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  خشک هاي کیفی و ماندگاري بستنی ویژگینگهداري بر دماهاي مختلف تأثیر بررسی 
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  چکیده

قنادي   همراه افزودن شکر و روغن   که از جوشاندن و تغلیظ شیر به خشک یک محصول سنتی ایرانی است بستنی سابقه و هدف:
نو تولیـد  جدید از   لبنی صورت یک محصول هتوان این محصول را ب هاي جدید فرآیند، می اما با استفاده از روش شود. حاصل می

 مختلـف دماهـاي بررسـی تـأثیردف از این پـژوهش، ه خشک است. پژوهش حاضر نخستین مطالعه علمی بر روي بستنیکرد.  
  بود. خشک  بستنی ماندگاري و کیفی هاي ویژگی بر نگهداري

  

شـد و سـپس در   مایع و روغن قنادي مطابق روش سـنتی تهیـه  خشک با افزودن شیر، شکر، گلوکز ابتدا بستنی ها: مواد و روش
شـد و  روز نگهـداري  60گراد به مـدت  سانتی   + درجه28+ و 8، -18بندي گردید و در سه دماي  هاي مقوایی مرسوم بسته جعبه

، اسـیدیته ،pH، میزان رطوبت، چربی، پـروتئین، خاکسـترتعیین شامل  یاییشیم هاي فیزیکو آزمونانجام ها با  هاي کیفی آن ویژگی
هاي هوازي و شمارش شامل شمارش کلی میکروارگانیسممیکروبی هاي آزمون، بافت عدد اسیدي و عدد پروکسید، ارزبابی سفتی

افزار  نرم Mixedبود که با رویه  فیتصاد حسی بررسی شد. طرح آماري، فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً مخمر و نیز ارزیابی وکپک 
SAS .انجام گرفت  

  

، 76/4، 16/14، 60/77ترتیـب  خشـک بـه نتایج نشان داد میزان کربوهیدرات، رطوبت، پروتئین، چربی و خاکسـتر بستنی ها: یافته
هـاي حسـی  و امتیازهـاي مربـوط بـه ویژگی pHنگهداري، میزان رطوبت،   زمان و افزایش دماي  با گذشت% بود. 00/1و  48/2

مخمـر، افـزایش   و ها و شمارش کپـک  کلی میکروارگانیسم  پراکسید، سفتی، شمارش  اسیدي، عدد کاهش و مقادیر اسیدیته، عدد 
درجـه  -18+ و 28هاي نگهـداري شـده در دماهـاي  بیشترین و کمترین سرعت افزایش عدد پراکسید به ترتیب در نمونه یافت. 
طـی گراد، در  سـانتی + درجـه 28+ و 8هاي نگهـداري شـده در  هاي نمونهشمارش کلی میکروارگانیسم گراد مشاهده شد. سانتی 

ه درجـ -18هاي نگهـداري شـده در  داري داشت ولی در مقابل، شمارش کلـی نمونـه افزایش معنی نگهداري نسبت به روز اول،
درجـه  -18هاي نگهـداري شـده در  داري پیـدا کـرد. در نمونـه کاهش معنی ولانسبت به روز  نگهداري 60گراد در روز  سانتی 
هاي  ، هیچ کپک و مخمري در طی نگهداري مشاهده نشد. در مقابل، شمارش کپک و مخمر نمونهگراد، به غیر از روز اول سانتی 

هـاي وي دیگر ارزیابی حسی نمونـه. از سگراد، در طی نگهداري افزایش یافت سانتی  + درجه28+ و 8نگهداري شده در دماهاي 
نگهـداري کـاهش یافـت امـا در  هاي حسـی در طـول زمـان ویژگی ها امتیاز بستنی خشک حاکی از این بود که در تمامی نمونه

                                                             
 :نویسنده مسئولjhesari@tabrizu.ac.ir 
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+ درجـه 28کمترین کاهش و براي نمونه هاي نگهداري شده در دماي گراد  سانتی درجه  -18هاي نگهداري شده در دماي  نمونه
   کاهش امتیاز در طول نگهداري مشاهده شد.بیشترین گراد  سانتی 

نگهداري  ترین دماي  ترتیب بهترین و نامناسبه گراد ب سانتی   + درجه28و  -18دماهاي  نتایج این پژوهش نشان داد گیري: نتیجه
 60گراد تا   سانتی  درجه -18هاي نگهداري شده در دماي  خشک . بستنیندخشک بود کیفی و ماندگاري بستنی ازنظر حفظ خواص 

  دادند. روز، بهترین خواص حسی را نشان  5گراد تا  سانتی  + درجه28روز و در دماي  20گراد تا  سانتی + درجه 8روز، در دماي 
 

 هاي کیفی، ماندگاري، دماي نگهداري ویژگیخشک،  بستنی :هاي کلیدي واژه
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  مقدمه
عنـوان  آن بـه  هـاي  امروزه مصرف شیر و فرآورده

انســانی بیــان  هاي توســعه جوامــع  یکــی از شــاخص
گرفته در مورد مصرف   مستمر انجام شود. تحقیقات  می

است که ارتباط نزدیـک و  داده  لبنی نشان   هاي فرآورده
سـلامتی   ها و سطح مستمري بین مصرف این فرآورده

ی و ضریب هوشـی، میـزان افراد جامعه به لحاظ کارای
ــه بیماري ــتلا ب هــاي  هــاي عفــونی و تنظــیم فعالیت اب

حاضـر صـنایع  حـال  دارد. در  متابولیکی بـدن وجـود
شیر و مشتقات آن یکی از مهمترین و  تولید و فرآوري 

ــترده ــنایع  گس ــوب می ترین ص ــذایی محس ــود.  غ ش
اخیر شاهد رشد چشمگیر ایـن  که در طی دهه  بطوري

لبنی در کشـورمان  ش تولید محصولات صنعت و افزای
مصـرف در  تولیـد، سـرانه  رغم این رشد  ایم. علی بوده

هـا  است. یکی از راه کشورمان افزایش چندانی نداشته 
سرانه، افـزایش   براي حصول به هدف افزایش مصرف

باشــد.  تولیــد و ایجــاد تنــوع در نــوع محصــولات می
ه در لبنـی صـنعتی کـه امـروز بسیاري از محصـولات 

کشورهاي توسعه یافته تولید و بـه بازارهـاي جهـانی 
دور بـه صـورت  چندان   شوند، در گذشته نه عرضه می

شد، امـا بـا انجـام تحقیقـات منسـجم  سنتی تولید می
کرده و با استانداردهاي  ها را رفع  اند معایب آن توانسته

