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  چکیده
موجود در آن بر بهبود خواص فیزیکوشیمیایی و بافتی ري خرما و توانایی فیباي میوهبا توجه به خصوصیات تغذیه در این پژوهش

ی موردبررسچرب طی بیست و دو  روز انبارداري هاي کیفی ماست قالبی کمخرما بر ویژگی یر افزودن پودرتأث  غذایی، هايفرآورده
/ وزنی(درصد  4و  3، 2، 1هاي و افزودن پودر خرما در نسبت)  درصد 3( کامل شیر از قالبی ماست نمونه پنج منظور، این به   .گرفت قرار

گراد به مدت درجه سانتی 4±1نمونه هاي ماست تولید شده در یخچال با دماي. تولید شد) درصد 5/1(چرب به شیر کم) حجمی
نتایج نشان . ها در طول انبارداري مورد ارزیابی قرار گرفت آنهاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی شده و ویژگی روز نگهداري 22

، آب اندازي، کشسانی، چسبندگی، ظاهر pHچرب در مقایسه با نمونه شاهد که با افزودن پودر خرما به فرمولاسیون ماست کمداد 
بافت، پیوستگی، قوام و بافت به و اسیدیته، ظرفیت نگهداري آب، ویسکوزیته، سختی  داري کاهشو رنگ، بو و مزه  به طور معنی

درصد پودر خرما نسبت به سایر  1بافتی و حسی، نمونه ماست حاوي  هاي از نظر ویژگی. )>p 05/0 (داري افزایش یافتطور معنی
ستفاده توان گفت که ا یمهاي مختلف،  در مجموع با توجه به نتایج آزمون. ها داراي پذیرش کلی بالاتري در بین ارزیابان بود نمونه

هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و  از نظر ویژگی چرب کمپودر خرما منجر به تولید بهترین نمونه ماست ) حجمی/وزنی(درصد  1از 
  .حسی شد

  
  .هاي فیزیکوشیمیایی هاي حسی، ویژگیهاي بافتی، ویژگی چرب ، ویژگیپودر خرما، ماست کم: کلیدي هايواژه
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  مقدمه -1
 ییغذا میرژ یاز ارکان اصل یکیآن  ياهوردهآو فر ریش

ي هاهوردآفر انیاز م. )10( دندهیم لیمردم جهان را تشک
گردند، ماست تنها یم دیتول ریش ریکه از تخم شماري یب

از  و است یافته است که به سراسر جهان راه اي فرآورده
است،   برخوردار  ریش  به  نسبت  يشتریب  ياهیتغذ   ارزش

کلسیم، فسفر، منیزیم و  ن،یاز پروتئ یغن یمنبع که يطور به
الگوي ). 8و46(باشدمی کیفول دیچون اسهایی ویتامین
به سمت تولید  توسعه  حال درجوامع پیشرفته و  غذایی

یفیت بالاتر و ارزش باکو سلامت بخش  گرا عملغذاهاي 
افزون  گرا عملغذاي . است شده دادهاي بیشتر سوق  یهتغذ
اي پایه ، حداقل داراي یک ویژگی سلامتی  یهتغذخواص  بر

باشد که توسط دانشمندان نیز می شده ثابتبخش مشخص و 
     ، مصرف  کنندگان مصرفعلم تغذیه توصیه و توسط 

یا فاقد  یچرب ي کمهااغذف مصرو د ـتولی رو ینازا .شودمی
ر موردتوجه بسیادریافتی میزان کالري با کنترل چربی 

هاي چربی ویژگیبا توجه به اینکه  .)9(ستقرارگرفته ا
رئولوژیکی و حسی غذاها مانند طعم و مزه، احساس دهانی 

 یراحت به آنحذف  دهد، یقرار م یرو بافت را تحت تأث
حذف چربی بافت، طعم و مزه را در  زیرا .نیست یرپذ امکان

بنابراین براي . دهدجهت نامطلوب شدن سوق می
استفاده از ترکیباتی که  ،چرب فرمولاسیون محصولات کم

شوند و طور نسبی و یا کامل جایگزین چربی می به
 .)31(است یشنهادشدهکنند پچربی را ایجاد می هاي یژگیو

به   Phoenixاز دو واژه .Phoenix Dactylifera Lخرما 
به معناي  Dactyliferaمعناي نخل خرما در زبان لبنانی و 

میوه خرما سرشار . تانگشت در زبان یونانی، مشتق شده اس
و مواد  ها نمک، ها یدراتکربوهاز مواد مغذي اساسی شامل 

، اسیدهاي چرب، آمینواسیدها ها یتامینورژیمی،  معدنی، فیبر
و در تغذیه بشر از اهمیت زیادي برخوردار و پروتئین است 

خرما علاوه بر فراهم کردن رنج وسیعی از مواد  .)22(است
یمنی بدن است و در سیستم ا کننده یتتقومغذي ضروري، 

از نظر رئولوژیکی ). 23( عفونی مفید است  هايبیماري  درمان
از  ما داراي طبیعت ویسکوالاستیک است ومحلول فیبر خر

تکنولوژیکی نیز فیبر رژیمی خرما داراي خصوصیات   دیدگاه
ن، تشکیل عملکردي مانند نگهداري آب، نگهداري روغ

واند در صنعت غذا براي اصلاح تامولسیون و ژل است و می
یدار کردن و پااندازي آبخصوصیات بافتی، جلوگیري از 

 ).23و 12(ها با چربی بالا به کار رودمواد غذایی و امولسیون
ظرفیت نگهداري آب توسط فیبر خرما تابعی از اندازه 

همچنین خصوصیات . ستا و دما یزيگر آب تخلخل، ذرات،
فیبر نقش مهمی در میزان و ساختاري و ترکیب شیمیایی 

  تاکنون  ).19( کنداندازي می آب  جذب و نگهداري
هاي هاي متعددي در ارتباط با استفاده از جایگزینپژوهش

چرب و بدون چربی صورت چربی در تولید ماست کم
در بررسی امکان ) 2017(حجتی و الهایی .پذیرفته است

دار اذعان عماستفاده از آرد میوه کنار در تولید ماست ط
  با افزایش مقدار پودر کنار مقدار اسیدیته و  نمودند که

بررسی . داري یافتافزایش معنی pHکاهش و اندازي آب
هاي هاي حسی نشان داد  که نمونهنتایج حاصل از آزمون

داري با نمونه شاهد اختلاف معنی  ماست با افزودن پودر کنار
براساس . باشدمی کنندگاننداشته و مورد پذیرش مصرف

تواند به عنوان یک هاي این تحقیق پودر کنار مییافته
افزودنی طبیعی مناسب در تولید ماست فراسودمند بکار 

