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  تأثير بخاردهي بر خواص بافتي خمير خرماي كبكاب    
  

  3، محمد عليزاده خالد آباد 3مير خليل پيروزي فرد، 2احمد مستعان ، ∗1فاطمه مدرسي 

  

  كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي دانشگاه اروميهيآموختهدانش -1

 هاي گرمسيري كشوراستاديار پژوهش موسسه تحقيقات خرما و ميوه -2

  عضو هيئت علمي دانشكده علوم و صنايع غذايي دانشگاه اروميه -3
  )8/4/92: رشيخ پذي  تار23/9/91: افتيخ دريتار(

  چكيده
 رخمي شدنرنگ و سفترييتغ. خمير خرما به عنوان يكي از محصولات مهم توليد شده از خرما امروزه كاربرد بسياري در صنايع غذايي پيدا كرده است

 اين تحقيق به منظور امكان سنجي .خرما استخمير  ندكنندهي فرآهاي  كارخانهيمشكل اصلو تشديد آن در طول مدت نگهداري  ديخرما پس از تول
در دو سطح غوطه وري در آب  ( خمير روش تهيهشاملطرح  آزمايشي فاكتوريل با سه فاكتور به صورت حفظ نرمي خمير خرما رقم تجاري كبكاب 

در قالب طرح اسپيليت ) سلفوني، نانو سيليكوني و چندلايه(و سه نوع بسته بندي ) كنجد و زيتون بعنوان نگهدارنده( فزوده  ا، روغن)داغ و بخاردهي
سختي، مدول يانگ، : خواص بافتي خمير خرما شامل.  صورت پذيرفت است، فاكتور روش تهيه به عنوان پلات اصلي در نظر گرفته شده،كه در آن

سختي خمير خرما بدست آمده از .  ماه نگهداري با استفاده از دستگاه بافت سنج اندازه گيري شد6 و 5، 4، 3، 2، 1، 0مان هاي مدول برشي و كار در ز
 دقيقه 10 كه بخاردهي به مدت استنتايج حاصله مويد اين مطلب .  نيوتن است19 روش غوطه وري در آب داغ در نيوتن و 02/0روش بخاردهي 

  .نرمي بافت خمير خرما در طول دوره زماني مورد آزمون داردتأثير مثبتي در حفظ 
  

   عمر نگهداري، بخاردهي،خواص بافتي ،كبكابخرماي  ؛خمير خرما : واژگانكليد
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  مقدمه -1
 Phoenix dactylifera. L با نام علمي  درخت خرما

 ناي. استشده  است كه بدست انسان كاشتهي درختنترييميقد
 دارد ي جهان سازگارخشكمهي با مناطق خشك و نيب بخووهيم

 هاياز زمان. شودي مافتي 390 و 100 يياي عرض جغرافنيو ب
-ي بشمار مواني انسان و حي براي مهميي خرما منبع غذاميقد
  .]1[ رود
 وزن %85-90 (ي غلاف گوشتكي دانه و كي خرما از وهيم
صولات  توسعه محي رويمطالعات كم. شودي مليتشك) وهيم

 خرما ييايمي شبتركي. است از گوشت خرما انجام شدهديجد
، %81-88حدود ( از قند ي كه گوشت آن منبع مهمددهينشان م

              يمي رژبري، ف) و ساكارزگلوكزبطور عمده فروكتوز، 
         خاكستر و،ي چربن،ي پروتئيو مقدار كم%) 5-8حدود (
محسوب   خوبي منبع انرژكي خرما نيبنابرا.  استفنليپل

 ايهي ارزش تغذ خود و با توجه به محتواي فيبر رژيميمي شود
 را مانند ي محصولات مختلف،ي فرآورعيصنا .]2[  دارديمناسب
 خرما، سركه ي خرما، شربت خرما، عسل خرما، مرباريخم

