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  چکیده
  اي وههـاي سـنی مختلـف بـه علـت ارزش تغذی ـ     غیر لبنی با انواع ترکیبات طعم دهنده رو به گسترش است که توسط گروه امروزه مصرف دسرهاي

در این تحقیق مواد . سازي فرمولاسیون دسر تخمیري غیر لبنی بر پایه شیر بادام انجام شداین تحقیق با هدف بهینه. شوندهاي حسی مصرف میویژگی
ر مورد بررسی جهت تولید دس)  درصد6/0 و 5/0، 4/0(و ژلاتین )  درصد7/0 و 6/0، 5/0(، پکتین ) درصد4 و 3، 2(افزودنی در سه سطح شامل شکر 

سپس . به آن افزوده شد) ژلاتین، پکتین و شکر( درجه رسانده شد و سپس مواد افزودنی 40براي تولید دسر غیرلبنی ابتدا شیربادام به دماي . قرار گرفت
 و لاکتوباسـیلوس  هـاي اسـترپتوکوکوس ترموفیلـوس    تلقـیح مخلـوط بـاکتري   .  دقیقه تکمیـل شـد  10 درجه به مدت 72فرآیند انحلال مواد در دماي      
 ساعت انجام 24 درجه سلسیوس به مدت 37 درصد وزنی صورت گرفت و سپس انکوباتور گذاري در دماي 2به مقدار  بولگاریکوس به عنوان آغازگر

  يسـنجی دسـر تولیـد   ، آب اندازي و همچنین ویسکوزیته، بافت و پارامترهـاي رنـگ    pHخصوصیات فیزیکوشیمیایی دسر تولیدي شامل      سپس  . شد
 کاهش و با افزایش *a کاهش، با افزایش درصد ژلاتین و پکتین شاخص *Lدرصد پکتین و شکر  شاخص  افزایش نتایج نشان داد با. گیري شداندازه

در کلیه سطوح  شکر با افزایش درصد ژلاتین و پکتـین سـفتی بافـت    . داري نداشت کاهش و اثر افزایش ژلاتین روند معنی*bدرصد پکتین شاخص   
تـوان  با مقایسه مقادیر متوسط سفتی بافت دسرهاي تولیدي در سطوح ثابت ژلاتین و پکتین مـی . هاي دسر تخمیري غیر لبنی افزایش یافته است مونهن

افـت  اي بر سفتی بافت دسر پس از تولید داشته و با افزایش درصد شکر، پکتین و ژلاتین میزان سـفتی ب  نتیجه گرفت که درصد شکر اثر قابل ملاحظه       
بـا افـزایش درصـد    . هاي دسر تخمیري غیر لبنی افزایش یافتدر کلیه سطوح شکر با افزایش درصد ژلاتین و پکتین، ویسکوزیته نمونه . افزایش یافت 

هاي اندازي نمونهاي سبب کاهش آبهاي زیاد به طور قابل ملاحظهافزودن ژلاتین و پکتین به خصوص در غلظت . کاهش یافت pHژلاتین و پکتین،    
به . هاي آنها اثر معنی داري بر خصوصیات حسی داشتندنتایج بررسی خصوصیات حسی نشان داد در بین عوامل مورد بررسی و برهمکنش        . دسر شد 

 64/0 درصد ژلاتـین،  6/0 دسر غیرلبنی شامل فرمول بهینه. هاي دسر داشتطوري که غلظت ژلاتین و شکر بیشترین تاثیر را بر امتیازات حسی نمونه            
 .بینی شد پیش2/4 اولیه pH درصد، 4/18 نیوتن، آب اندازي 1/740، سفتی 6-8هاي حسی در محدود  درصد ساکاروز، با ویژگی4/3درصد پکتین و 

  
  .بادام غیرلبنی، پکتین، ژلاتین، شیر  دسر تخمیري: واژگانکلید

  
  

                                            
 مسئول مکاتبات: mehraban@acecr.ac.ir  
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   مقدمه- 1
هاي اخیر تولید و مـصرف محـصولات لبنـی پرچـرب           در سال 

 تلاش جهـت تولیـد محـصولات    .چشمگیري داشته استرشد  
مانند شـیر  (لبنی کم چرب ویا جایگزین آنها با شیرهاي گیاهی  

به شکلی که خواص آن با محصولات لبنی ) 2 یا شیر سویا 1بادام
معمولی تفاوت نداشته باشد یا تفاوت ناچیزي داشته باشـد رو           

 بـه   به منظور حل برخی از مـشکلات مربـوط        .به افزایش است  
هـا  تـرین اسـتراتژي   حذف یا کاهش چربـی، یکـی از معمـولی         

هاي ایجاد استفاده از شیرهاي بر پایه گیاهی براي جبران کاستی       
مغـز بـادام یکـی از    . ]1[شده در بافـت و مـواد مغـذي اسـت           

 معمولاً مغزها بـه عنـوان       .ها در جهان است   ترین آجیل محبوب
مچنـین بـه عنـوان    شـوند و ه  موادغذایی میان وعده استفاده می    

اجزاي مختلف در انـواع موادغـذایی فـرآوري شـده، بـه ویـژه           
محصولات نانوایی و قنادي استفاده می شوند و همچنین مغزها   
غنی از اسید چرب اشباع نشده، پروتئین و روغن هستند که بـه   

عـصاره بـادام   . ]2[شـوند  ایی محسوب مـی عنوان مقادیر تغذیه 
توانـد بـه    به فرد اسـت و مـی      داراي خواص تغذیه اي منحصر      

 شـیر بـادام، یـک     .اي اسـتفاده شـود    عنوان یک نوشیدنی تغذیه   
از اسـتخراج   نوشیدنی غیر لبنی، با پراکندگی کلوئیدي است که         

شـیر بـادام حـاوي مـواد       . ]4 و   3[شـود   آب مغز بادام تهیه می    
یـا  ، لیپیـدها    3هـا کلوئیدي مختلفی مانند پروتئین ها یا اولئوزین      

هـاي  هـا و کمـپلکس  ها، فیتـات  پلی ساکاریدها، تاننروغن ها، 
مطالعات . مختلف آنها هستند که با یکدیگر در تعامل می باشند

اند که ذرات شیر بادام خام به طـور ذاتـی داراي بـار              نشان داده 
-منفی خالص هستند و از اثر انباشتگی الکتریکی جلوگیري می   

لات متحده معمـولاً    شیر بادام در دسترس در بازارهاي ایا      . کنند
هـایی بـر    اما تیمار حرارتی نوشـیدنی    . اندفرآوري حرارتی شده  

پایه مغزها باعث بروز برخی عوارض جـانبی بـر خـصوصیات         
طیـف وسـیعی از شـیرهاي گیـاهی     . شودایی میحسی و تغذیه 

علـت دارا   تجاري وجود دارد، هرچند مشتقات مغـز بـادام بـه            
هـاي   بـر برخـی بیمـاري   نوئیدبودن فیبر، فیتوکمیکال ها و فلاو     

