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هاي حسي و تأثير جايگزيني شكر با قند مايع خرما بر ويژگي

  فيزيكوشيميايي نوشيدني شير خرما
  

  4 و غلامرضا مصباحي3، مهرداد نياكوثري∗2، محمد تقي گلمكاني1زهرا نجف پور

  

 فارغ التحصيل كارشناسي ارشد بخش علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاوزري دانشگاه شيراز  -1

  علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاوزري دانشگاه شيرازاستاديار بخش -2

 دانشيار بخش علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاوزري دانشگاه شيراز -3

 استاديار بخش علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاوزري دانشگاه شيراز -4

 )22/04/95: رشيپذ خيتار  24/01/95: افتيدر خيتار(

  

  دهيچك
 بوده نيابري سع پژوهش نيا در. شوديم ديتول گريدي هايافزودن و ريش با خرما رهيش كردن مخلوط از كه است دارطعم يلبني دنينوش ك يخرماريش

 بري نيگزيجا نيا ريتأث و گردد ديتول شكر مقدار حداقل با خرما رهيش هيپا بري اوهيمي لبني دنينوش ك يخرما، عيماقند با شكري نيگزيجا با كه است

 قراري حسي ابيارز مورد تازه نمونه با سهيمقا در نهيبه نمونه از شدهي بازساز پودر انتها در نيچنهم. رديگ قراري بررس مورد محصولي هايژگيو

 اساس بر سپس. شدند ديتول شكر و خرما عيما قند خرما، رهيش متفاوتي درصدها با خرماريش مخلف نمونه 16 ابتدا در منظور نياي برا. گرفت

 با شده انتخابي هانمونه در كه داد نشان جينتا. گرفت قراري بررس مورد هاآنيي ايميكوشيزيفي هايژگيو و شدند انتخاب برتر نمونه 4ي حس يابيارز

 جامد هماد و خشك ماده ،pH ،ييروشنا زانيم شكر، كاهش و خرما عيما قند شيافزا با خرما، رهيش ثابت زانيم و خرما عيما قند% 6 و 4 ،2 ،0 زانيم

 بهي وتونين از هانمونهي كيرئولوژ رفتار ونيفرمولاس در خرما عيما قند شيافزا با نيچنهم. كرد دايپ شيافزا تهيدياس و كاهش) كسيبر (كل محلول

 نهيبه نمونه عنوان هب خرما، عيما قند% 6 و خرما رهيش% 4ي حاو و شكر بدون نمونه آمده دست به جينتا اساس بر تينها در. افت يرييتغ كيسودوپلاست

  .نشد مشاهدهي داريمعن تفاوت تازه نمونه با سهيمقا دري دنينوش نيا از شدهي بازسازي هاپودري حسي ابيارز در نيهمچن. شد انتخاب

  

  .يكيرئولوژ رفتار شكر، مقدار حداقل خرما، عيما قند خرما،ريش: گانواژ ديكل
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  مقدمه - 1
 از يكي عنوان به آن هايوردهفرا و شير مصرف امروزه

