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ن کننده یریعنوان ش ا بهی و استویعی قند طبيل مقدار بالایخرما، به دل.  کالري کم در حال افزایش استامروزه گرایش به مصرف مواد غذایی طبیعی و با
 در خرما عیما قند پژوهش، دراین.  براي شکر محسوب شودین مناسبیگزیتواند جای صفر، میی زايبا کالر)  برابر نسبت به شکر200-250شیرینی (

 درصد 32با  يقناد خامه فرمولاسیون در ) درصد20(کننده  شیرین عنوان به  درصد100نسبت  در ایاستو و)   درصد100 و 75، 50، 25(مختلف  هاينسبت
 از هشد ی بررسییایمیکوشیزیف يپارامترها در) p>05/0 (يدار یمعن ا اختلافین شده با قند خرما و استویریدر خامه ش. گرفتند قرار استفاده مورد یچرب

، اووران، یا چربیاستو % 100 ينمونه حاو. شد مشاهده استحکام و تهیسکوزیو ن،یپروتئ درصد ،يانداز آب اووران، خشک، ماده ،یچرب ته،یدیاس ،pH جمله
 .مارها نشان دادیه تیو بق) شکر % 20 يحاو يقناد خامه(مار شاهدی نسبت به تيته بالاتر و ماده خشک و استحکام کمتریسکوزین و وی، پروتئيآب انداز

ن ین رتبه و بالاتریشتریقند خرما، ب% 25شکرو  % 75مار یو ت) شکر% 100(مار شاهد یز نشان داد که تی محصول نیرش کلی و پذی حسیابیج مربوط به ارزینتا
 يرش کمتریت و پذی شکر، مطلوبيا به جایاستو % 100قند خرما و  % 100 ینین جانشیمارها داشتند و همچنیر تی نسبت به سای حسیابیرش را در ارزیپذ

  . نسبت به نمونه شاهد داشت
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   مقدمه- 1
 غذایی صنایع در لبنی هايفرآورده ترینپر مصرف از قنادي خامه
 استفاده هاکیک و  دسرها،ياخامه يهایشیرین در که است

  است،يان شده، فرآوردهیری شيطبق استاندارد خامه قناد. شودمی
 پس و طعم دهنده مواد افزودن بدون و خامه به شکر افزودن با که
آماده  سپس و منجمد ،يبندبسته ی حرارتيساز سالم ندیفرآ از

 شده و سپس ی ها هوادهين مصرف در قنادیدر ح(شده  یهواده
ن یا.شودی مصارف گوناگون، عرضه ميو برا)  گرددیمصرف م

محصول به صورت امولسیون روغن در آب است که با درصدهاي 
ها و کره مورد مختلف چربی براي تهیه بستنی، سوپ، کیک

 برخی با ارتباط شکر دلیل به. ]2, 1[گیرد  استفاده قرار می
 دندان، فساد قلبی، هايبیماري نظیر فشارخون، سلامتی مشکلات

براي  ویژه به که خون انسولین و گلوکز سطح و افزایش چاقی
 اقتصادي و مسائل دلیل به ازطرفی و است مضر هادیابتی

 مناسب جهت جایگزینی افزونی روز هايپژوهش تکنولوژیکی،
ها ن کنندهیریش .است دست انجام در هاکننده شیرین سایر با شکر

ه شده و قند الکل ی، تصفی، مصنوعیعی طبیدر چهار گروه اصل
 مورد توجه قرار يد محصولات قنادیوجود دارند که در تول

 و ییایمی، شیکیزی فيهاها تفاوتکنندهنیرین شیا. اندگرفته
 ید تمامی تولي دارند و همه آنها برايادی زیکیولوژیزیف
رند و موارد مصرف یتواند مورد استفاده قرار گیجات نمینیریش

 و ییایمی، شیکیزی فيهایژگی ویابیبعد از ارز یستیک بایهر 
 نوع انتخاب .ن گرددیی محصول مورد نظر تعي بر رویکیارگانولپت
 طی فراورده کیفیت چگونگی حفظ و جایگزین يکننده شیرین

 تهیه يفراورده تولید به مربوط جمله مسائل از نگهداري يدوره
  .]4, 3[باشدمی شکر جایگزین يکننده با شیرین شده

 از درخت نخل از خانواده که دار استهسته يوهیخرما، م
 و املاح انرژي، از يادیز آید و مقداردست می  به1پالماسهآ

 است با ياوهیخرما، م.کندیم نیتأم را هایضروریبدننیتامیو
.  باشدی انسان ميد برای مفیی از مواد غذایارزش که غن

 يوه خرما را مواد قندی درصد م3/76 ی ال6/70حدود
ها، یچرب%) 2/0- 8/2(ها، نیپروتئ%) 9/1- 3(ها، دراتیوکربوه

 خرمااز. ]5[ دهندیل میها تشکنیتامی و ویمواد معدن%) 3/1(

                                                             
1. Palmaceae 

 در خرما ضایعات .است ایران در کشاورزي مهم محصولات
 نحوه و جانبی يهابه فرآورده توجه عدم علت به که کشور

