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اثر جایگزینی شکر با عسل طبیعی بر برخی خواص فیزیکوشیمیایی و 

   حسی و میکروبی دسر بر پایه شیر
 
 

  2علیرضا شهاب لواسانی، 2، لیلا ناطقی1لیلا خیرخواه

 
 ان ایر- ورامین، پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی- کارشناس ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، واحد ورامین - 1

   ایران-  ورامین، پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی-  گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، واحد ورامین- 2
  
 

  چکیده
، 75، 50، 25، )کنترل (0هاي بدین منظور عسل با غلظت. لبنی بود  بررسی امکان جایگزینی شکر با عسل در فرمولاسیون دسر، از پژوهش حاضرهدف
لبنی  نتایج نشان داد با افزایش غلظت عسل در فرمولاسیون دسر. به دسر لبنی اضافه گردیدکنترل زن ساکارز مصرفی در فرمولاسیون بر مبناي و% 100
pH05/0(داري ، ماده خشک، سختی بافت به صورت معنیP≤ (نتایج آزمون رنگ نشان داد با افزایش . اندازي افزایش یافتکاهش و اسیدیته و آب

با افزایش غلظت عسل در . افزایش یافت) *b(و شاخص زردي ) *a(کاهش و شاخص قرمزي ) *L(فرمولاسیون شاخص روشنایی غلظت عسل در 
ارزیابی حسی تیمارها . اکسیدانی افزایش یافتتام وآنتی ترکیبات فنلیمحتواي ها کاهش یافت و کلی میکروارگانیسم لبنی شمارش فرمولاسیون دسر

دلیل رطوبت ه نداشتند ولی اندکی امتیاز بافت بکنترل داري با نمونه کلی اختلاف معنی عسل به تیمارها امتیاز رنگ، ظاهر و پذیرشنشان داد با افزودن 
لق کلی متع از آنجایی که بالاترین امتیاز پذیرش. دار نبود افزایش یافت که این تغییرات از نظر آماري معنی عطر و طعمموجود در عسل کاهش و امتیاز

 .حسی معرفی کردهاي ویژگیتوان به عنوان تیمار برتر از نظر شکر با عسل بود بنابراین تیمار مذکور را می% 50به جایگزینی 

  
  اکسیدانی، ترکیبات فنلی، جایگزین شکر، دسر لبنی، عسلترکیبات آنتی:  کلید واژگان

  
  
  
  
  
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: leylanateghi@yahoo.com   
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  مقدمه - 1
ه گاو یا شیر شیر تاز% 50 دسري محتوي حداقل 1شیري دسر 

هاي مجاز باز ساخته و باز ترکیبی است که با استفاده از افزودنی
- پایدارها و دهندهقوام ها،کنندهشیرینها، دهندهطعمانواع ؛ مانند

 پاستوریزاسیون، نظیر؛حرارتی  ها، پس از طی فرآیندکننده
اسیون، تهیه  و استریلیز2پاستوریزاسیون با ماندگاري طولانی

سر شیري  د14681ارد ملی به شماره دمطابق با استان. شودمی
اي با خاصیت توجه به نوع محصول، فرآوردهبا 

 بنابراین از .استمتفاوت ویسکوالاستیسیته و گرانروي 
هاي شیري که سیال دار و نوشیدنیطعمهایی مانند شیر فرآورده

شیر و ؛ لبنی شامل ترکیبات دسر. شودهستند، متمایز می
، ...و مانند پودر کاکائو، پودر قهوه هادهندهطعمهاي آن، هوردآفر

ها، دهندهها، قوامآن، پایدارکنندههاي فرآوردهمیوه و 
 تحکیم ساختار شبکه و  به منظور اصلاح بافتامولسیفایرها که

- آب و کاهش )افزایش ویسکوزیته( پروتئینی براي بهبود ثبات

و انواع غلات و آرد  ]1- 2[ ندشو استفاده میاندازي محصولات
انواع . باشدها میکنندهآب آشامیدنی و نمک طعام وشیرین، آن

   هاي شیري با بافت دسردسرهاي شیري از نظر بافت شامل 
  اي ایجاد ها در دهان احساس خامهاین نوع دسر که ايژله
دسرهاي شیري با بافت چند لایه که این نوع دسرها و کنند می

   موس، شکلات، ژله، خامه تهیه ؛  مختلفی مانندهاياز لایه
دهی شده که این نوع دسرهاي و دسرهاي شیري هواشود می

شیري به دلیل فرآیند هوادهی داراي ساختار کفی پایدار و 
 دسر  شاملانواع دسرهاي شیري از نظر طعم،سبک هستند و 

دسرشیري که  باشدمیدار  و دسرشیري طعم3ايشیري میوه
با افزودن پودر کاکائو، قهوه، کارامل، شکلات، عسل، ار دطعم

هاي گیاهی عصاره مالت، وانیل، شیره انگور، شیره خرما، عصاره
هاي طبیعی و دارچین، زعفران و طعم دهنده؛ ها مانندو ادویه

  ].3[ ودشمجاز تهیه می 4مشابه طبیعی
بل کننده در دسرهاي بر پایه شیر قاعنوان شیرینه عاملی که ب
 مصرف .باشدوعی میباشد، از نوع طبیعی و مصناستفاده می

 بنابراین . پوسیدگی دندان را به همراه داردزیاد شکر چاقی و
که وجود دارد ها کنندهشیرینجانشین براي این گروه از نیاز به 

                                                             
1. Milk-based dessert 
2. Extended Shelf Life 
3. Fruity  milk-based dessert 
4. Nature identical 

- شکر یک شیرین]. 4-5[ قادر به کاهش دریافت کالري باشد

در افراد . کند تولید میانرژي cal/gr4 کننده طبیعی است که
- شیرینهاي جدید و داراي اضافه وزن، تقاضا براي جانشین

هایی با کالري پایین به منظور کاهش دیابت و رژیم غذایی کننده
برخی  به دلیل ارتباط با ].4-5[ در جهان در حال افزایش است

قلبی، فساد  هايمشکلات سلامتی نظیر فشار خون، بیماري
به ویژه براي  افزایش سطح گلوکز خون کهدندان، چاقی و 

مسائل اقتصادي و  ها مضر است و از طرفی به دلیلدیابتی
افزونی جهت جایگزینی مناسب  هاي روزتکنولوژیکی، پژوهش

صادقی و  ].6[ ها در دست انجام استکنندهشکر با سایر شیرین
 در سطوح مختلف  راعصاره استویا )1392(ی فلاح شجاع
 نشان داد که  نتایج.سرلبنی مورد بررسی قرار دادندجهت تهیه د

ر بالاتري از هاي حاوي عصاره استویا داراي مقادینمونه
کنندگی قدرت احیا و DPPH(5( آزادمهارکنندگی رادیکال 

داسیون چربی و افزایش زمان که منجر به تأخیر اتواکسیبودند 
) 1392( صادقی و ماهونک ].7[گردید سازي مواد غذایی ذخیره

