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 چکیده
ي تخمیر و معمولا از خصوص کشورهاي مسلمان رایج است. در ایران این نوشیدنی بدون مرحلهري از کشورها بهنوشیدنی مالت بدون الکل در بسیا

مـاه   6حسی در نوشـیدنی مالـت در طـی     هاي فیزیکوشیمیایی وبر ویژگی با شیره خرما ساکارزدر این پژوهش اثر جایگزینی  .شودمالت جو تهیه می
شـیرین   ساکارزشیره خرما به  100به  0و  75به  25، 50به  50، 25به  75، 0به  100هاي ه نوشیدنی مالت با نسبتنگهداري بررسی شد. در این مطالع

 .و آزمون دانکن بررسی شد 19SPSSافزار ماه نگهداري بررسی شد. نتایج آزمون توسط نرم 6ها در طی هاي فیزیکوشیمیایی و حسی نمونهشد و ویژگی
قند احیا و  ازنظر. )<05/0pها در طول شش ماه مطالعه مشاهده نشد (و ماده جامد محلول نمونه pHداري در میزان تغییر معنیبررسی نتایج نشان داد 

دار درصد شیره خرما و نمونه شـاهد اخـتلاف معنـی    100. قند کل در نمونه )>p 05/0(دار وجود داشت ها با نمونه شاهد اختلاف معنیرنگ بین نمونه
ارزیابان قرار گرفت.  موردپسندها و حتی نمونه شاهد درصد شیره خرما بیشتر از بقیه نمونه 75. در مورد ارزیابی حسی نیز نمونه داراي )<05/0p(نداشت 

درصد شیره  75از تیمار حاوي  توانیو میر نامطلوبی روي نوشیدنی مالت نداشت تأثبا شیره خرما در نوشیدنی مالت  ساکارزبا توجه به نتایج، جایگزینی 
 .حاوي ساکارز استفاده نمود نمونه يجاخرما به
  

  ، شیره خرما، نوشیدنی مالت، خصوصیات حسی.ساکارزجایگزینی  :يکلیدهاي واژه
  

   1  مقدمه

شود. نوشیدنی مالت بدون الکل در کشورهاي متعددي مصرف می
بیشتر مردم بـه دلیـل مضـرات ناشـی از مصـرف الکـل، از مصـرف        

ننـد، همچنـین در کشـورهاي    کاي الکلـی خـودداري مـی   هنوشیدنی
ها بـر اسـاس   باشند. نوشیدنیهاي الکلی ممنوع میاسلامی نوشیدنی

-5/0)، کـم الکـل (  % 2/1محتواي الکل به سه دسته الکلی (بیش از 
شود. نوشیدنی مالت ) تقسیم می% 5/0) و بدون الکل (کمتر از % 2/1

هاي قبلـی و عروقـی،   از بیماريبدون الکل فوایدي از جمله ممانعت 
). براي تهیه نوشیدنی مالـت  Bamforth, 2002(د سرطان و غیره دار

شود ولی گـاهی از منـابع دیگـر مثـل     معمولا از مالت جو استفاده می
 ,.Briggs et al(د کننگندم، چاودار، یولاف و سورگوم نیز استفاده می
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 ـ 2004 سـاکارز  شـود.  ی). نوشیدنی مالت معمولا با ساکارز شـیرین م
دارد، زیادي هاي عملکردي ویژگی طبیعی کنندهعنوان یک شیرینبه

، هاي قلبیبه دلیل ارتباط با برخی مشکلات سلامتی نظیر بیمارياما 
فشارخون، فساد دندان، چاقی و افزایش سطح گلوکز و انسولین خون 

 مضر است؛ از سـوي دیگـر بـه    دیابتافراد مبتلا به براي  یژهوکه به
هاي روزافزونـی جهـت   پژوهش مسائل اقتصادي و تکنولوژیکی دلیل

ها، در دست انجام کنندهبا سایر شیرینساکارز جایگزین مناسب یافتن 
جـایگزین و   هکننـد انتخـاب نـوع شـیرین   ). Foulkes, 1977( اسـت 

چگونگی حفظ کیفیت فراورده طـی دوره نگهـداري ازجملـه مسـائل     
کننـده جـایگزین سـاکارز    با شیرین شده یهمربوط به تولید فراورده ته

باید در نظر داشت که ساکارز  ).Tharp and Young, 2004( اشدبمی
هـاي عملکـردي فراوانـی در    کنندگی، ویژگـی علاوه بر نقش شیرین

کند. در راسـتاي یـافتن جـایگزین مناسـب بـراي      محصولات ایفا می
اثـر   ساکارز، سازي هنگام جایگزینیمشکلات مربوط به بهینه ساکارز