 همبستگي و است مطرح انساني جوامع توسعه هايشاخص

 افراد سلامتي سطح و لبني هايفراورده مصرف بين بالايي

 زانيم 2011 سال در آمده دست به آمار طبق. دارد وجود جامعه

. ]1[ باشديم لوگرميك 8/22 به كينزد ران،يا ريش سرانه مصرف

 محصولات از ايعمده بخش لبني هاييدنينوش ميان، اين در

 مورد ايتغذيه اهميت دليل به و داده اختصاص خود به را لبني

 در مجاز هايافزودني از استفاده. دارند قراري اويژه توجه

 هايرنگ و طعم عطر، ايجاد منظور به لبني هاينوشيدني

 كنندگان، مصرف مختلف هايگروه سليقه تأمين براي گوناگون

 ميان در ويژه به محصولات از دسته اين مصرف افزايش هب

 از استفاده رابطه نيا در ].2 [است شده منجر كودكان

 مناسب، ايتغذيه هايويژگي و طبيعي منشأ با ييهاافزودني

 در خرما رهيش از استفاده. دارد قرار كارشناسان توجه مورد

 لاتمحصو با مقايسه در شيرخرما دارطعم نوشيدني توليد

 بهبود بر علاوه تا شودمي باعث كاكائوشير نظير مشابهي

 نيز محصول در شكر مصرف مقدار شير، ايتغذيه خواص

 است دارطعمي لبني هايدنينوش ازي ك يخرماريش. يابد كاهش

 شوديم ديتول شكر و خرما رهيش ر،يش از عمده صورت به كه

 خرما كننده دتولي برتر هايكشور از يكي همواره ايران. ]3[

 2013 سال در FAO از آمده دست به آمار طبق. است بوده

 و تن ونيليم 5/7 به كينزد جهان در خرما ديتول زانيم ،يلاديم

 حدوددر ]. 4 [است بوده تن ونيليم 1 به كينزد رانياي برا

 بودن نامرغوب دليل به كشور در شده توليد خرماي% 30

 در بايد و شودينمي خانگ مصرف بازار جذب مستقيماً

 شيره مانندي ارزشبا هايفراورده به تبديلي صنايع هايواحد

 از خرما عيما قند و كنسانتره ره،يش. ]5[ شود تبديل خرما

 خرماي ريگ عصاره از. باشنديم خرماي جانب محصولات

 نيا. ديآيم دستبه خرما رهيش آن، طيتغل و گرم آب لهيوسبه

 بهي بر رنگ وي ساز شفاف م،يآنز افزودن اثر در محصول

 ون ياثر در زين خرما كنسانتره و شده ليتبد خرما كنسانتره

 باتيترك ،1 جدول (شوديم ليتبد خرما عيقندما بهيي زدا

 نشان را خرما عيما قند و رهيش به مربوطي هايژگيو ويي ايميش

 برابر بايتقر ريمقاد (نورتيا قند خرماي هاقند غالب). دهديم

 ساكاروز با سهيمقا در خرما عيما قند. است) فروكتوز و گلوكز

 ليتما آن، بارز نمونه كه دارديي هايبرتر خاص، مصارفي برا

 ليدل به شده، برده كار بهي هافراورده در) شكرك (تبلور به كم

 مناسبي قند نيهمچن. باشديم آن نييپا رطوبت جذب تيخاص

 از استفادهي براي اديز شاتيآزما. ]6[ است ديابتي بيماران براي

 كننده نيريش و دهنده طعم ماده عنوان به خرما عيما قند و رهيش

 چرب كم ريش ديتول. است شده انجامي لبني ها فراورده در

 مانند ريش شده ريتخمي هافراورده و خرما طعم با شيگاوم

 عصاره از. اندداده نشان راي خوب جينتا خرما، مزه با ماست

 طعم و كننده شيرين عنوان به مختلف هايبريكس در خرما

 ميوه شربت و يخي بستني جمله از محصولات ريسا در دهنده

 به خرما رهيش جايگزينيي بررس در. است شده استفاده زين

 با كه است داده نشان نتايج ،يبستن در موجود شكري جا

 دايپ افزايش حجم ميزان درصد، 50 تا ينيگزيجا سطح افزايش

 پذيرش و بافت طعم، عطر، ويژگي بر يداريمعن تأثير و كرد

 اثر ديگر ايمطالعه در. ]5[ نشد دهيد شاهد با مقايسه در كلي

 ماستي بستني دسر هاي ويژگي بر گوار و خرما رهيش جايگزيني

 درصد افزايش داد نشان نتايج. شدي بررس پرتقالي چرب كم

 حجم در داريمعن افزايش باعث گوار، و خرما رهيش جايگزيني

  .]7[ گرددمي مخلوط ويسكوزيته و

 به هنوز اما باشد،ي م بالاي ريپذفساد باي ا ماده ريش چه اگر

 توجه موردي بعدي ها استفاده جهت آن ازي نگهداري ليدلا

ي برا هاروش نيتري ميقد ازي كي كردن خشك. است

 تيفعال كاهش باعث توانديم كه باشديميي غذا موادي نگهدار

 خشك نديفرا. شود محصولي نگهدار عمر شيفزاا وي آب

 خوراك ليتبد از است عبارتي پاشش كن خشك توسط كردن

 در آن كردني اسپر توسط جامد خشك ذرات به عيما حالت از

ي هوا از استفاده با كردن خشك جهت لازمي گرما كهي طيمح

 نيترپركاربردي پاشش كردن خشك. است شده نيتأم گرم

  .]8[ باشديم ريش ودرپ ديتولي برا روش

 مواد فرمولاسيون در خرما عيما قند ا يشيره كردن جايگزين

 يا شكر براي مناسبي جايگزين تواندمي كه اينبر علاوه غذايي

 بهبود سبب تواندمي باشد، مضري مصنوع هايكننده شيرين

 از استفاده نيچنهم .شود زين غذايي مواد ايتغذيه خواص

 از كه (خرما عيما قند و رهيش مثل خرماي جانبي هافراورده

 ارزش ايجاد موجب) نديآيم دستبه سه و دو درجهي هاخرما

 بازار در موجودي خرماريشي هايدنينوش. گردديم زين افزوده

 عنوان به شكر و دهنده طعم ماده عنوان به خرما رهيش ر،يش از

 نيابري سع پژوهش نيا در. اندشده ساخته كننده نيريش ماده
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 قندي نيگزيجا با مربوطه،ي هااستاندارد تيرعا با تا است بوده

