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  چکیده
 انرژي ویژگی دسرها ترینکند. مهمکننده تنوع ایجاد میسبد کالاي مصرف در یی،اهاي لبنی است که علاوه بر ارزش تغذیهدسر بر پایه شیر، یکی از فرآورده

شود. کننده در تولید دسرها استفاده میعنوان شیرینشود. از شکر بهمی ایجاد کنندهمصرف آن در نوع ترکیبات واسطههب که است احساس خوشایندي و آنها بالاي
کننده جایگزین شیرین عنوانتوان از شیره انگور به، بنابراین میها استاکسیدانلی و آنتیطبیعی، مواد معدنی، ویتامین، اسیدهاي آشیره انگور حاوي مقادیر بالایی قند 

 4استفاده شد. ) شیره انگور در دسر %10و  5/7، 5، 0(هاي مختلف منظور کاهش میزان ساکارز دسر و جایگزینی آن با شیره انگور، از نسبتبه شکر استفاده کرد.
، ساکارز، چربی، میزان pHفیزیکوشیمیایی (تعیین ماده خشک، اسیدیته، هاي گراد تحت آزموندرجه سانتی 6ساعت نگهداري در دماي  48بعد از  هنمونه تولید شد

 استافیلوکوکوس و اشرشیاکلیها، کپک و مخمر، میکروبی (شمارش کلی میکروارگانسیم هايهاي آزاد، ارزیابی بافت، ارزیابی رنگ، آزموناندازي رادیکالبه دام
نتایج نشان داد که افزایش  مقایسه شدند. )P>05/0(دانکن  ايآزمون چنددامنه با هامیانگین وآنالیز SPSS افزار نرمها با داده قرار گرفتند.) و ارزیابی حسی اورئوس
و ) %94/25(هاي آزاد ، درصد بازدارندگی رادیکالbو  aشاخص  ،)%98/13( ) میزان اسیدیتهP>05/0دار (هاي دسر باعث افزایش معنیشیره انگور در نمونه غلظت

) بر P>05/0داري (شیره انگور تاثیر معنی غلظت گردید. افزایش Lو شاخص ) 94/2( pH، )%18/5( ، چربی)%40/95( ) ساکارزP>05/0دار (کاهش معنی
کتور هاي دسر لبنی بر فاها نشان نداد. ارزیابی حسی نشان داد که افزودن شیره انگور در نمونهو کپک و مخمر نمونه هاباکتري هاي بافت، شمارش کلیشاخص

شیرینی، بافت، رنگ و پذیرش  درصد شیره انگور در فاکتورهاي بو، 10داري نداشته و موجب افزایش امتیاز سایر فاکتورهاي حسی گردید. دسر حاوي بافت تاثیر معنی
  عنوان بهترین تیمار تعیین گردید. هاي آن، بهتوجه به استاندارد بودن همه ویژگی دست آورد و باهکلی بالاترین امتیاز را ب

  
 .فیزیکوشیمیایی هايویژگی دسر لبنی، شیره انگور،، ارزیابی حسی کلیدي: هايواژه

 
  1مقدمه

 هستند مواجه آن با انسانی جوامع امروزه که مشکلاتی جمله از
 ايتغذیه سوء اثرات که قند است بالاي مقادیر حاوي غذاهاي مصرف

 دنبال به عروقی -قلبی هايبیماري و دیابت چاقی، به مبتلا افراد براي
 هايبیماري با مبارزه صرف هادولت را زیادي هايهزینه و سالانه دارد

نمایند (آقازاده مشگی و همکاران، می غذاها نوع این مصرف با مرتبط
ترکیبات  انواع با جامد نیمه لبنی دسرهاي مصرف امروزه ).1388
 مانند مختلف سنی هايگروه توسط که است گسترش به رو دهندهطعم

 مصرف حسی هايویژگی و ارزش تغذیه اي علت به بالغ افراد و کودکان
 بافت و هاکنندهپایدار شیر، داراي اساساً محصولات شوند. اینمی

                                                        
 واحد اسلامی آزاد دانشگاه غذایی، صنایع و علوم گروه ارشد کارشناسی دانشجوي -1

  .ایران سروستان، سروستان،
 رینز دشت، زرین واحد اسلامی آزاد دانشگاه غذایی، صنایع و علوم گروه استادیار -2

   .ایران دشت،

 رنگی مواد و دهندهعمط ترکیبات شکر، هیدروکلوئیدها)،مانند (  هادهنده
 )Viniferaانگور ( ).Milani, 2011(دارند  ايژله ساختار و بوده مجاز
است. در این خانواده  Vitaceae انگورساناناز درختان خانواده  ايسرده

ترین جنس این گونه وجود دارد. مهم 600جنس و بیش از  11حدود 
شیره انگور با . )Ehteshami et al., 2005(نس انگور است خانواده ج

نام محلی دوشاب یکی از محصولات سنتی مناطق انگورخیز ایران است 
براي تهیه شیره  تولیدي ایران درصد از انگورهاي 20تا  5حدود که 

شیره انگور حاوي مقادیر بالایی قند گیرد. انگور مورد استفاده قرار می
اسیدهاي آلی و ، A ،C ،1B ،2Bهاي ویتامین معدنی،طبیعی، مواد 

اکسیدانی است، به همین جهت نقش مهمی در تغذیه عوامل آنتی
 خصوص کودکان و ورزشکاران داردهمختلف ب هاي سنیگروه

