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 Introduction: One of the relatively new dairy products is cheese sauce, which can increase 

the consumption of cheese per capita and replace unhealthy sauces. Functionality process by 

adding useful compounds to food while maintaining its appearance improves properties of 

foods. Nowadays, due to the importance of compounds such as essential fatty acids, 

antioxidants and fiber, the demand for consuming products containing these compounds in the 

diet is very high. Date seed extract contains fiber, antioxidants, lignans and essential fatty acids. 

On the other hand, whey also has many nutritional properties. The purpose of this research is 

to prepare cheese sauce using such compounds so that while preparing a useful product, it is 

possible to prevent the wastage of valuable by-products.  

Material and Methods: In this research, the effect of Date kernel extract in amounts of zero 

(control), 5 and 15% to cheese sauce formula in the presence (15%) and absence of whey on 

the physicochemical characteristics of cheese sauce powder samples was investigated. The 

organoleptic properties of samples, also were studied in 5-hedonic form. All experiments were 

done based on completely randomized block design and in three replications. Duncan's test was 

used to compare the average data 

Results and Discussion: The results showed that the addition of whey and date kernel 

extract to the cheese sauce significantly increased the characteristics such as dry matter 

percentage, powder solubility, phenolic compounds, antioxidant property and viscosity 

compared to the control sample. But on the other hand, the increase of Date kernel extract and 

whey in amounts of 15% decreased the amount of protein in cheese sauce. The results of the 

sensory properties of the samples also showed that the highest acceptability was related to the 

sample with 5% of seed date extract in the presence of whey. 
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 چکیده: 

های سس نیز جایگزینو  پنیر مصرف سبب افزایش سرانهتواند میکه  است جدیدنسبتاً  لبنی محصولات از یکیسس پنیر 

آن  هایویژگیضمن حفظ شکل ظاهری سبب بهبود  ی خوراکیافزایش ترکیبات مفید به ماده فراسودمندسازی با .گرددناسالم 

 ولاتمحصتقاضا برای مصرف  ،ها و فیبراکسیداناسیدهای چرب ضروری، آنتی ی مانند. امروزه به دلیل اهمیت ترکیباتگرددمی

رب ها و اسیدهای چها، لیگناناکسیدانهسته خرما حاوی فیبر، آنتی یعصاره. بالاستدر رژیم غذایی بسیار  این ترکیباتحاوی 

 اب پنیر سس تهیه پژوهش این از هدفباشد. ای فراوان میتغذیه هایویژگیاز سویی آب پنیر نیز دارای  می باشد.ضروری 

. کرد یجلوگیر ارزشمند نیز جانبیمواد رفت هدر از توانفراسودمند بمحصولی تا ضمن تهیه  است یچنین ترکیبات از استفاده

در حضور و عدم درصد به فرمول سس پنیر  15و  5 صفر)شاهد(، خرما در مقادیری هسته عصاره اثر بررسی به  پژوهشدر این 

ر و نتایج نشان دادند که افزودن آب پنی . پرداخته شدسس پنیر پودر های شیمیایی نمونهوای فیزیکهویژگی حضور آب پنیر بر

 یباتترک پودر، حلالیت خشک، ماده درصدهایی مانند سبب افزایش ویژگیبطور معنی داری  خرما به سس پنیری هسته عصاره 

پنیر در  آب وافزایش عصاره هسته خرما  اما از طرفی شد.نسبت به نمونه کنترل  ویسکوزیته و کسیدانیا آنتی خاصیت فنلی،

ن نشان داد که بیشتری نیزها حسی نمونه هایویژگینتایج ارزیابی . را کاهش داد پروتئین سس پنیر  میزاندرصد  15مقادیر 

 بود. ی خرما در حضور آب پنیر ی هستهدرصد عصاره 5ی با مقبولیت حسی مربوط به نمونه

 ی خرما.لیگنان، هسته: آنتی اکسیدان، سس پنیر، فراسودمند، کلمات کلیدی

  مقدمه:
باشد و سرانه مصرف آن در کشورهای مختلف می برخوردارزیادی  تجاری اهمیت از آن بر مبتنی هایفرآورده و پنیرامروزه 

 های مختلف تولید پنیر و مشتقات مختلف آن نیز دچار تحول شده استخوشبختانه با گسترش فناوریباشد. رو به گسترش می

(Johansson 2002). ها رواج ها و دیپانواع مختلفی از سس ،کنندگان در بازار مواد غذاییامروزه بر اساس نیاز متنوع مصرف

ای هو جایگزین سساست ارزش بالایی پیدا کرده  فرد، سلامت تأمینیافته است. سس پنیر امروزه به دلیل ارزش غذایی و 
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توان تعریف دقیقی برای سس پنیر ارئه داد و به طور کلی نمی . متاسفانه(Salek, Vašina et al. 2019) متداول شده است

 است کنممو  هستند بالا آبی و فعالیت بالا رطوبت با محصولات گروه به متعلق ایفرآورده پنیر )های(توان ادعا نمود که سسمی

ترین متداولتوانند  میانواع پنیرها . (Saad, El-Mahdi et al. 2016) باشند غیرلبنی یا لبنی ءمنشا با مواد از مخلوطی حاوی

 .(Banes, Helm et al. 2014) طعم و بافت پنیر اولیه در سس پنیر اثرگذار استاز اینرو باشند و پایه برای تهیه سس پنیر 

همین گستردگی کاربرد سبب ایجاد تنوع و تحقیقات مختلف  توان به همراه انواع غذاهای مختلف استفاده نمود وسس پنیر را می

بهبود خواص آنان به ضمن حفظ شکل ظاهری  وادافزایش ترکیبات مفید به م امروزه. (Nachay 2015) در آن نیز شده است

زایش آگاهی افراد از اف و فراسودمند غذاهای شدن مطرح بادهد. مواد رخ میفراسودمندسازی کند و به این ترتیب کمک میآن 

 محققانت. اس یافته افزایش بالاتری دارند، سودمند اثرات که غذاهاییمصرف  برای غذایی، تقاضا مواد و مصرف رابطه بین سلامتی

مفید  اثرات افزایش برایو غیره  محلول فیبرهای، 3، امگاچرب اسیدهای مثل هاییریزمغذیبا  غذایی مواد سازیبه غنیزیادی 

 کشاورزی بخش پسماندمنتج از  محصولات از یکی خرما هسته. (Ottaway 2008) پرداخته اندها آنها و جلوگیری از بیماری

 وراكخ از بخشی جایگزین فراسودمند افزودنی یک عنوان به فرآوری از بعد تواندمیبوده و  غذایی صنایع کارخانجات ضایعات و

 ترکیبات و رژیمی فیبر ویحا خرما هسته. (Golshan Tafti, Solaimani Dahdivan et al. 2017) شود دام و انسان

. باشدیم ضروری آمینه اسیدهای و فلزی هاییون ها،توکوفرول ها،استرول فنلی، ترکیبات کلسیم، آهن، سلنیوم، نظیر ریزمغذی

