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 چکیده

ه از : استفادهدفتواند جایگزین مناسبی برای چربی ماست باشد. ی خرما در مقادیر خاص می: شیرهزمینه مطالعاتی

کالری  کاهش میزانهای قلبی و های لبنی به منظور کاهش ابتلا به بیماریچربی شیر در تولید فرآورده هایجایگزین

ی است. با این حال محصولات لبنی تولید شده از شیر کم چرب یا شیر بدون چربی دارا موردتوجهبسیار  دریافتی

هبوددهنده بهای چربی به عنوان فاده از جایگزینبافتی و حسی هستند. در همین راستا، استهای ویژگینقایصی در زمینه 

های ثانویه ترین فرآورده خرما یکی از با ارزش شیرهبافت و طعم در فرمولاسیون محصولات لبنی توسعه یافته است. 

بهینه  هدف از این پژوهش دستیابی به مقادیر.باشد که سرشار از قندهای طبیعی نظیر فروکتوز و گلوکز است خرما می

، شیر تکرار از شیر کامل 3تیمار ماست در  5 ،پژوهشدر این  :روش کاریره خرما در تولید ماست بدون چربی است. ش

های درصد حجمی به شیر بدون چربی تولید شد. تیمار 15و 10، 5 هاینسبتخرما با  بدون چربی و افزودن شیره

ختی، )س، حسی و بافتیفیزیکیشیمیاییهای و ویژگی نگهداری شده C 1± 4°روز در دمای 22ماست در طی  یتولیدشده

ش قرار در روزهای اول، هشتم، پانزدهم و بیست و دوم انبارداری مورد آزمای هاآن کشسانی، چسبندگی و پیوستگی(

ش در ماست موجب کاه هایخرما در تیمار که افزایش شیره نشان داد فیزیکیشیمیاییهای آزموننتایج نتایج:  گرفت.

ما در . با افزایش مقدار شیره خر(>05/0P) شداندازی و آب pHدیته، ویسکوزیته و ظرفیت نگهداری آب و افزایش اسی

ار . افزایش مقد(>05/0P)های حسی شامل ظاهر و رنگ، بافت و قوام و عطروطعم کاهش یافتتیمارهای ماست، ویژگی

گی و افزایش در پارامتر کشسانی در تیمارهای شیره خرما موجب کاهش در پارامترهای سختی، پیوستگی و چسبند

جای خرما به هدرصد حجمی شیر 5 درمجموع، استفاده از گیری نهایی:یجهنت. (>05/0P)ماست دارای شیره خرما شد

، یفیزیکیشیمیایهای چربی شیر در فرمولاسیون ماست، منجر به تولید بهترین تیمار ماست بدون چربی ازنظر ویژگی

 شود.می بافتی و حسی
 

شیمیاییفیزیکیهای های حسی، ویژگیشیر بدون چربی،  شیره خرما، ماست، ویژگیواژگان کلیدی:   
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 مقدمه

ست اشیر ی پرمصرف رـتخمی یاـهآوردهفراز ماست 

در ی ـأثیر مثبتـالا تـبای تغذیهارزش لیل دکه به 

ی وـلگاتغییر ، جمعیت یشبه افزا با توجه د.دارلامتی ـس

 تغذیهدر آن  یهاآوردهفرو شیر  یتمف و اهرـمص

و مصرف ماست نیز روند افزایشی داشته تولید ن، نساا

 ینترماست یکی از مهم .(2011زار و همکاران )است 

مقدار کلسیم بالای  واسطهبهعوامل سلامت استخوان 

برای بیماران مناسب منبع کلسیم یک و تنها  باشدیآن م

 ماست شود.می مبتلابه عدم تحمل لاکتوز محسوب

حاوی بالا و  یفیتپروتئین باکمناسب همچنین یک منبع 

خصوص ریبوفلاوین و فسفر به B گروه هایویتامین

های اسهال، زخم و در کاهش شیوع انتشار بیماری بوده

ها، تسکین ، سرطان روده، آلرژیکمعده گاستری

مؤثر است ز تحمل لاکتو و حتی عدم یسوختگآفتاب

های شیری فرآوردهمصرف  .(2000ارانکریهان و همک)

پرچرب در درازمدت موجب ایجاد فشارخون و تنگ 

اگر مصرف  و شودهای اصلی قلب میشدن رگ

ها بدون تحرک و ورزش هم باشد، این چربی گونهینا

بیشتر  . در این راستا،خطر تشدید خواهد شد

استفاده از به متخصصین تغذیه توصیه کلی و عمومی 

 .(2004جیمز دارند ) چربکم ی شیریهافرآورده

 هایدر فرآوردههای چربی کالری کمتری را جایگزین

با خوردن تواند میکننده و مصرفکنند ایجاد میغذایی 

میزان کالری دریافتی خود را  ییغذامحصولات این نوع 

در میزان چربی مواد  درصد 10 با کاهش ،کند کنترل

 238 تا افتی در روز رامیزان کالری دری توان، میغذایی

های بنابراین استفاده از جایگزین .دادکاهش  یلوکالریک

چربی در مواد غذایی، کاهش محتوی چربی و کاهش 

)سندوال کاستیلا و  انرژی دریافتی را همراه دارد

انواع مختلف  (.2011کاراجا و همکاران ، 2004همکاران 

رود، چربی در صنعت غذا بکار می هایجایگزین

 که شامل گیرنددسته قرار می 3های چربی در ایگزینج

های ی پروتئین، جایگزینهای چربی بر پایهجایگزین

 ییههای چربی بر پای چربی و جایگزینچربی بر پایه

هر یک از این موارد محاسن و باشند. یها مکربوهیدرات

معایب خاص خود را داشته و خواص عملکردی متفاوتی 

 یهادر دستگاه حال،یندرعدهند. یم را از خود نشان

غذایی با استفاده از دو یا چندین جایگزین چربی 

سندوال کاستیلا و ) رسید یبه مقبولیت بیشتر توانیم

در حال حاضر با توجه به افزایش  .(2004همکاران 

کنندگان در آگاهی در سطح جامعه، تقاضای مصرف

ه ویژچرب بههای شیری کمجهت مصرف فرآورده

که اما با توجه به اینیافته است. چرب افزایشماست کم

های حسی وجود چربی در شیر تا حد زیادی بر ویژگی

باشد، کاهش های تولیدشده تأثیرگذار میو طعم ماست

های حسی میزان چربی موجب تغییر در طعم و ویژگی

ین ترباارزشخرما یکی از  شیرهگردد.   ماست می

باشد که سرشار از قندهای ه خرما میهای ثانویفراورده

فیزیولوژیکی  ازنظرطبیعی نظیر فروکتوز و گلوکز است. 

