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 اثر ، تحقيق اين در.كنندگان مهم باشد  مصرفاز بسياريسلامتي براي  از نظر تواند آن مي ي هتشكيل دهند
برخصوصيات كيفي ) مواد جامد كل %95حدود با(  بادام توسطخامه و  بدون چربيشيرخشك جايگزيني

نتـايج   .انجام شـد  %60 و%45 ،%30،%15  سطح چهارجايگزيني بادام در  .بستني مورد ارزيابي قرارگرفت
 ـ جـايگزيني  %15 ا بي ه بين نمون كه نشان داد،بررسي آماري  خـواص فيزيكـي    شـاهد از نظـر  ي هو نمون
طعم  ،جايگزيني %60سطح . نبود آن مشهود  بادام هم در   ولي طعم و آروماي      دار وجود ندارد    اختلاف معني 

 .دار داشـت   تفاوت معني شاهدي ههاي فيزيكي با نمون ويژگي بود اما ازنظر ايجادكرده خوبي را آروماي و
  بـه عنـوان   از جهات مختلـف جايگزيني %45سطح  ،هاي فيزيكي و حسي آزمونبراساس نتايج حاصل از

  . سطح انتخاب گرديدبهترين
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 مقدمه -1

 ي  هكننـد  عنوان يكي از كشورهاي توليد كننـده و صـادر         ه  ايران ب 
 زيره و غيـره از جايگـاه        ، بادام ،بعضي از خشكبار از جمله پسته     
پسته هم به صورت تازه و هم       . خاصي در جهان برخوردار است    

اما  گيرد  مورد استفاده قرار مي،هاي ديگر مانند بستني در فرآورده
 از روغن آن    تر  بيش و   شود  مي  مصرف  تازه صورته   ب تر  كمبادام  

مواد جامد   %95 با   بادام. شود  مي استفاده ،دارويي دارد  ي  هكه جنب 
% 18 ،مـواد جامـد بـدون چربـي       % 40 ،چربـي % 55حـدود   ( كل

 ، پتاسيم،منيزيم منبع غني از فسفر،) كربوهيدرات% 19 وپروتئين 
ترين منبع  غني ،بادام .باشد  ميهاي مختلف  و ويتامينفيبر ،كلسيم

 كـاهش   ، كلسيم و فيبر موجود در بـادام       .غيرحيواني كلسيم است  
بـادام   اسـيدفوليك در  . باشـد   مـي   بزرگ ي  ه سرطان رود  ي  هدهند

 ـ      وجـود انـواع    . گـردد   مـي   رحـم  ي  هباعث كـاهش سـرطان دهان
هـا در بـدن      ها در بادام به سـوخت وسـاز كربوهيـدرات          ويتامين
ادي اسـيدهاي چـرب     بـادام حـاوي مقـدار زي ـ      . كنـد   مـي  كمك

) چند غيراشـباعي  % 19تك غيراشباعي، % 73اشباع،  % 8(غيراشباع
اسـيدهاي چـرب    % 4حالي كه چربي شـيرحاوي       در). 14(است

 از  ).17(باشـد   مـي  اشباع% 66تك غيراشباع و  % 30،چند غيراشباع 
صـورت   است كـه در    ١ پري بيوتيك  خاصيت داراي   ،طرفي بادام 

 ـ         ،هـاي مفيـد روده     اكتريمصرف آن به طرز چشمگيري تعـداد ب
 جالب توجه اين است كه باحذف چربي        ي  هنكت. يابد  مي افزايش
 نـشان   ،اين موضـوع   .رود  مي  اثرپري بيوتيكي آن نيز از بين      ،بادام
هاي مفيد روده از چربي بادام بـراي          آن است كه باكتري    ي  هدهند

رشد خود استفاده كرده و چربي بادام اساس اثرپري بيوتيكي اين           
  ).18(باشد  مي روغنيي هدان

اوليـه اصـلي در     ي   مغزهـا بـه عنـوان مـواد        تـر   بـيش  كاربرد
هاي    اما از تكه   .نشده است  بررسي  تا كنون  ها  فرمولاسيون بستني 

 ـ % 10بادام در حـدود حـداكثر         ،داخـل بافـت بـستني      در يوزن
  . )2(استفاده شده است

 اين پژوهش با اهداف استفاده از بادام در فرمولاسيون اصلي         
ايجـاد   اي و  بستني انجام گرفت كه علاوه برافزايش ارزش تغذيه       

