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  چکیده
یک منبع غنی از فیبر رژیمی و حاوي مقادیر بالایی  وهسته خرما یکی از ضایعات اصلی واحدهاي فراوري خرما : سابقه و هدف

پژوهش اثـر افـزودن   در این . ي پروبیوتیک را داردها باکترينی توانایی بهبود رشد و زنده ماطور بالقوه  هترکیبات فنولی است و ب
  .در ماست مورد بررسی قرار گرفتي پروبیوتیک ها باکتري بر رشد و زنده مانی پودر هسته خرما

  
هاي لاکتوباسیلوس درصد به ماست قالبی حاوي باکتري 2و  1، 5/0پودر هسته خرما در سه سطح :.در این مطالعه هامواد و روش
هـاي  ، ویژگـی روز نگهـداري فـرآورده در یخچـال    21اضافه شد. در طی  Bb-12بیفیدوباکتریوم لاکتیس و  La-5 اسیدوفیلوس

ي پروبیوتیک در روزهاي اول، هفتم، چهاردهم ها حسی و تعداد باکتري ، آب اندازي)،، اسیدیته، ماده خشکpHفیزیکوشیمیایی (
  و بیست و یکم مورد ارزیابی قرار گرفت. 

  
کاهش یافت  نگه داري دوره طی روز اول ودر هانمونه تمامی pH با افزایش میزان پودر هسته خرما،  نتایج نشان داد که : هایافته

افزایش میزان پودر هسته خرما  منجر به کاهش درصد آب اندازي  .همراه بودافزایش  با اسیدیته و درصد ماده خشک در حالیکه 
 33و بـه   گردید اگر چه طی دوره نگه داري درصد آب اندازي با افـزایش مواجـه شـد    روز تولید دردرصد  24به  29از  ماست

 5/9تا حدود  log cfu ml-1 ( 2/8از ( ها در تمام نمونه ها پروبیوتیک تعداد ،پودر هسته خرما غلظت افزایش با .درصد نیز رسید
از حـدود توصـیه شـده بـراي      امـا هیچگـاه   تنـزل یافـت   و تـا حـداقل   داري دچار کاهش شدبهبود یافت هر چند در طول نگه

موجـب    هسته خرمـا  پودر افزایش که داد نشانارزیابی حسی نیز  نتایج کمتر نشد.  cfu g-1 (107هاي پروبیوتیک یعنی ( فرآورده
   ي حسی نیز افت پیدا نمود.ها بهبود طعم، رنگ و پذیرش کلی محصول شد اما با افزایش زمان ماندگاري ویژگی

  
ي ها زنده مانی باکتريتا حدود یک درصد علاوه بر بهبود افزودن پودر هسته خرما  ،کلی بر اساس نتایج حاصلبطور: گیري نتیجه

  شد.  تا هفته دوم نگه داري ي فیزیکوشیمیایی و حسی ماست قالبیها منجر به اثر مطلوب روي ویژگیک یپروبیوت
  

  ، ماست.لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس ،بیفیدیوباکتریوم لاکتیس پودر هسته خرما، :کلیدي هاي واژه

                                                             
نویسنده مسئول: mdaneshi@iauyazd.ac.ir 
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  مقدمه
 ـ فرآورده کیماست   ـتخم یلبن اسـت کـه در    ريی

 ر،یباشد. در چند سال اخیسراسر جهان مورد توجه م
به نام  یمحصول کیوتیپروب هايباکتري ريیکارگه با ب

مـاده   کی ـشده که به عنـوان   دیتول کیوتیماست پروب
شناخته شده است.  فراسودمندبخش و  یسلامت ییغذا
براي بهبود و  یها راه حل مناسبباکتري نیا قتیحق در

از بـروز   ريیشـگ یدسـتگاه گـوارش، پ   یحفظ سـلامت 
 بردن نیو از ب یمنیا ستمیقدرت س شیها، افزاماريیب

 ـبه و کیلاکت دیهاي اسها هستند. از باکتريپاتوژن  ژهی
توان به عنـوان  یم  ها يدوباکتریفیو ب هالوسیلاکتوباس

در محصـولات   استفاده هاي موردکیوتیپروب نیترمهم
 ها، در کنار پروبیوتیک. )7، 5( نام برد ییو دارو ییغذا

یی غـذایی  ها فرآوردهافزودن ترکیبات پري بیوتیک  به 
عـلاوه    هـا  پري بیوتیک مورد توجه قرار گرفته است.

مانی زندهبر اینکه داراي نقش موثري در بهبود رشد و 
 فرآوردهي پروبیوتیک در طی دوره نگهداري ها باکتري

توانند اثر مطلوبی روي خصوصیات کیفی  باشند می می
علاقـه بـه نقـش     1970دهـه  دوم  مهیاز ن آن بگذارند.

 عیمورد توجه وس هیتغذ و یدر سلامت یمیهاي رژبریف
 بـه آن جلـب شـد    عموم و توجه محققان قرار گرفت

 ـتول از مشـتق شـده   یهـاي جـانب  فرآورده). 16(  ـ دی  ای
 هـا، وهیشامل غلات، م اهانیگ هیفرآوري غذاهاي بر پا

 ـ  جلبـک  نیها همچنسبزي هـاي  بریاز ف یهـا، منبـع غن
 بـر یحـاوي ف  یهـاي جـانب  فرآورده نیا .هستندی میرژ
آن  یم ـیرژ بـر یمحتوي ف کنند،ی توانند غذاها را غنیم

هاي سالم، کـم  فرآورده دیدهند و سبب تول شیرا افزا
 یم ـیرژ برهـاي یکالري و کم کلسترول شوند. وجود ف

 و نشدن و عدم هضم هیعلاوه بر تجز ییغذا رهیدر ج
در بهبـود عملکـرد    یفراوان ايیدر روده که مزا جذب

 ايیو خصوصا روده کوچک دارد، مزا گوارش ستمیس
 ـ یسـلامت  بــه همـراه دارد کـه از آن جملــه    رای فراوان