به بررسی ترکیب ) 2015(کازاروتی و پنا  .)5(گرفته شود
در این پژوهش . آردهاي میوه در شیر تخمیرشده پرداختند
هاي شیر ویژگی اثر افزودن آردهاي سیب، موز و انگور بر

. مورد بررسی قرار گرفت ABT-4تخمیرشده توسط کشت 
  فقط میزانسازي با آرد میوه نتایج نشان داد که غنی

دهد و هیچ تاثیري بر شدن را تحت تاثیر قرار میاسیدي
کاهش . هاي پروبیوتیک نداردزمان تخمیر و سطح باکتري

اري و افزایش اسیدیته در طول دوره انبارد pHمیزان 
 یط یوتیکپروب مانیزندهکاهش چنین، هم. مشاهده شد

در تمام  یشگاهیآزما یطدستگاه گوارش در شرا يساز یهشب
   سازي با آرد با این وجود، غنی .وجود داشتها نمونه
هاي تحمل باکتري  بهبود  سبب  مذکور  هايمیوه

سازي شده لاکتوباسیلوس اسیدیفیلوس در شرایط شبیه
از انبارداري  28و  14ارش در روزهاي دستگاه گو
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ماست  به بررسی) 2019(گاهرویه و همکاران .)25(شد
مواد  عنوان به یفرنگ توتپودر با جوانه گندم و  شده یغن

 ونیمنظور ، هفت فرمولاس نیا يبرا .ي آن پرداختندعملکرد
درصد بر اساس  30و  20،  ، 0(جوانه گندم  يحاو يکاربرد

از بعد ماست قبل و  يها به نمونهآن ودن با افز) ماده خشک
نشان داد که افزودن جوانه گندم به  جینتا. شد دیتول ریتخم

مانند آهن،  شده یغن باتیمقدار ترک شیماست باعث افزا
و  نشده اشباعچرب  يدهای، اسمیزی، فسفر، مني، رومیپتاس
از آن است که  یحاک یحس یابیارز جینتا. شودیم بریف

 قبول قابل یتوجه قابل طور به ریاز تخم پس گندم افزودن جوانه
ویرا و  ).29(دهد یم شیماست را افزا يهابودن نمونه

به بررسی تاثیر پودر پوست میوه گل ) 2015(همکاران 
    بر درصد  20/0و  15/0، 10/0در سه سطح ساعتی 
تولید شده از  هاي فیزیکوشیمیایی و حسی ماستویژگی
نتایج میکروسکوپ الکترونی ذرات . پرداختند کامل شیر

با  .دهدهاي نشاسته نشان مینامنظم را در مجاورت گرانول
   افزایش مقدار پودر پوست میوه گل ساعتی، افزایش 

داري در اسیدیته، ظرفیت نگهداري آب و ویسکوزیته معنی
سبب تغییر در پارامترهاي  افزودن ماده فوق  .مشاهده شد

ا به سمت رنگ زرد و قرمز رنگی ماست و تمایل آنه
. بواسطه حضور کارتنوئیدها در پوست میوه گل ساعتی شد

نتایج حاصل از ارزیابی حسی ماست نشان داد که ماست 

درصد پودر پوست میوه گل ساعتی کمترین  20/0حاوي 
بطور کلی افزودن پودر . امتیاز را از لحاظ بو و مزه دارا بود

بافت، افزایش ظرفیت پوست میوه گل ساعتی سبب بهبود 
مطالعه .)47(شوداندازي مینگهداري آب و کاهش آب

 عنوان بهخصوصیات خرما نشان داده است که استفاده از آن 
صولات غذایی پایدار کردن محجهت منبع مهم فیبر رژیمی 

و بر پایه امولسیون، مفید خواهد بود چربی بالاي با میزان 
فیبر  ). 28(یی داردزیرا ظرفیت نگهداري آب و روغن بالا

یک جزء فراسودمند  عنوان به تواند یمحاصل از میوه خرما 
 مورداستفادهبراي فرموله کردن محصولات غذایی سالم 

 یناز ا فهد،  ذکرشدهبا توجه به مطالب  ).19(قرار گیرد
 تهیهدر  پودر خرماهاي مختلف نسبتاز  دهستفاا مطالعه
، فیزیکوشیمیایی تخصوصیا سیربرو چرب کم قالبی ماست

  .دبو شده یهته ماست بافتی و حسی
  
  هامواد و روش -2
  مواد - 2-1
درصد 3داراي (گاو به دو صورت شیر کامل  خام یرش

 بر اساس) درصد چربی 5/1داراي (چرب و شیر کم) چربی
و  پگاه تهراناز شرکت  1در جدول  ذکرشدههاي ویژگی

 ترموفیلوس استرپتوکوکوسشامل ) 180YC(استارتر ماست 
از شرکت کریستین هانسن   لاکتوباسیلوس بولگاریکوسو 

  .تهیه شد
  

  مشخصات شیر مصرفی - 1جدول 

  نوع شیر
 یچرب

  )درصد (
  )درصد ( ینپروتئ

 یچرببدون  ماده خشک
  )درصد(

  اسیدیته
 pH  )درصد (

  لاکتوز
  )درصد (

16/0  57/7  95/2 3 شیر کامل  67/6  43/4  
چرب کمشیر   5/1  12/3  89/7  17/0  63/6  61/4  

  
  هاروش - 2-2
  سازي پودر خرماآماده -1- 2-2

ابتدا خرما . شد هیته یمحل ياز بازارهاخرما رقم مضافتی 
 خردکندستگاه سپس توسط . شد گیريو پوست یريگ هسته

صورت خمیر یکنواخت به )، فرانسهDPA1مولینکس مدل(

پس از پهن کردن بر روي فویل آلومینیوم، درون . درآمد
به مدت  گراددرجه سانتی 103±2در دماي  شیمازون مدل آ
توسط  ماده خشکدنبال آن  به. شد دادهساعت قرار  8

اندازه  سازي یکسان منظور به. صورت پودر درآمدآسیاب به
عبور داده شد  40- 70هایی با مش ذرات، پودر خرما از الک
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ت و قرار گرف مورداستفادهمتر میلی 22/0- 42/0و در اندازه 
نگهداري گراد درجه سانتی - 18در دماي  تا زمان آزمون

با میزان رطوبت  ازجمله خرماهاي شیمیایی ویژگی. شد
  ،672روش آزومتري منطبق با استاندارد ملی ایران به شماره 

لدال و میزان چربی با جمقدار پروتئین با روش میکروک
فیبر و  و حلال هگزان خانه  3استفاده از دستگاه سوکسله 

 )20و15(شد یريگ اندازه )AOAC )2005مطابق روش خام 
  ).2جدول(

  
  )وزن مرطوب بر اساس(هاي شیمیایی خرما رقم مضافتی ویژگی - 2جدول 

  )درصد( فیبر خام  )درصد(چربی   )درصد( پروتئین  )درصد( رطوبت
20/16  09/1  63/0  32/4  

