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 چکیده
 سبز قهوه برفي و دف از انجام اين تحقيق استفاده از کفيرد. هباشميهاي لبني نوين هاي تخميري يکي از انواع دسربستني

هاي . نمونهبود يکي محصولژوئولو ر ، حسيشيميايييو بررسي خصوصيات فيزيکفراسودمند در فرمولاسيون بستني 
و هاي روشنايي، قرمزي ، رنگ سنجي )شاخصويسکوزيته ،افزاييدرصد حجم اکسيد،عدد پر ،Hp ،اسيديتهتوليدي از نظر 

ز شکر اير در محيط تهيه شده هاي کفابتدا دانهبراي اين منظور مورد ارزيابي قرار گرفتند. و خواص حسي زردي(، 
( با آب گرم 5/25هاي کفير )درجه که هر روز تعويض شده، کشت داده شد. بعد از اين زمان دانه 12اي با بريکس قهوه
، Co  37 و  Co20 هاي دماسپس  .ندتلقيح شد 12حيط تخمير با بريکس ليتر از مميلي 225ر استريل شسته شده و با مقط

درصد فيبر  2و  5/1، 1، 5/0مقادير مرحله بعد از اين  اب شدند.ساعت براي تخمير کفير انتخ 48ساعت و  24هاي زمان
فتم، روز صفرم، هدر فواصل زماني  تيمارهاي بستني بعد از فرمولاسيونقهوه سبز به تيمارهاي بستني اضافه شدند، 

 ها نشان داد کهنتايج ارزيابيدر سه تکرار ارزيابي شدند.  مورد آزمون قرار گرفتند ويکم نگهداري وبيستچهاردهم و 
 ،ستنيبدر فرمولاسيون  Co 37 ساعت و دماي 48ان استفاده از فيبر قهوه سبز و همچنين افزايش زمان نگهداري با زم

افزايي به درصد حجم همچنينروشنايي، قرمزي و زردي  ايهشاخص ، pH همچنين داد. يشاسيديته و ويسکوزيته را افزا
هاي کفير تخمير و دانه درصد فيبر قهوه سبز 5/0بستني تخمير شده حاوي نهايتا کاهش يافت. ( P≤05/0)  داريطور معني

 انتخاب گرديد.ظر خواص حسي از نبهينه  ساعت به عنوان بستني فراسودمند و 24و زمان  Co 20دماي شده در 
 

 فيبر قهوه سبزهاي کفير، ، دانهبستني تخميري کلیدی : واژگان

 

 مقدمه
هاي اَخير موجب اي صنعت غذا در سالروند تغذيه

هاي جديدي در زمينه طراحي و ايجاد چالش
فُرمولاسيون محصولات غذايي جديد و با خواص 

 وبيوتيک،کالري، پرچرب، کمدارويي، فراسودمند، کم
بيوتيک شده است. به عبارت ديگر بيوتيک و سينپري

که  دهندميکنندگان غذاهايي را ترجيح مصرفامروزه 

اي نيز داشته علاوه بر ايمن بودن براي آنها منافع تغذيه
بودن ع محصولات صنايع غذايي و رقابتي باشد. تنو

هاي توليدي مواد غذايي و حرکت در مسير ميل شرکت
کنندگان لزوم تحقيقات و ايجاد ه مصرفو ذائق

نمايد. يکي از مسائل هاي جديد را توجيه ميفرمولاسيون
ني هاي جديد در صنعت توليد بستچالشمهم و 

مطابق با مطلوب  فراسودمند، ايجاد طعم و خواص حسي
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کنندگان، افزايش بازارپسندي در عين ذائقه مصرف
هاي دهندهو طعم هاکمترين ميزان استفاده از نگهدارنده

مصنوعي به جهت افزايش توجه به سلامت 
جب گرايش زياد به استفاده از کننده مومصرف

)مهديان هاي طبيعي شده است و پوشاننده اهدهندهطعم
 آن هايفرآورده و شير صنايع .(1390و همکاران 

 درتمام انسان و سلامت تغذيه در بزرگي نقش داراي
 نگهداري با مسئله هموارهسان . انباشدمي زندگي مراحل

 مغذي بوده مايعي شير که چرا است، بوده مواجه شير
 شمار به هاباکتري شدهغني کشت محيط عنوان به و

 در رواين از .گرددمي فاسد سرعت و به رودمي
 محصول اين عمداً توليد لبنيات کارخانجات از بسياري

 کره، تهيه ماست، در و داده قرار تخمير اثر تحت را
خود  فعاليت اين کنند،مي استفاده آن از ... و سرشير

 مقاوم و بالا فعاليت سرعت باهاي ميکروب بر غلبهسبب 
...  و  pHو  تهيديمانند اس يطيمحبه تغييرات  نسبت

 ترينقديمي ازجمله کفيرشير  ميان اين در. شودمي
 و توليد تهيه منشاء که است شير تخميري محصولات

 اين درازي ساليان اند.دانسته قفقاز هايکوه را آن
 عمر و شدهمي مصرف و توليد قفقاز در نوشيدني

 کنند،مي ماده استفاده اين از که قفقاز ساکنان
 در اين و است شده گزارش سال150تا 110معمولا
 هايناراحتي و سرطان سل، امراض آنها در اواخر

)کسري  است شده ديده ندرتهب نيز گوارشي
 (.1380نشاهي و همکاران کرما

امروزه با توجه به علم و آگاهي مصرف کنندگان در 
خصوص استفاده از محصولات عملگرا و استفاده از 
فيبر و محصولات آنتي اکسيداني توليد محصولات 
عملگرا در بين توليدکنندگان مواد غذايي متداول شده 

پوراري و ) است و بستني نيز از اين امر مستثني نيست
 .(2012کاران هم

 عامل است. لاکتيکي–لکليااي نوشابهکفير شير 
 شامل که است، کفير هايدانه کفير تخميرکننده شير

 ،ساکاروميسس ،لاکتوباسيلوساز  هاييگونه و کازئين
 ميکروبي هاياز جنس ديگر بعضي و استرپتوکوکوس

 اين(. 1380)کسري کرمانشاهي و همکاران  باشندمي
 به و مانند ژلاتين هايبصورت کلوني اهميکروارگانيسم

 کفير هاياند. دانهقرار گرفته هم درکنار همزيستي حالت
 يا گندم فندق اندازه به نامرتب، و سفيد زرد، رنگ به

 بوده غيرمحلول معمولي هايمحلول و آب در و باشدمي
 سفيد رنگ به و شده متورم شير با از اختلاط پس و

 را الکل و اسيد دوگانه ميرنهايت تخ در و آيددرمي
 (.1380)کسري کرمانشاهي و همکاران  کندمي شروع

 داراي آن بر علاوه و بوده گازدار شير کفير نوشيدني
 در را  آن توانمي که باشدمي پائيني و لاکتوز چربي
)کسري کرمانشاهي خاص به کار برد  غذايي هايرژيم

 .(1380و همکاران 
و  اي و بيولوژيکي بودهغذيهکفير داراي ارزش بالاي ت

در سطح وسيع سني جهت تضمين سلامت مردم 
 . بخصوص براي بيمارانگرددتوصيه و تجويز مي

کاهش خون فشار خون، ، 1داراي التهاب معده و روده
)پوراري و همکاران  قلب توصيه شده استبه  2رساني
کفير و خصوصيات فلور ميکروبي آن  . مزه ملايم(2012

 ترشح بزاق و ترشح آنزيم در معده وسبب تسهيل 
. گرددها ميروده 3دودينيز بهبود حرکات  پانکراس و

نموده از  را بهتر کفير افزايش حرکات غذا در روده
بيوتيک آنتي لاکتيک و اسيد استيک وطرفي حضور اسيد 

ردن فرآيند فساد در موجب مهار ک موجود در کفير
همکاران و محلاتي )نصيري  گرددروده کوچک مي

وشيدني کفير بر ( ن2012پوراري و همکاران ) .(1381
را تهيه و فرموله هاي کفير و دانهکاکائو  پايه پالپ

و  48، 25به مدت  Co 25  و Co 10 و در دماي نمودند
. نتايج نشان داد گذاري نمودند ساعت گرمخانه 72

  Co 10که در دماي نوشيدني  در پذيرش کلي بالاترين
شده بود  يگذار گرمخانه ساعت 72 و 48 مدت به

مشاهده گرديد که علت آن نيز مربوط به توليد اتانل 
 تيمارهاي مورد آزمون بود. به ساير کمتر نسبت 

 در پرمصرف غذايي هايفراورده يکي از قهوه
 جنوبي و شمالي آمريکاي شمالي، اروپاي کشورهاي

