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 رئولوژيكي و حسيهاي ررسي اثر جايگزيني شكر با شيره خرما بر ويژگيب

 كوشاب

  

 3 كشتيبانوند، عطا خداويردي∗2اقراري، فرناز حاجي1رادعزيز همايوني

 

  دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده تغذيه، دانشگاه علوم پزشكي تبريز -1

  شكده تغذيه، دانشگاه علوم پزشكي تبريزكارشناس ارشد علوم و صنايع غذايي، دان -2

  تبريز پزشكي علوم دانشگاه ، دانشكده تغذيهدانشجويي، تحقيقات كميته غذايي، صنايع و علوم ارشد كارشناس -3

)27/04/95: رشيپذ خيتار  11/05/94: افتيدر خيتار(  

  

 چكيده
 ،استهاي جانبي آن عدم توجه به فرآوردهضايعات خرما در كشور  ميزاندلايل افزايش يكي از  .باشدميدر جهان  خرما توليدكنندهعمده ايران از كشورهاي 

بر  جايگزيني شكر با شيره خرمار در اين پژوهش اث. باشد ميضروريرما مانند شيره، قند و پالپ خرما هاي جانبي خ تحقيق در مورد كاربرد فرآوردهبنابراين

- نمونهعنوان به تهيه شده با شكر نوشيدني كوشاب . ماه نگهداري بررسي شد6در نوشيدني كوشاب در طي  حسي  و، رئولوژيكيهاي فيزيكوشيمياييويژگي

هاي يدنيسپس از نوش. ن گرديد جايگزين قند موجود در فرمولاسيو) درصد100 و 75، 50، 25( سطح 4ي خرما در ي شاهد در نظر گرفته شد و شيره

-  نتايج آزمون توسط نرم. استفاده گرديدحسي و ، رئولوژيكيفيزيكوشيميايي هايجهت بررسي ويژگي هانمونه شده و ازگيري نمونه  ماه6توليدي در مدت 

ها در طول شش ماه مطالعه ده جامد محلول نمونه و مايتهاسيدداري در ميزان تغيير معنيبررسي نتايج نشان داد  . و آزمون دانكن بررسي شدSPSS19افزار 

دار ي شاهد اختلاف معنيها با نمونهبين نمونهو ويسكوزيته نگ ر ،درصد شيره خرما100 نمونه باقند كل به جز  ، قند احياازنظر .)<p 05/0(مشاهده نشد 

 ارزيابان موردپسندي شاهد ها و حتي نمونهبيشتر از بقيه نمونه درصد شيره خرما 75 دارايي  نيز نمونهحسيدر مورد ارزيابي . )>p 05/0( وجود داشت

 . نامطلوبي روي نوشيدني كوشاب نداشتيرتأثدر نوشيدني كوشاب جايگزيني شكر با شيره خرما  ،با توجه به نتايج .قرار گرفت

  

  حسي ويژگي،  شكر كوشاب، شيره خرما، جايگزيني:واژگان كليد
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 مقدمه - 1
هاي عملكردي ويژگي ي طبيعيكننده يك شيرينعنوان به شكر

