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  )مقاله پژوهشی(
حسی نوشابه رژیمی تولید شده با قند  بررسی ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و

  (Stevia rebaudiana)استویا
  

   *2یوسف رمضان ، 1جلال الدین مکاري
  

 دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ،دانشگاه علوم پزشکی کده داروسازي، دانش ،رشناسی ارشد علوم و صنایع غذاییکا آموختهدانش -1
  .ایران

، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، دانشگاه علوم پزشکی گروه علوم وصنایع غذایی، مرکز تحقیقات تغذیه و صنایع غذایی،استادیار، -2
 .ایران

 
  03/11/96 :تاریخ پذیرش                         26/06/96:  تاریخ دریافت

  
  
  کیدهچ

قند استویا با درصدهاي متفاوت  در این تحقیق. استبیشتري یافته  ضیانمتقاامروزه تولید و مصرف محصولات غذایی فراسودمند 
جایگزین شیرین کننده آسه سولفام پتاسیم  A5و A1  ،A2  ،A3  ،A4به ترتیب در نمونه هاي با کد ) 100و  75، 50، 25، صفر(

نمونه  دو .نه ترین ترکیب مشخص گرددارزیابی قرار گرفت تا بهی فیزیکوشیمیایی نمونه ها مورد آزمایش و ویژگی هايگردید و 
حاوي شیرین کننده هاي سوکرالوز و آسه سولفام رژیمی نوشابه تجاري  ،A6  در این تحقیق استفاده شدند که شامل نمونه کنترل
نمونه ( بود 10حاوي ساکارز به عنوان شیرین کننده با بریکس فقط که  A7و نمونه  )نمونه کنترل رژیمی(موجود در بازار پتاسیم

نمونه  .انجام شد بر روي نمونه ها و آزمون حسی  pH،دانسیته ،CO2میزان گاز  ،آزمون هاي اسیدیته، بریکس .)کنترل غیر رژیمی
نتایج نشان داد که نمونه . (p >0.05)کنترل نداشتند  هاي نمونهو با  یکدیگرداري با  احسی اختلاف معن از نظر ویژگی هايها 

نمونه حاوي ساکارز است  این زیرا . (p <0.05)داري با سایر نمونه ها داشت اختلاف معنا دانسیتهریکس و در ب غیر رژیمیکنترل 
 ، A3،A4نمونه هاي  CO2گاز میزان و  pHدر آزمون . نسبت به سایر نمونه ها شود دانسیته بریکس و سبب افزایش که میتواند 

A5 وA6   در آزمون اسیدیته نمونه هاي . ندنداشت کنترل غیر رژیمی نمونهاختلاف معناداري باA1، A3، A5 وA6   اختلاف
یعنی  میزان حداکثري نتایج کلی نشان داد که قند استویا را می توان به  .(p >0.05)نداشتند  کنترل غیر رژیمیمعناداري با نمونه 

ویژگی بدون اینکه تغییر اساسی در مود ندر نوشابه رژیمی  آسه سولفام پتاسیم جایگزین شیرین کننده مصنوعی )A5(درصد  100
  .ایجاد کندمحصول  و حسی فیزیکوشیمیایی هاي

  
  ، فراسودمندفیزیکوشیمیایی ویژگی هايه رژیمی، ، نوشابقند استویا:  واژه هاي کلیدي
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  مقدمه-1
عم ط ،ار  به طور عمومی ترکیباتی شیریننوشابه هاي گازد

اسیدي وگازدار شده وگاهی همراه با رنگ هاي  دار شده،
اصلی ترین . دنمیایی می باشیش هاي مصنوعی و نگهدارنده

امروزه مصرف . شکر می باشد ،گازدار ترکیبی نوشابه ءجز
افزایش میزان اصلی در زیاد شکر به عنوان یک فاکتور 

مرتبط هاي  نگرانی. افزایش چاقی شناخته می شود دیابت و
سلامتی و ادامه روند افزایش قیمت شکر نگاه مردم را با 

معطوف به جستجوي شیرین کننده هاي جایگزین یا شکر 
ازسوي دیگر  .کالري جهت مصرف روزانه نموده استکم 

نگرانی هاي دائم در خصوص رابطه مصرف شیرین کننده 
اقبال عمومی را به سوي  هاي مصنوعی و سلامتی،

یکی از . ودمند سوق داده استسفرا محصولات طبیعی و
ل هاست ترکیبات طبیعی که به عنوان یک شیرین کننده سا

، در برخی کشورها خصوصا در کشورهاي آمریکاي جنوبی
 مورد استفاده قرار گرفته سایر کشورهاي شرق آسیا  ژاپن و
 Stevia استویا با نام علمی گیاه .استویا می باشد است،

rebaudiana، له با مشخصات دارویی ویک گیاه چند سا 
وریبادیوزید استویوزید  .غذایی ثابت شده می باشد

A)برابر شیرین  300تا  200تقریبا ) ترکیبات شیرین در استویا
 2008 سال دسامبر از).12و 20(تر از ساکارز می باشند 

 راA ریبادیوزید و استویا سازمان غذا و داروي ایالات متحده
در  ها ونوشیدنی درغذاها فادهاست براي جزء ترکیبات ایمن

شیرین کننده استویا تا  .نموده است تایید١GRAS لیست 
همچنین  .استپایدار  سلسیوس درجه 200حدود دماي 

که این  ،تخمیر نمی شود دارد و در اسید خوبی يپایدار
ها باعث می شود مصرف شیرین کننده استویا در ویژگی 

