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 وهيشده از عصاره م ديتول يبستن خواص فيزيكوشيميايي و ميكروبي يبررس
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 چكيده

 رانيباشند در نقاط مختلف ا يرز كه به نسترن معروف م يوحش يها از گونه يباشد. تعداد يدر جهان م ينتيز اهانيگ نياز مهمتر يكيخانواده رزها  و هدف: نهيزم
 وهيم نيكنند. ا يها استفاده م يمارياز ب يدرمان بعض يبرا اهيگ نيا يها وهيها از م نيكه مردم اكثر سرزماست  يارزشمند ييدارو اهانياز گ ياند. نسترن كوه پراكنده

است. در خصوص دستگاه  سيآن ضد انگل، مخصوصا در مورد كرم آسكار يداخل افيباشد. ال يم نيليفنل و وان يپل د،يكاروتنوئ ن،ياسانس، پكت د،يفلاونوئ يحاو
 ،يبستن نكهيكند. با توجه به ا يث در كودكان را برطرف م نيتاميو بودو كم يضعف عموم ،يبوده و خستگ ديمعده مف تيو تقو ياسهال خون اسهال، يگوارش برا

  .كنندگان مهم باشد از مصرف ياريبس يتواند برا يآن م باتياست لذا نوع و مقدار ترك رانيها در جهان و ادسر نياز پرمصرف تر يكي
 يابيمورد ارز يو حس يكروبيم ،ييايميكوشيزيف يها شد و سپس آزمون دي% تول١٥% و ٥سطح  ٢نسترن در  وهيبا عصاره م يا وهيم يبستن يها نمونه ها: و روش مواد

  .قرار گرفت
 يمارهايت ني. ماده خشك بفتايكاهش  يدار يبه طور معنpH  حجم، وزن مخصوص و شي. افزاافتي شيافزا يدار يبه طور معن تهيديبا افزودن عصاره اس :ها افتهي

 .ودكمتر از نمونه شاهد ب يدار يشده از نسترن به طور معن ديتول يها در بستن سميكروارگانينداشت. تعداد م يدار يمختلف تفاوت معن

  .ديسطح انتخاب گرد ني% از جهات مختلف به عنوان بهتر٥شده، سطح  يبررس يها حاصل از آزمون جيبر اساس نتا :يريگ جهينت

  ييايميكوشيزيخواص ف ،يبستن ،ينسترن كوه وهيمهاي كليدي:  واژه

مجله طب  .).Rosa Canina L( ينسترن كوه وهيشده از عصاره م ديتول يخواص فيزيكوشيميايي و ميكروبي بستن يبررس .لك يطاهره زند، پناه زداني قهيصد
  .١١٤٨-١١٣٥): ١٩(٦؛ ١٤٠٢دامپزشكي جايگزين. 

پژوهشيمقاله            

  ١٩ شماره | ٦دوره  |١٤٠٢ انزمست  |جايگزين دامپزشكي طب مجله
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١١٣۶ 