 ،خرمابراي تهيه خمير . كنندي مدياز خرما تول رهيخرما، و غ
 و به شودي مساندهي و خيرگي هسته،يدهبخارخرما معمولاً 
 يبي رطوبت تقري با محتواري جامد تحت عنوان خممهيشكل ن

 خرما ريخم. شودي ملي تبد6/0 ري زيب آتيو فعال% 23-20
 هايوني از فرمولاسياري قند در بسنيگزيبعنوان پركننده و جا

 خرما ري خم، ازپزيينيري شعيصنادر . شودي استفاده مييغذا
  .]5 -3[ شودي استفاده مي ماده اصلكينوان بع
 ي مشكل اصلدي خرما پس از تولرخمي شدنرنگ و سفترييتغ

نتايج حاصل از بررسي .  خرما استندكنندهي فرآهايكارخانه
منابع حاكي از آن است كه اطلاعات كمي در زمينه خواص 

 يزهايآنال. بافتي و بهينه كردن توليد خمير خرما وجود دارد
 رطوبت اثر ي و محتواي انبارداري كه دمادهندي نشان ميآمار

 1 و طول عمرpH ،ي آبتي فعال،ي رنگهاي مؤلفهي رويمعنادار
 يادي ززاني به مدي اسكيآسكورب-L افزودن ني همچن.دارندآن 

 دي اسكيآسكورب-Lافزودن . كندي ميري رنگ جلوگهياز تجز
 ير طول انباردار را دpH و يكي مكانهاييژگي ورييسرعت تغ

 هايويژگيي اتطي تحقيق .]6[دهدي كاهش ميادي ززاني مبه
 Lulu) خرما خمير رنگ كاهش سنتيك و الاستيك ويسكو

cultivar) ؛ گرفت قرار بررسي مورد شده انتخاب دماهاي در
                                                 

1. Shelf life  

 مشخصات رئولوژيكي ديناميك خمير خرما ارزيابي و همچنين
هر دو مدول هاي ]. 6و 4[ويسكوالاستيسيته خمير تأييد شد

.  نشان دادند راويسكوز و الاستيك وابستگي كمي به فركانس
طيف هاي مكانيكي نشان دادند كه يك ژل ضعيف در نمونه 

تجزيه . كاهش مي يابدميزان آن خمير خرما وجود دارد و با دما 
 از سنتيك واكنش ،رنگ در طول فرآيند حرارتي خمير خرما

دما نسبت به تغييرات ابت تجزيه درجه اول و تغيير در سرعت ث
 .  ]4[از رابطه آرنيوس تبعيت مي كند

اين خشكي و سفتي خمير خرما بعنوان مشكل اصلي در توليد 
 براي غلبه بر اين در طي تحقيقاتي. محصول گزارش شده است

  ايناما شد،انجام افزودن آب و روغن هايي با تلاشمشكل 
در . گرديدي  منجر به كاهش كيفيت محصول نهايعمل

گزارشات بعدي نيز تغيير در خواص مكانيكي خمير خرماي 
آل عبيد و . ]7[مطرح شد با گذشت زمان آوري نشدهعمل

دو واريته خرماي عماني به نام هاي ) 2007(همكارانش 
Bunarinja  و Fardh 5( طول زماني مختلف 3  را براي ،

آن ها پس سدر معرض بخاردهي قرار دادند؛ ) ه  دقيق15 يا 10
. هاي سلفوني پيچيده و در دماي اتاق ذخيره كردنددر ورقهرا 

سازي، رنگ و فعاليت آبي براي ، نيروي متراكمpHرطوبت، 
با توجه به نتايج آزمايشات و .  هفته بررسي و گزارش شد11

پيشنهاد  دقيقه 10براي مدت زمان  بخاردهي 10ارزيابي كيفي 
 .]5[ شد

ي كان سنجي حفظ نرمي خمير خرمااين تحقيق به منظور ام
  . و رفع مشكل سفت شدن انجام شدكبكاب

  

