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 چکیده

 یها فرآورده در طبیعی های کننده شیرین جایگزینی زمینه در تحقیقات دیابت بیماری و چاقی شیوع افزون روز گسترش با امروزه

 ،15/0 ،1/0 ،05/0 مقادیر و 35با بریکس  انگور شیره درصد 6 و 5 ،4 ،3 ،2 ،1 سطوحق تحقی این در. ستا یافته بسزایی اهمیت غلات

 های آزمون کروسان، نان تیمارهای فرمولاسیون از پس. شد استفاده استویا پودریشیرین کننده طبیعی عصاره  درصد 3/0 و 25/0 ،2/0

 بعد خمیر شدن سست دقیقه، 10 از بعد سست شدن خمیر زمان  خمیر، مقاومت میزان ، گسترش زمان ، آب جذب درصد) فارینوگراف

نرم  با ها آزمون نتایج.  گرفت صورت آبی فعالیت ، اسیدیته ، رطوبت درصد آزمون بر روی خمیر و( والوریمتری عدد و هدقیق 20 از

 میزان افزایش با که داد نشان نتایج. شد استفاده درصد 05/0 احتمال سطح در دانکن میانگین مقایسه روشو با   Minitab 17.2افزار 

 ، کاهشخمیر  والوریمتری عدد و کشش مقاومت ، استویا درصد 05/0 و انگور شیره درصد 1 از بالاتر مقادیر به ساکارز جایگزینی

 و آبی فعالیت ، رطوبت درصد همچنین. یافت  افزایش  گسترش زمان نیز و آبجذب  و دقیقه بیست و دقیقه ده از بعد گسترش زمان

 درصد 05/0 و انگور شیره درصد 1 از تیمار به عنوان نتیجه گیری و >p) 05/0(یافت افزایش داری معنی طور به نیز ولصمح اسیدیته

    .گردید انتخاب بهینه تیمار عنوان به استویا

 

 .انگور شیره استویا، ساکارز، جایگزینی کروسان، نان: یدکلی اژه هایو
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 مقدمه -1