   دـبيوتيك تولي  محصولي با خاصيت پري،آروماي جديد طعم و
                                                 

هـاي    اكتريها اجزاي غير قابل هضم مواد غذايي هستند كه ب           »پري بيوتيك  ـ1
ايـن  . كننـد  هـا تغذيـه مـي    بـراي رشـد و فعاليتـشان از آن    دسـتگاه گـوارش  

هـاي مـضر    مختلف بدن در برابر بـاكتري  هاي هاي سودمند از قسمت باكتري
 .كنند مي دفاع كرده و نقش موثري در سيستم ايمني بدن بازي

  .گردد
  
  ها   مواد و روش-2

شـير  :  بودنـد از   عبارتاين پژوهش   مورد استفاده در    ي  هولي ا مواد
% 30 خامـه    ، پگـاه خراسـان    ي  هچربي از كارخان  % 5/2پاستوريزه  

 با برند  شيرخشك بدون چربي،پگاه خراسان ي هاز كارخانچربي 
 ٣ بـا برنـد سـان رز        ثعلـب  ، شكر ، ساخت كشورچين  ٢مست سا 

 بادام تازه همراه با پوست كامل كه از بازار          و ساخت كشور ژاپن  
 .فروش خشكبار تهيه گرديد

    آماده سازي بادام-2-1
مغـز   و شكسته ابتدا ،صورت سالم خريداري شد   ه  ها ب   چون بادام 

 بـراي    نيز  پوست چرمي روي مغز سفيد بادام      .شد جدا   پوست از
هـا در   بادام ، بدين منظور.گرديدحفظ كيفيت رنگ محصول جدا  

 متعاقـب   ، قرارگرفته  در زماني حدود يك الي دو ساعت       گرمآب  
 جهت خشك شـدن بـه       ها   بادام .شد  گيري انجام      عمل پوست  آن

 شـده و  داري   راد نگه گ  سانتي ي  ه درج 30 مدت چندروز در دماي   
 يـك خميـر     ي  هجهـت تهي ـ   .سپس عمل آسياب كردن انجام شد     

 مقدار شكر مورد نيـاز فرمولاسـيون را بـا بـادام             ،بادام هموژن از 
 ، و با سه بار آسياب كردن در طول دو الي سـه روز     مخلوط كرده 

 .شد  حاصل فاقد ذرات  يكنواخت وخميري

  تهيه بستني -2-2
هـا و همچنـين      واد اوليـه و ميـزان آن      اساس نـوع م ـ    ها بر   بستني

 ،شوند كـه در ايـن تحقيـق         بندي مي   چگونگي فرآيند توليد دسته   
ــ  % 18 تـا    15ميزان چربـي    (فرموله كردن بستني بسيار مرغوب      

  در نظر گرفتـه    )%50 تا   25ـ اورران   % 40 از   تر  بيشجامدات كل   
 از  تـر   كـم  اسـتفاده    ، يكي از دلايل انتخاب اين نـوع بـستني         .شد
مـواد   هرچـه    .باشـد   مولسيفاير و پايداركننده در سـاخت آن مـي        ا

 چهشود و هر   ميتر كم نياز به پايدار كننده ،شودتر  بيشكل  جامد  
 احتيــاج بــه افــزودن ،ميــزان چربــي در مخلــوط افــزايش يابــد 

  .)2(يابد  ميكاهشامولسيفاير نيز 
هاي مورد آزمـايش بـا       ابتدا مواد لازم جهت هر يك از فرمول          
صـورت  ه   ب ، توزين و پس از   )2 و   1( گرديد محاسبه 4ش سرم رو

   :شدزير عمل 

                                                 
2 - Mstsa 
3 - Sun rose 
4 - Serum point  
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گراد   سانتي ي  ه درج 50 چربي را تا دماي حداكثر        درصد 5/2شير  

 ،شيرخشك بـدون چربـي     ،چربي% 30 خامه   سپس ،حرارت داده 
 شكر به آهـستگي بـه        پودر  بادام و   خردشده  مخلوط ،قوام دهنده 

 .پنج دقيقـه ادامـه يافـت       و عمل همزدن تـا     مخلوط اضافه گرديد  
كـن هـم       مخلوط به مدت بيست دقيقه توسط مخلوط       ،از آن  پس

ه  پاسـتوريز  .زده شد تا عمل همگن شـدن بهتـر صـورت پـذيرد            
گراد   سانتي ي  ه درج 80 دماي   در فر مايكرو  توسط ،مخلوطكردن  

