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   تافی شکلاتیفرمولاسیونفاده از پودر خرما در تاس

  
  ∗2 محمدعلی سحري و1احمد احمدنیا

  
  دانش آموخته دوره کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرس-1

   گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرساستاد -2
 

  چکیده
 ، در فرمولاسـیون تـافی  "شـاهانی " رقم  خرماياز )گراد  درجه سانتی 75 دماي   و متر جیوه   میلی 600 خلا(هینه  شرایط ب  از پودر تهیه شده تحت          

% 100(شـاهد  گیري و بـا   بافت، رنگ و انرژي تولیدي محصول اندازه شد آنگاه  درصد شکر مصرفی  100  و 75،  50،  25شکلاتی استفاده و جایگزین     
 نفر 30 توسط )، شیرینی و رنگ ظاهريبو، طعم، قابلیت جوندگی (هاي مختلف تولید شده در نهایت کیفیت ارگانولپتیکی تافی    . ، مقایسه گردید  )رشک

نـگ   و ر5/3 : شـیرینی ؛4/3 : قابلیـت جونـدگی  ؛5/3 :طعم  ؛2/3 :بو(  درصد 50 جایگزینی نتایج آماري نشان داد که تافی تولیدي با       . داور ارزیابی شد  
نسبت بالاترین رتبه را  ) نمره5/3 : و رنگ ظاهري3/3 : شیرینی؛6/3 : قابلیت جوندگی؛3/3 : طعم؛5/3 :بو(پودر خرما   درصد75و  )نمره 7/3 :ظاهري

   .به تافی معمولی داشت
  

 .، تافی، ارزیابی حسیفرمولاسیونخرما،  پودر :کلید واژگان

 

  مقدمه -1
  .]6[  است  شده  استفاده )شکلات خرما (       Date  bars           بوده خرما کننده تولید  از کشورهاي  یکی   همواره ایران
   استفاده  امکان  روي1987 در سال    و همکاران1یوسف                ايویژه جایگاه  تن تولید سالیانه 880000 با  امروزه نیز  و

  و آبنبات   بستنی، ،)یک نوع چاشنی  (Chutney    ژله،                زان کمی از می به علاوه. ]1[  در تولید خرما در جهان دارد
   در2خمیر قند عنوان جایگزین کارامل یاه  ب       از خمیر خرما           درصد خرماي30رود و کار می  تبدیلی به خرما در صنایع

   و خواص تغذیه اي  ارزش . مطالعه کردند  آبنبات تولید                با  .]2[ رسد دام می  مصرف  به   بوده و مرغوب کشور نا
   که آبنبات قابلیت  دادند  نشان  محصولات ارگانولپتیکی                چربی  به مصرف غذاهاي با  تمایل توجه به اینکه امروزه 

  .]7[   داشتند  بالایی  تغذیه اي  ارزش  و  خوب رشپذی                که  آنجایی و ازاي بیشتر شده  شکر کمتر از لحاظ تغذیهو 
   9 از  هم  1998   سال  در 3غمدي ال  و یوسف  همچنین                 عملی جات حذف شکر و چربی از غذاهایی مثل شیرینی

  رینی استفاده کردند و نتیجهشی  در فرمولاسیون خرما رقم                 شکر و چربی شود که در این غذاها  توصیه می نیست، لذا
   شکلاتی با نسبت  داري پوشش که  محصولی گرفتند که                 ارقام اینکه  با توجه به. ]3[ با مواد دیگري جایگزین شود

  کسب ظرداوران از ن  بهترین نمره را بودمغز/ آبنبات40 به60               ]4[   بوده  توجهی  قابل  قند  میزان مختلف خرما داراي
   در نان و  از خمیر خرما   همکاران  و یوسف . ]8[  کرد                 در صنایع غذایی،  از خرما  استفاده هاي  راه  از یکی لذا 

  %8-4  افزودن نتایج نشان دادند که .کلوچه استفاده کردند                غذایی  مواد   شکر در فرمولاسیون  به جاي جایگزینی آن
  شود می نان  بهبود در تاخیر در بیاتی  خمیر خرما موجب               خمیر  از  غذایی   مواد در فرمولاسیون   به حال تا . است

