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 بر سوکرالوز و تولیلیزا يکالرکم يها کنندهنیریش با شکر ینیگزیجا اثر
  آلبالو ي مربایو حس ییایمیش یکیزیف يهایژگیو

 
  2 نژاديگرلا روفهی، ل1يزی تبریده ترابیوح

  

  ران یز، ای، تبریز، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد تبرییغذاعی ارشد، گروه علوم و صنای کارشناسآموختهدانش- 1
  ران یز، ایبر، تیز، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد تبرییغذاعیار، گروه علوم و صنای استاد- 2

 )20/01/97: رشیپذ خیتار  96/ 15/11:  افتیدر خیتار(

  
  دهیچک

 ینیگزیزان جایم. مطالعه قرار گرفت  آلبالو مورديکالر کميد مربای سوکرالوز در توليسنتز کنندهنیریتول و شیلیپژوهش، اثر استفاده از زا این در
 یبیصورت مستقل و ترکها بهکنندهنیریک از شیمار مختلف با استفاده از هر ی ت6، ینیگزین محدوده جای درصد در نظر گرفته شد و در ا50 و 25شکر

 و 60، 30د و پس از ین روز تولی بود که در اولی و حسییایمیشیکیزی فيهایژگی ویها با نمونه کنترل، شامل بررسسه نمونهی و مقایابیارز. ه شدیته
، اما يرغممؤثر بودن استفاده از سوکرالوز در کاهش کالرآمده نشان داد که بهدستج بهینتا. ل انجام شدی فاکتوري آمار در قالب طرحي روز نگهدار90
دار یش معنی منجر به کاهش قوام و افزاییتنهااستفاده از سوکرالوز به. کننده افت کردنیرین شیشده با اهی تهي در مرباهای و حسی بافتيهایژگیو

 یبیشتر شد و استفاده ترکیب)  درصد50صفر تا  (ینیگزیش مقدار جایرات نامطلوب با افزایین تغیشده و شدت بروز ا نسبت به نمونه کنترلیت آبیفعال
-نیریر نوع و مقدار شی تحت تأثpHی موردبررسين پارامترهایدر ب. طور محسوس اثرات نامناسب سوکرالوز را کاهش دادتول بهیلیاز سوکرالوز و زا

 يسه با مرباهایشده با سوکرالوز در مقاهی تهيها در نمونهی موردبررسي پارامترهاي بر رويزمان نگهداررمدتیتأث. شده قرار نداشتننده استفادهک
زان یمدشده با ی توليهادر مجموع نمونه.ها مشاهده شدن نمونهی در ايکه کاهش قوام در طول مدت نگهداريطورشتر بوده بهیتول بیلی زايحاو
 5/12 درصد سوکرالوز و 5/12 درصد شکر، 75شده با هی تهيها درصد داشتند و نمونه50 ینیگزی نسبت به جايشتریت بی درصد مطلوب25 ینیگزیجا

  .دندها از نظر مشابهت با نمونه کنترل انتخاب شن نمونهیترتول و بدون سوکرالوز مطلوبیلی درصد زا25 درصد شکر، 75ز یتول و نیلیدرصد زا
  
  ییایمیشیکیزی فيهایژگی، ويکالر کميتول، سوکرالوز، مربایلی زا:د واژگانیکل
  
  
  
  
  
  

                                                             
 مکاتبات مسئول: l.roufegari@iaut.ac.ir 
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   مقدمه- 1
ش ی، منجر به افزاییم غذایازحد شکر در رژشیمصرف ب

    کننده  مختلف مصرفيهان گروهی در بیخطرات سلامت
           شکر و يف بالان مصریکه ارتباط بيطوربه. شودیم
 اختلالات ریسا و ابتید ،یچاق ،ی عروق-یقلب يها يماریب

ا یشده و کاهش مقدار مصرف شکر و  رفتهیپذ یکیمتابول
 به یابیمنظور دست  بهيمغذ ری غيهاکنندهنیریآن با شینیگزیجا
ده یه گردیه توصی سالم توسط متخصصان تغذییم غذایرژ

 .]1[است

ها و وهی انواع مي مهم در نگهداريها از روشیکید مربا یتول
ن روش ی در اي نگهداریکه عامل اصليطور ها است؛ بهيسبز

، )aw (یت آبین بودن فعالیی، پا)شکر (ي مواد قنديغلظت بالا
مربا . ]2[باشدی مpHن بودن ییند و پایحرارت دادن ضمن فرآ

 مورد مدت،ی طولانيل طعم و مزه مطلوب و ماندگاریبه دل
 يحال، مقدار ساکارز بالا نیا با باشد،یکنندگان متوجه مصرف

کنندگان  مصرفي برایجاد مشکلات سلامتیمربا منجر به ا
ماران یت مصرف آنتوسط بیمستمر آن شده و باعث محدود

بر اساس گزارش سازمان بهداشت . ]3[ شودیابت میمبتلا به د
ابت، در سال ی دیالمللنیون بی و طبق برآورد فدراسیجهان

ون نفربوده و یلی م200ابت حدود ی تعداد افراد مبتلا به د2003
 300ش از ی به ب2025ن تعداد در سال یشود این زده میتخم

ران یابت در حال حاضر در ایوع دیزان شـیم. ون نفر برسدیلیم
- ین زده میـون نفـر برآورد شده است که تخمیلیم میک و نـی

