
 

 فراسودمند برپایه استویا  بستنیتولید 

 سمانه سوادی 

 مدرس دانشکده ملی مهارت دختران نیشابور 

 کوثر پیرانی 

 مدرس دانشکده ملی مهارت دختران نیشابور 

 سبیکه جوینی پور

 مهارت دختران نیشابور مدرس دانشکده ملی  

 چکیده

درصد وزن    16 یال  12آن است. در حدود  نیریدارد، طعم ش تیاهم یکه در مورد بستن یی ها ی ژگیو نیاز مهم تر یکی

در   ی طولان یاست که سال ها یعیکننده طب نیریش باتیاز ترک ی کی. شکر دهند یم  لیکننده ها تشک نیریرا، ش یبستن باتیترک

  زیو ن یکم کالر  ییمواد غذا یروز افزون مصرف کنندگان برا یاستفاده شده است. با توجه به تقاضا یاز جمله بستن یی مواد غذا

کننده   نیریش ریبا سا  ییدر مواد غذا نماده یا ینیگزیجا یبرا یاد ی در مصرف شکر، امروزه تلاش ز  ابت یمبتلا به د  مارانیب تیمحدود

  یکنندگ  نیریبا ش دهایکوزیگل یحاو ،یعیکننده طب نیریماده ش کیبه عنوان  ایاستو اهی. برگ گردیگ یمناسب صورت م یها

سه یدر کم کالر یبستن دیامکان تول یپژوهش  بررس نیاهدف مهم از انجام باشد.  یغالب آن م  بیترک دیوزیبالا بوده که استو اریبس

آزمایشات فیزیکوشیمیایی بستنی در این سه  و می باشدو شکر  ایبا استو یو بستن ایبا استو یو بستن )شاهد( با شکر  ینمونه بستن

 نمونه موردبررسی قرار گرفت.

 

 یشکر، آزمایشات فیزیکوشیمیای بستنی، استویا، کلید واژه:

 

 

 



 

 مقدمه

کردن  است که با اضافه ییا غذاکه عملگرا  یغذاها دیمصرف کنندگان، تول  یآگاه شیبا توجه به افزا ریدر چند دهه اخ

  است،افتهیرونق یی غذا  یهافراسودمند و مکمل  یبازار غذاها ر،ی اخ یها. در دههاستافتهیشتریکارکرد ب  کید،ی جد ا یخاص  باتیترک

 شناخته نشده است.   یخوبها در درازمدت بهآن ی بالقوه سلامت  یامدهایآنکه پ حال

بهبود  ا یو  یریشگیباعث پ تواند    یکه مصرف مداوم آن ها م  افتهی  شیافزادر جامعه    دارد    یکه نقش مؤثر در سلامت  غذاهای عملگرا  

 نجهاآن در  وشستکهفرا هایلبنیآوردهترینفربمحبواز  بستنی یکیشود.  رگذاریتأث یمختلف با کاهش فاکتورها یها یماریب

  هاآن  جملهاز  کهدمیشو تولیدنجهادر بستنی  های آوردهفراز  مختلفیاعنوا وزهمر. استا یشافزا لحادر  علیلتنود بهوزمرا

پیش از  سال   550به بستنی دیتول خچهیتار .دنمورهشاا هغیرو بستنی یخی یا آلاسکا  بستنی حصیری، ،بهبستنی رژیمیانمیتو

  تیتوان آنها را بر اساس ماه ی شود که م یم دیتولاز بستنی  ی. امروزه در جهان انواع مختلفگردد  یباز م انهیدر خاورممیلاد 

آن  یه ای، ارزش تغذبستنی یو مصرف بالا  تیعلت معروف. کرد  یتنوع طبقه بند زیعطر و طعم و ن  یها  یژگیو  ،یی ایمیش ،یکیزیف

و مواد   نیلاکتوز، پروتئ ، یهضم و جذب  بهتر چرب تیغلظت بالاتر، قابل  لیباشد. به دل یآغازگرم یها یو اثرات سودمند باکتر

  ی، روB5نیتامیو ک،یکوتنین دیاس ، B12نیتامیو بوفلاون،یفسفر، ر م، یکلس ی جزء منابع غنبستنی  ر،یتر نسبت به ش یمغذ ی معدن

  دیتواند محرک تول یم  یبستن رای، زاسترس  کاهش  مانندی گریخواص د یدارابستنی  نیهمچن  .دی آ یبه شمار م میزیو من

اجتناب از افتادن در  یشود برا یم هیاثر گذار است و به نوجوانان و جوانان توص یو شاداب هیکه بر روح باشد نیهورمون ترمبوتون

