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 و يكيات رئولوژين ساكازر بر خصوصيگزي خرما به عنوان جايره ير شيتأث
  يك اسفنجي كيكيزيف

  

 2يه بوستان، سار1يم كلانتري، مر 1يديبهاره شه

  

  شواين پي واحد ورامي، دانشگاه آزاد اسلامييع غذاي ارشد گروه علوم و صنايدانش آموخته كارشناس1
  رازي، دانشگاه شياورز، دانشكده كشييع غذاي گروه علوم و صناي دكتريدانشجو2

)19/12/93: رشيپذ خيتار  25/10/93: افتيدر خيتار(  

 
 دهيچك

.  قرار گرفتي مورد بررسيك اسفنجي كي و حسيكيزي، فيكيات رئولوژين شكر بر خصوصيگزي خرما به عنوان جايره ير شيش رو تأثيدر مطالعه پ
 حجم، بافت، رنگ و ر، رطوبت،ي خمpHات قوام و يك شد و خصوصيون كين شكر در فرمولاسيگزي درصد جا60 و 40، 20، 0ره خرما در سطوح يش
. افتيش يك افزاي كيزان رطوبت در نمونه هاير و ميره خرما قوام خميزان شيش ميمشاهده شد كه با افزا.  شديك ها بررسي كي حسيابيارز
ش قوام يافزاد كه به علت ير قرار داد و موجب كاهش آن گرديك را تحت تأثيك، حجم كير كيون خمي خرما در فرمولاسيره ي ساكارز با شينيگزيجا

 يره خرما، سفتيزان شيش مي شود و با افزايك مي كيات بافتي ساكارز موجب بهبود خصوصينيگزيج نشان داد كه جاينتا.  باشدير مي خمpHو كاهش 
ك، ي كره خرما دريزان شيش ميك گذاشت، با افزايات رنگ كي بر خصوصير قابل توجهي خرما تأثيره يش. افتيك كاهش ي كيبافت در نمونه ها

ن يره خرما مطلوب تري ش40٪زان يك با مي كيكيزيات في و خصوصيز حسيج آناليمطابق نتا. افتيك ها كاهش يپوسته و مغز ك) ييروشنا (Lارزش 
 .نمونه گزارش شد

 
  ره خرماي، شيك اسفنجي، كيكيزيات فين ساكارز، خصوصيگزيجا:  د واژگانيكل
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

                                                       
  مسئول مكاتبات :   boostanisa@shirazu.ac.ir 
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  دمه مق-1
 مصرف و ي حاصل از آرد گندم به علت راحتيفرآورده ها

 در ييغذا محصولات نيپرمصرف تر  بالا ازيعمر ماندگار

 كيك محصولات، نيا انيم از.  شوديم جهان محسوب سراسر
 و استقبال مورد مناسب، 1كيارگانولپت هاييژگيو واسطه به

ون و يبر اساس فرمولاس. است شده واقع ها مصرف كننده پسند
 توان به يك وجود دارد كه مي از كيه، انواع مختلفيروش ته

 و ي جعبه ايك هاي، كي، روغنيه اي، لاي اسفنجيك هايك
 باتيترك يچرب و مرغ تخم شكر، آرد،]. 3-1[ره اشاره كرد يغ

 يمهم نقش كدام هر و  شونديم محسوب كيك ديتول در ياصل
  ].1[ كنند يم فايا محصول تيفيك و ساختار در را

 است كه علاوه ي و قنادي محصولات آرديشكر جز ضرور
 در ي فراواني عملكردي هايژگي، وين كنندگيريبر نقش ش
موثر در (ت آب ي، تثبيم كنندگياثر حج.  كنديفا ميفرآورده ها ا
د شكر در يو كنترل نقطه انجماد از اثرات مف) يزمان نگهدار
 ارتباط ليبدل ساكارز، ديفوا تمام با وجود.  باشديمحصولات م

 يقلب يها يماريب خون، فشار مانند يسلامت مشكلات يبرخ با
، يابتيماران دي بي، مضر بودن برايچاق دندان، فساد ،يعروق

