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 چکیده

 ار منجمد دسرهای مختلف ازانواع وسیعی طیف و دارد خواهان دنیا سراسر در که است بسیارمعروفی کیخورا بستنی

 وکاستو صمغ لوبیای ل هدف از این تحقیق بررسی اثر سطوح مختلف آنزیم ترانس گلوتامیناز میکروبیگیرد. برمی در

،  100،  50آنزیم ترانس گلوتامیناز در چهار سطح )  .بودشیمیایی بستنی سنتی زعفرانی فیزیکو خواصبر کیفیت حسی و 

 ییشیمیایفیزیک هایویژگی درصد( استفاده شد. 2/0و  1/0)  ر دو سطحو صمغ لوبیای لوکاست د ( ppm 200و  150

(pH، ،و حجم ذوب، افزایش به مقاومت اسیدیته  )مونهن( و پذیرش کلی رنگ بافت، ،طعمهای حسی )ویژگیو ویسکوزیته-

ی و بز میکروگلوتامینااثر آنزیم ترانس  ،با توجه به نتایج تجزیه واریانس د.گردیبررسی های بستنی طی دو ماه نگهداری 

 ودبدار یمارها در طول دوره نگهداری معنیشیمیایی در کلیه تیهای حسی و فیزیکصمغ لوبیای لوکاست بر ویژگی

(05/0>p .)نمونه I (ppm 200 در روز . % /2 آنزیم ترانس گلوتامیناز و )یمار از تشصتم، بهترین صمغ لوبیای لوکاست

ی صمغ لوبیا %2/0آنزیم ترانس گلوتامیناز و  ppm 200یایی بود. استفاده از شیمیهای حسی و فیزیکنظر ویژگی

 نزیمآ . بنابراینو پذیرش کلی در طول زمان شد ، ویسکوزیته، افزایش حجم وبهبود طعم، رنگ pHلوکاست باعث افزایش

 هاییطمخلو درتولید صوصخه ب بستنی کنندگانتولید به دنتوانمی میکروبی و صمغ لوبیای لوکاست گلوتامیناز ترانس

 .دنشو توصیه یافته، کاهش آنها چربی که

 

 صمغ لوبیای لوکاست ،ترانس گلوتامینازبستنی سنتی زعفرانی،  :کلیدی واژگان

 
 مقدمه

بستنی خوراکی بسیار معروفی است که در سراسر دنیا 

گرفته شده  خواهان دارد. واژه بستنی که از فعل بستن

د که بسته یا سفت شده باشو به معنای مخلوطی می

د را طیف وسیعی از انواع مختلف دسرهای منجم ،است

(. چاقی مفرط، 1385و مشکوه  گیرد )چگنیدر بر می

های مرتبط با رژیم غذایی اضافه وزن و سایر بیماری

مقبولیت این محصولات در بین پرچرب منجر به کاهش 
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سوی غذاهایی ه کنندگان و افزایش تمایل آنها بمصرف

و  است )آذری کیاا مقدار چربی کاهش یافته شدهب

-(. متناسب با نیاز و تقاضای مصرف1388همکاران 

هت بهبود این کنندگان آگاه به سلامت، لازم است ج

در فرمولاسیون های چربی خصوصیات از جایگزین

قابل پذیرش  های چربیجایگزین بستنی استفاده گردد.

مده بر پایه روند، بطور عکه در بستنی بکار می

های و پروتئین هستند که بجای جایگزینکربوهیدرات 

(. 2009 )بنجامین و همکاران روندپایه چربی بکار می بر

،  EC  2.  3.  13آنزیم ترانس گلوتامیناز با کد علمی  

-می های آسیل ترانسفراز قرار دارد ودر گروه آنزیم

تقال هایی مانند ایجاد اتصالات عرضی، انتواند واکنش

لیز کند. این آنزیم از برخی آسیل و دآمیناسیون را کاتا

و استرپتوورتیسیلیوم استخراج  های باسیلوسگونه

زن وشود. و بطور گسترده در طبیعت یافت می شودمی

اسید  331باشد و حاوی لتون میدا 37368مولکولی آن 

و  9تا  5اپتیمم فعالیت این آنزیم بین  pH .آمینه است

درجه سانتیگراد  50تا  37 دما برای عملکرد آنبهترین 

به طور کلی، آنزیم ترانس گلوتامیناز در دامنه  .است

دمایی وسیعی پایدار است و فعالیت خود را در دمای  

 کنددقیقه حفظ می 10انتیگراد به مدت درجه س50

یا هیدروکلوئیدها از  هاصمغ (.2010 و همکاران رول)دپ

د. اهمیت اصلی آنها پایداری اجزای مهم بستنی هستن

های مهم دیگر ترمودینامیکی محصول است. از ویژگی

آنها، کنترل پدیده کریستالیزاسیون مجدد ناشی از 

ست که موجب نقص کیفیت نگهداری نوسانات دمایی ا

شود. هیدروکلوئیدها، همچنین کیفیت بافت را تحت می

ا را هدسازی موقت آنتاثیر قرار داده، شدت طعم و آزا

ای را بهبود بخشیده و کنترل نموده، درک حسی خامه

 گذارند )بهرام پرورصیات کیفی ذوب تاثیر میبر خصو

 . (1387و همکاران 

ها را بر ثرات پایدارکننده( ا2008آکالین و همکاران )

بستنی بررسی های فیزیکوشیمیایی و حسی ویژگی

کربوکسی ها شامل نشاسته ذرت، کردند. پایدار کننده

متیل سلولز و صمغ لوبیای لوکاست بودند که در 

. نتایج نددرصد استفاده شد 1و  75/0،  5/0،  0غلظتهای 

که اضافه کردن نشاسته ذرت، طعم و مزه  نشان داد

که اختلاف   نمودهخیلی مطلوبی در نمونه تولیدی ایجاد 

داری از لحاظ طعم و مزه با نمونه حاوی صمغ معنی

و  5/0های حاوی ست داشت، ولی با نمونهوبیای لوکال

داری ل سلولز اختلاف معنیدرصد کربوکسی متی 75/0

بهترین احساس دهانی مربوط به  در طعم و مزه نداشت.

بستنی حاوی کربوکسی متیل سلولز بود که به لحاظ 

ی صمغ لوبیای احساس دهانی و سفتی با بستنی حاو

حاوی داری داشت. بستنی لوکاست اختلاف معنی

% در اغلب موارد  75/0کربوکسی متیل سلولز در غلظت 

 .مورد پذیرش بود

( به بررسی تاثیر آنزیم 1392مویدزاده و همکاران )

ترانس گلوتامیناز میکروبی بر پروتئولیز و خواص 

رئولوژیک ماست همزده بدون چربی پرداختند. غلظت 

 ،یرواحد در گرم پروتئین ش 0 – 2آنزیم در محدوده 

درصد و  0 – 27/1ان کازئینات سدیم در دامنه میز

نتایج نشان داد که  روز بود. 1 – 19زمان نگهداری بین 

گهداری با افزایش غلظت آنزیم ویسکوزیته و ظرفیت ن

داری افزایش و میزان ها بطور معنیآب در نمونه

با افزودن کازئینات  پروتئولیز در آنها کاهش یافت.

