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 اثر جایگزینی زایلیتول و شربت فروکتوز به جای ساکارز بر ویژگیهای فیزیکوشیمیایی و حسی مربای سیب

Effect of replacement of Xylitol and High Fructose Corn Syrup instead Sucrose on physicochemical and 

sensory properties of Apple jam 

 *3بیژن خورشید پور ، 2محمدرضا اسحاقی   ،  1بهروزداود 

 1401/ 8/11پذیرش:          4/8/1401دریافت:  

 چکیده  

امرزوه محصولاتی مانند مربا که بر پایه میوه تولید می شوند فراورده هایی هستند که به دلیل حجم کم، ارزش تغذیه ای بالا و  

ظاهر مناسب در همه جا و برای بیشتر افراد قابل استفاده هستند و آگاهی مصرف کنندگان از ارتباط بین رژیم غذایی و سلامتی  

باعث کاهش مصرف فراورده های حاوی مقادیر بالای شکر از جمله مربا شده است. لذا در این تحقیق هدف جایگزینی قند الکلی  

، اسیدیته، خاکستر، ساکارز، بریکس و  PHفیزیکو شیمیایی)زایلتول و شربت  فروکتوز با ساکارز در تولید مربای سیب بود. خواص  

توسط    (زه، بو، رنگ، بافت و پذیرش کلی)نگهداری و ارزیابی حسی    30و    15پکتین(خواص میکروبی )کپک و مخمر( در روزهای  

تیمار به همراه یک تیمار شاهد و    7نقطه ای اندازه گیری گردید .در این تحقیق    5نفر ارزیاب آموزش دیده به روش هدونیک    5

ارزیابی قرار گرفت افزایش غلظت های زایلیتول و شربت فروکتوز    .  در سه تکرار مورد  مقدار نتایج فیزیکوشیمیایی نشان داد با 

PH  های  ، خاکستر، ساکارز و بریکس نمونه ها کاهش و مقدار اسیدیته افزایش یافت. تغییرات شاخصPH    اسیدیته و پکتین از  ،

روز نگهداری نشان    30مخمر را در هیچ یک از نمونه ها طی    نظر آماری معنی دار نبود. نتایج میکروبی، رشد هیچ گونه کپک و  

مقدار شاخص های مزه، رنگ، بافت و پذیرش   وکتوزنداد. نتایج ارزیابی حسی نشان داد با افزایش غلظت های زایلیتول و شربت فر

قبول   کلی قابل  در سطح  ارزیابان حسی  امتیازات  ارزیابی حسی  های  تمامی شاخص  در  اما  یافت  افزایش  بو  و شاخص  کاهش 

درصد زایلیتول    60حاوی  )T2تیمارهای  بود و با توجه به خواص فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی گزارش شده  (3/ 20بیشتر از  )

به دلیل بیشترین شباهت به نمونه شاهد و در برخی موارد   (درصد شکر  40درصد شربت فروکتوز +    60) T5و  (درصد شکر  40+  

 . دبرتری نسبت به نمونه شاهد به عنوان تیمارهای برتر معرفی گردی

 زایلیتول، سیب، شربت فروکتوز، مربا  کلمات کلیدی:

 
 . پیشوا -می واحد ورامینلادانشجوی کارشناسی ارشد گروه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه آزاد اس 1
 . پیشوا  -واحد ورامین  می لاگروه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه آزاد اس 2
  .پیشوا  -می واحد ورامین لاغذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه آزاد اسگروه صنایع  3
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 مقدمه 

فیزیکی   فعالیت  عدم  همراه  به  کالری  پر  غذایی  بروز  رژیمهای  باعث  نهایت  در  که  شده  وزن  افزایش  به  منجر  میتواند  کافی 

بیماریهایی همچون چاقی، بیماریهای قلبی و عروقی ، فشار خون، دیابت غیر وابسته به انسولین و غیره میگردد. آگاهی مردم از  

تی با چربی،  لااینکه تغذیه مناسب میتواند در سالمتی افراد مؤثر باشد، موجب شده تا امروزه تولید کنندگان مواد غذایی، محصو

شکر و نمک کم و فیبر بیشتر تولید نمایند که این رژیمهای غذایی میتواند از بروز برخی از بیماریها جلوگیری کند. یکی از این  

رژیمهای خاص، تولید غذاهای کم کالری با میزان کمتر شکر است که در این رابطه ترکیبات شیرین کننده متنوعی به عنوان 

جایگزین شکر مطرح شدهاند، تا محصوالت غذایی و نوشیدنیهای متنوعی تولید گردد که در آنها میزان شکر دریافتی و کالری  

. امروزه مصرف مواد غذایی که باعث  ت برای افراد چاق و دیابتی مناسب باشدلاتولید شده در بدن انسان کاهش یابد و این محصو

کاهش ریسک ناشی از بیماریهای مختلف میگردند در مصرف کنندگان رو به افزایش میباشد. در این  کمک به بهبود سالمتی و  

میان توجه زیادی به نوع خاصی از کربوهیدراتها به نام کربوهیدراتهای غیرقابل هضم معطوف شده است. این ترکیبات ویژگیهای  

ترکیبات در حال حاضر    فیزیکوشیمیایی و فیزیولوژیکی سودمندی برای سالمت مصرف کنندگان داشته و به این دلیل مصرف این

 (Mancilha and Mussatto ,2007) رو به افزایش است

ها را میتوان در دو گروه کلی طبیعی و    کننده  طور کلی شیرین  ها وجود دارد. بهکننده  های متفاوتی در مورد شیرین  دسته بندی

های    شده و الکل  کنندههای تصفیه  کنندههای مصنوعی، شیرین  طبیعی، شیرینکنندههای    مصنوعی یا در چهار گروه، شیرین

میتوان در دو گروه کلی، شیرین  کننده  بندی دیگر، شیرین  بندی کرد. همچنین در یک طبقه  قندی طبقه را  های    کننده  ها 

های غیرکالریک )شیرین کننده های کاهش دهنده کالری( طبقه بندی کرد که طبقه بندی اخیر در این   کننده   کالریک و شیرین

شیرین کننده های غیرکالریک اساساًدرطبیعت وجود نداشته وازطریق سنتز تهیه میشوند و  گرفت.خواهد  تحقیق مورد بررسی قرار 

اما به عنوان یک ماده شیرین شده نیستند. در این میان بعضی اصولآ فاقد نقش    شناخته  کننده معمول    یا آن که وجود دارند 

بسیار کمی از آنها مورداستفاده قرار میگیرد که    کالری زایی هستند و یا آن که حداقل به دلیل میزان شیرینی بسیار زیاد، مقادیر 

   . (1381)فاطمی   از جهت نقش چندانی در افزودن میزان کالری دریافتی بدن ندارند

های    امروزه از آنها به شکل گسترده در حوزههای غیر کالریک هستند که    کننده   های مصنوعی گروهی از شیرین  کننده  شیرین

و قدرت شیرینی   الاهای باکیفیت ب  های مصنوعی دسته بزرگی از افزودنی  کننده  میشود. شیرینده  مختلف صنایع غذایی استفا

غذایی تسهیل کرده و مصرف سایر قندها را کاهش داده است. بسیاری   هایالازایی شدید هستند که کاربرد آنها را در بسیاری از ک
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 از آنها پایه سنتتیک، شیمیایی، میکروبی و یا حتی گیاهی دارند و به سبب قدرت انرژی زایی محدودشان در مقایسه با شیرین 

