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 خصوصیات شیمیایی و حسی شیره، کنسانتره و قند مایع خرما  ارزیابی برخی از

 در مقایسه با محلول شکر
 

  4، محمدتقی گلمکانی3*، غلامرضا مصباحی2، عسگر فرحناکی1ماريه مردانی
 5مهسا مجذوبیو 

 ارشد بخش علوم و صنايع غذايی دانشکده کشاورزی دانشگاه شيراز،فارغ التحصيل کارشناسی 1
 استاديار بخش علوم و صنايع غذايی 3دانشيار بخش علوم و صنايع غذايی دانشکده کشاورزی دانشگاه شيراز،  2

 يی دانشکده کشاورزی دانشگاه شيراز،استاديار بخش علوم و صنايع غذا 4، دانشکده کشاورزی دانشگاه شيراز
 دانشيار بخش علوم و صنايع غذايی دانشکده کشاورزی دانشگاه شيراز 5

 23/6/33؛ تاريخ پذيرش:  11/3/33تاريخ دريافت: 

 چکیده
در  3و  2دست آمده از خرماهای درجه های بهکنسانتره خرما و قند مايع خرما از فراورده ،شيره خرما
که با تعيين  بود باشند. هدف از اين پژوهش آنوری خرما و محصولات جانبی آن میی فراهاکارخانه

ی هادر مقايسه با محلول های آنهاو محلول هاشيميايی و حسی اين فراورده یهاويژگیو بررسی 
در ،به اين منظور .مشخص شودی مذکور هااز جنبهبا شکر  هاو امکان جايگزينی آن هاشباهت ،شکر
تعيين يهاتهيه گرديد و سپس آزمايش توليد کنندهشيره، کنسانتره و قند مايع خرما از کارخانه ابتدا 

ی چرب، ها، بريکس، نوع و ميزان اسيدpHشامل رطوبت، خاکستر، پروتئين، چربی، شيميايی ترکيبات 
 ی مشابههايی با غلظتهانمونه ،از شيره، کنسانتره و قند مايع خرما ها صورت گرفت. سپسبر روی آن

ارزيابی  یهاآزمون ی شکر مورد استفاده در برخی از صنايع غذايی، تهيه شد و بر روی آنهاهامحلولبا 
 یهاويژگیبررسی نتايج حاصل از  انجام گرفت. رنگ، پذيرش کلی( ،بو ،بافت ،)شيرينی حسی
در مقايسه با دو شتری بي ایتغذيهارزشمند حاوی ترکيبات  ،شيره خرماکه  دادنشان  هانمونهشيميايي

 خرما، محلول قند مايعنشاندهنده اين مطلب بود که نيز نتايج حاصل ازارزيابی حسی نمونه ديگر است.
به دليل  البته ،است با شکر برای جايگزينی ،ترتر و در نتيجه مناسب نزديکی هامحصولی با ويژگی

 1 .داده استخود را از دست مواد مغذی  طی کردن مراحل تصفيه، بخش عمده

 ، ارزيابی حسیی شيميايیهاويژگیشيره خرما، کنسانتره خرما،  قند مايع خرما، : یکلیدی هاواژه
                                                           

 mesbahi@shirazu.ac.irنويسنده مسئول: *
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 مقدمه

 توليد تن هزار 888حدود  با نيز امروزه بوده و خرما توليدکننده کشورهای از يکی همواره ايران

نوع  2888. بيش از (2888همکاران، احمدنيا و ) دارد جهان در خرما توليد ويژه ای در جايگاه ساليانه

ميوه خرما در اندازه و شکل و وزن  ،واريتهمختلف خرما وجود دارد. با توجه به شرايط رشد و 

کربوهيدرات است که  ،خرمادرصد ترکيبات  08حدود  (.2888الفارسی و همکاران، )متفاوت است 

؛ 1330؛ الحوتی و همکاران، 1335احمد و همکاران، )باشند بيشتر آنها به صورت قند اينورت می

خرما  د.باشپتاسيم و کلسيم می ،منبع خوبی از مواد معدنی مثل آهن. خرما (1333ميهارا و همکاران، 

غذاهای عملگرا به آن دسته از غذاهايی  ،شودبندی مینيز طبقهو سلامت بخش  1غذاهای عملگرا ءجز

ارتباط  ،سلامتی هستند. مطالعات اپيدميولوژی اطلاق می شوند که دارای ارزش غذايی بالايی برای

ی قلبی و مرگ و مير ناشی از اين هاو کاهش بيماری هاو سبزی هامثبت و مهمی را بين تاثير ميوه

؛ پيلور 2888؛ دی لارد و ژرمن، 1333ژوزف و همکاران، ) اندنشان داده هاو همچنين سرطان هابيماری

نقش  باشد کهمی هااکسيداناز آنتی ایقابل توجهخرما حاوی مقادير . (2888؛ وارگوويچ، 2888و کاو، 

 ،(1335؛ فوهارمن و همکاران، 1332رنولد و دلورجريل، ) ی قلبیهااساسی در جلوگيری از بيماری

ی هاعصبی مثل بيماری-ی مغزیهابيماری ،(2888؛ وراگوويچ، 1333دراجستد و همکاران، ) هاسرطان

دليل اينکه حذف به .(1333؛ ژوزف و همکاران، 1332اوکودا و همکاران، ) مر دارندپارکينسون و آلزاي

ای است و همچنين از لحاظ تغذيهيا بسيار مشکل  وناممکن  هاشکر و چربی از غذاهايی مثل شيرينی

