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 هاي مايع در فرايند توليد آدامس و بررسي تاثير مصرف سيروپ
 ارزيابي خواص كيفي محصولات توليدي

 
 

 dپرنيان متقيان ، c، بهزاد بازيار cپناه ، حميد عزت b، مسعود هنرور a*خاطره كريمي

 
 

a ،دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران دانشجوي كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي 
b 

 استاديار دانشكده علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران   
c  دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران، منابع طبيعي استاديار دانشكده كشاورزي و 

d      علوم و صنايع غذايي،  شركت پارس مينو تهران -كارشناس مهندسي كشاورزي 
 
 

 1389/1/14: تاريخ پذيرش مقاله                              1388/6/30:  تاريخ دريافت مقاله

 چكيده
به دليل مضراتي مانند چاقي، .  باشند دهنده محصولات قنادي و از جمله آدامس مي ترين مواد تشكيل ها يكي از مهم كننده شيرين  : مقدمه

شود و يا به دليل مشكلاتي كه ممكن است در زمينـه بـافـت بـراي          كه با استفاده زياد و به تنهايي از ساكارز ايجاد مي...  بيماري قند و 
محصول ايجاد شود در اين تحقيق امكان توليد نوع جديدي از آدامس با استفاده از شربت با فروكتوز بالا، شربت گلوكز با دكستروز اكـي  

 . ، بررسي شد42و شربت گلوكز با دكستروز اكي والان  63والان 
آزمون كيفي و حسي شامل تعيين ميزان صمغ، رطوبت، خاكستر، قند احيا، ساكارز، بافت، طعم و مزه، عطر و بو مـورد  :  ها مواد و روش

ها آزمـون چـنـد         هاي كاملا تصادفي استفاده شد و براي مقايسه ميانگين هاي آماري بلوك ها از طرح بررسي قرار گرفته و در تحليل آن
 . كار گرفته شد اي دانكن به دامنه
هـاي     نتايج نشان داد آدامس حاوي شربت با فروكتوز بالا بهترين كيفيت و زمان ماندگاري را از لحاظ حفظ رطوبت و آزمـون   :ها يافته

 ترين امتياز در اين دو زمينه به آدامس با شربت گلوكز با دكستـروزاكـي والان     كيفي و حسي به خصوص بافت و طعم و مزه داشت و كم

 .ها داده شده بود در مقايسه با ديگر آدامس 42
هاي قندي در كنار ساكارز باعث كاهش ميزان مصرف ساكارز و در عين حال بهبود خصوصيات آدامـس     استفاده از شربت : گيري نتيجه

 . گردد مي
 
  هاي كيفي، شربت با فروكتوز بالا، شربت گلوكز هاي حسي، آزمون آدامس، آزمون :هاي كليدي واژه 

 Kh_Karimi41@yahoo.com            :email                      نويسنده مسئول مكاتبات  *
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 مقدمه     
عمر ماندگاري به مدت زماني پس از تولـيـد يـا                                                        

هاي       شود كه ويژگي              بندي مواد غذايي اطلاق مي                         بسته    
مطلوب حسي، شيميايي، فيزيـكـي، عـمـلـكـردي،                                                            

مشخصات تغذيـه اي ارائـه شـده در                                                           ميكروبي و         
برچسب آن در مدت نگهداري در شرايـط تـعـريـف                                                        

 ).  Man, 2002( گردد        شده، حفظ مي           
كنندگان، محصولات قنـادي                            به طور كلي مصرف                 

هاي شكر شيرين شده اند به دلايل                                 را كه با جايگزين                
كنترل وزن بدن و نيز نقـش                                كاهش كالري دريافتي،                   

هايي نظير ديابـت و كـاهـش                                           آن در كنترل بيماري                  
 ).  Aurora, 2005(   دهند      قندخون ترجيح مي               

ها احـتـيـاط                          كننده       كارگيري اين شيرين                   لذا در به          
مورد حد مجـاز تـوصـيـه شـده تـوسـط                                                                  لازم در      

هــاي مســئــول بــايــد رعــايــت شــود                                                                                                      ســازمــان          
 )Apar, 2005; Mecklinger & Ruh, 2006  .( 
بنابراين بنا به دلايل گفتـه شـده و افـزايـش                                                                  

هـاي              خصوصيات كيفي و حسي بهتر است از شربت                                   
قندي مانند شربت گلوكز و شربت با فروكـتـوز بـالا                                                          

 ).  Friello, 2004(   استفاده شود           
خواص شربت گلوكز و اثرآن در افزايـش زمـان                                                    

