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 و ی حسيهایژگیرات ویی تغیر با دانه کنجد و بررسی شي سازیغن

   شدهیغن ری شییایمیکوشیزیف
  

  3ی اکرم پزشک،2ي جواد حصار،1یه امانیسم
 

   

 زی، دانشگاه تبريدانشکده کشاورز ،ییع غذای ارشد گروه علوم و صنای کارشناسيدانشجو -1

  زی، دانشگاه تبري، دانشکده کشاورزییع غذایستاد گروه علوم و صنا ا-2
  زی، دانشگاه تبري، دانشکده کشاورزییع غذایار گروه علوم و صنایاستاد -3

)14/01/97: رشیپذ خیتار  96/ 27/02:  افتیدر خیتار(  

  دهیچک
 ي پرچرب که حاویل مصرف محصولات لبنیبه دل. راشباع استی چرب غيدهای از اسیاه دانه کنجد منبعینوع س.  باارزش استی روغنيهاکنجد از دانه

زان ی جهت کاهش مياری بسيها مضر است؛ تلاشی عروقیماران قلبیژه بی افراد به وی سلامتي چرب اشباع و کلسترول است، و برايهادیاد اسیر زیمقاد
 و 30، 20، 10ر یاصل از دانه کنجد و گندم در مقادربا استفاده از آرد حی شيسازین پژوهشبه غنیدر ا. ن محصولات صورت گرفته استیبات در این ترکیا

 گراد ی درجه سانت5 يخچال با دمایها در نمونه.  پرداخته شده استي نگهداری در طییایمیزکوشی و فی حسيهایژگی وير آن روی تاثیبررس  درصد به40
 انجام ی حسیابی و ارزيته ظاهریسکوزین ویی، تع) چربيدهایز اسیلد و آنای، عدد پراکسيدی عدد اسيریاندازه گ (ییایمیش يها شده و آزمونيدارنگه
ج حاصل ینتا. افتیش یافزا) >01/0p ( يدارید به طور معنی و عدد پراکسيدی، عدد اسیش چربیل افزایش درصد آرد کنجد به دلیج نشان داد با افزاینتا.شد

 یبررس.افتی چرب اشباع کاهش يهادیش و اسیر اشباع افزای چرب غيهادی کنجد، مقدار اسش درصد آردی چرب نشان داد با افزايهادیل اسیز پروفایاز آنال
 مختلف آرد يهار با درصدی شيهاته نمونهیسکوزیدر و) <0,01p (ي دارید تفاوت معنی نشان داد، در روز اول پس از تولي نگهداریته در طیسکوزیو

 و 1 نشان داد که در روز ي نگهداری در طی حسیابیارز. افتیته کاهش یسکوزیش درصد آرد کنجد وی با افزا7 و 3 ي در روزهایکنجد وجود نداشت؛ ول
از را به خود ین امتی درصد آرد کنجد کمتر10 درصد آرد کنجد تعلق گرفت و نمونه 30 درصد و 20 ير حاوی شيهااز به نمونهین امتیشتری، بي نگهدار7

ر ی چرب غيهادیزان اسیش می فراسودمند با افزايک غذای شده با آرد کنجد به عنوان یر غنید شیآمده امکان تولج بدست یبا استناد از نتا. اختصاص داد
  . مناسب نشان دادی حسيهایژگیاشباع و و

  
  ریر اشباع، آرد کنجد، شی چرب غيهادی، اسي سازیغن: گاند واژیکل
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات:mco.yahoo@hesari_j   
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   مقدمه- 1
 ي سلامت بخش و مغذيش تقاضا در مصرف غذاهایامروزه افزا
 يد غذاهایب پژوهشگران عرصه صنعت غذاجهت تولیباعث ترغ

 يد محتوی شده بای غنيهادر واقع غذا. ده استیفراسودمند گرد
ا کاهش دهنده خطر ی باشند که بهبود دهنده سلامت و ییاجزا

اص  شده از خوی غنیین مواد غذای باشند، که ايماریابتلا به ب
ه که ی پاي غذاياهیژه فراتر از خواص تغذیسلامت بخش و

 .]2 ,1[ دارد، برخوردار هستند یمصرف عموم

 يم بدن و براین کلسین منابع تامیترمدهی لبنيهار و فرآوردهیش
از یمورد ن... ها و مین عملکرد آنزیها و تامم استخوانیرشد، ترم