عـروق کرونـري،    هايماريیخطر ب توان به کاهش یم

سـرطان   از انـواع  یخطر برخ و کاهش یچاق ابت،ید
   ).17( اشاره نمود

ــا در      ــرآوري خرم ــس از ف ــه پ ــا ک ــته خرم هس
کارخانجات تولید شیره خرما، خمیـر خرمـا، چیـپس    

مـاي بـدون   خرما و یا کارخانجـات تولیـد کننـده خر   
شود و یـا بـه   هسته، به عنوان ضایعات دور ریخته می

غنی از فیبر رژیمـی   فرآورده، یک رسدمصرف دام می
. درصد فیبر اسـت  1/73طور متوسط حاوي  به است و

محتـواي بـالاي ترکیبـات فنـولی در     علت  هبهمچنین 
عنوان یک غذاي فراسـودمند یـاد    از آن بههسته خرما، 

هسـته خرمـا    اعـلام نمـود  ) 2002). بائزا (1( شود می
پیري مقدار بـالاي فیتوهورمـون خاصـیت ضـد    دلیل  به

دهد. مزیت دارد و چین و چروك پوست را کاهش می
ــید در آن    ــک اس ــم فیتی ــدار ک ــا، مق ــته خرم دیگرهس

) اظهار داشتند کـه  2009. حبیب و ابراهیم () 4(است
گرم گرم اسید فیتیک در صد میلی 128به طور متوسط 

آرد هسته خرما وجود دارد. بنابراین هسته خرما از این 
  ).12نظر نیز به سبوس غلات برتري دارد (

 بـر  را گندم فیبر اندازه و نوع تأثیر )2012زمردي (
 ماسـت  حسـی  و رئولوژیکی فیزیکوشیمیایی، خواص

بیشـترین مقـدار    کـه  داد نشـان  و کـرد  بررسی ايمیوه
 هـاي نمونـه  در انـدازي آب مقدار  کمترین وگرانروي 

 بود گندم فیبر درصد 6/0 از بیش حاوي ايمیوه ماست
و  بـافتی  خواص ) بهبود2015. ابراهیم و خلیفا ()34(

را ی فیبـر رژیم ـ  با شده غنی شتر شیر تخمیري حسی
که  داد نشان مطالعه این از حاصل بررسی کردند. نتایج

 پرتقـال سـبب بهبـود    فیبـر  بـا  شتر ماست سازي غنی
 شود. حضـور ماست می آب اندازيو  گرانروي بافت،

 بقـاي  و رشـد  تخمیـر شـده   شـتر  فیبر پرتقال در شیر
ارزیابی حسـی  . داد پروبیوتیک را افزایش هايباکتري
 فیبـر  درصـد  5/4افـزودن   که داد نشان هاي فوقنمونه

بـر   .)14( بـه همـراه داشـت   بهترین نتیجـه را   پرتقال
در  پژوهشــیتــا کنــون  اســاس بررســی انجــام شــده
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 خصوص کاربرد پودر هسـته خرمـا در ماسـت قـالبی    
نشده است. هدف اصلی از انجام این  انجام پروبیوتیک

پژوهش، استفاده از سطوح مختلف پودر هسته خرمـا  
ــد در  ــت تولی ــالبی  ماس ــی ق ــر  و بررس ــاثیر آن ب ت

ي پروبیوتیـک  ها ي کیفی و زنده مانی باکتريها ویژگی
 .است

  
  هاشمواد و رو

خرماهاي مورد استفاده از شهرسـتان  در این پژوهش 
اسـتارترهاي   بم و از رقم مضـافتی خریـداري گردیدنـد.   

ــت،  ــاري ماس ــیدوفیلوس تج ــیلوس اس و  LA5لاکتوباس
نسـن  ها از شرکت کریستین BB12بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

  1دمن روگوسا شـارپ کشت  محیط. شدندتهیه دانمارك 
شیر مورد نیاز براي تولید ماست از شرکت مرك آلمان و 

پگـاه   پاسـتوریزه درصد چربی) نیـز از شـرکت شیر   2(با 
  گردیدند. تامینکرمان 

ها از خرما جدا شده و پس از شست و ابتدا هسته
گـراد  درجـه سـانتی   50دمـاي   درروز  2شو به مدت 

 با آسیاب مجهـز  ي خشک شدهها. هستهشدندخشک 
بـاقی   ذراتخرد شدند.  يمیلی متر 2الک با منافذ به 

 750مانده روي الک دوباره با آسیاب مجهز بـه مـش   
 420 با مـش  میکرون آسیاب شده و در نهایت از الک

عبور داده شدند. پـودر حاصـل، مغـز هسـته     میکرون 
به  1شود. پودر به دست آمده با نسبت خرما نامیده می

ساعت چربی زدایی شد و  2زان به مدت هگ -با ان 4
گـراد  درجه سانتی 60ساعت در آون  4مدت به سپس 

میکرون عبور داده  420خشک گردید و دوباره از الک 
تـا   کهباشد ، فیبر مغز هسته خرما میپودر حاصلشد. 
در ظرف پلاستیکی و در یخچـال   هاانجام آزمونزمان 

  ). 25داري شد (نگه
 2 حـاوي ( نـیم چـرب   ابتدا شیرماست براي تهیه 
گراد گرم شد و درجه سانتی 50 تا دمايدرصد چربی) 

                                                             
1. De Man, Rogosa and Sharp (MRS) 

درصد شیر خشـک بـدون    2ماده خشک آن با افزودن 
ر هسته فیبپودر از  مختلفچربی تنظیم گردید. مقادیر 

به شیر ماست سازي افزوده درصد)  2و  1 ،5/0(خرما 
گراد درجه سانتی 85شد. مخلوط شیر و فیبر در دماي 

دقیقه در حال هم زدن، در حمام آب گـرم   15مدت  به
 43. پس از خنک شدن شیر تا دماي گردیدپاستوریزه 

اسـتارتر تجـاري ماسـت مطـابق      گـراد، درجـه سـانتی  
 ترهايالعمل شرکت سازنده آن همراه بـا اسـتار  دستور

ــیدوفیلوس پروبیوتیـــک  ــیلوس اسـ و  LA5لاکتوباسـ
انه، به هـر  طور جداگ ، بهBB12بیفیدوباکتریوم لاکتیس 

بنـدي  تیمار اضافه و بلافاصله در لیوان پلاستیکی بسته
درجــه   43. تیمارهــا در دمــاي  و دربنــدي شــدند 

گرمخانـه   =pH 5/4 -6/4گـراد تـا رسـیدن بـه      سانتی
هـا بـه طـور سـریع     گذاري شدند. سپس دماي نمونـه 

. کـاهش یافـت  گـراد  درجه سانتی 4توسط آب یخ به 
روز  21مـدت   گراد بهسانتیدرجه  4ها در دماي نمونه

 21و  14 ،7 ،1داري شـدند و در فواصـل زمـانی    نگه
   روز مورد آزمایش قرار گرفتند.