                                                
  sahari@modares.ac.ir :مسئول مکاتبات ∗

1. Yousif  
2. Sugar paste  
3. Al-Ghamdi  
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  از خمیر خرمـا و شـیره خرمـا در   2005 در سال  1هشیم. ]7[
% 15فرمولاسیون ماست استفاده کرد و نتیجه گرفت که افـزودن    

د کـه ماسـت داراي   وش ـ میباعث   شیره خرما % 5خمیر خرما و    
لازم است به برخی محصولات . ]6[ کیفیت حسی مطلوبی شود

 1958در سـال    و همکاران    2مایر: ما اشاره شود  رتهیه شده از خ   
از شیره خرما به عنوان جایگرین قند در بستنی استفاده کردند و  

 بـا سـاکارز، موجـب     خرما شیره% 15نشان دادند که جایگزینی    
 در سـال  و همکاران 3شبیبی. شود و طعم بستنی میبهبود عطر

هاي تخمیري شیر با طعم شـیره خرمـا را          تولید فرآورده  1973
و  4زوبیـدي  . و نتیجه مطلوبی به دسـت آوردنـد  بررسی کردند

 از شـیره خرمـا بـه عنـوان بخـشی از      1983 در سـال     همکاران
و  5 شـوکر .جایگزین قند در ساختن نان شیرینی استفاده کردنـد 

از عـصاره خرمـا بـه عنـوان جـایگزین      1984در سال  همکاران  
  اسـتفاده بخشی از ساکارز در یخمـک، شـربت میـوه و بـستنی      

عـصاره خرمـا بـا    % 15کردند و مشاهده کردند کـه جـایگزینی    
در سـال  و همکـاران   6نوري .، بهترین نتیجه را دارد  20بریکس  

 ـرا ساکارز در کلوچـه     % 5جایگزینی  1984 ا ي خرم ـوسـیله ه ب
از خرمـا بـه     1987در سـال    و همکـاران     7میکی. بررسی کردند 

 سس گوجه فرنگی استفاده کردند  نوعیعنوان جایگزین قند در 
 در عطر  ،قند% 100 که نمونه  جایگزین شده با        نتیجه گرفتند و  

داري نداشته ولی در و رنگ نسبت به نمونه شاهد اختلاف معنی
 شود که ملاحظه می .]9[مورد طعم و مزه اختلاف وجود داشت    

 نگه ودر تحقیقات انجام شده بیشتر از شیره خرما استفاده شده      
مشکل شکرك  با    شیره خرما با بریکس بالا     داري طولانی مدت  

 و در بریکس پایین نیز مشکل فساد میکروبـی     همراه است زدن  
 ، همچنـین یکـی از مهمتـرین مـشکلات تـافی          ]9[ بودخواهد  
بـه نظـر    .]10[ نبـارداري اسـت   شـکر در طـول ا     تبلور معمولی

کـه بیـشتر قنـد آن    خرمـا   ساکارز بـا پـودر      رسد جایگزینی   می
 در این بنابراین . این عیب کاهش می یابد،]5 [منوساکارید است

خرمـاي   یکـی از ارقـام مهـم   (ي شـاهانی  تحقیق از پودر خرما  
 درجـه  85متـر جیـوه و دمـاي      میلـی  600 تحت خلآ که  ) ایران
 بخـشی از شـکر      به عنوان جـایگزین    ه بود تهیه شد گراد   سانتی

با استفاده  .دگردیاستفاده  مصرفی در فرمولاسیون تافی شکلاتی

                                                
1. Hashim  
2. Maier  
3. Shabibi  
4. Zubaydi  
5. Shukr  
6. Noori  
7. Mikki  

 پودر خرماي تهیه شده داراي کمترین تغییرات بـوده و           ،از خلآ 
تواند به مدت طـولانی نگهـداري         به دلیل فعالیت آبی پایین می     

  .گردد
  

   ها مواد و روش -2
   تهیه پودر خرما-2-1
 کـه از  اسـتفاده شـد   رقم شاهانی  از خرماي   ین تحقیق در ا   

 براي تولید پـودر، در  .ه بودشهرستان هاي جهرم و لار تهیه شد   
مـدل  Sanyo سپس توسط خـردکن . گیري شدابتدا خرما هسته

