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 چکیده

از مخلوط  اندر کشور ایر های زاگرسکوهمناطق ییلاقی رشته سنتی در طوربهکه است زا ژیرانای فرآورده "خرماارده"

متوسط  طوربهاین فرآورده خمیری شکل  .شودتهیه می خرما ریخمبا ( وزنی/وزنی درصد 25)کردن ارده به نسبت 

در سبز و زنجبیل  دارچین، زیرهی مانند هایدهندهمطعاثر این پژوهش  در .روغن است درصد وزنی 9-10حداکثر حاوی 

 ،بافت) برخصوصیات فیزیکی، روغن قنادی و آرد بودادهمخلوط های شکلات تلخ، ژلاتین و پوششهمچنین و  %1 سطح

ما خر"محصول  م، رنگ و پذیرش کلی(حسی )نرمی، چسبندگی، عطروطعو )شمارش کلی، کپک و مخمر( میکروبی  )رنگ

 داریمعن، تغییرات %1 به مقدار اردهخرمال دار کردن محصوطعمن داد که با ررسی نتایج نشا. ببررسی شد "ارده

)05/0P≤ 05/0( دارمعنی طوربهزیره  %1بهترین محصول حاوی  و ؛محصول حاصل شد افتب( درP≤یرش ( مورد پذ

و رنگ محصول  پذیرش کلی، بافت هایویژگیر دامعنیسبب تغییر  دهندهپوششداوران قرار گرفت. از سوی دیگر نوع 

تصاص به خود اخرا پوشش شکلات بیشترین امتیاز پذیرش کلی . بطوریکه فرآورده دارای دبا طعم زیره ش" اردهخرما"

 .داد
 

 کنجد ژلاتین، ،، خرماحسی ،بافت :کلیدی واژگان

 
 مقدمه

دومین محصول باغی کشور به دلیل  عنوانبهخرما 

مزایای نسبی فراوانی که در مقایسه با دیگر محصولات 

 ازخرمای ایران ست، ا موردتوجهکشاورزی دارد بسیار 

کنندگان در سراسر مصرف موردعلاقهمزه و طعم  نظر

صحیح و کامل از آن  یوربهرهتوان با جهان بوده و می

یکی از منابع عمده کسب درآمد ارزی برای کشور در 

خرما  .(1386 همکارانعزیزی و ) بخش کشاورزی باشد

سنتی  طوربهکه  دارای چندین مرحله رسیدن است

-شناسایی می رنگ، بافت، طعم و بو تغییر در لهیوسبه
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 تیبافدارای  )سبز نارس (1کیمری مرحله درخرما  .شود

. را داردو بیشترین مقدار رطوبت و تانن است  سخت

خرما در این مرحله  رنگ( رسیدن کامل)، 2مرحله بیززر

مرحله  .دساکارز دار یتوجهقابلو مقادیر  رطوبتش کم

 شودکم می سرعتبهخرما رطوبت  (یارنگ قهوه)3رطب

ساکارز به قند شود و قند و میوه بافتش نرمتر می

یشترین خرما در این مرحله ب. شوداینورت تبدیل می

 د.تر بودن دارو شیرین مطلوبیت را به خاطر نرمتر

، خرما پایداری خوبی (مرحله نهایی رسیدن) 4مرحله تمر

دارد و دارای کمترین مقدار رطوبت و یک بافت نرم و 

 (.2011 ایل اریم و همکاراندارد )طعم شیرین 

ارقام تجاری  نیترمطلوب ازجملهی حرقم بر خرما،یوه م

 -مناطق آبادان اصلی آن منشأ است که المللیبین

خرمشهر در ایران و بصره عراق است. این رقم جزو 

باشد که در هر سه مرحله خلال، رطب )نرم( می ارقام تر

البته بیشترین مصرف  .است مصرف قابل)خرما( و تمر

رطب  در مرحلهمیوه  خلال و رطب است صورت بهآن 

نرم، شهدی و بسیار مرغوب است اما به علت 

زیاد  داشتن رطوبت و قند از بافتی نرم وبرخورداری 

و نگهداری  شده آلودهمیکروارگانیسمها  توسط عاًیسر

است آن با مشکلات فراوانی روبرو  ونقلحملو 

برای بهبود  هاپوشش .(1387 همکارانمرتضوی و )

