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  چکیده 
می باشند که در فرمولاسیون بستنی باعث ایجاد  گروهی از بیوپلیمرهاپایدار کننده ها 

د و بـه  شـون  و کاهش رشد کریستال هاي یخ می شدن نرمی در بافت، کاهش سرعت ذوب
تـأثیر   پـژوهش موجب این عملکرد ها  نقش بسـزایی در کیفیـت بسـتنی دارنـد. در ایـن      

در دو سطح  ترکیبی با صمغ ثعلبریحان و اسفرزه به صورت جداگانه و  هاي موسیلاژ دانه
مـورد   نـرم  و حسی بسـتنی  ، رئولوژیکیفیزیکوشیمیایی ویژگی هايبر درصد  3/0و  15/0

اثر معنی داري بـر   هاي مذکور موسیلاژ دانهافزودن  که بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد
ویسـکوزیته   موسـیلاژ، و اسیدیته مخلوط بستنی نداشـتند. بـا افـزایش غلظـت      pHمیزان 
درصد  15/0بستنی به استثناي نمونه هاي حاوي  افزایش حجم یافت، در حالی که افزایش

کاهش یافـت. بیشـترین و کمتـرین درصـد ذوب شـدن      درصد موسیلاژ دانه ریحان  3/0و 
درصد موسـیلاژ دانـه اسـفرزه و     15/0نمونه حاوي و ) s(بستنی به ترتیب در نمونه کنترل 

لحاظ ویژگی هاي رئولوژیکی نیز تمامی نمونه هاي حـاوي موسـیلاژ    به مشاهده شد.ثعلب 
دانه ریحان رفتاري رقیق شونده با برش داشتند، ولی بالعکس نمونه هـاي حـاوي موسـیلاژ    

بالاترین و پایین ترین امتیـاز  دانه اسفرزه رفتاري غلیظ شونده با برش از خود نشان دادند. 
درصــد موســیلاژ  15/0% ریحـان و  3/0وي حــا بـه ترتیــب مربـوط بــه نمونـه    نیــز حسـی 

نتایج این پژوهش نشان دهنده برتري استفاده از موسیلاژ دانـه ریحـان    بود. اسفرزه+ریحان
 در مقایسه با موسیلاژ دانه اسفرزه به عنوان پایدار کننده در فرمولاسیون بستنی بود.

  
  18/3/90 یافت:رتاریخ د

  30/8/90 تاریخ پذیرش:
  

 کلیديواژه هاي 
 بستنی

 ه اسفرزموسیلاژ 
 ریحانموسیلاژ 

 ویژگی هاي رئولوژیکی

  قدمهم
 ست از سیستم کف ماننـد پیچیـده  ا بستنی عبارت

اي که بـه   هاي هوا در فاز پیوسته اي که در آن حباب
باشد. در ایـن   پراکنده میاند  طور جزیی منجمد شده

ها و مواد  چربی به صورت امولسیون و قوام دهنده ،فاز
در  ،جامد بدون چربی به صورت کلوییدي وجود دارنـد 

 دهنـد  صورتی که قندها محلول حقیقی را تشکیل می
ــاران، ( ــد و . )1385مرتضــوي و همک ــزایش در تولی اف
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مصرف بستنی، ایـن امکـان را بـراي تولیـد کننـدگان      
لبنی را  هاي فرآورده فراهم کرده است که شیر و دیگر

وارد رژیم غذایی انسـان کننـد. تفـاوت در ترکیبـات و     
 240است که امروزه بـیش از   روش انجماد سبب شده

 Guven and( نــوع بســتنی در جهــان تولیــد شــود 

Karaca, 2002(. ــتنی و ــاي  بس ــرآورده ه ــد  ف منجم
در گروه دسرهاي منجمد قـرار   به طور معمولوابسته، 

هـاي منجمـد،    گیرند که شامل بسـتنی، شـیرینی   می
  ، ماست منجمد و ... می باشد.   1شیر یخ

یکــی از اجــزا مهــم مــورد اســتفاده در فرمولاســیون 
در  هـا  پایدارکننـده بستنی پایدار کننده ها می باشند. 

ترکیباتی هستند که از طریق تشـکیل ژل در آب   واقع
هـا   ن با بخشی از آب موجود در فـراورده یا ترکیب شد

از تشکیل کریستال یخ جلوگیري کرده و تغییرات فـاز  
 یخ به آب و آب به یخ را در طی نگهداري کـاهش مـی  

 ها به دلیـل ظرفیـت بـالاي    پایدارکننده تمامیدهند. 
آب در نرم شدن بافت و ایجاد پیکره در فرآورده  جذب

عـلاوه بـر ایـن     .)1385(مرتضوي و همکـاران،  موثرند 
هاي هوا  از متلاشی شدن حباب قادرندها  پایدارکننده

طعـم را سـبب    تـدریجی  جلوگیري کرده و آزاد شـدن 
ها در دسـرهاي لبنـی    شوند. مهمترین اثر پایدارکننده

کنترل کریستالیزاسیون مجـدد   درمنجمد توانایی آنها 
و شــوك حرارتــی ناشــی از نوســانات دمــایی در طــی  

و دوره نگهـداري اسـت. طبیعـت     مرحله سخت کـردن 
قـوام  افـزایش   موجـب ها  دي پایدار کنندهئیهیدروکلو

فـرآورده  استفاده از ایـن ترکیبـات در    ، لذاشده بستنی
 افزایش زمان ذوب شـدن مـی   موجببستنی  اي نظیر

ــیعی از  .)Issariyachaikul, 2008( شــود ــف وس طی
هیدروکلوئیدها به عنوان پایدار کننده در فرمولاسـیون  
بستنی مورد استفاده قرار گرفته اند که از آنها می توان 
به آلژینـات، ژلاتـین، گـوار، کتیـرا، لوبیـاي لوکاسـت،       
کاراگینان، فورسلران و پکتین اشاره نمود که اسـتفاده  

عـلام  از تمامی این هیدروکلوئیـدها در بسـتنی مجـاز ا   
شده است. اما پژوهش ها در زمینه یافتن سـایر منـابع   
طبیعی حاوي ایـن ترکیبـات همچنـان ادامـه دارد، از     

ضـمن بررسـی    )1387(جمله بهرام پـرور و همکـاران   
از صمغ دانه بالنگوي شیرازي بـه عنـوان    تأثیر استفاده

                                                             
1- Ice milk 

جایگزین مقادیري از صمغ ثعلـب و کربوکسـی متیـل    
حسـی بسـتنی و کـاهش     سلولز، بهبـود ویژگـی هـاي   

افزایش حجم را گزارش کردند. در پژوهشی دیگر تأثیر 
مقادیر مختلف ثعلب بر ویژگی هاي رئولوژیکی مخلوط 
بستنی مورد بررسی قرار گرفت. نتـایج نشـان داد کـه    
مخلوط ثعلب و شکر در غلظت ها و دماهـاي مختلـف   
رفتار غیر نیوتنی داشته و با افـزایش تـدریجی غلظـت    

