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چکیده
شیره انگور یکى از محصولات جانبى انگور است که در مناطق تاك خیز ایران به شیوه سنتى تولید مى شود. هدف از این پژوهش، 
بررسى امکان استفاده از شیره انگور به عنوان جایگزین شکر و اثرات آن بر ویژگى هاى فیزیکوشیمیایى و حسى بستنى وانیلى بود. 
در این پژوهش شیره انگور در 5 سطح (0، 25 ،50، 75 و 100 درصد) به عنوان جایگزین شکر در فرمولاسیون بستنى وانیلى 
استفاده گردید. نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که با افزایش نسبت جایگزینى، به طور معنى دارى ویسکوزیته افزایش، میزان 
 pH هم چنین افزودن شیره انگور به بستنى، به طور معنى دارى .(p<0/01) افزایش حجم و سرعت ذوب شدن بستنى کاهش یافت
را کاهش و اسیدیته را افزایش داده است (p<0/01). ارزیابى ویژگى هاى حسى با مقیاس هدونیک 5 نقطه اى انجام شد و نتایج 
آزمون هاى حسى نشان داد که استفاده از شیره انگور در سطح جایگزینى50 درصد موجب بهبود ویژگى هاى حسى مانند رنگ، 
عطر و طعم بستنى شد و اثر نامطلوبى بر بافت نمونه هاى بستنى نداشت؛ هم چنین از نظر مصرف کننده نیز از مقبولیت بالایى 

برخوردار بوده و به عنوان مناسب ترین سطح جهت جایگزینى انتخاب شد.
واژ ه هاى کلیدي:  شیره انگور، بستنى وانیلى، ویژگى هاى فیزیکوشیمیایى و حسى. 
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1- مقدمه
بستنى،  شیرین کننده  تنها  به عنوان  ساکارز،  آن جایى که  از 
سالیان زیادى مورد استفاده قرار گرفته است، از آن به عنوان 
مبنایى جهت مقایسه اثر شیرین کنندگى سایر قندها استفاده 
مى شود. اصلى ترین نقش قندها در افزایش مطلوبیت محصول، 
خصوصیت  بهبود  آن هــا،  شیرین کنندگى  نقش  به  مربوط 
میوه اى مى باشد.  و طعم  عطر  بارز شدن  به  کمک  و  خامه اى 
مخلوط  کل  جامد  مواد  میزان  و  ویسکوزیته  شیرین کننده ها، 
بستنى  بافت  و  قوام  بهبود  موجب  و  داده  افزایش  را  بستنى 
باعث  محلول،  شیرین کننده هاى  دیگر،  طرف  از  مى شوند. 
مخلوط  حجم1  افزایش  میزان  کاهش  و  انجماد  نقطه  کاهش 
بافت  شدن  نرم تر  موجب  شیرین کننده ها  هم چنین  مى شوند. 
افزایش مى دهند. میزان  را  و سرعت ذوب شدن بستنى  شده 
آبى  فاز  در  شیرین کننده  ماده  غلظت  به  نیز  بستنى  شیرینى 
مورد  شیرین کننده هاى  از   .[1] دارد  بستگى  بستنى  مخلوط 
استفاده در بستنى مى توان به ساکارز حاصل از چغندر قند و 
نیشکر، شیرین کننده هاى حاصل از ذرت، قند انورت، فروکتوز، 
شربت مالت، شکر سرخ و لاکتوز اشاره کرد [1]. اصلاح سطح 
و  تغییرات طعم  موجب  بدون چربى شیر  مواد جامد  یا  شکر 
اساسى  موضوع  مسئله  این  که  شد  خواهد  بستنى  در  بافت 
[2]. کاهش سطح شکر در  است  بستنى  تولیدکنندگان  براى 
بستنى را مى توان توسط سایر عوامل حجم دهنده، مانند مواد 
جامد بدون چربى شیر (لاکتوز یا پروتئین آب پنیر) که قادر به 
بافت محصول نهایى هستند جبران نمود [3].  اصلاح طعم و 
به عنوان یک شیرین کننده طبیعى  با تمام فوایدى که ساکارز 
با ویژگى هاى عملکردى ممتاز دارد، اما به دلیل عوارض جانبى 
نامطلوب مصرف بالاى آن مانند ایجاد فشار خون، بیمارى هاي 
انسولین  و  گلوکز  سطح  افزایش  و  چاقی  دندان،  فساد  قلبی، 
خون که به ویژه براي دیابتی ها مضر است؛ و از طرفی به دلیل 
جایگزینی  جهت  افزونی  روز  پژوهش هاي  اقتصادي،  مسائل 
مناسب شکر با سایر شیرین کننده ها در دست انجام است [4]. 
انتخاب یک شیرین کننده مناسب که بتواند ضمن حفظ کیفیت 
کیفى  ویژگى هاى  و  شود  شکر  جایگزین  به خوبى  محصول، 
امر  یک  ندهد  تغییر  نیز  نگه دارى  دوره  طول  در  را  محصول 
بسیار مهم است. شیره انگور، آب انگور تخمیر نشده اما تغلیظ 
1. Overrun

