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 بنابراین هدف از این باشد شیر  چربی٪10دار است که باید شامل حداقل   و مزه دسر منجمدبستنی نوعی

م چرب با استفاده از امولسیفایر مناسب و فشار هموژنیزاسیون  بستنی وانیلی کتحقیق امکان سنجی تولید
در تحقیق حاضر بستنی هاي محتوي صمغ هاي کربوکسی متیل سلولز و زانتان هر کدام .مطلوب می باشد

 بار تهیه و 180 و 140  و فشارهموژناسیون در سطوح درصد14 و 10، چربی در سطوح %5/0به میزان 
به منظور تجزیه و تحلیل داده ها .  بافتی و حسی ها مورد بررسی قرار گرفتویژگی هاي فیزیکوشیمیایی،

درصد کربوکسی متیل سلولز، 5/0بستنی محتوينتایج نشان داد که  .  استفاده شدSPSSاز نرم افزار 
درصد کربوکسی متیل 5/0بستنی محتوي  و )بار 140(درصد چربی در فشار هموژناسیون 10

ماده خشک . را دارا بودندpH ،بالاترین میزان )بار 140(ار هموژناسیون درصد چربی در فش10سلولز،
نمونه هاي . ها بود  بالاتر از سایر تیمار) ≥P 05/0( چربی بطور معنی داريدرصد14نمونه هاي محتوي 

 به نمونه شاهد و نمونه هاي محتوي صمغ کربوکسی  نسبتمحتوي صمغ زانتان افزایش حجم پائین تري
درصدچربی در فشار 14 درصد زانتان، 5/0بستنی محتوي ویسکوزیته نمونه .  داشتندمتیل سلولز 
 آنالیز پروفایل نتایج.) ≥P 05/0(به طور معنی داري از دیگر تیمارها بالاتر بود)بار 140(هموژناسیون 
 ،)بار 140(درصد چربی در فشار هموژناسیون 10 درصد زانتان، 5/0محتوي نمونه هاي  دادبافت نشان 
نمونه هاي  ، )بار 140(درصد چربی در فشار هموژناسیون 14 درصد زانتان، 5/0محتوي نمونه هاي 

 نمونه هايو )بار 140(درصد چربی در فشار هموژناسیون 10درصد کربوکسی متیل سلولز، 5/0محتوي
ن پائین تری )بار 140(درصد چربی در فشار هموژناسیون 14درصد کربوکسی متیل سلولز، 5/0محتوي 

چسبندگی نمونه هاي محتوي صمغ زانتان از نمونه هاي محتوي کربوکسی متیل . را داشتندسختی بافت 
درصد کربوکسی متیل سلولز، 5/0محتوي پائین ترین پیوستگی و فنریت متعلق به نمونه  . سلولز بالاتر بود

اد که اختلاف آماري حسی  نشان دنتایج آزمون .  بود  )بار 140(درصد چربی در فشار هموژناسیون 14
درصد کربوکسی 5/0محتوي  نمونه . )<05/0P(معنی داري در بو، مزه  و رنگ نمونه ها وجود نداشت

 . معرفی شد به عنوان تیمار برتر)بار 140(درصد چربی در فشار هموژناسیون 14متیل سلولز، 
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  مقدمه - 1
 کـف  پیچیـده  سـامانه  از است که شیر منجمد بستنی، فرآورده

 فاز در هوا کوچک هاي آن حباب در که شده تشکیل مانندي

 .باشند می پراکنده است، شده جزیی منجمد طور به که هپیوست
 و مواد ها دهنده و قوام امولیسیون به صورت چربی فاز در این

 و قنـدها . دارنـد  وجود کلوئیدي صورت چربی به بدون جامد
ترکیبـات   .]1[دهند می تشکیل را حقیقی یک محلول ها نمک

تشکیل دهنده بستنی چربی، مواد جامد بدون چربـی، پـروتئین        
ها، قندها، پایدارکننده ها، امولسیفایر ها اسانس ها و رنگ هاي  

گذشـته  در سـال هـاي       .]1[ می باشـند     طعم دهنده  مجاز مواد 
مصرف بستنی بیشتر مختص به کودکان ونوجوانان بود ولی در         
حال حاضر مصرف آن در کلیه افراد جامعه رواج یافته است با      
توجه به این استقبال از این محـصول خوشـمزه مـی تـوان بـا                
انتخاب یک فرمولاسیون مناسب وعوامل موثر در بهبـود کیفـی    

ر در پیـشبرد    دسرهاي منجمد لبنی بخصوص بستنی گامی مـوث       
ــده هــاي .ایــن محــصول در صــنایع لبنــی برداشــت   پایدارکنن

هیدروکلوییدي در بستنی منجر به بهبود نرمـی پیکـره،  ایجـاد             
محصولی یکنواخت افزایش مقاومت به ذوب، تولید کف پایدار 
و جلوگیري از ایجاد چروکیدگی طی نگهداري و امکان حمـل   

هیدروکلوئیـدها،  به عبـارتی اهمیـت      . و نقل مناسب می شوند    
کنترل پدیده کریستالیزاسیون مجدد ناشـی از نوسـانات دمـایی          
ــود      ــی ش ــداري م ــت نگه ــص کیفی ــب نق ــه موج ــت ک . اس

هیدروکلوئیدها، هم چنین کیفیت بافت را تحت تاثیر قرار داده،   
شدت طعم و آزادسازي موقت آنها را کنترل نموده، درك حس  

فـی ذوب تـاثیر    خامه اي را بهبود بخشیده و بر خصوصیات کی        
کربوکسی متیل سلولز باعـث جلـوگیري از ایجـاد          . می گذارند 

کریستال یخ در بستنی می شود و منجر به افزایش حجم بستنی  
صمغ زانتان نیز به عنوان جایگزین چربی در  بـستنی     . می شود 

هاي کم کالري و همچنین جهت جلوگیري از تشکیل کریستال 
وسعه ساختار بستنی غالبا بـه  ت.هاي مورد استفاده قرار می گیرد    

ماکرو مولکول هاي حاضـر در مخلـوط بـستنی، چربـی شـیر،            
بـه طـور   . پروتئین و مخلوط کربوهیدراتها نسبت داده می شود      