 مردم تغذیه در غذایی منبع ترینمهم آردی محصولات و نان

 قسمت روزانه و دهندمی تشکیل را جهان کشورهای از بسیاری

  گروه هایویتامین و معدنی املاح ، پروتئین انرژی، از اعظم

B لایه ای تخمیری نان. (1) کنندمی تأمین را هاآن نیاز مورد 

 کنندگانمصرف علاقه مورد و پخته محصولات از یکی

 مهمترین مواد تشکیل دهنده آن  که است درسراسرجهان

 به بسته. (2)باشدمی شیر و مرغتخم ، آردگندم شکر، ، چربی

 شکیلقند ت درصد 10-30 و چربی درصد 20-50 از نان نوع

ای است که ی، فرآوردهای تخمیرشیرینی لایه (3)است هشد

نمایند .اصولاً برای تخمیر آن، از خمیر مایه طبیعی استفاده می

عمل تخمیر یک عمل بسیار مفید است و مطالعات فراوان، 

های تخمیری مانند نان، پنیر دهد که مصرف فرآوردهنشان می

به عبارت  شود.و ماست، موجب افزایش طول عمر انسان می

دیگر فعالیت مخمرهای طبیعی در خمیر، ارزش غذایی را 

کند .از انواع شیرینی تخمیری می توان به العاده زیاد میفوق

 به باتوجه ، حال این با.(7)اشترودل، کروسان و.... اشاره کرد

 موجب است ممکن اندازه از بیش مصرف بالا، کالری محتوی

 که دهدمی نشان متعدد تمطالعا. یا اضافه وزن گردد چاقی

 افزایش را چاقی به ابتلا خطر است ممکن شکر پر غذاهای

 شناخته دیابت به ابتلا خطر عامل غذاهایی چنین دهد و

 مواد تولید خواستار کنندگان مصرف امروزه(13)اندشده

 همین به می باشند، پایین کالری و قند ، چربی میزان با غذایی

 کنار در ایتغذیه ارزش کردن هبهین برای غذا صنعت دلیل

 مواد مجدد فرمولاسیون بر ، محصول طعم بهبود یا حفظ

 صنعتی طور به غذا صنعت. (4) است شده متمرکز سنتی غذایی

 تقاضا هرچند کند می استفاده کننده شیرین عنوان به شکر از

 بیشتر. است یافته افزایش اندکی ،دیگر های کننده شیرین برای

 شیرین ، غذایی ارزش میزان که مندند علاقه ها کننده مصرف

 طور به باید افزودنی های کننده شیرین بدانند، را ها کننده

 به متمایل طعم و بوده سمی غیر نیاز مورد میزان در کامل

 و حرارت به نسبت و کم گرمایی ارزشنموده و  ایجاد شیرینی

pH سنتزی های کننده شیرین از بسیاری (6)باشند پایدار 

 آن از دارند، پی در خود های کننده مصرف برای را وارضیع

 زایی سرطان نیز و کتونوریا فنول حساسیت به توان می جمله

 مستقر های کننده از این رو شیرین. نمود اشاره آنها از برخی

 این بههستند،   زیادی مطلوب کیفیت دارای که استویا در

 های کننده رینشی جمله از ، طبیعی های کننده شیرین خاطربه

، مورد هستند زیادی مطلوب کیفیت دارای که استویا در مستقر

که به گیاه برگ عسلی  ،1استویا گیاه (15)توجه قرارگرفته اند

. شد شناخته پاراگوئه شمال در بار نخستینمعروف است، 

 از استفاده که دهد می نشان دانشمندان علمی های یافته آخرین

 از بیش به آماسی منطقه بومیان طتوس استویا گیاه های برگ

 درصد 14 حدود ترکیبات(. 16)گردد می باز قبل سال 1300

 تشکیل را گیاه خشک برگ در موجود دهنده تشکیل اجزاء

 های گلیکوزید که است آن بیانگر ها بررسی نتایج.دهند می

 ایجاد اصلی عامل عنوان به که باشند می ترکیباتی ، ترپنی دی

 اند شده شناخته استویا گیاه های عصاره در شیرین بسیار طعم

 تخمین شکر برابر 300 تا ها آن شیرینی میزان که طوری ،به

کننده  شیرین یک عنوان به استویا گیاه.(17)است شده زده

 مطرح اقتصادی و دارویی لحاظ از طبییعی خوراکی

تا  A ،350 ربادیوزید و استویوزید استویا، استگلیکوزیدهای

)از لحاظ وزنی( شیرین تر از سوکروز هستند. برابر  400

با یک گلوکز بیشتر از استویوزید ساخته می  A ربادیوزید 

با توجه به بروز روز افزون  بیماری هایی چون دیابت،  شود.

چاقی، سکته های قلبی و مغزی این گیاه می تواند جایگزین 

بسیار مناسبی برای تغذیه نامطلوب و مشکلات ناشی از مصرف 

قند باشد. استفاده اصلی از این گیاه در مواد غذایی  و به عنوان 

)حسینی نژاد و  شیرین کننده و قند رژیمی است

. قندهای استویا به دلیل این که  طبیعی هستند، (1394همکاران،

همانند سایر شیرین کننده های مصنوعی مانند سوربیتول، 

ی ندارند. و غیره عوارض جانب ساخاریننئوتام،   ،مآسپارتا

                                                           
1 Stevia 
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 می محسوب دنیا در باغی مهم محصولات از یکی 1انگور

 از که است تن میلیون سه حدود ایران در انگور تولید. شود

 از رضوی خراسان استان. دارد جهان در را هفتم مقام نظر این

 و آید می شمار به کشور در انگور عمده کنندگان تولید

 تهیه برای ایران در تولیدی انگورهای درصد 20 تا 5 حدود

شیره انگور بسیار  گیرد می قرار استفاده مورد انگور شیره

ضعف عمومی بدن و ضعف احشاء را معالجه و  بوده و مقوی 

همچنین شیره انگور در بدن باعث دفع ، بدن را تقویت می کند

 اوره و مقداری از اسیدهای غیر مفید بدن می شود و 

روده و کارشناسان تغذیه آن را پاک کننده بقایای غذاها در 

                                                           
1 Grape 

 از که است این بر هدف تحقیق این در(. 9) .معده می دانند

 تهیه در جداگانه و همزمان بطور کننده شیرین دو این ثراتا

 د.نمو استفاده کروسان نان

 

 ها روش و مواد -2
 استفاده مورد مواد  2-1

 از درصد 40-98 استوزید صورت به استویا پودری عصاره

 شرکت از نیز انگور شیره. شد تهیه دارو گل آدونیس شرکت

 دارید نمک ،ییانانو از رهستا مگند ،آرد غرب دانه هانه

 از بازار تهران خریداری شدند. (گلها ریاـتج رکما)

 انگور شیره مقادیر

 رمکیلوگ در درصد)

 نان( وزن

 استویا مقادیر

 کیلوگرم در درصد)

 نان( وزن

 شکر مقادیر

 کیلوگرم در درصد)

