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 چکیده

های آردی است که به علت خواص حسی مطلوب و پایداری بالا، تولید آن باقلوا یکی از مهمترین فرآورده زمینه مطالعاتی:

شود. رواج زیادی دارد. اما مصرف زیاد آن به دلیل کالری بالا، منجر به بروز مشکلاتی نظیر افزایش وزن و چاقی می

ز درصد توسط مخلوط کم کالری سوکرالو 80، 60، 40، 20، 0های در این تحقیق تاثیر جایگزینی شکر در نسبت روش کار:

گیری خاکستر، ساکارز، درصد پروتئین، درصد چربی، رطوبت، شیمیایی شامل اندازههای فیزیکیو ایزومالت بر ویژگی

روز نگهداری، مورد مطالعه قرار  20روز نگهداری و خواص حسی پس از  20کالری و سختی بافت و رنگ سنجی طی 

نتایج پژوهش حاضر نشان داد که با افزایش جایگزینی ساکارز با مخلوط سوکرالوز و ایزومالت میزان  تایج:نگرفت. 

( کاهش و رطوبت p≤05/0داری )معنی طوردرصد چربی، سختی بافت و کالری بهخاکستر، ساکارز، درصد پروتئین، 

 (*L)ه با افزایش نسبت جایگزینی پارامتر روشنایی روز نگهداری نشان داد ک 20یافت. ارزیابی تغییرات رنگ طی   افزایش

داری را نشان کاهش و افزایش معنی به ترتیب (*b)و  (*a)داری افزایش یافت و پارامترهای قرمزی و زردی معنی طوربه

% سوکرالوز و ایزومالت از  40% و  20. از سوی دیگر ارزیابی خواص حسی نشان داد که بعد از شاهد تیمار حاویدادند

ج نشان داد با نتای گیری نهایی:نتیجهبالاترین قابلیت پذیرش حسی برخوردار بود و به عنوان تیمار برتر انتخاب شدند. 

درصد ساکارز مصرفی در فرمولاسیون نمونه  40توان تا زومالت( می% سوکرالوز و ای 40شکر+ %  60استفاده از مخلوط )

ایی، بافتی و یشیمینکه اثر نامطلوب روی خواص فیزیکیشاهد را با مخلوط سوکرالوز و ایزومالت جایگزین نمود بدون ا

 .حسی آن داشته باشد

 

 سنتی کرمانشاه، سوکرالوز، ایزومالتجایگزین شکر، باقلوا : یکلید واژگان
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 مقدمه

 داشتن و سلامتی به هاانسان رشد به علاقه رو امروزه

 ها بهآن افزایش تمایل به منجر غذایی مناسب رژیم یک

کالری شده است. باقلوا حاوی  کم محصولات مصرف

ی مواد اصلاست و هشکر و چربی ی ازمیزان بالای

شکر  علاوه  باشد.شکر و روغن می آرد، دهنده آنتشکیل

ایجاد طعم شیرین، در شکل ظاهری، رنگ، طعم و بافت بر  

 مؤثر است. ایجاد کیفیت مناسب محصولات نیز محصول

فاقد شکر، بدون استفاده از خواص کاربردی ساکارز 

های قوی کنندهاز آنجا که شیرین .باشددشوار می

های کاربردی قادر به تامین تمامی ویژگی مصنوعی

 یتوان از ترکیباتی مانند قندهای الکلباشد میساکارز نمی

دهنده در کننده و بافتبه عنوان پرنظیر ایزومالت 

 های نانوایی استفاده کردفرمولاسیون فرآورده

در  یجذب قندهای الکل(. 1998)ونکاتسوارا و همکاران 

بوده و انرژی حاصل از مصرف بدن بسیار آرام و ناقص 

 تنهاایزومالت  ها،ال. از میان پلیباشدآنها پایین می

مشتق ساکارز ای که منحصرا از دهندهحجم کنندهشیرین

درصد آن  50که در سیستم گوارشی تنها د نشومی

فراهم  کیلوکالری بر گرم 2 متابولیزه شده و انرژی معادل

های کنندهشیرین از های اخیر تعدادیطی سال .کندمی

باشد، ازجمله ز ساکارز میر اتمصنوعی که شیرین

سولفام به عنوان ترکیبات سپارتام و آسهآ ،سوکرالوز

اند. سوکرالوز شیرین کننده جایگزین شکر مطرح شده

باشد که کالری تهیه شده از ساکارز می مصنوعی کم

تر از آن است و هر گرم این مرتبه شیرین 650حدود 

کالری انرژی در بدن تولید کیلو 18/0ل ترکیب معاد

از کلره کردن انتخابی ساکارز به دست آمده و کند. می

یکی از  پروفایل شیرینی بسیار شبیه به ساکارز دارد. 

های مورد تایید جهت تولید محصولات غذایی سالم و راه

های خاص جامعه مانند بیماران دیابتی مناسب برای گروه

ن قلبی عروقی و افراد چاق حذف ساکارز و و بیمارا

کالری های کمجایگزین نمودن آن با مخلوط شیرین کننده

( در 1392جلی و همکاران ) (.1998)چاپلوو  باشدمی

پژوهش خود به بررسی تاثیر جایگزینی ساکارز توسط 

های ز و ایزومالت بر ویژگیمخلوط سوکرالو

که با کاهش میزان شیمیایی بیسکویت بیان کردند فیزیکی

ساکارز و افزایش میزان مخلوط سوکرالوز و ایزومالت، 

طور ها بهلی و قابلیت پهن شدن نمونهرطوبت، چگا

پراکسید و سختی یابد اما شاخص داری افزایش میمعنی

یابد. از سوی داری کاهش میطور معنیها بهبافت نمونه

یش دیگر کیفیت فارینوگرافی خمیر بیسکویت با افزا

جایگزینی ساکارز روند کاهشی نشان داد.                                    

( در پژوهش خود به 1392قندهاری یزدی و همکاران )

بررسی امکان تولید شیرینی سنتی قطاب توسط 

پرداختند  مالتودکسترین -جایگزینی با مخلوط سوکرالوز

 -و تاثیر جایگزینی شکر با مخلوط سوکرالوز

های سختی، میزان کالری، بر ویژگی را دکسترینمالتو

رنگ و خصوصیات حسی بررسی کردند و مشاهده 

مالتودکسترین باعث کاهش –کردند که مخلوط سوکرالوز

شود و سختی بافت شیرینی قطاب در طی سختی بافت می

 % 50یابد همچنین ترکیب روزه افزایش می 20نگهداری 

ودکسترین از نظر مالت -مخلوط سوکرالوز % 50شکر و 

حسی بهترین نتیجه را داشته و میزان کالری این ترکیب       

کاهش کالری را نسبت به نمونه شاهد داشته است و  % 2

مالتودکسترین و  -سوکرالوز % 50ضمن آنکه بین تیمار 

های حسی اختلاف آماری نمونه شاهد از نظر ویژگی

لعه بررسی هدف کلی از این مطااری وجود نداشت. دمعنی

شکر امکان تولید شیرینی سنتی باقلوا توسط جایگزینی 

 .بودایزومالت  -با مخلوط سوکرالوز

 

 هامواد و روش

آرد )شرکت رشد، ایران(، تخم مرغ : در این  تحقیق مواد

)شرکت تلاونک، ایران(، شیر ) شرکت پاکبان، ایران(، 

روغن  ،پکینگ پودر )شرکت آدونیس گل دارو، ایران(

قنادی )شرکت لادن، ایران( و قندهای سوکرالوز و 

 ند.خریداری شد شرکت گارگیل، فرانسهاز ایزومالت 

ایزومالت در هر تیمار  و ملاک تعیین مقدار سوکرالوز



 73                                                        ي سنتی کرمانشاهیهاي کیفی باقلوابررسی اثر جایگزینی ساکارز توسط مخلوط سوکرالوز و ایزومالت بر ویژگی