غذاهاي  ع قنادي،صنایگستره وسیعی از محصولات از جمله 
علاوه  .)15(مناسب باشد نیز در نوشیدنی هاي اسیدي وپخته 

، سلامتی دندان را حفظ کرده و بر این استویا بدون کالري
 اما مشکل).18(مناسب می باشد نیز براي بیماران دیابتی 

است تلخ استویا  اصلی در ارتباط با مصرف آن، پس طعم
 انلات توسط مشتریباعث نگرانی از پذیرش این محصوکه 

                                                             
1 - Generally Recognized as safe 

در یک ) 2007( و همکاران Kappes ).11(گرددمی 
تحقیق ارتباط بین خواص فیزیکی و ویژگی هاي حسی 
نوشابه هاي گازدار رژیمی و معمولی را مورد بررسی قرار 

ضریب در این تحقیق پروفایل شیرینی، بریکس، . دادند
بررسی  pH، گاز، اسیدیته و aw  ، ویسکوزیته،شکست
بریکس، مزه شیرین و ویسکوزیته همبستگی . گردید

طعم  .ارتباط معکوس داشتندaw نزدیکی با هم داشتند و با  
دهانی بین نوشابه هاي رژیمی و نوشابه هاي معمولی لیمون 
لایم تفاوت کمی داشت و ممکن است به تفاوت کلی بین 

نوع شیرین کننده ها و سطح مصرف  ،اسید مزه،عطر و 
سوزش وگاز به حد زیادي مرتبط با اسیدیته  اثر. مرتبط باشد

بوده و ارتباط منفی اسید و آسکوربیک  اسید کل، سیتریک
در ) 2007(همکاران و  Lee) .13(اسید داشت فسفریک با 

نوشابه رژیمی با  جدید فرمول 6 به منظور تولیدیک تحقیق 
، لاکتیک اسید ، تارتاریکاسید مقادیر مختلف فسفریک

 )Erythritol(، شیرین کننده اریتریتول سیدا ، سیتریکاسید
و با نمونه شاهد  اقدام نمودند Aریبادیوزید ، شیرین کننده 

 لاکتیک بود و حاوي که بدون شیرین کننده اریتریتول
گرم  16/1و Aریبادیوزید گرم  5/1واسید ، تارتاریک اسید

بود از لحاظ اسید گرم سیتریک  21/0واسید فسفریک 
. ، طعم و مزه مقایسه گردیدpHیتراسیون، اسیدیته قابل ت

 پس طعم امامزه شیرین  ، 85/8نمونه شاهد داراي اسیدیته  
از بین نمونه ها دو نمونه از لحاظ طعم بهترین . تلخ داشت

 ،تلخ پس طعمحالت را داشتند که یکی مزه شیرین و بدون 
بود که این  12/15طعم خوب کولا و اسیدیته آن که داراي 

 46/2،اسید گرم اریتریتول، بدون فسفریک 105اوي نمونه ح
گرم  17/0، اسید گرم تارتاریک 15/0، اسید گرم سیتریک

نمونه دوم تلخ نبوده و ترشی . می باشداسید لاکتیک 
 80/1این نمونه حاوي . و طعم خوب کولا را داشت مطلوب

گرم  96/13 گرم اریتریتول، Rebaudioside A ، 105گرم 
فاقد فسفریک و اسید گرم تارتاریک  49/0، داسی سیتریک

 Boliniو  Cardoso ) .14(بوده است اسید لاکتیک و

یک مطالعه شیرین کننده هاي مختلف در نکتار  در) 2008(
 .هلو و شیرینی ایده آل وبهترین میزان آنها را بررسی کردند
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ترکیب  شیرین کننده ها عبارت بودند از آسپارتام،
آسه  و سوکرالوز استویا، ،)2/1(ساخارین /سیکلامات

درصد به عنوان غلظت  10ساکارز با غلظت  .سولفام پتاسیم
ایده آل توسط مصرف کننده در نظر گرفته شد که غلظت 
 :هاي معادل شیرین کننده ها به این ترتیب بدست آمد

درصد ترکیب 036/0درصد آسپارتام، 054/0
درصد  016/0درصد استویا، 1/0، )2/1(ساخارین/سیکلامات
 Saniah ).9(درصد آسه سولفام پتاسیم 053/0 و سوکرالوز

کاربرد استویا را در نوشابه ها مورد  )Samsiah )2012و 
در این مطالعه درصدهاي مختلف استویا . قراردادندبررسی 

درصد با هم  54درصد و ساکارز از صفر تا  5/0تا  2/0از 
 هاي ویژگیترکیب شدند و اثراتشان روي پذیرش حسی و 

بر اساس یافته هاي این . فیزیکوشیمیایی محصول بررسی شد
تحقیق کیفیت حسی مطلوب نوشابه با طعم پرتقال با ترکیب 

درصد ساکارز در شربت به  13/33در صد استویا و 43/0
نتایج نشان داد که کالري دریافتی از کربو  .دست آمد

و مشخص ساخت  درصد کاهش یافته است 9/42هیدرات 
به جاي ساکارز را  استفادهویا پتانسیل خوبی براي که است

این پژوهش، امکان استفاده از قند انجام هدف از ).18(دارد 
استویا در نوشابه رژیمی حاوي سوکرالوز و آسه سولفام 
پتاسیم به جاي شیرین کننده مصنوعی آسه سولفام پتاسیم 

فیزیکوشیمیایی مشابه  ویژگی هايبه گونه اي که   می باشد
داشته باشد تا مطلوب مشتریان قرار را کنترل  هاي نمونهبا 