  
  تولید ماست -2- 2-2

ظرف جداگانه به ترتیب با  5در  شده یهتهدر ابتدا شیر گاو 
سپس مخلوط . مخلوط شدند 3جدول  مطابق با يها نسبت

درجه  45شیر موجود در هر ظرف تا رسیدن به دماي 
 شده یینتعگراد حرارت داده شد و در این دما مقدار سانتی

به آن اضافه گردید و ) درصد 2(شیر خشک بدون چربی 
دقیقه  5مدت  بهگراد درجه سانتی 90حرارت دهی تا دماي 

گراد درجه سانتی 44±1تا دماي  ها هنمونسپس . ادامه یافت
 درصد 3به مقدار (در این دما، استارتر . )40( خنک شدند

 يساز همگنو براي  شده اضافهشیر  يها نمونهبه ) وزنی

هاي پلاستیکی ظرفدر  یتدرنهاهم زده شدند و  یآرام به
با  در گرمخانه و براي تهیه ماست ریخته شدند موردنظر

قرار   =pH 6/4گراد تا رسیدن به درجه سانتی 42±1دماي 
ها در  ، نمونهموردنظر pHپس از رسیدن به  .داده شدند

روز بیست و دو به مدت گراد درجه سانتی 4±1سردخانه 
روز اول  عنوان  بهروز پس از تولید . انبارداري شدند

یزیکوشیمیایی، ف هايرداري در نظر گرفته شد و آزمایشانبا
و بیست و پانزدهم  ،بافتی و حسی در روزهاي اول، هشتم

  .انجام گرفت ها نمونهي انبارداري بر روي از دورهدوم 

  
 هاي ماست تولیديمشخصات نمونه - 3جدول 

  )درصد(مقدار پودر خرما   )درصد(شیر  چربی  نوع شیر مصرفی  مشخصات نمونه
CFY 0  3  شیر کامل  
YD1  5/1  یچرب کمشیر  ١  
YD2  5/1  یچرب کمشیر  ٢  
YD3  5/1  یچرب کمشیر  ٣  
YD۴  4  5/1  یچرب کمشیر  

  
  هاآزمون -3- 2-2
  هاي فیزیکوشیمیاییآزمون -3-1- 2-2

pH ماست در دماي محیط با استفاده از دستگاه  هاينمونه
pH متر )SANA SL-901(  برحسبو اسیدیته قابل تیتر 

نرمال و  1/0ن با سود توسط تیتراسیودرصد لاکتیک اسید 
معرف فنل فتالئین تا ظهور رنگ صورتی کمرنگ در حضور

. )14(شد پایدار بماند انجام ثانیه  5حداقل که به مدت 

 IV   و اسپیندلا استفاده از ویسکومتر بروکفیلد ویسکوزیته ب
گراد درجه سانتی 4دور در دقیقه در دماي   100با چرخش
ثانیه از زمان  30 یته گذشتبراي ثبت ویسکوز. تعیین شد

سانتی  برحسبچرخش اسپیندل ملاك قرار گرفت و نتایج 
ظرفیت نگهداري آب با روش ). 36(بیان شد   پویز

گرم نمونه  25اندازي توسط توزین  و آب )26(سانتریفیوژ
قرارگرفته بر 43ماست بر روي کاغذ صافی واتمن شماره 
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قرار و سپس  در داخل استوانه مدرج اي یشهشروي قیف  
ساعت و توزین آب  2آن در دماي یخچال به مدت   دادن
). 18(گرم محاسبه شد 25/ با واحد گرم ها نمونهاز  شده خارج

برحسب  یوزن سنجتعیین درصد ماده جامد کل با روش 
انجام  رساندن به وزن ثابت توسط آون و برحسب درصد

 درصد پروتئین با روش میکروکجدال مطابق با. )38(شد
،  و درصد چربی به روش  639استاندارد ملی ایران شماره 

در روز اول   695مطابق استاندارد ملی ایران شماره   ژربر
  ).16و 13(انبارداري انجام شد

  
  آزمون حسی -3-2- 2-2

 5(ي هدونیک بر مبناي ظاهر و رنگ  ارزیابی حسی به شیوه
و امتیاز ) ازامتی 10(بو ومزه ، )امتیاز 5(، بافت و قوام )امتیاز
که در افرادي از  نفرتوسط یک پانل نه ) امتیاز 20(کلی 

کردند، انجام شد  رژیم غذایی خود از ماست استفاده می
)39.(  

  
  آزمون بافت -3-3- 2-2

 ماست با استفاده از دستگاه هاي نمونهآزمون بافتی 
Texture Analyzer   اي میلهبا پروب CT3 به ضخامت 

در  ها نمونهت تعیین خصوصیات بافتی، جه. بود مترمیلی 13
 70به قطر  اي یرهدازیر پروب آلومینیومی دستگاه با مقطع 

بر روي  يا دومرحلهقرار گرفت و آزمون فشاري  متر یلیم
 5آزمون با سرعت قبل از آزمون پروب . آن انجام شد

ثانیه انجام شد و فاکتورهاي  10زمانی  ثانیه، فواصل بر  متر یلیم
، 3، پیوستگی2، کشسانی1سختی(ها ه بافت ماستمربوط ب
  .)24(قرار گرفت یموردبررس) 4چسبندگی

  
  هاداده وتحلیل یهتجزطرح آماري و  - 2-3

هاي ماست در سه تکرار و در سه روز متوالی تولید نمونه
، نتایج. ها در دو تکرار انجام گرفتآزمون انجام شد و تمامی

. ارزیابی قرارگرفت مورد 22 ژنور SPSS افزار نرمبا استفاده از 

                                                      
1- Hardness 
2- Springiness 
3- Cohesiveness 
4- Adhesiveness 

حاصل  هاي یانگینمتجزیه واریانس و مقایسه  ،به این منظور
از طریق آزمون دانکن در سطح ه، شد انجامهاي از آزمایش
تهیه  مربوطه جداولو   شده  انجام  درصد05/0 معناداري
  .گردید

  
  و بحثنتایج  -3
  هاي فیزیکوشیمیایینتایج آزمون - 3-1

  .ارائه شده است 4 در جدول هاي فیزیکوشیمیایینتایج آزمون
  
3-1 -1- pH و اسیدیته  

، اضافه کردن پودر 4در جدول  شده دادهبر طبق نتایج نشان 
و  pHداري بر روي معنی یرتأثانبارداري  زمان مدتخرما و 
پودر خرما به افزودن ). >p 05/0 (داشت ماست اسیدیته

افزایش اسیدیته و  pHسبب دارا بودن قند، باعث کاهش 
و افزایش در اسیدیته  pH  ها شد و این کاهش درنمونه

