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)مقاله پژوهشی(  
 بررسی تاثیرجایگزینی شکر با پوره موز بر ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی

 
  3، موسی الرضا هوشمند دلیر٭2، عبدالرضا میرچولی برازق 1محجوبه سنگ سفیدي 
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 .، سبزوار ، ایرانواحد سبزوار،  دانشگاه آزاد اسلامی گروه علوم و صنایع غذایی ،– 2

  .سبزوار ، ایران، دانشگاه آزاد اسلامیواحد سبزوار، علوم و صنایع غذایی ،  دانشجوي دکتري، گروه–3
  

 06/05/1398:تاریخ پذیرش                       19/04/1398 :تاریخ دریافت
  
  

  چکیده

مانند  یتبدیل موز به فرآورده های. درصد ضایعات است 30حدود در بین مردم دنیا ، داراي موز به عنوان یکی از محبوب ترین میوه ها
در این . در فرمولاسیون محصولات مختلف مانند بستنی می تواند از درصد ضایعات آن بکاهدها استفاده از آن سپس و  پالپ وپوره 
جایگزین شکر در فرمولاسیون بستنی  درصد 25و  20،  15،  10،  5،  0درصد کربوهیدرات در سطوح  90با بیش از پوره موز  ،تحقیق
، مقاومت به ذوب؛ وویژگی هاي حسی شامل میزان افزایش حجم، ویسکوزیته، pH: ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی از جمله  سپس .شد

ایج نشان دادکه با افزایش نت. ، زبري بافت و پذیرش کلی نمونه ها مورد مقایسه قرار گرفتبورنگ و شکل ظاهري، طعم و مزه، 
کاهش، اما ویسکوزیته و مقاومت به ذوب بطور معنی داري افزایش یافت میزان افزایش حجم و pH، جایگزینی شکر با پوره موز

)05/0<P .( بافت و زبري ، طعم، بوتیره تر شده بوداما ها  آندر بخش خواص حسی با افزایش پوره موز در نمونه ها، با این که رنگ
  .نسبت به نمونه شاهد افزایش نشان داد رش کلیپذی

 .حسی  خواص ، ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، پوره موز، بستنی: کلیديواژه هاي 
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  مقدمه -1
 بستنی فرآورده اي است که از انجماد وهوادهی مخلوط

ه هاي آن با ترکیبی از همگن و پاستوریزه شده شیر و فرآورد
، چربی شیر یا چربی هاي گیاهی مجاز و مواد مواد قندي

درتولید بستنی هایی که بر پایه لبنی . )3(افزودنی تهیه می شود
        فرموله می شوند معمولا ترکیبات اصلی آن ها را شکر

جامد   ، مواد)درصد 6 - 16(، چربی شیر) درصد 10- 16(
، )درصد0-6( ، شربت ذرت)درصد 8-12(شیر  بدون چربی

و مواد ) درصد 0 –5/0( ، پایدارکننده)درصد0–5/0(ولسیفایرما
چربی ها در . )4(تشکیل می دهند) درصد28-45( جامدکل

بستنی موجب انتقال مولکو ل هاي طعم دهنده ، کاهش ذوب 
شکر . می کنند و به تثبیت کف کمکشده  بستنی در دهان

     بهبود بافت، افزایش طعم و تشدید  ،باعث شیرینی بستنی
. می شودافزایش ماده جامد کل بستنی  وطعم هاي میوه اي 

میزان یخ را در  ضمنا شکرموجب افت نقطه انجماد شده و
شکر به دلیل در دسترس  با این که.)18(بستنی کنترل می کند

اما . ده ها استیکی از بهترین شیرین کننارزان بودن  و بودن
سلامت گزارشات حاکی از آن است که مصرف بالاي شکر 

 شکرموجب . افراد جامعه را بطور جدي تهدید می کند
بیماري هایی مانند فساد دندان، سنگ کلیه، سنگ کیسه صفرا، 

سردرد، میگرن، دیابت، سرطان سینه ومعده و روده ، فشارخون
گزارش  )2016(رانرایپ و همکا. )2(شود می....و پروستات و 

نمودند که مصرف شکر ارتباط مستقیمی با افزایش بیماري 
مثانه و  ، سنگدیابت، فشارخون، ایجاد کبدچرب، سنگ کلیه 

با توجه به مشکلات ناشی از  . )20(سرطان ها دارد برخی از
، اگربتوان در تهیه بستنی جایگزین مناسبی  مصرف بالاي شکر

اثرات نامطلوب حاصل  ا حدوديتبراي آن پیدا کرد می تواند 
در اغلب فرمول ها سعی البته  .از مصرف شکر را کاهش دهد