 مناسب يها نيگزيجا افتني جهت يافزون روز يها پژوهش

ش رو هنگام ياز مشكلات پ]. 4[است  انجام دست در شكر
ن كننده يريافتن شين كننده ها، يرير شي شكر با ساينيگزيجا

 مشابه شكر، ي و عملكرديات بافتيجاد خصوصيمناسب با ا
ت يفيجاد طعم مطلوب و مشابه شكر در محصول، حفظ كيا

 يت هاي، مواجه شدن با محدودي دوره نگهداريفرآورده ط
 و امكان عدم استقبال مصرف كننده گان از محصولات يقانون

ن يرين انتخاب نوع شيبنابرا.  باشدين شده ميگزيجابا شكر 
 باشد ين محصولات ميد اين، چالش عمده توليگزيكننده جا

  ]. 5 و 4[
 قندهاي. مطبوعي است طعم و طبيعي شيريني داراي خرما

 نسبت آنها كه است فروكتوز و گلوكز آن دهنده ليتشك ياصل

 عسل و همشاب قندي بيترك نظر از و  باشديم مساوي باًيتقر

  با سهيمقا در خرما قند]. 6[بالا است  فروكتوز با ذرت شربت

تبلور  به كم ليتما: از جمله  باشديم ييايمزا داراي ساكارز
قدرت  رطوبت و جذب تيخاص بودن ، دارا)شكرك زدن(
بزرگترين  از يكي ايران.  باشديشتر ميب يكنندگ نيريش

 عيما قند نكهيا به توجه با است، خرما كننده توليد كشورهاي
                                                       
1 Organoleptic properties 

استفاده از آن   شوديم هيا سه تهيدرجه دو  وه هاييم از خرما
 خود مشابه با فراورده هاي رقابت قابل و مقرون به صرفه بوده

 شيرين به عنوان ميتوان خرما قند از.  باشديم عسل جمله از

 و يقناد سازي، پخت، نوشابه محصولات در طبيعي ي كننده
  ].8-6 [نمود استفاده رهيغ

ت ييسكويه بياز پودر خرما در ته) 2010(فهلال و همكاران 
 پودر خرما ينيگزيش جاياستفاده كردند و مشاهده كردند با افزا

 يي محصول نهايت آبي بافت كاهش و فعاليزان سفتيبا شكر م
اثر ) 1389( و همكاران يقي گاولياحمد. ابدي يش ميافزا
 ي را بررسيه ايك لاير كنورت دي قند خرما با قند اينيگزيجا

زان قند خرما در محصول يش ميكردند و مشاهده كردند با افزا
 ينيگزي درصد جا50افت و ي كاهش يش و سفتيرطوبت افزا

 وسفي.  بوديات بافتيرش و خصوصيزان از لحاظ پذين ميبهتر

ر ي درصد خم8-4مشاهده كردند افزودن ) 1991(همكاران  و
 ي محصول مياتير در بيتأخخرما در نان و كلوچه موجب 

 عنوان به خرما رهيش از )1983(دي و همكاران يزوب. شود

. كردند استفاده ينيريش نان هيته در قند نيگزياز جا يبخش
ره خرما با ي شينيگزي جايبه بررس) 2002(ل و همكاران يتوف

 ي و طعميات بافتير آن بر خصوصيك و تأثيشكر در ك
  ].12-9[محصول پرداختند 

 حاصل يمت مناسب فراورده هاي و قير نظر گرفتن فراوانبا د
ل مصرف كنندگان به سمت محصولات با ياز خرما و تما

ن كردن يگزيش رو جاي شكر، در پروژه پيعي طبين هايگزيجا
ر آن بر ي و تأثيك اسفنجيد كيره خرما در توليساكارز با ش

  . قرار گرفتي محصول مورد بررسيفي و كيات بافتيخصوص
  

  ها مواد و روش -2
   مواد-2-1
 ينوي مي از كارخانه قند خرما70- 68كس يره خرما با بريش

ر مواد مورد استفاده جهت يآرد و سا. ه شديفارس ته
ه و مورد استفاده قرار ي تهيك از بازار محليون كيفرمولاس
  .گرفت

