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 Introduction1 
One of the relatively new dairy products is cheese sauce, which can increase the consumption of cheese per 

capita and replace unhealthy sauces. Process functionality achieved by adding useful compounds to food in order 

to improve properties of foods while maintaining its appearance. Nowadays, due to the importance of some 

compounds such as essential fatty acids, antioxidants and fiber, the demand for consuming products containing 

these compounds in the diet is increasing. Date kernel extract contains fiber, antioxidants, lignans and essential 

fatty acids. Also, date kernels contain micronutrient such as selenium, iron, calcium, phenolic compounds, 

sterols, tocopherols, metal ions and essential amino acids. The functional properties of phenolic compounds and 

flavonoids in date kernels have also been proven. On the other hand, whey as a by-product in dairy plants has 

many nutritional properties and  contains many essential and functional amino acids. In addition to the 

nutritional properties of whey powder, its technological properties such as creating viscosity are considered 

important in sauces formulation. The purpose of this research was 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.  
 

Materials and Methods 
In this research, in order to prepare cheese sauce powder, the homogenized mixture was turned into powder 

by a spray dryer at 180°C. During the treatment of samples, date kernel extract was formulated at three levels of 

zero (control), 5 and 15%. In the treatments, one sample without whey and another sample with 15% of the final 

formula was considered. The effect of Date kernel extract and whey on the physicochemical properties of cheese 

sauce powder samples were investigated by determining solubility, dry matter, protein, total phenol, pH, 

viscosity and antioxidant activity. The organoleptic properties of samples, were also studied in 5-hedonic points. 

The results were analyzed in the form of a completely randomized design with 6 treatments and 3 replications. 

The software used was SPSS and the comparison of mean was done by Duncan's method at the 5% level. Graphs 

were plotted using Excel software. 

 

Results and Discussion 
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The results showed that increasing the level of date kernel extract in the formulation of cheese sauce powder 

containing whey led to the improvement of the antioxidant power of cheese sauce and its phenolic compounds 

due to the presence of compounds such as gallic acid and cysteine amino acids in whey. High levels of date 

kernel extract in the presence of whey improved its solubility due to the increase in the amount of protein and 

dry matter of the sauce powder. It was also observed in the results obtained from the viscosity measurement that 

the presence of whey along with the date kernel extract reduced the viscosity by adjusting the percentage of 

carbohydrates. The result obtained in relation to the reduction of protein percentage in the conditions of 

simultaneous use of whey and date kernel extract was probably due to the precipitation of whey proteins based 

on the interaction with the carbohydrate components of date kernel extract leading to formation of unsolved 

products during the drying process. The presence of protein and essential amino acids, carbohydrates and fiber, 

mineral salts, vitamins and antioxidants in the final product increased the percentage of dry matter in samples 

containing  high percentage of extract along with whey. Changes in pH were also not significant in different 

treatments. Overall, the results showed that the use of seemingly useless compounds can be significantly 

effective on the properties of cheese sauce and improve the properties of cheese sauce and finally produce a 

functional product. 
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ی خرما و بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی پودر سس پنیر فراسودمند حاوی عصاره هسته

 آب پنیر   پودر
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 چکیده 
های ناسالم گردد. فراسودمندسازی با و نیز جایگزین سس پنیر مصرف تواند سبب افزایش سرانهکه می است لبنی نسبتاً جدید محصولات از سس پنیر یکی

دلیل اهمیت ترکیباتی مانند اسیدهای چرب گردد. امروزه بهمیهای آن ی خوراکی ضمن حفظ شکل ظاهری سبب بهبود ویژگیافزایش ترکیبات مفید به ماده
اکسیدانی هسته خرما حاوی فیبر، آنتیها و فیبر، تقاضا برای مصرف محصولات حاوی این ترکیبات در رژیم غذایی بسیار بالاست. عصارهاکسیدانضروری، آنتی
 استفاده با پنیر سس تهیه پژوهش این از باشد. هدفای فراوان میهای تغذیهر نیز دارای ویژگیها و اسیدهای چرب ضروری می باشد. از سویی آب پنیها، لیگنان

ی کرد. در این پژوهش به بررسی اثر عصاره هسته جلوگیری ارزشمند نیز موادجانبی رفت هدر از تا ضمن تهیه محصولی فراسودمند بتوان چنین ترکیباتی است از
های پودر سس پنیر پرداخته های فیزیکوشیمیایی نمونهدرصد به فرمول سس پنیر در حضور و عدم حضور آب پنیر بر ویژگی 15و  5)شاهد(،  خرما در مقادیر صفر

 پودر، حلالیت خشک، ماده هایی مانند درصدداری سبب افزایش ویژگیی خرما به سس پنیر بطور معنیشد. نتایج نشان دادند که افزودن آب پنیر و عصاره هسته
درصد میزان  15ویسکوزیته نسبت به نمونه کنترل شد. اما از طرفی افزایش عصاره هسته خرما و آب پنیر در مقادیر  اکسیدانی وآنتی خاصیت فنلی، ترکیبات

ی ی هستهدرصد عصاره 5ی با ها نیز نشان داد که بیشترین مقبولیت حسی مربوط به نمونههای حسی نمونهپروتئین سس پنیر را کاهش داد. نتایج ارزیابی ویژگی
 خرما در حضور آب پنیر بود. 

 

 ی خرمااکسیدان، سس پنیر، فراسودمند، لیگنان، هسته: آنتیکلیدی هایواژه
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 ,Johansson)پنیر و مشتقات متتلر آن نیز دچار تحول شده اسات  

ننادگان در باازار ماواد    ک. امروزه بر اساس نیاز متناو  مصارف  (2002
ها رواج یافته است. سس پنیار  ها و دیپغذایی، انوا  متتلفی از سس

امروزه به دلیل ارزش غذایی و تأمین سلامت فرد، ارزش باالایی پیادا   
 Salek, Vašina)های متداول شده است کرده است و جایگزین سس

et al., 2019)توان تعریر دقیقی برای سس پنیر ارئاه  . متاسفانه نمی
 ایفارآورده  پنیار  )های(توان ادعا نمود که سسداد و به طور کلی می

و  هساتند  باالا  آبی و فعالیت بالا رطوبت با محصولات گروه به متعلق
غیرلبنای باشاند    یاا  لبنی منشاء با از مواد متلوطی حاوی است ممکن

(Saad, El-Mahdi et al., 2016)   انوا  پنیرها مای توانناد متاداول .
ترین پایه برای تهیه سس پنیر باشند و از اینرو طعم و بافت پنیر اولیه 