درصد بر  17تا  13بر این است که بستنی ، شیرینی معادل با 
در نتیجه هنگامی که مخلوطی از . مبناي ساکارزداشته باشد

شیرین کننده ها استفاده می گردد محاسبات طوري انجام

ینی بستنی تولید شده با شیرینی ساکارز به شود تا میزان شیر می
موز ازجمله میوه هاي گرمسیري است  .)2(تنهایی برابري نماید

موز به طور متوسط .ارزش غذایی بالایی برخوردار است زکه ا
تا  1/1درصد کربوهیدرات،  22تا  18درصد رطوبت،  80تا  75

ي را قندها موزقنددرصد 95بیش از  .درصد پروتئین دارد 5/1
موز همچنین منبع . ساده گلوکز و فروکتوز تشکیل می دهند

: و املاحی ازجمله   A  ،B1 ،B2،Cغنی از ویتامین هاي 
ازآنجائی که این میوه در  .منیزیم و فسفر است ،پتاسیم،کلسیم

درجه سانتیگراد قابلیت ماندگاري ندارد و 12دماهاي کمتر از 
ل و نقل و سریع سرمازده می شود در نتیجه شرایط حم

منابع . نگهداري آن تا حدودي با مشکل روبرو می باشد
 40 مختلف درصد ضایعات موز را در جهان سالانه حدود

درحالی که با تبدیل آن به فرآورده . درصد گزارش نموده اند
هایی مانند پودر، پوره و یا استفاده از آن در فرمولاسیون مواد 

،  8(از ضایعات آن بکاهدغذایی مانند بستنی و غیره می تواند 
موزهایی که به دلایلی  تاین پژوهش با این هدف انجام شد ا.)9

استفاده  در فرمولاسیون بستنی قابلیت ماندگاري زیاد ندارند
 از ضایعات بیشتر موز جلوگیري شودبا این کار هم د تا نشو
ر و یشتبا ارزش غذایی ببستنی  ،با جایگزینی آن با شکر وهم

  .یدگرددسالم تر تول
  
 مواد و روشها  -2
  تهیه پوره موز - 2-1

که داراي طعم و مزه مطلوب تري  1 موز هاي واریته  کاوندیش
پوره استفاده  نسبت به سایر واریته هاي موز بودند براي تولید

موزهایی که کاملا به رسیدگی ایده آل رسیده بودند . شدند
پوره    ). پوره موز( گیري شده و در مخلوط کن له شدند پوست

هاي آماده شده براي جلوگیري از واکنش هاي آنزیمی در ظروف 
قابل انعطاف پر و دربندي شده و بر روي حمام بن ماري در دماي 

دقیقه بلانچ و بلافاصله سرد و وارد  10درجه سانتیگراد به مدت  80
این کار زمانی انجام می گرفت که سایر . فرمولاسیون آمیخته شدند

  .)8(هیه آمیخته بستنی آماده شده بودمواد جهت ت

                                                           
1-Cavandish 
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  تهیه بستنی  -2- 2  
 3شیر .شدتوزین  و ابتدا مواد لازم محاسبهبراي تهیه بستنی 

% 30خامه  گرموگراد  درجه سانتی 50چربی تا دماي  درصد
شکر  پودر وثعلب قوام دهنده  ،شیرخشک بدون چربی، چربی

وط کن با آمیخته با یک مخل.اضافه گردیدآن به آهستگی به 
در ادامه آمیخته بر روي . دقیقه هم زده شد 5دور بالا به مدت 

 30به مدتگراد  درجه سانتی 80دماي  ماري در یک بن

جهت مرحله  آمیخته. شدو بلافاصله سرد  پاستوریزه ثانیه
درجه  4ساعت در یخچال با دماي  12رسیدن به مدت 

یخچال خارج مواد از  درنهایت .)6(داده شدگراد قرار  سانتی
 مولینکسوتوسط بستنی ساز آزمایشگاهی  )کیلوگرم 1(ه شد

درصد ترکیبات آمیخته  1 جدول.تبدیل به بستنی گردید آلمانی
  .بستنی را براي نمونه شاهد نشان میدهد

  
  

  درصد ترکیبات تشکیل دهنده نمونه شاهد -1جدول 
  درصد  ترکیبات
  16  شکر
  11  چربی

  11  مواد جامد بدون چربی شیر
  2/0  )ثعلب( پایدارکننده
  2/0  )لستین(امولسیفایر

  4/38  مواد جامد کل
  
  تیمارهاي تحقیق - 2-3
در این مرحله با پوره موز در سطوح ي آماده شده ها  آمیخته  
سپس شده و  شکردرصد جایگزین  25و  20،  15،  10،  5، 0

