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  مقدمه
عنوان يك  با تمام فوايدي كه ساكارز به

هاي عملكردي ممتاز  ي طبيعي با ويژگي كننده شيرين
دارد، به دليل ارتباط با برخي مشكلات سلامتي نظير 

هاي قلبي، فساد دندان، چاقي و  فشار خون، بيماري
ويژه براي  افزايش سطح گلوكز و انسولين خون كه به

ز طرفي به دليل مسائل اقتصادي ها مضر است و ا ديابتي
هاي روز افزوني جهت  و تكنولوژيكي، پژوهش

 دستها در  كننده جايگزيني مناسب شكر با ساير شيرين
  ).5(انجام است 

ي جايگزين و چگونگي  كننده انتخاب نوع شيرين
ي نگهداري از جمله  حفظ كيفيت فراورده طي دوره

 ه با ي تهيه شد مسائل مربوط به توليد فراورده
 
  

  
بايد در نظر  ).14(باشد ي جايگزين شكر مي كننده شيرين

كنندگي،  داشت كه شكر علاوه بر نقش شيرين
هاي عملكردي فراواني در محصولات ايفا  ويژگي

مؤثر در زمان (كنندگي، تثبيت آب  اثر حجيم. كند مي
و كنترل نقطه انجماد از اثرات شكر در ) ماندگاري
سازي  مشكلات مربوط به بهينه از جمله.باشد بستني مي

هاي  هنگام جايگزيني شكر اثر نامطلوب بر طعم، ويژگي
كننده و  فيزيكي محصول، استقبال مصرف

  ).  13و  8(هاي قانوني است محدوديت
خرما داراي شيريني طبيعي و طعم متمايز مطبوعي 

عنوان  ي بسيار خوب خرما به علاوه بر طعم و مزه. است
 . الهضم مورد توجه است سهل ي يك غذاي ساده

 
  

 
 بررسي تأثيرجايگزيني شكر با شيره خرما بر ويژگي هاي فيزيكي و حسي بستني نرم

 
  2، محمد حسين حداد خداپرست2، محمد باقر حبيبي نجفي1اشرف گوهري اردبيلي

  
  15/4/84: يافتتاريخ در

  چكيده 

وري آن در آهاي جانبي و نحوه فر ضايعات خرما در كشور كه به علت عدم توجه به فراورده. خرما از محصولات مهم كشاورزي در ايران است
وهش كاربرد شيره خرما در در اين پژ .سازد ميضروري را قند و پالپ خرما  هاي جانبي خرما مانند شيره، ، تحقيق در مورد كاربرد فراوردهمي باشد كشور
 18بستني وانيلي با ميزان قند . بررسي شد بستنيو حسي  يهاي فيزيك ويژگي برهاي مختلف به عنوان جايگزين شكر در فرمولاسيون بستني  نسبت
بررسي . فرمولاسيون گرديد جايگزين قند موجود در) درصد 100و 75، 50، 25(سطح  4و شيره خرما در  به عنوان نمونه شاهد در نظر گرفته شد درصد

با  .كاهش يافت درصد 100و  75و پس از آن در سطوح جايگزيني  افزايش 3ورراناميزان  درصد 50تا جايگزيني  سطحبا افزايش  كه نتايج نشان داد
در بررسي   .يافت افزايش و ميزان ويسكوزيته كاهش دار طور معني به دماي انجماد بستني هنگام خروج از بستني ساز ،افزايش نسبت جايگزيني

هاي حسي نشان داد كه جايگزيني تا  بررسي نتايج آزمون .اي استفاده گرديد نقطه 5هاي حسي با استفاده از داوران چشايي از مقياس هدونيك  ويژگي
 ). >05/0P(اشته است داري بر ويژگي عطر، طعم، بافت و پذيرش كلي در مقايسه با شاهد ند درصد تأثير معني 75درصد و بعضاً  50سطح 
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 توان به دليل محتواي بسيار بالاي قند، از قند خرما مي

ي طبيعي در محصولات پخت،  كننده عنوان شيرين 
  ).10(استفاده نمود ... نوشابه سازي، قنادي و 

مطالعات چندي در زمينه استفاده از شيره خرما در 
اي از  هدر مطالع.فراورده هاي غذايي صورت گرفته است