. سس پنیر (Banes, Helm et al., 2014)در سس پنیر اثرگذار است 
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ده نماود و هماین   توان به همراه اناوا  غاذاهای متتلار اساتفا    را می
گستردگی کاربرد سبب ایجاد تنو  و تحقیقات متتلر در آن نیز شاده  

. امروزه افزایش ترکیبات مفید به مواد ضامن  (Nachay, 2015)است 
کند و باه ایان   حفظ شکل ظاهری آنان به بهبود خواص آن کمک می

 غاذاهای  شادن  مطار   دهاد. باا  ترتیب فراسودمندسازی مواد رخ می
 مواد مصرفو  و افزایش آگاهی افراد از رابطه بین سلامتی فراسودمند

 بالاتری دارناد،  سودمند اثرات که مصرف غذاهایی برای غذایی، تقاضا
باا   غاذایی  ماواد  ساازی زیادی باه غنای   است. محققان یافته افزایش
محلاول و غیاره    ، فیبرهای3چرب، امگا اسیدهای مثل هاییریزمغذی

هاا پرداختاه اناد    اثرات مفید آنها و جلوگیری از بیمااری  افزایش برای
(Ottaway, 2008)مناتج از پساماند   محصولات از یکی خرما . هسته 

 تواناد بوده و می غذایی صنایع کارخانجات ضایعات و بتش کشاورزی
 از بتشای  فراسودمند جاایگزین  افزودنی یک عنوان به فرآوری از بعد

 Golshan Tafti, Solaimani)شاااود  دام و انساااان خاااورا 

Dahdivan et al., 2017)ترکیبات و رژیمی حاوی فیبر خرما . هسته 
 هاا، اساترول  فنلای،  ترکیباات  کلسایم،  آهان،  نظیر سلنیوم، ریزمغذی
. باشاد مای  ضاروری  آمیناه  اسایدهای  و فلزی هایها، یونتوکوفرول
 هساته  در فلاونوئیادها موجاود  و  فنلی اسیدهای فراسودمندی خواص
. (Ghasemi, Loghmanifar et al., 2020)ثابت شاده اسات    خرما
 %6ی تولیاد پنیار باوده کاه دارای     هاکارخانهه جانبی مازاد ماد ریپنبآ

کنناد. آب  می استفادهماده اولیه  عنوان هباشد و از آن بماده خشک می
توان به کااربرد آن  پنیر کاربردهای متعدد در صنایع غذایی دارد که می

-در صنعت اسنک اشاره کرد. همچنین به کاربردهاای آن در فارآورده  

ی و کلیاه محصاولات   ماکاارون هاای  کردن فرآورده های حجیم، غنی
تاوان اشااره کارد    با آرد و حتی در صنایع گوشاتی نیاز مای    شدههیته
(Jensen, Nielsen et al., 2011) متأسفانه در کشورما به تحقیق و .

توان ادعاا نماود   توسعه در رابطه با این سس مفید پرداخته نشده و می
باشد. تحقیقات متعاددی در  این بررسی اولین تحقیق در این زمینه می

د خصوصیات فیزیکوشیمیایی سس پینر در خارج از کشاور انجاام   بهبو
 ,.Desouky, Salama et al)شاده اسات. دوساوکی و همکااران     

به اثرات پودر شیر شتر بار ویژگای هاای کیفای ساس پنیار        (2019
پرداختند. ایشان گزارش کردند که طی ایان تحقیاق ساس پنیار باه      
ویژگی بافتی مناسبی همچون ویسکوزیته باالاتر زماان بارش رساید.     

به افزایش  (Shalaby, Mohamed et al., 2017)شالبی و همکاران 
های ضروری پرداختند و سبب افزایش ارزش غذایی ساس  اسید آمینه

 ,.Szafrańska, Muszyński et al)همکاران  و پنیر شدند. زافرانسکا

و چربی شایر   نارگیل شده با روغن فرآوری پنیر به تولید سس (2020
آب به همراه کنساتانتره آب پنیار پرداختناد و نشاان دادناد کاه       بدون

 چساابندگی و و سااتتی افاازایش باعاا  کنسااتانتره غلظاات افاازایش

ظاهری شده و با افزایش روغن نارگیل محصول  ویسکوزیته همچنین
ه سس پنیر با ارزش غاذایی باالاتری   گردد و بتری نیز ایجاد میغلیظ

شود. آنها همچنین بیان داشتند که افزایش فیبرهای غاذایی  منجر می
 باه  توجه با گردد. بنابراینسبب بهبود خواص سس پنیر تهیه شده می

 پیشانهادی  پنیر سس پودر تهیه در پنیر آب از استفاده شده؛ ذکر موارد
 آمده، بدست محصول فراسودمندی راستای در تواندمی مطالعه این در
 نیاز  هاپروتئین این (.Kusio, Szafrańska et al., 2020) رود کار به

 عصااره  در پنیار  آب هاای پاروتئین  به نسبت کمتری میزان به اگرچه
 لاذا  و باوده  ضاروری  آمینواسیدهای شامل اما دارند وجود خرما هسته
 فراساومندی  و غاذایی  ارزش افازایش  به تواندمی نیز هاآن از استفاده
 Jalali Jivan, Sadeghi et) کناد  کماک  نظار  مورد نهایی محصول

al., 2013.) 
در این تحقیق با رویکرد کاربرد سس پنیری با ارزش غذایی باالا  
در صنایع غذایی برآن شدیم که به تهیه سس پنیار باا افازودن پاودر     

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

 

 هامواد و روش
پودر آب پنیر و پنیرچدار از شرکت صانایع غاذایی گلشااد مشاهد     

های لازم و خرمای مورد نظر از بازار مشاهد تهیاه   تهیه شد و افزودنی
 پاروژه  ایان  در اساتفاده  ماورد  هایحلال و شیمیایی مواد شدند. کلیه

 بودند. ایتجزیه خلوص درجه با آلمان مر  شرکت ساخت
 

 ی خرماگیری از هستهعصاره

 و جیااوان جلالاای روش از خرمااا هسااته عصاااره ی تهیااه باارای
 باه  شاد  اساتفاده  (Jalali Jivan, Sadeghi et al., 2013)همکاران 

 شستشو از بعد خرمای واریته کبکاب بوشهر هایهسته که صورت این
 50 دماای  در مطلوب، رطوبتبه  آون تا رسیدن در ابتدا شدن، تمیز و

