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 خلاصه
 

  زیادی در  مطالعاتتاکنون   .چربی داشته باشد   )وزنی( درصد 5ای است که کمتر از        بستنی چرب، بستنی کم 
 مخلوط بستنی به وسیله     کازئینهای نسبی    هیدرولیز .چرب و بدون چربی صورت گرفته است       جهت تولید بستنی کم   

 استفاده از    در این مطالعه،   . بافت بستنی می شود    و بهبود پیکره موجب  ) کیموزین(آنزیم  اساسی پنیر سازی    
مخلوط بستنی  . ورد بررسی قرار گرفت   هیدرولیز آنزیمی پروتئین های شیر برای بهبود کیفیت بستنی کم چرب م           

که چهار تیمار     بدین ترتیب  ه شد داد تحت اثر پروتئولیز محدود توسط کیموزین قرار        ) چربی% 2(چرب کم
به همراه دو   ) دقیقه15 و 30(در دو سطح زمانی مختلف    ) 95/0 و IMCU/kg 75/0( با دو سطح آنزیمی    یآزمایش

 طرح پایه بلوک های کامل     ب در قال   درجه سانتیگراد  60در دمای   ) چربی% 7(و پرچرب ) چربی% 2(چرب شاهد کم 
 افزایش  C°3/63دمای مخلوط تا     پس از عمل آنزیم بر روی میسل های کازئین،        .تصادفی مورد آزمون واقع شدند    

مخلوط  مورد آزمایش در    .  دقیقه در این دما نگهداری شد تا آنزیم کیموزین غیرفعال شود            30داده شد و به مدت      
 ضریب انبساط ده و با استفاده از فنون مرسوم در بستنی سازی و با               ش ساعت رسانیده    12 به مدت    C°ْ4ای  دم

 ،ارزیابی سرعت ذوب  چرب شامل    انجام یافته روی بستنی کم     حسی  آزمایشات  .  درصد منجمد گردید   100-95
نرمی،  افزایش   منجر به زیمی  نشان داد که تیمار آن     آزمایش  نتایج  .  بستنی بود  لغزندگی و    پیوستگی ،نرمی بافت 

در نهایت تغییر عوامل فوق موجب ارتقاء کیفیت محصول           . شد سرعت ذوب  و کاهش     پیوستگی و لغزندگی  
 . گردید
 

 .بافت، ذوب سرعت پیوستگی، ، کیفیت، نرمیکیموزین، ،کم چرب بستنی :واژه هاي كليدي
     

 مقدمه
  درصد ٥اي است كه كمتر از           بستني چرب، بستني كم 

 گاهي اين نوع بستني به عنوان دسر       . چربي داشته باشد   )وزني(
 مطالعاتتاكنون   .لبني منجمد با چربي پائين  نيز ناميده مي شود       

چرب و بدون چربي صورت        زيادي در جهت توليد بستني كم       
چرب بوده   بستني كم  هدف تمام اين تلاش ها توليد    . گرفته است 

اشته باشد اما در هر      معمولي را د   كه خصوصيات مطلوب بستني   
 چربي كه قبلا ساخته مي شدند،            صورت بستني هاي كم     

 پيكره ضعيف،  شكننده، خصوصيات نامطلوبي مثل بافت يخي و      
دل و ذوب نامناسب    اطعم نامتع  صمغي بودن،  پس مزه نامناسب،  

 ).۱۸، ۵، ۴، ۳، ۲، ۱( داشتند
خصوصيات مطلوب بستني    جاديايكي از راههايي كه براي       

 گرفته است،  چرب مورد استفاده قرار      ي در بستني كم     معمول
 زياد   رو مقادي  چرب    عبارت است از كاربرد تركيبات شبه           

چرا كه احساس دهاني چرب بودن           .پايداركننده در بستني   
. چربي و پايداركننده آن است       بستني معمولي اغلب ناشي از      
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افزايش مقدار مواد پايداركننده و         چرب و   كاربرد مواد شبه    
هر چند كه بافت نسبتاً        چرب، كننده در بستني كم     ولسيونام