 و بلافاصله عمل سرد كـردن بـا آب           ثانيه انجام شد   30به مدت   
 عمـل آوري  ط آماده شده جهت     مخلو .)10(صورت گرفت سرد  

سانتيگراد قرار   ي  ه درج 4 ساعت در يخچال با دماي       12به مدت   
 امولــسيفايرها جــايگزين برخــي از ،طــي ايــن مــدت( داده شــد

هـاي پروتئينـي      چنـين برخـي از پوشـش       بلورهاي چربـي و هـم     
كه مواد از يخچـال   پس از آن). 11()گردند هاي چربي مي    گويچه

هـاي قبـل از انجمـاد        ز آن براي آزمون   ا% 10حدود   خارج شدند 
آن بـه   % 90 كنار گذاشته شـد و       … ويسكوزيته و  ،شامل دانسيته 

سـاخت   1مولينكس مـدل جلاتـي    داخل كاسه دستگاه بستني ساز    
زمان انجمـاد   .  منتقل و عمل انجماد صورت گرفت      كشور فرانسه 

 پـس از    . دقيقه بـه طـول انجاميـد       25 حدودها    براي تمام فرمول  
  شـد و    به ظروف يكبار مصرف منتقـل       شده ستني آماده  ب ،انجماد

بـدون   ، اولـين فرمـول    .گرفـت كدگذاري در فريزر قـرار      پس از   
 سپس با توجه به محاسـبات انجـام         .اضافه كردن بادام توليد شد    

 چهـار  در ، بـادام   مواد جامد كل بـستني بـا       شده عمل جايگزيني  
 .گرفت  صورت% 60   و%45 ، %30 ، %15سطح 

  ها شآزماي -2-3
هاي انجام شـده جهـت ارزيـابي خـصوصيات فيزيكـي             آزمايش

  :هاي مختلف توليد شده عبارت بودنداز وحسي فرمولاسيون
 ،)12( دانـسيته  :انجـام شـده روي مخلـوط       هـاي  آزمـايش  -الف

  . 2توسط ويسكوزيمتربوهلين)22(ويسكوزيته
 3انر اور :انجام شـده درزمـان سـاخت بـستني         هاي  آزمايش -ب
  ).22(هم زدن بستني قابليت -)12(
 مقاومـت بـه      درصـد  :انجـام شـده روي بـستني       هاي آزمايش-ج

 بـستني  ي  ه طعـم و مـز     ، بافـت  ،رنگ و ظاهر محصول    ،)7(ذوب
ــمار ( ــران ش ــي اي ــتاندارد مل ــام . )4 )(4937 (ي هاس ــت انج جه

                                                 
1 - Moulinex,Gelati 
2 - Visco 88,Bohlin Ltd.,UK 
3 - Over run 

كـه   از ده ارزياب زن و مرد با سنين مختلـف            ،هاي حسي  آزمون
 كمك گرفته  ،ديده بودند  آموزش   ،هاي چشايي  براي انجام آزمون  

و طعـم     بافـت  ،سه فاكتور رنگ و شكل ظاهري      ، در آزمون  .شد
) خيلي ضعيفوعالي ـ خوب ـ متوسط ـ ضعيف    (در پنج سطح 
  .ارزيابي شدند

  طرح آماري  -2-4 
در اين پژوهش از طرح فاكتوريل در قالب كاملاً تصادفي با سـه             

گردآوري شده با   هاي    اطلاعات و داده   ي  ه كلي .تكرار استفاده شد  
  تحـت وينـدوز آنـاليز شـد    SASافـزار آمـاري    استفاده از نـرم 

 درسطح آماري  LSDوميانگين تكرارها در قالب آزمون دانكن و
افـزار    براي رسم نمودارها از نـرم      . مورد مقايسه قرار گرفتند    ،% 1

Word استفاده شد2003 نسخه .  
 
