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 دهيچك

ن يهدف از ا.از دارد يهت پخت  ن شكر جيادي است كه به مقدار زيآبنبات فرآورده ا. كنديفاميش سطح گلوكز خون اي را در افزاييشكر نقش بسزا

ون مختلف آب نبات بر ي فرمولاس10ن يبنابرا.  بوديميه آبنبات رژين شكر و گلوكز به منظور تهيگزيزومالت به عنوان جايا و ايق ،استفاده از استويتحق

 يهاآزمون. ديه گرديك نمونه شاهد تهيو )  درصد98 و 96، 94(زومالت يو ا) درصد15/0 و 025/0، 01/0(ا ي متفاوت پودر استويهاحسب نسبت

 يشات در  قالب طرح كاملاً تصادفيج حاصل از آزمايت نتايدر نها. دي انجام گرديكيولوژيكروبي و مي، بافت سنجي ، رنگ سنجي،حسيكيزي،فييايميش

ج ينتا). >05/0p(سه شدنديگر مقايكديانكن با ن داده ها توسط آزمون ديانگيو م) p>01/0(ز قرار گرفتنديل با سه تكرار مورد آناليبه روش فاكتور

 بافت آب نبات يزومالت نسبت به نمونه شاهد موجب سفتيا و ايزان عصاره برگ استويش مي ساكارز با افزاينيگزي نشان داد كه جايآزمون بافت سنج

 . ديگرد

در  .ديگرد) *b(و ) *a (يوكاهش پارامترها) *L(پارامتر ش يا موجب افزايزومالت و پودر استويش  اي نشان داد كه افزايج آزمون رنگ سنجينتا

 يچ گونه آلودگيه زين يكروبيدر آزمون م.  را داشتيرش كلين پذيشتريزومالت بي درصد ا96ا و ياستو درصد025/0 يز آبنبات حاوي نيآزمون حس

ج نشان داد ي نتايبه طور كل. ا شناخته شدير صد استو د025/0زومالت وي در صد ا96ون آب نبات شامل ين فرمولاسي مشاهده نشد و بهتريكروبيم

 يتوان به عنوان اصلاح كننده تلخي مين كنندگيريزومالت علاوه برشي شكر وگلوكز باشند و از اي براين مناسبيگزيجا تواننديزومالت ميا و اياستو

  .ز استفاده نموديا نياستو

  

 ي ، رنگ سنجي، بافت سنجزومالتيا، اي ، استويوه ايآب نبات م :د واژگانيكل

 
 
 
 

                                                           
 bijankhorshidpour@yahoo.com :مكاتبات ئولمس ∗

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

18
 ]

 

                             1 / 17

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-999-fa.html


  ...نيگزيجا عنوان به زومالتيا و اياستو ريتاث يبررس                 و همكاران                                           يره صدفيمن

 

 210

   مقدمه- 1
 از مختلف يكي صور به شيرين فرآورده هاي مصرف امروزه

 طي در است و جهان سراسر در روزمره تغذيه اي عادات

 در. است صعودي داشته سير نهاآ مصرف متمادي ساليان

 تافي، آبنبات، قبيل قنادي از مختلف محصولات فرمولاسيون

 .مي شود استفاده از ساكارز شكلات و ژله انواع فوندانت

 فرآورده هاي در موجود اصلي مهمترين جزء عنوان به ساكارز

 و شيرين طعم بودن دارا بر علاوه زيرا مطرح مي باشد، شيرين

عنوان  به و بوده بافت دهندگي خواص داراي مزه، بدون ته

 نقش فرآورده هاي شيرين انواع بافت تشكيل در پايه اوليه ماده

 قند نامطلوب ناگهاني و افزايش به دليل .مي كند ايفا اساسي

 با ساكاروز مصرف پوسيدگي دندان در تسريع و چاقي خون،

 سبه منايتغذ نكهيا از مردم ي آگاه.است همراه محدوديتهايي

 امروزه تا موجب شده باشد، موثر افراد يسلامت در تواند يم

 نمك و شكر ،يبا چرب يمحصولات ،ييغذا مواد دكنندگانيتول

 تواند يم ييغذا يها مين رژيا كه ندينما ديتول شتريب بريف و كم

  .]1[ كند يريها جلوگ يماريب از يبرخ بروز از

ا يشكر است كه قسمت عمده آن را ينيري شيآبنبات نوع

دهد و از جوشاندن يل ميگر تشكي ديهاكنندهنيريش

 مناسب و بعد سرد كردن ياضافه چاشنها با آب بهكنندهنيريش

ها را در گروه آبنبات. شوديظ حاصل ميو شكل دادن شربت غل

ات يند كه هر دسته خصوصينمايم مي مختلف تقسيهاا دستهي

دسته معمولا در  دارد و تنوع هر ي مشخصيا بافتي يكيزيف

 .]2[ آنهاستيز در شكل ظاهري ني و گاهي مصرفيهايچاشن

 معطوف شده يمي رژيهاد آبنباتي به تولياژهيامروزه توجه و

 مانند آسپارتام و آسه سولفام ي مصنوعيكه از قندهاياست طور

 يتول براي مانند سوربيادهنده حجميهاكنندهنيريبه همراه ش

ن يت و كاستن عوارض ساكارز در ان محصولاي ايكاهش كالر

 مختلف يسن يگروها در آبنبات. ها استفاده شده استفرآورده

 علت به آن مصرف يول است وپرمصرف پرطرفدار يمحصول

 يابتيود يچاق به مبتلا افراد ير برايچشمگ يكالر داشتن

وگلوكز  ساكارز زانيم كاهش قيطر از نيبنابرا دارد تيمحدود

 از  تواني ميكالر كاهش ا ضمنيومالت واستوزيا از و استفاده

  .]3[كرد  يريجلوگ زين دندان فساد

 باشد، يم موجود بازار در شكر هاي نيگزيجا از يمختلف انواع

 محصولات آوردن بدست براي مواد نيا عملكرد مهم نكته اما

 كوتاه قد ياهيگ اياستو .باشد يمطلوب م يفيك هاي يژگيو با

 رييگرمس مهين و رييگرمس مناطق يبوم باشد كهي مياو بوته

 200ش ازيب. است يجنوب كاييتا آمر يشمال كاييآمر يغرب

ن گونه ي شده است، اما مهمترييا در جهان شناسايگونه استو

 و به ي باشد كه به صورت وحشيانا ميباديا رياه  استوين گيا

ل رشد ي ازپاراگوئه و برزيي كوچك در بخش هايبوته ها فرم

 برگ ن،يريش برگ نام با عموما كه اياستو هاي گونه.  كنديم

 به اند، شده شناخته اياستو ساده طور به اي و يعسل برگ قندي،

 يم كاشته يعيوس طور به نشانيريش برگ از جهت استفاده

 ي ديدهايكوزي از گلياه منبع مناسبين گي ايبرگها. شوند

عم  طيدها مسئول اصليكوزين گلي باشد كه ايد ميترپنوئ

 300 آن ها حدود ين كنندگيريا است و قدرت شين استويريش

 يز مي ني كمي كالرين حال داراي باشد و در عيبرابر ساكارز م

ن يريت شيا در كنار خاصياه استوي گيعصاره برگها. باشد

 از جمله كاهش دهنده يادي زي خواص درماني، دارايكنندگ

م كننده يتنظقند خون و فشار خون، ضد التهاب، ضد تومور و 

 يمطالعات سم شناس .]4[ باشد يز مي بدن نيمنيستم ايس

ا انجام شده است كه ين كننده استويري مواد شي بر رويمختلف

قات عدم جهش زا بودن و سرطان زا بودن ين تحقيشتر ايب

ن كننده عصاره يريبات شيترك .]5[د كرده اندييعصاره آن را تا

 داريگراد پايسانت درجه 100يدما  و =pH  3-9در  اهين گيا

 ينم رييپخت تغ اثر در آنها رنگ و شوند ينم ريتخم هستند،

 يها فرآورده  دريعيوس يكاربردها اياستو ليدلا نيهم به كند،

 در ن كنندهيريمنبع ش بعنوان تواند يم و داشته يخوراك

 مربا، وه،يآبم ،ييو نانوا يقناد محصولات همچون يمحصولات

رد يگ قرار استفاده مورد ييمواد غذا گريد و تيسكويب شكلات،

]6[.  

