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  )مقاله پژوهشی(
بافتی، رنگ و  خواص فروکتوز بالا روي حاوي  جایگزینی ساکارز با شربت ذرت تاثیر

  باقلواي قزوین حسی
 

  *1، اکرم شریفی1فرشته مهاجر
  

  .قزوین، ایران ،گروه مهندسی علوم و صنایع غذایی، دانشکده مهندسی صنایع و مکانیک، واحد قزوین، دانشگاه آزاد اسلامی- 1
  

  17/06/1399 :تاریخ پذیرش                          28/03/1399: دریافتتاریخ 
       

 
  چکیده 

هاي سنتی قزوین است که به دلیل میزان ساکارز و کالري بالا مصرف آن براي افراد مبتلا به چاقی و دیابت باقلوا یکی از شیرینی
رساند می کمتري را به بدن ار است و کالرينسبت به شکر از شیرینی بالاتري برخورد شربت ذرت با درصد فروکتوز بالا.دارد محدودیت

رو هدف از این تحقیق بررسی اثر جایگزینی ساکارز با از این .تري نسبت به شکر خوراکی داردو همچنین شاخص گلیسمیک پایین
درصد  100و  75، 50، 25، 0روي خواص بافتی، رنگ وحسی باقلواي قزوین در پنج سطح  )HFCS( فروکتوز بالا حاويشربت ذرت 

داري در پیوستگی، با ساکارز باعث ایجاد اختلاف معنی HFCSنتایج نشان داد جایگزینی . بود 30و 15، 1و در روزهاي نگهداري 
، چسبندگی در تیمارها افزایش و HFCSچسبندگی، قابلیت جویدن، سفتی و قابلیت ارتجاع بافت باقلوا گردید به طوري که با افزایش 

. بیشترین میزان پیوستگی و قابلیت ارتجاع مشاهده شد HFCSدرصد جایگزینی  100در تیمار با . ها کاهش یافتسفتی در تیمار میزان
افزایش L در تیمارها شاخص  HFCS قرار گرفت و با افزایش میزان HFCSاي تحت تأثیر افزودن هاي رنگبه طور قابل ملاحظهویژگی

کاهش  bشاخص  HFCSبود همچنین با افزایش میزان HFCS درصد جایگزینی  75 مربوط به تیمار باaشاخص  مقدار بیشترین ،یافت
کلی  باقلوا، امتیاز مربوط به طعم، عطر و بو، بافت و پذیرش در فرمولاسیون HFCSباافزایش میزان نتایج ارزیابی حسی نشان داد  .یافت

ها بیشترین امتیاز پذیرش را از نظر ارزیاب% 25در سطح  HFCSاساس نتایج حاصل، جایگزینی  بر. داري کاهش پیدا کردطورمعنیبه 
به عنوان جایگزین شکر در HFCS توان از می.این تیمار از نظر هزینه تمام شده نیز اختلاف معنی دار با نمونه شاهد نداشت. داشت

  .فرمولاسیون باقلواي سنتی قزوین استفاده کرد
  

 .هاي حسی، بافتاقلوا، ویژگیشربت ذرت با فروکتوز بالا، ب:کلیدي هايواژه

  

  

  

  
  akramsharifi76@gmail.com :مسئول مکاتبات*
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  مقدمه -1
توان به تاسر دنیا را تا حدي میسریع شیوع چاقی در سر افزایش

هاي اخیر دستورالعمل.مصرف بیش از اندازه قندها نسبت داد
ود کردن مصرف قندهاي ساده به میزان بیش از نیازبه محد

مصرف منظم . )25(دهد کالري مصرفی روزانه را می% 10
تواند منجر به آسیب به سلامت دندان شود، زیرا قندها می

کنند کنند و اسید تولید میها در دهان قند را جذب میباکتري
هاي اخیر توسط ارزیابی. رساندکه به میناي دندان آسیب می

دن مقدار قند اضافه که محدود کر نشان داده WHO1سازمان 
هاي شیرین، در ارتقاي کاهش مصرف نوشیدنیشده به غذا و

سلامت عمومی به ویژه در کاهش خطر پوسیدگی دندان، 
. تواند موثر باشدهاي قلبی و عروقی میو بیماري 2دیابت نوع 

ست اشیرین ي هاآوردهفرن صلی فرمولاسیواء اجزرز از اساکا
ي طبیعی با با تمام فوایدي که به عنوان یک شیرین کننده

ه هنددحجمو  طعمد یجاهاي عملکردي ممتاز همچون اویژگی
دارد، به دلیل ارتباط با برخی از خطرات ذکر شده، براي بافت 

هاي مرتبط با افزایش بیماري). 22و 9، 8(سلامتی مضر است 
کی باعث شده شکر و همچنین مسایل اقتصادي و تکنولوژی

هاي دیگر مانند شربت ذرت با فروکتوز شکر با شیرین کننده
در  HFCSاستفاده از ). 3(جایگزین گردد  2(HFCS)بالا 
اي رشد نمود و جایگزینی  گسترده طور به 1990 تا 1970 هاي سال

از هیدرولیز نشاسته ذرت به  HFCS. )4(براي ساکارز شد 
و آلفاآمیلاز بدست آمده و  گلوکز با استفاده از گلوکوآمیلاز

 پس از ایزومریزاسیون جزئی از گلوکز به فروکتوز حاصل 
    شود که منجر به تولید مخلوطی از گلوکز و فروکتوز می
آب  g/g 4فروکتوز یک مونوساکارید طبیعی است با . شودمی

کننده تجاري در صنعت غذا مورد  که به عنوان یک شیرین
در مواد غذایی مختلف با توجه به ). 30(گیرد استفاده قرار می

هاي عملکردي داراي ویژگی HFCSماتریکس پیچیده خود، 
 55و 42در بازار به دو گونه  HFCS. )24( مختلف است

                                                           
1-World Health Organization 
2-High Fructose Corn Syrup 

فروکتوز در  زانیم يایدرصد گو نیموجود است که ادرصد 
معادل شکر بوده  ینیریش يدارا درصد HFCS55.استهعصاره

درصد  42 هگون. شودمیازدار استفاده گ يهانوشابه دیو درتول
بدون  يهابرخوردار بوده و در نوشابه يکمتر ینیریآن از ش

 یو محصولات یینانوا يریتخم محصولات ،)ها وهیم آب(گاز
تر ییطلا دیسطح آنهابا ایدارند و  ازین نییکه به نقطه انجماد پا

 همچنین .ردگییشود مورد مصرف قرارم دیعطر آنها تشد ایو 
HFCS  بیشتر در غذاهایی که داراي ساختاري نرم و   

