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            دانش آموخته کارشناسی ارشد، گروه مهندسی علوم و صنایع غذایی، دانشکده مهندسی صنایع و مکانیک، واحد قزوین، دانشگاه آزاد اسلامی، - 1
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  تادیار، گروه مهندسی علوم و صنایع غذایی، دانشکده مهندسی صنایع و مکانیک، واحد قزوین، دانشگاه آزاد اسلامی، قزوین، ایران اس- 2
  

  )09/02/99: رشیپذ خیتار  98/ 14/06:  افتیدر خیتار(
  

 
  چکیده

لاتین استفاده شد و ژتیتول براي تولید ژله کم کالري بر پایه هاي سوکرالوز و مالکنندهدر پژوهش حاضر از درصدهاي مختلف پودر عناب و همچنین شیرین
ها به ژله باعث کاهش کنندهنتایج نشان داد که افزودن پودر عناب و شیرین. هاي تولیدي مورد بررسی قرار گرفتندخصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی ژله

. ند ناشی از وجود ترکیبات معدنی مانند کلسیم و فسفر در پودر عناب باشدتواگردید که این افزایش خاکستر میرطوبت و همچنین افزایش خاکستر 
نتایج همچنین نشان داد که میزان اسیدیته نمونه شاهد در مقایسه با . دهاي ژله گردیجایگزینی ژلاتین با پودر عناب موجب کاهش میزان پروتئین نمونه

نتایج بیانگر این . یش درصد پودر عناب، مالتیتول و سوکرالوز میزان درجه بریکس کاهش یافته استمشاهده شد که با افزا. هاي دیگر بیشتر بوده استنمونه
. داري افزایش پیدا کرده استها به طور معنیها، میزان سینرزیس آنبا افزودن پودر عناب، مالتیتول و سوکرالوز در درصدهاي بیشتر به ژله موضوع بود که

. هاي ژل مشاهده نشدندها در هیچکدام از نمونهاند و این باکتريهاي اسید لاکتیک و مقاوم به اسید منفی بودهود باکتريهاي تولیدي از نظر وجنمونه
تر بوده ها کمها از نظر وجود کپک و مخمر نیز بررسی گردیدند و نتایج نشان داد که میزان کپک و مخمر در نمونه ژله شاهد در مقایسه با سایر نمونهنمونه
العه بیانگر این موضوع بود در کل نتایج این مط. کنندگان بوده استهاي تولید نزد مصرفهاي حسی نیز بیانگر مطلوبیت بالاي ژلهویژگینتایج ارزیابی . است

  . استفاده نمودهاي کم کالري تیتول و سوکرالوز براي تولید ژلههاي مالکنندهاز پودر عناب و شیرینتوان که می
  

  ژله کم کالري، ژلاتین، عناب، سوکرالوز، مالتیتول: ژگان واکلید
  
  
  
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: fa.abdolmaleki@gmail.com  
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   مقدمه- 1
ه فرآورده نیمه جامد و شفافی است که طی فرآیند خاص با ژل

استفاده از شکر یا آب میوه یا دیگر مواد قندي مجاز، به عنوان 
ماده شیرین کننده و پکتین یا ژلاتین به عنوان عامل تشکیل ژل 

ممکن است ماده طعم دهنده و رنگی نیز به آن شود و میتهیه 
 بیشتر به صورت پودر ژله یافت در حال حاضر ژله. اضافه شود

شود که باید آن را با آب سرد و گرم مخلوط و در یخچال می
اي ژلههاي فراوردهاي، از جمله هاي میوهژله ].1[منعقد کرد 

ژل کننده با هاي قنادي ترکیبات ژلهدر . گردندمحسوب میقنادي 
انتخاب ) بافت نرم یا سخت(هاي بافتی مورد نظر به ویژگیتوجه 

         و آیند میاین ترکیبات به فرم مواد ذوب شده در . گردندمی
 امرزوه ].2[ هاي مختلفی قالب گذاري شوندشکلتوانند به می

متفاوت از جمله هاي مختلف و فرمولاسیونهاي تولید ژله با طعم
 .اي کم کالري توسط محققان بررسی شده استمیوههاي لهتولید ژ

گیاه . در این مطالعه نیز از عناب براي تولید ژله استفاده شده است
 متعلق به .Ziziphus jujube Millدارویی عناب با نام علمی 

