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  كالري با استفاده از اينولين و استويوزيد سنجي توليد پاستيل كم امكان

  

  ∗2، سليمان عباسي1الهه محمدي اكبرابادي

  

  دانش آموخته كارشناسي ارشد، گروه علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرس -1

 مدرس تربيت دانشگاه كشاورزي، دانشكده غذايي، صنايع مهندسي و علوم گروه دانشيار، -2
 )24/08/95: رشيپذ خيتار  14/07/95: افتيدر خيتار(

 
 چكيده

 موجـب  بـالا،  شكر محتواي و پايين اي تغذيه ارزش ليدل به آنها، بالاي مصرف كه باشند مي مصرف پر و محبوب قنادي هاي فراورده جمله از ها پاستيل 
 اينـولين  انواع ژلاتين، از استفاده با فراسودمند و كالري كم هاي پاستيل توليد امكان بررسي پژوهش اين انجام از هدف بنابراين،. شودي م ها نگرانيي  برخ

 .شـود  جلـب  بـالا  وزن داراي و ديـابتي  افـراد  منـدي  رضايت كه  اي گونه به باشد مي) شكري  جا به (استويوزيد و ر،يزنج) CLR (كوتاه و) TEX (بلند

 و 4 ،3 ،2 ،1 غلظـت  5 در CLR اينولين و) ژلاتين درصد 4 و 5 ،6 ،7 ،8 ،9 حاوي ترتيب به (درصد 6 و 5 ،4 ،3 ،2 ،1 غلظت 6 در )TEX (اينولين
هـاي كشـشي، حـسي و ميـزان رطوبـت            سپس ويژگي . ) نمونه 17 (گرفتند قرار استفاده مورد)  ژلاتين درصد 5 و 6 ،7 ،8 ،9 حاوي ترتيب به (درصد 5

 بيـشينه،  بار ميزان اينولين، نوع دو هر افزودن با .شوند ژلاتين جايگزين كامل رطو به نتوانستند ها اينولين از ك يچيه نتايج، مطابق .ها اندازه گيري شد   آن
 ـن حـسي  لحـاظ  از. نداشت وجود شاهد نمونه با ها نمونه نيب بيشينه بار شكل تغيير ميزان در معناداري تفاوت چنين هم. يافتند كاهش نهايي بار و كار  زي

 مدت (استويوزيد گرم 1/0 و ژلاتين گرم TEX، 4/6 گرم 10ي  حاو نمونه با برابر پذيرشي شكر، گرم 35 و ژلاتين گرم TEX، 4 گرم 6ي  حاو نمونه

اي  هـاي فراسـودمند اسـت كـه نـه تنهـا از منظـر تغذيـه         بنابراين نتايج اين پژوهش نويدبخش امكان پذيري توليد پاسـتيل        . داشت) ساعت 12 آون زمان
  .ابه نمونه هاي تجاري موجود  داردمحصولي سالم بوده، بلكه از لحاظ حسي رفتاري مش

  

    .هاي كششي، ارزيابي حسي استويوزيد، فراسودمند، ويژگي ،اينولين، پاستيل: كليد واژگان
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    مقدمه- 1
 نزد كه باشند مي قنادي هاي فراورده جمله از ها پاستيل و ها ژله

 اين هيتهي برا معمولا ].1[ هستند محبوب بسيار كودكان
 نشاسته و پكتين ژلاتين، نظير كننده ژل عوامل از ها راوردهف

 ].2[ شوند مي افزوده قندي شربت يك به كه شود مي استفاده
 در دهنده تشكيل مواد ترين مهم از ساكارز و ژلاتين ن،يبنابرا

 تركيب يك ساكارز ].3[باشند مي پاستيل فرمولاسيون
 بافتي و حسي خواص يرو كه است دوقندي كننده شيرين

 به امروزه،ي ول دارد اي كننده تعيين بسيار نقش زين محصول
 بايستي تركيب، اين كنندگي چاق ويژه به و زايي انرژي اثر دليل

 ].4[شود لحاظ آن مصرف ميزان با رابطه در هايي محدوديت
 در كه باشد يم حرارتي پذير برگشت ژل يك ژلاتين ،چنين هم

 سبب كه است روكلوئيدهيد نوعي و شده حل پايين دماهاي
 از ].5[شود مي پاستيل در بافتي هاي ويژگي و خواص بهبود

 هاي فراورده مصرف افزايش به رو روند به توجه با ،رو اين
 اي تغذيه ارزش داراي (غيره و ژله پاستيل، نظير ژلاتين محتوي

 رژيمي، هاي فراورده توليد ،)بالا بسيار زايي انرژي و پايين بسيار
 ضرورت يك فراسودمند، هاي ويژگي داراي و كالري كم
  . باشد مي

يي جز ا يكاملي نيگزيجا تاثير حاضر بررسي در بنابراين،
ي جا به) CLR (ريزنج كوتاه و) TEX( زنجير بلند اينولين

 بهبود منظور به ساكارز جاي به استويوزيد نيهمچن و نيژلات
 قرار بررسي موردي انرژ كاهش وي ا هيتغذي هاي ژگيو

 بسپارهاي از متشكل فراويژه بسيارقندي يك اينولين .گرفت
 كه شد با مي بالاتر بعضا و 60 تا 2 بسپارش درجه با فروكتوز

 به خطي صورت به β)1-2( بين فروكتوزيل پيوندهاي توسط
 قابليت تركيب اين ضمن، در ].6[ اند شده متصل يكديگر
 بهبود ه،دهند بافت چربي، و شكر جايگزين عنوان به استفاده
 خاصيت داراي و كالري، دهنده كاهش طعم، و خواص دهنده

 ك يعنوان به ضمن در و بوده ها كننده شيرين ساير با افزايي هم
 ].8و7[ باشدي م مطرح بيوتيك پري بيترك و غذايي فيبر
 شيميايي پايداري و خوب طعم علت به استويوزيد ،چنين هم

 شده شناخته ارزش با طبيعي كننده شيرين يك عنوان به مناسب
 است ساكاروز از تر شيرين شكر برابر 300 حدود تقريبا كه
 وجود با درماني و اي تغذيه خواص لحاظ از استويوزيد ].9[

