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  چکیده
از  تحقیق در این. باشدهاي شیرین مانند دسرها علاوه بر افزایش وزن با بروز بیماریهاي ناشی از چاقی همراه میمصرف فراورده

با  ویژگی هاي تحت بررسی ستفاده وابه عنوان شیرین کننده در فرمولاسیون دسر ژلاتینیپی پی ام  500و  300، 200استویا در سطوح 
                      طور ه بمیزان رطوبت ، با استفاده و افزایش سطح استویانتایج نشان داد که . نمونه شاهد مورد مقایسه قرار گرفتند

استویا و  ppm500دار بود و دسرهاي تولیدي با مقدار خاکستر در تیمارها داراي اختلاف معنی.افزایش یافت(p<0.05)ريدامعنی
محتواي پروتئین تیمارها با افزایش سطح استویا بطور خطی از . نمونه شاهد به ترتیب کمترین و بیشترین میزان خاکستر را داشتند

استویا و گروه شاهد  ppm500نحوي که بیشترین و کمترین محتواي پروتئین در دسر تولیدي حاوي روند افزایشی برخوردار بود به
. دار در بین تیمارها بودنتایج نشان داد نقطه ذوب فاقد اختلاف معنی ،یکفیزیکی و رئولوژیویزگی هاي در بررسی . دیده شد

نتایج بررسی تاثیر سطوح مختلف استویا بر رشد کپک و . ار بوددفاقد اختلاف معنیپس از تولید ویسکوزیته در روز اول و پنجم 
کمتر از حد مجاز استاندارد بود و این میزان  پس از تولیدد که در روزهاي اول، سوم و پنجم مخمر و آزمون شمارش کلی نشان دا

حاوي ه زمانی تحت بررسینمونه دورنتایج آزمون حسی نشان داد که در . بیشترین میزان رشد باکتري در نمونه شاهد مشاهده شد
ppm500 نتایج بدست آمده از تحقیق نشان دادند که استویا .استویا و شاهد بترتیب بیشترین و کمترین امتیاز را کسب نمودند       

  .می تواند جایگزین مناسبی براي شکر تجاري در فرمولاسیون دسرهاي ژلاتینی کم کالري باشد
  

  ، رئولوژي، استویا، خواص کیفیژلاتینی دسر: کلیدي واژه هاي
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  مقدمه-1
 مصرف کنندگان در خصوص نقشافزایش سطح آگاهی 

سلامتی افراد موجب شده تا امروزه تولیدکنندگان  برتغذیه 
چربی، شکر و نمک کم و به تولید فرآورده هایی با محتوي 

مصرف چنین فرآورده هایی خطر که  روي آورندفیبر بیشتر 
بیماري ها و ناهنجاري هاي را کاهش ابتلا به برخی از 

فرآورده هاي غذایی کم کالري در جوامع  ).28(خواهد داد
براي جایگزینی . مختلف با محبوبیت بالایی روبرو شده اند
کاربرده شده ه شکر تجاري، ترکیبات مختلفی بررسی و ب

دسرهاي ژلاتینی غالبا شیرین هستند و از این ). 29(است
ن و در نهایت بروز عوارض ناشی طریق موجب افزایش وز

با توجه به گستردگی مصرف، تولید دسر . از چاقی می گردد
با کالري پایین، می تواند نقش مهمی در کاهش مشکلات 

بومی  گیاهی استاستویا برنویی . اشاره شده داشته باشد
که به عنوان یک شیرین کننده طبیعی با  آمریکاي جنوبی

ترین استویوزید قوي .می باشد استقبال روبه گسترشی روبرو
شکل از گلیکوزید گیاه استویا است و معمولا به هر دو فرم 
پودر سفید و عصاره مایع در دسترس می باشد که داراي مزه 

براي عصاره ). 25(کندباشد ولی ایجاد کالري نمیشیرین می
این گیاه خاصیت ضدقارچی، ضدالتهابی، ضدمیکروبی و 

با توجه به ترکیبات . )31(تضدویروسی ذکر شده اس
توشیمیایی سلامت بخش یشیمیایی و محتواي ترکیبات ف

از آن به عنوان ماده خام مناسب براي تولید  ،موجود در آن
هاي اخیر اثرات در سال. شودغذاهاي فراسودمند استفاده می

ها بر سودمند بسیاري از موادغذایی، دسرها و نوشیدنی
ند که از فعالیت آنتی اکسیدانی اسلامت انسان شناخته شده

این . گیرداولیه طبیعی موجود در آنها سرچشمه می ترکیبات
هاي قلبی گیاه داراي اثرات ضدسرطانی، کاهش بیماري

عروقی و قند خون به دلیل حضور ترکیبات فنولی که 
. )9(باشدخاصیت گیرندگی رادیکال هاي آزاد دارند می

جایگزینی شکر با استویوزید را در ) 2010(1والتر و سولیا
کیک و کلوچه مورد بررسی مانندآردي فرآورده هاي تولید 

تواند تا نتایج حاکی از آن بود که استویوزید می. قرار دادند

                                                             
1-Walter & Soliah 

چنین محصولاتی فرمولاسیون  حد رضایت بخشی در
) 2006(و همکاران2کارینوهاي بررسی. )36(استفاده شود

- هاي مختلف استویا بههاي متانولی گونهکه عصارهنشان داد

ها و دلیل دارا بودن فلاونوئیدها، آلکالوئیدها، گزانتوفیل
هیدروکسی سینامیک اسیدها خاصیت آنتی اکسیدانی قابل 

در سالیان اخیر نیز تحقیقات . )17(توجهی را نشان می دهند
هاي شیرین با میزان کالري بسیاري در زمینه تولید فراورده

از جمله می توان به بررسی اثر . نجام شده استکم ا
کننده رژیمی استویا و افزودن صمغ جایگزینی با شیرین

و ریزساختاري شیرینی سنتی  یرئولوژیککتیرا بر خواص 
کننده و تولید دسر لبنی با جایگزینی شیرین) 10(قطاب

ویژگی شیرین دلیل استویا بهلذا . اشاره نمود) 9(طبیعی استویا
و خاصیت درمانی از نظر اقتصادي و علمی ی بالا کنندگ

