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 خواصي خرما و ارزيابي توليد مرباي رژيمي آلبالو با استفاده از شيره
  آن حسيفيزيكوشيميايي و 

  
 

                                        ، 3 وحيد فرزانه،∗2 مسعود بذرافشان،1راد عزيز همايوني
  4صادق خوشگذران آبرس

  
 انشگاه علوم پزشكي تبريز د، دانشكده تغذيه، گروه علوم و صنايع غذاييدانشيار -1

  سبزوار دكتري علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد  مقطعدانشجوي -2

  صنايع غذايي دانشگاه منابع طبيعي گرگان  ارشد علوم وناسكارش -3
  ارشد علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تربيت مدرسكارشناس -4

)7/10/90: رشيخ پذير  تا23/5/90: افتيخ دريتار(  
  

 چكيده
ي  در اين مطالعه با استناد به خواص مفيد ثابت شده. باشد ها و مواد معدني ضروري مي اي غني از كربوهيدرات، فيبر رژيمي، ويتامين خرما ميوه

اين محصول  فيزيكوشيميايي و حسي خواص ارزيابي ي اين ميوه به عنوان جايگزين شكر در توليد مرباي آلبالو استفاده شد و در نهايت خرما، از شيره
ابتدا هر دو نوع مرباي رژيمي و مرباي شاهد در ظروف تفلون و تحت فشار اتمسفر توليد  . به عمل آمده است)دون شيره خرماب(  شاهدنسبت به مرباي

ول هر دو مرباي رژيمي و مرباي شاهد در سه ، بريكس و مواد جامد نامحلpH اسيديته،  ويسكوزيته،بعد از توليد اين دو محصول فاكتورهاي. شدند
 .نامه به افراد و به صورت كنترل شده انجام گرفت ي پرسش  كيفي مرباها با ارائهارزيابي. گيري و نتايج حاصل مورد مقايسه قرار گرفتند تكرار اندازه

 و pH،  اسيديته مقدار. بود53  سانتي پوآز و7233 رژيمي مرباي  براي و70 سانتي پوآز و 8733 به ترتيب بريكس نهايي مرباي شاهد ويسكوزيته و
داري بين امتيازات داده شده  نشان داد كه تفاوت معني نتايج  همچنين.مواد جامد نامحلول در مرباي رژيمي با مرباي شاهد اختلاف معني داري نداشت

ي خرما به عنوان جايگزيني براي دهد كه استفاده از شيره مي  نشاناين مسئله.  هر يك از دو نوع مرباي توليد شده وجود ندارد حسيهاي به ويژگي
كنندگان  تواند پذيرش خوبي در ميان مصرفآن ندارد و ميبد در طعم  ايجاد هاي حسي مربا از جمله شكر در توليد مرباي رژيمي، اثر سوئي بر ويژگي

  .مربا داشته باشد
  

  .آلبالو ، رژيمي مربا،خرما،:  واژگانكليد

                                                 
  bazrafshan.m4623@yahoo.com : مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
 توليد مواد غذايي نقش مهـم و فعـالي در تحقـق يـافتن             فناوري

  يكـي از نتـايج      .كنـد كنندگان ايفـا مـي    اي مصرف هاي تغذيه نياز
كـالري از   هاي آن در چند سال اخير، توليد محصولات كم        تلاش

امروزه در كـشورهاي در حـال        .جمله مرباي رژيمي بوده است    
و علـت عمـده كـوري و        توسعه، چهارمين علت اصـلي مـرگ        

 .]1[باشـد  هاي بينايي در بزرگسالان بيمـاري ديابـت مـي    آسيب
 مشكلاتي در ترشح يا فعاليـت كـافي      وجود افراد ديابتي به دليل   

هاي مصرفي در مرباي معمـولي      قندهورمون انسولين، نسبت به     
حساس بوده و قادر نيستند از انواع معمول اين محـصول بـدون        

بيمـاري  بنـابراين  . خون بهره ببرند قنديش مواجهه با مشكل افزا 
. ي توليد مرباي رژيمـي دارد     ديابت نقش اصلي را در طرح ايده      

باشد كه  ترين اختلالات متابوليسمي مي   اين بيماري يكي از شايع    
. ]2[ تقريبا شش درصـد جمعيـت دنيـا را گرفتـار كـرده اسـت              

