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هاي غذایی را در بسیاري از جوامع بشري تشکیل داده که با  بخش مهمی از رژیممیوهآب

توجه به مصرف شکر در فرمولاسیون، جایگزینی شکر به منظور حفظ سلامت واجب به نظر 

لیمو از دو - میوه گازدار بر پایه سیبدر مطالعه حاضر جهت جایگزینی شکر در آب. رسدمی

و قند مایع خرما )  گرم در لیتر005/0 و 0035/0، 002/0(تویا در سه سطح متغیر عصاره اس

تاثیر عصاره استویا و قند مایع خرما . استفاده شد)  گرم در لیتر100 و 80، 60(در سه سطح 

، اسیدیته، قند کل، بریکس، دي اکسید کربن، باقیمانده خشک، pH(هاي شیمیایی بر ویژگی

نتایج نشان داد که اثرات خطی . د ارزیابی قرار گرفت، حسی و میکروبی مور)چگالی

)0001/0<P ( و توان دوم)05/0<P ( مدل پیش بینی شده عصاره استویا برpH و اسیدیته و 

همچنین اثر متقابل . دار بودبراي قند مایع خرما بر دي اکسید کربن، اسیدیته و چگالی معنی

صاره استویا مقادیر دي اکسید کربن، دو متغیر مستقل به ترتیب مشخص نمود که براي ع

بریکس، باقیمانده خشک، اسیدیته و قند کل و براي قند مایع خرما میزان دي اکسید کربن، 

. بریکس، باقیمانده خشک و اسیدیته در ابتدا روندي افزایشی و سپس کاهشی را حاصل کنند

ي حسی طعم، پري هااثرات خطی و توان دوم عصاره استویا و قند مایع خرما بر ویژگی

داري با نمونه شاهد دهانی، بافت و رنگ مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت که اختلاف معنی

دار داشتند و تنها مورد استثناء توان دوم عصاره استویا در ویژگی پري دهانی بود که معنی

 گرم در 570/93 گرم در لیتر عصاره استویا و 005/0در نهایت مقادیر بهینه ). P<05/0(نبود 

گیري در لیتر قند مایع خرما، براي رسیدن به نتایج فیزیکوشیمیایی و حسی مطلوب براي بهره

  .فرمولاسیون آب میوه حاصل شد
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  مقدمه - 1

هاي ناشی از  امروزه مسئله چاقی، افزایش وزن و ناراحتی

خصوص دیابت، یکی از معضلات جوامع  مصرف قند زیاد به

طبق گزارش، . برند از آن رنج مید بشري است که بسیاري افرا

درصد مردم جهان دچار دیابت  4/3ایرانیان و حدود  درصد 20

با توجه به ماهیت این بیماري و رفتار ساکارز در بدن . هستند

بیمار تولید منابع قندي به منظور تامین انرژي و بدون عوارض  

شکر از جمله ترکیباتی است . یابد مشابه ساکارز ضرورت می

ر اکثر مواد غذایی استفاده شده و امروزه مسئله جایگزینی که د

کننده، بدون تغییر در طعم اصلی و  آن با سایر ترکیبات شیرین

ها و میوه آب ].1[ترکیبات شیمیایی، حائز اهمیت است افزودن 

هاي حاصل از آن از نظر اجرا یا عدم اجراي فرایند نوشابه

و از ) دارپالپ(، کدر )شدهشفاف(سازي به دو نوع زلال شفاف

به سه گروه ) میوه و یا پالپ آب(نظر میزان میوه طبیعی محتوي 

میزان . شونداي تقسیم میمیوه، نکتار میوه و نوشیدنی میوهآب

، در گروه نکتار بسته  درصد100ها میوه طبیعی در گروه آبمیوه

 6- 30 ايو در گروه نوشیدنی میوه درصد 25-50به نوع میوه 

 به منظور از جمله مواد مفید ].3و2[باشد متفاوت می درصد

این مواد در دسته .  استویا است خرما وجایگزینی شکر،

ها شوند، که خود جایگزینهاي رژیمی قرار داده میجایگزین

 هابیوتیکاي از فیبرهاي رژیمی و همچنین پريتوانند دستهمی

  ]. 4[باشند 

ده شیره خرماست که پس از قند مایع خرما کنسانتره رنگبري ش

مراحل استخراج عصاره خرما با حذف ترکیبات پکتینی، 

اي تا شود و رنگ آن از قهوهها، فیبر و رنگ تولید میپروتئین

طبیعی بودن قند مایع خرما دلیل . باشدزرد روشن متغییر می

قند . باشدمهمی براي استفاده بیشتر آن در صنایع مختلف می

. باشد مواد قندي می درصد73 داراي 76یکس مایع خرما با بر

هاي اصلی تشکیل دهنده آن گلوکز و فروکتوز است که قند

باشد و از نظر ترکیب قندي شبیه ها تقریبا یک مینسبت آن

-این فرآورده می. عسل و شربت ذرت با فروکتوز بالا است

-زا و ایزوتونیک، فرآوردههاي انرژيتواند در ساخت نوشیدنی

-پخت مانند کیک و محصولات قنادي و نانوایی، فرآوردههاي 

پور علی ].5[شود هاي لبنی و سایر صنایع به کار برده 

تولید نوشیدنی کامبوجا از ) 2015(عمروآبادي و همکاران 

. طریق جایگزینی شکر با شیره خرما را مورد بررسی قرار دادند

د که شیره خرما تاثیر قابل توجهی بر روي رشمشخص شد 

ها دارد که بر روي خصوصیات سلامتی بخشی میکروارگانیسم

تر بود ترش آن از نمونه شاهد قوي اما طعم و مزه بودهموثر 

-نتایج به دست آمده نشان دادند که کنسانتره خرما در آب ].6[

تواند جایگزین شربت سیب به راحتی می- میوه مخلوط انگور

ه محصول باعث هاي اولیشکر شده و علاوه بر حفظ ویژگی

 در Cافزایش سودمندي محصول مانند افزایش ویتامین 

  ]. 7 [محصول شود

هاي گیاه استویا  از برگ1 استویوزیدهاي متمادي است که سال

، گیاهی که به طور گسترده در شمال شرقی پاراگوئه، 2ربادیانا

شود، آمریکاي جنوبی، آمریکاي مرکزي و مکزیک کشت می

عنوان عامل اصلی  ترپنی به لیکوزیدهاي ديگ .گردداستخراج می

 و   ایجاد طعم بسیار شیرین در عصاره گیاه استویا شناخته شده

) E و A ،B ،D( 3يعلاوه بر استویوزید، ریبادیوزیدها

حدود  ترکیبات اصلی موجود عصاره حاصل از استویا بوده که 

ها  قرن .باشند تر از ساکارز و فاقد کالري می برابر شیرین300

گردد  می است که استویا بدون اثرات منفی توسط انسان مصرف 

هاي بیشتري  دهنده این است که استویا مزیت و این امر نشان

هاي مصنوعی دارد و جایگزین  کننده نسبت به انواع شیرین

باشد   میها و نانوایی مناسب ساکارز در صنعت غذا و نوشیدنی

ف قند استویا در در تحقیقی صورت گرفته اثر مصر ].9و8[

جایگزینی با ساکارز در تهیه نوشیدنی زعفرانی به عنوان یک 

براساس نتایج حاصله، . نوشیدنی فراسودمند بررسی شده است

 pHبا افزایش استویا میزان بریکس، دانسیته، ویسکوزیته و 

ها کاهش یافت و همچنین از نظر حسی نیز با افزایش شربت

 در بررسی دیگر ].10 [ب گردیدقند استویا امتیاز کمتري کس

از شیره خرما فیلتر شده با جریان ) 2018(و همکاران اسلامی 

کننده  کیلو دالتون همراه با شیرین5متقاطع با وزن مولکولی 

در چنین . استویوزید در فرمولاسیون نوشیدنی استفاده کردند

 درصد کاهش 97/78 درصد رنگ زدایی و 94/80شرایطی، 

آمد در حالی که از دست دادن گلوکز و کدورت به دست 

  درصد تخمین زده شد62/9 و 49/3فروکتوز به ترتیب تنها 

از این رو با توجه به اهمیت استفاده از محصولات  ].11[

اي، هدف از این مطالعه بررسی اثر فراسودمند در رژیم تغذیه

و عصاره ) واریته شکري(قند مایع خرما جایگزینی شکر با 

  . استمیوه گازدار آب خصوصیات شیمیایی و حسی  براستویا

                                                             
1. Stevioside 
2. Stevia rebaudiana 
3. Rebaudioside 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
6.

17
5 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

6.
7.