، چـاقی و  2مزمن مانند بیماري هاي قلبی عروقی، دیابت نـوع          
با توجه بـه    . ]5[اند  برخی از سرطان ها مورد توجه قرار گرفته       

تواند به عنوان مزایاي سلامت بخش مصرف بادام، شیر بادام می   

                                            
1. Almond Milk 
2. Soya Milk 
3. Oleosines 

 .دیک ماتریکس مناسب براي موادغـذایی در نظـر گرفتـه شـو            
هاي پروبیوتیک انجام یند تخمیر با باکتريآ، اگر فر  علاوه بر این  

 تواند به عنوان یک وسیله محصول تخمیر شده حاصل میشود،
ها  مانند آلرژي4 ایمنیخودهاي براي جلوگیري از برخی بیماري

هاي انجام شده مـشخص      به عنوان مثال در پژوهش     .دمفید باش 
روبیوتیک اثرات  هاي پ شد که شیر بادام با تخمیر توسط باکتري       
کند و اثـرات منفـی بـر       مثبت ایمنی در ماکروفاژها را تأمین می      

دسـر  . ]6[اي ندارد هاي اپیتلیال رودهمتابولیسم انرژي در سلول  
درصد شیر تازه حیوانی یا     50محصولی است که حاوي حداقل      
هاي مجاز پس از که با افزودنیگیاهی بازساخته یا ترکیبی است 

ترین ویژگی این دسـرها،  مهم. شودی تهیه می طی فرآیند حرارت  
انرژي بالاي دریافتی از آنها و  احساس  خوشایندي  است  که         

شـود  به  واسطه  نوع  ترکیبات  آن  در مصرف کننده ایجاد می      
همچنین این دسرها به دلیل وجود منـابع اصـلی کلـسیم،             . ]7[

سین نقـش   ویتامین دي، فسفر، پتاسیم، منگنز، ریبوفلاوین و نای       
مهمی در حفظ رژیم غذایی و بهبود وضـعیت سـلامتی دارنـد             

خصوصیات اجزاي این دسرها مانند محتواي چربی شیر،        .  ]8[
ها، آروما و مواد رنگی و واکنش       نوع یا غلظت نشاسته و صمغ     

توانـد باعـث اختلافـات قابـل تـوجهی در      این اجزا با هم، مـی    
ر نهایـت بـر   هاي حسی و فیزیکی محصول شـود کـه د      ویژگی

یکی از  . ]9[روي قابلیت پذیرش مصرف کننده هم موثر است         
گیـرد،  هاي غذایی که در دسرها مـورد اسـتفاده قـرار مـی         صمغ

هاي زیادي ازجمله توانایی اتـصال      ژلاتین قابلیت . ژلاتین است 
به آب، تشکیل ژل، افزایش ویسکوزیته، تشکیل فـیلم و نقـش            

ین صمغ، یک پروتئین قابـل      ا. ]10[باشد  امولسیون کنندگی می  
 آمینواسـیدهاي ضـروري بـه جـز     بیـشتر هضم اسـت و شـامل      

  . گیردتریپتوفان در بر می
در پژوهشی به بررسی اثـر   ،)2017(میانی سریزدي و همکاران   

هـاي   افزودن آرد مالت جو بدون پوشینه و ژلاتـین بـر ویژگـی            
اي و    مختلف دسـرهاي شـیري بـا هـدف بهبـود ارزش تغذیـه             

دسـرها بـا اسـتفاده از    . انـد  هـا پرداختـه   هـاي کیفـی آن   گـی ویژ
و )  درصـد  2 و   5/1،  1،  5/0،  0(هـاي مختلـف ژلاتـین         غلظت

تولیـد  )  درصـد 100 و 75،  50،  25،  0(نسبت مالت به نشاسته     
هـا    هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی آن     شده و سپس ویژگی   

راي نتایج نـشان داد کـه دسـرهاي دا        . مورد بررسی قرار گرفت   
نسبت زیاد مالت به نشاسته، پروتئین، خاکستر و چربی بیشتر و  

                                            
4. Autoimmune disease 
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دسرهاي حاوي ژلاتین بیشتر، پروتئین، خاکستر و ماده خـشک     
، شیربادام خام )2016(بریویبا و همکاران . ]11[بیشتري داشتند 

 350را با استفاده از فرآیند هموژنیزاسیون فـشار بـالا در فـشار       
کـه  .  سلـسیوس تیمـار نمودنـد       درجـه  85مگاپاسکال و دماي    

دریافتند تیمار هموژنیزاسیون با فشار بالا موجب افزایش اندازه         
در تحقیق دیگـري، بیـاري  و همکـاران          . ]12[گردد  ذرات می 

اثــر افــزودن اینــولین بــا زنجیــره طــولانی را بــر روي ) 2010(
خصوصیات حسی و رفتار رئولوژیکی دسرهاي لبنی نیمه جامد 

مقـصودلو و همکـاران   . ]13[رسـی دادنـد    کم چـرب مـورد بر     
سـازي و پایـداري فرمولاسـیون شـیربادام را بـه            ، بهینه )2015(

آنان در ایـن مطالعـه از چهـار      . کمک اولتراسوند بررسی کردند   
متغیر زمان اولتراسوند، لسیتین، نـشاسته اصـلاح شـده و آگـار             

ایش نتایج آنان نشان داد بـا افـز  . سازي استفاده کردندبراي بهینه 
زمان اولتراسوند، بـریکس و پایـداري افـزایش و انـدازه ذرات             

همچنین آنان ذکر کردند که با افـزایش    . یابدشیربادام کاهش می  
مصرف نشاسته اصلاح شده، ویسکوزیته و بریکس نیز افزایش         

   با توجه به برخی مشکلات آلرژیک نسبت به .]14[یابد می
  

هـاي گیـاهی      ي نوشیدنی هاي موجود در شیر تقاضا برا       پروتئین

دسرهاي برپایه شیر بادام به دلیل دارا بـودن  . افزایش یافته است  
برخـی  . اي مناسب مورد توجه قـرار گرفتـه اسـت      ارزش تغذیه 

شیرها مانند سویا به دلیل وجود فیتـات در آن منجـر بـه عـدم               
شود، اما تحقیقات صورت گرفته نـشان         جذب آهن در بدن می    

توسـعه  . شود بهبود جذب آهن در بدن می    داده شیر بادام باعث     
هاي حاصل از شیر بادام یک ضـرورت در ایـن حـوزه         فرآورده

این مطالعه با هدف بررسی تولید دسر تخمیري حاصل . باشد می
  .از شیر بادام انجام شده است

  

  ها مواد و روش-2
   مواد اولیه-2-1

روع مغز بادام درختی از بازار محلی مشهد خریداري و قبل از ش
هـاي خـارجی بـه        عملیات تهیه شیر بادام جهت رفـع آلـودگی        

اي  خوبی با آب سرد شسته شدند و پس از آن بـر روي پارچـه         
 سـاعت خـشک   48کتانی پخش و در دماي محـیط بـه مـدت           

همچنــین کلیــه مــواد از نــوع آزمایــشگاهی بــوده و از . شــدند
  .)1شکل  (هاي معتبر تهیه گردیدشرکت

Table 1 The chemicals used in this study  
Company and country of product  Material 

Merck Co., Germany Sucrose 
Merck Co., Germany Gelatin  
Merck Co., Germany Pectin (low methoxy, LM) 

Hans Christian Svane Hansen Co., Denmark  Streptococcus thermophilus 
Hans Christian Svane Hansen Co., Denmark  Lactobacillus delbrueckii subsp. 