  )Email: hlashkari@gmail.com:                          نویسنده مسئول-(*
DOI: 10.22067/ifstrj.v16i2.80635 
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)Yougortchi et al, 2006 .( شیره انگور به دلیل داشتن مقدار زیاد
 شود، به همینجذب میمونوساکاریدهاي قابل هضم، به سرعت در بدن 

که بر اثر یک بیماري طولانی یا عمل جراحی ضعیف  افراديجهت براي 
). این محصول منبع خوبی Sengall, 2005اند، بسیار مفید است (شده

اي که آهن گونهاز عناصر ضروري از جمله مس، روي و آهن است به
رد مو ونیخکمتواند در درمان افراد مبتلا به موجود در شیره انگور می

  .)Arslan, 2004(استفاده قرار گیرد 
تحقیقات انجام گرفته در زمینه جایگزینی قند در دسرهاي لبنی یا 

شکر و  جایگزینعنوان یک قند طبیعی شامل استفاده از شیره انگور به
هاى فیزیکوشیمیایى و حسى بستنى وانیلى (فرجی اثرات آن بر ویژگى

هاى حاصل از دانه، گوشت میوه، از عصاره)، استفاده 1393و همکاران، 
پوست و ساقه انگور در بستنى و بررسی خواص رئولوژیکى آن 

)Hwang et al, 2009،( کامل انجیر خشک در دسر  هاستفاده از شیر
هاي فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی آن لبنی و بررسی ویژگی

سر در تولید د )، استفاده از کنسانتره کشمش1392(جهرمی و همکاران، 
)، استفاده از شیره انگور در نوشیدنی کفیر 1392لبنی (صادقی و باطبی، 

هاي فیزیکوشیمیایی، میکروبی، رئولوژیکی و حسی آن و بررسی ویژگی
)، استفاده از شیره خرما در فرمولاسیون بستنی 1393(صادقی و رهبري، 
 و هاي فیزیکی و حسی بستنی (گوهري اردبیلیو بررسی ویژگی

 ,Barreveldیخی ( بستنی در خرما عصاره )، استفاده از1384همکاران، 
پور و اي (نجفمیوه لبنی نوشیدنی در خرما )، استفاده از قند مایع2009

 چربماستی کم بستنی دسر در خرما شیره )، استفاده از1396همکاران، 
امه خ خرما در تولید مایع و استفاده از قند )Milani, 2011(ی پرتقال

) اشاره کرد. اهداف از این 1394راد و پاسبان، شده (همایونی شیرین
پژوهش تولید دسر لبنی حاوي شیره انگور و بررسی خواص فیزیکی، 

  باشد.حسی آن می شیمیایی، بافتی و
  

  هامواد و روش
، شیره انگور )آلمان ،مرك(ژلاتین ، )شیراز، پگاه( چربی %3یر ش

و  2/5برابر با  pHدرصد ماده خشک و  60درصد خاکستر،  8/1(حاوي 
 ، ایران)ربیع(گلاب و  شکر از فروشگاه محلیو ) درصد 71/0اسیدیته 

  خریداري شد.
به شیر  %4براي تهیه نمونه دسر لبنی ابتدا نشاسته گندم به میزان 

صورت خشک تا ) به1ژلاتین و شکر (جدول  %5/0سپس  ،اضافه شد
درجه  95دماي با هم مخلوط شدند و تا حل شدن کامل مواد در شیر 

دور  270زدن با همزن با دور و در حین هم حرارت داده شد گرادسانتی
درجه  40سپس تا دماي . دقیقه نگه داشته شد 15در دقیقه به مدت 

ر شیره انگو و در انتها ) افزوده شد%5/0گراد خنک شد و گلاب (سانتی
 گردید اضافه 1ها مطابق جدول فرمولاسیون تعادل رساندن و آب براي

هاي ساعت نگهداري شد تا مورد آزمون 48و در دماي یخچال به مدت 
 فیزیکوشیمیایی قرار گرفت

 
 گرم نمونه 100هاي تولیدي براي فرمولاسیون نمونه -1جدول 

 آب
)g(  

 شیره انگور
)g( 

 شکر
)g( 

 گلاب
)g(  

 ژلاتین
)g( 

 نشاسته
)g( 

 شیر
)g( 

 

  صفر 85 4 5/0  5/0 6 0  4
2 5 3 5/0  5/0 4 85 5 

1 5/7 5/1 5/0  5/0 4 85 5/7 
0 10 0 5/0  5/0 4 85 10 

  
  هاي فیزیکوشیمیاییآزمون

، مطابق با )پارسیان طب، ایران(آون،  آزمون تعیین ماده خشک
متر pH )pH، آزمون تعیین اسیدیته، 367استاندارد ملی ایران شماره 

کار گرفته شده با روش به، مطابق ساکارزو ) ، آمریکاOhausدیجیتال، 
(سوکسله، پکو  )، آزمون تعیین چربی1397ابراهیمی و همکاران ( توسط

جام ان 366، مطابق با استاندارد ملی ایران شماره طریقت طب فارس)
  گرفت.
  

