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  های رئولوژیکی مواد غذاییها بر ویژگیبررسی تاثیر و نقش شیرین کننده

Investigating the effect and role of sweeteners on the rheological characteristics of food  

 2*  ، رقیه سامانی پور  1 آسیه حسن زاده 

 5/12/1401پذیرش:                     3/7/1401دریافت:  

 چکیده 

آنهاصلیا کنندگی  شیرین  نقش  به  مربوط  محصول،  مطلوبیت  افزایش  در  قندها  نقش  منتهی  ترین  هاي  کنندهشیرینست، 

دارند  مختلف توجهی  قابل  تاثیر  غذایی  مواد  رئولوژیكی  و  عملكردي  حسی،  خواص  بر  طعم،  بهبود  بر  خواص بر .علاوه  رسی 

هاي غذایی از جمله میان  در فرآورده  آنها   جهت کاربرد  هاي بافتی مواد غذاییها و تاثیر آنها بر ویژگیکنندهشیرینرئولوژیكی  

باشد.ها  وعده تواند بسیار مفید  به دلیل عوارض   می  اما  به عنوان یک شیرین کننده طبیعی دارد،  با تمام فوایدي که ساکارز 

نامطلوب ...  جانبی  و  قلبی  عوارض  دندان،  پوسیدگی  چاقی،  جمله  آن    از  بالاي  نمیچندان  مصرف  تاثیر  شودتوصیه   .

ها  تواند نقش مهمی در پذیرش این محصولات توسط مصرف کنندهنهایی میهاي شكر در بافت و رئولوژي محصول  جایگزین

. همچنین بررسی ماهیت شیرین کننده هاي جایگزین شكر و بررسی اثرات مفید و مضرات این مواد جهت استفاده  داشته باشد

باشد.   این روبهینه ضروري می  به    از  این تحقیق  بر ویژگیکنندهتاثیر و نقش شیرینبررسی  در  رئولوژیكی هاي مختلف  هاي 

 پردازیم. برخی مواد غذایی می

 بافت، رئولوژي. شیرین کننده، شكر،کلمات کلیدی:  

 . مقدمه 1

 براي   که  هستند  ساکارز  و   گلوکز  فروکتوز،  شكل   به  ساده   هاي   کربوهیدرات  حاوي   مشخصاً  شیرین  طعم   با   غذایی   محصولات

  گلیكوزیدها،   ، D  آمینه  اسیدهاي  پپتیدها،   حضور  با   توان  می  را  شیرین  طعم   حال،   این  با .  شوند  می  متابولیزه  سریع  انرژي  تولید

امروزه  .  [ 1]کرد    القا  دار  نیتروژن  مواد  سایر  و  4ها   هیدروکالكن  دي  جایگزین،   معطر  ترکیبات  ها،  اوره  ،3ها   کومارین  ها،   پروتئین

محسوب می شود، علی رغم فوایدي که ساکارز به عنوان یک ساکارز پرمصرف ترین شیرین کننده مورد استفاده در صنعت غذا  

شیرین کننده طبیعی با ویژگی هاي عملكردي بالا دارد، متاسفانه فاقد مواد مغذي لازم بوده و با بسیاري از بیماري ها مانند  

چاقی و دیابت به طور مستقیم و بیماري هاي قلبی به طور غیر مستقیم در ارتباط می باشد. بنابراین جایگزین کردن آن با سایر  

 
 ک یآب  ر،یبص  یلعا مؤسسه آموزش  ،ییغذا  ع یگروه علوم و صنا اری استاد  1
 مهرآیین بندر انزلی  یلعا مؤسسه آموزش  ،ییغذا  ع یگروه علوم وصنا ، ی ارشدکارشناس ي دانشجو  2

   Samanipourr@gmail.com:  نویسنده مسئول مکاتبه کننده
3 Coumarins 
4 Dihydrochalcones 
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استفاده از جایگزین هاي شكر   .شیرین کننده ها به خصوص شیرین کننده هاي غیر مغذي بسیار مورد توجه قرار گرفته است

اقتصادي نیز   از لحاظ  بهبود ویژگی هاي محصول نهائی  یا  در فراورده هاي غذایی باید به گونه اي باشد که علاوه بر حفظ و 

