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اثر جایگزینی شکر با شیره خرما و شیره انگور بر خواص  

 نان فطیر  و شیمیایی رئولوژیکی خمیر و ویژگی های فیزیک

  3، بیژن خورشیدپور 2*، محمدرضا اسحاقی1 ملیکه محبعلی

Effect of substituting sugar by date syrup and grape syrup on  reological , physicochemical 

and sensory caracteristics of Fatir bread. 

 

                                                                                                        ۵/۱۰۰/ ۱۵تاریخ دریافت: 

 ۲۵/۶/۱۴۰۰تاریخ پذیرش: 

 چکیده 

بحث تولید    وباشد  مین به عنوان یک کالای ضروری مصرفی مردم مورد توجه  ان

های سنتی  ناناز جمله  فطیر  ای برخوردار است.  و توزیع آن هم از اهمیت ویژه

های روز  پژوهش،  با برخی مشکلات سلامتیشکر  . به دلیل ارتباط  باشدمیایران  

ها در دست انجام  برای جایگزینی مناسب شکر با سایر شیرین کنندهافزون  

شیره انگور به عنوان جایگزین شکر  رما و  مطالعه تاثیر شیره خ این  در    است.

بر خصوصیات رئولوژیکی، فیزیکوشیمیایی و حسی نان فطیر مورد بررسی قرار  

% در فرمولاسیون نان فطیر مورد  100و  50، 0شکر در سطوح  های گرفت. جایگزین

بافت،    رطوبت،ته خمیر،  یو اسید  pHاستفاده قرار گرفتند و خصوصیات خمیر،  

افزایش میزان  ها بررسی شد. نتایج نشان داد که  رنگ و خصوصیات حسی نان

،  ر به افزایش میزان جذب آب، توسعهشیرین کننده جایگزین در فرمولاسیون منج 

و اسیدیته با افزایش میزان شیرین کننده    pHمقاومت و کاهش انرژی خمیر شد.  

  هایبا افزایش میزان شیرین کننده  جایگزین به ترتیب کاهش و افزایش یافت.

یافت. نمونه هایی  و رطوبت افزایش  کاهش    و پراکسید  مقدار قند   ،جایگزین 

اختلاف رنگ کلی    بودند،  جایگزینمقادیر بالاتری از شیرین کننده  حاوی  که  

% شیره انگور و شیره  50های حاوی  نمونهکمتری داشتند. از نظر خصوصیات حسی  

شدند  خرما گزارش  مطلوب  ارزیابان  دید  داد به.  از  نشان  نتایج  کلی    طور 

به عنوان جایگزین ساکارز، از یکسو از هدر  شیره خرما و انگور  استفاده از  

جلوگیری کرد و از سوی دیگر زمینه را برای تهیه   رفتن این منابع با ارزش

 یک محصول با ارزش تغذیه ای بالاتر که رژیمی نیز می باشد فراهم نمود. 
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 رئولوژیکی ، فیزیکوشیمیایی،  فطیر، شیره خرما، شیره انگور  کلیدی:  واژه های

 مقدمه 

مردم مورد توجه بسیار    نان به عنوان یک کالای ضروری و قوت روزانه مصرفی

نان به عنوان    قبل میلاد مسیح،   1000در تاریخ اروپاحداقل از قرن  ، زیادی است

شود  خورد. نان در سراسر دنیا یک غذای اصلی محسوب میغذای اصلی به چشم می 

شود که از خمیر نمودن ماده  و طبق تعریف نان به آن دسته از غذاها اطلاق می 

ترکیب آنها با آب یا سرخ کردن خمیری که متشکل    اصلی آرد و مایه خمیر و 

ها انواع مختلفی دارند  نان  .(1394شود )بی نام،و آب است، تهیه می  از آرد 

که براساس آداب اقوام و ملل مختلف متفاوتند و هریک به تناسب و فراخور  

به عنوان نمونه در مناطق سردسیر در ترکیب    ،شونداقلیم مردم منطقه طبخ می

،  شودگرم نظیر زنجبیل و یا حتی فلفل استفاده می  ای هنان از چاشنی   خمیر

همچنین در مناطق استوایی در ترکیب آرد و یا خمیر نان از خرما استفاده  

های چشمگیری در طرز تهیه نان در نقاط مختلف  تفاوت  .(1394)بی نام، گرددمی

شود که هرکدام طرز    دنیا وجود دارد. در ایران انواع سنتی نان پخت می

توان به نان شیرین سنتی به  تهیه ویژه خود را دارند که از جمله آنها می

مایه    آرد،  مواد اصلی آن شامل شکر،  .(1394نام فطیر اشاره کرد )بی نام،

که میزان مجموع وزن روغن    جوش شیرین و بکینگ پودر است  آب، روغن،  خمیر،

فطیر    .(1371باشد )بی نام،رفی میو شکر تقریبا معادل نصف میزان آرد مص

جمله   از  مختلفی  نان    . دارد شیرمال و   کسمه انواع  این  از  مختلفی  انواع 

ها فطیر  ترین آن شود و ار معروف شیرینی محلی در نقاط مختلف ایران پخته می 

ملایمی است و به این ترتیب با مواد گوناگون   شیرینیاست. طعم آن دارای   اراک

  (. 1394)بی نام،    .و ... قابل خوردن است خامه،  عسل،  مربا،  پنیر ،  کرهمانند  

 مختلفی مقادیر در نان نوع حسب بر و بوده اختیاري نان تهیه در شکر از استفاده

 موجب آرد به شکر %5 تا 2 حدود مقداري کردن اضافه. گیردمی قرار استفاده مورد

 طعم بهبود خمیر، استحکام باعث همچنین. شودمی تخمیر عمل طی مخمرها فعالیت تشدید

 وسیله به بیشتر گاز  تولید .  شود می آن تردي افزایش و نان پوسته رنگ بهبود مزه، و

.  شود می نان بافت در بیشتر تخلخل و حجم افزایش به منجر شکر افزایش صورت در مخمر

 انگور شیره و خرما شیره نظیر دیگر  هايکننده شیرین  از سنتی طور به ایران در

 موجب دیگر  طرف  از مواد این  .دارند مشابه  تقریبا   تاثیري که  شودمی استفاده 

و    اندازند می  تاخیر  به را آن شدن بیات و شده نان در آب نگهداري )دانشگر 

با تمام فوایدی که که ساکارز به عنوان یک شیرین کننده    .(1393همکاران،

های عملکردی ممتاز دارد و در طیف وسیعی از مواد غذایی  طبیعی با ویژگی 

گیرد با این حال جایگزینی بیشتر مواد غذایی با  مورد استفاده قرار می

https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%DA%A9%D8%B3%D9%85%D9%87&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DB%8C%D8%B1%D9%85%D8%A7%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B1%D8%A7%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DB%8C%D8%B1%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%B1%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D9%86%DB%8C%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%B1%D8%A8%D8%A7
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B9%D8%B3%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AE%D8%A7%D9%85%D9%87
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ها، آمینواسیدها، اسیدهای چرب ضروری و دیگر  مینرالها،  ویتامین  قند، مصرف 

