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مقایسه ی ویژگیهای فیزیکوشیمیایی و کیفی شیره خرمای تهیه شده به صورت
سنتی ( خاصویی و مضافتی ) با شیره خرمای تولید شده در صنعت

در این پژوهش، ابتدا دو خرمای مضافتی و خاصویی که جزو خرماهای نرم هستند خریداری شدند.

سپس از آنها شیره خرما به روشسنتی تهیه گردید و از شیره های تولید شده در صنعت) شیره خرما( نیز

نمونه برداری شد. در نهایت شیره تولید شده در صنعت با شیرههای تهیه شده بصورت سنتی از نظر

فیزیکوشیمیایی و حسی با هم مورد مقایسه قرار گرفتند. نتایج نشان داد که میزان خاکستر و قند غیراحیاء

در شیره تولید شده در صنعت بیشتر از شیره های تهیه شده بصورت سنتی بود. از طرفی نیز با اینکه

بریکس تمامی شیره ها یکسانبود اما قوام و ویسکوزیته شیره تهیه شده در صنعت نسبت به شیره های

سنتی بیشتر بود و از این نظر دارای اختالف معنی داربودند)p<0/05 .)نتایج گرفته شده از داده های آماری

نشان داد که بین تمامی نمونه های شیره از نظر ویژگی های حسی نیز تفاوت معنیدار می باشد. شیره های

تهیه شده از خرمای مضافتی و خرمای خاصویی نسبت به شیره تولید شده در صنعت از نظر رنگ، طعم و

مزه ومیزان شیرینی امتیاز باالتری را از ارزیاب ها دریافت کرده بودند. البته آن ها قوام شیره صنعتی را بهتر

از قوام شیره هایی می دانستند کهبطور سنتی تولید شده بودند. این نظر ارزیابان با داده هایی که دستگاه

قوام سنج بوستویک نشان داده بود مطابقت داشت. بدین معنی کهدر بخش آزمون های فیزیکوشیمیایی،

قوام شیره صنعتی بیشتر بود. این نتایج می تواند نشاندهنده آن باشد که به احتمال زیاد در شیرههای

صنعتی قوام دهنده وجود داشته است. نتایج این پژوهش نشان داد که هر چند تولید شیره با روش های

سنتی می تواند موجب افترنگ و طعم و آرومای محصول شود اما با تمام این معایبی که دارد در مقایسه با

شیره ای که در صنعت تولید می شود از امتیاز کیفیباالتری برخوردار است.
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  Thesis:

Comparison of the physicochemical and qualitative
characteristics of date syrup prepared traditionally
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(Khasoei, Mozafati) with industrially produced date
syrup
In this research, first were purchased, mozafati and khasoei dates, which are soft dates.
Then,
date syrup was prepared from them in the traditional method, and samples were taken from
the
syrups  produced in  the  industry.  Finally,  were  compared the  syrups  produced in  the
industry with
the syrups prepared traditionally in terms of physicochemical and sensory properties. The
results
showed that the amount of ash and non-reducible sugar (sucrose) in the syrup produced in
the
industry was more than the syrups prepared traditionally. On the other hand, even though
the
Brix of all the syrups was the same, the consistency and viscosity of the syrup prepared in
the
industry was higher than the traditional syrups, and in this aspect, they had a significant
difference (p<0.05).The results obtained from the statistical data showed that there is a
significant difference between all the syrup samples in terms of sensory characteristics. In
terms
of color, taste and sweetness, the syrups prepared from mozafati and khasoei dates received
higher score from the evaluators than the syrups produced in the industry. Of course, they
believed  that  the  consistency  of  industrial  syrup  is  better  than  the  consistency  of
traditionally
produced syrups.  This opinion of the evaluators was consistent with the data that the
Bostwick
consistency meter showed. This means that in the physicochemical tests, the consistency of
industrial syrup was higher. These results indicate that it was most likely present in the
stabilizers industrial syrups.The results of this research showed that although the production
of
syrup with traditional methods can cause loss of color, taste and aroma of the product. But
with
all these disadvantages, compared to the syrup that is produced in the industry, it has a
higher
quality score.
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