قند فروکتوز در بدن برای جذب به انسولین نیاز ندارد. 

بنابراین قند مناسبی برای بیماران دیابتی است و انرژی 

آهن طبیعی  (.1395راعی و همکارانفراوانی دارد. )

های قرمز ب افزایش گلبول، موجخرماموجود در شیره 

دهد. یمرا کاهش  کم خونیخون شده و خطر بروز 

مطالعات فراوانی جهت بهبود این (. 2003هک و جی )

 ی باچرب و بدون چربهای کمها در ماستویژگی

استفاده از مواد افزودنی همچون مالتودکسترین، 

شده نشاسته ذرت و ژلاتین و جو بتاگلوکان انجام

  همکاران و امیری ، رفتنی2009همکاران  و مشگیاست)

 ودای در همین راستا . (2013 همکاران ونیکوفر، 2013

 به را گلوکومانان کونیاک مصرف (2016) همکاران

 ماست و چرب کم ماست در چربی جایگزین یک عنوان

دادند. در این مطالعه،  قرار بررسی مورد چربی بدون

 بدون و چربی کم ماست به گلوکومانان کونیاک 0.5٪

ها آن شیمیایی و فیزیکی خواص شده و اضافه  چربی

 و  چربی کم ماست چربی، فاقد کنترل ماست با را

 کردن اضافه کلی، طور به شد. مقایسه  پرچرب ماست

http://namnak.com/علائم-کم-خونی.p10274
http://namnak.com/علائم-کم-خونی.p10274
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، pH ، بر داریمعنی تاثیر ماست به گلوکومانان یاککون

ی طول دوره در آب نگهداری و ظرفیت اسیدیته

 سینرزیس کاهش به انبارداری نداشته و همزمان منجر

 با مقایسه در بدون چربی ماست چربی و کم در ماست

 علاوه. شد وماست کنترل پرچرب چربماست کنترل کم

 کم ماست به وکومانانگل کونیاک ٪0.5 براین، افزودن

 ژل ساختار بدون چربی، منجر به ایجاد و ماست چربی

 نسبت به ماست کنترل فاقد چربی و تر پایدار و تر قوی

که  داد نشان شد. بطور کلی نتایج چربماست کنترل کم

در مقادیر معین می  گلوکومانان استفاده از کونیاک

 کم هایماست تولید برای خوبی چربی جایگزین تواند

کیروس  همچنین .باشد نظر مورد های ویژگی با چربی

( در پژوهشی اثر استفاده از آب هویج 2016و همکاران )

گیری ای و اندازهو استابلایزر جهت بهبود خواص تغذیه

و میکروبی  ماست قالبی را  فیزیکیشیمیاییهای ویژگی

موردبررسی قراردادند. افزودن ترکیبات فوق موجب 

آب اندازی و کاهش اسیدیته و تعداد  و pHافزایش 

%   10مانی کل شد. نتایج کلی نشان داد که افزودن زنده

% استابلایزر منجر به تولید  7% از آب هویج و  15تا 

بهترین نمونه ماست ازلحاظ آب اندازی کمتر، خواص 

-ای بهبودیافته و کارتنوئید کل بالاتر شد. عبدتغذیه

ای در خصوص مطالعه( 2020الحمید و همکاران )

استفاده از عصاره میوه مانک جهت بررسی خواص 

زیست فعال ماست پروبیوتیک قالبی را انجام دادند. 

% از  2آمده، ماست پروبیوتیک حاوی دستپیرو نتایج به

فعالیت  عصاره مانک بیشترین خاصیت ضدمیکروبی و

میوه انار اکسیدانی را دارا بود. استفاده از آبآنتی

صورت پودر شده در ماست قالبی توسط پان و به

( صورت پذیرفت. نتایج پژوهش صورت 2019همکاران)

میوه انار در سطح گرفته حاکی از آن است که پودر  آب

عنوان های کیفی ماست را به% پتانسیل بهبود ویژگی 5

  جایگزینی ساکاروز در ماتریس تخمیر را دارا بود.

ستفاده از چربی شیر در بر کاهش ا دیتأکبه با توجه 

های لبنی و فواید شیره خرما، این مطالعه تولید فراورده

ی جایگزینی شیره خرما با چربی سنجامکاندر راستای 

 %15و  %10، %5در سه مقدار مختلف شیر 

 و )حجمی/حجمی( در تولید ماست قالبی بدون چربی

شیمیایی، بافتی و حسی های فیزیکیبررسی ویژگی

شده  با افزودن مقادیر مختلف شیره یدمحصول تول

 چربی انجام گرفت. %1/0خرما به شیر با 
 

 هامواد و روش

خام گاو به دو صورت شیر  شیر:  مواد مورداستفاده

درصد چربی( و شیر بدون چربی )دارای  3کامل )دارای 

ی سهند درصد چربی( از شرکت دامنه 1/0کمتر از 

( 180YCاستارتر ماست ) شد.تبریز تهیه

( و thermophilus Streptococcus)شامل

(lactobacillus bulgaricus از شرکت کریستسن )

 صورتبهخرما  شیرههانسن )دانمارک( تهیه شد. 

 > به مقدار چربیهای شیمیایی شامل تجاری با ویژگی

، قند احیا به %34/1±15/0 %، پروتئین به مقدار 5/0

وزنی،  %4مقدار  وزنی ، قند غیر احیا به %58مقدار 

، بریکس به مقدار  %3/0نسبت فروکتوز به گلوکز 

و % 82/23±17/0، رطوبت به مقدار 22/0±8/71

01/0±21/4  pH=  عتبر خریداری شد.های مفروشگاهاز 

تولید تیمارهای ماست منطبق های ماست: تولید تیمار

( 2005بر روش استفاده شده توسط  گوون و همکاران )

 خام یرش م شد. در سه تکرار و در سه روز متوالی انجا

درصد چربی( و  3گاو به دو صورت شیر کامل )دارای 

درصد چربی(  1/0شیر بدون چربی )دارای کمتر از 

سپس شیره خرما در سه نسبت مختلف  .تهیه شد

و همه اضافه شده  شیر بدون چربیبه  2مطابق جدول 

 درصد 2بدون چربی ) خشک یرشقسمت ها با افزودن 

ی خشک فزایش درصد مادها منظوربهوزنی/حجمی( 

به  C 90°ها در دمایشد. کلیه قسمتماست، تغلیظ 

دقیقه تحت فرآیند حرارتی قرار گرفت و بعد از  5مدت 

ها استارتر به همه تیمار، C 1± 43°سرد شدن تا دمای

و در  شدهاضافه( وزنی/حجمیدرصد  3ماست  )
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لیتر میلی 200هایی از جنس پلاستیک به حجم ظرف

تا رسیدن به  C 42°ها در دمایکلیه تیمار شد.ریخته 

6/4  pH= نگهداری شدند. پس از رسیدن بهpH 

 22به مدت   C 1± 4° ها در سردخانهموردنظر، تیمار

. برای هرکدام از تیمارها در هر روز انبارداری شدند

تیمار در هر  5کیلوگرم و در مجموع برای  2روز تولید، 

های ت تولید شد و آزمونکیلوگرم ماس 10روز تولید، 

دوم ودر روزهای اول، هشتم، پانزدهم و بیست لازم

 انجام گرفت.