 بهتر و نگهداری ونقلحملتسهیل خواص ظاهری، 

مستقیم بر روی سطح  طوربهدهنده ترکیبات فرار طعم

اسپری یا  وری،های غوطهروش لهیوسبهمواد غذایی 

 رنگ و .(2000سیریشیا )د شومی کاربردهبهمالیدن 

محصولات غذایی  تشخیص غذا مهم است و درظاهر در

کننده توسط رنگ و مصرف وسیلهبهکیفیت اولیه غذا 

 .(1389 همکاران جعفری و)ود شظاهر غذا ارزیابی می

خصوصیات رئولوژیکی یک ماده غذایی برای طراحی 

 بندی و فرایند ضروری استوسایل برداشت، بسته

                                                           
1- Tamr stage 
2- rutab stage 
3- besser stage 
4- kimri stage 

تست میکروبی برای ارزیابی  .(2002شفیر رحمان )

ایمنی غذا در تولید محصولات کشاورزی و برای تایید 

توانایی و اطمینان از اینکه یک فرایند باعث رشد و پخش 

توان میکروب نشود لازم است و به کمک این تست می

 (.2013ماریئود )فرایند نامطلوب را کنترل کرد 

خرما،  تیفیبهبود ک در خصوصمتعددی  هایپژوهش

 تأثیر .صورت گرفته است هاآنهای و فرآورده ارده

 هایویژگیهای چربی بر ثبات امولسیونی و جایگزین

پخش چرب که باعث بهبود خواص حسی حلوا ارده کم

 اندها نسبت به نمونه شاهد شدهو سفتی نمونه یشوندگ

یک نوع نوشیدنی لبنی  .(1386همکاران  رضوی و)

گزارش  وتولید کردند شیرین شده با شهد خرما را 

این نوشیدنی در حد قابل قبولی پایدار و از که  کردند

جوکار و همکاران ) مقبولیت بالایی برخوردار است

1385.) 

خصوصیات رنگ، بافت و کیفیت حسی حلوای 

شده با کنسانتره فیبر خرما، کنجد بدون  غنیاستاندارد 

ایللیوچ و ) گرفتقرار  مطالعهمورد  چربی و امولسیفایر

خواص رئولوژیکی خمیر کنجد )ارده(  .(2014همکاران 

     گرفتبررسی قرار ورد م های مختلف عسلبا غلظت

 (.2013 و همکاران قریاخه)

نامطلوبش محدودیت  اثراتر به خاط و شکر مصرف قند

با توجه به مقدار مواد  لذا خرما د.مصرف دار

 قند تواند منبعی برای تولیدمی که دارد یاکنندهنیریش

شیرینی انواع شکر و منبع  مایع، جایگزین مناسب برای

 شودجات محسوب شیرینی ، شکلات وهایدنینوش

بنابراین محصول  .(2012 و همکارانمانیکاواسگان )

به ترکیبات ساختاری آن با توجه "خرماارده"جدید 

-ای بسیار مفید است و میخرما و ارده از نظر تغذیه

تواند گامی مهم در جهت تهیه محصولات جانبی خرما 

هدف  و باکنندگان و ذائقه مصرف قهیباسلمتناسب 

افزایش مصرف سرانه این محصول ارزشمند در کشور 

 ت محتوای شکر بالاهمچنین با توجه به مشکلا .باشد

با  هاآنجایگزین کردن ت، ها و شکلاع شیرینیانوا
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ی اتواند در درازمدت فرهنگ تغذیهمحصولات طبیعی می

به یک محصول  جیتدربهجامعه را بهبود بخشد و 

این تحقیق  . هدفای ارزشمند تبدیل گرددکارخانه

مختلف  دهندهدهنده و پوششبررسی اثر ترکیبات طعم

حسی محصول  میکروبی و بافت، رنگ، هایویژگیبر 

 نسازی فرمولاسیون ایجهت بهینه در "خرماارده"جدید

 بود.محصول 

 

 هامواد و روش

 ازیموردنمواد  

دارای  یزد )شرکت ارده آبادان، اردهی خرما رقم برح

)شرکت نازگل، کرمانشاه(،  (، روغن قنادیروغن 51%

 بیلزنج و سبز، دارچین یرهز پودری یهادهندهطعم

شرکت ) %60 شکلات تلخ (،یاسوج ،چویل دناشرکت )