 نان( وزن

 تیمارها کد

1% 05/0 20.5 1T 

2% 1/0 19 2T 

3% 15/0 18.5 3T 

4% 2/0 17 4T 

5% 25/0 16.75 5T 

6% 3/0 15.7 6T 

0 0 22 T 

تحقیق تیمارهای کدبندی 1جدول  
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 تحقیق انجام روش 2-2

  سانکرو خمیر تهیه2-2-1

 وادم سایر سپس و تهیه گندم آرد و آب از کروسان خمیر ابتدا

 نمک ،مرغتخم زرده ، رگارینما مخمر، قبیل از دهندهتشکیل

 سایر تهیه برای.  شد اضافه خمیر محتویات به ساکارزو 

 و استویا پودری عصاره با ساکارز ، فرمولاسیون تیمارهای

 تترکیبا بقیه وشد  استفاده 1 جدول با مطابق انگور شیره

 .شد گرفته نظر در ثابت تشکیل دهنده خمیر

 

 کروسان خمیر هایآزمون 2-3

  فارینوگراف آزمون 2-3-1

از آرد مورد آزمایش با محلول آب و نمک در دستگاه 

فرم  تهیه شد و پس  از  فارینوگراف تحت شرایط مشخص 

و دادن خمیر به شکل معین و کشش آن پس از زمان معین 

 آرد آب جذب میزان. خواص کشش خمیر، استراحت خمیر 

 رجهد خمیر، مقاومت خمیر، گسترش زمان شامل آن خواص و

 ارزش و دقیقه بیست و دقیقه ده از بعد خمیر شدن سست

 رهشما به  AACC استاندارد روش از استفاده با والوریمتری

 (14)گردید تعیین 54 – 21

 
 محصول های آزمون 2-3-2

 ، 2705 ملی استاندارد با مطابق اسیدیته رطوبت، ارزیابی

 2553رهشما به ملی استاندارد روش از استفاده با آبی فعالیت

 .شد تعیین( 1387)،

 

  اطلاعات تحلیل و تجزیه روش2-3-3

ژن ازنرم افزار مینی تب  ور اطلاعات تحلیل و تجزیه برای

 تمالاح سطح در ها میانگین مقایسه استفاده شد و آزمون 17.2

 رمن با نمودارها کلیه .گردید استفاده دانکن آزمون و 05/0

 شد ترسیم اکسل افزار

 

 

 

   بحث و نتایج -3
 آب جذب آزمون میزان نتایج 3-1

 بین داری معنی تفاوت که گردید ملاحظه 1 نمودار به توجه با

 با و یکدیگر با تیمارها از یک هر جذب درصد میانگین میزان

 درصد میزان کمترین .p< 05/0) داشت وجود شاهد تیمار

 تعلق (استویا فاقد و انگور شیره فاقد )شاهد تیمار به آب جذب

 در انگور شیره و استویا از استفاده با اما (p< 05/0) تداش

 تغییرات آب جذب درصد کروسان نان تیمارهای فرمولاسیون

 افزایشی روند همچنین (p< 05/0)داد نشان را داری معنی

 میزان در استویا و انگور شیره غلظت افزایش با معناداری

 هب داشت وجود کروسان نان فرمولاسیون در آب جذب درصد

 و شاهد تیمار به آب جذب درصد میزان کمترین که طوری

 و انگور شیره درصد 6 دارای کروسان تیمار به نیز آن بیشترین

 تیمار و شاهد تیمار همچنین. داشت تعلق استویا درصد 3/0

 استویا درصد 1/0 و انگور شیره درصد 2 دارای کروسان

 اننش آب جذب درصد میزان نظر از را داری معنی تفاوت

 از بالایی درصد وجود که رسد می نظر به (p< 05/0) ندادند

 هیدروکسیل های گروه بودن دارا جهت به الی پلی قندهای

 باعث هیدروکسیل های گروه از بالایی درصد همچنین و بالا

 نیز راستا این در گردد. می آرد آب جذب میزان افزایش

 وکرالوزس از که تحقیقات َطبق.داشت وجود مشابهی تحقیقات

 1چیفون چربی کم کیک در شکر برای جایگزین عنوان به

 با خمیر آب جذب درصد که دریافتند و نمودند بررسی

 با که یابد می افزایش داری معنی طور به ساکارز جایگزینی

 تحقیقات طبق. (18. )داد نشان مطابقت نیز حاضر تحقیق نتایج

 لیپ و سوکرالوز توسط شکر جایگزینی اثر بررسی در

 که دادند نشان 2مافین حسی و رئولوژیکی خواص بر دکستروز

 حاضر تحقیق نتایج میزان ساکارز جایگزینی میزان افزایش با

 .(19) داشت مطابقت نیز

                                                           
1 Chiffon 
2 Muffin cake 
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 قایسه میانگین درصد جذب آبم -1نمودار 

 