  هاي آزادندازي رادیکالایري میزان به دامگاندازه
درصد  004/0لیتر محلول میلی 5میکرولیتر از نمونه به  50ابتدا 
DPPH )diphenyl-2-picrylhydrazyl ( در متانول اضافه شد و با

تکان داده شد تا خوب حل شود. بعد ، آلمان) WiseMi(دستگاه شیکر 
مخلوط رنگ گذاري، در دماي اتاق و در تاریکی دقیقه گرمخانه 30از 
موج  ها در طولپیدا کرد و جذب نوري نمونه تغییر بفنش رنگ به زرداز 

 شیمارو، ژاپن) UV-1650PC( نانومتر توسط اسپکتروفتومتر 517
از تفاوت جذب نمونه اصلی هاي آزاد قرائت شد و درصد مهار رادیکال

  ).Kamkar, 2009اسبه گردید (محو کنترل نسبت به محلول کنترل 
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 ارزیابی بافت 
نج بعد از سها با استفاده از دستگاه بافتآزمون پروفایل بافت نمونه

گراد انجام شد. پس از درجه سانتی 7ساعت نگهداري در دماي  72
درصد ارتفاع اولیه  50متر، تا میلی 20 ×20 ×20ها به ابعاد برش نمونه

متر میلی 1دستگاه فشرده شد. سرعت نفوذ متر) توسط میلی 20(عمق 
(گرم)، 1تیفبود. در این آزمون س P/100در ثانیه بود. پروب مورد استفاده 

 6و فنریت 5و چسبندگی 4، قابلیت جویدن3(گرم)، انسجام2صمغیت
  ).AOAC, 2000گیري شد (اندازه

 
  ارزیابی رنگ

جعبه با هاي دسر لبنی در نمونه ها،براي ارزیابی رنگ نمونه
) قرار داده شد. درون جعبه از 50× 50× 50هاي سفید با ابعاد (دیواره

وات با نور سفید استفاده  20مصرف با توان یک لامپ فلورسنت کم
وسیله هبرداري بگردید. توزیع نور درون جعبه کاملا یکنواخت بود. عکس

نه و متر از نموسانتی 30با فاصله  )A540(کنن  یک دوربین دیجیتالی
ار افزدست آمده به نرمهعمود برآن درون جعبه انجام گردید. تصاویر ب

دست آمد. مولفه هها ب) آنb*, a*L ,*هاي رنگ (فتوشاپ منتقل و مولفه
دهنده میزان سبزي و نشان aبیانگر روشنایی، مولفه رنگ  L*رنگ 

 Hosseiniدهد (میزان آبی و زرد را نشان می bقرمزي و مولفه رنگ 
et al, 2019.(  

  
  آزمون میکروبی

هاي هاي میکروبی دسر لبنی، آزمونبراي اندازه گیري ویژگی
ق طب(با محیط کشت پلیت کانت آگار) ها شمارش کلی میکروارگانسیم

(با محیط کشت  و کپک و مخمر 5484استاندارد ملی ایران شماره 
YGC (به روش  اشرشیاکلی)، آگار  MPN  لوریل هاي، محیط کشت

براث و  تریپتوز سولفات EC محیط( استافیلوکوکوس اورئوس  و )براث   
-د بر انتخابی کشت )آگار پارکر   کار گرفته شده توسطروش به طبق 

) انجام شد.1397ابراهیمی و همکاران (  
 

 ارزیابی حسی 
نفر از  15هاي حسی محصول در روز اول نگهداري توسط ویژگی

دانشگاه سروستان از نظر رنگ، عطر و دانشجویان صنایع غذایی در 
اي هدونیک نقطه 5طعم، شیرینی، سفتی و پذیرش کلی با مقیاس 
، متوسط 4، خوب 5ارزیابی گردید. در این آزمون به نمونه عالی نمره 

  ).1390تعلق گرفت (فرحناکی و همکاران،  1و خیلی بد  2، بد 3
  

                                                        
1 Hardness 
2 Guminess 
3 Adhesivness 

 هاتجزیه و تحلیل آماري داده
سه تکرار انجام شد. تجزیه و تحلیل آماري  تمامی آزمایشات در

صورت طرح فاکتوریل در قالب بلوك کاملا هاي مورد بررسی، بهویژگی
مورد تجزیه و تحلیل قرار  SPSSافزار آماري تصادفی و با استفاده از نرم

ر اي دانکن دگرفت. براي مقایسه میانگین تیمارها از آزمون چنددامنه
نیز با استفاده از  نمودارهااده گردید. رسم درصد استف 5سطح احتمال 

  صورت گرفت.  2013افزار اکسل نرم
  

  نتایج و بحث
  ماده جامد کلبررسی تغییرات 
اي هگیري مواد جامد کل در نمونههاي آزمون اندازهنتایج آنالیز داده

بین ماده خشک  )P<05/0( داريدسر لبنی نشان داد تفاوت معنی
و نمونه  88/19صورتی که نمونه شاهد داراي بهها وجود ندارد. نمونه

، 76/19ترتیب داراي هدرصد شیره انگور ب 10و  5/7، 5حاوي 
سازي که دلیل آن یکسان درصد ماده جامد کل است 80/19و75/19

باشد این کار با دید ها قبل از شروع کار میماده خشک فرمولاسیون
ج این نتایج با نتایها انجام شد. نمونه هايبررسی بهتر سایر ویژگی

)، در بررسی اثر انجیر خشک در دسر 1392مقالات جهرمی و همکاران (
)، در بررسی تولید دسر 1392حاوي شیر کامل گاو، صادقی و باطبی (

لبنی با استفاده از جایگزینی کنسانتره کشمش، فرجی و همکاران 
کر عنوان جایگزین شانگور به )، در بررسى امکان استفاده از شیره1393(

هاى فیزیکوشیمیایى و حسى بستنى وانیلى و و اثرات آن بر ویژگى
 گوار و خرما شیره اثر جایگزینی بررسی در ،)2011و همکاران ( میلانی