شده است که به عنوان یک شیرین کننده استفاده می شود. در واقع 
یکی از روش هاي نگه داري آب انگور، تولید شیره انگور می باشد. 
درطی این فرایند، غلظت آب انگور تا بریکس 68 افزایش مى یابد. 
تولید شیره انگور بیش تر به صورت سنتی صورت می گیرد، اما به 
دلیل وجود ترکیبات فنولیک بالا و داشتن فعالیت آنتى اکسیدانى 
قوى و از طرفى با  توجه به مصرف روز افزون آن درصنایع غذایى، 
صنعتی  سطح  در  آن  تولید  به  اقدام  صنایع  صاحبان  به تازگى 
نموده اند [5]. در ارتباط با خواص انگور و فراورده هاى آن، مانند 
و  توکلى پور  است.  شده  انجام  متعددى  مطالعات  انگور،  شیره 
بررسى  را  انگور  شیره  رئولوژیکى  ویژگى هاى   (1392) کلباسى 
کرده و نتایج کار آن ها نشان داد که شیره انگور سیالى غیرنیوتونى 
و غلیظ شونده با برش (دایلاتانت) است [6]. در زمینه استفاده 
از انگور و فراورده هاى آن در فرمولاسیون بستنى مطالعات بسیار 
اندکى صورت گرفته است. وانگ و همکاران (2009) از مخلوط 
عصاره هاى حاصل از دانه، گوشت میوه، پوست و ساقه انگور در 
بستنى استفاده کرده و خواص رئولوژیکى آن را سنجیدند. طبق 
نتایج این محققان، افزودن مخلوطى از آن عصاره ها به بستنى، 
موجب کاهش وزن مخصوص، pH، سختى (میزان نیروى لازم 
براى ایجاد حداکثر فشردگى بستنى در دهان) و میزان آب قابل 
و  چربى  کریستالیزاسیون  میزان  افزایش  و  بستنى  در  انجماد 
استفاده  مورد  در  تاکنون  که  آن جایى  از   .[7] شد  ویسکوزیته 
از شیره انگور در بستنى پژوهشى صورت نگرفته است، در این 
در  بخش  سلامتى  جزء  یک  به عنوان  انگور  شیره  از  پژوهش، 
انگور  با شیره  اثر جایگزینى شکر  به بررسى  بستنى استفاده و 
شد.  پرداخته  وانیلى  بستنى  فیزیکى  و  حسى  ویژگى هاى  بر 

2-مواد و روش ها
مواد اولیه مورد استفاده جهت تولید بستنى در این پژوهش 
عبارت بودند از : شیر، خامه و شیر خشک بدون چربى از شرکت 
صنایع غذایى پگاه گلستان، استابیلایزر تجارى از شرکت صنایع 
غذایى کوه صحراى بندرگز، شکر، شیره ي انگور، ثعلب و وانیل 

نیز از فروشگاه هاى لوازم قنادى تهیه شدند. 

