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 100 و 50،  0هاي مختلف شیره خرما بصورت جایگزین شکر در نسبت هايدر این پژوهش تاثیر غلظت
، اسیدیته، خواص pHخصوصیات دسرها مانند . درصد  بر خواص کیفی محصول دسر لبنی بررسی گردید

ی مدت هاي دسر لبنی در طهاي پروبیوتیک نمونهمانی باکتريهاي حسی و زندهرئولوژیکی، ویژگی
نتایج نشان داد که با افزایش درصد شیره . تعیین شدند) یخچال(گراد  درجه سانتی5نگهداري در در دماي 

ها در همه تیمارهاي مورد مطالعه کاهش و با افزایش  نمونهpHهاي پروبیوتیک خرما و میزان تلقیح باکتري
اي مورد بررسی تاثیر معنی داري بر تیماره. داري نشان داد تفاوت معنیpHمدت زمان نگهداري میزان 

با افزودن شیره خرما شاخص قوام و ویسکوزیته کاهش و شاخص جریان . هاي دسر داشتندویسکوزیته نمونه
و کمترین میزان ) ثانیه. مگاپاسکال1/1364(بیشترین میزان ویسکوزیته مربوط به تیمار شاهد . افزایش یافت

هاي حسی تحت تاثیر ویژگی. بود) ثانیه. مگاپاسکال599(شیره خرما  درصد 100ویسکوزیته مربوط به تیمار 
هاي تعداد زنده سلول.  درصد شیره خرما بود50تیمارها قرار گرفتند و بیشترین امتیازات مربوط به تیمار 

کمترین و بیشترین میزان زنده مانی در روز . داري کاهش یافت پروبیوتیک در طی دوره نگهداري بطور معنی
بطور کلی نتایج این پژوهش .  درصد شیره خرما بود50 و 100ردهم نگهداري به ترتیب مربوط به تیمار چها

 درصد خواص فیزیکی و حسی دسر لبنی پروبیوتیک را 50هاي نشان داد که استفاده از شیره خرما در غلظت
  .هاي پروبیوتیک را  افزایش دهدمانی باکتريبخشد و می تواند زندهبهبود می

 
  
  
  
  
  
  

 

  رانی اییع غذایمجله علوم و صنا                        
 

www.fsct.modares.ac.ir ت مجلهی سا:  

 یپژوهش_یمقاله علم

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

3.
32

9 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

04
 ]

 

                               1 / 9

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.113.329
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-32579-en.html


 ...بررسی ویژگی هاي حسی، رئولوژیکی و زنده مانی                                       و همکاران                           زاده مهدي نگین

 330

  مقدمه - 1
دسرهاي لبنی مورد علاقه بسیاري از اقشار جامعه بویژه 

هاي سراسر جهان، در فرهنگ. باشندکودکان و نوجوانان می
ي غذایی مصرف  که معمولاً در پایان یک وعده- غذا یا دسر  پی
واژه . باشدطور معمول جزو مواد غذایی شیرین می به-شودمی

 به معنی جمع " desservir "دسر از واژه فرانسوي کهن 
دسرهاي مشترك غربی . است کردن روي میز گرفته شده

کلوچه، میوه، ژله، بستنی، فالوده، پودینگ،  کیک، ": عبارتند از 
  .]1[ "ها ها و آبنباتماست، بیسکویت، شیرینی، پاي

امروزه تعداد زیادي از دسرهاي آماده مصرف در دسترس است 
بـه  . که گوناگون زیادي از جهت بافـت، طعـم و ظـاهر دارنـد           

منظور کاهش میزان مصرف شکر در دسر و ایجاد تنـوع در آن       
هاي مختلف طبیعی و مصنوعی استفاده  شیرین کننده  توان از می

-میدنیا است که خرما یک محصول طبیعی با ارزش در     . نمود

خرمـا یکـی از     . ها جایگزین شـکر شـود     تواند در فرمولاسیون  
محصولات بسیار مهم ایران است کـه از دوره باسـتان تـاکنون             

این محصول غذاي طبیعی و پـر ارزش بـوده و       . شودکشت می 
هاي تاریخی خوراك مهمی براي کودکان، شاهان       همه دوره در  

خرما بـه عنـوان طـلاي شـیرین کـه میـوه             . استو فقیران بوده  
شود، نقش مهمی در تغذیه  درخت امید و زندگی نیز نامیده می      

  .]2[ استاي داشتههاي منطقهمردم در هنگام بروز قحطی
وه بر افزایش  تواند علا هاي پروبیوتیک نیز می   استفاده از باکتري  

