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  چکیده
جایگزین شکر در محصولات غذایی کننده و حجم دهنده کاربرد عوامل شیرین

هاي حسی اگرچه در کاهش کالري موثر است ولی معمولا با تغییر بافت و ویژگی
محصول همراه است. در این تحقیق حذف شکر در فرمولاسیون پودر ژله با استفاده از 

 نیریش کی عنوانفراسودمند و سوکرالوز به  دهندهحجم ترکیب کایزومالت به عنوان ی
هاي مختلف هاي کیفی محصول بررسی گردید. درصدتغییر بر ویژگی ي بدونکننده قو

هاي ژله از نمونه ) همراه سوکرالوز استفاده و100و % 75، 50، 30، 20ایزومالت (صفر، 
ند. نتایج شد ارزیابی چشایی -و حسی یکروبیشیمیایی، م یکی،خواص فیز نظر بافت و

 % وزنی قند الکلی ایزومالت همراه با50ر با حداقلنشان داد که جایگزینی کامل شک
 ژل قدرت از کاهش ایزومالت و با هشد بافت موجب استحکام درصد سوکرالوز 13/0

هاي رئولوژي و کیفی  که تغییر معنی داري در سایر ویژگی ، در حالیگردیدکاسته 
ره هاي میکروبی نمونه بدون شکر در طول دو . همچنین ویژگینشدحاصل ایجاد 

ماندگاري با محدوده استاندارد مطابقت داشت. ارزیابی حسی چشایی محصول نیز بیانگر 
پذیرش ژله حاوي ایزومالت نسبت به نمونه شاهد بود.  برمبناي  نتایج این تحقیق 

، بدون تغییر سوکرالوزو  ساکارز را با ایزومالت ،کالريکمژله  فرمولاسیوندر توان  می
چشایی و قابلیت پذیرش فراورده نهایی،  -کیفی، رئولوژي، حسی هايدار در ویژگیمعنی

 جایگزین کرد.

  02/05/93 تاریخ دریافت:
  25/12/93 تاریخ پذیرش:

  
  ي کلیدي ها  واژه

  زومالتیا
  سودمندترکیبات فرا

  رژیمیژله 
  سوکرالوز

 مقدمه
هاي مختلف به شکل ،هاي شیرینمصرف فرآورده

اي روزمره در سراسر جهان بشمار یکی از عادات تغذیه
هاي شیرین در طول متجاوز از سه رود. فرآوردهمی

پذیر داشته و از سیري صعودي و تنوع ،هزار سال
هاي شیرین و ترشحات گیاهی و مصرف انواع میوه

هاي سنتزي عسل آغاز شده و به انواع شیرین کننده
  ).Hajar et al., 2002گسترش یافته است (

هاي ساکارز از اجزاء اصلی فرمولاسیون فرآورده
بر ایجاد طعم، به عنوان عامل شیرین است که علاوه 

 دهنده در تشکیل بافت محصول نقش داردحجم
)Holm et al., 2009.( مصرف این قند  ،در عین حال

توان هایی همراه است که از آن جمله میبا محدودیت
اگهانی و نامطلوب قند خون، چاقی و به افزایش ن

  افزایش و تسریع در پوسیدگی دندان اشاره کرد.
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سازمان بهداشت جهانی تخمین زده است که بیش 
بوده که از یک میلیارد نفر در دنیا داراي اضافه وزن 

برند و میلیون نفر از آنها از چاقی رنج می 400حدود 
دو برابر  2015رود این اعداد و ارقام تا سال انتظار می

). مشکل دیگري که جهان با آن Horn, 2009شود (
ها نفر به عارضه دیابت نوع روبرو است ابتلاي میلیون

ΙΙ  وΙ باشد که به منظور جلوگیري از ابتلا به می
باید فرد از مصرف  ،نامطلوب افزایش قند خون عوارض

هاي پرکالري با جذب بالا خودداري کند کربوهیدرات
)Livesey, 2003هاي الکلی یا پلی). در این راستا قند-

ها به واسطه خواصی نظیر عدم جذب کامل دستگاه ال
گوارش و متابولیسم مستقل از انسولین در صورت 

هاي تن ویژگی)، با داشLivesey, 2003جذب (
) به عنوان Gostner et al., 2005فراسودمند (

هاي غذایی جایگزین مناسبی براي شکر در فراورده
هاي قوي به کار گرفته همراه با شیرین کننده ،شیرین

ها، ال). از میان پلیZumbe et al., 2001شوند (می
است که  ايدهندهکننده حجمشیرین ایزومالت تنها