مورد توجه قرار گرفته است و در این تحقیق استویا در 
سطوح مختلف جهت تهیه دسر ژلاتینی مورد استفاده قرار 

کننده هدف تولید یک دسر ژلاتینی حاوي شیرین. گرفت
  . استویا بود که قابلیت عرضه به بازار را داشته باشد

  
  هاروشمواد و  -2
  مواد اولیه - 2-1

مواد اولیه مورد استفاده در پژوهش براي تولید دسر از بازار 
محلی تهران و  پودر استویا از شرکت  سیگما آلدریچ تهیه 

  . گردید
  
  سازي دسر ژلاتینیتولید و آماده - 2-2

- ها، شیرینسازي و تیمار نمونهدر این پژوهش جهت آماده

پی پی  500و  300، 200، 0سطح  4کننده طبیعی استویا در 
، اسید %)9(به فرمولاسیون پایه ژله شامل ژلاتین خوراکیام 

) E163( رنگ طبیعی%) 2(C، ویتامین %)1(سیتریک 
شده و پس از تهیه  اضافه%) 75/0(اسانس آلبالو%) 014/0(

در ) 1394(به روش حسینی نژاد و همکاران اي دسر ژله
ساعت  18تا  16سپس به مدت . )6(ظروف مناسبی پر گردید

 سپس. گراد نگهداري شددرجه سانتی 6تا  4در دماي 
پس  در روزهاي اول و پنجم کیفیهاي مختلف آزمون

                                                             
2-Carino 
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  .صورت گرفتها تولید روي نمونهاز
  
  گیري رطوبتاندازه - 2-3

ستاندارد ملی ایران به شماره مطابق گیري رطوبت اندازه
  .)5(صورت گرفت 2682

  
  گیري خاکستراندازه - 2-4

استاندارد ملی ایران به شماره  مطابقگیري خاکستر اندازه
  .)5(انجام شد 2682

  
  )آینون -به روش لین(گیري قند کلاندازه - 2-5

گیري قرار آینون مورد اندازه - کل به روش لین میزان قند
  ).5(گرفت

  
  گیري پروتئیناندازه - 2-6

استاندارد ملی ایران به شماره مطابقگیري پروتئین اندازه
  .)5(صورت گرفت 2682

  
  کالري - 2-7

گیري هر یک از پارامترهاي شیمیایی پروتئین، پس از اندازه
گرم براي  100چربی و کربوهیدرات، مقدار کالري در 

  ).26(محاسبه شد ي تحت بررسیهاهریک از فرمولاسیون
  
 تعیین نقطه ذوب - 2-8

نقطه ذوب دسر  مطابق با استاندارد انگلیس به شماره 
)BS755()16( دسرهاي . گیري شدبا کمی تغییر اندازه

سی سی  5ژلاتینی طبق فرمول پایه تهیه شد و سپس حدود 
ها به کوچک منتقل شده و لولهاز آنها به داخل لوله آزمایش 

 3 سپس. ساعت در دماي یخچال قرار گرفت 18- 16مدت 
کلروفرم به نمونه  - متیل رد درصد 5/0قطره محلول  4تا 

ماري منتقل شدند و با ها در داخل بننمونه. اضافه شد
گراد درجه سانتی 4استفاده از یخ دماي اولیه آب به حدود 

و دماي آن با سرعت حدود ماري را روشن سپس بن. رسید
با افزایش دما تا . گراد بر دقیقه افزایش یافتدرجه سانتی 5/0

نقطه ذوب دسر، قطره کلروفرم به پایین لوله آزمایش سقوط 
دماي قطره . رد قابل دیدن بوددلیل وجود متیلنموده که به

ها عنوان نقطه ذوب نمونهکلروفرم سقوط نموده و به

  .یادداشت گردید
  
  گیري سینرسیساندازه -2-9

عنوان یکی از فاکتورهاي مهم هاي ژله بهسینرسیس نمونه
 rpmفیزیکی در تولید ژله با استفاده از سانتریفیوژ دور 

     ساعت پس از تشکیل ژله  2در دماي محیط،  5000
مقدار مایع جدا شده از بافت ژله در . گیري گردیداندازه

صد سینرسیس بر مبناي گیري و درظروف مدرج اندازه
  .)33(محاسبه شد) 1(رابطه 

×100   )1(رابطه   
شده جدا مایع کل وزن

  سینرسیس= %  ژله کل وزن
  
  تعیین ویسکوزیته - 2-10

با کمی تغییر  1ویسکوزیته برشی به روش ارنسن و گیلدبرگ
بدین ترتیب که با استفاده از ویسکومتر . گیري شداندازه

و سرعت چرخش ) YULA-2(بروکفیلد مجهز به اسپیندل
rpm 200 لیتر از دسرهاي ژلاتینی در میلی 500، ویسکوزیته

) دماي بالاي نقطه ذوب دسرها(درجه سانتی گراد 40دماي 
در این روش  بعد از انجام کالیبراسیون . گیري شداندازه

اي داخل آن قرار گرفتند و ترمومتر به گونهنمونه ها  دستگاه،
یندل در حال چرخش  برخورد نداشته وارد گردید که با اسپ

در نهایت پس از  تنظیم شماره اسپیندل و سرعت . باشد
چرخش، عدد ویسکوزیته نشان داده شده بر صفحه نمایش 

  ).14(دستگاه، یادداشت گردید
  
  شمارش کلی میکروارگانیسم به روش جامع - 2-11

ظرف . محیط کشت طبق دستورالعمل مربوطه تهیه گردید
منظور انحلال کامل محیط اي حاوي محیط کشت بهشیشه

درجه  40- 45کشت در آب مقطر، داخل بن ماري در دماي 
محیط کشت بوسیله حرارت .گراد قرار داده شدسانتی

درجه  121دقیقه در دماي  15مرطوب اتوکلاو بمدت 
در  10 -1هايرقت.بار استریل گردید 15گراد و فشار سانتی

در محلول سرم رینگر انجام  10 -3و  10 -2محلول پپتون واتر،
هاي رقیق شده در لیتر از نمونهمیلی 1ند تلقیح فرای.شد

گذاري در انکوباتور با گرمخانه. کشت صورت گرفتمحیط

                                                             
1-Arnesen& Gildberg 
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 معیارگزارش انحراف ± میانگین صورت به هاداده تمام
      زاراف نرم  از .پذیرفت تکرارصورت 3هادرارزیابی