لذا با .ون نفر برسدیلیدهم مکیپـنج و  بـه 2025شود در سال 
ابت و یماري دیشـرفت بیوع بـالا و در حـال پیتوجـه بـه شـ
 افراد مبتلا به یت زنـدگیفیر آن در کیکننده و تأثعوارض ناتوان

ابت و ی عوامل مرتـبط با کنتــرل دی، بررسـيمارین بیا
          ضــروري يمــاران امری بیــت زنــدگیفیبهبــود ک

  .]4 [باشدیم
کنندگان، منجر به کاهش مصرف امروزه افزایش آگاهی در

- کنندهنیری از شییر بالای مقادي حاوییزان مصرف مواد غذایم

ت مطلوب، حاصل یفی با کيکالر کمییمواد غذا. ها شده است
 یدراتیر کربوهیا غی و یدراتی کربوهيهاکنندهنیریاختلاط ش
تول و یلیتوان به زایاز آن جمله مباشند؛ که ی ميبدون کالر

  .]5[سوکرالوز اشاره نمود
           مغذي است که از شکر  کننده غیر سوکرالوز تنها شیرین

 شودد مییتول يامرحله طی یک فرآیند چند

رنگ، بدون بو و محلول در آب و  دی سفيب پودرین ترکیا
ابولیزه داراي طعمی مشابه شکر بوده ولی همانند آن در بدن مت

شود و در محصولات نشده و بدون تغییر از بدن دفع می
زان یم .باشدمحصولات آبی و اسیدي بسیار پایدار می خشک،

 يدی توليزان کالری برابر ساکارز بوده و م600- 800 آن ینیریش
تول پودر یلیزا .]6[ باشدی هر گرم از آن صفر ميبه ازا

طور باشد که بهید، بدون بو و محلول در آب می سفیستالیکر
 یافت شده و حتیها يها و سبزوهی از مياری در بسیعیطب

ن یا. شودید می تولیسم معمولی متابولیتوسط بدن انسان ط
ر درخت فان و چوب ی نظیاهانی از گيطور تجارماده به

 ینیریزان شیب از نظر مین ترکیا. شودیگر ساخته میدرختان د
 1ل از هر گرم از آن برابر با  حاصيمشابه ساکارز بوده و کالر

بات ین ترکی ایطورکلبه. ]6[باشد ی در هر گرم ميلوکالریک
ها را  دهان، آنيهايشوند و باکتریها نمب دندانیموجب تخر

  .]7 و 6[شناسندی نمییک منبع غذایعنوان به
شده  د مربا استفادهی در تولی مختلفي سنتزيهاکنندهنیریاز ش

گرفته توسط توان به پژوهش انجامیاست که از آن جمله م
Basu  ینیگزیاشاره نمود که اثر جا) 2013(و همکاران 

 و یفی، کیکی رئولوژيهایژگیا بر ویسوکرالوز و استو
قرارگرفته و ی موردبررسيکالر انبه کمي مربايکروساختاریم

 يهایژگیبا و انبه يد مربایآمده نشان داد که تول دستج بهینتا
 یا سوکرالوز عملیا ی درصد استو25 ینیگزیمطلوب فقط با جا

ر یس قوام و مقادیزان اندیها من نمونهین در ایهمچن. است
ل یا سوکرالوز، به دلیا ی استوینیگزیر جایش مقادیتنش با افزا

افته و شاخص یکاهش مقدار مواد جامد محلول کل، کاهش
 یدر پژوهش. ]8[ه بود افتی شیز افزایان نیرفتار جر

 يهایژگی ویدر بررس) 2013(و همکاران  Oliveiraگرید
 با Umbu-caja يکالر کمي مربای و حسییایمی، شیکیزیف

افتند که یجه دست ین نتیتول به ایلیکننده زانیریاستفاده از ش
 يتول مشابه نمونه حاویلیشده از زاهی تهي مربايهایژگیو

 و  Broomesنیهمچن .]9[تر بود نیی پاي با انرژیشکر ول

Badrie )2010 (ن کم ی مختلف پکتيها اثر غلظتیدر بررس
 ی و حسییایمی، شیکیزی فيهایژگیاستر و صمغ گزانتان بر و

شده از سوکرالوز به  دی توليکالر  کمSorrel/Roselle يمربا
 درصد 5/1 ي حاويکالر کميافتند که مربایجه دست ین نتیا

ت یدرصد صمغ گزانتان مطلوب2 سوکرالوز،  درصد8ن، یپکت
و همکاران Santanuگر ی ديادر مطالعه. ]10[ داشت ییبالا
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 انبه ي مربای و بافتیکیات رئولوژی خصوصیدر بررس) 2011(
افتند که یجه دست ین نتیتول به این شده با سوربیگزیجا
ر یپذ انبه امکانيتول در مربای کامل ساکارز با سوربینیگزیجا

ش غلظت ین تفاوت که قدرت ژل با افزایاشد؛ با ابیم
لذا با توجه به مطالعات . ]11[افته بود یتول کاهش یسورب
 ساکارز ينه مشکلات حاصل از مصرف بالایگرفته در زمانجام

ماران یش تعداد بیها و افزاب به دندانی بالا، آسير کالرینظ
فاده از  اثر استی قبليهانکه در پژوهشیل ای و به دلیابتید

عنوان  بهي سنتزيهاکنندهنیری در کنار شی الکليقندها
، یکیزیات فیر آن بر خصوصین قند در مربا و تأثیگزیجا
قرارگرفته است؛ ی آن کمتر موردبررسي و ماندگارییایمیش

