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 چکیده

و  بسهتني بها تيتساسهترو     سهاشی غنهي  ههد  اش ایهت تحقيه     . داردبهاییي   اییهه تغذسر لبني است کهه ارش   بستني یک د

بسههتني افههاته  سههاشیغنههي بههرایدرصههد   6و  9  2  9مختلههف تيتساسههترو    مقههادیر. اسههتتسليههد محلههسلي تراسههسدمند 

 هههاییژگههيو .نگهههداری شههدند  سلسههيس درجههه  -96روش در دمههای  86 بههه مههدت  بسههتني یهههانمسنهههشههد. 

طعهه     تسههيکيفيههت تيزیکسشههيميایي  اسههيدیته  مههساد جامههد کههح  اتههزایز تجهه   ویسههکسشیته و مقاومههت بههه  و    و 

مقهادیر    مقهدار تيتساسهترو   نشهان داد کهه بها اتهزایز      هها يبررسه . نتهای   شهد  بررسي هانمسنهو پذیر  کلي   رنگباتت  

 داریيمعنههومههت بههه  و  در بسههتني اتههزایز  کههح  اتههزایز تجهه   ویسههکسشیته و مقا  داسههيدیته  بربههي  مههساد جامهه 

 0.05>p   0.05 امتيههاش پههذیر  کلههي  اتههزودن تيتساسههترو  مسجهه  کههاهز . کنههديمههپيههدا>p   يآشمایشهه یهههانمسنهههدر 

 طههسربههه هههانمسنهههت بههه  و  مهههههداری مقههادیر اسههيدیته  ویسههکسشیته و مقاوشمههان نگ طههي. گردیههد نسههبت بههه شههاهد

درصهد تيتساسههترو  بهها تسجههه بههه   6و امتيههاش پههذیر  کلهي کههاهز یاتههت. بسههتني تههاوی    p<0.05 اتههزایز  داریيمعنه 

بها   تهسان يمه کهه البتهه   برتهر انتخها  گردیهد     تيمهار  عنهسان بهه ویسهکسشیته    و   اتزایز تج  و بربي  مقاومت به ميزان

 .  بای بردایت محلس  تراسسدمند را امتياش پذیر  کلي تسي   دهندهطع مساد  يریکارگبه

 

 کلیدی یهاواژه
 کميکا   تراسسدمند  تيتسساشیغني  بستني

 

 مقدمه 

 و  شا  پههسگ گههیوع مذهه   ههنا شیهه  شمحصهه  ل ن سهه

به ن   کضهیون  کغهن ا  مه اد م  شبخه  مذ ه   رسس عتأم:ن

تسهه د دن  یههشد ا .اس هسهه ش ههس کهههشگههیوع شت ههشم کبههیا

   ذائقههت و افهه ا  :نتههأمبههت مسرهه ن   شمحصهه  ل ن سهه 

 فههیآوندع بسههاسش. ا ههت   مصههیآ آن دن  ههشز افهه ا 

بهش   اه:یک  محصه  ل   هش  اه:ی  ا  رهت  ا هت  مسی ه ک 

 مههه اد ق :ههه  ا  تیر: هههشل  هههش ی فههه ودنا

 م نه   مه اد  و  یپش  انرسسه ع، ام نسه: ش   ،رسسه ع اه:ی ن  

  .(ISIRI, 2008)   آشم بت د ت طع  و وطی

 

 ش ههشتر:( تیششه:ههگ کهههشا ههایوز) هههش:ا ا ههایوزف 

و شهههشن ودهه د داننهه  :دن گ شعهه:ط  ت بههت طهه نرهههسههاس  

 ششه:ههمحصهه  ل گ . مشههشبت رمسههایوز داننهه ش ههشما شن

بهشداص، فسه      ،شسه :راهشن، رسیه ، بهشداص  م    کهشمشنس  دانت

ف:ا ا ههایوز .هسههاس  ا ا ههایوز:ف کناو د انههت گسهه ص دا

 کآب و دانا دن  ینشپهن انحهلاز  ، :عه نل په دن  ه    هش بهت  

ت رهههسههاس  دندههت  مسهه:     111-212 نقطههت ذوب

 بهت  و اه ن  شن ه  دهنب  نودع دن ا ش هش  ملاآ دانوههش،  بهی 

 .اهههه ن شمهههه بهههه ن مههههشن  مسههههایوز ا ره هههیاع  

  شچیبهه هههشک چههتگ  بههش قههیان گههیفان دن هههش:ا ا ههایوزف
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 کهههشرمسههایوزنودع، ا  دههنب  کهههش  ههیع دن د م دهه

 .رسسههه شمههه کی:دمههه گ ک چهههر دن نودع کعههه یاو

ن و  ت مشنگهههشنرههه ا هههت اههه ع مشهههخ ه چسههه:ن 

سههت بههش   دن مقش، ی(:)مش ههت و اهه  شن سهه کهههشفههیآوندع

 ،مسههایوزر شه رهه دن ،ا ا ههایوز:بههش ف اهه ع سههش ههلال 

 (Mattson et al., 1982). داننههه  کشهههای:ی ب:تهههأ 

و ه  آنذهش بهیاک     میشن:سه   و ههش  ا هایوز :اف ههشک  ژگشو

بین ههش و مشههخ   رمسههایوز دن بهه ن انسههشن   رههشه 

رمسههایوز بهه   ،گههیص ا ههایوز 2نو انههت  مصههیآ اهه ع رههت

 ,Valipour) دهه  شمه دنعه  رهشه     11   هش  تقیم ن نا 

 هههش:ا ا ههایوزف  ههش ک سههشدن  م:سههت رههشنبید و . (2016

 د مهت  ا هت ا   اه ع دن م اد  هنا ش تحق:قهشل ماعه دک    

و  هههش:ا ا ههایوزفمش ههت بههش   ههش ک سههش نبیمههش محققههش

 رههیدع و بههت ا ههن شبین هه ناسهه   ط فیآ اههیا  ههش کبذ:سههت

بههش  هههشن  نههت  ههش ک سههش رههت انهه  شفاههتد ههت گ  ناههش

س و :سی ههه: ان  :هههشه  مرههها ا هههایوز م دههه  :ف

امهش   اه د شمه    قه نل لز نسه ت بهت ن  نهت اهشه       اف ا

بههش ن  نههت   سههت دن مقش ،هههشن  نههتات   :ا هه دن کی::ههتغ

ن محققهش  .(Izadi et al., 2011) رسه  شن ه  یهشد  ا ،اهشه  

پس:ههی   یکپههنذوببههی بشفههت و  هههش:ا ا ههایوزف ا ههی د گههی

شفههت، بنا بین ههش ریدنهه  و نا:یههت گیفاسهه  رههت  پیو ههس

 هههشوک  کههههشن  نهههتفهههشرا ن بهههیش و چسههه س گش   

فهشرا ن بهیش   ب:شهای ا    دانکشمعسه ف:ا ا ایوز بهت طه ن   

ا ههن  تو و سههی   ا ا ههت اههشه  ن  نههتو چسهه س گش 

ن  نهت اهشه  ر اهی     و سهی   ات نسه ت بهت   ن:ه    ههش ن  نت

ونههش و  ،ا ههن وههلاوع بههی .(Apurba et al., 2014) ا ههت

بهههش بین هههش  (Veena et al., 2017) ن ه یهههشنا

ا    شعه   )داههش(  اه ع  اه:ی تخ :هی  ر: هش   کههش شژگ و

، 3چهههیب امگهههش  بهههش ا ههه: هشک   اههه ع سهههشاههه:ی 

 کههش ن  نهت  نه  نشهشن داد  یو درسها شپمه و  ههش ا ا ایوز:ف

 و  تههین :پههش pHاههشه ،  نسهه ت بههت ن  نههت  ،اهه ع سههش

 