 تايج و بحث  ن-3 

 هاي فيزيكي بستني  ويژگي-3-1

 مخلوط ي هدانسيت -3-1-1

  نـشان  ،هـاي آزمايـشي      در نمونـه    را تغييرات دانـسيته   ،)1(شكل  
 و   %15 ،%0 ي  ه بين نمون  شود ميهمان طور كه مشاهده     . دهد مي
دار   اخـتلاف معنـي   % 1از نظر دانسيته در سـطح        ،جايگزيني% 30

 %30 كـه تـا سـطح       است  آن ي  هنشان دهند  ، امر  اين .ندارد وجود
 ولي   ايجاد نشده است   ، دانسيته يير قابل توجهي در   تغ ،جايگزيني

 روي داري  معنـــي تـــاثير،جـــايگزيني% 60و % 45ســـطوح  در
 دليل افزايش دانـسيته  .شود  مشاهده مي  ، محصول نهايي  ي  هدانسيت

هـاي   در غلظـت  .  كاملاً واضح است   ،سطوح بالاي جايگزيني   در
ــايگزيني% 60و % 45 ــاتي   ،ج ــايگزين تركيب ــادام ج ــات ب  تركيب

% 30 صنعتي با  ي  هبافت خام . شود  مي همچون خامه و شيرخشك   
باشد در حالي كـه بافـت        ميدهي خوبي برخوردار     هوا  از ،چربي
هاي هـوا بـسيار       بادام مورد استفاده از نظر وجود سلول       ي  هخمير

 ، حجم بستني  ،درنتيجه با افزايش ميزان جايگزيني    . ضعيف است 
دليـل  . يابـد   مـي  ايش افـز  ،و بـه تبـع آن دانـسيته        )اورران(كاهش

 افـزايش  ،توان بـراي بـالا رفـتن دانـسيته ذكركـرد        مي ديگري كه 
 زيـرا  ؛باشـد   جايگزيني اسيدهاي چرب غيراشـباع بـا اشـباع مـي          

 ، شود تر  بيش و تعداد باندهاي دوگانه      تر  كمهرچه وزن مولكولي    
  ).3( زيادتر خواهد شد،دانسيته
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ي مواد جامد كل بستني با  تاثيرسطوح مختلف جايگزين-1شكل
  بادام بر دانسيته

  
 مخلوط ي ه ويسكوزيت-3-1-2

 نشان داد كـه بـين       ،ويسكوزيتههاي مربوط به      تجزيه آماري داده  
 دار  اخـتلاف معنـي    ،%15بالاتر از   ح  وهاي آزمايشي در سط     نمونه
شود بـا افـزايش       مي مشاهده) 2( همان طوركه در شكل      .باشد مي

 رسـيدن   ي  همرحل پس از ( مخلوط ي  هوزيت ويسك ،جايگزيني بادام 
جـايگزيني  % 15 بـا    ي  ه شاهد و نمون   ي  هبين نمون . يابد  مي كاهش

سـطوح بـالاتر     اختلاف معنـي داري نيـست امـا در      ،%1درسطح  
جملـه   ازآن جا كه عوامل زيادي از     .دار وجود دارد   اختلاف معني 

 غلظت و وزن    ، حرارت ي  ه درج ،نوع سيال و تركيب شيميايي آن     
ــولملكــ ــواد معلــق و ،ولي اجــزاي محل ــدار م ــوع و مق ــر  ... ن ب

 درايـن تحقيـق     ، )7(باشـند    سيالات تاثيرگذار مـي    ي  هويسكوزيت
 ،هـا روي ويـسكوزيته   سعي شد تا حد امكـان تـاثير برخـي ازآن    

 تمـامي   ي  ه به همين دليل ويـسكوزيت     .بين برود  كاهش يافته يا از   
گيري شد   اندازه  سانتيگراد ي  ه درج 15هاي توليدي در دماي     نمونه

 ي  هو غلظت مواد جامد كل، نوع قوام دهنده ومقدارآن براي هم ـ          
اما تركيب جـايگزين    .  ثابت درنظرگرفته شد   ،هاي آزمايشي   نمونه

 نوع و مقـدار مـواد معلـق و نـوع چربـي              ،از نظر وزن مولكولي   
 بـالا رفـتن     ،اسـتفاده ازبـادام در فرمولاسـيون      . باشـد   متفاوت مي 

باع را به دنبـال دارد كـه بـه طـور جزئـي              اسيدهاي چرب غيراش  
 ، بـستني  ي  هويسكوزيت. دهد   محصول را كاهش مي    ي  هويسكوزيت

 هرچه شـيرمورد اسـتفاده در       .باشد  تاثير منبع چربي آن مي      تحت  
 ي  ه ويـسكوزيت  ،ي باشـد  تـر   بـيش  حـاوي چربـي      ،ساخت بستني 

