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  چكيده

به دليل دارا اين فرآورده . باشد ظاهري مشابه بستني مي نظر ويژگيهاي فيزيكي و كيفيت هاي منجمد لبني است كه از يكي از فرآورده بستني ماستي
تـري از شـكر،   بودن باكتريهاي مفيداسيد لاكتيك و انجام فرايند تخمير ارزش تغذيه اي بالايي داشته؛ بعلاوه در مقايسه با بستني، حاوي مقـادير پـائين   

 3/0و  2/0، 1/0، 0در مقـادير  (و گوار) درصد جايگزين شكر 50و  25، 0در مقادير (ش، تاثير افزودن عسل خرما در اين پژوه. باشد چربي و امولسيفاير مي
نتـايج نشـان داد   . ، بر ويژگي هاي فيزيكوشيميايي، بافت و ويسكوزيته بستني ماستي كم چرب پرتقالي، مورد بررسي قـرار گرفـت  )درصد جايگزين چربي

ژوهش، نمونـه فاقـد گـوار داراي     در ايـن پ . و ويسكوزيته مخلـوط مـي گـردد    اوررانرما و گوار، باعث افزايش معني دار عسل خافزايش درصد جايگزيني 
عسل خرما سـختي نمونـه   درصد جايگزيني بيشترين ميزان سختي بود؛ اما با افزايش غلظت گوار در تيمارها از شدت سختي بافت كاسته شد و با افزايش 

  .ميزان چسبندگي بافت بستني ماستي نيز با افزايش درصد جايگزيني عسل خرما و گوار افزايش يافت. ها مجدد افزايش يافت
  

  بافت سنجي ،بستني ماستي كم چرب، عسل خرما، گوار، ويسكوزيته: هاي كليديواژه
  
  1مقدمه

بستني يك فراورده لبني گران قيمت بوده و بخش قابـل تـوجهي   
. ر رفته نظير چربي و شكر مي باشداز قيمت آن مربوط به اجزاي به كا

با توجه به نقش چربي در رژيم غذايي افراد و ضرورت كـاهش مقـدار   
آن در سبد غذايي روزانه، انتخاب فرمولاسيون مناسـب و توليـد يـك    
دسر منجمد كم چرب با هدف سلامتي زايـي، در كنـار حفـظ ويژگـي     
 هاي حسي و بافتي محصولات مـورد پـذيرش مصـرف كننـدگان، در    

يكي از دلايلـي كـه    .رود صنعت مواد غذايي نوعي چالش به شمار مي
كننـدگان قـرار    بستني ماستي به عنوان دسر لبني، مورد پسند مصـرف 

گرفته است، وجود حالات مطلوب ماسـت و بسـتني در كنـار يكـديگر     
زا بـوده و بسـتني نيـز يـك دسـر       ماست، كم كالري و سـلامتي . است
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ا بستني، طعم اسيدي دارد كـه بـه حضـور    در مقايسه ب. باشد مقوي مي
شود؛ افزون برمطلـب اخيـر، بسـتني ماسـتي      اسيد لاكتيك مربوط مي

يكي از بهترين محصولات تأمين كننده آنـزيم بتاگالاكتوزيـداز بـراي    
 باشــند افــرادي اســت كــه دچــار بيمــاري عــدم تحمــل لاكتــوز مــي 

)Wang,1998(.  ـ  وب، جايگزيني بستني ماستي به عنوان دسـري مطل
بويژه جهت تغذيه در مدارس، در مقايسه با فراورده يخي منجمد رايـج  

مي تواند منجـر بـه افـزايش    ) مخلوط منجمدي از شربت و موادرنگي(
  . سطح ايمني بدن در كنار ساير ارزش هاي غذايي حاصله گردد

چهار متغير عمده در تركيب بستني ماستي عبارتند از چربي، شكر، 
چربي و مواد جامد از عوامل اصلي در كيفيت بافـت  . اسيد و مواد جامد

روند و اسيد و شكر نيز از عوامل اصـلي در كيفيـت طعـم     به شمار مي
شوند؛ در مقايسه با بستني، ماست مقدار كمتري چربـي و   محسوب مي