حتی  کننده یا  و  دیابتی  بیماران  غذایی مخصوص  مواد  در  آنها  از  میتوان  شکر،  و  قند  مثل  متداول  سود لاغری    رژیمهای  های 

 .(1391آسپارتام اشاره کرد)رحیمی پتاسیم و  مصنوعی میتوان به ساخارین ، آسه سولفام های کننده جست. از جمله شیرین

قندهای الکلی یا پلی اولها جزء قندهای یا الکلها طبقه بندی نمی شوند بلکه کربوهیدراتهایی هستند که از طریق هیدروژناسیون  

ترکیبات گروه آلدهیدی یا کتونی با گروه هیدروکسیل جایگزین می شود  کربوهیدراتهای طبیعی به دست م ی آیند درتهیه این  

این کربوهیدراتها سرطان زایی کمتر نیاز به انسولین کمتر کالریزایی کمتر و پایداری شیمیایی فیزیکی و میکروبیولوژیکی بالاتری  

دارند این ترکیبات کاملا ایمن بوده و هیچ تهدیدی برای سلامتی به شمار نمی روند پیشرفته ای اخیر باعث افزایش تعداد این  

 .قندها و افزایش کاربرد این جایگزین های قند درمواد غذایی رژیمی شده است

  مواد غذایی حاوی قندهای الکلی به علت جایگزین شدن قند توسط قندهای الکلی میتوانند به عنوان مواد غذایی کم هضم و کم 

کاهش پاسخ گالیسمیک، کاهش  )کالری معرفی شوند. این ترکیبات به عالوه انرژی کمتر از شکر داشته و دارای مزایای دیگری  

از نظر ساختار شیمیایی قندهای الکلی ممکن  .  ((Anonymous,2004هستند    (خورندگی بر دندان و افزایش اثرات پروبیوتیکیاثر

، مشتق شده از دی ساکاریدها باشند  (مانند سوربیتول، مانیتول، زایلیتول و اریتریتول)است از مونوساکاریدها مشتق شده باشند  

اگرچه قندهای الکلی   (و    مالتیتول سیروپ  )ساکاریدها مشتق شده باشند مانندپلی    و یا از  (مانند ایزومالت، الکتیتول و مالتیتول)

بر این قندهای الکلی سرعت متابولیزه  .علاوه گردند ای در گیاهان وجود دارند، برای مصارف تجاری نیز تولید می به شکل گسترده 

 ,.Lin et al., 2003; Pasha et al) شوند می 2و   1شدن کمی نیز دارند و باعث پایین نگه داشته شدن گلوکز خون در دیابت نوع 

2002) . 

باعث بهبود ویژگیهای حسی، ایجاد بافت مرطوبتر و بهبود ویژگیهای ساختاری و ظاهری محصول خواهد شد . زایلیتول   زایلیتول

به عنوان موفقترین جایگزین طبیعی قند در جهان   را  ترکیب  این  برای سالمتی دارد که به همراه طعم مناسب،  زیادی  مزایای 

پایداری میکروبیولوژیکی در محصول میشود کهمعرفی میکند افزایش  باعث  اثر به دلیل وزن مولکولی کمتر    .زایلیتول  این  علت 

شیرین کنندگی زایلیتول با ساکارز برابر (  (Mitchell, 2008  دزایلیتول نسبت به ساکارز و افزایش فشار اسمزی توسط این قند میباش

زایلیتول تنها قند الکلی است که از نظر  )et al Winkelhausen,.  2007)  جایگزین آن شود  1:1بوده و بنابراین میتواند به نسبت  

%   40کیلو ژول بر گرم میباشد که این میزان    10قدرت شیرین کنندگی با ساکارز برابری میکندانرژی تولید شده توسط این قند  

از انرژی تولید شده توسط ساکارز است. این ویژگی باعث مناسب شدن زایلیتول برای استفاده در مواد غذایی کم کالری  کمتر 

 . شده است
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ها و    کنندهای طبیعی است که به صورت فراوان در میوه  فروکتوز شیریندیگر شیرین کننده جایگزین ما شربت فروکتوز میباشد  

شیرین این  میباشد.  موجود  جایگزین    عسل  بهترین  عنوان  به  دارویی  و  غذایی  مختلف  صنایع  در  شربت  صورت  به  کننده 

 (Hanover and White,1993)داردساکارزکاربرد 

واکنش میلارد و ایجاد رنگ قهوه ای  ,دارد شامل تخمیر فروکتوزکه اهمیت زیادی در صنایع غذایی فروکتوزواکنش های شیمیایی 

حلالیت فروکتوز ، سینرژیک فروکتوز در کنار شیرین کننده های دیگراثر، مناسب در سطح محصولات نانوایی مانند کیک و کلوچه  

بلورهای یخ در دماهای پایین    کاهش نقطه انجماد که احنمال آسیب دیدن سلول توسط،   در آب که بیش از هر قند دیگری است

نشاسته را افزایش میدهد و در نهایت نشاسته در حضور  )گرانروی(را کاهش میدهد و همچنین فروکتوز بسیار سریعتر ویسکوزیته  

 (.Rocha et al.,2006به ویسکوزیته بالاتری میرسد)فروکتوز 

نیازی به شکسته شدن در بدن ندارد و می تواند مستقیما در همچنین برخلاف ساکارز  ،   تبرابر شکر اس  7/1شیرینی فروکتوز  

 (.Sirisansaneeyakul et al.,2006) روده جذب شود .فروکتوز در تمامی موارد استفاده از شکر می تواند جایگزین آن شود

نتایج مثبتی رسیده   به  اجام شده که نسبتا  با ساکارز  کالری  مطالعات زیادی جهت جایگزینی شیرین کننده های مغذی و کم 

 است.

ی به بررسی تأثیر مربای رژیمی تهیه شده از فروکتوز بر شاخص قند خون در    در مطالعها(1387)فرح بخش فارسی و همکاران  

تعیین  4/34نتایج نشان داد شاخص قند خون این بیماران پس از مصرف مربای رژیمی فروکتوز    .پرداختند  2بیماران دیابتی نوع  

شد و با توجه به شاخص قند خون پایین این مربا و اثرات مثبت کلینیکی مواد غذایی دارای شاخص قند خون کم، استفاده از این 

 .مربا در رژیم غذایی بیماران دیابتی مفید خواهد بود

بر ویژگیهای (1393)عسگری و همکاران   از فروکتوز  با شیره خرما و شربت غنی  تأثیر جایگزینی شکر  به بررسی  در مطالعهای 

به  ...، اسیدیته،  PHنتایج نشان داد با به کارگیری شربت ذرت غنی از فروکتوز در مربا    .فیزیکی و حسی مربای هویج پرداختند

طورمعنی داری تغییر کرده است . همچنین نتایج آماری ارزیابی حسی نشان داد که مربای تولیدی باشربت ذرت غنی ازفروکتوز و  

شیره خرما از لحاظ بو، طعم، بافت و پذیرش کلی تفاوت معنی داری نسبت به نمونه شاهد نداشته است اما از لحاظ رنگ تفاوت  

معنی داری مشاهده شده است بنابراین میتوان درصدی از ساکاروز موجود در مربا را با شربت ذرت غنی از فروکتوز و شیره خرما  

 .جایگزین کرد
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 (Lee et al., 2008)  پلی    در و  الیگوفروکتوز  ایزومالتوز،  سوربیتول،  زایلیتول،  مانیتول،  مالتیتول،  قندهای  تأثیر  پژوهش  یک 

دکستروز را به عنوان جایگزین ساکارز مورد بررسی قرار دادند. بهترین نتیجه جایگزینی متعلق به زایلیتول و مالتیتول بود که از 

 . بود ضمن آنکه بیشترین مقبولیت حسی را نسبت به سایر تیمارها داشت(حاوی ساکارز)لحاظ اکثر ویژگیها مشابه نمونه شاهد 

 مواد و روش ها 

در این تحقیق تمامی آماده سازی های مربوط به پخت مربا در کارخانه سیرنگ غذا و توسط دیگهای پخت دوجداره روباز و  

 بصورت پخت غیرمداوم صورت گرفت. 