 شامل دو ایزومر و شودمی       ً               منحصرا  از ساکارز مشتق 
 گلوکوپیرانوزیل سوربیتول و گلوکوپیرانوزیل مانیتول

مزه شیرین  ). ایزومالت دارايObrien, 2001( باشدمی
ل طعم را در مواد انتقا طعم بوده وپسضعیف و بدون 

تابعی از  ،کنندگیقدرت شیرین، کندغذایی تقویت می
 میزان شیرینی با افزایش غلظتآن بوده و غلظت 

الرطوبگی پایین ایزومالت باعث . جاذبیابدافزایش می
بر  ،محصولاتی که منحصرا یا به طور عمدهشود که می

داشته اي طولانی عمر قفسه هستند،پایه ایزومالت 
بافت و ظاهر  ،آنت تولید شده با لامحصوباشند و 

را داشته باشند شکر  مشابه با محصولات تولید شده با
)Francisca et al., 2010 Obrien, 2001; این قند .(

-داراي اثرات ملین ،گرم در روز 50الکلی با دوز 
 از طرفی ؛هاستالکنندگی کمتري نسبت به سایر پلی

تواند نتایج تحقیقات نشان داده است که  ایزومالت می
 ,.Gostner et alبیوتیکی باشد (داراي اثرات پري

2005; Holm et al., 2009 .(روزانه دریافتی میزان 
محدودیت نداشته و کالري آن  ،ایزومالت قبول قابل

کالري به ازاء هر گرم بر اساس کیلو 4/2تنها 
بر اساس  kcal/g2 (و  هاي اتحادیه اروپااستاندارد

  ).Zumbe et al., 2001استاندارد آمریکا) است (

شیرینی کمتري از ساکارز از آنجا که ایزومالت 
شود. هاي قوي همراه میکنندهمعمولا با شیرین ،دارد

برابر  600سوکرالوز  ،هاي قوياز میان شیرین کننده
تر از ساکارز بوده، از کلره کردن انتخابی ساکارز شیرین

پروفایل شیرینی بسیار شبیه به به دست آمده و 
مقاومت  داراي ،هاي پایینpH. حتی در ساکارز دارد

هاي بالا در طی فرایند مواد غذایی و حرارت برابردر 
این  شناسی سم ارزیابی انبارمانی طولانی مدت است.

 قابل روزانه دریافتی میزاناست و  کامل ،افزودنی ماده
 بدن وزن گرمکیلو ازاء به گرممیلی 0- 15آن  قبول

  ).Obrien, 2001باشد (می
 يهاوعده انیاز مدسر و میوه یکی از انواع ژله 

کالري هاي مختلف انواع کمدر کشورمناسب است که 
و  Franciscaآن مورد تحقیق قرار گرفته است. 

-ها در تهیه محصولات ژلال) از پلی2010همکاران (
 کالري استفاده کردند. در اینشده قنادي کم

محصولات از ترکیباتی مانند ژلاتین، نشاسته اصلاح 
جینان و صمغ عربی براي رسیدن به شده، پکتین، کارا

  استفاده شده است.  ،بافت مطلوب
Peng  وRegenstein )2007هاي ژلاتینی ) دسر

مانند  ،تهیه شده از ساکارز و انواع مختلف ژلاتین
مورد  ،ژلاتین خوك و پوست ماهی را از لحاظ بافت

و همکاران  Khouryiehمقایسه قرار دادند. همچنین 
)2005 ،(Acosta  و) دسر2008و  2006همکاران (-

هاي جایگزین، کنندهاي تهیه شده از شیرینهاي ژله
  . ها را مورد بررسی قرار دادندپکتین و انواع صمغ

تحقیقات متعددي در خصوص تولید  رانیا در
کالري صورت گرفته است که در محصولات شیرین کم

کالري نظیر هاي کمساکارز با شیرین کننده ،آن
)، 1392و همکاران،  بیطرففروکتوز (ول و اولیگواریتر

دکستروز )، پلی1391و همکاران،  یوسفی اصلاستویا (
) 1391ي و همکاران، نورمحمدو مالتودکسترین (

کالري جایگزین گردیده است. همچنین تولید ژله کم
طبق گل آفتابگردان همراه  ،میوه با استفاده از پکتین

، )1386فر و همکاران، قاطعبا شکر بررسی شده است (
فرمولاسیون ژله و  رامونیپ مدونی قیتاکنون تحق ولی
 کنندهشیرین کالري با بکارگیريهاي میوه کمدسر