 قهوه سبز دانه .(2007و همکاران  رامالاکشمي) است
خام، کال و بو نداده گياه قهوه است که نسبت به قهوه 

                                                           
1 Gastroenteritis 
2 Ischemia 
3 Peristalitic 
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معمولي کافئين گمتري در آن تشکيل شده است و داراي 
باشد )ناوارا و مقادير فراواني کلروژنيک اسيد مي

پوست قهوه معمولي و سبز از   (.2017 همکاران 
 کشورهايدر  باشد کهمي قهوه فراوري صنايع ضايعات

 استفاده کود و عنوان سوخت به ضايعات اين از غربي
 مطالعات در .(2014و همکاران  شميکيتد )کننمي

 اثر مانند بخشي،سلامت هايويژگي بسياري
 هاو فيبر آن سبز قهوهقهوه،  سرطانيضد اکسيداني،آنتي

از  (.2014 )شميکيت و همکاران است رسيده اثبات به
 است، قهوه دانه خارجي لايه قهوه پوست که آنجا
 نيز خواهد را قهوه عصاره خصوصيات بيشتر راينبناب

 قهوه از پوست توانمي بالا، فيبر ميزان دليل به و داشت
 غذايي هايفراورده فرمولاسيون در معمولي و سبز
 ماده اين منفي اثرات دليل به اما کرد، مختلف استفاده

 در افزودن از قبل بايد فراورده، بافت و ظاهر روي
 شود انجام آن روي ساختاري حاتاصلا برخي فراورده

در پژوهشي  2009فراز و سيلوا (. 2009)فراز و سيلوا 
قهوه سبز داراي تاثيرات فراسودمند فيبر گزارش کردند 

بوده و استفاده از آن علاوه بر تاثيرات آنتي اکسيداني و 
مک کمک به بهبود سيستم ايمني به کاهش وزن نيز ک

  .کندمي
آن است که از اثرات در اين تحقيق هدف بر 

و همچنين اثرات سلامتي  قهوه سبزفيبر  اکسيدانيآنتي
هاي کفير در تهيه و فرمولاسيون بستني بخش دانه

ولوژيکي، رئفراسودمند و همچنين بررسي خواص 
 حسي و همچنين فيزيکوشيميايي آن استفاده شود.

 

هامواد و روش  

 ،هرانت) از کارخانه پاک کرهو  (يچرب درصد 5/2) شير
 شرکت از گلوکز مايعو  ربيچشير خشک بدون  ،ايران(

 پايدار کننده، ايقهوه شکر ، شکر،(چين ،اسست)م
 کفير ازهاي نهدا، (ژاپن )سان رز، شرکت از پالسکارد

نيز از سبز و دانه قهوه  (، ايرانتهران)کارخانه پگاه 
مواد  تهيه گرديد. (تهران، ايران) شرکت جهان شيمي

امل اتانول، کلروفرم، فنل فتالئين، اسيد شيميايي ش

استيک، اسيد سولفوريک، فنول، يديد پتاسيم، 
 تيوسولفات سديم از شرکت مرک، آلمان خريداري شد.

 

 جداسازی و استخراج فیبر دانه قهوه سبز

هاي خشک شده در نيتروژن مايع به صورت پوسته
گرم از پودر حاصل  10سپس ، ندگرديدمنجمد آسياب 

دقيقه  15درصد به مدت  80ليتر اتانول ميلي 100در 
سانتريفيوژ و فيلتر سوسپانسيون . سپس شدخيس 

تفاله باقي مانده شده و ( 42)واتمن، انگلستان، سايز 
ساعت  2رصد به مدت د  80مجددا با استفاده از اتانول 

نگهداري و سپس فيلتر شد و در درجه حرارت اتاق 
ول ليتر کلروفرم/متانميلي 100مانده در باقيمجددا تفاله 

پس از شد و  و فيلتر نگهداريساعت  5/1( به مدت 1:1)
ليتر ميلي 100دقيقه در  15به مدت  آن تفاله باقي مانده

مجددا تفاله شد.  نگهداري و سپس فيلترمتانول 
  اسيد/آب فنول/استيک ليترميلي 100مانده در باقي

روز در ه ( به مدت يک شبان2:1:1)وزني/حجمي/حجمي
و فيلتر شد. تمامي محلولهاي استخراج  محلول نگهداري

 خشک کن انجمادي شده از تمامي مراحل بالا توسط
قابل استفاده قهوه سبز فيبر  خشک شدند و بعنوان

 (.2003همکاران  لاو)ردگ ندبود

های کفیر و فرآیند تلقیحآماده سازی دانه  

گرم از  50 ابتدا هاي کفير،به منظور آماده سازي دانه
شکر  محلول ير در محيط تهيه شده ازهاي کفدانه

روز   7به مدت درجه که هر روز  12بريکس اي با قهوه
تعويض شده، کشت داده گراد درجه سانتي 4در دماي 
گرم( با آب  5/25اي کفير )ههز اين زمان دانشد. بعد ا

شير ليتر ميلي 225 به سپسر استريل شسته شده و مقط
. ندشد اضافهدرجه  12با بريکس د چربي درص 5/2

تهاي انجام شد در ان 1فرآيند تخمير مطابق با جدول 
 ،واتمن)هاي کفير با استفاده از فيلتر کاغذي تخمير دانه
 تخمير هايشير و ندجداسازي شد( 42 زيسا انگلستان،

 تيمارهاي براي تهيه 1حاصل مطابق با جدول  شده
 .(2012و همکاران  )پوراري نداستفاده شد بستني

 تهیه تیمارهای بستنی
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ه ، ابتدا هر کدام از مواد اوليشاهد به منظور توليد بستني
 4 يچربد بددون خشدک ريشد  درصدد، 5/66 شيرشامل 
 5/0 کنندده، پايداردرصد 16 شکر درصد،  9کره ، درصد
بدر حسدب درصدد وزندي  درصد 4گلوکز مايع  و درصد

ارهداي بسدتني مدورد به منظور توليدد تيم . ندتوزين شد
هاي نسبتو هاي کفير آزمون از شير تخمير شده با دانه

درصد( مطدابق  2و  5/1، 1، 5/0) فيبر قهوه سبزمختلف 
هاي بسدتني بدراي توليدد نموندهاستفاده شد.  1با جدول 

لابورتکنيکدا، -در داخدل مخلدوط کدن )کيکداهمگي مدواد 
 در دمداي 1هاي ذکدر شدده در جددول بدا نسدبت آلمان(

Co65  کنندده سپس با استفاده از هموژن ومخلوط شدند
 .شدددند همددوژن ربددا 160فشددار  )هايدددولف، آلمددان( در 

دقيقه در  15به مدت  Co 75 در دمايشده مخلوط آماده 
. سدپس ندبه طور غير مستقيم پاستوريزه شددحمام آب 

به منظور گذرانددن خنک شدند و  Co 4 ها تا دماينمونه
 در دمداي سداعت 4بده مددت  خلدوطممرحله رسانيدن، 

Co4 پدس از آن عمدل هدوادهي در دمداي  شدد. نگهداري
Co6-  درصد در فريزر بستني سداز انجدام  50به ميزان

ها در ظدروف مدورد نظدر گرفت. پس از پر کردن نمونده
سداعت در  2سفت کردن بستني در تونل انجماد به مدت 

 ها  در سددردخانهانجددام شددد و نموندده -Co 34 دمدداي
Co20- هدداي مربوطدده روي ر داده شددد  تددا  آزمونقددرا

 (.1397 و  همکاران )ملک نژاد ها انجام شودنمونه

 

 های تولیدیشرایط آماده سازی و فرمولاسیون بستنی -1 جدول

 کد تیمار
 شرایط تخمیر شیر

 های کفیرتوسط دانه

 قهوه بریف

 )%( سبز

 شیر

)%( 

 شکر

)%( 

 گلوکز مایع

)%( 

 شیرخشک

 بی )%(بدون چر
 پایدار کننده )%( کره )%(

T1 C°20/ h24 5/0 66 16 4 4 9 5/0 

T2 C°20/ h24 1 5/65 16 4 4 9 5/0 

T3 C°20/ h24 5/1 65 16 4 4 9 5/0 

T4 C°20/ h24 2 5/64 16 4 4 9 5/0 

T5 C°20/ h48 5/0 66 16 4 4 9 5/0 

T6 C°20/ h48 1 5/65 16 4 4 9 5/0 

T7 C°20/ h48 5/1 65 16 4 4 9 5/0 

T8 C°20/ h48 2 5/64 16 4 4 9 5/0 

T9 C°37/ h24 5/0 66 16 4 4 9 5/0 

T10 C°37/ h24 1 5/65 16 4 4 9 5/0 

T11 C°37/ h24 5/1 65 16 4 4 9 5/0 

T12 C°37/ h24 2 5/64 16 4 4 9 5/0 

T13 C°37/ h48 5/0 66 16 4 4 9 5/0 

T14 C°37/ h48 1 5/65 16 4 4 9 5/0 

T15 C°37/ h48 5/1 65 16 4 4 9 5/0 

T16 C°37/ h48 2 5/64 16 4 4 9 5/0 

T 5/0 9 4 4 16 5/66 0 شير تخمير نشده شاهد 

 

 هاآزمون

 تعیین ترکیبات فیبر استخراجی قهوه سبز

ترين يکدددي از پيشدددرفته ايطيدددف رزوندددانس هسدددته
اسدتفاده در آنداليز دسدتگاهي جهدت  دستگاههاي مدورد

. براي ايدن منظدور فيبدر باشدتعيين ساختار ترکيبات مي

مدولار  12ريک قهوه سدبز اسدتخراجي در اسديد سدولفو
کدربن  1سنجي رزوندانس هيدروليز شده و سپس با طيف

کربن( به صورت جامدد آنداليز شدد تدا ترکيبدات -)کربن

                                                           
1 13CNMR 
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)ريباس آگوسدتيو همکداران فيبر استخراجي تعيين شود 
2014). 

