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 يي فراسودمند با پودر كدو حلوايد بستنيتول
 

   2 قابوس ينيحس نيحس ديس ،1يعاشورمحمد هيمرض

  
  ايران آزادشهر، آزاداسلامي، دانشگاه آزادشهر، واحد ،ييغذا عيصنا يمهندس و علوم گروه ارشد يكارشناس آموختهدانش -1

  رانيا آزادشهر، ،ياسلام آزاد دانشگاه آزادشهر، واحد گلستان، شرق ييغذا عيصنا قاتيتحق مركز ارياستاد -2
  )09/08/96: رشيپذ خيتار 95 /14/08:  افتيدر خيتار(

 

 
  چكيده

ته، يسكوزيته، ويدي، اسpHن منظور يبد.  درصد استفاده شد30 و 20، 10 در سطوح ييشده، از پودر كدو حلواي غنيد بستنين پژوهش جهت توليدر ا
ش مقدار پودر كدو ي نشان داد با افزاييايمي و شيكيزي فيها آزمونيج بررسينتا.  قرار گرفتيابيها مورد ارز نمونهيسبتاكاروتن، رنگ و آزمون ح

ج يبر اساس نتا.  درصد بود189/0مار كنترل و برابر يته در تيدين اسيترنييته، پايديدر آزمون اس). p<0.05(ابد يي كاهش مي بستنpH مقدار ييحلوا
ش مقدار يبا افزا). p<0.05(شود يها ميته بستنيسكوزي در ويداريش معني باعث افزايي با پودر كدو حلواي بستنيسازيخص شد غنته مشيسكوزيو

 يهان اورران نمونهيب. افتيش ي گرم افزا100گرم در يلي م984/1 به يدي درصد، بتاكاروتن محصول تول30 به يون بستني در فرمولاسييپودر كدو حلوا
% 30 ين مقدار آن در نمونه حاويو كمتر)  درصد52/56( در نمونه كنترل ين اورران بستنيشتريب). p<0.05(د ي مشاهده گرديداري اختلاف معنيبستن

 درصد پودر كدو 20 با يون بستني فرمولاسيسازنهيجه گرفت بهيتوان نتي ميج آزمون حسيبا توجه به نتا. بود)  درصد07/32 (ييپودر كدو حلوا
  .باشدي سلامت بخش ميهايژگي فراسودمند با ويد محصوليد در تولي و مفي كاربردي امرييواحل
  

  يسازي، غنيي، كدو حلواي، بتاكاروتن، بستني حسيابي ارز: كليدييهاواژه
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 

                                                              
 مكاتبات مسئول: Hosseinighaboos@yahoo.com  
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   مقدمه-1
 يش به اثرات غذا بـر سـلامت       يش از پ  يامروزه مصرف كنندگان ب   

 لازم  يست مـواد مغـذ    ي ـباي م ـ ييور دارند و مـواد غـذا      خود با 
 ـ مربوط بـه تغذ يهايماري از بيريجهت جلوگ  ز بهبـود  ي ـه و ني

 ـن نما يها را تأم   آن ي و ذهن  يت جسم يوضع  ـدر ا . دي نـه،  ين زم ي
واژه . كننـد يفـاء م ـ  ي را ا  يا فراسودمند نقـش برجـسته     يغذاها
 يشـود كـه بـا اجـزا       ي اطـلاق م ـ   يي فراسودمند به غذاها   يغذا
 يغذاها. ]1[ دارند   ي بر سلامت  يديشده و اثرات مف   ي غن ياژهيو

 از يت بخــشيه، رضــايــان تغذيــ ميفراســودمند ارتبــاط مناســب
 ـولوژيزيستم في ـ سيساز و متعادلي حس يهايژگيو ك برقـرار  ي
 عبـارت اسـت از      يسـاز ي غن ـ يبه صـورت كل ـ   . ]2[ند  ينمايم

 در  يي بـه مـواد غـذا      ي ضـرور  يا چند ماده مغـذ    يك  يافزودن  
 در آن غـذا ممكـن       يع ـيور طب ط ـ بالاتر از آنچه كه بـه      يسطوح

 و اصلاح   يريشگيا نداشته باشد، به منظور پ     ياست وجود داشته    
 يهـا ا گروه ي كه در كل جامعه و       ي از آن مواد مغذ    يكمبود ناش 

  . ت وجود داردي از جمعيخاص
ر، مواد يب اجزاء شي از تركي مخلوط منجمديبستن
طر و طعم ر و مواد مولد عيفايداركننده، امولسيكننده، پانيريش
ت با ير و شكر است كه در نهاي شيه بستنيماده اول. باشديم

ر به عنوان ماده يش. شوديوه، طعم دار ميشكلات، قهوه و م
 بات عمدهيترك.  داردياريد بسي، فوايدهنده بستنلي تشكياصل
 ين و مواد معدنيتامين، لاكتوز، وي، پروتئير را آب، چربيش

ك ي است و ي انرژيك منبع عالي يبستن. ]3[دهد يل ميتشك
از ي كه ني رشد كودكان و افرادي مناسب و مطلوب برايخوراك
كيفيت بستني . ]3[شود يش وزن دارند محسوب ميبه افزا

راً از ياخ. باشديوابسته به اجزاء مورد استفاده در تركيب آن م
استفاده . شودي استفاده مي بستنيسازيجات جهت غنوهيپوره م
 يش محتوايجاد تنوع، افزايبات در جهت اين تركياز ا
 ي و كاهش چربيكي ارگانولپتيهايژگي، بهبود ويدانياكسيآنت

 بالاتر و واجد ياهي با ارزش تغذيد محصوليجه توليو در نت
  . باشدي مطرح مياثرات سلامت بخش

 و يكيزي فيهايژگي ويبه بررس) 2014( كارامن و همكاران 
 به دست آوردن ي خرمالو براي محتوي بستني و حسييايميش

ره ش پويها گزارش كردند كه افزاآن. نه پرداختنديفرمول به
 و ين، چربي خاكستر، پروتئيخرمالو منجر به كاهش در محتوا

 يش پوره خرمالو محتواي شد، و با افزاي مخلوط بستنيگرانرو
ن بافت و يابد و همچنييش ميقند كل، فروكتوز و گلوكز افزا