مواد شیمیایی ها نسبت به ساکارز بود. میزان شیرینی آن

قیق شامل استات سرب، اسید مورد استفاده در این تح

نرمال، اسید بوریک،  1/0سولفوریک، سود  اسیداستیک، 

معرف متیلن بلو، اسید هیدروکلریک، سولفات مس از 

 .ندآلمان خریداری شد شرکت مرک

 روش تهیه باقلوای سنتی

باقلوای سنتی بر اساس استاندارد  سازی تیمارهایادهآم

صورت گرفت. برای تهیه  19696به شماره  ملی ایران

(، % 5/20(، شیر )% 5/21مرغ )های تخمزردهابتدا  خمیر

( و کره  % 16پزی  )(، روغن شیرینی% 4پودر )بیکینگ

زده تا و با همزن دستی، هم  در ظرفی ریخته شد (% 2/4)

( به همراه نمک % 33صاف و یکدست شد سپس آرد  )

وا خمیر (  به آن اضافه گردید. خمیر باقل% 8/0الک شده  )

چسبد. خمیر آماده را در نرمی است که به دست نمی

ساعت در دمای یخچال به آن  2کیسه نایلونی گذاشته و 

 استراحت داده شد. خمیر تهیه شده را روی سطح آرد

پاشی شده به صورت نازک باز کرده و با قلم مو کف 

قالب و دیواره را روغن مایع مالیده و خمیر را به صورت 

یواره و های نازک در قالب پهن کرده طوری که دورقه

قالب را بپوشاند. اضافی خمیر را با فشار دست یا وردنه 

جدا کرده و سپس ترکیب مواد داخلی خمیر شامل پودر 

( و دارچین % 9) (، هل% 5/36(، پودر بادام )% 5/36پسته  )

( را روی خمیر در قالب  ریخته و ابتدا با دست و % 18)

بعد با قاشق مواد  صاف و در همه جا یکسان پخش شد 

و مجددا لایه بعدی خمیر را روی مواد گذاشته و ترکیب 

کره و روغن مایع روی آن مالیده شد. سپس آن  را در 

)شرکت اطلس( با حرارت  TF1000ای مدل فر طبقه

Co300  ذاشته تا روی آن طلایی شود. دقیقه گ 20به مدت

خارج کرده تا خنک شود و به آن شهد اها را از فر باقلو

کاملا به داخل فه شد و درب آن را گذاشته تا شهد اضا

و تحقیقات صنعتی  استانداردموسسه باقلوا نفوذ نماید )

 (.1394 ایران

 روش تهیه شهد

 5) (، گلاب% 40(، شکر )% 35برای تهیه شهد شاهد آب  )

ظرفی ( را در % 10( و جوهر لیمو )% 10(، زعفران  )%

زمانی که آب به جوش  ریخته و روی حرارت گذاشته تا

 آمد حرارت را کم کرده تا به صورت ریز جوش به مدت

شربت را به صورت داغ روی  دقیقه بجوشد و سپس 15

باقلوا ریخته شد. برای تهیه سایر تیمارهای مورد آزمون 

های شکر شامل سوکرالوز و ایزومالت به جایگزین

( مطابق با جدول % 80%،  60، % 40%،  20، 0های ) نسبت

شیرینی جایگزین شد. لازم به ذکر است میزان  1

تر از ساکارز )شکر( و برابر شیرین 650سوکرالوز 

میزان شیرینی ایزومالت نصف شیرینی ساکارز در نظر 

 گرفته شد و بقیه ترکیبات ثابت در نظر گرفته شدند.

 

 فرمولاسیون شهد تیمارهای باقلوای سنتی حاوی سوکرالوز و ایزومالت و نمونه شاهد -1جدول 
Table 1- Formulation Nectar Kermanshah's Traditional Baklava Treatments containing sucralose and isomalt 

ant Control sample 

Treatment 

control )%( 

80% mixture of 

sucralose and 

isomalt 

60% mixture of 

sucralose and 

isomalt 

40% mixture of 

sucralose and 

isomalt 

20% mixture of 

sucralose and 

isomalt 

Nectar 

formulation 

- 0.0246 0.0184 0.0123 0.0061 Sucralose 

- 32 24 16 8 Isomalt 

40 8 16 24 32 Sugar 

5 5 5 5 5 Rose water 

10 10 10 10 10 Saffron 

35 35 35 35 35 Water 

10 10 10 10 10 Lemon 

essence 
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 شیمیایی های فیزیکیارزیابی ویژگی

گیری خاکستر مطابق با های اندازهدر این پژوهش آزمون

موسسه استاندارد ) 2706استاندارد ملی ایران به شماره 

گیری ساکارز  ( اندازه1394و تحقیقات صنعتی ایران 

موسسه ) 2553مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

( پروتئین  به 1392 استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره کجلدال روش 

(  1392موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران ) 103

مطابق با استاندارد ملی ایران به  چربی به روش ژربر

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ) 2863شماره 

( و رطوبت مطابق با استاندارد ملی ایران به 1393ایران 

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ) 2862شماره 

 ( مورد ارزیابی قرار گرفت.1392 ایران

 گیری میزان کالریاندازه

ارزیابی کالری تیمارهای باقلوای سنتی و شاهد  مطابق 

تعیین گردید. به  2553با استاندارد ملی ایران به شماره 

ساخت  CCB 330       متر گالنکمپ مدلکمک بمب کالری

تکرار انجام گرفت. برای انجام این  3کشور انگلستان در 

ها را بطور کامل همگن کرده سپس بمدت آزمون نمونه

ساعت در آون قرار داده )بدلیل بدست آوردن انرژی  24

گرم از   1دود ماده خشک(، در مرحله بعد ح % 100خام 

، توزین و  در محفظه مورد نظر قرار نمونه مورد نظر را

ه و شیر کپسول سوخت )اکسیژن( را باز کرده که داد

شود. میزان حرارت حاصل از باعث احتراق نمونه می

سوخته شدن نمونه از طریق سنسور حرارتی به 

موسسه استاندارد و تحقیقات شود )گالوانومتر منتقل می

 (.1383صنعتی ایران 

 

𝐸 =
466.55 × (𝐷 − 0.1)

𝐶
 

 که در آن:

E)کالری )گرم : 

C نمونه: وزن 

D عدد گالوانومتر : 

 : انرژی حاصل از سوختن فیتیله 1/0

 : انرژی حاصل از سوختن اسید بنزوئیک55/466

 ارزیابی بافت 

ها مطابق با استاندارد ملی بافت نمونه گیری ویژگیاندازه

با استفاده از دستگاه بافت سنج   37ایران به شماره 
(Brookfiled Engineering middle base, CT3-

4500, USA)   ساخت کشور آمریکا، به طوری که

متر میلی 10متر بر ثانیه، قطر نفوذ میلی 5/0سرعت پروب 

موسسه استاندارد و استفاده شد ) TA44و از پروب 

 (. 1392 تحقیقات صنعتی ایران 

 ارزیابی رنگ 

یط برای بررسی رنگ ابتدا به منظور فراهم کردن شرا

ای قرار داده شدند که ها در جعبهثابت و یکنواخت نمونه

دیواره داخلی آن به طور کامل سفید رنگ بود. جهت 

وات  18تامین نور لازم برای گرفتن عکس از دو لامپ 

درجه نسبت به  30استفاده شد که دارای زاویه تابش 

مدل  Canonی دوربین ها بودند، سپس بوسیلهنمونه

IXUS130 مارها تصویرگیری شد. سپس برای هر از تی

ی نقطه به طور تصادفی انتخاب شد و بوسیله 10تصویر 

 نرم افزار

Image j  های مولفه، 2017ورژنRGB  تبدیل به

شدند )ساریکوبان و ییلماز  L*و  a ،*b* هایمولفه

2010.) 

