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لاتی بر پایه شیر هستند که نقش مهمی در حفظ رژیم غذایی انسان بـه دلیـل                 دسرهاي شیري محصو  
هـاي  هدف از این پژوهش بررسی اثر افزودن آرد ارزن بر ویژگـی           . مواد مغذي موجود در آن دارند     

دسـرها بـا    . مختلف دسرهاي شیري با هدف بهبود ارزش تغذیه اي و ویژگیهاي کیفـی آنهـا اسـت                
هـاي  تولید شده و سـپس ویژگـی  )  درصد 50 و   40،  20،  10،  0(آرد ارزن   استفاده از مقادیر مختلف     

نتایج نشان داد کـه دسـرهاي داراي   . آن ها مورد بررسی قرار گرفت فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی     
 نمونه هاي دسر  pHاسیدیته و . آرد ارزن، رطوبت و قند کمتر ولی خاکستر و چربی بیشتري داشتند

با گذشت زمان و افزایش میـزان آرد  . نگهداري و میزان آرد ارزن قرار گرفتشیري تحت تاثیر زمان   
بیـوتیکی آرد    محصول کاهش یافت که علت آن، وجود خاصیت پـري         pHارزن، اسیدیته افزایش و     

آورد و در نتیجه،  هاي اسیدلاکتیک فراهم می باشد که شرایط را براي رشد و نمو بهتر باکتري    ارزن می 
 ـpHطی نگهداري   باعث کاهش ب آب بدلیل جذآرد ارزن . اهش و اسـیدیته افـزایش مـی یابـد     ک

ــاخصکاهش را ) *L(شناییروجه درنتیجه و در شد ر کنش نواپر ــی ش ــاي  داد، ول  در *b و *aه
نتایج آزمون هاي بافت نشان داد که با افزایش  . هاي مختلف بصورت معنی داري افزایش یافت        نمونه

. یابـد دسر شـیري بهبـود مـی      ) سختی، چسبندگی و ارتجاعیت   (فتی  هاي با غلظت آرد ارزن، ویژگی   
ارزیابی ویژگیهاي حسی نمونه ها حاکی از آن بود که دسرهاي داراي مقـادیر پـایین و متوسـط آرد       

   .ارزن از بالاترین میزان پذیرش حسی نزد ارزیابان برخوردار بودند
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   مقدمه- 1
شود که دسرهاي لبنی به محصولاتی بر پایه شیر اطلاق می

 فرآورده یک لبنی دسر. نقش مهمی در حفظ رژیم غذایی دارند

 و نشاسته(ها  قوام دهنده شیر، حاوي که بوده اي ژله

دهنده رنگ و دهندهطعم ترکیبات شکر، ،)هیدروکلوئید
 در مهم بسیار یکی از فاکتورهاي لبنی دسر بافت. باشد می

 خواص .باشد می کنندگان مصرف سوي از محصول این پذیرش

 یژهو خواص تحت تأثیر ها فرآورده این رئولوژیکی و حسی

 و غلظت نشاسته و نوع شیر، چربی میزان نظیر ترکیبات برخی
 که است مختلفی اجزاي هاي بین کنش هم بر و هیدروکلوئید یا

 قرار استفاده فرآورده مورد فرمولاسیون در متداول بطور

  .]2و 1[گیرد  می
هدف از تولید دسرهاي لبنی، ایجاد تنوع در سبد غذایی مردم و 

دسرهاي لبنی به . ی لذت بخش استهمچنین تولید محصول
دلیل خصوصیات تغذیه اي و حس مطلوب خود، به طور 
وسیعی توسط گروه هاي زیادي از مصرف کننده ها به 
خصوص کودکان و یا افراد مسن تقریبا به صورت روزانه 

مهمترین ویژگی این دسرها، انرژي بالاي . شوندمصرف می
واسطه نوع ت که بهدریافتی از آنها و احساس خوشایندي اس

  .]1[شود ترکیبات آن در مصرف کننده ایجاد می
ارزن در میان غلات از نظر فیبرهاي غذایی، کلسیم، پلی فنل، 

پروتئین . ]3[ باشدپروتئین و مواد معدنی کم مصرف غنی می
ارزن منبع مناسبی از اسیدهاي آمینه ضروري به ویژه اسیدهاي 

باشد، همچنین از نظر می) تئینمتیونین و سیس(آمینه گوگرددار 
اي درصد میزان چربی نسبت به برنج ، ذرت و ذرت خوشه

این غله فاقد پروتئین . بالاتري را به خود اختصاص میدهد
گلوتن است و لذا مصرف آن براي بیماران مبتلا به سلیاك 

در گزارشات بسیاري آمده است که از . بسیار مناسب میباشد
ولیه در صنعت، شامل تولید بیسکویت، ارزن به عنوان ماده ا

  .]5و 4[شود شیرینی، نوشابه، آبمیوه وغذاي کودك استفاده می
برنج غله اي است که به دلیل طبیعی بودن، عدم ایجاد 
حساسیت، بی رنگی، طعم ملایم، خواص تغذیه اي منحصر به 
فرد از جمله مقادیر کم سدیم، پروتئین ، چربی و مقادیر بالاي 

رات هاي با قابلیت هضم بالا به وفور در فرمولاسیون کربوهید
. گیردمحصولات غذایی فراسودمند مورد استفاده قرار می

ترین غلات به منظور آماده همچنین برنج از جمله مناسب
چرا که این . سازي مواد غذایی براي بیماران سلیاکی است