خواص سلامت بخش عناب مربوط به . باشد میرامناسه آخانواده 
، پلی ساکاریدها، اسیدهاي Cن ترکیبات شیمیایی آن مانند ویتامی

، )هیدروکسینامیک اسید و اسیدهاي بنزوئیک(فنولیک 
در ]. 3[ باشد ترپنیک اسیدها و نوکلئوزیدها میفلاوونوئیدها، تري

ایران تحقیقات متعددي در خصوص تولید محصولات شیرین کم 
هاي کننده که در آن ساکارز با شیرینکالري صورت گرفته است

همچنین تولید ژله کم کالري . یگزین گردیده استکم کالري جا
میوه با استفاده از پکتین طبق گل افتابگردان همراه با شکر بررسی 

 ولی تا کنون تحقیقی پیرامون فرمولاسیون ژله ].4[شده است 
هاي سوکرالوز و کنندهکالري با استفاده از شیرینعناب کم 

از . ام نشده استمالتیتول به منظور کاهش یا حذف ساکارز انج
این رو در مطالعه حاضر تولید ژله عناب کم کالري با کاهش 

کننده یرینمیزان شکر و افزایش قند الکلی مالتیتول همراه با ش
  . قوي سوکرالوز مورد بررسی قرار گرفته است

  

   مواد و روش ها- 2
   مواد- 2-1

در مواد مورد استفاده در این پژوهش شامل مالتیتول، سوکرالوز، پو

هاي کشت دروکسید، معرف فنل فتالئین، محیطژلاتین، سدیم هی
.  از شرکت مرك آلمان تهیه گردیدند80مورد استفاده و توئین 

میوه عناب نیز . خریداري گردید) ایران(آب مقطر از شرکت زلال 
  . خریداري گردید شهر قزویناز بازار محلی

   آماده سازي پودر عناب- 2-2
، M20 ،IKAآسیاب  (تفاده از آسیاب با اسعناب خشک شده 

 ايهاي شیشهفانلپودرهاي تهیه شده در .  پودر گردید)آمریکا
 تا زمان مصرف  درجه سلسیوس4 در یخچال در دماي دربسته

  .نگهداري گردیدند
   آماده سازي نمونه هاي ژله- 2-3

 گرم 20 گرم پودر ژلاتین به همراه 10ها، میزان براي تهیه نمونه
یتول به عنوان جایگزین شکر در درصدهاي جایگزینی شکر مالت

 درصد و سوکرالوز به عنوان جایگزین شکر 100 و 75، 50، 25
 با  درصد16/0 و 15/0، 14/0، 0 در درصدهاي جایگزینی
 درصدهاي جایگزینی مورد استفاده به .یکدیگر مخلوط گردیدند
ن  میلی لیتر آب جوش به ای100 سپس .صورت تلفیقی بوده است

 میلی 100پس از مخلوط شدن کامل مواد، . مخلوط اضافه شد
لیتر آب سرد به محلول تولیدي اضافه شده و جهت بسته شدن، 

منتقل )  درجه سلسیوس4دماي (محلول حاصل به داخل یخچال 
 درجه 4دماي ها در هاي تولیدي تا انجام آزمایشنمونه. گردید

مورد نظر، پودر هاي براي تیمار.  نگهداري گردیدندسلسیوس
وزنی، / درصد وزنی5/2 و 2، 5/1، 1 هايعناب در نسبت

 نمونه تولید 5در کل در این مطالعه . جایگزین پودر ژلاتین گردید
 درصد 1نمونه شاهد، نمونه حاوي : شد که به شرح زیر است

 درصد سوکرالوز، نمونه 16/0 درصد مالتیتول و 25پودر عناب و 
 15/0 درصد مالتیتول و 50ب و  درصد پودر عنا5/1حاوي 

 درصد 75 درصد پودر عناب و 2درصد سوکرالوز، نمونه حاوي 
 درصد پودر 5/2 درصد سوکرالوز و نمونه حاوي 14/0مالتیتول و 

  .  درصد مالتیتول100عناب و 
  هاي ژله بررسی ترکیب شیمیایی نمونه- 2-4

اي ههاي ژله تولیدي از روشهمبررسی ترکیبات شیمیایی نمون
ها با استفاده از  رطوبت نمونه].5[ استفاده شد AOACاستاندارد 

