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 چكيده

ي خرمـا و اسـتفاده از ايـن محصـول در      ي بهينه از آن توليد شيره هاي استفاده با توجه به توليد بالاي خرما در ايران يكي از راه :سابقه و هدف
هـاي بـا    نبـات  ب م آي خرما توليد محصولي رژيمي به عنـوان جـايگزين سـال    نبات شيره ب هدف از توليد آ. هاي مختلف صنايع غذايي است رشته

تـرين   نبـات و انتخـاب مناسـب    ب هـاي آ  به منظور بررسي تأثيرات روش تصفيه بر ويژگـي . طبيعي است هاي غير دهنده درصد ساكارز بالا و طعم
  .ي تصفيه شده به روش قليايي و تصفيه شده با ژلاتين و بنتونيت استفاده شد ي خرما از دو نوع شيره شيره

گـذاري،   تـرين زمـان آون   براي تعيـين مناسـب  . هاي خرما ابتدا تغليظ و سپس در آون خشك شدند نبات، شيره ب ي توليد آبرا :هامواد و روش
نـانومتر، رونـد تغييـرات بـريكس و درصـد حلاليـت        560و  420در نهايت، رنـگ در دو طـول مـوج    . آزمون تعيين درصد رطوبت انجام گرفت

 .و آزمون دانكن بررسي شد SPSS19افزار  اري توسط نرمنتايج آم. گيري شد ها اندازه نبات ب آ

ي  هـاي توليـد شـده از شـيره     نبـات  ب افزايش رنـگ در آ . توليد شد C70°ساعت خشك كردن در آون  24ي خرما طي  نبات شيره ب آ :هايافته
  .ها بيشتر بود تصفيه شده به روش قليايي، كمتر و روند تغييرات بريكس و سرعت خشك شدن آن

ي قليايي، تركيباتي  زيرا طي تصفيه. نبات بهتر است ب فسفاتاسيون براي توليد آ -زني ي تصفيه شده به روش آهك استفاده از شيره :گيري يجهنت
نبات كمتر و سـرعت خشـك شـدن آن     ب شوند، شدت واكنش ميلارد و افزايش رنگ آ مانند پكتين، اسيدهاي آمينه و تركيبات رنگي حذف مي

  .دشو بيشتر مي
  ي قليايي، ژلاتين نبات، بنتونيت، تصفيه ب آ :واژگان كليدي

 مقدمه •
ي طبيعـي فوايـد    كننـده  ساكارز به عنـوان يـك شـيرين   

فراواني دارد، اما به دليل ارتباط با برخي مشـكلات سـلامتي   
هـاي قلبـي، فسـاد دنـدان، چـاقي و       مانند فشارخون، بيماري

چنـين مسـائل    افزايش سطح گلوكز و انسـولين خـون و هـم   
ــژوهش  ــوژيكي، پ ــادي و تكنول ــراي   اقتص ــي ب ــاي روزافزون ه

هاي طبيعـي در   كننده جايگزيني مناسب شكر با ساير شيرين
  ). 2(انجام استحال 

ي خرما بوده  ايران همواره يكي از كشورهاي توليد كننده
تـن   880000ايـران  بـا توليـد     1385طبق آمار سال . است

در . اي در توليد خرما در دنيـا دارد  توليد ساليانه، جايگاه ويژه
خرماي توليد شده در كشور مسـتقيماً بـه دليـل    % 30حدود 

نامرغوب بـودن بـراي مصـرف خـانگي، جـذب بـازار مصـرف        
هـاي   هاي صنايع تبديلي بـه فـراورده   شود و بايد در واحد نمي

ي خرمـا   شيره) 1( ي خرما تبديل شود باارزش از جمله شيره
ي خرماست كه سرشـار   محصولات ثانويه ترين يكي از باارزش

از قندهاي طبيعي نظير فروكتوز و گلـوكز اسـت، امـا درصـد     
از نظر فيزيولوژي قنـد فروكتـوز   . قند ساكارز در آن كم است

بنـابراين، قنـد   . در بدن براي جذب به انسولين نيـازي نـدارد  
. مناسبي براي بيمـاران ديـابتي اسـت و انـرژي فراوانـي دارد     

ي خرما مقدار فراواني پتاسيم، كلسيم، فسفر  يرهچنين، ش هم
ي كودكان در سنين رشـد و بـانوان    و آهن دارد و براي تغذيه

). 2(در زمــان شــيردهي و ســالمندان غــذاي مفيــدي اســت 
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ي خرمـا در فرمولاسـيون مـواد غـذايي      جايگزين كردن شيره
تواند جـايگزين مناسـبي بـراي شـكر يـا       علاوه بر اين كه مي

