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 چکیده

بخش تولید توان محصولی با خصوصیات سلامتبا جایگزینی قسمتی از روغن گیاهی و شکر بستنی با اینولین و لاکتولوز مفید شاید به

شککر بکا اسکتفاده از میکروارگامیسکم     بیوتیک کمچرب و دو ترکیب بستنی سینبیوتیک کم، دو ترکیب بستنی سینمطالعه در اینکرد. 

بسکتنی  بکا  هکا  خصوصیات فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی آنتهیه و  باسیلوس کواگولامسیا  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسپروبیوتیکی 

درصد از چربکی گیکاهی یکا شککر      5شکر به ترتیب چرب یا کمبرای تولید بستنی کم گرفت.مورد مقایسه قرار ( گروه کنترلمعمولی )

( >55/5p)داری طکور معنکی  بیوتیک بههای سینفرمولاسیون با اینولین یا لاکتولوز جایگزین شد. اگرچه مقدار چربی و شکر در بستنی

جای روغن گیاهی استفاده از اینولین بهداری مداشت. با هم تفاوت معنی هاکنترل بود اما مقدار ماده خشک این بستنی تر از بستنیپایین

هوادهی، ویسکوزیته، سختی، چسبندگی و امسجام مسبت به گروه کنتکرل  ( >55/5pدار )بیوتیک باعث افزایش معنیهای سیندر بستنی

حصول شد. در بین پارامترهکای حسکی مکورد    سختی م( >55/5pدار )جای شکر فقط باعث کاهش معنیگردید. جایگزینی لاکتولوز به

کمتر  (>55/5pداری )طور معنیداری در شرایط امجماد بهروز مگه 5بیوتیک پس از های سینارزیابی فقط امتیاز داده شده به مزه بستنی

چنین، متایج مشان داد مکو   داری محصول در فریزر این اختلاف مشاهده مشد. همروز از مگه 05کنترل بود اما بعد از گذشت  از بستنی

هکای  بسکتنی با توجه به خصوصیات فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی قابک  پکذیرش   پروبیوتیک تأثیری در خصوصیات محصول مدارد. 

قابلیت تولید در مقیاس کوچک را دارمد امکا بکرای   شکر چرب یا کمبیوتیک کمهای سینگیری کرد، بستنیتوان چنین متیجهمیتولیدی 

 باشد. ه آن به منظور تولید در مقیاس تجاری مطالعات بیشتری لازم میتوصی
 

 

 بیوتیکبستنی، اینولین، لاکتولوز، سین های کلیدی:واژه
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 مقدمه

بااتتر   روز افزون برای داشتن زندگی با کیفیتتمایل    

هااای ساانگین درمااان  و جلااوگیری از تحمیاال هزینااه 

ذاهایی که عاووه  غها، انسان را به سمت مصرف بیماری

بخاش  ای پایه، دارای خاواص ساومت  بر خواص تغذیه

چناین خصویایاتی را در    باشند گرایش داده اسات  نیز 

گروه جدیدی از غذاها تحت عنوان غذاهای فراساودمند  

محصاااوتت لامااال  تاااوان پیااادا کااارد کاااه   مااای

از ایان  ها بیوتیکیا پریهای پروبیوتیکی میکروارگانیسم

هااای هااا، میکروارگانیسام پروبیوتیاک باشااند  دساته مای  

ای هستند که اگر در مقادیر مناسا  تواویز شاوند    زنده

 Granato) آثار مفیدی بر سومت میزبان خواهند داشت

et al., 2010)  هااای پروبیااوتیکیاز مهمتاارین باااکتری 

اشااره کارد کاه    تکتوباسیلوس اسایدوفیلوس توان به می

ن در بساتنی توسات تعادادی از    آآمیاز  استفاده موفقیات 

 ;Akalin and Erisir, 2008)شده است گزارش محققان 

Turgu and Cakmakci, 2009  )  باسیلوس کواگاوتن 

و رسایدن باه روده   شرایت معاده  دلیل مقاومت به هنیز ب

هاای مهمای   از پروبیوتیاک  ،کوچک بدون کاهش تعاداد 

ن در غذا آاست که گزارشات زیادی در زمینه استفاده از 

 (  Endres et al., 2009)دردسترس نیست 

یاورت انتخاابی   ها مواد تخمیر شونده باه بیوتیکپری   

هستند کاه اجاازه تغییارات خااص را در ترکیا  و/یاا       

دهنااد و باار فعالیاات میکروفلااور دسااتگاه گااوارش ماای

 ,.Gibson et alمیزباان اثارات مفیادی دارناد )    سومت 

هایی مثل (  بر اساس این تعریف تنها کربوهیدرات2004

اینااااااااولین و اولیگوفروکتااااااااوز، تااااااااران    

و تکتولااوز کااه هاام غیر اباال  هاگاتکتواولیگوساااکارید

هضم و هم  ابلیت تخمیار توسات فلاور روده را دارناد     

 De Verse) شوندبیوتیک شناخته عنوان پریتوانند بهمی

and Schrezenmeir, 2008)  