فن (از اتوکلاو طوبت رصد ي درگیرازهنداي ابر. تعیین گردید آون
 درجه سلسیوس 100 ± 2در دماي ) آزما گستر، تهران، ایران
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          براي اندازه گیري خاکستر، از روش کوره. استفاده گردید
 درجه سلسیوس 500 با دماي )، ایرانفن آزما گستر، تهران(

ش کلدال ها، از روگیري پروتئین نمونهبراي اندازه. استفاده شد
-نمونهیا مواد جامد محلول بریکس گیري براي اندازه. استفاده شد

سیدیته ا.  استفاده شدRX-5000α رومیزي مدل ها از رفراکتومتر
         pH.  گردید نرمال تعیین1/0د سوده از تیتراسیون با ستفابا ا

هاي مختلف ژله تولید شده در این پژوهش با استفاده از نمونه
 ساخت 691 مدل Metrohm متر دیجیتال pHیک دستگاه 
 . گیري شد در دماي محیط اندازهکشور سوئیس

   ) آب اندازي(سینرزیس گیري  اندازه- 2-5
  هانمونه

مهم فیزیکی ي هارفاکتواز یکی ان له به عنوي ژ نمونههاسینرزیس
ژ سانتریفیوده از ستفاابا ژله بستن از  ساعت پس 2، لهژتولید در 

ا مایع جدار مقد. ي شدگیرازهندامحیط ، در دماي g5000دور 
ي گیرازهندرج امدوف ظرپس از سانتریفیوژ، در له ژبافت ه از شد

 ]. 5[شد محاسبه ي رابطه زیر  بر مبناسینرزیسصد و در
  درصد سینرزیس = جدا شدهوزن کل مایع  × 100

  وزن کل ژله         

  هامیکروبی ژلههاي  ویژگی- 2-6
سید ي اهايباکترو سید ابه وم مقاي هايباکتري گیرازهنداي ابر

ه نیزژهموو قیق ن رپپتو میلی لیتر آب 90در له گرم ژ10، لاکتیک
ده و ستریل منتقل شي ا به پلیتها1/0از رقت میلیلیتر 1. یددگر

و دو  لپرتقام سروي حار گاآپلیت محیط کشت دو سپس به 
 80ئین تووي حاره چند منظور گاآیگر محیط کشت دپلیت 

اي بر. اري شدگرمخانه گذ، سلسیوس درجه 30افزوده و در دماي 
لیتر از رقت میلی1، سید لاکتیکاده اخانوي هايشناسایی باکتر

ي ما آگار افزوده و در دMRSوي ستریل حاي ا به پلیتها1/0
و پس . اري شدگرمخانهگذروز پنج ت به مد، سلسیوسدرجه 30
. رت گرفتسید صوابه وم مقاي هاينظر باکتر روز بررسی از 5از 
 10- 1قت از ر میلیلیتر 2نیز، مقدار مخمر و شناسایی کپک اي بر
کرده و از ضافه استریل ا پلیت 4 را به 10-2لیتر از رقت  میلی2و 

ین پلیتها ابه آگار امفنیکل کلرلبنگارز-انکلرمحیط کشت دي 
         سلسیوس  درجه 25ها در دماي پلیت. ل داده شدنتقاا

و مخمر نظر کپک روز از پنج از پس گذاري گردیده و گرمخانه
  . بررسی گردیدند

   ارزیابی حسی- 2-7
کالري حاوي عناب و هاي ژله کمجهت ارزیابی حسی نمونه

اي  نقطه5 از روش هدونیک و مالتیتولهاي سوکرالوز کنندشیرین
قابلیت جویدن، فاکتورهاي تاثیر گذار شامل بافت، . استفاده شد

 ].6[رش کلی مورد ارزیابی قرار گرفتند ، عطر و طعم و پذیرنگ
                 آموزش دیده نفر ارزیاب نیمه20ارزیابی حسی توسط 

  . انجام گرفت)  زن10 مرد و 10(
  ي تجزیه و تحلیل آمار- 2-8

-تجزیه وتحلیل آماري داده.  تکرار انجام گرفت3ها درکلیه آزمون
ها با استفاده از نرم افزار ها و اختلاف معنادار میان میانگین داده

SPSS  انجام 05/0 در سطح و آزمون آماري دانکن 16نسخه 
  .  رسم گردیدExcelهمچنین نمودارها به کمک نرم افزار . شد
  