 Ghasemi, Loghmanifar et) ثابت شده است خرما هسته در موجودو فلاونوئیدها  فنلی اسیدهای فراسودمندی خواص

al. 2020) .ماده  عنوان هاز آن ب باشد ومیماده خشک  %6دارای  بوده که تولید پنیر یهاکارخانهماده جانبی مازاد  ریپنبآ

ه کرد. اشار صنعت اسنکتوان به کاربرد آن در یدر صنایع غذایی دارد که مکاربردهای متعدد آب پنیر کنند. می استفادهاولیه 

با آرد و حتی  شدههیتهی و کلیه محصولات ماکارونهای های حجیم، غنی کردن فرآوردهکاربردهای آن در فرآوردههمچنین به 

و توسعه در  تحقیق به مامتأسفانه در کشور .(Jensen, Nielsen et al. 2011) توان اشاره کرددر صنایع گوشتی نیز می

عددی تحقیقات مت باشد.اولین تحقیق در این زمینه می این بررسیتوان ادعا نمود سس مفید پرداخته نشده و می رابطه با این

 Desouky, Salama) دوسوکی و همکاران در بهبود خصوصیات فیزیکوشیمیایی سس پینر در خارج از کشور انجام شده است.

et al. 2019)  به اثرات پودر شیر شتر بر ویژگی های کیفی سس پنیر پرداختند. ایشان گزارش کردند که طی این تحقیق سس

 .Shalaby, Mohamed et al) شالبی و همکارانپنیر به ویژگی بافتی مناسبی همچون ویسکوزیته بالاتر زمان برش رسید. 

 همکاران و زافرانسکا های ضروری پرداختند و سبب افزایش ارزش غذایی سس پنیر شدند.افزایش اسید آمینهبه  (2017

(Szafrańska, Muszyński et al. 2020)  آب به همراهدونو چربی شیر ب نارگیل شده با روغن فرآوری پنیر سسبه تولید 

 ویسکوزیته نینهمچ و چسبندگی و سختی افزایش باعث کنستانتره غلظت کنستانتره آب پنیر پرداختند و نشان دادند که افزایش

ود. شگردد و به سس پنیر با ارزش غذایی بالاتری منجر میتری نیز ایجاد میشده و با افزایش روغن نارگیل محصول غلیظ ظاهری

 به توجه با بنابراینگردد. که افزایش فیبرهای غذایی سبب بهبود خواص سس پنیر تهیه شده می بیان داشتند آنها همچنین

 حصولم فراسودمندی راستای در تواندمی مطالعه این در پیشنهادی پنیر سس پودر تهیه در پنیر آب از استفاده شده؛ ذکر موارد

 به نسبت کمتری میزان به اگرچه نیز هاپروتئین این (.Kusio, Szafrańska et al. 2020) رود کار به آمده، بدست

 اندتومی نیز هاآن از استفاده لذا و بوده ضروری آمینواسیدهای شامل اما دارند وجود خرما هسته عصاره در پنیر آب هایپروتئین

 (.Jalali Jivan, Sadeghi et al. 2013) کند کمک نظر مورد نهایی محصول فراسومندی و غذایی ارزش افزایش به

 ودنا افزکه به تهیه سس پنیر ب شدیم در صنایع غذایی برآن ی با ارزش غذایی بالاکاربرد سس پنیر رویکرد با در این تحقیق

 به آن به عنوان ترکیبات ارزشمند پرداخته و خصوصیات فیزیکوشیمیای آن را بررسی کنیم. آب پنیرپودر پودر هسته خرما و 

 ها:مواد و روش
های لازم و خرمای مورد نظر از بازار مشهد افزودنیو  از شرکت صنایع غذایی گلشاد مشهد تهیه شد چدارپودر آب پنیر و پنیر

 ای تجزیه خلوص درجه با آلمان مرك شرکت ساخت پروژه این در استفاده مورد های حلال و شیمیایی مواد کلیهتهیه شدند. 

 بودند.

 عصاره گیری از هسته ی خرما:



 

 

 شد استفاده (Jalali Jivan, Sadeghi et al. 2013) همکاران و جیوان جلالی روش از خرما هسته عصاره ی تهیه برای

 مطلوب، به رطوبت آون تا رسیدن در ابتدا شدن، تمیز و شستشو از بعد خرمای واریته کبکاب بوشهر هسته های که صورت این به

، TS-50آزمایشگاهی )مدل  چکشی آسیاب یک از استفاده با سپس و شده خشک ساعت 4 برای سانتیگراد درجه 50 دمای در

 درجه 80با دمای  تقطیر دوبار بآ لیتر یک با هسته پودر از گرم 50 مقدار سپس. گردید آسیاب شرکت توس شکن ایران(

 ی درجه 4 دمای درسپس  مخلوط گردید و دقیقه در دور 100 سرعتهمزن مکنت دار با  با ساعت 7 مدت به گرادسانتی

 شد نگهداری سانتیگراد

 سس پنیر: پودر تولید 
 1طبق تیمار بندی و فرمولاسیون جدول ابتدا استفاده شد.  (Gamay et al, 2011) گامایبرای تهیه سس پنیر از روش 

سپس پودر آب پنیر  شد.با یکدیگر مخلوط  گرادسانتیدرجه  77در دمای هسته خرما آبیتغلیظ شده عصاره پنیر چدار به همراه 

به آن های مجاز های خوراکی و طعم دهندهدر انتها نمک شدافزوده به آن  به همراه کره  بود و نشاسته که در آب حل شده

آلمان  IKA، شرکت T-25آزمایشگاهی اولتراتوراکس )مدل هموژن دستگاه با  گرادیسانتدرجه  80مخلوط در دمایافزوده و 

ط توس، هموژن شده  مخلوطپودر سس پنیر، به منظور تهیه  گردید. دقیقه یکنواخت 10دور در دقیقه به مدت  24000با سرعت 

تیمار بندی  طی تبدیل گردید.به پودر  گرادسانتی 180کن پاششی پایلوتی مستقر در شرکت گلشاد مشهد در دمای خشک

در فرمول کل لحاظ گردید. در تیمارها همچنین یک  درصد 15و  5 ،صفر)شاهد( مونه ها،  عصاره هسته ی خرما در سه سطحن

 . (1)جدول  درصد از فرمول نهایی در نظر گرفته شد 15نمونه بدون آب پنیر و نمونه ی دیگر با مقدار 

نمونه های سس پنیر بر اساس متغیرها و فرمولاسیون تیماربندی -1جدول  
Table1. Treatment and formulation of cheese sauce samples based on variables 

 Treatments T1تیمار 

(Control) 