این را دارد کاه باه عناوان یاک لامال      بستنی  ابلیت    

مورد ها به بدن تیکبیوها و پریبرای رساندن پروبیوتیک

جاا کاه   از آن (Cruz et al., 2009)اساتفاده  ارار گیارد    

تواناد در  شکر و روغن گیااهی مصارفی در بساتنی مای    

کنناده  لایل از آن برای مصارف بروز چا ی و خطرات 

خصوص کودکان نقش داشته باشد لاذا باا جاایگزینی    هب

ایناولین و    سمتی از روغن گیاهی و شاکر مصارفی باا   

توان این خصویایت مضار را در   هتکتولوز مفید شاید ب

از خصویاایات و از طاارف دیگاار  محصااول کاااهش  

چون محافظت بر علیه سرطان بخش این مواد همسومت

زا، کولون، بهبود مقاومت میزبان در برابر عوامل بیمااری 

افزایش جذب کلسیم، کااهش چربای خاون و تحریاک     

 ,Manning and Gibson) بهااره بااردسیسااتم ایمناای 

توانااد عااووه باار اثاارات  کااار ماایانواااا ایاان  (2004

سااز  کنناده، زمیناه  بخشای محصاول در مصارف   سومت

ترین ماو   مهمفعالیت جدید ا تصادی در کشور باشد  

برای تعیین موفقیت محصاول دارای پروبیوتیاک میازان    

هااای پروبیوتیااک آن در طااول  بقااای میکروارگانیساام 

  (Heenan et al., 2004باشاد ) داری محصاول مای  نگاه 

تکتوباسایلوس  میزان بقای  (،7332)هاشمی و همکاران 

هاای  را در بساتنی  کواگوتن باسیلوس و  اسیدوفیلوس

 31بعاد از انومااد و در طای    بیوتیک پروبیوتیک و سین

درجااه سلساایوس مااورد  -71داری در دمااای روز نگااه

گیری کردند که تعاداد هار دو   نتیوهمطالعه  رار دادند و 

ها باتتر از لد تویایه شاده    پروبیوتیک در تمامی نمونه

 ( باود  Log cfu/gوالد لگاریتمی پرگنه در هر گارا )  6

باید های پروبیوتیک میزان بقای میکروارگانیسمعووه بر 
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ویااژه مقبولیاات پااذیرش توساات هسااایر خصویاایات باا

مدنظر  رار در تولید این دسته از غذاها کننده نیز مصرف

 گیرد 

 خصویااایاتهااادف از ایااان مطالعاااه مقایساااه      

هاااای باااافتی و لسااای در بساااتنی وشااایمیایی،فیزیک

هاای  بیوتیکولاوی پر شکرچرب یا کمبیوتیک کمسین

و  باسایلوس کواگاوتن    یا تکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 تکتولوز بود   یااینولین  هایبیوتیکپری

 

 هامواد و روش
 های پروبیوتیک طرح آزمایش و سویه

این آزمایش در  ال  یک طرح کاموً تصاادفی انوااا      

تهیاه  بیوتیک سینهای بستنیآزمایشی  ترکی شد  چهار 

با یکگروه کنترل که بستنی معماولی  ها خصوییات آنو 

هاای  در ترکیا  بساتنی  مورد مقایسه  رار گرفات    ،بود

عااووه باار   ،شااکرکاام یاااچاارب بیوتیااک کاام سااین

تکتولاوز   یاترتی  اینولین میکروارگانیسم پروبیوتیک، به

ز اشکر جایگزین شد   یادرید چربی گیاهی  5به جای 

 باساایلوس کواگااوتن و  تکتوباساایلوس اساایدوفیلوس

شاد   هاای پروبیاوتیکی اساتفاده    عنوان میکروارگانیسمبه

( ®LA-5)باا نااا توااری     تکتوباسیلوس اسایدوفیلوس 

(Chr. Hansen, Denmark در زمان خرید با ،)یاورت ه 

( بود و بر اساس Direct Vat Setخشک شده انومادی )

توییه شرکت سازنده تا زمان مصرف در شرایت انوماد 

باساایلوس   گردیااد داری( نگااهسلساایوسدرجااه  -71)
ینایع غذایی گروه علوا و به شکل پودر از  کواگوتن 

هر کداا شد  دریافت دانشگاه شیراز  دانشکده کشاورزی

تکارار تهیاه و ماورد آزماایش  اارار     از تیمارهاا در ساه   

 گرفت 
 

 مواد لازم برای تهیه بستنی

 دریاد  6/12داری  گروه کنترل آمیخته بستنی ترکی    

 درید 5/3گاو )با میانگین  پاستوریزه )وزنی/وزنی( شیر

 25/7پودر شیر خشک بادون چربای،    درید 7چربی(، 

روغن گیاهی،  درید 4/5پودر پروتئین آب پنیر،  درید

 دریااد 25/1وانیلااین،  دریااد 7/1، شااکر دریااد 73

پانیساول باود کاه     دریاد  4/1سالولز و  متیال کربوکسی

کارخانه بساتنی خوشامزه )ب ب کاا، شایراز،     از همگی 

 ترکیا  در ایناولین ماورد اساتفاده      شاد دریافت  (ایران

از نوع ایناولین باا عملکارد باات     بیوتیک های سینبستنی

(BeneoTM HP, Orafti, Oreye, Belgium  با درجاه )

 ،تکتولوز )ایاران دارو  و بود 23 ≤متوست پلیمریزاسیون 

 .ایران( مصرفی به شکل مایع تهیه شد
 

 ساخت بستنی

کیلاوگرا بساتنی در هار     2تزا برای سااخت   یاجزا   

درجاه   45گروه تاوزین گردیاد  ابتادا شایر تاا لادود       

گرا شد و سپ  بقیه اجزاء که کااموً باا هام     سلسیوس

زده خاوبی هام  همخلوط شده بودند به آن اضافه شد و با 

منظاور لال شادن بهتار     شد  گرا کردن ابتدایی شیر باه 

ویژه اینولین در شیر بود  سپ  آمیخته در دمای هاجزاء ب

در مقیااس  د یقاه  75مدت زماان  به سلسیوسدرجه  15

پاستوریزه شد  بعد از خنک شادن آمیختاه   آزمایشگاهی 

، باا اساتفاده از   سلسایوس درجه  45پاستوریزه تا لدود 

(، آمیختاه  Tefal, Model 6790, Brazilمخلاوط کان )  