ت موجود در آن، بایل تنوع و تعدد ترکین به دلیهمچن. هستند
 شناخته شده در ییر تنها ماده غذایش.  دارندی فراوانییارزش غذا

ن ی بدن را به طور متعادل تاميهاازیتواند نیعت است که میطب
 شودی کامل محسوب ميک غذای کلمه ی واقعيکند و به معنا

]3[.  
ر پرچرب با مشکلات ی پرچرب مانند شیمصرف محصولات لبن

توان به دارا بودن ین آنها میاز مهمتر.  همراه استياهیمهم تغذ
 اشباع در يهایچرب. اد اشاره کردی اشباع زیکلسترول و چرب

ش غلظت کلسترول تام و یر پرچرب موجب افزای شيهافرآورده
ن سرم خون شده که یی پايتهی با دانسيهانیپوپروتئیکلسترول ل

  دارندییش به سزا در انسان نقی عروقی قلبيهايماریجاد بیدرا
]4[.  

 مصرف محصولات سالم و متعادل از لحاظ ي تقاضا برایاز طرف
 کم چرب و بدون ی محصول لبنيد تعدادی منجر به تولياهیتغذ
 و ی حسيهایژگین وجود طعم، مزه، وی شده است، با ایچرب
با . ستیها چندان مورد پسند مصرف کنندگان نن فرآوردهی ایبافت

 ی و طعمی، بافتی در خواص حسی نقش مهمیربتوجه به آنکه چ
 بهبود آنها درحال ي برايادیقات زی دارد، تحقیمحصولات لبن

  .]5[انجام است 
ر نشان داده است ی اخيهان مطالعات انجام شده در سالیهمچن

 يدی مفياری بسیکیولوژی خواصبير اشباع دارای چرب غيهادیاس
ت یخاص: ی انسان، مانندرات مثبت آن بر روي سلامتیهستند و تاث

ماري قلبی عروقی، بهبود عملکرد یضد سرطانی، کاهش بروز ب
ماري دیابت، یستم ایمنی، کاهش چربی بدن و اثر بر روي بیس

 وجود یاهیع گیشتر در منایر اشباع بی چرب غيهادیاس. باشدیم
ا، ی، سوینی کلزا، آفتابگردان، بادام زميهاتوان به روغنیدارد که م

ر اشباع در بدن ی چرب غيهادیاس.  کنجد اشاره کردذرت و
سا یکلار. ن گرددی تامییم غذایق رژید از طریشود و بایساخته نم

 يهار آنالوگ را به روغنی پنی چرب2010و همکاران در سال 
 و همکاران در سال ين حصاریهمچن. ن کردندیگزی جایاهیگ

.  کردند ماست استفادهي سازی غني از پودر گردو برا1392
 يهادی از اسیژه دانه کنجد که غنی به وی روغنيهااستفاده از دانه
 ي هستند، به جا6 و امگا3ر اشباع امگای و چند غيچرب ضرور

راشباع کمک یغ/ اشباعیتواند به تعادل نسبت چربیر می شیچرب
  .]6  ,4 ,3[کند

 ير اشباع، دارای چرب غيهادیدانه کنجد علاوه بر دارا بودن اس
ن ین و سزامولیسزامول، سزام:  مانندیعی طبيهادانی اکسیآنت

ن یهمچن.دهدیش میو روغن را افزایداتی اکسيداریاست که پا
ها خواص گنانین لی متنوع است که ايهاگنانین و لی پروتئيدارا

ت ضد یخاص: ژه روغن کنجد مانندی ویکیولوژیزی و فییایمیوشیب
 خون یکنند و موجب بهبود چربیجاد می ا1ی و ضد التهابیسرطان

 کلسترول بالا ي در افراد دارايدیپیون لیداسیو کاهش پراکس
  .]5[شوندیم
شوند و یافت میاهان ی هستند که در گیباتیز ترکیها ن2تواسترولیف

 که در ییهادر گزارش. مشابه کلسترول دارندییایمی شیساختمان
اهان ارائه شده است کنجد را به یتواسترول در گیزان فیمورد م
 یتواسترول معرفی از نظر فیین مواد غذای تری از غنیکیعنوان 

 گرم یلی م413 تا 400 گرم از آن، 100کنند که در هر یم
ها، تواسترولی از فیزان مناسبیافت میبا در. تواسترول وجود داردیف
شود یت می تقویمنیاسخ اابد، پییزان کلسترول خون کاهش میم