ی،  ترخی مشکلات سلامبدهد. از طرفی به دلیل ارتباط با  مواد مغذی را کاهش می 

نظیر فشار خون، افزایش سطوح گلوکز و انسولین، بیماری های قلبی و فساد  

های  دندان و چاقی و همچنین به دلیل مسائل اقتصادی و تکنولوژیکی، پژوهش

ها و همچنین  روز افزون برای جایگزینی مناسب شکر با سایر شیرین کننده

(.  2010تولید محصولات با ارزش افزوده در دست انجام است )پارکر و همکاران،  

  قهوه   برنج  جو، شربت  آماساک، مالت  طبیعی شامل:  های  کننده  شیرین  انواع

ا و سوکانات می افرا، استوی  میوه، گلوکز، قند  غلیظ  خرما، شربت  ای، قند

  خرما  مایع قند تحقیقی (، در1390گاولیقی و همکاران )  .(1394اشد )اردهالی،ب

 کردند و اي  لایه کیک  فرمول در اینورت جایگزین  %(100 و  50 شاهد،) سطح  سه دررا 

 کیک در اینورت با  خرما  مایع  قند جایگزینی از حاصل  هاي نمونه که  داد  نشان  نتایج

 %50 جایگزینی با  aw و داشت کاهشی سیر کیک حجم و کیک و  خمیر  pH   نظر از اي لایه

 رنگ شده جایگزین هاي نمونه و در  داشت افزایش%  100 جایگزینی با و نزولی سیر

همکاران)  .بود  شاهد نمونه از تر تیره و  به1390امینیان  ای  مطالعه  در   ،) 

 .پرداختند آن در انگور شیره با شکر کردن جایگزین و سنتی، شیرینی نوع یک تولید

 ارزیابی نتایج بود و   نرم بافتی و شیرین طعم دارای و ای قهوه  محصول این رنگ

 نشان تحقیق این  از حاصل نتایج ،نهایت در،  داد نشان  را مطلوبی کلی پذیرش حسی،

 حلوای سنتی شیرینی در شکر برای  مناسبی جایگزین تواند می انگور شیره که داد

 و تازه انگور شیره افزودن ای تاثیر مطالعه  ( در1394بام دژفرد )  .باشد شیره

،  3) های نسبت انگوردر شیره پودر  %6  ، در%9   فیزیکی خواص و اسفنجی کیک %( 

 و شیره  که  داد نشان نتایج  .داد  قرار بررسی مورد ارگانولپتیکی وخواص شیمیایی 

  دارا  کیک خمیر در هوا نگهداری در بیشتری قابلیت دارای انگور شیره  پودر ویژه به

 به انگورمنجر شیره  پودر و شیره  افزودن که  شد مشخص ارزیابی مجموع  در  .بود

( به بررسی تاثیر شیره  1396شهیدی و همکاران ).  شد کیک در ای قهوه رنگ افزایش

فیزیکی کیک اسفنجی  خرما به عنوان جایگزین ساکارز بر خصوصیات رئولوژیکی و  

 رطوبت میزان و خمیر قوام خرما شیره میزان افزایش با كه شد پرداختند. مشاهده

 فرمولاسیون در خرما يشیره با ساكارز یافت. جایگزیني افزایش كیك هاي نمونه در

 افزایش علت به كه گردید آن كاهش موجب و  داد قرار تأثیر تحت را كیك حجم كیك، خمیر

 بهبود موجب ساكارز جایگزیني كه داد نشان باشد. نتایج مي pHكاهش  و خمیر قوام

بافت خرما، شیره  میزان افزایش با و شود مي كیك بافتي  خصوصیات  نمونه در  سفتي 

 با گذاشت، كیك رنگ خصوصیات بر توجهي قابل تأثیر خرما یافت. شیره كاهش كیك هاي

 كاهش ها كیك مغز و پوستهروشنایي(  )  L  ارزش   كیك،  در خرما شیره میزان افزایش

 خرما شیره 40 ٪ میزان با  كیك فیزیكي خصوصیات  و حسي  آنالیز  نتایج مطابق  .یافت
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  8-4مشاهده کردند افزودن  (  2000و همکاران )   Yousif شد. گزارش ترین نمونه مطلوب

شود.   می  محصول  بیاتی  در  تاخیر  موجب  و کلوچه  نان  در  خرما  خمیر  درصد 

استفاده از خمیر خرما به دلیل قابلیت بالاتر در نگهداری آب منجر به کاهش  

هدف تحقیق حاضر بررسی اثرات استفاده از    بیاتی درنمونه های شیرینی شد.

یر و استفاده از شیرین کننده های طبیعی  جایگزین های شکر در تولید نان فط 

فیزیکو   های  ویژگی  و  خمیر  رئولوژیکی  خواص  و  انگور  شیره  و  خرما  شیره 

 شیمیایی و حسی نان فطیر است. 

 مواد و روش ها 

 مواد  

در این تحقیق ، تمامی آماده سازی های مربوط به نان فطیر و تیمارها در  

  از سطح شهر انجام گرفت. شیره خرما و شیره انگور    یکی از نانوایی های

مارک تجاری شیرین    از  شکر،مارک تجاری گل ها  از  آرد گندمشرکت آتاتک همدان  

مارک تجاری  از  بیکینگ پودر، مارک تجاری تلاونگاز  تخم مرغ ، شهد طبرستان 

از   وانیلو  مارک تجاری بهاراز   روغن، مارک تجاری گل نمک از  نمک، هرمین

تمامی مواد شیمیایی و محلول ها  تهیه گردید. همچنین    رک تجاری وانیلاما

اسید کلریدریک، سولفات    اتردوپترول، سولفات سدیم، اسیدسولفوریک، اعم از 

 هیدروکسید پتاسیم از شرکت مرک آلمان تهیه گردید. مس،دی اکسید سلنیوم و 

 روش ها  

 تهیه خمیر روش  

به   توجه  با  شد.  مخلوط  گرم  نیمه  آب  از  مقداری  با  کاملا  کننده  شیرین 

متغییرهای تحقیق که شامل شیره های خرما و انگور، پودر خرما و گلوکز  

درصد در فرمولاسیون نان فطیر اضافه شدند. به    100و    50بود. به نسبت های  

درصد    50ودرصد از شکر    50این ترتیب با توجه به تیمارها در بعضی موارد  

درصد از متغییر  100از متغییر های ذکر شده استفاده شد و در بعضی موارد  

%( به آن اضافه شد و بعد از آن  38های نام برده استفاده شد. سپس آرد ) 

%( به مخلوط اضافه شد. مایه خمیر در آب حل شد )مقدار کل آب  2مایه خمیر )

فی آماده شد که کاملا حالت  دقیقه در ظر 20% بود( و به مدت  31در فرمولاسیون  

دقیقه باهم ترکیب شدند. کمی صبر  10برآمدگی ایجاد شد. ترکیبات به مدت  

( مایع  روغن  آن  از  بعد  پودر  2/8کرده  بیکینگ  سپس  شد.  اضافه  آن  به   )%
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ساعت صبر کرده تا  2%( به آن اضافه شد و به مدت  1/0( و اسانس هل )2/1%)

 خمیر کاملا آماده طبخ شود. 

