
 

 

 1395سال  /4شماره  26هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش

 

 

 لتیزوماستویا و اا لريهاي کم کاشيرین کننده يحاوتوليد خامه قنادي 
 

 3 علی ا کبریان موغاريو  2* ، رضوان پوراحمد1 محمد حسين آهوئی

 

 15/2/95 تارخ پذیرش:                    30/11/94تاریخ دریافت: 
 ناورامین، ایر پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، –احد ورامین ، گروه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، ودانشجوی کارشناسی ارشد 1
 پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران –دانشیار گروه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، واحد ورامین  2
 دکترای تخصصی، گروه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه تهران، کرج، ایران 3
  :rezvanpourahmad@iauvaramin.ac.irEmailمسئول مکاتبه: * 

 
 چکيده

یرد گمورد استفاده قرار میکیک و اي شیرينی خامه محصولاتی نظیردر  به طورعمدهاست که  ايخامه ،خامه قنادي

اين  زاهدف . گرددديابت، چاقی و پوسیدگی دندان تواند باعث بیماري میاست که ر بالايی چربی و شکمقادير داراي و

شیرينی ) استوياهاي کم کالري شامل شیرين کننده جايگزينی آن با وساکارز لید خامه قنادي از طريق حذف تو ،تحقیق

 %50 + استويا %50) مورد ارزيابیسه تیمار  .بود ساکارز( %50)شیرينی نسبی ايزومالتو  برابر ساکارز( 250نسبی

 ز  لحاظا (شکر حاويتنها )به همراه تیمار شاهد   ت(ايزومال %30 + استويا %70و ايزومالت %40استويا+ %60،ايزومالت

طی زمان نگهداري،  .شدندم بررسی ام و شصت، سیاولهاي حسی در روزهاي ويژگی هاي فیزيکوشیمیايی وويژگی

-ور معنیطويسکوزيته بهو مقادير اسیديته و کاهش  (≥ 05/0p) داريبه طور معنیافزايش حجم و  آب اندازي، pHرمقادي

 %30 + ستوياا %70  حاويمربوط به تیمار  pHافزايش يافت. در مدت زمان نگهداري بالاترين میزان  (≥05/0p) داري

 %50 حاوي مارافزايش حجم مربوط به تی ، ويسکوزيته وآب اندازياسیديته، ماده خشک،  و بالاترين میزان ايزومالت

 %60حاوي  مربوط به تیمار و پذيرش کلی مزه، بافت بود. بالاترين امتیاز رنگ، طعم و ايزومالت %50 + استويا

توان می در نتیجه شناخته شد. به عنوان تیمار برتر هاي حسیاز ديدگاه ويژگی تیمارواين  بود ايزومالت %40استويا+

اده ستفا ديدر خامه قنا بافت مناسب وايجاد طعم مشابه  به منظورحذف نموده و از استويا و ايزومالت  ساکارز را کاملا

 نمود.
 

 خامه قنادي ،، ايزومالتاستوياکليدي :  گان واژ

 
 مقدمه

سطح  هاي چربی شیر است کهاي از گويچهتودهخامه 

پوشش  با يک غشاء لیپوپروتئینی مرکب هااين گويچه

(.  1986شینوکی  ؛ 2000) نودا و وازان داده شده است 

 35-40 حاوي، خامه قنادي است که اع خامهيکی از انو

باشد. خامه قنادي ممکن است شیرين می چربی درصد

اين نوع  (. 1983)راتول شود و به بازار عرضه گردد 

خی کیک، بر اي،شیرينی خامهمانند  لاتیمحصوخامه در 
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ساجدي و ) شودها مصرف میدسرها و برخی قهوه