تواند سبب بهبـود   هاي ساختگي مضر باشد، مي هكنند شيرين
  .اي مواد غذايي شود خواص تغذيه
ي خرما بر اساس روش خشك كردن  نبات شيره ب چون آ
ي خشك كردن  شود، تحقيقات انجام شده در زمينه توليد مي

ي توليد  ي خرما و خرما و تحقيقات انجام شده در زمينه شيره
  .نبات بررسي شده است ب آ

ي خشـك كـردن خرمـا انجـام      زمينهي در  ت چندمطالعا
تـأثير  ) 2007(و همكـاران  Faladeدر تحقيقـات  . شده است

كن و واريتـه بـر فراينـد خشـك كـردن و       دماي هواي خشك
و همكـاران   شريفان). 1(ي آب خرما بررسي شد جذب دوباره

ي خشـك كـردن خميـر خرمـا و بررسـي       در زمينه) 1384(
و قنـد احيـا پـودر نهـايي      فرايند خشك كـردن بـر حلاليـت   

بـه  ) 1388( و همكـاران   محمـدي ثـاني  . )3(تحقيق كردند 
ــت آ  ــود كيفيـ ــور بهبـ ــديم   ب منظـ ــي سـ ــات از افزودنـ نبـ
دهد كه فرايند  نتايج نشان مي. هيدروسولفيت استفاده كردند

نبات مقدار سديم هيدروسـولفيت   ب حرارت دادن طي توليد آ
در ) 1387(كـاران  و هم پـور  غلام حسـين . دهد را كاهش مي

نبات توليـدي   ب هاي آ ي تأثيرات فرايند توليد بر ويژگي زمينه
نتايج آنها نشان داد كـه شـرايط بهينـه بـراي     . تحقيق كردند

 C120°دقيقه و درجه حرارت  90نبات مدت زمان  ب توليد آ
چنين، فرايند حـرارت دادن سـبب افـزايش شـدت      هم. است

فزايش درصد قنـد انـورت   نانومتر و ا 420رنگ در طول موج 
  . شود نبات مي ب آ

دهد كـه مطالعـات    بررسي تحقيقات انجام شده نشان مي
ي خشـك كـردن خرمـا وجـود دارد و در      معدودي در زمينـه 

ي  نبات شـيره  ب ي خرما و توليد آ ي خشك كردن شيره زمينه
خشـك كـردن   . خرما تـاكنون تحقيقـي انجـام نشـده اسـت     

توانـد   نبات رژيمي از آن مي ب آ ي خرما به منظور توليد شيره
هاي حاصـل از خرمـا    اي در فراورده ي گمشده به عنوان حلقه

كننـدگان و اقتصـاد    محسوب شود كه بـراي سـلامت مصـرف   
ي خرما،  نبات از شيره ب هدف از توليد آ. كشور سودمند است

و ضامن سـلامت دهـان و دنـدان، بـه     توليد محصولي رژيمي 
هاي داراي درصد ساكارز  نبات ب اي آعنوان جايگزيني سالم بر

مصرف اين محصول . هاي ساختگي و مضر است بالا و اسانس
به صورت خانگي براي تمامي افراد، به خصوص كودكان، افراد 

زيرا ايـن محصـول   . ديابتي و مبتلا به چاقي بسيار مفيد است
علاوه بر دارا بودن ميزان بالاي فروكتوز، تمامي فوايد خرما را 

ي خرمـا هـم    ر دارد و مدت زمان مانـدگاري آن از شـيره  در ب
بالا بودن درصـد قنـد فروكتـوز، غنـي بـودن از      . بيشتر است

هـاي موجـود در خرمـا و هـم چنـين عـدم        املاح و ويتـامين 
هـاي خـوراكي از جملـه     استفاده از مواد نگهدارنده و افزودني

هـاي معمـولي    نبات ي خرما نسبت به آب نبات شيره فوايد آب
  .ستا

ي خرما بر رفتارهاي آن طي  روش تصفيه و رنگبري شيره
هـاي   و بـر ويژگـي  . تغليظ و خشـك كـردن تأثيرگـذار اسـت    

هاي حاصل از قبيل رنگ، حلاليت و تغييرات بريكس  نبات ب آ
به منظور بررسي . ها طي مراحل توليد نيز مؤثر خواهد بود آن