   نتایج و بحث- 3
  هاکیب شیمیایی نمونه تر- 3-1

داده شده  نشان 1هاي مختلف در جدول میزان رطوبت نمونه
توجهی با هم ندارد و ها تفاوت قابل میزان رطوبت نمونه. است

هاي حاوي پودر عناب، مالتیتول و سوکرالوز در در کل نمونه
مقایسه با نمونه شاهد و نمونه داراي یک درصد پودر عناب 

از رطوبت بودند که البته این کاهش رطوبت داراي میزان کمتري 
تواند ناشی از در واقع کاهش رطوبت می. بوده استبسیار جزئی 

ذب کاهش میزان شکر در نمونه باشد زیرا که قندها خاصیت ج
همراستا با نتایج مطالعه حاضر، حسینی . باشندرطوبت را دارا می
          ده از نمودند که استفانیز عنوان) 1394(نژاد و همکاران 

الت در فرمولاسیون پودر ژله هاي سوکرالوز و ایزومکنندهشیرین
ییرات جزئی در میزان رطوبت اي کم کالري باعث ایجاد تغمیوه

 اینکه ژلاتین یک ماده همچنین با توجه به. ]5 [ها گردیدنمونه
باعث تواند ، جایگزینی آن با پودر عناب میباشدآبدوست می

هاي میزان خاکستر نمونه. گرددها ر نمونهکاهش رطوبت د
افزودن پودر عناب .  نشان داده شده است1مختلف نیز در جدول 

ها داري بر میزان خاکستر نمونه مالتیتول و سوکرالوز تاثیر معنیو
نه شاهد در مقایسه با دیگر و در واقع نمو) p<0.05(داشته 
رسد  به نظر می.متري خاکستر بوده استها داراي میزان کنمونه

که افزایش خاکستر بیشتر ناشی از افزایش درصد میزان پودر 
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مواد معدنی مالا خود داراي مقداري خاکستر و عناب باشد که احت
گزارش شده . باشدمی.. زیادي از قبیل کلسیم، فسفر و کاروتن و

ست که است که پودر عناب یک منبع غنی از ترکیبات معدنی ا
  ث افزایش خاکستر درتواند باع ژله میافزودن این پودر به

   ]. 7[ها گردد نمونه
 نشان داده شده 1هاي مختلف نیز در جدول میزان پروتئین نمونه

همان طور که در جدول نشان داده شده است بالاترین . است
 درصد 1نمونه با میزان پروتئین مربوط به نمونه شاهد و همچنین 

 بوده  درصد سوکرالوز16/0و  درصد مالتیتول 25پودر عناب و 
هاي دیگر میزانی چرا که در نمونهباشد است که مطابق انتظار می

از ژلاتین با استفاده از پودر عناب جایگزین شده و با توجه به 
ماهیت پروتئینی ژلاتین، کاهش میزان پروتئین در اثر افزایش 

 در واقع با. میزان پودر عناب کاملا مطابق انتظار بوده است
با )  درصد5/1شتر از بی(جایگزینی میزان بیشتر پودر عناب 

هیدراتی در سیستم افزایش پیدا هاي فیبري و کربوژلاتین، بخش
کریمی و .  از انتظار نیستدورکنند و کاهش بخش پروتئینی می

نیز عنوان نمودند که جایگزینی ژلاتین با پودر ) 1397(حسینی 
وتئین در محصول نهایی ژله کدوحلوایی باعث کاهش معنی دار پر

وان در مطالعه دیگر نیز محققین عن. ]1 [یده استدتولیدي گر
هاي بر پایه ژلاتین با افزایش میزان نمودند که میزان پروتئین ژله

]. 8[ با پودر پوست موز کاهش پیدا نموده است ژلاتینجایگزینی 
  نشان داده شده1هاي مختلف نیز در جدول میزان بریکس نمونه

همانطور که در جدول مشخص است بیشترین میزان . است
 افزایش درصد پودر  وبریکس مربوط به نمونه شاهد بوده است

 یافته عناب، مالتیتول و سوکرالوز میزان درجه بریکس کاهش
. بوده استهاي تولیدي قابل انتظار کاهش بریکس در نمونه. است

آب بوده است کاهش بریکس در اثر کاهش مواد جامد محلول در 
شکر و ژلاتین با زیرا که در ساختار تشکیل دهنده پودر عناب، 

            و همچنین پودر عناب جایگزینهاي مصنوعیکنندهشیرین
هاي باعث کاهش بریکس نمونهتواند که این موضوع میاند شده

