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 چکیده

یکی از دلایل افزایش میزان ضایعات خرما در کشور عدم توجه به  ایران از کشورهای عمده تولید کننده خرما در جهان می باشد.

قند و پالپ خرما ضروری  تحقیق در مورد کاربرد فرآورده های جانبی خرما مانند شیره،بنابراین  فرآورده های جانبی آن است.

بعنوان یکی از محصولات سنتی  گردوئیهدف از این پژوهش جایگزینی بخشی از شکر موجود در فرمولاسیون حلوای  باشد.می

ر ویژگی های فیزیکوشیمیایی، مولفه های رنگی و ( و بررسی اثر آن ب%50و  %25آذربایجان غربی، توسط قند مایع خرما )در سطوح 

درجه سانتیگراد بود. بطور کلی نتایج نشان  30و  20، 10روز نگهداری حلوا در دماهای  20خواص حسی فراورده تولیدی در طول 

ی قند مایع خرما موثر بود بطوریکه نمونه های حاو گردوئیداد که جایگزینی شکر با قند مایع خرما بر بهبود ویژگی های حلوای 

دارای رطوبت و نرمی بافت و همچنین میزان خاکستر بیشتری نسبت به نمونه شاهد )فاقد قند مایع خرما( بودند. همچنین با افزایش 

و از مقدار قند کل  بر میزان قندهای احیاکننده گلوکز و فروکتوز افزوده شد گردوئیقند مایع خرما در فرمولاسیون حلوای 

روز، میزان رطوبت، قندهای احیا و  20در دماهای مختلف به مدت  گردوئیوا کاسته شد. با نگهداری نمونه های حلوا های حلنمونه

رنگی حلوای گردوئی نیز نشان داد که پارامترهای معنی داری پیدا نکرد. نتایج آنالیز  قند کل افزایش یافت ولی میزان خاکستر تغییر

افزوده  *bو  *aکاسته شد و بر میزان مولفه های  *Lاز میزان مولفه خرما در فرمولاسیون حلوا ع قند ماییگزینی با افزایش درصد جا

های فزایش نشان داد. طبق نتایج ویژگیا *aکاهش ولی مولفه  *bو  *Lنگهداری میزان مولفه های  یشد، در حالیکه با افزایش دما

از نظر ارزیابان چشایی ون حلوا موجب بهبود امتیاز پذیرش کلی حسی نیز مشخص شد که افزودن قند مایع خرما به فرمولاسی

 %25گردید. بنابراین طبق نتایج بدست آمده از این تحقیق، بهترین نمونه از نظر خواص فیزیکوشیمیایی و حسی حلوای تولید شده با 

 درجه سانتی گراد نگهداری گردید. 10جایگزینی شکر با قند مایع خرما بود که در دمای 

 

 .شکر ی: حلوای گردوئی، قند طبیعی، خرما، جایگزینکلیدیواژه های 
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 مقدمه -1

مردم  و سنتی از تنقلات اصلی ئیحلوای گردو

به شمار  و جزو سوغاتی های شهر ارومیه غربیآذربایجان

و ای جامد فرآوردهحلوای گردوئی  ،طبق تعریف. می آید

شد و در که باید بافت آن یکنواخت بااست  ری شکلخمی

رنگ آن از سفید شیری تا کرم و  اثر ماندن روغن پس ندهد

 بوده و از مخلوط شدن شیره انگور، گلوکز، مغزگردو،

اختیاری )مانند هل، وانیل  مواد افزودنی و آب چوبك شکر،

تهیه گردیده پس  های معین که طی فرایندبه نسبت و گلاب(

لازم به ذکر  .[3] گرددسته بندی بهداشتی عرضه میاز ب

استفاده از ، 5693ملی ایران به شماره  است که طبق استاندارد

برای تهیه  باشد.مواد نگهدارنده در این فرآورده غیرمجاز می

ابتدا شیره انگور، شکر و گلوکز را در  ئیحلوای گردو

تا به  داده می  شودو به آن حرارت  ریختهداخل دیگ مسی 

به آن جوشانده کرده و  حرارت را کم سپسجوش آید. 

