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 .ايران تبريز، ، واحد تبريزدانشيار گروه بهداشت مواد غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي -2

 .ايران دانشجوي دكتري تخصصي تكنولوژي مواد غذايي، دانشگاه تبريز، تبريز، -3

)09/05/96: رشيپذ خيتار  95/ 03/12:  افتيدر خيتار(  

  
  چكيده

 هدف اين .باشدميزياد هاي جانبي و نحوه فرآوري آن وردهآت مهم كشاورزي در ايران است كه ضايعات آن به علت عدم توجه به فرخرما از محصولا
. هاي فيزيكي، شيميايي، ميكروبي و حسي بستني بودخرما بر ويژگيشيره و كننده طبيعي قند مايع خرما دو شيرين  شكر بايمقايسه اثرات جايگزين ،پژوهش

.  مورد استفاده قرار گرفتندبستني  ساكارز در فرمولاسيونيجايگزين  عنوانبه ،)% 100و  75، 50، 25، 0( سطح 5در  و شيره خرما  خرماين منظور قند مايعبد
وك حرارتي، مقاومت ويسكوزيته، افزايش حجم، ش(، فيزيكي )pH و پروتئين اسيديته، خاكستر، كل، جامد مواد چربي، قند، محتواي(هاي شيميايي ويژگي

، مزهبافت، (حسي و ) استافيلوكوكوس اورئوس مخمر و ،كپك كلي،هاي مزوفيل هوازي، اشرشياشمارش كلي ميكروب(ميكروبي ، )به ذوب، حفظ شكل
 با افزايش .يافتخرما كاهش  شيره هايويژگيدليل ه بهاي حاوي شيره خرما در نمونهبار ميكروبي نتايج نشان داد كه  .ارزيابي شد) رنگ، بو، پذيرش كلي

 كاهش % 75 و 100 ولي در سطوح جايگزيني ،بودكنترل  و ويسكوزيته مشابه نمونهافزايش حجم  ميزان % 50شيره يا قند مايع خرما تا  سطح جايگزيني
دار كاهش و ميزان حساسيت به شوك حفظ شكل بستني به طور معني يا قند مايع خرما، مقاومت به ذوب و افزايش نسبت جايگزيني شيره و با. يافت

 و 25(شيره خرما درسطوح جايگزيني   و%75سطح  جايگزيني قند مايع خرما تاكه هاي حسي نشان داد ويژگينتايج  ).≥05/0P( حرارتي افزايش يافت
 .شودتواند در فرمولاسيون بستني استفاده و مي )<05/0P(  حسي نداشتهايداري بر ويژگيمعنياثر ) 50%

  
     خرمامايع قندشيره خرما،   بستني فراسودمند، جايگزين شكر،:كليدواژگان
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  مقدمه -1
كالري، سبب كاهش خطر ابتلا به چاقي و مصرف غذاهاي كم

هاي اخير توليد غذاهاي از اين رو در سال. شوداضافه وزن مي
  قرارگرفته فراوانكالري با مقدار قند يا چربي پايين مورد توجهكم
هاي با قابليت جذب  با كربوهيدراتييهامصرف فرآورده. ستا

  روزانه كالريتواند روش موثري براي كاهش مصرفپايين مي
دنيا  سراسر هاي غذايي است كه دربستني جز فرآورده .]1[باشد 

هاي سني مختلف  با گروهافرادمصرف و محبوبيت زيادي در بين 
ع دسرهاي منجمد را در واژه بستني طيف وسيعي از انوا. دارد
ترين يكي از مهم. شوندگيرد كه به شكل منجمد مصرف ميبرمي

هاي بستني، توليد محصولي با كيفيت مناسب هاي كارخانهدغدغه
باشد زايي كمتر ميبا ميزان انرژيبو و مزه  ،از لحاظ ظاهر، بافت

هاي ويژگياما كاهش و يا حذف شكر تاثيرات نامطلوبي بر 
شكر در فرمولاسيون بستني .  و بافتي فرآورده دارديكيفيزحسي، 
كننده و كنترلده كننده، پركننهاي مختلفي را مانند شيريننقش

قند محصول محتواي هرچه . يخ بر عهده داردهاي اندازه كريستال
 خواهد ترپايينانجماد آن  تر شده و نقطهبيشتر باشد، بستني سفت

 سلامتي به خصوص افزايش به دليل برخي مشكلات .]2[بود 
ها و افزايش سطح گلوكز خون، ايجاد پلاك و پوسيدگي دندان

 امروزه سعي بر آن است كه از قندهاي مختلفي به عنوان ،وزن
 و مقدار قند مصرفي كاهش جايگزين شكر در بستني استفاده شود

 خرما  و قند مايعمطالعات مختلفي در زمينه استفاده از شيره. يابد
 انجام غذاييهاي دهنده در فرآوردهكننده و طعموان شيرينبه عن
 خرما داراي شيريني طبيعي و طعم متمايز .]3و 4[ استشده

، خرما به عنوان يك مطلوب بو ومزهعلاوه بر . مطبوعي است
 ايران با توليد بيش از .]4[توجه است  الهضم موردغذاي سهل

 سومين ،عربستانمصر و  از بعد سال، يك ميليون تن خرما در
 200سالانه بيش از  .]5[توليدكننده بزرگ خرما در جهان است 

به دليل عدم  )خرماي صنعتي (4 و 3هزار تن خرماي درجه 
دليل ه  شيره خرما ب.]6[ شوددور ريخته ميمناسب فرآوري 
 آهن، نظير؛اكسيداني و دارا بودن مواد معدني آنتيهاي ويژگي
رزش غذايي بالا، براي حفظ سلامتي و پتاسيم و كلسيم، افسفر، 

         هاي التهابي و انواع سرطان مفيد بوده و جلوگيري از بيماري
 .]7[تواند در تهيه محصولات غذايي مانند بستني استفاده شود مي

 كه درصد بالاي آن راطوريباشد  قند مي%70شيره خرما داراي 
بوده و به كندي دهد كه جاذب الرطوبه قند اينورت تشكيل مي

زايي قند اينورت نسبت به كالريمقدار  .]8و 9[ شودكريستاله مي
دليل شيريني ه  جذب در بدن كمتر بوده و بساكارز به دليل نحوه

 ، مقدار مصرف اين قند براي ايجاد شيريني مشابه ساكارز،بالا
 اي طبيعي حاصل ازقند مايع خرما ماده .]11و 10[ باشدكمتر مي
 داراي ظاهري  وگونه افزودني خرما بدون هيچج عصارهاستخرا
و سازي  شفاف تحت فرآيندكه  است  شفاف و زرد رنگكاملاً

 خرما اين مراحل صورت شيرهدر تهيه (گيرد رنگبري قرار مي
مواد رنگي  سازي مواد غيرمحلول، كه طي شفاف)گيردنمي

 شامل  قند خرما.شودو مواد مانند پكتين حذف مي) محلول(
 .استكمي از ساير قندها  مقدار بسيار هاي فروكتوز وگلوكز وقند

 برابر بيشتر از ساكارز است كه 1/2فروكتوز موجود در خرما 
شود ميزان مصرف آن از نظر وزني در بريكس مساوي باعث مي

