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سویا  گاو و ضیش ضذه اص ضیش های فیضیکوضیمیایی و حسی بستنی تهیه ویظگی ۀمقایس
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 چکیذه
، 10:90، 0:100ق٘ط گبٍ ثب ق٘ط ؾَٗب ثِ ًؿجت  ثؿتٌٖ، ٔزض تْ٘اٗي تحم٘ك، اثتسا  زض

، pHّبٖٗ اظخولِ  ٍٗػگٖ ؾپؽ .خبٗگعٗي قس 50:50 ٍ 40:60، 30:70، 20:80

ًتبٗح لطاض گطفت.  آظهَىحؿٖ هَضزٍٗؿىَظٗتِ، اٍضضاى، همبٍهت ثِ شٍة ٍ ذَال 

ٍٗؿىَظٗتِ ٍ همبٍهت ، pH، گبٍ ثب ق٘ط ؾَٗب ق٘ط اظ آى ثَز وِ ثب افعاٗف خبٗگعٌٖٗ حبوٖ

زض ثرف  .(P<05/0) ٗبثٌس هٖ وبّفاٍضضاى ٍلٖ  ،افعاٗفزاضٕ  عَض هؼٌِٖ ثِ شٍة ث

اهب ثب  ،ٍاً٘ل وبّف ٓزٌّس عؼن ٍ پصٗطـ ولٖ ثسٍى اؾتفبزُ اظ عؼن ،ذَال حؿٖ

 زاضٕ هكبّسُ ًگطزٗس. اذتلاف هؼٌٖزضنس خبٗگعٌٖٗ  40تب ؾغح ٍاً٘ل زضنس  1افعٍزى 

تجسٗل ثِ  نٌؼتٖ ً٘وِهم٘بؼ  وي پبقكٖ زض ّبٕ ثؿتٌٖ ثب اؾتفبزُ اظ ٗه ذكه آه٘رتِ

ّبٕ ف٘عٗىَق٘و٘بٖٗ ٍ  ٍٗػگٖقسُ ٍ ثؿتٌٖ  ٍ تجسٗل ثِثبظؾبظٕ  پَزضّب .پَزض قسًس

 ،pHوِ  زازًتبٗح ًكبى  پَزضوطزى هَضزهمبٗؿِ لطاض گطفت.آًْب ثب لجل اظ حؿٖ 

ّبٕ اٍلِ٘  ّبٕ حبنل اظ پَزض ًؿجت ثِ ًوًَِ ًوًٍَِٗؿىَظٗتِ، اٍضضاى ٍ همبٍهت ثِ شٍة 
ّبٕ حؿٖ زضنَضت اؾتفبزُ  تغ٘٘طات زض ٍٗػگٖ اهب ًسٗبفتِ ثَز وبّفزاضٕ  هؼٌٖ عَضِ ث

 (.P<05/0) زاض ًجَز اظ ٍاً٘ل هؼٌٖ

 17/04/1398 زضٗبفت:تبضٗد 

 24/10/1398 تبضٗد پصٗطـ:

 

 کلیذی های واطه

 ثؿتٌٖ

 وي پبقكٖ ذكه

 ذَال حؿٖ 

 ٍٗؿىَظٗتِ

1

 مقذمه

َّازّٖ هرلَط  إ اؾت وِ اظ اًدوبز ٍ ٍضزُاثؿتٌٖ فط

اظ  ّبٕ آى ثب تطو٘جٖ ٍضزُاق٘ط ٍ فط ٓقس ّوگي ٍ پبؾتَضٗعُ

ّبٕ گ٘بّٖ هدبظ ٍ هَاز  هَاز لٌسٕ، چطثٖ ق٘ط ٗب چطثٖ

 اٗطاى اؾتبًساضز  ٖهل  ؾبظهبى) قَز افعٍزًٖ تِْ٘ هٖ

[ISIRI] ،1378). غصاٖٗ ثؿتگٖ ثِ  ٓهبز اضظـ غصاٖٗ ّط

 ػٌَاى ٗه ثؿتٌٖ ثِ. آى زاضز ٓزٌّس تطو٘جبت تكى٘ل

هَاز هرتلف ثب زضنسّبٕ هتفبٍت  قسُ اظ هحهَل تِْ٘

ثبلا  ٗب ثؿ٘بض تَاًس زاضإ اضظـ غصاٖٗ پبٗ٘ي، هتَؾظ ٍ هٖ

تطٗي هٌبثغ پطٍتئ٘ي گ٘بّٖ اؾت  ٗىٖ اظ هْن ؾَٗب ثبقس.

ّبٕ ظٗبزٕ ضٍٕ  گصقتِ پػٍّف ٔزّ زٍٗىٖ  زضوِ 

ّبٕ خسٗس اًدبم  ٍضزُاذَال ػولىطزٕ تطو٘جبت آى زض فط

زض توبهٖ آًْب ثِ لبثل٘ت حلال٘ت ثبلإ قسُ اؾت. 

ّبٕ آى، تَاًبٖٗ غلاتٌ٘بؾَ٘ى ذَة، تثج٘ت  پطٍتئ٘ي

 ّبٕ ضٍغي زض آة ٍ تثج٘ت وف اقبضُ قسُ اؾت اهَلؿَ٘ى

(Barać, Stanojević, Jovanović, & Pešić, 2004).  ق٘ط

ظٗبزٕ پطٍتئ٘ي، آّي ٍ اؾ٘سّبٕ چطة ؾَٗب حبٍٕ همساض 

غ٘طاقجبع اؾت اهب همساض وطثَّ٘سضات، چطثٖ ٍ ولؿ٘ن 

 ,Pardeshi, Murumkar)ووتطٕ ًؿجت ثِ ق٘ط گبٍ زاضز 

& Tayade, 2014) .Chove ،Grandison  ٍLewis 

فطز  ّبٕ هٌحهطثِ ٍٗػگًٖوَزًس وِ  گعاضـ (2007)

ّبٕ ؾَٗب قبهل لسضت خصة آة ثبلا، پطٍتئ٘ي
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اَم قًَس تب  هَخت هٖوٌٌسگٖ اهَلؿَ٘ى  زٌّسگٖ ٍ تثج٘ت ل