کننده هاي فیزیکی محصول، استقبال مصرفنامطلوب بر طعم، ویژگی
 ,Hegenbart( گیـرد هاي قـانونی موردتوجـه قـرار مـی    و محدودیت
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1996.(  
از محصولات مهم کشـاورزي در   )Phoenix dactylifera( خرما

هاي حاصل از عصاره خرما شامل شیره خرما، قند ایران است. فرآورده
شـیره خرمـا   ). Barreveld, 1993( باشـد خرما میپالپ ما و مایع خر

 یجـه کـه درنت  68عبارت است از مایع غلـیظ داراي بـریکس حـداقل    
از طریق عملیات مختلـف   خرما در استخراج کلیه مواد محلول موجود

خرمـا مـاده غـذایی بـا انـرژي بـالا، غنـی از         شـیره . آیددست میبه
اي نی و همچنین ترکیب پیچیـده ها، منبع خوب مواد معدکربوهیدرات

ها و کاروتنوئیدها فنولاز دیگر ساکاریدها، آمینو و ارگانیک اسیدها، پلی
 باشـد هـا مـی  کسیداناباشد. گذشته از این شیره خرما غنی از آنتیمی

)Abbès et al., 2011 .(صـورت مسـتقیم یـا    بـه  تاکنون شیره خرما
ي غـذایی مثـل بسـتنی،    هـا در برخی فرمولاسـیون  عنوان افزودنیبه

 مورداسـتفاده قرارگرفتـه اسـت   ، مربا و غیره جاتشیرینیها، نوشیدنی
)Barreveld, 1993 .(هاي عمده خرما فروکتوز و گلوکز کربوهیدرات

 Al-Farsi et( شوندباشد که به آسانی توسط بدن انسان جذب میمی
al., 2005; Myhara et al., 1999(   شـح  فروکتوز بدون نیـاز بـه تر

 .)Mayes, 1993( شـود می انسولین و افزایش گلوکز خون متابولیزه
هاي غذایی مطالعات چندي در زمینه استفاده از شیره خرما در فراورده

اي جایگزینی قند مـایع خرمـا بـا قنـد     صورت گرفته است. در مطالعه
اي بررسـی شـد، نتـایج کلـی نشـان داد کـه       اینورت در کیـک لایـه  

اي با توجه قند مایع خرما با اینورت در کیک لایهدرصد  50جایگزینی 
هـاي حسـی و نرمـی بافـت     ارزیاب)، wa( فعالیت آبی به فاکتورهاي

 یراي دیگـر تـأث  در مطالعـه  .)1389(احمدي و همکـاران،   بود طلوبم
هاي فیزیکی و حسی بستنی جایگزینی ساکارز با شیره خرما بر ویژگی

هاي حسی نشان داد نتایج آزمونبررسی . قرار گرفت یبررس نرم مورد
داري بر معنی یرتأث درصد 75 گاهیو  درصد 50که جایگزینی تا سطح 

شـاهد  نمونـه  ویژگی عطر، طعم، بافت و پذیرش کلی در مقایسه بـا  
  .)1384(گوهري اردبیلی،  )>05/0p( نداشته است

عنوان جایگزین امکان استفاده از شیره خرما به در پژوهش حاضر
نوشیدنی مالت  یهاي فیزیکوشیمیایی و حسثیر آن بر ویژگیشکر و تأ

هاي با ابتدا نوشیدنی مالت شاهد و نوشیدنی قرار گرفت. یبررس مورد
هـاي  سـپس از نوشـیدنی   ،هاي مختلف از شیره خرما تهیه شدنسبت

، 120، 90، 60، 28، 21، 14، 7، 1ماه در روزهاي  6تولیدي در مدت 
هـاي  یژگـی ها جهت بررسی ونمونه و از گیري شدنمونه 180و  150

 استفاده گردید.حسی فیزیکوشیمیایی و 
 

 هامواد و روش

بـا   مختلف نوشیدنی مالـت  هاينمونهاستفاده در تولید  مواد مورد
از مالـت   آمده اسـت.  )1( و نوشیدنی مالت شاهد در جدول شیره خرما

هـا  ونـه در کارخانه سرد صحرا بـراي تولیـد تمـامی نم    شدهیه جو ته
درصد تولید کارخانه قند  99از شکر سفید با درجه خلوص  .استفاده شد

) محصـول شـرکت   70±2=و بـریکس  pH=5/4خوي و شیره خرما (
 ها استفاده شد.اب پارس براي تولید نمونهب شهد

  
با درصدهاي مختلف شیره خرما برحسب  مالتشاهد و نوشیدنی  مالتخرماي مورد استفاده براي تولید نوشیدنی  مقدار ساکارز و شیره - 1جدول 

  کیلوگرم
  تیمارها مالت شیره خرما ساکارز

  1  شیره خرما درصد 100نوشیدنی مالت با   5/2  2/4  0
  2  شیره خرما درصد 75نوشیدنی مالت با   5/2  15/3  625/0
  3  شیره خرما درصد 50نوشیدنی مالت با   5/2  1/2  25/1