شرکت )پودر ژلاتین و آرد معمولی گندم  ،(تهران، مینو

 ( تهیه شد.یاسوج ،آرد و گلوکز
 

 محصول خرمااردهتولید  

های اولیه نشان داد که بهترین رطوبت برای بررسی

خرمای رقم برحی رطوبت  از "خرماارده"تهیه محصول 

و بهترین نسبت ارده برای تولید این محصول  5/16%

 (.1392گرجیان  ) استوزنی خمیر خرما  25%

 %5/16رطوبت  مقداررقم برحی با  یخرمابدین منظور 

از نظر بافت و سپس شد  یریگ کلاهک و گیریهسته

 ، در مرحله بعد اردهرنگ با دست یکنواخت و همگن شد

برای مخلوط شد. با خرما ( وزنی/وزنی) ٪25 با نسبت

 هدهندترکیبات طعم طعم دار "خرماارده" یهانمونهتهیه 

به درصد  1 سطحدر  زنجبیل و زیره، دارچینشامل 

 اضافه شد. هانمونهاز  هرکدام

بیرون از یخچال در یک روز  پس از تهیه هانمونهتمامی 

 آماده شوند. هاویژگیند تا برای ارزیابی شد نگهداری
 

 خرماارده یده پوشش

 مناسب آن، مقدار و دهندهطعمرین پس از تعیین بهت

خرما ارده طعم دار شده با سه نوع ماده )شکلات تلخ، 

شد.  یدهپوششو ژلاتین(  بودادهخمیر آرد 

-40ابتدا شکلات در یک ظرف در دمای که  صورتنیبد

-خرما"آنگاه محصول  ،گراد ذوب شددرجه سانتی 37

 قهیدق 1-2به مدت  متریسانت 5/1با ابعاد  دارطعم" ارده

آرد با خمیر  دهیپوششبرای  شد. وریغوطه در آن

با  دقیقه 3 -4را به مدت  گندم آردگرم  600ابتدا  ،بوداده

 300طی حرارت مقدار و سپس  بوداده حرارت ملایم

 باً یتقریک حالت  که روغن قنادی به آن اضافه شدگرم 

 "اردهاخرم"محصول خمیری حاصل شود. سپس 

دقیقه در این  2-3سانتیمتر به مدت  5/1دار با ابعاد طعم

 ن،پوشش با ژلاتیهمچنین برای  د.ش لتاندهغ پوشش

در آب سرد حل  w/w))8%با نسبت  ابتدا پودر ژلاتین

گراد تا تشکیل ژل درجه سانتی 40تا دمای بالای  شد و

دار با ابعاد طعم " ااردهخرم"حرارت داده شد سپس 

 ور شد.غوطه دقیقه 2-3به مدت  در آن متریسانت 5/1

ها خنک شده و تا نیم ساعت قبل از سپس تمامی نمونه

 انجام آزمایشات )روز بعد( در یخچال قرار گرفتند.
 

 گیری رنگاندازه

 1کونیکامینولتاسر رنگ توسط دستگاه هانترلب مدل

ظرف استاندارد  .انجام شدطبق کاتالوگ دستگاه ( 400)

از مقدار نمونه  (cm 2 عرض و cm5/1ارتفاع ) دستگاه

از نمونه  دوربین دستگاه از بالا وسیلهبهپر شد و سپس 

رنگ نمونه مورد آزمایش برای تعیین . عکس گرفته شد

شاخص  Lدد ع .آنالیز قرار گرفتمورد   bو  L، a اعداد

 (100-0) از بندیشفافیت رنگ است که دارای درجه

برویم رنگ  تربزرگ چه به سمت عدداست که هر

عدد ی رنگ است قرمزمبین  a شاخص .تر استروشن

 b عدد بیشتر است نماینده رنگ قرمز a تربزرگمثبت 

 b تربزرگعدد مثبت  شاخص رنگ زرد تا آبی است

 همکارانجعفری و ) شتراستیبزردی دهنده نشان

1389.) 

