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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 08/01/1404: افتیخ دریتار

 1404/ 14/07تاریخ داوری: 

 27/07/1404رش: یخ پذیتار

دل  یاز دسرها   یکی  یبستن به  که  مقاد  لیپرمصرف است  بودن  قند و   یبالا  ریدارا 

  یهانیگز یشود. استفاده از جا یو چاق یکیمشکلات متابول ساز نهیزم تواندیم یچرب

. دهدی محصول را ارتقا م  یاهیارزش تغذ  ،یو در دسترس، ضمن کاهش کالر  یعیطب

عنوان  شکر( و پودر هسته خرما )به نیگزیعنوان جاخرما )به  رهیپژوهش از ش  نیدر ا

فرمولاسیچرب  نیگزیجا چهار  شد.  استفاده  مختلف  در سطوح  شامل    یبستن  ونی ( 

 T2  (50%پودر هسته خرما(،    %0/ 75خرما و    رهیش  25%)  T1(،  نیگزیشاهد )بدون جا

پودر هسته    %2/ 25خرما و    رهیش  T3  (75%پودر هسته خرما( و    %1/ 5خرما و    رهیش

ته روزها  هیخرما(  در  دما  41و    21،  1  یو  سانت  -18  یدر  نظر   گرادیدرجه  از 

نشان    جیقرار گرفتند. نتا  یابیمورد ارز  یکروبیو م  ی حس  ،ییای میکوشیزیف یهایژگ یو

و ماده    pH  کس،ی ساکارز، قند کل، بر  ،یدرصد چرب  ،ینیگزیجا  زانیم  شیداد با افزا

به معنخشک  حp<0.05)  افت یکاهش    یداریطور  در  پروتئ  یال(،  مقدار   ن، یکه 

افزا  ته،ی سکوزیو  ته،یدیاس ذوب  نقطه  و  )  یداری معن  شیخاکستر  (.  p<0.05داشت 

به دست آورد و    یانقطهپنج  کیرا در آزمون هدون  یحس  رشیپذ  نیبالاتر  T2نمونه  

در  % 19/ 62در قند کل و  %44/ 92در ساکارز،  %54/59نسبت به نمونه شاهد کاهش 

ها در  نمونه  یآن بود که تمام  انگریب   یکروبیم  یهاین بررسینشان داد. همچن  یچرب

خرما و    رهیاز آن است که ش یحاک  هاافتهیقرار داشتند.  یمحدوده مجاز استاندارد مل
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 ه مقدم-1

یا   شیر  از  که  است  دلپذیری  و  منجمد  فرآورده  بستنی 

پایدارکننده مانند  ترکیباتی  و  چربی   لبنی،  ها،  محصولات 

شیرین کننده ها ،امولسیفایر و مواد مولد عطر و طعم حاصل  

می گردد و دارای انواع مختلفی چون پر چرب، کم چرب،  

از  ا  .[ 1،2] بدون چربی و بدون قند است   ین محصول پس 

منجمد می که  پاستوریزه و هموژنیزه شدن هوادهی و  شود 

. بستنی از  باشددرصد می   50تا    10تواند بین  مقدار هوا می

آن  در  تغییر  که  تشکیل شده  متفاوتی  میاجزای  بر  ها  تواند 

جایگزین کردن  خواص کیفی تاثیر گذار باشد. به عنوان مثال  

د که شو ساکارز باعث تغییر طعم، ساختار و قوام محصول می

مصرف تمایل  .  [ 1-3] کند  رو میمتخصصین را با چالش روبه 

کنندگان به مصرف محصولات سالم، مغذی، طبیعی و بدون 

ها رو  دهندهها و طعم دهندههای مصنوعی مانند رنگافزودنی

به افزایش است. بستنی دارای مقدار زیادی چربی و قند است  

باعث    گردد که که موجب ایجاد مشکلات سلامتی و چاقی می

را  بالا  فیبر  با  و  کالری  کم  برای محصولات  تقاضا  افزایش 

سلامتی   مزایای  دارای  عملگرا  غذاهای  است.  داده  افزایش 

با  شود که  ها میاست و باعث کاهش خطر ابتلا به بیماری

کنندگان   مصرف  آگاهی  غذایی  افزایش  مواد  برای  تقاضا 

یافته است و   افزایش  توجهی  قابل  مقدار  به  سلامت بخش 

کارخانجات مواد غذایی به دنبال تولید محصولاتی جدید و 

  [. 6-4] هستند  یا تغییر فرمولاسیون با خواص سلامت بخشی  

چرب و  کل   یقند  ک   یدینقش  و  بافت  طعم،  بهبود    تیفیدر 

  ی محصول  دیها منجر به تولآن  یبالا  ریدارند، اما مقاد  یبستن

  ی هایماریو ب یشده و خطر ابتلا به چاق یو پرانرژ یپرکالر

. چربی باعث افزایش و بهبود  دندهیم  شیرا افزا   ی کیمتابول

، جلوگیری از رشد ساختار و بافت طعم، بهبود ویژگی حسی،  

های هوا، تثبیت کف، موثر در  های یخ، تثبیت حبابکریستال

خامه و  صاف  بافتی  ایجاد  و  میذوب  بستنی  در  شود  ای 

 [12،11.]   

خرما   گ   (Phoenix dactylifera L.)درخت    ی بوم   اهانیاز 

ارزشمند از    یعنوان منبعاست و هسته آن به  یریمناطق گرمس

معدن  بر،یف ترک   یمواد  م  فعالست ی ز   باتیو  .  شودیشناخته 

ضا از  که  خرما  فرآور  عات یهسته  دست    یکارخانجات  به 

دلو    دیآیم ف  ل یبه  بودن    ن عنوابه  تواندیم  ییغذا  بر یدارا 

  د یبه کار رود و منجر به تول  ییغذا  عیدر صنا  یچرب  نیگزیجا

مطالعات    نی[. همچن11-9تر شود ]چرب و سالمکم  یبستن

داده دارا نشان  خرما  هسته  که  آنت  یاند    ، یدانیاکسیخواص 

محافظت   یضدالتهاب بو  برابر  در  و    یقلب  یهایماریکننده 

حت  یکبد و  طعمبه  تواندیم  یاست  مشابه    یادهندهعنوان 

کافئ  بدون  ]   نیقهوه  شود  به[. 13،12استفاده  عنوان  ساکارز 

کننده رایج در صنایع غذایی با مشکلاتی نظیر دیابت، شیرین

بیماری قلبیچاقی،    همراه   دندان  پوسیدگی  و  عروقی   های 

 دارد  اهمیت   طبیعی  هایجایگزین  از  استفاده  بنابراین  است،

  ویژه به  طبیعی  قندهای  بودن  دارا  دلیل  به  خرما  شیره[.  14] 