T2 T3 T4 T5 T6 

 عصاره آبی هسته خرما
Kernel Date extract 

0 0 5 5 15 15 

 پودر آب پنیر
Cheese Powder 

0 15 0 15 0 15 

 پنیر چدار
Cheddar Cheese 

15 15 15 15 15 15 

 کره
Butter 

18 18 18 18 18 18 

 هانشاسته و پرکننده
Starch and Fillers 

5 5 5 5 5 5 

 های فسفاتنمک
Phosphates 

4 4 4 4 4 4 

 سدیم کلرید
Sodium Cloride 

1 1 1 1 1 1 

 اسید سوربیک
Ascorbic Acid 

0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

 های مجاز خوراکیطعم دهنده
Edible Flavoring 

6 6 6 6 6 6 

 تغلیظ کننده
Stabilizer 

10 10 10 10 10 10 

 آب

Water  

40.9 25.9 35.9 20.9 25.9 10.9 

 

 آزمون ها



 

 

 حلالیت
 و شد مقطرافزوده آب میلی لیتر 100به  پنیر سس پودر از گرم 1 ، مقدارآب در حلالیت شاخص گیری اندازه منظور به

 های بخش جداشدن منظور به. شد حل خوبی به دور در دقیقه 1500، آمریکا( با سرعت d-134)مدل  کن مخلوط دریک

 سپس. ، بریتانیا( قرار گرفتUniversalبا در سانتریفوژ ) g 3000سرعت  بادقیقه  10 مدت به مخلوط بدست آمده، نامحلول

 قرارگراد درجه سانتی 105 دمای با آون در تا رسیدن به وزن ثابت و برداشته آزمایش لوله بالای شفاف بخش از میلی لیتر 25

 ,ISIRIشد ) محاسبه اولیه پودر به شده خشک محلول جامد ماده وزن نسبت از و درصد برحسب حلالیت مقدار .داده شد

No. 2090, 2006.) 

 گیری درصد ماده خشکاندازه
گرم از نمونه ی پودر با آب مقطر به  60ی بازسازی شده )هرنمونه ها ،روش وزن سنجی به خشک ماده گیری اندازه جهت

 Zolfaghari and). شد خشک ثابت وزن به رسیدن تا و شد داده قرار گرادسانتی درجه 102 آون در گرم رسید( 100وزن 

Asnaashari 2023, ISIRI, 1753) 

 اندازی گیری میزان پروتیئن

ها با استفاده از روش هضم، تقطیر، جمع آوری و تیتراسیون کلدال اندازه گیری شد و  مقدار پروتئین کل موجود در نمونه

 (Hakimzadeh 2021) استفاده گردید 30/5پروتئین از ضریب  برای تبدیل درصد نیتروژن به درصد

  pHاندازه گیری
درجه ی سانتیگراد به حجم رسانده شد و  20میلی لیتری با آب مقطر  100ده گرم از نمونه پودر سس پنیر در بالن ژوژه 

  (ISIRI, No. 2852, 2006) ، چین( اندازه گیری گردیدMilwaukمتر )شرکت    PHآن با دستگاه  pHمیزان 

 اندازه گیری فنل کل 
 گرواکنش میلی لیتر 5/2گرم نمونه حدود  5/0گیری شد. به  اندازه سیوکالتیو فولین معرف از استفاده با کل فنل محتوای

شد  اضافه آن به سدیم کربنات لیتر بر گرم 75 لیتر از محلول  میلی 2 دقیقه 5 از پس. شد نرمال اضافه 2/0فولین سیوکالتیو 

 زا شد. خوانده شاهد مقابل در دستگاه اسپکتوفتومتر توسط متر نانو 517 موج طول مخلوط حاصله در جذب ساعت، 2 از پس و

 گرم یلیم معادل میزان اساس برفنل کل  و میزان شد استفاده کالیبراسیون منحنی رسم برای استاندارد به عنوان اسید گالیک

 (Safari Shurbakhorlo and Jafarpour 2023) شد گزارش پودر پنیر میلی لیتر 100در  اسید گالیک

 اندازه گیری فعالیت آنتی کسیدانی 
 میلى٩/2با  نمونه ml 1/0 آزمون این شد. در استفاده تغییرات با اندکى همکاران و ویلیامز-برند روش از آزمون انجام جهت

 داده قرار دقیقه 30 مدت به تاریک مکان و اتاق دماى سپس در و مخلوط متانول، ، در DPPH میلی مولار 1/0از محلول  لیتر

 گیرى اندازه اسپکتروفتومتر دستگاه بانانومتر  515 موج در طول( متانول) شاهد نمونه مقابل در ها نمونه جذب میزان سپس .شد

 .Dehghan, Barzegar et al) گردید محاسبه 1طریق رابطه  از بازدارندگى درصد حسب بر کل اکسیدانى آنتى فعالیت .شد

2018). 

100                    (1) × [Ac / (As – A0)-1] = درصد مهارکنندگی رادیکال  

sA و cA 0است و  و شاهد نمونه جذب میزان ترتیب بهA  میکرولیتر نمونه در 500میلی لیتر متانول و  5/5جذب مخلوط

 .هستندنانومتر  515 موج در طول

  ویسکوزیته
 رخشیچ ویسکوزیته سس پنیر بازسازی شده از پودر و ویژگی های رئولوژیکی آن با استفاده از دستگاه ویسکومتر بروکفیلد

به شکل هم مرکز عمل  هم محور دو استوانه ای CS4-27( انجام شد که با یک اسپیندل آمریکا ، LVDV III Ultraمدل )



 

 

مقدار  .مورد آزمون واقع شد s 1-85-1گرفت و در یک دامنه سرعت برشی سیال مورد آزمون بین دو استوانه قرار  می کرد.

 .(Hakimzadeh 2021) بود ویسکوزیته ی تیمارها بر حسب میلی پاسکال ثانیه 

 ارزیابی مزه، بو و پذیرش کلی 
کمک گرفته  (سال34 -28آقا در محدوده سنی 11خانم و ٩ارزیاب حسی داوطلب درآزمایشگاه ) 20برای ارزیابی حسی از 

ای مورد بررسی قرار نقطه 5از طریق آزمون هدونیک  مزه، ظاهر و پذیرش کلی ،وشد. ویژگی حسی مورد بررسی شامل ب

خیلی بد بود که به ترتیب نمره  -بد-متوسط–خوب  –گرفت.گزینه های تعریف شده در فرم های ارزیابی شامل بسیار خوب 

ها توسط ارزیابان تکمیل شدند، فرم ای با کدهای مربوط آمادهها در ظروف شیشهرا به خود اختصاص دادند. نمونه 5الی  1های 

 .(Safari Shurbakhorlo and Jafarpour 2023) وسپس نمرات هر نمونه محاسبه گردید

 آنالیز آماری
 افزار نرم. گرفت قرار تحلیل و تجزیه مورد تکرار 3 و( 1 جدول) تیمار 6 با تصادفی کاملا طرح قالب در در این پژوهش نتایج

رسم نمودارها نیز  .شد انجام درصد 5 در سطح و دانکن روش به ها داده میانگین مقایسه بود و SPSS, Ver16استفاده  مورد

 صورت پذیرفت. Excelبا نرم افزار 

 و بحثایج تن

 حلالیت پودر 
 پنیر سس پودر حلالیت سرعت بر درصد 15 تا صفر از خرما هسته عصاره میزان افزایش که شد مشاهده ،1 شکل به توجه با

