
 

  
 بسمه تعالی

  نرمنوع پایدارکننده و زمان رسانیدن بر ویژگیهای فیزیکوشیمیایی و حسی بستنیبررسی تاثیر 
  

  ، مهدیو نصیری محلاتی محمد علی ،رضوی ر؛محمد باق، حبیبی نجفی؛ **، شبنماسدی نژاد
  دانشگاه فردوسی مشهددانشکده کشاورزی 

   :چکیده
همـه  .  ساعت در تهیه بستنی با طعم وانیلی مورد استفاده قرار گرفتند           6 و   4سگارد و دو زمان رسانیدن      دو نوع پایدارکننده ثعلب و پال            

 .نداش ـ پایـدار کننـده ب      درصـد  4/0 شکر و     درصد MSNF، 15  درصد 10 چربی،    درصد 5حاوی شدند که    مخلوط های بستنی طوری تهیه    
هـای   ویژگـی  کلیـه  .در تمام فرمولاسیون هـای مخلـوط بـستنی اضـافه شـد     وانیل و گلاب هم به منظور بهبود عطر و طعم به مقدار معین 

 دازه گیـری و نتـایج     ن ا pH، مقاومت به ذوب، ویسکوزیته، وزن مخصوص و          درصد اورران  شاملفیزیکوشیمیایی تیمارهای مختلف بستنی     
واریـانس و    آنالیز   درصد1درصد و   5اطمینان   با استفاده از آزمون دانکن در سطوح          تصادفی کاملاًدر قالب طرح     فاکتوریل   بصورت آزمایش 
 .نقطه ای مورد ارزیابی قرار گرفـت  پانلیست با آزمون هدونیک پنج 10 تیمارهای بستنی نیز توسط های حسی ویژگی .شدمقایسه میانگین 

نمونـه هـای    . ده ـدمی  اثیر قرار   نوع پایدار کننده مورد استفاده کلیه خصوصیات فیزیکی را بطور معنی داری تحت ت              نشان داد    آنالیز داده ها  
از . حاوی ثعلب دارای اورران و وزن مخصوص بیشتر و ویسکوزیته و مقاومت به ذوب کمتری نسبت به نمونه های حاوی پالسگارد بودند               

ذیرش کلـی  ثعلب در تمامی نمونه ها امتیازات بافت و پ   . میان خصوصیات حسی نیز تنها امتیاز بافت و پذیرش کلی تحت تاثیر قرار گرفت             
.  و وزن مخصوص نمونه ها معنـی دار نبـود          pHتاثیر زمان رسانیدن بر خصوصیات حسی، مقادیر        . بالاتری نسبت به پالسگارد بوجود آورد     

 مقادیر ویسکوزیته و مقاومت به ذوب را نـسبت          ، ساعت رسانیدن  6. اما سایر خصوصیات فیزیکی بطور معنی داری تحت تاثیر قرار گرفت          
 .فزایش و اورران را کاهش داد ساعت، ا4به 

  . ، بستنی، زمان رسانیدن پالسگارد،ثعلب ،پایدارکننده: کلیدیواژه های 
 

  :مقدمه
 مواد جامد غیر چربی شیر      ، خامه        بستنی ماده غذایی است که با انجماد دینامیکی مخلوط پاستوریزه ای از شیر،            

)MSNF(1،         با مواد طعم دهنده که قبل یا بعد از پاستوریزاسیون اضافه مـی              شیرین کننده ها و پایدارکننده ها همراه
جامـد  مـواد    درصـد    9-12 درصد چربی شیر،     10-16 فرمولاسیون مخلوط بستنی شامل      .)2 (شوند، تولید می گردد   

 درصـد آب مـی      55-64 امولسیون کننده و     - درصد پایدارکننده  0-5/0،   درصد شیرین کننده   12-16 غیر چربی شیر،  
  . )6(باشد 

هستند که بمنظور ایجـاد پیکـره و        ) معمولا پلی ساکاریدها  (       پایدارکننده ها گروهی از ترکیبات هیدروکلوئیدی       
و لاکتـوز بخـصوص طـی نوسـانات دمـا            به تاخیر انداختن و یا کاهش رشد کریستال های یخ            ،بافتی نرم در بستنی   

