بررسي تاثير جايگزيني موادجامدكل بستني بابادام بر خصوصيات فيزيكي و حسي آن
چكيده 

بستني يكي از پرمصرف ترين دسرها در جهان و ايران است درنتيجه نوع و مقدار تركيبات تشكيل دهنده آن مي تواند از نظر سلامتي براي بسياري ازمصرف كنندگان مهم باشد. دراين تحقيق اثر جايگزيني شيرخشك  بدون چربي وخامه توسط بادام (با حدود 95%موادجامدكل ) برخصوصيات كيفي بستني موردارزيابي قرارگرفت جايگزيني بادام در چهار سطح 15%، 30%، 45%و 60%به همراه يك نمونه شاهد(0%) انجام شد نتايج بررسي آماري نشان داد كه بين نمونه با 15%جايگزيني ونمونه شاهدازنظر خواص فيزيكي اختلاف معني داروجودندارد ولي طعم و آروماي بادام هم درآن مشهود  نبود سطح 60% جايگزيني، طعم و آروماي خوبي را ايجاد كرده بوداماازنظرويژگيهاي فيزيكي اختلاف آن بانمونه شاهد معني داربود در نهايت سطح 45%جايگزيني از جهات مختلف بهترين و سپس سطح 30%جايگزيني مي تواند قابل قبول باشد.
 واژه هاي كليدي:بستني-بادام-موادجامدكل-خواص فيزيكي وحسي.

 مقدمه 
ايران بعنوان يكي از كشورهاي توليد كننده و صادركننده بعضي از خشكبار از جمله پسته، بادام، زيره و غيره از جايگاه خاصي در جهان برخوردار است. پسته هم به صورت تازه و هم در فرآورده‌هاي ديگر مانند بستني مورد استفاده قرار مي‌گيرد،اما بادام كمتر بصورت تازه و بيشتر از روغن آن كه جنبه دارويي دارد استفاده مي شود. بادام با95%موادجامد كل (حاوي حدود 55% چربي؛ 40% مواد جامد بدون چربي ؛18% پروتئين و 19% كربوهيدرات) منبع غني از فسفر،منيزيم، پتاسيم، كلسيم ،فيبر و ويتامين‌هاي مختلف مي باشد،وجودمنيزيم كافي دربدن باعث مي شودكه درخون جريان يافته واكسيژن وموادمغذي راسريعترحمل كندوجلوافزايش ضربان قلب رابگيرد.پتاسيم درانقباض عضلات ،به جريان درآوردن اعصاب ،متعادل كردن فشارخون وعملكردبهترقلب نقش دارد.بادام غني ترين منبع غيرحيواني كلسيم مي باشدكلسيم وفيبرموجوددربادام ،كاهش دهنده سرطان روده بزرگ مي باشد.اسيدفوليك دربادام باعث كاهش سرطان دهانه رحم ميگردد.وجودانواع ويتامينهادربادام به سوخت وساز كربوهيدرات هادربدن كمك مي كند.بادام حاوي مقدارزيادي چربي هاي غيراشباع(8%اشباع-73%مونوغيراشباع-19%پلي غيراشباع) مي باشد(20)درحاليكه چربي شيرحاوي 4%اسيدهاي چرب پلي غيراشباع-30%مونوغيراشباع و66% اشباع است(Lin et al,1996). از طرفي بادام داراي خاصيت پري بيوتيك
 مي باشدكه درصورت مصرف آن به طرز چشمگيري تعدادباكتريهاي مفيدروده افزايش مي يابد.نكته جالب توجه اينجاست كه باحذف چربي ازبادام ديگراثري ازاين خاصيت بادام ديده نمي شوداين موضوع نشاندهنده آنست كه باكتريهاي مفيدروده ازچربي بادام براي رشد خوداستفاده كرده وچربي بادام اساس اثرپري بيوتيكي اين دانه روغني مي باشد(21).
البته بايد به اين نكته توجه داشت كه كاربردبيشتر مغزها به عنوان مواد اوليه اصلي در فرمولاسيون بستني‌هاتاكنون بررسي نشده است. اما از تكه‌هاي بادام در حدود حداكثر 10% وزن بستني به داخل بافت استفاده شده است. 