 خمیر گسترش زمان نتایج3-2

 صد،در  انگور شیره عصاره تاثیر داد نشان 2 نمودار بررسی

 خمیر گسترش زمان میزان روی بر ها آن متقابل اثرات و ویااست

 به خمیر نسیدر ایبر زملا نماز (.p<05/0) بود دار معنی

 از. )گویند«  خمیر شگستر نماز »  را( امقو) پیک ماکزیمم

 از قبل قیقاًد ناحیه نـیا(. رـخمی اموـق ماکزیمم تا صفر نماز

 یشافزا با. میباشد خمیر در نشد ضعیف ینشانهها لیناو

 یشافزا کـپی ناـمز آرد، ذرات ازهندا و آب بجذ انمیز

 یرخم گسترش زمان میزان کمترین دارای شاهد تیمار. مییابد

 وتتفا ساکارز جایگزینی درصد افزایش با آن از بعد و بوده

 نزما و آمده وجود به تیمارها گسترش زمان بین داری معنی

 ( .p<05/0) یافت شافزای داری معنی طور به خمیر گسترش

a a ab b bc c
d

0
0.5

1
1.5

2
2.5

3

T T1 T2 T3 T4 T5 T6

ی  
 م
  
س  
   
 ما

  
یقه
د 

تیمار 

 مقایسه میانگین  ما   س     می  2نمودار 

 

 

 

 خمیر مقاومت ارزیابی نتایج 3-3

 بین داری معنی تفاوت که داد نشان نیز 3 نمودار بررسی

 وجود خمیر مقاومت میزان نظر از تیمارها میانگین

 شاهد تیمار به رخمی مقاومت میزان بالاترین (.p< 05/0)داشت

 شیره درصد 6 دارای تیمار به نیز آن ترین پایین و داشت تعلق

 به توجه با (.p< 05/0) داشت تعلق استویا درصد 3/0 و انگور

 میزان بین داری معنی تفاوت که گردید ملاحظه 3 نمودار

 تیمار با و یکدیگر با تیمارها از یک هر مقاومت میزان میانگین

خمیر  مقاومت میزان اما(. p< 05/0) داشت وجود شاهد

 شیره و استویا از استفاده با تیمارهای نان کروسان تهیه شده

 05/0)دهد می نشان با تیمار شاهد داری معنی تغییرات انگور

>p .)شیره غلظت افزایش با معناداری کاهشی روند همچنین 

 وجود کروسان نان خمیر مقاومت میزان در استویا و انگور

 درصد 2 دارای کروسان تیمار و شاهد تیمار نینهمچ، داشت

 نظر از را داری معنی تفاوت استویا درصد 1/0 و انگور شیره

 مقاومت(.p< 05/0) ندادند نشان کروسان نان مقاومت میزان

  شود می داده نشان نیز ،R 50 نماد با که خمیر  کشش برابر در

 جایی به جا متر میلی 50 از بعد منحنی ارتفاع با است برابر

 بیشتر عددی لحاظ از ارتفاع این قدر هر.  حاصله نمودار روی

 کشش برابر در خمیر مقاومت  بودن بالا دهنده نشان ، باشد

 داشته کشش برابر در مقاومت که خمیرهایی همچنین. است

 تری مطلوب کیفیت پخت و خمیر فرآوری هنگام ، باشند

 نتایج بررسی.(1391)نورمحمدی و همکاران،کنند می ایجاد

 مقاومت میزان کاهش از حاکی خمیر مقاومت زمان ارزیابی

 متعددی دلایل.  بود ساکارز جایگزینی درصد افزایش با خمیر

 دلایل از یکی. باشد داشته وجود تواند می تغییرات این برای

 افزایش با که باشد جهت این به تواند می تغییرات این

 قوام و باند پهنای ،ایشافز آب جذب میزان ساکارز جایگزینی

 در بیشتر آب مقادیر حضور دلیل به این که یافته، کاهش خمیر

 می نشان نتایج این. باشد می شاهد به نسبت ها نمونه این خمیر

 تا تنها تواند می انگور شیره و استویا با ساکارز جایگزینی  دهد

 0.05درصد شیره انگور و  1تیمار کروسان دارای  سطح
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 افزایش با و نماید ایجاد مطلوب قوام با خمیری ،ادرصد استوی