ماده قندي دارد، مطلب اخيـر بيانگركـاهش هزينـه تمـام شـده توليـد       
ولي مي باشد؛ همچنين بـدليل  بستني ماستي در مقايسه با بستني معم

كاهش ميزان لاكتوز طي فرايند تخمير، مشكل ايجاد بافـت شـني در   
  .)Karaca, 2008و  Guven, 2003(بستني ماستي كاهش مي يابد 
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مقدار چربي آن پـايين، فاقـد كلسـترل،    . سهل الهضم مورد توجه است
همچنين خرما . اقد چربي اشباع و منبع بسيار خوب فيبر رژيمي استف

منبع غني از مواد مختلف نظير پتاسيم، آهن، كلسيم، منيزيم، گـوگرد،  
به دليل محتواي بسيار بالاي قند، از قند خرما مـي  . مس و فسفر است

ي طبيعي در محصـولات پخـت، نوشـابه    توان به عنوان شيرين كننده
 ).Speck, 1980 & Schmidt, 1973( استفاده نمود سازي، قنادي و

ي شيره خرما اسـت كـه مـواد كلوئيـدي و      شهد يا عسل خرما، عصاره
ي مواد رنگي آن گرفته شده و به صورت مـايع   همچنين قسمت عمده

مطالعات چنـدي در زمينـه اسـتفاده از    . غليظ شبيه عسل در آمده باشد
هاي لبنـي   دهنده در فرآوردهشيره خرما به عنوان شيرين كننده و طعم 

انجام شده است؛ با اين حال، ايجاد ارزش افـزوده بـا كـاربرد فـراورده     
هاي جانبي خرما، جهت افزايش ارزش تغذيه اي و اجتناب از عـوارض  

ــود     ــي ش ــي م ــوب تلق ــري مطل ــاكارز، ام  & Guinard,1997( س
BashirHashim, 2000.(  

هـا در فرمولاسـيون مـواد    امروزه انواع مختلفي از پايدار كننده     
هدف اصـلي كـاربرد مـواد پايـدار كننـده در      . غذايي استفاده مي شوند

هاي يخ، حـين نوسـانات    دسرهاي منجمد لبني، كاهش رشد كريستال
دمايي در طول دوره نگهداري و در نتيجه ايجاد يك محصول با بافت 

و ها در پخش يكنواخت مواد مولـد عطـر    پايدار كننده. يكنواخت است
هاي هوا نيـز نقـش بسـزايي     متلاشي شدن حبابطعم و جلوگيري از 

ــد  El-Nagar, 2002 ،Halford, 2004 ،,Ioanna, 1990( دارن

Karaca, 2008, Milani, 1993.(    تاكنون مطالعات زيـادي بـر روي
     ويژگي هاي فيزيكوشيميايي و حسـي انـواع دسـر لبنـي انجـام شـده      

)El-Nagar, 2002 ،Halford, 2004 ,Guven, 2003 

,BashirHashim, 2000 Hamad, 1989  وIoanna, 1990 (  امـا
در خصوص ويژگـي هـاي رئولـوژيكي ايـن قبيـل       گزارش هاي كمي

، El-Nagar, 2002 ،O¨zer, 1997( تركيبــات منتشــر شــده اســت
Ioanna, 1990(    ؛ بنابراين، توليد بستني ماستي كم چـرب بـه عنـوان

ين سطوح بهينه افزودن عسل خرما و دسر لبني جايگزين بستني و تعي
آن جهت دستيابي به خصوصيات مطلوب بـافتي،   در فرمولاسيونگوار 

   .مي باشدهدف اصلي در اين مطالعه 
  

  مواد وروش ها
  مواد

اي كه در اين پژوهش استفاده شد شـامل شـير خشـك      مواد اوليه
درصد چربـي، آغـازگر ماسـت بـا كـد       30ي استريل با چرخ، خامه پس
گونـه   زير استرپتوكوكوس ساليواريوسشامل  DVS Lac 1/63ريتجا

مقـدار  ( بولگـاريكوس زيرگونـه   لاكتوباسيلوس دلبروكيو  ترموفيلوس
ي  ، شـكر، كنسـانتره  )درصـد شـيرمورد اسـتفاده    2/0آغازگر در حـدود  