  ماندگـاري مـحـصـولات قـنـادي مـهـم اسـت                                                                                                      
 )Schenck & Hebeda, 1992    .( 
از جـملـه خـواص شـربـت گـلـوكـز درجـه                                                                           

كنندگي، افزايش ويسكوزيته است كه بـاعـث                                              شيرين     
بـافـت مشـخـص در                                      حفظ شكل و             هويت دادن و           

محصولات شده و باعث مقاومت در مقابل تـغـيـيـر                                                     
شكل در زمان انبارداري و بسته بنـدي مـحـصـول                                                         

كننـدگـي و                      گردد و اثرات ديگر آن، خاصيت نرم                                 مي  
تواند باعث  جلوگيـري از                                 تازگي محصول است و مي                    

  خشك شدن محصول و كـاهـش رطـوبـت شـود                                                                           

 )Dziedzic & kearsley, 1994ِ     .( 
  داشته در            را      درصد شيريني ساكارز                      70    تنها        گلوكز      

  سـاكـارز                از      تـر           درصد شيرين            30كه فروكتوز              صورتي     
فروكتوز بـه               .     از گلوكز است                تر    محلول         برابر         دو      و     بوده    

بـه سـرعـت در                                 كه قندي طبيعي اسـت                          دليل اين        
بـرخـلاف شـكـر                               و     شود     متابوليسم بدن مصرف مي                     

 Apar, 2005; Schenck(       نيازي به شكستن ندارد                    

& Hebeda, 1992    .( 
  نشـان داد               )     2007(   نتايج يك تحقيق در سـال                               

كننـدگـي،                 بالا داراي اثرات شيرين                         شربت با فروكتوز               
  افزايش فشار اسمزي، نگهداري رطوبت، گـرانـروي،                                                

تعديل نقاط انجماد است و نقش بسيار مهم در زمـان                                                  
 Hetherington(   دارد          ماندگاري محصولات قنادي                     

& Boyland, 2007   .( 
  هدف از اين تحقيق استفاده از شربت با فروكتـوز                                               
  42و         63اكي والان              شربت گلوكز با دكستروز                         و     بالا   

 . است     حسي آدامس           كيفي و        خواص      براي بهبود          
 

 ها    مواد و روش          
صمغ از شركت كافوساي اسپانيا و شربت گلوكـز                                              

از شركت دكستروز ايران و گلوكز ايران، شربـت بـا                                                        
 .   فروكتوز بالا از گروه صنعتي پارس تهيه شد                                      

عمليات استفاده از شربت گلوكز و شـربـت ذرت                                                    
هاي سـاخـتـه شـده بـا                                           غني از فروكتوز در آدامس                       

فرمولاسيون معمول يكي از شركتهاي توليد كنـنـده                                                  
عمليات تحقيق روي چهـار                          .     مورد بررسي قرار گرفت                    

هايي با شـربـت                      فرمولاسيون از آدامس شامل آدامس                             
هايي با شـربـت                          و آدامس         63DEو   42DE   1گلوكز با          

غني از فروكتوز بالا صورت گرفت كـه                                        %     100ذرت     
 . ها بود        شاهد نمونه              42DEشربت با         

18 

 هاي مايع در فرايند توليد آدامس و خواص كيفي آن تاثير سيروپ

 فرمولاسيون آدامس                 -1جدول      
 ميزان برحسب درصد وزني مواد اوليه
 62-54 ساكارز

 25-20 صمغ پايه
 18-13 شربت با فروكتوز بالا

 DE 13-18=62شربت گلوكز 
 DE 13-18=42شربت گلوكز 

 0/3 گليسيرين
 0/6 سوربيتول
 0/8 اسانس نعناء

1- Dextrose Equivalent  
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 روش تهيه آدامس                -
براي تهيه آدامس نواري، در ابتدا پايه آدامس يـا                                                   

صمغ داخل مخلوط كن آزمايشگاهي منتقـل و بـه                                                       
دقيقه ورز داده شد تا خمير بسيار چسبنده و                                            30مدت     

نرمي از آن حاصل شود و سپس شربت گلـوكـز بـا                                                              
42    DE                      63و يا شربت گلوكز با DE                                  يـا شـربـت بـا

فروكتوز بالا، به همراه ميزاني پودر شكر و اسـانـس                                                         
پس از           .     كننده به تدريج به آن اضافه شدند                                 نعنا و نرم          

مخلوط كردن، ورز دادن و پهن كردن خمير  آدامس                                             
با فرم دهي به قطعات كوچك مربع شكل تقـسـيـم                                                  