 ارزیابی حسی 

 10از  باقلواهای نمونهجهت انجام آزمون ارزیابی حسی 

ای نقطه 9 روش هدونیک بهنفرارزیاب آموزش دیده 

 1متعلق به نمونه بسیار خوب و  9انجام شد که عدد 

و  لیمتعلق به نمونه با امتیاز بسیار بد تعلق داشت )

  .(2008همکاران  

 ها تجزیه و تحلیل داده

طراحی تیمارها در قالب طرح کاملاً تصادفی با آرایش 

ها نتیمار طراحی گردید و آزمو 5فاکتوریل بود بنابراین 

ها از تکرار انجام پذیرفت. برای تجزیه و تحلیل داده 3با 

آزمون مقایسه میانگین یکطرفه به روش دانکن در سطح 
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انجام  16 1تبافزار مینیدرصد با استفاده از نرم 5احتمال 

 شد. 
 

 نتایج و بحث 

 بررسی تغییرات خاکستر )%(

تغییرات خاکستر باقلواهای سنتی تهیه شده با درصدهای 

نشان داده  2مختلف سوکرالوز و ایزومالت در جدول 

شده است. همانطور که مشاهده گردید با افزایش 

تیمارها بطور جایگزینی ساکارز میزان خاکستر تمامی 

ترین طوری که پایینبه. (P≤05/0داری کاهش یافت )معنی

روز نگهداری در تیمار حاوی  20میزان خاکستر پس از 

به میزان  % سوکرالوز و ایزومالت( 80شکر+ ٪ 20)

( و بالاترین میزان خاکستر متعلق به تیمار % 220/0)

. ( بود% 340/0شکر خالص( به میزان  ) % 100شاهد )

جایگزینی ساکارز با توان بدلیل علت این امر را می

                               سوکرالوز در فرمولاسیون باقلوا نسبت داد

های حاصل این نتایج با یافته (.2012)مانیشا و همکاران 

( که مشاهده نمودند با 2015راشا و احمد ) تحقیقاز 

جایگزینی ساکارز با سوکرالوز در بیسکویت، میزان 

لازم به داری کاهش نشان داد. خاکستر بصورت معنی

در  خاکسترمیزان با افزایش زمان نگهداری ذکر است 

تواند به دلیل از که این می یافت ها افزایشتمامی نمونه

ماده خشک و خاکستر طی  دست دادن رطوبت و افزایش

همسو با نتایج . (2015)راشا و احمد  دوره نگهداری باشد

( به بررسی 1990در سال ) بیتمن و وود این پژوهش

بستنی فرمولاسیون جایگزینی شکر با سوکرالوز در 

مشاهده نمودند که با افزایش میزان و پرداختند 

ه تجایگزینی، ماده خشک و به طبع آن خاکستر افزایش یاف

 ،19696مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  .است

باید حداکثر میزان درصد وزنی خاکستر کل باقلوای 

های تولید باشد که میزان خاکستر نمونه % 5/1سنتی تا 

)موسسه  بود در محدوده استانداردشده در این پژوهش 

(.1394 استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

 

طی کرمانشاهی  مالت در باقلوا سنتیخاکستر )%( دراثر جایگزینی ساکارز با مخلوط سوکرالوز و ایزوتغییرات  -2جدول

 روز نگهداری20
Table 2- Effect of Sucrose Replacement by Sucralose- Isomalt Mixture on the Ash content (%) of Kermanshah's 

Traditional Baklava at 20 days Storege 

Treatment Smple 1 10 20 

1 100% sugar (control) 0.310±0.006 aB 0.330±0.008 aAB aA 0.340±0.016 

2 80% sugar + 20% sucralose and 

isomalt 

0.290±0.009 abB 0.310±0.021 abAB 0.330±0.006 aA 

3 60% sugar + 40% sucralose and 

isomalt 

0.260±0.012 bA 0.280±0.022 bcA 0.300±0.013 aA 

4 40% sugar + 60% sucralose and 

isomalt 

0.220±0.014 cA 0.240±0.023 cdA 0.250±0.017 bA 

5 20% sugar + 80% sucralose and 

isomalt 

0.180±0.018 dA 0.220±0.007 dA 0.220±0.028 bA 

The results are shown as mean ± SD 
a-d Showed Significant differences each colum (P≤0.05)                A-B Showed Significant differences each row (P≤0.05) 

 
 بررسی تغییرات ساکارز 

تغییرات ساکارز باقلواهای سنتی تهیه شده با درصدهای 

نشان داده  3مختلف سوکرالوز و ایزومالت در جدول 

                                                           
1Minitab 

شده است. همانطور که مشاهده گردید در طی دوره 

نگهداری با افزایش جایگزینی ساکارز میزان ساکارز 

 .( کاهش یافتp≤05/0داری )تمامی تیمارها بطور معنی
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روز  20عدد ساکارز پس از ترین بطوری که پایین

مخلوط %  80شکر +  % 20نگهداری متعلق به تیمار )

(  و بالاترین % 90/10سوکرالوز و ایزومالت(  به میزان )

شکر  % 100عدد میزان ساکارز متعلق به تیمار شاهد )

( بود که از نظر آماری اختلاف % 70/19خالص( به میزان )

از طرفی علت . ندبا یکدیگر داشت (P≤05/0)داری معنی

 و افزایش میزان سوکرالوزکاهش ساکارز نیز مربوط به 

داری میزان ایزومالت در فرمولاسیون، و کاهش معنی

مانیشا ای در مطالعه ساکارز در فرمولاسیون نسبت داد.

 میزان در را ( کاهش چشمگیری2012و همکاران )

 کیک کم کالری حاوی استویوزید و سوربیتول ساکارز

 مطابقت پژوهش نتایج این با رو این از که کردند مشاهده

مطابق با نتایج میزان ساکارز طی دوره نگهداری  .داشت

در تمامی تیمارهای مورد آزمون اندگی کاهش نشان داد 

تواند به دلیل هیدرولیز ساکارز طی دوره که این می

بدیل آن به گلوکز و فروکتوز باشد )مانیشا نگهداری و ت

 (.2012همکاران و 
 

 

 20تغییرات ساکارز )%( دراثر جایگزینی ساکارز با مخلوط سوکرالوز وایزومالت در باقلوا سنتی کرمانشاهی طی  -3جدول

 روز نگهداری
Table 3- Effect of Sucrose Replacement by Sucralose- Isomalt Mixture on the Sucrose content (%) of 

Kermanshah's Traditional Baklava at 20 days Storege 

Treatment Smple 1 10 20 

1 100% sugar (control) 20.850±0.370 aA 20.120±0.270 aAB aB 19.700±0.330 

2 80% sugar + 20% sucralose and 

isomalt 
18.300±0.330 aA 18.100±0.180 abAB 18.000±0.0130 aA 

3 60% sugar + 40% sucralose and 

isomalt 
16.870±0.220 bA 15.520±0.150 bcA 14.700±0.310 bC 

4 40% sugar + 60% sucralose and 

isomalt 
13.380±0.230 cA 13.280±0.250 cdA 13.400±0.420 cA 

5 20% sugar + 80% sucralose and 

isomalt 

11.850±0.0170 dA 11.220±0.320 dA 10.900±0.160 dB 

The results are shown as mean ± SD 
a-d Showed Significant differences each colum (P≤0.05)             A-B Showed Significant differences each row (P≤0.05) 