آمیخته براي . توسط مخلوط کن به مدت ده دقیقه همزده شد
ساعت در یخچال با دماي  14رسیدن به مدت اندن مرحله گذر

مواد از یخچال خارج  درنهایت. گرفتگراد قرار  درجه سانتی 4
و توسط بستنی ساز آزمایشگاهی مولینکس ) کیلوگرم 1(ه شد

     نمونه هاي تولید شده در. ، تبدیل به بستنی گردیدآلمانی
  فریزر بادمايبار مصرف پر، دربندي و در  بسته بندي هاي یک

یک هفته پس از تولید . درجه سانتیگراد نگهداري شد -30
  .آزمون مقاومت به ذوب و آزمون حسی انجام گرفت

  
 آزمون هاي مربوط به پوره موز - 2-4
2-4 -1-pH  

ملی ایران  2685بر اساس روش استاندارد  pHاندازه گیري 
متر کالیبره pHتعیین شد به این صورت که ابتدا دستگاه 

پوره موز  pHدرجه سانتی گراد،  20ردید و سپس در دماي گ
  .)3(اندازه گیري شد )   ,WTW 7110(متر آلمانی pHتوسط 

  
  اسیدیته -2- 2-4

ملی ایران  2685اندازه گیري اسیدیته بر اساس روش استاندارد 
میلی لیتر آب مقطر خنثی  50گرم پوره موز با  10 تعیین شد

ف فنل فتالئین بوسیله سپس در حضور معر. مخلوط شد
و اسیدیته بر حسب اسید نرمال تیتر  1/0هیدروکسید سدیم 
  .   )3(مالیک محاسبه شد

  
  بریکس-3- 2-4

کالیبره ) آلمان Kern ؛  ABBE مدل(ابتدا دستگاه رفراکتومتر 
ملی ایران، مقدار  2685سپس بر اساس شماره استاندارد . شد

تا قطره اي عصاره از  اندکی پوره موز را در کاغذ صافی ریخته
آن خارج گردید عصاره  بر روي لام دستگاه قرار گرفت و در 

درجه سانتیگراد بریکس عصاره موز مشاهده و ثبت  20دماي 
.)3(گردید
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  خاکستر-4- 2-4
براي اندازه گیري خاکستر پوره موز نیز بر اساس روش    

ابتدا ظرف چینی . ملی ایران انجام گرفت 2685استاندارد 
گرم پوره موز داخل آن  5توزین  و ) کروزه (صوص مخ

درجه سلسیوس قرار  100سپس در آون با دماي . ریخته شد 
کروزه بر روي شعله قرار گرفت تا . گرفت تا کاملا خشک شد

پس از آن کروزه داخل کوره گذاشته شد . نمونه کاملا بسوزد 
تر بعداز این که خاکس. درجه سانتیگراد رسید  600و دما به 

داخل ،  سفید رنگ حاصل شد کروزه از کوره خارج
و در نهایت خاکستر  سپس توزین گردیددسیکاتور سرد و 
  .محاسبه شدتوسط فرمول زیر

  (%)  خاکستر =     × 100

  
  قندهاي احیاء کننده - 2-5

جائی که بخش عمده قند هاي تشکیل دهنده پوره موز،  از آن
لذا جهت ، می باشند) فروکتوز ، گلوکز ( قندهاي احیاء کننده 

اندازه گیري میزان قند از روش شیمیایی تشخیص قندهاي 
و بر اساس روش استاندارد ) آزمایش فهلینگ (احیاء کننده 

  .)3(ملی ایران انجام شد 2685شماره 
  
  بستنی و آزمون هاي مربوط به آمیخته بستنی -2-6 

2-6 -1- pH 
ملی ایران  2685استاندارد  بر اساس روش pHاندازه گیري 

متر کالیبره  pH تعیین شد به این صورت که ابتدا دستگاه
پوره موز  pH درجه سانتی گراد،20گردید و سپس در دماي 

 .)3(اندازه گیري شد )WTW, 7110(متر آلمانی pHتوسط 
  
  ویسکوزیته -2- 2-6

آمیخته بستنی پس از مرحله  براي اندازه گیري ویسکوزیته،
درجه سانتی گراد، به محفظه ویسکومتر  25  با دمايرسیدن 
منتقل و با برقراري جریان آب در اطراف محفظه سعی  هاپلر

شد تا دما ثابت نگه داشته شود سپس گلوله فلزي مخصوص با 

ثابت از بالاي محفظه K   گرم بر سانتیمتر مکعب و 40/8 دانسیته
افت ثابت به داخل مخلوط رها شد و مدت زمانی که گلوله مس

بین دو خط نشانه را طی کرد با کرنومتر ثبت و سپس با استفاده 
  .)11(از فرمول زیر ویسکوزیته محاسبه گردید

