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  چکیده
ها، مواد ی کربوهیدراتی، سرشار از ویتامینعلاوه بر منبع غنیکی از فراورده هاي فرعی کارخانجات قند است که  چغندرقند ملاس

در این تحقیق جهت تصفیه ملاس چغندرقند از روش تصفیه با خاك بنتونیت و بررسی  .ها استمعدنی و انواع آنتی اکسیدان
 درصدهاي مختلف. دست آمده با هدف افزودن به فرمولاسیون حلوا ارده استفاده شده استخصوصیات فیزیکوشیمیایی ملاس به

-درصد تهیه و در دماهاي متفاوت با ملاس مخلوط شد و در ادامه پس از بررسی ویژگی 40و  30،  20هاي خاك بنتونیت با غلظت

درصد جایگزین شکر در فرمولاسیون حلوا ارده گردید و  15و  10، 5هاي ملاس حاصله، ملاس تصفیه شده با درصدهاي 
هاي شیمیایی حلوا ارده نشان داد نتایج آزمایش. گیري شددست آمده اندازهبهخصوصیات شیمیایی، میکروبی و حسی حلوا ارده 

که نمونه شاهد نسبت به تیمارهاي دیگر داراي بیشترین میزان قند، چربی و پروتئین بود، اما از طرف دیگر افزایش غلظت 
 15ها نشان داد که تیمار یات حسی، یافتهدر ارتباط با خصوص. جایگزینی ملاس منجر به بالا رفتن مقادیر خاکستر تیمارها شد

نتایج تحقیق همچنین نشان داد که فرایند تصفیه  .درصد ملاس داراي کمترین و نمونه شاهد بیشترین امتیاز را به خود اختصاص داد
عنوان  ها بههاي حاصل داشته است که در ادامه افزودن این ملاسبه کمک خاك بنتونیت در مجموع تاثیر مثبتی بر ملاس

  .جایگزین بخشی از شکر خصوصیات فیزیکوشیمایی حلوا ارده را بهبود داد
  

           ارده حلوا، بنتونیت، تغییرات فیزیکوشیمیاییملاس چغندرقند، : هاي کلیديواژه
  
  
  
  
  
  
  
  
  erfan71241@yahoo.com :مسوول مکاتبات*
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  مقدمه-1
کر از به پساب نهایی فرایند تولید ش 1ملاس چغندرقند

هاي شود که به دلیل حضور ناخالصیچغندرقند اطلاق می
فراوان و ویسکوزیته بالا امکان انجام فرایند کریستالیزاسیون 
و تشکیل کریستال ساکارز در آن وجود نداشته و به طور 

. )1(شود درصد وزن چغندرقند را شامل می 5تا  3متوسط 
ترکیبات موجود در ملاس بسته به واریته چغندر و منطقه 
کشت متغیر بوده اما عموما  شامل آب، ساکارز، پروتئین، 

، اسیدهاي آمینه، اسیدهاي آلی و مواد )Bگروه (ها ویتامین
معدنی همچون آهن، کلسیم، روي، مس، منگنز و منیزیم و 

علاوه بر . )2(باشد ین عاري از چربی و کلسترول میهمچن
هاي اخیر شناسایی برخی ترکیبات فنلی همچون این، در سال

، وانیلیک 3یک اسید، هیدروکسی بنزوئ2سیرینجیک اسید
در ملاس چغندرقند باعث شده که  5و فرولیک اسید 4اسید

الخصوص در اکسیدانی این ماده علیخصوصیات آنتی
به خوبی ثابت  6DNAهاي اکسیداتیو محافظت از آسیب

تواند ملاس چغندرقند را به یک این مسئله می. )3(گردد 
منبع کربوهیدراتی ارزان و در عین حال مغذي به منظور 

سازي محصولات غذایی مختلف تبدیل کند تا جایی غنی
اي ملاس حتی از که برخی محققان معتقدند که ارزش تغذیه

استفاده از ملاس به منظور  . )4(تواند بالاتر باشد عسل نیز می
اي محصولات غذایی مختلف بهبود کیفیت و ارزش تغذیه

-به محققان. هاي اخیر مورد استفاده قرار گرفته استدر سال

-کوکیافزایش ارزش غذایی و بهبود خواص طعمی  منظور

بدست  نتایج .استفاده کردند چغندرقند از ملاس 7هاي چاي
تر و بافت و ساختار گ پوسته تیرهحاکی از رنآمده 
اضافه کردن  .)5(هاي حاوي ملاس بود تر در نمونهمطلوب