          نیز این موضوع مشهود1 که در جدول  تولیدي گردیدهژل
 مطالعه دیگر در زمینه نتایج همراستا با نتایج یکاین . باشدمی

هاي کم کالري از گواوا و توت فرنگی بود که در آن تولید ژله
ها از طریق ري نمونهمطالعه نیز عنوان شد که کاهش کال

  ]. 9[ها گردید  کاهش درجه بریکس نمونهجایگزینی شکر باعث

Table 1 some chemical properties of different samples. 
Brix Protein (%) Ash (%) Moisture content (%) Sample 

13.60 ± 0.10a 4.33 ± 0.06a 0.004 ± 0.000d 86.86 ± 0.03a C 
13.10 ± 0.10b 4.30 ± 0.06a 0.008 ± 0.001c 86.76 ± 0.05a F1 
12.53 ± 0.05c 4.09 ± 0.05bc 0.009 ± 0.000c 86.52 ± 0.06bc F2 
12.00 ± 0.10d 3.98 ± 0.07cd 0.014 ± 0.002b 86.25 ± 0.08d F3 
11.46 ± 0.05e 3.91 ± 0.06d 0.018 ± 0.001a 86.30 ± 0.24cd F4 

Means with different letters in the same row differ significantly (p<0.05). C: control, F1: 1% jujube powder, 25% 
maltitol, and 0.16% sucralose, F2: 1.5% jujube powder, 50% maltitol, and 0.15% sucralose, F3: 2% jujube powder, 

75% maltitol, and 0.14% sucralose, and F4: 2.5% jujube powder and 100% maltitol. 
 

 نشان داده 2هاي مختلف در جدول  نمونهpHمیزان اسیدیته و 
ه شده است، میزان همان طور که در جدول نشان داد. شده است

هاي دیگر بیشتر بوده ه نمونه شاهد در مقایسه با نمونهاسیدیت
  است و با افزایش میزان عناب، مالتیتول و سوکرالوز از اسیدیته

 نیز pHگیري نتایج حاصل از اندازه. ه شده استها کاست نمونه
مطابقت خوبی با نتایج حاصل از اسیدیته داشته و با کاهش میزان 

 مربوط pHها افزایش یافته و کمترین میزان  نمونهpHته، اسیدی
 . به نمونه شاهد بوده است

Table 2 pH, acidity and syneresis of different samples. 
Syneresis (%)  Acidity (based on citric acid)  pH  Sample  
4.66 ± 0.57a  0.029 ± 0.001a  5.80 ± 0.01d  C  
4.67 ± 0.57b  0.021 ± 0.001b  6.07 ± 0.02c  F1  
9.00 ± 1.00bc  0.019 ± 0.000b  6.21 ± 0.02b  F2  
10.66 ± 0.57d  0.016 ± 0.001c  6.22 ± 0.02b  F3  
15.33 ± 2.31d  0.015 ± 0.001c  6.29 ± 0.01a  F4 

Means with different letters in the same row differ significantly (p<0.05). C: control, F1: 1% jujube powder, 25% 
maltitol, and 0.16% sucralose, F2: 1.5% jujube powder, 50% maltitol, and 0.15% sucralose, F3: 2% jujube powder, 

75% maltitol, and 0.14% sucralose, and F4: 2.5% jujube powder and 100% maltitol. 
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تواند ناشی از  و همچنین کاسته شدن اسیدیته میpHاین افزایش 
ها جایگزینی پروتئین ژلاتین با پودر عناب باشد زیرا که پروتئین

باشند و جایگزینی ژلاتین با پودر عناب داراي خاصیت بافري می
  . گرددpHتواند باعث کاهش اسیدیته و افزایش می
  هاي ژلهنمونهاندازي  آب- 3-2

هاي ژله تولید شده نمونهاندازي  سینرزیس یا در واقع آبمیزان
نتایج نشان .  نشان داده شده است2در مطالعه حاضر در جدول 

داد کمترین میزان سینرزیس مربوط به نمونه شاهد و همچنین 
 درصد 16/0 درصد مالتیتول و 25 درصد پودر عناب و 1نمونه با 
ناب، مالتیتول و پودر ع بوده است و با افزودن بیشتر سوکرالوز

ها به طور معنی داري ، میزان سینرزیس آنهاسوکرالوز به ژله
اشی از تواند نمیاندازي این افزایش آب. یش پیدا کرده استافزا