اثر افزودن سطوح مختلف کنسانتره کشمش و صمغ کربوکسی 
  رالبنی کشمش جهت تولید دسرمتیل سلولز در سطوح مختلف

مقدار نتایج نشان داد که با افزایش . دادندمورد بررسی قرار 
کنسانتره کشمش صمغیت و پیوستگی افزایش و با افزایش 

بام و آریانا گرین]. 8[ سختی بافت کاهش یافت *aمؤلفه رنگی 
کننده طبیعی با چند یک شیرینبه عنوان اثر عسل  )2013(

منجمد هاي دسر ویژگی  را به منظور بررسی داروییویژگی
مورد بررسی ) یوتیکپروب( اسیدوفیلوسلاکتوباسیلوس حاوي 

 نتایج نشان داد استفاده از عسل باعث افزایش تعداد .قرار دادند
. شد pHسکوزیته و کاهش  و ویلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 دارویی هايویژگی  ودر نتیجه داشتن دسر یخ زده با سلامت
  ].9[شود میسودمند از عسل توصیه 

و نیز ایجاد تنوع در  ظور افزایش ارزش غذایی دسر شیريبه من
عسل جزء . توان از عسل در فرمولاسیون آن استفاده نمودآن می
هاي اي است که از گلهباشد و مادهاي طبیعی میکنندهشیرین

شود و داراي هاي گیاهان تهیه میمختلف یا از شیره سایر اندام
 %3/0 ساکارز، %5  آب و%20 تا 18 اینورت،  قند%80 تا 70

 مواد کانی %1/0 اسیدهاي آلی، %2/0 تا 1/0ترکیبات ازت، 
 به  عسل معمولاً.باشد می9/4 تا 3/3بین  pHاست و داراي 
مقدار  میایی آن، به خصوص مقدار زیاد شکر ودلیل ترکیب شی

                                                             
5. 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl  .  
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 ].10[ باشدکم آب در مدت زمان طولانی قابل نگهداري می

کننده عنوان شیرینه استفاده از عسل در دسر بر پایه شیر ب
کننده طبیعی در دسر عنوان عامل شیرینه بي و جایگزین مغذ
 گیویژبه دلیل عسل . گیردمورد استفاده قرار میبر پایه شیر 

برطرف  افزایش هوشیاري ذهن و کننده بینایی وتقویت(دارویی 
 بهبود جریان باعث) زا بودن خستگی مفرط و انرژيکننده
ها شده  از بیماري قلبی و آسیب به رگجلوگیري  ورسانیخون

دهنده التهاب و کاهشو  کندمیعملکرد روده را تنظیم  و
بدن و  pHن عسل موجب قلیایی شد. باشدنیز میاضطراب 

گیري تومورهاي سرطانی شده و همچنین رفلکس مانع از شکل
ث درمان زخم دستگاه گوارش باع کاهش و اسیدي معده را

 ه است کدادهگذشته نشان هاي پژوهشبررسی ]. 11[ شودمی
به چاپ  دسرهاي شیري  عسل دره کاربرددر زمین مطالعاتی

 در عسلزودن  اف، هدف از این پژوهشبنابراین .نرسیده است
پژوهش نتایج این . سطوح مختلف در تولید دسر شیري بود

- ویژگیبا حفظ   در این نوع دسر راعسل مقدار بهینه مصرف 

  .کندهاي کیفی و حسی مطلوب معین می
  

  هاروشمواد و  - 2
    مواد-2-1

شرکت خوانسار از  pH 31/4و  62/17با رطوبت  عسل
)  چربی%3( و شیرتازه )چربی %30 (خامه. شد تهیه )اصفهان(

  شیر مصرفیاسیدیته.  خریداري شد)ایران( پاك از شرکت
 شرکت گلستاناز شکر  . بودبر حسب اسید لاکتیک% 15/0

 صمغ کاپاکاراگینان ساخت شرکت .خریداري شد )ایران(
 و نشاسته تاپیوکا از شرکت فرانه )ایران( آدونیس گل دارو

تمام مواد . خریداري شد )نایرا(  وانیل از شرکت آنیل،)تایلند(
-PCمحیط کشت  ها شامل مورد استفاده براي آزمونشیمیایی

AGAR ،محلول اتانولی آمونیاکی، محلول هیدروکسید سدیم ،
سولفوریک غلیظ، دي اتیل اتر، ایزو آمیل اسید فنل فتالئین، 

از و آب مقطر   خریداري شد)آلمان (مرك از شرکت الکل
  . مورد استفاده قرار گرفت)ایران( گرانشرکت کیمیا

  هاروش - 2-2
  روش تولید دسر لبنی -2-2-1

) چربی % 3(گرم شیر 756مقدار بر پایه شیر  براي تهیه دسر
و آن را در  مخلوط کرده ) چربی%30 (گرم خامه 45همراه با 

-  درجه سانتی40گرم قرار داده تا دماي آن به یک حمام آب 

سفید در   گرم شکر54از  کنترل براي تهیه نمونه .گراد برسد
فرمولاسیون استفاده گردید و براي تهیه سایر تیمارهاي مورد 

با عسل کنترل  شکر مصرفی% 100، 75، 50، 25آزمون مقادیر 
سپس مقادیر تعیین شده از شکر و عسل به  .جایگزین گردید

 حل مخلوط اضافه گردید و به خوبی هم زده شد تا کاملاً
 گرم نشاسته 36کاپاکاراگینان و گرم صمغ 27گردد، سپس 

 دقیقه در 10تاپیوکا به آرامی به مخلوط اضافه شد و به مدت 
گراد مخلوط به طور آرام و مستمر هم  درجه سانتی40دماي 

 سپس .زده شد تا ذرات جامد اضافه شده به خوبی آبگیري کنند
گراد افزایش یافت تا  درجه سانتی95دماي حمام آب گرم تا 

یقه در  دق10گراد افزایش یابد و  درجه سانتی90به دماي دسر 
دهی عمل هم زدن به در زمان حرارت. این دما نگهداري شد

دسر در یک فلاسک در مرحله بعدي  .طور پیوسته انجام گردید
. گراد برسد درجه سانتی40سردکننده قرار داده شد تا به دماي 

زده شد و  گرم وانیل به آن اضافه گردید و یک دقیقه هم 1
کردن و هم زدن ادامه پیدا نمود تا دماي محصول به  عمل سرد

 هاي تولید شده به مدتنمونه. گراد کاهش یابد درجه سانتی4
  ].12[ گراد نگهداري شدند درجه سانتی4روز در دماي  14
   و عسلشیمیایی شیروزمون هاي فیزیک آ-2-2-2

 2852 به شماره هاي شیر مصرفی مطابق با استاندارد ملیآزمون
و همچنین عسل مصرفی نیز مطابق با استاندارد ملی به شماره 