 و همكاران يمصطف. ]3[د ي ذوب آن بهتر گرديهايژگيو
 با افزودن هلو و ي بستنيهايژگي اصلاح ويبه بررس) 2005(
رات ييمطالعه نشان داد تغ.  پرداختندير مغذي غيهاكنندهنيريش

 ي و پارامترهاييايمي و شيكيزي فيهايژگي در ويقابل توجه
ر يكننده غنيريش% 15هلو و % 40 با ي در نمونه بستنيحس
هلو و % 44ا ي ير مغذيكننده غنيريش% 16هلو و % 42ا ي يمغذ
) 2009(ان  هوانگ و همكار.]4[د يساكاروز مشاهده گرد% 15
 يدانياكسي و آنتيكي رئولوژيهايژگير آب انگور را بر ويتأث

آب انگور وزن مخصوص، .  قرار دادندي، مورد بررسيبستن
pHي و مقدار آب را در بستني، نقطه ذوب، استحكام، سبك 

 يثباتي و بيته، زرديسكوزيش ويكاهش داد اما باعث افزا
  . ]5[د ي گرديچرب

 است و عموماً يا نارنجين و به رنگ زرد يري شييكدو حلوا
 يگر است و برايتر از طرف دتر و پهنك طرف آن بزرگي

ه ي تهي برايياز پالپ كدو حلوا. ]8- 6[شود يخوردن كاشته م
گردد و ي مانند ژله، سوپ و پوره استفاده ميي غذايهافرآورده

 Aن يتاميساز وشيد است كه پي كاروتنوئيادي مقدار زيدارا
، ي عروق-ي قلبيهايمارياز بن مصرف آنيبوده و علاوه بر ا

. ]10, 9[كند ي ميريها جلوگ از سرطانيد و برخيآب مروار
 د،يك اسينوبنزوئيا آمپار اه،يگ نيا در موجود باتيترك

از  كه باشند،يم هااسترول و دهايپپت ن،يپروتئ دها،يساكاريپل
 د،يآلكالوئ. رونديم به شمار يكيولوژيب نظر از فعال باتيترك

 زين دهايفلاونوئ ك وينولئيل دياس ك،يد اولئياس ك،يتيد پالمياس
  .]12, 11[باشند يفراوان م ييكدو حلوا در

، يبات فنليل دارا بودن تركي به دلييپودر كدو حلوا
ها، مواد دراتينه، كربوهي آميدهايها، اسنيتاميدها، ويفلاونوئ
 يميبر رژين و فيپكتبتاكاروتن، ، )ميآهن و كلس (يمعدن

ن رنگ ي و تامييون مواد غذايتواند جهت بهبود فرمولاسيم
ها به بريف. ]13[د ريها، مورد استفاده قرار گ آني برايعيطب

 از پودر كدو يز بخش مهميبات فراسودمند نيعنوان ترك
بات در معده و روده ين تركيا. دهنديل مي را تشكييحلوا

توانند جذب خون شوند، يز نشده و نميدروليكوچك ه
 ياز طرف. زان گلوكز خون دارندير ميي در تغين نقش اندكيبنابرا

ن ي روده بزرگ و همچنيبات با بهبود حركات دودين تركيا
 يهايژگي روده بزرگ، ويكروبيز توسط فلور ميدروليه

 نسبتاً ي با محتوييپودر كدو حلوا. كننديجاد ميفراسودمند ا
توانند يه محصولات فراسودمند ميتواند در تهيبر مي فيبالا
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  .]11[رد يمورد استفاده قرار گ
) 2009(ا و همكاران يدر پژوهش انجام شده توسط نورآز

 مختلف اعم از پودر كدو ي پودرهايها خاكستر نمونهيمحتوا
 كامل و آرد يي شده، پودر كدو حلوايري پوست گييحلوا

 از محققان از پودر كدو يگروه. ]14[سه شدند يگندم با هم مقا
 ي ازاجزايكي داغ به عنوان يشده در هوا خشكييحلوا

طوح اضافه شده پودر به نمودند س استفادهييمحصولات نانوا
، نان 1يجيون نان ساندوين آرد گندم در فرمولاسيگزيعنوان جا

)  كلوچهينوع(5ي و كوك4فونيك چي، ك3يك كره اي، ك2ينيريش
 كه ن پژوهش نشان داديج اينتا. بود% 50 و 40، 30، 20، 10
فون ي و چياك كرهي كي برايي پودر كدو حلواينيگزيجا% 20

نه ي بهييايميكوشيزيات في و خصوصي حسيهايژگيبه لحاظ و
ر شده يك تخمي كينوع) 2010( و همكاران يراو. ]15[بود 
شده  خشكيي  با مخلوط آرد كدوحلوا6ك بنام دوكلايدلاكتياس

ج يه نمودند نتايته% 30 و20، 10 ي به نسبت هايبا آون معمول
 موجب ييفزودن آرد كدوحلوان پژوهش نشان داد كه ايا

ن يد و همچنيبر گردي فين و دو برابري پروتئيش سه برابريافزا
ك يسه با كيدر مقا% 4/8 يديك توليمقدار بتاكاروتن ك

  . ]16[افت يش ياستاندارد افزا
ن است كه تاكنون ي از اي منابع منتشر شده حاكيبررس

 نشده ي بررسييشده با پودر كدو حلواي غني بستنيهايژگيو
، 10 در سه سطح يين پژوهش پودر كدو حلوايلذا در ا. است

 يهايژگي استفاده و ويون بستني درصد در فرمولاس30 و 20
 يه شده بررسي محصولات تهي و حسييايمي و شيكيزيف

  .ديگرد
 

  ها مواد و روش-2
  يد بستنيه در توليواد اول م-2-1

ن پـژوهش شـامل   ي در ا  يد بستن يه مورد استفاده در تول    يمواد اول 
 ـ 5/1(زه  يزه و هموژن  يلير استر يش  ـ ي درصد چرب ش، ي، شـركت آل

ع و خامـه از     ير، دكـستروز مـا    يفايل، شكر، امولـس   ي، وان )گلستان
  .ه شدي تهيفروشگاه محل

  