  هاي   امولسيوني هويسكوزيت). 5،6( خواهد شدتر بيشمحصول 

 كل بستني با جامد ثيرسطوح مختلف جايگزيني موادتا -2شكل
  ويسكوزيتهبادام بر

  
هـا    ارتباط مستقيمي با مقدار چربي جامد موجود در آن         ،مختلف

  ).9(دارد
 آيـم جـي     .پژوهشگران ديگري نيز به نتايجي مشابه رسيدند      

 تـك   ،هـاي گيـاهي اشـباع      مخلـوط روغـن    از )1998(1ومارشال
 درسـاخت بـستني     1:1:1به نسبت   غيراشباعي و چند غيراشباعي     

 مقايـسه   ،استفاده نمودند و آن را با بستني حاصل ازچربـي شـير           
 نشان داد كه بـستني توليـد شـده بـا            ، نتايج به دست آمده    .كردند

باشـد كـه     مـي  تري برخـوردار    روغن گياهي از ويسكوزيته پايين    
هاي چربـي   دليل آن را اختلاف دراندازه و چگونگي انتشارگلبول    

  ).16(مودندذكر ن

 ان ر اور -3-1-3

هاي مربوط به اين فاكتور نشان داد كـه بـين              آماري داده  ي  هتجزي
. باشـد  دار مـي    اخـتلاف معنـي   % 1هاي آزمايشي در سـطح        نمونه
 ،هـاي مختلـف     چگونگي تغييرات اورران را در نمونـه      ) 3(شكل  

شـود بـا افـزايش        مـي  طـور كـه مـشاهده      همـان . دهـد   نشان مي 
هـاي     اورران در بـستني    .يابـد    اورران كاهش مي   ،جايگزيني بادام 
 جامد كل بيش از      مواد ،%18 ساكارز   ،%18چربي  (بسيار مرغوب   

نتـايج بـه دسـت       ).2( درصد باشـد   50 تا   25تواند بين     مي %)40
 حـاكي از ايـن اسـت كـه اورران تمـامي             ، در اين پـژوهش    آمده

 .باشـد   مـي  درصـد 30-50 ي ههاي توليدشده در دامن  فرمولاسيون
ين تـر   بـيش  جـايگزيني و  %60ين اورران مربوط به نمونه بـا      تر  كم

                                                 
1 - Im Ji & Marshall 
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اورران تحـت تاثيرمـستقيم     . بود  شاهد ي  هاورران مربوط به نمون   

باشـد بـه طـوري كـه بـا افـزايش               مي ويسكوزيته مخلوط بستني  
 ي  ه اورران افزايش و با كاهش ويـسكوزيت       ، مخلوط ي  هويسكوزيت
  ).19(يابد  اورران كاهش مي،مخلوط
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 تاثيرسطوح مختلف جايگزيني مواد جامد كل بستني با -3شكل
 بادام بر اورران

  
براي توليد بستني با كيفيت بالا نياز به كنترل دقيـق اورران و             

 اگر طي فريزكـردن     .است ها هاي هوا و سايز آن     پخش بهترسلول 
هـاي    ه سلول تر هوا ب   هاي بزرگ   تجزيه و ريز شدن سلول     ،بستني
 بـستني توليـد شـده از اورران         ،تـر انجـام گيـرد      تر سريع  كوچك
 ولـي بـه محـض سـخت شـدن          ي برخوردار خواهد شد   تر  بيش

هـاي هـوا بـا سـايز متوسـط در             سـلول  ،) انجماد ي  هاتمام مرحل (
هـر  . يابد كه ميزان آن بـستگي بـه اورران دارد           مي بستني افزايش 

هـاي هـوا بـا سـايز          سـلول   تعـداد  ، باشد تر  كمبستني    چه اورران   
 تعـداد   ، باشـد  تـر   بـيش  و هر چـه اورران بـستني         تر  بيشمتوسط  
  ).22(شود تر مي كمهاي هوا با سايز متوسط  سلول

علاوه برتغيير نوع چربي كه بر كاهش ويـسكوزيته و اورران           
باشد يكـي ديگـر از دلايـل كـاهش اورران بـا افـزايش                 مي موثر

سيـستم  (  ايـن اسـت كـه سوسپانـسيون بـادام          ،جايگزيني بـادام  
سيستم كلوئيدي كـف    (جايگزين خامه   ) آب كلوئيدي روغن در  