 ی رئولوژیکی انجام آزمون هاروش  

  AACCخصوصیات رئولوژیکی)آزمون فارینوگراف( خمیر با استفاده از روش مصوب  

شماره   شد  54-21به  با  و    تعیین  اکستنسوگراف(  خمیر)آزمون  کشش  مقاومت 

 مورد آزمایش قرار گرفت.  54-10به شماره AACCاستفاده از روش استاندارد 

 روش پخت نان   

باشد. چونه باید گرد و به صورت تخم مرغ باشد. وقتی  ی گرم م75وزن چونه  

ها آماده شد با وردنه به صورت نان فطیر یا چایی درآمد. بعد از باز  چونه

کردن چونه، خمیری که آماده پخت بوده با تخم مرغ و کنجد و گل زرد تزئین  

دقیقه    10و به مدت    لسیوس درجه س   240-2210و فرآیند پخت در فر با دمای  

 . انجام شد

 روش انجام آزمون های شیمیایی  

نان   روشرطوبت  شماره  AACC  (1999مصوب    طبق  به  طبق    ،16-44(  اسیدیته 

به شماره    AACCاستاندارد  طبق روش      pH،  37استاندارد ملی ایران به شماره

از    52-02 استفاده  با  دیجیتالی  pHو  قند    ،  متر  گیری  روش  اندازه  طبق 

خاکسترکل مطابق با استاندارد مصوب  ،  2553استاندارد ملی ایران به شماره  

AACC  (1999  به شماره )بررسی رنگ نمونه های نان از دستگاه رنگ    و    08-01

 سنج هانترلب استفاده گردید. 

 

 تست فشردگی روش انجام آزمون   

هریک    ،ساخت انگلستان( روی1140)مدل از تست فشردگی به کمک دستگاه اینستران 

 .(1389)پورمحمدی و همکاران، از تیمارها انجام گردید

 روش آزمون های حسی  

  4و مطابق با جدول شماره  2628آزمون های حسی بر اساس استاندارد ملی شماره  

 (. 1393گرفت)بی نام، در این استاندارد انجام  

 ه و تحلیل آماری  تجزی 
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تیمار و در سه تکرار انجام و با   5آزمایشات در قالب طرح کاملا تصادفی با 

آماری افزاری  نرم  از  شد.    20نسخه     SPSSاستفاده  انجام  واریانس  تجزیه 

%    1و%  5میانگین ها با استفاده از آزمون چند دامنه ای دانکن در سطح  

 (. 1381مقدم،مقایسه شدند )ولی زاده و 

 یافته ها  

 ی کی رئولوژ اتیخصوص یابیارز جینتا 

 جذب آب خمیر  نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر میانگین 

نشان    1  نمودار نتایج مربوط به میزان جذب آب نمونه های مختلف خمیر در  

جذب آب مربوط به نمونه    داده شده است. مشاهده می شود که بالاترین میزان

است و با افزایش میزان جایگزینی شکر،  جایگزین  % شیرین کننده  100های حاوی  

مقدار جذب آب خمیر کاهش یافته است. نمونه شاهد که کمترین میزان جذب آب  

های حاوی    نمونهرا داشت با سایر نمونه ها دارای اختلاف معنی دار بود.

 شیره انگور، شیره خرما با هم اختلاف معنی دار آماری نداشتند.  100%

 انرژی خمیر 

نتایج مربوط به میزان انرژی خمیردر نمونه های مختلف را نشان    2  نمودار 

می دهد. مشاهده می شود که بالاترین انرژی خمیر مربوط به نمونه شاهد است  

نه های مورد بررسی دارد و کمترین  سایر نمو و اختلاف معنی دار آماری با  

% شیرین کننده جایگزین  100میزان انرژی خمیر مربوط به نمونه های حاوی  

با یکدیگر اختلاف معنی دار آماری از نظر    ساکارز%  50نمونه های حاوی  بود.  

% شیرین کننده جایگزین با  100میزان انرژی خمیر نداشتند. نمونه های حاوی  

 آماری نداشتند.  هم اختلاف معنی دار 
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 مقادیر میانگین جذب آب نمونه های مختلف خمیر-1نمودار

Fig 1 - Average values of water absorption of different dough samples 

   داري بین تیمارهاست ي معنی دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup) 

Lowercase letters different  in significance between treatments 

 

 

                                      

 

 

های مختلف خمیرمقادیر میانگین انرژی نمونه  -2نمودار  

Fig 2 - Average energy values of different dough samples 

S (100%)1، ساکارزGE (50% شیره انگور،) 1DE  (50% ،)2شیره خرماGE (100%   ،)شیره انگور

2DE (100%  )شیره خرما 

   داري بین تیمارهاست ي معنی دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup) 

Lowercase letters different  in significance between treatments 

 

 توسعه خمیر  نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر میانگین 

نشان داده شده   3 نمودارمقادیر میانگین توسعه نمونه های مختلف خمیر در  

است. مشاهده می شود که با افزایش میزان جایگزینی ساکارز با سایر شیرین  

کننده ها توسعه خمیر افزایش یافته است و اختلاف معنی دار آماری ایجاد  

% ساکارز و  100شده است. کمترین میزان توسعه خمیر مربوط به نمونه حاوی  

 % شیره انگور بود.  100بیشترین میزان توسعه خمیر مربوط به نمونه حاوی 
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 مقاومت خمیر  نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر میانگین  

میزان مقاومت خمیر به کشش در نمونه های مختلف نشان داده    4  نمودار  رد

شده است. همانطور که مشاهده می شود با افزایش میزان جایگزینی شکر با  

سایر شیرین کننده ها، میزان مقاومت خمیر به کشش کاهش یافته است. نمونه  

شاهد بالاترین میزان مقاومت به کشش را نشان داد و با سایر نمونه های  

مورد بررسی دارای اختلاف معنی دار آماری بود. کمترین میزان مقاومت خمیر  

تمامی نمونه ها با هم  بود.  انگور% شیره  100مربوط به نمونه های حاوی  

 اختباف معنی دار آماری داشتند. 