SM1-1620-C6-1پس .   به صورت خمیر یکنواخت در آمد
  روي فویل آلومینیـوم، درون آون تحـت خـلا          کردن بر از پهن   

  درجـه سـانتی  85  در دماي Vision VS – 1202V5مدل 
 از  بعـد .  شـد  قـرار داده  جیـوه   متـر     میلـی  600گراد تحت خلا    

. سرد گردیـد درون دسیکاتور  وخشک  ساعت نمونه    7گذشتن  
به دنبال آن ماده خشک شده توسط خردکن بـه صـورت پـودر        

  . شدبندي هاي سلوفانی بسته  در کیسهدرآمد و
  تیتولید تافی شکلا -2-2

 لـستین تهیـه شـده از        : در تولید تافی شـامل     کار رفته مواد به 
 DEشرکت ماگنوئید، گلوکز مایع تهیه شده از شرکت مینو با 

، پودر کاکائو از شرکت مینو، پودر شیر خشک تهیه شده 40-42
ي نارگیل تهیه شـده از شـرکت چـائوکو،    از شرکت نیدو، خامه   

  .، بود کره وشکر، نمک
 ، کـره   و تـوزین گردیـد    ابتدا مواد مورد نیاز      براي تولید تافی  

 ) 1000 در 4 نـسبت  بـه ( کاکائو با لـستین       نارگیل و کره   خامه
مقـدار  . ه شـد دا این مخلوط تا ذوب شدن حـرارت د  ومخلوط  

شربت گلوکز و شکر مورد نیاز در فرمولاسیون با مقدار مناسبی     
 تا به خـوبی شـربت گلـوکز و          اده شد  حرارت د  وآب مخلوط   

 کـره و کـره       بعد مخلوط ذوب شده    در مرحله . ر حل شوند  شک
 نـارگیلی آرام آرام بـه محلـول شـکر و شـربت              کاکائو و خامه  

  مـدل زن هـم بـا  ( هـم زدن  ،گلوکز افـزوده و در حـین عمـل   

Brown MR5550MBC-HC ادامه  ) دور در دقیقه300 و
افزودن مخلوط کـره بـه همـراه همـزدن متـوالی          پس از   . یافت

 افزوده و  به آنر شیر خشک و نمک در چند مرحلهمخلوط پود
 تحـت تـاثیر   تا( گردیده ضاف پودر کاکائو ا  ،نزدیک انتهاي عمل  

پس از سرد شـدن و      . )درس آن آسیب ن    و بوي   طعم ، به حرارت
  .دشبرش دادن، محصولات در فویل آلومینیوم بسته بندي 
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 میــزان پــودر خرمــاي   محاســبه  نحــوه -2-3
   در فرمولاسیون تافیجایگزین شده با شکر

ها، جایگزینی بر مبناي    اساس محاسبات در این فرمولاسیون
ارزش شیرینی یـک گـرم سـاکارز        . ارزش شیرینی قندها است   

شود  است و ارزش بقیه ي قندها، نسبت به ساکارز بیان می100
 74 و گلوکز با ارزش   180ها فروکتوز با ارزش     ترین آن  که مهم 

ي جایگزینی پودر خرما نیز این سه قند، به    در محاسبه . باشدمی
ها طبق  ها و مقادیر بیشتر آن    دلیل بالاتر بودن ارزش شیرینی آن     

 که در فرمولاسیون تافیاز آنجایی. ]10[ منابع در نظرگرفته شد
 و ارزش شـیرینی     )1جـدول    ( گرم شکر وجود دارد    65 ،شاهد

ــکر  ــی100ش ــصول   م ــیرینی مح ــه ارزش ش ــد، در نتیج  باش
 طبق تجزیه پودر خرما که      .باشد   می 65 × 100 = 6500ادلمع

 صـفر  و    درصـد گلـوکز    06/45 ، درصد فروکتوز  08/32 داراي
 کـه   می باشد، محاسبه به این صورت خواهد بود درصد ساکارز 

  است، پس بایـد سـعی        6500 گرم شکر داراي ارزش    65چون  
نیز این میـزان شـیرینی حفـظ    شود که با جایگزینی پودر خرما      

