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  پژوهشی علمی

  
 خواص کیفی برجایگزینی شیره خرما و شربت گلوکز به جاي ساکارز تاثیر 

  کیک مافین
 

  3زاده ، اورنگ عیوض2، سارا موحد1محمد هانی آشوري

  

  . پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران- گروه علوم و صنایع غذایی، واحد ورامیندانشجوي کارشناسی ارشد،  - 1
  . پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران- گروه علوم و صنایع غذایی، واحد ورامین، دانشیار - 2
  .اسلامی، ورامین، ایران  پیشوا، دانشگاه آزاد-گروه علوم و صنایع غذایی، واحد ورامیناستادیار،  - 3

)04/03/98: رشیخ پذی  تار97/ 08/09:  افتیخ دریتار(  
  

  چکیده
اما به دلیل وجود مقادیر بالاي چربی و  شوند هاي مهم و پرمصرف غلات و محصولی از آرد گندم محسوب می کی از فرآوردهها از جمله مافین ی کیک

خرما و  هاي مختلف شیره  ، تاثیر غلظتاین پژوهشدر  .رسد  مضر به نظر می غذاییمواد، مصرف مداوم و طولانی مدت این ها آنشکر در فرمولاسیون 
مورد بررسی قرار کیک مافین با فرمولاسیونی جدید حسی  و خواص کیفیبه منظور بهبود  درصد 100 و 75 ، 50 ، 25ح صفر، در سطوشربت گلوکز 

 درصـد  100حـاوي   درصد شربت گلوکز اما کمترین مقدار آن در تیمار 100بیشترین میزان ویسکوزیته در تیمار حاوي با توجه به نتایج،     . است  هگرفت
 درصد شیره خرما 100از سوي دیگر بیشترین مقدار دانسیته در تیمار شاهد اما کمترین مقدار آن در تیمار حاوي . مشاهده شداهد به عنوان شساکارز  

 درصد شیره خرما مشاهده 100و حجم در تیمار حاوي a ⃰  ،⃰  b هاي تولید شده، بیشترین میزان رطوبت، خاکستر، همچنین در مافین. گیري گردید اندازه
. از بیشترین مقدار بیاتی برخوردار بودنداما تیمار شاهد از کمترین  درصد شربت گلوکز 50 به همراه درصد شیره خرما 50حاوي به علاوه تیمار. گردید

لاترین  درصد شیره خرما از با100حاوي تیمار  درصد شربت گلوکز و سپس 50 به همراه خرما   درصد شیره50 تیمار حاوي،در ادامه با توجه به نتایج
شربت  درصد 50 به همراه خرما   درصد شیره50ها، تیمار حاوي  در مجموع با لحاظ کردن تمام ویژگی. صفات حسی برخوردار بودندمربوط به امتیاز 

   .گردیدند معرفی ترین تیمارها مطلوببه عنوان  خرما  شیره درصد 100  همچنین تیمار حاويوگلوکز 
  

  .، شیره خرما، ساکارز گلوکزشربتکیک مافین، : کلید واژگان
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  مقدمه -1
 از اي بـه دلایـل تغذیـه    ،محصولات حاصل از فـرآوري غـلات    

در ایـن  . برخوردار هـستند جایگاه مهمی در سبد غذایی جامعه    
ها  توان به انواع کیک   میپر مصرف   هاي مهم و      فرآورده ازراستا  

اي شبیه کیک در فنجـان     محصول پخته شده   ،مافین .اشاره نمود 
 Lowهاي  یا کپسول هاي کوچک است و بیشتر در دسته کیک

ratioخمیر پایه مافین شامل آرد، در حال حاضر .گیرد  قرار می 
 نمـک  ، شیر و کمـی ، آب، روغنشکر، بیکینگ پودر، تخم مرغ 

تـوان در آن از انـواع طعـم          بـر حـسب سـلیقه مـی        باشد که  می
ساکارز به عنوان    .]2و1[ ها استفاده کرد   ها و حجم دهنده    دهنده

به عنوان مثال از   . ي طبیعی فواید فراوانی دارد     یک شیرین کننده  
شکر به منظور شیرین کردن، تردکردن، روان کننـدگی، کـاهش           

کنندگی خمیر کف  هیدراتاسیون پروتئین آرد و بالا بردن قدرت
نظر به مشکلاتی که بـراي سـلامتی ایجـاد          اما  . شود استفاده می 

ــی ــد م ــوژیکی،    کن ــصادي و تکنول ــسائل اقت ــین م ــم چن  و ه
جایگزینی مناسب شکر بـا سـایر    هاي روزافزونی براي پژوهش

در حـال    .]3[ هاي طبیعـی در حـال انجـام اسـت          شیرین کننده 
ره خرما و شربت  توان به شی   هاي ساکارز می   از جایگزین حاضر  

 شیمیایی،  اتاز لحاظ ترکیب  . ها اشاره نمود   گلوکز در انواع کیک   
ــوز،    81-88( گلــوکز و ســاکارز خرمــا شــامل قنــدهاي فروکت

، کمـی پـروتئین، چربـی،     ) درصـد  5-8(،  فیبر رژیمـی      )درصد
ایـن   .]4[ باشـد   خاکستر، پلی فنـل و منبـع خـوب انـرژي مـی            

ي آزاد، از تخریب مولکولی ها تواند با مهار رادیکال  میمحصول
 .ها جلوگیري نماید   هاي انسان و جهش ناشی از رادیکال       سلول

هـا   حاوي مقادیر قابل توجهی از آنتـی اکـسیدان        از سوي دیگر    
 کـه نقـش اساسـی در جلـوگیري از بیمـاري هـاي قلبـی،          بوده

خرما منبع خوبی از مواد . دنسرطان ها، پارکینسون و آلزایمر دار
 غـذاهاي  در گروه و  باشد  می، پتاسیم و کلسیم     معدنی مثل آهن  

همچنـین منبعـی   . شـود  بندي مـی  عملگرا و سلامت بخش طبقه  
 ترکیبات فیتوشیمیایی ماننـد فنولیـک هـا، اسـترول هـا،         غنی از 

 شـود   محسوب می آنتوسیانین ها، پیروسیانیدها و فلاوونوییدها      
یظ شیره خرما در واقع کنسانتره حاصل از استخراج و تغل ـ       .]5[

اي تیره و بریکس آن حدود        عصاره خرما است که رنگش قهوه     
ي  توان دو نوع شیره خرما تولید کرد، شـیره  اصولا می.  است 75

خرمایی که پکتین آن تجزیه شده باشـد و شـیره خرمـایی کـه               
در صنایع غذایی از شیره نوع دوم     . پکتین آن تجزیه نشده باشد    

 شـربت گلـوکز    .]6[ کنند کـه طعمـی مطلـوب دارد         استفاده می 

هـایی   فـرآورده شده عبارت است از محلول آبی تصفیه و غلیظ   
بـسته بـه    که اند که از هیدرولیز نسبی نشاسته ذرت بدست آمده 