 مقادیر میانگین توسعه خمیر نمونه های مختلف -3 نمودار

S development of different samplesMean values of dough  -Fig 3 (100%)1، ساکارزGE (50%  ،)1شیره انگورDE  

 شیره خرما2DE (100%  )شیره انگور2GE (100%   ،)شیره خرما(، 50%)

 داري بین تیمارهاست  ي معنی دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح

Lowercase letters different  in significance between treatments 

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup) 

 

 

 مقادیر میانگین مقاومت خمیر به کشش نمونه های مختلف  -4نمودار

 تیمارهاست داري بین  ي معنی دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح

S (100%)1، ساکارزGE (50%  ،)1شیره انگورDE  (50% ،)2شیره خرماGE (100%  ،)2شیره انگورDE  

 شیره خرما(  100%)

Fig 4- Values of average dough tensile strength of different samples 

Lowercase letters different  in significance between treatments 
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S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup) 

 

 اسیدیته   نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر میانگین 

نشان داده شده   5 نمودارمقادیر میانگین اسیدیته در نمونه های مختلف در  

% ساکارز کمترین  100است. مشاهده می شود که نمونه شاهد یا نمونه حاوی  

مقدار اسیدیته را داشته است و با سایر نمونه ها اختلاف معنی دار آماری  

از  % شیره انگور بود.100بیشترین اسیدیته مربوط به نمونه های حاوی  داشت.  

شیره انگور اختلاف معنی  % 100حاوی  شیره خرما با نمونه ی   % 100نمونه حاوی

 دار آماری داشت .  

 

 

  pHنتایج اثر تیمارهای تحقیق بر میانگین  

نشان داده شده است. مشاهده    6  نموداردر نمونه های مختلف در    pHمقادیر  

را    pH% ساکارز بالاترین میزان  100می شود که نمونه شاهد یا نمونه حاوی  

  pHکمترین  داشته است و با سایر نمونه ها اختلاف معنی دار آماری داشت. 

در نمونه های حاوی    pH % شیره انگور و خرما بود. 100مربوط به نمونه های 

 50نمونه های    اختلاف معنی دار آماری نداشت    درصد شیرین کننده با هم  100

 % شیره انگور با هم اختلاف معنی دار آماری داشتند. 50% شیره خرما و 

 

 

 

 مقادیر میانگین اسیدیته نان  -5نمودار 

Fig 5 - Mean values of bread acidity 

S (100%)1، ساکارزGE (50%  ،)1شیره انگورDE  (50% ،)2شیره خرماGE (100%  شیره

 شیره خرما2DE (100% )انگور(، 

 داري بین تیمارهاست ي معنی دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح



 شیره خرما بر خمیر ... اثر جایگزینی شکر با شیره انگور و 

 202 

Lowercase letters different  in significance between treatments 

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup) 

 

 

 ترکیبات سازنده نان  نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر میانگین 

 نتایج ارزیابی رطوبت و ماده خشک 

  1نتایج مربوط به ترکیبات سازنده نان در نمونه های مختلف فطیر در جدول 

نشان داده شده است. مقادیر رطوبت و ماده خشک نان در نمونه های مختلف  

% متغیر بود. به طور کلی  05/83تا    65/81% و  35/18تا    95/16به ترتیب بین  

طوبت نان کاهش  با افزایش میزان ساکارز در فرمولاسیون نان فطیر میزان ر 

% شیره  100بیشترین میزان رطوبت و کمترین ماده خشک  در نمونه حاوی .یافت 

( >01/0pانگور مشاهده شد که با سایر نمونه ها اختلاف معنی دار آماری )

%( و بالاترین  95/16کمترین میزان رطوبت )  % ساکارز100و نمونه حاوی   داشتند 

 . ( را داشتند05/83ماده خشک )

 

 نان   pHمقادیر میانگین - 6نمودار 

Fig 6 - Mean values of bread pH 

S (100%)1، ساکارزGE (50%  ،)1شیره انگورDE  (50% ،)2شیره خرماGE (100%  شیره

 شیره خرما2DE (100% )انگور(، 

 داري بین تیمارهاست ي معنی دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح

Lowercase letters different  in significance between treatments 

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup) 

 

 نتایج ارزیابی قند 

% متغیر بود.  16/25تا  13/7نمونه های مختلف بین قند اندازه گیری شده در  

%ساکارز بالاترین مقدار قند را داشت و با سایر نمونه های  100نمونه حاوی  

 ( آماری  دار  معنی  اختلاف  بررسی  قند  >01/0pمورد  میزان  کمترین  و  داشت   )

% ساکارز  50% شیره انگور بود. نمونه های حاوی    100مربوط به نمونه حاوی  
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% شیرین کننده  100ختلاف معنی دار آماری نداشتند. نمونه های حاوی  با هم ا 

%  50جایگزین با هم اختلاف معنی دار آماری نداشتند. بین نمونه های حاوی  

کننده،   و  100شیرین  کننده  شیرین  آماری  %100  دار  معنی  اختلاف  ساکارز   %

(01/0p< .مشاهده شد ) 

 

 ترکیبات نان فطیر  - 1جدول 

Table 1- Ingredients of bread 

 قند 

sugar 

 ماده خشک 

solids 

 رطوبت 

moisture 

 تیمار 

Retreatment 

25.16±0.2a 83.05±0.21a e16.95±0.18 S 

15.44±0.08b 82.14±0.18c 17.86±0.118c 1GE 

14.51±0.23b 82.20±0.14b 17.80±0.14d 1DE 

8.88±0.21c 81.65±0.23e 18.35±0.17a 2GE 

9.01±0.12c 81.71±0.25d 18.29±0.09b 2DE 

حروف کوچک غیرمشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار آماری در سطح  

 % است. 1

S (100%ساکارز) ،1GE (50% شیره انگور ،)1DE (50%شیره خرما ،)2GE (100%   شیره

 ( شیره خرما  100%) 2DE(، انگور

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), 

DE2 (100% date syrup) 

Lowercase letters in each row indicate significance between treatments at the 1% level 

 

 بافت نان  نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر میانگین  

است.    7نمودار  در   شده  داده  نشان  فطیر  مختلف  های  نمونه  بافت  فشردگی 

شود می  در    که   مشاهده  ساکارز  جایگزین  کننده  شیرین  میزان  افزایش  با 

نمونه های مختلف از نظر فشردگی    فرمولاسیون نان، فشردگی بافت کاهش یافت.  

حاوی   که  شاهد  نمونه  داشتند.  آماری  دار  معنی  اختلاف  هم  با  % 100بافت 

ساکارز بود بالاترین فشردگی بافت را به خود اختصاص داد و با سایر نمونه  

ها اختلاف معنی دار آماری داشت. در مقدار شیرین کننده برابر نمونه های  

 دار آماری نداشتند.    مختلف با هم اختلاف معنی

 رنگ نان  نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر میانگین 

نشان    8مقادیر میانگین اختلاف رنگ کلی نمونه های مختلف فطیر در نمودار

داده شده است. افزایش میزان شیرین کننده جایگزین شکر منجر به کاهش اختلاف  
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ی از نظر آماری  رنگ کلی شد. بین نمونه های مختلف از نظر اختلاف رنگ کل 

اختلاف وجود داشت. نمونه شاهد بالاترین شاخص را داشت و با سایر نمونه ها  

% شیرین کننده نسبت به  50اختلاف معنی دار آماری داشت.. نمونه های حاوی  

 % شیرین کننده اختلاف رنگ بالاتری داشتند. 100نمونه های حاوی 

 

 

 

 