                                                            
1. Sandwich Bread 
2. Sweet Bread 
3. Butter Cake 
4. Chiffon Cake 
5. Cookies 
6. Dhokla 

  ييايمي مواد ش-2-2
ن پــژوهش شــامل  يــ مــورد اســتفاده در ا ييايميمــواد شـ ـ

، آب مقطـر، فنـل      7 و   4 نرمال، بـافر     1/0ك، سود   يدريدكلرياس
م بدون آب، آب مقطر بود كه از شـركت          ين، سولفات سد  يفتالئ

  .ديه گرديمرك آلمان ته
  ييه پودر كدو حلواي ته-2-3

 ي به خوبيي ابتدا كدو حلواييه پودر كدو حلوايبه منظور ته
ده و يده و نامناسب آن جدا گردي صدمه ديهاشسته و بخش

 ي داخليهاسپس تخم كدو به همراه رشته.  شديريپوست گ
 يمتري سانت5 تا 4 كدو به قطعات يقسمت داخل. ديجدا گرد

ك استوانه يده و داخل سپس قطعات رنده ش. برش خورد
از خشك كن .  مشبك مجهز به همزن قرار گرفتيكيپلاست

سپس . شد خشك كردن استفاده يو تحت خلاء برايكروويما
تا از الك با ياب پودر و نهايله آسيقطعات خشك شده به وس

  .]17[شد اندازه مش مناسب عبور داده 
  يه بستني ته-2-4

% 15ر خـشك،      يش ـ% 9آب،  %  5/63 ي دارا ينمونه كنترل بستن  
ــكر،  ــستروز، % 3شـــ ــن، % 8دكـــ ــترك% 4/0روغـــ ب يـــ

. ان طعم دهنده بود   ل به عنو  يوان% 2/0ر  و    يفايامولس/داركنندهيپا
 در  يي، پودر كـدو حلـوا     يي كدو حلوا  ي حاو يه بستن يجهت ته 
ن يگزيون نمونه كنترل جـا    يدر فرمولاس %  30 و   20،  10سطوح  

 ينيگزي براساس درصـد جـا   ير اجزاء موجود  بستن    يو مقدار سا  
 تهيـه  بـراي . افتنـد ي به همان نسبت كـاهش  ييپودر كدو حلوا

 روش بـه  اوليـه  مـواد  از كـدام  ره ـ از نياز مورد مقدار هانمونه

ر يجامـد فرمـول ش ـ   جزاءا. شدند توزين و محاسبه جرم موازنه
 2دار كننده به مدت ي پاو ييكدو حلوا خشك، شكر، دكستروز،

 40 يدن به دمـا   يمخلوط آماده شده تا رس    . قه مخلوط شدند  يدق
ر مـواد بـه     يگـراد حـرارت داده شـد و سـپس سـا           يدرجه سانت 

 7زرين مخلوط توسـط هموژنـا     يافه شد ا   به مخلوط اض   يآهستگ
 C° ي مخلوط و در دماrpm 5000قه با سرعت ي دق5به مدت 

 و 8زهيم پاســتورير مــستقيــطــور غقــه بــهي دق5بــه مــدت   85 
. ده شـد يرسان C 4° آن بهيخ و نمك دمايبلافاصله با مخلوط 

 سـاعت در    4 مخلوط اضـافه شـده و بـه مـدت            ل به يسپس وان 
 در دسـتگاه  يسـپس مخلـوط بـستن   . قـرارداده شـد   C 4°يدما

                                                            
7. Model R10, Moulinex, France 
8. 80°C for 25 s (HTST) 
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 ـقـه منجمـد گرد    ي دق 20 بـه مـدت      1سازيبستن د و در ظـروف     ي
و  ي و كـد گـذار     يبنـد لن بـسته  ي پـروپ  ي از جنس پل   يكيپلاست

  . قرارداده شد-18زر يها در فرجهت انجام آزمون
  تهيدي اس-2-5

 قبل از   يتر از مخلوط بستن   يليلي م 10ته  يدي اس يريگجهت اندازه 
ن شده و سپس هـم وزن آزمـون بـه آن            يانجماد برداشته و توز   

ن افــزوده و بــا يفتــالئتــر معــرف فنــل يليلــي م5/0آب مقطــر و 
ن عمـل تـا   ي ـا.  شـد يارسـنج ي نرمـال ع   1/0م  يد سد يدروكسيه

دار ي ـه پا ي ثان 5رنگ كه حداقل به مدت       كم ي صورت يظهور رنگ 
ك محاسـبه   ي ـته بـر حـسب درجـه دورن       يدياس. بماند انجام شد  

  .]18[د يگرد
   ماده خشك-2-6

 كـه قـبلاً بـه وزن ثابـت          ييهـا تي ـ گرم از نمونه در پل     2مقدار  
قه حرارت داده   ي دق 30 يد و در بن مار    ين گرد يده بود، توز  يرس
 2گراد بـه مـدت      ي درجه سانت  105 2ها در آون  تيسپس پل . شد

هـا پـس از سـرد شـدن در          نمونـه . رت داده شـدند   ساعت حرا 
  .]18[ن شدند يكاتور توزيدس
    اورران-2-7

) ير اساس حجم بي بستنيدرصد هوا( اورران يريگدر اندازه
پس از انجماد .  با حجم مشخص استفاده شدياز ظروف

.  انجام گرفتيريگساز، از مخلوط نمونهيمحصول در بستن
 .]19[ ديدند و اورران محاسبه گردين گردينمونه مورد نظر توز

   تهيسكوزي و-2-8
ز مرحله رسـاندن توسـط       قبل از انجماد و پس ا      يمخلوط بستن 
ــتگاه و ــدس ــديسكومتر بروكفي ــاDVII 3ل ــه 50 ي در دم  درج

 250حجـم ظـرف مـورد اسـتفاده         .  شـد  يريگگراد اندازه يسانت
 ـ بود و كنترل دما بـه كمـك مخلـوط آب و              يسيس خ انجـام   ي

 بـه عنـوان   6ندل شماره ي، اسپيشات مقدماتيبعد از آزما  . گرفت
 ـ و يري ـگانـدازه . ندل انتخاب شد  ين اسپ يرتمناسب ته در  يسكوزي