  يك اسفنجيه كيته -2-2
 و 40، 20، 0 سطح 4ره خرما در ي شيك اسفنجيه كيجهت ته

ه يمواد اول. ك شديون كين شكر در فرمولاسيگزي درصد جا60
):  بر اساس وزن آرد و به درصديهمگ(ون به شرح يفرمولاس
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 يي، پودر نانوا30٪، آب 4٪ر خشك ي، ش1٪، نمك 65٪شكر 
 و سه عدد تخم مرغ متوسط 5/0٪ل ي، وان50٪، روغن ٪3

ه ختير درون قالب ريه خميپس از ته. مورد استفاده قرار گرفت
تا (قه ي دق45 به مدت C° 180 ي در دمايشد و در فر برق

ك كاملاً  ي شده و مغز كيي طلاي كه رنگ پوسته قهوه ايزمان
ك از فر پخت خارج و در يسپس ك. قرار داده شد) پخته شود

ك ها يپس از آن ك. ك ساعت خنك شديط به مدت ي محيدما
تا انجام  شدند و يم بسته بندي ضخيلني اتي پليسه هايدرون ك
  . اتاق قرار گرفتندي مختلف در دمايآزمونها

  ري قوام خميرياندازه گ -2-3
 قطر با يفيق در ريخم ك،يك ريخم قوام ريياندازه گ  براي

ك يبار دهانه يداخل قطر و) متريسانت10(گشاد  دهانه يداخل
 شده، پر ريخم با كامل بطور فيق .شد ختهير )متري سانت6/1(

 هيثان 15 زمان مدت در فيق از شده خارج ريخم وزن سپس
 در .شد گزارش هيثان بر گرم برحسب ريخم ري و قوامياندازه گ

 فيق دهانه از كرده عبور ريخم مقدار( بالاتر اعداد ن آزمونيا
 و )كيك ريخم بودن شل( كمتر قوام دهنده نشان )هيثان هر در

  ]. 13[است  ريخم شتريب قوام نشان دهنده ن ترييپا اعداد
  ري خمpH يرياندازه گ -2-4

 5075ران به شماره ي اي مطابق استاندارد ملpH يرياندازه گ
 .رفتيصورت پذ

  كي رطوبت كيرياندازه گ -2-5
 ي گرم از قسمتها5ك مقدار يزان رطوبت كين ميي تعيبرا

گر مخلوط شد و يكديك جدا و كاملاً با يپوسته و مغز ك
 ياده از روش خشك كردن در آون در دمارطوبت آن با استف

دن به وزن ثابت طبق روش يگراد تا رس ي درجه سانت105
  ].14 [ انجام شد44-15 به شماره  AACCاستاندارد

  كي حجم كيرياندازه گ -2-6
 كلزا طبق ي دانه هاييك با روش جابجاي حجم كيرياندازه گ

  ].14[رفت ي صورت پذ10-05  به شمارهAACCاستاندارد 
  كي تخلخل كيرياندازه گ -2-7
 يري با اندازه گيته ظاهري تخلخل ابتدا دانسيري اندازه گيبرا

 يته حجمي شد و دانسيريك اندازه گينسبت وزن به حجم ك

 محاسبه تخلخل از يبرا. دين گرديي تع1يكنومتريبا روش پ
  ].15 [ر استفاده شديرابطه ز

  تخلخل = يته ظاهريدانس/يته حجميدانس
  
  كي رنگ كيري اندازه گ-2-8
 نمونه يات رنگي و بدست آوردن خصوصي رنگ سنجيبرا
 و 2تاليجين دي با دوربي مختلف، از روش عكس برداريها

 توسط يپس از عكس بردار.  استفاده شد8برنامه فتوشاپ 
 به نرم افزار فتوشاپ منتقل شدند و تال، عكس هايجين ديدورب

د و فاكتور ي انتخاب گردي نقطه به صورت تصادف5از هر نمونه 
L) رنگيينشانگر روشنا ( فاكتور ،a) تا يحد فاصل قرمز 