با استفاده  نهایتاآمده دستمواد به می شود.چوبك نیز اضافه 

به مدت دو تا  مخلوط کن تحت حرارت ملایم از دستگاه 

آمده دستتا حلوای به هم می زنندطور کامل سه ساعت به

ا . بشده و بافت مخصوص کشسان خود را پیدا کندسفت 

حلوای  ،شده با مغز گردومخلوط شدن حلوای سفت

ترین شکر یکی از مهم .[3] شودآماده مصرف می ئیگردو

مواد تشکیل دهنده فرمولاسیون بسیاری از مواد غذایی 

ساکارز  .باشدصنعتی و سنتی از جمله حلوا گردوئی می

علاوه بر وظیفه آن در ایجاد طعم و مزه مطلوب این دسته از 

قابلیت نگهداری رطوبت و توانایی در با داشتن  ،محصولات

حلوا  افزایش ماندگاریآبی، منجر به کاهش میزان فعالیت 

همچنین حلواگردوئی حاوی ساکارز داری . شودنیز می

بافت نسبتا شکننده و غیر چسبنده ای می باشد که سبب 

که از نظر بهبود احساس دهانی این فراروده سنتی می شود 

 به دلیل ارتباط [.20و  6] باشدوشایند میمصرف کننده خ

با برخی مشکلات سلامتی نظیر فشار خون، بیماری  ساکارز

های قلبی، فساد دندان، چاقی و افزایش سطح گلوکز و 

انسولین خون که به ویژه برای دیابتی ها مضر است و از 

های طرفی به دلیل مسائل اقتصادی و تکنولوژیکی، پژوهش

جایگزینی مناسب شکر با سایر شیرین روز افزونی جهت 

 کننده شیرین نوع انتخاب [.16] ها در حال انجام استکننده

 دوره طی فراورده کیفیت چگونگی حفظ و جایگزین

 تهیه ی فراورده تولید به مربوط جمله مسائل از نگهداری

شیره  [.24]می باشد  شکر جایگزین کنندهبا شیرین شده

راج و تغلیظ عصاره اصل از استخخرما در واقع کنسانتره ح

 75 قهوه ای تیره و بریکس آن حدود خرماست که رنگ آن

 مراحل از پس خرما ازشیره خرما مایع قنداست ولی 

 ترکیبات حذف و همچنین خالص  سازی استخراج،

و ظاهری شبیه  شودمی رنگ تولید و فیبر پروتئین، پکتینی،

 متغیر روشن زرد تا ایقهوه از آن رنگ که عسل دارد

ماده  %73رای اد 68-80بریکس  با خرما قند مایع .است

 آن دهنده تشکیل اصلی قندهای [.13و 11] قندی می باشد

 مساوی تقریبا نسبت آنها که است فروکتوز و گلوکز

 شربت و عسل کندو مشابه قندی ترکیب نظر از و باشدمی

 ندتوامی است. این فراورده (HCFCبالا ) فروکتوز با ذرت

 هایایزوتونیك، فراورده و انرژیزا نوشیدنیهای ساخت در

 هاینانوایی(، فراورده و قنادی محصولات و )کیك پخت

 جانشین مناسبی عنوان به و رود کار به صنایع سایر و لبنی

 مقایسه با در خرما قند[. 14و  12] مطرح شود HCFCبرای 

 شکرك یا تبلور به کم تمایلشامل  مزایایی دارای ساکارز

 جذب خاصیت بودن دارا، پایین رطوبتی ظرفیتزدن،  

 اینرو از می باشد، بیشتر یکنندگ شیرین قدرت و رطوبت

 هزینه گرفتن نظر در با .است اقتصادی آن مصرف و تولید

 در مناسبی جایگاه از تواندمی مایع قند خام، مواد و تولید

 بایگر از سویی د .[2] شود برخوردار خارجی و داخلی بازار

 تهیه  3 و 2 درجه هایمیوه از خرما مایع قند اینکه به توجه

 با رقابت قابل و دارد همراه به زیادی افزوده ارزش شودمی

ساکارز،  از حاصل مایع قند جمله از خود مشابه هایفراورده

HFCS چندی مطالعات  [.15و  10] باشدمی کندو و عسل 

 های در فراورده اکارزجایگزین های س از استفاده زمینه در

( به 1395زاده و همکاران )شیخ .است گرفته صورت غذایی

های بررسی تأثیر جایگزینی شکر با پوره خرما بر ویژگی

فیزیکوشیمیایی، حسی و ماندگاری دونات پرداختند. نتایج 

درصد با پوره  50نشان داد که جایگزینی ساکارز در سطح 

، خرما، علاوه بر بهبود رنگ پوسته
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ود بافت و افزایش نرمی در طی دوره نگهداری بسبب به

را  نسبت به نمونه شاهد گردید. این محققین علت این امر

 [.8] وجود ترکیبات فیبری در این جایگزین اعلام نمودند

ر با اثر جایگزینی شکنیز  (1396همایونی راد و همکاران )

شان شیره خرما را بر ویژگی کوشاب بررسی کردند. نتایج ن

ول محل داد تغییر معنی داری در میزان اسیدیته و ماده جامد

د احیا و ماه بررسی مشاهده نشد. از نظر قن 6نمونه ها در طی 

و  درصد شیره خرما، رنگ 100قند کل بجز نمونه هایی با 

ی دارویسکوزیته بین نمونه ها با نمونه شاهد اختلاف معنی

دن و در ارزان قیمت بوبنابراین با توجه به . [9]وجود داشت 

یعی دسترس بودن فراورده های خرما در ایران و همچنین طب

 بودن قند حاصل از آن و ضرورت انتخاب جایگزین مناسب

از ، هدف مانند حلوا گردوئی سنتی شکر در محصولات 

رما قند مایع خاز  انجام این پژوهش بررسی امکان استفاده

ی ای گردوئی و بررسشکر در تولید حلو عنوان جایگزینبه

خصوصیات این ترکیب همراه با دمای نگهداری بر  تأثیر

  .بوددر طول زمان نگهداری  کمی و کیفی محصول نهایی

 

 مواد و روش ها -2

 مواد بکار رفته در تولید حلوای گردویی ارومیه شامل

ع نسبتهای مختلف از ترکیبات ذیل می باشند: گلوکز مای

 ت گلوکز ارومیه(، مغز گردو)تهیه شده از شرکت چی چس

ایع ند مو شیره انگور )تهیه شده از باغات ارومیه(، شکر و ق

 ی ازخرما ) شرکت شهدباب پارس تبریز(. سایر مواد شیمیای

  شرکت های مرك آلمان و سیگماآلدریچ آمریکا تهیه شد.

 

 روش تولید حلوا گردوئی -2-1

ز شامل برای تولید حلوای گردویی ابتدا مواد مورد نیا

شکر و قند مایع خرما  ،گلوکز ، مغز گردو، شیره انگور

به جز مغز گردو در توزین گردیده و سپس تمامی ترکیبات 

دقیقه  15و این عمل حدوداً و جوشانده شد دیگ ریخته 

کشید. سپس یك لیوان جوشانده آب چوبك به آن طول 

 3حدوداً تا در ادامه و حرارت کاهش داده شد.  افزوده

 همزن مواد اولیه با حرارت پایین توسط دستگاه ساعت

مخلوط گردید. در پایان مغز گردو را به مخلوط اضافه کرده 

خارج کرده تا خنك  از دیگ و حلوای به دست آمده را

تا حلوا با مغز  شدشود و با دستگاه کوبش یا دستی کوبیده 

گردو مخلوط شود و گردو نیز له شود و حلوا به شکل 

برای معطر کردن آن می توان از وانیل، . دمصرفی درآی

ادویه جات نیز در حد مجاز استفاده  و اسانس مجاز خوراکی

توجه به حجم دیگ  بالازم به ذکر است که  .[3] کرد

کیلوگرمی  6های تولیدی بچ ،موجود در کارگاه حلوا پزی

( از فرمولاسیون حلوا درصد 33معادل کیلوگرم ) 2بودند که 

. در این پژوهش سه تیمار شاهد میدهد را شکر تشکیل

کیلوگرم شکر  5/1)حاوی  %25کیلوگرم شکر(،  2)حاوی 

% )حاوی یك کیلوگرم  50کیلوگرم شیره خرما( و  5/0و 

 شکر و یك کیلوگرم شیره خرما( تولید گردید. 

 

 زمایشاتآ -2-3

 زه گیری رطوبتاندا -2-3-1

 و 5693ه آزمون رطوبت بر اساس استاندارد  ملی به شمار

و  درجه سانتیگراد انجام شد 70روش آون گذاری در دمای 

  [.3] محاسبه گردید 1از رابطه 

 (1رابطه )

وزن نمونه  2mگرم( و  5وزن اولیه نمونه ) 1mدر این رابطه 

 ها پس از خروج از آون است. 

 

 خاکسترن تعیی -2-3-2

-550در دمای  برقی کورهتوسط  ها نمونهخاکستر  میزان

 دازهاندرجه سانتی گراد وتا سفید شدن کامل نمونه ها  500

 [.3]  محاسبه گردید 2میزان خاکستر از رابطه گیری شد. 