 

                                                           
1- Konica Minolta cr-400 
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 گیری بافتاندازه

و  پیوستگی، چسبندگی سختی،شامل ها بافت نمونه

مدل  بروکفیلد سنج بافتتوسط دستگاه  پذیریکشش

10003CT،  )U.S.A( ارزیابی شد.  ایپیبه روش تی

 5 نفوذعمودی با عمق  طوربهای پروب ته صاف شیشه

 5/3 قطربا  ،قهیدق برمتر میلی ./5 سرعت با متریلیم

گیری قرار اندازهدستگاه موردمتر طبق کاتالوگ یلیم

دستگاه باعث فشرده شدن نمونه به  کهییازآنجا .گرفت

و  1شد دو سختی تحت عنوان سختی  بار دومیزان 

 .شد قرارگرفته یریگمورداندازه 2سختی 

لیتر یلیم 45گرم از نمونه به  5مقدار  شمارش میکروبی

از این محلول شد. محلول رینگر استریل و خنک اضافه 

 -3شد و از رقت  آماده 10-5،10-4،10-3،10-2 یهارقت

لیتر محلول برداشته و برای یلیم 1 مقداربه 10-4 و 10

کشت  1آگارسیجیشمارش کپک و مخمر در محیط وای

شمارش  یبرا 10-5،10-4 رقتداده شد و همچنین از 

 2کلی به صورت پورپلیت در محیط پلیت کانت آگار

برای شمارش کپک و مخمر  سپس پلیت، کشت داده شد

روز  2-3گراد به مدت درجه سانتی 25-28 در دمای

 37 شد و برای شمارش کلی در دمای یگذار گرمخانه

 یگذار گرمخانه ساعت 48 مدت به گراددرجه سانتی

 1380 صنعتی ایران و تحقیقات استاندارد مؤسسه) شد

 (.1392 و

 رزیابی حسیا

 دهیدآموزشداور  نفر 15از برای ارزیابی حسی 

 برشده  ها کدگذارینمونه منظور بدین .شد استفاده

 ،عطروطعم (،چسبندگی ی ونرم) یجوندگابلیت ق اساس

ای نقطه 5به کمک آزمون هدونیک  گ و روغنی بودنرن

 (برای کیفیت عالی 5 نمره و قبولرقابلیغ یک:نمره )

 (.2010 مانیه ؛1980 لارموند ) شدارزیابی 

                                                           
1-YGC Agar 

2- Plat Count Agar 

 آماریتجزیه 

طرح کامل تصادفی  قالب درسه تکرار  با تمام آنالیزها

ها به روش آزمون چند مقایسه میانگین. انجام شد

 SAS با نرم افزار %5دار ای دانکن در سطح معنیدامنه

برای ترسیم نمودارها از . همچنین انجام شد 1/9 نسخه

 د.نرم افزار اکسل استفاده ش
 

 

 

 

 

 

 بحث و نتایج

دار شدن و طعم "خرماارده"های نمونه بافت بین آنالیز

بطوریکه  شد مشاهده داریمعنهمبستگی  %1 در سطح

 یریپذکششچسبندگی، فشردگی و  ،بیشترین سختی

ز اخرما ارده با طعم دارچین بود.  هاینمونهمربوط به 

عطر،  در غذا تولید جاتادویهدی اولیه خواص کاربر

محمد )بافت، رنگ و خواص ضد میکروبی است 

با توجه به آنالیز ترکیبات  .(2009 و همکارانتائوسیف 

( 8/4-9( (، زنجبیل%33شیمیایی مقدار فیبر در دارچین )

 در .(2009 همکارانشومیلا و )است ( %6و زیره )

فیبر آب را از اطراف خود  غذاهای با مقدار فیبر بالا،

فدائی و  ) کندیمو یک بافت سفت را ایجاد  ردیگیم

بنابراین حضور فیبر بیشتر همراه طعم  .(2012همکاران 

 شد. هانمونهدر بافت  دارمعنیدارچین موجب تغییرات 

 دهندهطعمبررسی اثر 

 رنگ محصولارزیابی 

 %1 در سطح"خرماارده"های نمونهکردن  طعم دار 

های رنگ شاخص نیانگیدر م داریموجب تغییرات معنی

)زردی( نشد،  bو  )قرمزی( a (،)روشنایی Lمحصول، 

 .شودمیزیر مشاهده  یهاشکلاین تغییرات در 

ها،  ها، کاروتنوئیدشامل آنتوسیانین یاهیگ هایپیگمان

 ها به دو دستهبتالین ها و کلروفیل ها و این پیگمان

های محلول در آب که در شیره ، پیگمانشوندمیتقسیم 

های محلول در چربی که در سلول گیاهی است و پیگمان

هیک اوک و )پلاستید پروتوپلاسم سلول گیاهی است 

با توجه به فرایند  رسدمی(. به نظر 2012 همکاران

غذایی محصول خرما ارده مواد رنگی از محل رنگ، به 
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ی رنگ دارمعنی طوربهبتواند  مقدار لازم خارج نشده تا