شربت فروکتوز از شرکت کیمیا تجارت زر و شکر از  ,فنلاند  XIVIA شامل قند زایلیتول از برند همچنین مواد مصرفی ما که

 مارک تجاری نقش جهان تهیه گردید. 

اسید ,مورد استفاده جهت آزمایشات میکروبیولوژیک از برند کیولب کانادا و پکتین  DRBCهمچنین محیط کشت 

 آلمان تهیه گردید.  MERK ز برنداتانول و متانولا, 7و4بافر ,هیدروکسید سدیم,%37اسیدکلریدریک,سیتریک

 تیمارهای تحقیق در جدول زیرمشخص گردیده است:  

 تیمارهای پژوهش  : 1  جدول

Table 1: Research Treatments 

با احتساب )درصد شربت فروکتوز جایگزین شکر

 (بریکس

 تیمارها درصد شکر  درصد زایلیتول جایگزین شکر 

 شاهد  100 0 0

0 30 70 T1 

0 60 40 T2 

0 100 0 T3 

30 0 70 T4 

60 0 40 T5 

100 0 0 T6 

50 50 0 T7 

 

 روش ها

 روش پخت و آماده سازی مربا 
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در تهیه و پخت مربا ابتدا سیب های تهیه شده را شسته و به قطعات مکعبی شکل برش داده شد و برای جلوگیری از سیاه شدن 

پس از انتقال به دیگ پخت مقداری حرارت داده شد سپس به نمونه شاهد    قطعات برش خورده انها را درون ظرف آبی قرار داده  

شکر و به نمومنه های دیگر زایلیتول و شربت فروکتوز به نسبت های مختلف اضافه شد.در مرحله بعد مخلوط تحت فرایند پخت  

 قرار گرفته ودر مراحل پایانی پخت جهت رسیدن مربا به یک قوام مناسب به آن پکتین اضافه شدتا بریکس  

در ,آن به حد مطلوب برسد  PHآن به حد مطلوب برسد و سپس به مخلوط حاصل مقدار مناسبی اسید سیتریک اضافه گردید تا  

ساعت نگهداری شد و سپس    24ریخته و در یخچال بمدت   انتها بعد از کمی سرد شدن مبای تهیه شده را در ظرف شیشه ای 

  (1392,پارامترهای مورد آمون ارزیابی گردید)قندهاری یزدی و همکاران

 روش انجام آزمونهای فیزیکی و شیمیایی 

استفاده شد و اسیدیته نمونه ها بر   214از روش ذکر شده در استاندارد ملی ایران به شماره    PHجهت اندازه گیری اسیدیته و  

 .حسب اسید سیتریک مطابق با رابطه زیر محاسبه شد

 𝐴 = 𝑎 ∗ 0.0064 ∗ 100/S  

 :ه در آنک

 : A اسیدیته بر حسب اسید سیتریک 

a:  حجم سود مصرفی بر حسب میلی لیتر 

S: حجم نمونه برداشت شده 

ملتی  4522ستاکارز مطتابق بتا استتاندارد شتماره ,ملتی ایتران 19718همچنین اندازه گیری خاکستتر طبتق استتاندارد شتماره 

و توستتط دستتتگاه  214بتتریکس مطتتابق بتتا استتتاندارد ملتتی ایتتران بتته شتتماره  ایتتران و بتته روش پلاریمتتتری

کلستتیم و نستتبت آن بتته وزن نمونتته محاستتبه  پکتتتین هتتم بتته روش ایجتتاد رستتوب پکتتتاترفراکتتتومتر و همچنتتین 

 گردید.

 آزمایشات میکروبی

 کپک و مخمر 

رز  -کشت دی کلران جهت شمارش کپک و مخمر ابتدا با استفاده از محیط    10899-1مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  

روز در دمای    5و سپس پلیت ها را به مدت    مقدار معینی از نمونه را در سطح پلیت کشت داده   ( DRBCل آگار)بنگال کلرامفنیک

 (1387,)بی نام ها شمارش شدند کرده و پس از مدت مذکور کلنیگذاری  درجه سانتیگراد گرمخانه 25
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 ارزیابی حسی 

های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوز شامل مزه، بو، رنگ، بافت، غلظت و پذیرش کلی به روش    ارزیابی حسی نمونه

 ( 1378بی نام، )نفری پانلیست انجام شد  5ای و توساط گروه  نقطه 5هدونیک 

 طرح آماری 

تجزیه و تحلیل دادهها و بررسی نتایج مقدار قند زایلیتول و شربت فروکتوز خواص فیزیکوشیمیایی و حسی مربای تولید    جهت

عات با  تصادفی به روش فاکتوریل در هفت تیمار به همراه یک تیمار شاهد و در سه تکرار استفاده شد. اطلالآ  شده از طرح کام

  15ها از آزمون دانکن در سطح اطمینان    مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت و جهت مقایسه میانگین SPSS استفاده از نرم افزار

 .است 1درصد استفاده شد همچنین جهت ترسیم نمودارها از نرم افزار اکسل

 یافته ها 

 شیمیاییونتایج ارزیابی خصوصیات فیزیک

 PHتغییراتنتایج اثر تیمارهای تحقیق بر  

نشان داده شده   (1 )شماره نمودار های مربای سیب حاوی درصدهای مختلف زایلیتول و شربت فروکتوز در نمونه pH تغییراتنتایج 

 .است

ها نسبت به نمونه    نمونه pHهای مربای سیب مقدار    مطابق با نتایج با جایگزینی زایلیتول و شربت فروکتوز به جای شکر در نمونه

و بررسی دادهها با روش آزمون  pH همچنین مقایسه میانگین تغییرات  .شاهد کاهش جزئی یافت اما از نظر آماری معنی دار نبود

دامنه مقدار  چند  داد کمترین  نشان  دانکن  تیمارPH(173/3)ای  به  مقدار  T6 متعلق  بیشترین  و  نمونه PH(233/3) بود  به  متعلق 

 . داری نداشتند ف معنی لاشاهد بود که با سایر تیمارها اخت
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 های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوز  در نمونه   PH  میانگین تغییرات: 1شماره   نمودار

Fig. 1: Average pH changes in apple jam samples containing Xylitol and Fructose syrup 

 

  اسیدیتهنتایج اثر تیمارهای تحقیق بر تغییرات  

نشان داده شده    2نمودار  های مربای سیب حاوی درصدهای مختلف زایلیتول و شربت فروکتوز در    تغییرات اسیدیته نمونه

