
 

 انو همكار زینب محمدحسینی

 

51 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ پايیز
 

9318
 

سال 
 /

شانزده
شماره 

م / 
4

                
    

  
                                   

          
  

          
   

  
        

    
     

      
                      

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll  2

0
1
9

 / V
o

l. 1
6

 / N
o

. 4
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 9/5/6932تاریخ پذیرش مقاله:     72/7/6931تاریخ دریافت مقاله: 
 

 هچکید

تواند راه حل مناسبی برای تهیه یک محصول فراسودمند باشد. در این تحقیق  افزودن شیره خرما به ماست کم چرب پروبیوتیک می مقدمه:

ها و  استفاده شد و اثر آن بر زنده مانی پروبیوتیکحجمی  درصد 5/0بیوتیک با میزان چربی  سیناز شیره خرما در سطوح مختلف در ماست 
 خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست مورد بررسی قرار گرفت.

های  ها تحت آزمون ( به ماست پروبیوتیک کم چرب افزوده شد. نمونهدرصد 65و  60، 5سطح ) 9شیره خرما در  ها: مواد و روش

ی( قرار کل یرشبافت، قوام، طعم، رنگ و پذ ، اسیدیته قابل تیتر، سینرزیس و ماده خشک( و ارزیابی حسی )یکنواختیpHفیزیکوشیمیایی )
 گرفتند. 

بالاترین . شود لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس زیستی قابلیت (>05/0p)دار  تواند سبب افزایش معنی می شیره خرمانتایج نشان داد  ها: يافته

(. >05/0pافزوده گردید )میزان اسیدیته و افزایش سطح شیره خرما  با گذر زمان .های پروبیوتیک زنده در روز هفتم حاصل شد تعداد باکتری
داری بین سینرزیس تمامی  تاثیر دو پارامتر گذر زمان و افزایش درصد شیره خرما سبب شده تا از روز هفت تا بیست و هشت اختلاف معنی

شیره های حاوی  خشک در نمونه  شد میزان ماده مشخص (. همچنین>05/0pاوی شیره خرما در مقایسه با شاهد ایجاد شود )های ح ماست
درصد وزنی شیره خرما بیشترین امتیاز حسی را بدست آورده است  65ماست خرمای  ،(>05/0p)استداری بالاتر از شاهد  طور معنی به خرما

(05/0p< .) 

علاوه بر خاصیت  ،ای بالا  با دارا بودن ارزش تغذیه % به ماست کم چرب،65خرما به ویژه در سطح  افزودن شیره گیری:نتیجه

میزان  در ای ملاحظه قابل، سبب افزایش و کاهش آب اندازی ماست همزده کم چرب لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسو بهبود رشد  بیوتیکی پری
  .گردید خرماماست  پذیرش حسی

 

 شیره خرما، فراسودمند، لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، ماست سین بیوتیک های کلیدی:واژه 
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 مقدمه
زایی  های غیربیماری میکروارگانیسمها  پروبیوتیک

صورت زنده مورد استفاده   هستند که اگر به تعداد کافی و به
قرار گیرند، از طریق ایجاد تعادل میکروبی در روده اثرات 

عمدتا این  .بخشی برای میزبان خود دارند مفید و سلامت
ها  اسید لاکتیک باکتری  ها جزو خانواده میکروارگانیسم

(LAB)6 ند هست(Akin et al., 2007)های مولد  . باکتری
ها  بیفیدوباکتریومها و  لاکتوباسیلوسویژه  اسید لاکتیک، به

 Farnworth)طور عادی در دستگاه گوارش وجود دارند  به

et al., 2007.)  سازمان بهداشت جهانی  6331در سال
هایی که  بیوتیک تا بتواند به جای تجویز آنتی برآمددرصدد 

شود،  بیوتیکی چندان موثر واقع نمی نتیجه مقاومت آنتیدر 
 ها به منظور تقویت سیستم ایمنی بهره بگیرد. از پروبیوتیک

 توان کمک به درمان عدم ها می از فواید دیگر پروبیوتیک
التهابی  های ها، بیماری تحمل لاکتوز، اسهال، یبوست، آلرژی 

ایمنی را نام  پذیر و تحریک سیستم روده، سندرم روده تحریک
های  ها در تولید فرآورده برد. لذا امروزه از این میکروارگانیسم

 ;McFarland, 2000) شود پروبیوتیکی استفاده می

Bengmark, 2000 .) تحقیقات نشان داده که استفاده از
 خصوص افراد مبتلا به ایدز بهو  بیماراناین محصولات در 