ضمناً بستني‌ها براساس نوع مواد اوليه و ميزان آنها و همچنين چگونگي فرآيند توليد دسته‌بندي مي‌شوند كه ما در اين تحقيق فرموله كردن بستني بسيار مرغوب (ميزان چربي 15 تا 18% ـ جامدات كل بيشتر از 40% ـ اورران 25 تا 50%) را در نظر گرفته‌ايم كه باز يكي از دلايل انتخاب اين نوع بستني؛ استفاده كمتر از امولسيفاير و پايداركننده در ساخت آن مي‌باشد زيرا هرچه موادجامدكل بيشترشود نياز به پايدار كننده كمتر مي‌شود و هر چقدر ميزان چربي در مخلوط افزايش يابد، احتياج به افزودن امولسيفاير نيز كاهش مي يابد(3).اين پژوهش بااهداف استفاده ازبادام درفرمولاسيون اصلي بستني كه علاوه برافزايش ارزش تغذيه اي آن، منشاء خطري براي مصرف كننده نباشد،توليد دسري باطعم وآروماي جديدوتوليدمحصولي باخاصيت پري بيوتيك كه براي سنين مختلف مفيد خواهدبودانجام گرفت.
 مواد و روش ها 

مواد اوليه‌اي كه براي انجام اين پژوهش مورد نياز بودند عبارتند از: شير پاستوريزه 5/2% چربي از كارخانه پگاه خراسان ـ خامه 30% چربي از كارخانه پگاه خراسان ـ شيرخشك بدون چربي ـ شكر ـ ثعلب ـ بادام تازه همراه با پوست كامل كه از بازار فروش خشكبار تهيه گرديد.
آماده سازي بادام 

چون بادام‌ها بصورت سالم خريداري شد،ابتداآنهاراشكسته ومغز ازپوست جدا گرديد. پوست چرمي روي مغز سفيد بادام براي حفظ كيفيت رنگ محصول بايد جدا مي شد كه اين كار با قرار دادن بادام‌ها در آب ولرم در زماني حدود يك الي دو ساعت و متعاقب آن عمل پوست‌گيري انجام ‌شد. چون بادام‌ها در اثر خيس شدن كمي رطوبت جذب كرده بودند ،آنها را براي چند روزي در دماي حدود 30 درجه سانتي‌گراد نگهداري كرده تا خشك شوند و سپس عمل آسياب كردن انجام شد. بدليل چربي بالاي بادام براي آنكه عمل خرد شدن خوب انجام شود و به يك بافت هموژن دست پيدا كنيم مقدار شكر مورد نياز فرمولاسيون را همراه با بادام در آسياب ريخته و با سه بار آسياب كردن در طول دو الي سه روز خميري حاصل مي‌شد كه هيچ ذره‌اي در آن به چشم نمي‌خورد پس بدينصورت بادام و شكر براي تهيه محصول نهايي آماده گرديد.
تهيه بستني 

ابتدا مواد لازم جهت هر يك از فرمول هاي مورد آزمايش را با روش سرم
 محاسبه(2،3) و توزين كرده و بصورت زير عمل شد.شير پاستوريزه و هموژنيزه 5/2درصد چربي را تا دماي حداكثر 50 درجه سانتي‌گراد حرارت داده و همراه با هم زدن آن؛ خامه پاستوريزه و هموژنيزه 30% چربي را به آن اضافه نموده عمل همزدن را تا پنج دقيقه ادامه داده و همزمان ساير مواد جامد را كه شامل شيرخشك بدون چربي، قوام دهنده ، مخلوط خردشده بادام وپودر شكر بودند به آهستگي به مخلوط اضافه گرديد پس از آن براي همگن شدن بهترمواد،بمدت بيست دقيقه داخل مخلوط كن همزده شد بعد از آن جهت پاستوريزه كردن مخلوط آنرا داخل مايكروفر گذاشته تا دماي آن به 80 درجه سانتي‌گراد برسد و بلافاصله عمل سرد كردن با آب سرد انجام شد(9).مخلوط آماده شده جهت مرحله رسيدن (طي اين مدت امولسيفايرها جايگزين برخي از بلورهاي چربي و همچنين برخي از پوشش‌هاي پروتئيني گويچه‌هاي چربي مي‌گردند) در يخچال با دماي 4 درجه سانتي‌گراد به مدت 12 ساعت قرار داده شد(10).پس از آنكه مواد از يخچال خارج شدند(800گرم) حدود 10% از آن براي آزمون هاي قبل از انجماد شامل دانسيته ـ ويسكوزيته و… كنار گذاشته شد و 90% آن به داخل كاسه دستگاه بستني ساز منتقل و عمل انجماد صورت گرفت. زمان انجماد براي تمام فرمول‌ها يكسان يعني 25 دقيقه به طول انجاميد. پس از انجماد، بستني آماده شده را به ظروف يكبار مصرف منتقل (15 ظرف)؛ كدگذاري و در فريزر قرار گرفت . 