طبق (. 1998؛ کاماکو و همکاران  2014همکاران 

ند تا گان اين محصول مجازان تولید کننداستاندارد اير

موسسه ) ساکارز اضافه کنند آندرصد به  25

امروزه به  .(1392استاندارد و تحقیقات صنعتی ايران 

هاي شیرين کننده عنوان جايگزين ساکارز از انواع

مقادير کم و يا بسیار که در شود غیرکالريک استفاده می

شابه با کنند و غالباً مکم شیرينی بسیار زيادي ايجاد می

شوند اما جذب بدن نمی بودهشیرينی ساکارز

 (.2011نیبورز  -) اُ براين مخاطرات ساکارز را ندارندو

اي از گل داوودي واريته1استويا رباديانا )برتونی(

 که خاستگاه آن دره ( 1991اسمیت )وحشی است 

. اين  باشدرق پاراگوئه میدر شمال ش2ريوماندي

مغذي بوده و به و غیر طبیعی، قوي  شیرين کننده

گردد می بو و کريستالی توزيع، بیرنگصورت پودر بی

، بدون پیش طعم استويا شیرين مطلوب (.2010) کروير 

طعم و پس طعم بوده و مشابه ساکارز ارزيابی شده 

به )نسبت  250 -300 است.  شیرينی نسبی استويا

ر داستويا  (.2009) بلیتز و همکاران باشد میساکارز(  

طول آماده سازي و فرآيند محصول و همچنین در مدت 

)کروير  زمان انبارداري  محصول به خوبی پايدار است

اين شیرين کننده اثري بر سطح قند خون ندارد،   (.2010

کند و عوارض کلیوي ايجاد نمی عوارض عصبی

)گويال و باشد وهمچنین ضد قارچ و باکتري می

 شودنمیوسیدگی دندان باعث پاستويا (. 2010همکاران 

ها بر روي حیوانات نتايج آزمايش (.2001)کینگرن 

گونه اثر است که استويا هیچ آزمايشگاهی نشان داده

تجربه بشري کند. همچنین ايجاد نمیجهش زا  سمی و

شیرين کننده را به  در ژاپن که سابقه استفاده از اين

صورت گسترده و طولانی مدت دارد حاکی از آن است 

راي انسان ندارد و کاملا ايمن که استويا هیچ خطري ب

يکی از  A3رباديوزيد  (.2011نیبورز  -) اُ براين باشدمی
                                                           

1- Stevia rebaudiana (Bertoni) 
2 - Rio Monday 
3- Rebaudioside A 

هاي استويا است که ساختارآن به صورت دي گلیکوزيد

باشد. است و به صورت پودري سفید رنگ میترپن 

درجه سلسیوس  A ،244- 242ذوب رباديوزيد  نقطه

 ار زيادي  نسبت به حرارت داردباشد ومقاومت بسیمی

هاي بالا مانند تواند حرارت در نتیجه میو

به ويژه پاستوريزاسیون و استريلیزاسیون مواد غذايی 

 (.2000میزيوتانی )هاي شیري را تحمل کند  فرآورده

طبق نتايج تحقیقی که در زمینه جايگزينی ساکارز با 

ها در آن هايی کهدر بستنی انجام شد استويا در بستنی

تر ويسکوزيته مطلوب بوداستويا جايگزين ساکارز شده 

بر روي  منفیاثرگونه بوده همچنین اين جايگزينی  هیچ 

هاي حسی بستنی رنگ، عطر، طعم، بافت و ويژگی

علاوه براين   .(2014) علی زاده وهمکاران  نداشته است

جايگزينی ساکارز با استويا  پیرامونتحقیقی ديگر در 

تا حدودي که يک نوشیدنی غلیظ شیري و  4کولفیدر 

درصد ساکارز با  50تا میزان باشد، مشابه با بستنی می

در  منفیاثر گونه  هیچگرديد و استويا جايگزين 

) آپاربا و مشاهده نشد هاي حسی اين فرآورده ويژگی

 .(2014همکاران 

 کهيک قند الکلی کم کالري و شیرين است  ايزومالت

-باشد. اين قند صیات مشابه ساکارز میداراي خصو

ذب الرطوبه و به صورت کريستال بو و غیر جاالکلی بی

درصد ساکارز  45- 60ينی نسبی آن باشد که شیرمی

صد ساکارز در نظر در 50است و در بیشتر موارد 

ولیز شیمیايی و ايزومالت در برابر هیدرشود. گرفته می

بسیاري از از ساکارز است و آنزيمی پايدارتر 

. نیستند ها  قادر به تخمیر اين پلی المیکروارگانیسم

پس طعمی  طعم ايزومالت مشابه ساکارز است و هیچ

ها به . بافت محصولاتی که در آن(1980) شايويک ندارد 

تر و ز ايزومالت استفاده شده است  نرمجاي ساکارز ا

تر است. ايزومالت فعالیت آبی از نظر پذيرش مقبول

ر انبار و بدون نیاز به مراقبت ويژه د یار کمی داردبس

باشد. ايزومالت کاراملیزه قابل ذخیره و نگهداري می

                                                           
Kulfi - 4 
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کند ودر نیز شرکت  نمی شود و در واکنش میلاردنمی

 50. تنها باشدیايی از ساکارز پايدارتر میمحیط قل

درصد  ايزومالت مصرف شده به انرژي تبديل خواهد 

است. ايزومالت افراد ديابتی مناسب شد در نتیجه براي 

اثر لینت بخش است که مانند سايرقند هاي الکلی داراي 

باشد. همچنین  اي دستگاه گوارش بسیار سودمند میبر

کند نمی ايزومالت هیچ گونه خطري براي دندان ها ايجاد

نپزشکان است. انواع دانز اين رو مورد تايید جامعه دو ا

، GS، ايزومالتHBيزومالتايزومالت عبارتند از ا

که بسته به  STو ايزومالت LM،  ايزومالتDCايزومالت

گردد و می نوع کاربرد در ماده غذايی تولید

طلايی و بهترين نوع ايزومالت  استاندارد STايزومالت

نتايج يک بررسی  (.2011نیبورز  -) اُ براينباشد. می

در شیرين شده با ايزومالت  شکلات شیرينشان داد که 

هنگام ذوب شدن ويسکوزيته بالاتري نسبت به نمونه 

) نبسنی و  شاهد شیرين شده با ساکارز داشته است

 (.2005زايزلوايز 

طريق اين تحقیق، تولید خامه قنادي از هدف از 

ونیز بررسی جايگزينی ساکارز با استويا وايزومالت 

 هاي فیزيکوشیمیايی وحسی اين محصول بود. ويژگی

 

 ها شمواد و رو

 مواد اوليه

شرکت شیر ) غیر هموژنیزه چربی %35خامه 

،   Aاستويا )رباديوزيدپودر ، استوريزه پگاه تهران(پ

پودر  ،(بار شیرين تر از شکر 250)آلمان(  Beneشرکت 

شرينی معادل و آلمان Beneاز شرکت(ST ايزومالت

ايدارکننده تجاري خامه ، دو نوع پشیرينی شکر( 50%

شکر کريستالی  دانمارک( وDaniscoشرکت )قنادي 

مواد اولیه جهت تولید خامه شرکت لی وي ايران ( )

 قنادي بودند.