 
 

 های شیمیایی شیرویژگی -1جدول
Table1- Chemical properties of milk 

Protein Fat Dry matter Acidity pH Type of milk 
0.1±3.72 0.05±3.05 0.09±12.27 0.01±0.15 0.03±6.70 Whole milk 
0.06±4.02 <0.1 0.07±9.49 0.01±0.16 0.02±6.67 Skim milk 

 

 شده برای تولید تیمارهای ماستمقادیر متفاوت چربی شیر و شیره خرما استفاده -2جدول
  Table 2- Different rates of milk fat and date molasses used to manufacture yoghurt samples 

 

Sample 

code 

 Sample properties   

Type of milk used 

 
Milk fat (%) Date molasses % (v/v) 

 
Milk powder%(w/v) 

CFY Whole milk 3% 0 2 

CNY Skim milk <0.1% 0 2 

YD5 Skim milk <0.1% 5 2 

YD10 Skim milk <0.1% 10 2 

YD15 Skim milk <0.1% 15 2 

 

CFY: Yoghurt sample manufactured from whole milk, CNY: Yoghurt sample manufactured from Skim milk (milk fat<0.1%) +  

2%Skim milk powder, YD5: Yoghurt sample manufactured from Skim milk (milk fat<0.1%) + 5% date molasses (v/v), YD10: 

Yoghurt sample manufactured from Skim milk (milk fat<0.1%) + 10% date molasses (v/v), YD15: Yoghurt sample manufactured 

from Skim milk (milk fat<0.1%) + 15% date molasses (v/v) 

 

تعیین درصد ماده جامد شیمیایی : یزیکیهای فآزمون

کاررفته توسط مارشال سنجی به کل با روش وزن

میکروکجدال  ، درصد پروتئین با روش (2005)

درصد چربی به روش ( و AOAC 1990استاندارد )

( 1387،  695مطابق استاندارد ملی ایران شماره (ژربر

در روزهای مختلف  در روز اول انبارداری انجام شد.

مطابق با استاندارد ملی  (و اسیدیته  pHانبارداری،  

( ، ویسکوزیته با استفاده از 1385، 2852ایران شماره

با  4شماره lv با اسپیندل  C 4°بروکفیلد در ویسکومتر

 کاررفته توسطدور در دقیقه با روش به 100چرخش 

(، ظرفیت نگهداری آب با 2019و همکاران ) مانتزوریدو

( و 2006کاررفته توسط شاهان و همکاران )روش به

( با 2002اندازی توسط روش آلکادامان و همکاران )آب

روی کاغذ صافی واتمن  گرم تیمار ماست بر 25توزین 

ای در داخل قرارگرفته بر روی قیف شیشه 43شماره 

دادن  آن در دمای یخچال  استوانه مدرج و سپس قرار

شده از تیمارها با ساعت و توزین آب خارج 2به مدت 

 گرم محاسبه شد.25واحد  گرم بر

رنگ تیمارهای ماست در روز اول آزمون رنگ : 

سنج هانترلب موردسنجش انبارداری با دستگاه رنگ

 (.2008پسیفول و همکاران )قرار گرفت 

نفره از  9توسط یک پانل  ارزیابی حسی:  آزمون حسی

دانشجویان و اساتید گروه صنایع غذایی دانشگاه علوم 

 22-40پزشکی آزاد اسلامی تهران در محدوده سنی 

سال  که در رژیم غذایی خود از ماست استفاده 

-های ماست در ظرففت. تیمارکردند،  صورت گرمی
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رقمی به همراه آب در  3های پلاستیکی دارای کدهای 

در اختیار ارزیابان قرار گرفت. ارزیابی C 20-18°دمای

امتیاز(،  5تا  1های ظاهر و رنگ )از ها بر مبنای ویژگی

 10تا  1امتیاز(، عطروطعم )از  5تا  1بافت و قوام )از 

امتیاز( بود )میلگارد و  20رامتیاز( و امتیاز کلی )حداکث

 (.1999همکاران 

ماست با  تیمارهای یآزمون بافت : آزمون بافتی

  TA.XT2 مدل  Texture Analyzerاستفاده از دستگاه

 Backکیلوگرمی و از روش  Load cell  5با 

extrusion  و برای تعیین پارامترهای بافتی استفاده شد

،  تیها )سخمربوط به بافت ماست هایشاخص

در روزهای اول و ( ی، چسبندگیوستگی، پیکشسان

دوم انبارداری تعیین شدند ) برنان و تودوریکا وبیست 

2008.) 

ها در سه تکرار و در سه روز تولید تیمارطرح آماری : 

ها در دو تکرار شده و تمامی آزمونمتوالی انجام

، از هاداده.  برای تحلیل آماری صورت گرفت

ها از برای مقایسه میانگین و  22 ورژن SPSSفزارانرم

دار آزمون مقایسه میانگین دانکن استفاده شد و معنی

بررسی  α = 05/0ها در سطح بودن تفاوت بین میانگین

 شد.
 