 که با ها با پودر عناب باشد زیراجایگزینی ژلاتین در نمونه
ر د. اندازي نیز افزایش یافته استافزایش جایگزینی میزان آب

که به دلیل حضور تعداد زیاد باشد ع ژلاتین یک پروتئین میواق
          بالایی در ایجاد اتصال باهاي هیدروکسیل، قابلیت گروه

هاي آب موجود در محیط دارد و از طرفی دیگر با ایجاد مولکول
اندازد و  آب موجود در سیستم را به دام میشبکه سه بعدي،

درصورت جایگزینی ژلاتین در سیستم باید از ترکیبی با رفتار 
رسد که پودر عناب  این رو به نظر میاز ].1[مشابه استفاده شود 

اندازي آب در سیستم ژلاتین توانایی بالایی در به دامدر مقایسه با 
ها افزایش یافته ا افزایش میزان آن سینرزیس نمونهنداشته و ب

ه بر این، قند نیز توانایی بالایی در جذب آب دارد و علاو. است
تواند باعث افزایش هاي مصنوعی میکنندهجایگزینی آن با شیرین

همراستا با نتایج این مطالعه، محققین . ها گرددژله آب اندازي 
هاي سوکرالوز و کنندهدیگر نیز عنوان نمودند که استفاده از شیرین

اي کارز در فرمولاسیون پودر ژله میوهایزومالت در مقایسه با سا

هاي تولیدي گردید که بیانگر موجب افزایش آب اندازي ژله
  ]. 5[ها در حفظ آب درون بافتی ژله بوده است توانایی کمتر آن

  هاهاي میکروبی نمونه ویژگی- 3-3
ولید شده شامل هاي تمیکروبی نمونههاي در مطالعه حاضر ویژگی
هاي مقاوم به اسید و باکتريهاي کپک، مخمر، باکتري

 3جدول همان طور که در . اسیدلاکتیک مورد بررسی قرار گرفت
هاي تولیدي از نظر وجود باکتريهاي نشان داده شده است، نمونه

در ها و این باکترياند دهاسید لاکتیک و مقاوم به اسید منفی بو
 نظر وجود ها ازنمونه. مشاهده نشدند ههاي ژلهیچکدام از نمونه

همانطور که در جدول نشان . کپک و مخمر نیز بررسی گردیدند
سایر داده شده است میزان کپک در نمونه ژله شاهد در مقایسه با 

هاي حاوي پودر عناب و در کل نمونه. تر بوده استکمها نمونه
پک هاي سوکرالوز و مالتیتول داراي میزان بیشتري ککنندهشیرین

گیري مخمر در نتایج اندازه. اندنه شاهد بودهدر مقایسه با نمو
ها نیز نشان داد که کمترین میزان مخمر مربوط به نمونه نمونه

ها در کننده افزایش پودر عناب و شیرینشاهد بوده است و با
در واقع . فرمولاسیون ژله، میزان مخمر نیز افزایش یافته است

حاوي شیرین کننده هاي  بودن میزان کپک و مخمر در نمونهبیشتر
ناشی از تواند مالیتیتول و همچنین پودر عناب میسوکرالوز و 

ها باشد زیرا که افزایش سینرزیس به معناي افزایش سینرزیس آن
          کاهش قابلیت حفظ آب درون بافتی ژله بود و این ویژگی

 ژله و همچنین رشد تواند روي کیفیت ظاهريمی
هاي در کل نتایج ازمون]. 10 [اشدها موثر بمیکروارگانیسم

هاي تولید شده در مطالعه حاضر از میکروبی نشان داد که ژله
           توانند توسط  و به راحتی میلحاظ میکروبی ایمن بوده

  . کنندگان مورد مصرف قرار گیرندمصرف

Table 3 Some microbiological properties of different samples. 
Yeast Mold Acid-resistant bacteria Lactic acid bacteria Sample 

5 ± 7.07b 25 ± 7.07b Negative Negative C 
10 ± 14.14b 75 ± 35.35b Negative Negative F1 
15 ± 7.07a 260 ± 141.42a Negative Negative F2 

20 ± 14.14ab 170 ± 42.42ab Negative Negative F3 
25 ± 7.07ab 190 ± 14.14ab Negative Negative F4 