  SPSS و  هاآنالیزداده  براي 24نسخهExcel رسم براي 
  .گردید استفاده نمودارها

 بحثنتایج و 
  رطوبت  

تاثیر سطوح مختلف استویا بر میزان رطوبت ) 1(در شکل
شود با طوري که مشاهده می همان. دسر ژلاتینی آمده است

دسر استفاده و افزایش سطح استویاي مورد استفاده در تهیه 
افزایش  (p<0.05)داري به طور معنیژلاتینی میزان رطوبت 

نمونه شاهد  هاي موجود،بطوریکه در بین نمونه
توان به علت این امر را می. کمترین میزان رطوبت را داشت

حضور قند الکلی استویا در فرمولاسیون دسر ژلاتینی نسبت 
هاي هیدروکسیل ها به دلیل داشتن گروهداد زیرا قند الکل

این ). 13(تمایل به نگه داشتن آب در ساختمان خود دارند
 و) 2005(و همکاران 1رونداهاي حاصل از کار نتایج با یافته

. )32و 7(مشابه بود) 1392(و همکاران جلیهمچنین 
هاي هیدروکسیل موجود در قند همچنین علاوه بر گروه

هاي حاوي الکلی استویا، افزایش میزان رطوبت در نمونه
توان به تاثیر پروتئین موجود در استویا نسبت داد استویا را می

اعث پایداري ساختار در مقابل که با ایجاد شبکه ژل مانند ب
حرارت و حفظ آب در شبکه سه بعدي ژل و به دنبال آن 

از در واقع . افزایش میزان رطوبت محصول نهایی می گردد
توان به ظرفیت نگهداري آب بالا مزایاي پودر استویا می

دلیل پروتئین بالاي موجود در آن که ظاهرا به کرداشاره 
25 .(  

  
  دسر ژلاتینی سطوح استویا بر رطوبتتاثیر  -1شکل

  )p<0.05(دار دارند هاي داراي حروف نامشابه اختلاف معنیستون

                                                             
1-Ronda 

زمستان/  چهارمشماره ي / یازدهم  دوره/  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی

انجام  ساعت 24-48گراد به مدت درجه سانتی 30
سپس نتیجه آزمون فوق بعد از گذشت زمان مذکور به 

  ).4( گردیدلحاظ تعداد تعداد کلنی رشد یافته بررسی 

  مخمر کپک و 
، ظرف انجام تهیه محیط کشت طبق دستورالعمل مربوطه

منظور انحلال کامل محیط اي حاوي محیط کشت به
درجه  40-45کشت در آب مقطر، داخل بن ماري در دماي 

وسیله حرارت ه محیط کشت ب. گراد قرار داده شد
درجه  121دقیقه در دماي  15مرطوب اتوکلاو بمدت 

در  10 -1هايرقت. بار استریل گردید 15فشار گراد و 
. در محلول سرم رینگر انجام شد 10 -2محلول پپتون واتر،

- هاي رقیق شده در محیطلیتر از نمونهمیلی 1فرایند تلقیح 

 25گذاري در انکوباتور یخچالدار در دماي کشت، گرمخانه
روز، سپس نتیجه آزمون فوق  3-5گراد به مدت درجه سانتی

از گذشت زمان مذکور به لحاظ تعداد تعداد کلنی رشد 
  ).3(گردیدیافته بررسی 

 آزمون حسی 

هدف از . در این بخش از آزمون توصیفی استفاده گردید
. هاي مورد نظر استانجام این آزمون تعیین شدت ویژگی

ها بدون نمونه. ارزیاب صورت گرفت 10این آزمون توسط 
ري شده به همراه یک فرم از پیش اسم و به صورت کدگذا

ها قرار گرفتند که شامل طراحی شده در اختیار ارزیاب
ها ارزیاب. شان بودهایی به همراه ضرایب مخصوص

میدادند که در ضریب  1-3باید به هر ویژگی امتیازي از 
. آمددست میمخصوص خود ضرب شده و امتیاز نهایی به

عدد (د تا امتیاز دسر ژلاتینیش 20مجموع امتیازها تقسیم بر 
  . دست آیدبه

هاي مورد استفاده براي برنامه آماري و روش 
  

 داده هاوهمگنی بودنل نرما به باتوجه ها،داده وتحلیل
 آنالیز واریانس یک طرفه ازروش استفاده با واریانس،

(One-Way ANOVA میانگین مقایسهبراي . شدانجام 
درصد استفاده  5درسطح  ازآزمون توکی و دانکن

تمام. شد
ارزیابی و شد

SPSS

نمودارها
  
نتایج و  -3
3-1 - 

در شکل
دسر ژلاتینی آمده است

استفاده و افزایش سطح استویاي مورد استفاده در تهیه 
ژلاتینی میزان رطوبت 

بطوریکه در بین نمونه.یافت
کمترین میزان رطوبت را داشت

حضور قند الکلی استویا در فرمولاسیون دسر ژلاتینی نسبت 
داد زیرا قند الکل

تمایل به نگه داشتن آب در ساختمان خود دارند
نتایج با یافته

همچنین 
همچنین علاوه بر گروه

الکلی استویا، افزایش میزان رطوبت در نمونه
استویا را می

که با ایجاد شبکه ژل مانند ب
حرارت و حفظ آب در شبکه سه بعدي ژل و به دنبال آن 

افزایش میزان رطوبت محصول نهایی می گردد
مزایاي پودر استویا می

کرداشاره 
25(است

نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   4

30دماي 
سپس نتیجه آزمون فوق بعد از گذشت زمان مذکور به  .شد

لحاظ تعداد تعداد کلنی رشد یافته بررسی 
  
2-12 - 

تهیه محیط کشت طبق دستورالعمل مربوطه
اي حاوي محیط کشت بهشیشه

کشت در آب مقطر، داخل بن ماري در دماي 
گراد قرار داده شدسانتی

مرطوب اتوکلاو بمدت 
گراد و سانتی

محلول پپتون واتر،
فرایند تلقیح 

کشت، گرمخانه
درجه سانتی

از گذشت زمان مذکور به لحاظ تعداد تعداد کلنی رشد  بعد
یافته بررسی 

  
2-13 - 

در این بخش از آزمون توصیفی استفاده گردید
انجام این آزمون تعیین شدت ویژگی

این آزمون توسط 
اسم و به صورت کدگذا

طراحی شده در اختیار ارزیاب
هایی به همراه ضرایب مخصوصصفت

باید به هر ویژگی امتیازي از 
مخصوص خود ضرب شده و امتیاز نهایی به

مجموع امتیازها تقسیم بر 
به) کیفی

  
2-14 - 

  تجزیه
وتحلیل تجزیه

واریانس،
Way ANOVA)