 تهيه خامه قنادي

زنگ در ظرف استیل  غیر هموژنیزه چربی %35خامه 

 C˚و در بن ماري حرارت داده شد تا دماي آن به نزن 

 %25رسید. میزان شکر افزوده شده به محصول  50

، بر طبق اين نسبت گرفته شد و وزن محصول در نظر

 ( و ايزومالت Aمقادير استويا )رباديوزيد شیرينی 

(ST)  .با اعمال هم زدن توسط همزن محاسبه گرديد

و سپس  آزمايشگاهی ابتدا  پايدار کننده خامه قنادي

به  1رد مندرج در  جدول استويا و ايزومالت مطابق موا

ه اين مواد کافزوده شد و تا هنگامی  صورت تدريجی

کاملاً حل شوند فرآيند هم زدن ادامه داده شد . پس از 

محتوي خامه نزن انحلال کامل مواد ،  ظرف استیل زنگ 

 دقیقه در بن ماري با دماي 15مواد حل شده به مدت و 

˚C 85 ظرف برداشته قرار داده شد. پس از اين زمان ،

تولید  خامهسپس  .دگرديسرد  C 10˚ شد و تا دماي

 24به مدت ريخته شد و ه در ظروف پلاستیکی شد

 گرديد.نگهداري  C 5˚ ساعت در سردخانه با دماي

هاي فیزيکوشیمیايی از نظر ويژگیتولید شده  هاينمونه

م پس از تولید شصتام و ، سیو حسی در روزهاي  اول

 1. در جدول با سه تکرار مورد بررسی قرار گرفتند

 .ي تحقیق مشخص شده استهاتیمار

 هاآزمون

 هاي فيزیکی و شيمياییآزمون

 اسیديته و  pH آزمون

  pH طبق روش استاندارد ملی ايران شماره اسیديته و

اندازه گیري شدند )موسسه استاندارد و تحقیقات  2852

 (.1385صنعتی ايران 

 خشک  ماده آزمون

خشک توسط دستگاه رطوبت سنج اندازه گیري  ماده

 (.2010)نیلسن شد 

 5آب اندازي یا سينرزیس نآزمو

آب اندازي يا سینرزيس با استفاده از سانتريفیوژ با 

 دقیقه در دماي 5دور در دقیقه  به مدت  1100سرعت 

˚C 25  نیلسن در خامه زده شده اندازه گیري شد(

2010.) 

                                                           
Syneresis -5 
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 ویسکوزیته  آزمون

 -LVويسکوزيته توسط ويسکومتر بروکفیلد با اسپیندل

اندازه گیري  C˚ 25 در دماي sec 1-1و سرعت برشی 4

 (.2010)نیلسن شد 

 افزایش حجم آزمون

و طبق فرمول  با استفاده از دستگاه همزن افزايش حجم

 (.2014)ساجدي و همکاران  محاسبه شدزير 

 

 100] ×  mV /)  mV –u( V[  =% Overrun 

(uV   بعد از فرآبیانگر حجم خامه)يند هم زدن 

(mV  فرآ بیانگر حجم خامه قبل از)يند هم زدن 

 ارزیابی حسی

هاي حسی )رنگ، طعم، بافت و پذيرش کلی( ويژگی

نفر ارزياب آموزش ديده شرکت شیر   8 توسط

بر روي خامه زده شده بررسی  پاستوريزه پگاه تهران

جهت ارزيابی حسی نقطه اي  9هدونیک  شد. روش

 استفاده گرديد.

 آماري  آناليز

رار مورد بررسی قرار تیمار با سه تک 4در اين تحقیق 

 فاکتوريل در قالب آنالیز نتايج بر اساس آزمون گرفت .

کاملا تصادفی انجام گرديد. تجزيه آماري طرح بلوک 

از طريق آنالیز   SPSS 19نتايج با استفاده از نرم افزار 

انجام  درصد  95در سطح  واريانس و آزمون دانکن

 پذيرفت.  

 

 رسیهاي مورد برتيمار  – 1جدول 

مقدار خامه  ها تيمار

 چربی(35%)

 مقدار 

 هاپایدار کننده 

 مقدار استویا

 ( A) ربادیوزید

 مقدارایزومالت                  
(ST) 

 مقدار شکر

 گرم500 - - (گرم 5/4+ 5/1) گرم 1500 شکر(   100%شاهد ) – 1

 - گرم 500 گرم1 (گرم 5/4+ 5/1) گرم 1500 ایزومالت( %50استویا + 50%)  -2 

 - گرم 400 گرم 2/1 (گرم 5/4+ 5/1) گرم 1500 ایزومالت( %40استویا + 60%)  -3 

 - گرم 300 گرم 4/1 (گرم 5/4+ 5/1) گرم 1500 ایزومالت( %30استویا + 70%)  -4 

 

 نتایج و بحث

 شيميایی وی هاي فيزیکویژگی

pH  اسيدیتهو 

ی زمان هاي خامه قنادي طنمونه pHمقادير  2در جدول 

ام و سی اول هايدر روزنگهداري مشخص شده است. 

داري اختلاف معنی pHها از نظر نمونه پس از تولید،

 نمونهمربوط به  pH بالاترين مقدار ،(≥ 05/0p) داشتند

 نمونهمربوط به  pHمقدار  ترينپايینو   4 شماره

 هانمونه pHبین نیزم در روز شصت .بود 3شماره 

بالاترين  ،(≥05/0p) مشاهده گرديد داراختلاف معنی

 ترين مقدار پايینو   4مربوط به تیمار شماره pH مقدار

pH همانگونه که در  .بود 1مربوط به تیمار شماره

مه قنادي هاي خانمونه pHشود مشاهده می 2جدول 

 .(≥ 05/0p)داري کاهش يافت طی نگهداري به طور معنی

اي خامه قنادي طی هنمونه اسیديتهمقادير  3در جدول 

ت. در روزهاي اول و زمان نگهداري مشخص شده اس

 يداراختلاف معنیها از نظر اسیديته ام، نمونهسی

مربوط به  اسیديتهبالاترين مقدار ،(≥ 05/0p)داشتند 

مربوط به  اسیديتهترين مقدارپايینو   2شماره نمونه 

بین اسیديته  نیزم  . در روز شصتبود 4تیمار شماره 

 ،(≥ 05/0p) دار مشاهده گرديدها اختلاف معنیمونهن

و  2شماره  هاينمونهمربوط به  اسیديتهبالاترين مقدار

 نمونهمربوط به  اسیديته ترين مقدارپايینو  3شماره 

هاي نمونه اسیديته ،3. مطابق با جدول بود 4شماره 

خامه قنادي طی نگهداري به طور معنی داري افزايش 

 .(≥ 05/0p)يافته است 
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هاي خامه قنادي و اسیديته بین نمونه pHدلیل اختلاف 