بهش ت دهت بهت ا سیهت بسهاسش  یهش        .دانن  کا :  ات ب:شای

ا هههت، افههه ا   د هههیهشک ن سهههش  ن تهههیپیمصهههیآا  

دن ا هن محصه ز مه ند ت دهت      بخه  ش هلاما  کهششژگ و

بسهاسش    هش ک  سهش  ، شضهی  هه آ ا  تحق:ه    م اه  ب د.

 ت ن:هه  محصهه نش فیا هه دمس  و   بههیاکایوز بههش ف:ا ا هه 

 . ا ت آنف:  ی ا: :ش ش و  سش  کهششژگ وبین ش 

 

 هامواد و روش

 با فیتواسترول شدهغنیبستنی تهیه 

 بسهههاسش بهههش اقا هههش  ا  نوش آرهههشن:ن و ه یهههشنان      

(Akalin et al., 2008)    تذ:ههت  بههیاک. تذ:ههت گید هه

و مشمهت بهش   . اه:ی  و ن اه ن  مخم ط بسهاسش، مه اد اون:هت    

 یهه  گی مخمهه ط و  ههیانل دادع اهه . پههس ا  ن هه: ن    

  هه  اهه نو   مسهه:  دندههت  52مخمهه ط بههت  کدمههش

مشمههت دن اهه:ی، مخمهه ط مهه اد مشههک اههشم  اههیی،      

 76ممهه   ) ، اهه:ی مشههک و ف:ا ا ههایوز پش  انرسسهه ع

آن اضههشفت بههت  (2بیابههی  pHو  دنعهه  3بههت ، نط دنعهه 

 ه گهن ن، لنهش    م ه ت بهش دق:قه  2بهت مه ل    ههش ن  نهت ا . 

 92 ک: ن مخمههه ط ا  دمهههشپش ا ن  ا ههه بهههیاکاههه ن . 

دق:قههت ا هها شدع اهه .   22بههت مهه ل    مسهه:  دندههت 

تهش   خ ه آب و  مخمه ط  بهش  شعه  بلافشعهمت    دمهشک تیر:ه   

  ن:ن ههشن بههیاکو  دادع اهه رههشه    مسهه:  دندههت  5

. اههه  کذههه انا هههن دمهههش نگ هههشوت دن  25بهههت مههه ل 

 ندادنپهه شبسههاسش دن وههیوآ پلا هها:یش   کهههشن  نههت

دن فی ه ن دن   آمهشدع اه ع   کههش ن  نهت . گید ه   کبسه  بسات

 هههشن  نههتاهه .  کنگذهه ان  مسهه:  دندههت  -11دمههشک 

 کهههههش آ مهههه نو اهههه ن  نگذهههه انک  اصههههت نو 

  .گید   ادیاف:  ی ا: :ش ش و  سش نوک آنذش 

 ی فیزیکوشیمیاییهاآزمون

 2122بههی ا ههش  ا ههاشن اند ممههش اهه شنع  ا هه:  ات       

  کی:ههگانهه ا ع نیمههشز 1/1ن بههش  هه د ت:ایا هه: طی هه  ا  
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 ا ههاشن اند بههی ا ههش  مشههک مههشدع. (ISIRI, 2006)اهه  

گههیص  3-5ک رههیدن مشهه ا  طی هه  2521اهه شنع  ممههش

دندهههت  مسههه:    112±2دن دمهههشک  ا  ن  نهههت دن آون

 .(ISIRI, 2008) اهه  کی:ههگانهه ا ع ههشوت  5بههت مهه ل 

و سههی مای ا  د ههاگشع  ،و سههی   ات کی:ههگانهه ا عبههیاک 

دون دن  31دن  3و  2 عبهههش ا هههش:س ز اههه شن :مههه  ر وبی

 ,.Akin et al)اه    ا ها شدع  شن:هت   31دق:قهت بهت مه ل    

 31اباهه ا  ،مقشومههت بههت ذوب کی:ههگانهه ا عبههیاک   .(2007

گههیص ن  نههت بسههاسش بلافشعههمت پههس ا  مههیو  ا  فی هه ن    

بههش ک ق:هه   کماههیشمه :م 2سشفههن نوک ته نک  هه: ش بههش م 

ن  نههت دن انی بههشت ن  ،پههس ا  آن، اهه  قههیان دادع کاشههت:ا

دق:قههههت   52بههههت مهههه ل    مسهههه:  دندههههت  52

دن اننههن  اهه عذوباهه . مقهه ان بسههاسش  کگههنانگیمخشنههت

 بههت وسهه ان اههشم  ر: :ههت ذوب دن نرههی گیفاههت اهه    

(Sun-Waterhouse et al., 2013).   افههه ا    یههه

 یهه  و  مخمهه ط ماهه نص بسههاسش بههش مقش سههت  یهه     

 محش هه ت( ا  انی ههشدبسههاسش ق هه  اون:ههت ) یهه  مخمهه ط 

 .(Akin et al., 2007) گید  

 ارزیابی حسی

و پههن یش  بشفههت، ننهه طعهه ،  سههش ) هههشک ژگههشو      

 2نوش ههه ون:ک  بههش  هه عدآمهه  ش ههشب ان  11 نا )رمههش

 2ب:هههشنگی ر اهههی ن اما:هههش  و وههه د  1)وههه د  اما:هههش ک

 De Moraes) ریدنهه ان  ههشبش ب:ههشنگی ب:شههای ن اما:ههش ( 

Crizel et al., 2014). 

 آماری نالیز آ

اهه .  دن ههشز شتصههشدف رههشملا  شطی هه ک  بههی م سههش آ مههش

بههت  .  ههگید شبین هه یانیههت 3 بههش ههشن :ت 2  :ههن تحق ههدن ا

 مقش سهت  کبهیا و  SAS افه ان نهیص ا   ههش دادع ششب ه مسر ن ان 

  72دن  ههطا اط :سههشن   نیهها  آ مهه ن دان هههش:ههشنگ:نم

 

   ا .ا ا شدع  دنع 

 

 و بحثنتایج 

بساتنی   یهاا وناه نمفیزیکوشایمیایی   هاای یژگیو

 با فیتواسترول شدهیغن

هشک مخامهه  بههش افهه ا   دنعهه  1مطههشب  بههش دهه وز       

 دانکشمعسههافهه ا    هههشن  نههت ا هه:  ات ،ف:ا ا ههایوز

(0.05>p) دانکشمعسههتغ::ههی  ،نگذهه انک دن دونع.  شفههت 

دن ت ههشص نو هههشک  مشههشه ع نشهه . هههشن  نههتدن ا هه:  ات 

مهه  بههت ن  نههت  ر اههی ن مقهه ان ا هه:  ات ماع نگذهه انک، 

 5) ههشوک  4Tماعمهه  بههت ت: ههشن   آناههشه  و ب:شههای ن  

دنعههه   5تهههش  1افههه ودن  دنعههه  ف:ا ا هههایوز( بههه د.