ن ييدر هر نقطه تع)  تا زرديحد فاصل آب (bو فاكتور ) يسبز
 ي رنگ سنجين نقاط به عنوان فاكتورهاين ايانگيسپس م. شد
  ].16[د ي نمونه گزارش گرد هريبرا
  ك ي كيات بافتي خصوصيري اندازه گ-2-9
 3ك از دستگاه بافت سنجيات بافت كين خصوصيي تعيبرا

ك ي كي متر از بالايك سانتين روش ابتدا يدر ا. استفاده شد
 به يمكعب عهقطكنواخت شود و يك ي كييجدا شد تا سطح رو

 پروب و شده جدا كيك مغز بافت از متريسانت 54/2ابعاد 
. كرد فشرده را بافت از%) 40( متريسانت1 به اندازه دستگاه

 پروب سرعت وتن،ين 50 يال 5 دستگاه توسط شده وارد رويين

 بر متريليم 250 چارت سرعت و قهيدق بر  متريليم 50 دستگاه

 زانيم. شد گرفته نظر در )1  به5 پروب به چارت نسبت( قهيدق

. شد گزارش وتنين حسب بر نمونه به شده وارد فشاري رويين
 زانيم به شكل رييتغ مقابل در مقاومت حداكثر عنوان به يسفت

  ].17 [شد گرفته نظر در بافت در يفشردگ 40%
  كي كي حسيابي ارز-2-10
بافت، رنگ، (ات ي نمونه ها خصوصي حسيابي ارزيبرا

.  شدنديبررس) يرش كلي  و پذي  احساس دهانمرطوب بودن،
ده كه بطور ي آموزش د4ستي نفر پانل30 توسط ياز دهيامت

 آشنا بوده و قدرت يي مواد غذاي حسيابي با اصول ارزيمقدمات
 را داشتند ي اصلي چهار مزه يي چشايص آستانه يتشخ

 5ا ت) ازين امتيكمتر (0ازات از يدامنه امت. رفتيصورت پذ
  ]. 18[در نظر گرفته شد ) ازين امتيبالاتر(

                                                       
1. Pycnometer method 
2. DSC-W570 (Japan) 
3. TA.XT2i Texture Analyzer Specifications (England) 
4. Panelist 
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   تجزيه و تحليل آماري -2-11
به منظور آناليز آماري داده ها و بررسي اطلاعات به دست آمده 

. دياز آزمون هاي مختلف از طرح كاملاً تصادفي استفاده گرد
آزمونها حداقل در سه تكرار انجام شده و سپس ميانگين و 

به منظور تعيين وجود اختلاف بين . مدانحراف معيار بدست آ
 آنها از ي گروه بنديميانگين اعداد، از آناليز واريانس و برا

در تمام .  استفاده شد05/0در سطح آزمون چند دامنه اي دانكن 
مراحل، تجزيه و تحليل آماري داده ها با استفاده از نرم 

  .رفتي صورت پذ SASافزار
 

 ج و بحثي نتا-3

   كيك ريخم قوام -3-1
ش ير افزايره خرما قوام خميزان شيش ميبا افزا 1مطابق شكل 

گزارش كردند با ) 1384( و همكاران يلي اردبيگوهر. افتي
ون مخلوط ي شكر در فرمولاسيره خرما به جاي شينيگزيجا
 بر قند نوع ابد و تغييري يش ميته محصول افزايسكوزي ويبستن

 عمده ي قسمت . باشديم مؤثر سيستم ي ويسكوزيته تغيير

 مونوساكاريدي قندهاي شامل خرما شيره ي در موجود قند

مي  ساكارز كمي بسيار مقادير و )فروكتوز و گلوكز( كننده احيا
 شديد دوستي آب ويژگي دليل به قندها اكثر كلي طور  به.باشد