خرما، افزایش یافت   متناسب با افزایش جایگزینی پودر
داري معنی طور بهدر خرما درصد پو 4حاوي  بطوریکه نمونه

pH ها کمتر و اسیدیته بالاتري در قیاس با سایر نمونه
 افزایش تواند می امراحتمالی این دلیل  ).>p 05/0 (داشت
 که باشد آغازگر هاي يباکتر فعالیت بر اثر و قند غلظت
 pH و یدشدهتول اسید بیشتري لاکتیک مقدار یجهدرنت

که مشخص است با گذشت  گونه همان). 17(یابد  یم کاهش
و اسیدیته به ترتیب روند نزولی و صعودي  pHزمان، میزان 

تخمیر  داشت که علت آن تولید لاکتیک اسید در اثر
هاي آغازگر لاکتوز توسط فعالیت متابولیکی ثانویه باکتري

در  آمده دست بهنتایج مشابهی با نتایج . )21(باشدماست می
و افزایش اسیدیته با گذشت  pHکاهش  مبنی براین تحقیق 

چرب و بدون چربی حاوي گلوکومانان زمان در ماست کم
  . )26(است شده گزارش) 2016(توسط داي و همکاران 

  
  ظرفیت نگهداري آب -2- 3-1
که ب است از آ یعنوان حجم آب به ينگهدار تیظرف

محبوس ) بر اساس وزن خشک(توسط یک گرم پروتئین 
  ماست  تیفیک نییمهم در تع عوامل از یکیو است شده
يفرآور ستمیو س ونیسلاکه در به کار بردن فرمو باشدیم



                            1402بهار/ شماره ي اول / دوره پانزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   108 

ب افزایش افزودن پودر خرما سب .)42(غذا مهم است 
در  که يطور به )>p 05/0 (گردد ظرفیت نگهداري آب می

نگهداري آب  به ترتیب بیشترین و کمترین ظرفیت هرروز
. درصد پودر خرما و نمونه شاهد بود 4مربوط به نمونه حاوي

میزان پروتئین نقش بسیار مهمی در ظرفیت نگهداري آب 
میزان ظرفیت با افزایش میزان پودر خرما   .کندماست ایفا می

به علت توزیع مناسب نگهداري آب افزایش پیدا کرد که 
هاي آب و تداخل با اجزاي پودر خرما و اتصال با مولکول

ها و جلوگیري از حرکت آزادانه آب یژه پروتئینو بهشیر 
پودر خرما داراي قندهاي منوساکارید احیاکننده ). 43(است 

قندها . باشدکارز میکمی از سا و مقادیر ) گلوکز و فروکتوز(
آب پیوند   گروه هیدروکسیل با مولکول واسطه داشتن  هب

کنند و با توجه به ساختار مولکولی هیدروژنی برقرار می
رسد با افزایش گلوکز، فروکتوز و ساکارز به نظر می قندهاي
نسبت به ساکارز  عاملی قندهاي پودر خرما   هايگروه

ظرفیت نگهداري آب اتصالات هیدروژنی بیشتر شده و 
) 2015(و همکاران ویرا در همین راستا ).  1(یابدافزایش می

پودر پوست میوه گل در بررسی تولید ماست با استفاده از 
ظرفیت نگهداري آب با افزایش  اذعان نمودند کهساعتی 

در .)47(یابدمقدار پودر پوست میوه گل ساعتی افزایش می
آزمون، نتایج  22ول تا بررسی روند تغییرات در روزهاي ا

انبارداري، موجب  زمان مدتدهد که افزایش می  نشان
و در  )>p 05/0 (شودکاهش ظرفیت نگهداري آب می

 22ها کمترین ظرفیت نگهداري آب در روز تمامی نمونه
 يهايباکتر فعالیتو  مانیهندزبا توجه به . مشاهده شد

ر به که منج لیخچادر  ارينگهد حیندر  ماست گرزغاآ
 گذشت باشود می لمحصو يهاتئینوپر هضمو  لیزروهید
 يهاتئینوپرزیرا  یابد می یشافزا هانمونه ازينداآب ن،ماز

 پیوندداده و  سترا از د دخو خاصیت ب،مطلو بافت عامل
  ).45(شودها گسسته میآن

  
  اندازيآب -3- 3-1

 درکه  باشدیم ياندازماست آب يعمده یباز معا یکی
به  ياندازآب. شودیدر ماست اطلاق م ظهور آببه  واقع
که منجر به  دهدیم خر يبعد سهساختار  یدگیچروک یلدل

ب از آ و خروج یرپن آب هايینکاهش قدرت اتصال پروتئ
       ياندازآب یاصل لایلاز د .گرددیماست م ماتریکس

 و یینماده خشک پا یون،انکوباس لايبا يبه دما توانیم
 یاحذف  يهااز راه که نامناسب اشاره کرد قلن و  حمل

نتایج   .)35(باشدیماده خشک مبا  سازيیغنآن کاهش 
 4اندازي در جدول تغییرات میزان آب ینهدرزم آمده دست به

افزودن پودر خرما به ماست باعث کاهش . است شده  ارائه
ها شد و با افزایش مقدار پودر خرما به اندازي نمونهآب

 که علتاندازي نیز روند نزولی داشت یزان آبماست، م
به   در اتصال موجود در پودر خرما بریفیی تواناآن احتمالی 
و  ها ینپروتئ یژهو به ریش اجزاي آب و تداخل با يها مولکول
از حرکت که  باشد یم ها ینپروتئ شبکه داريیپا یجهدرنت

 يانداز آبکرده و منجر به کاهش  ريیجلوگ آزادانه آب
هاي نتایج حاصل از این تحقیق با پژوهش ). 6(گرددمی

و مرند . باشدراستا میصورت گرفته توسط سایر محققان هم
پودر افزودن  یرتأثاي بر روي در مطالعه) 2020(همکاران 

حسی اکسیدانی و فیزیکوشیمیایی، آنتیهاي بر ویژگیکتان 
 در تمامی سطوحپودر کتان ماست نشان دادند که افزودن 

بر طبق نتایج  . )37(اندازي ماست شدموجب کاهش آب
ها اندازي نمونهیر زمان انبارداري بر آبتأث آمده دست به

در طول  يانداز آبافزایش علت  ).>p 05/0 (دار بودمعنی
شبکه  یدشد هاي ییمرتبط با بازآرا  تواندانبارداري می

و  به فشرده و جمع شدني پروتئینی شبکهتمایل ، ینیکازئ
 درpH کاهشهمچنین ). 48(باشدیجه جدا شدن سرم درنت
 نیپروتئ یعیفرم طب رییتغ باعث تواند، میيدار دوره نگه  اواخر

متصل به آن  آب ن،یشده و در اثر دناتوره شدن پروتئ
  ).44(ابدی شیافزا يانداز آزادشده و آب