اولين فرمول بدون اضافه كردن بادام بعنوان نمونه شاهد توليد شد سپس با توجه به محاسبات انجام شده عمل جايگزيني موادجامدكل بستني با بادام درچهار سطح 15%، 30%، 45%و 60% صورت گرفت.
آزمايشات 

آزمايشات انجام شده روي مخلوط : دانسيته(11) ـ ويسكوزيته.
آزمايشات انجام شده درزمان ساخت بستني: اورران
(11)- قابليت هم زدن بستني.
آزمايشات انجام شده روي بستني:درصد مقاومت به ذوب(6) -رنگ و ظاهر محصول ـ بافت ـ طعم و مزه بستني(استانداردملي ايران شماره 4937 )(1). جهت انجام آزمونهاي حسي؛ از ده ارزياب زن و مرد با سنين مختلف كه همگي از اساتيد و دانشجويان دكترا بودند يعني كاملاً آشنابه نحوه تست پانل ، استفاده شد در آزمون سه فاكتور رنگ و شكل ظاهري؛ بافت؛ و طعم در پنج سطح (عالي ـ خوب ـ متوسط ـ ضعيف ـ خيلي ضعيف) ارزيابي شدند.
طرح آماري 

در اين پژوهش از طرح فاكتوريل در قالب كاملاً تصادفي با سه تكرار استفاده شد كليه اطلاعات و داده‌هاي گردآوري شده با استفاده از نرم افزار آماري SAS تحت ويندوز آناليز شد وميانگين تكرارهادرقالب آزمون دانكن وLSD  درسطح آماري 1% موردمقايسه قرار گرفتند و براي رسم نمودارها از نرم افزار Word نسخه 2003 استفاده شد.
نتايج و بحث 
دانسيته مخلوط بستني
شكل 1 تغييرات دانسيته را در نمونه‌هاي آزمايشي نشان مي دهد بين نمونه0%، 15% و 30% جايگزيني از نظر دانسيته در سطح 1% اختلاف معني‌دار نمي‌باشد اين نشان دهنده آنست كه تا سطح 30% جايگزيني بادام به جاي موادجامدكل مخلوط بستني تاثيرقابل توجهي روي دانسيته ايجادنشده است ولي باافزايش درصدجايگزيني روي دانسيته محصول نهايي تاثيرمعني داري مشاهده مي شود. دليل افزايش دانسيته كاملا واضح است زيراتركيبات بادام جايگزين تركيباتي همچون خامه وشيرخشك مي شودكه بافت خامه صنعتي با30% چربي ازهوادهي خوبي برخوردارمي باشددرحاليكه بافت بادام آسياب شده اي (شبيه خمير)كه براي اين تحقيق درآزمايشگاه آماده شده است ازنظروجود سلول هاي هوادرآن بسيارضعيف است پس طبيعي است كه دراثراين جابجايي باافزايش جايگزيني،حجم بستني كاهش(يعني اورران كاهش)و دانسيته افزايش يابددليل ديگري كه ميتوان براي بالارفتن دانسيته ذكركردافزايش جايگزيني اسيدهاي چرب غيراشباع با اشباع ميباشدزيراهرچه وزن مولكولي كمتروتعدادباندهاي دوگانه بيشترشوددانسيته زيادترخواهدشد.
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شكل1-تاثيرسطوح مختلف جايگزيني موادجامدكل بستني بابادام بردانسيته
ويسكوزيته مخلوط
تجزيه آماري داده‌هاي مربوط به ويسكوزيته نشان داد كه بين نمونه‌هاي آزمايشي در سطوح بالاتراز 15% اختلاف معني‌دار مي باشد. شكل 2 نشان ميدهدكه باافزايش جايگزيني بادام ويسكوزيته مخلوط(پس ازمرحله رسيدن)كاهش مي يابدبين نمونه شاهدونمونه با 15% جايگزيني درسطح 1% اختلاف معني دارنيست امادرسطوح بالاتراختلاف معني دارمي باشدازآنجائيكه عواملي زيادي ازجمله :نوع سيال وتركيب شيميايي آن،درجه حرارت،غلظت ووزن مولكولي اجزاي محلول،نوع ومقدارموادمعلق و...برويسكوزيته سيالات تاثيرگذارمي باشند(Arbuckle,1986).