  .قه انجام شدي دور در دق100
  
  
  

                                                            
1. Feller ice cream maker, Model IC 100, Feller Technologic 
GmbH, Germany 
2. Memert, Model 800, Germany 
3. Brookfild, DVII,  USA 

   بتاكاروتنيريگ اندازه-2-9
تر اسـتون بـه كمـك دسـته         يليلي م 10-15پنج گرم از نمونه در      

.  اضـافه شـد    4م بـدون آب   يستال سد يهاون خردشده و چند كر    
ند دو بار تكـرار     ين فرا يا. ك بشر جدا شد   يخل   به دا  ييع رو يما

ف جداكننـده   ي ـك ق يشده و به    ب  ي ترك يي رو يهاشد و محلول  
شده و  وم اضافه يتر اتر پترول  يليلي م 10-15منتقل شد، پس از آن      

ه از هـم جـدا در       ي ـ مخلوط شدند و به صـورت دو لا        يبه خوب 
لن  بـه    ك با ي در   يه فوقان يخته شد و لا   ي دور ر  يه تحتان يلا. آمد

وم بـه حجـم     ي شد و با اتر پترول     يآورتر جمع يليلي م 100حجم  
 بـا   nm 452 در طـول مـوج       يجـذب نـور   .  رسانده شـد   100

وم بـه عنـوان   ي ـاز اتر پترول  . ثبت شد   5استفاده از اسپكتروفتومتر  
ز  كاروتن با استفاده اAOAC, 1995 .(Β(كنترل استفاده شد 

  :]8[ ر محاسبه شديفرمول ز

)1  (  
  رنگيابي ارز-2-10

له دسـتگاه  يشـده بـه وس ـ     خـشك  يها رنگ سطح نمونه   يبررس
و بـه دسـت آوردن   ) ، انگلستان.Tintometer Ltd (6بانديلاو

  .]20[انجام شـد *a*،b*،  L ي رنگيپارامترها
  ي حسيابي ارز-2-11

اب شـامل   ي ارز 10 محصول از    ي حس يهايژگي و يابيجهت ارز 
 اسـتفاده   ياك پـنج نقطـه    ي دختـر و از روش هـدون       5 پسر و    5

 بـا   ييهـا جهـت آشـنا     ابي ـه به ارز  يس از آموزش اول   پ. ديگرد
 يهـا هـا نمونـه  ابي ـ مانند عطر و طعم و رنـگ ارز  ييهايژگيو

 ـ ارز يرش كل ـ ي را از نظر پذ    يبستن از ي ـ نمـوده و بـه آن امت       يابي
  .دادند

  يل آماريه و تحلي تجز-2-12
ج به صورت يد و نتايه تكرار انجام گردها در ستمامي آزمون

. ان شديب) SD(ار استاندارد ين و انحراف معيانگير ميمقاد
ك يانس يز واريها با استفاده از آنالر در نمونهين مقادياختلاف ب

) P>05/0( درصد 5 يطرفه و جدول دانكن در سطح آمار
 SPSS هاي ذكر شده توسط نرم افزارآناليز. ديز گرديآنال

(version 18.0)  رسم نمودارها از اكسليانجام و برا   
  .استفاده شد

                                                            
4. Crystals of anhydrous sodium 
5. Spectrophotometer, Cecil, British 
6. Lovibond 
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  ج و بحثي نتا-3
3-1- pH   
ر ي مقادي حاوي بستنيمارهاي در تpH يريگج آزمون اندازهينتا

بر اساس .  ارائه شده است1 در شكل ييمختلف كدو حلوا
 مربوط به نمونه pHن يترشيب) 1شكل (ده ج به دست آمينتا

پودر كدو % 30 يمار حاوين آن مربوط به تيكنترل و كمتر
 ي در تمامي بستنpH بر ييمار كدو حلوايت.  بودييحلوا

 مختلف را يمارهايآزمون دانكن ت. دار داشتيمارها اثر معنيت
 pH و يير درصد كدو حلواين مقاديب. ك گروه قرارداديدر 
 است يمناسب وجود داشت و ارتباط كاهشبطه را يبستن

  ). 1شكل (

  
Fig 1 Comparison of pH of pumpkin ice cream. 
* Different letters on each bar shows significant 

differences among means (P<0.05). 
 

 يون بستنيبه فرمولاسآب انگور را ) 2009(هوانگ و همكاران 
ها نشان داد كه آب انگور  آنيهايج بررسياضافه كردند و نتا

جه ين نتي كه ا]5[ شده است ي در بستنpHزان يباعث كاهش م
 كه در پژوهش ين معنياضر مطابقت داشت، بدبا پژوهش ح

 به يبستن pH، ييش مقدار پودر كدو حلوايز با افزايحاضر ن
  . افته استيكاهش ، ]8-6[ته محصول يديش اسيل افزايدل

 و يي كدو حلوايمارهايتن ي بيون خطي رابطه رگرس2شكل 
pH به صورتن رابطه ي كه ادهدي را نشان ميبستن 
422/6+x0063/0=yيي پودر كدو حلوايان محتوايم. باشدي م 

  ).R2=9696/0( مشاهده شده است ي همبستگي بستنpHو 
  

 
Fig 2 Linear regression and coefficient of 

determination of pH of pumpkin ice cream. 
  ته يدي اس-3-2

ن يي ـج آزمـون تع   ي مشخص اسـت نتـا     3طور كه در شكل     همان
 ارائـه شـده     يي پودر كدو حلـوا    ي حاو ي بستن يمارهايته ت يدياس

 ييشود افزودن كدو حلـوا    يبا توجه به نمودار مشاهده م     . است
ش يشـت و باعـث افـزا      ته دا يدي بر اس ـ  يداريها اثر معن  به نمونه 

مـار كنتـرل    يته در ت  يدين اس ـ يتـر نييپـا . ديها گرد ته نمونه يدياس
 36/0بـود كـه     % 30مار  ين مقدار در ت   ي بود و بالاتر   189/0برابر  

 ـ . گزارش شد   و نمونـه كنتـرل   ينيگزين سـطوح جـا    ياختلاف ب
د يك، اس ـي ـنيكوتيد ني ماننـد اس ـ يديبات اسي از وجود ترك  يناش
ــتيف ــي ــد اگزاليك و اس ــوا كي ــدو حل ــت يي در ك . ]21, 9[ اس

) 4شكل  (ز  يته ن يدي و اس  يي كدو حلوا  يمارهاي ت يون خط يرگرس
ج يج بـا نتـا    ين نتـا  يا.  بود x0059/0=y+18/0به صورت معادله    

 كه از مخلوط عصاره حاصل      2009هوانگ و همكاران در سال      
ساقه انگور در بستنى اسـتفاده      وه ، پوست  و      ياز دانه، گوشت م   

 . ]5[خوانى داشت كردند هم

  
Fig 3 Comparison of acidity of pumpkin ice cream. 