ن کردن شکر با یگزی امکان جاین پژوهش بررسیهدف از ا
  ي مرباتول جهت تولیدیلیاستفاده از مخلوط سوکرالوز و زا

  .باشدیکالري آلبالو مکم
  

  هامواد و روش - 2
  ه مربای مواد مورد استفاده در ته- 2-1
ا ی شده از سردخانه شرکت آسيریگوه آلبالو منجمد و هستهیم

 درصد 99شکر با درجه خلوص . ه شدیته) زیتبر(شور 
 99،پودر سوکرالوز با خلوص )شرکت کارون، خوزستان(

 درصد 99تول با خلوص یلی، زا)Vistasweetشرکت (درصد 
)Cargill( درصد 20ل ین با درجه متوکسی، پکت)،هلندSilva 

pectin( م با ید کلسیک و کلریترید سیاس شده و از هیته
  .دیاستفاده گرد )رانیا(  درصد99خلوص 

  د مربایروش تول- 2-2
. فشار اتمسفر انجام گرفتل و تحتیپخت مربا در ظروف است

 يد و در مقداری گرم شکر مخلوط گرد100از با ین مورد نیپکت
وه آلبالو یمنظور پخت مربا، مسپس به. ده حل شدیآب جوش

 آب و شکر طبق طرح ي شده همراه مقدارییانجماد زدا
 مخلوط شده و تا حل شدن کامل شکر 1شده در جدول ارائه

 مداوم آن ادامه يریگک و اندازهیترید سیته با اسیدیم اسیبا تنظ
د ین، کلری محلول پکت3/3 تا 2/3 در حدود pHم یبا تنظ. تافی

 1شده طبق جدول نیی ساکارز تعيهانیگزیم و جایکلس
 برابر 600سوکرالوز (ک ی حاصل از هرینیریزان شیبرحسب م

مورد محاسبه قرارگرفته و ) تول برابر با ساکارزیلیساکارز و زا
دن به ی تا رسند پخت مربایفرآ. دندیبه مخلوط مربا اضافه گرد

شده و ن نقطه حرارت قطعیدر ا. افتین ادامه یکس معیبر
وس ی درجه سلس85 ي در دماياشهی مربا در ظروف شیپرکن

ک نمونه ین یهمچن. دیزه گردیگرفته و در ادامه پاستورانجام
ن یسه بیمنظور مقاز بهین ساکارز نیگزی کنترل بدون جايمربا

مار در سه یهفت ت.دید گردیشده تولها طبق روش مطرحنمونه
 يهاط مورد آزمونی محيه و در دمایمار تهی ت21تکرار جمعاً 

 90 و 60، 30 صفر، ی دربازهزمانی و حسییایمی ش- یکیزیف
  .روزقرار گرفتند

Table 1 Formulation of jams with replacing sweetners 

Replacement of xylitol % Replacement of 
Sucralose% Replacement% Sucrose% sample 

0 0 0 100 T1 
0 25 25 75 T2 
25 0 25 75 T3 

12.5 12.5 25 75 T4 
0 50 50 50 T5 
50 0 50 50 T6 
25 25 50 50 T7 

  
  شیروش آزما- 2-3
  ییایمی شيهاآزمون-2-3-1

pHوس توسط دستگاه ی درجه سلس20 مربا در يها نمونهpH 
 يریگ اندازه001/0 با دقت )Mettler-Toledo AG(متر 
 مواد جامد محلول از دستگاه رفراکتومتر يریگدر اندازه. شد

)Atagoشده در استاندارد طبق روش مطرح)، ژاپنAOAC 

 تا پر یت آبی فعاليریگ اندازهين برایهمچن. ]11[استفاده شد
 )وانی، تاLutron (یت آبیظه دستگاه سنجش فعالشدن محف

 دستگاه قرائت يها از رو نمونهیت آبیخته و فعالیمربا ر
  .]12[دیگرد

  یکیزی فيهاآزمون-2-3-2
ط انجام گرفت ی محي مربا در دمايها قوام نمونهيریگاندازه

سنج آدامز  قوامياکه مربا تا پر شدن بخش استوانهيطوربه

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

27
 ]

 

                             3 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-16291-fa.html


 ...تولیلی زايکالر کميهاکننده نیری شکر با شینیگزیاثر جا                           نژاد يگر¬لا روفهی ل ويزی تبریده ترابیوح

 230

، يادن بخش استوانهیشده و در ادامه، با بالا کشخته یر) رانیا(
 در يارهی داين پخش شدن مربا، در طول محورهایانگیزان میم
 مقدار .]13[  شديریگقه اندازهیدق 1زمان  نقطه و مدت8

 حاصل از ي مقدار انرژيریگق اندازهیاز طر افتهی کاهشيکالر
شده از آن  زان وزن به کار گرفتهی اساس من، بریگزیهر ماده جا

  .]14[ دین گردییب تعیترک
   مربايها نمونهی حسیابیارز-2-3-3
 40 از يکالر آلبالو کمي مربايها نمونهی حسیابیمنظور ارزبه

 ی حسیابی انجام ارزيا شور براینفر از کارمندان شرکت آس
 يهات نمونهیفی کیابی ارزين پژوهش برایدر ا. استفاده شد
شده از آزمون  دی توليهارش نمونهیزان پذین مییمربا و تع

  .]5[ استفاده شد ياک پنج نقطهیهدن
  يل آماریوتحلهیروش تجز -2-3-4
 مختلف يها نمونهیس و حییایمیش- یکیزی فيهایژگیو