  بردیبدن را بالا م یمنیا یموجود در بستن نیتوکیو س نیکتوزاست که لا حیبخورند. لازم به توض یبستن یدام استرس و افسردگ

  ی در مغز ترشح م نیبه نام دوپام یگریهورمون د ینگام خوردن بستنمچنین هدهد. ه یقطعاً احتمال ابتلا به سرطان را کاهش م 

  یآنها برا یو فسفر است که هر دو میکلس یاز بستن یادیو لذت است مقدار نسبتا ز یهورمون مسئول حس خوش نیشود که ا

 است.  دیمف یجنس لیم تی و تقو عضله  یانرژ رهیذخ تیتقو

جزء  یو محصولات لبن ریشده است و ش رفتهیپذ یتوسط مصرف کنندگان به طور گسترده ا یز آنجا که محصولات لبنا

  به خود جلب کرده است. یادیتوجه ز یمحصولات لبن قیاز طر یارائه مواد مغذ شوند، یهستند که همه روزه مصرف م یمحصولات

دارد و   یشماریب یا هیبه شمار رفته و خواص تغد یریتخم یفرآورده ها نیو محبوب تر نیتر فآن از پرمصر یو فرآورده ها شیر

  سمیکروارگانیبه شمار رفته و سبب ممانعت از رشد م ی ها و املاح معدن نیتامیانواع و ن،یمنبع پروتئ ،یمنبع انرژ کیبه عنوان 

 نهیصورت گرفته در زم یها  یساز یگردد تا کنون اکثر غن یمشده و موجب کاهش کلسترول سرم و فشار خون  زا یماریب یها

توسط مواد   یساز یمختلف بوده است و در رابطه با غن یبرهایسبوس و ف راًیو اخ ی ها مواد معدن  نیتامیتوسط و یی مواد غذا یها



 

مواد   ریبالا همراه با داشتن سا ینیئبا ارزش پروت یانجام شده است. لذا استفاده از مواد ی اندک قاتیبالا، تحق ینیارزش پروتئ یدارا

جبران   ت، یو در نها ی مشتر شتریجذب ب ،ییمحصول، بالا رفتن ارزش غذا ی فیک یها یژگ یتواند باعث بهبود و یم  یمغذ

 .شود یموجود در جامعه و کشور م یکمبودها

 :کرد یبند  میتقس یآن به چهار گروه اصلبستنی را برحسب ترکیبات 

 شده هیته ری ش یکه فقط از فراورده ها یبستن •

 ی نبات یچرب یحاو یبستن •

 اضافه شده است ریش یچرب ریو مواد غ  یجات که به آن چرب وهیشده از عصاره م هیته یبستن •

 شود ی م هیجات ته وهیشده م ظی که از آب شکر و تغل یخی یبستن •

  لیبه اوا ییایتالیا اتیآن در ادب هیمحصول بوده و ته نینوع ا نیتر ی میمنجمد بالا قد  یورده هاآفر نیدر ب یخی یبستن  دیشا

 . کرد دایپ  یشتریب تیمقبول باتیبعدها با افزودن ترک شود  یقرن شانزدهم نسبت داده م

  یاضافه م  ی نبات یکه به آنها چرب یریش یاز بستن یو انواع  شوند  یم هیته ریش یورده هاآکه فقط از فر  ییها یامروزه بستن

   . دهند یم لیتشک  ا یرا در دن یبستن دیدرصد از تول ۸0-۹0در مجموع حدود  شود

 :است ریشامل موارد ز یبستن  باتیآن آماده شود. ترک یو اصل هیاول باتیترک  دیدر کارخانه با  یبستن دیمرحله از تول نیاول در

 یچرب •

 ی چرب ریمواد جامد غ  •

 آب  •

 شکر  •

 ( گرید یی استرهای و قند یاسترها، تولی سورب یاسترها، نیریسیگل یاسترها) کننده ونیمواد امولس •

 ن یگلوبول، نیآلبوم، نییکاز،  نیژلاتی مانند نیگروه پروتئ(1:  کننده موجود است داری نوع پا دو)  کننده داری پا •

 ( ییایدر یدهاییکلو، هموسلولزمانند  دراتیکربوه(2         

 (خشک یها  وهیمی و توت فرنگ، شکلات، لیوان)  طعم دهنده •

 رنگ دهنده    •

 لیات، ر یفایامولس ، کولیگل لنیپروپ،  میپتاس  سوربات، میسد بنزوات) یدر بستن یمصرف ییا یمیش مواد •