بستني  موجب بروز ويژگيهاي نامطلوبي در     كند، نرمي ايجاد مي  
 ازبستني و دسرهاي منجمدي كه در فرمولاسيون آنها         . مي گردد

تركيبات شبه چرب استفاده مي شود، داراي طعم نامطلوب و             
،  معمولاً شني  ن محصولات اي. خصوصيات دهاني نامناسب هستند   

وده و موقع ذوب  شدن بافت آنها از هم               ب  يا مومي    و گچي
 در فرمولاسيون    دغير منجم مقدار آب    . )۸،  ۶،  ۳(مي پاشد  

 عامل بسيار مهم  ديگري در تعيين خصوصيات              ،بستني نيز 
احساس دهاني خامه اي بودن در     . دهاني بستني به شمار مي رود    

. )٣( افزايش مي يابد   دغير منجم بستني با افزايش ميزان آب         
اندازه  مقدار آب منجمد،   چرب، بنابراين اگر بتوانيم در بستني كم     

 را مشابه بستني     دغير منجم كريستالهاي يخ و نيز مقدار آب         
خامه اي   داراي بافت نرم و    حاصلمعمولي انتخاب كنيم، محصول     

كنسانتره پروتئين   درصد ٧تا   ٢اين كار با افزودن      . خواهد بود 
تركيبات شيميايي كه عملكرد مشابهي      .ر عملي مي گردد  آب پني 

علاوه بر طعم ناخواسته اي كه در بستني ايجاد           با چربي دارند،  
 نيز  يدر بستن طعم هاي مطلوب    بريك اثر پوشانندگي     كنند، مي
 نسبي كازئين هاي   هيدروليز. )۶،  ۳(گذارند جاي مي  خود بر  از

باعث ) كيموزين(ر سازي  پني اصلیمخلوط بستني به وسيله آنزيم       
بافت بستني مي شود بدون      و بهبود پيكره  افزايش ويسكوزيته، 

 بهبستني  حاصل    .اينكه اثر نامطلوبي بر طعم آن برجاي گذارد         
علت لغزنده بودن ميسل هاي تجمع يافته كازئيني پس از                

پيدا كرده و به هنگام        مانند يك حالت چرب    هيدروليز جزئي، 
 .)٦(كند محصول خامه اي ايجاد مي بااحساس مشابهي  مصرف،

 
 و روش ها مواد

 اجزاي متشكله مخلوط بستني
چرب با درصد مناسبي از مواد زير تهيه          مخلوط بستني كم  

و شيرخشك بدون   %) ٤٠(  شير پس چرخ، خامه سنگين    : گرديد
 لبنيات پاك،  نه از توليدات كارخا   Medium Heatچربي از نوع    

 با( وليد كارخانه دكستروز ايران     ت مالتودكسترين پودري  شكر،
٣٠/٢٨ =DE(   شربت گلوكز ، )  ٤٢با=DE       ٨٠ و ماده خشك 

و صمغ  ) ايران ـ توليد كارخانه نازگل  (روغن نباتي  وانيل، ،)درصد

 دي گليسريد    -نووپودر م     صمغ كارنوب،     گوار،
(CREMODAN®809,Danisco, Denmark)تسوربا وپلي 

)Danisco, Denmark()٨، ٦، ٥، ٣،٤، ٢، ١(. 
 محلول كيموزين  طرز تهيه

 (CHR-HANSEN, Denmark,پودري آنزيم كيموزين    
(CHY–MAXR              با با منشا قارچي پس از انحلال در آب مقطر

 ,Volac High Precision Micropipette)استفاده از سمپلر   

John Poulten, LTD. England)  برداشت ميلي ليتر    ±١ با دقت
 .)۶(گرفتگرديد و مورد استفاده قرار 

 مراحل تهيه بستني 
 با  يپنير ساز  كيلوگرم در وت     ٣٥مخلوط بستني به ميزان      

 تهيه و بلافاصله يك نمونه از آن براي           مذکوراجزاي   تركيبي از 
ماده  اسيديته، ،pHآناليزهاي شيميايي برداشت گرديد و           

