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  جیک هویوتیبي و پري کم کالريد مربای تولينه سازیبه

  
  3ینرجس آقاجان، 2ینی مهرنوش تد،2و1یما شرعیس

  

  .رانیاهواز، ا ،یدانشگاه آزاد اسلام قات خوزستان،یس علوم و تحقیپرد ،ییع غذایگروه علوم و صنا - 1
  .رانی، اهواز، ای، واحد اهواز، دانشگاه آزاد اسلامییع غذای گروه علوم و صنا - 2

  .رانینا، همدان، ای سی، دانشگاه بوعلییع غذای گروه علوم و صنا - 3
)06/10/96: رشیپذ خیتار  96/ 31/03:  افتیدر خیتار(  

  
  دهیچک

ع ین صنای بالا و فراسومند، متخصصياهی ارزش تغذي، کم قند، دارایعی به محصولات طبییر به خاطر توجه مصرف کنندگان مواد غذای اخيهادر سال
اند د شناخته شدهیبات مفیک که به عنوان ترکیوتیبيبات پریا و ترکی بخش استویاثرات سلامت.  هستندیی مجدد محصولات غذای به دنبال طراحییغذا

ر یتغ ن منظورسهمی ايبرا. است جیهو کیوتیبيپر و يکالر کم يمربا دیتول يساز نهیبه مطالعه نیا از هدف. در مطالعات انجام شده گزارش شده است
 سطح کی در نیپکت و)% 4 و3 ،2( سطح سه در نینولیا ،)% 55 و 35،45(سطح  سه در شکر ،)% 25/0 ،15/0، 05/0(سطح  سهر د ایاستو مستقل شامل

رطوبت،  اســیدیته، ،pH نمونه شاملییایمیات شیخصوص. ز قرار گرفتی مورد آنالRSMمارها در قالب طرح یت.  قرار گرفتیمورد بررس%5/0ثابت
ک پنج یاب با روش هدونی با ده نفر ارزیات حسی خصوصیابیارز. قرار گرفت یبررس مورد تولید ازتاریخ هفته1 گذشت  از بعـد مربا، نهایی بریکس

 و ی، حسییایمیات شید شده و خصوصینه و کنترل تولینمونه به.، انجام شديری، طعم، بافت، مالش پذیرش کلی رنگ، مزه، پذیابی ارزي برايانقطه
 درصد شکر، 95/48 ينه حاوی داد نمونه بهج نشانینتا.  قرار گرفتیمورد بررس) 28، 21، 14، 7، 0 يروزها(ک ماه ی نمونه در مدت زمان یکروبیم

   شمارش . نه نشان ندادین نمونه کنترل و بهی بيداری تفاوت معنیات حسی خصوصیابیارز. ن استینولی درصد ا2ا و ی درصد استو05/0
 به عنوان فرمول ياهینه از لحاظ تغذینمونه به. چ گونه کپک و مخمر نشان ندادی هينه در دوره نگهداری کنترل و بهيهاها در نمونهسمیکروارگانیم

 بر یتواند اثر مثبتیک میوتیبيب پری درصد ترک2ون و دارا بودن ی درصد شکر فرمولاس50ش از ین نمونه با کاهش بیا. فراسودمند مورد توجه است
  . سلامت مصرف کننده دارد

  
  .ایک، استویوتیبين، کم قند، پرینولیج، ای مربا هو:د واژگانیکل
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  مقدمه - 1
 کم، منجر یکیزیت فی به همراه فعالي پرکالریی غذايهامیرژ

 همچون ییهايماریت به بروز بیش وزن شده و در نهایبه افزا
ر یابت غی، فشار خون بالا، دی و عروقی قلبيهايماری، بیچاق

اکنون در همائه شده،طبق آمار ار]. 1[گردد ین میوابسته به انسول
بینی میلیون نفر به دیابت مبتلا هستند که پیش 400جهان حدود 

میلیون نفر 600به بیش از 2035شود این رقم در سال می
درصد جمعیت بالغ را 10یابد، در ایران نیز بیش از افزایش 

در واقع، توجه روز افزون ].2[دهند ها تشکیل میدیابتی
 ياهی تغذيهایژگی مردم،به ویکنندگان و بالارفتن اگاهمصرف

 یید مواد غذای توليش درخواست برای و افزاییمواد غذا
ا ی موجب شده است که صنعت غذا در کنار حفظ يکالرکم

 متمرکز ی سنتیی مجدد مواد غذایبهبود طعم محصول، بر طراح
]. 3[ باشد یمیکالري و رژ کم غذاهاي مصرف دنبال به و شود

 فراسودمند مورد استقبال محققان و مصرف يامروزه غذاها
 از انواع غذاهاي فراسودمند، یکی.کنندگان قرار گرفته است