 همراه نآ بردن بکار و شده حلالیت سرعت کاهش به منجر تنهایی به پنیر آب وجود که دریافت توانمی نتایج همچنین از. افزود

  .درصد معنی دار نبود 5که البته در سطح  داینم کمی بیشترحلالیت پودر سس را  می تواند خرما هسته عصاره با

 
 حلالیت پودر سس پنیر درصدبر و حضور آب پنیر تاثیر سطوح مختلف عصاره هسته ی خرما  1شکل 

 Figure 1. The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on 

the solubility of cheese sauce powder  
 در مهم عوامل از شود ومی گرفته نظر در غذایی در پودرهای مهم عملکردی هایویژگی یکی عنوان به حلالیت سرعت

 ذایی،غ مواد مصرف برای بحرانی کیفی عامل یک عنوان به پودرها کردن هیدراته واقع در. شودمی محسوب پودرها کیفی ارزیابی

 ایهویژگی کیفی بررسی برای پودر بازسازی استاندارد هایروش بکارگیری اگرچه که داشت نظر در باید. است توجه مورد

b
a b

c c
bc

0

10

20

30

40

50

0 5 15

ت 
لالی

ح
so

lu
b

ili
ty

)%(عصاره هسته خرما 
Date kernel extract (%)

without wheyبدون آب پنیر 15% whey 15درصد آب پنیر



 

 

 ایجاد و صحیح درك نیازمند نهایی، محصول ویژگی عنوان به آمده بدست نتایج تحلیل و بررسی اما است، آسان نسبتا محصول

 (.Hatami 2020) است فیزیکوشیمیایی هایویژگی سایر با ارتباط

 وصیاتخص از متأثر همچنین و هاآن توزیع ذرات، اندازه از تابعی فیزیکوشیمیایی ویژگی یک عنوان به حلالیت که آنجا از

 بودن تثاب به توجه با باشد،می( هاآن از یک هر سطحی الکتریکی بار و سازنده اجزای بار جمله از) ترکیب هر شیمیایی ماهیت و

 ناشی تواندمی حلالیت در افزایش که گرفت نتیجه توانمی ؛pH و دما جمله از محیطی پارامترهای سایر و کردن خشک روش

 افزایش اب شده مشاهده حلالیت افزایش. باشد هاآن الکتریکی بار در تفاوت ایجاد آن تبع به و سازنده اجزای ترکیب در تغییر از

 عصاره رد موجود هایکربوهیدارت بیشتر تأثیر از حاکی نتایج این. است توافق در خشک ماده میزان نسبت به پروتئین درصد

 خواص با مشاهده این. باشدمی پنیر آب در موجود های پروتئین تأثیر به نسبت پنیر سس پودر حلالیت بر خرما هسته

 به. است وافقت در( کمتر حلالیت) پروتئینی و( بیشتر حلالیت) کربوهیدراتی هایماکرومولکول از انتظار مورد فیزیکوشیمیایی

 گروه وسطت قندها. کنندمی تولید غلیظ بسیار محلولهای آنها، حلالیت و شدید آبدوستی ویژگی دلیل به قندها اکثر طورکلی

 افزایش با رسدمی نظر به قندها ساختارمولکولی به توجه با. مایندنمی برقرار هیدروژنی پیوند آب هایمولکول با هیدروکسیل

 حاوی ماست یویسکوزیته افزایش به منجر آزاد، آب تحرك کاهش ضمن و شده بیشتر مذکور هیدروژنی اتصالات پودرخرما،

 .(Mehrjou et al, 2023) اند شده خرما پودر

 : درصد ماده خشک

شود اثر عصاره هسته خرما بر افزایش درصد ماده خشک پودر سس پنیر کمی بیشتر از مشاهده می 2در شکل همانطور که 

. همچنین وجود هر دو عامل در ترکیب پودر سس پنیر نیز اثر مضاعفی بر افزایش ماده خشک موجود در محصول f,bآب پنیر 

درصد در میزان ماده  5حدود در درصد، میزان ماده خشک افزایشی  15. با افزایش عصاره هسته خرما از صفر تا گذاشت نهایی

درصد آب پنیر )علاوه بر عصاره هسته خرما( نسب به حالتی که از آب پنیر استفاده  15همچنین در حضور  یافتخشک نهایی 

 هایی اضافه شده است.درصد دیگر به میزان ماده خشک ن 4نشده است، در حدود 

 
 پنیر سس پودر درصد ماده خشک بر پنیر آب حضور و خرما ی هسته عصاره مختلف سطوح تاثیر 2 شکل

Figure 2. The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the 

dry matter percentage of cheese sauce powder   
 .گویندمی خشک ماده را مانده باقی کنیم، حذف آن از را( رطوبت) آب اگر که است متعددی ترکیبات شامل غذایی ماده هر

 همقایس و است...  و رنگ نگهدارنده، افزودنی، مواد ها،ریزمغذی ها،چربی ها،کربوهیدرات ها،پروتئین شامل خشک ماده بنابراین

 و تیمارها بخشی اثر از معیاری عنوان به تواندمی بررسی مورد هاینمونه در موجود خشک ماده درصد ارزیابی از حاصل نتایج

 ادهم درصد این، بر علاوه. شود گرفته نظر در فراسودمند پنیر سس پودر یعنی ما نظر مورد محصول بر شده اعمال تغییرات
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 آمینواسیدهای و پروتئین میزان همچون مهم ایتغذیه خواص و قوام انسجام، دهنده نشان نوعی به غذایی هایفرآورده در خشک

 صددر فراسودمند، غذایی هایفرآورده در. باشدمی...  و هااکسیدان آنتی و هاویتامین معدنی، املاح فیبر، و کربوهیدرات ضروری،

 Hakimzadeh) است اهمیت حائز عوامل سایر کنار در آن ارزیابی و بوده مفید ترکیبات این میزان از حاکی خشک ماده

 خرما هسته عصاره و پنیر آب از استفاده اثر در خشک ماده درصد افزایش از حاکی( 2 شکل) آمده بدست هایداده .(2021

 از بخشی که است واضح. است توافق در و همراستا مشابه تیمارهای در هاپروتئین درصد افزایش با مشاهده این باشد،می

 بدست سس پودر یعنی نهایی، محصول در خرما هسته عصاره و پنیر آب در موجود چرب اسیدهای و هاکربوهیدرات ها،پروتئین

 .است شده نیز ای تغذیه ارزش ارتقاء و سودمندی به منجر شده ارزیابی پارامترهای در تغییر بر علاوه و مانده باقی آمده،

 درصد پروتئین:
حضور هم زمان حضور آب پنیر به طور معنی داری میزان پروتئین تیمارها را افزایش داد. همچنین نتایج نشان داد که 

 (P< 0/05). درصد شد 5 نیز موجب معنی دار شدن میزان پروتئین تیمارها در سطح ی خرمای هستهپروتین آب پنیر و عصاره

های میزان پروتئین بر یتر پروتئین نسبت به عصاره هسته خرما، اثر بیشتربنابراین واضح است که آب پنیر به عنوان یک منبع غنی

درصد  5داری در سطح دو عامل آب پنیر و عصاره هسته خرما با معنی با این حالموجود در پودر سس پنیر بدست آمده داشت. 

