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 چکیده

ها از نظر نمونهدرصد استفاده شد.  30و  20، 10سه سطح از پودر کدوحلوایی در سازی بستنی در این پژوهش جهت غنی 

 که دبو آن از یحاک جینتامورد ارزیابی قرار گرفتند.  چشاییپروتئین و آزمون ماده خشک، ، بتاکاروتن، چربی، ظاهری ویسکوزیته

زمان ذوب شدن  ترینبیش. (p< 05/0) افتیکاهش  داریمعنی طوربه  کدوحلوایی پودر یحاو یهایسرعت ذوب شدن بستن

 قابلافزایش  سبب کدوحلواییپودر با  یبستن یسازیغن که دیگرد مشخص آمده بدست یهاافتهی طبقشاهد بود.  مربوط به تیمار

 هایهنموندر  کدوحلواییودر پمقدار  شیداد با افزانشان  نیپروتئ گیریاندازه جی. نتاشد مارهایت تهیسکوزیو زانیدر م یاملاحظه

نمونه د بود که در درص 19/2برابر در نمونه شاهد مقدار چربی . (p> 05/0می یابد )این پارامتر افزایش  مقدار ،یمختلف بستن

به  وحلواییکدپودر مقدار  شیدر آزمون بتاکاروتن با افزا. افزایش یافت درصد 75/2 به  کدوحلواییدرصد پودر  30حاوی 

 چشاییآزمون  جیانتبا توجه به . افتی شیافزا گرم در کروگرمیم 984/1 به 9605/0 از بتاکاروتن زانیم ،%30 تا 10 از بیترت

دمند با خواص ید در تولید محصولی فراسوامری کاربردی و مف پودر کدوحلواییدرصد  20سازی فرمولاسیون بستنی با بهینه

 باشد.سلامت بخش می

 تهیسکوزیوفیزیکوشیمیایی، سرعت ذوب،  خصوصیاتبستنی،  :کلیدی یهاواژه
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 مقدمه-1

از خانواده  Cucurbita pepo ، با نام علمیییکدو حلوا

Cucurbitaceae ارزش غذایی کدوحلوایی بالا باشد. می

و  Cگرم ویتامین  100گرم در هر میلی 10تا  2بوده و دارای 

. (3-1) باشدمی E گرم ویتامین 100گرم در هر میلی 9-10

، 6Bاین محصول همچنین حاوی مقادیر بالایی از ویتامین 

Kیامین، ریبوفلاوین و مواد معدنی نظیر پتاسیم، فسفر، ، ت

. از پالپ (5-3و  1)باشد منیزیم، آهن و سلنیوم می

های غذایی مانند ژله، سوپ کدوحلوایی برای تهیه فرآورده

از  یمنجمد آمیخته یبستن .(7و  6)گردد و پوره استفاده می

 دارکننده،یکننده، پامواد شیرین ر،یاجزاء ش بیترک

 یبستن هیماده اول .باشدیو مواد مولد عطر و طعم م ریفایامولس

 وه،یو شکر است که دست آخر با شکلات، قهوه و م ریش

دهنده تشکیل یبه عنوان ماده اصل ریشود. شمی دارطعم

را آب،  ریش یعمده باتیدارد. ترک یاریبس دیفوا ،یبستن

 لیتشک یو مواد معدن نیتامیلاکتوز، و ن،یپروتئ ،یچرب

 کیاست و  یانرژ یمنبع عال کی ی. بستن(8) دهدیم

که  یرشد کودکان و افراد یمناسب و مطلوب برا یخوراک

. کیفیت (8)شود وزن دارند محسوب می شیزابه اف ازین

 باشد.بستنی وابسته به اجزاء مورد استفاده در ترکیب آن می

سازی بستنی استفاده جهت غنیجات وهیپوره ماز اخیراً 

سازی عبارت است از افزودن غنی یبه صورت کل .شودمی

 یدر سطوح ییبه مواد غذا یضرور یچند ماده مغذ ای کی

در آن غذا ممکن است  یعیطور طبکه به آنچهبالاتر از 

و اصلاح  یریشگینداشته باشد، به منظور پ ایوجود داشته 

 ایکه در کل جامعه و  یاز آن مواد مغذ یکمبود ناش

استفاده   .(10و  9) داردوجود  تیاز جمع یهای خاصگروه

 یمحتوا شیتنوع، افزا جادیدر جهت ا باتیترک نیاز ا

و در  یو کاهش چرب چشاییبهبود خواص  ،اکسیدانیآنتی

ای بالاتر و واجد اثرات با ارزش تغذیه یمحصول دیتول جهینت

 همکاران و .  کارامن(10و  9) باشدیسلامت بخش مطرح م

 بستنی چشایی و فیزیکوشیمیایی خواص بررسی به (2014)