 در صنعت كاهش يابد و از نظر اقتصادي قابل رقابت با ساير
خرما قند مايع  و توجه به اينكه شيره با .]12[ ها باشدكنندهشيرين

از خرماهاي درجه دو و سه كه بازار فروش خوبي ندارند، تهيه 
 توليد آن نسبت به شود و مصرف انرژي و همچنين هزينهمي

 و قند نظر اقتصادي استفاده از شيره باشد، ازتوليد شكر كمتر مي
 صنعت غذا به عنوان جايگزين شكر نيز حائز خرما درمايع 

 همچنين نخل خرما نياز آبي پاييني نسبت به .باشداهميت مي
هاي قندي چغندرقند و نيشكر دارد و استفاده از خرما و فرآورده

 خرما در شيره. شودآن در شرايط بحراني كمبود آب توصيه مي
محصولاتي كه رنگ تيره داشته و يا رنگ فاكتور مهمي در ارزيابي 

 ولي استفاده از زين شكر معمولي شودتواند جايگباشد، ميآن نمي
 هاي شكرهاي زيادي از نظر رنگ با محلولقند خرما كه شباهت

تواند جايگزين مناسب شكر در محصولاتي شود كه دارد، مي
  و قند مايعشيره  از.]12[ باشدروشني رنگ فاكتور مهمي مي

ها  محصولات قنادي و نانوايي، نوشيدنيتهيه توان درخرما مي
نوشابه، محصولات لبني مثل بستني نرم و محصولات انند م

 غيره دار، انواع دسرها و مرباها وطعم ماست و شيرنظير تخميري 
 طي  )1384(گوهري اردبيلي و همكاران  ).3(استفاده كرد 

به ، % 100  و75  و50 و 25سطح  4 شيره خرما درتاثير پژوهشي 
 و حسي بستني نرم هاي فيزيكيبر ويژگيعنوان جايگزين شكر 

 سطح افزايش با كه  و دريافتندرا مورد بررسي قرار دادند
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 در آن از پس و ميزان افزايش حجم، افزايش % 50تا  جايگزيني

 نسبت با افزايش .يافت كاهش % 100و  75 جايگزيني سطوح

 يبستن  دستگاهاز خروج هنگام بستني انجماد دماي جايگزيني،
 .]4[ يافت افزايش ويسكوزيته و شكاه دارمعني طور به ساز

به  طي يك تحقيق از پودر خرما )1387 (احمد نيا و همكاران 
 در % 100 و 75، 50، 25  شكر در سطوحجايگزينعنوان 

كه تافي  و دريافتند كردنداستفاده فرمولاسيون تافي شكلاتي 
 امتياز حسي بالاتري پودرخرما %75 و 50  جايگزيني توليدي با
 .]6[ داشت معمولي افيت نسبت به

خرما به عنوان قند مايع  واين پژوهش امكان استفاده از شيره  در
كالري حاصل و محتواي آن در كاهش  جايگزين شكر و تاثير

 هاي شيميايي، فيزيكي، ميكروبي و حسي بستني موردويژگي
    .مطالعه قرار گرفت

  

  ها مواد و روش-2
  مواد مورد استفاده -2-1
كارخانه شهد باب (شيره و قند مايع خرما سهيل ش، پژوهاين  در

 چربي %30چربي، خامه صبحانه % 5/1  با پاستوريزه ، شير)پارس
، )مشهد شير شركت صنايع پودر(شير  ، پودر)كارخانه پگاه تبريز(

با (مواد شيمايي . استفاده شدند و وانيل )سان رز ژاپن(ثعلب 
 ركت مرك و سيگماش از  كشتهاي و محيط) اي تجزيهدرجه

   .تهيه شدند
  بستنيآميخته سازي  روش آماده-2-2

و قند  شيره% 100 و 75، 50، 25  بستني در چهار سطحبراي تهيه
، شير پاستوريزه كنترلمايع خرما به عنوان جايگزين شكر و نمونه 

 مخلوط براي تهيه.  شدريخته چربي، در ظروف جداگانه 5/1%
  حرارت داده وسيلسيوس درجه 40ماي بستني ابتدا شير را تا د

شيره   شكر و يا مخلوط شكر و%20 و) ثعلب( استابلايزر 4/0%
 %10 خشك و  شير%4 هاي مختلف ويا قند مايع خرما در نسبت

 و آهسته هم زده شد تا مواد اضافهبه شير ) هموژنيزه (% 30خامه 
  درجه63 سپس مخلوط در دماي .حل شده و مخلوط غليظ شود

 دقيقه پاستوريزه شده و در ظروف استيل 30سيوس به مدت سل
 سپس با همزن، مخلوط مدتي هم زده شد .شد داخل يخ قرار داده

 پس .داده شد درجه سلسيوس قرار -18و داخل فريزر در دماي 
 5 با همزن هم زده شد، اين عمل  دقيقه از فريزر خارج و30از 

 24 به مدت )C°1±4 (ها داخل يخچالنمونه. بار تكرار شد
سپس در دماي . ساعت قرارداده شد تا دوره رسيدن طي شود

)C° 2±18-(  13[گرديد تا انجام آزمايشات نگهداري[.   
  هاون آزم-2-3

درجه  20هاي بستني قبل و پس از رساندن درويسكوزيته نمونه
 ،)+Brookfield LV DVII( دبروكفيل  با ويسكومترسلسيوس
 ثانيه بعد از 15 در زمان rpm30رخش چ دور ، باS62اسپندل 

. گيري شداندازه) cp( پوازشروع چرخش اسپندل برحسب سانتي
 با استفاده از رابطه زير محاسبه شد و براساس وزن افزايش حجم

]14[:  
وزن مخلوط  -وزن بستني آماده /وزن بستني آماده(  ×100

   افزايش حجم=)بستني
 شده توسط آلوارز و رائهابا استفاده از روش مقاومت به ذوب 

  ،]13[ با استفاده از رابطه زير محاسبه شد  و )2005 (  همكاران
 [30-(W2-W1)]/ [30] ×100 = مقاومت به ذوب 

وزن ظرف همراه بستني  W2 وزن ظرف خالي و W1  درآن  كه
 20هاي حفظ شكل بستني براساس ويژگي. باشدميذوب شده 

 و همچنين قطر و زيابي شداردقيقه آخر آزمون مقاومت ذوب 
متر توسط دستگاه ارتفاع نمونه در حال ذوب براساس ميلي

با استفاده از روش ارائه شده توسط آلوارز و همكاران كوليس و 
 مقاومت نمونه نسبت به شوك .]13[ گرديدگيري اندازه) 2005(

حرارتي با استفاده از تشخيص حسي محصول منجمد بعد از قرار 
با استفاده از روش رايط سخت فيزيكي دمايي و گرفتن تحت ش

گرديد گيري اندازه) 2005(ارائه شده توسط آلوارز و همكاران 
 ، چربي، پروتئين،گيري قندهاي شيميايي شامل اندازهآزمون .]13[

و  ]AOAC ]15به روش خاكستر  ،pH ، اسيديته،ماده خشك
 ،هوازيهاي مزوفيل هاي ميكروبي شامل شمارش باكتريآزمون