 بستنی شیمیایییهای فیزیکآزمون

موجددود در  سيددددکا ردددپ دددددع ،pH وميددزان اسدديديته 
اسدتاندارد ) انجدام شدد ارد ملدي مطابق با استاندبستني 

 (.1386 ،2450ايران شماره ملي  
 

 (Overrun) افزاییاندازه گیری حجم

وزن ظرف خالي را  ييافزاحجم يريگاندازه منظور به
مخلوط بستني ظرف را تا خط نشانه با  وزن نموده و

. مخلوط بستني را به فريزر منتقل پرکرده و وزن شد
تا خط نشانه با بستني پر  نموده و در حين ساخت ظرف

از توليد پس شد و با دقت وزن شد و در حين انجماد 
از رابطه زير محاسبه گرديد  وزن کردن تکرار شد و

 .(2012)شريفي و همکاران 

[1] 
Overrun = (W2-W1)-(W3-W1)/(W3-W1) ×100  

 

W1= وزن ظرف خالي 
W2 = وزن ظرف + مخلوط بستني 
W3 =وزن ظرف + بستني 

 

 ابی خواص رئولوژیکیارزی
 ي بستنيهانمونه رئولوژيک بررسي خواصبه منظور 

مجهز به  ، آلمان(بوهلين)از ويسکومتر چرخشي 
گرديد.  استفاده آلمان( ، Lauda) سيرکولاسيون حرارتي

اساس  بر rpm45  با سرعت 2شماره اسپيندل باب 
بستني در  هاينمونه ويسکوزيته مخلوط انتخاب شده و

يرکولاتور به ستگاه ريخته شد و توسط سد فنجانک
سپس دامنه گراد رسانده شد و سانتيدرجه 10دماي 

بر ثانيه( اعمال  7/501تا  2/14مناسبي از درجه برش )
 .(2012و همکاران  )شريفي گرديد

 ارزیابی رنگ سنجی
مدل  براي ارزيابي رنگ سنجي از رنگ سنج

D25DP9000 ،رد سياه و هاي ورق استاندابا مرجع انآلم
ي سفيد با سفيد و براي آزمايشات استفاده شد و نمونه

، Y= 32/82هاي استاندارد متر به ورقسانتي 5/1ارتفاع 

26/81=X ،03/98=Z  تنظيم شده و سيستمCIE  استفاده
 *a،)سفيد( 100( تا 0)روشني( از سياه ) *Lشود. مي

ر و د 120تا  -120)آبي تا زرد( از  *b ،)سبز تا قرمز(
صفر، هفتم، چهاردهم و بيست  روزهاي فواصل زماني

ايران استاندارد ملي  )ويکم پس از توليد تکرار شد 
 (.1386، 2450شماره 

 حسی هایویژگیارزیابی 
نفر از  15ابي حسي تعداد جهت انجام آزمون ارزي

هاي تعليم ديده موسسه تحقيقات فني و پانليست
از  .گرفتي قرار مهندسي کشاورزي کرج مورد ارزياب

هاي توليدي را از نظر  شد تا نمونه ها خواستهارزياب
مورد بافت و پذيرش کلي  و مزه،  ، طعمو بو عطر

ي بر اساس هاي حسرزيابي قرار دهند. ارزيابي ويژگيا
ها اي انجام گرفت. به نمونهآزمون هدونيک پنج نقطه

 3ز امتيابه نمونه خوب،  4امتياز  به نمونه عالي، 5امتياز 
به  1به نمونه بد و امتياز  2امتياز ، به نمونه متوسط
و يکروز اشد و در فواصل زماني بيمنمونه بسيار بد 

ايران شماره استاندارد ملي  ) پس از توليد انجام گرديد
2450 ،1386.) 

 تجزیه و تحلیل آماری

در ي تصادف کاملا طرح از مارهايت يطراح منظور به
، چهاردهم و هفتم ،ي صفرفواصل زماني روزها

ورژن  SAS ريماآ ارفزامنر از دهستفاا با و يکموبيست
 چند نموآز از ميانگينها مقايسه جهت. شد منجاا 9/4

 از هادارنمو سمر ايبر و %5 سطح در نکندا ايمنهدا
 در تمايشاآز کليه. شد دهستفاا 2013افزار اکسل نرم
 .شد منجاا ارتکر سه

 

 نتایج و بحث

 ترکیبات فیبر قهوه سبز تعیین
 و سبز قهوهفيبر  ترکيبات شناسايي پيک 1 شکل
 نشان کربن طيف روش با را آن شده شناسايي هايپيک
-O-3متعلق به:  1دهد که در آن به ترتيب پيک مي

فروليکوئينيک  -O-4:  2کافئوليکوئينيک اسيد ، پيک 

-O-3: 4فروليکوئينيک اسيد، پيک -O-5: 3اسيد ، پيک 
فرولوليکوئينيک -O -4: 5لولکوئينيک اسيد  پيک فرو
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– 4و 3: 7فرولولکوئينيک اسيد، پيک -O-5: 6اسيد، پيک 

O-  5و  3: 8دکافئوکوئينيک اسيد پيک –O-  دي

دي  -O-5و 4: 9کافئولکوئينيک اسيد پيک 
 کافئولکوئينيک اسيد بود.

 
 

 پیک شناسایی ترکیبات فیبر قهوه سبز -1شکل 

 

بر  کفیرعصاره دانه وه سبز و قهفیبر از اثر استفاده 

 pHو  اسیدیته ارزیابی 

، با افزايش ميزان فيبر قهوه سبز 3و  2با توجه به شکل
و درجه حرارت تخمير، افزايش مدت زمان نگهداري و 
مدت زمان تخمير کفير مورد استفاده در فرمولاسيون 

 يداريمعن طور به تهيدياستيمارهاي بستني ميزان 
(05/0≥p) و شيافزاpH که  . نتايج نشان دادافتي کاهش

يک از  داري بين تيمار شاهد و هراختلافات معني
 pHو تيمارها از نظر اختلاف در شاخص اسيديته کل 

و (. بالاترين ميزان اسيديته p<01/0) وجود داشت
درصد فيبر قهوه  2مربوط به تيمار  pHترين ميزان پايين

ساعت  48تخمير به مدت  و Co 37 سبز و همچنين دماي

(16T .بود )افزايش اسيديته با افزايش ميزان فيبر قهوه 

ترکيبات اسيدي فيبر قهوه  حضور تواند به دليلسبز مي
 در آن باشد.  سبز مانند مشتقات اسيد کلروژنيک

 که شد ملاحظه زين 3و  2شکل  به توجه با نيهمچن
 يرو بر يداريمعن راتيتاث ينگهدار زمانافزايش 
. داشت مارهايت pHکاهش  و تهيدياس زانيمافزايش 

ارها تيم pHترين ميزان و پايينبالاترين ميزان اسيديته 
يکم و حداقل ميزان ومتعلق به تيمارهاي روز بيست

نيز متعلق به روز صفرم  pHو بالاترين ميزان  اسيديته

فزايش دما و زمان با انتايج نشان داد . نگهداري بود
داري افزايش هاي اسيدي به طور معنيوليتتخمير متاب

ه دگرديرفتن ميزان اسيديته تيمارها  يافته و باعث بالا
. همچنين با افزايش مدت زمان نگهداري نيز ميزان است

هاي رها به جهت افزايش تجمع متابوليتاسيديته کل تيما
يک روز نگهداري وثانويه کفير در بستني در طي بيست