 دهد.محیط را تغییر 

 ارزیابی بافت محصول

دار شدن و طعم "خرماارده"های نمونه بین آنالیز بافت

 طوریکههب دار مشاهده شدهمبستگی معنی %1در سطح 

 پذیریکششچسبندگی، فشردگی و  سختی، بیشترین

ا خرما ارده ب هاینمونهمربوط به  (4و  2،3) یهاشکل

 جاتادویهطعم دارچین بود. از خواص کاربردی اولیه 

در غذا تولید عطر، بافت، رنگ و خواص ضد میکروبی 

با توجه به  .(2009 همکارانمحمد تائوسیف و )است 

(، %33آنالیز ترکیبات شیمیایی مقدار فیبر در دارچین )

 همکارانشومیلا و است ) (%6یره )( و ز8/4-9(زنجبیل 

فیبر آب را از  در غذاهای با مقدار فیبر بالا، .(2009

 کندمیو یک بافت سفت را ایجاد  گیردمیاطراف خود 

بنابراین حضور فیبر بیشتر  .(2012همکاران فدائی و )

در بافت  دارمعنیهمراه طعم دارچین موجب تغییرات 

 شد. هانمونه

 ارزیابی میکروبی محصول

با طعم دار کردن  (6( و شکل )5با توجه به شکل )

یکروبی شمارش م %1به مقدار  "خرماارده"های نمونه

اما این  کرده دایپکاهش )شمارش کلی، کپک و مخمر( 

 داری حاصل نشد.معنی طوربهکاهش 

( درصد 05/0-1/0ها و گیاهان دارویی که حاوی )ادویه 

اسانس روغنی )ترکیبات فعال ضد میکروبی ( است در 

اثر ضد میکروبی داشته  تواندمیغذایی  یهاستمیس

ن اسانس روغنی هما .(2009 همکارانشومیلا و )باشد 

ضد میکروب طبیعی خود  بوها و ترکیبات فرار که با اثر

بعضی از  هرچند بردمیزمان ماندگاری غذا را بالا 

دهد ش میمیکروبی آن را کاه اثر ضدترکیبات غذایی 

گاهی مقدار مصرفی  .(2002 اکیسزنسورماکا )

 ستمیدر سای ادویهغنی گیاهان دارویی وهای رواسانس

آزمایشگاهی است در این  هایسیستمغذایی بیشتر از 

وجود دارد که در غذاهای با مقدار  اینظریهزمینه 

روی ها اثر محافظتی بر ن و چربی بالا، چربییپروتئ

با توجه به اینکه اسانس  طورهمینها دارد و باکتری

و فعالیتش روی  شودمیروغنی در چربی غذا حل 

ماتریکس غذا  درواقع، شودمیهای فاز آبی کمتر باکتری

در  .(2010همکاران کریش و )فیزیکی است  هردلیک 

گیاهی  یهااسانسبیشتر موارد فعالیت ضد میکروبی 

 کندمیواکنش با ترکیبات غذایی کاهش پیدا  وسیلهبه

به این ترتیب با توجه به  .(2002 همکارانمیجی هولم و )

ارده و حضور چربی و  ترکیبات محصول خرما

ارده به این سیستم غذایی وارد کرده است  پروتئینی که

و همچنین اینکه آزمایش یک روز پس از تهیه محصول 

 %1مقدار  گفت توانمیخرما ارده انجام شد. بنابراین 

در این سیستم  مورداستفادهپودری  دهندهطعممواد 

را نتوانسته  مؤثرضد میکروبی  مقدار اسانسغذایی این 

 آزاد کند.