 هايفرآورده کاربرد مورد در تحقیق میباشد، در کشور آن فرآوري
. سازدیخرماراضروریم پالپ و قند شیره، مانند خرما جانبی
اه ی گيها است که از برگیعین کننده طبیری شید نوعیوزیاستو
اه ی گی که نوع3تهی متعلق به خانواده کومپوز2یانا برتونیا ربادیاستو
شود یل و پاراگوئه است، استخراج می برزی مناطق کوهستانیبوم

ش سطح گلوکز ی بر افزايباشد و اثری مییزايو فاقد نقش کالر
ا یاه استوید گیکوزین شکل از گلیتريد قویوزیاستو .خون ندارد

ع در ید و عصاره مایاست و معمولاً به هر دو فرم پودر سف
 ي که دارایعیکننده طبنیریعنوان شا بهیتو اس.باشدیدسترس م

ات کاربرد یع لبنیباشد در صنای و سلامت بخش مییخواص دارو
 شکر ي براین مناسبیگزیتواند جایافته است و می ياگسترده

خرما و  عیکاربرد قند ما پژوهش این در .]7, 6[ محسوب گردد
 در شکر جایگزین عنوان به مختلف هايادر نسبتیاستو

، ییایمیفیزیکوش هايویژگی بر يخامه قناد فرمولاسیون
  .شودیبررسی م يحسی خامه قناد و یکیرئولوژ

 

  ها مواد و روش- 2
  ها و طرح آزمایش روش تولید نمونه- 2-1

شد  تهیه زیکارخانه پگاه تبر از ی درصد چرب30- 35زان یبا م خامه
. و قند مایع خرما از کارخانه شهد باب پارس صوفیان تهیه شدند

 و 75، 50، 25(ن شده یی تعيدرصدها در خرما عیما قند
 در شکر نیگزیجا  درصد100ا به صورت یواستو) درصد100

 عنوان  درصد شکر به100ي حاويقناد خامه. شدند ونیفرمولاس
 تکرار 3 تیمار و 6این پژوهش در . شد گرفته نظر در شاهد نمونه

ر یشکر مطابق فرمول ز ا بایو استو خرما قند شیرینی .انجام شد
 درصد 20 درصد قند خرما معادل 24چنانچه (سازیشد معادل

 در شکر جانشین شده نییتع هايو بانسبت )باشدیشکر م
  . ]7[گردید فرمولاسیون

  )فروکتوز (73/1) + گلوکوز (74/0)+ ساکارز (1= معادله ساکارز

                                                             
2. Stevia rebaudianaBertoni 
3.Compositea 
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، ییایمیکوشیزی فيهایژگید شده که از نظر وی نمونه تول6در کل 
 انجام يبرا و دی گردی با نمونه شاهد بررسی و حسیکیرئولوژ

ران به ی ای مطابق استاندارد ملی و حسییایمیکوشیزیشات فیآزما
 دره شده ی توصيهان روشی و آخر13635شماره 

AOAC8[ دیاستفاده گرد[.  
 32با  پگاه کارخانه از )ه شده از سپراتوریته( هیاول خامه

 کارخانه پگاه با فشار یزر صنعتیهموژنا در و هیته یدرصدچرب
 به ونیفرمولاس يبرا خامه سپس و شده هموژن)  بار70- 100(

دماي خامه به . شد داده انتقال ییغذا مواد یفیک کنترل شگاهیآزما
ر یپس شکر، قند مایع خرما، شگراد رسانده شد، س درجه سانتی50

 3/0دار کننده به میزانیو پا) Stab-HC300(خشک، استابلایزر 
ه با ی ثان30درصد وزنی به خامه اضافه شد و سپس به مدت 

گر یکدی، مواد با )rpm200آلمان، Richmond-(مخلوط کن 
        ، ی گرم500لن،ی اتیپل( بنديمخلوط شدند، پس از بسته

 انتقال یافتند و آزمایشات -  C400به اتاق انجماد ) پکيپر
مارها ی تي روز رو4 و حسی پس از یکیفیزیکوشیمیایی، رئولوژ

  .]8[انجام گرفت
  هاي فیزیکوشیمیایی آزمون- 2-2
  pHگیري  اندازه-2-2-1

pHها طی نگهداري یخچالی با استفاده از  نمونهpHمتر)-
Knick-پیش از اندازه گیري. گیري شداندازه)  آلمانpH ،pH 

متر را pHکالیبره شد سپس ) 7 و4(متر توسط بافرهاي استاندارد 
داخل ظرف خامه قرار داده و عدد نشان داده شده توسط دستگاه 

  .]8[دیقرائت گرد
   اسیدیته-2-2-2
گیري ک اندازهید لاکتی و بر حسب اسونیتراسیته به روش تیدیاس

سیدیته در حضور فنل فتالئین با استفاده از ب که این ترتیبد. شد
 نرمال تا رسیدن به 1/0) سود(تیتراسیون با سدیم هیدروکسید 

 که بر اساس واحد ]8[رنگ صورتی پایدار اندازه گیري شد 
  .]8[شودیترگزارش می لیلیگرم بر  میلیم
   چربی کل-2-2-3