 . گرديد     
هـا درون                      بعد از تهيه سـه نـوع آدامـس، آن                                                  

هاي نايلوني بسته بـنـدي شـده و پـس از                                                                 كيسه    
هـا             كدگذاري به صورت تصـادفـي بـر روي آن                                                         

 .   هاي حسي و كيفي انجام پذيرفت                             آزمون     
 
 ارزيابي كيفي              -

در اين تحقيق ميزان رطوبت، خاكستر، قنـدهـاي                                                 
بار در              احيا كننده، صمغ و ساكارز در هر دو هفته يك                                         

هر سه نوع آدامس مورد بررسي قرار گرفت و هـمـه                                                  
گـيـري                  اين آزمايشات مطابق روش استاندارد انـدازه                                          

 ,AOAC ;    (   صورت گـرفـت                           759ادامس شماره             

 ).  1374موسسه استاندارد،                  1990
 
 ارزيابي حسي             -

هاي آدامس شامل بافت،                        هاي حسي نمونه               ويژگي      
ميزان طعم و مزه، بو و عطر مورد بررسي قرار گرفت                                                

ارزياب آموزش ديده خواسته شد كه نظـرات                                           15و از      
هاي آدامس  از يك تا شش به                             خود را در مورد نمونه                    

،   4=   ، سـفـت               3=   ، مـتـوسـط                2=   ، خوب     1= عالي    ( بافت      
و به نمونه طعم و مزه آدامـس                                   )     6=   ، نامطلوب         5=   نرم   

  4=   ، طعم و مزه كم                3=   ، متوسط       2=   ، خوب       1=   عالي      (   
طور به بو             و همين      )     6=   ، نامطلوب         5=   بدون طعم و مزه                

، عطـر          3=   ، متوسط       2=   ، خوب     1= عالي      ( و عطر آدامس             
 . بدهند     )   6= ، نامطلوب         5= بدون عطر و بو                 4= و بو كم         

هاي حسي ذكـر شـده مـورد                                             در اين روش آزمون                
  15بررسي قرار گرفت و با توجه به امتيازاتـي كـه                                                         

هـا از                    ارزياب به آدامس داده بودند در تحلـيـل آن                                                
هاي آماري بلوك هاي كاملا تصادفي استفاده و                                            طرح   

ها از آزمــــــــــون چـنـد                                                                                             براي مقايسه ميانگين                   
كــــار گــــرفـتـه شـــــد                                                                        اي دانكن بـه                    دامنه     

 )Ghazizadeh & Razegh, 1998  .( 
 

 ها      يافته     
بـاشـد و                        4تـوانـد                   رطوبت آدامس حداكثر مي                      

شود تفـاوت                مشاهده مي           2طوري كه در جدول                   همان    
هـاي آدامـس ديـده                                       داري بين رطوبت نمونه                      معني    

شود و شربت با فروكتوز بالا بهتر توانسته رطوبت                                                مي  
 . آدامس را حفظ كند                

دهـد كـه                        نشان مي         5و     4،     3هاي       نتايج جدول           
به عنوان يكي از معيارهـاي ارزيـابـي                                               (       ميزان صمغ         

، ميزان ساكارز و قند احيا در طول زمان در سه                                             )   كيفي    
 .   نوع آدامس ثابت بود                  

هاي قندي در ميانـگـيـن                                نتايج بررسي اثر شربت                     
خاكستر آدامس در طول سه مـاه در مـقـاطـع دو                                                                

بر اسـاس            .     نشان داده شده است                   6اي در جدول              هفته    
داري بين تيمارهاي مخـتـلـف در                                           نتايج تفاوت معني                

 . طول مدت آزمون مشاهده نگرديد                           

17 

 خاطره كريمي و همكاران

 *اي هاي قندي در ميانگين رطوبت آدامس در طول سه ماه در مقاطع دو هفته بررسي اثر شربت -2جدول 
 42DEشربت گلوكز با 

 )شاهد(

زمان بر حسب هر دو  شربت با فروكتوز بالا 63DEشربت گلوكز با 
 بار هفته يك

c 0/005±1/706 c 0/0057± 1/5133 a0/01154± 2/676 1 
c 0/005±1/706 c 0/0057 ±1/5133 a0/01616± 2/679 2 
b 0/005±1/693 c 0/0057± 1/5133 a0/01616 ±2/6793 3 

b 0/01±1/690 bc 0/0057± 1/5033 a0/01588 ±2/679 4 
a 0/01±1/68 a b 0/0057± 1/4933 a0/01588± 2/6796 5 
a 0/01±1/67 a 0/0057 ±1/4933 a0/00115± 2/6796 6 