یژگی هاي رئولوژیکی آن دچار تغییر می شـود  ثعلب، و
)Kaya and Tekin, 2001( ــاي . بررســی ویژگــی ه

 فیزیکی و شیمیایی بستنی سویا تحت تأثیر جایگزینی
و  سطوح مختلف ماده خشک با جـایگزین هـاي لبنـی   

نوع پایدار کننـده نیـز نشـان داد کـه نمونـه هـاي       اثر 
قاومـت  حاوي پروتئین آب پنیر میزان ویسـکوزیته و م 

به ذوب بیشـتري داشـتند و پایـدار کننـده پالسـگارد      
موجب افزایش میزان پروتئین و ویسـکوزیته شـده امـا    

(مرتضوي بر میزان افزایش حجم تأثیر نامطلوب داشت 
  .  )1385و همکاران، 

با بررسی تاثیر  )2008(تهرانی  معین فرد و مظاهري
نوع پایدارکننده کربوکسی متیـل سـلولز، پانیسـول     3

ex   و مخلوطی از پایدارکننده ها بر خصوصیات ماسـت
منجمد، اعلام کردند که نوع و غلظت پایدارکننـده بـه   

ــی ــور معنـ ــر روي  -طـ ــکوزیته، اورران،داري بـ  ویسـ
خصوصیات ذوب و خواص حسی ماست منجمـد مـوثر   

و اسـیدیته   pHحالیکه هیچ تـاثیري بـر    باشند در می
اس دهـانی  محصول ندارد. آنها گزارش کردند که احس ـ

 ها نمـی  محصول نیز متاثر از نوع و غلظت پایدارکننده
  باشد.

هـاي اخیـر بـر روي    هایی که در سـال طی پژوهش
هاي دو گیاه ریحان و اسفرزه انجـام شـده اسـت     -دانه

به نظر می رسد که بتوان از موسیلاژ این دانه هـا نیـز   
به عنوان پایدارکننده در فرمولاسیون بسـتنی اسـتفاده   

  نمود.   
ــاه ــان گی ــیی ).Ocimum basilicum L( ریح  از ک
 Ocimum جـنس . باشـد  مـی  Ocimum جنس اعضاي
 سراسـر  در کـه  اسـت  گیـاهی  گونـه  150 تا 50 شامل
 آمریکـاي  افریقـا و  آسـیا،  گرمسـیري  مناطق در جهان

 بـومی  گیاهـان  از یکـی  ریحان. شود می افتی مرکزي
 استفاده مورد دارویی گیاه یک عنوان به که است ایران
 دیگـر  سـوي  از .)Razavi et al., 2009( گیرد می قرار



  …هاي ریحان و اسفرزه تأثیر موسیلاژ دانه  
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 بـا  تماس در وقتی ریحان، دانه) پریکارپ( خارجی لایه
 اي مـاده  و شـده  متـورم  سـرعت  به گیرد می قرار آب

 ,Azoma and Sakamoto( نمایـد  مـی  ایجاد ژلاتینی

 شـده  مشخص گرفته، صورت تحقیقات برطبق. )2003
 ریحـان  دانـه  از شـده  اسـتخراج  هیدروکلوئید که است
 ـ اصلی اسکلت: باشند می اصلی جزء 2 داراي  هسـته  ای
 اسـت  پایـدار  اسـید  مقابـل  در کـه  گلوکومانـان  اصلی

 مـی  2 بـه  10 مـانوز  بـه  گلوکز نسبت داراي و%) 43(
 بـا  زایـلان  داراي کـه  اسـید  در محلـول  قسمت و باشد

ــالات ــه 1 اتص ــره داراي و%) 29/24( 4ب ــانبی زنجی  ج
 مـی  زایلوزیـل  از 3 و 2 شـماره  کـربن  روي بر اسیدي
 ;Anjaneyalu & Tharanathan, 1971( باشــد

Anjaneyalu & Channe Gowda, 1979 (.  ارتباط در
با بررسی ویژگی هاي رئولوژیکی موسیلاژ دانه ریحـان  

ویژگـی هـاي رفتـار     )2010(و همکاران  حسینی پرور
تـا   5/0جریانی موسیلاژ دانه ریحان را در غلظت هـاي  

درجه سانتیگراد مورد مطالعه  85تا  5درصد و دماي 2
قرار دادند و بیان کردند که موسـیلاژ دانـه ریحـان در    

ها رفتاري رقیق شونده با بـرش  ا و دماتمامی غلظت ه
بـا افـزایش غلظـت     و ویژگـی سودوپلاسـتیکی   داشـت 

از سوي این پژوهشگران عنـوان  موسیلاژ افزایش یافت. 
درصد موسیلاژ دانـه ریحـان در    1کردند که در غلظت 

مقایسه با صـمغ هـاي نظیـر گـوار، کنجـاك و زانتـان       
    ویسکوزیته بالاتري دارد.

 از Plantago ovate L علمـی .  نـام  با اسفرزه گیاه
 تخـم  اسـفرزه  گیـاه  هـاي  دانه. است 1بارهنگ خانواده
 قهـوه  بـه  مایـل  خاکستري رنگ و هستند شکل مرغی

 اسـفرزه  دانـه . دارنـد  نیـز  صـورتی  ملایم رنگ ته و اي
. باشــد مـی  چربـی  و قنـد  پـروتئین،  موسـیلاژ،  حـاوي 
 کـه  اسـت  هیدروکلوئیـدي  اسـفرزه  دانه اطراف پوسته
 آب در محلـول  و گـرم  آب در محلـول  بخش دو داراي
 شـدن  سرد از پس داغ درآب محلول بخش است. سرد

 کـه  اسـفرزه  دانـه  اطـراف  پوسته .دهد می ژل تشکیل
 بــالایی مقــادیر حــاوي شــود مــی خوانــده پیســیلیوم

 آن خـارجی  لایه جداسازي وسیله به که است موسیلاژ
 حاصـل  دانـه  خراشـیدن  یـا  کردن آسیاب از استفاده با

 تشـکیل  را دانـه  کل از% 25 تقریبی طور به و شود می

                                                             
1- Plantago 

 اي مـاده  اسـفرزه  دانـه  از حاصـل  موسـیلاژ . دهـد  می
 جـذب  خـود  بـه  را آب کـه  اسـت  رنگ سفید و فیبري
 از. شود می حاصل آن از شفاف و رنگ بی ژلی و کرده
 کـه  اسـت  این اسفرزه دانه موسیلاژ هاي ویژگی جمله
 حجم برابر 20 حدود و دارد آب جذب به زیادي تمایل
 خنثـی  شـیمیایی  لحـاظ  به و شود می متورم اش اولیه
 Marshall et(شود  نمی جذب و هضم بدن در و است

al., 2003(. ) ضمن بررسی  )1387عسکري و همکاران
ویژگی هاي رئولوژیکی محلول آبی موسیلاژ اسـتخراج  
شده از دانه اسفرزه گزارش کردند، تمامی محلول رفتار 
رقیق شونده با برش داشته و با افزایش غلظت موسیلاژ 

نیز تأثیر  pHاز طرفی دما و  این امر بیشتر مشهود بود.
  معنی دار بر میزان ویسکوزیته داشت.  