 . (Lollo et al., 2013)دارای تأثیر مثبت بوده است 

 غیرقابل( الیگوساکارید) قندی ترکیبات ها بیوتیک پری
 از پس که هستند اندک بسیار هضم قابلیت با یا هضم

 به بزرگ روده محیط به رسیدن و کوچک روده از ردشدن
 فعالیت یا و رشد انتخابی طور به انرژی، یا کربن منبع عنوان

 همکارانو  Hoppertکند.  می تحریک را ها پروبیوتیک
() ها برای  نیز به این نتیجه رسیدند که پروبیوتیک

سین بیوتیک را به عنوان مخلوطی از رشد به قند نیاز دارند. 
نمایند که با  می معرفیها نیز  بیوتیک ها و پری پروبیوتیک
ها بر روی میزبان اثرات مفیدی  مانی پروبیوتیک بهبود زنده

رود  اصطلاح سین بیوتیک وقتی بکار می گذارد.بر جای می
کنندگی  که دو ترکیب پروبیوتیک و پری بیوتیک اثر تقویت

دو طرفه بر هم داشته باشند که در اغلب غذاها این معیار 
(. مصرف Anderson et al., 2001) شود تضمین نمی

ترکیبات سین بیوتیک نسبت به ترکیبات پروبیوتیک یا 
شتری برخوردار است. ترکیب بیوتیک، از منفعت بی پری

                                                      
1
 Lactic Acid Bacteria 

مانی باکتریهای  بیوتیک سبب افزایش زنده پروبیوتیک و پری
گردد.  پروبیوتیک در طی عبور ماده از دستگاه گوارشی می

های  بیوتیک سبب بهبود استقرار باکتری ترکیبات سین
گردد که به دلیل اثر بر رشد و  پروبیوتیک در روده بزرگ می

گزوژنز یا اندوژنز توسط پری های ا یا فعالیت باکتری
7 (.Madhu et al., 2012باشد ) ها می بیوتیک

 

شیری، بستنی و ماست بهترین های  فرآوردهدر میان 
 ,.Soukoulis et al) روند شمار می به ها ن پروبیوتیکلاحام

ماست پروبیوتیک پرطرفدارترین فرآورده  (.2010
 در (.Marafon et al., 2011) پروبیوتیکی در آمریکا است

 به که است گفت ماستی توان می پروبیوتیک ماست تعریف
 استفاده بدون یا و با پروبیوتیک هایمیکروارگانیسم وسیله

-دلبروئه یعنی لاکتوباسیلوس ماست سنتی هایباکتری از

ترموفیلوس  استرپتوکوکوس و بولگاریکوس گونه زیر ییکی
 و هستند اسید تولید به قادر هاشود. لاکتوباسیلوس می تولید

 شوند می پروبیوتیک ماست اسیدیته افزایش باعث نهایت در
 Foladi) باشددر مقبولیت این ماست ها سهیم تواند که می

et al., 2004) در یک مطالعه گزارش دادند .
لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس پاراکازئی 

مانی و پایداری بهتری در ماست نسبت به  زنده
در طول دوره  ی لاکتیس بیفیدیوباکتریوم انیمالیس زیرگونه

 ,.Donkor et alدارند ) C 1°روزه نگهداری در دمای  72

دار کردن ماست  طعم(. همچنین مطالعات نشان داد 2006
 (Erdem et al., 2013)نماید پسندتر  تواند آن را عامه می

توان از افزودن  جهت تولید محصولی فراسودمند می
جاتی با خواص بالا مثل خرما به لبنیات  قات میوهمشت

های زیادی است که میوه خرما جایگاه  استفاده نمود. قرن
مهمی را در رژیم غذایی مردم بویژه جهان عرب اشغال 

های قرآن و پیامبر اسلام به  کرده است. اشارات و توصیه
 شمار آن است مصرف خرما نشاندهنده خواص بی

(Alhooti and Sidhu, 2005 ترکیبات مغذی موجود در .)
خرما مانند مواد معدنی مثل سلنیم، پتاسیم، فسفر و آهن، 

، و غنی B3و   B9،B9 ،B2های شاخص از جمله ویتامین
 ها )اسید فنولیک و کاروتنوئیدها( استاکسیدان بودن از آنتی

(Al-Farsi and Lee, 2008). 

