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 چكیده 
زیانباتوجه طعم به  افزودنی،  مواد  از  ناشی  شیمیایی، دهندههای  و  مصنوعی  های 

راهجایگزین دارویی  گیاهان  با  آنها  و کردن  کیفی  خواص  بهبود  برای  مناسبی  حل 

می ویژگی فیزیکوشیمیایی  تغذیه ویژگیباوجود    باشد.های  کالریهای  ارزش  و  زایی  ای 

توان آن را با  باشد که میمقادیر ترکیبات ضداکسایشی آن بسیار ناچیز می   ی بستنی،بالا

عصار سبزی   ۀافزودن  و  داد   هاگیاهان  اثر افزایش  بررسی  پژوهش  این  انجام  از  هدف   .

، ضریب  pHهای فیزیکوشیمیایی )درصد( بر ویژگی  0/ 9و    0/ 5،  1/0گیاه اروانه )  ۀعصار

سنجی(، پارامترهای بافت )سفتی و چسبندگی(، افزایش حجم و مقاومت به ذوب و رنگ 

بستنی   رفتار جریان( و حسی  قوام و شاخص  )ویسکوزیته، ضریب    ۀ ایسمقو  رئولوژیکی 
نمون  با  است.    ۀآن  بوده  بهشاهد  نتایج  افزودن  دستبراساس  اروانه  ۀعصارآمده،  به    گیاه 

باعث کاهش معنی و افزایش ضریب افزایش حجم و مقاومت به ذوب   pHداری  بستنی 

بافت در آزمون  باگردید.  اروانه  ۀعصارکردن  اضافه  سنجی،  بستنی   گیاه  فرمولاسیون  به 

نمونه چسبندگی  و  سفتی  معنیمیزان  افزایش  یافت  ها  این   (.>0P/ 05)داری  نتایج 

شونده با برش داشتند و غیرنیوتنی و رقیق های بستنی رفتارنمونه تمامنشان داد مطالعه 

بالایی در توصیف رفتارمدل تو سنجی، رئولوژیکی آنها داشت. در آزمون رنگ  ان کارایی 

 a*و افزایش شاخص    b*و    L*به بستنی باعث کاهش شاخص    گیاه اروانه  ۀعصارافزایش  

ارزیابی حسی مطالع نتایج  داد  حاضر    ۀگردید. همچنین  درصد   5/0حاوی    ۀنمون نشان 

نتایج   گیاه اروانه  ۀعصار بود. در مجموع  دارای بیشترین پذیرش در بین ارزیابان حسی 

که   بود  این  از  اروانه  ۀعصار  ازدرصد    5/0  ۀنمون حاکی  بهبود   گیاه  باعث  بستنی  به 

 شود. پارامترهای فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی بستنی می 

 1401/ 05/10تاریخ دریافت:  
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 مقدمه 

به  که  است  محصولی  خنک بستنی  اثر  و  دلیل  کنندگی 

طورمعمول توسط افراد مختلف در تمام نقاط  بخشی به لذت 

می  مصرف  بستنی  .  (Ghaderi et al., 2021)   شودجهان 

شیرین  شیر،  اجزای  از  مخلوطی  پایدارکننده،  شامل  کننده، 

عطر مواد  و  می طعم   و  امولسیفایر  کیفیت  دهنده  باشد. 

به   تنها  نه  نهایی  انجماد  ا شرایط فرمحصول  بازده  یا  و  وری 

اجزا بلکه  است  هوای  تشکیل   یوابسته  مقدار  دهنده، 

نیز نقش مهمی در  شده و میزان کریستال محبوس  های یخ 

بر ویژگی  بستنی  فیزیکی  دارند. ساختار  شدن  های ذوب آن 

اثر قابل )سرعت ذوب  بافت )سفتی( بستنی  توجهی  شدن( و 

گسترش  ( Muse & Hartel, 2004)  گذارد می  و  بهبود   .

ماکرومولکول  به  بستنی  مخلوط  ساختار  در  موجود  های 

کربوهیدرات  و  پروتئین  شیر،  چربی  داده  بستنی،  نسبت  ها 

به    1اروانه   اه یگ  . (et al. Adapa ,2000)   شودمی   منحصر 
 

 
1 Hymenocrater platystegius Rech.f. 
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 & Rechinger) نعناعیان است ۀو از خانوادخراسان  استان 

Druk, 1982)تحقیق نتایج  همکاران   Gohari  های.  و 

، 1دهد که ترکیبات معطری چون کامفر ، نشان می(2009)

گاما2سابینن  و سزکوئی   9/6)  3ترپینن-،   4های ترپندرصد( 

میزان   به  اکثر    2/18هیدروکربنی  اصلی  اجزای  از  درصد 

   .باشندهای جنس گل اروانه میاسانس

اروانه دارای خواص   ضدباکتری، ضدقارچ و  اسانس گل 

می آنتی  و    Akramian.  (Chatterjee, 2001)   باشد اکسیدان 

( مطالع( 2008همکاران  اولین  در  ترکیب    ایه ،  روی  که 

اروانه    اسانس  عملکرد  گیاه  که  کردند  گزارش  دادند،  انجام 

( گونه  این  گونه   1/0اسانس  دیگر  به  نسبت  و  ها  درصد( 

دار برای این گونه  ترکیب اسانس   42باشند.  ملاحظه می قابل 

که   شد  تشکیل    8/99شناسایی  را  اسانس  کل  درصد 

به می  آلفا طوری دادند.  از  غنی  گونه  این  اسانس   5پینن -که 

بتا   6/20) سینئول   9/9)  6پینن -درصد(،  و    6/18)  7درصد( 

کادینن  میرسن   2/4)  8درصد(،  و    5/3)  9درصد(،  درصد( 

قابل   3/3)  10لینالول  آن  مقدار  که  است  توجه  درصد( 

)  Sun-Waterhouseباشد.  می  همکاران  گزارش  ،  ( 2013و 

های  کیوی به مخلوط بستنی، ویژگی   ۀ کردند، افزودن عصار 

نشان  نمونه   تمام رئولوژیکی   را  غیرنیوتنی  جریان  رفتار  ها 

بستنی  دادند.   حجم  افزایش  و  ذوب  سرعت  همچنین 

سریع به  بود.ترتیب  کمتر  و  همکاران    Mehditabar  تر  و 

با افزودن پورۀ کدو تا یک سطح  ، در پژوهش خود  (2020)