 قندها .  كننديجاد ميغليظ ا بسيار هاي محلول بالا، حلاليت و

 پيوند آب هاي با مولكول  هيدروكسيل  گروه توسط

 ساختار به توجه با]. 20-19، 6[برقرارمي كنند  هيدروژني

 با مي رسد نظر به گلوكز و فروكتوز ساكارز، قندهاي مولكولي

 به نسبت خرما ي شيره قندهاي عاملي گروه هاي افزايش

 آب تحرك كاهش با و شده بيشتر اتصالات هيدروژني ساكارز،

 طرفي  از.اند شده مخلوط ي وزيتهويسك افزايش باعث آزاد

 ويسكوزيته افزايش باعث آب جذب به ها كننده شيرين تمايل

 اندازه تابع آب جذب به ها كننده شيرين تمايل شدت .مي شود

 مولكولي وزن چه هر .باشد مي ها آن مولكولي وزن و

 و ابديم افزايش آب جذب به تمايل باشد، كمتر ساكاريدها
  ].20 و 19[ گردد يم بيشتر ويسكوزيته

 
Fig 1 Consistency of cake batter containing 

different levels of date syrup (Data represent means 
± standard deviations from triplicate analysis. The 

different small letters indicate significant difference 
(p < 0.05) 

 

3-2- pHكير كي خم  
 است يعي است و طبيدي اسي كمpH با يره خرما محصوليش

 ي در نمونه هاpHر يره خرما، مقادي شكر با شينيگزيكه با جا
). 2شكل (ر شاهد افت كند يسه با نمونه خميك در مقاير كيخم

ر را يمله حجم خم از جيكيزي فير فاكتورهاي ساpHكاهش 
 و همكاران يقي گاولياحمد]. 22، 7[ دهد ير قرار ميتحت تاث

ش ي محصول با افزاpH بر كاهش ي مبنيج مشابهي، نتا)1389(
  . گزارش كردنديه ايك لايزان قند خرما در كيم

 
Fig 2 pH of cake batter containing different levels 

of date syrup (Data represent means ± standard 
deviations from triplicate analysis. The different 
small letters indicate significant difference (p < 

0.05) 

 رطوبت-3-3

 ينيگزيزان رطوبت با جاي، م3ج ارائه شده در شكل يمطابق نتا
و ده يباباج. افتيش ي افزاكي كي خرما در نمونه هايره يش

ون نان كساوا ي عسل در فرمولاسينيگزيبا جا) 2014(همكاران 
ش يزان عسل، رطوبت محصول افزايش ميمشاهده كردند با افزا
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 شكر با ينيگزيبا جا) 1997( و همكاران ي استرات.ابدي يم
سه با ين گزارش كردند، رطوبت محصول در مقايعسل در موف

 و همكاران يقي گاولياحمد. دياي يمش ينمونه كنترل افزا
زان قند خرما در يش ميمشاهده كردند با افزا) 1389(

 شيافزا. افتيش يزان رطوبت افزاي ميه ايك لايون كيفرمولاس
 در آب بات جاذبيترك رقابت ليدل به احتمالاً رطوبت

   ].23 و 22[باشد  يم ونيفرمولاس

 
Fig 3 Moisture content of cake samples containing 
different levels of date syrup (Data represent means 
± standard deviations from triplicate analysis. The 

different small letters indicate significant difference 
(p < 0.05) 

  
  يك اسفنجيرات حجم كييتغ-3-4
 ارائه شده است، مطابق 4ك در شكل يمربوط به حجم كج ي نتا
ك يره خرما و نمونه كي شيك حاويك هاي نمونه نيج بينتا

 حفظ در ريخم قوام .دارد وجود داري يمعن اختلاف شاهد

 مخلوط طول در ريخم در هياول صورت به كه هوا يكيزيف

 باشد نييپا يليخر يخم قوام اگر .است مهم شده، بيترك كردن

ه پودر يد كربن كه در اثر تجزي اكسيهوا و گاز د  هايحباب
 شود به سرعت در اثر يد ميتول) نيري جوش شيحاو (1يينانوا

 .ابدي يك كاهش مي شوند و حجم كيك خارج ميپخت از ك
ست يك مناسب نيه كي تهيبالا برا يليخ قوام گريد سوي از
در اثر مخلوط شدن  هوا يرا امكان بوجود آمدن حباب هايز