باشد و در  میشیره خرما یک فرآورده جانبی از خرما 
مقایسه با عسل، ظاهری تیره تر، ویسکوزیته ای مشابه و 

                                                      
1
 Lactic Acid Bacteria 
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تواند  شیره خرما می طعم خاص خود را دارد. عطر و
جایگزین بسیاری از ترکیبات در فرمولاسیون غذاهای 
متفاوت گردد. خرماهایی با میزان قند محلول بالا به عنوان 

صولات ماده خام مناسب جهت تهیه شیره برای تنوع در مح
گردد. این ماده دارای بسیاری از ترکیبات  غذایی استفاده می

 ،ها مانند قند مغذی و ضروری جهت رشد میکروارگانیسم
 میزان دارای شیره است و آنتی اکسیدان املاح معدنی

 این و باشد می( خشک ماده % برمبنای73/37) قند بالای
ست ا سریع تخمیر مستعد ماده این که است این معنای به
(Sidhu and Alhooti, 2005.) از آنجایی که 

  ، B9های ویتامین سنتز به اسیدوفیلوس قادر لاکتوباسیلوس
B6،B3  وB2   است بنابراین در کنار مشتقات خرما از

جمله شیره حاصل از آن که حاوی میزان بالای این 
ها هستند، به غنی تر شدن محصول از نظر این  ویتامین
غنای محصول، به   خواهد کرد و در نتیجهها کمک  ویتامین

 نماید. فروکتوز و کمک می ها نیز مانی بیشتر پروبیوتیک زنده
گلوکز قندهای قابل تخمیری هستند که در خرمای تازه و 

شوند و سوبسترای مناسبی جهت تخمیر  رسیده یافت می
-Alآید ) توسط لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس به حساب می

Shahib and  Marshall , 2003.) 

 در تحقیقات بسیاری از خرما یا فرآورده های جانبی آن
عنوان یک ترکیب سودمند جهت بهبود کیفت  به مانند شیره

 ای، طعم و شیرینی در صنعت یاد شده است تغذیه
(Hashim, 2001 محصولات پروبیوتیک تولیدی از خرما .)

افراد  کنندگان بیشتری به خصوص در بین کودکان و مصرف
اختصاص  به خود نیازمند به رژیم غذایی کم کلسترول را

لذا  (.Amellal and Benamares, 2011) تداده اس
هدف از این مطالعه، بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، 

ها با افزودن شیره خرما و  مانی پروبیوتیک حسی و زنده
چرب و اثر  زده کم پذیرش کلی ماست سین بیوتیک هم

پروبیوتیک بر ارتقای ارزش غذایی آن  های باکتریافزودن 
 باشد. می

 

 6ها مواد و روش
شیره خرما حاصل از خرماهای کبکاب نخلستان دلاور 

 %( از کارخانه5/0) چرب ه کمیزرشیر پاستو دشتستان و
لاکتوباسیلوس ک استارتر پروبیوتی بهتک تهیه و

                                                      
1
 Skim Milk Agar 

از  YC-X11 استارترهای طبیعی ماست و اسیدوفیلوس
 ین هنسن دانمارک خریداری شد. کریست

 
 های اولیه شیر آزمايش -

اساس استاندارد  بر ریش در کیوتیب یآنت ماندهیباق یبررس
 شرکت دستور طبقاستار -بتا تیک از، با استفاده 611 شماره
. (6929نام،  )بی شد انجام( DSM, Netherlands) سازنده
 ،911 شمارهاساس استاندارد  بر رخام،یش یچرب یریگ اندازه

 رخام،یش تهیدیاس و (6920نام، )بی با استفاده از روش ژربر
 روش از استفاده با ،7257 شمارهاساس استاندارد  بر
نرمال در حضور معرف  6/0با سود  نمونه ونیتراسیت

 ی. جهت شمارش کل(6925 نام، )بی شد انجام نیفتالئ فنل
از  5121 شمارهبر اساس استاندارد  ر،یش یها سمیکروارگانیم

6آگار لکیم میکشت اسک طیمح
 درجه 90 یدما در 7

 .(b6926 نام، )بی شد استفاده روز 9-5 مدت به سلسیوس
 

 آزمون اولیه شیره خرما -

، pHهای شیمیایی )اسیدیته،  جهت اندازه گیری ویژگی
ماده خشک، قند احیا و غیراحیا( و ویژگی میکروبی شیره 

های مزوفیل(  باکتریخرما )کپک، مخمر، کلی فرم و 
 .(6937 نام، )بی عمل شد 5025مطابق با استاندارد 

 