کاموً همگن شد  سپ  با هدف گذشاتن دوره رسایدن،   

 سلسایوس درجه  4ساعت در دمای  24آمیخته به مدت 

ته به درجاه  داری شد  پ  از طی دوره رسیدن، آمیخنگه

لرارت اتاق رسانیده شد و وانیلین و باکتری پروبیوتیک 

هاا،  به تیمارهای مربوطه اضافه شد  جهت تلقیح باکتری
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با هدف دساتیابی باه یاک جمعیات پروبیاوتیکی اولیاه       

گرا به ازای هار   7مقدار آمیخته،  Log cfu/g1-1لدود 

کیلوگرا مخلوط بستنی از پودر منوماد لااوی بااکتری    

لیتار شایر گااو    میلای  51و بعد از ر یق کردن در  توزین

زده شاد   شاده و کااموً هام   پاستوریزه به مخلوط اضافه 

سااااااز ساااااپ  آمیختاااااه در دساااااتگاه بساااااتنی

(ShanghahiLisong, Model: BQL-12Y, Chine )

 د یقه توسات دساتگاه زده شاد    21مدت شد و بهاضافه 

شاد  بساتنی تولیادی در    نارا  تبدیل به بساتنی   آمیختهتا

و پا  از ثبات کاد و    اضافه گردید های پوستیکی لیوان

 -71هاا، در ساردخانه   تاریخ تولید بار روی بدناه لیاوان   

 داری شد نگه سلسیوسدرجه 
 

 بستنیی وشیمیایفیزیکگیری پارامترهای امدازه

 -71داری در روز بعااد از نگااه 3هااای بسااتنی نمونااه   

شاایمیایی  اارار  هااایآزمااایشدرجااه سلساایوس مااورد 

گیااری مااده خشااک ابتادا درجااه   گرفتناد  باارای انادازه  

درجه سلسیوس رسانده شد  21 ± 2ها به لرارت نمونه

ها کاموً همگان گردیدناد  واروف مخصاوص     و نمونه

 771تاا   711د یقه در آون  31نمونه که از  بل به مدت 

د ت توزین شدند درجه سلسیوس خشک شده بودند به

هاا در واروف   گرا از هر یک از نمونه 3تا  5/2و سپ  

 712 ± 2اضافه شد  سپ  وروف لاوی نمونه در آون 

سااعت  ارار داده شادند و     3درجه سلیسیوس به مدت 

پ  از سرد کردن در دسایکاتور و تاوزین موادد آنهاا،     

 ,AOACها انواا شد )محاسبه درید ماده خشک نمونه

هاای بساتنی باا اساتفاده از     نمونهساکارز  مقدار(  2005

( HPLCکروماااتوگرافی مااایع بااا عملکاارد بااات )  روش

   (Lu et al., 2002) گیری شداندازه

افزایش لوم بساتنی  مقدار چربی و گیری اندازهبرای    

 روش وزناای اسااتفاده شاادروش ژرباار و از ترتیاا  بااه

ویساکوزیته    (7311، 2451استاندارد ملی ایران شماره )

 ,Model RVTواهری با استفاده از دستگاه ویسکومتر )

Brookfield Engineering Laboratories, Stoughton, 

MA, USA دور  21و باا سارعت    27( با اسپندل شماره

 51گیری شاد  سارعت بوب باا تاوزین     در د یقه اندازه

گرا بستنی منومد و  رار دادن آن بر روی یک توری باا  

متر کاه بار روی یاک    سانتی 2/1 × 2/1ابعاد منافذی در 

ورف با وزن مشخص  رار داشت انواا شد  وارف باه   

درجاه   24ون باا درجاه لارارت    آمدت یک ساعت در 

باار وزن  د یقاه یاک   71 رار داده شاد و هار    سلسیوس

ورف و بستنی بوب شده داخل آن یادداشت و سارعت  

 ( Alamprese et al., 2002بوب محاسبه شد )
 

 گیری پارامترهای بافتی بستنیامدازه

درجاه   -71داری در روز نگاه  3بافت بستنی بعاد از     

 CT3وساایله دسااتگاه بررساای بافاات )ه، بااسلساایوس

Texture Analyzer, Brookfield Engineering 

Laboratories, USA   مورد آزمایش  رار گرفات  ایان )

 6 ای اساتیل باا  طار   دستگاه موهز به یک پروب استوانه

متر بود  پروب دستگاه دو باار  میلی 35متر و ارتفاع میلی

ارتفاع پاروب باه    %51متر در ثانیه و تا میلی 2با سرعت 

افزار دستگاه نمونه مورد آزمایش وارد و نتایج توست نرا

  (Lu et al., 2002) شدثبت می

های مورد استفاده از بررسی بافت بستنی در ایان  داده   

 ، چسابندگی (Hardness) ماوارد ساختی  تحقیق شاامل  

(Adhesiveness) و انسواا (Cohesiveness)  بود 
 

 گیری پارامترهای حسی بستنیامدازه

های تولیدی از برای بررسی خصوییات لسی بستنی   

شاامل  د ساالم  فار  31شاامل  آماوزش دیاده   تست پانل 
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دانشوویان و شاغلین در بخش بهداشات ماواد غاذایی،    