پایدارکننده هایی که   ). 6(رد استفاده قرار می گیرند      و نیز یکنواختی و مقاومت به ذوب محصول مو        ) شوک حرارتی (
ژلاتین، سدیم آلژینات، آگـار آگـار، پکتـین، کربوکـسی متیـل             : بیشتر متداولند، عبارتند از     در جهان   بستنی  تولید  در  

                                           
1 Milk Solids Non Fat 
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هر پایدارکننده ویژگی هـای خـاص   . ، صمغ لوبیای لوکاست، صمغ گوار، صمغ زانتان و کاراجینان     CMC(1(سلولز  
ا داشته و اغلب دو یا چند پایدار کننده بمنظور ایجاد خواص سینرژیستی و بهبود کارایی کلی آنها در ترکیـب                  خود ر 

  .)7 و 5 (روندبا هم بکار می 
دوست را دارا می باشـند              امولسیون کننده ها عوامل فعال در سطح هستند که هر دو جزء چربی دوست و آب               

یون امولـس . )7 و 4 (دهنـد ربی و آب، کشش بین این دو سـطح را کـاهش مـی         و با قرار گرفتن در سطح مشترک چ       
کننده ها باعث بهبود قابلیت زدن مخلوط، ایجاد بستنی خشک تر با بافت و پیکره نرم تر جهت تسهیل قالب گیـری                      

 منـو و   نوع امولسیون کننده متداول در تولیـد بـستنی،   دو.)7و  6، 4 (ی شوندو افزایش مقاومت به ذوب محصول م 
  .)6 (تان می باشنددی گلیسریدها و استرهای سوربی

 از  ایـن ترکیـب   .  اسـت  2یکی از ترکیبات پایدارکننده متداول در صنعت بستنی سازی ایران، پایدارکننده ثعلـب                   
  که در آسیای صغیر و اروپایبدست می آید  Orchidaceae از خانواده    Orchis با نام علمی     3ارکیدهثعلب یا   گیاه  

این گیاه دارای ریشه غده ای غنی از مـواد بـسیار مغـذی و شـبه نـشاسته بـه نـام         . مرکزی و جنوبی کشت می شود     
با طعم شیرین و بوی خفیف و کمی ناخوشایند است که بعنوان یک ماده ذخیره ای و جـایگزین نـشاسته                      4باسورین

  .)13 (دکنمی عمل 
غده هایی که در پاییز برداشت می شـوند،  . رداشت بسیار متفاوتند       ترکیبات تشکیل دهنده ثعلب بسته به فصل ب     

مهم ترین ترکیب تشکیل دهنده ثعلب، موسیلاژ       . فاقد نشاسته اند، در حالی که غده های جوان سرشار از نشاسته اند            
و )  درصـد  5(، مـواد ازتـه      ) درصـد  7/2(، نـشاسته    ) درصد 1(همچنین ثعلب حاوی شکر     .  درصد است  48به میزان   

 درصد خاکستر تولید می کند که عمدتا شامل فسفات          2 ثعلب حدود    .نگام تازه بودن دارای کمی روغن فرار است       ه
  .)13 (یم استها و کلریدهای پتاسیم و کلس

.        از دیگر ترکیباتی که بعنوان پایدارکننده در تولید بستنی در کشور ما استفاده مـی شـود، پالـسگارد مـی باشـد                      
یقت نام یک شرکت دانمارکی تولید کننده انواع پایدارکننده و امولسیون کننـده بـرای صـنعت مـواد                   پالسگارد در حق  

. این ترکیبات هم بصورت خالص و هم بصورت مخلوط های خشک و آماده مصرف تولید می شـوند                 . غذایی است 
ا بـودن جریـان آزاد، قابلیـت        یکنـواختی و دار   از مزایای مخلوط پایدارکننده و امولسیون کننده پالسگارد می توان به            

اشـاره  عدم نیاز به اختلاط اولیه با سایر ترکیبات خشک در فرمولاسـیون مخلـوط بـستنی                 انتشار در دماهای پائین و      
  .)16 (نمود