ها فیت نگهداری آب نمونهرظ وویسکوزیته سدیم نیز 

ظرفیت نگهداری  ی،فزایش یافت. همچنین در طی نگهدارا

داری نشان لیز افزایش معنیآب کاهش و میزان پروتئو

واحد در گرم  42/1، غلظت آنزیم در شرایط بهینهداد. 

درصد و  47/0پروتئین شیر، میزان کازئینات سدیم 

 .روز تعیین گردید 15زمان نگهداری 

در مقایسه با افزودن ماده انس گلوتامیناز آنزیم تر

تواند خواص حسی مطلوبتری به وجود آورد. خشک می

افزودن آنزیم ترانس گلوتامیناز در مقایسه با افزودن 

-عث کاهش هزینه تمام شده محصول میماده خشک با

 (. 2008 و همکاران چیسنو)ب گردد
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بررسی تاثیر آنزیم ترانس  هدف از این تحقیق،

 بستنی کیفیتمیناز و صمغ لوبیای لوکاست برگلوتا

  بوده است.زعفرانی  سنتی

 

 هامواد و روش

 مواد

 : شیر و خامهشامل برای تولید بستنی اولیه مواد

ده، ) کارخانه قند کرج(، پایدار کنن کارخانه به تک(، شکر)

 ) شرکت زعفران قائن(، شیر خشک طعم دهنده زعفران

 ،ترکیه( ،)میسا س گلوتامینازآنزیم تران لبنیات پاک(،)

 گلابدانمارک( و ، سگاردل)پا صمغ لوبیای لوکاست

  .)شرکت ربیع( بودند

 تولید بستنی

 4درصد ماده خشک،  34های بستنی دارای تمامی نمونه

 25، درصد ماده خشک بدون چربی 30 ،درصد چربی

درصد شیرین کننده ) شکر ( و مقدار معینی از پایدار 

 بودند. (بوکسی متیل سلولز و گوارگام)کر کننده

( 2008)و همکارن  برای تولید بستنی از روش آکالین

جهت تهیه مخلوط بستنی، ابتدا هر یک از  اقتباس شد.

مواد اولیه توزین گردیدند. پس از توزین مواد اولیه، 

شیر و خامه با یکدیگر مخلوط و حرارت داده شدند. پس 

شدن خامه در شیر، و حل  C˚45از رسیدن به دمای 

شیر  مخلوط مواد خشک شامل شکر، پایدار کننده،

به آن اضافه شد. سپس  و صمغ لوبیای لوکاست خشک

دقیقه به وسیله هموژنایزر به طور  5ها به مدت نمونه

آنزیم ترانس گلوتامیناز نیز پس  کامل مخلوط گردیدند.

از اتمام عمل اختلاط و یکنواختی کامل توسط 

دقیقه در دمای  45د و به مدت ش اضافههموژنایزر، 

C˚40  نگهداری گردید. جهت پاستوریزاسیون مخلوط از

پس از پایان  دقیقه استفاده شد. 25به مدت  C˚75دمای 

عملیات پاستوریزاسیون زعفران به مخلوط اضافه شده 

وسیله حمام آب و یخ  و مخلوط حاصل بلافاصله به

ساعت در  24و جهت رسانیدن به مدت سرد گردیده 

های بستنی در نمونهنگهداری شد.  C˚ 4 یخچال با دمای

-درپوش دار بسته بندی شدند. نمونهظروف پلاستیکی 

نگهداری گردیدند.  -C˚18های آماده شده، در فریزر 

ها به مدت ها با سه تکرار انجام شد. نمونهتولید نمونه

نی هر دو هفته و در فاصله زماشده دو ماه نگهداری 

ها ی فیزیکوشیمیایی و حسی بر روی آنهاار آزمونیکب

 انجام گردید.

 است.مشخص شده 1مارهای تحقیق در جدول تی

 

 تیمارهای تحقیق  -1جدول 

آنزیم ترانس  تیمارها

 گلوتامیناز

 (ppm) 

صمغ لوبیای 

 لوکاست

 )% ( 

 ---- ---- )شاهد( Aتیمار

 B 50 1/0تیمار

 C 50 2/0تیمار

 D 100 1/0تیمار

 E 100 2/0تیمار

 F 150 1/0تیمار

 G 150 2/0تیمار

 H 200 1/0تیمار

 I 200 2/0تیمار

 

 هاآزمون

 شیمیایییهای فیزیکآزمایش

pH  با استفاده ازpH ( مترModel 691, Swiss )

استاندارد ملی  2852مطابق با دستور العمل شماره 

)موسسه استاندارد و تحقیقات  دایران اندازه گیری ش

 (.1385صنعتی ایران 

به روش دورنیک طبق استاندارد اندازه گیری اسیدیته 

)موسسه استاندارد و  انجام گرفت 2852ملی شماره 

 (.1385تحقیقات صنعتی ایران 

روش مارشال و آربوکل مقاومت به ذوب بر اساس 

 شد . دازه گیری( ان1996)
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وزن حجم مشخصی از بستنی  اورران بستنی با مقایسه

و وزن همان حجم از مخلوط بستنی پیش از انجماد 

 (. 2008 )سوکولیس و همکاران محاسبه گردید

با استفاده از ویسکومتر چرخشی  ویسکوزیته ظاهری

 ˚ Cدمایر د مجهز به سیرکولاتور حرارتی  1بوهلین

 ش شد) بر ثانیه ( گزار 8/51تعیین و درجه برش  5./5

 (. 2008 )سوکولیس و همکاران

 ارزیابی حسی

ارزیاب آموزش دیده  7جهت انجام آزمون حسی از 

های طعم، بافت، فاده گردید. در این آزمون فاکتوراست

رنگ و پذیرش کلی در پنج سطح )عالی، خوب، متوسط، 

 ضعیف و خیلی ضعیف( ارزیابی شد.

 آماری آنالیز

ار مورد بررسی قرار تیمار با سه تکر 9در این تحقیق 

طرح   در قالب و فاکتوریلبه صورت آزمایش  گرفت .