  ).2(شود مي) با فازپراكنده گاز و فازپيوسته مايع
   قابليت هم زدن -3-1-4
نشان داد كه بـين      ،هاي مربوط به اين فاكتور       آماري داده  ي  جزيهت

. باشـد  دار مـي   اخـتلاف معنـي   % 1هاي آزمايشي در سـطح        نمونه

تـوان بـه      مـي   آن است كه درچه زماني     ي  ه نشان دهند  ،)4(شكل  
) 4(شـكل     همـان طـور كـه در       .ماكزيمم اورران دست پيدا كرد    

 اورران به طور صعودي افزايش    ،شود با گذشت زمان     مي مشاهده
نظـر   هاي مختلـف تـا زمـان بيـست دقيقـه از             بين زمان  .يابد مي

باشد اما بين زمـان بيـست و         مي دار  اختلاف معني  ،افزايش حجم 
 بـر ايـن     .شـود  دار مشاهده نمـي     بيست وپنج دقيقه اختلاف معني    

كـه بهتـرين زمـان بـراي رسـيدن بـه             شـود   مي  مشخص ،اساس
شود كـه     مي  ضمناً ملاحظه  .باشد  مي  بيست دقيقه  ،حداكثر اورران 

 و 1 نـديم  .يابـد   مـي   قابليت همزدن كـاهش    ،افزايش جايگزيني  با
 ).20(نيز به نتايجي مشابه دست پيداكردند )2010(همكاران 
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 تاثيرسطوح مختلف جايگزيني مواد جامد كل بستني با -4شكل
 بادام بر قابليت هم زدن

 
   مقاومت به ذوب-3-1-5

 نشان داد كه بـين      ،هاي مربوط به اين فاكتور       آماري داده  ي  هتجزي
 ،جـايگزيني % 45 تا   مقاومت به ذوب  هاي آزمايشي از نظر       نمونه

 ـ باشد  دار نمي   اختلاف معني % 1در سطح    بـا  % 60 ي ه اما بين نمون
چگونگي ذوب   ،) 5(شكل   .دار است  ها تفاوت معني   نمونه ساير
  را با گذشـت زمـان نـشان          بستني هاي مختلف   فرمولاسيون شدن
تـرين خـصوصيات فيزيكـي يـك بـستني            يكي از مهـم    .دهد مي

 ، همــان طوركــه درشــكل.اســتذوب شــدن آن  ديــر ،مرغــوب
 درصـد مقاومـت بـه       ،كنيد با افزايش جايگزيني بادام      مي مشاهده

 آن است كـه افـزايش       ، دليل اين امر   .يابد  مي ذوب بستني كاهش  
 باعث تسريع فرآينـد  ،فرمولاسيون بستني  هاي غيراشباع در   چربي

                                                 
1 - Nadeem 
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  تحت تاثير مقـدار چربـي آن  ، ذوب بستنيي  هنقط. شود  مي ذوب
 ذوب چربـي مـوثر      ي  هنوع اسيد چرب نيز بـر نقط ـ      ). 5(باشد مي

 ي  ه نقط ـ ،افزايش باندهاي دوگانه در زنجيـر اسـيد چـرب         . است
 ).23(آورد  ميذوب آن را پايين

 تاثيرسطوح مختلف جايگزيني مواد جامد كل با بادام بر -5شكل
  مقاومت به ذوب بستني

 .نـد محققين ديگري نيز بـه نتـايجي مـشابه دسـت پيـدا كرد          
هـايي كـه در      گزارش كردند كه بستني   )1997(و همكاران    1اشش

ها از درصد بالاتري اسيدهاي چرب غيـر اشـباع           فرمولاسيون آن 
 در نتيجـه از     ،تـري داشـته      ذوب پايين  ي  هاستفاده شده است نقط   

ضـمناً  ).8(ي برخوردارهـستند تـر  كـم  درصد مقاومـت بـه ذوب  
 ،رخـوردار اسـت    بـالاتري ب   ي  همخلوط بستني كـه از ويـسكوزيت      

  ).7(باشد  ميبالاتر ذوب آن نيز مقاومت به
  هاي حسي بستني  ويژگي-3-2
  رنگ و شكل ظاهري  -3-2-1

ها   هاي مربوط به رنگ و شكل ظاهري نمونه          آماري داده  ي  هتجزي
هاي توليـدي در سـطوح      شاهد و نمونه   ي  هنشان داد كه بين نمون    

