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 چکیده

 که طعم و عطر مولد مواد و امولسیفایر کننده، پایدار کننده، شیرین وادم شیر، اجزاء ترکیبات از منجمدی مخلوط بستنی

 دارای سرمی فاز در پراکنده هوای هایحباب و یخ هایکریستال نظیر خود ساختار در مختلف اجزای وجود دلیل به

 مختلف هایبتنس جایگزینی با بستنی شیمیاییی فیزیك هایویژگی پژوهش این در. است متنوعی کلوئیدی هایویژگی

 به درصد 91 قند میزان با وانیلی بستنی .شد بررسی رژیمی بستنی فرمولاسیون در شكر جایگزین  عنوان به سوکرالوز

 در موجود شكر جایگزین (%922 و 02 ،02 ،02 ،02) سطحپنج  در سوکرالوز و شد گرفته نظر در کنترل نمونه عنوان

 سطح افزایش با که داد نشان نتایج بررسی شیمیایی آن تعیین شد.ی كهای فیزی،سپس ویژگیو  گردید فرمولاسیون

 .یافت کاهش بستنی مخصوص وزن و ذوب از خروج دمای ویسكوزیته، ،بستنی حجم افزایش میزان جایگزینی سوکرالوز

 

 شكر جایگزینشكر ،  سوکرالوز، بستنی، :کلیدی های واژه
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Abstract 

 Ice cream is frozen mixture of milk materials, sweeteners, stabilizers, emulsifiers and flavor which 

has a variety of colloidal features because of different component in its structure such as ice crystals 

and dispersed air cells in serum phase. In this study, physicochemical properties of ice-cream were 

studied by using different ratios of sucralose as a substitute of sugar in the ice cream formulation. 

Vanilla ice cream with 19% sugar was used as a control sample and sucralose in five levels (20, 40, 

60, 80 and 100%) was used as a substitute for sugar in the formulation, then its physicochemical 

properties were investigated. Results showed that by increasing sucralose overrun, viscosity, 

specific gravity and melting temperature of ice cream decreased. 
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 مقدمه

 و شیر انسان، غذایی مواد ترین پرمصرف از یكی 

. باشد می روزانه غذای در آن به وابسته های فرآورده

 مواد شیر، اجزاء ترکیبات از منجمدی مخلوط بستنی،

 عطر مولد مواد و امولسیفایر کننده، پایدار کننده، شیرین

 مربوط بستنی قیمت از توجهی قابل بخش. است طعم و

 رژیم در شكر نقش به توجه با. باشدمی یشكرمصرف به

 غذایی سبد در آن مقدار کاهش ضرورت و افراد غذایی

 دسر یك تولید و مناسب فرمولاسیون انتخاب روزانه،

 در زایی، سلامتی هدف با پایین شكر میزان با منجمد

 مورد محصولات بافتی و حسی هایویژگی حفظ کنار

 نوعی غذایی مواد صنعت در کنندگان، مصرف پذیرش

 فوایدی تمام با(. 9111 باررولد) رود می شمار به چالش

 با طبیعی یکننده شیرین یك عنوان به ساکاروز که

 با ارتباط دلیل به دارد، ممتاز عملكردی هایویژگی

 های بیماری خون، فشار نظیر سلامتی مشكلات برخی

 که خون گلوکز سطح افزایش و چاقی دندان، فساد قلبی،

 دلیل به طرفی از و است مضر هادیابتی برای ژهوی به

 روز هایپژوهش تكنولوژیكی، و اقتصادی مسائل

 شیرین سایر با شكر مناسب جایگزینی جهت افزونی

 همكاران و سوکولیس) است انجام دست در هاکننده

 C12H19Cl3O8 شیمیایی فرمول با سوکرالوز(.  0292

 قدرت با قوی بسیار کننده شیرین اسپلندا، تجاری وبانام

 انواع در که است شكر از بیش برابر 022 شیرینی

 تایید با هانوشیدنی و شده فرآوری غذاهای مختلف

 سازمان ، اف دی ای  جمله از المللی بین های سازمان

 مواد تخصصی کمیته کشاورزی، و غذا مشترک

 شاخه اروپا، اتحادیه غذایی علمی کمیته ، افزودنی

 و کانادا سلامت و رفاه وزارت سلامتی، حفاظت

 جایگزین عنوان به نیوزلند، و استرالیا غذایی استاندارد
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(. 0222 همكاران و جانسن) شود می استفاده شكر

