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هایی از قبیل دیابت، مشکل  ها و بروز مشکلاتی نظیر چاقی، فشارخون و شیوع بیماري با تغییر فرهنگ زندگی و کم شدن تحرك انسان

روز مشهودتر گشته و لزوم توجه به حل این مشکل   به الذکر روز استفاده از ساکارز، در تولید محصولات غذایی براي اقشار فوق
این پژوهش به بررسی فرآیند جایگزینی ساکارز با استفاده از شربت ذرت با فروکتوز بالا در سطوح  در رو نیا از .استتر شده  جدي

 زانیم ،خاکستر زان رطوبت،همچون می سوهان تولیدي يها نمونه هاي فیزیکوشیمیایی و ویژگی شده  رداختهپدرصد  100و  75، 50، 25
 تصادفی کاملاًبافتی و خصوصیات حسی در قالب یک طرح  يها یژگیو قند کل، زانیم چربی استخراجی و اسیدیته روغن استخراجی،

بر ساختار میکروسکوپی سوهان، از تصویربرداري با میکروسکوپ  کتوز بالابراي تأثیر شربت ذرت با فرو. مورد ارزیابی قرار گرفت
فرمولاسیون سوهان سبب ایجاد تغییر  بالا درنتایج این تحقیق نشان داد جایگزینی شربت ذرت با فروکتوز . الکترونی روبشی استفاده شد

در مقابل، با افزایش نسبت شربت ذرت با شود  ل نمیاسیدیته محصوو  داري در میزان رطوبت، خاکستر، میزان چربی استخراجی معنی
تصاویر ). P‹05/0(کرد داري افزایش پیدا  طور معنی  فرمولاسیون، میزان سفتی بافت سوهان و میزان قند کل به بالا درفروکتوز 

ی سطحی محصول افزایش میکروسکوپ الکترونی روبشی نیز نشان داد با افزایش میزان شربت ذرت در فرمولاسیون سوهان، میزان صاف
طور   نتایج آزمون حسی نیز نشان داد با جایگزینی شربت ذرت در سوهان، امتیاز مربوط به طعم، بافت و پذیرش کلی به. ابدی یم

میزان  نظر ازساکارز،  %100به تیمار داراي  شده دادهارزیابی حسی امتیازات اختصاص  در ارتباط با. کند داري کاهش پیدا می معنی
% 100شربت ذرت با فروکتوز بالا و کمترین میزان قند کل را تیمار داراي % 100بهترین نمونه مربوط به تیمار داراي  فی سطح سوهانصا

  .ساکارز دارا بود
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  مقدمه -1
سنتی کشورمان ایران است که طی  سوهان یکی از محصولات 

هاي کوچک به شیوه سنتی تولید و   سالیان متمادي در کارگاه
از پختن مخلوطی از آرد  این محصول ).1(شود  بندي می بسته

هاي مجاز به  گندم، جوانه گندم، شکر، روغن و سایر افزودنی
: این شیرینی به دلیل وجود ترکیبات آن ازجمله. آید دست می
آرد گندم و آرد جوانه گندم از ارزش غذایی بسیار  زعفران،

اي در این  از تنها ترکیبات ضد تغذیه .باشد بالایی برخوردار می
تمایل براي  ).3(نمود توان به شکر اشاره  محصول می

ها با معرفی شربت  کننده اي از شیرین کارگیري نوع تازه به
 این شربت در هیتصف .ذرت غنی از فروکتوز قوت یافت

 آبکافت فرایند توسعه با داخلی و هاي  جنگآمریکا از زمان 

 سال در نشاسته از دکستروز تولید با و گردید شروع نشاسته

 مالتو هیدراته، کریستاله دکستروز .)2(یافت  ادامه 1977

 فروکتوز از غنی ذرت شربت نهایتاً و ذرت شربت دکسترین،

 .باشند می ذرت نشاسته از آمده  دست محصولات به ازجمله

 1977 سال در که فروکتوز از غنی ذرت شربت نوع اولین

 غنی ذرت شربت بعدها و بود فروکتوز % 15 داراي شد تولید

 بین در و شد بازار وارد فروکتوز % 42 محتوي فروکتوز از

 شربت .)21(یافت  توسعه روند این 1970 -1980 يها سال

 بدون شیرین، مزه داراي شفاف، مایعی فروکتوز از غنی ذرت

 مشابه کاربردي خواص و شیرینی داراي و مزاحم طعم هیچ

 باشد می خود به مخصوص بوي داراي و است ساکارز
 نیاز که غذایی محصولات تمام در کننده شیرین این .)13،8(