، مالتوز یا   یز نشاسته ممکن است حاوي دکستروز     درجه هیدرول 
اي اسـت شـفاف، بیرنـگ،         ماده. الیگوساکاریدهاي بزرگتر باشد  

ه بـالا و بـه عنـوان مـاده اولیـه در             بدون کریستال با ویسکوزیت   
ایـن شـربت در مقایـسه بـا       . صنایع غذایی مختلف کاربرد دارد    

است و  تشکیل شدهساکارز از قندهاي با وزن مولکولی بالاتري       
.  ، داراي میـزان کربوهیـدرات کمتـري اسـت       در یک وزن برابـر    

بنابراین زمانی که از این شربت اسـتفاده شـود، رطوبـت نـسبی      
 حـاوي نـوعی     ایـن مـاده    .یابـد   محصول افزایش می   تعادلی در 

توان آن را بهترین جایگزین شکر در انواع        پروتئین است که می   
) 1394(موحد و همکاران  .]7[ها دانست  محصولات نظیر کیک

در بررسی اثر ایزومالـت و مـالتیتول بـر خـصوصیات کیفـی و             
ن حسی کیک اسفنجی به این نتیجه رسیدند که با توجه به پـایی       

هـا در بـدن، از ایـن     ال بودن میزان کالري و جذب آهـسته پلـی        
توان به عنـوان جـایگزین سـاکارز در فرمولاسـیون      ترکیبات می 

هاي مـشابه و     کیک اسفنجی استفاده کرد و محصولی با ویژگی       
مانیــشا و  .]8[ تولیــد نمــودقابــل قبــول بــراي مــصرف کننــده 

را سوربیتول مایع جایگزینی قند با استویا و  ، )2012(همکاران 
مـورد  هـا و امولـسیفایرها       حضور برخـی صـمغ    کیک و در    در  

 امـا  شـکر مـصرفی در افـزایش    ،نتـایج طبق . بررسی قرار دادند  
 .بودنــد مــؤثر ویــسکوزیته خمیــرســوربیتول مــایع در کــاهش 

همچنین به کارگیري امولـسیفایر و صـمغ هـا نیـز در افـزایش              
بهترین نتیجه در مخلوط     اما   گذار بودند ویسکوزیته خمیر تأثیر    

صمغ زانتان و امولسیفایر پلی سوربات به لحـاظ بهبـود توزیـع     
بهبـود  هاي هوا، افـزایش ویـسکوزیته خمیـر، انـسجام و           سلول

، )2012(مارتینز و همکاران     .]9[  حاصل شد  کیفیت کلی کیک  
 0(  کلوچه هایی که در آن بخشی از ساکارز      در بررسی ویژگی  

ــد75 و 50 ، 25،  ــی   ) درص ــوکرالوز و پل ــوطی از س ــا مخل  ب
 کـه کـاهش     به این نتیجه رسیدند   دکستروز جایگزین شده بود،     

مقــدار شــکر مــصرفی و جــایگزینی آن بــا ســوکرالوز و پلــی  
 کاهش میزان ویسکوزیته خمیرهاي حاصل در       سببدکستروز،  

طبـق آمـار بدسـت آمـده     . ]10[ گردد میمقایسه با نمونه شاهد  
 هزار تن بـوده   940،  1395ور در سال    میزان تولید خرما در کش    
است که این   هزار تن صادرات شده105است که از این مقدار،      

ایران در  .دشو  درصد صادرات کل دنیا را شامل می5/11مقدار 
. خرما در ردیف سوم جهان قرار دارد       حال حاضر از نظر تولید    
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این در حالی است که از نظر ارزش اقتـصادي و صـادراتی، در          
تري در مقایسه بـا سـایر کـشورهاي صـادر کننـده         ي پایین  رتبه
میزان ضایعات خرمـاي کـشور،   از سوي دیگر    .گرفته است قرار

بـا توسـعه صـنایع       کـه  شـود   مـی  درصد تخمین زده     40حدود  
 نوع فرآورده تبدیلی با ارزش افزوده 50بیش از توان   میتبدیلی  

تـاثیر  حاضر، تحقیق   در همین راستا در    .]11[ بالاتر تولید نمود  
 در تولید جاي ساکارز شیره خرما و شربت گلوکز به  جایگزینی

 ایجـاد تنـوع در    ضـمن مورد بررسی قرار گرفت تا    کیک مافین 
اي آن در سلامت افراد  ، بتوان از مزایاي تغذیهفرمولاسیون مافین

   .بهره برد
  

  ها مواد و روش -2
رد داران،  در این پژوهش، مواد اولیه شامل آرد نول از شرکت آ          

پودر مافین از شرکت بن سا، شیره خرما از شـرکت خرمـا بـن         
جنوب، شربت گلوکز از شرکت گلوکوزان، تخم مرغ از شرکت 

در . تلاونگ و کپسول مـافین از شـرکت تـرنج تهیـه گردیدنـد         
 100 کیک مافین حـاوي  -1ضمن تیمارهاي تحقیق به صورت    

د شربت  درص25 کیک مافین حاوي   -2) شاهد(درصد ساکارز   
 کیک مـافین حـاوي   -3 درصد شیره خرما،  75گلوکز به اضافه    

 -4 درصـد شـیره خرمـا،    50 درصد شربت گلوکز به اضافه     50
 درصد 25 درصد شربت گلوکز به اضافه   75کیک مافین حاوي    

 درصد شـربت گلـوکز      100کیک مافین حاوي     -5شیره خرما،   
تـه   در نظـر گرف   درصد شیره خرمـا    100 کیک مافین حاوي     -6

  .شدند
  هاي کیک مافین چگونگی تولید نمونه -2-1

طبق استاندارد ملی ایران به حاضر کلیه کیک هاي مافین تحقیق  
 نـد  گردید   در شرکت شیرین شهد پارسیان تولیـد       2553شماره  

 درصد 4/54 از گرم پودر مافین 100بدین صورت که هر  .]12[
 درصــد 1 درصــد شیرخــشک، 3 درصــد شــکر، 41آرد نــول، 

 تشکیل شده درصد وانیل 3/0 درصد نمک و 3/0کینگ پودر، بی
 8 ،پودر حاصـل هاي انجام شده، در     طبق آزمایش همچنین  . بود

 درصــد خاکــستر 04/0کــل،   درصــد قنــد32درصــد رطوبــت، 
پـس از تهیـه و    .گیـري شـد   انـدازه  7/6معـادل  pHنامحلول و   

در . اي آمـاده شـد      خمیر به روش دو مرحلـه      ،توزین مواد اولیه  
ریختـه  کـن   مخلـوط داخل روش مذکور، نخست مواد جامد به       