 غني شده با شیره خرماتولید ماست   نحوه -

ه یزرشیر پاستو، از خرمای هم زدهتولید ماست برای 
ابتدا فرایند  کهعمل شد ( به این صورتدرصد 5/0) چرب کم

درجه سانتیگراد به مدت  30در دمای حرارت دهی بر شیر 
اعمال شد. سپس نشاسته و شیرخشک هرکدام به  دقیقه 1

 11-15تا دمای  % اضافه شد، در ادامه، مخلوط 5/7میزان 
 9گراد خنک شد. پس از خنک شدن به میزان درجه سانتی

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس ک وزنی استارتر پروبیوتیدرصد 
 استارترهای طبیعی ماست و (cfu/g  602)با جمعیت اولیه

YC-X11  .درجه  17 دمایدر ها سپس نمونهاضافه شد
 نگهداری شدند 1/1برابر  pHتا رسیدن به گراد  سانتی

(Kadam et al., 2010.) 
جهت پاستوریزه کردن شیره خرما از بن ماری تا 

دقیقه  60گراد و مدت درجه سانتی 25رسیدن به دمای 
استفاده شد. جهت تهیه ماست و شیره، شیره خرما با 

                                                      
1
 Skim Milk Agar 
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% وزنی به ماست اضافه شده و  65و  60و  5درصدهای 
 1ها در سردخانه  پس از آن ماستهم زدن صورت پذیرفت. 

نگهداری  به مدت بیست و هشت روز گراد درجه سانتی
های ترکیبات تشکیل دهنده ماست 6در جدول  شدند.

 (Kadam et al., 2010تولیدی نشان داده شده است )

 
ماست تولید شده و ترکیبات تشکیل های  نمونه -9 جدول

 ها دهنده آن

 پروبیوتیک ماست نوع
 وزني(-درصد )وزني

 شیره خرما
6 5 
7 60 
9 65 
1 0 

 

 ، اسیديته و ماده خشک pHگیری  اندازه -

 شمارهاساس استاندارد  برماست  pH یریگ اندازه
 ,Metrohmمتر ) pHبا استفاده از دستگاه  ،7257

Suisse )تهیدیاس یریگ . اندازه(6925 نام، )بی شد انجام 
 روش از استفاده با ،7257 شمارهاساس استاندارد  برماست 

 ماده یریگاندازه. (6925 نام، )بی شد انجام ونیتراسیت
 از استفاده با 6259 شمارهخشک بر اساس استاندارد 

. صورت پذیرفت( Adam, France) سنج رطوبت دستگاه
ماست کسر شده و ماده  یچربعدد قرائت شده از درصد 

 6 .(b6926)بی نام،  خشک به دست آمد
 

 اندازه گیری سینرزيس -

 گرم 75اندازی ماست،  گیری میزان آب جهت اندازه
توزین و روی  16نمونـه روی کاغذ صافی واتمن شماره 

قیف قرار داده شد. میـزان آب خارج شده از قیف پس از 
گراد تحت عنوان آب  درجه سانتی 1دقیقه در دمای  670

 (.Tamim et al., 1996) اندازی بیان گردید
 

 های میکروبي آزمايش -

بر اساس  لوسیدوفیاس لوسیلاکتوباسشمارش  یبرا
 MRS Bile Agarکشت طی، از مح66975 شمارهاستاندارد 

(Merk,Germany استفاده ) تحت حاصل یها تیلپ. دش 
 9-5به مدت  سلسیوسدرجه  92 یدما رو د یهواز  طیشرا

                                                      
1
Repeated Measure Anova 

کانتر  یو سپس با دستگاه کلن یگذار گرمخانهروز 
((Tokyo, Japan شدند شمارش (نام، بی b6922). 

 
 ارزيابي حسي  -

ماست شامل ظاهر از نظر  یها نمونه یحس یابیارز
در روز  ی،کل یرشبافت، قوام، طعم، رنگ و پذ یکنواختی

نفر از  60تست پانل با حضور  یکتوسط  یداول و آخر تول
و با استفاده از آزمون  غذایی یعو صنا یهکارشناسان تغذ

خوب  یلیتا خ یک یعنیبد  یلی)از خ یازیامت 5 یکهدون
 یحس های یژگیقرار گرفت و و یابی(، مورد ارز5 یعنی

 (.Hashim et al., 2009) شدند یماست بررس
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

این پژوهش در قالب فاکتوریل با طرح پایه کاملا 
تکرار انجام  9ها در  تصادفی انجام گرفت که تمام آزمون

 ,.SPSS Incافزار های بدست آمده با نرم دادهشد. 