معدنی، بیمارا  برای  مناسب )  فروکتوز ترکیبات  دیابتی(،  ن 

- 15شود ] ای ارزشمند محسوب میپروتئینی و فیبری، گزینه

[. افزودن شیره خرما به بستنی علاوه بر کاهش وابستگی  81

قهوه رنگ  ایجاد  بافت،  بهبود  موجب  شکر،  و به  ملایم  ای 

می مطلوب خرما  هنگام   30حدود    .گرددطعم  در  % خرما 

برداشت، ذخیره کردن، حمل و نقل نامناسب، رسیدگی بیش  

می تلقی  ضایعات  عنوان  به  حد  تولید  از  با  که  گردد 

می خرما  شیره  مانند  هدررفت  محصولاتی  این  از  توان 

جلوگیری نمود و محصولی با ارزش غذایی بالا تولید نمود  

 .  [ 17گردد] که باعث کمک به محیط زیست نیز می

به بررسی  ( 1397ابراهیمی سرایی و همکاران )در پژوهشی  

جایگزینی شکر با دو شیرین کننده شکر مایع خرما و شربت  

 در بستنی   درصد(    100و    75،  50،  25،  0خرما را در سطوح )

نتایج نشان داد که جایگزینی شربت یا شکر خرما  پرداختند.  

نمونه    50تا   با  افزایش حجم و ویسکوزیته مشابهی  درصد 

افزایش مقادیر شربت خرما و شکر، مقاومت  . با  شاهد داشت 

.  به ذوب کاهش و حساسیت به شوک حرارتی افزایش یافت 

درصد   75توجه به خواص حسی، جایگزینی شکر خرما تا    با

داری بر خواص حسی  درصد تأثیر معنی  50و شربت خرما تا  

مطالعه جوینی پور    [. در19شد ] نداشت و مناسب توصیف  
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(، تأثیر فیبر غذایی پودر هسته خرما به عنوان جایگزین  1400)

سطوح   )در  کم    2و    1/ 5،  1،  0/ 5چربی  خامه  در  درصد( 

نتایج نشان داد که با افزایش  و    کالری مورد بررسی قرار گرفت 

اسیدیته    و    pHچرب،  فیبر غذایی در فرمولاسیون خامه کم

طور  داری با نمونه شاهد نداشت، اما خاکستر بهتفاوت معنی

یافت معنی افزایش  در  داری  حسی    و  درصد   1/ 5ارزیابی 

نمونه پودر هسته خرما به دلیل نزدیک بودن به نمونه شاهد 

انتخاب   بهینه  نمونه  عنوان  ] به  دیگر 20شد  پژوهشی  در   .]

Mansour  ( همکاران  پودر  2021و  جایگزینی  بررسی  به   )

درصد    3/ 5و    2/ 5،  1/ 5های  هسته خرما با چربی در نسبت 

و  ارزشمند  منبع  خرما  فیبر  نمودند  عنوان  و  پرداختند 

جایگزینی مناسب برای بستنی رژیمی است که موجب بهبود  

هدف از   [.2گردد ] بافت، چگالی و مقاومت به ذوب نیز می

تأثیر جایگزینی سطوح مختلف شی بررسی  پژوهش،  ره  این 

عنوان    ساکارز و پودر هسته خرما به  به عنوان جایگزینخرما  

های فیزیکوشیمیایی، میکروبی و  چربی بر ویژگی  جایگزین

با   شد  تلاش  راستا،  این  در  بود.  رژیمی  بستنی  حسی 

فرآوردهبهره از  کاهش  گیری  و  خرما  صنعت  جانبی  های 

تغذیه  ارزش  با  محصولی  قند،  و  چربی  و مقادیر  بالاتر  ای 

 .مقبولیت حسی مناسب ارائه شود

 بخش تجربی -2

 اولیه   مواد -1-2

و شیره خرما )شرکت    (درصد  7/ 5چربی  پودر هسته خرما ) 

چربی   بودن  شیر خشک  ایران(،  حداکثرمانا،  درصد    1/ 5با 

)شرکت پاک، ایران(، شیر بدون چربی )شرکت پاک،   چربی

)شرکت   روغن  ایران(،  یاس،  شکوه  )شرکت  شکر  ایران(، 

نقش   گلشهد  )شرکت  گلوکز  ایران(،  جهان،  نقش  گلشهد 

جهان، ایران( و استابلایزر )شرکت کاله، ایران ( مورد استفاده  

گرفت.   شقرار  حلال   یی ایمی مواد  استفادهو  مورد  از    های 

 . ندشد  یداریو مرک خر  گمایسشرکت  

 تولید بستنی  -2-2

شماره   جدول  در  شده  قید  فرمولاسیون  از  استفاده   1با 

که شامل،  نمونه بستنی  نمونه  تولید شد. چهار  بستنی   های 

% پودر هسته    0/ 75% شیره خرما و    25)حاوی    T1کنترل ،  

و    50)حاوی    T2خرما(،   پودر هسته    1/ 5% شیره خرما   %

% پودر هسته    2/ 25% شیره خرما و    75)حاوی    T3خرما( و  

در مرحله نخست، شکر، استابیلایزر و  خرما( تولید گردید.  