ژنیزه شـده و بلافاصـله    بایست پاسـتوریزه و همـو          پس از انتخاب اجزاء و اختلاط آنها با یکدیگر، مخلوط می          
 درجه سانتی گراد خنک شود و بـه مـدت چنـد سـاعت در     0-5 ساعت تا دمای 5/1ت حداکثر پس از آن ظرف مد   
رسانیدن باعث بهبود خواص زدن مخلوط و نیز بهتر شدن بافت و پیکره             ). عمل رسانیدن  (گرددهمین دما نگهداری    

 در گذشـته    ).15 و   11،  10،  6(ی دهد   همچنین مقاومت به ذوب و اورران را نیز افزایش م         . محصول نهایی می گردد   
 سـاعت   24عقیده بر این بود که بمنظور ایجاد تغییرات فیزیکی لازم در ساختار پروتئین و کریـستاله شـدن چربـی،                     

). 3( ساعت نیز برای رسیدن به این هـدف کـافی اسـت      4زمان لازم است، اما مطالعات اخیر نشان داده اند که زمان            

                                           
1 Carboxymethyl cellulose 
2 Salep 
3 Orchid 
4 Bassorin 
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  جهت سـخت کـردن بـه تونـل هـای مربوطـه منتقـل       ،در صورت نیازسپس مخلوط آماده جهت انجماد به فریزر و     
   .)9 (شدخواهد 

 تاثیر محتوای ثعلـب بـر ویژگیهـای رئولـوژیکی           انجام شد، ) Tekin) 2001 و   Kayaدر پژوهشی که توسط            
ی  شـکر در تمـام  - ثعلب-این محققین نشان دادند که مخلوط شیز     . مخلوط بستنی معمولی مورد بررسی قرار گرفت      

غلظتها و دماهای مورد بررسی، غیر نیوتنی بوده و با افزایش تدریجی غلظت ثعلب، ویژگیهای رئولـوژیکی مخلـوط                   
نتایج این بررسی همچنین نشان داد که غلظـت ثعلـب   .  شکر از نیوتنی به غیر نیوتنی تغییر پیدا می کند         - ثعلب -آب

  ).8(بیشتر از دما بر تغییر ویسکوزیته موثر است 
       Clark    (تاثیر زمان رسانیدن و فشار بالای هیدرواستاتیک        ) 2002( و همکارانHHP(1        را بـر کیفیـت بـستنی 

این محققین مخلوطهای بستنی با یا بدون امولسیفایر و پایدارکننده تهیه کرده، به مدت زمان          . مورد بررسی قرار دادند   
 و  100نجماد، مخلوطها در معرض فشار هیدروستاتیک       قبل از ا  .  ساعت در دمای پائین نگهداری نمودند      8 و یا    4،  0

، ویـسکوزیته مخلـوط و اورران   HHPنتایج حـاکی از آن بـود کـه رسـانیدن و        .  مگاپاسگال قرار داده شدند    300یا  
بستنی های حاوی پایدارکننده و امولسیفایر را بسیار بیشتر از مخلوطهای بدون پایدارکننده و امولسیفایر افزایش مـی                 

. ر کلیه مخلوطها با افزایش زمان رسانیدن، میزان آگلومراسیون چربی و در نتیجه ویـسکوزیته افـزایش یافـت                  د. دهد
HHP 11( تاثیر معنی داری بر خواص حسی بستنی نداشت.(  

ترکیب دو نوع ثعلب متداول در ایران و ویژگیهـای رئولـوژیکی آنهـا را بـصورت                 ) 2007(       فرهوش و ریاضی    
محتـوای گلوکومانـان بیـشتر و        دارای   PST(2(ثعلب غده پنجـه ای      .  و دما مورد بررسی قرار دادند      تابعی از غلظت  

در تمامی  هر دو نوع ثعلب دارای رفتار کاملا سودوپلاستیک         .  بود RTS(3(نشاسته کمتری نسبت به ثعلب غده گرد        
یس قوام افزایش و بـا افـزایش دمـا،          با افزایش غلظت، سودوپلاستیسیته و اند     . غلظتها و دماهای مورد بررسی بودند     

 PTSدر غلظتها و ذدماهای مشابه، محلولهای . قوام محلولهای ثعلب کاهش یافت و به جریان نیوتنی تمایل پیدا کرد
 بودند که عمدتا به تفاوت در ترکیب شیمیایی دو          RTSدارای سودوپلاستیسیته و قوام بیشتری نسبت به محلولهای         