تصادفی انجام گردید. تجزیه آماری  کاملا هایبلوک

ز از طریق آنالی  SPSS 16نتایج با استفاده از نرم افزار 

ها دانکن انجام پذیرفت.  رسم منحنی واریانس و آزمون

 شد.انجام   Excelهم با استفاده از نرم افزار 

 

 نتایج و بحث

های بستنی در نمونه شیمیایییهای فیزیکویژگی

 طول دوره نگهداری 

مشخص  2های بستنی در جدول مقادیر اسیدیته نمونه

 داری، اختلاف معنی2است. مطابق با جدول گردیده

(05/0>p)  تیمارها در طول دوره مقادیر اسیدیته  بین

ر طول زمان د Bدر تیمار  البته. وجود داشتنگهداری 

اختلاف معناداری مشاهده نشد. با توجه به نتایج 

مشخص شد که با افزایش میزان آنزیم در تیمارها از 

میزان اسیدیته کاسته شده است. در روز شصتم 

. بود)تیمار شاهد(   Aبالاترین اسیدیته مربوط به تیمار

، آنزیم ترانس گلوتامیناز   H (ppm   200در تیمار 

وبیای لوکاست( در روز شصتم کمترین % صمغ ل 1/0و

                                                           
1Instruments , UK Bohlin Model - Visco88 , Bohlin 

ها با افزایش اسیدیته نمونه .میزان اسیدیته بدست آمد

زمان هم اسیدیته آنزیم کاهش یافت، همچنین با گذشت 

توان این طور استنباط کرد که افزایش افزایش داشت. می

آنزیم باعث افزایش ظرفیت بافری و در نتیجه کاهش 

 عمل با س گلوتامینازاسیدیته شده است. آنزیم تران

 یکنواخت ژلی شبکه یکاز طریق  عرضی اتصالات ایجاد

دوره  درطول اسیدیته افزایش منجربه ممکن است

)دی پیرو و  باشد شده های بستنیدرنمونه نگهداری

 (.2010همکاران

، محققین پژوهشی در ارتباط با ترکیب اثر زمان انبارش

یکی دلمه های فیزصمغ خرنوب و ماده خشک بر ویژگی

ماست کم چرب انجام دادند. با افزایش سطح مواد جامد، 

گرانروی و ظرفیت نگهداری آب افزایش و آب اندازی 

گرم در  02/0کاهش یافت. وقتی مقدار خرنوب بیش از 

گرم بود، ظرفیت نگهداری آب و اسیدیته کاهش و  100

آب اندازی افزایش یافت. در ضمن، بهترین نتیجه مربوط 

 02/0و  14خشک و خرنوب در مقادیر به ترتیب  به ماده

در واقع استفاده از (. 2003 )یونال و همکاران گرم بود

با توجه به تاثیری که بر روی ظرفیت نگهداری  صمغ

باعث کاهش میزان اسیدیته شده  اشتهندازی دآب و آب ا

 که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد.      است
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 های بستنی در طول نگهداری)درجه دورنیک( نمونه از سنجش اسیدیتهنتایج حاصل   -2جدول 
 

60روز  45روز   30روز   15روز    تیمار روز صفر 

9/0±38/30Ae 9/0±37/36Af 9/0±34/02Ae 9/0±35/03Af 9/0±32/41Af A 

9/0±30/01Ad 9/0±30/00Ae 9/0±30/01Ad 9/0±30/02Ae 9/0±30/00Aef B 

9/0±28/00Bcd 9/0±29/01ABde 9/0±29/01ABcd 9/0±29/01ABde 9/0±31/02Aef C 

9/0±26/01Abc 9/0±27/00ABcd 9/0±27/01ABbc 9/0±28/01ABcde 9/0±29/01Bcde D 

9/0±25/01Ab 9/0±26/01ABbc 9/0±27/01BCbc 9/0±27/01BCcd 9/0±28/01Ccd E 

9/0±24/05Ab 9/0±25/01ABbc 9/0±25/01ABb 9/0±26/01ABbc 9/0±26/00Bbc F 

9/0±23/00Ab 9/0±24/01Ab 9/0±25/01ABb 9/0±26/05BCc 9/0±26/00Cbc G 

9/0±20/00Aa 9/0±21/01Aa 9/0±21/01ABa 9/0±24/01BCab 9/0±24/00Cab H 

9/0±26/05Aa 9/0±21/02Aa 9/0±22/20Aa 9/0±22/01Aa 9/0±23/01Ca I 

 دار در ستون ووچک متفاوت نشاندهنده تفاوت معنیاست. حروف کانحراف معیار گزارش گردیده ±مقادیر براساس میانگین 

 (p<05/0) باشددار در سطر میندهنده تفاوت معنیحروف بزرگ متفاوت نشا 

 

های بستنی در طول نمونه pHنتایج حاصل از سنجش 

در روز صفر . استنشان داده شده 3ر جدول د نگهداری

ه )تیمار شاهد( بود که  ب A متعلق به تیمار pHبالاترین 

 طور معنی داری نسبت به دیگر تیمارها پایین تر بود

(05/0>p)  و بالاترینpH  تیمارهایدر  Iو H مشاهده

در روزهای دیگر مورد بررسی نیز به همین ترتیب  شد.

با دیگر  (p<05/0) دارعنیبا اختلاف م pHکمترین 

. با توجه به نتایج بودنمونه شاهد  مربوط بهیمارها، ت

 توان این طور استنباط کرد که عامل زمان تاثیر گذارمی

ه بنبوده و این اختلاف بین بالاترین و پایین ترین تیمار 

امیناز و صمغ لوبیای دلیل وجود آنزیم ترانس گلوت

با افزایش درصد   pHبالا رفتناست. لوکاست بوده

-به دلیل افزایش گروه تواندمینس گلوتامیناز آنزیم ترا

 (.1997)آترون و همکاران اسیدی آزاد باشدهای آمینو

( به بررسی اثر آنزیم 1393نوغانی و همکاران ) یئفدا

ز کنسانتره ترانس گلوتامیناز میکروبی به عنوان بخشی ا

های فیزیکوشیمیایی و حسی پروتئین شیر بر ویژگی

های مختلف . افزودن غلظتست اسفناج پرداختندما

و  pHآنزیم ضمن جلوگیری از تغییرات مشخص در 

اسیدیته، ویسکوزیته ماست را افزایش داد و باعث 

گرم بر لیتر  1/0کاهش آب اندازی در ماست شد. غلظت 

توانست خواصی شبیه نمونه تیمار نشده ایجاد کند، 

لی از البته غلظت بالاتر، خواص بهتری را موجب شد و

، چرا که میزان کمتر ظ اقتصادی توجیهی نداشتلحا

آنزیم توانسته بود ماستی مشابه نمونه کنترل ایجاد 

  pHکند. با توجه به نتایج، این آنزیم تاثیری روی میزان 

 ر مغایرت دارد.ضاست که با نتایج پژوهش حاداشتهن

های بستنی نمونهنتایج حاصل از سنجش ویسکوزیته 

-ردیدهشخص گم 4دول در ج داریدر طول دوره نگه

در تمامی روزهای مورد بررسی بالاترین  است.