 در .نـد  دقیقه با سرعت کـم مخلـوط گردید        نیم و حدود    شدند
. گرفت، آب به مخلوط افزوده شد تا خمیر شکل وضعیتهمان 

 مـابقی آب بـه همـراه        سرعت افزایش یافـت و    در مرحله دوم    
روغن، تخم مرغ، شـیره خرمـا، شـربت گلـوکز و سـاکارز بـه                

 ثانیه با دور متوسط 90و حدود به مخلوط اضافه شدند  تفکیک
سـپس طبـق اسـتانداردهاي تعیـین شـده در           . مخلوط گردیدند 

 گـرم از مخلـوط      120 معـادل    ،شرکت شـیرین شـهد پارسـیان      
هاي کاغذي مافین ریختـه شـد و      در هر یک از کپسول     ،حاصل

اي با سیـستم چـرخش    هاي فر قفسه سینیها در     ادامه، نمونه در  
 دقیقه قـرار    30 درجه سلسیوس به مدت      180زي در دماي    مرک
هـا از فـر خـارج و         یسین پس از اتمام فرآیند پخت،    . شدند  داده

مـورد ارزیـابی     ،در دمـاي اتـاق     پس از خنـک شـدن      ها    نمونه
  .]13[ قرار گرفتندفیزیکو شیمیایی و حسی 

انجام شده برروي   هاي رئولوژیکی     آزمون -2-2
  خمیرهاي  نمونه
هاي رئولوژیکی انجام شده برروي خمیر شامل محاسبه  آزمون

ترتیب مطابق استانداردهاي  دانسیته و ویسکوزیته بودند که به
 به شماره AACC و 50- 55 به شماره AACC(المللی  بین
   .]14[انجام شدند ) 10- 90
هاي فیزیکو شیمیایی انجـام شـده         آزمون -2-3

  هاي کیک برروي نمونه
هاي آرد و  میایی انجام شده برروي نمونههاي فیزیکو شی آزمون
، )16- 44 به شماره AACC(هاي مافین شامل رطوبت  کیک

 به AACC( pH، )08- 01 به شماره AACC(خاکستر 
و ) 10-5/0/ 1/0 به شماره AACC(، حجم )02-52شماره 

    .]14[ بودند) 90-10 به شماره AACC(رنگ 
 دستگاهی در   به روش سنجی    بافت آزمون -2-4
  هاي کیک مافین مونهن

سـنج یـا     دستگاه بافتتوسطهاي کیک مافین    میزان بیاتی نمونه  
و مطـابق   )ساخت انگلـستان  ،   M350-10CTمدل  ( ناینسترا

و در فواصـل     30-74 شماره    به AACC  بین المللی  استاندارد
    .]14[ تعیین گردید ساعت پس از پخت 72 و 48 ، 24زمانی 

ا ارگانولپتیکی  هاي حسی ی   آزمون ویژگی  -2-5
  هاي کیک مافین  نمونه
هاي مـافین، از تجزیـه و    هاي حسی کیک  ارزیابی ویژگی جهت

 حـواس پنجگانـه اسـتفاده       به کمـک  تحلیل خصوصیات مافین    
ملاك عمل، نظر و تمایل شخـصی افـراد متخـصص و           . گردید
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هـاي   در این تحقیق، نمونه. آموزش دیده نسبت به محصول بود  
 10ک شدن و برش، کد گذاري و توسط کیک مافین پس از خن

ارزیابی در روز اول پخت،   . شدند آموزش دیده بررسی      ارزیاب
از جملـه حجـم ، رنـگ ،         (هاي خارجی کیک      براساس ویژگی 

نظیر (و ویژگی هاي بافت داخلی آن ...) پوسته، تناسب شکل و 
صورت پـذیرفت کـه هـر    ...) رنگ مغز کیک، قابلیت جویدن و 

داوران حـسی   .  داراي امتیـاز خاصـی بودنـد       یک بنا براهمیـت،   
امتیاز مشخصی را نسبت به حداکثر امتیاز کـه در      ) پانلیست ها (

هاي مـافین در   هاي ارزشیابی مشخص شده بود، براي نمونه     فرم
   .]15[نظر گرفتند 

  روش تجزیه و تحلیل آماري  -2-6
  هاي  هاي حاصل از آزمون به منظور تجزیه و تحلیل آماري داده

  

داده بـراي  شیمیایی و حسی از طرح کـاملا تـصادفی و        یزیکوف
 از آزمـایش فاکتوریـل در قالـب      ، بیـاتی   هاي حاصل از آزمون   
 همچنـین . اسـتفاده گردیـد  و در سه تکرار   طرح کاملا تصادفی    
 در   و اي دانکـن    آزمون چند دامنه   توسطها   مقایسه میانگین داده  

 16 نسخه SPSSر  و با استفاده از نرم افزاα%=5سطح احتمال 
   .انجام پذیرفت

  

  بحثنتایج و  -3
انجام شـده بـر روي      آزمون هاي شیمیایی    مربوط به   نتایج  

 نشان 1  از آن در جدول  شده پودر مافین تولید   و آرد گندم 
  .داده شده است

  

Table 1 Chemical properties of wheat flour and muffin powder  
pH Ash (%)  Moisture (%)  Sample  
4.9  0.504  12.45  Wheat flour  
6.7  0.04  8  Muffin powder  

  
هـاي   آزمـون مربـوط بـه     ارزیابی نتایج     -3-1

   هاي مافین ویسکوزیته و دانسیته خمیر کیک
هاي مختلـف شـیره خرمـا و     نتایج مقایسه میانگین تاثیر غلظت    

هـاي    شربت گلوکز بر میزان ویسکوزیته و دانسیته خمیر نمونـه      
   . نشان داده شده است2فین در جدول کیک ما

Table 3 Mean comparison of density and viscosity properties of muffin cake dough 
)g/cm3(  Density  )cp(  Viscosity  Treatment 

1.185±0.02a 23.74±0.01d C 
1.105±0.01c 26.41±0.02c M1  
1.08±0.02c 27.48±0.01c M2  

0.085±0.02d 25.30±0.02d M3 
0.075±0.01d 41.99±0.02a M4 
1.115±0.02b 36.96±0.01b M5 

In each column, mean that at least one letter in common, not significant difference at 5% 
C= 100% sucrose (control), M1= 25% glucose syrup and 75% date sap, M2=50% glucose syrup and 50% date 

sap, M3=100% date sap, M4=100% glucose syrup, M5=75% glucose syrup and 25% date sap 
 

) درصد شربت گلـوکز 100حاوي ( M4 تیمار ، 2مطابق جدول   
 25 درصـد شـربت گلـوکز و    75حـاوي  ( M5و سـپس تیمـار   

 درصد  100 حاوي (Cتیمار  اما   بیشترین   از) درصد شیره خرما  
ضـمن  . نـد بودبرخوردار    از کمترین مقدار ویسکوزیته    )ساکارز

