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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type:   
Research Article 

Background: Ice cream is the most popular product in the category of 

dairy desserts, and high consumption of sucrose causes cardiovascular 

diseases, obesity, and diabetes. By replacing sucrose with licorice 

extract, these problems can be reduced and a healthy and safe product 

can be produced. 

Aims: The purpose of this study is to Extraction of licorice extract by 

ultrasonic method and finding suitable concentration of licorice extract 

powder for use in ice cream formulation to reduce sucrose was 

investigated. 

Methods: Different concentrations of licorice extract (0.5, 1, 1.25, 1.5, 

1.75, and 2%) were added to ice cream along with sugar, and the 

physicochemical characteristics of ice cream included pH, specific 

gravity, viscosity, Overrun, Total solid matter, time of first melting 

drop, colorimetry and sensory evaluation were investigated. 

Results: The physicochemical characteristics of ice cream showed that 

by substituting licorice in ice cream, the pH level decreased 

significantly (P<0.05). substitution up to a concentration of 1.5% led 

to a decrease in viscosity and total solids. Also, the treatment 

containing 2% licorice with the highest Overrun (42.60%) had the 

longest time for the first melting drop (11 minutes). With the increase 

of licorice concentration, the brightness index decreased and the a*, 

and b* values of the samples increased. Also, according to the 

evaluators, the ice cream containing 1% licorice had a higher sensory 

acceptance. 

Conclusion:  In general, the results of this study showed that up to 1% 

concentration of licorice extract can be chosen as a substitute for 

sucrose in ice cream. 
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Extended Abstract 

Introduction: Ice cream is the most popular 

dessert in the category of dairy products. The 

definition of ice cream varies from country to 

country (Goff et al., 2013).  According to the 

definition of Iranian National Standard No. 

2450, ice cream is a nutritious product that is 

prepared by freezing and aerating a 

homogeneous and pasteurized mixture of 

ingredients such as milk, fat, sugar, additives, 

and other optional ingredients in order to 

increase the quality and nutritional value of ice 

cream. The desired sweetness of ice cream is 

approximately equivalent to 13 to 16% of 

sucrose in the composition of 36 to 38% of 

total solids. Different types of sugar do not 

have the same sweetness, sweetness cannot be 

precisely defined and measured (Goff et al., 

2013).  High sucrose consumption causes 

cardiovascular diseases, obesity, and diabetes 

(Ozdemir et al., 2015). Therefore, much effort 

has been focused on using natural sweeteners 

in ice cream production (Alizadeh et al., 2014). 

Sugar plays many roles in food. Its most 

obvious function is sweet sugar, but it also 

helps improve flavor performance and affects 

mouthfeel and textural properties. All 

sweeteners can be used only as partial 

replacements for sugar since complete 

replacement significantly changes the 

structural properties (Goff et al., 2013). The 

genus Glycyrrhiza is a well-known traditional 

medicinal plant that grows in several regions 

of the world. The stolons and roots of these 

plants have been used in traditional medicine 

for more than 4000 years. Rhizomes and roots 

are the most important medicinal parts of 

licorice, which have been reported alone or in 

combination with other plants to treat many 

gastrointestinal disorders (such as peptic ulcer, 

hyperplasia, flatulence and colic), respiratory 

disorders such as cough, asthma, tonsillitis, 

and It is used for sore throat, epilepsy, fever, 

impotence, paralysis, rheumatism, leukorrhea, 

psoriasis, prostate cancer, malaria, bleeding 

diseases and (Öztürk et al., 2018). Licorice is 

mainly used as a sweetener because it is 50 

times sweeter than sucrose and also has 

medicinal properties (Bahmani et al., 2015). 

Licorice is widely used in the food industry as 

a sweetener, flavor enhancer, and flavor 

modifier. Therefore, licorice extract is usually 

used in sweet foods such as sweet snacks, ice 

cream and syrup to increase their sweetness 

(Alfaumi et al., 2020).  

Material and methods: The dried licorice 

root was cut into small pieces (1-0.5 cm in 

diameter and 1-0.5 cm in length). The dried 

roots were ground using a laboratory mill and 

after passing through a sieve (mesh 35) they 

were stored in polyethylene bags at -18°C 

(Shabkhiz et al., 2016). For the preparation of 

extract, 25 grams of powdered licorice root 

mixed with 50% (v/v) ethanol-water solvent at 

a ratio of 1:5 and subjected to 37 kHz 

ultrasound waves for 30 minutes at a 

temperature of 45°C and after filtering with 

Whatman No. 1 paper, then the solution was 

evaporated at 45°C in an oven and after freeze 

drying, the resulting powder was homogenized 

and stored in a dark container at -18°C  until 

the experiments were carried out and For the 

preparation of different licorice extracts (0.5, 

1, 1.25, 1.5, 1.75, and 2%) was used as a 

substitute for sucrose in ice cream formulation. 

Ice cream formulation based on 7% fat, 

sweetness equivalent to 15% sucrose (mixture 

of sucrose and licorice extract), 9% dry matter 

fat-free milk, 0.1% vanilla, and 0.3% salep, 

treatment, and control samples are prepared. 

For the preparation of ice cream First, the milk 

was heated to a temperature of 40-45 degrees 

Celsius, then the milk and cream were 

homogenized for one minute, sucrose was 

added to the mixture along with other dry 

components including licorice, milk powder, 

salep and mixed for 5 minutes with a 

mechanical stirrer at 70 rpm. The resulting 

mixture was pasteurized for 30 minutes at 

70°C in a bain-marie and finally cooled to 5°C 

with the help of antifreeze (ice and salt). Then, 

the Aging stage was carried out at a 

temperature of 4-6 degrees Celsius in a 

refrigerator for 24 hours. Vanilla was also 

added to the mixture and the mixture was 

frozen in a non-continuous ice cream maker 

(Cuisinart, USA) for 30 minutes at a 

temperature of -4 degrees and the 
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physicochemical characteristics of ice cream 

including pH, specific gravity, viscosity, 

Overrun, Dry matter, time of first melting 

drop, colorimetric and sensory evaluation were 

investigated. 