 .(3)شکل باشداستفاده هر یک از عوامل به تنهایی میحاکی از تأثیر کمتر نسبت به 

 
 پنیر سس پودر درصد پروتئین بر پنیر آب حضور و خرما ی هسته عصاره مختلف سطوح تاثیر 3 شکل

Figure 3. The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the 

protein percentage of cheese sauce powder     
 کمی قدارم نیز و اصلی جزء عنوان به( لاکتوز) شیر قند بر علاوه شیر، از پنیر تولید جانبی فرآورده یک عنوان به پنیر آب

 یآمینواسیدها ایمنی، سیستم در دخیل هایپروتئین وجود. باشدمی پروتئین توجهی قابل مقادیر حاوی مانده، باقی چربی

 مکمل یک انعنو به پنیر آب پودر از استفاده اخیر هایسال در که شده منجر پنیر آب در گلیکوپروتئینی ترکیبات نیز و ضروری

 اییغذ صنایع جمله از گوناگون های زمینه در آن هایویژگی از برداری بهره و بررسی و یافته رواج مردم عموم بین در فراسودمند

 وجود هب توانمی در تحقیقات متعدد خرما هسته عصاره دهنده تشکیل ترکیبات بررسی با دیگر سوی از. گیرد قرار توجه مورد

 ستبد نتیجه رودمی احتمال. برد پی چرب، اسیدهای از متفاوتی مقادیر و کربوهیدارتی عمده بخش کنار در پروتئین مقادیر

 هاینپروتئی رسوب دلیل به خرما؛ هسته عصاره و پنیر آب از همزمان استفاده شرایط در پروتئین درصد کاهش با ارتباط در آمده

 ینب ماکرومولکولی هایمیانکنش از برخی آن طی که باشد خرما هسته عصاره کربوهیدراتی اجزای با برهمکنش اثر در پنیر آب

 Jalali) شوندمی حذف نهایی ترکیب از کردن خشک فرآیند طی و شدن شلاته و کلوخه شکل به هاکربوهیدارت و هاپروتئین

Jivan, Sadeghi et al. 2013). هویسکوزیت تغییرات با هاپروتئین درصد افزایش میزانتوان گفت نیز می راستا همین در 
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 لاوهع تواندمی است پروتئین و چربی کربوهیدرات، حاوی که خرما هسته عصاره افزایش عبارتی به. است توافق در شده مشاهده

 باشد داشته افزایشی اثر نیز نهایی محصول ویسکوزیته بر خشک، ماده میزان افزایش بر

 pH  
 4بر اساس نتایج بدست آمده و طبق شکل نبود.  دار معنی pH تغییرات روی مختلف تیمارهای اثر که داد نشان ما مطالعه

 قبل ریپن سس pH مقدار ایجاد نکرد. بطوری کهد شده تغییری یتولر یسس پن pH در ریش مقادیر عصاره خرما و آب پنیافزا

 . بود 5 حدودو بعد از آن در  ریپن آب و خرما هسته عصاره کردن اضافه از

 
 پنیر سس پودر pH بر پنیر آب حضور و خرما ی هسته عصاره مختلف سطوح تاثیر 4 شکل

  Figure 4-The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the 

pH of cheese sauce powder 
 ترکیبات فنلی

 یم فراسودمندپنیر  سس فنلی ترکیبات زایشاف موجب خرما هسته عصاره از استفاده (5بر اساس نتایج بدست آمده )شکل 

 به که هایینمونه یعنی بیشتری از فنل را نشان دادند.میزان  دارد وجود خرما هسته عصاره هاآن در که هایی نمونه و گردد

 از را ثرا این نیزتیمار شدند  پنیر آبو  خرما هسته عصارهبا  همزمانکه  هایینمونه و اندشده تیمار خرما هسته عصاره با تنهایی

 .دادن نشان فنلی ترکیبات میزان تغییر مورد در داریمعنی اثر خود از تنهایی به پنیر آب بافرموله شده  تیمار. دادند نشان خود
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 پنیر سس پودر میزان فنل کل بر پنیر آب حضور و خرما ی هسته عصاره مختلف سطوح تاثیر 5 شکل
Figure 5- The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the 

amount of total phenol in cheese sauce powder     
 

 ستهه ترتیب بدین و باشدمی ایتغدیه فیبرهای و هافنل پلی از غنی منابع از یکی خرما هسته که اندداده نشان مطالعات

 خواص اتترکیب این از. کندمی ایفا هاکننده اکسید مانند سلولی آسیب عوامل برابر در توجهی قابل سلولی محافظت نقش خرما

بعلاوه . (Biglari, AlKarkhi et al. 2008) است شده گزارش ویروسی ضد و ضدالتهاب سرطان، ضد اکسیدان، آنتی مختلف

 ,Al-Qarawi) باشدمی موثر موش در کبدی هایبیماری پیشگیری و درمان در خرما هسته عصاره که است شده داده نشان

Abdel-Rahman et al. 2005). سس در موجود هایفنل افزایش موجب خرما هسته عصاره که داد نشان نیز ما مطالعه 

 . دارد افزاینده نقش دارمعنی بطور نیز اکسیدانی آنتی اثرات در ترتیب بدین و گرددمی

 اثرات هاینک به توجه با باشدمی گالیک اسید خرما عصاره در موجود هایفنل ترینمهم از یکی شد بیان ترپیش که همانطور

 دانیاکسی آنتی خاصیت افزایش در مهمی نقش که موادی از یکی است شده منتشر ترکیب این از متعددی اکسیدانی انتی

 دهش بیان گالیک اسید برای که خواصی جمله از. باشدمی گالیک اسید ترکیب دارد مطالعه این در ما هدف مورد هایافزودنی

 .(Verma, Singh et al. 2013) کرد اشاره سرطانی ضد و ویروسی ضد التهابی، ضد ضدباکتریای، خواص به توانمی است

 کندمی حذف را اکسیژن از ناشی آزاد هایرادیکال که است قوی اکسیدان آنتی یک عنوان به گالیک اسید این بر علاوه

(Badhani, Sharma et al. 2015) .همکاران و فر سپهری (Sepehrifar and Hasanloo 2010) در که دادند نشان 

 رکیباتت مقدار با مستقیمی رابطه نظر مورد گیاهان اکسیدانی آنتی اثر کشور مختلف منطقه چهار از شده جمع گیاهی هاینمونه

 .دارد فنلی

 

 یآنتی اکسیدان خاصیت
 ودنافز اثر همچنین .بود دارمعنیاکسیدانی از نظر قدرت آنتی شاهد گروه با مقایسه در تنهایی به خرما عصاره افزودن اثر