 
 بررسی تغییرات پروتئین 

سنتی تهیه شده با درصدهای تغییرات پروتئین باقلواهای 

نشان داده  4مختلف سوکرالوز و ایزومالت در جدول 

شده است. همانطور که مشاهده گردید در طی دوره 

نگهداری با افزایش جایگزینی ساکارز میزان پروتئین 

 .(P≤05/0داری کاهش یافت )تمامی تیمارها بطور معنی

وز ر 20ترین عدد پروتئین پس از طوری که پایینبه

%  80% شکر +  20نگهداری متعلق به تیمار حاوی )

( و % 5/2( به میزان )مخلوط سوکرالوز و ایزومالت

شکر %  100بالاترین عدد متعلق به تیمار شاهد که )

بود که از نظر آماری این  %( 200/4) خالص( به میزان

های مهم ساکارز یکی از نقش. داری بوداختلاف معنی

تاخیر در ژلاتینه شدن نشاسته و دناتوره شدن 

بطوریکه نقش حیاتی  .(1995ها است )روسنتال پروتئین

دهی، افزایش کارز در تولید کیک در زمان حرارتسا

باشد )رایکوس و همکاران ها میمقاومت حرارتی پروتئین

(. بنابراین زمانی که میزان ساکارز در فرمولاسیون 2007

اهش یابد، پروتئین در دمای کمتر و با سهولت بیشتری ک

از  یابد.دناتوره و ناپایدار گردیده و میزان آن کاهش می

خواه و همکاران در سال در تحقیقی که توسط وطنطرفی 

 افزودن داد که نشان حاصله ( انجام پذیرفت، نتایج1393)

 اثر فرمولاسیون بیسکویت، در استویوزید کنندهشیرین

 و درصد چربی کل، خاکستر میزان بر داریمعنی

 سه در این دارمعنی اختلاف وجود نداشت. عدم پروتئین

 و آرد مقدار و بودن نوع یکسان به  را شیمیایی پارامتر
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 بیسکویت سه فرمولاسیون هر در استفاده مورد چربی

 (.2012)مانیشا و همکاران  دادند نسبت

 

 20نتی کرمانشاهی طی تغییرات پروتئین )%( دراثر جایگزینی ساکارز با مخلوط سوکرالوز وایزومالت در باقلوا س -4جدول 

 روز نگهداری
Table 4- Effect of Sucrose Replacement by Sucralose- Isomalt Mixture on the Chenges Protein content (%) of 

Kermanshah's Traditional Baklava at 20 days Storege 

Treatment Smple 1 10 20 

1 100% sugar (control) 4.600±0.260 aA 4.400±0.250 aA Aa 00900±0.2.4 

2 80% sugar + 20% sucralose and 

isomalt 
4.200±0.210 abA 3.900±0.230 abAB 3.600±0.110 bA 

3 60% sugar + 40% sucralose and 

isomalt 
4.000±0.120 bcA 3.600±0.140 bB 3.300±0.160 bB 

4 40% sugar + 60% sucralose and 

isomalt 
3.500±0.240 cdA 3.380±0.270 bcA 3.160±0.280 bA 

5 20% sugar + 80% sucralose and 

isomalt 

3.100±0.130 dA 2.800±0.220 cAB 2.500±0.190 cB 

The results are shown as mean ± SD 
a-d Showed Significant differences each colum (P≤0.05)              A-B Showed Significant differences each row (P≤0.05) 

 

 چربیبررسی تغییرات 

چربی باقلواهای سنتی تهیه شده با درصدهای تغییرات 

نشان داده  5مختلف سوکرالوز و ایزومالت در جدول 

شده است. همانطور که مشاهده گردید در طی دوره 

نگهداری با افزایش جایگزینی ساکارز میزان چربی تمامی 

طوری به .(p≤05/0)داری کاهش یافت تیمارها بطور معنی

ترین عدد مربوط به روز نگهداری پایین 20که پس از 

مخلوط سوکرالوز و %  80شکر + %  20)تیمار حاوی 

و بالاترین عدد مربوط  %( 10/4)     به میزانایزومالت( 

 %( 800/6)شکر خالص( به میزان %  100به تیمار شاهد )

با  (p≤05/0)داری بود که از نظر آماری اختلاف معنی

و زمان  هاکنندهشیرین یکدیگر داشتتند. با افزایش غلظت

درصد چربی باقلواهای سنتی در فرمولاسیون  نگهداری

ات د مربوط به اثرتوانعلت این تغییرات مییافت.  کاهش 

ها بر پروفایل اسیدهای چرب کنندهناشناخته شیرین

د )الیورا ا نسبت دااکسیدانی آنهمحصولات و اثرات آنتی

 (.2008همکاران  و

                                                           
1 Danish Cookie 

( جایگزینی شکر با اریتریتول و 2010لین و همکاران )

 1های کوکی دانمارکیتاثیر آن بر روی کیفیت و ویژگی

 درصد افزایش با کالری پرداختند و گزارش نمودند کهکم

 درصد و کالری و محصول افزایش رطوبت اریترول

 داریمعنی تغییر که حالی یافت در کاهش کربوهیدرات

 نگردید. ایجاد خاکستر و چربی درصد پروتئین، در

( اثر جایگزینی شیرین 1388لوئی و همکاران )حمزه 

های استویا به جای شکر بر اندیس پراکسید چربی کننده

د و گزارش نمودند جایگزینی بیسکویت را بررسی کردن

های استویا به جای شکر موجب کاهش کنندهشیرین

شود بطوریکه میزان اندیس چربی میپراکسید اندیس 

و این  % 35/1 چربی در محصولات حاوی شکر پراکسید 

الی  01/0های حاوی استویا در دامنه مقدار برای نمونه

رابطه معکوسی  نتایج نشان داد .بود درصد متغیر  1/0

کسید وجود دارد.  نتایج این بین غلظت استویا و عدد پرا

بررسی نشان داد عصاره استویا دارای قدرت آنتی 

اکسیدانی بالایی بوده و موجب کاهش بیشتر اندیس 
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در واقع حضور ترکیبات گردد. چربی میپراکسید 

های مورد استفاده موجب کنندهشیرین فلاونوئیدی در

ها قدرت آنتی اکسیدانی بالایی کنندهشود تا این شیرینمی

(.2008)الیورا و همکاران داشته باشند 
 

 

روز  20طی مالت در باقلوا سنتی کرمانشاهی تغییرات چربی )%( دراثر جایگزینی ساکارز با مخلوط سوکرالوز وایزو -5جدول 

 نگهداری
Table 5- Effect of Sucrose Replacement by Sucralose- Isomalt Mixture on the Fat content (%) of Kermanshah's 

Traditional Baklava at 20 days Storege 

Treatment Smple 1 10 20 

1 100% sugar (control) 7.900±0.170 aA 7.100±0.180 aB Ba 90100±0.8.6 

2 80% sugar + 20% sucralose and 

isomalt 

6.900±0.220 bA 6.410±0.259 abB 5.800±0.120 bB 

3 60% sugar + 40% sucralose and 

isomalt 

6.200±0.160 cA 5.900±0.110 cA 5.400±0.150 bcB 

4 40% sugar + 60% sucralose and 

isomalt 

5.600±0.250 dA 5.200±0.210 dAB 4.900±0.230 cB 

5 20% sugar + 80% sucralose and 

isomalt 

5.100±0.260 dA 4.700±0.140 dA 4.100±0.240 dB 

The results are shown as mean ± SD 
a-d Showed Significant differences each colum (P≤0.05)        A-B Showed Significant differences each row (P≤0.05) 

 