 خرما،ريشي دنينوش ونيفرمولاس در شكري جا به خرما عيما

 كار نيا با. گردد ديتول شكر مقدار حداقل باي دنينوش كي

 شيافزا آن فروكتوز زانيم و كاهش محصول در ساكاروز زانيم

 عيما قند در موجود فروكتوز دقن فيزيولوژي نظر از. كنديم دايپ

 قند بنابراين ندارد ازين انسولين به جذب براي بدن در خرما

ي دنينوش توانيم رو نيا از. است ديابتي بيماران براي مناسبي

 نظردر عملگراي دنينوش ك يرا شكر مقدار اقلحد با خرما ريش

 6 و 4 ،2 ،0 (خرما رهيش زانيمي هافاكتور رابطه نيا در. گرفت

 ماده (خرما عيما قند و) گرم 6 و 4 ،2 ،0 (شكر ،)گرم

 به) شكر گرم 6 و 4 ،2 ،0 با معادل وزن) (شكر نيگزيجا

 ونيفرمولاس هاآن اساس بر و شدند گرفته نظر در ريمتغ عنوان

  .گرفت قراري ابيارز مورد و شد فيتعري مختلف

Table 1 Physicochemical properties of date syrup and date liquid sugar [9] 
Date syrup Date liquid sugar Parameter 

21.94 23.20 Moisture content (%) 
76.14 74.35 Carbohydrate (%) 
2.24 0.02 Ash (%) 
1.47 0.64 Protein (%) 
0.005 0.004 Lipid (%) 
74.13 57.97 Total soluble solid (°Brix) 
2.24 3.31 pH 

  

  هاروش و مواد - 2

  ازين موردي هادستگاه و ليوسا مواد، -2 - 1
 رهيش ،)رانيا پگاه، شركت ،يچرب% 5/1 (ريش از پژوهش نيا در

 خرما عيما قند ،)رانيا نو،يم شركت ،77 كسيبر درجه (خرما

، )رانيا ساخت (شكر ،)رانيا نو،يم شركت ،77 كسيبر درجه(

 و) رانيا آزما، نيبه شركت اد،يزي استر درجه با (نيپكت

DE1) دكستروز معادل با نيمالتودكستر
 ماده عنوان به 12 (

 دياس م،يسد ديدروكسيه نيچنهم. شد استفاده هياول

 PCA (Plate يكروبيمي هاكشت طيمح ك،يدريكلر

Count Agar) ، YGC (Yeast Extract Glucose 

Chloramphenicol Agar) و)Escherichia Coli 

medium ( EC)از ،)آلمان مرك شركت از دهش هيتهي همگ 

  .بودند پژوهش نيا در ازينمورد مواد گريد

 مهام شركت ساخت(ي پاشش كن خشك دستگاه نيچنهم 

 فاطر شركت ،W350b مدل (آب حمام ،)رانيا صنعت

 DV-111 مدل (لديبروكف متررئو ،)رانيا كيالكترون

ULTRA BASE UNIT REV.Bزريهوموژنا ،)، امريكا 

 مدل (تاليجيد متر pH ،)، ايرانHR2167 مدل پسيليف(

 جنرال مارك (انكوباتور ،)اياسپان ساخت ،20 سونيكرا

 رفراكتومتر ،)كايامر متحده الاتيا ساخت ،805 مدل ك،يالكتر

 با (خچال ي،)نيچ كشور ساخت ،VBR 90A مدل(ي زيروم

                                                           
1. Dextrose Equivalent 

 آون ،)رانيا امرسان شركت ساخت گراد،يسانت درجه 4ي دما

 خلأ تحت آون ،)انگلستان ساخت ،H- 100 1 مدل(ي معمول

 مدل (گرم 1/0 دقت با ترازو ،)آلمان كشور ساخت ،281 مدل(

Sartorius- GE412، مدل (گرم 01/0 و) آلمان ساخت 

H2O و A- 30، يي هادستگاه از) سييسو متلر شركت ساخت

  .گرفتند قرار استفاده مورد پژوهش نيا در كه بودند

  خرما ريشي دنينوش ديتول -2 - 2

 خرما، ريشي دنينوشي برا مناسب ونيفرمولاس به دنيرسي برا

 طبق هايافزودني برا استاندارد محدوده گرفتن نظر در با ابتدا

 ،%14 اقلحد: خشك ماده (1527 شماره به رانياي مل استاندارد

pH :8/6 -6/6(، 16 شد فيتعر مختلف فرمول) ي هانمونه در

 نقش خرما عيما قند و ندهده طعم نقش خرما رهيشي ديتول

ي هانمونه. ]10[) داشت را شكر نيگزيجا كننده نيريش

 به هانمونه نيا تعدادي حسي ابيارز اساس بر ادامه دري ديتول

ي رو بريي ايميش وي كيزيفي هاآزمون و افت يكاهش عدد 4

 ابتداي شيآزماي هانمونه ديتولي برا. شد انجام نمونه 4 نيا

 شكر و خرما عيما قند خرما، رهيش زا مختلفي هانسبت

 به هانمونه ادامه در. گرديد مخلوط ريش با) 2 جدول با مطابق(

 درجه 60-62ي دما به دنيرس تا گرم آب حمام دري آرام

. دنديد حرارت) نيپكت افزودني برا مناسبي دما (وسيسلس

ي دهان احساس و قوام جاديا منظور به (نيپكت افزودن از پس

 قهيدق 3 مدت به هانمونه دما، نيا در) حصولم در مناسب
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 ونيزاسيپاستور سپس. شدند) rpm11000  (همگن و مخلوط