 ديابتي افراد براي. باشد مي كالري بدون تقريبا بودن، شيرين
 با نيبنابرا. گذارد نمي خون قند روي تاثيري و است مناسب

 بالقوه بطور ها كننده نيگزيجا نيا رينظ يبي ها يژگيو به توجه
 و ارزشمند خواص با محصولاتي باتيترك نيا با توان يم

  ].10[ كرد ديتول فراسودمند
 دري محدود قاتيتحق گذشته دهه ك يدر ،ليدل نيهم به

 مورد در پژوهشي در اخيرا مثالي برا كه شده انجام حوزه نيا
 كه شد مشاهده ژلان ايه ژل شفافيت و بافت روي اينولين تاثير

 و نداشت الاستيسيته خواص بر تاثيري  ژلان و نينوليا تركيب
 افزايش با كه، حالي در. شد ها آن سختي و كشش كاهش سبب

 ].11[ يافت افزايش شفافيت و كششي خاصيت اينولين غلظت
 و رئولوژيكي خواص تغييرات نهيزم در ديگري تحقيق

ي برا گرفت انجام شيري يدسرها روي اينولين ريزساختارهاي
 به) TEX , CLR, IQ ,MIX (اينولين نوع چهار منظور نيا

 الاستيك و تيكسوتروپيك خواص و شد افزوده ها نمونه
 اينولين حاوي نمونه كه داد نشان نتايج. شد بررسي ها نمونه

CLR در نداشت الاستيك و تيكسوتروپيك خواص بر تاثيري 
 TEX اينولين حاوي نمونه در ژل توليد توانايي كه حالي
 ژل بافت نيز 2001 سال در  ].12[ بودIQ  و MIX از بيشتر

 قرار بررسي مورد )HMP( پكتين با ژلاتين تركيب از حاصل
 ژل در شكست نقطه كاهش باعث پكتين كردن اضافه. گرفت

 شدن اي ژله و گرانروي پكتين، ميزان افزايش با ضمن، در. شد
 تر، شكننده حاصل ژل نيز پكتين زودناف با. كرد پيدا افزايش
 يافت افزايش شيريني و اي ميوه طعم و كمتر جويدن قابليت

]13.[  
 سند چيه تاكنون نگارندگان مطالعات به توجه با صورت هر در

 از استفاده باي كالر كم هاي پاستيل ديتول با اطيارت دري ا مقاله اي
 و نيلاتژ با بيترك صورت به ا ينيژلاتي جا به نينوليا

 نگرفته صورتي عيطب كننده نيريش ك يعنوان به ديوزياستو
 استفاده امكاني ابيارز قيتحق نيا انجام از هدف ،نيبنابرا. است

 امتزاج تيقابل و نيژلات ازي بخش نيگزيجا عنوان به نينوليا از
 بهي عيطب كننده نيريش عنوان به ديوزياستو از استفاده و آنها
ي ها يژگيوي رو آنها ريتاث تينها در كه باشد يم شكري جا
  .   گرفت قراري بررس موردي كالر كم هاي پاستيلي حس وي بافت
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  ها  مواد و روش- 2

   مواد-1- 2
  نوع از پوستي منشا با خوراكي حلال ژلاتين از پژوهش اين در
B براق روغن و) برزيل ژليتا، شركت (260 بلوم با 30و مش 

 براي )Panoil gumm gloss AB7713, Turkey (كننده
 استيل قالب كف كردن چرب براي چنين هم و ها پاستيل سطح

 و CLR( ريزنج كوتاه و زنجير بلند اينولين. شد استفاده
TEX( شركت از Cosun-Sensus و پودر  هلند كشور در

 گلوكز، )اصفهان، ايران(استويوزيد از شركت شكلات كامور 
 شركت (نوهيدراتمو دكستروز پودر و  DE40با مايع

 BBCA (مونوهيدرات سيتريك اسيد ،)ايران دكستروز

Biochemical, China(، كارمين طبيعي رنگ 
)Proquimac CO., Spain(، آلبالو اسانس) FM02316, 

Aromsa, Turkey (تهيه محلي هاي سوپرماركت از شكر و 
  . گرفتند قرار استفاده مورد و

 ،كششي هاي آزمون جاماني برا مشابهي ها نمونه هيته براي
 ابعاد با نگين واترجت شركت توسط استيل جنس از قالب يك

 هاي ويژگي ارزيابي براي. شد ساخته وي طراح نظر مورد
 و هيته سيليكوني قالب توسط ليپاستي ها نمونه زين حسي
  .گرفتند قرار استفاده مورد

  ها  روش- 2-2 

نه نمو( تهيه پاستيل با استفاده از ژلاتين -2-1- 2

  )شاهد

 مورد ژلاتين گرم پاستيل ابتدا 100 در اين پژوهش براي توليد 
 وزن برابر دو (مقطر آب در 1جدول با مطابق 260 بلوم با نياز

 60 دماي در مغناطيسي همزن از استفاده با. گرديد حل) ژلاتين
 خروج براي و گرفت صورت اختلاط گراد سانتي درجه
 در حاصل مخلوط ،محلول سازي شفاف و هوا هاي حباب
  ].14[شد داده قرار) گراد سانتي درجه 70 (گرم آب حمام

 15 (مايع گلوكز از قندي شربت تهيه براي بعد مرحله در 
 به) گرم 35 (شكر و) گرم 15 (آبه تك دكستروز پودر ،)گرم

 حاصل مخلوط اختلاط. شد استفاده مقطر آب قطره چند همراه
 120 دماي به رسيدن ات و گرفت صورت مغناطيسي زن هم با

 بريكس با قندي شربت تا شد داده حرارت گراد سانتي درجه
 محلول به دما كاهش از بعد قندي شربت. گردد تهيه 80 حدود

 70 (گرم آب حمام داخل حاصل مخلوط و شد افزوده ژلاتيني
 كامل طور به هوا هاي حباب تا گرفت قرار) گراد سانتي درجه
 اسيد ،pH 25/0± 3 به يدنرس براي سپس. گردند خارج

 اسانس و) گرم 03/0 (آلبالويي رنگ  ،)گرم 5/1 (سيتريك
 تا شدند مخلوط آرامي به و اضافه) گرم 07/0 (آلبالو