Results and discussion: The physicochemical 

characteristics of ice cream showed that by 

adding different concentrations of licorice 

(0.5, 1, 1.25, 1.5, 1.75, and 2%) along with 

sucrose in ice cream, the pH of the samples 

decreased significantly and the lowest pH in 

the sample containing 2% licorice was 

observed (6.38). The reason for the decrease in 

pH can be attributed to the acidic compounds 

in licorice such as saponin. By increasing the 

licorice extract concentration to 1.5%, the 

viscosity decreased significantly (P<0.05). 

The highest viscosity was related to the control 

treatment (1238 cp) and the lowest viscosity 

was related to the treatment containing 1.5% 

extract (cp 377.93). By increasing the licorice 

concentration up to 1.5% levels, there was a 

significant decrease in the specific gravity of 

the treatments, and by increasing the amount 

of extract at higher levels, the specific gravity 

increased significantly. Thus, the highest 

amount of specific gravity was observed in the 

concentration of 2% licorice (1.11). Also, With 

the increase of licorice concentration, the 

increase in volume in the treatments increased 

significantly, so that the treatment containing 

2% licorice with Overrun (42.60%) caused a 

significant increase in ice cream volume. 

Because licorice root is a rich source of 

saponins, and foam formation is one of the 

prominent properties of saponins, and it can be 

said that the lipophilicity-hydrophilicity of 

saponins is responsible for foam formation. 

Levels of 0.5 to 1.25% licorice decrease the 

time of the first drop of melting and increase 

the speed of melting, and then by increasing 

the concentration of licorice extract at levels of 

1.5 to 2%, the speed of melting decreased 

significantly, so that the treatment containing 

2% licorice, the time of first melting drop (11 

minutes) was equivalent to the control 

treatment (P<0.05). The highest amount of dry 

matter was seen in the control treatment 

(35.82) and with increasing the concentration 

of the extract up to 1.5%, the amount of dry 

matter in the samples decreased significantly 

(P<0.05) and with increasing the concentration 

of more than 1.5% of licorice extract powder, 

the amount of dry matter has shown an 

increasing trend. With increasing licorice 

extract concentration, brightness indices 

decreased. Thus, the highest level of brightness 

index belongs to the control treatment (73.85) 

and the lowest level of brightness index is 

related to the treatment with 2% licorice 

extract (47.59). It was also observed that with 

the increase of licorice percentage in the ice 

cream formulation, the highest amount of 

yellow/blue index was related to the treatment 

of 2% licorice (21.26) that these changes can 

be related to the presence of the predominant 

yellow (brownish) color of licorice extract. 

Also, with increasing concentration of licorice, 

(a*) it increased, so that 2% licorice treatment 

had the highest amount of redness (7.15).  

Also, in terms of sensory characteristics, high 

licorice concentrations scored very low and the 

reason was the bitter aftertaste of this extract. 

Among the different concentrations of this 

extract, 1% concentration of licorice extract 

was chosen to add to ice cream. 

Conclusion: The results demonstrated that the 

addition of different concentrations of licorice 

with sucrose in the ice cream formulation, 

significantly reduced the pH, first melting 

drop, and dry matter in different samples, as 

well as with the replacement of licorice up to 

1.5% viscosity and specific gravity were 

reduced, and increase of overrun was 

observed. With the increase of licorice, the 

brightness index decreased, and a*, b* 

increased. in terms of sensory characteristics, a 

very low score can be considered for ice cream 

containing licorice, and the reason for this is 

the bitter taste of this extract. Among the 

different concentrations of extract, 1% licorice 

extract was selected to add to ice cream and 

prepare a healthy and safe product.  In general, 

considering the nativeness of the licorice plant 

and its food and medicinal use since ancient 

times in our country, this review can be an 

introduction to the practical use of this extract 

in dairy food products, especially ice cream, so 
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that the possibility of using an available and 

affordable source is provided and also leads to 

the production of food products with new taste 

characteristics, which will ultimately be a step 

towards improving the health and safety of 

society. 
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    z.raftani@sanru.ac.irمسئول مکاتبه: 
 مشخصات مقاله  چکیده

ساکارز باعث    بستنی پرطرفدارترین محصول در رده دسرهای لبنی است و مصرف بالای  زمینه مطالعاتی:

توان بیان میکه با جایگزینی ساکارز با عصاره شیرین  شودیم  ابت یو د  یچاق  ،یعروق-ی قلب  یهایماریب

 تولید کرد. و ایمن این مشکلات را کاهش داده و محصولی سالم 

بیان استخراج عصاره شیرین بیان به روش فراصوت و یافتن غلظت مناسبی از پودر عصاره شیرین  هدف:

 .  ساکارز، مورد بررسی قرار گرفت به منظور کاهش  یبستن  ونی فرمولاسبرای استفاده در  

با شکر  (  %2  و  1/ 75  ،1/ 5  ، 1/ 25  ،1،  0/ 5)  انیبنیریمختلف عصاره ش  یهاغلظت   روش کار: به همراه 

، وزن مخصوص، ویسکوزیته، ضریب  pHی شامل  بستن  ییا یمیشی  کیزی ف   یهایژگ یو و  افزوده شد  یبستن

نجی و ارزیابی حسی مورد بررسی قرار  افزایش حجم، ماده جامد کل، زمان اولین قطره ذوب، رنگ س

   گرفت.

بطور   pHدر بستنی میزان    انبی نیریش  ینیگزینشان داد با جا  یبستن  ییا یمیشی  کیزیف  یهایژگ یو  نتایج:

و مواد    تهیسکوزیو  منجربه کاهش  درصد  1/ 5تا غلظت    جایگزینی.  (P<0.05)  افت یکاهش    یداریمعن

ک  همچنین  جامد  شد.  بالاتر  انیبنیریش  %2  یحاو  ماریتل  بودن  دارا  حجم    شیافزا  ب یضر  زانیم  نیبا 

شاخص   ان،یب نیریغلظت ش  شیقه( بود. با افزایدق  11قطره ذوب )  نیزمان اول  نیتریطولان  ی( دارا42%/ 60)

از   انیبنیری ش  %1  یحاو  ی بستن  نیهمچن.  افت ی  شیها افزانمونه  *a*  ،b  ر یو مقاد  افت یکاهش    یی روشنا

 . بود یبالاتر  یحس رشیپذ یدارا ابانیارز دید

 ی مطلوب بستن  را برای جایگزینی ساکارز در  انی بنیریعصاره ش  %1غلظت  میتوان تا    :نهایی  گیرینتیجه 