 نمونه های مختلفمقادیر میانگین سفتی بافت -7نمودار

Fig7 - Mean values of texture stiffness of different samples 

 داري بین تیمارهاست ي معنی دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح

S (100%)1، ساکارزGE (50% شیره انگور،) 1DE  (50% ،)2شیره خرماGE (100%   ،)شیره انگور

2DE (100%  )شیره خرما 

Lowercase letters different  in significance between treatments 

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup) 

 

 

 

 

 

 

 مقادیر میانگین اختلاف رنگ نمونه های مختلف-8نمودار

 داري بین تیمارهاست معنیي  دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح
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S (100%)1، ساکارزGE (50% شیره انگور،) 1DE  (50% ،)2شیره خرماGE (100%   ،)شیره انگور

2DE (100%  )شیره خرما 

Fig 8 - Mean values of color difference of different samples 

Lowercase letters different  in significance between treatments 

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup) 

 

 پذیرش حسی نان  نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر میانگین 

 نتایج ارزیابی رنگ 

  نمودار رنگ کلی در مختلف نان فطیر از نظر  ینتایج ارزیابی حسی نمونه ها

بالاترین شاخص رنگ را    % ساکارز100ی حاوی  نشان داده شده است. نمونه    9

اختلاف معنی    %شیره خرما  100و  % شیره انگور 50که با نمونه های حاوی    داشت

 مشاهده نشد.   دار آماری داشت. با سایر نمونه ها اختلاف معنی دار آماری

 نتایج ارزیابی طعم 

نمودار   در  طعم  نظر  از  فطیر  نان  مختلف  های  نمونه  حسی  ارزیابی  نتایج 

حاوی شیره    ی ها  طعم مربوط به نمونه    کمترین امتیاز نشان داده شده است.10

بالاترین امتیاز طعم را داشت و با    %شیره انگور 50نمونه ی حاویبود.    خرما  

 . ی دار آماری داشتاختلاف معن  خرما نمونه ی حاوی شیره 
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 نمونه های مختلف رنگمقادیر میانگین ارزیابی -9نمودار

Fig 9 - Mean values of color evaluation of different samples 

Lowercase letters different  in significance between treatments 

 داري بین تیمارهاست معنیي  دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح

S (100%)1، ساکارزGE (50% شیره انگور،) 1DE  (50% ،)2شیره خرماGE (100%   ،)شیره انگور

2DE (100%  )شیره خرما 

Fig 10 - Mean values of taste evaluation of different samples 

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مقادیر میانگین ارزیابی طعم نمونه های مختلف-10نمودار

 داري بین تیمارهاست ي معنی دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح

S (100%)1، ساکارزGE (50% شیره انگور،) 1DE  (50% ،)2شیره خرماGE (100%   ،)شیره انگور

2DE (100%  )شیره خرما 

Fig 10 - Mean values of taste evaluation of different samples 

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup) 

 

 نتایج ارزیابی بافت 
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  11نتایج ارزیابی حسی نمونه های مختلف نان فطیر از نظر بافت در نمودار  

% شیره انگور  50بافتی نمونه ی حاوی  ت  نشان داده شده است.از نظر خصوصیا

 بالاترین امتیاز بافت را داشت . 

 نتایج ارزیابی پذیرش کلی 

نتاایج ارزیاابی حسااای نموناه هاای مختلف ناان فطیر از نظر پاذیرش کلی در  

نشاان داده شاده اسات.در نهایت از نظر پذیرش کلی نمونه ی حاوی   12دار  نمو

% شااایره انگور بالاترین امتیاز پذیرش کلی را داشااات. در مجموع تمام  50

 . نمونه ها از نظر خصوصیات حسی دارای امتیاز مطلوبی بودند

 

 

 

        

 

 

 

 

 

 

 

 مختلفمقادیر میانگین ارزیابی بافت نمونه های -11نمودار

Fig 11 - Mean values of tissue evaluation of different samples 

 داري بین تیمارهاست ي معنی دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح

S (100%)1، ساکارزGE (50%  ،)1شیره انگورDE  (50% ،)2شیره خرماGE (100%  شیره

 شیره خرما2DE (100% )انگور(، 

Lowercase letters different  in significance between treatments 

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup) 
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 مقادیر میانگین ارزیابی پذیرش کلی نمونه های مختلف-12نمودار

 داري بین تیمارهاست ي معنی دهنده نشان متفاوتروف کوچک ح

S (100%)1، ساکارزGE (50%  ،)1شیره انگورDE  (50% ،)2شیره خرماGE (100%  شیره

 شیره خرما2DE (100% )انگور(، 

Fig 12 - Mean values of general acceptance evaluation of different samples 

Lowercase letters different  in significance between treatments 

S (100% sucrose), GE1 (50% grape syrup), DE1 (50% date syrup), GE2 (100% grape syrup), DE2 (100% date syrup) 

 

 

 

 

 بحث  

های عملکردی زیادی دارد، اما  شکر به عنوان یک شیرین کننده طبیعی ویژگی

های قلبی، فشار خون،  سلامتی نظیر بیماریبه دلیل ارتباط با برخی مشکلات  

فساد دندان، چاقی و افزایش سطح گلوکز و انسولین خون که بویژه برای افراد  

مبتلا به دیابت مضر است، از سوی دیگر به دلیل مسائل اقتصادی و تکنولوزیکی  

پژوهش های روز افزونی جهت یافتن جایگزین مناسب شکر با سایر شیرین کننده 

نتایج به  (.  Foulkes,1977در دست انجام است )مله شیره انگور و خرما  از جا  ه

% 100های حاوی  نشان داد بالاترین میزان جذب آب مربوط به نمونه   آمدهدست 

و با افزایش میزان جایگزینی شکر، مقدار جذب آب خمیر  بود  شیرین کننده  

یافت   مونوساكاریدي  قندهاي شامل خرما  ي شیره در موجود قند عمده قسمت.  کاهش 

 طور باشد. به  مي ساكارز كمي بسیار مقادیر  فروكتوز( و و كننده )گلوكز احیا
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 غلیظ بسیار هاي محلول بالا، حلالیت و  شدید دوستي آب  ویژگي دلیل  به  قندها اكثر كلي

 پیوند هیدروژني آب هاي مولكول با هیدروكسیل گروه توسط  كنند. قندها مي ایجاد

 به گلوكز و فروكتوز ساكارز، قندهاي مولكولي  ساختار  به توجه كنند. بابرقرارمي

 اتصالات ساكارز،  به  نسبت خرما يشیره قندهاي عاملي هاي گروه افزایش  با رسدمي نظر

 شده مخلوط ویسكوزیته  افزایش باعث آزاد  آب تحرك كاهش با و شده  بیشتر هیدروژني

شود.  مي   ویسكوزیته افزایش  باعث آب  جذب به  ها كننده شیرین تمایل   طرفي اند. از 

 باشد. هرمي هاآن  مولكولي  وزن  و   اندازه تابع  آب  جذب  به هاكننده  شیرین تمایل  شدت

  و  ابد یمي افزایش آب جذب به تمایل باشد،  كمتر  ساكاریدها   مولكولي وزن چه

،  Bemiler et al.,1996؛ 1384همکاران، گردد )گوهری اردبیلی و مي  بیشتر ویسكوزیته

Al-farsi et al 2007   .)( مطابقت دا1396این نتایج با نتایج شهیدی و همکارن )شت  .