η =  T ( q1 – q2 ) × K 
η  =  سانتی پوآز(ویسکوزیته (  
T  = ثانیه(میانگین زمان سقوط گلوله(  

q1  = گرم بر سانتی متر مکعب(وزن مخصوص گلوله(  
q2 =گرم بر سانتی متر مکعب(ط بستنی خلووزن مخصوص م  

  K = گرم ثانیه بر سانتی پوآز سانتی متر مکعب(ثابت گلوله(  
  
  اورران-3- 2-6

براي تعیین درصد اورران؛ وزن حجم معینی از مخلوط بستنی 
پس از مرحله رسیدن و قبل از عمل انجماد اندازه گیري شد و 

داشته، وزن در انتهاي عمل انجماد، همان حجم از بستنی بر
شده و سپس بوسیله فرمول زیر میزان اورران محاسبه گردید 

)11                                                  . × 100  
=W گرم(وزن حجم معینی از مخلوط(  
= P گرم(وزن حجم معینی از بستنی(  
= O اورران(%)  

  
  مقاومت به ذوب بستنی -4- 2-6

گرم از نمونه  30رصد مقاومت به ذوب بستنی، براي محاسبه د
) ساعت  24 پس از حداقل( بستنی سفت شده در فریزر را 

 500 دریک قیف بوخنر ریخته و روي دهانه یک ارلن مایر
میلی لیتري خشک و استریل که وزن آن مشخص بود گذاشته 

      درجه  25   ها را به داخل گرمخانه با دماي شد سپس آن
و پس از گذشت پانزده دقیقه، قیف و  د منتقل نمودهگراسانتی 

ارلن را از گرمخانه خارج کرده و قیف از روي دهانه ارلن 
کنارگذاشته شد و مقدار بستنی که با گذشت زمان ذوب و 

؛ واز وزن ارلن کسر نمودهبود وزنداخل ارلن ریخته شده 
گردید و با استفاده از رابطه زیر درصد مقاومت به ذوب 

  .)11(به شدمحاس
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M 
M =  درصدمقاومت به ذوب 

F =وزن نمونه بستنی  
Z  =وزن بستنی ذوب شده  
  
  آزمون هاي حسی-5- 2-6

براي انجام آزمون هاي حسی از روش هدونیک نه نقطه اي با 
آزمون هاي مورد نظراستفاده و مسلط به ده پانلیست با تجربه 

  .)6(گردید 
  
  آنالیز آماري - 2-7
ن پژوهش از طرح فاکتوریل در قالب کاملاً تصادفی با در ای 

هاي گردآوري  سه تکرار استفاده شد کلیه اطلاعات و داده
تحت ویندوز آنالیز  SASشده با استفاده از نرم افزار آماري 

% 5درسطح آماري آزمون دانکن ومیانگین تکرارهادرقالب شد
  .مقایسه قرار گرفتند مورد

  
  نتایج و بحث -3

    برخی از اجزاء و خواص شیمیاییپوره موزرا نشان 2جدول
آمیخته بستنی نسبتا پایین  pH پوره موز نسبت به pH.می دهد
بخش اصلی مواد جامد محلول پوره موز را، . است

به همین دلیل می تواند به . کربوهیدرات ها تشکیل می هند
عنوان یک جایگزین مناسب و طبیعی در فرمولاسیون بستنی 

  . وجه قرار گیردمورد ت
  

  پوره موزاز خواص برخی  -2جدول
  خواص

  
  ماده غذایی

  اسیدیته pH  (%)آب 
میلی اکی والان (

  )گرم100/ گرم 

  (%)خاکستر  (%)بریکس   (%)قند احیاء

  85/0 ± 08/0  2/18 ± 2/0  5/14 ± 17/0  126/0 ± 002/0  85/4 ± 03/0  16/81 ± 41/0  پوره موز
  
3-1-pH آمیخته  

 نشان داد که  بین آمیخته هاي بستنی، از  pH  به نتایج مربوط
با توجه به این ).  P>05/0(اختلاف معنی دار است   pHنظر  

آمیخته بستنی بدون پوره موز  pH، اما   85/4پوره موز  pHکه 
   pHبود در نتیجه افزایش پوره موز ، باعث شد تا    34/6

مناسب ترین )1996(همکاران مارشال و . نمونه ها کاهش یابد
pH  اما . ذکر نموده اند 28/6 - 4/6را براي یک بستنی

اولیه استفاده شده براي تولید بستنی از  درصورتی که مواد
می تواند به پایین تر از  pHکیفیت مطلوبی برخوردار نباشند 