قابـل  ). p>05/0 (دار بـود    که اختلاف بین اکثر تیمارها معنی       آن
در تیمـار شـاهد امـا      دانسیته خمیر    که بیشترین مقدار    توجه این 

مـشاهده   M4 و   M3کمترین مقادیر آن به ترتیب در تیمارهاي        
در همین راستا اختلاف بین تیمار شاهد با سایر تیمارها  . گردید
جایگزینی شکر بـا شـربت گلـوکز و          ).p>05/0 (دار بود   معنی

 .کوزیته خمیـر گردیـد  شیره خرما سبب افـزایش میـزان ویـس   

ویسکوزیته یا مقاومت به جریان یکی از پارامتر هـاي مهـم در           
هـاي  تواند بـر روي نگهـداري حباب   را میباشد زی خمیر کیک می 
رسـد کـه تغییـر نـوع قنـد بـر تغییـر         به نظر می  . هوا موثر باشد  

ي قنـد   دهقـسمت عم ـ .  مـوثر بـوده اسـت    مافینویسکوزیته ي   
ل قندهاي مونوسـاکاریدي و احیـا     ي خرما شام   موجود در شیره  

و در شـربت گلـوکز شـامل گـوکز          ) گلوکز و فروکتـوز   (کننده  
به طور کلی اکثر قندها به دلیـل ویژگـی آب دوسـتی             . باشد می

هـاي بـسیار غلـیظ و      محلـول ، تـشکیل شدید و حلالیـت آنهـا    



  1398 اسفند، 16، دوره 79        شماره             fsct/10.29252DOI.05.2.161             علوم و صنایع غذایی        
 

 55

با توجه به ساختار مولکولی قندهاي  .کنند فیلیک تولید میاسمو
هـاي    گروهرسد با افزایش   و گلوکز به نظر می    ساکارز، فروکتوز   

نسبت بـه   و سپس شیره خرما     شربت گلوکز   هاي   عاملی در قند  
 ، اتصالات هیدروژنی بیشتر شده و با کاهش تحرك آب،ساکارز

از . هاي مـافین زیـاد گردیـده اسـت         نمونهي خمیر    ویسکوزیته
هـا بـه جـذب آب باعـث افـزایش       طرفی تمایل شـیرین کننـده     

 ،ها به جذب آب    کننده شدت تمایل شیرین  . شود ه می سکوزیتوی
هر چه وزن مولکولی . کولی آنها می باشدلتابع اندازه و وزن مو
تمایـل بـه جـذب آب افـزایش یافتـه و        . ساکاریدها کمتر باشد  

 و همکــارانموحامــد  .]16[ شــدویــسکوزیته بیــشتر خواهــد 
ب افزودن شیره خرما سب   که   ندعنوان نمود در تحقیقی    )2015(

 گردد میدر زمان ژلاتیناسیون   نشاسته  میزان ویسکوزیته   افزایش  
خمیر کیک ترکیبی از امولسیون چربی در       که    در ادامه این   .]17[

هاي هوا به صـورت فـاز ناپیوسـته     ها حباب آب است که در آن 
آب و چربـی بـه عنـوان فـاز           ،شـکر  ،مـرغ  و تخـم  د  ن ـقرار دار 
لــذا . نـد ه اخـش شــد  کــه ذرات آرد در آن پهـستند اي  پیوسـته 

 پایـداري   تواند بـر روي     می ترکیبات مذکور  در   هرگونه تغییري 
 کیـک   تشکیل خمیر  به طور کلی   .ر باشد اگذمولسیون تاثیر ااین  

 و فیزیکی وابـسته     گسترش خمیر به صورت شیمیایی    پایدار به   
در گسترش فیزیکی خمیر تاثیر قابل کردن   یند مخلوطفرآ .است

تولیـد هـوا در زمـان مخلـوط کـردن،      با  زیرا  توجهی دارد دارد  
ترکیبات قندي مانند همچنین . کند تغییر میساختار تشکیل کف 

تـاثیر  نیز بر کیفیـت تـشکیل خمیـر          گلوکز   ، فروکتور ،اروزکسا
 جهــتآرد بــا پــروتئین مــذکور گــذار هــستند زیــرا ترکیبــات 

هاي هوا درون فاز امولـسیون خمیـر کیـک در            نگهداري حباب 
 شـربت گلـوکز و      ودن افـز  با نتایج،   طبق .]18[ دباشن  میتعامل  

آن  نتیجـه    کـه افـزایش یافـت     خمیـر   ویـسکوزیته   خرما،    شیره
دانسیته کاهش  و در نتیجه    در خمیر   هواي بیشتر   محبوس شدن   

کـاربرد  که  عنوان نمودند    )2007 (و همکاران کوسر   .بودخمیر  
سـبب کـاهش   ز به عنوان جایگزین قنـد در کیـک        پلی دکسترو 

 افزایش میزان حباب هاي هوا     دیگر  به عبارت  .گردد  میه  دانسیت
 سـبب   شاهددر نمونه حاوي پلی دکستروز در مقایسه با نمونه        

    .]19[ گردیدکاهش نسبی دانسیته خمیر 
فیزیکــی و هــاي  آزمــونارزیـابی نتــایج   -3-2

   کیک مافین هاي شیمیایی نمونه
خرمـا و  هاي مختلـف شـیره    نتایج مقایسه میانگین تاثیر غلظت    

هاي کیک    نمونههاي فیزیکی و شیمیایی ویژگیشربت گلوکز بر 
   .است  نشان داده شده3مافین در جدول 

  
Table 3 Mean comparison of chemical and physical tests on muffin cake samples  

)cm3( Volume  b* a* L*  pH Ash (%)  Moisture (%)    
101.01±0.8e 31.53±0.02e 1.27±0.01e 66.09±0.01a 7±0.01a 0.85±0.02d 24.9±0.01c C 
114.53±0.8cd 34.15±0.01d 11.01±0.02c 58.12±0.02b 6.75±0.01e 1.05±0.01b 29.3±0.01b M1  
115.53±0.5bc 37.34±0.02b 11.43±0.01b 55.25±0.02c 6.78±0.03d 1.04±0.02b 29±0.02b M2  
117.30±0.8a 40.01±0.05a 14.27±0.01a 51.38±0.01d 6.71±0.05f 1.12±0.01a 33.27±0.01a M3 
113.90±0.3d 39.95±0.05a 14.27±0.01a 54.32±0.02c 6.92±0.01b 0.78±0.02c 33.05±0.01a M4 
113.93±0.3d 35.23±0.04c 10.24±0.01d 58.91±0.02b 6.86±0.02c 0.91±0.01c 28.7±0.02b M5 

