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  زيتبر دانشگاه ،يكشاورز دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم گروه ارشد، يكارشناس آموختهدانش -1

زي، دانشگاه تبري، دانشكده كشاورزييع غذاياستاد گروه علوم و صنا -2  
 زي، دانشگاه تبري، دانشكده كشاورزيار گروه علوم دامي دانش-3

)27/04/95: رشيخ پذي  تار27/10/94: افتيخ دريتار(  

  
 

  دهيچك
است خشك صورت نگرفته ي در مورد بستنياچ مطالعهيتا بحال ه. شوديد ميز تولي در شهر تبري است كه بصورت سنتيك محصول لبنيخشك يبستن
 و يفي كيهايژگي خلاء بر ويبندر بستهيتأث ين پژوهش، بررسيهدف از ا. ن محصول ارزشمند استي ايبر رو ين مطالعه علمين پژوهش نخستيو ا

/ لنياتيپل( يبندشد و سپس در دو نوع ماده بسته هينگ تهيع و شورتنيما شكر، گلوكز ر،يخشك با افزودن شيابتدا بستن. بودخشك ي بستنيماندگار
گراد به يسانت درجه+ 28و + 8، -18 يد و در سه دماي گرديبندبسته) ي تحت اتمسفر معموليبند تحت خلاء و بستهيدبنبسته(و به دو روش ) مقوا

 ها با گذشت نمونهيدر تمام. شد ي بررسي و حسيكروبي، مي، بافتييايميشكويزي فيهاها با آزمون آنيفي كيهايژگيشد و و ي روز نگهدار60مدت 
ها و سميكروارگاني ميكل، شمارشيد، سفتيپراكس ، عدديدياسته، عدد يدير اسي، كاهش و مقادpHزان رطوبت و ي، مينگهدار ياش دميزمان و افزا

ر، يش ، طعميدهان ، احساسي رنگ، سطح، سفتيهايژگيبه و ازات مربوطي، امتي حسيهايژگيمورد وز دريافت و نيش يمخمر، افزاوشمارش كپك 
لن ياتي پليبندن پژوهش نشان داد، اگرچه بستهيج اينتا. افتي زمان، كاهش  و گذشتينگهدار يش دماي، با افزايكلرش ي و پذيچربدن ش تند طعم
و ها و شمارش كپك سميكروارگاني ميكلد، شمارش يپراكس، عدد يدياس ته، عدديدي، اسpH يهايژگينظر و ازيبندن بستهيترمقوا مناسب/خلاءتحت

.  بوديبندن بستهيترمقوا مناسب/يلن تحت اتمسفر معمولياتي پليبند، بستهي حسيهايژگي و وي رطوبت، سفتيهايژگي از نظر ويمخمر بود، ول
 ي نشان داد دماجين نتايهمچن.  بوديبندن بستهيتر نامناسبي و حسيكروبي، مي، بافتييايميشكويزي فيهايژگي وياز نظر تمام) كنترل( مقوا يبندبسته
  . خشك بودي بستني و ماندگاريفيكنظر حفظ خواص   ازينگهدار ين دمايعنوان بهتر گراد، بهي درجه سانت-18
  
 ي، ماندگاريفي كيهايژگي، وي تحت اتمسفر معموليبند تحت خلاء، بستهيبندبستهخشك، يبستن :گاند واژيكل

  
  
  
  
  

                                                            
 مكاتبات مسئول: jhesari@tabrizu.ac.ir 
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   مقدمه-1
 از يكيعنوان آن به  يهار و فرآوردهيامروزه مصرف ش

با توجه به . شوديان مي بيانسان توسعه جوامع يهاشاخص
]. 1[ ن استييار پاير در كشور بسيگزارشات، مصرف سرانه ش

سرانه،  ش مصرفي حصول به هدف افزايها برا از راهيكي
. باشديجاد تنوع در نوع محصولات ميد و ايش توليافزا
 ي كه امروزه در كشورهاي صنعتيلبن از محصولات ياريبس

شوند، در ي عرضه مي جهانيد و به بازارهايافته توليتوسعه 
اگرچه . شديد مي توليدور به صورت سنتچندان  گذشته نه

كهن خود   به لحاظ تمدنيسنت يلبن يهاران از لحاظ فرآوردهيا
قات و ي اما هنوز كار لازم چه در سطح تحق، استير غنايبس

ن محصولات ي اي بر روي و چه در سطح صنعتيمطالعات علم
ر يشه يپابر  ينيريخشك در واقع شيبستن. استانجام نگرفته 

ع و يهمراه افزودن شكر، گلوكز ما ر بهيظ شياست كه از تغل
ن يادر ارتباط با  .شودي حاصل ميروغن مخصوص قناد

است   صورت نگرفتهيا ارزشمند تا بحال مطالعهيمحصول سنت
ن محصول ي اي بر روين مطالعه علمين پژوهش نخستيو ا
توان به خوآ يخشك مياز محصولات مشابه بستن. باشديم
، پدا، يدندر، برف، خوآ) كشور هندوستانيمحصول سنت(

ر  كشويمحصول سنت(دلچ ، دولسهياقهوه يپدا، پدالعل
 ي در مورد دماي اندكيها پژوهش].3و2[كرد اشاره) نيآرژانت

خشك صورت گرفته است ي محصولات مشابه بستنينگهدار
گراد، در يسانت درجه+ 11تا + 4 يها، دماهاجة آنيكه در نت

ن يگراد، بهتريسانتدرجه + 37تا + 25 يسه با دماهايمقا
ن در مورد يچنهم]. 6،5،4،7[ انتخاب شدند ي نگهداريدماها
 در مورد يخشك، مطالعاتي محصولات مشابه بستنيبندبسته

وم، ينيل آلوميلن، فوياتي اعم از كاغذ، پليبندمواد مختلف بسته
 و در مورد اتمسفر يي مقوايهاه، جعبهيت سه لاينيلام