 و استافيلوكوكوس اورئوس ،تشخيص و شمارش كپك و مخمر
 2450 استاندارد ملي ايران شمارهتشخيص اشرشياكلي براساس 

 قابليت ، بافت،عطر و بو ،هاي حسي شامل رنگو آزمون ]15[
اي ذوب دهاني و پذيرش كلي براساس مقياس هدونيك پنج نقطه

و ) 1392(اران همك اساس روش ارائه شده توسط نظري وو بر
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نتايج حاصل  .]17و 16[  انجام شد)1385( همكاران مرتضوي و
گرفته شده  نظر ضرايب در هاي حسي درويژگي دهي براز امتياز

 5=  و رنگ5 = قابليت ذوب،15 = بو،30 = بافت،45 =مزه(
  .ضرب و سپس آناليز شدند) امتياز

   طرح آماري-2-4
 شيره  شكر باايگزينيتاثير درصدهاي مختلف جپژوهش، در اين 
 ميكروبي ،شيميايي -هاي فيزيكي بر ويژگي و قند مايع خرماخرما

 تصادفي مورد بررسي قرار و حسي بستني در قالب طرح كاملاً
شيره خرما و قند مايع خرما  به طور جداگانه در چهار . گرفت
آناليز واريانس . جايگزين شكر شدند% 100 و 75، 50، 25سطح 

ها با استفاده از طرفه و مقايسه ميانگين يكANOVAبا روش 
افزار  و با استفاده از نرم% 95آزمون دانكن در سطح اطمينان 

 تكرار انجام 3تيمارها در .  انجام شد1/9 نسخه SASآماري 
  .افزار اكسل رسم شدندنمودارها با استفاده از نرمشدند و 

  
  
  
  

  نتايج و بحث  -3
   ويسكوزيته بستني-3-1

بستگي به تعداد، اندازه و  وژي بستني بسيار پيچيده است ورئول
  ، غلظت قندها،شكل ذرات يخ، چربي و هواي داخل آن

نتايج مقايسه  .]18[ساكاريدها و دماي آن دارد پلي ها،پروتئين
ميانگين آماري مربوط به ويسكوزيته قبل و بعد از رساندن نشان 

بل از رساندن با ويسكوزيته قكنترل داد كه بين نمونه 
)cp22/611 ( و بعد از رساندن)cp57/625 ( و نمونه حاوي شيره

-اختلاف معني) %25 -50(سطوح جايگزيني  و قند مايع خرما در

دار هاي آزمايشي اختلاف معني ولي بين نمونهشتداري وجود ندا
)05/0P≤( حاوي شيره خرما در سطح نمونه. مشاهده گرديد 

 قبل از رساندن يسكوزيته كمترين و%100 جايگزيني
)cp12/143 (با توجه به شكل. را دارا بود )هاي حاوي نمونه، )1

 از نظر ويسكوزيته بعد از %25شيره خرما در سطوح جايگزيني 
بوده ولي  cp70/626با ويسكوزيته كنترل  مشابه نمونهرساندن 

  . )≥05/0P (بوددار هاي آزمايشي اختلاف معنيبين ساير نمونه

 
Fig 1 Effects of different date syrup and liquid date sugar replacement ratios on ice cream viscosity a) before and b) 

after ageing. Each value is Mean±SE. Means with different letters are significantly different (P≤0.05). 
 

كمتـرين  % 100 خرمـا در سـطح جـايگزيني          حـاوي شـيره    نمونه
  . را دارا بود) cp7/260( بعد از رساندن ويسكوزيته

 بالاترين مقدار ويسكوزيته    cp57/625نمونه كنترل با ويسكوزيته     
دار هاي آزمايشي اختلاف معني    ساير نمونه  ابكه  را دارا بوده طوري   

 %100  رمـا در سـطح جـايگزيني      حـاوي شـيره خ     نمونـه    .داشت
   .بود بعد از رساندن را دارا كمترين ويسكوزيته

كننـده،  شـود شـكر بـه عنـوان شـيرين         طور كه مـشاهده مـي     همان
با افزايش ميزان . ترين ويسكوزيته را ايجاد نمود    بيشترين و مناسب  

جايگزيني شيره خرما و قند مايع خرما، ويسكوزيته بستني كاهش          

b
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. بـود آن افزايش ميزان قند احياء كننده در محصول         يافت كه دليل    
هـاي آبـي   با مقايسه ويسكوزيته محلول) 2007(تليس و همكاران    

هاي مختلف به ايـن     ساكارز، فروكتوز و گلوكز در دماها و غلطت       
نتيجه رسيدند كه ويسكوزيته محلول فروكتوز و گلوكز به مراتـب           

 نتـايج حاصـل     .]23[باشد   محلول ساكارز مي   كمتر از ويسكوزيته  
در مورد ويسكوزيته بستني با نتايج گوهري اردبيلـي و همكـاران            

آنها گزارش كردند كه با افـزايش درصـد         . مطابقت ندارد ) 1384(
 يابـد جايگزيني شيره خرما، مقدار ويسكوزيته بستني افـزايش مـي         

]4[.  
 جايگزين عنوان به خرما شيره از )1393(همكاران  بذرافشان و

 و مشاهده كردند كه كردنداستفاده  آلبالو مرباي وليدت در شكر
از  حاوي شيره خرما كمتر مرباي نهايي بريكس و ويسكوزيته

  .]21[ بودمرباي كنترل تهيه شده از شكر 
   مقاومت به ذوب بستني-3-2

ذوب شدن يك پارامتر فيزيكي است كه به عواملي ماننـد هـدايت    
لاسيون بستگي دارد و به     گرمايي، ظرفيت گرمايي، ساختار و فرمو     

ينـد  آتوان به عنوان مثال تاثير تغيير فرمولاسيون يـا فر     كمك آن مي  
  .]22[  كردبستني بررسيهاي بر ويژگيرا 
  

  
Fig 2 Effects of different date syrup and liquid date 

sugar replacement ratios on ice cream melting 
resistance. Each value is Mean±SE. Means with 

different letters are significantly different (P≤0.05). 
  

نتايج مقايسه ميانگين آماري مربوط به مقاومت به ذوب نشان داد 
 حاوي قند مايع  و نمونه%83/70با مقاومت كنترل كه بين نمونه 

    اختلاف %82/69 با مقاومت %25خرما در سطح جايگزيني 
 هاي آزمايشي اختلافد ندارد، ولي بين نمونهداري وجومعني
 مربوط به ،كمترين مقاومت به ذوب. )≥05/0P( بوددار معني
در ) %60/57(و قند مايع خرما ) %85/57(هاي حاوي شيره نمونه

هاي و بيشترين مقدار مربوط به نمونه) %100(سطوح جايگزيني 
) %25-50( حاوي قند مايع خرما در سطوح جايگزيني متوسط

هاي حاوي مقادير ميزان مقاومت به ذوب نمونه) 2( شكل. بود
با توجه به نتايج  .دهدمختلف شيره و قند مايع خرما را نشان مي

توان چنين بيان كرد با توجه به شباهت قند خرما به حاصل مي
هاي حاوي قند مايع هاي شكر، مقاومت به ذوب بستنيمحلول
كنترل شبيه نمونه ) %25-  50( سطوح جايگزيني متوسط خرما در