و با یکدیگر مخلوط شدند. سپس روغن،   توزینشیر خشک  

گلوکز، شیره خرما و شیر بدون چربی به مواد خشک افزوده  

دمای   تا  حاصل  مخلوط  و  سانتی  85شده  در درجه  گراد 

ها خارج شده و  ماری حرارت داده شد. پس از آن، نمونهبن

دمای   تا  مجدداً  و  گردیدند  یکنواخت  همزن  درجه   93با 

ها با ماری حرارت داده شدند. سپس نمونهگراد در بنسانتی

دمای   تا  یخ  از  سانتی  4استفاده  به  درجه  و  سرد شده  گراد 

در یخچال با همان دما نگهداری شدند. پس  ساعت    24مدت  

آزمون برای  نیاز  مورد  مقدار  مدت،  این  گذشت  های  از 

باقی و  گردید  برداشت  نمونهفیزیکوشیمیایی  در مانده  ها 

دقیقه تحت   6ساز )کارپیجیانی، ایتالیا( به مدت  دستگاه بستنی

هوادهی   و  سرمایش  نهایت،    % 15فرآیند  در  گرفتند.  قرار 

در ظروف  نمونه بسته  100ها  دمای گرمی  در  و  بندی شده 

سانتی  -18 مدت  درجه  به  شدند.    41گراد  نگهداری  روز 

با سه بار تکرار   41و    21،  1ها در روزهای  تمامی آزمایش

گرفت  شکل  22-20]  انجام  فرایند  1[.  از  ساده  ای  نمایه   ،

 تولید بستنی حاوی پودر هسته و شیره خرما را نشان می دهد.



 ... و پودر هسته خرما بر رهیش ینی گزی اثر جا یبررس                            مروا حسسینی و علیرضا شهاب لواسانی 

101 

 

 
Figure1. Steps to produce ice cream containing date kernel powder and date syrup 

 آزمایشات فیزیکوشیمیایی  -3-2

خرما،   هسته  پودر  و  شیره خرما  افزودن  تأثیر  بررسی  برای 

شام  فیزیکوشیمیایی  اسیدیته،  pH ل  فاکتورهای  درصد   ،

ماده  درصد  ساکارز،  درصد  کل،  قند  درصد  چربی،  درصد 

و   پروتئین  ویسکوزیته،  بریکس،  خاکستر،  درصد  خشک، 

ها  های حسی نمونهزمان ذوب اولین قطره، همچنین ویژگی

 .مورد ارزیابی قرار گرفتند

تعیین ازنمونه pH برای   ,Methrom) متر pH ها 

Switzerland) گیری اسیدیته قابل  استفاده شد. جهت اندازه

لیتر آب مقطر مخلوط و با  میلی  9لیتر نمونه با  میلی  9تیتر،  

تیتر   8/ 5تا  8/ 2بین  pH نرمال تا رسیدن به 0/ 1محلول سود 

( فرمول  اساس  بر  اسیدیته  میزان  گردید. (  1شد.  محاسبه 

لیتر میلی  10،  20متر  ها با استفاده از بوتریدرصد چربی نمونه 

سولفوریک   آمیلیک،  میلی  1،  ٪87اسید  الکل  گرم    5لیتر 

مدت   به  سانتریفیوژ  از  پس  آب  مقداری  و  دقیقه    5نمونه 

گرم نمونه در   0/ 5گیری ماده خشک،  تعیین شد. برای اندازه

قرار گرفت و میزان خاکستر به روش    سنج رطوبت دستگاه  

وزنی در کوره محاسبه گردید. بریکس با استفاده از رفرکتومتر  

نمونهاندازه ویسکوزیته  شد.  در  گیری  و  انجماد  از  پیش  ها 

سانتی  25دمای   بروکفیلددرجه  دستگاه  با   Model) گراد 

DV2T, USA)  سنجیده شد. میزان پروتئین به روش کجلدال

 [. 21،23،24]  و مقدار قند به روش فهلینگ تعیین گردید

 :محاسبه درصد اسیدیته – 1فرمول 

Acidity (%) =
 V × 0/009 × 100

𝑊
 

 V = لیتر(حجم سود مصرفی )میلی  

W = است.  نمونه )گرم( وزن 

 تحلیل حسی -4-2

دیده )از هر دو جنس و فرد آموزش  20گروهی متشکل از  

سال( در این آزمون شرکت کردند.   50تا    20در بازه سنی  

هدونیک  مقیاس  از  استفاده  با  بستنی  حسی  ارزیابی 

انجام نقطه پنج تعیین کیفیت و میزان پذیرش،  به منظور  ای، 

ای از »بسیار دوست داشتن« تا »دوست  شد؛ این مقیاس دامنه

گرفت. پارامترهای مورد بررسی  نداشتن شدید« را در بر می 

شامل طعم، بو، بافت، رنگ و پذیرش کلی بودند که در سه 

مورد ارزیابی قرار گرفتند.  (  41و    21،  1بازه زمانی )روزهای  

منظور،   این  ظروف    50برای  در  نمونه  هر  از  گرم 

شرکت گذاریشماره اختیار  در  شد شده  داده  قرار   کنندگان 

 [26،25 ] . 

 آزمایشات میکروبی -5-2
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های  های بستنی و خنک شدن نمونهپس از آماده سازی نمونه