2-1- تجهیزات
تجهیزات مورد استفاده در این پژوهش عبارت بودند از:
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آمریکا،  کشور  ساخت   ،DVII مدل  بروکفیلد،  ویسکومتر 
مدل  ممرت،  بن مارى   ،D 91126 مدل  هیدولف،  هموژنایزر 
 766 مدل  متر کنایگ،   pH آلمان،  کشور  WNB 22، ساخت 

 ،1000LB مدل  موسو،  ساز  بستنى  و  آمریکا  کشور  ساخت 
ساخت کشور ایتالیا.

2-2- روش تهیه بستنى
و  آکالم  روش  اساس  بر  پژوهش  این  در  بستنى  تولید 
داراى  بستنى  نمونه هاى  تمامى  شد.  انجام   (2008) همکاران 
37 درصد ماده خشک، 8 درصد چربى، 31 درصد ماده خشک 
درصد   0/4 و  شیرین کننده  درصد   15  ،1(SNF) چربى  بدون 
بستنی،  مخلوط  تهیه  جهت  بودند.   (Rپالسگارد) پایدارکننده 
ابتدا اجزاي مخلوط شامل شیر، خامه، شکر، شیر خشک بدون 
چربى، پایدار کننده و وانیل محاسبه و توزین شدند. سپس شیر 
به  گردیدند.  یکنواخت  به خوبى  همزن  با  توزین شده  و خامه 
جز نمونه شاهد، شیره انگور نیز در این مرحله به مخلوط شیر 
    40°C و خامه افزوده شد. مخلوط حاصل تا رسیدن به دماى
حرارت داده شد. سپس سایر مواد به آهستگی به مخلوط افزوده 
شدند. این مخلوط توسط هموژنایزر به مدت min 5 با سرعت
 75 °C 25 در دماى min 5000 یکنواخت و بعد به مدت rpm

پاستوریزه و بلافاصله به کمک مخلوط آب و یخ تا رسیدن به 
دماى C° 4 سرد گردید. جهت انجام فرایند رسیدن، مخلوط 
قرار   4  °C دماى  در  یخچال  در  24 ساعت  مدت  به  بستنى 
گرفت. بعد از تکمیل دوره رسیدن و قبل از انجماد، وانیل نیز 
اضافه گردید و سپس مخلوط بستنى در دستگاه بستنى ساز، 
تولید  بستنى هاى  سپس  گردید.  منجمد   20  min مدت  به 
کدگذارى  و  بسته بندى  کوچک  پلاستیکى  ظروف  در  شده 
شده و جهت انجام آزمون هاى حسى به فریزر C° 18- انتقال 

یافتند [8]. 

2-3- آزمایشات فیزیکوشیمیایى
جهت بررسی اثرات شیره انگور بر خصوصیات فیزیکوشیمیایى 
بستنى، pH، اسیدیته، افزایش حجم، ویسکوزیته و سرعت ذوب 

شدن2 مورد سنجش قرار گرفتند. 
1. Solid Non Fat (SNF)
2. Melting rate

 pH 2-3-1- اندازه گیرى
pH نمونه ها قبل از انجماد با استفاده از دستگاه pH- 766 متر 

(کنایگ-آلمان) اندازه گیرى شد.

2-3-2- اندازه گیرى اسیدیته
جهت اندازه گیرى اسیدیته 9 گرم از مخلوط بستنى را توزین 
 0/5   mL و  مقطر  آب  آن  به  آزمونه  هم وزن  سپس  و  نموده 
معرف فنل فتالئین افزوده و با هیدروکسید سدیم N 0/1 عیار 
سنجى شد. این عمل تا ظهور رنگ صورتى کم رنگ که حداقل 
انجام شد. اسیدیته بر حسب درصد  s 5 پایدار ماند،  به مدت 

اسید لاکتیک با استفاده از رابطه (1) محاسبه گردید [9].