 يبند، بستهي تحت اتمسفر معموليبند اعم از بستهيبندبسته
 ي حاويبندبه داخل بسته، بستهتروژن يق نيتحت خلاء، تزر

 يهابي، اتمسفر اصلاح شده با ترك1ژن آزاديجاذب اكس
 صورت گرفته است CO2 و N2 ي حاويمختلف گاز

 يبند بستهيهاقات، نمونهين تحقيجه ايدر نت. ]10،9،8،7،5[
  شده دريبند بستهيهاه، نسبت به نمونهيلا نت سهيشده در لام

د، يكلرالينيويپل/ومينيآلومل ين و فوييته پايلن با دانسياتيپل
كروب يد و تعداد ميپراكسته، عدد يدي بالاتر، اسpH يدارا

                                                            
1. Free-oxygen absorber 

ز ي داشتند و نيار قابل توجهي بسيت حسيفيتر بودند و كنييپا
سه با اتمسفر ي شده تحت خلاء در مقايبند بستهيهانمونه
 يت بهتريفي، كيكروبي و مي حسيهايژگي، از لحاظ ويمعمول

 يهاتروژن در بستهين تحت يبندبسته ].5[نشان دادند 
، )نييته پايلن با دانسياتيپل/ ومينيآلومليفو/ كاغذ(انعطاف قابل

خلاء، از كاهش رطوبت و توسعه  تحت يبندسه با بستهيدر مقا
]. 7[ش داد ي را افزاي كرد و مدت ماندگاريريته جلوگيدياس

، تحت خلاء و يتحت اتمسفر معمول يهايبند بستهنيدر ب
نكه ي خلاء با ايبندآزاد، بستهژن ي جاذب اكسي حاويبندبسته

 ي روير منفي تأثير انداخت، ولي را به تأخيكروبيرشد م
 ي حاويبندبسته.  محصول داشتي و حسيات بافتيخصوص

 يكنندگت ممانعتيژن آزاد به همراه مواد با خاصيجاذب اكس
 يهانمونه]. 8[ شد يش مدت زمان ماندگاري موجب افزا2بالا
 در N2: 30 %CO2% 70ب اتمسفري شده در تركيبندبسته
 داشتند يشتريت بي، مقبولN2% 98 يسه با اتمسفر حاويمقا

 تحت يبندتهسه با بسي تحت خلاء، در مقايبندبسته ].9[
]. 10[ش داد ي را افزايشده، مدت ماندگار اتمسفر اصلاح

به علت از دست دادن  ،يشده به روش سنتد يخشك توليبستن
 يزمان ماندگار، مدت يسطحيزدگز به علت كپكيآب و ن

ز صادرات را ي و نياس صنعتيد در مقي دارد، لذا امكان توليكم
 ين پژوهش، برايدر ا. استن محصول دشوار كرده ي ايبرا
خلاء و تحت  (يبندبستهك ي از دو تكنيماندگارش مدت يافزا

 يشد و اثرات زمان، دمااستفاده ) يمعمولاتمسفر تحت
، ييايميكوشيزي فيهايژگي بر ويبندبسته و نوع ينگهدار

  . شديخشك بررسي بستني وحسيكروبي، ميبافت
  

  ها مواد و روش-2
  شكخيد بستنيتول
ز يتبر شهر  مرسوم دريخشك مطابق روش سنتيد بستنيتول

گاو و شكر به  ر پرچربين كار، ابتدا شي ايبرا. انجام گرفت
% 1نگ به مقدار ي مخلوط شدند و شورتن1 به 2ب با نسبت يترت

دن به غلظت يمخلوط، اضافه شد و سپس مخلوط حاصله تا رس
ع يلوكز مان مرحله گيدر ا. ظ شدي، تحت حرارت تغليمشخص

شده ظ ير و شكر، به مخلوط غليه شيمخلوط اول% 10به مقدار 
دن به غلظت مشخص، يد و مخلوط حاصله تا رسياضافه گرد

                                                            
2. A free-oxygen absorber coupled with high-barrier material 
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دن يبلافاصله پس از رس. زده شدتحت حرارت بطور مرتب هم
نكه يپس از ا. ديبه غلظت مناسب، مخلوط حاصله خنك گرد

ل به مقدار يانك شد، پودر ويط نزدي محي مخلوط به دمايدما
 يسپس مخلوط برا. ر و شكر اضافه شديه شيمخلوط اول% 1
ك ساعت يكن به مدت دن به بافت مطلوب، توسط مخلوطيرس

ن مرحله، مخلوط حاصله يپس از ا. با دور آهسته هم زده شد
 قرار ي معمولي ساعت در هوا24 شد و به مدت يريگقالب

  . دي گرديبندگرفته و خشك شد، سپس وارد مرحله بسته
 و يبندكردن مواد بستهلي، استريسازآماده
  خشكي بستنيها نمونهيبندبسته

 يي مقوايها و جعبهيلنياتي پليهاسهي شامل كيبندمواد بسته
 ساعت قرار گرفته و 24تحت اشعه ماوراء بنفش به مدت 

 200 يهاخشك در اندازهي بستنيهاسپس نمونه. ل شدندياستر
  : شدنديبند بستهلي بشرح ذيگرم
  خلاء تحتيبندبسته
متر ي سانت28×15 به ابعاد يلنياتي پليهاسهي در كيبندبسته

 -60: زان خلاء اعمال شدهيم( خلاء يبندتوسط دستگاه بسته
 )هي ثان50:  بار و مدت زمان اعمال خلاء- 8/0ا يوه يمتر جيسانت

   ي تحت اتمسفر معموليبندبسته
متر ي سانت28×15 به ابعاد يلنياتي پليهاسهي در كيبندبسته -