   پرتقالی مشابه بود. ربچماستی کم بستنی دسر هايویژگی بر
 

  pHاسیدیته و 
قابل  1شکل دست آمده از آزمون اندازه گیري اسیدیته در نتایج به

هاي دسر باعث افزایش مشاهده است. جایگزینی شیره انگور در نمونه
. به صورتی که نمونه فاقد شیره اسیدیته شده است )P>05/0دار (معنی

درصد شیره انگور با  10کمترین و نمونه دسر حاوي  143/0انگور با 
اسیدیته  خود اختصاص داده است.اسیدیته را به بیشترین میزان 163/0

هاي شیري تحت تاثیر تعادل میان ترکیبات نیتروژنی فرآورده
ز ولیتیک و اسید لاکتیک ناشی ائهاي پروتواکنشمحصولات ناشی از 

 Basiri et(گیرد هاي اسید لاکتیک قرار میفعالیت تخمیري باکتري
al, 2018(داشتن مقادیر قابل توجه  . همچنین شیره انگور به دلیل

اسیدهاي آلی (اسید مالیک و اسید تارتاریک)، باعث افزایش میزان 
در  )1393(نتایج این پژوهش با فرجی و همکاران  شود.اسیدیته می

4 Chewiness 
5 Cohesiveness 
6 Springiness 
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ن عنوان جایگزین شکر و اثرات آبررسى امکان استفاده از شیره انگور به
 ابه بود؛ کهمشهاى فیزیکوشیمیایى و حسى بستنى وانیلى بر ویژگى
سیدیته دارى اطور معنىکردند افزودن شیره انگور به بستنى، بهگزارش 

 در )1396(پور و همکاران را افزایش داده است. همچنین با نتایج نجف
 ايمیوه لبنی نوشیدنی در تولید خرما، قند مایع با شکر جایگزینی بررسی

بررسی عصاره  در) 2017و همکاران ( Da Silvaخرما،  شیره پایه بر
  دانه انگور در تهیه ماست مطابقت داشت. 

نشان داده شده است.  1 شکلدر  pHهاي آزمون نتایج آنالیز داده
شود جایگزینی شیره انگور باعث کاهش همانطور که مشاهده می

). به صورتی که P>05/0(هاي دسر لبنی شده است نمونه pHدار معنی
و نمونه حاوي  pHبیشترین میزان  49/6نمونه دسر فاقد شیره انگور 

خود اختصاص را به pH کمترین میزان 3/6درصد شیره انگور با  10
حضور اسیدهاي آلی موجود  تواند به دلیلمی  pHکاهش میزاندادند. 

به شیره انگور افزوده شده نسبت  pHتر بودن در شیره انگور و پایین
pH پژوهش حاضر با تحقیق دست آمده در نتایج به .د باشدنمونه شاه

با افزایش  pHکاهش ها آن ) مشابه بود.2011و همکاران ( میلانی
چرب درصد عسل خرما همراه با پایدارکننده گوار در دسر ماست کم

با گذشت مدت زمان ماندگاري گزارش کردند. فرجی و  را پرتقالی
عنوان بررسى امکان استفاده از شیره انگور به به) 1393(همکاران 

تنى هاى فیزیکوشیمیایى و حسى بسجایگزین شکر و اثرات آن بر ویژگى
طور وانیلى پرداختند و اعلام کردند که افزودن شیره انگور به بستنى، به

). P>05/0را کاهش و اسیدیته را افزایش داده است ( pHدارى معنى
هاى حاصل از دانه، گوشت ) از مخلوط عصاره2009و همکاران ( هوانگ

میوه، پوست و ساقه انگور در بستنى استفاده کرده و خواص رئولوژیکى 
آن را سنجیدند. طبق نتایج این محققان، افزودن مخلوطى از آن 

). فرجى و P>05/0شد ( pHها به بستنى، موجب کاهش عصاره
عنوان ن استفاده از شیره انگور بهبه بررسى امکا) 1393(همکاران 

تنى هاى فیزیکوشیمیایى و حسى بسجایگزین شکر و اثرات آن بر ویژگى
وانیلى پرداختند. نتایج پژوهش نشان داد افزودن شیره انگور به بستنى، 

را کاهش و اسیدیته را افزایش داده است  pHطور معنى دارى به
)05/0<P هايیره انگور بر ویژگیتأثیر ش )1393(). صادقی و رهبري 

 موردا رفیزیکوشیمیایی، میکروبی، رئولوژیکی و حسی نوشیدنی کفیر 
  کاهش یافته است pHنشان داد که ها آنبررسی قرار دادند که نتایج 

  
 

   
  انگورهاي مختلف شیره حاوي غلظتهاي دسر در نمونه pHتغییرات اسیدیته و  -1شکل 

.  
  میزان ساکارز و چربی

دهد که نشان می 2 شکلگیري قند ساکارز در هاي اندازهآنالیز داده
هاي دسر لبنی، میزان ساکارز کاهش با افزودن شیره انگور در نمونه

صورتی که میزان ساکارز در نمونه به ).P>05/0( داري داشته استمعنی
درصد شیره انگور  10بیشترین و نمونه حاوي  48/6انگور با  بدون شیره

ها داراي کمترین میزان را نشان دادند. در ضمن همه نمونه 76/0با 
راین کننده مصرفی شکر است بنابهستند. در نمونه شاهد شیریناختلاف 

رود که درصد ساکاروز بالاتر باشد، اما در تیمارهاي حاوي انتظار هم می
دلیل هکند. شیره انگور بانگور میزان ساکاروز به شدت افت میشیره 