ــق بین ــی منطب ــاظ   الملل ــران از لح ــه ای ــد. اگرچ کنن
کهـن خـود   سنتی بـه لحـاظ تمـدن  نیلب هاي  فرآورده

بسیار غنی اسـت امـا هنـوز کـار لازم چـه در سـطح 
تحقیقات و مطالعات علمی و چه در سطح صنعتی بر 

اسـت. در صـورتی  روي این محصولات انجام نگرفته 
تـوان بـه تولیـد  که با انجام تحقیقـات دانشـگاهی می

ها اقـدام و ضـمن ایجـاد تنـوع و افـزایش  صنعتی آن
وري واحدهاي صنعتی به بهبود تغذیه و افـزایش  بهره

خشک در واقع  کرد. بستنی سرانه جامعه کمک   مصرف
شیر است کـه از جوشـاندن و تغلـیظ  پایه  بر  شیرینی 

حاصـل  1قنـادي  همراه افزودن شکر و روغـن   شیر به
در ارتباط با این محصول سنتی ارزشـمند تـا  شود. می

است و ایـن پـژوهش   اي صورت نگرفته  بحال مطالعه
از  نخستین مطالعه علمی بر روي این محصول اسـت.

ــه خــوآ  خشــک می محصــولات مشــابه بستنی ــوان ب ت
دنـدر، برفـی،  (محصول سنتی کشور هندوسـتان)، خوآ

دلچ (محصول سـنتی  اي، دولسه قهوه پدا، پداي  پدا، لعل
تمامی محصولات  ).29و 5کرد ( کشور آرژانتین) اشاره

ده، امـروزه بـه صـورت صـنعتی تولیـد بـر  سنتی نـام
ــه کشــور می ــی ب ــز صــادر  شــوند و حت هاي دیگــر نی
هاي اندکی در مورد دماي نگهداري  پژوهششوند.  می

خشک صورت گرفتـه اسـت  محصولات مشابه بستنی
ــۀ آن ــه در نتیج ــاي  ک ــا، دماه ــا 4ه ــه 11+ ت + درج

  + درجـه37+ تـا 25گراد، در مقایسه با دماهاي  سانتی  
 اد، بهترین دماهاي نگهـداري انتخـاب شـدندگر سانتی

ـــائور28و  24، 23، 16(  همکـــاران و رحمـــان ). زی
 پایـداري بـر را سنتزي هاي اکسیدان آنتی  اثر) 2006(

دادنـد و   قـرار بررسـی مورد نگهداري، مدت در خوآ
 نگهـداري طول در خوآ پایداري که کردند گیري نتیجه

ــاي در ــالا دماه ــد می ب ــط توان ــزودن توس ــی  اف آنت
 و 2آنیـزول  هیدروکسـی بوتیلات  سنتزي هاي اکسیدان 

 .)25کنـد ( پیـدا افزایش 3تولوئن هیدروکسی   بوتیلات
 لبنی هاي شیرینی و خوآ)  2013 ( همکاران و کارتیکیان

کردنـد.  بررسی میکروبی کیفیت نظر از را خوآ پایه بر
 بترتیب خوآ هاي نمونه از جدا شده میکروبی هاي گونه

 سـیلیوم پنی گونـه ،%)08/63( آسپرژیلوس گونه شامل
 فوزاریوم گونه ،%)86/10( ریزوپوس گونه ،%)38/17(
 هاي گونـه نیـز بود و%) 34/4(موکور گونه و%) 34/4(

 خـوآ پایـه بر شیرینی هاي نمونه از شده جدا میکروبی
 سیلیوم پنی گونه ،%)70/90( آسپرژیلوس شامل بترتیب

موکـور  گونـه ،%)30/9( ریزوپـوس گونـه ،%)11/15(
                                                             
1. Shortening 
2. Butylated hydroxy anisole  (BHA) 
3. Butylated hydroxy toluene  (BHT) 
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 تحقیق بود. نتایج%) 16/1( فوزاریوم گونه و%) 48/3(
 و کپـک تعـداد زنـده، هاي باکتري کل تعداد داد  نشان

 فروشــندگان از شــده آوري  جمــع هاي نمونــه مخمــر
تولیـد  از شـده آوري جمع هاي نمونه از بالاتر محلی،

 دنیز .)18بود ( لبنی کارخانجات و خصوصی کنندگان 
ـــز ـــاران و هنتگ ـــادیر) 2010( همک ـــاوي مق  از مس

 اصـلی بیمـاریزاي هاي میکروارگانیسم به دلچ را دولسه
 سـالمونلا شـامل لبنـی هـاي فرآورده و شـیر از منتقله
 کلـی اشرشـیا ،مونوسـایتوژنس لیستریا ،موریوم تایفی

O157:H7 ــتافیلوکوکوس و ــوس اس ــادیر در اورئ  مق
  . کردند  آلوده گرم هر در باکتري سلول 10و 1000

طـی  را ها میکروارگانیسم مانی زنده  قابلیت سپس
 ایـن نتیجـه. دادند قرار ارزیابی مورد روز نگهداري 30

ــود ـــک ب ــالمونلا هــ ــتریا و س ــایتوژنز لیس  در مونوس
 کلـی  اشرشـیا. بودنـد  مانـده زنـده ها نمونـه مامیــت

O157:H7 ــتافیلوکوکوس و ــوس اس ــامی در اورئ  تم
 زنده گرم هر در سلول 1000 غلظت حاوي هاي نمونه

ـــد ـــیا. ماندن ـــی  اشرش ـــا O157:H7 کل  و روز 5 ت
 هاي نمونــه در روز 10 تــا اورئــوس اســتافیلوکوکوس

. بودند  مانده زنده گرم هر در باکتري سلول 10 حاوي
 شـد مشـخص عمـومی، سـلامتی خطـر با ارتباط در

 ایـــن در روز 30 تــا بیمــاریزا هاي میکروارگانیســم
 همکــاران و راجاراجــان .)8ماندنــد ( زنــده محصــول

 بردن بکـار بـا را خـوآ مانـدگاري زمان مدت)  2010(
 دادنـد. نتـایج قـرار بررسـی مورد قارچی، ضد  عوامل

ــایش ــل کــه داد  نشــان  آزم ــارچی ضــد  عوام ــر ق  نظی
 توانست%) 3/0( سوربات پتاسیم و%) 5/0( ناتامایسین

 مقبولیـت و کنـد کنترل خوآ در را مخمر و کپک رشد
 هنگام روز، 12 تا کنندگان مصرف نزد را محصول این

 روز، 40 تـا و گراد سانتی  درجه 30 دماي در نگهداري
 افزایش گراد، سانتی  درجه 5 دماي در نگهداري هنگام

ـــد ( ـــاران و ). ارورا24ده ـــیرین  از) 2007( همک ش
 ،K آسسـولفام سـاخارین، نظیـر کالري کم  هاي کننده 