 درصد چربـی اسـت کـه نـوع و     16-10معمول، بستنی حاوي  
مقدار آن ویژگی هاي نهایی محصول را بـا تـاثیر بـر خـواص               

چربی شیر با اثر متقابـل      . دهدرئولوژیکی، تحت تاثیر قرار می      
بر سایر اجزاء، سبب توسعه بافت، احـساس دهـانی مطلـوب،            

 40-50. حالت خامه اي و احساس کلی چرب بودن می شـود        

 .]2[درصــد حجمــی، هــوا بــه داخــل بــستنی زده مــی شــود  
هموژنیزاسیون یا همگن کـردن، بـه منظـور انتـشار یکنواخـت           

فـزایش فـشار   گویچه هـاى چربـى صـورت مـى گیـرد و بـا ا              
هموژنیزاسیون، اندازه ذرات کوچک تر و پراکندگى ذرات بیش    

 پخـش  باعـث  هموژنیزاسیون عمل مناسب انجام. تر مى شود

و  شود می مخلوط در ها پایدارکننده مانند جامد ذرات مناسب
 .]3[کنـد  نمـی  پیدا روغنی و اي کره احساس و بافت محصول

ر مرحلـه اول حـدود   بهترین نتیجه وقتى به دست مى آید که د    
 درصـد آن اعمـال   30 درصد فشار و در مرحله دوم حدود       70

 پس با توجه به ویژگی هاي مثبت کم کردن چربی و بـه      .گردد
بردن امولسیفایر مناسب و همینطـور فـشار هموژنیزاسـیون     کار

مطلوب هدف از این تحقیق امکان سنجی تولید بستنی وانیلـی          
یر مناســب و فــشار   امولــسیفاکــم چــرب بــا اســتفاده از    
 .هموژنیزاسیون مطلوب می باشد

 

  مواد و روش -2
  تولید بستنی-2-1

 درجه سانتی 27در دماي (ابتدا ، شیر، خامه و شیرهاي کندانسه 
ترکیب قوام دهنده و امولسیون کننده هاي . مخلوط شدند) گراد

 مواد جامـد بـدون چربـی    و) نسبت یک به چهار (سرد به شکر  
 68به روش غیر مـداوم در دمـاي         خلوط  مسپس  . اضافه شدند 

هموژنیزاسیون .  دقیقه پاستوریزه شد30درجه سانتیگراد و زمان 
 و به صورت دو مرحلـه اي انجـام          psi 3000-2500در فشار   

 درجـه سـانتیگراد   5، مخلوط در دماي 1در مرحله رساندن  . شد
سپس انجمـاد محـصول بـا       .  ساعت نگهداري شد   12به مدت   

در مرحلـه افـزایش     . رهاي مـداوم  انجـام شـد       استفاده از فریز  
در . حجم، هوا به صورت حباب هاي کوچک وارد مخلوط شد

 درجـه  -5/5 در زمان کوتاهی دماي محـصول بـه        بایستی واقع
 درصـد آب بـستنی      30-50در مرحله انجماد    . برسدسانتیگراد  

جهـت   مرحله بعـد قالـب گیـري و در نهایـت       در .شدمنجمد  
 ساعت در دمـاي  24-48تنی به مدت     بس 2مرحله سخت شدن    

 3-6مخلـوط بـه مـدت    .  درجه سانتیگراد نگهـداري شـد    -28
هاي رسیدن نگهداري شد تا این که چربـی در    ساعت در تانک  

آن به حالت تبلور درآمده و پروتئین و پایدار کننده هـا جـذب     
    .]4[آب شوند

                                                
1. Aging or Maturity  
2. Hardening  
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  آزمون هاي فیزیکوشیمیایی-2-2
  pHاندازه گیري-2-2-1

 و با 2450شماره طبق استاندارد ملی ایران pHیري اندازه گ
 متروم و در دماي محیط 827 متر مدل pHاستفاده از 

پس از کالیبره شدن دستگاه صورت ) درجه سانتی گراد25(
  .]5[گرفت

 اندازه گیري درصدماده خشک-2-2-2
 از روش استفاده با) بر حسب درصد(ماده خشک نمونه ها 

 به این صورت .]5[شد  تعیین2450ره  شمااستاندارد ملی ایران
. گیره دستگاه قرار داده شد مینیومی دروکه ابتدا ظرف نازك آل

مینیومی ریخته و گرم از نمونه مورد نظر را داخل ظرف آل2بعد 
و نمونه را داخل ظرف آلمینیومی پخش کرده، درب دستگاه را 

 دقیقه عدد ثابت 40پس از . گذاشته و دکمه استارت زده شد
ده روي نمایشگر به عنوان  ماده خشک کل نمونه گزارش ش

   .]5[شد
 اندازه گیري درصد چربی-2-2-3

از روش استاندارد  استفاده با) بر حسب درصد(چربی نمونه ها 
 5طبق این روش .]5[شد  تعیین2450ملی ایران به شماره 

 5 درصد، 90 سی سی اسیدسولفوریک 10سی آب مقطر،  سی
سی الکل آمیلیک را   سی1ط بستنی به همراه گرم از نمونه مخلو

 دقیقه 5درون ظرف ژربر مخصوص بستنی ریخته و بعد از 
 .سانتریفوژ کردن، عدد چربی خوانده شد

  آزمون هاي بافت- 2-3
  آزمون افزابش حجم -2-3-1

 مشخص حجم افزایش درصد با بستنی به ورودي هواي مقدار

 طـور  بـه  رد ودا بـستنی  نـوع  بـه  بستگی درصد این. شود می

اورران یـا افـزایش حجـم بـستنی     .  اسـت  درصد 100 معمول
نسبت به حجم مخلوط بستنی، بلافاصـله پـس از تولیـد و بـه              

  .]6[روش وزنی محاسبه گردید 
  آزمون ویسکوزیته-2-3-2

از روش  استفاده با) بر حسب سانتی پوآز( ها   ویسکوزیته نمونه
به طوري . ]7[شد  یین تع19033استاندارد ملی ایران به شماره 

که ویسکوزیته مخلوط پس از مرحله رساندن و قبل از انجماد 
 DV Pro+II-توسط ویسکومتر دیجیتال بروکفیلد مدل 