ها و شیرینی بالاتر نسبت به ساکاروز و همچنین جذب داشتن تک قندي

نتایج پژوهش حاضر  جاي شکر استفاده گردد.شود بهآب بالا توصیه می
تولید دسر لبنی با استفاده بررسی  در)، 1392صادقی و باطبی (با نتایج 
در  )1393(فرجی و همکاران ، با شکرکشمش زینی کنسانتره از جایگ

ن عنوان جایگزین شکر و اثرات آبررسى امکان استفاده از شیره انگور به
و  رمیجه، هاى فیزیکوشیمیایى و حسى بستنى وانیلىبر ویژگى
هاي فیزیکوشیمیایی و حسی دسر ویژگی در بررسی) 1392( همکاران

 جایگزینی بررسی در )1396(پور و همکاران نجف و  لبنی بر پایه انجیر
  مطابقت داشت. ايمیوه لبنی نوشیدنیتهیه  در خرما، قندمایع با شکر

شود. مشاهده می 2 شکلهاي اندازه گیري چربی در نتایج آنالیز داده
هاي دار میزان چربی در نمونهگزینی شیره انگور باعث کاهش معنیجای
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 70/2به صورتی که میزان چربی از ). P>05/0( دسر لبنی شده است
درصد شیره  10در نمونه دسر حاوي  56/2در نمونه فاقد شیره انگور به 

توان به کاهش میزان چربی بر انگور شده است. که علت آن را می
 انگور خیلی ناچیز وزن خشک نسبت داد، زیرا که چربی شیرهاساس 

 و  Hwangدست آمده از این آزمون مشابه نتایج است. نتایج به
 گوشت دانه، از حاصل هاىهمخلوط عصار )، در بررسی2009( همکاران

)، در 2006همکاران ( و Tajikدر بستنى،  انگور ساقه و پوست میوه،
خامه صبحانه، صادقی و رهبري  بررسی افزودن عسل و زنجبیل به

ایی، هاي فیزیکوشیمیویژگی )، در بررسی تأثیر شیره انگور بر1393(
میکروبی، رئولوژیکی و حسی نوشیدنی کفیر و گوهري اردبیلی و 

 هاي مختلف)، در بررسی کاربرد شیره خرما در نسبت1384همکاران (
  .عنوان جایگزین شکر در فرمولاسیون بستنی بودبه

 
  هاي مختلف شیره انگورحاوي غلظت هاي دسرتغییرات ساکارز و چربی نمونه -2 شکل

  
  )DPPHهاي آزاد (درصد بازدارندگی رادیکال

 خاصیت بررسی جهت DPPH پایدار رادیکال از استفاده
 از یکی به طبیعی هايضداکسایندهحاصل از  ضداکسایشی
و  سادگی امر این علت است. شده تبدیل هاروش پرکاربردترین

 شده بنا نظریه این مبناي بر آزمون این است. روش این بالاي حساسیت
 است. رادیکال ضداکساینده واقع یک در هیدروژن دهنده ماده که

DPPH  آلی نیتروژنی هايرادیکال معدود از یکی و بوده دوست ربیچ 

(اصل و همکاران،  است دسترس در تجاري و صورت پایداربه که است
 517 موج طول در را خود میزان جذب بالاترین رادیکال . این)2018
 از یک هیدروژن جاذب اثر در DPPH دهد. رادیکالمی نشان نانومتر

 اثر در که شودمی (غیررادیکالی) تبدیل پایدار DPPH به ضداکساینده
 شودمی تبدیل روشن زرد به تیره بنفش از مرور به آن رنگ تبدیل این

 است قابل محاسبه نانومتر 517 موج طول در جذب میزان نتیجه در و
   .)2019(فیروزي و همکاران، 

  
  هاي مختلف شیره انگورحاوي غلظت هاي دسراکسیدانی و نمونهخاصیت آنتی-3 شکل
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گیري خاصیت دست آمده از آزمون اندازههطابق نتایج بم
دلیل داشتن خاصیت شیره انگور به 3 شکلاکسیدانی در آنتی

اعث ب حاصل از ترکیبات فنولی، فلاونوییدي و آنتوسیانینی ضداکسایشی
). به P>05/0هاي آزاد شده است (دار میزان مهار رادیکالافزایش معنی

 10کمترین و نمونه حاوي  29/66صورتی که دسر فاقد شیره انگور با 
. دانخود اختصاص دادهبیشترین میزان را به 49/83درصد شیره انگور با 

 جایگزینی امکان )، در بررسی1397که با نتایج خیرخواه و همکاران (
گزارش ها آن لبنی مطابقت داشت؛ دسر فرمولاسیون در عسل با شکر

 محتواي لبنی، سرد در فرمولاسیون عسل غلظت افزایش کردند با
. همچنین با نتایج یابدش میافزای و آنتی اکسیدانی تام فنلی ترکیبات

)، در بررسی تولید دسر لبنی با استفاده 1392پژوهش صادقی و باطبی (
   .از جایگزینی کنسانتره کشمش مشابه بود

  
  ویژگی میکروبی

نی لبهاي دسر آنالیز آماري نشان داد افزودن شیره انگور در نمونه
هاي در نمونه هاباکتري شمارش کلیبر ) P>05/0داري (تاثیر معنی

و شیره انگور موجب افزایش آلودگی کلی دسر شده است دسر داشت 
 )P<05/0دار (ولی بین درصدهاي مختلف شیره انگور تفاوت معنی

 همه که داد نتایج کیفیت میکروبی نشان ).4 شکل( مشاهده نگردید
 و مثبت کوآگولاز استافیلوکوکوس اورئوس اشرشیاکلی، فاقد هانمونه
 هوازي، مزوفیل هايمیکروب شمارش کلی نظر از و بوده مخمر و کپک

 )P>05/0( داريمعنی اختلاف آزمایشی هاينمونه کنترل و نمونه بین
 جایگزینی امکان )، به بررسی1397داشت. خیرخواه و همکاران ( وجود
 غلظت افزایش لبنی پرداختند. با دسر فرمولاسیون در عسل با شکر

 کاهش هامیکروارگانیسم کلی شمارش لبنی دسر در فرمولاسیون عسل
 رشد میکروارگانیسم قابلیت )2016( همکاران و  Rosaیافت.