ملاس به نان با هدف بالا بردن کیفیت محصول و تولید نانی 
یدانی در تحقیقی دیگر مورد بررسی اکسبا خصوصیات آنتی

ثابت شد که افزودن ملاس چغندرقند به نان . قرار گرفت
                                                             

1-Sugar Beet molasses  
2-Syringic Acid 
3-Hydroxybenzoic Acid 
4-Vanillic Acid 
5-Ferulic Acid 
6-DNA Oxidative Damages 
7-Tea-Cookies  

هاي و ویژگی) خصوصا پتاسیم(تواند میزان مواد معدنی می
بیشترین . اکسیدانی محصول تولیدي را افزایش دهدآنتی

گرم  5هایی که حاوي اکسیدانی در نمونهمیزان فعالیت آنتی
گرم آرد  100گرم ملاس در  10آرد و گرم  100ملاس در 

اي تیره ملاس اي تا قهوهرنگ قهوه . )6(بودند مشاهده شد
حاصل از (ملانوئیدین  به دلیل حضور سه نوع رنگدانه

، کارامل و محصولات حاصل از تجزیه )واکنش مایلارد
 برخیدر اگرچه . )7(باشد اینورت در محیط قلیائی می

- ملاس به عنوان تقویت تیره از رنگ غذایی محصولات

کار هب هاي طبیعییا حتی جایگزین رنگ رنگ و کننده
 از در بسیاري امااستفاده شده است،  فرآوردهگرفته در 

که موجب  شده تا با حذف رنگ تیره ملاس،موارد  سعی 
 .اد، کاربردهاي آن را گسترش دشودمی تگی محصولاتیره

ملاس  ازجمله روش هاي مرسوم جهت جداسازي رنگ
، خاك هاي رنگبر 8استفاده از رزین، کربن فعال توان بهمی
اشاره روش هاي میکروبی  هاي اخیر استفاده ازدر سال و

 از(اي است متشکل از ارده فرآورده ارده حلوا .)8, 7(کرد 

 و برشته ، شده گیري پوست کنجد دانه از که روغنی مایع
 چوبک، ریشه عصاره شکر، ،)آیدمی دست به شده آسیاب

 هل و شامل معطر مواد و مرغ تخم سفیده سیتریک، اسید

 برخی و ایران رد شده حلوا ارده محصولی شناخته. وانیل

 مواد وجود سبب به که است اروپایی و آسیایی کشورهاي

 به گرایش مناسب، قیمت نیز و مصرف سهولت و مغذي

 منبع یک بعنوان سردسیر مناطق در ویژهبه آن مصرف

 فرآورده، این تولید در .توجه است قابل پرانرژي غذایی

 چوبک ریشه عصاره گلوکز،- شکر مخلوط از هایینسبت

 ايفرآورده که آمیزند می یکدیگر با ايگونه به را ردها و

 در )ارده صورتبه( کنجد روغن امولسیون از جامد

در این تحقیق سعی شده . آید دست به قند شربت مخلوط
گیري از روش تصفیه ملاس چغندرقند با استفاده که با بهره

از خاك بنتونیت، عملیات رنگبري ملاس انجام شده و 
شرایط تصفیه توسط بنتونیت، محصول بهضمن بررسی 

                                                             
8-Active Carbon 
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دست آمده در فرمولاسیون حلوا ارده به عنوان جایگزین 
  . بخشی از شکر مصرفی مورد استفاده قرار گیرد

   
 ها مواد و روش-2
  مواد 2-1 

مواد مورد استفاده در این پژوهش از جمله استات سرب، 
 اگزالات پتاسیم، اسید سیتریک، اسید کلریدریک، اسید
مالیک، سولفات پتاسیم، سولفات مس، کربنات سدیم، 

هاي میکروبی استفاده شده استات روي و انواع محیط کشت
مواد مورد استفاده در . آلمان تهیه گردید 1از شرکت مرك

تهیه حلوا ارده نیز شامل اسید سیتریک مرك، گلوکز مایع 
از شرکت گلوکزان، شکر سفید از کارخانه قند همدان و 