  .]8 ,7 ,1[.ابدییها خاص کاهش مو خطر بروز سرطان
، هدف یر و محصولات لبنی شیل اثرات نامطلوب چربیبه دل
ر با دانه کنجد  در سطوح ی شی چربینیگزیق جاین تحقی ایاصل

 است ي فراسودمند و عملکردیک محصول لبنید یمختلف و تول
 که يز افرادی و ني لاغريهامیرژ ي افراد دارايکه بتواند برا

 هستند و عموم مصرف کنندگان ی عروقی مشکلات قلبيدارا
  .د واقع گرددیمف

                                                             
1. Anti-inflammatory 
2. Phytosterols 
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  ها  مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

ن پژوهش؛ با ی مورد استفاده در اییایمیها و مواد ش حلالیتمام
  . بودياهی درصد خلوص تجزي مرك و دارايمارك تجار

ز، دانه کنجد، دانه گندم ی دانشگاه تبرير خام از گروه دامپروریش
  . ه شدندیز تهیو شکر از بازار تبر

  د محصولی و تولي مراحل آماده ساز- 2-2
م به یر مستقیسپس با شعله غ. ز شدندیدانه گندم و کنجد ابتدا تم

سپس با . قه تفت داده شد و حالت برشته در آمدندی دق20مدت 
. ها خرد شدند و با شکر مخلوط شدنداستفاده از خرد کن دانه

زه یقه پاستوری دق30 گراد به مدت ی درجه سانت65 ير در دمایش
 درصد به آن 40 و 30، 20، 10 يهاآرد کنجد به نسبت. شد

ها در شیها تا زمان انجام آزماپس از خنک شدن نمونه. اضافه شد
  .  شدندي گراد نگهداری درجه سانت5 يخچال با دمای

  تخراج روغن اس- 2-3
و ینی شده مطابق روش پرادیر غنی شيهااستخراج روغن از نمونه

 100 شده با یر غنیگرم ش10. انجام شد2007همکاران در سال 
مخلوط ) حجمی/ حجمی1:2(متانول –میلی لیترمخلوط کلروفرم

 دقیقه 4تا 3مخلوط حاصل بعد از همگن کردن به مدت . شد
 دقیقه با شیکر 30پسو س) rpm750با دور (درهموژنایزر 

سپس با استفاده از کاغذ صافی . آزمایشگاهی به همزده شد
 میلی لیتر از محلول 25معمولی داخل قیف دکانتور ریخته و 

NaCl فاز کلروفرم با استفاده .باع به مخلوط فوق اضافه شداش 
از سولفات سدیم بدون آب دهیدراته شده وتوسط اواپرانور تخت 

روغن .  گراد خشک شدی درجه سانت60 يخلاء چرخان در دما
د و ی، عدد پراکسيدی عدد اسيهاشی آزماياستخراج شده برا

  .]9[د چرب مورد استفاده قرار گرفتیز اسیآنال
   چربيدهایز اسیآنال-2-3-1

آماده سازي مشتق متیل استر اسیدهاي چرب و آنالیز آنها با 
  ساخت کرةyoung lee مدل يدستگاه کروماتوگرافی گاز

و Duttaاساس روش گزارش شده توسط .  انجامرفتیجنوب
Azadmard-Damirchi) 2005(درجه 50ه ی اوليدما. است 

 ی درجه سانت10ش یقه بود و با افزای مدت دو دقي گراد برایسانت

قه به یش در دقی گراد و با افزای درجه سانت180قه به یگراد در دق
قه در آن دما نگه ی دق10د و به مدت ی گراد رسی درجه سانت230
 ي گراد و دمای درجه سانت210ق ی پورت تزريدما.  شديدار

به GCق به ین تزریهمچن.  گراد بودی درجه سانت240آشکارساز 
  .]9[صورت گرفتSplitصورت 

 يدی عدد اس-2-3-2

 ].10[جام شدنا AOAC مطابق روشيدین عدد اسییتع

  دی عدد پراکس-2-3-3
  ].10[انجام شد AOACد مطابق روش ین عدد پراکسییتع
  يته ظاهریسکوزی ويریگ اندازه- 2-4

م شد و ی گراد تنظی درجه سانت13- 15ها در  نمونهيدما
لد با اسپندل یسکومتر بروکفیها با استفاده از وته نمونهیسکوزیو