دانشااکده دامپزشااکی، دانشااگاه شاایراز اسااتفاده شااد    

و  رنا   ،بافات  ،و مازه  خصوییات مختلفی چون طعم

محصوتت تولیدی ماورد بررسای  ارار    الساس دهانی 

به هر یاک از خصویایات فاوق در هار نموناه        فتگر

بارای   4تاا  برای موارد غیر  ابل پاذیرش   7امتیازی بین 

 (7311، 4331)استاندارد ملی ایاران شاماره    موارد عالی

داده شد  امتیاز کل از موموع امتیازات هر نمونه محاسبه 

 5باار  یاک این عمل در زیر نور سافید فلوروسانت   شد  

داری بساتنی  و نگاه پ  از تولید روز  31و بار دوا روز 

 انواا  شد  سلسیوسدرجه  -71در 
 

 آماریتجزیه وتحلی  

 SPSSافازار آمااری   بدست آمده توست نارا  یهاداده   

( ثبت و ماورد توزیاه و   SPSS Inc., USA) 76نگارش 

تحلیل آماری  رار گرفت  تغییرات پارامترهای شایمیایی  

رویه توزیه واریاان   با استفاده از در تیمارهای مختلف 

داری باین  شد  در مواردی که اثر معنای  بررسیطرفه یک

هاا باا آزماون دانکاان    تیمارهاا وجاود داشات، میااانگین   

(Duncan’s test  مقایسااه شااد )هااای لایاال از یافتااه

 Kruskal) والاای -آزمااون پاناال بااا آزمااون کرسااکال

Wallis)   مورد توزیه وتحلیل  رار گرفت و در یاورت

 Mann-Whitney U) ویتنی -دار شدن با روش منمعنی

test)     تیمارها دو به دو با یکادیگر مقایساه شاد  ساطح 

15/1p< داری در نظر گرفته شد  به عنوان سطح معنی 

 

 هایافته
 خصوصیات فیزیکوشیمیایی

های تولید شده در خصوییات فیزیکوشیمیایی بستنی   

نماایش داده شاده اسات  اگرچاه اخاتوف       (7)جدول 

داری بااین مقاادار چرباای و شااکر در تیمارهااای  معناای

 ، اما مقدار مااده خشاک  (>15/1p) شودمختلف دیده می

داری هاااای مختلاااف، اخاااتوف معنااای  در بساااتنی

جااای روغاان گیاااهی در هاسااتفاده از اینااولین باانداشتند 

دار بیوتیااک باعااز افاازایش معناای هااای سااینبسااتنی

(15/1p<)  هوادهی و ویسکوزیته در زمان تبدیل آمیخته

شاد  اساتفاده   بستنی به بستنی نرا نسبت به گروه کنترل 

هااای جااای  ساامتی از شااکر در بسااتنیهتکتولااوز باا از

داری در هااوادهی و فراسااودمند باعااز تفاااوت معناای 

 ویسکوزیته نسبت به گروه کنترل نشد 

 
 

 درجه سلسیوس -71داری در روز بعد از نگه 3های مورد آزمایش میانگین و انحراف معیار پارامترهای فیزیکوشیمیایی در بستنی -(7)جدول 

 *بستنی
ماده خشک 

 )درصد(
 هوادهی )درصد( ساکاروز )درصد( چربی )درصد(

ویسکوزیته 

 پوز()سامتی

سرعت ذوب 

 در دقیقه( گرم)

55/36 ± 76/1 کنترل  1/11 ± 1/31a 73/23 ± 1/77a 24/13 ± 1/46b 313/66 ± 2/56b 13/1 ± 13/1  

L.a. 11/36 ± 34/7 و اینولین  3/11 ± 1/31 b 73/26 ± 1/34a 21/55 ± 3/11a 631/11 ± 713/14a 14/1 ± 17/1  

L.a. 41/36 ± 54/7 و تکتولوز  1/11 ± 1/72a 74/71 ± 1/31 b 21/16 ± 7/33ab 434/71 ± 772/11b 15/1 ± 11/1  

B.c. 13/35 ± 13/1 و اینولین  2/11 ± 1/41b 73/22 ± 1/63a 31/23 ± 2/11a 612/32 ± 775/21a 11/1 ± 12/1  

B.c. 35/35 ± 67/7 و تکتولوز  1/33 ± 1/42a 74/12 ± 1/74 b 21/52 ± 7/33ab 472/42 ± 713/36b 12/1 ± 11/1  

*L.a . :  تکتوباسیلوس اسیدوفیلوسB.c.:  باسیلوس کواگوتن 

a  وb: باشنددار میها در هر ستون با لروف مختلف دارای اختوف معنیمیانگین (15/1p< ) 
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 خصوصیات بافتی

سختی در وا ع نیروی تزا برای فشردن یک محصول    

عناوان نیاروی تزا   باه  باشد وها میغذایی در بین دندان

برای بر هم زدن شکل داده شده باه غاذا تعریاف شاده     

است  چسبندگی نیز کار تزا بارای غلباه بار نیروهاای     

جابب بین سطح غذا و سطوح دیگر مثل زبان، دنادان و  

عبارت دیگر کار تزا بارای کشایدن   باشد و یا بهکاا می

باشد  انساواا نیاز اساتحکاا بانادهای     غذا از سطوح می

دهاد و هار   داخلی است که بدنه محصول را تشکیل می

چه این مقدار باشد انساواا محصاول بیشاتر اسات  باا      

توجه به اینکاه انساواا نسابت کاار انوااا شاده بارای        

ت، فشردن غذا در دو سیکل متوالی توسات دساتگاه اسا   

افازودن ایناولین باعاز افازایش      بنابراین والاد نادارد   

دار اعااز کاااهش معناایبدار و افاازودن تکتولااوز معناای

 نسبت به گروه کنترل شدبیوتیک سینهای سختی بستنی

(15/1p<)جای روغان گیااهی در     جایگزینی اینولین به

و چسبندگی  (>15/1p)دار محصول باعز افزایش معنی

ایان دو  ه کا در لاالی  ،شدنسبت به گروه کنترل انسواا 

ثیر جااایگزینی تکتولااوز أمحصااول تحاات تاافاااکتور در 

  (2)جادول   ندجای  سمتی از شکر بستنی  رار نگرفتبه

 
 