طبق .  باشد6500ها شیرینی محصول یعنی در تمام فرمول. شود
 گـرم پـودر برابـر اسـت بـا           100تجزیه پودر، ارزش شـیرینی      

ارزش شیرینی فروکتوز برابر . مجموع شیرینی گلوکز و فروکتوز
رابر  و ارزش شیرینی گلوکز ب180× 08/32 = 4/5774است با 

 100ارزش شیرینی  در نتیجه ،  است 74×06/45 = 44/3334با  
ــا   44/3334+  4/5774=  84/9108گــرم پــودر خرمــا برابــر ب

کـه هـدف حفـظ ارزش شـیرینی محـصول         از آنجایی  .باشد  می
شـکر بـه    %  25 براي جایگزینی پودر خرما به جاي        پس ،است

                                                                             :عمل شدزیر صورت 

65                              100                                                        
25                        25/16 = x 

 اسـتفاده   خرما گرم شکر از پودر25/16 باید به جاي     بنابراین
 لازم اسـت   یعنـی  اسـت    100ارزش شیرینی شـکر     چون  . شود

 1625مقداري پودر جـایگزین کـرد کـه داراي ارزش شـیرینی      
  ). 100 ×25/16 = 1625(باشد 

  )گرم(ارزش شیرینی            مقدار پودر خرما 
84/ 9108                                        100 

1625                                          846/17 = x  
، 50با این روش محاسبه براي جایگزینی پودر خرما به جاي         

، 3250 ارزش شــیرینی و رســیدن بـه  درصـد شـکر   100 و 75

 36/71 و 52/53، 68/35 لازم است بـه ترتیـب     6500 و   4850
  .گرم پودر خرما به فرمول تافی اضافه شود

  
 پـودر  ،مـا  شیمیایی و فیزیکی خر تجزیه -2-4

 تولیـد   شکلاتی و محصول تافی  آنتهیه شده از    
  شده
ن خام، چربی کل، خاکستر ی پروتی،رطوبتگیري مقادیر     اندازه

 ,Ca K عناصر، ]AOAC 1990(] 11 (و فیبر خام به روش 

Na, و Mg ــط ــده توس ــه روش توضــیح داده ش ــد ب  و 1 احم
 HPLCگیري قندها با دستگاه      اندازه.  انجام شد  ]12[همکاران  

انجام  ]5[  و همکاران  سحريبه روش توضیح داده شده توسط       
-Novasina بـا دسـتگاه       تولیـدي  فعالیت آبـی پـودر    . دگردی

Sprint-TH5000    آن رنـگ    ،گراد  درجه سانتی  25 در دماي 
 انـرژي خـام تـافی      و Increstonتوسط دستگاه هانترلب مدل     

 بـا اسـتفاده از روش     تولید شده توسط دستگاه بمـب کـالریمتر       
 بافت  . اندازه گیري شد   ها  توضیح داده شده در کاتالوگ دستگاه     

 Houns Fieldتافی تولید شده با استفاده از دستگاه اینستران 

H50KS میلـی 6 عمق نفوذ  ،متر بر دقیقه   میلی 90 سرعت   با -

 حداکثر نیروي لازم و با استفاده ازمتر  میلی2/3قطر پروب ، متر
  .]13[ه شدبراي نفوذ پروب در محصول محاسب

  ارزیابی حسی -2-5
براي صفات بـو، طعـم، قابلیـت جونـدگی         ارزیابی حسی

  30 توسط ، شیرینی و رنگ ظاهري    )تردي، نرمی و چسبندگی   (
 6از تـست هـدونیک      داور نیمه آموزش دیده و با اسـتفاده       نفر  
 1،   براي کیفیت غیر قابل قبول     صفر نمره   . انجام گردید  اي نقطه

رضایت نسبتاً  براي کیفیت 2، بخش نیسترضایت براي کیفیت 
  براي کیفیت خـوب و      4رضایت بخش،   کیفیت   براي   3بخش،  