  
  ویسکوزیته -4- 3-1

با تغییر  هاي ماست راتغییرات ویسکویته نمونه  4 جدول
نتایج . دهددرصد پودر خرما و زمان انبارداري نشان می

با که از مطالعه ویسکوزیته ماست نشان داد  آمده دست به
ویسکوزیته در مقایسه با نمونه  ،افزودن پودر خرما به ماست

و نمونه ) >p 05/0 (داري افزایش یافتمعنی طور بهشاهد 
زان ویسکوزیته رادرصد از پودر خرما بالاترین می 4 حاوي
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هاي روزهاي نگهداري در مقایسه با سایر نمونه در تمامی 
 یشبرافزا اثرگذار یعوامل احتمالاز . دارا بود  ماست

اشاره  تهیدیاس شیو افزا pHکاهش به  توان یم ته،یسکوزیو
 pH، پودر خرمابا افزودن  که  نیبا توجه به ا ).43(کرد

 زانیکاهش و مماست به سبب حضور ترکیبات قندي 
 اثرگذار لیاز دلا یکتوان آن را ی، میافتی شیزااف تهیدیاس

 به قندها اکثر یطورکل به .عنوان کرد تهیسکوزیو شیبر افزا
 يها محلول ، ها آن حلالیت و شدید یدوست آب ویژگی دلیل
 با هیدروکسیل گروه توسط قندها .کنندمی تولید غلیظ بسیار

 توجه با .نمایند یم برقرار ژنیهیدرو پیوند آب يها مولکول
پودر  افزایش با رسدمی نظر به قندها مولکولی ساختار به

 کاهشضمن  و شده بیشترمذکور  هیدروژنی اتصالات ،خرما
 ماست ي ویسکوزیته افزایشمنجر به  ،آزاد آب تحرك
 از سویی دیگر ماتریکس .)17(اند شدهپودر خرما  حاوي
 و شده محسوب مهم بخش یک جاتمیوه در سلولی دیواره
 باعث میوه فیبرهاي در آب يها مولکول با اتصال خاصیت

 بدون. شود یم غذایی مواد در رئولوژي رفتارهاي بهبود
 یا شدن هیدراته ها، خاصیتمیوه فیبر کلیدي ویژگی شک،
 توانایی فیبرها توسط آب جذب. باشد یم آن آب جذب
 از جلوگیري و ویسکوزیته بردن بالا شدن، متورم و رشد
) 2020(حسین و همکاران  ).43(کندبیان می رااندازي آب

 ماست به پودر نخود  که با افزودن کردند گزارش
 اندازي کاهشآب و افزایش ویسکوزیته زدهپروبیوتیک هم

 برافزودن شیره خرما  تأثیر دیگر تحقیقی در. )33(یابدمی
 وی اردیبل توسطفیزیکی و حسی بستنی نرم  هايویژگی
دارا بودن مقادیر بالاي . شد بررسی) 2005( همکاران

رز در شیره قندهاي منوساکارید احیا کننده نسبت به ساکا
خرما، تمایل به جذب آب را در بستنی افزایش داده و به 

با افزایش . )2(شوددنبال آن ویسکوزیته بستنی زیاد می
 طور بهها انبارداري، ویسکوزیته در تمامی نمونه زمان مدت
فاقد (و نمونه شاهد )>p 05/0 (داري کاهش یافت معنی

  . دارا بود 22کمترین ویسکوزیته را در روز ) پودر خرما
  

  

  

  22روز   15روز   8روز   1روز   نمونه  آزمون فیزیکوشیمیایی
  CFY dD02/0±63/4  cB02/0±57/4  dB03/0±55/4  dA03/0±47/4  
  YD١ cD03/0±58/4  cC02/0±54/4  cB01/0±50/4  cdA01/0±44/4  
pH  YD٢ bcD03/0±55/4  bC02/0±49/4  bB01/0±44/4  cA01/0±40/4  
  YD٣ bD01/0±51/4  bC01/0±47/4  bB02/0±41/4  bA02/0±36/4  
  YD٤ aD03/0±49/4  aC03/0±44/4  aB04/0±37/4  aA04/0±31/4  
  CFY aA05/0±06/1  aB04/0±11/1  aC03/0±20/1  aD03/0±27/1  
  bA06/0±09/1  abB04/0±16/1  abC04/0±25/1  abD04/0±32/1 YD١  اسیدیته

  cA04/0±18/1  bB04/0±23/1  bC01/0±32/1  bD01/0±41/1 YD٢  درصد لاکتیک(
  dA05/0±20/1  bB05/0±25/1  cdC01/0±35/1  bcD01/0±44/1 YD٣  )اسید
  YD٤ dA04/0±23/1  cB04/0±29/1  dC04/0±40/1  cD04/0±48/1  
  CFY aD05/0±96/60  aC09/0±80/59  aB06/0±54/58  aA09/0±34/56  

  bD08/0±53/62  bC08/0±05/61  bB05/0±36/59  bA05/0±36/57 YD١  ظرفیت نگهداري
  cD07/0±06/63  cC10/0±63/62  bcB10/0±06/61  cA09/0±06/59 YD٢  )درصد(آب 

  YD٣ dD14/0±04/65  dC12/0±14/64  cB08/0±77/62  dA08/0±75/60  
  YD٤ dD11/0±60/65  dC09/0±34/64  cB08/0±32/63  dA07/0±32/61  
  CFY dA03/0±48/8  eB0/0±55/8  dB01/0±60/8  cC11/0±69/8  
  cA13/0±25/8  dAB10/0±33/8  dB08/0±46/8  cB08/0±57/8 YD١  اندازيآب

  bA05/0±54/7  cB04/0±65/7  cC03/0±83/7  bC03/0±01/8 YD٢  )گرم 25/گرم(
  YD٣ abA12/0±11/7  bAB12/0±23/7  bBC09/0±35/7  aC09/0±47/7  
  YD٤ aA10/0±86/6  aB014/0±05/7  aBC11/0±19/7  aC11/0±30/7  
  CFY aC170±7850  aB120±7555  aA35±7350  aA75±7150  

  bC90±8480  abB40±8250  bA60±8055  bA65±7855 YD١  ویسکوزیته
  bcC120±8920  bB65±8755  cA75±8420  bcA75±8280 YD٢  )سانتی پوآز(

  YD٣ cC20±9260  bB65±8895  cA70±8645  cA70±8500  
  YD٤ dC35±11250  cB90±11065  dA100±10980  dA80±10860  

  هاي فیزیکوشیمیایی ماست یج حاصل از ارزیابی آزموننتا - 4جدول 
 

  .انحراف معیار گزارش گردیده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .باشند یمدرصد  5در ستون و سطر  در سطح احتمال  دار یمعنحروف کوچک و بزرگ به ترتیب بیانگر  اختلاف *
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  پروتئین، چربی و ماده خشک - 3-2
 ین،درصد پروتئ پودر خرما با افزودن 5مطابق با جدول 