ن يريز در مطالعه خود، شين) 1388( و همكارانش يحمزه لوئ

 در شكر جاي به ا راياستو از شده استخراج كنندههاي

آن ها گزارش . ن كردنديگزيت جايسكويب ونيفرمولاس

 جاد طعميا موجب نكهيا علاوه بر اين كننده استويريكردندكه ش

 قيطر از  گردد،يم محصول نيا در ندييوشاخ و نيريش

بهبود  موجب زين ياستخراج يچرب ديپراكس سياند كاهش

 .]7[ شوديم محصول ماندگاري عمر شيافزا و تيفيك

زومالت است كه ي ايمي رژين كننده هايريگر از انواع شي ديكي

 استقبال مورد و كرده پيدا راه غذايي صنايع به اخير سالهاي در

 زومالت قنديا. است گرفته قرار جهان كشورهاي بسياري از

نكه قدرت ي شود و با اينبوده و از شكر مشتق م مصنوعي
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 از نظر طعم و مزه ي آن نصف ساكارز است وليكنندگنيريش

 يهاكنندهنيريباشد و برخلاف شيكاملا مشابه شكر م

 به عنوان عامل يكنندگنيريت شي علاوه بر خاصيمصنوع

ز به عنوان پركننده ي و نييجاد بافت در موادغذايدهنده و احجم

 ين شكر در انواع شربت خوراكيگزيها و داروها و جادر قرص

 شيرين كننده عنوان به قندهاي الكلي.  رودي به كار مييو دارو

 قندهاي .مي رود كار به فرآورده هاي شيرين از بسياري در

 اين از يمختلف انواع و دارند تنوع زيادي و گستردگي الكلي

بازار  به و توليد انبوه صورت به صنعتي در كشورهاي تركيبات

 كه ايزومالت موادي همچون از استفاده .]8[ ميشود عرضه

 موثر غذايي مواد در فرمولاسيون دارند پاييني گليسمي شاخص

 يكيولوژيزي خواص فيزومالت برخلاف شكر دارايا. مي باشد

شود، در برابر يدان م دنيدگي هست از جمله مانع پوسيديمف

شود، يه نمي مقاوم بوده و در دهان تجزي مضر دهانيهايباكتر

 سلامت دستگاه ي آن نصف شكر است، برايزان كالريم

 يميبر رژيمانند ف(د است يت روده مفيم فعاليگوارش و تنظ

 و يو در دستگاه گوارش به صورت جزئ) كنديعمل م

 قندخون و ي رويار كميبسن اثر يزه شده بنابراي متابوليجيتدر

  .]9[ن دارد يانسول

 ساكارز و ينيگزي اثر جايق بررسين تحقين هدف از ايبنابرا

زومالت در يا و اي استويمي رژين كننده هايريگلوكز توسط ش

 ي و بررسي پرتقاليميد آبنبات رژير مختلف به منظور توليمقاد

آن  يكي و ارگانولپتي، خواص رنگييايميكوشيزي في هايژگيو

  .  بود

  

  مواد و روش ها- 2

  مواد -1- 2
 رنگ  شامليد آبنبات پرتقاليند تولي مواد مورد استفاده در فرآ

، ) هندي ساخت شركت روهاTA- 8020- KK(  1يپرتقال

 ALنوع (، اسانس )نيساخت كشور چ (JPSد نوع ياس

NCIA orange NATURAL 5496(97ا ي، پودر استو 

 ركت lot NO GIG- RA 97- 120929نوع (درصد، 

  . بود) لي كاراگ1650نوع(زومالت يو  ا) فرانسه

  

  

                                                           
1. sansetyellow 

  يه آبنبات پرتقاليروش ته-2- 2
ل يد در آب حل گردد تا به محلول شفاف تبديزومالت ابتدا بايا

زومالت و آب را با هم ي ا1 به 2ن اساس به نسبت يشود بر ا

 حدود ي دمااز بهيزومالت ني حل كردن ايمخلوط كرده، برا

د از آب داغ ين اساس بايم براياز داريوس ني درجه سلس80- 90

 فاكتور 3ن راستا يدر ا. وس استفاده شودي درجه سلس70- 90

زومالت ي حل شدن كامل ايزمان، دما و سرعت همزدن برا

ش دما و دور همزن  سبب كاهش مدت زمان يموثر است و افزا

 يمحلول شفافق ي دق5 حدود يشود، پس از طيحل شدن م

در مرحله پخت دما . شود كه قابل استفاده استيحاصل م

زومالت، پودر يار مهم است و پس از آماده شدن اي بسيفاكتور

ك را به ظرف يتريد سي درصد و اس97ا با درجه خلوص ياستو

 157-162اضافه كرده و همزدن را ادامه داده تا دما به حدود 

 حرارت يرف را از رون لحظه ظيوس برسد، در ايدرجه سلس

ها را قه نمونهي دق2 ي ال1برداشته رنگ را اضافه كرده و پس از 

ها قه نمونهيرند و پس از چند دقيخته تا شكل بگيداخل قالب ر

  . شات گردديده تا آماده آزمايچيرا داخل لفاف پ

   ييايميك وشيزي في آزمون ها-3- 2

   رطوبتيريگ اندازه-3-1- 2

 ته ياشهيك ظرف شيه شده در داخل  گرم از نمونه آماد5

ده وزن شد، درب ظرف را ي كه قبلا به وزن ثابت رسيصاف

 ياشهيم ظرف در ته ظرف شيبسته و نمونه با حركت ملا

سپس ظرف را در آون خلا قرار داده، درب . ديپخش گرد

 65 ساعت در درجه حرارت 2ظرف را برداشته و به مدت 

وه حرارت داده شد يتر جيليلي م50وس در فشار يدرجه سلس

كاتور يك دسيسپس درب ظرف را گذاشته و آن را به داخل 

 نمونه را وزن كرده و يظرف محتو. منتقل كرده تا سرد شود

ادداشت و مجددا ظرف در داخل آون يعدد به دست آمده را 

خلا قرار داده شد پس از خارج كردن و سرد كردن دوباره آن 

 2ن كمتر از يكه اختلاف دو توز ين عمل تا زمانيا. وزن شد

 1 رطوبت با رابطه يدرصد وزن. ديگرم باشد تكرار گرديليم

  .ديمحاسبه گرد

 Formula(1) 

100
1

21 ×−=
M

MM
H  

 وزن نمونه M2ش و ي وزن نمونه مورد آزماM1كه در آن 

  .  باشديخشك شده بر حسب گرم م
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   خاكستر سولفاتهيريگ اندازه-3-2- 2

 گرم از نمونه آماده شده در 5ن صورت بود كه يروش كار به ا

د يتر اسيليلي م5ن شد، سپس ي توزينيك كپسول پلاتي

 ي روي درصد به آن افزوده و ظرف به آهستگ10ك يسولفور

جا يزه شود سپس تدريوني حرارت داده شد تا كاملا ياجاق برق

ك از آن يد سولفوريش داده تا بخارات اسيحرارت را افزا

 درجه 550 يزه در كوره در دمايماده كربون. متصاعد شود

وس حرارت داده شد تا خاكستر شده و سپس خاكستر را يسلس

 درصد 10ك يد سولفوريتر اسيليلي م3- 2سرد نموده و با 

 اجاق به شدت حرارت داده تا يمرطوب كرده و مجددا رو

 ينمونه در كوره در دما. ك خارج گردديرد سولفويبخارات اس

 ساعت قرار داده شد 2وس به مدت زمان ي درجه سلس550

ن يا. ن شديكاتور سرد و توزيسپس آن را خارج كرده و در دس

گرم يليك مين كمتر از ي كه اختلاف دو توزياعمال تا زمان

 بدست آمد 2درصد خاكستر سولفاته از رابطه . افتيشود ادامه 

 وزن نمونه خشك شده بر M2زان خاكستر و ي مM1ن كه در آ

  .]10[ باشد يحسب گرم م

Formula(2) 

100
2

1 ×=
M

M
Ash  

  دي خاكستر نامحلول در اسيريگ اندازه-3-3- 2

 گرم 6د، يزان خاكستر نامحلول در اسي ميري اندازه گيبرا

ز كه قبلا ي خشك و تمينيك كپسول چي نمونه آماده شده را در

 شعله حرارت ي روين كرده و به آراميده توزيبه وزن ثابت رس

 نمونه در يسپس كپسول حاو. زه شوديداده شد تا نمونه كربون

وس قرار داده شد تا ي درجه سلس550 يداخل كوره با دما

كپسول را در . ل شوديد تبدينمونه كاملا به خاكستر سف

ك يدريد كلريتر اسيليلي م25 كرده و سپس كاتور سرديدس

شه ي نرمال به آن افزوده شد، درب كپسول را با ش5ق يرق

ك جوش آمدن حرارت داده ي شعله تا نزديساعت بسته و رو

 يات كپسول را از كاغذ صافيمحتو. ديشد و سپس سرد گرد

 با آب يا معادل آن عبور داده وسپس كاغذ صافيبدون خاكستر 

، عمل شستشو را آنقدر ادامه داده تا حاصل داغ شسته شد

 آن يمانده روي و باقيكاغذ صاف.  از كلرورگردديشستشو عار

 سه ساعت در گرمخانه يرا مجددا به كپسول منتقل نموده و برا

وس قرار داده شد، سپس در كوره با ي درجه سلس105 يبا دما

ك ساعت قرار داده شد يوس به مدت ي درجه سلس550 يدما

ن شد، يكاتور سرد و سپس توزيس كپسول داخل دسو سپ

ك ين كمتر از ي ادامه داده كه اختلاف دو توزين را تا زمانيتوز

د طبق ي خاكستر نامحلول در اسيدرصد وزن. گرم شوديليم

خاكستر زان ي مM1نجا يد كه در اي محاسبه گرد2رابطه 

  .  باشديد بر حسب گرم مينامحلول در اس

  