ــه  اي و ایجــاد تنــوع در محــصول باعــث افــزایش ارزش تغذی
-ها میکروارگانیسم پروبیوتیک. بخشی محصولات گردد  سلامت

اي هستند که تجویز مقادیر کـافی آن موجـب بـروز            هاي زنده 
هـاي پروبیوتیـک   باکتري. شوداثرات مفید بر سلامت میزبان می 

ر فلور میکروبـی روده،     از طریق رشد و فعالیت خود و تغییر د        
هاي مضر در روده شده و بـه عنـوان    مانع رشد و تکثیر باکتري    

علاوه بر آن با    . کنندهاي مفید بدن ایفاي نقش می     گروه باکتري 
هـا، اسـیدهاي   سنتز برخی مواد ضروري در بدن مانند ویتـامین       

آمینه و بهبود عملکرد دستگاه گوارش نقش اساسـی در حفـظ           
مصرف غذاهاي پروبیوتیک اثرات مفیـد  . ]3[ سلامتی فرد دارد

هـاي پـاتوژن،   زیادي نظیر جلوگیري از رشد و فعالیت بـاکتري  
کاهش کلسترول خون، بهبود هضم لاکتـوز در روده و کـاهش            

، تقویت سیـستم دفـاعی و ایمنـی بـدن        ]4[عدم تحمل لاکتوز    
  .]5[براي سلامتی فرد دارند 

اي، ارزش تغذیههدف از انجام این پژوهش تهیه دسري با 
خاصیت سلامت افزایی و زمان ماندگاري طولانی با استفاده از 

  .بودهاي پروبیوتیک شیره خرما و باکتري
  

  هامواد و روش - 2
 هاي باکتري: عبارت بودند ازمواد مورد استفاده در پژوهش

 بیفیدوباکتریوم بیفیدوم  ولاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس
مک صفراوي، هیدروکسید ن؛ )کریستسن هانسن دانمارك(

 ؛)سیگما آمریکا(سدیم، فنول فتالئین و سیستئسن هیدروکلرید 
  .)مرك آلمان (MRS broth و MRS agarمحیط کشت 

 تهیه شیره خرما- 2-1
در ابتدا . در این پژوهش از خرماي رقم مضافتی استفاده شد

هسته خرماهاي مورد استفاده گرفته شد و پس از شستشو با 
ابر وزن آن آب گرم به آنها اضافه گردید و به مدت آب تا دو بر

مخلوط حاصل با .  دقیقه در دماي جوش حرارت داده شد10
 بود که 25بریکس این مخلوط .  صاف گردید50الک با مش 
  .]6 [شد رسانده55با حرارت به 

مواد مورد نیاز براي تهیه دسر خرمایی - 2-2
  پروبیوتیک

شیر تهیه شده از :  لبنی شاملمواد به کار رفته در تولید دسر
شرکت رامک، خامه شرکت کاله، شکر شرکت زمرد فام، 

  .تک بودنشاسته و آرد برنج تهیه شده از شرکت به

  لبنی پروبیوتیکتهیه دسر - 3- 2
براي تولید دسر لبنی خرمایی پروبیوتیک، ابتدا مواد مورد نیاز 

یمار توزین و چندین مرتبه تولید آزمایشی تحت عنوان پیش ت
صورت گرفت و سپس با توجه به نتایج حاصل و با تکیه بر 

هاي فیزیکی، شیمیایی و بررسی منابع و شناخت ویژگی
عملکردي هر یک از اجزاي فرمول، نوع و دامنه تیمارها، 

پس . سطوح مربوطه و تست پانل، مقادیر ترکیبات مشخص شد
از مشخص شدن فرمولاسیون اصلی پژوهش، درصد هاي 

 جایگزینی با درصد100 و 50، 0به میزان شیره خرما مختلف 
هاي درب دار پر ها در شیشه به دسر لبنی افزوده و نمونهشکر

 درجه 40بعد از سرد شدن تا دماي . شده و پاستوریزه گردید
 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهاي پروبیوتیک سانتیگراد، باکتري

در شیر )  درصد3/0 و 1/0( به میزان بیفیدوباکتریوم بیفیدومو 
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ها براي نمونه. ها اضافه شدچرخ حل و به نمونهاستریل پس
 درجه 5 روز در دماي 14هاي مربوطه به مدت انجام تست

 روز 7هاي مربوطه هر گراد نگهداري گردید و آزمونسانتی
  .یکبار انجام شد

  :بطور کلی فرایند تولید به شرح زیر بود
افزودن تدریجی آرد برنج و مخلوط کردن نشاسته و آب سرد، 