داری بود که به طور معنی I ویسکوزیته مربوط به تیمار

 دیگر تیمارها بالاتر بودو نسبت به نمونه شاهد 

(05/0>p)  و کمترین ویسکوزیته در نمونه شاهد و پس

قرار گرفتند که  Cو B از آن در رتبه بعدی تیمارهای 

 داری بین این تیمارها مشاهده شدالبته اختلاف معنی

(05/0>p). ها  با گذشت زمان ویسکوزیته تمامی نمونه

از روز اول تا شصتم  افزایش یافت. بطوریکه در 

در روزهای صفر و پانزدهم کمترین  Eو  Aتیمارهای 

روز ویسکوزیته و  میزان ویسکوزیته مشاهده شد

بود  داری از روزهای دیگر بالاترشصتم به طور معنی

(05/0>p) . در تیمارهایI و H   روز ویسکوزیته نیز

داری از روزهای دیگر بالاتر بود شصتم به طور معنی
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(05/0>p)ویسکوزیته ها با گذشت زمان. در دیگر نمونه 

تنها در  ،Fو  C  ،Dکاهش یافت هر چند که در تیمارهای

داری از لحاظ آماری نسبت روز شصتم اختلاف معنی

با توجه به . (p<05/0) ملاحظه گشتهد شابه نمونه 

توان این طور استنباط کرد که استفاده از آنزیم  نتایج می

ترانس گلوتامیناز و صمغ لوبیای لوکاست باعث افزایش 

است. ها شدهبه سایر تیمار تمیزان ویسکوزیته  نسب

ت محصول، ییکی از فاکتورهای مهم و تاثیر گذار در کیف

ه در مقابل که ویژگی یک ماد ویسکوزیته ظاهری است

دهد. ترکیب شیر و مقدار ماده تغییر شکل را نشان می

خشک آن در کنار عواملی مانند دما، زمان حرارت دهی 

های و شرایط نگهداری از عوامل موثر در ویژگی

)گیرارد و همکاران  رئولوژیکی محصول نهایی هستند

 (. در پژوهشی، تاثیر صمغ لوبیای لوکاست و2007

های رئولوژیکی، حسی و بافتی نشاسته بر ویژگی

 6های تولید شده با . نمونهبررسی شدماست همزده 

میلی گرم بر گرم صمغ لوبیای لوکاست هیچگونه آب 

ن ویسکوزیته، احساس دهانی اندازی نداشتند و بیشتری

(، که 2008س )آر ای بودن را از خود نشان دادندو خامه

ابقت دارد یعنی با افزایش با نتایج پژوهش حاضر مط

 است.یزان صمغ ویسکوزیته افزایش یافتهم

در های بستنی تایج حاصل از درصد ذوب شدن نمونهن

در تمامی  است.مشخص شده 5در جدول  طول نگهداری

 روزهای مورد بررسی بالاترین درصد ذوب شدن

بود که به طور معنی داری نسبت به  Aمربوط به تیمار  

و کمترین درصد  (p<05/0)دیگر تیمارها بالاتر بود 

و پس از آن در رتبه بعدی  Iدر تیمار ذوب شدن 

قرار گرفتند که دارای کمترین درصد  Gو  Hتیمارهای 

ذوب شدن بودند که البته اختلاف معنی داری بین این 

روزهای   Cدر تیمار  .(p<05/0) تیمارها مشاهده شد

روز  D ،E ،F ، Iچهل و پنجم و شصتم و در تیمار های 

 ملاحظه گشت. شصتم  پایین ترین درصد ذوب شدن

علت افزایش مقاومت به ذوب در اثر افزایش ترانس 

-واسطه پلیمریزاسیون پروتئینبه گلوتامیناز میکروبی،

های موجود در مخلوط بستنی و پروتئین های شیر از 

ودرگیری  طریق فعالیت ترانس گلوتامیناز میکروبی

های هوا در این شبکه پروتئینی که منجر به کاهش حباب

شود قابل توجیه نتقال حرارت و ذوب شدن میمیزان ا

اهمیت اصلی صمغ پایداری ترمودینامیکی  است.

 آن توانایی داشتن خاطرهب صمغ، نقشمحصول است. 

 است آب جذب یا و آب در ژل ساختمان ایجاد در

در یک تحقیق مشابه،  (.1996)مارشال و آربوکل

انه های گوار و دتاثیر صمغ( 1390جاویدی و همکاران )

های فیزیکی بستنی کم چرب و نیم ریحان بر ویژگی

 سرعت ذوب ،چرب را بررسی نمودند. با کاهش چربی

افزایش یافت، اما با افزودن صمغ به عنوان  در بستنی

جایگزین چربی و افزایش غلظت آن، روند معکوس در 

که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت  این ویژگی دیده شد

 دارد.
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 بستنی در طول نگهداری هاینمونه  pHنتایج حاصل از   -3جدول 

60روز  45روز   30روز   15روز    تیمار روز صفر 

6/0±16/00Aa 6/0±17/01ABa 6/0±18/01Aba 6/0±18/00Ba 6/0±20/01Ca A 

6/0±21/02Ab 6/0±21/01Ab 6/0±21/00Ab 6/0±22/01Ab 6/0±21/00Ab B 

6/0±24/01Bc 6/0±23/01ABb 6/0±22/00ABbc 6/0±23/00ABbc 6/0±22/00Abc C 

6/0±26/00Cd 6/0±25/00BCc 6/0±25/01BCcd 6/0±24/00Bcd 6/0±23/01Ac D 

6/0±27/01Cd 6/0±26/00BCcd 6/0±25/01ABcd 6/0±25/00ABde 6/0±24/00Ad E 

6/0±27/01Ad 6/0±26/01Acd 6/0±26/01Ade 6/0±26/00Aef 6/0±25/00Ade F 

6/0±27/00Ade 6/0±27/00Ad 6/0±26/01Ade 6/0±26/02Aef 6/0±26/00Aef G 

6/0±29/00Bef 6/0±29/01Be 6/0±28/00ABef 6/0±28/01ABfg 6/0±27/00Afg H 

6/0±30/01Bf 6/0±25/3Be 6/0±28/00ABf 6/0±28/00ABg 6/0±28/01Ag I 

روف حدار در ستون و وچک متفاوت نشاندهنده تفاوت معنیاست. حروف کانحراف معیار گزارش گردیده ±مقادیر براساس میانگین 

 (p<05/0) باشددار در سطر میندهنده تفاوت معنیبزرگ متفاوت نشا

 