  ). 3( گلوکومانان و نشاسته آنها نسبت داده می شود نوع ثعلب بخصوص محتوای
دو نوع پایدارکننده ثعلب و پالسگارد در فرمولاسیون مخلوط بستنی همراه با دو زمان رسانیدن        در این پژوهش   

هـدف از ایـن مطالعـه، بررسـی تـاثیر دو نـوع              .  ساعت برای هر یک از مخلوط ها مورد استفاده قرار گرفـت            6 و   4
رکننده متداول در صنعت بستنی سازی کشور و دو زمان رسانیدن بـر ویژگـی هـای فیزیکوشـیمیایی و حـسی                      پایدا

  .بستنی بوده است
  

  :مواد و روشها
  :مواد اولیه -الف

       مواد اولیه مورد استفاده شامل شیر کامل، خامه، شیر خشک بدون چربی، شکر آسیاب شده، پایدارکننـده هـای                   
 30 و 5/2 شیر و خامه مصرفی از نـوع اسـتریلیزه و همـوژنیزه بـه ترتیـب بـا                    .وانیل و گلاب بود   ثعلب و پالسگارد،    

 که بمنظور کـسب اطمینـان از یکنـواختی آنهـا، همگـی      بود) پگاه محصول شرکت سهامی شیر ایران،   (درصد چربی   
یر خشک بدون چربی، شکر ش. )1( تهیه و میزان چربی آنها اندازه گیری گردید ،بصورت یکجا و از یک تاریخ تولید    

                                           
1 High Hydrostatic Pressure 
2 Palmate-tuber salep 
3 Rounded-tuber salep 
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آسیاب شده، ثعلب، پالسگارد، وانیل و گلاب همگی از فروشگاه های قنادی سطح شهر تهیه و تا زمـان مـصرف در                      
  .جای خشک و خنک نگهداری شدند

  
  :آزمایشات -ب

) بـر بروش حجمی ژر  (       آزمایشاتی که بر روی مواد اولیه صورت گرفت، شامل اندازه گیری چربی شیر و خامه                
بـا اسـتفاده از     ) ، مقاومـت بـه ذوب، وزن مخـصوص و ویـسکوزیته           درصـد اورران  (خصوصیات فیزیکـی     ).1(بود  

 در نمونه   )1377(پروانه  بر اساس روش پیشنهادی     ) pH( و شیمیایی    )1996 (مارشال و آربوکل  روشهای پیشنهادی   
طعـم، عطـر، بافـت و پـذیرش         ( بستنی   بمنظور ارزیابی ویژگی های حسی نمونه های      . های بستنی اندازه گیری شد    

 بعنوان داور ثابت انتخاب شدند      ،آزمون مقدماتی  نفر از دانشجویان رشته صنایع غذایی پس از انجام           10 تعداد   ،)کلی
  . نمونه ها را مورد ارزیابی قرار دادند،که بر اساس آزمون هدونیک پنج نقطه ای

  
  :طرح آماری -ج

 آنـالیز واریـانس و مقایـسه    MStatCاین مشاهدات بکمک نرم افـزار  . ر انجام شدمایشات در دو تکرا  ز       کلیه آ 
 نتایج حاصل از آزمونهای حسی نیـز بـا          .میانگین شده و اثرات ساده و متقابل تیمارها با آزمون دانکن مقایسه گردید            

 حاصـل از تفـاوت      بمنظور خارج کردن واریـانس    .  در معرض آنالیز واریانس قرار گرفتند      MStatCکمک نرم افزار    
 نقطه ای بـا     5 میانگین امتیازات داوران در مقیاس هدونیک        . از طرح پایه بلوکهای کامل تصادفی استفاده شد        ،داوران

  . صورت گرفتExcelرسم کلیه نمودارهای نتایج نیز بکمک نرم افزار . آزمون دانکن مقایسه گردید
  

  :نتایج و بحث
  : خصوصیات فیزیکی-1
  : ویسکوزیته-1-1
  : اثر نوع پایدارکننده-1-1-1