 کردن اضافه با بوتیرومتر از استفاده با چربی گیرياندازه
 سانتریفوژ سپس و خامه به آمیلیک الکل و آب اسیدسولفوریک،

 یدرصد وزن کردن آن اندازه گیري شد و بر اساس واحد گرم
  .]8[ دیگزارش گرد

   ماده خشک-2-2-4
 دهی شن که قبلا به وزن ثابت رسي گرم از نمونه درظرف حاو2

 داده وزن ثابت حرارت به دنیآون تا رس د و سپس درین گردیتوز
ن مجدد، یکاتور سرد نموده و پس از توزیدر دس را ظرف. شد

درصد ماده خشک را با در نظر گرفتن کاهش وزن نمونه محاسبه  
  .]8[ شد انیو بر اساس واحد گرم ب

  4)اووران(ب انبساط ی ضر-2-2-5
 قنادي خامه  میلیلیتر100مقدار انبساط بیضر گیرياندازه هتج
          دستگاه مخلوط کن کردن روشن از پس و ریخته بشر در
)- Richmond ،آلمانrpm200 -100(،خامه زدن هم ،عمل 

طبق  و گیرياندازه الحاقی هواي و حجم گرفت و افزایش انجام
  .]9[ شد رمحاسبهیرابطه ز
ند یحجم خامه قبل از فرا/(ند زدنی از فراحجم خامه قبل(×100

  ب انبساطیضر))= ند زدنیحجم خامه بعد از فرا–زدن 
  ي آب انداز-2-2-6

 هوادار خامه معینی مقدار ،يآب انداز میزان گیري اندازه براي
 استوانه بر روي توري سپس و شده داده قرار توري روي شده بر
  درجه15- 18 يبا دما آون درون مدرج استوانه .شد ثابت مدرج
 دو از بعد و قرارگرفت درصد 75 نسبی رطوبت و گرادسانتی
د که بر حسب ی گرديریخارج شده اندازه گ سرم مقدار ساعت

  .]8[  گرم گزارش شد100تر در یلیلیم
  نی پروتئ-2-2-7

ن یین خامه که بر حسب ازت تام با روش ماکروکلدال تعیپروتئ
  .]10[د یگرد

   استحکام-2-2-8
گرمی 130یلیاست) يگو(وزنه  رفتن فرو با قنادي خامه استحکام
که  ]9[اندازهگیري شد  شده هوادار خامه به متری سانت7/1به قطر 

  .دیوتن گزارش گردیبر اساس ن
   ویسکوزیته-2-2-9

ویسکومتر  تولید توسط از پس  ساعت24ها نمونه ویسکوزیته
)ViscostarPlus -5اسپندل توسط)  اسپانیاR3با RPM=200 

                                                             
4. Overrun 
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 از کی هر براي یژگیو نیا. ]11[شد گیري ثانیه اندازه30به مدت 
ها دماي یخچال در دماي نمونه. شد انجام تکرار سه در مارهایت

  . نظر گرفته شد
  آزمون حسی - 2-3

      ترجیح حسب بر بنديرتبه  از روش پذیرش میزان ارزیابی براي
) (preferencerankingمنظور  این براي. استفاده شد  

دادند که  قرار ارزیابی مورد را هانمونه ارزیاب آموزش دیده10
در نظر گرفته ) خوب اریبس( 5 تا ) فیضع اریبس( 1از  ازاتیامت

طعم، پس  رنگ، لیقب از یحس يهایژگیو سهیمقا يبرا.. شد
 انسیوار زیآنال از هان نمونهیب یکل رشیپذ و یطعم، احساس دهان

 نمونه با خامه ترینمطلوب بین و مقایسه) ANOVA(کطرفه ی
  . شد استفاده دانکن آزمون از هاداده نرمال توزیع فرض با شاهد

   تحلیل آماري- 2-4
انس یوار هیتجز روش از. ه آزمون ها در سه تکرار انجام شدیکل
)ANOVA (يبرا دانکن آزمون و یتصادف کاملاً طرح قالب در 

 و یحس یابیارز جینتا یبررس يبرا. شد استفاده ها داده زیآنال
 انسیوار زیآنال از خرما قند مختلف يهانسبت نیب یکلرشیپذ
. استفاده شدTukey's  یبیو آزمون تعق) ANOVA(طرفه  کی

 22نگارش  6SPSS افزار نرم از استفاده با يآمار لیتحل و هیتجز
  .گرفت انجام

  ج و بحثی نتا- 3
  pHمار روي متغیری ارزیابی اثر ت- 3-1

هاي مختلف قند خرما و نتایج نشان داد که اثر افزودن نسبت
) >05/0p( درصد 5 در سطح احتمال يخامه قناد pHاستویا بر 

دهد که با اي که مقایسه میانگین نشان میبه گونه. دار بودیمعن
از pH زان شکر، میانگین یش غلظت قند خرما و کاهش میافزا

ا، یاستو% 100 استفاده از یافت که البته طی کاهش 58/6 به 9/6
آنالیز واریانس نشان داد . گرددیجاد نمی اpH در يداریتفاوت معن

دار وجود دارد  تیمارها با نمونه شاهد اختلاف معنییکه بین برخ
بالاترین مقدار ) قند خرما % 0(مار شاهد ی که تياگونهبه

                                                                                            
5. Spindle 
6. Spss Software Ver. 22 

pH)9/6 (مار ششم یو ت)کمترین مقدار از ) قند خرما % 100pH 
  .برخوردارند) 58/6(

Table1 The average pH for each treatment 
average treatments 

6.9d control(cream containing 20% sugar) 
6.85c,d 100%Stevia  
6.78c,b,d 75%Sugar + 25%date syrup 
6.75b,c 50%Sugar +50% date syrup 
6.67a,b 25%Sugar +75% date syrup 
6.58a 100%date syrup 

Means with at least one common letter with in a 
column do not differ significantly (P < 0.05). 