 محلول اختلاط، از پس ].13[ نشوند وارد هوا هاي حباب

 ريخته متر ميلي 40×5×3  ابعاد با قالب درون قندي -ژلاتيني
 با آون داخل در ساعت 24 مدت به گرفتن قرار از پس و شد 

 قرار محيط دماي در ساعت 24 گراد، سانتي درجه 37 دماي
  .گرديد خارج قالب از سپس گرفت

 تهيه پاستيل با استفاده از ژلاتين، اينولين و -2-2- 2

   استويوزيد

 مطابق زين استويوزيد و اينولين ژلاتين، با پاستيل تهيه براي
 با اينولين ابتدا نجايا در هك تفاوت نيا با شد عمل فوق روش
 و بيترك ژلاتين با 1 جدول در شده تعيين هاي نسبت به توجه

 در. شد افزوده قندي شربت به حاصل ژلاتيني محلول
   مخفف اينولينIT مخفف ژلاتين، G ها، نمونه كدگذاري

TEX ، ICمخفف اينولين   CLRاعداد نشان  و همچنين 
  .باشند مي) گرم( ها  مونهدهنده ميزان اينولين موجود در ن

 ديوزياستو از استفاده با ليپاست ديتولي برا تينها در
. ديگرد انتخاب اينولين با ژلاتين جايگزيني درصد آخرين
 با استويوزيد و ديگرد حذف حاصل قندي شربت شكر سپس

 در شكر كامل حذف به توجه با. شد آن جايگزين ثابت غلظت
يي نهاي ها نمونه ونيلاسفرمو در تغييرات ميزان 1 جدول

  .شود يم مشاهده
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Table1: Formulation of gummy candies (100g) containing different amounts of gelatin and other 

ingredients (g) 
 

Flavor Gelatin 
Inulin 
(TEX) 

Inulin 
(CLR) 

Glucose 
Dextrose 
(Monohy-

drate) 
Sugar Stevioside 

Citric 
Acid 

Color Samples 

0.07 10 - - 15 15 35 - 1.5 0.03 G 

0.07 9 1 - 15 15 35 - 1.5 0.03 GIT1 

0.07 8 2 - 15 15 35 - 1.5 0.03 GIT2 

0.07 7 3 - 15 15 35 - 1.5 0.03 GIT3 

0.07 6 4 - 15 15 35 - 1.5 0.03 GIT4 

0.07 5 5 - 15 15 35 - 1.5 0.03 GIT5 

0.07 4 6 - 15 15 35 - 1.5 0.03 GIT6 

0.07 6.4 10 - 24.4 24.4 - 0.1 1.6 0.04 GIT10 

0.07 9 - 1 15 15 35 - 1.5 0.03 GIC1 

0.07 8 - 2 15 15 35 - 1.5 0.03 GIC2 

0.07 7 - 3 15 15 35 - 1.5 0.03 GIC3 

0.07 6 - 4 15 15 35 - 1.5 0.03 GIC4 

0.03 5 - 5 15 15 35 - 1.5 0.03 GIC5 

0.07 8.2 - 8.2 24.4 24.4 - 0.1 1.6 0.04 GIC8.2 

Gelatin: G, Inulin TEX:  IT, Inulin CLR: IC             

  

هاي اندازه گيري رطوبت، ويژگي   روش-3- 2

  هاي مكانيكي و حسي پاستيل
 حدودا (مشخصي وزن رطوبت، ميزان گيري اندازه منظور به
 ها آن وزن لقب از كه هايي پليت داخل ها نمونه از) گرم 6/1

 داخل ساعت 6 مدت به سپس شد گذاشته بود، شده مشخص
 در و) آلمان كشور ساخت  TKL4150مدل EHRET (آون

 از پس و گرفت قرار گراد سانتي درجه 106  دماي معرض
 ترازوي توسط ها پليت وزن شدن، سرد و دسيكاتور به انتقال
 اسبهمح زير رابطه با مطابق رطوبت ميزان و شد توزين دقيق

 .]15[ شد تكرار بار سه نمونه هر براي  آزمايش اين. گرديد

) 1( معادله                        

 وزن نمونه پس از آون گذاري   وزن اوليه نمونه     

 40×5×3 ابعاد در ها هنمون كششي هاي تست انجام براي
 كمك با قالب از شده خارج نمونه سپس. شدند هيته متر ميلي

 Brookfield Engineering, CT3) سنج بافت دستگاه

4500, U.S.A)آزمون انجامي برا . مورد آزمون قرار گرفت 

 فك دو كه طوري به شد انجام دستگاه تنظيمات ابتدا ،يكشش
 قرار يكديگر از) متر ميلي 20 (فاصله كمترين در دستگاه
 فك بودن متحرك و دستگاه پاييني فك بودن ثابت با. گرفتند
 با دستگاه بالايي فك فك، دو بين نمونه گرفتن قرار و بالايي

 سپس. كرد حركت به شروع ثانيه در متر ميلي 5/0 سرعت
 بار و رسم Distance مقابل درLoad  ها نمونه كششي نمودار
 بار و شده انجام كار بيشينه، بار در كلش تغيير ميزان بيشينه،
 كه است ذكر به لازم. ديگرد محاسبه ها نمونه تمامي براي نهايي
 انجام تكرار سه با بخش اين در گرفته صورت هاي شيآزما
  .شد

 فراورده يك توليد در مهمي بسيار نقش حسي ارزيابي
 آموزش نيمه ارزياب 10 كمك به پژوهش اين در. دارد جديد
 قابليت طعم، رنگ، نظير حسي هاي ويژگي از برخي ديده

 مورد كلي پذيرش نهايت در و بافت چسبناكي، جويدن،
 اساس بر نمونه چندين مقايسه هدف با. گرفت قرار ارزيابي

 اختصاص با بندي رتبه آزمون چارچوب در ويژگي، يك
 متوسط، بد، بد، بسيار معادل ترتيب به 5 و 4 ،3 ،2 ،1 هاي رتبه

  .گرفتند قرار ارزيابي مورد ها نمونه خوب، بسيار و خوب
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   روش تجزيه و تحليل آماري -4- 2
هاي مكانيكي، صفات  براي بررسي آماري اختلاف بين داده