 عسـل خرمـا  و E471 پرتقال، صمغ گوار، امولسيفاير آلفا مونوگليسيريد

شـود و بـه    كاملاً مشابه بستني، تهيه مـي  بستني ماستي به روشي. بود
اجزاي . ي آن با هم مشابه هستند ي اجزاي سازنده استثناء ماست، بقيه
ي بستني بر اساس روش جبري محاسبه شدند، به  مورد نياز براي تهيه

درصـد پايـدار    3/0درصـد شـكر و    14طوريكه مخلوط نهايي حـاوي  
ي ماسـت   بـراي تهيـه   درصد از كل شير محاسبه شـده  60. كننده بود

درصـد مـاده جامـد و     11استفاده شد؛ در پژوهش اخير، ابتدا ماست با 
pH 8/4 پس از تهيـه ماسـت، مخلـوط هـاي اجـزاي غيـر       . تهيه شد

درصد از كـل شـير محاسـبه شـده، عسـل خرمـا در        40شيري، حاوي
شكر موجود در نمونه شاهد، پايداركننده % 14سطوح مختلف جايگزين 

 5/6و امولسيفاير بـه ترتيـب بـه ميـزان       مختلف، خامه گوار در سطوح
درصـد تهيـه شـده و در     2/0درصد و كنسانتره پرتقال به ميزان  5/0و

 دقيقـه، پاسـتوريزه شـدند    10درجه سانتي گراد و به مـدت  72حرارت 
 ).O¨zer, 1997و  Akın, 2007 ،Guinard, 1997، 1377اعلمـي،  (

درجـه سـرد و بـه ماسـت      25سپس مخلوط پاستوريزه تا دماي حدود 
 14افزوده گرديد و جهت طي شدن دوره رسيدگي، مخلوط بـه مـدت   

بوده كه  7/4نهايي مخلوط pH(درجه نگهداري شد 4ساعت در دماي 
با افزايش درصد جايگزيني عسل خرمـا در سـاير تيمارهـا، ميـزان آن     

در نهايت، جهت تهيه بستني ماستي، فراينـد انجمـاد در    )كاهش يافت
  . گاه بستني ساز مولينكس خانگي صورت گرفتدست

  
  آزمايش

و طبـق اسـتاندارد    ميزان چربي نمونه ها با استفاده از روش ژربـر 
  .اندازه گيري شد 2450ي  ملي ايران به شماره

  بررسيدر  El-Nagar)2002(  بسـتني ماسـتي بـا     ، نمونـه هـاي
خيـر  درصد، كم چرب ناميده شدند، در پژوهش ا 5ميزان چربي كمتر از

 -4درصد گوار، داراي ميزان چربي درمحدوده 3/0تا  0نيز تيمارهاي با
  .درصد بودندكه به عنوان دسري كم چرب معرفي مي شوند 5/3

و بـا   2852ي طبق استاندارد ملي ايران به شـماره  pHگيري  اندازه
  .انجام گرفت 691متر مدل  pHاستفاده از 
د از توليد و طبق استاندارد ها بلافاصله بع گيري اورران نمونه اندازه

  .انجام گرفت 2450ي  ملي ايران به شماره
ساعت از تهيه مخلوط غير  24ويسكوزيته ظاهري آميخته پس از 

گـراد و بـا اسـتفاده از ويسـكومتر       درجـه سـانتي   5منجمد در دمـاي  
بـه   rpm30، در3و2ي  توسط اسـپيندل شـماره    DV-IIبروكفيلد مدل

  ).Akın, 2007و  El-Nagar, 2002( ري شدثانيه اندازه گي 30مدت 
جهت اندازه گيري ويژگي بافتي بستني ماستي، كليه نمونه هـا در  

دقيقه نگه داري و توسط دستگاه آناليز  10درجه به مدت  19±2دماي
اندازه گيـري  ميلي متر  6استوانه اي به قطر  با مشخصات پروب1بافت

 ـ    ه ترتيـب، نيـروي   شدند؛ جهت تعيين پـارامتر سـختي و چسـبندگي ب
                                                 
1- Texture Analyzer 



 117      ...ويژگي هاي فيزيكوشيميايياثر جايگزيني عسل خرما و گوار بر 

 

ميليمتر ويـا خـروج آن   25موردنياز جهت نفوذ پروب به عمق مشخص 
-El( انـدازه گيـري شـد    mm/s1از اين عمق و تحت سـرعت ثابـت   

Nagar,2002  وAkın, 2007.(  
طرح در قالب فاكتوريل با طرح پاية كاملا تصادفي در سـه تكـرار   

 Minitabمون هانرم افزارهاي مورد استفاده جهت اين آز .انجام گرفت

ver. 13.1 و Slide write بودند.  
  