 زنی پنیر آب با خرما یهسته عصارهحضور  و تاثیر همزمان بود دارمعنی نیز ی خرمای هستهحاوی عصاره هایگروه در پنیر آب

 به چه تیمارها این افزودن . به عبارت دیگردرصد داشت 5در سطح  کنترل گروه به نسبت معنی داری اکسیدانی آنتی فعالیت

 (.6)شکل فراسودمندگردید سس اکسیدان آنتی خواص بهبود موجب تک تک صورت به چه و اهمب صورت

 

 پنیر سس پودر قدرت آنتی اکسیدانی بر پنیر آب حضور و خرما ی هسته عصاره مختلف سطوح تاثیر 6 شکل
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Figure 6- The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the 

antioxidant power in cheese sauce powder   

 هایگروه در که گرددمی پنیر سس در اکسیدانی آنتی هایویژگی افزایش موجب خرما هسته عصاره که داد نشان ما نتایج

 ,Jalali Jivan) همکاران و جیوان جلالی نتایج با نتایج این. است بوده دار معنی تیمار غیر گروه به نسبت اثر میزان تیمار مورد

Sadeghi et al. 2013) روش اساس بر خرما هسته مختلف هایعصاره که دادند نشانایشان . دارد مطابقت (ABTS)1 دارای 

 هسته که کردند گزارش نیز  (Ardekani, Khanavi et al. 2010) همکاران و اردکانی. هستند اکسیدانی آنتی فعالیت

 لاشت، گفتار، مجول، مکتوب، خنیزی، کبکاب، شهابی، شکار، زاهدی، سایر، خاصویی، شاهانی، شامل ایران خرمای از رقم14

 نتیآ از خوبی منبع عنوان به را هاآن توانمی و هستند اکسیدانی آنتی بالای نسبتاً فعالیت دارای شهابی دالاکی، کبکاب

 (Al Harthi, Mavazhe et al. 2015) همکاران و الحرتهی. نظرگرفت در تجاری و داروئی اهداف برای طبیعی هایاکسیدان

 این نتایج با که است DPPH آزاد رادیکال مهار روش در اکسیدانی آنتی فعالیت دارای خرما هسته عصاره که دادند نشان نیز

 از اثراستفاده که دادند گزارش (Namadiour, GHORBANI et al. 2020) همکاران و پور دیانم. دارد مطابقت پژوهش

 عنوان به ترکیبات این از توانمی و گردندمی توجهی جالب اکسیدان آنتی خواص موجب کنار همراه به خرما هسته عصاره

 .Siahpoosh, Momeni et al) همکاران و سیاهپوش. کرد استفاده عیوصنم هایاکسیدان آنتی جایگزین هایفرآورده

 هاینمونه در هم و سرم هاینمونه در هم کل اکسیدانی آنتی ظرفیت افزایش موجب خرما هسته عصاره که دادند گزارش (2013

 هک دادند گزارش هاآن همچنین. باشدمی بیشتر اریتروسیت به مربوط هاینمونه در افزایش یان و گرددمی خونی هایسلول

 در مانزی این بیشتر مقدار حضور که گرددمی هانمونه در پراکسیداز گلوتاتیون آنزیم میزان افزایش موجب خرما هسته عصاره

 دادند نشان (Khalesi, Emadzadeh et al. 2016) همکاران و خالصی .گرددمی اکسیدانی آنتی اثر افزایش باعث ها نمونه

 غنی پنیر آباز طرفی . باشندمی اکسیدانی آنتی خواص دارای هاپروتیئن این و باشدمی مختلف هایپروتئین از غنی پنیر آب که

 از یزیاد نسبتا مقادیر وجود دلیل به همچنین و کنندمی ایفا بدین در مهمی هاینقش که باشدمی ضروری آمینه اسیدهای از

 افزایش را وتاتیونگل به سلولی درون تبدیل با بدن ایمنی عملکرد که است سیستئین و متیونین یعنی سولفوردار آمینه اسیدهای

 مهمی نقش رکیبت این که باشدمی گلوتاتیون سنتز در سیستئین امینه اسید شرکت از ناشی اکسیدانی آنتی فعالیت. دهندمی

 Mohammadi) همکاران و محمدی. (Walzem, Dillard et al. 2002) کندمی ایفا بدن اکسیدانی آنتی عملکرد در

Yeganeh, Khodaiyan et al. 2015) شافزای موجب پسته با همراه تخمیر نوشیدنی در پنیر آب از استفاده که دادند نشان 

 خصوصیات از برخی. باشدمی پنیر آب اکسیدانی آنتی قدرت وجود به مربوط اثرات این از بخشی که گرددمی اکسیدانی آنتی اثرات

 یا ناکسیژ کننده خاموش فلزات، انداختن دام به آزاد، رادیکاهای زدودن توانایی به مربوط تواندمی پنیر آب اکسیدانی آنتی

 باشد روغن اطراف در ایلایه تشکیل با چربی اکسیداسیون آغازگرهای نفوذ از جلوگیری امکان و هیدروژن دهنده

(Khantaphant and Benjakul 2008) .همکاران و قشلاق پیری (PIRI, SADEGHI et al. 2015) که دادند نشان 

 که نحوی به است توجه قابل BHT سـنتزی اکسیدان آنتی با مقایسه در پنیر آب شده هیدرولیز پروتئین اکسیدانی آنتی اثرات

 اکسیداسیون ایملاحظه قابل طور به توانسـت شـاهد نمونه به نسبت ترپایین هایغلظت در حتی پنیر آب شده هیدرولیز پروتئین

 پی 700 ظتغل در طوریکه به بود، غلظت به وابسته هیـدرولیزشده پـروتئین اکسـیدانی آنتـی خاصیت. بیاندازند تعویق به را

 ppm هایغلظت در BHT با رقابت قابل نظر این از و نماید کند را سویا روغن اکسیداسـیون رونـد خـوبی بـه توانسـت ام پی

 .بود  500 و 300، 100

 ویسکوزیته: 

حضور آب پنیر در فرمول به شکل معنی داری سبب افزایش ویسکوزیته ی سس در همه ی  ( که7داد )شکل  نشان نتایج

عصاره ی آبی هسته ی خرما به دلیل آمکه با آب فرمولاسیون جایگزین شد تغییر معنی داری  غلظت های عصاره ی خرما شد.

  در ویسکوزیته ی سس ایجاد نکرد.

