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 چکیده

در ایی   هاكننیدهپاییدار دارد.  را ستنيیبی تیبافی و تیماسی طعی  از يیتركيبی كیه سیتلبنیي ا سرد يعنو مدمنج ماست

در ایی   .كننیديمییی  جلیوريری  هایكریسیتالمحصول با تركيب شدن بیا بشییي از  م موجیود در فیر ورده از تیی ي  

( در سیی   CMCمتيیی  سییلولد  درصیید، كربوكسییي  4/1و  3/1زدو در دو سیی    یهاصییم افییدودن  ريتیی   ،پییهوه 

 یاوهيیمفيدی وشیيميایي، روولیوکی ي و یسیي ماسیت منجمید  یهیايهرییودرصید، بیر  4درصد و اینولي  به مقیدار  0/1

تيمارهیای  ۀدانسیيته و ویسی وزیتمقیدار بیری  ، رطوبیت،  نییان داد كیههیا بررسیينتیای   .شیدیاوی شلي  بررسیي 

امیا بيییتری  مقیدار رطوبیت و . ندارنیدداری بیا ی یدی ر اختلیا  معنیي و زدو در هیر دو غلتیت CMC یهاصم یاوی 

هییای شییاهد و كمتییری  مقییدار رطوبییت و بيیییتری  كمتییری  مقییدار دانسییيته، بییری   و ویسیی وزیته مربییو  بییه نمونییه

و بيیییتری  . كمتییری  (p≤ 0.05  اسییتیییاوی اینییولي   یهانمونییهمقییدار دانسییيته، بییری   و ویسیی وزیته مربییو  بییه 

 دیییده شییده اسییت درصیید صییم  زدو  4/1مربییو  بییه نمونییه یییاوی اینییولي  و نمونییه یییاوی بییه ترتيییب  یییيافدایج 

 0.05 ≥p) . سیایر تيمارهیا. امیا بیي  بیود تیا در كمتیر  داریمعنیي طوربیهزمان چ يدن اولیي  ط یره  ،كنترل یهانمونهدر

 هانمونیهبیر امتيیاز ارزییابي رنیع، طعی  و بافیت از تيمارهیا  یی هيچداری مییاهده نیید. سایر تيمارهیا اختلیا  معنیي

درصیید صییم  زدو در تهيییه  4/1بییا توجییه بییه نتییای  اییی  تحقيیی  اسییت اده از . نداشییت (p≤ 0.05  یداريمعنیی ريتیی  

 .شوديمیاوی شلي  پيینهاد  یاوهيمماست بستني 
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د   ق   ییه  سدا د بخت ایی لق  پیی  رخ س  یی ات زییل  ت

 ی، ی یی   بییه دلرییش دااییتخ ازییرک ل اتریی بیی  ب ییت ن  

 زیین ا     غ ییک     زییتعلیی سه بییق ی، .ازییتازییرک  

ینییو   بت گ ل ات   ییکا  ا  ییکه  خرقیی  بمتییق خ  ی یی ل ی 

ب ییت ن انتخیی ب  .(Muzammil et al., 2017) ازییت

  ظیی   بییه  زییتن بییه ع یی ا، دزییق   طلیی ب  بییه س ییژه 

 خین   غ یک  ۀقغذ ه د   یکا ،  د   ق   یه بی  ویقیس د

   ا ییج خ خلییی م   غ ییک  ا  ایییقبت س  یی اد  نگییین 

 ا  کگ ،  ییق زییل  ت زییعک   بییه ا ققیی  ق انییکن یی

بیه دلریش   عل قیه بیه   یق    زیت   غ یک ا   ا یک.

 Pinto et)حی ل اویوا ت ازیت  د   ی،ا  قغذ یه ی ات 

al., 2012).  دزیقه  می هق    زیب س ب ویت سریق ای ن 

صیییرا ا  پ  ییکا   ۀازییتظ د .ب لیی  ن دا داه رییت   غ ییک 

ا غی د نق ین  .ا د  ر یه دهی  نقیت  م ین د  ا یخ ا  که

س لط وییت د   خلیی م س ب وییت  ی یی ل نمیی  ن  ایی هت 

  اییی هت ینمییی  ییی   لییی گرق  ا   ایییک  ایییک بل  هییی  

اق  ت لروازییر ، لیی ات   د    یی ، نگمییکا   س ا غیی د 

  اویییوا ت زیییقانغ م ی ییی لن بییی  ب ویییت  ز  ا یییت س 

اصییلن ازییتظ ده ا  هیی   هییک  ق س ییت بییه یسب ا    لییه 

 لع یین   غ ییک ه ییت ک  هیی هوقیس دد   ه ا  ییکهپ  ییکا  

(Abdelazez et al., 2017).  د    یی ت ق لرییک   زییت

  (Muzammil et al., 2017)ب ییت ن حیی س  ا  یی لرخ 

س  (Cheng et al., 2015) چقبییین  هییی خ گو   

 ,Soukoulis & Tzia)هرک سال ئریییکه    ختلییی  

 اکه ازت. ط ل  ی    د   (2008

  ننینریی زیی ا   کپلیین زییل لو  اقب ا یین  ترییش

 یب نگمیکا   ایه مقوریت ازیت یب د  پیذ قانیلی ل

ع یش  ق انیکن ی نریو ا  ل یرظ  ق ع ی ا، بیه س دا د ب لی  ن

  هی ناووسدنی بیرخ د  زیل لو  تریش ا یک. اقب ا ین

 ب یک یعقیه اصیلن ۀا  یک پ  یکا  ع ی ا، ب یت ن بیه

 ا غیی د د  زیی د  ک اووسدنیین  یی  ایی د   ییقا یین

 حقا قین ای   ا تیقل نیقم  ب ویت  خلی م س س  ز   ته

 .(Dogan et al., 2013)ازتیسب  وقی  ک اصل ح س

س  خ قیییق نابتیییکاا  نریییو ققایییین   ه صییی  

  یقا بیه یزی نن   سنیکن یبیه ای     ه صی   خ ققن  قک

س ه ی   هی  د  صی  ت ای  بقد ه یت ک د  دزتق، بشیق 

دا نک. د  ا خ برخ  صی    دس  ی  و  زین  ی  نی   صی   

هیی   ن ا  ق ییه س ایی  هیعر یی ی  بییهاییه   ققاسایین ازییت

 نو  زی صی   .ای دن یقیقاس   1د  یت بی دام ای هن

 ا  های دا د  کرس ازی ن نریین   ک   ازی  نپلی زی  ت  

 ن پییذ قانیلیی لد صییک  س  31خ پییذ ق س لیی لیان ویی   دس

ی،  اعظیی  ق یی ت س اییکه شزرد صییک  قشیی 01خ 

ت ریق بل صی   خ یا ازیت.  ی  ری اب س واگلی    ساحیکه

 ا  یب د   سسیخ  کرازی  ،رل یا    کا  یپ  س شزرقشی

  بیک نت  ی اویوا تریق بل خ یا  سلظیت ت اویوا ب  ها دا د

(Fadavi et al., 2014). 