ازآزمون توکی و دانکن هاداده



  5...بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، میکروبی و رئولوژیکی دسر ژلاتینی 
 

  پروتئین 
ژلاتینی تولیدي با سطوح مقدار درصد پروتئین دسرهاي 

ها نشان نتایج بررسی. آمده است) 3(مختلف استویا در شکل
داد محتواي پروتئین تیمارها با افزایش سطح استویا مصرفی 

طور خطی از روند افزایشی برخوردار در تهیه دسر ژلاتینی به
(P<0.05  به نحوي که بیشترین محتواي پروتئین در

استویا و کمترین  ppm500با  دسرهاي ژلاتینی تولیدي
) فاقد استویا(میزان پروتئین در دسرهاي ژلاتینی گروه شاهد

طور که در همان). درصد 28/8و  95/8به ترتیب (دیده شد
شود اختلاف بین گروه شاهد و سایر دیده می) 3(

طور هاي تیمار و از سوي دیگر اختلاف بین تیمارها به
را  علت آن(P<0.05) دار استکلی از نظر آماري معنی

توان به حضور استویا نسبت داد که قادر به کنترل واکنش 
در نتیجه این امر . میلارد در نمونه هاي حاوي استویا بود

در محیط افزایش و بالطبع مقدار ) ازت آزاد(اسیدهاي آمینه
). 30(هاي نهایی بیشتر بودگیري شده در نمونهپروتئین اندازه

مبنی بر ) 2002(1کنلی صل از این تحقیق با نتایجنتایج حا
افزایش مقدار شکر در فراورده هاي نانوایی شیرین و افزایش 
یافتن واکنش میلارد و کاهش میزان اسیدهاي آمینه آزاد و 

  .)24(مقدار درصد پروتئین مطابقت داشت

  
  دسر ژلاتینی تاثیر سطوح استویا بر پروتئین -3شکل
دار دارند حروف نامشابه اختلاف معنیهاي داراي ستون

)p<0.05(  
  نقطه ذوب 

سطوح مختلف نقطه ذوب در دسرهاي ژلاتینی تولیدي با 
درواقع نتایج نشان داد نقطه . استویا مصرفی تغییري نداشت

در بین این گروه از  (P<0.05)دارذوب فاقد اختلاف معنی

                                                             
1-Kennelly 

بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، میکروبی و رئولوژیکی دسر ژلاتینی اکرم شریفی و همکاران                                       

  خاکستر
تاثیر سطوح استویاي مصرفی در تهیه دسر ) 2(در شکل

ژلاتینی بر میانگین درصد خاکستر آن با سه تکرار آزمون، 
نتایج نشان داد مقدار . مورد ارزیابی و بررسی قرار گرفت

         خاکستر در سه آزمون انجام شده داراي اختلاف 
 عبارت به. بین تیمارهاي آزمایشی بود) p<0.05(داري

داري بر دیگر استفاده از سطوح مختلف استویا تاثیر معنی
نکته قابل توجه اینکه در تمامی . مقدار خاکستر داشته است

سطوح استویاي ذکر شده، دسرهاي ژلاتینی تولیدي با 
تري استویا میزان خاکستر پائین ppm500استفاده از 

p<0.05(  و بیشترین میزان خاکستر مربوط به نمونه
داري طور معنیه شاهد بود بدین معنی که تمامی تیمارها ب

که علت . داشتند) شاهد(خاکستر کمتر از نمونه فاقد استویا
توان در نتیجه حضور املاح معدنی به همراه این امر را می

بر اساس تعریف ). 15(هاي موجود در شکر دانستکریستال
اطلاق خاکستر که به میزان املاح موجود در ماده غذایی 

شود، فلزات و شبه فلزاتی از قبیل سدیم، پتاسیم، منیزیم، 
منگنز، کلسیم و آهن و املاحی چون کربنات، فسفات و 
سولفات به مقدار کمتر از طریق حرارت دادن مواد در کوره 

از اینرو با توجه به ). 5(آیدتحت عنوان خاکستر به دست می
هاي موجود در بالا بودن میزان املاح معدنی و کریستال

شکر مصرفی در مقایسه با قند طبیعی استویا، دست یافتن به 
  .   اي دور از انتظار نبودچنین نتیجه

  
  دسر ژلاتینیتاثیر سطوح استویا بر خاکستر - 2 شکل

  )p<0.05(دار دارند هاي داراي حروف نامشابه اختلاف معنی
  
  
 

3-3 - 
مقدار درصد پروتئین دسرهاي 

مختلف استویا در شکل
داد محتواي پروتئین تیمارها با افزایش سطح استویا مصرفی 

در تهیه دسر ژلاتینی به
(P<0.05)بود

دسرهاي ژلاتینی تولیدي
میزان پروتئین در دسرهاي ژلاتینی گروه شاهد

دیده شد
(شکل
هاي تیمار و از سوي دیگر اختلاف بین تیمارها بهگروه

کلی از نظر آماري معنی
توان به حضور استویا نسبت داد که قادر به کنترل واکنش می

میلارد در نمونه هاي حاوي استویا بود
اسیدهاي آمینه
پروتئین اندازه

نتایج حا
افزایش مقدار شکر در فراورده هاي نانوایی شیرین و افزایش 
یافتن واکنش میلارد و کاهش میزان اسیدهاي آمینه آزاد و 

مقدار درصد پروتئین مطابقت داشت
  

شکل
ستون

3-4 - 
نقطه ذوب در دسرهاي ژلاتینی تولیدي با 

استویا مصرفی تغییري نداشت
ذوب فاقد اختلاف معنی

0

0.2

0.4

0.6

اولآزمون دومآزمون سومآزمون

ستر
خاک

(%)