  .]11[ شد يری اندازه گrpm25 و سرعت 64شماره 
  ی حسیابی ارز- 2-5

 و خواص ی، خواص بافتي شامل خواص ظاهری حسیابیارز
ست ی پانل15 شده با استفاده از یر غنی شيها نمونهیعطر و طعم

ک ی هر نمونه در روز اول و هفتم به روش هدونيمه ماهر براین
  . انجام گرفت695 و بر اساس استاندارد ياپنج نقطه

  يز آماری آنال- 2-6
 آرد ي شده حاوی غنریمار شیت4ها با شین پژوهش آزمایدر ا

انجام گرفتند  درصد 40و  30، 20، 10 يهاکنجد و گندم با درصد
 و ییایمیکوشیزی فيهاشی حاصل از آزمايهاز دادهیو جهت آنال

 يسازادهی پيبرا.  استفاده شدی کاملا تصادفي،از طرح آماریحس
نسخه (SPSSيافزار آمار مورد نظر از نرميک آماریکردن تکن

 زی مختلف نيهاشین آزمایداربیمعن تفاوت یبررس يو برا) 19
. دیگرد  استفاده05/0سطح  در دانکن يریمتغ چند آزمون از

  .ها در سه تکرار انجام شدند آزمونیتمام
  

  ج و بحثی نتا- 3
 آرد ي شده حاویر غنی شيها نمونهیب کلیترک1در جدول 

همان طور که در جدول مشاهده . کنجد خلاصه شده است
، ماده ین، چربیزان پروتئیش درصد آرد کنجد میدد، با افزاگریم

  .افتیش یدرات افزایخشک و کربوه

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

05
 ]

 

                               3 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-16052-fa.html


 ...يهایژگیرات ویی تغیر با دانه کنجد و بررسی شي سازیغن                                   و همکاران                                    یه امانیسم

 268

Table 1 Comparison of the total composition of milk samples without sesame flour and sesame flour 
enriched milk 

Ash Protein Carbohydrate Fat % Sesame flour 
added to the milk 

0/7 3/2 4/8 3/9 No Sesame flour 
1/7 4/8 5/8 8 10% 
2/5 5/7 7/6 12/5 20% 
4 7/5 9/5 16 30% 

5/5 8/8 11 19/8 40% 
 

 نمونه نشان يدیمار آرد کنجد بر عدد اسی اثر درصد ت1در شکل 
ش درصد آرد یج به دست آمده با افزایداده شده؛ با توجه به نتا

ش یافزا) p>01/0 (يداری به طور معنيدیزان عدد اسیکنجد، م
درصد آرد 10 ي حاوي در نمونهيدیزان عدد اسیم. دا کردیپ

 در يدیش عدد اسیافزا. ن مقدار خود قرار داشتیکنجد در کمتر
ن پژوهش را ی در ای دانه کنجد مورد بررسير حاوی شيهانمونه

. پاز موجود در دانه کنجد نسبت دادیم لی از عمل آنزیتوان ناشیم
 دانه سالم یها وجود دارد، وقت در دانهیعیپاز به طور طبیم لیآنز

ا خرد ی در اثر ضربه ید چرب جدا است، ولیم از اسیاست آنز
د چرب قرار گرفته و در یپاز در مجاورت اسیم لیشدن دانه آنز

 چرب و آزاد شدن آنها يهادیز اسیدرولیش هیجه  باعث افزاینت
  .]12[شودیم

  
  

Fig 1 the results of measuring the acid number on  
day 1 

 شده با یکره غن) 1979(در مطالعات مشابه احمد و همکاران 
 قرار دادند و نشان یا و روغن پنبه دانه را مورد بررسیروغن سو

ش یز افزای نيدیش درصد روغن عدد اسیدادند با افزا

 شده با ی غني چرب آزاد کرهيهادیز اسین) 2008(ایلیم.افتی
UFA/CLAي قرار داده و نشان دادند که کرهیرا مورد بررس 

 يدی عدد اسي شده هم در حالت تازه و هم در طول نگهداریغن
 . داشتی معمولي نسبت به کرهيبالاتر

ن یشترید نشان داده شده، ی عدد پراکسيریگج اندازهینتا2در شکل 
ن درصد آرد کنجد ی با بالاتريد مربوط به نمونهیمقدار عدد پراکس

ها به د نمونهیش درصد آرد کنجد، عدد پراکسیدرواقع با افزا. بود
 رغم حضور یعل. افتیش یافزا) <0,01p (يداریصورت معن

ها و ن و توکوفرولیر سزامول، سزامولی نظیدانی اکسیبات آنتیترک
جه کاهش یون و در نتیداسیدر دانه کنجد، که باعث کاهش اکس... 