لاکتوباســـیلوس  جهـــت شـــمارش بـــاکتري   
از محیط کشت دمن روگوسا شارپ بـه   اسیدوفیلوس

 بیفیدوباکتریوم لاکتیسهمراه مالتوز و جهت شمارش 
ــراه     ــه هم ــت ب ــیط کش ــان مح ــتئین الاز هم  سیس

 pH). 18استفاده شد (گرم در لیتر)  5/0هیدروکلراید (
گراد، بـا اسـتفاده از   درجه سانتی 25ها در دماي نمونه

pH       متر (نیـک، آلمـان) و اسـیدیته تیمارهـا برحسـب
در   /9N سـود درجه دورنیک و بر مبناي تیتراسیون با 

). میزان ماده 2دست آمد ( حضور معرف فنل فتالئین به
با اسـتفاده از روش خشـک کـردن در    ها خشک نمونه

هـاي  ). درصد آب اندازي نمونـه 15آون حاصل شد (
دسـت   ) به1996به روش تمیم و همکاران (ماست نیز 

هــا از روش ). بــراي ارزیــابی حســی نمونــه27( آمــد
ــدونیک  ــه 5هـ ــد.  نقطـ ــتفاده شـ ــايدادهاي اسـ  هـ

و نتـایج   تصـادفی  کاملاً طرح قالب در فیزیکوشیمیایی
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بـا روش آنـالیز واریـانس     هـا  تعداد بـاکتري مربوط به 
)ANOVA(   .ــد ــرار گرفتن ــل ق ــه و تحلی ــورد تجزی  م

 سطح احتمـال  در دانکن آزمون از استفاده با هامیانگین
 .شـدند  مقایسـه  SPSS 22با نرم افزار آماري درصد  5

  .گرفت انجام تکرار 3 در ها آزمون کلیه
  

 نتایج و بحث
 حـاوي  ماسـت  هـاي نمونـه  در  pHتغییرات روند

 و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس پروبیوتیک هايباکتري

 مختلـف  روزهـاي  طـی  در لاکتـیس  بیفیـدوباکتریوم 
در جدول  پودر هسته خرما مختلف مقادیر و داري نگه

 دوره طـی  در هـا  نمونـه  تمـامی pH  کـه  داد نشـان  1
 ـ، هسته خرمـا و با افزایش میزان فیبر داري نگه طـور   هب

 ایـن  که )p>05/0( داده نشان کاهشی روندمعنی داري 
 تولیـد  و ماسـت  آغـازگر  باکترهـاي  رشـد  دلیـل  به امر

  .باشدمی هااین باکتري توسط اسید لاکتیک

   

  .C °1± 4طی دوره نگه داري در دماي پروبیوتیک حاوي مقادیر مختلف پودر هسته خرما شاهد و ماست نمونه  در pH تغییرات :1جدول 
Table 1. Changes in pH of control and probiotic yogurt containing different amounts of date seed powder during 
storage period at 4±1°C  

  نمونه
Sample  

 ٪)پودر هسته خرما (
Date seed Powder 

(%)  

 دوره نگه داري ( روز)
Storage Period (Day)  

1 7  14 21 
  لاکتوباسیلوس
  اسیدوفیلوس

L. acidophilus  

 Control(  4.48±0.019Aa 4.45±0.017Ba 4.32±0.008Ca 4.21±0.012Da( شاهد

0.5 4.44±0.009Ab 4.41±0.008Bb 4.31±0.009Cb 4.18±0.005Db 

1  4.40±0.008Ac 4.38±0.012Bc 4.27±0.008Cc 4.16±0.099Dc 

2  4.36±0.008Ad 4.31±0.008Bd 4.22±0.009Cd 4.13±0.017Dd 

  بیفیدوباکتریوم
  لاکتیس

B. lactis  

 Control(  4.42±0.015Aa 4.35±0.005Ba 4.16±0.018Ca 4.07±0.017Da( شاهد

0.5  4.39±0.017Ab 4.32±0.015Bb 4.18±0.017Cb 4.03±0.023Db 

1  4.37±0.009Ac 4.32±0.010Bc 4.18±0.009Cc 4.03±0.008Dc 

2  4.32±0.014Ad 4.27±0.010Bd 4.12±0.005Cd 4.01±0.009Dd 

 5 احتمالدر سطح  دار در هر ستونمعنینشان دهنده اختلاف  متفاوت حروف کوچکو  در هر ردیف معنی دار نشان دهنده اختلاف متفاوت حروف بزرگ
  درصد است.

Different capital letters indicate significant differences in each row and different Lowercase letters indicate 
significant differences in each column (p<0.05). 
 