  
  بادام  تولید شیر-2-2

، اسـتخراج  )2015(شیر بادام طبق روش مقصودلو و همکـاران     
هـاي    بدین صورت که به منظور تسهیل حـذف پوسـت         . گردید

 5/1 سـاعت در     20 گرم بادام به مـدت       500مغز بادام درختی،    
 سپس بـادام  . درجه سلسیوس خیسانده شد 4لیتر آب در دماي     

. شـد  شستـشو داده   خیس شده از آب جدا شد و بـا آب سـرد             
. ها از بادام خیس شده به صورت دستی جداسازي شدند           پوسته

 درجـه  90 دقیقه در حمام آب در دمـاي   3سپس بادام به مدت     
ها در سطح آب قرار نگرفته باشند،        صورتی که دانه    سلسیوس به 

سپس بادام و آب با نـسبت یـک بـه سـه در            . حرارت داده شد  
مخلوط حاصـل از  . گردید   دقیقه مخلوط  3کن به مدت      مخلوط

دو لایه پارچه صافی عبور داده شد و در پایان از فیلتر با اندازه            

مایع حاصل از پس از عبور از .  میکرومتر عبور داد شد80حفره 
  .]14[فیلتر به عنوان شیر بادام مورد استفاده قرار گرفت 

  بادام  تهیه دسر غیرلبنی بر پایه شیر-2-3
 شـیر بـادام در یـک    مقـدار مشخـصی   جهت تهیه دسر غیرلبنی   

.  درجه سلسیوس قرار داده شد40حمام آب تا رسیدن به دماي 
 درصد ساکارز و همچنین 2-4سپس مخلوط مواد خشک شامل 

در مقادیر مختلف ژلاتین و پکتین بر اسـاس طـرح آزمایـشات      
 دقیقه در دماي 10 به آرامی افزوده و    )1جدول  (صورت گرفته   

سـپس  . لوط به طور مداوم همزده شـد       درجه سلسیوس مخ   40
 درجه سلسیوس 72دماي مخلوط حاصل در حمام آب گرم به       

 42در ادامه دما به .  دقیقه در این دما نگه داشته شد    10رسید و   
هــاي  تلقـیح مخلــوط بـاکتري  . رســانده شـد  درجـه سلـسیوس   
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استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس بولگـاریکوس بـه     
 درصد وزنی صورت گرفت و سـپس     2قدار  عنوان آغازگر به م   

 24 درجـه سلـسیوس بـه مـدت     37انکوباتور گذاري در دماي    
 درجــه 4در نهایــت دمــاي محــصول بــه . ســاعت انجــام شــد

  . شد و در این دما نگهداري شد سلسیوس رسانده 
 و هـاي دسـرغیرلبنی   گیري ویژگـی   اندازه -2-4

  بادام شیر
 خـشک شـیر     محتواي چربی، پروتئین و مـاده      -2-4-1

  بادام تولیدي
  .  تعیین شد)AOAC, 1995( با استفاده از روش استاندارد 

  سنجیهاي رنگ ویژگی-2-4-2
 جهت دستگاه هانترلب در این تحقیق از دستگاه رنگ سنج 

  .تعیین پارامترهاي رنگی استفاده گردید
  سفتی بافت گیري اندازه-2-4-3

 براي ارزیابی بافـت همـه   از دستگاه سنجش آنالیز پرفایل بافت    
 mm6بدین منظور از پروبـی بـه قطـر        . ها استفاده گردید    نمونه

 استفاده mm/s2ها با سرعت      نمونه mm15براي نفوذ به عمق     
 در نظر   1ترین نیروي فشاري طی نفوذ به عنوان سفتی         بیش. شد

  .گرفته شد
  pHگیري  اندازه-2-4-4

 از روش ارائـه   جهت اندازه گیري اسـیدیته دسـرهاي تولیـدي       
  . استفاده شد2852شده در استاندارد ملی ایران با شماره 

   اندازه گیري میزان آب اندازي-2-4-5
هــاي دســر غیــر لبنــی تخمیــري از روش   آب انــدازي نمونــه

بدین . ]15[استفاده شد   ) 2005( پلسیوس و همکاران     -آپورتلا
 گـرم دسـر پـس از تـوزین در دسـتگاه      10صورت کـه مقـدار    

 دقیقـه  20 دور در دقیقـه بـه مـدت    1200ریفوژ با سرعت    سانت
میزان آب اندازي بـا انـدازه گیـري وزن آب    . سانتریفیوژ گردید 

 .جدا شده از هر نمونه با استفاده از معادله زیر تعیین شد

/وزن آب جدا شده) =آب اندازي وزن نمونه اولیه (× 100   

  هاي رئولوژیکی گیري ویژگی اندازه-2-5
اي دسر تخمیري غیر لبنی تولیدي از دستگاه ویسکومتر         هنمونه

ــد  ــا و    (RV-DVII)بروکفیل ــیم دم ــستم تنظ ــه سی ــز ب  مجه
 اسـتفاده   S-1 300 تـا    1سیرکولاتور آب در محدوده نرخ برش       

                                            
1. Stiffness 

  .شد
  هاي حسی ویژگی-2-6

 داور از قبل آموزش 12 مختلف توسط هاي نمونهارزیابی حسی 
ار داوران قرار گرفته شد و با هاي در اختی    نمونه. دیده انجام شد  

نه = 5بسیار خوب، = 9( نقطه اي 9استفاده از آزمایش هدونیک 
صفات . مورد ارزیابی قرار گرفت   ) بسیار بد = 1خوب و نه بد،     

مورد بررسی شامل طعم و مزه، بافت، رنگ و ظاهر و پـذیرش       
  .کلی بود

  رح آزمایش و تجزیه و تحلیل آماري ط-2-7
 فاکتوریل و به صورت کاملا تصادفی انجام آزمایشات در قالب 

متغیرهاي مستقل شـامل درصـد شـکر، درصـد ژلاتـین و             . شد
هـاي بررسـی    ها ویژگـی  پس از انجام آزمون   . درصد پکتین بود  

سازي شـده  اي درجه دوم مدلشده با استفاده از مدل چندجمله 
-Design توسـط نـرم افـزار       2و از الگوریتم حذف پس خـور      

expert® (version 11 stat-Ease)  براي حذف جمـلات 
مـدل بـه دسـت آمـده را مـدل      . دار مدل اسـتفاده شـد   غیرمعنی