 رفتار و شکلاتی لبنی در دسر فیلوس اسیدو لاکتوباسیلوس پروبیوتیک
 کاهش آزمون نتایجدادند.  بررسی قرار مورد را هاپاتوژن برابر در آن

 لاکتوباسیلوس پروبیوتیک با میکروارگانیسم لبنی دسر در هاپاتوژن
 لبنی دسر در کیفیت افزایش همچنین و داد نشان را اسیدوفیلوس

 .شد مشاهده

  
 هاي مختلف شیره انگورحاوي غلظت هاي دسرشمارش کلی میکروبی نمونه -4 شکل

 
  بافت 

دول هاي دسر لبنی در جگیري خصوصیات بافتی نمونهاندازهنتایج 
شود استفاده از شیره انگور همانطور که مشاهده میآورده شده است.  2
نشاسته،  %4ژلاتین و  %5/0در حضور  %10الی  5جاي شکر به میزان به

هاي بافتی ندارد و آنالیز آماري بر شاخص )P>05/0( داريتاثیر معنی
بر  )P˃05/0( داريها نشان داد که شیره انگور تاثیر معنیهمه شاخص

ت توان گفت نقش نشاسته و ژلاتین در ایجاد بافبافت ندارد. بنابراین می
یگزینی عبارتی این میزان جاخیلی بیشتر از شکر و شیره انگور بوده و به

نتایج آزمون سنجش رنگ در پژوهش  اثري مشابه با شکر داشته است.
)، در بررسی تأثیر شیره 1393تحقیقات صادقی و رهبري (حاضر مشابه 

هاي فیزیکوشیمیایی، میکروبی، رئولوژیکی و حسی انگور بر ویژگی
)، در بررسی کاربرد 1384نوشیدنی کفیر و گوهري اردبیلی و همکاران (

ین شکر در عنوان جایگزهاي مختلف بهشیره خرما در نسبت
اثر  بررسی در )2011و همکاران ( میلانیفرمولاسیون بستنی، 

 چربماستی کم بستنی دسر هايویژگی بر گوار و خرما شیره جایگزینی
بررسى امکان استفاده از شیره  )، در1393پرتقالی و فرجی و همکاران (
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یمیایى هاى فیزیکوشعنوان جایگزین شکر و اثرات آن بر ویژگىانگور به
 )، اثرات1397و حسى بستنى وانیلى بود. ابراهیمی و همکاران (

 خرما شیره و خرما مایع قند طبیعی کنندهشیرین دو با شکر جایگزینی

بستنی بررسی  حسی و میکروبی شیمیایی، فیزیکی، هايویژگی بر
 .کردند

 
  نگورهاي مختلف شیره احاوي غلظت هاي دسرنمونهدر هاي بافتی سفتی، صمغیت، قابلیت جویدن چسبندگی، انسجام و فنریت ویژگی -2جدول 

 (mm)  فنریت انسجام چسبندگی  (mj) قابلیت جویدن  )g( صمغیت  )g(سفتی  (%) نمونه
0  a 59/347±83/765  a 66/133±90/203-  a 92/3±66/5-  a 95/2±04/21 a 16/0±260/0- a 87/7±04/7 

5  a 44/609±83/1108  a 21/89±00/261-  a 02/2±03/6-  a 09/3±34/18 a 07/0±253/0- a 95/0±51/2 

5/7  a 15/201±66/759  a 38/67±66/271-  a 90/1±58/3-  a 28/1±74/17 a 19/0±386/0- a 88/4±47/4 

10  a 40/173±66/991  a 39/43±66/211-  a 18/1±61/5-  a 72/1±81/19 a 05/0±213/0- a 91/0±81/2 

دهنده اختلاف معنی دار آماري باشد. در هر ستون حروف لاتین متفاوت نشانانحراف معیار می ±اعداد درون جدول میانگین سه تکرار و به صورت میانگین
  باشد.می 05/0در سطح 

  

 
 هاي مختلف شیره انگورحاوي غلظت هاي دسرسنجش رنگ نمونه b*و  L ،*a*تغییرات شاخص  -5 شکل
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  ارزیابی رنگ
شود. فضاي رنگی گیري میاندازه b*a*L*رنگ غذاها در سیستم 

*b*a*L  یاCIELab گیري رنگالمللی براي اندازهیک استاندارد بین 
 1976در سال  (CIE)المللی روشنایی است که توسط کمسیون بین

 100و  صفرباشد و بین دهنده روشنایی میجز نشان L*ارائه گردید.
(از آبی تا زرد) اجزاي  b*(از سبز تا قرمز) و a*متغیر است و پارامترهاي 

متغییر هستند. نتایج آنالیز  120تا  -120باشند که بین رنگی می
است.  آورده شده 5 شکلهاي دسر در هاي ارزیابی رنگ نمونهداده

است،  آورده شده 5 شکلدر  L*هاي ارزیابی شاخص میانگین داده
دهد، هاي دسر را نشان میکه میزان روشنایی رنگ نمونه L*شاخص 

). P>05/0(داري را نشان داد با جایگزینی شیره انگور کاهش معنی
صورتی که میزان شاخص روشنایی در نمونه فاقد شیره انگور با به

کمترین  66/41درصد شیره انگور با  10بیشترین و نمونه حاوي  66/59
سنجی را رنگ a*نتایج فاکتور  5 شکلمیزان را از خود نشان دادند. 