مواد گردد که در اين لذا توصيه می ،حاوی چربی و شکر کمتر شده مواد غذايیگرايش افراد به مصرف 

با توجه به  (.1338درونووسکی و همکاران، ) چربی با مواد ديگری جايگزين شود شکر و ،ايیغذ

و جايگزينی آن  ،ی استفاده از خرما در صنايع غذايیهايکی از راه ،اينکه خرما منبعی غنی از قند است

قند مايع  در فرمولاسيون مواد غذايی به جای شکر است. از شيره خرما يا حاصل از آن، یهافراورده

و محصولات  هاشيرينی ،ایبستنی ميوه ،هاغذايی مختلف مانند آب ميوه یهافراوردهخرما در توليد 

 . (2883الفارسی، ) استفاده کرد توانمی غيرهدسرها و ،هانوشابه ،محصولات تخميری ،مرباها ،قنادی

ترين از مهمو همکاران صورت گرفت برخی  احمدتوسط  2886ای که در سال در مطالعه

نقطه ذوب و  ،رئولوژی/ بافت ،رنگ ،قند ،فعاليت آبی ،فيزيکوشيميايی )ماده جامد کل یهاويژگی

                                                           
1- Functional foods 
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مورد  خلاص، بومان و لولا(ای( خمير خرمای تجاری تهيه شده از سه رقم خرما )دمای انتقال شيشه

فعاليت آبی و دمای انتقال  ،قند ،داری در ماده جامد کلبررسی قرار گرفتند. نتايج حاکی از تفاوت معنی

درجه  ­33/33و  ­60/38بين  هاای نمونهای بين ارقام خرما نبود. محدوده دمای انتقال شيشهشيشه

 نشان داد. هانقطه ذوب بالاتری در مقايسه با ديگر نمونه ،خرمای لولادر حالی که خمير  بودسلسيوس 

ران صورت گرفت فعاليت آنتی اکسيدانی و همکا بيگلری توسط 2888در مطالعه ای که در سال 

بررسی شد.  FRAP3و ارزيابی  ABTS 2و TEAC1 شرو 3چند نوع از خرماهای ايران با استفاده از 

مورد ارزيابی قرار 5کالری متریو4فولين یهاميزان فنل کل و فلاوونوئيد کل نيز با استفاده از روش

 ،نوع خرمای نرم که عبارتند از خرمای عسلی 4امل ی استفاده شده در اين مطالعه شهاگرفتند. نمونه

نوع خرمای نيمه خشک که عبارتند از خرمای  3 ،خرمای جيرفت و خرمای کبکاب ،خرمای بم

. تجزيه و بودخرمای پياروم وخرمای زاهدی و يک نوع خرمای خشک به نام خرمای خارک  ،ساهرون

ميزان فنل کل يا فلاوونوئيد کل در خرماها  يک رابطه خطی بين فعاليت آنتی اکسيدانی و هاتحليل

فنل کل  ،دارای بالاترين فعاليت آنتی اکسيدانی ،خرمای خشک ،ی مطالعه شدههانشان داد. از بين نمونه

 .استعملگرا حاوی آنتی اکسيدان  يی. اين مطالعه نشان داد که خرمای ايرانی غذابودو فلاوونوئيد کل 

ران تعيين ميزان فنل کل و فلاونوئيد کل در سه شيره حاصل از و همکا الماماری ،2811در سال 

اکسيدانی آنها را نيز آنتی یهاويژگی( از سه نوع خرما را انجام داده و درصد 88استخراج با اتانول )

شامل رطب نوئيد کل وميزان فنل کل و فلاواز نظر  ی خرما به ترتيبهامورد بررسی قرار دادند. شيره

فعاليت آنتی اکسيدانی شيره خرما به چندين  ،مذکور در تحقيقدی و تمر عراقی بود. يمنی، تمر سعو

روش مورد بررسی قرار گرفت که نتايج حاصل بسته به روش مورد استفاده متفاوت بود. در کل 

 .بالاترين مقدار را نشان داد يمنی فعاليت آنتی اکسيدانی شيره رطب

کنسانتره و قند مايع خرما و همچنين  ،ت شيميايی شيرهتعيين ترکيبا ،هدف کلی از پژوهش حاضر

 ی شکر است.هادر مقايسه با محلول هافراوردهحسی اين ی هاويژگیارزيابی 

 

                                                           
1- Trolox equivalent antioxidant capacity 

2- 2,2΄-azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) radical cation 

3- Assays and the ferric reducing/antioxidant power method 

4- Folin­ciocalteau 

5- Aluminum chloride colorimetric 
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 هامواد و روش

واقع در  کنسانتره و قند مايع خرما تهيه شده از کارخانه قند خرمای مينو ،مواد اوليه شامل شيره

لين اشرکت د)توليدی  1شکر معمولی با نام رنکسمصرفی شامل شيراز بود. ساير مواد  شهرک صنعتی

 ،هگزان ،درصد 58هيدروکسيد سديم  ،اسيد سولفوريک غليظ ،پارافين جامد ،2کاتاليزور کلدال ،مهر(

ازجمله بود.  شناساگر متيل رد ،درصد 4اسيد بوريک  ،4ترتيری بوتيل هيدروکوينون ،3ل استيل کلرايدمتانو

ساخت آلمان، دستگاه کروماتوگرافی  CARL Zeissکتومتر مدل ااده نيز شامل رفرتجهيزات مورد استف