 ،منظور کاهش یا حذف ساکارزبه زومالتیاسوکرالوز و 
 یمطابق استاندارد مل ياوهیژله مانجام نشده است. 
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امد شناخته جمهین يامحصولات با قوام ژله ءجز رانیا
به  شکر و لذا نقش )1385ملی ایران،  شده (استاندارد

 این محصول دربافت  کنندهجادیدهنده و اعنوان حجم
شیرین  محصولات اندازهکننده به با وجود عوامل ژل

به بافت  یابیدست نی، بنابرانیست کیک رینظ جامد
 يکننده قونیریش زانیم شیمناسب ژله با افزا

ممکن بنظر  ،دهندهحجم زانیکاهش مو سوکرالوز 
کالري با کاهش رسد. در این پژوهش تولید ژله کممی

ی ایزومالت همراه با قند الکل میزان شکر و افزایش
ننده قوي سوکرالوز مورد بررسی قرار گرفت، کشیرین

به نحوي که با جایگزینی شکر، کمترین تاثیر در بافت 
  د گردد.ایجا چشایی محصول،-هاي حسیو ویژگی

   
  هامواد و روش

  مواد اولیه
مواد اولیه این پژوهش شامل شکر از شرکت 

فرانسه،  Cargilاز شرکت  زومالتیاسهامی قند ایران، 
 ,Tate&Lyleمحصول شرکت )Splenda( سوکرالوز

Alabam, USA ،30 و مش، 225با درجه بلوم  نیژلات 
یا اسید  Cاز شرکت حلال توس مشهد، ویتامین 

آسکوربیک (مرك آلمان)، اسید سیتریک (مرك آلمان، 
)، رنگ و اسانس پرتقال از شرکت صنایع 9634547

  تهیه شد. ،غذایی زرین تابا
  

  سازي ژلهآماده
فرمولاسیون پایه ژله با استفاده از ترکیبات ژلاتین 

 نیتامیو ،گرم ) 1( کیتریس دیاسگرم)،  9خوراکی (
C )2/0 (پرتقال، رنگ گرم) اسانس گرم) و  014/0ی  

گرم شکر ساکارز  100گرم) به ازاي  75/0( پرتقال
لیه با تنظیم گردید. پس از انجام آزمایشات او

کننده قوي و حجم بکارگیري چندین نوع شیرین
ها در این هاي مختلف و مقایسه نتایج (دادهدهنده

هاي مختلف مقاله نشان داده نشده اند) نسبت
 w/w% 100و  75، 50، 30، 20ایزومالت صفر، 

) و براي رسیدن به 1جایگزین ساکارز شده (جدول 
کننده قوي سوکرالوز شیرینی برابر با ساکارز از شیرین

 1رابطه ) مطابق 2006و همکاران ( Nebesnyبه روش 
و سوکرالوز  4/0استفاده گردید. شیرینی ایزومالت 

  نظر گرفته شد. برابر ساکارز در 600
  )1رابطه (

ایزومالت % × 4/0   w/w سوکرالوز %  × 600 + 
w/w   =1 × 100  %w/w  

براي مخلوط سازي یکنواخت سوکرالوز در 
ایزومالت، ابتدا ایزومالت به کمک آسیاب مخلوط کن 

سپس  ،آزمایشگاهی به پودر یکنواخت تبدیل گردید
% مقدار ایزومالت 10سوکرالوز در حجم آب برابر با 

حل و بر روي پودر ایزومالت اسپري و مخلوط شد تا 
خمیر یکنواختی به دست آید. خمیر حاصل پس از 
خشک شدن در دماي محیط و پودر شدن با استفاده 
  از آسیاب با سایر ترکیبات مخلوط و یکنواخت گردید. 

لیتر میلی 400حجم  ) در1هاي ژله (جدول پودر
سازي دقیقه مخلوط 3-2حل شده و پس از  آب جوش

به مدت نیم ساعت در دماي اتاق و سپس براي  ،کامل
ساعت در یخچال قرار گرفتند تا فرایند بستن  3الی  2

  ژله کامل گردد. 
  