پورپلیت   روش  به  میکروبیولوژی  آنالیز  محیط  بستنی،  در 

هر نمونه سه بار مورد آزمایش   .آگار انجام شد 1YGC کشت 

نمونه بستنی  از هر  قرار گرفت. برای کشت مخمر و کپک 

استریل   و  شده  لیتر  1ذوب  پلیت    میلی  داخل  و  برداشته 

پلاستیکی ریخته و رقت سازی شدند. صفحات کشت شده  

توی    5به مدت   آن    25روز  از  انکوبه شدند و پس  درجه 

 [. 2،27کانتر بررسی و شمارش شدند ] ها زیر کلنیپلیت 

 تحلیل آماری  -6-2

آزمایش بصورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی می  

و یا عدم معنی دار   p<0.05باشد جهت تشخیص معنی دار

از تجزیه واریانس یک طرفه استفاده   p>0.05بودن تیمارها 

احتمال   سطح  در  دانکن  آزمون  با  ها  میانگین  مقایسه    5و 

 ،تیمارهای تحقیق را نشان می دهد. 1درصد انجام شد جدول  

Table 1. Ingredients for ice cream samples  
 

Control T1 T2 T3 

Sugar 14% 10.5% 7% 3.5% 

Milk powder 4% 4% 4% 4% 

Glucose 5% 5% 5% 5% 

Fat 10% 9.25% 8.5% 7.75% 

Stabilizer 0.55% 0.55% 0.55% 0.55% 

Date syrup 0% 3.5% 7% 10.5% 

Date kernel powder 0% 0.75% 1.5% 2.25% 

Skim milk  66.45% 66.45% 66.45% 66.45% 

 نتایج و بحث-3

1-3-pH   و اسیدیته 

در جدول شماره   موجود  آمده  بدست  با   2نتایج  رابطه  در 

مختلف   می  pHسطوح  نشان  اسیدیته  افزایش  و  با  که  دهد 

نگهداری،   زمان  می  pHمدت  که  کاهش  حالی  در  یابد، 

در نمونه شاهد   pHیابد. بیشترین میزان  اسیدیته افزایش می

در روز اول و کمترین میزان اسیدیته در نمونه شاهد مشاهده 

مشاهده شد که     T3مربوط به نمونه    pHشد. کمترین میزان  

  6/ 33شیره خرما با     %75پودر هسته خرما و    %2/ 25حاوی  

مطابق با    T3بالاترین اسیدیته نیز در نمونه    بود.  در روز اول

( ایران  ملی  )شکل  1386،  2450استاندارد  شد  ثبت   )2  .)

محصولات  کیفیت  تعیین  برای  حیاتی  پارامتر  یک  اسیدیته 

 

1-Yeast Glucose Chloramphenicol 

هسته   پودر  و  شیره خرما  کردن  با جایگزین  که  است  لبنی 

نمونه در  داری  معنی  اختلاف  نشد.  خرما  مشاهده  ها 

Arslaner  ( به بررسی خواص کیفی ماست  2019و همکاران )

بستنی پرداختند و مشاهده کردند با افزودن عسل به بستنی  

pH   [ 28آن کاهش یافت  .]( به  2021طاهریان و همکاران )

بررسی تولید بستنی با شیره خرما پرداختند و مشاهده نمودند 

افزایش شیره خرما   یافت.    pHبا  افزایش  اسیدیته  کاهش و 

آن اسیدیته  همچنین  در  داری  معنی  تفاوت  کردند  ها عنوان 

مشاهده نشد که  به دلیل عدم تجزیه منابع قندی در هنگام  

می بستنی  ] تولید  و  23باشد  حسینی  دیگر  پژوهشی  در   .]

( پودر  2023صداقتی  شیری حاوی  دسر  تولید  بررسی  به   )

هسته خرما پردختند و نتایج نشان داد با افزیش پودر هسته  

 [.  29کاهش و اسیدیته افزایش داشت ]  pHخرما 
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Figure 2. Changes in pH and acidity of diet ice cream 

 درصد ساکارز و قند کل -2-3

دهد با افزایش مقدار شیره خرما،  نتایج بدست آمده نشان می

درصد ساکارز و قند کل به مقدار معنی داری کاهش یافت 

(P˂0/05)  بیشترین درصد قند کل در نمونه مربوط به نمونه .

  T3%( و کمترین میزان در نمونه    22/ 64شاهد در روز اول )

با درصد ساکارز،   9/ 6روز اول ) %( مشاهده شد. در رابطه 

%( و کمترین   15/ 08بیشترین میزان مربوط به نمونه شاهد )

نمونه   به  مربوط  )شکل  T3  (1 /5%میزان  شد  مشاهده   )3  .)

Chamchan  ( همکاران  بستنی  2017و  بررسی خواص  به   )

با   زنجبیل همراه  بادرنجبویه و  با عصاره  تولید شده  گیاهی 

زایلیتول پرداختند. نتایج نشان داد جایگزین کردن زایلیتول 

و    Gheisari[.  30از قند کل را کاهش دهد ]   %65تواند تا  می

( می2020همکاران  خرما  نمودند  عنوان  جایگزین  (  تواند 

مناسب با طبیعی است که سرشار از کربوهیدرات و ترکیبات  

می نیز  ] فنولی  )  Ahmed[.  31باشد  همکاران  به  2023و   )

بررسی تولید بستنی با شیرین کننده استویا پرداختند و عنوان  

نمودند عصاره استویا حاوی گلوکز و فروکتوز می باشد و 

[.  32تواند جایگزین سالم و مناسبی برای ساکارز باشد ] می

Da Silva Faresin  ( بررسی خواص  2022و همکاران  به   )

بستنی حاوی اینولین و اسپیرولینا پرداختند. نتایج نشان داد  

( اینولین  )%2افزودن  اسپیرولینا  و  کاهش  1%(  باعث   )50 %  

 [. 33] شود  قند می  %25چربی و 

 
Figure 3. Changes in percentage of fat, sucrose and total sugar in ice cream samples. 
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 درصد ماده خشک، چربی، پروتئین و خاکستر -3-3 

جدول   هسته  2مطابق  پودر  خرما  شیره  میزان  افزایش  با   ،

چربی،   خشک،  ماده  درصد  داری  معنی  تغییرات  خرما، 

. در رابطه با ماده (P˂0/05)پروتئین و خاکستر مشاهده شد  

خشک با افزایش شیره خرما و پودر هسته خرما، درصد ماده  

کرد   پیدا  داری  معنی  کاهش  بیشترین    (P˂0.05)خشک  و 

( و کمترین میزان مربوط %38/ 9میزان مربوط به نمونه شاهد )

( 2020همکاران )و   Durmaz( ثبت شد.  7 /35%)  T3به نمونه  

میکرو از  طبیعی  رنگ  حاوی  خشک  بستنی  به  جلبک  شده 

کردند که منجر به کاهش میزان    تهیه کن پاششیروش خشک

 [. 34]  ماده خشک گردید

چربی  درصد  خرما  هسته  پودر  افزایش  با  داد  نشان  نتایج 

%(    10/ 7کاهش یافت. بیشترین میزان چربی در نمونه شاهد )

 7/ 6% پودر هسته خرما )  2/ 25و کمترین آن درنمونه حاوی  

( در پژوهشی، به  2018و همکاران )  Akalin%( مشاهده شد.  