توان به واکنش ايزومالت در طول زمان نگهداري را می

محصول نسبت داد و استويا با ساير اجزاء محصول 

، دامنه 2با توجه به جدول  (.2011نیبورز -)اُبراين

 ها محدود است که علت اين امرنمونه  pHتغییرات 

در تولید محصول، تفاده مقدار کم استويا علاوه بر اس

مالت انحصاراً از استفاده از ايزومالت است. ايزو

شود و ماده اولیه تولید آن نیز چغندر ساکارز مشتق می

هاي  ايزومالت ويژگینیشکر است. در واقع برخی  قند يا

تی که با ايزومالت محصولا pHمانند ساکارز است مثلا

  pH بسیار زيادي مشابه بااند تا حدود شیرين شده

نظور ها از ساکارز به ممحصولاتی است که در آ ن

(. 2012) کرسلی  شیرين کردن استفاده شده است

 

 ميانگين(± )انحراف معيار  هاي خامه قنادي طی زمان نگهدارينمونه pHمقادیر -2جدول 

 مشصتروز  امروز سی روز اول نمونه

 c A01/0±  57/6 c B 02/0 ± 21/6 d C 01/0 5/90± شکر( %100) 1

 b A01/0±  58/6 b B01/0±  24/6 b C01/0±   92/5 ايزومالت( %50استويا + 50%)  2 

 d A01/0±  52/6 d B01/0±  19/6 c C 02/0±  91/5 ايزومالت( %40استويا + 60%)  3 

 a A01/0±  59/6 a B01/0±  32/6 a C 02/0±  05/6 ايزومالت( %30استويا + 70%)  4 

 (≥ 05/0p)باشد  دار در رديف میف بزرگ متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 (≥ 05/0p)باشد دار در ستون میف کوچک متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو
 

 ميانگين(± )انحراف معيار  هاي خامه قنادي طی زمان نگهدارينمونه مقادیر اسيدیته )درجه دورنيک(  -3جدول 

 مشصتروز  امروز سی روز اول نمونه

 b C01/0 ± 50/7 b B01/0 ± 00/9 b A01/0 ± 00/13 شکر( %100) 1

 a C01/0 ± 00/9 a B01/0 ±00/10 a A50/0 ± 50/13 ايزومالت( %50استويا + 50%)  2 

 b C01/0 ± 50/7 b B01/0 ± 00/9 a A01/0 ± 50/13 ايزومالت( %40استويا + 60%)  3 

 c C01/0 ± 50/6 c B50/0 ± 50/7 c A01/ 0 ± 00/9 ايزومالت( %30استويا + 70%)  4 

 (≥ 05/0p)باشد  دار در رديف میف بزرگ متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 (≥ 05/0p)باشد دار در ستون میف کوچک متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 

 ماده خشک

قنادي  خامه هايمقادير ماده خشک نمونه 4در جدول 

ها ام، نمونه. در روز هاي اول و سیده استمشخص ش

 05/0p)داشتند  يداراختلاف معنیاز نظر ماده خشک 

 2شماره  نمونهبالاترين مقدار ماده خشک مربوط به ، (≥

اختلاف  هانمونهبا ساير  1شماره  نمونهبود که به جز 

ترين مقدار همچنین پايین ،(≥ 05/0p)داشت  يدارمعنی

 روز در .بود 4شماره  نمونهه مربوط ب ماده خشک

ي داریها اختلاف معننمونهماده خشک بین م شصت

(05/0p ≤) بالاترين مقدار ماده خشک .مشاهده گرديد 

 1شماره  نمونهبود که به جز  2شماره  نمونهمربوط به 

، (≥ 05/0p)دار داشت ها اختلاف معنینمونهبا ساير 

 نمونهط به مربو ترين مقدار ماده خشکهمچنین پايین

داري در نیتغییر مع، 4مطابق با جدول  .بود 4شماره 

هاي خامه قنادي طی زمان مقدار ماده خشک نمونه

 (.p>05/0نگهداري ايجاد نشده است )

هايی حذف ساکارز بايد از شیرين کننده توجه به با

ده خشک محصول را بالا استفاده کرد که بتوانند ما

ی نسبی معادل ساکارز و يا هاي الکلی شیرينببرند. قند

کمتر از آن را دارند و از اين لحاظ هنگامی که با يک 

شوند ده شديد ) مثل استويا( تر کیب میشیرين کنن

 مقاديراز آنجايی که در  ،علاوه بر تقويت میزان شیرينی
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توانند ماده خشک را در شوند میزياد استفاده می

 (. 2014) تومانا  محصول بالا ببرند

کاهش میزان ايزومالت، میزان ماده خشک هم کاهش با 

ها نمونهو نیز درصد چربی  خامهمقادير يافته است زيرا 

همچنین در شرايط حذف ساکارز از مانند يکديگر بود. 

محصول، استفاده از ايزومالت توانست ماده خشک قابل 

قبول را در آن ايجاد نمايد که نتايج به دست آمده مطابق 

بود.  (2014و تومانا ) (2011نیبورز )-اُبراين با اظهارات

، 4در جدول نتايج به دست آمدهتمامی بايد متذکر شد 

دار قابل طبق استاندارد ملی ايران براي انواع خامه طعم

 سسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ايرانمؤ)قبول بود 

1392). 