 در سـاکارز جـایگزین عنـوان به آسپارتام و سوکرالوز
شیرین  جایگزینی نتیجه در. کردند استفاده برفی تولید

 کـاهش برفـی شـبکه فشـردگی کالري، کم  هاي کننده 
 و ارتجاعی خاصیت چسبندگی، سختی، کاهش. یافت

سسـت  و شل نتیجه در جویدن قابلیت و صمغیت نیز
 هنگـام رو ایـن از. افتـاد اتفاق محصول شبکه شدگی 

 این در شکر با کم کالري هاي کننده شیرین جایگزینی
 کـالري بدون کننده  حجیم عوامل از بایستی محصول،

پلـی  نشاسـته، مشـتقات سـلولز، دکسترین، مالتو مانند
) 2013( جـین پـارول .)3کرد ( استفاده غیره و ها اول 

 خصوصــیات بــر مصــنوعی هاي کننــده شــیرین  تــأثیر
 از پـژوهش ایـن در. داد قـرار  بررسی مورد را پدا لعل

 ،K آسسـولفام آسـپارتام،( مصنوعی هاي کننده شیرین 
 ایجـاد بـراي و شـکر جـایگزین عنوان به) سوکرالوز

 و 1لیتــز( زا حجــم عوامــل از مطلــوب رنــگ و بافــت
 17/0و  25ترکیـب  از اسـتفاده. شـد استفاده) اینولین
 مطلوب محصول یک زا آسپارتام و عوامل حجم درصد

 و رنـگ زا، حجـم عوامـل از هیچکـدام. داد حاصل را
 تغییـر تـوجهی قابل  بطور را پدا لعل حسی هاي ویژگی
بـه  شده به روش سنتی، خشک تولید  ). بستنی14نداد (

علت از دست دادن آب و نیز بـه علـت عـدم کنتـرل 
  زدگی  بهداشتی، در طول نگهداري دچار کپک  موازین

ــدگاري بســیار  گــردد و مــدت  ســطحی می ــان مان زم
محدودي دارد لذا امکان تولید در مقیاس صنعتی و نیز 

اسـت. از  صادرات را براي این محصول دشوار کـرده 
بصورت علمـی مـورد اینرو بایستی ابتدا این محصول 

گیرد و عیوب آن شناخته شود سـپس در   بررسی قرار
گـردد، تـا بتـوان محصـولی   ها اقدام جهت اصلاح آن

مطمئن از لحاظ ایمنی و سودمند از لحاظ اقتصادي را 
خشـک از لحـاظ  کرد. در ایـن پـژوهش، بستنی تولید 

شیمیایی، بافتی، میکروبی و حسـی  هاي فیزیکو ویژگی

                                                             
1. Litesse 
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گراد، طـی  سـانتی  + درجه28+ و 8، -18در سه دماي 
  گرفت.  مورد بررسی قرار نگهداري،روز 60

  
  ها    مواد و روش

خشـک مطـابق روش  تولید بستنی: خشک تولید بستنی
سنتی مرسوم در تبریز انجام گرفت. بـراي ایـن کـار، 

به  2گاو و شکر به ترتیب با نسبت   ابتدا شیر پرچرب
% مخلـوط، 1ه مقدار مخلوط شدند و روغن قنادي ب 1

اضافه شد و سپس مخلوط حاصله تا رسیدن به غلظت 
تغلیظ شـد. در ایـن مرحلـه  مشخصی، تحت حرارت

% مخلوط اولیه شـیر و شـکر، 10گلوکز مایع به مقدار 
شده اضافه گردید و مخلوط حاصـله  به مخلوط غلیظ 

تا رسیدن به غلظت مشـخص، تحـت حـرارت بطـور 
ه پس از رسیدن به غلظـت زده شد. بلافاصل  مرتب هم

مناسب، مخلوط حاصله خنک گردیـد. پـس از اینکـه 
دماي مخلوط به دماي محیط نزدیک شد، پودر وانیـل 

% مخلوط اولیه شـیر و شـکر اضـافه شـد. 1به مقدار 
سپس مخلوط براي رسیدن به بافت مطلـوب، توسـط 

زن به مدت یک ساعت با دور آهسته هم زده شـد.  هم
گیري شـد و  مخلوط حاصله قالب پس از این مرحله، 

ساعت در هواي معمـولی قـرار گرفتـه و  24به مدت 
  بندي گردید.  خشک شد و سپس وارد مرحله بسته

هاي  جعبه: بندي کردن مواد بسته سازي و استریل آماده
سـاعت  24مقوایی تحت اشعه ماوراء بنفش به مـدت 

هاي  قرار گرفته و اسـتریل شـدند و در نهایـت نمونـه
ــدازه بستنی ــک در ان ــل  500هاي  خش ــی در داخ گرم
  هاي مقوایی قرار داده شدند. جعبه

خشـک  هاي بستنی نمونـه: برداري  نگهداري و نمونه
  + درجـه28+ و 8، -18بندي در سه دماي  بعد از بسته

ـــه ســـانتی ـــداري شـــدند و نمون برداري از  گراد نگه
+ 28هاي نگهداري شده در دمـاي اتـاق ( خشک بستنی
روز  5گراد)، از روز اول بـه فاصـله هـر  سـانتی درجه

هاي نگهـداري  خشـک برداري از بستنی بار، نمونه  یک

گراد)، از روز اول  + درجـه سـانتی8شده در یخچال (
ــه فاصــله هــر  ــه روز یــک  10ب ــار و نمون برداري از  ب

ــه ــزر ( نمون ــده در فری ــداري ش ــه  -18هاي نگه درج
روز یـک  15ر گراد)، از روز اول به فواصـل هـ سانتی

شـیمیایی،  فیزیکوهـاي  بار، به منظـور بررسـی ویژگی 
  میکروبی، بافتی و حسی صورت گرفت.