 کرد. انتخاب 
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 مقدمه

  یمحصولات لبن  ر،یعنوان مخلوط منجمد شبه  یبستن  ی بطور کل

دسرها    نیتراز محبوب  یکیعنوان  که به  شودیم  فیتعر  شکرو  

 یاصل  . نقش(2021لوپز و همکاران  )  شودیدر جهان شناخته م

محصول است که موجب افزایش  کردن    نیر یش  ،هاکنندهنیریش

مصرف میاستقبال  همکاران  ) شود  کننده  و  .  (2013گاف 

و حفظ    تهیسکوزیبر نقطه انجماد، و  ریتاث  لیدلبه  هاکنندهنیریش

بس عامل  خوب،  پذ  یمهم   اری بافت  کننده  مصرف   رشیدر 

  ی مورد نظر بستن  ینیریش.  (2014علیزاده و همکاران  )  باشدیم

درصد    38تا    36  ب یدرصد ساکارز در ترک   16تا    13معادل    بایتقر

نشان   قاتیتحق.  (2013گاف و همکاران  )   کل مواد جامد است 

- یقلب  یهایماریساکارز باعث ب   یمصرف بالا  زانیداده است م

د  یچاق  ،یعروق همکاران  )  شودیم  ابت یو  و  .  (2015ازدمیر 

  ی هاکنندهنیریشده است که ش  شنهادیپ  ریاخ   یهادر دهه  ن یبنابرا

ا  نیگزیجا  ،یمصنوع اگرچه  شوند،    بات یترک  نیساکارز 

اما مسائل    کنند  ی م  دیتول  یبدون کالر  ایکم    یبا کالر  یمحصولات

و تداخل  ییزایناهنجار ،ییزااز جمله سرطان یمختلفسلامتی 

  شود،یرا سبب م  یعروق-یقلب  ای   یکیمتابول  یها یماریب  یبا برخ

  ی عیطب  یها  کنندهنیریاستفاده از ش  یبرا  یادیتلاش ز  نیبنابرا

 .  (2014علیزاده و همکاران ) متمرکز شده است یبستن دیدر تول

علم  انی بنیریش نام   Glycyrrhiza  گلابرا  زایری سیگل   یبا 

L glabra  آن شجره   یو نام عرب1یسکوریآن ل  یسیو نام انگل

م السوس  عرق  و  همکاران )  باشدیالسوس  و  احمدی  خان 

واژه    یونانینام    کیگلابرا    زایریسی گل.  (1392 دو  از  و  است 

معن  2س یکیگل ر  نیریش  یبه  معن  3زا یو  مشتق شده    شهیر  یبه 

سال است که در    400از    شی ب   اهیگ   نیا  شه یاست. استولون و ر

عنوان پدربزرگ و از آن به  ردی گ یمورد استفاده قرار م  یطب سنت

همکاران  )  شودیم  ادی   اهانیگ    ان یبنیر یش.  (2018اوزتورک و 

  کننده،نیریعنوان عامل شبه  یی غذا  عیدر صنا   یابطور گسترده

بنابرات یتقو  دارد.  کاربرد  طعم  کننده  اصلاح  و  طعم    ن،یکننده 

مانند تنقلات   نیریش  یدر غذاها  انیبنیریمعمولا از عصاره ش

کشورها  یبستن  ن،یریش در  شربت    شیافزا  یبرا  یغرب  یو 

 
1 Liquorice or Licorice 
2 glykos 

مآن  ینیریش استفاده  همکاران  )  شودیها  و  . (2020آلفاومی 

 50  رایز  شود،یاستفاده م  کنندهنیریعنوان شماده به   نیعمدتا از ا

  ییخواص دارو  یدارا  نیاز ساکارز بوده و همچن  ترنیریبرابر ش

  یدارا  انی بنیریش  شهیعصاره ر.  (2015بهمنی و همکاران  )  است 

گوارش مطلوب  تنظ  یاثرات  گوارش،    میمانند  دستگاه  حرکت 

سلولضد  ت یفعال از  مخافظت  است   الیتل یاپ  یهازخم،    معده 

همکاران  ) و    ن یزیریسی گل  ای  دیاس  کیریزیگل.  (2017لاهوت 

است که   انیبنیریش  شهیر  یک یولوژی فعال ب  ب ی ترک   نیتریاصل

مورد استفاده قرار   یبوده و بصورت صنعت ن یریش یطعم یدارا

مدت دارد   یطولان  ینیریش  نی زیر یسیگل.  (2020مورک  )  ردیگ یم

هایاعلو و  )  از ساکارز است  تر نیریش   برابر  150-200  بایو تقر

 .  (2017همکاران 

 یبستن  دیتول  یبه بررس  ی( در پژوهش2017و همکاران )  اعلو یها

،  1،  0/ 5)  انیبنیریپرداختند و چهار سطح ش  انیبنیریبا طعم ش

شده با نمونه کنترل    ه یته  ماری( به مخلوط اضافه شد و ت %2،  1/ 5

  ان یبنیر ینشان داد که ش  جیشد. نتا  سهی)نمونه بدون عصاره( مقا

حجم افزایش  پذضریب  و  رنگ  بهبود    یبستن  یکل  رشی،  را 

  ، یو حس  ییایمیش  ،یکیزیو با در نظر گرفتن خواص ف  دیبخش

  مناسب بود   یبستن  دیتول  ید برادرص  1/ 5تا    انبی نیریافزودن ش

( در  2020و همکاران )  یآلفاوم.  (2017)هایاعلو و همکاران  

،  100)  انیب  نیریش  یاثر افزودن عصاره اتانول  یبه بررس  یقیتحق

ته  100در    گرمیلی م  300و    200 در  گندم(  آرد    یپا  هیگرم 

  گرمیلیم  300و    200در    ژهیو  داد که حجم  نشان  جیپرداختند. نتا

داشت.    یاندک   شیگرم آرد نسبت به شاهد افزا  100عصاره  در  

عصاره    گرمیلی م  300و    200ها با    ی و رنگ خرده پا  حجمطعم،  

به    انیب  نیریش  ی. افزودن عصاره اتانولافت یبهبود    انیب   نیریش

موفق  گرم یلی م  300و    200  زانیم مف  تیبا   د یعمر 

  12روز تا    6با  نمونه شاهد از    سهی را در مقا  یکیولوژی کروبیم

 . (2020)آلفاومی و همکاران  داد شیروز افزا

لبن  نیترمحبوب  یبستن استقبال    یدسر  مورد  که  است  جهان 

مختلف از کودکان و نوجوانان تا افراد مسن قرار    یسن  یها گروه

ا با  است.  ا  حالنیگرفته  مختلف  مانند    نیعوارض  محصول 

3 rhiza 
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  یدندان که با حضور ساکارز در بستن  یدگ یو پوس  ابتی د  ،یچاق