Means with different letters in the same row differ significantly (p<0.05). C: control, F1: 1% jujube powder, 25% 
maltitol, and 0.16% sucralose, F2: 1.5% jujube powder, 50% maltitol, and 0.15% sucralose, F3: 2% jujube powder, 

75% maltitol, and 0.14% sucralose, and F4: 2.5% jujube powder and 100% maltitol. 
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   ارزیابی حسی- 3-4
هم محصولات غذایی خصوصیات حسی هاي میکی از ویژگی

 از این رو .کننده مطلوب باشندکه باید براي مصرفباشد ها میآن
شامل هاي تولید شده حسی ژلههاي در مطالعه حاضر ویژگی

بافت، رنگ، عطر و طعم، قابلیت جویدن و پذیرش کلی مورد 
اد که هیچکدام از  ارزیابی حسی نشان دنتایج. بررسی قرار گرفتند

هاي امتیاز ارزیابی حسی نمونه. اندهها داراي تخلخل نبودنمونه
همان طور که در .  نشان داده شده است4مختلف در جدول 

هاي کننده عناب و شیریناست با افزودن پودرجدول مشخص 
ها کاسته شده اما از نظر و سوکرالوز از امتیاز بافت نمونهمالتیتول 

نتایج . ها بهبود یافته استی، قابلیت جویدن نمونهارزیابان حس
 افزودن پودر ها در اثران داد که رنگ و عطر و طعم نمونهنش

 به طور کلی پذیرش. ها بهتر شده استکنندهعناب و شیرین
مالتیتول و هاي کنندهحاوي پودر عناب و شیرینهاي نمونه

ه که ها بیشتر از نمونه کنترل بودکنندهسوکرالوز از نظر مصرف
 . باشدتولیدي میهاي بیانگر مقبولیت بالاي نمونه

ها کنندهامتیاز بافت در اثر افزودن شیرینرسد که کاهش به نظر می
 در فرمولاسیون باشد زیرا که و پودر عناب ناشی از کاهش ژلاتین

 و بافت خوبی را ژلاتین خاصیت تشکیل ژل بسیار خوب داشته
        هاکننده افزودن پودر عناب و شیرینکند امادر ژله ایجاد می

تواند دگی آن تاثیرگذار باشد که این میکنن ژلتواند بر خواصمی

ش شکر علاوه بر این کاه]. 11[باعث کاهش امتیاز بافت گردد 
تواند در کاهش امتیاز بافت ژله موثر باشد زیرا که حضور نیز می

وه بر ایجاد طعم شیرین، شکر در محصولات غذایی نظیر ژله، علا
هاي بافتی و حجم تاثیر بسزایی داشته و نقش آن در ویژگی

براین استفاده از هیچ نوعی بنا. محدود به ایجاد طعم شیرین نیست
هاي شکر تامین کننده ویژگیتواند ی نمیبه تنهایکننده شیرین

 با این حال خواص حسی دیگر ژله مانند قابلیت ].12 [باشد
         جویدن، رنگ، عطر و طعم و پذیرش کلی در اثر افزودن

بیانگر این تواند که میاند و پودر عناب بهبود یافتهها کنندهرینشی
 این مطالعه از د شده درهاي کم کالري تولیموضوع باشد که ژله

تحقیقات مشابه نیز نشان . باشدمطلوب میکنندگان نظر مصرف
توان ولات قنادي حاوي ژلاتین و شکر میاند که در محصداده

          سوکرالوز را به عنوانهایی مانند مالتیتول و کنندهشیرین
  جانشین ساکارز و شربت گلوکز کرد،دهنده به طور کاملحجم

صوصیات حسی ژله به طور قابل توجهی تغییر بدون این که خ
در یک مطالعه مشابه نیز محققین به بررسی  .]14 و 13 [کند

کالري با اي کمخصوصیات حسی فرمولاسیون پودر ژله میوه
]. 5[هاي سوکرالوز و ایزومالت پرداختند استفاده از شیرین کننده

ستفاده از هاي تولیدي با ااین محققین نیز عنوان نمودند که ژله
سوکرالوز و قند الکلی ایزومالت داراي خصوصیات حسی و 

  . اندچشایی مناسبی از نظر مصرف کنندگان بوده

Table 4 Sensory properties of different jelly samples. 
Acceptance Flavor Color Chewiness Texture Sample 