  هامواد و روش -2
مرحله نهايي رسيدن (3 در مرحله تمر2واريته خرماي كبكاب

بندي و فرآوري  هاي فعال در زمينه بسته يكي از كارگاهاز ) ميوه
خرما نمونه هاي . ن بهبهان تهيه شدخرماي كبكاب در شهرستا

وري در آب شستشو و سپس بصورت دستي وطهبه روش غ
و افزايش مدت زمان  pHهسته گيري شدند و به منظور كاهش 

  .]6[اسيد آسكوربيك به آنها افزوده شد% 2/0به ميزان نگهداري 
   تهيه خمير خرما-2-1

در روش اول . براي تهيه خمير خرما به دو روش عمل گرديد
 درجه 95آب داغ  ثانيه در 10 به مدت  راخرمانمونه هاي 

                                                 
2. Kabkab 
3. Tamar 
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ور و پس از افزودن روغن زيتون و كنجد به گراد غوطهسانتي
ليتر به ازاي يك كيلوگرم خرما با چرخ گوشت  ميلي25ميزان 

دو بار چرخ و با استفاده از قالب  ) توشيباMT-1000Aمدل (
در روش دوم . گيري شدندمتري قالب سانتي8×8×2با ابعاد 

گيري شده،  هستهيخرمانه هاي نموپس از افزودن روغن به 
 10خرماها را دوبار چرخ كرده و پس از قالب گيري به مدت 

-HESمدل ( دقيقه در معرض بخاردهي با استفاده از بخار پز

886 ،Hamilton( قرار گرفت .  

   بسته بندي-2-2
-بدست آمده از هر دو روش در سه نوع بستهخرماي هاي قالب

و چند لايه بسته بندي و در دماي بندي نانو سيليكوني، سلفوني 
  . ماه نگهداري شدند6راد به مدت گ درجه سانتي25

  گيري خواص بافتي اندازه-2-3
خواص بافتي به عنوان فاكتور سختي و ماندگاري خمير خرما 

، QTS 25 (مدلدستگاه بافت سنج  در طول زمان توسط
اي ته با پروب استوانه )CNS Faenell UKساخت شركت 

سرعت حركت . گيري شدمتر اندازه ميلي5با قطر خارجي گرد 
 و عمق نفوذ پروب 1 دقيقه و نقطه شروعرمتر ب ميلي30پروب 

هاي داده. متر در نظر گرفته شد ميلي10 نيوتن و 05/0به ترتيب 
 و كار 4، مدول برشي3، مدول الاستيسيته2مربوط به سختي

ها آزمايش. آمد براي نفوذ تا عمق مورد آزمون بدست 5نفوذي
  .ند ماه تكرار شد6 و 5، 4، 3، 2، 1، 0در فواصل زماني 

   تجزيه و تحليل آماري-2-4
اين تحقيق بصورت آزمايش فاكتوريل با سه فاكتور شامل روش 

وري در آب داغ و بخاردهي، افزودن تهيه در دو سطح غوطه
روغن كنجد و زيتون بعنوان نگهدارنده و سه نوع بسته بندي 

 كه 6در قالب طرح اسپليت) فوني، نانو سيليكوني و چندلايهسل(
 در نظر گرفته 7در آن فاكتور روش تهيه به عنوان پلات اصلي

  .شده صورت پذيرفت

                                                 
1. Trigger point 
2. Hardness 
3. Modulus of elasticity or Young' s modulus 
4. Shear  modulus or rigidity 
5. penetration work 
6. Split plot 
7. Hard to change 

 و روش آناليز SASها با استفاده از نرم افزار آناليز داده
  . انجام شدα= 0.05و سطح خطاي ) ANOVA(واريانس 

  

  نتايج و بحث -3
 آناليز واريانس خواص بافتي به عنوان تابعي از نتايج حاصل از

با .  نشان داده شده است1فاكتورهاي مورد مطالعه در جدول 
 تهيه و زمان و همچنين اثر  اثر مستقل روش1توجه به جدول 

متقابل زمان و روش تهيه بر روي تمام خواص بافتي مورد 
  .است) α=0.01(دار ي خمير خرما معنيمطالعه