ولی  نمودند؛  مشاهده را افزایش حجم   افزایش ضریبِمعینی، 

پور  بیشتر  ضریبِباعث    ه،افزایش  حجم    کاهش  افزایش 

شده برای صمغ گوار در ضریب افزایش  . روند مشاهده گردید

 Mehditabar et) د  ها بوکدو بر نمونه   ۀحجم مشابه اثر پور 

al., 2020)  .Alimohammadi  ( همکاران  بیان  (2021و   ،

افزودن عصار  به   ۀکردند  افزایش  گیاه  به بستنی موجب  لیمو 

و همچنین   بافت شده  ویسکوزیته، وزن مخصوص و سفتی 

های بستنی  . همچنین نمونه گردید  pHکاهش میزان ذوب و 

را   بالاتری  امتیاز  کلی،  پذیرش  و  طعم  ازنظر  عصاره  حاوی 

به نمون   Alimohammadi et)ند  شاهد کسب نمود  ۀنسبت 

 
1 Camphor 
2 Sabinen 
3 Gamma terpinen 
4 Sesquiterpene 
5 α-Pinene 
6 β-Pinene 
7 Cineole 
8 Cadinen 
9 Miresen 
10 Linalool 

al., 2021).  Kheirkhahan   وEshaghi  (2018) های  ، عصاره

بابونه، گل گاوزبان و سنبل  )از غلظت گیاهی  ،  1های  الطیب 

کردند.    2و    5/1 استفاده  بستنی  فرمولاسیون  در  درصد( 

درصد    1الطیب با غلظت  سنبل   ۀنشان داد، عصارآنها  نتایج  

و  می  مطلوب  کیفی  خواص  با  فراسودمند  بستنی  تواند 

 کنندگان تولید نماید. پذیرش برای مصرف قابل 

طبیعی گیاهان در ترکیب بستنی باعث  ۀ  استفاده از عصار

ویژگی  و  بهبود  شد  آن  حسی  و  رئولوژیکی    ازطرفی های 

مناسبی   طعم   برای جایگزین  و  رنگی  های  دهنده مواد 

باتوجه  است.  اینکه  مصنوعی  هبه  پژوهشی    گونه چ ی تاکنون 

به بستنی انجام نشده    اروانه  اهی گ  ۀعصار کردن  مورد اضافه در

پژوهش  انجام  از  هدف  لذا   است،   خصوصیات   بررسی  ،این 

ح  روش  استخراج   اروانه  اه یگ  ۀ عصار  ی اوبستنی  به  شده 

 میدان پالس الکتریکی بود. 
 

 ها مواد و روش 
 مواد  

پگاه،   )شرکت  شیرخشک  خام ساخت  پودر    ۀ ایران(، 

کاله،    30  ۀ استریلیز )شرکت  چربی  ایران(،  ساخت  درصد 

) منودی   امولسیفایر بدون  E471گلیسیرید  شیرخشک   ،)

ایران(، ثعلب )مارک سان  ساخت  چربی )شرکت مانی ماس،  

ساخت  CMC-Naرز،   )شرکت  (  ژاپن،  شکر  گردید.  تهیه 

ایران(  ساخت ایران(، وانیل )شرکت به تام پودر، ساخت لاله، 

ظروف   استایرن(  و  )پلی  درب   300پلاستیکی  از  گرمی  دار 

 مراکز فروش لوازم قنادی در مشهد خریداری شد. 
 

 گیاهی موردنیاز  ۀ سازی نمونآماده 

اروانه عطاری   گیاه  سطح  بیرجنداز  شهرستان  در    های 

آوری،  خریداری شد. گیاه اروانه پس از جمع   خراسان جنوبی

مناسب خشک شد و سپس توسط    ۀدر مکان سایه و تهوی 

، شرکت توس شکن خراسان،  Model T8300)آسیاب برقی  

ایران  مش  (  ساخت  با  الکی  از  و  شد.    40پودر  داده  عبور 

بدون    طیبسته در مح  ب شده در ظرف در ه ی سپس پودر ته

ساعت    24گراد به مدت  درجۀ سانتی  25و در دمای  رطوبت 

 .  شد ینگهدار
 

الكتریكی  میدان  روش  از  استفاده  با  عصاره  استخراج 

 پالسی

روش  از  استفاده  با  اروانه  گیاه  از  عصاره  استخراج  برای 

پالسی الکتریکی  نمونه    ،میدان  از  مشخصی    20)نسبت 

آبسی  300)  حلال  وگرم(   سطح    ینب مقطر(  سی  سه 
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متر(  کیلووات بر سانتی  25/6و    25/3،  25/0شدت میدان )

حاصل    ۀ( بود. عصار80،  45،  10و سه سطح تعداد پالس )