از ]. 4[باشند ی میمیبرهاي رژی سازي شده با فیغذاهاي غن
     ن ینولی بخش، ای سلامتيهامی مورد توجه در رژيبرهایف
د ی داشتن اثرات مفک، علاوه بریوتیبيب پرین ترکیا. باشدیم
        خطر جهت يل کاهش فاکتورهایک و پتانسیدوژنیفیب
 مانند يگرید دی استخوان فوای و پوکی عروق-ی قلبيهايماریب

، یمنیستم ایک سی، تحری بدن به عناصر معدنیش دسترسیافزا
افت یزان دریم]. 5[ز به همراه دارد ید نیپیسم لی متابولياثر رو

 که یگرم در روز باشددرصورت40دی بایمی رژيبرهایروزانه ف
گرم در 5تا 1زان مصرف آن یکا میطبق گزارشات آماري در آمر

ک ی ندارد و باعث تحريرین بر قند سرم تاثینولیا].6[روز است 
د سرم وکبد و سطح یسری گليشود و ترین نمیترشح انسول

ن در ینولی درواقع کاربرد ا].4[دهدیکلسترول خون را کاهش م
 دارد به یآن بستگ) DP(ون یزاسیمری به درجه پلییع غذایصنا
 ين کننده کم کالریریر کوتاه به عنوان شین زنجینولی که ايطور

ل ی در تشکییت جذب آب بالا و توانایل قابلیر به دلیوبلند زنج
 کم چرب یی غذايستم های در سین چربیگزیژل به عنوان جا

دهد که یه نشان مقات انجام شدیج تحقینتا.گرددیاستفاده م
ن کننده کم کالري، یریک شین به عنوان ینولیتوان از ایم

، عامل حجم دهنده، بهبود دهنده بافت، عامل ین چربیگزیجا
ز پر کننده یون و نیدارکننده کف و امولسیجذب کننده آب، پا

، قنادي، یید محصولات نانواین براي تولینولیاز ا. استفاده کرد

 یدنیر، نوشیصبحانه، انواع پن، غلات یشکلات، بستن
  .]7[ شودیاستفاده م...هاو

 تعداد تنها اما شده است گرفته گیاهان از يزیاد ترکیبات شیرین
 به توانیم میان این از که اندشده يتجار آنها از یاندک

 اي،بوته و قد  کوتاهیاهیگ ایاستو ].8[نمود  اشاره استویوزید
 یکوهستان منطقه یبوم که باشدیم سرما به حساس و یعلف

د از یوزیاستو ].9[است  پاراگوئه، و لیبرز مرز در واقع یآمامب
 ضد یژگی وين خانواده دارای ترپن است که ايخانواده د

باشد،  یسرطان و ضد تومور م ت، ضد یحساس کروب، ضد یم 
تر از ساکارز است و قادر به نیری برابر ش300ب ین ترکیا

خواص ]. 10[ آنفولانزا هستند  ویکاهش علائم سرماخوردگ
د گزارش ی فنل و فلاونوئيزان بالای و میدانی اکسی آنتيبالا

ا ارزش کاربرد آن را در محصولات یاه استویشده در گ
 و باشدینم  زايکالر بیترک نیا]. 11[کند یشتر میفراسودمند ب

 یمصنوع يهاکننده نیریش يبرا ین مناسبیگزیجا تواندیم
 اثرات که آن بدون باشد، کلاماتیس و نیساخار مانند آسپارتام،

 همراه داشته به را هاکننده نیریش نیا مصرف از یسوء ناش
 به يادیل زی،تماییموادغذا کنندگان دیامروزه تول]. 12[باشد 

 شتریب بریوف کم نمک و شکر ،یبا چرب یمحصولات نه کردنیبه
 ياریبس بروز از تواندیم ییغذا يهامین رژیا که دهندینشان م

  ].13[کند  يریها جلوگيماریب از
ک در یوتیبيبات پرینه استفاده از ترکی در زمياریقات بسی تحق

توان به ماست ی انجام گرفته که از جمله مییمحصولات غذا
ها و یدنیانواع نوش ک،یوتیبي پريک، انواع دسرهایوتیبيپر

 اشاره ی مانند ماکارونيد محصولات آردین تولی و همچنیبستن
 که هم از ید محصولاتی با توجه به مطالب گفته شده تول.کرد

 یت مطلوبیفی کي داراياهی و از نظر تغذینقطه نظر سلامت
 است و مورد توجه اکثر ییار بالایت بسی اهميباشند، دارا

ن راستا، کورا و همکاران ی در ا.صنعتگران قرار گرفته است
 یمی رژي مرباییایمیکوشیزی و فیات حسیخصوص) 2011(