دستگاههاي مورد  . چربي و پروتئين آن اندازه گيري شد       خشك،
 ديجيتال،   متر pHزيه ها به ترتيب شامل      استفاده براي اين تج    

 .دستگاه كجلدال بود بوتيرومتر ژربر و ،١٠٥°Cآون  بورت،
 تهيه مخلوط به اين شكل بود كه ابتدا تمام اجزاي               روش

مايع در وت ريخته شده و بلافاصله عمليات همــزني و حـرارت            
         پس از آنكه دماي مخلوط به حدود           . دهي انجـــام گرفت   

C°عمليات همزني به    .جامد افزوده شدند   مواد  رسيد، ٣٠-٥٠
 دقيقه ادامه يافت و پس از آن مخلوط بستني در              ٥-١٠مدت  
  دقيقه در پاستوريزاتور غير مداوم         ٣٠ به مدت      ٦٩°Cدماي

سپس مخلوط داغ در هموژنايزر دو مرحله اي         .پاستوريزه گرديد 
  در ٢٠٠٠ psi در هموژنايزر فشاري معادل   . كاملا يكنواخت شد  

در حدود   . در مرحله دوم اعمال گرديد      ٥٠٠ psiمرحله اول و    
 كيلوگرم از مخلوط به اين روش هموژن شده و در ظروف                ٢٥

 كيلويي جمع آوري و توزين شده و به بقيه            ٥استوانه اي شكل   
 درصد روغن نباتي افزوده شده و پس از همزدن به              ٥مخلوط  

 كيلوگرمي از   ٥بيدون  هموژنايزر فرستاده شد و بلافاصله يك         
مخلوط ها در بيدونهاي    .تهيه گرديد ) چربي% ٧(مخلوط پرچرب 

  كيلوگرمي در پاستوريزاتور قرار داده شده و تا دماي             ٥استيل  
C°دماي عمل آنزيم در اين مطالعه           . خنك گرديدند    ٦٠ 
C°و١هاي   شماره  با بيدونها از   عدددو  . در نظر گرفته شد    ٦٠±١
% ٧ديگري   و% ٢ گرفته شد كه يكي       رظدر ن  به عنوان شاهد     ٢
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 آنزيم  كيموزين به ميزان        ٤ و ٣ بيدونهايدر   .چربي داشت 
IMCU/Kg به ميزان  ٦و ٥ بيدونهاي و در    ٧٥/٠    IMCU/Kg

بلافاصله پس از آنزيم زني مخلوط ها بطور        .  اضافه گرديد   ٩٥/٠
 شدند و دماي  عمل آنزيم       ههم زد  دقيقه   ١-٢جداگانه به مدت    

٥و ٣ بيدونهايمدت زمان هيدروليز براي      .شد كنترل   با دماسنج 
 . دقيقه در نظر گرفته شد     ۳۰ ،٦و ٤ يبيدونها دقيقه و براي     ١٥ ،

درجه حرارت مخلوط با       آنزيم، ثرپس از سپـري شدن زمان ا       
 بالا برده شده و      ۰±٣/٦٣/٥°C يتا دما  ٦٦/٠°min C/ سرعت

زيم  غيرفعال  آن نگهداري گرديد تا    دقيقه در اين دما    ٣٠به مدت   
 خنك شده و به سردخانه      ٢٠°C در نهايت مخلوط تا دماي     .شود

يند رسانيدن  ا ساعت تحت فر   ١٢ و به مدت     منتقل ٤°Cدماي با
 در   -٥±٥/٠°Cي در دماي    نسپس مخلوط  بست    . قرار گرفت  

 ١٠٠±٥/۰ انبساطضريب   منجمد شده و با        ز سرما سا  دستگاه
اري گرديد و    شده و درب گذ     بستني پر هاي    در ليوان   درصد