 Distillation Unit PDU500 ساخت چين، دستگاه ميکروکلدال 3420ABEIFEN مدل (GC5) گازی

ساخت ايران، دستگاه سوکسله مخصوص  Exciton, Atash-1200ايران، کوره مدل پيکو ساخت شرکت

، دستگاه CRISONمدل pH  گيریدستگاه اندازه شرکت فيشر امريکا،ساخت  ،اندازه گيری چربی

 ، بودمريکاآSorvall شرکت ساخت  RC-5مدل  ،دار با سرعت بالايخچالسانتريفوژ 

باشد که عمليات تغليظ تحت شيره استخراجی از خرما می ،در اين تحقيق منظور از شيره خرما

شيره استخراجی خرما است که بر روی آن  ،سانتره خرمابر روی آن انجام شده است. منظور از کن ءخلا

رنگبری و تغليظ انجام شده، اما يون زدايی نشده است و همچنين منظور از قند  ،عمليات آنزيم زنی

رنگبری و يون زدايی به صورت  ،شيره خرمايی است که عمليات تصفيه شامل آنزيم زنی ،مايع خرما

 نهايت تغليظ شده است.کامل بر روی آن انجام گرفته و در 

و بريکس  pH، ، خاکستر، پروتئين و چربی()رطوبت ترکيبات شيميايی: تعیین خصوصیات شیمیایی

 .( انجام گرفت1330) AOAC ی شيره، کنسانتره و قند مايع خرما با استفاده از استانداردهادر نمونه

. ستون شداستفاده GC ستگاه ی چرب از دهابرای تعيين ميزان اسيد: تعیین میزان اسیدهای چرب

متر بود. ميلی 25/8متر و قطر داخلی  38ميکرومتر، طول  25/8، با ضخامت فيلم BPX70مورد استفاده 

درجه  58دمايی استفاده شده، از دمای  بود. برنامه و گاز حامل سيستم، نيتروژن FID6شناساگر دستگاه 

درجه بر دقيقه، به  5ا نگه داشته شد. با سرعت دقيقه در اين دم 5شروع شد و به مدت  گرادسانتی

                                                           
1- Renex 

2- Kjeldahl 

3- MethylAcetyl chloride 

4- Tertiary Butyl Hydroquinone (TBHQ) 

5- Gas Chromatography (GC) 

6- Flame Ionization Detector (FID) 
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 28دما با سرعت  ،دقيقه در اين دما باقی ماند. در انتها 3رسيده و به مدت  گرادسانتیدرجه  188دمای 

دقيقه را در اين دما طی کرد.  3رسيد و مدت زمان  گرادسانتیدرجه  288بر دقيقه، افزايش و به  درجه

در حالت  گرادسانتیدرجه  1،258تزريق کنندهدمای  ،گرادسانتیدرجه  388دمای دتکتور )آشکارساز(، 

 .تزريق کننده وارد شدتهيه شده درون  ميکروليتر از نمونه 5بود. ميزان  Splitتزريق 

ميلی  188در ابتدا  ،برای تهيه متيل استر از اسيدهای چرب: مربوطه 2تهیه متیل استر از اسیدهای چرب

سپس  ،کنسانتره و قند مايع خرما( وزن گرديده ،ی استخراجی از شيرههامذکور )روغنی هاگرم از روغن

 گرادسانتیدرجه  85دقيقه در دمای  68مدت افزوده شده و به هاليتر متانول استيل کلرايد به آنميلی 18

 هار به آنآب مقط ليترميلی 5خنک کرده و  را کاملاً هاآن ،قرار گرفت. بعد از اين مدت حرارت دهی

هگزان )مخلوط با مقدار کمی  ليترميلی 1در مرحله بعد  ،دقيقه مخلوط شده 5مدت . سپس بهشدافزوده 

TBHQ ًدقيقه مخلوط شد. بعد به  5مدت به برای جلوگيری از اکسيداسيون( به آن افزوده و سپس مجددا

دور در  4888 سرعت دقيقه با 5ت مدبه گرادسانتیدرجه  25هگزان افزوده و در دمای  ليترميلی 1آن 

از هم جدا شده و روغن  دو فاز قطبی و غيرقطبی کاملاً ،سانتريفيوژ شد. بعد از انجام سانتريفيوژ دقيقه

نمونه به دستگاه کروماتوگرافی گازی تزريق گرديد و  ،متيل استر شده قابل جدا سازی بود. در انتها

 .(2812گلمکانی و همکاران، ) شد ی چرب برای هر روغن تعيينهاپروفايل اسيد

 ،های شکر، از هر کدام از نمونههامنظور مقايسه با محلولبه: هاحسی محلول یهاویژگیبررسی 

)مشابه مربا سازی( تهيه گرديده  65)مشابه کمپوت سازی( و  35 ،)مشابه نوشابه سازی( 12ی هارقت

 هادست آورده و محلولميزان آب به نمونه را به یهابه اين صورت که با استفاده از مربع پيرسن نسبت

تهيه گرديده و مورد  های شکر نيز با همان غلظتهاوزنی تهيه گرديدند )محلول-صورت وزنیبه

 آزمون قرار گرفت(.