 اییهازییت پییذ ق انیلیی ل یی  ورعییق سییذا ن  ا  یی لرخ

س   اه ییقغذبییقا  بمعیی د ارظرییت  ی یی ل بیی   وا یی   

. (Muzammil et al., 2017)  سدایی    یینبییهع لزییقد  

 ل   زیت   غ یک ای  چیقب  ی لرخ د  وق ی اازتظ ده ا  

چیقب ای  به ع ی ا،  ی  گو خ ایقبت ی ی د  ب یت ن  س

(Schaller-Povolny & Smith, 2002) ه ن  نییییه  

 ن  ضیی  . یی بن ا  ایی  بقد ی، د  دزییقه     غ ییک ازییت

انییک دادهگییوا    (Rezaei et al., 2011)س ه زیی  ا، 

د صییک بییه   زییت  5اییه اوییوسد، ا  یی لرخ د  زییطا 

یسب س برشییتق خ پییذ ق    هیی نژگیی س  غ ییک بمتییق خ 

 دااته ازت. ا  کگ ،  ق  ا ا  ز   

 ,.Dissanayaka et al)د  یی ن   ا  س ه زیی  ا، 

  زییت   غ ییک ا  پ لیی  دا  اییقد، ی یی بییقا   (2019

 ۀس نشیی ، دادنییک اییه ن  نیی زییتظ ده اقدنییک یی  ا ۀ ریی 

پ لیی   یی  وییقسی بمتییق خ ارظرییت  ا  د صییک 15حیی س  

دا د. بیی  اوییوا ت پ لیی  ا ییخ  ریی ه پییقسقئرخ بییه ییی   

دا   اوییوا ت ا یی   قییکا  چقبیین ایی هت   وییت.    یین

1- Amygdalus scoparia Spach  

 

https://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0034-737X2016000500605#B27
https://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0034-737X2016000500605#B27
https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=REZAEI%2C+RAHIL
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وییقسی   قظ لییه  یی د صییک 21    زییت   غ ییک حیی س

  نگمیییکا  دس ۀ اویییوا ت حغییی  ب لییی قق  داایییت. د  

ایی هت   وییت.  pH اوییوا ت س اییقد،ش قرتقق بیی ۀازییرک ت

پ لیی   ا د    زییت  د صییک 15ازییتظ ده ا  ا ییخ  یققیی ، 

 Zamani)   یی نن س ه زیی  ا،  ده پرشیی م د اقدنییک. ییخ

et al., 2015) اقب ا یین  ترییش  ۀده ییک قیی ررق دس قیی ام

بییق  یی ات  ئ لیی ا زن   زییت  ا ا    س گیی CMCخ زییل لو

بیی  اییه  نییکنشیی ، داد اقدنییک س ا  قیی لعن بق زیین ریی ه

 ا   قیی  سلظییتس گیی ا  د    زییت  ریی ه CMCاوییوسد، 

س  ز ال زییییتر    هیییی   ییییکسل  د صییییک 10/1س  2/1

س  میی هق  س س  ییز   تۀا  لزز اوییوا ت س  ییز   تۀ

هی   س د  ب لی قق ا  ا یخ سلظیت   بیک ین و ات   اوت ا هت

بیی  س یی د قیی ررق  .دهییک یینعزییز  یی ا د یاقاییکه    

 یی ات  ئ لیی ا زن   هیی  بییقده ییکه ا  قیی ام  یی هق ثعییت 

اوییوسد،  خلیی م ی، دس قیی ررق   ظیین  س   یی ات   زییت 

 Mohamadzadeh et)  ی یییک اده س ه زییی  ا،.  ددا

al., 2020)  صی   س 1-111د   ییکسده  ازیت    ا نریو 

  ی  گو خ ع ی ا، بیه قققریب بیه  1-5/1ه دد   یکس گ ا 

  ا  ین   غ یک   زیت وق  ل زیر ، د  چقبین س زی ا   

 زییط ح ۀه یی اییه نییکداد نشیی ، س اقدنییک ازییتظ ده

 دا    ین اویوا ت بیه   غیق گی ا  س ازیت     ی  گو  ن

 گی ا  صی   س ازیت    سلظیت اویوا ت بی . دای  ن زظتن

 یسب بیه  پ  یکا  ی، قعیط بیه س قطیقه اسلیرخ یسب   ی ،

 تظ ده ا زیاا یخ  یققی ، . ا یک ین پریکا اویوا ت ه ن  نه

د   بینچق  ی  بیهد صیک  5/1بیه  قیکا   ا  گی ا  صی  

 نک.اهپرش م د اقد   زت   غ ک

 ازییت دزییق  ا  زییه   زییت   غ ییک علیی سه بییق

ب لی  ا  قغذ یهبیه دلریش  ی ات     ا وه س انقا  بخیت

   ییق  ا  ییکه ن د ا ققیی   زییل  تق انییک    ییب  ن

ب  اووا ت      لی د  ری ه  علی سه بیق بمعی د  ی ات  .گقدد

قییی ا،    یییب اویییوا ت ا    ح ییین  ی ییی ل   ن

ا ییخ دزییق ق یی    ی یی ل ی د  بیی  ا  اییک.  ا  سقغذ ییه

بییقا  س    زییب زیی ل   نبییه ع یی ا،  یی  گو  اسلییب 

 بییهبییقا  ضییقس ی دا د   ب یی بقا خ.  طییقح ازییتب ییت ن 

س  یز   ته س   یذاب  می هق بی ی ی لن   یس د، دزیت

 .ا دازتظ ده  ه پ  کا  ا  کها    طل ب

ه    دس  صی   قرقی رب  ق  یه بیه ا  زیه قی ا  ، 

CMC ا    زیییت   غ یییک  رییی ه ۀرخ د  قمریییس ا  ییی ل

صی    دس بی   قی ررقد  ا یخ قیقری  ازیت  نشیکه ق   ه 

   ن ر رایینزیی وروس ا  یی لرخ بییق  یی ات  CMCصیی   

ا  حیی س  ح یین س س  ییز   ته   زییت   غ ییک  ریی ه

 .ازت ق   ه اکه      ل د الرش 

 

 هاروشمواد و 

 مواد

 11/1ایییرق گییی س ا  دا یییکا   ا س ریییه خازیییرک ته 

س دان ییرته  =05/0pHح ییب ازییرک ل اتریی   د صییک بییق 

 ا  اییقات YC-X11ازییت  قق قغیی      زییت    131/1

ایییرق س  ایییلرش ۀ رییی س   اق  یییتخ ه ن یییخ دان ییی   

ا س رییه  اییمق زییطا  ه وقساییگ ه ا   شیی  س اییزق

  هل یییک Sensus ا  ایییقاتا  ییی لرخ ایییک.   کا  ییی ق

صی    ااپیخ س    زی ، ا  ایقات زیل لو شری ت ن اقب ا

عطیی  ا، ا س رییه قمرییه اییک. صیی    دس بیی  ا  بیی  ا   دس 

 01ازییتظ ده ا  یزییر ب بققیین  یزییر ب س ا  الیی  بیی   ییت 

 رزیقس، ععی   داده ایک قی  ی ای بی   21/1به قطق    ویذ 

 یی اد اییر ر  ن زیی  ت  دزییت ی ییک.ه ز  ا ییت بیی ۀانییکا 

 .ب د   ق   یل  ،اقات 

 هاروش

 مارمالاد ۀروش تهی

د   گرییق س ه ییته ا تشیی پییز ا   اییلرش ۀ ریی 

بیه صی  ی پی  ه  خن زیر ن ل  زی  ت ااپیخ  ه و، بققین

بیی   51:51س اییزق بییه ن ییعت  ریی ه  ۀ. پیی  د  یس ده اییک

  قییکا  س حییقا ی داده اییک قیی  بغ اییک.  خلیی م زییک گق 

د صییک ازییرک زییرتق   بییه  2/1د صییک پزتییرخ س  15/1
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  ایی نرکه اییک. د گییق دقرقییه  11ی، اضیی وه س  ییکی 

 هییی  میییق داغ د   صییی  یبهقمریییه ایییکه      لییی د 

س قیی    یی ، ی  یی  ت د   ا  پییق س د ب ییک  گقد ییکارشییه

  خچ ل نگمکا   اک.