بسهههاسش بشوهههی افههه ا    کههههشن  نهههتف:ا ا هههایوز دن 

دن نحرههت ت ن:هه   3/21بههت  69/19ا هه:  ات ا   دانشمعسهه

 ت انهه شمههبسههاسش  کهههشن  نههتافهه ا   ا هه:  ات دن اهه . 

بهش   .بشاه   (pH=5) ا ا هایوز ف: مشه:هت ا ه: ک    :ه بت دن

 مقهه ان مههشدع مشههک ،هههشن  نههتافهه ودن ف:ا ا ههایوز بههت 

 هههشن  نههتو افهه ا   مههشدع مشههک    شبهه  شمههافهه ا   

دن  ههک . افهه ا   ا هه:  ات بشاهه   مههیت ط بههش ت انهه شمهه

ا ههت بههش افهه ا   مقهه ان   ن ههش مشههشبت گهه انش اهه ع یب

رههشه   pHبسههاسش، ا هه:  ات افهه ا   و   مههشدع مشههک 

 Marshall & Arbuckle, 1996; Patel et)شبهه  شمهه

al., 2006).  ونههش و ه یههشنان(Veena et al., 2017)  بههش

 (داهههش) اهه ع اهه:ی تخ :ههی ر: ههش کهههششژگهه وبین ههش 

، 3بههش ا هه: هشک چههیب امگههش  اهه ع سههشا  اهه:ی   شعهه 

 کههش ن  نهت  نه  نشهشن داد  درسهایو  شپمه و  ههش ا ا ایوز:ف

و  یتههن :پههش pHدن مقش سههت بههش ن  نههت اههشه ،  ،اهه ع سههش

ا  ا هن   آمه ع د هت بهت  گ رهت بهش ناهش   ب:شای دانن   ا :  ات

 .تحق:  ه خ انش داند
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ميانگيت  ± انحرا  معيار با تيتساسترو  شدهغنيبستني  یهانمسنه درجه دورنيک  اسيدیته   -9جدو  

 نمونه لحظه تولید پانزدهمروز  امیسروز  چهل و پنجمروز  شصتمروز 

17/23±1/16Ca 11/19±1/69Cab 11/11±1/11Cab 19/91±1/61Cb Cb12/1±69/19 C ) اشه( 

17/21±1/11Ca 17/21±1/11BCa 17/29±1/16Ba 17/19±1/16Ba Ba61/1±29/17 1T  دنع  ف:ا ا ایوز( 1) شوک 

17/29±1/16Ca 17/29±1/16BCa 17/33±1/32Ba 17/31±1/11Ba Ba61/1±29/17 2T  ف:ا ا ایوز( دنع  2) شوک 

17/61±1/11Ba 17/61±1/11Ba 17/59±1/12Ba 17/53±1/12Ba Ba12/1±53/17 3T  ف:ا ا ایوز( دنع  3) شوک 

21/53±1/123Aa 21/53±1/12Aa 21/53±1/16Aa 21/29±1/22Aa Aa26/1±31/21 4T ( دنع  5 شوک )ف:ا ا ایوز 

 .(p<0.05)ا ت  ند  دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی چک  یوآ ر 

 .(p<0.05)ا ت   ا ندن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی نگ ب  یوآ 

 

، بهش افه ا   دنعه  ف:ا ا هایوز     2مطشب  بهش ده وز         

 (p<0.05) دانکشمعسهه افهه ا   هههشن  نههتچیبههش  م:هه ان

دن مقهه ان  کدانشمعسههتغ::ههی  ،نگذهه انکدن دونع .  شفههت

 مقش سهت م:هشنگ:ن چیبهش    مشهشه ع نشه .   ههش ن  نهت چیبش 

ر ای ن ،هههشک نگذهه انکنو  نشههشن داد دن ت ههشص هههشن  نههت

 اههشه  و ب:شههای ن آن مقهه ان چیبههش ماعمهه  بههت ن  نههت  

دنعهه  ف:ا ا ههایوز(   5) ههشوک  4Tماعمهه  بههت ت: ههشن   

بهش ت دهت    ههش ن  نهت . دن:ه  افه ا   مقه ان چیبهش دن     ا ت

 ت انه  شمه ههش  یبهش دن ت هشمش ت: شن  بت افه ا   تغ::هیال چ  

چیبههش بشاهه .   کهههش  نههتندن  هههشا ا ههایوز:ف ضهه ن 

 ,.Shahbazizadeh et al) اههذ ش ک  ادع و ه یههشنان  

دن ت ن:هه  نا امیههشن ا هها شدع ا  پهه دن ا ههش:یون:سش    (2015

بسههاسش بین ههش ریدنهه  و دن شفاسهه  رههت     ههش ک سههشو 

ا هها شدع ا  دنعهه هشک ب:شههای پهه دن ا ههش:یون:سش بشوههی    

 .ا دشم هشن  نتش اف ا   مق ان چیب

 (Rahman et al., 2017)  یهههشنانن  هههشن و ه       

و پش هه انک ارسهه: ات:  بسههاسش   3 ا هه: هشک چههیب امگههش 

 نو  نگذهههه انک 61نا طههههش   ههههشوک نو ههههن چ:ههههش  

گههه انش و  بین هههش  مسههه:  دندهههت  -11دن دمهههشک 

 کههههشن  نهههتافههه ودن نو هههن چ:هههش بهههت  رهههت  ریدنههه 

مقهه ان چیبههش و مهه اد دشمهه  رهه   افهه ا  بسههاسش بشوههی 

 .ا دشم

 

 ميانگيت ± انحرا  معياربا تيتساسترو   شدهغنيبستني  یهانمسنهبي  درصد  در بر مقدار - 2جدو 

 نمونه لحظه تولید پانزدهمروز  امیسروز  چهل و پنجمروز  شصتمروز 

Ea61/1±63/12 Ea61/1±69/12 Ea61/1±69/12 Ea61/1±69/12 12/63±1/16Ea C ) اشه( 

Da32/1±65/13 Da32/1±25/13 Da12/1±13/13 Da25/1±71/12 13/19±1/15Da 
1T  دنع  ف:ا ا ایوز( 1) شوک 

Ca15/1±65/13 Ca15/1±65/13 Ca15/1±62/13 Ca12/1±63/13 13/61±1/13Ca 
2T  دنع  ف:ا ا ایوز( 2) شوک 

Ba51/1±16/13 Ba51/1±16/13 Ba21/1±15/13 Ba21/1±15/13 13/12±1/12Ba 
3T  دنع  ف:ا ا ایوز( 3) شوک 