مختلف شیره خرما بر خصوصیات    هایها ضمن بررسی تاثیر استفاده از نسبتآن

خمیر کیک اسفنجی اعلام نمودند که با افزایش میزان شیره خرما قوام خمیر  

بالاترین    افزایش می یابد که متاثر از میزان آب جذب شده در خمیر می باشد.

% شیرین  100های حاوی  نمونهدر  کمترین میزان    و   نمونه شاهددر  انرژی خمیر  

مقدار انرژی معمولا با افزایش سطوح جایگزینی  .  شد    ارزیابی  کننده جایگزین

یابد که عمدتا مربوط به نرم تر شدن بافت خمیردر اثر جایگزینی  کاهش می

(. در دمای محیط ساکارز دارای حلالیت بیشتری  Mamat et al.,2010باشد)ساکارز می

ط  نسبت به هر یک از قندهای گلوکز و فروکتوز است اما هنگامی که از مخلو 

به   نسبت  بیشتری  حلالیت  ها  شیره  همانند  شود  استفاده  فروکتوز  و  گلوکز 

آید  و در نتیجه رقابت بر سر آب افزایش یافته و ممانعت  ساکارز بدست می

گردد  آید که باعث نرمی خمیر میبیشتری برای تولید شبکه گلوتنی بوجود می

(Gallagher et al.,2003  همچنین .)pH    فاکتورهای فیزیکی با اثر بر ساختار  و سایر

این نتایج با   (.Albert et al.,1986خمیر منجر به تغییر در انرژی خمیر می شوند )

( مطابقت دارد. آن ها اعلام نمودند که استفاده  1396نتایج شهیدی و همکاران )

با افزایش میزان جایگزینی  از شیره خرما منجر به کاهش انرژی خمیر می شود.  

رز با سایر شیرین کننده ها توسعه خمیر افزایش یافت. کمترین میزان  ساکا

% ساکارز و بیشترین میزان مربوط به  100توسعه خمیر مربوط به نمونه حاوی  

قند های مختلف بسته به ماهیت فیزیکی و  % شیره انگور بود.  100نمونه حاوی  

دارند. به  شیمیایی خود تاثیرات متفاوتی بر ویژگی های رئولوژیکی خمیر  

طور کلی اکثر قندها از جمله ساکارز و گلوکز و فروکتوز دارای ویژگی های  

آبدوستی شدید و حلالیت بالایی هستند در دمای محیط ساکارز دارای حلالیت  

بیشتری نسبت به هر یک از قندهای گلوکز و فروکتوز است اما هنگامی که از  

یره ها حلالیت بیشتری نسبت  مخلوط گلوکز و فروکتوز استفاده شود همانند ش

به ساکارز بدست می آید در نتیجه رقابت بر سر آب افزایش یافته و ممانعت  
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بیشتری برای تولید شبکه گلوتنی بوجود می آید که باعث نرمی خمیر و کاهش  

ترکیب شیمیایی خمیر بر میزان توسعه   (.Gallagher et al.,2003کشسانی آن می گردد )

و    Al-farsi(. این نتایج با نتایج  1396شهیدی و همکاران،  خمیر موثر است )

آن ها اعلام نمودند که استفاده از شیره خرما    شت،مطابقت دا(  2007همکاران )

افزایش میزان    و آنگور به عنوان جایگزین ساکارز برای کیک اسفنجی منجر به

کننده  با افزایش میزان جایگزینی شکر با سایر شیرین .  توسعه خمیر می شود

ها، میزان مقاومت خمیر به کشش کاهش یافته است. نمونه شاهد بالاترین میزان  

داد.   نشان  را  کشش  به  مختلف  مقاومت  تیمارهای  خمیر  در  که  هایی  تفاوت 

مشاهده شد را می توان با متفاوت بودن ترکیبات موجود در فرمولاسیون خمیر  

ها با پروتئین بر سر    از نظر نوع قندهای مصرفی توضیح داد. در خمیر قند 

جذب آب رقابت می کنند و با کاهش میزان آب در دسترس برای پروتئین از  

تشکیل شبکه گلوتنی جلوگیری کرده و در نتیجه خمیری با قوام و قابلیت  

این نتایج با    (. Bullock et al.,1992؛Gallagher  et al.,2003کشسانی کمتر تولید می کنند)

 قند جایگزینی بررسی درمطابقت دارد آن ها  (  1393)  همکاران و منصورينتایج  

نشان در شکر با خرما شیره یا خرما مایع  سطوح در افزایش با که داد فرمول 

 افزایش چسبندگی و کاهش خمیر پیوستگی و کمپرس انرژي سفتی، صمغیت، جایگزینی،

 لحاظ به که شدمی تغییرات این افزایش جایگزینی، موجب سطوح در افزایش که یافت

 حاضر تحقیق هاي یافته تطابق با در تواندمی شدن سست افزایش و خمیر پیوستگی کاهش

%   100مربوط به نمونه    pHو کمترین میزان  بیشترین میزان اسیدیته    .باشد

مربوط به نمونه شاهد    pHو بیشترین میزان  اسیدیته  شیره انگور و کمترین  

شیره خرما محصولی کمی اسیدی است و طبیعی است با جایگزینی شکر با    .بود

شیره خرما ، مقادیر اسیدیته در نمونه حاوی شیره خرما در مقایسه با نمونه  

(. همچنین اختلاف معنی دار بین  1396شاهد افزایش یابد)شهیدی و همکاران،

ه شاهد ناشی از وجود ترکیبات اسیدی  سطوح جایگزینی شیره انگور و نمون

مختلف نظیر تارتاریک اسید و مالیک اسید در انگور بوده است.)کفشگری و  

حاوی شیره خرما و انگور در محدوده   (. خمیرهایHwang et al.,2009؛  1393همکاران،

مطابق با    مطابقت دارد.Harris  (1989  )  و  Johnsonاسیدی قرار دارند که با نتایج  

در کیک های روغنی و    pHمقدار مجاز    2553استاندارد ملی ایران به شماره  

تولید شده در    است که بجز نمونه شاهد سایر نان فطیرهای  7تا    6اسفنجی  

مجاز   شکوری)  pHمحدوده  و  ساغری  داشتند.  با  1392قرار  که  کردند  اعلام   )

بیسکویت کاهش یافت    pHجایگزینی شیره انگور با شکر بر روی یک نوع بیسکویت  

( در تحقیقی  1393که با نتایج این پژوهش مطابقت دارد. آسیابان و همکاران)

شد که    pHکردند که منجر به کاهش  اثر شیره انگور بر کیک روغنی را بررسی  
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مقادیر رطوبت و ماده خشک نان در نمونه    با نتایج این پژوهش مطابقت دارد. 