 ا  ا ییخ قییقا  ازییت: اییلرش  شخ یی ی      لیی د

د صییک   83/1 بقابیق ازیرک ته بیق ح یب ازیرک زیرتق   

 .81/3بقابق  pHس   02 بقابق بق زز

 ماست ۀروش تهی

بییه  ییکی  زل ییر ،د  ییه  85اییرق د  د یی   

 11قی  د ی   ایک، پیز ا  زیقد  سوه دقرقه پ زیت    15

اضییی وه س بیییه ی، ازیییت  قق   زیییت   زل یییر ،د  یییه 

 زل ییر ،د  ییه  11د  د یی    خلیی م  خلیی م اییک. 

هیی   اییک. ن  نییه بییهانز  0/1 بقابییق pHقیی   زییرک، بییه 

زییقد س  زل ییر ،د  ییه  1بیی  یب  ییخ قیی     ً زییق  زییت 

 ۀازییرک ت. نکقیی    یی ،   ییق  د   خچیی ل نگمییکا   اییک

ی،  pHح ییب ازییرک ل اتریی  س  د صییک بییق 10/1  زییت 

 .گرق  اکانکا ه 0/1

 ماست منجمد ۀروش تهی

ابتکا ب یته بیه نی   قر ی   صی    دس  اقب ا ین 

د صیک یب گیقم بی  د ی    22بیه لرخ  ا  یس  ترش زیل لو 

 ی  بییهه ییو، بققیین بیی  اضیی وه س  زل ییر ،د  ییه  51

د صیک  2/1د صیک ایزق   8/5ا  ش حیش گقد یک.  قیکا  

بیی  س  اییکهیی  اضیی وه   صیی اییرق  شیی  بییه  یلیی ل

پیز  خلی م  ز  ا یت گقد یک.  ا  لی ًایخ بققین  خل م

بییه  زل ییر ،د  ییه  85ا  ا تلیی م ا  ییش  د  د یی   

د  یییه  1دقرقیییه پ زیییت   وه س قییی  د ییی    15 یییکی 

 21س    زییتد صییک  18 قییکا  . اییک زییقد زل ییر ،

اضی وه ایک د صک س نن س نن      لی د ایلرش بیه  خلی م 

زی عت بیه   ظی    15 یکی  س گقد یکه گیخ س به   بن 

  زییی نک،  د   خچییی ل نگمیییکا    ۀگذ انیییک،  قحلییی

 

 زی نک،   خلی م د  دزیتگ ه  ۀاک. پیز ا  اق ی م  قحلی

زیییی  ت   Brevilleا  قزیییی   خدا ا   زیییی  نب ییییت 

   غ یییک گقد یییک.  ی ییی ل ق لریییک  د   ازیییتقالر  

 پل زیییترزن ازیییتق ش ق   یییط س د  وق یییو  هییی  میییق 

 ای د س ایک قی  زیخت قیقا  داده زل یر ،د  یه  -18

 د  وق یییو  نگمیییکا   گقد یییکهییی  یسییی   ی  ییی  تقییی  

(Soukoulis & Tzia, 2008) گظتییه ایی د . لیی  م ازییت

د   .دنعی ل ایک ی  هظتیه پیز ا  ق لریک هی  ی  ی  تاه 

قزییقا  بییه اییقح   ییق قمرییه  1قر یی   د   5  ا ییخ پییژسهت

 اک:

حیی س   ۀ   ن  نییCن  نییه ا تییقل  بییکس، پ  کا ا  ییکه خ

   ن  نییه CMCخ  ا یین  ترییش زییل لواقبد صییک  1/1

س  3/1ه   حیی س    س ن  نییهEد صییک ا  یی لرخ خ 1حیی س  

 . Z2س  Z1د صک ص    دس خبه قققرب  1/1

 آزمایش یهاروش

بیییق زز بییی  ازیییتظ ده ا   وقااتییی  تق دزیییتن 

 ییی ده  شییی  ا  یق ییی  س   یل ییی ،   Garlzeiss Jenaخ

  د یی  شیی  اییقد، ن  نییه د  یس، خ  ییقی  یل یی ،  د  

قیی   زییرک، بییه س ، ر بییت  زل ییر ،د  ییه  112 2±

ا  مقسویین بیی     ییناوواحغ بییقا  ق رییرخ  ق رییرخ اییک.

 شییخا ازییتظ ده اییک. حغیی   ز یی نن ا  ن  نییه  حغیی 

 1حغی  اووا ین ا   ابطیه  ا  انغ ی د قی   خ س قعیش س ب یک

 .(Akin et al., 2007) اک ی زعه 

 

   1خ

 

گیییقم ا   25ا   ییی بن    صیییر ی یسبییین  بیییقا  

  تیقنلیر  5/1الزین بی   یت    زیت ب یت ن  س  ۀن  ن

د  د    اق ق قیقا  داده ایک.   ی ، اسلیرخ قطیقه س   ی ، 

نرییو بیی  قیی   خ  یسب ا  ییش رعییت اییک.  ق س ییت بییه یسب

   یی  ط یسب اییکه پییز ا   یی  زیی عت بقح ییب د صییک

=حجم افزایی 

)%( 
 وزن نمونه بعد از انجماد

 وزن نمونه قبل از انجماد-وزن نمونه بعد از انجماد
011× 
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 2 ۀاسلرییه بییه ع یی ا، زییقعت یسب اییک، ا   ابطیی ا  س ،

 .(Dogan et al., 2013)  ی زعه اک

    

 

 

مییی هق    زیییت ب یییت ن ق زییی   ۀس  یییز   ت

 د  یییه 5  س  یییز  تق بقساظرلیییک خی ق زییی   د  د ییی 

زیقعت چق شین    بی 01 ۀ  بی  ازی ر کل ای   زل ر ،

ر نرییییه ق رییییرخ  31دس  د  دقرقییییه س د    یییی ،  31

س ،  خ یی ت ب ییت ن پییز . (Akin et al., 2007)اییک

 زییی نک،  بیییه  س  پرز ییی  تق  س د   ۀا  یییین  قحلییی

 Marshall) دزییت ی ییکبییه ل ییر ،زد  ییه  25د یی   

& Goff, 2003) .  11نرییو  ه ن  نییها   یی بن ح یین د 

بیی  ازییتظ ده ا   قریی ،   نظییق ا   یی ب ی یی    د ییکه

 .اقات داات ک  ا نقطه 5هکسنر  

 روش طرح آماری

  5ا  یش ق ی دون بی    هی بل  نت  ج ب  ازیتظ ده ا  ییقح 

س  قغو ییییه Minitab اویییوا نقم سقزییییقا   3د   قر ییی   س

 قیلرش اک.