ایران(    Behdad  ،50)در آون     50با دمای  لیتری، ساخت 

  و   تبدیل   پودر  شده بهخشک  ۀعصار  گراد خشک شد.سانتی

انجام در    گرادسانتی  -18  دمای  در  ،هاآزمایش  سایر  برای 

. پس  (Parniakov et al., 2015) شد    نگهداری داخل فریزر  

عصار استخراج  الکتریکی    ۀاز  میدان  روش  به  اروانه  گیاه 

آزمون بهینهپالسی  و  های  شد؛  انجام  شرایط  یابی  بهترین 

پاسخ  سطح  روش  از  استفاده  با  عصاره  برای    استخراج 

(1RSM)    بهینگردید.  تعیین شامل    ۀشرایط  استخراج 

( و تعداد پالس  مترکیلووات بر سانتی)  3/ 25شدت میدان  

 ۀدرصد عصار  0/ 9و  5/0،  0/ 1های  سپس از غلظت  بود.  45

 بستنی استفاده شد.  ۀدرآمیخت
 

 ی بستنفرمولاسیون 

، مقادیر ترکیبات مورد استفاده در فرمولاسیون (1)جدول  

 دهد. بستنی را نشان می
 

 )درصد وزنی(  فرمولاسیون تیمارهای موردبررسی-1جدول 

9/0  

 )درصد(

5/0  

 )درصد(

1/0  

 )درصد(
 ترکیبات شاهد 

 خامه 120/ 00 120/ 00 120/ 00 120/ 00

 پودر شیرخشک  21/ 90 21/ 90 21/ 90 21/ 90

 شکر 50/ 70 50/ 70 50/ 70 50/ 70

 د یری سیگلیدمنو  0/ 45 0/ 45 0/ 45 0/ 45

 ثعلب  1/ 20 1/ 20 1/ 20 1/ 20

 وانیل  60/0 60/0 60/0 60/0

 آب  105/ 15 105/ 00 104/ 40 103/ 80

 اروانهگیاه  ۀعصار - 0/ 15 0/ 75 1/ 35
 

 بستنی ۀتهی

بستن  ۀ ی ته  ی برا نمون   ی مخلوط  توزین  ،  شاهد  ۀدر  از  پس 

خشک، شکر،  ری پودر ش، ابتدا  (1)جدول لازم براساس    ی اجزا

و پس از    با هم مخلوط شد   ل یثعلب و وان  د،یر یسی گلی منود

خامهشدن  مخلوط  و  )  آب  همزن   Sunny  ،Modelتوسط 

SM-65آلمان ساخت  اضافه    ج ی تدره ب (،  ،  آنها  .  گردیدبه 

که  ی نحوه ب   ؛ یافتادامه    قهیدق  30حدود  مواد  زدن  هم 

همگن   عصار  ۀی ته  یبرا  .گردید مخلوط  از  گیاه    ۀتیمارها 

در فرمولاسیون  درصد    9/0و    5/0،  1/0  هایاز غلظت اروانه  

ها در  تمامی نمونه .  شد  استفاده  (1)جدول  مطابق با    بستنی

ثانیه پاستوریزه شد.    25گراد به مدت سانتی  ۀدرج   80دمای 

 
1 Response surface methodology 

دمای   تا  بلافاصله  گردید.  سانتی   ۀدرج  5سپس  سرد  گراد 

مرحل آن،  از  به مدت    ۀ پس  یخچال    24رساندن  در  ساعت 

گرفت.  سانتی   ۀدرج   5)دمای   قرار  بستنی  گراد(  مخلوط 

مرحل تهیه  طی  برای  مدت    ۀ شده  به  در    20انجماد،  دقیقه 

بستنی  ) دستگاه  غیرمداوم  ،  Model ICK 5000ساز 

Delonghi ها در  ( قرار گرفت. در پایان، نمونه ، ساخت آلمان

درب  پلاستیکی  و    قرارگرفتدار  ظروف  شدند  کدگذاری  و 

مدت   به  فریزر   24حداقل  در  دمای   ساعت    -18  با 

قرار  سانتی  شدندگراد   ,.Khosrow Shahi et al)  داده 

2021)  . 
 

 های بستنیآزمایش

pH  آمیخته 

با  آمیخته  pHمقادیر   بستنی  ،  Metrohm)  مترpHهای 

سو ایران  ئساخت  ملی  استاندارد  با  مطابق    ۀ شماربه  یس( 

 Iran National Standards)شد  گیری  اندازه  2852

Organization, 2022) . 
 

 ضریب افزایش حجم  

توزین حجم مشخصی   افزایش حجم بستنی ازطریق  ضریب 

مرحل از  بعد  و  قبل  بستنی  محاسب  ۀاز  و  درصد   ۀانجماد 

رابط براساس  آنها   Mirchouli)شد  محاسبه    (1)   ۀاختلاف 

Borazgh et al., 2020)  . 

 ( 1رابطۀ )
ضریب  افزایش  حجم  = 

 
وزن همان حجم  از بستنی − وزن حجم  معینی  از مخلوط  بستنی

 وزن همان حجم  از بستنی
×100 

 

 آزمون ذوب 

گرمی پس    30های  نمونه  ،تعیین سرعت ذوب بستنیبرای  

در  داده شد و  شدن، روی توری فلزی قرار  روز سخت  1  از

ثبت  ثانیه وزن ذوب نمونه  10دمای محیط هر   . گردیدها 

داده ذوب  سرعت  زمان  میانگین  در  ابتدای    20ها  دقیقه 

گزارش   دقیقه  بر  گرم  برحسب   Khosrow)شد  آزمون 

Shahi et al., 2021)  . 
 

 های رئولوژیكیتعیین ویژگی 

های بستنی، پس از رساندن آنها  نمونه  2ظاهری  ۀویسکوزیت

 Bohlin Modelبا استفاده از ویسکومتر چرخشی بوهلین )

 
2 Apparent viscosity 
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Visco 88  ،Bohlin instrumentsمجهز  ، ساخت انگلستان )

 Julabo Model F12-MC  ،Julaboبه سیرکولاتور حرارتی )

Labortechnikآلمان ساخت  دمای ،  در  درجۀ    0±5/ 5  ( 

از درج  ۀو دامن  گرادسانتی بر    85تا    1)  ی برش  ۀمشخصی 

رفتار جریان نمونه تعیین گردید.    ۀ درج  ۀها در دامنثانیه( 

مدل  85تا    1برشی   توان  قانون  مدل  شد با    سازی 

(Ghaderi et al., 2020; Khosrow Shahi et al., 2021) .

رابط بُ  n  (،2)  ۀدر  )بدون  جریان  رفتار    kعد(،  شاخص 

سرعت برشی    ۀدهندنشان  γ(،  پاسکال بر ثانیهضریب قوام )

   ( است.پاسکالتنش برشی )  ۀدهندنشان ϭ ( وبر ثانیه)

 ( 2) ۀرابط
ϭ = K(𝛾)𝑛 

 

 سنجیآزمون بافت

( بافت  آنالیز  دستگاه   Texture Analyzer Brookfieldاز 

CT3-10Kgبرای  ، ساخت آمریکا بافت نمونه (  های ارزیابی 

تهیه  50 از  گرمی  گردید.  بستنی  تمامشده  استفاده  ها 

برای نفوذ به عمق  متر  میلی  6  منظور از پروبی به قطربدین

استفاده  متر بر ثانیه  میلی  2ها با سرعت  نمونهمتر  میلی  15

( نفوذ  طی  فشاری  نیروی  بیشترین  بهگرمشد.  عنوان  ( 

منفی   سطح  و  نیروسفتی  پروب  -منحنی  برگشت  زمانی 

)به چسبندگی  ثانیهعنوان  در  شدگرم  درنظرگرفته   ) 

(Khosrow Shahi et al., 2021)  . 
 

 سنجیرنگ

نمونه رنگ  دستگاه  سنجش  توسط  ، Hunter)  سنج رنگها 

Lab Scan XE  ،Reston VA  ساخت و  آمریکا،   )

متغیراندازه نمونه   b*و    L  ،*a*  گیری سه  مختلف  در  های 

ها از فریزر و با  انجام پذیرفت. بلافاصله پس از خروج نمونه 

برای   یکسان  بستهنمونه  تمام شرایط  در  بندیهای  شده 

کاملاً صاف انجام شد.    15ظروف   با سطحی  در    L*گرمی 

  b*قرمز یا سبز و  a*از سیاه به سفید،  100مقیاس صفر تا 

 .  (Rezagholi & Hesarinejad, 2017) زرد یا آبی است
 

 ارزیابی حسی

نمونه ارزیابی حسی  از  برای  بستنی  و   15های  زن  ارزیاب 

سنین   با  آزمون  سال  39تا    24مرد  انجام  برای  های  که 

آزمون   شد.  گرفته  کمک  بودند،  دیده  آموزش  چشایی، 

باروی نمونهحسی   درجۀ    -13  تا  -12  دمای   های بستنی 

هدونیک  سانتی روش  از  آزمون  این  در  شد.  انجام    5گراد 

،  4، خوب  5  امتیازعالی    ۀای استفاده شد که به نموننقطه

ضعیف  3متوسط   ضعیف    و  2،  گرف1بسیار  تعلق  ت  ، 

(Khosrow Shahi et al., 2021).    تعاریف مربوط به صفات

 شده است.  ذکر (2)جدول حسی هدونیک در  

 
تعریف صفات حسی موردارزیابی در آزمون حسی به  -2جدول  

 روش هدونیک 

 تعریف  صفت

 میزان پذیرش رنگ بستنی قبل از مصرف  رنگ 
یافته طی مصرف  میزان پذیرش عطروطعم رهایش  عطروطعم 

