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 چکیده

تواند راه حل مناسبی جهت کاهش کلسترول خون و افزایش  گیاهی میهاي  هاي چرب اشباع شیر با روغن جایگزینی اسید :سابقه و هدف
استفاده شد و اثر آن بر  خواص  چربی شیر در بستنی در این تحقیق از روغن هسته انگور در سطوح مختلف به جاي .سلامت قلبی عروقی باشد

  .فیزیکوشیمیایی و حسی بستنی مورد بررسی قرار گرفت
هاي فیزیکوشیمیایی  ها تحت آزمون نمونه. جایگزین چربی شیر شد%)  80و  60، 40، 20، 0(سطح   5نگور در روغن هسته ا :هامواد و روش

)pHرنگ، سختی، ویسکوزیته حسی،  میزان ذوب، عطر و (و ارزیابی حسی ) ، اسیدیته قابل تیتر، افزایش حجم، نقطه ذوب، بافت و ویسکوزیته
  .قرار گرفتند) طعم و پذیرش کلی

داري  بطور معنی% 80و اسیدیته اثر ندارند ولی در سطح  pHنتایج نشان دادند که جایگزینی روغن هسته انگور در سطوح پایین بر  :هایافته
، نقطه ذوب، سختی بافت، میزان رقیق شوندگی با برش و )overrun(افزایش حجم ). p>05/0(گردد  و افزایش اسیدیته می pHباعث کاهش 

روغن هسته انگور روي خواص حسی نظیر صافی، . یش سطوح جایگزینی کاهش یافتند، ولی اندیس جریان افزایش یافتضریب قوام با افزا
بر روي ویسکوزیته حسی، ذوب و پذیرش کلی با شاهد %  80، تفاوت قابل توجهی ایجاد نکرد ولی در سطح %)0(ها با شاهد  سختی و رنگ نمونه

  .)p<05/0(روغن اثر قابل توجهی بر روي عطر و طعم بستنی نداشت %  40یگزینی کمتر از جا). p>05/0(داري داشت  تفاوت معنی
با توجه به این که جایگزینی این روغن تا . تواند بر روي خواص فیزیکوشیمیایی بستنی تأثیر بگذارد اختلاط روغن هسته انگور می :گیري نتیجه

کند در نتیجه وجود اسیدهاي چرب ضروري و مواد آنتی  نمونه شاهد ایجاد نمیداري با  بر کیفیت حسی بستنی تفاوت معنی% 40سطح 
  .تواند منجر به رضایت مصرف کنندگان شود اکسیدانی می

  بستنی، جایگزینی روغن هسته انگور، خواص فیزیکوشیمیایی، ارزیابی حسی :واژگان کلیدي

  مقدمه 
هاي قلبـی   امروزه افزایش چربی و کلسترول خون، بیماري

عروقی و سندرم متابولیک باعث شده اسـت کـه مـردم علاقـه     
 .)1، 2( باشـند کمتري به مصرف غذاهاي چرب اشباع داشـته  

کنندگان محصولات  ، تولید غذاهاي سالم این گرایش به مصرف
چرب را برآن داشته است تا در فرمولاسیون خود بـه دنبـال    پر

بستنی به عنوان . هاي غیر اشباع بیشتر باشند استفاده از چربی
تواند در این راستا مورد توجـه   یک محصول لبنی پرمصرف می

چرب چنـد   یدهاياس استفاده از اها باغذ يساز یغن. قرار گیرد
ــه  هــا آن يبــالا یتبــه علــت حساســ یاشــباع یــرغ نســبت ب

 يبـه علـت نگهـدار    ، امـا )3(مشـکل سـاز اسـت     یداسیوناکس

 يبـرا  آلی یدها ییغذا یستمستواند  می -ºC18 يدر دما یبستن
 ).4( باشد يضرورغیر اشباع چرب  هاي یدتوسط اس سازي یغن

اشباع شده که به عنـوان چربـی جامـد    هاي  با این حال، چربی
شوند، با توجه به درجه حرارت پایین تولید بستنی،  شناخته می

ایی بودن بافت بستنی دارد  نقش کلیدي درایجاد صافی و خامه
)5.( 

و  است ملایمی بسیار طعم و عطر روغن هسته انگور داراي 
از % 80-90حدود  .گلسیرید است به طور عمده متشکل از تري

هاي چرب غیـر اشـباع تشـکیل     را اسید کل اسیدهاي چرب آن
-73، )18:1(اولئیک اسـید  % 14-15این روغن داراي . دهد می
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 ٩٢

آلفالینولنیــک اســید % 0 -6/0، )18:2(لینولئیــک اســید % 61
هـاي چـرب اشـباع پالمتیـک      اسید% 10 -18و حدود ) 18:3(

هسـته   روغن). 6(ست ا) 18:0(و استئاریک اسید ) 16:0(اسید 
 کاهش موجب اسید از لحاظ لینولئیک غنی بودن دلیل بهانگور 

 بـه  ذرات چسـبیدن  از و شـود  مـی   عـروق  در هـا  پلاك اجتماع

 را دیابـت  چاقی و آور زیان اثرات نیز و جلوگیري کرده یکدیگر

مـواد  %  8/0-5/1روغن هسته انگـور داراي  ). 7( کندمی تعدیل
شدن است، کـه غالبـاً متشـکل از اسـترول و       غیر قابل صابونی

