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  )11/05/99: رشیپذ خیتار  99/ 11/02: افتیدر خیتار (

  
  چکیده 

که ییاز آنجا. کندیفا میش سطح گلوکزخون ای در افزاییب نقش بسزاین ترکی شود و ایشکراستفاده میادیزان زیه آن می است که در تهيمربا فرآوردها
 يمارین بیسک ابتلا به ای تواند باعث کاهش رین فراورده مین کاهش مصرف شکر در ای مرتبط است، بنابرایابت و چاقی ديماریش قند خون با بیافزا

، 50، 25، 0( مختلف ين شکر در نسبت هایگزی به عنوان جایمینورت آنزین پژوهش از قند ایدر ا. ن محصول گرددی مدت ایها در اثر مصرف طولان
زان یم.  به استفاده شدي مربایات بافتین به عنوان قوام دهنده جهت بهبود خصوصی و پکت"به"ن از صمغدانه یهمچن. استفاده شد)  درصد100 و 75
ج بدست آمده، با افزودن صمغ و یبا توجه به نتا. شدیریاندازهگیوخواصحسیافتی درياء، قند کل، انرژیکس، قند احیته و بریسکوزی، وpHته ویدیاس
 ینیگزیش درصد جایبا افزا. افتیش ی افزایاز خواص حسیته و امتیسکوزیکس، ویته، بریدی مربا کاهش و به دنبال آن اسي نمونه هاpHزان ین، میپکت

اما ). P˂05/0(افت ی کاهش ي از لحاظ آماري داریته نمونه ها به طور معنیسکوزیکس و ویافت و بریش یته نمونه ها افزایدینورت، اسیشکر با قند ا
ش یز افزایاز رنگ نیزان امتیز می در محصول ن"به"ن با افزودن صمغ دانه یهمچن. افتیش یاز طعم و رنگ نمونه ها افزاینورت امتیش درصد قند ایبا افزا

ج ی، براساس نتایبه طور کل). P ≥05/0( نداشت ي اختلاف معنا داري از لحاظ آماری مورد بررسين نمونه هایاز بودر در بیزان امتیاگرچه م. افتی
ه مار شماریت( درصد صمغ دانه به 25/0نورت وی درصد ا75 ي حاوي مربايتوان گفت که نمونه های می و حسییایمیکوشیزی فيبدست آمده از آزمونها

  .د کردندی شاهد تولي نسبت به نمونه هاي کمتري درصد کالر15 ين نمونه ها بودند که دارایبهتر) 15
  
  نورتین، صمغ دانه به، قند ایوه به، پکتیمربا، م: د واژگانیکل
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   مقدمه - 1
، یه در سلامتی نسبت به نقش تغذی عمومي هایش آگهیبا افزا

افته یش ی افزاي کم کالریی مصرف محصولات غذايل برایتما
د و ی آی به شمار مي پرکالري از فراورده هایکیمربا ]. 1[است
ت ی بالا، از محبوبيداری مطلوب و پای حسي هایژگیل ویبه دل
مربا از جوشانده ]. 2[ن افراد جامعه برخوردار است ی بییبالا

 شده به همراه يمه فراوریا نیده و  شي خام، فراوريوه هایم
، يدی اسpHن در یا عدم حضور پکتیشکر در حضور و 

 از ماده خشکمربا را يبخش عمده ا]. 3[ شود یحاصل م
]. 3[ دهد یا همان شکر به خود اختصاص مین کننده یریش

ت حفظ ی از مسئولين، بخش عمده ایریشکر در کنار طعم ش
. ز بر عهده داردی مربا را نیکروبی و مییایمی، شیکیزی فيداریپا

 و به طور یبه علاوه، رنگ و ظاهر، بافت و قوام، احساس دهان
ک مطلوب مربا، عمدتا وابسته به ی ارگانولپتي هایژگی ویکل

زان شکر ین اساس، کاهش میبر ا]. 2[ باشدیحضور شکر م
 روبرو یید محصولات سلامت افزا، با چالش های توليمربا برا

 .خواهد بود

فناوري تولید مواد غذایی نقش مهم و فعالی در تحقق یافتن 
یکی از نتایج . نیازهاي تغذیه اي مصرف کنندگان ایفا می کند

ن تلاشها در چند سال اخیر، تولید محصولات کم کالري از یا
امروزه در کشورهاي در حال . جمله مرباي رژیمی بوده است

کوري و توسعه، چهارمین علت اصلی مرگ و علت عمده 
]. 4[آسیب هاي بینایی در بزرگسالان بیماري دیابت می باشد 

این بیماري یکی از شایع ترین اختلالات متابولیسمی می باشد 
  ].5[که تقریبا شش درصد جمعیت دنیا را گرفتار کرده است 

 شکر با ینیگزی در ارتباط با جايادیقات زی تاکنون تحق
 یمی رژيد مربای جهت تولی و مصنوعیعی طبين هایگزیجا

قات انجام شده ی توان به تحقیانجام شده است که م
آنها به ].6[ اشاره کرد2001و همکاران در سال 1کیمسیتوسطک

 يد مربای ساکاروز با شربت عسل در تولینیگزی اثر جایبررس
ن یآنها نشان دادند اگرچه ا.  تمشک پرداختنديکم کالر

د اما منجر به یات رنگ مربا گردازی باعث کاهش امتینیگزیجا
اب ی نمونه توسط ارزیرش کلیتا پذیش آروما و طهم و نهایافزا

در سال 2گر عبداالله و چنگیقات دین در تحقیهمچن. ها شد
د یتول در تولی اثر استفاده از آسه سولفام و سوربیبه بررس2001

                                                             
1. Kmiecik  
2. Abdullahand Cheng, 

و 3و باسو يریوه جات گرمسی مخلوط مي کم کالريمربا
ن کننده یری به مطالعه اثر استفاده از ش2013همکاران در سال 

 يد مرباین ساکاروز در تولیگزیعنوان جا  سوکرالوز بهیمصنوع
  ].1، 2[ انبه پرداختند يکم کالر

ل یکوزی متعلق به خانواده گليم های از آنزیکینورتاز یا
 گلوکز D -  فروکتوز وD–درولازها است که ساکارز را به یه

م، سوکروز ین آنزی ای اختصاصيسوبسترا. دی نمایل میتبد
 یعی طبينورتاز و انواع سوبستراهایع ایبوده اما محدوده اثر وس

ن ی ایر استفاده صنعتیآن باعث شده است تا در چند دهه اخ
 ين کاربردهای از مهم تریکی].7[رد یم مورد توجه قرار بگیآنز
 استفاده يز قندها به جایدرولی آن در هنورتاز، استفاده ازیم ایآنز

، ییع غذایع مختلف از جمله صنای در صناییایمی شياز روشها
د شکلات و ی، تولیی، نانواي پزینیری، صنعت شيداروساز

ه ی بودن و تجزیرسمیغ.  استیواتانول صنعتید بین تولیهمچن
ت یت و کمیفیش کی تواند منجر به افزایم میربودن آنزیپذ

 يل روش های و تسهیکاهش محصولات جانبمحصولات، 
  ].8[ شود يخالص ساز

 ین میاهان زمی همه گیواره سلولیب مهم از دیک ترکین یپکت
 بالاست یده با وزن مولکولیچید پی ساکاریک پلین یپکت. باشد

 ی موضعيل استرهاید با متیک اسی گالاکتورونیکه عمدتاٌ از پل
ل شده است ی تشکم آنیوم و پتاسیم، آمونی سديو نمک ها

 است که از يدی اس-ي قندیمر اشتقاقین پلیپکت ].9[
جات یوه جات و سبزی موجود در میاهی گینی ژلاتيساختارها

 یین محصول به توانای ايت اقتصادیاهم.  شودیاستحصال م
.  گرددید بر میو اس) قند(ب با شکر یل ژل در ترکیآن درتشک

وه با توجه به وزن کل یا می و ين ماده در هر نوع سبزیزان ایم
ن در رشد، یپکت]. 10[ باشد ی درصد متفاوت م4تا 1/0آن از 

 دارد ياهان نقش عملکردی، توسعه ودفاع گيمورفولوژ
 يمرها در غذاهایت پلی شدن وتثبینی ژلاتين برایوهمچن

 مثبت بر ی رود و اثراتی بکار میدات اختصاصیگوناگون وتول
 دارد یی گوناگون داروياده ها انسان داشته و استفی سلامتيرو