 درجه 85ي دما طيشرا در و گرم آب حمام در هانمونه

 4 تا هانمونه تينها در. شد انجام قهيدق 3مدت به وسيسلس

 از پس بلافاصله و ]11 و 12[ شدند سرد گراديسانت درجه

 قرار استفاده مورديي ايميش وي كيزيفي هاآزموني برا ديتول

 در و ديتول از پس بلافاصله زيني كروبيمي هاآزمون. گرفتند

  .شد انجام) هفتم روز (محصول مصرف خيتاري انتها

Table 2 Formulations of different date milk drink samples 
Date liquid sugar 

(g) 
Sugar (g) Date syrup**  (g) Formulation 

number* 
8 0 0 1 

5.33 2 0 2 
2.66 4 0 3 

0 6 0 4 
8 0 2 5 

5.33 2 2 6 

2.66 4 2 7 
0 6 2 8 
8 0 4 9 

5.33 2 4 10 

2.66 4 4 11 

0 6 4 12 

8 0 6 13 

5.33 2 6 14 

2.66 4 6 15 

0 6 6 16 
* All samples contained 100 mL milk and 0.2% pectin. 
**  Total soluble solid of both date syrup and date liquid sugar was 75 °Brix. 

.  

  يحسي ابيارز -2 - 3

 20ي حس ابيارز گروه ك ياز هانمونهي حسي ابيارز جهت

 ازيي چشا ابيارز گروه. شد استفاده دهيد آموزش مهين نفره

يي غذا عيصنا و علوم بخش طيشرا واجد انيدانشجو نيب

 با رابطه در لازم حاتيتوض آزمون، از قبل كه شدند انتخاب

. شد داده هانآ به هايژگيوي بررس و آزمون انجام نحوه

 قراري ابيارز موردي ا نقطه 5 كيهدون آزمون لهيوس به هانمونه

 5 عدد و ازيامت نيكمتر 1 عدد كه صورت نيا به گرفتند،

 تا شد خواسته هاابيارز از. داديم نشان را ازيامت نيشتريب

 احساس طعم، و عطر ،ينيريش نظر از را توليدي هاينمونه

  .]13[ كنند ارزيابي كلي پذيرش و رنگ ،يدهان

يي ايميوشي كيزيفي هايژگيوي بررس -2- 4

 خرما ريشي دنينوش

  

  ونيتراسيت قابل تهيدياس و pH نييتع -2 -4 - 1

ي مل استاندارد با مطابق هانمونه ونيتراسيت قابل pH و تهيدياس

  .]14[ شد نييتع 2852 شماره به رانيا

  خشك مادهي ريگاندازه -2 -4 - 2

 استفاده با خرما، ريشي دنينوش خشك ماده صددري ريگاندازه

 خلأ تحت و وسيسلس درجه 70ي دما در خلأ تحت آون از

  .]15[ ديگرد انجام ساعت 48ي ط وهيج متريليم 25

  )كسيبر (محلول جامد مواد درصدي ريگ اندازه -2 -4 -3

 AOAC استاندارد طبق محلول جامد مواد درصدي ريگ اندازه

  .]16[ شد انجام رفركتومتر دستگاه از استفاده با و) 1990(

  رنگي ابيارز -2 -4 - 4

، *L(ي سنج رنگي هاشاخص نييتع و رنگي ابيارز منظور به

a* و b*(، فتوشاپ برنامه و كسليمگاپ 14 تاليجيد نيدورب از 

CS6 17[ ديگرد استفاده[. 
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  يكيرئولوژي هايژگيوي بررس -2 -4 - 5

 بري برش سرعت ريتأث ،يكيرئولوژي هايژگيوي بررس جهت

 از كار نياي برا. گرفت قراري ابيارز مورد نمونهي برش تنش

 DV- ULTRA BASE مدل لديبروكف متررئو دستگاه

UNIT REV.B و مجهز به سيستم كنترل دماي ديجيتالي 

 لهيوس بهها بر اساس نوع نمونه، تنش برشي نمونه. استفاده شد

) s-1 (محدوده در مختلفي برش سرعت 24 در ULA ندلياسپ

 شدي ريگ اندازه وسيسلس درجه 25 ± 1ي دماو در  1- 30

]18[.  