هاي مـستقل   متغیر. نامنداي درجه دوم کاسته شده می     چندجمله
 آمـده   2شامل درصد ژلاتین، پکتین و شکر بود که در جـدول            

  .است
 

Table 2 Coded levels and actual values of the 
independent variables 

Code level    
+1  0  -1  Symbol  

Independent 
variable  

0.6  0.5  0.4  A Gelatin 
0.7  0.6  0.5  B  Pectin  
4  3  2  C  Sugar  

 

   نتایج و بحث- 3
  هاي فیزیکوشیمیایی شیر بادام ویژگی- 3-1

-اي منحصر به فرد است و میعصاره بادام داراي خواص تغذیه

-یکی از مهم. ی مغذي استفاده شودتواند به عنوان یک نوشیدن

ترین مشکلات در تشکیل شیر بادام، میزان پایداري فیزیکی 
اطلاعات مربوط به شیر تهیه شده . ]14[محصول نهایی است 

 و هاي فیزیکیمقادیر ویژگی. از بادام بسیار اندك است
و با گزارشات بود شیمیایی شیربادام در این مطالعه قابل مقایسه 

                                            
2. backward elimination algorithm 
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در ) 2014(اوکایر و اودامتن . )3جدول  (ابقت داشتموجود مط
، درصد جامدات و بریکس شیر نوعی pHتحقیقی مقادیر 

 را به ترتیب Cyperus esculentus Lخشکبار موسوم به 
با . ]16[ درصد گزارش کردند 67/10 درصد و 27/11، 73/6

درصد گزارش شده در خصوص این حال، برخی از مقادیر 
)  درصد13(یاهی مانند شیر دانه خربزه شیرهاي گجامدات 

 به دست آمده در این تحقیق بیشتر از درصد جامدات شیر بادام
در خصوص همچنین برخی مقادیر گزارش شده . ]17[بود 

، شیر کنجد ) درصد16/7(مانند شیر سویا درصد جامدات 
و شیر بادام )  درصد21/7(، شیر دانه خربزه ) درصد94/6(

 کمتر از درصد جامدات شیر بادام به ) درصد21/7(زمینی 
  .]18[ باشدمی دست آمده در این تحقیق

Table 3 Physicochemical properties of almond 
milk 

Value  properties  
8.2 ± 0.1  Fat, %  

1.53 ± 0.07  Protein, %  
12.96 ± 0.2  Solid content, %  

  
   سفتی بافت-3-2

 برابر Pمقدار  با یافته برازش مدل واریانس آنالیز جدول مطابق
  مدل  بین تناسب دهندهکه نشان بوده دارمعنی پاسخ  بر0001/0

  

با توجـه بـه   . است بوده بررسی مورد هايداده و شده انتخاب 
 اثـر  دار مـدل شـامل  معنی هايجدول تجزیه واریانس، عبارت

و اثـر مـضاعف   ) C(، شـکر  )B(پکتـین   ،)A(مستقل، ژلاتین 
مقادیر ضریب تببین   همچنین.)P≥05/0(باشد  می)B2(پکتین 

)R2 ( و ضریب تبیین اصلاح شده)R2
Adj(    براي سـفتی بافـت

 توان دهنده  تعیین گردید که نشان9818/0 و 9846/0به ترتیب 

 پارامتر به توجه  با.باشدمی هاداده برازش در مدل بسیار بالاي

سفتی  مورد ده درش داده برازش معادله دار،معنی اثر داراي هاي
  :باشدمی زیر صورت بافت به

 A+ 233/02 B+ 31/93 84/64 +513/63+ = سفتی بافت
C+ 28/73 B2 

نتایج نشان داد در کلیه سطوح  شکر با افزایش درصد ژلاتین و  
هاي دسر تخمیري غیـر لبنـی افـزایش     پکتین سفتی بافت نمونه   

رهاي با مقایسه مقـادیر متوسـط سـفتی بافـت دس ـ          . یافته است 
تـوان   مـی  1تولیدي در سطوح ثابت ژلاتین و پکتین در شـکل           

اي بر سفتی بافت نتیجه گرفت که درصد شکر اثر قابل ملاحظه       
دسر پس از تولید داشته و با افـزایش درصـد شـکر، پکتـین و                

ایـن افـزایش در     . ژلاتین میزان سفتی بافت افزایش یافته اسـت       
افزایش ناگهانی . استهاي زیاد پکتین بسیار مشهود بوده غلظت

مقادیر سفتی بافت در درصـدهاي بـالاي پکتـین نـشان دهنـده         
  .هاي مورد بررسی استایجاد برهمکنش بین عامل

  
  

Fig 1 Simultaneous effect of gelatin and pectin variables on texture stiffness (Right) Simultaneous effect of 
sugar and pectin texture stiffness (Left) 

  
شود، زیرا باعث افزایش سفتی بافت یک ویژگی مثبت تلقی می   

 بـا   .گرددها می اندازي نمونه احساس دهانی و کاهش میزان آب     
هـا  افزایش میزان ژلاتین، مقادیر پیوستگی، سفتی و قوام نمونـه         

    مـاده خـشک سـبب   افـزایش ژلاتـین و   . کنـد افزایش پیـدا مـی   
شدن ساختار پروتئینی شده و سـفتی بافـت محـصول را         متراکم

در تحقیقی سوپاویتیت پاتانا و همکاران . ]11[دهند  افزایش می 
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 ذرت به   -با بررسی سختی در ماست تهیه شده با شیر        ) 2008(
این نتیجه رسیدند که این پـارامتر بـا افـزایش غلظـت ژلاتـین،           

نیـز در   ) 2003(ونکـالوز و همکـاران      گ. ]19[یابـد   افزایش می 
اي با افزودن ژلاتـین بـه ماسـت مـشاهده کردنـد             تحقیق مشابه 

ــی ــت   ویژگ ــه اس ــود یافت ــافتی آن بهب ــسی و ب ــاي ح . ]20[ه
نیـز در تحقیـق خـود اعـلام         ) 2013(معتمدزادگان و همکاران    

  عنوان پایه تشکیل ژل با شبکه پروتئینی شیر کردند ژلاتین به
  

  شود که این امر  کرده و سبب استحکام شبکه میارتباط برقرار
  .]21[شود سبب افزایش ویسکوزیته و سفتی بافت می

   ضریب قوام-3-3
- گیري و ارزیابی بافت فرآوردهضریب قوام ملاکی براي اندازه

دار براي ضریب معنی هايعبارت. هاي غذایی نیمه جامد است
و اثر متقابل ) B(پکتین  ،)A(مستقل، ژلاتین  اثر قوام شامل

  .)P≥05/0(باشد می) AB(ژلاتین و پکتین 

    
Fig 2 Simultaneous effect of gelatin and pectin variables on consistency coefficient (Right) Simultaneous effect 

of sugar and pectin consistency coefficient (Left) 
 