گر آپوربا و ی ديادر مطالعه.  قرار دادندیگوئاوا را مورد بررس
ا را بر ی شکر با استوینیگزیر سطوح جای، تاث)2014(همکاران 

.  قرار دادندی مورد بررس1ی کولفیفیات کی خصوصيرو
ن یری استفاده از ش را باید بستنی، تول)2015(ر و همکارانیاوزدم

 تاکنون ].16، 15، 14. [ا مورد مطالعه قرار دادندیکننده استو
ک یوتیبي و پري کم کالريد مربای در مورد تولیمطالعه خاص

                                                             
1. Kulfi 
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ون ی فرمولاسيسازنهین پژوهش بهیهدف از ا. انجام نشده است
ر ی تاثین بررسیج وهمچنیک هویوتیبي و پري کم کالريمربا

 در ی و حسییایمیات شین بر خصوصینولیا و ایهمزمان استو
  . باشدین محصول میا

  

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

ل یاز شرکت کارگ% 95 تا 85 با خلوص يا تجاریپودر استو
 از ين تجاری آلمان ،پکتین از شرکت بنو اورافتینولیآلمان، ا

 دل یاز شرکت س% 99د با خلوص یک اسیتریدوسیشرکت مج
 و ییایمیبات شیها، ترکه محلولیکل.  شديداریبروجرد خر

 يداریاز از شرکت مرك آلمان خری مورد نيهاط کشتیمح
  . شد
   مربايهی روش ته- 2-2

ق و ی دقي، پس از شستشوی محليه شده از بازارهایج تهیهو
کسان و ی يهابه اندازه) رنده( با استفاده از گرندريریگپوست
ها براساس سه ونهون نمیفرمولاس. کنواخت در آمدیشکل 

ن در یو پکت1ن مطابق جدولینولیا، شکر، ایفاکتور پودر استو
 سطح پاسخ يبا استفاده از روش آمار% 5/0ک سطح ثابتی
)RSM ( شدن حل ند پخت مرباها تایه شد، فرای ران ته20در 

اسیدسیتریک  با اسیدیته تنظیم مواد جامد افزوده شده با کامل
 متر، تا  pH با آن مداوم اندازهگیري و ) درصد35/0حداکثر (

pH  2/3ان یدر پا. یافت  ادامه53به بریکس ي درجه  و رسیدن
 هل که از يهاجهت طعم و عطر مطلوب و مناسب مربا دانه

 درصد به مربا اضافه 4/0زان یاب شده بودند به میقبل اس
نه و شاهد مطابق یه نمونه بهیلازم به ذکر است که ته. دیگرد

ها هر کدام در سه ه انجام گرفت و نمونهیتورالعمل اولهمان دس
  .ش قرار گرفتندیه و مورد آزمایتکرار ته

، 05/0ا در سه سطح ین پژوهش، استوی مربا، در ايهی تهيبرا
و % 55 و 45، 35، شکر در سه سطح ینیگزیجا% 25/0 و 15/0

 شده يوارد نرم افزار آمار% 4 و 3 ، 2ز در سه سطح ین نینولیا
ر ین مقادی ايون بر مبنای فرمولاسيشنهاد شده برای پيمارهایتو 

  ).1جدول (برآورد شد 
  
  
  

Table 1 Experimental design of three 
variables by RSM for optimization of 

low calorie and prebiotic jam 
 

Factor 3: 
Inulin% 

Factor2: 
Sugar % 

Factor1: 
Stevia% 

Test set 

4 55 0.25 1 

4 35 0.25 2 
3 55 0.15 3 

2 45 0.15 4 
4 35 0.05 5 

3 35 0.15 6 

3 45 0.25 7 
3 45 0.05 8 

2 35 0.25 9 
3 45 0.15 10 

4 45 0.15 11 
3 45 0.15 12 

2 35 0.05 13 

2 55 0.25 14 
3 45 0.15 15 

4 55 0.05 16 
3 45 0.15 17 

3 45 0.05 18 
2 55 0.05 19 

3 45 0.15 20 

 
 ي مربایفی و کیات کمی خصوصی بررس- 2-3

  د شدهیتول
، ماده جامد محلول و ماده جامد کل و pHش یآزما -

 رطوبت

ماده جامد محلول و ماده جامد کل و رطوبت  ،pH يپارامترها
 يبر مبنا متر مدل متروم و اســیدیته pH با استفاده از بیبه ترت

صورت  د براساس استاندارد مربا و مارمالادیک اسیترید سیاس
 رطوبت يری، با استفاده از رفراکتومتر و اندازه گ]17[ رفتیپذ

 )1390( و همکاران يبراساس روشارائه شده توسط نورمحمد
  .انجام شد
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  ی خواص حسیابی ارز-
 که شامل رنگ،طعم، بافت، ی خواص حسيریگ اندازهيبرا