  دیرالدهیبوت، استات  لیبنز،  دیآلده، استات 

 
 خواص و مزایای بستنی: 

 استخوان( یاز پوک یریها )جلوگاستخوان تی تقو •
 محافظت از قلب •

 آور  یبدن و شاد یانرژ شیافزا •



 

 عملکرد مغز  بهبود •
 سوخت و ساز بدن  شیوزن و افزا کاهش •

از لخته  یریجلوگ نه،یبدن، کاهش احتمال ابتلا به سرطان س یمنیا ستمیس تیشامل: تقو یاز خواص بستن یبرخ •

  ،یجنس لیم شیبردن حالت تهوع، کنترل استرس و اضطراب، کاهش خطر ابتلا به سرطان، افزا نیشدن خون، از ب

ها و   نیتامیاز و  ی گردش خون، منبع کامل هبودب ن،یزنان باردار و جن یبرا دیبهتر، مف  یینایکمک به ب ،یمنبع انرژ

 است.  …و  یعضلان  یبافت ها میترم  ،یمواد معدن 

 : یبستنو مضرات  عوارض  
 آسیب رساندن به کبد •
 معده و حالت تهوع  فلاکسیر ،یشکم ی دردها جادیا •

در نوزادان تازه  یتنفس یهاو عفونت تیمننژ ،یپوست یهازخم  جادیزودهنگام، ا مانیانجام زا ن،یسقط جن •
   متولد شده 

 استویا: 

خ انواده  یاز اعض ا یک یم اده  نی . ادی آیب ه دس ت م Stevia rebudianaاهی است که از گ کیارگان یاماده Steviaهمان  ایایستوا

chrysanthetum  گروه از خ انواده    ریاست و زAsteraceae  نیت رب ه عن وان بزرگ  نیام روزه کش ور چ .  ش ودیمحس وب م 

 ج ادیا یاس ت، ب را  ترنیریبرابر از شکر ش   ۳00تا    200  باًیتقر  اهیگ  نیدر جهان شناخته شده است. از آنجا که ا  ایصادرکننده استو

از آب  یکمت ر اریبس  زانیکمتر و م  نیدرصد زم  20موجود حدوداً به    یهاکنندهنیریش  ریمشابه به نسبت سا  ینیریکردن مقدار ش

ن وع  ۸ نی . اش وندیم  هیاس تخرا  و تص ف  ایاس تو  یهابرگ  زا  باتیترک  نیاست و تمام ا  دیکوزینوع گل  ۸  یحاو  اهیگ  نیدارد. ا  ازین

و  Aن وع  دیوس یربود.باشدیم Aدی و دلکوز A, C, D, E, F(ن وع ) دیوس ینوع ربود 5 د،یوزیب ولیاستو د،یوزیشامل استو د،یکوزیگل

 یه ابرگ دنی همچ ون چ یین دهایک ردن فرا یبا ط باتیترک نی. اشوندیمحسوب م  دهایکوزیگل  نیگونه ا  نیترفراوان  د،یوزیاستو

 یش دن، ب و هیو تص ف ییزداخام قبل از رن گ یای. استوندیآیها به دست مآن هیخشک کردنشان، استخرا  کردن آب و تصف  اه،یگ

 ۴0ح دود  دی با رد،ی ق رار بگ یکه بتواند مورد استفاده عموم ایاستو ییبه عصاره نها دنیرس یدارد. برا یتلخ ارینامطبوع و طعم بس

 شود. یط  یسازمرحله مختلف آماده

ک ه م واد   یهس تند. لازم ب ه ذک ر اس ت در ص ورت  زی ن  یع یطب  یهادهندهطعم  یدارا  اهیگ  نیموجود ا  یاز برندها  یکه برخ  البته

ب از ه م   FDAنداش ته باش ند،    یو صنعت  یمصنوع   یهادهندهطعم  اییگونه رنگ اضاف  چیه  یفروشگاه  یاهایاستو  نیا  دهندهلیتشک

 یه ا ک ه تح ت ل واآن  دهندهلیهنوز هم ممکن است م واد تش ک  رایز  کند،یمحسوب نم  یعیطب  یهادهندهها را به عنوان طعمآن

در  یع یطب زی چ چیان د ه از محققان، هش دار داده  یاریکه بس  یپردازش شده باشند؛ به طور  ادیهستند، ز  یعیطب  یهادهندهطعم



 

اند ش ده کینزد یعیطب یایبه استو یادیمحصول تا حد ز نیمعتبر ا  اریبس  یها وجود ندارد. البته که برندهاآن  ونیرابطه با فرمولاس