 (2رابطه )

 

 2wگرم( و  2) مورد آزمایش وزن نمونه 0wدر این رابطه 

کروزه چینی وزن   1wوزن کروزه چینی حاوی خاکستر و 

خالی. 
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 قند کل اندازه گیری -2-3-3

 میلی100  ژوژه بالن به حلوا گردوئی نمونه از رمگ 2ابتدا 

وط مخل و کرده اضافه جوش آب مقداری آن بهو  منتقل لیتر

 پتاسیم لیتر میلی 2 و روی استات لیتر میلی 2. گردید

 و ندهرسا لیتر میلی100  حجم به و اضافه آن به فروسیاناید

 شده صاف از و کرده صاف را آن سپس ،گردید مخلوط

 زا لیتر میلی 25. شد استفاده قند کل گیریازهاند برای

 اسید لیتر میلی 5 و منتقل ژوژه بالن به را شده صاف محلول

 ماری بن در محلول و کرده اضافه نآ به غلیظ کلریدریك

سپس داده شد.  قرار دقیقه 10 مدت برای سلسیوس 70

 به و نرمال 1/0 سود سپس و غلیظ سود با و هشد سرد محلول

 کم صورتی رنگ به رسیدن تا فتالئین فنل اگرشناس کمك

 یك . درسیدلیترر میلی 100 حجم به و گردید خنثی رنگ

 B نگفهلی لیتر میلی 5 و A فهلینگ لیتر میلی 5  دیگر ارلن

 هشعل روی ومخلوط افزوده آب لیتر میلی10 و کرده اضافه

 بلو متیلن معرف قطره 2 جوشاندن حین در .جوشانده شد

 که هژوژ بالن از سپس، شد تیره آبی آن رنگتا  کرده اضافه

 طرهق قطره برداشته مقداری پت پی بارسیده بود 100 حجم به

 هب رسیدن محض به. گردید اضافه هافهلینگ حاوی ارلن به

 مصرفیسود  مقدار و متوقفاسیون تیتر آجری رنگ

سبه محا 3در نهایت میزان قند کل از رابطه  .شد یادداشت

 [.3]  گردید

 (3رابطه )

 

 اندازه گیری قند احیا -2-3-4

روش اندازه گیری قند احیا مشابه قند کل می باشد با این 

غلیظ و  کلریدریكتفاوت که مرحله هیدرولیز توسط اسید

روش در  سپس خنثی کردن محلول حاصل توسط سود

اندازه گیری قند احیا وجود ندارد ولی سایر مراحل مشابه 

  محاسبه گردید 4یزان قند احیا از رابطه در نهایت م  .می باشد

[3.] 

 آزمون رنگ -2-3-5

 (CIELAB) مدل از استفاده با نمونه رنگ گیریاندازه

CIE L*a*b *مدل ترینکامل مدل، این. گرفت صورت 

 مشاهدهقابل هایرنگ همه توصیف برای که است رنگی

 *L عامل سه با و شودمی برده بکار انسان چشم توسط

 سنجش( آبی/زرد) *b و( سبز/قرمز) *a، (تیرگی/روشنی)

 هانترلب سنج رنگ دستگاه از از پژوهش این در. شودمی

(Minolta model CR- 410, Tokyo, Japan) برای 

 [.5و  4] شد استفاده رنگ بررسی

 

  ارزیابی حسی -2-3-6

ن ز 6ارزیاب حسی ) 9ارزیابی حسی نمونه های حلوا توسط 

دونیك هو با استفاده از مقیاس  دهیدشآموزمرد( نیمه  3و 

 قابلیت طعم، بو، صفات برایی انقطه 5توصیفی 

 ظاهری رنگ ،شیرینی،(چسبندگی و نرمی تردی،)جوندگی

 40 تا 23حسی با رنج سنی  ابانیارز. پذیرفت صورت...و

سال انتخاب شدند. معیار انتخاب گروه ارزیابان حسی 

یی، غذاساسیت عدم داشتن ح ،تشخیص چهار طعم اصلی

و در  گردوئیعدم استعمال سیگار، تمایل به تست حلوا 

 1 نمرهدسترس بودن در طی عملیات آموزش و ارزیابی بود. 

 برای کیفیت نسبتا2برای کیفیت رضایت بخش نیست،نمره 

 4برای نمره رضایت بخش ، نمره  3رضایت بخش،نمره 

برای کیفیت عالی در نظر  5برای کیفیت خوب و نمره 

در  روز متفاوت 2تکرار و در  3آزمون حسی در  گرفته شد.

 روز پس از 20ی زمانی بلافاصله پس از تولید و بازه

 [.18]نگهداری انجام شد 

 
 آماریتجزیه و تحلیل  -2-4

جهت بررسی نتایج از طرح آماری کاملا تصافی بر پایه 

با طرح آزمون دانکن با  اثر تیمارهافاکتوریل استفاده شد. 

 SASدرصد انجام و توسط نرم افزار  5طح احتمال خطای س

متغیرهای فرآیند  مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار گرفت.

سطح  3میزان جایگزینی شکر با قندمایع خرما  )در شامل 
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، 10در سه سطح درصد(، دمای نگهداری ) 50و  25، صفر

سطح  2درجه سانتیگراد( و زمان نگهداری در در  30و  20
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 69   زیکوشیمیایی و حسی حلوای گردوئی ارومیهقند مایع خرما بر ویژگی های فیشکر با بررسی اثر جایگزینی بخشی از 
 

 2می باشد که در روز(  20بلافاصله پس از تولید و  یا )صفر

اندازه گیری شامل ورد تکرار انجام شد. پارامترهای م

و  رنگی ، خاکستر، قندهای احیا، قند کل، مولفه هایرطوبت

 باشد. می گردوئیحلوا  حسی  خواص

 

 بحث و نتایج -3
 اثر متغیرهای فرایند بر تغییرات رطوبت  -3-1

اثر جایگزینی  واریانس حاکی از معنی دار بودن آنالیز نتایج

شکر با قندمایع خرما در فرمولاسیون حلوای گردوئی بر 

در . همانطور که (1بود )جدول رطوبت محصول نهایی 

مشاهده می شود با افزودن قند مایع خرما در  2جدول 

، میزان رطوبت بطور معنی گردوئیفرمولاسیون حلوای 

با بررسی اثر دمای نگهداری  .(p<05/0داری افزایش یافت )

بر تغییرات رطوبت محصول نیز مشخص شد که افزایش 

گراد منجر به درجه سانتی 20تا  10دمای نگهداری از 

افزایش رطوبت حلوا گردید ولی با ادامه افزایش دمای 

گراد از درجه سانتی 30تا میزان  انکوباتورنگهداری در 

نیز تاثیر معنی داری بر زمان رطوبت نمونه ها کاسته شد. 

، بدین (1)جدول  داشت گردوئیتغییرات رطوبت جلوای 

به مدت  گردوئیصورت که با نگهداری نمونه های حلوای 

روز  رطوبت محصول افزایش یافت و این اختلاف از  20

قند  همزماننتایج اثر (. p<05/0نظر آماری معنی دار بود )

رطوبت فراورده  مایع خرما و دمای نگهداری بر تغییرات

نشان داده  2در جدولتولید شده در طول زمان نگهداری 

طوبت میزان اولیه رهمانطور که مشاهده می شود شده است. 