 تواند می هستند بالایی رطوبت داراي و دارند شدن شیرین به

 فروکتوز از یغن ذرت شربت). 26(گیرد  قرار استفاده مورد

 حدود قیمتی با امروزه که باشد قیمتی می  ارزان کننده شیرین
 .)16( رسد می فروش ساکارز به از تر زانار% 10-15

ي ها کننده نیریشي متعددي در رابطه با جایگزینی ها پژوهش
در این راستا میرزایی . است گرفته انجاممختلف در مواد غذایی 

 امکان بررسیخود به ، در تحقیق )1384(و همکاران 

 در فروکتوز از غنی ذرت شربت با سوکروز جایگزینی

 نشان تحقیق این جینتا .پرداختند گازدار غیرالکلی هاي نوشابه

 شربت با را ها نوشابه در موجود سوکروز توان می که داد

 بر که این بدون کرد، جایگزین فروکتوز از غنی ذرت

 قدم راه این از و بگذارد اثر ها آن حسی و کیفی خواص

وروما  ).2(شد برداشته  ها نوشابه تولید کاهش هزینه در مهمی
در تحقیقی میزان پذیرش شکلات شیري ) 2015( و همکاران

بدون چربی، شیرین شده با ساکارز و استویا را در بین کودکان 
رنگ،  لحاظ ازنتایج . قراردادندی بررس موردسال  14تا  11

% 18داد که شکلات شیري که حاوي  نشان... شیرینی، طعم و 
ساکارز با استویا است بیشترین پذیرش و شکلات شیري بدون 

با توجه  .)27(است پذیرش را داشته  نیتر نییپاشکر با استویا 
و اثرات مضر ساکارز، بررسی امکان تولید  ذکرشدهبه موارد 

سوهان بدون شکر که یک شیرینی سنتی و اصیل ایرانی 
شربت ذرت با فروکتوز بالا بر روي  ریتأثسی و برر باشد می

خواص فیزیکو شیمیایی و حسی و بافتی این شیرینی جالب به 
توجه به اینکه شربت ذرت با فروکتوز بالا و  با .رسد یمنظر 

 کننده نیریشاین  جهیدرنتساکارز خواص مشابهی دارند 
ي ساکارز در تولید سوهان جا بهجایگزین مناسبی  تواند یم

  .باشد
  
  ها مواد و روش-2
  مواد- 2-1

. در این تحقیق آرد گندم نول از شرکت تک خریداري شد
شکر از شرکت شکوفه، روغن از شرکت لادن طلایی، 

بازار و زعفران از شرکت بهرامن و  مرغ و بادام و پسته از تخم
فروکتوز % 55از نوع  آب شهري و شربت ذرت با فروکتوز بالا

  .شد تهیه گروه صنعتی پارساز 
  
  ها روش- 2-2
  هاي سوهان تولید نمونه -1- 2-2

استاندارد  مطابق باسوهان معمولی هاي  نمونهفرمولاسیون 
آرد جوانه % 5آرد گندم، % 26 حاوي ملی ایران 2612شماره 
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زرده % 2مغز پسته و بادام و % 8روغن،% 30شکر،% 29گندم، 
 .)3( بودند )گلاب و هل(دهنده  عطروطعم مرغ و مواد تخم

براي تهیه سوهان در ابتدا آرد گندم و جوانه گندم و مقداري 
هم مخلوط گردید و مواد پس از قرارگرفته شدن روي  آب با

حرارت تا به دست آمدن قوام مناسب مرتباً هم زده شد، سپس 
در مرحله بعد  .شده و هم زدن ادامه داده شد  شکر اضافه

دد زرده یک عازآنکه که مواد خنک شد روغن و سپس  پس
مرغ که از قبل با مقدار کمی شکر مخلوط شده بود، به   تخم