 با برخي مشكلات سلامتي نظير به دليل ارتباطاما دارد، ي زياد

، فساد دندان، چاقي و افزايش سطح فشارخون، هاي قلبيبيماري

مضر  ديابت  مبتلا بهافراد براي يژهو بهگلوكز و انسولين خون كه 

 مسائل اقتصادي و تكنولوژيكي است؛ از سوي ديگر به دليل

با  شكر مناسب يگزينجايافتن هاي روزافزوني جهت پژوهش

 انتخاب نوع. ]1[ است در دست انجام ،هاكنندهساير شيرين

ي جايگزين و چگونگي حفظ كيفيت فراورده طي كنندهشيرين

  يهتهي  مسائل مربوط به توليد فراوردهازجمله ،ي نگهداريدوره

بايد در نظر  .]2[باشد ميشكري جايگزين هكنند با شيرينشده

هاي كنندگي، ويژگيوه بر نقش شيرين علاشكركه داشت 

 يافتن طيدر . كندعملكردي فراواني در محصولات ايفا مي

 اثر نامطلوب بر ي از قبيلمشكلات شكرجايگزين مناسب براي 

كننده و ل، استقبال مصرفهاي فيزيكي محصوطعم، ويژگي

  .]3[ گيرد قرار ميموردتوجههاي قانوني محدوديت

هاي فرآورده.  كشاورزي در ايران استخرما از محصولات مهم

 پالپ و ي خرما شامل شيره خرما، قند مايع خرماحاصل از عصاره

عبارت است از مايع غليظ داراي شيره خرما . ]4[ باشدخرما مي

  استخراج كليه مواد محلول موجوديجهدرنت كه 68بريكس حداقل 

 از طريق عمليات مختلف) Phoenix dactylifera (خرما در

ي غذايي با انرژي بالا، غني از ي خرما مادهشيره. آيد  ميبه دست

ها، منبع خوب مواد معدني و همچنين تركيب كربوهيدرات

-فنولها، پليها، آمينو و ارگانيك اسيداي از ديگر ساكاريدپيچيده

ي خرما غني از  شيره،گذشته از اين. باشدها ميها و كاروتنوئيد

 به صورت  تاكنوني خرماشيره. ]5[ باشدها مياناكسيدآنتي

يي مثل هاي غذادر برخي فرمولاسيون  افزودنيعنوان بهمستقيم يا 

 مورداستفاده، مربا و غيره جاتشيرينيها، بستني، نوشيدني

هاي عمده خرما فروكتوز و كربوهيدرات. ]4[  استقرارگرفته

 شوندنسان جذب ميباشد كه به آساني توسط بدن اگلوكز مي

ين و افزايش گلوكز فروكتوز بدون نياز به ترشح انسول ] 6،7[

  .]8[ شودمي خون متابوليزه

اي گازدار و غيرالكلي است كه از مالت فرآورده كوشابنوشيدني 

  .شودمي جو و مواد افزودني مجاز بدون مرحله تخمير الكلي تهيه

 جايگزين عنوان بها امكان استفاده از شيره خرم در پژوهش حاضر

  ويكيرئولوژ، يوشيميايهاي فيزيكشكر و تأثير آن بر ويژگي

ابتدا نوشيدني  . قرار گرفتيبررس مورد كوشاب نوشيدني يحس

هاي مختلف از شيره خرما هاي با نسبتكوشاب شاهد و نوشيدني

 ماه در 6هاي توليدي در مدت  سپس از نوشيدني،تهيه شد

-  نمونه180 و 150، 120، 90، 60، 28، 21، 14، 7، 1روزهاي 

 ،فيزيكوشيميايي هاي يژگيوجهت بررسي ها نمونه و از گيري شد

 .استفاده گرديدحسي و  يكيرئولوژ

  

 هامواد و روش - 2

 واد اوليهم - 2-1

  مختلف نوشيدني كوشابهاينمونه در توليد استفاده موردمواد  

 . آمده است)1(  و نوشيدني كوشاب شاهد در جدولبا شيره خرما

 براي توليد تمامي سرد صحرا در كارخانه شده  يهتهاز مالت جو 

 درصد 99از شكر سفيد با درجه خلوص  . استفاده شدها نمونه

 و pH=5/4(توليد كارخانه قند خوي و شيره خرما 

 پارس براي توليد اب بشهدمحصول شركت ) 70±2=بريكس

 . استفاده شدها نمونه

 
Table  Kooshab treatments formulation with different ratios of sugar and date syrup 

Treatments Malt (Kg) Date syrup (kg) Sucrose (kg) 

100% date syrup 2.5 4.2 0 
75% date syrup 2.5 3.15 0.625 
50% date syrup 2.5 2.1 1.25 
25% date syrup 2.5 1.04 1.875 
0% date syrup (control sample) 2.5 0 2.5 
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 كوشابروش توليد نوشيدني  - 2-2

