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بر پايه شير سويا و شير كنجد و مقايسه گياهي سازي فرمولاسيون بستني بهينه

  آن با بستني معمولي هاي يژگيو
  

  2، سيد محمد علي رضوي2، مصطفي مظاهري طهراني1سجاد قادري

  
   دانشجوي دكتري تكنولوژي مواد غذايي، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهد، ايران-1

 د گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد، ايران استا- 2

  )16/05/95: رشيپذ خيتار  95/ 10/02:  افتيدر خيتار(

 
  چكيده

يزيكوشيميايي، خصوصيات رئولوژيكي فهاي  يژگيوسازي فرمولاسيون بستني گياهي بر پايه شير سويا و شير كنجد و سپس مقايسه هدف اين پژوهش بهينه
برخي از . بي حسي بستني گياهي بهينه شده با نمونه بستني معمولي، بستني سويا و بستني كنجدي استين ارزياهمچنمستقل از زمان، پارامترهاي بافتي و 

ميان نمونه بهينه شده با نمونه بستني ) P>05/0(دار و كدورت علارغم وجود تفاوت معنيخصوصيات فيزيكوشيميايي مانند اورران، مقاومت به ذوب 
ي رنگي مورد بررسي همه نمونه هاي بستني نيز نشان از تفاوت ها شاخصبررسي . نزديك بوده و قابل قبول بودندمعمولي بستني به نتايج نمونه ، معمولي

يي در كارايي بالا )≤99/0R2( مدل توان ودادند  نمونه رفتار سودوپلاستيك از خود نشان همه. و قابل توجيه بين نمونه ها داشت) P>05/0(داري  يمعن
 به  نسبت)P>05/0(داري  يمعن طور به بهينه شدههمچنين بررسي خصوصيات بافتي نشان داد كه بافت بستني .  داشتها نمونههمه توصيف رفتار رئولوژيكي 

 و داراي قوام بيشتري است و همچنين اين بستني از لحاظ ارزيابي حسي نتايج قابل قبولي در مقابل نمونه شاهد از گي كمترچسبندتر، بستني معمولي سفت
اوليه شيرهاي ) در نقش تركيبات عملكردي(ها  ينپروتئ تفاوت در مقدار و نوع اسيدهاي چرب و بهمربوط ي مذكور ها تفاوتعلت اصلي . ان دادخود نش

  . بودمورد استفاده در توليد بستني 
  

  بستني معموليسويا، ي گياهي، كنجد، بستنسازي، بهينه : واژگانكليد
  
  
  
  
  

                                                      
 مسئول مكاتبات : mmtehrani57@gmail.com  
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  مقدمه -1
 كوچك يها  حبابكه است مانندي كف چيدهپي سيستم بستني
 پراكنده شده منجمد حدي تا كه ايدر فاز پيوسته) هوا(گاز 

 7/86شامل  2009توليد دسرهاي منجمد لبني در سال . باشند يم
درصد بستني و بقيه شامل ساير دسرهاي منجمد نظير ماست 

توليد انواع نرم و سخت  .باشدمنجمد، بستني يخي و شربت مي
يلارد گالن بوده است كه اين موارد  م52/1ني در اين سال بست

 .]1[نشان از اهميت اقتصادي توليد اين محصول در جهان است 
بستني بر خلاف بسياري از محصولات لبني ديگر محصولي است 

 فاز يدارسازيپاكه در آن علاوه بر پايدارسازي فاز چربي نياز به 
فاز پايدار نگردند  ز اين دوكدام ا  و چنانچه هرباشد يمهوا نيز 

بخشي از اين عمل به . ساختار بستني بسيار ناپايدار خواهد بود
 در واقع .باشد يم شير از جمله كازئين هاي ينپروتئعهده 

پايدارسازي فازهاي بستني مستلزم استفاده از تركيبات امولسيفاير 
 مناسب از تركيبات عملكردي شير يريگ بهرهمناسب به همراه 

 فازها بسيار حائز اهميت يدارسازيپااين . باشد يمند كازئين مان
 به كاملاًبوده چراكه بافت، طعم و خصوصيات رئولوژيكي بستني 

   .]2[ باشد يمآن وابسته 
ي پروتئيني كنجد توليد عصاره شيره مانندي ها فراوردهيكي از 
ي ها جنبهاين شير از . گويند يم به آن شير كنجد اصطلاحاًاست و 

قسمت اعظم چربي شير كنجد از چربي . باشد يمختلف مفيد م
نكته حائز اهميت فقدان قند لاكتوز . يراشباع تشكيل شده استغ

در شير كنجد است، در نتيجه مشكل جذب لاكتوز كه به عدم 
. تحمل لاكتوز در محصولات لبني معروف است رفع خواهد شد

است كه بر از نكات بسيار جالب از شير كنجد طعم كنجدي آن 
ي گياهي، مطلوب بوده و از اين لحاظ نسبت ها طعمخلاف ساير 

  .]3[به شير سويا برتري دارد 
 شير گياهي مورد استفاده در تهيه بستني نيتر معروفشير سويا 
 ايزوفلاونها، اوليگوساكاريدهاي حاوي محصولات اين است زيرا
 اكثر و معدني مواد آمينه ضروري، اسيدهاي اكثر پريبيوتيك،

 موجب امر اين و باشند ي مچربي آب و در محلول هايويتامين
-دسته فراسودمند غذاهاي جزء آن يها فرآوردهو  سويا گرديده

 ه شده نشان داد مختلف يها پژوهش بررسيدر  .]4[بندي گردد 
كه ايزوله پروتئيني سويا توانايي تشكيل كف بسيار خوبي داشته و 

لات حجيم مواد غذايي داشته  در محصويمؤثرقادر است نقش 
 .]5[باشد 

نشان دادند كه كنستانتره پروتئيني كنجد ) 2011(آليسا و همكاران 
اي براي استفاده در صنعت مواد غذايي دارد چراكه استعداد بالقوه

خصوصيات عملكردي منحصر بفردي از جمله پايداري 
 .]6[امولسيوني، ظرفيت امولسيوني و جذب روغن خوبي دارد 

كار برده ه  در مواد غذايي ب كهيصورت كنجد در هاي ينروتئپ
شوند ويژگي عملكردي بسيار خوبي را به خصوصيات 

  .]7[ دهند، تركيب و ساختار مواد غذايي انتقال مييزيكوشيمياييف
 بر سويا كامل آرد كاربرد اثر) 2011(و همكاران مهديان 

سي قرار بستني را مورد برر حسي و فيزيكوشيميايي خصوصيات
 تركيب بستني در سويا آرد درصد افزايش ها آندر پژوهش . داد