* Different letters on each bar shows significant 
differences among means (P<0.05). 
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Fig 4 Linear regression and coefficient of 

determination of acidity of pumpkin ice cream. 
 

  ته يسكوزي و-3-3
 مخلـوط   يژگ ـين و يتـر ا مقاومت به حركت، مهـم     يته  يسكوزيو

زدن مناسـب و     هـم  ي از آن بـرا    ين ـي است كـه مقـدار مع      يبستن
ته، علاوه بر   يسكوزير و ي از مقاد  يآگاه.  هوا لازم است   ينگهدار

ون، در انتخـاب پمـپ      يفرمولاس ـن  يتـر ن مناسـب  ييكمك به تع  
ت يزات مورد نظر حائز اهم    ي تجه يمناسب جهت انتقال و طراح    

 ي مختلـف بـستن    يمارهاي ت يريگج آزمون اندازه  ينتا. ]19[است  
نشان داد كه افزودن پـودر كـدو        ) 5شكل   (يي كدو حلوا  يحاو
. شوديمارها م يته ت يسكوزيش در و  ي باعث افزا  ي به بستن  ييحلوا
 پـودر   ي حـاو  ي بـستن  يمارهـا ي ت يته در تمام  يسكوزيش و يافزا

در نمونـه كنتـرل     . دار بـود  ي معن ـ ي از لحاظ آمـار    ييكدو حلوا 
، 10 پواز بود كه پـس از افـزودن          ي سانت 314ته  يسكوزيزان و يم

 و  32500،  15300ب بـه    ي ـ به ترت  ييپودر كدو حلوا  % 30 و   20
ون يدهـد رگرس ـ  ي نـشان م ـ   6شـكل   . دي پواز رس  ي سانت 41000

ورت  بـه ص ـ   يته بستن يسكوزي و و  يي كدو حلوا  يمارهاي ت يخط
8/1389+x6/1392=y 2007(س و همكـاران     يسـوكول  . است (

بر جو و   ين، ف ينولي مانند ا  يمي رژ يبرهاينشان دادند كه افزودن ف    
ر گـذار   ي تـأث  ي مخلوط بستن  يكي، بر رفتار رئولوژ   يگندم به بستن  

ش يهــا افــزاآن. شــوديته مــيسكوزيــش ويبــوده و باعــث افــزا
حـل شـده سـرم در       ش غلظت مواد    يل افزا يته را به دل   يسكوزيو
ن يهمچن ـ. ]22[برها اعلام كردنـد     ي آب توسط ف   يجه نگهدار ينت

 يك ـيزي ف يهـا يژگ ـين با ساختمان و و    ي پكت ي دارا ييكدو حلوا 
ن در يش پكتــيافــزا. ]23[باشــد ي مــيمنحــصر بــه فــرد  

  . ]23[گردد يته ميسكوزيه وش قابل توجيباعث افزايدنينوش

  
Fig 5 Comparison of viscosity of pumpkin ice 

cream. 
* Different letters on each bar shows significant 

differences among means (P<0.05). 

  
Fig 6 Linear regression and coefficient of 

determination of viscosity of pumpkin ice cream. 
 

   ماده خشك -3-4
 يمارهـا ير ت ي تحـت تـاث    ين ماده خشك بستن   يانگي م 7در شكل   

ج بـه   يبا توجه بـه نتـا      . گزارش شده است   ييمختلف كدو حلوا  
 يهـا  در نمونـه   ييش مقدار پودر كدو حلـوا     يبا افزا  دست آمده 

 يان تمام يافت و م  يش  ي ماده خشك افزا   ي محتوا يمختلف بستن 
 ـ مـشاهده گرد   يداريمارها و نمونه كنترل اختلاف معن     يت بـا  . دي

 خشك در نمونه كنتـرل       ماده يج مشاهده شد محتوا   ي نتا يبررس
 ـ        ي درصد و كمتـر    71/37 ر ين سـا  ين درصـد مـاده خـشك در ب
 ي محتـوا  ييكدو حلوا % 10 ي حاو يمار بستن يدر ت . مارها بود يت

زان مـاده   يش م يافزا. افتيش  ي درصد افزا  83/41ماده خشك به    
 ي بـستن يمارهاي در تيي با افزودن پودر كدو حلوا     يخشك بستن 

ز در نمودار به وضـوح      ي ن يياپودر كدو حلو  % 30و  % 20 يحاو
%  30 ي حـاو  يمـار بـستن   يب در ت  يقابل مشاهده است كه به ترت     
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 ـ ييپودر كدو حلوا   ش مـاده خـشك را      يزان افـزا  ي ـن م يتـر شي ب
پودر % 20 ي حاو ي درصد و در نمونه بستن     95/50داشت كه به    
. دي درصــد رســ4/46 درصــد مــاده خــشك بــه ييكــدو حلــوا

 ي و ماده خـشك بـستن      يي كدو حلوا  يمارهاي ت يون خط يرگرس
ــورت    ــه ص ــود x4393/0-=y+543/37ب ــكل ( ب ــر ). 8ش اث

ا ين سو ير با كنسانتره پروتئ   ي ش ي ماده جامد بدون چرب    ينيگزيجا
 بـا طعـم     ي بـستن  ي و حـس   ييايمي و ش ـ  يك ـيزي ف يهايژگيبر و 

مــورد ) 2005(سوگلو و همكــاران يــ توســط درويفرنگــتــوت
 يا، محتـوا  ين سو يتئش كنسانتره پرو  يبا افزا .  قرار گرفت  يبررس

ج يافت كه با نتا   يش  يداري افزا يطور معن ها به ماده خشك نمونه  
  .]24[فوق مطابقت دارد 

  
Fig 7 Comparison of dry matter of pumpkin ice 

cream. 
* Different letters on each bar shows significant 

differences among means (P<0.05). 
  