 شدت به خمیر بافت آب نگهداری قدرت جایگزینی، بیشتر

 مقاومت زمان در دار معنی کاهش باعث که نماید می افت
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 مقایسه میانگین مقاوم   می  3نمودار 

 

 ده از پس خمیر شدن سست درجه ارزیابی نتایج 3-4

 هدقیق

 از هریک بین داری معنی تفاوت نیز 4نمودار نتایج به توجه با

 05/0)گردید ملاحظه نیز شاهد تیمار با و یکدیگر با تیمارها

>p .)دقیقه ده از بعد خمیر شدن سست درجه بر تیمار تاثیر 

 انگور ازشیره میزان افزایش با کلی طور همچنین. بود دار معنی

 خمیر شدن سست میزان کروسان نان فرمولاسیون در استویا و

 که طوری به(. p< 05/0)یابد می افزایش داری معنی طور به

 شاهد تیمار به دقیقه ده از بعد خمیر شدن سست میزان کمترین

 انگور شیره درصد 6 دارای کروسان تیمار به نیز آن بالاترین و

 یلدلا از یکی (.p< 05/0)داشت تعلق استویا درصد 3/0 و

 بالای جذب میزان به را خمیر شدن سست درجه میزان افزایش

 می خمیر رطوبت درصد افزایش و الکلی قندهای توسط آب

 متعلق خمیر شدن سست درجه میزان بالاترین. داد نسبت توان

 با که باشد می ساکارز جایگزینی میزان بالاترین با تیمار به

 جهت به خمیر در موجود هیدروژنی پیوندهای تعداد افزایش

 پیوندهای ، الی پلی عاملی های گروه توسط شدن احاطه

 در نتیجه و یابد می تضعیف داری معنی طور به کووالانسی

 می دقیقه ده از بعد خمیر شدن سست میزان افزایش باعث

در بررسی اثر جایگزینی  ,Martinez et al(2012) .گردد

ولوژیکی شکر توسط سوکرالوز و پلی دکستروز بر خواص رئ

درصد  50های مافین با و حسی مافین نشان دادند که نمونه

دارای حداقل میزان درجه سست شدن در بین  جایگزینی شکر

 30تیمارها بودند و در مقادیر با درجه سست شدن پایین تر از 

درصد درجه سست شدن اختلاف معنی داری نشان نداد که با 

 سست میزان رینکمتنتایج تحقیق حاضر نیز مطابقت داشت.

 1درصد استویا و  05/0تیمار سطوح به مربوط خمیر شدن

درصد شیره  2ا درصد استویا و  و( 1Tدرصد شیره انگور)

 1درصد استویا و  05/0 مقادیر در.  داشت تعلق 2T انگور

 توسط آب جذب امکان جهت به( 1Tدرصد شیره انگور)

 همچنین و خمیر آب جذب ظرفیت اشباعیت عدم و خمیر

 هیدروژن های مولکول از ناشی هیدروژنی پیوندهای افزایش

 می اتفاق گلوتنی شبکه موقت تقویت ، گلوتن ساختار روی بر

 بارهای بین سپری مانند الی پل های گروه دیگر عبارت به افتد

 و شده خمیر گلوتنی شبکه تقویت باعث و کرده عمل ناهمنام

درصد  1استویا و  درصد 05/0 جایگزینی با تیمارهای در نهایتا

 این در. یابد نمی کاهش خمیر شدن سست(، 1Tشیره انگور)

 .داشت وجود مشابهی تحقیقات نیز راستا

(2009)Akesowan, عنوان به سوکرالوز از تحقیقات طبق 

 بررسی شیفون چربی کم کیک در شکر برای جایگزین

 با تیمارهای در خمیر شدند سست درجه که دریافتند و نمودند

 داری معنی طور به ساکارز جایگزینی درصد 30 بالای مقادیر

. داد نشان مطابقت نیز حاضر تحقیق نتایج با که یابد می کاهش

(18) 

 
مقایسه میانگین درجه سس  شد   می  بعد ا  ده  4نمودار 

 د یقه
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 دقیقه بیست از بعد خمیر شدن سست میزان نتایج 3-5