  4  شیره خرما درصد 25نوشیدنی مالت با   5/2  04/1  875/1
  5  نوشیدنی مالت شاهد (با ساکارز)  5/2  0  5/2

 
  محاسبه مقدار شیره خرما لازم براي جایگزینی با ساکارز

عنوان به) 1998و همکارانش ( Baldwin شیرینی توسط شاخص
  :شده استیفتعر معادله ساکارز طبق فرمول زیر

 73/1(گلوکز) +  74/0(ساکارز) +  1معادله ساکارز=   )       1( 
     (فروکتوز)

شیرینی شیره خرما با استفاده از درصد قندهاي موجـود در شـیره   
گیري شده بـود توسـط   خرما که توسط کارخانه شهد باب پارس اندازه

مقدار دقیق شیره خرما و  دست آوردنبهبراي ) بدست آمد. 1فرمول (
جایگزین ) 1(جانشین کردن آن با ساکارز بریکس نیز باید در فرمول 

یجه به درنتباشد. متفاوت می ساکارزبریکس شیره خرما و  چراکه، شود
  رسیم:معادله زیر می
  )2فرمول (

از فرمـول   آمدهدستبهشیرینی شیره خرما (×بریکس شیره خرما 
 ×) 1شیرینی ساکارز (برابر  ×مقدار شیره خرما = بریکس ساکارز ×) 1

  شودستفاده میمقدار ساکارزي که در فرمولاسیون ا
ي جابهید توانیم مقدار شیره خرما که بامی) 2(با توجه به فرمول 
محاسـبه  تا همان مقدار شیرینی حاصـل شـود    ساکارز جایگزین کنیم

 کرد.
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 روش تولید نوشیدنی مالت
ارخانـه سـرد صـحرا و تحـت شـرایط      تهیه نوشیدنی مالـت در ک 

با آب مخلـوط   صنعتی انجام گرفت. مالت وارد دیگ پخت شد وهنیم
وارد  مـواد داخـل دیـگ پخـت     پخـت،  ل فرآینـد تکمی گردید، پس از

سـپس مـایع وارد دیـگ     ،جدا شد 1سانتریفوژ شد و مواد جامد از مایع
. در این گراد بودیدرجه سانت 90جوش شد، حداکثر دماي تانک جوش 

براي تهیه تیمارهـا بـا شـیره     شد.و رازك افزوده  کنندهیرینمرحله ش
بـه   100هاي ر این مرحله در هر بار تولید شیره خرما به نسبتخرما د

جـایگزین شـد. سـپس     ساکارزبا  75به  25، 50به  50، 25به  75، 0
ماند و بـه تانـک ترسـیب     دقیقه در این تانک 90شربت مالت حدود 

رسوب  بودندذرات پروتئین که در مراحل قبلی شکسته  کهشد  منتقل
وارد سـردکننده شـده و   مـایع   فـت. قرار گرو مایع زلال در بالا  کرده

 رسید. بعد از این مرحلـه  گراددرجه سانتی 5درجه به  95از آن دماي 
وارد از آن پـس  ، وارد فیلترهاي صافی شده و ذرات ریز نیز گرفته شد
 7بریکس به  شد،تانکر شده و در آنجا اسانس و اسیدسیتریک اضافه 

نوشـیدنی در   یـت . درنهاشـد  تنظـیم  8/3در حدود  pHرسانده شد و 
لیتـري پـر شـده و در    میلی 320 اتیلن ترفتالات)پت (پلی هايبطري

دقیقه  30گراد به مدت درجه سانتی 70تونل پاستوریزاسیون در دماي 
  پاستوریزه شد.

تیمار با درصدهاي ذکر شده حاوي شیره خرما و یک  4یت درنها
، pHتغییـرات  امـه  اددر تیمار حاوي صفر درصد شیره خرما تهیه شد. 

هـا  ی نوشیدنیحس هايیژگیمواد جامد محلول، قند احیا، قند کل و و
و  150، 120، 90، 60، 28، 21، 14، 7، 1ماه در روزهـاي   6در مدت 

 .گیري گردیداندازه 180
  

 ارزیابی خواص فیزیکوشیمیایی
pH : 1390سـال   2279شـماره  ملی ایران به بر اساس استاندارد 

pH گیـري  انـدازه  کـاهش داده شـد.   8/3به  7ز ها انمونهpH   طبـق
متـر   pHو توسـط   1386سـال   2280شـماره  ملی ایران به  استاندارد

  انجام شد.ساخت آلمان  766مدل  2نک
 ABBE Refractometerاز رفراکتـومتر   :اد جامد محلـول وم

2WAJ  اد جامد محلول استفاده وگیري مبراي اندازهساخت انگلستان
شماره ملی ایران به  ها طبق استانداردنوشیدنی د محلولشد. مواد جام

  ثابت شده بود. 6روي  1390سال  2279
گیري قند احیا و قند کـل طبـق   جهت اندازه :قند احیا و قند کل

از روش تیترسـنجی   1386سال  2685شماره ملی ایران به  استاندارد
  لین و آینون استفاده شد.