که خمیر آماده شد مقداري پودر  هنگامی. مواد افزوده گردید
توسط  مواد. شده در آب یا گلاب افزوده شد زعفران حل

همزن هم زده شد تا آب آن تبخیر شد، غلظت آن افزایش پیدا 
سپس در . گردید تر کرد و شکل فیزیکی آن به خمیر نزدیک

دقیقه خمیر با  1-2این مرحله حرارت دهی قطع و به مدت 
 همزن هم زده شد که این عمل جهت رساندن نهایی خمیر

صورت یکپارچه  در این مرحله خمیر به. صورت گرفت
فویل که از قبل چرب شده بود ریخته  مواد روي یک. درآمد
و بادام سپس هل به خمیر اضافه شد و بعد خلال پسته . شد

یک  دهی در مقابل سوهان پس از شکل. روي آن مهر گردید
داده شد تا خنک گردیده و شکل  قرار )کولر(کننده  خنک

جهت تهیه سوهان با شربت  .)3، 1( نهایی را به خود بگیرد
جاي شکر از شربت ذرت با فروکتوز  ذرت با فروکتوز بالا، به

تفاده گردید و اس %100و % 75، %50، %25بالا در چهار سطح 
 1 جدول شماره .بقیه ترکیبات ثابت در نظر گرفته شد

  .دهد استفاده در این تحقیق را نشان می تیمارهاي مورد
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

  
  هاي سوهان ارزیابی خصوصیات نمونه -2 - 2-2

 .آزمایشات شیمیایی با استفاده از استاندارد ملی ایران انجام شد
اي که رطوبت، روغن استخراجی و اسیدیته چربی  گونه به

، خاکستر و 2462با استفاده از استاندارد ملی شماره  استخراجی
گیري  اندازه، 2612ی شماره قند کل با استفاده از استاندارد مل

  ).4( شد
  
  
  

  آزمایشات بافت - 2-3
 آزمون دو هاي سوهان بافت نمونه به هاي مربوط آزمایش در

و برش توسط دستگاه بافت سنج اینسترون مدل  نفوذ
HOUNDSFILD-H5KS)( انجام انگلستان کشور ساخت 

  ).10(گرفت 

تحقیق در استفاده مورد تیمارهاي -1 جدول  

  شکر  شماره تیمار
  )درصد(

  شربت ذرت با فروکتوز بالا
  )درصد(

B 100  -  
S1 75  25  
S2 50  50  

S3 25  75  
S4 -  100  
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  آزمون بررسی ساختار میکروسکوپی - 2-4
أثیر شربت ذرت با فروکتوز بالا بر ساختار براي بررسی ت

مدل  1شیبمیکروسکوپی سوهان از میکروسکوپ الکترونی رو
)VP 1450 LEO (ساخت کشور انگلستان و شرکت سازنده 

LEO 15ولتاژ مورداستفاده  .ستفاده گردیداKV  و وضوح
  .در نظر گرفته شد 1000 × تصاویر

  
 ارزیابی حسی - 2-5

نفر ارزیاب  30وسیله  شده به یدخصوصیات حسی سوهان تول
هاي ارگانولپتیک، شامل  ویژگی. بررسی قرارگرفته شد مورد
  به. میزان شیرینی، بو، رنگ و پذیرش کلی بودند ،)مزه( طعم

ها از مقیاس هدونیک پنج نقطه  منظور ارزیابی حسی نمونه
        ، متوسط )امتیاز 4(، خوب )امتیاز 5(شامل، بسیار خوب 

  .استفاده شد) امتیاز 1(و خیلی بد ) امتیاز 2( ، بد)ازامتی 3(
  
 وتحلیل آماري تجزیه - 2-6

تیمار و سه تکرار به روش  5ي مربوط به ها دادهدر این تحقیق 
تصادفی و با استفاده از روش تجزیه واریانس  کاملاً

)ANOVA( با استفاده از  ها نیانگیمو مقایسه  لیتحل و  هیتجز
 افزار نرمررسی شد و براي این منظور از روش آزمون دانکن ب