 د، بـراي  نباش ـ دچار عدم تحمل گلوكز مـي      ي كه ، افراد همچنين
كنترل سطح گلوكز خون خود و افراد سالم بـراي پيـشگيري از             
بروز اختلالات متابوليكي مانند چاقي و پيامدهاي آن به مصرف          

به طور كلـي، مـواد       .]3[شوند  كالري تشويق مي  مواد غذايي كم  
اي هستند كه بيـست و      كالري محصولات تغيير يافته   خوراكي كم 

 ـ        سبت بـه غـذاي مرجـع       پنج درصد انرژي يا مواد مغذي كمتر ن
به منظور كـاهش كـالري حاصـل از مـصرف           . ]4[داشته باشند   
شـوند كـه توسـط      هاي مختلفـي اسـتفاده مـي      كنندهمربا، شيرين 

ي مغذي و غير مغذي تقسيم      ي آمريكا به دو دسته    انجمن تغذيه 
ي هـاي مغـذي داراي مـزه      كنندهشوند كه در اين ميان شيرين     مي

صي انـرژي هـستند، در حاليكـه        شيرين و همچنين مقدار مشخ ـ    
 در حجم كمتـر و بـدون تـامين انـرژي، طعـم              غير مغذي انواع  

هـاي  كنندهكنند و از اين رو به آنها شيرين       مي   شيرين را ايجاد    
هـاي  تـرين جـايگزين   مهم .]5[ شودنيز گفته مي  سنتزي  يا  قوي  

، ايـران شكر در توليد مرباي رژيمي در مطالعات انجام شـده در            
 و برخـي مـواد گيـاهي از جملـه           ، آسپارتام ول، فروكتوز سوربيت

 انجـام شـده در      از جمله مطالعات   .]7 و   6[اند  گليسريزين بوده 
توان به توليـد و بررسـي كيفـي مرباهـاي            مي  در ايران  اين زمينه 

اي رژيمي تهيه شـده از فروكتـوز، سـوربيتول و آسـپارتام و              ژله

يابتي مـورد اشـاره     ها در بيماران د   تعيين شاخص گلايسميك آن   
  .]8[نمود 

هـا و   اي غني از كربوهيدرات، فيبر رژيمـي، ويتـامين        خرما ميوه 
 علاوه بـر ايـن، ايـن ميـوه داراي         . باشدمواد معدني ضروري مي   

هـا،  ها، فلاوونوئيدها، آنتوسـيانين   پروسيانيدين،   فنوليك تركيبات
يـد  كاروتنوئيدها است كه اين مواد اثرات بـسيار مف        ها و   استرول

،  تركيبـات   به دليـل وجـود ايـن       اين ميوه  .اي دارند شناخته شده 
روبـي، ضـد    خواص آنتي اكـسيداني، ضـد سـرطاني، ضـد ميك          

 دستگاه گوارش و كبد و كليه و تقويـت          التهابي، محافظت كننده  
 ـ  حاضر در مطالعه . ]11 و   10 و   9[سيستم ايمني دارد     ا اسـتناد    ب

ايـن ميـوه بـه عنـوان          خرما، از شيره   به خواص مفيد ثابت شده    
جايگزين شكر در توليد مرباي رژيمي آلبالو استفاده شـده و در            

حـسي و انـدازه گيـري فاكتورهـاي فيزيكـي و             ارزيـابي نهايت  
اين محصول نسبت بـه مربـاي شـاهد بـه عمـل آمـده               شيميايي  

  .است
  

  ها مواد و روش -2
 3 خرمـا    شـيره توليدي با   شاهد و مرباي    ابتدا هر دو نوع مرباي      

 بـار نمونـه     3 توليـد شـده      سپس از همه مرباهاي   . شدتوليد  بار  
گيـري  انـدازه  حـسي و     ارزيـابي  جهت   ها و از نمونه   هگيري شد 
  .استفاده گرديد، شيميايي فيزيكي و خواص

 و   جهت توليـد مربـاي شـاهد        مواد اوليه  -2-1
  مرباي رژيمي

در  مربـاي رژيمـي    و   مواد مورد استفاده در توليد مربـاي شـاهد        
  .]12[ اند آورده شده1 جدول