در ) 1389( و همکارانیقی گاوليج مطالعه احمدیج با نتاین نتایا
 ياهیک لاینورت در کیع خرما با قند ای قند ماینیمورد اثر جانش

 نمونه کاهش pH قند خرما، ینیگزیمطابقت داشت که با جا
 نشاندهنده ياهیک لایره خرما در کی شکر با شینیگزیابد و جاییم
 و یبا توجه به مطالعه مردان. ]12[ نمونه بودpHدار در یر معنییتغ

ره، یش( خرما يها فرآوردهpHسه ی مقايبر رو) 1392(همکاران 
 از کم بودن یج حاکیبا محلول شکر، نتا) کنسانتره و قند خرما

pH13[باشد ی خرما ميها در فرآورده[ . 

  اسیدیته متغیر روي تیمار اثر ارزیابی - 3-2
هاي مختلف قند خرما و نتایج نشان داد که اثر افزودن نسبت

 درصد 5 در سطح احتمال ياستویا بر اسیدیته خامه قناد
)05/0p< ( اي که مقایسه میانگین نشان به گونه. ار بودمعنی د

زان شکر، یش غلظت قند خرما و کاهش میدهد که با افزامی
ش یتر افزای لیلیگرم بر میلی م467/11 به 8ته از یدین اسیانگیم
 يداریز تفاوت معنیا نیاستو% 100 استفاده از یابد که البته طییم

ها نالیز واریانس دادههمچنین آ. دیته مشاهده گردیدیش اسیدر افزا
 يدار تیمارها با نمونه شاهد اختلاف معنیینشان داد که بین تمام

قند خرما و % 25 استفاده از یته محصول طیدیالبته اس. وجود دارد
قند  % 100 يمار ششم حاویت. ک استیهم نزدا بهیاستو % 100

و ) تری لیلیگرم بر میلی م467/11(ته یدیخرما، بالاترین مقداراس
 8( ته یدیقند خرما کمترین مقدار اس % 0 يمار شاهد حاویت
  ..را نشان دادند) تری لیلیگرم بر میلیم

در ) 1392( و همکارانيج باقرین پژوهش، با نتایج حاصل از اینتا
ن یریه خامه صبحانه شید در تهیوزی شکر با استوینیگزی جايراستا

 يته بالاتریدیا، اسی استويشده مطابقت داشت چنانکه نمونه حاو
        ته قند خرما یدینکه اسیبا توجه به ا. ]14[از خود نشان داد 
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ته محلول شکر یدیسه با اسیدر مقا) تری لیلیگرم بر میلی م11-10(
 با يته در خامه قنادیدی است که اسیشتر است منطقیا بیو استو

ج مطالعه یج با نتاین نتایکه البته ا ابدیش ی قند خرما، افزاینیگزیجا
آلبالو  یمیرژ يدر مورد مربا)1396(همکاران و رادیونیهما

جایگزینی شکر با شیره خرما در مرباي رژیمی . نداشت مطابقت
افتد دار در اسیدیته نمونه اتفاق نمیآلبالو نشان داد تغییر معنی

ج ممکن است مربوط به تفاوت ین تفاوت در نتای که ا]15[
 يمربا. باشد) ي آلبالو و خامه قناديمربا (ییته نوع ماده غذایدیاس

و  داشته يشتریب يدیاس تیخاص يآلبالو نسبت به خامه قناد
که خامه یدرحال باشدیک میخرما نزد قند تهیدیاس ته آن بهیدیاس

 افزودن  دارد لذايته کمتریدیت  اسی نسبت به قندخرما خاصيقناد
 تهیدیاس در محسوس تفاوت باعث يقناد خامه به خرما قند

  .گرددیم
Table2 The average acidity (mg/ml) for each 

treatment 
average treatments 

8a control(cream containing 20% 
sugar) 

9.5b 100%Stevia 
9.367b 75%Sugar + 25%date syrup 
10.033c 50%Sugar +50% date syrup 

11d 25%Sugar +75% date syrup 
11.467e 100%date syrup 

Means with at least one common letter with in a 
column do not differ significantly (P < 0.05). 