 .است

با نتایج با جایگزینی زایلیتول و شربت فروکتوز به جای شکر در نمونه ها    های مربای سیب مقدار اسیدیته نمونه  مطابق 

افزایش جزئی یافت. همچنین مقایسه میانگین تغییرات اسیدیته و بررسی دادهها با روش آزمون چند  نسبت به نمونه شاهد  

(  580/0)متعلق به نمونه شاهد بود و بیشترین مقدار اسیدیته  (  559/0)  ای دانکن نشان داد کمترین مقدار اسیدیته  دامنه

 . نداشتند داری ف معنیلابود که با سایر تیمارها اخت T7 متعلق به تیمار
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نمودار 

 های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوز  میانگین تغییرات اسیدیته در نمونه  :2شماره  

Fig. 2: Average Acidity changes in apple jam samples containing Xylitol and Fructose syrup 

 

 نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر تغییرات خاکستر 

شده   ارائه  نتایج  با  نمونه  )  3  شماره  (نمودارمطابق  نوع  اثر  گردید  فروکتوز(مشخص  شربت  و  زایلیتول  مختلف  بر   (درصدهای 

 . دار بود های مربای سیب معنی شاخص خاکستر نمونه

ها نسبت به    های مربای سیب مقدار خاکستر نمونه  جای شکر در نمونهمطابق با نتایج با جایگزینی زایلیتول و شربت فروکتوز به  

ای دانکن نشان    ها با روش آزمون چند دامنه  نمونه شاهد کاهش یافت. همچنین مقایسه میانگین تغییرات خاکستر و بررسی داده

تفاوت معنی داری  T7 و T3 بود که با سایر تیمارها به جز تیمارهای T6 متعلق به تیمار  )200/0(داد کمترین مقدار خاکستر  

بود که با سایر تیمارها به جز تیمارهای   )229/0(و بیشترین مقدار خاکستر  داشت ف لااخت T5 و T1،T4متعلق به نمونه شاهد 

 داشت.داری  معنی
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 های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوزمیانگین تغییرات خاکستر در نمونه:    3نمودار شماره 

Fig. 3: Average Ash changes in apple jam samples containing Xylitol and Fructose syrup 

 

 تغییرات ساکارز نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر  

در   شده  ارائه  نتایج  با  نمونه    4شماره    نمودارمطابق  نوع  اثر  گردید  فروکتوز(مشخص  شربت  و  زایلیتول  مختلف  بر (درصدهای 

 . دار بود های مربای سیب معنی شاخص ساکارز نمونه

ها نسبت به    سیب مقدار ساکارز نمونههای مربای    مطابق با نتایج با جایگزینی زایلیتول و شربت فروکتوز به جای شکر در نمونه

ای دانکن نشان    ها با روش آزمون چند دامنه  نمونه شاهد کاهش یافت. همچنین مقایسه میانگین تغییرات ساکارز و بررسی داده

و بیشترین مقدار ساکارز   بود که با سایر تیمارها تفاوت معنی داری داشت T3 متعلق به تیمار(893/5)داد کمترین مقدار ساکارز  

 .داری داشت ف معنیلا(متعلق به نمونه شاهد بود که با سایر تیمارها اخت 953/33)
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 میانگین تغییرات ساکارز در نمونه های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوز :4نمودار شماره 

Fig. 4: Average changes of Sucrose in apple jam samples containing Xylitol and Fructose syrup 

 

 تغییرات پکتین نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر  

های مربای    باجایگزینی زایلیتول وشربت فروکتوز به جای شکر در نمونه  (5  شماره)  یه شده درنمودارارا  مطابق با نتایج

ها با روش آزمون   ها تغییر معنی داری نداشت. همچنین مقایسه میانگین تغییرات پکتین و بررسی داده  سیب مقدار پکتین نمونه

متعلق به  (300/2)بود و بیشترین مقدار پکتین   T1 متعلق به تیمار(166/2ین )دانکن نشان داد کمترین مقدار پکتای    چند دامنه

های مربای سیب حاوی درصدهای مختلف    تغییرات پکتین نمونه  .  داری نداشتند  ف معنی لابود که با سایر تیمارها اخت T7 تیمار

 نشان داده شده است. (5نمودار )شماره زایلیتول و شربت فروکتوز در 
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 در نمونه های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوزمیانگین تغییرات پکتین   :5نمودار شماره  

Fig. 5: Average changes of Pectin in apple jam samples containing Xylitol and Fructose syrup 

 

 تغییرات بریکس نتایج اثر تیمارهای تحقیق بر  

ها کاهش    های مربای سیب مقدار بریکس نمونه  مطابق با نتایج با جایگزینی زایلیتول و شربت فروکتوز به جای شکر در نمونه

ای دانکن نشان داد کمترین مقدار    ها با روش آزمون چند دامنه  یافت. همچنین مقایسه میانگین تغییرات بریکس و بررسی داده 

تیمار  (430/23)  بریکس به  ) T1 متعلق  بریکس  مقدار  بیشترین  و  تیمارها    (523/61بود  با سایر  بود که  نمونه شاهد  به  متعلق 

 .داری داشت ف معنیلااخت

 

 های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوز  میانگین تغییرات بریکس در نمونه: 6شماره   نمودار

Fig. 6: Average changes of Brix in apple jam samples containing Xylitol and Fructose syrup 

 

 کپک و مخمر 

 .روز مقدار منفی گزارش شد 31و  15مخمر برای تمامی تیمارها در دوره های نگهداری   مطابق با نتایج مقدار کپک و

 ارزیابی حسی

 مزه 
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نشان   6نمودار  تغییرات امتیازات ارزیابی حسی مزه نمونههای مربای سیب حاوی درصدهای مختلف زایلیتول و شربت فروکتوز در  

 .داده شده است

های مربای سیب   با جایگزینی زایلیتول و شربت فروکتوز به جای شکر در نمونه(  6شماره  )ارایه شده در نمودار    مطابق با نتایج  

ها با روش    ها تغییر معنی داری نداشت. همچنین مقایسه میانگین تغییرات ارزیابی حسی مزه و بررسی داده  امتیازات مزه نمونه

( 80/4)بود و بیشترین امتیاز مزه   T6 و T5متعلق به تیمارهای  (20/4)ای دانکن نشان داد کمترین امتیاز مزه    آزمون چند دامنه

 نداشتند. داری ف معنیلامتعلق به نمونه شاهد بود که با سایر تیمارها اخت

 

 

 های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوز  میانگین تغییرات ارزیابی حسی مزه در نمونه:  7نمودار شماره  

Fig. 7: Average changes in sensory evaluation of taste in samples of apple jam containing Xylitol and Fructose 

syrup 

 بو

با    بونمودارمطابق  ارزیابی حسی  امتیازات  زایلیتول و شربت فروکتوز به جای شکر در   (  7  )شماره  نتایج تغییرات  با جایگزینی 

بو نمونه  نمونه امتیازات  بو و    های مربای سیب  ارزیابی حسی  تغییرات  ها تغییر معنی داری نداشت. همچنین مقایسه میانگین 

 T3 (متعلق به نمونه شاهد که با تیمارهای40/3ای دانکن نشان داد کمترین امتیاز بو )  ها با روش آزمون چند دامنه  بررسی داده