 ی روزموردبررس90 و 60، 30، 0 ی در بازه زمانيکالر کميمربا
افته یمی تعمیانس بر اساس مدل خطیز واریآنال. قرار گرفت

)GLM (تب ینیافزارم با نرمیدر قالب طرح کاملاً تصادف 
طرفه کیانس یها با آزمون وارنیانگیسه میمقا. انجام شد )16(
)One Way ANOVA (در سطح یبر اساس آزمون توک 

  . انجام شد05/0احتمال 
  

  ج و بحثینتا- 3
 زمان شکر و مدتینیگزیمقدار جا  اثر- 3-1

  کسی بر برينگهدار
کس، اثر مربوط به یرگذار بر بری مستقل تأثيهارین متغیاز ب

 در سطح ي سنتزيهاکنندهنیری شکر با شینیگزیزان جایم
  استین درحالیا. دار بودیمعن )P>05/0( درصد 95نان یاطم

 ي مربايهاکس نمونهی بري بر رويزمان نگهدار که اثر مدت
زان ینشانگر اثر م2جدول .دار نبودی معنيکالرآلبالو کم

 سوکرالوز و ي سنتزيهاکنندهنیری شکر با شینیگزیجا
ر ی بر مقاديزمان نگهدارتول در سطوح مختلف و مدتیلیزا
ج یمطابق نتا. باشدی ميکالر آلبالو کمي مربايهانهکس نمویبر
 شکر با سوکرالوز مقدار ینیگزیش جایآمده، با افزادستبه
 بر قدرت ین عمل مبتنیافت که ایها کاهش کس نمونهیبر
سوکرالوز و  (ي سنتزيهاکنندهنیریک از شی هر یکنندگنیریش
ر یبا مقاد از ساکارز ییر بالای مقادینیگزیو جا) تولیلیزا

زان کاهش در مواد جامد ی از سوکرالوز بوده که ميزیناچ
سوکرالوز . باشدیافته میمحلول وابسته به مقدار ساکارز کاهش

ن ی برابر ساکارز است بنابرا800-600 ینیریزان شی ميدارا
 معادل ساکارز ینیری شيایمنظور اح از سوکرالوز بهیمقدار کم

زان مواد جامد یه منجر به کاهش من مسئلیباشد و ایاز میموردن
. ]16[ شودی سوکرالوز بالا مي حاويهاکس در نمونهیوبر

 ینیریآمده نشانگر آن بود که به علت شدستج بهین نتایهمچن
زان شکر یر برابر با میتول با مقادیلیتول با شکر، لذا زایلیبرابر زا

زان یش میگردد که باعث افزاین میگزیون مربا جایدر فرمولاس
تول یلی زاي آلبالو حاوي مربايهامواد جامد محلول در نمونه

تول و سوکرالوز نسبت به یلیب زای ترکي حاويهابالا و نمونه
آمده با دستج بهینتا. سوکرالوز تنها شده بودي حاويهانمونه

 که يطورز تطابق داشت بهیر محققان نیج مطالعات ساینتا
تول و یلی شکر با زاینیگزی جایدر بررس) 1987(رگاب 
افت که با یجه دستین نتی زردآلو به اين در مربایساخار

 زردآلو ين شکر در مربایگزیعنوان جان بهیش ساخاریافزا
ب ی ترکي حاويهار مواد جامد محلول نسبت به نمونهیمقاد

 بر يزمان نگهدارتول کمتر بوده و اثر مدتیلین و زایساخار
 در پژوهش. ]5[ار نبوددی مواد جامد محلول معنيرو

و باسو و همکاران ) 2010 (يگرفته توسط بروم و بدرانجام
 ي حاويزان مواد جامد محلول در مرباهایز مین) 2015(

  .]10 و 8[  کنترل بودي مربايهاار کمتر از نمونهیسوکرالوز بس

Table 2 Effect of replacement of different sweeteners and storage time on brix (mean±SD) of jams 
Sample Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 

T1 59.67±0.58 Ac 60.33±0.57 Ac 60.30±0.58 Ac 59.67±0.58 Ac 
T2 44.67±0.58 Ad 45.33±0.58 Ad 45.00±0.57 Ad 44.67±0.57 Ad 
T3 68.33±0.58Ab 68.5±0.52Ab 67.67±0.58Ab 68.33±0.58Ab 
T4 60.003±0.50 Ac 60.33±0.58 Ac 59.33±1.16 Ac 60.00±0.56 Ac 
T5 76.33±0.58Aa 76.00±1.16Aa 76.00±0.53Aa 76.00±0.57Aa 
T6 77.67±0.58Aa 77.33±0.58Aa 77.00±0.55Aa 77.00±0.57Aa 
T7 78.00±0.01Aa 78.00±0.01Aa 78.00±0.01Aa 78.00±0.01Aa 
T8 78.00±0.55Aa 78.33±0.58Aa 78.67±0.58Aa 78.00±0.57Aa 

Reported values correspond to mean ± standard deviation. Different letters in the same column and row indicate 
significant differences (P<0.05). Capital letters indicate storage time effect and small letters indicate sugar 
replacement effect. 
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زمان  شکر و مدتینیگزیجااثر مقدار  - 3-2
  pH بر ينگهدار

کدام از چی، هpHرگذار بر ی مستقل تأثيهارین متغیاز ب
 و ي سنتزيهاکنندهنیری شکر با شینیگزیزان جای ميپارامترها

