.274a 5.00±0.390a 4.83±0.382 T3 
3.00±0.322bc 3.00±0.433bc 3.66±0.274b 2.67±0.390b 4±0.382 T4 
4.00±0.322b 4.17±0.433ab 4.00±0.274b 3.67±0.390b 3.83±0.382 T5 
3.00±0.322bc 3.50±0.433bc 3.33±0.274b 2.83±0.390b 3.67±0.382 T6 

* Different Latin letters represent meaningful of average of samples (p <0/05). 
P= Percentage of white mulberry juice, Tr= Percentage of Teranjabine 

T0: P=0, Tr=0; T1: P=80, Tr=20; T2: P=60, Tr=40; T3: P=40, Tr=60; T4: P=20, Tr=80; T5: P=0, Tr=100;                   
T6: P=100, Tr=0 

  
ن بر طعم ید و ترنجبیره توت سفی شکر با شینیگزیر جایتأث

ن نمونه از نظر یبهتر). p> 05/0( دار است ی معنیماست بستن
 درصد 60د و یسفره توت ی درصد ش40 ینیگزیطعم، در سطح جا

ره یل کاهش درصد شی شود که به دلیمشاهده م) T3(ن یترنجب
ره توت یجه، کاهش پس طعم نامطلوب شید، و در نتیتوت سف

 80د و یره توت سفی درصد ش20 ي باشد؛ و نمونه حاوید میسف
از طعم را به خود اختصاص ین امتیکم تر) T4(ن یدرصد ترنجب

  ).3جدول (داد 
ن بر بافت ید و ترنجبیره توت سفی شکر با شینیگزیر جایتأث

 درصد 40 ينمونه حاو). p> 05/0( دار است ی معنیماست بستن
ن بافت یمطلوب تر) T3(ن ی درصد ترنجب60د و یره توت سفیش

 يته و مقاومت به ذوب متعادل تریسکوزیرا ویرا نشان داد ز
از ین امتیگر داشت؛ و به نمونه شاهد، کمتری دينسبت به نمونه ها

  ).3جدول (تعلق گرفت بافت 
 ینیرین بر شید و ترنجبیره توت سفی شکر با شینیگزیر جایتأث

 ينمونه حاو). p> 05/0( دار است ی معنی ماست بستنيهانمونه
، مطلوب )T3(ن یدرصد ترنجب 60د و یره توت سفی درصد ش40

 40د و یره توت سفی درصد ش60 ي و نمونه حاوینیرین شیتر
 را به خود ینیریاز شین امتی، کمتر)T2(ن یدرصد ترنجب

 ي کمترینیرید، شیره توت سفیش). 3جدول  (اختصاص دادند
  .ن داردینسبت به ترنجب

ن ید و ترنجبیره توت سفی شکر با شینیگزیر جای تأثیابیه ارزجینت
 05/0( دار است ی معنی ماست بستنيها نمونهیرش کلیبر پذ

<p .(40 ي متعلق به نمونه حاویرش کلیاز پذین امتیشتریب 
را با یاست ز) T3(ن ی درصد ترنجب60د و یره توت سفیدرصد ش

ن ی و بافت در اینیریازات طعم، رنگ، شیتوجه به بالا بودن امت
گر ی ديز نسبت به نمونه های نيشتری بیرش کلیاز پذینمونه، امت

 متعلق به نمونه یرش کلیاز پذین امتیکسب کرده است و کمتر
  ).3جدول (باشد یمشاهد 

ن شده یگزی با شکر جای بستني نمونه های حسیابیج ارزینتا
ن کننده مورد استفاده یریسب نوع شر پژوهشگران بر حیتوسط سا

) 1393( و همکاران یفرج.  باشدی متفاوت مینیگزیو درصد جا
 50 ینیگزیره انگور در سطح جایگزارش کردند استفاده از ش

 مانند رنگ، بو و طعم ی حسي هایژگیدرصد موجب بهبود و
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 نداشت؛ ی بستني بر بافت نمونه های شد و اثر نامطلوبیبستن
 برخوردار بود و ییت بالایظر مصرف کننده از مقبولن، از نیهمچن

 يگوهر. ]37[ انتخاب شد ینیگزین سطح جایبه عنوان مناسب تر
ره خرما بر ی شکر با شینیگزیر جای تأثیابی، با ارز)1384 (یلیاردب

 50 تا سطح ینیگزی نرم نشان دادند که جای بستني هایژگیو
 ي هایژگی بر وير دایر معنی درصد، تأث75 يدرصد، و تا حدود