 عبور آن از بدن، در شدن متابولیزه بدون سوکرالوز

 کننده شیرین نتیجه در شودمی دفع سرعت به و کرده

 چه راگ. گرددمی محسوب هادیابتی برای مناسب

 برای ولی است، شده ساخته قند از سوکرالوز

 شودمی دندان پوسیدگی باعث که دهانی هایباکتری

 خطر معرض در فرد نتیجه در و نبوده استفاده قابل

 و گروتز) گیردنمی قرار نیز دندان پوسیدگی افزایش

 با مقایسه در شكر حال این با(. 0221 همكاران

 عملكردی نقش دگی،کنن شیرین بر علاوه سوکرالوز،

 زمان در مؤثر) آب تثبیت کنندگی، پر نظیر فراوانی

 ایفا محصولات در انجماد ی نقطه کنترل و( ماندگاری

 لحاظ بستنی تهیه در بایستی که( 9102 کریمی) کندمی

  .گردد

 پایدار، رژیمی بستنی تولید پژوهش این انجام از هدف  

 وارضع فاقد  شكر، مشابه طعمی با کالری فاقد

 گروهای همه برای استفاده قابل سلامتی، برای نامطلوب

ساکاروز  جای به سوکرالوز جایگزینی با جنسی و سنی

 .باشد می

 

   مواد و روش ها

مواد استفاده شده در فرمولاسیون بستنی عبارت بودند 

 چربی، %1شیر وانیل، امولسیفایر، شیرخشك، شكر،از 

های نسبت 9 . در جدولسوکرالوز و چربی %02خامه

بستنی  استفاده شده از این مواد در فرمولاسیون

نیز تیمارهای  0در جدول  ارائه شده است. معمولی

 آزمایش شده در این مطالعه آورده شده است.

  سوکرالوز رژیمی قند حاوی بستنی تولید روش

 و وانیل امولسیفایر، شیرخشك، شكر، اولیه مواد

 وزن بود 229/2 آن دقت که ترازویی با سوکرالوز

 شیر و شكر با را آنها خشك مواد توزین از پس. شدند

 شدن کلوخه از تا نموده مخلوط کامل طور به  خشك

 شیر به خشك اولیه مواد مخلوط سپس نماید جلوگیری

 در دقیقه 92 مدت به و گردیدند اضافه جوش حال در

 بصورت آن جامد مواد برقی همزن با C˚ 22دمای

 دمای در ها نمونه پاستوریزاسیون .آمدند در محلول

C˚ 20 و پذیرفت انجام دقیقه 90 مدت به 

 هموژنایزر از استفاده با ای مرحله دو هموژنیزاسیون

    اول مرحله در psi0222 درفشارهای آزمایشگاهی

psi 022 پس بستنی مخلوط. گردید اعمال دوم درمرحله 

 دهش سرد د C˚ 0 دمای تا بلافاصله هموژنیزاسیون از

 در ساعت 90 مدت به رسانیدن دوره نمودن طی برای و

 از پس( 0290)کادناوهمكاران گرفت قرار C˚0 سردخانه

 انجماد مرحلۀ بستنی های مخلوط رسانیدن مرحله پایان

 هایبستنی .گردید بستنی به تبدیل و نموده طی را

 طی برای و بندی بسته پلاستیكی ظروف در تولیدی

 با آزمایشگاهی فریزر در نکرد سخت مرحله نمودن

 مؤسسۀ) شدند نگهداری و گردیده منجمد -C˚ 90 دمای

 .(9109ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد

 
 فرمولاسیون بستنی معمولی  -1جدول

 میزان مصرف )%( مواد اولیه

 %0 شیرخشك

 %0/00 چربی( %2شیر )

 %20/92 چربی( %02خامه )

 %20/2 وانیل

 %1/2 پانیسول

 %91 شكر

 %922 جمع

 

 شیمیایی ی فیزیک آزمایشات

 ملی استانداردهای طبق پژوهش این هایآزمون همه

 تكرار سه با و 0002 و 091 ،002 های شماره با ایران

) آلوارز و همكاران  گردید گزارش آنها میانگین و انجام

0220.) 
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 شکر پایه بر درصد برحسب سوکرالوز مقدار -2جدول 