. پرداختند بهینه فرمول آوردن بدست برای خرمالو بر مبتنی

 و 32 ،24 ،16 ،8) مختلف درصدهای از مطالعه این در هاآن

 برخی و کرده استفاده بستنی ترکیب در خرمالو پوره( 40%

 ،pH خاکستر، خشک، ماده جمله از فیزیکوشیمیایی خواص

 جمله از بافتی خصوصیات از برخی و چربی قند، پروتئین،

 این به هاآن. قراردادند بررسی مورد را چسبندگیو  سختی

 در کاهش به منجر خرمالو پوره افزایش که رسیدند نتیجه

 بستنی آمیخته گرانروی و چربی پروتئین، خاکستر، محتوای

 و فروکتوز کل، قند محتوای خرمالو پوره افزایش با و شده

 آن ذوب خواص و بافت همچنین و یابدمی افزایش گلوکز

 بررسی ( به2005) همکاران و مصطفی .(8) کاهش یافت

 هایکنندهشیرین و هلو افزودن با بستنی هایویژگی اصلاح

 قابل تغییرات داد نشان مطالعه این. پرداختند غیر مغذی

 پارامترهای و شیمیایی و فیزیکی خصوصیات در توجهی

غیر  کنندهشیرین %15 و هلو %40 با بستنی نمونه در چشایی

 هلو %44 یا غیر مغذی کنندهشیرین %16 و هلو %42 یا مغذی

 مواد رطوبت، که این صورت به شد پیدا ساکاروز %15 و

 و چربی لاکتوز، از بیشتر اسیدیته و pH خاکستر، کل، جامد

 افت کاهش باعث همچنین و هبودتحت تاثیر  سوکورز

وانگ و ه     .(11)است  شده مزه و رنگ ظاهری، صفات

آب انگور بر روی خواص  تأثیر (2009)همکاران 

بستنی را مورد بررسی  یدانیاکسیرئولوژیکی و آنت

، pHوزن مخصوص، های شاخصقراردادند. آب انگور 

 دادنقطه ذوب، استحکام و مقدار آب را در بستنی کاهش 

ثباتی چربی اما باعث افزایش ویسکوزیته، زردی و بی

 است نیابررسی منابع منتشر شده حاکی از  . (12) گردید

یی کدوحلوا پودر با شده یغن یبستن اتیخصوصکه تاکنون 

پودر کدوحلوایی در بررسی نشده است. لذا در این پژوهش 

درصد در فرمولاسیون بستنی استفاده  30و  20، 10سه سطح 

محصولات تهیه  چشایی و ییایمیکوشیزیفهای و ویژگی

 شده بررسی گردید.

 

 هامواد و روش-2
 مواد اولیه در تولید بستنی-2-1
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درصد چربی، شرکت  5/1و هموژنیزه ) یلیزهاسترشامل شیر مواد اولیه مورد استفاده در تولید بستنی در این پژوهش 

آلیش، گلستان(، وانیل، شکر، امولسیفایر، دکستروز مایع و 

 خامه از فروشگاه محلی تهیه شد.

 

 مواد شیمیایی-2-2

 مورد استفاده در این لیست برخی از مواد شیمیایی

 گزارش شده است.  1پژوهش در جدول  

 

 لیست مواد شیمیایی مورد استفاده در این پژوهش -1جدول 

 کشور سازنده نام تجاری ماده شیمیایی

 آلمان مرک پترولیوم اتر

 آلمان مرک اسید کلریدریک ، سولفوریک، بوریک

 آلمان مرک لدالجک هایکاتالیزور

 آلمان مرک سولفات سدیم بدون آب

 

 هادستگاه-2-3

 ی مختلفی هادستگاهدر طی انجام این پژوهش 

 مورد نظر، بکار  هایویژگی گیریاندازهبرای 

 آورده شده است. 2گرفته شدند که در جدول 

 

 ی مورد استفاده در این پژوهشهادستگاه -2جدول 

 مدل کشور شرکت سازنده نام دستگاه ردیف

 800 آلمان 2ممرت آون 1

 S313TE آلمان 3سارتوریوس 001/0ترازو با دقت  2

 DVII آمریکا 4بروکفیلد ویسکومتر 3

  ایران پکوفود کجلدال 4

   سیسل تومترفاسپکترو 5

 

                                                           
2  Memert 
3  Sartorius – TE313S 
4  Brookfild - DVII 
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 تهیه پودر کدوحلوایی-2-4

 یبه خوب ییابتدا کدو حلوا ییپودر کدو حلوا هیبه منظور ته

و  دهیو نامناسب آن جدا گرد دهیصدمه د یهاشسته و بخش

 یداخل یهافیبرسپس تخم کدو به همراه  شد. یریگپوست

 5تا  4به قطعات  ییحلوا یکدو ۀگوشتد. یجدا گرد

. سپس قطعات رنده شده (13و  3) داده شدبرش  یمتریسانت

مشبک مجهز به همزن قرار  یکیاستوانه پلاست کیو داخل 

)سامسونگ، تحت خلاء  ویووکری. از خشک کن ماگرفت

. سپس قطعات خشک شدخشک کردن استفاده  یبراکره( 

 50 از الک با اندازه مش تایپودر و نها ابیآس لهیشده بوس

 .(14) شدمناسب عبور داده 

 