  يتوسط دستگاه دوخت حرارت

 ) كنترليهانمونه ( يي مقوايها در جعبهيبندبسته -

  هي ثانويبندبسه 
ها  بستهي، تماميي مقوايهار از بستهي، به غيبندپس از بسته

  . شدند  قرار دادهيي مقوايهاصورت مجزا در داخل جعبهبه
  يبردارنمونه و ينگهدار

، +28 ي، در سه دمايبندخشك بعد از بستهي بستنيهانمونه
 از يبردار شدند و نمونهيگراد نگهداريسانت  درجه-18و + 8

بار، صورت كي روز 15و10،5ب به فاصله يهر كدام، به ترت
  .گرفت

   ييايميشكويزي فيهاآزمون
ه  بي، چرب]11[كردن در آون ق خشكيزان رطوبت از طريم

، ]11[ن توسط روش كلدال ي، پروتئ]12[د يروش ورنر اشم
 يرچيخاكستر مطابق روش ارائه شده توسط آزادمرد دم

)1391 (]11[ ،pH ران ي اياستاندارد ملته مطابق يديو اس
 مطابق روش دي و عدد پراكسيدي، عدد اس]13[  2852شماره

و استخراج ] 11 [)1391 (يرچيارائه شده توسط آزادمرد دم
د يپراكس و عدد يدياسن عدديي تعيخشك براي بستنيربچ

  .ن شدييتع] 14 [37ران به شماره ي ايمطابق استاندارد مل
  خشكي بافت بستنيابيارز
 ين آزمون عمومي بافت توسط ماشيابي به عنوان ارزيسفت

.  انجام شد3ي به روش آزمون نفوذ1140مدل ) نسترونيا(
 5/1خشك، به شكل مكعب با ضخامت ين بستيهانمونه
 يمتريلي م3 به قطر يالهيمتر برش داده شد و با پروب ميسانت

. ه قرار گرفتيارتفاع اول% 50ش نفوذ تا عمق يتحت آزما
 مورد 4قه و لودسليمتر بر دقيلي م50سرعت حركت پروب 

له به ي م نفوذي لازم برايرويحداكثر ن. وتن بودي ن50استفاده 
 رسم شده توسط دستگاه بدست يهايداخل نمونه در منحن

 يبرا) وتنيبرحسب ن( لازم يرويمم نيت ماكزيآمد و در نها
خشك، به عنوان ينسترون به داخل بستنينفوذ پروب دستگاه ا

  ].15[ در نظر گرفته شد يسفت
  خشكي بستنيكروبي ميهاآزمون

ران ي ايبا استاندارد ملها مطابق سميكروارگاني ميكلشمارش 
و شمارش كپك و مخمر مطابق با ] 16 [5484به شماره 
  .ن شدييتع] 17 [10154ران به شماره ي اياستاندارد مل

  خشكي بستني حسيابيارز
رنگ و  (ي ظاهريهايژگي شامل وي حسيهايژگي ويابيارز

،  )يدهان و احساس يسفت (ي بافتيهايژگي، و)سطح
) 5يشدن چرب ر و طعم تنديطعم ش (يم عطر و طعيهايژگيو

ماهر به روش مهيست ني نفر پانل15 توسط يرش كليو پذ
ف، يضع يليخ: 1، 5-1ي بر مبنايبنددرجه (يا نقطه5ك يهدون

انجام گرفت ) يقو يليخ : 5 و يقو: 4متوسط، : 3ف، يضع: 2
]18.[  

  يز آماريآنال
 يه طرح كاملاً تصادفيل بر پايرش فاكتوي قالب آزمادرها داده
 يدما(مار هركدام در سه سطح ياثر دو ت. ل شدنديه و تحليتجز

گراد و يسانت درجه+ 28و + 8، -18 در سه سطح ينگهدار
لن ياتيمقوا، پل/لن تحت خلاءياتي در سه سطح پليبندبسته

به عنوان اثر ثابت )) كنترل(مقوا و مقوا /يتحت اتمسفر معمول
.  در نظر گرفته شدي در زمان به عنوان اثر تصادفو تكرار

                                                            
3. Puncture test 
4.  Load cell 
5.  Rancidity 
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 تكرار و 3 در ي وبافتيكروبي، مييايميشكويزي فيهاآزمون
سه ي تكرار انجام گرفت و آزمون مقا15 در ي حسيهاآزمون

 5 صورت گرفت و سطح احتمال يها به روش توكنيانگيم
 با يل آماريه و تحليتجز. در نظر گرفته شد) >05/0P(درصد 

 و 1/9 نسخه SAS نرم افزار Mixedخته يتفاده از مدل آماس
  .  صورت گرفت2010اكسل نسخه افزار رسم نمودارها با نرم

  

 ج و بحثي نتا-3

 ييايميشكويزي فيهايژگيو

  . است آورده شده 1خشك در جدول ي بستنييايميب شيترك
Table 1 The chemical composition of 

 dry ice cream 
Amount (%) Composition 

14.16± 0.213  Moisture 
4.76± 0.217   Protein 
 2.48 ±  0.421 Fat 
1.00 ±  0.000 Ash 

Mean ± SD; n=3 

 رات رطوبتييتغ

دار بودن ي از معنيها حاكانس دادهيه واريج حاصل از تجزينتا
)01/0<P (رات رطوبت يي تغي، دما و زمان بر رويبنداثر بسته

 شده در هر سه دما ي نگهداريها نمونهيرطوبت در تمام. بود
ن يا. افتيدر طول زمان كاهش  يبندو در هر سه نوع بسته

در ] 19[ )1983( باتل يهاج حاصل از پژوهشيجه با نتاينت
در مورد ] 20) [2003(، شرما و همكاران ي برفيهامورد نمونه

ها و كاهش رطوبت در دما.  پدا مطابقت داشتيهانمونه
 صورت گرفت، ي متفاوتيها مختلف با سرعتيهايبندبسته
 يهان صورت كه سرعت كاهش رطوبت در نمونهيبه ا

 يهاگراد، نسبت به نمونهيسانتدرجه + 28 شده در ينگهدار
گراد بالاتر يسانت  درجه-18و + 8 ي شده در دماهاينگهدار