و ضریب تبیین اصلاح شده ) R2(مقادیر ضریب تببین  همچنین
)R2

Adj(  تعیین 790/0 و 8152/0براي ضریب قوام به ترتیب  
 هـا داده برازش در مدل بسیار بالاي توان دهندهگردید که نشان

 معادلـه  دار،معنـی  اثـر  داراي پارامترهـاي  بـه  توجه  با.باشدمی

  :باشدمی زیر صورت وام بهضریب ق مورد شده در داده برازش
 A+ 0/93 B+ 0/44 AB 0/46 +2+ = ضریب قوام 

ها قرار دارد با توجه به اینکه دسر لبنی مورد مطالعه در دسته ژل
ها و نیروهاي وارده طی مـدت زمـان   و این گروه در برابر تنش    

نگهداري و جابجایی از خود رفتـار ویـسکوالاستیک، رفتـاري           
یسیته و ضریب قـوام همزمـان نـشان         توأم از خصوصیات الاست   

هاي فرآوري ایـن محـصول و       دهند، بنابراین طراحی سیستم   می
دانستن اطلاعات وسیع در ارتبـاط بـا خـواص رئولـوژیکی آن           

همچنین با توجه به اینکـه افـزودن انـواع          . امري ضروري است  
کننـده بـه    هـا و ترکیبـات شـیرین      هیدروکلوئیدها، قـوام دهنـده    

د بـر روي درجـه الاستیـسیته و ویـسکوزیته     توان ـفـرآورده مـی  
ترکیبـات تـشکیل دهنـده فـاز      . محصول نهایی تأثیرگذار باشـد    

پیوســته دســـرها مثـــل ترکیبـــات شـــیر، چربـــی، ســـاکارز،  

هـاي آنهـا بـا یکـدیگر،        هیدروکلوئیدهاي مختلف و برهمکنش   
باعث تغییر در ساختار سیستم غذایی و رفتار رئولـوژیکی آنهـا    

وکلوئیدهایی با ویژگـی پایدارکننـدگی تـاثیر        هیدر. ]9[شود  می
هاي پایدارکننـده قـادر بـه       مولکول. زیادي بر ضریب قوام دارد    

-اي از اتصالات بین خود و اجـزاي مخلـوط مـی     تشکیل شبکه 

اتصال آب به مخلوط شیرپایه، توسط پایـدار کننـده بـه             . باشند
 هاي مختلفی مانند پیوند هیدروژنی، واکنش پایدار کننـده        روش

ها جهت افزایش میزان جذب  با اجزاي شیر و عمدتا با پروتئین      
اي کـه   هاي پروتئین به شکل شـبکه     آب و پایدار کردن مولکول    

ترکیبـات شـیر،   . ]22[ شـود مانع حرکت آزادانه شود، منجر می     
هاي غذایی و هیدروکلوئیـدها تـاثیر بـسیار مهمـی بـر             افزودنی

 آب توسـط    خاصـیت پیونـددهی   . ضریب قـوام دسـرها دارنـد      
کند که فرآورده نهایی بـا   هیدروکلوئیدها این امکان را فراهم می 

 اندازي کمتر ایجاد کنند   هاي حسی بهتر و آب    قوام زیاد، ویژگی  
مشاهده کردند ) 2009(در این خصوص ایار و همکاران     . ]23[

که افزودن همزمان انجیـر، شـکر و ثعلـب، بـا ایجـاد ویژگـی                 
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اي قوي بـین انجیـر و ثعلـب بـا           ه و برهمکنش  1تشدیدکنندگی
دهـد  دسر، به ویژه کازئین، ضریب قـوام دسـر را افـزایش مـی             

اضـافه کـردن   ) 2010(و همکـاران   هاي کومـه  طبق یافته . ]23[
داري پکتین به شیر اسیدي شده، جهت تولید ژل، به طور معنـی    

هاي فاقـد  خواص رئولوژیکی ژل حاصله را در مقایسه با نمونه   
احتمالا پکتین با برقراري اتصال با . ]24[دهد  یپکتین افزایش م  

        هـا موجـب تقویـت شـبکه ژلـی          بارهاي مثبت سطح پـروتئین    
با افزایش غلظت پکتین مقاومت مکانیکی ژل نیـز بـه           . شودمی

توانـد مـرتبط بـا نـسبت زیـاد           که می  یافتطور خطی افزایش    
ا کلسیم هاي کربوکسیل آزاد و افزایش تعداد نقاط اتصال ب    گروه

در ) پکتـین (بـا افـزایش هیدروکلوئیـد        .هـا باشـد   و سایر گروه  
-سیستم، سیستم رفتار جامد مانند بیشتري را از خود نشان مـی      

اضـافه کـردن     بنـابراین  .کنددهد و میزان سفتی افزایش پیدا می      
تواند مشکلات بـافتی را کـه در اثـر    هیدروکلوئید به محلول می  

اد شــده، بهبــود بخــشد و کــاهش میــزان شــکر در بافــت ایجــ
دهـد  در کل نتایج نشان می  . ]25[ زیرساختار بافت را قوي کند    

میزان سفتی بافـت ارتبـاط مـستقیمی بـا درصـد هیدروکلوئیـد            
با افزایش غلظـت   . به کار رفته در فرمولاسیون آن دارد      ) پکتین(

هاي کربوکسیل آزاد که نقاط اتصال   پکتین کم استر، میزان گروه    
باشند، افزایش یافته و مقاومت مکانیکی ژل افزایش با کلسیم می

در بررسـی تـأثیر ژلاتـین و         )2007(آرس و همکاران    . یابدمی
یکی ماست هم زده نشان دادنـد       ژنشاسته بر خصوصیات رئولو   

هـاي ماسـت   که با افزایش درصد ژلاتـین ضـریب قـوام نمونـه     
 .]26[افزایش یافته است 

3-4 - pH  
، )A( ژلاتـین  مستقل اثر  شاملخطی دار مدلمعنی هايعبارت

باشــد مــی) AB(و اثــر متقابــل ژلاتــین و پکتــین ) B(پکتــین 
)05/0≤P(.مقادیر ضریب تببین   همچنین)R2 ( و ضریب تبیین

R2(اصلاح شـده  
Adj(   بـرايpH    و 9310/0 اولیـه بـه ترتیـب 

 در مدل بسیار بالاي توان دهنده تعیین گردید که نشان9220/0

-معنـی  اثر داراي پارامترهاي به توجه  با.باشدمی هاداده برازش

 زیر صورت  اولیه بهpH  مورد شده در داده برازش معادله دار،

  :باشدمی
 pH= +4/34- 0/074 A- 0/068 B- 0/020 AB اولیه 

 اولیـه  pHبا افزایش درصد ژلاتین و پکتین، که  نتایج نشان داد    
در مطالعـه   ) 2009(و همکـاران     ایار). 3شکل  (یابد  کاهش می 

                                            
1. Synergistic 

خود به این نتیجه رسیدند که با افزایش درصد شـکر و انجیـر،          
pH    اي کاهش یافت و اعـلام کردنـد کـه          به طور قابل ملاحظه