 (1)

در این معادله، N نرمالیته سود مصرفى و M وزن نمونه بستنى 
جهت عیارسنجى است.

2-3-3- اندازه گیرى افزایش حجم
ثابت حجم  با  ظروفی  از  حجم،  افزایش  اندازه گیري  در 
(mL 100) استفاده شد. پس از انجماد محصول در بستنی ساز، 
نظر  مورد  نمونه  گرفت.  انجام  نمونه گیري  بستنى  مخلوط  از 
گردید  محاسبه   (2) رابطه  طریق  از  حجم  افزایش  و  توزین 

.[9]

(2)                        = درصد افزایش حجم (بر اساس وزن)
(وزن نمونه بعد از انجماد – وزن نمونه قبل از انجماد)
      100× وزن نمونه بعد از انجماد/

2-3-4- اندازه گیرى ویسکوزیته
انجماد و پس از مرحله  ویسکوزیته مخلوط بستنى، قبل از 
 DV-II مدل  بروکفیلد  ویسکومتر  دستگاه  توسط  رساندن 
ساخت کشور آمریکا، در دماي  5 درجه سانتى گراد اندازه گیري 
شد. حجم ظرف مورد استفاده mL 250 بود و کنترل دما به 
کمک مخلوط آب و یخ انجام گرفت. بعد از آزمایشات مقدماتی، 
اسپیندل شماره 6 به عنوان مناسب ترین اسپیندل انتخاب شد. 
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2-3-5- اندازه گیرى سرعت ذوب شدن
یک قالب بستنی با وزن 1±30 گرم روى الکى با حفره هاى 
 min 25  قرار داده شد. در مدت °C  2، در انکوباتور با دماى mm

60 در فواصل زمانى  min 10، وزن مایع ذوب شده بر حسب 
درصدى از وزن نمونه اولیه اندازه گیرى و به عنوان سرعت ذوب 

شدن محاسبه شد [11].

2-3-6- ارزیابى حسى
جهت ارزیابى خصوصیات حسى محصول از 10 داور، شامل 5 مرد 
و 5 زن، استفاده شد. پس از آموزش اولیه به داوران جهت آشنایى 
با خصوصیاتى مانند بافت، عطر و طعم و رنگ، ارزیاب ها نمونه هاى 
بستنى را از نظر پذیرش کلى ارزیابى نمودند و به آن امتیاز دادند. 
در این آزمون از روش هدونیک 5 نقطه اى استفاده شد که به نمونه 
عالى نمره 5، خوب 4، متوسط 3، بد 2 و خیلى بد 1 تعلق گرفت.

2-4- طرح آمارى
تجزیه و تحلیل نتایج با طرح آماري کاملا تصادفی1 در سه 

1. Completely Randomized Design

تکرار و مقایسه میانگین ها با استفاده از آزمون دانکن در سطح 
اطمینان 95 درصد انجام شد.

3-نتایج و بحث
3-1- تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر pH  و اسیدیته 
محدوده  مى شود،  مشاهده   2 و   1 در جدول  همان طور که 
بین   نیز  اسیدیته  و   6/86-5/93 بین  بستنى  نمونه هاى   pH

توجه  با  دارد.  قرار  اسیدلاکتیک  درصد  حسب  بر   4/06-2/4
به نتایج حاصل از اندازه گیرى pH و اسیدیته، مشخص شد که 
بیش ترین pH و کم ترین اسیدیته مربوط به نمونه شاهد بود و 
افزودن شیره انگور به بستنى، به طور معنى دارى pH را کاهش 
و اسیدیته را افزایش داده است (p<0/01). مقایسه میانگین در 
سطح 99 درصد نشان داد که کاهش pH و افزایش اسیدیته در 
تمامى سطوح جایگزینى نسبت به نمونه کنترل معنى دار بوده 
است اما این تغییرات بین دو سطح 25 و 50 درصد نسبت به 