 اما  .باشد  دار نمي   ياطمينان اختلاف معن  % 99با  % 45جايگزيني تا   
ــ ــين نمون ــه % 60 ي هب ــاير نمون ــا س ــايگزيني ب ــتلاف  ج ــا اخ ه

  .داراست معني
هـاي     نمونـه   ظـاهري   ميزان كيفيت رنگ و شـكل      ،)6(شكل  

جـايگزيني،  % 45اگر چـه تـا سـطح        .دهد  توليد شده را نشان مي    
گـزارش   گـروه ارزيـاب،   اختلاف جزئي در پذيرش رنگ توسط       

 ، ايـن اخـتلاف  ،از نظرآمـاري  كـه د شو مشاهده مي  اما   شده است 
                                                 

1 - Ashesh 

 بـا جـايگزيني   شـود  همان طوركه ملاحظه مي  . باشد  نمي دار  معني
تر شـده، پـذيرش كلـي آن كـاهش            نگ كمي تيره  ر ،بادام تر  بيش

 .يافته است
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

بر بادام  كل با جامد مواد تاثيرسطوح مختلف جايگزيني -6شكل
 رنگ و ظاهر بستني

چربي وجـود دارد    % 30اهد نيز خامه با     ش ي  هاگرچه در نمون     
تواند باعث كرمي شدن محصول شود ولـي زدن خامـه و              مي كه

 .تر شدن بستني شـود      تواند باعث روشن    مي مخلوط كردن خوب  
 جهـت  ها توضيح داده شـد  طور كه در بخش مواد و روش    همان

اي و چرمي      پوست قهوه  ،جلوگيري از تيرگي بيش از حد بستني      
 باعث شده است تاسـطح       ، اين مساله  .گرديد جدا روي مغز بادام  

 اختلاف معني داري در تغييـر رنـگ محـصول           ،جايگزيني%  45
 البته اگرچه جداكردن پوست قهوه اي مغز بـادام          .مشاهده نگردد 

براي جلوگيري از تيرگي زياد رنگ بستني مطلوب است ولي به           
سـت  دليل خاصيت آنتي اكسيداني قوي كه اين پوست دارد بهترا         

  .كه ازمغزجدا نشود
 طعم و مزه  -3-2-2

 نـشان داد كـه   ،هاي مربوط به طعم و مزه   آماري داده  ي  هتجزي    
 بهتـرين طعـم   .باشد دار مي  اختلاف معني هاي آزمايشي  بين نمونه 

ترين طعـم و مـزه مربـوط       و ضعيف % 45 مربوط به سطح     ،و مزه 
 ميـزان   )7(شكل    .باشد  مي% 15به حداقل جايگزيني بادام يعني      
 نتايج  .دهد  مي هاي مختلف نشان    تغييرات طعم و مزه را در نمونه      

بيان  ،حاصلهاي   واريانس دادهي ه و تجزيپژوهشحاصل از اين   
ست كه افـزايش جـايگزيني بـادام در فرمولاسـيون            ا  آن ي  هكنند

 آن شـود ولـي در سـطوح         تر  بيشتواند باعث پذيرش      مي بستني
 .نبود بادام به راحتي امكان پذير      طعم  تشخيص ، جايگزيني پايين
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ــي   ــتفاده از چرب ــه اس ــشكلاتي ك ــي ازم ــباع را   يك ــاي غيراش ه

كند آن اسـت كـه اسـتفاده از           مي درمحصولات گوناگون محدود  
هـاي   اسيدهاي چرب غيراشباع به مقدار زياد در توليـد فـرآورده          

 تواند باعـث افـزايش اكـسيداسيون و        ، مي مختلف ازجمله بستني  
داري طولاني   هاي نگه  وي بد به خصوص در زمان     توليد طعم و ب   

بـه  (هـا   اكـسيدان  آنتـي   اسـتفاده از  ،به همين دليل  ).16،13،8(شود
درمحصولات فرآوري شـده    ) هاي طبيعي  خصوص آنتي اكسيدان  

  در .)20( امـري ضـروري اسـت      ،اكسيداسيون براي جلوگيري از  
شدن چربي توسط     هيچ گونه بدطعمي ومزه رانسيد     ،تحقيق فوق 

توانـد ناشـي      مـي   گـزارش نگرديـد كـه ايـن امـر          ،وه ارزياب گر
 تــازه و كوتــاه بــودن زمــان نگــه داري ي هازكــاربرد مــواد اوليــ