% متغیر بود.  05/83تا    65/81% و  18/ 35تا    95/16های مختلف به ترتیب بین  

% شیره انگور  100بیشترین میزان رطوبت و کمترین ماده خشک در نمونه ی حاوی  

( داشتند.  >01/0pیر نمونه ها اختلاف معنی دار آماری )مشاهده شد که با سا

به طور کلی با افزایش میزان ساکارز در فرمولاسیون نان فطیر میزان رطوبت  

%( و 95/16% ساکارز کمترین میزان رطوبت )100نان کاهش یافت و نمونه حاوی 

( خشک  ماده  در  05/83بالاترین  بررسی  مورد  های  نمونه  تمام  داشتند.  را   )

ایران قرار داشتند. این استاندارد بیان می کند    2553حدوده استاندارد  م

قرار    15-22که میزان رطوبت مجاز در کیک های روغنی و اسفنجی در محدوده  

دارد. تمام نمونه های مورد بررسی در این محدوده بودند. افزایش رطوبت  

بت ترکیبات  در نمونه های حاوی شیرین کننده جایگزین احتمالا به دلیل رقا 

( است  بوده  نان  فرمولاسیون  در  آب  و  (.  Albert et al.,1986؛  Strait,1977جاذب  ساغری 

( نیز اعلام کردند که با جایگزینی شیره انگور با شکر بر روی  1392شکوری)

یک نوع بیسکویت رطوبت بیسکویت افزایش یافت که با نتایج این پژوهش مطابقت  

% متغیر  16/25تا    13/7قند اندازه گیری شده در نمونه های مختلف بین  دارد.  

نمونه های   .بین%ساکارز بالاترین مقدار قند را داشت 100بود. نمونه حاوی  

% ساکارز اختلاف معنی دار  100% شیرین کننده و  100% شیرین کننده،  50حاوی  

ها )شیره ها(  با افزایش میزان شیرین کننده   مشاهده شد.(  >01/0pآماری )

میزان قند کاهش می یابد که به دلیل شیرینی کمتر شیرین کننده های مورد  

(. 1390استفاده در پژوهش در مقایسه با ساکارز می باشد)گاولیقی و همکاران،

، مقدار قندهای ساده در کیک  2553مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  

است. با توجه به اینکه برای فطیر  درصد    27تا    25های روغنی و اسفنجی بین  

% ساکارز  100استانداردی تعریف نشده است و نظر به اینکه در نمونه شاهد یا  

مقدار شکر بکار رفته در فرمولاسیون معادل مقدار بکار رفته در کیک است،  

مشاهده می شود که مقدار قند اندازه گیری شده مطابق با مقدار گزارش شده  

( نیز نتایج مشابهی  2013یاسین و همکاران )باشد.  ان می ایر  توسط استاندارد 

های مختلف از نظر  نمونه  .در مورد مافین های حاوی شیره خرما گزارش نمودند 

با افزایش میزان شیرین  فشردگی بافت با هم اختلاف معنی دار آماری داشتند.  

نمونه  کننده جایگزین ساکارز در فرمولاسیون نان، فشردگی بافت کاهش یافت.

% ساکارز بود بالاترین فشردگی بافت را به خود اختصاص  100شاهد که حاوی  

عصاره خرما و انگور به دلیل دارا بودن قند های گلوکز و فروکتوز  .داد  

بالا بافت نرم تری را موجب می گردد که این نرمی بافت در حضور سطوحی از  

همچنین از دلایل کاهش  (.  1395تواند تقویت شود)احمدی و همکاران،ساکارز می
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قند   عمدتا  که  ها  شیره  قندهای  ساکارز با  وقتی  که  است  این  بافت  سفتی 

یابد در نتیجه سفتی  شود رطوبت کیک افزایش میباشد، جایگزین میاینورت می

( 1389(.در پژوهشی احمدی و همکاران )1396کاهش می یابد)شهیدی و همکاران،

رت در کیک های لایه ای نمودند، نتایج  قند مایع خرما را جایگزین قند اینو 

نشان داد که میزان سفتی کیک با افزایش سطح قند مایع خرما کاهش یافت.  

در بررسی جایگزینی عصاره    1395همینطور احمدی و همکاران مجددا در سال  

خرما در کیک دریافتند که کیک های با درصد بیشتر عصاره خرما به نیروی  

از داشتند و در نتیجه از بافت نرم تری در روزهای  کمتری جهت فشرده شدن نی

افزایش میزان شیرین کننده جایگزین شکر منجر    نگهداری برخوردار بودند.

با افزایش درصد جایگزینی شیره خرما و شیره  به کاهش اختلاف رنگ کلی شد.  

انگور مقادیر قند های گلوکز و فروکتوز در محصول بیشتر شده و امکان انجام  

ای شدن در مجاورت قندهای ساده بیشتر می شود و همچنین رنگ  قهوه  واکنش

؛راعی  1395)احمدی و همکاران،موجود در شیره خرما باعث کاهش روشنایی می شود

همکاران، ،1394و  همکاران  و   Fahloul et؛et al.,2007  Al-farsi؛  1396؛شهیدی 

al.,2010؛Babajide,2014.)  موجود در شیره خرما و شیره انگور دلیل اصلی    هایرنگدانه

( هستند  شیره  حاوی  های  نمونه  در  رنگ  .  Abbes et al., 2011تیرگی  و (  راعی 

( در تاثیر جایگزینی شیره خرما با شکر در کیک دریافتند که  1394همکاران)

  اوی ی حنمونه  افزایش درصد جایگزینی شیره خرما رنگ کیک تیره تر می شود. 

. افزایش استفاده از شیره انگور و  % ساکارز بالاترین شاخص رنگ را داشت 100

افتد منجر به  خرما با افزایش واکنش های قهوه ای شدن که طی پخت اتفاق می

شود که از نظر ارزیاب ها مطلوب می باشد.  ای در نان میافزایش رنگ قهوه 

و همکاران) انگور1393آسیابان  شیره  تحقیقی اثر  در  را    (  روغنی  بر کیک 

بررسی کردند و یافتند که رنگ محصول تیره تر است که با نتایج این پژوهش  

% شیره خرما  100ی حاوی  رین امتیاز طعم مربوط به نمونه کمتمطابقت دارد.  

را داشت و    ، بافتور بالاترین امتیاز طعم%شیره انگ50بود. نمونه ی حاوی  

. با افزایش میزان  نی دار آماری داشترما اختلاف معی حاوی شیره خبا نمونه  

شیره خرما و انگور در فرمولاسیون شیرینی کاهش می یابد که بر امتیاز حسی  

شیره خرما علاوه بر شیرینی دارای طعم و عطر خاص  طعم تاثیر می گذارد.  