 رزیابی حسیا

ارزیابی آماری  های میانگیننتایج مقایسهبه با توجه 

دار کردن در و طعم هانمونهکه بین  داد نشان حسی

 داری وجود دارد.( اختلاف معنی%1.،/5.،/1سطح )

سبب افزایش  دهندهمقدار طعمافزایش  کهطوریبه

همه  ٪1شد و مقدار کلی  امتیاز پذیرشدار معنی

دهنده بیشترین امتیاز را کسب کرد. در مرحله بعد طعم

ها ارزیابی دهندهاز طعم ٪1محصول خرما ارده حاوی 

بررسی نتایج آماری مقایسه میانگین حسی شدند که 

دهد بالاترین نشان می ،1 در جدولحاصل از ارزیابی 

طعم زیره با "خرماارده"پذیرش کلی مربوط به نمونه 

 .است
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بافت  L,a,bرنگ  بر شاخص دهندهطعماثر  -1 شکل

 "خرما ارده "محصول

 
 

 

بافت فشردگی  بر شاخص دهندهطعماثر  -2 شکل

 خرما ارده "محصول
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 "خرماارده"یهانمونهشمارش کلی  شـاخص بر دهندهطعماثر  -5شکل 

 
 "خرماارده"های کپک و مخمر   نمـونه بر شاخص دهندهاثرطعم -6شکل 

 

 %1قایسه میانگین ارزیابی حسی، برای انتخاب بهترین طعم در سطح م -1جدول 

 پذیرش کلی روغنی بودن رنگ عطروطعم چسبندگی نرمی دهندهطعم

 A4 A2 A5 A4 A3 A18 زیره

 A4 A2 B4 B2 A3 B15 زنجبیل

 B1 A2 C2 B2 A3 c10 دارچین

 هستند و اعداد میانگین سه تکرار هستند. (≥05/0P(ها دار ستونتفاوت معنی دهندهنشانحروف 
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 دهندهپوشش تأثیر

 ارزیابی رنگ محصول

نتایج حاصل از ارزیابی ، 2با بررسی جدول شماره 

ها با رنگ نمونه b و aهای آماری میانگین شاخص

داری نداشته اما میانگین معنی راتییتغدار شدن پوشش

بطوریکه  کرده رییتغ یداریطور معنبه Lشاخص

  ''خرماارده"به نمونه  ( مربوط97/23)کمترین روشنایی 

( 49/31روشنایی )با پوشش شکلات تلخ و بیشترین 

مربوط به پوشش آرد بوداده با روغن قنادی است. با 

تحقیق  نیدر ا شدههاستفادتوجه به اینکه شکلات 

 یهادانهرنگود و همچنین شکلات دارای ب شکلات تیره

تولید  تیره که درطی فرایند هایدانهطبیعی و رنگ

 .(2014 همکاراندورتا و )شود شکلات ایجاد می

ی ه ترکیبات رنگتوان ببنابراین این تغییرات رنگی را می

 نسبت داد. هاپوشش
 

 ارزیابی بافت

 سختی

مقایسه میانگین نتایج آماری  ،2شماره با بررسی جدول 

شده نشان  دارپوشش "خرماارده"های مربوط به نمونه

( 2و  1میانگین سختی ) دار شدنپوششدهد که با می

بطوریکه بیشترین سختی مربوط  افتهیشیافزاها نمونه

 آرد بوداده با روغن قنادی است و به نمونه با پوشش

مربوط به نمونه با پوشش ژلاتین است کمترین سختی 

دار پوششها و داری بین سختی نمونهی معنیو همبستگ

 مؤثرعامل  ترینمهمع رطوبت را است. بعضی مناب شدن

در هنگام  .(1995استنسیل ) دانندمیسختی  در میزان

مکانیکی از قبیل  هایتنشبر اثر  ها،هداری برخی ژلنگ

آن به اطراف  عیاز ماتکان خوردن ژل و فشار بخشی 

حداکثر  شودمیکه سینرزیس نامیده  کندمینشت 

که ژل در نقطه  گیردمیسینرزیس زمانی صورت 

با افزایش دما نیز  عموماًایزوالکتریک خود باشد 

 دیماروئ ;1928کونیتز ) یابدمیسینرزیس افزایش 

 بنابراین حضور آب در شبکه ژلاتین به همراه .(2013

ها با پوشش نمونه موجب شد که سینرسیس در ژل

 شند.باتری داشته ژلاتین بافت نرم

 پیوستگی

ها دار شدن نمونه، بین پوشش2با بررسی نتایج جدول  

 شوددار مشاهده میو پیوستگی همبستگی معنی

 گیردمیدامنه این تغییرات در دو گروه قرار  کهیطوربه

نمونه با  ( که بیشترین پیوستگی مربوط به46/0-33/0)