    آزمون ها - 3

  آزمون بافت-1- 3
 دي استفاده گرد2ز بافتين آزمون از دستگاه آنالي انجام ايبرا

 در cm 2×2 آبنبات در ابعاد يهان منظور نمونهي ايبرا .]11[

 صفحه دستگاه قرار داده شد، سپس پروب ي بر رويدرون ظرف

 تا mm/s 60متر با سرعت يلي م8گاه به قطر  دستيااستوانه

ن يشتري كرد كه بيرو وارد مي نلحظه شكستن نمونه آبنبات

 بافت ي لازم جهت شكستن آبنبات تحت عنوان سفتيروين

(Fmax)شديري اندازه گ  .  

   رنگ آبنباتيابي ارز-2- 3
 b* و L ، *a*آناليز رنگ آبنبات از طريق تعيين سه شاخص 

 معرف ميزان روشني نمونه مي L*اخص ش. صورت پذيرفت

) سفيد خالص (100تا ) سياه خالص(باشد و دامنه آن از صفر 

 ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ a*شاخص . متغير است

سبز  (- 120هاي سبز و قرمز را نشان مي دهد و دامنه آن از 

 ميزان *bشاخص . متغير است) قرمز خالص+ (120تا ) خالص

ه به رنگ هاي آبي و زرد را نشان مي دهد و نزديكي رنگ نمون

متغير ) زرد خالص + (120تا ) آبي خالص (-120دامنه آن از 

نه ي زميكسل روي مگا پ16ن يها با دوربر نمونهيتصو. مي باشد

  جعبه از دو نوع لامپ ي فضاي نورپردازيبرا. د گرفته شديسف

 يح افقه تابش نور با سطيزاو. تنگستن و فلورسنت استفاده شد

ر در اختيار نرم ي درجه داشت، سپس تصاو45ه ير، زاويتصو

 در LABبا فعال كردن فضاي .  قرار گرفتImage Jافزار 

  .]12[ ، شاخص هاي فوق محاسبه شدPluginsبخش 

  ي آزمون حس-3- 3
 بافت، طعم،  آبنبات شامل رنگ،يها نمونهيات حسيخصوص

اب ي ارز10  توسطيكل رشيپذ و دهان لفاف به يچسبندگ

 مورد ي نقطه ا5ك ي هدونيازدهيده با روش امتيآموزش د

ط مشابه نور، دما ي تحت شراي حسيابيارز.  قرار گرفتنديابيارز

                                                           
2. Texture Analyzer, Model M350-10ct, Testometric, England  
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ش ها ثابت يط درهمه آزماين شرايو رطوبت انجام گرفت كه ا

  .]13[ بودند

  ها ل دادهيه و تحلي و تجزيطرح آمار -4- 3
 به روش يملا تصاف كايج، از طرح آماري نتايجهت بررس

 ياطلاعات با استفاده از نرم افزار آمار. ل استفاده شديفاكتور

SASسه ي قرار گرفت و مقايل آماريه و تحلي مورد تجز

ز با استفاده از آزمون دانكن در سطح احتمال آلفا ين ها نيانگيم

ند ي فرآيرهايمتغ. ن نرم افزار انجام شدي با هم05/0برابر با 

) درصد0/ 15 و 025/0، 01/0(ا در سه سطح يشامل پودر استو

بود و )  درصد98 و 96، 94(زومالت در سه سطح يو ا

 ياز جمله پارامترها. شات در سه تكرار انجام شديآزما

 يي در محصول نهايريگ مدنظر جهت اندازهييايميكوشيزيف

د، يشامل رطوبت، خاكستر سولفاته، خاكستر نامحلول  در اس

م ي ترسيبرا.  بودي و خواص حسيفت بايهايژگيرنگ، و

  .گرددي استفاده مMicrosoft Excelافزارز از نرمينمودارها ن

  

  ج و بحثي نتا- 4

 ييايميكوشيزي خصوصيات فيابي ارز-1- 4

  آبنبات

 ييل دهنده مواد غذاي تشكي اصلي از اجزايكيآب : رطوبت

 ي هايژگيت و ويفي، كيداري، پايت نگهدارياست كه بر قابل

 ييبافت محصول نها.  باشدي موثر ميي محصولا غذايكيزيف

 آب و نحوه يژگيزان آب، وير مي تحت تاثي داريبطور معن

نان  با رطوبت كم شامل  ييع آن در محصولات غذايتوز

 يقناد يفرآورده ها .]14[رد ي گي قرار ما آبنباتيصبحانه و 

 مواد و مانند باشند يم كم رطوبت يدارا اغلب مانند آبنبات

 يكروبيم مورد تهاجم هستند، اديز رطوبت يحاو كه ييغذا

 طيمعمولا در شرا ي قناديفرآورده ها نيرند، بنابرايگينم قرار

ر ين تاثيانگيسه ميج حاصل از مقاينتا. شوند ينم ديتول سترون

 بر رطوبت آبنبات و اثرات ايزومالت و پودر استوياتيمارهاي 

 شاهد توسط آزمون دانكن در گر و با نمونهيكديمتقابل آنها با 

 نشان 1 و جدول 1ب در شكل ي به ترت05/0سطح آلفا برابر 

ج اثرات مستقل نشان داد كه با ي نتايبررس. داده شده است

 درصد تا 94ون آبنبات از يزومالت در فرمولاسيزان ايش ميافزا

 نسبت ي داري درصد، مقدار رطوبت محصول به طور معن98

، به )p>05/0(افت يونه شاهد كاهش به خود غلظت ها و نم

زان رطوبت مربوط به نمونه شاهد با ين ميشتري كه بيطور

زان رطوبت مربوط به نمونه ين مي درصد و كمتر495/1مقدار 

    درصد بود 861/0زومالت با مقدار ي درصد ا98 يحاو

   ).1شكل (

 كه يمحصولات شود يم باعث زومالتيا نييپا يالرطوبگ جاذب

 قفسه عمر هستند، زومالتيا ي هيپا بر عمده طور به اي منحصرا

 شكر يبرا يمناسب نيگزيجا زومالتيا .باشند داشته يطولان يا

 و است ييدارو و ييع غذايصنا يها نهيزم از ياريبس در

 محصولات با مشابه ظاهر و بافت آن با شده ديتول محصولات

 در يا وهيم طعم شيافزا باعث و دارند، شكر با شده ديتول

 از يكمتر ينيريش كه ازآنجا و شود يم آبنبات مانند يمحصول

 شود يم همراه يقو يها كننده نيريش با معمولا دارد ساكارز

ن يا مشاهده شد بدير استويز در مورد تاثي نيجه مشابهينت .]15[

 درصد، رطوبت 15/0 تا 01/0 از اياستو كه با افزودن يمعن

ونه شاهد در سطح  كه نسبت به نمافتيمحصول كاهش 

 ين نمونه حاويكه بيدر حال) p>05/0( قرار داشتند يمتفاوت

 90/0ب ي با مقدار رطوبت به ترتاي درصد استو025/0 و 01/0

 دار نبود ي اختلاف معني درصد از نظر آمار89/0و 

)05/0>p .(زان رطوبت مربوط به نمونه ين ميج كمتريطبق نتا

 درصد بود 87/0 كه برابر بود اي درصد استو15/0 يآبنبات حاو

 كمتر و نمونه شاهد ي غلظت هاي حاويكه نسبت به نمونه ها

 قرار ين تريي در سطح پاي داريبه طور معن) ايفاقد استو(

 ). 1شكل (داشت 

 يبراساس نتايج اثرات متقابل مشخص گرديد كه نمونه ها

زومالت ي درصد ا94با نسبت  ايزومالت و استوي تركيب ايحاو

 ي حاوين و نمونه هايشتريب %) 918/0( ايدرصد استو 01/0و 

           ا ي درصد استو15/0زومالت و ي درصد ا98 از يبيترك

 آبنبات ين نمونه هايزان رطوبت را در بين  ميكمتر %) 862/0(

 ي نسبت به آبنبات هايمار شده دارا بودند كه به طور كليت

با ). 1ل جدو( داشتند يار كمتري ساكارز رطوبت بسيحاو

نكه يل ايون آبنبات به دليا در فرمولاسيزومالت و استويش ايافزا

جاد يابد منجر به اي يش ميزان ماده خشك محصول افزايم

 در ي شود كه آب كمتريك ساختار فشرده مي با يمحصول

 يقيدر تحق. ابدييخود حفظ كرده و رطوبت محصول كاهش م

ز استويا را در امكان استفاده ا) 2010 (3والتر و سوليا

از آنجا . محصولات آردي نظير كيك و كلوچه بررسي كردند
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، استويا را بعنوان ماده FDA سازمان 2008كه در سال 