غنی ساری بستنی پروبیوتیک با فیبر پرداختند و عنون نمودن 

بامبو و گندم باعث کاهش   افزودن فیبر سیب، پرتقال، جو، 

( نیز  2022همکاران )  و Wang[.23شود ] چربی در بستنی می

عنوان   به  سویا  روغن  با  شده  تولید  بستنی  نمودند  عنوان 

جایگزینی برای چربی شیر، منجر به کاهش قابل توجهی در  

( به  1402مهرجو و همکاران )[.  35] محتوای چربی گردید  

و   پرداختند  خرما  هسته  پودر  حاوی  ماست  تولید  بررسی 

مشاهده نمودنه با افزیش پودر هسته خرما چربی ماست به  

مقدار قابل توجهی کاهش یافت و بیشترین میزان در نمونه  

% پودر هسته خرما    3در نمونه حاوی    %( و کمترین  3شاهد )

 [. 36%( مشاهده شد ]  1/ 55)

نتایج بدست آمده از پروتئین نشان داد با افزایش شیره خرما  

و پودر هسته خرما درصد پروتئین بستنی افزایش معنی داری 

و کمترین میزان پروتئین مربوط به نمونه    (P˂0.05)داشت  

%( ثبت  5 /4) T3%( و بیشترین میزان در نمونه  4/ 10شاهد )

( نیز عنوان کردند افزودن  2018و همکاران ) Akalinگردید. 

می پروتئین  افزایش  باعث  پروبیوتیک  بستنی  به  گردد  فیبر 

 [23  .]( همکاران  و  افزایش  1402مهرجو  با  کردند  عنوان   )

داری در میزان پروتئین مشاهده  پودر هسته خرما افزایش معنی

شاهد  طوریبه  ،شد نمونه  به  مربوط  مقدار  کمترین  که 

پودر هسته    % 4( و بیشترین مقدار در نمونه حاوی  3%/ 58)

 [. 36]  ( گزارش گردید%4/ 35خرما )

با   داد  نشان  درصد خاکستر  با  رابطه  در  آمده  بدست  نتایج 

افزایش میزان شیره خرما و پودر هسته خرما درصد خاکستر  

دشت   توجهی  قابل  میزان  (P˂0.05)افزایش  کمترین   .

( نمونه شاهد  در  نمونه    1/ 3خاکستر  در  بیشترین   T3%( و 

( به بررسی  2022و همکاران )   Elkot[.34%( ثبت شد ]   3/ 3)

و   سیاه  برنج  از  استفاده  با  بیوتیک  سین  بستنی  خواص 

با   داد  نشان  نتایج  و  پرداختند  اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس 

افزایش میزان برنج سیاه درصد خاکستر به طور قابل توجهی  

 [ یافت  )  Saadi[.  37افزایش  همکاران  بررسی  2022و  به   )

خواص بستنی کم چرب حاوی شربت افرا پرداختند و نتایج  

فزایش   نیز  درصد خاکستر  افر،  افزایش شربت  با  داد  نشان 

 [. 38یافت ] 

 بریکس -4-3

نتایج نشان داد که درجه بریکس با افزایش شیره خرما و پودر  

یافت   کاهش  داری  معنی  طور  به  خرما  . (P˂0.05)هسته 

( و کمترین  % 38/ 9بالاترین میزان بریکس در نمونه شاهد )

و همکاران   Rahim( مشاهده شد.  9 /28%)  T3آن در نمونه  

( به بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی بستنی لیمو  2019)

عسل اقاقیا با هیدروکلوئیدهای مختلف پرداختند و مشاهده  

یافت   کاهش  بریکس  میزان  اقاقیا  عسل  افزودن  با  نمودند 

 [39  .] 

 ویسکوزیته -5-3

ویسکوزیته اندازه گیری مقاومت سیال در برابر جریان است.  

و   هوادهی  برای  نیاز  مورد  انرژی  ویسکوزیته،  افزایش  با 

ترین عوامل موثر بر ویسکوزیته  یابد. مهمانجماد افزایش می

کننده تثبیت  چربی،  همچنین محتوای  است.  کازئین  و  ها 
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در سرعت خامه مهمی  عامل  ای شدن، سرعت  ویسکوزیته 

انتقال جرم و حرارت است و تاثیر زیادی بر کیفیت حسی  

محصول دارد. افزایش ویسکوزیته تشکیل و رشد کریستال 

ظاهر، ترکیب هوا  اندازد و موجب بهبود  یخ را به تعویق می

تغییرات ویسکوزیته را   2. جدول  [ 21،40]   شودو بافت می

تغییرات ویسکوزیته و سرعت برشی    4دهد و شکل  نشان می

  2آزمایشات مقدماتی اسپیندل دهد. پس از انجام  را نشان می

نشان   نتایج  انتخاب شد.  آزمایش  برای  مناسبترین  به عنوان 

دهد با افزایش شیره خرما و پودر هسته خرما تفاوت معنی  می

ن . کمترین میزا(P˂0.05)داری در وسیکوزیته مشاهده شد  

و بیشترین در   cP  196/ 2ویسکوزیته در نمونه شاهد به میزان  

  246%  به میزان  2/ 25پودر هسته خرما و  %75نمونه حاوی 

cP    (. تغییرات ویسکوزیته نسبت به سرعت  4شد )شکل  ثبت

برش به کاهش ساکارز و افزایش منوساکاریدها و فیبر نسبت  

( در دسر ماست  2011)  Milani and Koochekiشود.  داده می

منجمد کم چرب حاوی شیره خرما و صمغ گوار مشاهده  

شیره   افزایش  با  ویسکوزیته  نمودند  گوار،  صمغ  و  خرما 

 ( بیان 2017)  Moriano and Alamprese[.  40افزایش یافت ] 

بستن  نمودند جا  ی که  عسل  کاهش    ،ساکارز  نیگزیبا 

عسل و کاهش    ینی گزیجا  ل یرا نشان داد که به دل  تهی سکوزیو

بو   یمحتوا ] جامد  همکاران   Silva Avellaneda[.  41د  و 

  ن یبر پروتئ  یمبتن  یبستن  دی خاطرنشان کردند که تول(  2021)

  .[42د ] شو   یم  تهی سکوزیو و  یچگال  شیمنجر به افزا  ریآب پن

Gheisari  ( همکاران  بستنی  2020و  خواص  بررسی  به   )

حاوی شیره خرما پرداختند و نتایج نشان داد با افزایش شیره  

خرما، ویسکوزیته نیز افزایش یافت. همچنین عنوان نمودند 

شیره خرما دارای مقدار زیادی ترکیبات فنولی، آنتوسیانین،  

 [ است  انرژی  خوب  منبع  و  و    Hajian[.  31کربوهیدرات 

( به بررسی خواص بستنی کم چرب تولید  2020همکاران )

آنتی های  هیدرولیزات  و  شتر  شیر  کازئین  با  اکسیدنی  شده 

  ن یافزودن پروتئ  با  تهیسکوزینشان داد که و  جینتاپرداختند.  