 یک از استفاده با سپس و شده خشک ساعت 4 برای گرادسانتی درجه
 شکن ایاران( ، شرکت توسTS-50چکشی آزمایشگاهی )مدل  آسیاب
 دوبار آب لیتر یک با هسته پودر از گرم 50 مقدار سپس. گردید آسیاب
نات گهمزن م با ساعت 7 مدتگراد بهسانتی درجه 80با دمای  تقطیر

 4 دماای  متلوط گردیاد و ساپس در   دقیقه در دور 100 دار با سرعت
 شد نگهداری گرادسانتی یدرجه
 

 تولید پودر سس پنیر

( Gamay et al., 2011برای تهیه ساس پنیار از روش گاماای )   
پنیر چادار   1جدول استفاده شد. ابتدا طبق تیمار بندی و فرمولاسیون 

درجاه   77 به همراه عصاره تغلیظ شاده آبای هساته خرماا در دماای     
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گراد با یکدیگر متلوط شد. سپس پودر آب پنیر و نشاسته که در سانتی
هاای  آب حل شده بود به همراه کره به آن افزوده شد در انتهاا نماک  

 80های مجاز به آن افزوده و متلاوط در دماای  خوراکی و طعم دهنده
گراد با دستگاه هموژن آزمایشگاهی اولتراتاوراکس )مادل   درجه سانتی

T-25 شرکت ،IKA  10مدت دور در دقیقه به 24000آلمان با سرعت 
هماوژن   منظور تهیه پودر سس پنیر، متلوطدقیقه یکنواخت گردید. به

کن پاششی پایلوتی مستقر در شرکت گلشاد مشهد توسط خشک، شده
تبدیل گردید. طی تیماربندی نموناه به پودر اد گرسانتی 180در دمای 

درصد در  15و  5)شاهد(،  ی خرما در سه سطح صفرها، عصاره هسته
فرمول کل لحاظ گردید. در تیمارها همچنین یک نمونه بدون آب پنیر 

درصد از فرمول نهایی در نظر گرفته شاد   15ی دیگر با مقدار و نمونه
 (. 1 جدول)

 

 هاآزمون

 حلالیت

 پودر از گرم 1آب، مقدار  در حلالیت شاخص گیریاندازه منظوربه
کان  متلوط در یک و مقطر افزوده شد آب لیترمیلی 100به  پنیر سس
 حال  خاوبی  باه  دور در دقیقه 1500، آمریکا( با سرعت d-134)مدل 
 ناامحلول، متلاوط بدسات آماده     هاای بتش جدا شدن منظوربه. شد

، Universalباا در ساانتریفوژ )   g 3000دقیقه با سارعت   10مدت به
 لولاه  باالای  شافاف  بتش از لیترمیلی 25سپس . بریتانیا( قرار گرفت

درجاه   105 دمای با آون در و تا رسیدن به وزن ثابت برداشته آزمایش
 وزن نسبت و از درصد برحسب حلالیت مقدار .گراد قرار داده شدسانتی
 ,ISIRIشاد )  محاسابه  اولیاه  به پودر شده خشک محلول جامد ماده

No. 2090, 2006.) 
 

 گیری درصد ماده خشکاندازه

هاای  نموناه  سانجی، خشک به روش وزن ماده گیریاندازه جهت
 100ی پودر باا آب مقطار باه وزن    گرم از نمونه 60بازسازی شده )هر

 به رسیدن تا و شد داده قرار گرادسانتی درجه 102 آون در گرم رسید(
 ,Zolfaghari & Asnaashari 2023, ISIRI) شد خشک ثابت وزن

1753) 
 

 گیری میزان پروتیئناندازه

ها باا اساتفاده از روش هضام،    مقدار پروتئین کل موجود در نمونه
گیری شاد و بارای تبادیل    آوری و تیتراسیون کلدال اندازهتقطیر، جمع

 اساتفاده گردیاد   30/5درصد نیتروژن باه درصاد پاروتئین از ضاریب     
(Hakimzadeh, 2021) 

 
 های سس پنیر بر اساس متغیرهاتیماربندی و فرمولاسیون نمونه -1 جدول

Table 1- Treatment and formulation of cheese sauce samples based on variables 

 تیمار

 Treatments 
T1 (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 
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  pH گیریاندازه

لیتاری باا   میلی 100گرم از نمونه پودر سس پنیر در بالن ژوژه ده 
آن  pHگراد به حجم رسانده شد و میزان ی سانتیدرجه 20آب مقطر 
گیاری گردیاد   ، چاین( انادازه  Milwaukمتر )شارکت   pHبا دستگاه 

(ISIRI, No. 2852, 2006 ) 
 

 گیری فنل كل اندازه

گیری اندازه سیوکالتیو فولین معرف از استفاده با فنل کل محتوای
فاولین   گار واکانش  میلای لیتار   5/2گارم نموناه حادود     5/0شد. باه  
 لیتر از محلولمیلی 2 دقیقه 5 از پس. شد نرمال اضافه 2/0سیوکالتیو 

 سااعت،  2 از پاس  شاد و  اضاافه  آن به سدیم کربنات لیتر بر گرم 75
دساتگاه   توساط  ناانومتر  517 ماوج  طاول  متلاوط حاصاله در   جذب

 عناوان باه  اساید  گالیاک  از شاد.  خوانده شاهد مقابل در اسپکتوفتومتر
فنل کل  و میزان شد استفاده کالیبراسیون منحنی رسم برای استاندارد

پاودر   لیتار میلای  100در  اسید گالیک گرممیلی معادل میزان اساس بر
 (Safari Shurbakhorlo & Jafarpour, 2023)شد  گزارش پنیر

 

 كسیدانی گیری فعالیت آنتیاندازه

 باا انادک    همکااران  و ویلیاامز -برند روش از آزمون انجام جهت
از  لیتار میلا  ٩/2با  نمونه ml 1/0 آزمون این شد. در استفاده تغییرات
 دماى سپس در و متلوط متانول، ، در DPPH مولارمیلی 1/0محلول 
 میازان  ساپس  .شاد  داده قارار  دقیقاه  30 مدتبه تاریک مکان و اتاق
 515 ماوج  در طاول ( متاانول ) شااهد  نموناه  مقابال  در هانمونه جذب

 اکسیدان آنت  فعالیت .شد گیرىاندازه اسپکتروفتومتر دستگاه نانومتر با
گردیاد   محاسابه  1رابطاه  طریاق   از بازدارنادگ   درصد حسب بر کل
(Dehghan, Barzegar et al., 2018). 