 ].13-14[  اندازه گیري شد92

  لبنی دسرشیمیایی وفیزیکهاي آزمون-2-2-3
pH 24(در روز اول تولید  لبنی ي دسرهاو اسیدیته نمونه 

، روز هفتم و روز چهاردهم نگهداري )ساعت پس از تولید
 گیري شد اندازه2852رد ملی ایران به شماره مطابق با استاندا

 24( در روز اول تولید چربی نیزمحتواي ماده خشک و . ]14[
 با استفاده از استاندارد ملی ایران به ) ساعت پس از تولید

  ].15-16[ گیري شد اندازه1189 و 1753ترتیب به شماره 
   ارزیابی بافت -2-2-4

 24(  روز اول تولیدهاي دسر درآزمون سختی بافت نمونه
 4و روز چهاردهم نگهداري در دماي ) ساعت پس از تولید

 ها در ابعادپس از برش نمونه. گراد انجام شددرجه سانتی
 ارتفاع %50عمق  تاP /100 متر، توسط پروپمیلی 20×20×20

،  TA-TX2مدل( ،)TPA (سنجبافتاولیه توسط دستگاه 
متر در فوذ یک میلیسرعت ن، فشرده شدند )انگلستان ساخت
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 در سه تکرار انجام گردید) g( ثانیه بود و آزمون سختی بافت

]17.[ 

  )اندازيآب(ارزیابی سینرسیس  -2-2-5
گیري سینرسیس یا  براي اندازه1از روش اصلاح شده هام و گرو

ها با  نمونه.ر محصول نهایی استفاده شدظرفیت نگهداري آب د
  سپس.هایی قرار گرفتافیصبین کاغذ ) گرم100(وزن ثابت 
 گرفت قرارسمت اي در دو دو صفحه شیشهبین  هاکاغذ صافی

.  گرمی فشرده شد500  دقیقه با وزنه10و براي مدت زمان 
ها بر اساس قطر هاله ایجاد شده اندازي نمونه آبمقدار

)g100/cm (در روز اول تولید ها بر روي کاغذ صافی)24 
 گزارش شد چهاردهم نگهداري و روز) ساعت پس از تولید

]18.[ 

   ارزیابی رنگ -2-2-6
 *L* ,a(سنجی رنگ رنگ و فاکتورهاي براي اندازه گیري

,b* ( مگاپیکسل 14براي دسر بر پایه شیر از دوربین دیجیتال 
ها در یک جایگاه  نمونه. استفاده شدCS5 فتوشاپ افزارنرمو 

 توسط وبرداري سعکها نمونهاز روي  و  ر داده شدمقوایی قرا
سپس یک مساحت ثابت از مرکز هر  شد وبررسی افزار نرم

 *L* ,a* ,b  هاي مؤلفهنمونه انتخاب و براي هر کدام از
 ساعت 24(در روز اول تولید   وگیري اندازه)براي هر مساحت(

  ].19[ شدگزارش ) پس از تولید
  گیري ترکیبات فنلی در دسرهاي لبنیاندازه -2-2-7

ي تمام ترکیبات فنلی موجود در دسرهاي لبنی با استفاده محتو
 ساعت پس 24(در روز اول تولید  2سیوکالتو - از روش فولین

در این روش بر اساس احیاء . گیري شداندازه) از تولید
در شرایط قلیایی مولیبدات   فسفو_کمپلکس فسفوتنگستات

جذب . توسط ترکیبات فنلی به محصولات آبی رنگ است
 نانومتر توسط دستگاه 760ساعت بعد در طول موج  2وط مخل

 Jenway ، ساخت شرکت7315مدل (اسپکتروفتومتر 
کل ترکیبات مقدار . قرائت شدکنترل ، در مقابل )انگلیس–

 100گرم اسیدگالیک در هر  معادل میلیمقدارفنولیک بر اساس 
  ].20[ گرم عصاره گزارش گردید

  شمارش کلی بار میکروبی -2-2-8

                                                             
1. Hamm and Grau  
2 .Folin-Ciocalteu Reagent 

شمارش کلی بار میکروبی با استفاده از محیط کشت پلیت 
 و در 5484کانت آگار مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 

هاي حاوي پلیت. گرفتانجام  چهاردهم  و هفتم،تولیدروزهاي 
 ساعت در 72گراد و به مدت  درجه سانتی31ها در دماي نمونه

ه شدند و پس از انکوب) ایرانساخت ، 1434zn مدل(انکوباتور 
  ].21[ شدها شمارش این مدت، تعداد کلنی

  ارزیابی حسی -2-2-9
در روز اول تولید  محصول) بافت، رنگ، طعم(ارزیابی حسی 
-  نقطه5 هدونیک با استفاده ازآزمون)  ساعت پس از تولید24(

 نفره  10با استفاده از یک گروه )  بسیار خوب5 بسیار بد، 1(اي 
  ].22[ اي ارزیابی شدحرفهبه عنوان ارزیاب 

   آماري طرح-2-2-10
به .  تصادفی استفاده گردیدها از طرح کاملاًبراي طراحی تیمار

 تیمار 5ها با توجه به وجود  هاي کمی داده منظور بررسی ویژگی
براي مقایسه میانگین از آنالیز واریانس یک طرفه  تکرار 3و

 استفاده 16ی تب افزار میننرمها از آزمون دانکن توسط  داده
  .گردید 

  

  بحث و نتایج - 3
  لبنی دسرشیمیایی وفیزیکآزمون هاي  - 3-1
   و اسیدیته دسر لبنیpHارزیابی  -3-1-1

دوره نگهداري در در و اسیدیته  pH ،1 مطابق با نتایج جدول
 و کاهش )P≥05/0 (داري شکل معنی ترتیب بهتمام تیمارها به

عسل در مقدار افزایش نتایج نشان داد با .  یافتافزایش
 و اسیدیته افزایش یافتکاهش  pHفرمولاسیون دسرهاي لبنی 

و ) pH  )43/6 روز نگهداري بالاترین14پس از به طوري که 
متعلق به نمونه ) درجه دورنیک 36/23(ترین اسیدیته پایین

 91/23(و بالاترین اسیدیته ) pH )31/6ترین و پایینکنترل 
عسل بود که از % 100 نمونه حاوي متعلق به) درجه دورنیک

که  از آنجایی. داري با یکدیگر داشتندنظر آماري اختلاف معنی
که  باشدمیگلوکونیک اسید اسید اصلی موجود در عسل، 

محصول اکسیداسیون گلوکز توسط آنزیم گلوکزاکسیداز 
عسل در فرمولاسیون مقدار  با افزایش نابراین ب].23[ شدبا می

افزایش آن ها کاهش و اسیدیته  نمونه pHدسرهاي لبنی، 
افزوده شده به ) 31/4(پایین عسل  P. pH) ≥05/0( یابد می