 64/4های حلوای شاهد بلافاصله پس از تولید برابر نمونه

 30و  20، 10درصد بود که با نگهداری آن در دماهای 

نگهداری به  روز 20درجه سانتیگراد مقدار رطوبت پس از 

درصد افزایش یافت که  80/4و  5، 88/4ترتیب تا مقادیر 

درجه  20نشان دهنده افزایش بیشتر رطوبت در دمای 

سانتیگراد می باشد. همانطور که مشاهده می شود بیشترین 

درصد جایگزینی  50میزان رطوبت به نمونه های حاوی 

و با  درصد بود 75/6شکر با قند خرما تعلق داشت که برابر 

درجه سانتیگراد میزان  20و  10نگهدرای در آون با دمای 

درصد افزایش  06/7-12/7رطوبت نمونه ها در محدوده 

 تاثیر تحت گردوئیرطوبت حلوای  . (2)جدول  یافت

 بخصوص تشکیل دهنده ترکیبات مانند متعددی عوامل

 فراوری کیفیت اجزا، و نوع پایدارکننده، و کربوهیدارتها

از [. 3] باشدمی نحوه بسته بندی و دمای نگهداری مخلوط،

یك فراورده سنتی با میزان  گردوئیآنجایی که حلوای 

باشد، بنابراین امکان جذب درصد می 5رطوبت کمتر از 

رطوبت توسط محصول از هوای اطراف بسته ها و در نتیجه 

افزایش رطوبت حلوا وجود دارد. از طرفی چون ترکیبات 

انند قندهای گلوکز و فروکتوز در جاذب الرطوبه م

 درصد 80 فرمولاسیون این محصول وجود دارد )حدود

 صورت به آنها که بیشتر است کربوهیدرات خرما، ترکیبات

باشند( بر سرعت و امکان جذب رطوبت می اینورت قند

توسط این محصول افزوده می شود. نتایج پژوهش حاضر نیز 

بخشی از شکر نشان می دهد که با جایگزین کردن 

فرمولاسیون توسط قندمایع خرما به دلیل افزایش قندهای 

جاذب الرطوبه ذکر شده، میزان رطوبت به طور قابل توجهی 

ای احمدی گاولیقی و در مطالعهافزایش یافته است. 

 با خرما مایع جایگزینی قند اثر ( با بررسی1390همکاران )

 دند که باای گزارش دا کیك لایه بر رطوبت اینورت قند

 میزان کیك، در خرما مایع قند میزان افزایش جایگزینی

 افزایش ها بیان داشتند دلیلکند. آن می پیدا افزایش رطوبت

 بودن این الرطوبه جاذب خواص در توان می را رطوبت

فرمولاسیون  در آب جاذب ترکیبات رقابت و ترکیب

 ( تأثیر1997) استریت. در پژوهشی دیگر [2] کرد جستجو

 جایگزین عنوان شده به خشك و مایع صورت به را عسل

 افزودن که نشان داد نتایج کردند. بررسی مافین در ساکارز

 افزایش مقدار موجب ساکارز جایگزین عنوان به عسل

از دیگر مزایای استفاده از قندمایع خرما . [23] شد رطوبت

در محصولات مختلف کاهش فعالیت آبی محصول و در 

پایداری میکروبی این محصولات و گسترش یش نتیجه افزا

 [.23و  2]ماندگاری آن می باشد 
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 گردوئیحلوای  ، رنگی و حسیخلاصه نتایج آنالیز واریانس اثر متغیرهای فرایند بر خواص فیزیکوشیمیایی -1جدول 

 میانگین مربعات  

 رطوبت DF منبع تغییرات

 )%(  

 خاکستر  قند احیا )%(

)%( 

پذیرش  *L* a* b قند کل )%(

 کلی

2 58/12 (a) قند مایع خرما ** 8/1133 ** 512/0 ** 36/360 ** 57/28 ** 45/271 ** 38/139  076/3 ** 

2 606/0 (b) دمای نگهداری ** 46/4 ** 0/0024ns 68/51 ** 518/1 * 82/10 ** 17/37  843/0 * 

1 99/0 (c) زمان نگهداری ** 03/20 ** 0/033ns 63/3 ** 02/28 ** 64/68 ** 22/51  96/3 ** 

a*b 4 252/0 ** 8/19 ** 0/024ns 06/42 ** 18/3 * 863/0 * 80/8  046/0 * 

a*c 2 073/0 * 56/0 * 0/036ns 80/3 * 14/42 ** 325/0 * 36/11  169/0 * 

b*c 2 008/0 * 19/0 * 0/033ns 20/3 * 19/4 ** 41/7 ** 56/7  325/0 * 

a*b*c 4 034/0 ** 32/0 * 0/023ns 905/0 * 95/2 * 855/0 * 07/14  031/0 * 

0021/0 18 خطای آزمایش  0055/0  024/0  0015/0  090/0  0115/0  016/0  0024/0  

%835/0 - ضریب تغییرات  291/0%  7/19%  059/0%  468/0%   96/%11  268/0%  15/%13  

 

 اثر متغیرهای فرایند بر تغییرات خاکستر  -3-2

نتایج اثر سطوح مختلف جایگزینی شکر با قند مایع خرما در 

بر تغییرات خاکستر محصول  گردوئیی فرمولاسیون حلوا

همانطور که  نشان داده شده است.  2نهایی در جدول 

مشاهده می شود بیشترین میزان خاکستر به نمونه های حاوی 

درصد جایگزینی شکر با قند خرما تعلق داشت که پس  50

روز  20از نگهداری محصول در دماهای مختلف به مدت 

 972/0-09/1د و در محدوده نیز تغییرمعنی داری پیدا نکر

درصد قرار داشت. کمترین میزان خاکستر نیز در نمونه های 

درصد شکر بود مشاهده گردید که  100شاهد که حاوی 

نصف نمونه های حاوی قند مایع خرما بود  برابر با تقریبا

(. این در حالی بود که سایر متغیرهای فرایند 62/0-55/0%)

ر تغییرات خاکستر نمونه های شامل دما و زمان نگهداری ب

قند مایع خرما حاوی  (.1جدول موثر نبود ) گردوئیحلوای 

مقادیر بالایی از مواد  معدنی شامل سدیم، پتاسیم، کلسیم، 

آهن، منگنز، مس، روی، فسفر و منیزیم و همچنین مقادیری 

ازت به واسطه داشتن پروتئین می باشد، بنابراین دلیل افزایش 

حاوی قند مایع وجود  گردوئیهای حلوای خاکستر نمونه

روز نگهداری حلوای  20آن می باشد. در طول  املاح

ای افزوده و یا انکوباتور با دماهای مختلف مادهدر  گردوئی

کم نشده است و از طرفی ترکیبات املاح موجود در حلوا 

بر اثر شرایط نگهداری تخریب نمی شود، بنابراین انتظار می 

کستر در طول نگهداری ثابت باشد و تغییر رود میزان خا

محسوسی پیدا نکند که با توجه به نتایج بدست آمده این امر 

( 1392در تحقیقی مشابه ساغری و شکوری ) محقق گردید. 