Aa61/1±29/15 Aa61/1±29/15 Aa11/1±21/15 Aa61/1±23/15 15/21±1/11Aa 
4T  دنع  ف:ا ا ایوز( 5) شوک 

 .(p<0.05)ا ت  ند  دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ر چک 

 .(p<0.05)ا ت   ا ندن هی  دانشمعس ت شول مششبت نششن دهس ع :ی  یوآ ب نگ 

 

 ، ا ههایوزافهه ا   مقهه ان ف:ا بههش 3مطههشب  بههش دهه وز 

 (p<0.05) دانکشمعسهه رهه  افهه ا  مهه اد دشمهه   م:هه ان

دن م:هه ان  دانکشمعسههتغ::ههی  ،نگذهه انک دن دونع . شفههت

مقش سهت م:هشنگ:ن مه اد     مشهشه ع نگید ه .   ره   م اد دشم 

 کنو ههههشنشهههشن داد دن ت هههشص  ههههشن  نهههتدشمههه  رههه  

ر اههی ن مقهه ان مهه اد دشمهه  رهه  ماعمهه  بههت   ،نگذهه انک
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 4Tماعمههه  بهههت ت: هههشن  آنن  نهههت اهههشه  و ب:شهههای ن 

بههش ت دههت بههت    .ا ههتدنعهه  ف:ا ا ههایوز(   5) ههشوک 

بهههش  اههه ع سهههشفیم   ههه: ن و نوش تذ:هههت بسهههاسش  

تحق:هه   شضههی، ا   ا  آمهه عد ههتبههتف:ا ا ههایوز و ناههش گ 

، افهه ا   مهه اد هههشن  نههتد مههت افهه ا   چیبههش و  یهه  

دن  ههک دون ا  انارههشن ن:سههت.    شنهههش:تدشمهه  رهه  دن  

 ش ک  ادع و ه یههههههشناناههههههذ بین هههههش مشههههههشبت،  

(Shahbazizadeh et al., 2015)  رههههت دن شفاسهههه 

   مهه اد دشمهه  ا هها شدع ا  پهه دن ا ههش:یون:سش بشوههی افهه ا 

ا هه دک و . اهه دشمهه بسههاسش کهههشن  نههترهه  و ا هه:  ات 

دن شفاسهه  رههت   ن:هه    (Izadi et al., 2011) ه یههشنان

 کهههههههشن  نههههههتافهههههه ودن ف:ا ا ههههههایوز بههههههت 

رههه  و رهههشه   مش هههت بشوهههی افههه ا   مههه اد دشمههه 

 . ا دشم:س   :سی
 

ميانگيت ± انحرا  معيار با تيتساسترو  شدهغنيبستني  یهانمسنهمساد جامد کح  درصد  در  مقدار – 9جدو 

 نمونه لحظه تولید پانزدهمروز  امیسروز  چهل و پنجمروز  شصتمروز 

52/31±1/11Da 52/1±1/26Cab 51/73±1/23Eb 51/13±1/12Cb Db61/1±19/15 C ) اشه( 

52/31±1/21Da 52/31±1/21Ca 52/31±1/21Da 52/29±1/21Ca Ca13/1±29/52 1T  دنع  ف:ا ا ایوز( 1) شوک 

53/23±1/12Ca 53/23±1/12Ba 53/39±1/22Ca 53/19±1/61Ba Ba26/1±21/53 2T  دنع  ف:ا ا ایوز( 2) شوک 

53/11±1/11Ba 53/11±1/11Ba 53/11±1/11Ba 53/11±1/11Aa ABa11/1±11/53 3T  دنع  ف:ا ا ایوز( 3) شوک 

55/39±1/12Aab 55/39±1/12Aab 55/2±1/11Ac 55/23±1/12Acb Ac21/1±11/55 4T  دنع  ف:ا ا ایوز( 5) شوک 

 .(p<0.05)ند   ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ر چک 

 .(p<0.05) ا ن ا ت ی دن ه دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ب نگ 
 

 بهش افه ا   مقهشد ی ف:ا ا هایوز     5ده وز   مطشب  بهش       

افههه ا     ههههشن  نهههتنگذههه انک، و سهههی   ات   دونعو 

مقش سههههت م:ههههشنگ:ن  .  شفههههت (p<0.05) دانکشمعسهههه

نشهههشن داد دن ت هههشص نو ههههشک  ههههشن  نهههتو سهههی   ات 

 ر اههی ن مقهه ان و سههی   ات ماعمهه  بههت ن  نههت ،نگذهه انک

 5) ههشوک  4Tماعمهه  بههت ت: ههشن   آنی ن اههشه  و ب:شهها 

. دن:هه  افهه ا   و سههی   ات  ا ههتدنعهه  ف:ا ا ههایوز( 

ف:ا ا هایوز   بهی ا هی  ت انهش ش دهنب آب    ت انه  شم هشن  نت

 Faraji Kafshgari et)بسههاسش بشاهه    کهههشن  نههتدن 

al., 2014) . ن ههه نش و ه یهههشنان(Rasuli et al., 

ش بسههاسش  ههساش بهه    ههش ک سههشاوههلاص ریدنهه    (2017

ا ههش:یون:سش بشوههی افهه ا   و سههی   ات و مقشومههت بههت     

 . ا دشم هشن  نتذوب دن 

ن:ههه   (Izadi et al., 2011) ا ههه دک و ه یهههشنان      

افه ا     بهیاک داناک ا هی مب هت    ا ا هایوز :فنششن دادنه   

بهش ف:ا ا هایوز    اه ع  سهش مش هت   کههش ن  نتو سی   ات 

 (Comunian et al., 2017). ر هه ن:ن و ه یههشنان ا ههت

نو ههن گهه  گشو بههشن، ف:ا ا ههایوز و    ی:تههأ دن بین ههش 

ا هه:   ههه:سشپ:ک بهههی مش هههت بهههت ناهههش گ مشهههشبذش دن  

 .مص   و سی   ات ن : ن 
  

 ميانگيت ±با تيتساسترو   انحرا  معيار شدهغنيبستني  یهانمسنهویسکسشیته  سانتي پساش   -6جدو  

 نمونه لحظه تولید پانزدهم53روز  امیسروز  چهل و پنجمروز  شصتمروز 

222/33±1/21Ea 212/33±19/62Eb 212/11±19/32Eb 172/33±1/21Eb Eb12/1±33/172 C ) اشه( 

239/11±1/11Da 239/11±1/11Da 236/11±1/11Da 222/11±1/11Db Da12/6±11/323 1T  دنع  ف:ا ا ایوز( 1) شوک 

215/11±1/11Ca 215/11±1/11Ca 215/69±2/11Ca 216/11±1/11Ca aC11/2±69/216 2T  دنع  ف:ا ا ایوز( 2) شوک 

325/11±2/62Ba 325/11±2/62Ba 323/33±3/21Ba 351/11±9/75Ba Ba12/9±33/357 3T  دنع  ف:ا ا ایوز( 3) شوک 

511/11±2/62Aa 511/11±2/62Aa 512/69±3/12Aa 519/36±3/97Aa Aa39/5±69/515 4T  دنع  ف:ا ا ایوز( 5) شوک 

 .(p<0.05)ند   ا ت دن هی  دانشمعس ت شولشبت نششن دهس ع مش :ی  یوآ ر چک 

 .(p<0.05) ا ن ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ب نگ 
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شد ی بهههش افههه ا   مقههه  2دههه وز  بهههش ت دهههت بهههت       

مقشومههههت بههههت ذوب  ،نگذهههه انکدونع ف:ا ا ههههایوز و 

 مقش سههت . شفههت (p<0.05) دانکشمعسههافهه ا    هههشن  نههت

نشههشن داد دن ت ههشص  هههشن  نههتم:ههشنگ:ن مقشومههت بههت ذوب 

ر اههی ن مقهه ان مقشومههت بههت ذوب    ،نو هههشک نگذهه انک 

ماعمه  بهت ت: هشن     آنماعم  بهت ن  نهت اهشه  و ب:شهای ن     

4T  دن:هه  رههشه  ا ههتدنعهه  ف:ا ا ههایوز(  5) ههشوک .