   ثانیه  30طی مدت   درجه 5دماي  در  ساخت کشور امریکا، 

 میلی 500حجم ظرف مورد استفاده  .]8[ اندازه گیري شد 
 به 64ی، اسپیندل شماره بعد از انجام آزمایشات مقدمات. لیتر بود

 30عنوان مناسب ترین اسپیندل انتخاب شد و ویسکوزیته در 
  .دور در دقیقه انداره گیري شد

 بافت سنجی-2-3-3

ویژگــی هــاي بــافتی بــه صــورت آزمــون آنالیز پروفیـل         
 از (TPA) بــراي آزمــون   .  انجـام گرفــت TPA(1(بافـت 

 CNS, UK, FARNEL(دســـتگاه ســـنجش بافـــت    

QTS25  ( میلــی متر 36و پــروب اســتوانه اي بــا قطــر 
پروپ مورد استفاده در این آزمون از نـوع         .]9[استفاده می شود  

 میلی لیتر، سرعت نفوذ پروپ به داخل 35استوانه هایی با قطر    
 میلـی متـر   30نمونه یک میلی لیتر در ثانیـه و عمـق نفـوذ آن             

 ذکر اسـت کـه بـراي انتخـاب نـوع            لازم به . انتخاب می گردد  
پروپ مناسب و سایر پارامترهاي مورد استفاده از دستورالعمل         

ویژگی هـاي بـافتی ماننـد سـفتی،     . شرکت سازنده استفاده شد  
زمـان توسـط   -انسجام  و چـسبندگی  در قالـب منحنـی نیـرو          

  .]10[گردید دستگاه رسم 
  ارزیابی ویژگی هاي  حسی - 2-4

 ارزیاب 9هاي بستنی توسط   ی نمونهخصوصیات ارگانولوپتیک
 . نقطه اي یررسی شد5آموزش دیده بر اساس روش هدونیک 

هاي طعم، بافت، رنگ و پذیرش کلی در  در این آزمون فاکتور
، )2(، بد)3(، متوسط)4(، خوب)5(پنج سطح بسیار خوب 

  .]11[ارزیابی شد) 1(بسیار بد
 تجزیه و تحلیل داده ها- 2-5

به صورت فاکتوریل حسی و بافتی  یمیایی،ي فیزیکوشآزمون ها
در قالب طرح کاملا تصادفی انجام شد جهت تشخیص معنی 

 P≥0.05  و یا عدم معنی دار بودن تیمارهاP≤0.05دار بودن 
از تجزیه واریانس یک طرفه استفاده شد و مقایسه میانگین ها 

 و براي  درصد انجام شد95با آزمون دانکن در سطح احتمال 
  .استفاده شد Excelها از نرم افزار  داررسم نمو

  

  نتایج -3
  آزمون هاي فیزیکوشیمیایی-3-1
   pH تغییرات-3-1-1

                                                
1.Texture Profile Analysis 
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بستنی  (A7هاي  نتایج تحقیق حاضر نشان داد که تیمار
چربی در فشار % 10کربوکسی متیل سلولز، % 5/0محتوي

 درصد5/0بستنی محتوي  (A10و ) بار 140( هموژناسیون 
 چربی در فشار هموژناسیون درصد10ز،کربوکسی متیل سلول

   بالاترین میزان 40/6 و 44/6به ترتیب با مقادیر  ) بار 180(

pHو اختلاف آماري معنی داري بین )1شکل (را دارا بودند 
 به pH مقیاس).<05/0P(هاي مذکور ملاحظه نشد  تیمار

 داده نمایش هیدروژن یون مولی غلظت لگاریتم منفی صورت

 شود بیشتر هیدروژن یون اسید یا قدرت هرچه و شودمی

 یا H یون تراکم و یابدمی کاهش صفر سمت به pH مقیاس

  .]5[کندمی مشخص را نمونه در یونیزه موجود هیدروژن

  
  

Fig 1 The results for pH of ice cream samples 
containing different percentages of fat, different 
homogenation pressures and different types of 

emulsifier 
Different letters on each histogram showed 

significant differences p<0.05.  
بستنی فاقد صمغ زانتـان و کربوکـسی متیـل سـلولز،          ) A1(کد  
) A2(،  کـد  )بـار  140( چربی در فشار هموژناسیون درصد10

 درصـد 14لز، بستنی فاقد صمغ زانتان و کربوکـسی متیـل سـلو        
بـستنی  ) A3(،  کـد  )بـار  180(چربی در فـشار هموژناسـیون   

ــوي  ــان، درصــد 5/0محت ــی در فــشار  درصــد 10 زانت چرب
درصـد   5/0بستنی محتوي ) A4(،  کد )بار 140(هموژناسیون 

،  کـد  )بار 140(چربی در فشار هموژناسیون درصد  14زانتان، 
)A5 (   ی در  چرب ـ درصـد 10 زانتـان،    درصد 5/0بستنی محتوي

 5/0بـستنی محتـوي    )A6(،  کـد  )بار 140(فشار هموژناسیون 
،  ) بار 180( چربی در فشار هموژناسیون درصد14 زانتان، درصد

 کربوکـسی متیـل سـلولز،    درصـد 5/0بـستنی محتـوي   ) A7(کد  
 )A8(،  کـد  )بـار  140( چربی در فشار هموژناسیون درصد10

 ددرص ـ14 کربوکـسی متیـل سـلولز،     درصـد 5/0بستنی محتوي   

بـستنی   )A9(، کـد  )بـار  140(چربـی در فـشار هموژناسـیون    
 چربـی در  درصـد 14کربوکسی متیل سلولز،   درصد5/0محتوي  

بـستنی محتـوي    )A10(، کـد  )بـار  180(فـشار هموژناسـیون   
چربی در فــشار درصــد10کربوکــسی متیــل ســلولز،درصد5/0%

   این مطالب زیرنویس گراف است .)بار 180(هموژناسیون 
 ماده خشک  درصدتتغییرا-3-1-2

 A4نتایج تحقیق حاضر نشان داد که مواد جامد کل نمونه هاي    
 چربـی در فـشار      درصـد 14 زانتـان،    درصد5/0بستنی محتوي   (

 زانتـان،  درصد5/0بستنی محتوي  (A6، )بار 140(هموژناسیون
بـستنی   (A8، )بـار  180( چربی در فشار هموژناسیوندرصد14