ميزان اکسيداسيون نيز ميزان و همچنين افزايش 
 . ه استيافتداري افزايش طور معنياسيديته تيمارها به 

ر تاثينيز در  ،(2016نتايج تحقيقات طاهريان و همکاران )
هاي شيره خرما و صمغ عربي بر ويژگي

با استفاده فيزيکوشيميايي و حسي بستني پرتقالي کفير 
نشان داد نيز (PCA)  هاي اصلياز تکنيک تحليل مولفه

داري باعث ر معنيکه افزايش زمان و دماي تخمير به طو
تيمارهاي بستني شد که با نتايج تحقيق   pHکاهش ميزان

 ،(2010) و همکاران ماگالاس .حاضر نيز مطابقت داشت
ير تخميري را با استفاده از پنوليد نوشيدني بر پايه آبت

ند و هاي کفير به عنوان استارتر کشت بررسي نموددانه
ساعت به جهت  48دريافتند که کفير تخمير شده به مدت 

افزايش ترکيبات اسيدي به شدت بافت نوشيدني را تحت 
در آن گرديد که با   pHتاثير قرار داده و باعث کاهش

  .يج تحقيقات حاضر نيز مطابقت داشتنتا
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 .(05/0ÒPداری )ار و زمان در سطح معنیمقایسه میانگین اسیدیته تیمارهای بستنی برای بر اساس تیم  -2 شکل

 

 

 
 (.05/0ÒPداری )تیمارهای بستنی برای بر اساس تیمار و زمان در سطح معنی pHمقایسه میانگین  -3شکل 

 

 

کفیر بر عصاره قهوه سبز و فیبر اثر استفاده از 

 ارزیابی پراکسید
 داريمعني اختلافات که شد ملاحظه ،4 شکل به توجه اب
(05/0≥P) زانيم شيافزا با مارهايت ديپراکس عدد نيب 
 با. داشت وجود يبستن ونيفرمولاس در سبز قهوه بريف

 در سبز قهوه بريف از استفاده درصد شيافزا
 زانيم شيافزا جهت به يبستن ونيفرمولاس

 ديپراکس عدد زانيم ،يبستن در موجود يهادانياکسيآنت
 . افتي کاهش  (P ≤05/0) داريمعني طور به
 متعلق پراکسيد عدد ميزان بالاترين، 4 شکل به توجه با
 متعلق نيز پراکسيد عدد ترينپايين و يکموبيست روز به
 از نگهداري زمان افزايش با. بود نگهداري صفرم روز به

 يتيمارها کليه پراکسيد عدد بعد به چهاردهم روز
 طور به سبز قهوه فيبر درصد 2 جز به بستني

 (T) شاهد تيمار .يافت افزايش (P≤05/0) داريمعني
 بين در پراکسيد عدد تغييرات ميزان بالاترين داراي

 و يفلز ييونها ر،نو رينظ يمختلف عوامل .بود تيمارها
و به دنبال آن  سيددکاپر نديسا باعث افزايش نکسيژا

 عدد افزايش باگردد. مي واکسيداتي کاهش پايداري
 محصولات به هيدروپراکسيدها تبديل سرعت پراکسيد

 سرعت نيز و يافته افزايش...( و هاکتون آلدئيدها،) ثانويه
 آن متعاقب و اکسيداسيون سوم محصولات تشکيل
 پايداري نتيجه در و يافته افزايش محصولات اين تجزيه

 غير چرب يهااسيد. يابدمي کاهش بستني اکسيداسيون
 به...  و لينولئيک لينولنيک، اولئيک،اسيد  قبيل از اشباع

 خود شيميايي ساختار در دوگانه هايباند وجود علت
 به بستني. باشندمي کنندهتسريع عوامل به مستعد بسيار

 نوع به بسته چربي درصد 10-55) بودن دارا دليل
 روند اين اما باشدمي اکسيداتيو فساد مستعد( بستني
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. باشدمي انجماد شرايط دليل به آهسته خيلي
 شده توليد اوليه محصولات عنوان به هيدروپراکسيدها

 ميزان بررسي جهت شاخصي اکسايش هايواکنش در
 اول مرحله در اکسيداسيون هايواکنش پيشرفت

 .(2005و همکاران  لانوسکيو)ک باشندمي
 ميزان کفير تخمير بالاي زمان و دما درنتايج نشان داد 

 نيز کفير اکسيدانيآنتي و ميکروبي ضد ترکيبات توليد
 کاهش باعث که يافت افزايش داريمعني طور به

. شد بستني تيمارهاي در پراکسيد عدد ميزان دارمعني
 اتواکسيداسيون  افزايش و نگهداري زمان افزايش با اما

 افزايش ميزان. شد افزوده پراکسيد عدد ميزان بر اندکي
 بالاي درصدهاي با بستني تيمارهاي در کسيدپرا عدد
 طور به تخمير بالاي زمان و دما با کفير سبز، قهوه فيبر

 از کمتر پراکسيد عدد ميزان زمان، طي در داريمعني
 پايين تخمير زمان و دما و پايين فيبر درصد با ترکيبات

 ترکيبات( گزارش کردند 2010) همکاران و ماگالاس. بود
 صورت به يا ساختماني نظر از سبز وهقهفيبر  موثره

 صورت به يا و کاتچيناپي و کاتچين مونومرهاي
 به موسوم کاتچيناپي و کاتچين اليگومرهاي

 اين نيز سبز چاي در که هستند پروآنتوسيانيدين
 و اکسيدانيآنتي خصوصيات با و بوده موجود ترکيبات

 عدد کاهش به منجر آزاد هايراديکال کنندگيمهار
 خصوص در  نيز مشابهي تحقيقات. شودمي راکسيدپ

 طبيعي اکسيدانيآنتي هايويژگي با ترکيبات از استفاده
 و مهديان توسط که گرديد مشاهده نيز سويا مانند

 سويا کامل آرد با بستني ترکيب در( 1390) همکاران
 و اکسيدانيآنتي ترکيبات مهار در که شد استفاده
 کاهش و بستني نگهداري زمان مدت افزايش همچنين

 نيز حاضر تحقيق نتايج با که بود موثر نيز پراکسيد عدد
 .داد نشان مطابقت

  
 (.ÒP 05/0داری )زمان در سطح معنیتیمار و تیمارهای بستنی بر اساس  عدد پراکسید مقایسه میانگین  -4 شکل

 

درصتد قهتوه ستبز و کفیتر بتر فیبتر اثر استتفاده از 

 افزاییحجم
 فيبر از استفاده که گرديد ملاحظه نيز 5 شکل به وجهت با

 درصد ميزان کاهش باعث داريمعني طور به سبز قهوه
 درصد 5/0مقدار  در تنها و شد تيمارها بين افزاييحجم
 شاهد تيمار با افزاييحجم درصد سبز قهوه فيبر

 افزايش با اما، نداشت (P≤05/0) داريمعني اختلاف
 درصد 5/0 از بالاتر مقادير به بزس قهوه فيبر درصد
 افزاييحجم درصد در (05/0ÒP) داريمعني کاهش

 قهوه فيبر درصد 2 با تيمار که طوري به. گرديد ملاحظه
 بين در افزاييحجم درصد ميزان کمترين داراي سبز

 و کفير تخمير زمان مدت افزايش همچنين. بود تيمارها
  داريعنيم تاثيرات نيز کفير تخمير حرارت درجه

(05/0≥P)با. داد نشان افزاييحجم درصد ميزان روي بر 
 درصد ميزان کفير، تخمير حرارت درجه و زمان افزايش

. يافت کاهش (P≤05/0)  داريمعني طور به افزاييحجم

 درجه 37 تلقيح حرارت درجه و ساعت 48 با تيمارهاي
 ميزان کمترين داراي نيز افزاييحجم درصد گراد،سانتي

 با همچنين. بودند بستني تيمارهاي بين در افزاييجمح
 تاثيرات نيز زمان که گرديد ملاحظه 5 شکل به توجه
 افزاييحجم درصد ميزان روي(P≤05/0) داريمعني

 زمان افزايش کلي بطور. ه استداشت بستني تيمارهاي
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 درصد ميزان در داريمعني کاهش باعث نگهداري
 کليه در همچنين. سته اگرديد تيمارها افزاييحجم

 سبز، قهوه فيبر از استفاده درصد افزايش با تيمارها
 استفاده مورد کفيرعصاره  تخمير زمان و حرارت درجه

 داريمعني طور به افزاييحجم شاخص بستني، تهيه در
(05/0≥p) شاهد تيمار افزاييحجم شاخص. يافت کاهش 