 بیماران به دلیل محدودیت در رژیم غذایی و اختلال در جذب
ریز مغذي ها، نیاز به مصرف فرآورده هایی غنی از فیبر و 

لذا استفاده از آرد برنج به . ]6[پروتئین و ریز مغذي دارند 
صورت ترکیبی با آرد ارزن که از لحاظ مواد مغذي غنی تر 

تواند به تولید فرآورده اي باشد، در دسرهاي لبنی میمی
کمک کنندگان فراسودمند با خواص ریزمغذي بالا براي مصرف

  . کند
، اثر افزودن اینولین به عنوان ترکیب )2011(آرسیا و همکاران 

هاي ریزساختاري دسر لبنی را مورد  بیوتیک بر روي ویژگی پري
نتایج این پژوهش نشان داد که با افزایش . مطالعه قرار دادند

زمان انبارداري و افزایش میزان اینولین اندازه ذرات در دسر 
یش یافت و بدین ترتیب اینولین عامل احساس زبري لبنی افزا

در واقع اینولین . در هنگام مصرف محصول بوده است
بلندزنجیره موجب افزایش سرعت کریستالیزاسیون در دسر 

  .]7[ شود لبنی می
استفاده از پروتئین هاي ) 2003(در پژوهش نانس و همکاران 

ر تولید دسر گیاهی همچون ایزوله پروتئین سویا و آرد نخود د
با حضور هیدروکلوئیدهاي مختلف ) پودینگ(لبنی 

. مود مطالعه قرار گرفت) کاپاکاراگینان، ژلان و صمغ زانتان(
مطالعات بافتی بر روي دسرها نشان داد که در نمونه هاي 
حاوي کاپاکاراگینان، با توجه به اینکه ایجاد ژل ناشی از 

شکیل باندهاي برهمکنش بین کاپاکاراگینان و کازئین و ت
الکترواستاتیکی بین این دو است، بافت این ژل هاي لبنی  

استفاده . نسبت به ژلهاي فاقد پروتئین هاي گیاهی سفت تر بود
در این . از آرد نخود سبب افزایش چسبندگی در نمونه ها شد

  .]8[ میان ضعیف ترین ژلها با حضور زانتان تشکیل شدند
 استفاده از روش سطح پاسخ به ، با)2012(گراناتو و همکاران 

بررسی ویژگی هاي رئولوژیکی و حسی بهینه در دسرهاي تهیه 
نتایج نشان داد که آب . شده از آرد سویا و آب گواوا پرداختند

گواوا باعث افزایش میزان رنگ قرمز محصول، زاویه هیو، 
اسیدیته و محتواي کاروتنوئید نمونه ها شد در حالیکه پروتئین 

  .]9[ ث کاهش فعالیت آبی شدسویا باع

با توجه به بررسی متون انجام شده تاکنون از آرد ارزن در 
فرمولاسیون محصولات شیري استفاده نشده است؛ لذا با توجه 
به مطالب ذکر شده ، پژوهش حاضر با هدف ارزیابی استفاده از 
آرد ارزن در فرمولاسیون دسرهاي لبنی بر پایه آرد برنج و تولید 

  .ی با خواص عملکردي  منحصربفرد انجام گرفتمحصول
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  مواد و روش ها- 2
   مواد- 2-1

براي تولید دسر لبنی حاوي آرد ارزن برپایه آرد برنج، شیر از 
، ارزن و برنج از یکی از مراکز معتبر غله در  پگاه مشهدشرکت

نمک از شرکت . استان خراسان رضوي خریداري گردید
. نقش جهان اصفهان تهیه شدسپیددانه شیراز و شکر از شرکت 

  .خامه و ژلاتین از فروشگاه خریداري شدند
  تهیه دسر لبنی-2-1-1

 ، 20، 10، 0(ابتدا یک سوم شیر با خامه و آرد ارزن در سطوح 
مخلوط شد و مابقی شیر در حمام آب گرم،  )  درصد50 و 40

 داده شد تا به دماي حرارت درجه سانتیگراد 40تا حدود 
بعد از افزودن ژلاتین، . حل شدن ژلاتین برسدمناسب براي 

اي شدن ژلاتین مخلوط به طور پیوسته همزده شد تا از کلوخه
ضمن اعمال حرارت، مخلوط مواد خشک . جلوگیري شود

شامل شکر و آرد برنج به آرامی افزوده شد و ده دقیقه در همان 
 درجه سانتیگراد جهت آبگیري ذرات جامد قرار داده 40دماي 

سپس .  و در این مدت مخلوط به طور مداوم همزده شدشد
 درجه 90دماي محصول با قرار دادن در حمام آب گرم به 

 دقیقه در این دما ماند تا پاستوریزه 15سانتیگراد رسانده شد و 
 درجه 40پس از سرد نمودن مجدد مخلوط تا دماي . شد

. شدسانتیگراد، وانیل و گلاب افزوده شد و چند دقیقه همزده 
یخچال ( درجه سانتیگراد 4پس از آن، دماي محصول به 

سپس در ظرف هاي پلاستیکی یک بار . رسانده شد) گذاري
مصرف ریخته شد، درب بندي و تا زمان انجام آزمون ها در 

  .]10[این دما نگهداري شد 
  روش ها- 2-2
  دسر لبنی شیمیایی هاي  ویژگی-2-2-1
  رطوبت-2-2-1-1

بهداد،  (رها با استفاده از آون تحت خلامحتواي رطوبت دس
 میلی متر 15 درجه سانتیگراد و تحت فشار 55 در دماي )ایران