 

 نتایج و بحث

ماسررت  ۀدانسرری تغییرررار رطو،ررتی ،ررری   و 

 منجمد

نشیی ، داده اییکه  1 ییکسل  د  اییهییی   ه یی ،

قر   هیی    دان ییرته قییکا  بییق زز   ی بییت س   زییتا

  س  دس د  هییییق دس سلظییییت CMC  ه صیییی  حیییی س  

ا یی  د   ق   ییه   نکا نییکبیی   زییک گق   دا ن   ییا تلیی   

ا تییق س   دا ن   یی ی  هبیی ی بییت ایی هک  ۀبیی  ن  نیی

   .ازت برشتق س دان رته بق زز

 

 ماست منجمد یهانمونهرطو،تی ،ری   و دانسی ه ،ر  و اینولین هاصمغ ریتأث -1جدول 

Table 1- Effect of treatments on moisture, brix and density of frozen fruit yogurt 

 دانسی ه

Density 

 ،ری  

Brix 

 رطو،ت )%(

Moisture (%) 

 تیمارها

Treatments 
b1.115 ± 0.003 d25.02 ± 0.07 a73.12 ± 0.13 C 
b1.110 ± 0.001 c25.42 ± 0.07 b72.87 ± 0.078 CMC 
a1.199 ± 0.003 a25.95 ± 0.07 c72.16 ± 0.17 E 
a1.168 ± 0.004 b25.55 ± 0.07 b72.84 ± 0.007 Z1 
a1.160 ± 0.003 b25.52 ± 0.001 b.1972.78 ± 0 Z2 

 . p < 0.05خ دا  نر ت کاعکاد حکاقش ب     حقس   ش به د  هق زت ، ا  لی ظ ی        ن

C ن  نه ا هک :CMC   ص   اقب ا ن  ترش زل لو   % 1/1: ن  نه ح سE   ا   لرخ س ن  نه ه   % 1: ن  نه ح س Z1 س Z2   ص    دس % 1/1س  3/1به قققرب ح س. 
Means with similar letters within the same column are not significant (p < 0.05). 

C: control sample, CMC: sample containing 0.1% carboxymethylcellulose gum, E: sample containing 4% inulin and Z1 and Z2 samples 

containing 0.3% and 0.4% Zedo gum, respectively. 

 

  حییی س  ه ن  نیییه  دلریییش اییی هت  ی بیییت د

ه  بیی  ق یی ت  قبیی م بییه ساایی ت صیی   ق انییکن ییصیی   

 س   صییرت ب لیی    (Akin et al., 2007) یی  ط  خلیی م 

بییه دلرییش  ه صیی    ییذب یب ا ییخ ققارعیی ی ب اییک    ییقا

دسزییت وییقاسا،  بییه  رییوا،   یی د  یب هیی  گقسهدااییتخ 

   اییعزه هرک سال ئرییک س بیی  ا غیی د  ا ییکن یییب  ییذب 

 

. بییک خ ا ییکن ییگرییقد س  میی   د  یینیب  ا د س،  یی 

 ه ن  نیه   یب ای هت  ی بیت  ه صی  قققرب اویوا ت 

 ه   نیی  ورو ز اییر ر  ن صیی   هیی  س ژگنایی د. ن 

 زی  ت    پرچریکگن .ا یکن ی ق ریرخ  ا ینمی  ای  بقد

 ا  قی ا،ن ی ینمی  بیرخ د  ایه ا  ازیتگ نیه بیه ه صی  

 قد.ای  شی هکه دا ای  ه زی  ت   ب یر   قی   طن ز  ت  

 

 =مقاومت به ذوب )%(

 وزن ماست منجمد اولیه انجماد

وزن ماست منجمد ذوب           

 شده
  2خ ×011
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 هیی  ا  ییکۀ س ژگن زیی  ت   ق رییرخ د  ق یی   ا ییخ 

 ,.Kiani et al) زییته ص   ا   یی  هییق انی یی   

2010). 