انتقال داده شد تا كاملا سفت و          -٢٠°C بلافاصله به سردخانه  
 سردخانه بعد از يك هفته نمونه هاي بستني به              .سخت شود 

 C°و -١٨ C°ساعت در اين دماها        ٢٤ و    يافت انتقال    –١٢ 
 تحت آزمايش تعيين    -١٨°C روز بعد نمونه هاي   .نگهداري شدند 

 ارزيابي حسي يش   تحت آزما   -١٢°Cدرصد ذوب و نمونه هاي    
 .)۶، ۵، ۳، ۱( گرفتند قرار

 تجزيه و تحليل داده ها
) هدونيك(بندي در مورد آزمونهاي چشايي از مقياس درجه       

در عمل از   . براي ارزيابي درجه اختلاف بين نمونه ها استفاده شد       
ها  نمونه. اي براي كليه صفات استفاده گرديد         طبقه ٥مقياس  

ب آموزش ديده توزيع و پس از        نفر ارزيا  ٣٢بطور تصادفي بين     
. هاي توصيفي به امتيازهاي عددي تبديل شد            ارزيابي، داده 

 در برنامه نرم افزاري       هااطلاعات جمع آوري شده از آزمايش        
 Skewness  بودن تحت آزمون   لنرما از لحاظ    MSTATCآماري

and kertosis       داده ها ثابت گرديد    نقرار گرفتند و نرمال بود . 
  در سه تكرار   ه بلوك هاي كامل تصادفي   اي طرح پ  آزمايش در قالب  

كه اثر معني داري بين تيمارها وجود           يدر موارد . شدانجام  
 ميانگين براساس آزمون دانكن در سطح احتمال         هداشت، مقايس 

 .صورت گرفت% ٥

  بحث ونتايج
 ۱در جدول    ،ييف صفات ك  مقايسه ميانگين  نتايج حاصل از  

 .ه شده استيارا
 

ه ميانگين صفات كيفي اندازه گيري شده در  مقايس-١جدول 
 آزمايشهای بستني كم چرب در تيمارهاي مختلف

  صفات كيفي
 فاكتور
 

پيوستگي لغزندگي سطح سرعت ذوب نرمي
b ٦٤٠/٣ b ٣٤٤/٣ b ٦٨٨/٣ + b ٥٦٣/٢ 

 آنزيم
 

١)  IMCU٧٥/٠(
٢)  IMCU٩٥/٠( a ١٥٧/٤ a ٧١٩/٣ a ٠٣١/٤ a ٢٥/٣ 

b ٧١٩/٣ b ٣١٣/٣ a ٧١٩/٣ b ٦٨٨/٢  
 زمان
 

 )قيقه د١٥ (١
٠٧٧/٤ a ) دقيقه٣٠ (٢ a ٧٥/٣ a ٠٧٧/٤ a ١٢٥/٣ 

a ٥٠٠/٣ a ١٨٨/٣ a ٦٢٥/٣ a ٣٧٥/٢ 
a ٧٧٩/٣ a ٥/٣ a ٧٥/٣ a ٧٥/٢ 
a ٩٣٨/٣ a ٤٣٨/٣ a ٨١٣/٣ a ٣ 

 
زمان* آنزيم 

١١ 
١٢ 
٢١ 
٢٢ a ٣٧٥/٤ a ٤ a ٢٥/٤ a ٥/٣ 

ف مشترك در هر مورد با همديگر اختلاف            ميانگين هاي فاقد حر    +
 ).>p %٥(معني دار دارد 

 
 سرعت ذوب

 ٨گروه  يك  براي ارزيابي سرعت ذوب نمونه هاي بستني از          
ها نمونه هاي آزمايشي و شاهد        ارزياب. )۶(نفره استفاده گرديد   

در . چرب مورد مقايسه قرار دادند     چرب را نسبت به شاهد پر       كم
 داده شده به هر صفت، مبناي مقايسه         ایهنهايت ميانگين امتياز  

نتايج حاصل از آناليز داده هاي به دست آمده        . نمونه ها قرار گرفت  
از ارزيابي سرعت ذوب، وجود اختلاف معني داري را در سطح              