باشد صرفه  به   سطح  روي  که  کنندمی  فعال   را  گیرنده  یک  و  کنندمی  کنش  برهم  مزه  شیرین  ترکیبات  تمام  .[2]مقرون 

بیان هترودایمر  چشایی،  هايجوانه    طیف   توضیح  براي  متعددي  اتصال  هايمكان  حاوي  و  شودمی  TAS1R2-TAS1R3  باعث 

  این  با.  بود  انسان  غذایی   رژیم  در  اصلی  کننده  شیرین  گذشته  در  عسل.  کندمی  القا  را  شده  درک  شیرینی  که  است  ترکیباتی

 امروزه .  شد  غالب  وضوح  به  و  کرد  رشد  تصاعدي  طور  به  نیشكر  و  چغندرقند  از  ساکارز  استخراج  فرآیند  هجدهم،  قرن  در  حال،

 موجود  شده  تصفیه  مختلف  انواع  در  و   است  مانده   باقی  استفاده  مورد  سنتی  کننده   شیرین  عنوان  به   معمولی  شكر  یا  ساکارز

 حد   از  بیش  مصرف  اخیر،  سال  چند  در.  رسید  تن  میلیون  174  به  ساکارز  جهانی  مصرف  ،2019  و  2018  هايسال  در.  است

  واضحی  شواهد.  است  داشته  همراه  به  عمومی   بهداشت   در  جدي  پیامدهاي  که  است  شده   گیر  همه  بیماري  یک   به  تبدیل  شكر

  وجود   عروقی   قلبی   هايبیماري  و  دوم  نوع  دیابت   چاقی،   دندان،  پوسیدگی   خطر  و  قند  حد  از  بیش   مصرف   بین   ارتباط  بر   مبنی

  بسیاري   اگرچه.  اند  یافته  گسترش  غذایی  محصولات  در  هاي کم کالري و مصنوعی  کننده  شیرین  مشكلات،  این  به  توجه  با.  دارد

تكنولوژیكی آنها وجود   مشكلات  و  ایمنی  موردنگرانی در    اما   هستند،  دسترس  در  راحتی  به  کالري  کم   هاي   کننده  شیرین  از

تأثیر   محصول  ماندگاري  و   بافت   طعم،  رنگ،   بر  توانند  می   کردن،  شیرین  از  جدا  ترکیبات  این  که  است  ذکر  شایان   دارد.  نیز 

رئولوژیكی  بر  .]1[بگذارند خواص  ویژگیکنندهشیرینرسی  بر  آنها  تاثیر  و  غذاییها  مواد  بافتی  کاربرد  هاي  در    آنها  جهت 

تاثیر و نقش شیرین کننده هاي  بررسی  در این تحقیق به    می تواند بسیار مفید باشد.ها  هاي غذایی از جمله میان وعدهفرآورده

 مختلف بر ویژگی هاي رئولوژیكی برخی مواد غذایی می پردازیم. 

 . بررسی تاثیر شیرین کننده ها بر ویژگی های رئولوژیکی شکلات2

  به معنی   rheoکلمه یونانی    از  رئولوژي  کلمه.  کند  می  توصیف  زمان  از  تابعی  عنوان  به  را  شكل  تغییر  و  نیرو  بین  رابطه  5رئولوژي 

  شكر،  از  عبارتند   که  است  جامد   ذرات  حاوي  زیرا  دارد  اي  پیچیده   ساختار  شكلات .  آید  می  مطالعه  معنی  به ology و  جریان

  غیر  پلاستیكی   رفتار   که  است  نیوتنی  غیر  مایع   شكلات  جریان.  کاکائو  کره  چربی،   فاز   در  شیر  جامد   مواد  و   چربی   بدون  کاکائو

نقطه   مقدار.  تسلیم  نقطه  و  ویسكوزیته.  است  عمده  جنبه  دو داراي  رئولوژي  شكلات  مورد  . در]3[دهد  می   نشان  خود  از  آلی   ایده

  دهد  می  رخ  شكل  تغییر  تنها  نه  آن  در  که  برشی وقتی اتفاق می افتد  تنش  است،  جریان  شروع  براي  نیاز  مورد  نیروي  تسلیم،