  مقدمه

  Rosaceae (Rosa canina Lنسترن كوهي با نام علمي (

طور خودرو در به  اي و چند ساله است و گياهي درختچه

ميوه آن  رويد. زارها مي در بوتهها و  روي صخرهمناطق خشك 

صاف با رنگ قرمز  كشيده، اي شكل، گرد يا تخم مرغي كوزه

ل به رنگ قرمز تيره مايل به (در مرحله رسيدگي كام روشن

در برخي از  ها در داخل آن قرار دارند. بوده و دانه اي) قهوه

كشورهاي اروپايي،از اين گياه دارويي تحت عنوان ويروما 

)Viroma ديويروما () وDiviroma(  تهيه و به بازار دارويي

هاي نسترن  ). ميوهOmid Beigi, 2005شود ( عرضه مي

كوهي غني از مواد و عناصر معدني چون فسفر، پتاسيم، 

 ).Artik & Eksi, 1998كلسيم، روي  و آهن هستند (

اهش اسيد اوريك و معالجه تركيبات اين گياه در ك

ؤثر است.از اين مواد براي هاي ناشي از نقرس م ناراحتي

هاي  ميوه شود. يه و مجاري ادرار نيز استفاده ميمداواي تورم كل

درمان  شگيري ونسترن كوهي در طب سنتي جهت پي

 روماتيسم، آرتريت، هموروئيد، جمله هاي مختلف از بيماري

مورد  هاي صفراوي سنگو  آنفولانزا سرماخوردگي، سياتيك،

 Wenzig et al., 2008; Gurbuzگيرد ( استفاده قرار مي

et al., 2003.(  تمايل روز افزون براي داشتن زندگي با

هاي سنگين درمان  تر و جلوگيري از تحميل هزينهكيفيت بالا

غذاهايي كه علاوه بر  ها، انسان را به سمت مصرف بيماري

اي پايه، داراي خواص سلامت بخش نيز باشند  خواص تغذيه

 ميوه نسترن ).Granato et al., 2010گرايش داده است (

 باشد، غذي مهم در غلظت نسبتا بالايي ميكوهي داراي مواد م

تواند براي اضافه كردن به  ر حالت خشك ميحتي د

 ,.Mabellini et al( محصولات غذايي به كار رود

 چاي، مارمالاد، هاي تازه نسترن كوهي مربا، از ميوه .)2011

 ,.Cinar & Çolakoğlu( شود آب ميوه و شربت تهيه مي

 رن كوهي منبع غني از اسيدهاي چربميوه نست .)2005

كاربردهاي  و بنابراين براي محصولات دارويي ست،غيراشباع ا

يكي از پر  .)Nowak, 2005( باشد غذايي مناسب مي

وابسته به  هاي مواد غذايي انسان، شير و فراوردهترين  مصرف

وط منجمدي از باشد. بستني مخل آن در غذاي روزانه مي

تركيبات اجزا شير، مواد شيرين كننده، پايدار كننده، 

 ,Barreveld( امولسيفاير و مواد مولد عطر و طعم است

هاي لبني و بستني ارزش غذايي بالايي دارند  ). فرآورده1993

اي  بر تأمين بخش قابل توجهي از نيازهاي تغذيهعلاوه  و

ها  گيري از سرطانهاي آزاد، پيش موجب خنثي كردن راديكال

 ,Bonnieشود ( فزايش مقاومت ايمني در كودكان ميوا

بستني را به شير و  ). با توجه به اينكه كودكان مصرف2003

افزودن  توان با دهند مي هاي شيري ترجيح مي ديگر فرآورده

هايي كه براي رشد كودكان  ويتامين هاي غذايي، مكمل

ان يكي از اقلام به عنو غني نموده و ضروري هستند آن را

هدف  ).WHO, 1991اصلي غذاي كودكان در نظر گرفت (

از اين پژوهش غني سازي بستني با عصاره ميوه نسترن كوهي و 

  .بودبررسي خواص فيزيكوشيميايي، ميكروبي و حسي 

  ها مواد و روش

  مواد

 يداريخر دانيشهرستان سپ يها ياز عطار ينسترن كوه وهيم

 ريشد. ش ينگهدار طيمح ياشد و تا روز آزمون در دم

 زهيلي)، خامه استررانيا هن،ي(شركت م يدرصد چرب ٣ زهيلياستر

بدون  رخشكي)، شرانيا هن،ي(شركت م يدرصد چرب ٣٠

 هيه)، ثعلب (سان رز، ژاپن)، ترانيماس، ا ي(شركت مان يچرب

(شركت به تام پودر، لي)، وانراني. شكر (شركت لاله، اديگرد
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١١٣٧ 

دار  درب يگرم ٣٠٠) رنياستا ي(پل يكي) و ظروف پلاسترانيا

  شد. يداريخر ياز مراكز فروش لوازم قناد

  سازي پودر ميوه نسترن كوهي آماده

 لهيرا خارج كرده، سپس به وس وهيم يداخل يهاابتدا دانه و پرز

  شد. هيپودر آن ته ، آلمان)Kalorance( ابيآس

  استخراج عصاره با استفاده از ماكروويو

، مدل Mettlerتوسط ترازو ( وهير مگرم از پود ٥/٢

AE200ويدر سل دستگاه ماكروو شد و يريگ ، آلمان) اندازه 

)Anton paar مدل ،SVM 3000، قرار داده شد.شياتر ( 

، Merck( حلال اتانول تريل يليم ٥٠ پودر، يبه سل حاو

فرض  شيدستگاه به صورت پ يپارامترها اضافه شد. آلمان)

 اني. در پاقهيدق ٢٠و زمان  وسيسلسدرجه  ٩٠دما  شد: ميتنظ

، Whatman( ياستخراج محلول فوق توسط كاغذ صاف

مايع رويي پس از صاف گردد.  يمتر يليم ١٥٠انگلستان) 

دقيقه با سانتريفوژ  ١٠به مدت  ٣٠٠٠ rpm آوري با دور جمع

)Sigma سپس از صافي  سانتريفوژ شد. ، آلمان)١١٤، مدل

)CHMLab(لي متري عبور داده شد. در مي ١٧٠/٠ ، اسپانيا

 Heidolphنهايت عصاره حاصل توسط دستگاه روتاري (

براي انجام مراحل  و ، آلمان) تغليظLaborota 4000مدل 

 درجه سلسيوس نگهداري شد ٤ دماي بعدي آزمايش در

)Chemat et al., 2005.(  

  تهيه بستني

كننده،  نيريش ،يمواد جامد بدون چرب ،يچرب يدرصدها

در  بيبه ترت ييدر محصول نها داركنندهيده و پادهن طعم

  .ديگرد ميدرصد تنظ ٣/٠، ٢/٠، ١٧، ١٠، ١٢سطوح 

با  شيمورد آزما يها از فرمول كيمواد لازم جهت هر  ابتدا

و ) ١جدول ( دي) محاسبه گردSerum pointروش سرم (

  عمل شد: ريبه صورت ز نيپس از توز

  

  تيمار
  كيباتتر

  % عصاره١٥نمونه حاوي   % عصاره٥نمونه حاوي  (نمونه شاهد)  %٠

  ١٧  ١٧  ١٧  شكر (%)
  ٢/٠  ٢/٠  ٢/٠  وانيل (%)
  ٣/٠  ٣/٠  ٣/٠  ثعلب (%)