 طور  همین). 6و5(گیرد اند مورد استفاده قرار میخوشمزه

HFCS90 نیز ) گلوکز درصد 10فروکتوز و درصد  90( درصد
با شربت گلوکز  اختلاطترین کاربرد آن وجود دارد که مهم

فروکتوز ). 26(حاصل شود  درصد 55و  HFCS42 تا  است
برخوردار  يشتریب حلالیت ی ونیریاز ش ،یخوراکبرابر شکر در

است و با ساکارز  درصد 180 تا 130نیآن ب ینیریاست، ش
 زانیم جهیدر نت شودیم سهیمقا يدرصد 100استاندارد، 

 .رساندیبه بدن م يکمتر يشود که کالریمصرف م يکمتر
باشد بلکه یدر بدن نه تنها مضر نم HFCSمصرف معمول 

فروکتوز در جدول  کهي نسبت به شکر دارد، به طور ییایامز
 یاز شکر خوراک يترنییپا یکسمیگلا شاخص يخون دارا قند

است در  19فروکتوز  )GI(3کیسمیشاخص گلا .باشد یم
به  کیسمیشاخص گلا يراابا گلوکز و ساکارز که د سهیمقا
تر د، فروکتوز نسبت به گلوکز محلولهستن 68و  100 بیترت
  باشدمی غذایی افراد مبتلا به دیابت مفید باشد که در رژیممی

، تاثیرات جایگزینی )1395(ابومحبوب وهمکاران ).7و 6(
فروکتوز بالا با ساکارز در کوکی را مورد  حاويشربت ذرت 

کارگیري این شربت در نتایج نشان داد به. بررسی قرار دادند
هاي گیها عواملی مانند رنگ، بافت، ترك خوردکوکی

سطحی و همچنین چسبندگی دراین محصول را تحت تاثیر 
، بررسی امکان )1397(شمسایی و نوري  ).1( دهدقرار می

ذرت با فروکتوز بالا به جاي ساکارز بر  جایگزینی شربت
نتایج نشان داد  .خصوصیات سوهان را مورد بررسی قرار دادند

                                                           
3-Glycemic Index 



  17 .... بافتی، رنگ و حسی خواص فروکتوز بالا روي حاوي  جایگزینی ساکارز با شربت ذرت تاثیر                  اکرم شریفی و همکاران  

 

ون سوهان جایگزینی شربت ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسی
داري در میزان رطوبت، خاکستر، میزان سبب ایجاد تغییر معنی

شود در مقابل، با استخراجی و اسیدیته محصول نمی چربی
افزایش نسبت شربت ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیون، 
میزان سفتی بافت سوهان و میزان قند کل به طور معنی داري 

، )1397(خی و همکاران قادري قهفر.)10( کند میافزایش پیدا 
بر   بالا  فروکتوز  شربت  با  ساکارز  جایگزینی   اثر بررسی

گز را مورد بررسی  فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی خصوصیات
 ي کنترل،کمترینمقایسه با نمونه  در  داد  نشان  نتایج  دادند و قرار

از درصد  40تا  30فعالیت آبی و انرژي در نمونه هاي حاوي 
HFCS-55 همکاران  و قندهاري یزدي ).12( شد  مشاهده

سوکرالوز مالتودکسترین  مخلوط با ساکارز جایگزینی اثر ،)1392(
بر خواص رئولوژیکی و میزان کالري شیرینی سنتی قطاب را 

نتایج نشان داد که جایگزینی شکر  مورد بررسی قرار دادند
ان ـ مالتودکسترین باعث کاهش میز توسط مخلوط سوکرالوز

بررسی رنگ نشان داد با افزایش درصد . شودسختی بافت می
الوز ـ مالتودکسترین به جایگزینی شکر توسط مخلوط سوکر

کرلی ).14( اي شدن کاهش یافتداري اندیس قهوهطور معنی
، اثر شربت ذرت برروي کیفیت کلوچه را ) 1984( 1و هاسنی

چسبندگی نتایج نشان داد نرمی یا  .مورد بررسی قرار دادند
اگر مقدار . خمیر کلوچه به مقدار شربت ذرت بستگی دارد

طح کلوچه کم و شکنندگی س جایگزین شده کم باشد،
، اثر جایگزینی )1983( 2کلمن و هاربرز).21(کلوچه نرم است

را فروکتوز بالا در کیک آنجل  حاوي ساکارز با شربت ذرت
 25زینی مورد بررسی قرار دادند که نتایج نشان داد که جایگ

هاي فیزیکی و خصوصیات ویژگی HFCSساکارز با درصد
هدف از این تحقیق  ).20( حسی کیک را تحت تاثیر قرار نداد

با استفاده از شربت ذرت  سنتی قزوین تولید باقلواي کم کالري
بافتی و حسی مطلوب و صوصیات بادرصد فروکتوز بالا با خ

  .دبوقابل عرضه به بازار

                                                           
1-Curly and Hoseney 
2-Coleman and Harbers 

  هامواد و روش -2
  مواد اولیه - 2-1

گندم، هل، پسته و بادام از بازار، قند با نام تجاري فیشان  آرد
نوین، زعفران با نام تجاري گلیران،گلاب با نام تجاري ربیع، 

شربت ذرت با فروکتوز . روغن با نام تجاري غنچه تهیه شدند
با  و مالتودکسترین) فروکتوز% 55-58حاوي (% 55بالا از نوع 

20 =DE کت گلوکوزان تهیه شداز شر .  
  
  تهیه باقلوا - 2-2

 19696هاي باقلواي ممتاز طبق استاندارد شماره فرمولاسیون نمونه
پودر % 5/13پودر مغز بادام، % 54بخش داخلی حاوي  ،ملی ایران
% 4/2روغن و % 7/6زعفران، % 2هل، % 2پودر قند، % 23مغز پسته، 

ل دهنده لواش باقلوا و مواد تشکی) گلاب(ماده عطر و طعم دهنده 
. آب بود% 30روغن و % 13آرد گندم، % 57شامل ) بخش خارجی(

و  ندابتدا آب و روغن مخلوط شد)نان باقلوا( براي تهیه لواش باقلوا
خمیر  .دست آیده بتا خمیر نرم و لطیفی  شدکم اضافه آرد کم

لواش کاملا نان به صورت  و آماده شده به دو قسمت مساوي تقسیم
پودر . قرار گرفتقالب لواش نازك آماده شده کف  .شدنازك 

قسمت اول  .بادام و پودر قند با هم مخلوط و به سه قسمت تقسیم شد
سپس روي  شد با پودر زعفران مخلوط و روي خمیر باقلوا ریخته