 از ).8(اکسیدانی هستند  توکوفرول است که داراي خواص آنتی

 در اصـلی را  نقـش  هـاي آزاد  رادیکـال  شـد  مشخص زمانی که

 بـردن  کار به دارند، شرایین تصلب و سرطان هایی مثل بیماري

بـراي زنـدگی    ي غـذایی  زنجیـره  در هاي طبیعی اکسیدان آنتی
، کـه در ایـن خصـوص روغـن     )9(فت گر قرار تاکید مورد سالم

  ). 8(تواند منبع مناسبی باشد  هسته انگور می
هاي گیـاهی   هاي کمی در رابطه با استفاده از روغن پژوهش

) 10(و همکـاران   Lim. است در فرمولاسیون بستنی انجام شده
اثر روغن دانه کتان بـر خـواص فیزیکوشـیمیایی بسـتنی کـم      

ردند که بـر اسـاس آن روغـن کتـان اثـري بـر       چرب بررسی ک
خواص فیزیکـو شـیمیایی بسـتنی نداشـت امـا رنـگ زردي را       
.  افــزایش داد و ســبب کــاهش شــیرینی نرمــی و کرمــی شــد 

Nadim  با جایگزینی روغن کلزا با چربی شیر ) 11(و همکاران
هـیچ اثـر   % 3گزارش کردند که افزودن روغـن کلـزا در سـطح    

 .و اسیدیته بستنی نداشـت  pHکیبی ، هاي تر منفی بر ویژگی

همچنین عطر و طعم و کیفیت ذوب در دمـاي بـالا در نمونـه    
چربی شیر اختلاف قابل توجهی % 5/1روغن کلزا  و % 3حاوي 

با نمونه شاهد نشان نداد، از این رو گزارش کردنـد کـه روغـن    
تـوان بـراي    چربی شیر را مـی % 5/1همراه با % 3کلزا در سطح 

هاي حسی قابل قبول اسـتفاده   کم چرب با ویژگی تهیه بستنی
بیان داشتند کـه جـایگزینی چربـی    ) 4(و همکاران  Goh. کرد

اشباع شده با روغن اشباع نشده منجر به از بین رفتن کیفیـت  
 احسـاس  و و طعم عطر در اصلی عامل شیر شود زیرا چربی می

 ماننـد  بـافتی  مشـکلات  این چربـی  حذف. است بستنی دهانی
 کـاهش  و خـوردگی  چـروك  شـکنندگی،  سردي شدت زبري،

لـذا هـدف از ایـن     ).12(را بـدنبال دارد   و طعم عطر مطلوبیت
تحقیق جایگزینی روغن هسـته انگـور بـه عنـوان یـک روغـن       
فراسودمند با اسیدهاي چرب غیر اشباع بالا، بـه جـاي چربـی    

هاي فیزیکوشیمیایی  شیر در بستنی و بررسی اثر آن بر ویژگی
  .تنی استو حسی بس

  
  
 

  هامواد و روش  
ایتالیا  -شرکت مونینی(و روغن هسته انگور  یلشکر، وان :مواد

ــاوي  ــی، % 92حـ ــروتئین، % 0چربـ ــدرات% 0پـ از  )کربوهیـ
 ـ   یرو ش ـ تهرانسطح شهر  يها فروشگاه  ی،خشـک بـدون چرب
ــه  ــ% 25(w/w)  (خام ــروتئینچرب ــدرات % 3/2ی، پ و کربوهی

 ایراناز شرکت پگاه  چربی% 2 (w/w)با  یلاستر یرو ش %)4/3
پــودر مونــو و (یــد مخلــوط اسـتابیلایزر امولســیفایر  گرد یـه ته

از شــرکت  )E417 ، MultecMono 9402 sfpگلیســیرید دي
Danisco - دانمارك و سود از شرکتMerck-آلمان تهیه شد .  

پـس از ارزیـابی مـواد اولیـه مصـرفی آمیختـه        :تهیه بستنی
، مخلـوط  %)15( بستنی شامل شیر، خامه و شیر خشک، شکر 

ــتابیلایزر ــل %)3/0(  امولســیفایر -اس ــی )%1/0(، وانی ، و چرب
اجـزاء،   یـه کل ینپس از تـوز  .تهیه شد 1مطابق جدول %) 10(

گرم شدند، سپس مـواد   ºC45هم مخلوط شده تا  با یعمواد ما
به  Cº80 اضافه شد و مخلوط در دماي  یلاز وان یرخشک به غ

مخلـوط در هموژنیزاتـور   ). 13(ثانیه پاستوریزه شـد   30مدت 
دور  13800دقیقه با  5به مدت ) آلمان - D91126  یدولفه(

با سرعت  یقهدق 5هموژنیزه شد و پس از آن به مدت  یقهدر دق
ــاره همــوژن گرد یقــهدور در دق 3600 ــددوب ــوط ). 10( ی مخل
کمتـر از   يتا دما) و نمک یخ(به کمک مخلوط سرمازا  یبستن

به مدت  یدنسرد شد، پس از آن مرحله رس یگراددرجه سانت 5
 یـان پـس از پا . انجام شـد ) ºC 5( یخچال يساعت در دما 20

سـاز   یاضافه و مخلوط در دستگاه بسـتن  یلوان یدن،مرحله رس
 یـه نرم ته هاي یبستن. منجمد شد) یتالیاا -Musso(مداوم  یرغ

 يگـذار  شـده وکـد   یختـه دار ر درب یکیشده در ظروف پلاسـت 
 ریزردر ف ییدما يساز یکسانجهت  ها یبستن یان،در پا. شدند

ºC18- قرار داده شدند.  
  