 .شد گرفته نظر در اصلی
 فر

 مول

 %2شیر) شیرخشك

 چربی(

 سوکرالوز شكر امولسیفایر وانیل

A0 0% 00/20% 20/2% 1/2% 91% 2 

A1 0% 00/20% 20/2% 1/2% 0/90% 220/2% 

A2 0% 00/20% 20/2% 1/2% 0/99% 290/2% 

A3 0% 00/20% 20/2% 1/2% 0/2% 291/2% 

A4 0% 00/20% 20/2% 1/2% 0/1% 200/2% 

A5 0% 00/20% 20/2% 1/2% 2 219/2% 

 

  آماری تحلیل و تجزیه های روش

 جهت فیزیكوشیمیایی آزمایشهای از حاصل هایداده 

 وجود بررسی جهت تكرار سه در نتایج میانگین مقایسه

 نرم کمك با مختلف تیمارهای بین دارمعنی اختلاف

 با ها داده میانگین مقایسه و اس پی اس اس افزار

 %20/2 داری معنی  سطح در دانكن ای دامنه چند آزمون

  .انجام شد2007 اکسلافزار نرم با نمودارها  رسم و

 

    نتایج و بحث

 بین که دهد می نشان پروتئین آزمون از حاصل نتایج  

 وجود درصد 0 سطح در داری معنی اختلاف تیمارها

 پروتئین گیری اندازه اینكه به توجه با(. p>0/05)ندارد

 از یكی اما باشد نمی بستنی الزامات جزء بستنی

 می پروتئین میزان محصول، کیفیت تعیین فاکتورهای

 بستنی، پروتئین ایجاد عامل تنها اینكه به توجه با. باشد

 در و باشدمی  آن در رفته کار به خشك شیر و شیر

 شده استفاده رشی میزان یك و نوع یك از ها نمونه همه

 قند نوع با پروتئین که دهد می نشان نتایج بنابراین اند،

 (.9101)مهدیان وهمكاران ندارد ارتباط

 بین که دهد می نشان چربی آزمون از حاصل نتایج 

 وجود درصد 0 سطح در داری معنی اختلاف تیمارها

 ایجاد عامل تنها اینكه به توجه با(.  p>0/05) ندارد

  آن در رفته کار به خشك شیر و یرش بستنی، چربی

 شیر میزان یك و نوع یك از ها نمونه همه در و باشدمی

 این است کرده تغییر آن قند میزان فقط اند، شده استفاده

 (.9120)مرتضوی وهمكاران باشد می توجیه قابل نتایج

 بین که دهد می نشان اسیدیته آزمون از حاصل نتایج 

 وجود درصد 0 سطح در داری معنی اختلاف تیمارها

 حد در بستنی اسیدیته میزان(. p>0/05) ندارد

 نشانگر که. بود % 0/2 زیر و  ایران ملی استاندارد

 می بستنی تولید در تازه و بهداشتی شیرهای از استفاده

 بستنی، اسیدیته ایجاد عامل تنها اینكه به توجه با. باشد

 نمونه مهه و باشدمی  آن در رفته کار به خامه و شیر

 اند، شده استفاده خامه شیر میزان یك و نوع یك از ها

 و )حسینی نژاد باشد می توجیه قابل نتایج این

 (.9112همكاران

 در خشك ادمو کل یگیر ازهندا آزمون از حاصل نتایج 

 اختلاف تیمارها بین که دهد می نشان  9 درشكل بستنی

 ( .p<0/05)دارد وجود درصد 0 سطح در داری معنی

 دار معنی اما داشت اختلاف A1 تیمار با A0 تیمار

 معنی اختلاف دیگر تیمارهای با اما( p>0/05) نبودند

 با A2تیمار همچنین( . p<0/05) دارند داری

( p<0/05) دارند داری معنی اختلاف A5 و A4تیمارهای

 باشد نمی دار معنی اختلافشان  A3تیمار با اما

(p>0/05 .)نمونه به مربوط خشك ادمو میزان بالاترین 