 تهیه بستنی-2-5

از   %30و  20، 10ستنی شامل افزودن  سطوح فرمولاسیون ب

نمونه شاهد بستنی  .حلوایی به نمونه شاهد بودپودر کدو

، دکستروز  %15 ،  شکر%9،  شیر خشک  %5/63دارای آب 

و   %4/0، ترکیب پایدار کننده/امولسیفایر %8، روغن  3%

 هانمونه تهیه . برایبودبه عنوان طعم دهنده  %2/0 لیوان

 موازنه روش به اولیه مواد از کدام هر از نیاز مورد مقدار

جامد فرمول شیر  جزاء. اشدند توزین و محاسبه جرم

پایدار کننده  و کدوحلواییپودر  خشک، شکر، دکستروز،

 دنیتا رسآماده شده  آمیختهشدند.  آمیختهدقیقه  2به مدت 

 ریحرارت داده شد و سپس سا گرادسانتیدرجه  40 یبه دما

توسط  آمیخته نیا شداضافه  آمیختهبه  یمواد به آهستگ

و  آمیخته rpm 5000با سرعت  قهیدق 5به مدت  زریهموژنا

غیر مستقیم  طوربهدقیقه  5به مدت   C  85° در دمای

 C 4°یخ و نمک دمای آن به آمیختهپاستوریزه و بلافاصله با 

اضافه شده و به  آمیخته. سپس وانیل به (15) رسانده شد

 آمیختهسپس قرار داده شد.  C 4°ر دمایساعت د 4مدت 

 دیمنجمد گرد قهیدق 20به مدت  سازبستنیدر دستگاه  یبستن

و  ذاریو کد گ بندیبستهکوچک  یکیو در ظروف پلاست

 .(15) شدقرار داده  -18 زریدر فر هاآزمونهت انجام ج

 

 

 

 ییایمیکوشیزیف یهاآزمون-2-6

 پروتئین گیریاندازه-2-6-1

دال و مطابق لمیزان پروتئین با روش کج گیریاندازه

با  هانمونهدال انجام پذیرفت. ابتدا لدستورالعمل دستگاه کج

ریخته  کجلدالهضم  هایلولهوزن و یا حجم مشخص در 

اسید سولفوریک غلیظ و یک  لیترمیلی 20 هاآنشده و به 

درصد سولفات سدیم،  96)حاوی  کجلدالقرص کاتالیزور 

درصد دی اکسید سلنیم(  5/0درصد سولفات مس و  5/3

هضم بدون نمونه  یلولهافزوده شد. به عنوان شاهد نیز یک 

و حاوی اسید و کاتالیزور مورد استفاده قرار گرفت. عمل 

دستگاه بهر تا شفاف  70دقیقه و با توان  140هضم به مدت 

ذیرفت. پس از سرد شدن و شدن محتوای لوله، صورت پ

 32تقطیر توسط سود  یمرحلهخروج بخارات اسیدی، 

درصد در واحد تقطیر بهر انجام  2درصد و اسید بوریک 

 1/0گرفت. در نهایت تیتراسیون نمونه، با اسید کلریدریک 

نرمال در حضور معرف متیل رد و تا ارغوانی شدن نمونه 

 .(16) صورت پذیرفت

 

 چربی گیریاندازه-2-6-2

آب  یبستن لیترمیلی 11 ظ،یغل کیسولفور دیاس لیترمیلی 10 

 متر یریرا داخل بوت کیلیالکل آم لیترمیلی 1و  شده

مخصوص بسته  لهیبا م آن راسپس درب  ،ختهیر مخصوص

قرار  Rpm 1200با دور  وژیفیداخل سانتر دقیقه 5به مدت 

یادداشت متر  یریبوت یرا از رو یمقدار چرب سپس ،دهیمیم

 .(17) شد

 

 ماده خشک گیریاندازه-2-6-3

گرم از نمونه در پلیت هایی که قبلاً به وزن ثابت  2مقدار 

دقیقه حرارت  30رسیده بود، توزین گردید و در بن ماری 

به  گرادسانتیدرجه  105داده شد. سپس پلیت ها در آون 

پس از سرد  هانمونهساعت حرارت داده شدند.  2مدت 

 .(18) شدن در دسیکاتور توزین شدند
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 ویسکوزیته -2-6-4

ترین مهم شدن یجار به نسبت الیس مقاومت ای تهیسکوزیو

 یاز آن برا ینیکه مقدار مع بود یبستن آمیختهی ژگیو

 ریاز مقاد یآگاه .هوا لازم است یو نگهدار مناسب زدنهم

 نیترمناسب نییعلاوه بر کمک به تع ته،یسکوزیو

 یطراح در انتخاب پمپ مناسب جهت انتقال و ون،یفرمولاس

ویسکوزیته . (15) است تیمورد نظر حائز اهم زاتیتجه

ندن بستنی قبل از انجماد و پس از مرحله رسا آمیختهظاهری 

 5در دمای  DVII-RVتوسط دستگاه ویسکومتر بروکفیلد 

د استفاده حجم ظرف مور .شد گیریاندازه گرادسانتیدرجه 

آب و یخ  آمیختهبود و کنترل دما به کمک  سیسی 250

 6 انجام گرفت. بعد از آزمایشات مقدماتی، اسپیندل شماره

 گیریاندازهاسپیندل انتخاب شد.  ترینسبمنابه عنوان 

 انجام شد. rpm 100 ویسکوزیته در

 
 سرعت ذوب شدن-2-6-5

گرم روی الکی با  30 ± 1یک قالب بستنی با وزن 

اتور با دمای کوبنقرار داده شد و در ا متریمیلی 2 هایحفره

 . (19) گذاشته شد گرادسانتیدرجه  25

 