و ) یا شیره خرما(و افزودن شکر )  دقیقه10(هم زدن ترکیب 
، افزودن این مواد به شیر ) دقیقه5(خامه و مخلوط کردن 

و مخلوط کردن و حرارت دهی در )  درجه سانتیگراد96دماي (
تا رسیدن به قوام مناسب، پر کردن در ) بن ماري(حمام بخار 

گراد و دربندي، پاستوریزاسیون رجه سانتی د81شیشه در دماي 
، سرد کردن تا  دقیقه10 به مدت  درجه سانتیگراد95در دماي 
هاي گراد و افزودن باکتري درجه سانتی40دماي 

   .]7[پروبیوتیک
 

Table 1 Final formulation of probiotic date 
dairy dessert [7] 

Amount (g)  Ingredients   
750  milk  

0, 125, 250  sugar  
50  Rice flour  
100  corn starch  
50  cream  

0, 125, 250  Date syrup  
  

ــون -2-4 ــر روي    آزم ــده ب ــام ش ــاي انج ه
  محصولات

 خرمایی لبنیهاي دسر هاي انجام گرفته بر روي نمونهآزمون
  : پروبیوتیک بصورت زیر بود

  pH -الف
متر کالیبره  pH نیز با استفاده از یک دستگاه pHاندازه گیري 

 . صورت گرفتpH7 و pH 4هاي بافر با شده با محلول

   تعیین اسیدیته-ب
 اضافه  مقطرلیتر آب میلی9هاي مورد مطالعه به  گرم از نمونه1

 نرمال 9/0سه تا پنج قطره فنول فتالئین اضافه و با سود . شد
میزان اسیدیته بر حسب درجه دورنیک . تیتراسیون انجام شد

  .دیدگزارش گر
   تعیین خواص رئولوژیکی-ج

براي بررسی تاثیر شیره خرما بر خواص رئولوژي و ویسکوزیته 
سازي    روز بعد از آماده    5هاي رئولوژیکی    خرمایی، آزمون  دسر

گـراد بـا اسـتفاده از دسـتگاه          درجـه سـانتی    10±2/0در دماي   
اي هم مرکز انجام شد و براي      رئومتر مجهز به ژئومتري استوانه    

بـراي  . هـا از درپـوش اسـتفاده شـد        ي از تبخیر نمونـه    جلوگیر
بـه صـورت تـابعی از       گیري تنش برشی و ویسکوزیته        اندازه

ها سرعت سرعت برشی و تعیین نوع رفتار جریانی نمونه
اعمال و طی این روند تـنش        S-1100- 01/0 برشی در دامنه  

از آنجـا کـه سـرعت برشـی      . گیري شد    ثانیه اندازه  5برشی هر   
 .]9، 8[ اســت S-150ده در حفــره دهــانی حــدود اعمــال شــ

رونده در سرعت   ویسکوزیته ظاهري بدست آمده از منحنی بالا      
ها گزارش  به عنوان ویسکوزیته ظاهري نمونه     S-1 6/47برشی  

هاي هاي بدست آمده از آزمونبه علاوه، میزان برازش داده  . شد
، هرشـل  3م، بینگهـا 2، قانون توان1ریاضی نیوتنیهاي    عملی با مدل  

ترین مدل   مورد بررسی قرار گرفت سپس، مناسب5 و کاسون4بالکلی
هاي رئولوژیکی براي هر یک از  ریاضی انتخاب و سرانجام، شاخص

  .ها گزارش شد نمونه
   آزمون حسی-د

 دسرارزیابی حسی براي صفات رنگ ظاهري، طعم و بوي 
خرمایی پروبیوتیک اعضاي یک گروه ارزیاب آموزش دیده و 

توصیف . اي انجام گرفت نقطه5 استفاده از تست هدونیک با
هایی از دسر لبنی خرمایی که روي کیفیت کنندگان ویژگی

. شد را توصیف کردندنهایی موثر بود و باعث ایجاد تفاوت می
 1نمره . ها شامل رنگ، مزه و طعم، قوام و بو بودنداین ویژگی

ضایت بخش، نمره  نسبتا ر2براي کیفیت غیر قابل قبول، نمره 
 براي کیفیت عالی در 5 خوب و نمره 4 رضایت بخش، نمره 3