با بررسی تاثیر جایگزینی شکر با شیره انگور در بیسکوئیت 

جایگزینی در فرمولاسیون این غنی شده گزارش کردند که 

موجب افزایش درصد خاکستر محصول نهایی بیسکوئیت 

شد. این محققین بیان کردند که علت افزایش خاکستر 

بیسکوئیت با افزودن شیره انگور این است که شیره منبع غنی 

از سدیم، کلسیم، پتاسیم، منیزیم، آهن و فسفر است که با 

و همکاران  حسینی. [7] نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد

به نیز ( 1396همایونی راد و همکاران ) ( و همچنین2012)

در طی نگهداری نتایج مشابهی رسیدند، مبنی بر اینکه 

میزان خاکستر و ماه تغییر معنی داری در  6به مدت  کوشاب

مشاهده نگردید. آن ها عنوان کردند که مواد جامد محلول 

مواد جامد محلول میزان مواد آلی و غیرآلی )املاح( محلول 

است و از آنجائیکه در طی نگهداری نمونه ها در یك مایع 

ماده ای افزوده و یا کم نشده است و همچنین نمونه ها در 

بطری های دربسته بودند و نیز رسوب با مواد نامحلول 

 9]راین تغییرات مواد جامد محلول ثابت بود بمشاهده نشد، بنا

 [.19و 
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 71   قند مایع خرما بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی و حسی حلوای گردوئی ارومیهشکر با بررسی اثر جایگزینی بخشی از 
 

 ر خواص فیزیکوشیمیایی حلوای گردوئی در طی نگهدارینتایج اثر قند مایع خرما و دمای نگهدری ب -2جدول 

   رطوبت )%( خاکستر )%( قندهای احیاکننده )%( قند کل )%(

   زمان نگهداری )روز( زمان نگهداری )روز( زمان نگهداری )روز( زمان نگهداری )روز(

میزان جایگزینی  (C˚دما) صفر 20 صفر 20 صفر 20 صفر 20

 شکر 

b 75/73 cd22/73 j78/16 k75/15 d622/0 e 55/0 ij88/4 jk70/4 10  

ab98/73 b70/73 i25/17 k60/15 e 510/0 e52/0 i5 k61/4 20 شاهد 

a 22/74 d 82/72 i48/17 k69/15 de553/0 e542/0 j80/4 k64/4 30  

g 34/66 i92/64 g77/26 h55/24 b95/0 b92/0 f75/5 h40/5 10  

f15/67 h7/65 f50/28 h3/24 c853/0 bc880/0 e90/5 g55/5 20 25% 

e 38/68 hi25/65 e05/29 h47/24 bc864/0 bc870/0 f68/5 gh50/5 30  

l22/60 m63/58 c52/34 d75/33 a09/1 ab 98/0 a06/7 cd 77/6 10  

k 82/61 m50/58 b57/36 d45/33 ab982/0 b954/0 a12/7 c83/6 20 50% 

ij 72/64 mn21/58 a47/37 d62/33 ab972/0 b 945/0 b88/6 d69/6 30  

 

 اثر متغیرهای فرایند بر میزان قندهای احیاکننده -3-3

نتایج مقایسه میانگین تیمارها بر میزان قندهای احیا در 

نشان داده شده است. همانطور   2حلوای گردوئی در جدول 

شود نمونه های حاوی قندمایع خرما دارای که مشاهده می

ودند، مقدار بیشتری قندهای احیا در مقایسه با نمونه شاهد ب

درصد شکر فرمولاسیون  50و  25بطوریکه با جایگزینی 

های احیا کننده از مقدار توسط قند مایع خرما، میزان قند

درصد  40/34و  9/26درصد در نمونه شاهد تا میزان  08/15

درصد جایگزینی افزایش  50و  25در نمونه های حاوی 

ه پارامتر نسبت بافزایش این  %128و  78یافت که معادل 

مشخص  نمونه کنترل بود. با بررسی اثر دمای نگهداری نیز

اد درجه سانتیگر 20تا  10شد که با افزایش دمای نگهدار از 

ولی اختلاف معنی داری بین بر میزان این قندها افزوده شد، 

درجه سانتیگراد  30و  20نمونه های نگهداری شده در دمای 

(. زمان نیز p>05/0از نظر میزان قندهای احیا وجود نداشت )

 20روند افزایشی بر میزان این پارامتر داشت بطوریکه طی 

روز نگهداری نمونه ها میزان قندهای احیا در نمونه های 

درصد نسبت به نمونه های اولیه افزایش نشان  6حلوا حدود 

نتایج اثر همزمان متغیرهای فرمولاسیون و . (p<05/0داد )

نشان  گردوئیا در حلوای نگهداری بر تغییرات قندهای احی

 50داد که بیشترین میزان قندهای احیا به نمونه های حاوی 

درصد جایگزینی شکر با قند مایع خرما تعلق داشت که در 

روز نگهداری شده  20درجه سانتیگراد به مدت  30دمای 

 47/37درصد تا مقدار  62/33بود، بطوریکه از مقدار اولیه 

دهنده اثر سینرزیستی درصد افزایش یافت که نشان 

متغیرهای فرایند بر افزایش این پارامتر بود. کمترین میزان 

قندهای احیا نیز در نمونه های شاهد مشاهده گردید که با 

روز، از  20درجه سانتیگراد پس از  30نگهداری در دمای 

افزایش یافت که  48/17درصد تا میزان  69/15مقدار اولیه 

طبق باشد. محصول می د اینکمتر از محدوده استاندار

میزان قندهای احیا ، 5693تاندارد ملی ایران به شماره اس

که قندهای  [3] می باشد %20حداقل  گردوئیحلوای 

احیاکننده حلوای تولیدی با درصدهای مختلف قندمایع 

خرما مطابق با استاندارد بوده و در این محدوده می باشند. 

یع خرما از نظر قندهای احیا بنابراین جایگزینی شکر با قندما

می گذارد و همواره تلاش  گردوئیاثر مطلوبی در حلوای 

تولید کنندگان این محصول سنتی بر این است که میزان قند 

احیا را در محصول افزایش و قند کل که به نوعی ارتباط 

در تحقیقی مشابه مستقیم با میزان شکر دارد را کاهش دهند. 