گيري از خمير رقيق  حاصل از آب(ي خرما  عصاره
عنوان  در بريكس هاي مختلف به) ي خرما شده

دهنده در بستني يخي، شربت ميوه و  كننده و طعم شيرين
نتايج نشان داد كه با افزايش ميزان . بستني استفاده شد
ي خرما زمان ذوب كاهش، ويسكوزيته  بريكس عصاره

اي ديگر كه بر  در مطالعه .)1(يابد و اورران افزايش مي
ي خرما تا  روي بستني انجام شد، جايگزيني شكر با شيره

گونه تاثيري بر ويسكوزيته و اورران  درصد هيچ 15
  ).7(نداشته است 

ي  ي استفاده از شيره مطالعات ديگري در زمينه
هاي  دهنده در فراورده كننده و طعم عنوان شيرين خرما به

نوشيدني حاصل از شير كم چرب . است لبني انجام شده
و ) 3(ي خرما تهيه شده  گاوميش كه با شيره

هاي تخميري تهيه شده از شير مثل ماست كه با  فراورده
. اند اند ، نتايج خوبي داده ي خرما طعم داده شده شيره

ي  همچنين با استفاده از شير تازه يا شير خشك و شيره
 ،ي از لخته شدنبه منظور جلوگير pH تنظيمخرما و 

ماه در دماي اتاق  3نوشيدني مغذي با زمان ماندگاري 
در پژوهشي ديگر نوشيدني وانيلي و . توليد شده است

شكلاتي تهيه شده از مخلوط آب پنير و شير كه با 
ي بهتري  ي خرما و شكر شيرين شده بود، رتبه پوره

نسبت به شاهد كه فقط با شكر شيرين شده بود به دست 
  ).1(آورد 

همچنين مطالعاتي نيز در زمينه استفاده از خرما و 
هاي غير الكلي، تهيه  هاي آن در توليد نوشيدني فراورده

  انواع مربا، چاشني، ترشي و انواع سس انجام شده 
  ).1(است 

در اين پژوهش امكان استفاده از شيره خرما به 
عنوان جايگزين شكر و تأثير آن بر ويژگي هاي فيزيكي 

  .بستني نرم مورد بررسي قرار گرفت و حسي 
  

  مواد و روش ها 
ي مورد استفاده جهت توليد بستني در   مواد اوليه

شير، خامه، پودر شكر،  :اين پژوهش عبارت بودند از 
ي خرما، شير خشك بدون چربي، ثعلب ، وانيل و  شيره

  .گلاب
جهت يكنواختي بيشتر و به شير و خامه مورد نياز 

به صورت تلاف احتمالي تركيبات حداقل رساندن اخ
  .از يك بهر توليدي تهيه شديكجا و 

ي حاصل از خرماي  ي خرما از تغليظ عصاره شيره
كبكاب در مجتمع صنايع غذايي دانشگاه  3ي  درجه

  .فردوسي مشهد توليد و مورد استفاده قرار گرفت
شير خشك بدون چربي از شركت صنايع غذايي 

صورت   ر مورد استفاده بهشك. گلشاد مشهد تهيه گرديد
، Sun Roseپودر شكر، ثعلب از نوع ژاپني با مارك 

وانيل و گلاب نيز همگي از فروشگاه لوازم قنادي تهيه 
  .شدند

  ي خرما ي شيره روش تهيه
 3ي خرما از خرماي درجه  جهت تهيه شيره

گيري به  خرماها پس از هسته. گرديد كبكاب استفاده
حذف مواد خارجي، با منظور كاهش بار آلودگي و 

برابر آب  3سپس به ميزان . آب سرد شستشو داده شدند
در ديگ دو جداره جوشانده شد و با استفاده از اسيد 

پس از . تنظيم گرديد 3/5آب در حدود  pHسيتريك 
آن مقدار خرماي موردنظر به آب اضافه شد و عمل 

تر قند خرما به داخل  زدن جهت انتشار بيشتر و سريع هم
با رسيدن دماي مخلوط به حدود . گرفت صورت  آب
ºC75 هاي جوشش، مخلوط به  و ظهور اولين حباب
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درصد اورران= 100×  

در اين دستگاه عمل . دستگاه پالپر منتقل گرديد
مانده از پالپ  ها و مواد خارجي باقي جداسازي كلاهك