  ١٠٦/٤  ١٠٦/٤  ١٠٦/٤  شيرخشك (%)
  ٧٣٧/٣٥  ٧٣٧/٣٥  ٧٣٧/٣٥  خامه (%)
  ٦٥٧/٢٧  ٦٥٧/٣٧  ٦٥٧/٤٢  شير (%)

  ١٥  ٥  ٠  عصاره ميوه نسترن (%)

  فرمولاسيون تيمارهاي تهيه شده .١جدول

 ، مدلAKIامه و عصاره توزين شده با همزن برقي (شير، خ

Eurostar(مخلوط  ت گرديدند.خبه خوبي يكنوا ، آلمان

 درجه سلسيوس حرارت داده شد. ٤٠حاصل تا رسيدن به دماي 

(مخلوط شيرخشك، شكر و ثعلب) به  سپس ساير مواد

اين مخلوط توسط همزن  آهستگي به مخلوط افزوده شدند.

دقيقه ١٥به مدت  ، آلمان)Eurostar، مدلAKIبرقي (
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١١٣٨ 

دقيقه در ٢٥يكنواخت و بعد به مدت  ٥٠٠  rpmسرعت با

بلافاصله به كمك  درجه سلسيوس پاستوريزه و ٧٥دماي 

درجه سلسيوس سرد  ٤مخلوط آب ويخ تا رسيدن به دماي 

 ٢٤جهت انجام فرآيند رسيدن مخلوط بستني به مدت  گرديد.

درجه سلسيوس  ٤دماي در  ساعت در يخچال (اسنوا، ايران)

وانيل  قبل از انجماد، بعد از تكميل دوره رسيدن و قرار گرفت.

سپس مخلوط بستني در دستگاه بستني ساز  نيز اضافه گرديد و

)Geepas(سپس  دقيقه منجمد شد. ٢٠به مدت  ، چين

 ٣٠٠هاي توليد شده در ظروف پلاستيكي (پلي استايرن)  بستني

جهت انجام  دگذاري شده وك بندي و بسته دار گرمي درب

درجه سلسيوس  ١٨ ها به فريزر (مارك اسنوا، ايران) آزمون

   ).Akalm et al., 2008( انتقال يافتند

  آزمون هاي مورد بررسي

  آزمون هاي فيزيكوشيميايي

) AOAC, 2005( شگيري ماده خشك بر اساس رو اندازه

  .انجام پذيرفت

بر اساس استاندارد  گيري اسيديته و افزايش حجم بستني اندازه

 ,ISIRI 2450( انجام پذيرفت ٢٤٥٠ملي ايران، به شماره 

2009(.  

گيري ثقل مخصوص، ابتدا پيكنومتر خالي و  نظور اندازهبه م 

درجه سلسيوس و  ٢٥شده با آب مقطر  تميز و بعد پيكنومتر پر

درجه سلسيوس  ٢٥در انتها پيكنومتر پر شده با مخلوط بستني با 

   ).Marshall & Arbuckle, 1996( توزين شد

   :از معادله زير محاسبه شد )SG( وزن مخصوص

 = SG 

  جرم پيكنومتر خالي 

  جرم پيكنومتر و آب مقطر

  جرم پيكنومتر و مخلوط بستني

، انگلستان) Jenwayمتر (pH  با استفاده از pH گيري اندازه

 ,ISIRI 2852( پذيرفتپس از مرحله رسيدن انجام 

2007.(   

  هاي ميكروبي آزمون

)، ٤٤١٣(استاندارد ملي ايران، شماره  سالمونلاجستجوي 

شمارش كلي )، ٥٢٣٤(استاندارد ملي ايران، شماره  اشرشيا كلي

)، ٥٢٧٢-١شماره ها (استاندارد ملي ايران،  باكتري

كوآگولاز مثبت (استاندارد ملي  استافيلوكوكوس اورئوس

ستاندارد ملي ايران، (ا آنتروباكترياسه)، ٦٨٠٦-٣شماره ايران، 

 ISIRI 4413, 2010; ISIRI( ) انجام گرفت٢٤٦١-٢

5234, 2016; ISIRI 5272-1, 2015; ISIRI 

6806-3, 2007; ISIRI 2461-2, 2009.(   

   ارزيابي حسي

ارزياب زن و مرد با  ١٠هاي بستني از  براي ارزيابي حسي نمونه

ديده  هاي چشايي، آموزش سنين مختلف كه براي انجام آزمون

در اين آزمون شدت سردي (ميزان  بودند، كمك گرفته شد.