بسهههاسش  هههشوک   کههههشن  نهههتمقشومهههت بهههت ذوب دن  

ت ذوب نقطههه بهههش  بههه دن  تههه انشمهههف:ا ا هههایوز نا 

( دانسهههت.  مسههه:  دندهههت  111-212ف:ا ا هههایوز )

دن:هه  د گههی افهه ا   مقشومههت بههت ذوب دن بسههاسش نا     

بهت افه ا    یه  دن بسهاسش نسه ت داد. ناهش گ        ته ان شم

بههش   شهههششبسههاسمطشنعههشل مخامهه  نشههشن دادع ا ههت   

و دن:ه  ا هن    اه ن  شمه اف ا    یه  بهش تی، د یتهی ذوب    

وسهه ان  هههشن  نههت ههن امههی ودهه د مقههشد ی ب:شههای ههه ا دن ا

ت  ههیوت اهه ع ا ههت   ههیا ههه ا وههش   مهه بش ا ههت رهه  

بههش افهه ا    یهه  بههش تی  هههششبسههاساناقههشز  ههیانل نا دن 

. دن بیمهش  (Sofjan & Hartel, 2004) دهه  شمه رهشه   

افهه ا   و سههی   ات  رههتتحق:قههشل گهه انش اهه ع ا ههت 

بسههاسش بشوههی افهه ا   مقشومههت بههت ذوب   کهههشن  نههتدن 

 & Segall & Goff, 2002; Goff) اههه دشمههه

Sahagian, 1996). 

 (Rasuli et al., 2017) ن هههه نش و ه یههههشنان      

بسههاسش  ههساش بههش     ههش ک سههش گهه انش ریدنهه  رههت  

ی   ات و مقشومههت بههت  ا ههش:یون:سش بشوههی افهه ا   و سهه   

 اشهسههه ن و ه یهههشنان .اههه دشمههه ههههشن  نهههتذوب دن 

(Shahsavan et al., 2018) دادنههههه  نشهههههشن 

 چیبههههشو مقههههشد ی  ذهههه انکنگ دونع بههههش افهههه ا   

بسههاسش افهه ا    کهههشن  نههتاههیی، مقشومههت بههت ذوب  و 

   .شب  شم

 

 ميانگيت ± انحرا  معيار با تيتساسترو  شدهغنيبستني  یهانمسنهمقاومت به  و   درصد   -3جدو  

 نمونه لحظه تولید پانزدهمروز  امیسروز  چهل و پنجمروز  شصتمروز 

25/11±1/11Eba 25/33±1/21Eba 25/11±1/11Eba 23/33±1/21Eba Eb12/1±69/22 C ) اشه( 

29/69±1/21Da 29/33±1/21Da 21/11±1/11Da 29/33±1/21Da Da12/1±69/29 1T  دنع  ف:ا ا ایوز( 1) شوک 

61/33±1/21Ca 61/33±1/21Ca 61/33±1/21Ca 61/33±1/21Ca Ca12/1±33/61 2T  دنع  ف:ا ا ایوز( 2) شوک 

93/33±1/21Ba 93/33±1/21Ba 91/33±1/21Bb 91/33±1/21Bb Bb12/1±69/91 3T  دنع  ف:ا ا ایوز( 3) شوک 

96/69±1/21Aa 96/69±1/21Aa 96/69±1/122Aa 96/33±1/21Aba Ab12/1±33/92 4T  دنع  ف:ا ا ایوز( 5) شوک 

 .(p<0.05)ند   ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ر چک 

 .(p<0.05) ا ن ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ب نگ 

 

بهههش افههه ا   مقهههشد ی   6دههه وز  بهههش ت دهههت بهههت       

 افهه ا   هههشن  نههتم:هه ان افهه ا    یهه    ،ف:ا ا ههایوز

م:ههشنگ:ن افهه ا   مقش سههت  شفههت.  (p<0.05) دانکشمعسهه

 ،نشههشن داد دن ت ههشص نو هههشک نگذهه انک  هههشن  نههت یهه  

فه ا    یه  ماعمه  بهت ن  نهت اهشه  و       ر ای ن مق ان ا

دنعهه   5) ههشوک  4Tماعمهه  بههت ت: ههشن    آنب:شههای ن 

بههی افهه ا    مههر یو امهه  . ا  م:ههشن ا ههتف:ا ا ههایوز( 

بههت مهه اد تشههی:  دهسهه ع،     تهه انشمهه یهه  بسههاسش  

ا  نرهههی قههه نل   هههش شبسهههاس سهههی   ات و د هههاگشع و

افه ا    یهه  بسههاسش   .ااههشنع رههید ههش :غههتتر شی ه ن و  

ا  امههالاط ههه ا بههش مخمهه ط بسههاسش طههش  اههش نش مع هه   

و  هیوت امهالاط مخمه ط بسهاسش بهش هه ا        ا هت انی شد 

بههت  ههطا مطمهه ب رهه  مهه اد دشمهه  اههشم  بسههاگش داند 

 Chang)و ام نسهه: ش یهش  هههشپش  انرسسهه عمهه اد اف ودنههش، 

& Hartel, 2002) بهش ت دهت بهت افه ا   مقه ان       ،. بسهشبیا ن

و افهه ا    هههشا ا ههایوز:فمهه اد دشمهه  رهه  دن  ضهه ن  
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ت هههشک  ههشوک ف:ا ا ههایوز نسهه  مقهه ان چیبههش دن ت: شن

 کهههشن  نههتبههت ن  نههت اههشه ، دن:هه  افهه ا    یهه      

 هههشن  نههت ضهه ن ف:ا ا ههایوز دن   ت انهه شمههبسههاسش 

 .بشا  

 Faraji Kafshgari) فیدههش ر شههگیک و ه یههشنان      

et al., 2014)  دههش گ  سش اههیی بههش     :یأتههدن بین ههش

بههت ناههش گ مشههشبذش دن  بسههاسش وان:مههش بههی اهه:یع انگهه ن 

 .مص   اف ا    ی  ن : ن 

 

 ميانگيت ± انحرا  معيار با تيتساسترو  شدهغنيبستني  یهانمسنه  درصد اتزایز تج   -8جدو  