د   ق   یییه بییی    حییی س  ا  ییی لرخ  ه ن  نیییه

حیی س    دا ن   یی ی  بییههیی   حیی س  صیی    ن  نییه

ا تییق خ  قییکا   ی بییت س برشییتق خ  قییکا  بییق زز س 

 ,Soukoulis & Tzia)زیی ا لرز س قو یی  . انییکدان ییرته

نش ، دادنیک ایه اویوسد، ورعقهی    ا  ین   ن یک  (2008

ا  یی لرخ بییه ب ییت ن     ییب اوییوا ت سلظییت  یی اد حییش 

نگمیییکا   یب ق زییی  ورعقهییی   ۀزیییقم د  نترغییی ۀایییک

 قییکا  ا  یی لرخ  یی  د ازییتظ ده  اییه نینغیی ا  . ایی دن 

  ازیییتظ ده ا  ا  ییی لرخ هبییی د ه صییی   قکا  ا بعشیییتق 

اوییوا ت  یی ده  شیی      ییب ایی هت برشییتق  ی بییت س

 Muzammil) ه  ایکه ازیت.    ا ریش س ه زی  ا،ن  نیه

et al., 2017) هی    شی  ن  نیه ۀنرو نشی ، دادنیک  ی د

  زت ب ت ن بی  اویوسد، ا  ی لرخ بیه یی   ق بیش قی  من 

ایه بی  نتی  ج ا یخ قیقری   ط بقیت دا د.   بک  ناووا ت 

س بییق زز نرییو  قبیی م بییه قغررییقای  دان ییرتهقغررییقای 

 شی  ب لی قق  ۀزیت. هیق قیک   ی ده ن  نها   ی بیت  قک

 ,.Karaca et al)دان یرته نریو برشیتق   اهیک بی د   ب ایک

ب لییی  بییی د، دان یییرته س بییییق زز   ب ییی بقا خ. (2009

ح س  ا  ی لرخ  قبی م بیه پی  رخ بی د، د صیک   ه ن  نه

دان یرته   بق زین. د  ا یخ ازیتوی ق   ه ن  نیه ی بت 

زیییت ب یییت ن بیییرخ     هییی  خل م خ ییی ت  س ،س 

 خ یییی ت  س ،قییییقا  دااییییت.  111/1قیییی   111/1

قی   123/1ینمی    عی یرب یته بیه ققا  نب یت   ه  خل م

ایییکه گیییوا    18/1قییی   10/1 ۀد   ییییکسد س 151/1

اییه بیی   (Raftani Amiri & Ahmadi, 2014)ازییت 

س ،  خ ییی ت  ط بقیییت دا د. ا یییخ قیقرقییی ی نتییی  ج 

اقد،  ا رظ زیییی نتق   ن ییییک  ن ییییکه  د  وقی  یییی ی   

 ۀس  ی زییع  ، یی ق  هیی نژگیی س خرییرق   ، روازییر  ان ه

 .(Marshall & Goff, 2003) دا د ترق ا، پ   اه 

 ویس وزی هتیمارها ،ر تغییرار  ریتأث

 بقابیییق د   ق س یییت ا ازیییت  ععییی  ی س  یییز   ته

 نرییقس   ب اییک برشییتق ی،  قییکا  چییه هییق س   ق یی ،

. زییتا لیی  م وییقاس ده هیی ادهن س انغ یی د بییقا  برشییتق 

   هیوقاس ده س ب یت ن  هی  خل م  می هقۀ س  یز   ت

 ارظریت بیق ق ررقگیذا  س  می   و ات  هی  ی، ا   شی به

د      یی د  هیی خرپقسقئ. ازییتنمیی  ن   ی یی ل ب وییت

 س دزیق نکزیت ز س نصی و ت    یب اویوانریو ایرق 

 دزیق ن زیتگرپهی بیه س  اقیقا ته    ز ی س ت اویوا

 .(Abdelazez et al., 2017) اییی دن ییی   غ یییک

ا  نظییق    شییخا ازییت 2 ییکسل د  اییه ییی   ه یی ،

س  CMCهیی   دا ا  صیی    ه ن  نییهبییرخ   ته س  ییز 

د  هی  ا یخ ن  نیها ی  نیکا د س ی د   دا ن    دس قظ سی 

 .دا نکا هک س  ز   ته ب ل قق   ۀ ق   ه ب  ن  ن
 

 هانمونه ۀو چ یدن اولین قطر ویس وزی ه یییافزاحجم،ر تیمارها  ریتأث -2جدول 

Table 2 - The effect of treatments on the overrun, viscosity and first drop time of melting of samples 
 چ یدن اولین قطره

first drop time of 

melting (min) 

 ویس وزی ه

Viscosity (Cp) 

 حجم افزایی

Overran (%) 

 تیمارها

Treatments 
c± 0.7115.80  c6± 4.9106.50  b35.44 ± 0.001 C 
a± 0.4925.65  b± 14.66154.50  c30.78 ± 2.69 CMC 
b± 0.7721.56  a± 5.56239.65  d29.16 ± 0.77 E 
a± 1.2724.20  b± 2.62172.50  c31.47 ± 0.37 Z1 
a± 1.0125.90  b± 2.12146.50  a37.40 ± 0.25 Z2 

  .p < 0.05دا  نر ت ک خظ ی        ناعکاد حکاقش ب     حقس   ش به د  هق زت ، ا  لی 

C ن  نه ا هک :CMC   ص   اقب ا ن  ترش زل لو   % 1/1: ن  نه ح سE   ا   لرخ س ن  نه ه   % 1: ن  نه ح س Z1 س Z2   ص    دس % 1/1س  3/1به قققرب ح س. 
Means with similar letters within the same column are not significant (p < 0.05). 

C: control sample, CMC: sample containing 0.1% carboxymethylcellulose gum, E: sample containing 4% inulin and Z1 and Z2 samples 

containing 0.3% and 0.4% Zedo gum, respectively 
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هیی   حیی س  اوییوا ت س  ییز   تۀ میی هق  د  ن  نییه       

 قبییی م  ق انییکن ییتییقل  صیی    د   ق   ییه بیی  ن  نییۀ ا 

 بیی  ق یی ت  یی  ط  خلیی م س هیی صی  بییه ساایی ت 

بیی ل   ا ییخ ققارعیی ی ب ایک. ا یخ    صیرت  ییذب یب

ققارعیی ی بیی  اوییوا ت مقورییت اق یی ل بییه یب زییعب 

پیذ ق  س اویوا ت  ق س یت ن  نیه د  بقابیق ا هت  ق ی ،

 ایی نکن ییاییک،  یی  ه یی ، س  ییز   تۀ میی هق   یی   

(MoinFard & Mazaheri Tehrani, 2010). 

قیقرقیی ی گییوا   د گییق نتیی  ج  شیی بمن نرییو د  

 ,.Rezaei, et al) ضیی  ن س ه زیی  ا، اییکه ازییت. 

 MoinFard)س   ییرخ وییقد س  ظیی هق  قمقانیین  (2011

& Mazaheri Tehrani, 2010)   نتییی  ج  شییی بمن د

گییوا    ه ا  ییکه  زییت   غ ییک حیی س  بق یین پ  ییکا  

  د    ییقه نصیی   و  زیی پییذ قانیلیی لبخییت . انییکاییقده

 ه  ییذب زییطااییه ییت ک  ن نرییین  که رییل ئاک سره

س   نوضییی  ۀ  داو ییی یییس ا  یق اییی نکن ییی هییی خرا  ئ

  قرخ  لییی گر  ئایییا  قغ یییط ی ای  ر تقسازیییت قزال

 .(Fadavi et al., 2014)   کان 

 یی  پلر ییق ینریی نن نرییو قب ا ین  ترییش زییل لو ا

   هیینژگیی سبیی  ق  ییه بییه  اییه د  یب ازییت پییذ قانیلیی ل

 سبییه ع یی ا، سلییره ا  ییکه  پ  ییکا  ا  ییکه   یی ت ی،  

ا تیییقل ا  یییکه  ریییوا، گقانیییقس  س  ق ییی ،  ییی وتگن 

 ,.Dogan et al) ای د ین ه   سیذا ن ازیتظ دهزر یت 

2013). 