( اثر جایگزینی شکر با شیره 1396ن )همایونی راد و همکارا

درصد( را بر ویژگی  100و  75، 50، 25خرما )در سطوح 
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های نوشیدنی کوشاب بررسی کردند. نتایج ارزیابی میزان 

قندهای احیاکننده نشان داد که با افزایش سطوح جایگزینی 

شکر توسط شیره خرما مقدار قندهای احیاکننده در نوشیدنی 

های فاقد شیره بطور معنی داری مونهکوشاب نسبت به ن

 2013و همکارانش نیز در سال  یاسین. [9] افزایش پیدا کرد

گزارش کردند مافین هایی که غلظت بیشتری از شیره خرما 

. با توجه به اینکه [26] را داشتند قنداحیای بیشتری نیز داشتند

قند شیره خرما متشکل از قندهای احیاکننده فروکتوز و 

در نتیجه با افزایش درصد  [،22و  11] ی باشدگلوکز م

، میزان قنداحیا افزایش پیدا گردوئیقندمایع خرما در حلوای 

می کند. فروکتوز و گلوکز کربوهیدرات های عمده خرما 

می باشد که به آسانی توسط بدن انسان جذب می شود و 

فروکتوز بدون نیاز به ترشح انسولین و افزایش گلوکز خون 

تهیه شده با  گردوئیدر نتیجه حلوا [، 21]ه می شود متابولیز

قندمایع خرما می توانند این امکان را داشته باشد که برای 

 افراد دیابتی نسبت به حلوای تهیه شده با شکر مفیدتر باشند. 

 

 اثر متغیرهای فرایند بر میزان قند کل -3-4

ر تاثینتایج اثر جایگزینی شکر با قند مایع خرما و همچنین 

در  گردوئیدما و زمان نگهداری بر تغییرات قند کل حلوای 

آورده شده است. همانطور که از نتایج پیداست با  2دول ج

جایگزینی بخشی از شکر فرمولاسیون توسط قند مایع خرما، 

کاسته شده است  گردوئیاز میزان قند کل نمونه های حلوا 

، میزان درصد جایگزینی شکر 50و  25بطوریکه به ترتیب با 

درصد تا میزان  54/72قند کل اندازه گیری شده از مقدار 

درصد کاهش یافت که این اختلاف از نظر  84/62و  27/63

(. در تحقیقی که همایونی راد p<05/0آماری معنی دار بود )

( بر روی نوشیدنی کوشاب انجام دادند 1396و همکاران )

زایش سطوح نتیجه مشابهی بدست آمد، مبنی بر اینکه با اف

جایگزینی شکر با شیره خرما از میزان قند کل نمونه های 

نوشیدنی کوشاب کاسته شد و بیشترین و کمترین میزان قند 

کل به ترتیب در نمونه شاهد )فاقد شیره خرما( و نمونه 

. این در حالی [9] درصد شیره خرما بدست آمد 100حاوی 

زان قند کل بود که با افزایش دما و زمان نگهداری بر می

افزوده شد و در این بین تاثیر دما  گردوئینمونه های حلوا 

نتایج همچنین حاکی از معنی دار بودن بیشتر از زمان بود. 

اثرات متقابل متغیرهای فرمولاسیون و نگهداری بر میزان قند 

(، بطوریکه 1تولید شده بود )جدول  گردوئیکل حلوای 

هد نگهداری شده در بیشترین میزان قند کل در نمونه شا

روز بدست آمد که  20درجه سانتیگراد به مدت  30دمای 

(. همانطور که مشاهده می 2درصد بود )جدول  22/74برابر 

شود کمترین میزان این پارامتر نیز در نمونه های حلوای 

درصد جایگزینی شکر با قند مایع خرما  50حاوی  گردوئی

روز نگهداری  20 درجه سانتیگراد به مدت 10که در دمای 

درصد بود. در حالیکه  22/60شده بود، بدست آمد که برابر 

درصد جایگزینی شکر که در  25برای نمونه های حاوی 

درجه نگهداری شده بود، مقدار قند کل برابر  10دمای 

درصد بود که حاکی از کاهش قند کل با کاهش  34/66

رابطه با در این  میزان شکر در فرمولاسیون حلوا می باشد.

توجه به نوع ماده اولیه و نوع محصول تولیدی نتایج مختلفی 

( به این نتیجه 2012و همکاران ) حسینیگزارش شده است. 

رسیدند که قند کل در نوشیدنی کوشاب تولید شده با شکر 

در حالیکه  ،[19] در طی شش ماه نگهداری کاهش یافت

ماه  6ل همایونی راد و همکارانش گزارش دادند که در طو

نگهداری این نوشیدنی حاوی شیره خرما، میزان قند کل 

ارد ملی ایران به . طبق استاند[9] تغییر قابل توجهی پیدا نکرد

 65حداکثر  گردوئیمیزان قند کل حلوای  5693شماره 

می باشد که طبق نتایج بدست آمده مشخص شد که  درصد

ع نمونه های حلوای تولیدی با درصدهای مختلف قندمای

باشند، در تاندارد بوده و در این محدوده میخرما مطابق با اس

شکر دارای قند کل بیشتری  %100حالیکه نمونه های حاوی 

نسبت به استاندارد بود. بنابراین جایگزینی شکر با قندمایع 

همچنین قند کل اثر مطلوبی بر و خرما از نظر قندهای احیا 

 .[1]می گذارد  گردوئیویژگی های حلوای 

 

 رنگی حلوای گردوئی ویژگی های -3-5

دستگاه رنگ سنج  وسیله به اندازه گیری رنگ سطحی

 *Lفاکتور  سه بوسیله این دستگاه شد. انجام )هانترلب(

 -زردی) *bسبزی( و  -)قرمزی *aروشنی(،  -)تیرگی

آنالیز تعیین شد. نتایج  گردوئیآبی( نمونه های حلوای 
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ارهای مختلف از نظر مولفه نشان داد که بین تیم واریانس

(. طبق 1های رنگی اختلاف معنی داری وجود دارد )جدول 

نتایج بدست آمده از آنالیز مولفه های رنگ سطحی 

محصول نهایی مشخص شد که با کاهش میزان شکر در 

فرمولاسیون حلوا و افزایش سطح جایگزینی آن با قند مایع 

لی که بر میزان در حاکاسته شد،  *Lخرما، از میزان مولفه 

 محصول افزوده شد (*bو زردی ) (*aمولفه های قرمزی )

 افزایش با که بنابراین بطور کلی می توان گفت. (1)شکل 

های حلوای نمونه رنگ خرما قندمایع جایگزینی درصد

 واکنش انجام علت به امر این شود کهتر می تیره گردوئی

 در موجود کننده احیاء قندهای در مجاورت شدن ای قهوه

 خرما شیره در موجود رنگی مواد و همچنین خرما شیره

اثر ساده دمای نگهداری بر مولفه های رنگی نیز نشان  .است

کاسته  *Lداد که با افزایش دمای نگهداری از میزان مولفه 

شد اگرچه اختلاف معنی داری بین تیمارهای نگهداری شده 

وجود  *Lدرجه از نظر میزان مولفه  20و  10در دمای 

(. این در حالی بود که افزایش دما تاثیر p>05/0نداشت )