 نتایج و بحث

 3در جدول  شیمیاییفیزیکیهای نتایج حاصل از آزمون

 .است شدهارائه

pH   :فاکتور یتمامی تیمارهای موردبررس در ،pH  با

 کهیطور( به>05/0P) گذشت زمان کاهش یافت

 کاهش  . اینمتعلق به روز اول بود هاتیمار pHبیشترین 

pHتوان به فعالیت متابولیکی ثانویه استارترهای را می

های ماست (.2008برنان و تودوریکا ماست نسبت داد )

بالاتری نسبت به  pHخرما دارای  با شیره یدشدهتول

خرما بودند. در مقایسه  بدون شیره یهاستما

درصد  5ی حاوی های حاوی شیره خرما، تیمارتیمار

 15درصد و  10های حاویشیره خرما نسبت به تیمار

گفت که غلظت  توانیکمتری بود. م pHدرصد دارای 

بالای قند احتمالاً اثر ممانعت کنندگی بر روی فعالیت 

مقدار کمتری  یجهتهای آغازگر داشته و درنباکتری

با افزایش غلظت قند  pHو  یدشدهلاکتیک اسید تول

بیشتر شده است. نتایج تحقیق حاضر با تحقیق 

در pH  مبنی بر کاهش ( 2012)رونالدینی و همکاران 

با استفاده از شیر سویا و  یدشدهماست تول یمارهایت

در همین راستا نیکوفر و  .مطابقت داشتاینولین 

های گزارش کردند که استفاده از نسبت (2013همکاران )

مختلف بتاگلوکان به عنوان جایگزین چربی در تولید 

نسبت به نمونه شاهد  pHماست منجر به کاهش پارامتر 

 شد. 

با گذشت زمان اسیدیته ، هاتمامی تیمار : در اسیدیته

در تمامی تیمارها،  کهیطور(، به>05/0Pافزایش یافت )

و بالاترین اسیدیته در  اولدر روز ترین اسیدیته پایین

علت افزایش . (>05/0P)شدملاحظه  دوم روز بیست و

 اسیدیته در طول زمان نگهداری در ماست حاوی شیره

تخمیر لاکتوز  توسط فعالیت  مربوط بهخرما 

باشد  )باکرجی و های ماست و تولید اسید میاستارتر

 در سال و همکاران در همین راستا گوون(. 2008کاواز 

عنوان اینولین به یریکارگبه ری، در بررسی تأث2005

چرب قالبی های کمجایگزین چربی در کیفیت ماست

طور بهبا گذشت زمان  هااعلام نمودند که اسیدیته تیمار

بطوریکه در روز پانزدهم دارای  ،داری افزایش یافتامعن

که در تضاد با تحقیق حاضر  اسیدیته بودند ترینپایین

خرما اسیدیته کاهش  با افزودن شیره .(>05/0P)ود ب

ی خرما در روز شیره درصد 5حاوی تیمار  یافت،

ی بالاتری نسبت به سایر بیست و دوم از اسیدیته

. (>05/0P)تیمارهای حاوی شیره خرما برخوردار بود 

 گوار صمغ ریتأث بررسی در همکاران و زاده سخاوتی

 شیمیایی خصوصیات یبرخ بر چربی جایگزینعنوان به

 یهانمونهنمودند که  گزارشچرب کم ماست حسی و

 دهدیم ننشا چربی% 1/5ها ماست در ارگو با شدهیغن

 ،ستا افتهیشیافزا 22 تا 1ها از روز ماست سیدیتها که
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 باعث تهنساتو %5 انمیز به ارگواضافه شدن  وهبعلا

 راستاهم که گرددها نمونه بین در سیدیتها یشافزا

  بود. حاضربامطالعه 

مقایسه بین تیمارها نشان داد که در همه : آب اندازی 

با گذشت زمان آب  10YDو  5YDجز تیمار تیمارها به

 CFY تیماراندازی آب .(>05/0P) یافتاندازی کاهش 

. (>05/0P) و بیست و دوم کاهش یافت پانزدهمدر روز 

ترین و بیش CFYدر تیمار  اندازیآبمیزان کمترین 

 ملاحظهدر روز اول  15YDاندازی در تیمار میزان آب

خرما موجب  افزودن شیره درواقع (.>05/0P) شد

 دلیل احتمالی این موضوع،آب اندازی شد که افزایش 

باشد می پروتئینی شبکهی بعدسه ساختار چروکیدگی

 ویر پنآب هایپروتئین اتصال قدرت کاهش منجر به که

، سودینی 2004اکسلسون د )گردمی ماست از آن خروج

 (. 2002و همکاران 

 

 تیمارهای ماست شیمیاییفیزیکیهای نتایج آزمون -3جدول
                                 Table 3- The results of physicochemical analysis of yoghurt samples           

The 

experiment 

Treatment 

Day 

 CFY CNY YD5 YD10 YD15 

 Day1 bcA4.42±0.02 cA4.40±0.02 4.43±0.02abA aA0.03±4.49 aA010.±4.52 

pH Day8 cB0.03 ±4.31  cB0.02±4.30 abA0.03±4.39 aAB 0.04±4.41 aAB0.03 ±4.43 
 Day15 cC0.01±4.21 cC0.03±4.20 abB0.03±4.29 aBC0.03±4.32 aBC0.02±4.34 

 Day22 bcC0.02 ±4.16 cC0.03±4.14 abB0.01±4.24 aC0.02±4.29 aC0.03±4.31 

 Day1 bC0.03±1.06 aD0.02±121. bD1.05±0.04 cD0.03±1.01 cD0.01±1.01 

Acidity Day8 bC0.04±1.15 aC0.02±1.23 bC0.04±1.15 bcC0.03±1.13 cCD0.03±1.10 

(%L.A) Day15 bB0.04±1.37 aB0.03±1.41 bAB0.03±1.38 cAB0.04±1.35 cAB0.03±1.34 

 Day22 bA0.03±1.46 aA0.04±1.52 bA0.02±1.46 cA0.05±1.41 cA0.05 ±1.39 

 Day1 eA0.09±7.31 bA0.06±8.85 dA7.74±0.07 cA0.04±8.32 aA0.09±9.81 

Synersis Day8 eA0.04±7.20 bAB0.06±8.68 dA0.12±7.51 cA0.07±8.23 aAB0.03±9.50 

 Day15 dB0.05±6.96 bAB0.10±8.57 dA0.17±7.28 cA0.10±8.08 aAB0.07±9.49 

 Day22 dB0.03±6.80 bB0.09±8.40 Ad0.13±7.14 cA0.11±7.87 aB0.13±9.23 

Water Day1 aB0.09±41.08 cC0.35±38.72 bB39.95±0.18 cC0.34±38.88 dC0.14±37.50 

holding Day8 aAB0.58±142.11 bBC0.62±39.79 abAB0.55±41.06 bB0.17±39.93 cC0.16±37.89 

capacity Day15 aAB0.60±42.99 abAB0.59±41.29 abAB0.61±41.77 bA0.11±41.09 cB0.24±38.62 