باشد از روش یت کل میبول نان و مقي رويریعطر،مالش پذ
ک و همکاران در ی مطابق روش کلي نقطه ا9کیهدون
  .]18[ استفاده شد2006سال

  ش کپک و مخمری آزما-
 ی با استفاده ازروشي نگهداری آزمون کپک و مخمر در طيبرا

د بود ین گردیتدو  مربایکروبی مياستاندارد آزمون ها که در
  ].19[ صورت گرفت

  جیز نتایش آنال و روي طرح آمار- 2-4
 ها،ج حاصل از آنیشات و بدست آوردن نتایاز انجام آزما بعد

بدست آمد که از  RSMنه مطلوب در نرم افزار ی بهيهانمونه
د یت را داشت انتخاب گردین مقبولیشتری که بيمازیها تان آنیم

ه شده ی تهیکسانیط یکه در شرا) کنترل( ک نمونه شاهدیوبا 
، ییایمیات شیاز لحاظ خصوص) کسان پختیدما و روز ( بود
شات انجام یآزما .سه قرار گرفتی مورد مقایکروبی و میحس

کس و یرطوبت و بر ته،یدی، اسpH يریگرفته شامل اندازه گ
 ماه از زمان 1 مدتی کپک و مخمر در طییانجام ازمون شناسا

 صورت 28، 0،7،14،21يشات در روزهایآزما. د بودیتول
ن مدت ینه در ای شاهد و بهيهان نمونهیبرفت و تفاوت یپذ

  .زمان مشخص شد
  
  

  ي و مدل سازيسازنهی به- 2-5
 استفاده شد و RSMن مدل مناسب از نرم افزار یی تعيبرا
 ینیش بی و پیر واقعین مقادی را بین همبستگی که بالاتریمدل

 یابی ارزيبرا.  انتخاب شديشده نشان داد به عنوان مدل آمار
 آزمون از يهان نمونهیدار بیم وجود اختلاف معنا عدیوجود و 

ها با استفاده از نیانگی ميسهیاستفاده و مقاSPSS نرم افزار 
  .آزمون دانکن انجام شد

  

  ج و بحثی نتا- 3
  جی هوينه مربای انتخاب نمونه به- 3-1

 نرم افزار يف شده برای قابل قبول تعريهان مطالعه گسترهیدر ا
ته در یدیزان اسی، م1/4 تا 7/2نی بpHر یقاد بود که ميابه گونه
 ی و خواص حس53 تا 43ن یکس بی، بر5/0 تا 1/0 يگستره

 شامل ییایمی خواص شيهاآزمون. از را داشته باشدین امتیشتریب
pH اســیدیته، رطوبت، مــواد جامــد نــامحلول و بریکس ،

ج شامل رنگ، طعم، ی هوي مرباین خواص حسینهایی و همچن
 هر يت کل برای نان و مقبولي رويریت، عطر، مالش پذباف

ج با ی هوي مربايت نمونهیدر نها.  شدیمارها بررسیکدام از ت
 يشکر به عنوان نمونه% 95/48ن و ینولیا% 2ا، یاستو % 05/0
. شنهاد شدی توسط نرم افزار پ754/0رش یاز پذینه با امتیبه
 آورده 2 در جدول  آنینیش بیج پیشنهاد شده و نتای پيمارهایت

  .شده است

 
Table 2 Runs chosen by software(Design Expert) 

 
 

 ي شاهد و نمونهيج نمونهیسه نتای مقا- 3-2
  نه بر اساس فاکتور مستقل زمانیبه
  
  

ها بر کس و رطوبت نمونهیته، بریدی، اسpHن یانگی ميسهیمقا
ن یانگی ميسهیج حاصل از مقای و نتای فاکتور زمان بررسيمبنا

  .ر نشان داده شده استیدر شکل ز
 

 

Desirability Total 
acceptar 

Spread 
ability Texture Taste Color Bx Acidity pH Inulin Sugar Stevia Row 

0.754 4.63 4.65 4.58 4.42 4.77 48.44 0.82 3.77 2 48.95 0.05 1 
0.753 4.63 4.65 4.57 4.77 4.76 48.39 0.82 3.77 2 48.87 0.05 2 
0.753 4.61 4.64 4.57 4.41 4.76 48.13 0.81 3.77 2 48.39 0.05 3 
0.753 4.35 4.64 4.57 4.42 4.74 48.41 0.82 3.77 2 48.89 0.05 4 
0.708 4.35 4.51 4.52 4.34 4.41 49.05 0.98 3.70 2 49.86 0.12 5 
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Fig1 Changes in chemical properties for control sample and optimized sample based on an independent factor 
(Time)  