 اهشک داريمعني طور به نگهداري زمان افزايش با نيز
 طور به نيز شاهد تيمار در افزاييحجم درصد. يافت
 اختلافات T1 تيمار با اما  يافت کاهش داريمعني
 نه بستني در هوا ميزان. نداشت (p≤05/0) داريمعني
 استانداردهاي دليل به بلکه سود و کيفيت دليل به تنها

 . است مهم قرارگيرد، توجه مورد بايد که قانوني
 يکي هوا سلول ساختار که است شده ابتث اين، بر علاوه

 طول در شکل حفظ ذوب، نقطه بر مؤثر اصلي عوامل از
 با که است، مذاب حالت در رئولوژيکي خواص و ذوب،
 هواي هايسلول. هستند ارتباط در بودن ايخامه

 اين با ارتباط در محصول کيفيت بهبود باعث کوچکتر
 باعث يظاهر ويسکوزيته افزايش. شودمي شاخص سه

 به منجر و شده محبوس هوا هايلسلو شکست افزايش
 در بستني مخلوط در هوا  هايسلول شدن کوچکتر

 ميزان و رفتن بالا نتيجه در و شودمي انجماد طول
)مصطفوي و همکاران  شودمي موجب را حجم افزايش
 با که داد نشان حاضر تحقيق نتيجه بررسي (.1393

 در سبز قهوه يبرف از استفاده درصد افزايش
افزايش  ميزان داريمعني طور به بستني فرمولاسيون

 زمان همچنين. يابدمي کاهش بستني تيمارهاي حجم
 اثرات بستني تيمارهاي افزاييحجم روي بر نگهداري

 حاضر تحقيق نتايج براي متعددي دلايل. دارد داريمعني
 به نياز بالا کيفيت با بستني توليد براي. دارد وجود
 و هوا هايسلول بهتر پخش و افزاييحجم دقيق کنترل
 و تجزيه بستني، کردن فريز طي اگر. است هانآ سايز

 هايسلول به هوا تربزرگ هايسلول شدن ريز
 از شده توليد بستني گيرد، انجام ترسريع ترکوچک

 محض به ولي شوديم برخوردار تريبيش افزاييحجم
 با هوا هايسلول ماد،انج يمرحله اتمام شدن سخت
 آن ميزان که يابدمي افزايش بستني در متوسط سايز

 بستني افزاييحجم چه هر. دارد افزاييحجم به بستگي
 بيشتر متوسط سايز با هوا هايسلول تعداد باشد، ترکم
 تعداد باشد، بيشتر بستني افزاييحجم چه هر و

 وجهت با. شودمي ترکم متوسط سايز با هوا هايسلول
 باعث فرمولاسيون در فيبر درصد افزايش که اين به

 تعداد کاهش همچنين و مخلوط ويسکوزيته افزايش
 به بستني تيمارهاي افزاييحجم گردد،مي هوا هايحباب
 از ديگر يکي. يابدمي کاهش (P≤05/0)  داريمعني طور

 قهوه فيبر جايگزيني افزايش با افزاييحجم کاهش دلايل
 کلوئيدي سيستم فيبر سوسپانسيون که تاس اين سبز،

 فاز با کف کلوئيدي سيستم خامه جايگزين آب در روغن
 نتايج با که شودمي مايع پيوسته فاز و گاز پراکنده
 در( 1389) تهراني مظاهري و برازق ميرچولي تحقيق

 جامد مواد جايگزيني تاثير بررسي از استفاده بررسي
 آن حسي و فيزيکي هايويژگي بر بادام با بستني کل
 همکاران و مهديان تحقيقات نتايجد. دا نشان مطابقت نيز

 در قند چغندر  فيبر ضايعات از استفاده در( 1390)
 درصد افزايش که داد نشان نيز بستني فرمولاسيون

 باعث درصد 1 بالاي به قند چغندر فيبر از استفاده
 يرژيم فيبر با شدهغني بستني افزاييحجم ميزان کاهش

 با داشت. مطابقت نيز حاضر تحقيق نتايج با که گرددمي
 افزايش جهت به نيز کفير تخمير زمان و دما افزايش
 به افزاييحجم نيز بستني مخلوط ويسکوزيته ميزان
 يافت. کاهش (P≤05/0)  داريمعني طور
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 (P≤05/0) داری در سطح معنیتیمار و زمان ایی بر اساس افزمقایسه میانگین تیمارهای بستنی برای درصد حجم -5 شکل

 
کفیر بر عصاره قهوه سبز و  فیبر اثر استفاده از

 تغییرات ویسکوزیته
ز ملاحظه گرديد که اختلافات ني 6 شکلبا توجه به 

بين ميزان ويسکوزيته تيمارها با  (P≤05/0) داري معني
يکديگر و تيمار شاهد وجود داشت. بالاترين ميزان 

و سبز درصد فيبر قهوه  2ويسکوزيته متعلق به تيمار با 
ساعت و  48به مدت  Co 37 تخمير شده در دمايکفير 

کمترين ميزان ويسکوزيته نيز متعلق به تيمار شاهد بود. 
مدت زمان نگهداري همچنين ملاحظه گرديد با افزايش 

ميزان ويسکوزيته تيمارهاي بستني در طي زمان 
 .نگهداري با افزايش ميزان ويسکوزيته مواجه بودند

نيز ملاحظه شد که با  6 شکلهمچنين با توجه به 
، درجه حرارت تخمير و فيبر قهوه سبزافزايش درصد 

زمان تخمير کفير با افزايش مدت زمان نگهداري ميزان 
 (P≤05/0) داري يمارها به طور معنييسکوزيته تو

بالاترين ميزان ويسکوزيته متعلق به تيمار . يافتافزايش 
 تخمير شده در دمايو کفير  سبز درصد فيبر قهوه 2با 
Co 37  يکم و حداقل وساعت در روز بيست 48به مدت

ميزان ويسکوزيته نيز متعلق به تيمار شاهد و در روز 
يته يا مقاومت در برابر ويسکوز صفرم نگهداري بود.

ت حسي و جريان ويژگي فيزيکي مهمي است که بر کيفي
گذارد. مقدار اي ميساختار بستني تاثير عمده

ويسکوزيته مخلوط بستني نشانگر مناسبي براي 
باشد. با يي عوامل موثر بر مخلوط بستني ميشناسا

توجه به نتايج ويسکوزيته نيز ملاحظه گرديد که افزايش 

وزن مخلوط ه از فيبر قهوه سبز به جهت افزايش استفاد
افزايي باعث افزايش ميزان بستني و کاهش درصد حجم

ويسکوزيته تيمارهاي بستني گرديد. تيمارهاي بستني 
مير ميزان نيز با افزايش دماي تخمير و زمان تخ

 يافتافزايش  (P≤05/0) داري ويسکوزيته به طور معني
 و دهايساکارپلياگزو ديلتو ليدل به توانديم نيا که

 به منجر که باشد رانيکف توسط هيثانو هايتيمتابول
ها چنانچه مرور پژوهش. است شده تهيسکوزيو شيافزا

تواند سبب افزايش دهد، فعاليت مخمرها مينشان مي
 ساکاريد کفيران با خاصيت جذب آب بالاتوليد اگزوپلي

يت وه بر فعالساکاريد علاگردد. بنابراين توليد اگزوپلي
هاي اسيد لاکتيک و آنزيمي ناشي از فعاليت باکتري

ايش افزايش احتمال تشکيل شبکه کازئين، موجب افز
هاي بستني حاوي کفير بيشتر ويسکوزيته ظاهري نمونه

شود. مي Co 37 ساعت و دماي 48اي تخمير شده در دم
 بهمچنين کفيران به دليل خاصيت آبدوستي خود آّ

و اين امر سبب افزايش ط را جذب کرده موجود در محي
، در يک سرعت برشي بنابراينگردد. ها ميقوام نمونه

ثابت ميزان نيروي برشي افزايش يافته است. از طرفي 
ها، شبکه کازئين به دنبال اعمال برش بر روي نمونه

تشکيل شده به تدريج تضعيف شده و منجر به کاهش 
با افزايش سرعت ش سياليت ويسکوزيته ظاهري و افزاي

گيري با توجه به نتايج حاصل از اندازهشود. برشي مي
 pHتوان اسيديته و کاهش ، مي(2 شکل)ها اسيديته نمونه

هاي شدن از نقطه ايزوالکتريک پروتئينکه با دور 
ک و ، موجب تضعيف نيروي جاذبه الکتروستاتيکازئين
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هاي کازئين و واندروالس ناشي از تجمع ميسل
هاي چربي را دليل اين امر دانست، زيرا براي گلبول

، جذب آب و افزايش ويسکوزيته ظاهريافزايش قدرت 
راي تشکيل شبکه کازئين وجود پيوندهاي قوي ب

