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 و یزان چربیکاهش م ر،یان اخیدر سال .باشدین دسرها در جهان میکی از پرمصرف تریبستنی 

پوست نارنج منبع با . ار مورد توجه قرار گرفته استی بسیمیبر در  محصولات رژیاستفاده از ف
ن یهدف از انجام ا. شودیخته میعات دورری است که معمولا به عنوان ضایمی رژيبرهای از فیارزش
 به دست آمده از پوست نارنج در یمیبر رژی با افزودن فیزان درصد چربیق، کاهش میتحق

به )  درصد5/1 درصد،1درصد، 5/0(بر نارنج در سطوح یف.  بودیلیوان یون  بستنیفرمولاس
        وییایمی، شیکیزیات فی کم چرب افزوده شد و اثر آن بر خصوصیلی وانیون بستنیفرمولاس

بر استخراج شده یاد که افزودن فدج مطالعه حاضر نشانینتا. دی گردی فراورده بررسی حسيهایژگیو
 یته و درصد هوا دهیسکوزی شامل وی بستنیکیزیات فیدار بر خصوصیاز پوست نارنج  اثر معن

مارها ی تیته، مقاومت به ذوب و درصد هوادهیسکوزیرویبر، مقادیش سطوح فیبا افزا. داشته است
ش یو با افزا) p >05/0(دار بود ی معنی بستنpHبرنارنج بر یاثر ف. افتندیش ینسبت به شاهد افزا

 يه فاکتورهایبر  نارنج بر کلیج بدست آمده، اثر فیطبق نتا. افتیمارها کاهش ی تpHبر، یسطوح ف
ش یج بدست آمده با افزایبر اساس نتا). p >05/0(دار نشان دادی اختلاف معنی بستنی حسیابیارز

کسب ) بر نارنجیدرصد ف1 يحاو (2مار ی ت رای حسياز در آزمون هاین امتیبر نارنج بالاتریدرصد ف
ج پژوهش حاضر یدر کل نتا. بود) بر نارنجی درصد ف5/1 يحاو (3مار ین مربوط به تیترنییکرد و پا

  ییایمی ش- یکیزی کم چرب با خواص فيهاید بستنی توليبر نارنج برایتوان از فیم نشان داد که
 . مناسب استفاده نمودیوحس

  
 
  
  
 
 

 

  رانی اییع غذایمجله علوم و صنا                      
 

www.fsct.modares.ac.ir  ت مجلهیسا:   

 یپژوهش_یعلم مقاله
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    مقدمه-1
 منجمد پرطرفدار درسراسرجهان اسـت کـه     ی دسر لبن  ی نوع یبستن

 یدر واقـع، بـستن    . ]2و1[  دارد یی بـالا  یبه طور معمول درصدچرب   
 هـوا،   يخ، حبـاب هـا    ی يستال ها یب کر ی از ترک  يادهیچیساختار پ 

هـا، لاکتـوز و امـلاح       نیدها، پـروتئ  یسـاکار ی، پل ـ ی چرب يهاگلبول
  ياه ـیژگ ـی در  وی نقـش مهم ـ یژه  چرب ـیباشد که به و ی م یمعدن
 ـ یم ب یارتباط مستق . ]3[  فرآورده دارد  ی و حس  یبافت  ین درصد چرب

 مـزمن   يهايماریوع ابتلا به ب   ی روزانه و ش   ییموجود در برنامه غذا   
-امـروزه مـصرف   .  وجود دارد  ی عروق -یابت و قلب  ی، د یر چاق ینظ

افتـه،  ی کـاهش    ی با درصد چرب   یمی رژ يکنندگان به مصرف غذاها   
 ـ بـه عنـوان   یبـستن . دارنـد ل روزافـزون  ی ـتما  ــی  یک محـصول لبن

ن راستا مورد توجـه  یتواند در ا ی بالا م  یپرمصرف و با درصد چرب    
 ید  بـستن یمهم  در تول د وی جديها از چالشیکی. ]4[رد یقرار گ

ک مطلوب و مـشابه  بـا       یجاد بافت و خواص ارگانولپت    یچرب، ا کم
 .]5[باشدیمحصول معمول م

، یی غذايهاونی در فرمولاسیناسب چرب ميهانیگزی از جایکی
د آب جذب وخ وزن ربارب نیدنچ هستند که 1یمی رژيبرهایف

- از نقشین برخیکنند، بنابرایجاد میمانند ا ژليراتخاسنموده و 

 مطلوب را یجاد بافت و احساس دهانی همانند ای چربيها
 دراصل  یمیبررژی ف.]6[ندینمایفا میچرب  ا کمییدرفراورده غذا