  .]10[شد نظر گرفته
   شمارش باکتري هاي پروبیوتیک-ه

هاي پروبیوتیک هاي زنده مانده باکتريتعداد سلول
در هر بیفیدوباکتریوم بیفیدوم و  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 دسر لبنیهاي زي نمونهسا ها بلافاصله پس از آمادهیک از نمونه
تعیین )  روز یکبار7هر ( روز نگهداري در یخچال 14و طی 
  :ها بصورت زیر تعیین شدشمارش باکتریایی نمونه. گردید

لیتر پپتون واتـر   میلی90گرم از نمونه هاي دسر خرمایی به  10
 1سـپس  . سازي شد  رقیق 10-9اضافه، کاملا مخلوط و تا رقت       

آگــار محتــوي  MRS لـول در محــیط لیتــر از ایــن محمیلـی 

                                                             
1. Newtonian 
2. Power Law 
3. Bingham 
4. Herschel-Bulkley 
5. Casson 
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ــد و موپیروســین   ــاکتري(سیستئــسن هیدروکلری ــراي ب ــاي ب ه
هـاي صـفراوي     درصـد نمـک    15/0و  ) بیفیدوباکتریوم بیفیدوم 

. کـشت شـد   ) لاکتوباسـیلوس اسـیدوفیلوس   هاي  براي باکتري (
سپس جهت اخـتلاط مناسـب محـیط کـشت و سوسپانـسیون             

 لاتـین روي سـطح   8ها به آرامی به شکل عدد       میکروبی، پلیت 
هاي مخصوص  در نهایت به دور پلیت    . صاف حرکت داده شد   
هوازي    پارا فیلم پیچیده و درون جار بی       بیفیدوباکتریوم بیفیدوم 

 در شرایط هوازي    لاکتوباسیلوس اسیدفیلوس هاي ویژه   و پلیت 
ــدت   ــه م ــاي  72ب ــاعت در دم ــانتی 37 س ــه س گــراد  درج

  .]11[گذاري شد  گرمخانه
و  Bifidobacterium bifidum هايتعداد باکتري

Lactobacillus acidophilus  دسر لبنیدر هر گرم نمونه 
و بر حسب محاسبه با استفاده از فرمول استاندارد ایران 

CFU/g  شدگزارش.  
  هاتجزیه و تحلیل آماري داده - 2-5

مقایسه میانگین هاي به دست آمده از سه تکرار با استفاده از 
ي کاملا تصادفی با آزمون دانکن در پایهطرح فاکتوریل بر 

آنالیز آماري با نرم افزار .  درصد صورت گرفت5سطح احتمال 
SPSS:20 و رسم نمودارها با Excel )2010 (انجام شد.  

  

  نتایج و بحث- 3
تاثیر غلظت هاي مختلف شیره خرما و - 3-1

دسر  نمونه هاي pHباکتري هاي پروبیوتیک بر 
  لبنی

را در طول دوره  لبنی هاي دسرنمونه pH میزان 2جدول 
شود در روز همانطور که مشاهده می .دهدنگهداري نشان می

 به ترتیب pHچهاردهم نگهداري کمترین و بیشترین میزان 
با .  درصد شیره خرما بود100هاي شاهد و مربوط به نمونه

 دسرها روند کاهشی را pHافزایش سطوح شیره خرما میزان 
 درصد شیره 50این کاهش بین تیمارهاي شاهد و اما . نشان داد

هاي با افزایش درصد باکتري). p>0.05(دار نبود خرما معنی
 . خرمایی کاهش یافتدسر نمونه هاي pHپروبیوتیک نیز 

Table 2  Effect of different concentrations of date syrup and probiotic bacteria on pH of dairy dessert 
samples 

Fourteenth 
day  Seventh day  First day  Probiotic 

bacteria%  Samples  
5.9c  6.5bc 6.7a*  0.1 control 
5.4f  6.2c 6.7a  0.3  

5.72de  6.1c  6.78a  0.1  50% date syrup 
5.27f  5.99c  6.66ab  0.3   

5.29f  5.8cd  6.33bc  0.1  100% date syrup 
5.08f  5.66de 6.01c  0.3  

*Numbers with similar letters had no statistically significant differences (p> 0.05) 
-هاي مختلف خرما و باکتريتاثیر غلظت- 3-2

  دسر لبنیهاي هاي پروبیوتیک بر اسیدیته نمونه
            خرمایی دردسرهاي  میزان اسیدیته نمونه3در جدول 

  با افزایش سطوح. استطول دوره نگهداري نشان داده شده

هاي پروبیوتیک اسیدیته نمونه شیره خرما و باکتري           
با افزایش دوره نگهداري نیز . ند افزایشی نشان دادهاي دسر رو