 گیری بتاکاروتناندازه-2-6-6

 دسته کمک به استون لیترمیلی 15-10 نمونه در از گرم پنج

اضافه شد.  5آب بدون سدیم کریستال چند خردشده و هاون

 بار دو فرایند این .شد جدا بشر یک داخل به رویی مایع

 قیف یک و به شدهترکیب رویی هایمحلول و شد تکرار

اتر  لیترمیلی 15-10 آن از پس ،شد منتقل جداکننده

و به صورت  .شدند آمیخته خوبی به و شدهاضافه پترولیوم

 و شد ریخته دور تحتانی آمد. لایه از هم جدا در لایه دو

 آوریجمع لیترمیلی 100به حجم  در یک بالن فوقانی لایه

 نوری جذب رسانید. ومی 100شد و با اتر پترولیوم به حجم 

پترولیوم به عنوان  شد. از اتر ثبت  nm 452موج  طول در

 استفاده با کاروتن بتا (.AOAC, 1995شاهد استفاده شد )

 :(3)شد  محاسبه زیر فرمول از

                                                           
5 Crystals of anhydrous sodium 

β کاروتن =
× غلظت نمونه 13.9 × 1004 × 100

وزن نمونه × 560 × 1000
 

 
کاروتن براساس -با استفاده از این معادله، مقدار بتا

 شود.محاسبه می گرم در کروگرمیم

 

 چشاییارزیابی -2-6-7

 داور 10محصول از  چشاییجهت ارزیابی خصوصیات 

ای نقطه 5و از روش هدونیک  (دختر 5پسر و  5شامل )

استفاده شد. پس از آموزش اولیه به داوران جهت آشنایی با 

 هاارزیابخصوصیاتی مانند عطر و طعم و رنگ و ...، 

بستنی را از نظر پذیرش کلی ارزیابی نمودند و به  هاینمونه

 د.آن امتیاز دادن

 

 تجزیه و تحلیل آماری-2-7

نتایج به  در سه تکرار انجام گردید وها آزمایشتمامی 

بیان  (SDصورت مقادیر میانگین و انحراف معیار استاندارد )

با استفاده از آنالیز واریانس  هانمونه نیب نیانگیم سهیمقا. شد

 درصد 5در سطح آماری  و جدول دانکنیک سویه 

(05/0>p) شده ادی یهالیتحل و هیتجز. صورت گرفت 

برای  انجام و  SPSS (version 18.0) توسط نرم افزار

 شد.استفاده   Excelافزار رسم نمودارها از نرم

 

 نتایج و بحث-3
 سرعت ذوب شدن بستنی-3-1

نتایج آزمون ذوب شدن تیمارهای مختلف بستنی  1شکل 

. سرعت ذوب دهدرا نشان می کدوحلواییحاوی پودر 

فاکتورهای متعددی مانند مقدار  تأثیرشدن بستنی تحت 

های یخ و نیز شبکه هوای وارد شده، طبیعت کریستال

باشد چربی که در حین انجماد شکل گرفته میی هاچهیگو

. با توجه به نتایج بدست آمده سرعت ذوب شدن در (20)

مختلف به میزان  هاینمونهدر  کدوحلواییهای حاوی بستنی

 مربوطزمان ذوب شدن  ترینبیشکاهش یافت.  داریمعنی

 سرعت کدوحلواییپودر  %10تیمار شاهد بود. با افزودن  به

رسید که با تیمار حاوی دقیقه  36/96به ی بستن شدن ذوب
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داری از لحاظ آماری تفاوت معنی پودر کدوحلوایی، 20%

نداشت. کمترین میزان سرعت ذوب شدن در تیمار حاوی 

دقیقه رسید. در طی ذوب شدن، حرارت  55/92به  30%

داخلی  هایقسمتاز قسمت خارجی به  تدریجاًمحیط 

های یخ بستنی نفوذ کرده و موجب ذوب شدن کریستال

 یدر فاز سرم خی یهاستالیکر آب حاصل از ذوبشود. می

 نیاز ب شدهقیرق آمیخته سپس و شدهپخشمنجمد  ریغ

و به  کندمیچکه  نهایتاً کرده و  عبوری بستن یساختار کف

 جادیبا ا حلواییکدو. پودر (21) یابدمی انیجر بهتر یعبارت

نسبت به به دلیل غنی بودن از فیبر و پکتین بالاتر  تهیسکوزیو

اقد تحرک فآب  یهامولکول شودیموجب م نمونه شاهد

حرکت  آمیخته یهامولکول انینتوانند آزادانه م و شوند

در تمام سطوح بکار رفته  پودر کدوحلوایی نیابنابر کنند.