 افزايش ويسكوزيته ها و نمونه مخصوص وزن كاهش باعث
 بالاتر آب جذب توانايي  بيان داشتند كهها آن. شد ها نمونه

 عامل ويسكوزيته شير پروتئين با مقايسه در سويا يها نيپروتئ

 سويا آرد افزايش درصد با هانمونه مخصوص كمتر وزن و بيشتر

  .]9و 8[ بود تركيب بستني در
 ايزوله افزودن با كه كردند  نيز گزارش)2003(همكاران  فرايدكو

 و خميري علفي يها طعم شدت بستني فرمول درپروتئيني سويا 

گس  حالت و لوبيايي طعم به مربوط مشكلات. يابد يمافزايش 
 كه باشد يم آن حاوي يها فراورده كمتر پذيرش عامل سويا مانند

 كاهش براي ييها روش و شده اشاره آن به زيادي تحقيقات در

  .]10[است  شده بدطعمي پيشنهاد اين از ناشي عوارض
 بدون جامد ماده جايگزيني اثر) 2005(همكاران  و درويسوگلو

 خصوصيات  برسويا پروتئين كنسانتره با شير چربي

 موردي را فرنگ وتت طعم با حسي بستني و ييايميكوشيزيف

 سويا كنسانتره پروتئين ميزان افزايش با .دادند قرار بررسي

 يافت افزايش همه دماها در داريمعني طور به هانمونه ويسكوزيته

  .]11[ باشد ها آن پروتئين بالاتر محتواي خاطر به تواندمي كه
، ها يتامينوشيرهاي گياهي به طور كلي حاوي ميزان قابل توجهي 

اين شيرها فاقد كلسترول و . اي غذايي و مواد معدني هستندفيبره
هاي خوب يعني هاي حيواني بوده و داراي چربيچربي
 اشباع نشده هستند كه سلامت دستگاه قلب و عروق را هاي يچرب
هاي مناسب و خوبي براي ها جايگزيناين نوشيدني. برند يمبالا 

برخي افراد  .ندباش يمشيرهاي حيواني بوده و بسيار زودهضم 
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قند طبيعي ( و يا افرادي كه نسبت به لاكتوز خواران ياهگمانند 
حساسيت دارند اين )  شيرهاي ينپروتئيكي از ( يا كازئين) شير

اين . اند كرده غذايي خود حذف ي برنامهمحصول لبني را به كل از 
 كه كنند يمافراد به جاي شير گاو از شيرهاي گياهي استفاده 

هاي گياهي مانند وردهآفر از استفاده. ي متفاوتي دارندارزش غذاي
چربي گياهي  پروتئين و كننده نيتأم منابع عنوان شيرهاي گياهي به

 و سلامتي ايتغذيه مفيد خواص الحاق بر علاوه بستني، در

 با جديدي محصول باعث توليد بستني، به تركيبات گياهي بخشي

 كه دنشولاكتوز ميخود مانند محصولات بدون  ويژه مشخصات

لذا هدف . و مفيد باشد جذاب كنندگان مصرف براي تواند يم
 مناسب بستني سيونلافرمو يك يساز نهيبهاصلي اين پژوهش 

گياهي بر پايه شير سويا و شير كنجد از نظر خصوصيات بافتي 
 در شده نهيبهبوده و سپس بررسي پارامترهاي مهم اين بستني 

  . باشد يمستني معمولي مقايسه با ب
  

  هامواد و روش -2
  مواد  -2-1

 درصد ماده 5/76 درصد چربي و 19(در اين پژوهش، آرد سويا 
از شركت توس سويان مشهد ايران، شير ) خشك بدون چربي

از شركت صنايع لبني )  درصد چربي5/1(استريليزه و هموژنيزه 
از )  درصد چربي30(پگاه خراسان، خامه استريليزه و هموژنيزه 

 exركت صنايع لبني پگاه خراسان، پايداركننده تجاري پانيسول ش
، شير خشك بدون چربي از شركت )شركت دنيسكو دانمارك(

، وانيل و نمونه كنجد مرغوب صنايع لبني پگاه خراسان و شكر
  .  گرديدندهاي معتبر خريداري گيري شده از فروشگاهپوست

  ها روش -2-2
  توليد شير سويا - 2-2-1

 درجه 85 دماي  با در آب مقطر1:5ا تهيه شده به نسبت آرد سوي
مخلوط ) يك قسمت آرد سويا و پنج قسمت آب(گراد  يسانت

 دقيقه در مخلوط كن با دور متوسط 15گرديد و سپس به مدت 
سپس مخلوط تهيه شده را به . مخلوط گرديد دور در دقيقه 700

ي دو لايه گراد رسانده و با پارچه صاف يسانت درجه 40-50دماي 
 تنظيم 11-12 بين سوياماده خشك انتهايي شير (فيلتر گرديد 

در  درصد چربي 5/1و شير سويا با  شده رددر انتها س). گردد
 ثانيه 15گراد به مدت  يسانت درجه 80ظروف مناسب در دماي 

پاستوريزه شد و تا زمان مصرف در ظروف در بسته در يخچال با 
  .]12[گهداري شد گراد ن يسانت درجه 4-5دماي 

  توليد شير كنجد - 2-2-2
يك قسمت كنجد و سه قسمت  (1:3كنجد تهيه شده به نسبت 

 ساعت در 16با آب مقطر مخلوط شده و سپس به مدت ) آب
سپس اين كنحد با آب شستشو داده . دماي محيط گذاشته شد

 85 و در دماي 1:2شده و پس از مخلوط شده با آب به نسبت 
پس از آبكشي . نچينگ شد دقيقه بلا15 به مدت گراد يسانتدرجه 

 با آب مقطر مخلوط شده 1:5و شستشوي مجدد كنجد به نسبت 
 دور در 700 دقيقه در مخلوط كن با دور متوسط 20و به مدت 

 ساعت 1پس از نگهداري مخلوط به مدت . مخلوط گرديددقيقه 
ه ماده بطوريك(در دماي اتاق، با پارچه صافي دو لايه فيلتر گرديد 

در انتها شير ).  تنظيم گردد11-12خشك انتهايي شير كنحد بين 
 درجه 80در ظروف مناسب در دماي  درصد چربي 7كنجد با 

 ثانيه پاستوريزه شد و تا زمان مصرف در 15 به مدت گراد يسانت
 گراد يسانت درجه 4-5ظروف در بسته در يخچال با دماي 