چربی شیر در   -نسبت استفاده از روغن هسته انگور .1جدول
  هاي مورد آزمایش فرمولاسیون نمونه

  (%)انگور روغن هسته   (%)چربی شیر   تیمار
C  )0  10  )نمونه شاهد  
T1 8  2  
T2  6  4  
T3  4  6  
T4  2  8  
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ها قبل از انجمـاد بـا   نمونه pH :اسیدیته و pHگیري   اندازه
 )827مـدل  سـوئیس  – Methrom(متر   pHهاستفاده از دستگا

گیـري اسـیدیته طبـق روش     جهـت انـدازه  . اندازه گیـري شـد  
AOAC, 947.05 لیتر آب مقطر  میلی 10لیتر شیر،  میلی 10به

لیتر فنل فتالئین اضافه گردید و تـا   میلی 1اضافه شد و سپس 
سـپس بـا   . نرمـال تیتـر شـد    1/0حصول رنگ صورتی با سود 

اسیدیته شیر بـر   0009/0ضرب مقادیر بدست آمده در ضریب 
  ).14(حسب درصد اسید لاکتیک به دست آمد 

 حجم ظروفی با از گیري افزایش حجم اندازه در :افزایش حجم

 از ساز، بستنی در محصول انجماد از پس .شد استفاده مشخص

 گردید توزین نظر مورد نمونه .گرفت گیري انجامنمونه مخلوط

  )15( گردید محاسبه زیر رابطه طریق از و افزایش حجم
  

×100 
وزن نمونه -وزن نمونه بعد از انجماد

افزایش درصد =  قبل از انجماد
  وزن نمونه بعد از انجماد  حجم

  
 براي مشخص کردن خصوصیات ذوب، یک :خصوصیات ذوب

گـرم در دمـاي محـیط قـرار      30وزن تقریبـی  بستنی بـا  قالب
دقیقـه    60بستنی ذوب شده هر پنج دقیقـه در زمـان   . گرفت

زمان ذوب اولـین قطـره نیـز بـر     ). 10(جمع آوري و وزن شد 
  ).16(حسب ثانیه ثبت شد 

 يهـا از دمـا   بافـت نمونـه   یابیاز انجام ارز قبل :بافت یابیارز
ºC24- يبه دما ºC10- سـاعت   24و بـه مـدت    منتقل شدند

 -TA.XT Plus(گیري بافت  دستگاه اندازه یلهو به وس ينگهدار
قطر میله نفوذ  ).17( شد یدهبافت سنج یسخت یزانم )انگلیس

 .انتخاب گردیدمتر  سانتی 10متر و عمق نفوذ  میلی 6
 مرحله از پس و انجماد از قبل مخلوط ویسکوزیته :ویسکوزیته

دمـاي   در )DV IIبروکفیلد (ویسکومتر  دستگاه توسط رساندن
ºC5 شماره اسپیندل هاي مقدماتی، آزمایش از پس .شد انجام 

 بـه  توجـه  بـا (شـد   انتخـاب  اسپیندل ترین مناسب عنوان به  5
 گیـري ویسـکوزیته،   اندازه جهت). سازنده شرکت دستورالعمل

، لیتري ریخته شـد  میلی 250نمونه درون بشر  نیاز مورد مقدار
سـرعت چـرخش    در هـا  ظـاهري نمونـه   ویسـکوزیته  سـپس 

  .گیري شد اندازه دقیقه در دور 50اسپیندل 
هـاي   سـرعت  در هـا  ظاهري نمونـه  ویسکوزیته :رفتار جریان

، 100، 90، 80، 70، 60، 50، 40، 30، 20چـرخش اسـپیندل   
  گیـري   اندازه دقیقه در دور 200و 180 160، 150، 140، 120

  
  

 تـنش  و برشـی  سـرعت  نظیر پارامترهاي رئولوژیکی سایر .شد

  و با اسـتفاده از ) 18( میتچکا ریاضی وسیله معادلات به برشی
بـراي پـیش   . آورد به دست گشتاور و اسپیندل چرخش سرعت

  .زیر استفاده شد بینی رفتار جریان از پاورلا طبق معادله
=k(γ)nτ  

τ  تنش برشـی(pa)   ،k    ضـریب قـوام (pa.sn) ،γ   سـرعت
  .باشد اندیس رفتار جریان می nو ) s-1(برشی 
 

 15 از حسی محصول براي ارزیابی خصوصیات :ارزیابی حسی

 آمـوزش  از پـس  .شد استفاده )دانشجویان صنایع غذایی(داور 

 ها نمونه نظر، مورد خصوصیات آشنایی با جهت داوران به اولیه

میزان نیروي لازم بـراي فشـردن بسـتنی    (سختی بافت  نظر از
چرخش آهسته نمونه (، ذوب، ویسکوزیته )بوسیله زبان به کام

 و رنـگ  طعـم،  ،)بین زبان و کام درطی زمـان ذوب در دهـان  
 5آزمون از روش هـدونیک   این در .کلی ارزیابی شدند پذیرش

 ،4 خـوب  ،5 عـالی نمـره   نمونه به که اي استفاده گردید نقطه
  .گرفت تعلق 1 خیلی بد و 2 بد 3متوسط

هـاي فیزیکوشـیمیایی و    آزمـون آمـاري آزمـون    :طرح آماري
ارزیابی حسی در قالب طرح کاملاً تصادفی با مقایسه میـانگین  

انجـام   SPSS 19و با نرم افـزار  %   95دانکن با سطح اطمینان 
لازم به ذکر اسـت  . شدند نمودارها با نرم افزار اکسل رسم. شد