ل بالا بودن درصد یشوند؛ به دلید در روغن میعدد پراکس
ون حساس یداسیراشباع که نسبت به اکسی چرب غيهادیاس
ت یر فعالیدان نظین وجود عوامل پراکسین بیباشند و در ایم

ژناز در دانه کنجد، وجود فلز مس یپوکسیداز و لی پراکسيهامیآنز
ش ید، با افزایش عدد پراکسیر موجب افزای بالا در شیت آبیو فعال

  .]19[درصد آرد کنجد شد
 

  
Fig 2 shows the results of measurement of peroxide 

number on day 1 
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ون یداسیت به اکسیان کرد که حساسیب2008در سال یاوتاووا
 چرب يهادیوند دوگانه در اسی با توجه به تعداد تعداد پیچرب
  .ابدییش میافزا
 يها چرب روغن استخراج شده از نمونهيهادیل اسیز پروفایآنال
ج حاصل ینتا. آورده شده است2 آرد کنجد در جدول ير حاویش

 يدهایزان اسیش درصد آرد کنجد میا افزاز نشان داد بیاز آنال
 و یر اشباعی چرب تک غيهادیافت و اسیچرب اشباع کاهش 

 ي حاوي که نمونهيطور. افتیش ی افزایر اشباعیچند غ
ر ید چرب چندغین مقدار اسیشتری بيدرصد آرد کنجد دارا40

د یر اشباع اسی غيهاد چربین اسیتر بود و شاخصیاشباع
مشخص 2طور که در جدولهمان. ک بودندینولئید لیک و اسیاولئ

افت که علت یش یها افزاراشباع در نمونهی غيدهایزان اسیاست م

ر اشباع و ی چرب غيهادیاد اسیتوان به مقدار زین امر را میا
 ي چرب اشباع در روغن دانه کنجد، که برايهادیمقدار کم اس

درصد از دانه 50شتر از یب. ر استفاده شده؛ نسبت دادی شي سازیغن
دهد که درمورد یل میر اشباع تشکی تک غيهاکنجد را روغن

 مانند روغن کنجد در کاهش یر اشباعی تک غيهار روغنیتاث
 انجام يادی و کلسترول مطالعات زی عروقی قلبيهايماریبروز ب

 نشان 1392 و همکاران در سال ی آچاچلوئیفتح. شده است
 يهادیر آنالوگ،اسیتون و کانولا به پنی زيهادادند با افزودن روغن

ش ی افزايداریزان معنیک به مینولئیک و لینولئی ليهادیک، اسیاولئ
  .]9و 16و 14[ابدییم
 

 
Table 2 Analysis of Fatty Acids of Sesame Flour Enriched Milk Samples Using the GC Device 

 
 

ته مشاهده یسکوزی ويریگج حاصل از اندازهینتا 3در شکل 
ته یسکوزیزان ویر، میش درصد آرد کنجد در شیشود، با افزایم

 درصد آرد کنجد 40ي داراي که نمونهيبطور. افتیکاهش 
توان گفت ین امر میه ایته را داشت در توجیسکوزیزان وین میکمتر
 در يبریبات فیش ترکیل افزایش درصد آرد کنجد، به دلیباافزا
ته در یسکوزین کاهش ویهمچن. افتیته کاهش یسکوزیها ونمونه

 در ین مولکولیب يهان رفتن باندیل از بی به دلیینقاط ابتدا
دتر بوده، و سپس به ی با درصد آرد کنجد بالاتر شديهانمونه