 

 درجه سلسیوس -71روز بعد از نگهداری در  3های مورد آزمایش میانگین و انحراف معیار پارامترهای بافتی در بستنی -(2جدول )

 امسجام چسبندگی )مگا ژول( سختی )گرم( *بستنی

 b 77/61 ± 2/16b 1/13 ± 1/12b 731/71 ± 7267/11 کنترل

L.a.777/21 ± 7364/11 و اینولین a 75/43 ± 2/11 a 1/75 ± 1/17a 

L.a.713/11 ± 135/11 و تکتولوز c 1/13 ± 7/57b 1/11 ± 1/17 b 

B.c.764/15 ± 7321/11 و اینولین a 75/53 ± 7/73a 1/72 ± 1/12a 

B.c. 214/31 ± 344/11 و تکتولوز c 1/26 ± 7/52b 1/15 ± 1/17 b 

*L.a.     :  تکتوباسیلوس اسیدوفیلوسB.c.:  باسیلوس کواگوتن 

a     وb: دار میها در هر ستون با لروف مختلف دارای اختوف معنیمیانگین( 15/1باشندp< ) 

 
 خصوصیات حسی

توان دریافات کاه تفااوت    می (3)با نگاهی به جدول    

هاای مختلاف باه    در مازه بساتنی   (>15/1p)داری معنی

خورد  با آزمون مان ویتنی یو مشخص شد کاه  چشم می

تار از مازه   پایینبیوتیک سین یهابستنیتمامی امتیاز مزه 

دار در   ایان اخاتوف معنای   (>15/1p) گروه کنترل باود 

داری بساتنی در فریازر   روز نگاه  31امتیاز مزه، پا  از  

امتیاز سایر پارامترهاای لسای    ( 4)جدول  مشاهده نشد

داری باا  اختوف معنیهای آزمایش کداا از زماندر هیچ

  گروه کنترل نداشتند
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 درجه سلسیوس -71داری در روز بعد از نگه 5های مورد آزمایش معیار امتیاز لسی در بستنی میانگین و انحراف -(3)جدول 

 امتیاز کلی احساس دهامی رمگ بافت مزه *بستنی

a 61/1 ± 37/3 1/12 ± 3/75 کنترل  2/33 ± 1/11ab 65/1 ± 46/3  16/2 ± 61/72  

L.a.1/17 ± 2/51 و اینولین b 56/1 ± 31/3  3/14 ± 1/31ab 15/1 ± 44/3  16/2 ± 31/72  

L.a.1/34 ± 2/52 و تکتولوز b 37/1 ± 75/3  2/14 ± 7/71 ab 31/1 ± 77/3  34/2 ± 53/77  

B.c.1/31 ± 2/56 و اینولین b 11/1 ± 11/3  2/61 ± 1/14b 13/1 ± 71/3  37/2 ± 32/77  

B.c. 7/13 ± 2/51 و تکتولوز b 66/1 ± 75/3  3/31 ± 1/12 a 32/1 ± 11/3  37/2 ± 32/77  

*L.a                           .:  تکتوباسیلوس اسیدوفیلوسB.c.:  باسیلوس کواگوتن 

a                             وb: دار میها در هر ستون با لروف مختلف دارای اختوف معنیمیانگین( 15/1باشندp< ) 

 
 درجه سلسیوس -71داری در روز بعد از نگه 31های مورد آزمایش بستنیمیانگین و انحراف معیار امتیاز لسی در  -4جدول 

 امتیاز کلی احساس دهامی رمگ بافت مزه *بستنی

14/3 ± 12/1 کنترل  61/1 ± 23/3  3/72 ± 1/11ab 12/1 ± 21/3  37/2 ± 65/72  

L.a.16/3 ± 11/1 و اینولین  17/1 ± 12/3  3/12 ± 1/13ab 17/1 ± 11/3  27/2 ± 77/72  

L.a.34/2 ± 11/1 و تکتولوز  17/1 ± 31/2  2/32 ± 1/13 b 12/1 ± 12/3  21/2 ± 15/77  

B.c.24/3 ± 11/1 و اینولین  13/1 ± 14/3  2/11 ± 1/13b 37/1 ± 32/2  67/2 ± 11/72  

B.c.34/2 ± 11/1 و تکتولوز  12/1 ± 73/3  3/25 ± 1/13 a 31/1 ± 14/3  15/2 ± 36/72  

 *L.a                         .:  تکتوباسیلوس اسیدوفیلوسB.c.:  باسیلوس کواگوتن 

a                           وb: دار میها در هر ستون با لروف مختلف دارای اختوف معنیمیانگین( 15/1باشندp< ) 

 