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

sA و cA 0اسات و   و شاهد نمونه جذب میزان ترتیببهA   جاذب
 ماوج  میکرولیتر نمونه در در طول 500لیتر متانول و میلی 5/5متلوط 
 .نانومتر هستند 515
 

 ویسکوزیته 

هااای ویسااکوزیته سااس پنیاار بازسااازی شااده از پااودر و ویژگاای
 مدل) چرخشی رئولوژیکی آن با استفاده از دستگاه ویسکومتر بروکفیلد

LVDV III Ultra، انجام شد که با یاک اساپیندل   آمریکا )CS4-27 
سایال ماورد    کرد.ای هم محور به شکل هم مرکز عمل میدو استوانه

 s-1گرفت و در یک دامناه سارعت برشای    آزمون بین دو استوانه قرار 

ی تیمارهاا بار حساب    مقدار ویساکوزیته  .مورد آزمون واقع شد 1-85
 .(Hakimzadeh, 2021)پاسکال ثانیه بود میلی
 

 ارزیابی مزه، بو و پذیرش كلی 

ارزیااب حسای داوطلاب درآزمایشاگاه      20برای ارزیابی حسای از  
شاد.  ساال( کماک گرفتاه     34-28 آقا در محدوده سنی 11خانم و ٩)

ویژگی حسی مورد بررسی شامل باو، مازه، ظااهر و پاذیرش کلای از      
هاای  ای مورد بررسی قرار گرفت.گزینهنقطه 5طریق آزمون هدونیک 
-متوساط –خاوب –های ارزیابی شامل بسیار خوبتعریر شده در فرم

را به خاود اختصااص    5الی  1های ترتیب نمرهخیلی بد بود که به-بد
-ای با کدهای مربوط آماده شدند، فرمشیشه ها در ظروفدادند. نمونه

سپس نمرات هار نموناه محاسابه گردیاد      ها توسط ارزیابان تکمیل و
(Safari Shurbakhorlo & Jafarpour, 2023). 

 

 آنالیز آماری

 تیماار  6 باا  تصاادفی  کااملا  طار   قالب در در این پژوهش نتایج
 ماورد  افازار نرم. گرفت قرار تحلیل و تجزیه مورد تکرار 3 و( 1 جدول)

 دانکن روش به هاداده میانگین مقایسه بود و SPSS, Ver16استفاده 
 Excelافازار  رسم نمودارها نیز باا نارم   .شد انجام درصد 5 در سطح و

 صورت پذیرفت.
 

 نتایج و بحث
 حلالیت پودر 

 هساته  عصاره میزان افزایش که شد مشاهده ،1 شکل به توجه با
. افازود  پنیار  ساس  پودر حلالیت سرعت بر درصد 15 تا صفر از خرما

 منجار  تنهاایی  به پنیر آب وجود که دریافت توانمی نتایج همچنین از
 هسته عصاره با همراه آن بردن بکار و شده حلالیت سرعت کاهش به

تواند حلالیت پودر سس را کمای بیشاتر نمایاد کاه البتاه در      می خرما
 دار نبود. درصد معنی 5سطح 

در  مهام  عملکاردی  هاای ویژگای  یکی عنوانبه حلالیت سرعت
 ارزیاابی  در مهام  عوامال  از شاود و می گرفته نظر در غذایی پودرهای
 عنوانبه پودرها کردن هیدراته واقع در. شودمی محسوب پودرها کیفی
. اسات  توجاه  مورد غذایی، مواد مصرف برای بحرانی کیفی عامل یک
استاندارد بازساازی   هایروش بکارگیری اگرچه که داشت نظر در باید
 اماا  اسات،  آساان  نسبتا محصول هایویژگی کیفی بررسی برای پودر

 نهاایی،  محصاول  ویژگای  عنوانبه آمده بدست نتایج تحلیل و بررسی
 هااایویژگاای سااایر بااا ارتباااط ایجاااد و صااحیح در  نیازمنااد

 (.Hatami, 2020است ) فیزیکوشیمیایی
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 ی خرما و حضور آب پنیر بر درصد حلالیت پودر سس پنیرثیر سطوح مختلف عصاره هستهأت -1شکل 

 Fig. 1. The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the solubility of cheese sauce powder  
 

 از تاابعی  فیزیکوشیمیایی ویژگی یک عنوانبه حلالیت که آنجا از
 ماهیات  و خصوصایات  از متاأثر  همچناین  و هاآن توزیع ذرات، اندازه

 الکتریکای  باار  و ساازنده  اجازای  باار  جملاه  از) ترکیاب  هر شیمیایی
 خشک روش بودن ثابت به توجه با باشد،می( هاآن از یک هر سطحی
 نتیجاه  توانمی ؛pH و دما جمله از محیطی پارامترهای سایر و کردن
 اجزای ترکیب در تغییر از ناشی تواندمی حلالیت در افزایش که گرفت
 افازایش . باشد هاآن الکتریکی بار در تفاوت ایجاد آن تبع به و سازنده
 مااده  میازان  نسبت به پروتئین درصد افزایش با شده مشاهده حلالیت
 بیشاااتر تااأثیر  از حاااکی  نتااایج  ایااان. اساات  توافااق  در خشااک 

 پاودر  حلالیات  بار  خرماا ی هساته  عصاره در موجود هایکربوهیدارت
 این. باشدمی پنیر آب در موجود هایپروتئین تأثیر به نسبت پنیر سس

 هاای مااکرومولکول  از انتظاار  مورد فیزیکوشیمیایی خواص با مشاهده
 توافاق  در( کمتار  حلالیات ) پروتئینی و( بیشتر حلالیت) کربوهیدراتی

 و شادید  دوساتی آب ویژگای  دلیال باه  قنادها  اکثار  کلی طوربه. است
 توساط  قنادها . کنناد می تولید غلیظ های بسیارمحلول ها،آن حلالیت
مای  برقارار  هیادروژنی  پیوناد  آب هاای با مولکول هیدروکسیل گروه
 افازایش  باا  رساد می نظر به قندها مولکولی ساختار توجه به با. نمایند
کااهش   ضامن  و شاده  بیشاتر  هیدروژنی مذکور اتصالات خرما، پودر

 پاودر  ماسات حااوی   یویساکوزیته  افزایش به منجر آزاد، آب تحر 
 (.Mehrjou et al., 2023اند )شده خرما
 

  درصد ماده خشک

شود اثر عصاره هساته خرماا   مشاهده می 2شکل همانطور که در 
آب اثار  بر افزایش درصد ماده خشک پودر سس پنیر کمای بیشاتر از   