زان ي ميدر هر سه دما و در تمام مدت نگهدار]. 21،4[بود 
لن تحت ي اتي شده در پليبند بستهيهاخشكيرطوبت بستن
 يدر دما. گر بودي ديبندشتر از دو بستهيمقوا، ب/ياتمسفر معمول

+ 8 ي و در دماهايگراد در تمام مدت نگهداريسانت  درجه-18
 رطوبت ي اول نگهداري روزهايگراد طيسانت درجه+ 28و 

مقوا، نسبت /خلاءلن تحتياتي شده در پليبند بستهيهانمونه
ن مسئله به علت فشرده شدن يا. ها كمتر بودر نمونهيبه سا
خلاء و بدنبال آن  تحت يبندات بستهي عمليخشك طيبستن

 كاهش رطوبت در ي بود، وليبندخروج رطوبت به داخل بسته
مقوا در هر /خلاءلن تحت ياتي شده در پليبند بستهيهانمونه

). P<05/0(دار نبود يمعن) روز اول (يبندبستهسه دما بعد از 
 كنترل يهاسرعت خروج رطوبت در هر سه دما از نمونه

لن تحت ياتي شده در پليبند بستهيهان و از نمونهيشتريب
 يهازان رطوبت نمونهيرات مييتغ. ن بوديمقوا كمتر/خلاء
   .است آورده شده 3 و 2، 1 يهاخشك در شكليبستن
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Figure 1 Changes in moisture content of dry 
ice cream in different packaging at -18°C *

Polyethylene under normal a tmosphere/Cardboard

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 2 Changes in moisture content of dry 
ice cream in different packaging at +8°C *

Polyethylene under normal a tmosphere/Cardboard

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 3 Changes in moisture content of dry 
ice cream in different packaging at +28°C *

Polyethylene under normal a tmosphere/Cardboard

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Cardboard (control)

 
*All data represent the mean of 3 determinations 
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   pHرات ييتغ
، يبندها نشان داد اثر بستهانس دادهيه واريج حاصل از تجزينتا

 در P .(pH>01/0(دار بود ي معنpHرات يي تغيدما و زمان رو
 با يبندها در هر سه دما و در هر سه نوع بسته نمونهيتمام

ج يجه با نتاين نتي داشت كه ايك روند كاهشيگذشت زمان 
] 10) [2012( لوندهه و همكاران يهاحاصل از پژوهش

 ي پدايهادر مورد نمونه] 22) [1997(وكومار و همكاران 
ن سرعت كاهش مربوط به يشتريب.  مطابقت داشتياقهوه
 .گراد بوديسانتدرجه + 28 ي شده در دماي نگهداريهانمونه

 pH، سرعت كاهش ي نگهداريماش ديگر با افزايبه عبارت د
 .شتر شديب
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Ab Ac Ad Ad

Aa
Bb

Bc
Bd Bd
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Cb
Cc

Cd Cd
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8

0 15 30 45 60
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Figure 4 Changes in pH of dry ice cream in 
different packaging at -18°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 5 Changes in pH of dry ice cream in 
different packaging at +8°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 6 Changes in pH of dry ice cream in 
different packaging at +28°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)

  
*All data represent the mean of 3 determinations 

A-C Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) 
between the different packaging in one storage day 

a-f Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) 
between the different days in one packaging 

ن ين به كمتريشتري از بpHزان يبطور متوسط در هر سه دما م
لن تحت ياتي شده در پليبندبسته يهامربوط به نمونه

 يهامقوا و نمونه/يلن تحت اتمسفر معمولياتيمقوا، پل/خلاء
 يهاخشك در شكلي بستنيها نمونهpHرات ييتغ. كنترل بود

 .است آورده شده 6 و 5، 4

  تهيدي اسراتييتغ
دار بودن يد معنيها مؤانس دادهيه واريج حاصل از تجزينتا
)01/0<P (ته بوديديرات اسيي تغي، دما و زمان رويبندبسته .
 يشيها روند افزا نمونهي در تماميته در مدت نگهداريدياس

 كومار و همكاران يهاوهشج حاصل از پژيداشت كه با نتا
 .مطابقت داشت] 22) [1997(
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Figure 7 Changes in acidity of dry ice cream 
in different packaging at -18°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 8 Changes in acidity of dry ice cream in 
different packaging at +8°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 9 Changes in acidity of dry ice cream in 
different packaging at +28°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)

 *All data represent the mean of 3 determinations  
A-C Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) 

between the different packaging in one storage day 
a-e Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) 

between the different days in one packaging 
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 ي شده در دماي نگهداريهاته در نمونهيديش اسيسرعت افزا
 شده ي نگهداريهان و در نمونهيشتريگراد بيسانتدرجه + 28

گر با يبه عبارت د. ن بوديگراد، كمتريسانت درجه -18در 
. افتيش يز افزايته نيديش دما، اسيگذشت زمان و افزا

 شده يبند بستهيها، نمونهي نگهداري در هر سه دمايبطوركل
 كنترل، يهان و نمونهي كمترمقوا،/خلاءلن تحت ياتيدر پل
ته يديزان اسيرات مييتغ. ته بودنديديزان اسين ميشتري بيدارا

 آورده 9 و 8، 7 يهاخشك در شكلي بستنيهانمونه
 .استشده

  يديرات عدد اسييتغ
، يبندها نشان داد اثر بستهانس دادهيه واريج حاصل از تجزينتا

. بود) P>01/0(ار دي معنيديرات عدد اسيي تغيدما و زمان رو
 يداريش معني در طول زمان افزايديها عدد اس نمونهيدر تمام
ها اختلاف يبندن بستهين در هر سه دما بيهمچن. داشت

 يها در نمونهيديعدد اس). P>05/0(داشت   وجوديداريمعن
 يهاب مربوط به نمونهيترت ن، بهيشترين به بيمختلف از كمتر