ش حجم ين پخت و افزاير و سپس خروج گازها در حيخم
 ريخم در را حباب ها است ممكن  آورد ويك را فراهم نميك

]. 3 و 1[كند  محدود طول پخت در را انبساط كند و حفظ
با افزودن قند خرما در ) 1389( و همكاران يقي گاولياحمد

با ) 1990(ن  و همكارا، ماركسيه ايك لايون كيفرمولاس

                                                       
1. Baking powder 

 و همكاران ياسترات، 2افزودن شربت ذرت با فروكتوز بالا
 و همكاران دهي، باباج3نيبا افزودن عسل به موف) 1997(
 بر افت ي را مبنيج مشابهيبا افزودن عسل به نان نتا) 2014(

   .حجم گزارش كردند

 
Fig 4 Volume of cake samples containing different 

levels of date syrup (Data represent means ± 
standard deviations from triplicate analysis. The 

different small letters indicate significant difference 
(p < 0.05) 

  
  كيكتخلخل -3-5
ك يتخلخل ك ره خرما بري شينيگزيجا يبررس از حاصل جينتا

ره ي شينيگزيش جاياست و با افزا شده داده  نشان5در شكل 
 كي تخلخل .ابديك كاهش مي شكر تخلخل كيخرما بجا

 و خشك ييغذا مواد تيفيك و بافت ف كنندهيتعر مهم يژگيو
 يندهايفرآ يطراح و مدل سازي براي كه است مرطوب مهين

 و كردن خنك پختن، كردن، خشك مانند حرارت و جرم انتقال
 )1390( همكاران و نورمحمدي]. 15[از است يره مورد نيغ
 آسپارتام و يالكل قندهاي توسط ساكارز ينيگزيجا ريتأث

 كه كردند گزارش كردند و يبررس را ياسفنج كيك برخواص

 تخلخل آسپارتام و يالكل قندهاي توسط ساكارز ينيگزيجا

 حباب هاي تر عيسر خروج علت به كه داده، كاهش را كيك

 و حجم نيب ميمستق رابطه بود، آنها قندها نيا حضور در هوا
 به  توانيم را تخلخل در كاهش .كردند انيب را كيك تخلخل

  با.داد نسبت هوا حباب هاي خروج به اي و هوا بيترك كاهش

 ريخم داخل در هافتاد دام به هواي مقدار مثل ييپارامترها نكهيا
 ريتأث تحت را كيك تيفيك پخت طول در شده حفظ هواي و

 كشش قوام، ر،يخم تهيدانس نيب رابطه كي  دهد،يم قرار
 داشته وجود است ممكن كيك هاييژگيو جهينت در و يسطح

                                                       
2. High fructose corn syrup 
3. Muffins 
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 به منجر بالاتر وزن مخصوص و بالاتر قوام با ريخم باشد و

 در كاهش باعث كيك حجم در شده و كاهش كيك كمتر حجم

  ].1[ شود يم كيك تخلخل

 
Fig 5 Porosity of cake samples containing different 

levels of date syrup (Data represent means ± 
standard deviations from triplicate analysis. The 

different small letters indicate significant difference 
(p < 0.05) 

  كيك بافت يسفت-3-6
  نشان6ك در شكل ي بافت كي خرما بر سفتيره ير شيج تأثينتا

ون يفرمولاس  خرما دريره يزان شيم شيافزا با .داده شده است
 ي لازم برايرويافته و نيش ي افزايو نرم كاهش يك، سفتيك

ن ي بافت اي كاهش سفتلي از دلايكي. ابديفشردن كاهش م
ره خرما كه عمدتاً قند ي شي ساكارز با قندهاياست كه وقت

ش يك افزاي رطوبت ك شود،ين ميگزي باشد، جاينورت ميا
 و همكاران  فهلول].3[ابد ي كاهش ميجه سفتيابد و در نتيم
زان پودر يش مي با افزايه علل كاهش سفتيدر توج) 2010(

 بافت در اثر يسفت ت گزارش كردندييسكويخرما در ب
 يون قندها در طول خنك كردن محصول اتفاق ميزاسيستاليكر