تصـفيه و  ي خرما را  با دو روش متفـاوت،    اين موضوع، شيره
هـاي توليـد شـده را     نبـات  ب رنگبري كـرديم و خصوصـيات آ  

  .يكديگر مقايسه كرديم
  ها مواد و روش  •

. ي شاهاني انتخـاب شـد   كيلوگرم خرما از واريته 20ابتدا 
وشو و هسته گيري دستي، توسط چرخ گوشـت   پس از شست

) ، ژاپـن Osakaپاناسونيك، شـركت   -مدل ناسيونال (خانگي 
ي خرمـا بـه    درآمد و عمليات استخراج شـيره  به شكل خمير

گيري بـه   در روش متقابل عصاره(روش متقابل صورت گرفت 
ي  منظور افزايش مواد جامد محلول در شيره، استخراج شـيره 

هاي گرفته شـده از مراحـل قبلـي انجـام      خرما توسط عصاره
ي خرمـا بـا آنـزيم اسـتخراج      به منظور تهيه شيره). گيرد مي

در ) ، هلنـد DSMشـركت  (آنزيم رپيداز اسمارت  كننده ابتدا
تر است، بـا آب مقطـر    برابر رقيق 10مقدار بهينه اثر خود كه 

ي اثـر   بهينـه  pHرقيق شد و به مخلوط آب و خمير خرما در 
و ) تنظيم شـد %  98توسط اسيد فسفريك (  5/4آنزيم يعني 

سـاعت توسـط    2مخلوط بـه مـدت   . اضافه شد C 45°دماي 
دور در دقيقـه مخلـوط شـد و     30كي با سـرعت  همزن مكاني

بـه  . گيري به روش متقابل انجام گرفـت  سپس مراحل عصاره
كننـده     ي آنزيم شفاف منظور شفاف سازي شيره، مقدار بهينه

اضـافه  ) C45°و دمـاي   pH= 5/4(درشرايط مناسب فعاليت 
دور در  10سـپس توسـط همـزن مكـانيكي بـا سـرعت       . شد

ي بعـد، بـه    در مرحله. ه  مخلوط شددقيق 90دقيقه به مدت 
ي خرمـاي رقيـق توليـد شـده،      منظور كاهش كدورت شـيره 

ي قليايي و تصفيه توسـط   عمليات تصفيه  به دو روش تصفيه
ي خرماي تصـفيه شـده    شيره. ژلاتين و بنتونيت انجام گرفت

ي خرمـاي تصـفيه شـده بـا      و شيره aبه روش قليايي، شيره 
 .ناميده شد bژلاتين و بنتونيت، شيره 
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 pHي قليايي با اسـتفاده از شـير آهـك،     در روش تصفيه
افـزايش يافتـه تـا دنـاتوره شـدن       5/9ي خرما تا حدود  شيره

ي بعـد بـا    در مرحلـه . ها در اين مرحله صورت بگيرد پروتئين
افزودن اسيد فسفريك به منظور رسوب تركيبـات كلوئيـدي،   

ي  شـيره  بـراي رنگبـري،  ). 12(عمليات تصفيه صورت گرفـت 
، سـاخته شـده    cc250و حجم  m 1رقيق از ستوني به طول 

به صورت سفارشي و دست سـاز حـاوي رزيـن غيـر آنيـوني      
. عبـور داده شـد  ) ، هلنـد  Purolite، شـركت PAD 900مدل (

جهت تصفيه در روش ديگر، از ژلاتين و بنتونيت استفاده شد 
 بـه منظـور توليـد   . و رنگبري توسط كربن فعال انجام گرفـت 

هـاي رقيـق تصـفيه و     هاي خرما ، ابتدا شيره نبات از شيره ب آ
، شركت  HB4 basicمدل (  رنگبري شده در روتاري اواپراتور

IKA-Werke در دماي تحت خلا ) ، آلمان°C70  4/0خـلا  و 
ي غلـيظ شـده جهـت خشـك      سپس شيره. تغليظ شدند بار

ل اي نازك روي يك لايه كاغذ فوي به صورت لايه شدن نهايي
و مـدت زمـان لازم    ومينيومي داخل سيني فلزي  پهن شدآل

. قــرار داده شــد) ، ايــرانBehdad, BC70مــدل (داخــل آون 
هاي در نظر گرفته شده جهت خشـك شـدن نهـايي در     زمان
  . ساعت بود 24و  18، 12، 6آون 

گذاري براي توليد  ترين زمان آون به منظور تعيين مناسب
تعيـين درصـد رطوبـت انجـام      ي خرما آزمـون  نبات شيره ب آ