 گیریبحث ومتیجه

بیوتیک تغییراتی در های سینبستنیاگرچه برای تولید    

فرموتسیون بساتنی گاروه کنتارل انوااا شاد، اماا ایان        

های تولیدی ثیری بر مقدار ماده خشک بستنیأتغییرات ت

دهناده آن اسات کاه کااهش     نداشت  این موضوع نشان

چربی یا شکر و یاا هار دو ایان ا اوا در فرموتسایون      

ز بااه جااای آن آمیختااه و اسااتفاده از اینااولین و تکتولااو

تغییری در ماده خشاک محصاول نهاایی ایوااد نکارده      

است  مقدار ماده خشک تولیادی در تحقیاق لاضار در    

تمامی تیمارها از لد کمینه در نظر گرفتاه شاده توسات    

اساتاندارد ملای   درید( باتتر باود )  34استاندارد ایران )

 ( 7311، 2451ایران شماره 

آن با ایناولین   نیجایگزیدریدی چربی و  5با کاهش    

چرب، مقدار چربی بادون  بیوتیک کمهای سیندر بستنی

هاای کنتارل   تغییر در درید ماده خشک نسبت به بستنی

طور مشخصای کااهش   هبیوتیک لاوی تکتولوز بو سین

تواند یکی از اهداف این تحقیق له میأداشت، که این مس

را که تولید محصاوتت کام چارب فراساودمند باود را      
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ای است کاه کمتار از   د کند  بستنی کم چرب، بستنیییأت

راد و )هماایونی  درید )وزنای( چربای داشاته باشاد     5

تااکنون مطالعااات زیاادی در جهاات    ( 7314همکااران،  

تولید بستنی کم چرب و بادون چربای یاورت گرفتاه     

است  هدف تولید بستنی با چربی کمتر، تولید محصاول  

نی معمولی باوده  تر بدون تغییر در خصوییات بستسالم

چون ها خصوییات نامطلوبی هماست اما در اکثر توش

مازه نامناسا ،   بافت یخی و شکننده، پیکره ضعیف، پ 

یمغی بودن و طعم نامتعادل و بوب نامناس  گازارش  

 ;Adapta et al., 2000; Aime et al., 2001) شده است

Bear et al., 1999  )در تحقیااق انواااا شااده توساات 

ناوع میکروارگانیسام    ،2113تورگاتو کاکمکی در ساال  

و  ثیری در سطح چربای محصاول نداشات   أپروبیوتیک ت

هاای تحقیاق لاضار مطابقات     نتایج این محققان با یافته

جااا کااه از آن(  Turgut and Cakmaki, 2009د )دار

گزارشی در ارتباط با جاایگزینی شاکر باا تکتولاوز بار      

وجود ندارد، لذا مقایسه نتایج بستنی ساکاروز روی مقدار

در ایان تحقیاق   مقاادیر هاوادهی   باشاد   پذیر نمیامکان

شاوند  طور تواری تولیاد مای  ههایی که بنسبت به بستنی

اساتفاده از  آن  یالتماال دلیال  تار باود کاه    بسیار پاایین 

 وادهی جاانبی فا د ها  آزمایشگاهیدر مقیاس ساز بستنی

بیان کردناد   ،2111آکین و همکاران در سال   ه استبود

دریااد باعااز  27دریااد بااه  75کااه افاازایش شااکر از 

 Akin et) شوددرید می 5/31به  34افزایش هوادهی از 

al., 2007)     طاور  ه  همچنین بکار شاده کاه هاوادهی با

کاه  طاوری همعکوسی با درید چربای ارتبااط داشاته با    

 71از  دریاد چربای بیشاتر    5هوادهی در بستنی لاوی 

 ,Turgut and Cakmakiدریاد چربای باوده اسات )    

های تحقیق لاضر مطابقت که این نتیوه با یافته ،(2009

چرب لاوی ایناولین، هاوادهی   های کمدارد و در بستنی

آکاالین و   بیشتری نسبت به گروه کنتارل مشااهده شاد    

نیااز بیشااترین مقاادار هااوادهی را در   (،2111ارایساایر )

تیک لاوی اینولین گزارش کردند که بیوهای سینبستنی

 Akalin and) اتتر بودبداری از گروه کنترل طور معنیهب

Erisir, 2008)  ثیر ایناولین در  أ  این موضوع لااکی از تا

آکاین و  هاای  باشاد کاه باا یافتاه    هواگیری محصول می

درید ایناولین اثار    2یا  7که افزودن  (،2111همکاران )

 باشدنداشته است، در تضاد میداری روی هوادهی معنی

(Akin et al., 2007)هااای چرباای در   جااذب گلبااول

های هوا عامل بسیار مهمی در مقاومات باه بوب   لباب

(  اماا عادا   Gaonkar, 1995باشاد ) محصول نهایی مای 

های دار کاهش شکر یا چربی گیاهی در بستنیثیر معنیأت

بیوتیک بار روی سارعت بوب در تحقیاق لاضار،     سین

التماتً ناشی از افزودن تکتولوز و اینولین به جای ا وا 

باشاد   هاای ماذکور مای   کسر شده از فرموتسیون بستنی

ثیری در أاگرچه در ایان تحقیاق اساتفاده از تکتولاوز تا     

ویسکوزیته محصول نسبت به گروه کنتارل نداشات اماا    

تواناد ویساکوزیته   گزارش شده که تغییر نوع  ند نیز می

تغییر دهاد  اساتفاده از دریادهای مختلاف     محصول را 

افارایش  باعز شیره خرما و شربت گلوگز به جای شکر 

 ,.Koeferli et al) ه استویسکوزیته بستنی تولیدی شد

  (7314و گوهری اردبیلی و همکاران،  1996

یاک همبساتگی منفای     (،2112آتمپرسه و همکاران )   