 رطوبتبررسی تغییرات 

شده با درصدهای تغییرات رطوبت باقلواهای سنتی تهیه 

نشان داده   6مختلف سوکرالوز و ایزومالت در جدول 

شده است. همانطور که مشاهده گردید  با افزایش سطح 

جایگزینی ساکارز میزان رطوبت افزایش یافت اما در طی 

دوره نگهداری از میزان رطوبت تمامی تیمارها بطور 

 20طوری که پس از به  .(p≤05/0داری کاسته شد )معنی

شکر خالص( به میزان  % 100روز نگهداری تیمار شاهد )

%  80شکر + %  20از کمترین و تیمار حاوی ) (% 14/13)

از  %( 86/15مخلوط سوکرالوز و ایزومالت( به میزان  )

بالاترین مقدار رطوبت برخوردا بود که از نظر آماری 

در توجیه  (.P>05/0) داری مشاهده نگردیداختلاف معنی

ای ماده ایزومالتتوان گفت که نتایج حاصله می

 جذب رطوبت حدودی تا محیط در و بوده الرطوبهجاذب

ها به علت دارا (. زیرا قند الکل2001میدهد )اوبرین  نشان

داشتن آب در بودن گروههای هیدروکسیل تمایل به نگه

های حاوی ساختمان خود دارند. به همین دلیل نمونه

بالای جایگزینی درصد رطوبت بالاتری داشتند.  مقادیر

 و ژلاتیناسیون نشاسته دمای شکرعلاوه بر آن 

دهد )کوسر و می افزایش را پروتئین دناتوراسیون

(. و در نتیجه با افرایش میزان جایگزینی 2007همکاران و 

و کاهش شکر، ژلاتینه شدن با سهولت بیشتر و در دمای 

تری انجام شد و در نتیجه ایجاد حالت ژلی فرصت پایین

مناسبی جهت حفظ و افزایش رطوبت محصول به حساب 

ز علت کاهش رطوبت در طی دوره نگهداری را نیآورد. 

توان به فرآیند تبخیر و کاهش میزان رطوبت نسبت می

 در را ( اثر ایزومالت2008و همکاران ) چینگ داد.

 نتایج حاصل کردند. بررسی اسفنجی کیک فرمولاسیون

درصد  100 حاوی هاینمونه داد، نشان تحقیق این از

 کنترل نمونۀ با مقایسه در بیشتری رطوبت ایزومالت

( گزارش کردند با 2009ان )داشتند. چانگ و همکار

جایگزینی ساکارز توسط اریتریتول از محتوای رطوبتی 

که با نتایج بدست آمده در این پژوهش  کیک کاسته شد.

 مطابقت داشت.
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تغییرات رطوبت )%( دراثر جایگزینی ساکارز با مخلوط سوکرالوز و ایزومالت در باقلوا سنتی کرمانشاهی طی  -6جدول 

 روز نگهداری20
Table 6- Effect of Sucrose Replacement by Sucralose- Isomalt Mixture on the Moisture content (%) of 

Kermanshah's Traditional Baklava at 20 days Storege 

Treatment Smple 1 20 

1 100% sugar (control) 15.830±0.099 dA aB 1410±0.14.13 

2 80% sugar + 20% sucralose and 

isomalt 

16.190±0.057 cdA 14.775±0.092 aB 

3 60% sugar + 40% sucralose and 

isomalt 

16.580±0.099 bcA 15.195±0.120 aB 

4 40% sugar + 60% sucralose and 

isomalt 

17.040±0.198 abA 15.385±0.134 aB 

5 20% sugar + 80% sucralose and 

isomalt 

17.395±0.120 dA 15.860±0.057 aB 

The results are shown as mean ± SD 
a-d Showed Significant differences each colum (P≤0.05)       A-B Showed Significant differences each row (P≤0.05) 

 

 کالریبررسی تغییرات 

، 7های باقلوای سنتی در جدول تغییرات کالری نمونه

نشان داده شده است. همانطور که مشاهده گردید در طی 

دوره نگهداری با افزایش میزان جایگزینی ساکارز 

، میزان کالری ایزومالت و سوکرالوزبوسیله مخلوط  

طوری که به .(p≤05/0داری کاهش یافت )طور معنیبه

 76/399نگهداری تیمار شاهد به میزان )روز  20پس از 

% شکر  20حاوی )( بالاترین و تیمار گرم 100کیلوکالری/

 ( به میزانمخلوط سوکرالوز و ایزومالت%  80+ 

از کمترین میزان کالری   (گرم 100کیلوکالری/ 96/253)

تواند مربوط میبرخوردار بود. دلیل کاهش میزان کالری 

کمتر بودن میزان جذب ایزومالت نسبت به ساکارز به  به

پلیمری و سنگین بودن مولکولهای آن خاصیت دلیل 

باشد. چون سوکرالوز مانند شکر و کربوهیدارت در بدن 

 (.2005شود تاثیری بر جذب ندارد )لین و لی اده نمیاستف

( اثر جایگزینی ساکارز 1392قندهاری یزدی و همکاران )

کرالوز و مالتودکسترین بر خواص با مخلوط سو

رئولوژیکی و میزان کالری شیرینی سنتی قطاب را 

افزایش میزان بررسی کردند و گزارش نمودند با 

و  وسیله مخلوط سوکرالوزجایگزینی ساکارز به

اهش داری کطور معنیمالتودکسترین، میزان کالری به

ای طوری که میزان کالری برای تیمارهپیدا کرده است. به

،  76/7به ترتیب به میزان  % 100و  % 75، % 50 ،% 25

        ای دیگردرصد کاهش یافت.  در مطالعه 39/1، 2، 42/5

( تاثیر جایگزینی ساکارز توسط 1392جلی و همکاران )

های ز و ایزومالت بر ویژگیمخلوط سوکرالو

شیمیایی بیسکویت قالب غلطتکی را بررسی کردند فیزیکی

نشان داد با افزایش جایگزینی ساکارز میزان که نتایج 

( کاهش p≤05/0داری )کالری بتدریج و به طور معنی

( به جایگزینی ساکارز 2012براملیت و همکاران )  یافت.

با سوکرالوز و مخلوطی از مالتودکسترین و ایزومالتوز 

%  36در کلوچه پرداختند و نشان دادند که در سطح 

یابد. کاهش می % 8تا  5به اندازه جایگزینی میزان کالری 

( نشان 2009سوانسون و همکاران ) در پژوهش مشابه

دادند که با جایگزینی ساکارز بوسیله سوکرالوز و 

مخلوطی از مالتودکسترین و ایزومالتوز در کلوچه تهیه 

جایگزینی میزان کالری به %  35شده از یولاف در سطح 

 یابد.کاهش می  % 8انداره 
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تغییرات کالری )  -7جدول 
  kcal

100g
( دراثر جایگزینی ساکارز با مخلوط سوکرالوز و ایزومالت در باقلوا سنتی کرمانشاهی طی 

 روز نگهداری20

Table 7- Effect of Sucrose Replacement by Sucralose- Isomalt Mixture on the Calories ( 
  kcal

100g
 (  of Kermanshah's 

Traditional Baklava at 20 days Storege 

Treatment Smple 1 10 20 

1 100% sugar (control) 421.65±16.00 aA 401.58±17.00 aA aA .008±176.399 

2 80% sugar + 20% sucralose and 

isomalt 

364.68±12.00 bA 346.89±11.00 bAB 331.98±13.00 bB 

3 60% sugar + 40% sucralose and 

isomalt 

316.64±15.00 cA 301.78±14.00 cA 299.62±9.00 bA 

4 40% sugar + 60% sucralose and 

isomalt 

307.03±10.00 cA 301.64±7.00 cA 296.80±8.00 bA 

5 20% sugar + 80% sucralose and 

isomalt 

256.24±19.00 dA 255.20±20.00 dA 253.96±21.00 cA 

The results are shown as mean ± SD 
a-d Showed Significant differences each colum (P≤0.05)          A-B Showed Significant differences each row (P≤0.05) 

 

 سختی بافتبررسی تغییرات 

در واقع با آزمون نفوذ، میزان نیروی مورد سختی بافت 

نیاز برای وارد کردن یک سنبه یا میله داخل مواد غذایی، 

شود. سختی بافت نسبت مستقیمی با گیری میاندازه

های تغییرات سختی بافت نمونهبزرگی نیروی لازم دارد. 

