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 چکیده 

گرایش افراد جامعه به مواد غذایی رژیمی برای جلوگیری از افزایش وزن و حفظ سلامت، محققین و تولیدکنندگان را به تولید محصولات  

رژیمی ترغیب نموده است. میوه خرما یک منبع تغذیه ای با ارزش است.  خرما به دلیل دارا بودن مقدار بالای قند می تواند جایگزین  

محسوب شود. قند مایع خرما از شیره خرما پس از مراحل استخراج، خالص سازی و همچنین حذف ترکیبات پکیتینی،  مناسبی برای شکر 

درصد )جایگزین شکر( در فرمول کیک روغنی استفاده    50و    25،  5پروتئین، فیبر و رنگ تولید می شود. قند مایع خرما در سطوح مختلف  

 ( و ویژگی های حسی)طعم( مورد بررسی قرار گرفتند. PH)رطوبت، واتراکتیویته، ارتفاع و  شد. و از لحاظ ویژگی های فیزیکوشیمیایی  

 قند مایع خرما، کیک روغنی  واژه های کلیدی:

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 مقدمه - 1

خرما و  در کشورهای خرماخیز، خرما به فرآورده هایی مثل خمیر خرما، شیره خرما، پودر خرما و غیره تبدیل می شود. هدف از فرآوری  

تولید چنین محصولاتی، ایجاد تنوع و بالا بردن ارزش غذایی است. با توجه به اینکه مقدار زیادی خرما به دلیل تغییر شکل یافتن و عدم  

نگهداری در شرایط مناسب ضایعات می شوند، استفاده از ضایعات در فرآیندهای تبدیلی و فرمولاسیون های غذایی یکی از راه های کاهش  

ت می باشد. به علت ضایعات بالای خرما و فقدان صنایع تبدیلی کافی، همه ساله مقادیر قابل توجهی از این محصول ارزشمند قابل  ضایعا

 . [1]استفاده نبوده و نابود می شود

معدنی مثل آهن،  ترکیبات خرما، کربوهیدرات است که بیشتر آنها به صورت قند اینورت می باشد. خرما منبع خوبی از مواد    %70حدود  

پتاسیم و کلسیم می باشد. خرما جزء غذاهای عملگرا و سلامت بخش نیز طبقه بندی می شود، غذاهای عملگرا به آن دسته از غذاهایی  

 اطلاق می شوند گه دارای ارزش غذایی بالایی برای سلامتی هستند.

ده از خرما در صنایع غذایی جایگزینی آن و فرآورده های حاصل از  با توجه به اینکه خرما منبعی غنی از قند است، یکی از راه های استفا

آن، در فرمولاسیون مواد غذایی به جای شکر است. از شیره خرما یا قند مایع خرما در تولید فرآورده های غذایی مختلف مانند آبمیوه ها،  

 . [2]ه ها و دسرها و غیره می توان استفاده کردبستنی میوه ای، شیرینی ها و محصولات قنادی، مرباها، محصولات تخمیری، نوشاب

 مواد و روش ها - 2

 مواد- 1-2

 جایگزینی قند مایع خرما با قند اینورت در کیک- 1-1-2
.  شودیم  دیتول  و رنگ  بریف  ن،یپروتئ  ،ینیپکت  باتیحذف ترک  نیسازی وهمچن   خرما پس از مراحل استخراج، خالص  رهیخرما ازش  عیقند ما

 . باشدیماده قندی م73دارای %68-74   کسیخرما با بر  عی ما  است. قند  رییقهوهای تا زرد روشن متغرنگ آن از  

کندو و   عسل قندی مشابه ب یکه از نظر ترک باشدیمساوی م بایآنها تقر  دهنده آن گلوکز و فروکتوز است که نسبت لیتشک یقندهای اصل

و    کیک)های پخت  فراورده  ک،یزوتونیزا و اانرژی  هاییدنیدر ساخت نوش  تواندیفراورده م  نیا  [3].استHFCS))شربت ذرت با فروکتوز بالا

قند    [4,6]مطرح شودHFCS  برای  یمناسب  نیبه کار رود و به عنوان جانش  عی صنا  ریو سا  یهای لبنفراورده  ،یی(محصولات قنادی و نانوا

جذب رطوبت،    تیدارا بودن خاص(  نییپا  یرطوبت  تیظرف)   شکرک،(  کم به تبلور  لیتما)  باشدیم  ییایساکارز دارای مزا  با  سهیخرما در مقا