هاي خشك شده در  نبات ب به اين ترتيب كه رطوبت آ. گرفت
ساعت طبـق روش ذكـر    24و  18، 12، 6هاي  آون طي زمان

. گيـري شـد   اندازه 711شده در استاندار ملي ايران به شماره 
نبـات توليـدي بـه     ب سپس مدت زماني كه طي آن رطوبت آ

ارد رسيده است، به عنـوان  مقدار رطوبت ذكر شده در استاند
ي غلـيظ و توليـد    ترين زمان براي خشك كردن شيره مناسب

  ).4(نبات انتخاب شد  ب آ
جهت بررسـي اثـرات خشـك كـردن بـر رنـگ و درصـد        

)  b)  ،aي تغليظ شده  ها، از هر دو نوع شيره نبات ب حلاليت آ
پـس  . هاي يكسان در آون قرار داده شـد  هايي با بريكس نمونه

زمان لازم براي خشك شدن، رنگ و درصـد حلاليـت   از طي 
هـا،   نبات ب گيري رنگ آ به منظور اندازه. گيري شد ها اندازه آن

نـانومتر توسـط دسـتگاه     560و  420جذب در دو طول موج 
، شـركت   Lambda 25 UV/Visibleمـدل  (اسپكتروفوتومتر 

Milton Royتعيين شد و شـدت رنـگ طبـق روش    ) ، آمريكا
ICUMSA 5(به شد محاس .(  

ها به اين ترتيب  نبات ب گيري درصد حلاليت آ براي اندازه
عمل شد كـه ابتـدا يـك تكـه كاغـذ صـافي توسـط تـرازوي         

نبات خرمـا كـه در آب    ب سپس مقداري آ. ديجيتالي وزن شد
كاغـذ  . مقطر حل شده بـود، از كاغـذ صـافي عبـور داده شـد     

اغـذ  وشو داده شد تـا قنـدي روي ك   صافي با آب مقطر شست
جهت اطمينان يافتن از عدم حضور قنـدها  . صافي باقي نماند

سـپس  ). 17(استفاده شد molischروي كاغذ صافي از تست 
ساعت در داخل آون گذاشته شد تـا   24كاغذ صافي به مدت 

كاغذ صافي خشك شده را وزن كرده و به . كاملاً خشك شود
ت نبـا  ب كمك فرمول تعيين درصد حلاليت، ميزان حلاليت آ

 ).5(خرما سنجيده شد 
سرعت تبخير آب در واقع بيانگر ميزان تغييـرات بـريكس بـر    

زمان در نظر گرفته شـده بـراي توليـد    ). 6(حسب زمان است
به علت ثابت بودن عامـل  . ساعت بود a  (24و  (bها  نبات ب آ

ي  ها روند تغييرات بـريكسِ دو شـيره   ي نمونه زمان براي همه
بـه ايـن صـورت كـه     . ي بررسي شدگذار تغليظ شده طي آون

هـاي   بـا بـريكس   bو  aهايي از هر دو شيره غليظ شده  نمونه
ها را روي فويل پهن كرديم و بـه منظـور    يكسان برداشته، آن

 24پس از گذشت . خشك كردن نهايي در آون قرار داده شد
 bو  aهــاي  هــاي حاصــل از شــيره نبــات ب ســاعت، بــريكس آ

ــدازه ــدازه. گيــري شــد ان ــريكس توســط دســتگاه  گ ان يــري ب
ــومتر دســتي  ــنAtago، شــركت Hanaمــدل ( رفراكت ) ، ژاپ

هـا ابتـدا    نبـات  ب گيري بـريكس آ  براي اندازه. گيري شد اندازه
نبات خرما در حجم معيني از آب مقطر  ب مقدار مشخصي از آ

گيـري   حل شد و بريكس آن توسط دستگاه رفركتومتر اندازه
  ت بــر مجمـوع وزن نمونــه نبـا  ب ي آ سـپس وزن نمونــه . شـد 

عدد بريكس خوانده شـده توسـط   . نبات و آب تقسيم شد ب آ
رفركتومتر، بر عدد حاصله از تقسيم وزن نمونـه بـر مجمـوع    

عدد به دست آمـده نشـانگر   ). 5(وزن نمونه و آب تقسيم شد
دار بودن نتايج بـا   در نهايت، معني. نبات خرما بود ب بريكس آ

طرفـه در سـطح    ليز واريـانس يـك  آزمون دانكن و آزمون آنـا 
ها با سه بار تكرار  هر يك از آزمون. بررسي شد%  95اطمينان 
هـا   هاي در نظر گرفته شده براي انجام آزمون تيمار. انجام شد