                                  
 فرمولاسیون پودر ژله - 1جدول                      

  (گرم) ترکیبات  1فرمول   2فرمول   3فرمول  4فرمول   5فرمول   6فرمول   7فرمول 

 ساکارز    100  -  -  -  -  -  -

 ایزومالت   -   100  75 50   30  20  -

  سوکرالوز   -  1/0  12/0 13/0  15/0  16/0  17/0

 ژلاتین   9 9 9 9 9 9 9

 * سایر مواد  2 2 2 2 2 2 2

  پرتقالی، اسانس پرتقال، رنگ C* سایر مواد: اسید سیتریک، ویتامین              
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  هاي فیزیکوشیمیاییآزمون
   گیري سینرسیساندازه

-از فاکتور یکیبه عنوان هاي ژله سینرسیس نمونه
ساعت پس از بستن  2ژله،  دیدر تول یکیزیف هاي مهم

در دماي  ،g 5000دور  وژیفیاز سانتربا استفاده  ژله 
گردید. مقدار مایع جدا شده از گیري محیط اندازه

گیري و درصد بافت ژله در ظروف مدرج اندازه
 Sahan etمحاسبه شد ( 2رابطه سینرسیس بر مبناي 

al., 2008:(  
  )2رابطه (

%	سینرسیس =
وزن	کل	مایع	جدا	شده

وزن	کل	ژله
× 100 

  
  ژل قدرت

 CNSسنج با استفاده از دستگاه بافت ژل قدرت

Farnell QTS  )CNS Farnell, Borehamwood, 

Herts, UK(  .هـب فرـظ قطر نسبتتعیین گردید 
 رـثا از تا شدبا 1به  3قل اد حدـبای وبرـپ رـقط
 يافتی جلوگیرـب تیاـخصوص رـب فرـظ ياـهارهوـید

 اـنمونهه رمنظو ینا به .)Fiszman et al., 1999شود (
 پروب. شدند تهیه سانتی متر 7قطر  با هاییفظر در

بر روي ژل قرار  يمتریلیم 5/12(نفوذگر) با قطر 
 که ستا ییونیر ماکزیمم دلمعا ژل، متحکاـساگرفت. 

با  پرابدر این آزمون . رودیـم راـک به ذنفو جهت
ها نفوذ در نمونه mm15 و به میزان  mm/s 1 سرعت

ماکزیمم نیروي مورد نیاز نفوذ بر اساس واحد  .کرد
 ). Peng and Regenstein, 2007( نیوتن ثبت شد

  
 میزان مواد جامد محلول

مواد جامد محلول با استفاده از رفرکتومتر رومیزي 
در دماي محیط اندازه گیري گردید  RX-5000αمدل 

)AOAC 2000a.(  
  

 رطوبتي ریگ اندازه
گیري درصد رطوبت نمونه از روش براي اندازه

)2000a AOAC, .گرم ژله در پلیت 8) استفاده شد-
اي توزین گردیده و به مدت حداقل شیشه هاي
 104(تا رسیدن به وزن ثابت) در دماي  ساعت24

-گراد در آون حرارتی قرار گرفتند. اندازهدرجه سانتی

ها پس از سرد شدن در دسیکاتور گیري رطوبت نمونه
انجام  3رابطه حاوي مواد جاذب الرطوبه با استفاده از 

  گردید.
  )3رابطه (

%رطوبت =
وزن	مرطوب − وزن	خشک × 100

وزن	خشک
 

 
  pH يریگاندازه

 Metrohmمتر  pHبا استفاده از  pHگیري اندازه
اي در ساخت سوئیس با الکترود شیشه 691مدل 

  صورت پذیرفت. ،دماي محیط
  
  اسیدیته يریگاندازه
ملی ایران با  2682 استاندارد روش به تهیدیاس

  .شد نرمال تعیین 1/0استفاده از سود 
  

  آزمایشات میکروبی
 ایران ملیبه روش استاندارد آزمایشات میکروبی 

هاي باکتريگیري براي اندازه شد. انجام 8898شماره 
گرم  10 ،هاي اسید لاکتیکمقاوم به اسید و باکتري

 1آب پپتون رقیق و هموژنیزه گردید.  ml 90ژله در 
منتقل  لیاستر يهاتیبه پل 1/0از رقت  تریلیلیم

 يکشت آگار حاو طیمح تیسپس به دو پلو شده 
کشت  طیمح گرید تیو دو پل )OSA( 1سرم پرتقال

) افزوده و در APT( 280نیتوئ يمنظوره حاو چندآگار 
. دیگرد يگرمخانه گذارگراد، سانتی درجه 30 يدما
 1 ،کیلاکت دیاسهاي خانواده يباکتر ییشناسا يبرا
 يحاو لیاستر يهاتیبه پل 1/0از رقت  تریلیلیم

درجه  30 يآگار افزوده و در دما 3MRSکشت  طیمح
. دیگرد يگذاربه مدت پنج روز گرمخانه گراد،سانتی

 دیمقاوم به اس يهاياز نظر باکتر یروز بررس 5پس از 
   صورت گرفت.