و ماده خشک بدون چربی  pHبین . حد استاندارد کاهش یابد
در ماده خشک بدون شیر نیزرابطه عکس وجود دارد هرچه ق

بیشتر خواهد  pHچربی شیر در آمیخته بیشتر باشد افت 
 پالپ گیلاس را تاثیر  )2017(و همکاران  تاپ داس .)18(بود

و فعالیت آنتی اکسیدانی  حسی ،بر خواص فیزیکوشیمیایی
در  پالپ گیلاسبستنی بررسی و گزارش نمودند که افزایش 

و  نگها. )24(شد  pH  آمیخته بستنی موجب کاهش
 تولید بستنیاز تفاله انگور تخمیري براي که )2009(رانهمکا

انگور به آمیخته  تفالهبا افزایش آن ها نیز . کرده بودنددهستفاا
کریزل و .)15(را مشاهده نمودند  pH کاهش  بستنی،

نیزکه از فیبر پرتقال به عنوان جایگزین چربی ) 2014(همکاران
با افزایش فیبر در بستنی ها، . نددر تولید بستنی استفاده نمود

  ).7(را در نمونه ها مشاهده کردند pHکاهش 
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  و ویسکوزیته در نمونه هاي مختلف pH -.3جدول
  )سانتی پوآز(ویسکوزیته آمیخته بستنی   آمیخته بستنی pH  (%) پوره موز  تیمارها
  a034/0 ± 33/6  d97/2 ± 1/144  0  شاهد
T1  5  a055/0 ± 33/6  d09/2 ± 7/143  
T2  10  b029/0 ± 31/6  c85/1 ± 3/152  
T3  15  c054/0 ± 28/6  b28/2 ± 8/158  
T4  20  d071/0 ± 24/6  a07/2 ±9/165  
T5  25  e039/0 ± 21/6  a97/1 ±2/166  

  .است 05/0نشان دهنده تفاوت معنی دار در سطح ها حروف غیر مشابه در ستون* 
  
  ویسکوزیته آمیخته - 3-2

نشان داد که افزایش پوره ) ANOVA( نتایج تجزیه واریانس
).  P> 05/0(موز برویسکوزیته آمیخته بستنی اثرمعنی دار دارد 

حاکی از آن است که ) 3جدول (نتایج مربوط به ویسکوزیته 
با . با افزایش پوره موزدر آمیخته، ویسکوزیته افزایش می یابد

این که تا کنون ، چه ویسکوزیته اي براي بستنی مناسب است 
اعتقاد بر این است که ویسکوزیته اي  زارش نشده است اماگ

مناسب است که امکان هوادهی بهتري را در زمان کمتر براي 
بخش اصلی مواد جامد پوره موز را  .)18(آمیخته فراهم نماید 

 65تا  60. کربوهیدرات ها تشکیل می دهند
موز را قندهاي با وزن   پوره درصدکربوهیدرات هاي 

تا  5درصد نشاسته و  30، ) فروکتوز -گلوکز(مولکولی پایین 
طورکلی ه ب.  )21(شامل می شود درصد آن را هم فیبر 10

         جذب آب موجب افزایش ویسکوزیته  تمایل قندها به
به قندها بستگی ضمنا شدت جذب آب توسط  .می گردد

هرچه قدر وزن مولکولی . آن ها دارداندازه و وزن مولکولی 
در نتیجه ویسکوزیته نیز افزایش  کمتر باشد جذب آب بیشتر و

پس دلیل افزایش ویسکوزیته در سطوح .)13(خواهد یافت 
بالاي جایگزینی شکر با پوره موز مربوط به افزایش قندهاي با 

وسیله نشاسته ه وهمچنین جذب آب ب وزن مولکولی پایین
، به احتمال زیاد میزان 2اما در تیمار  .می باشدموجود در پوره 

جایگزین شده در مقداري نبوده است که بتواند قندهاي ساده 
ضمنا بر اساس نظر . داشته باشدمعنی داري بر ویسکوزیته اثر 

سبب افزایش ویسکوزیته آمیخته بستنی  pHآربوکل ، کاهش 
، چون با افزایش پوره موز، پژوهشدر نمونه هاي . می شود

pH  کاهش یافته است درنتیجه این کاهش pHمی تواند نیز
  .بر افزایش ویسکوزیته باشددلیلی 

  
  اورران  - 3-3

نشان می دهد که   5نتایج مربوط به اورران در جدول 
موجب کاهش اورران نمونه هاي  پوره موز،با  شکرجایگزینی 

درصد 15و  10 بین نمونه).  P> 05/0(بستنی شده است
با سایر  اماجایگزینی از نظر اورران اختلاف معنی دارنیست 