 .اورندیلازم را به دست ب یاند مجوزهاو توانسته

 می توان موارد زیر را نام برد: ایاستو دیفوااز 

بهب ود ان واع ، گاریکم ک ب ه ت رک س ،    کنترل قند خ ونکاهش چربی خون ،  ،    کاهش اشتهای ،  ریاحساس س  جادیای ،  فاقد کالر

 استخوان  یپوک تیبهبود وضع،   سلامت دهان و دندان  شیافزای ،  کبد  یهایماریدرمان ب،  درمان فشار خون،   سرطان

 :ایاستفاده از استو یو احتمال  یخطرات و عوارض جانب

از   ل وگرمیک  کیهر    یگرم به ازا  یلیم  ۴برابر با    یرا با مقدار  اهیگ  نیا  یدهایکوزیهر فرد مجاز است گل  ، FDAیهادستورالعمل  یط

 یاز محقق ان ط  یاریاما بس کندینم جادیفرد ا یبرا یخاص یکاملاً خاص عوارض جانب  یایوزن بدن خود مصرف کند. مصرف استو

 که به صورت زیر است:  اندکرده  یمعرف ایمصرف استو یچند عارضه بالقوه برا ریاخ  یهامطالعات خود در سال

ب ه   بیآس ،    زی راخ تلال در غ دد درون  ج ادیا،  اف ت فش ار خ ون،    قند خون  دیافت شدی ،  گوارش  میبروز علا،    یویکل  یهابیآس

 یتهاجم  کنندهنیریش،   معده  دیمف  یهایباکتر

آن انج ام  یرو یق اتیدر دسترس عموم قرار گرفته و تحق یتازگ است و به دیجد کنندهنیریش کی ایکه استو دیخاطر داشته باش  به

 جیکس ب نت ا یم اده ص حت دارد و ب را نی به دست آمده، صرفاً در مورد مصرف کوت اه م دت ا  قاتیکه از تحق  یجیشده است. نتا

 شود. فصر یشتریزمان ب  دیبا ایبلندمدت استو

 . مواد و روش ها2

 مواد اولیه: 

آب  ،  محلول فرمالین،   01/0محلول فنل فتالئین،  وانیل خرسی،   گلاب کاشان،  استویا،  ثعلب، خامه کاله،  شیرپرچرب پگاه 

 5/0محلول فنل فتالئین ،  1/0هیدروکسید سدیم ،  مقطر

 آزمایشگاهی موردنیاز: مواد و وسایل 



 

 ، بورت  ظروف شیشه ای،   پیپت،  بشر،   حمام آب،  دیسیکاتور،  آون،  شن،  همزن شیشه ای،   ظرف فلزی درب دار

 روش تهیه:

  قاشق کف با   ویزیم ر می  خامه گرم  50 نآ روی بر و کنیم  می  انتخاب باشد دار لبه که مناسب سینییک  بستنی تهیه برای

 درون رایر ش و  گذاریم می گاز  اجاق  روی بر  و کنیم  می انتخاب قابلمهیک  بزند.   یخ تا  ریمگذا می فریز در را سینی . کنیم می  پهن

  کاملا و  کنیم  می اضافه را گلابه را بر روی حرارت کم گذاشته و شد  جوشیدهسپس شیر  ببیند. حرارت  گذاریم می  و  ریزیم می آن

  حل شیر در استویا تا زنیم می  هم را شیر مداوم  و  کنیم  می افهاض اندک اندک کردیم مخلوط که  را استویا و  ثعلب بعد زنیم  می  هم

  را وانیل و داریم برمی حرارتی رو از را آن شد  غلیظ  و یافت قوام بستنی مایهه ک  وقتی. شود آن قوام آمدن باعث   ثعلب هم  و شود

  را کاسه  و دهیم  می  قرار ها  یخ بزرگتر ظرف  و قابلمه یک در  و میریزیم کاسهک ی در را بستنی زنیم می  هم  و  کنیم  می اضافهآن  به

 .دارشود کش کمی  تا زنیم می هم   و دهیم  می  قرار ها  یخ روی

  فریزر در را نآ دوباره و  زنیم می  هم  خوب و وریم آ می  بیرون سپس  و دهیم  می رارر قفریز در دقیقه ۴5 مدت به را بستنی

  قطعات به را زده یخ  های  خامه و وردهآ بیرون فریزر از را بستنی خرآ مرحله  در و دهیم  می  انجام بار ۷ کاررا  این دهیم می قرار