8 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

10
 ]

 

                             2 / 17

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.126.175
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.126.7.8
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-56768-en.html


  1401، مرداد 19، دوره 126                                                  شماره          مجله علوم و صنایع غذایی ایران                         

 

 177

  هامواد و روش - 2

  مواد - 2-1

 با میوه گازدار مورد نظر از قند مایع خرماجهت تولید آب

 99 با خلوص ، عصاره استویا) ایران،دمبازشرکت  (75بریکس 

 و لیمو ، کنسانتره سیب) ایرانشرکت آدونیس گل دارو،(درصد 

، طعم )شرکت نوشینه، ایران (47 و 60با بریکس به ترتیب 

، )Blue Pacific Flavorsشرکت (هاي سیب و لیمو دهنده

شرکت (، مالتودکسترین )شرکت جهان شیمی(اسید آسکوربیک 

از بازار و ) شرکت قند شیرین خراسان(و شکر ) آبتین شیمی

سایر مواد همچنین . هاي معتبر تهیه و استفاده شدندشرکت

  .خریداري و مصرف گردید) ، آلمانمرك (شیمیایی از شرکت

  میوه گازدارآبتهیه  - 2-2

 گرم در لیتر، 30میوه گازدار از ترکیب شکر براي تهیه آب

 گرم در لیتر، 10 گرم در لیتر، کنسانتره لیمو 90کنسانتره سیب 

 75/0 گرم در لیتر، طعم دهنده سیب 05/0اسید آسکوربیک 

 در لیتر و  گرم75/0گرم در لیتر، طعم دهنده لیمو 

ابتدا  . گرم در لیتر براي تولید استفاده شدند5مالتودکسترین 

سپس . براي آب مصرفی مراحل تصفیه و ضد عفونی انجام شد

 80آب وارد خط تولید و شربت سازي در تانک شده و تا 

در ادامه افزایش شکر به میزان . درجه سانتیگراد گرم گردید

ر حال ساخت انجام ذکر شده طبق فرمولاسیون در شربت د

 85افزایش دما تا (پاستوریزاسیون شربت خام تهیه شده . شد

و )  درجه سانتیگراد12و سپس کاهش تا دماي سانتیگراد درجه 

فیلتراسیون شربت خام به منظور حذف ذرات خارجی توسط 

در . فیلتر شمعی و استفاده از خاك دیاتومه از مراحل بعدي بود

صاره استویا براساس سطوح مشخص قند مایع خرما و عادامه 

 گرم در لیتر و عصاره 100 و 80، 60براي قند مایع خرما (شده 

به عنوان )  گرم در لیتر005/0 و 0035/0، 002/0استویا 

کنسانتره سیب، کنسانتره لیمو، طعم دهنده ، جایگزین شکر

به شربت پاستوریزه  سیب، طعم دهنده لیمو، مالتودکسترین

فیلتراسیون شربت تهیه شده به منظور حذف انجام و دوباره 

ذرات خارجی توسط فیلتر شمعی و استفاده از خاك انجام 

 که منظور گرفتدر ادامه کار، پارامیکس صورت  .گردید

مجددا .  استCo2اختلاط آب تصفیه شده، شربت و گاز 

 درجه سانتیگراد و 65افزایش دما تا (پاستوریزاسیون محصول 

)  درجه سانتیگراد12 سپس کاهش تا دماي  ثانیه و15به مدت 

و در ادامه عمل پرکردن و درب بندي و برچسب گذاري 

در انتها هم عمل پاستوریزاسیون محصول . گرفتصورت 

 دقیقه و 25 درجه سانتیگراد و به مدت 63افزایش دما تا (

انجام و در ادامه )  درجه سانتیگراد28سپس کاهش تا دماي 

شات مورد نظر بر روي محصولات انجام  تا آزمایشدندانبار 

  ].11[ شود

میوه هاي فیزیکوشیمیایی آبآزمون - 2-3

  گازدار

، pHگیري پارامترهاي از استانداردهاي ملی ایران براي اندازه

و ) 2685شماره (اسیدیته، مواد جامد محلول و قند کل 

) 14345شماره (هاي گاز کربنیک و باقیمانده خشک شاخص

براي  ].13و12[میوه گازدار استفاده گردید آبونه براي نم

 یا 25( دار یک پیکنومتر دماسنجتعیین شاخص چگالی ابتدا 

 درجه کاملا تمیز 96با محلول الکل اتیلیک ) لیتري میلی50

در ادامه . نموده و چند مرتبه با آب مقطر شستشو داده شد

 105 دماي آون ساعت در 3به مدت ) بدون دماسنج(پیکنومتر 

سپس پیکنومتر در دسیکاتور قرار .  قرار گرفتگرادسانتیدرجه 

 درجه 20همراه با دماسنج آن، در دماي . گرفت تا سرد شود

پیکنومتر فوق با آب مقطر تازه .  توزین گردیدگرادسانتی

.  پر شدگرادسانتی درجه 20جوشیده و خنک شده با دماي 

.  و توزین شدپیکنومتر با دستمال مناسب کاملا خشک نموده

سپس از آبمیوه با دماي . پیکنومتر خالی کرده و خشک گردید

 پر شد و جداره بیرونی پیکنومتر خشک و گرادسانتی درجه 20

  .توزین گردید

                     ) 1(رابطه 

          

 درجه 20 وزن پیکنومتر خالی در دماي M1در این رابطه 

 وزن پیکنومتر با آب مقطر در M2 گرم،  بر حسبگرادسانتی

 وزن پیکنومتر M3و   بر حسب گرمگرادسانتی درجه 20دماي 

 می  بر حسب گرمگرادسانتی درجه 20با آزمونه در دماي 

  ]. 12[باشند 

  میوه گازدارآبآزمون میکروبی  - 2-4

 جستجو  برايها، میوهبراي بررسی کیفیت میکروبی آب

 ،]OSA(1] 14(از محیط کشت اسید هاي مقاوم به باکتري

آگار ) MRS(ها از محیط گیري تعداد لاکتوباسیلبراي اندازه

                                                             
1. Orang serum agar 
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ها و مخمرها از محیط  براي بررسی رشد کپکو] 15[جامد 