ي مربا از بازار محلي خريداري شـد  آلبالوي مورد نياز براي تهيه   
هـا در همـان روز   تمام ميوه. گيري، توزين گرديدو پس از هسته  

ي مورد استفاده قرار گرفتند و به همين دليل در طول زمان تهيـه            
شـكر  . شدندمربا، در صورت نياز در دماي يخچال نگهداري مي        

از  كـرج  قنـد  درصد محصول شركت  99 با درجه خلوص     دسفي
 بـراي جلـوگيري از      ف دربـسته  وبازار خريداري شده و در ظـر      
  . جذب رطوبت نگهداري شد
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 پكتين مورد استفاده از نوع آميـدي بـود كـه از شـركت آلمـاني               
HerbstreithandFox KG كلريـد كلـسيم و   . خريداري شد

 تهيه  9/99جه خلوص    از شركت مرك آلمان با در      اسيد سيتريك 
  .گرديد

   روش توليد مرباي شاهد-2-2
. پخت مربا در ظروف تفلون و تحت فشار اتمسفر انجام گرفت          

 گرم شكر مخلوط گرديد و در مقـداري         100پكتين مورد نياز با     
اين محلول همراه ميـوه بـه آب در حـال           . آب جوشيده حل شد   

 105  تحت دماي  جوش اضافه شده و تا حل شدن كامل پكتين،        
پس از انحلال كامـل پكتـين،       .  حرارت داده شد   درجه سانتيگراد 

ي شكر اضافه گرديد و پخت مربا تا حل شدن كامـل شـكر              بقيه
گيـري مـداوم آن بـا    با تنظيم اسيديته با اسيد سـيتريك و انـدازه     

 ادامـه    سـاخت كـشور رومـاني      Hana مـدل     سنج pHدستگاه  
لسيم افزوده شـد و      ، كلريد ك   1/3 در حدود    pHبا تنظيم   . يافت

 ادامـه   70ي بـريكس آن بـه       فرآيند پخت مربا تا رسيدن درجـه      
 Abbe(مـواد جامـد محلـول مربـا توسـط رفراكتـومتر       . يافت

Contena( در اين نقطه، حرارت قطع شده و       . گيري شد  اندازه
ــشه  ــا در ظــروف شي ــردن مرب ــر ك ــاي پ    ي  درجــه85اي در دم

ي دربـسته برگردانـده     هظروف پر شـد   . گراد انجام گرفت  سانتي
 در .]12[ شدند و به مدت يك دقيقه در اين حالت باقي ماندنـد    

ــسكوزيته،، اســيديته،pH نهايــت ــامحلول و  وي ــد ن ــواد جام  م
بعـد از   هـاي كوچـك جـدا شـده         بريكس نهايي مربا در نمونـه     

 و  گيـري شـد   انـدازه  تكرار   3در    هفته از تاريخ توليد    1گذشت  
لازم بـه ذكـر اسـت كـه          . گرديد  جمع آوري  3نتايج در جدول    

شـركت  (ويـسكومتر  جهت اندازه گيري ويسكوزيته از دسـتگاه      
FUNGILAB  اســتار پــلاس مــدلR( درجــه 20 در دمــاي 

  .گرديد استفاده سانتي گراد

  روش توليد مرباي رژيمي -2-3
براي توليد مرباي رژيمي از همان مواد و شـرايط پخـت مـورد              

فاده شـد و تنهـا تفـاوت در ايـن           نياز براي توليد نوع شاهد، است     

. ي خرما به جاي استفاده از شكر بـود        گيري از شيره  مرحله، بهره 
 بـا   ي خرماي مورد استفاده، از شـركت شـهد بـاب پـارس            شيره

  خريـداري  2مشخصات فيزيكي و شـيميايي بـه شـرح جـدول            
  .خريداري شده بود

ي متوكسيلاسيون پـايين در مقـدار كمـي         پكتين آميدي با درجه   
گيـري شـده در آب در        آلبـالوي هـسته   . ب جوش حل گرديد   آ

ي در حـال    حال جوش ريخته شد و پكتين حل شـده بـه ميـوه            
ي خرما اضـافه   پخت اضافه شد و پس از انحلال كامل آن، شيره         