در روز اول  . خرمایی افزایش یافتدسراسیدیته نمونه هاي 
داري از نگهداري بین اسیدیته تیمارهاي مختلف تفاوت معنی

 ).p>0.05(لحاظ آماري مشاهده نشد 
Table 3 Effect of different concentrations of date syrup and probiotic bacteria on acidity of dairy 

dessert samples 
Fourteenth 

day  Seventh day  First day  Probiotic 
bacteria%  Samples  

17.9e  16.0g 14.2h*  0.1 control 
18.4d  16.7f 14.5h  0.3  

18.72d  16.9f  14.3h  0.1  50% date syrup 
20.27c  17.6e  14.2h  0.3   

25.2b  17.8e  14.3h  0.1  100% date syrup 
25.9a  18.6d 14.2h 0.3  

*Numbers with similar letters had no statistically significant differences (p> 0.05) 
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- نمونهpHنتایج نشان داد که با افزایش محتواي شیره خرما، 

.  کاهش و اسیدیته آنها افزایش قابل توجهی نشان داددسرهاي 
 و pHهمچنین مشاهده شد که اثر دوره نگهداري نیز بر 

 و افزایش pHدار دلیل کاهش معنی. دار بوداسیدیته معنی
 نگهداري را اسیدیته با افزایش درصد شیره خرما در طی دوره

 و مصرف این قندها دسرهاي توان به افزایش قند در نمونهمی
هاي پروبیوتیک و تولید اسید بیشتر نسبت داد که توسط باکتري

شهدادي و همکاران به نتیجه مشابهی در ماست پروبیوتیک 
  .]12[ دست یافتند

هاي مختلف شیره خرما بر تاثیر غلظت - 3-3
   دسر لبنی هايخواص رئولوژیکی نمونه

که نمایانگر اثر سرعت برشی بر ویسکوزیته است،  1شکل 
دهد که ویسکوزیته با افزایش سرعت برشی کاهش نشـان مـی

می یابد که احتمالاً ناشی از شکسته شدن ساختار در اثـر 
هاي برشی پایین با تغییر در در سرعت. سـرعت بـرش اسـت

که  شت در حالیسرعت برشـی ویـسکوزیته، کاهش ناگهانی دا
مقدار . تر بود هاي بـرش بـالاتر، این کاهش ملایمدر سرعت

ویسکوزیته در سرعت برش پایین عامل ایجاد قوام در 
که مقدار ویسکوزیته در ي غذایی است، در حالیفرآورده

سرعت بـرش بـالا بیـانگر ویـسکوزیته فرآورده در مراحل 
  .]13[مختلف فرآیند است 

 است  و ت براي سیال نیوتنی باید توجه داش
 و براي که براي سیال رقیق شونده با برش در حالی

  .  استسیال غلیظ شونده با برش 
  هاي رئولوژیکی را توان با استفاده از عملیات ریاضی مدلمی

  

خط از شیب به صورت خطی در آورد و بعد از تعیین معادله 
براي تعیین .  را بدست آوردk و از عرض از مبدأ آن nآن 

 گرفته و با استفاده از eلگاریتم در مبنا ،  و δمعادله خط از 
  .گردد  تعیین میk و nرگرسیون معادله خط 

 
Fig 1 Apparent viscosity changes at various shear 

rates in dairy dessert samples 
 

، قرار گرفتن سیالات  بدست آمدهk و nبا توجه به ضرایب 
غیر نیوتنی رقیق شونده (مذکور در بین سیالات شبه پلاستیک 

ها در این براي همه تیمار. گرددکاملاً اثبات می) با برش
  . بود98/0آزمایش ضریب همبستگی براي قانون توان بیشتر از 

ي بـه دسـت یسکوزیتهو وk ، nهاي هاي مربوط به پارامترداده
دسر هاي جریانی آمـده از بـرازش مدل قانون توان بر نمودار

 گزارش 4هاي مختلف شیره خرما در جدول حاوي غلظتلبنی 
 و ویسکوزیته kبا افزایش درصد شیره خرما، میزان . استشده

هاي مختلف باکتري درصد.  افزایش یافتnکاهش و میزان 
-هاي رئولوژیکی نمونه بر شاخصداريپروبیوتیک تاثیر معنی

  . خرمایی نداشتدسرهاي 

Table 4 Values of rheological factors of dairy dessert samples containing different concentrations of 
date syrup and probiotic bacteria  

R2 Consistency 
index (k)  

Flow behavior 
index (n)  

Apparent 
viscosity(mPa.s) 