  در ساعت دو مدت  به را بستنی و کند  نفوذ  جاه هم در ها  خامه تا  بزنید  هم وخوب  کنید اضافه بستنی  به و  دهید برش تر ککوچ

 . دهیم می قرار یخچال

 

 

 

 دهنده:نمونه ها و مواد تشکیل  

اس       تویا  1نمونه

 گرم15
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 گرم

وانی        ل  گرم0شکر
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 ۷.5اس   تویا 2نمونه
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 گرم

وانی        ل  گرم ۷.5شکر

 گرم0.5

  گرم0.5گلاب  

خام        ه  گرم 0استویا ۳نمونه
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 : آزمون اندازه گیری درصد وزنی مواد جامد بدون شیر

  و کنید اضافه آن به فتالین فنل محلول لیتر میلی یک و  منتقل چینی ظرف یک در را شده  آماده بستنی نمونه از گرم10

  لیتر میلی سه شده خنثی مخلوط  به.. آوردید دست به اسیدلاکتیک برحسب تیترکنید سدیم  وکسیدرهید محلول با را آن اسیدیته



 

 کنید سنجش  شدن  خنثی   تا0/1  هیدروکسیدسدیم  محلول با  دوباره  بزنید   هم  به  خوب  دقیقه  یک مدت  به  حداقل   و   افزوده   فرمالیئن

(x)   کنید  سنجش هیدورکسیدسدیم با  جداگانه نیز را فرمالین محلول لیتر میلی  سه سپس و (y) 

 :کنید محاسبه زیر فرمول از را  چربی بدون شیر موادجامد درصد

 (x-y)5/6۷ :چربی  بدون شیر موادجامد  وزنی درصد

Y لیتر میلی برحسب نمونه درعیارسنجی  مصرفی سود :حجم 

X :لیتر میلی برحسب فرمالین درعیارسنجی مصرفی  سود حجم 

 :جامد مواد آزمون اندازگیری درصد کل

  ظرف در همراه به را مجموعه  این .دهید قرار ندر آ را همزن میله و  ریخته فلزی  ظرف در را شده آماده شن  از گرم 25حدود

  حاوی ظرف  سپس برسد، ثابت وزن به  تا دهید تکیه آن کنار به را ظرف در آون، درون بگذارید  102 ردماید شده تنظیم اتو درون

  سرد زمایشگاهآ دمای به رسیدن تا صبرکنید گذاشته را آن در  و منتقل دسیکاتور به خار ، اتو از در همراه به را همزن میله و شن

 (M).کنید  وزن و کرده خار  راآن  دسیکاتور از .شود

  را شده آب بستنی از گرم چهار تا  گرم  سه ظرف خالی قسمت  در سپس ید، بیا  طرف یک به  تا غلطانیده ظرف داخل در را شن

 (. M1)کنید وزن ای شیشه همزن  میله در با همراه  را بستنی حاوی ظرف.کنید مخلوط  شن با خوبی به بعد  داده قرار

  با نیز را شده رقیق نمونه و کنید مخلوط همزن میله وسیله به و افزوده ظرف درون محتوای به مقطر آب لیتر میلی  سه حدود

 اولیه دقایق  در .شود همگن مخلوط تا داده حرارت جوش آب حمام روی دقیقه۳0  مدت  به را رفظ .کنید مخلوط ظرف درون شن

  ظرف درون همزن میله بگذارید. درآید همگن مخلوطه ک صورتی به و نشود تشکیل کلوخه که نحوی به  زده هم  دقت  با را مخلوط

  دسیکاتور به بعد  و . بماند  چهارساعت برای بدهید  اجازه و کنید منتقل 102 دردمای شده تنظیم اتو به همزن همراه را ظرف. باشد

  و  کرده تکرار دیگر ساعت یک برای را دادن حرارت و ( M3)کنید وزن بعد وبرسد   زمایشگاهآ دمای به نآ دمای تا  کنیم  می منتقل

 .تکرارکنید شود، گرم  میلی دو کمتراز  پیاپی توزین دو  اختلاف که هنگامی  تا  را عمل این . کنیم می  وزن سرد را آن دوباره

M1گرم برحسب شن و همزن،   میله  در، با همراه توزین : وزن . 