  .]13[نگهداري شد 
  ن نسبت شير سويا به شير كنجدتهيه بهتري - 2-2-3

 دقيق فرمولاسيون بستني گياهي بر پايه شير سويا سازي ينهبهبراي 
و شير كنجد بر اساس سه پارامتر بافتي به هم مرتبط و روش 

استفاده گرديد تا بهترين  D-optimalو از طرح سطح پاسخ 
نسبت بهينه مورد استفاده از شيرهاي گياهي براي تهيه بستني با 

براي اين منظور از سه . ترين بافت مورد ارزيابي قرار گيردبه
پارامتر سفتي، قوام و مدول ظاهري الاستيسيته كه سنجشي براي 

شود و با استفاده از نمونه شاهد تهيه سفتي بافت محسوب مي
سپس نسبت بهينه . شده از شير گاو به نسبت بهينه دست يافتيم

 از بستني كنجد و بستني سوياهاي  و نمونهشده را با نمونه شاهد
نقطه نظر رئولوژيكي، بافتي، خصوصيات فيزيكوشيميايي و 

  . ارزيابي حسي مورد ارزيابي قرار داديم
   بستنيتهيه - 2-2-4

 درصد 15 درصد چربي، 10فرمولاسيون بستني معمولي شامل 
 درصد 5/0 درصد ماده جامد بدون چربي شير، 11شكر، 
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يك معادله سه مجهولي بر . نيل بود درصد وا1/0پايداركننده، 
اساس فرمول مذكور و همچنين مقدار ماده خشك و چربي هر 
كدام از شيرهاي گياهي و شير معمولي و به طور جداگانه در 

 طراحي گرديد و بر اساس آن وزن همه تركيبات 2010اكسل 
 بدست آوردن نسبت بهينه بر اساس پس از. مشخص گرديد

 نسبت شير سويا به شير كنجد ،م افزارنرتوسط طراحي آزمايش 
هاي لازم براي فرمولاسيونديگر پس از توزين اجزاء تهيه شده و 

 ابتدا مواد مايع شامل هر كدام از شيرهاي ميكسمتفاوت بستني 
گياهي و شير گاو خامه ضمن حرارت دادن ملايم تا حداكثر 

ن، پس از آ. مرتباً هم زده شدندگراد  يسانتدرجه  45-50دماي
 بدون چربي،  خشكيرشمخلوط مواد جامد شامل شكر، 

امولسيفاير و وانيل به مايع حرارت ديده اضافه و پس از حل 
 ,Sunny, Model SM-65(شدن به وسيله همزن 

Germany ( دقيقه كاملاً مخلوط شده و در دماي 3به مدت C 
 Ultra( ثانيه پاستوريزه و توسط هموژنايزر 25 به مدت 80˚

Turrax T25D IKA, Germany ( دقيقه در دور 3به مدت 
سپس بلافاصله به كمك حمام آب، يخ و .  هموژن گرديد15000

پس از آن، مرحله رسيدن به مدت .  سرد شدC ˚5نمك تا دماي 
مخلوط . انجام شد) C˚ 5/0± 5دماي ( ساعت در يخچال 24

 دقيقه در 20بستني تهيه شده براي طي مرحله انجماد، به مدت 
 ,Model ICK 5000(ساز غير مداوم  يبستنتگاه دس

Delonghi, Germany (در ها نمونهدر پايان، . قرار گرفت 
دار ريخته و كدگذاري شدند و حداقل به ظروف پلاستيكي درب

 در همه ضمناً.  قرار گرفتند-C ˚18 ساعت در فريزر 24مدت 
 مواد و روش يكسان براي توليد  بامراحل بستني از شير گاو

  .]14[بستني معمولي و  به عنوان نمونه شاهد استفاده گرديد 
  ي مورد بررسيها آزمون -2-3
 يزيكوشيميايي مربوط به شيرفي ها آزمون - 2-3-1

، محتواي چربي و پروتئين با استفاده از  روش pHگيري اندازه
  .]15[ آمد بدست AOACاستاندارد 

  
  
  
 

 مخلوط و ي فيزيكوشيميايي مربوط بهها آزمون - 2-3-2
  بستني

   وزن مخصوص-2-3-2-1
ي مخلوط بستني به روش پيكنومتري و ها نمونهوزن مخصوص 

بدين منظور، ابتدا . گراد انجام شد يسانت درجه 25در دماي 
يله آب مقطر به وسپيكنومتر خالي و تميز و بعد از آن پيكنومتر 

تني گراد و در انتها پيكنومتر پر شده با مخلوط بس يسانت درجه 25
گراد توزين شدند و ثقل مخصوص  يسانت درجه 25با دماي 

)SG ( گرديدمحاسبهبا استفاده از رابطه زير . 

SG=G3-G1/G2-G1 

جرم  G2جرم پيكنومتر خالي،   G1توان گفت كه در اين رابطه مي
جرم پيكنومتر و مخلوط بستني است  G3پيكنومتر و آب مقطر و 

]8[. 

  آزمون رئولوژيكي -2-3-2-2
 ساعت 24هاي مخلوط بستني، پس از نمونه يسكوزيته ظاهريو

ها با استفاده از ويسكومتر چرخشي بوهلين  آن1رساندن
)Bohlin Model Visco 88, Bohlin instruments, 

UK ( مجهز به سيركولاتور حرارتي)Julabo, Model F12-

MC, Julabo Labortechnik, Germany ( در دماي
C°5/0±5 و درجه برش s/1 8/51رفتار جريان  . تعيين گرديد

روابط اين معادلات . هاي قانون توان مقايسه شدندها با مدلنمونه
 ).16 (در زير آورده شده است

 
 ضريب k انديس جريان، nدر اين فرمول 

  تنش برشي نشان دهندهσ  نشان دهنده سرعت برشي وyقوام، 
  .باشدمي

  آزمون بافتي -3-2-3- 2 
 Texture Analyzer Brookfield)اليز بافت  آن دستگاهاز

CT3-10kg ,US)  گرمي تهيه 50ي هانمونهبراي ارزيابي بافت 
از پروبي به قطر بدين منظور . ها استفاده گرديدشده از همه بستني

mm6 براي نفوذ به عمق mm 15 با سرعت ها نمونه  mm/s2 
 2 سختيترين نيروي فشاري طي نفوذ به عنوان يشب. استفاده شد
گشت پروب به ترين نيروي منفي طي بر يشبسطح . تعريف شد

                                                      
1. Aging 
2. Hardness 

 nk  



 1397 خرداد ،15 دوره ،76 شمارهيي                                                                                          غذا عيصنا و علوم

 105

 در نظر گرفته شد، همچنين مدول ظاهري 3عنوان چسبندگي
به عنوان بخشي از منحني كه شاخص جزء الاستيك   4الاستيسيته