A: pH; B: Acidity; C: Brix; D: Moisture  
Abc means followed by different letter in the same column are significantly different (P<0.05). 

 
  pHزانی میابی ارز3-2-1

ها در زمـان    را نمونه  pHن  یانگین م یشترینشان داد که ب   1شکل  
 ي دارا 7ها به استثناء زمان     ر زمان یاند و با سا   صفر آزمون داشته  

ش مـدت زمــان  ی، بـا افـزا  )≤p 05/0(اخـتلاف معنـادار اسـت    
 تـا  5/3ن یب مربا   pH.شودیها کاسته م نمونهpH از ينگهدار

 کـاهش  مقدار نیا ينگهدار زمان مدت شیافزا با که  است 5/4
 از ساکارز ریتخم ای ساکارزو زیدرولیه مانند یعوامل .است افتهی

 از حاصل میملا تهیدیاس وجود ].20[باشد یم pH کاهش لیدلا
 فـراهم  را ساکارز زیدرولیه يبرا مناسب طیشرا د،یاس کیتریس
 وجـود  ].21[شود یمpH  کاهش به منجر تینها در که کندیم
 مربا، در موجود یعیطب فلور تیفعال يبرا مناسب رطوبت زانیم

-یم ـ pH کاهش ادامه در و ساکارز یکروبیم زیدرولیه موجب
 و مونجـو  توسـط  شـده  گزارش جینتا با قیتحق نیا جینتا. شود

  .مطابقت دارد) 2013(همکاران
  

  تهیدیزان اسی میابی ارز-3-2-2
 معنادار زمان، طول در شده مشاهده تهیدیاس زانیم اختلاف

 زانیم مربا، ينگهدار زمان مدت شیافزا با که ياگونه به است،
با ). ≤p 05/0(است  داشته معنادار شیافزا ها نمونه تهیدیاس

 ی مناسبی در طول زمان، هماهنگpHر یتوجه به کاهش مقاد
زان یم.ته مشخص شده استیدیش اسی و افزاpHن کاهش یب

ته یدیش اسی با وجود افزايته در طول مدت زمان نگهداریدیاس
ز ساکار با توجه به یدرولیه.  استاندارد قرار گرفتيدر گستره

 یکروبیر مین تخمیو همچ]22[م ی ملايدیط اسیوجود شرا
ج یانت]. 21[ته بوده است یدیش اسیافزا لیساکارز از دلا

و مونجو و ) 2012( ، سافدر و همکاران)2001(کوهمکارانیکم
  .ن پژوهش بودیج ایمشابه با نتا) 2013(همکاران 

   مواد جامد کلیابی ارز-3-2-3
 شیافزا کل جامد مواد زانیم ينگهدار زمان مدت شیافزا با

با گذشت زمان، ). <p  05/0(است نبوده معنادار که است داشته

 
Figure A 

 
Figure B 

 
Figure C 

 
Figure D 
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زان رطوبت یجه میش و در نتی مربا افزايهاجذب آب در نمونه
زان مواد ین میابد و با توجه به نسبت عکس بییکل کاهش م

. افته استیش یکس افزایزان رطوبت، مقدار بریجامد کل و م
، که )1392( و همکارانيزدیمطالعات انجام شده توسط قندهار

 کامل ینیگزی قطاب توسط جای سنتینیرید شیامکان تول
 قرار دادند نشان داد که یرا را مورد بررسی و صمغ کتدیوزیاستو

ها معنادار نبوده است و منطبق با کس نمونهیاختلاف مقدار بر
 و همکاران یهاشم. ]23[ق استین بخش از تحقیج اینتا
ا در شربت زعفران را ی ساکار با قند استوینیگزی، جا)1393(

- ن نمونهی بيها نشان داد که اختلاف معنادارج آنی و نتایبررس

مانجو و . ]24[ مشاهده نشده استيها در مدت زمان نگهدار
ش یز به طور مشابه نشان دادند که افزاین) 2013(همکاران

  .]20[، معنادار نبوده استيکس در طول مدت زمان نگهداریبر
   رطوبتیابی ارز3-2-4
 مختلف آزمون اختلاف يها در روزهازان رطوبت نمونهیم

 زانیم ينگهدار زمان مدت شیافزا با.  نداد را نشانيمعنادار
 لیدل به است ممکن کاهش نیا که است افتهی کاهش رطوبت
 و قند مانند مربا باتیترک توسط رطوبت از يمقدار جذب

 با که بود داده ز نشانیکس،نیجبرینتا. باشد نیپکت و نینولیا
 با که افتهی شیافزا کسیبر زانیم ينگهدار زمان مدت شیافزا