  ن یارتباط دارد، مصرف آن را با مشکل مواجه کرده است. بنابرا

افزودن بیان برای  براساس مطالعات انجام شده، عصاره شیرین

شد. انتخاب  ساکارز  از  درصدی  کاهش  و  بستنی  مصرف    به 

شبه  انی بنیریش ا  یعیطب  یا   کنندهنیریعنوان  بوم  منیو    یکه 

  قرار گرفت  یمورد بررس  یبستن  ونی در فرمولاس  کشورمان است 

درمان   همچون  آن  فراوان  بخشی  سلامت  اثرات  از  بتوان  تا 

زخم   )مانند  گوارش  دستگاه  اختلالات  از  بسیاری  و  سرطان 

معده( و دستگاه تنفس )مانند سرفه، آسم و گلودرد( در بستنی  

 استفاده کرد. 

 

 ها مواد و روش

( و یدرصد چرب  3)  زهیو هموژن  زهیلیاستر  ریپژوهش ش  نیدر ا

  ی ( از شرکت لبنیدرصد چرب  30)  زهیو هموژن  زهی لیخامه استر

برل از شرکت  و شکر  آمل  خر  انی کاله  ش  یداریتهران   ر یشد. 

  شهیشهر و ر  قائم  سایو ثعلب از شرکت رو  یخشک بدون چرب

 یداریخر   رمازندران، قائم شه  انی پارس  یاز عطار  انی ب  نیریش

  شد.

 انیبن ی ریعصاره ش هیته

 G. glabra var)واریته ویولاسه    انیبنیریخشک شده ش  شهیر

B.violacea Bioss)  شد و به قطعات کوچک    هیته  یاز عطار

شد.   دهیمتر( بر  یسانت  1-0/ 5متر و طول    یسانت  1-0/ 5)قطر  

شده    ابیآس  یشگاهیآزما  ابی خشک شده با استفاده از آس  شهیر

  ی در دما  لن یاتیپل  یها سهیدر ک (  35)مش  و پس از عبور از الک  

سانت  -18 همکاران   شدند  ینگهدار  گرادیدرجه  و    )شبخیز 

ر  25  (.2016 از  نسبت    انیبنیریپودر شده ش  شهیگرم    5:1با 

درجه    45  یمخلوط و در دما  (v/v)درصد    50آب  -حلال اتانول

تاث  گراد،یسانت فراصوت  ریتحت  اولتراسونیک،    امواج  حمام 

با    (Elmasonic S 30 H) ساخت کشور آلمان از کمپانی الما

پس    و    قرار گرفت    قهیدق  30به مدت    لوهرتز،یک   37فرکانس  

به منظور تبخیر حلال    1از صاف کردن با کاغذ واتمن شماره  

قرار   (Memert UF110در آون )  گراد یسانت  هدرج  45  یدر دما

در  پس  س  گرفت. انجمادخشکنمونه  و   کن  شده  خشک  ی، 

شد و تا    کدست ی  ینیبه کمک هاون و بوته چ   بیانپودر شیرین

درجه سانتی گراد    -18  یدر دما  رهیدر ظروف ت  شاتیانجام آزما

 (. 2015)ساویز و همکاران   شد ینگهدار

  فرمولاسیون بستنی

  15معادل    ینی ریش  ،یدرصد چرب  7  هیبر پا   یبستن  ونی فرمولاس

 9(،  ان یبنیریعصاره شپودر  )مخلوط ساکارز و    درصد ساکارز

  0/ 3  ،  لی درصد وان  0/ 1  ر،یش  یدرصد ماده خشک بدون چرب

  شد. هیو شاهد ته ماریت یهانمونه، ثعلب  درصد

   یبستن هیروش ته

توز از  اول  نیبعد  ش  هیمواد  دما  ریابتدا  درجه    40-45  ی تا 

بمدت   یو خامه با همزن دست  ریگرم شد، سپس ش  گرادیسانت

سا  دند،یگرد  کنواخت ی  قهیدق  کی همراه  به    یاجزا  ریساکارز 

خشک و ثعلب به مخلوط    ری پودر شبیان،  شیرینخشک شامل  

بمدت   و  مکان  قهیدق  5افزوده شده  همزن  آزما ی  کیبا  )پارس 

همزده شدند. مخلوط حاصله بمدت  rpm 70ران( با یساخت ا

  زهیپاستور  یدر بن مار گرادیدرجه سانت  70 یدر دما قهیدق 30

درجه    5  یو نمک( تا دما  خی)   به کمک ماده سرمازا  ت یو در نها

  4-6  یسپس مرحله رساندن در دما  .دیخنک گرد  گرادیسانت

کرد.    ی ساعت ط  24بمدت    خچالی  یدر دما  گرادیدرجه سانت

  ساز یبه مخلوط اضافه شد و مخلوط در دستگاه بستن  زین  لیوان

مرحله    قهیدق  30( بمدت  کایساخت آمر  Cuisinart)  رمداومیغ

نرم در    یبستن  تیدرجه گذراند و در نها   -4  یانجماد را در دما

شد    یبسته بند  لنیات  یاز جنس پل  ردرب دا  یکیظروف پلاست

  یابا دم   زریساعت مرحله سخت شدن را در فر  24تا بمدت  

سانت  -18 بستن  یسپر  گرادیدرجه  انجام    آماده شده  یکند.  تا 

 . (1396غیبی و همکاران ) ماند یدما باق نیدر ا شاتیآزما

،  0در سطوح )  انیب نیریپودر عصاره ش  یحاو  یبستن  یمارهایت

 ذکر شده است.  1( در جدول %2، 1/ 75، 1/ 5، 1/ 25، 1، 0/ 5

 

 

 

 
Table 1- Ice cream treatments containing different licorice concentrations 
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T1 :(Licorice extract 0.5%  (,  T2 :( Licorice extract 1%)   ، T3 :(Licorice extract 1.25%)  ، T4 :(Licorice extract 1.5%)   ، T5  