ماست حاوي پودر خرما  يها نمونه خشکو ماده چربی
آماري  ازلحاظداري نسبت به نمونه شاهد تغییرات معنی

آمده از پروتئین دستنتایج به. )>p 05/٠ (گردید مشاهده
سبب  افزودن پودر خرماداد که   نشان  ماست  هاينمونه

در مقایسه با نمونه شاهد  ماست پروتئین ردامعنیافزایش 
خرما درصد ماده  پودربا افزایش میزان  .)>p 05/٠ (شد

خرما نسبت به نمونه ماست حاوي پودر  يها نمونهخشک 
    داري از لحاظ آماري مشاهده گردیدییرات معنیشاهد تغ

) 05/0 p<( درصد خرما میزان پودر جایگزینی با افزایش  و
 که يطور به .ماست نیز افزایش پیدا کرد ها نمونه ماده خشک

فاقد ( مربوط به نمونه شاهددرصد ماده خشک ترین پایین
مربوط به درصد ماده خشک و بالاترین میزان ) خرما پودر

چنین با توجه به هم. خرما بود درصد پودر 4 نمونه حاوي
ماست، نمونه هاي چربی شیر مورد استفاده در تولید مقادیر 

داراي بیشترین ) چربیدرصد  3(مطابق انتظار نمونه شاهد 
گزارش ) 2013(گچ پزیان و همکاران .میزان چربی بود

درصد  9کردند که میزان ماده خشک نمونه ماست حاوي 
بود که علت این امر  يها نمونهگردو بالاتر از سایر  پودر

مربوط به بالاتر بودن درصد پودر گردو و درصد چربی آن 
تاثیر شکستن ) 2020(دمیرجی و همکاران . )11(باشد یم

مانی باکتري بر روي زندهرا گرم و سرد پودر گوجه فرنگی 
 ،F19پاراکازئی گونه پروبیوتیکی لاکتوباسیلوس پاراکازئی

ماست قالبی بررسی  اکسیدانیو فعالیت آنتی بافتی هايویژگی
فرنگی  افزودن پودر گوجهکه ها نشان داد نتایج آن. کردند

  .)27(شودها میخشک نمونهسبب افزایش ماده

  
  هاي ماست پروتئین، چربی و ماده خشک نمونه يریگ اندازهنتایج حاصل از  - 5جدول 

  )درصد(ماده خشک   )درصد(چربی   )درصد(پروتئین   نمونه
CFY a05/0±58/3  b05/0±00/3  a09/0±47/13  
YD١ a00/0±73/3  a00/0±50/1  b12/0±27/14  
YD٢ ab05/0±98/3  a05/0±55/1  bc08/0±82/14  
YD٣ b07/0±19/4  a05/0±55/1  c10/0±32/15  
YD٤ b10/0±35/4  a05/0±65/1  d13/0±77/15  

  .انحراف معیار گزارش گردیده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .باشند یمدرصد  5در ستون در سطح احتمال  دار یمعنحروف کوچک بیانگر اختلاف *

  
  هاي بافتیآزمون - 3-3

نتایج حاصل از بررسی آزمون بافتی در روزهاي اول و 
. است شده دادهنشان  6بیست و دوم انبارداري در جدول 

 يها نمونهدر بین  داري ینمع، تفاوت شده حاصلمطابق نتایج 
انی، پیوستگی و سختی، کشس  هاي یژگیوماست از نظر 

نتایج حاصل از گذشت ). >p 05/0 (چسبندگی وجود داشت
درصد 1همچنین با افزودن  .دار نبودمعنی سختی  میزان بر  زمان

هاي ماست میزان سختی به لحاظ آماري پودر خرما به نمونه
   داري نداشتتفاوت معنی) خرما فاقد پودر(با نمونه شاهد 

) 05/0 p> .( به میزان بیشتر از اما با افزایش مقدار پودر خرما
ها در مقایسه با نمونه شاهد افزایش سختی نمونهدرصد  1

سختی بافت در محصولات حاوي  شیافزا.  )>p 05/٠ (یافت
جذب  ای شدن دراتهیه تیبه خاص توانیرا مپودر خرما 

 یط) 2012(زمردي . )32( نسبت دادرما توسط پودر خآب 
گندم موجب کاهش  بریف شیداد که افزا نشانی قیتحق

سختی  جهیدرنتو و بالا رفتن ماده خشک  درصد رطوبت
      و همکاران  شاهان. )7(دگردمی يا وهیم در ماستبافت 

در بررسی تولید ماست بدون چربی با استفاده از )  2008( 
ماست را  سختی گلوکانبتا  دگزارش کردن بتاگلوکان

. )41(کندیم دییرا تأ یبررس نیا جیکه نتا دهدیم شیافزا
هاي غذایی دارايپودر فرآورده توسط یفاز آب ینیگزیجا
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 اثر افزودندر . گردد یم یموجب استحکام شبکه ژلفیبر  
 ریش هاينیپروتئ و بریف نیب یمستحکم  ، شبکهبه ماست بریف

 يها مولکولبه  اتصال در برهایف ییتوانا نیهمچن .شودیم لیتشک
 جهیدرنتو  ها نیپروتئ ژهیو به ریش اجزاي آب و تداخل با

سبب افزایش سختی در تواند یها منیپروتئ شبکه داريیپا
درصد  1افزودن پودر خرما در مقدار   .)44(ماست شود

در قیاس با نمونه  داري پیوستگیمعنی ییرتغ  عدمموجب 
این درحالی بود که با افزایش پودر   .)<p 05/0 (شاهد شد
هاي درصد پیوستگی نمونه 4و  3، 2 هاينسبت خرما به
 افزایش یافت نسبت به نمونه شاهد به طور معناداري ماست 

) 05/0 p<.(   چسبندگی درپودر خرما با افزایش میزان   
یر تأث ).>p 05/0 (هاي حاوي پودر خرما کاهش یافت نمونه
انبارداري بر چسبندگی نمونه ماست شاهد و  زمان مدت

               دار نبوددرصد پودر خرما معنی 2و  1نمونه داراي 
) 05/0 p>(، و  3که چسبندگی نمونه ماست حاوي  یدرحال
انبارداري افزایش  زمان مدتدرصد پودر خرما با افزایش  4

 افزودن پودر خرما سبب افزایش همچنین،  .)>p 05/0 (یافت 
ها در مقایسه با نمونه ي نمونهدار خاصیت کشسانی همهمعنی

اما با افزایش میزان پودر خرما . شد) فاقد پودر خرما(شاهد 
      ها کاهش یافتدرصد خاصیت کشسانی نمونه 4به  1از 