دا      یین ی  بییهحیی س  ا  یی لرخ   ه ن  نییه

 ب لییی قق خ  قیییکا  س  یییز   ته  ا داایییت ک.  p≤ 15/1خ

  دا ن   یی ی  بییه شیی  ن  نییه حیی س  ا  یی لرخ  ۀ یی د

بی ده ازیت. ی، نریو ب لی قق  ۀس  یز   تس ا  ا یخ  س  ب ل قق 

ب لی  بی د،  حغی   ساحیک د     یکۀ  ی د وا،ریب  اووا ت  

ا  ییی لرخ  ب یییر    بییی د. انتظییی   ق بیییش ۀت   ز ییی س

 ا س اییعزها ییک  یینس یب  ا ب نییک ازییت  هرک سزییز  

اییه ا ییوا  د گییق نرییو ب نییک  دهییکن ییال   ن ییک قشییزرش 

  خلییی م  ا قغرریییق دهیییک   ئ لییی ا ق انیییکن یییایییقده 

(Muzammil et al., 2017). س ه زیی  ا، یاییرخ(Akin 

et al., 2007)    اوییوا تاییه بیی  انییک دادهنرییو گییوا 

   غ ییک   زییت س  ییز   ته  رییوا،  ا  یی لرخ سلظییت

 MoinFard et).   یرخ ویقد س ه زی  ا،   بیک یناووا ت 

al., 2010) ۀ دنرییو نشیی ، دادنییک اییه بیی  اوییوا ت  یی 

 ی  بییهس  ق س یت بییه یسب   ییناوواحغیی   شی   د صییک

.   بییک یینس س  ییز   ته اوییوا ت   هتایی  دا ن   یی

نرییو  (Soukoulis & Tzia, 2008)زیی ا لرز س قو یی  

نشیی ، دادنیییک ایییه اویییوسد، ورعقهییی    ا  ییین   ن یییک 

ا  یی لرخ  ورعییق  یی  س گ ییکم بییه ب ییت ن بییق  وتیی   

    ییب سگییذا د  یین  ئ لیی ا زن  خلیی م ب ییت ن قیی ررق

اوییوا ت ا ییخ  یققیی ، . ایی دن ییاوییوا ت س  ییز   ته 

اییکه حییشس  ییز   ته  ا بییه دلرییش اوییوا ت سلظییت  یی اد 

نگمیییکا   یب ق زییی  ورعقهییی  اعلییی م  ن اییین ا  زیییقم 

ا  ی ییکه دزییتبییه نتیی  جاقدنییک. نتیی  ج ا ییخ قیقرقیی ی  

 س ه زیی  ا، ، دگیی .ک ییا ن یی ک رییق ح ضییق  ا  قیقریی 

(Dogan et al., 2013)  ت قدنییک اییه بیی  اوییوااعلیی م ا 

   ییز   تۀس نب ییت  ر ،صیی    انتیی ، د  وق  ل زیی  قییکا 

 . بک ن   تاووا  م هق

 ییافزاحجمتیمارها ،ر تغییرار  ریتأث

قیییق خ پ  ا تقهییی   ا   مییی   زیییناووا ییین حغییی 

ارظرییت دزییقه    ییخ  ده ازییت    ییقا بییق ب وییت س د  

   اهیییک بییی د  ییی رق قر یییت  ی ییی ل یبق نترغیییه

(Muzammil et al., 2017). بیه نب یت  ت حغی  اویوا 

 حغیی  ت اوییوا . ازییت  خلیی م د  هیی ا س سد شرییدل

 دا د نب یتگ بیه ب ویت  س سد  هی ا وا،ری  بیه   ًر  یتق

 نب یت  د   می    رب ی  هی نژگی س ا   زین س ا  ا یخ  س

  ازییت نکا ده  ت یی ع    ییتلوم س  سدن یی ایی    بییه

 د  نپظی ب ویت  د ی  حغی  ت اویوا قا ی   ازیت ن  صی

 ب عی  ورین هی ا  ای ق  قی د س سد س ا کا غ د  ن  ی  ل

 Guner et)ایک   یرز   اهیک زی گرخ س نبی وت غی د ا
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al., 2007). ، شییخا  2اییه ا   ییکسل ییی   ه یی 

اووا ییین ا تلییی   حغییی ا  نظیییق  ه ن  نیییهبیییرخ   ازییت

 س برشیییییتق خ. ا تیییییق خ دا دس ییییی د   دا ن   ییییی

حیی س   ۀبییه ن  نییازییت  قبیی م  بییه قققرییب اووا یینحغیی 

 0.05)د صییک صیی    دس  1/1حیی س   ۀا  یی لرخ س ن  نیی

≥p). حیی س  صیی    ۀبییرخ ن  نییCMC حیی س   ۀس ن  نیی

نییکا د دا   س یی د د صییک صیی    دس ا تلیی      یین 1/1

هیی  د   ق   ییه بیی  ن  نییه اووا یین ا ییخ ن  نییهحغیی ا یی  

ش ریدل .ا تیق ازیت (p≤ 0.05)دا      ین ی  بیها تیقل 

  ارییق اوییوسد، ا  یی لرخد    ییناوواحغیی بیی د،  پیی  رخ

س ته    ز یی بییه ب لیی  بیی د، س ق انییک  قبیی م ن احت  لیی ً

 ب ایک  شیتقرب ته   ز ی س چیه . هیق ش  ی، ب اک ۀ  د

ازیت.  لی  م ی، نهی اده س انغ ی د  بیقا  شیتقرب  قسرین

 نریقس  ب ایک  ا تیق س  یز   ته هقچیه  به عع  ی د گیق

 لی  م هی ادهن س انغ ی د س  د، هی  بیقا  بقان ا تیق 

 بیه س ایک،  تل این بیکس، دائ ی ٌ هی ا  هی حع بس  زتا

 Abdelazez) کنای ن ی ق   یط ب ویت دا یش    زب ی  

et al., 2017) .تۀ   ز ی س اریق د  های  زیکن ی نظیق بیه 

 هی ا انغ ی د  س  د،هی   یک وقا خرحی د  حیک ت ا ربی

 ط یق   ا  س ای د ب ویت سا د یی      زیب بیه ق انیکن ین

 ت اویوا غیه رنت د  س دای  ین  قر لی گ هی ا    زیب

  تقزس ا  ی لر  CMCحی س  صی     ه ن  نیهحغی  د  

  زیع ب ویت غی د ا ب عی  نب یت  د  . هی ا  اهیک ایک

  ی ی ل نزیظت س نیسبی   زینورو  هی نژگ س س ا دن 

وقی   هی نژگی س خ یا ا ی   دهیکن ی قیقا  قرقی ر قییت  ا

  یناوواحغی  نععی  ق بیه   ی هی ا س س د وا،ر  قرق ر قیت

 ورین هی ا  ه زیل ل انیکا ه ط یق   هزیبل  قدریگن ینققا  

ق یین ب. دهییکن یی قییقا  قرقیی ر قیییت  ا هیی نژگیی س خ ییا

 قیکا  حغی  اووا ین د  ب یت ن  قسی ب  ا بیرخ  یقق ، 

 د صییک س بق یین د گییق بییقا  ب ییت ن زییخت 51قیی   25

س  (Marshall & Goff, 2003)د صییک  3/01 قیی  0/30

 51/11- 5/12اووا یین  ا د    زییت ب ییت ن حغیی بق یین 

د   .(Abdelazez et al., 2017)د صییک گییوا   اقدنییک 

 30قیی   21ا ییخ قیقریی   قییکا  حغیی  اووا یین د  حییکسد 

حیی س  ا  یی لرخ ا تییق خ   ه ن  نییهاییه د  ازییت د صییک 

 ته   ز ی س س حغی  ت اویوا خربی .ای دد یکه  ین قکا  

 ته    ز ی س حیک ا  تربی ت دا د. اویوا س ی د ن سابطی

 ی،  هتای ب عی  س دا د  حغی ت اویوا بیق ناریق   ظی

 .(Hagen & Narvhus, 1999) ا دن 

 هاذو،ی نمونه یهایژگیو تغییرار

 هییی   و ات  قییی ررق قییییت ب یییت ن یسب عتزیییق

ا   قییک بییه قیی ا، ن،  ریی   ییخا  ا اییه زییتا  د ت ییک

 اییعزهس   ییخ هیی   بل  تییعر ییه  کیاییسا د   ا یهیی

 دایق ه ای د انغ ی ا حیرخازش گقوتیه د   چقبن گلع لن

(Marshall & Goff, 2003). 

 ه ن  نییه ۀد  ی  یی ، یسب  چزرییک، اسلییرخ قطییق

  ابتییکا د  2نرییو انییکا ه گرییق  اییک. بیی  ق  ییه بییه  ییکسل 

دقرقیییه  س  ت  قیییب ی، د   8/15ا تیییقل خ  ه ن  نیییه

دقرقیییه    ییی ،  50/21حییی س  ا  ییی لرخ خ  ه ن  نیییه

ا  زیی  ق  دا   ا تییق   یین ی  بییهچزرییک، اسلییرخ قطییقه 

ا تلی    ه صی   ی  بیرخ قر   هی   حی س  . اب دقر   ه  

-هبی هرک سال  ریکه  ساقیط د  شی هکه نشیک.   دا ن   ی

ایک،  یسب ارظریت بیق  یب  نگمیکا  د  ق انی  ندلریش 

 ایکی ینمی   سلظیت بی  اویوا ت ه یت ک س  ی رق ب یت ن

. (Marshall & Goff, 2003)  بییک ن  ایی هت یسب

 یب  هی   لز ل قی  ای نکن ی   یب  ه چ یرخ ه ص  

 هی    لزی ل  ری ، ی ادانیه نت ان یک س ای نک قییق   قکو

   ی ، اویوا ت    یب ا یخ ب ی بقس  ا  یک حقات  خل م

 یسب وقی  یک .کنای ن ی ب یت ن ۀچزریک، اسلیرخ قطیق

 ه زییت  لز ل حقاییت ی اد  بیی  ا قعیی م د  ب ییت ن

(Akin et al., 2007). 