  نتايج و بحث 
اثر متقابل افزودن گوار و جـايگزيني عسـل خرمـا بـر     

 بستني ماستي pHميزان 

، افزودن همزمان گوار و عسـل خرمـا سـبب    1-3با توجه به شكل
در نمونه حاوي  pHبطوريكه كمترين مقدار . شدمحصول  pHكاهش 

درصد گوار مشـاهده شـد؛ بـا ايـن حـال       3/0درصد عسل خرما و  50
بـا افـزايش غلظـت عسـل     . از لحاظ آماري معني دار نبودpH كاهش 

خرما و گوار، بدليل افـزايش مـاده ي جامـد بـدون چربـي در بسـتني       
فراورده كاهش يافته وسبب تـرش شـدن محصـول مـي      pHماستي، 

، افزايش غلظت شـكر  )2002(و همكاران Guven در مطالعه اي. شود
. بررسي نمودند pHر فرمولاسيون بستني ماستي را بر ميزان تغييرات د

نتايج نشان داد افزايش غلظت شكر سبب افزايش فعاليـت باكتريهـاي   
با توجه به نتايج نامبرده مي توان چنين دريافت نمود . آغازگر مي شود

كــه در اثــر افــزايش غلظــت عســل خرمــا ميــزان بيشــتري قنــدهاي 
يار اسيد لاكتيك باكتريهـا قـرار گرفتـه و سـبب     مونوساكاريدي در اخت

و  Halford. شـود تحريك جزئي آن ها وتوليد متابوليت و اسـيد مـي   
، كاربرد صمغ گزانتان را در توليد ماست مورد مطالعه )2004(همكاران 
بر اين اساس افزودن تركيبات پايدار كننده تاثير معنـي داري  . قرار داد

سـيديته در طـول نگهـداري ماسـت     و رونـد گسـترش ا   pHبر ميزان 
بواسـطه فعاليـت كشـت آغـازگر و توليـد پلـي        pHتغييـرات  . نداشت

ساكاريد هـاي خـارج سـلولي بـوده و سـبب ايجـاد پيكـره مسـتحكم         
و  Akin، بـر ايـن اسـاس   . وافزايش ويسـكوزيته فـرآورده مـي گـردد    

اينـولين؛   نيز در پـژوهش خـود بـا افـزايش غلظـت      )2007( همكاران
  .را در بستني ماستي گزارش نمودند  pHسوس كاهش نا مح

 
اثــر متقابــل افــزودن گــوار وعســل خرمــا بــر ميــزان  

 ويسكوزيته مخلوط بستني ماستي

ويسكوزيته عبارت است از مقاومت در برابر جريان و هر چه مقدار 
آن بيشتر باشد، انرژي بيشتري براي انجماد و هـوادهي فـراورده لازم   

زئين، چربي و مـواد پايـدار كننـده بـر     است اثر كا مشخص شده. است
، Regand, 2003( باشــد ويســكوزيته بــيش از ســاير تركيبــات مــي 

Schmidt, 1993  وSpeck, 1980.(   هر چند در رابطه با ويسـكوزيته

و عوامل موثر بر ميزان آن مطالب زيادي نوشته شده است ولي هنـوز  
ي مطلوب  جواب كاملي به اين پرسش داده نشده است كه ويسكوزيته

 ).Ozer, 1997و 1383گوهري،( مخلوط بستني چه مقدار است
  

  
 

اثر متقابل افزودن گوار و جايگزيني عسل خرما بر ميزان  -1شكل
pH بستني ماستي. 