ي ململ  سپس پالپ حاصل با پارچه. صورت گرفت
ا بريكس ي حاصل در اواپراتور ت صاف گرديد و عصاره

  .تغليظ شد 75
  
  تهيه بستنيروش 
براي تهيه بستني مرجع، اجزاي مخلوط شامل شير،  

شكر، خامه، شير خشك، قوام دهنده و طعم دهنده 
ميلي ليتر مخلوط به روش مربع  800وانيل جهت 

سپس شير و خامه . پيرسون محاسبه و توزين شدند
به زن برقي مولينكس  توزين شده با هم مخلوط و با هم

در مخلوط مذكور . گرديدنددقيقه يكنواخت  5مدت 
يك ظرف استيل ريخته شده و روي شعله چراغ گاز 

با  ºC40قرار گرفت و دماي مخلوط تا زمان رسيدن به 
در دماي مذكور مواد جامد به . دماسنج كنترل شد

به اين مخلوط . آهستگي به مخلوط بستني افزوده شدند
يكنواخت و بعد به مدت زن برقي  دقيقه با هم 1مدت 

طور غير مستقيم در ظرف  به ºC80ثانيه در دماي  25
محتوي آب جوش پاستوريزه و بلافاصله به كمك 

 4سرد و به مدت  ºC5 مخلوط يخ و نمك تا دماي
پس از اين مدت، . ساعت در يخچال نگهداري گرديد

ميلي ليتر از مخلوط جهت آزمايش هاي فيزيكي و  100
ميلي ليتر در دستگاه  700ذاشته شد و شيميايي كنار گ

 20ساز مولينكس آزمايشگاهي ريخته و به مدت  بستني
دقيقه عمل انجماد انجام شد و سپس بستني حاصل 

هاي حسي  بندي و كد گذاري شده و جهت آزمون بسته
هاي آزمايش  جهت تهيه نمونه. به فريزر انتقال يافت

صد در 100و  75، 50، 25سطح  4شيره خرما در 
  .جايگزين ميزان شكر موجود در فرمولاسيون گرديد

  

  آزمايش ها 
ي ديناميكي  ويسكوزيتهآزمايش ها شامل ، 

 1دماي خروج بستنيو  ،درصد اورران ،مخلوط بستني
  .و آزمون هاي حسي بود)نقطه انجماد اسمي(

اورران يا درصد افزايش حجم به روش وزني 
اورران  به منظور تعيين درصد .اندازه گيري شد 

هاي بستني ابتدا وزن حجم معيني از مخلوط بستني  نمونه
سپس . گيري شد ي رسيدگي اندازه پس از طي دوره

ساز ريخته و عمل انجماد و  مخلوط در دستگاه بستني
در پايان زمان . انجام شد هدقيق 20زدن به مدت  هم

. گيري شد انجماد نيز وزن همان حجم از بستني اندازه
  ):12(از رابطه ذيل محاسبه گرديد  درصد اورران

  
  
  
  
ساعت رساندن  8ويسكوزيته آميخته بستني پس از  

در  BH2با استفاده از ويسكومتر گلوله اي هاپلر نوع 
گيري نقطه  جهت اندازه.انداره گيري شد ºC25دماي 

انجماد اسمي بستني، دماي بستني بلافاصله پس از اتمام 
دماسنج زير صفر دقيقه انجماد توسط  20زمان 
  ).12(گيري گرديد اندازه

هاي بستني،  هاي حسي نمونه جهت ارزيابي ويژگي
نفر از دانشجويان  15هاي توليد شده مورد ارزيابي  نمونه
ي كشاورزي  ي علوم و صنايع غذايي دانشكده رشته

از داوران خواسته . دانشگاه فردوسي مشهد قرار گرفتند
نظر عطر، طعم، بافت و  هاي توليدي را از شد تا نمونه

هاي حسي  ارزيابي ويژگي. پذيرش كلي ارزيابي كنند
 .پذيرفتاي انجام  پنج نقطه 2براساس مقياس هدونيك