 محصولات   کیفیت  یا  پمپاژ  مانند   فرآیند  پارامترهاي  تعیین  براي  شكلات  رئولوژیكی  خواص.  شود  می   شروع  ساکن  جریان  بلكه

  قند  حاوي  که  هایی  شكلاتاست.    مهم  وريغوطه  یا  کردن  روکش  گیري،قالب  کاربردهاي  طول  در  وزن  دقیق  کنترل  و  نهایی

هستند.  دیابتی  بیماران  براي  هستند  الكل  سوربیتول،   شكلات  صنعت  در  استفاده  مورد  قندي  هاي  الكل  ترین  رایج مناسب 

 
5 Rheology 
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 بر   که  دارد  همراه  به  را  بافتی  و  رئولوژیكی  تغییرات  آن  هاي  جایگزین  با  شكر  جایگزینی.  هستند  لاکتیتول  و  زایلیتول  مانیتول،

 داراي   کننده  شیرین  عنوان  به  شكلات  حاوي  انجام شده، مالتیتول تحقیقات  اساس  بر.  گذارد  می   تأثیر  نهایی  محصول  کیفیت

  شكلات   تولید  براي  ریزي  برنامه   هنگام  که  اي  نكته  حال،  این  . با ]3[بود    سوکرالوز  حاوي  شكلات  با   مشابهی  رئولوژیكی  خواص

  به   آن  ملین  اثرات  دلیل  به  را  قند  هاي  الكل  مصرف  که  است  اروپا  اتحادیه  قانون  شود،  گرفته  نظر  در  باید  قندي  هاي  الكل  حاوي

  را  جریان  القاي   براي  نیاز   مورد  برشی  تنش  حداقل  که  است  ویژگی  یک   تسلیم   کند. تنش   می  محدود   روز  در   گرم   20  حداکثر

این  می  مشخص   امولسیفایرها،  ذرات،  کسر  ویژه،  سطح  تاثیرتحت  و  کندمی  بیان  را  شكلات  پایین  برشی  نرخ  هاویژگی  کند. 

  نتایج   تسلیم  تنش  و  ویسكوزیته  نظر  از  سفید  شكلات  هاي  نمونه  کلی،   طور  گیرد. بهمی  قرار  ذره-ذره   انفعالات  و   فعل  رطوبت،

 کوچكترین   داراي  چربی  مقدار  بیشترین  داراي  سفید  شكلات  که  دریافتند محققان.دادند  نشان  ها  نمونه  سایر  به  نسبت  کمتري

  متوسطی   نتایج  شیري  شكلات  که  حالی در  است  شیري  و  تلخ  هاي  شكلات  به  نسبت   ویسكوزیته  و  تسلیم  تنش  کمترین  و  ذرات

 عنوان   به  باید  سفید  هايشكلات  و  شیر  در  کریستالی  لاکتوز  وجود  که  شد  ذکر  مطالعه  همین  در  این،  بر  علاوه.  دارد  همراه  به  را

  افتاده   دام   به  شیر  چربی  شدن  آزاد  باعث   و  بگذارد  تأثیر  آنها   ترپایین  ویسكوزیته  مقادیر  بر  تواندمی  که  شود  گرفته  نظر  در  عاملی

  تواند می  ترقوي  برهمكنش  بنابراین  گیرند، می  قرار  ترکیب  تأثیر  تحت  ذره-ذره   هايکنشبرهم  رئولوژیكی،  هاي ویژگی  در.  باشد

  در   شكلاتی  بافت  درک  تلخ  شكلات  بافت  هايویژگی  بر  مختلف  هايکنندهشیرین  شود. تأثیر  منجر  بالاتر  رئولوژیكی  خواص  به

  بافت   شدن.    پخش   قابلیت  و  ویسكوزیته  سختی،  کنترل  ثبات  مانند  بافتی  خواص.  دارد  توجهی  قابل  اهمیت  جویدن  هنگام

  اتفاق   سرد  آب  قطره  چند  افزودن  با   که  شكلات  کردن  گیر.  گیرد  می  قرار  رطوبت  تأثیر  تحت  توجهی  قابل  طور  به  نیز  شكلات