  .عدد بود كه بر اساس طرح كاملاً تصادفي انتخاب شدند 12
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  هايافته•
ليـد  هـاي تو  نبـات  ب گيري رطوبت آ نتايج حاصل از اندازه

 1هاي مختلف خشك كردن در آون در جدول  شده طي زمان
هـا حاصـل    نبات ب اعداد مربوط به درصد رطوبت آ. آمده است

گيـري درصـد رطوبـت     ميانگيني از سه بار تكرار آزمون اندازه
  .  بود

  
هاي  ي خرما در زمان نبات شيره ب هاي آ درصد رطوبت. 1جدول 

  مختلف خشك كردن در آون
  دنزمان خشك كر

  )ساعت( 
 درصد رطوبت

  aنبات  ب آ 
 درصد رطوبت

 bنبات  ب آ 
6  12 14 

12  9 5/11 
18  5/7 8/8 
24  5/5 5/6 

  
هـا بـر حسـب بـريكس      نبـات  ب نسبت تغييرات بريكس آ

نشـان داده   1ساعت در شـكل   24هاي غليظ شد، طي  شيره
تواند بيانگر سرعت تبخيـر آب آزاد   شده است كه در واقع مي

دار  اختلاف معنـي . ي خرما باشد هاي شيره نبات ب ر آموجود د
  .مشخص شده است c و a ، bها با حروف  بين داده

 420در طــول مــوج  bو  aهــاي  نبــات ب شــدت رنــگ آ
هــا، در ســطح  دار بــين آن نــانومتر و وجــود اخــتلاف معنــي

تيمار مـورد   12. آوده شده است 2در جدول % 95اطمينان 
بودند  5/98تا  81نبات  با بريكس  ب هايي از آ بررسي، نمونه

و شدت رنگ مربوط به هر تيمار، ميانگيني از نتايج سه بـار  
  .گيري رنگ آن تيمار بود تكرار آزمون اندازه
 560در طــول مــوج  bو  aهــاي  نبــات ب شــدت رنــگ آ

هــا، در ســطح  دار بــين آن نــانومتر و وجــود اخــتلاف معنــي
تيمـار مـورد    12. آورده شده اسـت  3جدول % 95اطمينان 

بودند  5/98تا  81نبات  با بريكس  ب هايي از آ بررسي، نمونه
و شدت رنگ مربوط به هر تيمار، ميانگيني از نتايج سه بـار  

  .گيري رنگ آن بود تكرار آزمون اندازه
  

  
  

  
ي غليظ  ها نسبت به بريكس شيره نبات ب روند تغييرات بريكس آ .1شكل

  طي خشك كردن در آون
  

 نانومتر 420در طول موج  bو  aهاي  نبات ب رنگ آ.2دول ج
نبات شيره   بآ  )بريكس(تيمار

  فسفاته
نبات شيره  ب آ

  تجارتي
81  a12/320 a15/588  

5/81  b37/330  a75/592  
83  c02/14  b23/604  
85  d41/16  bc05/613  

5/88  e40/20  c81/619  
91  f81/22  c63/621  
92  g70/23  c37/614  

5/94  h24/25  c63/622  
95  i69/25  c03/619  

2/97  j76/26  c06/622  
6/97  k05/27  c94/622  
5/98  l25/27  c70/623  

  
  نانومتر 560را در طول موج  bو  aهاي  نبات ب رنگ آ .3جدول

  bنبات  ب آ  aنبات  ب آ  )بريكس(تيمار
81  a62/11 a15/37 

5/81  a19/12  b94/38  
83  b02/14  c36/44  
85  c41/16  d26/53  

5/88  d40/20  e69/74  
91  e14/22  f95/96  
92  ef70/23  g28/108  

5/94  f24/25  h64/145  
95  gh69/25  i18/155  

2/97  gh76/26  j24/210  
6/97  h05/27  k32/223  
5/98  h34/27  l68/257  
    

a b 
c 

a 
a b 
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آب و وجــود اخــتلاف  bو  aهــاي  نبــات ب درصــد حلاليــت آ
ده رآو 4جـدول  % 95ها، در سطح اطمينان  دار بين آن معني

 81هايي با بريكس  تيمار مورد بررسي، نمونه 12. شده است
بودند و درصد حلاليت ذكر شـده بـراي هـر تيمـار،      5/98تا 