                                                        
1 Wort 
2 knick 

 3EBCروش از  مالـت  دنیگیـري رنـگ نوشـی   براي اندازه رنگ:
. در این روش استبر پایه اسپکتروفوتومتري  EBC. روش شداستفاده 

 ـ  نانومتر اندازه 430موج جذب نمونه در طول ضـرب   اگیـري شـده و ب
). جـذب  White, 1995( آیددست میعدد رنگ به، 25عدد شدن در 

سـاخت   3000wksها با استفاده از اسپکتروفتومتر سسیل مـدل  نمونه
 nm 430مـوج  در طولساخت آمریکا متري میلی 10و سل گلستان ان

 .گیري شداندازه
  

  ارزیابی حسی نوشیدنی مالت
از  ،یدشـده منظور ارزیابی حسی محصـولات تول در این پژوهش به

مند از دانشکده تغذیه دانشگاه علوم پزشـکی تبریـز   دانشجویان علاقه
بی حسی نوشیدنی مالت نفر ارزیاب براي انجام کار ارزیا 8دعوت شد. 

هـا در  انتخاب شدند. بعد از گزینش ایـن افـراد و قبـل از شـرکت آن    
ــوزش لازم درزم ــابی، آم ــهارزی ــک از   يین ــاب هری ــاي انتخ معیاره

ها در نمونه ي ارزیابی کیفی ارائه شد.نامههاي موجود در پرسشگزینه
، به بودند تصادفی رمزگذاري شده یرقمظروف مشابه که با اعداد سه

نامـه بـه افـراد و    شدند. ارزیابی کیفی با ارائـه پرسـش  ها ارائه ارزیاب
هاي شده انجام گرفت. در پرسشنامه مذکور که قسمتصورت کنترلبه

شده بود، از افراد خواسته شد که به هر یک از مختلف آن آموزش داده
هاي نوشیدنی مالت ازجمله رنگ، طعم، پرکنندگی دهانی امتیاز ویژگی

میزان پذیرش کلـی خـود را بـا اسـتفاده از مقیـاس       یتدهند و درنها
(بسـیار   1 بود کـه  5تا  1اي تعیین کنند. سیستم امتیازدهی از فاصله

(بسیار خوب) بود و از  5(خوب)،  4(متوسط)،  3(ضعیف)،  2ضعیف)، 
ها امتیاز مـوردنظر خـود را   داوران خواسته شد که به هریک از ویژگی

 .بدهند
  

  هاو تحلیل آماري داده تجزیه
ند. از طرح فاکتوریـل در  انجام شد در سه تکرار هایشآزما تمامی
. براي مقایسه ها استفاده شدتصادفی براي آنالیز داده کاملاًقالب طرح 

استفاده شـد.   درصد 5 داريمعنیدر سطح از آزمون دانکن ها میانگین
والیس اسـتفاده   براي بررسی نتایج ارزیابی حسی از آزمون کروسکال

اسـتفاده   19 نسـخه  SPSSافـزار  براي آنالیز آماري نتایج از نـرم شد. 
 گردید.
  

 نتایج و بحث
pH  

 pH 1390سـال   2279شـماره  ملی ایران بـه  بر اساس استاندارد 
، 25، صفرمالت حاوي  نوشیدنی pH .کاهش داده شد 8/3ها به نمونه

، 28، 21، 14، 7، 1در طی روزهاي  درصد شیره خرما 100و  75، 50
                                                        
3 European Brewery Convention 
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نتـایج   نشان داده شده اسـت.  2در جدول  180و  150، 120، 90، 60
داري تفـاوت معنـی   ماه نگهداري 6در طی دهنده این است که نشان
  .)<p 05/0(تیمارها مشاهده نشد pHبین 

Hosseini به نتایج مشابهی رسیده بودنـد و  ) 2012( نو همکارا
pH در  ثابت بود و تغییري نکرده بود. در نمونه نوشیدنی مالت با شکر

 70طـور کامـل در دمـاي    این آزمایش چون فرآیند پاستوریزاسیون به
رشـد   گونـه یچشـده بـود ه ـ  دقیقه انجام 30گراد به مدت درجه سانتی

 حاصــل نشــد. pHمیکروبــی مشــاهده نشــده و بــالطبع تغییــري در 
ماهـه نگهـداري نوشـیدنی مالـت      6در طـول زمـان    pH ییـر تغعدم