قسمت سوم پودر بادام با  .قرار گرفتقسمت دیگر پودر بادام سفید 
پودر پسته در نهایت .شد یختهو روي قسمت قبلی ر طپودر هل مخلو

قرار گرفت و با  هاي قبلیلایهلایه دوم خمیر نازك لواش روي  و
 با دماي قالب در فربراي پخت، .صورت لوزي برش زده شدبه چاقو 
براي تهیه . دقیقه قرار گرفت 20به مدت سانتی گراد درجه  180

شربت باقلوا با شربت ذرت با فروکتوز بالا، به جاي پودر قند از 
% 100و %  75، % 50، % 25ذرت با فروکتوز بالا در چهار سطح 

و بقیه ترکیبات با درصدهاي ثابت ) 1جدول(استفاده گردید 
باقلواها بعد از آماده سازي تا . فرمولاسیون باقلوا رایج اضافه شد

در دماي یخچال  30و 15 ،1انجام آزمایشات بعدي در روزهاي 
  .نگهداري شدند
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 هاي مورد استفاده در تحقیقارتیم -1جدول

  )درصد(پودرقند  شماره تیمار
شربت ذرت با فروکتوز بالا 

  )درصد(
  0  100 شاهد

  50  50  تیمار یک
  75  25  تیمار دو
  25  75  تیمار سه
  100  0  تیمار چهار

  
  آزمون هاي انجام شده روي باقلواي تولیدي - 2-3
  آزمون ارزیابی بافت-1- 2-3

، توسط روز نگهداري 30در طی ها واخصوصیات بافتی باقل
) Texture Pro CT V1.8 Build 31( 1دستگاه بافت سنج

 mm هاياندازه  در  هاباقلوا  .شد  گیرياندازه  بروکفیلد

، TPAآزمون  باها نمونه بافت .برش خوردند 20×20×15
. )14( شد بررسیمتر بر ثانیه  میلی 1سرعت  و TA39پروب 

هاي هاي باقلوا آزمونه بافت نمونهدر آزمایش مربوط ب
پیوستگی، چسبندگی، قابلیت جویدن، صمغیت، سفتی و 

  .قابلیت ارتجاع انجام گرفت
  
  آزمون ارزیابی رنگ  -2- 2-3

    عرضی باقلوا از روش پردازش تصویرجهت بررسی  برش 
همچنین اطلاعات  .استفاده شد2ایمیج جی نرم افزار گرافیکی

براساس پارامترهاي ( ن و توزیع رنگ کمی، از قبیل میانگی
L*،a*  وb*  ( گردیدتعیین)18.(L*  دهنده شدت  نشان

دهنده  نشان100به منزله رنگ سیاه تا  0 و از ی استیروشنا
محدوده  *a.متغیر استی یا نور کامل یپراکندگی روشنا

       *a مقادیر منفی. دهد رنگی بین سبز و قرمز را نشان می
    هاي سبز و مقادیر مثبت آن به منزله  نشان دهنده رنگ

بین آبی و زرد متغیر است، مقادیر *b.هاي قرمز هستندرنگ
آبی و مقادیر مثبت آن به منزله  نشان دهنده رنگ هاي *b منفی
براي بررسی رنگ ابتدا به .)28و 27(هاي زرد هستندرنگ

                                                           
1-Texture Profile Analyzer 
2-Image J 

  ها در یکنواخت، نمونه کردن شرایط ثابت و منظور فراهم
کامل  آن به طور اي قرار داده شدند که دیواره داخلیجعبه
براي  ،Canonدیجیتال در این روش از دوربین  رنگ بود سفید

در و  jpgتصاویر با فرمت . ها استفاده شدتصویر برداري نمونه
   گرفته شده توسطتصاویر .ذخیره شدند RGBفضاي رنگی 

 )ImageJ software version 1.42e/ java)1.6.0-05رافزا نرم
از فضاي رنگی ) Color- Space- Converter (برنامه آن و

RGB  بهa*,b* و L* 14( تبدیل گردیدند.(  
  
  بررسی خصوصیات حسی  -3- 2-3

دانشجوي  نفر10پس از انتخاب تولیدی در ارزیابی حسی باقلوا
 بابه عنوان داور، ارزیابی حسی آموزش دیده  صنایع غذایی

، خوب 3، متوسط 2، بد 1خیلی بد ( اي نقطه 5روش هدونیک 
 مهابراي این منظور پرسشن. انجام گرفت) 5، خیلی خوب 4

کد گذاري شده به هریک از  ياي تهیه و به همراه باقلواویژه
ها خواسته شد تا بر اساس داوران ارائه گردید سپس از آن
  باقلوا را از لحاظ  کیفیت معیارهاي مندرج در پرسشنامه

اي حسی مورد ارزیابی قرار داده و معادل عددي آن هویژگی
  .باشد، در جدول مربوطه مشخص کنندرا در واقع امتیاز می

  
  آنالیز آماري -4- 2-3

 تیمار و سه تکرار به روش 5هاي مربوط به در این تحقیق داده
     3آنوواکاملاً تصادفی و با استفاده از روش تجزیه واریانس 

ها با استفاده ازروشل و مقایسه میانگینتجزیه و تحلی طرفه دو
                                                           
3-Anova 
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 ها به کمک نرم افزارآزمون دانکن بررسی شد و رسم نمودار 
به  18 1مینی تب و از نرم افزارتخصصیانجام شد  2016اکسل

  .استفاده شد هاعنوان ابزار تجزیه و تحلیل داده
  
 نتایج و بحث -3
  ارزیابی بافت تیمارها - 3-1
روي  HFCS   با  شکر  یگزینیجا  تاثیر  بررسی-1- 3-1

  هاي تولیدينمونهبافت  2پیوستگی
 و نتایج بررسی تاثیر افزودن شربت ذرت با فروکتوز بالا

در طی زمان  ي ممتازستگی باقلوابرروي پیو مالتودکسترین
، 1 با توجه به شکل.آورده شده است 1 نگهداري، در شکل

کمترین و بیشترین میزان پیوستگی به ترتیب در تیمار شاهد و 
در طی مدت . مشاهده شدHFCS درصد  100حاوي  تیمار

نتایج . کاسته شد ها نمونهزمان نگهداري نیز از میزان پیوستگی 
و  HFCSاستفاده از نشان داد  یوستگی باقلواتجزیه واریانس پ

داري در در فرمولاسیون باقلوا سبب تغییر معنیالتودکسترین م

                                                           
1-Minitab 
2-Cohesiveness 

 پیوستگی ).P>05/0(شود باقلوا می بافت میزان پیوستگی
 به وسعت آن میزان و است غذایی ماده ساختار درونی مقاومت