  .تکرار انجام شد 3ها در  که تمام آزمون

 هایافته  
بســتنی بــا  pHدر ایـن مطالعــه   :خــواص فیزیکوشــیمیایی

(w/w)10 %      نمونـه  (چربی شـیر و بـدون روغـن هسـته انگـور
همچنین مشخص ). 2جدول (مشاهده شد  66/6حدوداً ) شاهد

شد که جایگزینی روغن هسته انگور با چربـی شـیر تـا سـطح     
(w/w) 40 ) % نمونهT2 (داري در  تفاوت معنیpH هـا در   نمونه

در حالی کـه  . )p<05/0(کند  مقایسه با نمونه شاهد ایجاد نمی
روغـن  %  80و  60داري بین نمونـه هـاي حـاوي     تفاوت معنی

اسـیدیته  . )p>05/0(هسته انگور با نمونـه شـاهد وجـود دارد    
حدود ) نمونه شاهد(قابل تیتر بستنی بدون روغن هسته انگور 

نشـان   2جـدول  . بر حسب اسید لاکتیک بدسـت آمـد   186/0
ه جایگزینی روغـن هسـت  دهد که اسیدیته بستنی با افزایش  می

داري بـا   تفـاوت معنـی  % 60(w/w)انگور به جاي چربی شیر تا 
ــا ســطح  )p<05/0(کنــد  نمونــه شــاهد ایجــاد نمــی و تنهــا ب

(w/w)80  %     روغن هسته انگور، باعـث افـزایش قابـل توجـه در
  ).p>05/0(شود  اسیدیته بستنی می
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  هاي بستنی حاصل از آزمون فیزیکوشیمیایی نمونههاي  مقایسه میانگین داده. 2جدول 
T4 T3 T2 T1 C تیمار 

006/0±637/6 c 006/0±643/6 bc 006/0±653/6 ab 006/0±656/6 a 006/0±663/6 a pH  

005/0±201/0 a 005/0±195/0 bc 005/0±192/0 c 000/0±189/0 c 005/0±186/0 c اسید لاکتیک( اسیدیته( 

54/0±93/18 e 62/0±41/22 d 79/0±83/27 c 91/0±00/35 b 38/0±23/43 a افزایش حجم 

26/25±1358 e 74/35±1538 d 44/18±1689 c 35/28±1880 b 23/32±2001 a ذوب اولین قطره 

88/88±10/3150 e 53/221±00/3885 d 06/75±42/4323 c 23/165±00/5110 b 04/204±33/5823 a ویسکوزیته 

03/4±93/75 e 80/4±85/129 d 94/7±97/158 c 87/3±12/223 b 99/6±52/381 a سختی  

  .هستند معیار انحراف ± میانگین صورت به جدول اعداد       
  ). p<05/0(ندارند  دار معنی تفاوت بر اساس آزمون دانکن با یکدیگر  هر سطح در مشترك داراي حروف اعداد*

  
میزان افزایش با جایگزینی روغن هسته انگور با چربی شیر 

 همـان ). p<05/0(حجم بستنی کاهش قابل توجهی نشان داد 
 یشافـزا  یـزان م ینتر کمشود  مشاهده می 2در جدول که  طور

روغـن هسـته   %  80 با سطح جایگزینی حجم مربوط به نمونه
) C(مربوط به نمونه شاهد  یزانم یشترینو ب) T4نمونه (انگور 

همان طـور کـه    .است درصد بوده  93/18و  22/43و به ترتیب
مشخص است جـایگزینی روغـن هسـته انگـور در      2در جدول 

داري در زمان  تمام سطوح مورد آزمایش منجر به کاهش معنی
و در نتیجــه منجــر بــه کــاهش ) p>05/0(ذوب اولــین قطــره 
ترین قطره ذوب شده در نمونه  سریع .گردد مقاومت به ذوب می

T4 )80 %ب شــده در نمونــه و دیرتــرین قطــره ذو) جــایگزینی
همان طور که . باشد ثانیه می 2001و  1358شاهد و به ترتیب 

شود سـرعت ذوب بـا افـزایش تغییـر      مشاهده می 2در جدول 
هـا را نشـان    نرخ ذوب نمونـه  1شکل . حجم نسبت عکس دارد

در تحقیق حاضر جـایگزینی روغـن هسـته انگـور در     . می دهد
نی، نسبت بـه  تمام سطوح جایگزینی باعث کاهش سختی بست

 دار بود نمونه شاهد شد این کاهش از لحاظ آماري کاملاً معنی

)05/0>p .(    نمونـه  بیشترین و کمترین سـختی بـه ترتیـب در
روغن هسته انگور %  80و نمونه با سطح جایگزینی  )C(شاهد 

)T4 (  ــد ــاهده ش ــب  (مش ــه ترتی ). گــرم 93/75و  52/381ب
داري در  معنـی  جایگزینی روغن هسته انگور منجر بـه کـاهش  

ــه  ــکوزیته نمون ــا شــده   ویس ــت  ه بیشــترین  ).p<05/0(اس
و کمترین ویسکوزیته مربوط ) C(ویسکوزیته براي نمونه شاهد 
و به ) T4(روغن هسته انگور %  80به نمونه با سطح جایگزینی 

  .گیري شد اندازه 3150و 33/5823ترتیب 
 تنش و برشی ي سرعت رابطه به ترتیب 3و شکل 2در شکل

 در برشـی  سـرعت  تـأثیر  تحـت  ویسـکوزیته  تغییرات و برشی

هـاي   مـدل . اسـت  شـده     هاي مورد آزمـایش نشـان داده   نمونه

رئولوژیکی مختلفی جهت بررسی رفتار جریان مخلوط بسـتنی  
در ایـن پـژوهش بـه سـبب بـالاتر بـودن ضــریب       . وجـود دارد 
بینـی رفتـار جریـان     مدل پـاورلا بـراي پـیش   ) R2(همبستگی 