لن تحت ياتيمقوا، پل/خلاءلن تحت ياتي شده در پليبندبسته
ش عدد يافزا.  كنترل بوديهامقوا و نمونه/ياتمسفر معمول

گراد، يسانت درجه+ 28 شده در ي نگهداريها در نمونهيدياس
و + 8 شده در ي نگهداريها نسبت به نمونهيشتريبا سرعت ب

 ج حاصل از پژوهشيج با نتاين نتايا. گراد بوديسانت  درجه-18
 ي پدايها نمونهيبر رو] 10) [2012(لوندهه و همكاران 

) 1977(، ژا و همكاران ]5) [2010(، پوشپا و همكاران ياقهوه
 يها نمونهيبر رو] 24) [2010(و كومار و همكاران ] 23[

 يها در نمونهيديش عدد اسيسرعت افزا. خوآ، منطبق بود
 هر سه دما، مقوا در/خلاءلن تحتياتيشده در پل يبندبسته

تواند به سرعت ين ميگر، كمتر بود كه اي ديهانسبت به نمونه
 يبند در بستهي هوازيهاكروبيژه مي بويكروبين رشد مييپا

رات عدد ييتغ]. 29،28،27،26،25،22،20،7[خلاء مربوط شود 
 12 و 11، 10 يهاخشك در شكلي بستنيها نمونهيدياس

 . استآورده شده 
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Figure 10 Changes in free fatty acid content of 
dry ice cream in different packaging at -18°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 11 Changes in free fatty acid content of 
dry ice cream in different packaging at +8°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 12 Changes in free fatty acid 
content of dry ice cream in different 

packaging at +28°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)

  
*All data represent the mean of 3 determinations 

  ديعدد پراكسرات ييتغ
دار بودن ي از معنيها حاكانس دادهيه واريج حاصل از تجزينتا
)01/0<P (د يپراكس رات عدديي، دما و زمان بر تغيبنداثر بسته

 داشت كه يشيها روند افزا نمونهيد در تماميپراكسعدد . بود
] 5) [2010( پوشپا و همكاران يهاج حاصل از پژوهشيبا نتا
 .داشت  خوآ مطابقتيرو
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شده در  يبند بستهيهانمونه ي نگهداري دماهايدر تمام 
ن يشتري كنترل بيهان و نمونهيمقوا كمتر/خلاءلن تحت ياتيپل

 يهاد در نمونهيپراكس ش عدديافزا. د را داشتنديپراكسعدد 
گر مربوط به ي ديها دماها، نسبت به نمونهيكنترل در تمام

 كه ييباشد و از آنجاي ميبندهژن از مواد بستيسرعت عبور اكس
بودند، ) مقوا (يبندبسته هيك لاي ي كنترل فقط دارايهانمونه
 در يفي مانع ضعيگر، داراي ديهايبندن نسبت به بستهيبنابرا

د در يپراكسش عدد يافزا]. 30،7[ژن بودند يبرابر ورود اكس
مقوا و /خلاءلن تحت ياتي شده در پليبند بستهيهانمونه

ب ي دماها بترتيمقوا، در تمام/يلن تحت اتمسفر معمولياتيپل
ژن، با سرعت يژن و ممانعت در برابر ورود اكسيبعلت نبود اكس

 يهاشكل]. 29،28،27،26،25،22،20،10،7[ اتفاق افتاد يكمتر
خشك را ي بستنيهاد نمونهيپراكس رات عددييتغ 15 و 14، 13

  . دهدينشان م
  يرات بافتييتغ
دار بودن يد معنيها مؤانس دادهيه واريحاصل از تجزج ينتا
)01/0<P (بوديرات سفتيي تغي، دما و زمان رويبنداثر بسته  .

ها، در طول مدت  نمونهي در تماميزان سفتيج، ميطبق نتا
ن مسئله، كاهش رطوبت با يل ايافت دليش ي افزاينگهدار

 يها در نمونهيش سفتيسرعت افزا]. 31،19[گذشت زمان بود 
 يهاگراد نسبت به نمونهيسانتدرجه + 28 شده در ينگهدار
ن يا. شتر بوديگراد بيسانتدرجه + 8 و -18شده در  ينگهدار

درجه + 28 ير در دمايل بالا بودن سرعت تبخيمسئله بدل
 يها در نمونهيش سفتيج، سرعت افزايطبق نتا. گراد بوديسانت

ل ين بدليها بود و ار نمونهيساشتر از ي دماها، بيكنترل در تمام
 يي مقوايهاف در برابر خروج رطوبت از بستهيوجود مانع ضع

 يهايبند در بستهيزان سفتيبالا بودن م. گردديبر م] 32،10[
 -18 ي در دمايمقوا در كل زمان نگهدار/خلاءلن تحت ياتيپل

 و+ 8 ي در دماهاي اول نگهداريز روزهايگراد و نيسانتدرجه 
ن خروج يشدن و همچن  از فشردهيگراد، ناشيسانتدرجه + 28

. خلاء بود تحت يات بسته بندي عمليها طرطوبت از نمونه
لن تحت اتمسفر ي اتي شده در پليبند بستهيهانمونه
ن يخشك، كمتريمقوا، بعلت حفظ رطوبت داخل بستن/يمعمول

 ياه نمونهيزان سفتيرات مييتغ.  را داشتنديزان سفتيم
  . است آورده شده 4 و 3، 2خشك در جداول يبستن
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Figure 13 Changes in peroxide value of dry ice 
cream in different packaging at -18°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 14 Changes in peroxide value of dry ice 
cream in different packaging at +8°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 15 Changes in peroxide value of dry ice 
cream in different packaging at +28°C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)

*All data represent the mean of 3 determinations  
A-C Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) 

between the different packaging in one storage day 
a-f Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) 

between the different days in one packaging 
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Table 2 Changes in firmness (N) of dry ice cream in different packaging at -18°C * 

Cardboard 
(control) 