                                                             
1. 2,2'-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid  



 

 

 

 پنیر سس پودر ویسکوزیته بر پنیر آب حضور و خرما ی هسته عصاره مختلف سطوح تاثیر 7 شکل
Figure 7- The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the 

total phenol in cheese sauce powder   
 عنوان ار دلایلی توانمی خرما هسته عصاره و پنیر آب تیمارهای به نسبت ویسکوزیته تغییرات از حاصل مشاهدات توجیه در

 محصول تارساخ بر نیز تولید یک در استفاده مورد( خرما هسته عصاره و پنیر آب در موجود پروتئین) پروتئین منبع ترکیب. کرد

 سطحی هلای پایداری و رقابتی جذب بنابراین هستند، پروتئین چندین از مخلوطی غذایی هایپروتئین. گذاردمی تأثیر نهایی

 روی پنیر آب هایپروتئین جذب طرفی از. (Damodaran 2017)دهدمی رخ هاآن بین پروتئین اجزای اولیه نسبت به بسته

 سبب دخو که فتدبی اتفاقمی تواند  خرما هسته عصاره  و شیر روغن با سازیامولسیون فرآیند طی در چربی هایگلبول سطوح

 pH در (Shimizu, Kamiya et al. 1981) همکاران و شیمیزونیز   را مورد این. شد خواهد پنیر سس ویسکوزیته افزایش

 در چربی سطح روی pH= 5در شده جذب پنیر آب پروتئین میزان داد نشان ات ایشانتحقیق که کردند بررسی مختلف های

 خرما ههست عصاره وسیله به ویسکوزیته افزایش کننده اثبات توانمی خود که بود بیشتر شده آزمایش هایpH سایر با مقایسه

 توسط بالا آب به اتصال ظرفیت افزایش که گفت توانمی ترساده بعبارتی. اشدب ٩/4حدود  pHبا  حاضر طرح در پنیر آب و

 ای شدن جاری برابر در نمونه مقاومت افزایش و پذیری جریان کاهش سبب  خرما هسته عصاره و پنیر آب در موجود ترکیبات

 تأیید منض نیز آمده بدست پنیر سس پودر ویسکوزیته ارزیابی از حاصل نتایج این بر علاوه .شودمی ظاهری ویسکوزیته همان

 هب منجر ابتدا حلالیت افزایش با خرما عصاره هایکربوهیدرات درصد افزایش انتظار مطابق که دهدمی نشان شده مطرح موارد

 پنیر سس بافت حلالیت، افزایش ضمن ها،کربوهیدرات میزان رفتن بالا با همراه سپس و شده بیشتر روانی و ویسکوزیته کاهش

 پنیر آب جودو که بینیممی ویسکوزیته سنجش از آمده بدست نتایج در. شودمی متمایل بیشتر گرانروی و چسبندگی سمت به

 .دهدمی کاهش را گرانروی ترکیب، کل دهنده تشکیل هایکربوهیدرات درصد تعدیل با خرما هسته عصاره کنار در

 ارزیابی مزه، بو و پذیرش کلی
ی خرما و درصد عصاره هسته 5)حاوی  4( نشان داد که تیمار 8)شکل نتایج بدست آمده از ارزیابی پنج نقطه ای هدونیک 

نسبت به سایر تیمارها دارای پذیرش بهتری بود. در تیمارهایی که میزان عصاره ی هسته ی خرما در سطح  درصد آب پنیر(15

ضعیفتر بود که احتمالا به دلیل وجود اسانس های حاصل از عصاره بود اما حضورآب پنیر در  بوامتیاز  بالاتری قرار داشت

ی واکنش ط بوده است کهمطلوبی بوی و بوی بهنری را در سس پنیر ایجاد کند که شاید به دلیل  مزهفرمولاسیون تیمار توانست 

   ایجاد شده است.مایلارد هنگام خشک کردن 
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 نقطه ای 5پنیر بر اساس آزمون هدونیک سس نمونه های  ارزیابی حسی 8 شکل
Figure 8- Sensory evaluation of cheese samples based on 5-point hedonic test   

 

 :گیرینتیجه

به عنوان رویکردی مهم می تواند در  جانبی کارخانجات صنایع غذاییمحصولات استفاده از ترکیبات فراسودمند موجود در  

د خرما و ارزشمن فراسودمندسازی محصولات غذایی کاربرد داشته باشد. با توجه به وجود ترکیبات مفید در عصاره ی هسته ی

بودن آب پنیر در این تحقیق به استفاده از این دو ترکیب مهم در فرمولاسیون پودر سس پنیر بعنوان یک محصول جالب و 

نجر م حاوی آب پنیر سطح عصاره ی هسته ی خرما در فرمولاسیون پودر سس پنیرجذاب در صنایع لبنی پرداخته شد. افزایش 

نه ترکیباتی همچون اسید گالیک و اسیدهای آمیسس پنیر و ترکیبات فنلی آن به دلیل وجود  قدرت آنتی اکسیدانی به بهبود

به دلیل افزایش میزان پروتئین و ماده  سیستئین در آب پنیر گردید. سطوح بالای عصاره ی هسته ی خرما در حضور آب پنیر

نجش ویسکوزیته مشاهده شد که وجود آب پنیر همچنین در نتایج بدست آمده از سخشک پودرسس حلالیت آن را بهبود داد. 

 ستبد نتیجه داد. های تشکیل دهنده کل ترکیب، گرانروی را کاهش در کنار عصاره هسته خرما با تعدیل درصد کربوهیدرات

 رسوب دلیل خرما احتمالاً به هسته عصاره و پنیر آب از همزمان استفاده شرایط در پروتئین درصد کاهش با ارتباط در آمده

 هایمیانکنش از برخی آن طی که بود خرما هسته عصاره کربوهیدراتی اجزای با میانکنش اثر در پنیر آب هایپروتئین

 حذف هایین ترکیب از کردن خشک فرآیند طی و شدن شلاته و کلوخه شکل به هاکربوهیدارت و هاپروتئین بین ماکرومولکولی

 آوردهفر در هااکسیدان آنتی و هاویتامین معدنی، املاح فیبر، و کربوهیدرات ضروری، آمینواسیدهای و پروتئین وجود شوند.می

نیز در تیمارهای  pHتغییرات  را در نمونه های حاوی درصد بالای عصاره به همراه آب پنیر افزایش داد. خشک ماده درصد نهایی ،

 خواصر ب بدون کاربرد می تواند ترکیبات مقید به ظاهر از استفاده که داد کلی نشان نتایج رفته هم رویمحتلف معنی دار نبود. 

 گردد لیدتو فراسودمند محصول یک نهایت در و خشیدهب بهبود را پنیر سس خواص و باشد موثر ایملاحظه قابل بطور پنیر سس

 منابع
Al-Qarawi, A., et al. (2005). "The ameliorative effect of dates (Phoenix dactylifera L.) on 

ethanol-induced gastric ulcer in rats." Journal of ethnopharmacology 98(3): 313-317. 

1

2

3

4

5
بافت

بو

(با تکیه بر رنگ)ظاهر مزه

پذیرش کلی

(شاهد)1تیمار 2تیمار  3تیمار 4تیمار  5تیمار  6تیمار 



 

 

Al Harthi, S., et al. (2015). "Quantification of phenolic compounds, evaluation of 

physicochemical properties and antioxidant activity of four date (Phoenix dactylifera L.) 

varieties of Oman." Journal of Taibah University Medical Sciences 10(3): 346-352. 

Ardekani, M. R. S., et al. (2010). "Comparison of antioxidant activity and total phenol 

contents of some date seed varieties from Iran." Iranian journal of pharmaceutical 

research: IJPR 9(2): 141. 