 بستنی 

 موجود در بستنیصافی ناشی از ذرات یخ  صافی ۀدرج

 سرمای ایجادشده در دهان طی مصرف بستنی  شدت سردی
 پذیری بافت بستنی قاشق  سفتی

فشردن بستنی بین زبان و کام و سرعت تغییر از  سرعت ذوب

 حالت جامد به مایع 

 میزان پذیرش کلی بستنی از دیدگاه بستنی  پذیرش کلی 

 
 وتحلیل آماری تجزیه 

واریانس در قالب    ۀنتایج ازطریق تجزیوتحلیل آماری  تجزیه

ها به روش دانکن در  میانگین ۀطرح کاملاً تصادفی و مقایس

تحلیل از ودرصد صورت گرفت. برای تجزیه   5سطح آماری  

نمودارها    22نسخۀ    SPSSافزار  نرم و  شد  با  استفاده 

نرم از    رسم   2013نسخۀ    Microsoft Excelافزار  استفاده 

 شدند.
 

 نتایج و بحث
pH  آمیخته 

میزان   به  مربوط  نمونه  pHنتایج  در  مختلف  موجود  های 

در    ۀآمیخت داده  ( 3)جدول  بستنی  است.    نشان  شده 

می  (3)جدول  در  گونه همان و  مشاهده  کمترین  شود، 

درصد و    0/ 9  ۀ ترتیب مربوط به نمونبه  pHبیشترین میزان  

به  آمیخته    ۀاروانگیاه    ۀعصارباشد. افزودن  شاهد مینمونۀ  

معنی کاهش  موجب   (>0P/ 05)گردید    pHداری  بستنی 

عصار  دلیلبه   که در  فنولی  مواد  اسیدی  اروانه    ۀماهیت 

، پیشنهاد نمودند که (2012و همکاران )  Sagdicباشد.  می

فن ترکیبات  باتوجه وافزودن  ترکیباتی لی  دارابودن  به 

و  اسید  همچون   کاهش  اسید  گالیک  موجب    pHالاجیک 

ثیر  أ، ت(2017و همکاران )  TOPDAŞشوند.  در بستنی می

پالپ گیلاس را بر خواص فیزیکوشیمیایی، حسی و فعالیت  

اکسیدانی بستنی بررسی و گزارش نمودند که افزایش  آنتی

و    Ürkekشد.    pHپالپ گیلاس در بستنی موجب کاهش  

توت سفید    ۀ، بیان نمودند با افزودن شیر(2019همکاران ) 
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معنی کاهش  موجب  بستنی  گردید    pHداری  به  بستنی 

(05 /0P<)  شیر در  اسیدی  ترکیبات  وجود  آن  دلیل   ۀکه 

با ر ضحا ۀ. نتایج مطالع(Ürkek et al., 2019) باشدتوت می

 ذکرشده مطابقت داشت.   هایهمطالع

 
به ذوب  pHنتایج    -3جدول   مقاومت  و  افزایش حجم  ، ضریب 

 های بستنی حاوی عصارۀ گیاه اروانه نمونه 

 pH تیمارها 
ضریب افزایش  

 حجم )درصد(

مقاومت به  

 ذوب )درصد( 

 a04 /0±83/6 d14/0±20/37 d21/0±37/48 شاهد 

 b02/0±72/6 c18 /0±54 /39 c34/0±67/58 درصد  1/0

 c03 /0±48/6 b10/0±21/43 b16 /0±72/68 درصد  5/0

 d05/0±31/6 a12/0±68/45 a13 /0±34 /77 درصد  9/0

باشد. حروف متفاوت انحراف استاندارد می   ±نتایج میانگین سه تکرار  

نشان  ستون  هر  معنی در  اختلاف  می دهندۀ  آماری  باشد داری 

(05/0>P .) 
 

 ضریب افزایش حجم 

میانگین میزان ضریب افزایش    ۀمقایس  (3)جدول  براساس  

نمونه افزودن  حجم  که  داد  نشان  بستنی  گیاه   ۀعصارهای 

معنیأت  اروانه داشت  ثیر  حجم  افزایش  ضریب  بر  داری 

(05 /0P<  .)درصد  ایگونه به افزایش  با  گیاه    ۀعصار که 

مقدار ضریب افزایش حجم افزایش یافت. کمترین و    ،اروانه

به حجم  افزایش  ضریب  میزان  به  بیشترین  مربوط  ترتیب 

  ، درصد بود. ضریب افزایش حجم   0/ 9  ۀشاهد و نمون  ۀنمون

تولید   حین  در  را  بستنی  بافت  به  واردشده  هوای  میزان 

بافت بستنی  چقدر    دهد. هرنشان می هوای بیشتری وارد 

تولید  طرفازیک  ،گردد اقتصادی  برای  ازنظر  کننده 

تر کننده مناسببرای مصرف  دیگرازطرف تر است و  مطلوب

شده و  تر ذوباست. چون در هنگام خوردن در دهان راحت

ایجاد می را  بهتری  دهانی  مهماحساس  عواملی  کند.  ترین 

بستنی   در  حجم  افزایش  ضریب  تثبیت  و  ایجاد  در  که 

زدن  پروتئین، چربی، امولیسفایر، سرعت هم  ند، شاملثرؤم

هوادهی چگونگی  و  فریزر  در   ,Sofjan & Hartel)  مواد 

، پروتئین و امولسیفایر از  باشدمی  تعادل بین چربی  (2004

پایداری   کنترل  باعث  زیرا  است.  برخوردار  زیادی  اهمیت 

آسان درنتیجه  و  پایداری  امولسیون  و  هوادهی  شدن 

میحباب هوا  . (Sofjan & Hartel, 2004)  شوندهای 

اضافه با  حجم  افزایش  ضریب  تخمیر  نمودن  کاهش  تفالۀ 

 Gabbi)  و زنجبیل به بستنی نیز گزارش شده است  انگور

et al., 2018; Yangılar, 2015)  .است دلیل  به  ممکن 

آمیخته   داخل  به  هوا  کمتری  میزان  گرانروی،  افزایش 

سلول و  که  نفوذکرده  ایجادشده  کمتری  هوایی  های 

منجربه فوق  حجم  تغییرات  افزایش  ضریب  کاهش 

غنی نمونتیمارهای  به  نسبت  است   ۀشده  شده    شاهد 

(Hwang et al., 2009) . 

 

 مقاومت به ذوب بستنی 

می   (3)جدول  در    کهگونه همان افزودن  مشاهده  با  شود، 

داری یافت  مقاومت به ذوب افزایش معنی گیاه اروانه ۀعصار

(05 /0P<) ذوب به  مقاومت  میزان  بیشترین  و  کمترین   .