قند مايع خرما   ولي در سطوح جايگزيني بالا وجود شيره وبود،
 چون بافت حاصله ،گرديدها باعث كاهش مقاومت به ذوب نمونه

هاي حرارتي با توجه به عدم انسجام بافتي كافي برابر تنش در
 .دمقاومت كافي را دارا نبو ء كنندهبدليل بالا بودن درصد قند احيا

 موجود در فرمولاسيون  اجزاءمقاومت به ذوب بستني به تركيب
ه قند بدهنده بستني، نوع در بين اجزاء تشكيل. داردبستگي بستني 

قندهاي با وزن . رفته تاثير زيادي بر مقاومت ذوب بستني داردكار
. دشونتر باعث كاهش مقاومت به ذوب بستني ميمولكولي پايين

از عسل به عنوان جايگزين شكر در  شيپژوه در) 1998(گروشنر 
كاهش مقاوت به ذوب را در  بستني استفاده كرد و فرمولاسيون

 را به انجماد نقطه افت اين هاي حاوي عسل گزارش كرد و نمونه

 و گلوكز عمدتاً كه(عسل  در موجود قندهاي نوع تفاوت

  .]24[ نسبت داد) فروكتوز
   حفظ شكل بستني-3-3

 مقاومت بافت بستني دهنده كه نشانحفظ شكل شاخصي است
عوامل بسياري از جمله مواد . باشدنسبت به تغييرات دمايي مي

  بستني تاثير به سزايي در حفظ شكل بستني دارنددهندهتشكيل
و كنترل نتايج مقايسه ميانگين نشان داد كه بين نمونه   .]13[

 )3(ل شك). ≥05/0P(بود  دارهاي آزمايشي اختلاف معنينمونه
كه مشاهده  طورهمان .ددهها را نشان ميميزان حفظ شكل نمونه

 كم بودن دهندهكمترين ارتفاع و بيشترين قطر كه نشان شودمي
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 هاي حاوي شيره خرما درمربوط به نمونهبود انسجام بافتي 
                و mm 62با قطر ) %100(سطوح جايگزيني بالا 

ين مقدار ارتفاع و كمترين مقدار قطر و بيشتر mm 78/ 13ارتفاع 

سطوح  هاي حاوي شيره و قند مايع خرما درمربوط به نمونه
  . بود) %50 و 25( جايگزيني متوسط
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Fig 3 Effects of different date syrup and liquid date sugar replacement ratios on ice cream form stability (Height and 

diameter). Each value is Mean±SE. Means with different letters are significantly different (P≤0.05).  
  

توان چنين بيان كرد با توجه به با توجه به نتايج حاصل مي
حفظ شكل  ،]12[ هاي شكرشباهت قند مايع خرما به محلول

هاي بستني حاوي قند مايع خرما در سطوح جايگزيني هنمون
، ولي در سطوح كنترل بودشبيه نمونه % 50 و 25متوسط 

انسجام جايگزيني بالا وجود شيره و قند مايع خرما باعث كاهش 
 چون بافت حاصله مقاومت كافي در برابر گرديدها بافتي نمونه

 مقدار قندهاي اين امر به بالا بودن .هاي حرارتي را نداردتنش
         شيره و قند خرما نسبت دادهتركيب فروكتوز و گلوكز در 

نتايج حاصل با نتايج گوهري اردبيلي و همكاران . شودمي
 .]4[در مورد حفظ شكل و بافت بستني مطابقت دارد ) 1384(

كاهش استحكام بافت بستني حاوي عسل به ) 1998(گروشنر 
ن بودن دماي كريستاليزاسيون عنوان جايگزين شكر را به پايي

 .]24[قندهاي فروكتوز و گلوكز در مقايسه با ساكارز نسبت دادند 

  بستني) اورران( افزايش حجم -3-4
كه بر   هوادهي در فرآوري بستني بسيار حائز اهميت است، چرا

داري تاثير هاي فيزيكي، حسي و پايداري بافت در طي نگهويژگي
. دارند افزايش حجم %70-100 مولاًهاي صنعتي معبستني. دارد

تركيب مخلوط بستني، فرآيند و رسيدن  نظير هوادهي به عواملي
مخلوط، نوع چربي به كار رفته و همچنين عوامل موثر در انجماد 

افزايش حجم تجزيه و تحليل آماري مربوط به  .]25[ بستگي دارد

يشي هاي آزماو نمونهكنترل نشان داد كه بين نمونه ) اورران(
   ).≥05/0P(داشت دار وجود اختلاف معني

  
Fig 4 Effects of different date syrup and liquid date 
sugar replacement ratios on ice cream overrun Each 
value is Mean±SE. Means with different letters are 

significantly different (P≤0.05). 
 

هاي حاوي شيره خرما ط به نمونه مربوافزايش حجمكمترين 
سطوح جايگزيني بالا   در%85/34 و قند مايع خرما 95/34%

هاي حاوي شيره و قند بيشترين مقدار مربوط به نمونه و) 100%(
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ميزان ) 4( شكل. بود) %25(مايع خرما در سطوح جايگزيني پايين 
با توجه به . دهدها نشان مينمونه را در  افزايش حجمتغييرات
وجود  افزايش حجمميزان   مستقيمي كه بين ويسكوزيته ورابطه

  افزايش حجم نمونه كاهش يابد، ميزانچه ويسكوزيته دارد هر
هاي حاصل از جايگزيني  نمونهيابد و ويسكوزيتهنيز كاهش مي

شيره و يا قند مايع خرما در سطوح جايگزيني بالا كاهش يافته در 
افزايش بيشترين . يابدكاهش مينيز   افزايش حجمنتيجه ميزان

. حاصل شد) % 50 و25(حجم در سطوح جايگزيني متوسط 
گوهري اردبيلي و دست آمده در اين پژوهش با نتايج ه نتايج ب

           مطابقت دارد) 2008(و اوزدمير و همكاران ) 1384( همكاران
 با افزايشاظهار كردند كه ) 2008(  ازدمير و همكاران.]26و 4[

هاي گلوكز، فروكتوز و مخلوط آنها شربتح جايگزيني سط
آنها دليل اين امر را  .يابدمي و افزايش حجم كاهشويسكوزيته 

 قندهاي فروكتوز و  بستني با افزايش مقدارنقطه انجمادافت به 
 .]26[ نسبت دادند گلوكز

  مقاومت در برابر شوك حرارتي  -3-5 
بستني ذوب شده و دوباره افتد كه زماني اتفاق مي 2شوك حرارتي
هاي آب موجود در بستني به طي اين پديده مولكول. منجمد شود

دهد كه سبب هاي بزرگ يخ را ميهم متصل و تشكيل كريستال
وجود استابلايزر در . شوديخي و شني شدن بافت بستني مي

هاي آب كمك فرمولاسيون بستني به جلوگيري از اتصال مولكول
شوك حرارتي  و تحليل آماري مربوط به هتجزي .]13[كند مي

هاي حاوي  و نمونه%6/4 با مقاومتكنترل نشان داد كه بين نمونه 
داري اختلاف معنيشيره خرما هاي تهيه شده با نمونه وخرما  قند

نمونه حاوي شيره خرما با سطح جايگزيني  ولي ،مشاهده نگرديد
ر برابر شوك داري كمترين مقدار مقاومت دطور معنيبه% 100