م یاهان در رژیواره سلول گیمانده از دیبه صورت اسکلت باق
 در دستگاه یمیز آنزیدرولیشود که در برابر هیف می تعرییغذا

ها در روده  از آنیا قسمتیطور کامل گوارش انسان مقاوم بوده، به
            ن سبب، آنها را  به عنوانیگردد به همیر میبزرگ تخم

گاه ی جایمی رژيبرهای ف .]7[کنندی می معرف2کیوتیبيبات پریترک
              عمدتا شامل   دارند وي جوامع بشریی در برنامه غذایمهم

          .  ]8[ باشندین میگنیدها و لیگوساکاریدها، الیساکاریپل
اند که مصرف روزانه فیبر باعث  نشان دادهی گوناگونيهاپژوهش

هاي هاي مختلف مانند دیابت، بیماريکاهش خطر بروز بیماري
ن در یر پکتیفیبرهاي محلول نظ. گرددقلبی و سرطان کولون می

                                                             
1. Dietary fiber 
2. Prebiotic  

هاي قلبی و  يدر پیشگیري از بیمار کاهش چربی و قند خون و
کنند و فیبرهاي نامحلول همانند عروقی نقش اصلی را ایفا می

در کاهش یبوست، سرطان روده و برخی اختلالات دیگر سلولز 
توان از غلات، بسیاري ی را میمی رژيبرهایف. ]9[باشندمؤثر می

ب و مرکبات استخراج یاز سبزیجات و حبوبات، پوست س
 یجهان تجارت در وهیم بزرگ صنعت ن یدوم ،3مرکبات .]10[کرد

ون تن در سال یلید حدود چهارمیران با تولیا. شوندی م محسوب 
د مرکبات را دارد و استان مازندران با یمقام هفتم جهان در تول

د مرکبات به یون تن مقام اول کشور را در تولیلید حدود دومیتول
ر توجه پژوهشگران یان اخیدرسال. ]11[خود اختصاص داده است

دان ی اکسیبر، اسانس، آنتیر فیست فعال نظیبات زیبه استخراج ترک
ر پوست و دانه ی از پسماند مرکبات نظي چرب ضروريدهایو اس

بر کاهش حجم زباله و ن موضوع علاوهی ا.]12[استجلب شده
 ی جانبيهاد  فراوردهی مربوطه، با تولیطیست محی زي هایآلودگ

جاد اشتغال و ی بخش به ایبا ارزش افزوده بالا و خواص سلامت
 از یبرخ. کندیکمک م در صنعت مرکبات يش بهره وریافزا

 100گرم  در 3/1 ازشیـب شیازف اهک دندرکارش زگن یمحقق
 پرتقال رـبیفتر ی لیلی م100 گرم در 1ش از یش بیتر  و افزایلیلیم
داري یـنعمر وـطهـب آن را یـسحاص وـخز اـیتم، اتسام هب

بر، ماده خشک و یش  مقدار فین با افزایهمچن. ش دادیافزا
 کاهش 4سینرزیش و سی افزاي داریرمعنته به طویسکوزیو
 یفیبر پرتقال بر خواص کیگر، اثرات فی دیدر پژوهش. ]13[افتی

  و عنوان شد که  استفاده از یچرب بررس کمی بستنیو حس
 را به یدارکننده، مقاومت به ذوب بستنیبرپرتقال به عنوان پایف

  .]14[ش داده استی افزاي داریطورمعن
 کشورها به پرتقال یکه در برخ L. (Citrus uranium(نارنج 

ران ی ایمرکبات و بوم خانواده  ازیاهیشود گیتلخ شناخته م
بات یدها و ترکین ث، فلاونوئیتامیوه نارنج سرشار از ویم. است

، ی عروق-ی قلبي هايماری آن بر بیمعطر است که اثرات درمان
ده ی اثبات رس و سرطان بهیگرنی مي، سردردهایگوارش
 نارنج جهت درمان يران، گل های ایدر طب سنت. ]15[است

                                                             
3. Rutacea  
4. Synersis  
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، تشنج و ضعف اعصاب استفاده يستریر هی نظیاختلالات عصب
خته یعات دور ریپوست نارنج که اغلب به عنوان ضا. ]16[شودیم
. ن استیژه پکتی محلول به ويبرهای از فیشود، منبع با ارزشیم

د یبر نه تنها موجب تولی استحصال فين استفاده از آن برایبنابرا
شود، ی میلیع تبدی صنایک فراورده با ارزش از محصولات جانبی