نمونبه به  مربوط  نمون  ۀترتیب  و  درصد    0/ 9  ۀشاهد 

میباشد.  می احتمالاً  امر  این  و  علت  اجزاء  به  مربوط  تواند 

در   موجود  اروانه  ۀعصارترکیبات  ی   گیاه  از    ی ک باشد. 

تأخیر  مرغوب،    یبستن   کی  یک یزیف  اتیخصوص  نیترمهم

 .(Abd El-Rahman et al., 1997)  استشدن آن  ذوبدر  

بستن و  ی مخلوط  از  باشد  یبالاتر  ۀتیسکوزیکه    ، برخوردار 

 .(Arbuckle, 1986)  باشدیبالاتر م  زیمقاومت به ذوب آن ن

  ی عمق  هایاز سطح قسمت  طیمح  یشدن، گرماذوب  یط 

کر  یبستن و سبب ذوب  شود،  یم  خی  هایستال ینفوذکرده 

جر  هایمولکول   بیترتنیبد   ابند ییم  انیآب 

(Prapasuwannakul et al., 2014).   بستنی ذوب  خواص 

 ۀاهمیت زیادی در کیفیت بستنی دارد و در قضاوت دربار

تویژگی محصول  حسی  میأهای  زیادی  گذارد ثیر 

(MILANI & KOOCHEKI, 2011).   مقاومت به ذوب به

افزودنی بستنی،  ترکیبات  همچون  ترکیبات ها،  عواملی 

و  وفن بستنی  رئولوژیکی  خصوصیات  هوا،  نفوذ  میزان  لی، 

گلبولشکل منجمدشدن  گیری  هنگام  در  چربی  های 

  Karaman.  (Moeenfard & Tehrani, 2008)  بستگی دارد

( همکاران  پور( 2014و  افزودن  کردند  عنوان  خرمالو   ۀ، 

معنی ذوبکاهش  سرعت  در  نمونهداری  دارد.  شدن  ها 

ذوب کامل  زمان  پوره،  همچنین  غلظت  افزودن  با  شدن 

افزایش پیداکرده است. دلیل چنین نتایجی به فیبر نسبت  

پور شد،  که    ۀداده  دارد  فیبر  زیادی  میزان  باعث  خرمالو 

می  گردد،میآب    جذب ذوببنابراین    به را  شدن  تواند 

 .  (Karaman et al., 2014) اندازدتعویق 

 

 های رئولوژیكیتعیین ویژگی 

آمیخته رئولوژیکی  رفتار  به  مربوط  با  نتایج  بستنی  های 

، نشان  (2) و    ( 1)های  شکلهای متفاوت عصاره در  غلظت

به نتایج  براساس  است.  شده  تمام  دستداده  آمده، 

اروانه،  نمونه با درصدهای مختلف عصارۀ گیاه  های بستنی 



 348                                                                                                                 3، شماره 12، جلد 1402پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی، سال 

نمودارهای   بودند.  زمان  از  مستقل  و  غیرنیوتنی  سیالات 

نمونه ویسکوزیتۀ  و  برشی  برشی  تنش  درجۀ  مقابل  در  ها 

رقیق یا  سودوپلاستیک  رفتار  است  مؤید  برش  با  شونده 

براین2و    1شکل  ) تشریح  (.  برای  توان  قانون  مدل  اساس 

 ها انتخاب شد.  رفتار رئولوژیک نمونه

 

 
نمونه   -1شكل   برشی  نرخ  به  برشی  تنش  بستنی  نتایج  های 

 گراد(سانتی  ۀدرج 5حرارت گیاه اروانه )درجه  ۀحاوی عصار

 

 
برش  -2شكل   نرخ  به  ویسكوزیته  بستنی  نمونه   ینتایج  های 

 گیاه اروانه  ۀحاوی عصار

 

در  همان افزایش  (2)شکل  طورکه  با  است  مشخص   ،

ویسکوزیت برشی،  که  نمونه  تمام  ۀسرعت  یافت  کاهش  ها 

برای   تقریباً  کاهش  این  بود،  نمونه  تمامروند  یکسان  ها 

اروانه  ۀعصاردرصد    9/0  ۀنمون  ء جزبه نمودار    گیاه  که 

 ( داشت  را  بیشتری  شیب  ویسکوزیته  (.  2شکل  کاهش 

به ویسکوزیته  میزان  بیشترین  و  کمترین  ترتیب همچنین 

شاهد   ۀو نمون گیاه اروانه ۀعصاردرصد  9/0  ۀمربوط به نمون

برشی پایین را   ۀبالا در درج ۀ(. ویسکوزیت2شکل باشد )می

مولکولمی نامنظم  آرایش  به  مولکولتوان  وجود  و  های  ها 

ویسکوزیته   کاهش  همچنین  داد.  نسبت  بستنی  در  بزرگ 

درج می  یبرش  ۀدر  را  همبالا  از  ناشی  راستایی  توان 

ها در  شدن برخی مولکولها با جریان و نیز کوچکمولکول

مولکولی دانست که موجب   ۀرفتن پیوندهای شبک اثر ازبین

ویسکوزیته  کاهش  درنتیجه  و  درونی  مقاومت  کاهش 

است و   Soukoulis.  (Goff & Hartel, 2013)  گردیده 

، نشان دادند که افزودن فیبرهای رژیمی  (2009همکاران ) 

بستنی   مخلوط  رئولوژیکی  رفتار  بر  بستنی،  به 

میأت ویسکوزیته  افزایش  باعث  و    شود ثیرگذاربوده 

(Soukoulis et al., 2009)( نیوتنی  سیالات  برای   .n=1  )

( قوام  ویسکوزیتKشاخص  با  برابر  این    ۀ(  در  است.  سیال 

عنوان بهترین مدل برای بیان و  پژوهش مدل قانون توان به 

رئولوژی مخلوط بستنی انتخاب شد. شاخص  تشریح رفتار  

( جریان  نمونهnرفتار  از  (  کمتر  رفتار    1ها  که  بود 

ت را  بستنی  میأسودوپلاستیکی  رفتار  یید  شاخص  کند. 