مربوط به  وشش ژلاتین است و کمترین پیوستگیپ

 با روغن قنادی است. بودادهآرد  نمونه با پوشش

 پذیری )فنریت(کشش

ها دار شدن نمونه، بین پوشش2با بررسی نتایج جدول  

شود. دار مشاهده میهمبستگی معنی پذیریکششو 

 ردیگیمدر سه گروه قرار  پذیریکششدامنه تغییرات 

مربوط به  پذیریشکشبطوریکه بیشترین  (53/1-13/1)

پذیری نمونه با پوشش شکلات است و کمترین کشش

مربوط به نمونه با پوشش آرد بوداده با روغن قنادی 

 .است

 چسبندگی

، مقایسه میانگین حاصل از 2جدول با بررسی نتایج 

داری بین ها همبستگی معنیدار شدن نمونهپوشش

چسبندگی وجود داشت بطوریکه  دار شدن وپوشش

های با پوشش آرد بیشترین چسبندگی مربوط به نمونه

چسبندگی مربوط  نیو کمتربوداده با روغن قنادی است 

 .ها با پوشش ژلاتین استبه نمونه

 .(1928کونیتز )ژلاتین  در شبکهبا توجه به حضور آب 

با پوشش  هاینمونهکمترین چسبندگی را در  توانمی

ی شت. بیشترین چسبندگی در پوشش آردژلاتین دا

است که با آرد )نشاسته مربوط به حضور روغن قنادی 

بالیتز و ) کندمیخمیری چسبنده ایجاد و گلوتن( 

 (.2002همکاران 

 ارزیابی میکروبی

شدن  دارپوششبا  دهدمیشان ن ،2جدول  بررسی نتایج

 خمر( مو  کلی، کپک ش)شمار بین شمارش میکروبی

 حاصل نشد. دارمعنیتغییرات 
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چندین فاکتور بسته به محیط و شرایطی که غذا در آن 

 رشد میکروارگانیسم را؛ شودمیفرایند و انبارداری 

مربوط به  تواندمیاین فاکتورها  .دهدمیقرار  تأثیرتحت 

بیرونی باشد  خود غذا باشد )درونی( یا به شرایط

پ هاش، پتانسیل  لیاز قبدرونی  فاکتورهای

و فاکتورهای خارجی  اکسیداسیون احیاء، فعالیت آبی

تکنولوژی  شامل، دما، اتمسفر، رطوبت نسبی اما نظریه

هم در این موضوع دخیل است این نظریه بیان  دلهر

-ترکیبی از عوامل بیرونی و عوامل درونی می کندمی

قرار  تأثیرتواند رشد میکروارگانیسم در غذا را تحت 

(. به این ترتیب این 2011)فاخرودین و همکاران  دهد

موجب شود تا تغییرات میکروبی به  تواندمیعوامل 

 ی نباشد.دارمعنیصورت 
 

 ارزیابی حسی

، بررسی نتایج آماری 2با توجه به جدول شماره 

 دهدمیحسی نشان مقایسه میانگین حاصل از ارزیابی 

 "خرماارده"نمونه  مربوط بهکلی  امتیاز پذیرشبالاترین 

ها باعث دار شدن نمونهبا پوشش شکلات است پوشش

 ها شده است.داری در پذیرش کلی نمونهاختلاف معنی

 

 هدهی بر صفات محصول با طعم زیرپوشش تأثیرمقایسه میانگین  -2جدول 

 

 شمارش کلی چسبندگی پذیریکشش پیوستگی 2 یسخت 1 یسخت b a L پوششش

 A 19/5 A55/3 B96/25 B67/261 B67/255 کنترل
A

42/0 
A

46/1 
B

34/0 
A

17/4 

 A14/3 A70/2 B97/23 C63/145 C77/136 شکلات
A

45/0 
A

53/1 
B

35/0 
A

83/3 

 A 98/3 A45/2 A49/31 A8/505 A2/467 بودادهآرد 
B

33/0 
B

13/1 
A

80/0 
A

56/3 

 A 29/5 A85/2 B06/26 C30/127 C40/126 ژلاتین
A

46/0 
AB40/1 B

21/0 
A

09/4 

 هستند.( هستند و اعداد میانگین سه تکرار ≥05/0P(ها دار ستونتفاوت معنی دهندهنشانحروف 