اورران میزان هواي . ف شان معنی دار است نمونه ها اختلا
 . وارد شده به بافت بستنی را در حین تولید نشان می دهد

هرچه قدر هواي بیشتري وارد بافت بستنی گردد هم براي 
تولید کننده از نظر اقتصادي مطلوب تر است و هم براي 

چون در هنگام خوردن در . مصرف کننده مناسب تر است
 شدهو احساس دهانی بهتري را ایجاد  دهان راحت تر ذوب

در در ایجاد و تثبیت اورران مهمترین عواملی که . می کند
، امولسیفایر ، سرعت  پروتئین، چربی: موثرند عبارتند از بستنی 

تعادل بین . هم زدن مواد در داخل فریزر و چگونگی هوادهی
. چربی، پروتئین و امولسیفایر از اهمیت زیادي برخوردار است

یرا باعث کنترل پایداري امولسیون و در نتیجه آسان شدن ز
پس  .)22(هوادهی و پایداري حباب هاي هوا می شوند
چربی و  ، هرعاملی که موجب بهم خوردن تعادل بین پروتئین



  39  بررسی تاثیرجایگزینی شکر با پوره موز بر ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی                 عبدالرضا میرچولی و همکاران     

منجر به کاهش یا افزایش اورران  ممکن استامولسیفایر شود 
افزایش پوره موز جایگزین شکر  در این تحقیق چون. گردد
 در. اردندپروتئین و چربی  سایر ترکیبات مانندتاثیري برو  دهش

تعادل باعث شده است تا ، در نمونه هابا افزایش پوره موزنتیجه 
  .اورران کاهش یابد درنتیجهو  ،این ترکیبات بهم خوردهبین 

  
  اورران و مقاومت به ذوب در نمونه هاي مختلف -4جدول

  (%)مت به ذوب مقاو  (%)اورران  (%)پوره موز   تیمارها
  a36/0 ±3/61  d27/1± 5/58  0  شاهد
T1  5  a75/0 ± 5/61  d91/0 ± 6/58  
T2  10  b99/0 ±2/57  d15/1±5/58  
T3  15  b74/0 ±9/56  c88/0±4/61  
T4  20  c41/0 ± 2/55  b09/1±2/63  
T5  25  d19/1± 0/52  a97/0±5/64  

  .است 05/0سطح نشان دهنده تفاوت معنی دار در ها حروف غیر مشابه در ستون *
  
  مقاومت به ذوب  - 3-4

نشان داد که جایگزینی )  ANOVA(نتایج تجزیه واریانس 
مقاومت به ذوب نمونه هااثر معنی دار داشته بر شکر با پوره موز

در  شکر با پوره موزبا افزایش جایگزینی ). P> 05/0(است
. ، مقاومت به ذوب نمونه ها نیز افزایش یافته است تولید بستنی

ن ویسکوزیته و مقاومت به ذوب بستنی ارتباط مستقیم وجود بی
با افزایش ویسکوزیته ، مقاومت به ذوب افزایش و با . دارد

                        ، مقاومت به ذوب کاهش  کاهش ویسکوزیته
افزایش پوره موز در آمیخته منجر به کاهش  .)18(می یابد

جائی که بخش اصلی قندهاي پوره  از آن. ساکارز می شود
و  کارید هاي فروکتوز و گلوکز تشکیل می دهندموز را منو سا

از طرفی قندهاي با وزن مولکولی پایین تر یعنی منوساکاریدها 
نسبت به دي ساکاریدها قادرند تا آب آزاد بیشتري را از محیط 

موز در فرمولاسیون آمیخته در نتیجه افزایش پوره  ،جذب کنند
دروژنی با اتصالات هیقندهاي آن باعث می گردد تا بستنی 
ایجاد می کنند منجر به افزایش با آب آزاد  ي کهبیشتر

ویسکوزیته و در نهایت افزایش مقاومت به ذوب نمونه ها 
اثرجایگزینی شکر را با  )1996(کوفرلی و همکاران .شوند

شربت گلوکز بر ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی بستنی بررسی 
  .)17(کرده و به نتایج مشابهی دست پیدا نمودند

 
  ویژگی هاي حسی - 3-5
  رنگ و شکل ظاهري -1- 3-5

 نشان داد که جایگزینی) ANOVA(نتایج تجزیه واریانس 
نمونه هاي بستنی اثر شکر با پوره موزبررنگ و شکل ظاهري 

تبدیل موز به  بلافاصله پس ازاگرچه ).P> 05/0(معنی داردارد
اما رنگ . گرفتعمل بلانچینگ بر روي پوره انجام ،  پوره

که این تیرگی بر . ر زمان رسیدن تا حدودي تیره شدآمیخته د
نتایج . تهیه شده از آن تاثیر منفی گذاشتهاي رنگ بستنی 