 جیشود. مطابق نتایم یبه ذوب بستن مقاومت موجب کاهش

 (2005)و همکاران  نیآک ق،یتحق نیدر ا آمده بدست

 یدر ارتباط با آزاد یذوب بستن ندیفرآ که نمودند گزارش

 یخط ونیرگرس 2شکل  .(22) هاستمولکول حرکت

ی را نشان و سرعت ذوب شدن بستن کدوحلوایی یمارهایت

 بود. y = 1.0844x + 104.61 به صورتدهد که می

حجم  شی( گزارش کردند که افزا2004موس و هارتل )

 ایمحتو تأثیر، اما شودمیسرعت ذوب  شیمنجر به افزا

 . (20) است شتریب 6ذوب از اووران اتیبر خصوص یچرب

                                                           
6 - Overrun 
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دار در تفاوت حروف در هر ستون نشانگر اختلاف معنیی )بستن شدن ذوب سرعت بر ییکدوحلوا پودر ینیگزیجا ریتأث -1 شکل

 ((P<0.05)باشد ها میمیانگین

 

 

 
 و سرعت ذوب شدن بستنی کدوحلواییرگرسیون خطی بستنی تحت اثر تیمارهای مختلف پودر  -2شکل 

 

 
 ویسکوزیته بستنی-3-2

گیری تیمارهای مختلف بستنی حاوی نتایج آزمون اندازه     

سازی بستنی با پودر ( نشان داد غنی3کدوحلوایی )شکل 

کدوحلوایی باعث افزایش در میزان ویسکوزیته تیمارها 

سانتی پوآز  314شود. در نمونه شاهد میزان ویسکوزیته می

پودر کدوحلوایی به  %30و  20، 10بود که پس از افزودن 

 05/0) رسیدسانتی پوآز  41000و  32500، 15300ترتیب به 

>p) نتایج این آزمون نشان داد افزودن پودر کدوحلوایی .

نشان  4شکل شود. باعث حالت کشسانی در بافت بستنی می

کدوحلوایی و  یمارهایت یخط ونیرگرس دهدمی

 y = 1392.6x + 1389.8ی به صورت بستن تهیسکوزیو

 افزودن نشان دادند که (2007)است. سوکولیس و همکاران 

بر  ،یبستن به جو و گندم بریف ن،ینولیمانند ا یمیرژ یبرهایف

بوده و باعث  گذار تأثیر یبستن آمیخته یکیرفتار رئولوژ

را به  تهیسکوزیو شیافزا هاآن. شودیم تهیسکوزیو شیافزا
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 ینگهدار جهیسرم در نت شده غلظت مواد حل شیافزا لیدل

 ییکدوحلواهمچنین . (21) کردند اعلام برهایآب توسط ف

منحصر به  یکیزیف اتیساختمان و خصوص با نیپکت یدارا

 شیباعث افزا یدنیدر نوش نیپکت شی. افزاباشدیم یفرد

  .(23) گرددیم تهیسکوزیقابل توجه و

 

 
دار در تفاوت حروف در هر ستون نشانگر اختلاف معنیی )بستن تهیسکوزیو بر ییکدوحلوا پودر ینیگزیجا ریتأث -3 شکل

 ((P<0.05)باشد ها میمیانگین

 

 

 
 و ویسکوزیته بستنی کدوحلواییرگرسیون خطی بستنی تحت اثر تیمارهای مختلف پودر  -4شکل 

 
 پروتئین بستنی-3-3

میانگین و انحراف معیار پروتئین بستنی تحت اثر  5در شکل 

تیمارهای مختلف پودر کدوحلوایی آمده است. با توجه به 

نتایج بدست آمده با افزایش مقدار پودر کدوحلوایی در 

یابد. چون مختلف بستنی میزان پروتئین کاهش می هاینمونه

درصد پروتئین پودر کدوحلوایی به مقدار قابل توجهی 

نسبت به پروتئین بستنی کمتر است.  با بررسی نتایج مشخص 

میزان پروتئین در نمونه شاهد در بالاترین میزان قرار  شد

دوحلوایی کدارد و این امر به خاطر عدم جایگزینی شیر با 

پودر کدوحلوایی به نمونه شاهد  %10با افزودن باشد. می
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درصد کاهش یافته  4/5درصد به  7/5میزان پروتئین از 

)کاهش میزان پروتئین بستنی با افزودن  مسئلهاست. این 

 %30% و  20( در تیمارهای بستنی حاوی کدوحلوایی

بوده و بین  3/5نیز وجود داشت که برابر با  کدوحلوایی

اختلاف  کدوحلواییختلف بستنی حاوی پودر تیمارهای م

و  کدوحلواییدار نبود. رگرسیون خطی تیمارهای معنی

 بود  y = -0.013x + 5.62 به صورتپروتئین بستنی 

. نتایج حاضر با نتایج سایر محققین از جمله (6)شکل 

سازی فرمولاسیون ( که بهینه2014کارامن و همکاران )

 .(8) ی کردند مطابقت داشتبستنی با پوره خرما را بررس

 

 
ها دار در میانگینتفاوت حروف در هر ستون نشانگر اختلاف معنیی )بستن پروتئین بر ییکدوحلوا پودر ینیگزیجا ریتأث -5 شکل

 ((P<0.05)باشد می

 

 
 و پروتئین بستنی کدوحلواییرگرسیون خطی بستنی تحت اثر تیمارهای مختلف پودر  -6شکل 
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 ماده خشک بستنی-3-4