 

 ميانگين(± )انحراف معيار  زمان نگهداري هاي خامه قنادي طینمونه مقادیر ماده خشک )درصد(  -4جدول 

 مشصتروز  امروز سی روز اول نمونه

 a A150/1 ± 30/52  a A150/1 ± 30/52  a A200/0 ± 30/52  شکر( %100) 1

 a A010/0 52/32±  a A150/1 ± 33/52  a A270/0 ± 33/52 ايزومالت( %50استويا + 50%)  2 

 b A080/0 ± 68/49 b A010/0 ± 68/49 b A030/0 ± 68/49 ايزومالت( %40استويا + 60%)  3 

 c A106/0 ± 04/47 c A010/0 ± 06/47 c A100/0 ± 06/47 ايزومالت( %30استويا + 70%)  4 

 (≥ 05/0p)باشد  دار در رديف میف بزرگ متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 (≥ 05/0p)د باشدار در ستون میفاوت نشانگر تفاوت معنی*حروف کوچک مت

 

 ميزان آب اندازي

هاي خامه قنادي طی نمونه آب اندازيمیزان  5در جدول 

شخص شده است. در روزهاي اول و زمان نگهداري م

اختلاف  آب اندازيها از نظر ، نمونهمشصتام، و سی

 آب اندازيبالاترين مقدار  ،(≥ 05/0p)داشتند  يدارمعنی

 آب اندازيرين مقدار تپايینو  2شماره  نمونهمربوط به 

همانگونه که در جدول .  بود 1شماره  نمونهمربوط به  

مه هاي خانمونه آب اندازيمقدار شود میمشاهده  5

داري کاهش يافته است قنادي طی نگهداري به طور معنی

(05/0p ≤)  و دلیل آن جذب آب توسط پايدار کننده خامه

ستفاده شده قنادي بود که در آن از هیدروکلوئید ژلان ا

بود و با جذب آب و در دام انداختن آن در شبکه خود 

 باعث کاهش آب اندازي محصول در طول زمان شد

 .(2010)نیلسن 

قنادي شکست امولسیون را نشان  در خامه آب اندازي

دهد و اين ويژگی ارتباط بسیار نزديکی با ويژگی می

ويسکوزيته آن محصول دارد. پس از اعمال فرآيند هم 

، مقدار سرمیفازها به ن شديد و انتقال پروتئیندز

يابد و حالت الاستیک بافت ويسکوزيته افزايش می

و به جاي آن يک بافت  شودمتلاشی میمحصول 

آن  آب اندازيآيد و در نهايت به وجود می ويسکوز

حذف  (.1987) دايکینسون و استانسباي يابد کاهش می

نادي و جايگزينی آن هاي خامه قکامل ساکارز از نمونه

دن ماده با استويا و ايزومالت علی رغم به وجود آور

تاثیر منفی بر سینرزيس خشک و ويسکوزيته مقبول، 

-مشاهده می 5همانگونه که در جدول ها داشت و نمونه

بوده  آب اندازيگردد تیمار شاهد داراي کم ترين میزان 

م با ساير ام و شصتاست که در روز هاي اول، سی

اختلاف داشته  (≥ 05/0p) داريیمارها به طور معنیت

حذف در واقع  وقتی ساکارز کاملا از خامه قنادي است. 

شود و به عنوان جايگزين آن ازاستويا و ايزومالت 

محصول بايد از  آب اندازياستفاده گردد، جهت کاهش 

يک ماده که بتواند آب آزاد را در خود  به دام بیندازد و 

 استفاده ببرد ي آب را در محصول بالاظرفیت نگهدار

بر طبق نتايج پژوهشی پس از جايگزينی ساکارز  .شود

آب با ايزومالت و سوکرالوز در خامه شکلاتی نیز 

يابد ) ساناس و همکاران محصول افزايش می اندازي

( و اين در حالیست که جايگزينی ساکارز با  2015
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کسترين و صمغ لتودلوز به همراه مالت و سوکراايزوما

خامه  ندازيآب اکاپاکاراگینان باعث بهبود وضعیت 

 (.2015) بک و همکاران  شودشکلاتی می

 

 ميانگين(± )انحراف معيار  هاي خامه قنادي طی زمان نگهدارينمونه )درصد( آب اندازيیرمقاد  -5جدول 

 مشصتروز  امروز سی روز اول نمونه

 d A 02/0 ± 79/1   c B 02/0 ± 88/00   c  C01/0 ± 40/0  شکر( %100) 1

 a A05/0 2/81± a B 02/0 1/19±  a C 02/0 ± 57/0 ايزومالت( %50استويا + 50%)  2 

 b A04/0 ± 67/2 b B 02/0 ± 10/1 b C 02/0 ± 52/0 ايزومالت( %40استويا + 60%)  3 

 c A63/0 ± 43/2 b B01/0 ± 10/1 b C01/0 ± 50/0 ايزومالت( %30استويا + 70%)  4 

 (≥ 05/0p)باشد  دار در رديف میف بزرگ متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 (≥ 05/0p)باشد دار در ستون میف کوچک متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 