عی بودن و خواص قند استویا با توجه به طبی .گیرد
تحقیق می تواند این سودمند آن در صورت عملی شدن فرا

به عنوان محصولی ایمن در بین نوشابه ها براي مصرف 
به ویژه گروه هاي خاص همچون افراد  .قرار گیرد کنندگان

و یا افرادي که پیگیر مدیریت کاهش وزن بدن  دیابتی
که علاوه بر عدم دریافت کالري اضافی از ،خویش هستند

این نوشیدنی از خواص فراسودمند آن نیز می توانند بهره 
  .ببرند

  
  
  

  مواد و روش ها -2
  مواد - 2-1

چین و کشور   A.H.Aشرکت  ازآسه سولفام پتاسیم 
. ریداري گردیدچین خ 1تکنو فودشرکت  ازسوکرالوز 

عصاره کولا شامل کارامل، اسانس کولا، کافئین، فسفریک 
به این پژوهش شرکت زمزم ایران  ازو بنزوات سدیم اسید 

متعلق  7و  4هیدروکسید سدیم و محلول هاي بافر . داده شد
به شرکت مرك آلمان وشیرین کننده استویا از شرکت 

یه گردید و ته، کشور چین 2تجاري مواد شیمیایی آتلانتیک
نیز از شرکت  CO2ودرپوش مربوطه و گاز  PETظروف 

آب مصرفی جهت تولید نیز با . تامین گردیدزمزم تهران 
دستگاه اسمز معکوس متعلق به زمزم ایران که منطبق بر 

 گردیدتهیه 1011و 1053استاندارد ملی ایران به شماره هاي 
پژوهش در این  نیاز ددستگاه ها و تجهیزات مور .)3و  2(

، متلر آلمان شرکت0 /001با دقت  ي دقیقترازو: شامل
-IKA(، دستگاه همزن )پست میکس(دستگاه تولید نوشابه 

WERK( دستگاه ساخت کشور آلمان، دستگاه فشارسنج ،
pH مدل - مترLEVEL 3  سازندهInolab  ،دانسیتهآلمان 
-RXمدل - ، دستگاه رفراکتومتر3فرانسهکشور ساخت  سنج

ژاپن و لیوان یکبار مصرف می  ATA GOشرکت  7000
  .باشد

  
  روش ها - 2-2
روش ساخت نوشابه . ساخته شد) 1(نمونه طبق جدول جپن

اضافه کردن آب گازدار به شربت ( post mixبا روش 
براي ساخت شربت ابتدا ترکیبات آن شامل  ).آماده می باشد

 قند استویا با استفاده عصاره، سوکرالوز، آسه سولفام پتاسیم،
حدود گرم توزین وسپس با  001/0با دقت  4متلراز ترازوي 

که منطبق بر استاندارد یک سوم مقدارآب مصرفی نهایی 
مخلوط  وتهیه شد  1011و 1053ملی ایران به شماره هاي 

دقیقه  15سپس توسط دستگاه همزن به مدت حدود  .گردید
در ظروف است به نسبت هاي مساوي در ادامه  .همزده شد

                                                             
1 - Techno Food Ingredients CO.LTD 
2 - Atlantic Chemical Trading 
3 - Hydrometer-Aerometer 
4 - Mettler PE 160 
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 PETتقسیم شده و آماده به حجم رساندن  ا استفاده ازترازوب
ویژگی هاي نوشابه ساخته شده  .)2،3(با آب گازدار گردید

  ).1( می باشد 1250منطبق با استاندارد ملی ایران به شماره 

  
  کد نمونه هاي ساخته شده و نوع و مقدار شیرین کننده ها- 1جدول 

  
  نمونه ها

  آسه سولفام پتاسیم
g/100ml)(  

  قنداستویا
g/100ml)(  

  سوکرالوز
g/100ml)(  

A1  
 

03/0  0/0  007/0  

A2 0225/0  0045/0  007/0  
A3 015/0  009/0  007/0  
A4 0075/0  0135/0  007/0  
A5 0/0  0180/0  007/0  

  
قبل از استفاده توسط آب  و درب هاي آنها PETظروف 

 .مصرفی نهایی نوشابه شستشو داده می شود تا تمییز گردند
گازدار توسط دستگاه مربوطه تهیه شد به این ترتیب که  آب
  آب مصرفی نوشابه ،دا تا سطح تعین شده مخزن  دستگاهابت

و خنک شدن آن تا  پر شده سپس همزمان با هم خوردن
 .به آن تزریق گردید CO2درجه سلسیوس گاز  4دماي زیر 

مصرفی منطبق با استاندارد ملی ایران به شماره  CO2گاز
پس از توزین عصاره غلیظ ساخته شده به ).4(می باشد 2179

با استفاده از PET دقیق در ظروف  نسبت هاي مساوي و
توسط  ،به این ظرف حاوي عصاره غلیظ متلر،ترازوي دقیق 

 ،درجه سلسیوس 4 پایین تر ازدستگاه پست میکس در دماي 
سی سی  300آب گازدار تحت فشار تزریق تا به حجم 

نمونه هاي حاصله به  .دنجام شربندي اسپس  د رسیده و
آب گازدار به صورت  خوبی همزده می شود تا شربت و

آماده براي  ي تولید شدهنمونه ها .یکنواخت مخلوط گردند
این مراحل براي کلیه نمونه ها . دنمراحل بعدي می باش