  .بک بود که از بازار خریداري شدآب چو
  
  هاروش 2-2
  تهیه ملاس چغندرقند 1- 2-2

 80تهیه شده از کارخانه قند همدان با بریکس حدود  ملاس
، پذیري شربتبه منظور کاهش غلظت و افزایش جریان

به براي این  و کاهش یافتواحد  40 حدود بریکس آن
  . نسبت یک به یک با آب مخلوط گردید

  
  بري توسط بنتونیترنگ 2- 2-2

خاك با مقادیر مورد نظر از  40ملاس تهیه شده با بریکس 
 .درصد مخلوط گردید 40و  30،  20 هايبنتونیت به نسبت
با  2 دهندهتکان با استفاده از آمدهبدستسپس محلول 

 دقیقه 75و  60،  45 مدت زمان هاي درو  rpm 160سرعت 
محلول ها  مرحله طی این پس از .دش زدن انجامعملیات هم

جهت    90و  80،  70هاي و در درجه حرارتدر آون 
بعد از اتمام این مراحل  .ندشد قرار دادهحلالیت بهتر 

صافی (و ) 5واتمن شماره (با دو صافی  هاي حاصلمحلول
در انتها  .شدندصاف  و در حضور فیلتر خلا )کاغذي

با پکتروفتومتر اس( رنگشدت  فاکتورهاي مختلفی همچون
بریکس و ) پلاریمتر( قنددرصد ، ) nm 420طول موج 

  .شداندازه گیري و گزارش   )رفراکتومتر( محلول

                                                             
1-Merck  
2-Shaker 

  هاي مربوط به ملاسآزمون 3- 2-2
ها انجام آنالیزهاي مختلف فیزیکی و شیمیایی روي ملاس

، قند )بریکس(گیري میزان مواد جامد اندازه: شد از جمله
ساکارز، رطوبت و شدت رنگ که ، درصد pHاینورت، 

انجام شد  ICUMSAها بر اساس استاندارد همگی آزمون
)9(.  
  هاي حلوا اردهآزمون 4- 2-2

ابتدا براي تهیه حلوا ارده با استناد روش استاندارد ملی ایران 
هاي مواد اولیه به نسبت. ها تهیه گردیدنمونه 2462به شماره 

سیتریک، آب  مناسب شامل گلوکز مایع، شکر، اسید
درجه سلسیوس  70چوبک با یکدیگر مخلوط و تا دماي 

سپش در ادامه . حرارت داده شدند تا ظاهر نخی پیدا کند
شربت ارده خریداري شده به مخلوط حاضر اضافه و 

در .  عملیات اختلاط تا رسیدن به بافت نرم صورت پذیرفت
ادامه این بخش به منظور سنجش کیفیت تیمارهاي حلوا 

هاي شیمیایی، میکروبی و ه بدست آمده، سه دسته آزمونارد
کردن، گیري رطوبت به روش خشکاندازه. حسی انجام شد

گیري قندکل گیري خاکستر به روش سوزاندن، اندازهاندازه
گیري چربی به روش سوکسله، اینون، اندازه - به روش لین

 گیري اسیدیته روغن استخراج شده به روش تیتراسیوناندازه
گیري پروتئین به روش بر حسب اسید اولئیک و اندازه

در . هاي شیمیایی این بخش را تشکیل دادندکجلدال آزمون
- ارتباط با بررسی خصوصیات میکروبی حلواشکري، آزمون

هاي شمارش انتروباکتریاسه، کپک و مخمر و آزمون 
خصوصیات حسی تیمارهاي مختلف . اشرشیا کلی انجام شد

 10هاي ملاس و شکر متغیر نیز توسط رصدحلوا ارده با د
عوامل مختلفی همچون رنگ، طعم، . پانلیست انجام شد

هایی تهیه و براي هر بافت، احساس دهانی و شیرینی در برگه
 5طوري که امتیاز سطح میانگینی در نظر گرفته شد به

ترین نمره به مولفه مورد نظر پایین 1بالاترین و امتیاز 
  .محاسبه گردید
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  تجزیه و تحلیل آماري 2-3
دست در این پژوهش به منظور تجزیه و تحلیل اطلاعات به

و مقایسه ) CRD(آمده از طرح بلوك کاملا تصادفی
. تکرار بهره گرفته شد 3با  1ها توسط روش دانکنمیانگین

   %1سطوح معنی داري در بررسی نتایج در دو سطح 
)01/0< p (  5و) %05/0> p  (ه قرار گرفتمورد استفاد .