سـاکارز   يجـا پاستوریزه کـه در فرمولاسـیون آن از شـیره خرمـا بـه     
دهـد کـه   شده بود، یک ویژگـی مطلـوب بـوده و نشـان مـی     استفاده

در نوشـیدنی   pHجایگزینی ساکارز با شیره خرما اثر نامطلوبی ازنظـر  
 گذارد.مالت برجاي نمی

  
  داريماه نگه 6نمونه نوشیدنی مالت در مدت  5در  pHمیانگین  - 2جدول 

  180  150  120  90  60  28  21  14  7  1  شیره خرما(%) / روز
100%  8/3  8/3  8/3  79/3  79/3  79/3  79/3  79/3  78/3  78/3  
75%  8/3  8/3  8/3  79/3  79/3  79/3  79/3  79/3  78/3  78/3  
50%  8/3  8/3  79/3  79/3  79/3  79/3  79/3  79/3  78/3  78/3  
25%  8/3  8/3  79/3  79/3  79/3  79/3  79/3  79/3  78/3  78/3  
0%  8/3  8/3  8/3  79/3  79/3  79/3  79/3  79/3  78/3  78/3  

  
  مواد جامد محلول

 شمارهملی ایران به  طبق استاندارد هانوشیدنی مواد جامد محلول
تغییري مطالعه  در طی زمان ثابت شده بود. 6روي  1390سال  2279

 هـاي نوشـیدنی مالـت مشـاهده نشـد     در مواد جامـد محلـول نمونـه   
)05/0p> ثابت بود 6) و همچنان روي عدد.  

Hosseini  به نتایج مشابهی رسیده بودنـد و   )2012(و همکاران
در نمونه نوشیدنی مالت با شکر ثابت بوده و در طی  مواد جامد محلول

مواد آلی مواد جامد محلول، میزان ماه نگهداري تغییري نکرده بود.  6
 ايماده هانمونههداري در طی نگ .است مایع در یک و غیرآلی محلول

هاي دربسته ها در بطريو همچنین نمونهافزوده و یا کم نشده است 
بودند و نیز رسوب یا مواد نامحلول مشاهده نشد، که با توجه به نتایج 

مـواد جامـد محلـول بـراي     تغییرات مواد جامد محلول ثابت بـود.  نیز 
انگر این نشود که ب 6ماه نگهداري برابر با  6ها در طول تمامی نمونه

که جایگزینی ساکارز با شیره خرما اثر نامطلوبی ازنظر مواد جامد  است
 نداشته است.محلول در نوشیدنی مالت 

 
  ءقند احیا

هاي نمونهها نشان داد نمونه يیاکنندههاي قند احمقایسه میانگین
داري قنـد  طـور معنـی  نوشیدنی که شیره خرما در آنها استفاده شده به

 و همکـاران  Yaseen ).1(شـکل   )>05/0p(ي بـالاتري داشـتند   احیا
هایی که غلظت بیشتري از شیره گزارش کرده بودند که مافین) 2013(

اینکـه قنـد    با توجه بهخرما را داشتند قند احیاي بیشتري نیز داشتند. 
 باشـد فروکتوز و گلـوکز مـی  قندهاي احیاي  ي خرما متشکل ازشیره

)Al-Farsi et al., 2005; Myhara et al., 1999  بـا ) درنتیجـه 
افـزایش   ءافزایش درصد شیره خرما در نوشیدنی مالت میزان قند احیا

هاي عمده خرما فروکتوز و گلوکز کربوهیدرات ).1 شکل(کند پیدا می
 Al-Farsi et( شوندتوسط بدن انسان جذب می یآسانبهکه باشد می

al., 2005; Myhara et al., 1999 (کتوز بدون نیاز به ترشـح  و فرو
) Mayes, 1993( شـود مـی انسولین و افزایش گلوکز خون متـابولیزه  

توانند این امکان را میبا شیره خرما  شده یههاي تهنوشیدنی یجهدرنت
 شدهیه براي افراد دیابتی نسبت به نوشیدنی مالت تهداشته باشند که 

 د.نبا ساکارز مفیدتر باش
  

 قند کل
ي هـاي قنـد کـل نشـان داد کـه بـین تیمارهـا       نمقایسه میانگی

) وجود دارد >05/0pدار (با تیمار شاهد تفاوت معنی %25و  50%،75%
دار مشـاهده  که با نمونه شاهد تفاوت معنـی  %100جز تیمار شماره به

 2279طبق استاندارد ملی ایران به شـماره  ). 1 شکل( )<05/0p( نشد
-گرم درصد میلی 9حداکثر  میزان قند کل نوشیدنی مالت 1390سال 
هاي مالت بـا درصـدهاي مختلـف    باشد که قند کل نوشیدنیمیلیتر 