ج ینتا. دهدیز کاهش میعات را نیبلکه مشکلات مربوط به دفع ضا
 يهان از پوست نارنجیک پژوهش درباره امکان استخراج پکتی

 درجه يبر به دست آمده  دارای استان فارس، نشان داد که  فیمحل
 یون مناسبی امولسيداری درصد و خواص پا6/24 5ونیکاسیفیاستر
 ی محلي از پوست نارنج هایمیبر رژیپژوهش، فن یدر ا. ]17[بود

 یون بستنید و سپس در  فرمولاسیاستان مازندران  استخراج گرد
  .  قرارگرفتیابی کم چرب مورد استفاده و ارزیلیوان
  

 هامواد و روش - 2

  هی  مواد اول- 2-1
ه یکل.  شديداری قائمشهر مازندران خریبازار محل پوست نارنج از
 آلمان 6ن پژوهش از شرکت مركی اییایمی شيهامواد و محلول

 درصد 3(ي هایژگیزه با ویزه و هموژنیر پاستوریش. دیه گردیته
 716/8ین، مواد جامد بدون چربی درصد پروتئ15/3، یچرب

 یر خشک بدون چربی، ش ) =pH 61/6 و 12/0ته یدیدرصد، اس
ن لبن پارس ی از کارخانه زریدرصد چرب30زه با یو خامه پاستور

 ، شکر و xسولی پانی بستنيدارکننده تجاریپا. ه شدیته) کایلیا( 
  . شديداریل از بازار خریوان

   روش ها- 2-2
  یه بستنیته-2-2-1

ران ی ای شاهد مطابق با استاندارد ملیلی وانیون بستنیفرمولاس
درصد  15ون،  یبر اساس فرمولاس. ]18[ انتخاب شد

 درصد 5/4درصد،  30 خامه ي برمبنایدرصد چرب10شکر،
ر یفایدارکننده و امولسیدرصد پا 6/0، یرخشک بدون چربیش

                                                             
5. Esterification degree 
6. Merck  
7. Solid nonfat 

ر یتر  شی لیلی م1000 يل برای درصد طعم دهنده وان1/0، یصنعت
 ابتدا مواد یه بستنی تهيبرا. ن شدندیزه  محاسبه و توزیورپاست

ر یسپس ش. ن شدیچرخ و خامه توزر پسی شامل شیع بستنیما
وس حرارت داده و به آن ی درجه سلس40 يچرخ را تا دماپس

قه مخلوط یدق3 به مدت یخامه را افزوده و توسط همزن برق
ل با یاستن و در ظرف ی توزی و خشک بستنيمواد پودر. دیگرد

کم افزوده و ر و خامه کمی مخلوط شيهم مخلوط و به ظرف حاو
ر ی را با حرارت غیخته بستنیآم. قه مخلوط شدی دق5به مدت 

ن دما به مدت یوس رسانده و در ایدرجه سلس85 يم به دمایمستق
خ خشک و آب، دما را یبلافاصله با ظرف . زه شدیقه پاستوری دق5

 در یخته بستنیت ظرف آمیو در نهاوس رسانده ی درجه سلس4به 
وس به مدت یدرجه سلس4 يخچال گذاشته شده تا در دمای يدما
 در دستگاه یخته بستنیآم.  گرددیدن طی ساعت،  دوره رسان15

 و منجمد ی، هواده)، آلمانMCR 300(لوت ی ساز پایبستن
 و در سردخانه يبندد و سپس در ظروف مخصوص، بستهیگرد
 يمارهایه  تی تهيبرا.  ]14[ شديگهداروس نی درجه سلس-18
برنارنج در سطوح مختلف  در مرحله مخلوط کردن یق، فیتحق

ر ین پژوهش به  شرح زیمار ایچهار ت .دیمواد خشک اضافه گرد
  : د شدندیتول

  ی درصد چرب10برنارنج و با ی بدون افزودن فیبستن: مارشاهد یت
  بر نارنجیدرصد ف5/0 ي حاوی بستن:1مار ی ت
  بر نارنج یدرصد ف1 ي حاویبستن: 2ماریت
  .بر نارنجیدرصد ف5/1ي حاویبستن: 3ماریت

 درصد 5یخته بستنی آمیق، مقدار چربی تحق3 تا 1يمارهای در ت
  .م شدیتنظ
  برنارنجیه فیته-2-2-2

 و همکاران،  Crizelبر نارنج به روش ین پژوهش، فیدر ا
 نارنج به يتدا پوست هایب که این ترتیبد. ]19[استخراج شد