  .]11[د ندازه گیري ش ساعت ا48جیوه و طی 
  خاکستر-2-2-1-2

 AOACاندازه گیري میزان خاکستر طبق روش استاندارد 
  . ]12[ انجام شد) 2005(
  چربی-2-2-1-3

از روش استخراج با حلال و دستگاه گیري چربی  براي اندازه

   .]12[. ستفاده گردیدا)  ، ایرانPeco food(سوکسله 
  قند احیاکننده-2-2-1-4

براي اندازه گیري میزان قند احیا کننده از روش لین آینون 
  . ]13[استفاده شد 

2-2-1-5- pHو اسیدیته  

 25 در دماي )، سوئیسMetrihm (  مترpHبا استفاده از 
براي اندازه گیري . ]14[نتیگراد اندازه گیري شد درجه سا

   .]15[ استفاده شد) 2008(اسیدیته از روش آکالین و اریسیر 
   دسر لبنیهاي فیزیکی ویژگی-2-2-2
 1 ظرفیت نگهداري آب-2-2-2-1

 گیري ظرفیت نگهداري آب دسر لبنی پس ازآزمون اندازه
درجه  7  دماي ساعت از نگهداري نمونه ها در72 گذشت

 گرم از نمونه دسر داخل فالکون به 20. سانتیگراد انجام شد
 دور  5000 درجه سانتیگراد با دور 7 دقیقه در دماي 40مدت 

آب . شد) ، آلمانA32ROTOFIX-32( سانتریفوژ  در دقیقه
 رابطه مطابق. جدا و توزین شد جدا شده پس از سانتریفیوژ 

هاي دسر به صورت ، میزان ظرفیت نگهداري آب در نمونه )1(
  :]16[ درصد محاسبه شد

        )1(  رابطه 
WHC=  100× آب خروجی – وزن نمونه 

                                            وزن نمونه               
  رنگ-2-2-2-2

سنج هاي دسر لبنی با استفاده از دستگاه رنگرنگ نمونه
)HunterLab FMS Jansen Gmbh & Co.KG (
  . ]17[  تعیین شدb و L ،aررسی و مقادیر ب

  بافت-2-2-2-3

با استفاده از دستگاه بافت سنج ) PUNCH(آزمون بافت 
)Texture Analyzer, Brookfield (اي با پروب استوانه

براي این . انجام شد سانتیمتر 3/2 قطر  و میلیمتر20طول با 
رش زده  میلی متر ب20×20×20منظور نمونه هاي دسر به ابعاد 

 20تیغه  سرعت و نیوتن 500روي  نیروي دستگاه. شدند

 3، چسبندگی)گرم (2میزان سختی .تنظیم شد دقیقه بر میلیمتر
هر آزمایش . گزارش گردید) بدون واحد (4، و ارتجاعیت)ژول(

  .  ]19و 18[در سه تکرار انجام شد 

                                                             
1. Water Holding Capacity 
2. Hardness 
3. Adhesiveness 
4. Resilience 
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  دسر لبنیهاي حسی ویژگی-2-2-3

 نفر 10ولیدي توسط ویژگی هاي حسی نمونه هاي دسر ت
ارزیاب آموزش دیده از نظر رنگ، عطر و طعم، شیرینی، سفتی 

به .  نقطه اي انجام شد5و پذیرش کلی با مقیاس هدونیک 
 و به نمونه خیلی 2، بد 3، متوسط 4 ، خوب 5نمونه عالی نمره 

  .]9[ تعلق گرفت 1 نمرهبد 
  تجزیه و تحلیل داده ها-2-2-4

زمون هاي انجام گرفته از دسر لبنی، بر نتایج به دست آمده از آ
پایه طرح فاکتوریل در قالب بلوك کاملا تصادفی با استفاده از 

نمونه . مورد ارزیابی قرار گرفت) 21ورژن   (SPSSنرم افزار 
، 20، 10( سطح مصرفی آرد ارزن چهارهاي دسر لبنی شامل 

ن بوده که میانگین نتایج با استفاده از آزمو)  درصد50 و 40
.  درصد مورد مقایسه قرار گرفت95دانکن در سطح اطمینان 

  . براي رسم نمودارها از نرم افزار اکسل استفاده شد
  

  بحث و نتایج- 3
  هاي فیزیکوشیمیایی دسر لبنی ویژگی- 3-1
   رطوبت-3-1-1

  میزان  بر   ارزن آرد  افزودن اثر ارزیابی از آمده بدست نتایج
 بر. است شده نشان داده 1ل جدو در تولیدي دسرهاي رطوبت

 داري اثر معنی آرد ارزن کردن اضافه آمده، بدست نتایج اساس

  ).P˂ 0.05(داشت  شده تولید میزان رطوبت دسرهاي بر
با افزایش میزان آرد ارزن، رطوبت کاهش و یا به عبارتی ماده 

 ماده درصد باعث افزایش آرد ارزن افزودن. جامد افزایش یافت

ط تباده جامد و میزان آرد ارزن، اربین ما .گردد می محلول جامد
خشک ده ماان آرد ارزن، یش میزافزابا د دارد و جوومستقیم 

  . یش مییابدافزا
استویا و  کاربرد با )1399( دستگردي احمدي و محمودزاده

  نتایج مشابهی بدست آوردنداینولین در دسر لبنی شکلاتی

 در تهیه دسر لبنی )1395(میانی سریزدي و همکاران .  ]20[
با مالت جو و ژلاتین مشاهده کردند که افزودن مالت اثر معنی 
داري بر رطوبت دسر لبنی ندارد ولی با افزودن ژلاتین این اثر 