طعم، رنگ و  احساس سرد بودن بستني بر روي زبان)، عطر و

ي داوران نسبت به نمونه مورد (احساس كل پذيرش كلي

بررسي) در پنج سطح (عالي، خوب، متوسط، ضعيف و خيلي 

اين  در ).ISIRI 4937, 1999( شدندارزيابي  ضعيف)

اي  نقطه )Hedonic scale( ٥ از روش هدونيكآزمون 

، ٣، متوسط ٤، خوب ٥استفاده شد كه به نمونه عالي نمره 

  .، تعلق گرفت١، بسيار ضعيف ٢ضعيف 

  آناليز آماري

تكرار  ٣ها در قالب طرح كاملا تصادفي و در  تمام آزمايش

تجزيه تحليل آماري نتايج شامل صورت گرفت. تجزيه و
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١١٣٩ 

ها به روش دانكن در سطح آماري  ميانگينواريانس و مقايسه 

  .انجام پذيرفت  SPSS% توسط نرم افزار٥

  نتايج

  نتايج حاصل از بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي

 خشك، اسيديته، نتايج خصوصيات فيزيكوشيميايي شامل ماده

pH، نشان داده  ٢در جدول  مخصوص وزن حجم و افزايش

  .شده است

ف تفاوت معناداري را نشان ختلماده خشك بين تيمارهاي م

 بيشترين درصد ماده خشك). <٠٥/٠p( دهد نمي

 ٠٠/١( درصد در تيمار شاهد و كمترين مقدار )٦٩/٣٩±٠٠/١(

  .درصد مشاهده شد ١٥درصد در سطح جايگزيني  )٥٧/٣٩±

درصد در سطح  )٣٣/٢٥±٠٠/١بيشترين درصد افزايش حجم (

ار درصد (تيمار شاهد) و كمترين مقد ٠جايگزيني 

درصد مشاهده  ١٥درصد در سطح جايگزيني  )٣٣/١٣±٠٠/١(

 داري وجود دارد شد. بين تمامي تيمارها اختلاف معني

)٠٥/٠p<.(  

اسيديته تيمار شاهد بر حسب اسيد لاكتيك و دو تيمار ديگر بر 

% ١٥و  ٥حسب اسيد سيتريك است. بنابراين تنها تيمارهاي 

% ١٥در تيمار حاوي  قابل مقايسه با يكديگر بودند. اسيديته

از تيمار حاوي  ) بطور معناداري بيشتر٢٦٣/٠±٠٠٥/٠عصاره (

  ).>٠٥/٠p( بوده است )٢١٤/٠±٠٠٥/٠عصاره ( %٥

درصد  ٠در سطح جايگزيني  )٥/٢٤±٥/٠(  pHبيشترين مقدار

) در سطح ٥/٢٤±٥/٠(تيمار شاهد) و كمترين مقدار (

 ٥و  ٠ي ايگزيندرصد مشاهده شد. بين سطوح ج ١٥جايگزيني 

  ).<٠٥/٠p( داري مشاهده نشد درصد، اختلاف معني

در سطح  )١٠٤/١±٠٠١/٠بيشترين مقدار وزن مخصوص  (

درصد (تيمار شاهد) و كمترين مقدار   ٠جايگزيني 

درصد مشاهده شد.  ١٥در سطح جايگزيني  )٠٧٤/١±٠٠٢/٠(

داري  درصد، اختلاف معني ١٥و  ٥يگزيني بين سطوح جا

  ).<٠٥/٠pمشاهده نشد (

  

  سطح جايگزيني
  فاكتور

١٥  %٥  %٠%  

  ٥٧/٣٩ a٠/١  ٦٥/٣٩ a٠/١  ٦٩/٣٩ a٠/١  ماده خشك(%)
  ٣٣/١٣ c٠/١  ٣٣/٢٠ b٠/١  ٣٣/٢٥ a٠/١  اورران(%)

  اسيديته
  يتريك)(اسيدس

  a٠٠٥/٠٢١٤/٠  b٠٠٥/٠٢٦٣/٠  

pH  a٥/٠٧/٦  a٥/٠٦/٦  b٥/٠٠/٦  
  b٠٠٢/٠٠٧٤/١  b٠٠٢/٠٠٨١/١  a٠٠١/٠١٠٤/١  وزن مخصوص

ها نيز در سه تكرار  تيمارها ارائه شده، كليه آزمايشعيار براي هر يك از انحراف م نتايج به صورت ميانگين . ييايميكوشيزيف اتيخصوص يبررس. ٢جدول 
  % با يكديگر دارند.٥داري در سطح  اي حروف كوچك متفاوت، تفاوت معنيانجام گرديده است. در هر رديف مقادير دار

  نتايج حاصل از بررسي ميكروبي

  نشان داده شده است. ٣هاي ميكروبي در جدول نتايج آزمون

استافيلوكوكوس ، سالمونلا، اشرشيا كلييجه جستجوي نت

تيمار منفي  ٤در هر  آنتروباكترياسهمثبت و  كوآگولازاورئوس 

ها ح جايگزيني، از تعداد كلي باكتريبا افزايش سطشده است. 
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 cfu/mlها بيشترين مقدار  باكتري كاسته شد. در شمارش كلي

log )aيمار شاهد و كمترين مقداردر ت )٣/٥٠/٢ cfu/ml 

log )cدرصد مشاهده شد.  ١٥در سطح جايگزيني  )٢/١٠/١

ها  دار در شمارش كلي باكتري بين همه تيمارها اختلاف معني

  ). >٠٥/٠pوجود دارد (

  

  سطح جايگزيني
  فاكتور

١٥  %٥  %٠%  

  منفي  منفي  منفي  )cfu/ml( اشرشيا كلي
  منفي  منفي  منفي  )cfu/ml( سالمونلا

  منفي  منفي  منفي  )cfu/mlمثبت ( كوآگولاز اورئوس استافيلوكوكوس
  منفي  منفي  منفي  )cfu/ml( آنتروباكترياسه