 )2003(ن و همکاراناندا  .ودنیز مطالب فوق را تایید نمها  نمونه
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ارتباط  آن آزاد اسیدیته به مستقیماً عسل pH  گزارش کردند
 مواد و مختلف اسیدهاي بافري عمل به خاطر و آن  ندارد

 نتایج نشان داد تغییرات .باشدمی  در عسلموجود معدنی
دوره نگهداري در نمونه در و افزایش اسیدیته  pHکاهش 
بیشتر و شدیدتر از دسرهاي لبنی حاوي درصدهاي کنترل 

توان به خاصیت ضدمیکروبی  مختلف عسل بود که آن را می

هاي اسید لاکتیک در کنندگی از رشد باکتريعسل و جلوگیري
 نسبت دادکنترل رمولاسیون دسرهاي لبنی عسلی در مقایسه با ف

]24[. pH میان تعادل تحت تاثیر شیري هاي فرآورده و اسیدیته 

 پروتئولتیک هاياز واکنش ناشی محصولات نیتروژنی ترکیبات

 هايتخمیري باکتري فعالیت از ناشی لاکتیک اسید و

  ].25[ گیرد می قرار اسیدلاکتیک
  

Table 1 The changes of pH and acidity (oD) of the dairy desserts containing different concentrations 
of sugar and honey during 14 days of storage 

Results reported as means ± standard deviation of triplicates 
Differences small letters in the columns indicate significant (P≤0.05) differences between treatments 
Differences capital letters in the rows indicate significant (P≤0.05) differences during storage time  

   و چربیارزیابی ماده خشک -3-1-2
جایگزینی عسل در مقدار  نشان داد که با افزایش 2نتایج جدول 

- خشک تیمارها به شکل معنی  ادههاي لبنی مفرمولاسیون دسر

ماده مقدار  بیشترینکه طوريه ب )P≥05/0(داري کاهش یافت 
ماده مقدار   کمترینو) %275/30(کنترل خشک متعلق به نمونه 

  وشکر %100 لبنی حاوي متعلق به دسر) %120/21(خشک 
وان در رطوبت بالاي عسل ت می علت را.عسل بود 25%

 غیاثی .نمود کر خشک جستجودر مقایسه با ش )62/17%(
 در زمینه دسر لبنی فراسودمند مطالعاتی) 1393( وهمکاران

حاوي جوانه گندم انجام دادند که طی آن سطوح مختلفی از 
گندم با اندازه ذرات متفاوت به فرمولاسیون دسر لبنی  جوانه

با افزایش محتواي جوانه گندم ماده  نتایج نشان داد افزوده شد،
 نمونه کاهش  pHکه در حالی سر لبنی افزایش،خشک نمونه د

  ].26[ یافت
 

Table 2 Physicochemical changes of dairy desserts containing different concentrations of sugar and 
honey in the first day of storage 

Results reported as means ± standard deviation of triplicates 
Differences small letters in the columns indicate significant (P≤0.05) differences between treatments 

  
عسل، تغییر مقدار نشان داد که با افزایش  2 نتایج جدول

که  )P<05/0(چربی تیمارها ایجاد نشد محتواي داري بر  معنی
 در تایید نتایج .باشد علت آن عدم وجود چربی در عسل می

ه  به خام)1392( ،.همکاران تاجیک و حاضر پژوهشحاصل از 
تفاوت  افزودند و گزارش نمودندسل و زنجبیل صبحانه ع

 و زنجبیل عسل وحاوي خامه  چربی مقدار داري بینمعنی

Acidity pH 
Storage time (Day) Storage time (Day) Treatment 

1 7 14  1 7 14 
100%  sugar 

(control) 120cC.0±095.17  163cB.0±365.19 063cA.0±365.23  020aA.0±637.6  008aA.0±626.6 011aB.0±430.6 

25% honey+75% 
sugar 127bC.0±540.17  078cB.0±455.19 028bcA.0±500.23  029bA.0±562.6  019bA.0±551.6  008bB.0±378.6 

50% honey+50% 
sugar 049abC.0±915.17  085bcB.0±820.19  049abcA.0±675.23   003bcA.0±529.6  005bcB.0±506.6  002bC.0±370.6 

75% honey+25% 
sugar 099aC.0±080.18  092abB.0±075.20  148abA.0±855.23   012cdA.0±472.6  009cdA.0±458.6  007cB.0±336.6  

100% honey 077aC.0±295.18  156aB.0±430.20  106aA.0±915.23   005dA.0±454.6  011dA.0±440.6  006cB.0±316.6  

Treatment Lipid (%)    Dry Matter (%)  
100%  sugar (control) 091a.0±915.3   742a.0±275.30  

25% honey+75% sugar   099a.0±890.3   106b.0±425.27  
50% honey+50% sugar   035a.0±905.3 057c.0±360.25 
75% honey+25% sugar   106a.0±915.3  049d.0±085.23  

100% honey 091a.0±905.3  071e.0±120.21  
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 ،. سریزدي و همکاران].27[ مشاهده نگردید خامه معمولی
آرد مالت جو بدون پوشینه و به بررسی تاثیر افزودن ) 1395(

اختند  پرد دسرهاي شیري فیزیکوشیمیاییهايویژگیژلاتین بر 
 گزارش کردند دسرهاي داراي نسبت بالاي مالت به نشاسته، و

 و دسرهاي حاوي ژلاتین يپروتئین، خاکستر و چربی بیشتر
  ].28[ بیشتر، پروتئین، خاکستر و ماده خشک بیشتري داشتند

   ارزیابی بافت دسر لبنی-3-1-3
 را نشان داد که  روز14 طی ارزیابی سختی بافت 3نتایج جدول 

هاي لبنی سختی عسل در فرمولاسیون دسرمقدار ایش با افز
توان در  که علت آن را می )P≥05/0(بافت کاهش یافت 

رطوبت بالاتر عسل نسبت به شکر که در نتیجه موجب کاهش 
 ،مطابق با نتایج. شود بیان نمود پذیري مطلوب دسر می شکل

ها طی دوره نگهداري در تمام تیمارها به سختی بافت نمونه
از طرف دیگر با .  یافتکاهش P)≥05/0(داري معنیشکل

ی  در تمام روز نگهداري، سختی بافت14ذشت زمان طی گ
که طوريه ب) P≥05/0( تیمارهاي مورد آزمون کاهش یافت

 روز نگهداري بالاترین سختی بافت در دسرهاي 14پس از 
ترین سختی بافت و پایین) g641(کنترل لبنی متعلق به نمونه 

بود عسل  %100 متعلق به نمونه حاوي )g516(لبنی دسرهاي 
با توجه  .داري با یکدیگر داشتندکه از نظر آماري اختلاف معنی

 و استخراج طی قوام عسل در و بافت بر  pHبه اینکه 

بنابراین این کاهش سختی بافت ، ]29[ دگذار نگهداري اثر می

 با گذشت زمان در  pHتوان به کاهش  در طی زمان را می
اندازي و در نهایت کاهش سختی بافت نسبت آبنتیجه افزایش 