ميزان تغييرات ) 5( شكل ).≥05/0P(را داشت %) 34/3(حرارتي 
 . دهدنمونه ها را نشان مي شوك حرارتي در

با توجه به اينكه مقاومت در برابر شوك حرارتي به نوع و مقدار 
استابلايزر مورد استفاده در فرمولاسيون بستني بستگي دارد و به 

- 0(و قند خرما %) 0-75(همين دليل جايگزيني شيره خرما 
پايين بودن مقدار . داري بر اين شاخص نداشتتاثير معني%) 100

هاي بستني حاوي شيره خرما را مقاومت در برابر شوك در نمونه

                                                            
2. Heat shock 

هاي فلزي، تركيبات هايي مانند يونتوان به وجود ناخالصيمي
تواند بر عملكرد فنلي و غيره در شيره خرما نسبت داد كه مي

با بررسي ) 1989(ليندمود و همكاران . يزر تاثير بگذارداستابلا
تاثير هيدروليز ساكارز و لاكتوز بر مقاومت در برابر شوك 
حرارتي بستني دريافتند كه هيدروليز اين قندها به قندهايي با وزن 

تر مانند گلوكز، گالاكتوز و فروكتوز تاثيري بر پايينمولكولي 
  .]27[تني ندارد مقاومت در برابر شوك حرارتي بس

  
 

Fig 5 Effects of different date syrup and liquid date 
sugar replacement ratios on ice cream Heat shock. 

Each value is Mean±SE. Means with different letters 
are significantly different (P≤0.05). 

 

   اسيديته بستني -3-6
لاكتيك  ، اسيديته كل، برحسب اسيدهاي شيريمورد بستني در

نشان اسيديته تجزيه و تحليل آماري مربوط به ). 28(شود بيان مي
افزودن آن ) 4/3- 3/4( اسيدي شيره خرما  pHبا توجه بهداد كه 

با ) %75-100(كننده در درصدهاي بالا به بستني به عنوان شيرين
بت به باعث افزايش مقدار اسيديته نس %31/0-  32/0اسيديته 

هاي تهيه شده ساير نمونه. شودمي %2/0با اسيديته  كنترل نمونه
-50(شيره خرما در درصدهاي پايين جايگزيني   قند مايع وبا 
با توجه به خاصيت . )1 جدول (بود كنترل مشابه نمونه) 25%

 توانبافري شير و تاثير تركيبات موجود در فرمولاسيون بستني مي
خرما در درصدهاي جايگزيني مختلف استفاده شيره قند مايع و از 
 تا حدودي مقدار اسيديته  بالا،البته در درصدهاي جايگزيني. كرد

يابد كه اين مقدار محسوس نبوده و از نظر فرآوري و افزايش مي
   .كند محصول مشكلي ايجاد نميمزه و بويحتي 
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3-7- pH بستني   
اد كه بين نمونه نشان دpH  مربوط بهها مقايسه ميانگين نمونه

سطوح  خرما در هاي حاوي قند و نمونهpH=53/6با كنترل 
ي تهيه شده با شيره خرما در هاجايگزيني و نمونه %)75-25(

 ،نداشتداري وجود  اختلاف معني%)25-50(هاي پايين درصد
 .بود) ≥05/0P(دار هاي آزمايشي اختلاف معنيولي بين نمونه

مربوط  pHشود كمترين اهده ميمش) 1( كه در جدول طورهمان
) %75-100(سطوح جايگزيني  هاي حاوي شيره خرما دربه نمونه

اين نتيجه با نتايج حاصل از . باشد ميpH=25/6- 08/6با 
پايين شيره  pH تواند به دليلاسيديته مطابقت داشت و اين مي

حسي و هاي ويژگي) 1393(مرداني و همكاران  .خرما باشد
تره و قند مايع خرما را با محلول شكر مورد مقايسه شيميايي كنسان

 كمتر و اسيديته pHقرار داده و بيان كردند كه شيره خرما 
 فرحناكي و .]12[ بيشتري نسبت به  قند مايع خرما و شكر دارد

 و pHدر تحقيقي مشابه اظهار كردند كه ) 2016(همكاران 
ر و بيشتر از اسيديته شيره خرما و قند مايع خرما به ترتيب كمت

  .]29[محلول ساكارز با بريكس مشابه هست 

    بستني ماده جامد كل -3-8
 تمام املاح، مواد معدني و مواد دهندهكل نشان مواد جامد

 و غيرهباشد كه شامل پروتئين، چربي  غذايي مي مادهدهندهتشكيل
نتايج مقايسه ميانگين تيمارها نشان داد كه از نظر ). 13( باشدمي

 و %55/32با مقدار ماده خشك كنترل مواد جامد كل بين نمونه 
) %25-75( سطوح جايگزيني خرما در هاي حاوي قندنمونه

هاي نمونه ولي اختلاف بين ،مشاهده نگرديددار اختلاف معني
) 1( كه در جدول طورهمان). P≥05/0(بود دار آزمايشي معني

ي هابوط به نمونهشود بيشترين مقدار ماده خشك مرمشاهده مي
با مقدار ماده ) %25-100(حاوي شيره خرما در سطوح جايگزيني 

توان  با توجه به نتايج حاصل مي. بود%67/34-07/35خشك 
معدني بالا در شيره  دليل وجود املاح و مواده چنين بيان كرد كه ب

هاي بستني در صورت ماده خشك موجود در نمونهمحتواي خرما 
خرما در درصدهاي مختلف، افزايش اما با توجه جايگزيني شيره 

 در مواد جامد محلول از قند مايع خرمابخشي از به جدا شدن 
، استفاده از آن به عنوان جايگزين شكر در حين تصفيه و فرآوري

   .بستني تاثيري بر مقدار ماده خشك محصول نداشت
Table 1 Chemical properties of ice cream samples   

Ice-cream samples Total Solid pH 
Acidity 

(based on %Lactic 
Acid) 

Sugar 100% 32.55±0.33b 6.53±0.06a 0.20±0.04d 
Date syrup100% 35.07±0.12a 6.08±0.01c 0.32±0.02a 

Date Liquid sugar 100% 33.96±0.21b 6.41±0.03a 0.22±0.01cd 
Date syrup 75% 34.86±0.22a 6.25±0.01b 0.31±0.01a 

Date Liquid sugar 75% 32.43±0.20b 6.32±0.03abc 0.22±0.01cd 
Date syrup 50% 34.73±0.23a 6.33±0.04ab 0.24±0.03b 

Date Liquid sugar 50% 32.32±0.24b 6.42±0.8ab 0.21 ±0.00cd 
Date syrup 25% 34.67±0.15a 6.47±0.7a 0.21±0.02c 

Date Liquid sugar 25% 32.27±0.16b 6.49±0.1a 0.23±0.00bcd 
*Means with Different superscripts are significantly different (P ≤0.05) 

 
   بستني ء مقدار قند كل، قند احيا و غيراحيا-3-9
ايجاد طعم شيرين در  )الف؛ ر بستني دارند عمده د دو وظيفهقند

ها قند .]18[هاي يخ كنترل ميزان و رشد كريستال)  ب وبستني
 در نتيجه كاهش حجم يخ  وها انجماد محلولسبب كاهش نقطه