سطوح استویا
200 ppm 300 ppm 500 ppm

اکرم شریفی و همکاران                                       

خاکستر - 3-2
در شکل

ژلاتینی بر میانگین درصد خاکستر آن با سه تکرار آزمون، 
مورد ارزیابی و بررسی قرار گرفت

خاکستر در سه آزمون انجام شده داراي اختلاف 
داريمعنی

دیگر استفاده از سطوح مختلف استویا تاثیر معنی
مقدار خاکستر داشته است

سطوح استویاي ذکر شده، دسرهاي ژلاتینی تولیدي با 
استفاده از 

p<0.05(داشتند

شاهد بود بدین معنی که تمامی تیمارها ب
خاکستر کمتر از نمونه فاقد استویا

این امر را می
کریستال

خاکستر که به میزان املاح موجود در ماده غذایی 
شود، فلزات و شبه فلزاتی از قبیل سدیم، پتاسیم، منیزیم، می

منگنز، کلسیم و آهن و املاحی چون کربنات، فسفات و 
سولفات به مقدار کمتر از طریق حرارت دادن مواد در کوره 

تحت عنوان خاکستر به دست می
بالا بودن میزان املاح معدنی و کریستال

شکر مصرفی در مقایسه با قند طبیعی استویا، دست یافتن به 
چنین نتیجه

  

شکل
هاي داراي حروف نامشابه اختلاف معنیستون

آزمون
شاھد



  98 زمستان

درصد انرژي تیمارها با افزایش سطح استویا مصرفی در تهیه 
طور خطی از روند افزایشی برخوردار  دسر ژلاتینی به

(P<0.05  به طوریکه کمترین و بیشترین درصد انرژي
 ppm500و  ppm200ترتیب مربوط به تیمارهاي حاوي 

لیکن در مقایسه با نمونه شاهد، میزان درصد انرژي 
شود دیده می) 5(طور که در شکلهمان. کمتري داشتند

هاي تیمار و از سوي ایر گروهاختلاف بین گروه شاهد و س
دار طورکلی از نظر آماري معنیدیگر اختلاف بین تیمارها به

 (P<0.05  بر طبق نتایج به دست آمده نمونه شاهد
بدلیل دارا بودن شکر از میزان کالري بیشتري برخوردار بوده 
است و با توجه به مقادیر کم کالري در قند طبیعی استویا، 

وطن نتایج تحقیق . تیمارها کمتر بوده استاین میزان در 
مبنی بر بررسی امکان تولید ) 1393(و همکاران 

کننده استویوزید و بیسکوئیت رژیمی با استفاده از شیرین
زایی قندهاي مورد استفاده اینگونه بررسی آن بر میزان انرژي

گزارش شد که با جایگزینی ساکارز با استویوزید میزان 
کاهش یافت که این نیز تائیدي بر % 3/13ل کالري محصو

بر کالري علاوههمچنین . )12(باشدنتایج تحقیق حاضر می
و 1لینزایی قند طبیعی استویا در مقادیر کم، بنابر روش 

مبنی بر محاسبه کالري یک رابطه خطی ) 2010(همکاران
بین درصد پروتئین و کالري نیز وجود دارد از اینرو در 

تیمار با توجه اینکه با افزایش سطوح استویا میزان  هاي
، در نتیجه چنین افزایشی با )26(پروتئین افزایش یافت

افزایش سطوح استویا در میزان کالري تیمارها نیز مشاهده 

 
  دسر ژلاتینی تاثیر سطوح استویا بر انرژي،  -5شکل
دار دارند هاي داراي حروف نامشابه اختلاف معنیستون

)p<0.05(

                                                             
1-Lin 

زمستان/  چهارمشماره ي / یازدهم  دوره/  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی

 4شکل طوري که در تیمارهاي آزمایشی بود و همان
اختلاف بین نقطه ذوب در دسرهاي . مشاهده می شود

ماري و ژلاتینی تهیه شده با مقادیر مختلف استویا از نظر آ
به عبارت دیگر گنجاندن سطوح . دار نیستعددي معنی

مختلف استویا در ترکیب دسر ژلاتینی تولیدي، میزان نقطه 
لیکن اختلاف بین گروه شاهد . ذوب را تحت تاثیر قرار نداد

. (P<0.05)دار استها از نظر آماري معنیو سایر گروه
خواص ذوب دسر ژلاتینی اهمیت زیادي در کیفیت آن 

هاي حسی محصول تاثیر دارد و در قضاوت درباره ویژگی
تواند نقطه ذوب ژل حاصل از ژلاتین می. گذاردزیادي می

درجه سانتیگراد تغییر کند که این تغییر عمدتا به  32تا 
بلوم ژلاتین و نوع پیش تیمار مورد استفاده براي مواد اولیه 

دیده شد با ) 4(شکلهمانطور که در ). 35(خام بستگی دارد
حضور شیرین کننده استویا نقطه ذوب افزایش می یابد که 

توان گفت که این قندها در زمان در توجیه این نتایج می
اي قرار می گیرند که انحلال در جوار ژلاتین به گونه

هاي پیوندهاي هیدروژنی آسانتر گردد مکانیابی براي سایت
تر و دهاي مستحکمدر نتیجه ژلاتین حاصله داراي پیون

پایداري بیشتري است که در افزایش دماي ذوب و درجه 
بین نقطه ذوب و )18(براساس نتایج. بلوم تاثیر مستقیم دارد

هایی که بلوم بلوم ارتباط مستقیم برقرار است یعنی نمونه
  .بالایی دارند نقطه ذوب بیشتري نیز دارند و بالعکس

  
  دسر ژلاتینیه ذوب، نقط بر تاثیر سطوح استویا -4شکل

دار دارند هاي داراي حروف نامشابه اختلاف معنیستون
)p<0.05(  

  کالري
مقدار کالري دسرهاي ژلاتینی تولیدي با سطوح مختلف 

ها نشان داد نتایج بررسی. آمده است) 5(استویا در شکل

درصد انرژي تیمارها با افزایش سطح استویا مصرفی در تهیه 
دسر ژلاتینی به

(P<0.05بود

ترتیب مربوط به تیمارهاي حاوي به
لیکن در مقایسه با نمونه شاهد، میزان درصد انرژي . بود

