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با استفاده از سوكرالوز و افته ي كاهشيبا كالرب ي سيد مربايتول

  آنيفي كيهايژگي وي شكر و بررسين به جايمالتودكستر

  

  3، جواد كرامت∗2، محمد حجت الاسلامي1مهسا درويشي

 

   دانش آموخته كارشناسي ارشد، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد شهركرد-1

  ديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد شهركرد استا-2

  دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه صنعتي اصفهان-3

 
  )16/02/95: رشيپذ خيتار  94/ 29/08:  افتيدر خيتار(

  

  چكيده
صورت  يكالر كمي آن با قندهاينيگزي جااياهش قند آن و  در جهت كياري بسيهاد و تا كنون تلاشيآي به شمار ميپر كالر ييك محصول غذايمربا 

از . اند، با شكست مواجه شدهيكالر كميك مرباهاي ارگانولپتيهايژگيكنندگان از ول عدم استقبال مصرفيها به دلن تلاشي عمده ايرفته است وليپذ

 يهاكنندهنيريبا مخلوط ش%) 100 و 75، 50، 25، 0(ب ي سي مرباشكر از ي مختلفي درصدهاينيگزير جاي تاثيابيرو با هدف ارزشين رو، پژوهش پيا

  وL* ،a* ،b* ،BI( رنگ ي، پارامترها)تهيسكوزي وكس ويته، بريدي، اسpHزان قند، يم (ييايميكوشيزي فيهايژگين بر ويسوكرالوز و مالتودكستر

∆E(يكيات ارگانولپتي، خصوص) ن پژوهش ي ايهاافتهي. رفتيصورت پذن محصولات يا يزان كالريمو ) يرش كلي، رنگ، بافت و پذينيريطعم، ش

ج نشان ينتا. دا كردندي نمونه شاهد كاهش پيدرصد انرژ 80 تا 27ن يب بي سي مرباهاي، كالرشكر ينيگزيش درصد جايت از آن داشتند كه با افزايحكا

 يدار آماريتفاوت معن) شكركننده نيريشدرصد 100 ينمونه دارا(شاهد  و نمونه يمي رژي مختلف مربايها كس نمونهيته و بريدي، اسpHن يداد كه ب

 را تجربه ياته آنها كاهش قابل ملاحظهيسكوزيا و ويزان قند كل، قند احي، مشكر ينيگزيش درصد جاي به موازات افزايول  (p≥0.05) وجود نداشت

-  ياقهوه  سياند دار ي معن ن، منجر به كاهشيمالتودكستر- ساكاروز با سوكرالوزينيگزيجاش يج آزمون رنگ، افزايبر اساس نتا. )   (p<0.05كردند

 يابي ارزيهاافتهي.  را سبب شدE∆ش يجه افزايو در نت *b و *a دار ي، كاهش معن*Lر يش چشمگيكه به نوبه خود، افزا )   (p<0.05شد شدن

 ي كمتريرش كليتر و پذ كمتر، رنگ و بافت نامطلوبينيري، از شدت ششكرن يگزي نسبت بالاتر جايب داراي سيز نشان داد كه مرباهاي نيحس

نظر عمده ن از نقطهيمالتودكستر-سوكرالوز% 25 يب داراي سينمونه مربا. كنندگان واقع شد آنها مورد استقبال مصرفي طعم همگيبرخوردار بودند ول

كمتر از نمونه % 27ز ي آن نيو كالر   (p≥0.05)  با نمونه شاهد نشان نداد يداري مورد آزمون، تفاوت معنيكي و ارگانولپتييايميكوشيزي فيپارامترها

 .شاهد بود

  

  افتهي كاهشيكالر، ني مالتودكستر، سوكرالوز،شكر ،بي سيمربا: گانواژ ديكل
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    مقدمه- 1

، يه در سلامتينسبت به نقش تغذ ي عموميهايش آگاهيبا افزا

افته يش يافزا يكالر كميي مصرف محصولات غذايل براياتم

د و يآي به شمار مي پركالريها از فرآوردهيكيمربا . ]1[ است

ت يبوب بالا، از محيداري مطلوب و پاي حسيهايژگيول يبه دل

مربا از . ]2[ باشديخوردار من افراد جامعه بري بييبالا

شده به يفرآورمهيا نيشده و ي خام، فرآوريهاوهيجوشاندن م

، يدي اسpHن در يا عدم حضور پكتيهمراه شكر در حضور 

 درصد ماده 65 يكم حاومربا دست. ]3[ شوديحاصل م

ا همان يكننده نيري از آن را شياباشد كه بخش عمدهيخشك م

جاد طعم يشكر در كنار ا .]3[ دهديشكر به خود اختصاص م

، يكيزي فيداريات حفظ پي از مسئوليا، بخش عمدهنيريش

به علاوه، رنگ و . ز بر عهده داردي مربا را نيكروبي و مييايميش

 يهايژگي ويكل و به طوري، احساس دهان بافت و قوام،ظاهر

- يعمدتا وابسته به حضور شكر ممربا، مطلوب ك يارگانولپت

 ينيگزيا جاي مربا شكرزان ين اساس، كاهش ميبر ا .]2[ باشد

افزا، با سلامتد محصولات ي تولي برا،يكالر كميآن با قندها

 2013 و همكاران در سال 1 باسو.خواهد بود روبرو ييهاچالش

 انبه نشان دادند يكالر كميد مرباي در ارتباط با توليدر پژوهش

 ي مصنوعكنندهنيري با ش2شكر ينيگزيش درصد جايافزابا كه 

 كاهش يري حاصله به گونه چشمگيقوام مرباهاسوكرالوز، 

ك ي آنها از رفتار معمول مرباها كه يانيرفتار جركند و يدا ميپ

 يوتونينالات يس رباشد به سمت رفتايك ميرفتار سودوپلاست

 برابر 650 حدود يزيسوكرالوز چ. ]2[ كنديدا ميانحراف پ

با توان يمن اساس، يبر ا ]1[باشد ي مشكرتر از نيريش

 از سوكرالوز، يان كمزي مربا با مشكر از ياديحجم ز ينيگزيجا

 يرلاكزان ي مطلوب ، مينيري شكي  بهيابيعلاوه بر دست

گر، قوام و ي ديدر سواما . كاهش دادبه شدت ز يمحصول را ن

 رديگير قرار مي تحت تاثي منفياته محصول به گونهيسكوزيو

 محصولات شكر ينيگزيده در ارتباط با جاين پديا .]4[

 همچون ي مصنوعي قويهاندهكننيرير شي با ساييختلف غذام

                                                           