درنتيجه درتحقيق فوق سعي شدتاحدامكان تاثيربرخي ازآنهاروي ويسكوزيته كاهش يافته يا ازبين برودبه همين دليل ويسكوزيته تمامي نمونه هاي توليدي دردماي15 درجه سانتيگراد اندازه گيري شدوغلظت موادجامدكل ،نوع قوام دهنده ومقدارآن براي همه نمونه هاي آزمايشي ثابت بوده است اماتركيب جايگزين ازنظروزن مولكولي،نوع ومقدارموادمعلق ونوع چربي متفاوت مي باشد استفاده ازبادام درفرمولاسيون بالارفتن باندهاي غيراشباع رابه دنبال داردكه افزايش باندهاي دوگانه،ويسكوزيته را بطورجزئي كاهش مي دهد.  (1997)Rahman et al گزارش كردندكه ويسكوزيته بستني تحت تاثيرمنبع چربي آن مي باشدهرچقدرشيرمورداستفاده درساخت بستني حاوي چربي بيشتري باشدباعث افزايش ويسكوزيته محصول خواهدشد.ويسكوزيته امولسيونهاي مختلف ارتباط مستقيمي بامقدارچربي جامدموجوددرآنهادارد(Cansell et al,2003). (1998) Im and  Marshall نيزبه نتايجي مشابه دست پيداكردندبدينصورت كه ازروغن هاي اشباع،مونوغيراشباع وپلي غيراشباع به نسبت 1:1:1درساخت بستني استفاده نمودندوآنرابابستني كه فقط ازچربي شيرتهيه شده بودمقايسه كردندبستني توليدشده باروغن سبزيجات ازويسكوزيته پايين تري برخورداربودكه دليل آنرااختلاف درسايزوچگونگي انتشارگلبولهاي چربي ذكرنمودند. 
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شكل2-تاثيرسطوح مختلف جايگزيني موادجامدكل بستني بابادام برويسكوزيته
اورران 
تجزيه آماري داده‌هاي مربوط به اين فاكتور نشان داد كه بين نمونه‌هاي آزمايشي در سطح 1% اختلاف معني‌دار مي باشد. شكل 3 چگونگي تغييرات اورران را در نمونه‌هاي مختلف نشان مي‌دهد. همانطور كه مشاهده مي شود با افزايش جايگزيني بادام، اورران كاهش مي‌يابد اورران در بستني‌هاي بسيار مرغوب (چربي 18% ـ ساكارز 18% ـ جامدات كل بيش از 40%) مي تواند بين 25 تا 50 درصد باشد(چگني ومشكوت،1385) كه نتايج بدست آمده در اين پژوهش نيزحاكي ازاين رنج مي باشد.كمترين اورران مربوط به نمونه با60%جايگزيني وبيشترين اورران مربوط به نمونه شاهداست اورران تحت تاثيرمستقيم ويسكوزيته مخلوط بستني مي باشدباافزايش ويسكوزيته مخلوط،اورران افزايش وباكاهش ويسكوزيته مخلوط،اورران كاهش مي يابد(Muse,2004).براي توليدبستني باكيفيت بالانيازبه كنترل دقيق اورران وپخش بهترسلولهاي هواوسايزآنهااست.اگردرطي فريزكردن بستني، تجزيه وريزشدن سلولهاي بزرگترهوابه سلولهاي كوچكترسريعترانجام گيردبستني توليدشده ازاورران بيشتري برخوردارخواهدشد ولي به محض سخت شدن(اتمام مرحله انجماد) سلولهاي هواباسايزمتوسط درهربستني افزايش مي يابدوميزان آن بستگي به اورران داردهرچه اورران بستني كمترباشدتعدادسلولهاي هواباسايزمتوسط بيشتر؛ وهرچقدراورران بستني بيشترباشد تعدادسلولهاي هواباسايزمتوسط كمتراست(Sofjan and Hartel,2003).
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شكل3-تاثيرسطوح مختلف جايگزيني موادجامدكل بستني بابادام براورران
علاوه برتغييرنوع چربي كه برروي كاهش ويسكوزيته وكاهش اورران موثرمي باشديكي ديگرازدلايلي كه باافزايش جايگزيني بادام،اورران كاهش مي يابداينست كه سوسپانسيون بادام كه يك سيستم كلوئيدي روغن درآب است جايگزين خامه كه يك سيستم كلوئيدي كف(فازپراكنده گاز،فازپيوسته مايع)است ميشود.
قابليت هم زدن 