، نشان داده شده است. 8باقلوای سنتی در جدول 

د میزان سختی در روز اول همانطور که مشاهده می شو

مخلوط توسط با افزایش میزان جایگزینی ساکارز 

داری کاهش یافت. به طور معنی ایزومالت و سوکرالوز

شود افزایش مدت زمان همانطور که مشاهده می

داری موجب افزایش شدت سختی طور معنینگهداری، به

شود. این روند با افزایش میزان جایگزینی کاهش بافت می

مخلوط %  80شکر +  % 20)یافته بطوری که تیمار 

 20دارای کمترین سختی پس از  (سوکرالوز و ایزومالت

روز نگهداری بود. دلیل این امر در ابتدا به این علت است 

 سوکرالوززنی ساکارز بوسیله که با افزایش میزان جایگ

، میزان جذب آب در شیرینی باقلوا افزایش و ایزومالت و

سختی بافت کاهش یافت. در طول دوره انبارداری با 

وبت توجه به آزاد شدن آب و به تعادل رسیدن رط

ها نسبت به روز اول تیمارها با محیط تمامی نمونه

در  (.2003همکاران شود )گالگر و تر میسخت

های متعددی کاهش سختی بافت در اثر ژوهشپ

های مختلف بر کنندهرینی شیجایگزینی ساکارز بوسیله

خواه و ای گزارش شده است. وطنروی محصولات غله

سکویت رژیمی با استفاده ( امکان تولید بی1393همکاران )

کننده استویوزید را بررسی کرده و گزارش از شیرین

جایگزینی شکر با استویوزید نمودند که با افزایش سطح 

داری کاهش یافت یت بصورت معنیسختی بافت بیسکو

 %100طوری که نمونه تهیه شده با فرمولاسیون به

استویوزید کمترین میزان سفتی را از خود نشان داد. در 

( گزارش نمودند 2010پژوهشی دیگر مشتاق و همکاران )

با افزایش سطح جایگزینی زایلیتول با شکر در 

          ها کاهش یافت.فرمولاسیون کوکی، سختی بافت کوکی

( در بررسی جایگزینی ساکارز 2012مارتینز و همکاران )

مالتودکسترین بر روی  –بوسیله مخلوط سوکرالوز 

روندا و همکاران  افین به نتایج مشابه دست یافتند.م

های تازه اسفنجی که با ( گزارش کردند کیک2005)

تری داری بافت نرمبودند به طور معنی شده مالتیتول تهیه

 در مقایسه با نمونه شاهد داشتند.
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حسب گرم( دراثر جایگزینی ساکارز با مخلوط سوکرالوز وایزومالت درباقلوا سنتی  بر تغییرات سختی )نیرو -8جدول 

 روز نگهداری 20کرمانشاهی طی 
Table 8- Effect of Sucrose Replacement by Sucralose- Isomalt Mixture on the Hardness (P/g) of Kermanshah's 

Traditional Baklava at 20 days Storege 

Treatment Smple 1 20 

1 100% sugar (control) 389.50±7.78 aB aA 1810.5±27.6 

2 80% sugar + 20% sucralose and 

isomalt 

354.50±7.78 bB 1510.0±12.7 bA 

3 60% sugar + 40% sucralose and 

isomalt 

305.50±6.36 cB 1346.5±37.5 cA 

4 40% sugar + 60% sucralose and 

isomalt 

287.00±9.90 cB 1077.5±31.8 dA 

5 20% sugar + 80% sucralose and 

isomalt 

346.00±5.66 dB 912.0±45.3 eA 

The results are shown as mean ± SD 
a-d Showed Significant differences each colum (P≤0.05)          A-B Showed Significant differences each row (P≤0.05) 

 

 رنگبررسی تغییرات 

با توجه به نقش ساکارز در ایجاد رنگ در محصولات 

ای، بررسی رنگ بدلیل جایگزینی ساکارز امری غله

معادل روشنایی  L*آید. مولفه ضروری بشمار می

معادل رنگ قرمز و مولفه   *aتصویر، مقادیر مثبت مولفه 

b* .10، 9همانطور که در جداول  معادل رنگ زرد است ،

زایش میزان جایگزینی ساکارز با افمشاهده گردید  11

 L*میزان مولفه  ،ایزومالت و سوکرالوزبوسیله مخلوط  

داری افزایش یافت، اما )روشنی رنگ باقلوا( به طور معنی

در طی دوره نگهداری به تدریج از میزان روشنی رنگ 

روز نگهداری  20بطوریکه پس از  کاسته شد. محصول

شکر + %  20)، مربوط به تیمار حاوی L*بیشترین مولفه 

 120/65) ( به میزانمخلوط سوکرالوز و ایزومالت%  80

بود. همچنین با افزایش میزان جایگزینی ساکارز میزان  %(

 *bمیزان مولفه داری کاهش و طور معنیبه *aمولفه 

داری افزایش یافت، اما در طی دوره نگهداری ر معنیوطبه

مشاهده  *bو  *aمولفه داری در هیچگونه تغییر معنی

ای شدن در تیمار در نتیجه کمترین میزان قهوهنگردید. 

بدون ساکارز و بیشترین مقدار آن در نمونه شاهد 

شود. علت اینکه تیمارهای حاوی بیشترین مشاهده می

این است  رای روشنترین رنگ بودندمقدار جایگزینی دا

 برای آزاد کربونیل هایگروه فاقد الکل ایزومالت قند که 

با  ه است بنابراینشدن مایلارد بود ایقهوه واکنش انجام

واکنش   انجام شدت فرمولاسیون در ساکارز کاهش

تواند روی میزان گیرد که میمایلارد تحت تاثیر قرار می

های قرمزی و زردی تاثیر گذار ای شدن و مولفهقهوه

 مقاومت دلیل به نمود، توان بیانمی دیگر طرف ازباشد. 

 پخت اثر فرآیند در قند این سوکرالوز، بالای حرارتی

شدن نگردید )لین  ایقهوه واکنشهای وارد و نشد تجزیه

و  رابطه چینگ (.  در این1998وتزل و بل و  2005و له 

 جایگزین عنوان الکلی به هایقند ( از2008همکاران )

 هایکه نمونه داد نشان کردند. نتایج استفاده ساکارز

 نمونۀ کنترل با مقایسه در تریروشن رنگ ساکارز فاقد

رنگ  روشنی از الکلی قند غلظت کاهش با و داشتند

                           در تحقیقی که توسط  شد. کاسته پوسته

 و ایزومالت ( بر روی اثر1394دهخدا و همکاران )

اسفنجی  کیک حسی و کیفی خصوصیات بر مالتیتول

نمونۀ  روشنی صورت پذیرفت مشاهده گردید که شاخص

 از کمتر داریمعنی طور به ایزومالت درصد 100 حاوی

کیک  مغز *bو  *a هایشاخص تیمارها بود. میزانسایر 

 نمونۀ از کمتر الکلی هایقند حاوی هاینمونه در نیز

 دلیل به پوسته رنگ شدن ایقهوه .کنترل بوده است

 از ناشی که ساکارز و کاراملیزاسیون میلارد واکنش

بالاست عنوان  هایحرارت معرض درجه در گرفتن قرار
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 هستند های عاملگروه فاقد اینکه دلیل به هاالپلی شد.