 از هریک بین داری معنی وتتفا نیز 5 نمودار نتایج به توجه با

 05/0)گردید ملاحظه نیز شاهد تیمار با و یکدیگر با تیمارها

>p .)دقیقه بیست از بعد خمیر شدن سست درجه بر تیمار تاثیر 

 ملاحظه نیز 5 نمودار به توجه با همچنین. باشد می دار معنی

 بعد خمیر شدن سست میزان بین داری معنی تفاوت که گردید

 افزایش با کلی طور به. (p< 05/0)داشت وجود قهدقی بیست از

 نان فرمولاسیون در استویا و انگور ازشیره استفاده میزان

 طور به دقیقه بیست از بعد خمیر شدن سست میزان کروسان

 کمترین که طوری به(. p< 05/0)یابد می افزایش داری معنی

 و شاهد تیمار به دقیقه بیست از بعد خمیر شدن سست میزان

 و انگور شیره درصد 6 دارای کروسان تیمار به نیز آن یشترینب

 نتایج بررسی (.p< 05/0)داشت تعلق استویا درصد 3/0

 بعد خمیر شدن سست که داد نشان خمیر شدن سست ارزیابی

 ده از بعد خمیر شدن سست روند با مشابه نیز دقیقه بیست از

 با کلی طور به شدن سست شدت اما گرفت صورت دقیقه

 شدن سست میزان بالاترین. است بوده مواجه افزایشی وندر

 با. داشت تعلقدرصد  3/0 تیمار به نیز دقیقه بیست از بعد خمیر

 ذرات 1نسیوراهید خمیر، ساختار در الی پلی قندهای افزایش

 تهراهید یخمیرها در توسعه از بخشی منجاا به منجر آرد

 عمل طی در نهاآ در دموجو گلوتنی شبکه و ددمیگر

 در فرآیند مهمترین گلوتن توسعه. مییابد توسعه نسیوراهید

 انمیز و پایینتر متومقا ینا بر وهعلا. باشد می خمیر توسعه

 به ندامیتو آرد و آب طمخلو به نسبت نهاآ بالاتر نشد سست

 افزایش با نهایتا و باشد خمیرها ینا توسعه از بخشی منجاا لیلد

 شدت با خمیر شدن سست میزان الی پلی قندهای درصد

 . یابد می افزایش بیشتری

                                                           
1 Hydration 

 
مقایسه میانگین درجه سس  شد   می  بعد ا   5نمودار 

 بیس  د یقه

 

 والوریمتری ارزش نتایج 3-6

 در شده گیری اندازه فاکتورهای ترین مهم از دیگر یکی

 این به. است آرد والوریمتری یا نانوایی ارزش فارینوگراف،

 تولید و پخت قابلیت اندازه چه تا ادهاستف مورد آرد که مفهوم

 والوریمتری عدد افزایش که آن ضمن ، باشد می دارا را نان

 عدد.باشد می نیز خمیر رئولوژیکی خصوصیات بهبود بر دلیل

 به توجه با. کند می مشخص را آرد نانوایی کیفیت والوریمتری

 یااستو و انگور ازشیره استفاده میزان افزایش با 6نمودار نتایج

 به خمیر والوریمتری عدد میزان کروسان نان فرمولاسیون در

 که طوری به( p< 05/0)یابد می کاهش داری معنی طور

 به نیز آن کمترین و شاهد تیمار به والوریمتری عدد بالاترین

 استویا درصد 3/0 و انگور شیره درصد 6 دارای کروسان تیمار

 جایگزینی اثر بررسی در تحقیقات طبق (p< 05/0)داشت تعلق

 رئولوژیکی خواص بر دکستروز پلی و سوکرالوز توسط شکر

 درصد 50 با مافین هاینمونه که دادند نشان مافین حسی و

 بین در والوریمتری ارزش حداقل دارای شکر جایگزینی

 30 از تر پایین شدن سست درجه با مقادیر در و بودند تیمارها

 با که نداد نشان ریدا معنی اختلاف والوریمتری ارزش درصد

 (.19) داشت مطابقت نیز حاضر تحقیق نتایج
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 مقایسه میانگین عدد والوریم  ی 6نمودار 

 