کمتري داشتند
اختلاف بین گروه شاهد و س
دیگر اختلاف بین تیمارها به

(P<0.05است

بدلیل دارا بودن شکر از میزان کالري بیشتري برخوردار بوده 
است و با توجه به مقادیر کم کالري در قند طبیعی استویا، 

این میزان در 
 خواه

بیسکوئیت رژیمی با استفاده از شیرین
بررسی آن بر میزان انرژي

گزارش شد که با جایگزینی ساکارز با استویوزید میزان 
کالري محصو

نتایج تحقیق حاضر می
زایی قند طبیعی استویا در مقادیر کم، بنابر روش 

همکاران
بین درصد پروتئین و کالري نیز وجود دارد از اینرو در 

هاينمونه
پروتئین افزایش یافت

افزایش سطوح استویا در میزان کالري تیمارها نیز مشاهده 
  .شد

ستون

28

30

32

34

اولآزمون دومآزمون سومآزمون

وب
ه ذ
نقط

سطوح استویا
200 ppm 300 ppm 500 ppm

نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   6

تیمارهاي آزمایشی بود و همان
مشاهده می شود

ژلاتینی تهیه شده با مقادیر مختلف استویا از نظر آ
عددي معنی

مختلف استویا در ترکیب دسر ژلاتینی تولیدي، میزان نقطه 
ذوب را تحت تاثیر قرار نداد

و سایر گروه
خواص ذوب دسر ژلاتینی اهمیت زیادي در کیفیت آن 

دارد و در قضاوت درباره ویژگی
زیادي می

تا  27از 
بلوم ژلاتین و نوع پیش تیمار مورد استفاده براي مواد اولیه 

خام بستگی دارد
حضور شیرین کننده استویا نقطه ذوب افزایش می یابد که 

در توجیه این نتایج می
انحلال در جوار ژلاتین به گونه

مکانیابی براي سایت
در نتیجه ژلاتین حاصله داراي پیون

پایداري بیشتري است که در افزایش دماي ذوب و درجه 
بلوم تاثیر مستقیم دارد

بلوم ارتباط مستقیم برقرار است یعنی نمونه
بالایی دارند نقطه ذوب بیشتري نیز دارند و بالعکس

  

شکل
ستون

کالري - 3-5
مقدار کالري دسرهاي ژلاتینی تولیدي با سطوح مختلف 

استویا در شکل

آزمون

شاھد
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  ویسکوزیته - 3-6
تاثیر سطوح استویا مصرفی در تهیه دسر ژلاتینی ) 6(در شکل

بر میزان ویسکوزیته آن در مقاطع زمانی مورد بررسی قرار 
تایج نشان داد ویسکوزیته در روز اول و روز پنجم ن. گرفت

بین تیمارهاي  (p<0.05)آزمون فاقد اختلاف معنی دار
عبارت دیگر استفاده از سطوح مختلف به. آزمایشی بود

دار بر مقدار ویسکوزیته در این دو مقطع استویا تاثیر معنی
زمانی نداشت لیکن در روزهاي اول و پنجم آزمایش، 

درصد استویا  (p<0.05)دارتحت تاثیر معنیویسکوزیته 
باشد که در تمامی زمان لازم به ذکر می. مصرفی قرار گرفت

هاي ذکر شده دسرهاي ژلاتینی تولیدي با استفاده از 
ppm200 تري داشتندمقدار ویسکوزیته پایین(p<0.05)  و

حال . با افزایش سطوح استویا ویسکوزیته نیز افزایش یافت
با نمونه شاهد تفاوت  ppm500استویا آنکه در سطح 

توان در توضیح این مطلب می.چندانی نیز مشاهده نشده است
دلیل ویژگی آبدوستی شدید و حلالیت گفت؛ اکثر قندها به

    قندها توسط . آنها، محلول هاي غلیظ تولید می کنند
هاي آب پیوند هیدروژنی هاي هیدروکسیل با مولکولگروه

و  11(د و باعث افزایش ویسکوزیته می شوندنماینبرقرار می
مورد استفاده  کنندهبا توجه به ساختار شیمیایی شیرین). 21

هاي عاملی آزاد بیشتر نسبت در این پژوهش و داشتن گروه
به قند ساکارز، پیوندهاي هیدروژنی افزایش یافته و در نتیجه 
با کاهش تحرك آب آزاد باعث افزایش ویسکوزیته دسر 

و 1جوگیسبرگنتایج تحقیق . اندینی شدهژلات
مبنی بر افزایش ویسکوزیته ماست حاوي ) 2011(همکاران
مبنی بر ) 2011(و همکاران2لیزاك؛ همچنین )22(استویا

؛ )27(فرنگی با افزودن استویاافزایش ویسکوزیته ماست توت
از سوي دیگر، . باشدمطابق با نتایج پژوهش حاضر می

باشند و تمایل آنها الرطوبه میی جاذبهاي طبیعکنندهشیرین
شدت  ).2(شودبه جذب آب باعث افزایش ویسکوزیته می

ها به جذب آب تابع اندازه و وزن کنندهتمایل شیرین
هرچه وزن مولکولی قندها کمتر . باشدمولکولی آنها می

باشد تمایل به جذب آب افزایش یافته و ویسکوزیته بیشتر 

                                                             
1-Guggisberg 
2-Lisak 

الکلی باعث افزایش ویسکوزیته در قندهاي ). 23(خواهد شد
زنجیرههاي مولکولی پیوندهاي  همچنینشوندمحصولات می

هیدروژنی را افزایش داده و باعث افزایش اتصالات بین 
همچنین . دهنداي شده و ویسکوزیته را افزایش میزنجیره

           ویسکوزیته یک محلول غلیظ ژلاتین عمدتا به بر 
هاي ژلاتین بستگی هیدرودینامیک بین ملکولهاي کنشهم
درجه  40در دماي بیش از (ویسکوزیته همچنین به دما. دارد

صورت تابع نمایی سانتیگراد، با افزایش دما، ویسکوزیته به
ویسکوزیته در نقطه ایزوالکتریک ( pH، به )یابدکاهش می

هاي مختلف استخراج و به غلظت روش) حداقل است
  ).19(عوامل بستگی دارد ژلاتین و سایر

 