  .استفاده گردید] DRBC(1] 16(کشت 

  میوه گازدارآزمون حسی آب - 2-5

میوه گازدار با قند مایع خرما و عصاره خصوصیات حسی آب

ا شامل طعم، رنگ، بافت و پري دهانی و پذیرش کلی استوی

- داور ارزیاب با روش امتیازدهی هدونیک پنج نقطه10توسط 

ترین امتیاز  به عنوان کم1و امتیاز اي مورد ارزیابی قرار گرفتند 

ترین امتیاز براي هر خصوصیت حسی در  به عنوان بیش5و 

  ].6 [نظر گرفته شد

  ها تحلیل دادهطرح آماري و تجزیه و  - 2-6

با طرح ) RSM(در این تحقیق از متدولوژي سطح پاسخ 

جهت یافتن اثر متغیرهاي ) FCCD(مرکب مرکزي صاف 

 گرم در 005/0 و 0035/0، 002/0(عصاره استویا مستقل شامل 

گاز بر  ) گرم در لیتر100 و 80، 60(و قند مایع خرما ) لیتر

ک، قند کل و ، اسیدیته، باقیمانده خشpHکربنیک، بریکس، 

هاي به دست داده. خصوصیات حسی مورد بررسی قرار گرفت

 Design Expertآمده در این طرح با استفاده از نرم افزار 

هاي سطح منحنی(هاي سه بعدي سازي شده و شکلمدل

جهت بررسی رابطه میان پاسخ و متغیرهاي مستقل رسم ) پاسخ

ی عددي نرم افزار یابجهت تعیین نقطه بهینه از روش بهینه. شد

شامل خصوصیات ) y(پاسخ توابع . مذکور استفاده گردید

اي ها مدل چند جملهحسی بود که بر آن و فیزیکوشیمیایی

  . درجه دوم زیر برازش شد

  

   نتایج و بحث- 3

 بررسی تاثیر متغیرهاي مستقل بر میزان - 3-1

pH   
 تویاو عصاره اس) واریته شکري(قند مایع خرما تاثیر متغیرهاي 

 سطح پاسخ نشان داده  در شکلمیوه گازدار آب pHبر میزان 

  ). 1شکل (شده است 

اثرات خطی  pH بر میزان در بین متغیرهاي مورد بررسی

)0001/0<P ( و توان دوم)05/0<P( بر عصاره استویا pH 

 ابراهیمی و همکارانهاي  که این نتایج با پژوهشدار بودمعنی

آنجایی که قندهاي  از]. 17[ مطابقت داشت )2017(

استویوزیدي در مقایسه با ساکاروز قابلیت تخمیر ندارند لذا در 

                                                             
2. Dichloran- rose bengal chloramphenicol agar 

هاي تخمیري محصول شرکت نکرده است، ازطرفی قند واکنش

اي هاي قهوهاستویوزید یک قند غیراحیاء بوده و در واکنش

 آن تولید ترکیبات اسیدي است، شرکت نتیجهشدن میلارد که 

 محصول نهایی اسیدیتهجموع منجربه افزایش لذا در م. کندنمی

-با توجه به معنی ].18[گردد  میpHشود و باعث افزایش نمی

 میوه آببه کار رفته در قند مایع خرما دار نبودن تاثیر متغیر 

)05/0>P(نسبت به میوه آبشود که گیري می، چنین نتیجه 

که حساسیتی نداشته، به طوري قند مایع خرما تغییرات سطوح 

 بسیار ناچیز بود pHبا تغییر مقادیر این متغیر، میزان تغییرات 

بوده که مقایسه ) 2016(که مغایر با نتایج فرحناکی و همکاران 

خواص فیزیکوشیمیایی محصولات جانبی خرما و مقایسه با 

 و اسیدیته، pHمحلول ساکاروز را انجام داده و بیان نمودند 

 کمتر و بیشتر از محلول شیره و قند مایع خرما به ترتیب

  ]. 19[ هست ساکارز با بریکس مشابه

 قند مایع خرما و عصاره استویانتایج آنالیز واریانس اثر متقابل 

 تا 002/0مشخص نمود که با افزایش غلظت عصاره استویا از 

 در ابتدا کاهش و سپس با pH میزان گرم در لیتر 0035/0

 pHلیتر مقدار گرم در  005/0 تا 0035/0افزایش غلظت 

 در حالی 55/3 برابر pH مقدار بهینهافزایش یافت که البته 

 گرم در لیتر 005/0هاي حاصل شد که به ترتیب از غلظت

.  قند مایع خرما استفاده شدگرم در لیتر 60عصاره استویا و 

  در اثرتواندمی استویار طی جایگزینی شکر با د pHافزایش 

 دلیل کاهش میزان ساکارز در کاهش وقوع واکنش مایلارد به

 فرمولاسیون محصول و نیز کاهش غلظت مواد جامد محلول

در واقع حاصل شدن این نتایج با تحقیقاتی . مانند شکر باشد

) 2014(و رئیسی و همکاران ) 2015(هاشمی و همکاران مانند 

ها بررسی کردند که اثر جایگزینی استویا را در نوشیدنی

واند بیانگر این موضوع باشد که تفاوت تمغایرت داشت که می

 ماده غذایی تولید شده در حضور استویا بستگی pHتغییرات 

 ترکیبات محلول موجود در به نوع، سیستم ماده غذایی و سایر

  ]. 10و8[آن دارد 

 )                2(رابطه 

 

 بررسی تاثیر متغیرهاي مستقل بر میزان - 3-2

  دي اکسید کربن

تاثیر متغیرهاي مستقل عصاره استویا و قند مایع خرما بر میزان 
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هاي سه دي اکسید کربن آب میوه تولیدي به صورت شکل