پارامترهاي مربوط به پـاورلا آمـده    3در جدول . گردیدانتخاب 
ها رفتار رقیق شونده با برش  در این تحقیق تمامی نمونه. است

  ). >1n(از خود نشان دادند 

  
 هاي بستنی حاوي روغن هسته انگور نرخ ذوب نمونه .1شکل

  
 مخلوط هاي نمونه در برشی تنش -برشی سرعت .2شکل
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تغییرات ویسکوزیته با افزایش سرعت برشی در مخلوط . 3شکل

  ساعت نگهداري در یخچال 20بستنی پیش از انجماد و پس از 
  

بستنی قبل از   براي مخلوط پاورلا پارامترهاي مدل .3جدول
  انجماد

  اندیس رفتار جریان  نمونه
)n(  

 kضریب قوام 
)p.sn( 

  ضریب همبستگی
)R2(  

C 36/0  02/11  99/0  
T1  38/0  08/8  99/0  
T2  47/0  15/5  99/0  
T3  52/0  14/4  99/0  
T4 55/0  94/2  98/0  

  

نتایج حاصـل از تجزیـه و تحلیـل     4در جدول :ارزیابی حسی
هـاي حاصـل از ارزیـابی حسـی      آماري و مقایسه میانگین داده

 4همـان طـور کـه در جـدول    . اسـت   هاي بسـتنی آمـده   نمونه
داري بر  مشخص است جایگزینی روغن هسته انگور تأثیر معنی

با توجه به رنگ ضعیف روغن ). p>05/0(رنگ بستنی نداشت 
. بینی بـود  هسته انگور عدم تأثیر آن بر رنگ بستنی قابل پیش

ها با افزایش سطح جایگزینی روغن هسته  صافی و سفتی نمونه
). p<05/0(دار نبـود   که این کـاهش معنـی   انگور کاهش یافت
روغـن  %  60هاي بستنی تا سطح جـایگزینی   امتیاز ذوب نمونه

نشان داد، امـا   )p<05/0(  هسته انگور کاهش غیر قابل توجهی
داري بــا نمونــه شــاهد و ســایر  تفــاوت معنــی%  80در ســطح 

هـاي مـورد    پـذیرش کلـی نمونـه   ).  p>05/0(ها داشـت   نمونه
روغن هسـته انگـور تفـاوت    %  60زان جایگزینی آزمایش تا می

روغـن  %  80داري با نمونه شـاهد نـدارد، امـا در سـطح      معنی
اي در پـذیرش کلـی بسـتنی     هسته انگور کاهش قابل ملاحظه

  ). p>05/0(ایجاد کرده است 
  

  
  هاي بستنی نمونههاي حاصل از ارزیابی حسی  مقایسه میانگین داده .4جدول

  

 متغیر

  تیمار

C  T1 T2 T3 T4 

 a*352/0±87/4 a414/0±80/4 a458/0±73/4 a488/0±67/4 a507/0±60/4  رنگ

 a352/0±87/4  a352/0±87/4 a458/0±73/4 a617/0±67/4 a507/0±60/4 صافی

 a640/0±47/4  a737/0±40/4 ab743/0±13/4 ab799/0±93/3 b775/0±80/3 )حسی(ویسکوزیته 

 a617/0±33/4  a676±20/4 a655/0±00/4 a743/0±87/3 a828/0±60/3 سختی

 a632/0±40/4  ab799/0±27/4 ab961/0±93/3 ab941/0±80/3 b910/0±60/3 میزان ذوب

 a352/0±87/4 a414/0±80/4 ab516/0±53/4 b676/0±20/4 c561/0±80/3 عطر و طعم

 a458/0±73/4  ab617/0±67/4 ab828/0±40/4  ab799/0±27/4 b704/0±07/4 پذیرش کلی

  .هستند معیار انحراف ± میانگین صورت به جدول اعداد*
  ).p<05/0(ندارند  دار معنی تفاوت یکدیگر با) براساس آزمون دانکن(  هر سطح در مشترك داراي حروف اعداد**
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 ٩٦

  بحث  
pH     ــت ــم در کیفی ــاي مه ــه فاکتوره ــیدیته از جمل و اس
اسـیدیته ظـاهري   . هاي غذایی نظیـر بسـتنی هسـتند    فرآورده

هـاي معـدنی و    مخلوط بستنی مربوط به پروتئین شـیر، نمـک  
) 11(و همکاران  Nadeem). 15(اکسید کربن محلول است  دي

اسـیدیته  هـاي مختلـف بـر     ر نسـبت با بررسی اثر روغن کلزا د
گزارش کردند به دلیل پایین بـودن اسـیدهاي چـرب    بستنی، 

هـاي آزمـایش شـده     آزاد روغن کلزا، اسیدیته قابل تیتر نمونـه 
از آنجایکه در پژوهش ذکـر  . گیرند بستنی تحت تأثیر قرار نمی

از چربـی شـیر بـوده    % 66/66شده میزان روغن کلـزا کمتـر از   
جه تحقیق که جایگزینی روغن هسته انگـور تـا   است، لذا با نتی

  .تأثیري بر اسیدیته بستنی نداشت، مطابقت دارد% 60
تنها به دلیل کیفیت و سود بلکه به  میزان هوا در بستنی نه

دلیل استانداردهاي قانونی که باید مورد توجه قرار گیرد، مهـم  
 علاوه بر این، ثابت شده است که ساختار سلول هوا ).15(است 