Polyethylene under normal 
atmosphere/Cardboard 

Polyethylene under 
vacuum/Cardboard 

Packaging 
 

Time, d 

0.079 ± 0.000 Ac 0.079 ± 0.000 Ab 0.079 ± 0.000 Ad 1 
0.261 ± 0.056 Abc 0.188 ± 0.031 Aab 0.286 ± 0.077 Acd 15 
0.364 ± 0.061 Aabc 0.245 ± 0.033 Aab 0.545 ± 0.061 Abc 30 
0.512 ± 0.107 ABab 0.414 ± 0.103 Bab 0.842 ± 0.075 Aab 45 
0.725 ± 0.169 Ba 0.555 ± 0.053 Ba 1.151 ± 0.159 Aa 60 

 
Table 3 Changes in firmness (N) of dry ice cream in different packaging at +8°C * 

Cardboard 
(control) 

Polyethylene under normal 
atmosphere/Cardboard 

Polyethylene under 
vacuum/Cardboard 

Packaging 
 

Time, d 

0.079 ± 0.000 Ae 0.079 ± 0.000 Ac 0.079 ± 0.000 Ae 1 
0.430 ± 0.114 Ade 0.149 ± 0.031 Abc 0.291 ± 0.025 Ade 10 
0.597 ± 0.127 Ad 0.206 ± 0.036 Abc 0.521 ± 0.108 Ad 20 
0.709 ± 0.203 Ad 0.315 ± 0.109 Abc 0.633 ± 0.075 Acd 30 
12.770 ± 1.017 Ac 0.545 ± 0.077 Cab 1.018 ± 0.187 Bbc 40 
13.865 ± 0.519 Ab 0.770 ± 0.212 Ca 1.398 ± 0.297 Bab 50 
16.172 ± 0.162 Aa - 1.617 ± 0.292 Ba 60 

 
Table 4 Changes in firmness (N) of dry ice cream in different packaging at +28°C * 

Cardboard 
(control) 

Polyethylene under normal 
atmosphere/Cardboard 

Polyethylene under 
vacuum/Cardboard 

Packaging 
 

Time, d 

0.079 ± 0.000 Ab 0.079 ± 0.000 Aa 0.079 ± 0.000 Ab 1 
0.079 ± 0.000 Ab 0.079 ± 0.000 Aa 0.155 ± 0.012 Aab 5 
2.460 ± 0.567 Aa 0.407 ± 0.025 Ba 0.244 ± 0.023 Bab 10 

- - 0.411 ± 0.035 ab 15 
- - 0.553 ± 0.030 a 20 

*Mean ± SD; n=3 
A-C Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) between the different packaging in one storage day 

a-e Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) between the different days in one packaging 
-: Unable sampling 

 

  يكروبيرات مييتغ
  هاسميكروارگاني ميشمارش كل

دار بودن ي از معنيها حاكانس دادهيه واريج حاصل از تجزينتا
)01/0<P (رات شمارش يي تغي، دما و زمان رويبندر بستهاث
رات ييمقوا، تغ/لن تحت خلاءياتي پليهايبنددر بسته.  بوديكل

درجه + 8 و-18 يها در دماهاسميكروارگاني ميشمارش كل
ها از روز اول ر نمونهيسا). P<05/0(دار نبود يگراد معنيسانت

 يها از پژوهشج حاصليجه با نتاين نتيا.  داشتنديشيروند افزا
) 1988(سرا و همكاران ي، م]33) [1987(جارج و همكاران 

 يهادر مورد نمونه] 31) [1980(، ساچدوا و همكاران ]34[
 شده در يبند بستهيهادر مورد نمونه.  منطبق بوديبرف
ش با سرعت ين افزايمقوا ا/يلن تحت اتمسفر معمولياتيپل

ن مسئله احتمالاً به يه اگر بود كي ديها نسبت به نمونهيشتريب
+ 28 يدر دما. ها بودن بستهيل وجود رطوبت بالا در ايدل

 يبند بستهيها به جز نمونهيگراد، شمارش كليسانت درجه
ها روند ر نمونهيمقوا، در سا/خلاءلن تحت ياتيشده در پل

) 2010(ج پوشپا و همكاران يجه با نتاين نتيا.  داشتيشيافزا
 در هر سه دما، يبطور كل. آ منطبق بوددر مورد خو] 5[

 شده يبند بستهيهان و نمونهيشتري بي كنترل، دارايهانمونه
 ين شمارش كلي كمتريمقوا دارا/خلاءلن تحت ياتيدر پل
) 2005(ت و همكاران يج پژوهش پاليجه با نتاين نتيا. بودند

ر  كنترل، بالا بودن بايهادر مورد نمونه. منطبق بود] 28[
ن يف اي ضعيكنندگ  احتمالاً به قدرت ممانعتيكروبيم

ط يز وجود محيها و نسميكروارگانيها در برابر ورود ميبندبسته
ن علت در مورد كم يتريژن مربوط شود و اصليمملو از اكس
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لن تحت ياتي پليهايبند در بستهيكروبيبودن رشد م
           . بود  ها يندببسته  ن يا  ژن در ي اكس  وجود مقوا، عدم /خلاء

 6، 5خشك در جداول ي بستنيها نمونهيرات شمارش كلييتغ
 .است  آورده شده7و 

Table 5 Changes in total count (Log 10 cfu/g) of dry ice cream in different packaging at -18°C * 

Cardboard (control) 
Polyethylene under normal 

atmosphere/Cardboard 
Polyethylene under 
vacuum/Cardboard 

Packaging 
 

Time, d 

2.30 ± 0.301 Ad 2.30 ± 0.301 Ac 2.30 ± 0.301 Aa 1 
3.47 ± 0.008 Aa 2.66 ± 0.055 Ba 2.10 ± 0.173 Cab 15 
3.02 ± 0.023 Ab 2.56 ± 0.072 Bab 2.10 ± 0.173 Cab 30 
2.66 ± 0.055 Ac 2.41 ± 0.101 Bbc 2.10 ± 0.173 Cab 45 
2.00 ± 0.00 Be 2.25 ± 0.241 Ac 2.00 ± 0.000 Bb 60 