  کل زان چربییم روي تیمار اثر  ارزیابی- 3-3
هاي مختلف قند خرما و نتایج نشان داد که اثر افزودن نسبت

) >05/0p( درصد 5 در سطح احتمال ياستویا بر چربی خامه قناد
دهد که با اي که مقایسه میانگین نشان میبه گونه. دار استیمعن
 کل ین چربیانگیزان شکر، میش غلظت قند خرما و کاهش میافزا
% 100 استفاده از یافت که البته طی کاهش 49/30 به 64/31از 

ان داد مقایسه میانگین نش. ابدییش می کل افزایزان چربیا، میاستو
دار در گر و شاهد اختلاف معنییکدیکه بین چربی تیمارها با 

 درصد وجود دارد به گونه اي که تیمار حاوي 5سطح احتمال 
و نمونه ) 38(کننده استویا داراي بالاترین چربی شیرین % 100
با . بوده است) 49/30(قند خرما داراي کمترین چربی % 100

چربی اولیه  %) 32(ي با ه خامهافزودن شکر و قند مایع خرما  ب
سبب افزایش وزن و حجم کل آن شده و به دلیل رقیق شدن 

گر کاهش یزان چربی تیمارهاي دیچربی، درطول اندازه گیري م

ي شیرین کننده)  درصد1/0( که حاوي يابد ولی در تیمارییم
ل ی تواند به دلیگردد که می کل میش چربیاستویا بوده سبب افزا

 ي برايا حجم نمونه کمتریون استوی که در فرمولاسن باشدیا
 در کل ین مقدار چربی باشد بنابرای لازم مین کنندگیریش

ن کردن محصول یری شي که برایابد در حالی یش میمحصول افزا
ق ی شود و اثر رقی استفاده ميتوسط قند خرما حجم بالاتر

ندازه  در نمونه این چربی گذارد بنابرای می چربي بر رویکنندگ
  ..]10[ابدی ی شده کاهش ميریگ

Table3 The average total of fat (g/100 ml) for 
each treatment 

average treatments 
31.64e control(cream containing 20% sugar) 

38f 100%Stevia 
31.35d 75%Sugar + 25%date syrup 
31.04c 50%Sugar +50% date syrup 
30.83b 25%Sugar +75% date syrup 
30.49a 100%date syrup 

Means with at least one common letter with in a 
column do not differ significantly (P < 0.05). 

خشک  متغیر ماده روي تیمار اثر  ارزیابی- 3-4
  کل

هاي مختلف قند خرما و نتایج نشان داد که اثر افزودن نسبت
 درصد 5 در سطح احتمال ياستویا بر ماده خشک خامه قناد

)05/0p< ( اي که مقایسه میانگین نشان به گونه. دار بودمعنی
زان شکر و یزان قند خرما و کاهش میش میدهد که با افزایم

 کاهش 56/49 به 66/52زان ماده خشک از یا، میافزودن استو
  .ابدییم

ن نشان داد که بین تیمارها با نمونه شاهد اختلاف آزمون دانک
اي که  درصد وجود دارد به گونه5دار در سطح احتمال معنی

و ) 66/52(شکر داراي بیشترین ماده خشک % 20تیمارشاهد با 
شیرین کننده استویا داراي کمترین ماده  % 01/0تیمار ششم حاوي 

زینی شکر با جدر مورد جایگیننتایا. بوده است) 16/43(خشک 
داشت چنانچه مطابق  استویا در تهیه نوشیدنی زعفرانی مطابقت

ن پژوهش، جایگزینی شکر با استویا در شربت زعفرانی یج اینتا
یابد چون نشان داد با افزایش درصد استویا، بریکس کاهش می

کند پس   برابر نسبت به شکر ایجاد می200 - 250استویا  شیرینی
تواند شیرینی معادل با شکر ایجاد تویا میدرصد بسیار کمی از اس

کند و در نتیجه ماده خشک بدست آمده از نمونه حاوي درصد 
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باشد بالاتري از استویا نسبت به نمونه حاوي شکر، کمتر می
 راد و ن مطابق نظر همایونییهمچن).1393هاشمی و همکاران، (

یره ز در این پژوهش با جایگزینی شکر با شین)  1390(همکاران
کند ولی در تحقیق خرما و استویا ماده خشک تغییر می

در مورد جایگزینی شکر با شیره خرما در  و همکاران رادیونیهما
مرباي رژیمی آلبالو نشان داد بین مواد جامد نامحلول نمونه شاهد 

  .]16, 15[دار نیست و نمونه تولید شده اختلاف معنی
 سبب افزایش وزن و اضافه شدن ماده خارجی همچون قند خرما،

ابد ولی با توجه ییحجم گردیده و نسبت مواد جامد کل افزایش م
به بریکس متفاوت قند خرما و محلول شکر، چون بریکس قند 

ي حاوي قند خرما  است لذا نمونهيخرما کمتر از محلول شکر
نمونه شش که . ماده خشک کمتري نسبت به نمونه شاهد داشت

ي استویا کمترین ماده خشک را کنندهشیرین %) 01/0(حاوي 
چیزي به نمونه اضافه شده ا در حد بسیار ناینشان داد چون استو

  .جاد نکرده بودیبود تغییر محسوسی روي ماده خشک ا
  

Table4 The average of total solid (g) for each 
treatment 

average treatments 
52.66f control(cream containing 20% sugar) 
43.16a 100%Stevia 
51.88e 75%Sugar + 25%date syrup 
51.14d 50%Sugar +50% date syrup 
50.31c 25%Sugar +75% date syrup 
49.56b 100%date syrup 
Means with at least one common letter with in a 

column do not differ significantly (P < 0.05). 
  متغیر اووران روي تیمار اثر  ارزیابی- 3-5