یکی از عوامل اصلی مؤثر بر نرخ ذوب، حفـظ شـکل در طـول    
اي  ذوب، و خواص رئولوژیکی در حالت مذاب است، که با خامه 

هاي هواي کوچکتر باعث بهبـود   سلول. بودن در ارتباط هستند
). 19(شـود   کیفیت محصول در ارتباط با این سه شـاخص مـی  

اي ه ـ افزایش ویسکوزیته ظاهري باعث افزایش شکسـت سـلول  
هاي هـوا در   هوا محبوس شده و منجر به کوچکتر شدن سلول

شود و در نتیجه بـالا رفـتن    مخلوط بستنی در طول انجماد می
و  Nadeem). 20،21(شـود   میزان افزایش حجم را موجب مـی 

نشان دادندکه با افزایش جایگزینی چربی شـیر   )11(همکاران 
تـوجهی   درصـد بـه طـور قابـل     44/44 (w/w)با روغن کلزا تا 

ولـی در   )p<05/0(د  گیـر  افزایش حجم تحت تأثیر قـرار نمـی  
داري  سطوح بالاتر جـایگزینی افـزایش حجـم بـه طـور معنـی      

)05/0<p (  کنــد کـاهش پیــدا مـی .Hotrum  و همکــاران)22 (
گزارش کردند که افزودن چربی مایع به بسـتنی باعـث نـازك    

شـود، لـذا    ها و تضعیف ساختار آنها می شدن دیواره بین حباب
تواند باعث بی ثباتی فاز گـازي دربسـتنی و کـاهش حجـم       می

در این پژوهش نیز با افزایش میـزان جـایگزینی   . بستنی گردد
ه طـور معنـی داري کـاهش    روغن هسته انگور افزایش حجم ب

  ).p>05/0(یابد  می
ذوب آهسته، حفظ شـکل خـوب و فروپاشـی کنـدتر کـف      
هنگام ذوب، برخی از پارامترهاي مهم کیفیت مطلوب بسـتنی  

که افـزودن   نشان دادند) 11(و همکاران  Nadeem). 23(است 

روغن کلزا به بستنی به طور قابل توجهی موجـب  %  3بیش از 
شود و رابطه بـین سـرعت ذوب بـا     ب میکاهش مقاومت به ذو

 و  p .(Muse<05/0(افــزایش تغییــر حجــم معکــوس اســت 

Hartel )24 ( گزارش کردند که افزایش حجم منجر به افزایش
شود، اما تأثیر محتواي چربـی بـر خصوصـیات     سرعت ذوب می

و  Lim). 25(بیشـتر اسـت   )  overrun(ذوب از افزایش حجـم  
وغن دانه کتان نتیجـه گرفتنـد کـه    با افزودن ر) 10(همکاران 

اري با نمونه شاهد فاقد  د ها تفاوت معنی خصوصیات ذوب نمونه
اما کمترین میزان مقاومت ، )<05/0p( روغن دانه کتان نداشت
اي بود که بیشترین میزان روغـن دانـه    به ذوب متعلق به نمونه

 یگزینبه عنوان جا یناستفاده از مالتودکسترآنان . کتان داشت
دار نبـودن مقاومـت بـه ذوب     دلیـل معنـی  ربی در بستنی را چ

و همکـاران   Gohدر تحقیـق دیگـري   . گزارش کردنـد   ها نمونه
روغن دانه کتان منجر %  4،  گزارش کردند افزودن بیش از )4(

ــه افــزایش میــزان ذوب بــه طــور قابــل تــوجهی مــی  گــردد  ب
)05/0<p(، نسبت ها بیان داشتند که بستنی ساخته شده با  آن

بالایی از روغن دانه کتان به دلیل پایین بودن چربـی جامـد و   
هاي  تواند به طور مؤثر سلول در نتیجه انعقاد کمتر چربی، نمی

در   .شـود  هوا را تثبیت کند، و منجر به سـرعت ذوب بـالا مـی   
تحقیق حاضر نیز کمترین زمان ذوب اولین قطـره متعلـق بـه    

ن میزان جـایگزینی روغـن   باشد که داراي بیشتری می T4نمونه 
  ).ثانیه1358(هسته انگور است 

 نقطـه  جملـه  از مختلفـی  بافت بستنی تحت تأثیر عوامـل 
 نـوع  و مقـدار  و افـزایش حجـم   کـل،  مـاده جامـد   مقدار ذوب،

گــزارش ) 11( همکــاران و Nadeem ).15( اســت پایدارکننــده
 % 3 از بـالاتر  سـطوح  بـا  بسـتنی  سـختی  در کاهش که دادند
 مـورد  کلـزا  روغـن  تـر  پایین ذوب نقطه به تواند می کلزا، روغن

 بـا  گـزارش کردنـد  ) 4( و همکـاران  Goh. داد نسـبت  استفاده
 قابـل  میـزان  بـه  بسـتنی  اسـتحکام  کتـان،  دانه روغن افزودن
که بـا نتـایج   ) p<05/0(یافت  کاهش روغن اختلاط با توجهی

  .به دست آمده در این تحقیق مطابقت دارد
 رئولــوژیکی هــاي ویژگــی تــرین مهــم از یکــی ویسـکوزیته، 

 عمـدتاً ( مخلـوط  ترکیـب  تـأثیر  تحـت  و است بستنی مخلوط
 دهنـده،  تشـکیل  وکیفیـت مـواد   نـوع  ،)پروتئین و پایدارکننده