نمونه تمامی  برای  از  جریان  کمتر  م  1ها  که خود  ید  ؤبود 

در  کهگونه(. همان4جدول شونده با برش است ) رفتار رقیق 

می  (4)جدول   میزان  شود،  مشاهده  بیشترین  و  کمترین 

درصد و   9/0  ۀترتیب مربوط به نمونشاخص رفتار جریان به

می  ۀنمون مقادیر  شاهد  ویژگی  kو    nباشد.  های در 

باشند چراکه جریان این مواد  رئولوژیکی مواد مایع مهم می

کمیت این  برحسب   Goff et)  شودها مشخص میغذایی 

al., 1994)  .Goff  ( همکاران  کردند  (1994و  گزارش   ،

باشد.  می  0/ 7شاخص رفتار جریان مخلوط بستنی نزدیک  

می(4)جدول  نتایج   نشان  درصد  ،  افزایش  با   ۀعصاردهد 

اروانه می  گیاه  افزایش  قوام  ضریب  و  مقدار  کمترین  یابد، 

شاهد   ۀترتیب مربوط به نمونبیشترین میزان ضریب قوام به

نمون می  0/ 9  ۀو  همانباشد.  درصد  در   کهطورهمچنین 

درصد  ( 3)شکل   افزایش  است،  شده  داده  نشان   ۀعصار، 

اروانه ویسکوزیت  گیاه  افزایش  سرعت    ۀباعث  در  ظاهری 

 شود. بر ثانیه می 85 یبرش

 
)  -4جدول   جریان  رفتار  شاخص  )nنتایج  قوام  ضریب  و   )k  )

 های مخلوط بستنی حاوی عصارۀ گیاه اروانه نمونه 

تیمارها 

 )درصد(
k n 2R 

 d05/0±62 /4 a04/0±62/0 998/0 شاهد 

1/0   c07 /0±54 /9 b09/0±49/0 996 /0 
5/0   b21/0±38/13 c07 /0±34 /0 999/0 

9/0   a63/0±71/28 d08/0±21/0 998/0 

باشد. حروف متفاوت انحراف استاندارد می   ±نتایج میانگین سه تکرار  

نشان  ستون  هر  معنی دهندۀ  در  می اختلاف  آماری  باشد داری 
(05/0>P .) 
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اروانه  ۀعصار اثر    -3شكل   ویسكوزیت  گیاه  بستنی    ۀبر  ظاهری 

درج ثانیه   85  یبرش  ۀدر  تیرک   متفاوتحروف  ،  بر  ها روی 

 (. >05/0Pباشد )ها می بین نمونه  یدارمعنی اختلاف  ۀدهندنشان 
 

 سنجیبافت

 سفتی

به  مقایس دست نتایج  از  داده   ۀآمده  داد  میانگین  نشان  ها 

داری  طور معنی ، سفتی به گیاه اروانه  ۀعصار دنبال افزایش  به 

سفتی   (. علت این افزایش4شکل ) ،(>05/0P)افزایش یافت 

ترتیب  ثیر خصوصیات رئولوژیکی دانست، بدین أ توان ترا می 

میسر   عصاره  درصد  افزایش  با  که  بالاتر  قوام  و  ویسکوزیته 

بیشتر  شود،  می  سفتی  ایجاد  و  گردد  می بستنی  باعث 

نمون  پروب    هدرنتیجه  نفوذ  به  نسبت  بیشتری  مقاومت 

بافت  می دستگاه  نشان  خود  از  همان سنج  در  دهد.  طورکه 

می   ( 4)شکل   میزان  مشاهده  بیشترین  و  کمترین  شود، 

به  نمون سفتی  به  مربوط  نمون   ۀترتیب  و  درصد    9/0  ۀ شاهد 

بیان نمودند، با افزایش    (2014و همکاران )  Karaman  بود.

 خرمالو در بستنی، سفتی بافت افزایش یافت.   ۀسطح پور 
 

 
مختلف    -4شكل   درصدهای  با  سفتی  گیاه    ۀعصارتغییرات 

تیرک   متفاوتحروف    ،اروانه معنی   ۀدهندنشان   هاروی    ی دارتفاوت 

 (.>05/0Pباشد )ها می بین نمونه
 

 چسبندگی

در  طوریهمان می(5) شکل  که  مشاهده  افزایش  ،  شود 

داری  ها افزایش معنیبر چسبندگی نمونه گیاه اروانه ۀعصار

چسبندگی    (.>0P/ 05) داشت   میزان  بیشترین  و  کمترین 

باشد  درصد می 0/ 9 ۀشاهد و نمون  ۀترتیب مربوط به نمونبه

عنوان مقدار کار لازم برای غلبه بر (. چسبندگی به5شکل  )

غذایی و سطح در تماس با   ۀنیروهای موجود بین سطح ماد

  گردد آن مانند پروب دستگاه و یا دندان و زبان تعریف می

(BaratianGhorghi et al., 2022)  ،حاضر تحقیق  نتایج   .

یافته با  همکاران    Ghandehari Yazdiهای  مطابق  و 

میزان    (2020) افزایش  با  کردند  بیان  آنها  بود. 

عصارریزکپسول  بستنی    ۀهای حاوی  به  پسته  پوست سبز 

 . یافته استها افزایشمیزان سفتی و چسبندگی نمونه

 

مختلف    -5شكل   با درصدهای  گیاه    ۀعصار تغییرات چسبندگی 

بین    یدارمعنی   اختلاف ۀدهند نشان ها  روی تیرک   متفاوتحروف  ،  اروانه 

 (. >0P/ 05باشد ) ها می نمونه 

 

 سنجیرنگ

،  L* نتایج بررسی اثر تیمارهای مختلف بستنی با فاکتورهای  
*a    و*b   نتایج    نشان داده شده  (5)جدول    در جدول  است. 

در آزمون رنگ    L* نشان داد که تغییرات میزان شاخص    (5)

نمون  مقدار    ۀدر  با  میزان    37/82شاهد  بیشترین  دارای 

برای نمون  اروانه  ۀعصار درصد    9/0  ۀشاخص رنگ و  با    گیاه 

است.    43/65 بوده  رنگ  شاخص  میزان  کمترین  دارای 

  L* میزان شاخص رنگ    گیاه اروانه  ۀ عصار بنابراین با افزایش  

نمونه  میزان شاخص  در  تغییرات  یافت.  کاهش  های بستنی 
*a  کمترین میزان شاخص    -48/1شاهد  ۀ  برای نمون دارای 

نمون   a* رنگ   در  با    9/0  ۀو  بیشترین    -91/4درصد  دارای 

  ۀ عصارباشند. درنتیجه با افزودن  می   a* میزان شاخص رنگ  

در آزمون رنگ    a*شاخص    ،با درصدهای مختلف  گیاه اروانه

  تمام که مقدار این شاخص در بین  طوری یابد، به افزایش می 

معنی نمونه  اختلاف  داشت  ها  وجود    (. >05/0P)داری 

نمون   b* شاخص   در  رنگ  آزمون  دارای    86/11شاهد    ۀ در 
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درصد    9/0و    5/0بیشترین میزان شاخص رنگ و بستنی با  

اروانه   ۀعصار  میزان شاخص    گیاه  بیشترین  بودند.    b*دارای 

  گیاه اروانه  ۀعصار درصد    9/0و    5/0های  همچنین بین نمونه 

معنی  نشدداری  اختلاف  ازجمله    (.<05/0P)  مشاهده 

می های  ه مطالع  مطالع مشابه  به    Kavaz Yuksel  ۀتوان 

، اشاره کرد که با افزایش آلو سیاه به بستنی باعث  (2015)

 شدند.   L* و   b*، و کاهش  a* افزایش  

 