 یمل استانداردمطابق کپک و مخمر  ییشناسا يبرا
و 10 -1از رقت  تریلیلیم 2مقدار ، 8898شماره  رانیا

اضافه  لیاستر تیپل 4را به  10 -2از رقت  تریلیلیم 2
رزبنگال -کلران يکشت د طیکرده و از مح

                                                
1- Orange Serum Agar 
2- Tween 
3- De man, Rogosa and Sharp 
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 ها انتقال دادهتیپل نی) به اDRBC( 1آگار کلیکلرامفن
-گرمخانه گرادسانتیدرجه  25 يدر دما هاشد. پلیت

و مخمر  کاز نظر کپ پنج روز شده و پس از يگذار
  .آگار) سرولی% گل18کلران  ي(د دندیگرد یبررس

  
  ارزیابی حسی

نفر پانلیست  15 ها توسطنمونهارزیابی حسی 
-نقطه 5هدونیک  گردید. ارزیابی در قالب آزمونانجام 

براي  5ها از صورت گرفت تا درجه مطلوبیت نمونهاي 
  براي بسیار بد سنجیده شود. 1بسیار خوب تا 

  
  آنالیز آماري

و در  MSTAT-Cها به کمک نرم افزار آنالیز داده
قالب طرح آماري کاملا تصادفی به کمک مقایسه 

  ) انجام شد.≥LSD )05/0Pمیانگین 
  

  نتایج و بحث
  میایییش - زیکییشات فیآزما

 ییایمیش -یکیزیف يهاآزموننتایج  2جدول 
-یچنانچه ملاحظه م دهد.را نشان میژله  يهانمونه

 يداریدیته اثر معنیو اس pHزومالت بر یزان ایگردد م
تا  19/3ها بین ها در همه تیمارنمونه pH. نداشت

و در محدوده استاندارد ژله بود. تحقیقات انجام  63/3
-کالري با استفاده از سایر شیرینشده بر روي ژله کم

 ,.Acosta et al., 2007; Khouryieh et alها (کننده

 pHثیر فرمولاسیون و نوع قند بر أ) نیز بر عدم ت2004
 8/0کمتراز ها نمونهدیته یزان اسیم دلالت دارد. 

در محدوده بر حسب اسیدسیتریک و  یدرصد وزن
زان یکه با کاهش م یبود، در حال 2682 استاندارد

کس یزان ماده خشک و به طبع آن بریم ،زومالتیا
 .استنشان دادهکاهش  يداریها به طور معننمونه

ها شده از شکر از تمامی نمونهرطوبت پودر ژله تهیه
هاي حاوي دار بین نمونهکمتر بود. تفاوت معنی

تواند ناشی از عدم یکنواختی رطوبت ایزومالت می
-ایزومالت ماده .تیمارهاي مختلف در مرحله تهیه باشد

الرطوبه بوده و در محیط تا حدودي جذب اي جاذب
) و لذا رطوبت Obrien, 2001دهد (رطوبت نشان می

                                                
1  - Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol 

درصد ایزومالت در مقایسه با  100هاي حاوي نمونه
 ؛داري برخوردار استاز تفاوت معنی ،نمونه شاهد

رطوبت  ،ضمن این که با کاهش میزان ایزومالت نمونه
رسد نظر میه باشد. بداري همراه میبا کاهش معنی

هاي رایج پودر ژله در جلوگیري از جذب بنديبسته
ثر ؤم ،الرطوبهتوسط این قند الکلی جاذب رطوبت

هاي حال، استاندارد رطوبت براي ژله هر باشند. در
هاي درصد وزنی و براي ژله 8کمتر از  ،بدون شکر
میزان کمتر از دو درصد وزنی است و لذا  ،حاوي شکر

 درصد 30بیش از حاوي  هاي ژلهنمونهرطوبت 
محدوده درصد وزنی در  8کمتر از با  ایزومالت
  باشد. ) می2682 ملی ایران (شماره استاندارد

با استفاده از دستگاه استحکام و قدرت ژل که 
هاي اصلی ژله بوده از ویژگی ؛سنج تعیین گردیدبافت

ساختار ژل بستگی دارد. نتایج نشان داد که و به ریز
در زومالت یا يژله حاو هاياستحکام بافت نمونه

با کاهش بیشتر بوده و کر ش ينمونه حاومقایسه با 
نشان  2جدول  شد.یکاسته م قدرت ژلزومالت از یا

دهد که ایزومالت در ایجاد قدرت ژل و استحکام می
نحوي که با بخشی به بافت تاثیر مثبت داشت به

همچنان قدرت ژل  ،درصد 50کاهش آن به میزان 
دهد. کاهش ماده بالاتر از نمونه شاهد را بدست می