  
دسر تاثیر سطوح مختلف استویا بر ویسکوزیته  -6شکل

  ژلاتینی
دار حروف مشابه در روزهاي اول و پنجم آزمایش فاقد اختلاف معنی

  )p<0.05(می باشند
  
  آزمون شمارش کلی - 3-7

در بررسی تعداد باکتري کل تحت تاثیر دسرهاي ژلاتینی 
حاوي سطوح مختلف استویا در مقاطع زمانی موردنظر که 

طور آمده است مشاهده شد که سطوح استویا به) 7(در شکل
دار داري بر میزان تعداد کل باکتري معنیمعنی
در این میان بیشترین تعداد کلنی شمارش ). P<0/05(بود

شده در تمامی روزهاي مورد بررسی مربوط به نمونه شاهد 
و کمترین تعداد کلنی در ) CFU/G  105×23/1(روز پنجم 

تهیه استویا  ppm500دسرهاي دیده شد که در سطوح 
داري نشان داد تفاوت آماري معنی اگرچه نتایج. گردیدند

در تعداد کلنی باکتري کل در دسرهاي ژلاتینی مشاهده شد  
ر چنان نشان داد تعداد باکتري د همنتایج بررسی 
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هاي دسر ژلاتینی تهیه شده در محدوده قابل قبول نمونه 
آقایی  نتایج تحقیقات. استاندارد بوده و قابلیت استفاده دارد

نشان داد که استویوساید  )1393(حسین آبادي و همکاران 
هاي مولد فساد داراي اثرات ضد میکروبی بر روي باکتري

هاي تحقیق حاضر باشد که تائیدي بر یافتهموادغذایی می
دست آمده در مطابق با تجزیه و تحلیل آماري به. )1(باشدمی

یا رابطه مستقیم تمامی موارد بین رشد باکتري و مقدار استو
   این روند اثرگذاري بر روي رشد باکتري . وجود دارد

دهنده این است که عصاره این گیاه اثر ضد باکتري نشان
عبارت دیگر با مشخصی دارد که با افزایش غلظت یا به
و  1فاضال. شودافزایش ماده موثره این اثر نیز بیشتر می

   وي رشدهمکاران اثرات ضد میکروبی استویا را بر
هاي مولد عامل فساد باسیلوس سوبتیلیس، باکتري

استافیلوکوکوس ارئوس، اشریشیاکلی، سودوموناس 
نتایج . آئروژینوزا و کلبسیلا پنومونیه بررسی نمودند

تحقیقات آنها نشان دهنده اثر ضد میکروبی استویا بر رو این 
در ). 20(که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد. ها بودگونه

واقع می توان اثر ضد میکروبی استویا را به وجود ترکیبات 
  ها و انواع فلاونوئیدها، آلکالوئیدها، استریوئیدها، تانن

  ).34(ها مربوط دانستترپن

  
ها در دسرهاي میانگین شمارش کلی باکتري  -7 شکل

  )cfu/g(ژلاتینی تهیه شده
  )p<0.05(دارند دار هاي داراي حروف نامشابه اختلاف معنیستون

  
  آزمون کپک و مخمر - 3-8

نتایج بررسی تاثیر سطوح مختلف استویا بر رشد کپک و 
. آمده است) 8(مخمر دسرهاي ژلاتینی تهیه شده در شکل 

                                                             
1-Fazal 

ها نشان داد با وجود اینکه در تیمارهاي تهیه شده با داده
سطوح مختلف استویا در هر مقطع زمانی و در طول دوره 

داري در رشد کپک و مخمر مشاهده عنینگهداري تفاوت م
ها در تمامی روزهاي لیکن کلیه نمونه). P<0/05(شد

نگهداري داراي رشد کپک و مخمر کمتر از حد مجاز 
اند و در روز اول نگهداري استفاده بوده 10 3استاندارد یعنی

. یا عدم استفاده از استویا تاثیري در این رابطه نداشت
ع زمانی کمترین میزان رشد باکتري بطوریکه در تمامی مقاط

استویا و بیشترین  ppm500مربوط به دسرژلاتینی حاوي 
بوده ) فاقد استویا(میزان رشد باکتري مربوط به نمونه شاهد

  . است

  
هاي کپک و مخمر در دسرهاي میانگین باکتري  -8شکل

  )cfu/g(ژلاتینی تهیه شده
  )p<0.05(دار دارند هاي داراي حروف نامشابه اختلاف معنیستون

 
 آزمون حسی -3-9

آزمون حسی به روش مقایسات چندگانه توسط ده پانلیست 
آزمون براي پارامترهاي بو، طعم و مزه، بافت، . انجام شد

امتیازي  3آزمون . قابلیت خوردن و پذیرش کلی انجام شد
و  1ها نمره طوري که بهترین نمونه از نظر پانالیستبود به

نتایج ) 12-4(در جدول. گرفت 3بدترین نمونه امتیاز 
پذیرش کلی دسرهاي ژلاتینی تهیه شده با سطوح مختلف 

  . استویا آمده است
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  بر میانگین امتیاز پذیرش کلی دسر ژلاتینی تهیه شده) درصد(سطوح استوي تأثیر - 1جدول
  روز پنجم  روز سوم  روز اول  تیمار                 

ppm 200  
ppm 300  
ppm 500  

  شاهد

48/0 ± 7/1  
51/0 ± 6/1  
51/0 ± 4/1  
56/0 ± 1/2  

55/0 ± 9/1  
56/0 ± 9/1  
48/0 ± 7/1  
42/0 ± 2/2  

42/0 ± 8/1  
51/0 ± 6/1  
42/0 ± 8/1  
52/0 ± 5/2  

  .انحراف استاندارد هستند ±اعداد میانگین *
  

مقاطع زمانی مختلف مورد دهد در هاي جدول نشان میداده
بررسی، سطوح استویا مصرفی بر پذیرش کلی دسر ژلاتینی 

در روز اول آزمایش . (p<0.05)دار بود از نظر آماري معنی
در دسر تهیه شده با استویا ) کوچکترین عدد(بهترین امتیاز

ppm500 بدون (کسب شد و بدترین امتیاز به تیمار شاهد
ول آزمایش استفاده از استویا در روز ا.تعلق داشت) استویا