 ].14 [ه شددر نظر گرفتبراي کیفیت عالی  5

   آماريتجزیه -2-6 
 –ها با آزمون کولمـوگراف       داده  بودن در ابتدا وضعیت نرمال   

هـا از    داده در صورت نرمال نبودن   . ]15[د  ش امتحاناسمیرنوف  
 کار اسـتفاده  دامهش ناپارامتري ویلکاکسون و فریدمن براي ا    رو

گیـري رنـگ، بافـت و     و براي تجزیه نتـایج انـدازه      ] 16[گردید
  . شدستفاده اANOVAانرژي تافی شکلاتی از روش 

                                                
1. Ahmed  
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  هاي مختلف تولید شده ولاسیونماجزا ترکیبات فرمول تافی شکلاتی در فر 1جدول

  

  .پودر خرما به جاي شکر استفاده شد% 75فرمولی که از. 4                                               .فرمولی که از پودر خرما استفاده نشد. 1
  .پودر خرما به جاي شکر استفاده شد% 100فرمولی که از .5                           .پودر خرما به جاي شکر استفاده شد% 25فرمولی که از .2
   .پودر خرما به جاي شکر استفاده شد% 50فرمولی که از . 3

  
  )بر اساس وزن مرطوب(درصد ترکیبات اصلی خرماي شاهانی 2جدول 

درصد فیبر   درصد چربی  درصد رطوبت
  خام

درصد 
  خاکستر

  درصد گلوکز  درصد فروکتوز  درصد پروتئین

14,3  725/0  06/4  2/16 1/61 32/08 45/06 
  

   میلی متر جیوه 600و خلا  C ° 75 مقدار برخی عناصر پودر خرماي شاهانی تولیدي  در شرایط دمایی3جدول 
  )میلی گرم در صد گرم نمونه بر اساس وزن خشک(

  منیزیم  کلسیم  پتاسیم  سدیم
15/3 513/8 20  60  

  

  نتایج و بحث -3
 ـهاي انجام شده روي      نتایج آزمون  -3-1 ودر پ

  خرماي شاهانی
 و نتایج برخی از خـواص فیزیکوشـیمیایی خرمـاي شـاهانی        

 نتایج پـروتئین،  .رده شده است   آو 4-2 هاي پودر آن در جدول   
چربی و فیبر خرماي شاهانی با مقادیري کـه قـبلاً در کارهـاي        

نتایج اندازه گیري . خوانی داشت ، هم]9[گذشته عنوان شده بود  
عناصر در پودر نشان داد که بالاترین میزان بـه صـورت  قابـل         

 مربوط به عنصر پتاسـیم و کمتـرین میـزان مربـوط بـه        هیتوج
دهد که پـودر   نتیجه فعالیت آبی نشان می. باشد عنصر سدیم می  

تهیه شـده داراي فعالیـت آبـی پـایین بـوده کـه از نظـر رشـد              
میکروبی، کیفیت قابل قبولی دارد چـون تقریبـاً تمـام فعالیـت             

بـا  . ]17 [شود متوقف می  6/0میکروبی در فعالیت آبی کمتر از       
توجه به نتایج عامل رنگ، پودر حاصله داراي شفافیت، قرمزي       

        مواد لازم
  

  فرمولاسیون

پودر خرما 
  )گرم(

شکر 
  )گرم(

کره   
کاکائو 

  )گرم(

  کره 
  )گرم(

خامه 
  نارگیلی

ر   پود
  کاکائو

  نمک
شیرخشک 

  )گرم(

DP01 0  65  15  40  
قاشق غذا 1

  خوري
به مقدار 
  لازم

به مقدار 
  لازم

25  

DP 252  84/17  75/48  15  40  
قاشق غذا 1

  خوري
به مقدار 
  لازم

به مقدار 
  لازم

25  

DP 503  68/35  5/32  15  40  
قاشق غذا 1

  خوري
به مقدار 
  لازم

به مقدار 
  25  لازم

DP 754  52/53  25/16  15  40  1 قاشق غذا
  خوري

به مقدار 
  لازم

به مقدار 
  لازم

25  

DP 1005  36/71  0  15  40  
قاشق غذا 1

  خوري
به مقدار 
  لازم

به مقدار 
  لازم

25  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

29
 ]

 

                               4 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-10049-fa.html


 1387، پاییز 3، شماره 5دوره                                        فصلنامه علوم و صنایع غذایی                                         