  )log cfu/ml(ها  باكتري كلي
a٣/٥٠/٢ b٣/٩٠/١ c٢/١٠/١ 

ها نيز در سه تكرار انجام  تيمارها ارائه شده، كليه آزمايش براي هر يك از انحراف معيار ميانگين به صورت نتايج . يكروبيم اتيخصوص يبررس .٣جدول 
  .% با يكديگر دارند٥داري در سطح  اي حروف كوچك متفاوت، تفاوت معنيگرديده است. در هر رديف مقادير دار

 

  نتايج حاصل از بررسي آزمون حسي

نشان داده شده است. بيشترين  ٤حسي در جدول نتايج ارزيابي 

درصد (تيمار  ٠)در سطح جايگزيني ٠٠/١٠٠/٤امتياز رنگ  (

 ١٥در سطح جايگزيني  )٠٠/١١/٣شاهد) و كمترين مقدار  (

درصد،  ٥و  ٠درصد مشاهده شد. بين سطوح جايگزيني 

  ). ٠٥/٠pداري مشاهده نشد ( ختلاف معنيا

با افزايش سطوح جايگزيني، ميزان پذيرش طعم در تيمار 

) عصاره افزايش يافت و نمونه ٠٠/١٨/٤( درصد ٥حاوي 

نيز  )٠٠/١٧/٣درصد ( ١٥حاوي عصاره در سطح جايگزيني 

كمترين امتياز را در فاكتور طعم كسب نموده است. همچنين با 

  زيني، از امتياز عطر محصول كاسته شد. افزايش سطوح جايگ

در سطح جايگزيني  )٠٠/١٤/٤بيشترين امتياز شدت سردي (

 ٠)در سطح جايگزيني ٠٠/١٩/٣درصد و كمترين مقدار ( ١٥

 ٥و  ٠(تيمار شاهد) مشاهده شد. بين سطوح جايگزيني  درصد

  ). ٠٥/٠pداري مشاهده نشد ( رصد، اختلاف معنيد

در سطوح جايگزيني  )٠٠/١٩/٤بيشترين امتياز پذيرش كلي (

درصد، به  ١٥جايگزيني درصد مشاهده شد. امتياز در سطوح  ٥

باشد  مي ٥و  ٠ي كمتر از سطح جايگزيني دار طور معني

)٠٥/٠p .( 

  بحث

  هاي فيزيكوشيميايي  آزمون

ختلف تفاوت معناداري را نشان ماده خشك بين تيمارهاي م

 ٠٠/١). بيشترين درصد ماده خشك (<٠٥/٠pدهد( نمي

ار ) درصد در تيمار شاهد و كمترين مقد٦٩/٣٩

درصد مشاهده  ١٥درصد در سطح جايگزيني  )٠٠/١٥٧/٣٩(

شد. تنها عامل ايجاد ماده خشك بستني، شير و شكر هستند 

)Bitman & Wood, 1990 از آنجاييكه درصد شكر .(

باشد و تنها تفاوت بين  استفاده در هر سه تيمار يكسان ميمورد 

 هش ماده خشك،ت كامارها مقدار شير و عصاره است، علتي

  باشد. مي كاهش مقدار شير و جايگزيني عصاره با آن
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  ايگزينيسطح ج              
  فاكتور

١٥  %٥  %٠%  

  ١/٣ b٠/١  ٩/٣ a٠/١  ٤ a٠/١  رنگ
  ٧/٣  b٠/١  ٨/٤  a٠/١  ٧/٤  a٠/١  طعم
  ٣/٣  b٠/١  ٤/٣  b٠/١  ٢/٤  a٠/١  عطر

  ٤/٤  a٠/١  ٠/٤  b٠/١  ٩/٣  b٠/١  شدت سردي
  ٠/٤  b٠/١  ٩/٤  a٠/١  ٨/٤  a٠/١  پذيرش كلي

ها نيز در سه تكرار انجام گرديده است. در هر  تيمارها ارائه شده، كليه آزمايش نتايج به صورت ميانگين براي هر يك از. يحس اتيخصوص يبررس .٤جدول 