(%) Day22 aA0.70±43.95 bA0.16±42.03 bA0.37±42.49 bA0.19±41.88 cA0.07±39.75 

 Day1 aD50±7450 cC80±5720 bC6570±120 cD50±5810 dC20±4880 

Viscosity Day8 aC125±9825 bB70±7530 bB170±7950 bC90±7570 cC75±4975 

 Day15 aB70±10870 dB100±7600 bB010±8260 cB50±7910 eB40±6940 

 Day22 aA60±12040 dA20±8180 bA80±10920 cA20±8880 eA50±7850 

1- Values are reported as mean ± SD 

2- Different lower case and upper case are shown the significant difference (P<0.05) between samples and storage, 

respectively 

 

با گذشت زمان ظرفیت نگهداری ظرفیت نگهداری آب : 

ظرفیت بیشترین میزان . (>05/0P)آب افزایش پیدا کرد 

بیست و در روز  CFY تیمارمربوط به نگهداری آب 

مربوط به  ظرفیت نگهداری آبو کمترین میزان  بود دوم

به غیر از تیمارهای  .بود لاودر روز  15YD تیمار

خرما بیشترین  کنترل، از بین تیمارهای حاوی شیره

در روز  5YDی را تیمار ظرفیت نگهداری آبمیزان 

این بدان  (>05/0P)به خود اختصاص داد بیست و دوم

معناست که با افزایش شیره خرما ظرفیت نگهداری آب 

های صورت گرفته بر طبق پژوهشیابد. کاهش می

( افزودن شیره انگور 1999وسط اوزتورک و همکاران )ت

سبب اختلال در شبکه ژلی  احتمالاًتواند  به ماست می

 به دنبالهای سرمی و ماست و کاهش اتصال پروتئین
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های تحقیق آن افزایش آب اندازی گردد، که با یافته

 باشد.می راستاهمحاضر 

 .شده استداده نسبت آباتصال به  توانایی و اینولین

ن زما ، با گذشتهاتیمارتمامی  : در ویسکوزیته

های و از بین تیمار (>05/0Pافزایش یافت) ویسکوزیته

از ویسکوزیته  5YDی خرما تیمار حاوی شیره

 15YDو  10YDی بیشتری نسبت به تیمارها

خرما  با ایجاد تغییراتی  شیرهبرخوردار بود. افزودن 

ی ژلی یزساختار ژل ماست موجب باز شدن شبکهردر 

های کازئین در یسلماست و تغییر موقعیت قرارگیری م

ماست شده و با کاهش کشش سطحی، موجب کاهش 

(. 1392شود)رفتنی امیری و همکارانویسکوزیته می

 بر اثراینولین در بررسی( نیز 2011) رضایی و همکاران

 بیانمنجمد  ماست رئولوژیکی و شیمیاییوفیزیک خواص

 طوربه ویسکوزیته اینولین، با افزودن نمودند که اگرچه

 اما .استیافته یشافزا کنترلتیمار  به نسبت داریامعن

 5 سطح در اینولین مختلف سطوح بین ویسکوزیته تفاوت

در  ویسکوزیتهیش نبوده است و افزا دارمعنی درصد

 بودن الرطوبه جاذب خاصیت به اینولین، افزودن اثر

 4نتایج آزمون رنگ در جدول : رنگ نتایج آزمون 

  CFYدر تیمار کنترلی *Lفاکتور است.  شدهدادهنشان 

 15 بیشترین مقدار را به خود اختصاص داد و تیمار

YD   کمترین عدد را به خود اختصاص داد(05/0P>). 

در تیمار  بالاترین مقدار و 15YDدر تیمار   *aفاکتور 

رین مقدار را به خود اختصاص داد و تپایین CFYکنترلی 

  بالاترین و تیمار 5YDتیمار  *bهمچنین در فاکتور 

ترین مقدار را به خود اختصاص پایین CNYکنترلی 

اختلاف رنگ( در تیمارهای ماست برای )  ∆Eداد. مقادیر

5YD ،10YD  15وYD  و  83/23، 57/22 ترتیببه

د که با محاسبه شد. این مقادیر نشان دادن 31/24

افزایش مقدار شیره خرما، اختلاف رنگ بین تیمارهای 

ی کنترل پرچرب ماست دارای شیره خرما با نمونه

 .بیشتر شده است

 

 نتایج آزمون رنگ تیمارهای ماست در روز اول از دوره انبارداری -4جدول
Table 4- The results of color analysis of yoghurt samples on the first day of storage 

YD15 YD10 YD5 CNY CFY The experiment 

Treatment 
d0.07±77.49 c0.01±79.20 b0.77±82.11 a0.40±93.98 a0.17±94.09 *L 

a0.02±4.21 a0.02±4.20 b0.00±2.58 c0.10±3.66- c0.06±3.64- *a 
c0.11±17.23 b0.06±18.17  a0.35±19.38 d0.02±0.99 d0.00±1.29 *b 

1- Values are reported as mean ± SD 

2- Different lower case and upper case are shown the significant difference (P<0.05) between samples and storage, respectively 

 

 های چربی، پروتئین و ماده خشک تیمارهای ماست در روز اول از دوره انباردارینتایج آزمون -5جدول
Table 5- The results of fat, protein and dry matter analysis of yoghurt samples in first day of storage 

YD15 YD10 YD5 CNY CFY The experiment 

Treatment 
0.05±0.15 0.00±0.1 0.00±0.1 0.00±0.1 0.05±3.15 Fat 

0.09±4.19 0.04±4.23 0.09±4.29 0.04±4.51 0.06±3.91 Protein 

0.34±13.33 0.24±12.65 0.09±12.01 0.16±11.64 0.14±14.17 Dry matter 

1- Values are reported as mean ± SD 

2- Different lower case and upper case are shown the significant difference (P<0.05) between samples and storage, respectively 

 

 ،یچرب نییتع هایحاصل از آزمون جینتا یابیارز

 نتایج 5مطابق با جدول : و ماده خشک نئیپروت

های چربی، پروتئین و ماده خشک در روز اول آزمون

مطابق  بیانگر این بود که انبارداری در تیمارهای ماست

ی خرما در تیمارهای ماست منجر فزایش شیرهانتظار، ا
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ز سوی دیگر میزان پروتئین به افزایش ماده خشک شد. ا

 خرما کاهش یافت.  های ماست با افزایش شیرهدر تیمار

همچنین با توجه به چربی شیر مورداستفاده، تیمار 

CFY بین تیمارهای  دارای بیشترین میزان چربی در

بود. نتیجه این پژوهش با تحقیق صورت گرفته  ماست

ثیر ( مبنی بر تأ1392توسط رفتنی امیری و همکاران)

عنوان جایگزین چربی در ماست مالتودکسترین به

 راستا بوده است.هم

 های حسینتایج آزمون

 شدهدادهنشان  6های حسی در جدول نتایج آزمون

 است.