In each column, mean that at least one letter in common, not significant difference at 5% 
C= 100% sucrose (control), M1= 25% glucose syrup and 75% date sap, M2=50% glucose syrup and 50% date 

sap, M3=100% date sap, M4=100% glucose syrup, M5=75% glucose syrup and 25% date sap 
  

 M3 هايدر تیمار  رطوبت   مقداربیشترین   ،2ول  با توجه به جد   
 اما)  درصد شربت گلوکز100 (M4و  ) درصد شیره خرما100(

 ضـمن آنکـه   شـد مـشاهده  د  شـاه در نمونـه آن مقدار  کمترین  
بـه عبـارتی    .)p>05/0 (دار با سایر تیمارها داشت تفاوت معنی

شیره خرما و شـربت گلـوکز سـبب افـزایش میـزان             از   استفاده
 هـر دو و شـربت گلـوکز   شـیره خرمـا   . گردیدیمارها  ترطوبت  
شیره خرما بیشتر شامل فروکتوز و . ها هستندمنوساکاریدحاوي 

 قندهاي هر دوباشد که  لوکز و شربت گلوکز شامل گلوکز می      گ

ــه ســاکارز هــستند   ــسبت ب ــذا کــوچکتري ن ــزایش دمــاي ل  اف
ــر   تیناژلا ــد هــا کمت ــوع قن ــن ن ــوده ســیون در ای  در نتیجــه وب
بخار آب کمتـري    در نتیجه    و   شود  میم  سیون زودتر انجا  اتینژلا

از طرف دیگر  .]20[ گردد یند تبخیر از کیک خارج می     حین فرآ 
 حاوي شیره خرمـا نـسبت   هاي مافینرطوبت در جزئی افزایش  

هـاي    گـروه  بیشتر دلیل خاصیت هیدروفیلی  به شربت گلوکز به   
که مانع آن است  بات موجود در    ترکیسایر   و   هاي آن عاملی قند 

قنـدها  به عبارت دیگر  . شود ین پخت می  ج زیاد آب در ح    وخر
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یند پخت به دلیل جذب و باند کردن آب به خود مـانع             فرآ طی
 در نتیجه. شدندمافین هاي  نمونهاز تبخیر و خروج بخار آب از 

احمـدي  . برخـوردار بـود   رطوبـت بـالاتري      ازمحصول نهـایی    
ت خود از شیره خرما      در تحقیقا  ،  )1390 (گاولیقی و همکاران  

 بـا   ، نتایج طبق .نمودنداده  به عنوان جایگزین قند در کیک استف      
 کیک بـه  هاي  میزان رطوبت در نمونه    ،افزایش میزان شیره خرما   

 افـزایش   در مقایسه با نمونـه کنتـرل  دلیل جذب آب آزاد بیشتر  
بیشترین میزان خاکستر در تیمار     ،  3طبق جدول    .]21[ کردپیدا  
M3)   درصد شیره خرما  100حاوي  ( و سپسM1) 75  درصـد 

 در مقدار آن کمترین اما ) درصد شربت گلوکز25شیره خرما و    
مشاهده گردید ضمن آنکه تفاوت معنی دار با سایر تیمار شاهد 

 کاربرد شیره خرمـا      دیگر  به عبارت  ).p>05/0 (تیمارها داشت 
شـیره  . هـا گردیـد   نمونـه  خاکستر میزانافزایش سبب  در مافین   

 علاوه بر ترکیبات     و آید رما از حرارت دهی خرما بدست می      خ
ترکیبـات آلـی   داراي ز و سـاکارز     نظیـر فروکتـوز، گلـوک     قندي  

ــروتئین ــینهمچــون پ ــد،، پکت ــولیکی و ، فلاونوئی ــات فن  ترکیب
، کلسیم و ، مسترکیبات معدنی مانند آهن، منگنز، منیزیم، روي     

 نوز مقادیريهشیره خرما تصفیه شود     اگر  حتی  . باشد سدیم می 
 باعـث    همـین امـر    کـه مانـده   بـاقی   آن  گ در   مواد معدنی و رن   

 ناو همکـار  فرحنـاکی  .گردد میها  نمونهمیزان خاکستر   افزایش  
در موجود میزان خاکستر که بیان نمودند در پژوهشی  ، )2016(

 پروتئین هـا، پکتـین و    ی نظیر شیره خرما به دلیل وجود ترکیبات     
همچنـین   .]22[  اسـت   دیگر ند هاي ترکیبات معدنی بیشتر از ق    

  و قند   در تحقیقات خود از شیره     ،)2016 (و همکاران مجذوبی  
 طبق .زین شکر در بیسکویت استفاده کردندگخرما به عنوان جای 

میـزان خاکـستر   سـبب افـزایش   هر دو  خرما    و قند   شیره ،نتایج
همان گونه که در     .]23[گردیدند  در مقایسه با ساکارز     ها    نمونه

 M3 هـاي تیمارگـردد،    مـشاهده مـی  3دول مقایسه میـانگین     ج
 25 درصد شیره خرمـا و       75(  M1و  )  درصد شیره خرما   100(

 بـالاترین  از تیمـار شـاهد   امـا  کمترین   از) درصد شربت گلوکز  
 بین اکثر تیمارها تفـاوت      همچنین .  برخوردار بودند   pHمقدار  
شیره خرما   دیگره عبارتب ).p>05/0 (دار مشاهده گردید معنی

 نمونــه هــاي مــافین pH کــاهش میــزان بــرتــاثیر بیــشتري از 
 حاوي اسـیدهاي آلـی مختلـف نظیـر    شیره خرما   .برخوردار بود 

، اسید سـیتریک، اسـید ساسـینیک،        تلاو، اسید اگز  اسید مالیک 
قدار این ترکیبات  باشد که م   فرمیک و اسید ایزوبوتریک می     اسید

 حـال    متفاوت است  در ارقام مختلف، شرایط زراعی و محیطی      

 میـزان کیـک هـاي    pHتوانند بر روي کـاهش   این ترکیبات می 
شربت هاي حاوي     دیگر نمونه  سوي زا .]23[مافین موثر باشند    

تـري    پـایین pHاز نیز در مقایسه بـا نمونـه شـاهد       M4گلوکز  
شربت گلوکز خاصیت که  نکته قابل توجه این . برخوردار بودند 

 بیشتري را به خود جـذب کـرده و   ، آباسیدي ندارد اما گلوکز 
تواند بر روي میزان تحرك یون هاي هیدروژن اثـر   در نتیجه می  
 مجـذوبی و همکـاران   .را کاهش دهـد مافین  pHگذار باشد و  

هاي بیسکویت تولید شـده را         نمونه pHعلت کاهش    ،)2016(
 .]23[ موجود در شیره خرما نسبت دادند اسیدهاي آلیبه وجود 
اعـلام  ، در پژوهشی    )1395 (طرزي و همکاران  غیاثی  همچنین  
گلوکز به کیک روغنی باعـث کـاهش         افزودن شربت که  نمودند  