       بــه طــور مرتــب كنتــرل pHدر طــي فرآينــد پخــت، . گرديــد
 ، كلريـد كلـسيم افـزوده شـد و    1/3 به  pHبا رسيدن   . گرديدمي

 طبـق منـابع     . ادامه يافت  53ي بريكس به    پخت تا رسيدن درجه   
 درصـد كـاهش     25 زماني كه ميزان انرژي يك ماده غـذايي          ]4[

در مـورد   . توان آن ماده غذايي را محصول رژيمي ناميـد        يابد مي 
مرباي رژيمي توليد شده به دليل اينكه عمده ترين ماده موثر در            

 مـورد   انـدازه بـه   ) باشندكه همان مواد جامد محلول مي     (انرژي  
توان اين محصول را نيـز رژيمـي        نياز كاهش پيدا كرده است مي     

توان  مي 53 به   70با كاهش بريكس از      1با توجه به رابطه      .ناميد
 درصـد كـاهش پيـدا كـرده     25گفت كه انرژي محصول در حد     

  .است
70 × 75/0  ≈ 53                                                                                       

)1(رابطه   

بعد از جدا كردن مقدار كمي      . در اين لحظه حرارت قطع گرديد     
   85ي آن در دمــاي از مربــا بــراي تعيــين بــريكس نهــايي، بقيــه

اي پر شد و ظروف دربسته      گراد در ظروف شيشه   ي سانتي درجه
 .رفتنـد به مدت يك دقيقه به صورت سر و ته روي ميـز قـرار گ              

 مـواد جامـد نـامحلول و         ويـسكوزيته،  ، اسيديته، pH در نهايت 
 بعـد   ي كوچك جدا شده،   در نمونه بريكس نهايي مرباي رژيمي     

 و  گيري شـد   اندازه  تكرار 3 در    هفته از تاريخ توليد    1از گذشت   
  . جمع آوري گرديد3نتايج در جدول 
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  اهد ومرباي رژيمي بر حسب گرمفرمول مواد مورد استفاده براي توليد مرباي ش 1 جدول

  
گيري  آلبالوي هسته
  شده

پكتين   شيره خرما  شكر
1LMP 

  اسيد سيتريك  كلريد كلسيم  آب

  مورد نياز  3/3  3/633  20  صفر  3/1433  1500  مرباي شاهد
  مورد نياز  3/3  3/633  20  3/1433  صفر  1500  مرباي رژيمي

 
 

  مرباخرماي مورد استفاده در توليد  مشخصات شيره 2جدول 
ها ويژگي گيري واحد اندازه  ها ويژگي نتايج  گيري واحد اندازه   نتايج 
)ييزرد طلا( متراكم عيما - ظاهر 10كمتر از  NTU2 تيرگي   
68-72 درجه بريكس بريكس 450-750 ميلي گرم بر ليتر پلي فنل   
pH pH 5-8/3 مخمر-كپك   cfu3 منفي 

10/0كمتر از  گرم بر ميلي اكي والان اسيديته 500كمتر از   cfu ميزان باكتري كل   
900كمتر از  ICUMSA4  رنگ 16/0-70/0 درصد ساكارز   
35-37 درصد گلوكز 34-37 درصد فروكتوز   
18-25 درصد رطوبت     

  
 ، اسيديته، ويسكوزيته، مواد جامد نامحلول و بريكس نهايي مرباي شاهد و مرباي رژيمي بعد از گذشتpH نتايج اندازه گيري 3جدول 

  يك هفته از تاريخ توليد
)ميانگين(نتيجه نهايي  نمونه شاهد )ميانگين(نتيجه نهايي  نمونه رژيمي   

 53ab بريكس 70a بريكس

(%)اسيديته   276/1 a  اسيديته(%)  39/1 a 

pH 72/3 a pH 6/3 a 

(%)مواد جامد نامحلول   7/7 a  مواد جامد نامحلول(%)  9/7 a 

)سانتي پوآز(ويسكوزيته   8733a سانتي پوآز(سكوزيته وي(  7233 ab 

. تكرار مي باشند3مقادير ميانگين      
                        ab باشد درصد مي5 نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح.  