 ها داده لیتحل و  هیتجزابزار  عنوان به Minitabتخصصی 
  .استفاده شد

  
  نتایج و بحث -3
  تحلیل نتایج فیزیکو شیمیایی تیمارها - 3-1
  رطوبت -1- 3-1
رطوبت یکی از فاکتورهاي مهم در تعیین خصوصیات  

جر به پدیده بالا بودن رطوبت من. باشد فیزیکی سوهان می
چسبندگی محصول به یکدیگر و به دندان حین مصرف 

شده است میزان  نشان داده 2 جدولطور که در  همان. شود می
 24/2 -39/2ي  هاي مختلف سوهان در محدوده رطوبت نمونه
نتایج آنالیز واریانس نشان داد استفاده از شربت . درصد بود

                                                           
1-Scanning  Electron Microscopy 

سبب تغییر  ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیون سوهان
دلیل ). P‹05/0(شود  داري در میزان رطوبت سوهان نمی معنی

آن را باید مربوط به خصوصیات خود شربت ذرت با فروکتوز 
ترین خصوصیات شربت ذرت با فروکتوز  بالا دانست که مهم

). 19(بالا خاصیت حفظ رطوبت و کاهش فعالیت آبی است 
ساکارز با شربت به بررسی جایگزینی ) 1983(کلمن و هاربرز 

این محققان  .ذرت با فروکتوز بالا در کیک آنجل پرداختند
اعلام نمودند جایگزینی ساکارز با شربت ذرت با فروکتوز بالا 

داري در  درصد سبب تغییر معنی 100و  75، 50، 25در سطوح 
  .شود رطوبت کیک نمی

  
  خاکستر -2- 3-1

یزان آن در شود و م خاکستر به مجموعه مواد معدنی اطلاق می
اندازه   نتایج مربوط به. محصول متأثر از ترکیب سوهان است

طور که  همان. شده است نشان داده 2 جدولگیري خاکستر در 
هاي مختلف سوهان در  مشخص است میزان خاکستر نمونه

نتایج آنالیز واریانس نشان . درصد بود 31/0-34/0ي  محدوده
بالا در فرمولاسیون داد استفاده از شربت ذرت با فروکتوز 

داري در میزان خاکستر سوهان  سوهان سبب تغییر معنی
  ).P‹05/0(شود  نمی
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  هاي مختلف سوهان نمونه در خاکستر و رطوبت میزان -2 جدول

  شربت ذرت با فروکتوز بالا

  )درصد(

 رطوبت

  )درصد(

  خاکستر

  )درصد وزنی برحسب ماده خشک(

  a07/0 ± 39/2  a01/0 ± 34/0  )شاهد(صفر 

25  a11/0 ± 33/2  a02/0± 32/0  

50  a04/0 ± 30/2  a01/0 ± 33/0  

75  a02/0 ± 28/2  a03/0 ± 31/0  

100  a09/0 ± 24/2  a02/0 ± 32/0  

  .باشد می) P>05/0(دهنده اختلاف معنادار  نشاندر یک ستون  حروف آماري متفاوت

  قند کل -4- 3-1
هاي  مونهکل در ن اندازه گیري میزان قند  نتایج مربوط به 

طور  همان. شده است  نشان داده 3 جدولمختلف سوهان در 
 1/37-5/65ي  که مشخص است میزان قند کل در محدوده

نتایج آنالیز واریانس نشان داد استفاده از شربت . درصد بود
ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیون سوهان سبب افزایش 

افزایش قند را  ).P›05/0(شود  دار قند کل در سوهان می معنی
توان به دلیل وجود فروکتوز بالا در شربت ذرت با فروکتوز  می

ساکارز از نسبت مساوي گلوکز و فروکتوز  و اینکه بالا دانست
در مغایرت با نتایج تحقیق حاضر،  .)17( شده است تشکیل

گزارش کردند جایگزینی ساکارز با ) 1983(کلمن و هاربرز 
سبب افزایش میزان قند % 25ا شربت ذرت با فروکتوز بالا ت

). 7( یابد شده و با افزایش این نسبت، میزان قند کاهش می
تواند به خاطر اختلاف در فرمولاسیون،  دلیل این اختلاف می

استفاده و فرآیند تولید  مورد ينوع شربت ذرت با فروکتوز بالا
  .محصولات باشد

  
  