 MINITAB 16.0حسي و ميزان رطوبت از نرم افزار آماري 
-one (طرفه يك واريانس آناليز روش و هفت ويندوز تحت

way ANOVA (بودن معنادار صورت در و استفاده 
 روش از) >05/0P (درصد 95 اطمينان سطح در ها تفاوت
. شد استفاده ها داده  ميانگين مقايسه براي توكي چندگانه مقايسه

 استفاده MATLAB افزار نرم از نمودارها ترسيم براي
  .ديگرد

  

   نتايج و بحث- 3

 تاثير نوع اينولين روي ميزان رطوبت -1- 3

  پاستيل
يرات رطوبت را در طي فرايند توليد  ميزان تغي2جدول 
 6تا غلظت ) TEX(كالري با افزودن اينولين  هاي كم پاستيل

 درصد و همچنين تاثير 5تا غلظت ) CLR(درصد و اينولين 
افزودن غلظت ثابتي از استويوزيد به جاي شكر را نشان 

شود در حضور   مشاهده مي2گونه كه در جدول همان. دهد مي
و غلظت ) TEX(ايگزيني ژلاتين با اينولين بالاترين ميزان ج

. ثابتي از استويوزيد، رطوبت به طور چشم گيري كاهش يافت
. بافت نمونه نهايي با كاهش رطوبت بسيار خشك و خشن بود

 شكر،ي حاوي ها نمونه در CLR اينولين افزايش با ضمن، در
 نينولياي حاوي ها نمونه با مشابه بايتقري روند رطوبت زانيم

TEXنيگزيجا استويوزيدكه  اما زماني.  به همراه شكر داشت 
توانست ) CLR) GIC8.2 اينوليني حاوي  نمونه د،يگرد شكر

 TEX نينولياي حاوي  رطوبت بيشتري را نسبت به نمونه
)GIT10 (ن،ينوليا نوع كه رسدي م نظر به .در خود حفظ نمايد 
. باشد ليپاست رطوبت زانيمي رو رگذاريتاث عوامل جمله از

 ماندگاري رامونيپ كهي پژوهش در حاضري بررس جينتا مشابه
 انجام 2007 سال در CLR و TEX اينولين از توليدي هاي ژل
 در محلول جامد مواد در موجود آب كه ديگرد مشخص شد

  ].16[ شود يم حفظ TEX اينولين از بيشتر CLR اينولين
  
  

  
 

Table 2: Moisture content of gummy canties 
containing various concentrations of different 

inulins  

 
Gelatin: G, Inulin TEX:  IT, Inulin CLR: IC  

 represent significant sdifferent small letter* 
 confidence level%95difference at   

  

خانه گذاري روي   تاثير مدت زمان گرم-2- 3

  ميزان رطوبت
ها را بر  خانه گذاري  گرم هاي متفاوت  اثر مدت زمان3جدول 

 كاهش به توجه با .دهد ها نشان مي محتواي رطوبت نمونه
 و) GIT10 (ديوزياستوي حاو نمونه در رطوبت ميزان ديشد
 با رقابت قابل كه مناسب بافت با اي نمونه داشتني برا

 نمونهي ريقرارگ زمان مدت ريتاث باشد، شكري حاوي ها نمونه
 همين به. گرفت قراري بررس مورد رطوبت زانيم بر آون در

 به كه ها نمونه ريسا خلاف بر ،GIT10 نمونه توليد در منظور
 قرار آون داخل گراد سانتي درجه 37 دماي در ساعت 24 مدت

 18 و ساعت 12 عت،سا 6 زمان سه در ها شيآزما گرفتند، مي
 با مطابق. شدند انجام گراد سانتي درجه 37 دماي در ساعت
 داراي بود آون داخل ساعت 6 كه GIT10(6h)  نمونه 3 جدول

Moisture content (%)  Samples 

18.5b G 

18.0bc GIT1 

18.1b GIT2 

17.4bc GIT3 

18.1b GIT4 

16.7bc GIT5 

16.7bc GIT6 

13.2d GIT10 

18.8a GIT10(6h) 

16.7bc GIT10(12h) 

15.7cd GIT10(18h) 

18.1b GIC1 

18.0bc GIC2 

17.8bc GIC3 

18.0bc GIC4 

16.1bcd GIC5 

16.5bc GIC8.2 
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 آن كردن خارج كه بود شكننده كاملاي بافت و بالا بسياري رطوبت
 حضور به توانست مي آن دليل تنها و بود سخت بسيار قالب از

 زمان مدت كاهش با كه شود ربوطم  نمونه در زياد آب
 ميزان. بود نشده تبخيري كاف زانيم به آب ،ي گذار  خانه گرم

ي ول بود GIT6 نمونه مشابه زين   GIT10(12h)ي نمونه رطوبت
   نمونه رطوبت زانيم. داشت صاف و نرم كاملا بافتي

GIT10(18h) نمونه مشابه ،يگذار آون ساعت 18  از بعد GIT10 

 GIT10(12h) نمونه از تر سفت كمي آن بافت و يافت كاهش
   .بود

ي كل طور به كه داد نشان آماري نتايج ،3جدول مطابق
ي برخ نيب درصد 95 نانياطم سطح دري معنادار تفاوت
 نمونه رطوبت زانيم تنها ها نمونه نيب در. داشت وجود ها نمونه

GIT10(6h)  با كه بود شاهد نمونه رطوبت زانيم از شتريب 
 ليدل. بود معنادار تفاوت نيا كه ديگرد مشخصي آماري سبرر

 آون در ها نمونهي ريقرارگ زمان مدت در توان يم را امر نيا
 آب ميزان زمان مدت نيا كاهش با كه چرا نمود، جستجو

 نمونه شتريب رطوبت باعث امر همين و كمتر شده تبخير
GIT10(6h) ي توك آزمون از ادامه در. بود شاهد نمونه به نسبت

 جينتا. شد استفاده ها رطوبت نيانگيم چندگانه سهيمقاي برا
ي تساو بري مبن صفر فرض ردي براي ليدل كه داد نشان