اسیدیته،  ، CO2گاز هاي تعیین  آزمون.تکرار گردید
تاندارد ملی ایران شماره طبق اسpH دانسیته و  بریکس،

نمونه ها قبل از  ).5(شد انجام نوشابه هاي گازدار  1249
ساعت در یخچال نگهداري 24حدود  حسی، انجام آزمون

سی سی و با دماي حدود  60تا  50شده و هرنمونه به میزان 
گروه . درجه سلسیوس در اختیار ارزیابان قرار گرفت 10

  ابی حسی شاغل در نفر شاخص در ارزی 15ارزیابی از 
  

  
. قسمت هاي مختلف شرکت زمزم تهران تشکیل گردید

صبح و در یک مکان ثابت انجام  10آزمون در ساعت 
آزمون حسی نمونه ها با استفاده از روش هدونیک پنج .شد

ونه ها از نظر سی نمخصوصیات ح. صورت پذیرفتنقطه اي 
ورد منمونه ها پذیرش کلی و  طعم، پس میزان شیرینی، طعم

به  1امتیاز  .امتیازدهی گردید 5تا  1ارزیابی قرار گرفت و از 
به عنوان بالاترین امتیاز در نظر  5عنوان پایین ترین امتیاز و 

  .گرفته شد
  
  آنالیز آماري داده ها - 2-3

در این پژوهش آنالیز آماري با استفاده از نرم افزار 
Minitab 16 ها از  به منظور مقایسه میانگین. انجام گرفت

و براي تعیین  )ANOVA(آنالیزیک طرفه واریانس 
درصد  5معناداري در سطح احتمال خطاي کوچکتر از

)P<0.05(  از روشtukey's در ضمن . استفاده گردید
. استفاده شد Excel 2013براي رسم نمودارها از نرم افزار 

  .تمامی آزمون ها براي هر نمونه سه بار تکرار گردید
  
  حثب نتایج و -3

کلیه نمونه ها با یک نمونه نوشابه معمولی حاوي فقط شیرین 
که بریکس تعیین شده توسط  10کننده ساکارز در بریکس 

سایر (A7 با کد نمونه سازمان ملی استاندارد است و 
آزمون مورد ترکیبات دقیقا همانند نمونه نوشابه هاي رژیمی 

و  ندشد مقایسه کنترل غیر رژیمینمونه به عنوان  )می باشد
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حاوي شیرین موجود در بازار، که نیز نمونه نوشابه تجاري 
 استA6 کننده هاي سوکرالوز و آسه سولفام پتاسیم با کد 

و دقیقتر نمونه هاي  به منظور بررسی بهتر نیز در مقایسه ها
  .بکار گرفته شد کنترل رژیمینمونه به عنوان  تولیدي

  
  اسیدیته  - 3-1
  

  
 ،(g H3PO4/100 ml)برحسب  ها اسیدیته نمونه - 1شکل

حروف غیر مشابه نشان دهنده معناداري می باشند 
p<0.05).(  

  
مقایسه اسیدیته نمونه ها را نشان می دهد که به غیر  ،1 شکل

داري با  که اختلاف آماري معنا A4و  A2از نمونه هاي
ي سایر نمونه هادارند ) کنترل غیر رژیمینمونه ( A7نمونه 
غیر  را با نمونه کنترلاري معنا داري تفاوت آم موجود
کمترین میزان . )(p>0.05از خود نشان ندادند رژیمی

و . مشاهده شد کنترل غیر رژیمینمونه اسیدیته در 
آسه می باشد که حاوي A1  نزدیکترین نتیجه به آن نمونه 

تمامی نمونه ها به جز . سوکرالوز می باشد سولفام پتاسیم و
سیدیته ا A6 نیز نمونه تجاري  و A7وکنترل  A1نمونه 

تمامی نتایج در محدوده مجاز اسیدیته . اند مشابه داشته
به  نوشابه هاي گازدار رژیمی طبق استاندارد ملی ایران

) 2014( همکاران و Alizadeh .رار دارند ق 1250شماره 
بر اثر استویا به عنوان جانشین شکر  به بررسی تحقیقی در

شیمیایی وحسی میلک شیک میوه فیزیکو  ویژگی هايروي 
مشاهده نمودند که میزان اسیدیته تمامی آنها . پرداختنداي 

 100درصد ساکارز به استویا در نمونه ها به ترتیب (نمونه ها 
درصد  100با نمونه شاهد که داراي ) 0،  25،  50،  75، 

وکمترین ) (p>0.05 ندساکارز بود اختلاف معناداري نداشت

ونه شاهد دارا بود وبیشترین اسیدیته را نمونه اي اسیدیته را نم
  ).7(نشان داد  ،درصد استویا بود 100که حاوي 

غیر رژیمی تفاوت نمونه هاي نوشابه رژیمی با نمونه کنترل 
در که نوشابه معمولی حاوي کربوهیدرات می باشد شاید 

یا تفاوت ساختمانی ساکارز با  کربوهیدرات باشد وارتباط با 
  ).1(باشدمی تواند علت این امر استویا 

  
  ) بریکس (مقدار مواد جامد محلول  - 3-2
  

  
، حروف غیر مشابه نشان مقدارموادجامدمحلول - 2 شکل

  ).(p <0.05دهنده معناداري می باشند 
  

داري  تفاوت معناخص است مش ،2شکل همانطوریکه در 
از . )(p<0.05با سایر نمونه ها وجود دارد A7در نمونه 