  
Fig 8 Linear regression and coefficient of 

determination of dry matter of pumpkin ice cream. 
 

   بتاكاروتن-3-5
 يمارهاي تحت اثر تيستنن بتاكاروتن بيانگي م9در شكل 

ن مقدار بتاكاروتن ي گزارش و بييمختلف پودر كدو حلوا

ن موضوع ي ا.شودي مشاهده  ميداريها اختلاف معننمونه
 مقدار بتاكاروتن ي داراييواضح و مبرهن است كه كدو حلوا

ش مقدار يبا افزاج به دست آمده يبا توجه به نتا.  استييبالا
 ي، محتواي مختلف بستنيهانه در نموييپودر كدو حلوا
گرم در يلي م984/1 و 383/1، 9605/0ب يبتاكاروتن به ترت

 پودر كدو 30 و 20، 10 ي حاويها نمونهي گرم برا100
 در يي پودر كدو حلوايش محتوايافزا.  به دست آمدييحلوا
 حاصل از بتاكاروتن موجود يد رنگ نارنجي باعث تشديبستن

ك و همكارانش يزدون. شوديم ي به بستنييدر كدو حلوا
 يي كدو حلوايدنيوه، مربا و نوشي بتاكاروتن مي، محتوا)2016(

 يي نشان داد كدو حلواين بررسيج اينتا.  نمودنديرا بررس
 كه يباشد به صورتيب مين تركي از اييار بالاي مقدار بسيدارا

كروگرم در ي م3/86 يي كدو حلوايوهي بتاكاروتن در ميمحتوا
ج پژوهش حاضر با مطالعات ينتا. ]25[ن شد يينه تعگرم نمو

 يون خطيرگرس. ]26, 25[گر پژوهشگران مطابقت داشت يد
ز به صورت ي نين بستني و پروتئيي كدو حلوايمارهايت

4138/0+x0514/0=y 10شكل ( بود .(  

 
Fig 9 Comparison of β-carotene of pumpkin ice 

cream. 
* Different letters on each bar shows significant 

differences among means (P<0.05). 
 

  
Fig 10 Linear regression and coefficient of 

determination of β-carotene of pumpkin ice cream. 
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   اورران -3-6
 وارد شده به آن در زمـان        يماً به هوا  ي مستق ي در بستن  يه  هواد

ت محـصول   يفي كه بر ك   يريباشد و به سبب تأث    يد مربوط م  يتول
ن محصول برخـوردار    ي در ا  يت خاص يگذارد از اهم  ي م يبر جا 

ر يز تـأث  يل ارتباط آن با راندمان و ن      ي به دل  ياورران بستن . باشديم
 يبرخ ـ. ]27[ اسـت    تي ـ حـائز اهم   يكره و بافت بـستن    يآن بر پ  

 25 تـا  20را  مرغـوب  يزان اورران مطلوب در بـستن  يمحققان م 
. ]28[اند   درصد اعلام كرده   3/71 تا   7/37گر  ي د يدرصد و برخ  
 12 و   11 كـه در شـكل       يج آزمون اورران بـستن    يبا توجه به نتا   

 ـ بـر ا   ير منف ـ ي تأث ييلواافزودن پودر كدو ح   . ارائه شده است   ن ي
 در نمونه كنترل    يزان اورران بستن  ي كه م  يطورپارامتر داشت، به  

 و  ي بـه بـستن    ييبا افزودن پودر كـدو حلـوا      .  درصد بود  52/56
 درصد  07/32 مختلف اورران به     يمارهايش مقدار آن در ت    يافزا
 ي اختلاف ـ يد كـه دارا   ي رس ـ ييپـودر كـدو حلـوا     % 30مار  يدر ت 
ش يل افزا يرسد كاهش اورران به دل    يبه نظر م  . د بودن يداريمعن
 يروي ـن. شتر باشـد  ي ـته ب يسكوزيرا هرچه و  يز. ته باشد يسكوزيو

 لازم اسـت و     يزدن و انجماد و هـواده      هم ي برا يشتري ب يبرش
طـور نامناسـب داخـل       شـده و بـه     ي هوا دائماً متلاش   يهاحباب

 . ]29, 27[شود يع ميبافت توز

ون بـستني سـنتي     ي فرمولاس ـ ينه ساز ي از پژوهشگران به   يگروه
نا بـا اسـتفاده از روش       يرولي پـودر ريزجلبـك اسـپ      يحاوايراني  

نا بـه   يروليج نشان داد كه اسـپ     ينتا.  كردند يسطح پاسخ را بررس   
ــ ــزا) p<0.05 (ي داريطــور معن ته و يسكوزيــش ويباعــث اف

. ]30[شـود   ي م ـ ي سنت يمقاومت به ذوب و كاهش اورران بستن      
 و  يك ـيزيهـاى ف  ژگـى يره انگور بر و   ينى شكر با ش   يگزير جا يتاث
 و  ي كفـشگر  يلـى توسـط فرج ـ    يى و حـسى بـستنى وان      يايميش

 يگزارش شده حـاك  جينتا.  شده استيبررس) 2014(همكاران 
 55( ش حجم يزان افزاين ميشتريبداراى  شاهد نمونه نستياز ا

، ) درصد 100نى  يگزيسطح جا (بوده و نمونه فاقد شكر      ) درصد
  .]31[داشته است )  درصد18(ش را حجم يزان افزاين ميكمتر

  
Fig 11 Comparison of overrun of pumpkin ice 

cream. 
* Different letters on each bar shows significant 

differences among means (P<0.05). 

 

  
Fig 12 Linear regression and coefficient of 

determination of overrun of pumpkin ice cream. 