  ]. 9[افتد 
   كي رنگ كي بررس-3-7
ك يره خرما با شكر بر رنگ پوسته و مغز كي شينيگزير جايتأث

 يرگيزان تيم (Lر پارامتر يمقاد.  ارائه شده است1در جدول 
زرد زان يم (bو ) زان قرمز بودن محصوليم (  a،)محصول

در ( نمونه ها با نمونه شاهد يباً در تماميتقر )بودن محصول
  .متفاوت بود) پوسته و مغز

  

 
Fig 6 Hardness of cake samples containing 

different levels of date syrup (Data represent means 
± standard deviations from triplicate analysis. The 
different small letters indicate significant difference 

(p < 0.05) 
  

 امري ره خرمايزان شيم شيافزا و شكر كاهش كه رسديم نظر به

 ينيگزيجا درصد شيافزا با. است صفات نيا رييتغ در يعيطب
 گلوكوز و فروكتوز در محصول ير قندهايره خرما مقاديش
 مجاورت در شدن اي قهوه واكنش مكان انجامشتر شده و ايب

 رهيش در موجود رنگ نيهمچن و  شوديشتر ميب ساده قندهاي

]. 21، 10، 9 [ شوديمك ها ي كييخرما باعث كاهش روشنا
 نسبت به پوسته است كه ي رنگ روشن تريك دارايمغز ك

ط مطلوب يجاد شرايك و عدم ايل آن رطوبت بالاتر مغز كيدل
ر پوسته ي خميش دمايبا افزا . لارد استيش مجهت انجام واكن

 بالاتر در اثر ي دهد و در دماهايك آب خود را از دست ميك
رنگ پوسته ) لارديواكنش م(ن ها يان قندها و پروتئيواكنش م
 بر رنگ يعوامل مختلف.  گرددي ميي طلايج قهوه ايبه تدر
ك، يتوان به رطوبت پوسته كي باشند كه ميك موثر ميپوسته ك

 در يبات رنگيلارد و وجود تركي مايشدت واكنش ها
بات موجود در يكه تركيك اشاره نمود در حاليون كيفرمولاس
  باشنديك موثر ميك عمدتأ بر رنگ مغز كيون كيفرمولاس

 تواند به ين مطالعه تفاوت در رنگ پوسته مي در ا، بعلاوه]27[
ك يكزان انبساط يز ميك و نيل اختلاف در رطوبت پوسته كيدل
 توسط يج مشابهينتا]. 3[باشد ) كيتفاوت در حجم ك(

، فهلول و همكاران )1389( و همكاران يقيگاول احمدي
 .گزارش شد) 2014(ده و همكاران يو باباج) 2010(
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Table 1 Color parameters of cake samples containing different levels of date syrup 
 

Crust color Crump color  
Date syrup (%) 

a b L a b L 

Control 28.27±1.11b 31.19±0.14a 65.11±1.19a 27.11±0.11b 30.33±0.11a 71.21±1.21a 

20 29.22±1.10b 29.18±0.13c 63.13±1.22b 26.21±0.11c 28.11±0.13b 68.33±1.17b 

40 27.33±1.17c 30.16±0.19b 63.31±1.19b 27.14±0.1b 27.14±0.19c 67.16±1.13bc 

60 35.24±1.23a 27.22±1.21d 61.28±1.14c 28.33±0.17a 27.12±0.17c 67.33±1.18bc 

*Data represent means ± standard deviations from triplicate analysis. The different small letters indicate 
significant difference (p < 0.05). 