میزان رطوبـت از طریـق شیمیایی:  هاي فیزیکو آزمون
، چربی به روش ورنر اشمید )4( کردن در آون  خشک

ــدال )13( ــط روش کل ــروتئین توس ــتر )4(، پ ، خاکس
ــرد دمیرچــی  ــه شــده توســط آزادم مطــابق روش ارائ

 درصـد تفریق از نیز کربوهیدرات میزان ،)4() 1391(
) چربی و خاکسـتر پروتئین، رطوبت،( ترکیبات تمامی

ــه 100 از ــد ( دســت ب ــابق  pH .)2آم و اســیدیته مط
 )1385سـال ( 2852استاندارد ملی ایـران بـه شـماره 

مطابق روش ارائـه  پروکسید، عدد اسیدي و عدد )11(
و اسـتخراج ) 4( )1391شده توسط آزادمرد دمیرچی (

اسـیدي و عـدد   خشک براي تعیین عـدد چربی بستنی
(سال  37پراکسید مطابق استاندارد ملی ایران به شماره  

  تعیین شد.) 12() 1388
سـفتی بعنـوان شـاخص : خشک ارزیابی بافت بستنی

ــون عمــومی ( ــافتی توســط ماشــین آزم اینســترون) ب
ــدل ــد. 1140م ــام ش ــوذي انج ــون نف ــه روش آزم   ب
خشک، به شکل مکعب بـا ضـخامت  هاي بستنی نمونه

اي به قطر  متر برش داده شد و با پروب میله سانتی 5/1
% ارتفـاع 50متري تحت آزمایش نفوذ تا عمـق  میلی 3

متـر  میلی 50اولیه قرار گرفت. سرعت حرکت پروب 
نیـوتن بـود.  50مـورد اسـتفاده  1بـر دقیقـه و لودسـل

حداکثر نیروي لازم براي نفوذ میله به داخل نمونـه در 
هاي رسم شده توسط دستگاه بدست آمـد و در  منحنی

) بـراي  برحسـب نیـوتن نهایت ماکزیمم نیروي لازم (
خشـک،  نفوذ پروب دستگاه اینسترون به داخل بسـتنی

  ).1( به عنوان سفتی در نظر گرفته شد
                                                             
1. Load cell 
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کلـی  شـمارش : خشـک  ي میکروبی بسـتنی ها آزمون
ها مطابق بـا اسـتاندارد ملـی ایـران بـه  میکروارگانیسم

و شـمارش کپـک و  )9() 1381، سال (5484شماره 
، 10154مخمر مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

  تعیین شد. )10() 1386سال (
ارزیـابی حسـی شـامل : خشـک  ارزیابی حسی بستنی

هاي بافتی  (رنگ و سطح)، ویژگیهاي ظاهري  ویژگی
هاي عطر و طعمی  دهانی)،  ویژگی(سفتی و احساس 

طعم شیر و طعم تند شدن چربـی) و پـذیرش کلـی (
 5ماهر به روش هدونیک  نفر پانلیست نیمه  15توسط 

: خیلی ضعیف، 1، 5-1اي (درجه بندي بر مبناي  نقطه
: خیلـی قـوي)  5: قـوي و 4: متوسـط، 3: ضعیف، 2

  ).7(م گرفت انجا
 

  آنالیز آماري
ــ داده طــرح صــورت  ههــاي حاصــل از آزمــایش ب

طرح کاملاً تصادفی تجزیه و تحلیـل فاکتوریل بر پایه 
(دماي نگهـداري در در سه سطح  تیمار یک شدند. اثر
به عنوان  گراد) سانتی  + درجه28+ و 8، -18سه سطح 

اثر تصادفی در نظر  ه عنوانو تکرار در زمان ب اثر ثابت
 شـیمیایی، میکروبـی و وهـاي فیزیک گرفته شد. آزمون

تکـرار  15هـاي حسـی در  تکرار و آزمون 3بافتی در 
روش هـا بـه  انجام گرفت و آزمـون مقایسـه میـانگین

ــورت ــوکی ص ــاي   ت ــال خط ــطح احتم ــت و س گرف
)05/0P<شد. تجزیه و تحلیـل آمـاري   ) در نظر گرفته

و  1/9نسـخه  SASافـزار   رمنـ Mixedمدل آمیخته از 
اکسـل نسـخه  افـزار   رسم نمودارها با اسـتفاده از نـرم

  . گرفت صورت  2010
  

  نتایج و بحث
 ـ  ویژگی  ترکیـب شـیمیایی: شـیمیایی  وهـاي فیزیک
  است.  آورده شده 1 خشک در جدول بستنی

  
 خشک : ترکیب شیمیایی بستنی1جدول 

Table 1. The chemical composition of dry ice cream  
 ترکیب

Composition  
 (%) یزانم

Amount (%)  
  کربوهیدرات

Carbohydrate  
77.60  ± 0.000 

 رطوبت

Moisture  
 0.213 ±14.16  

 پروتئین
Protein  

 0.217  ±4.76  

 چربی
Fat  

 0.421 ±2.48  

 خاکستر
Ash  

 0.000 ±1.00  

  
نتـایج حاصـل از تجزیـه واریـانس : تغییرات رطوبت

دار بـودن اثـر دمـا بـر تغییـرات  ها حاکی از معنی داده
ـــود ( ـــت در تمـــامی P>0001/0رطوبـــت ب ). رطوب

هاي نگهداري شده در هر سه دما، در طول زمان  نمونه
هـاي روز اول داراي  کاهش یافت بطـوري کـه نمونـه

هـاي آخـر داراي کمتـرین  هـاي روز بیشترین و نمونه

میزان رطوبت بودند. ایـن نتیجـه بـا نتـایج حاصـل از 
هـاي برفـی،  در مورد نمونه )1983هاي باتل ( پژوهش

هـاي پـدا  در مـورد نمونـه )2003شرما و همکـاران (
). کـاهش رطوبـت در دماهـاي 27،6مطابقت داشت (

گرفت به ایـن هاي متفاوتی صورت  مختلف با سرعت
هـاي  صورت که سـرعت کـاهش رطوبـت در نمونـه
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گـراد، نسـبت بـه  سانتی + درجه 28نگهداري شده در 
درجه  -18+ و 8هاي نگهداري شده در دماهاي  نمونه

گراد بـالاتر بـود کـه ایـن نتیجـه بـا نتـایج ژا و  سانتی 
ــاران ( ــاران (2012همک ــار و همک در  ،)1975)، کوم
). بیشـترین 16،19منطبق بود (پدا  هاي لعل مورد نمونه

هاي نگهـداري شـده در  میزان رطوبت مربوط به نمونه
گراد و کمترین میزان رطوبـت  سانتی  درجه -18دماي 

  + درجـه28هـاي نگهـداري شـده در  مربوط به نمونه
رطوبت محصول  ممکن است تغییراتگراد بود.  سانتی

با گذشت زمان به علت وقوع دو پدیده جذب و دفـع 

ــذب آب  ــه ج ــوط ب ــذب آب مرب ــده ج ــد. پدی باش
هاي آب توسط ترکیبـات محصـول از جملـه  مولکول

باشـد،  خشـک  گلوکز موجـود در فرمولاسـیون بستنی
وقوع این پدیـده بـا گذشـت زمـان مقـدار آب قابـل 

دهد. پدیده دفع آب، ناشی از  گیري را کاهش می اندازه
تبخیر است که با افزایش دماي نگهداري تسریع شـده 