. همچنین وجود هر دو عامل در ترکیب پودر سس پنیر نیز اثر بود پنیر
مضاعفی بر افزایش ماده خشک موجود در محصول نهایی گذاشت. باا  

درصد، میزان ماده خشاک   15خرما از صفر تا ی ستههافزایش عصاره 
درصد در میزان ماده خشک نهایی یافت همچنین  5افزایشی در حدود 

درصد آب پنیر )علاوه بر عصاره هسته خرما( نساب باه    15در حضور 
درصاد دیگار باه     4که از آب پنیر استفاده نشده است، در حدود حالتی

 ت.میزان ماده خشک نهایی اضافه شده اس
( رطوبت) آب اگر که است متعددی ترکیبات شامل غذایی ماده هر

 مااده  بنابراین. گویندمی خشک ماده را ماندهباقی کنیم، حذف آن از را
 ماواد  هاا، ریزمغذی ها،چربی ها،کربوهیدرات ها،پروتئین شامل خشک
 ارزیاابی  از حاصل نتایج مقایسه و است...  و رنگ نگهدارنده، افزودنی،
 عنوانبه تواندمی بررسی مورد هاینمونه در موجود خشک ماده درصد
 ماورد  محصول بر شده اعمال تغییرات و تیمارها بتشی اثر از معیاری
 بار  عالاوه . شود گرفته نظر در فراسودمند پنیر سس پودر یعنی ما نظر
 دهناده نشاان  ناوعی  به غذایی هایفرآورده در خشک ماده درصد این،

 و پاروتئین  میازان  همچاون  مهام  ایتغذیاه  خاواص  و قاوام  انسجام،
 هاا ویتامین معدنی، املا  فیبر، و کربوهیدرات ضروری، آمینواسیدهای

 فراساودمند،  غاذایی  هاای فرآورده در. باشدمی...  و هااکسیدان آنتی و
 ارزیاابی  و باوده  مفیاد  ترکیبات این میزان از حاکی خشک ماده درصد
. (Hakimzadeh, 2021)اسات   اهمیات  حائز عوامل سایر کنار در آن
 در خشک ماده درصد افزایش از حاکی( 2 شکل) آمده بدست هایداده
 مشااهده  ایان  باشد،می خرما یهسته عصاره و پنیر آب از استفاده اثر
 توافاق  در و راساتا هم مشابه تیمارهای در هاپروتئین درصد افزایش با

 اسیدهای و هاکربوهیدرات ها،پروتئین از بتشی که است واضح. است
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 نهاایی،  محصاول  در ی خرماهسته عصاره و پنیر آب در موجود چرب
 در تغییار  بار  عالاوه  و ماناده  بااقی  آماده،  بدسات  ساس  پاودر  یعنی

 ایتغذیاه  ارزش ارتقااء  و ساودمندی  به منجر شده ارزیابی پارامترهای
 است. شده نیز

 

 درصد پروتئین

داری میازان  طاور معنای  نتایج نشان داد کاه حضاور آب پنیار باه    
زماان پاروتین آب   پروتئین تیمارها را افزایش داد. همچنین حضور هم

دار شدن میزان پروتئین نیز موجب معنی ی خرمای هستهپنیر و عصاره
بنابراین واضاح اسات کاه     (P< 0/05).درصد شد  5تیمارها در سطح 

ی تر پروتئین نسبت به عصااره هساته  عنوان یک منبع غنیآب پنیر به
های موجاود در پاودر ساس پنیار     خرما، اثر بیشتری بر میزان پروتئین

ی ر و عصااره هساته  بدست آمده داشت. با این حال دو عامل آب پنیا 
درصد حاکی از تاأثیر کمتار نسابت باه      5داری در سطح خرما با معنی

 .(3شکل باشد )استفاده هر یک از عوامل به تنهایی می

 

 
 پنیر سس پودر ماده خشکدرصد  بر پنیر آب حضور و خرما یهسته عصاره مختلف سطوح ثیرأت -2 شکل

Fig. 2. The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the dry matter percentage of cheese 

sauce powder 
 

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

Fig. 3. The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the protein percentage of cheese sauce 
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 بار عالاوه  شیر، از پنیر تولید جانبی فرآورده یک عنوانبه پنیر آب
بااقی  چربای  کمای  مقادار  نیز و اصلی جزء عنوانبه( لاکتوز) شیر قند

 هایپروتئین وجود. باشدمی پروتئین توجهی قابل مقادیر حاوی مانده،
 ترکیبااات نیااز و ضااروری آمینواساایدهای ایمناای، سیسااتم در دخیاال

 از اساتفاده  اخیر هایسال در که شده منجر پنیر آب در گلیکوپروتئینی
 رواج مردم عموم بین در فراسودمند مکمل یک عنوانبه پنیر آب پودر
 گوناگون هایزمینه در آن هایویژگی از برداریبهره و بررسی و یافته
 بررسای  باا  دیگر سوی از. گیرد قرار توجه مورد غذایی صنایع جمله از

 خرماا در تحقیقاات متعادد   ی هساته  عصااره  دهنده تشکیل ترکیبات
 و کربوهیادارتی  عمده بتش کنار در پروتئین مقادیر وجود به توانمی

 نتیجاه  رودمای  احتماال . بارد  پای  چرب، اسیدهای از متفاوتی مقادیر
 اساتفاده  شارایط  در پاروتئین  درصاد  کااهش  با ارتباط در آمده بدست

 رسااوب دلیاالبااه خرمااا؛ی هسااته عصاااره و پنیاار آب از همزمااان
 عصااره  کربوهیدراتی اجزای با برهمکنش اثر در پنیر آب هایپروتئین
 مااکرومولکولی  هایمیانکنش از برخی آن طی که باشد خرمای هسته

 طی و شدن شلاته و کلوخه شکل به هاکربوهیدارت و هاپروتئین بین
 ,Jalali Jivan)شاوند  می حذف نهایی ترکیب از کردن خشک فرآیند

Sadeghi et al., 2013) .تاوان گفات میازان   نیز می راستا همین در 
 توافق در شده مشاهده ویسکوزیته تغییرات با هاپروتئین درصد افزایش
 کربوهیادرات،  حاوی که خرمای هسته عصاره افزایش عبارتیبه. است
 بر خشک، ماده میزان افزایش برعلاوه تواندمی است پروتئین و چربی

 باشد داشته افزایشی اثر نیز نهایی محصول ویسکوزیته

 
 pH  

 pH تغییارات  روی متتلار  تیمارهای اثر که داد نشان ما مطالعه
ش یافازا  4شاکل  نبود. بر اساس نتایج بدست آماده و طباق    دارمعنی