دارد،  قـرار  دماي محـیط  ید وتول یندفرا کل، جامد ماده غلظت
] نگهداري  و مناسب ویسکوزیته براي همزدن از مشخصی مقدار
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گزارش کردند ) 11(و همکاران،  Nadeem). 15( است لازم هوا
روغن کلزا ویسکوزیته به %  2که با اختلاط روغن کلزا تا سطح 

در . )p<05/0(گیـرد   طور قابل توجهی تحت تـأثیر قـرار نمـی   
داري کاهش یافـت   هاي بالاتر، ویسکوزیته به طور معنی غلظت

)05/0>p( .Goh   و همکـاران)نیــز گــزارش کردنــد کــه بــا ) 4
فزایش نسبت روغن دانه کتان کـاهش در ویسـکوزیته نسـبی    ا

ممکن است این اتفاق به علـت وجـود اسـیدهاي    . مشاهده شد
چرب غیر اشباع بالا به عنوان مثال لینولنیـک اسـید بـا نقطـه     

توان انتظار داشت که مخلوط بستنی  می). 26(باشد  ºC5ذوب 
ند رساندن که مقدار بالاتري از چربی شیر دارد در دوران  فرآی

در مقایسه با مخلوط بستنی که نسبت بالاتري از روغن گیاهی 
هاي چربـی   گویچه. دارد، بلورهاي چربی بیشتري تشکیل دهد

توانند به مانند یـک منطقـه    شیر که بیشتر متبلور هستند، می
سخت رفتار کنند، از این رو، مقاومت بیشتري در برابـر تغییـر   

 گیاهی مایع هاي ارند، روغنشکل در طی اعمال نیروي برشی د
شـوند، از ایـن رو بـه     نیز به عنوان یک حوزه نرم مشخص مـی 

). 4(دهنـد   احتمال زیاد تحت نیروي برشـی تغییـر شـکل مـی    
دهد که با افزایش سطح جـایگزینی   نتایج این تحقیق نشان می

اي در ویسـکوزیته   روغن هسـته انگـور کـاهش قابـل ملاحظـه     
  .شود محصول ایجاد می

هـاي   قسـمت  بسـیاري از  در هـا  مخلـوط  رئولـوژیکی  رفتـار 
 رئولوژي سیال هستند، مانند تأثیر تحت که صنعتی کارخانجات

 بر علاوه. دارد اهمیت ها پمپ و ها لوله خط فرایندهاي اختلاط،

 آن بافت و مدت نگهداري طولانی دوره در پایداري محصول آن

 رفتـار  تـأثیر  تحـت  اسـت،  مـؤثر  بسـیار  دهانی احساس در که

 جریـان  رفتار دانستن با بنابراین .دارد قرار محصول رئولوژیکی

 فـراوري و  و طراحـی  جهـت  لازم شـرایط  پیشـگویی  محصول،

  ).27( شود می پذیر امکان کیفیت، با محصول تولید بنابراین
 برشـی  سـرعت  میـزان  افزایش با ویسکوزیته میزان کاهش

 عبـارت  بـه  یـا  باشدمی ها لایه بین اصطکاك کاهش به مربوط
  و زنجیـر  هـاي بلنـد  مولکول تبدیل موجب برش افزایش دیگر،

، ایـن  شـود مـی  خطـی  و هـاي مسـتقیم  مولکـول  به غیر خطی
 کـه  کننـد  گیري مـی  ها در راستاي جریان سیال جهت مولکول

 گـزارش . )28(شـود   مـی  ویسکوزیته کاهش موجب امر همین

 غیر سیالات رفتار بستنی مخلوط معمول طور به که است شده

پـژوهش   نتـایج  بـا  کـه  ،)29( دهد می نشان خود از را نیوتنی
 1در پاورلا اندیس رفتار جریـانِ کمتـر از    .دارد مطابقت حاضر

با توجه به این . باشد نشان دهنده رفتار رقیق شونده با برش می
هاي آزمایش شده داراي اندیس رفتار جریان کوچکتر  که نمونه

نتایج تحقیـق  . یق شونده با برش دارنداز یک هستند، رفتار رق
حاضر نشان داد که با افزایش سطح جـایگزینی روغـن هسـته    
انگور، اندیس رفتار جریان بزرگتر شده و در نتیجه میزان رقیق 

یابد و رفتار مخلوط به  رفتار مایع  شوندگی با برش، کاهش می
  .گردد نزدیک می) =1n(نیوتنی 

بـراي تعیـین    ثرؤم ـار ارزیابی حسـی، بـه عنـوان یـک ابـز     
هـاي بسـتنی بـا     مشخصات حسی بستنی براي تبعیض نمونـه 

و همکـاران   Lim). 17(ترکیبات متفاوت شناخته شـده اسـت   
نتیجه مطابق با پژوهش حاضر را با افـزودن روغـن دانـه    ) 10(

ظاهراً صـافی بسـتنی توسـط محتـواي     . کتان به دست آوردند
و  Nadeem). 10،30(گیـرد   چربی شیر تحـت تـأثیر قـرار مـی    

گزارش دادند که جایگزینی چربی شیر با روغن ) 11(همکاران 
داري  اثر   به طور معنیهاي پیکره و بافت بستنی  کلزا بر ویژگی

آنها همچنین نتیجه گرفتند که از ).  p>05/0(نامطلوب داشت 
لحاظ آماري کاهش انـدك در نمـرات کیفیـت ذوب شـدن در     

هاي حاوي روغن کلزا نسبت به شاهد غیر قابل تشخیص  نمونه
ها نیز با جایگزینی روغن هسته انگور،  عطر و طعم نمونه. بودند