 کـه  ایـن  به عنایت با و شد ذکر چه آن به توجه با
 -دانه موسیلاژ از استفاده با ارتباط در پژوهشی تاکنون

 صـورت  بسـتنی  فرمولاسیون در اسفرزه و ریحان هاي
امکـان سـنجی    هـدف  با پژوهش اینلذا  ،است نگرفته
 ریحـان  و اسـفرزه  هاي دانه موسیلاژ از استفاده قابلیت

 هــاي ویژگــی بررســی و بســتنی در فرمولاســیون
  .گرفت شکل آن حسی و رئولوژیکی فیزیکوشیمیایی،

  
 ها روش و مواد

   اسفرزه موسیلاژ استخراج
به منظور استخراج موسیلاژ دانـه اسـفرزه از روش   

با اندکی تغییرات استفاده  )1387(عسکري و همکاران 
 نظیر اسفرزه دانه هاي ناخالصی شد، به طوري که ابتدا

 میـزان  سـپس  و شـد  جداسازي شاخه و برگ و سنگ
ــرم 100 ــه از گ ــفرزه دان ــا اس ــتفاده ب ــیاب از اس  آس

) ، ژاپـن 450جـی،  بـی،  اس، مـدل  ثانی،( آزمایشگاهی
 مغز از پوسته 30 مش الک از استفاده با و شد آسیاب

 مرحلـه  از حاصـل  اسـفرزه  پوسـته . شد جداسازي دانه
 مـدت  بـه  و شـد  مخلوط آب با 50 به 1 نسبت با قبل
 هـاي  پوسـته  تا گرفت قرار محیط دماي در ساعت 24
. شـوند  متورم و نمایند جذب آب خوبی به اسفرزه دانه

 بـا  سانتیگراد درجه 25 دماي در حاصل مخلوط سپس
ــه دقیقــه در دور 15000 ســرعت  دقیقــه 10 مــدت ب

 سـپس . شـد ) 2042سـنتوریون مـدل کـا    ( سانتریفوژ
 جداسـازي  ژل از دانـه  هـاي  مانده باقی و ها ناخالصی

% 96 اتـانول  بـا  برابـر  3 میـزان  بـه  حاصـل  ژل. شـدند 
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 رسـوب  کامـل  طـور  بـه  هیدروکلوئید و گردید مخلوط
 بـا  سـانتریفوژ  از اسـتفاده  بـا  حاصل رسوب و شد داده

. گردیـــد جداســـازي دقیقـــه در دور 5000 ســـرعت
 رنگـی  مواد تا شد تکرار بار 3 الکل با رسوب شستشوي

. شــوند خــارج هیدروکلوئیــد درون از کامــل طــور بــه
 دســتگاه از اســتفاده بــا شــده اســتخراج هیدروکلوئیـد 

، 5503اف دي بـی،  مـدل   ُ     ا پرون،( انجمادي کن خشک
 از اسـتفاده  بـا  نهایـت  در و گردید خشک) کره جنوبی

 گـراد  شیشـه اي  بطري در و پودر آزمایشگاهی آسیاب
  .شد نگهداري

  
  ریحان دانه صمغ استخراج

جهت استخراج موسیلاژ دانه ریحان از روش بهینه 
بـا   )2009( همکـاران  و  Razaviسـازي شـده توسـط    

بـه  1اندکی تغییرات استفاده شد. دانه ریحان به نسبت 
با آب دیونیزه مخلـوط   pH=8 درجه و 69در دماي  65

شد. سپس به منظور جداسازي موسیلاژ از دانـه هـاي   
ریحان به مدت یک دقیقه با مخلوط کن در دور پایین 

 10مخلوط شد. مخلوط حاصل از مرحله قبل، به مدت 
در دقیقـه سـانتریفوژ   دور  15000دقیقه و بـا سـرعت   

گردید. در نهایت موسیلاژ حاصل از مرحله قبل پس از 
در نهایت و  )3به  1% (به نسبت 96ري با اتانول رنگ ب

اف دي  مدل  ُ     ا پرون،(استفاده از خشک کن انجمادي  با
خشک شده و در بسـته بنـدي    )، کره جنوبی5503بی،

  هاي غیر قابل نفوذ به رطوبت نگهداري شد.
  

  بستنی تولید
 چربـی % 7 شـکر، % 16 شـامل ی بستن فرمولاسیون

. بود و شیر پس چرخ یچرب بدون جامد مواد%  9 شیر،
ــه در ــاهد نمون ــب از ش ــه ثعل ــزان ب ــوان% 3/0 می  بعن

 صـمغ  هـا،  نمونه سایر در. گردید استفاده پایدارکننده
 سـطح  دو در کننـده  پایـدار  به عنوان اسفرزه و ریحان

. گرفـت  قـرار  اسـتفاده  مـورد درصد وزنی  3/0 و 15/0
 ثعلب از ترکیبی هایی با استفاده از نمونه علاوه بر این،

ــداري شــده از فروشــگاه گیاهــان پــودر تجــاري ( خری
 دو در) 1:1 نسـبت  به( صمغ دو و )دارویی شهر گرگان

ــطح ــتفاده 3/0 و 15/0 س ــد اس ــدول. ش ــم 1 ج  علائ
 ونیفرمولاس ـ در اسـتفاده  مـورد  تیمارهـاي  اختصاري

  .دهد یم نشان را یستن

 شیر اولیه، مواد توزین از پس بستنی تولید جهت
% 30( خامه و) گلستان پگاه% چربی، 3( استریل
 زمان با یکدیگر مخلوط و تا) ، پگاه گلستانچربی

 داده حرارت گرادیسانت درجه 50 رسیدن به دماي به
 پایدار و شکر شیرخشک، حاصل مخلوط به سپس. شد

 30 مدت به همگن کردن، از پس و اضافه کننده
 داده حرارت گرادیسانت درجه 70 دماي در دیگر دقیقه

 در حاصل مخلوط ظرف مرحله، این پایان از پس. شد
 ساعت 5 مدت به و شده سرد یخ و آب از مخلوطی

 از بعد. شد نگهداري یخچال در رساندن مرحله جهت
 بستنی دستگاه در بستنی مخلوط رساندن، دوره اتمام
 30 مدت ) بهIC180، مدل (فلر، آلمان خانگی ساز

درجه  - 18 دماي در ها نمونه و منجمد دقیقه
 .شدند نگهداري آزمایش زمان تا سانتیگراد

  
  تیمارهاي پایدارکننده - 1 جدول

 تیمار اختصاري حروف

S 
 3/0کنترل حاوي  نمونه

 ثعلب

E-0.15 اسفرزه 15/0حاوي نمونه 

E-0.3 اسفرزه 3/0حاوي نمونه 

R-0.15 ریحان15/0حاوي نمونه 

R-0.3 ریحان3/0حاوي نمونه 

(S+E) - 0.15 15/0) اسفرزه+  ثعلب( نمونه 

(S+E) - 0.3 3/0) اسفرزه+  ثعلب( نمونه 

(S+R) -0.15 15/0) ریحان+  ثعلب( نمونه 

(S+R) - 0.3 3/0) ریحان+  ثعلب( نمونه 

 
  pHاندازه گیري 

pH ها قبل از انجماد با اسـتفاده از دسـتگاه    نمونه
pH ) مترMethrom  اندازه گیري شد827مدل (.  