  
  

                                                 
1. Low Methoxy Pectin 
2 . Nephelometric Turbidity Units 
3. Colony-forming unit 
4 . International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis 
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   ارزيابي حسي-2-4
دانـشجوي   9 دو محصول توليـد شـده،        حسي ارزيابيبه منظور   

. تبريز انتخاب شـدند    دانشگاه   )عدم اعتياد و عدم بيماري     (سالم
ها بـه ايـن ترتيـب صـورت گرفـت كـه از ميـان                انتخاب نمونه 

بين شركت در اين كارآزمايي باليني، افـراد مـورد نيـاز بـا              لداوط
گيري ساده مـشخص شـدند و پـس از امـضاي            استفاده از نمونه  

بعد از گزينش اين    . ي مربوطه، وارد مطالعه گرديدند    نامهرضايت
ي ، آموزش لازم در زمينـه     ارزيابي آنها در    افراد و قبل از شركت    

ي نامههاي موجود در پرسش   معيارهاي انتخاب هر يك از گزينه     
مرباي شاهد و رژيمي كد گذاري شدند       .  كيفي ارائه شد   ارزيابي

ايـن  . كنندگان معلوم نبود  و ماهيت هيچ يك از آنها براي شركت       
علاوه . گرفتدو نوع مربا در ظروف مشابه در اختيار افراد قرار           

بر اين از آنها خواسته شد كه از آبـي كـه در اختيـار داشـتند در               
ي مصرف دو محصول بنوشند و دهـان خـود را شستـشو          فاصله
نامه بـه افـراد و بـه        ي پرسش  كيفي مرباها با ارائه    ارزيابي. دهند

 مـذكور كـه     نامـه در پرسـش  . صورت كنترل شده انجام گرفـت     
ده شده بود، از افراد خواسـته       هاي مختلف آن آموزش دا    قسمت

هاي مربا از جمله رنـگ، بـو، قـوام،    شد كه به هر يك از ويژگي  
طعم، قابليت پخش روي نان و وجود طعـم اصـلي           شيريني، پس 

 كلي خود را نسبت     پذيرش  آلبالو امتياز دهند و در نهايت ميزان        
به هر يك از دو نوع مربا در قالب نمرات در نظر گرفتـه شـده،                

 نمـره   10هاي مربا شامل    دهي به ويژگي  سيستم نمره  .كنندتعيين  
 بـود و از شـركت     ) بـسيار عـالي    (10تـا   ) بسيار ضـعيف   (1از  

كنندگان خواسته شد كه بر اساس حـس خـود بـه هـر يـك از                 
 نتايج حاصل   .ها، جلوي امتياز مورد نظر علامت بگذارند      ويژگي

  . شده استنشان داده 4از ارزيابي حسي در جدول 
  آناليز آماري -2-5

 . آزمايشات در سه تكـرار انجـام شـد          كليه لازم به ذكر است كه    
هـا در سـطح     براي آناليز آماري نتايج از آزمون مقايسه ميـانگين        

 ورژن  SPSS نـرم افـزار    به كمك  )p>05/0 ( درصد 5احتمال  
  .  استفاده گرديد15
  
  

  نتايج و بحث -3
ري بـين   تفـاوت معنـي دا     3 جـدول    با توجه به تحليـل آمـاري      

 همچنـين نتـايج نـشان       . دو مربا وجـود نداشـت      pHاسيديته و   
 تفـاوت معنـي     فرمـول دادند كه بين مواد جامد نامحلول هر دو         

با توجه بر اينكه در توليد مرباي رژيمـي          اما   .داري وجود ندارد  
 )= Bx 53( ايـن مربـا  بـريكس  از شيره خرما اسـتفاده گرديـد   

.  داشـت ) = 70Bx(  نسبت به مرباي شـاهد معني داريكاهش 
 درصـد رطوبـت     20جايي كه شيره خرماي مصرفي داراي       از آن 

بود بنابراين در جايگزيني كامـل شـيره خرمـا نـسبت بـه شـكر             
بنابر توضيحات داده شـده      .باشدكاهش بريكس امري طبيعي مي    

در قسمت روش توليد مرباي رژيمي، اين كـاهش بـريكس بـه             
   .كندل نيز كمك مينوبه خود به كاهش ميزان انرژي محصو

همچنــين نتــايج نــشان دادنــد كــه بــين مقــدار ويــسكوزيته دو 
ويـسكوزيته مربـاي    . محصول تفاوت معني داري وجود داشـت      