 در كارخانه سرد صحرا و تحت شرايط كوشابتهيه نوشيدني 

وارد ديگ پخت شد و با آب  مالت. صنعتي انجام گرفتنيمه

 مواد داخل ديگ  پخت،ل فرآيندتكمي ، پس ازمخلوط گرديد

 سپس ، جدا شد1 و مواد جامد از مايع وارد سانتريفوژ شدپخت

 درجه 90جوش داكثر دماي تانك ح مايع وارد ديگ جوش شد،

 .شد و رازك افزوده كنندهيرينين مرحله شدر ا.  بودگراد يسانت

در اين مرحله در هر بار توليد براي تهيه تيمارها با شيره خرما 

 به 25، 50 به 50، 25 به 75، 0 به 100هاي شيره خرما به نسبت

در  دقيقه 90الت حدود شربت م  سپس. با شكر جايگزين شد75

 ذرات پروتئين كه كه دش  و به تانك ترسيب منتقلمانداين تانك 

 و مايع زلال در بالا كرده رسوب بودند قبلي شكسته در مراحل

 درجه به 95از آن دماي وارد سردكننده شده و مايع  .فتقرار گر

  وارد فيلترهاي صافيبعد از اين مرحله.  رسيدگراد درجه سانتي5

وارد تانكر شده و در از آن پس ، دگرفته ششده و ذرات ريز نيز 

 د رسانده ش7 بريكس به ،شداسانس و اسيدسيتريك اضافه آنجا 

 هايدر بطرينوشيدني  يتدرنها. دش  تنظيم8/3در حدود  pHو 

ليتري پر شده و در تونل ميلي 320 )اتيلن ترفتافالاتپلي(پت 

 دقيقه 30گراد به مدت  درجه سانتي70پاستوريزاسيون در دماي 

  .پاستوريزه شد

خرما و يك شيره  تيمار با درصدهاي ذكر شده حاوي 4 يتدرنها

 تغييرات ادامهدر . تيمار حاوي صفر درصد شيره خرما تهيه شد

ويسكوزيته و  ،اد جامد محلول، قند احيا، قند كل، مواسيديته

، 7، 1 ماه در روزهاي 6در مدت ها نوشيدني يحس هاي يژگيو

  .گيري گرديد اندازه180 و 150، 120، 90، 60، 28، 21، 14

 ارزيابي خواص فيزيكوشيميايي - 2-3

شماره ملي ايران به بر اساس استاندارد  :اسيديته -3-1- 2

با استفاده از تيتراسيون توسط هيدروكسيد سديم 1390سال  2280

  .گيري شداندازه

 ABBEرفراكتومتر از  : جامد محلولادوم -3-2- 2

Refractometer 2WAJ  گيري براي اندازهساخت انگلستان

ها نوشيدني  مواد جامد محلول. استفاده شد جامد محلولادوم

                                                           
1. Wort 

 ثابت 6روي  1390 سال 2279 شماره ملي ايران به طبق استاندارد

  .شده بود

گيري قند احيا و جهت اندازه :قند احيا و قند كل -3-3- 2

از  1386 سال 2685 شماره ملي ايران به طبق استانداردقند كل 

  .روش تيترسنجي لين و آينون استفاده شد

از   كوشابگيري رنگ نوشيدنيبراي اندازه :رنگ -3-4- 2

 بر پايه EBCروش . شد استفاده EBC2روش 

 موج طولدر اين روش جذب نمونه در . استاسپكتروفوتومتري 

عدد  ،25عدد شدن در ضرب  اگيري شده و ب نانومتر اندازه430

ها با استفاده از نمونهجذب . ]12[ آيد ميبه دسترنگ 

و سل ساخت انگلستان  3000wksاسپكتروفتومتر سسيل مدل 

گيري  اندازهnm 430 موج طولدر ساخت آمريكا متري  ميلي10

  .شد

  ويسكوزيته- 2-4

 MCR 301 مدل Anton paarويسكوزيته توسط رئومتر  

  .گيري شداندازه

  ارزيابي حسي - 2-5