هاي مختلف قند خرما و نتایج نشان داد که اثر افزودن نسبت
 >05/0p( درصد 5 در سطح احتمال ياستویا بر اووران خامه قناد

دهد که با یاي که مقایسه میانگین نشان مبه گونه. دار بودمعنی) 
ا، یزان شکر و افزودن استویزان قند خرما و کاهش میش میافزا

 ی اووران طیبه عبارت. ابدییش می افزا50 به 43زان اووران از یم
 درصد 100 درصد و 100 و 75زان یزان قند خرما به میش میافزا

  .ابدییش میا، افزایاستو
ن اووران بین تیمارها با نمونه شاهد اختلاف یانگیسه میمقا

اي که  درصد را نشان داد به گونه5دار در سطح احتمال معنی
و )  درصد43(ن اووران یشکر داراي کمتر% 20تیمارشاهد با 

ن یشتریشیرین کننده استویا داراي ب % 100تیمار ششم حاوي 
  .بوده است)  درصد67/58(اووران 

Barrevald گزارش دادند که ) 1993(سال  در همکاران و
و  % 50ره خرما تا نسبت ی شکر با شینیگزیجا سطح شیباافزا

 نیا که ابدییم شیافزا اووران زانیم ،]18, 17[ % 75گاهاً تا 
 همچون خارجی ماده شدن اضافه لیدل به احتمالاً اووران شیافزا
  .باشدیم ا،یاستو و خرما قند

Table5 The average of overrun(%) for each 
treatment 

average treatments 
43a control(cream containing 20% sugar) 

58.67e 100%Stevia 
44.33b 75%Sugar + 25%date syrup 

44b 50%Sugar +50% date syrup 
46.67c 25%Sugar +75% date syrup 

50d 100%date syrup 
Means with at least one common letter with in a 

column do not differ significantly (P < 0.05). 

  ي ارزیابی اثر تیمار روي متغیر آب انداز- 3-6
هاي مختلف قند خرما و نتایج نشان داد که اثر افزودن نسبت

 درصد 5 در سطح احتمال ي خامه قنادياستویا بر آب انداز
)05/0p< ( اي که مقایسه میانگین نشان به گونه. دار بودعنیم
زان شکر و یزان قند خرما و کاهش میش میدهد که با افزایم

 يزان آب اندازی کاهش ماده خشک، ميا، در راستایافزودن استو
 در ي، آب اندازیبه عبارت. ابدییش میترافزایلیلی م67/9 به 67/5از 

ش ی با افزایکند ولی ميقند خرما برابر % 25 شاهد و يمارهایت
 100 استفاده از یشود و طیشتر می بيغلظت قند خرما، آب انداز

اتفاق ) تری لیلی م67/9(يزان آب اندازین میشتریا، بیاستو% 
گزارش دادند که با )  2016(و همکارانHamad. افتدیم

زان آب ی مید بستنی شکر در توليره خرما به جای شینیگزیجا
وند با یشتر شکر در پیل آن قدرت بیابد که دلی یش می افزايانداز

  .]20 [. تواند باشدی آب ميمولکول ها
Table 6The average of synersis(ml) for each 

treatment 
average treatments 
5.67a control(cream containing 20% sugar) 
12d 100%Stevia 

5.67a 75%Sugar + 25%date syrup 
7.67b 50%Sugar +50% date syrup 

7b 25%Sugar +75% date syrup 
9.67c 100%date syrup 
Means with at least one common letter with in a 

column do not differ significantly (P < 0.05). 
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  نیمتغیر پروتئ روي تیمار اثر  ارزیابی- 3-7
هاي مختلف قند خرما و نتایج نشان داد که اثر افزودن نسبت

 درصد 5 در سطح احتمال ين خامه قنادیزان پروتئیاستویا بر م
)05/0p< ( اي که مقایسه میانگین نشان به گونه. دار بودمعنی
زان شکر و یزان قند خرما و کاهش میش میدهد که با افزایم

ابد و یی کاهش م56/2 به 65/2ن از یزان پروتئیا، میافزودن استو
) 2/3(ن یزان پروتئین میز، بالاتریا نیاستو % 100 استفاده از یط

ن در محصولات یزان پروتئیسه مینه مقایدر زم. گرددیمشاهده م
 انجام نگرفته يادی قند خرما، مطالعات زینیگزی جایمختلف ط

 ین واکنش نمیم با پروتئین کننده ها به طور مستقیرین شیا. است
 آب در داخل يجاد شبکه ونگهداری الی تواند به دلیدهند بلکه م

ر گذاشته ین تاثی پروتئيشتر بوده و بر رویش حجم بیآن افزا
  .]12[است

  
Table7 The average of  protein( g/100 ml ) for 

each treatment 
average treatments 
2.65c control(cream containing 20% sugar) 
3.2d 100%Stevia 
2.64c 75%Sugar + 25%date syrup 
2.60b 50%Sugar +50% date syrup 
2.59b 25%Sugar +75% date syrup 
2.56a 100%date syrup 

Means with at least one common letter with in a 
column do not differ significantly (P < 0.05). 