. بستگی دارد فرمولاسیون اجزاي مولکولی هايکنشبرهم
متراکم و بهم یک حالت ذرت به همراه مالتودکسترین ربت ش

 اجزاي شودمی باعث که است ایجادکرده اي راپیوسته
 .یکدیگر قرارگیرند کنار منسجم ساختار صورت به فرمولاسیون

ا ت 25در فرمولاسیون تیمارها از  شربت ذرتبا افزایش سطح 
شت و داري دامعنی      درصد، پیوستگی بافت افزایش  100

به طور شاهد با صفر درصد شربت ذرت  بعد از آن، در تیمار
، )1397(محمدي شندي و زمردي . داري کاهش یافتمعنی

هاي رنگی، بافتی و حسی تاثیر شیره خرما و پکتین بر ویژگی
اي بر پایه موز را مورد بررسی قرار دادند و نتایج پاستیل میوه

ا باعث افزایش حاصل نشان داد افزایش میزان شیره خرم
 .)15( ها گردیدپیوستگی در نمونه

  
  در طی زمان نگهداري ي ممتازباقلوا بافت تاثیر افزودن شربت ذرت با فروکتوز بالابر روي پیوستگی -1شکل

. باشدمی p<0.05ي باقلوا در طی دوره نگهداري در سطح معنی داري هاحروف کوچک انگلیسی متفاوت، نشان دهنده تغییرات معنی دار پیوستگی نمونه*
  )باشدمی p<0.05هاي مختلف باقلوا در سطح معنی دار حروف بزرگ انگلیسی متفاوت، نشان دهنده اختلاف معنی دار پیوستگی در نمونه*
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روي HFCS   با  شکر  جایگزینی  تاثیر  بررسی-2- 3-1
  هاي تولیدينمونهبافت 1سبندگیچ

بر روي  و مالتودکسترینHFCS ررسی تاثیر افزودن نتایج ب
 2 در طی زمان نگهداري، در شکل ي ممتازچسبندگی باقلوا

ترین و بیشترین میزان چسبندگی به  کم. آورده شده است
 75حاوي و تیمار HFCS درصد  25حاوي ترتیب در تیمار 

میزان  HFCSبا افزایش میزان . مشاهده شدHFCS درصد 
طی مدت زمان  ولی مارها افزایش یافتچسبندگی در تی

نتایج . نگهداري نیز میزان چسبندگی تیمارها کاهش یافت
استفاده از شربت نشان داد،  باقلوا چسبندگیتجزیه واریانس 

در فرمولاسیون باقلوا و مالتودکسترین ذرت با فروکتوز بالا 
شود باقلوا می چسبندگیسبب تغییر معنی داري در میزان 

)05/0<P.( دهنده کار لازم براي جداکردن  چسبندگی نشان
. غذایی است سنج از ماده دهنده دستگاه بافت صفحه فشار

چسبندگی به صفات حسی چسبی و لعابی بودن ماده غذایی 
د درص 25درصد ساکارز و  75استفاده از ). 13(مربوط است 
موجب کاهش میزان چسبندگی بافت در مقایسه شربت ذرت 

بیشترین میزان چسبندگی متعلق به  .ا گردیدبا سایر تیماره
بالاتر شربت ذرت بود که نسبت به  مقادیر حاويتیمارهاي 

تیمار. )P>05/0(نشان دادسایر تیمارها تفاوت معنی داري 

                                                           
1-Adhesiveness 

 چسبندگی را داشتبیشترین حالت  HFCSدرصد  75حاوي  
و جدا ) از نظر حسی(و جهت برداشتن دندان از روي آن 

) از نظر دستگاهی(دهنده دستگاه بافت سنج  کردن صفحه فشار
در این راستا، . از باقلوا، بیشترین کار لازم را دریافت نمود

تأثیرات جایگزینی شربت ، )1395(ابومحبوب و همکاران 
ذرت با فروکتوز بالا با ساکارز در کوکی را مورد بررسی قرار 
دادند و نتایج نشان داد به کارگیري این شربت در مقابل 

، )چسبندگی(در خصوصیات رئولوژي خمیر زیادي تاثیر ساکارز
ي تردي در نوع خاصی هاي سطحی و مشخصهخوردگی ترك

زمانی که این جایگزینی . گذاردمی 2هااز اسنپ کوکی
کند که تر پیدا میتر و چسبندهگیرد خمیر بافتی نرمصورت می

ت میزان این خصوصیات بستگی به میزان جایگزین شدن شرب
اگر درصد مصرف این شربت زیاد . ذرت با فروکتوز بالا دارد

هاي معمول روي سطح کوکی از بین رفته و سطح ترك ،باشد
، اثر )1984(کرلی و هاسنی . )1(کندآن حالتی هموار پیدا می

شربت ذرت با فروکتوز بالا را بر روي کیفیت کوکی مورد 
جایگزینی %  50 بررسی قرار دادند و نتایج نشان داد به میزان

 ساکارز با شربت ذرت خمیر کوکی چسبنده و بسیار نرم شد
)21(. 

                                                           
2-Snap Cookie 

  
 .در طی زمان نگهداري ي ممتازتاثیر افزودن شربت ذرت با فروکتوز بالابر روي چسبندگی باقلوا -2شکل 
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روي قابلیت  HFCSشکر با  جایگزینی تاثیر بررسی-3- 3-1
  هاي تولیدينمونه 1جویدن

بر روي قابلیت  و مالتودکسترینHFCS نتایج بررسی افزودن 
آورده  3در طی زمان نگهداري، در شکل ي ممتازباقلواجویدن

ترین و بیشترین میزان قابلیت جویدن به ترتیب  کم.شده است
 درصد  100حاوي تیمارو HFCS درصد  25حاوي تیمار در 

 HFCSنگهداري نیز میزان قابلیت در طی زمان  .مشاهده شد
ذرت با استفاده از شربت .پیدا کردجویدن تیمارها کاهش 

در فرمولاسیون باقلوا سبب تغییر و مالتودکسترین فروکتوز بالا 
 ).P>05/0(شود باقلوا می قابلیت جویدنداري در میزان معنی

قابلیت جویدن حاصل ضرب صمغیت در قابلیت ارتجاع بوده 
راي هضم دهانی و جویدن مواد غذایی جامد را و انرژي لازم ب

      دهانی   ت نیروي لازم براي هضمقدر حقی. دهدنشان می
 براي بلع است  آن  کردن   و آماده  جامد   غذایی نیمه  مواد

 لازم گزارش دادند که زمان) 2006( 2همکاران و بلاند).13(
 با داري،به طور معنیماده غذایی فروبردن از قبل جویدن براي