  يكروبيمي هاآزمون -2 - 5

 زانيم نييتعي برا دارطعمي لبني دنينوشي كروبيمي هاآزمون

 ها،سميكروارگانيمي كل شمارش و مخمر و كپك ،يكل اياشرش

 مطابق و ،EC و PCA، YGCي هاكشت طيمح از استفاده با

ي انتخاب نمونهي رو بر ،2406 شماره به رانياي مل استاندارد با

  .]19[ گرفت صورتيي نها

  كردن خشك -2 - 6

ي پاشش كن خشك دستگاه از نهيبه نمونه از پودر ديتول جهت

 وسيسلس درجه 160ي دما در نمونه كردن خشك. شد استفاده

 خوراك جامد ماده به نسبت (نيمالتودكستر% 40 از استفاده با و

 نمونه. شد انجام كن خشك كمك ماده عنوان به) يورود

 نازل توسط و شده پمپ نازل به كيستالتيپر پمپ ك يتوسط

 كن خشك محفظه در گرمي هوا ازي انيجر درون به الهيس دو

 1ي ورود خوراكي دب شيآزما نيا در. شد خشك و دهيپاش

 يهواي دب اتمسفر، 1 الهيس دو نازلي هوا فشار ساعت، در تريل

ي هواي دما و ساعت بر مكعب متر 607 حدودي ورود

 .شد گرفته نظر در وسيسلس درجه 67±2ي خروج

ي خرما ريش و تازه نمونهي حسي ابيارز -2 -6 - 1

 پودر از شدهي سازباز

 زانيم بر كردن خشك نديفرا ريتأثي بررس جهت قسمت نيا در

 سهيمقا در پودر از شدهي سازبازي خرما ريش محصول، رشيپذ

 روش با مطابق (گرفت قراري حسي ابيارز مورد تازه نمونه با

 ازي مشخص مقدار منظور نياي برا). 2-3 قسمت در شده ذكر

 خشك ماده به دنيرسي برا وس،يسلس درجه 25ي دما در پودر

 تريلي ليم 100 به ،%)22/15: نهيبه نمونه (تازه نمونه با معادل

 و مخلوطي خوب به كن مخلوط توسط و شد افزوده مقطر آب

 .]20[ ديگرد كنواختي

 يآمار زيآنال -2 - 7

 كاملا طرح و SPSS افزار نرم از هادادهي آمار زيآنال منظوربه

 از. شدند انجام تكرار سه در هاآزمون. شد استفادهي تصادف

ي برا دانكن آزمون و (ANOVA) انسيوار ليتحل آزمون

 05/0 سطح رد هانمونه نيب داريمعن اختلاف وجودي بررس

P< ديگرد استفاده. 

  

  بحث و جينتا - 3

  يشيآزماي هانمونه انتخاب -3 - 1

 لحاظ از را خرما ريش نمونه 16ي حسي ابيارز جينتا 3 جدول

ي كل رشيپذ وي دهان احساس ،ينيريش طعم، و عطر رنگ،

دست آمده نشان داد كه با افزايش درصد نتايج به. دهديم نشان

مايع خرما، امتياز مربوط به شيريني، عطر جايگزيني شكر با قند 

 به 7و طعم، احساس دهاني و پذيرش كلي محصول از نمونه 

شيره خرما، % 6 و 4هاي حاوي بعد، به خصوص نمونه

در نهايت با تمركز . داري افزايش پيدا كردصورت معنيبه

چنين در نظر بيشتر بر فاكتور پذيرش كلي محصول و هم

اقل ميزان توليد محصولي با حد(ش گرفتن هدف اين پژوه

، كه از نظر پذيرش كلي 12 تا 9، فرمول هاي شماره )شكر

محصول بيشتر امتياز را كسب كرده بودند، براي انجام 

 4 نيا در خرما رهيش زانيم. آزمايشات بعدي انتخاب شدند

 و 2 ،%6 و 0 بيترت به خرما عيما قند و شكر زانيم و% 4 نمونه

 ريشي رو بر كهيي هاپژوهش در .بود% 0 و 6 ،%2 و 4 ،4%

 زين شد انجام ]21[ خرما رهيش و ماست بيترك و ]13[ خرما

 زانيم محصول، در خرما رهيش شيافزا با كه داد نشان جينتا

  .كنديم دايپ شيافزا رشيپذ
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Table 3 Sensory evaluation of date milk samples 
Overall acceptance Mouthfeel Color Flavor Sweetness Formulation number 