1. Basu 
2. sucrose 

. ]2و 1[ ز مصداق داردين... ا و يسولفام، استوآسپارتام، آسه

 همچون ييهامعمولا از قند الكلن چالش، ي غلبه بر ايبرا

 كه ..زومالت و ياتول، يتول، لاكتيمالتتول، يليتول، زايسورب

 آرام در بدن ن و جذبيي پايالركدهنده با  حجميباتيترك

 ي حاويكالرجاد قوام مناسب در محصولات كميا يهستند برا

 .]5 و 1[ كنندي استفاده مي مصنوعيهاكنندهنيريش

 است كه به عنوان يباتياز تركگر يد يكيز ين نيمالتودكستر

 يكالر كمييون مواد غذاي در فرمولاس دهنده،عامل حجم و قوام

كز  از گلوين بسپاريمالتودكستر. مورد استفاده قرار گرفته است

ا ي يديه اسي است كه از تجزينيرير شيدهنده غب حجميو ترك

ن در ي مالتودكسترييكارا .]5[ ديآينشاسته بدست م يميآنز

ب ي و به طور خاص، در تركيكالر كمياد محصولات غلهيتول

  مورد مطالعه قرار گرفته استيابا سوكرالوز، به طور گسترده

 مربا پژوهش در فرآوردهن آاما در ارتباط با استفاده از  ]6[

ن معدود مطالعات، ي از ايكيدر .  صورت نگرفته استيچندان

ن به ي از مالتودكستر)1983 (3وونن و تورمايهاش، يها پسال

-  توتيمي رژي مرباديدهنده در تولك عامل حجميعنوان 

 يها و قندالكليها مصنوعكنندهنيري آن با ششكر كه يفرنگ

ران گن پژوهشيا .]7[ استفاده كردند ن شده بوديگزيمختلف جا

ن در يبا استفاده از مالتودكسترتوان يمعنوان داشتند 

 يك مربايقوام مورد انتظار از به ت، ن محصولايون ايفرمولاس

 صورت گرفته يهاپژوهش به ينگاه. افتيدست  يفرنگتوت

دهد كه تا ي نشان ميكالر كميد و توسعه مرباهاينه توليزمدر 

- سوكرالوز از يبي در ارتباط با استفاده تركياالعهمطكنون 

 انجام نشده يكالر كميون مرباهايفرمولاسن در يمالتودكستر

 امكان يبررسبا هدف  روشيپوهش پژن رو، ياز ا است

 يمي رژيهاكنندهنيريب با مخلوط شي سي شكر مرباينيگزيجا

ا  بيكالر كميد محصولين در جهت توليمالتودكستر-سوكرالوز

 صورت يكي و ارگانولپتييايميكوشيزي مطلوب فيهايژگيو

  . رفتيپذ

  

                                                           

3. Hyvönen & Törmä 
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  ها مواد و روش- 2

  مواد -1- 2

) رانيشهركرد، ا (ي محلي از بازارهايته لبنانيب زرد واريس

 صفر ي با دمايا و تا زمان انجام پژوهش در سردخانهه شديته

 ي درصد نگهدار90- 86 يس و رطوبت نسبويدرجه سلس

، )رانيتهران، ا(ن از شركت پوران پودر يدكسترمالتو  .شدند

سوكرالوز ، )رانيتهران، ا(ا تهران يميك از شركت كيتريد سياس

 يهااز سوپرماركت 3شكرو  )، آلمان2ميمانها( 1از شركت بنئو

 شامل ييايمير مواد شيسا. ه شدنديته) رانيشهركرد، ا (يمحل

م، يم و پتاسيسولفات مس، تارتارات مضاعف سد

ل بلو و يمعرف مت، ي نرمال، استات رو1/0 ميدسديوكسدريه

) ، آلمان4دارمستادت( از شركت مرك يخنث% 1ن يفتالئفنل

 .  شدنديداريخر

  ه مربايروش ته -2- 2

 و بر يلوگرميك كير يب در مقادي سي مختلف مربايمارهايت

 يابر. ه شدنديوه، تهيكننده و منيرياز ش يمساوه نسبت يپا

 و برش داده يريگ، پوستها شستشوبيا، سه مربا، ابتديته

 يك برايتريد سيكننده و اسنيرياز از شير مورد نيمقاد. شدند

درآب جوش حل شده و سپس ب، ي سيلوگرم مربايك كيه يته

پخت . ند افزوده شدشدههيشربت تهب به يس يمكعب يهابرش

 يمربا در ظروف تفلون ضدزنگ، تحت فشار اتمسفر و در دما

دا ي ادامه پ70 يينهاكس يدن به بريوس تا رسيسلسدرجه 105

- نمونه. ديند پخت كنترل گردي در سراسر فرآpHزان يم. كرد

 ياشهيوس در ظروف شي درجه سلس85 ي مربا در دمايها

 در ي و كميفي كيابيارز شده پر شدند و تا زمان يكدگذار

ون يفرمولاس.  شدنديوس نگهداري درجه سلس4 يدما

.  ارائه شده است1ب در جدول ي سي مربا مختلفيمارهايت

ك شكل بود و يب به ي سي مختلف مربايمارهايند پخت تيفرآ

كننده مورد استفاده بود نيريتنها تفاوت آنها، در نوع و نسبت ش

بود و  شكر درصد 100 ،نمونه شاهد كنندهنيريش). 1جدول (

                                                           