انتقیی ل حییقا ی  ۀد  یسب اییک، ب ییت ن دس پک ییک

 یی  د  لییت دا نییک. ییین یسب اییک،  س انتقیی ل  ییقم ق ا

ا  ق یی ت  یی   ن بییه ق یی ت  حییقا ی  یییر  قییک  غ ً
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س    ییب یسب اییک، ا ییک  ییندا لیین ب ییت ن نظیی ی 

اییی د. یب ح صیییش ا  یسب  یییخ  ییین ه  اق  یییت ل

 ییخ د  ویی   زییق ن سرق  غ ییک پخییت س  ه  اق  ییت ل

ا  بیرخ زی  ت   ای د س بی  ععی    ینز ز  خل م  قر  

س بییه ععیی  قن بمتییق  ا ییکن ییچزییه  اظیین ب ییت ن نم  تیی ً

 .(Muzammil et al., 2017)  بییییک ن  ق یییی ، 

 ا  ققط زییقب لیی   شایی    ییک ۀ یی د   دا ا هیی نب ییت 

ایه  ی ده  شی  ا تیق   ای نکن ی یسب  نهی نب یت 

حیی س  ا  یی لرخ صییکق   ه ن  نییها ییخ  یی  د د   ؛دا نییک

یسب اییک، زییق ط  ی یی ل ایی  ا ارظرییت  .ا ییکن یی

قن    ییب  شییزل ی پیی  رخ ازییت س چ ییرخ  ی یی ل 

ک   یقا بیه  احتین قییت قی ررق ای   گق ی  قیقا  نا  ن

.  ی یی ل قن اییه بییرت ا  حییک هیی ا دااییته قنییکرگن یی

هیی ا بییه   هیی حع ب. ایی نکن ییب ایی ک  بییه ی ا یین یسب 

یسب  رییوا، . ا  ییکن یی کاا  ییکه ع ییش  ۀع یی ا،  یی د

  هیی نژگیی ساییک، س میی هق  خلیی م یسب اییکه   زیین ا  

   خ  صییی ًسب ایییک، .  ریییوا، یازیییت مییی  ب یییت ن 

ه گیی  ن  میی  ازییت اییه  خلیی م ب ییت ن بییه ع یی ا، 

 ,Marshall & Goff) ب ییت ن قرظیین   ییق  ایی د

2003). 

 (Rezaei, et al., 2011)  ضییی  ن س ه زییی  ا،

گی ا  بیه   زیت   غ یک بیه یی    نش ، دادنک اه اووسد،

   یی ، یسب اسلییرخ قطییقه زییعب اوییوا ت  دا ن   یی

 یسب ایکی گی ا   صی   بی  اویوا ت  ریوا، سای د  ین

 Akin et) س ه زی  ا، یایرخ .  بیک ینای هت  نریو اک،

al., 2007) ایییه اویییوا ت ا  ییی لرخ  انیییکهگیییوا   داد

    ب بمعی د چزریک، اسلیرخ قطیقه س   ی ، یسب ا  یش

د  ا ییخ قیقریی  نرییو ازییتظ ده ا  ا  یی لرخ د   .ایی د یین

  ی ، چزرییک،  اوییوا ت ای هک    یب ۀ ق   یه بی  ن  نیی

 .ته ازاسلرخ قطقه اک

 

 

 ارزیا،ی حسی تغییرار

   زیییت ب یییت ن ی ییی  س بییی وتن  هییی نژگییی س

 د ییکگ ه ا  پییذ ق  و ات  هیی   قییق خ میی  ا  ایی بن

 .(Soukoulis & Tzia, 2008) ازییت ا  ییکه   ییق 

 ق س یت  س دهی ، د  ب یت ن  خلی م ساای ت چگی نگن

  بی ، سزیرلههبی ایکه ا غی د  زی نرزن نرقسه   به ب ت ن

 ب یت ن ب ویت ا   ی بن س  الین د   هی  دنیکا، س ای مس 

 ,.Akin et al) قدریگن ی قیقا  س  یز   ته قرقی ر قییت

یس ده  3د   ییکسل  ه ن  نییهنتیی  ج ا تریی   ح یین . (2007

ا   یی   هییر    ییکسلا ییخ اییکه ازییت. بیی  ق  ییه بییه 

 قرقیی ر ه ن  نییه ی یی  س  نیی ح یین ا تریی   قر   هیی  بییق 

 ایی  ک ازییتظ دهدلرییش ی،  .نییکا د (p≤ 0.05)  دا ن   یی

ب ایک ایه قغرریقای  نی  س  ه ن  نیه     ل د ایلرش د   ا 

پ اییت داده ی یی   ا د  ارییق ازییتظ ده ا  هرک سال ئرییکه  

نرییو  ه ن  نییهقر   هیی  بییق ا تریی   ب وییت  قرقیی ر ازییت.

اییه بیی  نتیی  ج س  ییز   ته  ط بقییت نر ییت  دا ن   یی

ایی  ک ح یی ، نعیی د،  نکااییتخنییکا د. دلرییش  ط بقییت

نت ان ییت ک   بیی ، ح یین ا  حیی ا، ان یی نن ب اییک اییه 

 بی  هرک سال ئریکه   ا قشیخرا ده یک. ینمی ا تل   بیرخ 

 ح ین  هی نژگی سس  ب ویت بیق  تظی سقن  ه  ی ر ز ن

 ۀپک یک ای  ش ا تیقل ایه گذا نیکن ی قرقی ر ب یت ن

 س اوییییوا ت س  ییییز   ته  غییییکد  اق  ت لروازییییر ،

 دام بیه س پ  کا زی     ا  ل رظرز زیر ، یب  نگمیکا  

 ,Soukoulis & Tzia) ازیت ی  ین یققارعی  انیکا تخ

 ی س یی  س ی یی  نظییق ا  ع ییکق ً هرک سال ئرییکه . (2008

 زیی  ق  هیی ی   اییک، ی اد ۀا یی   سلیین ه ییت ک   ثیین

 .(Ayar et al., 2009) ده کن   ا ه ناووسدن

  (Aykan et al., 2008)س ه زییی  ا،  ا زییی ،

ا   ی یی  س ا  یی لرخ علیی سه بییق  وا یی   قغذ ییه گ   ییک یین

 ا یخ  یققی ،. دهیکن ی ت ن ا  چیقب  ا بمعی د ب وت ب
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 نشییی ، دادنیییک ایییه   زیییت   غ یییک بییی  ارظریییت