گيـري درصـد    ميانگيني ازنتايج سه بار تكـرار آزمـون انـدازه   
  .حلاليت بود

  bو  aهاي  نبات ب دار درصد حلاليت آ اختلاف معني. 4جدول 

 bنباتبآ aنبات ب آ  )بريكس(تيمار
5/98  a70/92 a50/92 
6/97  a30/93 b40/93 
2/97  b10/94 bc00/94 

95  c00/95 cd70/94 
5/94  cd50/95 de50/95 

92  d20/96 e00/96 
91  e00/97 f90/96 

5/88  ef60/97 fg50/97 
85  fg00/98 g90/97 
83  g50/98 g20/98 

5/81  hi90/98 gh70/98 
81 i36/99 h20/99 

  
  بحث• 

يكـي از   711طبق تعريف استاندارد ملي ايران به شماره 
نبات داراي  ب اين نوع آ. نبات جويدني است ب نبات، آ ب انواع آ

بيشـينه درصـد رطوبـت    . قوام نسبتاً نرم و قابل جويدن است
ي خرماي  نبات شيره ب آ). 4(است % 7نبات جويدني  ب براي آ

 ـ    الاي فروكتـوز، جـاذب   شاهاني به علـت دارا بـودن درصـد ب
با توجه به تعريف ). 10(الرطوبه است و قوام نسبتاً نرمي دارد 

گيـري شـده، مـدت     هاي اندازه استاندارد ملي ايران و رطوبت
ترين زمان بـراي   ساعت براي خشك كردن، مناسب 24زمان 

بـه همـين دليـل،    . ي خرما است توليد آبنيات جويدني شيره
شده در اين تحقيق، طي مدت زمان نبات توليد  ب هاي آ نمونه

طــي مــدت زمــان ثابــت . ســاعت در آون خشــك شــدند 24
از درصـد   bنبـات   ب درصد رطوبـت آ ) ساعت 24(گذاري  آون

علت اين امر سرعت تبخيـر آب  . بيشتر بودa نبات  ب رطوبت آ
تر بودن روند تغييـرات بـريكس در    بالاتر و يا به عبارتي سريع

  ). 6(است  aنبات  ب آ
كـه در واقـع نشـانگر     aي  ند تغييـرات بـريكس شـيره   رو

 bي  سرعت خشك شدن شيره در آون است، نسبت به شـيره 
تركيبـات  . شـود  علت به روش تصفيه مربـوط مـي  . بيشتر بود

هـا در شـرايط    ها، پكتين و ساير ناخالصـي  كلوئيدي، پروتئين

ــدار نيســتند و رســوب مــي  حضــور ). 14(كننــد  قليــايي پاي
ي خرما سبب كـاهش ضـريب    ن قبيل در شيرهتركيباتي از اي

ي كاهش سرعت تبخيـر آب شـيره    انتقال حرارت و در نتيجه
ــابراين، شــيره). 13(شــوند مــي ــه روش  بن ي تصــفيه شــده ب
هـا را نـدارد و در    فسفاتاسيون اين قبيل ناخالصـي  -زني آهك

ي تصفيه شده با ژلاتين و بنتونيـت، در يـك    مقايسه با شيره
سان براي خشك كردن، به بـريكس بـالاتري   ي زماني يك بازه

به بيان ديگر، سرعت تغييرات بريكس و سرعت . رسيده است
  . خشك شدن آن در آون بالاتر است

هـايي كـه    ي خرما و حضور ناخالصي ي شيره روش تصفيه
شـوند و همچنـين    سبب كاهش ضـريب انتقـال حـرارت مـي    

ت رنگ نبات بر تغييرا ب چگونگي تغييرات سرعت تبخير آب آ
  . آن طي خشك شدن نيز مؤثر هستند

دار جذب  ها افزايش معني در تمامي بريكس aنبات  ب در آ
امـا در  . شـد نانومتر و رنـگ زرد مشـاهده    420در طول موج 

دار در افـزايش رنـگ زرد    وجود اين اختلاف معني bنبات  ب آ
اتفـاق  ) به بعد 85از بريكس ( هاي بالاتر   نبات در بريكس ب آ

هايي كه در حـين   به علت وجود ناخالصي bنبات  ب در آ. دافتا
تصفيه با ژلاتـين و بنتونيـت حـذف نشـدند، ضـريب انتقـال       

بوده است و بنابراين، روند افزايش  aنبات  ب حرارت كمتر از آ
  ).16(غلظت و تغييرات رنگ، كندتر است

شـود، ميـزان    مشـاهده مـي   2همان طور كـه در جـدول   
 5/98و  81هـاي   ها، با بريكس نبات ب آاختلاف رنگ زرد بين 