ــزایش فعالیــت        ــث اف ــکر و انجیــر باع ــد ش ــزایش درص اف
بویخوسـتو  .  ]23[ شده اسـت     pHها و کاهش    میکروارگانیسم

ی دسر لبنی تهیـه     هاي فیزیکوشیمیای در بررسی ویژگی  ) 2010(
، به این نتجـه رسـید کـه افـزایش     2شده از نوعی پنیر دلمه شده   

درصد اسید لاکتیـک فرمولاسـیون، باعـث افـزایش اسـیدیته و             
وي علت این امر را کم بودن اسیدیته پالپ . شود میpHکاهش 

پانگ و همکاران   .  ]27[میوه در مقایسه با دسر لبنی بیان نمود         
 افزودن ژلاتین بر خواص رئولـوژیکی و        در مطالعه اثر  ) 2015(

افـزودن ژلاتـین بـه    که میکرو ساختار پروتئین شیر نشان دادند      
الکـالی و  . ]28[ گردیده است pHهاي شیر سبب کاهش  نمونه

هـاي  ها بر ویژگـی در بررسی اثر تثبیت کننده   )2008(همکاران  
عنوان حضور ژلاتین بهکه  شیمیایی ماست نشان دادند   -فیزیکی

ــود فعالیــت   ــده در فرمولاســیون ماســت ســبب بهب پایــدار کنن
تولید اسید هاي آغازگر ماست شده و در نتیجه،       میکروارگانیسم

یابـد   کـاهش مـی  pHهاي ماسـت افـزایش و    لاکتیک در نمونه  
]29[ .  

Fig 3. Simultaneous effect of gelatin and pectin 
variables on pH  

 
  3 آب اندازي- 3-5

، )A(مستقل، ژلاتـین   اثر  شامل خطیدار مدلمعنی هايعبارت
و اثـر متقابـل   ) AB(، اثر متقابـل ژلاتـین و پکتـین       )B(پکتین  

مقـادیر    همچنـین .)P≥05/0(باشـد  مـی ) AC(ژلاتین و شکر 
R2(و ضریب تبیین اصلاح شده ) R2(ضریب تببین 

Adj(   بـراي

                                            
2. Cottage cheese 
3. Syneresis 
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-  تعیین گردید که نشان9427/0 و 9582/0یب اندازي به ترتآب

 توجه  با.باشدمی هاداده برازش در مدل بسیار بالاي توان دهنده

 شـده در  داده بـرازش  معادله دار،معنی اثر داراي پارامترهاي به

  :باشدمی زیر صورت اندازي به آب مورد
اندازي آب  = +20/49- 1/20 A- 1/10 B- 0/57 C+ 

0/24 AB- 0/40 AC- 0/28 A2- 0/30 B2 
-اي محصولات غذایی به ویژه فرآورده     با توجه به ارزش تغذیه    

هاي لبنی و غیرلبنی و نقش آنها در تغذیه افراد جامعـه، تولیـد            
-آب. محصولات با کیفیت از اهمیت زیـادي برخـوردار اسـت          

. اندازي، جداشدن آب از محصول طی تولید یا پس از آن است       
-اندازي پس از بسته است، اما آبحذف آب طی تولید مطلوب  

بندي نامطلوب بوده و علاوه بر نامناسب کردن ظاهر محـصول        
و کاهش ارزش دیداري آن، باعث افت مواد مغـذي و افـزایش         

پکتـین یـک    . ]31 و   30[ شـود احتمال فسادهاي میکروبی مـی    
هیدروکلوئید آنیونی است که احتمالاً بـا برقـراري اتـصالات و            

هـاي شـیر باعـث افـزایش     اي مثبت پـروتئین   برهمکنش با باره  

بـر اسـاس    . گردداندازي می ظرفیت نگهداري آب و کاهش آب     
نتایج به دست آمده افزودن ژلاتـین و پکتـین بـه خـصوص در       

اندازي هاي بالا به طور قابل ملاحظه اي سبب کاهش آبغلظت
در بررسی اثـر    ) 2004(کومار و میرشا    . شودهاي دسر می  نمونه

کننده ژلاتین در خواص فیزیکوشیمیایی ماست سویا غنی پایدار 
اندازي نمونـه هـاي ماسـت را بـا       سازي شده با انبه کاهش آب     

عنوان پایـدار کننـده گـزارش کردنـد         افزودن پکتین و ژلاتین به    
در بررســی اثــر ) 2008(ســوپاویتیت پاتانــا و همکــاران . ]32[

 شیر ذرت   افزودن ژلاتین بر میزان آب اندازي ماست حاصل از        
 6به این نتیجه رسیدند که با افزایش درصد ژلاتین از صـفر تـا        

 درصد به 70هاي ماست از    اندازي نمونه درصد وزنی میزان آب   
) 2007(آرس و همکـاران     . ]19[ درصد کاهش یافته است      20

در بررسی تأثیر ژلاتین و نشاسته بر آب اندازي ماست هم زده             
-اندازي نمونه ژلاتین میزان آب  نشان دادند که با افزایش درصد       

 .]26[هاي ماست کاهش یافته است 

    
Fig 4 Simultaneous effect of gelatin and pectin variables on syneresis (Right) Simultaneous effect of sugar and 

pectin syneresis (Left) 
  هاي حسی ویژگی- 3-6
   طعم و مزه-3-6-1

، پکتین )A(مستقل، ژلاتین  اثر دار مدل شاملمعنی هايعبارت
)B(       اثر متقابل ژلاتین و پکتین ،)AB (     و اثر متقابـل ژلاتـین و

 نـشان دهنـده اثـر       5شـکل    .)P≥05/0(باشـد   می) AC(شکر  
عوامل مورد بررسی بر امتیاز حسی طعم و مزه دسر غیـر لبنـی           

شـود، بـا افـزایش       مشاهده می  8 همان طور که در شکل    . است
غلظت ژلاتین و پکتین، امتیاز حسی طعم و مزه افـزایش یافتـه          

هاي بـالاي شـکر امتیـاز حـسی طعـم و مـزه              در غلظت . است
 براي اکثر مصرف کنندگان وجود شـکر بـه         .افزایش یافته است  

بطوري کـه   . عنوان عامل شیرین کننده بسیار حائز اهمیت است       
صول را بــه نــوعی فاقــد جــذابیت عــدم وجــود شــکر در محــ

به همین دلیل با افزایش شـکر امتیـاز حـسی     . کنندمحسوب می 
در ) 2007(آرس و همکـاران    .دسرغیرلبنی افزایش یافته اسـت    

بررسی تأثیر ژلاتین و نشاسته بر خصوصیات حسی ماست هم          
زده شده نشان دادند که با افزایش درصد ژلاتین امتیـاز حـسی              

 اریـویی  ].26[یابـد  هاي ماست افزایش مـی   رنگ و ظاهر نمونه   
در مطالعه کیفیت حسی ماست حاوي پکتین       ) 2017(همکاران  