  
  اندازه گیري اسیدیته

لیتر از نمونه قبل از انجماد برداشته و در  میلی 10
فتالئین با سود تا ظهور رنگ صورتی تیتر  حضور فنل

. میزان اسیدیته )1387 بهرام پرور و همکاران،( شد
 برحسب درجه دورنیک به شرح زیر محاسبه شد:
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)1(  
 مصرفی = اسیدیته (برحسب دمیلی لیتر سو×  10

  دورنیک) درجه
  

  1افزایش حجم 
روش وزنـی  از  افزایش حجـم گیري  اندازه به منظور

استفاده شـد.  با مقایسه وزن حجم مشخصی از بستنی 
صورت که از مخلوط نمونه قبل و پس از انجمـاد   بدین

گیري و تـوزین شـد. سـپس بـا      ساز، نمونه در بستنی
محاسـبه گردیـد    افـزایش حجـم  استفاده از رابطه زیـر  
    :)1387(استاندارد ملی ایران، 

  
)2(  

 
  ویسکوزیته

ویسکوزیته مخلوط قبل از انجماد و پس از مرحلـه  
بروکفیلـد مـدل   ( رساندن توسـط دسـتگاه ویسـکومتر   

RV-DVII، (انـدازه   سانتیگراد درجه 5در دماي  امریکا
از  پـس . )1387بهـرام پـرور و همکـاران،    (گیري شـد  

بعنـوان   2مقـدماتی، اسـپیندل شـماره     هـاي  آزمایش
(بـا توجـه بـه     تـرین اسـپیندل انتخـاب شـد     مناسـب 

دستورالعمل شرکت سازنده، اسپیندل مناسـب جهـت   
اندازه گیري ویسکوزیته، اسپیندلی است که در سرعت 

 % را نشــان دهــد).10مــورد نظــر گشــتاوري بــالاتر از 
  انجام شد. rpm 140 گیري ویسکوزیته دراندازه

  
  2رفتار جریان

به منظور تعیین رفتار جریان نمونه هاي بستنی، از 
ــد (  ــا) DV-II RVدســتگاه ویســکومتر بروکفیل ، امریک

هـاي اولیـه و   استفاده شد. بدین منظور پس از آزمـون 
ــدازه    ــت ان ــب جه ــپیندل مناس ــخیص اس ــري تش گی

جهـت   .استفاده شـد  2شماره ویسکوزیته، از اسپیندل 
 500گیري ویسکوزیته، مقدار مورد نیـاز نمونـه (  اندازه

میلی لیتري ریختـه شـد و    600میلی لیتر) درون بشر 
ــپس     ــد. س ــه ش ــانه وارد نمون ــط نش ــا خ ــپیندل ت اس
                                                             
1- Over run 
2- Flow behavior  

ویسکوزیته ظاهري نمونه ها در سرعت هـاي چـرخش   
، 100، 90، 80، 50،60،70، 30،40، 20، 10اسپیندل 

 200، و 180، 160، 150، 140، 135 ،120، 105
انــدازه گیــري شــد. ســایر پارامترهــاي  دور در دقیقــه

 رئولوژیکی نظیر سرعت برشی و تنش برشی با استفاده
و بــه وســیله  )Mitschka )1982از معــادلات ریاضــی 

سرعت چرخش اسـپیندل و گشـتاور بدسـت آمـد. بـا      
مـدل سـیالات    2از  هانمونهتوجه به رفتار غیر نیوتنی 

بـالکلی) بـه    -غیر نیوتنی (مدل قانون تـوان و هرشـل  
منظور مدل سازي ویژگی هاي رفتاري جریـان نمونـه   

استفاده شد که معادلات آنهـا بـه   هاي مخلوط بستنی 
  شرح ذیل است:

nk                          قانون توان) 3(    
  

nk                بالکلی - هرشل) 4(  0  
 

pa،( تـنش تسـلیم pa ،(0   )تـنش برشـی (   τکه 
انـدیس   nو  pa.sn)ضریب قوام 1S ،(k )سرعت برشی(

   رفتار جریان می باشد.
  

  3شدن ذوبویژگی 
روي مـش   گرم بـر  30±1یک قالب بستنی با وزن 

متري قرار داده شد و در انکوباتور بـا دمـاي    میلی 5/0
ساعت  1قرار گرفت. پس از مدت سانتیگراد درجه  25

وزن مایع ذوب شده برحسب درصدي از وزن اولیه بـه  
 Akalin(ذوب شدن اندازه گیـري شـد    ویژگیعنوان 

and Erisir, 2008(.  
  

  ارزیابی حسی
 6از  نمونه هـا حسی  ویژگی هايارزیابی  به منظور

نفـر ارزیـاب اسـتفاده شـد. پـس از آمـوزش اولیـه بــه        
 مورد نظر، نمونه ویژگی هايجهت آشنایی با  ارزیابان

(نرمـی، یکنـواختی، عـاري بـودن از      بافـت  به لحاظها 
عـاري از  ، (تـازگی  ، طعـم و یخی) عیوب صمغی، شنی

(ارزیـابی   کلـی  و پـذیرش  (سـفید)  رنگطعم پختگی) 
ارزیابی شدند. در ایـن آزمـون    کلی بافت، رنگ و طعم)

اي استفاده شد که به نمونـه   نقطه 5از روش هدونیک 
                                                             
3- Melting rate 
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 1و خیلـی بـد    2، بد 3، متوسط 4، خوب 5عالی نمره 
  تعلق گرفت.