 

  چربی استخراجی -5- 3-1
گیري میزان چربی استخراجی در  اندازه  نتایج مربوط به 

 .شده است  نشان داده 3 جدولهاي مختلف سوهان در  نمونه
طور که مشخص است میزان چربی استخراجی در  همان

نتایج آنالیز واریانس نشان . درصد بود 5/44-4/46ي  محدوده
داد استفاده از شربت ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیون 

ري در میزان چربی استخراجی دا سوهان سبب تغییر معنی
  .)P‹05/0(شود  سوهان نمی

 
  اسیدیته روغن استخراجی -6- 3-1
ي خوراکی داراي مقدار معین اسید چرب آزاد هستند ها یچرب 

ولی ممکن است در اثر عوامل فساد و واکنش هیدرولیز، این 
مقدار از حد معین تجاوز نماید، بنابراین اندیس اسیدي 

 و ها در روغندر تشخیص وجود فساد   ما شاخصی است که به
 گیري اندازه  بهنتایج مربوط ). 24( ندینما یمکمک  ها یچرب

هاي مختلف سوهان  میزان اسیدیته روغن استخراجی در نمونه
طور که مشخص است  همان .شده است  نشان داده 3 جدولدر 

 17/0-21/0ي  میزان اسیدیته روغن استخراجی در محدوده
یج آنالیز واریانس نشان داد استفاده از شربت نتا. درصد بود
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ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیون سوهان سبب تغییر 
شود  داري در میزان اسیدیته روغن استخراجی سوهان نمی معنی

)05/0›P.(  ماشاك و همکاران)هاي شیمیایی ویژگی) 2014 
 سوهان را مورد ارزیابی قرار داده و اعلام نمودند اسیدیته ي

 باشد درصد می 13/0-33/0ي  روغن استخراجی در محدوده
اختلاف در شرایط فرآیند تولید مانند دما و زمان اعمال ). 22(

تواند سبب تغییر  استفاده می همچنین نوع روغن مورد دما و
 در افزایش ).5(داري در عدد اسیدي روغن شود  معنی

 .است چرب اسیدهاي شدن آزاد و هیدرولیز اسیدیته نشانگر

 بنابراین .نماید می تسریع را آبی هیدرولیز فشار بالا و دما

 از دور حرارت اعمال طی اسیدي تدریجی عدد افزایش

 عدد حداکثر) 1999(طبق استاندارد کدکس  .نیست انتظار

 هاي روغن و% 3/0حرارت دهی  از قبل بکر هاي اسیدي روغن

% 1/0حداکثر  حرارت، اعمال از قبل شده، گیاهی تصفیه
 حداکثر 4152شماره  ملی استاندارد طبق بر همچنین. است

سرخ کردن  مخصوص گیاهی هاي روغن براي عدد اسیدي
هاي تولیدي  توان گفت تمام نمونه بنابراین می باشد؛ می 2/0%
  .لحاظ عدد اسیدي فاقد مشکل بوده و قابلیت مصرف دارند از

  
  هاي مختلف سوهان ه روغن استخراجی در نمونهاسیدیت قند کل، چربی استخراجی و میزان -3جدول 

شربت ذرت با فروکتوز 
  بالا

  )درصد(

 قند کل

  )درصد(

  ربی استخراجیچ
درصد وزنی برحسب ماده (

  )خشک

  اسیدیته روغن استخراجی
  )درصد وزنی برحسب اسید اولئیک(

 e2/0± 1/37  a3/0±4/46  a02/0± 18/0  )شاهد(صفر 

25  d1/0± 4/42  a1/0±5/44  a01/0± 19/0 

50  c3/0± 9/53  a2/0±9/44  a02/0± 17/0 

75  b2/0± 3/59  a3/0±7/45  a03/0± 20/0 

100  a4/0± 5/65  a2/0±3/46  a01/0± 21/0 

 ).P>05/0( باشد دار می آماري معنیاند داراي اختلاف  شده اعدادي که با حروف غیرمشابه نشان داده

ارزیابی بافت تیمارها - 3-2  
ی بافت یا نیروي لازم براي نفوذ پروب در سخت  نتایج مربوط به