:(Licorice extract 1.75%)   ، T6 :(Licorice extract 2%   (  

 

   یمخلوط بستن شاتی آزما
pH 
آم  pH  ی ریگ اندازه  یبرا روم   pHاز    خته،ی در    یزیمتر 

(Sartorius, PB-11در دما )استفاده    گراد یدرجه سانت  25  ی

 (.   2022و همکاران  یشد )صفر

 ته ی سکوزی و

  لدیبروکف یچرخش سکومتریتوسط و یبستن ختهیآم تهی سکوزیو

+(ProDV-آمر ساخت  دماکای،  در  سانت  5  ی(   گرادیدرجه 

همکاران  )  شد  یریگ اندازه و  انجام.  (2015تیواری  از   پس 

 ندل یاسپ  نیترعنوان مناسب به  63  ندلی اسپ  ،یمقدمات  شاتیآزما

 ندل یانتخاب شد )با توجه به دستورالعمل شرکت سازنده، اسپ

اندازه جهت  در    یندلیاسپ  ته،یسکوزی و  یریگ مناسب  که  است 

 درصد را نشان دهد(. 10بالاتر از  یسرعت مورد نظر گشتاور

 وزن مخصوص

  یدرجه رو  25  یدر دما  یکنومتریوزن مخصوص به روش پ

نجام گرفت. روش کار  و بعد از مرحله رساندن ا  یمخلوط بستن

( ، وزن G)ی  خشک و خال  کنومتریصورت بود که وزن پ  نیبه ا

به همراه نمونه   کنومتر ی( و وزن پG1)  همراه آب مقطر  کنومتریپ

(G2 را اندازه گرفته و وزن مخصوص با )( 1استفاده از رابطه )  

گاف و همکاران    و  1387بهرام پرور و همکاران)  محاسبه شد

2013.) 

 ( 1رابطه )

وزن مخصوص  =  
𝐺2 − 𝐺

𝐺1 − 𝐺
 

 ی بستن شاتی آزما

 )اورران( حجم شی افزا  بی ضر

پس از زمان    ،یدرصد اورران، ابتدا وزن مخلوط بستن  نییتع  یبرا

حجم در  )  یرساندن  اندازهتر یلیلیم  5مشخص  شد.    یریگ( 

  سازیدرون دستگاه بستن  قهیدق  20به مدت    یسپس مخلوط بستن

انجماد و هواده تا عمل  گرفته  و ضریب    انجام گرفت   یقرار 

گرمسکی  )( محاسبه گردید  2افزایش حجم با استفاده از رابطه )

 .  (2019و همکاران 

 (2رابطه )

 =)%( اورران
(وزن 5  میلی لیتر  بستنی  )−(وزن 5 میلی لیتر مخلوط )

(وزن 5 میلی لیتر بستنی )
100 

 

 مواد جامد کل  نییتع

درجه    -18  یدر دما  یروز بعد از نگهدار  3  یبستن  یهانمونه

برا  گرادیسانت گرفتند.  قرار  آزمون  مواد    یریگ اندازه  یمورد 

نمونه ابتدا درجه حرارت  به  جامد    گرادسانتی  درجه  20±2ها 

. ظروف مخصوص  دندیها کاملا همگن گردرسانده شد و نمونه

درجه    110تا    100در آون    قهیدق   30نمونه که از قبل به مدت  

از    ک یگرم از هر    3تا    2/ 5خشک شدند و سپس    گراد یسانت

حاوی نمونه   در ظروف افزوده شدند. سپس ظروف  ها  نمونه

سانتی  102  ±  2آون  در   مدت    گراددرجه  قرار    3به  ساعت 

درصد ماده    محاسبه  کاتور،یپس از سرد شدن در دس  گرفتند و

 و همکاران   ی)هاشم  انجام شد(  3طبق رابطه )  هاخشک نمونه

2015). 

 

 (3رابطه )

100  ×𝑊2−𝑊1

P
 ماده خشک درصد =

Matter Control 1T 2T 3T 4T 5T 6T 

Milk (%) 57.5 57.5 57.5 57.5 57.5 57.5 57.5 

Cream (%) 18 18 18 18 18 18 18 

Skim Milk (%) 9 9 9 9 9 9 9 

Salep (%) 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 

Emulsifier (%) 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

Vanilla (%) 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

Sucrose (%) 15 14.5 14 13.75 13.5 13.25 13 

Licorice (%) 0 0.5 1 1.25 1.5 1.75 2 

Total (%) 100 100 100 100 100 100 100 
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1W= وزن پلیت 

 =W2ماده خشک ت یوزن پل + 

=P وزن نمونه 

 

 قطره ذوب  نیزمان اول

  25  یدر دما  یفلز  یتور  یرو   ،یگرم از نمونه بستن  30مقدار  

  نیدر داخل انکوباتور فرار گرفت و زمان اول گراد،یدرجه سانت

 . (2020و همکاران )محمدزاده  شد ادداشت یقطره ذوب 

 رنگ یابی ارز

شد.   یریگ (  اندازهIMG Pardazesh)  رنگ نمونه با استفاده از

  اسی در مق  یینشان دهنده روشنا  Lثبت شد.    bو    a, L  ریمقاد

زرد     b( و  -)+( تا سبز )   یقرمز   a  اه،یبه س  دیاز سف   0  -100

 . (2021 و همکاران  انی)گرج  باشدی( م- ) ی)+( تا آب

 ارزیابی حسی 

نمونه حسی  در  ارزیابی  بستنی  تیمارهای  نگهداری  از  بعد  ها 

سانتی  -18دمای   هدونیک  درجه  آزمون  با  و  ای نقطه   5گراد 

)  12توسط   و    7داور  گرفت.    5زن  قرار  ارزیابی  مورد  مرد( 

های تولیدی از نظر بو و مزه،  بافت و پذیرش کلی مورد نمونه

به نمونه    4الی، امتیاز  به نمونه ع  5ارزیابی قرار گرفتند. امتیاز  

  از یبه نمونه بد و امت 2 از یمتوسط، امت به نمونه    3خوب، امتیاز 

 ( . 2020)دورماز و همکاران  بد داده شد  اریبه نمونه بس 1

 تجزیه و تحلیل آماری

تصادف  یهاداده کاملا  طرح  در  تجز  یحاصل  شد.  و    هیانجام 

با استفاده از نرمداده  لیتحل ( انجام شد و SPSS 26افزار )ها 

استفاده شد.   2016رسم نمودارها از نرم افزار اکسل نسخه    یبرا

ها تحل  یمعن  یتفاوت  از  استفاده  با    طرفه کی  انسیوار  لیدار 

(ANOVAتع متغ  نیی(  افزودن    یبررس  مورد  یرهایشد. 