تاثیر افزودن عسل خرما و ) 1390( ،.میلانی و همکاران .داد
دسر بستنی ماستی   ویسکوزیتهی وهاي بافتبر ویژگیرا گوار 

  بانتایج نشان داد .کم چرب پرتقالی مورد بررسی قرار دادند
- نمونهر ویسکوزیته افزایش درصد جایگزینی عسل خرما و گوا

مطابق با .  افزایش یافت)P≥05/0(داري ها به صورت معنی
 با و را نشان داد سختی مقدارنمونه فاقد گوار بیشترین نتایج 

 ها نمونهافزایش غلظت گوار در تیمارها از شدت سختی بافت
صد جایگزینی عسل خرما سختی افزایش در کاسته شد و با

 ،. و همکارانارسیاگ ].30[ ت افزایش یافاها مجددنمونه
فیزیکوشیمیایی دسر شیرین بر  هايبررسی ویژگیبه ) 2014(

استفاده از تخم مرغ در   نشان دادنتایج. پایه تخم مرغ پرداختند
 غیاثی و ].31[گردیده است  بافت فرمولاسیون دسر باعث بهبود

یر مختلف دبه مقام گندي نه اجوودن فزابا ) 1393(همکاران 
را زه تال مختلف محصوي یژگیهاو% 10 و 5/7، 5، 5/2وزنی 
گراد  درجه سانتی4 روز در دماي 15 نگهداري به مدت ازپس 

که ن داد بافتی نمونهها نشاي یژگیهاومورد ارزیابی قرار دادند، 
، سفتیاري، نگهدن ماز ونه اجوازه ذرات ند، اصددریش افزابا 

یش افزاافت صمغیت بان میزن و مت به جویدومقا، پیوستگی
د کرا بافت کاهش پیدي پذیرع تجاان ارحالی که میز، در یافت

]26.[ 

Table 3 Hardness changes (g) of dairy desserts containing different concentrations of sugar and honey 
for 14 days   

Results reported as means ± standard deviation of triplicates 
  
  ارزیابی سینرسیس -3-1-4
دوره نگهداري در تمام در اندازي آب 4 مطابق با نتایج جدول 

مقدار نتایج نشان داد با افزایش  .افزایش یافت تیمارها اندکی
اندازي روند افزایشی عسل در فرمولاسیون دسرهاي لبنی آب

- آبکمترین  ، روز نگهداري14پس از که طوريه بنشان داد 

 یشترینبو ) g100/cm25/7(کنترل ه اندازي متعلق به نمون

 %100به نمونه حاوي متعلق ) g100/cm32/8 (اندازيآب
داري با یکدیگر عسل بود که از نظر آماري اختلاف معنی

سینرسیس یا از دست دادن آب، یک پارامتر مهم و . داشتند
بحرانی در ارزیابی پایداري محصولات لبنی در طی مدت زمان 

عسل مقدار اندازي با افزایش  افزایش آب .]32[ نگهداري است
)05/0≤P( مربوط به کاهش مواد جامد فرمولاسیون ) به علت

و در نتیجه کاهش دانسیته و افزایش اندازه ) رطوبت عسل

 Storage time (Days)  
Treatment 1 14 

100%  sugar (control) 09aA.19±50.698  14aA.14±00.641  
25% honey+75% sugar   80abA.19±00.659  56abA.15±00.612  

50% honey+50% sugar   14bcA.14±00.611  49abA.8±00.587  

75% honey+25% sugar   83cdA.2±00.589  44bcA.13±50.560  

100% honey 14dA.14±00.541  21cA.21±00.516  
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 جریدي و ].33[ باشد بکه پروتئینی ژل در دسر میحفرات در ش
ز پودر و شیره خرما در تهیه دسرلبنی ا )2015 (،.همکاران
نتایج نشان داد که استفاده از خرما علاوه بر  . کردنداستفاده 

- دهنده و طعمکنندگی، منبع خوبی از عوامل رنگاثرات شیرین

ساکاریدها، بودن از فیبر و پلی دهنده طبیعی بوده و به علت غنی
نقش مهمی در پایداري فیزیکی با بهبود احساس دهانی، 

 شته استافزایش ویسکوزیته ظاهري و کاهش سینرسیس دا

افزودن مقادیر مختلف جاشیر  با )1393 (، سیدي].34[
و تهیه نمودند به ماست همزده دسر لبنی %) 35 و 25،15،0(

نتایج نشان . را بررسی نمودندهاي فیزیکوشیمیایی آن ویژگی

، ظرفیت  ماست فرمولاسیونبه با افزایش درصد جاشیر داد
افزایش و اري به طور معنادنگهداري آب و ویسکوزیته ظاهري 

واحدي و . ]35[ ماده خشک و سینرسیس کاهش یافت
، 10% سیب (ايهمیو يهافراوردهودن فزاثر ا) 1387(همکاران 

دي نجماا- يسمزي ابگیرآیند افر ازحاصل ) 15%توت فرنگی 
دوره طی  هشدتی تغلیظ ماسدسر شیمیایی کوفیزیي یژگیهاو بر

با افزودن  ندن دادانتایج نش. قرار دادندسی ر بر موردارينگهد
روز 14 طی یس نمونههازسینرار مقداي هاي میوهفراورده

 ].36[کاهش یافت  )P≥05/0(داري به شکل معنی ارينگهد

 
 

Table 4 The amount of synersis changes (100mg / 100m) of dairy desserts containing different 
concentrations of sugar and honey during 14 days  

Results reported as means ± standard deviation of triplicates 
Differences small letters in the columns indicate significant (P≤0.05) differences between treatments 
Differences capital letters in the rows indicate significant (P≤0.05) differences during storage time 

  
  ارزیابی رنگ دسر لبنی  -3-1-5

هاي رنگ دسرهاي لبنی حاوي غلظتنتایج تغییرات  5جدول 
 نتایج .دادمختلف شکر و عسل در روز اول تولید را نشان 

عسل در مقدار ها نشان داد که با افزایش  بررسی رنگ نمونه
افزایش یافت  *b و *aولی  )P≥05/0( کاهش *Lتیمارها، 

)05/0≤P(. روشنایی مقدار علت کاهش )L* (هاي  در نمونه
با شکر، سفید، روشن و فاقد رنگدانه حاوي عسل در مقایسه 

 مقدار. باشد هاي عسل می بودن شکر در مقایسه با رنگدانه
عسل در تیمارها به مقدار روشنایی دسرهاي لبنی با افزایش 

که طوريه کاهش یافت ب )P≥05/0( داريصورت معنی
و ) 15/75(کنترل در نمونه ) *L( روشنی مقداربیشترین 
مشاهده ) 65/55 (عسل %100اوي آن در نمونه حکمترین 

عسل در فرمولاسیون دسرهاي لبنی مقدار با افزایش . گردید
داري افزایش یافت و شاخص قرمزي و زردي به صورت معنی