بین سختی بستنی با مقادار شاکر و چربای محصاول را     

  سختی نسبتاً بات (Alamprese et al., 2002) بیان کردند

راد و همکاااران، )همااایونی در بسااتنی مطلااوب اساات 

هاای کام   بنابراین با استفاده از اینولین در بساتنی  (7314

ایان  تاوان باه   چرب عووه بر افزایش سومت بستنی می
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خاییت بافتی مطلوب نیز دست یافت  اینولین  طعااً در  

بیوتیاک نقاش دارد    افزایش چسبندگی فرموتسیون سین

این یکی از خصوییات تکنولوژیک ایناولین اسات کاه    

 ,Franck) توضایح داده شاده اسات   فراناک   وسایله هبا 

  انسواا یک محصول بیان کننده مقادار مقاومات   (2002

باشد  این فاکتور در کاار  می یک محصول در برابر فشار

ثیر جایگزینی ایناولین  أتحقیقی لاضر به وضوح تحت ت

به جای چربای گیااهی در محصاول  ارار گرفات و باا       

استفاده از اینولین در فرموتسیون آمیخته، انسواا نسبت 

 به گروه کنترل افزایش داشت  

در هاای تولیادی   با توجه به غیرتخمیری بودن بستنی   

داری امتیاااز ماازه تفاااوت معناایعلاات ش، ایاان آزمااای

شاخص نیسات   بیوتیک با گروه کنترل مهای سینبستنی

تواناد ناشای از باو و مازه ناامطلوب      له میأولی این مس

بندی اولیه باشاد کاه در   پروبیوتیک و لامل آن در بسته

داری طوتنی مدت بستنی در فریازر ایان باو و    طی نگه

روز تفااوتی در   31از طوری که بعاد  مزه از بین رفته به

مزه تیمارهاای مختلاف مشااهده نشاد  اگرچاه در ایان       

ثیری در مشخص شد که نوع میکروارگانیسام تاأ   تحقیق

کریسسایو و  دی امتیاز مزه داده شاده نداشاته اسات اماا    

های پروبیوتیکی وانیلی متوجه شدند که بستنی همکاران

 دارای امتیاز باتتری نسابت  تکتوباسیلوس کازئیلاوی 

 Di) وگروه کنترل داشاتند  تکتوباسیلوس رامنوسوسبه 

Criscio et al., 2010)  امتیاااز داده شااده بااه بافاات  

هاا  محصوتت تولیدی در این آزمایش توسات پانلیسات  

داری با گروه لتی در تیمارهای با شکر کم تفاوت معنی

گازارش   آکاین و همکااران   کنترل نداشت  از آنواا کاه  

داری باعاز  کردند که افزایش سطح شاکر بطاور معنای   

گیری توان چنین نتیوهشود، لذا میبهبود بافت بستنی می

کرد که تکتولوز توانسته در تیمارهای کام شاکر بافات    

در یورت  ( Akin et al., 2007) محصول را لفظ کند

بارای پاذیرش کلای،     76در نظر گارفتن بیشاینه امتیااز    

را  72های با امتیااز بااتتر از   ش کلی بستنیتوان پذیرمی

را در لد خاوب تویایف    72تر از در لد عالی و پایین

هاای  بساتنی  اکثار کرد  بنابراین امتیاز پذیرش کلی برای 

تولیدی در این آزمایش نزدیک به تیمار کنترل و در لاد  

 باشد عالی  ابل توییف می

خصویایات فیزیکوشایمیایی،   باا توجاه باه    در پایان    

 هاای بساتنی و در لاد اساتاندارد   بافتی و لسی مناس  

ایان محصاول   گیاری کارد   توان چنین نتیواه میتولیدی 

عنوان یک غذای استفاده بهتولید و شیری منومد  ابلیت 

جا که تولیاد در ایان تحقیاق    از آناما  فراسودمند را دارد

برای تولید تواری انواا شده، لذا آزمایشگاهی در اندازه 

هااا، آن تزا اساات تااا بااا تولیااد یاانعتی ایاان بسااتنی  

 خصوییات آن مورد بررسی بیشتری  رار گیرد  

 

 سپاسگزاری

از مدیریت و کارکنان بخش تحقیق وتوسعه کارخاناه     

هاای  دلیل همکاری در ساخت بستنیبستنی خوشمزه به

اسکندری استادیار محمدهادی مورد مطالعه و آ ای دکتر 

 یدلیاال اهااداهدانشااکده کشاااورزی دانشااگاه شاایراز باا

گااااردد  اااادردانی ماااای باساااایلوس کواگااااوتن 

 

Arc
hive

 of
 S

ID

www.SID.ir

www.sid.ir


 هاشمی و همکاران                                                                                     های ...                                                                       ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی بستنی

 

11 

 منابع

  2451اساتاندارد شاماره   های آزمون  ها و روشویژگی -(  بستنی 7311) ی ایرانو تحقیقات ینعتاستاندارد مؤسسه ،

 تودید نظر پنوم  موسسه استاندارد و تحقیقات ینعتی ایران  تهران، ایران   
   (  روش ارزیاابی لسای بساتنی  موسساه اساتاندارد و تحقیقاات       7311)مؤسسه استاندارد و تحقیقات ینعتی ایاران

 تهران، ایران   ، 4331استاندارد شماره ینعتی ایران  

 (  بررسی تاأثیر جاایگزینی   7314خداپرست، محمدلسین ) لداد و لبیبی نوفی، محمدبا ر ؛گوهری اردبیلی، اشرف

 ،7دوره های علوا و ینایع غذایی ایران  های فیزیکی و لسی بستنی نرا  موله پژوهششکر با شیره خرما بر ویژگی