فرمولاس  انی بنیریش ، 1/ 25،  1،  0/ 5)  در سطوح  ی بستن  ونیدر 

 .بودند( درصد 2و  1/ 75، 1/ 5

 

 بحث و نتایج

 نتایج مخلوط بستنی
pH 

غلظت نمونه  pH  زانیم افزودن  با  ش  یهاها    انیب نیریمختلف 

نتا  یریگ اندازه طبق  افزا  2جدول    جیشد.    یهاغلظت   شیبا 

و    افت یکاهش    یدارینمونه بطور معن  pH  ،انی بنیریمختلف ش

بدون  یشاهد )بستن ماری( مربوط به ت45 /6)   pH  زانیم   نیشتریب

  ی حاو  ماری به ت  مربوطpH   (38 /6  )  زانیم  نیکمتر  ( وانی بنیریش

ش  2% دل  انیبنیریعصاره  م  نیا  ل یبود.  را  به    توانیکاهش 

ش  یدیاس  باتیترک  در  اس  انیبنی ریموجود   نه، یآم  یدهایمانند 

ساپون  کیآسکورب  دیاس داد.  نیو  همکاران  یخسرو  نسبت   و 

بررس  (2021) ش  یبه  کوک   انی بنیر یاثر  گلوتن    یبر  بدون 

کاهش   و  پ  pHپرداختند  در  ش  ی را  گزارش    انیبنیریافزودن 

که در محدوده   انیبنیریپودر ش نییپا pHآن را  لینمودند و دل

 .  (2021و همکاران  )خسروی دانستند باشد،یم 5-5/ 7

 انیبنیریاثر پودر ش  ی در مورددر پژوهش  (2014ی )پارک و ل

کاهش   زیانجام گرفت ن  کیک   ینوع  ییایمی کوشیزیبر خواص ف

pH ی)پارک و ل گزارش کردند انیب نیریدرصد ش ش یرا با افزا  

 که با نتابج بدست آمده مطابقت دارد.  (2014

 ته ی سکوزی و

 1/ 5تا  انی بنیریغلظت عصاره ش شیبا افزا 2جدول  جیطبق نتا

م معن  تهیسکوز یو  زانیدرصد،    افتی کاهش    یداریبطور 

(P<0.05ب ت  تهیسکوزیو   زانیم  ن یشتری(.  به  شاهد    مار یمربوط 

(cp  1238و کمتر )ی حاو ماریمربوط به ت  تهیسکوزیو  زانیم  نی  

  ( 2017)  و همکاران   اعلو یها.  ( بودcp93 /377 عصاره )  %1/ 5

موجب کاهش    %0/ 5تا    انیبنی ریگزارش کردند که افزودن ش  زین

درصد،    2عصاره تا سطوح    زانیم   شیو سپس با افزا  تهی سکوزیو

  ش یآن را افزا  لیو دل  دهدینشان م  یشیروند افزا  تهی سکوزیو

آب در عصاره    ینگهدار  ت ی ظرف  شیافزا  جهیدر نت  تهی سکوزیو

 نیا   جیکه با نتا.  (2017  هایاعلو و همکاران)  دانستند  انی ب  نیریش

همخوان عارف  یپژوهش  کاراژ  ی دارد.   به    زین  (2019)  انی و 

در موس    انیبنیریتخم مرغ با ش  دهیسف  ینی گزیاثر جا  یبررس

در سطوح   انی بنیریغلظت ش   شیکردند، با افزا  انیپرداختند و ب

  یحاو  انی بنیریش   شهیر  رای. زابدی یم  شیافزا  تهیسکوزیبالا  و

کردن آن در شبکه   ریجذب آب و درگ   صمغ است و صمغ با

  ی و)عارف  شودیم  ته یسکوزیو   ش یافزا  اعثشده ب  لیتشک  یژل
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گزارشات    جی نتا.  (2019  انیکاراژ با  توافق  در  آمده  بدست 

 شده بود.  یبررس

 وزن مخصوص

 دارد   یمخلوط بستگ  دهندهلی تشک  باتیوزن مخصوص به ترک 

همکاران    نژادی)اسد نتا.  (2005و  در جدول    جیاز    2مندرج 

  انیبنیر یغلظت ش  شیکرد که با افزا  یریگجهینت  نیچن  توانیم

 مارها یتر وزن مخصوص  د  ی داریمعن  کاهش  %1/ 5تا سطوح  

افزا  جادیا با  و  وزن    زان یم  شیشده  بالاتر  سطوح  در  عصاره 

معن بطور  بطورافت ی  شیافزا  یداری مخصوص   نیبالاتر  کهی. 

غلظت    زانیم در  مخصوص  و  1/ 11)  ان یبنیریش     %2  وزن   )

(  1/ 09)  انی بنیریش  %1/ 5شاخص در غلظت    نیا  زانیم  نیکمتر

  ون یصورت گرفته در فرمولاس راتییمشاهده شد. با توجه به تغ

شده استاندارد که    فیحدوده تعروزن مخصوص در م  ،یبستن

شعائی و  ) شد  دهید باشد،می  1/ 1232 –  1/ 0544 نیمقدار آن ب

 . (2022همکاران 
 

Table 2- Amount and deviation of chemical composition characteristics in ice cream mixture containing licorice 

extract powder 

Treatment pH Viscosity (cp) specific gravity 

control 6.45 ± 0.05a 1238 ± 3.46a 1.10 ± 0.00bc 

T1 6.44 ± 0.00b 519.53 ± 2.75e 1.10 ± 0.01bc 

T2 6.42 ± 0.02c 563.70 ± 2.76d 1.10 ± 0.05cd 

T3 6.42 ± 0.05c 454.78 ± 1.87f 1.09 ± 0.00cd 

T4 6.40 ± 0.05d 377.93± 0.23g 1.09 ± 0.05d 

T5 6.38 ± 0.00e 625.33 ± 1.67c 1.11 ± 0.05ab 

T6 6.38 ± 0.01e 656.20 ± 4.40b 1.11 ± 0.00a 
The letters shown in each column indicate a statistically significant difference (P<0.05) among the treatments 

 

ی بستن یهاآزموننتایج 

افزایش حجم )اورران(ضریب   

نتا به  توجه  افزا  ج یبا  با  آمده،  ش  شیبدست    ان،ی بنیریغلظت 

ت  شیافزا در  معن  مارهایحجم    افت ی  شیافزا  یداریبطور 

)  انیبنی ریش  %2  یحاو   ماریت  کهیبطور اورران  (  %42/ 60با 

چشمگ  شیافزا بستن  یر یحجم  ز  جادیا  یدر    شهیر  را یکرد. 