تجزيه آماري داده‌هاي مربوط به اين فاكتور نشان داد كه بين نمونه‌هاي آزمايشي در سطح 1% اختلاف معني‌دار مي‌باشد. 

شكل 4 به مانشان ميدهدكه درچه زماني مي توان به ماكزيمم اورران دست پيداكرد نتايج بدست آمده بدينصورت حاصل شد كه ازشروع مرحله انجمادهرپنج دقيقه يكبارعمل اندازه گيري اورران انجام مي گرفت كه باگذشت زمان اورران بطورصعودي افزايش مي يافت كه برروي شكل نيزكاملامشخص است همانطوركه ملاحظه مي كنيدبين زمانهاي مختلف تا زمان بيست دقيقه ازنظرافزايش حجم ،اختلاف معني دارمي باشدامابين زمان بيست وبيست وپنج دقيقه بين نمونه هاازنظراورران اختلاف معني دارنمي باشديعني آنكه بهترين زمان براي رسيدن به حداكثراورران زمان بيست وپنج دقيقه مي باشد ضمنارابطه گذشت زمان باافزايش حجم براي تمامي نمونه ها بصورت خطي و با  R  بيشتراز98/0بوده است.
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شكل4-تاثيرسطوح مختلف جايگزيني موادجامدكل بستني بابادام برقابليت هم زدن
مقاومت به ذوب 
تجزيه آماري داده‌هاي مربوط به اين فاكتور نشان داد كه بين نمونه‌هاي آزمايشي از نظر مقاومت به ذوب تا45%جايگزيني در سطح 1% اختلاف معني‌دار نمي‌باشد.شكل 5 چگونگي ذوب شدن بستني‌هاي مختلف را با گذشت زمان نشان مي دهد يكي از مهمترين خصوصيات فيزيكي يك بستني مرغوب دير ذوب شدن آن مي باشد.همانطوركه درشكل مشاهده مي كنيدباافزايش جايگزيني بادام درصدمقاومت به ذوب بستني كاهش مي يابد يعني آنكه افزايش چربي هاي غيراشباع بجاي اشباع درفرمولاسيون بستني باعث تسريع ذوب شدن آن مي گردداماتنهاسطح 60%است كه باسايرنمونه هااختلافش معني دارمي باشدEL-Rahman et al (1997)گزارش كردندكه نقطه ذوب بستني تحت تاثيرمقدارچربي آن مي باشد.نوع اسيدچرب نيزبرروي نقطه ذوب چربي موثراست حضورتعدادبيشترباندهاي دوگانه درزنجيراسيدچرب،نقطه ذوب آنراپايين مي آورد(Walstra,1995).Ashes et al(1997)نيز به نتايجي مشابه دست پيداكردندآنهاتاييدكردندكه بستني كه درساخت آن ازدرصدبالاتري اسيدهاي چرب غيراشباع استفاده شده است نقطه ذوب پايين تري داردودرنتيجه از درصدمقاومت به ذوب كمتري برخورداراست.ضمنامخلوط بستني كه ازويسكوزيته بالاتري برخورداراست مقاومت به ذوب آن نيزبالاترمي باشد(Arbuckle,1986).
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شكل5-تاثيرسطوح مختلف جايگزيني موادجامدكل بابادام برمقاومت به ذوب بستني 
ويژگيهاي حسي