افزایش پوره موز مربوط به رنگ نیز حاکی از آن است که 
تیره تر و درنتیجه امتیاز  موجب شده است تا رنگ نمونه ها

رنگ تا حدودي نسبت به نمونه شاهد کاهش معنی دار داشته 
نیزکه از فیبر پرتقال به عنوان  )2014(کریزل و همکاران.باشد

با افزایش فیبر . جایگزین چربی در تولید بستنی استفاده نمودند
     در بستنی ها، با کاهش امتیاز رنگ نمونه ها از طرف 

  .)7(ارزیاب ها روبرو شدند
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  آروما -2- 3-5
نشان داد که جایگزینی ) ANOVA(نتایج تجزیه واریانس 

ا پوره موز برآروماي نمونه هاي بستنی اثر معنی شکر ب
با افزایش پوره موز درنمونه ها، بو به طور ). P> 05/0(داردارد

البته با توجه به این که موز داراي . قابل توجهی افزایش یافت
این انتظار می رفت که . آروما و بوي بسیار مطلوبی است

وماي نمونه ها افزایش جایگزینی آن با شکر باعث بالا رفتن آر
      معمولادربستنی ها براي افزایش آروما و طعم از . گردد

، اسانس  ، وانیل طعم دهنده هاي مختلفی مانند اسانس پرتقال
افزودن پوره موز به . موز و اسانس میوه ها استفاده می شود

نمونه هاي بستنی علاوه بر این که موجب کاهش شکر گردید 
بوي موز شد که دیگر نیازي  از طرفی نیز باعث افزایش طعم و

دي . به افزودن طعم دهنده هاي مصنوعی یا سنتزي نداشت
ازپوره موز در تولید بستنی استفاده  )2016(کاسترو و همکاران

تاثیر مثبت پوره موز بر آروماي بستنی ها منجر به آن . کردند
شد تا آن ها از هیچ گونه افزودنی به عنوان آروما دهنده 

  ).8(استفاده نکنند

  طعم و مزه -3- 3-5
نشان داد که جایگزینی ) ANOVA(نتایج تجزیه واریانس 

شکر با پوره موز برطعم و مزه نمونه هاي بستنی اثر معنی 
هاي یک بستنی یکی از مهمترین ویژگی ). P> 05/0(داردارد
اگربستنی تولید شود که از ارزش . ، طعم و مزه آن است خوب

دار باشد ولی طعم و مزه خوبی تغذیه اي بسیار بالایی برخور
مورد پذیرش مصرف کنندگان بندرت می تواند  .نداشته باشد

 )1393(فرجی کفشگري و همکاران .و ارزیاب ها قرار گیرد
اثر جایگزینی شکر را با شیره انگور بر خواص فیزیکوشیمیایی 

از نظر ارزش  با این که. و حسی بستنی مورد ارزیابی قرار دادند
ه انگور با شکر قابل مقایسه نمی باشد اما براي تغذیه اي شیر

افزایش طعم و مزه نمونه هاي تولیدي از طعم دهنده وانیل 
خوشبختانه موز یکی از میوه هایی است که . استفاده نمودند

در نتیجه . کمتر کسی هست که طعم آن را دوست نداشته باشد
زایش افزودن پوره موز به بستنی نیز بطور معنی داري باعث اف

  .)1(امتیاز نمونه ها گردید

  نمونه هاي مختلف ویژگی هاي حسی -5جدول 
  رنگ ظاهري  (%)پوره موز   تیمارها

  9= ماکزیمم 
  بو و آروما

  9= ماکزیمم 
  نرمی و زبري بافت

  9= ماکزیمم 
  طعم و مزه

  9= ماکزیمم 
  پذیرش کلی

  9= ماکزیمم 
  ab06/0 ± 53/6 e03/0 ± 11/5 d05/0 ± 84/5 d08/0 ±32/5  d01/0±64/5  0  شاهد
T1  5  a05/0 ± 55/6 e11/0 ± 12/5 e07/0 ± 75/5 d04/0 ±30/5  e05/0 ±45/5  
T2  10  b09/0 ± 49/6 d08/0 ± 69/5 c03/0 ± 09/6 c07/0 ±89/5  d09/0±66/5  
T3  15  c04/0 ± 01/6 c06/0 ± 95/5 a05/0 ± 35/6 b06/0 ±86/6  c04/0 ± 41/6  
T4  20  d11/0 ± 32/5 b06/0 ± 37/6 b06/0 ± 32/6 b01/0 ±84/6  b07/0±92/6  
T5  25  d03/0 ± 33/5 a08/0 ± 93/6 ab02/0 ± 33/6 a03/0±13/7  a06/0 ±16/7  