بريكس در واقـع مـواد جامـد    . بيشتر است bاز  aنبات  ب در آ
هـا بـه دو روش    چـون شـيره  ). 13(محلول در شـربت اسـت   

هـا در   هـاي حاصـل از آن   نبـات  ب انـد، آ  متفاوت تصفيه شـده 
بـه  . هاي يكسان مواد جامد محلـول يكسـاني ندارنـد    بريكس

داراي كاروتنوئيـدها و   81با بـريكس   bات نب ب عنوان مثال، آ
در . ساير مواد جامد محلول مانند پكتـين و پـروتئين هاسـت   

حالي كه پكتين و پروتئين و ساير مواد كلوئيدي طي تصـفيه  
داراي حجـم   81با بريكس  aنبات  ب آ. شوند قليايي حذف مي

دهي و كـاهش   بيشتري از كاروتنوئيدها است و در اثر حرارت
نبات و افزايش غلظت طي خشـك كـردن، جـذب در     ب آب آ

  ). 7، 8(يابد  نانومتر به شدت افزايش مي 420طول موج 
ها مربوط به دو عامـل تجمـع    نبات ب افزايش رنگ قرمز آ

هـا و   هـاي طبيعـي قرمـز رنـگ از قبيـل آنتوسـيانين       رنگدانه
بـه نظـر   ).  7، 8(هاي حاصل از واكنش ميلارد اسـت   رنگدانه

دار رنـگ قرمـز از    افـزايش معنـي  a نبـات   ب آ رسد كـه در  مي
هاي حاصل از واكنش ميلارد  به ملانوئيدين 91تا  81بريكس 
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به علت كـاهش   91هاي بالاتر از  شود و در بريكس مربوط مي
. ميــزان فعاليــت آبــي از شــدت مــيلارد كاســته شــده اســت

 bنبات  ب دهد كه رنگ قرمز در آ نشان مي 3هاي جدول  داده
به طـور كلـي، واكـنش    . شتري رو به افزايش استبا شدت بي

هـاي ليـزين و آلانـين كـه در      بين گروه آمـين اسـيد آمينـه   
وجود دارند، با گروه كربونيـل  % 12مجموع در خرما به ميزان 

ي قرمـز رنـگ    فورفورال، طـي مـيلارد سـبب توليـد رنگدانـه     
ي خرماي تصفيه شده با ژلاتـين و   شيره. شود ملانوئيدين مي

حاوي مقادير قابل توجهي از ايـن اسـيدهاي آمينـه     بنتونيت
است و در نتيجه، شدت واكنش مـيلارد در آن بيشـتر اسـت    

ي قرمز رنـگ و   ها كه رنگدانه از طرفي آنتوسيانين). 11، 15(
شوند، ولي در  طبيعي خرما هستند در شرايط قليايي نابود مي

 بنـابراين، حضـور و تجمـع   ). 9(شرايط اسيدي پايدار هستند 
هاي توليد شده طي مـيلارد در   ها در كنار رنگدانه آنتوسيانين

. سبب افزايش شـدت رنـگ قرمـز آن شـده اسـت      bنبات  ب آ
 bنبـات   ب هـا در آ  دار بين تمامي بريكس وجود اختلاف معني

اي شدن در حين خشـك   ي تسريع واكنش قهوه نشان دهنده
 و همكاران در سـال  شهداديبر اساس مطالعات . كردن است

افزايش دماي فرايند خشك كـردن و متعاقبـاً كـاهش    1390
شود و در  زمان خشك كردن، سبب كاهش تركيبات فنلي مي

در ايـن  ). 17(شـود   نتيجه از شدت واكنش ميلارد كاسته مي
تحقيق به علت اهميت حضور و همچنين حفظ قند انورت در 

تـوان بـه    نبات توليدي، دماي آون را نمـي  ب ي خرما و آ شيره
در  bو  aهـاي   نبـات  ب نمـايي از آ . افزايش داد C70°الاتر از ب

  .نشان داده شده است3و  2هاي  شكل
  
  

 
ي خرماي تصفيه شده  تهيه شده از شيره bنبات  ب آ .2شكل 

  توسط ژلاتين و بنتونيت

  
ي خرماي تصفيه شده  تهيه شده از شيره aنبات  ب آ.3شكل 

 فسفاتاسيون  -به روش آهك زني
  

ها كاهش  ها، ميزان حلاليت آن نبات ب زايش بريكس آبا اف
علت كاهش حلاليت در اثر افزايش بريكس، تخريـب  . يابد مي