 دارینی )سانتی پواز( در طول دوره نگههای بستنتایج حاصل از ویسکوزیته نمونه  -4جدول 

60روز  45روز   30روز   15روز    تیمار روز صفر 

851/0±76/05Ca 851/0±13/07BCa 851/0±14/13Ba 850/0±47/55Aa 850/0±472/18Aa A 

891/0±76/05Db 891/0±37/07Cb 891/0±14/13Cb 850/0±81/19Bb 897/0±472/18Ab B 

898/0±76/05Ac 898/0±37/07Ac 898/0±14/13Ac 897/0±91/08Ac 897/0±472/18Ac C 

936/0±73/05Cd 936/0±37/07BCd 936/0±14/13BCd 936/0±22/06Bd 935/0±47/18Ad D 

944/0±76/5Ce 944/0±03/52Be 944/0±14/13Be 943/0±91/08ABe 943/0±47/18Ae E 

984/0±76/05Ef 984/0±37/07Df 984/0±14/13Cf 983/0±91/08Bf 983/0±472/18Af F 

993/0±76/05Eg 1030/0±37/07Dg 993/0±14/13Cg 992/0±94/05Bg 926/0±26/00Ag G 

1030/0±83/07Dh 1030/0±30/07Ch 1030/0±13/13BCh 1029/0±05/19Bh 1029/0±53/18Ah H 

1040/0±43/62Bi 1040/0±00/64ABi 1040/0±13/13ABi 1039/0±93/08ABi 1039/0±53/18Ai I 

رگ دار در ستون و حروف بزوچک متفاوت نشاندهنده تفاوت معنیاست. حروف کانحراف معیار گزارش گردیده ±مقادیر براساس میانگین 

 (p<05/0) باشدمی دار در سطرفاوت معنیمتفاوت نشاندهنده ت

 

های بستنی در طول نتایج حاصل از افزایش حجم نمونه 

در  است.مشخص شده  6در جدول  دوره نگهداری

تمامی روزهای مورد بررسی بالاترین افزایش حجم 

بود که به طور معنی داری نسبت به I مربوط به تیمار 

و کمترین افزایش  (p<05/0)دیگر تیمارها بالاتر بود 

و پس از آن در رتبه  ملاحظه شد Aحجم در تیمار 

قرار گرفتند که دارای کمترین  Cو  Bبعدی تیمارهای 

داری بین این ند که البته اختلاف معنیافزایش حجم بود

با  Fتنها در تیمار . (p<05/0) تیمارها مشاهده شد

 داریافزایش حجم به طور معنی ،گذشت زمان

(05/0>p)  کاهش نشان داد. افزایش حجم تیمارهایA و 

B ا گذشت زمان از روز اول تا شصتم افزایش یافت وب 

افزایش در روزهای چهل و پنجم و شصتم بالاترین 

اد که در این فاکتور اختلاف حجم را از خود نشان د

اری در این دو روز ملاحظه داری از لحاظ آممعنی

-بالاترین افزایش حجم در روز  سی Cدر تیمار نگشت. 
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شت که در این فاکتور ام و چهل و پنجم ملاحظه گ

داری از لحاظ آماری در این دو روز اختلاف معنی

 ملاحظه نگشت.

 

 های بستنی در طول نگهداریصل از درصد ذوب شدن )درصد( نمونهیج حانتا  -5جدول 

60روز  45روز   30روز   15روز    تیمار روز صفر 

33/0±73/06Aa 34/0±64/45Ca 34/0±16/08Ba 34/0±24/05BCa 34/0±25/06BCa A 

28/0±73/07Ab 28/0±97/13Bb 29/0±16/09Cb 29/0±24/05Cb 29/0±22/07Cb B 

28/0±23/08Ac 28/0±45/15Ac 28/0±79/25Bc 28/0±74/05Bc 28/0±75/06Bc C 

23/0±73/06Ad 23/0±96/16Bd 24/0±16/05Cd 24/0±24/06Cd 24/0±25/05Cd D 

23/0±13/05Ae 23/0±37/17Be 23/0±56/09Ce 23/0±64/04Ce 23/0±65/04Ce E 

19/0±73/07Af 19/0±97/14Bf 20/0±16/04Cf 20/0±24/04Cf 19/0±55/06Cf F 

19/0±07/03Af 19/0±28/06Bf 19/0±46/04Cg 19/0±54/04Cg 20/0±25/06Cg G 

14/0±73/06Ah 14/0±96/16Bh 15/0±16/05Ch 15/0±23/07Ch 15/0±25/03Ch H 

13/0±93/06Ai 14/0±16/14Bi 14/0±36/05Ci 14/0±44/06Ci 14/0±45/03Ci I 

دار در ستون و حروف وچک متفاوت نشاندهنده تفاوت معنیاست. حروف کانحراف معیار گزارش گردیده ±مقادیر براساس میانگین 

 (p<05/0) باشددار در سطر میه تفاوت معنیبزرگ متفاوت نشاندهند

 

 های بستنی  در طول دوره نگهداریحاصل از افزایش حجم )درصد( نمونهنتایج  - 6جدول 

60روز  45روز   30روز   15روز    تیمار روز صفر 

16/0±21/04Ca 16/0±17/05BCa 16/0±07/07Ba 15/0±93/05Aa 15/0±82/07Aa A 

19/0±71/04Cb 19/0±67/05BCb 19/0±57/07Bb 19/0±43/05Ab 19/0±32/07Ab B 

19/0±71/04Ab 20/0±07/15Cc 19/0±97/07BCc 19/0±83/13ABc 19/0±72/14Ac C 

23/0±11/09Bc 23/0±1782/05Bd 23/0±07/07Bd 22/0±93/05Ad 22/0±82/07Ad D 

23/0±61/05Cd 23/0±57/04Ce 23/0±47/15BCe 23/0±33/08ABe 23/0±22/100Ae E 

23/0±71/04Ad 26/0±6732/05CDf 26/0±74/31Df 26/0±43/05BCf 26/0±32/07Bf F 

27/0±11/05ABe 27/0±07/13Bg 27/0±14/41ABg 26/0±83/08ABg 26/0±72/09Ag G 

30/0±61/05Cf 30/0±17/05Bh 30/0±24/31Bh 29/0±90/02Ah 29/0±82/07Ah H 

31/0±01/09Dg 30/0±57/04BCi 30/0±36/25Ci 30/0±33/08ABi 30/0±22/09Ai I 

دار در ستون و حروف وچک متفاوت نشاندهنده تفاوت معنیاست. حروف کانحراف معیار گزارش گردیده ±نگین مقادیر براساس میا

 (p<05/0) باشددار در سطر میندهنده تفاوت معنیبزرگ متفاوت نشا

 