  % با يكديگر دارند.٥داري در سطح  اي حروف كوچك متفاوت، تفاوت معنيرديف مقادير دار

) درصد در سطح ٠٠/١٣٣/٢٥بيشترين درصد افزايش حجم (

درصد (تيمار شاهد) و كمترين مقدار  ٠جايگزيني 

صد مشاهده در ١٥درصد در سطح جايگزيني  )٠٠/١٣٣/١٣(

داري وجود دارد  عنيشد. بين تمامي تيمارها اختلاف م

)٠٥/٠p هر چه ويسكوزيته كمتر باشد نيروي برشي .(

انجماد و هوادهي لازم است و كمتري براي هم زدن و 

و بطور مناسب داخل هاي هوا دائمأ بدون متلاشي شدن  حباب

). Marshall & Arbuckle, 1996شود ( بافت توزيع مي

Bahramparvar دند با افزايش و همكاران اعلام كر

يابد. اين موضوع با نتايج  ميزان اورران كاهش ميويسكوزيته 

مطابقت  و همكاران Bahramparvarحاصل از تحقيق 

دارد. از آنجا كه در بررسي منابع روابطي بين اورران و 

ويسكوزيته وجود دارد و از طرفي در اين پژوهش وجود 

ش ويسكوزيته شده يپكتين در عصاره ميوه نسترن سبب افزا

هده شده در اورران را رسد بتوان تغييرات مشا است، به نظر مي

اند  باعث تغيير ويسكوزيته سيستم شده هايي كه با مكانيسم

مرتبط دانست. در اثر ويسكوزيته بيش از حد در حين فرايند 

هم زدن و انجماد، هوا نتوانسته است به طور مناسب وارد بافت 

 Gohari( ان كاهش يافته استدر نتيجه اوررشده، 

Ardabili, 2005.(  

بطور  )٠٠٥/٠٢٦٣/٠% عصاره (١٥اسيديته در تيمار حاوي 

عصاره  )٠٠٥/٠٢١٤/٠% (٥معناداري بيشتراز تيمار حاوي 

بارت دار اين گياه به ع ). جداره گوشت>٠٥/٠pبوده است(

راي اسيد دار جدار سينورودون دا ديگر قسمت گوشت

 ٧/١/. ٥سيتريك، اسيد ماليك و اسيد آسكوربيك به مقدار 

دار بين  اختلاف معني ).Emad et al., 2013درصد است (

از وجود تركيبات اسيدي مذكور  درصد ناشي ١٥و  ٥سطوح 

كه از مخلوط  و همكاران Hwangباشد. اين نتايج با نتايج  مي

ست و ساقه انگور در پو عصاره حاصل از دانه گوشت ميوه،

ريك اسيد بستني استفاده كردند كه عصاره مذكور حاوي تارتا

  .)Hwang et al., 2009( دارد و ماليك اسيد بود مطابقت

درصد  ٠)در سطح جايگزيني ٥/٠٧/٦( pHبيشترين مقدار 

در سطح جايگزيني  )٥/٠٠/٦(تيمار شاهد) و كمترين مقدار (

درصد،  ٥و  ٠ايگزيني صد مشاهده شد. بين سطوح جدر ١٥

اي  ). در مطالعه٠٥/٠pداري مشاهده نشد ( اختلاف معني

Guven  وKaraca  افزايش غلظت شكر در فرمولاسيون

بررسي نمودند. نتايج  pHبستني ماستي را بر ميزان تغييرات 

هاي  باكتري ظت شكر سبب افزايش فعاليتنشان داد افزايش غل

ميزان قند  ).Guven & Karaca, 2002( شود آغازگر مي

 ,.Rosu et al( درصد است ٢٨/١٣كل ميوه نسترن كوهي 

در اثر افزايش غلظت عصاره ميزان بيشتري قند در  .)2011
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قرار گرفته و سبب تحريك  ها اختيار اسيد لاكتيك باكتري

 Milani etها و توليد متابوليت و اسيد شده است ( جزئي آن

al., 2011.(  

در سطح  )٠٠١/٠١٠٤/١( بيشترين مقدار وزن مخصوص

درصد (تيمار شاهد) و كمترين مقدار   ٠جايگزيني 

درصد مشاهده شد.  ١٥در سطح جايگزيني  )٠٠٤/٠٠٧٤/١(

داري  درصد، اختلاف معني ١٥و  ٥يگزيني بين سطوح جا

 و Raftani Amiri ). در تحقيقي٠٥/٠pمشاهده نشد (

Ahmadi تيل سلولز با بررسي امكان جايگزيني كربوكسي م

هاي فيزيكي و حسي بستني روند  با صمغ كتيرا بر ويژگي

 افزايش وزن مخصوص با كاهش ويسكوزيته مشاهده شد

)Raftani Amiri & Ahmadi, 2014.( اين موضوع با

  ابقت دارد. پژوهش مطاين نتايج حاصل از 

  هاي ميكروبي آزمون

، همه ٢٤٠٦ها با استاندارد  با مطابقت نتايج ميكروبي بستني

هاي نسترن  ميوهباشد.  هاي توليد شده قابل مصرف مي بستني

ر هاي فنولي بوده كه اثر مفيد ب ز تركيبحاوي مقادير بالايي ا

-Bohm et al., 2003(. Reyes( سلامتي انسان دارد

Carmona ها خواص  فنول كردند پلي شگزار ارانو همك

يداني بالايي اكس روسي، ضد ميكروبي و توانايي آنتيضد وي

توان اظهار داشت كه خاصيت آنتي  بنابراين مي دارند.

وط به عملكرد باكتريايي و ضد قارچي عصاره ميوه نسترن مرب

وضوع در شمارش كلي كه اين م ،باشد تركيبات فنوليكي مي

نسبت به  عصارهدرصد  ١٥ حاوي هاي  تيمار انيسمميكروارگ

 ,.Reyes-Carmona et al( تيمار شاهد مشهود است

2005(.   