د تاثير زيادي بر توانقند به دليل تاثير بر ويسكوزيته مي. شوندمي
 نتايج تجزيه و تحليل آماري .]25[باشد  بهبود بافت بستني داشته

با قند كل كنترل نشان داد كه بين نمونه  كل مربوط به قند

دار وجود دارد هاي آزمايشي اختلاف معنيمونهو ن) 74/19%(
)05/0P≤ .(جدولطور كه در همان) شود كمترين مشاهده مي) 2

سطح جايگزيني  خرما درمايع   قندنمونه حاوي كل مربوط به قند
ند كل مربوط به نمونه  و بيشترين مقدار ق%57/18 با قند كل 25%

ا قند كل ب) %50-100(خرما در سطح جايگزيني حاوي شيره 
 بيشترين مقدار قند احيا مربوط به نمونه .بود 53/20-83/20%

با ) %75-100( خرما در سطوح جايگزيني  و قند مايعحاوي شيره
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كمترين مقدار قند احيا مربوط به  احيا و قند 94/13-91/11%
 بالاي قند احيا در دليل ميزانه ب.  قند احيا بود%1/3با كنترل نمونه 
هاي تهيه شده با قند احيا در نمونهمقدار  خرما، يع و قند ماشيره
كمترين مقدار قند . يافتبالا، افزايش  سطوح جايگزيني آن در

خرما در سطح و شيره  مايع  قند حاويغيراحيا مربوط به نمونه
 قند غيراحيا و بيشترين مقدار %84/4-24/6با ) %100(جايگزيني 

. بود قند غيراحيا 18/15%با كنترل قند غيراحيا مربوط نمونه 

 .دهدنشان مي را هانمونه  درتغييرات مقدار قند) 2( جدول
نيز با بررسي تاثير جايگزيني شكر ) 1396(همايوني و همكاران 

با شيره خرما در تهيه نوشيدني كوشاب دريافتند كه مقدار قند 
هاي حاوي شيره خرما بيشتر از نمونه كنترل حاوي احيا نمونه

داري ها اختلاف معنيي از نظر قند كل بين نمونهشكر بود ول
نتايج حاصل در اين تحقيق نيز با نتايج همايوني و . وجود نداشت

.]30[مطابقت داشت ) 1396(همكاران 
Table 2 Sugar analysis of ice cream samples   

Non Reducing 
Sugar %  Reducing Sugar % Total sugar % Ice-cream samples 

15.80±0.37a 3.10±0.27e 19.74±0.64abc Sugar 100% 
6.24±0.70cd 13.94±0.28a 20.51±0.97abc Date syrup100% 
4.84±0.43d 13.68±0.27a 18.78±0.54bc Date Liquid sugar100% 
7.87±0.54c 13.06±0.51ab 20.92±0.92a Date syrup75% 
6.98±0.79c 11.91±0.75b 19.27±0.59abc Date Liquid sugar 75% 

10.23±0.60b 10.06±0.20c 20.83±0.58ab Date syrup50% 
10.23±0.61b 9.40±0.54c 20.18±0.48abc Date Liquid sugar 50% 
10.56±0.56b 8.16±0.39d 19.29±0.78abc Date syrup25% 
10.12±0.21b 7.92±0.33d 18.57±0.34c Date Liquid sugar 25% 

*Means with Different superscripts are significantly different (P≤0.05). 
 

   مقدار پروتئين، چربي و خاكستر بستني-3-10
، چربي و خاكستر آناليز واريانس و مقايسه ميانگين نتايج پروتئين

 و قند مايع زيابي نشان داد كه جايگزيني شيرههاي مورد ارنمونه
نده در بستني تاثير كنمقادير مختلف به عنوان شيرين خرما در

نتايج   به با توجه.شتشده ندا ياد ميزان موارد محسوسي بر
   حاوي مقادير خرماشيره و قند مايع) 2016(فرحناكي و همكاران 

                         ، چربي %)64/0 و 4/1( پايين پروتئين 
و ) 29(بودند   %)02/0 و 18/2 ( و خاكستر %)004/0 و 005/0(

هاي بستني در اين تحقيق درصد تركيبات نمونهدر فرمول 
باشد، لذا جايگزيني وزن كل بستني مي% 20كننده برابر با شيرين

هاي شيميايي داري بر اين ويژگيشيره و قند خرما تاثير معني
  ).<05/0P(نداشت 

  
 Table 3 Chemical properties of ice cream samples (Ash, Fat, and Protein %)  

Ice-cream samples Ash (%) Fat (%) Protein (%) 
Sugar 100% 0.73±0.01a 4.57±0.10a 2.44±0.01a 

Date syrup 100% 0.77±0.01a 4.57±0.16a 2.45±0.01a 
Date Liquid sugar 100% 0.74±0.02a 4.56±0.11a 2.45±0.04a 

Date syrup 75% 0.76±0.01a 4.56±0.10a 2.45±0.03a 
Date Liquid sugar 75% 0.74±0.02a 4.56±0.08a 2.45±0.04a 

Date syrup 50% 0.75±0.01a 4.56±0.10a 2.45±0.03a 
Date Liquid sugar 50% 0.73±0.03a 4.56±0.13a 2.45±0.03a 

Date syrup 25% 0.76±0.01a 4.56±0.14a 2.45±0.03a 

Date Liquid sugar 25% 0.73±0.02a 4.56±0.13a 2.45±0.04a 
*Means (dry weight base) with Different superscripts are significantly different (P≤0.05). 

 
استافيلوكوكوس ،  اشرشياكليها فاقدنمونههمه نتايج نشان داد كه   بستني كيفيت ميكروبي -3-11

 از نظر شمارش مخمر بوده و كپك و  كوآگولاز مثبت واورئوس
                    كنترلوازي، بين نمونه هاي مزوفيل هكلي ميكروب
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)log cfu/ml961/2(داري هاي آزمايشي اختلاف معني و نمونه
مشاهده ) 4(كه در جدول  طورهمان). P≥05/0(داشت وجود 

شيره و  حاوي ها مربوط به نمونهشود بيشترين تعداد ميكروبمي
 log cfu/ml 999/2 با %25سطح جايگزيني   خرما درقند مايع

هاي حاوي شيره خرما در سطوح كمترين تعداد مربوط به نمونه و
تالب و . بود log cfu/ml 79/2با ) %75-100( جايگزيني
با بررسي تاثير ضد ميكروبي شيره خرما بر ) 2016(همكاران 

          مقادير بالاي تركيبات  وجودها دريافتند انواع باكتري
 در شيره خرما و ها و فلاونوئيدهاننها، تاي مانند فنلاكسيدانآنتي

 و دهدرا كاهش ميها  رشد باكتري،آن نسبتاً اسيدي  pHهمچنين

 به دليل وجود مقادير جايگزيني شيره خرما در بستنياز طرفي 
در  باعث ايجاد فشار اسمزي بالا بالاي قندهاي فروكتوز و گلوكز

-محصول، كاهش فعاليت آبي و خروج سريع آب از سلول تك

 ها در نمونهياخته شده، در نتيجه ميزان رشد ميكروارگانيسم
 نتايج حاصل در اين تحقيق .دهدرا كاهش ميحاوي شيره خرما 