در هر دو نمونه ماسـت   pHترین بالاترین و پایین
 2به ترتیب در تیمار شاهد در روز اول و تیمار حاوي 

باشد. درصد پودر هسته خرما در روز بیست و یکم می
در تمـامی   pHدر تمـامی روزهـاي نگـه داري مقـدار     

هاي حاوي پودر هسته خرمـا نسـبت بـه نمونـه     نمونه
تر بوده و اختلاف معناداري را نشان دادنـد  شاهد پایین

 توسـط  بهتـر  شـرایط  ایجاد دلیل به تواندمی امر این هک
و  آغـازگر ماسـت   هـاي بـاکتري  بـراي  ترکیبـات  ایـن 

 کـه  هـا نمونـه  این در بیشتر اسید تولید ها وپروبیوتیک
 کلی طور به باشد. گردد،می ترپایین pH ایجاد  به منجر
 ماست در موجود هايباکتري فعالیت ،pHکاهش  علت

 سـبب   کـه  پروبیوتیـک بـوده  هـاي  و همچنین بـاکتري 
 .گـردد لاکتیک مـی  اسید افزایش تولید و لاکتوز تجزیه

 حالـت  تشـکیل  بـا  اینـولین  برخی فیبرها مانندافزودن 
 هنگـام  اسـتارترها  شدن فعال غیر در تأخیر سبب ژلی،

شـود  مـی  pH بنابراین کـاهش   و یخچال در نگه داري
 فیبرهـاي بررسـی اثـر    در )1392توکلی فدیهه ( ).19(

 اسـیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس مانی زنده بر گندم و جو
داري  ماسـت در طـی دوره نگه ـ    pH نیـز بـا کـاهش   

  ). 31مواجه شد (
 مختلـف  تیمارهاي اسیدیته تغییرات 2 جدولدر 

 لاکتیـک  اسـید  درصـد  حسـب  بر داري نگه دوره طی
در  حاصـل  نتـایج  اسـاس  بـر  داده شده است .  نشان

 ـ  هـا بـه  اسیدیته نمونهطول نگه داري،  داري  یطـور معن
  .)P>05/0افزایش یافت (
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شاهد و ماست پروبیوتیک حاوي مقادیر مختلف پودر هسته خرما طی دوره نگـه  در  نمونه  (درجه دورنیک) تغییرات اسیدیته :2جدول 
  C °1± 4داري در دماي

Table 2. Changes in acidity (Dornic) of control and probiotic yogurt containing different amounts of date seed 
powder during storage period at 4±1°C  

  نمونه
Sample  

 ٪)پودر هسته خرما (
Date seed 

Powder (%)  

  دوره نگه داري ( روز)
Storage Period (Day)  

1 7  14 21 
  لاکتوباسیلوس
  اسیدوفیلوس

L. acidophilus  

 Control(  66.33±0.153Cc 73.00±0.005Bc 74.33±0.588Bc 78.66±1.000Acشاهد(
0.5 71.66±0.003Bb 74.10±0.005Bc 75.207±0.512Bc 81.33±2.081Ac 
1  73.00±0.108Cb 78.26±0.53Bb 85.33±0.005Ab 87.66±2.001Ab 
2  85.33±0.527Ba 85.33±0.005Ba 95.66±1.533Aa 97.02±0.588Aa 

  بیفیدوباکتریوم
  لاکتیس

B. lactis  

 Control(  65.30±0.611Cc 71.66±2.083Bc 72.66±0.512Bc 77.13±1.530Acشاهد(
0.5  70.10±0.005Bb 72.10±0.005Bc 74.01±0.001Bc 80.66±2.001Ac 
1  71.10±0.005Cb 77.27±0.588Bb 85.01±0.153Ab 87.01±1.000Ab 
2  86.66±0.561Ba 85.33±0.153Ba 95.01±0.153Aa 96.66±0.553Aa 

 5دار در هر ستون در سطح احتمـال  دهنده اختلاف معنی هر ردیف و حروف کوچک متفاوت نشاندهنده اختلاف معنی دار در  حروف بزرگ متفاوت نشان
  درصد است.

Different capital letters indicate significant differences in each row and different Lowercase letters indicate 
significant differences in each column (p<0.05). 

 
 در ماسـت  در لاکتیـک  اسید تولید ،افزایش این علت

 الیتــ ـفع وسطـــت لاکتوز تخمیر اثر در داري نگه طول
 ).29؛ 3( باشـد مـی  ماست در موجود آغازگر هايباکتري

همچنین با افزایش میزان پودر هسـته خرمـا نیـز درصـد     
هاي ماست به طور معناداري افزایش یافـت  اسیدیته نمونه

)05/0<P) علــت افــزایش 2010). ســندرا و همکــاران (
ها با گذشت زمان را هیـدرولیز لاکتـوز بـه    اسیدیته نمونه

 .)23(انـد هـا گـزارش کـرده   اسید لاکتیک توسط بـاکتري 
) نشـان  1997گارسیا و مـک گریگـر (   - فرناندز همچنین

درصـد موجـب    3/1دادند که افزایش فیبر جو در سـطح  
. توانــایی فیبــر پرتقــال در ) 9(افــزایش اســیدیته گردیــد

گارسـیا پـرز و   افزایش درصـد اسـیدیته ماسـت توسـط     
  .)11( نیز گزارش شده است) 2006همکاران (
 افـزایش  بـا  است مشخص 3جدول  از که طور همان

 مـاده  و روزهاي نگه داري، درصد خرما هسته پودر میزان
بـا توجـه بـه جـدول     اسـت.   یافته افزایش ماست خشک
نمونه ماست حـاوي  در هر دو میزان ماده خشک  ،مذکور

. هـا بـود  بالاتر از سـایر نمونـه   هسته خرماپودر درصد  2
هسـته  علت این امر مربوط به بالاتر بـودن درصـد پـودر    

از جمله پـروتئین و فیبـر    موجود در آنو ترکیبات  خرما

هـاي  که در افزایش میـزان مـاده خشـک نمونـه     باشدمی
 روز مـدت زمـان نگـه    21ماست تأثیر گذارند. در طـول  

هاي ماست به علت تبخیر میزان ماده خشک نمونه ،داري
آب افزایش یافت. بالاتر بودن میزان ماده خشک به علت 

صوصیات بافتی امري کاهش میزان آب اندازي و بهبود خ
  .)10( شودمطلوب تلقی می

 هیدراتـه  خاصـیت  بـه  توانمی را خشک ماده افزایش
 ویژگـی  ).32داد ( نسـبت  فیبـر  آب جـذب  یـا  شـدن 