در بررسي نيز  (2000لين )ون و  ويضروري است. لي
، لاکتوز و ساکارز در توليد گلوکز کارگيريخود با به

مورد افزايش  نوشيدني کفير، نتايج مشابهي را در
  .ويسکوزيته ظاهري گزارش کردند

 

 
 (P≤05/0) داری قایسه میانگین ویسکوزیته تیمارهای بستنی بر اساس تیمار و زمان در سطح معنیم -6شکل 

 

کفیر بر عصاره اثر استفاده از فیبر قهوه سبز و 

 تغییرات رنگ
آبي  /، زرد( *L) تاثير تيمار بر روي شاخص روشنايي

(b*) قرمز و/( سبزa*) 05/0دار بود )تيمارها معني 
≥p .)( 7شکل بررسي نتايج ارزيابي شاخص روشنايي )
شان داد که افزايش درصد استفاده از فيبر قهوه سبز ن

درصد  5/0در فرمولاسيون بستني در مقادير بالاتر از 
باعث کاهش روشنايي تيمارهاي بستني گرديده است 

ص روشنايي متعلق به بالاترين ميزان شاخبطوريکه 
تيمار شاهد و کمترين ميزان شاخص روشنايي نيز 

درصد فيبر قهوه سبز  2متعلق به تيمارهاي با مقادير 
دما و زمان تخمير کفير تاثيرات  لازم به ذکر استبود. 
داري بر روي شاخص روشنايي تيمارهاي بستني معني

شاره تواند در اينجا به آن انداشت. يکي از دلايلي که مي
گردد. قهوه سبز بر ميفيبر گردد به ترکيبات ساختاري 

کلروژنيک اسيد نوعي کافئيک اسيد است که در قهوه 
 500-800شود.  قهوه سبز يافت ميفيبر و  سبز

رم کلروژنيک اسيد در هر ليتر قهوه معمولي يافت گيميل
قهوه فيبر شود و ميزان کلروژنيک اسيد موجود در مي

ت. حضور اسيد شتر از اين مقدار اسسبز به مراتب بي
قهوه سبز فيبر کلروژنيک و همچنين کلروفيل موجود در 

موجب کاهش شاخص روشنايي تيمارهاي بستني 
گردد و طبيعتا با افزايش ميزان درصد استفاده از مي

فيبر بر غلظت ترکيبات رنگي افزوده شده و با شدت 
دلايل يابد. از ديگر بيشتري شاخص روشنايي کاهش مي

توان به کاهش ميزان کاهش شاخص روشنايي مي
هوادهي بستني با افزايش وزن مخلوط بستني و همچنين 

هاي هوا و کاهش توسعه کاهش ميزان حباب
هاي يخي اشاره کرد که با کاهش يافتن درصد کريستال

افزايي ميزان شاخص روشنايي بستني نيز به طور حجم
راستا تحقيقات  يابد. در اينداري کاهش ميمعني

مشابهي نيز وجود دارد. در طي زمان نگهداري نيز به 
داري هاي حباب به طور معنيجهت کاهش حجم سلول

يک کاهش کلي در کليه تيمارهاي بستني نيز مشاهده 
 تاثير( نيز در بررسي 1394جهادي و همکاران ) شد.
بستني  در چربي جايگزين عنوان به ليمو خوراکي فيبر

هاي بالاي نيم درصد ليمو باعث تند که درصدنيز درياف
دار شاخص روشنايي در بستني گرديد. کاهش معني

 بافتي و فيزيکوشيميايي آناليز نتايج مجموعهمچنين 
 در استفاده جهت فيبر ميزان بهترين بود که آن از حاکي
 ميزان اين زيرا باشدمي درصد 5/0 بستني هاينمونه

 را بافتي هايويژگي ندتوامي طور مطلوبي به فيبر
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 نشان خود از را خوبي حسي خصوصيات و کند اصلاح
صبري ايج تحقيق حاصل نيز در توافق بود. که با نتدهد 

بررسي اثر افزودن فيبر حاصل از ( 1392و همکاران )
تفاله مرکبات بر خصوصيات فيزيکوشيميايي و حسي 

ها در بررسي خود آن ،را بررسي نمودند بستني
که استفاده از فيبر مرکبات باعث کاهش  دريافتند

ه دار شاخص روشنايي تيمارهاي بستني گرديدمعني
که به جهت افزايش غلظت کارتنوئيدهاي موجود  است

در فيبر مرکبات و همچنين تغييرات بافتي و ويسکوزيته 
هاي تحقيق حاضر نيز باشد که با نتايج يافتهبستني مي

در  (2009ن )سوکوليس و همکارا مطابقت داشت.
سازي با اينولين دريافتند که استفاده بررسي اثرات غني

از اينولين )فيبر رژيمي( باعث کاهش ميزان شاخص 
تحقيق  روشنايي تيمارهاي بستني گرديد که با نتايج

 حاضر نيز مطابقت نشان داد.
ملاحظه گرديد با افزايش  7 شکلهمچنين با توجه به 

قهوه سبز در فرمولاسيون  فيبر ميزان درصد استفاده از
تيمارهاي بستني به طور  زرد/آبيبستني ميزان شاخص 

. بالاترين ميزان شاخص يافتداري کاهش معني
 5/0 حاويمتعلق به تيمار شاهد و سپس تيمار  زرد/آبي

قهوه سبز و کمترين ميزان شاخص  فيبر درصد
قهوه  فيبر درصد 2 حاوينيز متعلق به تيمار  زرد/آبي
تواند اين تغييرات ميبود.  رمولاسيون بستنيفسبز در 

قهوه فيبر مربوط به حضور رنگ غالب سبز کلروفيل 
تيمارهاي  زرد/آبيسبز و به دنبال آن کاهش شاخص 

تايج نشان داد نبستني با افزايش فيبر قهوه سبز باشد. 
کفير مورد هاي دانهدرجه حرارت و زمان تخمير 

وي ميزان شاخص داري بر راستفاده تاثيرات معني
 .(P≤05/0) تيمارهاي بستني نداشته است  زرد/آبي

بررسي جايگزيني نارگيل ( 2011) و همکاران تياايگو
سبز در فرمولاسيون بستني را بررسي نمودند. بررسي 

سبز در  نارگيلها نشان داد که استفاده از نتايج آن
را به طور  زرد/آبيفرمولاسيون بستني، شاخص 

ايج تحقيق حاضر نيز در ش داد که با نتداري کاهمعني
ر بررسي د( 2016مودگيلا و همکاران ). توافق بود

سازي فيبر محلول با صمغ غني خصوصيات کاربردي با

گوار هيدروليز شده نيز دريافتند که استفاده از فيبرها 
دار در شاخص داري باعث کاهش معنيبه طور معني

حاضر نيز مطابقت  زردي تيمارها شد که با نتايج تحقيق

 .داشت
تاثير تيمار بر روي شاخص  7مطابق با نتايج شکل 

ا نتايج مطابق ب(. P<01/0دار بود )معني قرمز/سبز
 قرمز/سبز شاخص کاهش باعث سبز قهوه بريف بالارفتن

 شاخص زانيم شيافزا با. ديگرد يبستن ونيفرمولاس در
 غالب ليدل به ،زرد/آبي شاخص کاهش و قرمز/سبز

 شاخص ،يبستن ونيفرمولاس در سبز رنگ نبود
 .ابدييم کاهش يداريمعن طور به قرمز/سبز

 لينارگ ينيگزيجا يبررس به( 2011ايگوتيا و همکاران )
 يبررس. نمودند يبررس را يبستن ونيفرمولاس در سبز

 در سبز نارگيل از استفاده که داد نشان هاآن جينتا
 طور به زين را قرمز/سبز شاخص يبستن ونيفرمولاس

 در زين حاضر قيتحق جينتا با که داد کاهش يداريمعن
 در زين( 1392) همکاران و يسورک انيهمت .دبو توافق
 يبرهايف استفاده ريتاث يبررس عنوان با خود يبررس

 رنگ يهايژگيو بر آن ريتاث و قهوه پوست يميرژ
 قرمز/سبز شاخص که افتنديدر يبربر نان يسنج

 جينتا با که افتي کاهش يداريعنم طور به مارهايت
 ت. داش مطابقت زين حاضر قيتحق
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 داری بر اساس تیمار در سطح معنی سبز/قرمز و  آبی/روشنایی، زرد مقایسه میانگین تیمارهای بستنی برای شاخص -7 شکل

(05/0ÒP) 

 

کفیتر بتر عصتاره اثر استفاده از فیبر قهتوه ستبز و 

 حسی هایویژگیغییرات ت

ناشي از کاهش امتيازات  2 بررسي نتايج جدول
 Co37فاده کفير با دمايها با افزايش ميزان استارزياب