 .(p>0/01) هم معنى دار نبوده است
اختلاف معنى دار بین سطوح جایگزینى و نمونه شاهد، ناشى 
از وجود ترکیبات اسیدى مختلف نظیر تارتاریک اسید و مالیک 

pH جدول (1) تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر

pHسطح جایگزینى در نمونه

06/86 a

256/51 b

506/24 b

756/11 c

1005/93 d

 جدول (2) تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر اسیدیته

اسیدیتهسطح جایگزینى در نمونه
02/4 a

252/8 b

503/1 b

753/8 c

1004/06 d
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اسید در انگور بوده است. این نتایج با نتایج وانگ و همکاران 
(2009) که از مخلوط عصاره حاصل از دانه، گوشت میوه ، پوست 
و ساقه انگور در بستنى استفاده کردند هم خوانى داشته است [7].

3-2- تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر ویسکوزیته
مانند  متعددى  عوامل  تاثیر  تحت  مخلوط  ویسکوزیته 
ترکیبات تشکیل دهنده به خصوص چربى و پایدارکننده، نوع و 
کیفیت اجزاء، فراورى مخلوط، مدت زمان رسانیدن، غلظت و 
دما مى باشد. تأثیر جایگزینی شکر با شیره انگور بر ویسکوزیته 
مخلوط بستنى پس از مرحله رساندن در شکل 1 نشان داده 
نمونه  است،  مشخص   1 شکل  از  که  همان طور  است.  شده 
شکر  فاقد  نمونه  و   (624/6  cp) ویسکوزیته  کم ترین  شاهد، 
100 درصد)، بیش ترین میزان ویسکوزیته  (سطح جایگزینى 
(cp 2450/3) را به خود اختصاص داد. نتایج حاصل از تجزیه 
انگور،  شیره  افزایش  با  که  است  مطلب  این  گویاى  واریانس 
افزایش  نمونه شاهد  به  نسبت  معنى دارى  به طور  ویسکوزیته 
افزودن  اثر  در  ویسکوزیته  افزایش   .(p<0/01) است  یافته 
شیره  در  مختلف  قندهاى  وجود  به  مى توان  را  انگور  شیره 
انگور و تمایل به جذب آب آن ها از طریق برقرارى پیوندهاى 

هیدروژنى نسبت داد [7،1]. 
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3-3- تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر میزان افزایش 
حجم 

از عواملى که بر میزان  افزایش حجم تاثیرگذار هستند، مى توان به 
مواد تشکیل دهنده،  ویسکوزیته و نوع دستگاه بستنى ساز از لحاظ 
قدرت کمپرسور و عملکرد تیغه ها اشاره کرد [8 ، 12]. پروتئین، 
ورود  بر  تاثیرگذار  مهم  فاکتورهاي  نیز  هیدروکلوئیدها  و  چربى 
هوا و کنترل ترمودینامیکى حباب هاي ناپایدار هوا هستند [13]. 
تأثیر جایگزینی شکر با شیره انگور بر میزان افزایش حجم مخلوط 
بستنى پس از انجماد در شکل 2 نشان داده شده است. طبق نتایج 
به دست آمده، میزان افزایش حجم در نمونه هاى مختلف از 18/43 
تا 55/03 درصد متغیر بود. نتایج نشان داد که نمونه شاهد داراى 
بیش ترین میزان افزایش حجم (55 درصد) بوده است و نمونه فاقد 
شکر (سطح جایگزینى 100 درصد)، کم ترین میزان افزایش حجم 
(18 درصد) داشته است. با توجه به نتایج حاصل از تجزیه واریانس، 
مشخص شد که استفاده از شیره انگور به طور معنى دارى باعث 
کاهش افزایش حجم شده است (p<0/01). کاهش افزایش حجم 
با افزودن شیره انگور را مى توان به افزایش ویسکوزیته نسبت داد 
زیرا با افزایش ویسکوزیته، امکان ورود هوا به مخلوط بستنى هاى 
حاوى شیره انگور طى انجماد کاهش یافت که این مسئله منجر به 

کاهش افزایش حجم نسبت به نمونه شاهد شد [3].