]11.[  
 با ید محصولاتی در تولییل توانای به دل"به" يصمغ دانه 

صمغ ها .  شودین استفاده میی پايته بالا در غلظت هایسکوزیو
ار ی که دارند بسی خاصيدی ساکاریل ساختمان پلیبه دل

 برابر حجم خود آب 400 توانند تا یل هستند و به میدروفیه

                                                             
3. Basu 
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ژه در ی وییایمیبا توجه به ساختمان ش. ه کنندریجذب و ذخ
رند ی گیم ها قرار نمیر آنزیمعده انسان و دام، صمغ ها تحت تاث

ات ین مواد به لحاظ خصوصیا. ستندی زا نين انرژیو بنابرا
 در صنعت دارند به یعی که دارند، کاربرد وسی جانبیکیزیف

ن با ینب همچین ترکیا.  داردين برترین علت نسبت به پکتیهم
قات ی که در تحقیدانی اکسیک و اثرات آنتیبات فنولیداشتن ترک

جاد قوام یت ایو خصوص ]12[ده است ین به اثبات رسیشیپ
ش یجاد خواص فراسودمند به نمونه باعث افزایبا ا] 13[

  .  گرددی نمونه مربا میکی و تکنولوژيه ایخواص تغذ
 يووه به حای گرم م100 هر یی     از نظر ارزش غذا

ن یامی گرم تیلی م2ن، ی درصد پروتئ4/0بر، یدرصد ف 3/15
، )B2 نیتامیو(ن یبوفلاویگرم ریلی م03/0 ،)B12 نیتامیو(
ک یگرم پانتوتنیلیمB3( ،0,081 نیتامیو(ن یاسیگرم نیلی م2/0
گرم کروی مB6 ،3 نیتامیگرم ویلی مB5( ،04/0 نیتامیو(د یاس
 11ث،  نیتامی گرم ویلی مB9 (15 نیتامیو(ک ید فولیاس
 17م، یزیگرم منیلی م8گرم آهن، یلی م07/0م، یگرم کلسیلیم
م و یگرم سدیلی م4م، یگرم پتاسیلی م197 گرم فسفر،یلیم

 شده یق سعین تحقیدر ا].14[ باشد ی ميگرم رویلی م004/0
ون یزان شکر را در فرمولاسینورتاز میم ایتا با استفاده از آنز

ن و صمغ افزوده یاهش داده و با استفاده از پکت را ک"به"يمربا
جاد گردد و به آن خواص یشده قوام مناسب را در مربا ا

 ین هدف مطالعه حاضر بررسیبنابرا. فراسودمند اضافه گردد
ن، ی با استفاده از پکتي به کم کالريد مربای تولیامکان سنج
ات ی خصوصی و بررسیمینورت آنزی به و قند ايصمغ دانه 

  . باشدی آنها میفیک
 

  مواد و روش ها- 2

  مرباه ی ته- 2-1
ه شده شست و شو، ی به تهيوه هایه مربا ابتدا می تهيبرا

وه به ی از می مکعبيو سپس برشها.  و برش داده شديریپوستگ
ه شده یساعت پخته شده بودند به شربت ته1که به مدت 

زان ین کننده به میری شيشربت مورد استفاده حاو. افزوده شد
 مورد يمارهایوه استفاده شده بود و تیزان می درصد م75

ون بود که در جدول ی فرمولاس15ق شامل ین تحقیاستفاده در ا
 ي نسبتهاینیگزیمارها شامل جاین تیا.  نشان داده شده اند1

 ي شکر و اضافه کردن درصدهاينورت به جایمختلف قند ا
مرباها در ظروف تفلون . ن و صمغ دانه به بودندیمختلف پکت

گراد ی درجه سانت105 يضد زنگ، تحت فشار اتمسفر و در دما
ا در مرباه. دن به غلظت مناسب حرارات داده شدندیتا رس

شه یگراد و به صورت داغ در ظروف شی درجه سانت85 يدما
ط ی محيسپس با آب تا دما.  شدندي پر شده و کد گذاريا

خچال ی در یفی و کی کمیابینمونه ها تا زمان ارز. خنک شدند
 . شدندينگهدار

 
Table 1 Experimental design of three 

variables for quince jam samples. 
 

Pectin 
(%) 

Quince 
gum (%) 

Sugar: 
Invert ratio Samples 

0.00 0.00 100: 0 S1 
0.25 0.00 100: 0 S2 
0.00 0.25 100: 0 S3 
0.00 0.00 75: 25 S4 
0.25 0.00 75: 25 S5 
0.00 0.25 75: 25 S6 
0.00 0.00 50: 50 S7 
0.25 0.00 50: 50 S8 
0.00 0.25 50: 50 S9 
0.00 0.00 0: 50 S10 
0.25 0.00 0: 50 S11 
0.00 0.25 0: 50 S12 
0.00 0.00 0: 75 S13 
0.25 0.00 0: 75 S14 
0.00 0.25 0: 75 S15 

 
اکننده قبل از ی قند احيری اندازه گ- 2-2
  زیدرولیه
 به با استفاده از روش ي مختلف مربايمارهایا تیزان قند احیم

 گرم نمونه 25به طور خلاصه ]. 15[ شديرینگ اندازه گیفهل
 میلی لیتري 100ده به یک بالن مدرج یشهد مربا وزن گرد

 میلی لیتر محلول استات سرب اشباع و 2به آن . منتقل شد
مقدار کمی کربن فعال افزوده شده و با آب به حجم رسانده و 

 میلی لیتر از محلول صاف شده در یک بالن 25. دیصاف گرد
لی لیتري با آب به حجم رسانده و قندهاي احیاء  می100مدرج 

 میلی لیتري 100در یک ارلن . دیکننده را در آن تعیین گرد
 میلی لیتر محلول فهلینگ 5 و A میلی لیتر فهلینگ 5محتوي 

Bپس از .  بوسیله بورت محلول صاف شده نمونه اضافه شد
ر دن بسرعت بقیه محلول نمونه را اضافه شد دی ثانیه جوشان15

اي  حالیکه هنوز رنگ آبی باقیمانده بود چند دانه مروارید شیشه
افزوده و یک میلی لیتر آبی متیلن اضافه شد و تیتراسیون در 

 يمحلول نمونه تا حد. د ادامه داده شدیجوش حالیکه محلول می
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مقدار گرم قند احیأ . اضافه شد که رنگ آبی کاملا از بین برود
ر یاز رابطه ز)  گرم نمونه100ر گرم د(کننده به صورت درصد 

  :محاسبه شد
  :که درآن

  100×100F× =ایدرصد قند اح 

                    25×25×V   
F:گرمیلیح شده برحسب دکستروز، به مینگ تصحیفهل اری ع  

:Vتریلیلی حجم مصرف شده از محلول قندي درون بورت، به م 

  تهیدیاسن یی تع- 2-3
 ی مربا بر اساس روش استاندارد مليته در نمونه هایدیزان اسیم
  ].16[ انجام شد214ران به شماره یا

100×0.0064V×N× =  کیدمالیته برحسب اسیدیاس 
W           

ته ی  برابر نرمالN، ی برابر حجم سود مصرفVن معادله، یدر ا
 درجه 25 ي برابر با حجم نمونه در دماW و یسود مصرف

 .گراد بودیسانت

 pHنیی تع- 2-4
 متر pHک ی مربا با استفاده از ي در نمونه هاpH يریاندازه گ

و به روش )  سنگاپورEutechinstrument شرکت 510مدل(
  ].16[ انجام شد 214ران به شماره ی ایاستاندارد مل

 کسیبرن ییتع - 2-5
گراد به ی درجه سانت20 ي مربا در دمايکس شهد نمونه هایبر

و بر ) کایساخت آمر (VBR92Tک رفراکتومتر مدل یله یوس
 شد يری اندازه گ214ران به شماره ی ایاساس استاندارد مل

]16.[  
  تهیسکوزیون یی تع- 2-6

لد ی بروکفیویسکوزیته شهد مربا توسط ویسکومتر چرخش
 10 ي در دما2و با استفاده از اسپندل شماره ) DV-IIمدل (

  ].2[ شد يری اندازه گrpm 30گراد و در یدرجه سانت
ق ی از طريدی توليزان قند کل و انرژی م- 2-7

  قند
اده از روش فهلینگ  مرباي به با استفيمیزان قند کل نمونه ها

میزان کالري نمونه هاي مربا بر اساس  ].15[اندازه گیري شد 
محتواي قند کل بدین ترتیب که میزان کالري هر نمونه از 

 که میزان انرژي هر گرم 4ضرب میزان قند کل آن در 
  ].17[کربوهیدرات به کالري می باشد محاسبه شد 