بر در دو مرحله  ی حسیهاآزمون ،درجه بريکس 65 ،35 ،12ی هادر غلظت هامحلولپس از تهيه 

در  ،ثير رنگ بر روی نظر آزمون کنندگانأبرای جلوگيری از ت ،هابتدا نمونهانجام شد. در اروی آنها 

ظروف تيره درب دار در زير نور قرمز قرار گرفتند و با کد تصادفی سه رقمی کد گذاری شدند. سپس 

ی هانمونهپذيرش کلی و شباهت به  ،بو  ،بافت ،را از نظر شيرينی هاخواسته شد که نمونه هااز ارزياب

 58) هاميزان مساوی از محلول ،ارزيابی کنند. سپس در مرحله دوم در ظروف شيشه ای شفاف شکر

                                                           
1- Injector 

2- Fatty acid methyl ester (FAME) 
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امتياز دهند.  هاخواسته شد که به رنگ نمونه ها( ريخته و در زير نور لامپ سفيد از ارزيابليترميلی

انجام  ال(س 25-45حدود ) مرد 6زن و  6فرد شامل  12و توسط  در اتاقک ارزيابی حسی هااين آزمون

فرم دستورالعمل و پرسش نامه ارزيابی داده  ،یارزيابافراد گروه به هر کدام از پس از آموزش اوليه، شد.

، کنسانتره و قند مايع خرما و شکر معمولی ،ی مختلف شيرههامحلول حسیشد. در ارزيابی 

شکر مورد سنجش رنگ و مشابهت سه نمونه با محلول  ،کلیپذيرش ،بو ،بافت ،شيرينیی هاويژگی

)برای مثال پنج نقطه شامل: خوب، نسبتاً خوب، متوسط،  ایقرار گرفت. از سيستم امتياز دهی پنج نقطه

 (.1383واتز و همکاران، )برای سنجش پارامترهای مذکور استفاده گرديد نسبتاً بد و بد(

 

 آنالیزآماری

 از طرح کاملاً ،ی حاصلهااری دادهمنظور آناليز آمحداقل با سه تکرار انجام شد و به هاآزمون

از آزمون چند  هابرای تعيين اختلاف بين ميانگين داده ،سستفاده شده و پس از آناليز وارياتصادفی ا

 انجام گرفت.SPSS  10افزار با استفاده از نرم هادامنه ای دانکن استفاده شد و تجزيه و تحليل داده

 

 نتايج و بحث

کنساانتره و قناد    ،ترکيبات شيميايی شيره: کنسانتره و قند مایع خرما ،یرهبررسی ترکیبات شیمیایی ش

( >85/8Pدار )کااه اغلااب دارای اخااتلاف معناای  نشااان داده شااده اساات  1مااايع خرمااا در جاادول  

 هساتند  طور چشمگيری از نظر ترکيبات شيميايی با يکديگر متفااوت خرما به مختلفی هاواريته.هستند

تواناد  از يک طرف می 1که تفاوت در ميزان مقادير به دست آمده در جدول  ،(2885رهام و الفارسی، )

مقادير پاروتئين در کنساانتره و قناد     ،ثير مراحل فرايند تصفيه باشد برای مثال در اثر تصفيهأمربوط به ت

ی هاا تواند به علت تفاوت احتمالی در واريتاه از طرف ديگر می ،مايع نسبت به شيره خرما کاهش يافته

 الشارنوبی و همکااران  در تحقيقای   دسات آماده اسات.   به هارماهايی باشد که محصولات فوق از آنخ

گرم شايره   838می تواند در حدود  هابيان کردند که يک کيلو از پالپ خرمای مورد بررسی آن (2883)

 58/05 هاا توليد نمايد. مواد جامد محلول کل شيره خرمای ماورد بررسای آن   درصد 88/18با رطوبت 

. سطح بالای اسايديته در  شدگزارش  12/4خرمای مورد مطالعه ايشان رای شيره ب pHميزان  .بود درصد

 کمک می کند. هادر برابر ميکروارگانيسم هابه پايداری آن ،هاشيره
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ی ی تولیدهاا با بریکسکنسانتره و قندمایع خرم ،ی شیرههاو بریکس در نمونه pH ،ترکیبات شیمیایی -1جدول 

 .*کارخانه

 قند مايع خرما کنسانتره خرما شيره خرما 

 b02/8±34/21 b88/8± 30/22 a88/8±28/23 رطوبت

 b81/8±24/2 a83/8±55/2 c81/8±82/8 خاکستر

 a28/8±40/1 b86/8±32/8 b82/8±64/8 پروتئين

 a881/8± 885/8 a881/8±884/8 a881/8±884/8 چربی

 بريکس

pH 

a 32/8±13/04 
a 81/8±24/4 

a 11/8± 88/04 
b 82/8±00/3 

b 24/8±30/05 
c 81/8±31/3 

دار در سطح نشانگر تفاوت معنی ،باشد. حروف متفاوتانحراف معيار می ±اعداد موجود در جدول ميانگين سه تکرار *

85/8P< است 25/6باشد و فاکتور تبديل نيتروژن به پروتئين در هر رديف می. 