ثْجَز  ضا ؾَٗبقسُ اظ  ّبٕ ؾبذتِ ٍضزُافطذَال ف٘عٗىٖ 

گعاضـ وطز وِ  Wangcharoen (2008) ّوچٌ٘ي .ثركٌس

س ثؿتٌٖ،  خبٗگعٗي هٌبؾجٖ ثطإ ق٘ط گبٍ ق٘ط ؾَٗب زض تَل٘

هٌجغ غٌٖ اظ تطو٘جبت هرتلف ثبقس ظٗطا ق٘ط ؾَٗب  هٖ

ف٘جطّبٕ غ٘طلبثل ّضن،  ،ؾبوبضٗسّب پطٍتئ٘ي، پلٖ اظخولِ

 تطو٘جبتٍ ّب، هَاز هؼسًٖ  چطثٖ غ٘طاقجبع، لؿت٘ي، ٍٗتبه٘ي

س پلٖ آلٖ ظٗؿت اؾ٘سّبٕ فٌل٘ه، ّب ) فٌل فؼبل هبًٌ

ي فلاٍىاٗعٍ زض اٗي تحم٘ك اظ  .اؾت (ّب ّب ٍ ؾبپًَ٘ي ّب، تبً٘

بٖٗ ؾَٗب  ثطقتِ خْت وٌدسؾ٘بُ پَقف عؼن ًبهغلَة لَث٘

وِ افعٍزى وٌدسؾ٘بُ  اظ آى ثَز ًتبٗح حبوٖ اؾتفبزُ قس

عؼن ٍ آضٍهبقسى ثؿتٌٖ  اٗي وِ ثبػث ذَـ ثط ػلاٍُ

سقسُ هٖ ع اوؿ٘ساًٖ ثؿتٌٖ ضا  اثط آًتٖ، گطزز تَل٘ عَض ِ ثً٘

زض  .(Wangcharoen, 2008) زّس هٖزاضٕ افعاٗف  هؼٌٖ

خبٗگعٌٖٗ چطثٖ اثط  Thaiudom (2007) پػٍّكٖ زٗگط

ٍ زُ وطق٘ط ضا ثب چطثٖ گ٘بّٖ ثط و٘ف٘ت ثؿتٌٖ ثطضؾٖ 

ثب  خبٗگعٌٖٗ چطثٖ ق٘طافعاٗف وِ ثب  ًوَزؾپؽ گعاضـ 

؛ ٍٗؿىَظٗتِ، ؾفتٖ ثبفت ٍ اٍضضاى ثؿتٌٖ ون ضٍغي ؾَٗب

ثب اؾتفبزُ اظ  Pourahmad  ٍAhanian (2015) .قَز هٖ

س زاض  ضا ثب پَزضوبوبئَ عؼن آى ٍ وطزُق٘ط ؾَٗب ثؿتٌٖ تَل٘

ثب افعاٗف خبٗگعٌٖٗ ق٘ط ؾَٗب وِ  ًتبٗح ًكبى زاز .ًوَزًس

 ، پطٍتئ٘ي، چطثٖ، ٍٗؿىَظٗتpHِ، ول خبهس ّب، هَاز زض ًوًَِ

ٍ اٍضضاى هرلَط افعاٗف، اهب اؾ٘سٗتِ ٍ هَاز خبهس 

 . آًْب ًؿجتزاضٕ وبّف ٗبفت عَض هؼٌِٖ چطثٖ ث ثسٍى

ًظط ف٘عٗىَق٘و٘بٖٗ ٍ ذَال حؿٖ ثْتطٗي  ضا اظ 50:50

زض  .(Pourahmad & Ahanian, 2015) ًوَزًس مًؿجت اػلا

ثطإ  Vega ،Kim ،Chen  ٍRoos (2005) تحم٘مٖ زٗگط

وي  ذكهقسُ ضا ثب اؾتفبزُ اظ  ثبض هرلَط ثؿتٌٖ آهبزُ اٍل٘ي

سقسُ تجسٗل ثِ پَزض ًوَزًس  پبقكٖ اَل پَزضّبٕ تَل٘ ٍ ذ

ضا اضظٗبثٖ ٍ ثِ ًتبٗح هغلَثٖ زؾت پ٘سا وطزًس. زض ازاهِ آًْب 

وِ اهطٍظُ ثؿ٘بضٕ اظ هَاز غصاٖٗ ووپلىؿٖ ٍ  ًوَزًس ماػلا

س اهَلؿَ٘ىٗزاضٍ نَضت پبقكٖ ِ ّبٕ چٌستطو٘جٖ ث ٖ هبًٌ

س هٖ  تَاى هرلَط ثؿتٌٖ قًَس زضًت٘دِ هٖ ذكه ٍ تَل٘

هرتلف تجسٗل ثِ ّبٕ پبقكٖ  وي ذكهقسُ ضا تَؾظ  آهبزُ

پَزض ٍ ؾپؽ ثب ثبظؾبظٕ آى ٗه ثؿتٌٖ ثب و٘ف٘ت تَل٘س 

وبهل ٗب ٌّگبهٖ وِ ٗه ق٘ط . (Vega et al., 2005) وطز

ٌٗس ثبػث اقَز فط نَضت پبقكٖ ذكه هِٖ ذبهِ ث

اًٍىپؿَلِ گطزز خٌؽ  چطثٖ( هٖ)انلٖ  ٓقسى هبز ه٘ىط

اَض ّب ٍ  اظ وطثَّ٘سضات                  اعطاف چطثٖ هؼوَلا  ٓهَاز زٗ

ّب ثبػث ثْجَز ؾبذتوبى  ثبقس وِ وطثَّ٘سضات ّب هٖ پطٍتئ٘ي

اَضُ ٍ پطٍتئ٘ي وٌٌس  ّب اٗدبز زَٗاضُ ٍ حفظ اهَلؿَ٘ى هٖ زٗ

(Fernandes, Borges, & Botrel, 2013; Frascareli, 

Silva, Tonon, & Hubinger, 2012; Layusa, Barraquio, 

Dizon, Elegado, & Sevilla, 2013).  حبضطزض پػٍّف ،

اَل  ف٘عٗىَق٘و٘بٖٗ ٍ خبٗگعٌٖٗ ق٘ط گبٍ ثب ق٘ط ؾَٗب ثط ذ

 ٔآه٘رت ث٘ط اؾتفبزُ اظ پَزضأثطضؾٖ ٍ ؾپؽ ت حؿٖ ثؿتٌٖ

ّبٕ  وي پبقكٖ ثط ٍٗػگٖ قسُ تَؾظ ذكه تِْ٘

ع اضظٗبثٖ قس. ف٘عٗىَق٘و٘بٖٗ ٍ حؿٖ ًوًَِ  ّب ً٘

 

 ها مواد و سوش
 ٍٔ ذبهزضنس چطثٖ  3 ٓزض اٗي پػٍّف ق٘ط پبؾتَضٗع

آضز ، هكْسپگبُ ق٘ط  ٔوبضذبًزضنس چطثٖ اظ  30 ٓپبؾتَضٗع

پَزض  ،گلكبز هكْس ٔوبضذبًچطثٖ اظ  ٍ ق٘طذكه ثسٍىؾَٗب 

ّبٕ فطٍـ  قطوتٍ لؿت٘ي اظ ؼلت ث ،فطٍقگبُ هحلٖقىط اظ 

  هَاز آظهبٗكگبّٖ زض هكْس ذطٗساضٕ قس.

 
 ضیش سویا ۀتهی

گطم آة  500گطم آضز ؾَٗب ثب  50ثطإ تَل٘س ق٘ط ؾَٗب،

، R10ٗه ّوعى )هسل زل٘مِ زض  10هرلَط ٍ ثِ هست 

ظزُ قس. ؾپؽ هرلَط  ّن هَلٌ٘ىؽ، ؾبذت فطاًؿِ(

ػٌَاى ق٘ط ِ قسُ ٍ ؾَؾپبًؿَ٘ى ّوگي ظٗط نبفٖ ث نبف

سٕ إ  ظطٍف ق٘كِ زضؾَٗب  ّبٕ  ق٘كِ گطزٗس.پط ٍ زضثٌ

 ٔزضخ 85هبضٕ زض زهبٕ  ق٘ط ؾَٗب زض زاذل حوبم ثي

ثِ ؾٌ٘ه ؾپؽ  زل٘مِ پبؾتَضٗعُ ٍ 10گطاز ثِ هست  ؾبًتٖ

قسُ  عَض هساٍم ٍ وٌتطلِ ل ٍ ثب ضٗرتي آة ثآظهبٗكگبُ هٌتم

ب، ؾطزوطزى اًدبم گطفت. بٗت ق٘كِ زض اعطاف آًْ  ّب زضًْ

ع تطو٘جبت ٍ ّبٕ پػٍّف زض  اؾتفبزُ زض ًوًَِ ثطإ آًبل٘

 ٍ ٘سٕقْ ،ٖعْطاً ٕهظبّط ،ظاز ٗگبًِ) قس ًگْساضٕٗرچبل 

 .(1386 ،ٗطظازُظا

 
 بستنی  ۀآمیخت ۀتهی

هجٌبٕ هَاز  ثطاثتسا هَاز لاظم ثؿتٌٖ  ٔآه٘رت ٔثطإ تْ٘

چطثٖ  زضنس 3 ق٘ط .قستَظٗي  ٍ هحبؾجِ خبهس غ٘طچطة

، چطثٖ زضنس 30 ٔذبه ٍ گطمگطاز  ؾبًتٖ ٔزضخ 50تب زهبٕ 

قىط ثِ  پَزض ٍ، لؿت٘ي ثؼلت ،چطثٖ ق٘طذكه ثسٍى

وي ثب  ثب ٗه هرلَط آه٘رتِ. اضبفِ گطزٗسآى آّؿتگٖ ثِ 

 هبضٕ، ظزُ قس. ؾپؽ ضٍٕ ثي زل٘مِ ّن 5زٍض ثبلا ثِ هست 

هست  ٍ ثِ ضؾبًسُگطاز  ؾبًتٖ ٔزضخ 80ثِ  ضا آه٘رتِزهبٕ 

وطزى  ٍ ثلافبنلِ ػول ؾطز اٗي زهب پبؾتَضٗعُ ثبًِ٘ زض 30
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ضؾ٘سى ثِ  ٔخْت هطحل آه٘رتِ .گطفتؾطز اًدبم  ثب آة