GRASباديوزيد ي معرفي كرده كه از تركيب ر A ساخته شده 

است و از طرفي تحقيقات كمي در اين زمينه صورت گرفته، 

يب شكر و استويا لذا در بررسي خود نسبتهاي مختلفي از ترك

صفات مورد ازريابي . را در تهيه كيك و كلوچه استفاده كردند

. شامل نرمي، حجم و كاهش رطوبت در زمان پخت بودند

نتايج نشان داد كه كلوچه حاوي شكر و استويا به نسبت 

ش از يا به بيش استويها بود و افزاتر از ساير نسبت ، نرم50/50

.  شودي آن ميمحصول و سفتن مقدار باعث كاهش رطوبت يا

تواند تاحد رضايت بخشي در ن بيان داشتند كه استويا مييبنابرا

  .]16[چنين محصولاتي استفاده شود 

ن كننده  يري  از شي در پژوهش1392ان و همكاران در سال يهمت

د ي شكر در توليزومالت  به جايا همراه با ايسوكرالوز و استو

زومالت كه  از يب  از اين ترتيبد. استفاده كردند يابتيك ديك

ه به شكر ي كاملاً شبييايميكو شيزي و عملكرد فيلحاظ  ساختار

ن يرين از دو شيريجاد طعم شي باشد استفاده كرد و جهت ايم

و خواص . ا استفاده كرديكننده سوكرالوز و استو

ك مانند رطوبت ،بافت و خواص ي كييايميكوشيزيف

ج نشان داد ينتا. قرار دادنديابي را مورد ارزيكيارگانولوپت

ا  ي استويشتر از نمونه شاهد و نمونه حاويرطوبت محصول ب

رش قرار ين تر پذييل پس طعم تلخ در سطح پايبه دل

  .]17[گرفت

 ي بر رو1393 كه در سال يقاتي تحقي و همكاران طيرينهچ

ن كننده يرين شكر با شيگزيق جاي از طرينگ كم كالريپود

  در صد به 100،75،50،25،0لوز در سطح دار سوكراي و پايقو

ر ي كه سايزومالت به عنوان حجم دهنده در حالي ال ايهمراه پل

رخشك، نشاسته،نمك،اسانس يآب ،ش: فرمول كه شامل ياجزا

 يژگي ويپس از بررس.نان ثابت در نظر گرفته شدي،رنگ وكاراگ

جه ين نتيبه ا.د شده پرداختندي نمونه تولي وحسييايميكوشيزيف

 يريش چشم گي افزايدي توليهادند كه رطوبت نمونهيسر

 ي ط1393 و همكاران در سال يرضو .]18[ مشاهده شد

 آب نبات سخت انجام دادند تلاش به حذف ي كه رويقيتحق

ن يري آن با شينيگزي از ساكارز و جايكامل گلوكز و قسمت

د ي توليمي آبنبات سخت رژي نوعيعي طبيكننده ها

ه به همراه ين به عنوان پاي از مالتودكسترن منظوريبد.كردند

 6زومالت وسوكرالوز استفاده شد و يا ،اي استوين كننده هايريش

 مانند يكيزي مختلف فيد شد و آزمون هايفرمول مختلف تول

ون مختلف انجام شد ي فرمولاسي بر رويقند، رطوبت و سخت:

 نسبت به نمونه شاهد يجه نشان داد ،رطوبت  و سختيكه نت

  .]19[افتيش يزااف

  

  

  

  

  

 
  

 

 

Diagram 1 The Indepent effect of Stevia and Isomalt sweeteners on moisture countent of candy (similar letter 
on each Diagram level hasn’t any different significant statistically. 

   سولفاته 1-2-4د و خاكستر ي خاكستر نامحلول در اس-4-2

 ريمقاد يدارا ياصل ياجزا بر علاوه ييمحصولات غذا يتمام

 اي يخاكسترساز توسط كه هستند يمعدن مواد يمتفاوت

 زانيم دياس در نامحلول خاكستر. گردند يم نيمع سوزاندن

 .دهد يم نشان را خاك و شن خصوصا اهيگ در موجود سيليس

 كل خاكستر نيب وزن تفاوت از حاصل آب در محلول خاكستر

 و باشد يم آب در كل خاكستر انحلال از حاصل يايبقا و

 ي برا.دارد دياس در نامحلول خاكستر زانيم با يمعكوس رابطه

 يد كل مواد در دمايگر فاكتورها باي از دي مواد معدنيجدا ساز

ن كار يسوزانده شوند كه در اثر ا) وسيسيليدرجه س550(بالا 

 و ي خام، چرببري، فينياز جمله مواد پروتئ (ي مواد آليتمام

مانند كه ي مي باقيسوزانده شده و فقط مواد معدن) رهيغ

  .  شوديده ميمجموع آنها خاكستر كل نام
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ا بر يزومالت و پودر استويز واريانس اثر تيمارهاي اينتايج آنال

 2د آبنبات به ترتيب در شكل يزان خاكستر نامحلول در اسيم

لت بر خاكستر زوماي اثر مستقل ايبا بررس. آورده شده است

ش غلظت يد آبنبات مشاهده شد كه با افزاينامحلول در اس

 داشت يشيد روند افزايزان خاكسترنامحلول در اسيزومالت، ميا

ن يي در سطح پاي داري نسبت به نمونه شاهد به طور معنيول

 مشاهده 2 كه در شكل يبه طور). p>05/0( قرار داشتند يتر

زومالت با يد ا درص96 و 94 ي شود آبنبات حاويم

 درصد از نظر 0386/0 و 0382/0د يخاكسترنامحلول در اس

 ي نمونه هايول) p<05/0(ك سطح قرار داشتند ي در يآمار

 در سطوح يزومالت از نظر آماري درصد ا94 و 98 يحاو

زان ين ميشتريج حاصله بيطبق نتا.  قرار دارنديمتفاوت

ا مقدار د مربوط به نمونه شاهد بيخاكسترنامحلول در اس

 درصد 94ن مقدار مربوط به نمونه ي درصد و كمتر0575/0

زان يا بر مي اثر مستقل استويبررس. زومالت بوديا

 را نسبت به اثر يج مشابهيد آبنبات، نتايخاكسترنامحلول در اس

 شود ي مشاهده م2همان طور كه در شكل . زومالت نشان داديا

ن يي در سطح پاا نسبت به نمونه شاهدياثر هر سه غلظت استو

). p>05/0( دار بود ي معنين تفاوت از نظر آماري بوده و ايتر

ر مختلف ي مقادي آبنبات حاوين نمونه هايج در بيطبق نتا

ن مقدار خاكسترنامحلول در يشتري ب15/0 يا، نمونه حاوياستو

 نسبت به نمونه يدرصد بود ول/ 0402د را داشت كه برابر ياس

  .  كمتر بودي داريصد به طور معن در0575/0شاهد با مقدار 

د تا يزان خاكستر نامحلول در اسيبراساس استاندارد آبنبات، م

ت بالا حاصل يفي با كين باشد تا محصوليي پايستيحد ممكن با

ن يمارها بهتريج حاصل از اثرات متقابل تين طبق نتايشود بنابرا

ا ا بي درصد استو01/0زومالت و ي درصد ا96 از يبير تركيمقاد

 يم)  درصد0377/0(د ين مقدار خاكسترنامحلول در اسيكمتر

 ي از مواد معدنيير بالاي مقاديا حاوياستو). 1جدول (باشد 

م يد و كلسي، يم، فسفات، گوگرد، رويم، پتاسيمانند سد

 يكي متابوليندهايم فرآي حفاظت از بدن و تنظيباشد كه برايم

ن يشتر اير بيدن افزودن مقاي ، بنابرا[20]مختلف لازم است

 شود يش خاكستر نامحلول در آبنبات ميب منجر به افزايترك

ر مواد ي چون مقدار افزوده شده آن نسبت به سايول

ن است لذا نسبت به نمونه شاهد ييار پايون بسيفرمولاس

 .   نشان داده استيخاكستر كمتر

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Diagram 2 The independent effect of Stevia and Isomalt Sweeter son the amount of acid-insolude ash candy. 