خشـک  هاي بستنی ت. تغییرات میزان رطوبت نمونهاس
ــاي  ــداري در دماه ــی نگه ــه28+ و 8، -18ط   + درج

آورده   3و  2، 1هـاي  ترتیـب در شـکل  گراد، به سانتی
  است. شده 

  

  
 

 
  

 گراد سانتی  درجه -18خشک طی نگهداري در دماي  بستنی ن رطوبت: تغییرات میزا1شکل 
Figure 1. Changes in moisture content of dry ice cream during storage at -18°C  

  
 

  
 

 
 

 گراد سانتی  + درجه8خشک طی نگهداري در دماي  بستنی میزان رطوبت : تغییرات2شکل 
Figure 2. Changes in moisture content of dry ice cream during storage at +8°C 
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 گراد سانتی  + درجه28نگهداري در دماي خشک طی  بستنی : تغییرات میزان رطوبت3شکل 

Figure 3. Changes in moisture content of dry ice cream during storage at +28°C 
 

هـا  نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده: pHتغییرات 
ــا  ــر دم ــرنشــان داد اث ــرات  ب ــی pHتغیی ــود  معن دار ب

)0001/0<P .(pH ها در هر سـه دمـا بـا  تمامی نمونه
گذشت زمان یک روند کاهشی داشت که این نتیجه با 

هــاي لوندهــه و همکــاران  نتــایج حاصــل از پــژوهش
) در مـــورد 1977) وکومـــار و همکـــاران (2012(

). 21،22( اي مطابقـت داشـت هاي پـداي قهـوه نمونه
هاي نگهداري  بیشترین سرعت کاهش مربوط به نمونه

افـزایش  گـراد بـود. سـانتی  + درجـه28 شده در دماي
دماي نگهداري موجب افزایش سرعت رشد میکروبی 

و به تبع آن، غلظت ) 23(آنزیمی شده است   و فعالیت
کـاهش  pHیون هیدروژن افزایش یافتـه و در نتیجـه 

خشک طـی  هاي بستنی نمونه pHتغییرات یافته است. 
  + درجــــه28+ و 8 ،-18نگهــــداري در دماهــــاي 

آورده  6و  5، 4هـاي  ترتیـب در شـکل  گراد، به سانتی
  است. شده 

 

 
  

  

 گراد سانتی  درجه -18خشک طی نگهداري در دماي  بستنی pH: تغییرات 4شکل 
Figure 4. Changes in pH of dry ice cream during storage at -18°C  

 

 
 
 

 گراد سانتی  + درجه8خشک طی نگهداري در دماي  بستنی pH: تغییرات 5شکل 
Figure 5. Changes in pH of dry ice cream during storage at +8°C 
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 گراد سانتی  + درجه28خشک طی نگهداري در دماي  بستنی pH: تغییرات 6شکل 
Figure 6. Changes in pH of dry ice cream during storage at +28°C 

  

نتـایج حاصـل از تجزیـه واریـانس  :تغییرات اسیدیته
تغییرات اسـیدیته  بر دار بودن اثر دما ها مؤید معنی داده

ــود ( ــداري در P>0001/0ب ــدت نگه ــیدیته در م ). اس
ها رونـد افزایشـی داشـت کـه بـا نتـایج  تمامی نمونه

) 1997هـاي کومـار و همکـاران ( حاصل از پـژوهش
. ســرعت افــزایش اســیدیته در )21( مطابقــت داشــت

ــه ــاي  نمون ــده در دم ــداري ش ــاي نگه ــه28ه  + درج
هاي نگهداري شـده در  نمونهگراد بیشترین و در  سانتی 

گراد، کمترین بود. به عبارت دیگر با  سانتی  درجه -18
گذشت زمان و افزایش دما، اسیدیته نیز افزایش یافت. 

با افزایش دما، رشد میکروبی افزایش یافته و موجـب 
تولید بیشتر اسید لاکتیک شده و اسیدیته افزایش یافته 

درجـــه  -18و از آنجائیکــه در دمــاي  )23(اســت 
رشد میکروبی متوقف شـده اسـت،  گراد، تقریبا سانتی

بنابراین کمترین تولید اسید لاکتیک صـورت گرفتـه و 
اسیدیته به میزان کمتـري نسـبت بـه دو دمـاي دیگـر 

هـاي  تغییرات میزان اسیدیته نمونهافزایش یافته است. 
+ و 8 ،-18خشک، طـی نگهـداري در دماهـاي  بستنی

و  8، 7هاي  ترتیب در شکل د، به گرا سانتی  + درجه28
 است.  آورده شده 9

   
  

 

 گراد سانتی  درجه -18خشک، طی نگهداري در دماي  : تغییرات میزان اسیدیته بستنی7شکل 
Figure 7. Changes in acidity of dry ice cream during storage at -18°C 

 

 
 
  

 گراد سانتی  + درجه8خشک، طی نگهداري در دماي  بستنی: تغییرات میزان اسیدیته 8شکل 
Figure 8. Changes in acidity of dry ice cream during storage at +8°C 
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 گراد سانتی  + درجه28خشک، طی نگهداري در دماي  : تغییرات میزان اسیدیته بستنی9شکل 

Figure 9. Changes in acidity of dry ice cream during storage at +28°C 
  

نتایج حاصل از تجزیه واریانس : تغییرات عدد اسیدي
ها نشـان داد اثـر دمـا بـر تغییـرات عـدد اسـیدي  داده

ــود ( معنــی ). در تمــامی دماهــا عــدد P>0001/0دار ب
زمان افزایش یافـت. ایـن افـزایش در اسیدي در طول 

هاي نگهداري شده در هر سه دما در طی  تمامی نمونه
هاي روز  دار بود. به عبارت دیگر نمونه نگهداري معنی

هاي روزهاي  اول در تمام دماها داراي کمترین و نمونه
آخر داراي بیشترین میزان عدد اسیدي بودند. افـزایش 

+ 28ي شـده در هـاي نگهـدار عدد اسـیدي در نمونـه
گــراد، بــا ســرعت بیشــتري نســبت بــه  ســانتی  درجـه
ــه ــده در  نمون ــداري ش ــاي نگه ــه  -18+ و 8ه درج

گراد بود. این نتایج با نتایج حاصـل از پـژوهش  سانتی 
هـاي پـداي  بر روي نمونه )2012لوندهه و همکاران (

هاي  ) بر روي نمونه2010اي، پوشپا و همکاران ( قهوه
) و 1977). ژا و همکـاران (22،23(خوآ منطبـق بـود 

دار  نیز شاهد افزایش معنـی )2010کومار و همکاران (
). 17،20عدد اسیدي در طول زمان نگهـداري بودنـد (