 چربـی در    درصـد 14 کربوکسی متیل سلولز،  درصد5/0محتوي  
بـــستنی محتـــوي  (A9و ) بـــار 140(فـــشار هموژناســـیون

 چربـــی در درصـــد14کربوکـــسی متیـــل ســـلولز، درصد5/0
،  42/ 26، 13/42به ترتیب با مقادیر  ) بار 180(فشارهموژناسیون

ــایر   93/41 و  03/42 ــالاتر از س ــی داري ب ــور معن  درصــد بط
 بـین  و اخـتلاف آمـاري معنـی داري   ) ≥05/0P(هـا بـود      تیمار
  . )2شکل ()≥05/0P (شدهاي مذکور ملاحظه  تیمار

 
 
 

Fig 2 The results for dry matter of ice cream 
samples containing different percentages of fat, 
different homogenation pressures and different 

types of emulsifier 
 

   درصد چربیتغییرات-3-1-3
بستنی  (A4اضر نشان داد که چربی نمونه هاي نتایج تحقیق ح

            چربی در فشار هموژناسیون% 14زانتان، % 5/0محتوي 
  درصد14زانتان، درصد 5/0بستنی محتوي  (A6 )بار 140(

بستنی محتوي  (A8، )بار 180(چربی در فشار هموژناسیون
چربی در فشار  درصد14 کربوکسی متیل سلولز، درصد5/0

 درصد 5/0بستنی محتوي  (A9و ) بار 140( نهموژناسیو
 هموژناسیون  چربی در فشاردرصد 14کربوکسی متیل سلولز، 
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 و 40/14،  43/14، 43/14به ترتیب با مقادیر  ) بار 140(
ها بود  درصد  بطور معنی داري بالاتر از سایر تیمار 36/14

)05/0P≤ (هاي مذکور  و اختلاف آماري معنی داري بین تیمار
  . )3شکل () ≥05/0P( هده گردیدمشا

  
 

 

Fig 3 The results for fat of ice cream samples 
containing different percentages of fat, different 
homogenation pressures and different types of 

emulsifier 
Different letters on each histogram showed 

significant differences p<0.05  
  آزمون هاي بافت- 3-2
  ش حجمیآزمون افزا-3-2-1

 نشان داد که تاثیر تیمار بر افزایش مقایسه میانگین ها نتایج 
بستنی با مقادیر مختلف چربی، فشار  هاي  نمونه حجم

 05/0(هموژناسیون و انواع امولسیفایر معنی دار بود 
≤P)( 4-3شکل.(  

  
 
 

Fig 4 The results for overrun of ice cream samples 
containing different percentages of fat, different 
homogenation pressures and different types of 

emulsifier 
Different letters on each histogram showed 

significant differences p<0.05  

  آزمون ویسکوزیته-3-2-2
بستنی  ( A6ویسکوزیته نمونه نتایج تحقیق حاضر نشان داد که 

 چربی در فشار  درصد14 زانتان، درصد 5/0محتوي 
به طور معنی داري از دیگر تیمارها ) بار 180(هموژناسیون 

بستنی  (4Aپس از آن تیمارهاي  و) P≥ 05/0(بالاتر بود
چربی در فشار  درصد 14 زانتان، درصد 5/0محتوي 

 درصد 5/0 بستنی محتوي (A8، )بار 140(هموژناسیون 
 چربی در فشار هموژناسیون درصد 14کربوکسی متیل سلولز، 

 سانتی 7/1936 و 7/1966، 2220به ترتیب با مقادیر ) بار 180(
پوآز داراي بالاترین میزان ویسکوزیته بودند و اختلاف آماري 

) ≥05/0P( مشاهده شدهاي مذکور  معنی داري بین تیمار
  ).5شکل (

  
 
 

Fig 5 The results for Viscosity of ice cream 
samples containing different percentages of fat, 
different homogenation pressures and different 

types of emulsifier 
  
  بافت سنجی- 3-3
   بر حسب نیوتنآزمون اندازه گیري سختی-3-3-1
میزان نتایج مقایسه میانگین نمونه ها نشان داد که پائین ترین  

 درصد5/0بستنی محتوي ) A3(سختی متعلق به نمونه هاي 
) A4(،  )بار 140(چربی در فشار هموژناسیون درصد10زانتان، 

 چربی در فشار درصد14 زانتان، درصد 5/0بستنی محتوي 
 درصد 5/0بستنی محتوي) A7(، )بار 140(هموژناسیون 

  چربی در فشار هموژناسیوندرصد10کربوکسی متیل سلولز، 
کربوکسی متیل درصد5/0بستنی محتوي  )A8( و  کد )بار 140(
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 می )بار 140( چربی در فشار هموژناسیون درصد14سلولز، 
  .)6شکل(باشد

  
 
 
Fig 6 The results for firmness of ice cream samples 

containing different percentages of fat , different 
homogenation pressures and different types of 

emulsifier 
 نتایج چسبندگی-3-3-2

                      ی نتایج تحقیق حاضر نشان داد که چسبندگ
 زانتان، درصد 5/0بستنی محتوي (A5  نمونه هاي

 A6 و   )بار 140(چربی در فشار هموژناسیون درصد10
چربی در فشار درصد14 زانتان، درصد5/0بستنی محتوي (

 داري از دیگر تیمارها  به طور معنی)بار 140(هموژناسیون 
چسبندگی نمونه هاي حاوي صمغ به ).P≥ 05/0(بالاتر بود 

  ). 7شکل(طور معنی داري از نمونه هاي فاقد صمغ بالاتر بود

  
 
 

Fig 7 The results for Adhesiveness of ice cream 
samples containing different percentages of fat , 
different homogenation pressures and different 

types of emulsifier 
 

 
 

  نتایج پیوستگی-3-3-3
نتایج تحقیق حاضر نشان داد که پائین ترین پیوستگی متعلق به    

کربوکسی متیـل سـلولز،     درصد5/0بستنی محتوي    (A8نمونه    
در . بـود ) بـار  140( چربـی در فـشار هموژناسـیون    درصـد 14

اي پیوستگی پائین تري تحقیق حاضر نمونه هاي فاقد صمغ دار
همچنین نمونه هـاي محتـوي صـمغ زانتـان، پیوسـتگی          . بودند