پلـی   شـیمیایی  سـاختار  بـه  رژیمـی  فیبرهاي هیدراسیون
 جملـه  از دیگـر  پارامترهاي برخی و موجود ساکاریدهاي

pH تحقیقـی  طی )1391(زمردي . )8دارد ( بستگی دما و 
 درصـد  کـاهش  موجـب  گنـدم  فیبـر  افزایش که داد نشان

 ماسـت  در رطوبت و در نتیجه بـالا رفـتن مـاده خشـک    
 نشان نیز )2008همکاران ( و ساهانا. )34گردید ( اي میوه
 را ماسـت  خشـک  مـاده  گلوکـان  - βافـزایش   کـه  دادند

  ).22کند(می تأیید را این بررسی نتایج که دهدمی افزایش
در  ماســت مختلــف تیمارهــاي انــدازي آب درصــد

 و نگهداري دوره طی در. باشدمی مشاهده قابل 4جدول 
 اندازي آب  خرما، هسته پودر غلظت میزان افزایش با نیز
ــه ــب ب ــزایش ترتی ــاهش و اف ــه ک ).p>05/0(اســت  یافت
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شاهد و ماست پروبیوتیک حاوي مقادیر مختلف پودر هسته خرما طی دوره نگه داري در در  نمونه  (%) ماده خشکتغییرات  :3جدول 
  C °1± 4دماي

Table 3. Changes in dry matter (%) of control and probiotic yogurt containing different amounts of date seed powder 
during storage period at 4±1°C 

  نمونه
Sample  

 ٪)خرما ( پودر هسته
Date seed 

Powder (%)  

 دوره نگه داري ( روز)
Storage Period (Day)  

1 7  14 21 
 Control(  9.26±0.288Aa 9.33±0.309Aa 9.66±0.426Ba 10.13±0.440Ca( شاهد  

 0.828Aa 9.66±0.309Bb 10.11±0.426Cb 10.33±0.426Cb±9.30 0.5  لاکتوباسیلوس
  اسیدوفیلوس

L. acidophilus 
1  10.13±0.288Ab 10.25±0.309Ac 10.66±0.426Bc 11.13±0.440Cc 

  2  10.66±0.288Ac 11.13±0.309Bd 11.33±0.426Bd 11.66±0.440Cd 

 Control(  9.26±0.288Aa 9.30±0.309Aa 9.66±0.426Ba 10.11±0.440Caشاهد(  
 0.828Aa 9.66±0.309Bb 10.13±0.426Cb 10.30±0.426Ca±9.30  0.5  بیفیدوباکتریوم

  لاکتیس
B. lactis 

1  10.13±0.288Ab 10.25±0.309Ac 10.66±0.426Bc 11.000±0.440Cb 

  2  10.66±0.288Ac 11.11±0.309Bd 11.33±0.426Bd 11.66±0.440Cc 
 5در سطح احتمال دار در هر ستون دهنده اختلاف معنی دار در هر ردیف و حروف کوچک متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی حروف بزرگ متفاوت نشان

  درصد است.
Different capital letters indicate significant differences in each row and different Lowercase letters indicate 
significant differences in each column (p<0.05). 

   
طی دوره نگـه داري در   خرما هسته پودر مختلف مقادیر حاويشاهد و ماست پروبیوتیک در نمونه  (%) تغییرات آب اندازي :4جدول 

  .C °1± 4دماي
Table 4. Changes in Syneresis (%) of control and probiotic yogurt containing different amounts of date seed powder 
during storage period at 4±1°C  

  نمونه
Sample  

 ٪)پودر هسته خرما (
Date seed 

Powder (%)  

 دوره نگه داري ( روز)
Storage Period (Day)  

1 7  14 21 
 Control(  29.22±0.931Aa 30.57±0.672Ba 32.54±0.177Ca 33.70±0.217Da( شاهد  

 1.880Ab 26.61±0.845Ab 27.65±0.405Bb 28.81±0.508Cb±26.43 0.5  لاکتوباسیلوس

  اسیدوفیلوس
L. acidophilus 

1  26.22±0.485Ab 26.45±0.692Ab 27.50±0.371Bb 28.73±0.752Cb 

  2  24.47±0.388Ac 24.71±0.771Ac 25.77±0.622Bc 26.85±0.781Cc 

 Control(  28.97±0.107Aa 30.31±0.250Ba 32.29±0.853Ca 33.44±0.803Da( شاهد  

 0.902Ab 26.37±0.120Ab 27.40±0.424Bb 28.56±0.188Cb±26.19  0.5  بیفیدوباکتریوم

  لاکتیس
B. lactis 

1  25.97±0.803Ab 26.21±0.560Ab 27.25±0.221Bb 28.48±0.115Cb 

  2  24.23±0.602Ac 24.47±0.603Ac 25.52±0.237Bc 26.60±0.902Cc 

 5دار در هر ستون در سطح احتمال معنیدهنده اختلاف  هر ردیف و حروف کوچک متفاوت نشانحروف بزرگ متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی دار در 
  درصد است.

Different capital letters indicate significant differences in each row and different Lowercase letters indicate 
significant differences in each column (p<0.05). 

 
باشد و به یک عیب مهم در ماست می آب اندازي
روي ســطح ژل تعریــف  1آب ماســتعنــوان وجــود 

                                                             
1. Whey 

شـود. در واقـع، یـک نقـص عـادي در نگـه داري        می
هـا سـعی   محصولات لبنی تخمیري است. تولید کننده

کنند آب اندازي را به وسیله افـزایش مـواد جامـد    می
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محلول شیر یا به وسیله افـزودن اسـتابیلایزرها ماننـد    
ها کاهش دهند. باید به این نکتـه نیـز   نشاسته و صمغ

ــا     ــدها ب ــنش هیدروکلوئی ــرهم ک ــه ب ــود ک ــه ش توج
توانـد منجـر بـه افـت     هـاي شـیر گـاهی مـی     پروتئین
هاي ماست گردد. جایگزینی فـاز آبـی توسـط     ویژگی

گـردد. در اثـر   فیبر موجب استحکام شـبکه ژلـی مـی   
فیبر  افزودن فیبر به ماست کامل، شبکه مستحکمی بین