   ارزیابی اثر تیمار روي متغیر استحکام- 3-8
هاي مختلف قند خرما و نتایج نشان داد که اثر افزودن نسبت

 درصد 5 در سطح احتمال يزان استحکام خامه قنادیاستویا بر م
)05/0p< ( اي که مقایسه میانگین نشان به گونه. دار بودمعنی
زان شکر یزان قند خرما و کاهش میش میدهد که با افزایم

 %  100ابد و استفاده از ییش میوتن افزای ن1 به 5/0استحکام از 
 یبه عبارت. ستیر گذار نیش استحکام تأثیزان افزایز بر میا نیاستو

زان شکر که یو کاهش م % 100ش غلظت قند خرما تا یبا افزا
جه یشود، نتیشتر می بيافته و آب اندازیزان ماده خشک کاهش یم

گر چون قند خرما ی دیاز طرف. ش استحکام مورد قبول استیافزا
 تواند بافت ی نسبت به شکر دارد ميشتری بيز مولکول هایر

زان ماده یاما همچون کاهش م. .]10[جاد کندی را ايتر محکم

زان استحکام با نمونه شاهد یا، می استفاده از استویخشک در ط
  . دینمایجاد نمی ایتفاوت

  
Table 8 The average of stability (N) for each 

treatment 
average treatments 

0.5a control(cream containing 20% sugar) 
0.5a 100%Stevia 
0.5a 75%Sugar + 25%date syrup 

0.667b 50%Sugar +50% date syrup 
0.700b 25%Sugar +75% date syrup 

1c 100%date syrup 
Means with at least one common letter with in a 

column do not differ significantly (P < 0.05). 
   ارزیابی اثر تیمار روي متغیر ویسکوزیته- 3-9

هاي مختلف قند خرما و استویا بر افزودن نسبت یبررس
دهد که بین میانگین ویسکوزیته  نشان میيویسکوزیته خامه قناد

 درصد 5دار در سطح احتمال  با نمونه شاهد اختلاف معنیتیمارها
شیرین کننده  % 100اي که تیمار ششم حاويبه گونه. وجود دارد

 % 100(و تیمار پنجم ) 029/1(استویا داراي بالاترین ویسکوزیته 
به . بوده است) 52/0(ته یسکوزیداراي کمترین و) قند خرما

ته یسکوزیش ویسبب افزا % 50ش غلظت قندخرما تا ی افزایعبارت
  .گرددیم

 گزارش دادند که در) 1384(همکاران در سال  و اردبیلی گوهري
 خرما، شیره ینیجانش درصد شیافزا با نرم یبستن دیتول
این افزایش در ویسکوزیته احتمالاً به . ابدییش میته افزایسکوزیو

ي  عاملی قندهاي شیرههاياین دلیل است که با افزایش گروه
خرما نسبت به ساکارز، اتصالات هیدروژنی افزایش و با کاهش 

  . ]18[تحرك آب آزاد، افزایش ویسکوزیته را در پی داشته است
، با )1391( اصل و همکاران یوسفین پژوهش مطابق مطالعه یدر ا

ل یابد که احتمالاً به دلییش میته افزایسکوزیا، وی استوینیجانش
باشد که تا یون خامه میا به صورت پودر در فرمولاسیستومصرف ا

شود وچون به صورت پودري حدودي سبب جذب رطوبت می
ن یهمچن. ]19[شوداستفاده شده است رطوبتی هم وارد نمونه نمی

با جایگزینی شکر با شیره خرما در )1983(هاماد و همکاران 
زینی شکر با فرمولاسیون بستنی به این نتیجه رسیدند که با جایگ

 اصل یوسفییابد اما در مطالعه شیره خرما ویسکوزیته افزایش می
کننده نیری با استفاده از شي کم کالريد مربایو همکاران با تول
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 يریی درصد از شکر تغ50 ینیگزیدند جایجه رسین نتیا به ایاستو
  .]20[کندیجاد نمیته ایسکوزیدر قوام و و

ته یسکوزیا، ویاستو % 100ا و قند خرم % 50ش ینمونه تا افزا
استویا، % 100و  % 50زان یابد چون قند خرما تا مییش میافزا

افزایش حجم و افزایش درصد رطوبتی در نمونه نداشت و با 
توجه به اینکه استویا به صورت پودري به نمونه اضافه شده در 
نتیجه تا حدودي باعث جذب رطوبت  نمونه شده که این خود 

  . ویسکوزیته نمونه حاوي استویا می باشدسبب افزایش
Table 9 The average of viscosity ( Pa.s) for each 

treatment 
Average treatments 

0.73b control(cream containing 20% sugar) 
1.029f 100%Stevia 
0.99d 75%Sugar + 25%date syrup 
1.019e 50%Sugar +50% date syrup 
0.83c 25%Sugar +75% date syrup 
0.52a 100%date syrup 
Means with at least one common letter with in a 

column do not differ significantly (P < 0.05). 
 