1. Beneo 
2. Mannheim 
3. Sucrose 
4. Darmstadt 

 از مخلوط ي مختلفيها با نسبتشكرمارها، ير تي سايبرا

ن شد يگزين جايمالتودكستر- سوكرالوزيهاكنندهنيريش

زان يمن صورت انجام شد كه ي بدينيگزيجا). 1ول جد(

 يبه جاو  در نظر گرفته شد شكر برابر 600 سوكرالوز، ينيريش

ن به عنوان عامل پركننده و ياز مالتودكسترمانده، يمقدار باق

  .)1جدول  (دهنده استفاده شدقوام

  كوشيمياييها فيزيآزمون -3- 2

ميزان قند كل و قند احيا تيمارهاي مختلف مرباي سيب با 

ميزان اسيديته بر . ]8[گيري شد استفاده از روش فهلينگ اندازه

گيري شد و نتايج  اندازه214اساس استاندارد ملي ايران شماره 

 تيمارهاي pH. ]9[بر حسب اسيد سيتريك گزارش شدند 

 و بوسيله 214ران شماره مختلف بر اساس استاندارد ملي اي

، pH510) Eutech Instrument متر مدل pHيك 

هاي مربا در دماي بريكس نمونه. ]9[گيري شد اندازه) سنگاپور

 VBR92T درجه سلسيوس بوسيله يك رفراكتومتر مدل 20

 214و بر اساس استاندارد ملي ايران شماره ) مارك، آمريكا(

در دماي ثابت هاي مربا نهويسكوزيته نمو. ]9[گيري شد اندازه

-DVمدل (رئومتر بروكفيلد بوسيله يك  درجه سلسيوس 25

IIUTRa ،Brookfieldميزان . گيري شداندازه) ، آمريكا

هاي مختلف مرباي سيب بر اساس محتواي قند كالري نمونه

بدين ترتيب كه ميزان كالري هر نمونه از . كل آنها محاسبه شد

 كه ميزان انرژي هر گرم 4ضرب ميزان قند كل آن در 

هاي رنگي ويژگي. باشد محاسبه شدكربوهيدرات به كالري مي

سنج هانترلب مدل هاي مربا با استفاده از يك دستگاه رنگنمونه

Color Flenz )Huntenpalsگيري شد و اندازه) ، آمريكا

 *a، پارامتر )شاخص روشنايي (*Lهاي بر اساس پارامتر

) آبي-شاخص سبزي (*bپارامتر و ) قرمزي-شاخص زردي(

 به عنوان شاخص تغيير رنگ هر Ε∆پارامتر . گزارش شدند

 به عنوان شاخص BIنمونه نسبت به نمونه شاهد و پارامتر 

. ]6[ محاسبه شدند 3 و 2، 1اي شدن هر نمونه، از روابط قهوه

هاي اين پژوهش براي هر تيمار در سه تكرار تمامي آزمون

  .  سه تكرار گزارش شدانجام شد و ميانگين
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Table 1 Formulation of Apple jam treatments produced by sucrose substitution using 
 Sucralose-maltodextrin mixture (Cosidering the initial sucrose content 100). 

Treatment 
 

Sugar 
Content 

(%) 

Sucralose 
Content (%) 

Maltodextrin 
Content (%) 

Acetic 
Acid (%) 

O% Substitution 
Blank(B) 

100 -  0.2 

25% Substitution 
(J1) 

75 0.0416 24.958 0.2 

50% Substitution 
(J2) 

50 0.0833 49.916 0.2 

75% Substitution 
(J3) 

25 0.125 74.875 0.2 

100% Substitution 
(J4) 

0 0.166 99.833 0.2 

  

  

  

  
  ي حسيابي ارز4- 2

مه ين نفره 15اب يك گروه ارزيله يوس بهي حسيابيآزمون ارز

-  نمره5 ي حسيابيك طرح ارزيده و بر اساس يماهر آموزش د

- ب از نقطهي سي مختلف مربايمارهايت. رفتي  صورت پذ1يا

 مورد يرش كليطعم، رنگ، بافت و پذ، ينيريشدت شنظر 

 5 تا 1ن ي بيامار نمرهي هر تيهايگژيبه و.  قرار گرفتنديابيارز

اب ي گروه ارزين نمره اعضايانگيصورت مج بهيداده شد و نتا

ن ي مورد استفاده از اي حسيابيات طرح ارزيجزئ. گزارش شد

، متوسط )2(ند ي،  ناخوشا)1(ند يار ناخوشايبس: باشديقرار م

 .]6[ )5(ند يار خوشايو بس) 4(ند ي، خوشا)3(

  يل آماريه و تحليتجز -5- 2

 -  شكر توسط مخلوط سوكرالوزينيگزير جايسه تأثيمقا

سه آن با نمونه يب و مقاي سي مرباي هايژگين بر ويمالتودكستر

سه ي مقا.  انجام شديك طرح كاملاً تصادفيشاهد در قالب 

 در سطح احتمال ين چند دامنه اك آزمون دانبامارها ين تيانگيم

  .انجام شد )19نسخه  (SPSS نرم افزار لهيبوسو  درصد 5

 
 

                                                           

1. Five-point hedonic scale 

  ج و بحثي نتا- 3

 با مخلوط شكر ينيگزير جاي تاثيبررس  -1- 3

كل و  قند ين بر محتوايمالتودكستر- سوكرالوز

 ايقند اح

ب ي سيمرباا نمونه ي قند اح وزان قند كلي ميريگج اندازهينتا

 ي متفاوتيها آنها با نسبتشكركه  مختلف يمارهايشاهد و ت

 شكل، در اندشدهن يگزين جايمالتودكستر- از مخلوط سوكرالوز

ها، به موازات افتهين يبر اساس ا. باشدي قابل مشاهده م1

- كنندهنيريب با شي سي شكر مرباهاينيگزيش نسبت جايافزا

ا، با يزان قند كل و قند احين، ميمالتودكستر- سوكرالوزيها

 و البته ) (ابديي كاهش ميداري و معنوستهيآهنگ پ

زان قند ي از مياسهم عمدها، ي احيهاا، قندمارهي تي تماميبرا

ها افتهين ي مشابه با ايجينتا. دهنديكل را به خود اختصاص م

ز ين ]11[و خرما  ]10[ زردآلو يمي رژيدر ارتباط با مربا

 به عنوان يند حرارتيفرآكه رسد يبه نظر م.  گزارش شده است

 شدن ساكاروزد مربا، باعث شكستهي پروسه توليجز اصل

كه در ) گلوكز و فركتوز(ل دهنده آن ي تشكيا به اجزايراحيغ

 يديط اسيشرا. شوديرند ميگي مياكننده جاي احيدسته قندها

البته  ]12[ كنديل ميز ساكاروز را تسهيدروليند هيز، فرآيمربا ن

 ساكاروز به گلوكز و فركتوز يد توجه داشت كه تماميبا

ك قند ي به عنوان  از آنيشود و همواره بخشيشكسته نم

 خواهد يون محصول موردنظر باقياكننده، در فرمولاسيراحيغ

 .زشده كمتر استيدروليزان آن نسبت به بخش هيماند كه البته م

ش يا به موازات افزاي احيزان قندهايعلت كاهش مدر پاسخ به 
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           ب با مخلوط ي سيساكاروز  مربا ينيگزيجانسبت 