 شرکت نکرده غیرآنزیمی شدن ایقهوه هایواکنش در

پوستۀ  رنگ الکلی هایقند حاوی هاینمونه بنابراین

مشتاق        (.  2003تری داشتند )لین و همکاران روشن

( گزارش کردند با افزایش درصد 2010و همکاران )

 L*زایلیتول در فرمولاسیون کوکی به جای شکر ارزش 

داری افزایش به طور معنی 45/186تا  48/172ها از نهنمو

یافت و علت آن را اینگونه بیان نمودند که زایلیتول به دلیل 

ش مایلارد شرکت در واکن فقدان گروه کربن فعال توانایی

را ندارد

 

جایگزینی ساکارز با مخلوط سوکرالوز و ایزومالت در باقلوا سنتی کرمانشاهی طی در اثر  *Lنتایج تغییرات رنگ  -9جدول 

 روز نگهداری 20
Table 9- Effect of Sucrose Replacement by Sucralose- Isomalt Mixture on the Color changes L* of Kermanshah's 

Traditional Baklava at 20 days Storege 

Treatment Smple 1 10 20 

1 100% sugar (control) 54.750±0.280 dA 54.560±0.330 eA cB 023.045±0.53 

2 80% sugar + 20% sucralose and 

isomalt 

59.320±0.490 bA 58.770±0.370 cA 57.757±1.008 bA 

3 60% sugar + 40% sucralose and 

isomalt 

57.230±0.440 cA 57.190±0.290 dA 56.350±0.530 bA 

4 40% sugar + 60% sucralose and 

isomalt 

67.300±0.150 aA 67.120±0.120 aA 66.140±0.180 aB 

5 20% sugar + 80% sucralose and 

isomalt 

67.110±0.360 aA 66.130±0.390 bB 65.120±0.190 aC 

The results are shown as mean ± SD 
a-d Showed Significant differences each colum (P≤0.05)       A-B Showed Significant differences each row (P≤0.05) 

 

در اثر جایگزینی ساکارز با  مخلوط سوکرالوز و ایزومالت در باقلوا سنتی کرمانشاهی   *aنتایج تغییرات رنگ   -10جدول 

 روز 20طی 
Table 10- Effect of Sucrose Replacement by Sucralose- Isomalt Mixture on the Chenges Color a* of 

Kermanshah's Traditional Baklava at 20 days Storege 

Treatment Smple 1 10 20 

1 100% sugar (control) 6.980±0.170 bA 7.100±0.070 bA Ab 009.140±0.7 

2 80% sugar + 20% sucralose and 

isomalt 

4.540±0.080 eA 4.570±0.150 dA 4.610±0.040 eA 

3 60% sugar + 40% sucralose and 

isomalt 

8.110±0.220 aA 8.160±0.230 aA 8.190±0.200 aA 

4 40% sugar + 60% sucralose and 

isomalt 

5.620±0.190 dA 5.660±0.160 cA 5.810±0.091 dA 

5 20% sugar + 80% sucralose and 

isomalt 

6.530±0.120 cA 6.620±0.250 bA 6.690±0.130 cA 

The results are shown as mean ± SD 
a-d Showed Significant differences each colum (P≤0.05)          A-B Showed Significant differences each row (P≤0.05) 
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در باقلوا سنتی کرمانشاهی   در اثر جایگزینی ساکارز با مخلوط سوکرالوز و ایزومالت*b نتایج تغییرات رنگ  -11جدول 

 روز 20طی
Table 11- Effect of Sucrose Replacement by Sucralose- Isomalt Mixture on the Chenges Color b* of 

Kermanshah's Traditional Baklava at 20 days Storege 

Treatment Smple 1 10 20 

1 100% sugar (control) 25.990±0.120 abB 26.700±0.130 bA Bb 016.±0150.26 

2 80% sugar + 20% sucralose and 

isomalt 

22.640±0.110 bA 22.730±0.180 cA 22.840±0.150 cA 

3 60% sugar + 40% sucralose and 

isomalt 

24.457±2.895 abA 27.960±0.210 aA 28.100±0.250 aA 

4 40% sugar + 60% sucralose and 

isomalt 

22.810±0.130 abA 22.620±0.270 cA 22.580±0.140 cA 

5 20% sugar + 80% sucralose and 

isomalt 

26.190±0.240 aA 26.133±0.285 bA 26.200±0.090 bA 

The results are shown as mean ± SD 

≤0.05)P( rowShowed Significant differences each  B-A       ≤0.05)P(Showed Significant differences each colum  d-a 

 

 روز نگهداری  20بررسی ارزیابی حسی پس از 

 20های باقلوای سنتی  پس از نتایج ارزیابی حسی نمونه

ارائه شده است.  1روز نگهداری در جدول شماره 

جایگزینی ساکارز همانطور که مشاهده گردید با افزایش 

امتیاز پذیرش کلی با مخلوط سوکرالوز و ایزومالت 

داری به صورت معنی باقلوا سنتی کرمانشاهیهای نمونه

(05/0≥p) .با افزایش میزان جایگزینی در  کاهش یافت

امتیاز حسی بطور  سوکرالوز و ایزومالت % 80سطح 

داری کاهش یافت. بطوریکه نمونه شاهد دارای معنی

 3و  2بیشترین امتیاز پذیرش کلی بوده و تیمارهای 

% و  20در سطح  سوکرالوز و ایزومالتحاوی مخلوط 

نتایج کاملا مشابهی با تیمار شاهد دارند و امتیاز  % 40

حاوی مخلوط  5و  4حسی )پذیرش کلی( تیمارهای 

به طور %  80و%  60در سطح  وز و ایزومالتسوکرال

ی شاهد بود. مهمترین دلیل داری کمتر از نمونهمعنی

توان به عدم تنظیم شیرینی کاهش مطلوبیت کلی را می

محصول نسبت داد. در تحقیقات گذشته نیز کاهش 

مطلوبیت کلی را از نظر ارزیابان در اثر جایگزینی ساکارز 

مختلف گزارش شده است.  های رژیمیبا شیرین کننده

ای اثر ایزومالت و ( در مطالعه1394دهخدا و همکاران )

مالتیتول بر خصوصیات کیفی و حسی کیک اسفنجی را 

درصد  75بررسی کردند و نتایج نشان داد نمونه حاوی 

، 7، 1درصد ساکارز در مجموع روزهای  25مالتیتول، 

 100نگهداری بیشترین امتیاز و نمونه حاوی  21، 14

درصد ایزومالت کمترین امتیاز را بدست آورد و اختلاف 

درصد مالتیتول و  75آن از نظر آماری با نمونه حاوی 

 دا ر بود.درصد ساکارز معنی 25

 جایگزینی شکر با که دادند نشان (2005همکاران ) لین و 

 کیک در دکسترین -سوکرالوز مخلوط با  % 80سطح در

نظر  از کلی مقبولیت و شد ترسخت کیک مغز چیفون،

 یافت.  کاهش داریمعنی طور به کنندگانمصرف
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اثر جایگزینی ساکارز با مخلوط سوکرالوز و ایزومالت در باقلوا سنتی  )امتیاز( در نتایج تغییرات ارزیابی حسی  -12 جدول

 روز نگهداری 20پس از  شاهد کرمانشاهی  و
Table 12- Effect of Sucrose Replacement by Sucralose- Isomalt Mixture on the Chenges Sensory evaluation of 