مطابقت ) 2016(نيز با نتايج گزارش شده توسط تالب و همكاران 
 طي پژوهشي) 1388(شريعتي و همكاران همچنين  .]31[دارد 

                   ويژگي  داراي عصاره خرما و دانه خرما دريافتند كه
.]32[ استميكروبي و آنتي اكسيداني ضد

  
Table 4 Microbiocal Quality of  ice cream  samples 

Ice-cream samples 
Total count 

(Log 
CFU/ml) 

Staphylococcus 
aureus 

(CFU/ml) 

E.coli 
(CFU/ml) 

Mold 
(CFU/ml) 

yeast 
(CFU/ml) 

Sugar 100% 2.96±0.01ab 0 0 0 0 
Date syrup 100% 2.79±0.03c 0 0 0 0 

Date Liquid sugar 100% 2.83±0.02cd 0 0 0 0 
Date syrup 75% 2.79±0.02c 0 0 0 0 

Date Liquid sugar 75% 2.86±0.03bcd 0 0 0 0 
Date syrup 50% 2.87±0.04bc 0 0 0 0 

Date Liquid sugar 50% 2.72±0.04d 0 0 0 0 
Date syrup 25% 2.99±0.01a 0 0 0 0 

Date Liquid sugar 25% 2.99±0.11a 0 0 0 0 
*Means with Different superscripts are significantly different (P≤0.05). 

 
  هاي بستنيهاي ارگانولپتيكي نمونه ويژگي-3-12
مشتري و افزايش توجه جلب  رنگ بستني از عوامل مهم در 

 با استفاده از انواع توان ميامروزه. باشدمحصول ميپذيرش كلي 
 رنگ دلخواه و ،هاي مجازدهنده، ميوه و ساير افزودنيمواد طعم
 تجزيه و تحليل .]16[پسند را در محصول ايجاد كرد مشتري

هاي با نمونهكنترل  آماري مربوط به رنگ نشان داد كه بين نمونه
كه  طورهمان). P≥05/0 (شتدار وجود داآزمايشي اختلاف معني

شود بيشترين پذيرش رنگ محصول مشاهده مي) 5(در جدول 
 خرما در سطوح جايگزيني  قند مايعهاي حاويمربوط به نمونه

كمترين پذيرش مربوط به   و88/4-75/4با امتياز ) 75-25%(
با ) %75-100(در سطوح جايگزيني   حاوي شيره خرماهاينمونه

 توسط گوهري اردبيلي و نتايج مشابهي. بود 63/3-38/3امتياز 
بر ويژگي هاي حسي ير شيره خرما در مورد تاث) 1384(همكاران 

 با افزايش سطح جايگزيني دهدنشان ميبستني وجود دارد كه 
 .]4[ يافتشيره خرما پذيرش محصول از نظر رنگ كاهش 

توان پيشنهاد كرد كه شيره خرما همچنين با توجه به اين نتايج مي
هاي رنگي هاي مختلف خرما در تهيه بستنيهيه شده از واريتهت
. با رنگ طبيعي مورد استفاده قرار گيرد) اي، زرد و قرمزقهوه(
باشد كه ممكن است در اثر به اي مي غيرعادي نقص عمدهيبو

-  نامناسب و كهنه و يا استفاده از مواد طعمكارگيري مواد اوليه

نتايج  .]17[دهنده باشد اسب طعم ارزان به جاي مواد مندهنده
كنترل  مقايسه ميانگين آماري نشان داد كه از نظر آروما بين نمونه

داشت دار وجود هاي آزمايشي اختلاف معنيبا نمونه) 5( امتيازبا 
)05/0≤P.(كه در جدول  طور همان)كمترينشود مشاهده مي) 5 

سطوح   درهاي حاوي شيره خرماآروما مربوط به نمونهامتياز 
 و بيشترين پذيرش بعد از 5/3با امتياز ) %75-100(جايگزيني 

با ) %25-75(خرما  هاي حاوي قندمربوط به نمونهكنترل  نمونه
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بيان كردند ) 1384( گوهري اردبيلي و همكاران .بود 75/4امتياز 
كه با افزايش سطح جايگزيني شيره خرما پذيرش محصول از نظر 

   .]4[يابد آروما كاهش مي
د، زيرا نباشل در كيفيت بستني ميوامترين عمهميكي از  بو و مزه

  اين اساس است كه خريدار محصول مورد نظر را انتخاب  بر
 در بستني از نظر مشتري مزه و بويوجود هرگونه تغيير . كندمي

 نشان مزه تجزيه و تحليل آماري مربوط به .]17[نامطلوب است 
دار هاي آزمايشي اختلاف معنيبا نمونهل كنتر داد كه بين نمونه

  مشاهده ) 5(كه در جدول  طورهمان). P≥05/0(وجود دارد 
هاي حاوي شيره  مربوط به نمونهمزهپذيرش كمترين شود مي

 و 3به ترتيب با امتياز % 100  و75خرما در سطوح جايگزيني 
 هاي حاوي قند خرما در و بيشترين پذيرش مربوط به نمونه38/3

 .بود 88/4 و 5به ترتيب با امتياز % 50 و 25سطوح جايگزيني 
بيان كردند كه با افزايش ) 1384(گوهري اردبيلي و همكاران 
 با بو و مزه پذيرش محصول از نظر ،سطح جايگزيني شيره خرما

  .]4[ يافت خاص خرما كاهش بو و مزهتوجه به غالب شدن 
Table 5- Sensory analysis of ice cream samples   

Total acceptance  Texture  Melting  Taste Aroma  Color  Ice-cream samples 

94.00±2.10a  4.10±0.10a  4.30±0.20a  5.00±0.00a  5.00±0.00a  5.00±0.00a  Sugar 100% 
67.10±1.60c  3.30±0.20b  3.40±0.30b  3.40±0.30cd  3.50±0.30b  3.40±0.20d  Date syrup100% 
74.25±3.10c  3.25±0.16b  3.63±0.26bc  3.88±0.22b  4.00±0.18bc  4.25±0.16cd  Date Liquid sugar 100% 
63.90±1.60c  3.30±0.20b  3.30±0.30b  3.00±0.00c  3.50±0.20b  3.60±0.30cd  Date syrup 75% 
83.38±1.20bc  3. 50±0.18b  4.00±0.18abc  4.38±0.18ab  4.75±0.16ab  4.75±0.16abc  Date Liquid sugar 75% 
77.60±3.20b  3.60±0.20ab  3.40±0.20b  4.00±0.10bc  4.10±0.20b  4.10±0.10bc  Date syrup 50% 
89.75±2.90ab  3.75±0.16b  4.63±0.26a  4.88±0.00a  4.63±0.18ab  4.88±0.12ab  Date Liquid sugar 50% 

78.4±1.60b  3. 50±0.20b  3.80±0.20ab  4.10±0.10b  4.00±0.20b  4.50±0.20ab  Date syrup 25% 
90.88±2.58ab  3.75±0.16ab  4.25±0.25ab  5.00±0.00a  4.75±0.16ab  4.88±0.12ab  Date Liquid sugar 25% 

*Means with Different superscripts are significantly different (P≤0.05). 
 