گطاز لطاض  ؾبًتٖ ٔزضخ 4ؾبػت زض ٗرچبل ثب زهبٕ  12هست 

 ٕهظبّطٍ ثطاظق  ٖطچَل٘ه ؛1390 ،بىٗهْس) زازُ قس

اظ  پؽ اظ گصقت ظهبى فَق، آه٘رتِ. (1390 ،ٖتْطاً

آى ثطإ اًدبم  گطم 200 ،طم(و٘لَگ 3ُ )قس ٗرچبل ذبضج

گطم آى  800،ّبٕ ف٘عٗىَق٘و٘بٖٗ وٌبض گصاقتِ قس آظهَى

ٖ غ٘طهساٍم ؾبظ  ثؿتٌٖزؾتگبُ ٔ ٍؾ٘لِ ث  ICهسل )آظهبٗكگبّ

بٗت  هٌدوس گطزٗس (آلوبىؾبذت ، 100 و٘لَگطم  2ٍ زضًْ

لاظم ثِ  قس.وبضذبًِ هٌتمل ثِ وطزى  ذكه ثطإ هبًسُ ثبلٖ

س شوط اؾت وِ  اثتسا زضنس  ،ّب ًوًَِّطٗه اظ ثطإ تَل٘

خبٗگعٌٖٗ ق٘ط گبٍ ثب ق٘ط ؾَٗب هحبؾجِ ٍ ؾپؽ هطاحل 

س تَض٘ح  ثرف تْ٘ٔ آه٘رتٔ ثؿتٌٖنَضتٖ وِ زض ِ ث تَل٘

دبم گطفت.   ٔزضنس تطو٘جبت آه٘رت (1) خسٍلزازُ قس اً

 زّس. ضا ًكبى هٖقبّس ثؿتٌٖ 

 
 بستنی ضاهذ ۀدسصذ تشکیبات آمیخت -1 جذول

 (زضنسزضنس ) تطو٘جبت

 00/10 چطثٖ

 00/14 ؾبوبضظ
 00/11 چطثٖ ق٘ط ذكه ثسٍى ٓهبز
اَم  20/0 زٌّسُ ل

 20/0 اهَلؿ٘فبٗط

 40/35 ذكه ول ٓهبز

 
 ضذه های انجام آصمون

pH  آمیخته 

ثطاؾبؼ اؾتبًساضز هلٖ  ثؿتٌّٖبٕ  آه٘رتِ pHگ٘طٕ  اًساظُ

 طاىٗا اؾتبًساضز  ٖهل  ؾبظهبى) قس اًدبم 52 ٓاٗطاى ثِ قوبض

[ISIRI]، 1378). 

 

 ویسکوصیته

ساظُثطإ  ضٍـ ؾمَط گلَلِ زض ؾتَى  اظ ،گ٘طٕ ٍٗؿىَظٗتِ اً

 ٔنَضت وِ آه٘رت ثسٗي اؾتفبزُ قس.هبٗغ ٍٗؿىَهتط ّبپلط 

گطاز،  ؾبًتٖ ٔزضخ 25ضؾ٘سى ثب زهبٕ  ٔثؿتٌٖ پؽ اظ هطحل

ٍٗؿىَهتط ّبپلط ضٗرتِ قس ٍ ثب ثطلطاضٕ  ٔزاذل هحفظ

خطٗبى آة زض اعطاف هحفظِ ؾؼٖ قس تب زهب ثبثت 

ؿ٘ت ًٔگْساقتِ قَز ؾپؽ گلَل  ٔفلعٕ هرهَل ثب زاً

ثبثت اظ ثبلإ هحفظِ ثِ  Kهتطهىؼت ٍ  گطم ثط ؾبًتٖ 40/8

زاذل آه٘رتِ ضّب قس ٍ هست ظهبًٖ وِ گلَلِ هؿبفت ثبثت 

ثب وطًَهتط ثجت ٍ ؾپؽ ثب ث٘ي زٍ ذظ ًكبًِ ضا عٖ وطز 

 ,Goff)طزٗس گٍٗؿىَظٗتِ هحبؾجِ  (1ضاثغٔ )ُ اظ اؾتفبز

Davidson, & Cappi, 1994). 

 (1) ٔضاثغ
= T (q1 – q2) × Kη 

 

٘بًگ٘ي : هT، (ؾبًتٖ پَآظٍٗؿىَظٗتِ ): η(، 1زض ضاثغٔ )

)ِ ٍظى هرهَل گلَلِ )گطم ثط : q1، ظهبى ؾمَط گلَلِ )ثبً٘

ثؿتٌٖ )گطم  ٍٔظى هرهَل آه٘رت :q2، هتطهىؼت( ؾبًتٖ

ثط گطم ثبثت گلَلِ )ؾبًتٖ پَآظ : Kٍ  هتطهىؼت( ثط ؾبًتٖ

 ثبقس. هٖ (/ثبًِ٘هتطهىؼت ؾبًتٖ

 

 اوسسان

ثطإ تؼ٘٘ي زضنس اٍضضاى؛ ٍظى حدن هؼٌٖ٘ اظ هرلَط 

ساظُ ٔثؿتٌٖ پؽ اظ هطحل اًتْبٕ  گ٘طٕ قس ٍ زض ضؾ٘سى اً

قسُ ٍ  ػول اًدوبز، ّوبى حدن اظ ثؿتٌٖ ثطزاقتِ، ٍظى

 ه٘عاى اٍضضاى هحبؾجِ گطزٗس (2ضاثغٔ ) ٍٔؾ٘لِ ؾپؽ ث

(Goff et al., 1994). 

 (2) ٔضاثغ
  

   

 
      

 

، )گطم( آه٘رتٍِظى حدن هؼٌٖ٘ اظ : W(، 2زض ضاثغٔ )

Pٍ :)ظى حدن هؼٌٖ٘ اظ ثؿتٌٖ )گطم  ٍO: (زضنسٍضضاى )ا 

 ثبقس. هٖ

 
 مقاومت به روب بستنی

گطم اظ  30زضنس همبٍهت ثِ شٍة ثؿتٌٖ،  ٔثطإ هحبؾج

 24قسُ زض فطٗعض ضا )پؽ اظ حسالل  ثؿتٌٖ ؾفت ًٔوًَ

ٗه اضلي  ٔٗه ل٘ف ثَذٌط ضٗرتِ ٍ ضٍٕ زّبً ؾبػت( زض

 ،ٍظى هكرم ثبل٘تطٕ ذكه ٍ اؾتطٗل  ه٘لٖ 500هبٗط 

 زل٘مِ زض 15قسى هست ظهبى  ثؼس اظ ؾپطٕ .گصاقتِ قس

قسُ تؼ٘٘ي ٍ  ، ٍظى ثؿتٌٖ شٍةگطاز ؾبًتٖ ٔزضخ 25زهبٕ 

ٔ ًؤًَ ثؿتٌٖ، زضنس همبٍهت ثِ  اظ اذتلاف آى ثب ٍظى اٍل٘

ساظُ  ٔاؾتفبزُ اظ ضاثغگ٘طٕ قس ٍ زضًْبٗت ثب  شٍة ثؿتٌٖ اً

 ,Douglas Goff)زضنس همبٍهت ثِ شٍة هحبؾجِ قس  (3)

2002). 

 (3) ضاثغٔ

  
   

 
     

 

 ٍٔظى ًوًَ :F، همبٍهت ثِ شٍة نسزض :M(، 3ضاثغٔ )زض 

 ثبقس. هٖ قسُ ٍظى ثؿتٌٖ شٍة :Zٍ  ثؿتٌٖ
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 های حسی آصمون

إ  ًمغِ 9ّبٕ حؿٖ اظ ضٍـ ّسًٍ٘ه  ثطإ اًدبم آظهَى

ّبٕ هرتلف  ثؿتٌٖاؾتفبزُ گطزٗس. اثتسا زض چٌسٗي آظهَى، 

زض اذت٘بض افطازٕ لطاض گطفت وِ ثب زلت ٍ حؿبؾ٘ت 

ي آًْب  .وطزًس ّب ضا ثطضؾٖ هٖ ًوًَِث٘كتطٕ  بٗت اظ ث٘ زضًْ

قست  اظخولِّبٖٗ  ٍٗػگٖ ٍ اًتربة گطزٗساضظٗبة  10

ؾطزٕ، ؾفتٖ ٍ اؾتحىبم ثبفت، ٍٗؿىَظٗتِ، زضقتٖ ٍ ظثطٕ 

قسى زض زّبى، عؼن ٍ هعُ، ثبفت ٍ ظبّط  بفت، ؾطػت شٍةث

 ,BahramParvar) هَضزاضظٗبثٖ لطاض گطفت ٍ پصٗطـ ولٖ

Razavi, & Khodaparast, 2010). 

 

 بستنی به پودس  ۀتبذیل آمیخت

زض  وي پبقكٖ ذكهّب تَؾظ ٗه  زض اٗي هطحلِ، ًوًَِ

هتط، اظ ًَع زٗؿىٖ ثب ؾطػت  4ثب اضتفبع  نٌؼتٖ هم٘بؼ ً٘وِ

وي  زٍض زض زل٘مِ، زهبٕ َّإ ٍضٍزٕ ثِ ذكه 12000

گطاز، زهبٕ َّإ ذطٍخٖ اظ  ؾبًتٖ ٔزضخ 180-170

گطاز، زهبٕ ذَضان ٍضٍزٕ  ؾبًتٖ ٔزضخ 75-80وي  ذكه

زهبٕ پَزض  گطاز ٍ ؾبًتٖ ٔزضخ 65-70وي  ثِ ذكه

تجسٗل ثِ گطاز  ؾبًتٖ ٔزضخ 70-75وي  ذطٍخٖ اظ ذكه

ؿپَضت زض  سٕ ضٍٕ ٗه تطاً پَزض قسًس. پَزضّبٕ تَل٘

اَ تب حس هؼطو گطهبٕ هلاٗن ٍ زض ، اهىبى ذكه توبؼ ثب ّ

 4تب ٌّگبم ثبظؾبظٕ زض ٗرچبل ثب زهبٕ ٍ ثٌسٕ  ثؿتِ ؾپؽ

وِ تطو٘جبت ٖ ٗاظآًدبگطاز لطاض گطفتٌس.  ؾبًتٖ ٔزضخ

 گطزًس بؼ ثَزُ ٍ تجر٘ط هٖزٌّسُ ثِ زهبّبٕ ثبلا حؿ عؼن

س پَزض، ًوًَِ  ٓزٌّس ّبٖٗ وِ زاضإ عؼن زضًت٘دِ ثطإ تَل٘

 & ,Ishiwu, Obiegbuna) اًتربة قسًس ،ٍاً٘ل ًجَزًس

Iwouno, 2014).  