رنگ و شكل ظاهري 
تجزيه آماري داده‌هاي مربوط به رنگ و شكل ظاهري نمونه‌ها نشان داد كه بين نمونه شاهد و نمونه‌هاي توليدي در سطوح جايگزيني تا 45% با 99% اطمينان اختلاف معني‌دار نمي‌باشد. اما بين نمونه 60% جايگزيني باسايرنمونه هااختلاف معني داراست.
شكل 6 ميزان كيفيت رنگ و شكل ظاهري نمونه‌هاي توليد شده را نشان مي‌دهد اگر چه تا سطح 45% جايگزيني اختلاف جزئي در پذيرش رنگ توسط پانليست‌ها گزارش شده است  اما مشاهده مي شود كه از نظر آماري اين اختلاف معني‌دار نمي‌باشد ولي با جايگزيني بيشتر بادام ملاحظه مي‌كنيدكه رنگ كمي تيره‌تر شده و پذيرش كلي آن كاهش يافته است.
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شكل6-تاثيرسطوح مختلف جايگزيني موادجامدكل بابادام بررنگ وشكل ظاهري بستني
اگرچه در نمونه شاهد نيز خامه با 30% چربي وجود دارد كه مي تواند باعث كرمي شدن محصول شود ولي زدن خامه و مخلوط كردن خوب مي تواند باعث روشن‌تر شدن بستني شود در نمونه‌هاي آزمايشي طبيعي است كه وقتي تركيبي با رنگ تيره‌تر جايگزين خامه گردد در نتيجه بر روي رنگ محصول نهايي تاثير مستقيم خواهد گذاشت همانطور كه در بخش مواد و روش‌ها توضيح داده شدچون براي جلوگيري از تيرگي بيش از حد بستني؛ پوست قهوه‌اي و چرمي روي مغز بادام جدا شده است.اين باعث شده تاسطح45% جايگزيني اختلاف معني دارنگردد.
طعم و مزه 
تجزيه آماري داده‌هاي مربوط به طعم و مزه نشان داد كه بين نمونه هاي آزمايشي اختلاف معني‌دار مي‌باشد بهترين طعم و مزه مربوط به سطح 45% و ضعيف‌ترين طعم و مزه مربوط به حداقل جايگزيني بادام يعني 15% مي‌باشد.شكل 7 ميزان تغييرات طعم و مزه را در نمونه‌هاي مختلف نشان مي دهد نتايج حاصل از اين شكل و جدول تجزيه واريانس داده‌هاي آن بيان كننده آنست كه با افزايش جايگزيني بادام در فرمولاسيون بستني مي تواند باعث پذيرش بيشتر آن شود ولي در سطوح پايين طعم آن زياد قابل تشخيص نبود.وامايكي ازمشكلاتي كه استفاده از چربي هاي غيراشباع رادرمحصولات گوناگون محدودمي كندآنست كه درپژوهشهاي علمي مختلف به اين نكته اشاره شده است كه استفاده ازاسيدهاي چرب غيراشباع به مقدارزياددرتوليدفرآورده هاي مختلف ازجمله بستني مي تواندباعث افزايش اكسيداسيون وتوليدطعم وبوي بدبخصوص درزمانهاي نگهداري طولاني شود (Ashes et al., 1997; Focant et al., 1998; Im and Marshall, 1998; Lin et al., 1996).به همين دليل استفاده ازآنتي اكسيدانهادرمحصولات فرآوري شده براي جلوگيري ازاكسيداسيون شديدامري است ضروري؛والبته بهترآنست كه حدالامكان ازآنتي اكسيدانهاي طبيعي استفاده شود (O’Connor and O’Brien, 1995).درتحقيق فوق اگرچه هيچ بدطعمي ومزه رانسيدشدن چربي توسط پانليست هاگزارش نگرديد امااين نمي توانددليل برآن باشدكه اينچنين اتفاقي دربستني هاي توليد شده رخ نداده است.استفاده ازمواداوليه تازه وكوتاه بودن زمان نگهداري نمونه هاي آزمايشي توليدشده درفريزرجهت تست پانل(يك ماه)مي توانددلايل اصلي حفظ طعم طبيعي بستني باشد.ضمنا"اگرچه جداكردن پوست قهوه اي مغزبادام براي جلوگيري از تيرگي زيادرنگ بستني مطلوب است ولي به دليل خاصيت آنتي اكسيداني قوي كه اين پوست داردبهتراست كه ازمغزجدانشود.ودرنهايت
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شكل7-تاثيرسطوح مختلف جايگزيني موادجامدكل بابادام برطعم ومزه بستني
اينكه نحوه فرآيند پوست گيري از بادام (دماي آب ولرم) و تازگي آن تاثير بسيار زيادي مي تواند بر روي طعم و آروماي بستني حاصل از آن داشته باشدو اضافه كردن چند قطره اسانس بادام بعنوان طعم دهنده نيز مي‌تواند موثر باشد. ولي در اين تحقيق سعي شد كه از مواد طعم دهنده استفاده نشود و مصرف مواد قوام دهنده نيز به حداقل برسد كه اينكار صورت گرفت.
بافت 
 تجزيه آماري داده‌هاي مربوط به بافت نشان داد كه بين نمونه شاهد با بعضي از نمونه‌هاي ديگر در سطح 1% اختلاف معني‌دار مي باشد. 