د شاده تغییاری   یا ر تولیسس پن pH در ریمقادیر عصاره خرما و آب پن
 کاردن  اضاافه  از قبال  ریا پن ساس  pH مقادار  کهایجاد نکرد. بطوری

 . بود 5 حدودو بعد از آن در  ریپن آب و خرما یهسته عصاره

 

 
 پنیر سس پودر pH بر پنیر آب حضور و خرما یهسته عصاره مختلف سطوح ثیرأت -4 شکل

  Fig. 4. The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the pH of cheese sauce powder 
 

 تركیبات فنلی

ی هسته عصاره از استفاده (5شکل آمده )بر اساس نتایج بدست 
 و گاردد مای  پنیر فراسودمند سس فنلی ترکیبات افزایش موجب خرما
میازان   دارد وجاود  خرماا ی هساته  عصااره  هاا آن در که هایینمونه

 باا  تنهاایی  باه  کاه  هاایی نمونه یعنی بیشتری از فنل را نشان دادند.
باا   هاایی کاه همزماان   نموناه  و اناد شده تیمار خرمای هسته عصاره
 خاود  از را اثار  ایان  تیمار شدند نیاز  پنیر و آب خرمای هسته عصاره

 اثار  خاود  از تنهاایی  باه  پنیار  آب فرموله شاده باا   تیمار. دادند نشان
 نداد. نشان فنلی ترکیبات میزان تغییر مورد در داریمعنی

 از غنای  مناابع  از یکای  خرمای هسته که اندداده نشان مطالعات
 ی خرماا هساته  ترتیببدین و باشدمی ایتغدیه فیبرهای و هافنلپلی
 سالولی  آسایب  عوامال  برابار  در توجهی قابل سلولی محافظت نقش
 متتلار  خاواص  ترکیباات  ایان  از. کناد می ایفا هااکسیدکننده مانند
 شاده  گازارش  ویروسی ضد و ضدالتهاب سرطان، ضد اکسیدان،آنتی
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 شاده  داده بعلاوه نشان. (Biglari, AlKarkhi et al., 2008)است 
 هاای بیمااری  پیشاگیری  و درماان  در ی خرماهسته عصاره که است
 Al-Qarawi, Abdel-Rahman et)باشاد  می مؤثر موش در کبدی

al., 2005). موجب ی خرماهسته عصاره که داد نشان نیز ما مطالعه 
 اثارات  در ترتیاب بادین  و گاردد می سس در موجود هایفنل افزایش
 . دارد افزاینده نقش دارمعنی بطور نیز اکسیدانیآنتی

 موجاود  هایفنل ترینمهم از یکی شد بیان ترپیش که همانطور
 اثارات  اینکاه  باه  توجاه  باا  باشاد مای  گالیاک  اسید خرما عصاره در

 موادی از یکی است شده منتشر ترکیب این از متعددی اکسیدانیآنتی
 مورد هایافزودنی اکسیدانیآنتی خاصیت افزایش در مهمی نقش که

 جملاه  از. باشاد مای  گالیک اسید ترکیب دارد مطالعه این در ما هدف
 خاواص  باه  تاوان مای  است شده بیان گالیک اسید برای که خواصی

کارد   اشااره  سارطانی  ضد و ویروسی ضد التهابی، ضد ضدباکتریای،
(Verma, Singh et al., 2013).  گالیااک اسااید ایان  باار عالاوه 
 از ناشای  آزاد هاای رادیکال که است قوی اکسیدانآنتی یک عنوانبه

. (Badhani, Sharma et al., 2015)کناد  مای  حاذف  را اکسایژن 
 نشاان  (Sepehrifar & Hasanloo, 2010) همکاران و سپهری فر

 متتلار  منطقاه  چهاار  از شاده  جماع  گیاهی هاینمونه در که دنددا
 مقادار  باا  مساتقیمی  رابطه نظر مورد گیاهان اکسیدانیآنتی اثر کشور

 دارد. فنلی ترکیبات
 

 
 پنیر سس پودر میزان فنل کل بر پنیر آب حضور و خرما یهسته عصاره مختلف سطوح ثیرأت -5 شکل

Fig. 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  
 

 اكسیدانیخاصیت آنتی

از نظر  شاهد گروه با مقایسه در تنهایی به خرما عصاره افزودن اثر
 در پنیار  آب افازودن  اثار  همچناین  .بود داراکسیدانی معنیقدرت آنتی

ثیر أو تا  باود  دارمعنای  نیاز  ی خرماا ی هساته حاوی عصاره هایگروه
آنتای  فعالیات  نیاز  پنیار  آب باا  خرماا  یهسته حضور عصاره همزمان

درصد داشات.   5در سطح  کنترل گروه به نسبت داریاکسیدانی معنی
 صاورت به چه و باهم صورتبه چه تیمارها این افزودن عبارت دیگربه
فراساودمندگردید   ساس  اکسایدان آنتی خواص بهبود موجب تک تک
 (.6 شکل)

 افازایش  موجاب  ی خرماا هساته  عصااره  کاه  داد نشاان  ما نتایج
 مورد هایگروه در که گرددمی پنیر سس در اکسیدانیآنتی هایویژگی
 نتایج این. است بوده دارمعنی تیمار غیر گروه به نسبت اثر میزان تیمار

 ,.Jalali Jivan, Sadeghi et al)همکااران   و جیوان جلالی نتایج با

 متتلار  هاای عصااره  کاه  دادناد  ایشان نشاان . دارد مطابقت (2013
 اکسایدانی آنتی فعالیت دارای 1(ABTS) روش اساس بر ی خرماهسته
 (Ardekani, Khanavi et al., 2010)همکااران   و اردکاانی . هستند
 شااهانی،  شاامل  ایاران  خرمای از رقم14 هسته که کردند رشگزا نیز

 مکتاوب،  خنیازی،  کبکااب،  شاهابی،  شاکار،  زاهدی، سایر، خاصویی،
 نسابتاً  فعالیات  دارای شاهابی  دالاکای،  کبکااب  لاشت، گفتار، مجول،
 از خاوبی  منبع عنوانبه را هاآن توانمی و هستند اکسیدانیآنتی بالای
. نظرگرفات  در تجاری و داروئی اهداف برای طبیعی هایاکسیدانآنتی