. ده و سپس در آب شسته شدندیبر) cm2 1(قطعات کوچک 
               میت سدیپوکلریقه در محلول هی دق10سپس به مدت 

)mg /l 150 (ي کردن در دمایده و پس از آبکشی گردیضدعفون 
 و يریدن به وزن ثابت، رطوبت گیوس آون تا رسی درجه سلس50
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 ذرات درشت و ياب پودر شد و به منظور جداسازیسپس با آس
پودر به دست آمده تا . دی استفاده گرد20پودر  از الک  با مش 

 يشه هایط سرد و خشک در شیش ها در محیزمان انجام آزما
ویژگی هاي فیبر مانند میزان رطوبت، .  شديره رنگ  نگهداریت

ن یی تعAOAC,2005خاکستر، درصد فیبر خام با روش  
  . ]20[دیگرد

 ییایمیکوشیزی فيآزمون ها-2-2-3

   وماده خشک pH يریگ اندازه-2-2-3-1
 يری ـگاندازه). 18(ران انجام شدی ایها بر اساس استاندارد مل آزمون

pH بــا اســتفاده از pH ــر مــدل ط ی محــيمتــروم در دمــا827 مت
 .بره شدن دستگاه صورت گرفـت یپس از کال ) وسیدرجه سلس 25(

  .ک گزارش شدید لاکتیته بر حسب مقدار اسیدیاس
 8ییا حجم افزای ی درصد هوادهيریگ اندازه-2-2-3-2

 ـ  یبستن) ییحجم افزا  (یدرصد هواده   محاسـبه  یهـا بـه روش وزن
 از مخلـوط    ین ـین منظور ابتـدا وزن حجـم مع       ی ا يبرا). 18(دیگرد
سپس مخلوط در   .  شد يریگدن اندازه ی دوره رس  ی پس از ط   یبستن

 بـه کمـک هـم    یخته و عمل انجماد و هواده     یساز ر یدستگاه بستن 
ان زمـان انجمـاد،   ی ـدر پا. قه انجام شـد ی دق40زن دستگاه به مدت     

ت ی ـدر نها.  شـد  يری ـگ اندازه ی از همان بستن   یوزن حجم مشخص  
 . ر به دست آمدی طبق استاندارد از رابطه زیدرصد هواده

  ):  1(رابطه 
  یادهدرصدهو=
  ی از مخلوط بستنینی وزن حجم مع- ی از بستنینی وزن حجم مع ×100 

  ی از بستنینی                                  وزن حجم مع
  

  مقاومت به ذوب- 3- 3- 2- 2
 گرم 30 با وزن یک قالب بستنی مشخص کردن نقطه ذوب، يبرا

قه در ی ذوب شده هر پنج دقیبستن. ط قرار گرفتی محيدر دما
  .]21[ و وزن شديقه جمع آوری دق60مدت  

  

                                                             
8. Over run 

  یته مخلوط بستنیسکوزی ويریگاندازه-2-2-3-4

 ـی دوره رساندن    ی بعد از ط   یه بستن یمخلوط اول  سـاعت در   15 یعن
 دسـتگاه   يتـر یلیل ـی م 600وس را در ظـرف      یدرجـه سلـس   5 يدما
 مخلـوط   ي ظـاهر  يختـه و گرانـرو    ی ر LVIIلد  یسکومتر بروکف یو

 از ی بـستن يهـا  مخلوطيدر آزمون گرانرو. شد يریگ اندازهیبستن
 یل ـی بـر اسـاس م    ي ظاهر ي استفاده و گرانرو   34Lندل شماره   یاسپ

  .]22[ه قرائت شدی بر ثان26/2پاسکال در سرعت برش 
  ی حسیابیارز-2-2-3-5
 انتخـاب   يارحرفـه یان افـراد غ   ی ـ نفـر از م    25 ی حـس  یابی ارز يبرا

 ی بستن ي، نمونه ها  یابیط ارز ی با نحوه و شرا    ییپس از آشنا  . شدند
هـا  ابی ـار ارزی ـ در اخت  یابی به همراه برگـه ارزش ـ     يپس از کدگذار  

 یها را از نظر عطر، طعم، بافت، احساس دهـان       قرار گرفت و نمونه   
 بـر اسـاس     ی حس یابیارز.  قرار دادند  یابی مورد ارز  یرش کل یو پذ 

 ـبه ا .  انجام شد  يا نقطه 5کیاس هدون یمق  1ن صـورت کـه عـدد        ی
از داده شـده توسـط      ی ـن امت ی بالاتر 5ن و عدد    یترنیین دهنده پا  نشا
  .]6[باشدیاب ها میارز
  يل آماریه و تحلی تجز-2-2-4