Probiotic 
bacteria%  Samples  

0.998 77a  0.51c 1364.1a*  0.1 control 
0.988 74a  0.55c 1355.5a  0.3  

0.981 61b  0.68b  1006.6b  0.1  50% date syrup 
0.992 66b  0.64b  1008.2b  0.3   

0.996 40c  0.72a  599.3c  0.1  100% date syrup 
0.998 44c  0.73a 589.5c 0.3  

*In each column, numbers with similar letters had no statistically significant differences (p> 0.05) 
  

دسر هاي افزودن شیره خرما منجر به کاهش ویسکوزیته نمونه
تواند به این دلیل باشد که با افزایش این می.  گردیدلبنی

   و با توجه به ثابت بودن مقدار روغن) شیره خرما(فازآبی

نشاسته در فرمولاسیون، مقدار روغن جهت تشکیل امولسیون 
هاي دسر کاهش یافته و متعاقب آن ویسکوزیته پایدار در نمونه
  .]14[یابد نیز کاهش می
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هاي مختلف شیره خرما بر تاثیر غلظت- 3-4
   دسر لبنیهاي هاي حسی نمونهویژگی

 5 ها در جدول ارزیابات از نظرحاصلنتایج آنالیز حسی 
انجام و چهاردهم نگهداري  اول روزآنالیز حسی در . استآمده

بیشترین .  این دو آزمون گزارش شدهاي دادهشد و میانگین
.  درصد شیره خرما بود100امتیاز بو مربوط به تیمار حاوي 

         .ها براي تیمار شاهد بوي خامی گزارش کردندارزیاب
   امتیاز طعمدسرسیون با افزایش غلظت شیره خرما در فرمولا

 50بیشترین امتیاز طعم مربوط به تیمار حاوي . کاهش یافت
 درصد 100درصد شیره خرما بود و کمترین امتیاز به تیمار 

 درصد شیره خرما بهترین 50تیمار . شیره خرما اختصاص یافت
از نظر قوام نیز بیشترین . ها داشترنگ را از دیدگاه ارزیاب

 درصد شیره خرما و کمترین 50 حاوي هايامتیاز را نمونه
بیشترین پذیرش نیز کلی . امتیاز را نمونه شاهد دریافت کردند

استفاده از .  درصد شیره خرما بود50ار حاوي مربوط به تیم
داري بر هاي پروبیوتیک تاثیر معنیسطوح مختلف باکتري

  .هاي دسر نداشتهاي حسی نمونهویژگی
  

Table 5 Effect of date syrup and probiotic bacteria on sensory properties of dairy dessert samples 
Total  

acceptance Consistency  Color Flavor  Odor Probiotic 
bacteria%  Samples  

3.6c 3.0d  3.5b 3.8c 4.1c*  0.1 control 
3.5c 3.2d  3.5b 3.65c 4.0c 0.3  

4.85a 5a  4.8a 4.8a  4.8ab  0.1  50% date syrup 
4.8a 4.8ab  4.85a 4.75a  4.7ab  0.3   

4.3b 4.1c  3.7b 4.25b  5a  0.1  100% date syrup 
4.2b 4.1c  3.6b 4.2b 4.8ab 0.3  

*In each column, numbers with similar letters had no statistically significant differences (p> 0.05) 
  

بر  خرما هاي مختلف شیرهتاثیر غلظت- 3-5
هاي  در نمونههاي پروبیوتیک مانی باکتري زنده

  دسر لبنی
هاي پروبیوتیک مستلزم زنده و فعال بودن اثرات درمانی باکتري

هاي زنده پروبیوتیک در هر باشد، بنابراین تعداد سلولآنها می
لیتر از فرآورده در لحظه مصرف بسیار حائز اهمیت گرم یا میلی

به این ترتیب با . شودآورده را شامل میاست و ارزش اساسی فر
توجه به ضرورت وجود تعداد معین باکتري پروبیوتیک در زمان 
مصرف محصول، اثر افزودن غلظت هاي مختلف شیره خرما و 

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمانی باکتري هاي پروبیوتیک بر زنده
 6جدول .  مورد بررسی قرار گرفتبیفیدوباکتریوم بیفیدومو 

  هاي زنده این دو باکتري را در ششوند تغییرات تعداد سلولر
  

بر . دهد نمونه مورد بررسی در طی دوره نگهداري نشان می
اساس نتایج به دست آمده، بالاترین شمارش میکروبی براي همه 