 ویسکوزیته

هااي خاماه قناادي ويسکوزيته نمونهمقادير  6در جدول 

طی زمان نگهاداري مشاخص شاده اسات. در روزهااي 

ويسااکوزيته هااا از نظاار ، نمونااهمشصااتام و یاول، ساا

باالاترين مقادار ،(≥ 05/0p)داشاتند داري معنایاختلاف 

ترين پااايینو  2شااماره  نمونااهويسااکوزيته مربااوط بااه 

. بااود 4شااماره  نمونااهمقاادار ويسااکوزيته  مربااوط بااه 

هاي خامه طی مقدار ويسکوزيته نمونه 6مطابق با جدول 

در .داشات (≥ 05/0p)ري دازمان نگهداري افزايش معنی

ان بااا افاازايش ماااده خشااک، میاازتااوان گفاات واقااع ماای

کرده است کاه مطاابق ويسکوزيته محصول افزايش پیدا 

واقع با توجاه . در باشدمی (1995لیند استم )با اظهارات 

به حاذف کامال سااکارز و میازان اساتفاده بسایار کام 

سبی استويا ، استفاده از ايزومالت  با توجه به شیرينی ن

آن ) نسبت به سااکارز( و در مقااديري کاه ذکار گردياد 

يته مطلوب و مناسب خامه قنادي باعث حصول ويسکوز

 (.2011نیبورز -اُبراينشود ) می

 

 ميانگين(± )انحراف معيار  هاي خامه قنادي طی زمان نگهدارينمونه یسکوزیته )سانتی پواز(مقادیر و  -6جدول 

 مشصتوز ر امروز سی روز اول نمونه

 b C21/0 ± 57/114  b B71/1 ± 44/198 b A 45/3 ± 53/294  شکر( %100) 1

 a C 12/1 117/62±  a  B91/1 ± 23/203  a A11/2 ± 24/300 ايزومالت( %50استويا + 50%)  2 

 b C 92/0 ± 94/113 c B16/3 ± 97/192  b A91/1 ± 67/292 ايزومالت( %40استويا + 60%)  3 

 c C49/3 ± 71/106 d B78/1 ± 49/188 c A 67/±3 83/792 ايزومالت( %30استويا + 70%)  4 

 (≥ 05/0p)باشد  دار در رديف میف بزرگ متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 (≥ 05/0p)باشد دار در ستون میف کوچک متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 

 فزایش حجما

ه قنادي طی هاي خامزايش حجم نمونهاف 7در جدول 

شخص شده است. در روزهاي اول و زمان نگهداري م

 يدارختلاف معنیها از نظر افزايش حجم اام، نمونهسی

بالاترين مقدار افزايش حجم مربوط  ،(≥ 05/0p)داشتند 

پايین ترين مقدار افزايش حجم   و 2شماره نمونهبه 

بین  نیز مشصتدر روز  .بود 4شماره  نمونهمربوط به 

 دار مشاهده  گرديدها اختلاف معنینمونهحجم  افزايش

(05/0p ≤)،  بالاترين مقدار افزايش حجم مربوط به

پايین ترين مقدار و  2و شماره 1شماره هاينمونه
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مطابق با  .بود 3شماره  نمونهافزايش حجم  مربوط به 

مه قنادي طی هاي خانمونه مقدار افزايش حجم، 7جدول 

ي کاهش يافته است دارنگهداري به طور معنی

(05/0p≤). 

بر کم بود که نسبتا  هانمونه حجمتغییرات افزايش دامنه 

توان علت اين می (1995لیند استم )اساس نتايج تحقیقات 

ي ثابت ارا با محتو افزايش حجممحدوده کم اختلاف 

د. در واقع توجیه کر هانمونه( در %35چربی محصول )

زان افزايش حجم آن بین مقدار چربی خامه قنادي و می

، با افزايش 7مطابق جدول  رابطه معکوس وجود دارد.

ها افزايش يزومالت، میزان افزايش حجم نمونهمیزان ا

(. به دلیل میزان استوياي 2011نیبورز -اُبراين)يافت 

تغییرات افزايش رفی که در حد بسیار پايینی بود، مص

دلیل  توان به آن نسبت داد بلکهها را نمیحجم نمونه

اصلی ايزومالت و در واقع میزان ايزومالت مصرفی 

يدار شدن ساختاري سه بعدي گرديده است که  باعث پد

است و هواي بیشتري در اين شبکه به دام افتاده و 

محبوس گرديده است و اين سیستم کف با اين میزان 

بايد (.  2012افزايش حجم را  پديد آورده است ) کرسلی 

هاي خامه با فرآيند هم زدن، پروتئین متذکر شد پیش از

 گلیسريدها،واکنش هیدروفوبی در قسمت آبدوست تري

کنند و پس از اعمال فرآيند هم گلبول چربی را پايدار می

شوند و ها از سطح گلبول چربی دور میزدن پروتئین

شود و در نتیجه يک يک خوشه چربی تشکیل می

)دايکینسون  دگردمحصول هوا دار پايدار تولید می

1997.) 

 

 ميانگين(± هاي خامه قنادي طی زمان نگهداري )انحراف معيار نمونه فزایش حجم )درصد(مقادیرا  -7جدول 

 مشصتروز  امروز سی روز اول نمونه

 b A01/0 ±  00/115   b B 87/0 ± 50/104  a C 01/0 ± 00/100  شکر( %100) 1

 Aa 50/0 ± 50/117  a B 00/2 ± 00/106  a C01/0 ± 00/100 ايزومالت( %50استويا + 50%)  2 

 c A01/0 113/00± c B00/1 ± 50/101 c C 32/1 ± 50/88 ايزومالت( %40استويا + 60%)  3 

 d A0/3 ± 50/109 d B50/0 ± 50/98 b C01/0 ± 50/92   ايزومالت( %30استويا + 70%)  4 

 (≥ 05/0p)باشد  در رديف می دارف بزرگ متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 (≥ 05/0p)باشد دار در ستون میف کوچک متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 