در ماست قالبی ) 2004(میشرا  کومار و. ]21[ معنی دار است
تهیه شده با شیر سویا و انبه به نتیجه مشابهی دست یافتند و 

پکتین منجر  و ژلاتین ها مانند ه افزایش پایدارکنندهنشان دادند ک
گیري و . ]22[ شود به کاهش رطوبت و افزایش ماده خشک می

، اثر استویا را در در محصول لبنی با نام )2014(همکاران 
 بررسی کردند و اعلام کردند که جایگزینی Kulfiمحلی 

استویا با شکر موجب کاهش ماده خشک در محصول نهایی 
شده  گزارش دیگر نیز محققین وسیله به نتایج مشابهی. گردد می

  .]26-23[است 

Table1 Physicochemical properties of dairy desserts* 

Properties Millet flour 
(%) Moisture content Ash Fat Sugar Water Binding 

Capacity 
Control 69.8±0.08a 0.82±0.004e 3.76±0c 7.66±0.05a 14.33±0.57e 

10 % 67.68±0.02b 0.86±0.005d 3.68±0.005b 7.5±0b 18.33±0.57d 

20 % 65.39±0.03c 0.90±0c 3.69±0b 7.56±0.05ab 27±0.50c 

40 % 63.11±0.08d 0.95±0.005b 3.75±0a 7.46±0.05b 30.83±1.44b 

50 % 61.98±0.03e 0.92±0.002a 3.75±0a 7.33±0.05c 36.66±1.44a 

*Different alphabets in every column are indicative of existence of a significant difference at probability level of 
5%. 

  

   خاکستر-3-1-2
 آرد ارزن سبب کردن اضافه آمده، دست به نتایج اساس بر

). P˂0.05(شود  می دسر خاکستر میزان در داريمعنی افزایش
یابد که این مساله می افزایش خاکستر میزان آرد ارزن افزایش با

ارزن حاوي . می تواند به دلیل محتوي مواد معدنی ارزن باشد
یزیوم، فسفر، پتاسیم، روي، آهن سدیم مقادیر زیادي کلسیم، من

  .]27[و غیره می باشد 
   چربی-3-1-3

 میزان چربی بر داري معنی اثر دسر، به آرد ارزن کردن اضافه

 آرد ارزن، کردن اضافه با). P˂0.05(دهد  می دسر نشان

 میزان چربی به میتوان را آن علت یافت که افزایش دسر چربی

بالاتر آرد  درصدهاي در .د دا نسبت وزن خشک ارزن براساس
علت افزایش  به تواند می که یافت افزایش چربی درصد ارزن،
  .]27[باشد  آرد ارزن بیشتر چربی

 چربی هاي دسر لبنی با درصد مقدار چربی موجود در نمونه

 چرب، چربی خامه سبک، چربی خشک کم شیر پودر از حاصل
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با . قت داردمطاب چربی شیر استریلیزه کم چرب و کاکائو پودر
 67/3(این وجود کمترین مقدار چربی مربوط به نمونه کنترل 

میزان چربی دسرهاي تولیدي منطبق با . باشد می) درصد
  .]28[ %)3حداقل (است 14681استاندارد ملی ایران شماره 

 با نمودند مشاهده )1399( دستگردي احمدي و محمودزاده
 میزان نی شکلاتیاستویا و اینولین در دسر لب میزان افزایش

میانی سریزدي و همکاران . ]20[ چربی کاهش می یابد
افزایش چربی دسر لبنی تهیه شده با مالت جو و ) 1395(

  .]21[ ژلاتین را گزارش نمودند
  قند -3-1-4
افزوده  دسر آرد ارزن به فرمولاسیون که زمانی نتایج، اساس بر

 ˂P(دهد  می نشان داريمعنی آن تغییر قند میزان می شود،

. نمونه کنترل بیشترین مقدار قند را تشکیل داده است). 0.05
در حالیکه در نمونه دسر حاوي آرد ارزن، مقدار قند ناچیز بوده 

 میزان بودن تقریبی کمتر علت به تواند این مساله می. است

میزان ساکارز در دسر . آرد برنج و آرد ارزن باشد کربوهیدرات
میزان قند . باشند کر در محصول میلبنی وابسته به میزان ش

. دسرهاي تولیدي منطبق با محدوده استاندارد ملی ایران است
مطابق استاندارد ملی ایران، میزان قند دسرهاي شیري شکلاتی 

نتایج مشابهی در دسر لبنی شکلاتی . ]28[  است% 17حداکثر 
دسر لبنی تهیه شده با  واستویا و اینولین  میزان تولید شده با

  .]21و 20[ مالت جو و ژلاتین گزارش شده است
 آرد ارزن سبب کردن اضافه آمده، دست به نتایج اساس بر

 می ظرفیت نگهداري آب دسر میزان در داريمعنی افزایش

 از مختلفی عوامل به آب جذب ظرفیت). P˂0.05(شود 

 شرایط سایر و تیمار پیش آسیاب، مدت زمان دانه، نوع جمله

 مقدار به خصوص دهنده تشکیل و ترکیبات ها دانه فرآیند

   .دارد دیده بستگی آسیب نشاسته
آنها . نتایج متفاوتی گزارش کردند) 2016(همکاران  و 5شارما

 مخلوط از حاصل هاي کوکی آب جذب دریافتند شاخص

گراناتو . ]29[ کاهش یافت ارزن نسبت افزایش با ارزن آردهاي
اي دسرهاي تهیه شده در بررسی ویژگی ه) 2010(و همکاران 