شود. همچنین توانـایی  هاي شیر تشکیل میو پروتئین
هـاي آب و تـداخل بـا    فیبرها در اتصـال بـه مولکـول   

هـا و در نتیجـه پایـداري    اجزاي شیر به ویژه پـروتئین 
توانــد از حرکــت آزادانــه آب  هــا مــیشـبکه پــروتئین 

گـردد   آب انـدازي جلوگیري کرده و منجر به کـاهش  
تـر شـده و   شل افت ماستدر طول نگه داري، ب). 26(

شود که تغییرات هاي آن آزاد می آب متصل به پروتئین
pH     از حالت طبیعی نیز در این امـر دخیـل هسـتند و

شـوند.  هـا مـی  باعث دناتوره شدن ساختمان پـروتئین 
در اواخر دوره نگه داري باعث تغییر فـرم   pHکاهش 

طبیعی پروتئین شده و در اثر دناتوره شـدن پـروتئین،   
ــه آن آزاد شــده و  آب ــدازيمتصــل ب ــزایش  آب ان اف
) و دلواستافلو و همکاران 1391زمردي ( ).30یابد ( می

) در مطالعات خود به این نتیجـه رسـیدند کـه    2004(
کمتـري   آب انـدازي ماست حاوي فیبر سیب و گندم 

. )6، 34 ، 35( هاي بدون فیبـر داشـتند  ت یه نمونهنسب
) بیان داشـتند  2006(گارسیا پرز و همکاران همچنین 

میلـی لیتـر فیبـر پرتقـال      100گـرم در   1افـزایش   که
سینرزیس را کـاهش داده و خـواص کرمـی را بهبـود     

دهد و موجب افزایش سـفتی ژل و چسـبندگی آن   می
با نتایج این پژوهش مطابقت دارند  که هر دو گرددمی

)11(.  
پودر هسته خرمـا بـر    غلظت مختلف مقادیر تأثیر
ــانی زنــــده ــیلوس مــ ــیدوفیلوس لاکتوباســ  و اســ

 در نگهـداري  روز 21 طـی  در بیفیدوم بیفیدوباکتریوم
  .است شده داده نشان 5 جدول در یخچال، دماي

  

هسته خرما طی شاهد و ماست پروبیوتیک حاوي مقادیر مختلف پودر در  نمونه  )log cfu ml-1( ها تغییرات زنده مانی باکتري :5جدول 
  C °1± 4دوره نگه داري در دماي

Table 5. Changes in bacteria survival (log cfu ml-1) of control and probiotic yogurt containing different amounts of 
date seed powder during storage period at 4±1°C 

  نمونه
Sample  

 ٪)پودر هسته خرما (
Date seed 

Powder (%)  

 دوره نگه داري ( روز)
Storage Period (Day)  

1 7  14 21 
 Control(  8.20±0.117Aa 7.69±0.134Ba 7.55±0.150Ca 7.40±0.221Daشاهد(  

 0.165Ab 8.29±0.181Ba 7.96±0.150Cb 7.40±0.147Da±8.33 0.5  لاکتوباسیلوس

  اسیدوفیلوس
L. acidophilus 

1  8.39±0.221Ac 8.33±0.117Bc 8.05±0.303Cc 7.95±0.165Db 

  2  8.55±0.147Ad 8.70±0.235Bd 8.37±0.117Cd 8.08±0.146Dc 

 Control(  8.27±0.221Aa 7.72±0.304Ba 7.59±0.136Ca 7.45±0.150Daشاهد(  

 0.181Ab 8.33±0.221Bb 7.99±0.165Cb 7.77±0.165Db±8.40  0.5  بیفیدوباکتریوم

  لاکتیس
B. lactis 

1  8.52±0.117Ac 8.38±0.150Aa 8.09±0.221Cc 7.83±0.117Dc 

  2  8.57±0.147Ad 8.45±0.181Aa 8.41±0.147Cd 8.13±0.221Dd 

 5دار در هر ستون در سطح احتمال دار در هر ردیف و حروف کوچک متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی
  درصد است.

Different capital letters indicate significant differences in each row and different Lowercase letters indicate 
significant differences in each column (p<0.05). 
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ــا هـکــ دادنــد انـــــنش آمــده دســت بــه نتــایج  ب
بخصــوص در  مقـدار پــودر هسـته خرمـا    شـــ ـافزای

طی  هامیزان افت باکتري ،ي یک و دو درصدها غلظت
 هـاي یافتـه  بـا  نتیجـه  این که دوره نگهداري کمتر شد

مختلـف   محتویـات  بـر روي اثـرات   )2009رضازاد (
 ذخیـره  زمـان  پروبیوتیک، هايباکتري/ استارتر ماست

 ايـهویژگی در سیستئین مختلف هايغلظت و سازي
. )20( دارد مطابقــتماســت،  زیســتی میکروفلــورآب

دو نـوع   هـر  شـود تعـداد  همان طور که ملاحظـه مـی  
 کــاهش طــی دوره نگهــداري در پروبیوتیــک بــاکتري

 هـاي بـاکتري  بین آنتاگونیستی رابطه دلیل به که یافت،
ــنتی ـــم سـ ــک و استـــ ــاپروبیوتیـ ــورد هـ  در مـ

 و اسـیدیته  افـزایش  همچنین و بیفیدوم بیفیدوباکتریوم
 ارتبـاط  نگهـداري در  دوره طول در پراکسید هیدروژن

 ). بـا 13 ،21باشـد ( می اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس با

 دوره انتهـاي  در ريــــ ـباکت دو هـر  تعـداد  حال این
 cfu ml-1( اقل تعداد توصیه شدهحد از نگهداري بالاتر

). برخی محققین نیـز حـداقل جمعیـت    32بود ( )107
 فـرآورده هاي پروبیوتیک زنده در زمان مصرف باکتري

واحد تشکیل دهنده کلنـی در هـر    106پروبیوتیکی را 
هاي  ). بقاي باکتري24اند (لیتر یا گرم اعلام نموده میلی

پروبیوتیک در ماست پروبیوتیک وابسته به فاکتورهایی 
هـاي  هـاي بـین گونـه   نظیر گونه مورد استفاده، واکنش

ترکیب شیمیایی محیط کشت  موجود در محیط کشت،
تخمیري، اسیدیته نهایی، مواد موجود در شـیر، درجـه   

  ). 13باشد (حرارت و سطوح تلقیح، می
فیبر  مقدار افزایش که داد نشان تجزیه آماري نتایج

 طعم و بر رنگ، عطر هسته خرما و روزهاي نگه داري
ــود  دار معنــی  هــاي ماســتنمونــه کلــی پــذیرش و ب
)05/0p< نشان داده شده است 8تا  6 جداول) که در.  