 

مقادار چربای در    ،ملاحظاه شاد   1طور که در نتايج جدول همان: اندازه گیری میزان اسیدهای چرب

 ، زيرا در عصاره گيری با آب گرماست کمکنسانتره و قند مايع حاصل از خرما بسيار  ،محصولات شيره

بای در  ، مواد محلول در آب اساتخراج شاده و احتماال ح اور چر    صورت می گيرد هاکه در کارخانه

برای همان ميزان کم چربی محصولات مذکور،  خرما، کم است،با اين وجود،ميوه عصاره استخراجی از 

 2نتاايج در جادول    کهمورد آزمون و بررسی قرار گرفت  ،ی چربهااندازه گيری ميزان و ترکيب اسيد

چناين ميازان   آورده شاده اسات. هم   3و  2، 1ی هاا در شاکل  های چرب آنهای اسيدهاو کروماتوگرام

اسيدهای چرب غير اشباع )تک و چند غير اشباع( موجود در چربی محصولات  ،ی چرب اشباعهااسيد

 آمده است.  3مذکور در جدول 

-0/3باشد در حالی کاه هساته خرماا دارای    می درصد 2/8-5/8ميوه خرما دارای چربی پائين در حدود 

ی چارب اشاباع و غيار اشاباع     هاه خرما شامل اسيدی چرب موجود در خرما و هستهااست. اسيددرصد 0/0

ی چارب در مقاداری   هاا نوع از اين اسيد 8در حالی که فقط  ،نوع اسيد چرب است 14هستند. هسته شامل 

لينولئياک و   ،اولئياک  ،ی چرب غيراشاباع شاامل پالميتولئياک   هار در ميوه خرما وجود دارند. اسيدبسيار پائين

الشاهيب و مارشاال،   )پالميتيک اسايد اسات    ،ن اسيد چرب اشباع عمده موجودهمچني ،لينولنيک اسيد هستند

تارين اسايد چارب اشاباع     شاود عماده  مشاهده مای  2چنانچه در جدول (. 2811؛ موحد و همکاران، 2883

 ،پالميتيک اسيد و عمده تارين اسايد چارب غيار اشاباع موجاود       ،کنسانتره و قند مايع خرما ،موجود در شيره

ی چارب کوتااه   هاا ميزان باالاتر اسايد   ،باشد. همچنين نکته ديگری که مورد توجه استسيد میپالميتولئيک ا
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رود کاه در طای   مای  زنجير در شيره خرما نسبت به ميزان آن در کنسانتره و قند مايع خرما است کاه احتماال  

 باشند.سازی شده حذف و جدا ،ی چربهااسيدنوع  فرايند تصفيه، بخش عمده ای از اين

: ی شکرهای مختلف با محلولهاکنسانتره و قند مایع خرما در غلظت ،ی شیرههانمونهبی حسی ارزیا

مرحله مجزا انجام شد به  3( و در 65و  35 ،12بريکس مشخص ) 3در  های ارزيابی حسی نمونههاآزمون

رل شامل يک درجه بريکس مشخص از هر سه نمونه و يک نمونه کنت ،اين صورت که در هر مرحله ارزيابی

محلول شکر در همان درجه بريکس تهيه و در اختيار گروه ارزياب حسی قرار داده شد و پس از تجزيه و 

 آورده شد.  3تا  4تحليل آماری، نتايج حاصل از ارزيابی حسی در موارد مختلف، در جداول 

بياانگر ايان مطلاب     هاا نمونه، نتايج ارزيابی شيرينی 4با توجه به جدول : هاای شیرینی نمونهارزیابی مقایسه

باين شايرينی    (>85/8P)داری است که اگرچه در غلظت متوسط و غلظت بالا از لحاظ آماری تفااوت معنای  

درجاه شايرينی قناد ماايع      ،12کنسانتره و قند مايع خرما و محلول شکر وجود ندارد، ولی در بريکس  ،شيره

طعم ترش ملايمی را همراه با شايرينی در شايره و    هايابخرما از شيره و کنسانتره خرما بالاتر بوده است. ارز

اما با افازايش درجاه باريکس و     ،مشهودتر بوده 12کنسانتره احساس کرده اند که اين طعم در درجه بريکس 

طعم ترشی را پوشانيده است. نکته قابل توجه آن است که از جنبه ايجاد طعام   ،طعم شيرين ،افزايش شيرينی

باه خاوبی    ،کنسانتره و قند ماايع خرماا   ،ی شيرههامحلول ،ی متوسط و بالاهاغلظت به خصوص در ،شيرين

ی هاا غذايی ايجاد کنناد و از ايان لحااظ جاايگزين     یهافراوردهقادرند که شيرينی لازم و معادل شکر را در 

 غذايی هستند. یهافراوردهمناسبی برای شکر در 

قابل مشاهده است، نتيجه  5طورکه در جدول همان: هاارزیابی مقایسه ای بافت و احساس دهانی نمونه

دهد که شيره خرما کنسانتره و قند مايع خرما  نشان می ،ی شيرههاارزيابی بافت و احساس دهانی نمونه

امتياز مربوط به  ،بيشترين امتياز را به خود اختصاص داده است و هر چه که ميزان بريکس افزايش يافته

بين بافت  (>85/8P) داریاختلاف معنی 12زايش يافته است. در درجه بريکس نيز اف هابافت نمونه

 (>85/8P) دارینيز اختلاف معنی 65قند مايع خرما و محلول شکر مشاهده نشد و در بريکس  ،کنسانتره

 قابليت ،ويژه قند مايع خرمانيز به تلحاظ بافعبارت ديگر از بين قند مايع و محلول شکر وجود نداشت. به

تواند از اين جنبه به نزديک به محلول شکر را در محصولات غذايی دارد و می يیهاويژگیپديد آوردن 

 خوبی جايگزين آن شود.
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 ی چرب مربوط به چربی شیره خرماهاکروماتوگرام اسید -1شکل 

 