د عنوان داشت كه سرعت شكستن ي با،نيمالتودكستر-سوكرالوز

ط يدهنده آنها، لزوما تحت شرالي تشكيشدن قندها به واحدها

ن بر خلاف يكه مالتودكستريكسان نخواهد بود از آنجائيمشابه، 

، متشكل از )كه تنها دو مونومر دارد(ا همان شكر يساكاروز 

د يند تولي فرآين اساس، طيباشد بر اي مين واحد مونومريچند

ن رو، با يشوند از ايا كننده شكسته مي احيرتر به اجزايربا، دم

زان ي ساكاروز، مين به جايش درصد استفاده از مالتودكستريافزا

 نشان دادند چرا كه يداريا كاهش معني احيقندها

 شوديرتر از ساكاروز شكسته مين به مراتب ديمالتودكستر

ن يز از ايقندها نن ي به ايمي اصولا فلسفه اطلاق عنوان رژ]13[

 يابتين قندها در بدن فرد دي كه اين معنيجهت بوده است بد

شوند و قند خون فرد ي گلوكز شكسته مي به واحدهارتريد

مد آكند و دستگاه پانكراس ناكاريدا نميش پيكباره افزايمبتلا، 

ن ترشح كند ين افراد فرصت خواهد داشت تا به مرور انسوليا

ه ين تغذين اساس، متخصصيل كند بر ايو قند خون فرد را تعد

 يا سادهيكنند از مصرف قندهايه مي توصيابتيبه افراد د

- يه ميل دهنده تجزي تشكيعا به واحدهاي كه سرييقندها(

 ي آن از قندهايزند و به جايمانند ساكاروز بپره) شوند

 ندياستفاده نما) تره آهستهي با سرعت تجزييقندا(تر دهيچيپ

]13[.  

  

  
Fig 1 Total and reducing sugar content in different 

treatments  
a, b, c, … shows significant difference between 

groups (p<0.05). 
 

 با مخلوط شكر ينيگزير جاي تاثي بررس-2- 3

ته و يسكوزيون بر يمالتودكستر- سوكرالوز

  كسيبر
زات ب به مواي سيمرباته يسكوزيكس و ويرات برييتغروند 

 يهاكنندهنيري آن با مخلوط ششكر ينيگزي جاش نسبتيافزا

ن ي ا. قابل مشاهده است2ن در شكل يمالتودكستر-سوكرالوز

 يمارهاي ت نمونه شاهد و  كهدارندت از آن يحكاها افتهي

كس تفاوت يزان بريدگاه مي، از ديكالر كمبي سيمختلف مربا

ته يسكوزي ويول   (p<0.05)گر نداشتنديكدي با يداريمعن

-  با سوكرالوزشكر ينيگزيش درصد جايآنها به موازات افزا

 .  (p<0.05)  را تجربه كرديدارين، كاهش معنيمالتودكستر

 سوكرالوز، ي بالاينيريل شيتر اشاره شد، به دلشيهمانطور كه پ

از  يي حجم بالاي از آن به جايار كميزان بسي ميريكارگبا به

ن اساس ي مطلوب حاصل خواهد شد بر اينيري، ششكر

كس و به دنبال آن كاهش ير بريك افت چشمگيمحصول با 

ن به ين رو، از مالتودكستريقوام مناسب روبرو خواهد شد از ا

ب با سوكرالوز يدهنده، در ترككننده حجمنيريك شيعنوان 

 شكرله خلا قوام حاصل از كاهش ينوسياستفاده شد تا بد

شده با نيري شيهاته نمونهيسكوزي باز هم ويران شود ولجب

كننده نيري شين نسبت به نمونه دارايمالتودكستر-سوكرالوز

% 25 كه تنها ياته نمونهيسكوزيالبته و.  به مراتب كمتر بودشكر

ن شده بود يگزين جايمالتودكستر- آن با سوكرالوزشكراز 

شاهد   ا نمونه بيداري، تفاوت معنيك كاهش جزئيرغم يعل

ن نكته ين مشاهدات، ذكر ايه ايدر توج. (p<0.05) نشان نداد

 يهابات متفاوت لزوما در غلظتي است كه تركيضرور

مهر و فرزان. جاد نخواهند كردي را ايسانته هميسكوزيكسان، وي

ر ي تاثيابي در ارتباط با ارزيدر پژوهش) 1387(همكاران 

، ييايميكوشيزي فيهايژگي وي برخ قند بريهانيگزيجا

 با ي نشان دادند كه حتيري شكلات شي و حسيكيرئولوژ

- ين، نمي از مالتودكستري مساوي با نسبتشكر كامل ينيگزيجا

 يري شيافت كه شكلاتهاي دست ياتهيسكوزيتوان به و

 و ين ارتباط، نظريدر ا. ]5[ كننديجاد مي اشكرشده با نيريش

 سوكرالوز ي حاويهايان داشتند كه بستنعنو) 1394(همكاران 

 از طرف ي با استقبال كمترشكرشده با نيرينسبت به انواع ش

ده را به ين پديل ايآنها دل. ]14[كنندگان مواجه شدند مصرف

 سوكرالوز و به ي حاوي بستنيهاته در نمونهيسكوزيكاهش و
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 در آنها يجاد بافت شنيخ و اي يهاستاليدنبال آن رشد كر

ن محصولات يرش بافت ايجه آن كاهش پذيبت دادند كه نتنس

 در يباسو و همكاران در پژوهش. كنندگان بودنزد مصرف

 ]15[) 2011(تول ي انبه با سوربي مرباشكر ينيگزيارتباط با جا

 آن با سوكرالوز و ينيگزي در مورد جايگريو در پژوهش د

 ينيگزياش درصد جينشان دادند كه با افزا ]2[) 2013(ا ياستو

 يهانمونه) k (1س قواميادشده، اندي يهاكنندهنيري با ششكر

 يانيابد آنها عنوان داشتند كه رفتار جريي انبه كاهش ميمربا

ا يتول، سوكرالوز و ي با سوربشكر ينيگزي انبه با جايمرباها

 3شونده با برشقيا همان رقي 2كيا، از رفتار سودوپلاستياستو

دا كرده و به يمحصولات است انحراف پن يكه رفتار نرمال ا

باسو و همكاران در . كنديدا ميل پيعات تمايسمت رفتار ما

 رفتار ي از پژوهش خود در ارتباط با بررسيگريبخش د

ش درصد يان داشتند كه با افزاي انبه بيك مرباهايرئولوژ

ب يادشده، شي يمي رژيهاكنندهنيري با ششكر ينيگزيجا

-ك، در فركانسي نسبت به مدول الاستسكوزيش مدول ويافزا

دهنده كاهش رفتار ، تندتر بود كه نشانيشي افزايها

شدن آنها به رفتار كي و نزديمي رژيك مرباهايسكوالاستيو

  .  بوديوتونيالات نيس

  
Fig 2 Brix and viscosity of treatments of apple jam 

a, b, c, … shows significant difference between 
groups (p<0.05). 