بالاتري نسبت به نمونه هاي محتـوي صـمغ کربوکـسی متیـل              
محتوي هر دو نوع صمغ و      (در تمامی نمونه ها     . سلولز داشتند 

، با افزایش فشارهموژن، پیوستگی نمونه )با هر دو درصد چربی
  ).8شکل( (P<0.05)ش یافتها به طور معنی داري افزای

 

  
 
 

Fig 8 The results for Cohesiveness of ice cream 
samples containing different percentages of fat , 
different homogenation pressures and different 

types of emulsifier 
Different letters on each histogram showed 

significant differences p<0.05 
  

  )قابلیت ارتجاع (1نتایج فنریت-3-3-4

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که بالاترین فنریت متعلق به نمونه  
A5)  کربوکسی متیل سلولز، درصد5/0بستنی محتوي
و پائین ترین ) بار 180(چربی در فشار هموژناسیون درصد10

 درصد5/0بستنی محتوي  (A8فنریت متعلق به نمونه  
 چربی در فشار هموژناسیون درصد14سی متیل سلولز، کربوک

 .)9شکل( بود) بار 140(

  

                                                
1. Springiness 
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Fig 9 The results for Springiness of ice cream 
samples containing different percentages of fat, 
different homogenation pressures and different 

types of emulsifier 
 

  ارزیابی حسی- 3-5
  امتیاز حسی مزه-3-5-1

نتایج مقایسه میانگین نمونه ها نشان داد که اختلاف آماري 
معنی داري در امتیاز مزه تیمارها وجود نداشت 

)P>0.05)( 10شکل.( 

  
 
 
Fig 10 The results for Flavor of ice cream samples 

containing different percentages of fat, different 
homogenation pressures and different types of 

emulsifier 
 

  حسی بافتامتیاز -3-5-2
نتایج مقایسه میانگین نمونه ها نشان داد که بالاترین امتیاز بافت 

 زانتان، درصد 5/0بستنی محتوي ) A4(در نمونه هاي 
 بستنی (A5) ،)بار 140( چربی در فشار هموژناسیون درصد14

 چربی در فشار درصد14 زانتان، درصد 5/0محتوي 

درصد 5/0بستنی محتوي  )A8(، )بار 180(هموژناسیون 
درصد چربی در فشار هموژناسیون 14کربوکسی متیل سلولز، 

درصد کربوکسی متیل 5/0بستنی محتوي  )A9(، کد )بار 140(
، )بار 180(درصد چربی در فشار هموژناسیون 14سلولز،  

ین تیمارهاي ملاحظه شد و  اختلاف آماري معنی داري ب
 ).11- 3شکل () ≥05/0P( مشاهده شدمذکور 

 

  
 
 
Fig 11 The results for Texture of ice cream samples 

containing different percentages of fat , different 
homogenation pressures and different types of 

emulsifier 
Different letters on each histogram showed 

significant differences p<0.05.  
 

  بحث- 4
pH           و اســیدیته از جملــه فاکتورهــاي مهـــم در کیفیـــت 

اســیدیته ظــاهري   . فرآورده هاي غذایی نظیـر بسـتنی هسـتند 
مخلوط بستنی مربوط به پروتئین شـیر، نمـک هـاي معـدنی و      

ران به   مطابق با استاندارد ملی ای     .دي اکسید کربن محلول است    
هاي بستنی وانیلـی، اسـیدیته      در ارتباط با ویژگی2450 شماره
 درصد بر حسب اسید 2/0بایست حداکثر  هاي وانیلی می   بستنی

هـا    تیمار   که در تحقیق حاضر اسیدیته تمامی      .]5[لاکتیک باشد   
طبـق یافتـه هـاي محققـان،        . در محدوده استاندارد قرار داشت    

. قـرار دارد MSNF یر میـزاناسیدیته مخلوط بستنی تحت تأث
 pH ، اسـیدیته افـزایش و   MSNFبـه طوري که بـا افـزایش  

 محصول ه مز و طعم بر درصد اسیدیته .]12[کـاهش می یابد

  .]13[مؤثرند
میزان مواد جامد کل بستنی در بهبود کیفیت تغذیه اي، 

ماده . ها بسیار حایز اهمیت است  ویسکوزیته و بافت بستنی
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هت رسیدن به یک فرمولاسیون مناسب و خشک کل بستنی ج
زیرا میزان مواد جامد کل . شود بهبود بافت اندازه گیري می

مطابق با استاندارد  .هاي یخ ارتباط دارد بستنی با اندازه کریستال
هاي بستنی   ، در ارتباط با ویژگی]5[ 2450ملی ایران به شماره 

بایست  میهاي وانیلی   وانیلی، درصد وزنی موادجامد بستنی
که در تحقیق حاضر درصد مواد .  درصد باشد5/33حداقل 

ها در محدوده استاندارد بودند که علت این  تیمار جامد تمامی
امر را می توان به مقادیر بالاتر چربی در نمونه هاي مذکور 

  .نسبت داد
، در ارتباط ]5[2450مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  

ها   نی وانیلی، درصد وزنی چربی شیر نمونههاي بست  با ویژگی
که در تحقیق حاضر درصد .  درصد باشد5بایست  حداقل  می

  .ها در محدوده استاندارد بود تیمار چربی شیر تمامی
ــه    ــزایش حجــم نمون ــشان داد کــه اف نتــایج تحقیــق حاضــر ن
هاي محتوي صـمغ زانتـان داراي افـزایش حجـم پـائین تـري              

 نمونه هـاي محتـوي صـمغ کربوکـسی تیـل            به نمونه شاهد و   
ــلولز داشــتند  هــوادهی در دســرهاي منجمــد مــستقیما    . س

مربوط به هواي وارد شـده بـه آنهـا در طـی تولیـد مـی باشـد            
و بـه خــاطر تـاثیري کــه بـر کیفیــت محـصول بــه جـاي مــی      

ــن محــصولات   ــت خاصــی در ای ــذارد از اهمی ــوردار  گ برخ
ن بـا رانـدمان   افزایش حجـم بـستنی بـه دلیـل ارتبـاط آ      .است