 مدت به ترمنسجم هاينمونه .یابدمی افزایش پیوستگی افزایش

                                                           
1-Chewiness 
2-Boland 

 شکست ساختار باعث جویدن. شوندمی جویده تريطولانی
مواد  پخش براي دردسترس نواحی سطح وافزایش غذا

دنبال  به را طعم رهاسازي افزایش فرایند این که گرددمعطرمی
تأثیر  HFCSد درص 100 کاربرد، 3مطابق شکل . )19( دارد

توان می .داشت باقلوادارتري بر قابلیت جویدن بیشتر و معنی
 دلیل ،به در فرمولاسیون شربت ذرتمیزان  افزایش گفت که با

 کردن له نیاز جهت مورد نیروي هانمونه بافت شدن ترنرم
. یافت بافت کاهش آنالیزگر دستگاه پروب توسط هانمونه

تاثیر شیره خرما و پکتین بر  ،)1397(محمدي شندي و زمردي 
اي بر پایه موز را ههاي رنگی، بافتی و حسی پاستیل میوویژگی

مورد بررسی قرار دادند و نتایج حاصل نشان داد شیره خرما 
غیاثی و  و )15( ها گردیدباعث افزایش قابلیت جویدن نمونه

 بر هشد  یندآفر مگندينهاتاثیرجو، نیز )1395(همکاران 
شیري را مورد بررسی سرد حسیو یزیکوشیمیایی ف يیژگیهاو

ذرات  ازهنداصد در یشافزا باقرار دادند و نتایج نشان داد 
  ).11(میزان مقاومت به جویدن بافت افزایش یافت نه اجو

  
 .طی زمان نگهداري در ي ممتازتاثیر افزودن شربت ذرت با فروکتوز بالابر روي قابلیت جویدن باقلوا -3شکل
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روي  HFCSبررسی تاثیر جایگزینی شکر با  -4- 3-1
  هاي تولیدينمونه 1صمغیت

در پیوستگی بوده و به صفت  فتیضرب س صمغیت حاصل
ت نیروي قدر حقی. حسی صمغی و خمیري بودن مربوط است

لازم براي هضم دهانی مواد غذایی نیمه جامد و آماده کردن 
، کمترین و بیشترین 4ل وجه به شکبا ت). 13(آن براي بلع است 

و تیمار  HFCSدرصد  50میزان صمغیت به ترتیب در تیمار 
در تیمارهاي تغییرات صمغیت . مشاهده شد HFCSدرصد  25

حاوي مقادیر مختلف جایگزینی با شربت ذرت در مقایسه با 
با نیز سایر تیمارها  .داري را نشان ندادتیمار شاهد تفاوت معنی

 همین طور.)P<05/0( نداشتنددار آماري نیهم تفاوت مع

                                                           
1-Gumminess 

هاي بیشتر در نسبت باقلواهاي بافت نمونه صمغیتحالت 
هاي با درصدهاي در مقایسه با نمونه حاوي شربت ذرت

داري طی روزهاي نگهداري تفاوت معنیتر در  جایگزینی کم
در و مالتودکسترین HFCS استفاده از .)P<05/0(را نشان نداد
 صمغیتداري در میزان باقلوا سبب تغییر معنی فرمولاسیون

 رهیش ریتاث، )1397(محمدي شندي و زمردي .شودمینباقلوا 
 لیپاست یو حس یبافت ،یرنگ يهایژگیبر و نیخرما و پکت

را مورد بررسی قرار دادند و نتایج نشان داد  موز هیبر پا ياوهیم
ویژگی  پاستیل موز، ونیدر فرمولاس نیپکت زانیبا افزایش م

 ).15(افزایش یافت  صمغی بودن بافت محصول نهایی

 

 . در طی زمان نگهداري ي ممتازر افزودن شربت ذرت با فروکتوز بالا بر روي صمغیت باقلواتاثی -4شکل
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روي    HFCS با  شکر  جایگزینی  تاثیر  بررسی -5- 3-1
  هاي تولیدينمونهبافت  سفتی

و  هاي مختلف شربت ذرت با فروکتوز بالاغلظت تاثیر نتایج
در طی زمان  ي ممتازسفتی باقلوا  روي  بر  مالتودکسترین

سفتی، مقاومت ماده  .ورده شده استآ 5 نگهداري، در شکل
غذایی نسبت به اعمال نیروي فشاري به کارگرفته شده است 
که حداکثر ارتفاع منحنی نیرو در اولین فشار است که حداکثر 

دهد و این شاخص نیروي اعمال شده طی گاز زدن را نشان می
با  ).13( به صفات نرمی یا سفتی ماده غذایی مربوط است

جایگزینی شربت ذرت با ساکارز میزان سفتی  افزایش میزان
داري کاهش یافت، به طوري که بیشترین ها به طور معنینمونه

ترین آن مربوط به تیمار سفتی مربوط به تیمار شاهد و کم
میزان  HFCS با افزایش د کهبو HFCSدرصد  100حاوي 

 5با توجه به شکل . )P>05/0(کاهش یافتتیمارها سفتی در 
داري موجب سنتی باقلوا، به طور معنی دوره نگهداري شیرینی

این روند با افزایش . شودباقلوا می بافت افزایش شدت سفتی
 100کاهش یافته، به طوري که تیمار حاوي  میزان جایگزینی

درصد جایگزینی شربت ذرت نسبت به سایر تیمارها داراي 
نتایج تجزیه  .باشدداري میروز نگه 30ترین سفتی پس از کم

رمولاسیون در ف HFCSاستفاده از نشان داد  باقلوا سفتی واریانس
شود باقلوا می سفتیداري در میزان باقلوا سبب تغییر معنی

)05/0<P( .وجود  همین طورHFCS  و مالتودکسترین در
که هر دو مواد جاذب الرطوبه  فرمولاسیون باقلوا به علت این

ها شده و موجب نرمی مونههستند باعث حفظ رطوبت در ن
بررسی به ، )1983(کلمن و هاربرز .)16(د گردبافت باقلوا می

در کیک آنجل پرداختند، نتایج  HFCSجایگزینی ساکارز با 
درصد 100و  75،50،25ها نشان داد جایگزینی در سطوح  آن

. )20( شوددار میزان سفتی بافت کیک میسبب افزایش معنی
 ابHFCS ، بررسی تأثیر جایگزینی )1396(شمسایی و نوري 

ساکارز بر خصوصیات سوهان را مورد بررسی قرار دادند و 
نتایج مربوط به سختی بافت نشان داد استفاده از شربت ذرت 