مختلف   تیمارهای  در  نهایی  طعم فرآورده  در  علت  همین  به  باشد  می  خرما 

(. 1396شود)شهیدی و همکاران،مونه شاهد مشاهده می تفاوتی قابل تشخیص با ن

افزایش فروکتوز یا گلوکز موجب افزایش جذب آب و در نتیجه بهبود قابلیت  

اندازه   به  توانند  نمی  ساکارز  مثل  هایی  ساکارید  دی  گردد،  می  جویدن 

منوساکاریدها قابلیت جویدن ایجاد کنند بنابراین قابلیت جویدن محصولی که  
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  (.1396توز یا گلوکز بیشتری باشد بهتر است)شهیدی و همکاران،دارای فروک

( مطابقت دارد آن ها نیز اعلام  1390این نتایج با نتایج گاولیقی و همکاران)

کاهش حالت نرمی و ارتجاعی  و    کردند با افزایش قند خرما میزان شیرینی کاهش

 افزایش با که داد نشان نیز  ( 1393 ) همکاران و شهیدی هاي یافته.  گرددمی  کیک

 حاضر تحقیق نتایج با که یابدمی کاهش اي جعبه کیک در انگور شیرینی شیره درصد

( در تحقیقی اثر شیره انگور بر  1393آسیابان و همکاران)  .بود توافق در نیز

کیک روغنی را بررسی کردند و یافتند که محصول نهایی دارای بافت نرم است  

با توجه به این که پذیرش کلی بیان    مطابقت دارد.که با نتایج این پژوهش 

گر احساس کلی داوران نسبت به نمونه مورد بررسی است و از طرفی ویژگی های  

نمونه مورد بررسی نظیر بافت، عطر و طعم و رنگ در پذیرش کلی موثرند ،  

%  50 ی حاوینمونه  با مقایسه میانگین امتیازات ویژگی های حسی مشخص شد که 

% شیره خرما پایین    100نمونه    و  ترین امتیاز پذیرش کلیبالا  شیره انگور  

در مجموع تمام نمونه ها از نظر خصوصیات حسی دارای    را داشت.  ترین امتیاز

( در بررسی جایگزینی شکر با  1395احمدی و همکاران)  ی بودند.امتیاز مطلوب

خرما ویژگی های    عصاره خرما در کیک دریافتند که با افزایش میزان عصاره

حسی کیک ها روند کاهشی را نشان داد که با نتایج پذیرش کلی این تحقیق  

 مطابقت دارد.  

 نتیجه گیری   

با شیره خرما و شیره  % ساکارز  100و    50در این پژوهش اثرات جایگزینی  

در فرمولاسیون نان فطیر مورد بررسی قرار گرفت. افزایش میزان شیرین    انگور

و   توسعه  آب،  جذب  میزان  افزایش  به  منجر  فرمولاسیون  در  جایگزین  کننده 

مقاومت خمیر، کاهش انرژی خمیر شد که به خصوصیات آبدوستی قندهای تشکیل  

ش میزان  و اسیدیته نیز، افزای  pHدهنده مرتبط می باشد. از نظر خصوصیات  

و افزایش اسیدیته خمیر شد که به    pHشیرین کننده جایگزین منجر به کاهش  

پایین تر شیرین کننده جایگزین بوده است. از    pHدلیل تاثیر اسیدیته و  

نظر ترکیبات سازنده نان، کلیه پارامترها در محدوده مجاز تعریف شده و  

رار داشتند که به  استاندارد ملی ایران برای کیک های اسفنجی و روغنی ق

دلیل اینکه نان فطیر سنتی می باشد و هنوز برای آن استانداری ثبت نشده  

است از استاندارد مذکور به عنوان نزدیک ترین استاندارد ممکن استفاده  

شد. بالاترین میزان قند در نمونه های شاهد یا بدون جایگزین مشاهده شد و  

قدار قند کاهش یافت که به دلیل  با افزایش میزان شیرین کننده جایگزین م

کاهش شیرینی بر خصوصیات حسی تاثیر گذاشت و این نمونه ها از نظر طعم  

به دلیل دارا    شیره انگور و خرما  امتیاز کمتری نزد ارزیابان داشتند.  
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بودن ترکیبات پلی فنولی و آنتی اکسیدان، دارای اثرات ضد اکسایشی در کیک  

% ساکارز منجر به افزایش میزان رطوبت  100نی  از سوی دیگر جایگزی   . هستند  

نان میشود که با جلوگیری از افزایش زیاد دما منجر به کاهش اکسایش چربی  

مقادیر   دارای  که  هایی  نمونه  نیز  بافتی  خصوصیات  نظر  از  شود.  می  نان 

بالاتری از شیرین کننده جایگزین بودند؛ فشردگی بافت کمتری داشتند، هر  

ه ها اختلاف رنگ کلی کمتر بود و به دلیل شفافیت کمتر و  چند در این نمون

توان   ارزیابان داشتند. در مجموع می تیرگی بیشتر، امتیاز رنگ کمتری نزد

گفت بهترین نمونه ها از نظر خصوصیات فیزیکوشیمایی، بافتی و حسی نمونه  

% شیره انگور و شیره خرما است. با توجه به  50% ساکارز و  50های حاوی  

توان با تهیه   می باشد می که کشور ما از لحاظ تولید انگور و خرما غنیاین

شیره خرما و انگور و استفاده از آن به عنوان جایگزین ساکارز، از یکسو  

از هدر رفتن این منابع با ارزش جلوگیری کرد و از سوی دیگر زمینه را  

باشد فراهم    برای تهیه یک محصول با ارزش تغذیه ای بالاتر که رژیمی نیز می

 نمود. 
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Effect of substituting sugar by date syrup and grape syrup on  reological , physicochemical and 

sensory caracteristics of Fatir bread. 

Malikeh Mohebali 1, Mohammad Reza Eshaghi 2*,Bijan Khorshidpour 3 

 

Abstract 

Bread is known as one of the most important meals that people eat during the day. Fatir is one of the traditional breads of 

Iran. Due to the association of sugar with some health problems, increasing research is underway to replace sugar with 

other sweeteners. In present study the effect of date syrup and grape syrup as a replacement for sugar on the rheological, 

physical and sensory properties of fatir bread was investigated. Sucrose replacements were used in formulation of fatir 

bread 0, 50 and 100% and evaluated for the acidity and pH of batter, moisture, composition, texture, color properties and 

sensory characteristic of bread. The results showed that increasing in sugar replacement in formulation caused to increasing 

in water absorption, extensibility, resistance and decreasing in energy of batter. pH and acidity of batter by increasing in 

sugar replacement respectively decreased and increased. The highest amount of sugar was observed in samples contacting 

100% sugar and by increasing in sugar replacement sugar amount was decreased. Peroxide value in samples contacting 

grape syrup and date syrup  was lower. The samples containing higher amount of sugar replacement had total color different 

index. Aspect sensory characteristics all of samples were in reasonable range. The results showed generally of grapes and 

dates, by preparing date and grape syrup and used them as sugar substitutes can be prevent of wasting this valuable resource 

and on the other, to produce a product with a higher nutritional value of the diet is also provided. 

Keywords: Fatir, Date syrup, Grape syrup ,reological, physicochemical  
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