نتایج . نشان داده شده است) 1(بعدي سطح پاسخ در شکل 

 نشان داد که شاخص دي اکسید کربنهاي آنالیز واریانس داده

  ديبراي میزان و قند مایع خرما عصاره استویااثرات توان دوم 

  . دار بودمعنیاکسید کربن 

) P>01/0( ، اثر توان دوم عصاره استویادار براي تنها اثر معنی

 عصاره استویانتایج نشان داد که با افزایش مقدار . باشدآن می

 دي اکسید کربنمیزان ، گرم در لیتر 005/0تا  0035/0 از حدود

 گاز دي اکسید هدف از اضافه کردن .افزایش جزئی یافته است

گیري از مزه ترش ملایم ها در واقع بهرهکربن به انواع نوشیدنی

تواند نوعی مزه تند و احساس خاص و تحریک بوده که می

کننده مطلوب را در اثر تماس با سطح زبان ایجاد کرده که البته 

تواند علاوه بر مزایاي در نوشیدنی تولیدي در این تحقیق می

با پوشاندن پس طعم تلخ استویا در نوشیدنی تواند ذکر شده می

با توجه به ضریب ]. 20 [امتیاز مثبتی در بهبود طعم باشد

قند مایع شود که مشاهده می) 3(متغیرهاي مستقل در رابطه 

 گاز دي اکسید کربن آب میوه تاثیر مناسبی بر تغییرات خرما

و ) P>0001/0(دار بودن اثرات خطی که معنی. داشته است

به طوري که . باشدآن موید این مطلب می) P>05/0(ن دوم توا

دي ، میزان  گرم در لیتر80 به 60با تغییر درصد اینولین از 

 تغییر چشمگیري نکرد، ولی با اکسید کربن آب میوه تولیدي

دي اکسید ، میزان گرم در لیتر 100افزایش مقدار اینولین تا 

کردن دي اکسید اضافه . یافتافزایش  میوه گازدار آبکربن 

کند که هم ها یک اسید ضعیف ایجاد میکربن به انواع نوشیدنی

 را باعث شده و هم به عنوان یک هاآنمزه اندکی تند 

 در اثر جایگزینی قند مایع  همچنین.کندنگهدارنده عمل می

میوه به دلیل وجود مقادیر بالا بودن غلظت قندهاي خرما به آب

 آبمیوه باعث رشد گروه خاصی pHقابل تخمیر و پائین بودن 

 .شودهاي مقاوم به اسید مانند مخمرها میاز میکروارگانیسم

تواند اسیدهاي آلی، گاز دي  میمخمرها با تخمیر مواد قندي

اکسید کربن یا الکل تولید نماید که این دي اکسید کربن 

 پارامتر کیفی تاثیرگذار باشد ن ایتواند در افزایشتولیدي نیز می

]21 .[  

نتایج بررسی اثر متقابل عصاره استویا و قند مایع خرما نشان 

داد که با افزایش میزان عصاره استویا پارامتر دي اکسید کربن 

در ابتدا افزایش و سپس کاهش یافت ولی با افزودن قند مایع 

خرما شاخص دي اکسید کربن در ابتدا روندي کاهشی و سپس 

ه با افزایش غلظت عصاره افزایشی را نشان داد به صورتی ک

 60 و قند مایع خرما از گرم در لیتر 005/0 تا 0035/0استویا از 

 گرم در لیتر مقدار دي اکسید کربن افزایش یافت که 100تا 

 در حالی حاصل شد که 6/4مقدار بهینه دي اکسید کربن برابر 

 گرم در لیتر عصاره استویا و 002/0هاي به ترتیب از غلظت

اي که در مطالعه.  لیتر قند مایع خرما استفاده شد گرم در100

براي بررسی جایگزینی قند ) 2012( سانیا و سامسیا توسط

استویا در نوشابه گازدار به جاي ساکاروز انجام شد به این 

هاي تجاري میزان گاز بیشتري نسبت به نتیجه رسیدند نمونه

ر شدن در هاي تولیدي داشتند که علت آنرا تفاوت فشار پنمونه

سیستم تجاري و آزمایشگاهی عنوان نمودند که در سیستم 

هاي تولیدي در و نمونه)  بار12حدود (تجاري فشار بالاتر 

تواند تایید کننده که می بار پر شده بود 4شان در فشار تحقیق

هاي  شده در نوشیدنیشاخص مهم حجم گاز کربنیک استفاده

  ]. 22[گازدار باشد 

                                           )3( رابطه

 بررسی تاثیر متغیرهاي مستقل بر میزان - 3-3

  بریکس

در میوه گازدار  آب بریکستاثیر متغیرهاي مستقل بر میزان 

در این ). 1شکل (هاي سطح پاسخ نشان داده شده است شکل

کس بری خرما بر تغییرات قند مایع و عصاره استویاشکل تاثیر 

نتایج آنالیز واریانس اثرات توان دوم . شودملاحظه میمیوه  آب

تولید شده میوه  بریکس آببراي میزان عصاره استویا متغیر 

  . دار بودمعنی

در بررسی پارامتر بریکس در آب میوه تولیدي مشخص شد که 

با افزوده شدن سطوح بیشتر عصاره استویا روندي افزایشی در 

دار بودن توان دوم د آمده که معنیمیزان بریکس به وجو

)01/0<P (به طوري که با تغییر . باشدآن موید این مطلب می

، در ابتدا گرم در لیتر 0035/0 تا 002/0 از مقدار عصاره استویا 

 روندي کاهشی را نشان داد، ولی با میوهآب در میزان بریکس

، غیر این متمیزان گرم در لیتر 005/0 تا 0035/0افزایش غلظت 

 را نشان نزولی روندي محصول تولیدي در بریکسشاخص 

براي بررسی ) 2012( سانیا و سامسیا در بررسی توسط. داد

نوشابه گازدار به جاي ساکارز انجام  جایگزینی قند استویا در

) بریکس(شد به این نتیجه رسیدند که مواد جامد محلول کل 

یج نشان داد که نتا. به مقدار ساکارز افزوده شده بستگی دارد
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باشد در حالیکه ترین عامل در میزان بریکس میساکارز مهم

دار براي تنها اثر معنی ].22 [میزان آن دارد استویا تاثیر منفی بر

نتایج . باشدآن می) P>001/0(خطی مدل  قند مایع خرما ، اثر

مشخص نمود که به دلیل دارا بودن مقادیر بیشتري از مواد 

قند مایع خرما، با افزایش میزان این ماده اولیه جامد محلول در 

با . میوه، پارامتر بریکس افزایش پیدا نموددر فرمولاسیون آب

دهنده درصد وزن مواد توجه به این که درجه بریکس نشان

باشد، یا به  جامد موجود در یک محلول به وزن کل محلول می

است عبارت دیگر، درصد وزنی مواد جامد موجود در محلول 

و با توجه به اینکه قند مایع خرما حاوي مقادیر زیادي مواد 

 باعث افزایش درجه بریکس در محصول دباشجامد محلول می

نتایج بررسی اثر متقابل عصاره استویا و قند ]. 24و23 [شودمی

مایع خرما نشان داد که با افزایش میزان عصاره استویا شاخص 

ش یافت ولی با افزودن بریکس در ابتدا افزایش و سپس کاه

قند مایع خرما میزان بریکس در ابتدا روندي کاهشی و سپس 

افزایشی را نشان داد به صورتی که با کاهش غلظت عصاره 

گرم در لیتر و افزایش قند مایع  0035/0 تا 005/0استویا از 

 گرم در لیتر میزان بریکس افزایش یافت 100  تا 80خرما از 

 در حالی حاصل شد که 247/11 برابر که مقدار بهینه بریکس

 گرم در لیتر عصاره استویا و 0035/0هاي به ترتیب از غلظت

-این تفاوت می.  گرم در لیتر قند مایع خرما استفاده شد100

کنندگی استویا با تواند ناشی از تفاوت قدرت شیرین

شود از میزان کمتري محصولات جانبی خرما باشد که باعث می

یا نسبت به قند مایع خرما براي ایجاد شیرینی برابر از قند استو

کنندگی عصاره استویا با قند تفاوت قدرت شیرین. استفاده نمود

شود از میزان کمتري از عصاره استویا مایع خرما باعث می

با افزایش مصرف . نسبت به قند مایع خرما برابر استفاده نمود

اري افزایش پیدا دقند مایع خرما میزان بریکس به شکل معنی

براساس نتایج، عامل اصلی افزایش بریکس، قند مایع . نمود

رسد زیرا رابطه مستقیمی بین غلظت قند مایع خرما به نظر می

  ]. 25[دارد خرما و بریکس وجود 

                                          )4(رابطه 

 

           

 
Fig 1 Response surface diagrams for pH, carbon dioxide and brix and the influence of independent variables on 

juice samples 
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 بررسی تاثیر متغیرهاي مستقل بر میزان - 3-4