 كه اثرات مستقل روش تهيه و 2 و 1ه نمودارهاي  با توجه ب
دهند، روش بخاردهي در مورد تمام خواص را نشان ميزمان 

را نسبت به روش غوطه وري ) 0.01α =(بافتي مقادير كمتري 
 اثرات متقابل 3نمودار . دهددر آب داغ به خود اختصاص مي

، روش تهيه و زمان را به ترتيب بر سختي، مدول الاستيسيته
رفتار . دهدمدول برشي و كار نفوذي خمير خرما نشان مي

خواص بافتي در مورد روش بخاردهي در طول زمان نگهداري 
 ماه به ميزان قابل 6افزايش ملايمي دارد و خميرخرما در پايان 

در مورد روش غوطه وري در آب داغ . ماندقبولي نرم باقي مي
دهد و اول نشان ميرفتار خواص بافتي روند صعودي را در ماه 

 ماه آخر با نمودار 2در ماه دوم كاهش يافته تا اينكه در 
رود كه روش غوطه وري احتمال مي. شودبخاردهي مماس مي

هاي نه تنها باعث توقف واكنش)  ثانيهC0 95 ،10(در آب داغ 
هاي آنزيمي در خمير خرما نشده فيزيكوشيميايي و مكانيزم
اي بر روند سفت شدن خمير خرما است بلكه اثر تشديد كننده

  .در طول يك ماه اول نگهداري داشته است
در واقع در نتيجه اين عمل رطوبت خمير افزايش يافته و  به 

هاي سلولي و رسد پس از خميركردن با شكستن ديوارهنظر مي
حذف اثر محافظتي پوسته، بستر مناسبي براي تماس آنزيم و 

  .سوبسترا فراهم شده است
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   به عنوان تابعي از فاكتورهاي مورد مطالعهخواص بافتيجدول تجزيه واريانس  1جدول 

  
 
  
  
  
  
  
  
 

ns 1دار در سطح احتمال  معني**و % 5دار در سطح احتمال  معني*دار، غير معني%  
  

ورتاز در خرما ساكارز را به فروكتوز و گلوكز تجزيه آنزيم ان
باشد با گيرترين قند ميبا توجه به اينكه فروكتوز نم. كندمي

ها را از جذب آب آزاد به تدريج رطوبت مورد نياز آنزيم
هاي مؤثر دسترس آنها خارج و شرايط را به نفع فعاليت آنزيم

        توروناز تغيير شدن خمير خرما يعني سلولاز و گالاكبر نرم
  .]9[ دهدمي

در اين ميان بخاردهي خمير خرما با توقف و يا كند كردن 
هاي فيزيكوشيميايي و آنزيمي خرما، بخوبي توانسته در واكنش

لازم به . طول مدت نگهداري نرمي خمير خرما را حفظ كند
ي اثرات متقابل روش  عليرغم مماس شدن نمودارها،ذكر است

 در دو ماه آخر تفاوت قابل توجهي ميان بافت تهيه و زمان
 ،خمير خرما تحت تأثير دو روش تهيه مورد استفاده وجود دارد

وري در آب بطوريكه بافت خمير خرما در مورد روش غوطه
شيميايي كه در ماه اول اتفاق هاي فيزيكودر اثر واكنشداغ 

ي  و درمورد روش بخاردهافتاده بصورت غيريكنواخت و اليافي
 دقيقه 10بخاردهي به مدت  بنابراين. باشد و يكدست ميگنهم

بخوبي توانسته بافت خمير خرما را از تأثير عوامل سفت كننده 
  .حفظ نمايد

  
  
  

نقش آنزيم انورتاز در اينورسيون ) 2002(زارع و همكارانش 
ساكارز در خرما و همچنين اهميت هيدروليز ساكارز در كيفيت 

مقدار اينورسيون به عنوان تابعي از . بافت خرما را نشان دادند
فعاليت انورتاز به محتواي رطوبت و دماي نگهداري بستگي 