  .]9[ از آرد سویا و آب گواوا به نتایج مشابهی دست یافتند
 pH اسیدیته و -3-1-5

داده   نشان2و1 هاي شکل در اسیدیته و pH تغییرات نتایج
         متقابل اثرات و زمان آرد ارزن، غلظت افزایش .است شده

                                                             
5. Sharma 

 .دهد می نشان اسیدیته و pH میزان بر داري معنی اثر ها، آن
pH آن از پس روز 15 تولید تا زمان از نیز تولیدي  محصول 

 طول در اسیدیته تغییرات حالی که در یابد، می کاهش

همانگونه که مشاهده  .دهدمی نشان را افزایشی روند نگهداري
 و pHداري بر تغییرات  گردد میزان آرد ارزن تأثیر معنی می

و   کاهش pH آرد ارزن، افزایش با). p˂05/0(اسیدیته دارد 
  .یابد می افزایش اسیدیته

آرد ارزن و مدت که تأثیر ن داد ها نشاري دادهماآنتایج تجزیه 
 ).>05/0p(ست دار امعنیان اسیدیته بر میزاري نگهدن ماز

ان آرد ارزن، اسیدیته یش میزافزاکه با دد میگره مشاهد
  . یابد محصول افزایش می

pHایی در مواد غذایی ترین پارامترهاي شیمی  و اسیدیته از مهم
 مشخصی را براي این دو  استاندارد ایران، محدوده. باشد می

 دسرهاي pHمیزان . پارامتر در دسر شیري تعیین نموده است
مطابق . تولیدي منطبق با محدوده استاندارد ملی ایران است

 دسرهاي شیري شکلاتی pHاستاندارد ملی ایران، میزان 
  . ]28[باشد  3/6-8/6بایست در محدوده  می

در میزان قابل توجهی با افزایش مدت نگهداري افزایش 
تغییرات اسیدیته در . گردد اسیدیته محصول نهایی مشاهده می

اسیدیته . دهدطول نگهداري روند افزایشی را نشان می
هاي شیري تحت تاثیر تعادل میان ترکیبات نیتروژنی  فراورده

 و اسیدلاکتیک هاي پروتئولتیک محصولات ناشی از واکنش
گیرد  هاي اسید لاکتیک قرار می ناشی از فعالیت تخمیري باکتري

 روز نگهداري این دسر شیري، فعالیت 15در طول . ]18[
هاي پروتئولتیک که از مواد اولیه و شیر وارد  میکروارگانیزم

هاي اسیدلاکتیک غالب است  اند بر فعالیت باکتري دسر شده
هاي لاکتیکی،   جمعیت باکتريولی با گذشت زمان و افزایش

آرد . یابد تولید اسیدلاکتیک غالب شده و اسیدیته افزایش می
بیوتیک در دسر شیري شکلاتی کم  ارزن به عنوان ترکیبی پري

هاي اسید لاکتیک را شدت  کالري، افزایش رشد باکتري
دهد، به همین علت، میزان اسیدیته در تیمارهاي حاوي  می

نتایج مشابهی . ]30و 20[باشد  بیشتر میمقادیر بالاتر ارزن 
با افزودن اینولین و ایزومالت ) 2011(توسط لیساك و همکاران 

به ماست منجمد کم چرب بدست آمده است براساس 
هاي اسیدلاکتیک در  هاي این پژوهش، رشد بیشتر باکتري یافته

مدت نگهداري و افزایش اسیدیته در ماست منجمد مشاهده 
  .]30[شده است 
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Fig 1 pH variations in different dairy desserts 

containing millet flours during storage. Different 
alphabets are indicative of existence of a significant 

difference at probability level of 5%. Upper case 
letters show the significance between treatments 

and lower case letters between different days. 
 

پژوهش میانی سریزدي و  در شده تهیه دسر هاينمونه در
 هانمونه pH مالت، افزایش میزان با نیز ) 1395(همکاران 

را  امر این که آنها یافته است افزایش آنها اسیدیته و کاهش
 فرمولاسیون دانستند به شده اضافه مالت پایین pH از ناشی

 دسرهاي تهیه نیز در تهیه) 2010(گراناتو و همکاران . ]21[
شده از آرد سویا و آب گواوا به نتیجه مشابهی دست یافتند 

]9[.  
 

 
Fig 2 Acidity variations in different dairy desserts 
containing millet flours during storage. (Different 

alphabets are indicative of existence of a significant 
difference at probability level of 5%. Upper case 
letters show the significance between treatments 
and lower-case letters between different days.) 

 

 2007نتایج این پژوهش با نتایج آکین و همکاران در سال 
مطابقت دارد، آنها در پژوهش خود با افزایش غلظت اینولین، 

  .]31[ ارش کردند را در بستنی گزpHکاهش 
   رنگ- 3-2

میزان  بر آرد ارزن افزودن اثر ارزیابی از آمده بدست نتایج
 شده نشان داده 2جدول  در تولیدي دسرهاي پارامترهاي رنگی

  . است
Table 2 Color indices of dairy desserts containing millet flours* 

Millet flour (%) L* a* b * 

Control 74.29±1.770a -3.94±0.04e 13.42±0.005c 

10 (%) 61.40±0.050b 2.52±0.03d 12.33±0.005d 

20 (%) 52.63±0.289c 2.93±0.05c 15.66±0.251a 

40 (%) 53.71±0.017c 3.91±0.05b 14.17±0.01b 

50 (%) 48.32±0.034d 4.39±0.01a 15.93±0.04a 

*Different alphabets in every column are indicative of existence of a significant difference at probability level of 
5%. 