M2 :برحسب گرم  کردن خشک از پس شن و همزن  درمیله با همراه نمونه حاوی توزین ظرف وزن 

M3: گرم  برحسب کردن خشک از پس شن و همزن  درمیله با همراه نمونه حاوی توزین ظرف وزن 



 

 آزمون اسیدیته کل:

 . بجوش د دقیق ه دو زمان مدت بگذارید و داده حرارت جوش نقطه به رسیدن تا ریخته، ظرفی در را  مقطر  بآ  لیتر  میلی  250

 په ن نوک پیپت با را شده صاف بستنی  از  لیتر  میلی  25  مقدار  .  بگذرانید  صافی  و  کنید  بآ  را  آزمون  مورد  بستنی  از  مقداری  سپس

 .دهید حرارت دقیقه  1 مدت  به  دوباره. بیفزایید جوشیده مقطرتازه آب  با و  کشیده

 از را نمونه حاوی ظرف سپس  .بجوشد  آخر  ثانیه  ۳0  در  بستنی  با  مقطر  بآ  مخلوط  کنیدکه  تنظیم  یا  گونه  به  را  دادن  حرارت

 محل ول لیت ر میل ی0/5 مق دار و سرد را آن زمایشگاهآ  محیط  دمای  تا  سرعت  به.  بزنید  هم  به  ثانیه  5  مدت  برای  و  دورکرده  حرارت

 ایج اد ت ا رن گ س فید  ی  زمینه  برابر  در  آن  بورت  طریق  از  نرمال0.1  سود  افزودن  با.  کنید  اضافه  مخلوط  به  درصد  0/5  فتالین  فنل

 آزم ون از حاص ل رن گ با را شده ایجاد رنگ عیارسنجی طی در.  بخوانید  را  بورت  مصرفی  سود  حجم  سپس  و  تیتر  رنگ  کم  صورتی

 .کنید شناساگرمقایسه  بدون  تنها مورداستفاده  های محلول و نمونه از مساوی حجم  شاهد

 

 :آزمون  شناسایی نوع چربی

بالن   کیگرم ار آن را برداشته و در  50حداقل  .دیصاف کن یمعمول  یرا ذوب و با کاغذ صاف یاستخراج یاز چرب یمقدار

شدن کامل   ی سودا افزوده و تا صابون سرولیمحلول گل تریل یل یم 20به آن   .دیشده با دقت وزن کن نیتوز یتریل یلیم۳00 ریتقط

را کم کم به آن  دهیآب مقطر تازه جوش تریل ی لیم 1۳5نشود و سپس  جاد یکف ا ا ت د یتکان ده ی.ظرف را به آرام دیحرارت ده

کف چندقطعه سنگ   جادیاز ا یریجلوگ ی.براد یرا قطره قطره اضافه کن قیرق کیسولفور دیاس تریل ی لیافزوده و به دنبال آن شش م

مقدار   قهیدق ۳0که حدودا در مدت  دیکن میتنظ یوررا آغاز و شعله را ط ریبالن را به دستگاه تقط  دیجوش به دورن بالن اضافه کن

.پس از جمع بچکد  رندهیدر بالن گدرجه 20کمتر از  یدر دما د یبا ریجمع شود. حاصل تقط ریاز حاصل عمل تقط تریل یلیم  110

 25استوانه مدر   کیرندهیظرف گ یرا خاموش و به جا رنده،شعلهیدر ظرف گ ریحاصل عمل تقط تریل یلیم  110شدن حدود 

 .که ممکن است پس از خاموش کردن شعله بچکد در آن جمع شود  یقطرات هیتا بق دیدستگاه قرار ده ریدر ز یتریل یلیم

غوطه ور و   قهیدق15 یبرا درجه 15 یمخلوط شود.ظرف را در آب با دماآن  اتیتا محتو د یرا آهسته تکان ده رندهیگ ظرف

 .د یصاف کن تریل یلیم ۹0خشک به قطر  یمعمول ی کاغذ صاف  کیسپس آن را با 

رنگ   شی دایشناساگر تا پ  تریل یلیم0/5نرمال استاندارد و با استفادهاز  دهم کیاز صاف شده را با محلول سود  تریل یلیم100

 .باشد داریپا قهیسه دق  یال قهیمدت دو  دق یبرا یکامل است که رنگ صورت  یهنگام یسنج اری. ع دیکن یسنج اریع  یصورت

 1/1شاهد( یسنج اریع -نمونه  یسنج اری=)ع  سلیما  شریرا عدد

 : آزمون تعیین چربی کل



 

به آن افزوده و آب    وسالیمحلول ن تریل ی لیم 12.سپس   میزیر یم یمخصوص بستن رومتریدر بوت  یپنج گرم بستن مقدار

و آن را به خوب  دیرا ببن رومتریحجم مناسب وجود داشته باشد.در بوت رومتری  بوتوافزوده تا قسمت مر یبه اندازه ا زیمقطر را ن