 ن های نان کروسانآزمو 3-7

 رطوبت ارزیابی نتایج 3-7-1

 درصد میزان در افزایشی روند شد مشاهده 7 نمودار به توجه با

 ینیجایگز میزان افزایش با کروسان نان تیمارهای رطوبت

 رطوبت درصد بر تیمار تاثیر(. p< 05/0)داشت وجود ساکارز

با (. p< 05/0)باشد  می دار معنی کروسان نان تیمارهای

 کروسان نان فرمولاسیون در استویا و انگور شیره از استفاده

. (p< 05/0)یابد می افزایش داری معنی طوره ب رطوبت درصد

 و شاهد یمارت به رطوبت درصد میزان کمترین که طوری به

 و انگور شیره درصد 6 دارای کروسان تیمار به نیز آن بیشترین

 مشاهده دلایل از. (p< 05/0)داشت تعلق استویا درصد 3/0

 ژلاتیناسیون دمای شکر که باشد می جهت این به تغییرات این

 این و دهد می افزایش را ها پروتئین دناتوراسیون و نشاسته

 کمک محصول از رطوبت خروج به ژلاتیناسیون بالای دمای

 فرمولاسیون در شکر مقدار کاهش با نتیجه در کند می

 درصد نتایج. کند می پیدا افزایش آن رطوبت محصول

 تحقیقات نتایج با مشابهی روند پژوهش این در رطوبت

Zoulias دارا با  نیز انگور شیره. داشت( 2000) همکاران و 

 بودن دارا و اینوزیت و لولوز ، ساکارز مانند قندهایی بودن

 رطوبت درصد داری معنی طور به هیدروکسیل های گروه

 تحقیقات نیز راستا این در. یابد می افزایش کروسان تیمارهای

نتایج تحقیقات وطن خواه و  (20.)داشت وجود مشابهی

( در بررسی اثرات استفاده از شیرین کننده 1393همکاران )

ن داد که افزایش درصد استویوزید با بیسکویت رژیمی نشا

استویوزید بر روی بیسکویت رژیمی باعث افزایش درصد 

رطوبت تیمارها گردید که با نتایج تحقیق حاضر نیز مطابقت 

( نشان داد 1394نشان داد. نتایج تحقیقات صداقت و همکاران )

که استفاده از تولید کیک رژیمی با استفاده از استویا و 

افزایش درصد ساکارز و کاهش سوکرالوز نشان داد که با 

درصد استویا در فرمولاسیون تیمارهای کیک رژیمی میزان 

رطوبت کاهش یافته و سفتی نیز افزایش یافت که با نتایج 

 تحقیق حاضر نیز مطابقت نشان داد. 

 
 مقایسه میانگین درصد رطوب  7نمودار 

 

  اسیدیته ارزیابی نتایج 3-7-2

 آزاد چرب اسیدهای محتوی قیممست غیر گیری اندازه سیدیتها

 محصول تازگی شاخص رو این از و است روغن در موجود

 اسیدیته میزان در افزایشی روند 8نمودار به باتوجه. است

 ساکارز جایگزینی میزان افزایش با کروسان نان تیمارهای

 از استفادهبا افزایش میزان درصد .  (p< 05/0)داشت وجود

 درصد کروسان نان رمولاسیونف در استویا و انگور شیره

 کمترین اما( p< 05/0)یافت افزایش داری معنی طور اسیدیته

 اما(. p< 05/0)به تیمار شاهد تعلق داشت اسیدیته درصد میزان

 تیمار و شاهد تیمار اسیدیته میزان بین داری معنی اختلاف

 وجود استویا درصد05/0 و انگور شیره درصد 1 دارای

 یسیدهاا ارمقد از ستا رتعبا دیتهسیا(.p< 05/0)نداشت

 توسط که ،چربی در دموجو کسیدروهید مگر آزاد بچر

 آن دنکر خنثی ایبر زنیا ردمو پتاسیمهیدروکسید گرم میلی

 محصول اسیدیته گیری اندازه نتایج .شود می گیری اندازه

 در استویا با شکر جایگزینی درصد افزایش با که داد نشان



 39...   بررسی اثرات جایگزینی عصاره استویا و شیره انگور بر روی فرمولاسیون فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی تهیه و فرمولاسیون نان 
 

 عنیم طور به محصول این  اسیدیته ، اننان کروس فرمولاسیون

 شکاه این ایجاد دلیل (.p< 05/0) کند می پیدا کاهش داری

 هوهق واکنش وقوع به توان می را کیک تیمارهای اسیدیته  در

 همیم ترکیبات از.  داد نسبت مایلارد یا آنزیمی غیر شدن ای

 احیاء قندهای کنند می شرکت مایلارد واکنش انجام در که

 از که کنند می شرکت فروکتوز و گلوکز مانند هکنند

 به جهتو با. آیند می وجود به حرارت اثر بر ساکارز هیدرولیز

 شواکن وارد آمین های گروه مایلارد، واکنش طی در که این

 یداپ کاهش غذایی ماده اسیدیته روند، می میان از و شوند می

 گزینیجای طی در اسیدیته افزایش دلیل بنابراین،( 11) کند می

 لیلد به مایلارد واکنش وقوع کاهش تواند می استویا، با شکر

 کاهش نیز و محصول فرمولاسیون در ساکارز میزان کاهش

 .(12)باشد( شکر) محلول جامد مواد غلظت

 
 مقایسه میانگین اسیدی ه چ ب  اس خ اج  8نمودار 

 

 

 