  ی حسیابی ارز- 2-8
هاي مربا با کدهاي چهار رقمی به طور تصادفی نمونه
 نفر 15گذاري شد و به همراه پرسشنامه در اختیار شماره

)  مرد7 نفر زن و 8( سال 40 تا 25هاي سنی ارزیاب در گروه
که توضیحات لازم به آنها در این زمینه داده شده بود، قرار 

 کیفی رنگ، هاياب ها خواسته شد تا ویژگییاز ارز. گرفتند
ن یدر ا. بندي نمایند رتبه5 تا 1طعم و مزه و بافت را از عدد 

 ي برا1از یار خوب و امتی نمونه بسي برا5از ی امتيرتبه بند
همچنین از . ار نامطلوب در نظر گرفته خواهد شدینمونه بس

اب ها خواسته شد تا در پرسشنامه دیگري کیفیت نهایی و یارز
 سطحی از 5بر اساس آزمون هدونیک ها را پذیرش کلی نمونه

) بد(تا کیفیت بسیار نامطلوب ) عالی(کیفیت بسیار مطلوب 
  ].18[مورد ارزیابی قرار دهند 

 يز آماری آنال- 2-9
 در یل داده ها با استفاده از طرح کاملا تصادفیه و تحلیتجز

سه یت مقاجه. ل در سه تکرار انجام شدیش فاکتوریقالب آزما
 يبرا. دی دانکن استفاده گردين ها آزمون چند دامنه ایانگیم

 21  ورژن SPSSز داده ها و رسم نمودارها از نرم افزار یآنال
  . نظر گرفته شد05/0ک برابر ی نوع يسطح خطا. استفاده شد

  

 ج و بحثی نتا- 3

ن و صمغ بر ی، پکتیمینورت آنزی اثر ا- 3-1
 ي به در طول دوره نگهداري  مرباpHزان یم

 در ی مربا در طول دوره زماني نمونه هاpHرات ییج تغینتا
ن یج بدست آمده بیبر اساس نتا.  آورده شده است2جدول 

 وجود داشت ي اختلاف معنادارpHمارها از لحاظ یت
)05/0P<( .ش ی توان گفت که با افزایج میبا توجه به نتا

 نمونه ها به طور pH شکر، ينورت به جایاینیگزیدرصد جا
ن با یو همچن) >05/0P(افتی کاهش ي از نظر آماري داریمعن

ز کاهش ی  نpHزان یز می در محصول ن"به"افزودن صمغ دانه 
 مربا که از ين به نمونه هایافزودن پکت). >05/0P(افت ی

ر یی بر تغيرینورت در آنها استفاده نشده بود تاثی قند اینیگزیجا
pH05/0 (  نمونه ها نداشتP<(،ي حاوي اما در نمونه ها 
  نمونه نسبت به نمونه pHزان ینورت می درصد ا75 تا 25

ج بدست آمده ی با توجه به نتا).>05/0P(افت یشاهد کاهش 
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 شکر و ينورت به جای قند اینیگزیافت اثر جایتوان دریم
  pH ين بر رویافزودن صمغ به نمونه ها نسبت به افزودن پکت

ج بدست یت بر اساس نتایدر نها.  داشتيشترینمونه ها اثر ب
 توان گفت که یم pHرات یین تغیانگیسه میآمده از جدول مقا
به  (2 و 1مار ی مربوط به تpHزان ین میدر روز اول بالاتر

 25 درصد شکر و 75 ي درصد شکر و حاو100 يب حاویترت
 12مار ی مربوط به تpHزان ین مین ترییو پا) نورتیدرصد ا

 باشد یم) نی درصد پکت25/0نورت و ی درصد قند ا50 يحاو(
ن یی پا"به" ي مرباي نمونه هاي ام دوره نگهداریو در روز س

 درصد قند 50 يحاو (12مار ی مربوط به تpHزان ین میتر
 pHزان ین میو بالاتر)  درصد صمغ دانه به25/0نورت و یا

همان طور که . بود)  درصد شکر100 يحاو (1مار یمربوط به ت
 pHزان ی در مي گردد اختلاف معناداریاز جدول مشاهده م

 توان ی در کل م. وجود داردي نگهدارين روزهاینمونه ها در ب
 در اکثر pHزان ی روز می سيگفت که با گذشت زمان نگهدار

  .)>05/0P( نشان داد یمارها روند کاهشیت
 

Table 2Changes in pHinjam samplesduring 
storage time.a,b 

Day 30 Day 15 Day 1 Samples 
4.31a,C 4.55abc,B 4.84a,A S100/I0+Q0.00+P0.00 
4.31a,C 4.51abc,B 4.83a,A S100/I0+Q0.00+P0.25 
4.24b,C 4.54abc,B 4.77a,A S100/I0+Q0.25+P0.00 
4.21a,C 4.69a,B 4.84a,A S75/I25+Q0.00+P0.00 
4.19a,B 4.44abc,A 4.53a,A S75/I25+Q0.00+P0.25 
4.08d,B 4.39bcd,A 4.31d,A S75/I25+Q0.25+P0.00 
3.94f,B 4.55abc,A 4.52f,A S50/I50+Q0.00+P0.00 
3.91d,B 4.44d,A 4.60d,A S50/I50+Q0.00+P0.25 
3.84c,B 4.16cd,A 4.12c,A S50/I50+Q0.25+P0.00 
3.78h,B 4.31abc,A 4.25h,A S00/I50+Q0.00+P0.00 
3.73g,B 4.44abc,A 4.42g,A S00/I50+Q0.00+P0.25 
3.61e,B 4.47abc,A 4.46e,A S00/I50+Q0.25+P0.00 
3.72d,B 4.43abc,A 4.52d,A S00/I75+Q0.00+P0.00 
3.72g,B 4.38bcd,A 4.25g,A S00/I75+Q0.00+P0.25 
3.70c,B 4.65ab,A 4.65c,A S00/I75+Q0.25+P0.00 

a Means within each column followed by different 
letters (a-d) show significant different (P < 0.05) 

between treatments at the same time. b Means 
within each row followed by different letters (A-D) 
show significant different (P < 0.05) at a treatment 

during storage period. (S: Sugar, I: Invert, Q: 
Quince seed gum, P: Pectin). 

 
ج حاصل از یق با نتاین تحقیج به دست آمده از ایروند نتا

ک و یمسیک]. 19، 6[ر محققان مطابقت داشت یپژوهش سا
 ي در نمونه هاpH نشان دادند که 2001همکاران در سال 

و 1یتوآت ].6[ابد ی ی کاهش ميتمشک در طول دوره نگهدار
 زردآلو را در طول ییات مربای خصوص2014همکاران در سال 

 pHدادند که   کردند آنها نشانیروزه بررس60يدوره نگهدار
 ].20[ابد ی ی کاهش مي مربا در طول دوره نگهدارينمونه ها
 1397 و همکاران در سال ی که توسط شرعيگریق دیدر تحق
 و ي کم کالريد مربایا در تولی استو شکر باینیگزیدر جا

از  شیب ج انجام شد، آنها نشان دادند با کاهشیک هویوتیبیپر
 ي نمونه هاpHزان یا می با استوینیگزیو جا شکر  درصد50

ن مشاهده گردند که در یآنها همچن]. 21[افتیش یمربا افزا
 ی مربا به طور معني نمونه هاpHزان ی ميطول دوره نگهدار

 مانند ی عوامل).>05/0P(افت ی کاهش يلحاظ آمار از يدار
 ی مpHل کاهش یر ساکارز از دلایا تخمیز ساکارزو یدرولیه

ط ید، شرایک اسیم حاصل از مالیته ملایدیوجود اس ].22[باشد 
ت ی کند که در نهایز ساکارز را فراهم میدرولیمناسب براي ه
سب زان رطوبت منایوجود م]. 23[ شودی مpHمنجر به کاهش 

ز یدرولی موجود در مربا، موجب هیعیت فلور طبیبراي فعال
  . شودی مpH ساکارز و در ادامه کاهش یکروبیم

 دهد که در طول یگر نشان میقات دی تحقیج برخیاگرچه نتا
 ي از لحاظ آماري داریر معنیی نمونه مربا تغpH يدوره نگهدار

که  توان استدلال کرد ین میبنابرا].24، 25[نشان ندادند 
مورد ) وهیم(ه ی در محصول مربا تابع نوع ماده اولpHرات ییتغ