هاي  بود و تعداد سلولدسرسازي  ها در روز اول تهیه آمادهتیمار
ها با گذشت زمان به مام نمونههاي پروبیوتیک در تزنده باکتري
در روز چهاردهم نگهداري . داري کاهش یافتطور معنی

بیشترین و کمترین تعداد باکتري هاي پروبیوتیک به ترتیب در 
.  درصد شیره خرما مشاهده شد100 و 50نمونه هاي حاوي 

افزایش تلقیح باکتري هاي پروبیوتیک منجر به افزایش زنده مانی 
  . گردیدسر لبنیددر نمونه هاي 

Table 6 Survival of probiotic bacteria (CFU/g) in dairy dessert samples 
Fourteenth 

day 
Seventh day  First day Type of bacteria Probiotic 

bacteria%  
Samples   

2.2 ±0.4×106 7.6 ±0.3×107  2.7 ±0.3×108 Lactobacillus acidophilus  0.1  
4.2 ±0.4×107 5.4 ±0.4×108  6.6 ±0.1×108 Bifidobacterium bifidum 0.1 control 

5.2 ±0.5×107 7.8 ±0.2×108 2.9 ±0.3×109 Lactobacillus acidophilus 0.3   

5.6 ±0.4×107 8.4 ±0.3×108 6.6 ±0.1×109 Bifidobacterium bifidum 0.3  

7.7 ±0.5×107 3.6 ±0.1×108  1.6 ±0.6×108 Lactobacillus acidophilus  0.1   
9.2 ±0.6×107 8.4 ±0.3×108  4.1 ±0.3×108 Bifidobacterium bifidum  0.1   

3.6 ±0.4×108 3.6 ±0.7×109 5.7 ±0.8×109 Lactobacillus acidophilus 0.3 50% date syrup 

5.3 ±0.3×108 5.5 ±0.2×109 6.8 ±0.6×109 Bifidobacterium bifidum 0.3  

<106 3.5 ±0.6×106  1.2 ±0.2×108 Lactobacillus acidophilus  0.1   
<106 7.2 ±0.4×106  5.2 ±0.5×108 Bifidobacterium bifidum 0.1  

1.6 ±0.1×106 3.6 ±0.3×107 3.7 ±0.6×109 Lactobacillus acidophilus 0.3 100% date syrup 

6.3 ±0.4×106 5.5 ±0.1×107 5.5 ±0.3×109 Bifidobacterium bifidum 0.3  
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شود که باکتري پروبیوتیک  مشاهده می6با مقایسه نتایج جدول 
نسبت به   از قابلیت بقاء خیلـی بـالاتريبیفیدوباکتریوم بیفیدوم

 برخوردار است و ایـن لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس کتريبا 
  .هاي دسر لبنی به خوبی مشخص اسـتدر همه نمونه موضـوع

 باکتري هاي پروبیوتیک نشان نتایج حاصل از آزمون شمارش
 درصد در 50داد که با افزایش درصد شیره خرما تا سطح 

پروبیوتیک طول هايمانی باکتري زنده،دسر لبنیهاي نمونه
 درصد شیره 100دوره نگهداري افزایش یافت ولی جایگزینی 

هاي باعث کاهش قابل توجهی در تعداد باکتريبا شکر خرما 
 مقایسه نتایج مشاهده شد که باکتري با. پروبیوتیک گردید

 از قابلیت بقاء خیلـی بیفیدوباکتریوم بیفیدومپروبیوتیک 
 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس کترينسبت به با  بـالاتري

 به دسرهاي در همه نمونه برخوردار است و ایـن موضـوع
 لازم به ذکر است قابلیت بقـاء بهتـر. خوبی مشخص اسـت

 در لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسنسبت بــه بیفیــدوباکتریوم 
  مانند برخی محققینهاي انجام شـده توسـطآزمایش

Medinaو  Jordano]15[است اما اکثر  به اثبات رسیده
ها بیشتر لاکتوباسیلوساند که معمولا پایداري محققان بیان کرده
ارتباط مستقیمی . باشدها در شرایط اسیدي میاز بیفیدوباکتریوم

 و از دست رفتن قابلیت دسرهاي  افزایش اسیدیته نمونهبین
 . هاي پروبیوتیک در این مطالعه مشاهده شدزیستی باکتري

شهدادي و همکاران اثر افزودن درصدهاي مختلف پوره خرما 
بر خواص حسی و زنده )  درصد50 و 40، 30، 20، 10، 0(

  واسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسهاي پروبیوتیک مانی باکتري
نتایج نشان .  را در ماست بررسی کردندانیمالیسبیفیدوباکتریوم 