 .باشد بار مي اعداد ميانگين سه بار تكرار در هر دو هفته يك. باشد بندي بر حسب دانكن مي گروه* 
 )>0/05P(باشند  داري مي اند داراي اختلاف آماري معني اعدادي كه با حروف غير مشابه در هر ستون نشان داده شده
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به ترتيـب امـتـيـازات                                     9و     8،     7هاي       در جدول        
هاي حسي بافت، طعم و مزه، عطـر                                   حاصل از ويژگي             

كننده مشـخـص گـرديـده                                     و بو براساس نوع شيرين                     
دهـد تـفـاوت                              نتايج به دست آمده نشان مـي                            .     است   
ها از لحاظ بو و عـطـر وجـود                                             داري بين نمونه                معني    
 ) >0/05P( ندارد       

 بحث     

هاي قندي مورد بررسي بـر روي                                         نقش شربت            -
 خصوصيات كيفي آدامس                  

مشـاهـده                    2طوري كه در نتايج جـدول                                    همان     
شود در آدامس با شربت با فروكتوز بالا با گذشت                                               مي  
داري بين رطوبت                  بار تفاوت معني                هر دو هفته يك              

 *اي  هاي قندي در ميانگين قند احيا آدامس در طول سه ماه در مقاطع دو هفته بررسي اثر شربت -4جدول 
 شربت با فروكتوز بالا

  
 42DEشربت گلوكز با  63DEشربت گلوكز با 

 )شاهد(
زمان بر حسب هر دو 

 بار هفته يك
a0/0056± 7/8253 a0/0010 ±5/9290 a0/00577 ±5/5067 1 
a 0/0050± 7/8257 a 0/0010±5/9297 a 0/01155± 5/5033 2 
a 0/0057 ±7/8257 a 0/0005± 5/9297 a 0/0072± 5/5063 3 
a 0/0056± 7/8253 a 0/000± 5/9297 a 0/0173 ±5/5103 4 
a 0/0057 ±7/8257 a 0/0010 ±5/9290 a 0/0070± 5/5070 5 
a 0/0056± 7/8253 a 0/001± 5/9290 a 0/0057± 5/5067 6 

 .شود اعداد ميانگين سه بار تكرار مي. باشد بندي بر حسب دانكن مي گروه* 
 ) >0/05P(باشد  داري مي اند داراي اختلاف آماري معني اعدادي كه با حروف غير مشابه نشان داده شده

 *اي  هاي قندي در ميانگين ساكارز آدامس درطول سه ماه در مقاطع دو هفته بررسي اثر شربت -5جدول 
 42DEشربت گلوكز با 

 )شاهد(

زمان بر حسب هر دو  شربت با فروكتوز بالا 63DEشربت گلوكز با 
 بار هفته يك

a0/0857± 61/8967 a0/047± 61/9633 a0/01528± 54/0333 1 
a 0/0857 ±61/8967 a 0/047± 61/9633 a 0/01155± 54/0333 2 
a 0/0857 ±61/8967 a 0/047 ±61/9633 a 0/01528 ±54/0333 3 
a 0/0857 ±61/8967 a 0/047± 61/9633 a 0/0057± 54/033 4 
a 0/0857 ±61/8967 a 0/047± 61/9633 a 0/01528± 54/033 5 
a 0/0857 ±61/8967 a 0/047± 61/9633 a 0/01155± 54/033 6 

 .شود اعداد ميانگين سه بار تكرار مي. باشد بندي بر حسب دانكن مي گروه* 
 ) >0/05P(باشد  داري مي اند داراي اختلاف آماري معني اعدادي كه با حروف غير مشابه نشان داده شده

 هاي مايع در فرايند توليد آدامس و خواص كيفي آن تاثير سيروپ

 *اي  هاي قندي در ميانگين صمغ آدامس در طول سه ماه در مقاطع دو هفته بررسي اثر شربت -3جدول 
 42DEشربت گلوكز با 

 )شاهد(

زمان بر حسب هر دو  شربت با فروكتوز بالا      63DEشربت گلوكز با     
 بار هفته يك

a0/0010 ±20/8410 a 0/000 ±20/8500 a0/00577 ±20/803 1 
a 0/0000± 20/8400 a 0/0005± 20/8513 a0/00577±20/803 2 
a 0/0015 ±20/8406 a 0/0005 ±20/8513 a0/000 ±20/800 3 
a 0/0010 ±20/8410 a 0/0005 ±20/8503 a0/0051 ±20/804 4 
a 0/0028 ±20/8416 a 0/0005 ±20/8513 a0/0051± 20/804 5 
a 0/0010± 20/8410 a 0/0020± 20/8523 a0/00577 ±20/803 6 