 .]3[کندمی  تعامل آب با شكلات در موجود قند  زیرا دهد،می تغییر ناپذیربرگشت طوربه را بافت افتد، می

 شکلات  رئولوژیکی  ویژگیهای   بر  ایزومالت و تاثیر استویا  . بررسی3

شكلات نشان   رئولوژیكی  ویژگیهاي  بر  ایزومالت  و  کاربرد استویامربوط به    6تسلیم  تنش  و  پلاستیک  گرانروي  به  مربوط  نتایج

  و  استویا  میزان  جایگزینی  افزایش   .دارد  وجود  اختلاف  شاهد  نمونه  با   و   یكدیگر  با  شكلات  نمونههاي   همه  بین  داده است که

  در   آمده   بدست  نتایج   به  توجه  یافت. با   کاهش   بالكلی   هرشل  و  کسون  مدل   دو  هر  در  نمونهها  در  تسلیم   تنش  میزان  ایزومالت

 که   بهطوري  پیداکرده   کاهش  تسیلم  تنش   ایزومالت   با   تسیلم  تنش  نظر  از  شكلات  در   ایزومالت  افزودن   مختلف  مقادیر  با   شكلات

ایزومالت با   نمونهي  براي  تسیلم  تنش  میزان  بالاترین   به  مربوط  تسیلم   تنش  میزان  پایینترین  و   بوده  شكر  %100  شاهد فاقد 

  بالا  که می تواند مرتبط با با   بود  شده  افزوده  ایزومالت  میزان  بالاترین  داراي  ایزومالت و استویا بوده است که  %100با    5تیمار  

 میزان   جایگزینی  افزایش  با  میشود  مشاهده  جدول  در  که  همانطور.   باشد  شكلات  بافت  شدن  ضعیف  و  ایزومالت  میزان  بودن

 
6 Yield stress 
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  استفاده  تاثیر  از  حاصل  نتایج  یافت.  کاهش  بالكلی  هرشل  و  کسون   مدل  دو  هر  براي  پلاستیک  گرانروي  میزان  ایزومالت  و  استویا

  کالري  کم شیري شكلات حسی  و رئولوژیكی فیزیكوشیمیایی،  ویژگیهاي  بر شیرینکننده بعنوان ایزومالت  و  استویا  جایگزینی و

  افزایش  نمونهها  خاکستر  و   آبی  فعالیت  رطوبت،  اما  کاهش  کالري   و  بافت  سختی  قند،  جایگزینی  مقدار  افزایش  با   که  داد  نشان

  افزایش  با   همچنین.  یافت   کاهش   جایگزینی   مقدار  افزایش  با   کسون  و  بالكلی   هرشل  مدل  دو  هر   در  تسلیم   تنش   مقادیر.  یافت

  تاثیر  جایگزینی  مقدار  افزایش  حسی  ارزیابی   در.  یافت  کاهش  کسون  و   بالكلی  هرشل  مدل  دو  هر  گرانروي  جایگزینی   مقدار

  بافت   مزه،   و   طعم  ویژگیهاي  براي  حاصل  امتیاز  جایگزینی   میزان   افزایش  با   طرفی   از  نداشت  نمونهها  شیرینی  میزان  بر  معنیدار

    .]4[یافت  افزایش دهان در ذوب  ویژگی براي حاصل امتیاز جایگزینی میزان افزایش با اما  یافت کاهش  کلی  پذیرش و

  اسفنجی های  کیک  و  خمیر  رئولوژیکی  های   شیرین کننده های مختلف بر ویژگیتاثیر    . بررسی4

  و   است  متخلخل  ساختار  با  پخته  محصول  یک  اسفنجی  کیک.  است  پیچیده  فوم  و  امولسیونی  سیستم  یک  اسفنجی  کیک  خمیر

  منافذ   پایداري  و  ویسكوزیته  که  اند  رسیده  نتیجه  این  به  نویسندگان  از  بسیاري.  شود  می  بندي  طبقه  فوم  کیک  عنوان  به

  هم   اسفنجی  هاي  کیک  حجم  و  هوادهی  نهایی  ساختار.  هستند  کیک  حجم  ویژه  به  نهایی،  کیفیت  براي  پارامترها  ترین  ضروري