 
 ی چرب مربوط به چربی کنسانتره خرماهاکروماتوگرام اسید -2شکل 
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 ی چرب مربوط به چربی قند مایع خرماهااسید کروماتوگرام -3شکل 

 

قابل مشاهده است، نتيجه ارزياابی عطار    6همان طور که در جدول : هاارزیابی مقایسه ای عطر نمونه

دهد که شيره خرما دارای کمترين امتياز و بيشاترين  کنسانتره و قند مايع خرما نشان می ،ی شيرههانمونه

عطر کمی دارند، لاذا باه    های شکر مطرح بوده و اين محلولهاحلولعطر است )چون مقايسه با عطر م

نيز افزايش يافته است. در  هاعطر و بوی نمونه ،امتياز بالاتری داده شد( و با افزايش بريکس ،عطر کمتر

قند مايع خرما و محلول شاکر مشااهده    ،بين کنسانتره (>85/8P)داری اختلاف معنی 12درجه بريکس 

قند ماايع، عطار    ،اين اختلاف مشهودتر شده است. از نظر گروه ارزياب ،ی بالاترهاغلظت اما در ،نشده

ی آن نزديکای زياادی را باا    هاا شاود، امتياازات محلاول   ملايم و مناسبی داشته و چنانچه ملاحظه مای 

 دهد.ی شکر نشان میهامحلول

، گاروه ارزيااب نتوانساتند کاه در ماورد هماه       0بر اساس نتاايج جادول   : هاای رنگ نمونهارزیابی مقایسه

گرچاه   ،تشاخيص دهناد   65و  35در دو باريکس   هارا بين رنگ نمونه (>85/8P) ، تفاوت معناداریهانمونه

 4داشتند. باا وجاودی کاه هار      (>85/8P)اختلاف معنادار  هاآن 12با غلظت  هااين دو غلظت در همه نمونه

تارين امتيااز را باه محلاول     غلظت ثابت با يکديگر اختلاف معنادار دارند، اما قند مايع نزدياک نمونه در يک 

قناد ماايع    ،رسد که در محصولات غذايی که رنگ روشن دارناد باشد. به نظر میشکر از لحاظ رنگ، دارا می
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نساانتره خرماا در   همچنين کاربرد شيره خرما و ک ،تری برای شکر از جنبه فاکتور رنگ استجايگزين مناسب

 باشد.پذير میی تيره امکانهامحصولات غذايی تيره رنگ، مانند مرباهای تيره يا نوشابه

طور کاه  همان: ی شکرهاکنسانتره و قند مایع خرما به محلول ،ی شیرههاارزیابی شباهت کلی نمونه

لاترين امتيااز را کساب   باا  ،قند مايع خرما در مقايسه با دو نموناه ديگار   ،شودمشاهده می 8در جدول 

ی شکر دارد و اين ارزيابی نياز قناد   هانموده و به عبارت ديگر بيشترين نزديکی و شباهت را به محلول

 داند.تر میمايع خرما را برای جايگزينی شکر در محصولات غذايی مناسب

ی هاا غلظات از جنبه پذيرش کلی نيز اگرچاه در   3طبق نتايج موجود در جدول : هاکلی نمونهپذیرش

مشااهده مای شاود،     (>85/8P)بين محلول قند مايع خرما و محلول شکر تفااوت معنااداری    65و  12

ی هاا اند و اين محصول را از لحاظ مجموعه ويژگای بالاترين امتياز را به قند مايع خرما داده ،هاارزياب

 اند.ترين جايگزين به محلول شکر شناختهحسی، نزديک

 

 *نسبت به چربی کل( ،درصد صورتبه) کنسانتره و قند مایع خرما ،ی چرب موجود در چربی شیرهاهاسید نوع -2 جدول

 قند مايع خرما کنسانتره خرما شيره خرما نوع اسيد چرب

 C8:0 A,c63/8±42/15 B,d 16/8± 04/6 B,d 16/8±61/6 کاپريليک اسيد

 C10:0 A,b 86/1± 05/18 B,b 38/8± 18/13 B,b86/8± 26/14 کاپريک اسيد

 C12:0 A,d 31/8± 62/18 A,c 82/1± 88/3 A,c 68/8± 48/3 لوريک اسيد

 C14:0 A,f 85/8± 28/1 A,fg 82/8± 84/1 A,f28/8± 28/1 ميريستيک اسيد

 C16:0 B,a 44/1± 52/35 A,a 63/8± 82/48 A,a 00/1± 84/48 پالميتيک اسيد

 C16:1(9) AB,d 18/8± 23/11 A,b 38/8± 34/12 B,c 82/8± 50/18 پالميتولئيک اسيد

 C18:0 C,f 82/8± 55/8 A,fg 82/8± 38/8 B,f 83/8± 02/8 استئاريک اسيد

 C18:1(9) A,e82/8± 33/5 A,e 10/8± 35/5 A,d 60/8± 84/6 اولئيک اسيد

 C18:2(9,12) C,f 83/8± 00/8 B,f 84/8± 62/1 A,e 83/8±81/2 لينولئيک اسيد

 C18:3(9,12,15) A,f 86/8± 43/8 AB,g 81/8± 42/8 B,f 83/8± 28/8 لينولنيک اسيد
دارای  ،ی دارای حروف بزرگ متفاوتهاباشند. ميانگينانحراف معيار می ±ميانگين سه تکرار ،اعداد موجود در جدول*

دارای  ،ی دارای حروف کوچک متفاوتهاباشند. ميانگيندر هر رديف می >85/8Pدار آماری در سطح اختلاف معنی