 
 

زومالت بر ميزان يا و قند اينتايج اثر سطوح مختلف استو

 . آورده شده است3ز در شكل يخاكستر سولفاته آبنبات ن

خاكستر سولفاته آبنبات، زان يزومالت بر مي اثر مستقل ايبررس

 در ي دارين كردن ساكارز منجر به كاهش معنيگزينشان داد جا

 يول) p>05/0( شد ييزان خاكستر سولفاته محصول نهايم

 آبنبات يژگين وي اي رويريزومالت تاثيرات غلظت اييتغ

 شود اثر هر سه غلظت ينداشت  همانطور كه مشاهده م

ن ي بوده و اين ترييطح پازومالت نسبت به نمونه شاهد در سيا

 ين غلظت هايكه بي دار بود در حالي معنيتفاوت از نظر آمار

 وجود نداشت ي داريگر اختلاف معنيكديمختلف با 

)05/0>p (ن مقدار خاكستر ين و كمتريشتري كه بيبه طور

 ي حاويسولفاته آبنبات مربوط به نمونه شاهد و نمونه ها

 و 495/0ب برابر ي ترتزومالت بود كه بهير مختلف ايمقاد

  ). 3شكل ( درصد بود 141/0

 ساكارز، يون آبنبات بجايا به فرمولاسيبا افزودن پودر استو

 نسبت به نمونه شاهد به ييزان خاكستر سولفاته محصول نهايم
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 يرات روند كاهشيين تغيافت و اير يي تغي داريطور معن

ا  ي درصد پودر استو01/0 ي كه آبنبات حاويبه طور. داشت

ن ين مقدار اي درصد كمتر136/0زان خاكستر سولفاته يبا م

ش  درصد ي با افزاير نمونه ها داشت ولين سايپارامتر را در ب

زان خاكستر يم)  درصد15/0 و 025/0(ر بالاتر يا به مقادياستو

افت كه يش يسولفاته محصول فرموله شده به سطوح بالاتر افزا

علت ). p>05/0( دار بود ين اختلاف معنيز اي نياز نظر آمار

ب در ين تركيش كاربرد ايبالا رفتن خاكستر آبنبات با افزا

ن ماده است ي اييايميبات شيل تركيون محصول به دليفرمولاس

 مانند گوگرد، فسفات، يبات معدني تركيادير زي مقاديكه حاو

  . است... م و يپتاس

 01/0  ازيبي تركي آبنبات حاويهاخاكستر سولفاته در نمونه

 درصد 98 و 96، 94ر يك از مقاديا و هر يدرصد استو

همانطور كه .  درصد بود136/0زومالت بدست آمد كه برابر يا

زان ي حداقل ميستيت بالا بايفيقبلا اشاره شد محصول با ك

 يتواند رويرا بالا بودن خاكستر ميخاكستر را داشته باشد ز

شته و بازار  گذاير منفي محصول تاثيفير خواص كيرنگ و سا

ب ها از ين تركين ايدهد، بنابراي محصول را كاهش ميپسند

 .  نشان دادنديجه بهتري نتيژگين وينظر ا

 
 
 
  

  

  

  

 
 
 
 

Diagram 3 The independent effect of Stevia and Isomalt on the amount of sulfated ash Candy 
 

   بافت آبنباتيسفت -2-2- 4

 مهم و ي هايژگي از ويكي بعنوان ييامروزه بافت مواد غذا

ش خواص ي و افزايي غذايرش فرآورده هايموثر در پذ

 محصول توسط مصرف كنندگان محسوب يكيارگانولپت

ك گروه از خواص ي توان به عنوان يبافت را م .]21[شوديم

ف كرد كه ي تعريي مواد غذاي حاصل از عناصر ساختاريكيزيف

 شود و معمولا يص داده ميعمدتا توسط حس لامسه تشخ

 شود كه يان مي بي و وارفتگير شكل، خرد شدگييبصورت تغ

 از جرم، ي قابل مشاهده بعنوان تابعيروهاينها توسط نيه اهم

ده يچي پيژگيك ويبافت  .]22[ شود يان ميزمان و فاصله ب

 مانند ييايمي و شيكيزي از خواص فياست كه به تعداد

ته محصول يسكوزي و وييايميبات شيساختار، شكل، ترك

، ييع آب در محصولات غذاي دارد خواص و توزيبستگ

 مقدار ي دهد، حتير قرار ميافت آ ن ها را تحت تاثساختار و ب

ك اثر ي شود ممكن است ي از آب كه در آبنبات واقع ميكم

 مواد يكيات مكانيخصوص. قابل توجه در بافت آنها داشته باشد

، انسجام، ي شامل سختي اصلي توان به پارامترهاي را مييغذا

و دن يت جوين قابلي و همچنيته، كشش و چسبندگيسكوزيو

 ي، سختي حسيژگيك ويبه عنوان .  كرديم بنديت تقسيصمغ

ن دندان ي ماده بي فشرده سازياز براي مورد نيرويبصورت ن

  .]23[ شود ين ميين زبان و كام تعيا بي مولر و يها

 يت آبيزان فعاليمارها بر ميج حاصل از اثرات متقابل تينتا

 يق براين تحقين مقدار در اي نشان داد كه كمترييمحصول نها

 cm 2×2 آبنبات در ابعاد يها بافت نمونهي سختيرياندازه گ

ز بافت قرار داده ي صفحه دستگاه آنالي بر رويدر درون ظرف

 لازم جهت شكستن آبنبات يروين نيشترين صورت بيشد، در ا

 بافت ي شد تحت عنوان سفتيكه توسط پروب دستگاه وارد م

(Fmax)زومالت يستقل ابا بررسي اثر م.  شديري اندازه گ

 يون، سفتيزومالت در فرمولاسيش ايمشاهده شد كه با افزا

 و 94 كه با افزودن سطوح يافت به طوريش يبافت آبنبات افزا

 16/87 و 7/86بي به ترتير سفتيزومالت با مقادي درصد ا96

 ي دارير معنيي تغي محصول از نظر آمارينكه سفتيوتن، با اين

 ي در سطوحي داريطور معن به يول) p<05/0(دا نكرد يپ

ن در يا). p>05/0(بالاتر نسبت به نمونه شاهد قرار داشت 
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ش يزومالت منجر به افزاي درصد ا98 بود كه افزودن يحال