هـاي    رنگ یکی از شـاخص     .]24[ گردد  ها می   نمونه pHمیزان  
شود  مهم در محصولات قنادي نظیر کیک و مافین محسوب می         

با  .دهد  تحت تاثیر قرار می رازیرا ظاهر و بازارپسندي محصول   
پـس  و )  درصد شیره خرما  M3) 100تیمار  ،  3به جدول   توجه  
ــوکز   M4  )100از آن  ــربت گل ــد ش ــرین میـ ـ) درص زان از کمت

صـفت مـذکور   مقدار  تیمار شاهد از بیشترین   اما (*L)روشنایی
  بـود  دار  تفـاوت بـین آنهـا معنـی        کـه    ضمن آن  ندبرخوردار بود 

)05/0<p .(  میزان  ، با افزوده شدن شیره خرما     در تحقیق حاضر 
 یافـت دار کاهش     به صورت معنی   مافینهاي   روشنایی در نمونه  

وجود مقادیر زیـاد قنـد فروکتـوز در شـیره خرمـا         علت آن   که  
هـاي   در واکـنش و تـر    فعـال  که در مقایسه با ساکارز        باشد می

شربت گلوکز نیز بـه واسـطه       .]25[ موثرتر شرکت نمود  میلارد  
بـراي شـرکت در    تري مطلوبشرایط از  داشتن عامل احیاکننده    

هـاي   از شدت روشـنایی مـافین  برخوردار بود لذا  میلارد   واکنش
 از M4 و M3تیمارهـاي  از سـوي دیگـر    .شدحاوي آن کاسته 

ــشترین ــادیر  بی ــاb*و  a*مق ــاهد از  ام ــرین  ش ــدار آن کمت مق
 دار بـود    تفـاوت بـین آنهـا معنـی        کـه   ضمن آن  ندبرخوردار بود 

)05/0<p.( شـیره خرمـا و شـربت       ن  بـا افـزود     دیگر عبارت  به
داري افـزایش     به طور معنی   b*و   *a  رنگ هاي  شاخص ،گلوکز

نـشان دهنـده     *a شـاخص افـزایش   به طور کلـی      . ندنشان داد 
در  حال از آن جـا کـه      هاست و    افزایش رنگ قرمزي در نمونه    

 نگرفـت بري قرار  یند رنگآتحت فرشیره خرما  پژوهش حاضر   
از جملـه فلاونوئیـدها و      حاوي بسیاري از ترکیبات رنگـی       لذا  

در رنگ  که این ترکیبات باعث تغییرات زیاد بودترکیبات فنولی 
از  .]22[گردیدنـد  و مافین حاصل و ایجاد رنگ قرمز در خرما      

هـاي   واکـنش کننده، شـدت    احیا   هايبا افزایش قند  سوي دیگر   
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که ترکیبـی از  رنگی اي  قهوه ترکیبات ومیلارد افزایش پیدا کرد     
بیـشتر شـامل ترکیبـات      البته    بودند، حاصل شد که    قرمز و زرد  

به همین دلیل بـا افـزایش شـربت گلـوکز     لذا . رنگ بودند قرمز  
از سـوي   . داري افزایش پیدا کـرد     میزان قرمزي به صورت معنی    

 به واکـنش    ،قرمزيشاخص  مانند  نیز    b*دیگر مقدار شاخص    
 بـا هاي موجود در شیره خرما مرتبط است که       میلارد و رنگدانه  

افزودن شیره خرما و شربت گلوکز مقدار آن نـسبت بـه نمونـه       
در پـژوهش   ،  )2008 (و همکـاران  گـومز   . یافتشاهد افزایش   

طبـق   . در فرمولاسیون کیک اسـتفاده نمودنـد     خود از آرد نخود   
 بـه دلیـل وجـود پـروتئین و     ، با افزایش میزان آرد نخـود   نتایج،

 مـیلارد و    هـاي   ش واکـن  ، آن قندهاي احیا کننده در فرمولاسیون    
 میـزان   لـذا  افـزایش یافـت   کیـک   هـاي     نمونهکاراملیزاسیون در   

 .]26[ افزایش پیدا کردو زردي روشنایی کاهش و رنگ قرمزي  
 سـپس  و )  درصد شیره خرماM3) 100 تیمار ،3طبق جدول 

M2)  بـه  )  درصد شـیره خرمـا و شـربت گلـوکز          50/50حاوي
مقدار  از کمترین هد   تیمار شا  اماترین میزان حجم    بیش از ترتیب

دار بـود   که تفاوت بین آنهـا معنـی         ضمن آن  برخوردار بودند  آن
)05/0<p .(  حجـم بیـشتر و حفـرات    یی با   ها  کلی کیک  طوربه

در تحقیـق  .  بهتـري ایجـاد کننـد       دهانی قادرند حس تر   متناسب

 ، به جاي ساکارز شیره خرما و شربت گلوکزجایگزینی با حاضر
 دانـسیته   که میزانیهای مافینخمیر  و یافتافزایش میزان حجم  

 بـه  .بودنـد  برخـوردار   بـالاتري  از میـزان حجـم       داشتندکمتري  
هـاي   در تیمارزهاي گلـوکز و فروکتـو  وجود قنـد   دیگر عبارت

حـاوي شــیره خرمـا و شــربت گلـوکز باعــث شـد کــه دمــاي     
 ـ   شـبکه همچنـین  .سیون کاهش پیـدا کنـد    تیناژلا بـه  افتی هـاي ب

 هـر چـه بیـشتر       حـبس شـدن    ببس ـ کـه    شـد اي تشکیل    گونه
 حجـم   از لذا تیمارهایی با دانسیته کمتـر        گردیدهاي هوا    حباب

 در  ،)2016 ( و همکـاران   مجذوبی .]20[ بیشتر برخوردار شدند  
پژوهش خـود از شـیره خرمـا بـه عنـوان جـایگزین شـکر در                 

 با افـزایش میـزان شـیره        ، نتایج طبق .نمودندبیسکویت استفاده   
   .]23[یافت افزایش ت  بیسکویهاي هنمونجم ح میزان ،خرما

 بیـاتی بـه روش       ارزیابی نتـایج آزمـون     -3-3
  هاي کیک مافین  دستگاهی در نمونه

هاي مختلـف شـیره خرمـا و     نتایج مقایسه میانگین تاثیر غلظت    
هاي کیک مافین در جدول         بیاتی نمونه   شربت گلوکز بر ویژگی   

  .است  نشان داده شده4

Table 4 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on staling of muffin cake 
samples (N) 

  Time (h)      
72 48 24 Treatment 

5.4±0.02a 3.8±0.01d 2.1±0.01g C 
2.8±0.01e 2.6±0.03f 1.8±0.03h M1 
2.5±0.01f 2±0.02g 1.4±0.02i M2 
4.1±0.01b 3.2±0.01e 1.9±0.01h M3 
3.7±0.02c 3.1±0.01e 1.8±0.01h M4 
3±0.01d 2.5±0.02f 1.5±0.02i M5 