 ،افزایش حجم، از طریق ورود هوا به داخل بستنی

ران حداکثر تا رمیزان او شود. معمولانامیده می راناور

خلوط، تا درصد است. یعنی به ازای یک لیتر از م 100

تنی گردد. بدون وجود هوا، بسیک لیتر هوا وارد آن می

 و مشکوه )چگنی آیدبه شکل یک قطعه یخ سخت در می

(. با توجه به نتایج پژوهش، با کاربرد بالاترین 1385

 میزاناز در طول زمان ینمیزان آنزیم ترانس گلوتام

 به توانمی را پدیده این ش یافت. علتافزایش حجم، افزای
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 بعدی سه شبکه در هوا حبابهای درگیری افزایش

  پروتئینی

توسط آنزیم ترانس گلوتامیناز،  شده تشکیل بزرگ

 (.1999کاران )فاریگمند و هم دانست مربوط

با کاهش  گزارش نمودند (1390جاویدی و همکاران )

، اما با افزایش یافت بستنی افزایش حجم میزانچربی، 

افزودن صمغ به عنوان جایگزین چربی و افزایش غلظت 

که با نتایج  آن، روند معکوس در این ویژگی دیده شد

علت این مسئله آن است  پژوهش حاضر مغایرت دارد.

های پایین استفاده گردیده و صمغ حاضر در غلظتکه 

وزیته کمتری کنسبت به ترانس گلوتامیناز میکروبی ویس

در حین زدن و انجماد موجب  بنابراین استایجاد کرده 

-سفت شدن بیش از حد بافت نشده و هوا تا حدودی می

نتیجه ضریب افزایش حجم تواند وارد بافت شده و در 

 یابد.افزایش می

های بستنی در طول دوره ونهنم های حسییویژگ

 نگهداری 

های بستنی در طول دوره طعم نمونههای امتیاز

در روز  است.نشان داده شده 7ل در جدو نگهداری

 I  (ppmشصتم بالاترین امتیاز طعم مربوط به تیمار

% صمغ لوبیای  2/0آنزیم ترانس گلوتامیناز و  200

و  30و  15در روز صفر،  Bلوکاست( بود و در تیمار 

در روز صفر  Dام و تیمار  15در روز صفر و  Cتیمار 

ام و در  30 ام و 15در روز صفر و  Eام و تیمار  15و 

در روز  Gام و در تیمار  15در روز صفر و  Fتیمار 

ام و در 15در روز صفر و   Hام و در تیمار 45صفر و 

در  در روز صفر کمترین امتیاز طعم بدست آمد. Iتیمار 

واقع آنزیم ترانس گلوتامیناز و صمغ لوبیای لوکاست 

روی طعم محصول تاثیر گذار بوده به صورتی که باعث 

همچنین عامل زمان در  و استد طعم بستنی شدهبهبو

کلیه تیمارها تاثیر گذار بوده به صورتی که در روزهای 

ظر طعم در سطح پایینی ام محصول از ن 15صفر و 

 است.قرار داشته

هیدروکلوئیدها، کیفیت بافت را تحت تاثیر قرار داده، 

ها را کنترل نموده، سازی موقت آنشدت طعم و آزاد

و بر خصوصیات  ای را بهبود بخشیدهخامهدرک حسی 

و همکاران  گذارند )بهرام پرورکیفی ذوب تاثیر می

در یک بررسی محققین دریافتند که اضافه کردن  (.1387

م و مزه خیلی مطلوبی را در نمونهنشاسته ذرت، طع

داری از لحاظ کند که اختلاف معنییجاد میهای بستنی ا

وبیای لوکاست غ لطعم و مزه با نمونه حاوی صم

 درصد 75/0و  5/0های حاوی داشت، ولی با نمونه

داری در طعم و کربوکسی متیل سلولز اختلاف معنی

نی مربوط به بستنی مزه نداشت. بهترین احساس دها

حاوی کربوکسی متیل سلولز بود که به لحاظ احساس 

لوبیای لوکاست  دهانی و سفتی با بستنی حاوی صمغ

داشت. بستنی حاوی کربوکسی متیل یداراختلاف معنی

% در اغلب موارد مورد پذیرش  75/0سلولز در غلظت 

بود ولی بستنی حاوی صمغ لوبیای لوکاست مورد 

 .(2008)آکالین و همکاران  پذیرش چندانی قرار نگرفت

 نتایج تحقیق حاضر با نتایج محققین فوق مغایرت دارد.

س آنزیم ترانتوان گفت که در این خصوص می

شکیل یک شبکه سه بعدی بواسطه ت گلوتامیناز میکروبی

افزودن ماده خشک احساس نسبت به  هااز پروتئین

ورد و ضمنا صمغ آدهانی مطلوبتری را بوجود می

موقت آن را  آزادسازی و طعم شدت لوبیای لوکاست

 بخشد.ای را بهبود میکنترل نموده، درک حسی خامه
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 های بستنی در طول نگهداریبی طعم نمونهیانتایج حاصل از ارز  -7جدول 

 تیمار روز صفر 15روز  30روز  45روز  60روز 

37/14±0/4Aa 37/14±0/4Aab 00/00±0/4Aa 37/14±0/4Aa 48/28±0/4Ab A 

37/14±0/4Aa 37/14±0/4Aab 00/00±0/4Aa 00/00±0/4Aa 00/00±0/4Aa B 

48/28±0/4Aa 53/42±0/4Aab 48/28±0/4Aa 37/14±0/4Aa 00/00±0/4Aa C 

53/57±0/4Ba 48/28±0/4ABab 37/14±0/4Aa 00/00±0/4Aa 00/00±0/4Aa D 

53/57±0/4Ba 00/00±0/4Aa 48/28±0/4ABa 00/00±0/4Aa 00/00±0/4Aa E 

53/42±0/4Aa 48/28±0/4Aab 37/14±0/4Aa 00/00±0/4Aa 00/00±0/4Aa F 

53/42±0/4Ba 00/00±0/4Aa 37/14±0/4ABa 37/41±0/4ABa 00/00±0/4Aa G 

53/57±0/4Ba 53/42±0/4ABab 48/28±0/4ABa 00/00±0/4Aa 00/00±0/4Aa H 

48/71±0/4Ca 53/57±0/4BCb 37/14±0/4ABa 48/28±0/4ABCa 00/00±0/4Aa I 

 است.انحراف معیار گزارش گردیده ±مقادیر براساس میانگین 

 (p<05/0) باشدده تفاوت معنادار در سطر میون و حروف بزرگ متفاوت نشاندهنحروف کوچک متفاوت نشاندهنده تفاوت معنادار در ست

 