که میزان تمایل به رنگ قرمزي را نشان  a*دهد. فاکتور نشان می
هاي دسر افزایش میزان شیره انگور در نمونه دهد، با افزایشمی

طوري که نمونه فاقد شیره ). بهP>05/0(داري را نشان داده است معنی
کمترین و  00/4درصد شیره انگور با  10و نمونه حاوي  -00/1انگور 

 b*بیشترین میزان فاکتور تمایل به قرمزي را نشان دادند. نتایج فاکتور 
که  bآورده شده است. شاخص  5 کلشدر آزمون سنجش رنگ در 

دهد، با جایگزینی شیره انگور در تمایل به رنگ زردي را نشان می
). P>05/0(هاي دسر لبنی افزایش معنی داري را گزارش نمودند نمونه

به صورتی که کمترین میزان تمایل به زردي در نمونه دسر فاقد شیره 
درصد  10نمونه حاوي  گزارش شد و بیشترین میزان در 00/11انگور با 

  .بود 33/28شیره انگور با 
  

  ارزیابی حسی 
 هاي دسر لبنیدست آمده از ارزیابی حسی نمونههاي بهآنالیز داده

شود جایگزینی آورده شده است. همانطور که مشاهده می 3در جدول 

هاي دسر لبنی باعث بهبود تمامی اکثر فاکتورهاي شیره انگور در نمونه
). نتایج نشان داد که در فاکتور بو در نمونه P>05/0(حسی شده است 

درصد شیره انگور و نمونه شاهد داراي کمترین امتیاز و نمونه  5حاوي 
بیشترین امتیاز را کسب کرد. فاکتور  30/4درصد شیره انگور با  10حاوي 

هاي هاي ارزیابی حسی نمونهم ترین شاخصشیرینی که یکی از مه
 داريباشد با جایگزینی شیره انگور تغییرات معنیدسر لبنی می

)05/0<P(  درصد  5مشاهد شد. در این فاکتور نمونه حاوي در امتیاز
شیره  %10کمترین امتیاز و نمونه شاهد و نمونه  30/1شیره انگور با 

نمودند. از آنجایی که بین نمونه انگور با هم بالاترین امتیاز را کسب 
توان گفت که شیرینی مشابه و و شاهد تفاوتی مشاهد نشد می 10%

در  )P˃05/0( مطلوبی داشتند. در فاکتور بافت تفاوت معنی داري
امتیازات ارزیابی حسی مشاهده نشد. در ضمن آنالیز دستگاهی بافت نیز 

 )P˃05/0(داري عنیکند زیرا که هیچ تفاوت ماین موضوع را تایید می
هاي بافتی دیده نشد. در شاخص ارزیابی رنگ کمترین در انواع شاخص

درصد شیره انگور و بیشترین امتیاز به نمونه  5امتیاز به نمونه حاوي 
درصد شیره انگور اختصاص یافت. در امتیازات پذیرش کلی  10حاوي 

براین رنگ در بالاترین امتیاز را کسب نمود. بنا 10نیز نمونه حاوي 
کننده است و از امتیاز خوبی برخوردار است. فرآورده مورد قبول مصرف

ها بهترین امتیاز را به نمونه شاهد و نمونه جمعا در پذیرش کلی ارزیاب
دهنده مقبولیت بالاي دسر حاوي درصد شیره انگور دادند که نشان 10
شیره انگور درصد  10درصد شیره انگور است. در نتیجه دسر حاوي  10

در فاکتورهاي بو، شیرینی، بافت، رنگ و مقبولیت کلی بالاترین امتیازات 
درصد شیره  5خود اختصاص داده است. در این میان نمونه حاوي را به

ها و انگور کمترین امتیازات را کسب نمود. با توجه به نتایج ارزیاب
بهترین  عنواندرصد شیره انگور، به 10بنی حاوي پذیرش کلی دسر ل

 شود.نمونه معرفی می

  
  هاي مختلف شیره انگورحاوي غلظت هاي دسرنتایج ارزیابی حسی نمونه -3جدول 
  پذیرش کلی  رنگ  بافت  شیرینی بو  نمونه

  a 3/0±60/2  c 4/0±30/4  a 2/0±20/3  bc 4/0±50/3  bc 8/0±50/3  دسر شاهد
  a 7/0±40/2  a 0/0±30/1  a 2/0±30/3  a 1/0±70/2  a 3/0±90/1  انگورشیره  %5دسر حاوي 
  b 2/0±50/3  b 3/0±30/2  a 4/0±30/3  ab 6/0±00/3  ab 4/0±70/2  شیره انگور %5/7دسر حاوي 
  c 4/0±30/4  c 1/0±00/4  a 7/0±60/3  c 0/0±70/3  c 2/0±90/3  شیره انگور %10دسر حاوي 
 دهنده اختلاف معنی دار آماري درباشد. در هر ستون حروف لاتین متفاوت نشانانحراف معیار می ±تکرار و به صورت میانگیناعداد درون جدول میانگین سه 