گرا و كنندهآزمون مصرفنوع  هاي حسي دوبراي ارزيابي

-كنندهمصرف ابياي گروه ارزياعض .شودگرا استفاده ميمحصول

. اند و نه از حس تشخيص قوي برخوردارندنه آموزش ديده گرا

در اين  . محصول مورد آزمون باشندكننده مصرف فقط بايد ها آن

صول مورد  محكننده مصرف نفر 500 تا 100 از معمولاًنوع آزمون 

گرا از آزمون محصول .شود مصاحبه ميها آن و يا با سؤالآزمون 

 ابزارهاي آزمون استفاده عنوان بهديده كوچك هاي آموزشگروه

ها براي تشخيص اختلافات موجود بين اين گروه. كندمي

، بافت يا عطروطعممحصولات غذايي مشابه يا تعيين شدت 

ها گروه. شوندمي  گرفتهبه كارخصوصيات ظاهري مواد غذايي 

 ارزياب دارند كه به دليل حس تشخيص قوي 15 تا 5 معمولاً

طور كه گفته  هماندهند،مي  و براي كاري كه انجاماند شده انتخاب

 منظور بهدر اين پژوهش  .]13[ انداي ديده ويژههاي آموزششد

 از مندان علاقه دانشجوياز ،يدشدهتولارزيابي حسي محصولات 

 نفر 8 .تبريز دعوت شد پزشكي شكده تغذيه دانشگاه علومدان

                                                           
2. European Brewery Convention 
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ارزياب براي انجام كار ارزيابي حسي نوشيدني كوشاب انتخاب 

 ها در ارزيابي،بعد از گزينش اين افراد و قبل از شركت آن. شدند

هاي  معيارهاي انتخاب هريك از گزينهي ينهدرزمآموزش لازم 

ها در نمونه .ارائه شدي ارزيابي كيفي نامهپرسش موجود در

  تصادفي رمزگذاري شدهيرقم سهظروف مشابه كه با اعداد 

 نامهارزيابي كيفي با ارائه پرسش. شدندها ارائه بودند، به ارزياب

در پرسشنامه مذكور  .شده انجام گرفت كنترلصورت بهبه افراد و 

 بود، از افراد خواسته شده دادههاي مختلف آن آموزش كه قسمت

 رنگ، ازجمله كوشاب هاي نوشيدنيد كه به هر يك از ويژگيش

 ميزان پذيرش كلي يتدرنهاطعم، پركنندگي دهاني امتياز دهند و 

سيستم .  تعيين كنندايبا استفاده از مقياس فاصلهخود را 

 3، )ضعيف (2، )بسيار ضعيف( 1  بود كه5 تا 1 از امتيازدهي

و از داوران خواسته  بود) بسيار خوب (5، )خوب (4، )متوسط(

 . خود را بدهندموردنظر امتياز هاشد كه به هريك از ويژگي

 
  

 آناليز آماري - 2-5

از طرح فاكتوريل در . ندانجام شد  در سه تكرارها يشآزماكليه 

براي . ها استفاده شد براي آناليز داده تصادفيكاملاً طرح قالب

  درصد5 دارييمعندر سطح از آزمون دانكن ها مقايسه ميانگين

براي بررسي نتايج ارزيابي حسي از آزمون كروسكال . استفاده شد

 SPSSافزار براي آناليز آماري نتايج از نرم. واليس استفاده شد

 . استفاده گرديد19 نسخه

  

 هايافته - 3

 اسيديته - 3-1

 هاي نمونهاسيديتهگيري هاي حاصل از اندازهمقايسه ميانگين با 

در طي  درصد شيره خرما 100 و 75، 50، 25، 0كوشاب حاوي 

تفاوت  180 و 150، 120، 90، 60، 28، 21، 14، 7، 1روزهاي 

 جدول) (<p 05/0( تيمارها مشاهده نشد اسيديتهداري بين معني

2(. 