 اثر ی، با بررس)1397(رخواه و همکاران یخ. ]54[ داشت یحس
ر یه شی خواص دسر بر پای بر برخیعی شکر با عسل طبینیگزیجا
 ینیگزی متعلق به جایرش کلیاز پذین امتیجه گرفتند که بالاترینت

مار یمار مذکور به عنوان تین تی درصد شکر با عسل بود بنابرا50
) 2015(ر یاُزدم. ]49[ شد ی معرفی حسي هایژگیوبرتر از نظر 

ا و ی استوي حاوی بستنياب ها به نمونه هایگزارش کرد که ارز
) 2014( و همکاران راجیوگی. ]52[ دادند يشتریاز بیکاکائو امت

 يا افزوده شده به نمونه هایش غلظت استوید نمودند که افزاییتأ
مطابق  .]66[د  شی نمونه بستنیت حسیفی باعث کاهش کیبستن

 مربوط به یاز حسین امتیشتری، ب)2010 (فاروك و زیبا پژوهش تم
 یره انگور و شاتوت در نمونه بستنی درصد ش7,5 ينمونه حاو

گزارش کردند که نمونه ماست مجمد ) 2014 (یی رضا.]40[بود 
 نسبت به یاز حسین امتیشتری بين داراینولی درصد ا2 يحاو

) 2008( و همکاران  فردینی مع.]64[گر بود ی دينمونه ها
ر در غلظت یفایدار کننده و امولسیگزارش کردند که استفاده از پا

از در بافت را ین امتیشتری، بید ماست بستنی درصد در تول0,254
 بر يریدار کننده، تأثی نوع و غلظت پایبه خود اختصاص داد؛ ول

مطابق با  .]28[ و طعم نمونه ها نداشت ی احساس دهانيرو
ن به ماست ینولی، افزودن ا)2002(و همکاران  پژوهش ناگار

  .]26[د ی نمونه گردی حسي هایژگیش وی باعث افزایبستن
  

 يریجه گی نت- 4
 از شربت يمخلوط منجمد(ج ی منجمد رایخی فرآورده ینیگزیجا

 مطلوب، ي به عنوان دسريدی تولیبا ماست بستن) یو مواد رنگ
ش سطح ی تواند منجر به افزایه در مدارس، میژه جهت تغذیبه و

در .  گرددیی غذاير ارزش های بدن در کنار دارا بودن سایمنیا
 درصد 100 و 80، 60، 40، 20ن پژوهش، از سطوح صفر، یا

 استفاده شد؛ و ید ماست بستنین در تولید و ترنجبیره توت سفیش

 یابی مورد ارزيدی تولی ماست بستني نمونه هايهایژگی ویبرخ
ره ین پژوهش، استفاده از شی، بر اساس ایبه طور کل. قرار گرفت

 60 و 40ب ی به ترتینیگزین در سطح جاید و ترنجبیتوت سف
 برخوردار ییت بالایدرصد، با شکر، از نظر مصرف کننده از مقبول

  . انتخاب شدینیگزین سطح جایبود و به عنوان مناسب تر
 

  ی تشکر و قدردان- 5
 حسام و ینگارندگان مقاله تشکر و سپاس خود را از شرکت بستن

ار قرار دادن امکانات ی به جهت در اختی دکتر جوکيجناب آقا
  . دارندین پژوهش اعلام می انجام ايلازم برا
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Ice cream yogurt is one of the dairy frozen products, which is in terms of physical characteristics and the 
appearance of ice cream. Due to the presence of lactic acid bacteria and the fermentation process, it has a 
high nutritional value; also it has a lower amount of sugar and fat than ice cream. In the present study, the 
effect of adding White mulberry juice and Teranjabine (at 0, 20, 40, 60, 80 and 100% levels) on some 
physicochemical properties (percentage of Over-run, pH, acidity, melting resistance, apparent viscosity 
and total sugar content) and the sensory evaluation of ice cream yogurt were evaluated. The statistical 
method was factorial experiment in a completely randomized design with three replications. According to 
this study, With Increasing the percentage of white mulberry juice and Teranjabine in ice cream yogurt 
samples: acidity and viscosity increased (p <0.05), Over-run and melting resistance decreased and 
increased respectively (p <0.05), and pH and total sugar content increased and decreased respectively (p 
<0.05). According to the results of the sensory evaluation, the best sample from the taste, color, texture, 
sweetness and overall acceptance of the sample with the replacement level of 40% white mulberry juice 
and 60% Teranjabine were taken. Totally, the sample of containing 40% White mulberry juice and 60% 
Teranjabine was selected as the best sample, which can be produced as a dietary product in dairy industry. 
 
Keywords: Over-run; Melting resistance; Ice cream yogurt; White mulberry juice; Teranjabine; Viscosity 
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