 باشند.در هر ستون می >85/8Pدار آماری در سطح اختلاف معنی
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چند غیر اشباع و نسبت اشباع به غیر اشباع  ،تک غیر اشباع ،غیر اشباع ،ی چرب اشباعهادرصد کل اسید -3جدول 

 *کنسانتره و قند مایع خرما ،موجود در چربی شیره

 قند مايع خرما کنسانتره خرما شيره خرما 
1SFA % A 52/8± 86/82 A 18/8±68/03 A 62/1± 31/88 
2UFA % A 25/8± 34/10 A 18/8± 33/2 A 62/1± 63/13 
3MUFA % A 16/8± 68/16 A 21/8±23/18 A 43/1± 68/16 
4PUFA % C 83/8± 26/1 B 83/8± 84/2 A 12/8± 83/3 

% SFA/UFA 
A 88/8± 50/4 A 84/8± 32/3 A 36/8± 28/4 

دارای اختلاف  ،ی دارای حروف متفاوتهاباشند. ميانگينانحراف معيار می ±ميانگين سه تکرار  ،ولاعداد موجود در جد*

 باشند.در هر رديف می >P 85/8دار آماری در سطح معنی
 

در مقایسه با  مختلفی هاکنسانتره و قند مایع خرما در درجه بریکس ،نتایج ارزیابی حسی شیرینی شیره -4جدول 

 .*ی شکرهانمونه

 )کنترل(محلول شکر قند مايع خرما کنسانتره خرما شيره خرما درجه بريکس
12 B,b 23/8± 10/2 B,b 38/8± 58/2 AB,b 38/8± 32/2 A,a 58/8± 58/3 
35 A,a 25/8± 88/4 A,a 58/8± 25/4 A,a 38/8± 32/3 A,a 43/8± 05/3 
65 A,a 38/8± 58/4 A,a 05/8± 25/4 A,a 14/8± 16/4 A,a 23/8± 83/3 

دارای  ،ی دارای حروف کوچک متفاوتهاباشند. ميانگينانحراف معيار می ±اعداد موجود در جدول ميانگين سه تکرار  *

دارای اختلاف  ،ی دارای حروف بزرگ متفاوتهاباشند. ميانگيندر هر ستون می >85/8Pدار آماری در سطح اختلاف معنی

 باشند.در هر رديف می >P 85/8دار آماری در سطح معنی
 

در مقایسه با  55و  35 ،12ی هاکنسانتره و قند مایع خرما در درجه بریکس ،نتایج ارزیابی حسی بافت شیره -5 جدول

 *نمونه کنترل

 )کنترل(محلول شکر قند مايع خرما کنسانتره خرما شيره خرما درجه بريکس
12 A,c 23/8± 42/2 B,c14/8± 60/1 ,cB 25/8± 58/1 B,c 38/8± 42/1 
35 A,b 14/8± 32/2 B,b 25/8± 58/2 B,b 14/8± 10/2 C,b 23/8± 58/1 
65 A,a88/8± 88/4 AB,a 38/8± 42/3 BC,a 25/8± 88/3 C,a 43/8± 05/2 

دارای  ،فاوتی دارای حروف کوچک متهاباشند. ميانگينانحراف معيار می ±اعداد موجود در جدول ميانگين سه تکرار  *
دارای اختلاف  ،ی دارای حروف بزرگ متفاوتهاباشند. ميانگيندر هر ستون می >85/8Pدار آماری در سطح اختلاف معنی

 باشند.در هر رديف می >85/8Pدار آماری در سطح معنی

                                                           
1- Saturated Fatty Acid 

2- Unsaturated Fatty Acid 

3- Mono Unsaturated Fatty Acid 

4- Poly Unsaturated Fatty Acid 
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بیا  سیه  مختلیف در مقای ی هیا کنسیانتره و قنید میایع خرمیا در بیریکس      ،نتایج ارزیابی حسی عطر شییره  -5جدول 

 *های شکریهامحلول

 )کنترل( محلول شکر قند مايع خرما کنسانتره خرما شيره خرما درجه بريکس

12 B,a 52/8± 10/3 AB,a 63/8± 58/3 AB,a 05/8± 25/4 A,a 38/8± 42/4 

35 D,b38/8± 58/1 C,b 25/8± 58/2 B,a 58/8± 58/3 A,a 52/8± 42/4 

65 D,b 14/8± 88/2 C,ab 23/8± 32/2 B,a23/8± 58/3 A,a 23/8± 60/4 
دارای  ،ی دارای حروف کوچک متفاوتهاباشند. ميانگينانحراف معيار می ±اعداد موجود در جدول ميانگين سه تکرار *

دارای اختلاف  ،ی دارای حروف بزرگ متفاوتهاباشند. ميانگيندر هر ستون می >85/8Pدار آماری در سطح اختلاف معنی

 باشند.در هر رديف می >85/8Pدار آماری در سطح یمعن

 

 *ی شکرهامحلولدر مقایسه با  مختلفی هاکنسانتره و قند مایع خرما در بریکس ،نتایج ارزیابی حسی رنگ شیره -7جدول 