بر پذیرش کلی دسر ژلاتینی  (p<0.05)داري بطور معنی
طور کلی دسرهاي تهیه شده با سطوح مختلف موثر بود و به

. ها کسب کردندتري از پانلیستاستویا نمره و امتیاز مطلوب
 ppm500در پایان روز سوم بهترین امتیاز به دسر تهیه شده با 

     در این بین اختلاف . (p<0.05)فت استویا تعلق گر
 300و  ppm200داري بین تیمارهاي حاوي سطوح معنی

تغییرات امتیاز پذیرش کلی هر تیمار در . استویا دیده نشد
طوري همان. آمده است) 9(طول دوره آزمایش در نمودار

شود طول دوره نگهداري دسر که در نمودار دیده می
بر پذیرش کلی  (p<0.05)داري ژلاتینی بطور معنی

در تیمار شاهد تا پایان روز سوم امتیاز . تأثیرگذار بود
پذیرش کلی مطلوبتر از روز پنجم دوره نگهداري بود 

(p<0.05). 200در تیمارهاي حاوي ،ppm500  ،استویا
بهترین امتیازات پذیرش کلی در روزهاي اول و سوم 
نگهداري دیده شد و با افزایش زمان نگهداري امتیازات 

مطلوبیت خود را  (p<0.05)داري پذیرش کلی بطور معنی
 ppm500در دسرهاي تهیه شده با . دادنداز دست می

استویا، تا پایان روز سوم امتیازات پذیرش مطلوب کسب شد 
طور حالیکه با گذشت زمان امتیازات پذیرش کلی بهدر 
در تیمار شاهد و تیمار . بدتر شد (p<0.05)داري معنی

استویا تفاوت بین میانگین امتیازات پذیرش  ppm500حاوي 

کسب شده طی روزهاي اول تا پایان روز پنجم آزمایش از 
  . دار بودنظر آماري معنی

  
  گیرينتیجه -4

هاي دسر ژلاتینی نشان وشیمیایی نمونهآنالیز حسی و فیزیک
تواند کننده طبیعی استویا میداد که استفاده از شیرین

ها مصنوعی در جهت کنندهجایگزین مناسبی براي شیربن
هاي کالري با حفظ ویژگیدستیابی به دسرهاي ژلاتینی کم

حال . باشد رئولوژیکچشایی و  - فیزیکی، شیمیایی، حسی
رین کننده استویا، علاوه بر تولید آنکه استفاده از شی
دلیل حذف اي قابل قبول، بههاي تغذیهمحصولی با ویژگی

تواند جهت مصارف رژیمی و براي جلوگیري از شکر می
چاقی و عوارض ناشی از آن و همچنین  بیماران دیابتی مورد 
استفاده قرار گیرد و در نهایت بعنوان محصولی با ارزش 

  .ی گردداي مناسب معرفتغذیه
  
 منابع -6

 .محمدي سیچانی، م .آبادي، فآقایی حسین .1
بررسی تاثیر  .1393. مفید، م .زاده، وکرباسی

استویوساید و استویا ریبودیانا بر رشد 
 - فصلنامه علمی. استرپتوکوکوس موتانس

دوره  پژوهشی دانشگاه علوم پزشکی لرستان،
 . 1شانزدهم، شماره 

مهدوي عادلی، . پور احمد، ر. ع ،آقاجانی .2
اثر ترکیبات پري بیوتیک بر روي  .1390.ح

ماست پروبیوتیک حاوي لاکتوباسیلوس کازئی، 
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 ، 4شماره  ،8، سال هشتم، علوم غذایی و تغذیه
83 -73. 

میکروبیولوژي  .1387 .استاندارد ملی ایران .3
روش جامع براي  -اك دامموادغذایی و خور

ها و مخمرها، مؤسسه استاندارد و شمارش کپک
  .10899 - 1تحقیقات صنعتی ایران، شماره 

میکروبیولوژي  .1393.استاندارد ملی ایران .4
روش جامع براي  -موادغذایی و خوراك دام

ها، مؤسسه شمارش کلی میکروارگانیسم
استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، شماره 

5272. 

     فراورده هاي  .1999 .استاندارد ملی ایران .5
، ژله اي، مشخصات و روش هاي آزمون

مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 
 .2682شماره

الهی،  ،.کمالی، س ،.محتشمی، م ،.نژاد، محسینی .6
سازي فرمولاسیون پودر ژله بهینه. 1394. م

ي هاکنندهاي کم کالري با استفاده از شیرینمیوه
نشریه پژوهش و . سوکرالوز و ایزومالت

، 4، جلد در علوم و صنایع غذایی نوآوري
 65- 74، صفحات 1شماره 

 ،.الاسلامی، محجت ،.کرامت، ج ،.جلی، ا .7
بررسی تاثیر جایگزینی . 1392. جهادي، م

ساکارز توسط مخلوط سوکرالوز و ایزومالت بر 
هاي فیزیکوشیمیایی بیسکوئیت قالب ویژگی
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Abstract 
Consumption of sweet foods such as desserts, in addition to weight gain, is associated with 
the incidence of obesity. In this study to prepare gelatinous dessert, Stevia was used at levels 
of 200, 300 and 500 ppm. And (and) the samples were compared with the control sample. 
The results of the experiments showed that by using and increasing stevia levels in the 
preparation of desserts, moisture levels increased significantly. The amount of ash in 
treatments was significantly different. And (and) desserts produced using the ppm 500 stevia 
and the control sample had the lowest and the highest amount of ash respectively. The protein 
content of the treatments was linearly increased by increasing the stevia level. So, the highest 
and lowest protein content was found in dessert containing 500 ppm stevia and control group. 
In the study of the physical and rheology properties, result showed that the melting point had 
no significant difference among the treatments. Viscosity was not significant on the first and 
fifth day of the test. The results of the study of (on) the effect of different levels of stevia on 
(in) mold and yeast growth and total counting test showed that In (in) the first, third and fifth 
days of storage, this rate was below the standard limit And (and)  the highest bacterial growth 
was observed in the control sample. The results of sensory tests showed that at different 
times, dessert containing 500 ppm stevia and control, received the highest and lowest scores 
respectively. Therefore, by eliminating sugar, stevia sweetener is an appropriate substitute for 
low calorie gelatinous desserts. 
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