 طور   به  اسفنجی  کیک  بافت  و   خمیر  رئولوژیكی  خواص.  دارد  بستگی  پخت  طول  در  ها  حباب  گسترش  به  هم  و  خمیر  هوادهی  به

  آرد  به  خمیر  ساختار  توسعه.  است  شكر  و   پروتئین  آن  غالب   مواد  که  گیرد   می   قرار  دهنده  تشكیل  مواد  تأثیر  تحت   توجهی  قابل 

  ویژگی  و است ویسكوالاستیک خاصیت مسئول نشاسته دارد. بستگی  گلوتن  و نشاسته محتواي به  همه از مهمتر  و  استفاده مورد

  و   دارد  پزي  شیرینی  صنعت  در  را  کننده  شیرین  کاربرد  بیشترین  ساکاروز.  ]5[کند    می  تعیین  را  اسفنجی  کیک  بافتی  هاي

 بندي   طبقه  احیاکننده  غیر  عنوان  به  ساکارز  اینكه  وجود  با.  شود  می  استفاده  بافت  دهنده  تشكیل  عامل  یک  عنوان  به  همچنین

  اسیدهاي  با  میلارد  هاي  واکنش  در  مونوساکاریدها  این  دوي  هر.  شود  می  تجزیه  فروکتوز  و  گلوکز  به  بالاتر  دماهاي  در  شود،  می

  و  نشاسته  شدن  ژلاتینه  ساکارز  ها،   کیک  در.  دهند  تشكیل  را  اي شدن قهوه  و   طعم   مهم   ترکیبات  تا   کنند   می   شرکت  آمینه

  یک   ها  کننده  شیرین  با  ساکارز  جایگزینی  چاقی،  و  دیابت  بالاي  شیوع  به  توجه  با  اندازد.  می  تاخیر   به  را  پروتئین  شدن  دناتوره

  ترهالوز.  دارد  پایینی  انسولین  پاسخ   و  است  شیرین  ساکارز  نصف  که  است  طبیعی  ساکارید  دي   یک  ترهالوز  است.  رایج  عمل

 به   ترهالوز  اگرچه.  است  گیر  رطوبت  غیر  "لعاب"  تشكیل  به  قادر  که  است  کننده  احیا  غیر  قند  یک   و  دارد  بالایی  حرارتی  پایداري

.  است  گرفته  صورت  اسفنجی  درکیک  آن  در موردکاربرد   کمی  مطالعات  اما   شود،  می   استفاده  منجمد  خمیر  در  گسترده  طور

 جایگزینی   اثر  تعیین  براي  تحقیقات  . برخی]5[دارد  طعم  تغییر  و  شكل،   و  بافت  حفظ  ماندگاري،  افزایش  بر  مثبتی  تأثیر  ترهالوز

 همچنین   زایلیتول و  مالتیتول،  لاکتیتول،  مانیتول،  سوربیتول،  مانند(  هیدروژنه  هاي  کربوهیدرات)  ها  پلی ال  با  ها  کیک  در  قند

 را  غذایی  محصولات  در  آب  محتواي  آنها.  است  ساکارز  از  کمتر  ها  ال  پلی  انرژي  ارزش.  شده است  اریتریتول انجام  و  گلیسرول

 با  استاندارد  مافین  خمیر  ویسكوزیته .  شود  می  نگهداري  اثر  افزایش  باعث  آنها  بالاي  اسمزي  فشار  که  حالی  در  دهند،  می  کاهش
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  تنظیم  بر  مشابهی   تأثیر  قند  هاي الكل  که   شد   مشخص  و   شد  مقایسه  بعدي   شدن  سرد   و  کردن  گرم   حین  در  الپلی  حاوي  خمیر

 دادن،   حرارت  حین  در  ویسكوزیته  افزایش  و   نشاسته  شدن  ژلاتینه  تاخیري  دماي  این،   بر   علاوه.  دارند  ساکارز  به  نسبت  خمیر

ها   پلی  قندها،  با  مقایسه  در.  دهد  می  نشان  ساکارز  جایگزین  عنوان  به  را  ها   ال  پلی  از  استفاده   قابلیت   مثال،  عنوان  به)  ال 