    
داري ختلف پودر هسته خرما طی دوره نگهشاهد و ماست پروبیوتیک حاوي مقادیر مدر  نمونه نتایج ارزیابی حسی ( طعم )  :6جدول 

  C °1± 4 در دماي
Table 6. Results of sensory evaluation ( Flavor) of control and Probiotic yogurt containing different amounts of date 
seed powder during storage period at 4±1°C 

  نمونه
Sample  

 ٪)پودر هسته خرما (
Date seed Powder 

(%)  

 دوره نگه داري ( روز)
Storage Period (Day)  

1 7  14 21 
 Control(  4.68±0.018Aa 4.60±0.009Aa 4.15±0.017Aa\\Ba 3.54±0.012Caشاهد(  

 0.009Ab 4.77±0.018Ab 4.21±0.012Ba 3.66±0.008Cb±4.81 0.5  لاکتوباسیلوس

  اسیدوفیلوس
L. acidophilus 

1  4.78±0.007Ab 4.75±0.008Ab 4.71±0.009Ab 3.89±0.005Bc 

  2  4.91±0.008Ac 4.69±0.009Bb 4.40±0.005Cc 3.95±0.007Dc 

 Control(  4.64±0.008Aa 4.59±0.018Aa 4.12±0.009Ba 3.52±0.017Caشاهد(  

 0.005Ab 4.73±0.005Ab 4.19±0.007Ba 3.63±0.012Ca±4.79  0.5  بیفیدوباکتریوم

  لاکتیس
B. lactis 

1  4.76±0.012Ab 4.71±0.012Ab 4.69±0.017Ab 3.87±0.009Bb 

  2  4.90±0.009Ac 4.66±0.009Bb 4.38±0.008Cc 3.93±0.018Db 

 5دار در هر ستون در سطح احتمال حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی دار در هر ردیف و حروف کوچک متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی
  درصد است.

Different capital letters indicate significant differences in each row and different Lowercase letters indicate 
significant differences in each column (p<0.05). 
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شاهد و ماست پروبیوتیک حاوي مقادیر مختلف پودر هسته خرما طی دوره نگـه داري  در  نمونه ) نتایج ارزیابی حسی (رنگ :7جدول 
   C °1±در دماي

Table 7. Results of sensory evaluation ( Color) of control and probiotic yogurt containing different amounts of date 
seed powder during storage period at 4±1°C 

  نمونه
Sample  

 ٪)پودر هسته خرما (
Date seed Powder 

(%)  

 دوره نگه داري ( روز)
Storage Period (Day)  

1 7  14 21 
 Control(  4.71±0.009Aa 4.64±0.017Aa 4.20±0.007Ba 3.60±0.012Ca( شاهد  

 0.008Ab 4.81±0.012Ab 4.26±0.018Ba 3.71±0.007Cb±4.86 0.5  لاکتوباسیلوس

  اسیدوفیلوس
L. acidophilus 

1  4.83±0.012Ab 4.80±0.009Ab 4.69±0.005Bb 3.94±0.009Cc 

  2  4.96±0.005Ac 4.74±0.008Bb 4.46±0.009Cc 3.98±0.017Dc 

 Control(  4.69±0.012Aa 4.63±0.009Aa 4.18±0.017Ba 3.57±0.007Ca( شاهد  

 0.008Ab 4.79±0.018Ab 4.19±0.012Ba 3.66±0.018Cb±4.84  0.5  بیفیدوباکتریوم

  لاکتیس
B. lactis 

1  4.81±0.005Ab 4.79±0.005Ab 4.66±0.008Bb 3.94±0.005Cc 

  2  4.95±0.017Ac 4.72±0.007Bb 4.38±0.009Cc 3.93±0.007Dc 

 5دار در هر ستون در سطح احتمال دار در هر ردیف و حروف کوچک متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی گ متفاوت نشان دهنده اختلاف معنیحروف بزر
  درصد است.

Different capital letters indicate significant differences in each row and different Lowercase letters indicate 
significant differences in each column (p<0.05). 

  
مشـاهده   8تـا   6 هـاي گونـه کـه از جـدول    همان

، بـین  اولدر روز در هـر دو نمونـه ماسـت،    شـود   می
هـاي  نمونه ، رنگ و پذیرش کلیامتیازات عطر و طعم

تفاوت  خرماپودر هسته  درصد 1و  5/0ماست حاوي 
داري مشاهده نشـد. بـالاترین امتیـاز مربـوط بـه       معنی

بـود. در روز   پودر هسته خرما درصد 2نمونه محتوي 
بود که  درصد 5/0بالاترین امتیاز متعلق به نمونه  هفتم،

بـا   درصد پودر هسـته خرمـا   1 به همراه نمونه حاوي
) >05/0p( هاي ماست تفاوت معنـی داري سایر نمونه
ماسـت محتـوي    هاي، بین نمونهاولند روز داشت. مان

تفـاوت معنـی داري    درصد پودر هسته خرما 1و  5/0
درصـد   5/0حـاوي  ماسـت   هايمشاهده نشد و نمونه

و  داراي بیشترین امتیاز عطر و طعـم  پودر هسته خرما

کمترین و بیشترین امتیـاز عطـر و طعـم در     بود.رنگ 
هـاي  نمونهترتیب متعلق به  نگهداري، به مروز چهارده

پـودر هسـته    درصـد  1ماست شاهد و ماست حـاوي  
ــود خرمــا ــین  در روز بیســت و یکــم نگــه. ب داري، ب
درصـد   5/0هاي ماست شاهد و ماسـت حـاوي    نمونه