 نیاز  (Al Harthi, Mavazhe et al., 2015)همکااران   و الحرتهای 

                                                           
1- 2,2'-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid  
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 در اکسایدانی آنتای  فعالیت دارای ی خرماهسته عصاره که دادند نشان
 پاژوهش  ایان  نتاایج  باا  کاه  اسات  DPPH آزاد رادیکاال  مهار روش

 Namadiour, Ghorbani et)همکااران   و پور نمادی. دارد مطابقت

al., 2020) ی خرماا هساته  عصااره  از اثار اساتفاده   که دادند گزارش 
 و گردناد مای  توجهی جالب اکسیدانآنتی خواص موجب کنار همراهبه

 جااایگزین هااایفاارآورده عنااوانبااه ترکیبااات ایاان از تااوانماای
همکااران   و کارد. سایاهپوش   اساتفاده  مصانوعی  هاای اکسیدانآنتی
(Siahpoosh, Momeni et al., 2013) عصااره  کاه  دادناد  گزارش 

 در هام  کال  اکسایدانی آنتای  ظرفیات  افازایش  موجب ی خرماهسته
 یاا  و گاردد مای  خاونی  هایسلول هاینمونه در هم و سرم هاینمونه
 همچناین . باشاد می بیشتر اریتروسیت به مربوط هاینمونه در افزایش

 میازان  افازایش  موجاب  ی خرماا هسته عصاره که دادند گزارش هاآن
 بیشاتر  مقدار حضور که گرددمی هانمونه در پراکسیداز گلوتاتیون آنزیم
 .گاردد مای  اکسایدانی آنتای  اثار  افازایش  باعا   هانمونه در آنزیم این

 نشاان  (Khalesi, Emadzadeh et al., 2016)همکااران   و خالصی
 ایان  و باشاد مای  متتلار  هاای پاروتئین  از غنای  پنیار  آب کاه  دادند

 پنیار  از طرفای آب . باشاند می اکسیدانیآنتی خواص دارای هاپروتیئن
 بدین در مهمی هاینقش که باشدمی ضروری آمینه اسیدهای از غنی
 اسایدهای  از زیادی نسبتا مقادیر وجود دلیلبه همچنین و کنندمی ایفا
 ایمنای  عملکارد  کاه  اسات  سیستئین و متیونین یعنی سولفوردار آمینه
 فعالیات . دهناد می افزایش را گلوتاتیون به سلولی درون تبدیل با بدن
 گلوتاتیون سنتز در سیستئین آمینه اسید شرکت از ناشی اکسیدانیآنتی
 بادن  اکسایدانی آنتای  عملکرد در مهمی نقش ترکیب این که باشدمی
همکاران  و محمدی. (Walzem, Dillard et al., 2002)کند می ایفا
(Mohammadi Yeganeh, Khodaiyan et al., 2015) نشااان 

 موجاب  پسته با همراه تتمیر نوشیدنی در پنیر آب از استفاده که دادند
 مرباوط  اثارات  این از بتشی که گرددمی اکسیدانیآنتی اثرات افزایش

 خصوصایات  از برخای . باشدمی پنیر آب اکسیدانیآنتی قدرت وجود به
 هاای رادیکال زدودن توانایی به مربوط تواندمی پنیر آب اکسیدانیآنتی
 هیادروژن  دهنده یا اکسیژن کنندهخاموش فلزات، انداختن دام به آزاد،
 تشاکیل  باا  چربی اکسیداسیون آغازگرهای نفوذ از جلوگیری امکان و

 ,Khantaphant & Benjakul)باشااد  روغاان اطااراف در ایلایااه

 (Piri, Sadeghi et al., 2015)همکااران   و پیاری قشالاق  . (2008
 در پنیر آب شده هیدرولیز پروتئین اکسیدانیآنتی اثرات که دادند نشان
 کاه نحاوی به است توجه قابل BHT سانتزی اکسیدانآنتی با مقایسه
 باه  نسبت ترپایین هایغلظت در حتی پنیر آب شده هیدرولیز پروتئین
 باه  را اکسیداسایون  ایملاحظاه  قابال  طاور به توانسات شااهد نمونه
 هیاادرولیز شاده   پااروتئین  اکساایدانی آنتای خاصیت. بیاندازند تعویق
 توانساات  امپای پای  700 غلظت در کهطوریبه بود، غلظت به وابسته
 نظار  این از و نماید کند را سویا روغن اکسیداسایون روناد خاوبی باه
 بود. 500 و ppm 100 ،300های غلظت در BHT با رقابت قابل
 

 ویسکوزیته

که حضور آب پنیر در فرمول باه شاکل    (7شکل داد ) نشان نتایج
هاای  ی غلظات ی سس در هماه داری سبب افزایش ویسکوزیتهمعنی
دلیال آنکاه باا آب    ی خرما بههسته ی آبیی خرما شد. عصارهعصاره

ی ساس  داری در ویساکوزیته فرمولاسیون جایگزین شد تغییار معنای  
  ایجاد نکرد.

 

 
 پنیر سس پودر اکسیدانیقدرت آنتی بر پنیر آب حضور و خرما یهسته عصاره مختلف سطوح ثیرأت -6 شکل

Fig. 6. The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the antioxidant power in cheese sauce 
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 پنیر سس پودر ویسکوزیته بر پنیر آب حضور و خرما یهسته عصاره مختلف سطوح ثیرأت -7 شکل

Fig. 7. The effect of different levels of date kernel extract and the presence of whey on the total phenol in cheese sauce powder 
  

 باه  نسابت  ویساکوزیته  تغییارات  از حاصال  مشااهدات  توجیه در
 عناوان  را دلایلای  تاوان می خرمای هسته عصاره و پنیر آب تیمارهای

 عصااره  و پنیار  آب در موجاود  پاروتئین ) پاروتئین  منباع  ترکیب. کرد
 محصاول  سااختار  بار  نیاز  تولیاد  یک در استفاده مورد( خرمای هسته
 پروتئین چندین از متلوطی غذایی هایپروتئین. گذاردمی تأثیر نهایی
 نسابت  باه  بسته سطحی لایه پایداری و رقابتی جذب بنابراین هستند،
 از. (Damodaran, 2017) دهدمی رخ هاآن بین پروتئین اجزای اولیه
 در چربای  هاای گلبول سطو  روی پنیر آب هایپروتئین جذب طرفی
مای  خرماا ی هسته عصاره و شیر روغن با سازیامولسیون فرآیند طی

 خواهاد  پنیار  سس ویسکوزیته افزایش سبب خود که بیفتد تواند اتفاق
 ,.Shimizu, Kamiya et al)همکاران  و نیز شیمیزو را مورد این. شد