هش پایداري شبکه ژل و ظرفیت خشک سبب کا
  گردد.اتصال آب می

کمترین هاي حاوي سوکرالوز به تنهایی داراي پودر
که این نکته به  رطوبت بودندو بالاترین  ژل قدرت

تواند می ،علت عدم مطابقت با حدود استاندارد
فرمولاسیون ژله بدون استفاده از ایزومالت و تنها با 

 ،جایگزین شکر را بکارگیري سوکرالوز به عنوان
درصد  20هاي حاوي نمونه .نامناسب نشان دهد

هاي مورد ایزومالت نیز اگرچه از نظر عمده ویژگی
-ویژه بافت و میزان رطوبت تفاوت معنیه سنجش ب

درصد نداشت، ولی با توجه به  30داري با نمونه 
دست دادن  دار سینرسیس که بیانگر ازاختلاف معنی

ست، نتیجه مناسبی را در آب پس از بستن ژله ا
  مجموع نشان نداد. 

هاي ژله حاکی از گیري سینرسیس نمونه اندازه
هاي شاهد و دار بین نمونهعدم وجود تفاوت معنی

درصد  50هاي حاوي ایزومالت با میزان بیش از نمونه
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باشد. عدم افزایش سینرسیس به معناي قابلیت می
گی علاوه بر حفظ آب درون بافتی ژله بوده و این ویژ

حفظ کیفیت ظاهري بافت ژله در ماندگاري محصول 
ثر است ؤها نیز مو عدم رشد میگروارگانیسم

)Aleman, et al., 2011 .(  

Acosta فرمولاسیون ژله میوه کم2007ن (و همکارا ( 
هاي گرمسیري نظیر موز، آناناس با استفاده از میوه ،کالري

-هاي آسپارتام و آسهکنندهو جایگزینی شکر با شیرین
ش سطح پاسخ سولفام و قند الکلی سوربیتول را به رو

انجام دادند. نتایج آنالیز ژله حاصل از نظر پارامترهاي 
خوانی داشت.مورد ارزیابی با نتایج این تحقیق هم

  
  هاي ژله با کاهش میزان حجم دهندهشیمیایی نمونه هاي فیزیکیتایج آزمون. ن2جدول 

  
  چشایی-حسی يهاآزمون
 دهندهنشان) 3(جدول ی حسی ابیارز به مربوط جینتا

دار برخی تیمارها در نتایج برغم اختلاف معنی که بود آن
 ریتاث هاماریت از کدام چیهها از نظر پانلیست سنجی،بافت

 در مقایسه با نمونه شاهد بافت بري داریمعن و محسوس
تحقیقات مشابه نشان داده است که در  .نداشتند

ها التوان پلیمحصولات قنادي حاوي ژلاتین و شکر می
به طور کامل جانشین  دهندهرا به عنوان عوامل حجم

که بافت ژله به  گلوکز کرده، بدون اینساکارز و شربت 
 ;Oakenfull et al., 1986طور قابل توجهی تغییر کند (

Stevens et al., 2006.(  
 درصد 20ي حاو و زومالتیا بدوني هانمونه

 تیقابل و طعم لحاظ از تیفیک نیترنییپاي دارا ،زومالتیا
 30ي حاوي هانمونه که یحال در. بودندی کل رشیپذ

ی کل رشیپذ تیقابل و طعم لحاظ از ،زومالتیا درصد
 100ي حاو نمونه و شکري حاو نمونه باي داریمعن تفاوت
کننده اگرچه شیرین .ندادند نشان زومالتیا درصد

ترین ها از نزدیککنندهسوکرالوز در میان سایر شیرین
 Kroger etپروفایل شیرینی به ساکارز برخوردار است (

al., 2006 شکر در محصولات غذایی نظیر ) ولی حضور
هاي بافت، علاوه بر ایجاد طعم شیرین در ویژگی ،ژله

حجم و کیفیت ظاهري نیز تاثیر بسزایی دارد و نقش آن 
). Obrien, 2001محدود به ایجاد طعم شیرین نیست (

کننده جایگزینی به بنابراین استفاده از هیچ نوع شیرین
هاي شکر باشد.  مین کننده ویژگیأتواند تتنهایی نمی

هاي ایزومالت به عنوان یک حجم دهنده با قابلیت
 ,.Gostner et alتکنولوژیکی شکر پذیرفته شده است (

) و نتایج این تحقیق نشان داد که جایگزینی ساکارز 2006
تواند سایر می ،درصد 50با ایزومالت در حجم بیش از 

کاهش هاي شکر را در ژله رژیمی تامین نماید. ویژگی
از جهت اثرات ملینی این ترکیب، کاهش  مقدار ایزومالت