  
  نتایج تجزیه و تحلیل آماري

                          ً                       این پژوهش در قالـب طـرح کـاملا  تصـادفی و بـا      
) تجزیه و تحلیل 1/9نسخه ( SASاستفاده از نرم افزار 

شد. بـراي مقایسـه میـانگین تیمارهـا از آزمـون چنـد       
% استفاده گردیـد.  95اي دانکن در سطح احتمال دامنه

 انجـام شـد.   2007رسم نمودارها نیز با نرم افزار اکسل 

در قالب سه  هاي تمامی آزمایشلازم به ذکر است که 
  .تکرار انجام شد

  
 بحث و نتایج 

pH اسیدیته و  
 در اســیدیته و pH گیــري انــدازه از حاصــل نتـایج 

 کـه  داد نشـان ) 2 جـدول ( انجمـاد  از قبـل  هاي نمونه
 اسـیدیته  میـزان  بـر  داري معنـی  اثـر  ها صمغ افزودن
 -R نمونه در pH بالاترین. )p<05/0( نداشت ها نمونه

- ،S نمونه با داري معنی اختلاف که شد مشاهده 0.15
0.15 E، R-0.3 05/0( نداشت >p(.  

 
  بستنی مختلفي ها ونیفرمولاس اسیدیته و pH مقایسه - 2 جدول
  اسیدیته (درجه دورنیک) pH تیمار

S *a01/0± 34/6 a 33/0±33/20 

E-0.15 c1/0±12/6 a  33 /0±33/20 

E-0.3 ab04/0± 3/6 a 33/0± 66/20 

R-0.15 a03/0± 39/6 a 66/0± 66/19 

R-0.3 a01/0± 38/6 a 57/0±20 

(S+E)- 0.15 bc04/0± 21/6 a  32/0±21 

(S+E)- 0.3 c01/0±12/6 a 33/0± 66/20 

(S+R) -0.15 a01/0± 37/6 a 15/1±21 

(S+R)- 0.3 a08/0± 35/6 a 33/0±33/20 

 .انحراف معیار هستند ±اعداد جدول به صورت میانگین 

 .)<05/0pندارند( داری معن تفاوت گرییکد با مشترك در ستون حروفي دارا اعداد *
  

  افزایش حجم
 بر موثر فاکتورهاي مهمترین از یکی افزایش حجم

 -می شده هوادهی فرآورده هاي دیگر و بستنی کیفیت
افـزایش   کمتـرین  و نیشتریب که داد نشان نتایج. باشد
 -می E- 0.3 و R- 0.3نمونه  به مربوط ترتیب به حجم
نشان داده شـده اسـت،    1همانطور که در شکل . باشد

با افزایش غلظت موسیلاژ دانه اسفرزه میـزان افـزایش   
حجم کاهش یافت اما در مورد موسـیلاژ دانـه ریحـان    
چنین نتیجه اي مشاهده نشد. در ارتباط با نمونه هاي 

نیز  ثعلب) – حاوي پایدارکننده هاي ترکیبی (موسیلاژ
گفت که بـا افـزایش غلظـت پایـدار کننـده       توان -می

 -با توجه گـزارش میزان افزایش حجم کاهش می یابد. 
اهمیت ویسـکوزیته   ارتباط باهاي سایر پژوهشگران در 

 مخلوط بستنی و تـأثیر آن بـر میـزان افـزایش حجـم،     
که افزایش غلظت صمغ هـا موجـب کـاهش     این دلیل

ایـن امـر باشـد     ممکن استمیزان افزایش حجم شده، 
کـاهش   موجـب افزایش ویسکوزیته مخلوط بستنی  که

قابلیت هم زدن آن و جلوگیري از ورود هوا بـه داخـل   
از طرفی بـا مقایسـه نتـایج    باشد. شده  مخلوط بستنی

حاصل از افـزایش حجـم نمونـه هـاي بسـتنی حـاوي       
اسفرزه و ریحان می تـوان دریافـت    هاي موسیلاژ دانه

ن میـزان ویسـکوزیته در نمونـه    که علیرغم بـالاتر بـود  
میزان افـزایش حجـم    ،هاي حاوي موسیلاژ دانه ریحان

آن در مقایسه با موسیلاژ دانه اسفرزه بالاتر اسـت، کـه   
این بر خلاف بحث قبلی است. اما ممکـن اسـت دلیـل    
این امر رفتار غلیظ شوندگی با بـرش مخلـوط بسـتنی    
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یـن کـه   حاوي موسیلاژ دانه اسفرزه باشد. با توجه بـه ا 
کاهش دما و اعمال بـرش (سـرعت هـم زدن) موجـب     
افزایش ویسکوزیته مخلوط بستنی حاوي موسیلاژ دانه 

حجـم   ، یکی از دلایل کاهش افـزایش اسفرزه می گردد
 و فـرد  معـین را می تـوان بـه ایـن مـورد نسـبت داد.      

 و نـوع  کـه  کردنـد  نیز بیـان  )2008( تهرانی مظاهري
 دارد هـوادهی  بـر  اريد معنی تاثیر پایدارکننده غلظت

)05/0<p(.       البته شـرایط دیگـري نظیـر نـوع سیسـتم
هوادهی و میزان مـواد جامـد کـل بـر افـزایش حجـم       
بستنی موثر است. افزایش حجم به دلیل ارتباط آن بـا  

دهی و همچنـین تـأثیر آن بـر ویژگـی      راندمان و سود
 Rincon( هاي بافتی بستنی بسیار حائز اهمیت اسـت 

et al., 2006 .(ــر  ,Hartel و Muse پژوهشــگرانی نظی
ــا  38میــزان افــزایش حجــم بســتنی را  )2004(  71ت

درصد گـزارش کردنـد. از سـوي دیگـر بهـرام پـرور و       
 بسـتنی  نیـز میـزان افـزایش حجـم     )1387(همکاران 

خامه اي را هنگام استفاده از کربوکسـی متیـل   سخت 
 64تـا   35سلولز، ثعلب و بالنگوي شیرازي در محدوده 

درصد گزارش کردند. اهمیت افزایش حجـم بسـتنی از   
این جهت است که افزایش حجم پایین موجـب پدیـد   

اي سرد و خـیس در بسـتنی مـی شـود و     آمدن پیکره
بیش از اندازه نیز باعث به وجـود آمـدن    افزایش حجم

. از )Paton et al., 2004( مـی گـردد   بافتی کف ماننـد 
ش حجـم مـی   تـرین افـزای  این رو جهت اتخاذ مناسـب 

بایست پذیرش مصرف کنندگان و متعاقب آن مسـایل  
(بهرام پرور و همکاران،  اقتصادي مورد توجه قرار گیرد

1387(.   

  

  
 ندارندي داری معن تفاوت گریکدی با مشترك حروفي دارا اعداد( یبستن افزایش حجم بر مختلفي ها ونیفرمولاس ریتاث -1 شکل

05/0p<(. 