 3مارهـا در  ی و تمـام ت ی در قالب طرح کـاملاً تـصادف    يروش آمار 
ره دانکـن   ی ـانس و آزمون چنـد متغ     یه وار یاز تجز . تکرار انجام شد  

 ـ   هـر پ ـ  يدار برا ین اختلاف معن  یی تع يبرا ن یارامتر مـورد آزمـون ب
زهـا بـا    یه آنال ی ـکل. دی ـ مختلف استفاده گرد   یمارها و فواصل زمان   یت

  .  انجام شدSPSSاستفاده از نرم افزار 

  هاافتهی -3
  ییایمیکوشیزی فيج آزمون های نتا-3-1
ق در ین تحقیبر به دست آمده از پوست نارنج در ای فيهایژگی و

 با گزارش 1ج جدول یسه نتایمقا.  گزارش شده است1جدول 
بر حاصل از پوست نارنج از نظر ین نشان داد که فیر محققیسا
بر پوست پرتقال یها مشابه با فیژگی و وییایمیبات شیترک

  .]23 و17[است
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Table 1 Fiber characteristics extracted from (citrus uranium L.) peel 
WHC(g/g) pH Crude fiber% Ash % Moisture %  

1.02±11.90 0.04±5.68 0.3±25.12 0.1±3.0 0.02±5.10 
*Different lowercase letters in the same coloumn indicate significant differences of samples (p<0.05). 

 
بـر نـارنج بـر    ی فینیگزی اثر جـا   يهانیانگیسه م یج مربوط به مقا   ینتا

نـشان داده شـده   2 در جـدول ی بـستن يمارهای تpHماده خشک و  
بر نارنج بر فاکتور درصد مـاده  یج بدست آمده، اثر ف  یطبق نتا . است

دار ی اختلاف معن  ي در تمام سطوح دارا    یخشک کل مخلوط بستن   

ش یج بدسـت آمـده بـا افـزا     یبـر اسـاس نتـا     ). p >05/0(باشد  یم
دا کـرد،   ی ـش پ ید ماده خشک کل افزا    زان درص یبر نارنج م  یدرصد ف 

ن یتـر نیی و پـا   3مـار   ین درصد ماده خشک کل مربوط بـه ت        یبالاتر
  .مار شاهد بودیدرصد ماده خشک کل مربوط به ت

Table 2 Dry matter% and pH of ice cream containing (citrus uranium L.) fiber 
Dry matter% pH Treatments 

d 0.04 ± 35.4 a 0.04 ± 6.44 Control 
c 0.05 ±37.7 b 0.01٠ ± 6.28 T1 
b 0.22  ±39.00 0.01 b ± 6.22 T2 
a 0.04 ±41.32 c 0.03 ±6.04 T3 

*Different lowercase letters in the same coloumn indicate significant differences of samples (p<0.05). 
 
  ی بـستن يمارهـا ی نشان داد که درصد ماده خـشک ت 2ج جدول  ینتا

ون یبر نـارنج اضـافه شـده بـه فرمولاس ـ         یم با درصد ف   یارتباط مستق 
ــر فین  طبــق نتــایهمچنــ. دارد          بــر نــارنج بــریج بدســت آمــده، اث

ــاکتور ــاف ــای  تpH يه ــستنيماره  ــي دارای ب ــتلاف معن دار ی اخ
ش یج بدسـت آمـده بـا افـزا        یبر اساس نتـا   ). p > 05/0(شند  بایم

 pHن  یتـر نییداکرد، پـا  ی ـ کـاهش پ   pHزان  ی ـبر نـارنج م   یدرصد ف 
. مار شاهد بود  ی مربوط به ت   pHزان  ین م ی و بالاتر  3مار  یمربوط به ت  

اخـتلاف  1 و2 يمارهـا یتpH بر نارنج بری اثر ف1ج جدول یطبق نتا
ل جـذب آب   ی ـنـارنج بــه دل    بـر  یاستفاده از ف  .  نداشت ي دار یمعن

دروژن، در کـــاهش    ی ـهـاي ه  ونی ـزان تحـرك    یر بر م  یشتر و تاث  یب
ار مـــوثر بـــوده   یبـر بـسـ ـ ین فی ايمحصولات حاو pH ــزانیم

ه          یج تحق ینتا. ]24، 9، 7[ اســت قات گذشـته نـشان داده کـه تفالـ
 ـ بـه ک  یمیبر رژ یب به عنوان منبع ف    یس  pHـک، ســبب کــاهش      ی