 به صورت سطح زير منحني تا رسيدن به تغيير 5ماده است و قوام
  .]16[شكل هدف تعريف گرديد 

  6مقاومت به ذوب -2-3-2-4
 گرم از نمونه بستني بعد از سخت شدن 30براي اين منظور مقدار 

 500در يك قيف بوخنر ريخته و روي دهانه يك ارلن ماير 
 دقيقه در 15ارلن و نمونه را به مدت . ليتري قرار داده شد يليم

گراد قرار داده و بعد از اين مدت وزن  يسانت درجه 25دماي 
يري شده و درصد مقاومت به ذوب از گ ازهاندبستني ذوب شده 

  ).8(رابطه زير محاسبه گرديد 
 

 درصد مقاومت به ذوب=                                               
 [( وزن نمونه ذوب شده-وزن نمونه بستني ) / وزن نمونه بستني ] 100×  

 
  7اورران -2-3-2-5

 از ضريب افزايش حجم بستني از طريق توزين حجم مشخصي
 ها آنبستني قبل و بعد از مرحله انجماد و محاسبه درصد اختلاف 

  .]17[ محاسبه شد زيربر اساس رابطه 
ضريب افزايش حجم= [( وزن -  حجم معيني از مخلوط بستنيوزن

(همان حجم از بستني /  وزن همان حجم از بستني ] 100×  

  رنگ سنجي -2-3-2-6
 Hunter, Lab( توسط دستگاه هانترلب ها نمونهسنجش رنگ 

Scan XE, Reston VA(گيري سه پارامتر   و اندازهa* ،b* و 
L* عمليات رنگ سنجي . ي مختلف انجام گرفتها نمونه در

 از فريزر و با شرايط يكسان براي ها نمونهبلافاصله پس از خروج 
 گرمي با سطحي 50شده در ظروف  يبند بستهي ها نمونههمه 

  .كاملا صاف انجام گرفت
 ارزيابي حسي -2-3-2-7

ي بستني يك روز بعد از نگهداري در ها نمونهارزيابي حسي 
 داور از دانشجويان 12گراد و توسط  يسانت درجه -18فريزر 

                                                      
3. Adhesiveness 
4. Apparent modulus of elasticity 
5. Consistency 
6. Melting resistance 
7. Overrun 

تحصيلات تكميلي علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد 
ي بستني بلافاصله بعد از خروج از فريزر در ها نمونه. انجام شد

 9ه و با استفاده از آزمايش هدونيك اختيار داوران قرار گرفت
مورد ) بسيار بد=1نه خوب و نه بد، =5بسيار خوب، =9(امتيازي 

صفات مورد بررسي شامل طعم و مزه، پيكره . ارزيابي قرار گرفتند
  .]18[و بافت، رنگ و ظاهر و پذيرش كلي بود 

 آناليز آماري -2-4

شير سويا و سازي فرمولاسيون بستني گياهي بر پايه براي بهينه
، روش سطح پاسخ و از Design Expertكنجد از نرم افزار 

شير سويا  بهترين نسبت بهينه  استفاده شده وD-optimalطرح  
 داده هاي بدست سپس در ادامه. انتخاب گرديدبه شير كنجد 

اين مطالعه بر پايه طرح كاملاً تصادفي و با استفاده از  آمده
. ند و تحليل آماري قرار گرفت مورد تجزيهSPSS20افزار  نرم

 95ها از آزمون دانكن در سطح آماري  يانگينمبراي مقايسه 
 افزار نرمها با استفاده از  يمنحناستفاده شد و ) P>05/0(درصد 
  .ترسيم شدند) Microsoft Office Excel 2010(اكسل  

  
  

  بحث و نتايج -3
سازي فرمولاسيون بر اساس بهينه -3-1

  تيهاي بافپارامتر
 بافتي  به هم وابسته فرمولاسيون بر اساس سه پارامترسازي ينهبه

پنج سطح . سفتي، قوام و مدول الاستيسيته انجام گرفتشامل 
 تعريف گرديد و بر اساس آن پارامترهاي خروجي براي افزار نرم
 نتايج بدست آمده از نمونه  تعريف گرديد و با توجه بهافزار نرم

شده توسط مدل با ضريب ثابت  ياه نمونهس شاهد و بر اسا
به )  درصد55(بهترين نسبت شير سويا )  درصد96(مطلوبيت بالا 
بستني گياهي با بهترين براي تهيه )  درصد45(شير كنجد 

  . )1شكل  ( آمدبه دستيات بافتي وصخص
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Fig 1 Optimization the ratio of soy milk to sesame 
milk by using hardness, consistency and Apparent 

elasticity modulus parameters 
  

، افزار نرمتوسط شده  يشنهادپ فرمول بهينه ياعتبارسنجبراي 
آزمايش با دو تكرار انجام شد كه در آن از نسبت بهينه شيرها 

گيري شده  اندازهها پاسخبراي تهيه بستني استفاده گرديد و مقدار 
 كه در جدول طور همان .ايسه گرديدبيني شده مقبا نتايج پيش

 كه ند مشخص است نتايج بسيار به همديگر نزديك بود1شماره 
نشان دهنده اعتبار مدل و مقادير بدست آمده براي نسبت دو شير 

  .گياهي بود
 بررسي و مقايسه خصوصيات -3-2
 هايبا بستني شده بهينه بستني  يزيكوشيمياييف

    و گياهيمعمولي
بستني گياهي نمونه نتايج بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي 

 مقايسه با درتوليد شده با استفاده از شير سويا و شير كنجد بهينه 
 2در جدول هاي سويا و كنجد يستنيو بستني معمولي نمونه 

 برخي كهنتايج اين پژوهش نشان داد . نشان داده شده است
 برخلاف و دانسيته pHيي از جمله خصوصيات فيزيكوشيميا

 )P>05/0(داري  اختلاف معنيهاي بستني،ساير پارامترهاي نمونه
بين  )P>05/0 (داري يمعنعدم اختلاف . با يكديگر نشان ندادند

pH بدون توان به ثابت بودن درصد ماده جامد  يم و دانسيته را
  . چربي شيرهاي مورد استفاده و درصد چربي دانست
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Table 1 means amounts of textural parameters obtained by use of experimental data Compared with  
software data about investigated ratio 

treatment Experimental data Software data 
Hardness 1217.91 1209 

Consistency 122.6 111.7 
Apparent elasticity modulus 196.39 195.42 

 
Table 2 Comparison between the physicochemical properties of the investigated ice cream with typical, 

soy and sesame ice cream mixes 
treatment pH Specific gravity Protein content (casein) 
Soy ice cream 6.8±0.24a 1.084±0.08a 3.35 (0.82)±0.41a 
Sesame ice cream 6.59±0.13a 1.086±0.27a 2.88(1.68)±0.41b 
Typical ice cream 6.72±0.11a 1.076±0.32a 2.73±0.38b 
Investigated ice cream 6.89±0.16a 1.083±0.06a 3.07(1.1)±0.64ab 

* Similar letters in each row show the insignificant difference (p<0.05) and different letters in each row indicate the 
significant difference (p<0.05). 