 5

-هاي فـرآورده  و زردي متوسط بوده و قابل استفاده در  فرمول         

ــر    ــک و دیگ ــسکویت و کی ــافی، بی ــه ت ــذایی از جمل ــاي غ ه
در صـورت انجـام     . اسـت  رنـگ مطلـوب      بامحصولات مشابه   

لاوه بر اي شدن از جمله میلارد در محصول ع       هاي قهوه واکنش
اي محصول نیز کاسـته  تمایل به رنگ نامطلوب از کیفیت تغدیه 

 مطلوبیـت   رنگ مطلوب پودر خرماي تولیدي نشان از      . شودمی
ها در حـد قابـل قبـول        انجام این واکنش   روش خشک کردن و   

  .دارد
برخی خواص فیزیکی پودرخرماي شاهانی تولیدي در  4جدول

   جیوهمتر  میلی600 و خلا C 75°شرایط دمایی

  فعالیت آبی   رنگ

L*  a*  b* 

463/0  40/66  68/9  27/36  

  نتایج آزمون رنگ تافی -3-2
 رنـگ دسـتگاه هانترلـب در    تجزیـه نتایج آماري مربـوط بـه     

نتایج .  آورده شده است1هاي تافی تولید شده در نمودار  فرمول
و زردي ) *a(، سـرخی   )*L(دهد که از نظر شفافیت        نشان می 

)b*( دار بوده و هر چه به        ي تافی داراي اختلاف معنی    ها  نمونه
  که داراي محتوي پودر خرماي بیـشتر        DP100سمت فرمول   

 ، سـرخی و زردي محـصول      رویـم از شـفافیت    یش مـی   پ است
 رسد که کاهش شکر و افزایش پـودر        به نظر می   .شودکاسته می 

 طبیعـی    امـري  )*b و   *L*  ،a (ایـن صـفات    در کاهش    خرما
  . است

  
 مقایسه مقدار رنگ فرمولاسیون هاي مختلف با 1نمودار

  دستگاه هانتر لب

نتایج آزمون بافت تافی با دستگاه  -3-3
  اینستران

 2هاي مختلف تافی در نمودار  گیري بافت فرمول نتایج اندازه 
 تجزیه و تحلیل آماري نتـایج نـشان داد کـه،         .آورده شده است  

 حداکثر نیروي لازم براي نفوذ پـروب، اخـتلاف          ها از نظر  تافی
 مربوط به اختلاف  جزیی احتمالاًات و اختلاف  هداري نداشت معنی

مقدار بسیار کـم فیبـر      به عبارت دیگر    . ها است  در فرمولاسیون 
 مقـدار  و نیـز  تاثیر چندانی در بافـت حاصـله نداشـته          ،درخرما

تمام فرمـول    در   باشد،  میچربی و امولسیفایر که در بافت موثر        
 کـه بـا تغییـر      اختلاف در میزان فروکتوز   . بوده است ها یکسان   

 موجب افزایش جـذب   است، مقدار پودر مصرفی متفاوت بوده    
  در کیفیت بافت  تواند، تا حدودي می   گردیدهآب و تغییر بافت     

  ].8، 7، 3[ موثر باشد

  
هاي مختلف با دستگاه  مقایسه بافت فرمولاسیون  2نمودار 

  اینستران
هاي گیري انرژي در فرمولاسیوناندازه -3-4

  تافی
هـاي مختلـف       مقدار انرژي تولید شده از فرمول      3در نمودار   

نتـایج میـزان انـرژي پـس از تجزیـه و        . تافی آورده شده است   
ي مختلف ها فرمولاسیونآن درتحلیل آماري نشان داد که مقدار 

هـاي     هستند بـه طـوري کـه فرمـول         اريد اختلاف معنی  داراي
DP75   و DP100  و کمتـرین مقـدار     داراي بیشترین انـرژي 

بـالا بـودن   رسـد    به نظر مـی .باشد   می DP25مربوط به فرمول    
تا حدودي به     DP100 و   DP75 يهامیزان انرژي در فرمول   