                                                   
1- Drawing Temperature 
2- Hedonic Scale 

 )g(وزن حجم معيني از مخلوط -)g(وزن حجم معيني از بستني 
 )g(وزن حجم معيني از بستني 
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سطوح جايگزيني(درصد )

a

b

c
dd

  طرح آماري
تجزيه و تحليل نتايج با طرح آماري كاملا تصادفي 
در سه تكرار و مقايسه ميانگين ها با استفاده از آزمون 

  .م شددرصد انجا 95دانكن در سطح اطمينان 
  

 نتايج و بحث
  ي خرما بر ويسكوزيته تأثير جايگزيني شكر با شيره 

ي خرما ويسكوزيته  جايگزيني شكر با شيره
. داري تحت تأثير قرار داد طور معني مخلوط بستني را به

دار بودن تأثير  نتايج تجزيه واريانس گوياي معني
). >05/0P(باشد  ي خرما مي جايگزيني شكر با شيره

ي خرما در  ر بودن تأثير جايگزيني شكر با شيرهدا معني
درصد مشاهده شد  25سطوح جايگزيني بالاتر از 

  ). 1شكل (
ترين ويژگي  ويسكوزيته يا مقاومت به جريان مهم

زدن  مخلوط است كه مقدار معيني از آن براي هم
ي  اگرچه درباره. مناسب و نگهداري هوا لازم است

مؤثر بر آن  لامي بستني و علل و عو ويسكوزيته
هاي زيادي صورت گرفته است، اما پاسخ نهايي  پژوهش

و قطعي براي اين سؤال كه چه مقدار ويسكوزيته 
كه  رسد به نظر مي ).12(مطلوب است، وجود ندارد 

ي سيستم مؤثر بوده  تغيير نوع قند بر تغيير ويسكوزيته
ي خرما شامل  ي قند موجود در شيره قسمت عمده. است

) گلوكز و فروكتوز(نوساكاريدي احيا كننده وقندهاي م
  .باشد و مقادير بسيار كمي ساكارز مي

 يدوست طور كلي اكثر قندها به دليل ويژگي آب به
هاي بسيار غليظ و  ها، محلول شديد و حلاليت آن

قندها توسط گروه هيدروكسيل . كنند اسمولال توليد مي
). 4(مايندن  هاي آب پيوند هيدروژني برقرارمي بامولكول

با توجه به ساختار مولكولي قندهاي ساكارز، فروكتوز و 
هاي عاملي  با افزايش گروه رسد به نظر ميگلوكز 

ي خرما نسبت به ساكارز، اتصالات  قندهاي شيره

هيدروژني بيشتر شده و با كاهش تحرك آب آزاد 
  . اند ي مخلوط بستني شده باعث افزايش ويسكوزيته

  
  
  
  
  
  
  

  ي خرما بر ويسكوزيته ر جايگزيني شكر با شيرهتأثي -1شكل 
هاي داراي حروف مشابه براساس آزمون دانكن داراي  ميانگين(

  .)باشند دار نمي اختلاف معني

  
ها به جذب آب باعث  كننده از طرفي تمايل شيرين
شدت تمايل شيرين . شود افزايش ويسكوزيته مي

ها  آن ها به جذب آب تابع اندازه و وزن مولكولي كننده
هر چه وزن مولكولي ساكاريدها كمتر باشد، . باشد مي

تمايل به جذب آب افزايش يافته و ويسكوزيته بيشتر 
و همكاران نيز افزايش  1كوفرلي). 8(خواهد بود 
ي مخلوط بستني را هنگام استفاده از شربت  ويسكوزيته

  ).11(اند  گلوكز به جاي شكر گزارش كرده

ي خرما بر دماي خروج  شيرهتأثير جايگزيني شكر با  
  بستني 

دهد كه جايگزيني  نتايج تجزيه واريانس نشان مي
داري بر دماي خروج  ي خرما تأثير معني شكر با شيره

اثر ). >05/0P(داشته است ) نقطه انجماد اسمي(بستني 
درصد  25داري از سطح جايگزيني بالاتر از  معني

يگزيني با افزايش سطح جا). 2شكل (شود  مشاهده مي

                                                   
1 -Koeferl 
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درصد  5/12ميزان افت نقطه انجماد افزايش يافت و از 
به ) درصد شيره خرما 25(در اولين سطح جايگزيني 

) ي خرما درصد شيره 100(درصد در آخرين سطح  150
  .جايگزيني رسيد

  
  
  
  
  
  