  .]10[دشـویمحصـول مـ
پ س ـ ي نشان داد در ماست حاو    يگریقات د یج  تحق  ینتا ب و ی پالـ

 ش ماده خشک کل و کـاهش یب سبب افزایعسل، افزودن پالپ س

pH ن ی ـج بدسـت آمـده در ا  ید که با نتای ماست گرديهادر نمونه
  . ]6[باشدیمطالعه همسو م

بر نارنج بر ی اثر افزودن فيهانیانگیسه میج مربوط به مقاینتا
طبق . استنشان داده شده3 ها در جدولی بستنی هوادهدرصد

مار ی تیبر نارنج بر فاکتور درصد هوادهیج بدست آمده، اثر فینتا
 >05/0(باشدیدار می اختلاف معني در تمام سطوح دارایبستن

p .(زان یبر نارنج میش درصد فیج بدست آمده با افزایبر اساس نتا
 مربوط ین درصد هوادهیافت، و بالاتریش ی افزایدرصد هواده

مار یا اورران مربوط به تی ین درصد هوادهیترنیی  و پا3مار یبه ت
حجم بستنی مستقیماً به هواي وارد شده به آن در .  شاهد بود

زمـان تولید مربوط می شود و به سبب تأثیري که بر کیفیت 
گذارد از اهمیت خاصی در محصول محـصول بر جاي می

 اورران بستنی به دلیل ارتباط آن با راندمان و .باشدبرخـوردار می
. ]2[نیز تـأثیر آن بر پیکره و بافت بـستنی حـائز اهمیـت اسـت

 20برخـی محققان میزان اورران مطلوب در بـستنی مرغـوب را 
اند  درصد اعلام کرده3/71 تا 7/37 درصد و برخی دیگر 25تـا 

ب یپالپ خرما و س عنوان شد که افزودن يگریق دیدر تحق ).24(
  ).25( چرب شده است کم یش حجم بستنیباعث افزا

بـر نـارنج بـر    ی اثـر افـزودن ف   يهـا نیانگی ـسه م یج مربوط به مقا   ینتا
.  نشان داده شـده اسـت  3 در جدول ی بستن يته نمونه ها  یسکوزیو

ته یسکوزی ـبـر نـارنج بـر فـاکتور و     یج بدست آمـده، اثـر ف      یطبق نتا 
بـر  ). p > 05/0(دار اسـت    یعن ـ اخـتلاف م   ي دارا یمخلوط بـستن  

زان ی ـبـر پرتقـال م  یش درصـد ف یج بدست آمـده بـا افـزا      یاساس نتا 
ته مربـوط  یسکوزی ـن درصـد و یبالاتر. دا کردیش پ یته افزا یسکوزیو

ن خـواص مخلـوط    یتـر  از مهـم   یکیته  یسکوزیو.    بود  3مار  یبه ت 
ــستن ــص یب ــدار مشخ ــرای و مق ــستن ي از آن ب ــب ب  و ی زدن مناس

آگاهی از مقادیر ویـسکوزیته،    .  است يزم و ضرور   هوا لا  ينگهدار
تـرین فرمولاسـیون، در انتخــاب   علاوه بر کمک به تعیین مناسـب     
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پمـپ مناسب جهت انتقال و طراحی تجهیـزات مـورد نظـر حـائز      
 تحـت اثـر نـوع و       یته مخلـوط بـستن    یسکوزیو. ]4[اهمیت است   

 یی جـا نـد و مقـدار جابـه    ی، نوع فرا  یب در بستن  ی ترک يمقدار اجزا 
 نـشان داد کـه افـزودن        3نتایج جـدول    .  باشدیب و غلظت م   یترک

بر نارنج به بستنی باعـث افـزایش در ویـسکوزیته تیمارهـا شـده       یف
ز نشان دادند کـه افـزودن فیبرهـاي رژیمـی     یگر ن ین د یمحقق. است

مانند اینولین، فیبر جو و گنـدم بـه بـستنی، بـر رفتـار رئولـوژیکی           
ر بـوده و باعـث افــزایش ویــسکوزیته      مخلوط بستنی تـأثیر گـذا   

هـا افـزایش ویسکوزیته را به دلیـل افـزایش غلظـت           آن. شـودمـی
مواد حـل شـده سـرم در نتیجه نگهداري آب توسط فیبرها اعـلام      

وه جـات کـه     یگر عنوان شد افزودن پودر م     ی د یقیتحق. ]6[کردنـد

ش یفـزا   کم چرب را ا     یته بستن یسکوزیبرهستند، و ی ف يعموما حاو 
  .]26[داده است