 .شود اعداد ميانگين سه بار تكرار مي. باشد بندي بر حسب دانكن مي گروه* 
 )>0/05P(باشد  داري مي اند داراي اختلاف آماري معني اعدادي كه با حروف غير مشابه نشان داده شده
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شـود و ايـن آدامـس                                        هاي آدامس ديده نمي                    نمونه     
توانسته رطوبت خود را حفظ كند و دليل آن را بـايـد                                                      
مربوط به خصوصيات خود شربت با فروكـتـوز بـالا                                                       

ترين خصوصيات شربت با فروكتوز بـالا                                       مهم   .     دانست     
خاصيت حفظ رطوبت، كاهش فعاليت آبي و افزايـش                                              

 ).    Jakson, 2005( فشار اسمزي است                

دهـد          فساد ميكروبي در ميزان رطوبت بالا رخ مي                                      
و چيزي كه اغلب باعث بـهـبـود بـافـت و زمـان                                                                     

شـربـت بـا                      .     شود حفظ رطوبت اسـت                          ماندگاري مي           
فروكتوز بالا به دليل افزايش ميزان ماده جـامـد در                                                             
محصول به بهبود بافت و ماندگاري محصول كمـك                                             

 ).    Kilcat & subramaniam, 2000( كند       مي  

15 22 

 خاطره كريمي و همكاران

 * اي      هاي قندي در ميانگين خاكستر آدامس در طول سه ماه در مقاطع دو هفته                                                                 بررسي اثر شربت                -6جدول      
 42DEشربت گلوكز با 

 )شاهد(

زمان بر حسب هر دو  شربت با فروكتوز بالا 63DEشربت گلوكز با 
 بار هفته يك

a0/0057± 4/7133 a0/0100± 4/5100 a0/01732± 4/560 1 
a 0/0057 ±4/7133 a 0/0000 ±4/5100 a 0/01000± 4/560 2 
a 0/0057± 4/7167 a 0/0100± 4/5100 a 0/0100± 4/560 3 
a 0/0152 ±4/7133 a 0/0100± 4/5100 a 0/0173± 4/560 4 
a 0/0152 ±4/7133 a 0/0100 ±4/5100 a 0/0173± 4/560 5 

0/0057a ±4/7133 a 0/0100 ±4/5100 a 0/0200± 4/560 6 

 .شود اعداد ميانگين سه بار تكرار مي. باشد بندي بر حسب دانكن مي گروه* 
 )>0/05P(باشد  داري مي اند داراي اختلاف آماري معني اعدادي كه با حروف غير مشابه نشان داده شده 

 *هاي حسي بافت براساس نوع شيرين كننده امتيازات حاصل از ويژگي -7جدول 
 نوع شيرين كننده ها به بافت ادامس ميانگين امتيازات داده شده توسط ارزياب

a1/865 شربت با فروكتوز بالا 

b 5/066  63شربت گلوكز با دكستروز اكي والان 

b 5/166  42شربت گلوكز با دكستروز اكي والان  

 ). >0/05P(باشند  داري مي اند داراي اختلاف آماري معني اعدادي كه با حروف غير مشابه نشان داده شده. بندي بر حسب دانكن بوده است گروه*
  اعداد مربوط به ميانگين امتيازات داده شده توسط پانزده ارزياب هستند

*هاي حسي طعم و مزه براساس نوع شيرين كننده  امتيازات حاصل از ويژگي  -8جدول   

 نوع شيرين كننده ها ميانگين امتيازات داده شده به طعم ومزه توسط ارزياب

a71 /1 شربت با فروكتوز بالا 

b 2/75  63شربت گلوكز با دكستروز اكي والان 

c 2/98 42شربت گلوكز با دكستروز اكي والان  

 ). >0/05P(باشند  داري مي اند داراي اختلاف آماري معني اعدادي كه با حروف غير مشابه نشان داده شده. بندي بر حسب دانكن بوده است گروه*
  .اعداد مربوط به ميانگين امتيازات داده شده توسط پانزده ارزياب هستند