Mean that at least one letter in common, not significant difference at 5% 
C= 100% sucrose (control), M1= 25% glucose syrup and 75% date sap, M2=50% glucose syrup and 50% date 

sap, M3=100% date sap, M4=100% glucose syrup, M5=75% glucose syrup and 25% date sap 
  

 سـاعت  72 و 48، 24(هر سه بازه زمـانی      در   ،4مطابق جدول   
 50 درصد شـیره خرمـا و     50حاوي   (M2 تیمار   )پس از پخت  

از    تیمار شـاهد اما کمترین میزان بیاتی از) شربت گلوکز درصد  
ضـمن آن کـه بـا    ار بودند   برخورد مقدار صفت مذکور  بیشترین  

به عبارت . افزوده شدها  میزان بیاتی کلیه نمونه   بر  گذشت زمان   
گلـوکز توانـست میـزان       و شـربت  شیره خرمادیگر استفاده از    

 داري کـاهش دهـد     مافین را با اخـتلاف معنـی      هاي    نمونهبیاتی  
)05/0<p .(        به طور کلی قندها با جلـوگیري از توسـعه شـبکه

در طبق نتایج،  .شوند جاد بافت نرم در کیک می  ث ای  باع ،گلوتن

ز تشکیل  هاي ساکار  ، کریستال  شاهد هاي  زمان سرد شدن نمونه   
 امـا در  یابد افزایش   ها   میزان سفتی نمونه   سبب شد  که   گردیدند

 تشکیل کریستال  حاوي شیره خرما و شربت گلوکز،        هاي  ونهنم
تـر   اصل نـرم  ي ح ها کیک لذا   افتادیا به تعویق     و   نیفتاد اتفاق   یا

و اوي شیره خرما هاي ح تر بودن کیک دیگر دلایل نرماز . شدند
 به خاصـیت  توان میرا   نمونه شاهد    در مقایسه با  شربت گلوکز   

تـوز و گلـوکز نـسبت بـه     کپلاستیـسایزري بیـشتر قنـدهاي فرو   
هـاي نـشاسته      که با قرار گرفتن در بین رشته       نسبت داد ساکارز  

فرآینـد   ایـن     کـه  گردیدنـد ساختار کیک   تر شدن     سبب ضعیف 
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   .]23[ گردیدکیک  هاي نمونهسفتی کاهش  سبب
هـاي حـسی       ویژگی  ارزیابی نتایج آزمون   -3-4

  هاي کیک مافین  نمونه

هاي مختلـف شـیره خرمـا و     نتایج مقایسه میانگین تاثیر غلظت    
هاي کیـک مـافین در          هاي حسی نمونه    شربت گلوکز بر ویژگی   

   .است  نشان داده شده5جدول 

Table 5 Mean comparison of organoleptic characteristics data of muffin cake samples 
General acceptance  Crust color  Flavor  Chewiness  Texture  Volume  Treatment 

78.83±0.02c 2.33±0.01d 8.33±0.02c 11.4±0.02d 11.5±0.01d 12.29±0.01d C 
85.67±0.01b 5.29±0.01b 10.17±0.01b 12.68±0.01c 12.67±0.02c 14.33±0.02bc M1 

90±0.02a 6.50±0.01a 11±0.01a 15.01±0.02a 15±0.02a 15.33±0.01b M2 
89.67±0.01a 5.33±0.02b 10.83±0.01a 13.78±0.02b 13.79±0.01b 17.10±0.01a M3 
83.71±0.02b 4.29±0.01c 10±0.01b 12.68±0.02c 12.67±0.01c 14.51±0.02bc M4 
83.90±0.01b 4.33±0.02c 10±0.01b 12.79±0.01c 12.83±0.01c 13.83±0.01c M5 

In each column, mean that at least one letter in common, not significant difference at 5% 
C= 100% sucrose (control), M1= 25% glucose syrup and 75% date sap, M2=50% glucose syrup and 50% date 

sap, M3=100% date sap, M4=100% glucose syrup, M5=75% glucose syrup and 25% date sap 
 

امتیاز حسی حجم، بافت، قابلیت ، بیشترین 5با توجه به جدول     
در رنگ پوسته خارجی و پـذیرش کلـی       ،جویدن، عطر و طعم   

 50حـاوي   (M2و  )  درصـد شـیره خرمـا      M3) 100تیمارهاي  
اما کمترین مقدار )  درصد شربت گلوکز50صد شیره خرما و در

دار بـا   آن در نمونه شاهد مشاهده شد ضمن آنکه تفاوت معنـی    
جایگزینی ساکارز   ،طبق نتایج ).p>05/0(سایر تیمارها داشت   

 افـزایش حجـم     سـبب   توانـست  شیره خرما و شربت گلوکز    با  
لـت نتیجـه    ع. در مقایسه با نمونه شاهد شـود      هاي مافین    نمونه

اي  هاي بافتی در این تیمارها به گونـه     حاصل آن است که شبکه    
هاي هوا  تشکیل شدند که سبب حبس شدن هر چه بیشتر حباب

گردیدند لذا تیمارهایی با دانسیته کمتر و با حجم بیـشتر تولیـد      
هم در تحقیقات خـود بـه    ) 2016(مجذوبی و همکاران    . شدند

امتیاز شـاخص    از سوي دیگر  . ]23[ نتایج مشابهی دست یافتند   
 ازگلوکز    شیره خرما و شربتهاي حاوي بافت مربوط به نمونه

قندها با گونه که قبلا بیان شد،  همان .هاي شاهد بیشتر بود   نمونه
جلوگیري از توسعه شبکه گلوتن باعـث ایجـاد بافـت نـرم در             

 در تیمارهـاي حـاوي شـیره        کـه   قابل توجه این  . شوند کیک می 
 گلوکز به دلیل خاصـیت آبدوسـتی بیـشتر ایـن            خرما و شربت  

افـزایش  ترکیبات نسبت به قند ساکارز میـزان جـذب رطوبـت            
هاي   نمونهدر  بافت  میزان سفتی   از  با افزایش رطوبت،    لذا   یافت

 طـی   ،  )1390 (گاولیقی و همکـاران   احمدي  . کاسته شد مافین  
خرما و قند اینورت شیره افزودن قند که  اعلام نمودند  پژوهشی

و که بیـاتی    شد  ي باعث    به عنوان جایگزین شکر در کیک لایه      
در همـین راسـتا    .]21[ ها کاهش پیدا کند    در نمونه سفتی بافت   

 قابلیـت  سـبب بهبـود   گلـوکز    شیره خرمـا و شـربت     استفاده از 
بهبود قابلیـت جویـدن    دلایلاز .هاي مافین گردید نمونهجویدن  