در نمونه  875/27و  190/9  به ترتیب *b و *aمقداربالاترین 

- عسل مشاهده گردید که اختلاف معنی %100 لبنی حاوي دسر

رنگ نهایی عسل در ارتباط مستقیم . داشتل کنترداري با نمونه 
خاکستر و حضور ترکیبات محتواي با قلیائیت بالقوه، 

اکسیدانی موجود در عسل مانند کاروتنوئیدها و فلاونوئیدها  آنتی
وئیدها و حضور ترکیباتی مانند کاروتن ].37[ دباش می

سبب ایجاد رنگ قرمزي هستند دلیل فلاونوئیدها که در عسل 
کاهش  ].44[  با افزایش غلظت عسل بود*aمولفه افزایش 

-  تواند در ارتباط با کمتر بودن غلظت ترکیبات  نیز می*bمولفه 
 در مقایسه با عسل  شکر و گلوکزهاي رنگی طبیعی در شربت

در مطالعه اي که توسط صادقی ماهونک و  ].38-39[ باشد 
لبنی حاوي   دسررنگیبه بررسی خصوصیات ) 1392 (،باطبی

نسانتره کشمش پرداخته شد، مشاهده گردید که با افزایش ک
هاي  کنسانتره کشمش در فرمولاسیون این محصول، مولفهمقدار
 ].8 [افزایش یافت  *a کاهش و مولفه رنگیb*و L *رنگی

هاي لظتغبه بررسی افزودن ) 1394 (،.کاراژیان و همکاران

  Storage time (Days)  
Treatment  1  7 14 

100%  sugar (control) 063dA.0±055.7  028eA.0±170.7  056dA.0±250.7  
25% honey+75% sugar  042cdB.0±360.7  049dAB.0±455.7  021cA.0±565.7  
50% honey+50% sugar  049bcB.0±485.7  021cAB.0±615.7  021cA.0±695.7  
75% honey+25% sugar  028bB.0±810.7  014bA.0±910.7  021bA.0±965.7  

100% honey 155aB.0±160.8  042aAB.0±260.8 028aA.0±320.8  
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.  تندپرداخدسر لبنی رنگی هاي مختلف صمغ شاهی بر ویژگی
ها نشان داد که با افزایش غلظت نمونهرنگی هاي زموننتایج آ

 *a کاهش و مقادیر شاخص) *L(صمغ، شاخص روشنایی 

  ].40[ ها بود که حاکی از قرمزي رنگ نمونهیافتافزایش 
  

Table 5 The amount of color changes of dairy dessert containing different concentrations of sugar and 
honey on the first day of production  

Treatment b*  a* L* 

100%  sugar (control) 481d.0±290.22  063d.0±565.7  057a.0±150.75  
25% honey+75% sugar   318c.0±635.23  091c.0±185.8  764b.0±650.70  
50% honey+50% sugar   191b.0±985.24  035bA.0±505.8  721c.0±680.65  
75% honey+25% sugar   120b.0±205.26  091a.0±965.8  442d.1±120.61  

100% honey 346a.0±875.27  056a.0±190.9  651e.0±650.55  
Results reported as means ± standard deviation of triplicates 

Differences small letters in the columns indicate significant (P≤0.05) differences between treatments 
  
  ارزیابی ترکیبات فنلی دسر لبنی -3-1-6

تغییرات ترکیبات فنلی کل دسرهاي لبنی حاوي  6 جدول
هاي مختلف شکر و عسل در روز اول تولید را نشان غلظت

عسل در فرمولاسیون مقدار ن داد با افزایش نتایج نشا. دهدمی
داري ترکیبات فنلی کل به شکل معنیمحتواي دسرهاي لبنی 

)05/0≤P (ترکیبات کمترین محتواي که طوريه افزایش یافت ب
و ) mg GAE/100g 15/24(کنترل فنلی متعلق به نمونه 

 (mg GAE/100g  ترکیبات فنلی کلبیشترین مقدار 
  ترکیبات.عسل بود %100سرلبنی حاوي  متعلق به د)96/103

 مهم جمله ترکیبات از اکسیدانی آنتی هايویژگی دلیل به فنلی

 و آزاد هايحذف رادیکال در مهمی نقش که شوند می محسوب
 را آزاد هايرادیکال به هیدروپراکسیدها تبدیل از جلوگیري

محتواي دهنده افزایش  نشانپژوهش نتایج این  .]41[ دارند
جایگزینی عسل در تمامی مقدار ات فنلی با افزایش ترکیب

 که وجود ترکیبات فنلی در عسل را )P≥05/0(بود تیمارها 
 33 ترکیبات فنولیک مقدار) 2013 (،دانگ و ژنگ .کند می تایید

 در عسل اقاقیا تا  43/10نمونه عسل چینی را در محدوده 
 Red گرم در عسل 100گرم اسید گالیک   در میلی6/149

dateدر ) 1389 (،یقبائی و بصیري]. 42[  گزارش کردند
نتی اکسیدانی و ترکیبات آ انجام شده بر روي فعالیت پژوهش

فنلی عسل حاصل از برخی گیاهان دارویی شامل بابونه، گل 
ویشن گزارش آهمیشه بهار، نعناع، گزنه، چوب کاج، تمشک و 

بونه کردند که عسل هاي تیره رنگ که از تمشک، آویشن و با
نتی اکسیدانی بالا و مقادیر بیشتري آمده بودند فعالیت آبدست 

هاي مورد ن عسلاز میا .ترکیبات فنلی و فلاونوئید داشتند
 مقدارویشن بالاترین آمطالعه عسل حاصل از تمشک و 
 ].43[ اسیدهاي فنلی و فلاونوئیدها را داشتند

Table 6Total phenolic compounds changes (mg GAE / 100g) of dairy desserts containing  
different concentrations of sugar and honey on the first day of production 

 
Results reported as means ± standard deviation of triplicates 

Differences small letters in the columns indicate significant (P≤0.05) differences between treatments 
  
هاي میکروارگانیسم کلی شمارشارزیابی نتایج  بررسی  لبنی ی دسرمیکروبهاي گیویژارزیابی  -3-1-7

 14 هاي مختلف شکر و عسل طیدسرهاي لبنی حاوي غلظت

Treatment Phenolic compounds (mg GAE/100g)  

100%  sugar (control) 49e.0±15.24 
25% honey+75% sugar    25d.0 ±08.46 

50% honey+50% sugar   54c.0± 33.64 
75% honey+25% sugar   64b.0± 69.84 

100% honey 47a.0 ±96.103 
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مطابق با نتایج . باشد می7 مطابق با جدول روز نگهداري
دوره نگهداري در تمام در ها کلی میکروارگانیسم شمارش

نتایج  .افزایش یافت )P≥05/0(داري تیمارها به شکل معنی
عسل در فرمولاسیون دسرهاي لبنی مقدار نشان داد با افزایش 