 روز نگهداری 60های بستنی طی نتایج حاصل از ارزیابی رنگ نمونه  -8جدول

 تیمار روز صفر 15روز  30روز  45روز  60روز 

53/42±0/4Babc 48/28±0/4Bb 00/00±0/4ABab 48/71±0/3Aab 53/57±0/3Aab A 

00/00±0/4Ca 48/71±0/3BCa 53/57±0/3ABCa 48/28±0/3ABa 37/14±0/3Aa B 

00/00±0/4Ca 37/85±0/3BCab 48/71±0/3BCa 53/42±0/3ABa 37/14±0/3Aa C 

00/00±0/4Ba 00/00±0/4Bab 37/85±0/3Bab 53/42±0/3Aa 48/28±0/3Aa D 

00/00±0/4Ba 00/00±0/4Bab 00/00±0/4Bab 53/57±0/3Aab 53/42±0/3aA E 

37/14±0/4Ba 37/14±0/4Bab 00/00±0/4Bab 00/00±0/4Bb 53/57±0/3Aab F 

48/28±0/4Bab 37/14±0/4Bab 00/00±0/4Bab 00/00±0/4Bb 53/57±0/3Aab G 

53/57±0/4Bbc 37/14±0/4Aab 48/28±0/4ABb 00/00±0/4Ab 00/00±0/4Ab H 

48/71±0/4Bc 48/28±0/4ABb 48/28±0/4ABb 00/00±0/4Ab 00/00±0/4Ab I 

 است.انحراف معیار گزارش گردیده ±مقادیر براساس میانگین 

 (p<05/0) باشداندهنده تفاوت معنادار در سطر میحروف کوچک متفاوت نشاندهنده تفاوت معنادار در ستون و حروف بزرگ متفاوت نش

 

های بستنی در طول دوره رنگ نمونهامتیازهای 

در روز  است.نشان داده شده 8در جدول  نگهداری

 I  (ppmشصتم بالاترین امتیاز رنگ مربوط به تیمار

% صمغ لوبیای  2/0آنزیم ترانس گلوتامیناز و  200

آنزیم ترانس  B (ppm  50( بود و در تیمار لوکاست

 C ( ppmو % صمغ لوبیای لوکاست( 1/0گلوتامیناز و 

% صمغ لوبیای  2/0آنزیم ترانس گلوتامیناز و  50

 لوکاست( در روز صفر کمترین امتیاز رنگ بدست آمد.

آنزیم ترانس گلوتامیناز و صمغ  ،با توجه به نتایج

ثیر گذار بوده به لوبیای لوکاست روی رنگ محصول تا

است. همچنین رتی که باعث بهبود رنگ بستنی شدهصو

است به صورتی زمان در تیمارها تاثیر گذار بودهعامل 

رنگ در از نظر  در روز صفر Cو   B هایکه تیمار

 .نداار داشتهسطح پایینی قر

( 1392سخاوتی زاده و صادق زاده فر )در یک بررسی، 

رنگ در  امتیاز ،گوار میزان افزایش گزارش نمودند که با
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 مقبولیت کاهش علت یابد.می شکاه ماست کم چرب

 کنترل نمونه به گوارنسبت حاوی هایدرنمونه رنگ

 هاییافته. باشد درمحصول کدورت ایجاد دلیل به شاید

-می تیره را محصول رنگ گوار که داد نشان محققین

 هاییلکه صورت به تیرگی این مواقع وبعضی نماید

 افزایش گوار میزان هرچه شود.می دیده محصولدر

 کدورت و یافته افزایش محصول خشک ماده میزان یابد

یابد. نتایج تحقیق حاضر با می نیز افزایش محصول

این خصوص  در های تحقیق فوق مغایرت دارد.یافته

های بستنی مورد آزمایش در نمونهتوان گفت که می

 گذشت زمان طیرگزار بوده و با یعامل زمان تاث

ی بهبود های بستنانبارداری در سردخانه رنگ نمونه

  است.یافته

های بستنی در طول دوره بافت نمونهامتیازهای 

در روز  شده است.نشان داده  9در جدول  نگهداری

 H (ppmشصتم بالاترین امتیاز بافت مربوط به تیمار

% صمغ لوبیای  1/0آنزیم ترانس گلوتامیناز و  200

 B (ppm  50)شاهد( و Aلوکاست( بود. در تیمارهای 

 % صمغ لوبیای لوکاست( 1/0آنزیم ترانس گلوتامیناز و 

% صمغ  2/0آنزیم ترانس گلوتامیناز و  C( ppm 50 و

ای لوکاست( در روز صفر کمترین امتیاز بافت لوبی

در پذیرش کلی مواد غذایی کم چرب، بافت  بدست آمد.

                          (.                                                                                                                          1996 و آربوکل )مارشال نسبت به طعم مهم تر است

در یک بررسی مشابه پژوهشگران آنزیم ترانس 

گلوتامیناز را در مراحل مختلف تولید ) بعد از 

هموژنیزاسیون، بعد از پاستوریزاسیون و همزمان با 

) مدت زمان گرمخانه گذاری متفاوت  آغازگر ( و در دو 

ماست سازی اضافه  ساعت ( به شیر 1دقیقه و  10

که افزودن آنزیم باعث افزایش سفتی  دریافتند و کردند

)سانلی و  بافت و کاهش سینرزیس ماست قالبی شد

 (.2011همکاران 

 

 روز نگهداری 60های بستنی طی تایج حاصل از ارزیابی بافت نمونهن  -9جدول 

 تیمار روز صفر 15روز  30روز  45روز  60روز 

53/42±0/4Bbcd 37/14±0/4Ba 53/42±0/3Aa 37/14±0/3Aa 00/00±0/3Aa A 

37/85±0/3BCa 00/00±0/4Ca 53/42±0/3abA 48/28±0/3Aab 57/00±0/3Aa B 

00/00±0/4Cab 00/00±0/4Ca 53/57±0/3Bab 37/14±0/3Aa 00/00±0/3Aa C 

00/00±0/4Bab 00/00±0/4Ba 00/00±0/4Bbc 53/57±0/3Ab 48/28±0/3Aa D 

00/00±0/4Bab 00/00±0/4Ba 00/00±0/4cBb 00/00±0/4Bc 53/42±0/3Aab E 

00/00±0/4Bab 00/00±0/4Ba 00/00±0/4Bbc 00/00±0/4Bc 48/71±0/3Abc F 

48/28±0/4Babc 00/00±0/4ABa 00/00±0/4ABbc 00/00±0/4ABc 37/85±0/3Ac G 

48/71±0/4Bd 48/28±0/4Aa 37/14±0/4Ac 00/00±0/4Ac 00/00±0/4Ac H 

53/57±0/4Bcd 48/28±0/4ABa 48/28±0/4ABc 00/00±0/4Ac 00/00±0/4Ac I 

 است.انحراف معیار گزارش گردیده ±مقادیر براساس میانگین 

 (p<05/0) باشداندهنده تفاوت معنادار در سطر میحروف کوچک متفاوت نشاندهنده تفاوت معنادار در ستون و حروف بزرگ متفاوت نش