ي خرما بر دماي  تأثير جايگزيني شكر با شيره -2شكل 

به براساس آزمون هاي داراي حروف مشا ميانگين.(خروج بستني

  .)باشند دار نمي دانكن داراي اختلاف معني

  
هاي  نقطه انجماد مخلوط بستني تابع مولكول

موجود در محلول است و با تغيير تركيب بستني تغيير 
ترين تركيب مؤثر بر نقطه انجماد قندها  عمده. كند مي
باشند و در بين قندها هر چه وزن مولكولي كمتر  مي

. آن در كاهش نقطه انجماد بيشتر استباشد، توانايي 
نوساكاريدهاي گلوكز و فروكتوز دو وبدين ترتيب م

برابر بيش از ساكارز هم وزن نقطه انجماد را كاهش 
 ).12و  9، 8، 6، 4(دهند  مي

بخشي از شكر موجود در  1در پژوهشي كه برادلي
فرمولاسيون را با عسل جايگزين كرده بود، افت نقطه 

ي آزمايشي مشهود  ي شاهد و نمونه ونهانجماد بين نم
اين افت نقطه انجماد نيز به دليل تفاوت نوع . بود
كه عمدتاً گلوكز و فروكتوز (هاي موجود در عسل  قند
  ).2(نسبت به ساكارز گزارش شده است ) باشند مي

  ي خرما بر اورران تأثير جايگزيني شكر با شيره 

هاي  نمونه ي خرما اورران با جايگزيني شكر با شيره
داري تحت تأثير قرار گرفت  طور معني آزمايش به

)05/0P< .(50، 25دار بودن اختلافات در سطوح  معني 
در آخرين سطح جايگزيني ، درصد مشاهده شد 75 و
ي شاهد و  اختلاف بين نمونه) حذف كامل شكر(

  ). 3شكل (ي تيمار بي معني بود   نمونه
حجم مخلوط  اورران افزايش حجم بستني نسبت به
باشد و ميزان  بستني به دليل ورود هوا در مخلوط مي

 ياورران تحت تأثير عوامل مختلفي از جمله نوع اجزا
 ، شيرينMSNFميزان چربي، درصد  .باشد مخلوط مي

ها از عوامل مؤثر بر  ها و حضور پايداركننده كننده 
جا كه در اين پژوهش تنها  از آن). 12(هستنداورران 
باشد تغييرات  كننده مي ير تفاوت نوع شيرينعامل متغ

از روي تغييراتي كه به  دمشاهده شده در اورران را باي
دليل عوض كردن نوع قند ايجاد شده است، توجيه 

جا كه در بررسي منابع روابطي بين اورران و  از آن. نمود
ويسكوزيته وجود دارد و از طرفي در اين پژوهش 

  داري  ي خرما تأثير معني جايگزين كردن شكر با شيره
 رسد به نظر مير ويسكوزيته مخلوط بر جاي گذاشت، ب

بتوان تغييرات مشاهده شده در اورران را با 
ي سيستم  هايي كه باعث تغيير ويسكوزيته مكانيسم

  .اند، مرتبط دانست شده
  
  
  
  
  
  
  

  )درصد(سطوح جايگزيني
  ي خرما بر اورران تأثير جايگزيني شكر با شيره -3شكل 

هاي داراي حروف مشابه براساس آزمون دانكن داراي  ميانگين(
  .)باشند دار نمي اختلاف معني

1- Bradley 
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درصد كه اورران افزايش  50تا سطح جايگزيني 
يابد و به موازات آن ويسكوزيته نيز در حال افزايش  مي

 .است، اين افزايش در جهت بهبود اورران مؤثر است
ويسكوزيته و جهت ايجاد كف با ثبات مناسب بايد 

نتايج ). 4(فرمولاسيون مخلوط در حد مطلوب باشد 
كه در سطوح بالاتر جايگزيني كه  نشان مي دهد

ويسكوزيته افزايش يافت، اين افزايش اثر منفي بر 
به نظر . اورران داشته و باعث كاهش اورران شده است

ي بيش از حد در حين  كه در اثر ويسكوزيته رسد مي
طور  يند هم زدن و انجماد، هوا نتوانسته است بهافر

مناسب وارد بافت شده و از توزيع مناسب هوا 
جلوگيري شده است، در نتيجه اورران كاهش يافته 