 ارزیابی حسی 

ارزیابی حسی در   پارامترهای رنگ،  (6) جدول  نتایج  برای   ،

عطروطعم، درجۀ صافی، شدت سردی، سفتی، سرعت ذوب  

کلی نشان داده شده است. بدون تردید درک بافت  و پذیرش 

بزرگ  بستنی،  طعم  تعیین و  فاکتور  پذیرش  ترین  کنندۀ 

 . (Soukoulis et al., 2009) باشدکننده می توسط مصرف 
 

رنگ   -5جدول   خواص  نمونه نتایج  حاوی  سنجی  بستنی  های 

 گیاه اروانه  ۀعصار 

تیمارها 
 )درصد(

*L *a *b 

 a11 /0±37 /82 d04/0±48/1- a27 /0±86/11 شاهد 

1/0   b18/0±15/76 c08 /0±24 /2- b34/0±20/10 

5/0   c21/0±62/70 b14/0±62 /3- c29 /0±82 /8 
9/0   d08/0±43/65 a18 /0±91 /4- c23 /0±36/8 

حروف متفاوت باشد.  انحراف استاندارد می   ±نتایج میانگین سه تکرار  

نشان  ستون  هر  معنی در  اختلاف  می دهندۀ  آماری  باشد داری 

(05/0>P .) 
 

های  ، بیشترین امتیاز رنگ را به نمونه (6)جدول به  توجه با 

درصد عصارۀ گیاه اروانه و کمترین امتیاز رنگ    5/0شاهد و  

نمونۀ   بین    9/0را  نمودند.  کسب  اروانه  گیاه  عصارۀ  درصد 

امتیاز رنگ وجود دارد  داری در ها اختلاف معنی تمامی نمونه 

(05/0P< به اروانه  طوری (.  گیاه  عصارۀ  درصد  هرچه  که 

یافت، شدت روشنی و سفیدی محصول نیز کاهش   افزایش 

به  واقع  در  شیر  روشنی  کلوئیدی  یافت.  ذرات  حضور  دلیل 

باشد و تأثیر  های کازئین می های چربی و میسل مثل گلبول 

 ,.García‐Pérez et al) کننده دارد  مثبتی بر پذیرش مصرف 

2005)  .Gouhari Ardebili  ( در تحقیق    ( 2005و همکاران 

های حسی را نشان دادند که  خود تأثیر شیرۀ خرما بر ویژگی 

محصول   پذیرش  خرما،  شیرۀ  جایگزینی  سطح  افزایش  با 

بیشترین  ، (6) جدول ازنظر رنگ کاهش یافت. براساس نتایج 

به  را  عطروطعم  امتیاز  کمترین  نمونۀ  و    9/0و    5/0ترتیب 

درصد عصارۀ گیاه اروانه کسب نمودند. همچنین بین تمامی  

معنی نمونه  اختلاف  وجود  ها  عطروطعم  امتیاز  در  داری 

درصد    1/0(. اما بین سطوح شاهد و نمونۀ  >05/0Pداشت )

معنی  نداشت  اختلاف  وجود  عطروطعم  امتیاز  در  داری 

(05/0P> باتوجه عصارۀ  ( 6) جدول  به  (.  درصد  افزایش  با   ،

نمونه  صافی  درجۀ  اروانه،  و  گیاه  بیشترین  یافت.  کاهش  ها 

ترتیب در نمونۀ شاهد و نمونۀ  کمترین امتیاز درجۀ صافی به 

اروانه    9/0 گیاه  عصارۀ  نتایج  درصد  براساس  شد.  مشاهده 

نمونه  تمامی  معنی بین  اختلاف  درجۀ  ها  امتیاز  در  داری 

( داشت  اما بین سطوح  >05/0Pصافی وجود    9/0و    5/0(. 

معنی  اختلاف  وجود  درصد  صافی  درجۀ  امتیاز  در  داری 

( )  05/0P>  .)Varelaنداشت  همکاران  بیان    (2014و 

به  پایدارشده باشد،  داشتند، زمانی که ساختار بستنی  خوبی 

به کریستال  یخ  کوچک  می های  دلیل  وجود  که  آیند، 

خامه وجود به  حالت  می آمدن  بستنی  در  صاف  و  باشد.  ای 

در  گونه همان  می   (6)جدول  که  و  مشاهده  بیشترین  شود، 

به نمونۀ  کمترین امتیاز شدت سردی به    9/0ترتیب مربوط 

نمونۀ   و  شاهد  نمونۀ  بین  بود.  شاهد  نمونۀ  و    1/0درصد 

معنی  اختلاف  )درصد  داشت  بین  >05/0Pداری وجود  اما   )

وجود ندارد  داری  درصد اختلاف معنی   9/0و    5/0های  نمونه 

(05/0P> باتوجه .)  با افزودن عصارۀ گیاه  (6) جدول  به نتایج ،

افزایش معنی  ها مشاهده شد و  داری در سفتی نمونه اروانه، 

نمونه  بودند  همچنین  اختلاف  دارای  آماری  لحاظ  از  ها 

(05/0P<  و بیشترین  به (.  سفتی  امتیاز  ترتیب  کمترین 

نمونۀ   به  بی   9/0مربوط  بود.  شاهد  نمونۀ  و  شک  درصد 

مهم ویژگی  از  بستنی  طعم  و  بافتی  فاکتورهای  های  ترین 

مصرف  دیدگاه  از  می پذیرش   Soukoulis et)باشند  کننده 

al., 2009)  .Kheirkhahan    وEshaghi  (2018)  بیان  ،

نمونه  که  دارای    های نمودند  گاوزبان  گل  عصارۀ  حاوی 

سنبل  و  بابونه  به  نسبت  بافت  امتیاز  در  بهترین  الطیب 

بافت  فرمولاسیون بستنی می  امتیاز  باشد همچنین کمترین 

عصاره  مقادیر  افزایش  با  که  است  مطلب  این  های  مؤید 

بافت کاهش می  امتیاز  ارزیابان  گیاهی،  امتیاز  براساس  یابد. 