 
هاي  يبستن براي  راpHنيز مقدار ) 2009(ور و همكاران بهرام پر
 6/6  و46/6 ينب درصد ماده جامد بدون چربي شير، 11داراي 

. گزارش كردند كه با نتايج اين تحقيق همخواني خوبي دارد
مقادير پروتئين نيز به علت اهميت اين تركيب در ايجاد 

 كه طور همان. خصوصيات عملكردي در بستني محاسبه گرديد
 مقدار پروتئين موجود مربوط به بستني ترين يشبمشخص است 

سويا و پس از آن بستني بهينه و كمترين مقدار پروتئين مربوط به 
  .]19[بستني معمولي بود 
ي، در بستنهاي مختلف  نمونهpHدار بين  يمعنعدم وجود تفاوت 

 و كاراكاو ) 2008(و همكاران آيكان تحقيقات مشابه توسط 
همانطور كه  .]21 و 20[نيز گزارش شده است) 2009(ن همكارا

 نمونه بستني گياهي اورران آورده شده است درصد 2 شكلدر 
هاي  نسبت به نمونه )P>05/0 (داري يمعن تفاوتشده بهينه 

ديگر ندارد به طوريكه ميزان اورران آن تقريبا معادل بستني 
با توجه به ثابت بودن نوع و مقدار . اورران بستني معمولي بود

ها، مقدار پايداركنندهشامل روي اورران يرگذار بر تأثهمه تركيبات 
 هاي نمونهيكسانروش توليد همچنين ماده خشك و چربي و 

ي مورد هارسد تغيير نوع و مقدار پروتئين يم به نظربستني، 
 در شير اوليه براي استفاده در بستني بر روي افزايش استفاده
 موارد و در برخي اند بودهيرگذار تأثهاي مختلف در نمونهاورران 

در ايجاد اورراني معادل بستني هاي گياهي توانسته اند در نمونه

بستني بهينه شده با شيرهاي . دنمعمولي نقش بسزايي داشته باش
گياهي اورران بسيار مطلوبي در حد و اندازه بستني معمولي 
داشت كه با توجه به درصد پروتئين بالاي آن خصوصا وجود 

 در توجيه اين كهقي بنظر ميرسد نطمكاملا  پروتئين هاي سويا
ي ها نيپروتئ كهبيان داشتند ) 2011( و همكاران شهرابيمطلب 

 نقش هستندسويا توانايي تشكيل كف بسيار خوبي داشته و قادر 
  .]5[ دني در محصولات حجيم مواد غذايي داشته باشمؤثر

 بر سويا كامل آرد كاربرد اثر) 2011(و همكاران مهديان 

 كه نتايج پژوهش ندني را مورد بررسي قرار دادبست خصوصيات
 بدون جامد ماده جايگزيني افزايش درصدنشان دهنده آن بود كه 

 بهبود ميزان  باعثدرصد، 45 از بالاتر سطح در سويا آرد با چربي

 65 نمونه براي ميزان اين كه طوري به گرديد ها نمونه حجم افزايش

طبق تحقيقات  .]8[ دبو)  درصد28(بالاترين  سويا آرد درصد
ني پروتئين سويا با آب پنير و جايگزي) 2001(رضوي و همكاران 

آب كره موجب كاهش اورران در مقايسه با نمونه شاهد گشته پس
مقادير ) 2012(و بهرام پرور ) 2011(بهرام پرور  .]22[ است

 آوردند به دستپايين براي ضريب افزايش حجم بستني معمولي 
ساز مرتبط كردند كه با نتايج   نبودن دستگاه بستنيكاراو آن را به 

  .]14و 23[ اين پژوهش همخواني كاملي داشت
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Fig 2 Comparison between the overrun of the 

investigated ice cream with typical, soy and sesame 
ice creams 

*Similar letters in rows show the insignificant 
difference (p<0.05) and different letters in rows 

indicate the significant difference (p<0.05). 
  

درصد برخلاف اورران، كه ) 3 شكل(نتايج اين پژوهش نشان داد 
 داري يمعن طور بهبستني هاي  نمونه همهمقاومت به ذوب

)05/0<P( مقدار درصد مقاومت به . با يكديگر متفاوت بودند
 از بستني )P>05/0( داري بهينه شده به طور معنيذوب بستني

 معمولي و بستني كنجدي بيشتر سويا كمتر و از دو نمونه بستني
توان گفت مقدار آن حد ميانه بستني كنجدي و بستني بود و مي
رسد با توجه به مطالب بيان شده تفاوت در نظر ميه ب. سويا بود

موجود در ماده خشك كازئين هاي سويا و  ينپروتئمقدار و نوع 
 خصوصاً ها آننقش عملكردي  بستني و با توجه به يها نمونه

.  قابل توجيه باشندكاملاًدار هاي معنيذب آب بالا، اين تفاوتج
با توجه به بيشتر بودن درصد پروتئين موجود در ماده خشك 

هاي توان بيان داشت كه گروه يمو بستني بهينه شده بستني سويا 
فيل، آب آزاد بيشتري را به صورت آب هيدراسيون عاملي هيدرو

ويسكوزيته در -درآورده و با كاهش آب آزاد باعث افزايش ميكرو
بستني و در نتيجه افزايش مقاومت به ذوب ) سرم(فاز غير منجمد 

املاح نيز با افزايش پايداري امولسيون سبب افزايش . شوندمي
ب زمان بيشتري و به اين ترتي ]24[شوند مقاومت به ذوب مي

براي انتشار آب در اين فاز و همچنين جريان آن از داخل به 
هاي توري فلزي مورد خارج بستني و سپس چكه كردن از سوراخ

همچنين بررسي  .]14[باشد استفاده در آزمايش مورد نياز مي

 ميان يدار يمعن  اختلافكه) 4جدول (نتايج رئولوژيكي نشان داد 
نسبت به و بستني بهينه شده ني سويا ويسكوزيته مخلوط بست

 افزايش مقاومت به ذوب  اينتوان يم كه  وجود داردها نمونهساير 
 افزايش ويسكوزيته و ثبات امولسيون آميخته بستني نسبت  بهرا
 بر افزايش مؤثرهايي توان گفت تمام مكانيسمبنابراين مي؛ داد

تني ويسكوزيته و ثبات امولسيون روي مقاومت به ذوب بس
نيز بيان داشتند كه ) 1995(والسترا و همكاران . يرگذارندتأث

مخلوط بستني كه از ويسكوزيته بالاتري برخوردار است مقاومت 
 .]25[ باشد يمبه ذوب آن نيز بالاتر 

   

 
Fig 3 Comparison between the melting resistance of 

the investigated ice cream with typical, soy and 
sesame ice creams 

*Similar letters in rows show the insignificant 
difference (p<0.05) and different letters in rows 

indicate the significant difference (p<0.05). 
  