خرما روند امتیاز رنگ  با افزودن شیره ظاهر و رنگ :

با  .(P<05/0)یمارهای ماست دچار کاهش شد تدر 

خرما تغییرات ظاهر و رنگ بیشتر  یش میزان شیرهافزا

درصد  15درصد و  10های حاوی شده و رنگ تیمار

با همچنین  ارزیابان مطلوب نبود. ازنظری خرما رهشی

 .(P>05/0)تغییر نیافتامتیاز ظاهر و رنگ  گذشت زمان،

یمارهای ماست در طول تاختلاف بین :  قوام و بافت

ی . در مقایسه(P<05/0)دوره انبارداری معنادار بود

از بیشترین  5YDیمار تخرما،  های حاوی شیرهتیمار

با توجه به این ت برخوردار بود. امتیاز قوام و باف

 خرما توان نتیجه گرفت که افزایش شیرهمی موضوع،

 در مقادیر بالا موجب کاهش مطلوبیت قوام و بافت در

توان بیان کرد که ماست گردد. در توضیح این نتیجه می

خرما  موجب سست  استفاده از مقادیر بالای شیره

نامطلوب در  شدن ساختار شبکه پروتئینی و تغییرات

هارت و همکاران قوام و بافت ماست گردیده است )

در  معتمد زادگان  و همکاران(. در این راستا 2003

 هایویژگی بر ژلاتین نوع اثر در بررسی( 1394سال)

چربی، گزارش نمودند که  فاقد قالبی ماست کاربردی

 تحت تأثیر مطلوبی نحو به محصول بافتی خصوصیات

با گذشت زمان از سوی دیگر،  .ه استقرارگرفت  ژلاتین

افزایش یافت. اما  های تولیدیبافت تیمارقوام و امتیاز 

 . (<05/0P)این افزایش معنادار نبود 

یمارهای ماست با تدر  عطروطعمامتیاز :  عطروطعم

. در بین (>05/0P)خرما کاهش یافت افزودن شیره

  مارتیمارهای دارای شیره خرما، بیشترین امتیاز را تی

ی خرما در روز اول به خود درصد شیره 5 حاوی 

 طوربهاختصاص داد. استفاده از مواد جایگزین چربی 

ی نهایی فرآورده عطروطعمیر نامطلوبی بر تأثمعمول 

و  کوماریسه با تیمار شاهد دارد. در این راستا مقادر 

 پکتین، یدارکنندهپا سه افزودن یرتأث( 2004) میشرا

خصوصیات  روی بر را ژلاتین و سدیم آلژینات

 شیر با شده غنی ماست بافتی و حسی ،فیزیکیشیمیایی

 اگرچه که داد نشان نتایج .قراردادند سویا موردمطالعه

 عطروطعمیدارکننده ها موجب کاهش امتیاز پاافزودن 

 عطروطعم بهتری روی اثر ژلاتین در ماست شد، اما

شت . دا دیگر یدارکنندهپا دو  با یسهدر مقا ماست

 در عطروطعم با گذشت زمانهمچنین در مطالعه حاضر 

ت یافته و مطلوبیکاهشداری معنا طوربهها تمام تیمار

 .(>05/0P)خود را از دست داد 

خرما مطلوبیت کلی  با افزودن شیرهمطلوبیت کلی : 

  15YDو  10YDبیشتر از تیمار  5YD تیمار

 بود که افزایش این نتیجه بیانگر این نکته .(>05/0P)شد

خرما در تیمارهای ماست که با  افزایش  مقدار شیره

pH کاهش  اندازی،افزایش آب  اسیدیته،، کاهش

همراه بود،  و کاهش ظرفیت نگهداری آب ویسکوزیته

های موجب ایجاد تغییرات نامطلوب در ویژگی

شده وبر روی عطروطعم، رنگ و ظاهر و  بافت و قوام 

 زار وگذار بوده است )منفی اثر صورتمطلوبیت کلی به

(. از سوی دیگر گذشت زمان نیز اثر 2011همکاران 

نامطلوبی روی مطلوبیت کلی تیمارها داشته و با گذشت 

زمان مطلوبیت کلی در تمامی تیمارها دچار کاهش شد 

(05/0P<). 
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 های حسی تیمارهای ماستنتایج آزمون -6جدول
Table 6- The results of sensory analysis of yogurt samples yoghurt samples 

The 

experiment 

Treatment 

Day 

 CFY CNY YD5 YD10 YD15 

 Day1 Aa00.±05.00 aA0.14±4.86 aA4.93±0.07 aA0.07 ±4.79 bA0.07±3.78 

Appearance Day8 aA0.07±4.93 aA0.07±4.79 aA0.00±4.86 aA0.00±4.72 bA0.14±3.56 
and color Day15 aA0.07±4.93 aA0.07±4.79 aA0.00±4.86 aA0.00±4.72 bA0.21±3.49 

 Day22 aA0.00±4.86 aA0.07±4.64 aA0.07±4.79 aA0.07±4.64 bA0.07±3.35 

 Day1 Aa0.00±4.86 aA0.22±4.50 aA0.00±4.86 aA0.07±4.64 bA0.07±3.49 

Texture and Day8 aA0.00±4.86 bA0.07±4.64 aA0.07±4.93 Aab0.00±4.72 cA0.14±3.49 

consistency Day15 aA0.07±4.93 bA0.07±4.64 aA0.07±4.93 abA0.00±4.72 cA0.07±3.64 

 Day22 aA0.07±4.93 aA0.00±4.72 aA0.07±4.93 aA0.07±4.79 bA0.14±3.71 

 Day1  aA0.07±9.50 bA0.07±9.21 9.07±bA0.07 cA0.07±8.21 dA0.07±7.78 

Odor and Day8 aA0.07±9.50 bAB0.07±8.93 bB0.07±8.78 cAB0.14±7.85 dB0.14±7.00 

taste Day15 aA0.28±9.42 bB0.07±8.78 bBC0.00±8.71 cBC0.21±7.35 dC0.07±6.35 

 Day22 aA0.07±8.93 bC0.07±8.49 bC0.07±8.49 cC0.07±7.21 dC0.07±5.92 

 Day1 aA0.07±19.30 aA0.43±18.57 aA0.14±18.86 bA0.21±417.6 cA0.22±15.06 

Overall Day8 aA0.14±19.20 bA0.21±18.36 bAB0.00±18.57 cAB0.14±17.29 dAB0.08±14.06 

acceptability Day15 aA0.42±19.28 bA0.08±19.22 abBC0.07±18.50 cB0.21±16.79 dB0.22±13.49 

 Day22 aA0.14±18.72 bA0.15±17.86 abC0.07±18.21 cB0.07±16.64 dB0.43±9912. 