که ساکارز عامل اصلی افزایش غلظت مواد جامد  یآنجای
محلول در نوشابه می باشد در این نمونه با توجه به استفاده از 
ساکارز به عنوان شیرین کننده و عدم استفاده از آن در سایر 

غذي که نمونه ها که در آنها از شیرین کننده هاي غیر م
ن د استفاده شده باعث ایخواص حجمی ساکارز را ندارن

بیشترین میزان بریکس در نمونه هاي .تفاوت شده است
که  A1حاوي شیرین کننده غیر مغذي مربوط به نمونه 

حاوي سوکرالوز و آسه سولفام پتاسیم است و کمترین 
که حاوي سوکرالوز و قند استویا A5مقدار مربوط به نمونه 

که این تفاوت جزئی می تواند ناشی از  ،است می باشد
یرین کنندگی قند استویا با آسه سولفام تفاوت قدرت ش

پتاسیم باشد که باعث می شود از میزان کمتري از قند استویا 
نسبت به آسه سولفام پتاسیم براي ایجاد شیرینی برابر استفاده 

ه اثر منفی قند استویا بر روي میزان بریکس به وسیل.نمود
در بررسی . )15،10(محققین دیگر نیز گزارش شده است

نیز با کاهش میزان ساکارز وافزایش قند استویا ، میزان آنها 
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 و Saniah در تحقیقی که توسط .بریکس کاهش یافت
Samsiah )2012(  براي بررسی جایگزینی قند استویا در

نوشابه گازدار به جاي ساکارز انجام شد به این نتیجه رسیدند 
به مقدار ساکارز افزوده ) بریکس(که مواد جامد محلول کل 

 مهمترین عاملنتایج نشان داد که ساکارز  .شده بستگی دارد
در میزان بریکس می باشد در حالیکه استویا تاثیر منفی بر 

  ).18(آن داردمیزان 
  
    CO2گاز  - 3-3

  
  

، حروف غیر مشابه CO2 (g/100ml) مقدار گاز - 3 شکل
  ).(p <0.05نشان دهنده معناداري می باشند 

  
 ، A1  ،A2 ،A3بین نمونه هاي، CO2از نظر میزان گاز 

A4وA5 داري وجود ندارد  تفاوت معناp >0.05)( . ولی
 A6نیز نمونه  و A2و  A1با نمونه هاي  A7بین نمونه هاي 

 داري وجود دارد تفاوت آماري معناA1 با نمونه 

p<0.05)( . بیشترین میزان گاز مربوط به نمونه حاوي
اند ناشی از تفاوت می تو امر می باشد که این )A7(ساکارز 

اصولا بسته بندي  .ها باشد ترکیبات این نمونه باسایر نمونه
نوشابه هاي حاوي شیرین کننده هاي غیر مغذي همراه با 
ایجاد کف فراوان می باشد که باعث میگردد میزان گاز این 

ساکارز حاوي فقط باشد که ورده ها کمتر از نوشابه هاي آفر
تولید  می تواند مربوط به فرآیند نیز A6تفاوت نمونه . هستند

باشد که با توجه به تفاوت تولید صنعتی با تولید 
نسبت به سایر نمونه هاي A6 آزمایشگاهی میزان گاز نمونه 

دي  .شده استحاوي شیرین کننده هاي غیر مغذي بیشتر 
اکسید کربن حل شده در نوشیدنی به شرایط اسیدي کمک 

می  که بان تولید می کندسوزنی روي ز کرده و اثر تیزي و

نوشیدنی باعث  درتلخ استویا  طعمتواند با پوشاندن پس 
 )Samsiah )2012 و Saniah در بررسی .بهبود طعم گردد

 نیز نمونه هاي تجاري میزان گاز بیشتري نسبت به نمونه هاي
در سیستم  تولیدي داشتند که علت آنرا تفاوت فشار پر شدن

نمودند که در سیستم تجاري عنوان  آزمایشگاهی و تجاري
 و نمونه هاي تولیدي در تحقیق) بار 12حدود (فشار بالاتر 

  ).18(بار پر شده بود 4 فشار شان در
  
   دانسیته - 3-4
  

  
حروف غیر مشابه نشان  ،(g/cm3)دانسیته مقدار  - 4شکل

  ).(p <0.05دهنده معناداري می باشند 
  

نه هاي قابل مشاهده می باشد نمو 4شکلکه درهمانطور
A1،A2 ،A3 ، A4 و A5داري با هم ندارند  تفاوت معنا

را نسبت به  دانسیتهکمترین A5نمونه  ،ودر بین این نمونه ها
با توجه به جایگزین  .)(p >0.05چهار نمونه دارا می باشد 

شدن کامل قند استویا به جاي آسه سولفام پتاسیم در این 
رابر نسبت به آسه نمونه و وزن کمتر قند استویا با شیرینی ب

کنترل نمونه  .سولفام پتاسیم می تواند علت این تفاوت باشد
تفاوت  بیشترین مقدار را دارا می باشد و (A7) غیر رژیمی

آماري معنی داري با بقیه نمونه ها دارد که به علت وجود 
نیز با  A6نمونه  .)(p <0.05ساکارز در این نمونه می باشد

A5 و A7 اشته اما باسایر نمونه ها تفاوت تفاوت معناداري د
در پژوهش صورت گرفته  .معنا داري را نشان نمی دهد

برروي شربت  )1393( درسال انهمکار توسط هاشمی و
، با جایگزینی بیشتر قند استویا به جاي  رژیمی زعفران