  ی کیکف    لیاست و تشک  هانی سرشار از ساپون  یمنبع  انی بنیریش

  ی چرب  یژگ یگفت و  توانیبوده و م  هانیاز خواص بارز ساپون

تشک  هانیساپونی  آبدوست_یدوست است.    لیمسئول  کف 

  ان یبنیریش  ییزا  رفتار کف  (2000)در سال    باناعلو یو ا  باناعلو یا

  گونه گزارش کردند  نیرا ا  جیقرار دادند و نتا  یبررس  را مورد

کف دارد    یداریحجم و پا  شی بر افزا  ی که غلظت اثر قابل توجه

ایباناعلو  )   ابدییم  شیاورران افزا  ان،ی بنیریغلظت ش   شیو با افزا 

  ی مرغوب )چرب  اریبس  یهایاورران در بستن .  (200و ایباناعلو  

  50تا  25 نی(  ب%40از  شیجامدات کل ب -% 18ساکارز  -18%

است  شده  گزارش  نتا  (1390تهرانی    و)برازق    درصد   جیکه 

  (2017)  و همکاران  اعلو یها  . باشدیرنج م  نیبدست آمده در ا

را   ی ، حجم بستن%2تا  انیبنی ری گزارش کردند که افزودن ش زین

 . (2017هایاعلو و همکاران ) کندیدو برابر م بایتقر

قطره ذوب  نیزمان اول  

  انیب نیریش  %1/ 25تا  0/ 5پژوهش، سطوح    نیا  جیتوجه به نتا  با

سرعت ذوب    ش یقطره ذوب و افزا  نیموجب کاهش زمان اول

در سطوح   انی بنیریغلظت عصاره ش  شیو سپس با افزا  شودیم

  که یبطور  افت یکاهش    یداری، سرعت ذوب بطور معن%2تا    1/ 5

(  قهیدق 11قطره ذوب ) نیزمان اول ان،ی بنیریش  %2 یحاو ماریت

در   ی(. گزارشات متعددP<0.05کنترل بود )  ماریو معادل با ت

حجم    شیبا افزا  یکردند که بستن  انی بدست آمده ب  جی تاتوافق با ن

دارد    یذوب شده و درصد مقاومت به ذوب بالاتر  رترید   شتر،یب

پا   نیوا بستن  نییسرعت  در  به    ییهایذوب  را  بالا  اورران  با 

پا حرا  نییسرعت  ز  یناش   رتانتقال  حجم  مربوط    اد یاز  هوا 

( همکاران    و یدانستند  هارتل     2019و  و  وارن  و    2018و 

 . (1996 یساکور
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 ماده جامد کل 

غلظت   ی ماده  زانیم با  ش  یهاخشک    ان یبنیری مختلف 

درج شد. طبق   3بدست  آمده در جدول    جیو نتا  یریگ اندازه

بالاتر  جینتا ت  زانیم  نیحاصله  در  خشک  شاهد   ماریماده 

  زانی، م%1/ 5غلظت عصاره تا    شیشد و  با افزا   دهی( د35/ 82)

( . که  P<0.05)  افت ی  یداریها کاهش معنماده خشک نمونه

است و با    انیبنیریآب ش  ینگهدار  یبالا  ت ی ظرف  لیبدل  احتمالا

ب  شیافزا ش  %1/ 5از    شیغلظت  عصاره     زان یم  ان،یبنیریپودر 

بدست آمده   ج یرا نشان داده است. نتا  یشی ماده خشک روند افزا

ها داشت، آن  ی( همخوان2017و همکاران )  اعلویبا پژوهش ها

تا   34/ 38را  انیبنیریعصاره ش  یحاو ی ماده خشک بستن زانیم

 ی (. مصطفو 2017و همکاران    اعلو یگزارش کردند )ها  36/ 39

  ن یرا ب  ی بستن  یها( مقدار ماده خشک نمونه1393و همکاران )

ها رابطه آن  نید و همچندرصد گزارش کردن  44/ 94تا    31/ 69

و  انیم  یمیمستق و  خشک  کردند    تهی سکوزیماده  اعلام  را 

 (.1393)مصطفوی و همکاران 

 

Table 3- Average and standard deviation of physicochemical parameters in ice creams containing licorice extract 

powder 

 

Treatment Overrun 

(%) 

First Dripping Time 

(Second) 

Dry Matter 

(%) 

control g24.66 ± 0.11 a635 ± 5.00 a35.82 ± 0.33 

T1 f25.90 ± 0.17 e20.54400±  c33.76 ± 0.38 

T2 e30.12 ± 0.10 d433.70 ± 12.27 d33.25 ± 0.46 

T3 d33.43 ± 0.46 e391.26 ± 11.15 e33.20 ± 0.06 

T4 c36.56 ± 0.05 c556.60± 15.23 e32.10 ± 0.00 

T5 b39.00 ± 0.17 b592.33 ± 6.80 bc34.05 ± 0.02 

T6 a42.60 ± 0.00 a660.00 ± 19.00 b0.0134.19 ±  
The letters shown in each column indicate a statistically significant difference (P<0.05) among the treatments 

 

گرن یابی ارز  

سنج  جینتا  طبق رنگ  جدول    یآزمون   نگونهیا  توانی م  4در 

افزا  یریگ جهینت ش  شیکرد.  عصاره  در   انی بنیریغلظت 

معن  یبستن  ونی فرمولاس روشنا  یداریبطور  کاهش    یی باعث 

شاخص    زانیم  نیبالاتر  کهیاست بطور  دهیگرد  یبستن  یمارهایت

ت  ییروشنا به  )  ماریمتعلق  کمتر 73/ 85شاهد  و    زانیم  نی( 

درصد عصاره    2  زانیبا م  ماریمتعلق به ت  زین  ییروشنا  خصشا

 که  دیملاحضه گردهمچنین ( بود. 47/ 59) انی بنیریش

 