 *هاي حسي عطر و بو براساس نوع شيرين كننده  امتيازات حاصل از ويژگي -9جدول 

 نوع شيرين كننده ها ميانگين امتيازات داده شده به عطر و بو توسط ارزياب

a1/86 شربت با فروكتوز بالا 

a 1/97  63شربت گلوكز با دكستروز اكي والان 

a 1/98 42شربت گلوكز با دكستروز اكي والان  
 ). >0/05P(باشند  داري مي اند داراي اختلاف آماري معني اعدادي كه با حروف غير مشابه نشان داده شده. بندي بر حسب دانكن بوده است گروه*

jftn .اعداد مربوط به ميانگين امتيازات داده شده توسط پانزده ارزياب هستند
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دهد كه در آدامس توليـد                            نشان مي         2نتايج جدول             
كه سنجـش مـيـزان                                 63DEشده با شربت گلوكز با                      

بـار انـجـام شـد                                    رطوبت در آن در هر دو هفته يك                            
رطوبت آدامس در طول سه هـفـتـه اول تـفـاوت                                                                 

داري با هم نداشته و توانسته تا سومين آزمايش                                               معني    
رطوبت خود را حفظ كند ولي بعد از آن رطـوبـت                                                            

حفظ رطوبت در سـه مـرحلـه اول                                                    .     كاهش يافت         
بار انجام شد به دلـيـل                                  آزمايش كه هر دو هفته يك                       

   . خصوصيات خود شربت گلوكز بود                          
شربت گلوكز به منـظـور تـازه نـگـهـداشـتـن                                                                    

شـود و داراي                              محصولات غذايـي اضـافـه مـي                                         
خصوصيات حفظ رطوبت است و اضافه كـردن ايـن                                                  
ماده به محصولات غذايي از خشك شـدن آن در                                                      

 & Kilcat(   كـنـد                     طول نگهداري جلوگيري مـي                             

subramaniam, 2000    .( 
تـوانـد در                      كننده در آدامس مي                   تفاوت نوع شيرين                

اي          در مقـايسـه               .     حفظ رطوبت و ماندگاري موثر باشد                              
بين اثر شربت با فروكتوز بالا و شربت گلـوكـز روي                                                        

گيريم كه شربـت بـا                              حفظ رطوبت آدامس نتيجه مي                        
فروكتوز بالا داراي خاصيت حفظ رطوبت بيـشـتـري                                                   

 .   نسبت به شربت گلوكز است                      
دهد كه در آدامس توليد                         نشان مي         2    نتايج جدول           

كه سنجـش مـيـزان                                 42DEشده با شربت گلوكز با                      
بار انـجـام شـد،                                  رطوبت در آن در هر دو هفته يك                            

رطوبت آدامس در طول دو هفته اول حفظ شد ولـي                                              
بار انجـام                بعد از سومين آزمايش كه هر دو هفته يك                                    

اما نكته مهم اين است كه                         .     شد رطوبت كاهش يافت                  
تعادل رطوبتي در يك درجه ثابت تابـعـي اسـت از                                                            

شود و در            غلظت مواد جامدي كه در فاز مايع حل مي                                    
هاي بيشتري در فاز مايـع حـل                                       صورتي كه مولكول               

 & Kilcat(   آيد     شود، ميزان كاهش رطوبت پايين مي                              

subramaniam, 2000    .( 
هاي گلوكز با وزن مولكولي پاييـن و بـا                                                     شربت     

طور آشكار تعادل رطوبتـي                             دكسترز اكي والان بالا به                      
يك محصول را كاهش داده و تمايل به خشك شدن                                          

  63DEكند و به همين دليل شربت گلوكز با                                    را كم مي        
تواند رطوبت را نسبت به شربت گلـوكـز بـا                                                     بهتر مي       

42DE         42هر چند كه شربت گلوكز با                             .     حفظ كندDE   
 .   هم در حفظ رطوبت نقش دارد                        

 

هاي قندي بر روي خصوصيات حسـي                                  اثر شربت            -
 آدامس     

 بافت آدامس            -
اي مانند شربت با فـروكـتـوز                                     اصولالا شيرين كننده    ً             

بالا به دليل خصوصيات ذاتي خود مانند داشتن مـواد                                                  
تواند باعث ايجاد ويسكوزيته ، نگهداري                                        مي      جامد بالا        

و حفظ شكل آدامس، ايجاد بافت لاسـتـيـكـي بـا                                                              
الاستيسيته بالا كشش پذيري بيشتر، و بهبود بـافـت                                                   

 ).  (Friello, 2004آدامس گردد          
شربت با فروكتوز بالا با حفظ رطوبت روي بافـت                                               

گذارد و از شكنندگي بافت آدامـس                                        آدامس تأثير مي              
كند و همين طور سبب ايجاد بافتي نرم                                      جلوگيري مي          

گردد و نقش شـربـت بـا                                   و مطلوب براي آدامس مي                     
فروكتوز بالا براي بهبود اين خواص در بين شيـريـن                                                    