 دانسیته ).6(کاسته شده است  دانسیتهساکارز از میزان 
حل شونده و میزان آن دارد محلول رابطه مستقیم با نوع ماده 
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 لذا با توجه به ساختار شیمیایی ساکارز و استویا شاهد تفاوت
  .نمونه ها هستیم دانسیته در
  
3-5 - pH   

  
نمونه ها، حروف غیر مشابه نشان   pHمیزان  - 5شکل 

  ).(p <0.05دهنده معناداري می باشند 
  

 A1 که نمونه هاي را نشان می دهدنمونه ها   pH،5 شکل

کنترل غیر نمونه با  (p<0.05)تفاوت معنا داري   A2و
 A6و  A3، A4، A5دارند ولی نمونه هاي  (A7) رژیمی

 A7تفاوت آماري معنا داري با نمونه 
روند  A5تا نمونه A1از نمونه  pHمقدار ).(p>0.05دندارن

نزولی دارد که شاید این امر به علت تغییر ترکیبات رخ می 
که اثر جایگزینی قند گیاه  )1393(هاشمی و همکاران . دهد

استویا با ساکارز برروي خصوصیات فیزیکوشیمیایی، 
 بررسی کردندرا زعفران  رئولوژیکی و حسی شربت رژیمی

به  pHبه این نتیجه رسیدند که با افزایش قند استویا میزان  و
رییسی وهمکاران  .طور معنی داري کاهش می یابد

 pH یش قند استویا کاهشد که با افزاگزارش کردن)2014(
و  Alizadehدر نمونه هاي آب پرتقال را شاهد هستیم ولی 

که اثر جایگزین کردن قند استویا با  )2014( همکاران

قندهاي مصرفی در تولید نوشیدنی هاي شیر میوه اي را مورد 
بررسی قرار دادند به این نتیجه رسیدند که نوع قند اثري بر 

pH احتمالا تفاوت  مواردا توجه به این نمونه ها ندارد که ب
ماده غذایی در حضور قند استویا به نوع و  pHتغییرات 

بستگی سیستم غذایی و سایر ترکیبات محلول موجود در آن 
  ).19و  16، 7(دارد

  
   آزمون حسی - 3-6

ید که در تمامی پس از انجام آزمون حسی مشخص گرد
داري بین  هیچ گونه اختلاف معنابررسی شده  نمونه هاي

نمونه ها از نظر ارزیابان حسی وجود ندارد 
(p>0.05). مشخص شده است،  2همانگونه که در جدول

داري دیده نمی  رش کلی نمونه ها تفاوت آماري معنادر پذی
تعلق دارد  A4طبق این جدول بالا ترین میزان به نمونه  .شود

درصد  25درصد قند استویا و  75یعنی نمونه اي که داراي 
 این نمونه حتی از نمونه کنترل .سه سولفام پتاسیم می باشدآ

میزان نیز ساکارز می باشد حاوي که فقط ) A7( غیر رژیمی
کمترین میزان . را کسب نموده استپذیرش بالاتري 

اختصاص یافته است یعنی نمونه اي  A2پذیرش نیز به نمونه 
درصد آسه سولفام  75درصد قند استویا و  25که داراي 

، گزارش )1393(هاشمی  و همکاران .اسیم می باشدپت
کردند که با افزایش قند استویا شربت رژیمی زعفران از نظر 

% 25حسی امتیاز کمتري را کسب نمود و نمونه حاوي 
ساکارز ازسایر نمونه ها از پذیرش حسی % 75استویا و 

 ،)2014(و همکاران  Alizadeh).6(بالاتري برخوردار بود
شیدنی شیر میوه اي بالاترین امتیاز پذیرش کلی نو در بررسی

 75درصد استویا و  25را ارزیابان حسی به نمونه هاي حاوي 
  .)7( انددرصد ساکارز داده 

  
  با فرمولاسیون ھای مختلفویژگی ھای حسی نوشابھ ھای تولید شده  - ٢جدول

  پذیرش کلی  طعم  طعمپس   شیرینی  نمونه ها
A1 a76/0± 41/3  a84/0± 87/2 a89/0± 00/3 a05/1± 12/3 
A2 a76/0± 22/3  a84/0± 16/3 a82/0± 70/2 a93/0± 83/2 
A3 a79/0± 35/3  a94/0± 16/3 a96/0± 00/3 a92/0± 12/3 
A4 a88/0± 41/3  a76/0± 12/3 a74/0± 90/2 a73/0± 29/3 
A5 a90/0± 09/3  a96/0± 06/3 a94/0± 80/2 a87/0± 03/3 
A6 a84/0± 12/3  a87/0± 80/2 a09/1± 93/2 a10/1± 90/2 
A7 a83/0± 16/3  a15/1± 33/3 a08/1± 58/3 a02/1± 16/3 

  ).(p >0.05حروف مشابه نشان دهنده عدم معناداري است . انحراف معیار استاندارد می باشند ±اعداد گزارش شده در ستون ها، میانگین 
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 نمونه ها تفاوت آماري معنا داري با هم ندارند طعمپس 

p>0.05) .( تلخ شناخته شده  طعمقند استویا به داشتن پس
 تلخ وقتی طعمپس  مقداريمطالعات اولیه نشان داد . است

 5/0که میزان قند استویا افزوده شده به نوشابه گازدار  از 
که این میزان در این . ایجاد می گردد ،درصد بیشتر شود

کیب سطح نیز براي مشتري قابل پذیرش می باشد ولی با تر
تلخ قابل پوشاندن است  طعمصحیحی از ساکارز پس 