  23-32 ات:یفح ،2 شماره

 و  تکتوباسایلوس اسایدوفیلوس  (  بررسای بقاای   7332) شکرفروش، سیدشهرااو لمیدرضا ، یصری ؛هاشمی، موید

، شاماره  3دوره  چرب  موله بهداشت مواد غاذایی  بیوتیک کمهای پروبیوتیک و سیندر بستنی باسیلوس کواگوتن 

  51-65 حات:یف ،3

 (   بهبود کیفیت بستنی کم چرب باه  7314زاده موسوی، محمدعلی )ابراهیم و السانی، محمدرضا ؛راد، عزیزهمایونی

 ،3شاماره ، 36 دوره  موله علاوا کشااورزی ایاران،    (I) های مخلوط بستنی با کیموزینکمک هیدرولیز نسبی پروتئین

  163-165 ات:یفح
 

 Adapta, S., Dingeldein, H., Schmidt, K.A. and Herald, T.J. (2000). Rheological properties of ice 

cream mixes and frozen ice creams containing fat and fat replacers. Journal of Dairy Science, 83: 

2224-2229. 

 Aime, D.B., Arntfield, S.D., Malcolmson, L.J. and Ryland, D. (2001). Textural analysis of fat reduced 

vanilla ice cream products. Food Research International, 34: 237-246. 

 Akalin, A.S. and Erisir, D. (2008). Effects of inulin and oligofructose on the rheological characteristics 

and probiotic culture survival in low-fat probiotic ice cream. Journal of Food Science, 73(4): M184-

M188. 

 Akin, M.B., Akin, M.S. and Kirmaci, Z. (2007). Effects of inulin and sugar levels on the viability of 

yogurt and probiotic bacteria and the physical and sensory characteristics in probiotic ice cream. Food 

Chemistry, 104: 93-99. 

 Alamprese, C., Foschino, R., Rossi, M., Pompei, C. and Savani, L. (2002). Survival of Lactobacillus 

johnsonii La1 and influence of its addition in retail-manufactured ice cream produced with different 

sugar and fat concentrations. International Dairy Journal, 12: 201-208. 

 AOAC (2005) Official methods of analysis, ice cream and frozen dessert, 18th editions. Association of 

Official Analytical Chemists, Washington, pp. 93-96. 

 Bear, R.T., Krishnaswamy, N. and Kasperson, K.M. (1999). Effect of emulsifiers and food gum on 

Nonfat ice cream. Journal of Dairy Science, 82: 1416-1424. 

 Cruz, A.G., Antunes, A.E.C., Sousa, A.L.O.P., Faria, J.A.F. and Saad, S.M.I. (2009). Ice cream as a 

probiotic food carrier. Food Research International, 42: 1233-1239. 

 De Vrese, M. and Schrezenmeir, J. (2008). Probiotics, Prebiotics and Synbiotics. Advances in 

Biochemical Engineering/Biotechnology, 111: 1-66. 

 Di Criscio, T., Fratianni, A., Mignogna, R., Cinquanta, L., Coppola, R., Sorrentino, E., et al. (2010). 

Production of functional probiotic, prebiotic, and synbiotic ice creams. Journal of Dairy Science, 93: 

4555-4564. 

Arc
hive

 of
 S

ID

www.SID.ir

www.sid.ir


 8931، تابستان 81، پیاپی 2، شماره 5دوره                                                                          بهداشت مواد غذایی                                                                                                            

 

17 

 Endres, J.R., Clewell, A., Jade, K.A., Farber, T., Hauswirth, J. and Schauss, A.G. (2009). Safety 

assessment of a proprietary preparation of a novel probiotic, Bacillus coagulans, as a food ingredient. 

Food and Chemical Toxicology, 47: 1231-1238. 

 Franck, A. (2002). Technological functionality of inulin and oligofructose. British Journal of 

Nutrition, 87(Suppl. 2): S287-S291. 

 Gaonkar, A.G. (1995). Ingredient interactions: Effects on food quality. New York: Marcel Dekker, p. 

592. 

 Gibson, G.R., Probert, H.M., van Loo, J., Rastall, R.A. and Roberfroid, M.B. (2004). Dietary 

modulation of the human colonic microbiota: Updating the concept of prebiotics. Nutrition Research 

reviews, 17: 259-75. 

 Granato, D., Branco, G.F., Cruz, A.G., Faria, J.deA.F. and Shah, N.P. (2010). Probiotic dairy products 

as functional foods. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 9: 455-470. 

 Heenan, C.N., Adams, M.C., Hosken, R.W. and Fleet, G.H. (2004). Survival and sensory acceptability 

of probiotic micro-organisms in a nonfermented frozen vegetarian dessert. LWT-Food Science and 

Technology, 37: 461-466. 

 Koeferli, C.R.S., Piccinali, P. and Sigrist, S. (1996). The influence of Fat, Sugar and non-fat milk 

solids on selected taste, flavor and texture parameters of a vanilla ice-cream. Food Quality and 

Preference, 7: 69-79. 

 Lu, T.J., Chung, C.W. and Chang, Y.H. (2002) Sensory and physicochemical analyses on commercial 

taro ice products.  Journal of Food and Drug Analysis, 10: 55-63. 

 Manning, T.S. and Gibson, G.R. (2004) Prebiotics. Best Practice & Research Clinical 

Gastroenterology, 18: 287–298. 

 Turgut, T. and Cakmakci, S. (2009). Investigation of the possible use of probiotics in ice cream 

manufacture. International Journal of Dairy Technology, 62(3): 444-451. 

 
 

 

 

 

 

  Arc
hive

 of
 S

ID

www.SID.ir

www.sid.ir