حرارت دهی بالا به هنگام تهیه محصـول، باعـث آزاد 
شدن اسیدهاي چرب فرار شده و با توجه بـه وجـود 

ولید رطوبت در محصول، واکنش لیپولیز و بدنبال آن ت
اسیدهاي چرب آزاد در طـول مـدت نگهـداري ادامـه 

) و نیـز، 16یافته و عدد اسیدي افزایش یافتـه اسـت (
ها، موجب اکسیداسیون چربی  اکسیژن موجود در بسته

و افــزایش لیپــولیز و در نتیجــه باعــث افــزایش عــدد 

). از طرفـی 15اسیدي در طی نگهداري شـده اسـت (
شـد میکروبـی و دیگر با افـزایش دمـاي نگهـداري، ر

فعالیت آنزیم لیپاز افزایش یافته و موجب تولید بیشـتر 
اسیدهاي چرب آزاد شده و به تبع آن عدد اسـیدي بـا 
سرعت بیشتري نسبت به دماهاي پایین، افزایش یافتـه 

هــاي  ). تغییــرات عــدد اســیدي نمونــه22،23اســت (
+ و 8، -18خشک، طـی نگهـداري در دماهـاي  بستنی

  است.  آورده شده  10  گراد، در شکل سانتی + درجه 28
نتــایج حاصــل از تجزیــه تغییــرات عــدد پراکســید: 

دار بـودن اثـر دمـا بـر  ها حاکی از معنـی واریانس داده
ــدد ــرات ع ــود (  تغیی ــید ب ــدد P>0001/0پراکس ). ع

ها روند افزایشـی داشـت کـه  پراکسید در تمامی نمونه 
هـاي پوشـپا و همکـاران  با نتایج حاصـل از پـژوهش

ــت2010( ــت   ) روي خــوآ مطابق ــرعت )23(داش . س
هاي نگهداري شـده در  افزایش عدد پراکسید در نمونه

گراد، بترتیــب  ســانتی درجــه  -18+ و 28دماهــاي 
ترین بود. دلیل افزایش عدد پروکسـید  بالاترین و پایین

با گذشت زمان، ممکن اسـت ناشـی از اکسیداسـیون 
ــه ــی در نمون ــین  هاي بستنی چرب خشــک باشــد همچن

ـــه اســـیدهاي چـــرب آزاد موجـــود در م حصـــول ب
اکسیداســیون حســاس مــی باشــند و از آنجاییکــه در 

بندي اکسـیژن بـا محصـول تمـاس دارد،  محیط بسـته
بنابراین در طول مدت نگهداري، چربـی و اسـیدهاي 
چرب آزاد موجود، اکسید شده و موجب افزایش عدد 
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پراکسید می گردد. از طرفـی دیگـر بـا افـزایش دمـا، 
درولیز و لیپـولیز هاي هی سرعت اکسیداسیون و فعالیت

ــه ــابراین عــدد پروکســید نمون ــه، بن هاي   افــزایش یافت
گراد نسـبت بـه  + درجـه سـانتی28نگهداري شده در 

+ درجـــه 8و  -18هاي نگهـــداري شـــده در  نمونـــه

گراد، با سـرعت بیشـتري افـزایش یافتـه اسـت  سانتی
خشـک،  هاي بستنی پراکسید نمونه  ). تغییرات عدد15(

ــا ــداري در دماه ــی نگه ــه28+ و 8، -18ي ط   + درج
  است.  آورده شده 11  گراد، در شکل سانتی

 
 
 

 
 گراد سانتی  + درجه28+ و 8 ،-18نگهداري در دماهاي خشک، طی  : تغییرات عدد اسیدي بستنی10شکل

Figure 10. Changes in free fatty acid content of dry ice cream during storage at -18, +8 and +28°C 
 

 
 
 

 
 گراد سانتی  + درجه28+ و 8 ،-18خشک، طی نگهداري در دماهاي  کسید بستنیاپر  تغییرات عدد: 11شکل 

Figure 11. Changes in peroxide value of dry ice cream during storage at -18, +8 and +28°C 
 

ها  دادهنتایج حاصل از تجزیه واریانس : تغییرات بافتی
دار بودن اثر دما بر تغییرات میزان سفتی بود  مؤید معنی

)0001/0<Pها افـزایش  ). میزان سفتی در تمامی نمونه
هــاي روزهــاي اول  کــه سـفتی نمونــه  یافـت بطــوري

هاي روزهاي آخر بیشترین بود  کمترین و سفتی نمونه

زیرا با گذشت زمان به موازات کاهش رطوبت، میـزان 
افتـه اسـت. ایـن نتـایج مطـابق نتـایج سفتی افزایش ی

ــژوهش باتــل و همکــاران ( ) و ســاچدوا و 1983پ
ــه1982همکــاران ( ــورد نمون ــود  ) در م ــی ب هــاي برف

هاي نگهداري  ). سرعت افزایش سفتی در نمونه6،26(
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هـاي  گراد نسبت بـه نمونـه سانتی + درجه 28شده در 
گـراد بیشـتر  سانتی + درجه 8و  -18شده در   نگهداري

ــود ــزایش ســفتی در ب ــودن ســرعت اف ــالا ب . علــت ب
گـراد  سـانتی  + درجـه28هاي نگهداري شده در  نمونه

نسبت به سایر دماها، بالا بودن سرعت تبخیر رطوبـت 

گراد بـود. تغییـرات میـزان  سانتی + درجه 28در دماي 
خشـک، طـی نگهـداري در  هـاي بسـتنی سفتی نمونـه

در جدول گراد،  سانتی + درجه 28+ و 8، -18دماهاي 
  آورده شده است. 2

 
 گراد سانتی  + درجه28+ و 8 ،-18طی نگهداري در دماهاي ، خشک بستنی : تغییرات میزان سفتی2جدول 

Table 2. Changes in firmness of dry ice cream during storage at -18, +8 and +28°C (N) 
دماي نگهداري     
Storage temperature     

  ) روز ( نگهداري زمان
Storage period (days) 

  گراد سانتی  درجه -18
-18°C 

 گراد سانتی  + درجه8
+8°C  

 گراد سانتی  + درجه28
+28°C  

0  C  0.000 ±0.07  E  0.000 ±0.07  B  0.000  ±0.07  
5      B  0.000  ±0.07  
10    DE    0.114 ±0.43  A  0.567 ±2.46 
15  BC  0.056 ±0.26    -  
20    D  0.127 ±0.59  -  
30  ABC  0.061 ±0.36  D  0.203 ±0.70  -  
40    C  1.017 ±12.77 -  
45  AB  0.010 ±0.51    -  
50    B  0.519 ±13.86 -  
60  A  0.169 ±0.72  A  0.162 ±16.17 -  