دار میزان سختی در فرمولاسیون سوهان سبب افزایش معنی
نورمحمدي و .)P( )10>05/0(شود بافت در سوهان می

ایگزینی ساکارز توسط قندهاي تأثیر ج، )1392(همکاران 
الکلی و آسپارتام بر خواص کیک اسفنجی را مورد بررسی 
قرار دادند و نتایج نشان داد که تیمارهاي تهیه شده با سوربیتول 
 و زایلیتول سفتی مشابه با نمونه کنترل ارائه کردند، در حالی

  .)17( ترین بافت را ارائه کردکه نمونه حاوي اریتریتول سفت

  
  . در طی زمان نگهداري ي ممتازتاثیر افزودن شربت ذرت با فروکتوز بالابر روي سفتی باقلوا -5شکل
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قابلیت  رويHFCSجایگزینی شکر با  تاثیر بررسی-6- 3-1
 هاي تولیدينمونهارتجاع

به  ن قابلیت ارتجاعکمترین و بیشترین میزا 6 با توجه به شکل
 100تیمار با و در  HFCSدرصد  50 حاوي ب در نمونهترتی

نتایج در طی دوره نگهداري  .مشاهده شد درصد جایگزینی
استفاده از شربت نشان داد  باقلوا قابلیت ارتجاعتجزیه واریانس 

در فرمولاسیون باقلوا مالتودکسترین   و  ذرت با فروکتوز بالا
شود باقلوا می عقابلیت ارتجاداري در میزان سبب تغییر معنی

)05/0<P( .،کلیبودن بافت را در طول س يفنر قابلیت ارتجاع 
این .دهدشده در طی گاز زدن دوم نشان می فشار اعمال

    شاخص به صفات پلاستیکو الاستیک بودن جسم مربوط 
، نشان دادبافت » قابلیت ارتجاع«نتایج ارزیابی  ).13( شودمی

درصدي  100 با جایگزینییمار بیشترین الاستیسیته مربوط به ت

. ایر تیمارها داشتسداري با بود که تفاوت معنی شربت ذرت
هاي در نسبت باقلواهاي بنابراین، حالت الاستیک بافت نمونه

دارتري خود را نشان به شکل معنیداراي شربت ذرت بیشتر 
 رهیش ریتاث، )1397(محمدي شندي و زمردي در این مورد  .داد

   لیپاست یو حس یبافت ،یرنگ يهایژگیبر و نیخرما و پکت
را مورد بررسی قرار دادند و نتایج نشان داد  موز هیبر پا ياوهیم

با افزایش میزان شیره خرما در میزان قابلیت ارتجاع روند 
، )1395(غیاثی و همکاران  همین طور)15(مشاهده شد  افزایشی
و  کوشیمیاییفیزی يیژگیهاو بر هیندشدآفر مگندينهاتاثیرجو
 باشیري را مورد بررسی قرار دادند و نتایج نشان داد  دسرحسی 

میزان ارتجاع پذیري بافت نه اجوذرات  ازهندا صددر یشافزا
 ).11(کاهش یافت 

  
  . زمان نگهداري مدتدر  ي ممتازباقلوا قابلیت ارتجاعتاثیر افزودن شربت ذرت با فروکتوز بالا بر روي  -6شکل

  
هاي شاخص  روي HFCS با شکر جایگزینی  تاثیر  بررسی - 3-2

  هاي تولیديرنگ نمونه
  )سبزي:  -قرمزي و ( + :  *a شاخص-1- 3-2

ي باقلوا *aبر روي شاخصHFCS نتایج بررسی تاثیر افزودن 
، نمونه 2جدول با توجه به .آورده شده است 2جدول در  ممتاز

و نمونه شاهد  میزان سبزيترین  کمHFCS درصد  75حاوي 
نتایج تجزیه واریانس .بودسبزیرنگ داراي بیشترین میزان 

و  HFCSاستفاده از رنگ باقلوا نشان داد  *aمیزان شاخص 
داري در در فرمولاسیون باقلوا سبب تغییر معنیمالتودکسترین 

با توجه به . )P>05/0(شود می رنگ باقلوا *a شاخصمیزان 
 75تیمارهاي حاوي میزان ساکارز در  *a ، شاخص2جدول 

نسبت به  این تیمارهابالاتر بود و رنگ سبز در  ،درصد 100تا
  .بودتیمارهاي حاوي شربت ذرت بیشتر حفظ شده 
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  )آبی بودن:  -زردي و ( + : *b شاخص-2- 3-2
در  ي ممتازباقلوا *bبر روي شاخص HFCSنتایج افزودن 

رنگ  *bصکمترین و بیشترین شاخ.آورده شده است 2 جدول
و در نمونه   HFCSدرصد 75حاوي باقلوا به ترتیب در نمونه 

استفاده از نشان داد نتایج . مشاهده شدHFCS درصد25حاوي 
 HFCS در فرمولاسیون باقلوا سبب تغییر و مالتودکسترین

. )P>05/0(شود باقلوا می رنگ *bشاخصمیزان درداريمعنی
مثبت  مقادیر  که  ) زرد  تا  آبی  رنگی  طیف(  *b شاخص

آبی  معادل رنگ زرد و مقادیر منفی معادل رنگ *bمولفه
، تیمارهاي داراي بیشترین میزان 2با توجه به جدول  ).18(است

درصد نسبت به تیمارهاي  100و  75ساکارز با درصدهاي 
را  *bبیشترین میزان شاخصHFCS حاوي مقادیر بیشتر 

، اثر جایگزینی )1396(قادري قهفرخی و همکاران.داشتند
ساکارز با شربت ذرت حاوي فروکتوز بالا بر خصوصیات 
فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی گز را مورد بررسی قرار دادند و 

هاي رنگ ي کنترل، ویژگینتایج نشان داد در مقایسه با نمونه
اي تحت ظاهري از قبیل روشنایی و زردي به طور قابل ملاحظه

  .)P( )12>05/0(قرارگرفت HFCS تأثیر افزودن 
  
  )درخشندگی( L*شاخص-3- 3-2

رنگ باقلوا *L  ترین و بیشترین شاخص کم 2به جدول  با توجه
درصد   100  حاوي  نمونه  در  و  شاهد  نمونه  در  ترتیب  به

شاخص نتایج تجزیه واریانس  .مشاهده شد HFCSجایگزینی
L*  استفاده از رنگ باقلوا نشان داد HFCS و مالتودکسترین

 شاخصداري در میزان یر معنیدر فرمولاسیون باقلوا سبب تغی

L* 05/0(شود باقلوا می رنگ<P( .و  75هاي حاوي تیمار
درصد شربت ذرت داراي بیشترین میزان درخشندگی  100