داد نمونه هاي حاوي خرما طعم و بافت بهتري نسبت به 
پژوهش ایشان نشان داد که . هاي بدون خرما ارائه دادندنمونه

 درصد موجب افزایش پذیرش کلی 30افزایش میزان خرما تا 
 درصد 30از که در مقادیر بیشتر محصول گردید در حالی

هاي ماست ها امتیاز کمتري به بافت و طعم نمونهارزیاب
ها و تواند بدلیل افزایش میزان قند نمونهاختصاص دادند که می

  . ]12[  باشدهانمونهاي نامطلوب در  حالت ژلهایجاد
گزارش شده که شیره خرما منبع کربوهیدارتی با ارزش غذایی 

ها فراهم  میکروارگانیسمبالاست که بستر مناسبی براي رشد
 درصد خرما ممکن است 50افزودن بیش از  .]16[کند می

هاي بدلیل افزایش فشار اسمزي باعث کاهش زندمانی باکتري
همچنین خرما حاوي مقادیر زیادي . پروبیوتیک شده باشد

اکسیدانی و ضدمیکروبی ترکیبات فنولی است که خواص آنتی
ی باکتري هاي پروبیوتیک اثر ماندارند و ممکن است بر زنده

هاي پروبیوتیک در طی تعداد زنده سلول .]2[گذاشته باشند 
داري کاهش یافت و این کاهش در دوره نگهداري بطور معنی

نسبت   pHهاي بدون خرما بدلیل کاهش بیش از اندازه نمونه
  .هاي حاوي خرما بود نمونهبه

باسیلوس  گزارش کردند باکتري لاکتوکرباسی و همکاران
منبع کـربن و (رامنوسوس بدون نیاز به هیچگونه ماده افزودنی 

رشد  خرماخوبی در محیط شیره  بهpHو یا تنظیم ) نیتروژن
  .]17[ کندمی
  

  گیري نهایینتیجه- 4
هاي هاي انجام شده بر روي نمونهبه طور کلی، در آزمایش

 حاوي غلظت هاي مختلف خرما، تاثیر مثبت سطح دسر لبنی
 درصد شیره خرما در ارتقاي خصوصیات فیزیکی و حسی 50

-ها تعداد باکتريدر تمام نمونه .در محصول کاملا نمایان است

-هاي پروبیوتیک در مدت نگهداري کاهش یافت ولی در نمونه

 درصد شیره خرما این کاهش به کندي صورت 50هاي حاوي 
هاي با افزایش سطح شیره خرما تعداد باکتري. گرفت

هاي کمترین میزان شمارش باکتري. یوتیک کاهش یافتپروب
 نگهداري مربوط به تیمار حاوي چهاردهمپروبیوتیک در روز 

هاي با افزودن سطوح بیشتر باکتري.  درصد شیره خرما بود100
، زنده مانی بیشتري در طول دسرپروبیوتیک به نمونه هاي 
  .دوره نگهداري مشاهده شد
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In this study, the effect of various concentrations (0, 50 and 100%) of date syrup on 
quality characteristics of dairy dessert was evaluated. Properties of dairy dessert such as 
pH, acidity, rheological properties, sensory properties and viability of probiotics in 5 ˚c 
were determined. Results showed that by increasing date syrup concentration and amount 
of probiotic bacteria, pH decreased and as the storage progressed significant trend in the 
pH was observed for all treatments. Studied treatments had statistically effect on 
viscosity. Addition of date syrup decreased apparent viscosity, consistency coefficient and 
increased flow behavior index. The most and lowest viscosity was observed in control 
(1364.1 mPa.s) and 100% date syrup treatments (599 mPa.s), respectively. Sensory 
properties were affected by date syrup concentrations. Treatment with 50% date syrup 
had higher scores than others. The number of viable cells of probiotic bacteria was 
reduced significantly during storage period. The lowest and highest of viability of 
probiotic bacterial was observed in 100 and 50 % date syrup treatments, respectively. The 
results suggest that using of date syrup at concentrations of 50% improve sensory and 
physical properties and can increase viability of probiotic bacteria of dairy dessert 
samples. 
 

 
DOI: 10.52547/fsct.18.04.26 
 
 
*Corresponding Author E-Mail: 
sarhadi@iaubam.ac.ir 
 

 
 
 
 

 

 

                Iranian Journal of Food Science and Technology 
  

Homepage: www.fsct.modares.ir 
 

Scientific  Research  

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

3.
32

9 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

04
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               9 / 9

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.113.329
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-32579-en.html
http://www.tcpdf.org