  ف معنیلابود که با نمونه شاهد اخت T7 و T3 متعلق به تیمارهای  (20/4)ف معنی داری داشت و بیشترین امتیاز بو  لااخت T7 و

 .داری داشتند
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 های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوز  میانگین تغییرات ارزیابی حسی بو در نمونه :  8نمودار شماره  

Fig. 8: Average changes in sensory evaluation of smell in samples of apple jam containing Xylitol and Fructose 

syrup 

 

 رنگ

نمونه رنگ  حسی  ارزیابی  امتیازات  در    تغییرات  فروکتوز  شربت  و  زایلیتول  مختلف  درصدهای  حاوی  سیب  مربای  های 

 .(نشان داده شده است8)شماره نمودار

ها   های مربای سیب از امتیازات رنگ نمونه  مطابق با نتایج با جایگزینی کامل زایلیتول و شربت فروکتوز به جای شکر در نمونه

ای دانکن نشان داد   ها با روش آزمون چند دامنه  کاسته شد. همچنین مقایسه میانگین تغییرات ارزیابی حسی رنگ و بررسی داده

و بیشترین امتیاز   ف معنی داری داشتند  لابود که با سایر تیمارها اختT7 و T3،T6 (متعلق به تیمارهای20/3کمترین امتیاز رنگ )

 .داری داشت  ف معنیلااخت T7 و T3،T6 شاهد بود که با تیمارهایمتعلق به نمونه (60/4)رنگ 
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 های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوز  میانگین تغییرات ارزیابی حسی رنگ در نمونه: 9نمودار شماره  

Fig. 9: Average changes in color sensory evaluation in samples of apple jam containing Xylitol and Fructose 

syrup 

 بافت

درصدهای مختلف )  ( مشخص گردید اثر نوع نمونه  9  شماره)نمودارارزیابی حسی بافتامتیازات    نمودارمطابق با نتایج ارائه شده در  

 معنی دار بود.  های مربای سیب بر امتیاز بافت نمونه (زایلیتول و شربت فروکتوز

ها کاسته  های مربای سیب از امتیازات بافت نمونه  مطابق با نتایج با جایگزینی کامل زایلیتول و شربت فروکتوز به جای شکر در نمونه

ای دانکن نشان داد کمترین   ها با روش آزمون چند دامنه  شد. همچنین مقایسه میانگین تغییرات ارزیابی حسی بافت و بررسی داده 

بافت   تیمارهای(20/3)امتیاز  به  تیمار T7 و T3  ،T6 متعلق  نمونه شاهد و  تیمار ها به جز  با سایر  معنی داری    فلااخت T1 بود که 

بافت    داشتند امتیاز  بیشترین  تیمار(60/4) و  به  تیمارهای  T2 متعلق  به جز  تیمارها  با سایر  که   داری  معنی ف  لااخت T5 و T4 بود 
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 های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوز  میانگین تغییرات ارزیابی حسی بافت در نمونه :10نمودار شماره 

Fig. 10: Average changes in texture sensory evaluation in samples of apple jam containing Xylitol and Fructose 

syrup 

 پذیرش کلی 

) درصدهای مختلف زایلیتول و شربت فروکتوز در  های مربای سیب حاوی    امتیازات ارزیابی حسی پذیرش کلی نمونه  تغییرات  

 .نشان داده شده است( 10شماره نمودار 

از امتیازات  T2 های مربای سیب به جز در تیمار   جایگزینی زایلیتول و شربت فروکتوز به جای شکر در نمونهمطابق با نتایج با  

ارزیابی حسی پذیرش کلی و بررسی داده  به  ها   پذیرش کلی نمونه ها با    نسبت کاسته شد. همچنین مقایسه میانگین تغییرات 

بود و بیشترین امتیاز پذیرش  T6 متعلق تیمار(20/3)ای دانکن نشان داد کمترین امتیاز پذیرش کلی    روش آزمون چند دامنه

 .داری داشتند  ف معنیلااخت T7 و T5 بود که با سایر تیمارها به جز تیمارهای T2 متعلق به نمونه شاهد و تیمار  (60/4)کلی
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 های مربای سیب حاوی زایلیتول و شربت فروکتوزمیانگین تغییرات ارزیابی حسی پذیرش کلی در نمونه  : 11نمودار شماره 

Fig. 11: The average changes in sensory evaluation of overall acceptance in samples of apple jam containing 

Xylitol and Fructose syrup 

 بحث

اما به دلیل ارتباط با برخی مشکلات سلامتی نظیر  ,ساکارز بعنوان رایج ترین شیرین کننده طبیعی ویژگیهای مفید زیادی دارد  

اقتصادی و تکنولوژیکی پژوهش های روز  از سوی دیگر به دلیل مسایل    ,چاقی و دیابت مضر است    ,فشار خون,بیماریهای قلبی  

قندهای مصنوعی و شیرین کننده های دیگری مثل  ,افزونی جهت جایگزینی شکر با سایر شیرین کننده ها از جمله قندهای الکلی

انگور در دست انجام است) تحقیقات انجام شده در این زمینه نشان داده است    .(Foulkes,1977شربت فروکتوز و شیره خرما و 

ها داشته باشد و تغییرات   و اسیدیته نمونه pH داری بر مقدار  ها نمیتواند تأثیر معنی   جایگزینی قندهای به جای شکر در نمونه

باش مطابق با استاندارد شماره  (.Basu and Shivhare,2010د) جزئی آنها میتواند به دلیل متغیر بودن ویژگیهای آبدوستی قندها 

گرم     5/1تا    1/0  و مقدار اسیدیته در محدوده    1/4تا    7/2نمونه ها باید در محدوده   pH استاندارد ایران مقدارسازمان ملی    214

اسیدغالب باشد  قرار داشت  )اسید سیتریک(در صد گرم  این تحقیق در محدوده تعریف شده  نتایج  افزایش شیرین کننده  .که  با 

این کاهش جزئی بود    1نتایج بدست آمده در نمودار تحلیل شماره  نمونه ها کاهش یافت که طبق    PHهای جایگزین شکر مقدار  

که دلیل آن قدرت احیااکنندگی فروکتوز می باشد که  نمونه ها بیشتر از قند زایلیتول بود    PHکه تاثیر شربت فروکتوز در کاهش  

و همچنین بالاترین میزان اسیدیته    PHبه همین دلیل پایین ترین  در محصول باعث افزایش اسیدیته آن می شود.    Hبا افزایش  

پارسا   در تایید نتایج این تحقیق   شربت فروکتوز بود.  %100بود که حاوی    T6در نمونه ها مربوط به تیمار   طی  (1396)ملکی 

 pH تحقیقی تولید مربای رژیمی زنجبیل با استفاده از صمغ بامیه و استویوزید را بررسی و نشان دادند با افزایش مقدار شکر مقدار
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 نمونه ها کاهش یافت و دلیل این پدیده را مصرف قند ها توسط باکتری ها به عنوان مواد مغذی و تولید اسید که منجر به کاهش

pH از جایگزینی آسه سولفام کت و آسپارتام را  (1387)خزائی و توکلی پور     .می شود دانستند تولید مربای رژیمی با استفاده 