دار ی درصد معن95نان ی در سطح اطميزمان نگهدارمدت
           شکر با ینیگزیزان جای نشانگر اثر م3جدول  .نبودند

تول در سطوح یلی سوکرالوز و زاي سنتزيهاکنندهنیریش
 ي مربايها نمونهpHر ی بر مقاديزمان نگهدارمختلف و مدت

 يکالر کمي مربايها نمونهpHر ی مقاد.باشدی آلبالو ميکالرکم
شده است که   در نظر گرفته2/3نه یبه مقدار بهک یآلبالو نزد

ن یجاد قوام توسط پکتیل ژل و ایمنظور تشک ن مقدار بهیا
 ي بالاpHر یاست که مقادین در حالیا. باشدیمطلوب م

 موجب 2/3 کمتر از pHر یجاد بافت نرم و مقادیباعث ا2/3
ج یمطابق نتا .]17 و 9[گردد یجاد مربا با بافت سخت میا

 ي حاويها نمونهpHزان ی در ميداریر معنییآمده تغدستبه
با نمونه کنترل ) تولیلیسوکرالوز و زا (ي سنتزيهاکننده نیریش

- ج حاصل از پژوهشیآمده با نتادستج بهیوجود ندارد که نتا

 و یال قدس .]16 و 14، 10 [ر محققان مطابقت دارد ی سايها
 ساکارز با سوکرالوز در ینیگزیدر ارتباط با جا)2012(ال دباس 

 pH در يرییچ تغیافتند که هیجه دست ین نتینکتار پرتقال به ا
  کنترل مشاهده نشديها مختلف با نمونهيهاته نمونهیدیو اس

و  یپاولوس گرفته توسطانجام ن در پژوهشیهمچن. ]16[
 یفرنگب و توتیدر مارمالاد زردآلو، هلو، س) 2003(همکاران 

 آسپارتام و کاروالهو و همکاران يکننده سنتزنیری شيحاو
 یمی رژيد مربای کاربرد سوکرالوز در توليبر رو) 2013(
تواند به علت یها مشابه نمونه کنترلبود کهمته نمونهیدیزاسین

        باشد 2/3شده نییتعpHدن به یک تا رسیترید سیافزودن اس
 . ]19 و 18[

Table 3 Effect of replacement of different sweeteners and storage time on pH(mean±SD) of jams 
Sample Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 

T1 3.28±0.01Aa 3.28±0.02Aa 3.28±0.02Aa 3.29±0.03Aa 
T2 3.28±0.01Aa 3.28±0.01Aa 3.29±0.01Aa 3.29±0.01Aa 
T3 3.28±0.02Aa 3.28±0.01Aa 3.29±0.03Aa 3.29±0.01Aa 
T4 3.28±0.03Aa 3.28±0.01Aa 3.28±0.02Aa 3.28±0.05Aa 
T5 3.29±0.03Aa 3.28±0.04Aa 3.1±0.05Aa 3.28±0.02Aa 
T6 3.28±0.01Aa 3.29±0.07Aa 3.29±0.05Aa 3.29±0.01Aa 
T7 3.27±0.08Aa 3.28±0.09Aa 3.28±0.09Aa 3.32±0.10Aa 
T8 3.29±0.01Aa 3.29±0.02Aa 3.29±0.05Aa 3.29±0.03Aa 

Reported values correspond to mean ± standard deviation. Different letters in the same column and row indicate 
significant differences (P<0.05). Capital letters indicate storage time effect and small letters indicate sugar 
replacement effect. 

 زمان  شکر و مدتینیگزیاثر مقدار جا - 3-3
  یآبتی بر فعالينگهدار

 ي سنتزيهاکنندهنیری شکر با شینیگزیزان جایاثر مربوط به م
 درصد 95نان ی در سطح اطمیت آبیر فعالی مقاديبر رو

)05/0<P (زمان اثر مدتاست که ین درحالیدار بود؛ ایمعن
 آلبالو ي مربايها نمونهیت آبیر فعالی مقادي بر روينگهدار

 نشانگر یت آبیفعال). 4جدول (ست یدار نی معنيکالرکم
ها سمیکروارگانیمنظور رشد م زان آب در دسترس بهیحداقل م

ج یمطابق نتا. ]5[باشد ی مخرب ميهاو انجام واکنش
زان یر با سوکرالوز م شکینیگزیش جایآمده با افزادستبه

تواند به علت کاربرد یافت که میش یها افزا نمونهیت آبیفعال
 از شکر و ییر بالای از سوکرالوز در مقابل مقادير کمتریمقاد
باشد؛   شکر در مرباي عملکرديهایژگیجه کاهش در ویدرنت

 آب و يهات اتصال به مولکولی قابليکه ساکارز دارايطوربه

جه ممانعت از رشد ینت  و دريسمزش فشار ایافزا
آمده دستج بهیمطابق نتا. ]10[ باشدیها مسمیکروارگانیم

ت یزان فعالی ميتول بالا دارایلین شده با زایگزی جايهانمونه
 سوکرالوز بالا بودند که ي حاويها نسبت به نمونهي کمتریآب
 کی به مقدار هر یت آبی فعالیتواند به علت وابستگین امر میا

- ها باشد؛ به آنیشده و وزن مولکولبات محلول افزودهیاز ترک

 در ی اثر مطلوبي کم دارایبات با وزن مولکولیکه ترکيطور
توان به یبات مین ترکیان ایباشند که از می میت آبیکاهش فعال