  Mean ± SD; n=3                                                                                                                      میانگین ±معیار  ) : انحراف3(تکرار=

…,D,C,B,A05/0دار در سطح احتمال ( مشابه در هر ستون مبین اختلاف معنی : حروف غیر<Pهاي مختلف در یک دماي نگهداري ) بین زمان  
A,B,C,D,..: Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) between the different days in one storage 
temperature 

  Unable sampling :-                                                                                                                               برداري : غیر قابل نمونه -
  

 گراد سانتی  + درجه28+ و 8 ،-18خشک، طی نگهداري در دماهاي  هاي بستنی : تغییرات شمارش کلی میکروارگانیسم3جدول 
Table 3. Changes in total count of dry ice cream during storage at -18, +8 and +28°C  (Log 10 cfu/g) 

دماي نگهداري     
Storage temperature     

  ) روز ( نگهداري زمان
Storage period (days)  

  گراد سانتی درجه  -18
-18°C 

 گراد سانتی + درجه 8
+8°C  

 گراد سانتی + درجه 28
+28°C  

0  D  0.301 ±2.30  D  0.301 ±2.30  C  0.301 ±2.30  
5       B  0.070  ±2.98  
10     C  0.046 ±2.72   A  0.241 ±3.25 
15   A  0.008 ±3.47    -  
20     BC  0.033 ±2.86  -  
30   B  0.023 ±3.02   AB  0.057 ±3.05  -  
40     A  0.019 ±3.09 -  
45   C  0.055 ±2.66    -  
50     A  0.019 ±3.13 -  
60   E  0.000 ±2.00   A  0.027 ±3.20 -  

  Mean ± SD; n=3                                                                                                                     میانگین ±معیار  ) : انحراف3(تکرار=

…,D,C,B,A05/0دار در سطح احتمال ( مبین اختلاف معنی مشابه در هر ستون : حروف غیر<Pهاي مختلف در یک دماي نگهداري ) بین زمان  
A,B,C,D,..: Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) between the different days in one storage 
temperature 

  Unable sampling :-                                                                                                                                برداري : غیر قابل نمونه -

  تغییرات میکروبی
  نتایج حاصل از ها:  شمارش کلی میکروارگانیسم

دار بودن اثر دمـا  ها حاکی از معنی دادهتجزیه واریانس 
شـمارش  ).P>0001/0بر تغییرات شمارش کلی بود (
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+ درجـه 28+ و 8هاي نگهـداري شـده در  کلی نمونه
گراد، در طی نگهداري نسبت به روز اول (صفر)  سانتی 

داري داشت ولی در مقابل، شمارش کلی  افزایش معنی
گراد در  نتیسا درجه  -18هاي نگهداري شده در  نمونه
ــاهش  60روز  ــفر ک ــه روز ص ــبت ب ــداري، نس نگه

ــی ــم در  معن ــور میکروارگانیس ــرد. حض ــدا ک داري پی
محصول، با وجود حرارت دهی بـالا بـه هنگـام تهیـه 

توانـد  هاي استریل، می بندي محصول و استفاده از بسته
شـدن   ناشی از آلوده شدن محصول به هنگـام خشـک

،  خشـک هاي بستنی باشد. تغییرات شمارش کلی نمونه
ــاي  ــداري در دماه ــی نگه ــه 28+ و 8، -18ط + درج

  است. آورده شده  3گراد، در جدول  سانتی 
نتایج حاصـل از تجزیـه  قطب: شمارش کپک و مخمر

تغییـرات شـمارش کپـک و  برها اثر دما  واریانس داده
ــی ــر معن ــود ( مخم ــهP>0001/0دار ب هاي  ). در نمون

گراد، بـه غیـر از  سـانتی  درجه -18نگهداري شده در 
ــک و ــیچ کپ ــفر)، ه ــی  روز اول (ص ــري در ط مخم

تواند ناشـی  نگهداري مشاهده نشد دلیل این پدیده می
از متوقف شدن رشد یا از بین رفتن کپک و مخمر در 

در مقابل، شمارش  گراد باشد. درجه سانتی -18دماي 
+ 8هاي نگهداري شده در دماهاي  کپک و مخمر نمونه

گراد، در طـی نگهـداري افـزایش  سانتی  ه+ درج28و 
+ 28هاي نگهــداري شــده در  یافــت. در مــورد نمونــه

 10گراد، هـیچ کپـک و مخمـري در روز  سانتی  درجه
به علت سفتی بیش از حـد  13مشاهده نشد و از روز 

ــدند. ــارج ش ــژوهش خ ــان پ ــه از جری هاي  در نمون
 40گراد نیز، از روز  + درجه سانتی8نگهداري شده در 

هیچ کلنی کپک و مخمري مشاهده نشـد. کـاهش آب 
تواند علت عدم رشـد کپـک و  موجود در محصول می

ــاي  ــه در دم ــد و از آنجاییک ــر باش ــه 28مخم + درج
گراد سرعت تبخیر و کاهش آب، بیشتر از دماي  سانتی

گراد بوده، بنابراین رشد کپک و مخمر  + درجه سانتی8
+ 8شـده در هاي نگهـداري  ها زودتـر از نمونـه در آن

ــانتی ــه س ــت. درج ــده اس ــف ش ــرات  گراد، متوق تغیی
خشـک، طـی  هاي بستنی شمارش کپک و مخمر نمونه
 + درجــــه28+ و 8 ،-18نگهــــداري در دماهــــاي 

  است. آورده شده  4گراد، در جدول  سانتی 

 
 گراد سانتی  + درجه28+ و 8 ،-18نگهداري در دماهاي خشک، طی  : تغییرات شمارش کپک و مخمر بستنی4جدول 

Table 4. Changes in mold and yeast count of dry ice cream during storage at -18, +8 and -18°C  (Log 10 cfu/g) 
 دماي نگهداري
Storage temperature     

  ) روز ( نگهداري زمان
Storage period (days)  

  گراد سانتی  درجه -18
-18°C 

 گراد سانتی + درجه 8

+8°C  
 گراد سانتی + درجه 28

+28°C  

0   A  0.000 ±2.00   B  0.000 ±2.00   B٠٠٠/٠  ±2.00  
5       A  0.275 ±2.31   
10     A  0.275 ±2.31   * 
15  *    -  
20     A  0.317 ±2.35   -  
30  *   A   0.275 ±2.15   -  
40    * -  
45  *    -  
50    * -  
60  *  * -  

  Mean ± SD; n=3                                                                                                                     میانگین ±معیار  ) : انحراف3(تکرار= 