 Kamal et.دار نداشت  به صورت معنی pH گزارش کردند. جایگزینی این شیرین کننده های کم کالری با شکر تغییری در میزان

al., (2015)     دادند مقداردر تحقیقی خواص عملکردی مربای زردآلو تهیه شده با سوکرالوز و استویا را بررسی و نشان pH  نمونه

جایگزینی ساکارز با شیره خرما در مربای  در   Homayouni-Rad et al., (2014)همچنین نتایج آزمایشات  .ها کاهش جزئی داشت

 و با نتایج تحقیقات ما مطابقت داشت.آلبال

نمونه   نوع  اثر  نتایج  با  فروکتوز)مطابق  شربت  و  زایلیتول  مختلف  معنی  (درصدهای  نداشت  تأثیر  ها  نمونه  خاکستر  بر  و    داری 

باعث   مربای سیب  فرموالسیون  فروکتوز در  و شربت  زایلیتول  قندهای  با  داد جایگزینی ساکارز  نشان  میانگین خاکستر  مقایسه 

نمونه در  خاکستر  مقدار  جزئی  میتواند   کاهش  امر  این  علت  و  نبود  دار  معنی  آماری  نظر  از  که  شد  شاهد  نمونه  به  نسبت  ها 

همچنین بیشتر میزان خاکستر مربوط به نمونه  . سیون مربای سیب باشدرمولاجایگزینی قندهای فوق به همان مقدار ساکارز در ف

  1396)ملکی پارسا  میباشد هیچ شکری در آن وجود نداشت.در تایید نتایج  این تحقیق     T6شاهد و کمترین میزان هم تیمار  

زنجبیل با استفاده از صمغ بامیه و استویوزید را بررسی و نشان دادند تغییر معنی داری در  (طی تحقیقی تولید مربای رژیمی  

نگردید  مشاهده  عبدالملکی  .خاکستر  و  قصابها  کم (1399)بابا  ژله  تولید  تحقیقی  و    طی  سوکرالوز  از  استفاده  با  عناب  کالری 

ها    داری در خاکستر نمونه  تأثیر معنی(سوکرالوز و مالتیتول)مالتیتول را بررسی کردند نتایج نشان داد قندهای جایگزین ساکارز  

به بررسی جایگزینی با مخلوط سوکرالز مالتودکسترین در شیرینی سنتی (  1392  )قندهاری یزدی و همکاران در سال  .نداشت

الی تاثیری روی میزان خاکستر نداشت  افزایش جایگزینی ساکارز با قندهای پلی   ,.Bakele et alهمچنین  .قطاب دریافتند که 

درصد متغییر بود که نشان دهنده غنی      55/0تا    29/0طی تحقیقی نشان دادند مقدار خاکستر در نمونه های مربا بین     (2020)

طی تحقیقی نشان دادند جایگزینی بخشی از ساکارز با اریتریتول در تولید      Lin et al., (2008)بودن مربا از مواد معدنی است

  .ت کم کالری و سالم تر موثر است و تفاوتی در میزان رطوبت، پروتئین، چربی و خاکستر آنها مشاهده نگردیدلامحصو

دلایلی  نتایج آزمون ساکارز که به روش پلاریمتری صورت گرفت کاهش معنی دار مقدار ساکارز را در نمونه های ما نشان داد که  

باعث   که  مربا  تولید  پروسه  اصلی  جز  بعنوان  حرارتی  فرآیند  همچنین  و  دیگر  های  کننده  شیرین  با  آن  جایگزینی  جمله  از 

( که در دسته قندهای  گلوکز و فروکتوز    )  ء به اجزاء تشکیل دهنده آن  هیدرولیز حرارتی ساکارز وشکسته شدن ساکارز غیر احیا

را تسهیل می کند. همچنین تحقیقات احیاکننده جای می گیرند می شود   نیز، فرایند هیدرولیز ساکارز  اسیدی مربا  و شرایط 

اره بخشی از آن به عنوان یک قند غیر احیا کننده،  نشان داده است که تمامی ساکارز به گلوکز و فروکتوز شکسته نمی شود و همو
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فرمو کمتر لادر  شده  هیدرولیز  بخش  به  نسبت  آن  میزان  البته  که  ماند  خواهد  باقی  نظر  مورد  محصول  سیون 

به عبارت    (Pearson.,1976)است رابطه مستقیم دارد.  با مقدار قند در نمونه های مربا  بریکس  تحقیقات نشان داده است مقدار 

که در   (Lin et al., 2008 ;Manisha et al.,2012)دیگر محصوالت غذایی با محتوی ساکارز بیشتر مقدار بریکس بیشتری دارند

شربت فروکتوز دارای شیرینی و حاللیت بیشتری نسبت به ساکارز    .تحقیق حاضر با کاهش ساکارز مقدار بریکس کاهش یافت

بوده و در مقایسه با ساکارز باعث کاهش دو برابری نقطه انجماد در محصوالت می شود و به دلیل شیرین کنندگی باال، در مواد 

   (.1392خرمی و همکاران، )غذایی کمتر استفاده می شود و در نتیجه کالری کمتری خواهد داشت 

جایگزین آن شود بنابراین از مهمترین مزایای زایلیتول   1:1شیرین کنندگی زایلیتول با ساکارز برابر بوده و می تواند به نسبت  

در   (Mitchell,2006) قدرت شیرین کنندگی برابر آن با ساکارز است که نیاز به شیرین کننده های سنتزی را به حداقل می رساند

جایگزینی   به  میتواند  غذایی  محصوالت  فرموالسیون  در  کل  قند  کاهش  دلیل  کردند  گزارش  محققان  تحقیق،  این  نتایج  تائید 

(در تحقیقی امکان جایگزینی استویا و  1397)چیتگر و منصوری پور    :ها مربوط باشد به عنوان نمونهکنندهساکارز با سایر شیرین

مالتیتول به جای شکر در سس کچاپ را بررسی کردند نتایج نشان داد با افزایش نسبت جایگزینی شکر میزان بریکس و قند کل  

طی تحقیقی تولید مربای رژیمی آلبالو با استفاده از )1390  (همایونی راد و همکاران - .ها به طور معنیداری کاهش یافتدر نمونه

در زمینه جایگزینی     Raiesi et al.,(2014).شیره خرما را بررسی و نشان دادند با افزایش قند استویا، میزان ساکارز کاهش یافت

شکر با استویا در نوشیدنی پرتقال نشان دادند افزودن استویا باعث کاهش قند محصول شده و میتواند جایگزین مناسبی جهت  

 . کاهش شکر باشد

و مقایسه    نمونه ها نداشتداری بر پکتین    تأثیر معنی  (درصدهای مختلف زایلیتول و شربت فروکتوز)مطابق با نتایج اثر نوع نمونه

ف معنی داری بین نمونه های حاوی قند زایلیتول و شربت فروکتوز وجود نداشت اما مقدار پکتین  لامیانگین پکتین نشان داد اخت

پکتین اضافه شده به فرموالسیون مربا و یا    .از مقدار اولیه در تولید مربا بیشتر بود که نشان دهنده وجود پکتین در میوه سیب بود

-اسید-پکتین موجود در میوه های مورد استفاده از جمله سیب، نقش اصلی تشکیل شبکه سه بعدی ژل مرباها را در سیستم قند

پالپ مربا بر عهده دارد. غلظت پکتین، درجه استریفیکاسیون پکتین، غلظت قند، اسیدیته، دمای فرایند، غلظت پالپ میوه و ... از  