  

 آرد ارزن سبب کردن اضافه آمده، دست به نتایج اساس بر

 L و کاهش مولفه *bو  *aمولفه هاي  در داريمعنی افزایش
با توجه به نتایج بدست  ).P˂0.05(شود  لبنی می در دسر

باعث ب آب بدلیل جذآرد ارزن ید که دمشخص گره مدآ
را ) *L(شناییروجه درنتیجه ه و در شدر کنش نواکاهش پر

 در *b و *aهاي  ولی تغییرات شاخص. دهد  میکاهش
  .هاي مختلف رو به افزایش بوده است نمونه

با ) 1399(بر اساس نتایج محمودزاده و احمدي دستگردي 
افزایش میزان اینولین و مدت نگهداري در فرمولاسیون دسر 

. ]20[ شیري شکلاتی، شاخص درخشندگی کاهش یافت
 شکلاتی شیر به اینولین فزودنا که داد  نشان)2009(خیر -ابدال

 *b و *aگردیده، ولی مقادیر  ها نمونه  در*Lکاهش  باعث
تارگا و . ]33و 32[ یابد می افزایش شاهد نمونه به نسبت

در بررسی دسر لبنی وانیلی، تارگا و همکاران ) 2007(کاستل 
در بررسی دسر لبنی حاوي اینولین شاهد نتایج ) 2006(

  .]35و 34[ مشابهی بودند
  بافت- 3-3

دهنده و هاي بافتی دسر شیري به ترکیبات اولیه تشکیل ویژگی
یکی از . برهمکنش میان اجزاي مختلف آن بستگی دارد

مهمترین اجزاي تأثیرگذار بر روي سفتی بافت، شکر و چربی 
  .باشند می

 شیري تولیدي دسر هاينمونه بافت نفوذ آزمون از حاصل نتایج
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   .است شده داده شانن 5 و 4و 3 هاي شکل در
گذشت زمان میزان  با است  مشخص3شکل  در که همانطور

اما این کاهش در . سفتی نمونه ها کاهش پیدا کرده است
). P˃0.05(دار نمی باشد تیمارهاي حاوي آرد ارزن معنی

همچنین با افزودن آرد ارزن میزان سفتی نمونه ها کاهش یافته 
بوط به نمونه شاهد است، به طوري که بیشترین سفتی مر

و کمترین سفتی مربوط به نمونه هاي داراي )  گرم75/53(
  . میزان متوسط آرد ارزن است

 

  
Fig 3 Hardness in different dairy desserts 

containing millet flours during storage. (Different 
alphabets are indicative of existence of a significant 

difference at probability level of 5%. Upper case 
letters show the significance between treatments 
and lower-case letters between different days.) 

 
میزان سفتی افزایش یافته است، اما % 40با افزایش آرد ارزن تا 

داري سفتی بصورت غیرمعنی% 50با افزایش بیشتر به 
)P˃0.05 (افزایش یافته است.  
گذشت زمان و با افزودن آرد ارزن میزان چسبندگی نمونه ها  با

، به طوري که بیشترین )4شکل  (کاهش پیدا کرده است
است، ) J 243/0(مربوط به نمونه شاهد در روز اول چسبندگی 

آرد ارزن % 10ولی در روزهاي پایانی نگهداري، نمونه حاوي 
  .دبیشترین چسبندگی را نشان دا

گذشت زمان میزان ارتجاعیت نمونه شاهد و تیمارهاي  با
دار افزایش یافته است حاوي آرد ارزن بصورت معنی

)P˂0.05.(  
همچنین با افزایش میزان آرد ارزن، ارتجاعیت نمونه ها در 
روزهاي ابتدایی نگهداري کاهش و در رزوهاي پایانی 

ط به نگهداري افزایش یافته است بیشترین ارتجاعیت مربو
         آرد ارزن در روز پنجم می باشد% 50نمونه حاوي 

  ).5شکل (
  

 
Fig 4 Adhesiveness in different dairy desserts 

containing millet flours during storage. (Different 
alphabets are indicative of existence of a significant 

difference at probability level of 5%. Upper case 
letters show the significance between treatments 
and lower-case letters between different days.) 

 

 
Fig 5 Resilience in different dairy desserts 

containing millet flours during storage. (Different 
alphabets are indicative of existence of a significant 

difference at probability level of 5%. Upper case 
letters show the significance between treatments 
and lower-case letters between different days.) 

  

کاهش سفتی بافت باعث ، افزودن آرد ارزن 3شکل با توجه به 
ل شبکه عدم تشکیسفتی بافت کاهش لیل د. شددسر شیري 

  .]21و 20[باشد  اي فشرده می ژله
 بدست آمد) 2007(نتایج مشابهی توسط آرورا و همکاران 

، بدین ترتیب که جایگزین نمودن ساکارز با انواع مختلفی ]36[
هاي قوي موجب کاهش سفتی بافت در  کنندهاز شیرین

ن مازگذشت ولی این محققین با . شود دسرهاي لبنی می
به آن را که ه کردند سفتی مشاهدان میزدر داري  معنییش افزا

نگهداري پایین ي ماهار ژلی دسر شیري در دتقویت ساختا
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  .]37[دادند نسبت 
پژوهش میانی سریزدي و همکاران  نتایج متفاوتی در