 باشد.می 05/0سطح 
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  گیري نتیجه
 توسعه مردم، کالاي سبد در تنوع ایجاد لبنی باعث دسرهاي تولید

هدف از انجام این است.  بخشلذت محصولی و تولید لبنی محصولات
سنجی تولید دسر لبنی حاوي شیره انگور و بررسی امکانپژوهش 

 خواص فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی دسر لبنی شاهد و دسر حاوي
اد دست آمده نشان دباشد. نتایج بهشیره انگور می هاي مختلفغلظت

باعث افزایش میزان هاي دسر که جایگزینی شیره انگور در نمونه
)، درصد bو زردي ( )aاسیدیته، مواد جامد کل، شاخص قرمزي (

، میزان pHهاي آزاد و کاهش ساکارز، چربی، رادیکالبازدارنگی 
هاي دسر اختلاف در نمونه بافتهاي شاخص ) رنگ شد.*Lروشنایی (

آنالیز نتایج آزمون میکروبی نشان داد که  داري را نشان ندادند.معنی

هاي حاوي شیره انگور نسبت به شاهد ها در نمونهشمارش کلی باکتري
 اشرشیاکلی، فاقد هانمونهاما ) p>05/0افزایش داشته است (
آنالیز . ندبود مخمر و کپک و مثبت کوآگولاز استافیلوکوکوس اورئوس

هاي دسر لبنی نشان داد دست آمده از ارزیابی حسی نمونههاي بهداده
هاي دسر لبنی باعث بهبود تمامی شیره انگور در نمونهکه افزودن 

 10صورتی که دسر حاوي ). بهP>05/0(فاکتورهاي حسی شده است 
درصد شیره انگور در فاکتورهاي بو، شیرینی، بافت، رنگ و مقبولیت 

خود اختصاص داده است. بنابراین در کل کلی بالاترین امتیازات را به
توان دسر شیره انگور و حذف ساکاروز می %10توان گفت با افزودن می

لبنی حاوي ترکیبات فنولیک بیشتر و ساکاروز و چربی کمتر تولید کرد، 
  که قابلیت بازارپسندي مطلوبی نیز خواهد داشت
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8Introduction: Milk-based dessert is one of the dairy products which in addition to the nutritional value, makes a 

variety in the consumer basket of goods. The most important property of desserts is their high energy and a pleasant 
feeling that is created by the consumer due to its ingredients. These products contain mainly milk, thickeners, sugar, 
flavoring compounds and colorant, and have a jelly structure. Sugar is used as a sweetener in the production of desserts. 
The grape juice concentrate is one of the traditional products of Iran's grapevine region, which accounts for about 5 to 20 
percent of Iranian grapes used to make grape juice concentrate. Grape juice concentrate contains high levels of natural 
sugars, minerals, vitamins, organic acids and antioxidants. Therefore, grape juice concentrate can be used as a sugar 
replacer sweetener. 

 
Materials and Methods: In order to reduce the amount of sucrose in dessert and its replacement with grape juice 

concentrate, different ratio of grape juice concentrate (0, 5, 7.5 and 10%) were used. To prepare dessert samples, wheat 
starch was first added to milk at 4%w/w, and then 0.5%w/w gelatin and sugar were added and mixed until all ingredients 
were completely dissolved in the milk. Then, it was heated to 95°C and stirred at 270 rpm for 15 minutes, then cooled to 
40 °C, and grape juice concentrate and water were added. The mixture was finally fill into the dishes. Samples were 
subjected to physicochemical, microbial and sensory evaluation after 48 hours of storage at 4 °Ċ. The AOAC (2000) 
methods were used for measuring the moisture content and fat. The amount of carbohydrate, acidity and pH were 
calculated based on method of Ebrahimi et al (2018). To measure the free radicals inhibition by DPPH, method Kamkar 
(2009) was followed. The color analysis was performed based on the method of Hosseini et al (2019). The parameters of 
color include L* (lightness), a* (redness) and b* (yellowness) were measured. Texture parameters include hardness (N), 
cohesiveness, springiness (cm), gumminess (N), chewiness (N.cm), adhesiveness were determined by texture analyzer as 
described by AOAC (2000). The sensory attributes were evaluated by 15 panelists. A five-point hedonic scale rating (1= 
very bad, 2=bad, 3= neither bad nor good, 4= good, 5= very good) was carried out. Data analyzed with SPSS software 
and means were compared with Duncan multiple range test. 

 
Results and discussion: The results showed that the increase in the amount of grape juice concentrate in dessert 

samples caused a significant (p< 0.05) increase in acidity, hardness, total solid, a*, and b* value, and percentage antioxidant 
activity and a significant (p<0.05) decrease in fat, sucrose, pH and L* index. Grape juice concentrate has no significant 
(p˃0.05) effect on the texture indexes, total count, mold and yeast. The results of microbial tests showed that the total 
bacterial count increased in samples of grape juice compared to control (p <0.05) but mold and yeast counts were not 
significantly different in dessert dairy samples (p˃0.05). It should be noted that the microbial count of the samples is in 
accordance with the standard dairy dessert No. 14725. Sensory evaluation indicated that the addition of grape juice 
concentrate in the dessert samples did not have any significant effect on the textural characteristics but increased the score 
of other sensory factors.The sample containing 10% of grape concentrate juice obtained the highest score in odor, 
sweetness, color and acceptance, and since its other characteristics were standard, it was selected as the best treatment. 

 
Keywords: Dairy Dessert, Grape Juice Concentrate, Physicochemical Properties, Sensorial properties. 
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