که اختلاف معنی داري نسبت به  نسبت به سایر تیمارها بودند
در این است  HFCSمزیت استفاده از . دادندنمونه شاهد نشان 

باعث تقویت رنگدر غذاها در که مونوساکارید آزاد آن 
ابومحبوب و همکاران ). 30( شودمقایسه با ساکارز می

با ساکارز در کوکی را  HFCSتأثیرات جایگزینی  ،)1395(
مورد بررسی قرار دادند و نتایج نشان داد افزایش میزان این 

شود که ایجاد این تر میشربت در کوکی رنگ محصول تیره
نهایی بوده و علت این  رنگ یک عامل مهم در محصول

موضوع بیشتر بودن میزان قندهاي احیاکننده در شربت ذرت با 
، اثر )2008( 1ساویتا و همکاران.)1( باشدفروکتوز بالا می

شکر با سوکرالوز و مالتودکسترین بر خصوصیات رئولوژیکی 
خمیر آرد گندم و کیفیت خمیر بیسکویت را مورد بررسی قرار 

تر شدنسطح پوسته با افزایش دهنده روشن نشاندادند و نتایج 
-وکرالوزس میزان جایگزینی ساکارز به وسیله مخلوط

 .)29( باشدمالتودکسترین می

  

                                                           
1-Savitha 
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  باقلواي ممتاز یهاي رنگتاثیر افزودن شربت ذرت با فروکتوز بالا بر روي شاخص -2جدول

L ⃰ b⃰ a⃰ تیمارها 

B 144/8 ± 669/42  B114/9 ± 306/47 CD 707/5 ± 798/4- 0% HFCS  

A 22//12 ± 194/48  BC 540/7 ± 634/44  BC 687/5 ± 864/2-  50% HFCS 

A 406/9 ± 327/51 C 806/5 ± 491/43  AB 465/5 ± 673/1-  75% HFCS 

A 958/8 ± 878/50  A 237/8 ± 46/49  A890/5 ± 589/3-  25% HFCS 

A 671/11 ± 561/52  BC 540/7 ± 401/44  D 635/4 ± 902/3-  100% HFCS 
   دار برروي حروف بزرگ انگلیسی متفاوت در هر ردیف، نشان دهنده اختلاف معنی.انحراف معیار نشان داده شده است±نتایج به صورت میانگین*

  .باشدمی p> 05/0دار هاي مختلف باقلوا در سطح معنینمونههاي رنگشاخص
  
  بررسی ارزیابی حسی نمونه هاي باقلواي تولیدي  - 3-3

 ي ممتازهاي مختلف باقلواط به ارزیابی حسی نمونهنتایج مربو
در  HFCSافزایش میزان  با. نشان داده شده است 7شکلدر

 بو، بافت و پذیرش و باقلوا، امتیاز مربوط به طعم، عطر فرمولاسیون
 ساکارز با  جایگزینی ولی  کرد پیدا کاهش  داريمعنی طور به  کلی 

HFCSها نداشتهو وضعیت ظاهري نمون داري بر رنگتأثیر معنی. 
داري  امتیاز مربوط به طعم به طور معنینتایج نشان داد در تیمارها 

 زانیبه خاطر کاهش م تواندیامر م نیا لیدلکاهش یافته است که 
 يساکارز در ابتدابه  شربت ذرت با فروکتوز بالا نسبت ینیریطعم ش

درصد  25بهترین باقلوا از نظر طعم، باقلوا با ). 10( باشد دنیچش
  ها، بین در بررسی رنگ نمونه .درصد ساکارز بود 75بت ذرت و شر

 داري ایجادهاي حاوي شربت ذرت و نمونه شاهد تفاوت معنینمونه
بافت، نمونه حاوي بالاترین درصد شربت ذرت در خصوص  .نشد 

عطر در خصوص .نسبت به نمونه شاهد بیشترین امتیاز را کسب نمود
در کاهش  يدار یمعن رییمد و تغمشابه طعم به دست آ یجینتا ،و بو

هاي داراي مقادیر بیشتر جایگزین نمونه  و مشاهده شد عطر و بو ازیامت
از نظر پذیرش کلی، . ترین امتیاز را کسب کردند کم شده با ساکارز
درصد ساکارز بیشترین مقبولیت را نسبت به سایر  75نمونه با میزان 

ربت ذرت در سطوح هاي جایگزین شده شو در نمونه ها داشتنمونه
مزیت  .داري کاسته شددرصد مطلوبیت به طور معنی 100و  75

آزاد   مونوساکارید   که  است  این  در   HFCS از  استفاده

آن باعث تقویت عطر و طعم، ثبات، طراوت، بافت، رنگ، انعطاف 
از  یکی .)30( شودپذیري و انطباق در غذاها در مقایسه با ساکارز می

- آن می شیرینی سریع احساس HFCSد هاي منحصر به فرویژگی

بسیار سریع احساس  HFCSدر مقایسه با ساکارز، شیرینی . باشد
شمسایی و ). 12( اي در این احساس وجود نداردشده و وقفه

ساکارز بر خصوصیات  با HFCS ، تأثیر جایگزینی)1397(نوري
سوهان را مورد بررسی قرار دادند و نتایج آزمون حسی نشان داد با 

 ینی شربت ذرت در سوهان، امتیاز مربوط به طعم، بافت وجایگز
قهفرخی و  .)10(کند داري کاهش پیدا می پذیرش کلی به طور معنی

بر خصوصیات  HFCSساکارز با  ، اثر جایگزینی)1396(همکاران 
فیزیکوشیمیائی، بافتی و حسی گز را مورد بررسی قراردادند و نتایج 

ی گز تهیه شده تا سطح جایگزین هاينشان داد، ارزیابان نمونهآنها 
ي کنترل هاي رنگی، بافتی و طعم به نمونهرا به دلیل ویژگی% 30

، اثر جایگزینی )1986(مکولا و همکاران  .)12( دهندترجیح می
 Shortened Cakesشربت ذرت با فروکتوز بالا با ساکارز را در 

هاي کیکنشان داد  حسی را مورد بررسی قرار دادند و نتایج ارزیابی
ها و تفاوتی در رنگ مغز کیکبود تر مرطوبHFCSشده با  تهیه

هاي نسبت به کیک HFCS%  75هاي حاوي کیک. مشاهده نشد
 HFCSهاي تهیه شده با کیک. تر بودندشیرین HFCS%  50 حاوي

کیک حاوي ساکارز پذیرش عمومی بالاتري . حجم کمتري داشتند
  .)23( ندهاي حسی اندکی داشتداشت، اما تفاوت
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  .در روز سی امُ نگهداري ي ممتازتاثیر افزودن شربت ذرت با فروکتوز بالا بر روي خصوصیات حسی باقلوا -7شکل