 
Table 6 Changes in total count (Log 10 cfu/g) of dry ice cream in different packaging at +8°C * 

Cardboard 
(control) 

Polyethylene under normal 
atmosphere/Cardboard 

Polyethylene under 
vacuum/Cardboard 

Packaging 
 

Time, d 

2.30 ± 0.301 Ad 2.30 ± 0.301 Ad 2.30 ± 0.301 Aa 1 
2.72 ± 0.046 Ac 2.35 ± 0.101 Bd 2.20 ± 0.173 Ca 10 
2.86 ± 0.033 Abc 2.51 ± 0.072 Bcd 2.10 ± 0.173 Ca 20 
3.05 ± 0.057 Aab 2.69 ± 0.088 Bc 2.10 ± 0.173 Ca 30 
3.09 ± 0.019 Aa 2.92 ± 0.029 Bb 2.10 ± 0.173 Ca 40 
3.13 ± 0.019 Ba 3.36 ± 0.010 Aa 2.20 ± 0.173 Ca 50 
3.20 ± 0.027 Aa - 2.20 ± 0.173 Ba 60 

 
Table 7 Changes in total count (Log 10 cfu/g) of dry ice cream in different packaging at +28°C * 

Cardboard 
(control) 

Polyethylene under normal 
atmosphere/Cardboard 

Polyethylene under 
vacuum/Cardboard 

Packaging 
 

Time, d 

2.30 ± 0.301 Ac 2.30 ± 0.301 Ab 2.30 ± 0.301 Ab 1 
2.98 ± 0.070 Ab 2.51 ± 0.072 Bb 2.35 ± 0.101 Cb 5 
3.25 ± 0.241 Aa 3.02 ± 0.023 Ba 2.25 ± 0.241 Cb 10 

- - 2.08 ± 0.088 c 15 
- - 2.96 ± 0.026 a 20 

*Mean ± SD; n=3 
A-C Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) between the different packaging in one storage day 

a-e Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) between the different days in one packaging 
-: Unable sampling 

 

  شمارش كپك و مخمر
، دما يبندها اثر بستهانس دادهيه واريج حاصل از تجزينتا طبق

دار ير معنرات شمارش كپك و مخميي تغيو زمان رو
)01/0<P (شمارش كپك و ي نگهداريش دمايبا افزا. بود ،

ها، يبندن بستهيدر هر سه دما در ب. افتيش يز افزايمخمر ن
ن ي بالاتري اول داراي كنترل در روزهايهااگرچه نمونه

، ي آخر نگهداري در روزهايشمارش كپك و مخمر بودند، ول
تحت اتمسفر لن ياتي شده در پليبند بستهيهانمونه
. ن شمارش كپك و مخمر بودندي بالاتريمقوا دارا/يمعمول
لن ياتي شده در پليبند بستهيهاج، در نمونهين طبق نتايهمچن

 يچ كلنيگراد، هيدرجه سانت+ 28 يمقوا بجز دما/تحت خلاء
بطور متوسط شمارش كپك و .  مشاهده نشديكپك و مخمر
لن تحت اتمسفر ياتيل شده در پيبند بستهيهامخمر در نمونه

 شده در يبند بستهيهان و در نمونهيشتريمقوا ب/يمعمول
علت بالا بودن . ن بوديمقوا و مقوا كمتر/خلاءلن تحتياتيپل

 شده در يبند بستهيهاشمارش كپك و مخمر در نمونه
ها و مقوا، رطوبت بالا در نمونه/يلن تحت اتمسفر معمولياتيپل
 و در مقابل، علت يبندط بستهيمحژن در يماندن اكسيباق
 شده يبند بستهيهابودن شمارش كپك و مخمر در نمونهنييپا
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ژن و در يمقوا، عدم وجود اكس/خلاءلن تحت ياتيدر پل
  رات ييتغ ].10[د رطوبت بود ي كنترل، كاهش شديهانمونه

 .است آورده شده 10 و 9، 8شمارش كپك و مخمر در جداول 

Table 8 Changes in mold and yeast count (Log 10 cfu/g) of dry ice cream 
 in different packaging at -18°C * 

Cardboard 
(control) 

Polyethylene under normal 
atmosphere/Cardboard 

Polyethylene under 
vacuum/Cardboard 

Packaging 
 

Time, d 

2.00 ± 0.000 A 2.00 ± 0.000 Ab 2.00 ± 0.000 A 1 
• 1.84 ± 0.213 b • 15 
• • • 30 
• • • 45 
• 2.10 ± 0.173 a • 60 

 
Table 9 Changes in mold and yeast count (Log 10 cfu/g) of dry ice cream in 

 different packaging at +8°C * 

Cardboard 
(control) 

Polyethylene under normal 
atmosphere/Cardboard 

Polyethylene under 
vacuum/Cardboard 

       Packaging 
 

Time, d 

2.00 ± 0.000 Ab 2.00 ± 0.000 Ac 2.00 ± 0.000 A  1 
2.31 ± 0.275 Aa  2.15 ± 0.212 Ab   • 10 
2.35 ± 0.317 Aa  2.20 ± 0.173 Ab   • 20 
2.15 ± 0.275 Aa  2.56 ± 0.072 Aab   • 30 

 • 2.82 ± 0.038 a   • 40 
 • 2.88 ± 0.033 a   • 50 
 • -  • 60 

 
Table 10 Changes in mold and yeast count (Log 10 cfu/g) of dry ice cream in 

 different packaging at +28°C * 

Cardboard 
(control) 

Polyethylene under normal 
atmosphere/Cardboard 

Polyethylene under 
vacuum/Cardboard 

       Packaging 
 

Time, d 

2.00 ± 0.000 Ab 2.00 ± 0.000 Ac 2.00 ± 0.000 Ab 1 
2.31 ± 0.275 Aa  2.15 ± 0.275 Ab  • 5 