بين نمونه شاهد با نمونه هاي 15% و 60% اختلاف معني‌دار نيست ولي با ساير نمونه‌ها اختلاف‌شان معني‌دار مي‌باشد. ساير سطوح نيز (30%، 45%) هم با يكديگر و هم با تمام نمونه‌هاي ديگر اختلاف‌شان معني‌دار مي‌باشد. 

شكل 8 نشاندهنده بافت نمونه‌هاي آزمايشي مي باشد مشاهده مي كنيد كه بهترين بافت مربوط به سطح 45% و پس از آن 30% است نتيجه‌اي كه از آن حاصل مي‌شود اينست كه جايگزيني بادام در سطوح اندك تاثيرقابل توجهي بر كيفيت بافت محصول ندارد اما با افزايش جايگزيني بادام در سطوح متوسط مي تواند باعث بهبود و پذيرش بيشتر بافت گردد و استفاده حداكثر از بادام در فرمولاسيون بستني مي تواند كيفيت بافت را تاحدودي كاهش دهد.البته گزارشات زيادي مبني برتاثيرنوع ومقدارچربي بربافت بستني وجودداردباافزايش اسيدهاي چرب غيراشباع درتوليدبستني باعث مي گرددتامحصول نهايي ازبافت نرمتري برخوردارشود((Im and Marshall,1998 .
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شكل8-تاثيرسطوح مختلف جايگزيني موادجامدكل بابادام بربافت بستني 
نتيجه گيري

نتايج كلي حاصل ازاين پژوهش نشان دادكه استفاده ازچربي هاي گياهي به جاي حيواني درتوليدبستني مي تواندمفيدباشداگرچه درمنابع مختلف براي چربي هاي گياهي بدليل بالابودن پيوندهاي غيراشباع ؛مشكل اكسيداسيون،تغييرات طعم وكاهش زمان ماندگاري مطرح است ولي بااستفاده ازموادآنتي اكسيدان طبيعي مي توان جلوتغييرات نامطلوب راگرفت.باافزايش جايگزيني بادام درنمونه هاي آزمايشي توليدشده ويسكوزيته واورران كاهش مي يابدوبين بيشتر نمونه هااختلاف معني داراست ولي جمع بندي نهايي نشان ازآن دارد كه باتوجه به سايرآزمونهاي انجام شده(درصد مقاومت به ذوب،رنگ وشكل ظاهري،طعم وبافت)سطح 45% جايگزيني ازامتيازبالاتري نسبت به ساير نمونه هابرخوردارمي باشدوبعداز آن سطح 30%.
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� «پري بيوتيك»‌ها اجزاي غير قابل هضم مواد غذايي هستند كه باكتري‌هاي دستگاه گوارش براي رشد و فعاليتشان از آنها تغذيه مي‌كنند. اين باكتري‌هاي سودمند از قسمت‌هاي مختلف بدن در برابر باكتري‌هاي مضر دفاع كرده و نقش موثري در سيستم ايمني بدن بازي مي‌كنند.
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