 نمونه تولید لحظه پانزدهمروز  امیسروز  چهل و پنجمروز  شصتمروز 

61/69±1/21Da 61/11±1/11Dba 61/11±1/11Dbc 27/33±1/21Ec Ec12/1±69/21 C ) اشه( 

61/11±1/11Dc 61/69±1/21Dba 61/33±1/21Cbc 62/33±1/21Dba Da12/1±69/62 1T  دنع  ف:ا ا ایوز( 1) شوک 

62/69±1/21Ca 62/69±1/21Ca 66/11±1/11Ba 62/69±1/21Ca Ca12/1±33/62 2T  دنع  ف:ا ا ایوز( 2) شوک 

69/69±1/21Ba 69/33±1/21Ba 69/11±1/11Ba 69/69±1/21Ba Ba12/1±69/66 3T  دنع  ف:ا ا ایوز( 3) شوک 

91/33±1/122Aa 91/69±1/21Aa 91/69±1/21Aa 91/11±1/11Aa Aa12/1±69/91 4T  دنع  ف:ا ا ایوز( 5) شوک 

 .(p<0.05)ند   ا ت دن هی  دانشمعس ت شول مششبت نششن دهس ع :ی  یوآ ر چک 

 .(p<0.05) ا ن ا ت دن هی  دانشمعس ت شول ع مششبت نششن دهس :ی  یوآ ب نگ 

 

باا   شاده غنای بساتنی   یهانمونهحسی  هاییژگیو

   فیتواسترول

ا ههی ف:ا ا ههایوز  ،11تههش  9 کهههشدهه وزمطههشب  بههش       

نگذه انک بههی   ا هی دونع  و ههش ن  نههتتسذهش بهی طعه  و بشفهت     

 دانشمعسهه هههشن  نههتشفههت، ننهه  و پههن یش رمههش  طعهه ، ب

(0.05>p) اصهها نگذهه انک تههش نو   پههشن ده   نو  ا. بهه د 

ب:شهای ن اما:هش  ان  هشبش  سهش پهن یش رمهش        ،نگذ انک

ناهش گ ان  هشبش    ،رمهش  طه ن  بهت ماعم  بت ن  نت اشه  به د.  

نو  نگذهه انک نشههشن داد بههش افهه ا       61 سههش طههش  

مقههه ان ف:ا ا هههایوز و  مهههشن نگذههه انک ا  اما:هههش ال   

ما:هش   . دن:ه  رهشه  ا  اه د شمه  سش رش هات   کهششژگ و

پهههن یش رمهههش دن ت: شنههههشک  هههشوک ف:ا ا هههایوز     

 ههش ن  نهت طعه  مشهک و گچهش ف:ا ا هایوز دن      ت ان شم

 بشا .  

 ن ههه نش و ه یهههشنان  ،دن  هههک بین هههش مشهههشبت        

(Rasuli et al., 2017)    افهه ا   مقهه ان  نشههشن دادنهه

ا هههش:یون:سش دن فیم   ههه: ن بسهههاسش  هههساش بشوهههی   

 ، ننهه ، بشفههت ا  طعهه رسسهه گشنمصههیآرههشه  ا ههاق شز 

 و ه یههشنانپشن ههش . اهه دشمههو پههن یش رمههش محصهه ز  

(Parsa et al., 2011) اههیا ط ت ن:هه    ک ههش  سههت:بذ

نا طههش  هههشا ا ههایوز:فبههش  اهه ع سههشپیوب: ت:ههک مش ههت 

افهه ا    و گهه انش ریدنهه  رههت تع:هه:ننو  نگذهه انک  12

دنعهه  چیبههش ه گههشص بههش افهه ا   مقههشد ی ف:ا ا ههایوز   

 ونهش و ه یهشنان   .اه د شمه      اف ا   مطم ب:هت  سهش  

(Veena et al., 2017)  اهه:ی تخ :ههی اهه ع  دن بین ههش

بههش ا هه: هشک چههیب  اهه ع سههشا  اهه:ی   شعهه  (داهههش)

درسههایو  اوههلاص ن  دنهه  و پمههش هههشا ا ههایوز:ف، 3امگههش 

 ههش ن  نهت دن ننه  و پهن یش رمهش     کدانشمعسه رت تغ::هی  

اما:ههش  ونهش   اه د شن ه نسه ت بهت ن  نهت اهشه  مشههشه ع     

 نسهه ت بههت ن  نههت ،اهه ع سههش کهههشن  نههتطعهه   بشفههت و

ر اههی ب:ههشنگی ناههش گ تحق:هه   شضههی  اههشه  ر اههی ا ههت.

دن  آ مش شههش کهههشن  نههتاما:ههش  ر: :ههت  سههش   بهه دن

مقش ست بش ن  نت اشه  ا هت امهش بش ه  دن نرهی گیفهت رهت       

 کهههشن  نههتو فیا هه دمس ک  بخهه ش ههلاما کهههششژگهه و

و ا هن   به  ش شمه قشبه  ته دذش افه ا       طه ن  بهت  آ مش شش

 بههیاک بههش  بههیدن   .داند بههش  شمسههئمت اه :ههت بسهه:شن   

مهه اد  ا  تهه انشمهه ر: :ههت  سههش بسههاسش فیا هه دمس   

.رههید ا هها شدع  و ههیان و رشرههشئ   مشنسهه  دهسهه عطعهه 



 

56 

39-86/ص 9911/بهار وتابستان 86/ شماره 91تحقيقات مهندسي صنایع غذایي/جلد   

 

 با تيتساسترو  شدهغنيبستني  یهانمسنهامتياش طع   -7جدو  

 نمونه لحظه تولید پانزدهمروز  امیسروز  چهل و پنجمروز  شصتمروز 

Ab22/1±61/3 Aa19/1±21/5 Aab21/1±11/5 Aa13/1±21/5 Aa21/1±31/5 C ) اشه( 
CBb22/1±11/2 Bb21/1±21/3 Aa12/1±71/3 Aa23/1±71/3 Aa19/1±21/5 1T  دنع  ف:ا ا ایوز( 1) شوک 

ABcb29/1±51/3 Bc22/1±21/3 Aa13/1±21/5 Aab11/1±71/3 Aa12/1±31/5 2T  ز(دنع  ف:ا ا ایو 2) شوک 

CBb21/1±91/2 Bb62/1±11/3 Aa21/1±11/5 Aa22/1±21/5 Aa21/1±31/5 3T  دنع  ف:ا ا ایوز( 3) شوک 

Cc33/1±21/2 Bb12/1±31/3 Bb22/1±21/3 Aab21/1±11/3 Aa22/1±21/5 4T  دنع  ف:ا ا ایوز( 5) شوک 

 .(p<0.05)ند   ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ر چک 

 .(p<0.05) ا ن ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی یوآ ب نگ  

 

 با تيتساسترو  شدهغنيبستني  یهانمسنهامتياش باتت  -6جدو  

 نمونه لحظه تولید پانزدهمروز  امیسروز  چهل و پنجمروز  روز شصتم

Ab11/1±71/3 Ab13/1±11/3 Aab22/1±21/5 Aa19/1±21/5 Aab26/1±31/5 C ) اشه( 
Acb11/1±11/5 Ac13/1±11/3 Aab12/1±31/5 Aab19/1±21/5 Aa12/1±91/5 1T  دنع  ف:ا ا ایوز( 1) شوک 