توسط خاك  هاي تصفیه شدهآزمایشات بر روي ملاس
غلظت  شاملمتغیر هاي مورد نظر و  بنتونیت انجام گردید

 ، درجه حرارتدرصد 60و  40، 20در سه سطح  ماده رنگبر
در سه  و زمان درجه سلسیوس 80و  70، 60در سه دماي 

تغیر براي هریک از این سه م .دقیقه بود 90و  75، 60 زمان 
نمونه تیمار بدست  27و در مجموع  در سه سطح عنوان شده

آزمایشات براي هر کدام از تیمارها در سه تکرار  و آمد
بهترین   RSMبا استفاده از مدل آماري  در نهایت .انجام شد

- هجهت استفاده در نمون تعیین شده سطح انتخاب و ملاس
  .شد حلوا ارده استفادههاي 

  
  نتایج و بحث -3
  ملاس بررسی اثر خاك بنتونیت بر بریکس 3-1 

 خاك به غلظت با توجه به نتایج  مشخص شد که افزایش
و  بریکس  داردرصد موجب کاهش معنی 20بیش از

دار درصد کاهش معنی 30در غلظت بیش از و ساکارز 
احتمالا به دلیل جذب بیشتر  این مسئله کهمشاهده شد رنگ 

. رخ داده استدي ناخالصی ها و کاهش مواد غیر قن
نیت وخاك بنت نوع رنگبري دو در ارتباط با تاثیرمطالعاتی 

نشان  ملاس چغندرقند بر نیت سدیموارگانیک و خاك بنت
توسط  و کاهش رنگ نسبت بالایی از میزان رنگبري داد که

آید و این ترکیب ماده دست میبهنیت ارگانیک وخاك بنت
تواند باشد میمناسبی با هدف رنگبري ملاس چغندرقند 

میزان اثر رنگبري  پساب اي که بر همچنین در مطالعه. )10(
با استفاده چغندرقند الکلی ملاس و شربت ملاس حاصل از 

نتایج نشان داد که با افزایش شد، از خاك بنتونیت انجام 
جذب  خاك ،دما و مدت زمان، غلظتعواملی از جمله 

هرچه ر از طرف دیگ .صورت خواهد گرفت يرنگ بیشتر

                                                             
1-Duncan 

جذب مواد معدنی و  شدت ،میزان جذب بیشتر شودسطح و 
کاهش  محصول ناخالصی ها بیشتر شده و در نتیجه بریکس

  .)11( پیدا خواهد کرد
  
تاثیر دو عامل غلظت خاك بنتونیت و درجه  1- 3-1

  ملاس حرارت بر بریکس
که بر اساس دانسیته (در ارتباط با تاثیر عوامل غلظت خاك 

هاي و درجه حرارت بر بریکس ملاس) تگزارش شده اس
 1بعدي در شکل تصفیه شده، نمودارهاي دوبعدي و سه

  .نمایش داده شده است

  
 بررسی دما و غلظت خاك بنتونیت بر روي بریکس - 1شکل 

  ملاس
  

با افزایش غلظت خاك بنتونیت بریکس  1 شکلبا توجه به 
کاهش معنی داري داشته و همچنین با افزایش درجه 

از خود نشان داده بریکس افزایش معنی داري  ، ارتحر
 دومدرجه  شکلتغیرات بریکس با مقدار غلظت به  .است

دقیقه نقطه مرکزي در نظر  60مدت زمان ( .تغییر کرده است
  )گرفته شده است
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تاثیر دو عامل غلظت خاك بنتونیت و مدت   2- 3-1
  ملاس زمان بر بریکس

بعدي مربوط به عدي و سهدر این رابطه نیز نمودارهاي دوب
هاي تصفیه اثر متقابل غلطت خاك و زمان بر بریکس ملاس

 ها،نموداراین به  توجهبا ). 2شکل (شده ارائه شده است 
دار بنتونیت باعث کاهش معنی خاك افزایش غلظت

افزایش  منجر بههمچنین افزایش مدت زمان ملاس، بریکس 
جه حرارت در( شده است ملاس نهایی دار بریکسمعنی

  ).نقطه مرکزي در نظر گرفته شد  80مورد نظر 
  
  بررسی اثر خاك بنتونیت بر میزان ساکارز ملاس 3-2

 