كند  يمهاي چربي ايجاد رقيق كردن آميخته ديسپرسيوني از گلبول
ي چربي، مقدار مشخصي از هاكه بسته به اندازه و تعداد گلبول

اينكه پس از انجماد، تعداد با توجه به . كند يمنور را جذب 
 كمتر است، تر بزرگهاي چربي منفرد نسبت به تجمعات گلبول

بدين ترتيب، تفاوت مقدار جذب در بستني و آميخته آن معياري 
نشان ) 4 شكل (پژوهشنتايج اين  .]26[از ناپايداري چربي است 

 به  و پس از آن بستني بهينهار كدورت بستني كنجدداد كه مقد
  . استها نمونهساير  بيشتر از )P>05/0( داري يمعنطور 
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Fig 4 Comparison between the turbidity of the 
investigated ice cream with typical, soy and sesame 

ice creams 
*Similar letters in rows show the insignificant 

difference (p<0.05) and different letters in rows 
indicate the significant difference (p<0.05). 

 بستني يها نمونهدار در درصد كدورت  يمعنتفاوت از آنجاكه  
به مقدار و نوع اسيدهاي چرب و مقدار و نوع مختلف 

ها امولسيفايرهاي مورد استفاده براي پايدارسازي اين چربي
شيرهاي  با توجه به ميزان بالاي چربي اوليه در  واستمربوط 
  شير كنجد و تفاوت ساختاري اين چربي با چربي  خصوصاًگياهي 

ها در ساختار  يچربموجود در شير گاو، مقداري از اين 
  از سوي ديگر. اند نشدهپايدار  گياهي توليد شده هاي يبستن

 شده به بستني بهينه  بيان داشت مقدار و نوع چربي واردتوان يم 
شده حد واسط دو نوع بستني كنجد و سويا است بنابراين مقدار 

.  قابل توجيه استكاملاًچربي پايدار نشده و درصد كدورت آن 
بيان داشتند كه مقدار و نوع ) 2003(مارشال و همكاران 

ها داشته تواند نقش اساسي در پايدارسازي چربي يمامولسيفاير 
ه به اين موضوع كه مقدار و نوع امولسيفاير باشد، پس با توج

 بستني توليد يها نمونه همهمورد استفاده در اين پژوهش براي 
 اين ،ها يچرب ساختار متفاوت بودن و با توجه به هشده يكسان بود

 .]26[ باشد قابل توجيه ميكاملاًتفاوت 

بستني  بررسي و مقايسه خصوصيات رنگي -3-3
  ي معمولي و گياهيبهينه شده با بستني ها

تقريبا هاي بستني نشان داد كه نجي نمونه نتايج آزمون رنگ س
 بستني *b و *L* ،aيري شده گ اندازهي ها شاخصبين همه 
 و هاي بستني معمولي و بستني كنجدنمونهديگر  با بهينه شده

شير . )3جدول  ( وجود دارد)P>05/0(داري  يمعن اختلاف سويا
بات ساختاري خود رنگي متمايل به زرد سويا با توجه به تركي

 بستني بهينه و بستني سويا دارد كه در تمامي نتايج مربوط به
ترين توان دريافت كه نزديكبا توجه به نتايج مي. گذار بودتاثير

س از خصوصيات رنگي به بستني معمولي را بستني كنجدي و پ
  . آن بستني بهينه شده داشتند

Table 3 Comparison between the color properties of the investigated ice cream with typical, soy and 
sesame ice creams 

treatment L* a* b* 
Soy ice cream 89.53±1.11d -1.26±0.22c 19.95±0.53a 
Sesame ice cream 91.38±1.17b -1.96±0.53a 14.45±0.67c 
Typical ice cream 92.52±1.23a -2.07±0.41a 14.47±0.54c 
Investigated ice cream 90.32±1.03c -1.67±0.37b 16.12±0.35b 

* Similar letters in each row show the insignificant difference (p<0.05) and different letters in each row indicate the 
significant difference (p<0.05). 

  
 صوصيات رئولوژيكيي و مقايسه خ بررس-3-4

  هاي معمولي و گياهيبستني بهينه شده با بستني
مدل قانون توان كاربرد بسياري در مطالعات رئولوژي مواد غذايي 
دارد و بسياري از تحقيقات انجام شده بر روي هيدروكلوئيدها در 

هاي غذايي مانند موسيلاژهاي قدومه  و امولسيونها مخلوط
 اين مدل را در توصيف رفتار قابليت بالاي ]27[شيرازي 

بررسي رفتار رئولوژيكي مستقل از . دهد يمرئولوژيكي نشان 
 جدول هاي دادهي بستني گياهي و معمولي بر اساسها نمونهزمان 

در ) ≤99/0R2( نشان داد كه مدل توان كارايي بالايي 5 و شكل 4
لذا براي . ي مخلوط بستني داردها نمونهتوصيف رفتار رئولوژيكي 

شاخص (بررسي اثر تركيبات فرمولاسيون بر خواص رئولوژيكي 
ستني از اين مدل ي مخلوط بها نمونه) رفتار جريان و ضريب قوام

 نشان  در اين پژوهشهاي رئولوژيكيآزموننتايج . استفاده گرديد
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مربوط به نمونه مخلوط و ضريب قوام داد كه ويسكوزيته ظاهري 
هاي سويا ستفاده از پروتئين امتأثر تا حدود زيادي ها يبستن

  و ضريب قوامبطوريكه نتايج نشان داد كه ويسكوزيته .هستند
 طور بهمخلوط بستني سويا و پس از آن مخلوط بستني بهينه شده 

 نسبت به نمونه بستني معمولي و بستني )P>05/0(داري  يمعن
توان بيان با توجه به اين نتايج مي). 6شكل (كنجدي بيشتر است 