Bc26/1±31/3 Ac16/1±51/3 Ab11/1±11/5 Aab16/1±61/5 Aa12/1±91/5 2T  دنع  ف:ا ا ایوز( 2) شوک 

Cc22/1±11/1 Bcb22/1±21/2 Bcb19/1±21/2 Ba22/1±21/3 Bab63/1±21/3 3T  دنع  ف:ا ا ایوز( 3) شوک 

Cc12/1±31/1 Bb22/1±11/2 Bb31/1±31/2 Ba21/1±91/3 Cb19/1±21/2 4T  دنع  ف:ا ا ایوز( 5) شوک 

 .(p<0.05)ند   ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ر چک 

 .(p<0.05) ا ن ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ب نگ 

 

 با تيتساسترو  شدهغنيبستني  یهانمسنهامتياش رنگ  -1جدو  

 نمونه لحظه تولید پانزدهمروز  امیسروز  چهل و پنجمروز  شصتمروز 

Aab12/1±31/5 AB21/1±91/3 Aab11/1±11/5 Bb21/1±11/3 Aa16/1±61/5 C ) اشه( 

Bb13/1±21/3 Bb19/1±21/3 Aa21/1±21/5 Aa16/1±51/5 Aa16/1±61/5 1T  دنع  ف:ا ا ایوز( 1) شوک 

Aab21/1±21/5 Bc16/1±51/3 Acb12/1±71/3 Aab12/1±31/5 ABa19/1±21/5 2T  دنع  ف:ا ا ایوز( 2) شوک 

Bc16/1±51/3 Aab22/1±21/5 Acb31/1±91/3 ABab13/1±21/5 ABa19/1±21/5 3T  دنع  ف:ا ا ایوز( 3) شوک 

Bb13/1±21/3 ABa23/1±7/3 Aa21/1±31/5 ABa12/1±11/5 Ba11/1±11/5 4T  دنع  ف:ا ا ایوز( 5) شوک 

 .(p<0.05)ند   ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ر چک 

 .(p<0.05) ا ن ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ب نگ 
 

 با تيتساسترو  شدهغنيبستني  یهانمسنهامتياش پذیر  کلي  -96جدو  

 نمونه لحظه تولید پانزدهمروز  امیسروز  چهل و پنجمروز  شصتمروز 

Aa21/1±21/5 Aa11/1±11/5 Aa21/1±31/5 Aa21/1±31/5 Ba11/1±11/5 C ) اشه( 

Bc22/1±51/3 Bc19/1±21/3 Bab11/1±11/5 Bcb11/1±71/3 Aa91/1±21/5 1T  دنع  ف:ا ا ایوز( 1) شوک 

Bbc19/1±21/3 BCc21/1±21/3 CBbc12/1±91/3 ABb23/1±71/3 Aa19/1±21/5 2T  دنع  ف:ا ا ایوز( 2) شوک 

Cb19/1±21/1 Ba19/1±21/3 CBa12/1±91/3 Ca12/1±31/3 Ca16/1±51/3 3T  دنع  ف:ا ا ایوز( 3) شوک 

Cc12/1±31/1 Cb23/1±71/2 Cab21/1±21/3 CBa16/1±61/3 Cb21/1±11/3 4T  دنع  ف:ا ا ایوز( 5) شوک 

 .(p<0.05)ند   ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع :ی   یوآ ر چک 

 .(p<0.05) ا ن ا ت دن هی  دانشمعس ت شولمششبت نششن دهس ع  :ی  یوآ ب نگ 
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  یریگجهینت

نشههشن داد رههت بههش افهه ا   مقهه ان    تحق:هه  ناههش گ       

رهه ،   مقههشد ی ا هه:  ات، چیبههش، مهه اد دشمهه ،ف:ا ا هایوز 

ومهههت بهههت ذوب دن مقش ، و  اتافههه ا    یههه  ، و سهههی 

 .  شبههه شمههه (p<0.05) دانکشمعسهههبسهههاسش افههه ا    

اما:ههش  پههن یش رمههش   اهه م دهه   ا ههایوزافهه ودن ف:ا 

نسهه ت بههت ن  نههت   ،اهه ع سههش بسههاسش کهههشن  نههتدن 

. بهههش افههه ا    مهههشن (p<0.05) رهههشه   شبههه  ،اهههشه 

بههت  مقشومههت، و سههی   ات، مقههشد ی ا هه:  ات  ،نگذهه انک

افهه ا    (p<0.05) دانکشمعسههطهه ن بههت  هههشن  نههتذوب 

بسهاسش  .  شبه  شمه ونش اما:ش  پن یش رمهش  سهش رهشه     

 کهههشاههشم دنعهه  ف:ا ا ههایوز بههش ت دههت بههت  5 ههشوک 

چیبههش، مقشومههت بههت ذوب، افهه ا    یهه  و و سههی   ات  

 ته ان شمه دن واقهی   .بت وسه ان ت: هشن بیتهی اناخهشب گید ه      

 هههشک ژگههشوودن ف:ا ا ههایوز م دهه  بذ هه د گ ههت افهه 

 بخههه ش هههلاما ی اههه: :ش ش و افههه ا   مههه ا   : ف

 بههت د ههت و محصهه نش فیا هه دمس    اهه دشمههبسههاسش 

 اه ع  سهش افه ا   ر: :هت  سهش بسهاسش      بیاک. ده شم

پ:شههسذشد  دهسهه عطعهه بههش ف:ا ا ههایوز، ا هها شدع ا  مهه اد 

 .ا دشم
 

 تشکر و قدردانی

 ا د.پ:ش ا ق ندانش مش-:نا  معشونت پژوه  و فسشونک دانشگشع آ اد ا لامش، وا   ونام         
 

 تعارض منافع

 مهه اند  هه  ا  ت ع:ههت رههیدع و  نشههی امههلا  ا  رشمهه  طهه ن بههت اهه ع انائههت مقشنههت اناشههشن بههش نابطههت دن سههس گشن ن       

 شمسههشفع و انهه ن هه دع  :ههپیه دوگشنههت، اناشههشن و ان ههشز ش هه و هههشدادع دعهه  نفاههشن،  هه   ،شادبهه  ههیقت د مههت ا  امههلا 

 .ن اند ود د نا اش ن ا دن کتیشن

 

  مراجع

Akalin, A. S., Karagözlü, C. and Ünal, G. 2008. Rheological properties of reduced-fat and low-

fat ice cream containing whey protein isolate and inulin. European Food Research 

Technology. 227(3):889-895.  

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

of yogurt and probiotic bacteria and the physical and sensory characteristics in probiotic ice-

cream. Food Chemistry.104 (1): 93-99. 

Apurba G, Kanawjia, S.K. and Rajoria, A. 2014. Effect of phytosterols on textural and melting 

characteristics of cheese spread. Food Chemistry. 157, 240-245. 