 هاي حسی ویژگی

     رنگ

زمان هاي خامه قنادي طی امتیاز رنگ نمونه 8در جدول 

ام و نگهداري مشخص شده است. در روزهاي اول، سی

نگ هاي خامه قنادي از نظر امتیاز رشصتم، نمونه

بالاترين امتیاز ، (≥ 05/0p)داري داشتند اختلاف معنی

و پايین ترين امتیاز رنگ  3رنگ مربوط به نمونه شماره 

 8بود. با توجه به جدول  1مربوط به نمونه شماره 

هاي خامه قنادي تغییر معنی داري در امتیاز رنگ نمونه

در واقع  (.p>05/0طی زمان نگهداري ايجاد نشده است )

اظ امتیاز رنگ تیمارهاي داراي میزان ايزومالت از لح

بیشتر، امتیاز بالاتري کسب نمودند زيرا شدت رنگ  

مطابق با سفید و نیز درخشندگی شان بالاتر بود که 

 ( بود. 2011نیبورز )  -اظهارات اُبراين

 طعم 

هاي خامه قنادي طی زمان امتیاز طعم نمونه 9در جدول 

ام و روزهاي اول، سینگهداري مشخص شده است. در 

هاي خامه قنادي از نظر امتیاز طعم و مزه  شصتم، نمونه

بالاترين امتیاز  ،(≥ 05/0p)ي داشتند داراختلاف معنی

پايین ترين امتیاز طعم و  3نمونه شماره طعم مربوط به 

،  9با توجه به جدول بود.  1شماره  نمونهمربوط به 

جز تیمار  ادي بههاي خامه قننمونه طعم و مزه امتیاز

ي نداشت، طی نگهداري به دارکه تغییر معنی 1شماره 

 .(≥ 05/0p)داري کاهش يافته است طور معنی
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مطابق با  نظر گروه ارزياب، طعم تیمارهاي داراي 

و مزه تیمار شاهد ترجیح  ايزومالت و استويا به طعم

. در واقع اين دو شیرين کننده از نظر ويژگی داده شد

امی که با همديگر اثر سینرژيست دارند و ماد طعم و مزه

اند طعمی بسیار مطلوب تر به صورت توام استفاده شده

نیبورز  -اُبرايناز تیمار شاهد حاصل شده است )

2011 .) 

 

 ميانگين(± )انحراف معيار  هاي خامه قنادي طی زمان نگهدارينمونه امتياز رنگ -8جدول 

 متشصروز  امروز سی روز اول نمونه

 d A 008/0 ± 250/6  d A010/0 ± 200/6  d A009/0 ± 250/6  شکر( %100) 1

 b A005/0 7/625± b A009/0 7/650± b A006/0 7/650± ايزومالت( %50استويا + 50%)  2 

 a A030/0 ± 125/8 a A 022/0 ± 200/8 a A 032/0 ± 220/8 ايزومالت( %40استويا + 60%)  3 

 c A025/0 ± 750/6 c A030/0 ± 900/6 c A037/0 ± 000/7 ايزومالت( %30استويا + 70%)  4 

 (≥ 05/0p)باشد  دار در رديف میف بزرگ متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 (≥ 05/0p)باشد دار در ستون میف کوچک متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 

 ميانگين(± انحراف معيار ) هاي خامه قنادي طی زمان نگهداريونهامتياز طعم نم -9جدول 

 مشصتروز  روز سی ام روز اول نمونه

 d A 019/0 ± 000/6  d A 012/0 ± 000/6  d A 017/0 ± 920/5  شکر( %100) 1

 b A015/0 7/500± b A011/0 7/520± b B 012/0 7/450± ايزومالت( %50استويا + 50%)  2 

 a A084/0 ± 750/7 a AB014/0 ± 700/7 a B028/0 ± 640/7 ايزومالت( %40استويا + 60%)  3 

 c A033/0 ± 500/6 c A034/0 ± 500/6 c B043/0 ± 300/6 ايزومالت( %30استويا + 70%)  4 

 (≥ 05/0p)باشد  دار در رديف میف بزرگ متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 (≥ 05/0p)باشد دار در ستون میوچک متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حروف ک

 

 بافت

هاي خامه قنادي طی امتیاز بافت نمونه 10در جدول 

مشخص شده است. در روزهاي اول، زمان نگهداري 

خامه قنادي از نظر امتیاز  هاينمونهم، ام و شصتسی

بالاترين  ،(≥ 05/0p)داشتند  يداراختلاف معنیبافت 

پايین ترين  و 3شماره  نمونهامتیاز بافت  مربوط به 

بود. با توجه به  1شماره  نمونهوط به امتیاز بافت مرب

هاي خامه قنادي طی نمونه بافتامتیاز، 10جدول 

            داري کاهش يافته استمعنینگهداري به طور

(05/0p ≤). 

بافت محصول کاملا مطلوب بود به طوري که تیمار 

دلیل آن شاهد پايین ترين امتیاز بافت را دريافت کرد و 

با توجه به  3تیمار شماره  بود.  ايزومالت استفاده از

میزان مناسب محتواي ايزومالت نه بافتی سفت و نه 

بافتی سست دارد و به شکل مطلوب تري از دو تیمار 

تست ديگر امتیاز دريافت کرده است. حصول بافت 

مناسب توسط میزان متعادل ايزومالت مطابق با 

 .بود ( 2011)  نیبورز -اُبرايناظهارات 

 پذیرش کلی

هاي خامه طی امتیاز پذيرش کلی نمونه 11در جدول 

زمان نگهداري مشخص شده است. در روزهاي اول، 

هاي خامه قنادي از نظر امتیاز ام و شصتم، نمونهسی

 ،(≥ 05/0p)ي داشتند دارپذيرش کلی اختلاف معنی

 و 3نمونه شماره بالاترين امتیاز پذيرش کلی  مربوط به 

شماره  نمونهرش کلی  مربوط به پايین ترين امتیاز پذي

داري در پذيرش یر معنیتغی 11. با توجه به جدول بود 1
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هاي خامه قنادي طی زمان نگهداري ايجاد کلی نمونه

 (.p>05/0)نشده است 

امتیاز پذيرش کلی تیمارهاي حاوي استويا و ايزومالت 

ین تیمار شماره نسبت به تیمار شاهد بالاتر بود و همچن

میزان مناسب و متعادل ايزومالت استفاده  که در آن 3

تیمار شاهد  شده بود بالاترين امتیاز را کسب نمود.