  باقیمانده خشک

بر میزان  خرما قند مایع و عصاره استویاتاثیر متغیرهاي 

خ نشان سطح پاس در شکلمیوه گازدار  باقیمانده خشک آب

  ). 2شکل (داده شده است 

دار نبودن تاثیر متغیر عصاره استویا به کار رفته با توجه به معنی

میوه شود که آبگیري می، چنین نتیجه)P<05/0(میوه در آب

با نسبت به تغییرات سطوح عصاره استویا حساسیتی نداشته و 

 کاهش میزان ساکاروز، میزان باقیمانده ماده خشک نیز روندي

توان در علت این امر را می. بینی بودنزولی یافت که قابل پیش

کننده در فرمولاسیون آب میزان مصرف متفاوت این دو شیرین

 300حدود (میوه دانست، چرا که استویا به دلیل شیرینی بیشتر 

شود که در نسبت به ساکاروز بسیار کمتر استفاده می) مرتبه

د تولید بسیار حائز اهمیت مباحث تکنولوژیکی و طراحی فرآین

مطابقت ) 2013( توفیق و حسنیخواهد بود که با نتایج عراقی 

مشخص شد اثرات ) 5(با توجه به رابطه پیشنهادي ]. 26[دارد 

تواند در حد کمی میزان توان دوم افزایش قند مایع خرما می

 افزایش میزان باقیمانده خشک .باقیمانده خشک را افزایش دهد

ه دلیل وجود املاح و مواد معدنی مناسب در قند  بتوانرا می

 با این که قند مایع خرما محصول . مرتبط دانستمایع خرما

تصفیه شده شیره خرما است و کلیه املاح آن گرفته شده اما 

هنوز به علت داشتن غلظت بالایی از انواع قندهاي 

جایگزین شکر، تواند به عنوان منوساکاریدي و ساکاروز می

 این نتایج با . بر میزان باقیمانده خشک آب میوه باشدموثر

به منظور تولید نوشابه گازدار حاوي ) 2014(تحقیقات شاکر 

با هدف تولید نوشابه ) 2016(عصاره چاي سبز و صبري 

کاروز با شیره انگور گازدار از طریق جایگزین نمودن سا

  ]. 28و27[مطابقت داشت 

اي اثر متقابل این دو متغیر همچنین نتایج آنالیز واریانس بر

نشان داد که با افزایش میزان عصاره استویا و قند مایع خرما، 

 به ترتیب با کاهش .یابد کاهش میمیزان باقیمانده خشک

 گرم در لیتر و 0035/0 تا 005/0هاي عصاره استویا از غلظت

 گرم در لیتر میزان باقیمانده خشک 80 تا 100قند مایع خرما از 

صعودي را نشان داد که مقدار بهینه باقیمانده خشک روندي 

اي که توسط عسگري و ر مطالعه د. حاصل شد84/12برابر 

 بر روي نکتار زردآلو انجام گرفت مشخص) 2018(گلی 

 درصد پودر استویا و 100 تا 0ردید با افزودن تدریجی مقدار گ

 درصد صمغ کتیرا میزان باقیمانده خشک 5/0با به کارگیري 

گیري این محققین به این صورت نتیجه. صول کاهش یافتمح

کردند با کاهش غلظت شکر و افزایش استویا از مقدار باقیمانده 

خشک، کاسته شده که این نتایج با بریکس نکتار در ارتباط 

ها، شکر است زیرا عامل اصلی در تعیین بریکس نوشیدنی

نتظار میوه او با کاهش این ماده در فرمولاسیون آباست 

کاهش در دو پارامتر بریکس و باقیمانده خشک وجود دارد که 

  ]. 29[ج تحقیق صورت گرفته همخوانی دارد با نتای

                                    ) 5(رابطه 

          

 بررسی تاثیر متغیرهاي مستقل بر میزان - 3-5

  اسیدیته

میوه گازدار به یدیته آبتاثیر متغیرهاي مستقل بر میزان اس

نمایش داده شده ) 2(هاي سطح پاسخ در شکل صورت شکل

میزان اسیدیته  بر فرآیند متغیرهاي اثر آنالیز در کل نتایج. است

درجه دوم عصاره استویا و قند مایع اثرات خطی و که  نشان داد

  .بود دارمیزان اسیدیته معنی براي بدست آمده مدل خرما در

هاي اسیدیته نشان داد که اثرات خطی ز واریانس دادهنتایج آنالی

)0001/0<P ( و درجه دوم)05/0<P ( عصاره استویا در مدل

  به002/0دار شد، به طوري که با افزایش مقدار اینولین از معنی

. اسیدیته روندي صعودي را نشان داد گرم در لیتر، میزان 005/0

بررسی اثر استویا به در تحقیقی به ) 2014(علیزاده و همکاران 

 و هاي فیزیکوشیمیاییعنوان جانشین شکر بر روي ویژگی

آنها مشاهده نمودند که . اي پرداختندحسی میلک شیک میوه

درصد ساکارز به استویا در (ها میزان اسیدیته تمامی نمونه

با نمونه شاهد که )  و صفر25، 50، 75، 100ها به ترتیب نمونه

داري نداشتند وز بود اختلاف معنی درصد ساکار100داراي 

ترین اسیدیته ترین اسیدیته را نمونه شاهد دارا بود و بیشوکم

]. 30[درصد استویا بود، نشان داد  100ي اي که حاورا نمونه

) 6(همین طور با توجه به ضریب متغیرهاي مستقل در رابطه 

شود که قند مایع خرما تاثیر مناسبی بر تغییرات مشاهده می

دار بودن اثرات خطی که معنی. میوه داشته استسیدیته آبا

)0001/0<P ( و توان دوم)05/0<P (آن موید این مطلب می-

بر روي ) 2017(در تحقیقی که توسط پیرسا و همکاران  .باشد

سیب با جایگزینی شکر با کنسانتره -میوه مخلوط انگورآب

 درصد خرما انجام دادند به این نتیجه رسیدند با افزایش
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و زمان نگهداري افزایش اسیدیته در محصول  کنسانتره خرما

همچنین طاهریان و صادقی ماهونک ]. 7 [رخ خواهد داد

نشان دادند با افزودن شیره خرما در نوشیدنی تهیه ) 2015(

شده از دانه کفیر به دلیل دسترسی بیشتر فلور میکروبی به منبع 

زایش یافته که این امر قندي، تولید اسید لاکتیک توسط آنها اف

 شده و به دلیل ترش شدن pHباعث افزایش اسیدیته و کاهش 

نوشیدنی تولیدي باعث کاهش پذیرش کلی محصول مورد نظر 

  ].31 [شد

نتایج آنالیز واریانس اثر متقابل عصاره استویا و قند مایع خرما 

 به 002/0 با افزایش غلظت عصاره استویا از مشخص نمود که

م در لیتر ابتدا اسیدیته کاهش و سپس از غلظت  گر0035/0

میوه افزایش  گرم در لیتر میزان اسیدیته آب005/0 به 0035/0

 60یافت ولی با افزایش هر چه بیشتر غلظت قند مایع خرما از 

 گرم در لیتر میزان میزان اسیدیته در ابتدا روندي 100به 

سیدیته برابر  مقدار بهینه ا.افزایشی و سپس کاهشی را نشان داد

 005/0هاي  در حالی حاصل شد که به ترتیب از غلظت41/0

 گرم در لیتر قند مایع خرما 60گرم در لیتر عصاره استویا و 

           خرما  مایعبا توجه به اینکه اسیدیته قند. استفاده شد

در مقایسه با اسیدیته )  گرم100در  میلی گرم 05/1- 07/1(

 منطقی است که اسیدیته در ،تر استمحلول شکر و استویا بیش

 خرما، افزایش یابد که البته این  مایع با جایگزینی قندمیوهآب

در مورد ) 2017(نتایج با نتایج مطالعه همایونی راد و همکاران 

جایگزینی شکر با شیره . مرباي رژیمی آلبالو مطابقت نداشت

 در يدارخرما در مرباي رژیمی آلبالو نشان داد تغییر معنی

که این تفاوت در نتایج ممکن . افتداسیدیته نمونه اتفاق نمی

مرباي آلبالو و (است مربوط به تفاوت اسیدیته نوع ماده غذایی 

  ]. 32 [باشد) میوهآب

                                                          )6(رابطه 

 