 
 

Table 2  Evaluation of acidity content in Kooshab treatments during 6 months of storage 

         Time(day) 
 
Date syrup (%) 
 

1 7 14 21 28 60 90 120 150 180 

100% 0.0756 0.0756 0.0756 0.077 0.077 0.077 0.077 0.0784 0.0784 0.0784 
75% 0.0756 0.0756 0.0756 0.077 0.077 0.077 0.077 0.077 0.0784 0.0784 

50% 0.0756 0.0756 0.0756 0.0756 0.077 0.077 0.077 0.077 0.0784 0.0784 

25% 0.0756 0.0756 0.0756 0.0756 0.077 0.077 0.077 0.0784 0.0784 0.0784 

0% 0.0756 0.0756 0.0756 0.077 0.077 0.077 0.077 0.0784 0.0784 0.0784 

 

 مواد جامد محلول - 3-2

هاي كوشاب نمونهتغييري در بريكس مطالعه  در طي زمان 

 . ثابت بود6 و همچنان روي عدد )<p 05/0( مشاهده نشد

 قند احيا - 3-3

ها نشان داد بين نمونه  نمونه ياكنندههاي قند احمقايسه ميانگين

 )>05/0p(داري وجود داشت شاهد با تمام تيمارها تفاوت معني

 .)1شكل (

 قند كل - 3-4

 05/0(دار هاي قند كل نشان داد كه تفاوت معنيمقايسه ميانگين 

p< ( 100با  تيمار جز بهبين تيمارها با تيمار شاهد وجود دارد %

 05/0( مشاهده نشد دار كه با نمونه شاهد تفاوت معنيشيره خرما

p>( )1 شكل(. 
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Figure 1 The amount of reducing and total sugar in Kooshab containing 0, 25, 50, 75 and 100% date syrup  

Means with the same letter are not significantly different (P≥0.05) by Duncan's Multiple Range Test for variable  
 

 رنگ - 3-5

د بين تيمارها با ادنشان هاي كوشاب نمونه  بينهابررسي ميانگين 

، ولي در   وجود داشت)>p 05/0( دارتيمار شاهد اختلاف معني

جدول ( )<p 05/0( داري مشاهده نشدطي زمان اختلاف معني

3(. 

 

Table 3 – Color of Kooshab treatments with different concentrations of date syrup replaced to sugar during 6 
months of storage 

Time(day) 
Date syrup (%) 

1 7 14 28 60 90 120 150 180 

100% 9.32Aa 9.31Aa 9.31Aa 9.32Aa 9.325Aa 9.31Aa 9.325Aa 9.32Aa 9.35Aa 

75% 9.187Ab 9.23Ab 9.209Ab 9.187Ab 9Ab 9.25Ab 9.225Ab 9.256Ab 9.275Ab 

50% 8.437Ac 8.44Ac 8.44Ac 8.432Ac 8.45Ac 8.441Ac 8.436Ac 8.437Ac 8.45Ac 

25% 7.762Ae 7.768Ae 7.765Ae 7.77Ae 7.72Ae 7.747Ae 7.76Ae 7.755Ae 7.775Ae 

0% 8.33Ad 8.356Ad 8.365Ad 8.351Ad 8.325Ad 8.33Ad 8.351Ad 8.329Ad 8.375Ad 

a-e Different superscripted letters in the column indicate statistical significance between the samples (p<0.05). 
A-E Different superscripted letters in the row indicate statistical significance during the time (p<0.05). 

 

 ويسكوزيته - 6- 3

  ينب داراختلاف معني مشخص است 2همانطور كه در شكل 

 
 
 

 
 تيمارها با تيمار شاهد وجود  ويسكوزيته همهميانگين

 ).>p 05/0(داشت
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Figure 2 - The viscosity of Kooshab containing 0, 25, 50, 75 and 100% date syrup  

Means with the same letter are not significantly different (P≥0.05) by Duncan's Multiple Range Test for variable  
 