 
 باصساصی پودسهای تولیذی

وي پبقكٖ  ذكهّبٖٗ وِ ثب اؾتفبزُ اظ  زض اٗي هطحلِ ًوًَِ

تجسٗل ثِ پَزض قسُ ثَزًس ثبظؾبظٕ ٍ ثطإ تَل٘س زض وبضذبًِ 

اَل ف٘عٗىَق٘و٘بٖٗ ٍ حؿٖ آهبزُ  ثؿتٌٖ ٍ اضظٗبثٖ ذ

ّبٖٗ وِ تجسٗل ثِ پَزض قسُ  ّبٕ ًوًَِ چَى آه٘رتِ قسًس.

زٌّسٓ ٍاً٘ل ثَزًس زضًت٘دِ زض ٌّگبم  ثَزًس فبلس عؼن

ل ثِ ه٘عاى  زضنس اؾتفبزُ قس تب  1ثبظؾبظٕ آًْب، اظ ٍاً٘

ب ثب ًوًَِاهىبى هم وطزى اظ ًظط  ّبٕ لجل اظ ذكه بٗؿٔ آًْ

                                                ذَال حؿٖ ٍخَز زاقتِ ثبقس. ضوٌب  ثطإ وبّف تأث٘ط 

ّبٕ حؿٖ، ًؤًَ ثؿتٌٖ لجل اظ پَزضوطزى  ظهبى ثط ٍٗػگٖ

ظهبى تِْ٘ ٍ ؾپؽ تَؾظ زاٍضاى  ثب ًؤًَ حبنل اظ پَزض ّن

-Fazaeli, Yarmand, & Emam) هَضزاضظٗبثٖ لطاض گطفت

Djomeh, 2018). 

 

 آمیخته اص پودس ۀتهی

ثؿتٌٖ اظ پَزض، اثتسا ه٘عاى آثٖ وِ ثبٗس ثِ  ٔآه٘رت ٔثطإ تْ٘

هحبؾجِ ٍ ؾپؽ زضنس ثؿ٘بض  قَزّب اضبفِ  ّطٗه اظ ًوًَِ

زضح٘ي ػول ٍ ّوعى ضٗرتِ  ٔزاذل وبؾضا اًسوٖ اظ آة 

آة ثِ آضاهٖ ثِ  ٓهبًس ّوطاُ ثبلٖ ظزى پَزض هطثَعِ ثِ ّن

تب ٗه اهَلؿَ٘ى پبٗساض ٍ  اضبفِ گطزٗسظى  ّن ظطفزاذل 

ظزى  زل٘مِ ػول ّن 10عَض هتَؾظ ِ ث قَز.دبز هٌبؾجٖ اٗ

 ثِ عَل اًدبه٘س.ّب  وطزى ثطإ ّطٗه اظ ًوًَِ ٍ هرلَط

ٍ زض  ًوَزُذبضج ّوعى  ظطفزضٍى ضا اظ آهبزُ هرلَط 

زل٘مِ  5هست ثِ ٍ  لطاض زازُ قسلَٕ زاذل ٗه ه٘ىؿط 

ضا ؾطزوطزُ  آه٘رتِثلافبنلِ  ٗبفت.وطزى ازاهِ  ػول هرلَط

تب  لطاض زازُ قسؾبػت  2ٍ زض زاذل ٗرچبل ثِ هست 

فتس. ثؼس اظ         انغلاحب  ثطإ  آه٘رتِ زٍثبضُؾبػت،  2خبث٘

 5ظزُ قس ؾپؽ  عَض ذ٘لٖ آّؿتِ ّنِ زل٘مِ ث 3هست 

ّبٕ لجل اظ اًدوبز وٌبض  زضنس اظ آى ثطإ اًدبم آظهَى

ظ ؾب زضنس اظ آى ثِ زاذل زؾتگبُ ثؿتٌٖ 95گصاقتِ قس ٍ 

هٌتمل ٍ ػول اًدوبز نَضت گطفت. پؽ اظ اًدوبز وبهل، 

اٍضز ظطٍف ٗىجبضههطف قسُ، ٍ ثِ زاذل فطٗعض ثب  ثؿتٌٖ ّب 

وِ   تب ظهبًٖ گطزٗسگطاز هٌتمل  ؾبًتٖ ٔزضخ -25زهبٕ 

قسُ زض اٗي  ّبٕ اًدبم آظهَى ّبٕ ثؼسٕ اًدبم قَز. آظهَى

لجل اظ  ٔزض هطحلقسُ  ّبٕ اًدبم ثرف ّوبى آظهَى

 52 ٓثطاؾبؼ اؾتبًساضز هلٖ اٗطاى ثِ قوبضوطزى  ذكه

 .(1378 ،[ISIRI] طاىٗا اؾتبًساضز  ٖهل  ؾبظهبى) اًدبم قس

 
 طشح آماسی

تىطاض اؾتفبزُ  ؾِ                       اظ عطح وبهلا  تهبزفٖ ثب  هطحلِ،زض اٗي 

قسُ ثب اؾتفبزُ اظ  ّبٕ گطزآٍضٕ اعلاػبت ٍ زازُ ٔقس ول٘

ه٘بًگ٘ي  ٍ تحت ٌٍٗسٍظ آًبل٘ع قس SASافعاض آهبضٕ  ًطم

 زضنس 5ؾغح آهبضٕ  لبلت آظهَى زاًىي زض زض تىطاضّب

 .هَضزهمبٗؿِ لطاض گطفتٌس

 

 نتایج و بحث
زضنس تطو٘جبت هَخَز زض ق٘طّبٕ گبٍ ٍ ؾَٗب  ،(2) خسٍل

ق٘ط گبٍ زاضإ چطثٖ ٍ وطثَّ٘سضات اگطچِ  زّس. هٖضا ًكبى 

اهب ق٘ط ؾَٗب اظ زضنس  ،ث٘كتطٕ ًؿجت ثِ ق٘ط ؾَٗبؾت

كتطٕ ثطذَضزاض اؾت.  پطٍتئ٘ي ث٘
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 ضیش سویا  دسصذ تشکیبات ضیش گاو و -2 جذول

 pH (زضنسضعَثت ) (زضنسذبوؿتط ) (زضنسوطثَّ٘سضات ) (زضنسچطثٖ ) (زضنسپطٍتئ٘ي ) غصاٖٗ ٓهبز

 60/6±06/0 88/89±03/0 55/0±01/0 42/4±02/0 50/2±01/0 66/2±02/0 ق٘ط گبٍ

 90/6±06/0 24/92±02/0 45/0±00/0 40/2±04/0 41/1±05/0 35/3±01/0 ق٘ط ؾَٗب

 

pH آمیخته 

ثب آى اؾت وِ  ٓوٌٌس ث٘بى (3) خسٍلزض  pHًتبٗح 

ّبٕ  زض آه٘رتِ خبٗگعٌٖٗ ق٘ط گبٍ ثب ق٘ط ؾَٗبافعاٗف 

. (P<05/0) ٍخَز زاضززاض  اذتلاف هؼٌٖ ،ثؿتٌٖ

ث٘كتط  3/0گبٍ  ق٘ط pHؾَٗب اظ  ق٘ط pH وِٖ ٗاظآًدب

ّب زض ؾغَح  ًوًَِ pHًت٘دِ افعاٗف زض (2خسٍل اؾت )

. ؾَٗب ثبقس ق٘ط pHزل٘ل  تَاًس ثِ ثبلإ خبٗگعٌٖٗ هٖ

Arbuckle (1986) تطٗي  هغلَةpH  ٌٖضا ثطإ ثؿت

 ٔاٍل٘ گعاضـ وطزُ اؾت. اهب اگط هَاز 28/6-4/6لجٌٖ 

قسُ زض تَل٘س ثؿتٌٖ اظ و٘ف٘ت هٌبؾجٖ  اؾتفبزُ

 28/6تط اظ  تَاًس ثِ پبٗ٘ي هٖ pHثطذَضزاض ًجبقٌس 

ذكه  ٍٓ هبزآه٘رتِ  pH ث٘ي      ضوٌب وبّف ٗبثس. 