کردند   انیب(  2024و همکاران )   Tolve[.43د ] ابییم  شیافزا

جو دوسر و    ا،ی اقاق  ن،ینولی مانند ا  ییغذا  ی برهای که افزودن ف

  ته یسکوزی و  یبه طور قابل توجه  ،کم چرب  یبه بستن  ب یس

 [. 44د ] ده یم شیرا افزا

 

Figure 4. Changes in viscosity (cP) of diet ice cream samples containing different levels of date syrup and date 

kernel powder at 25°C and different shear rates (rpm) 

* cP = Centipoise (unit of viscosity), rpm = revolutions per minute 

 کپک و مخمر  -6-3

نتایج حاکی از آن است که بستنی تولید شده با شیره خرما و  

که   است  بوده  مخمر  و  کپک  از  عاری  خرما  هسته  پودر 

اکسیدانی شیره  تواند به دلیل خواص ضد میکروبی و آنتیمی

خرما و پودر هسته خرما باشد. نتایج بدست آمده مطابق با  

( در رابطه با بستنی غنی شده با شربت  2020)  Ismailنتایج  

می انار  پوست  ] و  )45باشد  همکاران  و  طالب  به 2016[.   )
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باکتریایی پلی اثر ضد  انواع  فنولبررسی  بر  های شیره خرما 

آنت  افتندی درها پرداختند و  باکتری مانند    ییها   دانیاکس  یکه 

موجود در شربت خرما،    ی و فنول ها  دهایتانن ها، فلاونوئ

کمک    یآن، به کاهش رشد باکتر  یدینسبتا اس  PHبا    ههمرا

فروکتوز و گلوکز باعث   یغلظت بالا   ن،یعلاوه بر ا. کنندیم

شود که باعث کاهش  یبالا در محصول م  ی فشار اسمز  جادیا

 [.  27] شود  یها م سمیکروارگانیآب و مهار رشد م ت یفعال

Table 2. The effect of date syrup and date kernel powder replacement ratio on the physicochemical and 

microbial properties of ice cream samples during storage 

Treatments 

 

       Days 

pH (±SD) Titratable Acidity (%) (±SD) 

1st day 21th day 41th day 1st day 21th day 41th day 

Control 6.71 ± 0.05ᵃ 6.70 ± 0.04ᵃ 6.70 ± 0.04ᵃ 0.12 ± 0.01ᶜ 0.12 ± 0.01ᶜ 0.12 ± 0.01ᶜ 

T1 6.52 ± 0.06ᵇ 6.53 ± 0.05ᵇ 6.53 ± 0.05ᵇ 0.18 ± 0.01ᵇ 0.18 ± 0.01ᵇ 0.19 ± 0.01ᵇ 

T2 6.38 ± 0.04ᶜ 6.34 ± 0.05ᶜ 6.34 ± 0.05ᶜ 0.19 ± 0.01ᵇ 0.19 ± 0.01ᵇ 0.19 ± 0.01ᵇ 

T3 6.33 ± 0.04ᶜ 6.36 ± 0.04ᶜ 6.36 ± 0.04ᶜ 0.20 ± 0.01ᵃ 0.20 ± 0.01ᵃ 0.20 ± 0.01ᵃ  
Sugars (%) (±SD) Total sugar (%) (±SD) 

1st day 21th day 41h day 1st day 21th day 41th day 

Control 15.03 ± 0.10ᵃ 15.08 ± 0.12ᵃ 15.08 ± 

0.11ᵃ 

22.64 ± 0.15ᵃ 22.24 ± 0.16ᵃ 22.24 ± 0.15ᵃ 

T1 7.79 ± 0.08ᵇ 7.76 ± 0.09ᵇ 7.76 ± 0.08ᵇ 14.20 ± 0.12ᵇ 14.50 ± 0.13ᵇ 14.50 ± 0.14ᵇ 

T2 6.08 ± 0.07ᶜ 6.02 ± 0.06ᶜ 6.02 ± 0.06ᶜ 12.47 ± 0.11ᶜ  12.47 ± 0.10ᶜ 12.63 ± 0.11ᶜ 

T3 5.13 ± 0.05ᵈ 5.10 ± 0.06ᵈ 5.10 ± 0.06ᵈ 9.60 ± 0.09ᵈ 9.80 ± 0.09ᵈ 9.80 ± 0.10ᵈ 
 

Protein (%) (±SD) Fat (%) (±SD) 

1st day 21th day 41th day 1st day 21th day 41th day 

Control 4.10 ± 0.05ᵈ 4.15 ± 0.04ᵈ 4.15 ± 0.04ᵈ 10.70 ± 0.10ᵃ 10.60 ± 0.10ᵃ 10.60 ± 0.11ᵃ 

T1 4.18 ± 0.05ᶜ 4.18 ± 0.05ᶜ 4.21 ± 0.05ᶜ 9.80 ± 0.09ᵇ 9.90 ± 0.09ᵇ 9.80 ± 0.09ᵇ 

T2 4.30 ± 0.04ᵇ 4.30 ± 0.05ᵇ 4.40 ± 0.05ᵇ 8.60 ± 0.08ᶜ 8.70 ± 0.08ᶜ 8.80 ± 0.08ᶜ 

T3 4.40 ± 0.05ᵃ 4.40 ± 0.04ᵃ 4.50 ± 0.05ᵃ 7.60 ± 0.07ᵈ 7.70 ± 0.07ᵈ 7.70 ± 0.07ᵈ 
 

Dry matter (%) (±SD) ⁰ Brix (±SD) 