و ضريب قوام  ويسكوزيته بيشتر بودن دليل اصلي  كهداشت
هاي شير سويا در ساكاريد پلي وها ينپروتئمربوط به حضور 
 حضور اين تركيبات كه داراي وزن  چراكهآميخته بستني باشد

مولكولي بالا هستند از طريق پيوند با آب و تشكيل شبكه ژلي، 
طرف ديگر از . تواند افزايش ويسكوزيته را توجيه كند يم

يرگذار روي ضريب افزايش حجم، تأثويسكوزيته يك عامل 
اي شدن، نرخ انتقال جرم و حرارت و شرايط جريان سرعت خامه

همچنين در همه  .]17[هاي لبني معرفي شده است شير و فراورده
از .  با افزايش درجه برشي مقدار ويسكوزيته كاهش يافتها نمونه

 با توجه به نوع اسيدهاي كه بيان داشت توان يمطرف ديگر 
هاي گياهي نسبت به  يچربتر  يينپاچربي و در نتيجه ويسكوزيته 

تر بستني گياهي حاوي  يينپاچربي معمولي ويسكوزيته ظاهري 
 و 5نتايج شكل با توجه به . كنجد چندان دور از انتظار نبود

 براي همه )n(انديس رفتار جريان  و مقادير كمتر از يك 4جدول 
رقيق ( رفتار سودوپلاستيك ها نمونه همهگويا است كه، هاهنمون

 دهنده نشانهرچه انديس جريان كمتر باشد . دارند) شوند با برش
يي با ها نمونهرفتار سودوپلاستيك بيشتر آن مخلوط است كه 

انديس جريان كمتر و گرانروي بالاتر، خاصيت خوشايند دهاني 
شاخص رفتار ) 1994(گاف و همكاران  .]28[بيشتري دارند 

 و  ]29[  ذكر كردند7/0جريان آميخته بستني را در حدود 
شاخص رفتار جريان آميخته بستني ) 2009(ساكوليس و همكاران 

           عنوان كردند كه با 81/0 تا 45/0همراه با فيبر را بين 
.]30[  همخواني داردكاملاًنتايج اين پژوهش 

 
Table 4 Comparison between the rheological properties of the investigated ice cream with typical, soy 
and sesame ice creams 

treatment Apparent viscosity 
(Pa.s) 

Flow index (n) Consistency 
coefficient (k) 

R2 

Soy ice cream 1.0245±0.03a 0.619±0.01bc 4.63±0.04a 0.999a 
Sesame ice cream 0.18452±0.03c 0.742±0.04a 0.506±0.02d 0.999a 
Typical ice cream 0.29187±0.09b 0.672±0.03b 1.059±0.09b 0.999a 

Investigated ice cream 0.43556±0.07b 0.637±0.02bc 1.795±0.07c 0.999a 
* Similar letters in each row show the insignificant difference (p<0.05) and different letters in each row indicate the 

significant difference (p<0.05). 
  

اثر افزودن آرد سويا به بستني ماستي ) 2011(مهديان و همكاران 
 نشان داد كه با افزودن آرد سويا ها آنرا بررسي نمودند كه نتايج 

هاي سويا و قابليت جذب بالاي  ينپروتئو با توجه به ميزان بالاي 
هاي آن و همچنين با افزايش محتواي مواد عملكردي ينپروتئ

همچنين ضريب قوام . ضريب قوام نمونه بستني افزايش ميابد
در ضمن نتايج .  طبيعت ويسكوز مواد غذايي استازتابعي 

ي مخلوط بستني حاوي سويا ها نمونهپژوهش وي نشان داد كه 
 كاملاًهمگي سودوپلاستيك بودند كه با نتايج اين پژوهش 

و هرالد و ) 2005(درويسكو و همكاران  .)8 (همخواني داشت
  خشك ماده    كردنگزارش كردند كه جايگزين) 2008(همكاران 

هاي پروتئيني در تركيب بستني،  بدون چربي با كنستانتره
         دهد يم مشخصي افزايش طور به را ها نمونهويسكوزيته 

 ردند كهكگزارش ) 2007(رحمان و همكاران  .]11و 18[
باشد كه با توجه  يم منبع چربي آن يرتأثويسكوزيته بستني تحت 

دار  يمعنبه تغيير منبع چربي در اين پژوهش اين اختلافات 
از سوي ديگر والسترا و همكاران  .]31[ تواند توجيه گردد يم
ييد كردند كه بستني كه در ساخت آن از درصد تأنيز ) 1995(

اع استفاده شده است نقطه ذوب بالاتري اسيدهاي چرب غيراشب
تري دارد و در نتيجه از درصد مقاومت به ذوب كمتري و  يينپا

 .]25[ در نتيجه از ويسكوزيته كمتري برخوردار است
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Fig 5 Variations in the shear rate against shear stress 

for the investigated, typical, soy and sesame ice 
cream mixes 

 
Fig 6 Apparent viscosity changes in different shear 

rates for the investigated, typical, soy and sesame ice 
cream mixes 

بستني ي و مقايسه خصوصيات بافتي بررس -3-5
   معمولي و گياهيهاي يبستنبهينه شده با 

 در جدول ها نمونهنتيجه پارامترهاي به دست آمده از آزمون نفوذ 
سفتي بستني به عنوان مقاومت آن به تغيير شكل در .  آمده است5

 ييآنجا از. شود يميري گ اندازهبرابر اعمال يك نيروي خارجي 
هاي يخ و حجم فاز يخ در ايجاد بافت سخت در اندازه كريستال

توان معياري از رشد  يمكنند، اين فاكتور را  يمبستني شركت 
سفتي بافت و قوام بستني  .]32[كريستالهاي يخ در نظر گرفت 

 )P>05/0(داري  يمعن طور به ها نمونهبقيه گياهي كنجد نسبت به 
بهينه بيشتر بود و از طرف ديگر سفتي بافت و قوام بستني گياهي 

 بيشتر )P>05/0(داري  يمعن طور به نسبت به بستني معمولي شده
مه از هسفتي بافت بستني بهينه مقدار  بيان داشت توان يم. بود

 و تر يكنزد  و شاهد بستني معمولي بستني توليد شده بهيها نمونه
 بالايي ذكر يها قسمتبا توجه به مطالبي كه در . ل قبول بودقاي

گياهي و  تغيير نوع و مقدار پروتئين و چربي در شير قطعاً گرديد
  بر روي خصوصيات مختلفيها نمونه تهيه براي شير گاو اوليه

 ياتخصوصاين  كه  بسزايي دارديرتأث عملكردي و مهم بستني
ي هوا و تشكيل ها حباب روي اندازه و توزيع عملكردي بر