  
  گیري هنتیج -4
 با و شکر کم  يباقلوا  تولید  گرفته  انجام  هايارزیابی  به  توجه  با

نتایج . باشدیپذیرم شربت ذرت با فروکتوز بالاامکان از استفاده
با ساکارز باعث HFCS  ارزیابی بافت نشان داد جایگزینی

قابلیت داري در پیوستگی، چسبندگی، ایجاد اختلاف معنی
به طوري که با  ،باقلوا گردید و قابلیت ارتجاع جویدن، سفتی

، چسبندگی در تیمارها افزایش و میزان سفتی HFCSافزایش 
 درصد جایگزینی 100ا در تیمار بو  در تیمارها کاهش یافت

HFCS مشاهده شد  و قابلیت ارتجاع بیشترین میزان پیوستگی
هاي پارامتر .داري ایجاد نشدصمغیت باقلوا اختلاف معنی در ولی
a(ی محصولرنگ ⃰ , b⃰ و L⃰(اي تحت تأثیر به طور قابل ملاحظه

در  HFCSقرار گرفت و با افزایش میزان HFCSافزودن 
a بیشترین شاخصبیشتر شد،  L⃰تیمارها شاخص  مربوط به   ⃰

بود همچنین با افزایش HFCS درصد جایگزینی  75تیمار با 
کاهش  HFCSدر تیمارهاي حاوي  b⃰شاخص  HFCSمیزان 

باافزایش میزان شربت نتایج ارزیابی حسی نیز نشان داد .یافت
ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیونباقلوا، امتیاز مربوط به طعم، 

داري کاهش پیدا کردو طورمعنیکلی به  عطر، بافت و پذیرش
 بالاترین امتیاز HFCSجایگزینی  درصد 25تیمار با میزان

 در مقابل، جایگزینی.ها داشتاز نظر ارزیاب اپذیرش ر

داري بر رنگو ساکارز با شربت ذرت با فروکتوز بالا تأثیر معنی
  .ها نداشتوضعیت ظاهري نمونه

  
  منابع -5
، سلطان .آ، ، سلطانی.م، ، امینی.ك ،ابومحبوب. 1

بررسی تاثیرات جایگزینی شربت ذرت  .1395 . ش.محمدي
کنفرانس علوم و صنایع  .با فروکتوز بالا با ساکارز در کوکی

  .نان و فرآورده هاي آردي .غلات
 .1395. آ، ، سلطانی.ص، ، سمیع.م، ، امینی.آ، ارشادي .2

اولین کنگره  مقایسه شربت ذرت با فروکتوز بالا با شکر،
المللی و بیست و چهارمین کنگره ملی علوم و صنایع - بین

 .غذایی ایران

 ،، سلطان محمدي.م، ، امینی.م، ، جعفري اصل.آ، ارشادي .3
حقیقت در مورد شربت ذرت با فروکتوز بالا با . 1395.ش

اولین کنگره بین المللی و بیست  .آنچه هست و آنچه نیست
  .م و صنایع غذایی ایرانو چهارمین کنگره ملی علو

 -باقلواي سنتی قزوین .1394 .استاندارد ملی ایران .4
 .چاپ اول .19696شماره  هاي آزمونها و روشویژگی

، سلطان .م، ، امینی.م ی،، سلطان.م ،زادگان سماعیلا .5
کاربرد شربت ذرت با فروکتوز بالا در . 1395. ش ،محمدي
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نان و  .کنفرانس علوم و صنایع غلات .هاي ژلهفرآورده
 .فرآورده هاي آردي

. سلطان محمدي،ش، .سلطانی،آ، .امینی، م ،.ب برهانی،.  6
کنفرانس . فروکتوز و شربت ذرت با فروکتوز بالا. 1395

  .نان و فرآورده هاي آردي .علوم و صنایع غلات
.  1384.ا، ، عالم زاده.م ، ، وثوقی.م، مخبر جمشیدي. 7

غنی از فروکتوز از مطالعه و بهینه سازي شرایط تولید شربت 
  .شربت خرما، دهمین کنگره ملی مهندسی شیمی ایران

.  ، الهی، م.، محتشمی، م.، کمالی، س.حسینی نژاد، م. 8
اي کم کالري بهینه سازي فرمولاسیون پودر ژله میوه. 1394

. هاي سوکرالوز و ایزومالتبا استفاده از شیرین کننده
، شماره 4دوره . یپژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذای

1 ،74-65.   
بررسی جایگزینی ساکارز با شربت .  1395.. ف، خالدي. 9

ذرت و سوکرالوز برخواص فیزیکوشیمیایی، حسی و 
اي، دومین کنگره سراسري در مسیر ماندگاري کیک لایه

  .توسعه علوم کشاورزي و منابع طبیعی
 بررسی امکان جایگزینی. 1394. ل، ، نوري.پ ،شمسایی.10

 به جاي ساکارز بر خصوصیات شربت ذرت با فروکتوز بالا
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Abstract: 
Baklava is one of the traditional pastries in Qazvin, and people who are suffering from obesity and 
diabetes are limited to eat this kind of pastry because of its high amount of sucrose and calorie. High 
fructose corn syrup has a higher sweetness than sugar and provides fewer calories to the body and also 
has a lower glycemic index than edible sugar.This study aimed to examine the effect of replacing sucrose 
with high fructose corn syrup (HFCS) on the characteristics including sensory, texture and color of 
Qazvin Baklava evaluated at 5 levels of 0, 25, 50, 75 and 100% and during 1, 15 and 30 days of 
storage.Results revealed the texture evaluation indicated that replacement of HFCS with sucrose caused a 
significant difference in cohesive, adhesive, chewiness, hardness, springiness so that the adhesiveness 
increase and hardness decreasethrough increasing HFCS. In treatments containing 100% HFCS 
replacement, the highest cohesiveness and springiness observed. The color appearance parameters such as 
(a⃰, b ⃰, L⃰) significantly affected by adding HFCS so that the L index increased through the HFCS increase 
in the treatment.The highest index a related to the treatment including 75% replacement with HFCS, 
while index b decreased in treatments containing HFCS.The sensory evaluation results showed that by 
increasing the amount of HFCS in Baklava formulation, the scores related to taste, odor, texture, and 
acceptability significantly decreased.The replacement of HFCS at 25% had the highest acceptance rating 
from the panelists.This treatment did not differ significantly from the control sample in terms of cost. The 
results of this study showed that HFCS is capable to be applied as a replacement for sugar in the 
traditional Qazvin Baklava formulation. 
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