 تفاوتي آمار لحاظ از اما. ندارد وجود ها نمونه بين ها نيانگيم
  وGIT10، GIT10(6h) با) شاهد (G ي  نمونهِ نيب معناداري

GIT10(18h)  افزايش با گفت توان مي كلي طور به. داشت وجود 
 مشابه حدودي تا رطوبت ميزان پايين درصدهاي در اينولين
 ژلاتين بودن الرطوبه جاذبه به موضوع اين كه شد شاهد نمونه

 اينولين بالاتر درصدهاي از كه يزمان اما. گردد برمي اينولين و
 هاي نمونه در كاهش نيا كه افت يكاهش رطوبت شد استفاده

 كه هستند آن از حاكي نتايج اين. بود رتريچشمگ شكر فاقد
 را عامل اين و  استيي بالا آب جذب تيخاصي دارا شكر

 تا گرفت، صورت آون روي كه زماني كنترل با توان يم
  . نمود برطرف حدودي

Table 3: Effect of incubation times on the 
moisture content of gummy candies 

Moisture  
Content  

(%) 

Duration of 
incubation  

(h) 
18.8 GIT10(6h) (6) 
16.7 GIT10(12h) (12) 
15.7 GIT10(18h) (18) 

 CI: Inulin CLR, TI:  Inulin TEX, G: Gelatin
                          

 تاثير جايگزيني ژلاتين با انواع اينولين -3- 3

  روي برخي ويژگي هاي مكانيكي
 شده داده نشان 4جدول در ها يلپاست كشش قابليت نيانگيم

 ميزان بيشترين داراي  GIT1 و G نمونه جينتا نيا مطابق. است
 دهنده نشان اين كه بودند گرفته انجام كار و بارنهايي بيشنه، بار

 بار ميانگين به توجه با. بود ها نمونه نيا بافت بودن سفت
 تيبتر به كه رسيد نتيجه اين به توان مي نهايي بار و بيشينه

 دو اين كاهش به منجر  CLRو TEX اينولين افزودن
 GIT6 و GIT10ي ها نمونهي  سهيمقا با. است شده مشخصه
  GIT10 نمونه در نهايي بار و بيشنه بار ميزان كه شد مشخص

 شيافزا ميزان نيا كه كرد پيدا افزايش GIT6  نمونه به  نسبت
 تواند يم ضوعمو نيا. بود  GIT10(18h) نمونه با مشابه تقريبا

 طور همان. باشد ها نمونه نيا در رطوبت زانيم كاهش ازي ناش
  به GIT10(18h)  نمونه از رطوبت ميزان د،يگرد بيان تر شيپ كه

GIT10كاهش ساعت 24 به 18 از آون زمان مدت افزايش با 
 كلي طور به نهايت در. شد تر سفت حاصل بافت و يافت

 كشساني خاصيت  GIT1 و G هاي نمونه كه گفت توان مي
  . داشتند يكساني تقريبا
 ها نمونه نيبي معنادار تفاوت ،يكل طور به آماري، نظر از

 شد ملاحظهيي نها بار و كار زانيم شنه،يب باري  مشخصه سه در
ي معنادار تفاوت نهيشيب بار در شكل رييتغ مشخصه در تنها و
 كار زانيم شنه،يب بار مشخصه سه هر در. نشد دهيد ها نمونه نيب
 نيشتريب شاهد، نمونه از بعد كه ديگرد مشاهدهيي نها بار و

 انجام با البته. بود GIT1 نمونه به مربوط ها تيكم نيا مقدار
 شاهد نمونه نيبي معنادار تفاوت كه شد مشخصي توك آزمون

 نظر از كه نيا وجود با. ها وجود ندارد  در اين مشخصهGIT1 و
% 1ي حاو نمونه و شاهد نمونه بين معناداري تفاوت آماري
%  1ي حاو نمونهي برا تفاوت نيا اما نشد دهيد TEX اينولين
 ازي ناش تواند مي امر اين علت. بود معنادار كاملا CLR اينولين
 CLR و TEXي ها اينولينيي ايميش- كويزيف خواص تفاوت

 داده قرار تاثير تحت كششي نظر از را نمونه بافت كه باشد
  GIC5 و  GIC4  هاي نمونه ها، نمونهي تمام نيب در. است
 رايي نها بار و كار زانيم شنه،يب بار مشخصه سه ريمقاد نيكمتر

. داشت ها نمونه ريسا باي معنادار تفاوت ريمقاد نيا كه داشتند
 نيا در شده جادياي ها بافت كه است آن ازي حاك موضوع نيا

رديد كه با چنين ملاحظه گ هم. بودند نرم اريبس نمونه دو
 و TEXهاي حاوي اينولين  افزايش غلظت اينولين در نمونه
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با اين . شكر، مقدار سه مشخصه به طور كلي كاهش يافت
 در هيچ GIT6 و GIT5حال، تفاوت معناداري بين دو نمونه 

هاي حاوي اينولين  در نمونه. ها ديده نشد يك از مشخصه
TEXش مدت زمان  و استويوزيد، مشاهده شد كه با افزاي

قرارگيري در آون، ميزان سه كميت به طور معناداري افزايش 
و شكر نيز  CLRهاي حاوي اينولين  در نمونه. پيدا كرد

مشاهده گرديد كه با افزايش غلظت اينولين، ميزان سه كميت 
 دو تنها و كرد دايپ كاهشيي نها بار و كار زانيم شنه،يب بار

ي حاوي ها نمونه ريسا باي رمعنادا تفاوت GIC5 و GIC4 نمونه
 نمونه در ديوزياستوي نيگزيجا با. داشتند CLR نينوليا

GIC8.2 طور به تيكم سه زانيم كه ديگرد مشاهده زين 
 كار ميزان نظر از ،يكل طور به نيبنابرا. افتند يشيافزاي معنادار
 اينولين ميزان افزايش با شده، مصرف انرژي يا و گرفته صورت

 كاهش شده مصرف انرژي مقدار شكري حاوي ها نمونه در
 زين ديوزياستو با شكري نيگزيجا با نيچن هم. يافت خواهد

  .كرد دايپ شيافزا ها، نمونه شتريب كششي براي مصرفي انرژ
  

Table 4 Effect of gelatin and sugar supplanting with inulin and stevioside on mechanical properties of 
gummy candies 