 
ته و يسكوزيزان آن بر وير نوع قند و ميبه منظور درك بهتر تاث

 مرباها ير آنها بر شبكه ژلي مرباها، لازم است تاثيانيرفتار جر

ون ياضافه شده به فرمولاسن يپكت. ردي قرار گيمورد موشكاف

نقش  مورد استفاده در مربا، يهاوهين موجود در ميا پكتيمربا و 

                                                           

1. Consistency index  
2. Pseudoplastic behavior  
3. Shear-thinning behavior   

- ستم قندي ژل مرباها را در سيبعدل شبكه سهيتشك ياصل

ن، درجه يغلظت پكت. ]15[پالپ مربا بر عهده دارد - دياس

ند، ي فرآيته، دمايدين، غلظت قند، اسيون پكتيكاسيفياستر

 ياز عوامل موثر بر قدرت شبكه ژل... وه و يغلظت پالپ م

ورها ن فاكتيك از اير هر يين رو، تغياز ا. ]2[باشند يمرباها م

 مرباها را يانيادشده و رفتار جري يتواند قدرت شبكه ژليم

 از يكيا همان شكر به عنوان يساكاروز . ر قرار دهديتحت تاث

ون، يدراسيون مرباها، با جذب آب و دهي فرمولاسي اصلياجزا

گر فراهم يكدين را به ي پكتيهاشدن مولكولكيموجبات نزد

 يبعدل شبكه سهيشك در تيب نقش مهميترتنيكند و بديم

 ساكاروز به يهابه علاوه، مولكول. ]16[ كندي مين بازيپكت

 يوندهايجاد پيل آزاد، با ايدروكسي هيهال دارا بودن گروهيدل

ژه در نقاط اتصال آنها ين، به وي پكتيها با مولكوليدروژنيه

 مربا را فراهم يشتر شبكه ژليگر، موجبات استحكام بيكديبه 

ا غلظت آن، ير نوع قند يين اساس، با تغيبر ا. ]17[آورند يم

ر قرار خواهند ي تحت تاثيني شبكه پكتي اجزايهاكنشبرهم

ز ي مرباها نيانيته و رفتار جريسكوزيگرفت و به دنبال آن و

باسو و همكاران در دو پژوهش مشابه .  متفاوت خواهد شد

ل ي تبديسنجفيج آزمون طيه بر نتايبا تك) 2013 و 2011(

 ينيگزيش درصد جاي عنوان داشتند كه با افزا4ه فروسرخيفور

ا، قدرت يا استويتول، سوكرالوز و يساكاروز با سورب

 ي كه عوامل اصليدروژنيك و هيدروفوبي هيهابرهمكنش

- نه قابل ملاحظهباشند به گوي مرباها ميني شبكه پكتيريگشكل

  .]15و 2[ ابديي كاهش ميا

 با مخلوط شكر ينيگزير جاي تاثي بررس-3- 3

  pHته و يدين بر اسيمالتودكستر- سوكرالوز
ب شاهد و ي سيته نمونه مربايدي و اسpH يريگاتدازهج ينتا

.  ارائه شده است3 در شكل يكالر كمي مربايمارهاير تيسا

ب ي سي مرباشكر ينيگزيد، جايتوان ديهمانطور كه در شكل م

- رالوزك سويهاكنندهنيري از مخلوط شي مختلفيهابا نسبت

آن ته يدي و اسpH در يدارير معنيين منجر به تغيمالتودكستر

عدم ز ين) 2013 (5كردسوپ و ناكنئان.   (p<0.05)نشده است

 كه در يا انبهيته را در ارتباط با مرباهايدي و اسpHتفاوت 

تول استفاده شده بود ي از سوربشكر يون آنها به جايفرمولاس

 ي آلبالويها در ارتباط با مرباافتهين يا. ]4[ مشاهده كردند

                                                           

4. Fourier transform infrared spectroscopy 
5. Kerdsup & Neknean 
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 در مربا، pHت ثبات ياهم. ]18[ گزارش شده است هم يميرژ

گرفته در ارتباط با اثر  صورت يهاج پژوهشي به نتايبا نگاه

باسو و . تر خواهد شدن محصولات روشنيآن بر بافت ا

 ي، بافت مرباpHنشان دادند كه با كاهش ) 2010 (1ريوهيش

ش آن منجر به يشود و در طرف مقابل، افزايتر منبه سفتا

  .]19[ شودين محصول مي اينرم

  
 

Fig 3 Acidity and pH of produced apple jam 
treatments 

a, b, c, shows significant difference between groups 
(p<0.05) 

 با مخلوط شكر ينيگزير جاي تاثيبررس -4- 3

   رنگيپارامترهان بر يرمالتودكست- سوكرالوز
ش يب به موازات افزاي سيمربا رنگ يهارات پارامترييروند تغ

 يهاكنندهنيري مخلوط شآن با شكر ينيگزي جانسبت

بر .  قابل مشاهده است4 در شكل نيمالتودكستر-سوكرالوز

ش درصد يبا افزا، يبه طور كلج بدست آمده، ياساس نتا

 يهان، رنگ نمونهيكسترمالتود- با سوكرالوزشكر ينيگزيجا

ش يتر شدن پ به سمت روشنيداريمعنب به گونه ي سيمرباها

 به عنوان شاخص *Lدر واقع، پارامتر  .   (p<0.05)رفت

ب به عنوان ي به ترت*b و *a يش و پارامترهاي، افزاييروشنا

  ، كاهش نشان دادنديآب-ي و زرديسبز-ي قرمزيهاشاخص

(p<0.05) .سوكرالوز% 25 يمار دارايان، تين مي البته در ا -

 *b و *L ي كه پارامترهاين معنين، استثنا بود بديمالتودكستر

 .   (p<0.05) با نمونه شاهد نداشتنديداريآن تفاوت معن

رات سه ييند تغير رنگ، برآيي به عنوان شاخص تغE∆پارامتر 

ن يرات اييبنا بر تغ.  نشان دادي را به گونه بهتراد شدهيپارامتر 

  آنها با شكر از يشتري كه درصد بييهاپارامتر، نمونه

                                                           

1. Basu & Shivhare 

ن شده بود رنگ به مراتب يگزين جايمالتودكستر-سوكرالوز

البته . ) ( نسبت به نمونه شاهد داشتنديترمتفاوت

- يانتظار مرات سه پارامتر مورد بحث، ييآنگونه كه از روند تغ

، از آن نمونه )E∆(ر رنگ ييزان پارامتر تغين ميرفت، كمتر

رسد كه يبه نظر م. ن بوديمالتودكستر-سوكرالوز% 25 يدارا

 ياس قهوهيرات اندييرات را در روند تغيين تغيشه ايد ريبا

، ديتوان دي م4شكل جستجو كرد همانطور كه در ) BI(شدن 

% 100 ينمونه دارا( شاهد ن شاخص در نمونهيزان اين ميشتريب

 با شكر ينيگزيش جايمشاهده شد و با افزا) شكركننده نيريش

 شدن كاهش قابل ياس قهوهين، انديمالتودكستر-سوكرالوز

) 1389( و همكاران يزدي. ) ( نشان دادياملاحظه

 ينيري ششكر ينيگزي مشابه عنوان داشتند كه جاييهاافتهيدر 

ن منجر به يمالتودكستر- مخلوط سوكرالوز قطاب بايسنت

ش ي شدن و به دنبال آن افزايادار شاخص قهوهيكاهش معن

ش يت افزاي و در نها*b و *a ي، كاهش پارامترها*Lپارامتر 

  . ]6[ شودير رنگ مييس تغياند

  
Fig 4 Colorimetric parameters of apple jam 

treatments 
a, b, c,.. shows significant difference between 

groups (p<0.05) 
 