خرما در طول انبارداري تغييرات شيميايي معيني را تحمل . دارد
 و  Al-Abid .]8[شودكند و به آرامي تجزيه مييم

 دقيقه بخاردهي را 10نيز نتيجه تأثير مثبت ) 2007(همكارانش 
براي حفظ نرمي و كمك به نگهداري خمير خرما گزارش 

  .]7[كردند
در زمينه اثر ) 2012(نتايج مشابهي توسط مستعان و همكاران 

 گزارش 1انمثبت بخاردهي بر حفظ نرمي خمير خرماي استعمر
روش  يك عنوان به مي تواند بخاردهي روش از استفاده ؛شد

 ميزان افزايش از حاصل مشكلات تعديل منظور به كارآمد
 با همچنين. گرفته شود كار به زمان گذر در خرما خمير سفتي
 زمان و محيط دماي از استفاده كه گفت ميتوان نتايج به توجه

 بافت با خرمايي به افتني دست براي  دقيقه10 حداقل بخاردهي
 و همكارانش در سال Ahmed. ]10[ باش مي مناسب نرمتر
با دما  را 2 وابستگي مدول الاستيسيته خمير خرما رقم لولو2005

  .]4[  گزارش كردند120-70در محدوده تيمار حرارتي 

                                                 
1. Sayer 
2. Lulu 

 كار نفوذي مدول برشي مدول الاستيسيته سختي  منابع تغييرات

 8405/38**  1989/59**  1755/43** 7544/59 **  روش تهيه

 ns7931/1 - -  3693/2  افزودن روغن

  5011/21** 2898/22** 6645/18** 9085/46**  زمان
 ns0335/0  *2229/3  -   ns1305/1   بسته بندي

 618/21** 8138/21**  4072/18**  9854/58**    زمان×روش تهيه

 ns6146/1 *7349/4 -   ns9075/1   بسته بندي×روش تهيه
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               ،)N( مدول الاستيسيته) ، ب)N(سختي) الف. )محور عمودي( بر خواص بافتي خمير خرما) محور افقي(  اثر روش تهيه1نمودار 
  )Ns( كار نفوذي) ، د)N( برشي مدول) ج

  

 
 

                       ،)N( مدول الاستيسيته) ، ب)N( سختي) الف. )محور عمودي(  بر خواص بافتي خمير خرما)محور افقي(  اثر زمان2مودار ن
  )Ns( كار نفوذي) ، د)N(مدول برشي) ج
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                             ، )N(سختي) الف. )محور عمودي(  بر خواص بافتي خمير خرما)محور افقي(  اثر متقابل روش تهيه و زمان3نمودار 
  )Ns( يكار نفوذ) ، د)N(مدول برشي) ، ج)N( مدول الاستيسيته) ب

  
  اثر متقابل روش تهيه و بسته بندي را روي مدول4نمودار 

مقادير مدول در روش .  خمير خرما نشان مي دهدالاستيسيته
بخاردهي براي سه نوع بسته بندي سلفوني، چندلايه و نانو 

 نيوتن و در روش 07/0 و 09/0، 11/0سيليكوني به ترتيب 
 نيوتن 34/0 و 23/0، 33/0غوطه وري در آب داغ به ترتيب 

وع بسته  خمير خرما در هر سه ن الاستيسيتهمدول. محاسبه شد
بندي در مورد روش بخاردهي نسبت به روش غوطه وري در 

با مقايسه اثر متقابل سه نوع بسته بندي . آب داغ پايين تر است
و روش تهيه بر مدول خمير خرما مي توان چنين استنباط نمود 
كه بسته بندي نانو سيليكوني پوشش مناسبي در جهت فراهم 

شتن خمير خرماي نمودن شرايط مساعد براي نرم نگه دا
بخاردهي شده مي باشد، و با توجه به اينكه نسبت به ساير 

ها اختلاف بيشتري بين روش هاي تهيه ايجاد كرده پوشش
اي طبيعي حفظ نموده و از بنابراين شرايط بسته بندي را بگونه