 گلوکز و فروکتـوز نـسبت بـه    انرژي بیشتر بودن مجموع مقدار   
 مـصرفی و در  يافزایش میزان پودر خرمااست یعنی با  ساکارز  
 گلوکز و فروکتوز، میـزان انـرژي حاصـله          محتوي بیشتر نتیجه  

  .یافته استافزایش 
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  مقایسه مقدار انرژي فرمولاسیون هاي مختلف با 3نمودار 

  کالریمتردستگاه بمب
  آزمون حسی -3-5

 .شـود   مـشاهده مـی  6 و 5هاي حسی در جداول   نتایج آزمون 
 فرمولاسـیون  5مقایسه  ،دهد  می   نشان   5 در جدول    ينتایج آمار 

ــو   ــر ب ــف از نظ ــدگیمختل ــت جون ــی و  (و قابلی ــردي، نرم ت
با آزمون فریدمن نشان داد که اختلاف معنـی داري     )چسبندگی
طعـم،   (ما در دیگر مـوارد    ا رد فرمولاسیون وجود ندا   5بین این   
 ه براي مقایس.استدار    معنی ات اختلاف ) و رنگ ظاهري   شیرینی
ها از آزمون ناپارامتري ویلکاکـسون       دو به دو فرمولاسیون    هاي

  .استفاده گردید
نتایج آزمون ناپارامتري فریدمن براي خواص حسی در  5جدول

  هاي شکلاتی تولیدي تمامی تافی
  منبع تغییر

        x2 
  درجه
  آزادي

  دار بودنمعنی

  *74/0  4  97/1  بو
192/11 طعم  4 024/0  

قابلیت 
213/9  جوندگی  4 056/0  

514/17  شیرینی  4 002/0  

544/17  رنگ ظاهري  4 002/0  
  

ي فرمولاسیون هـا از      که همه ) 6جدول  (  نتایج بو نشان داد     
 یکسانی را کسب کردند  کننده رتبهآزمایشنظر بو در نزد افراد      

 .داري نداشتند و اختلاف معنی
کـه بـه جـز فرمـول        ) 6جـدول   (دهد     نتایج طعم نشان می   

DP100)  ي  با رتبهb(     ي  هـا رتبـه   ، بقیـه فرمـولa  را کـسب 
اي ه ـ طعم به دست آمده تا حدودي مربوط به واکـنش     . اند  کرده

هـاي پـودر شـیر      مربوط بـه پـروتئین    (میلارد و کاراملیزاسیون    
خشک و احیاناً قنـدهاي فروکتـوز و گلـوکز از پـودر خرمـا و         

 100فاده رسـد در اسـت    به نظر می  ]. 18[باشد  می) شربت گلوکز 
درصد جایگزینی پودر خرما، اختلاط طعم خرما با طعم کاکائو          

طبق تحقیقات انجـام    . موجب کاهش مطلوبیت طعم شده است     
هبود ب موجب يي خرما به فرمولاسیون تا حدشده افزودن شیره

  ].19، 7، 6[شود  طعم می
هاي تافی شکلاتی تولیدي با   دو به دو فرمول   مقایسه6جدول

  لکاکسونآزمون وی

p>0/05*  
) تـردي، نرمـی و چـسبندگی    (گیدن قابلیت جونتایج مقایسه 

 DP 5DP7,50اي هکه فرمولاسیون) 6جدول (دهند  نشان می 
به نظر . تر است  بوده و از بقیه مطلوبa داراي رتبه 100DPو 
رسد افزایش فروکتوز موجب افزایش جذب آب و در نتیجه   می

دي سـاکاریدهایی مثـل      ].7[ردد  گ ـ  بهبود قابلیت جویـدن مـی     
توانند به اندازه منوساکاریدها  قابلت جویدن ایجاد          ساکارز نمی 

یـت جویـدن محـصولی کـه داراي فروکتـوز           کنند بنابراین قابل  
از طرف دیگر وجود پکتین خرمـا در        . بیشتري باشد بهتر است   