کفير، حاصل  آروماتيک خواصساعت بود.  48به مدت 
و ترکيبات  اتيل الکل ،دي اکسيد کربن ،اسيد لاکتيک از

 به عطر خوش کفيرت. آروماتيک در خلال تخمير اس
باشد در محيط مي استالدهيد و استيلدي علت حضور

 استيل لاکتيساسترپتولاکتيس دياستيل توسط که دي
شود. استارتر کفير با مي توليد لئوکونوستوکزيرگونه 

 هاي مختلفر اين که دما ثابت باشد، در زمانرض بف
زاده و )رحيم مايدنتخمير محصولات متفاوتي توليد مي

افزايش اسيديته و حضور  بطوري که(. 1390همکاران 
لاکتيک سبب و اسيد له اسيد استيک اسيدهاي آلي از جم

ساعت تخمير شده  48ها در طي کاهش امتيازات ارزياب
ير است که بالا رفتن اين ترکيبات اسيدي در حين تخم

ها را جلب نمايد و عت نتوانست رضايت ارزيابسا 48
قهوه  فيبر امتيازات عطر و بو نيز کاهش يافت. همچنين

سبز نيز با افزايش ميزان استفاده در فرمولاسيون به 
ث جهت دارا بودن مقادير بالاي اسيد کلروژنيک باع

وي ب. عطر و گرددايجاد بوي نامطلوب در بستني مي
وه بو داده و معمول متفاوت قهوه سبز با بوي قهفيبر 

بوده و باعث کاهش امتيازات عطر و آروما ترکيبات 

نيز  Co37 اعت و دمايس 48گرديد. در زمان تخمير 
يک نيز به ميزان اسيد لاکت ،علاوه بر اسيد سيتريک

شود که باعث کاهش امتيازات عطر و بو بالايي توليد مي
 از برخي بو و مدطع نظر تيمارها گرديد. از

 اتثرا نيز رديگد اديتعد و مثبت اتثرا هاگانيسمواريکرم
 سيدا مخمرها ،سيديتها نظر از. ندارگذمي جا به منفي
 ددتولي يشتردبي سيدا ،لاکتيک يهايباکتر و کمتر

 و شتردبي زادگ ادمخمره ،کدکربني زادگ ردنظ از. ددميکنن
د. نتايج کننمي توليد يکمتر زگا لاکتيک يهايباکتر

( 1388هاي عبدالملکي و همکاران )با يافتهضر حاتحقيق 
 با پنير آب پايه بر يتخمير نوشيدني توليددر بررسي 

 سيربر و کفير رفلووميکر از عيانوا از دهستفاا

آن نيز مطابقت  گانولپتيکار و شيميايي ييژگيهاو
ها دريافتند که افزايش ميزان اسيد استيک و آن .داشت

ثيرات نامطلوبي بر روي اسيد لاکتيک در نوشيدني تا
عطر و بو داشته که با نتايج تحقيق حاضر نيز مطابقت 

نيز نشان داد که به کار  2داشت. بررسي نتايج جدول 
قهوه سبز در فرمولاسيون بستني به ميزان فيبر بردن 

دار امتيازات درصد باعث کاهش معني 5/0لاتر از با
مچنين . ها در مقايسه با تيمار شاهد گرديدهارزياب

و مدت زمان  Co37ير با ميزان تخمير استفاده از کف
داري باعث کاهش به طور معنيساعت نيز  48تخمير 

داراي ترکيبات فيبر قهوه سبز . ها گرديدامتيازات ارزياب

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%DB%8C%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%DB%8C%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%AA%DB%8C%D9%84_%D8%A7%D9%84%DA%A9%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%AA%DB%8C%D9%84_%D8%A7%D9%84%DA%A9%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%D8%B3%D8%AA%DB%8C%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%87%DB%8C%D8%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%A7%D9%84%D8%AF%D9%87%DB%8C%D8%AF
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، دي کافئولکوئينيک اسيد و فروليکوئينيک اسيد
جاد اسيديته بالا در فرولولکوئينيک اسيد که علاوه بر اي

، در ايجاد حالت گس مانند نيز نقش تنيمخلوط بس
. از اين رو با افزايش ميزان استفاده از فيبر داردبسزايي 

قهوه سبز در فرمولاسيون تيمارهاي بستني، امتيازات 
داري مواجه مزه تيمارهاي بستني با کاهش معنيطعم و 

 از ديگر دلايل کاهش امتيازات طعم و (.P< 01/0) بود
هاي تخميري بالا به فراکسيونمزه تيمارهاي بستني 

، اسيد لاکتيک و ساير مشتقات اسيدي استيکمانند اسيد 
توان شوند ميباعث کاهش ميزان مطلوبيت طعم مي که

اشاره نمود. نهايتا زماني که استفاده از مقدار فيبر بالاي 
ي ساعت و دما 24درصد و زمان تخمير نيز بالاي  5/0

 امتيازات نيز در مقايسه با باشد، Co 20 تخمير نيز بالاي
 يابد. بستنيداري کاهش ميتيمار شاهد به طور معني

 هايحباب چربي، هايگلبول آن در که است سيستمي
 و پروتئين از متشکل سرمي فاز در يخ هايبلور و هوا
 چربي، هايگلبول. اندشده پخش ساکاريدپلي
 در مهمي نقش شکر و هاپروتئين ساکاريدها،پلي
بافت بستني نيز از  .کنندمي ايفا بستني مولاسيونفر

ثر از درصد أي مهمي است که متفاکتورهاي ارزياب
 بستني بافت باشد.، سختي و چسبندگي ميافزاييحجم

 مقدار نقطه ذوب، جمله از مختلفي عوامل تأثير تحت

 پايدارکننده نوع و مقدار و حجم افزايش کل، جامد ماده

 يهاويژگي نتريمهم از يکي است. ويسکوزيته،

 ترکيب تأثير تحت و است بستني رئولوژيکي مخلوط

 مواد وکيفيت نوع پروتئين، و پايدارکننده مخلوط عمدتا

 دماي و توليد فرايند کل، جامد ماده دهنده، غلظت تشکيل

 براي ويسکوزيته از مشخصي دارد، مقدار قرار محيط

نتايج  بررسياست.  لازم نگهداري هوا و مناسب همزدن
نيز نشان داد که با افزايش  2ارزيابي بافت جدول 

درصد استفاده از فيبر قهوه سبز در فرمولاسيون 
. يکي از دلايل ي ميزان امتيازات بافت کاهش يافتبستن

اين تغييرات مربوط به افزايش سختي ناشي از افزايش 
 آن مقاومت بستني سختيدرصد فيبر قهوه سبز بود. 

 تعريف نيروي خارجي توسط کلش تغيير برابر در

سايز  ،افزاييحجم مانند فاکتورهايي توسط و شودمي
 گيردمي قرار تأثير تحت يخي فاز حجم و يخ کريستال

بر قهوه سبز استفاده از في(. 2016مکاران )مودگيلا و ه
هاي يخ هايي براي رشد کريستالمانند مراکز و هسته

وجود در فاز يخي م عمل کرده و باعث توسعه حجم
افزايي با شود. همچنين درصد حجمبافت بستني مي

داري کاهش ر معنيافزايش درصد فيبر قهوه سبز به طو
يابد که باعث کاهش امتيازات بافت تيمارها گرديد. از مي

ساعت  48و  Co 37 طرفي استفاده از کفير با تخمير در
-هاي پلييش توليد کفيران و ساير متابوليتباعث افزا

ساکاريدي شده و چسبندگي بافت پلي ريدي و اگزوساکا
ات بافت بستني را افزايش داده و باعث کاهش امتياز

 به کفيران ساکاريدپلي . اگزوه استها گرديدارزياب
اي منشعب بوده و از واحدهاي گلوکز و زنجيره صورت

 .( 1999 و همکاران ي)ميشل گالاکتوز تشکيل شده است
 که است ميکروبي خارجي هايتمتابولي از يکي کفيران
 طي دانه کفير، در موجود قارچهاي و باکتريها توسط

ساکاريد پلي علاوه بر اين اگزو. شودمي توليد رشد
کفيران با خاصيت جذب آب بالا مانع تکميل فرآيند 

شود و تشکيل بافت با هوادهي مناسب ميرسانيدن 
يت آنزيمي لساکاريد علاوه بر فعاپلي بنابراين توليد اگزو

هاي اسيد لاکتيک و افزايش ناشي از فعاليت باکتري
ايش بيشتر احتمال تشکيل شبکه کازئين، موجب افز

ود که باعث شهاي بستني ميويسکوزيته ظاهري نمونه
شود. در اين راستا ها ميکاهش امتيازات ارزياب

يرش کلي محصول تحقيقات مشابهي نيز وجود دارد. پذ
ها بر روي هايي است که برآيند آنيمجموعه تمام ويژگ

. با توجه به تخاب محصول بهينه تاثير گذار استان
فيبر درصد  5/0مشاهده که شد که تيمارهاي با  2جدول 

هاي فيبر قهوه سبز از قهوه سبز نسبت به ساير نسبت
مطلوبيت بيشتري برخوردار بودند. همچنين تيمارهاي با 

يرش کلي نيز پذ Co 37 ساعت و 48شده در  کفير تخمير
داري کاهش داد. کاهش تيمارها نيز به طور معني

ين بافت تيمارها نيز به امتيازات عطر و طعم و همچن
داري باعث کاهش امتيازات پذيرش کلي شد و طور معني

داري به عنوان تيمار به طور معني T1نهايتا تيمارهاي 
 بهينه انتخاب گرديد.