 ييمحصولات مختلف غذاره شدن رنگ يت، علت يبه طور كل

-  شدن آنياس قهوهيش اندي افزايو به عبارتند پخت ي فرآيط

- يا قهوهيهاشده در اثر واكنشدي توليبات رنگيبه ترك ا رها

و واكنش  3لاردي واكنش مشامل 2يمير آنزيشدن غ

 از يكيكه ياز آنجائ. ]6[ دهنديبت منسون يزاسيكارامل

باشد و با ينه مي آميدهايلارد، حضور اسيملزومات رخداد م

                                                           

2. Non-enzymatic browning 
3. Millard 
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-لي تشكياجزا از يار كميدرصد بسها نيپروتئنكه ي به اتوجه

رسد يبه نظر مدهند، يب را به خود اختصاص ميدهنده س

 بي سيدن مربا شيا قهوهيون علت اصليزاسيواكنش كارامل

 است يون، واكنشيزاسيواكنش كارامل. باشديخت مند پي فرآيط

ن مانند ساكاروز، يي پاي با وزن مولكولي آن قندهايكه ط

وس، ي درجه سلس80 ي بالايهادر حرارت.. ، فركتوز و گلوكز

ق يسم دقيده كه مكانيچي پيها از واكنشيارهيبا شركت در زنج

 ون شده ويدراسيدچار دهآنها هنوز هم مشخص نشده است، 

 همچون كاراملان، كاراملن و يرنگرهيبات تيت به تركيدر نها

توان يمن اساس، يبر ا .]21 و 20[ شونديل مين تبديكارامل

 ساكاروز با ينيگزيش درصد جاي شد كه با افزايمدع

ب مورد ي سيون مرباين در فرمولاسيمالتودكستر-سوكرالوز

وسعت  اد شده،ي ين قندهاازيمپژوهش و به دنبال آن كاهش 

ژه واكنش ي و بويميرآنزي شدن غيا قهوهيهاوقوع واكنش

توان در يم آن را ميجه مستقيشود كه نتي محدود مشدنيكارامل

و ) *L (ييش پارامتر روشناي شدن، افزاياكاهش شاخص قهوه

.. مشاهده كرد) *b (يو قرمز) *a (ي زرديكاهش پارامترها

د يرتباط با تول در ايدر پژوهش) 2013(باسو و همكاران  

 ينيگزيش درصد جاي انبه نشان دادند كه افزايكالر كميمربا

 يهاكنندهنيريون مربا با شيساكاروز مورد استفاده در فرمولاس

 و *L* ،b يدار پارامترهايش معنيا، افزايسوكرالوز و استو

C*پارامتر ي را به همراه خواهد داشت ول a*ر يي دچار تغ

ست كه كردسوپ و ين درحاليا. ]2[  نخواهد شديداريمعن

 يدار پارامترهاير معنييگزارش از عدم تغ) 2013(ناكنئان 

 تول دادندي انبه با سوربي ساكاروز مرباينيگزي جايادشده طي

]4[.  

 با مخلوط شكر ينيگزير جاي تاثيبررس -6- 3

  يزان كالرين بر ميمالتودكستر- سوكرالوز

 ينيگزي به موازات جابي سي مربايزان كالريرات مييج تغينتا

 يهاكنندهنيري از مخلوط شي مختلفيها آن با نسبتشكر

بر . باشدي قابل مشاهده م5ن در شكل يمالتودكستر-سوكرالوز

 يزان قند مربايج بدست آمده، به دنبال كاهش مياساس نتا

-  شكر با مخلوط سوكرالوزينيگزيش جايب به موازات افزايس

 يريز افت چشمگي نييفرآورده نها يزان كالرين، ميمالتودكستر

 ي از مربايا نمونهي كه كالريا به گونه.   (p<0.05)دادنشان 

ادشده ي يهاكنندهنيري ساكاروز آن با شيب كه تماميس

ل ي شاهد تقلي نمونه مربايپنجم كالركين شده بود به يگزيجا

ن ي ا دري مشابهيز به دستاوردهاين) 1987 (1رجب. دا كرديپ

 ي نمونه مربايان داشت كه كالرياو ب. ]10[ افتينه دست يزم

 يمي رژيهاكنندهنيريون آن تنها از شي كه در فرمولاسييزردآلو

 ي درصد كالر15تول استفاده شده بود كمتر از يلين و زايساخار

، يبه طور كل. بود) شكرشده با نيرينمونه ش( شاهد نمونه

 يزان انرژيشود كه مي اطلاق مياه به فرآورد"يكالركم"عنوان 

 25زان ي، به م2 از مصرف آن نسبت به نمونه مرجعيافتيدر

ن مهم، يرو، اشيدر پژوهش پ. ]3[ ابديل يشتر تقليا بي و درصد

 يهاكنندهنيري با ششكر از  درصد25 ينيگزيتنها با جا

ن نمونه ي ايزان كالرين حاصل شد ميمالتودكستر-سوكرالوز

 يهاافتهي به ينگاه.  كمتر از نمونه شاهد بودصد در27حدود 

آورد را بهتر نشان ن دستيت اي مشابه، اهميهار پژوهشيسا

 ينيگزير جاي تاثيدر بررس) 1389( و همكاران يزدي. دهديم

 يكين بر خواص رئولوژيمالتودكستر- با مخلوط سوكرالوزشكر

 يالر قطاب دربافتند كه كاهش كي سنتينيري شيزان كالريو م

 يهاكنندهنيري با ششكر از  درصد25 ينيگزيحاصل از جا

برملت و . ]6[ باشدي درصد م39/1 حدود يزيادشده، تنها چي

- د كلوچهي در ارتباط با توليز در پژوهشين) 2009 (3همكاران

 ينيگزيجا% 36 گزارش كردند كه در سطح يكالر كميها

 تا 5 به اندازه يرزان كالين، ميمالتودكستر-ساكاروز با سوكرالوز

، يگريدر پژوهش مشابه د. ]22[ ابديي كاهش م درصد5/8

 يزان كاهش كالرين ميقا همي، دق)2009 (4اسونسون و همكاران

 درصد از 35ولاف كه يد شده از آرد ي توليها كلوچهيرا برا

ن شده بود، يگزين جايمالتودكستر-  آنها با سوكرالوزشكر

زان مصرف يد توجه داشت كه ميالبته با. ]23[ گزارش كردند

ن دست محصولات نسبت به يا همان ساكاروز در ايشكر 

ن اساس كاهش يباشد و بر ايار كمتر مي بسيي مربايهافرآورده

 يهاكنندهنيري ساكاروز آنها با شينيگزي با جايز كالريناچ

  . ، قابل انتظار استيميرژ

                                                           