میزان  بررسی تاثیر متغیرهاي مستقل بر - 3-6

  چگالی

میوه گازدار به تاثیر متغیرهاي مستقل بر میزان چگالی آب

نمایش داده شده ) 2(هاي سطح پاسخ در شکل صورت شکل

نتایج آنالیز واریانس مشخص نمود که اثرات خطی، . است

درجه دوم و متقابل عصاره استویا و قند مایع خرما در مدل 

  .دار بودبدست آمده بر میزان چگالی معنی

شود که رابطه عصاره از شکل سطح پاسخ چنین مشخص می

میوه به صورت خطی است که این روند استویا با چگالی آب

. شودتایید می) P>001/0(دار بودن اثر خطی مدل توسط معنی

نتایج نشان داد که با افزایش غلظت عصاره استویا از حدود 

ش جزئی  گرم در لیتر، میزان چگالی افزای005/0 به 0035/0

هاشمی و همکاران  توسط انجام شده ايمطالعهدر  .یافته است

برروي شربت رژیمی زعفران، با جایگزینی بیشتر قند ) 2015(

  با که کاسته شده استچگالیاستویا به جاي ساکارز از میزان 

توان گفت که می]. 10[صورت گرفته مغایرت دارد پژوهش 

 دارند، لذا 1 بیشتر از ه دانسیت مواد جامد محلول در آب،کلیه

نتایج به دست آمده . گرددکاهش دانسیته می کاهش آنها موجب

 است تحقیق مشابه با نتایج به دست آمده از تحقیق قبلی از این

هاي چگالی نشان داد که اثرات نتایج آنالیز واریانس داده ].8[

قند مایع خرما ) P>05/0(و درجه دوم ) P>0001/0(خطی 

دار شد، به طوري که با افزایش مقدار اینولین از در مدل معنی

 گرم در لیتر، میزان بریکس در ابتدا افزایش و سپس 100 به 60

با افزایش میزان جایگزینی قند مایع بنابراین  .کاهش یافته است

خرما، چگالی کاهش یافت که دلیل آن افزایش میزان قند 

با ) 2007(تلیس و همکاران . کننده در محصول بوداحیاء

هاي آبی ساکارز، فروکتوز و گلوکز در مقایسه دانسیته محلول

 دانسیتهنتیجه رسیدند که  هاي مختلف به اینتظدماها و غل

 محلول دانسیتهکمتر از  محلول فروکتوز و گلوکز به مراتب

          البته نتایج حاصل در مورد دانسیته]. 33 [باشدساکارز می

و راعی و همکاران ) 2004( اردبیلی میوه با نتایج گوهريآب

ترتیب در محصولات بستنی و کیک اسفنجی  به) 2016(

آنها گزارش کردند که با افزایش درصد . مطابقت ندارد

جایگزینی شیره خرما، مقدار چگالی در دو محصول غذایی 

ماده غذایی تواند به نوع یابد که این عدم تطابق میافزایش می

  ]. 35و34 [مرتبط شود

تجزیه و تحلیل نتایج اثر متقابل عصاره استویا و قند مایع خرما 

 به 002/0نشان داد که، با افزایش غلظت عصاره استویا از 

 گرم در لیتر شاخص چگالی افزایش و با افزایش بیشتر 0035/0

 گرم در لیتر این پارامتر روندي 005/0غلظت این متغیر تا 

فزایش میزان قند مایع خرما که با ا در حالی نزولی را نشان داد

 جزئی در مقدار چگالی میزان چگالی بصورت خطی افزایشی

در  055/1ید که در نهایت مقدار بهینه چگالی برابر مشاهده گرد

 گرم در 0035/0هاي حالی بدست آمد که به ترتیب از غلظت
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 گرم در لیتر قند مایع خرما استفاده 80لیتر عصاره استویا و 

در پژوهشی انجام داده از ) 2018( و همکاران اسلامی. گردید

، فشار 13/47بریکس (عصاره خرما بیرنگ شده با شرایط بهینه 

همراه با دو متغیر مستقل )  دقیقه30 و زمان 11/82غشایی 

هاي نمونه دیگر یعنی شکر و استویا استفاده کرده و بیان کردند

 ٪50و  شکر ٪50 عصاره خرما بیرنگ شده، ٪100تهیه شده با 

 ٪50 عصاره خرما بیرنگ شده و ٪50استویا با تیمار حاوي 

اند که این داري در شاخص چگالی نداشتهاستویا تفاوت معنی

توان براي محصولات دهنده این است که میموضوع نشان

نوشیدنی به طور کامل با حذف شکر و جایگزینی محصولات 

ایی مانند چگالی ره مایع خرما و استویا، پارامتجانبی مانند قند

  ]. 11[را کنترل نمود 

                                                                                 )7(رابطه 

              

 بررسی تاثیر متغیرهاي مستقل بر میزان - 3-7

  قندکل

میوه به صورت تاثیر متغیرهاي مستقل بر میزان قند کل آب

نشان داده شده ) 2(هاي سه بعدي سطح پاسخ در شکل لشک

نتایج آنالیز واریانس متغیرهاي فرآیند بر میزان قند کل . است

مدل پیشنهادي  نشان داد که فقط توان دوم عصاره استویا در

  .دار بودندبدست آمده پارامتر قند کل معنی

  مشاهده) 8(با توجه به ضرایب متغیرهاي مستقل در رابطه 

داري بر تغییرات قند کل شود که عصاره استویا تاثیر معنیمی

، روندي کاهشی )P<05/0(داشته، به طوري که اثرات خطی

را از خود نشان داده  ، حالتی افزایشی)P>05/0(ولی توان دوم 

اي در زمینه به کار مطالعه، )2001(همکاران  پارپینلو و .است

سوربیتول، ساکاروز و هایی مانند فروکتوز، کنندهبردن شیرین

ها ارزیابی. استویا و مقایسه بین آنها در آب هلو انجام دادند

 میلی گرم در 160نشان دادند در محصول تولیدي با جایگزینی 

میوه کالري به  گرم در لیتر ساکاروز در آب34لیتر استویا با 

 با کاهش قند کل علاوه بر این. یابد درصد کاهش می25میزان 

 کنندگی استویا در آب هلوقدرت شیرینحاوي استویا میوه آب

بود که تر از نمونه ساکاروز  برابر شیرین216داراي این ماده، 

 ترکیبات سایر و استویا علت آن را به اثر سینرژیستی بین

 فروکتوز ساکارز، مانند هلو آب  در موجود شیرین کننده طبیعی

 پاسخ چنین به از شکل سطح]. 36[ارتباط دادند  سوربیتول و

رسد که رابطه میزان قند کل با افزودن قند مایع خرما نظر می

دار بودن اثر به صورت خطی است که این روند توسط معنی

نتایج نشان داد که با افزایش قند مایع . شودخطی مدل تایید می

           ، در نتیجه میزان قند کلگرم در لیتر 100 به 60خرما از 

 قند مایع خرما با بریکس .با خطی افزایش یافت تقریمیوهآب

غالب قندهاي خرما . باشد درصد ماده قندي می73 داراي 76

است و از ) مقادیر تقریبا برابر گلوکز و فروکتوز(قند اینورت 

نظر ترکیب قندي مشابه عسل کندو و شربت ذرت با فروکتوز 

ن توان به راحتی به عنوابنابراین می. است) HFCS(بالا 

جایگزین شکر در تولید انواع نوشیدنی استفاده نمود که با 

مطالعه تولید نوشیدنی فراسومند تخمیري کامبوجا که توسط 

  ].37[مطابقت دارد ) 2018( و همکاران حیدري

نتایج بررسی اثر متقابل عصاره استویا و قند مایع خرما نشان 

 0035/0 به 002/0داد که با افزایش غلظت عصاره استویا از 

گرم در لیتر ابتدا قند کل کاهش و سپس با افزایش از غلظت 

میوه افزایش  گرم در لیتر میزان قند کل آب005/0 به 0035/0

 گرم در لیتر 100 به 60یافت ولی با افزودن قند مایع خرما از 

در نهایت مقدار . تفافزایش یاپارامتر قند کل به طور جزئی 

الی حاصل شد که به ترتیب از  در ح38/7بهینه قند کل برابر 

 گرم در 100 گرم در لیتر عصاره استویا و 002/0هاي غلظت

میوه استفاده لیتر قند مایع خرما در ترکیب فرمولاسیون آب

در تحقیق خود به منظور تولید ) 2018( عسگري و گلی .گردید

ترین روش نکتار زردآلو با جایگزینی استویا با شکر، از معروف

گیري قندها یعنی روش تیتراسیون لین و راي اندازهشیمیایی ب

هاي و بیان کردند مقادیر قند کل در نمونه. آینون استفاده کردند

ها روندي نکتار زردآلو تولیدي با افزایش میزان استویا در نمونه

-هاي خاص، تولید نوشیدنییکی از رژیم]. 29[ کاهشی دارد

که در این رابطه هاي کم کالري با میزان شکر کمتر است 

 متنوعی مانند استویا به عنوان جایگزین کنندهترکیبات شیرین

هاي متنوعی تولید گردند که در شکر وجود دارند تا نوشیدنی

شده در بدن انسان  آنها میزان شکر دریافتی و کالري تولید

کاهش یابد و این محصولات براي افراد چاق و دیابتی مناسب 

لیمو - ولیدي در این تحقیق بر پایه سیب که با نوشیدنی تباشد

  ]. 38 [دارد مطابقت  کلدر راستاي کاهش میزان قند

                                                                 )8(رابطه 
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Fig 2 Response surface diagrams for dry residue, acidity, density and total sugar and the influence of 

independent variables on juice samples  

  