باشند، پـس  شیره خرما مطابق با استاندارد بوده و در این محدوده می
نظـر قنـد کـل در     با شیره خرمـا اثـر نـامطلوبی از    ساکارزجایگزینی 

 ی مالـت هاي نوشیدنگذارد. قند کل نمونهنوشیدنی مالت برجاي نمی
دار نبـود  معنـی  شاهدنوشیدنی مالت  اب درصد شیره خرما 100 حاوي

)05/0p>(هـا نیـز   که قند کل دیگـر نمونـه  ، همچنین با توجه به این
ازنظر قنـد کـل مناسـب     هانمونه نباشد بنابرایمطابق با استاندارد می

 100و  75 هاي بانمونه قند کلیل نزدیک بودن به دل، ولی باشندمی
 باشـند.  تـر مـی  شیره خرما به نمونه شاهد این تیمارها مناسب درصد

Hosseiniبه این نتیجه رسیده بودند که قند کل ) 2012( و همکاران
در نوشیدنی مالت با ساکارز در طی شش ماه نگهداري کاهش یافتـه  
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  هاي ما در طی شش ماه نگهداري ثابت بود.ولی قند کل در نمونه
  

  رنگ
داد بـین  هاي نوشیدنی مالت نشـان  ین نمونهها ببررسی میانگین

 شکل) وجود داشت (>05/0p( دارتیمارها با تیمار شاهد اختلاف معنی
 داري مشـاهده نشـد  اخـتلاف معنـی   مـاه نگهـداري   6در طی  اما)، 2
)05/0p> 3) (جدول.(  

از صـفر شـروع    EBCرنگ نوشیدنی مالـت بـر اسـاس مقیـاس     
رنـگ نوشـیدنی   . شـود تر مـی هشود که هرچه بیشتر شود رنگ تیرمی

 EBCبنـدي رنـگ   شیره خرما با توجه به درجـه  درصد 100با مالت 
د. با کاهش درصد شیره خرما، رنگ نیز کاهش یافت. به وب 3/9 حدود

اي شـدن در  انجـام واکـنش قهـوه    همچنین دلیل رنگ شیره خرما و
 %100ي خرمـا رنـگ نمونـه    يدهندهیلمجاورت قندهاي ساده تشک

 .ها بود.از بقیه نمونه بیشتر
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 هاي آزمایشغلظت شیره خرما بر میزان قند احیاء و قند کل نمونه مقایسه میانگین تأثیر تیمار - 1شکل 

c-a: 05/0( داريدهنده تفاوت معنیحروف غیرمشابه نشانp< (  باشدمی هانمونهقند کل در.  
A-C :05/0( داريدهنده تفاوت معنینشان حروف غیرمشابه p<(  باشدمی هانمونهقند احیا در. 
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 تیمار نوشیدنی مالت 5میزان رنگ در  - 2 شکل

a-c: 05/0( باشدمی هاداري نمونهدهنده تفاوت معنیحروف غیرمشابه نشانp<(. 
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  اه نگهداريم 6هاي نوشیدنی مالت در طی رنگ نمونه - 3جدول 
  روز)%(خرماشیره 1 7 14 28 60 90 120 150 180

9/35aA 9/32aA 9/325aA 9/31aA 9/325aA 9/32aA 9/31aA 9/31aA  9/32aA 100%  
9/275bA 9/256bA 9/225bA 9/25bA 9bA 9/187bA 9/209bA 9/23bA 9/187bA 75%  
8/45cA 8/437cA 8/436cA 8/441cA 8/45cA 8/432cA 8/44cA 8/44cA 8/437cA 50%  
7/775dA 7/755dA 7/76dA 7/747dA 7/725dA 7/77dA 7/765dA 7/768dA 7/762dA 25%  
8/375eA 8/329eA 8/351eA 8/33eA 8/325eA 8/351eA 8/365eA 8/356eA 8/33eA 0%  

a-e: 05/0(دار دهنده تفاوت معنینشان یرمشابهدر هر ستون، حروف غp<( باشدها میبین نمونه. 
A-E:  05/0(دار دهنده تفاوت معنینشان یرمشابه، حروف غسطردر هرp<( پ.باشدها میبین نمونه  

Vandehaegen گیري رنگ در طـی  با اندازه) 2007( و همکاران
یابد، ولی افزایش یک سال به این نتیجه رسیدند که رنگ افزایش می

هاي ونهرنگ نم ).3(جدول  دار نبودهاي ما معنیجزئی رنگ در نمونه
دار با رنگ نمونه شاهد تفـاوت داشـت   معنی طوربهحاوي شیره خرما 

)05/0p<(  شکل)با توجه به استاندارد ملی ایران بـه شـماره    )، ولی2
باشد،  EBC  4 رنگ نوشیدنی مالت حداقل باید که 1390سال  2279