کاهشی دسرهاي لبنی روند هاي کلی میکروارگانیسم شمارش
 بیشترین روز نگهداري 14پس از که طوريه بنشان داد 

هاي دسرهاي لبنی متعلق به نمونه کلی میکروارگانیسم شمارش
کلی  شمارشکمترین و ) CFU/g 5/1557(کنترل  

به متعلق ) CFU/g 5/355( هاي دسرهاي لبنیمیکروارگانیسم
- عسل بود که از نظر آماري اختلاف معنی% 100نمونه حاوي 

ها  نتایج شمارش کلی میکروارگانیسم. داري با یکدیگر داشتند
جایگزینی عسل از تعداد مقدار نشان داد که با افزایش 

کاهش در روز مقدار حداکثر (شود  ها کاسته می میگروارگانیسم
روز  و CFU/g 336 هفتم، روز CFU/g 5/159 اول

میکروبی  علت آن خاصیت ضد که CFU/g 1202چهاردهم 
شایان ذکر است که طی مدت . )P≥05/0( ،]11[ باشد عسل می

ها، شمارش کلی  زمان نگهداري در تمامی غلظت
فزایش علت ا. )P<05/0(ها افزایش یافت  میکروارگانیسم

توان به از بین  ها با گذشت زمان را می شمارش میکروارگانسیم
میکروبی عسل  ضدویژگی رفتن ترکیبات فیتوشیمیایی مسئول 

در  )1386(،  .تاجیک و همکاران .در دوره نگهداري نسبت داد
هاي تجاري تولید شده در  پتانسیل ضدمیکروبی عسلپژوهشی

روي محیط کشت چند منطقه مختلف شهرستان ارومیه بر 
 و اشریشیا کلی، وسئاستافیلوکوکوس اورباکتریهاي 

 نتایج نشان دادند، مورد ارزیابی قرار  راروژینوزائسودوموناس آ
ها از قدرت ضدمیکروبی بالاتري داد که برخی از نمونه

برخوردار بودند که علت آن به مواد فیتوشیمیایی خاص موجود 
به  ].44[  داشتبستگیدر فلور گیاهی منطقه پرورش زنبور 

گیاهی ء عسل با منشاي کلی فعالیت ضدباکتریایی نمونههار طو
ده ستفارد امون گیاهااع نوابین متغیر است و تفاوت مختلف 

آن تاثیر باکتریایی اص ضد خول در تولید محصودر عسل ر نبوز
قابلیت رشد ) 2016(بسرا و همکاران ]. 45[ دارد

 در وباسیلوس اسیدو فیلوسلاکتمیکروارگانیسم پروبیوتیک 
ها را مورد بررسی لاتی و رفتار آن در برابر پاتوژندسر لبنی شک

ها در دسر لبنی با نتایج آزمون کاهش پاتوژن. قرار دادند
 را نشان فیلوسلاکتوباسیلوس اسیدویسم پروبیوتیک میکروارگان

 ].46[ داد و همچنین افزایش کیفیت در دسر لبنی مشاهده شد
س لاکتوباسیلوده از ستفان امکاا) 1396 (،. همکارانقربانی و

تهیه در را عسل ه از شدا جد کانکئیس لاکتوباسیلو و رومپلانتا
هر  مطابق با نتایج . مورد بررسی قرار دادندبیوتیکوپرر ناآب ا

مانی دو باکتري داراي پتانسیل پروبیوتیکی بودند و قابلیت زنده
 روز 21ر آب انار طی  را دCFU/ml 107با جمعیت بالاتر از 

  .]47[نگهداري داشتند 

  
Table 7 Total amount of changes in microorganisms (CFU / g) of dairy desserts containing different 

concentrations of sugar and honey during 14 days of storage 

Results reported as means ± standard deviation of triplicates 
Differences small letters in the columns indicate significant (P≤0.05) differences between treatments 
Differences capital letters in the rows indicate significant (P≤0.05) differences during storage time  

  
  لبنی ارزیابی حسی دسر -3-1-8

دسرهاي ) امتیاز(حسی هاي ویژگیتغییرات  8 جدولنتایج 
هاي مختلف شکر و عسل در روز اول تولید لبنی حاوي غلظت

مطابق با نتایج ارزیابی حسی رنگ و ظاهر، . دهدمیرا نشان 
لبنی حاوي  هاي دسرذیرش کلی تمامی نمونه و پعطر و طعم

- هاي مختلف شکر و عسل از نظر آماري اختلاف معنیغلظت

 با عطر و طعمامتیاز . نداشتندکنترل داري با یکدیگر و نمونه 
لبنی اندکی افزایش  عسل در فرمولاسیون دسرمقدار افزایش 
 عسل درمحتواي امتیاز بافت و رنگ ظاهر با افزایش . نشان داد

 پذیرش امتیازلبنی کاهش نشان داد و بالاترین  فرمولاسیون دسر
لازم . عسل بود% 50+شکر %50لبنی حاوي  کلی متعلق به دسر

   Storage time (Days)   

Treatment 1 7 14 
100%  sugar (control) 31ac.11±00.361  06aB.36±50.600  7aA.75±5.1557  

25% honey+75% sugar 90ba.9±00.312  14bB.14±00.417  5bA.66±5.1072  
50% honey+50% sugar 54bcB.3±50.279  46bcB.25±00.368  5cA.32±0.806  
75% honey+25% sugar 19cB.9±50.247  02cdB.12±50.293  8dA.14±5.518  

100% honey 78dC.7±50.201  78dB.7±50.264  6dA.10±5.355  
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 دار نبودبه ذکر است تغییرات مذکور از نظر آماري معنی
)05/0>P( در عطر و طعمدهنده افزایش امتیاز نشانج نتای 

ر فرمولاسیون  جایگزینی عسل با شکر دمقدارصورت افزایش 
که این ). P<05/0(بود ها  هاي لبنی در تمامی غلظت دسر
 .دهانی باشد دلیل قابلیت عسل براي بهبود طعمتواند به می

 تواند به پنهان کردن طعم گچی و بهبود طعم محصولعسل می

همچنین در عسل مقادیر متغیري از اسیدهاي  . کمک کند]10[
گلوکونیک، لاکتیک، استیک، بوتیریک، سیتریک، فرمیک، 

 شود  یافت میلوتامیک، فسفریک و سوکسینیکمالیک، پیروگ
 باشد گلوکونیک میاسید که اسید اصلی موجود در عسل، ] 48[
گذار تاثیر که اسیدهاي آلی در بهبود طعم ییاز آنجا ].23[

لبنی تهیه شده با عسل در  تر بودن دسر علت مطلوب هستند
عسل در مقدار ر طی افزایش د. مقایسه با شکر مشهود است

رنگ و ظاهر نیز داراي امتیاز بیشتري ویژگی ، %50دسر تا 
جایگزینی عسل مقدار همچنین با افزایش ). P<05/0(بودند 