  .]19و 4[افتی کاهش یآرام
Fig 3 shows the overall results of viscosity 

measurements, reducing viscosity by increasing the 
percentage of sesame flour 

Type of fatty acids Treatment 10% 
 

Treatment20% 
 

Treatment 30% Treatment 40% 

C4:0 
C6:0 
C8:0 

C10:0 
C12:0 
C14:0 
C16:0 
C16:1 
C18:0 

C18:1n 9 c 
C18:2 n 6 c 

0/46 
0/41 
0/29 
0/79 
1/42 
4/52 
19/15 
0/73 
8/39 
25/81 
28/03 

0/50 
0/43 
0/29 
0/76 
1/41 
3/96 

17/49 
0/70 
7/80 

27/03 
29/62 

0/31 
0/27 
0/17 
0/32 
0/95 
2/52 

14/31 
0/45 
6/94 

33/92 
34/65 

0/2 
0/17 
0/12 
0/33 
0/62 
1/67 
12/72 
0/31 
6/65 
39/73 
37/47 
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 اول و يها در روزی حسيهایژگی ویج حاصل از بررسینتا
 که يهمان طور.  آورده شده است5 و 4 يهاهفتم، در شکل

 درصد آرد 20 يار داری شيمشخص است در روز اول، نمونه
 .از را به دست آوردین امتیشتریکنجد ب

  
Fig 4 Sensory evaluation on day 1 

 

 
Fig 5 Sensory evaluation on day 7 

 
 

، طعم ی بافت، احساس دهانی از لحاظ رنگ، سفت7در روز 
 30 درصد و 20 يهان نمونهی بيت قاشق برداری و قابلینیریش

وجود نداشت و ) <0,01p (يداریدرصد آرد کنجد اختلاف معن
 یدر بررس. از را به خود اختصاص دادندین امتیشتریها بمارین تیا

ن یشتری درصد آرد کنجد ب20 ي داراي نمونهیت کلی مقبولیابیارز
د مورد یتا باینها. و قابل قبول ارائه شداز را به دست آورد یامت

 ی و وجود چربيدی، طعم رنسيتوجه قرار داد که طعم آرد

 کنجد ير حاوی شيها کل نمونهي براي در طول نگهداریخارج
  .]13و12و 4[گزارش نشد

  

  ی کليریجه گی نت- 4
 و يزمغذی ريبات حاویر با اضافه کردن ترکی شيسازیغن
 ياهی در بهبود خواص تغذیراشباع به آن، راهی چرب غيدهایاس

ر یر اشباع شی چرب اشباع و غيدهایل اسیر پروفاییو تغ
 يها نمونهی و حسییایمیکوشیزی فيهایژگیج وی نتایبررس.است

ر با ی شي سازی شدن غنی شده با دانه کنجد،امکان عملیر غنیش
 فراسودمند و یک محصول لبنی درصد آرد کنجد به عنوان 20

 چرب يدهایش اسی، به خاطر افزاياهیسالم از لحاظ ارزش تغذ
  . بالا را نشان دادیات حسیر اشباع، و خصوصیغ
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Enrich the milk with sesame seeds and examine the changes in the 
sensory and physico-chemical properties of milk 
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Sesame is a valuable oilseed. The type of black sesame seeds is a source of unsaturated fatty acids. Due to 
the consumption of high-fat dairy products containing high amounts of saturated fatty acids and 
cholesterol, it is harmful to the health of people, especially cardiovascular patients; many efforts have 
been made to reduce the amount of these compounds in these products. In this research, milk enrichment 
with flour from sesame seeds and wheat in amounts of 10, 20, 30 and 40% was added to milk and its 
effect on sensory and physicochemical properties during storage was investigated. Samples were stored in 
a refrigerator at 5 ° C and chemical tests (acid number, peroxide value and fatty acid analysis), visceral 
viscosity determination and sensory evaluation were performed. The results showed that increasing the 
percentage of sesame flour due to increased fat, acid number and peroxide value increased significantly (p 
<0.01). The results of analysis of fatty acid profiles showed that increasing the percentage of sesame 
flour, the amount of unsaturated fatty acids increased and saturated fatty acids decreased. Viscosity 
analysis during storage showed that there was no significant difference in viscosity of milk samples with 
different percentages of sesame flour on the first day after production, but on days 3 and 7, with 
increasing percentage of sesame flour, viscosity decreased.Sensory evaluation during storage showed that 
on days 1 and 7, the highest percentage of milk samples containing 20% and 30% sesame flour was 
attributed, and the sample of 10% sesame flour had the lowest score. Overall, the results of this study 
showed that sesame flour enriched milk could be produced as a supplemented food with an increase in 
unsaturated fatty acids and sensory characteristics. 
 
Keywords: Enrichment, Unsaturated fatty acids, Flour Sesame, Milk 
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