میانگین و انحراف معیار پروتئین بستنی تحت  7در شکل      

آمده است. با توجه به  کدوحلواییاثر تیمارهای مختلف 

نتایج بدست آمده با افزایش مقدار پودر کدوحلوایی در 

یابد. مختلف بستنی میزان ماده خشک افزایش می هاینمونه

در نمونه  ماده خشکمیزان  با بررسی نتایج مشاهده شد

رصد و کمترین درصد ماده خشک در بین د 71/37 شاهد

 %10. در تیمار بستنی حاوی قرار داردسایر تیمارها 

 یافتهافزایشدرصد  83/41میزان ماده خشک به  کدوحلوایی

عدم جایگزینی پودر کدوحلوایی  تأثیراست که نشان دهنده 

باشد. افزایش میزان ماده خشک بستنی با افزودن با شیر می

  %30% و  20پودر کدوحلوایی در تیمارهای بستنی حاوی 

پودر کدوحلوایی نیز در نمودار به وضوح قابل مشاهده 

پودر   %30است که به ترتیب در تیمار بستنی حاوی 

میزان افزایش ماده خشک را داشته  ترینبیشکدوحلوایی 

پودر  %20رصد و بستنی حاوی د 95/50است که به 

درصد رسید. در  4/46درصد ماده خشک به  کدوحلوایی

داری نتیجه بین تمامی تیمارها و نمونه شاهد اختلاف معنی

و ماده  کدوحلواییوجود دارد. رگرسیون خطی تیمارهای 

 بود y = -0.4393x + 37.543 به صورتخشک بستنی 

با  ریش یچربماده جامد بدون  ینیگزیاثر جا .(8)شکل 

 ییایمیکوشیزیف اتیخصوص برسویا  نیکنسانتره پروتئ

توسط  فرنگیتوتبا طعم  یبستن چشاییو  ییایمیش

قرار گرفت. با  ی( مورد بررس2005) و همکاران سوگلویدرو

میزان ماده خشک  ،ایسو نیپروتئکنسانتره  زانیم شیافزا

که با  افتی شیافزا دماها داری در همهمعنا طوربهها نمونه

 .(24) نتایج فوق مطابقت دارد

 

 
دار در تفاوت حروف در هر ستون نشانگر اختلاف معنیی )بستن ماده خشک بر ییکدوحلوا پودر ینیگزیجا ریتأث -7شکل 

 ((P<0.05)باشد ها میمیانگین

 

 
 و ماده خشک بستنی کدوحلواییرگرسیون خطی بستنی تحت اثر تیمارهای مختلف پودر  -8شکل 
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 چربی بستنی-3-5

میانگین و انحراف معیار چربی بستنی تحت  9در شکل      

آمده است. با توجه به  کدوحلواییاثر تیمارهای مختلف 

در  کدوحلوایینتایج بدست آمده با افزایش مقدار 

مختلف بستنی میزان چربی بستنی به مقدار کمی  هاینمونه

در  چربیمیزان  با بررسی نتایج مشاهده شد، .یابدافزایش می

 کدوحلوایی %10درصد، تیمار حاوی  19/2 نمونه شاهد

درصد و  58/2 کدوحلوایی %20درصد، تیمار حاوی  52/2

درصد چربی می 75/2دارای  کدوحلوایی %30تیمار حاوی 

دارای  کدوحلوایی %30باشند که تیمار بستنی حاوی 

میزان چربی در بین سایر تیمارها بود. میزان  ترینبیش

 30و تیمار بستنی حاوی  اختلاف چربی در بین نمونه شاهد

دار بوده که نشان از و معنی فراوان کدوحلواییدرصد پودر 

بر میزان چربی بستنی  کدوحلواییمستقیم ترکیبات  تأثیر

نسبت به بستنی این  کدوحلواییدارد و با توجه به چربی کم 

 20و  10حاوی  هاینمونهپارامتر افت پیدا کرده است. 

داری نداشتند. اختلاف معنی باهم کدوحلواییدرصد پودر 

و چربی  کدوحلواییهمچنین رگرسیون خطی تیمارهای 

 بود   y = 0.0174x + 2.249معادله به صورتبستنی 

 بر انگور آب ریتاث (2009) همکاران و  هوانگ .(10)شکل 

 مورد را یبستن یدانیاکسیوآنت یکیرئولوژ خواص یرو

 کردن اضافه صورت در داد نشان جینتا. دادند قرار یبررس

 و کاهش over run ،یبستن به انگور آب یادیز مقدار

 انگور آب اگر اما. ابدییم شیافزا یبستن در یچرب یاندازه

 است مناسب شود اضافه لوگرمیک کی در گرم50 زانیم به

 یچرب ذرات  اندازه و over run تیقابل بهبود باعث رایز

 یاملاحظه قابل طور به انگور آب نیبرا علاوه. شودیم

 کاهش و DPPH کالیراد تیفعال مهار شیافزا باعث

 قرمز گلبول یغشا ونیداسیاکس اثر مهار و یبستن قدرت

 دیتول روند در انگور آب در ها دانیاکسیآنت. شودیم انسان

 همکاران و  کارامن .(12) هستند داریپا کاملا یبستن

 یبستن یحس و ییایمیکوشیزیف خواص یبررس به( 2014)