 .  باشدیاستفاده م
 
ن و صمغ بر ی، پکتیمینورت آنزی اثر ا- 3-2
 به در طول زمان يته در مربایدیزان اسیم

 ينگهدار
بر .  آورده شده است1ته در شکل یدین اسیانگیسه میج مقاینتا

ته اختلاف یدیمارها از لحاظ اسین تیج بدست آمده بیاساس نتا
 با توجه به ).>05/0P( وجود داشت ي از لحاظ آماريمعنادار

 شکر با قند ینیگزیش درصد جای توان گفت که با افزایج مینتا
ش از لحاظ ین افزایافت که ایش یته نمونه ها افزایدینورت اسیا

ن با افزودن صمغ دانه ی همچن.)>05/0P( معنادار بود يآمار
 يرین تاثیافت اما پکتیش یته افزایدیزان اسی در محصول م"به"

ج بدست یت بر اساس نتایدر نها. ته نداشتیدیزان اسیدر م
 توان گفت یته میدیرات اسیین تغیانگیسه میآمده از جدول مقا

                                                             
1. Touati 
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 50 (12مار یته مربوط به تیدیزان اسین میکه در روز اول بالاتر
 درصد صمغ 25/0 درصد ساکاروز و 50+نورتیدرصد قند ا

 يحاو (10مار یته مربوط به تیدیزان اسین مین ترییو پا) دانه به
ج بدست آمده در یطبق نتا.  باشدیم) نورتی درصد قند ا50

 یشی روند افزايمارها در طول دوره نگهداریته تیدیزان اسیم
 و pHزان ین کاهش میب ).P>05/0( مشاهده شد يمعنادار

 یی بالای زمان نگهداري همبستگته در طول مدتیدیش اسیافزا
دي یط اسیز ساکار با توجه به وجود شرایدرولیه. مشخص شد

ش یل افزای ساکارز از دلایکروبیر مین تخمیم و همچیملا
 ].19[ته بوده است یدیاس

و 1، صفدر)2001( ک و همکارانیمسیقات کیج تحقینتا
ج یمشابه با نتا) 2002(و همکاران 2یو مک ک) 2012(همکاران 

 2001ک و همکاراندر سال یمسیک].26، 27، 6[ن پژوهش بودیا
 یفیات کیروپ عسل را بر خصوصیق اثر استفاده از سیدر تحق

ته در یدیزان اسیآنها نشان دادند م.  کردندی تمشک بررسيمربا
ن شده با عسل یری شي و در نمونه هايطول دوره نگهدار

صفدر و همکاران در . افتیش ی شاهد افزايه هانسبت به نمون
 انبه ي مربايته نمونه هایدیزان اسی نشان دادند که م2012سال 

مک  ].05/0P<] (27(افت یش ی افزايدر طول دوره نگهدار
 و ییایمیکوشیزی فيهایژگی و2002و همکاران در سال  یک

 تمشک را که با استفاده از شکر، کنسانتره ي اسپردهایحس
]. 26[ کردند ین شده بودند، بررسیری انگور و تمشک شب،یس

 هفته و در مورد 24ته در یدیزان اسیآنها مشاهده کردند که م
ش ی کنسانتره ابتدا روند کاهش و سپس افزاي حاوياسپردها

  .داشته است

 
Fig1 Changes in Acidityfor treated and control jam 

sample during storage time. 
                                                             
1. Safdar 
2. Mckee 

 ي هایژگی و1999و همکاران در سال  3گورایا ویگارس
ته در ی وار3 حاصل از ی توت فرنگي مرباییایمیکوشیزیف

 کردند و مشاهده کردند که ی روز بررس200 به مدت يانباردار
 انبار یته در طیدیزان اسی قابل توجه در میراتییچ نوع تغیه

ن در طول دوره یهمچن]. 28[ مشاهده نشده است يدار
ن و صمغ از ی پکتي حاويته در نمونه هایدیزان اسی مينگهدار

ن روند در پژوهش ی  ا.)>05/0P(شتر بود ی شاهد بينمونه ها
.  مربا گذارش شده استي گذشته در مورد نمونه هايها

ه است که وه جات قبلا گزارش شدی ميته در مربایدیش اسیافزا
 ].27، 29[ن باشد یز پکتیدرولیجه هی توان نتیم

ن و صمغ دانه ی، پکتیمینورت آنزیاثر ا- 3-3
 به در طول يکس شربت مربایزان بریبهبر م

 يزمان نگهدار
 2 مربا در جدول يکس نمونه هاین بریانگیسه میج مقاینتا

مارها از ین تیده بج بدست آمیبر اساس نتا. آورده شده است
 با ).>05/0P( وجود داشت يکس اختلاف معناداریلحاظ بر

 ینیگزیش درصد جای توان گفت که با افزایج میتوجه به نتا
 اختلاف يافت که از لحاظ آماریکس نمونه ها کاهش یشکر بر
ن و ین با افزودن پکتیو همچن) >05/0P( داشتند يمعنادار

ش یز افزایکس نیان برزیز می در محصول ن"به"صمغ دانه 
سه یج بدست آمده از جدول مقایت بر اساس نتایدر نها. افتی
 توان گفت که در روز اول یکس میرات بریین تغیانگیم

 درصد 100 يحاو (3مار یکس مربوط به تیزان برین میبالاتر
کس یزان برین مین ترییو پا)  درصد صمغ دانه به25/0شکر و 

باشد و یم) نورتیدرصد قند ا 50 يحاو (10مار یمربوط به ت
زان ین می بالاتر"به" ي مرباي نمونه هايام نگهداریدر روز س

 درصد 25/0 درصد شکر و 100 (3مار یکس مربوط به تیبر
 10مار یکس مربوط به تیزان برین مین ترییو پا) صمغ دانه به

ج بدست آمده یطبق نتا. بود) نورتی درصد قند ا50 يحاو(
 فاقد ي نگهداريه روزهای درصد در کل100 ي حاويمارهایت

 ين روزهایمارها بیر تیاما در سا.  بودياختلاف معنادار
ه یدر کل). >05/0P( مشاهده شدي اختلاف معنادارينگهدار

د که اختلاف معنادار ی مشاهده گردیشیکس افزاینمونه روند بر
کس همانطور ین بر بریدر مورد اثر افزودن پکت ).>05/0P(بود 

 قند ینیگزی که جایی مرباي شود در نمونه هایهده مکه مشا

                                                             
3. Garcia-Viguera 
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  ش ین به نمونه ها باعث افزاینورت انجام شده بود افزودن پکتیا
ن و صمغ بر یبا اثر افزودن پکتیو تقر)  >05/0P(کس شد ی بر
  . ته مشابه هم بودیسکوزیش ویافزا

ل بالا و ین با متوکسیر پکتی تاث2002در سال 1ي گاجار و بدر
 آسپارتام، یمی رژين کننده هایرینان و شین، صمغ کاراگییپا

 کم ي مربای و بافتی قدرت ژلين و سوکرالوز را بر رویساکار
آنها مشاهده کردند که ].30[ کردند یستوفن بررسی کريکالر

دا ی گراد بهبود پی درجه سانت7 ي مربا در دمایات بافتیخصوص
کس در ی در بري داریک کاهش محسوس و معنیا کند، امیم

 يهایژگیو]. 30[ اتفاق افتاد ي و پنجم انبارداریروز س
در روز .  گزارش شدي انبارداري مربا در انتهاییایمیکوشیزیف

.  دار بودین کاهش معنیدا کرد و ایکس کاهش پی بر35 و 28
]. 30[س ژل باشد ینرزی تواند مربوط به سین کاهش میعلت ا

زان مواد جامد یق مشاهده شد مین تحقینگونه که در اهما
 ثابت بود اما بعد از آن يبا تا روز چهلم انبارداریمحلول تقر

 مواد جامد یر کمی مقادي محصور شده است و حاویشبکه ژل
 کند و موجب کاهش ی باشد به اطراف تراوش میز میمحلول ن

  . کس شودیبر
 کم يد مرباینه تولیهط بی شرا1397 و  همکاران در سال یشرع
افتند که با یآنها در .  کردندیج را بررسیک هویوتی و پروبيکالر
افته و یش یکس نمونه ها افزایزان بری ميش زمان نگهداریافزا

]. 20[ مربا کاهش نشان داد يدر مقابل رطوبت نمونه ها
 يهایژگی و1999گورا و همکاران در سال یا ویگارس

ته را در ی حاصل از سه واریرنگ توت في مرباییایمیکوشیزیف
 روز 200 به مدت ي مختلف انبارداريند و دماهای فرایط

 مدت ی کردند و مشاهده کردند که مواد جامد محلول طیبررس
 همه نمونه ها از خود نشان ي را برایک مقدار ثابتی يانباردار
 در ی در بررس2009و همکاران در سال 2کوپجار]. 28[دادند 

 ی فروکتوز و آسپارتام را در طي حاوي کم کالريد مربامور
 ي انبارداریآنها ط ].31[ کردند ی هفته بررس6 يمدت انباردار

 در ي انبارداریکس محصول در طیمشاهده کردند که قوام و بر
خچال ی ي که در دمایافت در صورتیش ی افزاي نگهداريدما

ل ین تفاوت ها به دلی مشاهده نشد ایکنواختیروند 
  ].31[باشدیل ژل می مختلف تشکيسمهایمکان

 
  

                                                             
1. Gajar and Badrie 
2. Kopjar 

Table 3 Changes in brix in jam samples 
during storage time.a,b 

a Means within each column followed by different 
letters (a-d) show significant different (P < 0.05) 

between treatments at the same time. b Means 
within each row followed by different letters (A-D) 
show significant different (P < 0.05) at a treatment 

during storage period. (S: Sugar, I: Invert, Q: 
Quince seed gum, P: Pectin). 