  هزینه و ارزش اقتصادي آن اهمیت دارد. 
 توانیمی میرژ ژله هیته در فوق جینتاي مبنا بر

 بدون سوکرالوز حضور در درصد 50 سطح تا را زومالتیا
و  ژلههاي حسی طعم، بافت دار در ویژگیمعنی راتییتغ

با توجه به این  .نمود شکر کامل نیگزیجاپذیرش کلی، 
هاي هاي میکروبی و ماندگاري بر روي نمونهنتایج، آزمون

  درصد ایزومالت و بیشتر صورت پذیرفت. 50حاوي 

  %ایزومالت0  %ایزومالت20  %ایزومالت30 %ایزومالت50  % ایزومالت75  %ایزومالت100  ساکارز 

pH 63/3 ± 02/0  A 33/3 ±01 A  /0  51/3 ± 03/0  A 44/3 ± 03/0  A 34/3 ± 01/0  A 19/3 ± 03/0 A 6/3 ±0 A 

64/22 بریکس ± 05/0 B 91/22 ± 14/0 A 82/17 ± 01/0 C 75/13 ± 01/0 D 09/10 ± 02/0 E 69/7 ± 08/0 F 2/3 ± 07/0 G 

303/0 اسیدیته ± 01/0 A 317/0 ± 01/0 A 32/0 ±0 A 33/0 ± 01/0  A 33/0 ± 01/0  A  35/0 ± 01/0 A 3/0 ±0 A 

g 29 ±1 CD 33/44 قدرت ژل ± 58/0 A 6/44 ±1A 33/38 ± 53/1 B  33/32 ± 3/2 C 30± 73/1  C 27 ± 73/1  D 

33/0  سینرسیس ± 01/0  D 49/0 ± 01/0 CD 51/0 ± 02/0  CD 46/0 ± 02/0  CD 81/0 ± 02/0 C 37/1 ± 03/0 B 8/1 ± 01/0 A 

رطوبت پودر 
 ژله

23/1 ± 04/0 E 84/6 ± 26/0  D 96/6 ± 04/0 D 76/6 ± 02/0 D 22/7 ± 02/0 CD 47/7 ± 65/0 BC 4/11 ± 01/0 A 
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  آزمایشات میکروبی
 چیه گردد،ملاحظه می 4در جدول همان طور که 

قابل  رشد هايباکتر و مخمر و کپک انواع از کدام
 بای کروبیم شاتیآزما جینتااي نشان نداده و ملاحظه

 مربوط 8898و  10899-2 شماره رانیای مل استاندارد
   .داشت مطابقت ژلهی کیولوژیکروبیمي هایژگیو به

  

  
   هاي ژله چشایی نمونه-نتایج آزمون حسی - 3 جدول   

  
  ژلهي هانمونهی کروبیم آزمون جینتا - 4 جدول               

  هرگرم در حداکثرمجاز  یزومالت% ا100  یزومالت% ا75 یزومالت% ا50  شکر  ویژگی
  10کمتراز  10کمتراز  10کمتراز  10کمتراز  10کمتراز  کیلاکتي هايباکتر
  10کمتراز  10کمتراز  10  10کمتراز  10کمتراز  دیاس به مقاومي هايباکتر
  10کمتراز  10کمتراز  10  10کمتراز  10کمتراز  کپک
  10از کمتر  10کمتراز  10کمتراز  10کمتراز  10کمتراز  مخمر

  
  آزمایشات ماندگاري

هاي ژله با جهت ارزیابی مجدد طعم و ویژگی
نمونه ژله توت فرنگی  ،دهندهکاهش میزان مواد حجم

(مقادیر بر حسب گرم) با جایگزینی شکر با عامل 
بیشتر، درصد و  50دهنده ایزومالت در مقادیر حجم

روش شیرین کننده قوي سوکرالوز مطابق همراه با 
Nebesny ) ماه  و به مدت دوتولید  )2007و همکاران

بندي سلوفان در دماي محیط نگهداري در بسته
  گردید. 