A0 نمونه به مربوط مقدار کمترین وA5 با. باشد می 

 و شیر بستنی دهنده تشكیل اجزاء %11 اینكه به توجه

 بستنی، خشك ادمو ایجاد عامل تنها و باشد می شكر

 از سوکرالوز با شكر جایگزینی با و هستند شكر و شیر

 قابل نتایج شود می استفاده خشك ماده کمتری میزان

 (.9112)بیتمن وهمكاران باشد می توجیه

 های فرمولاسیون در بستنی ذوب چگونگی 0 شكل   

 معنی اختلاف تیمارها بین که. دهد می نشان را مختلف

(. p<0/05) دارد وجود درصد 0 سطح در داری

 اما داشت اختلاف A2 تیمار با A1 و A0 تیمارهای

 یگرد تیمارهای با اما( p>0/05) نبودند دار معنی

 A3تیمار همچنین(. p<0/05) دارند داری معنی اختلاف

 دارند داری معنی اختلاف A5 و A4تیمارهای با
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(p<0/05 )تیمار با اماA2  باشد نمی دار معنی اختلافش 

(p>0/05 .)نمونه به مربوط بستنی ذوب دمای بالاترین 

A0 نمونه به مربوط مقدار کمترین وA5 باشد می 

 (.0220ن)درویزوغلو و همكارا

 

 
 

 مراجعه شود. 2های تهیه شده با جایگزینی شکر، برای نوع تیمارها به جدول  میزان کل مواد خشک بستنی  -1شکل 

 

 بستنی یك فیزیكی خصوصیات ترین مهم از یكی  

 در که طور همان. است آن شدن ذوب دیر مرغوب،

 سوکرالوز، جایگزینی افزایش با شودمی مشاهده شكل،

 آمده بدست نتایج .یابدمی کاهش انجماد نقطه افت میزان

 0292 سال در همكاران و سوکولیس نتایج مشابه

 %12 نمودن جایگزین با داد نشان آنها نتایج باشدمی

 به منجر ماکرومولكول هایکننده شیرین با ساکاروز

 شودمی منجمد غیر آب محتوای در توجهی قابل کاهش

 (. 0292 همكاران و سوکولیس)

عنوان کردند تری هالوز  0220ویلن و همكاران در سال 

و مالتوز علیرغم وزن مولكولی مشابه با ساکاروز سبب 

 پژوهشی و در شوند.می دمای انتقال شیشه ایافزایش 

 با را فرمولاسیون در موجود شكر از بخشی  برادلی که

 ی نمونه بین انجماد نقطه افت بود، کرده جایگزین عسل

 و ویلن(بود  مشهود آزمایشی ینمونه و شاهد

 تفاوت دلیل به نیز انجماد نقطه افت این  (0220همكاران

 و عمدتاً گلوکز عسل )که در موجود های قند نوع

 شده گزارش ساکاروز به نسبت باشند(فروکتوزمی

 پنیر آب همكاران و . رضوی(9100ترکاشوند) است

و  00، 2 در سطوح را رهک چرخ ودوغ پس شیرین، شیر

 نرم با سویای بستنی اس ان اف درصد را جایگزین  02

 ها نمونه در تمامی که دادند نشان و نموده پرتقالی طعم

 ، میزان پروتئین درصد جایگزینی، سطح افزایش با

  یابد )رضوی می کاهش ذوب به مقاومت و ویسكوزیته

 از که بستنی ضمناً مخلوط (.9102 وهمكاران

 به ، مقاومت است برخوردار بالاتری ی كوزیتهویس

 (.9112آشز وهمكاران )باشد می بالاتر نیز آن ذوب
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 مراجعه شود. 2های تهیه شده با جایگزینی شکر، برای نوع تیمارها به جدول دمای ذوب بستنی  -2شکل 

 