  ویژگی  این.  دهند  می  ارائه  را  خون  قند  کاهش  و  کالري کمتر  و  دارند  ضعیفی  جذب(  اریتریتول  و  سوربیتول  مالتیتول،  زایلیتول،

  شیرین،  طعم   و  پایین  انرژي  ارزش  دلیل  به  کند.    می  محبوب  انرژي  کم  و  دیابتی  غذاهاي  در  کننده  شیرین  عنوان  به  را  آنها  ها

 به   وزن  قند  جایگزین  مالتیتول.  شود  می  استفاده  سازي  شیرینی  صنعت  جمله  از  غذایی،  صنایع  در  اي  فزاینده  طور  به  مالتیتول

 مالتیتول   و  اریتریتول  مانند  هایی   ال  پلی  ،2008  سال  مقررات  طبق  کند.  می  فراهم  را  گرم  در  کیلوکالري  2.40  و  شود  می  وزن

  کرده  گزارش  مختلف  کرد. نویسندگان  اضافه  پزي  شیرینی  محصولات  به  کوانتومی )کمترین مقدار ممكن(  سطح  در  توان  می  را

 هاي  محلول  ویسكوزیته  بر  بیشتري  تأثیر  یكسان،  مونوساکارید  واحدهاي  تعداد   با   مونوساکاریدها   به  نسبت  ساکاریدها   دي  که  اند

 به  که  است  خمیر  داخل  هواي  هاي  حباب   تعداد  به  مربوط  و  است  ضروري  فیزیكی   ویژگی   یک  خمیر  چگالی.  دارند  پروتئینی

  سرعت   زمان،  مانند  کلیدي  پارامترهاي  صحیح  مدیریت.  دارد  بستگی  خمیر  دهنده  تشكیل  مواد  و  اختلاط  و  هوادهی  فرآیند

  و  خمیرسازي  فرآیند  توجهی  قابل  طور  به  تواند  می  خمیر  در  موجود  آب  مقدار  و  آرد،  آب  جذب  خمیر،  دماي  اختلاط،  و  هوادهی

  و   فعل  این  و  کنند  می  رقابت  یكدیگر  با  آب  براي  خمیر  در  موجود  مواد  همه.  بخشد  بهبود  را  چگالی  و  رئولوژي  بر  آن  تاثیر

این  ]5[کند    می  تبدیل  مهم   عامل   یک  به  را  مواد   نسبی   مقدار  و   کند   می   ایجاد   را  پیوندها   از  مختلفی   انواع  انفعالات نتایج   .

داد نشان  آبی   تحقیق  کیکaw)  7فعالیت   داراي   مالتیتول  با  اسفنجی  کیک.  بود  ساکارز  با  کیک  مانند  ترهالوز  با  اسفنجی  ( 

  از   بیشتر  بسیار  را  aw  اریتریتول.  بود  آبی  فعالیت  میزان  کمترین  با  اریتریتول  با  اسفنجی  کیک  و  آبی  فعالیت  میزان  بیشترین

 پوسته   از  . تصاویري]5[بالا است    سنجی  رطوبت  و  تر  پایین  مولكولی  وزن  دلیل  به  زیاد  احتمال  که به  دهد  می   کاهش   مالتیتول

  به  شبیه  و  براق   مالتیتول  با   اسفنجی  کیک  پوسته.  است  شده  داده   نشان  1  شكل   در  مطالعه  مورد  اسفنجی  کیک  هايخرده  و

  هم (.  1  شكل )  بود  مات   بیشتر  اریتریتول  و   ترهالوز  با   اسفنجی  هاي   کیک  پوسته  رنگ  مقابل،   در (.  ساکارز  با )   شاهد  کیک  پوسته

 از . بود ساکارز حاوي هاي  کیک از تر سبک توجهی  قابل طور به  ها کننده  شیرین با  اسفنجی هاي  کیک هاي   خرده هم  و پوسته

.  شود  نمی  کاراملیزه.  گیرد  نمی  قرار  میلارد  شدن  اي  قهوه  هاي  واکنش  تحت  نیست،  کاهنده  قند  یک  ترهالوز  که  آنجایی

داشت.    ساکارز  با   اسفنجی  کیک  به   نسبت  کمتري  اشباع  رنگ  و  تر  روشن  هاي   خرده  و  پوسته  ترهالوز  با   اسفنجی  کیک  بنابراین،