1- Values are reported as mean ± SD 

2- Different lower case and upper case are shown the significant difference (P<0.05) between samples and storage, 

respectively 

 

 ی بافتیهاآزموننتایج 

 شدهدادهنشان  7ی بافتی در جدول هاآزموننتایج 

ها خرما میزان کشسانی تیمار با افزودن شیره است.

افزایش و میزان چسبندگی کاهش یافت. در این مورد 

ی خرما ساختار ژلی و توان استدلال نمود که شیرهمی

پروتئینی ماست را سست کرده و نیروی جاذبه بین 

این (. در 1393بهنیا و همکاران)دهد رات را کاهش میذ

 دادند نشان( 2007)و همکاران    سوپاویتیت پاتاناراستا 

های ویژگی سبب بهبود مختلف سطوح در ژلاتین که

دلیل  به بالا سطوح در ولی شودیم سویا ماست

از سوی دیگر،  .باشدیم نامطلوب بافت سختی، افزایش

خرما با تغییر در موقعیت قرارگیری افزایش مقدار شیره 

میسل های کازئین و باز شدن شبکه ژلی ماست، موجب 

یمارهای ماست شد. تکاهش پارامتر سختی در 

با گذشت زمان تغییر  تیمارهامیزان سختی حال، ینباا

 5YD. در بین تیمارها، تیمار (>05/0P)پیدا نکرد 

 است یحالبیشترین میزان پیوستگی را دارا بود. این در 

پیوستگی تفاوتی با  ازلحاظ 15YDو  10YDکه تیمار 

(. این نتیجه با پژوهش <05/0Pنداشتند ) CFYتیمار 

( در 2006صورت گرفته توسط دوماگتا و همکاران )

ارتباط با عدم اختلاف معنادار در پیوستگی تیمار کنترل 

باشد. بر می راستاهمبا تیمار حاوی مالتودکسترین 

صورت گرفته توسط سالوادور و  اساس پژوهش

شده با دانه کتان یغنهای ( ماست2004همکاران )

تری در مقایسه با تیمار تر و سختساختار مستحکم

کنترل دارا بودند و ماتریکس پروتئین نقش مهمی در 

(.  پیوستگی با گذشت 2000پیوستگی دارد )تونیک 

های (، که با یافته>05/0P)زمان تغییر پیدا کرد 

( 2012توسط دواسپیریتو و همکاران ) آمدهدستبه

باشد. قیاس نتایج چسبندگی در بین کلیه همسو می

 5YDتیمارها حاکی از آن است که جز در مورد تیمار 

آماری تفاوت معناداری با تیمار  ازنظرکه چسبندگی آن 

، در سایر موارد با (P >05/0)ندارد    CFYکنترل 

چسبندگی کاهش یافته است افزایش مقدار شیره خرما 

( 2019های موسوی و همکاران )که این نتایج با یافته

باشد. می راستاهمدانه کتان در ماست  برافزودنمبنی 

یر گذشت زمان بر فاکتور چسبندگی تأثنتایج حاصل از 

با تحقیق صورت گرفته توسط آکگون و همکاران 
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 .(<05/0Pیدشده از شیر بوفالو مطابقت دارد)تول ماست ی یر زمان انبارداری بر روتأث( مبنی بر عدم 2016)

 

های بافتی تیمارهای ماستنتایج آزمون -7جدول  
Table 7- The results of texture analysis of yoghurt samples 

The experiment Treatment 

Day 

 CFY CNY YD5 YD10 YD15 

Hardness(N) Day1 aA0.00±0.13 bA0.00±0.10 0.12±aA.010 aA0.01±0.12 bA0.00±0.10 
 Day22 aA0.00±0.16 cA0.00±0.11 aA0.01±0.16 bA0.00±0.13 cA0.00±0.10 

Springiness(mm) Day1 bA0.02±3.41 eA0.03±0.46 dA0.02 ±2.09 cA0.03±2.34 aA0.03±4.43 

 Day22 bB0.04±2.93 eB0.02±0.12 dB0.03±1.85 cB0.02±2.29 aB0.02±3.24 

Cohesiveness Day1 bB0.03±0.46 cB0.03±0.41 aB0.02±0.80 bB0.01±0.52 bB0.02±0.47 

 Day22 bA0.03±0.73 dA0.02±0.55 aA0.01±0.94 cA0.02±0.64 dA0.01±0.55 

Adhesiveness Day1 aA0.05±0.15 bA0.00±0.10 aA0.05±0.25 bA0.00±0.10 bA0.00±0.10 

 Day22 aA0.01±025 bA0.05±0.15 aA0.01±0.30 bA0.05±0.15 
bA0.05±0.15 

1- Values are reported as mean ± SD  

2- Different lower case and upper case are shown the significant difference (P<0.05) between samples and storage, 

respectively 

 

 گیری   یجهنت

 رهدر این پژوهش، تأثیر افزودن مقادیر متفاوت شی

های مختلف خرما  به شیر بدون چربی بر ویژگی

تیمارهای ماست تولیدشده ارزیابی شد. نتایج نشان داد 

خرما  در ماست موجب کاهش  که افزایش میزان شیره

اسیدیته، ویسکوزیته و ظرفیت نگهداری آب و افزایش 

pH شود. با های ماست میو آب اندازی در تیمار

سیدیته،  ویسکوزیته و ظرفیت انبارداری، ا گذشت دوره

و آب  pHافزایش و  های تیمارنگهداری آب در همه

خرما بر  اندازی کاهش پیدا کرد. با توجه به تأثیر شیره

pHدارای تیمار های ماست، ، اسیدیته و آب اندازی تیمار

های حسی کمترین ازنظر آزمون % شیره خرما 15

ی بیشترین امتیاز را دریافت کرد. این تیمار دارا

اندازی و کمترین ظرفیت نگهداری آب بود و در بین آب

ها کمترین سختی و چسبندگی را داشت. نتایج تیمار

، حسی و فیزیکیشیمیاییهای آمده از آزموندستبه

های ماست موردبررسی نشان داد که بافتی تیمار

های در بین تیمار .% شیره خرما بود 5که دارای ی تیمار

اندازی و بیشترین خرما دارای کمترین آب حاوی شیره

های حسی ظرفیت نگهداری آب بود و ازنظر آزمون

عطروطعم، رنگ، قوام و درمجموع در مطلوبیت کلی 

دارای بیشترین امتیاز بوده و دارای بیشترین سختی و 

طورکلی در بین تیمارهای دارای به .چسبندگی بود

عنوان بهما % شیره خر 5تیمار حاوی ی خرما  شیره

 تولید بود.بهترین تیمار قابل
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Introduction: Yoghurt is a well-known dairy product manufactured by fermentation of milk with 