  
افـزايش  در اين بررسي، افزودن همزمان گوار و عسل خرما سبب 

مقدار ويسكوزيته در نمونـه  بطوريكه بيشترين . ويسكوزيته مخلوط شد
محققـين  . گوار مشاهده شد درصد 3/0درصد  عسل خرما و  50حاوي 

نظيراينولين و (ي كربوهيدرات هاي چربي بر پايه بسياري تاثير جايگزين
بر افزايش ميزان ويسـكوزيته و پايـداري    يا پروتئين را) مالتودكسترين

در شير وايجاد  تشكيل كمپلكس با پروتئين هاي محلول بواسطه بافت
، Adapa, 2000( هـاي طويـل و باريـك، گـزارش نمـوده انـد       رشـته 

Akın,2007   وDavidson, 2000.( Bashir Hashim )2000( 
ويژگي فيزيكو شيميايي ماست حاوي خمير و شـيره خرمـا را بررسـي    

افزودن شيره خرما در محدوده غلظـت  بر اساس گزارش نامبرده . نمود
قسـمت  . نرمي و رطوبـت محصـول شـد    درصد، سبب كاهش 20-10

عمــده قنــد موجــود در شــيره خرمــا شــامل قنــدهاي مونوســاكاريدي 
احياكننده و مقادير بسيار كمي ساكارز مي باشـد؛ بـه نظـر ميرسـد بـا      
افزايش گروه هاي عاملي قنـدهاي عسـل خرمـا نسـبت بـه سـاكارز،       
پيوندهاي هيدروژني بيشتر شده و بـا كـاهش تحـرك آب آزاد باعـث     

 )2007( همكاران و Akin. اندايش ويسكوزيته مخلوط بستني شده افز
بستني ماسـتي را   اورراندر پژوهش خود، افزايش ميزان ويسكوزيته و 

بعنـوان تركيـب پايداركننـده و جـايگزين     ( با افزايش غلظـت اينـولين  
  .گزارش نمودند) چربي
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 .)ب(بستني ماستي  اوررانو درصد ) الف(گوار و عسل خرما بر ميزان ويسكوزيته مخلوط متقابل افزودن اثر - 2شكل

 
 اورراناثر متقابل افزودن گوار و عسل خرما بر ميـزان  

  مخلوط بستني ماستي
افزايش حجم بستني ماستي نسبت بـه حجـم مخلـوط آن     اورران

ير تحـت تـاث   اوررانبدليل ورود هوا بداخل مخلوط مي باشد و ميـزان  
عوامل مختلفي از جمله نوع اجزاي مخلوط نظير ميـزان چربـي، مـواد    

 جامـد، شـيرين كننـده هـا و حضـور مـواد پايـدار كننـده مـي باشـد          

)Akin,2007  وMilani, 1993.(  بــه مــوازات افــزايش ويســكوزيته
مـوثر   اورراننيز افزايش مي يابد، اين افزايش در جهت بهبـود   اورران
ها در جلوگيري از متلاشـي شـدن    دار كنندهپاي). 1383گوهري، ( است
هاي هوا نقش بسزايي دارند، بطوريكـه بـا افـزايش ويسـكوزيته      حباب

حين فرايند هم زدن و انجماد، هوا بطور مناسب به كمك آنهـا داخـل   
  ).1383گوهري، ( افزايش مي يابد اوررانبافت توزيع شده و 

Milani)1993(اده در ، صــمغ ميكروبــي گزانتــان را جهــت اســتف
پايين ماننـد بسـتني ماسـتي، توصـيه      pHهاي منجمد لبني با  فرآورده
وي بر اين عقيده است كه در نتيجـه تشـكيل كمـپلكس    . استنموده 

هـاي طويـل و    بين صمغ گزانتان و پروتئينهاي محلول در شير، رشـته 
شوند، فرايند اخير منجر به افزايش پايداري بافت مي  باريكي ايجاد مي

حاصـل از آب گيـري از خميـر    (ي خرمـا   اي از عصاره طالعهدر م. شود
در درجات بريكس مختلف به عنوان شيرين كننده ) ي خرما رقيق شده

نتايج . و طعم دهنده در بستني يخي، شربت ميوه و بستني استفاده شد
خرمـا، ميـزان اورران    ي عصاره بريكسنشان داد كه با افزايش ميزان 