  
ز تطابق یر محققان نی مطالعات ساجیج به دست آمده با نتاینتا

 ینیگزی جای در بررس1987در سال 3داشت به طوري که راغب
جه ین نتین در مرباي زردآلو به ایتول و ساخاریلیشکر با زا

ن شکر در یگزین به عنوان جایش ساخاریافت که با افزایدست 
 به نمونه هاي ر مواد جامد محلول نسبتیمرباي زردآلو مقاد

تول کمتر بوده و اثر مدت زمان یلین و زایب ساخاریحاوي ترک
در ]. 32[ دار نبود  ینگهداري بر روي مواد جامد محلول معن

 و 2010در سال 4يپژوهش انجام گرفته توسط برومز و بدر
زان مواد جامد محلول در یز می ن2015باسو و همکاران در سال 

ار کمتر از نمونه هاي مرباي یهاي حاوي سوکرالوز بسمربا
با گذشت زمان جذب آب در نمونه هاي  ].19، 2[کنترل بود 

افته و یزان رطوبت کل کاهش یجه میافت و در نتیش یمربا افزا
زان یزان مواد جامد کل و مین میبا توجه به نسبت عکس ب

  .ابدی یش میکس افزایرطوبت، مقدار بر
 و همکاران 5يزدی ينجام شده توسط قندهار     مطالعات ا

 ینیگزی قطاب توسط جای سنتینیرید شی، که امکان تول)2014(
 قرار دادند نشان یرا را مورد بررسید و صمغ کتیوزیکامل استو

کس نمونه ها معنادار نبوده است و یداد که اختلاف مقدار بر
                                                             
3. Ragab 
4. Broomes and Badrie 
5. GhandaharYazdi 

Day 30 Day 15 Day 1 Samples 
54.67ab,A 51.65ef,B 53.59b,A S100/I0+Q0.00+P0.00 
54.68ab,A 55.60ab,A 54.33a,A S100/I0+Q0.00+P0.25 
55.01ab,A 54.30bcd,A 54.34a,A S100/I0+Q0.25+P0.00 
52.33bc,A 50.01fg,A 51.36cd,A S75/I25+Q0.00+P0.00 
52.00bc,A 53.00cde,A 52.33bc,A S75/I25+Q0.00+P0.25 
53.50ab,A 54.67bcd,A 53.40b,A S75/I25+Q0.25+P0.00 
54.00ab,A 52.33de,A 50.00d,B S50/I50+Q0.00+P0.00 
53.67ab,A 53.30cde,A 52.64bcA S50/I50+Q0.00+P0.25 
54.00ab,A 54.31abc,A 52.71bc,A S50/I50+Q0.25+P0.00 
46.50d,A 46.32h,A 46.70e,A S00/I50+Q0.00+P0.00 
50.00c,A 49.57g,A 47.05e,B S00/I50+Q0.00+P0.25 
49.66c,A 47.01h,B 47.00e,B S00/I50+Q0.25+P0.00 
52.00bc,A 52.67de,A 51.59c,A S00/I75+Q0.00+P0.00 
54.32ab,A 54.50abc,A 52.60bc,B S00/I75+Q0.00+P0.25 
54.67a,A 54.09a,A 53.68b,B S00/I75+Q0.25+P0.00 
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و  1یهاشم ].33[ت ق اسین بخش از تحقیج ایر با نتایمغا
ا را در ی ساکاروز با قند استوینیگزی جا1393همکاران در سال 

ن مطالعه نشان داد که یج اینتا.  کردندیشربت زعفران بررس
ن نمونه ها در مدت زمان نگهداري یاختلاف معناداري ب
ز به طور ی ن2013در سال 2مونجو ].34[مشاهده نشده است 

کس در طول مدت زمان یش بریمشابه نشان دادند که افزا
 ].22[نگهداري معنادار نبود

ن و صمغ بر ی و پکتیمینورت آنزی اثر ا- 3-4
 به در طول زمان يته مربایسکوزیزان ویم

 ينگهدار
 آورده شده 3ته در جدول یسکوزین ویانگیسه میج مقاینتا

ارها از لحاظ مین تیج بدست آمده بیبر اساس نتا. است
 با ).>05/0P( وجود داشت يته اختلاف معناداریسکوزیو

 ینیگزیش درصد جای توان گفت که با افزایج میتوجه به نتا
 يافت که از لحاظ آماریته نمونه ها کاهش یسکوزیشکر و

ن ین با افزودن پکتیهمچن). >05/0P( داشتند ياختلاف معنادار
ش یز افزایته نیسکوزیوزان یز می در محصول ن"به"و صمغ دانه 

زان ین بودند می پکتي که حاوییافت، اما در نمونه های
شتر ی ب"به" صمغ دانه ي حاويته نسبت به نمونه هایسکوزیو

سه یج بدست آمده از جدول مقایت بر اساس نتایدر نها. بود
 توان گفت که در روز اول یته میسکوزیرات ویین تغیانگیم

 100 يحاو (3مار یبوط به تته مریسکوزیزان وین میبالاتر
زان ین مین ترییو پا)  درصد صمغ25/0درصد شکر و 

) نورتی درصد قند ا50يحاو (10ماریته مربوط به تیسکوزیو
 "به" ي مرباي نمونه هايام نگهداری باشد و در روز سیم

ن ین تریی و پا3مار یته مربوط به تیسکوزیزان وین میبالاتر
ج یهمانطور که از نتا.  بود10مار یته مربوط به تیسکوزیزان ویم

ته مربا نقش یسکوزیجاد غلظت و ویمشخص است شکر در ا
 است که ییته مربوط به نمونه هایسکوزین ویشتریداشته و ب

 یاز طرف. هستند)  درصد100(زان شکر ین میشتری بيدارا
 حداقل ي فاقد شکر و دارايته در نمونه هایسکوزین ویکمتر

د مربا ین تولیبنابرا.  مشاهده شد)  درصد50(نورت یزان قند ایم
 درصد قند 50 آن با تنها ینیگزیبه با حذف کامل شکر و جا

ته شده و همانطور که یسکوزی منجر به کاهش ویمینورت آنزیا
 شود یح داده می توضیج آزمون حسیدر بخش مربوط به نتا

                                                             
1. Hashemi 
2. Monju 

ن کننده یریزان شی درصد م50زان ینورت به می اینیگزیجا
 ی حسيهایژگی باوی مناسبيذف کامل شکر، مربا و حیمصرف

اما در مورد .  کندیجاد نمیاب ها ایمطلوب از نظر ارز
 شد ید مینورتتولی اینیگزی درصد جا75 که با ییمارهایت

 یته مناسب همراه با خواص حسیسکوزیط متفاوتبوده و ویشرا
ج موجود یبر اساس نتا. ده شدیاب ها دیقابل قبول از نظر ارز

 در ي اختلاف معناداريان دوره نگهداریان گفت که تا پا تویم
 مشاهده شد که با توجه به "به" يته نمونه مربایسکوزیزان ویم

ته موجود در مربا وجود یسکوزیزان وی در میج روند کاهشینتا
  .داشت

ن ی   به منظور بهبود قوام در مرباهاي کم کالري معمولاً از پکت
ن کم یل ژل در پکتیسم تشکیکان شود که میکم استر استفاده م
در . ل بالا متفاوت استین با درجه متوکسیاستر نسبت به پکت