Kermanshah's Traditional Baklava at 20 days Storege 

Treatment Smple General acceptance 

1 100% sugar (control) a 042.870±0.8 

2 80% sugar + 20% sucralose and 

isomalt 

8.880±0.070 a 

3 60% sugar + 40% sucralose and 

isomalt 

8.775±0.035 a 

4 40% sugar + 60% sucralose and 

isomalt 

7.105±0.134 b 

5 20% sugar + 80% sucralose and 

isomalt 

6.420±0.113 c 

The results are shown as mean ± SD 
a-d Showed Significant differences each colum (P≤0.05)        A-B Showed Significant differences each row (P≤0.05) 

 

 نتیجه گیری

امکان تولید شیرینی سنتی قطاب توسط در این پژوهش 

جایگزینی با مخلوط سوکرالوز و ایزومالت مورد بررسی 

ها نشان داد با افزایش . بررسی نتایج آزمونقرار گرفت

سوکرالوز و ایزومالت میزان جایگزینی شکر با مخلوط 

خاکستر، ساکارز، پروتئین، چربی، کالری و سختی میزان 

کاهش و رطوبت  (p≤05/0)داری بافت به طور معنی

 ارزیابی حسی نشان داد جنتایبررسی افزایش یافت. 

هایی که شکر داری بین نمونه شاهد و نمونهاختلاف معنی

 سوکرالوز و ایزومالت% توسط  40و   % 20آن تا سطح 

میزان از آنجاییکه  جایگزین شده بودند مشاهده نگردید. 

روز نگهداری برابر  20کالری در تیمار شاهد پس از 

و در نمونه جایگزین شده  g100کیلو کالری/ 76/399

کیلو  80/296مخلوط سوکرالوز و ایزومالت به %  40با

بود بنابراین قادر خواهیم بود با جایگزینی  g100کالری/

شکر مصرفی توسط مخلوط سوکرالوز و ایزومالت %  40

کالری باقلوا را درمقایسه با شاهد کاهش دهیم %  75/25

بدون اینکه اثر نامطلوب روی خواص کیفی باقلوا داشته 

   باشد.
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Introduction: Food science has meet new challenges in food production that could respond 

consumer’s tastes and at the same time improve. Lifestyle modifications related to change in the 

eating quality and quantity along with mental stress led to the prevalence of non-communicable 

diseases. Based on the consumer’s demand, food scientists are now focusing on developing low 

calorie/high-fiber functional foods. Baklava is one of the most important flour products with a 

widespread production due to its desirable sensory properties as well as high stability. Despite the 

benefits of sucrose as a natural sweetener with desirable performance characteristics, due to problems 

with blood pressure, heart disease, tooth decay, obesity and increased blood glucose and insulin 

levels, especially for harmful diabetics in addition, due to economic and technological issues, 

increasing research are under way to replace sugar with other sweeteners. One of the important issues 

regarding the replacement of sugar in food products is the choice of the type of sweetener to replace 

and how to preserve the quality of the product during the storage period (Gohari Ardabili et al 2005). 

Sugar is an essential ingredient in the preparation of various types of Baklava, which in addition to 

the role of sweetening has a great effect on the physical and chemical properties of the product 

(Specter and Setser 1994). There are many substitutes for sugar for use in baking products. For 

example, sucralose and isomalt are the natural substitutes for sugar in the baked goods. Considering 

the nutritional properties and high sugar content, sucralose and isomalt are used as a desirable 

substitute to sugar in food formulations to increase nutritional value and avoid sucrose complications. 

In this study, isomalt and sucralose were used as a replacement for sugar in Kermanshah's traditional 

Baklava production and physicochemical and sensory properties were studied.  Physicochemical, 

textural and sensory analysis of Kermanshah's traditional Baklava including ash (Institute of 

Standards and Industrial Research of Iran 2015), sucrose (Institute of Standards and Industrial 

Research of Iran 2013), protein percentage (Institute of Standards and Industrial Research of Iran 

2013), fat percentage (Institute of Standards and Industrial Research of Iran 2014), caloric (Institute 

of Standards and Industrial Research of Iran 2008) and texture hardness (Institute of Standards and 

Industrial Research of Iran 2013) & colorimetric (Saricoban and Yilmaz, 2010) for 20 days storage 

and sensory properties (Lee et al., 2008) on the first day of production, were studied. The results of 

the tests were analyzed using the Minitab 14 software using one-way analysis of variance Duncan's 

test.  

Material and methods: In this study in order to produce Kermanshah's traditional Baklava first the 

dough Baklava. In the first stage solid materials which are egg (21.5 %), Milk (20.5 %), Peking 

powder (4 %), oil (16 %) and butter (4.2 %) were mixed in the mixer, then while mixer was working 

with a low speed, flour (33 %) and salt (0.8 %) was added so that the dough Baklava. After dough 

packaged in nylon bag and stored at refrigerator (4-6 °C) for about two hours. Then inner dough 

ingredients included pistachio powder (36.5%), almond powder (36.5%), cardamom (9%) and 
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cinnamon (18%) pour in the dough and spread out material first by hand and then with a spoonful. 

Again the next layer of dough was applied to the material and the butter and liquid oil mixture was 

rubbed on it. Then the dough were placed in an oven Model TF1000 (Atlas Corporation) at 300C 

for 25 minute. Remove the beans from the oven to cool and add to the nectar and set the lid to allow 

the nectar to completely penetrate into the baklava (Institute of Standards and Industrial Research of 

Iran 2006). In order to produce nectar control first stage water (35 %), sugar (40 %), rose water (5 

%), saffron (10 %) and lemon essence (1 %) were mixed then were placed in a stove for 15 minute 

and the syrup was poured hot on the baklava. For produce other treatment replacement of sugar in 

ratios of 0, 20, 40, 60, 80% by the low-calorie sucralose and isomalt mixture. It is worth mentioning 

sucralose was considered 650 times sweeter than sucrose (sugar) and isomalt is half times sweeter 

than sucrose and the rest compounds were considered as fixed compounds. 

Results and discussion: The results of this research study showed that with increasing sucrose 

replacement by sucralose and isomalt mixture, the amount of ash, sucrose, protein percentage, fat 

percentage and calorie decreased significantly (p≤0.05) and moisture rate increased. Assessment of 

color changes during 20 days of storage showed that with increasing the replacement ratio, the light 

(L*) parameter significantly increased and redness (a*) and yellowness (b*) parameters significantly 

decreased and increased, respectively. Hardness of texture is measured by inserting a punch or rod 

into the food. Texture hardness is directly proportional to the magnitude of force required. The 

hardness decreased significantly on the first day with increasing sucrose replacement by sucralose 

and isomalt mixtures. As observed, increasing the shelf life significantly increases the texture 

hardness, this trend decreased with increasing substitution so that the treatment (20% sugar + 80% 

sucralose and isomalt mixture) had the least hardness after 20 days of storage. This is primarily due 

to the increase in sucrose substitution by sucralose and isomalt, the increased water uptake in baklava 

pastry and the decrease in texture hardness. During the storage period due to the release of water and 

the equilibrium of moisture treatments with the environment of all samples, it becomes harder than 

the first day (Gallagher et al. 2003). On the other hand, the sensory properties assessment showed 

that after control, the treatments containing 20% and 40% of sucralose and isomalt mixture had the 

highest sensory acceptability, and they were selected as the superior treatments. 

Conclusion: The results revealed that by using the mixture (60% sugar + 40% sucralose and isomalt), 

the rate of sucrose consumed in the formulation of the control sample can be replaced by a mixture 

of sucralose and isomalt up to 40% without any adverse effect on its physicochemical, texture and 

sensory properties.  
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