  هايخرده  و  پوسته  براي  مقدار  کمترین  بود و  کمتر  پوسته  رنگ .  بود  اریتریتول  با   اسفنجی  کیک   آن،   ترینسبک  حال،   این  با 

  هاي   واکنش  در  کتو  و  آلدو  هاي  گروه  فقدان  دلیل  به  آمینه  اسیدهاي  حضور  در  اولز  پلی.  شد.  تعیین   اریتریتول  با  اسفنجی  کیک

 
7 Water activity 
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 ترروشن  رنگ  به  منجر  اغلب  قند،  بدون  پخت  هايفرآورده  در  جایگزین  عنوانبه  ها الپلی  از  استفاده   کند.  نمی  شرکت  میلارد

 . ]5[شد  ظاهر مالتیتول با  اسفنجی کیک براي نان خرده رنگ پارامتر مقدار بالاترین شود. می ها آن 

 

 

 اسفنجی با شیرین کننده هاي مختلف کیک هاي خرده  و پوسته از  (. تصاویري1شكل )

Figure 1- Pictures of sponge cake crust and crumbs with different sweeteners 

 کلوچه  حسی  هایویژگی  بر (  استویانا)  با   شکر   جایگزینی  . تأثیر 5

  دقیق  اصطلاح  یک.  اند  شده  خالص  و  استخراج Stevia rebaudiana گیاه  از  که  هستند  شیرین  بسیار  ترکیبات   از  گروهی  استویا

است.   8Aربائودیوزید   و  استویوزید  استویا  برگ  در  کننده  شیرین  اصلی  ترکیبات.  است  گلیكوزید  استویول  ترکیبات  این  براي  تر

  تأثیر  نهایی  محصول  حسی  کیفیت  بر  آن  تلخی  اما  است،  ساکارز  برابر  450  تا  350  شیرینی  با   بالا  شدت  با  کننده  شیرین  یک

  . مطالعات]5[است  شده  داده  گزارش  دیابتی  بیماران  مصرف  جهت  کننده  شیرین  یک  عنوان  به  استفاده  براي  استویا.  گذارد  می

  ایمنی   است،  شده   تایید   FDA  و   JECFA ،  WHO  توسط  ایمن  ماده   یک  عنوان  به  استویا  و   نداده  نشان   جانبی   عارضه  هیچ  ایمنی

  که   دریافتند  است. محققان  کرده  تعیین  گرم  میلی  0-4  در  را  10قبول   قابل  روزانه  مصرف  میزان  9نیوزلند   و  استرالیا  غذایی  مواد

 مطلوب  هايکیک  کاپ  کمترین  وزنی،  صورتبه  ساکارز  جایگزینی  هنگام   استویا  مصنوعی،  هايکنندهشیرین  سایر  با  مقایسه  در

  در   حجم  کاهش   بر  مثبتی  تأثیر  است  ممكن  گیاهی   الیاف   یا  قند   هاي الكل  هیدروکلوئیدها،   افزودن  حال،   این  با .  کندمی  تولید  را

  ساخت   براي  A  ریبائودیوزید  با  اینولین  از  ترکیبی  از  . محققان]6[باشد    داشته  قنادي  محصولات  در  ساکارز  مقدار  کاهش  هنگام

 
8 Rebaudioside A 
9 FSANZ 
10 ADI 
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 فرمول   به  نزدیک  هاي  ویژگی  داراي  آمده  دست  به  محصولات  که  دادند  نشان  و  کردند  استفاده  یافته  کاهش  شكر  هاي  مافین

 . ]6[شد  تعیین حسی ارزیابی  توسط که هستند مرجع  مافین

 بستنی  ویژگیهای رئولوژیکی  بر   افرا   شربت  با  شکر  جایگزینی   . تأثیر6

  آنتیاکسیدانها،   پلیفنولها،   حاوي   ترکیب  این .  شود   ساکارز  جایگزین   میتواند   که  است  طبیعی  شیرینکننده   یک  افرا  شربت

 محصولات   تولید  امكان   و   تغذیه   بهداشت  ارتقاي  باعث   تواند  می  که  است  ترکیبات  سایر   و   آهن   سلول،   ترمیمکننده   ترکیبات