1st day   21thday 41th day 1st day   21thday 41th day 

Control 38.90 ± 0.20ᵃ 38.40 ± 0.20ᵃ 38.80 ± 

0.21ᵃ 

38.90 ± 0.20ᵃ 38.50 ± 0.21ᵃ 38.50 ± 0.20ᵃ 

T1 36.30 ± 0.18ᵇ 36.10 ± 0.18ᵇ 36.50 ± 

0.18ᵇ 

35.70 ± 0.18ᵇ 35.50 ± 0.18ᵇ 36.80 ± 0.18ᵇ 

T2 36.00 ± 0.18ᵇ 36.40 ± 0.18ᵇ 36.40 ± 

0.19ᵇ 

32.40 ± 0.17ᶜ 32.60 ± 0.17ᶜ 32.60 ± 0.18ᶜ 

T3 35.70 ± 0.17ᶜ 35.10 ± 0.17ᶜ 35.10 ± 

0.17ᶜ 

28.90 ± 0.16ᵈ 28.80 ± 0.16ᵈ 28.80 ± 0.16ᵈ 

 
Ash (g/100) (±SD) Mold and yeast (CFU/ml) 

1st day   21thday 41th day 1st day 21th day 41th day 

Control 1.30 ± 0.05ᵈ 1.20 ± 0.05ᵈ 1.30 ± 0.05ᵈ Not detected ND ND 

T1 2.10 ± 0.06ᶜ 2.30 ± 0.06ᶜ 2.30 ± 0.06ᶜ ND ND ND 

T2 2.70 ± 0.07ᵇ 2.40 ± 0.07ᵇ 2.50 ± 0.07ᵇ ND ND ND 

T3 3.30 ± 0.08ᵃ 3.00 ± 0.08ᵃ 3.00 ± 0.08ᵃ ND ND ND 

 Viscosity(cP) (±SD)  

cP RPM %  

Control 196.2 ± 2.0ᵈ 200 98/1 
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T1 221.1 ± 2.1ᶜ 180 99/5 

T2 248.8 ± 2.2ᵃ 160 99/5 

T3 246.0 ± 2.2ᵇ 160 98/4 

Values are expressed as mean ± standard deviation (n=3). Different lowercase letters within each column 

indicate significant differences at p<0.05 according to LSD test

 مقاومت به ذوب -7-3

از شاخص اندازه گیری کیفیت بستنی،  یکی  های مهم برای 

باشد که با سرعت ذوب بستنی اندازه مقاومت به ذوب آن می

می از    .[46] شود  گیری  حرارت  انتقال  شامل  ذوب  فرایند 

محیط به قسمت داخلی بستنی است که باعث ذوب شدن 

میکریستال یخ  از  های  عبارتند  ذوب  بر  موثر  عوامل  شود. 

کریستال ساختار  و  شبکه  اندازه  و  حجم  افزایش  یخ،  های 

چربی.  گلبول آن های  دسترسی  کاهش  موجب  آب  اتصال 

شود که منجر به افزایش نقطه انجماد و کاهش نقطه ذوب  می

نگهداری شده در دمای    های بستنی[. نمونه21،47گردد ] می

درجه را پس از جدا کردن از ظرف روی توری فولادی    -18

میلی متر قرار داده و زمان ریزش    2منافذ  ضد زنگ با قطر  

  25اولین، دومین، سومین، چهارمین و ریزش بستنی در دمای  

شماره   نمودار  مطابق  گراد  سانتی  نتایج    5درجه  شد.  ثبت 

نشان داد با افزایش میزان شیره خرما و پودر هسته خرما به  

ساکاریدی، ویسکوز  ، پلیرطوبت   بات جاذبدلیل وجود ترکی

و مواد قندی مختلف، توانایی جذب آب را داشته و موجب  

ای گردیده و باعث کاهش شدت ذوب  افزایش خاصیت ژله

( به بررسی خواص 2011)  Milani and Koochekiشود.می

در   گوار  بستنی حاوی شیره خرما و صمغ  فیزیکوشیمیایی 

دسر ماست منجمد کم چرب پرداختند و نتایج نشان داد با  

افزایش شیره خرما و صمغ گوار پایداری ذوب افزایش یافت  

میرعرب40]   .]( همکاران  و  خصوص  1395رضی  در   )

مقاومت به ذوب بستنی حاوی عصاره مالت بیان نمودند با  

به علت   که  یافت  کاهش  ذوب  مالت شدت  میزان  افزایش 

الرطوبه در مالت بیان شد وجود ترکیبات ویسکوز و جذب

  12/ 3ها زمان ذوب اولین قطره در نمونه شاهد ر  همچنین آن

دقیقه ثبت   15/ 03عصاره مالت را  %50دقیقه و نمونه حاوی 

 [ )48نمودند  همکاران  و  سفیدی  سنگ  نی1397[.  بیان  (  ز 

ذوب   به  مقاومت  افزایش  باعث  موز  پوره  افزودن  نمودند 

( و عنوان  2022و همکاران )  Airoldi  [.49گردد ] بستنی می

کردند جایگزینی چربی با اولئوژل موم کارناوبا باعث کاهش 

 [. 50سرعت ذوب شدن بستنی گردید ] 

 

Figure 5. Changes in melting resistance of diet ice cream 

 ارزیابی حسی  -8-3

ها، توسط اعضای آموزش دیده  نتایج مربوط به مقایسه داده

روز نگهداری بستنی، برای ارزیابی بافت،    41شده در مدت  

طعم، بو، رنگ و پذیرش کلی با استفاده از مقیاس هدونیک 

نقطه  نمودار پنج  در  آمده  بدست  نتایج  گرفت.  صورت  ای 

نشان داده شده است. با فزایش مدت زمان نگهداری    6شماره  

هیچ گونه تغییر معناداری در نتایج مشاهده نشد. از نظر بافت  
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تفاوت معنی داری مشاهده نشد    T2و    T1بین نمونه شاهد،  

نمونه   به  امتیاز  بالاترین  و  4/ 6)امتیاز    T2و  گرفت  تعلق   )

به دلیل دشتن بافت شن مانند کمترین امتیاز )امتیاز    T3نمونه  

بین  3/ 8 داری  معنی  تفاوت  طعم  با  رابطه  در  داشت.  را   )