  آزمون حسي

 ٠در سطح جايگزيني  )٠٠/١٠٠/٤بيشترين امتياز رنگ  (

در سطح  )٠٠/١١/٣درصد (تيمار شاهد) و كمترين مقدار  (

شد. با افزايش درصد جايگزيني درصد مشاهده  ١٥جايگزيني 

هاي توليدي،  ميوه نسترن در فرمولاسيون بستني شير با عصاره

ها بوجود  سنجي بين نمونه  داري در ميزان رنگ اختلاف معني

)، كه دليل اين امر نيز رنگ تيره عصاره ميوه ٠٥/٠pآمد (

 نسترن است. به طوري كه هر چه درصد جايگزيني آن افزايش

يافت، شدت روشني و سفيدي محصول نيز كاهش يافت. 

ليل حضور ذرات كلوئيدي مثل روشني شير در واقع به د

باشد و روي پذيرش  هاي كازئين مي هاي چربي و ميسل گلبول

 ,.Garcia-Perez et alكننده اثر مثبتي دارد ( مصرف

2005.( Mirarab Razi با ارزيابي تاثير  و همكاران

و  ٤٠، ٢٥، ١٥ ،٠ي شكر با عصاره مالت (در سطوح جايگزين

هاي حسي بستني نشان دادند كه نمونه  درصد) بر ويژگي ٥٠

درصد عصاره مالت،  ١٥شاهد و نمونه حاوي سطح جايگزيني 

نسبت به ديگر تيمارها امتياز رنگ بالاتري كسب نمودند. اما با 

ه مالت از ميزان پذيرش رنگ افزايش سطح جايگزيني عصار

ها كاسته شد. در واقع تضاد رنگ بين رنگ سفيد بستني  نمونه

و رنگ تيره عصاره مالت سبب گرديد كه افزايش غلظت 

هاي بستني  منجر به كاهش مطلوبيت رنگ نمونه عصاره مالت

از آنجاييكه رنگ  .)Mirarab Razi et al., 2015( شود

وان ت باشد، مي وجه مشتري ميعوامل مهم در جلب ت بستني از

هاي مجاز، رنگ دلخواه و مشتري  با استفاده از انواع افزودني

  ).Nazari, 2015پسند را در محصول ايجاد كرد (

 هاي منجمد استطعم مهمترين فاكتور در پذيرش دسرعطر و 

)Abdullah et al., 2003.(  ،با افزايش سطوح جايگزيني

 )٠٠/١٨/٤درصد ( ٥ي ميزان پذيرش طعم در تيمار حاو

عصاره افزايش يافت و نمونه حاوي عصاره در سطح
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) نيز كمترين امتياز را در ٠٠/١٧/٣درصد ( ١٥جايگزيني 

 و همكاران Mirarab Razi فاكتور طعم كسب نموده است.