Chicago, IL)  (16 و مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت
مقایسه   گردید. جهت دار تلقی % معنی5سطح اختلاف 

ا و بررسی اثرات تیمارها از آزمون تحلیل ه های داده میانگین
6های مکرر گیری واریانس با اندازه

 .استفاده شد 7
 

 ها  يافته
های  های اولیه نمونه شیر نشان داد نمونه نتایج آزمایش

چنین  بیوتیک منفی بودند. هم شیر از نظر باقیمانده آنتی
 65% و میزان اسیدیته 5/0های شیر،  میزان چربی در نمونه

های  دست آمد. تعداد کلی میکروارگانیسم درجه دورنیک به
های شیر در محدوده مجاز استاندارد ملی قرار  کلیه نمونه

 داشت.
پس از تهیه ماست و افزودن شیره خرما، آزمون های 

ها و ارزیابی  فیزیکوشیمیایی، بررسی زنده مانی پروبیوتیک
 .حسی صورت پذیرفت

خرما مقدار  شیرهنتایج نشان می دهند که با افزایش 
pH یافته است بطوریکه بالاترین مقدار مربوط به  کاهش

 ترین مربوط به و پایین %( در روز اول 0ماست شاهد )
. همچنین باشد درصد در روز بیست و هشتم می 65ماست 

به طوری که  است کاهش یافته pHمیزان نیز  با گذر زمان

                                                      
1
Repeated Measure Anova 
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های حاوی شیره خرما در روز اول و آخر  ستدر تمام ما
( ولی در نمونه p<0.05داری وجود دارد ) اختلاف معنی

(. همچنین در p>0.05دار نبود ) شاهد این اختلاف معنی
های  داری بین ماست تمامی روزهای بررسی، اختلاف معنی

 (. p<0.05% شیره با نمونه شاهد وجود دارد )65حاوی 
اثر سطوح مختلف شیره خرما بر اسیدیته در با بررسی 

که اختلاف معنی داری بین مشخص شد طی چهار هفته 
برداری وجود دارد. با  ها در هر هفته نمونهاسیدیته ماست

افزایش شیره خرما مقدار اسیدیته افزایش یافته است 
درصد  65ماست حاوی بطوریکه بالاترین مقدار مربوط به 

 ترین مربوط به و پایین ت و هشتمشیره خرما در روز بیس
. همچنین با گذر باشد %( در روز اول می0ماست شاهد )

(. p<0.05) است افزوده شدهمیزان اسیدیته  نیز بر زمان
همچنین در تمام روزها، افزایش هر سطح از شیره خرما 

 (.p<0.05دار اسیدیته شده است ) باعث افزایش معنی
در طی چهار ینرزیس سخرما بر  شیرهاثر سطوح مختلف 

دهند با افزایش  آمده است. نتایج نشان می 6شکل هفته در 
یافته است بطوریکه  سینرزیس کاهشخرما مقدار  شیره

درصد( در روز  0ماست شاهد )بالاترین مقدار مربوط به 

درصد در  65ماست  ترین مربوط به و پایینبیست و هشتم 
سینرزیس میزان ز نی . همچنین با گذر زمانباشد روز اول می

. تاثیر دو پارامتر گذر زمان و افزایش است افزایش یافته
درصد شیره خرما سبب شده تا از روز هفت تا بیست و 

های  داری بین سینرزیس تمامی ماست هشت اختلاف معنی
حاوی شیره خرما در مقایسه با شاهد ایجاد شده است 

(p<0.05همچنین در تمامی روزهای نمونه .) به  برداری(
های  داری بین تمامی ماست استثنا روز اول( اختلاف معنی
 (.p<0.05) حاوی شیره با شاهد وجود دارد

ماده داری بین  دهند که اختلاف معنی نتایج نشان می
 داردنبرداری وجود  ها در هر هفته نمونه ماستخشک 

(p>0.05).  ماده خشک افزایشخرما مقدار  شیرهبا افزایش 
های  ماستیکه بالاترین مقدار مربوط به یافته است بطور

باشد  های شاهد می ماست ترین مربوط به و پاییندرصد  65
به طوریکه در تمام روزهای بررسی اختلاف معنی داری بین 

های حاوی شیره خرما و شاهد وجود دارد  هریک از ماست
(p<0.05) . میزان داری بر  تغییر معنی گذر زمانهمچنین