که البته این تغییرات یافت ، امتیاز رنگ کاهش %50بیشتر از 
 کاهش امتیاز بافت با دهندهنتایج نشان). P<05/0(دار نبود  معنی

که ناشی از رطوبت ) P<05/0(باشد  عسل میقدار مافزایش 
پذیري مطلوب است که همسو  موجود در عسل و کاهش شکل

 هايویژگی .گیري تغییرات سختی بافت بود با نتایج اندازه

 غلظت یا نوع شیر، محتواي چربی مانند لبنی دسرهاي اجزاي

 هم با اجزا این و واکنش رنگی مواد و آروما ها،صمغ و نشاسته

 و حسی هايدر ویژگی توجهی قابل اختلافات باعث تواندمی

 پذیرش روي قابلیت نهایت در که شود محصول فیزیکی

 تا 0عسل از مقدار با افزایش ]. 46[ است موثر هم کنندهمصرف
محتواي ، پذیرش کلی افزایش یافت اما پس از آن هر چه 50%

شد کلی کاسته  عسل افزایش پیدا کرد از امتیاز پذیرش
)05/0>P (کلی مربوط به   پذیرشکه بیشترین امتیازطوريه ب

کلی   عسل و کمترین امتیاز پذیرش%50 شکر و %50تیمار با 
 عسل است که علت کم بودن امتیاز %100مربوط به تیمار با 

تیمار فاقد شکر این بود که تیمار مذکور داراي کمترین امتیاز 
ایان ذکر است تیمار با ش. بود زمینه بافت و رنگ و ظاهر در

هاي مساوي شکر و عسل که داراي بیشترین امتیاز نسبت
کلی بود به عنوان تیمار بهینه  مربوط به رنگ و ظاهر و پذیرش

  آیوپ و همکاران.حسی انتخاب شدهاي ویژگیاز لحاظ 

لبنی حاوي  به بررسی فرمولاسیون و ارزیابی دسر) 1999(
ده از روش پاسخ پرداختند و نتیجه کننده با استفاترکیبات شیرین

هاي حاوي گرفتند که محصولات با بالاترین پذیرش، نمونه
هایی با پروفیل شیرینی شبیه به شیرینی کنندهمخلوط شیرین

هاي دیگر مانند عطر و طعم و ساکارز هستند که ویژگی
ها زمانی که به کنندههاي منحصر بفرد این شیرینویژگی

تارگا و ]. 49[ ده شدند، کاهش یافتصورت مخلوط استفا
 رئولوژیکی وحسی در یک نوع ویژگیبررسی  )2007 (کاستل

 مقاومت پایین در جریان C˚5در دماي .دسر لبنی نیمه انجام شد
  ].50[ تغلیظ کم را نشان داد

 
Table 8 Sensory properties (scores) of dairy desserts containing different concentrations of sugar and 

honey on the first day of production 
 

Treatment Flavor Color Texture Overall acceptability 
100%  sugar (control) 056a.0±750.4  035a.0±875.4 077a.0±705.4  127a.0±800.4  

25% honey+75% sugar 063a.0±765.4  084a.0±890.4  091a.0±685.4  035a.0±875.4  
50% honey+50% sugar 035a.0±825.4  049a.0±895.4  106a.0±675.4  049a.0±885.4  
75% honey+25% sugar 063a.0±895.4  042a.0±770.4  056ab.0±390.4 021a.0±685.4  

100% honey 084a.0±900.4  099a.0±720.4  049 b .0±315.4  056a.0±660.4  
Results reported as means ± standard deviation of triplicates 

Differences small letters in the columns indicate significant (P≤0.05) differences between treatments 
 

 

  گیري نتیجه -4
مقـدار  نشان داد که با افزایش پژوهش دست آمده از این  ه  نتایج ب 

ــاده خــشک،   ــی، م کلــی  ، شــمارشpHعــسل در دســرهاي لبن
 کـاهش و در مقابـل   *Lها، سختی بافت و مولفه       میکروارگانیسم

 *aهـاي  فنلی و مولفه  ترکیبات پلی محتواي  اندازي،    اسیدیته، آب 
  همچنین با گذشت زمان در طی .  افزایش نشان داد*bو 

انـدازي    و سختی بافت کاهش و اسیدیته، آبpHدوره نگهداري   
 است شایان ذکر. ها افزایش یافت    کلی میکروارگانیسم  و شمارش 
عسل افزایش و % 50شکر به همراه % 50مقدار کلی تا  که پذیرش

هـاي   بـدین ترتیـب تیمـار داراي نـسبت    .پس از آن کاهش یافت  
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-شیمیایی، آب وفیزیکهاي  ویژگیمساوي عسل و شکر با داشتن       

حسی امتیاز  ترین  اندازي و سختی بافت قابل قبول داراي مطلوب       
حد ترین  عسل پایین % 100وي  با توجه به اینکه نمونه حا     بوده و   

 روز نگهـداري و بـالاترین     14ها را پـس از      رشد میکروارگانیسم 
 ـ       ترکیبات فنولی را نـشان دا     محتواي   ه د بنـابراین تیمـار مـذکور ب

اي و سلامت بخشی تغذیههاي ویژگیعنوان برترین تیمار از نظر  
لذا بـا اسـتفاده از عـسل بـه عنـوان یـک ترکیـب             . معرفی گردید 

توان محـصولی ایمـن بـا       مند به عنوان جایگزین شکر می     فراسود
 .کردتر تولید تر و ماندگاري طولانیي مطلوباتغذیههاي ویژگی
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The effect of sugar substitution with natural honey on 
some physicochemical, sensory and microbial properties of 

milk-based dessert 
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The purpose of the current study was to investigate the possibility of the replacing sugar with honey in 
the formulation of dairy dessert. Therefore, honey with the concentration of 0 (control), 25, 50, 75, 
100% was added based on the weight of sucrose in the control formulation of the dairy dessert. The 
results showed that with increasing the concentration of honey in the formulation of dairy dessert, pH, 
dry matter, texture hardness were significantly (P≤0.05) decreased and acidity and syneresis increased. 
The results of color test showed that by increasing the concentration of honey in the formulation, the 
brightness index (L*) decreased and redness index (a*) and yellowing index (b*) increased. By 
increasing the concentration of honey in the formulation of dessert, the counting of microorganisms 
decreased and the content of phenolic and antioxidant compounds increased. The sensory evaluation 
of treatments showed that by adding honey to the treatments, the color score, appearance and overall 
acceptance did not have a significant difference with the control sample, but a slight score of texture 
due to the moisture content of honey was reduced and the flavor and taste score increased, which these 
changes were not statistically significant. Since the highest total acceptance score belonged to the 50% 
sugar replacement with honey, so the mentioned treatment is considered as the superior treatment in 
terms of sensory properties.  
 
 Keywords: Antioxidant compounds, Dairy dessert, honey, Phenolic compounds, Sugar substitution.  
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