 

 های بستنینمونه بررسی نتایج حاصل از پذیرش کلی

، A ،Bدر تیمارهای  .است داده شدهنشان  6جدول  در

C ، D وE  کمترین میزان پذیرش کلی مربوط به روز

با  (p<05/0) که البته تفاوت کاملا معناداری بودصفر 

. در شتبیشترین میزان پذیرش کلی در هر تیمار دا

 60بیشترین میزان پذیرش کلی در روز  Aتیمار 

 45و  30 هایروزر دکه با پذیرش کلی  شدمشاهده 

. در روز شصتم بالاترین پذیرش شتمعنادار نداتفاوت 
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آنزیم ترانس  I  (ppm 200کلی مربوط به تیمار

صمغ لوبیای لوکاست(  بود. در  %2/0گلوتامیناز و 

صمغ  %1/0آنزیم ترانس گلوتامیناز و  B (ppm50تیمار 

آنزیم ترانس گلوتامیناز  C  (ppm 50لوبیای لوکاست( و

صمغ لوبیای لوکاست( در روز صفر کمترین  %2/0و 

میزان پذیرش کلی بدست آمد. ارزیابی حسی از عوامل 

هـا و کسب رضایت اساسی پذیرش بسیاری از فرآورده

 از مصرف آنهاست. با توجه بـه اهمیـت ایـن خواص،

بررسی و شناخت عوامـل مـوثر بـر آنهـا بـه منظـور 

لوگیری از ایجاد دستیابی به خواص حسی بهینه و ج

 خـواص حسی نامطلوب ضروری است. 

 

 های بستنی در طول دوره نگهداریحاصل از ارزیابی پذیرش کلی نمونهنتایج   -10جدول

  روز صفر 15روز  30روز  45روز  60روز 

48/28±0/4Bab 00/00±0/4ABa 00/00±0/4ABab 48/71±0/3Aabc 53/57±0/3Ab A 

00/00±0/4Ca 00/00±0/4Ca 48/71±0/3BCa 53/42±0/3abA 37/14±0/3Aa B 

00/00±0/4Ca 00/00±0/4Ca 00/00±0/4Cab 53/57±0/3Bab 37/14±0/3Aa C 

00/00±0/4Ba 00/00±0/4Ba 37/14±0/4Bb 37/85±0/3Bbc 53/42±0/3Aab D 

00/00±0/4Ba 00/00±0/4Ba 00/00±0/4Bab 00/00±0/4Bc 48/71±0/3Abc E 

00/00±0/4Aa 00/00±0/4aA 00/00±0/4Aab 00/00±0/4Ac 00/00±0/4Ac F 

48/28±0/4Bab 00/00±0/4Aa 00/00±0/4Aab 00/00±0/4Ac 00/00±0/4Ac G 

53/57±0/4Bbc 37/14±0/4Aab 37/14±0/4Ab 00/00±0/4Ac 00/00±0/4Ac H 

48/71±0/4Bc 48/28±0/4Ab 00/00±0/4Aab 00/00±0/4Ac 00/00±0/4Ac I 

 است.انحراف معیار گزارش گردیده ±ین مقادیر براساس میانگ

 (p<05/0) باشداندهنده تفاوت معنادار در سطر میحروف کوچک متفاوت نشاندهنده تفاوت معنادار در ستون و حروف بزرگ متفاوت نش

 

 گیری کلینتیجه

آنزیم ترانس گلوتامیناز میکروبی و صمغ لوبیای 

ان لوکاست در بالاترین میزان مصرف باعث کاهش میز

، ضریب افزایش حجم و بهبود pHاسیدیته و افزایش 

با استفاده از  در روز شصتم شدند. و بافت رنگ

بالاترین میزان آنزیم ترانس گلوتامیناز و صمغ لوبیای 

شصتم و چهل لوکاست، درصد ذوب شدن در روزهای 

و پنجم کاهش پیدا کرد و بیشترین ویسکوزیته در 

در واقع  ل گردید.روزهای چهل و پنجم و شصتم حاص

 %2/0ز و آنزیم ترانس گلوتامینا ppm 200استفاده از

، ویسکوزیته، pH افزایش صمغ لوبیای لوکاست باعث

طعم،  بهبود ،به ذوب افزایش مقاومت افزایش حجم،

پذیرش کلی در طول زمان شده است. و  ، بافترنگ

صمغ اده از آنزیم ترانس گلوتامیناز واستفبنابراین 

ها برای حفظ بافت و است در بستنیلوک یلوبیا

  شود.کوزیته بجای کمبود چربی توصیه میویس

 

 ستفادهمورد ا منابع

در جلوگیری از بررسی کارایی و سازوکار برخی ترکیبات هیدروکلوئیدی  ، 1388م ح،  عزیزی ،آذری کیا ف، عباسی س

 .22-12 ،(1) 4 دوفاز شدن دوغ ، علوم تغذیه و صنایع غذایی. ایران،

بررسی تاثیر مقادیر جایگزینی کربوکسی متیل سلولز و ثعلب یا صمغ  ،1387امینی ا م،  ،بهرام پرور م، حداد خدا پرست م

 .37-48 ،(12) 4های علوم و صنایع غذایی، ای، مجله پژوهشو شیرازی بر خصوصیات بستنی خامهدانه بالنگ
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Abstract 

Ice cream is a popular food worldwide and it includes a wide range of frozen desserts. The objective 

of this study was to investigate different levels of microbial transglutaminase and locust bean gum 

on sensory and physicochemical properties of saffron- flavored traditional ice cream. 

Transglutaminase at four levels (50, 100, 150, 200 ppm) and locust bean gum at two levels (% 0.1 

and % 0.2) were used. Physicochemical properties (pH, acidity, melting resistance, overrun and 

viscosity) and sensory properties (flavor, texture, color, and overall acceptance) were evaluated 

during two months storage. According to the results of variance analysis, the effect of microbial 

transglutaminase and locust bean gum on sensory and physicochemical of ice cream samples during 

storage was significant (p<0.05) Sample I (200ppm transglutaminase + % 0.2 locust bean gum) on 

60th day was the best one for sensory and physicochemical properties. Using 200 ppm 

transglutaminase and 0.2% locust bean gum caused to increase pH, viscosity, overrun and improve 

flavor, color and overall acceptance over time. Therefore, microbial transglutaminase and locust 

bean gum may be recommended for ice cream production especially for fat-reduced mixtures. 
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