  
  ملاس بر بریکس زماندما و  تاثیر - 2شکل 

  
دماي بالاي توان اینگونه استنباط کرد که با توجه به نتایج می

ها شده اکارز نمونهمیزان سدار موجب کاهش معنی 70
ساکارز و تبدیل آن به قند  انورسیوندلیل هکه احتمالا ب

 .این مسئله رخ داده است  70اینورت در دماي بالاي 
افزایش دما یکی از علل اصلی افزایش هیدرولیز ساکارز به 

باشد و قندهاي سازنده آن، یعنی گلوکز و فروکتوز می
کند این تجزیه شیمیایی را بیشتر می دماهاي بالاتر شدت

)12( .  
  

تاثیر دو عامل غلظت خاك بنتونیت و درجه  1- 3-2
  ملاس ساکارز میزانحرارت بر 

با افزایش غلظت خاك مشخص شد که  3با توجه به شکل 
با افزایش درجه  وداري ساکارز کاهش معنیمیزان  ،بنتونیت
تغیرات  .داري داشتافزایش معنی میزان ساکارز حرارت

تغییر کرده  دومبریکس با مقدار غلظت به صورت درجه 
دقیقه نقطه  60مدت زمان  با توجه به این نکته که است

  .مرکزي در نظر گرفته شد

  
  ساکارز ملاسبر  غلظت خاك بنتونیتدما و  تاثیر - 3شکل 

  
زمان بر  تاثیر دو عامل غلظت خاك بنتونیت و 2- 3-2

  ملاس ساکارز میزان
غلظت خاك هر دو عامل با افزایش شان داد که نتایج ن
داري کاهش معنیها نمونهساکارز  و زمان، میزان بنتونیت
به  خاك غلظت میزانتغیرات ساکارز با ). 4شکل ( داشت

نقطه  80درجه حرارت(محاسبه شد دومصورت درجه 
در ارتباط با تاثیر سطوح  ).مرکزي در نظر گرفته شده است

زمان بر فاکتورهاي بریکس، ساکارز و رنگ  مختلف
ملاس، نتایج نشان داد که افزایش مدت زمان تماس بنتونیت 

اما ). 1جدول (داري بر این مولفه ندارد با ملاس تاثیر معنی
ها مشخص شد که افزایشدر رابطه با میزان ساکارز نمونه
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 زمان منجر به افزایش میزان ساکارز تیمارها شد که دلیل آن 
توان به کاهش میزان ترکیبات ناخالصی موجود در را می

ملاس که بر قرائت درجه پلاریزاسیون نمونه تاثیر گذار 
داري بر شدت رنگ اما افزایش زمان اثر معنی. است دانست

  .ها نداشتنمونه

  
ساکارز بر  غلظت خاك بنتونیتو  زمان تاثیر - 4شکل 

  ملاس
  
  ملاس رنگ دتشاثر خاك بنتونیت بر بررسی  3-3

میزان هاي حاصل شده مشخص گردید که با توجه به یافته
بر  p >01/0 در سطح  داريغلظت و درجه حرارت اثر معنی

هاي تیمار شده با خاك بنتونیت، که بر اساس شدت رنگ ملاس
اما از طرف  .اسپکتروفتومتر گزارش گردید، داشتندIU١واحد 
اثر  .نبودن معنی دار زما- و غلظتدما - اثر متقابل غلظتدیگر 
اثر تشدیدکنندگی دو عامل غلظت و همچنین زمان  - دمامتقابل 

شدت   .)p >01/0(یافت شد دار معنی نیز و درجه حرارت
- رنگ تیمارهاي مختلف نیز با افزایش دما، افزایش معنی

تحقیقات نشان داده که واکنش مایلارد . داري یافته است
ها و یش رنگ شربتترین پدیده در تشکیل و افزمهم

افزایش دما منجر به تسریع . هاي کارخانه قند استپساب
واکنش مایلارد و در نتیجه افزایش تشکیل رنگدانه 

                                                             
1-- International Unit 

هاي موجود در ملاس از دیگر رنگدانه. شودملانوئیدین می
توان به ترکیبات کاراملی اشاره کرد که این چغندرقند می
حرارتی ساکارز در ها اساسا در نتیجه تجزیه نوع رنگدانه