پایدارکننـده  ). p<0.01( تـاثیر معنـی داری بـر ویـسکوزیته مخلـوط داشـت       ،       نوع پایدارکننده مـورد اسـتفاده    
همان طور که گفته شد، پالسگارد کـه    . پالسگارد در تمامی نمونه ها ویسکوزیته بیشتری نسبت به ثعلب بوجود آورد           

ثعلـب  بوده، در حالی که     مخلوطی از پایدارکننده و امولسیفایر       استفاده می شود، در واقع       بعنوان پایدارکننده در ایران   
لذا حضور امولسیفایر در نمونه های حاوی پالـسگارد باعـث بهبـود امولـسیفیکاسیون     . فقط نقش پایدارکنندگی دارد  

یته مخلوط را نسبت بـه  چربی در مخلوط شده، بافت منسجم تر و شبکه مستحکم تری بوجود می آورد که ویسکوز       
  ).8(ش می دهدنمونه های حاوی ثعلب به شدت افزای

  
  : اثر زمان رسانیدن-1-1-2

 در تمـامی   ساعت رسـانیدن p<0.01 .(6(رار داد ق       زمان رسانیدن، ویسکوزیته را بطور معنی داری تحت تاثیر  
. درصد بود 24ین اختلاف آشکار و در حدود       ا.  ساعت رسانیدن ایجاد نمود    4نمونه ها ویسکوزیته بیشتری نسبت به       

سـرد کـردن    .  درجه سانتی گراد خنک شـود      4پس از مرحله پاستوریزاسیون، مخلوط باید بلافاصله تا دمای کمتر از            
باعث شـروع کریـستالیزاسیون چربـی، جـذب         ) رسانیدن(مخلوط و نگهداری آن در دمای پائین به مدت زمان لازم            
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نتیجـه ایـن   . ا به سطح گلبول های چربی و آبگیری پروتئین ها و پایدارکننده ها می گـردد             پروتئین ها و امولسیفایره   
   ).14 و 11، 10، 6 (ذوب بستنی نهایی استقاومت به  بهبود بافت، افزایش ویسکوزیته و افزایش م،اعمال

نـی داری را در سـطح              بررسی اثر متقابل زمان رسانیدن و نوع پایدارکننـده بـر روی ویـسکوزیته، اخـتلاف مع                
 در . ساعت رسانیدن در حضور پالسگارد، ویسکوزیته بیشتری نسبت به ثعلـب ایجـاد نمـود        4 .نشان داد % 1اطمینان  

بلا اشـاره شـد، پایدارکننـده    ق که همانطور). 1شکل ( ساعت نیز همین وضعیت حکمفرما بود      6مورد زمان رسانیدن    
باعث ایجاد شبکه مستحکم تر در مخلوط شده و ویسکوزیته را نـسبت              که   پالسگارد حاوی امولسیفایر نیز می باشد     

دن طولانی تر باشد، تاثیر     بعلاوه هر چه زمان رسانی    . افزایش می دهد  ) صرفا پایدارکننده (به مخلوطهای حاوی ثعلب     
  ).8 و 3( عوامل مختلف در افزایش ویسکوزیته نیز شدیدتر خواهدبود

  
  : اورران-1-2
  : پایدارکننده اثر نوع-1-2-1

اورران نمونه هـای    ). p<0.01( مورد استفاده، اورران را بطور معنی داری تحت تاثیر قرار داد                    نوع پایدارکننده 
همانطور کـه گفتـه شـد، در        .  درصد کمتر از نمونه های تهیه شده با ثعلب بود          5/12تهیه شده با پالسگارد در حدود       

جود دارد که با ایجاد بافت منسجم و شبکه مستحکم در مخلوط، از ورود مناسب               ترکیب پالسگارد، امولسیفایر نیز و    
  .هوا به درون بافت، جلوگیری نموده و اورران را کاهش می دهد

  
  : اثر زمان رسانیدن-1-2-2

ران اور). p<0.01(       بر اساس نتایج آنالیز واریانس، زمان رسانیدن تاثیر معنی داری بر اورران نمونه ها داشـت                 
 سـاعت رسـانیدن را      4درصد کمتر از نمونه هـایی اسـت کـه           7 ساعت رسانیدن در حدود      6تمامی نمونه ها پس از      