کاملا   یقرار داده  تا بستن ۷0cی ال 65c یب گرم با دماآساعت در حمام  م یمدت زمان ن یبرارا حداقل  رومتریسپس بوت .د یتکان ده

قرار داده و   فوژیرا در دستگاه سانتر رومتریبوت قهی.سپس مدت سه دقدیحل شود.در صورت لزوم گرم کردن و تکان دادن را تکرار کن

 . دی را بخوان جهینت فوژیسپس از سانتر

 :آزمون جدا کردن  چربی از بستنی برای تعیین نوع چربی

نها را کاملا با صاف  آاست  وهیقطعات م ا یمغز  یدارا یچنانچه بستن .د یرا از حالت انجماد خار  کرده و آب کن یبستن نمونه

  یل یم ۳00جدا کرده و سپس   یرا کاملا از بستن روکش دار، روکش   ی ها یدر مورد بستن .دیآب شده با الک جدا کن یکردن  بستن

  کیبه مدت  .دییفزاین بآالکل به   تریل یل یم 100منتقل و  یتریل یلیم  کیجدا کننده  فیق ک یآماده شده را به  یاز بستن تریل

  قهیدق کیاتر نفت را اضافه و   تریل یلیم 200سپس . دیتکان ده قهیدق  کیاتر اضافه و  تریل یل یم  200تکان داده و سپس  قهیدق

آب به   ی ب م یگرم سولفات سد 25 دیرا خار  کن نیریز هیشود لا  لیتشک هیشکسته و دو لا سونیتا امول دیصبر کن ی .کمد یتکان ده

و بشر را  دیصاف شده را در بشر جمع کن دیعبور ده یمعمول  یبه سرعت از کاغذ صاف و  دیمانده در ظرف اضافه و تکان ده هیما

 . دیدر طول شب خشک کندرجه 55 یمانده در بشر را در دما یشود چرب ریحمام آب حرارت داده تا اتر و الکل تبخ یرو

 : روش اجرای ارزیابی حسی 

به منظور ارزیابی حسی سه نمونه )بستنی تولید شده با شکر و استویا ، بستنی با استویا ، بستنی با شکر( از پنج نفر ارزیاب 

زن و مرد در سنین مختلف استفاده کردیم. روش ارزیابی حسی به صورت هدونیک پنج نقطه ای با چهار ویژگی رنگ و شکل  

 ظاهری بافت و عطر و طعم و شیرینی ارزیابی شدند. 

 

 

 

 

 

 

 

 نتایج و بحث .3

 :ریمواد جامد بدون ش  یدرصد وزن یریآزمون اندازه گنتایج   (3-1)



 

   

)بستنی برپایه استویا( درصد وزنی موادجامد بدون شیر نسبت به سایر نمونه ه ا بیش تر اس ت و دو 2طبق نمودار فوق درنمونه

 نمونه دیگر در یک سطح می باشند.

 :مواد جامد   یدرصد وزن یریاندازه گ زموننتایج آ  2.3
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اندازه گیری درصدوزنی مواد جامد

Series 1



 

است نشان داد که با کاهش شکر و افزایش استویا مواد جام د اف زایش   شده  رسم  آزمایش  نتایج  به  باتوجه  که  نمودارفوق   طبق

نمون ه ی ش کر  و بیش تر ب وده اس ت  ها  سایرنمونه  به  نسبت  استویا  ی  برپایه  بستنی  ی  نمونه  موادجامد  پیدا کرده است درصدوزنی

 مواد جامد کمتری دارد.نسبت به نمونه ی استویا درصد وزنی  

 :کل  تهیدیاس یریآزمون اندازه گنتایج  3.3

 

ه ا  ب ا اف زودن اس تویا ب ه  نمون ه است مشاهده می شود که اسیدیته شده رسم  آزمایش  نتایج  به  توجه  با  که  نمودارفوق   طبق

و باعث کاهش اسیدیته در نمونه ها به می زان متف اوت گردی د. بیش ترین   هن ها  اثر معنی داری بر اسیدیته ی کل گذاشتترکیب آ

اخ تلاف زی اد ب ین   شکر بود و کم ترین اسیدیته متعلق به نمونه ی  استویا  و شکر می باش د.  ی  برپایه  اسیدیته  متعلق به بستنی