   .   )1(دماهاي بالاي فرایند شکل میگیرند
  
تاثیر دو عامل غلظت خاك بنتونیت و درجه حرارت  1- 3- 3

  ملاس رنگ شدتبر 
بعدي مربوط به اثر غلظت خاك نمودارهاي دوبعدي و سه

ها در زیر به نمایش درآمده بنتونیت و دما بر رنگ ملاس
توان نتیجه دارها میبا توجه به این نمو). 5شکل (است 

کاهش رنگ  منجر بهافزایش غلظت خاك گرفت که 
 (گرددمی ملاس ملاس و افزایش دما موجب افزایش رنگ

دقیقه نقطه مرکزي در  60مدت زمان  با توجه به این نکته که
  .)نظر گرفته شد

  
  رنگ ملاسبر  غلظت خاك بنتونیتو  زمان تاثیر - 5شکل 

  
  ملاس رنگ شدتزمان بر  تاثیر دو عامل دما و2- 3-3

هاي مربوط به این بخش ثابت گردید که با توجه به یافته
افزایش زمان بر این  افزایش دما موجب افزایش رنگ و

درصد بنتونیت  30غلظت ( )6شکل ( فاکتور بی تاثیر بود
  ).نقطه مرکزي در نظر گرفته شد
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در ارتباط با تاثیر سطوح مختلف زمان بر فاکتورهاي 
ساکارز و رنگ ملاس، نتایج نشان داد که افزایش  بریکس،

داري بر این مدت زمان تماس بنتونیت با ملاس تاثیر معنی
ها مشخص اما در رابطه با میزان ساکارز نمونه. مولفه ندارد

شد که افزایش زمان منجر به افزایش میزان ساکارز تیمارها 
توان به کاهش میزان ترکیبات شد که دلیل آن را می

اخالصی موجود در ملاس که بر قرائت درجه پلاریزاسیون ن
       اما افزایش زمان اثر. نمونه تاثیر گذار است دانست

تاثیر متقابل سه .ها نداشتداري بر شدت رنگ نمونهمعنی
فاکتور زمان، دما و غلظت خاك بنتونیت بر یکدیگر در بین 

تور تیمارهاي مورد بررسی نشان داد که در رابطه با فاک
 40مربوط به تیمار حاوي ) 34(بریکس، کمترین میزان آن 

دقیقه و همچنین  75و زمان  80درصد خاك، دماي 
 20متعلق به تیمار حاوي ) 6/38(بیشترین میزان بریکس 

دقیقه به همراه تیمار  40و زمان  80 درصد خاك، دماي
 90و زمان  60درصد خاك بنتونیت، دماي  40حاوي 

 40اما در ارتباط با ساکارز، نمونه با . دقیقه مشاهده شد
دقیقه زمان حاوي کمترین  60و  80درصد خاك، دماي 

که ، درحالی)9/15(میزان ساکارز در بین همه تیمارها بود 
و مدت  70 درصد خاك بنتونیت، دماي 20تیمار حاوي 

). 2/22(دقیقه بیشترین غلظت ساکارز را داشت  75زمان 
درصد 40متعلق به تیمار با  IU 5164کمترین شدن رنگ با 

         دقیقه، و بیشترین رنگ 60دما و زمان  90خاك، 

)IU 630 ( 80درصد خاك بنتونیت،  20در تیمار حاوي 
  .دقیقه زمان مشاهده شد 60دما و 

  
  رنگ ملاسبر  دماو  زمان تاثیر - 6 شکل

  
ا بررسی نتایج آزمایشات شیمیایی و میکروبی حلو 3-4

  ارده
  هاي شیمیایینتایج آزمون 1- 3-4

هاي حاصل از بررسی خصوصیات شیمیایی حلوا ارده یافته
پس از اضافه شدن درصدهاي مختلف ملاس به آن در 

  .نشان داده شده است 4جدول 
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  نتایج آزمایشات شیمیایی حلواارده - 4 جدول
میزان 
 ملاس