بـا   3و  2هاي  چنين طبق جدول هم). 6(حرارتي قندها است 
. يابـد  هـا شـدت رنـگ افـزايش مـي      نبـات  ب افزايش بريكس آ

اي شدن در اثـر   هاي قهوه تشكيل تركيبات رنگي طي واكنش
). 11(گيـرد   هـا صـورت مـي    گيري از قنـد  ت دهي و آبحرار

حـال  . عامل الكلـي هسـتند   6قندها در حالت طبيعي داراي 
 1اگر طي فرايند آبگيري از قندها در اثر اعمال حرارت زيـاد،  

تـا از عوامـل الكلـي     2ملكول آب از قندها جدا شود، در واقع 
ايتـاً  شـود و نه  اي تشـكيل مـي   قند نابود شده و پيوند دوگانه

تركيباتي مانند فورفورال و هيدروكسي متيل فورفورال توليد 
ايـن تركيبـات، غيـر قطبـي و نـامحلول هسـتند و       . شوند مي

شود  نبات سبب كاهش ميزان حلاليت مي ب ها در آ حضور آن
از نظــر حلاليــت در تمــامي    bهــاي   نبــات ب آ). 11، 15(

مسـئله   ايـن . دار داشـتند  ها با يكديگر اختلاف معنـي  بريكس
نبات  ب هاي ميلارد و كارامليزاسيون در آ شدت بيشتر واكنش

b نبات  ب را، نسبت به آa كند مي تأييد. 
 نتيجه گيري
ي  هاي توليد شده از شـيره  نبات ب هاي آ ي ويژگي مقايسه

فسفاتاسـيون و   -خرماي تصـفيه شـده بـه روش آهـك زنـي     
 ي خرمـاي تصـفيه شـده بـا ژلاتـين و بنتونيـت نشـان        شيره
ي فسفاته طـي   هاي حاصل از شيره نبات ب دهد كه رنگ آ مي

همچنـين،  . شود مراحل توليد دستخوش تغييرات كمتري مي
درصد حلاليت و سرعت تغييرات بريكس و خشك شـدن آن  

رسـد كـه اسـتفاده از     از اين رو بـه نظـر مـي   . نيز بالاتر است
بـراي   فسفاتاسـيون  -ي تصفيه شده به روش آهك زني شيره
زيـرا بـه علـت سـرعت تبخيـر آب      . نبات بهتر است ب آ توليد

رسد و  بالاتر، طي مدت زمان كمتري به رطوبت مورد نظر مي
بــه ايــن ترتيــب، در زمينــه مصــرف انــرژي و زمــان فراينــد  
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به علاوه، بـه علـت شـدت وقـوع كمتـر      . شود جويي مي صرفه
نبـات نهـايي تيـره     ب اي شدن در آن، رنگ آ هاي قهوه واكنش
 .   مطلوب تر است نبوده و

ي خرما در مقياس صنعتي  نبات شيره ب به منظور توليد آ

كن تحت خلأ  شود كه براي خشك كردن از خشك توصيه مي
استفاده شود و به منظور صرفه جـويي در انـرژي و زمـان در    

  .مراحل انتهايي خلأ دستگاه افزايش يابد
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Background and Objective: Considering the widespread production of dates in Iran, producing date 
syrup and using it in different areas of food industry, is warranted. The aim of producing a date syrup-
based candy is to have a dietetic food product to be used as a healthy substitute for high-sucrose candies 
which also contain artificialflavoring agents. The objective of this study was to compare the effects of two 
methods of purification of date syrup − alkaline purification and purification with gelatine and bentonite 
−on the physical and chemical characteristics of candy made from it.    

Material and methods:  Date syrup was concentrated and dried in an oven, the duration of drying being 
based on percent moisture content. Samples of candy were made from the concentrated syrup and their 
solubility, brix changes, and colour at two wavelengths (420 and 560 nm) determined. The 
SPSS19 software was used for analysis of the data, the statistical test being the Duncan's test. 

Results: Date-syrup candy was produced after 24 hours drying at 70°C. Candies produced by alkaline 
purification had less color increase and more brix changes and their drying rate was higher. 

Conclusion: Based on the findings, it can be concluded that date syrup purified with liming-phosphataion 
is more suitable for production of candy.This is because alkaline purification results in elimination of 
chemical compounds such as pectin, amino acids and colouring compounds; lessens the maillard reaction 
intensity and color increase; and increases the drying rate. 

Keywords: Alkaline purification, Bentonite, Candy, Gelatin 
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