پوشش . تأثير عوامل خارجي و ناخواسته جلوگيري كرده است
نمي توانند بخوبي روي قالب هاي چندلايه بدليل ضخيم بودن 

خمير خرما را بپوشانند بنابراين بين بسته بندي و نمونه فضاي 
خالي مي ماند و دخالت عوامل خارجي مانند اكسيژن در اين 
فضا سبب بر هم زدن شرايط طبيعي و ايجاد اختلاف بين اين 

بسته بندي سلفوني و . نوع پوشش با ساير پوشش ها شده است
زكي و نرم بودن بخوبي روي قالب خمير را مي نانو بدليل نا

پوشانند و رفتار نسبتاً يكساني را نشان مي دهند، با اين تفاوت 
كه پوشش هاي سلفوني در مورد روش بخاردهي مدول بالاتري 
داشته كه اين مي تواند بدليل نفوذپذيري بيشتر اين پوشش ها 

بسته در نهايت پيشنهاد مي شود كه . نسبت به رطوبت باشد
بندي مناسب بايد بتواند بخوبي قالب نمونه خمير خرما را 

 و Salari.بدون ايجاد فضاي خالي در اطراف نمونه بپوشاند
 نيز چنين نتيجه گرفتند كه زمان، دما 2008همكارانش در سال 

              و نوع فيلم بسته بندي اثر قابل توجهي بر كيفيت خرما
  . ]11[ دارد
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 بر مدول ي و بسته بندهينمودار اثر متقابل روش ته 4نمودار 

  )N (تهيسيالاست
  

  گيري نتيجه -4
با توجه به نتايج بدست آمده مي توان چنين بيان داشت كه 

 دقيقه اثر مثبتي بر روي نرمي بافت خمير 10بخاردهي به مدت 
 درجه سانتي گراد 25 نگهداري در دماي  ماه6به مدت خرما 
 مثبت به استريليزاسيون حرارتي و غيرفعال اين اثركه . دارد

 كيفيت محصول نهايي تحت  وشودكردن آنزيم ها مربوط مي
پوشش هاي نانو سيليكوني با ضخامت . كندتأثير آن تغيير نمي

كم و نفوذپذيري پايين پوشش مناسبي براي خمير خرما در 
شود اين تحقيق بر در نهايت پيشنهاد مي. باشندطول زمان مي

. ي ارقام ديگر خرما و با محدوده دمايي وسيع تر انجام شودرو
 قندي خرما و تغيير در تركيباطلاعات بيشتري در زمينه 

فعاليت آنزيم ها در طول زمان نگهداري و تحت تأثير دما به 
منظور بهينه سازي توليد و نگهداري خمير خرما مورد نياز 

  .است
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Effect of steaming on textural properties of date paste              
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Ahvaz, Iran Orumiyeh, Iran Date paste as an important date products, has found many 
applications in food industry in recent years. After production color change and solidifying of 
the date paste and aggravation during maintenance are considered as the major problems facing 
the date paste processing factories. This research has carried out in order to overcome the 
solidification of date paste (Kabkab cultivar) in a full factorial experiment with three factors of: 
date paste preparation method (two levels of immersion in hot water or steaming), added oil 
(sesame and olive oil as a preservative) and three type of packaging (cellophane, nano silicone 
and multi-layered) in a split plot design with preparation method as the main plot. Textural 
properties including hardness, Young's modulus, shear modulus, and the penetration work done 
were measured at 0, 1, 2, 3, 4, 5 and 6 months of storage using a texture analyser. The result 
confirms the positive effect of steaming for 10 minutes to maintain the softness paste during the 
test period. Date paste of firmness made from method of steaming and immersion in hot water is 
0.02 N and 19 N respectively. The results confirmed positive effect of steaming for 10 minutes 
on date paste softening during storage at. 
 

Keywords: Date paste, Kabkab date, Textural properties, Steaming, Shelf life 
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