 دزیییتهد صیییک ا  ییی لرخ بییی 3 ییی ب بییی  ازیییتظ ده ا  

 (Isik et al., 2011)ا  ییر  س ه زیی  ا، . ازییتهی ییک

 8قیی   0/0 نشیی ، دادنییک اییه اوییوسد، ا  یی لرخ د   یییکسده

  زییت   غ ییک  هیی  ح یین ن  نییه  هیی نژگیی سد صییک  

 .دهک نققا  قرق ر ا قیت  ا  چقب

بییرخ   دهییکنشیی ،  ن 3اییه  ییکسل ی   ه  ،

 دا  ه  ا تلیییی      یییینپییییذ ق  الیییین ن  نییییه

(0.05 ≥p) ه   حیی س  ا  یی لرخ . ن  نییهایی د شیی هکه  یین

د صیییک صییی    دس برشیییتق خ ا ترییی    1/1س حییی س  

نییک. ا تییق خ ا تریی   اهپییذ ق  الیین  ا ا ییب اییقد

ایی د  ییکه  ییند CMCحیی س   ۀن  نیی د پییذ ق  الیین 

 .نییکا ددا   بیی  ن  نییه ا تییقل ا تلیی      یینهقچ ییک 

 & MoinFard) وییییق س  ظیییی هق  قمقانیییین  رخ

Mazaheri Tehrani, 2010)  ا   ازییییتظ دهنرییییو

 کرییق ل  بییقا  ا زییل لو شریی ت ن ییاقب ا ۀ  ییکاکا  پ 

نیی یقن  نییک.اهاییقد ن ب ییا   نیی  طل ب   غ ییک    زییت

(Nateghi, 2019) ا  ظ دهایییه ازیییت ازیییتهنشییی ، داد 

 بمعییی د د صیییک    یییب 1/1 دس بیییه  قیییکا   صییی  

 .ا د ن  زت  ارظن س ح ن ه  س ژگن

بی  نتی  ج ا یخ ح ضیق  ۀا   ق لیدزیت ی یکه بهنت  ج 

 دا د.قیقرق ی ه خ انن 
 

 

 حسی ماست منجمد یهایژگیوام یاز ،ر میانگین تیمارها  ریتأث -3جدول 

Table 3 - The effect of treatments on the sensory properties of frozen fruit yogurt 
 پذ ق  الن

Overall acceptability 

 ی  

Flavor 

 ق ام

Texture 

  ن 

Color 

 قر   ه 

Treatments 

b60.13.05 ±  a 3.05 ± 0.06 a 62.75 ± 0.4 a 3.25 ± 0.96 C 

b 66.02.75 ±  a 0.51 3.75 ± a 2.55 ± 0.56 a 3.75 ± 0.50 CMC 

a 644.25 ± 0. a 3.15 ± 0.76 a 3.5 ± 0.56 a 3.50 ± 0.58 E 

ba67.03.25 ±  a 3.17 ± 0.76 a 635 ± 0.63. a 3.50 ±0.58 Z1 

a 634.45 ± 0. a 4.00 ± 0.96 a 5 ± 0.5083. a 3.25 ± 0.50 Z2 

  .p < 0.05دا  نر ت ک خاعکاد حکاقش ب     حقس   ش به د  هق زت ، ا  لی ظ ی        ن

C  نه ا هک : نCMC   ص   اقب ا ن  ترش زل لو   % 1/1: ن  نه ح سE   ا   لرخ س ن  نه ه   % 1: ن  نه ح س Z1 س Z2   ص    دس % 1/1س  3/1به قققرب ح س. 

Means with similar letters within the same column are not significant (p < 0.05). 
C: control sample, CMC: sample containing 0.1% carboxymethylcellulose gum, E: sample containing 4% inulin and Z1 and Z2 samples 

containing 0.3% and 0.4% Zedo gum, respectively 
 

 گیری نتیجه

اییه برشییتق خ دهییک  ییننشیی ، ا ییخ قیقریی   نتیی  ج

 قییکا   ی بییت س ا تییق خ  قییکا  دان ییرته  بییق زز س 

هیی   ایی هک س ا تییق خ   نییهس  ییز   ته  قبیی م بییه ن

س برشیییتق خ  قیییکا   اووا ییینحغییی س   قیییکا   ی بیییت

 هیی   دان ییرته  بییق زز س س  ییز   ته  قبیی م بییه ن  نییه

 

قر   هییی    ییی  د . (p≤ 0.05)ازیییت حییی س  ا  ییی لرخ 

هی  بق ا تری   ا   ی بن  نی   ی ی  س ب ویت ن  نیه ازتظ ده

ازیییتظ ده ا   .(p≤ 0.05) انیییکنکاایییتهدا      ییین قرقییی ر

اووا یین حغیی برشییتق خ   د صییک 1/1   دس د   قییکا  صیی 

 دااییته ازییت سس ب لیی قق خ   یی ، چزرییک، اسلییرخ قطییقه  ا 

  ا  ی یی  س پییذ ق  الیین  ی یی ل  دا نق   ییرس ی  بییه
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د صیییک  1/1ازیییتظ ده ا   ا  ا یییخ  س  بمعییی د داده ازیییت

 پرشیی م د   ا هریی   زییت ب ییت ن  ۀصیی    دس د  قمریی

 .گقددن 

 

 تشکر و قدردانی

 ق لیییه ا  بخیییت و ییین س م کزییین   ییی کگ ، ن 

 قاییو قیقرقیی ی س ی یی    اشیی س    س   یی بط یعر یین 

 یی ب  غییی ، سقبییین بیییه دلریییش قیییقا  داد، ا ز نییی ی 

 

 ی    شگ هن ققک ق س قشزق  ن ن    ک.

 

 تعارض منافع

د    یی ت انتشیی    ق لییه ا ائییه اییکه   یی کگ ، ن       

 بییه ییی   ا  ییش ا  زیی ن ا لیی ق نشییق  ا    لییه زییققت

ا زیی ل س انتشیی      ییهیی  س داده زیی ن  وتیی      ییش  نادبیی

 خ یید  ا  قغیی   نانییک س   یی و ن  ده ورییدسگ نییه  پقه

  ازت  س  د نکا د.
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Abstract 

Frozen yogurt is a kind of dairy dessert that combines the flavor of yogurt with the texture of ice 

cream. Stabilizers are preventing the formation of ice crystals due to their connection with a part 

of the water present in the product. In this study, the effect of 0.3 and 0.4% zedo, 0.1% carboxyl 

methyl cellulose (CMC), and 4% inulin on the physicochemical, rheological, and sensory 

properties of frozen yogurt containing nectarine was studied. The results showed that the brix, 

moisture content, density, and viscosity among treatments containing CMC and zedo gum in 

both amounts were not significantly different. But the highest moisture and the lowest density, 

brix, and viscosity were related to the control sample, and the lowest moisture and the highest 

density, brix, and viscosity were related to the sample containing inulin (p≤0.05). Overruns were 

lowest and highest in samples containing inulin and 0.4% zedo gum, respectively (p≤0.05). In 

control samples, the dripping time of the first drop was significantly lower than other treatments. 

But there was no significant difference between other treatments. None of the treatments had a 

significant effect on the scores for color, flavor, and texture of the samples (p>0.05). According 

to the results of this study, the use of 0.4% zedo gum in the production of fruit frozen yogurt 

containing nectarine is recommended. 
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