 
  ویسکوزیته

مقادیر ویسکوزیته مخلوط هاي بستنی  2در شکل 
حاوي هیدروکلوئیدهاي مختلف (موسیلاژ دانه ریحان، 
اسفرزه و ثعلب) به صورت جداگانـه و ترکیبـی نشـان    

 بـا  داده شده است. همـانطور کـه ملاحظـه مـی شـود     
 و ریحـــان،موســـیلاژ در اســـفرزه  غلظـــت افـــزایش

 افزایش داري معنی طور به ویسکوزیته مخلوط بستنی
(نمونـه   Sامـا در مقایسـه بـا نمونـه      )p>05/0( یافـت 

ــالاتري  R- 0.3کنتــرل)، نمونــه  میــزان ویســکوزیته ب
 ویسـکوزیته  تـرین  پایین و بالاترین. )≥05/0pداشت (

میلی پاسـکال   R- 0.3 )1/155 هاي نمونه در ترتیب به
 .شد مشاهدهمیلی پاسکال ثانیه)  6/46( E-0.15 وثانیه) 
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نیــز ضــمن افــزودن  )2010(بهــرام پــرور و همکــاران 
و بررسـی   غلظت هاي مختلف صمغ به مخلوط بستنی

ــکوزیته آن، ــتنی را در    ویس ــوط بس ــکوزیته مخل ویس
 دلیلپاسکال ثانیه گزارش کردند.  2/1تا  1/0محدوده 

موســـــیلاژ  واکـــــنش را ویســـــکوزیته افـــــزایش
مخلـوط و جـذب آب    مایع قسمت با (هیدروکلوییدها)

 ایـن . )Akin et al., 2007( کننـد  مـی  بیـان  مخلـوط 
 جــاذب طبیعـت  بــه خـاطر  هیدروکلوییـدي  ترکیبـات 

 تشـکیل  و کـرده  جـذب  خـود  به را آب رطوبت بودن،
ــبکه ــدي ژل ش ــی مانن ــد م ــه دهن ــث ک ــتغ باع  ریی

 ,.Akin et al( شوند می فرآورده رئولوژیکی خصوصیات

با توجه به نقش انکار ناپذیر و مهم ویسکوزیته  .)2007
ــدهاي   ــدرو کلویی ــت بســتنی، اســتفاده از هی در کیفی
مختلف از جمله موسیلاژ دانـه اسـفرزه و ریحـان مـی     
تواند تغییرات مهمی در کیفیت بسـتنی ایجـاد نمایـد.    

هــاي متعــدد در مــورد آثــار حــال بــا وجــود پــژوهش
صد  در هنوز گزارش صدویسکوزیته بر کیفیت بستنی، 

و قطعی مبنی بر مقدار مناسب و دقیق آن در بسـتنی  
گزارش نشده است. به طور کلی نتـایج پـژوهش هـاي    
گذشته نشان داده اسـت کـه بـا افـزایش ویسـکوزیته،      
سرعت ذوب شدن و نرمی بافت بستنی افـزایش، ولـی   

در عوض سرعت هم زدن مخلوط بستنی کـاهش مـی   
ن ایـن گونـه اظهـار داشـت کـه      یابد. در نهایت می توا

ــات   ــأثیر ترکیب ــوط بســتنی تحــت ت ویســکوزیته مخل
تشکیل دهنده بستنی بویژه چربـی و پایدارکننـده هـا    

شـیوه   می باشد. به علاوه نوع مواد اولیه و کیفیـت آن، 
فرآوري و حمل و نقل نیز بر میزان ویسکوزیته مخلوط 

 . آگـاهی از )1387(بهرام پـرور و همکـاران،   موثر است 
مقادیر ویسـکوزیته، عـلاوه بـر تعیـین مناسـب تـرین       
فرمولاسیون بستنی، در انتخـاب پمـپ هـاي مناسـب     
جهت انتقال و طراحی تجهیزات نقش به سـزایی دارد.  
از طرفی ویسکوزیته عامل مهمی در سـرعت خامـه اي   
شدن، سرعت انتقال جرم و حـرارت و شـرایط جریـان    

م پـرور و  (بهـرا  یافتن شـیر و فـرآورده هـاي آن اسـت    
. در پژوهش هاي صـورت گرفتـه در   )1387همکاران، 

ــف در  ــا اســتفاده از هیدروکلوئیــدهاي مختل  ارتبــاط ب
فرمولاسیون بستنی از هیدروکلوئیدهاي بومی ونـزوئلا  
استفاده شد که در مقایسه با هیدروکلوئیدهاي تجاري 
ویسکوزیته بیشـتري داشـتند. ایـن صـمغ هـا موجـب       

 ,.Paton et al( نی شـدند بهبود ویژگی ها حسی بسـت 
2004( . 

  

  
 ندارندي داری معن تفاوت گرییکد با مشترك حروفي دارا اعدادی (بستن ویسکوزیته بر مختلفي ها ونیفرمولاس ریتاث -2 شکل

)05/0p<((. 
 
 

  رفتار جریان
نمودار رفتـار جریـان مخلـوط اولیـه      4و  3اشکال 

قبل از انجماد نمونه هاي بستنی حاوي موسـیلاژ دانـه   

سـاعت   5درجه پـس از   5اسفرزه و ریحان را در دماي 
 3دوره رسیدن نشان می دهد. همانطور کـه در شـکل   

رفتـاري رقیـق شـونده بـا      Sملاحظه می شـود نمونـه   
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افزایش سرعت برش دارد، در حـالی کـه سـایر نمونـه     
هاي حاوي موسیلاژ دانه اسفرزه رفتاري غلیظ شـونده  
بــا افــزایش ســرعت بــرش داشــتند. در واقــع افــزودن  
موسیلاژ دانه اسفرزه به مخلوط بستنی موجـب تغییـر   
رفتار جریان آن از حالت رقیق شونده با برش به حالت 

شاید بتوان دلیل بـروز  ونده با برش شده است. غلیظ ش
این رفتار را به ویژگـی هـاي عملکـردي و رئولـوژیکی     

در تماس با سایر ترکیبـات نظیـر    موسیلاژ دانه اسفرزه
نسبت داد بـه طـوري    پروتئین ها و گلبول هاي چربی

مایع موجـود  هنگام اعمال برش در مخلوط بستنی که 
هـــا، چربـــی و در بـــین ذرات کلوئیـــدي (پـــروتئین 

هیدروکلوئید) از این فضا خارج شده و موجب افـزایش  
ویسکوزیته می گردد که نهایت این امـر موجـب بـروز    

 Figura and( رفتار غلیظ شونده بـا بـرش مـی شـود    

Teixeira, 2007( . بهرام پرور و همکاران)نیـز   )2010
% رفتار غلیظ شـونده بـا   3/0با افزودن ثعلب در غلظت 

ــافــزایش بــرش (د مخلــوط بســتنی را راي ایلاتانــت) ب
 گزارش کردند.