. پرداختند نهیبه فرمول آوردن بدست یبرا خرمالو بر یمبتن

 و 32 ،24 ،16 ،8) مختلف یدرصدها از مطالعه نیا در آنها

 یبرخ و کرده استفاده یبستن بیترک در خرمالو پوره( 40%

 ،pH خاکستر، خشک، ماده جمله از ییایمیکوشیزیف خواص

 از یبافت اتیخصوص از یبرخ و... و یچرب قند، ن،یپروتئ

 آنها. دادند قرار یبررس مورد را... و یچسبندگ ،یسخت جمله

 کاهش به منجر خرمالو پوره شیافزا که دندیرس جهینت نیا به

 مخلوط یگرانرو و یچرب ن،یپروتئ خاکستر، یمحتوا در

 کل، قند یمحتوا خرمالو پوره شیافزا با و  شده یبستن

 و بافت نیهمچن و ابدییم شیافزا گلوکز و فروکتوز

 همکاران و  یمصطف .(8) بود شده بهتر آن ذوب خواص

 و هلو افزودن با یبستن یهایژگیو اصلاح یبررس به( 2005)

 داد نشان مطالعه نیا. پرداختند یرمغذیغ یهاکننده نیریش

 و ییایمیش و یکیزیف اتیخصوص در یتوجه قابل راتییتغ

 نیریش %15 و هلو %40 با یبستن نمونه در یحس یپارامترها

 یرمغذیغ کننده نیریش %16 و هلو %42 ای یرمغذیغ کننده

 رطوبت، که نصورتیا به شد دایپ ساکارز %15 و هلو %44 ای

 لاکتوز، از شتریب تهیدیاس و pH خاکستر، کل، جامد مواد

 صفات افت کاهش باعث نیهمچن و بود سوکورز و یچرب

 (2013) همزه و یی     .است شده مزه و رنگ ،یظاهر

 کدو پودر با شده دیتول نودل ییایمیکوشیزیف یهایژگیو

 وکایتاپ  آرد  نوع دو  از. دادند قرار یبررس مورد را ییحلوا

 ونیفرمولاس 6 هیته یبرا ییحلوا کدو با بیترک در ذرت و

 یدارا یدیتول یهانمونه همه داد نشان جینتا. شد استفاده

 نیهمچن. بودند یمشابه( b و a و L) یرنگ یهامشخصه

 یدارا ییحلوا کدو با یدیتول یهانودل دیگرد مشخص

 بودند شاهد یهانمونه به نسبت یکمتر آب جذب شاخص

 لحاظ از. بود مناسب آنها  آب در تیحلال شاخص اما

 و افتهی شیافزا ها نمونه در دراتیکربوه زانیم زین یاهیتغذ

 .(25) افتی کاهش یچرب زانیم
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ها دار در میانگینتفاوت حروف در هر ستون نشانگر اختلاف معنیی )بستن چربی بر ییکدوحلوا پودر ینیگزیجا ریتأث -9 شکل

 ((P<0.05)باشد می

 

 
 

 و چربی بستنی کدوحلواییرگرسیون خطی بستنی تحت اثر تیمارهای مختلف پودر  -10شکل 

 

 

 

 بتاکاروتن بستنی-3-6

میانگین و انحراف معیار بتاکاروتن بستنی  11در شکل      

 .تحت اثر تیمارهای مختلف پودر کدوحلوایی آمده است

که کدوحلوایی دارای میزان بتاکاروتن بالایی است. با توجه 

به نتایج بدست آمده با افزایش مقدار پودر کدوحلوایی 

مختلف بستنی میزان  هاینمونه( در %30و  20،10)

 کروگرمیم 984/1و  383/1، 9605/0بتاکاروتن به ترتیب 

 است. با بررسی یافتهافزایش ایملاحظهقابل طوربه گرم در

 در کروگرمیم 4115/0 در نمونه شاهد بتاکاروتنمیزان نتایج 

 کروگرمیم 984/1 کدوحلوایی %30و در تیمار حاوی  گرم

داری بین این دو نمونه است که اختلاف معنی گرم در

بتاکاروتن  تأثیرکه نشان دهنده  ،(p< 05/0) شودمشاهده می

باشد. موجود در پودر کدوحلوایی بر رنگ بستنی می

 مربا میوه، بتاکاروتن میزان ،(2016) همکارانش و زدونیک

 بررسی این نتایج. نمودند بررسی را کدوحلوایی نوشیدنی و

 از بالایی بسیار میزان دارای کدوحلوایی داد نشان
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 در بتاکاروتن محتوای که صورتی به باشدمی ترکیب این

 یینتع نمونه گرم در میکروگرم 3/86 کدوحلوایی یمیوه

 دیگر تحقیقات با حاضر پژوهش نتایج. (26)شد 

رگرسیون خطی تیمارهای  .است داشته مطابقت پژوهشگران

 x+4138/0) به صورتو پروتئین بستنی نیز  کدوحلوایی

0514/0=y)  (12)شکل  بود. 

 

 
دار در تفاوت حروف در هر ستون نشانگر اختلاف معنیی )بستن بتاکاروتن بر ییکدوحلوا پودر ینیگزیجا ریتأث -11 شکل

 ((P<0.05)باشد ها میمیانگین

 

 
 و بتاکاروتن بستنی کدوحلواییرگرسیون خطی بستنی تحت اثر تیمارهای مختلف پودر  -12شکل 

 

 

 

 

 بستنی چشاییآزمون ارزیابی -3-7

گزارش شده  چشاییارزیابی بر اساس نتایج مقایسه میانگین 

بستنی محتوی بین تیمارهای مختلف ، 1در جدول 

 .(p< 05/0) داشتوجود  دارمعنیاختلاف کدوحلوایی 

 به بستنی حاوی، هابستنیاز بین  داورانهمچنین مشخص شد 

امتیاز و به تیمار  ترینبیش کدوحلوایی درصد  30و   20

 بر اساس نتایج مقایسه میانگین شاهد کمترین امتیاز را دادند. 