ن یم بی کلسیونیجه اتصالات ی در نتین، شبکه ژلین نوع پکتیا
مطابق ]. 31[ شود یجاد میره ها ایل زنجیگروههاي کربوکس

 شکر با سوکرالوز، ینیگزیش جایج به دست آمده، با افزاینتا
 تواند به علت کم ین امر میافت که ای ها کاهش قوام نمونه

کس نمونه هاي حاوي سوکرالوز بالا، نسبت به نمونه یبودن بر
در سال 3 و الداباسیالقدس. تول بالا باشدیلیهاي حاوي زا

 سوکرالوز با شکر ینیگزیش جای گزارش کردند که با افزا2012
 یت آبیال قوام نمونه ها کاهش و فعالدر نمونه هاي نکتار پرتق

ج یج حاصل، مشابه با نتاین نتایهمچن]. 25[افت یش یآنها افزا
ا و ی استوینیگزیدر مورد جا) 2013(مطالعه باسو و همکاران 

ن ین پژوهش ایسوکرالوز در مرباي انبه بود به طوریکه در ا
 درصد ساکارز با 25 ینیگزیجه حاصل شد که تنها تا جاینت
 توان به یا میر سوکرالوز و استوین کننده هاي سنتزي نظیریش

 ینیگزیلذا با جا ].2[افت ی با قوام مطلوب دست یمحصول
ست یتول اگرچه مولکول شکر در مربا موجود نیلیشکر با زا

ند، به ی نمایل ژل دخالت میتول در تشکیلی مولکولهاي زایول
 یآن مل آزاد موجود در ساختار یدروکسی گروه ه5طوریکه 
ده و ین متصل گردی به مولکولهاي پکتیدروژنیوند هیتوانند با پ

ن یبا ا]. 35[ گردند یل شبکه سه بعدي ژلیل تشکیموجب تسه
ر قوام نمونه هاي مرباي کم یج به دست آمده مقادیحال طبق نتا

 تواند به علت یداکرده بود که میکالري باگذشت زمان کاهش پ
 با یین کم استر در مرباهایت پکیت اتصال با آب ناکافیظرف

ا کم کالري ی یمیر مرباي رژیزان مواد جامد محلول کم نظیم

                                                             
3. Al-Qudsi and Al-Dabbas 
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ج پژوهش راغب در سال یج به دست آمده با نتاینتا ].19[باشد 
زان قوام نمونه هاي مرباي کم کالري با ی که نشان داد م1987

کس یش بریافزا]. 32[متناقض بود  افت،یش یگذشت زمان افزا
ن علت است که افزودن قند باعث یمقدار ساکارز به اش یبا افزا

ن فاکتور در ی گردد، مهمتریش درصد ماده جامد محلول میافزا
 ی ها ساکارز موجود در آن میدنیکس نوشیزان بریش میافزا

ا کاهش یش استوین قند و افزایزان ایباشد که با کاهش م
بر ا ی قند استویاثر منف. ن مطالعه مشاهده شدیکس در ایبر

ز گزارش شده یگر نین دیله محققیکس به وسیزان بریروي م
ک و همکاران یمسی، ک)2013(و همکاران 1مونجو. است

و همکاران  3زادهیو عل) 2014(و همکاران 2یاردال ،)2001(
ش قند یزان ساکارز و افزاینشان دادند که با کاهش م) 2012(

  ].36، 37، 6، 22[ابد ی یکس کاهش میزان بریا، میاستو
 

Table 4 Changes in viscosity (mPa.s) of jam 
samples during storage time.a,b 

Day 30 Day 15 Day 1 Samples 
80.85a,B 87.60a,B 97.57cd,A S100/I0+Q0.00+P0.00 
80.43a,B 80.93a,B 100.90c,A S100/I0+Q0.00+P0.25 
83.33a,B 87.60a,B 117.67a,A S100/I0+Q0.25+P0.00 
64.77cb,B 62.37d,B 84.10cd,A S75/I25+Q0.00+P0.00 
66.82b,B 72.60c,B 87.87g,A S75/I25+Q0.00+P0.25 
71.30ab,C 88.05a,B 107.90f,A S75/I25+Q0.25+P0.00 
63.33b,C 86.87a,B 91.63b,A S50/I50+Q0.00+P0.00 
64.93b,B 63.03c,B 92.00d,A S50/I50+Q0.00+P0.25 
73.90ab,C 87.70a,B 93.36d,A S50/I50+Q0.25+P0.00 
64.34b,C 75.13b,B 71.70c,A S00/I50+Q0.00+P0.00 
69.53ab,B 78.57ab,B 76.33j,A S00/I50+Q0.00+P0.25 
75.60a,B 80.03a,B 88.20i,A S00/I50+Q0.25+P0.00 
69.47b,B 65.83cd,B 76.37e,A S00/I75+Q0.00+P0.00 
71.37ab,B 74.50b,B 81.17h,A S00/I75+Q0.00+P0.25 
78.05a,B 79.47ab,B 88.33ef,A S00/I75+Q0.25+P0.00 

a Means within each column followed by different 
letters (a-d) show significant different (P < 0.05) 

between treatments at the same time. b Means 
within each row followed by different letters (A-D) 
show significant different (P < 0.05) at a treatment 

during storage period. (S: Sugar, I: Invert, Q: 
Quince seed gum, P: Pectin). 

 
زان ین بر میکت و پیمینورت آنزی اثر ا- 3-5

  "به" یمی رژيا کننده در مربای احيقندها
زان یا کنند، قند کل و می احيزان قندهاین میانگیسه میج مقاینتا

ج بدست یبر اساس نتا.  نشان شده است5 در جدول يکالر

                                                             
1. Monju 
2. Hashemi 
3. Alizadeh   

 وجود يزان قند اختلاف معناداریمارها از لحاظ مین تیآمده ب
 توان گفت که با یج می با توجه به نتا.)>05/0P(داشت 

ا کننده نمونه ها ی احيزان قندهاین شکر میگزیافزودن جا
 داشتند ي اختلاف معناداريافت که از لحاظ آماریش یافزا

)05/0P< (ز ین در محصول نیش درصد پکتین با افزایو همچن
ن کاهش از لحاظ یافت اگرچه ایا کاهش ی احيزان قندهایم

ج یت بر اساس نتاینها در ).>05/0P( دار نبود ی معنيآمار
 يزان قندهایرات میین تغیانگیسه میبدست آمده از جدول مقا

 يزان قند کل و کالرین مین تریی توان گفت که پایا کننده میاح
و ) 12- 10( درصد 50 ي حاويمارهاینمونه ها مربوط به ت

. بود) 15- 13(نورت ی درصد قند ا75 ي حاويمارهایسپس ت
 باعث کاهش 12 تا 10 يمارهای از تج استفادهیبا توجه به نتا

 15 باعث کاهش 15 تا 13 يمارهای و استفاده از تي درصد25
 گرم 100ق مصرف ی از طریافتی دريزان کالری در ميدرصد
 . گرددی شود میمربا م

 
Table 5 Changes in reducing sugar, total sugar 

and calorie of jam samples.a 

Calorie 
(cal/100g) 

Total 
Sugar 
(%) 

Reducin
g sugar 

(%) 
Samples 

256.85e 64.01d 55.40cd S100/I0+Q0.00+P0.00 
261.43e 65.25d 55.37cd S100/I0+Q0.00+P0.25 
258.33de 64.71d 54.70d S100/I0+Q0.25+P0.00 
268.77cd 66.87cd 57.26de S75/I25+Q0.00+P0.00 
273.83bc 68.33bc 56.35cd S75/I25+Q0.00+P0.25 
266.30cde 66.65cd 57.72d S75/I25+Q0.25+P0.00 
282.33ab 68.13b 62.83ab S50/I50+Q0.00+P0.00 
285.93a 69.77a 60.72b S50/I50+Q0.00+P0.25 
281.90ab 67.40ab 63.17a S50/I50+Q0.25+P0.00 
190.34g 47.67f 38.99g S00/I50+Q0.00+P0.00 
193.53g 48.33f 36.12g S00/I50+Q0.00+P0.25 
201.60g 50.39f 37.88g S00/I50+Q0.25+P0.00 
226.47f 56.67e 48.21e S00/I75+Q0.00+P0.00 
224.37f 56.12e 46.87f S00/I75+Q0.00+P0.25 
233.05f 57.33e 48.89e S00/I75+Q0.25+P0.00 

a Means within each column followed by different 
letters (a-d) show significant different (P < 0.05) 
between treatments at the same time. (S: Sugar, I: 

Invert, Q: Quince seed gum, P: Pectin). 
  