 .است 05/0نشان دهنده تفاوت معنی دار در سطح ها حروف غیر مشابه در ستون *

 
  نرمی و زبري بافت   -4- 3-5

 جایگزینینشان داد که  )ANOVA( نتایج تجزیه واریانس
                     نمونه هاي بستنی اثر بافت  بر شکر با پوره موز

ي بستنی کامپوزیتی پیچیده از مواد. )P> 05/0(معنی داردارد
چربی،کریستال هاي یخ، شکر، طعم دهنده ها و هوا  :همچون 
نوع ترکیبات، درصد استفاده از آن ها و چگونگی تهیه .  است

بستنی با  قدر مهم است که  می تواند منجر به یک محصول آن
مثلا بستنی هاي . عالی و یا بستنی با بافت ضعیف شود کیفیت

کامپوزیتی از دو ماده یعنی بلورهاي یخ و شکر است که یخی 
. به دلیل نداشتن چربی و هوا داراي بافتی زبر و یخی هستند

 .)12(تعادل بین ترکیبات نقش بسزایی بربافت بستنی دارد
پوره موز به بستنی نه تنهاخوشبختانه افزودن  دراین پژوهش،
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 تاثیر منفی بر بافت نمونه ها نگذاشت بلکه با افزایش پوره موز  
بافت نسبت البته میزان تغییرات . بافت نیزامتیاز بالاتري گرفت

سوکولیس و  .به طعم و مزه یا آروما خیلی کمتر بود
بر خواص فیبر رژیمی را  تاثیر افزودن  )2009(همکاران

نی بررسی کرده و به نتایج مشابهی دست پیدا رئولوژیکی بست
  .)23(کردند

  
  پذیرش کلی-5- 3-5

 نشان داد که جایگزینی )ANOVA( نتایج تجزیه واریانس
       نمونه هاي بستنی اثر پذیرش کلی  بر شکر با پوره موز

، تاثیر  افزودن پوره موز به بستنی ).P> 05/0(دارد معنی دار
طورکلی ه ب. چشمگیري بر پذیرشکلی نمونه ها گذاشت

ارزیاب ها به نمونه هایی که پوره موز بیشتري داشتند امتیاز 
این بیان کننده آن است که افزودن پوره . بالاتري داده بودند

یکی از بهترین فرمولاسیون هاي خوب موز به بستنی می تواند 
هم براي تولیدکنندگان و هم براي مصرف کنندگان باشد زیرا 

. ژگی هاي بستنی نمی گذاردهیچ گونه تاثیر منفی بر وی
اثر آرد موز را بر ویژگی هاي  )2015(یانگیلار و همکاران

نتایج . فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی مورد ارزیابی قرار دادند
نشان داد که افزودن آرد موز به بستنی ها باعث بهبود پذیرش 

  .)25(کلی در نمونه ها می شود
  
  تیجه گیرين -4

ژوهش می تواند از دیدگاه هاي دست آمده از این په نتایج ب
اولا افزودن پوره موز به بستنی موجب . مختلف قابل تامل باشد

تغییرات نامطلوبی در ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی نمونه ها 
ثانیا خواص حسی بستنی هاي داراي پوره موز نسبت . نگردید

موز به دلیل ثالثا . به نمونه شاهد از امتیاز بالاتري برخوردار بود
ایعات بالایی که دارد درصورتی که در فرآورده هایی مانند ض

     بستنی استفاده شود هم از افزایش ضایعات آن جلوگیري 
می شود هم محصولی جدید با ارزش غذایی بالاتر به بازار 

                ضمنا دیگر نیازي به استفاده از . عرضه می گردد
 . نمی باشددر تولید بستنی طعم دهنده هاي مصنوعی و سنتزي 
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Abstract 
Banana is one of the most popular fruits among the people of the world, has about 40% of the 
waste. Banana conversion to products such as puree, chips, or use it in the formulation of various 
products, such as ice cream, can reduce percentage of waste. In this research, banana puree with 
more than 90% carbohydrate at 0, 5, 10, 15, 20 and 25% levels replaced sugar in ice cream 
formulation. Then, physicochemical properties such as: pH, viscosity, overrun, percentage of 
melt resistance, and sensory characteristics including ; color and appearance, taste, aroma, 
roughness and softness of texture and overall acceptance of samples were compared. The results 
showed that with increasing sugar substitution with banana puree, pH and overrun decreased, but 
viscosity and melting resistance increased significantly(P<0.05). In the sensory properties 
section, with the increase of banana puree in the samples, although their color became darker, but 
the aroma, taste, texture and overall acceptance of the control sample increased.  
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