، بین تیمارهای (1)جدول  بستنی محتوی کدوحلوایی

 .(P< 05/0) داشتوجود  دارمعنیمختلف اختلاف 

ها به بستنی حاوی بستنیاز بین  داورانهمچنین مشخص شد 

 30امتیاز و به تیمار  ترینبیشکدوحلوایی درصد  20و 10

بر اساس نتایج مقایسه  درصد کمترین امتیاز را دادند.

، (1)جدول  میانگین تیمارهای بستنی محتوی کدوحلوایی

 05/0)وجود دارد  دارمعنیبین تیمارهای مختلف اختلاف 

>P ) از بین تیمارهای  داورانو همچنین مشخص شد

امتیاز  ترینبیشدرصد  20درصد و  10مختلف، به تیمارهای 
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چگونگی  درصد کمترین امتیاز را دادند. 30و به تیمار 

بستنی در دهان و مقاومت بستنی به نیروهای  آمیختهواکنش 

ها درک زبان، کام و دندان به وسیلهمکانیکی ایجاد شده 

ویسکوزیته قرار  تأثیرکلی و ارزیابی بافت بستنی تحت 

اساس نتایج مقایسه میانگین تیمارهای بستنی  برگیرد. می

محتوی کدوحلوایی، بین تیمارهای مختلف اختلاف 

و همچنین مشخص شد  (P< 05/0)وجود دارد  دارمعنی

درصد  20از بین تیمارهای مختلف، به تیمار  داوران

 درصد کمترین امتیاز را دادند. 30امتیاز و به تیمار  ترینبیش

ه میانگین تیمارهای بستنی محتوی بر اساس نتایج مقایس

وجود  دارمعنیکدوحلوایی، بین تیمارهای مختلف اختلاف 

و همچنین مشخص شد که داوران از بین ( P< 05/0)دارد 

امتیاز و به  ترینبیشدرصد  20تیمارهای مختلف، به تیمار 

درصد کمترین امتیاز را دادند. البته در پذیرش  30تیمار 

درصد و  10بین تیمارهای شاهد،  ریدامعنیکلی اختلاف 

 درصد وجود نداشت. 20

 

 طعم، بو و پذیرش کلی بستنی محتوی سطوح مختلف پودر کدوحلوایی    چشاییاز ارزیابی  داورانمیانگین رضایت  -3جدول 

 درصد کدوحلوایی رنگ  بو طعم بافت پذیرش کلی

4/0±2/7 a 3/0±4/9 b 3/1±7/06 b 3/0±8/5 ab 4/0±0/8 b شاهد 

4/0±3/5 a 4/0±1/8 a 4/0±2/48 a 4/0±2/78 a 4/0±4/75 ab 10 درصد 

4/1±5/03 a 4/0±3/51 ab 4/1±3/02 a 4/0±3/8 a 4/0±8/6 a 20 درصد 

3/0±5/37 b 3/0±1/5 b 3/1±3/2 c 3/1±4/16 b 4/0±8/4 a 30 درصد 

 

 گیرینتیجه-4

 یکدو پودر با یبستن یسازیغن یسنجامکاندر این تحقیق 

. در بررسی شد آن یفیک اتیخصوص یبررس و ییحلوا

آزمون تعیین سرعت ذوب شدن بستنی این فاکتور در 

مختلف به میزان  هاینمونهدر  کدوحلواییهای حاوی بستنی

زمان ذوب  ترینبیش. (P< 05/0) کاهش یافت داریمعنی

بر اساس نتایج  .دقیقه بود 32/98شدن در تیمار شاهد بود که 

 کدوحلوایی با بستنی سازیویسکوزیته مشخص شد غنی

 این. شودمی تیمارها ویسکوزیته میزان در کاهش باعث

 لحاظ از کدوحلوایی %30 حاوی تیمار در فقط کاهش

 معنادار اختلاف تیمارها سایر در و بود دارمعنی آماری

 در چربی میزان شد مشاهده نتایج بررسی با. نشد مشاهده

 کدوحلوایی %10 حاوی تیمار درصد، 99/1 شاهد نمونه

 و درصد 59/2 کدوحلوایی %20 حاوی تیمار درصد، 51/2

 چربی درصد 775/2 دارای کدوحلوایی %30 حاوی تیمار

 دارای کدوحلوایی %30 حاوی بستنی تیمار که باشندمی

در آزمون . بود تیمارها سایر بین در چربی میزان ترینبیش

 هاینمونهدر  کدوحلواییبتاکاروتن با افزایش مقدار 

و  383/1، 9605/0مختلف بستنی میزان بتاکاروتن به ترتیب 

نتایج افزایش یافت.  ایملاحظهقابل طوربهدرصد  984/1

منفی افزودن کدوحلوایی در  تأثیرنیز  چشاییآزمون 

 سازیغنیتوان فرمولاسیون بستنی را گزارش نکرد. لذا می

را به  درصد پودر کدوحلوایی 20فرمولاسیون بستنی با 

 صنعت توصیه نمود.
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