 افزایش میزان با این محققین دریافتند. ]21[ بدست آمد)1395(

 پیدا زایشاف هانمونه 8مقوا  و7سختی ،6پیوستگی مالت مقادیر

مشاهده ) 1399(محمودزاده و احمدي دستگردي . کندمی
کردند با افزایش میزان اینولین، سفتی بافت دسر بصورت درجه 

یابد، با افزایش مدت زمان نگهداري سفتی  دوم افزایش می
یابد و با افزایش  دار افزایش می بافت به مقدار جزئی ولی معنی

ایی بصورت خطی کاهش مقدار استویا سفتی بافت محصول نه
  . ]20[ یابد می

در ماست قالبی تهیه شده با شیر سویا ) 2004(و میشرا  کومار 
ها منجر  و انبه به این نتیجه دست یافتند که افزایش پایدارکننده

نتایج مشابهی . ]22[ شود به افزایش سفتی و پیوستگی می
در مورد سفتی موس ) 2008(توسط کاردارلی و همکاران 

  .]37[ ی حاوي اینولین نیز ارائه شده استشکلات
، در مطالعـه اثـر اینـولین در سـه          )2002(ناگار و همکاران    -ال

 درصد بر خواص بافتی دسر بستنی ماستی کم 9 و 7، 5غلظت  
چرب به این نتیجه رسیدند کـه اسـتفاده از اینـولین منجـر بـه                

. ]38[ ها نسبت به نمونه شاهد گردید افزایش چسبندگی نمونه
 شـیري  دسـر  بررسـی  در) 2008 (و همکاران توماس-ونزالزگ

 غلظـت  افـزایش  بـا  کـه  یافتنـد  دست نتیجه این به چربکم 

  .]39[یابد می افزایش ویسکوزیته کاپاکاراگینان و نشاسته
بدست آمده ) 2008(نتایج مشابهی توسط پاسیفول و همکاران 

است، این محققان اینولین را به ماست فاقد چربی اضافه 
 داراي نمونه کنترلهاي حاوي اینولین نسبت به  نمونه. دندکر

  . ]40[ ند کمتري بود سفتی و ویسکوزیته
 مشخص است، جایگزینی آرد ارزن 4گونه که در شکل  همان

چسبندگی دار  در فرمولاسیون دسر شیري باعث کاهش معنی
توان نتیجه گرفت که با  می). >05/0p(محصول شده است 

اي  شده در شبکه ژله ارزن، مقدار آب جذبافزایش میزان آرد
با وجود . دسر و تعداد پیوندهاي درونی افزایش یافته است

دار نبوده ولی  زمان نگهداري بر چسبندگی معنیاینکه اثر مدت
  . ]20[افزایش مدت زمان نگهداري اثر مثبتی بر چسبندگی دارد 

 که می شودباعث آرد ارزن توسط ب آب سد جذربنظر می
  .]20[شته باشد دامناسبی دسر لبنی چسبندگی ت نهایی باف

                                                             
6. Cohesiveness 
7. Hardness 
8. Consistency 

 با افزایش میزان آرد ارزن قابلیت ارتجاع 5 شکل مطابق
با افزایش آرد ارزن میزان آب . یابد محصول نیز افزایش می

بدین ترتیب  جذب شده در شبکه ژلی دسر افزایش یافته و
یابد  قابلیت بازگشت شبکه ژلی به حالت اولیه افزایش می

]20[ .  
آرد سد ربه نظر می، شدان بافت عنوسفتی بحث در که رهمانطو

بطه سفتی رابا توجه به . داردبافت را در نرمی صلی انقش ارزن 
آن به ) 2006(ران همکابولاند و که ن قابلیت جویدو بافت 

بافت توان تأثیر آرد ارزن با قابلیت جویدن  اند، می ره نمودهشاا
ن ژل جویداي برزم لان مازشتند که ر داظهاانها آ. دادتوضیح را 

یش افزژل ابا سفتی داري معنیر بطودن آن برو فراز قبل 
ه جویدي طولانیترت سختتر به مدي هاو ژلمییابد 
ي نمونههادر شد ره شا اقبلاکه ر ین همانطوابنابر. میشوند

نتیجه ه و در بافت شدنرمی منجر به آرد ارزن یش افزي اتولید
  .]41[ نتظار می رود زمان جویدن کاهش یابدنرمی، ایش افزابا 
  هاي حسی ویژگی- 3-4

دسرشیري  هاينمونه حسی ویژگیهاي ارزیابی از حاصل نتایج
  .است شده داده نشان  6شکل  در

 
Fig 6 Sensorial evaluations of dairy desserts 

containing millet flours 
 

آرد  میزان زایشاف  مشاهده می گردد با6همانطور که در شکل  
با افزودن . است کاهش یافته طعم و بو ها، ارزیاب از نظر ارزن

آرد ارزن، رنگ نمونه ها امتیاز کمتري کسب نمود و با افزایش 
غلظت آرد ارزن، نمره رنگ بیشتر شد که این نتایج با نتایج 

از نقطه نظر بافت نمونه . انالیز رنگ دستگاهی همخوانی داشت
ه تگارزن نرمتر و مطلوبتر بودند که نتایج دسهاي حاوي آرد ا

بالاترین امتیاز پذیرش کلی را نمونه . بافت سنجی را تایید کرد
  .نمودآرد ارزن کسب % 50شاهد و بعد ار آن نمونه حاوي 
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) 1399(نتایج مشابهی توسط محمودزاده و احمدي دستگردي 
   .]21و 20[ بدست آمد) 1395(و میانی سریزدي و همکاران 