. شده است  نشان داده 1 شکلهاي مختلف سوهان، در  نمونه
هاي  طور که مشخص است میزان سفتی بافت فرمولاسیون همان

در  روز بعد از نگهداري در دماي محیط، 1 مختلف،
نتایج آنالیز واریانس . نیوتون بود 24/563-52/655ي  محدوده

فاده از شربت ذرت در فرمولاسیون سوهان سبب نشان داد است
شود  دار میزان سختی بافت در سوهان می افزایش معنی

)05/0‹P.( هاي  تواند به خاطر واکنش پروتئین دلیل این امر می

 قندهاي احیاء کنندهمرغ با   موجود در سوهان مانند سفیده تخم
و گانسر  ).20( اي شدن ساختارهاي پروتئینی باشد و توده
به نتایج مشابهی در خصوص شیرینی هلوا که ) 2011(زوربا 

 نوعی شیرینی ترکی و مشابه سوهان است دست پیدا کردند
) 1983(ي کلمن و هاربرز  وسیله نتایج مشابهی نیز به). 14(

این محققان به بررسی جایگزینی ساکارز با . گزارش گردید
نتایج . شربت ذرت با فروکتوز بالا در کیک آنجل پرداختند

درصد  100و  75، 50، 25ها نشان داد جایگزینی در سطوح  آن
 ).7( شود دار میزان سفتی بافت کیک می سبب افزایش معنی
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اثر سطوح مختلف شربت ذرت با فروکتوز بالا بر آنالیز  -1 شکل
داراي  نمونه :Bنمونه ( سوهان مختلف يها ونیفرمولاس در بافت
شربت ذرت با فروکتوز % 75داراي نمونه  S1نمونه  - شکر% 100
-شربت ذرت با فروکتوز بالا% 50داراي نمونه  : S2نمونه- بالا

نمونه -شربت ذرت با فروکتوز بالا% 25داراي نمونه : S3نمونه 
S4  : شربت ذرت با فروکتوز بالا% 100داراي نمونه(  

 )P>05/0( دهنده اختلاف معنادار حروف آماري متفاوت نشان
  .باشد می

 
  ارزیابی نتایج میکروسکوپ الکترونی روبشی - 3-3

تصاویر مربوط به میکروسکوپ الکترونی روبشی در 
طور که مشخص است نمونه  همان. آمده است 3و  2 هاي شکل
شربت ذرت با فروکتوز بالا داراي سطحی % 100شده با  تولید
. باشد ساکارز می% 100شده با  تر نسبت به نمونه تولید صاف

به نتایج مشابهی در خصوص ) 2010(همکاران  رین همیر و
دست  شیرینی سخت تولیدشده با شربت ذرت با فروکتوز بالا

این محققان اعلام نمودند با افزایش میزان ساکارز . پیدا کردند
در فرمولاسیون، ساختار محصول حالت ناهموار و خشن به 

در تحقیقی بر ) 1985(داسچر و هانی ). 23( گیرد خود می
تأثیر جایگزینی ساکارز با شربت ذرت با فروکتوز بالا در روي 

کوکی اعلام نمودند با افزایش میزان شربت ذرت با فروکتوز 
هاي سطح محصول  بالا در فرمولاسیون، میزان شکاف

این محققین  .شود یافته و متعاقباً سطحی صاف ایجاد می کاهش
طحی هاي س اعلام نمودند با افزایش میزان ساکارز، شکاف

  ).9( یابد افزایش می

  
  B نمونه در یشیرو یالکترون کروسکوپیم ریتصو -2 شکل

  
  

  
 S4 نمونه در یشیرو یالکترون کروسکوپیم ریتصو -3 شکل

  
  
  ارزیابی حسینتایج  - 3-4

هاي مختلف سوهان در  نتایج مربوط به ارزیابی حسی نمونه
طور که مشخص است با  همان .شده است نشان داده 4جدول 

افزایش میزان شربت ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیون 
طور  سوهان، امتیاز مربوط به طعم، تردي و پذیرش کلی به

در مقابل، جایگزینی . کرده است داري کاهش پیدا معنی
داري بر رنگ  ساکارز با شربت ذرت با فروکتوز بالا تأثیر معنی