ي ديگـر كـه    در مطالعه). Bashir Hashim, 2000( افزايش مي يابد
ي حاصل از خمير خرما بـه نسـبت    ي صاف شده و صاف نشده عصاره

نتايج نشـان  . درصد جانشين شكر در فرمول بستني شد 50و  34،  17
ي صاف نشده زمـان انجمـاد افـزايش و اورران     داد با جايگزين عصاره

 ي صاف شده اين حالـت رخ نـداد   كاهش مي يابد، اما در مورد عصاره
)Regand, 2003 .(   لازم به ذكر است عسل خرما عصاره صـاف شـده

اي ديگر كه بر روي بستني انجام شـد،   در مطالعه. شيره خرما مي باشد
درصـد هـيچ گونـه تـأثيري بـر       15ي خرما تا  جايگزيني شكر با شيره

 ,Hamadو   (El-Nagar, 2002ويسكوزيته و اورران نداشـته اسـت  

1989.( Akin  همكاران و)هش خود، افزايش ميـزان  در پژو ،) 2007
بعنـوان  (بستني ماستي را بـا افـزايش غلظـت شـكر واينـولين       اورران

بدليل انجام پيونـد بـا ملكـول     ،) تركيب پايداركننده و جايگزين چربي
سه بعدي و بدام انداختن اين ملكول ها داخل  هاي آب، تشكيل شبكه

  .شبكه و عدم تحرك آن ها، گزارش نمودند
  

و  و عسـل خرمـا بـر ميـزان سـختي     اثر افزودن گـوار  
  چسبندگي بافت بستني ماستي

الف، افزايش غلظت شهد خرما به ميزان كمي -3با توجه به شكل
، اين امر بواسـطه  )نيوتن 06/0تقريبا معادل(سختي بافت را افزايش داد

اسيديته بيشتر محصول توليدي قابل توجيـه اسـت، بـا ايـن حـاب بـا       
در مقايسـه بـا نمونـه شـاهد بـه       افزايش غلظت گوار از شدت سختي

ــر حمــايتي ) 2008(همكــاران و  Soukoulis. شــدت كاســته شــد اث
تركيبات هيـدرو كلوئيـد را تحـت شـرايط اسـيدي محصـولات لبنـي        
تخميري مورد بررسي قرار دادند؛ ايـن اثـر حمـايتي هيـدرو كلوئيـدها      
بواسطه افـزايش ويسـكوزيته در منـاطق مـابين كريسـتال يـخ بـوده،        

كاهش تحرك ملكول هاي آب از مهاجرت آنها بـه كريسـتال   چنانكه 
هاي يخ مجاور جهت تشكيل كريستال هاي بزرگ و متعاقبا افـزايش  

و  Soukoulis, 2008(آورد ميزان سختي بافت، ممانعت به عمل مي 
Sung, 2009 .(Bashir Hashim )2000(،   ويژگي فيزيكو شـيميايي
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بـر اسـاس گـزارش    . نمـود ماست حاوي خمير و شيره خرما را بررسي 
درصـد، تـاثير    10-20نامبرده افزودن شيره خرما در محـدوده غلظـت   
نمونه ها نداشت؛  pHمعني داري بر ميزان  چربي، پروتئين، اسيديته و 

 15اما سبب كاهش نرمي و رطوبـت محصـول شـده و ماسـت داراي     
درصد شيره خرما بيشترين امتياز حسي مربوط به طعم، مزه و پـذيرش  

با اين حال با افزايش درصد جايگزيني شيره خرمـا بـه   .  كسب نمود را
از آنجا كه در . درصد، سختي نمونه ها افزايش يافت 20ميزان بيش از 

و ويسكوزيته وجـوددارد و از طرفـي    اوررانبررسي منابع روابطي ميان 
در اين پـژوهش جـايگزيني شـكر بـا شـهد خرمـا تـاثير معنـي داري         

برجاي گذاشت، به نظر مي رسد بتـوان تغييـرات    برويسكوزيته مخلوط
مشاهده شده در ميزان سختي بافت را با مكانيسـم هـايي كـه باعـث     

بر اساس گـزارش  . تغيير ويسكوزيته ي سيستم شده اند مرتبط دانست
محققين، افزودن جايگزين چربي، سبب بروز تغييراتي در ويژگي سيال 