 (. p>0.05ها ایجاد نکرده است )ماده خشک ماست 

 

 
  ماست در طي چهار هفته سینرزيستاثیر سطوح مختلف شیره خرما بر  -9شکل 

 (.P<0.05دار دارند ) معنی تفاوت هرستون با یکدیگر در غیر مشابه  حروف
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ها  مانی پروبیوتیک زندهخرما بر  شیرهاثر سطوح مختلف 
آمده است. نتایج نشان  7شکل در طی چهار هفته در 

مانی  میزان زندهخرما  شیرهدهند که با افزایش  می
 میزانکه بالاترین  یافته است بطوری ها افزایش پروبیوتیک
 ترین مربوط به و پایین% در روز هفتم 65ماست مربوط به 

همچنین در  .باشد ماست شاهد در روز بیست و هشتم می
ها در  مانی پروبیوتیک تمامی روزهای بررسی، میزان زنده

داری بیشتر از شاهد  حاوی شیره به طور معنی های ماست
مانی زنده میزانابتدا  با گذر زمان قابل توجه است است.

( و سپس از روز هفتم به بعد کاهش p<0.05) افزایش
های پروبیوتیک در کل  د با این وجود میزان باکترییاب می

 باشد. ها می محصولات در محدوده پروبیوتیک
ارزیابی حسی خرما بر  شیرهاثر سطوح مختلف در ادامه 

 آمده است. 9شکل در  مورد پنج فاکتور حسی درها  ماست
کلی ماست حاوی شیره خرما  طور نتایج نشان داد که به

با افزودن مقادیر مختلف شیره  خواص حسی مطلوبی دارد.
خرما به ماست نتایج مربوط به پذیرش کلی، بافت، قوام و 

% شیره و شاهد بیشترین 65رنگ نشان دادند که ماست با 
ها داری بین آن امتیاز را دارند با وجود اینکه اختلاف معنی

% شیره کمی بالاتر 65مشاهده نشد، امتیاز ماست حاوی 
ترین فاکتور در ارزیابی حسی  عم مهم(. طp>0.05باشد ) می

درصد شیره به  65رود و ماست خرمای حاوی  به شمار می
دلیل طعم نسبتا ترش و شیرینی مطلوب بیشترین امتیاز را 

 (.p<0.05بدست آورد )
 

 بحث
های ماست  افزایش اسیدیته قابل تیتر در تمام نمونه

و  حاوی شیره به دلیل اسیدیته بالای شیره خرمای مصرفی
تولید اسیدهای آلی مانند اسید استیک و اسید لاکتیک 

باشد. در مطالعه  ها در بر اثر گذر زمان می توسط باکتری
حاضر ماکزیمم سرعت افزایش اسیدیته در هفته اول 

ها تا  تواند به دلیل رشد بیشینه باکتری مشاهده شد که می
شایان ذکر است این افزایش اسیدیته در  روز هفتم باشد.

ذیرش نهایی طعم در ارزیابی حسی نقش مثبت و موثری پ
 ایفا نمود.

Amerinasab ( ماست جدیدی بر 7065و همکاران )
درصد  3تا  6پایه شیره خرما معرفی کردند و همزمان تاثیر 
شیمیایی و  -شیره خرما را از لحاظ مشخصات فیزیکی

حسی آن مورد تحقیق قرار دادند، در این مطالعه نتایج نشان 
درصد شیره کاهش  1تا  6با افزایش  pHاد که مقدار د

درصد افزایش  3تا  1یافت در حالی که اسیدیته با افزایش 
 یافت. 

 
 در طي چهار هفته زنده ماني پروبیوتیک هاتاثیر سطوح مختلف شیره خرما بر  -2شکل

 (.P<0.05دار دارند ) معنی تفاوت هرستون با یکدیگر در غیر مشابه  حروف
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 در طي چهار هفته ارزيابي حسي ماستتاثیر سطوح مختلف شیره خرما بر   -3شکل 

 (.P<0.05دار دارند ) معنی تفاوت هرستون با یکدیگر در غیر مشابه  حروف
 

Madhu ( نیز نشان دادند افزودن 7067و همکاران )
گوساکارید به عنوان پری بیوتیک به ماست یفروکتوال

شود که  می pHپروبیوتیک سبب افزایش اسیدیته و کاهش 
ها و درنتیجه تولید  نشاندهنده فعالیت بیشتر باکتری

 باشد. اسیدلاکتیک می
و اسیدیته  pHدر بررسی حاضر نیز روند تغییرات کلی 

های فوق  پس از افزودن مشتقات خرما مشابه پژوهش
باشد و اختلاف جزئی در این روند، به سبب اختلاف در  می

گونه مصرفی و درصد شیره خرمای افزوده  بیوتیک، نوع پری
 است.