 آبی فعالیت ارزیابی نتایج 3-9

 و ریعمرماندگا یابیارز ایبر مناسبی رفاکتو بیآ فعالیت

. ددمیگر بمحسو ییاغذ ادمو یکیژبیولوومیکر اریپاید

 شدر بر که ستا هاییرفاکتو از یکی بیآ فعالیت انمیز

 در ای هیژو همیتا از و شتهاگذ تأثیر ها گانیسموارمیکر

 9نمودار به توجه با. ستا رداربرخو ییاغذ ادمو ارینگهد

 کروسان نان تیمارهای آبی الیتفع بر تیمار تاثیر شد مشاهده

 آبّی فعالیت میزان در افزایشی روند (p <05/0)بود دار معنی

 ساکارز جایگزینی میزان افزایش با کروسان نان تیمارهای

 و انگور ازشیره استفادهبا افزایش  (p <05/0)داشت وجود

 طور به آبی فعالیت میزان کروسان نان فرمولاسیون در استویا

 کمترین که طوری به (p <05/0)یابد می فزایشا داری معنی

 به نیز آن بالاترین و شاهد تیمار به آبی فعالیت درصد میزان

 درصد 3/0 و انگور شیره درصد 6 دارای کروسان تیمار تیمار

 بین داری معنی اختلاف اما(p <05/0)داشت  تعلق استویا

 شیره درصد 1 دارای تیمار و شاهد تیمار آبی فعالیت میزان

 یافته (p <05/0)نداشت وجود استویا درصد 05/0 انگورو

 با که داد نشان کروسان نان آبی فعالیت ارزیابی از حاصل های

 در شکر جای به استویوزید جایگزینی سطح افزایش

 داری معنی بطور بیسکویت آبی فعالیت میزان فرمولاسیون،

 یها فرآورده در ساکارز عمده تأثیر. کند می  پیدا افزایش

 دو این میان پیوندهای و آب به نسبت آن ترکیبی میل از پخت

 کاهش را آزاد آب میزان ساکارز بنابراین گردد، می حاصل

 آبی فعالیت برای را مشابهی روند تحقیقات (طبق20)دهد می

 جایگزین الکلی قندهای با شکر آنها در که که هایی کوکی

 روی بر دیگر ای مطالعه در. کردند گزارش بود شده

 شد مشاهده ،کیک در اریترول -سوکرالوز با شکر جایگزینی

 محصول آبی فعالیت فرمولاسیون در شکر درصد کاهش با که

 (.18) دارد افزایشی روند
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  گیری نتیجه-4

 مصرف ساکارز به عنوان یک شیرین کننده ی طبیعی علیرغم

باط کننده های مصنوعی، به دلیل ارتفوایدش نسبت به شیرین 

، لبیبا برخی مشکلات سلامتی مانند فشار خون، بیماری های ق

 وفساد دندان، چاقی و افزایش سطح گلوکز و انسولین خون 

همچنین مسائل اقتصادی و تکنولوژیکی، می تواند محدود 

ر شده و پژوهش های روز افزونی برای جایگزینی آن با سای

ی ی طبیعی در حال انجام است در این بررسشیرین کننده ها

 استویا و انگور شیره با ساکارز جایگزینی میزان با کروسان نان

 هشیر درصد 6 و 5 ،4 ،3 ،2 ،1 مقادیر های فرمولاسیون در

 ددرص 3/0 و 25/0 ،2/0 ،15/0 ،1/0 ،05/0 مقادیر و انگور

ی گزینایجنتایج نشان داد که با افزایش میزان . شد تهیه استویا

درصد  05/0درصد شیره انگور و  1ساکارز به مقادیر بالاتر از 

استویا ، قابلیت کشش خمیر و مقاومت کشش خمیر، 

ه قیقدعددوالوریمتری ، زمان گسترش بعد از ده دقیقه و بیست 

کاهش  و درصد جذب آب و عدد نسبت به طور معنی داری 

ی و افزایش می یابد. همچنین درصد رطوبت ، فعالیت آب

 لیهاسیدیته محلول به طور معنی داری کاهش یافت. همچنین ک

درصد  1فاکتورهای حسی برای تیمار های با مقادیر بالاتر از 

اجه درصد استویا با کاهش معنی داری مو 05/0شیره انگور و 

صد در 05/0درصد شیره انگور و  1بوده و نهایتا تیمار از 

 یجایگزین کهگردید استویا به عنوان تیمار بهینه انتخاب 

  و خمیر رئولوژیکی خواص روی بر تاثیرات دلیل به ساکاروز

 بخشی صورت به تواند می تنها محصول حسی خواص مچنین

 . گیرد صورت
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