ی مرباها هستند. از این رو تغییر هر یک از فاکتور ها می تواند رفتار جریانی مرباها را تحت تاثیر  عوامل موثر بر قدرت شبکه ژل

دهد.   جمله    قرار  فرمواز  اصلی  اجزای  از  یکی  عنوان  به  یا همان شکر  مرباها،  لاساکارز  دهیدراسیون، که  سیون  و  آب  با جذب 

موجبات نزدیک شدن مولکول های پکتین را به یکدیگر فراهم می کند و بدین ترتیب نقش مهمی در تشکیل شبکه سه بعدی  

ه مولکول های ساکارز به دلیل دارا بودن گروه های هیدروکسیل آزاد، با ایجاد  لاوبه ع   (Yazdi et al .,2010)  پکتین بازی می کند 
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موجبات استحکام بیشتر شبکه ژلی مربا را پیوندهای هیدروژنی با مولکول های پکتین، به ویژه در نقاط اتصال آنها به یکدیگر،  

از تفاله سیب گزارش    (  1397  )  نیکبخت و همکاران  (Hyvönenand and Törmä,, 1983)فراهم می آورند  در استخراج پکتین 

دهنده،  کردند پکتین را میتوان از تفاله سیب به منظور استفاده در برخی محصوالت غذایی به عنوان ماده ایجاد کننده ژل، قوام  

درصد پکتین    12بافت دهنده، امولسیون کننده و تثبیت کننده استخراج کرد و تقریبا در در هر صد گرم پوست و تفاله سیب  

تاثیر نوع قند ساکارز و فروکتوز، تیمار حرارتی و    .Louch et al,.(2009)وجود دارد که این مقدار بستگی به شرایط استخراج دارد

مقدار متفاوت پکتین را بر روی کیفیت مربای نارنگی ارزیابی کردند و به این نتیجه رسیدند که با افزایش مقدار پکتین قدرت ژل  

   افزایش می یابد و مرباهایی که با ساکارز تهیه شدند نسبت به فروکتوز از استحکام بیشتری برخوردار بودند . 

و مقایسه میانگین بریکس نشان داد جایگزینی ساکارز با    نمونه ها داشتداری بر بریکس  مطابق با نتایج اثر نوع نمونه تأثیر معنی

سیون مربای سیب باعث کاهش قابل توجه بریکس شد و به نظر می رسد با کاهش  لاقندهای زایلیتول و شربت فروکتوز در فرمو

یافتن میزان شکر مقدار ماده خشک در مربا کاهش یافت که منجر به و کاهش بریکس در نمونه ها می شود. کاهش بریکس در  

است طبیعی  امری  که  داشت  کمتری  مقدار  شکر  کمتر  مقادیر  با  های  همکاران  .تیمار  و  (خصوصیات   1399  )واثقی 

با استفاده از پکتین، صمغ دانه به و قند اینورت آنزیمی را بررسی کردند و نتایج    "به"فیزیکوشیمیایی و حسی مربای فراسودمند  

با استفاده از شیره ی خرما  (1393)همایونی راد و همکاران  همچنین    ها کاهش یافت  نشان داد مقدار بریکس و ویسکوزیته نمونه

به تولید مربای رژیمی و شاهد پرداختند و فاکتورهای بریکس و مواد جامد نامحلول هر دو مربای رژیمی و شاهد را بررسی کردند  

بود و به همین دلیل کالری مربای رژیمی    53و برای مربای رژیمی    70و نتایج حاصله نشان داد بریکس نهایی برای مربای شاهد  

بهینه سازی خواص فیزیکوشیمیایی، بافتی و رئولوژیکی مربای گیالس حاوی  Nourmohammadi et al.,(2021) .هم کاهش یافت

استویوزید را بررسی و نشان دادند غلظت ساکارز در فرموالسیون مربا اصلی ترین نقش را در افزایش مواد جامد محلول بریکس و  

جایگزینی ساکارز Hyvonen and Torma,(1983)  .محتوی قند کل دارد و با کاهش ساکارز مقدار مواد جامد محلول کاهش یافت

زایلیتول، با قندهای الکلی و مصنوعی را در مربای توت فرنگی بررسی کردند. نتایج نشان داد جایگزینی ساکارز با قند هایی نظیر  

 .شربت فروکتوز، سوربیتول و مالتودکسترین باعث کاهش بریکس در نمونه ها شد

روز نگهداری نشان داد در هیچ یک از نمونههای حاوی قندهای زایلیتول    21نتایج میکروبی اندازه گیری تعداد کپک و مخمر طی  

تحقیقاتی که بر تاثیر ساکارز و زایلیتول بر عمر ماندگاری محصوالت  .و شربت فروکتوز و نمونه کنترل کپک و مخمر مشاهده نشد

غذایی انجام شده نشان داده است نمونه هایی که حاوی ساکارز بوده اند آلوده به کپک و مخمر بوده اند و نمونه هایی که حاوی  

دلیل این امر وزن مولکولی کمتر زایلیتول   .زایلیتول بوده اند حتی در دوره های نگهداری بیشتر عاری از کپک و مخمر بوده اند
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نسبت به شکر و افزایش فشار اسمزی توسط این قند بیان شده و باعث تبدیل زایلیتول به یک شیرین کننده موثر برای افزایش  

است  شده  میکروبیولوژی  همکاران    .(Mitchell,2006)پایداری  و  تدینی  تحقیق  این  نتایج  تائید  تولید   (1397در  سازی  (بهینه 

مربای کم کالری و پری بیوتیک هویج را بررسی کردند. نتایج شمارش میکروارگانیسم ها نشان داد در نمونه کنترل و نمونه بهینه 

نشد یافت  مخمری  و  کپک  گونه  هیچ  نگهداری  دوره  همکاران    .طی  و  و    (1397شرعی  کالری  کم  مربای  تولید  سازی  (بهینه 

پریبیوتیک هویج را بررسی و گزارش کردند شمارش میکروارگانیسم ها در نمونههای کنترل و بهینه در دوره نگهداری هیچ گونه  

ن نشان  مخمر  و  ای طی    Brandao et al.,(2018)داد.همچنینکپک  میوه  رژیمی  مربای  میکروبی  و  فیزیکوشیمیایی  خصوصیات 

روز نگهداری هیچ گونه مخمر و قارچ رشته ای در نمونه ها مشاهده    115دوره نگهداری را بررسی کردند. نتایج نشان داد طی  

روز نگهداری بررسی کردند. نتایج نشان داد    181طی تحقیقی تولید مربای گواوا بدون شکر را طی  Mesquita et al.,(2012)  .نشد

  .جمعیت میکروبی نمونه های مربای بدون قند پری بیوتیک طی دوره نگهداری در محدوده مجاز قرار داشت

کننده به خصوصیات مواد   قاعده علمی به کار برده شده جهت اندازهگیری، آنالیز و تفسیر واکنشهای مصرفرزیابی حسی یک  ا

 Stone and)  .در برخی موارد با حس شنوایی دریافت میشود  مسه  لا غذایی است که از طریق احساس بینایی، بویایی، چشایی و  

sidel,1993)     حضور شکردر محصولات غذایی نظیر مربا، علاوه بر ایجاد طعم شیرین در ویژگیهای بافت، حجم و کیفیت ظاهری

 نیز تأثیر به سزایی دارد و نقش آن محدود به ایجاد طعم شیرین نیست.