ل یاز دلا. است یمناسب ارتباط يدارا رطوبت زانیم کاهش
 نمونه ها ي مدت زمان نگهداری حفظ رطوبت در طیاصل

ن به ینولیا.  باشدیون مربا مین در فرمولاسینولیب ایوجود ترک
 يعت جاذبه الرطوبه ایل و طبیدروفی هيهاعلت داشتن گروه

  .]25[شود ی زمان میزان رطوبت در طیکه دارد باعث حفظ م
 ي شاهد و نمونهيج نمونهیسه نتای مقا- 3-3
  نه بر اساس فاکتور مستقل نوع قندیبه
 نمونه ییایمیکوشیزیات فی خصوصیابی ارز-3-3-1

  نهیشاهد و به
 ينه بالاتر از نمونهی بهي نمونهpHزان یم 2توجه به شکل 

ن کننده ساکارز یری شي شاهد که حاويشاهد بوده است، نمونه
ن یرینه با شی بهيون بوده است نسبت به نمونهیدر فرمولاس

 را نشان داده است که با يته بالاتریدیا، اسیکننده قند و استو
ج دور از انتظار ین نتای، ا pHج ارائه شده در موردیتوجه به نتا

 ریتخم يبرا ایاستو به نسبت يبالاتر ییتوانا ساکارز قند. ستین
 یفاطم نظر ز مطابق بایلدرویه انجام از پس و دارد زیدرولیه و

 افتهی کاهشpH  زانیم) 2013( همکاران مونجوو و) 1383(
 شاهد ينمونه) Bx(کل  جامد مواد زانیم]. 21،20[است 
  .نشان داد را يشتریب مقدار نهیبه ينمونه به نسبت

 که است علت نیا به ساکارز مقدار شیافزا با کسیبر شیافزا
 گردد،یمحلولم جامد ماده درصد شیافزا باعث قند افزودن
 ساکارز هایدنینوش کسیبر زانیم شیافزا در فاکتور نیمهمتر

 شیافزا و قند نیا زانیم کاهش با که باشدیم آن در موجود
 قند یمنف اثر. ن مطالعه مشاهده شدیکس در ایبر کاهش ایاستو
 زین گرید نیمحقق لهیوس کس بهیبر زانیم روي بر ایاستو

 و کی،کم)2013(همکاران  و مونجو. است شده گزارش
 و راد یونیهما ،)2014(همکاران  و یسی،رئ)2001(همکاران 
 که دادند نشان) 2012(همکاران  و زادهیعل و) 2012(همکاران 

 کسیبر زانیم ا،یاستو قند شیافزا و ساکارز زانیم کاهش با
 و شاهد يهانمونه رطوبت زانیم]. 28-26، 20[ افتی کاهش

 از که همانگونه. شد  حاصل100از  کسیبر مقدار کسر با نهیبه
 به نسبت نهیبه نمونه رطوبت زانیم شود،یم  استنباط2 شکل
 فرمول در شتریب ساکارز قند وجود. است بوده شتریب شاهد

 جهینت در و نمونه رطوبت جذب عوامل از شاهد نمونه یینها
 بیترک کی عنوان به شکر. است بوده رطوبت زانیم کاهش
 جاذب باتیترک. است شده شناخته يقو الرطوبه جاذب
 دهندویم شیافزا را طیمح در شده جادیا ياسمز فشار الرطوبه

  ].29[دارند aw کاهش در يمؤثر نقش قیطر نیا به
این امر در تحقیقات متعددي که از اینولین به عنوان ماده اولیه 

 در مطالعه فرزان مهر و.استفاده شد گزارش گردیده است
عباسی آمده است که جایگزینی ساکارز با اینولین باعث افزایش 

اختلاف ) حاوي شکر(میزان رطوبت شده و با نمونه شاهد 
  .]25[ معناداري داشته است

انـد کـه افـزودن اینـولین و همچنـین تحقیقـاتنـشان داده
                    ها را مرطوب نگه الیگوفروکتوز به نان و کیک آن

                          تري ها را براي مدت طولانیداشته و تازگی آن
اسـتفاده از اینـولین و الیگوفروکتـوز در . ]30[حفظ می کنـد

باعـث افزایش میزان رطوبت  Petit-Suisse    تهیـه پنیـر
 که توسط یقین روند مشابه در تحقیا. ]31[ها گردیدنمونه
در . صورت گرفته، مشهود است) 1390(ده و همکاران یشور

 تاگاتور -Dن و ینولی اینیگزیر جای تاثیق که به بررسین تحقیا
 پرداخته مشاهده شده که با يری ساکارز در شکلات شيبه جا

                         ها درصد ن در نمونهینولیزان ایش میافزا
.]32[افته است ی يش معناداریرطوبت محصول افزا
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Figure A 