داری بر افزایش مولفه قرمزی نمونه های مثبت و معنی

داشت. در مورد مولفه زردی نیز بیشترین  گردوئیحلوای 

درجه  20مقدار به نمون های نگهداری شده در دمای 

 30سانتیگراد تعلق داشت و با افزایش دمای نگهداری تا 

اثر زمان  .نیز کاسته شد *bدرجه سانتیگراد از میزان مولفه 

به  گردوئینیز نشان داد که با نگهداری نمونه های حلوا 

کاسته  *bو  *Lروز، از میزان مولفه های رنگی  20مدت 

داری افزوده شد بطور معنی *aشد ولی بر میزان پارامتر 

دلیل کاهش روشنی ظاهری و افزایش تمایل (. 1شکل )

ای سطح نمونه ها به رنگ قرمز و زرد، تسریع واکنش قهوه

 شدن در مجاورت قندهای ساده تشکیل دهنده خرما

توان گفت با افزایش زمان نگهداری به باشد. در واقع میمی

های قهوه ای دلیل افزایش رطوبت محصول سرعت واکنش

شدن غیر آنزیمی که منجر به تولید رنگدانه های تیره تر می 

افزایش می یابد و افزایش دما نیز بر سرعت تولید این شود 

با بررسی میزان اثر گذاری متغیرهای  رنگدانه ها می افزاید.

مستقل بر تغییرات مولفه های رنگی این نتیجه حاصل شد که 

قند مایع خرما بیشترین تاثیر را بر تغییرات رنگ سطح 

رار محصول نهایی داشت و زمان نگهداری در مرحله بعد ق

می شود بیشترین مشاهده  1شکل در همانطور که   .داشت

بلافاصله پس از تولید به نمونه های کنترل  *Lمیزان مولفه 

( و با افزودن شیره خرما از میزان 32/67تعلق داشت )برابر 

این مولفه کاسته شده است، بطوریکه کمترین میزان روشنی 

با قندمایع جایگزینی شکر  %50ظاهری به نمونه های حاوی 

و  *a(. بیشترین میزان مولفه 93/60خرما تعلق داشت )برابر 

b*  جایگزینی که به ترتیب در  %50نیز به نمونه های حاوی

روز نگهداری  20درجه سانتیگراد به مدت  20و  30دمای 

بود.  67/55و  17/5شده بود تعلق داشت که به ترتیب برابر 

نمونه شاهد بدست آمد کمترین مقدار این مولفه ها نیز در 

در تحقیقاتی مشابه . بود 10/40و  -94/7که به ترتیب برابر 

 شیره جایگزینی ( با بررسی تأثیر1395راعی و همکاران )

اسفنجی و همچنین  کیك رنگی خواص بر شکر با خرما

 اثر ( در بررسی1390احمدی گاولیقی و همکاران )

ای  یك لایهک در اینورت قند با خرما مایع جایگزینی قند

نشان دادند که با افزایش درصد قند مایع خرما در 

فرمولاسیون محصوا نهایی، رنگ نمونه های کیك تیره تر 

 [.5و 2] می باشد *Lمی شود که به معنی کاهش مولفه 

با جایگزینی بخشی از  نیز (1396همایونی راد و همکاران )

شکر با شیره خرما در نوشیدنی کوشاب و بررسی رنگ 

ونه ها گزارش دادند که هرچه مقدار شیره خرما در این نم

شود. نوشیدنی افزایش یابد رنگ محصول تیره تر می

همچنین طبق نتایج این محققین زمان عامل تاثیر گذاری بر 

روز  180رنگ نمونه های کوشاب نبود، بطوریکه طی 

نگهداری رنگ نمونه ها تغییر معنی داری پیدا نکرد هر چند 

. در این راستا گومز و همکاران [9] ایشی بودروند افز

نیز نتایج مشابهی را ( 1393و دهقان تنها و کریمی )( 2008)

 [.17و  4] گزارش نمودند

www.SID.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

97نشریه ی نوآوری در علوم وفناوری غذایی / سال دهم / شماره ی چهارم / زمستان   74   

 

 

 
اثر شیره خرما و دمای نگهداری بر مولفه های  -1شکل 

 رنگی حلوای گردوئی در طول زمان نگهداری

 

 خصوصیات حسی حلوای گردوئی -3-6

های حلوا ر متغیرهای فرایند بر پذیرش کلی نمونهبا بررسی اث

نشان داده شده است، مشخص شد که   2شکل که در 

 %25بیشترین امتیاز پذیرش کلی به نمونه های حاوی 

جایگزینی شکر با قند مایع خرما تعلق داشت که حدود 

روز نگهداری در دماهای  20بود و در طول  95/4-80/4

انتیگراد به ترتیب تا مقادیر درجه س 30و  20، 10مختلف 

کاهش یافت که با توجه به بالاتر بودن  17/4و  52/4، 77/4

( از نظر پانلیست ها قابل قبول می >4امتیاز این نمونه ها )