هاي نوشیدنی مالت خارج از این محدوده نبودند یک از نمونهرنگ هیچ
جایگزینی ساکارز با شیره خرمـا اثـر   باشد که دهنده این میاننش که

  ددارنامطلوبی روي رنگ نوشیدنی مالت ن
  

  ارزیابی حسی
هـاي جـدول   ها طبق دادهنتایج حاصل از ارزیابی حسی نوشیدنی

در مورد شاخص رنگ بالاترین امتیاز به نمونه  آمده است.دست) به4(
داري درصد تفاوت معنی 75و  100شاهد اختصاص یافت که با نمونه 

 ). در مورد شاخص طعم بالاترین امتیاز مربوط به نمونه<05/0pندارد (
داري ي شاهد تفاوت معنیباشد که با نمونهدرصد شیره خرما می 100

)05/0p< (درصد دومین رتبه را به  75 ایجاد کرده و پس از آن نمونه
ی دهانی بالاترین . در مورد شاخص پرکنندگاست خود اختصاص داده

باشد که با نمونه شـاهد تفـاوت   درصد می 100رتبه مربوط به نمونه 
). در مورد پذیرش کلی بالاترین رتبه مربـوط  <05/0p( دار نداردمعنی

دار ایجـاد  باشد که با نمونه شاهد تفاوت معنیدرصد می 75به نمونه 
خـود  بـه درصد دومین رتبه را  100 )، پس از آن نمونه>05/0p( کرده

  .است اختصاص داده
هاي حاصل از ارزیابی حسی نوشیدنی مالـت  پس از مقایسه یافته

پـذیرش کلـی    نظـر  ازشـیره خرمـا    %75توسط داوران، تیمـار داراي  
ي داري بهتـر از نمونـه  معنـی  طوربهکرده و  بیشترین امتیاز را کسب

ي خرما علاوه بر شیرینی داراي طعم و عطـر خـاص   شاهد بود. شیره
همین علت در طعم فرآورده نهایی در تیمارهـاي بـا   باشد، بهخرما می

شیره خرما تفاوتی قابل تشخیص با نمونه شاهد مشاهده  %75و  100
  )>05/0p(دار بود آماري نیز معنی ازنظرکه این اختلاف يطوربهشد، 

 
  گیرينتیجه

هدف از این پژوهش جایگزینی ساکارز با شیره خرما در نوشیدنی 
باشـد کـه   هاي فیزیکوشیمیایی بیانگر این می. نتایج آزمونلت بودما

یر نامطلوبی روي تأثبا شیره خرما در نوشیدنی مالت  ساکارزجایگزینی 
ارزیـابی حسـی، شـیره     با توجه به نتـایج نداشت.  نظر موردنوشیدنی 

نـامطلوبی بـر    یرخرماي مورداستفاده در تولیـد نوشـیدنی مالـت، تـأث    
عنوان یـک جـایگزین   تواند بهمحصول ندارد و می سیهاي حویژگی

در این حالت علاوه بـر طعـم    ،کار رودطبیعی و مفید براي ساکارز به
 نیـز  خرمـا  شیره توان از ترکیبات مفید موجود درشیرین این ماده، می

 درمجمـوع  خرما شیره درصد 75 با شدهیهته مالت نوشیدنی د.بهره بر
درصـد شـیره    75از تیمار حـاوي   توانیم وشد  معرفی تیمار بهترین
   .استفاده نمود. ساکارزتیمار حاوي  يجاخرما به

  
  مالتنوع تیمار نوشیدنی  5نتایج حاصل از ارزیابی حسی  - 4جدول 

 متغیر
نیپرکنندگی دها طعم رنگ  درصد شیره خرما یپذیرش کل   

001%  4/787a 4/650a 4/300a 4/4a 

75%  4/750a 4/613a 4/225a 4/637a 
50%  4/525b 3/888c 4b 3/688c 
25%  4/55b 3/450d 3/6c 3/375d 
0%  4/825a 4/213b 4/238a 4/350b 

 باشدها میبین نمونه )>05/0p(دار دهنده تفاوت معنینشان یرمشابهدر هر ستون، حروف غ
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  هاي مالتهاي حسی نوشیدنیارزیابی ویژگی - 3 شکل

  
  ر و قدردانیتشک

نامه کارشناسی ارشد علوم و صنایع غـذایی بـه   این مقاله از پایان
وسـیله از معاونـت پژوهشـی    بـدین  /ا/ت استخراج گردیـده. 19شماره 

دانشگاه علوم پزشکی تبریز و معاونت پژوهشی دانشکده تغذیه که بـا  

-ي مالی خود این تحقیق را حمایت نمودند سپاسگزاري مـی هاکمک
یـاز  موردنن از کارخانه سرد صحرا بـراي ارائـه امکانـات    شود، همچنی