 بررسی تاثیر متغیرهاي مستقل بر میزان - 3-8

  خصوصیات حسی

تاثیر عصاره استویا و قند مایع خرما بر میزان ) 3(در شکل 

خصوصیات حسی از جمله طعم، پري دهانی، بافت و رنگ 

  . شودلیمو ملاحظه می-ر بر پایه سیبمیوه گازدا آب

 به عصاره استویا حاوي هاي آب میوهدر اکثر موارد نمونه

هاي حاوي مقادیر بالاتري از این ترکیب امتیاز خصوص نمونه

ها و تجزیه و تحلیل بررسی داده. حسی بالاتري کسب نمودند

هاي حسی تاثیر  بر ویژگیعصاره استویاها نشان داد که آن

 به جز تاثیر این متغیر بر ویژگی پري دهانی که اثر  داشتهمثبتی

هاشمی  .، روندي کاهشی را از خود نشان داد)P<05/0(خطی 

، گزارش کردند که با افزایش قند استویا )2015 (و همکاران

شربت رژیمی زعفران از نظر حسی امتیاز کمتري را کسب 

ارز از  درصد ساک75 درصد استویا و 25نمود و نمونه حاوي 

 ].10[حسی بالاتري برخوردار بود ها از پذیرش سایر نمونه

ها مورد کاربرد استویا را در نوشابه) 2012(سانیا و سامسیا 

در این مطالعه درصدهاي مختلف استویا از . دادند بررسی قرار

ترکیب  با هم  درصد54 درصد و ساکارز از صفر تا 5/0 تا 2/0

بر . محصول بررسی شد سیشدند و اثراتشان روي پذیرش ح

تحقیق کیفیت حسی مطلوب نوشابه با  هاي ایناساس یافته

درصد  13/33 درصد استویا و 43/0 طعم پرتقال با ترکیب

  ]. 22[ساکاروز در شربت به دست آمد 

افزودن قند مایع خرما به فرمولاسیون آب میوه گازدار تاثیر 

دن اثرات دار بوکه معنی. هاي حسی داردمشخصی بر ویژگی

آن موید این ) P>05/0(و توان دوم ) P>0001/0(خطی 

 گرم 80 به 60با تغییر غلظت قند مایع خرما از . باشدمطلب می
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-میوه تغییر چشمهاي بافت و رنگ آبدر لیتر، میزان شاخص

 100گیري نکرد، ولی با ادامه افزایش میزان قند مایع خرما تا 

مناسب و رو به افزایشی گرم در لیتر، این دو شاخص بهبود 

ها نشان ها و تجزیه و تحلیل آندر کل بررسی داده. پیدا کردند

 تاثیر مثبتی آب میوههاي حسی داد که قند مایع خرما بر ویژگی

روندي صعودي  گرم در لیتر، 100داشته و افزایش مقدار آن تا 

) 2014(مردانی و همکاران  ).P>0001/0(را از خود نشان داد 

سی خود به منظور مقایسه شیره، کنسانتره و قند مایع در برر

 در مورد ارزیابی حسی به این نتیجه ،خرما با محلول شکر

هاي محصولی با ویژگی رسیدند که محلول قند مایع خرما،

تر، براي جایگزینی با شکر است، تر و در نتیجه مناسبنزدیک

 مغذي طی کردن مراحل تصفیه، بخش عمده مواد البته به دلیل

  ]. 39 [خود را از دست داده است

نتایج آنالیز واریانس اثر متقابل عصاره استویا و قند مایع خرما 

 به 002/0 غلظت عصاره استویا از مشخص نمود که با افزایش

میوه افزایش یافت ولی با  گرم در لیتر پارامتر طعم آب005/0

ر  گرم در لیت100 به 60افزایش غلظت قند مایع خرما از 

بنابراین مقدار بهینه شاخص . بهبودي در طعم مشاهده نگردید

هاي  زمانی بدست آمد که به ترتیب غلظت366/3طعم برابر 

 گرم در لیتر 60 و 005/0عصاره استویا و قند مایع خرما برابر 

تاثیر متقابل دو متغیر مستقل  .در فرمولاسیون استفاده شدند

 گرم در 100 به 60ایع خرما نشان داد که با افزایش میزان قند م

میوه به طور جزئی روندي صعودي را لیتر کیفیت بافت آب

 به 002/0نشان داد، اما با افزایش غلظت عصاره استویا از 

 گرم در لیتر میزان بافت در ابتدا کاهش و سپس افزایش 005/0

هاي عصاره استویا و قند ها نشان داد که غلظتبررسی. یافت

مقدار  باشند،  گرم در لیتر80 و 0035/0ی برابر مایع خرما زمان

همچنین  .بود 385/2برابر  حاصل شده که بهینه شاخص بافت

بررسی اثر متقابل هر دو متغیر مستقل براساس نمودار سطح 

 به 002/0پاسخ نشان داد با افزودن تدریجی عصاره استویا از 

 گرم در لیتر میزان شاخص حسی پري دهانی روندي 0035/0

 80 به 60صعودي داشت اما با افزایش قند مایع خرما از 

 به 80شاخص پري دهانی کاهش و سپس با افزایش مجدد 

 گرم در لیتر این پارامتر حسی به صورت جزئی افرایش 100

 در حالی 446/3در نهایت مقدار بهینه پري دهانی برابر . یافت

ر  گرم د80 و 0035/0هاي به ترتیب از غلظتحاصل شد که 

با توجه به  .لیتر عصاره استویا و قند مایع خرما استفاده گردید

نتایج اثر متقابل عصاره استویا و قند مایع خرما بر میزان رنگ 

میوه مشخص شد با افزودن سطوح بیشتر از عصاره استویا آب

 گرم در 80- 60(و قند مایع خرما )  گرم در لیتر002/0-005/0(

 با افزایش عصاره استویا به محصول شاخص رنگ که) لیتر

پارامتر رنگ به صورت خطی افزایش یافته و مقدار بهینه آن 

 )2004(  و همکارانگوهري اردبیلی . تخمین زده شد868/3

بیان کردند که با افزایش سطح جایگزینی شیره خرما با شکر در 

هاي آن مانند بو، مزه و محصولات غذایی، با توجه به ویژگی

کاهش یابد تواند ن، پذیرش کلی محصول میرنگ تیره غالب آ

در ارزیابی حسی خامه ) 2018(پور اکرمی و همکاران  ].34[

قنادي که از جایگزینی شکر با قند مایع خرما استویا استفاده 

 درصد 100داري بین تیمارهاي کردند بیان کردند اختلاف معنی

 درصد قند مایع خرما از نظر مطلوبیت رنگ، 100استویا و 

طعم، پس طعم، احساس دهانی و پذیرش کلی با نمونه شاهد 

  ]. 40 [و سایر تیمارها مشاهده شد

                                                             )9(رابطه 

 

                                                  )10(رابطه 

 

                                                       )11(رابطه 

 