• 3.86 ± 0.154 Aa  2.00 ± 0.000 Bab 10 
- - 2.10 ± 0.348 a  15 
- - 2.15 ± 0.275 a  20 

*Mean ± SD; n=3 
A, B Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) between the different packaging in one storage day 

a-c Indicate significant differences at 0.05 level (P< 0.05) between the different days in one packaging 
•: Not observed mold and yeast 

-: Unable sampling

  يرات حسييتغ
 در طول زمان ي حسيهايژگيازات ويها امت نمونهيدر تمام
 از كاهش رطوبت، كاهش ين ناشيافت كه اي كاهش ينگهدار

 با گذشت يچربون يداسيو اكس) يش سفتيافزا (يبافتتيفيك
ازات يزان كاهش امتين بود كه ميد ايج مؤينتا]. 9[زمان بود 

زان ي كه ميبطور.  مختلف، متفاوت بودي در دماهايحس
 درجه -18 ي شده در دماي نگهداريهاتفاوت در نمونه

 ي شده در دماي نگهداريهان و در نمونهي كمتر،گراديسانت
داد ج نشان ين نتايهمچن. ودن بيشتري ب،گراديسانت درجه+ 28

 شده در يبند بستهيها، نمونهي نگهداريك از دماهايدر هر
بعلت سفت شدن بافت (مقوا /لن تحت خلاءياتيپل

 يهان و نمونهي، كمتر)يبندات بستهي از عمليخشك ناشيبستن
بعلت (مقوا /يلن تحت اتمسفر معمولي اتي شده در پليبندبسته

 را يازات حسين امتيشتري، ب) خشكيحفظ رطوبت داخل بستن
خشك در ي بستنيها نمونهي حسيابيج ارزينتا. بدست آوردند

 18 و 17، 16، 15 يها در شكلي اول و آخر نگهداريروزها
  .استآورده شده 
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Figure 16 Effect of different packaging on the 
sensory features of dry ice cream in 60th day of 

storage at -18 °C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 15 Effect of different packaging on the 
sensory features of dry ice cream in the first day 

* 

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 18 Effect of different packaging on the 
sensory features of dry ice cream in 10th day of 

storage at  +28 °C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)
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Figure 17 Effect of different packaging on the 
sensory features of dry ice cream in 50th day of 

storage at +8 °C *

Polyethylene under vacuum/Cardboard

Polyethylene under normal atmosphere/Cardboard

Cardboard (control)

  
*All data represent the mean of 15 determinations 

  ي كليريگجهينت -4
ها با  نمونهين پژوهش، در تماميج حاصل شده از ايطبق نتا
  pHزان رطوبت و ي، مينگهداريش دمايزمان و افزاگذشت

، يد، سفتيپراكس ، عدديدياسته، عدد يدير اسيكاهش و مقاد
، مخمر وها و شمارش كپك سميكروارگاني ميكل شمارش

ازات ي، امتي حسيهايژگيمورد وز دريافت و نيش يافزا
 ، طعميدهان ، احساسي رنگ، سطح، سفتيهايژگيبه ومربوط

 يش دماي، با افزايكلرش ي و پذيچربشدن  تند ر، طعميش
ن پژوهش نشان يج اينتا. افتيزمان، كاهش و گذشتينگهدار

ن يترقوا مناسبم/خلاءلن تحتياتي پليبندداد، اگرچه بسته
  ، عدديدياس ته، عدديدي، اسpH يهايژگينظر و ازيبندبسته

 
و ها و شمارش كپك سميكروارگاني ميكلد، شمارش يپراكس

 و ي رطوبت، سفتيهايژگي از نظر وي ول،مخمر بود
لن تحت اتمسفر ياتي پليبند، بستهيحس يهايژگيو

ج يگر نتاي ديز طرفا.  بوديبندن بستهيترمقوا مناسب/يمعمول
 ين دمايعنوان بهترگراد، بهي درجه سانت-18 ينشان داد دما

خشك ي بستني و ماندگاريفيك ازنظر حفظ خواص ينگهدار
  . بود
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Dried ice cream is a dairy product that is traditionally produced in Tabriz. In the case of these 
traditional product has not been investigated and these research is the first scientific study on this 
product. The aim of this study was investigation on the effect of vacuum packaging on the qualitative 
features and shelf life of dried ice cream. In this process, dried ice cream was prepared by adding 
milk, sugar, glucose syrup and shortening, and then it was packed in two different materials 
(polyethylene/cardboard). The polyethylene package had been done under two different conditions 
(under vacuum and under normal atmosphere). Then all the samples were kept in three different 
temperatures (-18, +8 and +28°C) for 60 days and evaluated with respect to physico-chemical, 
textural, microbiological and sensory properties. Moisture content and pH decreased, but acidity, free 
fatty acid content, peroxide value, firmness, total count and mold and yeast count increased by 
passing time and increasing storage temperature. In the case of sensory properties, by increasing of 
storage time and temperature, the related scores of color, surface quality, stiffness, mouth feeling, 
milky taste, rancidity taste and overall acceptability were decreased. The results showed that, although 
polyethylene under vacuum/cardboard package was the most suitable package regarding to pH, 
acidity, free fatty acid content, peroxide value, total count, mold and yeast count, but polyethylene 
under normal atmosphere/cardboard was the most suitable package considering the features of 
moisture, firmness and sensory properties. With respect to physico-chemical, textural, microbial and 
sensory properties, the cardboard pack (control), was the most unsuitable package. In addition, the 
results showed that the -18°C temperature was the most suitable storage temperature regarding to the 
maintaining of quality and shelf life of dried ice cream. 
 
Keywords: Dried ice cream, Vacuum packaging, Packing under normal atmosphere, Qualitative 
properties, Shelf life 
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