 تواند که می شود می ترتیره محصول رنگ آرد ارزن با افزایش 

 طول در اي قهوه ترکیبات رنگ آرد ارزن و تشکیل از ناشی

شیرینی  ها ارزیاب نظر از همچنین .باشد کردن مرحله برشته
 قرار تاثیر غلظت هاي مختلف آرد ارزن تحت دسر هاي نمونه

 تفاوت معنی نگرفت ولی بین نمونه شاهد با سایر نمونه ها
  .)P˂0.05( داري مشاهده شد

نشان دادند که ظاهر ) 1399(محمودزاده و احمدي دستگردي 
هاي مختلف دسر شکلاتی حاوي اینولین و  و رنگ نمونه

نتایج مشابهی توسط آرسیا و . ]20[ مشابهنداستویا با یکدیگر 
بدست آمد، این محققان از اینولین به عنوان ) 2011(همکاران 

  .]7[ن چربی در دسر لبنی کم چرب استفاده کردندجایگزی
ترین فاکتورهاي اثرگذار بر پذیرش بافتی دسر  یکی از مهم

آرد  مقدار افزایش با. باشد شیري، میزان ژلی بودن نمونه می
 کاهش محسوسی طور به ژلی شدن و سفتی  میزان ارزن،

 سختی ها،ارزیاب از نظر آرد ارزن میزان افزایش  با.یابد می

 این که است کاهش یافته نیز آن کلی پذیرش و کمتر بافت

 پوشش. همخوانی دارد بافت پروفایل آزمون نتایج با نتیجه

دهان نیز به مقدار زیادي وابسته به  در ذوب سرعت و دهانی
هایی که آرد ارزن  نمونه مقدار آرد ارزن بوده و ارزیابان حسی،

 به طور کلی از .دندپسندی بیشتر داشتند را%) 20 و 10( متوسط
نظر ویژگی بافتی، دسرهاي تولید شده با درصدهاي متوسط 

ها بودند که سبب برتري این  آرد ارزن بهتر از سایر نمونه
در واقع با افزایش میزان آرد . ها در ارزیابی حسی شد نمونه

ارزن ، ماده خشک افزایش یافته و بدین ترتیب محصولی با 
همچنین آرد ارزن داراي ویژگی . گردد بافت مطلوب تولید می

باشد و  بافت دهندگی و جذب و باند کردن آب درون خود می
  .کند اي درون خود ایجاد می ساختاري شبه ژله

، گزارش نمودند که ماست حاوي )2011(آرسیا و همکاران 
  اینولین زنجیره بلند، بافت و ساختار بهتري نسبت به نمونه

  . ]7[ کنترل دارد
 

  کلی گیرينتیجه - 4
ت فراسودمند افزایش محصولاده از ستفااي اتقاضا بروزه مرا

یکی از محصولات گیاهی که اخیراً مورد توجه قرار . یافته است
ف افزودن آرد تحقیق با هداین . باشد گرفته است، ارزن می

 خواصارزن در دسر شیري انجام گرفت و اثر آن بر 
ید شده بررسی فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی دسر لبنی تول

 pHافزودن آرد ارزن، اسیدیته محصول افزایش و با . شد
با توجه به افزایش میزان آرد ارزن در مقابل . کاهش یافت

کاهش میزان قند، انتظار می رود میزان انرژي در هر وعده دسر 
افزایش میزان افزودن آرد ارزن منجر به افزایش . یابد کاهش 

سفتی و چسبندگی  .ي شدظرفیت نگهداري آب در دسر شیر
بافت کاهش و قابلیت ارتجاع افزایش یافت، بنابراین انتظار می 
رود با اضافه کردن آرد ارزن در فرمولاسیون دسر شیري، 

کاهش، ) L(شاخص درخشندگی . قابلیت جویدن بهبود یابد
هاي مختلف افزایش   در نمونه*b و *aهاي  ولی شاخص

. متیاز پذیرش کلی را کاهش دادافزایش میزان آرد ارزن، ا. یافت
بیشترین امتیاز پذیرش کلی دسر شیري مربوط به نمونه حاوي 

 میتوان آمده، بدست نتایج به توجه با.  درصد آرد ارزن بود10

 ژلاتین با همراه مغذي ماده یک عنوان به آرد ارزن از که گفت

 بافت مطلوب با جدید شیري دسر یک تولید و آرد برنج در

  .کرد ستفادها میتوان
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Dairy desserts are milk-based products that play an important role in 
maintaining the mankind diet because of their nutritional value. The aim of 
this study is to investigate the effect of adding millet flour on quality 
characteristics of dairy desserts based on rice flour. Desserts were produced 
using millet flour at different contents (0, 10, 20, 40 and 50%) and their 
physicochemical, textural and sensory properties were investigated. The 
results showed that desserts with millet flour had less moisture content and 
sugar, but more ash and fat content (p˂0.05). The acidity and pH of the 
dairy dessert samples were affected by the storage time and the amount of 
millet flour. With increasing time, the acidity of the product increased and 
pH decrease due to the prebiotic properties of millet flour, which provides 
the conditions for better growth and development of lactic acid bacteria. 
Millet flour decreased L * value, but indices a * and b * values increased 
significantly (p˂0.05). The results of texture tests showed that with 
increasing the concentration of millet flour, the texture properties 
(hardness, adhesion and resilience) of dairy desserts improve. Evaluation of 
sensory characteristics of the samples indicates that desserts with low and 
medium amounts of millet flour had the highest sensory acceptability 
amount. 
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