 ئزپيكره و بافت دومين عاملي است كه در امتيازبندي بستني حا
ره عبارت است از مقاومت در مقابل ذوب شدن پيك. اهميت است
بافت تحت عنوان حالت نرمي يا يكنواختي بستني . هنگام مصرف

عيوب پيكره به انواع ضعيف يا پف . شود زبان تعريف ميبر روي
نتايج مقايسه  .]17[شود كرده، خيس، صمغي و ترد تقسيم مي

كنترل  مونهميانگين بين تيمارها نشان داد كه از لحاظ بافت بين ن
). P≥05/0(دار وجود دارد هاي آزمايشي اختلاف معنيبا نمونه
ترين پذيرش شود ضعيفمشاهده مي) 5( كه در جدول طورهمان

هاي حاوي شيره خرما در سطوح جايگزيني بافت مربوط به نمونه
كنترل   و بيشترين پذيرش بعد از نمونه25/3 با امتياز%  100 و 75

سطوح   خرما در قندهاي حاويمربوط به نمونه 13/4 با امتياز
گوهري اردبيلي و . بود 75/3با امتياز  )%25- 50(جايگزيني 

بيان كردند كه افزايش سطح جايگزيني شيره ) 1384(همكاران 
خرما سبب ايجاد بافت ضعيف در بستني و كاهش سطح پذيرش 

   .]4[آن از جانب مشتري مي شود 
   قابليت ذوب دهاني -3-13

ژگي قابليت ذوب دهاني علاوه بر اينكه بيانگر سرعت ذوب وي
هاي ديگري همچون قوام و پوشش بستني در دهان است، ويژگي

نتايج مقايسه ميانگين تيمارها نشان داد كه . دهددهاني را نشان مي
و ) 25/4(با امتياز كنترل از لحاظ قابليت ذوب دهاني بين نمونه 

). P≥05/0(وجود داشت داري يآزمايشي اختلاف معنهاي نمونه
ترين ضعيفدهد كه نشان مي) 5(نتايج آزمون حسي در جدول 
سطوح   حاوي شيره خرما درقابليت ذوب مربوط به نمونه

 و بيشترين قابليت 25/3-38/3 با امتياز %75-100 جايگزيني
- 50 سطوح جايگزيني  حاوي قند خرما درذوب مربوط به نمونه

دست آمده از اين آزمون ه  نتايج ب.بود 25/4-63/4 با امتياز 25%
حسي مشابه نتايج حاصل از آزمون فيزيكي مقاومت به ذوب مي 

   .باشد
   پذيرش كلي -3-14

 مزه ،عطر و بو، قابليت ذوب دهانيعوامل بسياري همچون رنگ، 
 پذيرش نهايي بندي محصول درو بافت و پيكره و حتي بسته

مقايسه ميانگين تيمارها نشان نتايج . محصول نقش مهمي دارند
 و 94با امتياز كنترل  نمونه داد كه از لحاظ پذيرش كلي بين
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 مشاهده گرديدداري  اختلاف معنيآزمايشيهاي نمونه
)05/0≤P .( همچنين با مشاهده جدول)توان دريافت كه مي) 5

هاي حاوي شيره خرما در سطح كمترين پذيرش مربوط به نمونه
- و بيشترين پذيرش مربوط به نمونه 63 امتياز  با%75جايگزيني 

 با امتياز %25-50هاي حاوي قند مايع خرما در سطوح جايگزيني 
بيان ) 1384(گوهري اردبيلي و همكاران . باشدمي 75/89-88/90

كردند كه با افزايش سطح جايگزيني شيره خرما  با توجه به 
ن پذيرش  غالب خرما و رنگ تيره آبو و مزهو هاي آن ويژگي

  .]4[يابد ميكلي محصول كاهش 
  

  گيرينتيجه -4
شيميايي،  -هاي فيزيكيآزموندر مجموع با توجه به نتايج 

 هاينمونهرسد ميميكروبي و حسي در اين پژوهش به نظر 
) %25-50(خرما در سطح جايگزيني و قند مايع حاوي شيره 

ه و مقرون ب) جنبه توليد از(هاي فيزيكي ضمن حفظ ويژگي
 نسبت به شكر براي هاصرفه بودن با توجه به مصرف كمتر آن

 توليد كمتر در مقايسه با شكر، از ايجاد شيريني مناسب و هزينه
با امكان توليد اين . دنباشكننده نيز قابل قبول مينظر مصرف

اي و كاهش عوارض محصول علاوه بر افزايش ارزش تغذيه
يافتي از محصول با توجه ساكارز از جمله كاهش مقدار كالري در

خرما و همچنين  و قند مايع به درصد بالاي قند احيا در شيره
 برابري فروكتوز نسبت به ساكارز كه بيشترين سهم 7/1 شيريني

دهد و نيز نحوه خرما را تشكيل ميقند مايع   وقندي شيره
توان  به جاي شكر ميآنها با جايگزيني ،متابوليسم آن در بدن

توجه  همچنين با. الري با شيريني مناسب توليد كردكمحصولي كم
 3  و2 خرما از خرماي نامرغوب درجه قند مايع  و شيرهبه تهيه

باشد و هزينه توليد آن در مقايسه با نمي خوريكه مناسب تازه
  .گردد، سبب ايجاد ارزش افزوده نيز ميشكر

  

  تشكر و قدرداني -5
الي اين پروژه پژوهشي از كارخانه شهد باب پارس كه حمايت م

 فراهم راپژوهش  امكانات انجام اين صميمانه را بر عهده داشته و

  .شودمي قدرداني ساختند،
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Effect of Sugar Replacement with two sweeteners of date liquid 
sugar and date syrup on physico-chemical, microbiological and 

sensory properties of low calorie and functional ice cream. 
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Date is one of the important agricultural products in Iran and due to lack of attention to its by-products 
and its process; a large amount of this valuable product is annually lost. The aim of this study was to 
compare the physico-chemical, microbiological and sensory properties of ice cream with two sweeteners 
of date liquid sugar and date syrup. For this purpose, sugar was replaced with date liquid sugar and date 
syrup in ice cream formulation, at 5 levels (0, 25, 50, 75 and 100%). Chemical (sugar, fat, total solid, ash, 
acidity, protein, pH), physical (viscosity, over run, thermal shock resistance to melting, the shape 
retention and sensory (texture, taste, color, odor, general acceptation) and microbiological (aerobic 
mesophilic, E. coli, molds, yeasts and Staphylococcus aureus) properties were evaluated. The results 
showed that the microbial count of date syrup containing samples was reduced due to the anti microbial 
properties of date syrup. Over run and viscosity were similar to control samples in replacement levels up 
to 50% replacement by date liquid sugar and date syrup, but they decreased with further increase of 
replacement ratio (75 and 100%). By the increasing replacement ratio of date liquid sugar and date syrup, 
ice cream melting resistance and shape retention significantly decreased and sensitivity to thermal shock 
increased (P≤0.05). The results of the sensory properties showed that replacement in level of (25-50%) 
date syrup and (25-75%) of date liquid sugar had no significant effect on the organoleptic properties, and 
could be applied in ice cream formulation. 
 
Keywords: Date liquid sugar, Date syrup, Functional ice cream, Sugar replacer  
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