 مخلوط بستنی، پروتئین ها و پایدارکننده های موجود در مخلوط آبگیـری نمـوده، باعـث                 طی رسانیدن . گذرانده اند 
ی هوا بـه درون بافـت مـی شـوند و در نتیجـه               افزایش ویسکوزیته و در نتیجه جلوگیری از توزیع مناسب سلول ها          

  .اورران را کاهش می دهند
 ساعت رسانیدن 4. معنی دار بود% 1       اثر متقابل زمان رسانیدن و نوع پایدارکننده بر اورران نیز در سطح اطمینان 

ت نیـز همـین      سـاع  6در مـورد زمـان رسـانیدن        . در حضور ثعلب، اورران را نسبت به پالسگارد افزایش داده اسـت           
همانطور که بیان شد، با افزایش میزان پروتئین دناتوره در مخلوط و نیـز افـزایش                ). 2شکل  (وضعیت حکمفرماست   

تـاثیر پالـسگارد    . ویسکوزیته افزایش و اورران کاهش می یابد       و پایدارکننده ها در طی رسانیدن،        اآبگیری پروتئین ه  
  .اختلاف در ترکیب این دو پایدارکننده مربوط می گردددر کاهش اورران مخلوط نسبت به ثعلب نیز به 

  
  : مقاومت به ذوب-1-3
  : اثر نوع پایدارکننده-1-3-1

). p<0.01(       نتایج حاصل از آنالیز واریانس، گویای معنی دار بودن اثر نوع پایدارکننده بر مقاومت به ذوب بود                 
.  درصـد بیـشتر از نمونـه هـای حـاوی ثعلـب داشـتند               8/4نمونه های حاوی پالسگارد، مقاومت به ذوبی در حدود          

ث افزایش استحکام امولـسیون  عهمانطور که قبلا نیز اشاره شد، در ترکیب پالسگارد، امولسیفایر نیز وجود دارد که با   
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و در نتیجه افزایش مقاومت به ذوب این نمونه ) صرفا پایدارکننده(و فاز کلوئیدی نسبت به مخلوطهای حاوی ثعلب 
  .می گرددها 
  
  : اثر زمان رسانیدن-1-3-2

بطوری که مقاومت به ذوب در نمونه هـای         ). p<0.01(       تاثیر زمان رسانیدن بر مقاومت به ذوب معنی دار بود           
  . ساعت رسیدگی بود4 درصد بیشتر از نمونه های با 05/2 ساعت رسیدگی تقریبا 6با 

 6پـس از    . معنی دار شـد   % 5ننده بر مقاومت به ذوب در سطح اطمینان                اثر متقابل زمان رسانیدن و نوع پایدارک      
 نمونه های حاوی پالسگارد، مقاومت به ذوب بیشتری نسبت به نمونه هـای حـاوی ثعلـب ایجـاد                    ،ساعت رسانیدن 

تفـاوت در ترکیـب دو نـوع        ). 3شـکل   ( ساعت نیز همـین حالـت وجـود داشـت            4در مورد زمان رسانیدن     . کردند
 مصرفی و افزایش ثبات امولسیون در طی زمان رسانیدن طولانی تر، از دلایل ایجاد این اختلاف معنی دار  پایدارکننده
  .می باشند

  
1-4- pH:   
  : اثر نوع پایدارکننده -1-4-1

  .(p>0.05) اورد نمونه ها بوجود نیpHنوع پایدارکننده مصرفی، اختلاف معنی داری را در        
  
  :ن  اثر زمان رسانید-1-4-2

متقابل زمان رسـانیدن و نـوع پایدارکننـده بـر           اثر  . (p>0.05) معنی دار نبود     pH       تاثیر زمان رسانیدن بر روی      
pH 1جدول ( نیز معنی دار نبود.(  

  
  : وزن مخصوص -1-5
  : اثر نوع پایدارکننده -1-5-1

 کلی نمونه هـای حـاوی ثعلـب، وزن          بطور). p<0.01 ( معنی دار بود          تاثیر نوع پایدارکننده بر وزن مخصوص     
وزن مخصوص مخلوط به ترکیبات تشکیل دهنـده        . مخصوص بیشتری نسبت به نمونه های حاوی پالسگارد داشتند        