یابـد   یر تغییـر قابـل تـوجهی نمـی    چربـی ش ـ %   40تا سـطح  
)05/0>p  .(  داري  اما افزودن بیش از این میزان کـاهش معنـی

و  p  .(Guinard>05/0(کند  در مقبولیت عطر وطعم ایجاد می
به نفع   بیان داشتند که بالا بودن چربی متراکم) 31(همکاران 

آزادسازي ترکیبات معطر فـرار اسـت لـذا عطـر و طعـم بهتـر       
به همین دلیل هنگامی کـه محتـواي چربـی    . دشو احساس می
چربی . یابد یابد آزادسازي عطر و طعم نیز کاهش می کاهش می

شیر عامل اصلی در عطر و طعم و احساس دهـانی در بسـتنی   
حذف چربی مشکلات بافتی مانند زبري، شدت سـردي،  . است

شکنندگی، چروك خوردگی و کاهش مطلوبیت عطر وطعـم را  
نتیجه گرفتنـد  ) 11(و همکاران  Nadeem. )12(شود  باعث می

اثر قابـل تـوجهی بـر طعـم      % 3که  افزودن روغن کلزا حتی تا 
ها گزارش دادند که کاهش اندك  آن).  p>05/0(بستنی ندارد 

در نمره طعم نمونه هاي حاوي روغنِ بالاتر کلزا به دلیل طعـم  
  . روغن کلزاست که شبیه طعم خردل است

 صـنایع  کارخانجـات  کننـده،  مصـرف  قحقو راستاي رعایت در
 قـرار  اولویـت  در را جامعه سلامت و فراورده کیفیت غذایی باید

هـایی کـه خطـرات کمـی و در      فراورده تولید رو، این از دهند،
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 ایـن  بزرگی در گام عوض فواید بیشتري از لحاظ سلامتی دارد،
نتـایج حاصـل از ایـن پـژوهش نشـان داد      . بـود  خواهـد  جهت

 pHجایگزینی روغن انگور در سطوح پایین اثر قابل توجهی بر 
این اثر معنی دار % 80و اسیدیته قابل تیتر ندارد ولی در سطح 

هاي با  با توجه به تفاوت در ساختار روغن). p>05/0(باشد  می
 یگزینیجـا چربی غیر اشباع بالا نسبت به چربی اشـباع شـیر،   

 یدر سـخت  یروغن هسته انگور منجر به کـاهش قابـل تـوجه   
شد   یحجم بستن یشو افزا یسکوزیتهقطره، و ینبافت، ذوب اول

)05/0<p .(    این روغن همچنین منجر بـه کـاهش خصوصـیت
امـا نتـایج حاصـل از    . رقیق شوندگی با بـرش بسـتنی گردیـد   

دهنده این بود که جایگزینی روغن  ها نشان ارزیابی حسی نمونه
چربی شیر تأثیر قابل توجهی بـر پـذیرش   %  60هسته انگور تا 

 یبسـتن  یرشپذ). p<05/0(کلی نمونه از سوي داوران نداشت 
 بـوط به بافت و عطـر و طعـم مر   توسط مصرف کنندگان عمدتاً

% 40با توجه به عدم تأثیر روغن هسته انگور تا میزان . شود یم
، جـایگزینی  )p<05/0(جایگزینی بر روي امتیاز عطـر و طعـم   
عـلاوه بـر جلـب    % 40این روغن با چربی شیر حتی تـا سـطح  

رضایت مصرف کنندگان، اسیدهاي چرب غیر اشباع ضروري و 
ها و سایر ترکیبات مفیـد روغـن هسـته انگـور را      اکسیدان آنتی

نماید، و سطح دریافت چربی اشـباع   ها می وارد رژیم غذایی آن
شـود،   کننـده مـی   که از طریق مصرف بستنی وارد بدن مصـرف 

 .یابد کاهش می
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Background and Objectives: Replacing milk saturated fatty acids with vegetable oil can be a good way 
for reducing the risk of hypercholesterolemia and improving cardiovascular health. This study was carried 
out to determine the effects of using grapeseed oil on the sensory and physicochemical properties of ice 
cream.  

Materials and Methods: Milk fat was replaced with milk fat at 5 levels of grapeseed oil  (0%, 20%, 40%, 
60% and 80% (w/w)). The samples were subjected to physicochemical analysis (pH, titratable acidity, 
overrun, meltdown, texture and viscosity) and sensory evaluation (color, hardness, viscosity, meltdown, 
flavor and overall acceptability).  

Results: The results showed that low levels of grapeseed oil  had no significant effect on pH and acidity 
but at 80%, it significantly reduced the pH and increased the acidity of ice cream. Increasing in the 
concentration of grapeseed oil was accompanied by  decreasing the overrun, meltdown, texture, viscosity, 
pseudoplasticity and consistency index, and increasing the flow index. The effect of grape seed oil on 
sensory properties such as smoothness, hardness and color was not significant, and only at 80% of oil, it 
decreased the acceptance level of  viscosity, meltdown and overall acceptability (p<0.05). Grapeseed oil at 
lower level of 40% replacing had no significant effect on the flavor of ice cream (p>0.05). 

Conclusion: Incorporation of grapeseed oil in ice-cream to replace milk fat could affect the 
physicochemical properties of ice-cream. Considering that addition of grapeseed oil at 40% level did not 
have any adverse effect on the sensory qualities, consumers may enjoy the health benefits of essential fatty 
acids and antioxidants of  grape seed oil in ice cream. 

Keywords: Ice cream, Grapeseed oil, Physicochemical properties, Sensory evaluation  
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