Final Load 
)g( 

Peak Load 
)g( 

Deformation at Peak Load 
)mm( 

Work 
)mj( 

Samples 

a 3.26  ±293.38 a 4.5 ± 297.0 a 0.32± 99.31 a 2.82 ± 168.92 G 

12.8a
  ±294.8 12.5a±250.0 0.17a ±99.65 13.5a ± 137.55 GIT1 

5.26bcde ± 137.0 4.76bcde ± 137.5 1.42a ± 99.22 5.95bc ±86.92 GIT2 

19.9cdef ± 128.0 20.1cdef ±128.8 0.53a ± 99.47 9.16cd ±73.21 GIT3 

1.76bcdef ± 126.25 2.47bcdef ± 126.75 0.02a ±99.76 2.35bcd ±74.5 GIT4 

5.13efg  ± 97.16 4.8efg ± 98.16 2.43a ±98.37 1.73de ±53.38 GIT5 

10.9efg ± 81.75 4.24efg ±86.5 19.8a ±89.23 1.35de ± 56.89 GIT6 

16.4defg ± 100.8 16.2defg ± 102.21 0.15a ±99.66 10.4cd ±70.84 GIT10 

3.6g ±63.16 3.8g ± 63.83 0/6a ±99/17 3.02e ± 36.57 GIT10(6h) 

14.8fg ±81.83 14.2fg ± 83.5 3.9a ±99.33 4.9de ± 54.43 GIT10(12h) 

12.1defg ± 102.5 11.5defg ± 103.1 1.18a ± 99.07 6.4cd ± 68.5 GIT10(18h) 

7.07b ± 183.0 8.1b ±183.75 0.39a ± 99.5 6.8b ± 101.0 GIC1 

1.4bc ± 174.0 1.7bc ± 174.25 1/3a ± 98.82 3.1bc ± 86.64 GIC2 

22.3cde ± 122.3 22.1cde ± 122.6 1.2a ± 99.04 10.4d ± 61.35 GIC3 

2.12g ± 57.0 2.12g ±57.5 0.01a ±99.77 2.64e ± 32.87 GIC4 

7.7 g ± 61.0 7.7g ±61.5 0.18a ± 94.71 2.4e ±31.81 GIC5 

6.7bcd ±150.25 6.01bcd ± 150.75 0a ±99.75 1.04bc ± 91.06 GIC8.2 

                                                                                                               C                                                             I: Inulin CLR, TI:  Inulin TEX, G: Gelatin
 %95Different small letters represent significant difference at *     

  
 ،TEX اينـولين  حـاوي  هاي نمونه مسافت مقابل در بار نمودار
 افـزودن  بـا  كـه  دهـد ي  م ـ نشان ) 1شكل (ديوزياستو و ژلاتين

 كـاهش  منحنـي  شـيب  و نهـايي  بـار  بيشينه، بار ميزان اينولين،
 گـوار  بـا  لوكاست صمغ جايگزيني پژوهش با نتايج اين .يافت

 اسـت  مـشهود  نمـودار  در كـه  طور همان ].17[ دارد مطابقت
 35 و ژلاتين گرم TEX، 4 اينولين گرم 6 حاوي (GIT6 نمونه
ــرم ــكر گ ــد) ش ــايتقري رون ــشابه ب ــا م ــه ب  GIT10 (12h) نمون

 غلطـت  بـا  TEX اينـولين  گـرم  10 و ژلاتين گرم 4/6يحاو(
 ســاعت 12 آون زمــان مــدت در) اســتويوزيد گــرم 1/0 ثابـت 
 زمـان  مـدت  كـاهش  با كه است آن ازي  حاك جينتا نيا. داشت

 GIT6 نمونـه  بافـت  با مشابهي  ا نمونه توان يمي  گذار خانه گرم
 اينـولين  افزودن كه است مشهود 1شكل در نيهمچن. كرد ديتول

CLR اينولين حاوي هاي نمونه با مشابه تاثيري TEX داشت  .
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 بار ، بيشينه بار ميزان CLR اينولين ميزان افزايش با كه يطور به
  . يافتند كاهش نمودار شيب و نهايي

a)  

b) 
Fig 1 Effect of inulins a) TEX and b) CLR on 
Force–deformation curves of gummy candies  

 
 در اينولين افزودن كه گرفت جهينت توان مي كلي طور به

 طور به را ها نمونه كششي هاي ويژگي پايين درصدهاي
 اينولين بالاي هاي غلظت حضور در اما. نداد كاهش معناداري

 جهينت در يافت كاهش نهايي ژل سفتي و افزايش روي گران
  .گرفتند قرار تاثير تحت شدت به بافتي هاي ويژگي

 تاثير جايگزيني ژلاتين با انواع اينولين -4- 3

  هاي حسي روي برخي ويژگي
 و طعم ارزيابي براي ها روش بهترين ازي كي يحسي ابيارز

) فرموله (تركيبي غذاهاي ويژه به و جديد غذاهاي انواع بافت
 ميانگين 5 جدول در ].18[ باشد مي توسعه ي اوليه مراحل در
 آورده پاستيل نمونه 17 براي حسي، ارزيابي از حاصل تيازاتام

 شفافيت نظر از كه است آن ازي حاك ها افتهي. است شده
 ترين شفاف است امتياز بيشترين داراي كه شاهد نمونه ظاهري،

 ها نمونه ظاهري شفافيت از اينولين افزودن با و بوده نمونه

تفاوت   GIC1و  GIT1  ،GIT2 با شاهد نمونه نيب. شد  كاسته
 از شاهد نمونه با ها نمونه ريسا نيب اما. نداشت وجود معناداري

 صورت هاي پژوهش. شد دهيدي معنادار تفاوتي آمار لحاظ
 افزودن كه داد نشان زين محققين توسط گرفته

 كاهش به منجر كاراگينان و گوار نظير هيدروكلوئيدهايي
  ].19و 20[ شوند مي ژلاتيني هاي محلول شفافيت

 حاويي ها نمونه كه شد مشاهده زين طعم ويژگي مورد در
 بهترين كهي طور به داشتندي بهتر طعم شكر وTEX  اينولين