 ٓلسض هبز ػىؽ ٍخَز زاضز ّطچِ ٔچطثٖ ق٘ط ضاثغ ثسٍى

 pHفت                                 چطثٖ ق٘ط زض آه٘رتِ ث٘كتط ثبقس ا  ذكه ثسٍى

ٍ  Pourahmad. (Arbuckle, 1986) ث٘كتط ذَاّس ثَز

Ahanian (2015)  زض تحم٘مٖ اثط خبٗگعٌٖٗ ق٘ط

چطخ ضا ثب ق٘ط ؾَٗب زض تَل٘س ثؿتٌٖ هَضزاضظٗبثٖ  پؽ

ٍ گعاضـ ًوَزًس وِ ثب افعاٗف خبٗگعٌٖٗ،  ًسزاز لطاض

pH ًَِّب افعاٗف ٗبفت ًو (Pourahmad & Ahanian, 

2015) .Ahsan ( 2015ٍ ّوىبضاى) زض تَل٘س ثؿتٌٖ  ً٘ع

 ثِ ًتبٗح هكبثْٖ زؾت پ٘سا وطزًس.ؾَٗب، 

 

 آمیخته ۀویسکوصیت

ًكبى زاز وِ خبٗگعٌٖٗ ( ANOVAٍاضٗبًؽ ) ًٔتبٗح تدعٗ

 ثؿتٌٖ اثط ٔآه٘رت ٍٔٗؿىَظٗت گبٍ ثب ق٘ط ؾَٗب ثط ق٘ط

هطثَط ثِ ٍٗؿىَظٗتِ (. ًتبٗح P<05/0زاضز ) ٕزاض هؼٌٖ

، ٍٗؿىَظٗتِ ً٘ع خبٗگعٌٖٗثب افعاٗف اظ آى اؾت وِ  حبوٖ

ث٘كتطٗي ٍٗؿىَظٗتِ هطثَط  .(3خسٍل ) افعاٗف ٗبفتِ اؾت

زضنس خبٗگعٌٖٗ ٍ ووتطٗي ٍٗؿىَظٗتِ هطثَط  50ٍ 40 ثِ

ّبٕ  ٍٗػگٖ زضنس خبٗگعٌٖٗ اؾت. 10قبّس ٍ  ٔثِ ًوًَ

ّبٕ ؾَٗب قبهل خصة آة ثبلا،  فطز پطٍتئ٘يِ هٌحهطث

ظزى هٌبؾت،  خصة چطثٖ، تثج٘ت اهَلؿَ٘ى، لبثل٘ت ّن

ثب افعاٗف اٗدبز غل ٍ تثج٘ت وف ثبػث قسُ اؾت تب 

ّبٕ  آه٘رتِ َٔٗب، ٍٗؿىَظٗتگبٍ ثب ق٘ط ؾ خبٗگعٌٖٗ ق٘ط

 ظازُ ٗتًب ٍ ًٖدف ٘جٖحج ،ٕضضَ ثؿتٌٖ افعاٗف ٗبثس.

ّبٕ  پطٍتئ٘ي ًوَزًسگعاضـ  ثؿتٌٖ ؾَٗب ٔتْ٘زض  (1380)

ضا ًساقتِ ٍ ّبٕ ؾَٗب  گبٍ لسضت خصة آة پطٍتئ٘ي ق٘ط

 تَاىّبٕ ؾَٗب  ثطذلاف وطثَّ٘سضاتً٘ع  لاوتَظ ق٘ط

زضًت٘دِ ثب افعاٗف زضنس ق٘ط ؾَٗب ٍ  ًساضًسضا تكى٘ل غل 

ٍٗؿىَظٗتِ افعاٗف ٍ ثب وبّف زض فطهَلاؾَ٘ى ثؿتٌٖ، 

 ،ٗبىهْس ٗبثس. زضنس ق٘ط ؾَٗب، ٍٗؿىَظٗتِ وبّف هٖ

ثطضؾٖ اثط ً٘ع ثِ  (1390) ٘سٕقْ ٍ ٖعْطاً ٕهظبّط

وبضثطز آضز وبهل ؾَٗب ثط ذهَن٘بت ضئَلَغٗه ثؿتٌٖ پطزاذتٌس 

 ثِ ًتبٗح هكبثْٖ زؾت پ٘سا وطزًس.ٍ 

 
 های تولیذضذه های فیضیکوضیمیایی نمونه ویظگی -3 جذول

 گبٍ ق٘ط لَفطه

 (زضنس)

 ؾَٗب ق٘ط

 (زضنس)

pH ٔآه٘رتِ  ٍٗؿىَظٗت 

 ()ؾبًتٖ پَآظ

 اٍضضاى

 (زضنس)

 همبٍهت ثِ شٍة 

 (زضنس)

1 100 0 b00/0±32/6 d02/2±10/147 a17/0±70/68 c14/2±90/57 

2 90 10 b00/0±32/6 d60/2±70/145 b29/0±10/65 c29/1±50/58 

3 80 20 b00/0±32/6 c91/1±30/156 b21/0±30/65 b21/1±30/61 

4 70 30 b00/0±32/6 b21/1±40/168 c16/0±60/61 b16/1±90/61 

5 60 40 a01/0±34/6 a02/1±80/174 c13/0±10/62 a13/1±10/65 

6 50 50 a01/0±34/6 a09/1±20/175 c10/0±50/61 a10/1±50/65 

 اؾت. 05/0 زاض زض ؾغح تفبٍت هؼٌٖ ٓزٌّس ًكبى ؾتَى ّطحطٍف غ٘طهكبثِ زض * 
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 اوسسان 

وِ  زّس هًٖكبى  (3) خسٍلهطثَط ثِ اٍضضاى زض ًتبٗح 

اٍضضاى هَخت وبّف خبٗگعٌٖٗ ق٘ط گبٍ ثب ق٘ط ؾَٗب 

ٍ  10 ٔث٘ي ًوًَ (.P<05/0) قسُ اؾتثؿتٌٖ ّبٕ  ًوًَِ

ٕ زاض اذتلاف هؼٌٖاظ ًظط اٍضضاى  زضنس خبٗگعٌٖٗ 20

زضنس  50ٍ  40، 30ّبٕ  ث٘ي ًوًَِ      ضوٌب ً٘ؿت 

ٍخَز ًساضز ٍلٖ ثب ؾبٗط  ٕزاض خبٗگعٌٖٗ ً٘ع اذتلاف هؼٌٖ

ثْتطٗي زل٘لٖ وِ  زاض اؾت. قبى هؼٌٖ ّب اذتلاف ًوًَِ

اٍضضاى شوط وطز اٗي اؾت وِ وبظئ٘ي تَاى ثطإ وبّف  هٖ

ٍ َّا  ٍخَز آٍضزِ إ ٗىٌَاذت ث ق٘ط گبٍ لبزض اؾت قجىِ

وِ  زضحبلٖ اٗدبزقسُ هحجَؼ ًوبٗس ٔضا زض زاذل قجى

ّبٕ ق٘ط ؾَٗب تَاًبٖٗ وبظئ٘ي ضا زض چٌ٘ي  پطٍتئ٘ي

إ ًساضًس زضًت٘دِ خبٗگعٌٖٗ ق٘ط گبٍ ثب ق٘ط ؾَٗب  قجىِ

 & Pourahmad) گطزز ثبػث وبّف اٍضضاىتَاًس  هٖ

Ahanian, 2015) .َث٘ط أوِ تً٘ع  (1380ٍ ّوىبضاى ) ٕضض

ّبٕ لجٌٖ ٍ ًَع پبٗساضوٌٌسُ ضا ثط ذهَن٘بت  خبٗگعٗي

ثِ ًتبٗح ًوَزًس ٍ ق٘و٘بٖٗ ٍ ف٘عٗىٖ ثؿتٌٖ ؾَٗب ثطضؾٖ 

 هكبثْٖ زؾت پ٘سا وطزًس.

 

 مقاومت به روب 

( ًكبى زاز وِ خبٗگعٌٖٗ ANOVAٍاضٗبًؽ ) ًٔتبٗح تدعٗ

ّب اثط  همبٍهت ثِ شٍة ًوًَِ ق٘ط گبٍ ثب ق٘ط ؾَٗب ثط

 خسٍلتبٗح هَخَز زض ً (.P<05/0) زاقتِ اؾت ٕزاض هؼٌٖ

آى اؾت وِ ثب افعاٗف خبٗگعٌٖٗ ق٘ط گبٍ  ٓزٌّس ًكبى (3)

ً٘ع ّب  ثب ق٘ط ؾَٗب زض تَل٘س ثؿتٌٖ، همبٍهت ثِ شٍة ًوًَِ

ث٘ي ٍٗؿىَظٗتِ ٍ همبٍهت ثِ شٍة  .افعاٗف ٗبفتِ اؾت

ب افعاٗف ٍٗؿىَظٗتِ، ث زاضز.ثؿتٌٖ اضتجبط هؿتم٘ن ٍخَز 

همبٍهت ثِ شٍة افعاٗف ٍ ثب وبّف ٍٗؿىَظٗتِ، همبٍهت 

ثب ٍخَز اؾ٘سّبٕ چطة غ٘طاقجبع ٗبثس.  ثِ شٍة وبّف هٖ

تَاًؿت ثب افعاٗف خبٗگعٌٖٗ  ثبلا زض ق٘ط ؾَٗب وِ هٖ

گَٗب ّب گطزز اهب  هَخت وبّف همبٍهت ثِ شٍة ًوًَِ

ث٘ط آى أت ٘ط ؾَٗب،زل٘ل زضنس پبٗ٘ي چطثٖ هَخَز زض ق ثِ

ّبٕ ق٘ط ؾَٗب ًبچ٘ع  ّب ٍ وطثَّ٘سضات زض ثطاثط پطٍتئ٘ي

ث٘ي هكبثْٖ  ًٔ٘ع ثِ ضاثغ Arbuckle (1986)ثَزُ اؾت. 