مطابق با نتایج ارائه شده اثر غلظت های زایلیتول و شربت فروکتوز بر شاخص های ارزیابی حسی مزه و بو معنی دار نبود اما بر  

 شاخص های رنگ، بافت، غلظت و پذیرش کلی معنی دار بود. و مقایسه میانگین داده ها نشان داد:   

با افزایش غلظتهای زایلیتول و شربت فروکتوز امتیاز مزه نمونه ها نسبت به نمونه شاهد کاهش یافت و در تیمارهایی که   -

از ارزیابان حسی به تمامی تیمارها امتیازات بالاتر  اما  ارزیابی حسی مزه کمتر بود   02/4  )   مقدار شکر کمتر بود امتیازات 

دادند که نشان دهنده مطلوبیت تیمارها می باشد و دلیل عدم معنی داری اثر زایلیتول و شربت فروکتوز می تواند نزدیکی  (

   امتیازات ارزیابان حسی به یکدیگر باشد . 

نمونه شاهد افزایش جزئی یافت که از نظر  با افزایش غلظتهای زایلیتول و شربت فروکتوز امتیاز بو نمونه ها نسبت به   -

را داشته که نشان از مطلوبیت تیمارها در نظر ارزیابان  (  60/3  )  دار نبود اما همه تیمارها امتیازات بیشتر از  آماری معنی 

     حسی بود .
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یافت و دلیل این امر می  با افزایش غلظتهای زایلیتول و شربت فروکتوز امتیاز رنگ نمونه ها نسبت به نمونه شاهد کاهش   -

تواند کاهش ساکارز و مقدار بریکس در نمونه ها باشد که می تواند منجر به تولید مربا با رنگ روشن تر نسبت به نمونه  

کاهش   رنگ  ارزیابی حسی  امتیاز  ها،  نمونه  از  ساکارز  حذف  و  کامل  جایگزینی  با  نتایج  با  مطابق  همچنین  باشد.  شاهد 

  بیشتری داشت .

با افزایش غلظتهای زایلیتول و شربت فروکتوز امتیاز بافت نمونه ها در تیمارهای بدون شکرکاهش بیشتری داشت. مطابق با   -

درصد شربت فروکتوز بافت بهتری نسبت به تیمار شاهد    60درصد زایلیتول و یا    60نظر ارزیابان حسی، تیمارهای حاوی  

داشتند که میتواند به بافتی نرم تر و در حد مطلوبیت نسبت به نمونه شاهد و بافتی سفت تر نسبت به نمونه های بدون  

   شکر اشاره کرد .    

در   - و  یافت  کاهش  شاهد  نمونه  به  نسبت  ها  نمونه  کلی  پذیرش  امتیاز  فروکتوز  شربت  و  زایلیتول  غلظتهای  افزایش  با 

داشتند که نشان از مطلوبیت (  20/3  )تیمارهای بدون شکر کاهش بیشتری مشاهده شد اما تمامی تیمارها امتیاز بالاتر از

 تیمارها در نظر ارزیابان حسی بود. 

تامین ویژگی های عملکردی ساکارز بوده و در صورت   - طبق نتایج به دست آمده قند زایلیتول و شربت فروکتوز قادر به 

   .مربای سیب ایجاد نخواهد شدحذف کامل ساکارز و جایگزین کردن این قندها با ساکارز تغییر محسوسی در ویژگی های 

ایجاد فشار   از کریستالیزاسیون،  ممانعت  بودن،  الرطوبه  ای شدن، جاذب  قهوه  واکنش های  دلیل شرکت در  به  فروکتوز  شربت 

تواند   را به ساکارز دارد و می  بیشترین شباهت  زایلیتول  دارد و  ... کاربرد زیادی در صنایع غذایی  و  افزایش طعم  اسمزی زیاد، 

   .  بیشترین مقبولیت را در ویژگی های حسی به همراه داشته باشد

( و همکاران  فراسودمند  1399واثقی  مربای  و حسی  فیزیکوشیمیایی  قند    "به"(خصوصیات  و  به  دانه  ،صمغ  پکتین  از  استفاده  با 

اینورت آنزیمی را بررسی کردند و نتایج ارزیابی حسی نشان داد با افزایش درصد قند اینورت امتیاز طعم و رنگ نمونه ها افزایش  

ارزیابی  1397یافت. شرعی و همکاران) ( بهینه سازی تولید مربای کم کالری و پری بیوتیک هویچ را بررسی و گزارش کردند در 

نداد. وجود  بهینه  و  کنترل  نمونه  بین  داری  معنی  تفاوت  حسی  قندهای  Lee et al .,(2008)  خصوصیات  تاثیر  پژوهش  یک  در 

قرار   بررسی  مورد  ساکارز  عنوان جایگزین  به  را  دکستروز  پلی  و  الیگوفروکتوز  ایزومالتوز،  سوربیتول،  زایلیتول،  مانیتول،  مالتیتول، 

 حاوی ساکارز(جایگزینی متعلق به زایلیتول و مالتیتول بود که از لحاظ اکثر ویژگی ها مشابه نمونه شاهد   دادند. بهترین نتیجه  

طی تحقیقی زایلیتول را مناسب Ronda et al .,(2005)  .بود ضمن آنکه بیشترین مقبولیت حسی را نسبت به سایر تیمارها داشت)
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ترین قند جایگزین ساکارز معرفی کردند زیرا ویژگی های حسی ایجاد شده در محصول حاوی زایلیتول شباهت زیادی با ویژگی  

 .های محصول تولید شده با ساکارز داشت
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ABSTRACT  

Today, products such as fruit-based jams are products that can be used everywhere and for most people due to 

their small size, high nutritional value, and good appearance, and reduce consumer awareness of the relationship 

between diet and health Consumption of products containing high amounts of sugar, including jams. Therefore, in 

this study, the aim was to replace xylitol alcoholic sugar and fructose syrup with sucrose in the production of 

apple jam. Physicochemical properties (pH, acidity, ash, sucrose, brix and pectin), microbial properties (mold and 

yeast) on days 15 and 30 Sensory storage and evaluation (taste, odor, color, texture and overall acceptance) by 5 

trained evaluators It was measured by 5-point hedonic method. In this study, 7 treatments along with a control 

treatment were evaluated in three replications. To analyze the results, SPSS 21 software and Duncan multi-

domain test at 95% level were used and to draw graphs, 2013 Excel software was used. Physicochemical results 

showed that with increasing concentrations of xylitol and fructose syrup, the pH, ash, sucrose and brix of the 

samples decreased and the amount of acidity increased. Changes in pH, acidity and pectin indices were not 

statistically significant. Microbial results did not show the growth of any mold or yeast in any of the samples 

during 30 days of storage. The results of sensory evaluation showed that with increasing concentrations of xylitol 

and fructose syrup, the amount of taste, color, texture and general acceptance indices decreased and the odor 

index increased, but in all sensory evaluation indices, sensory evaluators scored at an acceptable level (more than 

3.20) And according to the reported physicochemical, microbial and sensory properties of T2 treatments 

(containing 60% xylitol + 40% sugar) and T5 (60% fructose syrup + 40% sugar) due to the most similarity to the 

control sample and in some cases Superiority over the control sample was introduced as superior treatments.  
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