باشد. کمترین امتیاز پذیرش کلی نیز به نمونه های شاهد 

روز در دماهای  20تعلق داشت که پس از نگهداری به مدت 

رسید که نمونه های نگهداری  05/3-75/3مختلف به مقدار 

درجه آن غیر قابل قبول می باشد. نمونه  30شده در دمای 

درصد جایگزینی شکر با قند مایع  50های حلوای حاوی 

درجه سانتیگراد  10خرما نیز در صورت نگهداری در دمای 

روز نگهداری نیز قابل قبول بود ولی با افزایش  20پس از 

کاهش یافت که چندان  4مونه ها به کمتر از دما امتیاز این ن

قابل قبول نمی باشد. بنابراین با نگهداری نمونه های حلوا در 

دماهای مختلف و در طول زمان نگهداری، از امتیاز پذیرش 

 پذیرش اینکه به توجه کلی محصول نهایی کاسته شد. با

 های موردنمونه به نسبت کلی داوران احساس بیانگر کلی

 بررسی مورد نمونه هایطرفی ویژگی از و است بررسی

 با مؤثرند، کلی پذیرش در و طعم عطر چسبندگی، نظیر

 که شد مشخص حسی هایویژگی مقایسه میانگین امتیازات

 دلیل کاهش امتیاز نمونه های شاهد در طول زمان کاهش

درصد  50های حاوی طعم محصول بود که در مورد نمونه

ن قند بیشتر، پس طعم ترش بیشتر جایگزینی به دلیل میزا

ایجاد شد و در صورت نگهداری در دماهای بالاتر از 

محدوده قابل قبولی از نظر پانلیست ها خارج گردید. در 

دلیل برتری نمونه های حاوی قند مایع واقع می توان گفت 

خرما نسبت به نمونه شاهد، عطر و طعم مطلوب ترکیبات 

رنگ ظاهری خوشایندی بود شیره خرما در حلوا و همچنین 

با ارزیابی جزئی  نمود.مصرف کننده را جلب می که رضایت

تر نمونه های حلوای حاوی قندمایع خرما و نمونه شاهد 

های با سطح جایگزینی توسط ارزیابان مشخص شد که نمونه

درصد دارای طعم شیرین ملایم و قابل قبولی بود و  25

بتا شکننده با چسبندگی دارای عطر و طعم مناسب و بافت نس

کم )نزدیك به نمونه شاهد بود که مورد پسند مصرف کننده 

می باشد( و رنگ ظاهری خوشایندی بود. نمونه های حلوای 

درصد نیز در مجموع بهتر از  50با سطح جایگزینی  گردوئی

نمونه شاهد بود ولی به دلیل شیرینی بیشتر و همچنین بافت 

ر بیشتر قند مایع خرما داشت، چسبنده ای که به دلیل مقدا

درصد  25امتیاز پذیرش کمتری نسبت به نمونه های حاوی 

جایگزینی از نظر ارزیابان دریافت نمود ولی بطور کلی این 

بنابراین در صورت نگهداری نمونه نمونه نیز قابل قبول بود. 

، سانتیگراد درجه 10-15های تولید شده در دمای حدود 

( دارند ولی در صورت افزایش >روز 30ماندگاری بالایی )

، عمر ماندگاری درجه سانتیگراد 30تا  دمای نگهداری

درصد  50حلوای گردوئی بویژه تیمار شاهد و تیمار حاوی 

هفته خواهد بود که دلیل اصلی عدم  3شیره خرما کمتر از 

راعی و  پذیرش آن افت طعم و ترش شدن حلوا می باشد. 
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 جایگزینی با بررسی تأثیر خود در تحقیقات (1395همکان )

اسفنجی بیان  کیك حسی خواص بر شکر با خرما شیره

درصد شکر توسط شیره  50و  25کردند که با جایگزینی 

و قابل قبول بود  4خرما پذیرش نمونه های کیك بالاتر از 

درصد از امتیاز  100و  75ولی با ادامه افزایش جایگزینی تا 

کلی که  ترین امتیاز پذیرشحسی نمونه ها کاسته شد وکم

درصد شیره خرما  100های حاوی بود به نمونه 76/3برابر 

 شیره دیگر تحقیقی طی . در[5] )فاقد شکر( تعلق داشت

 جایگزین عنوان سوربیتول به و فروکتوز حاوی خرما

 قرار مورد مطالعه کیك کیفیت روی تأثیرش و ساکارز

 مختلفزمانی  فواصل در کیك حسی ارزیابی گرفت،

رنگ  و بافت طعم، خصوصیات که داد نشان نگهداری

 شده، جایگزین % 50 نسبت به خرما شیره که زمانی کیك

 در زمان گذشت با کاهش به رو روند یك بهتر بود.

داشت که مطابق نتایج پژوهش  وجود خصوصیات حسی

 در در گرم( کالری 4160) کالری میزان بیشترین حاضر بود.

که  حالی در شد مشاهده ساکارز %100 حاوی نمونه

 خرما شیره با گرم( در کالری 3113 ) کالری میزان کمترین

 دهنده نشان که شد مشاهده %100 جایگزینی با سطح

 شیره غلظت افزایش با کیك زایی کالری ارزش کاهش در

 [.25]است  خرما

 
اثر شیره خرما و دمای نگهداری بر پذیرش کلی  -2شکل 

 طول زمان نگهداری حلوای گردوئی در

 

 

 تصویری از نمونه های تولید شده در این پژوهش -3شکل 

 نتیجه گیری  -4

غذایی  مواد فرمولاسیون در خرما شیره کردن جایگزین

باشد،  شکر برای مناسبی جایگزین تواند می اینکه بر علاوه

 .شود غذایی مواد ای تغذیه خواص بهبود سبب تواند می

 های فراورده ارزشترین از با یکی رماو قند مایع خ شیره

 فروکتوز نظیر های طبیعیقند از سرشار که خرماست ثانویه

 در فروکتوز فیزیولوژیکی قند نظر باشد. از می گلوکز و

 مناسبی بنابراین قند ندارد نیاز انسولین به جذب برای بدن

بنابراین  . دارد فراوانی انرژی و است دیابتی بیماران برای

به  کنندگان مصرف علاقه و توجه واسطه به امروزه

 تولید مواد برای درخواست غذایی مواد ایتغذیه ویژگیهای

 برای بهینه غذا صنعت و یافته افزایش کالری کم غذایی

طعم  بهبود یا حفظ کنار در تغذیه ای ارزش کردن

 متمرکز شده سنتی غذایی مواد مجدد طراحی بر محصول،

که جایگزینی  ن تحقیق نشان دادای است. بطور کلی نتایج

 گردوئیشکر با قند مایع خرما بر بهبود ویژگی های حلوای 
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موثر بود بطوریکه نمونه های حاوی قند مایع خرما دارای 

رطوبت و نرمی بیشتری نسبت به نمونه شاهد بودند. همچنین 

بر  گردوئیبا افزایش قند مایع خرما در فرمولاسیون حلوای 

حیاکننده گلوکز و فروکتوز افزوده شد و از میزان قندهای ا

مقدار قند کل )که ارتباط نزدیکی با میزان ساکارز دارد( 

نمونه های حلوا کاسته شد که در راستای هدف تولید 

کنندگان این محصول سنتی می باشد. طبق نتایج حاصل از 

آنالیز مولفه های رنگی مشخص شد که با افزایش درصد 

از میزان  گردوئیرمولاسیون حلوای جایگزینی خرما در ف

افزوده  *bو  *aکاسته شد و بر میزان مولفه های  *Lمولفه 

نتایج آنالیز خواص حسی محصول نهایی نیز نشان داد  .شد

که افزودن قند مایع خرما به فرمولاسیون حلوا موجب بهبود 

امتیاز پذیرش کلی پانلیست ها گردید، بطوری که نمونه های 

یگزینی شکر امتیاز پذیرش بالاتری از نظر جا %25حاوی 

پانلیست ها داشت، ولی با ادامه افزایش این ترکیب در 

فرمولاسیون حلوا از امتیاز حسی نمونه ها به دلیل افزایش 

 .شیرینی و چسبندگی کاسته شد

 

 سپاسگزاری -5

نویسندگان این پژوهش از مدیریت کارگاه حلواپزی 

رومیه(  به جهت همیاری بی محمدزاده )واقع در شهرستان ا

دریغ در تهیه مواد و وسایل و تولید نمونه های حلوای سنتی 

گردویی که از هیچ کوششی فروگذار نکردند، سپاسگزاری 

 و تشکر می نماید.
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