شـود              تر و بهتر است و سبب مي                        ها از بقيه مهم                كننده     
محصول نه رطوبت از دست بدهد و نه رطوبت جذب                                           
كند و باعث حفظ ساختار و بافت مناسب در آدامـس                                                

 ).  Friello, 2004( گردد        مي  
دهد بهترين و بالاترين امتيـاز                                  نشان مي         7جدول       

تـريـن                  كم      به آدامس حاوي شربت با فروكتوز بالا و                                   
هايي كه حاوي شربت گـلـوكـز بـا                                              امتياز به آدامس               

 . بود، داده شد                42دكستروز اكي والان                  
شربت گلوكز هم به دليل داشتن مواد جامد بـالاو                                                

تـوانـد بـافـت                                                        ايجاد گرانروي در مـحـصـول مـي                                         
      مشخصـي را در مـواد غـذايـي ايـجـاد كـنـد                                                                                

(Macdonald, 2005) . 
تواند سـبـب ايـجـاد                                         همچنين شربت گلوكز مي                     

ها شده كه به راحـتـي در                                   بافت الاستيك در آدامس                    
 .  (Jakson, 2005) گردد      دهان آب نمي           

بهتـر از                  63شربت گلوكز با دكستروز اكي والان                                 
نمونه شاهد توانست بافت آدامس را بهبود بخشـد و                                                     
باعث  تازگي و نرمي آدامس شـد، زيـرا هـر چـه                                                                 
دكستروز اكي والان افزايش يابد كاهش رطوبـت و                                                  

اصـولا شـربـت                        .     شود     تمايل به خشك شدن كم مي                      
گلوكز در سطح محصول  ايجاد لايه نازك كرده كـه                                               

 ,Jakson (   گردد            باعث نرمي و تازگي محصول مي                          

2005  .( 
اما شربت با فروكتوز بالا در مقايسه بـا شـربـت                                                         

گلوكز به دليل داشتن مواد جامد بالا و خاصيت حفظ                                               
رطوبت بيشتر نسبت به شربت گلوكـز بـه صـورت                                                         

14 21 

 هاي مايع در فرايند توليد آدامس و خواص كيفي آن تاثير سيروپ
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تواند كيفيت و بافت محصول را حفظ كند                                       بهتري مي        
و باعث نرمي و خاصيت الاستيـك بـيـشـتـري در                                                             

اين نكات در نتايج آزمايش هم قـابـل                                                .   آدامس شود         
 تأييد است         

بهترين بافت آدامس، آدامس با شربت با فروكتوز                                              
ترين امتياز هم به بـافـت آدامـس بـا                                                       بالا بود و كم            

 . داده شد          42DEشربت گلوكز با               
 
 طعم و مزه آدامس                 -

اصولالا يكي از بهترين نكاتي كه در مورد شيريـن      ً                                         
ها مطرح است مسأله قدرت شيرين كنـنـدگـي                                                كننده     
 . (Nabors, 2005)است     

البته ساكارز به علت مشكلاتي كه در زمـيـنـه                                                          
كـنـد دچـار                             بيماري قند و چـاقـي ايـجـاد مـي                                                     

شربت با فروكتوز بالا مايـعـي                                 .     هايي است          محدوديت       
شفاف، داراي مزه شيرين، بدون هيچ طعم مزاحم و                                                 

 . داراي شيريني و خواص كاربردي است                               
شربت با فروكتوز بالا از تغيير طعم و رنـگ در                                                       

كند و بـه دلـيـل داشـتـن                                                  محصول جلوگيري مي                
ساختمان قند احيا كننده باعث پيشرفت طعم شده و                                                  

ها      كننده       طعم و شيريني آن در مقايسه با ديگر شيرين                                       
 ).  Deroos, 2005(   تر است        مناسب     

با افزايش قـدرت احـيـا كـنـنـدگـي مـيـزان                                                                          
يابد هر مقـدار غـلـظـت                                      كنندگي افزايش مي                  شيرين     

افزايش يابد به همان نسبت به شيريني آن اضـافـه                                                       
 ).    Hethrington & Regan, 2007  (گردد        مي  
كننده باعث پايداري طعم و                            استفاده از اين شيرين                     

در اين تحقيق بيشترين امتـيـاز از                                          .     شود     شيريني مي         
ها به آدامس  داراي شربت با فروكـتـوز                                            طرف ارزياب          
 ).  Hethrington & Boyland, 2007( بالا داده شد           

شربت گلوكز هم باعث شيـريـنـي مـحـصـول                                                        
شود، اصولالا با افزايش دكستروز اكي والان ميزان          ً                                    مي  