 

 ارزیابی حسی برای انتخاب بهترین پوشش-3جدول 

 پذیرش کلی روغنی بودن رنگ عطروطعم چسبندگی نرمی پوشش

       

 A3 A4 A4 A4 A1 A16 شکلات

 B2 A4 B1 B2 A1 B11 آرد با روغن

 C1 B1 B1 B2 A1 C6 ژلاتین

 ( هستند و اعداد میانگین سه تکرار هستند.≥05/0P(ها دار ستونتفاوت معنی دهندهنشانحروف 
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 کلیگیری نتیجه 

 "خرماارده "محصولای ایجاد طعم در بهترین سطح بر

میانگین  اب شد و با توجه به نتایج مقایسهانتخ %1سطح 

مورد ارزیابی محصول  بر صفاتدهنده طعم تأثیر

 تأثیرباعث  %1سطح  دهنده در، طعم"خرماارده"

 شد. محصول خرما ارده بر بافتدار معنی

مربوط به محصول  کنندهمصرفبالاترین پذیرش 

و طبق بررسی مقایسه  بود با طعم زیره "خرماارده"

 "مورد ارزیابیدهی بر صفات پوشش تأثیرمیانگین 

دار کردن کلی پوششطوربهبا طعم زیره  "خرماارده

داری بر رنگ و بعضی صفات بافت موجب اثرات معنی

نتایج  یبا طعم زیره شد. با بررس "خرماارده"محصول 

شش شکلات تلخ با بیشترین ارزیابی حسی چشایی، پو

بهترین  عنوانبههمچنین امتیاز پذیرش کلی شد و 

با طعم زیره انتخاب  "خرماارده "پوشش برای محصول

 شد.

 

 سپاسگزاری 

دکتر صدیقه امیری  از خانم یو قدردانتشکر  باکمال

ت علمی دانشگاه آزاد اسلامی واحد یاسوج و عضو هیأ

محترم اداره استاندارد و آقای مهندس محمدی ریاست 

انجام این تحقیق وج که صمیمانه درصنعتی یاستحقیقات 

 .کردند همکاری

 

 مورد استفاده منابع

 .236-247فیزیکی مواد غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان،  هایویژگی ،1389کاشانی نژاد م،  ،جعفری م

علوم و فنون  خرما، مجله و شهد دهیفراپالاز شیر، تراوه شیر  شده هیتهنوشیدنی شکلاتی  ،1385 ،کرباسی ا ،گل مکانی م ،جوکار ا

 .427-4،433 ،کشاورزی و منابع طبیعی

 .1-19، 1 ،مجله علمی پژوهشی علوم کشاورزی ،بررسی میزان پایداری درآمد صادراتی خرمای ایران ،1386،س یزدانی ،ج عزیزی

 زمان و دمای آبگیری بر خصوصیات کیفی خرمای برحی در مرحله رطب، مجله تأثیر ،1387برزگر م، ،مرتضوی م، ارزانی، ک

 .79 ،زراعت و باغبانی
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Abstract 

 “Date Arde” is energetic new product that traditional was produced in countryside area of the 

mount zagros in Iran. This product formed from mixed arde (roasted, decorated and milled sesame 

seed) with dates paste in portion (25%w/w). The average oil of “Date Arde” is around 9-10%. This 

study was carried out for investigation the effects of flavor compounds (cumin, cinnamon, ginger) 

and coatings (chocolate, gelatin, roasted flour with confectionary fat) on the physical (Color, 

texture), microbial (Total count, yeast mold) and organoleptic (Softness, flavor, color and over all 

acceptance) characteristic of “Date Arde” that include berhi dates variety. Analysis of data showed 

that maximum levels of flavoring for good acceptance was 1% (w/w) of dates, also this level (1%) 

influenced significantly (p≤0.05) on texture of product. On the other hand, cumin flavor was 

accepted with the highest degree. Analysis of findings showed that coating of “Date Arde” 

flavoring with cumin affected significantly (p≤0.05) the texture, color and total acceptance. So that 

chocolate coating showed the best acceptance. 
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