  ی ارزش حسيرو تیمار اثر ارزیابی - 3-10
هاي مختلف قند خرما و نتایج نشان داد که اثر افزودن نسبت

 مختلف در سطح يها در غلظتياستویا بر پذیرش خامه قناد
 1ازات از یدامنه امت(دار بودمعنی) >05/0p( درصد 5احتمال 

 ياگونه به). در نظر گرفته شد) ار خوبیبس (5تا ) فیار ضعیبس(
 به 95/4 از یرش کلین پذیانگیش غلظت قند خرما، میکه با افزا

ن یافت که ای کاهش 75/1ا به یاستو % 100 استفاده از  و با65/1
  . مختلف استيمارهاین تی بيداریتفاوت نشاندهنده اختلاف معن

دو  تیمارهاي بین  درصد5احتمال  سطح در دارمعنی اختلاف
 رنگ، از نظر مطلوبیت) خرما قند % 100(ششم  و) ایاستو % 100(

شاهد و  نمونه با و پذیرش کلی یطعم، پس طعم، احساس دهان
 کمترین داراي ششم  که تیماريبه طور. مارها مشاهده شدیر تیسا

 شاهد، ماریت از پس چهارم و سوم تیمار و) 65/1(پذیرش 
  .داشتند حسی ارزیابی در را) 90/4(پذیرش  بالاترین

  
  
  

Table10Sensory evaluation of treatments 
average treatments 

4.95 control(cream containing 20% sugar) 
1.75 100%Stevia 
4.90 75%Sugar + 25%date syrup 
4.90 50%Sugar +50% date syrup 
4.42 25%Sugar +75% date syrup 
1.65 100%date syrup 

Means with at least one common letter with in a 
column do not differ significantly (P < 0.05). 

 

  يریجه گی نت- 4
ا در اکثر ی شکر با  قند خرما و استوینیگزیج نشان داد جاینتا
ن پژوهش نسبت به نمونه شاهد در ی مورد مطالعه در ايمارهایت

 ،یچرب ته،یدیاس ،pH از جمله ییایمیکوشیزی مختلف فيپارامترها
 يهایژگیو و نیپروتئ ،يانداز آب اووران، خشک، ماده

 يدارته اختلاف معنییسکوزی از جمله استحکام و ویکیرئولوژ
)05/0<p (درصد قند خرما ینیگزیش جایبا افزا. دارد وجود 

 یابیارز و تهیسکوزیو ن،یپروتئ کل، خشک ماده ،pH يپارامترها
 و يانداز آب اووران، ته،یدیاس يپارامترها و کاهش یحس

نمونه . ماند یم یباق رییتغ بدون کل یچرب و شیافزا استحکام
ن و ی، پروتئي، اووران، آب اندازیا، چربیاستو % 100 يحاو

 نسبت به يته بالاتر و از ماده خشک و استحکام کمتریسکوزیو
 یابیارز به مربوط جینتا .مارها برخوردار بودیه تیمار شاهد و بقیت

 % 75مار شاهد و یز نشان داد تیمحصول ن یکل رشیپذ و یحس
 در را رشیپذ نیبالاتر و رتبه نیشتریب قندخرما،% 25شکرو 

 ینیجانش نیهمچن و داشتند مارهایت ریسا به نسبت یحس یابیارز
 و تیمطلوب شکر، يجا به ایاستو % 100و  خرما قند % 100

 ینیجانش نیبنابرا. داشت شاهد نمونه به نسبت يکمتر رشیپذ
 خواص يرو بر یمحسوس رییتغ % 50قندخرماتا  با شکر

 استفاده جهت و دینمایم جادیا محصول یحس و ییایمیکوشیزیف
 خامه در شکر به نسبت شده استفاده زانیم به یستیبا خرما قند از

  .نمود توجه يقناد
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Nowadays, the tendency to use of the natural and low-calorie foods is increasing. Dates, due to high levels 
of natural sugar and stevia as a sweetener (200-250 times sweeter than sugar) with zero-calories, could be 
considered as a substitute for sugar (sucrose). In this study, the use of date syrup with different ratios (25, 
50, 75, and 100%) and  stevia with 100% rastio as a sweetener in formulation of confectionery cream 
containing 32% fat, has been studied. The results reveal that in the most of samples substitution of date 
syrup and stevia with sugar lead significant differences (p< 0.05) in the physicochemical parameters such 
as pH, acidity, fat, dry matter, overrun, synersis, protein and rheological aspects such as strength and 
viscosity between control sample and among samples. Significant increase in fat, overrun, synersis and 
protein and significant decrease in dry matter and strength were observed in Samples containing 100% 
stevia when compared to the control(confectionery cream containing 20% sucrose) and other treatments. 
The results of the sensory evaluation and general acceptance show that Sample which contained 100% of 
sugar and (75%-25%) of suger and date-suger, had the highest ranking in sensory evaluation. The results 
of the sensory evaluation and general acceptance show that Sample which contained 100% date sugar and 
100% stevia instead of suger gained lower desirability and acceptability than the control sample. 
 
Key words: Stevia, Whipped Cream, Sweetener, Sugar, Data Sugar 
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