نشان داده  2مقایسه طعم نمونه ها در جدول).18()2جدول (
طبق این جدول تفاوت معنا داري بین نمونه ها . شده است

نمونه را در این مقایسه بهترین طعم ). (p>0.05وجود ندارد
فقط که به خود اختصاص داده  )A7(غیر رژیمی کنترل
ز به عنوان شیرین کننده آن است و کمترین امتیاز ساکار

درصد قند استویا و  25که حاوي است  A2متعلق به نمونه 
بررسی میزان شیرینی .می باشددرصد آسه سولفام پتاسیم  75

نمونه ها نشان داده شده است که میان هیچ کدام از نمونه ها 
تفاوت آماري معنا داري از لحاظ میزان شیرینی وجود 

  کمترین میزان شیرینی مربوط به نمونه ). (p>0.05اردند

A5 درصد قند استویا است و  100می باشد که حاوي
درصد قند  75که حاوي A4 بیشترین شیرینی را نمونه  

درصد آسه سولفام پتاسیم می باشد، به خود  25استویا و 
در تحقیقی که هاشمی و همکاران .اختصاص داده است

رژیمی زعفران وجایگزینی قند برروي شربت ) 1393(
ند مشاهده کردند که با ه ااستویا به جاي ساکارز انجام داد

و پذیرش  pHافزایش میزان قند استویا بریکس، دانسیته، 
درصد قند استویا  25کاهش می یابد و بهترین ترکیب  کلی

درصد ساکارز بود که برخلاف تحقیق صورت گرفته  75و
به خصوصیات متفاوت ساکارز  شاید علت این امر .می باشد

و شیرین کننده هاي مصنوعی بر می گردد که قابلیت 
ایجاد ترکیبی قابل پذیرش را  پوشاندن طعم هاي نامطلوب و

ایجاد می ز مصرفی قند استویا در محصول وحداکثري د در
و همکاران Carvalho در تحقیقی دیگر که ).6(نمایند

سوکرالوز را جایگزین و  Aانجام دادند ریبادیوزید ) 2013(
ساکارز در مرباي رژیمی توت فرنگی رنگ شده با آب 

Cranberry  نموده، پس از مقایسه با نمونه کنترل که حاوي

ساکارز بود مشاهده کردند که نمونه حاوي صد درصد 
در تمامی آزمون هاي ارزیابی حسی نسبت به A ریبادیوزید 

کاران وهم Cadena). 10(دیگرنمونه ها برتري داشت
حسی و فیزیکوشیمیایی نکتار انبه  ویژگی هاي )2013(

شیرین شده با شیرین کننده هاي مختلف از جمله استویا، 
سی رسوکرالوز و ترکیب هایی از آنها را بر،  Aریبادیوزید

در پایان مشاهده کردند که سوکرالوز در تمامی . کردند
 ).8(ها بهترین جایگزین براي ساکارز می باشد نمونه

Rocha و Bolini )2015 ( در یک مطالعه شیرینی
روز و اکامعادل وایده آل براي آب میوه گرمسیري با س

ابتدا نمونه شیرین . شیرین کننده هاي دیگر را بررسی کردند
روز با درصدهاي مختلف جهت سنجش شیرینی اکاشده با س

طبق نمودار خطی بدست . ایده آل پذیرش شده تهیه گردید
سی  100گرم در  4/9ترین شیرینی در میزان  آمده ایده آل

نتایج نشان داد سوکرالوز و آسپارتام . می باشد اکاروزسی س
روز بوده و استویا بدترین اکابهترین جایگزین براي س

  ).17(جایگزین می باشد 
  
  نتیجه گیري  -4

 آن طعم نوشابه محصولی است که به سبب جذابیت و
از آنجایی  .تلف داردمصرف بالایی در گروه هاي سنی مخ

که مصرف نوشابه هاي حاوي شکر ارتباط هماهنگ و قوي 
می تواند زمینه ساز مواردي  ،با اضافه وزن و چاقی داشته

همچون سرطان، بیماري هاي قلبی عروقی، دیابت، فشار 
از اینرو همواره . خون و انواع دیگر بیماري ها گردد

کاهش مصرف  نهادهاي نظارت بر سلامت عمومی، تاکید بر
و دسترسی به قندها و نوشیدنی هاي شیرین شده با شکر در 

اما کاهش مصرف غذا و . کودکان و افراد بالغ دارند
جایگزین کردن .نوشیدنی هاي شیرین کار ساده اي نیست

شکر با شیرین کننده هاي مصنوعی باعث کاهش کالري 
محصول می شود ولی برخی مطالعات نشان داده که این 

کالري توسط شیرین کننده هاي مصنوعی عملا به کاهش 
بلکه  ،کاهش وزن و یا عدم افزایش آن منجر نشده است

منجر به افزایش وزن و افزایش خطر فاکتورهاي سندرم هاي 
 پس جستجو و جایگزین کردن شیرین.متابولیکی می گردد
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کننده هایی که طبیعی بوده و نگرانی هایی که درخصوص 
مصنوعی از بابت عوارض جانبی احتمالی شیرین کننده هاي 

وجود دارد باعث گردید قند استویا که سال هاست در 
بسیاري از کشور ها به صورت هاي مختلف همچون شیرین 
کنندگی و موارد درمانی مورد مصرف قرار می گیرد در این 
مطالعه جایگزین شیرین کننده مصنوعی آسه سولفام پتاسیم 