 این اختلاف معنی دار را می توان به تفاوت در ترکیب این دو نوع پایدارکننـده                 لذا وجود ). 10 و   9(دارد  بستگی  آن  
  .نسبت داد

  
  :انیدن  اثر زمان رس-1-5-2

       نتایج حاصل از آنالیز واریانس نشان داد که زمان رسانیدن تاثیر معنی داری بر وزن مخصوص مخلـوط نـدارد                    
(p>0.05) .                    همچنین اثر متقابل نوع پایدارکننده و زمان رسانیدن بر وزن مخصوص نیز در این سـطح اطمینـان بـی

  ).1جدول (نی بود مع
  
  : خصوصیات حسی-2
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  :عم عطر و ط-2-1
  : اثر نوع پایدارکننده-2-1-1

       نتایج مقایسه میانگین ها حاکی از آن است که نوع پایدارکننده مورد استفاده، تاثیر معنی داری بر امتیاز عطـر و                     
  .(p>0.05) طعم نمونه ها نداشته است

  
  
 
  : اثر زمان رسانیدن-2-1-2

همچنـین اثـر    .(p>0.05)عطر و طعم نمونه ها بوجود نیاورد             زمان رسانیدن، اختلاف معنی داری را در امتیاز         
  ).2جدول (بود متقابل زمان رسانیدن و نوع پایدارکننده بر امتیاز عطر و طعم بی معنی 

  
  : بافت-2-2
  : اثر نوع پایدارکننده-2-2-1

بطـوری کـه   . )p<0.01(       نوع پایدارکننده مصرفی، اختلاف معنی داری در امتیاز بافت نمونه هـا بوجـود آورد               
.  درصد بیشتر از امتیاز بافـت نمونـه هـای حـاوی پالـسگارد بـود                27امتیاز بافت نمونه های حاوی ثعلب در حدود         

مخلـوطی از پایدارکننـده و امولـسیفایر بـوده، در حـالی کـه ثعلـب تنهـا نقـش                     همانطور که گفتـه شـد، پالـسگارد         
لسگارد، دارای ویسکوزیته بالاتر و بافت چسبنده و کشـسانی تـری            بنابراین نمونه های حاوی پا    . پایدارکنندگی دارد 

  .نسبت به نمونه های حاوی ثعلب بوده و امتیاز بافت کمتری به آنها تعلق گرفته است
  
  : اثر زمان رسانیدن-2-2-2

 رسـانیدن و     همچنین اثر متقابـل زمـان      .(p>0.05)        تاثیر زمان رسانیدن بر امتیاز بافت نمونه ها بی معنی بود            
  ).2 جدول(بود نوع پایدارکننده بر امتیاز بافت بی معنی 

  
  : پذیرش کلی-2-3
  :اثر نوع پایدارکننده -2-3-1

نمونـه  . )p<0.01( گویای معنی دار بودن اثر نوع پایدارکننده بر امتیاز پذیرش کلی بـود                   نتایج آنالیز واریانس،    
ایـن اخـتلاف،   . حاوی پالـسگارد کـسب نمودنـد     نسبت به نمونه های      یکلی بالاتر  حاوی ثعلب امتیاز پذیرش      های

  . درصد بود26آشکار و در حدود 
  
  : اثر زمان رسانیدن-2-3-2

اثـر متقابـل    . (p>0.05)       زمان رسانیدن، اختلاف معنی داری را در امتیاز پذیرش کلی نمونه ها بوجود نیـاورد                
  ).2جدول (بود  پذیرش کلی نیز در این سطح اطمینان بی معنی زمان رسانیدن و نوع پایدارکننده بر امتیاز

  
  :نتیجه گیری
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رکننـده متـداول در            در این پژوهش خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حـسی بـستنی بـا اسـتفاده از دو نـوع پایدا                  
. گرفـت تنی سازی داخل کشور یعنی ثعلب و پالسگارد در فرمولاسیون مخلوط مورد بررسـی قـرار       کارخانه های بس  

  .وق الذکر مورد مطالعه قرار گرفتهای ف کلیه ویژگی  ساعت بر6و  4همچنین تاثیر زمان رسانیدن در دو سطح 
بطوری که .  تاثیر معنی داری بر کلیه خصوصیات فیزیکی دارد    ،نتایج نشان داد که نوع پایدارکننده مورد استفاده              