  .است
هايي كه در توجيه افزايش  در كنار مكانيسم

ي مخلوط بستني ارائه شد، ويسكوزيته  ويسكوزيته
افزايش پيدا  طور ثانوي يند انجماد نيز بهاحين فر در
هاي يخ، در اثر  چرا كه با ايجاد كريستال. كند مي

ي فاز غير منجمد  ي تغليظ انجمادي ويسكوزيته پديده
بدين ترتيب حركت آب از بخش . يابد مرتباً افزايش مي

ي عمل  مايع غير منجمد جهت ايجاد كريستال كه لازمه
شود و در نهايت  تبلور است، بسيار دشوار مي

سيون و حجم يخ تشكيل شده كمتر بوده و كريستاليزا
  ).9و  6، 4(شود  باعث كاهش اورران مي

بتوان كاهش اورران را به  رسد به نظر مياز طرفي 
طور كه قبلاً گفته  همان. افت نقطه انجماد نسبت داد
ي خرما به دليل دارا بودن  شد، هنگام استفاده از شيره

نجماد نسبت قندهايي با وزن مولكولي كمتر افت نقطه ا
به . شود، بيشتر است به زماني كه از ساكارز استفاده مي

همين دليل مخلوط جهت كريستاليزاسيون مناسب به 
لزوم استفاده از ). 12و  8(دماهاي پايين تر احتياج دارد 

هاي بالاتر جايگزيني كه افت  دماهاي پايين تر در نسبت

. درس به نظر ميتر  نقطه انجماد بيشتر است، ضروري
ي  شرايط توليد در مرحله با توجه به اينكهبدين ترتيب 
 رسد به نظر ميي تيمارها يكسان بوده است،  انجماد كليه

به دليل عدم تأمين سرماي لازم كريستاليزاسيون مطلوب 
 .صورت نگرفته و اورران كاهش يافته است

  

  هاي حسي ي خرما بر ويژگي أثير جايگزيني شكر با شيرهت

  بافت

نتايج تجزيه واريانس امتياز بافت نشان بررسي 
دهد كه ميانگين امتياز بافت نمونه شاهد با ميانگين  مي

درصد  75هاي آزمايش تا سطح جايگزيني  امتياز نمونه
هر چند با افزايش سطح ). <05/0P(باشد  دار نمي معني

جايگزيني امتياز بافت كاهش يافته است ولي اين 
اما در سطح . نبوده است دار نظر آماري معني كاهش از

ميانگين ) حذف كامل شكر(درصد  100جايگزيني 
دار بوده است  ي شاهد معني امتياز بافت با نمونه

)05/0P<.(  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  تاثير جايگزيني شكر با شيره خرما بر امتياز بافت -4شكل    
هاي داراي حروف مشابه براساس آزمون دانكن داراي  ميانگين(

  .)باشند ر نميدا اختلاف معني
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  طعم 

دار بودن  بررسي نتايج تجزيه واريانس گوياي معني
ي خرما بر امتياز طعم  اثر جايگزيني شكر با شيره

درصد هر  50جايگزيني تا سطح ). >05/0P(باشد  مي
چند با كاهش امتياز طعم همراه است، اما اين اختلاف 

). <05/0P(دار نبوده است  نظر آماري معني  ناچيز و از
دار بودن اثر جايگزيني بر امتياز طعم در سطح  عنيم

 ).>05/0P(درصد مشاهده شد  100و  50جايگزيني 

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  تاثير جايگزيني شكر با شيره خرما بر امتياز طعم - 5شكل
هاي داراي حروف مشابه براساس آزمون دانكن داراي  ميانگين(

  .)باشند دار نمي اختلاف معني

  عطر
ه واريانس امتيازات عطر بررسي نتايج تجزي

دار بين  هاي بستني بيانگر وجود اختلاف معني نمونه
هاي آزمايش بوده است  ي شاهد و نمونه نمونه

)05/0P< .(هاي آزمايش نسبت به  امتياز عطر تمام نمونه
  ).6شكل (شاهد كاهش يافته است 

  
  

 
  

  
  
  
  
  
  

  تاثير جايگزيني شكر با شيره خرما بر امتياز عطر -  6شكل 
هاي داراي حروف مشابه براساس آزمون دانكن داراي  ميانگين(