افزایش سینرزیس در ماست در طول زمان نگهداری 
معمولا به دلیل تجدید ساختمانی شدید شبکه کازئین است 
که با خروج آب همراه است لذا یکی از فاکتورهای مهمی 

ارزیابی یک ماست با کیفیت بایستی مد نظر قرار داد که در 
 Van vlietباشد ) اندازی یا سینرزیس ماست می میزان آب

et al., 1997.) 
افزودن خرما جهت جلوگیری از  حاضردر مطالعه 

اختلال در فرآیند تخمیر، پس از تخمیر صورت پذیرفت. 
در پژوهش خود اعلام نمودند  (6922)واحدی و همکاران 

افزودن میوه سیب و با افزایش درصد آن )به خصوص پس  با
یابد. همچنین اعلام  از تخمیر( میزان سینرزیس کاهش می

نمودند با افزایش درصد میوه با میزان فیبر بالاتر عمل اسمز 
پذیرد و آب ماست جذب قطعات میوه شده و  بیشتر صورت می

 یابد.  در نتیجه میزان سینرزیس کاهش می
( با اضافه کـردن  7006و همکاران ) Hashim همچنین

درصد شیره خرمـا   5درصد گوشت خرما به همراه  70تا  60
رطوبت و سفتی محصول نهایی بـه   ندبه ماست، اعلام نمود

 ترتیب کاهش و افزایش معناداری نشان دادند.
مقدار سینرزیس، سفتی و ویسکوزیته در مطالعه 

Amerinasab ( به طور مش7065و همکاران ،) خصی با
که  ( به طوریP<0.05مقدار شیره تحت تاثیر قرار گرفتند )

کمترین  درصد شیره بود 1نمونه ماستی که حاوی 
سینرزیس و بیشترین سفتی را دارا بود. در پژوهش حاضر 
نیز مشاهده شد افزودن میزان شیره خرما در تمامی سطوح، 

که در  طوری عامل موثر بر کاهش سینرزیس بوده است به
داری بین برداری اختلاف معنی امی روزهای نمونهتم

های حاوی شیره خرما با شاهد مشاهده شد  ماست
(P<0.05.) 
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در مطالعه حاضر با گذر زمان میزان سینرزیس در 
 (6931)ها افزایش یافت، زمردی و همکاران  تمامی نمونه

اعلام نمودند با گذر زمان میزان سینرزیس در تمامی 
میوه افزایش یافت و افزایش سینرزیس در های ماست  نمونه

ماست در طول زمان نگهداری معمولا به دلیل تجدید 
ساختمانی شدید شبکه کازئین است که با خروج آب همراه 

 است.
در این پژوهش، ماده خشک ماست پس از افزودن 
شیره خرما مورد بررسی قرار گرفت و نتایج حاکی از این بود 

ف شیره خرما ، ماده خشک که با افزودن سطوح مختل
 (.P<0.05نسبت به ماست شاهد افزایش پیدا کرده است )

احتمالاً این نتیجه به دلیل بالا بودن ماده خشک خرما 
( نشان 7060و همکاران ) Gadباشد.  نسبت به ماست می

درصد شیره خرما به ماست، ماده خشک 60دادند با افزودن 
و همکاران   sahanیابد و محصول نهایی افزایش می

گلوکان ماده خشک ماست -β( نشان دادند افزایش 7002)
 دهد. را افزایش می

مانی  با افزایش مقدار شیره خرما زنده حاضردر مطالعه 
بیشترین تعداد که شاهد  طوری ها افزایش یافته به پروبیوتیک

 2  ماست شماره  باکتری لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در
که نسبت به شاهد افزایش  بودیم( % شیره خرما65)حاوی 

تواند به  این مسئله می .(>05/0P) دادداری را نشان  معنی
های خرما مرتبط باشد. با گذشت زمان زنده مانی  ویژگی

ها در ماست تولید شده بعد از روز هفتم کاهش پروبیوتیک
کاهش مواد مغذی و ترکیبات  احتمالاًداشت که 

های  رشد سلولبیوتیکی محیط سبب کند شدن  پری
 نشان ایج در مقایسه با نمونه شاهدنتشده است.  باکتریایی