تواند سفتي بافت  يم و در نهايت  گذاشتهيرتأثكريستالهاي بستني 
سفتي ممكن است به عنوان . و قوام بستني را دچار تغيير كند

و چربي، پروتئين، قند (دهنده آميخته  يلتشكبازتابي از اجزاي 
هموژنيزاسيون، رسيدن و (و شرايط فرآيند ) هيدروكلوئيدها

  .]33و 30[محصول نهايي منجمد باشد ) انجماد
 بيشتر )P>05/0(داري  يمعن طور بهچسبندگي نمونه بستني كنجد 

 و مقدار چسبندگي نمونه بهينه شده به مقدار بود ها نمونهساير از 
اين پارامتر به . دچسبندگي نمونه بستني معمولي بسيار نزديك بو

اثر تركيبي نيروهاي چسبندگي و پيوستگي و عوامل ديگري مثل 
همچنين نتايج  ).34(ويسكوزيته و ويسكوالاستيسيته بستگي دارد 

مدول ظاهري الاستيسيته بستني گياهي ) 5جدول (نشان داد كه 
 يها نمونهساير  بيشتر از )P>05/0(داري  يمعن طور به بهينه شده

   . بودبستني

Table 5 Comparison between the textural properties of the investigated ice cream with typical, soy and 
sesame ice creams 

treatment Hardness (g) Adhesiveness 
(mj) 

Apparent elasticity 
modulus (kpa) Consistency (mj) 

Soy ice cream 1442±4.35b 4.2±0.73c 125.0347±1.35b 128.1±2.38b 
Sesame ice cream 1820±6.65a 8.7±0.98a 110.174±1.28c 158.9±2.81a 
Typical ice cream 836±3.18d 6.9±0.72b 89.744±2.34d 72.5±1.17d 

Investigated ice cream 1209±2.11c 4.4±0.69c 195.42±2.63a 111.7±2.29c 
Similar letters in each row show the insignificant difference (p<0.05) and different letters in each row indicate the 

significant difference (p<0.05). 
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بستني ي ها نمونه مقايسه ارزيابي حسي -3-6
   معمولي و گياهيهاي يبستنبهينه شده با 

كه ) 6شكل (نتايج ارزيابي حسي در اين پژوهش نشان داد 
 بستني گياهي در مجموع مطلوبيت خوبي براي توليد يها نمونه

دارند و تنها بستني توليد شده با شير سويا در برخي موارد مانند 
 مورد )P>05/0( داري يمعنارزيابي طعم و مزه و رنگ به طور 

كه با توجه به تغيير شير به عنوان  قرار نگرفت ها يابارزمقبوليت 
؛ باشد يمقابل توجيه اين اختلاف  اوليه و استفاده از شير سوياماده 

داري  يمعناما در بقيه موارد بررسي امتيازات نشان داد كه اختلاف 
)05/0<P( بستني با يها نمونهبدنه و بافت و پذيرش كلي  بين 

يكديگر وجود ندارد بطوريكه امتيازها به همديگر بسيار نزديك 

ي نشان داد ي بستنها نمونهي نتايج ارزيابي حسي طوركل به. بودند
 مطلوب كنندگان مصرفتوان كيفيت بستني گياهي را از ديد  يمكه 

ارزيابي كرده و در آينده براي توليد انبوه در صنعت بر روي آن 
اثر افزودن آرد ) 2011(مهديان و همكاران  .يزي انجام دادر برنامه

 آرد سويا را تا ها آنسويا به بستني ماستي را بررسي نمودند كه 
نتايج بررسي .  به بستني ماستي منجمد اضافه نمودند75سطح 

آرد سويا در درصدهاي بالا بر روي  نشان داد كه افزودن ها آن
 بود و با يرگذارتأثطعم و پذيرش كلي بستني توسط ارزيابان 

 افزايش درصد استفاده از آرد سويا پذيرش كلي آن كاهش يافت
]8[.
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Fig 7 Sensory evaluation of the investigated, soy and sesame ice creams 

Similar letters in each row show the insignificant difference (p<0.05) and different letters in each row indicate the 
significant difference (p<0.05). 

 
 

  گيري  يجهنت -4
داري  يمعن تفاوت  وجودعليرغمادند كه نتايج اين پژوهش نشان د

برخي از خصوصيات فيزيكوشيميايي، رئولوژيكي و مقادير در 
 بهينه شده بستني گياهي هاي بستني توليدي،ونهو حسي نمبافتي 

مورد بررسي به نمونه بستني معمولي از نظر همه خصوصيات 
 يتر مطلوبنزديك بود و حتي در برخي از موارد كيفيت 

 كيفيت ييدتأبطوريكه نتايج ارزيابي حسي نشان از  بود برخوردار
با توجه به اين . هاي بستني گياهي داشتو پذيرش كلي نمونه

هاي منحصر به فرد محصولات جديدي با ويژگيتوان  يمنتايج 
مشكلات سلامتي بخشي موجود در بسياري از  توليد كرد كه

د زيادي محصولات حيواني از جمله وجود كلسترول را تا حدو
 ها نيپروتئي گياهي را جايگزين ها يچرب و ها نيپروتئرفع كرده و 

نوع افزودن اين  از سوي ديگر.  حيواني كنندها يچربو 
بازار تواند  يمخوار  ياهگ به سبد خانوار محصولات جذاب گياهي

رسد  يم به نظر. جديدي را براي صنعت گران اين حوزه بگشايد
 گرفته شده بستني بهينه شده با يجابا توجه به مجموع اين نت

شيرهاي سويا و كنجد را به عنوان يك نمونه بستني جديد، 
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The main objective of this study was to optimized of vegetable-based ice cream of soy and sesame 
formulation and then compare its physicochemical properties, color indices, time-independent rheological 
properties, textural parameters and sensory properties with the typical ice cream and soy and sesame ice 
cream. Some physicochemical properties such as overrun, turbidity and melting resistance were 
significantly (P<0.05) different from each other however were acceptable. Investigation of color indices 
of the all ice cream samples were significantly (P<0.05) different from each other. All samples showed 
the pseudoplastic behavior and the power-law model had a high efficiency in the description of the 
rheological behavior of all samples (R2≥ 0.99). Investigation of the textural parameters showed that in 
optimized ice cream except for cohesiveness, other factors, including stiffness and consistency were 
significantly (P<0.05) higher than those of the typical ice cream and also according to the results of the 
sensory evaluation the produced vegetable-based ice cream samples were qualitatively desirable and 
similar to the typical one. The main reason behind the desirable properties could be the difference in 
protein type and content together with the different fatty acid profiles of the manufactured ice creams. 
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