  اقبضُ وطزُ اؾت.ٗؿىَظٗتِ ٍ همبٍهت ثِ شٍة ٍ

 
 های حسی ویظگی

( ًكبى زاز وِ خبٗگعٌٖٗ ANOVAٍاضٗبًؽ ) ًٔتبٗح تدعٗ

ّبٕ  بٕ حؿٖ ًوًَِّ ٍٗػگٖ ؾَٗب ثط گبٍ ثب ق٘ط ق٘ط

 ،(4) خسٍل زض (.P<05/0) زاضز ٕزاض ثؿتٌٖ اثط هؼٌٖ

تغ٘٘طات زض ثرف عؼن ٍ هعُ، ثَ ٍ  قَز وِ هكبّسُ هٖ

پصٗطـ ولٖ ث٘كتط اظ ثبفت ظبّطٕ ثؿتٌٖ ثِ چكن 

ث٘ط هثجت ق٘ط ؾَٗب ثط أٗ٘سٕ ثط تأتَاًس ت ذَضز. اٗي هٖ هٖ

ّب ثبقس وِ زض لؿوت ٍٗؿىَظٗتِ ً٘ع ثِ  ثبفت ٍ لَام ًوًَِ

ّبٕ  ٍضزُااهب ٗىٖ اظ هكىلات اؾتفبزُ اظ فطآى اقبضُ قس. 

خسٗس هطثَط ثِ عؼن لَث٘بٖٗ ؾَٗب ؾَٗب زض هحهَلات 

 قَز. هٖ عؼن ٍ پصٗطـ ولٖ فت  ا وِ هٌدطثِ  ثبقس هٖ

ثطزى عؼن  زض اٗي تحم٘ك ثطإ اظث٘ي زل٘ل ّو٘ي ثِ

 ٓزٌّس ، اظ عؼنثؿتٌّٖبٕ  ًبهٌبؾت ق٘ط ؾَٗب زض ًوًَِ

آهسُ  (5) خسٍلٍاً٘ل اؾتفبزُ گطزٗس وِ ًتبٗح آى زض 

 .اؾت

 
 (وانیل )بذون های مختلف های حسی نمونه ویظگی -4جذول 

 گبٍ ق٘ط فطهَل

 (زضنس)

 ؾَٗب ق٘ط

 (زضنس)

 عؼن ٍ هعُ 

 (9=)هبوعٗون

 ثبفت ظبّط

 (9=)هبوعٗون

 ثَ ٍ آضٍهب

 (9=)هبوعٗون

 پصٗطـ ولٖ

 (9=)هبوعٗون

1 100 0 a03/0±11/6 a01/0±01/6 a15/0±23/6 a12/0±21/6 

2 90 10 b24/0±41/5 b04/0±92/5 b05/0±02/6 b26/0±45/5 

3 80 20 c12/0±21/5 b02/0±88/5 d04/0±61/5 b23/0±48/5 

4 70 30 d15/0±73/4 b05/0±91/5 c62/0±81/5 c20/0±07/5 

5 60 40 f13/0±01/4 c08/0±71/5 e06/0±97/4 d17/0±77/4 

6 50 50 e09/0±12/4 c06/0±73/5 e04/0±01/5 e18/0±43/4 

 اؾت. 05/0 زاض زض ؾغح تفبٍت هؼٌٖ ٓزٌّس ًكبى ؾتَى ّطحطٍف غ٘طهكبثِ زض * 
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 (وانیل)با  های مختلف های حسی نمونه ویظگی -5جذول 

 گبٍ ق٘ط فطهَل
 (زضنس)

 ؾَٗب  ق٘ط
 (زضنس)

 عؼن ٍ هعُ 
 (9=)هبوعٗون

 ثبفت ظبّط
 (9=)هبوعٗون

 ثَ ٍ آضٍهب
 (9=)هبوعٗون

 پصٗطـ ولٖ
 (9=)هبوعٗون

1 100 0 a05/0±92/6 c81/0±19/6 a23/0±77/6 b18/0±38/6 

2 90 10 a07/0±95/6 b17/0±35/6 b03/0±62/6 a11/0±65/6 

3 80 20 c06/0±58/6 c52/0±20/6 b01/0±61/6 a13/0±68/6 
4 70 30 b02/0±81/6 b08/0±32/6 a02/0±75/6 b09/0±40/6 

5 60 40 c10/0±61/6 a05/0±71/6 c14/0±97/5 c16/0±07/6 

6 50 50 d34/0±96/5 a24/0±73/6 e20/0±71/5 c18/0±06/6 

 اؾت. 05/0 زاض زض ؾغح تفبٍت هؼٌٖ ٓزٌّس ًكبى ؾتَى ّطهكبثِ زض غ٘طحطٍف * 

 

قَز وِ  هلاحظِ هٖ، (5)ٍ  (4) خسٍلًتبٗح  ثِ تَخِثب

ّبٕ پػٍّف ثبػث  ٍاً٘ل زض ًوًَِ ٓزٌّس اؾتفبزُ اظ عؼن

ّبٕ زاضإ ٍاً٘ل ًؿجت  پصٗطـ ولٖ زض ًوًَِقسُ اؾت تب 

 زاضٕ افعاٗف ٗبثس. عَض هؼٌِٖ ّبٕ فبلس ٍاً٘ل ث ثِ ًوًَِ

Wangcharoen (2008)  ًُ٘ع ثب اؾتفبزُ اظ وٌدسؾ٘ب

ّبٕ تَل٘سقسُ ثب ق٘ط ؾَٗب  قسُ تَاًؿت عؼن ثؿتٌٖ ثطقتِ

 زّس.ضا ثْجَز 

 

ضذه  ی تهیهها های فیضیکوضیمیایی و حسی نمونه ویظگی

 ضذه  اص پودسهای باصساصی

pH آمیخته 

 pHث٘ي آى اؾت وِ  ٓوٌٌس ث٘بى (6) خسٍلزض  pHًتبٗح 

ّبٕ ثؿتٌٖ  آه٘رتِ pHّبٕ ثؿتٌٖ لجل اظ پَزض ثب  آه٘رتِ

ٍخَز زاضز  ٕزاض اذتلاف هؼٌٖ قسُ اظ پَزض تِْ٘

(05/0>P.)  وبّفpH ًَِّبٖٗ وِ ق٘ط ؾَٗب  زض ًو

قبّس ثَز.  ٔخبٗگعٗي قسُ اؾت ثِ هطاتت ث٘كتط اظ ًوًَ

تَاًس  ؾَٗب هٖ ٍخَز اؾ٘سّبٕ چطة غ٘طاقجبع ثبلا زض ق٘ط

ثبقس. ظٗطا اؾ٘سّبٕ چطة  pHزل٘ل انلٖ وبّف ث٘كتط 

غ٘طاقجبع )ق٘ط ؾَٗب( ًؿجت ثِ اؾ٘سّبٕ چطة اقجبع 

 وي، زچبض )ق٘ط گبٍ( زض توبؼ ثب حطاضت زاذل ثطج ذكه

ٍ ّوىبضاى  Vega قًَس. اوؿ٘ساؾَ٘ى قسٗستطٕ هٖ

 زضچطثٖ هَخَز وطزى پبقكٖ ضا ثط  ذكه ث٘طأت (2005)

ضا زض اثط  pHٍ تغ٘٘طات ثطضؾٖ لجٌٖ ؾغح پَزضّبٕ 

 ّبٕ ثبلا گعاضـ ًوَزًس. حطاضت
 

 های مختلف نمونه ۀویسکوصیت و pH -6جذول 

 گبٍ ق٘ط فطهَل

 (زضنس)