اشاره نمود؛ لذا ... تول ویلیتول، زایر سوربی نظی الکليقندها
ک قند یتول یلینکه زای به علت اتول بالایلی زاي حاويهانمونه

ت اتصال به یل با قابلیدروکسی هيها گروهي بوده و دارایالکل
 برابر با مقدار يریباشند و چون در مقادی آب ميهامولکول

 در یت آبیرد منجر به کاهش فعالیگیشکر مورد استفاده قرار م
 ندگردی سوکرالوز بالا مي حاويهاها نسبت به نمونهن نمونهیا
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باشد که ین میآمده نشانگر ادستج بهین نتای؛ همچن]20[
 قرار يزمان ماندگار مدت ری تحت تأثیت آبیر فعالیمقاد

ه و همکاران یج حاصل از پژوهش کورینگرفته بود که با نتا
  . ]14[ز مطابقت داشت ین) 2005(

Table 4 Effect of replacement of different sweeteners and storage time on aw (mean±SD) of jams 
Sample Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 

T1 0.90±0.01Ab 0.90±0.03Ab 0.90±0.03Ab 0.90±0.02Ab 
T2 0.95±0.02Aa 0.95±0.01Aa 0.95±0.02 Aa 0.96±0.01Aa 
T3 0.85±0.03 Ac 0.85±0.03 Ac 0.85±0.02 Ac 0.85±0.05 Ac 
T4 0.90±0.07Ab 0.90±0.05Ab 0.90±0.04Ab 0.90±0.01Ab 
T5 0.80±0.03 Ad 0.80±0.03 Ad 0.80±0.03 Ad 0.80±0.03 Ad 
T6 0.79±0.05Ae 0.80±0.03Ae 0.80±0.03 Ade 0.80±0.02 Ade 
T7 0.79±0.03Ae 0.79±0.03Ae 0.79±0.05Ae 0.80±0.08Ae 
T8 0.75±0.05Af 0.75±0.05Af 0.76±0.01Af 0.76±0.03Af 

 
Reported values correspond to mean ± standard deviation. Different letters in the same column and row indicate 
significant differences (P<0.05). Capital letters indicate storage time effect and small letters indicate sugar 
replacement effect. 

زمان   شکر و مدتینیگزیجااثر مقدار  - 3-4
   بر قوامينگهدار

 ینیگزیآمده نشان داد که اثرات متقابل مقدار جادستج بهینتا
 با سطح يزمان نگهدار و مدتي سنتزيهاکنندهنیریشکر با ش

بودند  رگذاریها تأثبر قوام نمونه) P>05/0( درصد 95نانیاطم
 معمولاً از يکالر کميمنظور بهبود قوام در مرباهابه). 5جدول (

ل ژل در یسم تشکیشود که مکانیاستر استفاده من کمیپکت
ل بالا متفاوت ین با درجه متوکسین کم استر نسبت به پکتیپکت

 یونیجه اتصالات ی در نتین، شبکه ژلین نوع پکتیدر ا. است
               جاد یها ارهیل زنجیربوکس کيهان گروهیم بیکلس

 ینیگزیش جایآمده، با افزادستج بهیمطابق نتا .]21[شودیم
        ن امر یافت که ایها کاهش شکر با سوکرالوز، قوام نمونه

 سوکرالوز ي حاويهاکس نمونهیتواند به علت کم بودن بریم
 و یال قدس.دباشتول بالا یلی زاي حاويهابالا، نسبت به نمونه

 ینیگزیش جایز گزارش کردند که با افزاین) 2012(ال دباس 
ها  نکتار پرتقال قوام نمونهيهاسوکرالوز با شکر در نمونه

  جی نتا نی همچن .افتی  ش یافزا ها آن  یت آبی فعال  و کاهش

در ) 2013(ج مطالعه باسو و همکاران ی حاصل، مشابه با نتا
 انبه يسوکرالوز در مرباا و ی استوینیگزیمورد جا

جه حاصل شد که تنها تا ین نتین پژوهش ایکه در ايطوربودبه
ر ی نظي سنتزيهاکنندهنیری درصد ساکارز با ش25 ینیگزیجا

  با قوام مطلوب دستیتوان به محصولیا میسوکرالوز و استو
تول اگرچه یلی شکر با زاینیگزیلذا با جا. ]16 و 8[افتی

تول یلی زايها مولکولیست ولیمولکول شکر در مربا موجود ن
 گروه 5که يطورند، بهینمایل ژل دخالت میدر تشک

وند یتوانند با پیل آزاد موجود در ساختار آن میدروکسیه
ده و موجب ین متصل گردی پکتيها به مولکولیدروژنیه

حال  نیا با.  ]9[  گردندی ژليبعدل شبکه سهیل تشکیتسه
 يکالر کمي مربايهار قوام نمونهیآمده مقاددستج بهیطبق نتا

ت یتواند به علت ظرفیداکرده بود که میباگذشت زمان کاهش پ
زان مواد ی با میین کم استر در مرباهای پکتیاتصال با آب ناکاف
؛ که ]10[ باشد يکالرا کمی یمی رژير مرباینظجامد محلول کم

که نشانگر ) 1987(ج پژوهش رگاب ی با نتاآمدهدستج بهینتا
 با گذشت زمان يکالر کمي مربايهازان قوام نمونهیش میافزا