مشاهده نشد و بالاترین متیاز به نمونه   T2و    T1های  نمونه

پودر هسته خرما و    1/ 5حاوی   تعلق    %50  %  شیره خرما 

گونه ( و کمترین امتیازها به دلیل نبود هیچ4/ 65گرفت) امتیاز  

( و افزایش طعم مواد  3/ 8طعم دهنده در نمونه شاهد) امتیاز  

( تعلق گرفت. از  3/ 8) امتیاز    T3افزودنی به نمونه شاهد و  

شاهد،   نمونه  بین  رنگ  داری   T1  ،T2نظر  معنی  تفاوت 

را کسب نمودند   4/ 65و    35/4مشاهده نشد و به ترتیب امتیاز  

نمونه   در  امتیاز    T3ولی  کمترین  محصول،  تیرگی  دلیل  به 

( را کسب نمود. ارزیابی محصول در رابطه با بو 4/ 2)امتیاز  

نومه بین  داری  معنی  تفاوت  داد    T3و    T1  ،T2های  نشان 

،  4/ 6وجود نداشت و مورد قبول واقع شدند) به ترتیب امتیاز  

( ولی به دلیل نبود مواد افزودنی در نمونه شاهد،   4/ 65و    4/ 6

( را کسب نمود. بالاترین پذیرش 3/ 8محصول کمترین امتیاز)

را   سپس  4/ 6)امتیاز    T2کلی  و   )T1    کسب  4/ 35)امتیاز  )

بوی مطلوب و   مزه و  بافت، طعم،  نشان دهنده  که  نمودند 

ف کنندگان بود و کمترین پزیرش را نمونه مورد پسند مصر

شیره خرما به دلیل    %75% پودر هسته خرما و     2/ 25حاوی  

کسب شد.  3/ 8بافت شنی، طعم شیرین و رنگ تیره با امتیاز 

( همکاران  و  هاشیم  پژوهشی  میزان  2016در  بررسی  به   )

به   نتایج  پرداختند.  با شیره خرما  تولید شده  پذیرش بستنی 

ای یک بار  صد مصرف کننده که حداقل هفته  دست آمده از

کنند نشان داد بستنی دارای ویژگی حسی  بستنی مصرف می

باشد و مصرف کنندگان تمایل مشابه و بالاتر و بافتی نرمتر می

شرکت    %79به مصرف دوباره این محصول داشتند. همچنین  

کنندگان تمایل به پرداخت قیمت مشابه یا بالاتری برای این  

]   محصول داشتند  و  17را  سلیمان  دیگر  پژوهشی  در   .]

( شیره  2022همکاران  با  بستنی  ارزیابی حسی  بررسی  به   )

خرما پرداختند و نتایج نشان داد بستنی مورد پسند مصرف 

کنندگان قرار گرفت. همچنین عنوان کردند به دلایلی چون  

وجود  و  دهنده  رنگ  مصنوعی،  دهنده  طعم  وجود  عدم 

د گلوکز و فروکتوز که برای جذب انرژی  قندهای طبیعی مانن

 [. 15] مناسب هستند مورد استقبال قرار گرفت  

 
Figure 6. Sensory evaluation of ice cream samples with date syrup and date kernel powder 

نمونه   نتیجه گیری کلی-4 که  است  آن  از  پودر    1/ 5حاوی    T2نتایج حاکی   %

ها  % شیره خرما، در مقایسه با سایر نمونه  50هسته خرما و  

از مقبولیت فیزیکوشیمیایی و حسی بالاتری برخوردار است.  
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ای نیز به دلیل کاهش قابل توجه  علاوه بر این، از نظر تغذیه 

چنین با توجه به  محتوای قند و چربی قابل توجه است. هم

گروه تمام  در  بستنی  گسترده  شیوع  محبوبیت  و  سنی  های 

می جامعه،  در  چاقی  و  دیابت  از  بالای  استفاده  با  توان 

های مناسب مانند شیره خرما و پودر هسته خرما،  جایگزین

محصولاتی با چربی و قند کاهش یافته تولید نمود. با توجه  

به استفاده از ضایعات مود غذایی در ین محصول، از جنبه  

 باشد. محیط زیستی نیز قابل اعتنا می

 منابع تامین مالی

 این کار توسط کارخانه بستنی پاک پشتیبانی مالی گردید. 

 سپاسگزاری

نویسندگان از کارخانه بستنی پاک و لبنیات پاک برای ارائه 

 امکانات مورد نیاز تحقیق کمال تشکر را دارند.

 

 نامه کتبی رضایت

رضایت نامه کتبی و آگاهانه از تمامی شرکت کنندگان در 

 مطالعه  اخذ شد.

 تعارض منافع 

گونه تعارض منافع کنند که هیچنویسندگان اعلام می

 ندارند.

 ها بیانیه دسترسی 

 شوند.های پژوهش به اشتراک گذاشته نمیداده
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Ice cream is a widely consumed dessert, but its high sugar and fat 

content is associated with obesity and metabolic disorders. The use of 

natural and accessible substitutes can reduce calories while enhancing 

nutritional value. In this study, date syrup (as a sugar substitute) and 

date seed powder (as a fat replacer) were incorporated at different 

levels. Four formulations were prepared: control (without 

substitution), T1 (25% date syrup and 0.75% date seed powder), T2 

(50% date syrup and 1.5% date seed powder), and T3 (75% date syrup 

and 2.25% date seed powder). Samples were stored at -18 °C and 

evaluated on days 1, 21, and 41 for physicochemical, sensory, and 

microbiological properties. Results showed that with increasing 

substitution levels, fat, sucrose, total sugar, Brix, pH, and dry matter 

significantly decreased (p<0.05), while protein, acidity, viscosity, ash 

content, and melting point significantly increased (p<0.05). The T2 

sample exhibited the highest sensory acceptance in the 5-point 

hedonic test, with reductions of 59.54% in sucrose, 44.92% in total 

sugar, and 19.62% in fat compared to the control. Moreover, 

microbiological evaluations confirmed that all samples were within 

the permissible limits of the national standard. These findings suggest 

that date syrup and date seed powder are effective substitutes for sugar 

and fat in diet ice cream, producing a nutritionally improved product 

with good consumer acceptability. 
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