0.46a
±1.82 0.68a

±2.12 0.70abc
±2.47 0.42a

±1.88 0.37a*
±1.59 1 

0.78abcd
±2.29 0.70abc

±2.74 1.13abcd
±2.59 0.65ab

±2.29 0.93bcd
±2.41 2 

0.50abcd
±2.29 1.14abc

±2.59 0.57ab
±2.41 0.65ab

±2.29 0.79bcd
±2.65 3 

0.62abc
±2.18 0.84ab

±2.29 1.02a
±2.29 0.93abc

±2.41 0.93bc
±2.29 4 

0.57ab
±2.12 0.89abc

±2.53 1.17abcd
±2.71 0.89bcd

±2.53 0.76ab
±2.06 5 

0.79bcde
±2.65 0.89abc

±2.53 1.11abcd
±2.76 0.82abc

±2.35 0.82cde
±2.88 6 

1.46de
±2.82 1.50cd

±3.00 1.35abcd
±2.88 1.10bcd

±2.35 1.71cde
±2.94 7 

0.92cde
±2.76 1.07cd

±2.94 0.75bcd
±3.00 0.92cd

±3.00 1.71e
/±3.41 8 

0.07e
±3.00 1.31cd

±3.06 0.88bcd
±3.06 0.99cd

±3.00 1.50cde
±3.00 9 

0.94e
±2.94 0.83bcd

±2.82 1.07bcd
±3.00 0.74bcd

±2.76 1.17cde
±2.88 10 

1.03e
±3.24 0.86bcd

±2.88 0.95abcd
±2.88 1.54d

±3.12 1.16de
±3.12 11 

1.42e
±3.06 1.14d

±3.29 0.90bcd
±3.06 1.28d

±3.12 1.50cde
±3.00 12 

1.00bcde
±2.71 1.28bcd

±2.88 0.95abcd
±2.88 1.18bcd

±2.71 1.11cde
±2.76 13 

1.11cde
±2.76 1.16cd

±3.12 1.42d
±3.18 0.84cd

±3.00 1.23cde
±2.82 14 

0.79bcde
±2.71 0.88cd

±3.06 1.03d
±3.24 1.00bcd

±2.76 1.14cde
±2.82 15 

0.06de
±2.88 1.07cd

±3.00 1.64cd
±3.12 1.11bcd

±2.82 1.36cde
±2.88 16 

* Mean ± SD (n=3); In each column means with different letters are significantly different (P<0.05). 
 