 .ها نداشته است و وضعیت ظاهري نمونه
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  سوهان مختلف هاي نمونه حسی ارزیابی -4 جدول
  

 .اشدب می )P>05/0(دهنده اختلاف معنادار  حروف آماري متفاوت نشان

 .داري هستند فاقد تغییر معنی مشابه در یک ردیفحروف 

  
آمده در  دست  طور که از نتایج به ر خصوص طعم، هماند

داري  طور معنی  جدول مشخص است، امتیاز مربوط به طعم به
تواند به خاطر کاهش  دلیل این امر می. کرده است کاهش پیدا

نسبت به  طعم شیرینی شربت ذرت با فروکتوز بالامیزان 
نظر  بهترین سوهان از). 6( ساکارز در ابتداي چشیدن باشد

شکر و کمترین میزان طعم هم % 100طعم، سوهان داراي 
کلمن و . شربت ذرت با فروکتوز بالابود% 100سوهان داراي 

اعلام نمودند با افزایش میزان شربت ذرت با ) 1983(هاربرز 
هاي  شیرینی نمونهفروکتوز بالا در فرمولاسیون کیک، میزان 

) 1993( و همکاران بارنستین). 7( کند کیک کاهش پیدا می
را در میزان % 7در تحقیقات خود اعلام نمودند ساکارز کاهش 

که  دهد درحالی مینشان  طعم شیرینی در ابتداي چشیدن
البته . دهد را نشان می% 18شربت ذرت با فروکتوز بالا کاهش 
ازآن  و بعدافتد  ن اتفاق میاین کاهش فقط در ابتداي چشید

طور  خصوص تردي، همان در  ).6( ماند در تمام مدت ثابت می
که نتایج مربوط به ارزیابی بافت نشان داد، با افزایش میزان 

هاي تولیدي  شربت ذرت با فروکتوز بالا میزان سفتی نمونه
در خصوص پذیرش . کند داري افزایش پیدا می طور معنی به

دست آمد و تغییر معناداري در  ابه طعم بهکلی، نتایجی مش
طور که مشخص  همان. کاهش امتیاز پذیرش کلی مشاهده شد

شکر بیشترین امتیاز پذیرش کلی و % 100است نمونه حاوي 
داراي کمترین  شربت ذرت با فروکتوز بالا% 100نمونه داراي 

از واکنش کاراملیزاسیون قندها در . امتیاز پذیرش کلی است
هاي آردي، ترکیبات طعمی مطلوب و  تولید فرآورده فرآیند

در شربت ذرت با فروکتوز بالا . گردد نامطلوب تولید می
ها شرکت نموده  منوساکاریدهایی مانند گلوکز در این واکنش

و با ایجاد ترکیبات طعمی نامطلوب منجر به کاهش میزان 
 در خصوص رنگ، با). 15(گردد  پذیرش کلی محصول می

رنگ تیره سوهان، استفاده از شربت ذرت با فروکتوز توجه به 
داري در  در سوهان سبب ایجاد تغییر معنی جاي ساکارز  بالا به

شربت ذرت با فروکتوز بالا از تغییر رنگ . رنگ ظاهري نشد
ي  وسیله نتایج مشابهی به). 11( کند در محصول جلوگیري می

با در خصوص تولید کیک آنجل ) 1983(کلمن و هاربرز 
در ). 7( شربت ذرت با فروکتوز بالا گزارش گردیده است

به ) 1989(مغایرت با نتایج این پژوهش، جانسون و همکاران 
بررسی تأثیر جایگزینی شربت ذرت با فروکتوز بالا با ساکارز 

هاي حسی کیک پرداخته و اعلام نمودند این  بر ویژگی
عم داري در رنگ، تردي و ط جایگزینی سبب تغییر معنی

تواند به  دلیل این اختلاف می). 18( شود محصول نهایی نمی
.خاطر تفاوت در فرمولاسیون و بافت کیک و سوهان باشد