 
Figure B 

  
Figure C 

  
Figure D 

Fig 2 Comparison of control sample and optimizedsample in chemical propertiesbased on an independent factor 
(sugars) 

 
 

 کپک و یکروبیج آزمون می نتایابیارز - 3-4
  مخمر
 شمارش کپک و مخمر نشان داد یج بررسیق حاضر نتایدر تحق

نه در مدت زمان ی بهين نمونه شاهد و نمونهی بیچ اختلافیه
چ ی وجود ندارد و هردو نمونه ه28 از روز صفر تا ينگهدار
  ).3جدول( را نشان ندادند یآلودگ

  
Table 3 Enumeration of microorganism in 

control and optimized samples during storage 
time 

Storage(day) 
  
Samples  

 

0  
 7 14 21 28 

Blank N.D N.D N.D N.D N.D 

optimum N.D N.D N.D N.D N.D 

Not detected=N.D  

  

  
اي، پروتئینی، چربی و توانند مواد نشاستهها و مخمرها میکپک

اد آلی موجود در غذاها را مصرف کنند و سبب تغییر سایر مو
علاوه بر فساد ظاهري، بعضی از .رنگ و بو و طعم آنها شوند

هاي کنند که باعث مسمومیتها سموم خطرناکی ایجاد میقارچ
ها و وجود و تعداد قارچ. شوندخفیف، شدید و حتی کشنده می

حائز اهمیت ها در مواد غذایی از نظر بهداشتی و تجاري، کپک
هاي بهداشتی به شمارش کلی و کپک استناد است و در بازرسی

  .]33[ شودمی
ت ی باعث کاهش فعال7/0 تا یت آبیکاهش فعال

زان آب قابل ین کاهش میبنابرا .]34[ شودیها مسمیکروارگانیم
 یی از فساد مواد غذايریها جهت جلوگسمیکروارگانیدسترس م

ب جاذب یک ترکی به عنوان شکر.  استي لازم و ضروريامر
بات جاذب الرطوبه فشار یترک.  شناخته شده استيالرطوبه قو

ق ین طریدهند و به ایش میط را افزایجاد شده در محی اياسمز
در مطالعه حاضر  .]29[  دارندaw در کاهش ينقش مؤثر

شتر ینه و کنترل و بیدار رطوبت نمونه بهیرغم تفاوت معنیعل
 از کپک و مخمر در نمونه ي آثارینه ولیهبودن رطوبت نمونه ب

رغم کاهش ی علیبه عبارت. نه مانند نمونه کنترل مشاهده نشدیبه
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ن موضوع باعث ی ايب جاذب الرطوبه قویشکر به عنوان ترک
ن امر ممکن است به یل ای از دلایکی. دی نمونه نگرديداریناپا
ه ایهاي مختلف گعصاره. ا باشدی استویکروبیمل اثر ضدیدل

دها، یدها، آلکالوئیل وجود انواع فلاونوئیا به دلیاستو
، یت ضـد قارچی خاصيهـا داراهـا و تـرپندها، تاننیوئیاستر

  ].35،36[ هستند یروسی و ضد ویکروبی، ضد میضد التهاب

  نه و شاهدی نمونه بهیسه آزمون حسی مقا- 3-5
نه و شاهد ی نمونه بهیات حسی خصوصیابیارز 3در شکل

رش ی و پذيریت مالش پذیشامل رنگ، طعم، عطر، بافت، قابل
ن نمودار در تمام یبا توجه به ا. کل نشان داده شده است

از نمونه ی، با وجود بالاتربودن امتیات مورد بررسیخصوص
 و کورا .نه نداشته استی با نمونه بهيشاهد اختلاف معنادار

 يمربا ییایمیشکویزیف و یحس اتیخصوص )2011(همکاران 
 ن مطالعه که ازیدرا. دادند قرار یبررس مورد گوئاوارا یمیرژ
 و کننده نیریش به عنوان کلاماتیس میسد و نیساخار میسد
 از نظر یمحسوس تفاوت استفاده شده، شکر نیگزیجا

 يمربا نیب) آروما و رنگ بافت، طعم،( یحس اتیخصوص
طور همان]. 14[گزارش نشده است  یمیرژ يمربا و یمعمول

ن در ینولیا و ایج مشخص است وجود استویکه از نتا
کند یجاد نمی را ايج پس طعم معناداری هويون مربایفرمولاس

بات معطر موجود در هل و استفاده ین امر وجود ترکیل ایکه دل
ن یری طعم شين داراینولیا. باشدیا مین و استوینولیهمزمان از ا

 در محصول یچ گونه پس طعمیت، بدون اینکه ه اسیمیملا
شود، اثر یب می ترکیها به راحترین کنندهیجاد کند، با سایر شیا