شود که این محصول به آرامی در دهـان حـل           تافی، موجب می  
  ].10[گردد 

ــایج  ــیرینینت ــسه ش ــدول (مقای ــی)6ج ــشان م ــه   ن ــد ک ده
با رتبـه  (DP100  به جز فرمول ي مختلف تافیهافرمولاسیون

c(ي رتبه  توانستندaرسد کاهش رتبه  به نظر می.ندن را کسب ک
به دلیل بـالاتر    که بودهشیرینی به دلیل افزایش فروکتوز صفت  
موجب شیرینی زیـاد    ، ساکارز نسبت به    شیرینی فروکتوز    بودن

  ].10[شود از حد مطلوب می
  نتـایج رنـگ ظـاهري نـشان داد         کننـده  آزمایشاز نظر افراد    

 DP75 و  DP25،DP50 هـاي  کـه فرمولاسـیون  )6جدول (
- و   0DPو فرمولاسـیون  . باشـند  می a داراي بهترین رتبه  همه  

100DP     نتایج این تحقیـق در  . هستند داراي مطلوبیت کمتري
باشد کـه افـزودن بـیش از      راستاي نتایج یوسف و همکاران می     

به محصولات، ) پودر خرمادر تحقیق حاضر  و(خرما حد خمیر 
  ].7 [کاهد  محصول میاز کیفیت رنگ ظاهري

  

  اکتور      ف
  

  فرمولاسیون

  
  طعم  بو

قابلیت 
  شیرینی  جوندگی

رنگ 
  ظاهري

DP0  a a  b  ab c  
DP25  a a b ab ab 
DP50  a a ab  a  a  
DP75  a ab  a  a  a  

DP100  a b  ab c bc  
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   کلیگیرينتیجه -4
و  DP50هـاي     فرمولاسـیون   طور کلی نتایج نشان داد که       به

DP75    وجـود سـاکارز بـه      از طرفی .  داراي بهترین رتبه بودند
 و در نتیجـه شـیرینی بیـشتر، بـالا      صورت قند انورت در خرما    

 ،Cهاي  به دلیل املاح و ویتامینمحصولاي  ن ارزش تغذیهبود
A ،B2 ، B1. تنوع محصول تافی با  و نیزموجود در پودر خرما 

و مآلاً استفاده بهتر و بیشتر از ایـن         طعم، رنگ و شیرینی خرما      
شود که استفاده از پودر خرمـا بـه عنـوان             می موجب   محصول،

 فرمـول  جایگزین شکر در فرمـول تـافی شـکلاتی و همچنـین     
DP75 داشـتن در     و قرار  ه دلیل جایگزینی بیشتر پودر خرما     ب 

    .گردد راستاي اهداف تحقیق، توصیه 
  

   سپاسگزاري-5
نویسندگان مقاله مراتب تشکر و قـدردانی خـود را از آقـاي             
دکتر محسن بـرکتین مـدیر عامـل شـرکت ماگنوئیـد و آقـاي               

مسئول فنی شـرکت مینـو در تهیـه    مهندس شهرام ارشدي نژاد     
    .ددارن  ابراز می شکلاتیمواد اولیه جهت تولید تافی
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Using date Powder in Formulation of Chocolate Toffee 

 
Ahmadnia, A.1 , Sahari, M. A.2∗ 

 
1- M.Sc. Graduate of Food Science and Technology, College of Agriculture, Tarbiat Modares University. 

2- Professor, Department of Food Technology, College of Agriculture, Tarbiat Modares University. 
 
The date powder produced from ″Shahani″ variety under optimize condition (600 mmHg vacuum 

and 75 °C) was used in formulation of chocolate toffee as sweet replacer in proportion of 25, 50, 75 
and 100 % of sugar which is commonly utilized. Then, texture, color and energy content of product 
were compared with a blank sample having no date powder. Finally, organoleptic qualities of the 
produced toffee (odor, flavor, chewiness, sweetness, apparent color) were evaluated by a group of 30 
panelists. Statistical results showed that the samples with 50% (odor: 3.2; flavor: 3.5; chewiness: 3.4; 
sweetness: 3.5 and apparent color: 3.7 score) and 75% (odor: 3.5; flavor: 3.3; chewiness: 3.6; 
sweetness: 3.3 and apparent color: 3.5 score) of date powder had the highest score in comparison with 
common chocolate toffee.   

 
Keywords: Date powder, Formulation, Toffee, Sensory evaluation.  
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