 ؾَٗب ق٘ط

 (زضنس)

pH ِّٕب آه٘رت 

 لجل اظ پَزض

pH ِّٕب آه٘رت 

 قسُ اظ پَزض تِْ٘

ٕ لجل ّب آه٘رتِ ٍٔٗؿىَظٗت

 )پَآظ )ؾبًتٖ اظ پَزض

ٕ ّب آه٘رتِ ٍٔٗؿىَظٗت

 (پَآظ )ؾبًتٖ قسُ اظ پَزض تِْ٘

1 100 0 a00/0±32/6 b00/0±28/6 a02/2±10/147 b79/1±30/141 

2 90 10 a00/0±32/6 b01/0±28/6 a601/2±70/145 b08/2±60/133 

3 80 20 a00/0±32/6 b02/0±26/6 a91/1±30/156 b02/2±60/142 

4 70 30 a00/0±32/6 b01/0±25/6 a21/1±40/168 b62/1±10/153 
5 60 40 a01/0±34/6 b00/0±25/6 a02/1±80/174 b25/2±70/155 

6 50 50 a01/0±34/6 b00/0±22/6 a09/1±20/175 b03/1±20/163 

 اظ پَزضوطزى اؾت. ثؼس ٍّبٕ لجل اظ پَزض  ث٘ي ًوًَِ زضنس 5 زاض زض ؾغح تفبٍت هؼٌٖ ٓزٌّس ًكبى نَضت افمٖ،ِ ّب ث هكبثِ زض ؾتَىحطٍف غ٘ط* 

 
 آمیخته ۀویسکوصیت

( ًكبى زاز وِ ث٘ي ANOVAٍاضٗبًؽ ) ًٔتبٗح تدعٗ

آهسُ اظ پَزض ثب  زؾتِ ثؿتٌٖ ث ٔآه٘رت ٍٔٗؿىَظٗت

ٍخَز  ٕزاض لجل اظ پَزضوطزى اذتلاف هؼٌٖ ٍٔٗؿىَظٗت

هكبّسُ  (6) خسٍلزض عَضوِ  ّوبى(. P<05/0زاضز )

ّبٕ  آه٘رتِ ٔقَز زض توبهٖ هَاضز ٍٗؿىَظٗت هٖ

آهسُ اظ پَزض زض همبٗؿِ ثب لجل اظ پَزض وبّف  زؾت ثِ

تَاًس ثبػث  وي هٖ ذكه ّبٕ اًس. زهبّبٕ ثبلا زض ثطج ٗبفتِ

تغ٘٘طاتٖ زض ذَال تطو٘جبت پَزض تَل٘سقسُ ٍ ثبظؾبظٕ آى 

قسُ زض اٗي پػٍّف  ّبٕ تِْ٘ وِ آه٘رتِٖ ٗقَز. اظآًدب

ّبٕ هَخَز زض  حبٍٕ ق٘ط ؾَٗب ثَزًس زضًت٘دِ پطٍتئ٘ي

 ّبٕ ثبلا گبٍ زض اثط حطاضت ق٘طّوچٌ٘ي ٍ ق٘ط ؾَٗب 

ثِ آى ّب هٌدط پطٍتئ٘يقسى  قًَس. زًبتَضُ زًبتَضُ هٖ

ًحَ هغلَثٖ آة ِ گطزز تب زض ٌّگبم ثبظؾبظٕ، ًتَاًٌس ث هٖ
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ٍ زضًْبٗت ثبػث وبّف ٍٗؿىَظٗتِ  ضا خصة ًوبٌٗس

قطاٗظ  (2018ٍ ّوىبضاى ) Fazaeli. قس ذَاٌّس

وطزُ  ثٌِْ٘ ثؿتٌٖ ٔضا ثطإ تَل٘س پَزض آه٘رتوطزى  اؾپطٕ

وِ زهبٕ َّإ هَضزاؾتفبزُ زض ثطج  ًوَزًسگعاضـ ٍ 

ّبٕ هَخَز زض ذَضان اٍلِ٘  تَاًس ثِ پطٍتئ٘ي وي هٖ ذكه

قسى آًْب قَز.  ٍ ثبػث زًبتَضُ نسهِ ٍاضز ًوبٗس

قسُ اظ چٌ٘ي پَزضٕ  ثؿتٌٖ تِْ٘ ٔنَضت آه٘رت زضاٗي

 تطٕ ذَاّس ثَز. پبٗ٘ي ٔزاضإ ٍٗؿىَظٗت

 

 اوسسان آمیخته

ًكبى زاز وِ ث٘ي اٍضضاى  (ANOVAٍاضٗبًؽ ) ًٔتبٗح تدعٗ

ّبٕ  ًوًَِآهسُ اظ پَزض ثب اٍضضاى  زؾتِ ثؿتٌٖ ث ٔآه٘رت

(. P<05/0ٍخَز زاضز ) ٕزاض لجل اظ پَزض اذتلاف هؼٌٖ

آهسُ  زؾتِ ّبٕ ث اٍضضاى ثؿتٌٖ ،(7) خسٍلًتبٗح ثِ  ثبتَخِ

عَض ِ ّبٕ لجل اظ پَزض ث اظ پَزض ًؿجت ثِ اٍضضاى ًوًَِ

تَاًس  تطٗي ػبهلٖ وِ هٖ زاضٕ وبّف ٗبفتِ اؾت. هْن هؼٌٖ

هَخت اٗي تغ٘٘طات قسُ ثبقس نسهبت ٍاضزُ ثِ 

وي اؾت.  گبٍ ٍ ق٘ط ؾَٗب زض ثطج ذكه ّبٕ ق٘ط پطٍتئ٘ي

قَز تب ًتَاًٌس  ّب هَخت هٖ قسى ًؿجٖ پطٍتئ٘ي زًبتَضُ

ٍخَز آٍضًس ِ إ ٗىٌَاذت ضا ث هبًٌس لجل قجىِ

تَاًس  َّا ًوٖ ُاٗدبزقس ٔض لاثلإ قجىزل٘ل ز ّو٘ي ثِ

زضًْبٗت ثبػث وبّف اٍضضاى  ذَثٖ هحجَؼ قَز ٍِ ث

   .(Sofjan & Hartel, 2004) گطزًس هٖ

 
 های مختلف نمونهاوسسان و مقاومت به روب  -7جذول 

 گبٍ ق٘ط فطهَل

 (زضنس)

 ؾَٗب ق٘ط

 (زضنس)

لجل  ّٕب اٍضضاى ًوًَِ

 (زضنساظ پَزض )

ّبٕ  اٍضضاى ًوًَِ

 (زضنسحبنل اظ پَزض )

 ّٕب همبٍهت ثِ شٍة ًوًَِ

 (زضنسلجل اظ پَزض )

ّبٕ  همبٍهت ثِ شٍة ًوًَِ

 (زضنسحبنل اظ پَزض )

1 100 0 a17/0±70/68 b12/0±30/61 a14/2±90/57 b16/1±50/52 

2 90 10 a29/0±10/65 b15/0±10/58 a29/1±50/58 b43/1±60/54 

3 80 20 a21/0±30/65 b18/0±40/60 a21/1±30/61 b11/1±80/54 

4 70 30 a16/0±60/61 b19/0±50/57 a16/1±90/61 b29/1±90/56 

5 60 40 a13/0±10/62 b17/0±70/56 a13/1±10/65 b19/1±30/57 

6 50 50 a10/0±50/61 b17/0±50/56 a10/1±50/65 b15/1±50/59 

 اظ پَزضوطزى اؾت. ثؼس ٍّبٕ لجل اظ پَزض  ث٘ي ًوًَِ زضنس 5 زاض زض ؾغح تفبٍت هؼٌٖ ٓزٌّس ًكبى نَضت افمٖ،ِ ّب ث حطٍف غ٘طهكبثِ زض ؾتَى* 

 

 مقاومت به روب 

آى اؾت وِ  ٓوٌٌس ( ث٘بىANOVAٍاضٗبًؽ ) ًتبٗح تدعٗٔ

آهسُ اظ پَزض ثب  زؾتِ ّبٕ ث ث٘ي همبٍهت ثِ شٍة ثؿتٌٖ

 ٕزاض ّبٕ لجل اظ پَزض اذتلاف هؼٌٖ همبٍهت ثِ شٍة ًوًَِ

، همبٍهت ثِ شٍة (7) خسٍل (.P<05/0ٍخَز زاضز )