  از   تواندیم  عیو مواد خام، قند ما  دیتول  نهی. با در نظر گرفتن هزاست  اقتصادی  و مصرف آن  دیتول  نروی.) از اشتریب  ی کنندک  نیریش  قدرت

. با توجه  کند  رقابتHFCS  حاصل از ساکارز و  عیبا قند ما  تواندیم  نیهمچن  .[7]برخوردار شود  یو خارج  یدر بازار داخل  یمناسب  گاهیجا

مشابه خود از   هایفراورده به همراه دارد و قابل رقابت با ادییارزش افزوده ز شودیم ه یته 3و 2درجه  هایوهیم خرما از عیقند ما نکهیبه ا

 . [8,9]باشد یجمله عسل کندو م

 ایHFCS100%  با  کیکردند. ک  یرا بررسHFCS   شده با  دیتول  ک یک  یکی رئولوژ  رطوبت وخواص  زانیم  ،یو همکاران خواص حس  جانسون

لاکتون به کار برده شد.    دلتا  گلوکونو  ای  ی(نمک  دیاس  )ای شدن، کرم تارتارکنترل قهوه   جهت  دییاس  رییخم  ستمیساکارز و دو س%100

نشان   یحس  زیشد. آنال یبررس کیک دری و خواص حس  نیزیحجم، رطوبت، رنگ، کاهش ل  فورفورال، ل یمت درو یه5-قهوه ای شدن،  زانیم

  نیدر ا.  باشد  یپوسته و مغز، رطوبت و تردی م  رنگ  حاوی ساکارز، در  کیبطور شاخص متفاوت از نمونه کHFCS حاوی  کیداد که ک 

  ری یشکل، حجم و اندازه گ  رییتغ  رطوبت،  زانیو جرم مخصوص بود. م  یشامل انتشار خط  ریخم  ییایمیش  وی  کیزیف  ریی گاندازه  قیتحق

شد.    یبررس  زین  کیک  مغز، طعم، رطوبت و تردی  و  رنگ پوسته  ییآزمون چشا  کیپوسته و مغز انجام شد. در    رنگیی  ایمیو ش  یکیزیف

  هایکیشکل و رنگ پوسته و مغز ک  رییرطوبت، تغ  زانیم  ر،یخمی  شار خطداری بر انت  یکننده دارای اثر معننیریداد که ش  نشان  هایبررس

 . شده است  پخته



 

 دلایل استفاده از قند خرما به جای ساکارز- 2-1-2
، ولی به دلیل مشکلات سلامتی  با وجود تمام فوایدی که ساکارز به عنوان شیرین کننده ی طبیعی با ویژگی های عملکردی ممتاز دارد

، بیماری های قلبی، فساد دندان، چاقی و افزایش سطح گلوکز و انسولین خون که به ویژه برای دیابتی ها مضر است و از  خونمانند فشار  

  . [5]طرفی مسائل اقتصادی و تکنولوژیکی، پژوهش هی روزافزونی جهت جایگزینی مناسب شکر با سایر شیرین کننده ها در دست انجام است

لف خرما دارای میزان قند قابل توجهی بوده و به دلیل مشکلات طعمی چون خرما دارای شیرینی طبیعی و طعم با توجه به اینکه ارقام مخت

 . [3]، جایگزینی آن به جای شکر در فرمولاسیون مواد غذایی استمطبوعی است، لذا یکی از راه های استفاده از خرما در صنایع غذایی

 روش ها- 2-2

 تهیه کیک - 1-2-2
از نسبت میزان شکر کاسته شده است. مرحله اول  تخم مرغ و   %50و    25،  5پژوهش جهت تهیه کیک با قند مایع خرما در سطوح  در این  

دقیقه میکس    3دقیقه میکس شدند. مرحله دوم، کلیه مواد مایع به مخلوط اولیه اضافه شدند و به مدت    3شکر اضافه شده و به مدت  

دقیقه مخلوط شدند. مرحله چهارم،    2مواد پودری از قبیل بیکینگ پودر و وانیل اضافه شدند و به مدت    مرحله سوم، آرد و کلیه  گردیدند.