 حسيابي ارزينتايج  - 3-7

ي شاهد اختصاص در مورد شاخص رنگ بالاترين امتياز به نمونه 

ندارد داري  درصد تفاوت معني75 و 100ي يافت كه با نمونه

)05/0 p>( . در مورد شاخص طعم بالاترين امتياز مربوط به

ي شاهد باشد كه با نمونهدرصد شيره خرما مي 100ي نمونه

ي اد كرده و پس از آن نمونهايج) >p 05/0(داري تفاوت معني

در مورد .  درصد دومين رتبه را به خود اختصاص داده75

 100 يشاخص پركنندگي دهاني بالاترين رتبه مربوط به نمونه

 05/0( دار نداردي شاهد تفاوت معنيباشد كه با نمونهدرصد مي

p>(. 75 در مورد پذيرش كلي بالاترين رتبه مربوط به نمونه 

 دار ايجاد كردهي شاهد تفاوت معنيشد كه با نمونهبادرصد مي

)05/0 p<(درصد دومين رتبه را به 100ي ، پس از آن نمونه 

 . استخود اختصاص داده
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Figure 3 Sensory properties of Kooshab with 0, 25, 50, 75 and 100% date syrup as sweetener 
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 بحث - 4

 اسيديته - 4-1

طور كامل در  در اين آزمايش چون فرآيند پاستوريزاسيون به 

 و شده بود  دقيقه انجام30گراد به مدت  درجه سانتي70دماي 

 رشد گونه يچهپس  مشاهده نشده اسيديته تغييري در همانطور كه

 ماهه 6 در طول زمان اسيديته ييرتغ عدم .اتفاق نيفتاده بودميكروبي 

 پاستوريزه كه در فرمولاسيون آن از كوشابني نگهداري نوشيد

شده بود، يك ويژگي مطلوب بوده   استفادهشكر يجا شيره خرما به

 با شيره خرما اثر نامطلوبي شكردهد كه جايگزيني و نشان مي

 .گذارد برجاي نميكوشاب در نوشيدني اسيديتهازنظر 

 مواد جامد محلول - 4-2

 Hosseini  به نتايج مشابهي رسيده2012و همكارانش در سال  

 با شكر كوشاب در نمونه نوشيدني مواد جامد محلولبودند و 

مواد جامد .  ماه نگهداري تغييري نكرده بود6ثابت بوده و در طي 

 در . است مايع در يكمواد آلي و غيرآلي محلولمحلول، ميزان 

و  افزوده و يا كم نشده است اي ماده هانمونهطي نگهداري 

هاي دربسته بودند و نيز رسوب يا مواد ها در بطري نمونههمچنين

تغييرات مواد جامد نامحلول مشاهده نشد، كه با توجه به نتايج نيز 

ها در طول مواد جامد محلول براي تمامي نمونه. محلول ثابت بود

 كه جايگزيني انگر اين استنش بود كه 6 ماه نگهداري برابر با 6

امطلوبي ازنظر مواد جامد محلول در  با شيره خرما اثر نشكر

 .نداشته است كوشابنوشيدني 

 قند احيا - 4-3

Yaseen  گزارش كرده بودند كه 2013و همكارانش در سال 

هايي كه غلظت بيشتري از شيره خرما را داشتند قند احياي مافين

 ي خرما متشكل ازبا توجه به اينكه قند شيره .بيشتري نيز داشتند

 بارنتيجه  د ]6،7[  باشدفروكتوز و گلوكز ميقندهاي احياي 