شود. از آقاي دکتر محمد اصغري جعفرآبادي که مـا  تحقیق تشکر می
 نماییم.می را در انجام این تحقیق یاري نمودند قدردانی
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4Introduction: Non-alcoholic beverages are consumed in many countries. There are many people who avoid 

alcohol because of their health concerns, and in Muslim countries alcoholic beverages are religiously banned. 
Malt beverages are classified based on the alcohol content as alcoholic (more than 1.2%), low alcoholic (0.5-
1.2%) and with no alcohol (less than 0.5%). Malt beverages are generally produced by dissolving wort 
granulates in water, filtration, and adding pure hop aroma. The malt beverage has some health benefits such as 
protection against coronary heart diseases, cancers and ulcers. Malt beverages are usually produced using barley 
malt and in some cases from other sources such as wheat, oats, rye and sorghum. In Iran, malt beverage is 
prepared without fermentation and is generally produced using barley malt. Malt beverages usually sweetened 
with sucrose. Sucrose is often preferably replaced with other sweeteners since it is the main cause of obesity, as 
well as diabetes and dental cavities. There are several known intense sweeteners which provide little or no 
energy intake. Since intense sweeteners are amongst the most controversial food additives due to suspicions of 
adverse health effects only few of them are allowed to be used in food industries. On the other hand, there is a 
wide range of natural sweeteners, which besides providing sweetness to the product, they contain various 
bioactive compounds, such as vitamins, minerals or polyphenols that are known to exhibit positive health effects 
and contribute to the concept of functional foods. Though not widely used, several natural alternatives to sugar 
are available. 

Date fruit from date palm (Phoenix dactylifera) is one of the important cultivations in Iran. The importance 
of the date in human nutrition comes from its rich composition of carbohydrates (70–80%), salts and minerals, 
dietary fiber, vitamins, fatty acids and amino acids. Date juice concentrates, are condensed products made out of 
date extract. They differ in appearance, taste and consistency depending on the type of the raw juice and the 
degree of concentration. Three main products can be distinguished as date spread, date syrup and date liquid 
sugar. Date syrup is the most generally derived date product. It is a high energy food rich in carbohydrate, a good 
source of minerals but it also contains a very complex mixture of other saccharides, amino and organic acids, 
carotenoids and polyphenols. Besides its nutritional compounds, it is rich in antioxidants. The components 
responsible for antioxidative effect are flavonoids, phenolic acid, ascorbic acid and carotenoids. Date syrup as an 
innovative and main by-product in date processing was used as a substitution of sucrose in non-alcoholic malt 
beverage. In this study, the effect of sucrose replacement with date syrup on physicochemical and organoleptic 
properties of malt beverage was studied within 1, 7, 14, 21, 28, 60, 90,120, 150 and 180 days during 6 months of 
storage. 

 
Materials and methods: The materials including barley malt and hops pellets, sucrose and date syrup were 

supplied from local market. Barley malt and hops pellets were obtained from Sard Sahra Company (Tabriz, 
Iran). Sucrose was purchased from Khoy sugar factory (Khoy, Iran) and date syrup from Shahd Bab Pars factory 
(Tabriz, Iran).  

For preparing malt beverages barley malts were milled using a roller mill, then steeped with hot water in a 
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mash tank. Malt extract was filtered to produce thick, sweet liquid called wort. The wort was then boiled for an 
hour and date syrup and sugar were added together to the boiling wort at the ratios of 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 
and 100:0. Hops pellets were also added to the extract. The wort was then chilled using heat exchanger plate to 
avoid fermentation and filtered. The pH and brix of extracts were adjusted to 3.8 and 6 and they were transferred 
into 300 ml green Polyethylene Terephthalate (PET) bottles, then were pasteurized at 70°C for 30 minutes and 
stored in refrigerator at 4°C for further analysis. 

 Malt beverages which were sweetened with ratios of 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 and 100:0 of date syrup to 
sucrose, physicochemical and sensory properties were evaluated during six months of storage. The data reported 
are the means of triplicate observations. Analysis of the data was done by Duncan’s test.  

 
Results and discussion: According to results pH and Brix were not changed during 6 months. There was a 

significant difference (p<0.05) in reducing sugar and color between samples and control. Based on results 
increasing the proportion of date syrup in beverages could elevate reducing sugar. The amount of total sugar in 
samples with 75%, 50% and 25% date syrup showed significant difference to the sucrose containing samples 
(p<0.05). However, there was no significant difference between the sample with 100% date syrup and sucrose 
containing sample (p>0.05). According to sensory results, malt beverage with 75% date sugar exhibited the 
highest overall acceptability. Beverages formulated with date syrup had a desirable characteristic. So, from both 
the technological and sensory points of view, the malt beverage with 75% date syrup was found to be the best 
formula. 
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