نتيجه . زمايشي نشان مي دهد  آاحتمال يك درصد بين تيمارهاي      
 مختلف  كه در بين سطوح    داد نشان    ها ميانگين سهحاصل از مقاي  

سرعت ذوب را نسبت به سطح       ) ٧٥/٠(، سطح اول آنزيم      آنزيم
 مختلف همچنين در بين سطوح         ،دهد دوم بيشتر كاهش مي    

 ٣٠( نسبت به سطح دوم    )  دقيقه ١٥( سطح اول زمان       زمان،
هيدروليز ). ١نمودار(مي دهد سرعت ذوب را بيشتر كاهش    ) دقيقه

ه وجود  جزئي ميسل هاي كازئيني در مخلوط بستني باعث ب           
آمدن ساختار ژلي شده و در نتيجه حبابهاي هوا در داخل اين               

اين عمل منجر به پايداري       . شوند بعدي احاطه مي    شبكه سه 
از سوي  . )۱۱( پيكره بستني و كاهش سرعت ذوب مي گردد         
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ب موجود در فرمولاسيون بستني در لابلاي         آ مقداري از     ،ديگر
منجمد مي شود و ديرتر    ژل پروتئيني به دام افتاده و لذا ديرتر           

در نتيجه ژل پروتئيني    . )۳( نيز از حالت انجماد خارج مي گردد      
به عنوان عايق انتقال حرارت عمل كرده و سرعت ذوب در                 

با افزايش مقدار آنزيم و مدت      . تيمارهاي آزمايشي كاهش مي يابد   
ب آزاد افزايش   آزمان اثر آن شبكه ژلي تضعيف شده و مقدار             

ي حاصل به دليل انتقال سريع حرارت توسط            مي يابد و بستن   
با ارزيابي حسي سرعت     .سريعتر ذوب مي شود  ) فاز پيوسته (سرم

ذوب نمونه هاي بستني نيز اين نتيجه به دست مي آيد كه سطح            
 دقيقه براي پايين آوردن      ١٥در مدت زمان     ) ٧٥/٠(اول آنزيم   

سرعت ذوب پايين يكي از       . سرعت ذوب بسيار مناسب است      
 .)۱۲، ۶، ۵، ۴، ۳( هاي مطلوب بافتي در بستني استويژگي
 

 
 مقايسه سرعت ذوب بستني تيمار شده با آنزيم و شاهدهاي -۱ شكل

 )LSD=١٤/٠) (آزمايشهای حسي (  كم چرب و پرچرب
 
  و خامه اي بودن بافترمين

لاق طحالتي ا به  ) خامه اي بودن   (لطافت بافت     يا    ١نرمي
 شود كه ذرات زبر و قابل حس مثل بلورهاي يخ و لاكتوز در               مي

علت افزايش نرمي نمونه هاي    . )۶،  ۳(بستني وجود نداشته باشد   
چرب  چرب و پر    تيمار شده با آنزيم نسبت به شاهدهاي كم            

مربوط به هيدروليز نسبي كازئينها و تشكيل ساختار ژل در               
                                                                                    

1. Smoothness  

فتادن ذرات ريز   ايجاد ژل پروتئيني باعث به دام ا       . بستني است 
آب در لابلاي ژل پروتئيني شده و نيز مقداري از آب آزاد به                 

چنين آبي قادر به انجماد نبوده و       . صورت آب تك لايه در مي آيد     
در . شده در محصول نهايي باقي مي ماند        نبه صورت منجمد      

نتيجه هم تعداد كريستالهاي يخ و هم اندازه آنها كاهش مي يابد            
 مصرف يك   م بافت نرمي داشته و به هنگا         بستني حاصل  و لذا 

همچنين  .)۶،  ۳( مي شود ءحالت خامه اي در مصرف كننده القا       
 پوششي در اطراف       ،كننده كازئين كاپا به عنوان امولسيون        