1. Ragab 
2. Reference food 
3. Bramlett et al. 
4. Swanson et al. 
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Fig 5 Caloric value of apple jam treatmets 

a, b, c,.. shows significant difference between 
groups (p<0.05) 

 

 با مخلوط شكر ينيگزير جاي تاثيبررس -7- 3

 يهايژگين بر ويمالتودكستر- سوكرالوز

  كيارگانولپت
نمونه ك ي ارگانولپتيهايژگي ويابي حاصل از ارزيهاافتهي

 6 در شكل يكالرب كمي سي مختلف مربايمارهايشاهد و ت

از نظر د، يتوان دين شكل ميهمانطور كه در ا. استرائه شده ا

- نيري از شيشتري بيها نسبتي دارايهانمونهاب، يپانل ارز

 يان، به گونه قابل ملاحظهيمالتودكستر-  سوكرالوزيهاكننده

ن ياز ا البته    (p<0.05)بودند ي كمترينيري شدت شيدارا

شكر آن  درصد از 25 كه تنها يانهن نمونه شاهد و نمويبنظر، 

- يتفاوت معنن شده بود يگزين جايمالتودكستر- با سوكرالوز

ج يه نتاي بر پا.  (p<0.05)نبود  مشاهده نشدي آماريدار

 ي مربايها نمونهينيري، با وجود كاهش شدت شي حسيابيارز

-  با سوكرالوزشكر ينيگزيش درصد جاي به موازات افزايميرژ

كنندگان ن، طعم آنها همچنان مورد پسند مصرفيلتودكسترما

 يهات طعم نمونهين مطلوبيدگاه آنها، بيواقع شد و از د

 يداري و نمونه شاهد تفاوت معنيميب رژي سيمختلف مربا

 در يدر پژوهش) 1987 (1رجب. )3شكل  (وجود نداشت

 توليلين و زاي زردآلو با ساخاري مرباشكر ينيگزيارتباط با جا

 يط) 2013(، كردسوپ و ناكنئان يگريو در پژوهش د ]10[

، گزارش كردند كه ]4[ تولي انبه با سوربي مرباشكر ينيگزيجا

                                                           

1. Ragab 

 و يمي رژي مربايهاك اندازه طعم نمونهيكنندگان به مصرف

ز نشان داده شده ين پژوهش نيدر چند. پسندنديشاهد را م

لات  محصوينيريكنندگان، شدت شاست كه به نظر مصرف

 همان ساكاروز با يعنيكننده معمول آنها نيري كه شييغذا

ك ي است متحمل ن شدهيگزي جايمي رژيهاكنندهنيريش

  . ]18 و 6، 5[ كاهش خواهد شد

 رنگت يمطلوبن يب، )6شكل  (ي حسيابيج ارزينتابر اساس 

 درصد از 50 و 25كه  ييهاشاهد و نمونهب ي سيمربانمونه 

ن شده يگزين جايمالتودكستر-سوكرالوزمخلوط  با هاشكر آن

ن ي ا .   (p<0.05) مشاهده نشدي آماريداريبود تفاوت معن

ش از ي به بشكر ينيگزيش درصد جاي بود كه افزايدر حال

كنندگان از د استقبال مصرفياد شده، كاهش شدير يمقاد

ب را به همراه ي سي مربايهارنگ نمونهت يمطلوب

 رنگ ي دستگاهيابيج ارزيبا توجه به نتا.  .   (p<0.05)داشت

 به مراتب يمي رژي مربايهاكه بر اساس آن رنگ نمونه

ز يكنندگان نتر از نمونه شاهد بود، كاهش استقبال مصرفروشن

 ينيبشيب، كاملا قابل پي سيك مرباهاي ارگانولپتيژگين وياز ا

 ي مربايهاگ نمونهكنندگان، تفاوت رندر واقع، مصرف. بود

ن ي كرده و از ايك نقص تلقي با نمونه شاهد را بعنوان يميرژ

 موجود در يهاعمده پژوهش. دنديرو، آنها را كمتر پسند

 يمي رژيت رنگ مرباهايقند، كاهش مقبول كميارتباط با مرباها

دار رنگ آنها با نمونه شاهد يكم عدم تفاوت معنا دستي ]10[

 4[)  استفاده شدهشكركننده نيرين تنها از ش كه در آيانمونه(

 بر بهبود يز مبني نييها گزارشياند ولرا گزارش كرده ]14و 

 يهاكنندهنيري آنها با ششكر ينيگزي مربا با جايهارنگ نمونه

عنوان ) 1983 (2ونن و تورمايه.  مشاهده شده استيميرژ

 يباهامرو از جمله رنگ ك ي ارگانولپتيهايژگيداشتند كه و

- تول بهتر از نمونهيتول و سوربيليشده با زانيري شيفرنگتوت

 يجيز در نتاين) 1997 (3باكر. ]7[ باشدي مشكر ي حاويها

-  زردآلو، گواوا و توتي مربايهامشابه نشان داد كه نمونه

تول، يلي زايهاكنندهنيري از شيبيشده با تركنيري شيفرنگ

كنندگان واقع  پسند مصرفشتر مورديتول و آسپارتام، بيسورب

  .]24[ ندشد

                                                           

2. Hyvonen & Torma 
3. Bakr 
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Fig 6 Organoleptic properties of apple jam 

treatments 
a, b, c. Shows significant difference between 

groups (p<0.05). 
 