ّبٕ لجل اظ  ّبٕ حبنل اظ پَزض ضا زض همبٗؿِ ثب ًوًَِ ًوًَِ

زّس. زض توبهٖ هَاضز همبٍهت ثِ شٍة  پَزض ًكبى هٖ

آهسُ اظ پَزض ًؿجت ثِ همبٍهت ثِ شٍة  زؾت ّبٕ ثِ ًوًَِ

عَضولٖ افعاٗف ِ اًس. ث ّبٕ لجل اظ پَزض وبّف ٗبفتِ ثؿتٌٖ

افعاٗف همبٍهت ثِ شٍة  ثجبت اهَلؿَ٘ى آه٘رتِ هٌدطثِ

تَاى گفت وِ توبم  تطت٘ت هٖ قس. ثسٗي ثؿتٌٖ ذَاّس

افعاٗف ٍٗؿىَظٗتِ ٍ ثجبت اهَلؿَ٘ى ّبٖٗ وِ ثط  هىبً٘ؿن

ثط ؤثطًس ثط همبٍهت ثِ شٍة ثؿتٌٖ ً٘ع هؤثؿتٌٖ ه ٔآه٘رت

وي  ّبٕ ثبلا زض ثطج ذكه وِ حطاضتٕ عَض ثبقٌس. ّوبى هٖ

ّب ٍ وبّف  هَخت نسهِ ثِ اهَلؿَ٘ى ٍ ثرهَل پطٍتئ٘ي

وبّف  ػبهل ثطقَز زضًت٘دِ اٗي  هٖ آه٘رتِ ٍٔٗؿىَظٗت

ّبٕ تَل٘سقسُ اظ چٌ٘ي پَزضٕ  همبٍهت ثِ شٍة ًوًَِ

ً٘ع  (2014ٍ ّوىبضاى ) Pardeshiثبقس.  هكَْز هٖ      وبهلا 

ًتبٗح وطزى ق٘ط ؾَٗب ضا ثٌِْ٘ ًوَزًس ثِ  ٌٗس ذكهافطوِ 

 ٗبفتٌس.هكبثْٖ زؾت 

 

 های حسی ویظگی

وِ  ثَزآى  ٓزٌّس ( ًكبىANOVAٍاضٗبًؽ ) ًٔتبٗح تدعٗ

آهسُ اظ پَزض ثب  زؾتِ ّبٕ ث ّبٕ حؿٖ ثؿتٌٖ ث٘ي ٍٗػگٖ

ّبٕ لجل اظ پَزض اذتلاف  ًوًَِّبٕ حؿٖ  ٍٗػگٖ

آهسُ  زؾتِ ًتبٗح ث (.P<05/0ساضز )ًٍخَز  ٕزاض هؼٌٖ

ّبٕ حبنل اظ پَزض ًؿجت ثِ  ثطإ ذَال حؿٖ ًوًَِ

ّبٕ لجل اظ پَزض زاضإ تغ٘٘طات ووتطٕ ًؿجت ثِ  ًوًَِ

. ثطإ هثبل، (8خسٍل ) ّبٕ ف٘عٗىَق٘و٘بٖٗ ثَز ٍٗػگٖ

ًظط  زّس وِ اظ ًكبى هٖ (3)ٍ  (2ضاثغٔ )ًتبٗح هطثَط ثِ 

ّبٕ حبنل اظ پَزض  اٍلِ٘ ثب ًوًَِّبٕ  عؼن ٍ هعُ ث٘ي ًوًَِ

آى  ٓوٌٌس اٗي ًتبٗح ث٘بىزاضٕ ٍخَز ًساضز.  اذتلاف هؼٌٖ
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قَز تب ٍٗؿىَظٗتِ  وطزى ثبػث هٖ اؾت وِ اگطچِ ذكه

فت وٌس اهب اٗي وبّف آًمسض ون                      ٗب اٍضضاى تب حسٍزٕ ا 

ث٘طٕ ثط ذَال أاؾت وِ زض ؾغَح پبٗ٘ي خبٗگعٌٖٗ ت

 ًساضز.حؿٖ ثرهَل عؼن ٍ پصٗطـ ولٖ 
 

 )با وانیل( های مختلف های حسی نمونه ویظگی -8جذول 

 فطهَل
 گبٍ ق٘ط

 (زضنس)

 ؾَٗب ق٘ط

 (زضنس)

 ٍلِ٘ا ّبٕ ثؿتٌٖ ٓعؼن ٍ هع

 (9=)هبوعٗون

 ٓعؼن ٍ هع

 ّبٕ حبنل اظ پَزض ثؿتٌٖ

 (9=)هبوعٗون

ّبٕ  پصٗطـ ولٖ ثؿتٌٖ

 (9=)هبوعٗون اٍلِ٘

ّبٕ  ثؿتٌٖپصٗطـ ولٖ 

 حبنل اظ پَزض

 (9=)هبوعٗون

1 100 0 a05/0±92/6 b01/0±64/6 b18/0±38/6 a02/0±55/6 
2 90 10 a07/0±95/6 a61/0±93/6 b11/0±65/6 a07/0±78/6 

3 80 20 a06/0±58/6 a21/0±60/6 a14/0±68/6 b035/0±39/6 

4 70 30 b02/0±81/6 a71/0±94/6 b09/0±40/6 a80/0±64/6 

5 60 40 a10/0±61/6 b26/0±87/5 a16/0±07/6 b02/0±79/5 
6 50 50 a34/0±96/5 b34/0±41/5 a18/0±06/6 a15/0±04/6 

 اظ پَزضوطزى اؾت.  ثؼس ٍّبٕ لجل اظ پَزض  ث٘ي ًوًَِ زضنس 5 زاض زض ؾغح تفبٍت هؼٌٖ ٓزٌّس ًكبى نَضت افمٖ،ِ ّب ث حطٍف غ٘طهكبثِ زض ؾتَى* 

 

 گیشی نتیجه

 آهسُ اظ پػٍّف ًكبى زاز وِ خبٗگعٌٖٗ ق٘ط زؾتِ ث ًتبٗح

ّبٕ ف٘عٗىَق٘و٘بٖٗ  ثط ٍٗػگٖتَاًس  گبٍ ثب ق٘ط ؾَٗب هٖ

ّبٕ  فطز پطٍتئ٘يِ ذَال هٌحهطثاهب  ث٘ط گصاضزأثؿتٌٖ ت

اًسن تغ٘٘طات اٗدبزقسُ ثؿ٘بض ق٘ط ؾَٗب ثبػث قس تب 

هطثَط  تطٗي تغ٘٘ط ّبٕ حؿٖ هْن زض ثرف ٍٗػگٖ .ثبقس

وِ آى ّن ثب  َزّب ث ثِ عؼن ٍ هعُ ٍ پصٗطـ ولٖ ًوًَِ

زاضٕ هكبّسُ  اذتلاف هؼٌٖزضنس اؾبًؽ ٍاً٘ل،  1افعٍزى 

هْن زٗگطٕ وِ اٗي تحم٘ك زاقت آى ثَز وِ  ًٔت٘دًكس. 

وي پبقكٖ تجسٗل  تَؾظ ٗه ذكه ؿتٌّٖبٕ ث آه٘رتِ

ثؿتٌٖ                               ؾپؽ ثب ثبظؾبظٕ پَزضّب، هدسزا  ثِ پَزض قسًس.

ّبٕ ف٘عٗىَق٘و٘بٖٗ ٍ حؿٖ آًْب  ٍٗػگٖ ٍ تَل٘س

، ٍٗؿىَظٗتِ، اٍضضاى ٍ pHاگطچِ  هَضزاضظٗبثٖ لطاض گطفت.

ّبٕ حبنل اظ پَزض ًؿجت ثِ  همبٍهت ثِ شٍة ًوًَِ

وبّف ٗبفتِ زاضٕ  عَض هؼٌِٖ ثّبٕ لجل اظ پَزض  ًوًَِ

اهب ه٘عاى وبّف آًْب هَخت تغ٘٘ط زض و٘ف٘ت ولٖ  ثَزًس.

إ ً٘بظ ثِ آى زاقتِ  وِ اگط وبضذبًِ نَضتٖ ثِّب ًكس  ًوًَِ

ثبقس وِ آه٘رتٔ ثؿتٌٖ ضا تجسٗل ثِ پَزض ٍ ؾپؽ ثب 

ثبظؾبظٕ پَزض تَل٘سقسُ زض ّط ظهبى ٍ هىبى، اظ آى ثؿتٌٖ 

 .تِْ٘ ًوبٗس اٗي اهىبى ٍ قطاٗظ ثطإ آى ٍخَز زاضز
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Abstract 

In this research, in the preparation of ice cream, cow's milk and/or soy milk at a ratio of 100:0, 90:10, 

80:20, 70:30, 60:40 and 50:50 were substituted. Then, characteristics such as pH, viscosity, overrun, 

melt resistance and sensory properties were tested. The results indicated that by increasing the cow's 
milk replacement with soy milk, pH, viscosity and melting resistance significantly increased; however, 

overrun decreased (P<0.05). The taste and overall acceptability were reduced without the use of 

vanilla flavor, though no significant difference was observed after adding one percent of vanilla to 
40% of the replacement level. The ice cream mixes were spray-dried in a pilot plant spray dryer. The 

powders were reconstituted and converted into ice cream and their physicochemical and sensory 

properties were measured and compared with primary mixes. The results showed that the  pH, 

viscosity, overrun and melting resistance of the powder samples compared to the primary specimens 
significantly decreased, although significant changes in sensory features were not observed when 

using vanilla (P<0.05).  

Keywords: Ice cream, Sensory Properties, Spray drier, Viscosity 
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