   رنگ-3-7
زان ي بر ميي مختلف پودر كدو حلوايمارهاي اثر تيج بررسينتا

.  ارائه شده است13 در شكل ي آزمون رنگ بستنaشاخص
ها با اضافه  در نمونهي آزمون رنگ بستن*aاخص زان شيم

ش ي افزايش مقدار آن در بستني و افزاييكردن پودر كدو حلوا
 ييجه گرفت كه افزودن پودر كدو حلوايتوان نتيافت و مي

ن يكمتر). P>05/0(ها داشت  بر اكثر نمونهيدارير معنيتأث
 كنترل با ي در نمونهي آزمون رنگ بستن*aزان شاخص يم
شتر از ين نمونه بي رنگ ايدر واقع سبز.  بود-4زان يم

درصد پودر كدو 10 يبا افزودن حت. گر بودي ديهانمونه
. افتيش ي نمونه به شدت افزايزان قرمزي مي به بستنييحلوا

 درصد اختلاف 30 و 20 ي نمونهaن شاخص يالبته ب
 درصد 20 ي حاوينمونه). P<05/0( مشاهده نشد يداريمعن

ن يين نمونه تعي قرمزترa 66/12 با شاخص ييكدو حلواپودر 
  . شد

  
Fig 13 Comparison of a* index of pumpkin ice 

cream. 
* Different letters on each bar shows significant 

differences among means (P<0.05). 
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 ي آزمون رنگ بستن*bخص زان شايرات ميي تغ14در شكل 
، 10 يمارهايت (يي مختلف پودر كدو حلوايمارهايتحت اثر ت

طور همان. ارائه شده است) يي درصد پودر كدو حلوا30 و 20
 در ي آزمون رنگ بستنbزان شاخص يشود ميكه مشاهده م

باشد ي م66 يي درصد پودر كدو حلوا30 ي حاوي بستنينمونه
ج يبا توجه به نتا. ها استن نمونهي بن نمونهيكه در واقع زردتر

 ي بستني نمونهيها آزمون رنگ در نمونه*b زان شاخص يم
 و 66/63ب ي به ترتيي درصد پودر كدو حلوا20 و 10 يحاو
 يدارياختلاف معنن دو نمونهين ايجه بيدر نت. باشدي م66/59

 آزمون رنگ *bزان شاخص يم). P<05/0(شود يمشاهده نم
زان يزان با مين ميباشد كه اي م19 كنترل ي بستنيدر نمونه

گر اختلاف ي ديها آزمون رنگ در نمونه*bشاخص 
ز ي رنگ نيزان زردين ميكمتر ). P<05/0( دارد يداريمعن

  .  كنترل بوديمربوط به نمونه

  
Fig 14 Comparison of b* index of pumpkin ice 

cream. 
* Different letters on each bar shows significant 

differences among means (P<0.05). 
 

 تحت اثر ي آزمون رنگ بستن*Lزان شاخص يرات مييتغ
 در يي درصد پودر كدو حلوا30 و 20، 10 مختلف يمارهايت

 يي درصد پودر كدو حلوا10 ارائه شده است، افزودن 15شكل 
 بود، 66/76 كنترل كه يسه با نمونهي در مقاL* 61با فاكتور 

). P>05/0(ها داشت  نمونهيزان روشني بر ميدارير معنيتأث
مار ين دو تي مربوط به اLزان فاكتور ين ميترشين و بيكمتر
ها يدنيون نوشي در فرمولاسيياستفاده از پودر كدو حلوا. بود

شود ي مها آنييايمي و شيكيزي فيهايژگير در وييسبب تغ
ن پژوهش نشان يمارها در اي تيهايژگي ويبررس. ]25, 23[
ل داشتن ي به دلي به بستنييكه افزودن پودر كدو حلوادهد يم

 يرگيجه تيبر سبب انكسار نور و در نتين و في پكتياديمقدار ز

ز ي، ن)2011(ژانگ و همكاران . دي گرديو كدر شدن بستن
 يرگيوه، تيمن در آبي پكتيش محتوايگزارش كردند كه با افزا

 .]32[داشت ج فوق مطابقت يابد كه با نتاييش مينمونه افزا

  
Fig 15 Comparison of L* index of pumpkin ice 

cream. 
* Different letters on each bar shows significant 

differences among means (P<0.05). 
 

   ي حسيابي ارز-3-8
   رنگ- 

 ي محتـو  ي بـستن  يمارهايتن رنگ   يانگيسه م يج مقا يبر اساس نتا  
 ـ ييكدو حلوا   مختلـف از نظـر رنـگ اخـتلاف          يمارهـا ين ت ي، ب

ن يها از ب  ابين مشخص شد ارز   يدار وجود داشت و همچن    يمعن
از ي ـن امتيتـر شي  درصد ب 30 و     20مار  ي مختلف، به ت   يمارهايت

  . از را اختصاص دادندين امتيمار كنترل كمتريو به ت
 بو - 

 كدو ي محتوي بستنيمارهاين تيانگيسه ميج مقايبر اساس نتا
دار ي مختلف از نظر بو اختلاف معنيمارهاين تي، بييحلوا

ن يها از بابين مشخص شد ارزيوجود داشت و همچن
از ين امتيترشي درصد ب20و 10 يمارهاي مختلف، به تيمارهايت

  .از را اختصاص دادندين امتيمتر درصد ك30مار يو به ت
  طعم- 

 كـدو   ي محتـو  ي بستن يمارهاين ت يانگيسه م يج مقا يبر اساس نتا  
دار ي مختلف از نظر طعم اخـتلاف معن ـ       يمارهاين ت ي، ب ييحلوا

ن يهــا از بــابيــن مــشخص شــد ارزيوجــود داشــت و همچنــ
ــايت ــف، يماره ــه ت مختل ــايب  درصــد 20 درصــد و 10 يماره
ــ از را يــن امتي درصــد كمتــر30مــار ياز و بــه تيــن امتيتــرشيب

  .اختصاص دادند
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  بافت- 

 بـه   ي در دهان و مقاومت بستن     ي واكنش مخلوط بستن   يچگونگ
 ـ      يجاد شده به وس   ي ا يكي مكان يروهاين هـا  دانله زبـان، كـام و دن

 ـر و ي تحت تأث  ي بافت بستن  يابي و ارز  يدرك كل  ته قـرار   يسكوزي
 ي بـستن  يمارهـا ين ت يانگي ـسه م ي ـج مقا ي اسـاس نتـا    بر. رديگيم