 6 ب  در شكلي سي مختلف مربايمارهاي بافت تيابيارزج ينتا

 شكل، نيج ارائه شده در ايبر اساس نتا.  استهقابل مشاهد

ش يب به موازات افزاي سيت بافت مربايمطلوبرات ييروند تغ

با ين، تقريمالتودكستر-  شكر آن با سوكرالوزينيگزينسبت جا

رات ييتغ. ت رنگ آها بوديوبلرات مطييمشابه با روند تغ

 50 و 25 آنها تا شكرزان ي كه مييهانمونهت بافت يمطلوب

ن شده يگزيجان يمالتودكستر- سوكرالوزكننده نيريدرصد با ش

  )   (p<0.05دار نبودي، معني بوده و از لحاظ آماريبود جزئ

 كاهش قابل ملاحظهش از آن، يو ب  درصد75 ينيگزي جايول

ب را به دنبال ي سيت بافت مرباهايمطلوب . )  (p<0.05نبود

كنندگان در ارتباط با ل نظر مصرفيدر ارتباط با تحل. داشت

 شكر يب داراي سي مرباهايهات بافت نمونهيكاهش مطلوب

د يرسد بايشتر، به نظر مين بيمالتودكستر-كمتر و سوكرالوز

 جستجو يمي رژيته مرباهايسكوزيعلت را در كاهش قوام و و

، شكر ينيگزيش جايشتر عنوان شد، افزاي همانطور كه پ.كرد

 شوديب مي سيته مربايسكوزيمنجر به كاهش قابل ملاحظه و

 و يكاهش سفتز ين) 2013(ناكنئان كردسوپ و . )2شكل (

 يون آنها به جاي كه در فرمولاسيا انبهيت بافت مرباهايمطلوب

البته . ]4[ تول استفاده شده بود را گزارش كردندي از سوربشكر

 يك نقص تلقي به عنوان ييتر شدن بافت، در تمام مواد غذانرم

نشان دادند كه اگرچه ) 1389( و همكاران يزدي. شودينم

-  قطاب با مخلوط سوكرالوزي سنتينيري ششكر ينيگزياج

 يشود ولين محصولات مي اين باعث نرميمالتودكستر

- در واقع، نرم. ابدييش ميكنندگان افزات آنها نزد مصرفيمقبول

ت يك مزي همچون قطاب، يتر شدن بافت در محصول

  .]6[ شوديمحسوب م

 با شكر ينيگزي، جا)6شكل  (ي حسيابيج ارزيبا توجه به نتا

، منجر به  درصد50ن  تا سطح يمالتودكستر-مخلوط سوكرالوز

ب نزد ي سي مربايرش كليپذزان يمدر  يرير چشمگييتغ

 75 كه ييها نمونهيول)   (p<0.05نبودشود يكننده نممصرف

ن يگزين جايمالتودكستر-  آنها با سوكرالوزشكر يا تمامي درصد

كنندگان قبال مصرف با كاهش استيريشده بود به گونه چشمگ

 ينيگزيتوان ادعا كرد كه جايمن اساس، يبر ا. روبرو شدند

، %50زان ين به ميمالتودكستر-شكر توسط مخلوط سوكرالوز

 .باشديب مي سيكالر كميد مرباهاي جهت توليانتخاب مناسب

از % 40 ينيگزيعنوان داشتند كه جا) 1394( و همكاران ينظر

 در يار قابل ملاحظهيينجر به تغ با سوكرالوز، مي بستنشكر

 يشود وليكنندگان نمن محصولات نزد مصرفي ايرش كليپذ

ن مقدار، كاهش استقبال يش از اي بينيگزيش درصد جايافزا

ن در يا. ]14[ كنندگان را به همراه خواهد داشتمصرف

و كردسوپ و  ]25[) 1385(ان ي و جمالينيست كه حسيحال

 يرش كليب گزارش از بهبود پذيتبه تر ]4[) 1393(ناكنئان 

  .  نسبت به نمونه شاهد دادنديمي آلبالو و انبه رژيمربا

  

 يريگجهي نت- 4
 يهانسبت با شكر ينيگزيجان پژوهش نشان داد كه يج اينتا

 رغم ين، عليمالتودكستر-  سوكرالوزيهاكنندهنيريمخلوط ش

هش كامنجر به كس، يته و بريدي، اسpHدار بر ير معنيعدم تاث

 ي مرباي و كالرتهيسكوزيا، ويزان قند كل، قند احيمر يچشمگ

در . شوديم نامطلوب ير پارامترها رنگ آن در جهتييب و تغيس

 ينيگزي درصد جا25 با ي مورد آزمون، نمونهيهان نمونهيب

 با يداريمعن مورد آزمون، اختلاف ي، در عمده پارامترهاشكر

كنندگان،  از نظر مصرفن حال،ي با ادادننمونه شاهد نشان 

ن يمالتودكستر- آن با سوكرالوزشكر از يمي كه نيانمونه

گ مورد انتظار از يت ارگانولپتيمطلوبز، از ين شده بود نيگزيجا

  .ب برخوردار بودي سيك مرباي

  

 منابع - 5
[1] Jali, E., Keramat, J., Hojjatoleslamy, M. & 

Jahadi, M. 2013. Effect of sucrose 
substitution by sucralose and isomalt on 
physicochemical properties of Biscuit. 
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Production of reduced-calorie apple jam by sugar substitution 
with sucralose- maltodextrin sweetener and investigating its 

quality attributes  
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Fruit jams are high-calorie food products and thus, many attempts have been made for manufacturing 
low-calorie jams by replacement of sucrose with alternative sweeteners. However, low-sugar fruit do 
not enjoy wide popularity, owing to their poor textural and organoleptic properties. The present study 
was thus aimed to investigate the effect of substitution of sucrose by different extents of sucralose-
maltodextrin (0, 25, 50, 75 & 100%) on the physicochemical characteristics (sugar content, pH, 
acidity, brix & viscosity), Hunter lab color parameters (L*, a*, b* BI & ∆E), organoleptic properties 
(Flavor, sweetness intensity, color, texture & total acceptability) and calorie of apple jam. The results 
indicated that increasing sucrose replacement was accompanied by significant reduction in calorie of 
apple jam (p<0.05) ranged between 27-80%. Physicochemical analysis revealed that while pH, acidity 
and brix of apple jam were not significantly changed with increasing sucrose replacement (p≥0.05), 
total sugar and reducing sugar contents as well as viscosity experienced a remarkable reduction 
(p<0.05). L* value increased drastically with sucrose replacement (p<0.05) whereas, a*, b* and BI 
decreased significantly (p<0.05). Sensory evaluation showed that sweetness intensity, color, texture 
and total acceptability of apple jam were adversely affected by increasing sucrose replacement but the 
flavor of all jam samples with different extent of sucrose replacement were appreciated by consumers.  
The apple jam with 25% sucrose replacement did not significantly  differ from control sample in 
terms of physicochemical characteristics, Hunter lab color parameters and organoleptic properties  
(p≥0.05) and had 73% as much calorie as the control sample. 
 
Keywords: Apple jam, Sucrose, Sucralose, Maltodextrin, Reduced-calorie 
 

 

 

 

                                                           
∗ Corresponding Author E-Mail Address: mohojjat@gmail.com 

 [
 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
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            13 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-7100-en.html
http://www.tcpdf.org