 ميانگين كمترين. بود  GIT6 نمونه به مربوط امتياز نظر از ها آن
 ساعت 24 مدت به كه بود GIT10 ي نمونه به مربوط امتيازات

 12 تا آون زمان دتم كاهش با. بود شدهي گذار آون داخل
 و نمايد كسب توانست را بهتري پذيرش نمونه اين ساعت

 به توجه با. بود برابر تقريبا GIT6ي  نمونه با آن پذيرش
 است آن نمونه دو اين پذيرش علت گرفته صورتي ها يبررس

 هر و شده احساس بيشتري طعم شدت بافت، شدن نرم با كه
 كمتر ها نمونه طعم زيسا آزاد به توجه شود تر سفت بافت چه

  ].21[ بود خواهد
 به مربوط ازيامت نيبالاتر ، CLR اينولين حاوي هاي پاستيل در

 نمونه نيب معناداري تفاوت آماري، نظر از. بود GIC8.2ي  نمونه
ي حاو نمونه شكر، و TEX نينولياي حاوي ها نمونه با شاهد

 و ساعت 12 آون زمان مدت با ديوزياستو و TEX نينوليا
. دينگرد مشاهده ديوزياستو و CLR نينولياي حاو نمونه
 را ازيامت نيتر نييپا مشترك طور به   GIC5و  GIC4يها نمونه
 طعم نظر ازي تفاوت ها نمونه ريسا نيب نيچن هم. كردند كسب
  GIC4 نمونه زين چسبناكي نظر از ].22[ .نداشت وجود

 در GIC5 هنمون آن، از پس. كرد كسب را ازيامت نيتر نييپا
ي دارا شاهد نمونه با نمونه دو نيا كه گرفت قراري بعد گاهيجا

 هم جويدن قابليت لحاظ از GIC5 نمونه. بودند معنادار تفاوت
 و بود زياد نرمي و شل آن دليل كه  نكرد كسب خوبي امتياز
ي هاي ژگيو نظر از. شد نيز بافت چسبناكي باعث امر همين
 بار نيكمتر (نداشتي خوب افتب نمونه نيا كه زيني كيمكان

 نمونه نيبي معنادار تفاوت نيچن هم). شده انجام كار و نهيشيب
 نمونه توسط بالا ازيامت كسب. نشد دهيد ها با ساير نمونه شاهد،

GIT10(18h) 24 از آون زمان مدت كاهش دليل به تواند مي 
 ميزان شيافزا باعث امر همين كه باشد، ساعت 18 به ساعت

 ساختار ك يبا تا شده برده نام تركيبات با آب نشد باند
  .گيرند قرار يكديگر كنار در تري متراكم
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Table 5: Effect of different formulations on some sensory properties (5) of gummy candies  

 
Total 

35) ( 
Overal 

Acceptance 
Taste Chewabilit

y 
Adhesivenes

s 
Textur

e 
Color Clarity Samples 

26.3a 4.1a 4.0a dabc ۴.٣ 3.7ab 3.9a 2.4ab 4.7a G 
26.2a 4.1a 4.0a abcd١.٣ 3.9a 4.2a 2.6b 4.3ab GIT1 

25.3a 3.9a 4.0a abcd٣.٣ 3.8a 3.9a 2.9ab 3.5abc GIT2 

26.0a 3.9a 4.1a abc٨.٣ 3.9a 4.0a 3.7ab 2.6bc GIT3 

25.7a 4.0a 4.3a abc٨.٣ 3.8a 3.6ab 3.7ab 2.5c GIT4 

26.5a 4.1a 4.5a .0abc۴ 3.7ab 4.0a 3.7ab 2.5c GIT5 

26.9a 4.3a 4.4a 4.3a 3.8a 3.8a 3.9ab 2.4c GIT6 

22.2ab 2.9ab 3.6abc 3.2abcd 3.6abc 3.0ab 3.7ab 2.2c GIT10 

19.6b 2.2b 3.3abc 2.7bcd 2.9abc 2.3b 4.0ab 2.2c GIT10(6h) 

26.8a 4.2a 4.4a 4.3a 3.8a 3.8a 3.9ab 2.4c GIT10(12h) 

25.1a 3.9a 3.6abc 3.9abc 4.2a 3.5ab 3.8ab 2.2c GIT10(18h) 

25.7a 4.2a 3.7abc 4/1ab 3.9a 4.0a 2.7b 3.1abc GIC1 

25.2a 3.9a 3.7abc 3.9abc 4.1a 3/6ab 3.9ab 2.1c GIC2 

26.0a 4.1a 3.7abc 3.8abc 3.9a 4.2a 4ab 2.3c GIC3 

17.4b 2.0b 2.2bc 2.5cd 2.1c 2.2b 4.1ab 2.3c GIC4 

17.7b 2.2b 2.2bc 2.2d 2.2bc 2.8ab 4.0ab 2.1c GIC5 

26.3a 3.9a 3.9a 4.1ab 3.7ab 4.2a 4.2a 2.3c GIC8.2 

Gelatin: G, Inulin TEX:  IT, Inulin CLR: IC  
%95Different small letters represent significant difference at *   

 GIC4 و GIT10(6h)ي ها نمونه بافتي خصوصيات آماري نظر از
 زانيم نيتر نييپا و داشتند شاهد نمونه باي معنادار تفاوت

 لحاظ از زين ها نمونه ريسا. دادند اختصاص خود به را رشيپذ
 از. آوردند بدست را تيمطلوب نيبالاتر مشترك طور بهي آمار
 ريسا با شاهد نمونه نيبي معنادار تفاوت زين رنگ ويژگي نظر

 امتيازات ميانگين بهترين كه شد مشخص و نشد دهيد ها نمونه
 شكر چون كه دليل نيا به ديشا. بود GIC8.2  نمونه به مربوط

 رتركيباتيسا نسبت آن حذف با جهينت در بود شده حذف آن
 دليلي عامل همين و يافت افزايش) اينولين ميزان و رنگ مثل(

 تواند يم زين ديگر دليل. شد رنگ شدت ميزان افزايش بر
 نمونه شفافيت كاهش با كه باشد اينوليني بالا غلظت به مربوط
  . شود مشخص بهتر رنگ تفاوت كه شد باعث