) 05/٠ p< .( در این راستا اکبر و همکاران)نشان ) 2020
بود خاصیت دادند که شیره خرما در سطوح مختلف سبب به

شود ولی در سطوح بالا به علت کشسانی و چسبندگی می
سست کردن ساختار ژلی و پروتئینی ماست، نیروي جاذبه 

  ).3(دهدبین ذرات را کاهش می

  
 هاي ماست نتایج حاصل از ارزیابی آزمون بافت در نمونه - 6جدول

  22روز   1روز   نمونه  آزمون بافتی  22روز   1روز   نمونه  آزمون بافتی

  CFY aA05/0±16/0  aA01/0±13/0    CFY aA08/0±37/0  aB06/0±69/0  

  YD1 aA07/0±37/0  aB06/0±73/0  پیوستگی  YD1 aA01/0±16/0  aA04/0±14/0  سختی

  YD2 bA06/0±18/0  bA02/0±16/0    YD2 abA04/0±39/0  bB05/0±80/0  بافت

  YD3 bA05/0±19/0  bA05/0±16/0    YD3 abA07/0±41/0  cB06/0±87/0  

  YD4 cA03/0±21/0  cA04/0±19/0    YD4 bA07/0±44/0  cB03/0±91/0  

  CFY aA02/0±10/0  aA01/0±15/0    CFY aB02/0±91/0  aA05/0±62/0  

  YD1 dB05/0±86/2  dA07/0±64/2  کشسانی  YD1 cA02/0±40/0  cA05/0±45/0  چسبندگی

  YD2 cA02/0±40/0  cA04/0±45/0    YD2 cB01/0±33/2  cA07/0±11/2  

  YD3 bA01/0±30/0  bcB00/0±40/0    YD3 bB04/0±91/1  bA03/0±74/1  

  YD4 bA01/0±25/0  bB01/0±35/0    YD4 bB08/0±75/1  bA03/0±54/1  
  .انحراف معیار گزارش گردیده است ±مقادیر بر اساس میانگین *

  .باشند یمدرصد  5در ستون و سطر  در سطح احتمال  دار یمعنحروف کوچک و بزرگ به ترتیب بیانگر  اختلاف *
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  هاي حسیآزمون - 3-4
 از بسیاري رد یا پذیرش اساسی عوامل از حسی خواص
بررسی  .است ها آن مصرف از رضایت کسب و هافرآورده
، ظاهر و رنگ، قوام و بافت،  بومزه و (هاي حسی ویژگی

ها در روز اول، هشتم، پانزدهم و بیست نمونه) ارزیابی کلی
که در  گونه همان. پذیرفت و دوم از انبارداري صورت

 یبررس موردهاي در تمام ویژگی شودمشاهده می 7 جدول
شکل ظاهري . ها وجود داردداري در بین نمونهتفاوت معنی

و خصوصیات حسی محصول مانند بو و مزه تأثیر زیادي در 
رو ارزیابی   ینازا .دارد کننده مصرفمقبولیت آن توسط 

سی ویژگی حسی آن ضروري برر منظور بهغذایی  حسی ماده
ي انداز آبخشک افزایش یابد میزان هرچه میزان ماده .است
تغییر درانعکاس نورکدورت محصول  ر اثردو یافته  کاهش

داري بر روي امتیاز رنگ یابد وتأثیر معنینیز افزایش می
که با افزودن پودر خرما روند امتیاز ظاهر و  طوريه ب دارد، 

با ). >p 05/0 (ت دچار کاهش شدهاي ماسرنگ در نمونه
افزایش میزان پودر خرما تغییرات ظاهر و رنگ بیشتر شده و 

درصد پودر خرما از نظر ارزیابان  4هاي حاوي رنگ نمونه
چنین با گذشت زمان، امتیاز ظاهر و رنگ هم. مطلوب نبود
نتایج پژوهش  ).>p 05/0 (داري کاهش یافتبطور معنی

نیز نشان داد ) 2008(یا و سحري احمدنصورت گرفته توسط 
از  ،افزایش بیش از حد پودر خرما در تافی شکلاتیکه 

امتیاز قوام و . )1(کاهدکیفیت رنگ و ظاهر محصول می
هاي ماست با افزودن پودر خرما افزایش بافت در نمونه

بالا بودن ویژگی قوام و قابلیت قاشق ). >05/٠p(یافت
با افزایش. امتیاز کلی شود موجب افزایش دتوانبرداري می

ي انداز آبي ماست میزان ها نمونهي خشک در درصد ماده 
ي انداز آبیت با کاهش میزان نها در. کندکاهش پیدا می

نتایج  .کندتر و قوام هم بهبود پیدا میبافت ماست سفت
بالاتر بودن باشد که ید این امر میمؤي پیشین نیز ها پژوهش

و بهبود  يانداز آب زانیم کاهش لتماده خشک به ع زانیم
گارچیا . )46(شودیم یمطلوب تلق امري یبافت اتیخصوص

نیز گزارش کردند که با افزایش ) 2006(و همکاران پرز 
کند اما کیفیت  فیبر در ماست بافت و قوام بهبود پیدا می

با افزایش میزان فیبر خواص حسی  .یابدحسی آن کاهش می
            کاهش  کنندگان مصرف هاي ماست از دیدنمونه
چنین با گذشت زمان امتیاز قوام و بافت هم). 30(یابدمی
دار هاي تولیدي کاهش یافت، اما این کاهش معنینمونه
با دهد که ها نشان میمقایسه این ویژگی). <p 05/0 (نبود

افزایش میزان پودر خرما میزان امتیاز مزه و بو کاهش پیدا 
 مربوط به نمونهمزه و بو بالاترین میزان  که يطور به. کرد

مربوط به مزه و بو میزان  نیتر نییپاو ) خرماپودرفاقد (شاهد 
گذشت زمان . خرما بودپودردرصد 4نمونه ماست حاوي 
). >p 05/0 (دار در امتیاز مزه و بو شد باعث کاهش معنی

نتایج حاصل از ارزیابی کلی موید این نکته است که با 
هاي ماست کاهش پودر خرما مطلوبیت کلی نمونه افزودن
ترتیب نمونه هاي حاوي پودر خرما، بهیابد و در بین نمونهمی

درصد پودر خرما بیشترین و کمترین مطلوبیت  4و  1حاوي 
از سویی دیگر گذشت زمان نیز اثر نامطلوبی . را دارا بودند

ها داشته و با گذشت زمان بر روي ارزیابی کلی نمونه
                   ها دچار کاهش شدارزیابی کلی در تمامی نمونه

) 05/0 p<  .(  
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نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه هاي ماست - 7جدول   