  کنجد،  گندم،  در  شیرینکننده  عنوان  به  و   کلوچهها  بستنیها،   ي  دهنده  طعم  بعنوان  افرا  شربت  از  . امروزه]7[گردد    کمکالري

  آن   تأثیر  و   افرا  شربت  با   شكر  جایگزینی   امكان   بررسی  پژوهش  این   انجام   از  میشود. هدف  استفاده  خشک  میوه   قطعات  و   عسل

  به   درصد   0،  25،  50  و  75  غلظت   با   وآزمایشات  بوده   بستنی  حسی  و   میكروبی  رئولوژیكی،  فیزیكوشیمیایی،  ویژگیهاي  بر

  تیمارها  سفتی  و  ویسكوزیته  مقدار  جایگزینی،  درصد  افزایش  با  شد.    بررسی  و  استفاده   بستنی  تولید  براي  شكر  جایگزین  عنوان

  معنی  تاثیر  درصد  75  و  50  سطح  تا  جایگزینی  که  داد  نشان  حسی  آزمون هاي  نتایج  بررسی  .یافت  افزایش  داري  معنی  طور  به

  جایگزین   سطح  ترین  مناسب  عنوان  به  درصد   50  سطح   تا  جایگزینی  و   داشت  شاهد   نمونه  با  مقایسه  در   کلی   پذیرش  بر  داري

  آدامسی   حالت  و   صمغی   حالت  ارتجاعی،   حالت  انسجام،   چسبندگی،   سفتی،   شامل    بافتی   خصوصیات  بررسی  .گردید  انتخاب

  نشان  آزمونها  نتایج دارد. بررسی وجود  0 ،  25  بافتی درخصوصیات معنیداري اختلاف  تیمارها تمامی  بین  است که داده  نشان

 فروکتوز  قندي  تک دو حضور علت  به.  کرد  تولید شاهد  نمونه با   رقابت قابل  محصولی توان  می  شكر جاي به  افرا از استفاده  با  داد

 .]7[است  متفاوت شاهد نمونه به نسبت تولیدي محصول  بافتی و فیزیكوشیمیایی  ویژگیهاي  افرا شربت در گلوکز و

 . نتیجه گیری 7

پرمصرف هستند، ولی مصرف    هاي صنایع غذایی در گروه  فراورده پرطرفدار و  از آنها به  هاي سنی مختلف محصولاتی  برخی 

علاوه بر بهبود   مختلفشیرین کننده هاي  .  و کالري بالا براي افراد مبتلا به چاقی و دیابت محدودیت دارد ساکارز علت داشتن

دارند  توجهی  قابل  تاثیر  غذایی  مواد  رئولوژیكی  و  عملكردي  بر خواص حسی،  شیرین  طعم،  نقش  بررسی  به  تحقیق  این  در   .

کننده هاي مختلف بر ویژگی هاي رئولوژیكی برخی مواد غذایی پرداخته شد و نتایج نشان داد که با جایگزینی ساکارز در اکثر  

مواد غذایی با شیرین کننده هاي مرتبط و مناسب می توان به بافتی مشابه و گاها بهتر در مواد غذایی از لحاظ ویژگی هاي  

 رئولوژیكی دست یافت. 
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ABSTRACT 

The main role of sugars in increasing the desirability of the product is related to their sweetening role, therefore, 

in addition to improving the taste, various sweeteners have a significant effect on the sensory, functional and 

rheological properties of food. Investigating the rheological properties of sweeteners and their effect on the 

textural properties of foods can be very useful for their use in food products, including snacks. With all the 

benefits that sucrose has as a natural sweetener, its high consumption is not recommended due to adverse side 

effects such as obesity, tooth decay, heart problems, etc. The effect of sugar substitutes on the texture and 

rheology of the final product can play an important role in the acceptance of these products by consumers. Also, 

it is necessary to investigate the nature of sugar substitute sweeteners and to investigate the beneficial and 

harmful effects of these substances for optimal use. Therefore, in this research, we investigate the effect and role 

of different sweeteners on the rheological characteristics of some foods 

Keywords: sweetener, sugar, texture, rheology. 
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