زان درصـد  ی ـن میم بی، ارتباط مستق3ج جدول  ین بر طبق نتا   یهمچن
 وجـود داشـت و   ی بـستن  يمارهـا یبر نارنج و مقاومت به ذوب ت      یف

 دار بـود  ی ها معن ـیبر درتمام سطوح برمقاومت به ذوب بستن  یاثر ف 
)05/0< p .(ــدر تحق ــاره بررســيگــریق دی ــی درب ــر پکت ن در ی اث

 ی بستن ي کم چرب، نشان داده شد که نمونه ها        ینون بست یفرمولاس
 ين نسبت بـه نمونـه شـاهد مقاومـت بـه ذوب بـالاتر      ی پکت يحاو

 ین گزارش شده که کاربرد پالپ خرمـا در بـستن    یهمچن.]27[دارند
  .]27[ شودیش مقاومت به ذوب شدن میکم چرب سبب افزا

  

Table 3 Properties of low-fat ice cream containing (citrus uranium L.) fiber 
Treatments  Viscousity(cp) Melted ice cream  Overrun% 

Control  d 4.66 ± 2683.7 a 1.28±23.67 d 0.9 ± 19.05 
T1 c 4.95 ± 2754.32 b 1.22±19.42 c 0.18 ± 23.43 
T2 b 5.74 ±  2821.67 c 0.42±9.27 b 1.25±  27.23 
T3 a 3.43 ± 2900.21 d 6.17±1 a 1.90± 31.54 

*Different lowercase letters in the same coloumn indicate significant differences of samples (p<0.05). 
 

  ی آزمون حس- 3-2
ــا ــه مقاینت ــوط ب ــج مرب ــسه می ــانیانگی ــر جــايه ــر ی فینیگزی اث ب

عطـر و طعــم، بافــت،  : شــامل (ی بـستن ی حــسیابی ـنـارنج بــر ارز 
 نــشان داده  4در جــدول ) یرش کلـ ـی و پــذیاحــساس دهــان 

ه ی ـبـر نـارنج بـر کل      یج بدسـت آمـده، اثـر ف       یطبـق نتـا   . شده است 
 ـ ارزيفـاکتور هــا   دار داشــت ی اخــتلاف معن ـی بـستن ی حــسیابی

)05/0< p .(ش درصــد یج بدســت آمــده بــا افــزایبــر اســاس نتــا
 کــسب 2مــار ین فاکتورهـا را ت یــاز در ایــن امتی نــارنج بـالاتر بـر یف

ــا  ــرد و پ ــرنییک ــه ت یت ــوط ب ــار ین مرب ــود3م ــوع .    ب در مجم
 کـم  ی بـستن یعن ـی 2مـار   ی انجـام شـدهخ ، ت      ی حـس  ي هـا  یابیارز

شتر مـورد   ی ـمارهـا ب  یه ت ی ـبـر نـارنج از بق     یدرصـد ف  1 يچرب حاو 
 يگــریدق یــ تحقيج بــا داده هــاینتــا. ابــان قرارگرفــتیپــسند ارز

 ی همخـــوانیون بـــستنیبـــر در فرمولاسـ ـیدربــاره اســـتفاده از ف 
بــر  ی درصــد ف8/0 ي حــاویآنهــا نمونــه بــستن  . ]13[داشــت

ــر  ــوب ت ــال را مطل ــر ارز ین تیپرتق ــار از نظ ــم ــزارش  ابی ــا گ ه
  .کردند

ن آب ی ـ در حفـظ آب را دارنـد ا  ییت بـالا ی ـوه جـات قابل  ی ـبر م یف
ه هرچـه  گـردد ک ـ ی م ـیخ ـیجـاد حالـت     ی سـبب ا   یدر بافت بستن  

 و ذوب شـــدن در یدرصــد آن بـــالاتر باشـــد احـــساس دهـــان 
ــاهش مـ ـ  ــان ک ــد و اییده ــاب ــن از دی ــدگان و  ی ــصرف کنن د م

بـر نـارنج بـه    ی کـه ف يها مطلوب نبـود، امـا آرومـا و عطـر       ابیارز
د یــجــاد نمــوده از دی ایبــات مــوثره نــارنج در بــستنیواســطه ترک

ــارز ــول  ابی ــورد قب ــو م ــر و ب ــود و از لحــاظ عط ــوب ب ــا مطل  ه
ــبــر امتیش درصــد فید و بــا افــزایــواقــع گرد ش یز افــزایــاز آن نی