  .]5[بود متناقض بود 
Table 5 Effect of replacement of different sweeteners and storage time on consistency (mean±SD) of 

jams 
Sample Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 

T1 5.47±0.21Aab 5.67±0.21Ab 5.93±0.32Aab 6.07±0.31Ab 
T2 6.13±0.31Aa 6.23±0.23Aa 6.40±0.40Aa 6.77±0.40Aa 
T3 4.07±0.29Bc 4.33±0.40Bc 4.73±0.35Bc 5.67±0.12Ab 
T4 5.07±0.25 Bb 5.33±0.12ABb 5.37±0.31ABbc 5.77±0.32Ab 
T5 3.27±0.32 Ad 3.37±0.06 Ad 3.50±0.10 Ad 3.60±0.17Acd 
T6 2.93±0.23 Ad 3.07±0.12 Ad 3.10±0.10 Ad 3.10±0.15 Ad 
T7 3.57±0.25Acd 3.50±0.17 Ad 3.67±0.25 Ad 3.90±0.20 Ac 
T8 3.51±0.02Bcd 3.53±0.01Bd 3.57±0.01 Ad 3.58±0.01Acd 

Reported values correspond to mean ± standard deviation. Different letters in the same column and row indicate 
significant differences (P<0.05). Capital letters indicate storage time effect and small letters indicate sugar 
replacement effect. 
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ــدار  -3-5 ــر مق  شــکر و مــدت ینیگزیجــااث
  یکلرشی بر پذينگهدار
 بـر  يزمان نگهدار شکر و مدت  ینیگزیزان جا ی اثر م  یدر بررس 

توان بـه  ی ميکالر آلبالو کمي مربايها نمونهیرش کل یزان پذ یم
رگذار بـر  ی مستقل تأثيهارین متغ یافت که از ب   یجه دست ین نت یا

زان ی ـ، اثرات مستقل و متقابـل مربـوط بـه م         یکلرشیر پذ یمقاد
 بر يو زمان نگهدار  ي سنتز يهاکنندهنیری شکر با ش   ینیگزیجا
جـدول  (دار بـود    ی معن يکالر کم ي مربا يها نمونه یرش کل یپذ
 شـکر بـا     ینیگزیش جـا  یآمده بـا افـزا    دستج به یابق نتا مط). 6

-ین امـر م ـ   یافت که ا  یها کاهش    نمونه یرش کل یپذ سوکرالوز
) بو و مـزه ( و طعم ینیریت شیتواند به علت نقش شکردر تقو   

تـول بـالا از     یلی زا ي حـاو  يهـا در مقابل نمونه  . ]16[ مربا باشد 
  ز بالا سوکرالوي حاويها نسبت به نمونهي بهترینمرات حس

 بـر  ی الکل ـيز قنـدها یرات ناچیل تأثی برخوردار بودند که به دل  
  و تشابه محصول به نمونه کنترليکالررنگ و مزه محصول کم

در پـژوهش خـود در   ) 2010( و همکاران    رایالو .]20 و 3[ بود
- کميتول در مربایلی شکر با زا  ي درصد 50 ینیگزیرابطه با جا  

دشده ی تولي مربايهاکه نمونهافتند  یجه دست   ین نت ی به ا  يکالر
تول از نظر طعم وبافت یلی ساکارز با زاي درصد50 ینیگزیبا جا

 ییت بـالا ی ـ بـا سـاکارز بـالا بـوده و از مقبول     يهـا مشابه نمونه 
ــد  ــوردار بودن ــ. ]9[ برخ ــهی نگهداریدر ط ــانمون ــاويه  ي ح

 در  يشتریبیتر و آب انداز   سوکرالوز بالا، رنگ وبافت نامطلوب    
از ی ـ امتیابـان حـس  یو از نظر ارز ها داشتهر نمونه یساسه با   یمقا
رات ی ـیتغتواند به علت    ین مسئله م  یا.افت کردند ی در يترنییپا

 آن در یت ناکـاف ی ـاستر و ظرفن کمی در اثر استفاده از پکت    یبافت
زان مـواد جامـد     ی ـ آب در مرباجات بـا م      يهااتصال با مولکول  

  .]10[ باشديکالرا کمی یمی رژير مربایمحلول کم، نظ
  

Table 6 Effect of replacement of different sweeteners and storage time on total acceptability 
(Mean±SD) of Jams 

 
Reported values correspond to mean ± standard deviation. Different letters in the same column and row indicate 
significant differences (p<0.05). Capital letters indicate storage time effect and small letters indicate sugar 
replacement effect. 

 
 

 شکر و مدت ینیگزی اثر مقدار جا- 3-6
  افتهی کاهشي بر کالرينگهدار
ن یبه ا توانیم )7جدول (افته ی کاهشي مقدار کالریدر بررس

رگذار بر ی مستقل تأثيهارین متغیافت که از بیجه دستینت
 ینیگزیافته، اثر مستقل مربوط به مقدار جای کاهشير کالریمقاد

). P>05/0(باشد یدار میمعن ي سنتزيهاکنندهنیریشکر با ش
 شکر با ینیگزیش جایبا افزا آمدهدست ج بهیمطابق نتا

 يکالر آلبالو کمي مربايها نمونهيسوکرالوز مقدار کاهش کالر
  حاصل ازيزان کالری بر مین عمل مبتنیافت که ایش یافزا

 بود) تولیلیسوکرالوز و زا (ي سنتزيهاکنندهنیریهرکدام از ش

 و به يکالرلوی هر گرم سوکرالوز صفر کيکه به ازايطور به
 هر گرم ي و به ازايکالر لویک کیتول یلی هر گرم زايازا