اهدش تیمار  
25%  

شربت ذرت با 
 فروکتوز بالا

50%  
شربت ذرت با 
 فروکتوز بالا

75%  
شربت ذرت با 
 فروکتوز بالا

100%  
شربت ذرت با 
 فروکتوز بالا

  a1/0± 7/4  b2/0± 5/4  c1/0± 2/4  d2/0± 9/3  e1/0± 6/3  طعم
  a3/0± 6/4  a1/0± 7/4  a1/0± 6/4  a1/0± 7/4  a2/0± 6/4  رنگ
  a1/0± 7/4  b2/0± 4/4  c1/0± 3/4  d2/0± 1/4  e1/0± 0/4  تردي

  a1/0± 6/4  a2/0± 7/4  a1/0± 5/4  a2/0± 7/4  a1/0± 5/4  وضعیت ظاهري
  a1/0± 7/4  b2/0± 5/4  c1/0± 1/4  d2/0± 9/3  e1/0± 5/3  پذیرش کلی
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  گیري نتیجه -4
، تولید سوهان بدون شده انجامهاي  یابیارزبا توجه به 

یر پذ امکانشکر و با استفاده از شربت فروکتوز ذرت 
سطح  ندش رت صاف مانند باشد که در برخی موارد یم

و در برخی موارد مانند افزایش  اثرات مثبت سوهان
 البته .اثرات منفی داردو افزایش قند کل سفتی بافت 

افراد دیابتی هر نوع قندي را جذب  گفت توان یم
یقین براي  طور به توان ینمو این افزایش قند را  کنند ینم

فرآیند انجام این تحقیق با  در .این افراد مضر دانست
 5هاي آماري و با انتخاب مقدار آلفاي  تناد بر آزموناس

استفاده از شربت ذرت با فروکتوز درصد نشان داده شد که 
داري در میزان  بالا در فرمولاسیون سوهان سبب تغییر معنی

اسیدیه روغن  و استخراجی چربی رطوبت، خاکستر،
نتایج آنالیز واریانس  ).P‹05/0(شود  استخراجی سوهان نمی

ن داد استفاده از شربت ذرت با فروکتوز بالا در نشا
دار قند کل در سوهان  فرمولاسیون سوهان سبب افزایش معنی

همچنین استفاده از شربت ذرت با فروکتوز بالا در  .شود می
دار میزان سختی بافت  فرمولاسیون سوهان سبب افزایش معنی

با با افزایش میزان شربت ذرت  .)P›05/0(شود  در سوهان می
فروکتوز بالا در فرمولاسیون سوهان، امتیاز مربوط به طعم، 

. داري کاهش پیداکرده است طور معنی تردي و پذیرش کلی به
ها  داري بر رنگ و وضعیت ظاهري نمونه تأثیر معنی در مقابل

نتایج مربوط به تصویربرداري با میکروسکوپ  .نداشته است
وسیله  مل ساکارز بهالکترونی روبشی نشان داد با جایگزینی کا

شربت ذرت با فروکتوز بالا، سطح محصول حالت صافی و 
ارزیابی حسی  در ارتباط با .گیرد یکنواختی بیشتري به خود می

 ساکارز، از %100شده به تیمار داراي   امتیازات اختصاص داده
بهترین نمونه مربوط به تیمار میزان صافی سطح سوهان نظر 

فروکتوز بالا و در آخر کمترین  شربت ذرت با% 100داراي 
  .ساکارز دارا بود% 100میزان قند کل را تیمار داراي 

  
  

  منابع -5
: تهران. تکنولوژي تولید سوهان. 1382.ي ،مقصودلو.1

 .صفحه 66انتشارات علوم کشاورزي، 

، امین .م ،زاده موسوي ، ابراهیم.، مصباحی غ.م ،میرزایی.2
 شربت با سوکروز زینیجایگ امکان بررسی. 1384.م ،لاري

مجله . گازدار غیرالکلی هاي نوشابه از فروکتوز در غنی ذرت
  .783- 793: 3علوم کشاورزي ایران، 

آیین . 1391.موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران.3
شماره  استاندارد ملی ایران، .کار تولید سوهان خوراکی

  .چاپ اول .1480
. 1391.ی ایرانموسسه استاندارد و تحقیقات صنعت.4
 استاندارد .یسوهان خوراکي آزمون ها روشو  ها یژگیو
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