ای کای دو رتبه ïامتری نتایج توزیع غیرپار -2جدول 

بافت و پذیرش کلی  و مزه،  ، طعمو بو عطرهای ویژگی
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تیمارهای بستنی یک روز پس از تولید در سطح احتمال 

(05/0ÒP ) 
و بو عطر شماره تیمار  پذیرش کلی با فت  و مزه طعم 

T 0/5 00/5 000/5 000/5 
T1 00/5 00/5 000/5 000/5 
T2 00/5 00/5 000/5 000/5 
T3 250/4 25/4 25/4 25/4 
T4 750/3 5/4 000/4 000/4 
T5 250/4 00/4 000/4 000/4 
T6 25/3 00/5 000/4 000/4 
T7 25/3 75/4 000/4 000/4 
T8 75/2 25/3 000/4 000/4 
T9 75/3 5/3 75/3 75/3 

T10 75/3 25/3 75/2 75/2 
T11 75/2 5/3 75/2 75/2 
T12 25/2 25/3 75/2 75/2 
T13 75/2 75/3 75/2 75/2 
T14 25/2 75/2 75/2 75/2 
T15 75/2 0/3 25/2 25/2 
T16 75/1 5/4 25/2 25/2 

 
 

 

 

 گیری کلینتیجه
بخش کفير و همچنين تاثيرات  با توجه به اثرات سلامتي

بستني  فرمولاسيون درقهوه سبز  فيبر اکسيدانيآنتي
اين تحقيق بستني  گرديد. در استفادهفراسودمند 

شير تخمير قهوه سبز و سودمند با استفاده از  فيبر فرا
هاي مختلف تهيه کفير در دماها و زمانهاي شده با دانه

 Co 37 در دماي pHبا توجه به تغييرات اسيديته و . شد
به جهت عدم شده بستني تهيه ، ساعت 48 و زمان

مطلوب  مطابقت با استانداردهاي بستني و پذيرش کلي
داراي  Co 20 دمايساعت و  24 زماننبوده و تنها در 

هاي رئولوژيکي و و همچنين شاخص pHاسيديته و 
مطلوب بود که  و همچنين خصوصيات حسي پراکسيد

لذا در صورت عنوان تيمار بهينه معرفي گرديد. به 
لبني حتما استفاده از کفير جهت توليد محصولات 

يکوشيميايي مطلوب هاي فيزبايستي اسيديته و شاخص
مد نظر داشت و با دقت در انتخاب ميزان فيبر قهوه را 

ر سبز و همچنين در نظر گرفتن شرايط بهينه تخمي
هاي بهينه توليد محصول جديد فراسودمند با ويژگي

 نمود. 

مورد استفاده منابع  
 ايعصن المللي بين همايش نخستين ،بستني در چربي جايگزين عنوان به ليمو خوراکي فيبر تاثيربررسدي  .1394 ،فاضل م و جهادي ر
 .تهران، مرکز همايشهاي توسعه ايران ،ايران غذايي

 يناسش کروبيم مجله ،ريتخم متفاوت يهازمان در ريکف يکروبيم ضد اثر يبررس .1390 ،ن يمظفر ريام و ع م بهار گ، زاده ميرح 
 .35-41 ،5(7) ران،يا يپژشک

بررسددي اثددر افددزودن فيبددر حاصددل از تفالدده مرکبددات بددر خصوصدديات  .1392 ،م مهربددان سددنگ آتددش و امهددديان ، صددبري س  

 .دومين همايش ملي علوم و صنايع غذايي، قوچان، دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچان ،فيزيکوشيميايي و حسي بستني

 کفير رلوفوميکر از يعانوا از دهستفاا با پنير آب پايه بر يتخمير نوشيدني توليد .1388 ،م يجهداد و م ياسد يمظاهر ف، يعبدالملک

 .32-21 ،4 ان،يرا يياصنايعغذو تغذيه معلو مجله ،آن گانولپتيکار و شيميايي ييژگيهاو سيربر و

 علدوم مجلده ،Invitro طيمح در ريکف يقارچ ضد و يکروبيم اثر .1380 ،س م يمهدو و ش يشادز ف، معطر ر، يکرمانشاه يکسر
 .19-24  ،3(4) بابل، يپزشک

 بسدتني رئولدوژيکي و فيزيکدي خصوصديات بدر چربدي ميدزان تاثير بررسي .1393 ،م يمحب و م يتهران ياهرمظ س، ف يصطفوم

 .55-64 ،11(45) غذايي، صنايع و علوم مجله ،وانيلي

 يدانياکسيآنت و يحس ،ييايميکوشيزيف يهايژگيو بر سبز يچا پودر افزودن ريتاث .1397شهاب لواساني ع،  و ملک نژاد ع، ناطقي ل
 .257-268، 15(76)ي، مجله علوم وصنايع غذايي، ستنب

 . 2450استاندارد ملي ايران شماره  ،ها و روش آزمون بستنيويژگي .1386موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، 
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له علوم و مج ،رئولوژيک بستني خصوصيات بر سويا کامل آرد کاربرد اثر بررسي .1390 ،ف شهيدي و م تهراني مظاهري ا، مهديان
 .104-107، 8(8)صنايع غذايي، 

 حسي و فيزيکي هايويژگي بر بادام با بستني کل جامد مواد جايگزيني تاثير بررسي .1390،م تهراني مظاهري و ر ع برازق ميرچولي

 .19-26 ،3 (1)  ،غذايي فناوري و علوم در نوآوري ،آن

 و علدوم ،کدالري کدم بسدتني در حسي و فيزيکوشيميايي خواص ازيس بهينه .1381 ،ب ح قدوسي و ع مرتضوي م، محلاتي نصيري

 .131 – 141 ،16(2)  دوره کشاورزي، صنايع

 قهدوه پوسدت يميرژ يبرهايف ييايقل استخراج طيشرا يابي نهيبه .1392 ،ن صداقت و  پورفرزاد ه، مهر انيمهدو ا، ع يسورک انيهمت

 .11-22 ،8(11) ران،يا ييغذا عيصنا و هيتغذ علوم مجله ،يبربر نان يماندگار و يفيک يهايژگيو بر آن ريتاث و
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Abstract 

Fermented ice cream is one of the new dairy desserts. The aim of this study was the use of kefir and 

green coffee ice cream in the formulation of functional and physicochemical, sensory and 

rheological properties of the product. Produced samples in terms of acidity, pH, peroxide number, 

overrun percentage, viscosity, colorimetric (brightness index, redness and jaundice), and sensory 

properties were evaluated. For this purpose, firstly, kefir grains were cultivated in a medium of 

brown sugar with brix degrees 12, which was changed daily. After this time, kefir grains (25.5 g) 

were washed with sterile sterile water and inoculated with 225 ml of fermentation medium with brix 

12. Then, temperatures of 20 °C and 37 °C, 24 hours and 48 hours for kefir fermentation were 

selected. After this step, 0.5, 1, 1.5 and 2 percent green coffee fiber were added to ice cream 

treatments. Then, temperatures of 20 °C and 37 °C, 24 hours and 48 hours for kefir fermentation 

were selected. After this step, 0.5, 1, 1.5 and 2 percent green coffee fiber was added to ice cream 

treatments. Ice cream treatments after formulation were tested at intervals of day zero, seventh, 

fourteenth and twenty weeks of storage, and evaluated in three replications. The results of the 

evaluations showed that the use of green coffee fiber as well as increasing the storage time by 48 

hours and 37°C in ice cream formulation increased the acidity and viscosity. Also, pH, colorimetry 

index (L*, a*, b*) and percentage of overrun were significantly (P≤0.05) decreased. Finally, 

fermented ice cream containing 0.5% green coffee fiber and fermented kefir grains at 20 °C and 24 

hours were selected as functional ice cream and optimum in terms of sensory properties. 
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