. ]37[شودی محصول مي داردو مانع از آب اندازینرژیستیس
ک، علاوه بر حفظ یبات فنولیز به علت داشتن ترکیا نیاستو

و  محصول ياهی، باعث  بهبود و ارتقا ارزش تغذیخواص حس
طعم و بافت مربا بر . شودی مربا ميش عمر ماندگاریافزا
. گذارندی مییر بسزای توسط مصرف کننده تاثییرش نهایپذ

 یژگین دو ویشود ای ملاحظه م3همانگونه که در شکل 
  .از به نمونه شاهد را به خود اختصاص دادندین امتیکترینزد

  
Fig 3 Changes in Sensory attributes parametersof 

optimized and control samples 
Abc means followed by different letter in the same 

column are significantly different (P<0.05). 
 

  ی کليریجه گی نت- 4
 از استفاده با و پژوهش نیا از آمده دست به جینتا به توجه با

 نه،یبه ي نمونه که شد مشخص ،Design expert افرار نرم
 نیب .است بوده نینولیا% 2او یاستو% 05/0شکر،% 95/48 يحاو

 يمعنادار اختلاف شاهد، و نهیبه ينمونه یحس خواص
 نهیبه نمونه از شاهد نمونه ازیامت که ياگونه به. نشد مشاهده

 نمونه از توانیم .است نبوده معنادار اختلاف نیا اما بود بالاتر
 توجه با. نمود استفاده جیهو يمربا کردن یمیرژ هدف با نهیبه
 دیتول يمربا نهیبه ينمونه که نمود انیب توانیم فوق، موارد به

 ونیفرمولاس شکر از% 50از  شیب کاهش با ق،یتحق نیا در شده
 سلامت بر را یمثبت راتیتاث تواندیم%) 05/51( جیهو يمربا

 داشته بالا خون قند به مبتلا مارانیب مخصوصا و کننده مصرف
 نیا در شده ذکر يهاپژوهش ریسا با سهیمقا در که باشد

 را ونیفرمولاس شکر از ي اتوجه مقدار قابل حذف مطالعه،
 ایاستو% 05/0 با شکر از مقدار نیا ینیگزیجا با و است داشته

ن یهمچن. کند یط را يمعقولتر روند زین ياقتصاد لحاظ از
 در یمطلوب نا زان قابل توجه از شکر فراورده، اثریحذف م

 فراورده به لحاظ رشد ي در دوره ماندگاريداریپا
 محصول را نداشته یات حسیا خصوصیها و سمیکروارگانیم

 ق،یتحق نیا توسط شده شنهادیپ یینها فرمول بیترک. است
 بر علاوه که باشدیم نینولیا کیوتیب يپر بیترک% 2 يدارا

 را يدیمف اثرات شده، دیتول يمربا در ایاستو عمط پس حذف
 به استناد با. گذاشت خواهد کننده مصرف یگوارش ستمیس بر
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 پر يفراورده نیا یتصنع دیتول است دیام پژوهش، نیا جینتا
 يراستا در و گرفته قرار صنعتگران توحه مورد ،ییغذا کاربرد
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In recent years, due to consumer interest in natural, low sugar, functional and high nutritional 
products, so researchers in the food industry are focused on the food redesign. Studies have reported 
the health promoting of Stevia and prebiotic compounds which are well known as beneficial agents. 
The aim of this study wasto optimize the production of low-calorie and prebiotic carrot jam. For this 
purpose the three independents variable including Steviain three levels (0.05, 0.15,0.25)%, sugar in 
three levels (35,45 and 55)%, Inulin in three levels (2, 3 and 4) and pectin is at fixed level in 0.5% 
were studied. Treatments in the response surface methodology (RSM) were analyzed. Chemical 
properties includingpH, acidity, moisture, final brix in carrot jam were evaluated by Iranian national 
standard methods after 1 week from the date of production.The sensory evaluation was performed by 
10 judges using 5-point hedonic scale to evaluatecolor, taste, acceptability, flavor, texture, 
spreadibility.Optimal and control sample were produced and studied in chemical, sensorial and 
microbiological properties during 1 (0, 7, 14, 21, 28 day) month. The results showed that the optimal 
sample, contain 48.95%sugar, 0.05% stevia and 2% Inulin. Sensory evaluation showed no significant 
difference between the optimal and control sample. Enumeration of microorganism in control and 
optimized samples during storage time indicated no mold and yeast. Optimal sample is the best 
formula from nutrition point of view and are considered as a functional food. This formulawith a 
reduction of more than 50% in sugar formulations and contain 2%prebiotic compound can have a 
positive impact on the health of consumer. 

  
Keywords: Carrot jam, Inulin, Low sugar, Prebiotics,Stevia. 
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