دقیقه میکس گردید و خمیر آماده شد. سپس خمیر به دست آمده در قالب های کیک ریخته شد    1روغن مایع اضافه شد و به مدت  

جه سلسیوس قرار داده شد. بعد از پخت قالب ها در سردکن قرار گرفتند تا  در  185دقیقه در داخل فر با دمای    15سپس قالب ها به مدت  

 کیک ها سرد شوند در نهایت کیک ها بسته بندی شدند و به ازمایشگاه جهت انجام آزمون و نگهداری در شرایط مناسب منتقل گردیدند. 

 انجام آزمونروش  - 2-2-2
 استفاده گردید.   2553از روش استاندارد    برای اندازه گیری ویژگی های فیزیکوشیمیایی نمونه ها

 نتایج و بحث   - 3

نشان داد که به علت خاصیت اسیدی قند مایع خرما، با افزایش درصد جایگزینی قندمایع خرما با شکر در فرمولاسیون     PHنتایج آزمون  

 آنها کاهش یافته است.   PHکیک،  

 
 %  50و   25و    5و    0با جایگزینی قند مایع خرما در سطوح    PH  تغییراتنمودار  
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افزایش درصد جایگزینی قند مایع خرما با شکر در فرمولاسیون کیک، ارتفاع آنها کاهش یافته  نتایج اندازه گیری ارتفاع نشانگر آنست که با  

 است. 

 

 

 %   50و    25و    5و    0ارتفاع با جایگزینی قند مایع خرما در سطوح    تغییراتنمودار  

 

 ست. نتایج آزمون رطوبت نشان داد که با افزایش مقدار قند مایع خرما ، رطوبت کیک ها افزایش یافته ا

 

 %  50و    25و    5و    0رطوبت با جایگزینی قند مایع خرما در سطوح    تغییراتنمودار  
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فعالیت آبی کیک  درجه سلسیوس نشانگر آن است که با افزایش مقدار قند مایع خرما،    25نتایج حاصل از اندازه گیری فعالیت آبی در دمای  

 ها افزایش یافته است. 

 

 

 %   50و    25و    5و    0نمودار تغییرات فعالیت آبی با جایگزینی قند مایع خرما در سطوح  

 

نفر نیروی متخصص مورد ارزیابی قرار گرفت و نتیجه بر آن بود که با افزایش مقدار جایگزینی قند   5توسط  ارزیابی حسی )ویژگی طعم(  

 مایع خرما با شکر، مقبولیت برای مصرف کنندگان بیشتر بود. 

 نتیجه گیری - 4

 خود به   لاء نفر از ابت  ونیلیم  4که    شودیم  ینیبشیاست و پ  شده  گزارش  (نفر  1نفر    11از هر  )درصد    10در حدود    ابتید  وعیش  رانیدر ا

 70کنند، کمتر از    یفوت م  لاکه به علت قند خون با  یاز افراد  یمین  بهداشت هر ساله حدود  ی. طبق گزارش سازمان جهانخبرندیب  ابتید

 .قرار دارند  یو مغز  یقلبمعرض سکته    در  شتریبرابر ب  3تا    2  ابتید  به  لان مبتلاسازمان، بزرگسا  نیاند. طبق گزارش اسن داشته   سال

  ش ی افزا شود و در حال حاضر به علت نیساده تام یاز قندها دیبا روزانهی درصد انرژ 10بهداشت کمتر از  یسازمان جهان هیاساس توص بر

قند و    ادیزمصرف  .شده است  دیساده تأک  یروزانه از قندها  یدرصد انرژ 5کمتر از  نیبه تأم  ،یاضافه وزن و چاق  ابت،ید  یماریروزافزون ب

.  شود یدندان و ... م  یدگیپوس  ابت،یو د  یاضافه وزن، چاق  ،عروقی–یقلب  یها یماریب  سرطان،  باعث  نی ریش  یها یدنیها و نوششکر، شربت

شکر  نتایج این پژوهش بیانگر آن بود که جایگزینی قند مایع خرما با  شکر افزوده هستند.   یدارا شوندی م که مصرف ییاز مواد غذا  یاریبس

در تولید کیک روغنی منجر به طعم قابل قبول نسبت به نمونه شاهد بود. همچنین ویژیگی های فیزیکوشیمیایی نسبت به نمونه شاهد  

 .جهت تولید کیک روغنی استفاده شود  ،کیدر ک  شکرخرما با    عیقند ما  ینیگز یجاشود از  توصیه می  بهبود یافت و
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