…,D,C,B,A05/0دار در سطح احتمال ( مشابه در هر ستون مبین اختلاف معنی : حروف غیر<P (هاي مختلف در یک دماي نگهداري بین زمان  
A,B,C,D,..: Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) between the different days in one storage 
temperature 

  *Not observed mold and yeast :                                                                                                     : عدم مشاهده کپک و مخمر*

 Unable sampling :-                                                                                                                                برداري : غیر قابل نمونه -
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 گراد سانتی  + درجه28+ و 8، -18و روز آخر نگهداري در دماهاي  اولخشک در روز  ارزیابی حسی بستنی: 12شکل 
Figure 12. Sensory evaluation of dry ice cream on first day and last day of storage at -18, +8 and +28°C 

  
هـاي  ها امتیازات ویژگـی در تمامی نمونهتغییر حسی: 

حسی در طول زمان نگهداري کاهش یافت که ناشـی 
بــافتی (افــزایش   از کـاهش رطوبــت، کــاهش کیفیـت

زمـان بـود  چربی، بـا گذشـت   سفتی) و اکسیداسیون
ها مؤید این بود که میـزان  ). نتایج مقایسه میانگین15(

کاهش امتیازات حسی در دماهـاي مختلـف، متفـاوت 
هـاي نگهـداري  بود. بطوریکه میزان تفاوت در نمونـه

گـراد کمتـرین و در  سـانتی درجـه  -18شده در دماي 

ــه ــاي  نمون ــده در دم ــداري ش ــاي نگه ــه28ه   + درج
گراد بیشترین بود. زیرا با افـزایش دمـا کـاهش  سانتی

بی با سرعت رطوبت، افزایش سفتی و اکسیداسیون چر
بیشتري صورت گرفته اسـت. نتـایج ارزیـابی حسـی 

خشک در روز اول و روزهـاي آخـر،  هاي بستنی نمونه
ــاي  ــداري در دماه ــی نگه ــه28+ و 8، -18ط   + درج

  .است آورده شده  12گراد در شکل  سانتی
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5
سفتی

احساس دهانی

رنگ

طعم شیرسطح

طعم تند شدن 
چربی

پذیرش کلی

10درجه سانتی گراد در روز + 28میانگین امتیازات حسی بستنی خشک نگهداري شده در 
  

  60درجه سانتی گراد در روز + 8میانگین امتیازات حسی بستنی خشک نگهداري شده در 

  60درجه سانتی گراد در روز  -18میانگین امتیازات حسی بستنی خشک  نگهداري شده در دماي   

میانگین امتیازات حسی  بستنی خشک در روز اول  

Mean scores of sensory evaluation of dry ice  cream  stored at +28 ° C on 10th 
days

Mean scores of sensory evaluation of dry ice  cream  stored at +8 ° C on 60th days

Mean scores of sensory evaluation of dry ice cream stored at -18 ° C on 60th days

Mean scores of sensory evaluation of dry ice cream on the first day

Stiffness

Mouth feeling

Color

SurfaceMilky taste

Rancidity 
taste 

Overall acceptability 
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  کلی گیري نتیجه
  طبق نتایج حاصل شده از این پژوهش، با گذشت

  pHنگهداري، میزان رطوبـت و   زمان و افزایش دماي
پراکسـید،   اسیدي، عدد کاهش و مقادیر اسیدیته، عدد 

و شـمارش  ها کلـی میکروارگانیسـم  سفتی، شـمارش
هـاي  مـورد ویژگـی یافـت. در مخمر، افزایش   و کپک 

هـاي رنـگ، سـطح،  به ویژگی  حسی، امتیازات مربوط
شـدن   تنـد  شـیر، طعـم  دهانی، طعـم  سفتی، احساس

نگهـداري و  کلی، با افـزایش دمـاي  بی و پذیرش چر 
یافـت. بطـور کلـی نتـایج ایـن   زمان، کاهش  گذشت

   + درجـــه28و  -18پـــژوهش نشـــان داد، دماهـــاي 
ترین  عنـوان بهتـرین و نامناسـب  گراد بترتیب به سانتی
کیفی و ماندگاري  نگهداري ازنظر حفظ خواص  دماي 
نگهداري شـده در هاي  خشک خشک بود. بستنی بستنی
+ 8روز، در دمـاي  60گراد تا  سانتی  درجه -18دماي 
 + درجـه28روز و در دمـاي  20گراد تـا  سانتی  درجه

روز، بهترین خواص حسـی را نشـان  5گراد تا  سانتی 
  دادند.  
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Abstract 
Background and objectives: Dry ice cream is a traditional Iranian product manufactured by 
boiling and concentration of milk with the addition of sugar and shortenings. However, it can be 
reproduced as a new dairy product by using new processing methods. This research is the first 
scientific study on dry ice cream. The aim of the current research was to study the effects of 
storage temperature on quality and shelf life of dry ice cream. 
 
Materials and methods: Dry ice cream was prepared by adding milk, sugar, glucose syrup and 
shortening and packed in conventional cardboard boxes. Then, all the samples were kept in 
three different temperatures (-18, +8 and +28 °C) for 60 days. The qualitative characteristics 
were investigated by performing physico-chemical tests including determination of moisture 
content, fat, protein, ash, pH, acidity, acid number and peroxide value, texture firmness, total 
count of aerobic microorganisms and yeast and mold, and sensory evaluation. Completely 
random design was used for statistical analysis.  
 
Results: The amount of carbohydrate, moisture, protein, fat and ash of dry ice cream was 77.60, 
14.16, 4.76, 2.48 and 1.00%, respectively. By passing time and increasing storage temperature, 
moisture content, pH and scores of sensory features decreased, but acidity number, peroxide 
value, firmness, total count and mold and yeast count increased. The highest and lowest rate of 
increase in peroxide values were observed in samples stored at +28 °C and -18 °C, respectively. 
The total count of microorganisms in the samples stored at +8 and +28 °C increased during 
storage, but, on the contrary, decreased significantly at -18 °C on day 60 compared to the first 
day. In the samples kept at -18°C, except for the first day, no mold and yeast growth was 
observed during storage. In contrast, the mold and yeast count increased in the samples stored at 
+ 8 °C and + 28 °C. On the other hand, the scores for sensory evaluation of all samples showed 
a decrease during storage, as the highest and lowest reduction in points was found in the 
samples stored at -18° C and 28 °C, respectively.  
 
Conclusion: According to the results and regard to quality and shelf life evaluated here, -18 °C 
and +28 °C were the most suitable and unsuitable temperatures for storing dry ice cream, 
respectively. In addition, storing at -18 °C up to 60 days, +8 °C up to 20 days and +28 °C up to 
5 days, showed the best sensory features.  
 
Keywords: Dry ice cream, Qualitative characteristics, Shelf life, Storage temperature  
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