 ينورت به جای قند اینیگزیج بدست آمده جایبر اساس نتا
جاد کند، اما ی ایافتی دريزان کالری در میکاهششکر نتوانست 
زان ین شده در میگزینورت جایر کمتر قند ایاستفاده از مقاد

زان ی درصد از م25 تا 15زان  ی درصد توانست به م50- 75
امروزه .  گرم مربا کم کند100ق مصرف ی از طریافتی دريکالر
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رز، ن ســاکایگزی جـایعـین کننـده هـاي طبیریاستفاده از ش
. افتــه استیار مــورد توجــه قــرار گرفتــه و رواج یبســ

 با مقدار ي کم کالرين هایگزیگر از جایقات دیاگرچه در تحق
ن و سوکرالوزاستفاده یا، مالتوکستری مشابه مانند استوینیگزیجا

به 1397 و همکاران در سال یشی، درو]38، 36، 17[شده است 
ن یری شي شکر با مخلوط هاینیگزی امکان استفاده از جایبررس

ب جهت ی سين در مربای مالتودکستر- سوکرالوزیمیکننده رژ
آنها نشان دادند که ]. 17[ پرداختند ي کم کالرید محصولیتول
 رغم ی علیمی رژين کننده هایری شکر با مخلوط شینیگزیجا

کس منجر به یته و بریدی، اسpHزان ی دار بر میر معنیعدم تاث
د ی تولي مربايته و کالریسکوزیزان قند، ویر میکاهش چشمگ

ن کننده یری شد تا با استفاده از شیق سعین تحقیدر ا..  شودیم
ات یر کمتر بتوان ضمن حفظ خصوصی مشابه در مقاديبا کالر

 کمتر ي با کالریی مناسب، مربایکی و ارگانولپتییایمیکوشیزیف
 . د کردیتول

ن و صمغ یکت، پیمینورت آنزی اثر ا- 6- 3
 به در طول ي مربایات حسیبر خصوص

 يزمان نگهدار
.  آورده شده است2از طعم در شکل ین امتیانگیسه میج مقاینتا

از طعم یمارها از لحاظ امتین تیج بدست آمده بیبر اساس نتا
ج ی  با توجه به نتا.)>05/0P( وجود داشت ياختلاف معنادار

از ینورت در کنار ساکاروز امتیز قند ا توان گفت که استفاده ایم
 کاهش داد ي از لحاظ آماري داریها به طور معنطعم نمونه

)05/0P< (در "به"ش درصد صمغ دانه ین با افزایو همچن 
 درصد 50استفاده از . افتیش یاز طعم افزایزان امتیمحصول م

 یازات طعم آزمون حسی بر امتيری تاثیینورت به تنهایقند ا
نورت به عنوان ی درصد قند ا75که استفاده از یحالنداشت در

در . )>05/0P(ش داد یاز آزمون طعم را افزاین شکر امتیگزیجا
ن یانگیسه میج بدست آمده از جدول مقایت بر اساس نتاینها
ن ی توان گفت که در روز اول بالاتریاز طعم میرات امتییتغ
د قند  درص75 يحاو (15مار یاز طعم مربوط به تیزان امتیم
از طعم یزان امتین مین ترییو پا)  درصد صمغ25/0نورت و یا

 درصد قند 50+  درصد شکر50 يحاو (7مار یمربوط به ت
ام ی باشد و در روز سیم)  درصد صمغ دانه به25/0نورت و یا

از طعم یزان امتین می بالاتر"به" ي مرباي نمونه هاينگهدار

 25/0نورت و ی درصد قند ا75 يحاو (15مار یمربوط به ت
 2مار یاز طعم مربوط به تیزان امتین مین ترییو پا) درصد صمغ

  .بود) نی درصد پکت25/0+ درصد شکر100(
 ینیگزیش درصد جای توان گفت که با افزایج میبا توجه به نتا

 اختلاف ياز رنگ نمونه ها از لحاظ آماریشکر در روز اول  امت
ش درصد یافزان با یو همچن) >05/0P( نداشتند يمعنادار

ش یز افزایاز رنگ نیزان امتیز می در محصول ن"به"صمغ دانه 
سه یج بدست آمده از جدول مقایت بر اساس نتایدر نها. افتی
 توان گفت که در روز اول و یاز رنگ میرات امتیین تغیانگیم

از رنگ مربوط به یزان امتین می بالاتريآخر از دوره نگهدار
ن ین ترییو پا)  صمغي حاوي هانمونه (15 و 12 ،  9مار یت
شکل (ن بود ی پکتي حاويمارهایاز رنگ مربوط به تیزان امتیم
ش درصد ی توان گفت که با افزایج میبا توجه به نتا). 2

 ياز بو نمونه ها در طول دوره نگهداری شکر امتینیگزیجا
از بو در نمونه ها یزان امتیاگرچه در روز اول م. شتر حفظ شدیب

 يدر انتها) P≥05/0( نداشت ي اختلاف معناداريراز لحاظ آما
 ي حاويازات مربوز به نمونه هاین امتیشتری بيدوره نگهدار

 50+نورتی درصد ا50 ي حاوينورت و نمونه هایدرصد ا75
  . درصد شکر بود

 ینیگزیش درصد جای توان گفت که با افزایج میبا توجه به نتا
 يختلاف معنادار اي نمونه ها از لحاظ آماریرش کلیشکر پذ
 ي در نمونه هایرش کلیاز پذین امتیکمتر) >05/0P(داشتند 

 فقط ي حاوي نمونه هایعنی یزان قند مصرفین می کمتريحاو
از در طول دوره ین امتیشتریب. نورت بودی درصد قند ا50

نورت بود و در ی درصد قند ا75 ي حاوي در نمونه هاينگهدار
 درصد صمغ 25/0 ي حاو کهیین دسته از نمونه ها، آنهایا

به صورت . گر نمونه ها داشتندی نسبت به ديشتریاز بیبودند امت
ها ابید ارزیرش از دین پذی توان گفت که بالاتری میکل

 25/0نورت و ی درصد قند ا75 يحاو (12مار یمربوط به ت
نورت ی درصد ا50 يحاو (9مار یو پس از آن ت) درصد صمغ

 .بود) غ درصد صم25/0 درصد شکر و 50+

 مورد در محققان گرید جینتا با ما قیتحق از آمده بدست جینتا
 در مربا دیتول در شکر يجا به ها کننده نیریش ریسای نیگزیجا

 در یتوسط الداباس و القدس شده انجام قیتحق در. بود تطابق
 تولیلیزا و سوکرالوز با شکر ینیگزیجا مورد  در2012 سال

 يجا به سوکرالوز کننده نیریش از استفاده که شد مشخص
 یکل رشیپذ ازاتیامت شکر زانیم  درصد50مقدار  در و شکر
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 به تواندیم امر نیا علت که دادند گزارش آنها. داد کاهش را
 مربا) مزه و بو(طعم  و ینیریش تیتقو در شکر نقش علت
 نمرات از بالا تولیلیزا حاوي هاي نمونه مقابل در]. 25[باشد 

 بالا سوکرالوز حاوي هاي نمونه به نسبت بهتري یحس
 بر یالکل قندهاي زیناچ راتیتأث لیدل به که بودند برخوردار

 نمونه به محصول تشابه و کالري کم محصول مزه و رنگ
 از بالاتر مقدار يحاو يها نمونه ما قیتحق در]. 38[بود  کنترل

 نمونه نیهمچن و) یمیآنز نورتیا  درصد75(شکر  نیگزیجا
 يدارا شکر  درصد50+ نورت یا  درصد50 يحاو يها

 قاتیتحق طبق. بودند ابهایارز نظر از یحس ازاتیامت نیبالاتر
 با شکر  درصدي50 ینیگزیجا) 2010( همکاران و رایویاول
 که افتندی دست جهینت نیا به کالري کم مرباي در تولیلیزا

 ساکارز  درصدي50 ینیگزیجا با شده دیتول مرباي هاي نمونه
 بالا ساکارز با هاي نمونه مشابه بافت و طعم نظر از تولیلیزا با

ق یدر تحق]. 38[بودند  برخوردار ییبالا تیمقبول از و بوده
 انجام شد 1397 و  همکاران در سال ی که توسط شرعيگرید

 شکر با ینیگزیج با جای هوي کم کالريد مرباینه تولیط بهیشرا
 50 رغم کاهش یعلج نشان داد که ینتا.  شدیا بررسیاستو