يخ تشكيل داده و از رشد بعدي آنها در طول زمان                بلورهاي  
اين پوشش، احساس حضور         .انبارداري جلوگيري مي كند    

 ).۵(در بستني كاهش مي دهدبلورهاي يخ را 
 احتمالا مربوط به تضعيف      ٤نرمي بيشتر در تيمار شماره        

شبكه ژلي و كاهش ويسكوزيته است كه امكان ادغام حبابهاي             
هوا را افزايش مي دهد و به هنگام فشردن نمونه بستني بين زبان            

نيروي كمتري مورد نياز بوده و بستني          ) سقف دهان (و كام    
زيرا حبابهاي بزرگ در اثر كوچكترين           .دنرمتر تلقي مي شو   

ي تنرمي يكي از خصوصيات باف      . تغيير شكل مي دهند    ،نيرويي
 ارزيابي ها نشان   زنتايج حاصل ا  . )۶،  ۳ ( است يمطلوب در بستن  

مي دهد كه براي ايجاد يك بافت نرم و خوشايند در بستني با                
 ١٥ در مدت زمان اثر       ٧٥/٠لحاظ ساير جوانب، سطح آنزيمي       

 .)۲ شكل( يقه قابل توصيه استدق
 

 
 مقايسه نرمي بستني هاي تيمار شده با آنزيم و شاهدهاي -۲شكل 

 LSD) =٣٤/٠) (آزمايشهای حسي(كم چرب و پرچرب 
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  بستني بافتيوستگيپ
نتايج حاصل از آناليز داده هاي بدست آمده از طريق ارزيابي           
پيوستگي بستني، وجود اختلاف معني داري را در سطح احتمال          

پيوستگي  .يك درصد بين تيمارهاي آزمايشي نشان مي دهد          
ذرات متشكله بستني باعث كش آمدن يا كشساني محصول              

يل به تكه تكه شدن داشته      چنانچه بستني تما  . نهايي مي گردد 
باشد و مثل برف تازه و سرد حالت شكنندگي داشته باشد،                 

. )۱۶،  ۱۵،  ۶،  ۲،  ۱(پيوستگي آن در حد بسيار پاييني قرار دارد        
 ملاحظه مي شود، ارزيابها تفاوت           ٣همچنانكه در شكل        

اما با  . معني داري بين شاهد كم چرب و پر چرب قايل نشده اند          
تني، ميزان پيوستگي اجزاي آن افزايش يافته       افزودن آنزيم به بس   

در واقع آنزيم كيموزين با هيدروليز نسبي ميسل هاي             . است
كازئيني، تمايل ميسل ها را به تجمع افزايش داده و پيوندهاي             
هيدروژني بين قسمتهاي مختلف ميسل ها پديد مي آيد و شبكه          

زايش احتمالاً همين عامل موجب اف    . ژل پروتئيني شكل مي گيرد   
با افزايش مقدار آنزيم و نيز مدت          . پيوستگي بستني مي شود   

زمان اثر آنزيم، ميزان پيوستگي، افزايش بيشتري نشان مي دهد          
به نظر مي رسد با       . كه مربوط به پيشرفت هيدروليز است          

پيشرفت هيدروليز كازئين ها، سرعت ذوب افزايش يافته و               
با سرعت ذوب   (ول  پيوستگي چنين نمونه هايي نسبت به تيمار ا       

چون پيوستگي اجزاي بستني    . بيشتر نمود پيدا مي كند   ) پايين
افزايش نشان  ) با افزايش دما  (بعد از خروج محصول از سردخانه        

با در نظر گرفتن ساير خصوصيات بافتي، توصيه مي شود         . مي دهد
 براي افزايش پيوستگي اجزاي بستني، از سطح اول آنزيمي              

 ).٣شكل ( دقيقه استفاده گردد ١٥در مدت زمان ) ٧٥/٠(
 لغزندگي
 بدست آمده از آناليز داده هاي حاصل از ارزيابي                 جنتاي