ص بیشتر و ویسکوزیته و مقاومت به ذوب کمتری نـسبت بـه             نمونه های حاوی ثعلب دارای اورران و وزن مخصو        
از میان خصوصیات حسی نیز تنها امتیاز بافت و پذیرش کلی تحـت تـاثیر قـرار                 . نمونه های حاوی پالسگارد بودند    

بطوری که پایدارکننده ثعلب در تمامی نمونه ها، امتیازات بافت و پذیرش کلی بالاتری نسبت به پایدارکننده                 . گرفت
  . لسگارد بوجود آوردپا

امـا سـایر   .  نبـود   و وزن مخصوص نمونه هـا معنـی دار         pH       تاثیر زمان رسانیدن بر خصوصیات حسی، مقادیر        
 ساعت رسانیدن، مقادیر ویسکوزیته و مقاومت به ذوب را نسبت بـه             6. خصوصیات فیزیکی تحت تاثیر قرار گرفت     

  . ساعت افزایش و اورران را کاهش داد4
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  اثر متقابل زمان رسانیدن و نوع پایدارکننده بر ویسکوزیته- 1شکل 
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  اثر متقابل زمان رسانیدن و نوع پایدارکننده بر اورران- 2شکل 
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  اثر متقابل زمان رسانیدن و نوع پایدارکننده بر مقاومت به ذوب- 3شکل

  
  
 

   و وزن مخصوصpH اثر متقابل زمان رسانیدن و نوع پایدارکننده بر -1جدول 
  وزن مخصوص  pH  نوع پایدارکننده )ساعت(زمان رسانیدن 

58/6  ثعلب a083/1 a 4  
57/6  پالسگارد a084/1 a 

57/6  ثعلب a081/1 a 
6  

58/6  پالسگارد a081/1 a 

  
  
 

  اثر متقابل زمان رسانیدن و نوع پایدارکننده بر امتیاز طعم، عطر، بافت و پذیرش کلی-2جدول 

 امتیاز پذیرش کلی  امتیاز بافت  امتیاز عطر  امتیاز طعم  نوع پایدارکننده  )ساعت(زمان رسانیدن 
23/4  ثعلب a 23/4 a 66/4 a 67/4 a 4  

23/4  پالسگارد a 23/4 a 63/4 a 65/4 a 

27/4  ثعلب  6 a 23/4 a 57/4 b 57/4 b 
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27/4  پالسگارد a 17/4 a 53/4 a 55/4 b 
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Effect of Stabilizers and Aging Times on Physicochemical and Organoleptic 
Properties of Soft Ice Cream 

 
Asadinejad, Sh.; Habibi Najafi, M.B.; Razavi, S.M.A. & Nasiri Mahallati, M. 

Ferdowsi University of Mashhad, College of Agriculture  
Abstract 
 
       Two kinds of stabilizers (Salep and Palsgaard) and two aging times (4 and 6 hours) were used in production of 
vanilla ice cream. All mixes were formulated to make an ice cream containing fat 5%, MSNF 10%, sugar 15% and 
stabilizer 0.4%. Vanilla and rose water were added to all of the formulations to improve their taste and aroma. 
Physicochemical properties of different samples of ice cream treated as above including overrun, melting 
resistance, viscosity, density and pH were measured and the results were analyzed as a factorial experiment in 
completely randomized design using Duncan's test in certainty levels of 1% and 5%. Sensory properties of samples 
were judged by 10 panelists in five points hedonic test scale. Data analyses showed that the type of stabilizer 
significantly affected physical characteristics. Samples containing Salep had higher overrun and density and lower 
viscosity and melting resistance than samples containing Palsgaard. Among the sensory properties, the texture and 
total acceptance points were just affected. In all treatments, Salep produced higher texture and total acceptance 
points than Palsgaard. The effect of aging time on the sensory properties, pH and density of samples was not 
significant; however, other physical characteristics were significantly affected. 6-hour aging time increased 
viscosity and melting resistance and decreased overrun in comparison with 4-hour aging time. 
 
Keywords: Stabilizer, Salep, Palsgaard, Aging Time, Ice cream. 
 
 