 فرآينـد  ي هنحـو . باشـد ) يك مـاه (هاي آزمايشي توليد شده  نمونه
بـادام مـورد    و تـازگي    ) گـرم دمـاي آب    (گيـري از بـادام       پوست
آرومـاي بـستني    تواند بـر طعـم و         مي تاثير بسيار زيادي   ،استفاده
 ـ           .باشد  داشته ،حاصل ه اضافه كردن چنـد قطـره اسـانس بـادام ب

  .  موثر باشددتوان عنوان طعم دهنده نيز مي

مواد جامد كل با بادام   تاثيرسطوح مختلف جايگزيني-7شكل
  بستنيي هبرطعم ومز

  بافت -3-2-3

 شـاهد   ي  ه آماري مربوط به بافت نشان داد كه بين نمون         ي  هتجزي
ــا نمو ــهب ــادام درســطح % 45 و30هــاي حــاوي  ن اخــتلاف % 1ب
 مـشاهده ) 8(همـان طـور كـه در شـكل           .داري وجود دارد   معني
% 30و پـس از آن      % 45 بهترين بافت مربوط بـه سـطح         ،شود مي

ست كه جايگزيني    ا نايشود     حاصل مي  ،آناي كه از       نتيجه .است

  كيفيت بافت محصول   تاثيرقابل توجهي بر   ،بادام در سطوح اندك   
توانـد    مـي   اما افزايش جايگزيني بادام در سـطوح متوسـط         ندارد

 اسـتفاده از بـادام در       . بافت گـردد   تر  بيشباعث بهبود و پذيرش     
  را بافت تواند كيفيت   مي %)60( درسطوح بالا    فرمولاسيون بستني 

هاي زيـادي مبنـي برتـاثيرنوع و         حدودي كاهش دهد گزارش    تا
 آيـم جـي و مارشـال       .دمقدار چربي بر بافت بـستني وجـود دار        

گزارش كردند كه افـزايش اسـيدهاي چـرب غيراشـباع           ) 1998(
تري  بافت نرم  گردد تا محصول نهايي از      مي درتوليد بستني باعث  

  .)16(برخوردار شود

 تاثيرسطوح مختلف جايگزيني مواد جامدكل با بادام -8شكل
 بربافت بستني

  نتيجه گيري-4 

 ـ ،نتايج كلـي حاصـل از ايـن پـژوهش          شان داد كـه اسـتفاده از        ن
تواند مفيـد   هاي گياهي به جاي حيواني در توليد بستني مي       چربي

هاي گياهي به دليل بالا       باشد اگرچه در منابع مختلف براي چربي      
 تغييـرات   ، مـشكل اكـسيداسيون    ،بودن اسيدهاي چرب غيراشباع   

 طعم و كاهش زمان ماندگاري مطرح است ولي با استفاده از مواد         
توان شدت تغييرات نامطلوب را تا حـد          مي آنتي اكسيدان طبيعي  

 افـزايش جـايگزيني بـادام در         هرچنـد كـه بـا      .زيادي كاهش داد  
ه و اورران كـاهش      ويـسكوزيت  ،هاي آزمايشي توليـد شـده      نمونه

هـاي انجـام     بندي نتايج حاصل از ساير آزمون      يافت ولي از جمع   
  طعـم و   ،هري رنگ و شـكل ظـا      ،درصد مقاومت به ذوب   (شده  
تياز بالاتري  جايگزيني از ام  % 45آيد كه سطح      مي چنين بر  )بافت

باشـد و بعـد از آن سـطح          مـي ها برخوردار    نسبت به ساير نمونه   
تواند قابـل قبـول       مي  شاهد ي  هجايگزيني در مقايسه با نمون    % 30
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 ، تهـــران،انتـــشارات اتـــا. بـــستني. 1384.  ي، تركاشـــوند-1

  .184ي هصفح
. دانش وتكنولـوژي بـستني    . 1385. ومشكوت، آ .  چگني، ب  -2

 .62-13،65-20 صفحات ، تهران،انتشارات آييژ

ــت-3 ــن .1373.ح. م، حدادخداپرسـ ــوژي روغـ ــاي  تكنولـ هـ
  .177-178 صفحات ،انتشارات گوتمبرگ.خوراكي

بـستني  . 1377.  استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران     ي  ه موسس -4
چـاپ  ،4937 ي  ه شـمار  ،ندارد ملي ايران  استا.و ارزيابي حسي آن   
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