لغزندگي بستني، وجود اختلاف معني داري را در سطح احتمال           
 نتيجه حاصل از     .داديك درصد بين تيمارهاي آزمايشي نشان         

، آنزيممقايسات ميانگين نشان مي دهد كه در بين سطوح فاكتور          
، لغزندگي بستني   )٧٥/٠(نسبت به سطح اول     ) ٩٥/٠( دوم   سطح

، زمانهمچنين بين سطوح فاكتور      . را بيشتر افزايش داده است     
ميزان )  دقيقه ١٥(نسبت به سطح اول    )  دقيقه ٣٠(سطح دوم   

 .)۱جدول (لغزندگي را بيشتر افزايش مي دهد

 
 مقايسه ميزان پيوستگي بستني هاي  تيمار شده با آنزيم و-٣شكل 

 )LSD=٢٤/٠) ( حسيهایآزمايش(شاهدهاي كم چرب و پرچرب 
 

لغزندگي يكي از خصوصيات مهم در بافت بستني است كه            
باعث سر خوردن بستني در دهان شده و لذت بيشتري در                 

 پيداست،  ۴همانطوريکه از شكل    . )۶(مصرف كننده پديد مي آورد  
دگي شاهدهاي كم چرب و پر چرب اختلاف معني داري از نظر لغزن        

اما افزودن آنزيم باعث افزايش لغزندگي بستني        . نشان نمي دهند 
ل هاي يس ميكرون مانند م     ١/٠ذرات كوچكتر از      . شده است 

با . )۶( بر روي زبان ايجاد مي كنند       ١كازئين يك حالت لغزنده    
لها، تمايل آنها براي بهم پيوستن زيادتر          يسهيدروليز نسبي م   

. )۱۰،  ۹( افزايش مي گذارد   شده و در نتيجه اندازة آنها رو به           
 ١/٠-٣ل هاي تجمع يافته در محدودة           يسبطوريكه اندازة م    

در اين حالت، ذرات حاصل بر روي زبان         . ميكرون قرار مي گيرد  
غلتيده و يك احساس مطلوب لغزندگي و خامه اي بودن در                

افزايش ميزان لغزندگي با افزايش     . )۶(مصرف كننده ايجاد مي كند  
را مي توان به تشكيل تعداد       دت زمان اثر آن    مقدار آنزيم و م    

با توجه  .  ميكرون نسبت داد   ١/٠-٣زيادي از ذرات با اندازه هاي       
 به ساير خصوصيات بافتي توصيه مي شود از سطح اول آنزيم              

 دقيقه براي افزايش لغزندگي استفاده      ١٥در مدت زمان    ) ٧٥/٠(
 .)۴شكل (شود 

                                                                                    
1.Slippery 
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هاي  تيمار شده با آنزيم و  مقايسه ميزان لغزندگي بستني -۴شكل

 )LSD=٢٠/٠). (آزمايشهای حسي(شاهدهاي كم چرب و پرچرب 

 نتيجه گيري
 IMCU/kg ۷۵/۰افزودن كه در مجموع مي توان نتيجه گرفت    

 دقيقه بهترين بافت را در بستني       ١٥كيموزين در مدت زمان اثر      
 را برطرف   عيوب ناشي از كاهش چربي      كرده و  چرب ايجاد  كم
در  .كند بدون اينكه طعم نامطلوبي در بستني ايجاد        سازد   مي

 ، كم چرب تيمار شده با آنزيم       برخي موارد خصوصيات بستني    
  . خواهد بودبهتر از بستني پرچرب

 
 سپاسگزاري

 پاك و موسسه      پاستوريزه از گروه تحقيق و توسعه لبنيات      
كشاورزي به   مهندسي كشاورزي سازمان جهاد    تحقيقات فني و  
 .ساختن امكانات اين تحقيق قدرداني مي شود         خاطر فراهم    

همچنين از آقاي مهندس احمد ياري خسروشاهي و آقاي                
تحليل  تجزيه و   آستانه به خاطر مساعدت در        نمهندس دربا 

 .داده ها سپاسگزاري و تقدير مي گردد
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