lactic acid bacteria (LAB). Due to production of bioactive peptides by LAB during fermentation, 

yoghurt has higher biological activity than milk (Pessione and Cirrincione, 2016). Specifically, 

some peptides in yoghurt have antioxidant activities and are effective in inhibition of lipid 

peroxidation and removal of free radicals (Nielsen et al., 2017). Milk acidification induces the 

formation of continuous gel networks by incorporation of aggregated protein molecules and fat 

globules. The fat globules serve as structure modifiers and influence the rheological properties of 

the composite gels. Gel strength depends on fat globule size and the extent of their surface 

interactions with the gel network (Kirimlidou et al, 2017). The physical properties and 

microstructure profile of the gels are reflected onto texture and sensory properties of yoghurt 

(Öztürk et al. 2018). Development of more nutritious yoghurt is an ongoing topic in dairy science. 

Incorporation of technically-emulsified oil formulations rich in mono- and polyunsaturated fatty 

acids in yoghurt may help to increase its health benefits (Baba et al, 2018). 

Reduction in consumption of dietary animal fat has been recommended by nutritionists due to the 

proven relationship between fat consumption and heart diseases. In this context, consumption of 

low or nonfat dairy products has increased because of recognition of their health benefits 

(Kucukoner and Haque 2003). Consumer trends have shown that consumption of healthful food 

supports healthy lifestyles and reduces the risk of disease (Asioli et al., 2017). These changes in 

consumer demand have driven the food industry to develop functional foods with health-beneficial 

effects (Vecchio et al., 2016). Low-calorie or low-fat dairy products have been available in EU or 

USA markets for a long time and their consumption have been increasing (Kucukoner and Haque 

2003). Milk fat has an important role in the texture, flavour and colour development of dairy 

products. Fat reduction can cause some defects such as lack of flavour, weak body and poor texture 

(Haque and Ji 2003). Although the manufacture of low- or nonfat dairy products has been possible 

for many years, the use of fat replacers in the manufacture of dairy products is still novel. Fat 

replacers, which decrease the calorific value of food, can be used to solve some physical and 

organoleptic problems originating from low-fat levels in the final products. Fat replacers consist of 

mixtures of lipid originated fat substitutes, protein or carbohydrate originated fat mimetic or their 

combinations (Huyghebaert et al. 1996). 
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 Using fat replacers as improver of texture and flavor have developed in the formulation of dairy 

products. Date molasses is one of the most valuable secondary products of the date that rich in 

natural sugars such as fructose and glucose. This product contains significant amount of iron which 

can increase red blood cells and reduce the risk of anemia. In this context, the aim of this study was 

to investigate the effect of using different rates of date molasses as a fat replacer on the 

physicochemical, texture and sensory properties of yoghurt manufactured from non-fat milk. 

Material and methods: In this research, two yoghurt samples were manufactured from whole milk 

(3%) and skim milk (<0.1%) as control samples and three yoghurt samples were manufactured with 

addition of date molasses in different concentrations of of 5, 10 and 15 % (w/w) to non-fat milk. All 

yoghurt samples were manufactured in three replicates. Skim milk powder (2% w/v) was added to 

all treatments in order to increasing the total solid of final product. The mixtures were then 

pasteurized at 90°C for 5 min and cooled to 43 ± 1°C, inoculated with 3% of starter culture (w/v), 

dispersed into plastic cups (200 ml), and incubated at 42± 1°C until pH 4.6. Following incubation, 

Yoghurt samples were stored in refrigerator (4±1°C) for 22 days and their physicochemical, texture 

and sensory properties were evaluated at 1st, 8th, 15th and 22th day of storage. 

Results and discussion: Physicochemical analysis showed that increasing the rate of date molasses 

in yoghurt samples caused to decrease in acidity, viscosity and water holding capacity and increase 

in pH and syneresis (P<0.05). The yoghurt samples manufactured from different rates of date 

molasses had higher pH and syneresis and lower acidity, water holding capacity and viscosity 

compared with yoghurt samples manufacture from full-fat milk (P<0.05). On the other hand, with 

increasing the rate of date molasses in yoghurt samples, sensory properties including appearance 

and colour, texture and consistency and odour and falvour decreased (P<0.05). Increasing the 

amount of date molasses caused to decrease in hardness, cohesiveness and adhesiveness and 

increase in springiness of yoghurt samples (P<0.05). Results of fat, protein and dry matter analysis 

on the first day of storage in the yoghurt treatments indicated that, as expected, an increase in date 

molasses in the yogurt treatments resulted in increase in the dry matter. On the other hand, protein 

content in yoghurt treatments decreased with increasing the rate of date molasses. Also, according 

to the rate of milk fat used, control full-fat yoghurt had the highest fat content among the 

treatments. 

 In terms of sensory properties, with increasing the date molasses, total sensory desirability of 

yoghurt samples decreased. In this context, the yoghurt containing 5% (w/w) of date molasses 

received the highest acceptability compared with other samples manufactured using date molasses. 

Moreover, increasing the rates of date molasses in the manufacture of non-fat yoghurt samples 

caused to decrease in hardness, cohesiveness and adhesiveness and increase in springiness values of 

them (P<0.05). 

Conclusion: In this study, the effect of using different rates of date molasses on different quality 

characteristics of yoghurt manufactured from non-fat milk during 22 days of storage was evaluated. 

The results of different analysis showed that date molasses can be used in certain quantities in the 

manufacture of non-fat yoghurt. In conclusion, using 5% (w/w) of date molasses instead of milk fat 

led to the best result in manufacture of non-fat yoghurt in terms of physicochemical, texture and 

sensory properties. Analysis of texture characteristics is considered as a useful procedure for 

assessing the hardness, adhesiveness, cohesiveness and springiness in yoghurt. The results of 

texture analysis showed that increasing the date molasses rates in date molasses-enriched yoghurt 

samples resulted in increase in springiness and decrease in hardness, cohesiveness and 

adhesiveness.  
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