شکل(1) تأثیر جایگزینی شکر با شیره انگور بر ویسکوزیته

شکل (2) تأثیر جایگزینی شکر با شیره انگور  بر افزایش حجم اورران



فصلنامه فناوری های نوين غذايی، سال دوم، شماره ٦، زمستان١٣٩٣ 90

سرعت  بر  انگور  شیره  با  شکر  جایگزینى  تاثیر   -4-3
ذوب شدن

شدن  ذوب  سرعت  بر  انگور  شیره  با  شکر  جایگزینى  تاثیر 
در  که  همان طور  است.  شده  داده  نشان   3 شکل  در  بستنى، 
شکل 3 مشخص است، با افزایش سطح جایگزینى شیره انگور، 
سرعت  کاهش  علت  یافت.  کاهش  بستنى  شدن  ذوب  سرعت 
ذوب شدن را مى توان به وجود ترکیبات پلى ساکاریدى با قدرت 
ویسکوزیته  افزایش  موجب  که  دانست  مربوط  بالا  آب  جذب 
عوامل  یکى از  زیرا  شدند.  حجم  افزایش  کاهش  به دنبال آن  و 
است. مطالعات  افزایش حجم  ذوب شدن،  بر خصوصیات  موثر 
انجام شده مشخص کرده است که بستنى هایى با افزایش حجم 
بیش تر  مقدار  وجود  آن  را  دلیل  و  مى شوند  ذوب  دیرتر  بالاتر، 
هوا در این نمونه ها عنوان کردند، زیرا هوا عایق خوبى است که 
سرعت انتقال حرارت را در بستنى هاي با افزایش حجم بالاتر، 
کاهش مى دهد [14-15]. در پژوهش هاى دیگرى نیز با افزودن

پلى ساکاریدها به بستنى، ویسکوزیته افزایش و سرعت ذوب 
شدن کاهش یافت [16،4].

3-5- تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر ویژگى هاى 
حسى 

3-5-1- طعم
نتیجه ارزیابى تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر طعم 
بستنى در شکل 4 نشان داده شده است. نتایج آنالیز آمارى 
معنى دارى  اثر  انگور  شیره  از  استفاده  که  داد  نشان  داده ها 
حاصل  نتایج   .(p>0/01) داشت  بستنى  نمونه هاى  طعم  بر 
جایگزینى  سطح  در  طعم،  نظر  از  نمونه  بهترین  داد  نشان 
50 درصد بود که بیش ترین امتیاز طعم را به خود اختصاص 
 100 جایگزینى  سطح  در  انگور  شیره  حاوى  نمونه  و  داد 
خود  به  را  طعم  امتیاز  کم ترین  شکر)،  کامل  (حذف  درصد 

اختصاص داد.

شکل (3) تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور در سطوح مختلف بر سرعت ذوب شدن بستنى

شکل (4) تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر طعم
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3-5-2- بافت
بافت  بر  انگور  با شیره  تاثیر جایگزینى شکر  ارزیابى  نتیجه 
بستنى، در شکل 5 نشان داده شده است. نتایج حاصل از تجزیه 
واریانس امتیاز بافت، نشان داد که جایگزینى شکر با شیره انگور 
این  بیانگر  نتایج   .(p  >0/01) داشت  بافت  بر  معنى دارى  اثر 
امتیاز بافت  بود که نمونه شاهد مطلوب ترین بافت با بالاترین 
درصد،   100 جایگزینى  سطح  در  انگور  شیره  حاوى  نمونه  و 

کم ترین امتیاز و بافت نامطلوبى داشت.