 ميزان قند احيا كوشابافزايش درصد شيره خرما در نوشيدني 

هاي فروكتوز و گلوكز كربوهيدرات ).1 شكل(كند پيدا ميافزايش 

-  توسط بدن انسان جذب مييآسان بهكه باشد ي خرما ميعمده

ين و افزايش و فروكتوز بدون نياز به ترشح انسول ]6،7[ شوند

  شده يههاي ته نوشيدنييجهدرنت ]8[ شودگلوكز خون متابوليزه مي

براي افراد توانند اين امكان را داشته باشند كه ميبا شيره خرما 

  .دنباش مفيدتر شكر با شده يه  تهكوشابديابتي نسبت به نوشيدني 

 قند كل - 4-4

ميزان قند  1390 سال 2279 استاندارد ملي ايران به شمارهطبق 

باشد كه ميليتر گرم در صد ميلي 9كل نوشيدني كوشاب حداكثر 

هاي كوشاب با درصدهاي مختلف شيره خرما قند كل نوشيدني

باشند، پس مطابق با استاندارد بوده و در اين محدوده مي

 قند كل در ازنظرجايگزيني شكر با شيره خرما اثر نامطلوبي 

  حاويهاي كوشاب نمونهقند كل. گذاردكوشاب برجاي نمي

 05/0( دار نبود معنيشاهد كوشاب ا بدرصد شيره خرما 100

p>(نيز مطابق هانمونهكه قند كل ديگر ، همچنين با توجه به اين 

- مي قند كل مناسبازنظر هانمونه باشد بنابراينبا استاندارد مي

 100 و 75 هاي بانمونه قند كل نزديك بودن يلبه دل، ولي باشند

  .باشندتر مي به نمونه شاهد اين تيمارها مناسب شيره خرمادرصد

Hosseini بودند  به اين نتيجه رسيده2012و همكارانش در سال 

 در طي شش ماه شكر با كوشابكه قند كل در نوشيدني 

 در اين پژوهشهاي نگهداري كاهش يافته ولي قند كل در نمونه

 .طي شش ماه نگهداري ثابت بود

 نگر - 4-5

شود كه  از صفر شروع ميEBCرنگ كوشاب بر اساس مقياس  

 100با رنگ كوشاب . شودتر ميهرچه بيشتر شود رنگ تيره

 3/9  حدودEBCبندي رنگ  به درجهبا توجه شيره خرما درصد

به . با كاهش درصد شيره خرما، رنگ نيز كاهش يافت. باشدمي

اي شدن در وه انجام واكنش قه همچنيندليل رنگ شيره خرما و

 1ي  خرما رنگ نمونهي دهنده يلتشكمجاورت قندهاي ساده 

نگهداري  روز 180همچنين در طي  ..ها بودبيشتر از بقيه نمونه

 و همكارانش Vanderhaegenكه  ها تغييري نكردهرنگ نمونه

 در   نوشيدني كوشاب الكليگيري رنگ در با اندازه2007 در سال

يابد، ولي  رسيدند كه رنگ افزايش ميطي يك سال به اين نتيجه

 دار نبود معنياين آزمونهاي افزايش جزئي رنگ در نمونه

دار با  معنيطور بههاي حاوي شيره خرما  رنگ نمونه).3جدول (

 با توجه به ، ولي)>p 05/0( رنگ نمونه شاهد تفاوت داشت

 رنگ كوشاب كه 1390  سال2279 استاندارد ملي ايران به شماره

هاي يك از نمونه رنگ هيچ باشد،EBC 4  برابر بابايداقل حد
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- ي اين ميدهندهن نشاكه اب خارج از اين محدوده نبودندكوش