1 1 1 3 5 C 
4 4 4 4 4 F1 
3 3 3 4 4 F2 
2 2 2 3 5 F3 
1 5 5 5 3 F4 

C: control, F1: 1% jujube powder, 25% maltitol, and 0.16% sucralose, F2: 1.5% jujube powder, 50% maltitol, and 
0.15% sucralose, F3: 2% jujube powder, 75% maltitol, and 0.14% sucralose, and F4: 2.5% jujube powder and 100% 

maltitol. 
   نتیجه گیري کلی- 4

هاي کنندهلعه از پودر عناب و همچنین شیریندر این مطا
سوکرالوز و مالتیتول در درصدهاي مختلف براي تولید یک ژله 

هاي شده و خصوصیات فیزیکوشیمیایی ژلهکم کالري استفاده 
تولیدي مورد بررسی قرار گرفتند که نتایج کلی این مطالعه بیانگر 

ها به ژله کننده و شیرین افزودن پودر عناباین موضوعات بود که
اکستر گردید که باعث کاهش رطوبت و همچنین افزایش خ

تواند ناشی از وجود مواد معدنی در پودر افزایش خاکستر می

اشد که این افزایش مواد معدنی عناب مانند کلسیم، آهن و فسفر ب
هاي تولید شده به بهبود خواص سلامت بخش ژلهتواند می

ب موجب کاهش میزان جایگزینی ژلاتین با پودر عنا. یانجامدب
نتایج نشان داد که میزان اسیدیته . هاي ژله گردیدپروتئین نمونه

 با ا نمونه هاي دیگر بیشتر بوده است ونمونه شاهد در مقایسه ب
افزایش درصد پودر عناب، مالتیتول و سوکرالوز میزان درجه 

 میزان سینرزیس مربوط به کمترین. بریکس کاهش یافته است
 درصد 25 درصد پودر عناب و 1نمونه با نمونه شاهد و همچنین 
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 بوده است و با افزودن بیشتر  درصد سوکرالوز16/0مالتیتول و 
ها ها، میزان سینرزیس آنناب، مالتیتول و سوکرالوز به ژلهپودر ع

ز هاي تولیدي انمونه .به طور معنی داري افزایش پیدا کرده است
اند هاي اسید لاکتیک و مقاوم به اسید منفی بودهنظر وجود باکتري

 که هاي ژل مشاهده نشدندها در هیچکدام از نمونهو این باکتري
ها از نمونه. هاي تولید شده بوده استبیانگر ایمنی بالاي نمونه

نظر وجود کپک و مخمر نیز بررسی گردیدند و نتایج نشان داد که 
  مر در نمونه ژله شاهد در مقایسه با سایرمیزان کپک و مخ

سی نیز بیانگر مطلوبیت نتایج ارزیابی ح. ها کمتر بوده استنمونه
توجه به با . کنندگان بوده استنزد مصرف يهاي تولیدبالاي ژله

توان گفت که بهترین نمونه تولید شده در این نتایج کلی می
صد مالتیتول و  در25 درصد پودر عناب و 1نمونه با مطالعه، 

این مطالعه نشان داد که در کل .  بوده است درصد سوکرالوز16/0
مصنوعی براي تولید هاي کنندهاز پودر عناب و شیرینتوان می
  . هاي کم کالري استفاده نمودژله
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In the present study, different percentages of jujube powder, as well as sucralose and maltitol sweeteners 
were used to produce a gelatin-based low calorie jelly, and the physicochemical and sensory properties of 
the produced jellies were investigated. The results showed that the addition of jujube powder and 
sweeteners to jelly reduced the moisture content and also increased the ash content which can be due to 
the presence of minerals in the jujube powder. Replacing gelatin with jujube powder reduced the protein 
content of the jelly samples. The results also indicated that the acidity level of the control sample was 
higher than that of the other samples. It was observed that by increasing the percentage of jujube powder, 
maltitol and sucralose, the degree of brix decreased. The produced samples were studied for lactic acid 
and acid-resistant bacteria and these bacteria were not detected in any of the jelly specimens. The samples 
were also examined for mold and yeast, and the results showed that mold and yeast were less in control 
jelly samples compared to other samples. The results of the sensory evaluation also indicated the 
produced jelly samples in the present study were acceptable for the consumers. Overall, the results of this 
study indicated that the jujube powder and maltitol and sucralose can be used to produce low-calorie jelly. 
 
Keywords: Low-calorie jelly, Gelatin, Jujube, Sucralose, Maltitol 
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