سبب  تواند بیوتیک می عنوان یک پری شیره خرما به داد
لاکتوباسیلوس   دار قابلیت زیستی پروبیوتیک افزایش معنی
( بین P<0.05دار ) تفاوت معنی بنابراینشود.  اسیدوفیلوس

خرما نسبت به ماست  ها در ماست قابلیت زیستی پروبیوتیک
عنوان یک  پروبیوتیک ساده )شاهد( نقش خرما را به

نمایان لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس بیوتیک در رشد  پری
 سازد. می

Madhu ( نشان دادند افزودن پری 7067و همکاران )
گوساکارید به عنوان یک ترکیب یبیوتیکی مانند فروکتوال

کاسته و سبب  محیطی مغذی و بهبود دهنده از اثرات منفی
گردد که  می لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمانی بهبود زنده

بیوتیک باشد.  تواند تاییدی بر نقش قندها به عنوان پری می
باشد، به  مصرف خرما که دارای فروکتوز و گلوکز بالایی می

دار عنوان پری بیوتیک و به دنبال آن افزایش معنی
های حاوی شیره  م ماستها، بین تما مانی پروبیوتیک زنده

(، منطبق بر پژوهش P<0.05) خرما در قیاس با شاهد
 صورت پذیرفته است.

نشان ی انجام شده توسط محبی و قدوسی ها بررسی
ها، نوع استارتر بکار  بیوتیک داده است که علاوه بر پری

تواند نقش مهمی در سفتی و سختی بافت  رفته نیز می
زمان و با افزایش تولید اسید اگرچه به مرور  ماست ایفا کند
های حسی محصول نهایی  ، ویژگیpHدار  و کاهش معنی

که منطبق با نتایج حاصل از پژوهش حاضر  یابد کاهش می
 (.Mohebbi and Ghoddusi, 2010) باشد می

Gad ( ارزش تغذیه7060و همکاران )  ای و کاربردی
نتایج ماست حاوی شیره خرما را مورد ارزیابی قرار دادند. 

درصد  60نشان داد که ماست غنی شده با شیره خرمای 
داری دارد و شرکت کنندگان صفات حسی  شیرینی معنی

ماست طعم دار شده با شیره خرما را پذیرفتند. در مطالعه 
درصد وزنی شیره  65نیز ماست خرمایی که دارای  حاضر

 خرما بود، بیشترین امتیاز را بدست آورد.
درصد  65ماست دارای Hashim(7006 ) در مطالعه 

تری را نشان  درصد شیره کیفت حسی مطلوب 5گوشت و 
 داد. 

Kadam ( نیز اعلام کردند که 7060و همکاران )
% شیره خرما از لحاظ 5% خمیر خرما و 65ماست حاوی 

عطر و طعم کیفیت بهتری را دارا بود. در پژوهش حاضر 
هد و اختلاف جزئی بین امتیازهای حسی در ماست شا

% شیره خرما به دلیل تصور ذهنی متفاوت 65ماست حاوی 
کنندگان بود. برخی از داوران با مصرف  و ذائقه مصرف

% شیره خرما طعمی مشابه دسر با رنگ جذاب، 65ماست 
طعمی جدید و با شیرینی ملایم را در ذهن تداعی نمودند و 
 بیشترین امتیاز را برای این محصول در نظر گرفتند و برخی

دیگر از داوران محصول را به دلیل طعم شیرین جهت 
 همراهی با سایر غذاها نپذیرفتند.

 

 گیری نتیجه
با توجه به نتایج مشخص شد افزایش شیره خرما 

تواند بر روی خواص فیزیکوشیمیایی ماست تاثیر بگذارد.  می
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زیستی  همچنین افزودن شیره خرما سبب افزایش قابلیت
شود. بیشترین تعداد  میوس لاکتوباسیلوس اسیدوفیل

های پروبیوتیک زنده در روز هفتم مشاهده گردید؛  باکتری
هر چند پس از روز هفتم با گذشت زمان کاهش در تعداد 

شد ولی هیچگاه تعداد آنها از  ها مشاهده  پروبیوتیک
601

cfu/g ترین فاکتور فت. طعم به عنوان مهمتر نر پایین
درصد شیره خرما  65در ارزیابی حسی در ماست حاوی 

توان با افزودن  بیشترین امتیاز را بدست آورد. در نهایت می
شیره خرما به عنوان یک پری بیوتیک به محصولی 

 فراسودمند و سین بیوتیک دست یافت.
 

 منابع
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