 نامطلوبي روي رنگ جايگزيني شكر با شيره خرما اثرباشد كه 

  .دداركوشاب ن

  ويسكوزيته- 4-6

شيره % 100 حاويبيشترين ويسكوزيته ظاهري مربوط به نمونه 

با توجه به اينكه در اين تحقيق فقط شكر با شيره خرما  .بودخرما 

 تغيير ويسكوزيته مربوط به حذف بنابراين ،جايگزين شده است

با توجه به اينكه وجود . بوده استشكر و اضافه كردن شيره خرما 

نوشيدني  در از عوامل موثر و مهماكسيدكربن كف و گاز دي

 پايداري كف كمك وزيته بهباشند، زياد بودن ويسك ميكوشاب

 تيمارها ويسكوزيته نزديك ه هم2شكل  با توجه به .]17[كندمي

 و بوده طلوبها م، پس تمامي نمونهداشتندبه نمونه شاهد 

 بالا .باشدنامطلوب نميداراي اثرات  خرما جايگزيني شكر با شيره

 اين نمونه را از نظر حفظ گاز و ،%100بودن ويسكوزيته در نمونه 

 .كندتر ميبكف مناس

 ارزيابي حسي - 4-7

هاي حاصل از ارزيابي حسي نوشيدني پس از مقايسه يافته 

 پذيرش ازنظرشيره خرما % 75تيمار داراي  ،كوشاب توسط داوران

داري بهتر از  معنيطور بهكلي بيشترين امتياز را كسب كرده و 

ي خرما علاوه بر شيريني داراي طعم و شيره. ي شاهد بودنمونه

، به همين علت در طعم فرآورده نهايي باشدطر خاص خرما ميع

 با  شيره خرما تفاوتي قابل تشخيص%75 و 100در تيمارهاي با 

 آماري نيز ازنظر اين اختلاف كه يطور بهنمونه شاهد مشاهده شد، 

 .)>p 05/0( دار بودمعني

 

 گيرينتيجه - 5
- گر اين مي بيان و رئولوژيكيهاي فيزيكوشيميايينتايج آزمون 

 يرتأثدر نوشيدني كوشاب جايگزيني شكر با شيره خرما باشد كه 

 با توجه به نتايج.  نداشتموردنظرنامطلوبي روي نوشيدني 

 در توليد نوشيدني مورداستفادهي خرماي شيره ،ارزيابي حسي

محصول ندارد و  يسحهاي  نامطلوبي بر ويژگييرتأثكوشاب، 

بيعي و مفيد براي شكر به كار  ط يك جايگزينعنوان بهتواند مي

توان از  در اين حالت علاوه بر طعم شيرين اين ماده، مي،رود

 نوشيدني .د بهره بر نيز خرما شيرهتركيبات مفيد موجود در

 درمجموع خرما شيره درصد 75  جايگزينيبا شده يهته كوشاب

 درصد 75 از تيمار حاوي توان يم وشد  معرفي تيمار بهترين

 . تيمار حاوي شكر استفاده نموديجا بها شيره خرم

  

 سپاسگزاري - 6

نامه كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي به ين مقاله از پايانا

وسيله از معاونت پژوهشي بدين. ت استخراج گرديده/ا/19شماره 

  و معاونت پژوهشي دانشكده تغذيهدانشگاه علوم پزشكي تبريز

 ندحمايت نمود را  مالي خود اين تحقيقيها كمككه با 

ي سرد صحرا براي شود، همچنين از كارخانهاري ميسپاسگز

 از آقاي دكتر .شود تحقيق تشكر مييازموردني امكانات ارائه

محمد اصغري جعفرآبادي كه ما را در انجام اين تحقيق ياري 

ها اقراري و خانم اميد حاجي آقاياز. نماييمنمودند قدرداني مي

- همكاري صميمانهيلبه دليا و ساناز پورحسن نسيده هما فصيح

 .شان بسيار متشكريم
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The effects of sucrose substitution with date syrup on rheological 
and organoleptic properties of Kooshab 
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Iran is one of the main date palm producers in the world. Date waste was increased, so research around 
using date products such as syrup, sugar and spread was increased. In this study sucrose replaced with 
date syrup in Kooshab and physicochemical, rheological and organoleptic properties were studied during 
6 months. In this study, various levels of sucrose and date syrup were used for the production of Kooshab, 
and their effects on physicochemical and sensory properties were studied during 6 months. The SPSS19 
software was used for analysis of the data, the statistical test being the Duncan’s test. According to results 
during 6 months acidity and Brix were constant. Nonalcoholic Kooshab in which the date syrup was used 
generally have a significant difference (p<0.05) in reducing sugar, color and viscosity with control 
sample. Samples with 75%, 50% and 25% date syrup have significantly difference with control sample in 
total sugar, however there was no significant difference between sample with 100% date syrup and 
control sample. According to sensory results, beverage with 75% date syrup exhibited the highest overall 
acceptability. Beverages which date syrup used instead of sugar have a desirable characteristic and 
indicate that substitution of sugar by date syrup didn’t leave any undesirable effects. 
  
Key word: Kooshab, date syrup, sugar substitution, organoleptic properties 
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