Chang, Y. and HarteL, R.W., 2002. Measurement of air cell distributions in dairy foams. 

International Dairy Journal. 12 (5): 463-472. 



 

56 

39-86/ص 9911/بهار وتابستان 86/ شماره 91تحقيقات مهندسي صنایع غذایي/جلد   

 

Comunian, T.A., Chaves, I.E., Thomazini, M., Moraes, I.C.F., Ferro-Furtado, R., de Castro, I. A. 

and Favaro-Trindade, C.S. 2017. Development of functional yogurt containing free and 

encapsulated echium oil, phytosterol and sinapic acid. Food Chemistry. 237, 948–956. 

De Moraes Crizel, T., de Araujo, R.R., de Oliveira Rios, A., Rech, R. and Hickmann Flôres, S. 

2014. Orange fiber as a novel fat replacer in lemon ice cream. Food Science and 

Technology (Campinas). 34 (2): 332-340. 

Faraji Kafshgari, S., Fallah Shojaei, M. and Akbarian Meymand, M.J. 2014. Effect of sugar 

replacement with grape syrup on physicochemical and sensory properties of vanilla ice 

cream. Innovative Food Technology. 2 (6): 85-93 (in Persian).  

Goff, H.D. and Sahagian, M.E. 1996. Glass transitions in aqueous carbohydrate solutions and 

their relevance to frozen food stability. [Special issue]. Thermochimica Acta. 280, 449-464. 

ISIRI. 2006. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Milk and milk Products-

Determination of titratable acidity and pH value. National standard. No. 2852 (in Persian).  

ISIRI. 2008. Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Ice cream-Characteristics and 

methods of test. National standard No. 2450 (in Persian). 

Izadi, Z., Garoosi, Gh., Nasirpour, A., Ahmadi, J. and Bahrami, B. 2011. Optimization of 

production of yogurt enriched with phytosterol inorder to reduce cholostrol. Iranian Food 

Science and Technology Research Journal. 7(2): 156-163 (in Persian). 

Marshall, R.T. and Arbuckle, W.S. 1996. Ice Cream, 5th edn. New York: Chapman & Hall. 

Mattson, F.H., Grundy, S.M. and Crouse, J.R. 1982. Optimizing the effect of plant sterols on 

cholesterol absorption in man. American Journal Clinical Nutrition. 35(4): 697-700. 

Parsa, P., Alizadeh Khaledabad, M. and Rezazadbari, M. 2011. Investigation of physicochemical 

characteristics of probiotic yogurt enriched with phytosterol. National symposium of 

medicinal plants, March 2-4. Sari, Iran. (in Persian). 

Patel, M.R., Baer, R.J. and Acharya, M.R. 2006. Increasing the protein content of ice cream. 

Journal of Dairy Science. 89(5):1400– 1406. 

Rahman, U., Muhammad, N. and Imran, M. 2017. Omega-3 fatty acids and oxidative stability of 

ice cream supplemented with olein fraction of chia (Salvia hispanica L.) oil. Lipids Health 

and Disease. 16(34): 2-8. 

Rasuli, F., Berenji, Sh. And Shahab Lavasani, A. 2017. Optimization of formulation of Iranian 

traditional ice cream containing Spirulina using response surface methodology. Journal of 

Food Technology and Nutrition 14 (3): 15-28 (in Persian). 



 

55 

 

 9911شارعي و همکاران                                                                                                            بستني... يو تس یيايميکسشیزيت هاییژگيوبررسي 

Segall, K.I. and Goff, H.D. 2002. A modified ice cream processing routine that promotes fat 

destabilization in the absence of added emulsifier. International Dairy Journal. 12(12): 

1013–1018. 
Shahbazizadeh, S., Movaghati Moghadam, M., Ahmadian, F. and Ramezanipour, M. 2015. 

Investigation of use of Spirulina powder in ice cream production. 2nd National Congress of 

Milk Safety from Production to Consumption and its Role in Human Nutrition. Food and 

Drug Deputy of Iran University of Medical Sciences, Feb. 22-23, Tehran, Iran (in Persian). 

Shahsavan, A., Pourahmad, R. and Rajaei, P. 2018. Effect of different amounts of sugar and fat 

on the viability of Lactobacillus casei, physical, chemical and sensory properties of 

probiotic ice cream. International Journal of Biology and Biotechnology. 15(1): 63-69. 

Sofjan, R.P. and Hartel, R.W. 2004. Effects of overrun on structural and physical characteristics 

of ice cream. International Dairy Journal. 14(3): 255-262. 

Sun-Waterhouse, D., Edmonds, L., Wadhwa, S. S. and Wibisono, R. 2013. Producing ice cream 

using a substantial amount of juice from kiwifruit with green, gold or red flesh. Food 

Research International. 50 (2): 647-656. 
Valipour, F. 2016. Phytostrols and food productds enriched with sterol as functional food 

products. First International and 24th Congress of Food Science and Technology, Oct. 18-20. 

Tehran, Iran (in Persian). 

Veena, N., Surendra Nath, B., Srinivas, B. and Balasubramanyam, B.V. 2017. Quality attributes 

of dahi prepared from milk fortified with omega-3 fatty acids, phytosterols and 

polydetxrose. Journal of Food Science and Technology. 54(7): 1765–1775. 

https://1drv.ms/b/s!Aj7Oh_jks3gEpknWZPVZQylMWcX7
https://1drv.ms/b/s!Aj7Oh_jks3gEpknWZPVZQylMWcX7
https://1drv.ms/b/s!Aj7Oh_jks3gEpknWZPVZQylMWcX7


 

55 

 

  

 

 
Original Research 

 

Investigation of Physicochemical and Sensory Properties of Ice Cream 

Enriched with Phytosterol 

 

 
 Hashemiravan .M and * Pourahmad .R Zarei, .A .M 

 

* Corresponding Author: Associate Professor, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, 

Varamin-Pishva Branch, Islamic Azad University, Varamin, Iran. Email: rezvanpourahmad@iauvaramin.ac.ir  

Received: 27 December 2018, Accepted:  8 April 2020 
http://doi: 10.22092/fooder.2020.124696.1192 

 

 

Abstract 

Ice cream is a dairy dessert which has high nutritional value. The aim of this study was to enrich ice cream 

with phytosterol and to produce functional product. For enrichment of ice cream, different concentrations 

of phytosterol (1, 2, 3 and 4 percent) were added. The ice cream samples were kept at -18°C for two 

months. The physicochemical characteristics (acidity, total solids, over run, viscosity, and melting 

resistance) and sensory quality (flavor, odor, overall acceptance) of the samples were studied. The results 

showed that as the phytosterol content increased, acidity, fat, total solids, viscosity and melting resistance 

increased significantly (p<0.05). Adding phytosterol decreased overall acceptance score of test samples, 

compared to control sample. During storage, acidity, viscosity, melting resistance increased significantly 

and overall acceptance decreased significantly (p<0.05). The ice cream sample containing 4% phytosterol 

was selected as the best treatment regarding fat content, melting resistance, over run and viscosity. 

However, use of flavors can improve sensory quality of this functional sample.  

Keywords: Enrichment, Functional, Ice Cream, Phytochemical  
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