 سـانتي   7233 سانتي پوآز و بـراي مربـاي رژيمـي           8733شاهد  
اين كاهش ويسكوزيته به دليل عدم كـاربرد شـكر در           . پوآز بود 

 ،فرمولور متفاوت در بين دو      چراكه تنها فاكت  . مرباي رژيمي بود  
 درصد رطوبت بيشتر نـسبت      20 با    مصرفي  خرماي شيره وجود

هـاي   در غياب شكر، پكتين آميدي در حضور يـون         .به شكر بود  
كند و ضعف قـوام ايجـاد       ، ايجاد ژل مي   =pH 6/3كلسيم و در    

  .دهدشده در اثر محدوديت شكر را پوشش مي
هاي رنگ، قابليت پخـش     نتايج امتيازات مربوط به مورد ويژگي     

 كلـي   پـذيرش   طعم و   روي نان، طعم آلبالويي، بو، شيريني، پس      
در نهايت تحليل آمـاري نتـايج       .  جمع آوري گرديد   4در جدول   

داري بـين امتيـازات داده شـده بـه          نشان داد كـه تفـاوت معنـي       
  .هاي هر يك از دو نوع مرباي توليد شده وجود نداردويژگي

  
  گيري نتيجه -4

ي رژيمي آلبالو، تأثير    خرماي مورد استفاده در توليد مربا     ي  شيره
محـصول  فيزيكـي و شـيميايي        حـسي،  هاينامطلوبي بر ويژگي  

جـايگزين طبيعـي و مفيـد بـراي     يك عنوان تواند به ندارد و مي 
 در اين حالت، علاوه بر طعم شيرين اين ماده،          .شكر به كار رود   

 مفيـد   تركيبـات  بـه خـصوص       و توان از خواص رژيمـي آن     مي
   . بهره بردخرماموجود در 
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  هاي كيفي مرباي شاهد و رژيميي هر يك از ويژگيميانگين امتيازات كسب شده 4جدول 
طعمپس شيريني قوام بو رنگ ويژگي  پذيرش كلي طعم آلبالويي قابليت پخش روي نان 

125/9 مرباي شاهد  a 8/8  a 125/9  a 25/8  a 925/7  a 625/7  a 9 a 375/8  a 

25/9 مرباي رژيمي  a 9 a 9 a 95/7  a 4/8  a 375/7  a 875/8  a 225/8  a 
   تكرار مي باشند3مقادير ميانگين              

  

 تشكر و قدرداني -5
در مقطع كارشناسي ارشد    نامه دانشجوئي   اين مقاله منتج از پايان    

 و معاونت   نويسندگان از دانشكده تغذيه   و   بودهآ  /108به شماره   
 بـه خـاطر    دانـشگاه علـوم پزشـكي تبريـز          قات و فنـاوري   تحقي

     داني خــود را ابــراز قــدر  مــالي ايــن تحقيــق تــشكر وحمايــت
  .نمايندمي
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Effect of sucrose substitution by date sugar on the 

physicochemical and sensory properties of sour cherry jam 
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Date fruit is rich in carbohydrates, dietary fibers, vitamins and essential minerals. In present study, 
date sugar was used as an alternative for sucrose in sour cherry jam because of its nutritional 
properties. The physic-chemical and sensory characteristics of the product was assessed and compared 
with the control sample. At First, both dietary and the control samples were prepared under 
atmospheric pressure. The samples were assessed for the physic-chemical parameters including 
acidity, pH, Brix and insoluble solids content. Sensory evaluation was performed by presenting the 
questionnaires. The final values of viscosity and Brix values for the control were 8733 centi poase and 
70, and for dietary jam were 7233 centi poase and 54, respectively. The pH range for both samples 
was found between 3-3.8. There were no significant deference between dietary jam and the control 
samples in view of acidity an insoluble material. Both products showed good acceptability among 
panelists. The results indicated that there were no significant differences between dietary jam and the 
control in view of overall acceptability. It could be concluded that the application of date sugar as an 
alternative for sucrose in manufacturing of dietary jam had no deleterious effect on the sensory 
characteristics of the product (i.e. taste) and could receive good acceptability among consumers. 
 
Key words: Date, Jam, Dietetic, Sour cherry. 
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