دو ماه ماندگاري  پس ازآزمون حسی چشایی  نتایج
% ایزومالت 50هاي ژله حاوي نمونه دادمحصول نشان 

طعم از پذیرش طعم بالاتري نمونه شاهد  نسبت به
  ). 5(جدول  برخوردار بودند

  
  پس از دو ماه ماندگاريهاي ژله حاوي ایزومالت و سوکرالوز نتایج کلی ارزیابی حسی نمونه - 5 جدول

  یزومالت% ا100  یزومالت% ا75 یزومالت% ا50  شکر
364/3 B 309/4 A 545/4 A 455/4 A 

 
  روز زمان ماندگاري 60پس از ژله  هايآنالیز میکروبی نمونه -6جدول                

  
  
  

  
  

  ایزومالت %0  ایزومالت %20  ایزومالت %30 ایزومالت %50  % ایزومالت75  ایزومالت %100  شکر 

  A67/0±3/4  A95/0±3/4  AB05/1±4  AB74/0±9/3  AB82/0±7/3  B4/3±07/1  C1/2±1/2 طعم
2/4±03/1 بافت  4 ± 82/0  1/4  ± 57/0  2/4  ± 79/0  3/4  ± 95/0  4/4  ± 70/0  8/3 ± 92/0  

1/4 پذیرش کلی ± 74/0 AB 2/4  ± 63/0 A 8/3  ± 79/0 AB 1/4  ± 74/0 AB 7/3  ± 67/0 AB 4/3  ± 07/1 B 1/2 ± 20/1 C 

  هرگرم حداکثرمجازدر  یزومالت% ا100  یزومالت% ا75 یزومالت% ا50  شکر  یژگیو

  10  -  10کمتراز  10کمتراز  10کمتراز  لاکتیک هايباکتري
  10  -  10کمتراز  10کمتراز  10کمتراز  هاي مقاوم به اسیدباکتري

  10  10کمتر از  10 کمتراز  10 کمتراز  10 کمتراز  کپک
  10  10کمتر از  10کمتر از  10کمتر از  10کمتر از  مخمر
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کپک، )، 6(جدول ژله هاي میکروبی نمونه زیآنال
روز  60مخمر و باکتري مقاوم به اسید را در طی 

 نشان داددر محدوده قابل قبول استاندارد ماندگاري 
)cfu<10/g .(  

  
  گیرينتیجه

هاي ژله هاي حسی و فیزیکوشیمیایی نمونهویژگی
کننده قوي سوکرالوز و نشان داد که استفاده از شیرین

تواند جایگزین مناسبی در می ،قندالکلی ایزومالت
هاي فیزیکی کالري با حفظ ویژگیفرمولاسیون ژله کم

ي مبنا برچشایی و رئولوژیکی باشد. - شیمیایی، حسی
از  درصد 100تا  50 مقادیر توانیم این تحقیق جینتا

 دارمعنی رییتغ بدون سوکرالوز حضور در را زومالتیا
  -حسی شیمیایی، رئولوژیکی وفیزیکوي هایژگیو در

 شکر کامل نیگزیجاطی دو ماه ماندگاري  ژلهچشایی 
م از سوکرالوز و ایزومالت، ضمن أاستفاده تو .دنمو

چشایی مناسب، -هاي حسیتولید محصولی با ویژگی
به دلیل حذف شکر از قابلیت مصارف رژیمی و مناسب 
بیماران دیابتی برخوردار بوده و با توجه به خواص 

محصولی سلامت آفرین با بیوتیکی ایزومالت پري
  سازد. سودمند را فراهم میهاي فراویژگی
  

  سپاسگزاري
 یطرح پژوهش جیاز نتا یبخش قیتحق نیا

ساکارز در  نیگزیجا يهاکنندهنیریاستفاده از ش"
که در است  یمیرژ ییچند فراورده غذا ونیفرمولاس

با مشارکت شرکت  ییغذا عیپژوهشکده علوم و صنا
   .دیتابا به انجام رسنیزر ییغذا عیصنا
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Abstract 

Application of non-sugar sweeteners and bulking agents in food products is effective in 
lowering calories; however, it is often come with some changes in the texture and sensory 
characteristics of products. In this research full replacement of sugar in fruit jelly powder was 
investigated using sucralose as a high intense sweetener and isomalt as a bulking agent. Fruit 
jelly powder was prepared using different percentages of isomalt (0, 20, 30, 50, 75 and 100) 
together with high intensity sugar of sucralose, in an adjusted amount to replace sucrose. 
Physical, chemical and microbial characteristics of jelly samples were then analyzed and 
sensory quality of the product was evaluated. Results showed that sugar replacement with 
proper proportion of 50% isomalt and 0.13% sucralose causes in strengthening the gel texture 
with no significant change in quality and rheological properties.  Microbial characteristics of 
sugarless sample was also in accordance with standard limitations. Organoleptic analysis was 
representing the acceptance of jellies having isomalt compared to sugary one. Based on this 
study, it is feasible to replace sugar by isomalt and sucralose in low calorie jelly, with no 
significant change in the quality, rheological properties, and sensory acceptance of product.  
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