پايین ترين امتیاز را از لحاظ پذيرش کلی کسب کرد. در 

توان گفت که استفاده از ايزومالت مقبولیت واقع می

دهد هاي حسی افزايش میمحصول را از لحاظ ويژگی

 . ( 2011نیبورز  -اُبراين)

 

 ميانگين(± )انحراف معيار  هاي خامه قنادي طی زمان نگهدارينمونه امتياز بافت -10جدول 

 مشصتروز  امروز سی روز اول نمونه

 d A 154/0 ± 875/5  d B 210/0 ± 300/5  c C 123/0 ± 000/5  شکر( %100) 1

 b A221/0 6/875± b B158/0 6/355± B b 107/0 6/200± ايزومالت( %50استويا + 50%)  2 

 a A 033/0 ± 675/7 a B 035/0 ± 500/7 a C041/0 ± 375/7 ايزومالت( %40استويا + 60%)  3 

 c A030/0 ± 500/6 c B027/0 ± 280/6 b B260/0 ± 200/6 ايزومالت( %30استويا + 70%)  4 

 (≥ 05/0p)باشد  دار در رديف میمعنی *حروف بزرگ متفاوت نشانگر تفاوت

 (≥ 05/0p)باشد دار در ستون میکوچک متفاوت نشانگر تفاوت معنی ف*حرو

 

 ميانگين(± )انحراف معيار  هاي خامه قنادي طی زمان نگهدارينمونه امتياز پذیرش کلی -11جدول 

 مشصتروز  امروز سی روز اول نمونه

 d A 010/0 ± 000/6  dA 009/0 ± 980/5  d A 012/0 ± 940/5  شکر( %100) 1

 b A 013/0 7/375± b A 011/0 7/370± b A 015/0 7/300± ايزومالت( %50استويا + 50%)  2 

 a A 006/0 ± 750/7 a A 007/0 ± 700/7 a A 008/0 ± 710/7 ايزومالت( %40استويا + 60%)  3 

 c A008/0 ± 375/6 c A012/0 ± 350/6 c A009/0 ± 320/6 ايزومالت( %30استويا + 70%)  4 

 (≥ 05/0p)باشد  دار در رديف میبزرگ متفاوت نشانگر تفاوت معنیف *حرو

 (≥ 05/0p)باشد دار در ستون میف کوچک متفاوت نشانگر تفاوت معنی*حرو

 

 نتيجه گيري 

لت حذف ساکارز و جايگزينی آن با استويا و ايزوما

يی و حسی خامه شیمیاهاي فیزيکوباعث بهبود ويژگی

و افزايش حجم  آب اندازي ،pHمقادير  .قنادي  شد

داري مه قنادي طی نگهداري به طور معنیهاي خانمونه

(05/0p ≤)  و ويسکوزيته به کاهش  و مقادير اسیديته

بالاترين امتیاز . افزايش يافت (≥05/0pداري )طور معنی

 3پذيرش کلی مربوط به تیمار  و ، بافتطعمرنگ، 

از  3یمار ايزومالت( بود. در نتیجه ت%40استويا+60%)

شناخته  تیمار برترعنوان  بههاي حسی ديدگاه ويژگی

مطلوب تري از  استفاده از استويا و ايزومالت طعم شد.

با توجه به میزان ساکارز در محصول ايجاد نمود. 

ها در استفاده از استويا و قیمت ايزومالت، استفاده از آن

آوري خامه قنادي مقرون به صرفه نظور فرصنعت به م

، دندانپزشکی و تغذيه نیز پزشکیو از نظر علوم  دهبو

ارز محصولی که ساکارز کم داشته باشد و يا فاقد ساک

 شود.اشد براي سلامتی سودمند تلقی میب
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Abstract 

Whipping cream is the cream that is used in some products especially eclair and cake and contains 

high amounts of fat and sugar that leads to diabetes, obesity and tooth decay. The aim of this study 

was to produce whipping cream by replacing sugar by low calorie sweeteners of stevia (relative 

sweetness is 250 to sucrose) and isomalt (relative sweetness is 0.5 to sucrose). Three test samples 

50% Stevia + 50% Isomalt, 60% Stevia + 40% Isomalt, and 70% Stevia + 30% Isomalt with control 

sample (containing sugar) were investigated in aspect of physicochemical and sensory properties on 

first, 30th and 60th days after manufacturing. During storage, values of pH, syneresis and overrun of 

the samples of whipping cream were deceased significantly (p ≤ 0.05) and amounts of acidity and 

viscosity were increased significantly (p ≤ 0.05). Sample containing 70% Stevia + 30% Isomalt had 

the highest amounts of pH and sample containing 50% Stevia + 50% Isomalt had the highest 

amounts of acidity, dry matter, syneresis, viscosity and overrun. The maximum score of color, taste, 

texture and overall acceptance was belonged to sample containing 60% Stevia + 40% Isomalt. As a 

result, sample containing 60% Stevia + 40% Isomalt was recognized as the best sample of view of 

sensory propeties. Therefore, sugar of whipping cream can be completely omitted and stevia with 

isomalt can be used as sugar substitute to make sweet flavor similar to sucrose and suitable texture 

in the product. 
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