 ي نسبت به غلظت هايي محصول نهاي در سفتيريچشمگ

 يزان سفتين مين اساس كمتريبر ا. كمتر و نمونه شاهد، شد

 بافت مربوط به يقدار سفتن ميشتريمربوط به نمونه شاهد و ب

 24/23ب برابر يزومالت بود كه به ترتي درصد ا98 ينمونه حاو

  ).4شكل (وتن بود ي ن01/94و 

 يز مشاهده شد كه ميزان سفتيا ني با بررسي اثر مستقل استو

ون از يا در فرمولاسيش غلظت استوي با افزاييمحصول نها

ن ي كه اي داشت به طوريشي درصد روند افزا15/0 تا 01/0

ج نشان داد ينتا). p>05/0( دار بود ي معنيتفاوت از نظر آمار

 بافت يا، سفتير مختلف استوي ساكارز با مقادينيگزيبا جا

 يوتن براي ن6/83 نمونه شاهد تا يوتن براي ن24/23آبنبات از 

ش نشان داد و به يا افزاي درصد پودر استو01/0 يآبنبات حاو

 بافت يون سختيا در فرمولاسيش مقدار استويب با افزايترت

 يوتن براي ن4/95 درصد و 025/0 يوتن براي ن9/88آبنبات به 

ن اختلاف ها و يج تمام ايطبق نتا. ديا رسي درصد استو15/0

ن نمونه شاهد از ين تر و همچنيير پايش ها نسبت به مقاديافزا

ار ير بسيكه نشان دهنده تاث) 4شكل ( دار بود ي معنينظر آمار

ج ينتا. باشديب در سخت كردن بافت آبنبات مين تركياد ايز

 يي محصول نهايزان سفتيمارها بر ميحاصل از اثرات متقابل ت

زومالت و ي درصد ا98 از يبي تركي حاوينشان داد كه نمونه ها

 94 از يبي تركين و نمونه حاويشتريا بي درصد استو15/0

 يسختزان ين ميا كمتري درصد استو01/0زومالت و يدرصد ا

وتن بود ي ن12/76 و 14/98ب برابر يبافت را داشت كه به ترت

 در يب از نظر سفتيكه البته لازم به ذكر است كه هر دو ترك

.  ساكارز بودندي حاوي بالاتر نسبت به نمونه هايسطح

 ي بافتي دارايديبراساس استاندارد آبنبات، هر چه آبنبات تول

تر خواهد بود ت محصول بالايفيسخت و منسجم تر باشد ك

 درصد 98 از يبير تركين مقادي بهتري بافتيژگين از نظر ويبنابرا

احتمالا ). 1جدول ( باشند يا مي درصد استو15/0زومالت و يا

 يبات را مين تركيش اي بافت آبنبات در اثر افزايش سختيافزا

 فشرده يجاد ساختاريش در ماده جامد محصول، ايتوان به افزا

ن كاهش رطوبت يزومالت و همچنيزان كربن ايش ميدر اثر افزا

 صفت كي يسخت نكهيا به توجه ن بايبنابرا. آبنبات نسبت داد

 كه  دهنديم نشان جينتا نيا باشد،يم بافت آبنبات در مطلوب

 محصول تيفيك از تنها نه ييماده غذا نيا در قندها نوع رييتغ

 قبول قابل شيباعث افزا موارد يبرخ در بلكه نكاسته،

  . است شده صفات يبرخ نظر از آن تيطلوبم

 اثر يبررس به )1389( امام جمعه و همكاران يقيتحق در

 يميرژ هاي كننده نيريش با گلوكز و ساكارز ينيگزيجا

 گز محصول يكيزيف خواص بر زومالتيا و توليسورب

 نسترونيسنج ا بافت دستگاه توسط گز بافت يبررس .پرداختند

 يالكترون كروسكوپيم از استفاده با ساختار زير مشاهده و

 نيشتريب كه دادند نشان بافت يابيارز جينتا گرفت، انجام

 زومالتيا % 65 و توليسورب % 25حاوي  نمونه را شباهت

 توليسورب سطح شيافزا و باشد يم دارا شاهد نمونه به نسبت

زومالت يش ايكه افزايشود در حال يم بافت ينرم شيافزا باعث

  .]24[ بافت محصول شد يمنجر به سفت

 كه به منظور يقي در تحق1393له وران و همكاران در سال يپ

 يين كننده هايري انجام دادند از شيزديك ي كيكاهش كالر

 ساكارز در يد به جايوزيزومالت و استويتول ، ايمانند سورب

ك ي بر بافت كينيگزين جايجه ايون  استفاده كردند نتيفرمولاس

ط ثابت  مورد ي با در نظر گرفتن شراTPAز   با استفاده ايزدي

ك ي كيون مختلف براي فرمولاس9ن رو ياز ا. قرار گرفتيبررس

 ين كننده هايري متفاوت شي  بر اساس نسبت هايزدي

ش  ي آزمايمار براي ت28 كه يد به گونه ايه گردين تهيگزيجا

ش در قالب طرح يج حاصل از آزماينتا.در نظر گرفته شد 

crossedج پژوهش نشان داد كه يز قرار گرفتند نتاي آنال مورد

د يوزي و استوين شكر با قند الكليگزيش نسبت جايبا افزا

  .]25[  نسبت به نمونه شاهد دارديشتريبافت استحكام ب

زان رطوبت ير مي تاثيلادي م2006ز در سال يتاجنر ن ل وي فاج

 كردند و گزارش ي آبنبات بررسي بافتيهايژگيرا در بر و

ز بافت، يل آناليدند كه بر اساس آزمون شدت برش و پروفادا

 محسوب ي درصد بعنوان رطوبت بحران2رطوبت حدود 

زان رطوبت در آبنبات در حدود يش ميكه افزايشود به طويم

 ي بررسي بافتي درصد منجر به كاهش تمام پارامترها2-3/1

، ي، چسبندگي برش، سفتي لازم برايروين نيشتريشده شامل ب

ش يكه افزايدر حال. دن شديت جويت و قابليته، صمغيسيستالا

 بر ي دارير معني درصد تاث2ر بالاتر از يرطوبت در مقاد

ت اعلام يآن ها در نها.  آبنبات نداشتيرات خواص بافتييتغ
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ر ينكه رطوبت چگونه بر بافت آبنبات تاثيكردند كه دانستن ا

 يمشترگذارد ممكن است در برآورده ساختن انتظارات يم

.]26[د باشد ي مفيباتوجه به بافت محصولات مصرف

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Diagram 4 The independent effect of Stevia and Isomalt on the amount of candy stiffness.  
  

Chart 1 The interaction Isomalt and stevia on Physico chemical properties candy 
 Similar letters on each charts wasn’t different signi ficant at P<0.05 level statistically  

  

  

  

  

  

  

  

 
  

  

 يا بر خواص رنگيزومالت و پودر استوي اثر ا-2-3- 4

  ات يآبن

د، از طريق ي آبنبات پس از تولي نمونه هايآناليز خواص رنگ

ل اثر مستق.  صورت پذيرفت*b و *L* ، aتعيين سه شاخص 

ون، ميزان يب به فرمولاسين تركيزومالت نشان داد با افزودن ايا

هاي تحت در نمونه)  نمونهيزان روشنيمعرف م(*L مؤلفه 

ن مولفه از يزان اي كه مين معنيافت بديش يمار آبنبات افزايت

 نمونه ي واحد برا53/65 نمونه شاهد تا ي واحد برا4/51

افت ي ير دايش معنيزومالت افزاي درصد ا98 يحاو

)05/0<p .(مشابه اثر يز رونديا  ني اثر مستقل استويبا بررس 

 كه با ين معني مشاهده شد بد*L مولفه يزومالت بر رويا

 نمونه ها ي ظاهريزان روشنيون ميا به فرمولاسيافزودن استو

 5همانطور كه در شكل . افتيش ينسبت به نمونه شاهد افزا

ون يا در فرمولاسير استوزان پوديش مي شود با افزايمشاهده م

ش ين تر افزايي پاي نسبت به غلظت ها*Lب مولفه يبه ترت

 درصد 15/0ت در مقدار ينكه در نهايدا كرده تا اي دار پيمعن

ده كه ين مقدار رسيشتري نمونه به بي ظاهريزان روشنيا مياستو

ن نشان داد كه افزودن يج چنيدر كل نتا.  بود96/68برابر 

 بر رنگ ير مثبتيا تاثيزومالت و استوي اي بالايغلظت ها

 دهد كه از ي نمونه ها شده و كدورت آن ها را كاهش ميظاهر

ج اثرات ينتا.  شودي مي مطلوب تلقي پارامترينظر بازار پسند

زومالت ي درصد ا98 يبي تركيز نشان داد آبنبات حاويمتقابل ن

ر ين ساي را در بي ظاهرين روشنيشتريا بي درصد استو15/0و 

Treatment Stevia Isomalt 
Humidity 
( Percent) 

Acid-
include 

ash 

General 
admission 

Indepent 
(Newtont) 

Control 0 0 1/49a 0/0575a 0/495a 44/28g 

1 0/01 94 0/918b 0/0377d 0/136e 76/12f 

2 0/025 94 0/908bc 0/0381d 0/139acd 87/81d 

3 0/15 94 0/894ed 0/0387cd 0/144bc 92/56b 

4 0/01 96 0/897cd 0/0378d 0/137ed 83/92e 

5 0/025 96 0/889efd 0/0382d 0/141ced 85/90d 

6 0/15 96 0/881gf 0/0399c 0/144cb 90/45c 

7 0/01 98 0/884gf 0/0380d 0/136e 90/73c 

8 0/025 98 0/874g 0/0384cd
 0/143cbd 93/16b 

9 0/15 98 0/862h 0/0420b 0/145b 98/14a 
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 دارد يج اثرات مستقل كاملا همخوانينمونه ها داشت كه با نتا