دهاي فروکتـوز و    به خاصیت پلاستیسایزري بیـشتر قن ـ     توان   می
کـه   نموددر نمونه شاهد اشاره موجود  گلوکز نسبت به ساکارز     

شـدن  تـر    ضعیفسبب  هاي نشاسته    با قرار گرفتن در بین رشته     
) 1390(احمدي گـاولیقی و همکـاران       . ساختار کیک گردیدند  

از  .]21[ هم در تحقیقات خود به نتایج مـشابهی دسـت یافتنـد     
احیا کننده فروکتوز بر قندهاي در شیره خرما علاوه سوي دیگر   

هـا وجـود     سـیانین آنتو مانند فلاونوئیـدها و      یترکیباتو گلوکز،   
شـرکت کـرده و    ایلارد واکـنش م ـ  در در زمان پخـت      کهد  ندار

 ایجاد عطر در که گردند می ترکیبات ثانویه آلدئیدي باعث ایجاد
 انجامرسد که  به نظر می  به علاوه    .ندموثرکیک  مطلوب  و طعم   
ها تاثیر  نمونههاي کاراملیزاسیون نیز بر روي عطر و طعم  واکنش

، در پژوهـشی    )2002(و همکـاران    پاشا   .]23[گذار بوده باشد    
 بـه  ،ز فروکتوز به عنوان جایگزین سـاکار    افزودنکه  بیان کردند   

 عطـر و طعـم    بهبـود سـبب هـاي مـیلارد     دلیل افزایش واکـنش   
در  .]27[گردیـد  هد شده در مقایسه با نمونه شا هاي تیمار  نمونه

 مهـم در محـصولات      هـاي   شـاخص رنگ یکـی از     که    ادامه این 
  زیـرا روي شـکل،  گردد محسوب می  مافین   قنادي نظیر کیک و   

طبـق نتـایج،    . باشـد  ظاهر و بازارپسندي محصول تاثیر گذار می   
جایگزینی ساکارز با شیره خرما و شربت گلـوکز سـبب بهبـود        

دلیـل  . ا نمونه شاهد گردیـد    هاي مافین در مقایسه ب      رنگ نمونه 
هـاي   کننده در واکـنش  نتیجه حاصل، شرکت بیشتر قندهاي احیا    

جـا   حـال از آن . باشد اي شدن، مایلارد و کاراملیزاسیون می   قهوه
لـذا   داشـت قرار  فر  مستقیم  پوسته کیک تحت تاثیر حرارت     که

 و در نتیجـه تغییـر    یلارد و کاراملیزاسـیون   اهاي م   واکنش شدت
احمـدي گـاولیقی و    .اتفـاق افتـاد    بخـش بیـشتر      رنگ در ایـن   

هم در تحقیقات خود به نتایج مشابهی دست   ) 1390(همکاران  
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بـا   ، پـذیرش کلـی    ویژگـی  در ارزیـابی     در مجموع .]21[ یافتند
ــزایش ســط ــوکز جــایگزینی شــیره خرمــوحاف  ،ا و شــربت گل

علـت نتیجـه   . کـسب نمودنـد  مافین امتیـاز بـالاتري      هاي    نمونه
مطلوب قندهاي شیره خرما و شربت ان به تاثیر    تو  حاصل را می  

   . هاي مافین نسبت داد هاي نمونه بر اکثر ویژگیگلوکز 
 

  گیري نتیجه -4
 M4 تیمـار   دربیـشترین میـزان ویـسکوزیته        ،با توجه به نتـایج    

 مقـدار آن در   کمتـرین  امـا )  درصد شربت گلـوکز    100حاوي  (
قدار دانـسیته  از سوي دیگر بیشترین م  .تیمار شاهد مشاهده شد   

 درصد M3) 100 اما کمترین مقدار آن در تیمار      شاهد در تیمار 
 هـاي تولیـد    مـافین  درهمچنین  .  گردید گیري  اندازه) شیره خرما 

 درو حجـم  a ⃰  ،⃰  b  بیشترین میـزان رطوبـت، خاکـستر،   ،شده
 در کمترین آن ها اما ) درصد شیره خرما100حاوي  ( M3تیمار 

 بـه   .مـشاهده گردیـد   ) رصد ساکارز  د 100حاوي  (تیمار شاهد   
درصد شیره  50حاوي(   M2 بیاتی به تیمارمیزانعلاوه کمترین 

آن به تیمار مقدار  بیشترین اما )شربت گلوکز درصد 50خرما و 
 ،هاي حسی  نتایج ویژگیبا توجه بهدر ادامه . تعلق داشتشاهد 

شربت  درصد 50خرما و   درصد شیره 50حاوي(  M2رهايتیما
از )  درصــد شــیره خرمــا100حــاوي ( M3 و ســپس )گلــوکز

جویدن، عطر و     نظیر بافت، قابلیت   صفات حسی امتیاز  بالاترین  
در مجمـوع  .  برخوردار بودنـد طعم، رنگ پوسته و پذیرش کلی 

 100حـاوي  ( M3تیمارهـاي  هـا،   با لحاظ کردن تمـام ویژگـی      
 50درصد شـیره خرمـا و    50حاوي( M2و ) خرما  درصد شیره 

بـه عنـوان بهتـرین تیمارهـاي     توان    میرا   ) گلوکز شربتدرصد  
از شیره مطابق نتایج تحقیق حاضر،     .تحقیق حاضر معرفی نمود   

به منظور بهبود سـاختار کیفـی و   توان  میخرما و شربت گلوکز   
  .استفاده نمودهاي مافین با فرمولاسیونی جدید  حسی کیک
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Cakes including muffin are the most important and high-quality cereal products and a product of 
wheat flour but due to high levels of fat and sugar in their formulation, continuous and prolonged 
consumption of these foods appears harmful. In this research the effect of different concentrations of 
date sap and glucose syrup (at levels of 0, 25, 50, 75 and 100%) was investigated in order to improve 
the qualitative and sensory properties of muffin cake with new formulation. Based on the results, the 
highest and the lowest viscosity were obtained in treatments containing 100% glucose syrup and 100% 
sucrose (as control), respectively. On the other hand, the highest and the lowest density were measured 
in control and the treatment containing 100% date sap, respectively. Also after muffin production, the 
highest amount of moisture, ash, a*, b* and volume were investigated in samples containing 100% 
date sap. In addition the the lowest and the highest staling was indicated in treatments containing (50% 
date sap and 50% glucose syrup with together) and control, respectively. According to the results, the 
highest sensory scores was belong to samples containing (50% date sap and 50% glucose syrup with 
together) and then 100% date sap. Finally and based on all properties, the samples containing (50% 
date sap and 50% glucose syrup with together) and then 100% date sap can be introduced as the best 
treatments in this research. 
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