 (%)خاکستر (%)رطوبت (%)اسیدیته (%)قند (%)ینئپروت (%)چربی 

0 % 

 65/093/30 3/032/12 3/11/42 1/018/0 8/09/1 1/05/1 

7/093/30 33/033/12 3/11/42 1/018/0 8/01/1 1/05/1 

65/093/30 3/031/12 3/11/42 1/018/0 8/008/1 1/05/1 

5 % 

8/033/30 2/023/12 8/108/40 11/019/0 4/011/2 11/041/2 

6/032/30 2/023/12 8/11/40 11/019/0 41/013/2 11/041/2 

9/034/30 23/023/12 7/106/40 11/019/0 4/009/2 11/041/2 

10 % 

65/011/30 4/068/11 29/39 1/02/0 2/053/2 09/006/3 

66/01/30 4/067/11 211/39 11/02/0 18/053/2 09/006/3 

67/012/30 4/069/11 207/39 12/019/0 18/053/2 09/006/3 

15 % 

7/003/30 25/018/12 11/38 1/019/0 2/072/2 2/043/3 

73/005/30 25/018/12 12/38 11/018/0 2/07/2 2/045/3 

65/001/30 25/018/12 10/38 1/02/0 21/07/2 2/041/3 

  
 4ها با توجه به جدول در ارتباط با میزان چربی نمونه

شترین میزان یداراي ب صفر درصدنمونه مشخص گردید که 
درصد ملاس حاوي کمترین میزان 15ربی و نمونه حاوي چ

در رابطه با میزان  .می باشد هادر بین تمامی نمونه چربی
بالاترین میزان پروتئین  صفر درصدها نیز نمونه پروتئین نمونه

ترین میزان پروتئین را درصد ملاس پایین15و نمونه حاوي 
فه شده سطح درصد ملاس اضا 10و  5هاي با نمونه. دارا بود

شکل (را نشان دادند  صفر درصدپروتئین نزدیکی با نمونه 
7(  

  
  )الف(

  
  )ب(

تیمارهاي  )ب( و پروتئین )الف( میزان چربی: 7شکل 
  مختلف

 صفر درصدمشاهده شد که نمونه  4با توجه به نتایج جدول 
درصد ملاس 15شترین میزان قند و نمونه حاوي یداراي ب

اما در ارتباط با اسیدیته  .می باشدحاوي کمترین میزان قند 
درصد ملاس بالاترین میزان درصد 10ها، نمونه نمونه

ترین این میزان را نشان پایین صفر درصداسیدیته و نمونه 
هاي مختلف همچنین در رابطه با درصد رطوبت نمونه. داد

درصد ملاس حاوي بیشترین و 15مشخص شد که تیمار 
ین میزان رطوبت در بین داراي کمتر صفر درصدنمونه 

بیشترین میزان خاکستر هم در نمونه . ها بودتمامی نمونه
درصد ملاس مشاهده شد و کمترین میزان نیز در 15حاوي 
) 1985(ساوایا و همکاران  .دست آمدبه صفر درصدنمونه 

در تحقیقی در رابطه با بررسی خصوصیات شیمیایی حلوا 
هاي تري را نسبت به نمونهارده، مقادیر پروتئین و چربی بالا

و % 7/24دست آوردند که این مقادیر به ترتیب ایرانی به
نتایج این تحقیق نشان داد که در اثر . )13(بود % 9/58

جایگزینی ملاس تصفیه شده، مقادیر چربی، پروتئین و قند 
داري خواهد یافت به طوري که با کل تیمارها کاهش معنی

کاهش بیشتر خواهد شد، افزایش درصد جایگزینی این 
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هاي حلوا ارده منجر همچنین افزایش میزان ملاس در نمونه
  ). 4جدول (ها شد به افزایش خاکستر و رطوبت نمونه

  
  
  
  

  هاي میکروبی حلوا اردهنتایج آزمون 2- 3-4
هاي هاي حاصل از بررسی خصوصیات میکروبی نمونهیافته

ج نشان داد که نتای. خلاصه شده است 5حلوا ارده در جدول 
         هر چهار نمونه تیمار مورد نظر فاقد عوامل میکروبی

  .می باشد

  نتایج آزمایشات میکروبی حلوا ارده - 5جدول 
 اشرشیا کپک و مخمر آنتروباکتریاسه تیمارها

 نمونه شاهد

 منفی <10  <10

 منفی <10 <10

 منفی <10 <10

 درصد 5نمونه 

 منفی <10 <10

 فیمن <10 <10

 منفی <10 <10

 درصد 10نمونه 

 منفی <10 <10

 منفی  <10 <10

 منفی <10 <10

 درصد 15نمونه 

 منفی <10 <10

 منفی <10 <10

 منفی <10 <10

   
هاي حلوا ارده نشان داد که بررسی کیفیت میکروبی نمونه  

گونه تاثیر بر بالا افزایش میزان غلظت ملاس در تیمارها هیچ
 50اي که روي در مطالعه. ها نداردر میکروبی نمونهرفتن با