ــت      ــائز اهمی ــستنی ح ــت ب ــره و باف ــر پیک ــاثیر آن ب ــز ت و نی
 برخـــی محققـــین میـــزان اورران مطلـــوب در  .]14[اســـت

ــوب را   ــستنی مرغ ــراي    50-25ب ــر ب ــی دیگ ــد و برخ  درص
  .]14[درصد اعلام کرده اند 7/37-3/71بستنی سخت 

 یخی صورت به محصول کم، بسیار حجم افزایش صورت در

 بستنی باشد بافت زیاد بسیار حجم افزایش اگر و آید می در

 در. آید می در کف صورت به ذوب هنگام و کند می پف

 دهان در حجم محصول افزایش درصد شدن زیاد صورت

تاثیر میزان  در بررسیمحققان  کند می ایجاد را کمتري سرماي
چربی بر خصوصیات فیزیکی و رئولوژیکی بستنی وانیلی 

 حجم بستنی هاي غیر هموژنیزه پائین افزایش اذعان نمودند که 
بود و حالت کفی نمونه هاي بستنی غیرهموژنیزه مطلوب 

 توجهی تحت قابل طور به بستنی در حجم  افزایش.]11[نبود

 می قرار کم چرب بستنی در استفاده مورد هاي افزودنی تاثیر

توان خصوصیتی در نظر گرفت که  ویسکوزیته را می.]15[ گیرد
ت، پیکره و هوادهی مطلوب تاثیر زیادي دارد و در ایجاد باف

براي ایجاد ویسکوزیته مناسب ابتدا باید مخلوط مناسبی از نظر 
ترکیب، غلظت و کیفیت مواد اولیه تهیه نمود و سپس بخوبی 
فرآیند کرد تا بافت، بدنه و قابلیت هوادهی مناسبی پیدا 

ده ویسکوزیته در حالتی که بخشی از بستنی ذوب ش.]11[کند
هان  است، زیرا چگونگی مخلوط شدن در د باشد، فاکتور مهمی

از  مشخصی مقدار توان نمی اینکه با. دهد را تحت تاثیر قرار می
بستنی  مخلوط براي مناسب ویسکوزیته عنوان به را ویسکوزیته
بافتی  خصوصیات ویسکوزیته افزایش با معمولا اما عنوان کرد

 هر چه مقدار .بدیا بهبودمی نهایی محصول کیفیت و
ویسکوزیته، بیشتر باشد، نیروي بیـشتري بـراي انجمـاد و 

 ،)2014( و همکاران Mostafavi.]1[هـوادهی آن لازم اسـت
تاثیر میزان چربی بر خصوصیات فیزیکی و  در بررسی

رئولوژیکی بستنی وانیلی اذعان نمودند که ویسکوزیته ظاهري 
با . وژناسیون افزایش یافتنمونه هاي بستنی با افزایش فشار هم

افزایش فشار هموژناسیون، گلبول هاي چربی ریزتر شده و 
تعداد گلبول هاي چربی در . کشش سطحی افزایش یافت

بستنی افزایش یافت وبنابراین، افزایش ویسکوزیته ظاهري 
مخلوط بستنی دلیل افزایش  اصطکاك بین گلبول هاي چربی 

 ویسکوزیته در نمونه هاي به طور کلی افزایش. نسبت داده شد
حاوي صمغ، می تواند مربوط به واکنش صمغ ها با قسمت 

  . مایع مخلوط و خاصیت بالاي جذب آب این ترکیبات باشد
شاخص سختی به صفات نرمی یا سفتی بستنی مربوط است که 
حداکثر ارتفاع منحنی نیرو در اولین فشار است و حداکثر 

از . نی را نشان می دهدنیروي اعمال شده طی گاز زدن بست
لحاظ حسی، سختی حداکثر نیروي لازم براي فشردن ماده 
غذایی بین دندان هاي آسیاب تا حصول تغییر شکل معین است 

]16[.  
سختی بستنی به عنوان مقاومت آن به تغییر شکل در برابر  

از آنجایی که . اعمال یک نیروي خارجی اندازه گیري می شود
یخ و حجم فاز یخ، افزایش حجم، بی اندازه کریستال هاي 

 در سختی بافت بستنی شرکت می کنند، این 1ثباتی چربی
فاکتور را می توان به عنوان معیاري از رشد بلورهاي یخ در 

رابطه معکوس بین افزایش حجم و سختی توسط . نظر گرفت
افزایش اندازه .]14[بسیاري از محققان عنوان شده است

ه و نگهداري بستنی، همراه با کریستال هاي یخ طی ذخیر
می تواند ناشی از شرایط اگر چه سختی . افزایش سختی است

                                                
1. Fat destabilization 
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باشد، به ترکیبات ) هموژنیزاسیون، رسیدن و انجماد(فرآیند
نیز ) چربی، پروتئین ها و هیدروکلوئیدها(تشکیل دهنده بستنی 

هم چنین سختی به غلظت پایدار کننده و . شدیدا وابسته است
افزایش درصد پایدار کننده با . ي بستگی داردزمان نگهدار

توجه به عمل آنها به عنوان کرایوپروتکتنت و در ارتباط با 
به کریستال / توانایی آنها در کنترل انتشار مولکول هاي آب از 

 شبکه چربی نیز .]17[هاي یخ، موجب کاهش سختی  می شود
فتند دریا) 1998( و همکاران Tharpبر سختی تاثیر می گذارد 

که سختی بستنی با افزایش میزان بی ثباتی چربی افزایش می 
طبق یافته هاي محققان فاکتورهاي متعددي نظیر شبکه . یابد

چربی، میزان فاز یخی بستنی، محتواي کریستال یخ و اندازه 
 Wilbey  .]18[کریستال یخ بر سختی بستنی تاثیر گذار است

تاثیر میزان چربی بر   در بررسی)1998(و همکاران 
خصوصیات فیزیکی و رئولوژیکی بستنی وانیلی اذعان نمودند 
که سختی نمونه هاي بستنی با افزایش هموژناسیون افزایش 

مقاومت به نیروي نفوذي در بستنی هاي غیرهموژنیزه . یافت
 دیگر بستنی ها بود و به عبارتی بستنی هاي بیشتر از

غیرهموژنیزه بسیار سخت تر بودند و به عبارتی با افزایش 
نیروي هموژناسیون، شبکه گلبول هاي چربی  پایدار شده و 