                                                           )12(رابطه 
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Fig 3 Response surface diagrams for sensory properties and the influence of independent variables on juice 

samples 
  

کیفیت  بررسی تاثیر متغیرهاي مستقل بر - 3-9

  میکروبی

میوه  آبهاي بهینه شده میکروبی نمونههاي آزمون بررسیبراي

دهنده عدم وجود کلنی در   نشانلیمو-گازدار بر پایه سیب

هاي هاي مقاوم به اسید و باکتري، باکتريکشت کپک و مخمر

هاي نگهداري شده در روزهاي یک و  در نمونهکتیکاسید لا

 و همکاران  عمروآباديپورعلی .بیست و یکم پس از تولید بود

 کامبوجا از طریق جایگزینی شکر، با تولید نوشیدنی) 2015(

ها را با هم شیره خرما بررسی و روند رشد میکروبی در نمونه

-ماري معنیمقایسه کردند و به این نتیجه رسیدند که تفاوت آ

داري بین میانگین تعداد مخمرها در روزهاي اول و پانزدهم در 

هاي کامبوجا وجود نداشت ولی در روزهاي سی ام، بین نمونه

اد مخمرها در داري تعدچهل و پنجم و شصتم تفاوت معنی

  ].6[ت که با تحقیق حاضر همخوانی دارد نمونه ها وجود داش

  

  میوهآبیابی فرمولاسیون  بهینه- 3-10 

میوه تولیدي در ابتدا یابی براي فرمولاسیون آببه منظور بهینه

ها و سازي را مشخص و سپس سطوح پاسخاهداف بهینه

براي این منظور مقادیر کمینه و . متغیرهاي مستقل تنظیم شد

بیشینه خصوصیات شیمیایی و حسی برابر با حداقل و حداکثر 

ر شده و مقادیر هدف هاي حاصل از آنالیز خصوصیات ذکداده

هاي مربوط به بهترین نمونه از نظر آنالیز حسی در برابر با داده

مستقل در شرایط بهینه  مقادیر متغیرهاي. نظر گرفته شد

میوه گازدار براي عصاره استویا و قند مایع  فرمولاسیون آب

در .  گرم در لیتر به دست آمد570/93 و 005/0خرما به ترتیب 

ه بتواند تمامی خصوصیات مد نظر شیمیایی و نهایت فرمولی ک

جدول . حسی را همزمان در حد بهینه داشته باشد تعیین شد

نشان دهنده میزان مورد نیاز از دو متغیر مستقل مورد ) 1(

میوه بهینه و مقدار پاسخ هر یک از بررسی براي تولید آب

نه متغیرهاي وابسته که با استفاده از این دو ماده در نمونه بهی

  . دهدحاصل خواهد شد را نشان می
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Table 1 Fruit juice sample formulation with optimized properties 

Quantity Response  
Optimal 

value  
Maximum Minimum  

Independent 
variable  

3.465  pH  0.005  0.005  0.002  
Stevia extract 

(g/l)  

4.399 
Carbon 
dioxide 

(%)  
93.570 100 60  

date liquid 
sugar (g/l)  

11.247 Brix         

12.377 
Dry 

residue (%) 
        

0.41 
Acidity 

(%)  
        

1.055 Density          

4.925 
Total sugar 

(%)  
        

  

  گیري  نتیجه- 4

هاي غذایی مدرن در بسیاري از ها بخش مهمی از رژیممیوه آب

ستند که با در هایی هکشورها بوده و یکی از بهترین نوشیدنی

ها، ضمن رفع عطش، بخش قابل اختیار داشتن املاح و ویتامین

تواند تأمین کند که البته ها را میتوجهی از نیاز بدن به ویتامین

-مورد تایید متخصصین تغذیه به صورت مصرف روزانه نیز می

اي کمی داشته اما صنعتی ارزش تغذیههاي میوه آب. باشد

ها در بروز ند که مصرف مداوم آن ساکاروز دار٪12حدود 

جایگزین همچنین ذکر این مطلب که . چاقی موثر خواهد بود

هاي مصنوعی باعث کاهش کالري کردن شکر با شیرین کننده

شود ولی در واقع مشخص شد که این کاهش محصول می

هاي مصنوعی عملا در جلوگیري از کالري توسط شیرین کننده

هش وزن و دیابت وز مانند کاتاثیرهاي مخرب مصرف ساکار

بنابراین در شرایط فعلی استفاده از شیرین . موثر نخواهند بود

هاي طبیعی جایگزین مانند عصاره استویا و قند مایع کننده

 هابیوتیکاي از فیبرهاي رژیمی و همچنین پريدستهخرما که 

هاي حاصل از استفاده از شیرین تواند نگرانیهستند که می

. ها را کاهش دهدي مصنوعی و  عوارض جانبی آنهاکننده

نتایج بررسی اثر متقابل دو متغیر نشان داد که عصاره استویا 

براي متغیرهاي میزان دي اکسید کربن، بریکس، باقیمانده 

 و قند کل ابتدا روندي صعودي را در پی خشک، اسیدیته

 و چگالی این حالت به صورت pHخواهد داشت که براي 

 گرم در لیتر، 005/0-002/0ق افتاد یعنی با افزودن عکس اتفا

میزان این دو متغیر وابسته در نهایت روندي کاهشی را حاصل 

براي قند مایع خرما با افزایش سطوح مصرفی این متغیر . کرد

پارامترهاي دي اکسید کربن، بریکس، باقیمانده خشک و 

هاي اخصاسیدیته روندي افزایشی را نشان داد که البته براي ش

pH چگالی و قند کل تاثیرگذاري افزایش قند مایع خرما، به ،

همچنین نتایج این تحقیق نشان  .صورت جزئی مشاهده گردید

لیمو حاوي مقادیر بهینه - میوه مخلوط سیب داد که تولید آب

 گرم در لیتر قند 570/93 گرم در لیتر عصاره استویا و 005/0

شود که از نظر طعم، میمایع خرما منجر به تولید محصولی 

پري دهانی، بافت و رنگ مقبولیت بیشتري نسبت به نمونه 

توان با توجه به نتایج این بررسی می .شاهد خواهد داشت

توانند قند مایع خرما می و عصاره استویاگفت که دو متغیر 

توان به عنوان افزائی مناسبی بر محصول داشته و میتاثیرات هم

 استفاده میوهآبمصرف مانند محصولاتی پرموادي براي تولید 
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Fruit juice is an important part of the diet in many human societies, and due to 
the consumption of sugar in the formulation, sugar substitution seems 
necessary to maintain health. In the present study, to replace sugar in apple-
lemon carbonated fruit juice from two variables of stevia extract at three levels 
(0.002, 0.0035 and 0.005 g/l) and date liquid sugar at three levels (60, 80 and 
100 g/l) were used. The effect of stevia extract and date liquid sugar on 
chemical properties (pH, acidity, total sugar, brix, carbon dioxide, dry residue, 
density), sensory and microbial were evaluated. The results showed that the 
linear (P<0.0001) and quadratic (P<0.05) effects of the predicted model of 
stevia extract on pH and acidity and for date liquid sugar on carbon dioxide, 
acidity and density were significant. Also, the interaction of two independent 
variables, respectively, showed that for stevia extract, the amounts of carbon 
dioxide, brix, dry residue, acidity and total sugar and for date liquid sugar, the 
amount of carbon dioxide, brix, dry residue and acidity, achieve an increasing 
trend first and then a decreasing one. The linear and quadratic effects of stevia 
extract and date liquid sugar on sensory properties of taste, oral fairy, texture 
and color were analyzed which were significantly different from the control 
sample and only exception was the quadratic power of stevia extract in the 
feature of oral fairy, which was not significant (P>0.05). Finally, the optimal 
values of 0.005 g/l of stevia extract and 93.570 g/l of date liquid sugar were 
obtained to achieve the desired physicochemical and sensory results for use in 
fruit juice formulation. 
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