  ييايميش وي كيزيفي هاآزمون -3 - 2

   pH و تهيدياس -3 -2 - 1

 قند زانيم شيافزا با كه دهديم اننش 4 جدول در موجود جينتا

 ون،يفرمولاس در شكري جا به آن كردن نيگزيجا و خرما عيما

 تهيدياس زانيم و كاهشي داريمعن صورت به pH زانيم

 قند در موجودي عيطبي آلي هادياس وجود. است افته يشيافزا

 شيافزا و pH كاهش باعث ك،يتريس دياس مانند خرما عيما

 سال در همكاران وي لانيم. است شده هانمونه در تهيدياس

 بر را خرما رهيش و گوار صمغ زمان هم افزودن ريتأث ،1390

pH شيافزا با كه داد نشان جينتا. كردندي بررسي ماستي بستن 

 pH ،يچرب بدون جامد ماده شيافزا ليدل به خرما، رهيش زانيم

 شماره به رانياي مل استاندارد طبق ].7[محصول كاهش يافت 

 باشديم 6/6- 8/6 دارطعم ريشي برا pH مجاز محدوده ،1527

  .داشتند قرار محدوده نيا دري انتخاب نمونه 4 كه

  ) كسيبر (محلول جامد ماده و خشك ماده -3 -2 -2

 زانيم شيافزا با كه دهدي م نشان 4 جدول در موجود جينتا

 صورت به خشك ماده و كسيبر زانيم محصول در شكر

 به رانياي مل استاندارد طبق. استكرده دايپ شيافزاي داريمعن

 دارطعمي رهايشي برا خشك ماده مقدار اقلحد ،1527 شماره

 محدوده دري ديتول نمونه 4 هر خشك ماده كه باشديم% 14

 شكر به نسبت خرما عيما قند و رهيش. داشت قرار استاندارد

 محلولناي برهايف مثل محلولنا مادهي بالاتر درصدي دارا

ي هانمونه كسيبر بودن شتريبي براي ليدل توانديم كه هستند

  .باشد شكري حاو

  رنگي ابيارز -3 -2 - 3

 درك كه استيي غذا موادي ظاهري هايژگيو ازي ك يرنگ،

 در و دهديم قرار ريتأث تحت را محصول از كننده مصرفي فيك

. كنديم فايايي بسزا نقش كننده مصرف توسط محصول رشيپذ

. است شده آورده 4 جدول در رنگي ابيارز به مربوط جينتا

 خرما عيما قند درصد شيافزا با شوديم مشاهده كه طورهمان

 ون،يفرمولاس در موجود شكري جا به آن كردن نيگزيجا و

 1 نمونه كه صورت نيا به است افته يكاهش محصولي روشن

 مقدار نيمترك و ستهانمونه هيبق از تررهيت است شكر بدون كه

L* رنگ خرما، عيما قند درصد شيافزا با نيچنهم دارد، را 

 با رابطه در. است رفته كمتري زرد وي سبز سمت به محصول

 در اما نشد دهيد هانمونه نيبي داريمعن تفاوت *a شاخص

ي هانمونه (4و 1ي هانمونه نيب ،*b و *Lي هاشاخص با رابطه

. شد دهيد داريمعن تفاوت) اخرم عيما قند بدون و شكر بدون

 و هاديكاروتنوئ ماننديي هارنگدانه شيافزا راتييتغ نيا علت

 درصد شيافزا علت به محصول در هانيانيآنتوس خصوصبه

 كهي پژوهش در زين همكاران وي سيرئ. باشديم خرما عيما قند

 با كه كردند انيب دادند انجام خرما ريشي رو بر 2014 سال در

 دايپ كاهش *L شاخص محصول در خرما رهيش رصدد شيافزا

 نشان خرما رهيشي رنگ باتيترك مطالعات]. 13 [است كرده

 خرما عيما قند و رهيش در مهم رنگدانه نيديملانوئ كه دهديم

 اياحي هاقند و نهيآمي هادياس نيب لارديم واكنش از كه است

 كمپلكس كه شد مشخص گريدي امطالعه در. شوديم حاصل

 از حاصليي ايقل شده هيتجز محصولات و فنولي پل -آهن

 عيما قند و رهيش در موجودي هارنگدانه گريد از ها،هگزوز

  .]22[ هستند خرما
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Table 4 Physicochemical properties of the selected date milk drinks 
Formulation number Parameter 

12 11 10 9  
6.85±0.01a 6.82±0.01b 6.80±0.01c 6.78±0.00d* pH 
0.17±0.01b 0.18±0.01ab 0.19±0.01a 0.19±0.01a Acidity 
17.73±0.56a 17.04±0.20ab 16.57±0.17b 15.22±0.85c Dry matter 
19.33±0.29a 19.33±0.29a 18.50±0.50b 17.50±0.00c Total soluble solid (°Brix) 
84.67±0.58a 83.67±0.68ab 83.33±0.58b 82.67±0.58b L* 

-2.33±0.58a -2.33±0.58a -2.00±0.00a -2.00±0.00a a* 

16.33±0.58a 15.67±0.58a 13.67±0.58b 12.67±0.58b b* 

* Mean ± SD (n=3); In each column means with different letters are significantly different (P<0.05). 
 

  يكيرئولوژي هايژگيوي بررس -3 -2 - 4

 ديبا ،ييغذاي هانديفراي ساز مدل وي طراح اهدافي برا

 توجه مورد دقتبه عيمايي غذا موادي كيرئولوژ اتيخصوص

ي تمام در شوديم مشاهده 1 شكل در كه طورهمان. رنديگ قرار

 شيافزا زيني برش تنش زانيمي برش سرعت شيافزا با هانمونه

 باي هانمونه رد خرما، رهيش ثابت درصد در. است كرده دايپ

 دري ول استي وتونين اليس رفتار خرما عيما قند نييپا درصد

 به اليس رفتار خرما عيما قند زانيم نيتربالا با نمونه

 وي سيرئ. شوديم كينزد) شونده قيرق (كيسودوپلاست

ي كيرئولوژي هايژگيوي بررس در 2014 سال در زين همكاران

 با كه كردند انيب لديكفبرو رئومتر ار استفاده با خرما ريش

ي كيرئولوژ رفتار ون،يفرمولاس در خرما رهيش درصد شيافزا

 .]13[ كنديم رييتغ كيسودوپلاست بهي وتونين از هانمونه

ي كيرئولوژي هايژگيوي بررس در )2002 (عبداالله نيچنهم

 كه كرد گزارش خرما ريشي دنينوش و خرما شده ظيتغل عصاره

 تنش زانيم خرما، ريشي دنينوش در خرما رهيش زانيم شيافزا با

 خود از كيسودوپلاست رفتار هانمونه و كرد دايپ شيافزاي برش

 .]23[ دادند نشان

 
Fig. 1 Flow behavior of selected date milk drinks 

 

  يكروبيمي هاآزمون -3 - 3
ي ديتول محصول كه داد نشان جينتا ،5 جدول با مطابق

 محدوده دري كروبيم بار نظر از د،يتول از پس بلافاصله

 نديفرا بودني كاف دهنده نشان كه باشد،يم رانياي مل استاندارد

 3 مدت به وسيسلس درجه 85 (شده انجام ونيزاسيپاستور

 مصرف خيتاري انتها تا محصول نيا نيچنهم. باشديم) قهيدق

 محدوده دري كروبيمي هايژگيو نظر از زين) هفته كي(

  .داشت قرار رانيا يمل استاندارد

Table 5 Microbial properties of pasteurized date milk drink  
Escherichia coli Yeast and mold Total count Microorganism 

Negative <1 2×104 Standard range (cfu/ml) 
[14] 

Negative <1 35×102 
Selected best formulation 

(Sucrose free ,4% date syrup and 6% liquid sugar) 
(First day) 