نمونه کم چرب داراي بالاترین . استحکام بیشتري یافته اند
میزان رطوبت در مخلوط بستنی می باشند و در نتیجه کریستال 

اي یخ بیشتر و بزرگتري تشکیل می شود که باعث سفتی ه
افزودن جایگزین هاي چربی با تشکیل .]19[بافت می شود
 آب و نگهداري آب آزاد، رشد کریستال هاي -امولسیون چربی

مطابق با این . دهد یخ را کاهش، و بنابراین سفتی را بهبود می
فاده گزارش کردند که است) 1999( و همکاران Rolandنتایج 

از جایگزین هاي چربی سفتی نمونه هاي بستنی را کاهش می 
  .]20[دهد

چسبندگی به مقدار کار مورد نیاز براي غلبه بر نیروهاي  
جاذب بین سطح ماده غذایی و سطح ماده اي که با آن در 

این پارامتر به اثر ترکیبی نیروهاي . تماس است، بر می گردد
 مثل ویسکوزیته و چسبندگی و پیوستگی و عوامل دیگري

 و همکاران Saghaee Shahri.ویسکوالاستیسیته بستگی دارد
 در بررسی ویژگی هاي رئولوژیکی و بافتی بستنی ،)2014(

حاوي صمغ دانه شاهی گزارش نمودند که افزودن صمغ، 
چسبندگی بستنی را در مقایسه با نمونه هاي فاقد آن افزایش 

سبندگی نمونه ها شد داد، در مقابل ماندگاري باعث کاهش چ

که به دلیل رشد بلورهاي یخ و تغییرات کلوئیدي اتفاق افتاده 
 در تحقیق حاضر نیز نمونه هاي .]21[طی زمان نسبت داده شد

 .فاقد چسبندگی پائین تري نسبت به دیگر نمونه ها داشتند
Seif و Shahbazi )2014( در تولید بستنی وانیلی کم کالري 

سی، بافتی و مکانیکی آن با افزودن و تغییر ویژگی هاي ح
جایگزین چربی اضافه نمودن جایگزین چربی، اذعان نمودند 
که میزان چسبندگی به علت اضافه نمودن جایگزین چربی زیاد 

 در تحقیق حاضر نیز نمونه هاي فاقد صمغ داراي .]22[شد
همچنین نمونه هاي محتوي صمغ . چسبندگی پائین تري بودند

ی بالاتري نسبت به نمونه هاي محتوي صمغ زانتان، چسبندگ
محتوي هر (در تمامی نمونه ها . کربوکسی متیلا سلولز داشتند

، با افزایش فشارهموژن، )دو نوع صمغ و با هر دو درصد چربی
  .]21،22[چسبندگی نمونه ها به طور معنی داري افزایش یافت

 یک عمل تحت را غذایى ماده شدن فروپاشیده میزان پیوستگى

مقدار نیروي شکست بستگی به سختی . دهد مى نشان مکانیکى
بافت هاي ترد پیوستگی کمی داشته و . و پیوستگی بافت دارد

کاهش در نیروي شکنندگی نشان می دهد . چسبنده نیز نیستند
 و Seif .]16[که نیروي کمتري جهت شکستن مورد نیاز است 

Shahbaz )2014 (و تغییر در تولید بستنی وانیلی کم کالري 
ویژگی هاي حسی، بافتی و مکانیکی آن با افزودن جایگزین 

 نمودند که با اضافه نمودن جایگزین چربی، میزان ، اذعانچربی
پیوستگی بافت کاهش یافت ولی میزان چسبندگی به علت 

قابلیت (فنریت .]22[اضافه نمودن جایگزین چربی زیاد شد
لاستیک بودن جسم به صفات پلاستیک و ا) ارتجاع، الاستیسیته

، )فشردن از پس برگشت(ارتجاعی  خاصیت. مربوط می شود
طول سیکل فشاري در طی گاز زدن دوم را نشان می دهد به 
عبارت دیگر مقدار ارتفاعی است که در مدت زمان بین انتهاي 

از دیدگاه . اولین گاز زدن و دومین گاز زدن بازیابی می شود
ر شکل یافته به شرایط اولیه حسی نیز مقدار برگشت ماده تغیی

پس از حذف نیرو جویدن را الاستیسیته ) بدون تغییر شکل(
 .]16[گویند

در ارتباط با .]5[2450 مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره
هاي بستنی وانیلی، بستنی باید مزه مربوط به نوع خود را   ویژگی

مچنین نباید ه. دارا بوده و عاري از هرگونه مزه غیرطبیعی باشد
در این ارتباط، .مزه پختگی، اکسید شده و تند شدن داشته باشد

Amiri Aghdaei نشان دادند که تغییر ) 2012( و همکاران
نوع پایدارکننده و یا افزایش میزان استفاده از پایدارکننده هایی 
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همچون صمغ دانه ریحان و و دانه اسفرزه در فرمولاسیون 
بر مزه این محصولات نخواهد بستنی، تاثیر معنی داري 

در یک بررسی محققین دریافتند که نمونه هاي .]23[داشت
 درصد کربوکسی متیل سلولز اختلاف معنی 75/0 و 5/0حاوي 

بهترین احساس دهانی . داري در مزه بستنی شاهد ایجاد نکردند
مربوط به بستنی حاوي کربوکسی متیل سلولز بود که به لحاظ 

 با بستنی حاوي صمغ لوبیاي لوکاست احساس دهانی و سفتی
بستنی حاوي کربوکسی متیل سلولز . اختلاف معنی داري داشت

در اغلب موارد مورد پذیرش بود ولی بستنی  % 75/0در غلظت 
حاوي صمغ لوبیاي لوکاست مورد پذیرش چندانی قرار 

  .]24[نگرفت
 در ارتباط با 2450 مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره

هاي بستنی وانیلی، بافت بستنی نباید آدامسی، یخی و یا   گیویژ
 .]5[ترد و شکننده، شنی و درشت و یخ زده و چروکیده باشد