  ). 2جدول (

 ساكارز در يزومالت بجاي اين در حالي بود كه با افزودن ا

نسبت به نمونه ) يمولفه قرمز (*aون آبنبات، مولفه يفرمولاس

زومالت در يشتر ايش بي كه با افزايافت به طوريشاهد كاهش 

ش ي آبنبات افزايسبز در نمونه هال به رنگ يون تمايفرمولاس

 بود 26/18 نمونه شاهد برابر ين مولفه برايزان ايم. افتي يم

. ديزومالت رسي درصد ا98 ي در نمونه حاو44/12كه به مقدار 

ب در ين تركيش ايز نشان داد با افزايا ني اثر مستقل استويبررس

  كهي داشته به طوري روند كاهش*aزان مولفه يون، ميفرمولاس

ن آن ي مربوط به نمونه شاهد و كمتر*aن مقدار مولفه يشتريب

.  بود17/10ا با مقدار ي درصد استو15/0 يمربوط به نمونه حاو

ن مولفه با افزودن يب كاهش اي شود شيهمانطوركه مشاهده م

شتر ير بي باشد كه نشان دهنده تاثيزومالت ميشتر از ايا بياستو

 اثر يبا بررس.  باشديآبنبات م ين پارامتر رنگيا بر ايپودراستو

ز مشخص شد كه ين) يمولفه زرد (*b مولفه يمارها بر رويت

 كه ين معني باشد بدي م*aرات مولفه ييرات مشابه تغييروند تغ

 نسبت به نمونه *bمارها مقدار مولفه يش سطوح تيبا افزا

مارها يش سطوح تيكه با ادامه افزايافته طوريشاهد كاهش 

 نسبت به شاهد كاهش ين ترييه تا سطح پان مولفيزان ايم

 *bزان مولفه ين مي، كمتريج خواص رنگيطبق نتا. نشان داد

 15/0زومالت و ي درصد ا98 يعنيمارها ير بالاتر تيمربوط مقاد

ج حاصل از يكه با  نتا) 5شكل (ون است يا در فرمولاسياستو

  ). 2جدول (اثرات متقابل كاملا مطابقت دارد 

ج يانجام دادند نتا) 1392( و همكاران  خواهوطن يقيدر تحق

 بيسكويت رنگ ن محققان به بررسييا.  بدست آمديمشابه

طبيعي استويوزيد با  شيرين كننده برپايه شده توليد رژيمي

 آمده بدست جيپرداختند، نتا تصوير پردازش تكنيك استفاده از

  سطح صفر، سه در ديوزياستو ينيگزيجا ريتأث كه بود آن انگريب

 دار يمعن) *b و *L* ،a (ي رنگيبر مولفه ها  %100 و %50

 و *L يش در مولفه هاير به صورت افزاين تاثي باشد و ايم

b* و كاهش مولفه a*به توجه آن ها گزارش دادند با.  بود 

 پسندي بازار در يمهم نقش يرنگ اتيخصوص نكهيا

 اندتويم كالري كم و يعيطب ن كنندهيريش نيا دارند، محصولات

 يميرژ تهاييسكويب ديتول منظور به شكر براي ين خوبيگزيجا

 سطح و فا،يا محصول نيا رنگ بهبود در ييبسزا نقش و باشد

 .]27[بود دارا ينيگزيمنظور جا به را رنگ نيبهتر % 50

نان    رنگ1391اربن و همكاران در سال يگري ديقيدر تحق

 با تويوزيد را اس طبيعي شيرين كننده برپايه شده توليد رژيمي

 زانيم. تصوير بررسي كردند پردازش كياز تكن استفاده

 پارامترهاي ريياندازه گ له ييبه وس نان قندي رنگ راتييتغ

 داد نشان جينتا.  شديبررس) *b و *L* ،a (يرنگ سنج هياول

 ون نان قندي،يفرمولاس در ديوزياستو درصد شيافزا با كه

 كرده دايپ  دارييمعن شيافزا زين نان قندي ييروشنا شاخص

 در ديوزياستو سطح شيافزا  كه بايبه طور) p>05/0(است 

 از *Lشاخص  %  100از صفر تا  نان قندي ونيفرمولاس

 هيتجز از حاصل جينتا. دا كرديش پي افزا48/62 تا 56/50

 نشان داد كه با *aا ي قرمزي شاخص ريمقاد راتييتغ انسيوار

نان قندي  ونيفرمولاس در ديوزياستو ينيگزيجا سطح شيافزا

ن شاخص يانگيم.  شودياز ارزش رنگ قرمز نمونه ها كاسته م

a*بود كه با افزودن 30/0د برابر يوزي نمونه فاقد استوي برا 

ن مولفه به يزان ايم % 100 در محصول تا يمين قند رژيزان ايم

 در ديوزياستو ينيگزيجا سطح شيافزا با. دي رس- 08/1

شد و از  شتريب )*bشاخص (نمونه ها  زردي ون،يفرمولاس

 100 ي در نمونه حاو96/20 نمونه شاهد تا ي برا79/15مقدار 

  .افتيش يد افزايوزياستو% 

  ي  به بررسيقي تحقي ط1390 نژاد و همكاران در سال ينيحس

ن يريك شين كامل ساكارز در پودر ژله با استفاده از يگزيجا

 كه ياختند به نحوك عامل حجم دهنده پردي و يكننده قو

ت يعلاوه بر داشتن طعم و عطر مناسب از بافت و قوام و شفاف

ن منظور يبد. شكر بهره مند باشد ي حاوي ژله تجارينمونه ها

ن يري مختلف همراه با شيزومالت با در صدهاي ايقند الكل

 سوكرالوز مورد آزمون قرار گرفتند نمونه ها از ي قويكننده ها

ج نشان داد كه ينتا. شدنديابي ارزييايمي و شيكيزيلحاظ ف

 يژگي با نمونه شاهد تنها از لحاظ ويمي ژله رژينمونه حاو

  .]28[ قرار دارندين ترييرنگ در سطح پا

 يميك رژي كي كه رويقي در تحق1393 در سال ي وقربانيبيط

ن ساكارز يگزيزومالت به عنوان جايانجام دادند با استفاده از ا

ج حاصل از ي استفاده كردند كه نتايلرد محصول كم كايدر تول

 يزومالت داراي اي نشان داد كه نمونه حاوي  حسيابيارز

 درشت تر و رنگ بافت روشن تر از يم تر ، بافتي ملاينيريش

 را ياز كم تريزومالت امتي اي نمونه حاوينمونه شاهد بود و بو

  .]29[كسب نمود
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Chart 2 The interaction Isomalt and stevia on the color component of  candy 
  

 

 

 

 

 

 

 
 

Similar letters on each charts wasn’t different signi ficant at P<0.05 level statistically 

 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 
 
 
  

  
Diagram 5 The independent effect of Stevia and Isomalt sweeteners on the color component of Candy 

 

  

Treatment Stevia Isomalt 
Indepent 

(Newtont) 
L* a* b* 

Control 0 0 44/28g 51/39i 18/26a 21a/36 

1 0.01 94 76/12f 54/23h 17/21ab 34/7b 

2 0.025 94 87/81d 61/77e 15/83bc 33/15cd 

3 0.15 94 92/56b 67/71b 11/28d 30/75e 

4 0.01 96 83/92e 57/04g 17/17ab 35/2b 

5 0.025 96 85/90d 63/25d 15c 32/44d 

6 0.15 96 90/45c 68/12b 10/04ed 30/06e 

7 0.01 98 90/73c 59/74f 16/49bc 33/61c 

8 0.025 98 93/16b 65/8c 11/61d 30/91e 

9 0.15 98 98/14a 71/06a 9/21e 26/26f 
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  آبنبات يات حسيخصوص -2-4- 4