 

 يحس يابيارز-3-8

ر ي مقاديك حاوي كي نمونه هاي حسيابيج ارزي نتا2جدول 
ره يش زانيم شيافزا با.  دهديره خرما را نشان ميمختلف ش

 در يعي طبيبات رنگيل تركيره تر شد كه به دليت ها نمونه رنگ
 شدن ي قهوه ايش واكنش هاين افزايره خرما و همچنيش
ن ي بياختلاف معنادار]. 28[ باشد يا كننده مي احيل قندهايبدل
 كيك سطح روي انگشت فشار توسط  بافت نمونه ها كهيسفت
 حالت انگري كه نماياحساس دهان. شود مشاهده نشدي ميابيارز

ا و ي نياحمد. افتيش يره افزاي باشد، با افزودن شي م تردي
 جبمو فروكتوز شيگزارش كردند، افزا) 1387 (يسحر

 گردد، يم دنيجو تيقابل بهبود جهينت در و آب جذب شيافزا
 اندازه به  توانندينم ساكارز مثل ييدهايساكار دي

 دنيجو تيقابل نيبنابرا كنند جاديا دنيجو قابلت دهايمنوساكار

 افزودن با. است بهتر باشد شترييب فروكتوز داراي كه يمحصول

. ابدي يم شي افزايكم كيك بودن مرطوب ره خرما حالتيش
ره ي افزودن شيكه بطور كل داد  نشانيرش كليپذ يابيارز جينتا

رش توسط مصرف كننده يش پذيخرما باعث بهبود طعم و افزا
از را به ين امتيره خرما بالاتريش% 40 يحاو نمونه  شود و يم

 .خود اختصاص داد

 
 

Table 2 Sensory evaluation of cake samples containing different levels of date syrup 
 

Crust color  Date  
 
 

syrup (%) 
Color Texture Mouth feeling Moistness Overall acceptance 

Control 4.42±2.18a 3.25±1.44a 4.19±2.03a 3.79±2.15b 4.78±2.39a 

20 4.25±2.21ab 3.16±2.53a 4.05±1.68ab 3.88±2.64b 4.32±1.66ab 

40 4.14±1.30ab 3.27±1.14a 4.22±2.56a 4.24±1.49a 4.45±1.35ab 

60 3.65±2.25c 3.13±2.77a 3.97±2.85c 4.38±1.23a 3.63±2.95c 

*Data represent means ± standard deviations from triplicate analysis. The different small letters indicate 
significant difference (p < 0.05). 

  يريجه گي نت-4
 ساكارز در نمونه ي خرما بجايره يق افزودن شين تحقيدر ا
ره يبا افزودن ش.  قرار گرفتي مورد بررسيك اسفنجي كيها

سه با ير در مقاي خمي نمونه هاpH، افتيش ير افزايقوام خم
ره ي شي حاويك هاي و رطوبت كافتياهش نمونه شاهد ك

ره خرما كمتر از ي شي حاويك هايحجم ك. شتر شديخرما ب

ر ي خمpHش قوام و كاهش ينمونه شاهد بود كه به علت افزا
ش يره خرما افزايك با افزودن شي بافت كيپارامتر نرم.  باشديم
 بخصوص در پوسته قابل توجه بود و يرات رنگييتغ. افتي

 40٪ك با ي كيكيزيات في و خصوصي حسيابي ارزجيمطابق نتا
ن نمونه ين شده با شكر مطلوب تريگزي جايره خرمايش

  . گزارش شد
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In present study the effect of date syrup as a replacement for sugar on the rheological, physical and 
sensory properties of sponge cake was investigated. Sucrose was replaced by date syrup at 0%, 20%, 
40% and 60% incorporation levels in cakes and evaluated for the consistency and pH of batter, 
moisture, volume, texture, color properties and sensory characteristic of cakes. It was found that date 
syrup replacement caused an increase in batter consistency. As date syrup level increased moisture 
content increased. Sucrose substitution with date syrup in dough formulations affected volume of 
cakes and caused a decrease due to an increase in consistency and reduction in pH values of batters. 
Results showed that there is a clear evidence of sucrose substitution on improvement of cake texture, 
as date syrup level increased, cake hardness decreased. Date syrup had a significant effect on color 
properties of cakes, with increasing date syrup level in cakes the L values (lightness) for cake crust 
and crumb decreased and cakes got darker. According to the sensory evaluation and physical 
properties results cake with 40% date syrup reported as the most favorable formulation. 
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 Corresponding Author E-Mail Address: boostanisa@shirazu.ac.ir 