 

افزا  ش  شیبا  فرمولاس  انی بنیریدرصد    ن یشتریب  ی بستن  ونی در 

ت  یزرد  شاخص  زانیم به  ش  2ماریمتعلق    ان یبنیریدرصد 

 ماریبه ت  قمتعل  زی( نی)مولفه زرد  b  زانیم  نی(  و کمتر 21/ 26)

( همچن18/ 41شاهد  بود.  افزا  ن ی(  جا  شیبا    ی نیگز یدرصد 

  مار ی ت  کهی. بطورافت ی  شی( افزای )مولفه قرمز  زانیم  انی بنیریش

 بود.  ( 7/ 15) یقرمز زانیم نیبالاتر یدارا انی بنیریش 2%

 

Table 4- Colorimetry of ice cream treatments containing different concentrations of licorice 

Treatment L* a* b* 

Control 73.85 ± 1.19a - 8.92 ± 2.94e 18.41 ± 1.65b 

T1 69.95 ± 0.94ab - 4.19 ± 0.81d 18.80 ± 1.37ab 

T2 67.44 ± 0.41bc - 3.26 ± 0.41d 18.68 ± 0.59ab 

T3 65.04 ± 1.93c -0.11 ± 3.07cd 18.77 ± 1.11ab 

T4 57.00 ± 4.86d 1.82 ± 4.10bc 19.28 ± 2.47ab 

T5 56.84 ± 2.44d 4.53 ± 0.74ab 19.03 ± 0.52ab 

T6 47.59 ± 2.37e 7.15 ± 1.49a 21.26 ± 1.01a 
The letters shown in each column indicate a statistically significant difference (P<0.05) among the treatment
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 ی حس یابی ارز

بر    انیبنیر یعصاره ش  ینیگزیجا  5مندرج در جدول    جیطبق نتا

از نظر رنگ،    ماریت  نیو بهتر  باشدیموثر م  یبستن  یخواص حس

 انیانتخاب شد. از م  انیبنیری ش  %1  ماریت  ،یکل  رشیطعم و پذ

به    ازیامت   نیکمتر  ان،ی بنیریش  رهعصا  یحاو  یمارهایت مربوط 

عصاره اختصاص داده    %2  یحاو   ماریبه ت  یکل  رشیطعم و پذ

موجب کاهش    ابانیاز نظر ارز  انیب نیریپس طعم تلخ ش  رایشد ز

   %1/ 5 زانیم (2017) همکاران و اعلو ی. هاشد یم رشیپذ نیا

مناسب دانستند که احتمالا    یافزودن به بستن  یرا برا  انی بنیریش

عصاره  یهاروش ا  ی ریگ متفاوت  شد   ن یموجب    تفاوت 

  ز یدر گزارشات متعدد ن  نیهمچن  .(2017هایاعلو و همکاران  )

تا   0/ 5در محدوده    ،یدر بستن  کیزیسری گل  دیافزودن اس  زانیم

و هایاعلو و   2017لاهوت و همکاران  )  درصد گزارش شد  1/ 5

)  ی آلفاوم.  (2017همکاران   همکاران  ن2020و  تلخ  زی(    ی به 

اشاره    یدر تاف  کنندهنیریعنوان شبه  انی بنیریحاصل از افزودن ش 

.(2020 آلفاومی و همکاران) کردند

 

Table 5- The results of sensory evaluation of ice cream treatments containing different licorice concentrations 

Treatment Odor Flavor Color Texture overall 

acceptability 

control 3.83 ± 0.28bc 4.16± 0.28ab 4.16± 0.28bc 4.36± 0.28a 4.50± 0.05a 

T1 3.50 ± 0.20 bc 4.33± 0.28ab 2.50± 0.50d 4.23± 2.28a 4.16± 0.28a 

T2 4.50 ± 0.50 a 4.83± 0.28a 4.33± 0.28bc 4.33± 0.57a 4.83± 0.28a 

T3 4.23 ± 0.28 ab 3.83± 0.28bc 4.00± 3.28c 4.16± 0.28a 4.00± 0.50a 

T4 4.16 ± 0.46 ab 3.16 ± 0.28c 5.00 ± 0.10a 3.33 ± 0.28b 4.33 ± 0.57a 

T5 3.00 ± 0.28 c 2.61 ± 0.28d 4.83 ± 0.28ab 4.16 ± 0.76a 3.16 ± 0.28b 

T6 3.33± 3.28 bc 1.00 ± 0.76d 5.00 ± 5.00a 4.00 ±0.54a 2.33 ±0.57c 
The letters shown in each column indicate a statistically significant difference (P<0.05) among the treatments. 

 

 نتیجه گیری

که    دیمشخص گرد  یآمار  زیبدست آمده از آنال  ج یبراساس نتا

ش فرمولاس  انیبنیریافزودن  کاهش   ، یبستن  ونی در    موجب 

های  دار، زمان اولین قطره ذوب و ماده جامد کل در نمونهمعنی

  % 1/ 5بیان تا غلظت  مختلف شد، همچنین با جایگزینی شیرین

ویسکوزیته و وزن مخصوص کاهش یافت و به موازات افزایش  

بیان در تیمارهای مختلف بستنی افزایش اورران  غلظت شیرین

شد.   افزامشاهده  شاخص بیانیرینشعصاره    غلظت  شیبا   ،

  افتی  شیها افزانمونه *a* ،bروشنایی کاهش یافت و مقادیر  

ا )ما  لیبدل  رات ییتغ  نیکه  زرد  قهوه  ل یرنگ  عصاره  یابه   )

  ی بالا  یهاغلظت   زین  یحس  یهایژگ یاز نظر و  بود.  انی بنیریش

 طعم آن پس  لیکسب نمودند و دل  ینیی پا  اری بس  از یامت  انی بنیریش

ا م  نیتلخ  در  بود.  ا  یهاغلظت   انیعصاره  عصاره    نیمختلف 

ش  % 1غلظت   بستن  یبرا   انیب نیریعصاره  به  انتخاب    یافزودن 

 شد.
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