 به مقاومت بستنی و هان د در بستنی مخلوط واکنش چگونگی

 درك ها،  دندان و زبان، کام بوسیله شده ایجاد مکانیکی هاي نیرو

 قرار ویسکوزیته یرتاث تحت  بستنی، بافت ارزیابی و کلی

 .]25[گیرد  می

اهداف اولیه بکارگیري پایدار کننده ها در فرمولاسیون بستنی، 
ایجاد نرمی بافت، کاهش رشد کریستال یخ  و یا لاکتوز طی 
دوره نگهداري، تامین یکنواختی در محصول، تثبیت پروتئین 
هاي موجود در مخلوط و کمک به تعلیق ترکیبات طعم دهنده 

در تحقیق حاضر نیز .  افزایش ویسکوزیته استو همچنین
امتیاز بافت نمونه هاي فاقد صمغ به طور معنی داري از دیگر 

  . نمونه ها پایین تر بود
Soukouliپایدار عملکرد بررسی با) 2010(همکاران   و 

 کربوکسی و گوار آلژینات، زانتان، سدیم( مختلف هاي  کننده

 کردند اعلام روبیوتیکپ بستنی حسی بر خواص) سلولز متیل

 تواند می فوق هاي هیدروکلوئید از  درصد3/0-4/0از  استفاده

همچنین بیان . شود بستنی زبري نیز و سختی موجب کاهش
 افزایش موجب سلولز گرچه متیل کربوکسی نمودند که افزودن

 افزایش به منجر اما شد ذوب بستنی به مقاومت و ویسکوزیته

  .]17[شد حصولاي در م دلمه و کفی بافت
Bahramparvar استفاده که دادند  نشان)2010( و همکاران 

 هاي  صمغ با همراه آن سینرژیستی اثر نیز بالنگو و صمغ از

 اورران، در کاهش موجب ثعلب و سلولز کربوکسی متیل

شده است و  بستنی حسی خواص بهبود و افزایش ویسکوزیته

 1 داري بر شنی شدنهاي مذکور، تاثیر معنی  تاثیر افزودن صمغ
بر همین اساس و در مقایسه نتایج حاصله . بافت نداشته است

هایی  رفت که در تیمار از ویسکوزیته و ارزیابی بافت انتظار می
که ویسکوزیته بالاتري را دارا بودند، بالاترین امتیاز بافت نیز 

 .]26[کسب نمایند
 

  نتیجه گیري کلی-5
 و A7هاي  نشان داد که تیمارنتایج آزمون هاي فیزیکوشیمیایی 

A10) درصد10کربوکسی متیل سلولز، % 5/0بستنی محتوي 
بالاترین ) بار 180و بار  140( چربی و فشار هموژناسیون 

ماده خشک نمونه هاي محتوي . را دارا بودندpH میزان 
ها بود   چربی بطور معنی داري بالاتر از سایر تیماردرصد14

(P<0.05).ي صمغ زانتان داراي افزایش  نمونه هاي محتو
حجم پائین تري به نمونه شاهد و نمونه هاي محتوي صمغ 

بستنی  ( A6ویسکوزیته نمونه .  کربوکسی تیل سلولز داشتند
 چربی در فشار درصد14 زانتان، درصد 5/0محتوي 

 به طور معنی داري از دیگر تیمارها )بار 180(هموژناسیون 
الیز پروفایل بافت نشان داد که نتایج آن.) P≥ 05/0(بالاتر بود

 درصد10 زانتان، درصد 5/0بستنی محتوي ) A3(نمونه هاي 
بستنی محتوي ) A4(،  )بار 140(چربی در فشار هموژناسیون 

 140( چربی در فشار هموژناسیون درصد14 زانتان، درصد 5/0

 کربوکسی متیل سلولز، درصد5/0بستنی محتوي) A7 (،)بار
 )A8(و  کد )بار 140( هموژناسیون  چربی در فشاردرصد10

 درصد14 کربوکسی متیل سلولز، درصد5/0بستنی محتوي 
داراي پائین ترین سختی )بار 140(چربی در فشار هموژناسیون 

همچنین چسبندگی نمونه هاي حاوي صمغ به . بافت بودند
طور معنی داري بالاتر از نمونه هاي فاقد صمغ وچسبندگی 

انتان از نمونه هاي محتوي نمونه هاي محتوي صمغ ز
پائین ترین پیوستگی و فنریت . کربوکسی متیل سلولز بالاتر بود

 کربوکسی متیل درصد5/0بستنی محتوي  (A8متعلق به نمونه  
) بار 140( چربی در فشار هموژناسیون درصد14سلولز، 

از نظر ارزیابی حسی بالاترین امتیاز بافت در نمونه .مشاهده شد
 چربی در درصد14 زانتان، درصد5/0ی محتوي بستن( A4 هاي 

 درصد5/0بستنی محتوي  bar 140(  ،A5)فشار هموژناسیون 
         A8، )بار 180( چربی در فشار هموژناسیون درصد14زانتان، 

 کربوکسی متیل سلولز، درصد5/0بستنی محتوي (

                                                
1  . Sandiness 
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 A9 ، کد  )بار 140(چربی در فشار هموژناسیون درصد14
 درصد14 کربوکسی متیل سلولز،  درصد5/0بستنی محتوي (

  .، وجود داشت)بار 180(چربی در فشار هموژناسیون 
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The aim of this study was to produce vanilla ice cream containing suitable 
emulsifier and favorable homogenition pressure. In present study, ice cream 
containing 0.5% of carboxymethyle cellulose and xanthan separately, fat at levels of 
10 and 14%, and pressure of homogenization at two levels 140 and 180 bar were 
prepared and physicochemical, textural and sensory properties of each sample were 
measured. Data were analyzed by SPSS.The results obtained from physicochemical 
traits showed that A7 and A10 treatments had the highest pH. Dry matter of samples 
containing 14% fat was significantly higher than others. Samples containing 
Xanthan gum had lower volume comparisons with the control sample and samples 
containing carboxymethyle cellulose gum(p<0.05). The viscosity of the A6 sample 
was significantly higher than other treatments. The results of texture profile analyzer 
showed that samples of (A3), (A4), (A7) and (A8) have maximum hardness. Also, 
the adhesiveness of samples containing Xanthan gum was higher than those of 
carboxymethyl cellulose contents. The lowest cohesiveness and springiness were 
attributed to A8. The results of sensory evaluations showed that there was no 
significant difference in odor, taste and color of the samples. A8 treatment was 
introduced as superior treatment. 
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