 )کنترل(محلول شکر قند مايع خرما کنسانتره خرما شيره خرما درجه بريکس

12 D,a 14/8± 42/1 C,a 14/8± 58/2 B,a 25/8± 58/3 A,a 88/8± 88/5 

35 D,b 14/8± 88/1 C,b 14/8± 32/1 B,b 25/8± 88/3 A,ab 25/8± 05/4 

65 D,b 88/8± 88/1 C,b 14/8± 88/2 B,b 14/8± 32/2 A,b 25/8± 58/4 
دارای  ،وف کوچک متفاوتی دارای حرهاباشند. ميانگينانحراف معيار می ±اعداد موجود در جدول ميانگين سه تکرار *

دارای اختلاف  ،ی دارای حروف بزرگ متفاوتهاباشند. ميانگيندر هر ستون می>P 85/8دار آماری در سطح اختلاف معنی

 باشند.در هر رديف می >85/8Pدار آماری در سطح معنی

 
ی شکر در هابه محلولکنسانتره و قند مایع خرما  ،ی شیرههانمونه کلی نتایج ارزیابی حسی شباهت -8جدول 

 *ی مختلفهاغلظت

 )کنترل(محلول شکر قند مايع خرما کنسانتره خرما شيره خرما درجه بريکس

12 B,a 43/8± 58/1 B,a 38/8± 83/1 A,a 43/8± 25/3 ­ 
35 B,a 52/8± 32/1 B,a 14/8± 33/2 A,a 52/8± 33/3 ­ 
65 B,a 38/8± 32/1 B,a 14/8± 88/2 aA,14/8± 42/3 ­ 

دارای  ،ی دارای حروف کوچک متفاوتهاباشند. ميانگينانحراف معيار می ±اعداد موجود در جدول ميانگين سه تکرار *

دارای اختلاف  ،ی دارای حروف بزرگ متفاوتهاباشند. ميانگيندر هر ستون می >85/8Pدار آماری در سطح اختلاف معنی

 باشند.ديف میدر هر ر >85/8Pدار آماری در سطح معنی
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ی شکر هامحلولدر مقایسه با  ی مختلفهاغلظتکنسانتره و قند مایع خرما در  ،حسی شیرهارزیابی نتایج  -9جدول 

 *از جنبه پذیرش کلی

 )کنترل(محلول شکر قند مايع خرما کنسانتره خرما شيره خرما درجه بريکس

12 C,a 38/8± 42/2 C,b 23/8± 83/2 B,a 23/8± 58/3 A,a 38/8± 42/4 

35 AB,a 38/8± 58/3 B,ab 14/8± 88/3 AB,a 66/8± 58/3 A,a 43/8± 58/4 

65 C,a 58/8± 25/3 BC,a 38/8± 58/3 B,a 88/8± 88/4 A,a 25/8± 05/4 
دارای  ،ی دارای حروف کوچک متفاوتهاباشند. ميانگينانحراف معيار می ±اعداد موجود در جدول ميانگين سه تکرار *

دارای اختلاف  ،ی دارای حروف بزرگ متفاوتهاباشند. ميانگيندر هر ستون می >85/8Pدار آماری در سطح اختلاف معنی

 باشند.در هر رديف می >85/8Pدار آماری در سطح معنی

 

 کلي گیرينتیجه

را  ع خرمايی مانند شيره خرما يا قند مايهافراورده ،محصولات غذايیدر توليد صورتی که بتوان 

و هم ضايعات مربوط به خرماهای  يابدکاهش می تا حدودیهم واردات شکر  ،جايگزين شکر نمود

عنوان جايگزينی برای شکر در صنايع به هافراوردهلذا بررسی خصوصيات اين  شود،کم می 3و 2درجه 

شان ن پژوهش نبسيار با اهميت است و از اهداف اين پژوهش بوده است. نتايج حاصل از اي ،مختلف

و در ارزيابی  باشدمیی زيادی با محلول شکر هاشباهتبا توجه به اينکه قند مايع خرما دارای  که داد

عنوان جايگزينی مناسب برای تواند بهمیبنابرين داشت،  هاحسی نيز امتياز بالاتری نسبت به ساير نمونه

ای بالاتر و ح ور ترکيبات مفيد و تغذيهالبته شيره خرما نيز با توجه به ارزش  .شکر معرفی گردد

 هابه ويژه در محصولات غذايی که رنگ تيره داشته يا رنگ فاکتور مهمی در ارزيابی آن ،فراسودمند

 شکر معمولی باشد. برایمی تواند جايگزين مناسب  ،نيست
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Abstract 

Date syrup, date concentrate and date liquid sugar are among the products 

which are produced from low quality dates in date processing plants. The aim of 

this research was to investigate chemical characteristics and sensory properties of 

date syrup, date concentrate and date liquid sugar in comparison with sugar 

(sucrose) solutions and evaluate possible substitution of sucrose with these date by 

products from different technological aspects. Firstly date syrup, date concentrate 

and date liquid sugar were produced in an industrial scale production line and then 

chemical composition including moisture, ash, protein, pH, fat, Brix and fatty acids 

were determined. Then solutions with concentrations similar to most food 

applications were prepared from date syrup, date concentrate and date liquid sugar 

and their sensory properties (sweetness, consistency, flavor, color and overall 

acceptability) were measured and compared with their corresponding sucrose 

solutions. The chemical composition results showed that date syrup had more 

nutritional compounds than date concentrate and date liquid sugar. Sensory results 

also revealed that date liquid sugar was more similar to sucrose solutions than date 

syrup or date concentrate; although date liquid sugar has been refined extensively 

and therefore more beneficial compounds have been eliminated.   
  

Keywords: Date Syrup, Date Concentrate, Date Liquid Sugar, Chemical Properties, 
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