شود که ی آزاد مي انرژيکالر لویساکارز در حدود چهار ک
 نسبت به ي سنتزيهاکنندهنیرین حاصل از شیی پايمقدار کالر

 مورد استفاده منجر ي سنتزيهاکنندهنیریر کم شیشکر و مقاد
ن شده با سوکرالوز و یگزی جاي در مرباهايبه کاهش کالر

 درصد 50 ي حاويهانمونه. ]22 و 9، 5[ گرددیتول میلیزا
 درصد 50 ي درصد سوکرالوز و نمونه حاو50ساکارز و 

 يدرصد سوکرالوز دارا 25تول و یلی درصد زا25ساکارز، 
 06/45 و77/49بیترت افته بهی  کاهشين مقدار کالریشتریب

  .بودند کنترل نمونه به نسبت درصد

Sample Day 1 Day 30 Day 60 Day 90 
T1 3.50±0.63 Ac 3.07±0.58Bd 3.07±0.69Bd 3.07±0.64 Be 
T2 3.33±0.84 Ac 3.33±0.66 Ad 3.33±0.55 Ad 2.03±0.81 Bf 
T3 4.97±0.18Aa 4.97±0.18Aa 4.80±0.48Aab 4.70±0.60Aab 
T4 4.10±0.61Ab 3.97±0.72 Ac 3.80±0.61 Ac 3.77±0.77 Ad 
T5 4.37±0.56Ab 4.37±0.61Abc 4.40±0.49Ab 4.20±0.61Acd 
T6 4.50±0.57Ab 4.57±0.57Aab 4.50±0.51Ab 4.50±0.51Abc 
T7 5.00±0.57Aa 4.97±0.18Aa 4.97±0.18Aa 5.00±0.02Aa 
T8 4.47±0.51ABb 4.23±0.68Bbc 4.63±0.49Aab 4.33±0.48ABbc 
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Table 7 Effect of replacement of different 
sweeteners and storage time on calorie 

reduction (Mean±SD) of Jams 

  

  يریگجهینت- 4
مؤثر بودن استفاده از  رغمآمده نشان داد که بهدست ج بهینتا

 در ی و حسی بافتيهایژگی، ويسوکرالوز در کاهش کالر
استفاده از . فت کردکننده انیرین شیشده با اهی تهيمرباها

دار یش معنی منجر به کاهش قوام و افزاییتنهاسوکرالوز به
ن ی نسبت به نمونه کنترل شد و شدت بروز ایت آبیفعال
 50صفر تا  (ینیگزیش مقدار جایرات نامطلوب با افزاییتغ

- تول بهیلی از سوکرالوز و زایبیشتر شد و استفاده ترکیب) درصد

ن یدر ب.  سوکرالوز را کاهش دادطور محسوس اثرات نامناسب
- نیریزان شیر نوع و می تحت تأثpH ی مورد بررسيپارامترها

 بر يزمان نگهداررمدتیتأث. شده قرار نداشتکننده استفاده
شده با هی تهيها در نمونهی موردبررسي پارامترهايرو

شتر بود یتول بیلی زاي حاويسه با مرباهایسوکرالوز در مقا
ها ن نمونهی در ايش قوام در طول مدت نگهدارکه کاهيطوربه

زان یشده با م دی توليهادر مجموع نمونه .مشاهده شد
 50 ینیگزی نسبت به جايشتریت بی درصد مطلوب25 ینیگزیجا

 5/12 درصد شکر، 75شده با هی تهيهادرصد داشتند و نمونه
 درصد شکر، 75ز یتول و نیلی درصد زا5/12درصد سوکرالوز و 

ها از ن نمونهیترتول و بدون سوکرالوز مطلوبیلیصد زا در25
  .نظر مشابهت با نمونه کنترل انتخاب شدند

  

  یتشکر و قدردان - 5
ق و توسعه و کنترل یم تحقیسندگان مقاله از زحمات تینو
 را یکمال تشکر و قدردان) طراوت(ا شور یشرکت آس تیفیک
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In the current research, the effect of sucralose and xylitol on the production of low calorie sour cherry 
jam was studied. Sugar replacement levels were 25% and 50%, and in this range, six different 
treatments were prepared using either sweetenerindependently or in combination. Evaluation and 
comparison of samples with control one  including physicochemical and sensory properties that were 
produced on the first day and a factorial design werer performed after 30, 60 and 90 of storage time. 
The results showed that in spite of the effective use of sucralose in reducing calories, the consistency 
and sensory properties dropped in the jam prepared with these sweeteners. Compared to the control 
sample, the use of sucralose lead to reduce consistency and a significant increase in water activity (P 
<0.05) and the incidence of these undesirable changes increased with increasing replacement levels 
and the use of a combination of sucralose and xylitol reduced the effects of unsuccessful sucralose 
significantly. Among the parameters studied, pH was not affected by the type and amount of 
sweeteners. The effect of storage time on the parameters in samples prepared with sucralose was 
more than that of xylitol containing jams so that reduction of consistency changes were observed in 
these samples during storage time. Finally, samples produced with a replacement level of 25% were 
more favorable than the replacement of 50% and samples prepared with 75% sugar, 12.5% sucralose 
and 12.5% xylitol and 75% sugar, 25% xylitol and without sucralose were the most suitable samples 
in terms of similarity with the control sample. 
 
Key words: Low calorie jam, Physicochemical properties, Sucralose, Xylitol 
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