 معناداري تفاوت كه بود آن از حاكي زين ها نمونه كلي پذيرش
 GIC5 و GIT10(6h)، GIC4ي ها نمونه با شاهد  ي نمونه بين

 از پس. داشتند را رشيپذ زانيم نيكمتر ها آن و داشت وجود
 لحاظ از ها نمونه ريسا. گرفت قرار GIT10 نمونه زين ها آن

 را رشيپذ زانيم نيبالاتر و گرفته قرار رده ك يدري آمار
 35 از ( امتيازات مجموع بالاترين كلي، طور به. كردند كسب

 GIT10(12h) نمونه و GIT6 نمونه به مربوط بيترت به) كل ازيامت
 نسبت GIT10(12h) نمونه پذيرش ميزان كه نمود توجه ديبا. بود
 12 به ساعت 24 از آون زمان مدت كاهش با تنها GIT10 به

 زمان مدت شتريب كاهش حال، نيا با. كرد دايپ افزايش ساعت

. شد GIT10(6h) نمونه توسط تر نييپا ازيامت كسب باعث آون
 G مونهن به امتياز بيشترين ،GIT10(12h) و GIT6 از پس

 اينولين گرم 2/8 ژلاتين، گرم 2/8( GIC8.2  نمونه و) شاهد(
CLR امتياز كمترين. شد داده) استويوزيد گرم 1/0 همراه به 

 از ناشي تواند مي آن دليل كه بود GIC5 و GIC4 به مربوط هم
 خود نيا كه باشد زياد خيلي چسبندگي و نرمي بودن، شل

 نسبت CLR اينولين تركم روي گران تيخاص ليبدل تواند يم
 كه بود آن از حاكي نتايج آماري نظر از. باشد TEX اينولين به

 و GIC4، GIC5ي ها نمونه با شاهد نمونه نيبي معنادار تفاوت
GIT10(6h) ها، نمونه نيا از پس. داشت وجود GIT10 رده در 

 كسب را ازيامت زانيم نيبالاتر ها نمونه ريسا و گرفت قراري بعد
  .كردند

  
 گيري نتيجه- 4
 با فراسودمند وي كالر كم ليپاست ديتول امكان پژوهش نيا در

 عنوان به ديوزياستو و نينولياي اصل بيترك دو از استفاده
. گرفت قراري بررس مورد شكر و نيژلاتي ها كننده  نيگزيجا
 رطوبتي ريگ اندازه وي حس ،يكيمكاني ها يژگيو جينتا

 براي ژل توليد به قادر تنهايي به اينولين، كه داد نشان ها نمونه
 رينظ ديگر هيدروكلوئيدي با بايد و نبوده كالري كم هاي پاستيل
 .شود توليد مناسب بافت با نظر مورد ژل تا باشد همراه ژلاتين

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

09
 ]

 

                             9 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-10713-en.html


 ...كالري با استفاده از سنجي توليد پاستيل كم امكان                                          عباسي سليمان  و اكبرابادي محمدي الهه

 328

 و 60 به ترتيب تا CLR و TEX اينولين ،يطيشرا نيچن در
گيري  اندازه . درصد قابليت جايگزيني ژلاتين را داشتند50

ها نشان داد كه با افزودن اينولين به ژلاتين تا  طوبت نمونهر
حدودي ميزان رطوبت كاهش و با حذف شكر اين كاهش 

براي رفع اين .  بيشتر شدTEXهاي حاوي اينولين  براي نمونه
 ساعت 12 ساعت به 24مشكل با كاهش مدت زمان آون از 

، نمونه هاي بافتي از نظر ويژگي. ميزان رطوبت افزايش پيدا كرد
 تقريبا مشابه نمونه شاهد TEXك درصد اينولين يحاوي 

بود و با افزايش ميزان اينولين، )  درصد ژلاتين10محتوي (
بار (هاي مكانيكي  تر و ويژگي هاي توليدي نرم بافت پاستيل

چنين، تفاوت  هم. نيز كاهش يافتند) بيشينه، كار و بار نهايي
ها  ر بيشينه تمامي نمونهمعناداري در ميزان تغيير شكل در با
هاي  پذيرش كلي نمونه. نسبت به نمونه شاهد مشاهده نشد

حاوي اينولين به همراه استويوزيد نيز از نظر آماري تفاوت 
  .معناداري با نمونه شاهد نداشتند
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Gummy candies are popular foodstuffs among consumers that despairingly suffer from two primary 
concerns of low nutritional value and high sugar contents. This study mainly tried to shed light on the 
possibility of producing functional and diet gummy candy by exploiting gelatin, various inulins (TEX 
and CLR), and stevioside (biosweetner), especially targeting consumers with obesity and diabetes 
epidemics. Six different concentrations (1, 2, 3, 4, 5, and 6 percent) of TEX (in combination with 9, 8, 
7, 6, 5, and 4 percent of gelatin, respectively) and five concentrations (1, 2, 3, 4, and 5 percent) of 
CLR (in combination with 9, 8, 7, 6, and 5 percent of gelatin, respectively) were employed. In final 
formulation, sugar was completely eliminated and a fixed content of stevioside was supplanted. The 
empirical results lend credibility on the fact that gelatin cannot be supplanted by inulin completely. 
Based on our preliminary experiments, 17 different gummy candy formulations were produced and 
their extensibility (using texture profile analyser), sensory evaluation, and moisture content were in-
vestigated. In terms of mechanical properties, results showed the amounts of peak load, work, and 
final load measures reduced conspicuously in the sample which was made up of inulin and sucrose as 
well as the one with inulin and stevioside. Nevertheless, no significant difference was observed in 
deformation at peak load in comparison to conventional one. Furthermore, regarding sensory evalua-
tion, the sample associated with 4g gelatin, 6g inulin (TEX), and 35g sucrose as well as the sample 
with 6.4g gelatin, 10g inulin (TEX), and 0.1g stevioside (when subject to oven for 12 hours) achieved 
the highest acceptance. Therefore, the results were optimistic harbingers of introducing a novel 
gummy candy that not only was health-friendly product but also enticed consumers’ pleasures. 
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