 .)باشند دار نمي اختلاف معني

  پذيرش كلي 
ها  ي ميانگين بررسي نتايج تجزيه واريانس و مقايسه

دار بودن اختلاف امتيازات پذيرش كلي  گوياي معني
ي شاهد  آزمايش در مقايسه با نمونهمورد هاي  نمونه
مشاهده  7مانطور كه در شكل ه). >05/0P(باشد  مي
درصد  50و  25هاي با سطح جايگزيني  شود نمونه مي

اند و اختلاف  ي شاهد نداشته داري با نمونه اختلاف معني
درصد  100و  75دار در سطوح جايگزيني  معني
كمترين امتياز پذيرش كلي مربوط . وجود آمده است به

حذف (ي خرما  درصد شيره 100به سطح جايگزيني 
بوده است و اين كاهش امتياز بسيار قابل ) امل شكرك

 .باشد درصد مي 42ملاحظه و در حدود 
پذيرش كلي بيانگر احساس كلي  با توجه به اينكه
و از طرفي  استي مورد بررسي  داوران نسبت به نمونه

ي مورد بررسي نظير بافت، عطر و  هاي نمونه ويژگي
ميانگين ي  طعم در پذيرش كلي مؤثرند، با مقايسه

هاي حسي مشخص شد كه تنها ويژگي  امتيازات ويژگي
كه توسط داوران امتياز منفي به معناي غير قابل قبول به 

  ي حاوي آن تعلق گرفته بود، مربوط به امتياز طعم نمونه
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بوده ) حذف كامل شكر(ي خرما  درصد شيره 100
است كه بدين ترتيب در امتياز پذيرش كلي آن منعكس 

  .شده است
  

  
  
  
  
  
  

  
  تاثير جايگزيني شكر با شيره خرما بر پذيرش كلي - 7 شكل

هاي داراي حروف مشابه براساس آزمون دانكن داراي اختلاف  ميانگين(

  .)باشند دار نمي معني

  
  نتيجه گيري

در مجموع با توجه به نتايج آزمون هاي فيزيكي و 
 50حسي در اين پژوهش به نظر مي رسد نمونه حاوي 

خرما ضمن حفظ يا بهبود ويژگي هاي درصد شيره 
، از نظر مصرف كننده نيز قابل )از جنبه توليد(فيزيكي 

با امكان توليد اين محصول علاوه بر . قبول  مي باشد
افزايش ارزش تغذيه اي حاصل از تركيبات خرما و 
اجتناب از عوارض ساكارز كه با كاهش مصرف آن به 

از خرماي دست مي آيد،با استفاده از شيره حاصل 
  كه مناسب تازه خوري  3و2نامرغوب درجه

  . نيز مي گرددسبب ايجاد ارزش افزوده  نمي باشد،
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Effect of date syrup as a substitute for sugar on the 
physicochemical and sensory properties of soft ice cream 

 
A. Gohari Ardabili1*, M. B. Habibi Najafi2, M. H. Haddad Khodaparast2 

 

Abstract 
 

 In this study the possibility of utilizing date syrup as a sugar replacer in soft ice-cream was 

investigated. For this purpose control sample was formulated based on Iranian ice- cream 

standard. Data syrup which produced from third grade Kabkab dates, replaced sucrose in 

four levels (25, 50, 75 and 100%). Physical properties including overrun, viscosity and 

freezing point (drawing temperature) were measured for each treatment. Sensory properties 

including texture, flavor, odor and total acceptance were judged using 15 panelists. Data of 

physical properties were analyzed as a completely randomized design in triplicate and for 

analyzing sensory properties completely randomized block design was used to eliminate 

differences of panelists. Comparison between means was done with Duncan's test at level 

P=0.05. Results showed that replacement affected all above properties significantly (P<0.05). 

It was observed that overrun has ascending pattern up to 50% replacement and decreased 

at higher levels. Viscosity increased significantly as the level of substitution increased 

(P<0.05). Replacement resulted considerable decrease in freezing point. Results indicated 

that sensory properties were not affected by up to 50% replacement (P>0.05). However 

some properties at 75% replacement also had no significant difference with comparison to 

control sample. Sample with 100% replacement was rejected by panelists. 
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