3-5-3- رنگ
رنگ  بر  انگور  شیره  با  شکر  جایگزینى  تاثیر  ارزیابى  نتیجه 

در شکل 6  نشان داده شده است. نتایج حاصل از تجزیه واریانس 
سطح  افزایش  با  که  داد  نشان  بستنى  نمونه هاى  رنگ  امتیاز 
به طورمعنى دارى  رنگ  امتیاز  درصد   50 سطح  تا  جایگزینى 
افزایش یافت (p >0/01). اما امتیاز رنگ در سطح جایگزینى 
 .(p<0/01) 75 و 100 درصد به طور معنى دارى کاهش یافت
این مسئله نشان داد که جایگزینى شکر با شیره انگور از سطح 
بستنى  نمونه هاى  رنگ  بر  نامطلوبى  اثر  بعد  به  درصد   75

گذاشت. 

3-5-4- پذیرش کلى
نتیجه ارزیابى تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر پذیرش 

شکل (5) تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر بافت

شکل(6) تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر رنگ

شکل (7) تاثیر جایگزینى شکر با شیره انگور بر پذیرش کلى
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بودن  معنى دار  گویاى  میانگین ها،  مقایسه  و  واریانس  تجزیه 
در  آزمایش  مورد  نمونه هاى  کلى  پذیرش  امتیازات  اختلاف 
شکل  از  که  همان طور   .(p<0/05) بود  شاهد  نمونه  با  مقایسه 
سطح  تا  انگور  شیره  با  شکر  جایگزینى  مى شود،  مشاهده   7
50 درصد اثر مطلوب و با افزایش آن از این مقدار به بعد، اثر 
نامطلوبى بر پذیرش کلى نمونه هاى بستنى گذاشت که این اثرات 
در سطح 95 درصد معنى دار بود (p<0/05). با توجه به این که 
پذیرش کلى بیان گر احساس کلى داوران نسبت به نمونه مورد 
نظیر  بررسى  مورد  نمونه  ویژگى هاى  طرفى  از  و  است  بررسى 
با مقایسه  پذیرش کلى موثرند،  و طعم و رنگ در  بافت، عطر 
نمونه اى  مشخص شد که  ویژگى هاى حسى  میانگین امتیازات 
بود  شده  شکر  جایگزین  درصد   50 سطح  تا  انگور  شیره  که 
انگور  شیره  درصد   100 حاوى  و  شکر  فاقد  نمونه  و  بالاترین 
کم ترین امتیاز را از نظر پذیرش کلى را به خود اختصاص داده بود. 

4-نتیجه گیرى
انگور  افزودن شیره  این پژوهش نشان داد که اگرچه  نتایج 
به بستنى سرعت ذوب شدن و ویسکوزیته را بهبود بخشید، 
اما بر خواصى مانند افزایش حجم، تاثیر نامطلوب گذاشت و 
موجب کاهش آن شد. با توجه به نتایج آزمون هاى فیزیکى 
به نظر مى رسد که جایگزینى شکر  پژوهش  این  در  و حسى 
بهبود  یا  حفظ  ضمن  درصد   50 سطح  در  انگور  شیره  با 
نگاه  از  کلى  پذیرش  لحاظ  از  و حسى،  فیزیکى  ویژگى هاى 
است.  بوده  برخوردار  بالایى  مقبولیت  از  نیز  مصرف کننده 
انگور،  شیره  با  شکر  از  درصد   50 جایگزینى  با  بنابراین 
افزایش حجم  میزان  کم تر،  ذوب  سرعت  با  بستنى  مى توان 

مناسب با عطر و طعم و رنگ و بافت مطلوبى تولید کرد.
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