  22روز   15روز   8روز   1روز   نمونه  زمون حسیآ
  CFY bB07/0 ±94/4  bB07/0 ±88/4  bA07/0 ±82/4  bA07/0 ±77/4  

  abB07/0 ±88/4  abB04/0 ±82/4  abA07/0 ±77/4  abA07/0 ±71/4 YD١  رنگ و
  abB00/0 ±88/4  abAB06/0 ±77/4  aA014/0 ±71/4  abA04/0 ±71/4 YD٢  ظاهر
  YD٣ abB07/0 ±82/4  abB07/0 ±77/4  aA01/0 ±66/4  aA01/0 ±66/4  
  YD٤ aB014/0 ±77/4  aB01/0 ±71/4  aA06/0 ±66/4  aA06/0 ±61/4  
  CFY aA07/0±88/4  aA07/0±88/4  aA02/0±82/4  aA02/0±77/4  

  aA08/0±88/4  aA01/0±88/4  aA06/0±82/4  aA06/0±77/4 YD١  بافت و
  abA00/0±94/4  aA07/0±88/4  abA02/0±88/4  aA02/0±77/4 YD٢  قوام
  YD٣ bA07/0±94/4  abA07/0±94/4  abA02/0±88/4  abA02/0±82/4  
  YD٤ bA07/0±00/5  bA02/0±00/5  bA02/0±94/4  bA02/0±94/4  
  CFY aB01/0±94/9  aAB06/0±88/9  aAB01/0±88/9  aA01/0±71/9  
  aB04/0±82/9  aB09/0±77/9  aAB04/0±71/9  aA04/0±66/9 YD١  بو و
  abC01/0±66/9  abBC06/0±49/9  bB01/0±33/9  abA01/0±11/9 YD٢  مزه
  YD٣ bC01/0±16/9  bC01/0±00/9  bB06/0±88/8  bA06/0±71/8  
  YD٤ cC04/0±88/8  cB01/0±71/8  cAB06/0±55/8  cA06/0±27/8  
  CFY dC04/0±76/19  eBC00/0±64/19  eB03/0±52/19  dA03/0±25/19  

  cdC01/0±58/19  dBC01/0±47/19  dB01/0±30/19  dA01/0±14/19 YD١  ارزیابی کلی
  YD٢ cC01/0±48/19  cBC01/0±14/19  cB01/0±92/18  cA01/0±59/18  
  YD٣ bD08/0±92/18  bC01/0±71/18  bB03/0±42/18  bA03/0±19/18  
  YD٤ aC01/0±65/18  aB08/0±42/18  aAB09/0±15/18  aA09/0±82/17  

  .انحراف معیار گزارش گردیده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .درصد می باشند 5حروف کوچک و بزرگ به ترتیب بیانگر  اختلاف معنی دار در ستون و سطر  در سطح احتمال *

  
 گیرينتیجه -4

چربی در مواد غذایی منجر به آسیب جدي به بافت، کاهش 
در این . شودخصوصیات رئولوژیکی و طعم محصول می

پژوهش سعی بر این شده است که با استفاده از پودر خرما 
این مشکل به حداقل ) جایگزین چربی بر پایه کربوهیدرات(

چرب از نظر خصوصیات رسیده و نزدیکترین محصول کم
یایی و حسی با ماست تولید شده از شیر بافتی، فیزیکوشیم

با افزودن پودر خرما به ا افزودن ب. پرچرب مشخص شود
. کاهش و مقدار اسیدیته افزایش یافت pHماست، میزان 

هاي ماست در نمونه pHروند تولید لاکتیک اسید و افت 
حاوي درصدهاي مختلف پودر خرما در مقایسه با نمونه 

شتر بود و در انتهاي نگهداري، بی) فاقد پودر خرما(شاهد 
     نمونه حاوي. ها مشاهده شدافزایش اسیدیته در این نمونه

ها، بالاترین درصد پودر خرما در مقایسه با سایر نمونه 4
میزان ظرفیت نگهداري آب و ویسکوزیته را دارا بود و در 

اندازي در نمونه شاهد مشاهده مقابل، بیشترین میزان آب
داد، با افزودن پودر خرما  نشان  یبافتهاي موننتایج آز. شد

میزان سختی، کشسانی، چسبندگی و پیوستگی نسبت به 
اضافه کردن پودر خرما به ماست . نمونه شاهد افزایش یافت

هاي حسی غیر از سبب کاهش امتیازهاي مربوط به ویژگی
 هشد منجااحسی  هايونمآز نتایج سیربر. قوام و بافت شد

داد  ننشاچرب حاوي پودر خرما قالبی کم تماسروي  بر
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 کاهش باعث د،یاز انمیز بهپودر خرما   ارمقد ودنفزا که
و  دشو می حاصل ماست کلی مقبولیتو  حسی زاتمتیاا

نمونه رد مو یندر اد و کرروي  دهیااز آن ز دهستفادر ا نباید
هاي  درصد پودر خرما نسبت به سایر نمونه 1ماست حاوي 

   و  ودر خرما داراي پذیرش کلی بالاتري بودشده با پغنی
خصوصیات   نظر  از  را  اختلاف  ترینکم کلی طور هب
 .با نمونه پرچرب دارا بودزیکوشیمیایی، بافتی و حسی ف

کاهش  يبرنامه يستادر را کهداد  ننشا تحقیق ینا نتایج
استفاده از محصولات بومی مانند  ،کالري در مواد غذایی

منجر به  د توان یم ي لبنیها فرآوردهولاسیون خرما در فرم
 ايبر يجدید بنتخاا شده و غذاي فراسودمندتولید یک 
  .ایدنم همافر لبنی تمحصولا کنندگان مصرف
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Abstract 

In this research, regarding to nutritional properties of date powder and ability of its fiber on 

improvement of physicochemical and texture properties of food products, the effect of 

addition of date powder on quality characteristics of low-fat set-type yoghurt during 22 

days of storage was incestigated. For this purpose, five yoghurt samples were manufactured 

from full-fat milk (3% of fat) and with addition of date powder in four different amounts of 

1, 2, 3 and 4 % (w/v) to low-fat milk (1.5% of fat).Yoghurt samples were then stored in a 

refrigerator (4±1°C) for 22 days and their physicochemical, texture and sensory properties 

were evaluated during storage. The results showed that addition of date powder caused to 

significant decrease in pH, synersis, springiness, adhesiveness, appearance and color and 

odor and flavor and significant increase in acidity, water holding capacity, viscosity, 

hardness, cohesiveness and consistency of low-fat set-type yoghurt samples (p<0.05). In 

terms of sensory properties, the yogurt containing 1% (w/v) of date powder received the 

highest acceptability compared with other samples. In conclusion, using 1% (w/v) of date 

powder had the best result in manufacturing of low-fat set-type yoghurt in terms of 

physicochemical, texture and sensory properties. 

Keywords: Date Powder, Low-Fat Yoghurt, Texture Properties, Sensory Properties, Physicochemical     

Properties. 
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