 بافت، طعم،  آبنبات شامل رنگ،يها نمونهيات حسيخصوص

ده با يابان آموزش دي توسط  ارزيدهان كل لفاف به يچسبندگ

 قرار گرفتند يابي مورد ارزي نقطه ا5ك ي هدونيازدهيروش امت

 يي محصول نهايرش كليجه بصورت پذيت نتيو در نها

 96زومالت تا سطح يبا افزودن اج نشان داد ينتا. گزارش شد

 يون آبنبات، صفات طعم و مزه، رنگ ظاهريدرصد در فرمولاس

 يابان تفاوت معني محصول از نظر ارزيرش كليت پذيو در نها

در ) P<05/0( ساكارز و گلوكز نداشت ي با نمونه حاويدار

از ي بافت، امتيمار از نظر سفتي تحت تي كه نمونه هايحال

ج يكه با نتا) P>05/0(افت كردند ي شاهد در نسبت بهيبالاتر

ج بدست ين طبق نتايبنابرا.  )6شكل ( دارديكال همخوانيتيآنال

 يزومالت علاوه بر كاهش انرژيآمده مشخص شد كه قند ا

 ي هايژگي دارد از نظر وي كه بر سلامتير مطلوبيمحصول و تاث

 يژگيو.  باشديز توسط مصرف كننده قابل قبول مي نيحس

 قرار گرفت يابيست ها مورد ارزي كه توسط پانليگري ديحس

ابان نمونه ها يج ارزي بود كه طبق نتايي محصول نهايچسبندگ

با يت تقرين خصوصي بودند و از نظر ايت چسبندگيفاقد خاص

 اثر مستقل يبررس.  آبنبات دادندياز صفر به نمونه هايامت

ا تا يتو نشان داد اضافه كردن اسيات حسيز بر خصوصيا نياستو

 آبنبات نداشت ي بر خواص حسير منفي درصد تاث025/0زان يم

ژه از ين صفات به ويشتر باعث كاهش اير بي افزودن مقاديول

 يهمانطور كه مشاهده م. نظر طعم و مزه از نظر داوران شد

ون تا مقدار ي در فرمولاسيمين قند رژيش مقدار ايشود با افزا

 كاهش يريطور چشمگ محصول به يرش كلياز پذي امت15/0

ل ياحتمالا دل). p>05/0( دار بود ي معنيافت كه از نظر آماري

جاد ين كاهش قابل توجه در طعم نمونه ها پس طعم تلخ ايا

ج اثرات متقابل ينتا. ا بوده استير بالاتر استويشده توسط مقاد

زومالت و ي درصد ا96 از يبي تركيز نشان داد كه آبنبات حاوين

را در ) 75/4از يامت (يرش كلين پذيشتريا بيو درصد است025/0

ج اثرات مستقل كاملا ير نمونه ها داشت كه با نتاين سايب

  . دارديهمخوان

 ي، عصاره آب)2008(ال و هگ در مطالعه انجام شده توسط اس

 آماده مصرف انبه و يهايدنيد نوشي توليا براي استويهابرگ

كننده نيريك شين  مناسب بودن آن به عنواي بررسيانار برا

ج ينتا.  انجام شدي حسيابيمورد استفاده قرار گرفت و ارز

ا ي ييا به تنهاي آماده شده با عصاره استويهايدنينشان داد نوش

 دارند يترنيياز پاي امتيب با شكر، به شكل قابل توجهيدر ترك

از يطعم تلخ امتا به علت داشتن پسي استوي حاويدنيكه نوش

 و يزدي ي قندهاريگري ديقيدر تحق .]30[ گرفت يكمتر

ن يري ساكارز با شينيگزي اثر جايبه بررس) 1392(همكاران 

ب ي سي بر مربايا و افزودن صمغ عربي استويميكننده رژ

 ساكارز ينيگزي  رنگ نشان داد كه جاي حسيابيارز. پرداختند

ابان به يد از نظر ارزيوزي استويمين كننده كننده رژيريبا ش

 افزوده شدن ي نامطلوب بوده است، ولي داريصورت معن

ب به ي سي را در رنگ مربايرييابان تغي از نظر ارزيصمغ عرب

 و ي اصليوسفي .]31[اورد استي به وجود ني داريطور معن

 كم ي مربايكي خواص ارگانولپتيز با بررسين) 1391(همكاران 

با نه يا در نقطه بهي با استفاده از استويدي تول"به"   يكالر

 گزارش ي درجه ا9اس ي در مقياستفاده از آزمون لذت بخش

 ي حسي هايژگي ويد شده در تمامي توليدادند كه نمونه ها

از لازم جهت يكه شامل طعم، بافت و رنگ بود حداقل امت

  .]32[ت مصرف كننده را كسب كردنديرضا

 ي كه بر رويقي در تحق1390م عطار در سال ين و حكيحق ب

 يعين كننده طبيري  با استفاده از شيمي رژياد  كمپوت هيتول

ن كننده ها در يرير شيا همراه ساي و ييا به تنهاياه استويگ

 8شركت شاداب خراسان كار كردند و با توجه به وجود 

 در كشور بر آن شدند كه جهت حفظ سلامت يابتيون ديليم

 ياهي و گيعين كننده طبيرين عده از مصرف كنندگان از شيا

 در ي مصنوعين كننده هايريا شي ساكارز و يبه جاا ياستو

ل آنكه فاقد يا به دليآنها از استو.نديد كمپوت ها استفاده نمايتول

 مقاوم است استفاده يند حرارتي و فرا Ph است،در برابر يكالر

 يوه هاي نوع كمپوت از م5ق ين تحقيدر مرحله اول ا. كردند

 ، آناناس استفاده يبب ، گلايلاس ، آلبالو، سيگ: مختلف شامل 

 نمونه ها از لحاظ رنگ  كدرتر از نمونه شاهد يكردند تمام

ق انجام ي نوع كمپوت از طر5ق ين تحقيدر مرحله بعد ا.بودند

 نقطه استفاده كردند طعم 5ك يتست پانل به روش هدون

 در ييا به تنهاين كننده استويريه شده از شي تهيكمپوت ها

ت لازم برخوردار يناناس  از مطلوبلاس و آيكمپوت آلبالو ، گ

از لازم كسب ي امتيب و گلابيبود اما  در رابطه با كمپوت س

.]33[نشد
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Diagram 6 Effect of Stevia and Isomalt of sweeteners on sensory properties of Candy  

  

  ي كليريجه گي نت- 5
 ي كافيكيزيف تيفعال عدم همراه به يپركالر ييغذا يها ميرژ

 بروز اعثت بينها در كه شده وزن شيافزا به منجر تواند يم

 فشار ،يعروق  ويقلب يها يماريب ،يچاق همچون ييها يماريب

 يآگاه .گردد يم رهيو غ نيانسول به روابستهيغ ابتيد خون،

 موثر افراد يسلامت در تواند يم ه مناسبيتغذ نكهيا از مردم

 ،ييغذا مواد دكنندگانيتول امروزه تا موجب شده باشد،

 ندينما ديتول شتريب بريف و كم نمك و شكر ،يبا چرب يمحصولات

ها  يماريب از يبرخ بروز از تواند يم ييغذا يها مين رژيا كه

د محصولات ي توليق در راستاين تحقيدر ا. كند يريجلوگ

 ي شكر و گلوكز توسط قند هاينيگزي اثر جاي، به بررسيميرژ

نتايج . ر مختلف پرداخته شديزومالت در مقاديا و اي استويميرژ

تواند جايگزين زومالت و استويا ميين داد كه ااين تحقيق نشا

همه يا بخشي از شكر موجود در فرمولاسيون مواد غذايي، 

بدون تاثير منفي بر پذيرش يا خصوصيات فيزيكي محصول 

 باشد و ي ها در آبنبات ميژگين وي از مهمتريكيطعم . گردد

 ين و عدم تلخيرين آزمون داشتن طعم شينه در اين گزيمهمتر

رش ي كه منجر به كاهش پذي از عوامل اصليكي. اشد بيم

ون محصول شده يا در فرمولاسير استويش مقاديآبنبات با افزا

 يمين قند رژياست پس طعم تلخ آن است و هرچه غلظت ا

دا يشتر نمود پيدا كند طعم تلخ بيش پي افزاييدر محصول نها

 اگرچه با توجه با.  پسنددي كند و مصرف كننده آن را نميم

 يافتي دري جهت كاهش انرژيمي رژيار مثبت قندهاير بسيتاث

 يجاد آگاهي با ايابت و چاقي مانند ديي هايماريو ممانعت از ب

ب افراد به ي مناسب در جهت ترغيدر مردم و فرهنگ ساز

 ين قندهاي چني، محصولات حاوين محصولاتيمصرف چن

  .   خواهد داشتيشتري طرفداران بيميرژ
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Investigation of Sucrose Substitution Effect with Stevie and 
Isomalt in Order to produce fruit candy 
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Sugar play importance role in increasing blood sugar level. Fruity candy is a product that need a lot of 
sugar for make . the purpose of this research is replacement stevia and isomalt instead of sugar and 
glucose in producing fruity candy .So 10  different fruity candy formula according to different 
proportions of stevia(0.01%, 0.025%, 0.15%), isomalt(94%, 96%, 98%) and 1 control sample was 

prepared. The experiments of chemical , physical , senory, colorimetric, texture  and microbial 
analysis were done and the results of  experiment in format of completely random in method factorial 
with 3 repeatation were analysed p<0.01) and the averge of datas were compared together  by  
Duncan method (p<0.05). The result of  texture analysis were showed that by increasining stevia and 
isomalt in compare to control sample, texture can be harder. The result of colorimetry measurement 
were showed that by increasing isomalt and stevia parameter of (L∗) was increased, parameters (a∗) 
and (b∗) was reduced. In the sensory test, fruity candy contains 96% isomalt and 0.025% stevia had 
highest overall acceptance. In the microbial test, there was no microbial contamination at the end the 
best formula for fruity candy was the sample that contain ,stevia  0.025% and isomalt 96% . in 
conclusion  stevia and isomalt can be a good alternative replacement for sugar and glucose in fruity 
candy and isomalt can be used for covering bitter after taste. 
 

 Keywords: Fruity candy, Stevia, Isomalt, Texture analysis 
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