 .یبات شکر در بستنی می باشدکنمونه شاهد و نمونه شاهد و استویا به دلیل تر

 :آزمون تعیین چربی کلنتایج  4.3
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  سایر به نسبت ی شکر  برپایه بستنی ی است تعیین چربی کل نمونه شده  رسم آزمایش  نتایج به توجه  با که فوق  نمودار طبق

 نمونه ی شکر و استویا چربی کل بیشتری نسبت به نمونه ی استویا دارد. و بیشتراست ها نمونه

 نتایج آزمون ارزیابی حسی:

 

 را آورد و طعم بهتری نسبت به سایر نمونه ها دارد.  ۳.۸ارزیابی حسی طعم نمونه بستنی بر پایه شکر امتیاز در  •
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 را بدست آورد و بافت و ترکیب بهتری را دارا می باشد.  ۳.۸در ارزیابی بافت نمونه بستنی برپایه شکر امتیاز  •

را آورد و نسبت به سایر نمونه ها دارای ظاهر   ۳.6در ارزیابی شکل ظاهری نمونه بستنی برپایه شکر امتیاز  •

 بهتری می باشد. 

 را بدست آورد. 5در ارزیابی حسی رنگ نمونه بستنی برپایه شکر و استویا بیشتر از همه امتیاز  •

به طور کلی نمونه بستنی بر پایه شکر از نظر طعم، رنگ، بافت و شکل ظاهری بیشتر مورد قبول قرار گرفت و   •

 بستنی بر پایه استویا نتوانست در هیچ کدام از موارد امتیاز قابل قبولی را بدست آورد. نمونه 

 (نتیجه گیری:3-3)  

استفاده شده است. با   یاز جمله بستن ییدر مواد غذا یطولان یاست که سال ها یعیکننده طب نیریش باتیاز ترک یکیشکر 

در مصرف شکر،   ابتیمبتلا به د مارانیب ت یمحدود زیو ن یکم کالر ییمواد غذا یروز افزون مصرف کنندگان برا یتوجه به تقاضا

 ردیگ  یمناسب صورت م یکننده ها نیریش ر یبا سا یی در مواد غذا ماده  نیا ینیگزی جا یبرا یادیامروزه تلاش ز

آن و آزمون تعیین چربی  تهیدیاسآزمون در  یقابل ملاحظه ا رییتغیو ترکیبات مختلفی به بستنی با درصدها ایافزودن استو

مواد جامد   ی و درصد وزن ریمواد جامد بدون ش  ی؛ اما درصد وزنتا حدودی روند کاهشی کمی داشتند که چشمگیر نبود  نکرد جادیا

و کاهش شکر و در حضور صمغ  ایدرصد استو شیبا افزاباشدیبا شکر م یکرده نسبت به نمونه شاهد که نمونه بستن دایپ  شیافزا

  افزایشنمونه ها  ICso گرید  یدانیاکس ی آنت باتیها و ترک نیان یها و آنتوس نیکاتچ دها یچون فلاونوئ ییها  فنل  یپل لیبه دل رایکت

  .است افتهی

درصد استویا  نمونه ها داری پذیرش کمتری نسبت به نمونه های شاهد و   100ی نیگزینشان داد که با جا یحس ی ابیارز جینتا

است.که می توان با افزودن  بیشتر شکر تا حدودی طعم  ایاز استو ی پس طعم تلخ ناش لیبه دلدیگر ترکیبات  هستند که احتمالا 

 آن را پوشاند. 

ی استویا به جای شکر در ترکیب بستنی با توجه به اینکه طعم ،بافت، شکل ظاهری مناسبی به بستنی نیگزیمجموع با جادر 

استویا نمی باشد بنابراین کالری آن صفر می باشد و کربوهیدرات  glycosideنداده است اما با توجه به اینکه بدن قادر به متابولیز 

 کمی دارد و شیرینی استویا کمی از شیرینی شکر ماندگار تر است  

مضر نخواهد   ابتی افراد مبتلا به د یاستفاده از آن برا لیدل  نیبه همبا توجه به اینکه استویا فاقد کالری و کربوهیدرات  است  

 و به طور کلی  باعث کنترل وزن و لاغری، کنترل فشار خون،سلامت قلب و عروق و پیشگیری از سرطان مفید می باشد بود

توان گفت نمونه بستنی با استویا با توجه به خصوصیات گفته شده یک بستنی فراسودمند است ولی   با توجه به آزماشیات می 

نتیجه مطلوبی نداشته و طبق نظر تمامی ارزیابان   طبق نتایج از ارزیابی حسی  میگوییم که بخاطر بافت،شکل ظاهری ،عطر و طعم 

 نمونه بستنی با شکر بهتر است.
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