 ي داریچ اثر معنیا هی با استوینیگزیزان شکر و جای ميدرصد
]. 20[جاد نشدیج ای هوي مرباي نمونه هایبر خواص حس

 در همکاران و یشی توسط درویج مشابهین نتایهمچن
کم  ي مرباي نمونه هایات حسی خصوصی در بررس1397سال
 ینیگزیجا هآنها گزارش دادند ک]. 17[مشاهده شد  بی سيکالر

ر ین تاثیمالتودکستر-سوکرالوز يها کننده نیریش مخلوط شکربا
 يها نمونه  نداشت ویازات آزمون حسی بر امتي داریمعن
 يمربا کی انتظار مورد کیارگانولپت تیمطلوب از يدیتول يمربا

  .بود برخوردار بیس
 و رنگ بالا، سوکرالوز حاوي هاي نمونه ينگهدار یط در

 نمونه ریسا با سهیمقا در شتريیب يانداز آب و نامطلوبتر بافت
. کردند افتیدر نتريییپا ازیامت یحس ابانیارز نظر از و داشته ها

 از استفاده اثر در یبافت راتییتغ علت به تواندیم مسئله نیا
 آب مولکولهاي با اتصال در آن یناکاف تیظرف استرو کم نیپکت
 یمیرژ مرباي رینظ کم، محلول جامد مواد زانیم با مرباجات در

  ].39[باشد  کالري کم ای

 

 

 

 
Fig 2 Changes in sensory attributes parametersof 

treated and control jam samples. 
  
 به يمربا ونیفرمولاس در صمغ و نیپکت از استفاده اثر مورد در
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 پس و کدورت جادیا با نیپکت که کرد استنباط نیچن نیا توانیم
 رشیپذ تاینها و رنگ و طعم ازاتیامت ها نمونه در تلخ طعم

 به دانه صمغ کهیحال در دادند کاهش ها ابیارز دید از را یکل
 طعم جادیا بدون و آب جذب از یناش تیشفاف جادیا با

 يحدود تا بود جاذب اتیخصوص داشتن با و نامطلوب
 یکل رشیپذ ازیامت طبع به و طعم و رنگ به مربوط ازاتیامت

 يدارا یحس يآزمونها تمام در و دادند ارتقا را ها نمونه
 يها نمونه در شتریب موضوع نیا. بودند ازاتیامت نیبالاتر
 بهبود با و) 15 تا 13 يها نمونه(نورت یا زانیم نیبالاتر يحاو

 بیترک نیا. ساخت انینما را خود رنگ و طعم اتیخصوص
 که یدانیاکس یآنت اثرات و کیفنول باتیترک داشتن با نیهمچن

 تیخصوص و] 12[است  دهیرس اثبات به نیشیپ قاتیتحق در
 باعث نمونه به فراسودمند خواص جادیا با] 13[قوام  جادیا

  .گرددیم مربا نمونه یکیتکنولوژ و يا هیتغذ خواص شیافزا
 ییایمیکوشیزیف و یحس اتیخصوص )2011( همکاران و 1کورآ

 مطالعه نیا در. دادند قرار یبررس مورد را گوئاوا یمیرژ مرباي
 نیریش عنوان به کلاماتیس میسد و نیساخار میسد از که

 نظر از یمحسوس تفاوت شده، شکراستفاده نیگزیجا و کننده
 مرباي نیب) آروما و رنگ بافت، طعم، (یحس اتیخصوص

 ج نشان داد کهینتا]. 40[نشد  گزارش یمیرژ مرباي و یمعمول
 طعم پس جیهو مرباي ونیفرمولاس در نینولیا و ایاستو وجود

 معطر باتیترک وجود امر نیا لیدل که کندینم جادیا را معناداري
. باشدیم ایاستو و نینولیا از همزمان استفاده هلو در موجود

 چگونهیه نکهیا بدون است، یمیملا نیریش طعم داراي نینولیا
 به ها کننده نیریش ریسا با کند، جادیا محصول در یطعم پس
 آب از مانع و دارد یستینرژیس اثر شود،یم بیترک یراحت

 ].41[شود یم محصول اندازي
 

 يریجه گی نت- 4
 و کاهش ینیگزی جهت جایمینورت آنزیق از قند این تحقیدر ا

ن به عنوان قوام ی و پکت"به"استفاده از شکر و از صمغ دانه 
زان یم.  استفاده شدیات بافتیدهنده جهت بهبود خصوص

 نمونه یکس و خواص حسیته و بریسکوزی، وpHته و یدیاس
با توجه .  شديرید اندازه گیون و تولی مربا پس از فرمولاسيها

زان ین، میش غلظت صمغ و پکتیج بدست آمده با افزایبه نتا
pHاز یته و امتیسکوزیکس، ویته، بریدی کاهش و به دنبال آن اس

                                                             
1. Correa 

شات یج بدست آمده از آزماینتا. دا کردیش پی افزایخواص حس
 ینیگزیچه استفاده از جا نشان داد اگريقند کل و کالر

 تواند باعث کاهش ینورت با شکر به مقدار مشابه نمیقندا
 درصد قند 75 و 50ر ی محصول شود اما استفاده از مقاديکالر

 25 تا 15زان ی تواند به مین شکر میگزینورت به عنوان جایا
ج یبر اساس نتا.  محصول شوديزان کالریدرصد باعث کاهش م

 که شکر در آنها یی نمونه های و حستهیسکوزی ويآزمون ها
ن شده یگزینورت جای درصد قند ا50کاملا حذف شده و با 

 از يدی توليزان کالری در مي درصد25 رغم کاهش یبود عل
 ی مطلوبیات حسی غلظت و خصوصيق قند، دارایطر

زان ین میج بدست آمده بالاتریاگرچه بر اساس نتا.نبودند
نورت ی درصد قند ا75 يحاو( 15مار ی مربوط به تیرش کلیپذ
ق، استفاده از ین تحقیج ایبا توجه نتا. بود)  درصد صمغ25/0و 
ات ید مربا، با خصوصین کننده کمتر در تولیری درصد ش25
 یافتی دري درصد کالر15افت ی تواند باعث دری مشابه میحس

د ی بالاتر محصول جديه ایت تغذیفیق قند و کیکمتر از طر
ن با توجه به استفاده از صمغ دانه به در یهمچن.  باشديدیتول
ن محصول ی، ایدانی اکسیات آنتین مربا با خصوصید ایتول
 نیشیقات پیبراساس تحق.  باشدی مي خواص عملکرديدارا

 صمغ دانه به و یدانی اکسیات آنتی خصوصيبر رو ]42و 12[
 توان در انواع ین آن میینه استخراج پایسهولت استخراج و هز

جاد ین صمغ جهت ایر مناسب از ایا در مقادگر مربید
  . ات عملگرا استفاده نمودیخصوص

  
   سپاسگزاري- 5
 یدانشگاه آزاد اسلام از را خود سپاس مراتب مقاله سندگانینو

 نیا از ي و معنوی ماليت هایحما بابت واحد تهران شمال
  . دارندیاعلام م قیتحق
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Jam is a product that uses a lot of sugar in its preparation, and this compound plays an important role 
in increasing the level of sugar. Since the increase in blood sugar is associated with diabetes and 
obesity, so reducing sugar consumption in this product can reduce the risk of these diseases which are 
caused by long-term use of this product. In this study, enzymatic invert sugar was used as a substitute 
for sugar in different ratios (0, 25, 50, 75 and 100%). Quince seed gum and pectin were also used as 
thickeners to improve the texture properties of jam. Measurement of acidity and pH, viscosity, brix, 
total sugar,reducing sugars, energy intake and sensory properties were measured.According to the 
results, with adding the gum and pectin, pH decreased, followed by acidity, brix, viscosity, reducing 
sugars, tissue hardness, yellowness and lightness index as well as sensory properties scores. Also, 
with increasing invert sugar, the acidity of samples increased, while brix and viscosity of samples 
decreased significantly (P˂0.05). But as the invert sugar concentration increased, the taste and color 
scores of the samples increased. The color score of the samples was significantly increased (P˂0.05) 
by adding quince seed gum. There was no statistically significant difference in odor of samples with 
increasing sugar replacement percentage (P≥0.05). In general, based on the results of physico-
chemical and sensory tests, it can be said that jam samples containing 75% invert and 0.25% of gum 
to (treatment number 15) were the best samples with 15% fewer calories than control samples.  
 
Keywords:Jam, Quince fruit, Pectin, Quince seed gum, Invert sugar 
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