پوست مرکبات افزایش امتیازات حسی طعم و مزه ماست را بـا   
  ].33 [ درصد پکتین به ماست گزارش دادند6/0افزودن 
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Fig 5 Simultaneous effect of gelatin and pectin variables on taste (Right) Simultaneous effect of sugar and pectin 

taste (Left) 
   بافت-3-6-2

 شـکر ، )A(مـستقل، ژلاتـین    اثـر  دار مدل شاملمعنی هايعبارت
)C(      شکر، اثر متقابل ژلاتین و) AC (باشد  می)05/0≤P(.  شکل 
 نشان دهنده اثر عوامل مورد بررسی بر امتیاز حسی بافـت دسـر    6

  با افزایش غلظت ژلاتـین و شـکر، امتیـاز حـسی       .تغیر لبنی اس  
  همچنین نتایج نشان دهنده افزایش امتیاز . بافت افزایش یافته است
هاي بالاي شکر با افزایش غلظـت ژلاتـین         حسی بافت در غلظت   

دهنـد  اکثر مصرف کنندگان دسرهایی را مورد پسند قرار می   . است
بطور کلی بافـت  . دکه داراي بافت خیلی رقیق و خیلی غلیظ نباش     

        مطلوب موجب احـساس دهـانی مطلـوب بـراي مـصرف کننـده              
  .شودمی

 
Fig 6 Simultaneous effects of gelatin and sugar on 

texture  
  

با مصرف مصرف ژلاتین و ایجاد اتصالات بین مواد تشکیل دهنده 
هـشیم و همکـاران     . گـردد تـر مـی   دسر موجب ایجاد بافت سفت    

در بررسی کیفیت ماست تولید شده از شـیر شـتر نـشان             ) 2009(
 دادند با

-هاي ماست، امتیاز حسی بافت نمونه      بکارگیري ژلاتین در نمونه   

در ) 2007( آرس و همکـاران      .]34 [یابـد هاي ماست افزایش می   
بررسی تأثیر ژلاتین و نشاسته بر خصوصیات حـسی ماسـت هـم        

  بافتلاتین امتیاز حسیزده شده نشان دادند که با افزایش درصد ژ
) 2017( اریویی همکـاران    ].26[یابد  هاي ماست افزایش می   نمونه

در مطالعه کیفیت حسی ماسـت حـاوي پکتـین پوسـت مرکبـات           
 درصـد   6/0افزایش امتیازات حسی بافـت ماسـت را بـا افـزودن             

  ].33 [پکتین به ماست گزارش دادند
   رنگ و ظاهر-3-6-3

، ژلاتـین  )A(مستقل، ژلاتـین   اثر لدار مدل شاممعنی هايعبارت
)B( ــکر ــکر  ) C(، ش ــین و ش ــل ژلات ــی) AC(و متقاب ــد م باش
)05/0≤P(.   نشان دهنده اثر عوامل مورد بررسی بر امتیاز         7 شکل 

با افزایش غلظت ژلاتین، . حسی رنگ و ظاهر دسر غیر لبنی است  
هاي در کلیه غلظت  . امتیاز حسی رنگ و ظاهر افزایش یافته است       

ن با افزایش غلظت شکر امتیاز حسی رنگ و ظاهر به میـزان       ژلاتی
هاي بـالا از  امتیاز رنگ و ظاهر در غلظت. کمی کاهش یافته است  

در حالی کـه در  . شکر با افزایش غلظت پکتین افزایش یافته است   
همچنین .  شکر تغییر قابل ملاحظه اي نداشته است کمهاي  غلظت

یش درصد شـکر امتیـاز حـسی    هاي بالا از پکتین با افزا   در غلظت 
در ) 2004( کومـار و میرشـا       .رنگ و ظاهر افـزایش یافتـه اسـت        

بررسی اثر پایدار کننده ژلاتین در خواص حسی ماست سویا غنی      
ن عوامـل را بـر خـصوصیات حـسی        شده با انبه تاثیر معنی دار ای      

بطـوري کـه بـا افـزودن درصـد      . هاي ماست گزارش دادنـد   نمونه
در حالی کـه بـا   . یابد رنگ و ظاهر افزایش می ژلاتین امتیاز حسی  

  .]32[یابد افزایش درصد پکتین امتیاز حسی رنگ کاهش می
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Fig 7 Simultaneous effect of gelatin and pectin variables on color and appearance (Right) Simultaneous effect of 

sugar and pectin color and appearance (Left) 
   پذیرش کلی-3-6-4

، شـکر  )A(مستقل، ژلاتین  اثر دار مدل شاملمعنی هايعبارت
)C ( و متقابل ژلاتین و شکر)AC (باشد می)05/0≤P(. شکل 
 نشان دهنده اثر عوامل مورد بررسی بر امتیاز حـسی پـذیرش      8

، امتیاز ژلاتین  وبا افزایش درصد شکر. کلی دسر غیر لبنی است
-در حالی که در غلظت. ش یافته است  حسی پذیرش کلی افزای   

اي در امتیاز حسی پـذیرش     هاي پایین شکر تغییر قابل ملاحظه     
  .کلی حاصل نشده است

 
Fig 8 Simultaneous effects of gelatin and sugar 

variables on overall acceptance 
  

 این روند نشان دهنده اهمیت برهمکنش ایجاد شده بین شـکر        
زیـرا  . هاي دسر استثیر آن بر پذیرش کلی نمونه   و ژلاتین و تا   

مصرف کنندگان عمدتا دوست دار بافت نسبتا سفت و با طعـم    
در بررسـی کیفیـت     ) 2009( هشیم و همکـاران      .شیرین هستند 

   ژلاتین  ماست تولید شده از شیر شتر نشان دادند با بکارگیري
  

هـاي  هاي ماست، امتیـاز حـسی پـذیرش کلـی نمونـه        در نمونه 
در ) 2017( اریـویی همکــاران  .]34 [یابـد ماسـت افـزایش مـی   

مطالعه کیفیت حـسی ماسـت حـاوي پکتـین پوسـت مرکبـات        
 6/0افزایش امتیازات حسی پذیرش کلی ماسـت را بـا افـزودن      

 نتایج این بخـش از  ].33 [درصد پکتین به ماست گزارش دادند  
  .الذکر مطابقت داردتحقیق با نتایج محققین فوق

  یابی شرایط تولید و فرمولاسیونه بهین- 3-7
سازي فرمولاسیون دسر تخمیري بر پایه شیر بادام، با هدف بهینه

براي . هاي ماست همزده تجاري انجام گردید     رسیدن به ویژگی  
هاي ماست همزده تجاري شامل پارامترهاي      این منظور، ویژگی  

 pHرنگ، سفتی بافت، ضریب قوام، شـاخص رفتـار جریـان،            
عنـوان  گیري قرار گرفـت و بـه  سیدیته اولیه مورد اندازه اولیه و ا  