 ،٠با ارزيابي تاثير جايگزيني شكر با عصاره مالت (در سطوح 

هاي حسي بستني نشان  درصد) بر ويژگي ٥٠و  ٤٠، ٢٥، ١٥

داري بر طعم  استفاده از عصاره مالت اثر معني دادند كه

) و بهترين نمونه از نظر طعم، ٠٥/٠pهاي بستني داشته ( نمونه

درصد بود كه بيشترين امتياز  ٢٥بستني حاوي سطح جايگزيني 

وي عصاره مالت در طعم را به خود اختصاص داد و نمونه حا

تياز را در فاكتور طعم درصد نيز كمترين ام ٥٠سطح جايگزيني 

 ).Mirarab Razi et al., 2015( است كسب نموده

Gouhari Ardebili با بررسي تاثير جايگزيني  و همكاران

شكر با شيره خرما بر ويژگي حسي بستني نرم به اين نتيجه 

ي ها متيازات عطر نمونهجزيه واريانس ادست يافتند كه نتايج ت

دار بين نمونه شاهد و  بستني بيانگر وجود اختلاف معني

)، كه امتياز عطر تمام ٠٥/٠pهاي آزمايش بوده است ( نمونه

ر اهش يافته است. به نظهاي آزمايش نسبت به شاهد ك نمونه

هاي حاوي عصاره، سختي  ت كاهش عطر در نمونهرسد عل مي

مانع آزاد باشد، كه  آنها نسبت به تيمار شاهد ميالاي نسبتاً ب

 Gouhari Ardebili et( شود شدن عطر و بو از آن مي

al., 2004.(  

جايگزيني در سطح  )٠٠/١٤/٤بيشترين امتياز شدت سردي (

در سطح جايگزيني  )٠٠/١٩/٣( درصد و كمترين مقدار ١٥

 و  Raftani Amiriد. (تيمار شاهد) مشاهده ش درصد ٠

Ahmadi   در پژوهشي با بررسي امكان جايگزيني كربوكسي

 ١٠٠و  ٧٥، ٥٠، ٢٥، ٠متيل سلولز با صمغ كتيرا (در نسبت هاي 

هاي فيزيكي و حسي بستني به اين نتيجه  درصد) بر ويژگي

دست يافتند كه جايگزيني كربوكسي متيل سلولز با كتيرا تغيير 

يژگي كيفي ايجاد نكرد، بطوريكه شدت زيادي در اين و

داري با  نه شاهد از نظر آماري تفاوت معنيسردي نمو

 ٠٥/٠p( )Raftani( ها ندارد هاي حاوي مخلوط صمغ نمونه

Amiri & Ahmadi, 2014(درصد ١٠٠ . اما نمونه حاوي 

كه  Eدار كمتري در مقايسه با نمونه  كتيرا شدت سردي معني

درصد كربوكسي متيل  ٢٥و درصد كتيرا  ٧٥ حاوي مخلوط

). گزارش شده است كه ٠٥/٠p( باشد، نشان داد سلولز مي

يابد. اين  يش ميزان چربي، شدت سردي كاهش ميبا افزا

فرضيه بر اين اصل استوار است كه با كاهش چربي مقدار آب 

تر شكيل ذرات بزرگافزايش يافته و بنابراين آب بيشتري براي ت

رود به همان اندازه  باشد. در نتيجه انتظار مي يخ در دسترس مي

ن مقدار ماده جامد بستني كاهش كه مقدار چربي و به دنبال آ

 ,.Aime et alيابد، احساس سردي نيز تشديد شود ( مي

بخشي از چربي  ). از آنجاييكه شير موجود در بستني2001

ير (به دليل با حذف قسمتي از ش كند، بستني را تأمين مي

جايگزيني با عصاره ميوه نسترن)، چربي محصول كاهش يافته 

و به دنبال آن ماده خشك كاهش يافت و احساس سردي در 

  درصد عصاره تشديد شد. ١٥تيمار 

در سطوح جايگزيني  )٠٠/١٩/٤( بيشترين امتياز پذيرش كلي

صد، به در ١٥ح جايگزيني درصد مشاهده شد. امتياز در سطو ٥

باشد  مي ٥و  ٠ي كمتر از سطح جايگزيني دار طور معني

)٠٥/٠p .(Frarji Kafshgari در پژوهشي با  و همكاران

هاي  ر بر ويژگيزيني شكر با شيره انگوبررسي تاثير جايگ

حسي بستني وانيلي به اين نتيجه دست يافتند كه جايگزيني 

درصد اثر مطلوب و با افزايش  ٥٠شكر با شيره انگور تا سطح 

هاي  نمونهآن از اين مقدار به بعد، اثر نامطلوبي بر پذيرش كلي 

دار بود  درصد معني ٩٥ه اين اثرات تا سطح بستني گذاشت ك

)٠٥/٠p( )Frarji Kafshgari et al., 2015(. بر اساس 

توان نتيجه گرفت كه طعم و شدت سردي مطلوب ها مي يافته

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

av
m

.k
az

er
un

.ia
u.

ir
 o

n 
20

25
-0

7-
12

 ]
 

                             9 / 14

https://joavm.kazerun.iau.ir/article-1-143-en.html


  يزدان پناه و زندي لك                                                                                        ينسترن كوه وهيشده از عصاره م ديتول يفيزيكوشيميايي و ميكروبي بستن يبررس

 

١١۴۴ 

درصد باعث مقبوليت اين سطوح جايگزيني  ٥در تيمارهاي 

عم در پذيرش كلي بيشتر از رنگ تاثير طشده است كه 

  باشد. مي

  گيري نتيجه

از ارزيابي رنگ و طعم به نظر  بر اساس نتايج به دست آمده

باشد  % با شير مطلوب مي٥عصاره در سطح رسد جايگزيني  مي

و خواص فيزيكوشيميايي آن را بهبود بخشد. همچنين از 

وده است. ديدگاه مصرف كننده از پذيرش بالايي برخوردار ب

به دليل وجود تركيبات با ارزش در عصاره اين ميوه، استفاده از 

اد غذايي و ممانعت از رشد آن براي افزايش طول عمر مو

  شود.  هاي پاتوژن توصيه مي باكتري

  تضاد منافع

  تضاد منافعي بين نويسندگان گزارش نشده است.
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Abstract 

Background and aim: The rose family is one of the most important ornamental plants in the world. A number of wild 
species of rose, which are known as dog-rose plant, are scattered in different parts of Iran. Dog-rose is one of the 
valuable medicinal plants that people in most countries use the fruits of this plant to treat some diseases. This fruit 
contains flavonoid, essential oil, pectin, carotenoid, polyphenol and vanillin. Its internal fibers are anti-parasite, 
especially in the case of Ascaris worms. Regarding the digestive system, it is useful for diarrhea, dysentery, and 
strengthening the stomach, and relieves fatigue, general weakness, and vitamin C deficiency in children. Given that 
ice cream is one of the most consumed desserts in the world and Iran, therefore, the type and quantity of its 
ingredients can be important for many consumers. 
Materials and Methods: Fruit ice cream samples were produced with Rosa Canina L fruit extract at 5% and 15% 
levels, and then physicochemical, microbial and sensory tests were evaluated. 
Results: By adding the extract, the acidity increased significantly. Volume increase, specific gravity and pH decreased 
significantly. Dry matter was not significantly different between different treatments. The number of microorganisms 
in the ice cream produced from Rosa Canina L fruit was significantly lower than the control sample. 
Conclusion: Based on the results of the examined tests, the level of 5% selected as the best level from different 
aspects. 

Keywords: Rosa Canina L fruit, Ice cream, Physicochemical properties 
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