Badhani, B., et al. (2015). "Gallic acid: A versatile antioxidant with promising therapeutic 

and industrial applications." Rsc Advances 5(35): 27540-27557. 

Banes, J., et al. (2014). "Modified whey proteins as texturizers in reduced and low‐fat foods." 

Food texture design and optimization: 108-127. 

Biglari, F., et al. (2008). "Antioxidant activity and phenolic content of various date palm 

(Phoenix dactylifera) fruits from Iran." Food chemistry 107(4): 1636-1641. 

Damodaran, S. (2017). "Food proteins: an overview." Food proteins and their applications: 1-

24. 

Dehghan, N., et al. (2018). "Investigation on the effect of Methanolic Bene (pistachia 

atlantica) hull extract on oxidative stability of soybean oil." Innovative Food Technologies 

5(3): 499-507. 

Desouky, M. M., et al. (2019). "The effects of camel milk powder on the stability and quality 

properties of processed cheese sauce." Acta Scientiarum Polonorum Technologia 

Alimentaria 18(4): 349-359. 

Gamay, A. Y., Gammons, C., & Smith, E. B. (2011). U.S. Patent Application No. 

12/915,897. 

Ghasemi, E., et al. (2020). "The effect of adding date kernel powder on the qualitative and 

sensory properties of spongy cake." Journal of Novel Applied Sciences 9(3): 47-53. 

Golshan Tafti, A., et al. (2017). "Physicochemical properties and applications of date seed 

and its oil." International Food Research Journal 24(4). 

Hakimzadeh, V. (2021). "The use of soy milk in the production of functional Kashk powder 

and determining its characteristics." Journal of food science and technology (Iran) 

17(109): 65-73. 

Hatami Takami SZ. Modified milk powder: production and investigation of flavored low 

lactose milk powder. FSCT 2018: 15 (78): 333-343. 

Institute of Standards and Industrial Research of Iran. (2006). Milk and its products, the 

method for determining total acidity and pH. 3nd Revision, ISIRI No. 2852. [In Persian]. 

Jalali Jivan, M., et al. (2013). "Effect of heating and acidification on total phenolic content 

and antioxidants activity of date palm pit extract." Journal of Food Research 23(2): 237-

248. 



 

 

Jensen, B. M., et al. (2011). "Changing oxidation in whey fat concentrate upon addition of 

green tea extract." European Food Research and Technology 233: 631-636. 

Johansson, I. (2002). "Milk and dairy products: possible effects on dental health." 

Scandinavian Journal of Nutrition 46(3): 119-122. 

Khalesi, H., et al. (2016). "Whey protein isolate-Persian gum interaction at neutral pH." Food 

Hydrocolloids 59: 45-49. 

Khantaphant, S. and S. Benjakul (2008). "Comparative study on the proteases from fish 

pyloric caeca and the use for production of gelatin hydrolysate with antioxidative activity." 

Comparative Biochemistry and Physiology Part B: Biochemistry and Molecular Biology 

151(4): 410-419. 

Kusio, K., et al. (2020). "Effect of whey protein concentrate on physicochemical, sensory and 

antioxidative properties of high-protein fat-free dairy desserts." Applied Sciences 10(20): 

7064. 

Mehrjou, N., Soltani, M. and Mohammadi, S. (2023). Effect of Using Date Powder on 

Physicochemical, Textural and Sensory Properties of Low-Fat Set-Type Yoghurt. Journal 

of Innovation in Food Science and Technology , Vol 15, No 1,103-116.  

Mohammadi Yeganeh, Z., et al. (2015). "Study of Antioxidant and physicochemical 

properties of fermented beverage whey-pistachio by kefir starter." Innovative Food 

Technologies 3(1): 69-84. 

Nachay, K. (2015). "Dairy's functional potential." Food Technology 69: 49-53. 

Namadiour, A., et al. (2020). "Antioxidative effect of the zizyphus fruit (Ziziphus spina-

christi) and Date Seed (Phoenix dactylitera) var. Mazafati extracts on soybean oil 

oxidation." 

Ottaway, P. B. (2008). Food fortification and supplementation: Technological, safety and 

regulatory aspects, Elsevier. 

PIRI, G. S., et al. (2015). "ANTIOXIDANT EFFECT OF WHEY PROTEIN 

HYDROLYSATE ON DEVELOPMENT OFOXIDATIONSOYBEAN OIL." 

Saad, S. A., et al. (2016). "Impact of different food protein sources in processed cheese 

sauces manufacture." International Journal of Dairy Science 11(2): 52-60. 

Safari Shurbakhorlo, S. and D. Jafarpour (2023). "Investigation the biopreservative, 

physicochemical and sensory properties of Masineh drink." Journal of food science and 

technology (Iran) 19(132): 295-311. 

Salek, R. N., et al. (2019). "Evaluation of various emulsifying salts addition on selected 

properties of processed cheese sauce with the use of mechanical vibration damping and 

rheological methods." LWT 107: 178-184. 

Sepehrifar, R. and T. Hasanloo (2010). "Polyphenolics, flavonoids and anthocyanins content 

and antioxidant activity of Qare-Qat (Vaccinium arctostaphylos L.) from different areas of 

Iran." Journal of Medicinal Plants 9(33): 66-175. 



 

 

Shalaby, S., et al. (2017). "Preparation of a novel processed cheese sauce flavored with 

essential oils." International Journal of Dairy Science 12(3): 161-169. 

Shimizu, M., et al. (1981). "The adsorption of whey proteins on the surface of emulsified 

fat." Agricultural and Biological Chemistry 45(11): 2491-2496. 

Siahpoosh, A., et al. (2013). "EVALUATION OF THE EFFECT OF DATE KERNEL 

(PHOENIX DACTYLIFERA) METHANOLIC EXTRACT ON THE TOTAL 

ANTIOXIDANT CAPACITY AND GLUTATHIONE PEROXIDASE ENZYME OF 

RAT’S BLOOD." 

Szafrańska, J. O., et al. (2020). "Effect of whey protein concentrate on physicochemical 

properties of acid casein processed cheese sauces obtained with coconut oil or anhydrous 

milk fat." LWT 127: 109434. 

The ISIRI (Iranian Institute of Standards and Industrial Research) standard. ISIRI 2090; 

Determination of Solubility Index in Dry Milk; ISIRI 2091. ISIRI no 2852. Karaj: ISIRI; 

2006. [in Persian]. 

Verma, S., et al. (2013). "Gallic acid: molecular rival of cancer." Environmental toxicology 

and pharmacology 35(3): 473-485. 

Walzem, R., et al. (2002). "Whey components: millennia of evolution create functionalities 

for mammalian nutrition: what we know and what we may be overlooking." Critical 

reviews in food science and nutrition 42(4): 353-375. 

Zolfaghari, M. and M. Asnaashari (2023). "Evaluation of physicochemical and textural 

properties of low calorie eggplant marmalade." Journal of food science and technology 

(Iran) 19(133): 359-368. 

  