 نشاان  تحقیقات ایشان که کردند بررسی متتلر های pH در (1981
 در چربی سطح روی pH= 5در شده جذب پنیر آب پروتئین میزان داد

 تاوان مای  خاود  کاه  باود  بیشتر شده آزمایش هایpH سایر با مقایسه
 آب و خرماا ی هساته  عصااره  وسیلهبه ویسکوزیته افزایش کنندهاثبات
 تاوان مای  تار ساده بعبارتی. باشد ٩/4حدود  pHحاضر با  طر  در پنیر
 در موجاود  ترکیبات توسط بالا آب به اتصال ظرفیت افزایش که گفت
 افزایش و پذیری جریان کاهش سبب خرمای هسته عصاره و پنیر آب

 ظااهری  ویساکوزیته  هماان  یاا  شادن  جااری  برابر در نمونه مقاومت
 ساس  پاودر  ویسکوزیته ارزیابی از حاصل نتایج این بر شود. علاوهمی

 کاه  دهاد می نشان شده مطر  موارد تأیید ضمن نیز آمده بدست پنیر
 افازایش  با خرما عصاره هایکربوهیدرات درصد افزایش انتظار مطابق
 ساپس  و شده بیشتر روانی و ویسکوزیته کاهش به منجر ابتدا حلالیت
 بافت حلالیت، افزایش ضمن ها،کربوهیدرات میزان رفتن بالا با همراه
 در. شاود مای  متمایل بیشتر گرانروی و چسبندگی سمت به پنیر سس
 در پنیر آب وجود که بینیممی ویسکوزیته سنجش از آمده بدست نتایج
 تشاکیل  هاای کربوهیادرات  درصد تعدیل با خرمای هسته عصاره کنار
 .دهدمی کاهش را گرانروی ترکیب، کل دهنده
 

 ارزیابی مزه، بو و پذیرش كلی

( 8شاکل  ای هادونیک ) نتایج بدست آمده از ارزیاابی پانج نقطاه   
 15ی خرماا و  درصاد عصااره هساته    5)حااوی   4نشان داد که تیمار 

درصد آب پنیر( نسبت به سایر تیمارها دارای پذیرش بهتاری باود. در   
ی خرما در ساطح باالاتری قارار    ی هستهتیمارهایی که میزان عصاره

هاای  دلیال وجاود اساانس   الا بهتر بود که احتمداشت امتیاز بو ضعیر
آب پنیر در فرمولاسیون تیمار توانسات   حاصل از عصاره بود اما حضور

دلیال باوی   ری را در سس پنیر ایجاد کند که شااید باه  تمزه و بوی به
مطلوبی بوده است که طی واکنش میلارد هنگام خشک کردن ایجااد  

  شده است. 
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 اینقطه 5های سس پنیر بر اساس آزمون هدونیک ارزیابی حسی نمونه -8 شکل

Fig. 8. Sensory evaluation of cheese samples based on 5-point hedonic test   
 

 گیرینتیجه
اسااتفاده از ترکیبااات فراسااودمند موجااود در محصااولات جااانبی  

تواناد در  عناوان رویکاردی مهام مای    ی باه کارخانجات صانایع غاذای  
فراسودمندسازی محصولات غذایی کاربرد داشته باشاد. باا توجاه باه     

ی خرما و ارزشامند باودن آب   ی هستهوجود ترکیبات مفید در عصاره
پنیر در این تحقیق به استفاده از این دو ترکیب مهم در فرمولاسایون  

در صانایع لبنای   پودر سس پنیر بعنوان یک محصول جالاب و جاذاب   
ی خرماا در فرمولاسایون   ی هساته پرداخته شد. افزایش سطح عصاره

اکسایدانی  پودر سس پنیر حاوی آب پنیر منجر به بهباود قادرت آنتای   
دلیل وجود ترکیبااتی همچاون اساید    سس پنیر و ترکیبات فنلی آن به

گالیک و اسیدهای آمینه سیستئین در آب پنیر گردیاد. ساطو  باالای    
دلیال افازایش میازان    ی خرما در حضور آب پنیار باه  هستهی عصاره

سس حلالیت آن را بهباود داد. همچناین    پروتئین و ماده خشک پودر
در نتایج بدست آمده از سنجش ویسکوزیته مشاهده شد که وجاود آب  

هاای  خرما با تعدیل درصاد کربوهیادرات  ی هستهپنیر در کنار عصاره 
 آماده  بدست ا کاهش داد. نتیجهتشکیل دهنده کل ترکیب، گرانروی ر

 آب از همزماان  اساتفاده  شرایط در پروتئین درصد کاهش با ارتباط در

 آب هاای پاروتئین  رساوب  دلیلخرما احتمالاً بهی هسته عصاره و پنیر
 بود خرمای هسته عصاره کربوهیدراتی اجزای با کنشمیان اثر در پنیر
 و هاا پاروتئین  بین ماکرومولکولی هایکنشمیان از برخی آن طی که

 خشاک  فرآیناد  طای  و شدن شلاته و کلوخه شکل به هاکربوهیدارت
 آمینواسیدهای و پروتئین شوند. وجودمی حذف نهایی ترکیب از کردن

آنتاای و هاااویتااامین معاادنی، اماالا  فیباار، و کربوهیاادرات ضااروری،
هاای  نموناه را در  خشاک  مااده  درصاد  نهایی، فرآورده در هااکسیدان

 pHحاوی درصد بالای عصاره به همراه آب پنیر افزایش داد. تغییرات 
 کلی نشان نتایج رفته هم دار نبود. روینیز در تیمارهای محتلر معنی

بار   تواناد ترکیبات مقید به ظاهر بادون کااربرد مای    از استفاده که داد
 پنیر سس خواص و باشد ثرؤم ایملاحظه قابل بطور پنیر سس خواص

 .گردد تولید فراسودمند محصول یک نهایت در و بتشیده بهبود را

 

 میزان مشارکت
سازی، شناسی، مفهومتحقیق و بررسی، روش فاطمه قربان پور:
مدیریت پروژه، نظارت،  وحید حکیم زاده:منابع و تحلیل رسمی. 
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نظارت،  :حسن رشیدیاعتبارسنجی و نوشتن )بررسی و ویرایش(. 
 ها و تجسم.افزار، مدیریت دادهنویس اصلی، نرمنوشتن پیش

 

 منابع تأمین مالی
 یاا  تجاری عمومی، هایبتش در خاصی مالی کمک هیچ تحقیق این
 .نکرد دریافت انتفاعی غیر
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