بر خلاف مخلوط هاي بستنی حاوي اسفرزه، نمونه 
بـا افـزایش   هاي حاوي ریحان رفتـاري رقیـق شـونده    

ــتند   ــرش داش ــرعت ب ــکل س ــزان  4(ش ــاهش می ). ک
ویسکوزیته با افزایش میزان سرعت برشـی مربـوط بـه    
کاهش اصطکاك بین لایه ها می باشـد یـا بـه عبـارت     
دیگر، افزایش برش موجب تبدیل مولکـول هـاي بلنـد    
زنجیره و به هم پیچیده بـه مولکـول هـاي مسـتقیم و     
خطی می شود که هم راستا بـا جریـان سـیال آرایـش     

ین امر موجب کاهش ویسکوزیته مـی  یافته اند که هم
. گزارش شده است کـه بـه   )Paton et al., 2004(شود 

طور معمول مخلوط بستنی رفتار سیالات غیر نیـوتنی  
بهـرام پـرور و همکـاران،    (را از خـود نشـان مـی دهـد     

مطابقـت داشـت.    پـژوهش  ، که بـا نتـایج ایـن   )2010
ــد ماســت  )1389(رضــایی و همکــاران  گــزارش کردن

 ــ ــد ح ــار   منجم ــی رفت ــمغ عرب ــوار و ص ــمغ گ اوي ص
-غیرنیوتنی و رقیق شونده با برش از خـود نشـان مـی   

 دهد.

  

  
و مخلوط با  جداگانهبه صورت  اسفرزهسرعت برشی براي مخلوط بستنی حاوي ثعلب و –نمودار ویسکوزیته ظاهري -3شکل 

  یکدیگر
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و مخلوط با  جداگانه سرعت برشی براي مخلوط بستنی حاوي ثعلب و ریحان به صورت–نمودار ویسکوزیته ظاهري -4شکل 

 یکدیگر
 

مدل هاي رئولـوژیکی مختلفـی جهـت بررسـی رفتـار      
رئولوژیکی سـیالات غیـر نیـوتنی وجـود دارد. در ایـن      
پژوهش به منظـور بررسـی رفتـار رئولـوژیکی مخلـوط      

نی حاوي موسیلاژ دانه اسـفرزه و  اولیه نمونه هاي بست
ریحان از دو مدل قانون تـوان و مـدل هرشـل بـالکلی     
استفاده شد. نتایج نشان داد که مدل قـانون تـوان بـه    
دلیل ضـریب همبسـتگی بـالاتر در مقایسـه بـه مـدل       
هرشل بالکلی مدل پیشگوي مناسـبتري جهـت پـیش    
بینی رفتار جریان مخلوط هاي بستنی بود. در جـدول  

امترهاي مدل قانون توان مخلوط بسـتنی حـاوي   پار 3
اسفرزه و ثعلب به صورت جداگانه و مخلوط را مشاهده 
می شود. همان طور کـه ملاحظـه مـی شـود، انـدیس      

کمتر از یک بوده و سایر نمونه ها  Sرفتار جریان نمونه 
ز یک دارند، به طـوري کـه   اندیس رفتار جریان بالاتر ا

 E -0.15 جریان در نمونه میزان اندیس رفتار بالاترین

مشاهده شد. چنانچه اندیس رفتار جریان بالاتر از یـک  
باشد نشان دهنده رفتار غلیظ شونده بـا بـرش بـوده و    
چنانچه کمتر از یک باشد نشـان دهنـده رفتـار رقیـق     
شونده با برش است. با توجه به ایـن کـه نمونـه هـاي     

دارنـد  حاوي اسفرزه اندیس رفتار جریانی بالاتر از یک 
باشد که ایـن امـر    -رفتار آنها غلیظ شونده با برش می

نیز مشهود اسـت. بـه لحـاظ ضـریب قـوام       3 در شکل
 Sبالاترین و پایین ترین مقدار به ترتیب در نمونه هاي 

  هده شد.مشا E -0.15 و
  

  هاي حاوي ثعلب و اسفرزه به صورت جداگانه و مخلوط پارامترهاي مدل قانون توان براي مخلوط اولیه بستنی -3جدول 

  
  نمونه

  
  اندیس رفتار جریان

 )n(  

  
   kضریب قوام 

)pa.sn(  
R2 

S 86/0  12/2  991/0  
E- (0.15) 396/1  249/1  999/0  
E- (0.3) 307/1  264/1  997/0  

S+E- (0.15) 368/1  25/1  997/0  
S+E- (0.3) 152/1  397/1  99/0  
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 پارامترهاي مدل قانون توان براي مخلوط اولیه بستنی هاي حاوي ثعلب وریحان به صورت جداگانه و مخلوط -4جدول 

  
  نمونه

  
  اندیس رفتار جریان

 )n(  

  
   kضریب قوام 

)pa.sn(  
R2 

S 86/0  12/2  991/0  
R- 0.15 328/0  178/2  994/0  
R -0.3 3/0  43/2  996/0  

(S+R)- 0.15 534/0  68/1  995/0  
(S+R)- 0.3 547/0  16/2  996/0  

 
  

  شدن ذوب ویژگی
 شــدن ذوب ویژگــی در بســتنی فیزیکــی ســاختار

 شدن ذوب شدت بر که فاکتورهایی. است موثر بستنی
 شـده  وارد هـواي  مقدار از عبارتند گذارند تاثیر بستنی

 ـ کریسـتال هـاي   سـاختار  ،)هـوادهی ( بستنی به  و خی
. انجمـاد  طی در شده تشکیل چربی گلبول هاي شبکه
 بـر  تاثیرگـذار  عوامـل  دیگر از خی کریستال هاي اندازه

 ,Kaya and Tekin( باشــد مــی شــدن ذوب شـدت 

 بـا  کـه  شـود  مـی  مشخص 5 شکل مشاهده با. )2001
 افـزایش  شدن ذوب درصد اسفرزه صمغ غلظت افزایش

 درصـد  ریحـان  صمغ غلظت افزایش حالی که در یافته
 Erisir و  Akalin.اســت داده کــاهش را شــدن ذوب

را طــی بسـتنی   درصـد تغییـرات ذوب شــدن  ) 2008(
 % براي نمونه شاهد80دقیقه اي در محدوده  90دوره 

% براي بستنی حاوي اینولین و 40(بستنی معمولی) تا 
الیگوفروکتوز گزارش کردند که این تفاوت با مشاهدات 

افـزایش   ایـن کـه   به توجه با این مطالعه مطابقت دارد.
 از کـی ی بسـتنی  بـه  شده وارد هواي میزان یعنی حجم
 مـی  بسـتنی  شـدن  ذوب ویژگـی  بـر  گذار تاثیر عوامل
 این توانمی ،)Marshall and Arbuckle, 1996( باشد

 اسـفرزه  میـزان موسـیلاژ   افزایش. کرد توجیه را پدیده
 حجـم  بنـابراین  اسـت  شده افزایش حجم کاهش باعث
 سـاختار  در تـر  راحـت  گرما و بوده کمتر موجود هواي

 مـی  افـزایش  شدن ذوب درصد و کند می نفوذ بستنی
 موسـیلاژ  مـورد  در عمـل  ایـن  عکس حالی که در ابدی

 غلظت افزایش با به طوري که است افتاده اتفاق ریحان
 هوا بودن عایق نقش و بیشتر شده افزایش حجم صمغ،
  .است گردیده بستنی شدن ذوب میزان کاهش سبب