 بر سوکرالوز با شكر جایگزینی حاصل نتایج 

 بین که دهد می نشان 1 درشكل بستنی ویسكوزیته

 وجود درصد 0 سطح در داری معنی اختلاف تیمارها

 دیگر تیمارهای با A2 و A0 تیمارهای(. p<0/05) دارد

 A2تیمار همچنین(. p<0/05) دارند داری معنی اختلاف

(. p<0/05) دارد داری معنی اختلاف دیگر تیمارهای با

 معنی اما دارد اختلاف A5 و A3 های تیمار با A4 تیمار

 بستنی ذوب دمای بالاترین(. p>0/05) باشدنمی دار

 به مربوط مقدار کمترین و A0 نمونه به مربوط

 ویسكوزیته (.0220)هرالد وهمكاران باشد می A5نمونه

 که است مخلوط ویژگی مهمترین جریان به مقاومت یا

 هوا نگهداری و مناسب همزدن برای آن از معینی مقدار

 علل و بستنی یویسكوزیته ی درباره اگرچه. است لازم

 گرفته صورت زیادی های پژوهش آن بر مؤثر عوامل و

 چه که سؤال این برای قطعی و نهایی پاسخ اما است،

 چه هر .ندارد وجود است، مطلوب ویسكوزیته مقدار

 آب جذب به تمایل باشد، کمتر ساکاریدها مولكولی وزن

)مارشال بود خواهد بیشتر ویسكوزیته و یافته افزایش

 ویژگی دلیل به قندها اکثر کلی طور به (.9110وهمكاران

 بسیار های محلول ها، آن حلالیت و شدید دوستی آب

 گروه توسط کنند. قندهامی تولید اسمولال و غلیظ

برقرار  هیدروژنی پیوند آب های با مولكول هیدروکسیل

 ساختار به توجه ( و با9102سیف کردینمایند )می

گروه  افزایش با و سوکرالوز ساکاروز قندهای مولكولی

اتصالات  سوکرالوز، به قند ساکاروز نسبت عاملی های

 آب تحرک کاهش با و بیشتری تشكیل داده هیدروژنی

 شده بستنی مخلوط ی ویسكوزیته افزایش باعث آزاد

 ی ویسكوزیته افزایش نیز همكاران و است. کوفرلی

 جای به گلوکز شربت از استفاده هنگام را بستنی مخلوط

 و سلیم (.9100اردبیلی گوهریاند ) کرده گزارش شكر

مخلوط  در سویا شیر از استفاده 9101 درسال همكاران

 شیر این بررسی دادند. در قرار بررسی مورد را بستنی

 درصد 922و  20، 02، 00های  در نسبت را سویا

 بستنی در شیر چربی بدون خشك ماده جایگزین

 به نسبت کمتری دارای دانسیته ها مخلوط هنمودند. کلی

 سویا مقدار شیر افزایش بودند. با شاهد نمونه

داده  نشان کاهش را انجماد نقطه و افزایش ویسكوزیته

 (.9101)سلیم وهمكاران  است
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  مراجعه شود. 2به جدول ، برای نوع تیمارها های تهیه شده با جایگزینی شکربستنی ویسکوزیته -3شکل 

 