Negative <1 15×103 Selected best formulation 
(7th day) 

 

ي خرما ريش و تازه نمونهي حسي ابيارز -3- 4

  پودر از شدهي سازباز
 ها،نمونهي حسي ابيارز در كه داد نشان جينتا 6 جدول با مطابق

 خصوص به ها،يگژيو هيبق در محصول، رنگ با رابطهدر جز به

 ريش و تازه نمونه نيبي داريمعن تفاوت محصول،ي كل رشيپذ

 و مطلوبي دهان احساس. نشد دهيد شده،ي بازسازي خرما

 ليدل به است ممكن نمونه دو ازاتيامت در داريمعن تفاوت نبود

 در. باشد شدهي سازباز نمونه در نيمالتودكستر حضور
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 به نيمالتودكستر فزودنا كه شد مشخص مشابه نسبتاي پژوهش

ي بافت وي حسي هايژگيو بهبود باعث چرب كم بوفالو ريش

  .]24[ شوديم محصول

Table 6 Sensory evaluation of fresh and rehydrated date milk drink  
Overall acceptance Color Flavor Sweetness Sample 

2.75± 1.06a 3.50± 1.21a 2.67± 0.89a 2.75± 0.31a* Fresh 
2.28± 0.75a 2.83± 0.51b 2.25± 0.51a 2.58± 0.94a Rehydrated 

* Mean ± SD (n=3); In each column means with different letters are significantly different (P<0.05). 
  

  يريگ جهينت - 4
 خرما عيما قندي نيگزيجا با كه بود نيابري سع پژوهش نيا در

 ك يخرما، ريشي دنينوش ونيفرمولاس رد شكري جا به

ي بررس در. گردد ديتول شكر مقدار حداقل باي دنينوش

 جينتاي انتخابي هاونيفرمولاسيي ايميش وي كيزيف اتيخصوص

 زانيم در شيافزا خرما، رهيش درصد بودن ثابت با كه داد نشان

 در موجود شكري جا به آن كردن نيگزيجا و خرما عيما قند

 به محصول رنگ و افته يكاهش محصولي روشن ون،يفرمولاس

 شيافزا با نيچنهم. است رفته كمتري زرد وي سبز سمت

 pH و كسيبر خشك، ماده زانيم خرما عيما قند درصد

 با رابطه در. كرد دايپ شيافزا تهيدياس زانيم و كاهش محصول

 عيما قند شيافزا با كه داد نشان جينتاي كيرئولوژي هاآزمون

 بهي وتونين از هانمونهي كيرئولوژ رفتار ونيرمولاسف در خرما

 گرفتن نظر در با تينها در. افت يرييتغ كيسودوپلاست

 استاندارد و محصولي حسي ابيارز مانند مختلفي هاشاخص

 زه،يپاستور دارطعم ريشيي ايميكوشيزيفي هايژگيو به مربوط

 در عيما قند%6 و خرما رهيش% 4ي دارا و شكر بدون نمونه

 به. ديگردي معرف نمونه نيبهتر عنوان به ، >P 05/0 سطح

 و عطر نيچنهم و خرما عيما قندي اهيتغذي هايژگيو ليدل

 نيا از توانيم محصول، رشيپذ در آن نقش و آن طعم

 استفاده عملگراي دنينوش ك يعنوان به ونيفرمولاس

 ريش نمونهي پاشش كردن خشك كه شد مشخص نيهمچن.كرد

ي سازبازي دنينوشي حسي هايژگيو بري داريمعن ريتأث خرما

  .ندارد آن پودر از شده
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Date- milk drink is a flavored dairy drink which is prepared by blending the date palm syrup with 
milk and other ingredients. The present study was conducted to prepare a low sucrose dairy fruit juice 
blend based on date palm syrup by replacing the date liquid sugar instead of sugar in the formulation 
and evaluating the effects of this substitution on product properties. Finally, freshly made optimum 
formulation and its rehydrated powder were subjected to sensory evaluation. Therefore, at first 16 
formulations with different proportion of date syrup, date liquid sugar and sugar were used to prepare 
date- milk drink. Then, 4 better formulations were selected based on the sensory analysis and their 
physicochemical properties were investigated. The results indicate in the 4 selected best formulae 
with 0, 2, 4 and 6% date liquid sugar, increasing date liquid sugar and reducing sugar in formulation 
resulted in decreasing lightness, pH, dry matter and total soluble solid (Brix) of product and increased 
acidity. Rheological behavior of the samples by the addition of date liquid sugar in the formulation 
has changed from a Newtonian fluid to a pseudo plastic. Based on the results acquired in this research 
the sucrose free sample with 4% date syrup and 6% date liquid sugar were designated to be optimum. 

Also no significant difference was observed in sensory evaluation of freshly made and rehydrated 
powder. 
 
Keywords: Date milk, Date liquid sugar, Low sucrose, Rheological behavior. 
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