نشـان               8يابد جـدول                    شيريني محصول افزايش مي                      
هايي كه با شربت گلوكز                           دهد به طور مثال آدامس                       مي  

اند شيـريـنـي                       ساخته شده           63با دكستروز اكي والان                     
سـاخـتـه                  42DEهاي كه با             بيشتري نسبت به آدامس                    

 . شده است دارد            
بهترين آدامس از نظر طعم و مـزه آدامـس بـا                                                          

ترين ميزان طـعـم و                              شربت با فروكتوز بالا بود و كم                            
 .   بود     42DEمزه هم شربت گلوكزبا                     

 

 عطر و بو آدامس                -
ها از افزودني طعم نعنا براي بهبود                                     در اين آدامس             

هـا             كننده       هر چند خود شيرين                .     بو و عطر استفاده شد                   
توانند در ايجاد عطر و بو نقش داشته باشـنـد                                                  هم مي     

هـا تـفـاوت                             ولي در اين تحقيق از طـرف ارزيـاب                                        
هـاي مـورد                      داري از نظر عطر و بو بين آدامس                                معني    

 . بحث مشاهده نشد              
 
 

 گيري      نتيجه     
هاي مناسب براي كاهـش خـطـرات                                          يكي از راه           

هـا بـه كـارگـيـري تـوام                                                        كننده       بهداشتي شيرين             
ها و استفاده از خاصيت تشديد كنندگـي                                         كننده       شيرين     

بـديـن تـرتـيـب هـر                                         .     بـاشـد            ها مي       طعم و مزه آن            
تر از حد مجاز خود مصـرف                             كننده در حد پايين                   شيرين     

ها نه تـنـهـا                       كننده       استفاده از مخلوط شيرين                      .     شود     مي  
كننده را نـدارد                         هاي استفاده از يك شيرين                         محدوديت       

بلكه به واسطه آثار تشديدكنندگـي روي طـعـم و                                                               
شيريني يكديگر با توليد مزه و طعم مطلوب و بعضـاا                                               ً   
جديد به پايداري بيشتر شيريني و كاهـش هـزيـنـه                                                           

پس در اين تحـقـيـق از                                 .     شود     محصولات منجر مي              
هاي قندي در كنار ساكارز استفاده شـد كـه                                                       شربت    

باعث كاهش ميزان ساكارز و در عين حال بـهـبـود                                                        
 .   خصوصيات آدامس گرديد                   

خصوصيات شربت با فروكتوز بالا در حـفـظ و                                                         
نگهداري رطوبت ادامس، بهبود خاصيت الاستيسيتـه                                               
بافت آدامس و داشتن طعم و شيريني مناسب سبـب                                              
شد بيشترين امتياز از لحاظ خصوصيات كـيـفـي و                                                           
حسي به آدامس داراي شربت با فروكتوز بـالا داده                                                        
شود و از اين حيث اين آدامس بـيـشـتـريـن زمـان                                                               

.   اي ديگر آدامس داشـت                       ماندگاري را نسبت به نمونه                         
تر شربت با فـروكـتـوز بـالا                                          با توجه به قيمت پايين                     

نسبت به ساكارز به كارگيري شربت با فروكتوز بالا و                                                 
كاهش ميزاني از درصد ساكارز در آدامس از نـظـر                                                          

 . اقتصادي نيز مقرون به صرفه است                             
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Abstract 
 
Introduction: Sweeteners are one of the most important substances which are used in 
confectionary products such as chewing gums. Due to the problems associated with sucrose 
as food ingredient namely  obesity, diabetic and its contribution to food properties namely 
texture, it is the aim of this research to examine the possibility of producing chewing gums 
with high fructose corn syrup (HFCS) or glucose syrups with DE42 and DE63. 
 Materials and Methods: Sensory evaluation and tests related to the quality such as 
determinations of humidity, reduce sugar, sucrose, texture, taste, flavor and aroma were 
carried out on the samples.  
Results: The results were examined by using statistical pattern of random variables. In 
addition to compare the average variables, multi-dimensional Dunkan was applied. The 
results indicated that the chewing gum with HFCS might be regarded as superior while the 
one with glucose syrup; DE42, appeared to be in the inferior position among the samples 
examined. 
Conclusion: Application of sugar syrups beside sucrose causes a reduction in the sucrose 
consumption and at the same time improves quality characteristics of chewing gum. 
 
Keywords: Chewing Gum, Glucose Syrup, High Fructose Corn Syrup, Quality Test, Sensory 

Test.  
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