 مختلـف اخـتلاف     يمارهـا ين بافـت ت   ي، ب يي كدو حلوا  يمحتو
ن يها از ب  ابين مشخص شد ارز   يدار وجود داشت و همچن    يمعن
 ـ  20مار  ي مختلف، به ت   يمارهايت از و بـه    ي ـن امت يتـر شي درصد ب
  .از را دادندين امتي درصد كمتر30مار يت

  يرش كلي پذ- 
 كـدو   ي محتـو  ي بستن يمارهاين ت يانگيسه م يج مقا يبر اساس نتا  

دار وجـود  ي مختلـف اخـتلاف معن ـ  يمارهاين ت ي، اولا ب  ييحلوا
 ـ   ابيارزن مشخص شد كه     يهمچن). 1جدول  (داشت   ن يهـا از ب

 ـ  20مار  ي مختلف، به ت   يمارهايت از و بـه    ي ـن امت يتـر شي درصد ب
البتـه در   . از را اختـصاص دادنـد     ي ـن امت ي درصد كمتـر   30مار  يت

 ـ يداري اخـتلاف معن ـ   يرش كل ـ يپذ  10 كنتـرل،   يمارهـا ين ت ي ب
  . درصد وجود نداشت20درصد و 

 
Table 1 Organoleptic evaluation (Mean±SD) of ice cream containing different levels of pumpkin 

powder 
Pumpkin (%) Color Odor Taste Texture Overall acceptance 

0 4.0±0.8 b 3.8±0.5 ab 3.7±1.06 b 3.4±0.9 b 4.2±0.7 a 
10 4.4±0.75 ab 4.2±0.78 a 4.2±0.48 a 4.1±0.8 a 4.3±0.5 a 
20 4.8±0.6 a 4.3±0.8 a 4.3±1.02 a 4.3±0.51 ab 4.5±1.03 a 
30 4.8±0.4 a 3.4±1.16 b 3.3±1.2 c 3.1±0.5 b 3.5±0.37 b 

  

  يريگجهي نت-4
 فراسودمند با يون بستني فرمولاسيسازنهين پژوهش، بهيدر ا

 در ييپودر كدو حلوا.  انجام شديياستفاده از پودر كدو حلوا
 اضافه يون بستنيه و به فرمولاسيته% 30 و 20، 10 ياهنسبت
 ي و حسييايمي و شيكيزي فيها آزمونيد و سپس بررسيگرد

ن ي نشان داد بpH يريگج آزمون اندازهينتا. ها انجام شدنمونه
مناسب وجود رابطه  يبستن pH و يير درصد كدو حلوايمقاد

 با يعني.  و مثبت بوديشيو ارتباط افزا) = 6756/0R2(داشت 
 .افتيش يز افزاين يبستن pH ييش مقدار پودر كدو حلوايافزا

 كنترل و يمارهايته در تيدين اسيترنييته پايديدر آزمون اس
 درصد 125/0 وجود داشت كه هر دو برابر ييكدو حلوا% 10

بود كه هر دو % 30و % 20 يمارهاين مقدار در تيبود و بالاتر
ته مشخص يسكوزيج وي نتابر اساس.  درصد گزارش شد135/0

 باعث كاهش در يي با كدو حلواي بستنيسازيشد غن
 يمار حاوين كاهش فقط در تيا. شوديمارها ميته تيسكوزيو

ر يدار بود و در ساي معني از لحاظ آمارييكدو حلوا% 30
ته يسكوزيش ويافزا. ديدار مشاهده نگرديمارها اختلاف معنيت

 از لحاظ يي پودر كدو حلواي حاوي بستنيمارهاي تيدر تمام
 314ته يسكوزيزان ويدر نمونه كنترل م. دار بودي معنيآمار
پودر كدو % 30 و 20، 10 پواز بود كه پس از افزودن يسانت
. افتيش ي افزا41000 و 32500، 15300ب به ي به ترتييحلوا

، ي مختلف بستنيها در نمونهييش مقدار كدو حلوايبا افزا
ج، مشاهده ي نتايبا بررس. افتياهش  ماده خشك كيمحتوا
 درصد و 365/31 ماده خشك در نمونه كنترل يد محتوايگرد

با  در ارتباط با بتاكاروتن. مارها قرار داشتير تيبالاتر از سا
 يهادر نمونه%) 30 و 20، 10 (ييش مقدار كدو حلوايافزا

 و 383/1، 9605/0ب ي مقدار بتاكاروتن به ترتيمختلف بستن
ش ي افزاياملاحظهطور قابل گرم به100گرم در يلي م984/1

 مشاهده يداري اختلاف معني بستنيهان اورران نمونهيب. افتي
و )  درصد52/56( در نمونه كنترل ين اورران بستنيشتريب. شد
 ييپودر كدو حلوا% 30 ين مقدار آن در نمونه حاويكمتر

 افزودن يفر منيز تأثي نيج آزمون حسينتا. بود)  درصد07/32(
لذا .  را گزارش نكرديون بستني در فرمولاسييكدو حلوا

 درصد پودر كدو 20 با يون بستني فرمولاسيسازيتوان غنيم
  .ه نمودي را به صنعت توصييحلوا
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In this study for manufacturing rich ice cream, pumpkin powder were used in levels of 10, 20 and 
30%. So, the pH, acidity, viscosity, β-carotene, color, and sensory evaluation of samples were 
evaluated. The results of physicochemical tests showed that by increasing of pumpkin powder 
content, the pH of ice cream decreased. In the acidity test, the lowest acidity was for control sample 
and was 0.189 %. According to the viscosity results became apparent that enrichment of ice cream 
with pumpkin powder increased significantly the viscosity of the ice creams. With increasing the 
amount of pumpkin powder in ice cream formulation to 30 %, the β-carotene content was increased to 
1.984 mg/100gr. Significance differences were shown between the overrun of ice cream samples. The 
highest overrun was for control sample (56.52 %) and lowest was for sample containing 30 % 
pumpkin powder (32.07 %). According to the sensory evaluation results can be concluded that 
optimization of ice cream formulation with 20% pumpkin powder is applicable and useful in the 
production of the functional product with health benefits. 
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