سعودي توسط آیاز و حلوا ارده تولیدي در عربستان 
انجام شده بود، کیفیت میکروبی حلوا  )1986(همکاران 

ارده از نقطه نظر شمارش کلیفرم، استافیلوکوکوس 
اورئوس، باسیلوس سرئوس، کپک و مخمر و سالمونلا نشان 

ها به ترتیب براي کلیفرم از کمتر ی نمونهداد که بار میکروب
، استافیلوکوکوس اورئوس و باسیلوس سرئوس 300تا  10از 

، 250تا  10و از کمتر از  400تا  10به ترتیب از کمتر از 
نمونه  50و دو نمونه ایرانی از  10کپک و مخمر کمتر از 

  .)14(حاوي چهار گونه سالمونلا بودند 
  
  سینتایج ارزیابی ح 3- 3-4

هاي حاصل از بررسی خصوصیات حسی تیمارهاي یافته
 توجه به با. خلاصه شده است 6مختلف حلواارده در جدول 

را  امتیاز بالاترینکه نمونه شاهد  مشخص شد 6جدول  نتایج
کمترین امتیاز را  درصد ملاس15و تیمار  در ارزیابی حسی

  .به خود اختصاص داد
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  حلوااردهنتایج ارزیابی حسی  - 6جدول 
نمونه با 

 ملاس15%

% 10نمونه با 
 ملاس

نمونه با 
 ملاس5%

 نام ویژگی نمونه شاهد

  )a( طعم 0/00/5 3/05/3 2/09/2 9/08/1
 )b( رنگ 0/00/5 4/01/3 5/01/3 2/06/2

 )c( بافت 0/00/5 8/01/4 2/04/3 7/00/1

 )d(احساس دهانی 0/00/5 3/06/3 4/07/2 2/05/1

  )e(میزان شیرینی 0/00/5 3/05/3 4/08/2 2/03/1
  

- 1نتایج ارزیابی حسی بر اساس آزمون لذت بخشی و امتیاز 
نفر 10و تست توسط ) بیشترین امتیاز 5کمترین امتیاز و 1( 5

 رنگ، نمونه شاهد به لحاظ طعم،که  انجام پذیرفت پانلیست
نمونه  واحساس دهانی و میزان شیرینی بیشترین امتیاز  بافت،

درصد ملاس کمترین نمره را به خود اختصاص  15حاوي 
چغندرقند  داد احتمالا وجود ناخالصی ها و املاح در ملاس

   . دلیل ایجاد این نتایج بود
  
  گیرينتیجه -4

هاي جانبی کارخانجات به منظور افزایش استفاده از فراورده
اي محصولات سنتی داخل کشور کیفیت و ارزش تغذیه

اد بازارهاي گسترده هم براي مصرف تواند منجر به ایجمی
اي چون ملاس چغندرقند و هم هاي کم استفادهفراورده

سازي محصولاتی چون حلوا ارده ارتقا سطح کیفی و غنی
گیري از خاك در این تحقیق سعی شد که با بهره. شود

بنتونیت به منظور تصفیه و رنگبري ملاس چغندرقند ابتدا 
ب حاصل و در ادامه به ملاسی با خصوصیات کیفی مطلو

بررسی اثر افزودن این فراورده به فرمولاسیون حلوا ارده 
هاي این تحقیق نشان داد که خاك یافته. پرداخته شود
تواند به عنوان یک ترکیب رنگبر موثر در فرایند بنتونیت می

تصفیه ملاس مورد استفاده قرار گیرد به طوري که در اکثر 
-اکارز و کاهش شدت رنگ را بهتیمارها بالارفتن میزان س

افزودن ملاس تصفیه شده به عنوان . دنبال داشته باشد
جایگزین بخشی از شکر مصرفی در فرمولاسیون حلوا ارده 

شود تر میمنجر به تولید محصولی با میزان چربی و قند پایین
ها در دسته محصولات رژیمی توان اینگونه فراوردهکه می

یش رطوبت در اثر افزودن ملاس، به همچنین افزا. قرار داد
    تازگی و افزایش مدت ماندگاري محصول نهایی منتج 
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