و   شاهد  نمونۀ  به  ذوب  سرعت  امتیاز  بیشترین  حسی، 

(.  6جدول  درصد تعلق داشت )  9/0کمترین امتیاز به نمونۀ  

نمونۀ   و  شاهد  نمونۀ  بین  اختلاف    1/0همچنین  درصد 

اما بین نمونه >05/0Pداری وجود داشت )معنی    5/0های  (، 

معنی   9/0و   اختلاف  ذوب  درصد  سرعت  امتیاز  در  داری 

 (.  <05/0Pمشاهده نشد )

 



 351                                                                          بررسی تأثیر افزودن عصارۀ گیاه اروانه بر خصوصیات کیفی بستنی                                               و همکاران رادنیا

 گیاه اروانه  ۀهای بستنی حاوی عصارنمونه نتایج ارزیابی حسی   -6جدول 

 تیمارها

 )درصد(
 کلی  پذیرش سرعت ذوب سفتی سردیشدت  صافی ۀدرج طعم  عطر رنگ 

 a13 /0±25 /4 b02/0±93/3 b04/0±91/3 a24 /0±72 /4 c31 /0±18 /3 d23/0±13/3 a07 /0±74 /4 c03 /0±18 /3 شاهد 

1/0 a09 /0±13 /4 b11/0±82/3 b01/0±96 /3 b07/0±31/4 b14/0±78/3 c34 /0±34 /3 b24/0±34/4 b39/0± 78/3 
5/0 a23 /0±18 /4 a06/0±82/4 a05 /0±91 /4 c14 /0±01 /4 a23 /0±52 /4 b27/0±12/4 c15 /0±14 /3 a02 /0±90 /4 

9/0 b24/0±42/3 c08 /0±50 /3 c34 /0±11 /3 c23 /0±98 /3 a11 /0±78 /4 a34 /0±89 /4 c61/0±05 /3 d33/0±26 /2 

 (. P<05/0باشد )داری آماری میمعنی دهندۀ اختلاف حروف متفاوت در هر ستون نشان  باشد.انحراف استاندارد می  ±نتایج میانگین سه تکرار 
 

به همان  نتایج  از  دستگاهی  دست طورکه  آنالیز  از  آمده 

نمونه دررابطه  مشابهت سفتی  می با  انتظار  افزایش  ها  با  رود، 

نمونه  در  ذوب  سرعت  کاهش  نمونه،  ذکرشده،  سفتی  های 

امتیاز پذیرش کلی  مشاهده شده است. بیشترین و کمترین  

( و  6جدول درصد بود )  9/0و   5/0ترتیب مربوط به نمونۀ  به 

نمونه  تمامی  معنی بین  اختلاف  پذیرش  ها  امتیاز  در  داری 

،  (2012و همکاران )  Sagdic(.  >05/0Pکلی وجود داشت )

نمودن ترکیبات فنولی مانند )اسید  گزارش نمودند که اضافه 

باکتری  و  الاجیک(  اسید  و  تأثیر  گالیک  پروبیوتیک  های 

ندارد.   بستنی  کلی  پذیرش  روی  همکاران    Vitalمنفی  و 

اضافه (2018) که  نمودند  بیان  باقی ،  عصارۀ  نمودن  ماندۀ 

انگور به فرمولاسیون بستنی تأثیری روی بافت، رنگ، طعم،  

نتایج   با  حاضر  تحقیق  نتایج  ندارد.  بستنی  کلی  ظاهر  و  بو 

 پیشین مطابقت ندارد. 

 

 گیری نتیجه 

داد،  نشان  درصد   نتایج  افزایش  اروانه  ۀ عصاربا    مقدار   گیاه 

pH  ( 05/0کاهش یافتP<  همچنین نتایج ضریب افزایش .)

افزایش   با  ذوب  به  مقاومت  و  اروانه  ۀعصارحجم    ، گیاه 

مقاومت به ذوب افزایش یافت. نتایج حاصل از ارزیابی بافت  

اضافه  با  داد،  اروانه  ۀ عصارکردن  نشان  فرمولاسیون    گیاه  به 

نمونه  چسبندگی  و  سفتی  میزان  افزایش  بستنی  ها 

(. براساس نتایج خصوصیات  >05/0P) ه استداری یافت معنی 

ب  سیالات  نمونه   تمامآمده،  دست ه رئولوژیکی  بستنی،  های 

غیرنیوتنی و مستقل از زمان بودند. با افزایش سرعت برشی،  

ویسکوزیت  برای    ۀمقداری  کاهش  نمونه   تمامظاهری  ها 

مقدار ضریب قوام    گیاه اروانه  ۀعصار یابد. با افزایش درصد می 

کاهش  جریان  رفتار  شاخص  اما  یافت.  یافته  افزایش 

آمد.  دست شاهد به   ۀکه بالاترین مقدار آن برای نمون طوری به 

به بستنی   گیاه اروانه  ۀعصار سنجی، با افزایش در آزمون رنگ 

افزایش شاخص    b* و    L*باعث کاهش شاخص   بودند.    a* و 

نمونه  داد،  نشان  حسی  آزمون  نمون در  حاوی  و    5/0  ۀهای 

به   9/0 پایین درصد  و  بالاترین  در  ترتیب  را  امتیاز  ترین 

های  کلی توسط ارزیابان کسب کردند. براساس یافته  پذیرش

به    گیاه اروانه  ۀعصار درصد  5/0حاصل از این تحقیق افزودن 

 شود. فرمولاسیون بستنی توصیه می 
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Abstract  

Due to the damages caused by additives, artificials and chemical flavors, replacing them with 
medicinal plants is a good solution to improve quality properties and physicochemical characteristics. 

Despite the nutritional properties and high caloric value of ice cream, the amounts of its antioxidant 

compounds are very low, which can be added by adding plant and vegetable extracts. The aim of 
conducting this research was to investigate the effect of using Hymenocrater platystegius Rech.f. plant 

extract (0.1, 0.5 and 0.9%) on physicochemical (pH, overrun, melt resistance and color indexes), 

textural (hardness and adhesiveness), rheological (viscosity, consistency coefficient and flow behavior 
index), and sensorial properties of ice cream in comparison with the control sample. According to the 

results, with increasing Hymenocrater platystegius Rech.f. extract amount, pH of ice cream samples 

decreased and overrun and resistance to melting increased significantly. In the texture analyzing test, 

adding the Hymenocrater platystegius Rech.f. extract to the formulation of ice cream, Hardness and 
adhesiveness of samples increased significantly (P<0.05). The results showed that all samples 

exhibited non-Newtonian and shear-thinning behavior and the power law model was highly effective 

in describing their rheological behavior. In the colorimetric test, increasing the Hymenocrater 
platystegius Rech.f. extract in ice cream formulation caused a decrease in L* and b* index and an 

increase in a* index. Also, the sensory evaluation results showed that samples with 0.5% of 

Hymenocrater platystegius Rech.f. extract, received the highest scores in the case of overall 
acceptance. Overall, Hymenocrater platystegius Rech.f. extract could be used for producing functional 

ice cream at the levels of 0.5% that had no negative effect on physicochemical and sensory properties. 

Keywords: Extract, Hymenocrater platystegius Rech.f. plant, Ice cream, Physicochemical properties, 

Sensory properties 
 

 

 
 

 

 

 

 
 
© 2023, Research Institute of Food Science and Technology. All rights reserved. 

This is an open-access article distributed under the terms and conditions of the Creative 

Commons Attribution 4.0 International (CC-BY 4.0). To view a copy of this license, visit 

(https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/). 
 

 

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://orcid.org/0000-0002-2954-6395
https://orcid.org/0000-0003-0567-6109
https://orcid.org/0000-0001-7175-6524
https://orcid.org/0000-0002-2799-6982