Sofjan وHartel   )2004 (  ــایج ــا نت نیــز مطــابق ب
، حضـور هـوا را بعنـوان    پـژوهش  بدست آمده در ایـن  

رت و بنـابراین کـاهش شـدت    عامل کاهش انتقال حرا
افـزایش ویسـکوزیته    نمونه گزارش کردنـد. ذوب شدن 

 افـزایش هم از دیگر عوامل موثر بر سرعت ذوب اسـت.  
 فـاز  ویسـکوزیته  افـزایش  سبب دهائیهیدروکلو درصد
 لازم آب بـراي  بیشـتري  زمـان  بنـابراین  و شده سرمی
در نتیجه افزایش  شود پخش غلیظ سرم فاز در تا است

ها منجر بـه کـاهش سـرعت ذوب    ئیدغلظت هیدروکلو
 شود. می شدن بستنی
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 ندارندي داریمعن تفاوت مشترك حروفي دارا اعدادی (بستن شدن ذوب درصد بر مختلفي هاونیفرمولاس ریتاث - 5 شکل
)05/0p<(.  

  
 

  حسی ارزیابی
 افـزودن  که داد نشان) 5 جدول( حسی ارزیابی نتایج

 پارامترهـاي  از هـیچ کـدام   بـر  داري معنـی  اثر ها صمغ
 انتظار از دور نتیجه این. است نداشته ارزیابی مورد حسی
 خاصـی  بـوي  و رنـگ  شده استخراج هاي صمغ زیرا نبود

-نمونه براي را خاصی تفاوت ها ابیارز بنابراین و نداشته
 را هـا  نمونه نسبی کیفیت و نشده قائل صمغ حاوي هاي

 کلـی  پذیرش شاخص. کردند ارزیابی کنترل نمونه مشابه
  نمونـه  بـه  مربـوط  امتیـاز  بالاترین که داد نشان ها نمونه

R-0.3 داري معنـی  تفـاوت  هـا  نمونه سایر با اگرچه بوده 
 تـرین  پـایین  و بـالاترین  طعم نظر از. )p<05/0( نداشت
 -(S+R) و 0.15 -(S+E) هـاي  نمونه در ترتیب به امتیاز

 . شد مشاهده 0.15
  

  نتیجه گیري
نتایج حاصل از این پژوهش بیانگر این مطلب بود که 
موسیلاژ دانه ریحان را می توان به صورت جداگانـه و یـا   
مخلوط با ثعلب در فرمولاسیون بستنی به عنـوان پایـدار   
کننده اسـتفاده نمـود. امـا در ارتبـاط بـا موسـیلاژ دانـه        

که اسـتفاده از آن   اسفرزه، نتایج پژوهش حاضر نشان داد
ها لاسیون بستنی، باید همراه با سایر پایدارکنندهدر فرمو

بوده و به طور ترکیبی با آنهـا اسـتفاده گـردد تـا اثـرات      
-مثبتی بر ویژگی هاي بستنی ایجاد نماید. از نظر ویژگی

حـاوي  هاي بستنی بیشترین افزایش حجم در نمونه هاي 
ــالعکس کمتــرین افــزایش درصــد ریحــان  3/0و  15/0 و ب

بـه   مشـاهده شـد.   % اسـفرزه 3/0 اويحجم در نمونه ح ـ
بیشـترین    % ریحان3/0داراي  لحاظ ارزیابی حسی نمونه

امتیاز از نظر ارزیابان کسب نمود. حال با توجه به این که 
دانه ریحان یکی از گیاهان دارویی بومی ایران اسـت و در  
داخل کشـور بـه فراوانـی در دسـترس اسـت مـی تـوان        

ن را در فرمولاسیون بستنی استفاده از موسیلاژ دانه ریحا
  پیشنهاد نمود.   

  
  انیدتشکر و قدر

 در این بخش نویسـندگان مقالـه بـر خـود لازم مـی     
دانند از راهنمایی هاي ارزنده و بـی دریـغ سـرکار خـانم     

انی را داشته باشـند. دپرور کمال تشکر و قدر مریم بهرام
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    یبستن مختلفي ها ونیفرمولاس حسیي هایژگیو -5 جدول

  پذیرش کلی  طعم  بافت  رنگ  نمونه

S a49/0 ±33/3  a 36/0± 5/3  a 22/0± 3  a 27/0± 27/3  

E 0.15 a 49/0± 33/3  a 42/0± 83/2  a 47/0± 5/3  a 35/0± 22/3  

E 0.3 a 49/0± 33/3  a 25/0± 16/3  a 3/0± 3  a 23/0± 16/3  

R 0.15 a 47/0± 16/3  a 42/0± 5/3  a 22/0± 5/3  a 32/0± 38/3  

R 0.3 a 25/0± 4  a 42/0± 33/3  a 49/0± 66/3  a 35/0± 66/3  

(S+E) 0.15 a 55/0± 66/3  a 4/0± 33/3  a 33/0± 83/3  a 47/0± 61/3  

(S+E) 0.3 a 33/0± 66/3  a 55/0± 16/3  a 47/0± 3/3  a 43/0± 38/3  

(S+R) 0.15 a 56/0± 5/3  a 6/0± 3  a 36/0± 83/2  a 41/0± 11/3  

(S+R) 0.3 a 49/0± 33/3  a 42/0± 66/3  a 33/0± 66/3  a 26/0± 5/3  

 .انحراف معیار هستند ±اعداد جدول به صورت میانگین 

 .)<05/0p( ندارند داری معن تفاوت گرییکد با مشترك در ستون حروفي دارا *اعداد
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Abstract 

Stabilizers are a group of biopolymers which reduce both melting rate and crystallization of 
ice and to produce smooth texture of ice-cream, thereby enhance the quality of the product. In 
this study, the Isfarzeh and Basil seeds mucilage effect at two different concentrations of 0.15% 
and 0.3% on the physicochemical, rheological and sensory properties of ice cream was 
investigated. The acidity and pH of ice cream mixes were not significantly affected by these 
two mucilages. Increasing the concentration of both mucilages led to increased viscosity of ice 
cream mixes. However, overrun of ice cream samples decreased due to addition of mucilages, 
except for sample containing 0.15 and 0.3 Basil seed mucilage. Highest and lowest melting rate 
was belonging to the control sample and the sample containing a combination of 0.15 Isfarzeh 
mucilage and Salep, respectively. In terms of rheological properties, ice cream samples 
contained Basil seed mucilage had shear thinning flow behavior while samples contained 
Isfarzeh mucilage showed shear thickening flow behavior in the contrary. The ice-cream with 
0.3 Basil seed mucilage and 0.15 Isfarzeh and Basil mucilage resulted in the most and least 
favorable sensory evaluation. This study indicated superiority of the basil seed mucilage in 
comparison with the Isfarzeh seed mucilage- as stabilizers- in ice cream formulation. 
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