 به هانمونه اورران سوکرالوز با شكر جایگزینی با  

 در که طور همان گرفت قرار تأثیر تحت داریمعنی طور

 با A2 و A0 تیمارهای است، شده داده نشان 0 نمودار

(. p<0/05) دارند داری معنی اختلاف دیگر تیمارهای

 داری معنی فاختلا دیگر تیمارهای با A2 تیمار همچنین

 A5 و A3 های تیمار با A4 تیمار(. p<0/05) دارد

 بالاترین(. p>0/05) باشدنمی دار معنی اما دارد اختلاف

 مقدار کمترین و A0 نمونه به مربوط بستنی اورران

 (. 0299)میتال وهمكاران باشد می A5 نمونه به مربوط

 به بستنی مخلوط حجم به نسبت بستنی حجم افزایش

 اورران میزان و باشدمی مخلوط در هوا رودو دلیل

 مخلوط اجزای نوع جمله از مختلفی عوامل تأثیر تحت

 حضور و هاکننده شیرین چربی، میزان. باشدمی

 گروتز) هستند اورران بر مؤثر عوامل از ها پایدارکننده

 تنها پژوهش این در که جا آن از(. 0221 همكاران و

 تغییرات باشدمی کننده شیرین نوع تفاوت متغیر عامل

 به که تغییراتی روی از باید را اورران در شده مشاهده

 .نمود توجیه است، شده ایجاد قند نوع دادن تغییر دلیل

 و اورران بین روابطی منابع بررسی در که جا آن از

 پژوهش این در طرفی از و دارد وجود ویسكوزیته

 بر ریدامعنی تأثیر سوکرالوز با شكر کردن جایگزین

 رسد می نظر به گذاشت، جای بر مخلوط ویسكوزیته

 مكانیسم با را اورران در شده مشاهده تغییرات بتوان

 اند، شده سیستم ویسكوزیته تغییر باعث که هایی

 ویسكوزیته تأثیرمستقیم تحت اورران. دانست مرتبط

 افزایش با که طوری به باشد می بستنی مخلوط

 کاهش با و زایشاف اورران مخلوط، ویسكوزیته

 کنار در. یابدمی کاهش اورران مخلوط، ویسكوزیته

 افزایش وابستگی ارتباط توجیه در که هاییمكانیسم

 محبوس کرد توجیه توانمی ویسكوزیته به اورران

 اما باشدمی هامولكول غلظت بین در هوا بیشتر شدن

 حد از بیشتر ویسكوزیته چنانچه که داشت نظر در باید

 که زمانی در و کرده تغییر آن مكانیسم ودش معمول

 ایجاد خاطر به انجماد فرآیند حین در ویسكوزیته

 فاز انجمادی تغلیظ ی پدیده اثر در یخ، هایکریستال

 کند می پیدا افزایش ثانوی طور به نیز مرتباً منجمد غیر

 که منجمد غیر مایع بخش از آب حرکت ترتیب بدین و

 بسیار است، تبلور عمل یلازمه کریستال ایجاد جهت

 یخ حجم و کریستالیزاسیون نهایت در و شودمی دشوار

 شودمی اورران کاهش باعث و بوده کمتر شده تشكیل

 نظر به طرفی از(. 9101برازق میرچولی و 9102کریمی)

 نسبت مولكولی وزن به را اورران کاهش بتوان رسدمی
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 نوز سوکرالوز شد اشاره قبلاً که طور همان. داد

 ساکاروز و دارد ساکاروز به نسبت بیشتری مولكولی

 هوای هایسلول تواند می دارد کمتری مولكولی وزن که

 گردد اورران افزایش باعث و کند محبوس را بیشتری

 وهمكاران سوکولیس نتایج همچنین(. 9102کردی سیف)

 که( هامیكرومولكول) هاال پلی از استفاده 0292 درسال

 قطر کاهش و اورران در داریمعنی افزایش به منجر

 آن کننده تأیید داد نشان را بستنی در هوا هایسلول

 .باشدمی

 

 
 

-نمونه مخصوص وزن سوکرالوز با شكر جایگزینی با 

 همان گرفت قرار تأثیر تحت داری معنی طور به های

 تمامی است، شده داده نشان 0 نمودار در که طور

 (p<0/05) دارند داری معنی اختلاف یكدیگر با اتیماره

 همچنین و ندارند اختلاف که A5 و A4 های تیمار جز به

 اختلاف A3 تیمار با A2تیمار همراه به تیمار دو این

 وزن بالاترین(. p>0/05) باشدنمی دار معنی اما دارد

 مقدار کمترین و A0 نمونه به مربوط بستنی مخصوص

 به مخصوص وزن. باشدمی A5 نمونه به مربوط

 مواد از یكی شكر و دارد بستگی بستنی مخلوط ترکیبات

 باشد می بستنی مخصوص وزن بر مؤثر اولیۀ

 نیز ردی و گوپال تحقیقات (.0299)واترهوس وهمكاران

 آب جامد مواد جایگزینی نسبت افزایش با داد نشان

 آن علت که یابدمی افزایش مخلوط مخصوص وزن پنیر،

 و پنیر آب جامد مواد بین که باشدمی زیادی شباهت

 گوپال) دارد وجود شیر چربی بدون جامد مواد

 .(9102ردی وهمكارانو  9100وهمكاران

 

 نتیجه گیری
ی فیزیك هایآزمون نتایج به توجه با مجموع در 

 هاینمونه رسدمی نظر به پژوهش این در شیمیایی

 یزن کننده مصرف سوکرالوز درصد 02 و 02 حاوی

 علاوه محصول این تولید امكان با. باشندمی قبول قابل

 با مستقیمی ارتباط که ساکاروز عوارض کاهش بر

 هایبیماری خون، فشار نظیر سلامتی مشكلات برخی

 و گلوکز سطح افزایش و چاقی دندان، فساد قلبی،

 است مضر هادیابتی برای ویژه به که خون انسولین

 و اقتصادی مسائل یلدل به همچنین و دارد وجود

  سوکرالوز با ساکاروز جایگزینی با تكنولوژیكی

 کیفیت با محصولی و داد کاهش را مشكلات این توانمی

 .نمود تولید بهتر
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 مراجعه شود. 2های تهیه شده با جایگزینی شکر، برای نوع تیمارها به جدول وزن مخصوص بستنی -5شکل 
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