همچنین کمترین میزان   . مقادیر مرجع مورد استفاده قرار گرفت     
 روز نگهـداري و کمتـرین   14پـس از    ) سینرسـیس (اندازي  آب

سازي  نیز سایر اهداف بهینهpHشیب افزایش اسیدیته و کاهش 
مقــادیر داري بــین بــا توجــه بــه اینکــه تفــاوت معنــی . بودنــد

سـازي مـد نظـر قـرار        پارامترهاي حسی مشاهده نشد، در بهینه     
 سـازي بهینه تکنیک از استفاده با بهینه عملیاتی شرایط. نگرفت

 بـه  رسـیدن  بـه منظـور   سـازي بهینـه  این .شد  جستجو1عددي

 محـصولات  در کـاربرد  براي مطلوب هايویژگی با محصولی

 توجـه  مـورد  ینـه به شرایط در که هاییویژگی .باشدمی غذایی

  .باشد می4گرفت، به شرح جدول  قرار
  

                                            
1. Numerical optimization 
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Table 4 Optimization results of non-dairy 
dessert formulation and comparison with 

commercial mixed yoghurt 
commercial 

mixed yoghurt  
non-dairy 

dessert  Properties  
-  0.6  Gelatin, %  
-  0.64  Pectin, %  
-  3.4  Sugar, %  

88.98  89  L*  
-0.9  -1.9  a*  
7.68  10.6  b*  
988.6  740.1  Texture stiffness, N  
5.83  2.98  consistency 

coefficient 
4.1  4.2  Initial pH 

12.32  18.3  Syneresis, % 
  

  گیري نتیجه- 4
از شـیربادام در تولیـد دسـر غیرلبنـی      استفاده حاضر تحقیق در

                ایــن مختلــف کیفــی ايپارامترهــ و تخمیــري بررســی
 اسـاس  بر .گرفت بررسی قرار مورد نوین فراسودمند محصول

شـده بـر    انجـام  شـیمیایی  هـاي آزمـون  از آمـده  دستبه  نتایج
این ترکیب غذایی داراي مقادیر نسبتا مطلوب چربـی          شیربادام،

 نتـایج . باشـد مـی )  درصد53/1(و پروتئین )  درصد2/8(مفید 

 *Lدرصـد پکتـین و شـکر  شـاخص      افـزایش  با هک داد نشان
 کاهش و *aکاهش، با افزایش درصد ژلاتین و پکتین شاخص        

 کـاهش و اثـر افـزایش      *bبا افزایش درصـد پکتـین شـاخص         
در کلیه سطوح  شـکر بـا   . داري نداشته است  ژلاتین روند معنی  

  و ویـسکوزیته   افزایش درصـد ژلاتـین و پکتـین سـفتی بافـت           
در کلیـه  . میري غیر لبنی افزایش یافته اسـت   هاي دسر تخ  نمونه

سطوح شکر با افزایش درصـد ژلاتـین و پکتـین، ویـسکوزیته             
با افزایش . هاي دسر تخمیري غیر لبنی افزایش یافته است    نمونه

افزودن ژلاتین  .یابد اولیه کاهش میpHدرصد ژلاتین و پکتین، 
ه هاي بالا به طور قابـل ملاحظ ـ و پکتین به خصوص در غلظت    

 نتـایج  . شـود هـاي دسـر مـی    اندازي نمونه اي سبب کاهش آب   
 بین عوامل مورد بررسی بررسی خصوصیات حسی نشان داد در

داري بـر خـصوصیات حـسی       آنها اثـر معنـی    هاي  و برهمکنش 
به طوري که غلظت ژلاتین و شکر بیشترین تاثیر را بـر       . داشتند

سـازي  در رونـد بهینـه    . هاي دسر داشـت   امتیازات حسی نمونه  
 درصـد، پکتـین در     6/0مقادیر ژلاتـین حـداقل و در محـدوده          

 4/3 درصد و سـاکاروز حـداکثر و در محـدوده            64/0محدوده  
 نیوتن، 1/740، سفتی 6-8هاي حسی در محدود درصد، ویژگی

این .  در نظر گرفته شد 2/4  اولیهpH درصد، 4/18آب اندازي 

 پاسـخ بـراي     نتایج نشان دهنده قابل اطمینان بودن روش سطح       
انتخاب سطوح بهینه شرایط تولید دسر غیرلبنی برپایه شـیربادام    

طور کلی باتوجه به نتایج به دست آمـده، دسـرهاي           به. باشدمی
لبنی حاوي شیر بادام با داشـتن پارامترهـاي کیفـی مطلـوب      غیر

عنوان یک مـاده غـذایی فراسـودمند در رژیـم          توانند به خود می 
  .غذایی افراد معرفی شوند
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Nowadays, consumption of non-dairy-based desserts with a variety of flavors compounds is growing, 
that are consumed by different age groups due to nutritional value and organoleptic properties. The 
objective of this study was to investigate the optimization of non-dairy dessert formulations based on 
almond milk. Additives in three levels of sugar (2, 3, and 4%), pectin (0.5, 0.6 and 0.7%) and gelatin 
(0.4, 0.5 and 0.6%) were used to produce desserts. For the production of non-dairy dessert, almond 
milk was first brought to 40 °C and then additives (gelatin, pectin and sugar) were added. Then the 
dissolution process was completed at 72 °C for 10 minutes. The inoculum was mixed with 
Streptococcus thermophilus and Lactobacillus delbrueckii subsp. as a 2% by weight primer and then 
incubated at 37 °C for 24 hours. Then, the physicochemical properties of the produced dessert 
including pH, syneresis, viscosity, texture and colorimetric parameters of the produced dessert were 
measured. The results showed that by increasing the percentage of pectin and sugar, the index L* 
decreased, by increasing the percentage of gelatin and pectin, a* decreases and by increasing pectin 
percentage, b* decreased and the effect of gelatin increase was not significant. Increasing the 
percentage of gelatin and pectin in all levels of sugar has increased the stiffness of dessert samples. By 
comparing the average values of the stiffness of the dessert texture produced at the fixed levels of 
gelatin and pectin, it can be concluded that sugar content has a significant effect on the stiffness of the 
dessert texture after production, and increasing the sugar content, pectin and gelatin increases the 
stiffness of the texture. In all levels of sugar, the viscosity of desserts increased with increasing gelatin 
and pectin percentages. By increasing the percentage of gelatin and pectin, the pH decreased. The 
addition of gelatin and pectin, especially in high concentrations, significantly reduced syneresis. The 
results of sensory analysis showed that there was a significant effect on sensory properties among the 
factors studied and their interactions. So that the concentration of gelatin and sugar had the most effect 
on the sensory scores of the dessert samples. The best condition, including: 0.6% gelatin, 0.64% pectin 
and 3.4% sucrose. In these conditions, sensory properties, stiffness, syneresis and initial pH were 6-8, 
740.1 N, 18.4% and 4.2, respectively. 
 
Keywords: Non-dairy fermented dessert, Pectin, Gelatin, Almond milk. 
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