ختن گسترش كريستال هاي يخ اطراف سلول هوا و نهايتا به تاخير اندا
در مطالعـه اي ديگـر،   ). Karaca, 2008و  Wang, 1998( مي شـود 

گـوار   و گزانتـان   صـمغ  با افـزودن  كاهش سفتي بافت بستني ماستي،
ــد  ــاهده ش ــاران و  O¨zer, .(Elnegar 1997( مش ــا  ،)2007(همك ب

بستني ماسـتي كـم چـرب، بـه نتـايج مشـابهي در        افزودن اينولين به
تي بافت دست يافتند، در پژوهش آنها افزودن اينولين تـا  خصوص سخ

درصد، سبب كاهش سختي بافت نمونه ها در مقايسه با نمونه  5سطح 
 3/0پرچرب شد؛ در مقايسه با نتايج وي، در پژوهش اخير نمونه داراي 

درصد گوار از نظر سختي و چسبندگي بافـت، مشـابه نمونـه پرچـرب     
ب، افزايش غلظت گوار -3توجه به شكل با.  بستني ماستي خواهد بود

سبب افزايش چسبندگي بافت بستني ماستي كم چرب شد، به نظر مي 
درصد، با افزايش غلظت گوار، نمودار روند  3/0رسد در سطوح بالاتر از 

به نتايج مشـابهي در   )2007(همكاران  و Elnegar. ثابتي داشته باشد
آنها افزودن اينولين  خصوص چسبندگي بافت دست يافتند، در پژوهش

درصد، سبب افزايش چسبندگي بافت نمونـه هـا    5در سطوح بالاتر از 
  .در مقايسه با نمونه پرچرب شد

  
 

 
 .بافت بستني ماستي) ب(و چسبندگي ) الف(اثرمتقابل افزودن گوار و عسل خرما بر ميزان سختي  - 3شكل

 

  نتيجه گيري
نتايج اين پژوهش مي توان چنين استنباط كرد كه اين  با توجه به

. فراورده از نظر مواد اوليه و نحوه توليد تفاوت چنداني با بسـتني نـدارد  
بعلاوه در راستاي رعايت حقوق مصـرف كننـده، كارخانجـات صـنايع     
غذايي مي بايست كيفيت فراورده و سلامت جامعه را در اولويـت قـرار   

فراورده هايي از اين دست گـام بزرگـي در ايـن     دهند، از اين رو، توليد

در كشور ما، بستني تقريبا تنها فراورده منجمد لبنـي  . جهت خواهد بود
است كه از محبوبيت خاصـي برخـوردار اسـت، امـا از طرفـي بسـتني       
ماستي، بدليل دارابودن ارزش تغذيه اي و خواص درمـاني نسـبت بـه    

نعتي كشور و رقابـت هـاي   با توجه به توسعه ص. بستني ارجحيت دارد
شديد اقتصادي به نظر مي رسد توليد فراورده هـاي جديـد، گـامي در    

   .جهت توسعه بيشتر و ايجاد رقابت هاي اقتصادي سالم تر است
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Abstract1 

 Yog-ice cream (Frozen yogurt), is a kind of frozen dessert which has similar features to ice cream in 
physical and appearance characteristics. Recently, there has been a growing interest in using frozen yogurt due to 
existence of lactic acid bacteria & fermentation processing. Besides, yog-ice cream contains lower levels of 
sugar, fat & emulsifiers than ice cream. This Research was conducted to examine the effect of date syrup with 
different concentrations (0, 25 and 50% as a sugar replacement) & guar gum addition (0, 0.1, 0.2 & 0.3% as a fat 
replacer) on rheological properties of low fat orange yog-ice cream. The results showed that by increasing the 
date syrup and guar concentration, the viscosity of mixture increased but overrun decreased significantly in all 
samples (p< 0.05). Results for stickiness of the yog-ice cream samples indicated that the low fat yog-ice cream 
was considerably less adhesive/sticky than both low fat product containing guar and date syrup. Hardness of low 
fat yog-ice cream samples was observed to be considerably higher than the samples with guar and date syrup, 
whilst the addition of guar and date syrup up to 0.3% & 25%, decreased the hardness of the low fat product. 
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