 یرش کلــیاز پــذیــ و بــر اســاس امتیبــه صــورت کلــ. دا کــردیــپ
ــ ــوان نتیم ــه درصــد یت ــت ک ــه گرف ــاج ــالايه ــارنج ی في ب ــر ن ب

 از لحـاظ    يتـر نییاز پـا  ی ـهـا را جلـب کنـد و امت        نتوانست نظر آن  
ــذ ــیپ ــا درصــدها یرش کل ــد ام ــسب نمودن ــاي ک ــر فنیی پ ــر یت ب

ــستن نــ ــ از ایارنج افــزوده شــده بــه ب ــود کــه  ی ن نظــر مطلــوب ب
ــیــ  وpHرات یــیاحتمــالا بــه علــت تغ بــر در ی کــه توســط فیا آب

 يخ در هنگـام نگهــدار ی ـجــاد بلـور  یگـردد و ا ی حفـظ م ـ یبـستن 
  .]27و14[باشدوس ی درجه سلس-18 يدر دما
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Table 4 Sensory evaluation of ice cream containing (citrus uranium L.) fiber 
Treatments Acceptability Mouthfeel Texture Taste 

control 0.01 c ±3.40 0.01 c ±3.66 0.02 c ±3.70 0.01 d ±3.20 
T1 0.01 b ±4.00 0.02 b ±4.00 0.01 b ±4.00 0.02 c ± 3.40 
T2 0.02 a ± 4.66 0.02 a ±4.56 0.04 a ± 4.56 0.01 b ± 3.80 
T3 0.02 d ±3.10 0.03 c ± 3.43 0.03 d ± 3.43 0.01 a ± 4.76 

*Different lowercase letters in the same coloumn indicate significant differences of samples (p<0.05). 
 

  ی کليریجه گی نت- 4
) p >05/0( داری از وجود تفاوت معنیج حاکی نتایبه طور کل

بر نارنج ی في  کم چرب حاوي های بستنیفی کي هایژگین ویب
برنارنج یانگر آثار مثبت کاربرد فیج بینتا. سه با نمونه شاهد بودیمقا

به .  بوده استی بستنی و حسییایمی ش- یکیزیات فیبر خصوص
 يبر نارنج برایدرصد ف1شنهاد کرد که افزودن یتوان پی میطور کل

 یفی،  خواص کیدرصد چرب5 کم چرب با يهاید بستنیتول
درخت نارنج از .  کندیجاد می در فراورده ای مطلوبیوحس

ران بوده که عموما از ی ایاهان بومیخانواده مرکبات، از جمله گ
 از یقسمت قابل توجه. شودیوه استفاده مید آبمی توليوه آن برایم
ن است، یا پکتیبر ی از فیود منبع غنوه را پوست که خین میا

وه دور ید آبمی توليعات کارخانه هایل داده که به عنوان ضایتشک
براز پوست نارنج به عنوان یجه با استخراج فیدرنت. شودیخته میر
وه، ضمن کاستن از حجم ی کارخانجات آبمیک محصول جانبی

زوده، جاد ارزش افیتوان با ای میلیع تبدیز و پسماند صنایدورر
 را به جامعه مصرف یمی رژيبرهاید فید تولیک منبع جدی
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Ice cream is one of the most popular dairy desserts in the world. In recent 
years, the reduction of fat and fiber intake in dietary products has received 
much attention. Citrus peel is a valuable source of dietary fiber that is usually 
discarded as waste. In this research, the fiber extracted   from Citrus uranium 
L. peel was used as a novel fat replacer in light vanilla ice cream.3 levels of 
Citrus uranium L.  Fiber (0.5%, 1%, and 1.5%) were added to low fat vanilla 
ice cream formulation.  The physical, chemical and sensory characteristics of 
low fat vanilla ice cream were investigated.The results of this study showed 
that addition of fiber had a significant effect on the physical properties of ice 
cream including viscosity and overrun. As the fiber levels increased, the 
viscosity, melting resistance and overrun of the treatments increased. The 
effect of fiber on the ice cream pH was significant (P <0.05), with increasing 
fiber levels, the pH of treatments decreased. Data showed that the effect of 
citrus uranium L. fiber on all factors of ice cream sensory evaluation was 
significantly different (P <0.05). Based on the results obtained by increasing 
the percentage of fiber, the highest score in sensory tests was obtained in 
treatment 2 (containing 1% fiber). The lowest was for treatment 3 (containing 
1.5% fiber). Overall, the results showed that fiber can be used to produce low-
fat ice cream with appropriate physico-chemical and sensory properties. 
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