در پژوهش حاضر قند استویا در . ددر نوشابه هاي رژیمی شو
حاوي شیرین کننده هاي سوکرالوز و که نوشابه رژیمی 

جانشین آسه سولفام پتاسیم گردید  بود، آسه سولفام پتاسیم
فیزیکو شیمیایی و حسی آن مورد ارزیابی  ویژگی هايو 

هدف اصلی در اینجا بررسی امکان تولید نوشابه .قرار گرفت
ی باشد و نیز یافتن بهینه ترین ترکیب  رژیمی با قند استویا م

همراه با سوکرالوز به نحوي که مورد پذیرش مشتري بوده و 
در . داشته باشد يمشخصات فیزیکوشیمیایی مورد تایید

 هاي خصوصیات حسی تمامی نمونه ها با هم و با نمونه
کنترل اختلاف آماري معنا داري با یکدیگر نداشتند که قابل 

از آنجایی . نشان می دهد انا توسط مشتریپذیرش بودن آن ر
که هدف در این تحقیق جایگزینی حداکثري قند استویا به 
جاي شیرین کننده مصنوعی آسه سولفام پتاسیم می باشد 
پس می توان نتیجه گرفت که نمونه حاوي قند استویا و 

. از طرف مشتریان قابل پذیرش خواهد بود) A5(سوکرالوز 
دانسیته نمونه ها  مشخص گردید که از نتایج  بریکس و 

غیر تمامی نمونه ها اختلاف آماري معنا داري با نمونه کنترل 
این اختلاف بریکس و دانسیته به  ).(p<0.05  دارندرژیمی 

بوده که غیر رژیمی سبب وجود ساکارز در نمونه کنترل 
عامل مثبت و اصلی در افزایش میزان بریکس و دانسیته در 

نشان  pHو  CO2نتایج آزمون گاز . محصول می باشد
سایر نمونه ها اختلاف  A2و  A1 دادکه به جز نمونه هاي 

در آزمون اسیدیته به جز  .ندارند) A7(معنا داري با نمونه 
سایر نمونه ها اختلاف معناداري با  A4و  A2نمونه هاي  
دیگر  سوياز ).  (p >0.05از خود نشان ندادندنمونه شاهد 
در محدوده مجاز سازمان ملی استاندارد ایران به تمامی نتایج 

از اینرو نوشابه . براي نوشابه رژیمی قرار دارد 1250شماره 
رژیمی که حاوي قند استویا و سوکرالوز باشد، از طرف 

در ).1(نهادهاي ذیصلاح مربوطه قابل پذیرش خواهد بود 
درصدي  100این تحقیق مشخص گردید که جایگزینی 

آسه سولفام پتاسیم و در ترکیب  با سوکرالوز  استویا به جاي
بدون تغییرات اساسی در خواص  (A5)در نوشابه رژیمی 

فیزیکو شیمیایی و حسی نوشابه امکان پذیر بوده و ایده ال 
ترین نسبت نیز می باشد چرا که هدف این تحقیق استفاده 
حداکثري مجاز از استویا در نوشابه رژیمی وتبدیل آن به 

لذا با توجه به نتایج این  .فراسودمند بوده است یک محصول
تحقیق و نتایج بدست آمده از سایر تحقیقات مرتبط می 
توان گفت که براي افزودن قند استویا به هر نوع ترکیب 
ماده غذایی شیرین نیاز به بررسی دقیق و فرموله کردن آن 
براي استفاده حداکثري از شیرینی آن ضروري به نظر می 

شرایط تولید باید مچنین محصول فرموله شده ه.  رسد
امکان تولید تجاري  صنعتی مقرون به صرفه را داشته باشد تا

  .آن فراهم گردد
  
  سپاسگزاري -5

نویسندگان این مقاله به منظور در اختیار قرار دادن امکانات 
شرکت زمزم  بوسیله آزمایشگاهی و مواد اولیه این پژوهش

این دو  از همکاري صمیمانه ایران و شرکت زمزم تهران،
  .می نمایند تشکر و قدر دانی شرکت،
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Abstract 
Today, the production and consumption of functional food products have attracted more 
applicants. In this study, stevia was replaced by acesulfame potassium sweetener as a non-
calorie sweetener and added properties in carbonated beverages containing synthetic 
sweeteners acesulfame potassium and sucralose. Stevia with different percentages (0, 25, 50, 
75 and 100) was replaced instead of acesulfame potassium sweetener in samples A1, A2, A3, 
A4, A5, respectively, and physicochemical properties of the samples were tested and 
evaluated to determine the most optimal formula. Two control samples were used in this 
study, which included the A6 sample, a commercial beverage containing sucralose and 
acesulfame potassium sweeteners available on the market (diet control sample), and the A7 
sample containing only sucrose as a sweetener with a brix of 10 (non-dietary control sample). 
Acidity, brix, CO2 gas, density, pH and sensory tests were performed. No significant 
differences were found in the sensory properties (p > 0.05). The results showed that the non-
dietary control sample in brix and density had a statistically significant difference with other 
samples (p <0.05). Which indicated that sucrose plays a significant role in the amount of brix 
and density. In the pH and CO2 tests, the A3, A4, A5, A6 samples did not show a significant 
difference with the non-dietary control sample. In the acidity test, the A1, A3, A5, A6 
samples did not show a significant difference with the non-dietary control sample (p >0.05). 
The overall results showed that stevia could be replaced at a maximum rate of 100% as an 
alternative to synthetic acesulfame potassium (A5) in a beverage without significantly 
altering the physicochemical and sensory properties of the product. 
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