 ولـی تفاوت معنی داري مشاهده شد  پودر هسته خرما
درصد پودر هسـته   2و  1هاي ماست حاوي بین نمونه

با توجـه   رد.خومینتفاوت معنی داري به چشم  خرما
عطـر و   امتیـاز  بیشـترین به امتیازات ارزیابـان حسـی،   

در پایـان دوره نگهـداري    ، رنگ و پذیرش کلـی طعم
درصـد   1هاي ماست متعلق بـه نمونـه محتـوي    نمونه

روز نگـه داري   14مـدت   که بـه  بود پودر هسته خرما
  شده بود.
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ختلف پودر هسـته خرمـا طـی دوره    شاهد و ماست پروبیوتیک حاوي مقادیر مدر  نمونه ) پذیرش کلیحسی ( نتایج ارزیابی :8جدول 
  C °1± 4 داري در دماينگه

Table 8. Results of sensory evaluation (Overall acceptance) of control and probiotic yogurt containing 
different amounts of date seed powder during storage period at 4±1°C 

  نمونه
Sample  

 ٪)پودر هسته خرما (
Date seed Powder 

(%)  

 داري ( روز)دوره نگه
Storage Period (Day)  

1 7  14 21 
 Control(  4.60±0.007Aa 4.54±0.008Aa 4.09±0.005Ba 3.48±0.018Ca( شاهد  

 0.012Ab 4.70±0.018Ab 4.14±0.009Bb 3.59±0.009Cb±4.74 0.5  لاکتوباسیلوس

  اسیدوفیلوس
L. acidophilus 

1  
4.71±0.009Ab 4.68±0.017Ab 4.66±0.017Ac 3.82±0.017Bc 

  2  4.84±0.018Ac 4.62±0.005Bb 4.33±0.012Cd 3.88±0.008Dd 

 Control(  4.58±0.005Aa 4.51±0.012Aa 4.05±0.005Ba 3.45±0.009Ca( شاهد  

 0.017Ab 4.66±0.009Ab 4.14±0.012Bb 3.57±0.005Cb±4.72  0.5  بیفیدوباکتریوم

  لاکتیس
B. lactis 

1  
4.68±0.009Ab 4.64±0.008Ab 4.61±0.018Ac 3.80±0.017Bc 

  2  4.82±0.005Ac 4.59±0.018Bb 4.31±0.008Cd 3.87±0.008Dd 

 5دار در هر ستون در سطح احتمـال  نشان دهنده اختلاف معنیدار در هر ردیف و حروف کوچک متفاوت  دهنده اختلاف معنی حروف بزرگ متفاوت نشان
  درصد است.

Different capital letters indicate significant differences in each row and different Lowercase letters indicate 
significant differences in each column (p<0.05). 

 
  کلی گیرينتیجه

با توجه به نتایج حاصل از ایـن بررسـی، افـزایش    
و افـزایش   pH منجر به کاهش میزان پودر هسته خرما

بـا   گردیـد. همچنـین   درصـد مـاده خشـک    و اسیدیته
 آب انـدازي  افزایش میزان پـودر هسـته خرمـا مقـدار    

ماست کاهش یافت هر چند با افزایش دوره نگه داري 
از  آمـده  دست به نتایجروند افزایشی آن مشاهده شد. 

 که داد نشان ي پروبیوتیکها باکتري ارزیابی زنده مانی
تعداد آنها افـزایش   ،پودر هسته خرما غلظت افزایش با

یافت اما با نزدیک شـدن بـه انتهـاي دوره مانـدگاري     
با کاهش مواجه شد اما همواره در  ها تعداد این باکتري

پودر هسته خرما سـبب بهبـود   . محدوده استاندارد بود
رنـگ و   ،ي حسی ماست قـالبی نظیـر طعـم   ها ویژگی

که البته بـا رسـیدن بـه انتهـاي دوره     پذیرش کلی شد 
بطور کلی  ماندگاري از مطلوبیت حسی آن کاسته شد.

خرمـا  بهترین نتیجه با افزودن یک درصد پودر هسـته  
  روز حاصل گشت. 14ودر زمان ماندگاري 

  
  سپاسگزاري

 در بـا  کـه  کرمـان  پگـاه  شیرپاسـتوریزه  شرکت از
 پـژوهش  این از آزمایشگاهی امکانات گذاشتن اختیار

.آید می عمل هب قدردانی و تشکر کمال نمودند حمایت
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Abstract 
Background and objectives: Date seed is one of the major waste of date processing plants and 
a rich source of dietary fiber and contains high levels of phenolic compounds so potentially can 
improve the growth and survival of probiotic bacteria. In this research, the effect of adding date 
seed powder (DSP) on some quality properties and viability of probiotic bacteria in set yogurt 
was investigated.  
 
Materials and methods: The DSP was added at three levels of 0.5, 1 and 2 percent to set 
yoghurt containing Lactobacillus acidophilus LA-5 and Bifidobacterium lactis Bb-12. During 
the 21 days of storage in the refrigerator, physicochemical (pH, acidity, dry matter, syneresis) 
and sensory properties and viability of probiotic bacteria were evaluated on days of 1, 7, 14, and 
21. 
 
Results: The results showed that with increasing the amount of DSP, the pH of all samples 
decreased during the first day and storage period while the acidity and dry matter percentage 
were increased. Increasing the amount of DSP resulted in a reduction in the percentage of 
syneresis from 29% to 24% in first day, although during the storage, it increased and reached 
33%. By increasing the concentration of DSP, probiotic counts in all samples from 8.2 (log cfu 
ml-1) was improved to about 9.5, although it decreased during storage and decreased to at least 
7.4, but never exceeded the recommended limits For probiotic products (107cfu g-1). The 
sensory evaluation showed higher score in color, flavor and overall acceptance of yogurt when 
DPP was added to samples but it declined during storage period. 
 
Conclusion: In general, one percent DSP was led to improve survival of probiotic bacteria and 
quality characteristics of yogurt, for up to two weeks after production.  
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