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 چکیده 
های قلبی و عروقی، سلامتی انسان مانند ایجاد بیماریهایی در مورد اثرات سوء مصرف شکر بر نگرانی اخیر هایدر سال

های بی ضرر به جای ساکارز جایگزین تهیه درو همواره فکر انسان  داردها وجود یابت، چاقی مفرط و پوسیدگی دنداند
 شکلاتیاست. در خامه شکر بودهطبیعی های با استفاده از جایگزین رژیمی شکلاتی. هدف از این تحقیق تولید خامه است

های فیزیکی ویژگی ها از نظرسوکرالوز استفاده شد. نمونه(، اینولین و Aبادیوزیداز مقادیر مختلف استویا )ر رژیمی
شاهد، بیشترین ویسکوزیته  نمونهمربوط به  pHشیمیایی و حسی مورد بررسی قرار گرفتند. نتایج نشان داد کمترین 

 نمونهبیشترین ماده خشک مربوط به و  % سوکرالوز، 47/0 % اینولین+ 17/0% استویا+  004/0 حاوی نمونهمربوط به 

ها بالاتر از سایر نمونه (P<05/0) داریذیرش کلی نمونه شاهد به طور معنی، رنگ، بافت و پطعمشاهد بود. همچنین امتیاز 
از % سوکرالوز بالاترین امتی 47/0 % اینولین+ 21/0% استویا+  006/0حاوی  نمونه ،رژیمیهای خامه بین نمونه در. بود

  .انتخاب شودبه عنوان تیمار برتر  تواندمیاین نمونه  بنابراین ،را کسب نمود حسی
 

 ، استویا، اینولین، سوکرالوزرژیمی، شکلاتیخامه : کلیدی واژگان

 
 مقدمه

گیری در پیشرفت چشمصنعت غذا  های اخیر،در سال
در محصولات غذایی های ساکارز جایگزینبررسی اثر 

مردم در بسزای پاسخگوی علاقه است که مختلف داشته
)گلداسمیت و  استبودهمحصولات کم کالری  مصرف
ها استفاده از امروزه مصرف کننده .(2001مارکل 

محصولات کم کالری را برای جلوگیری از اضافه وزن و 

دهند که ارتباط مستقیم با مفرط ترجیح میچاقی 
و های قلبی بیماری ،متابولیک سندرمنظیر هایی بیماری

 .(2009)سوکولیس و همکاران  دارد عروقی و دیابت
کشورهای خاورمیانه از جمله  افزایش شیوع چاقی در

تحرکی ایران ناشی از تغییرات سریع در شیوه زندگی، بی
ای بیشتر، کاهش فعالیت بدنی و افزایش مصرف غذاه

)فرخزاد و باقری  باشدغنی از چربی اشباع و قندها می
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تأیید جهت تولید مورد های وشیکی از ر  .(2004
های خاص ت غذایی سالم و مناسب برای گروهلامحصو

ی های قلبیان به بیماریمبتلا جامعه مانند بیماران دیابتی،
عروقی و یا افراد چاق، حذف ساکارز و جایگزین نمودن 

)مارتینز  استهای کم کالری ا مخلوط شیرین کنندهن بآ
 ی طبیعی واشیرین کننده استویوزید. (2012و همکاران 

ستویا ربادیانابرتونی برگ گیاه ا که از استبدون کالری 
از برابر شیرین تر  200-300و حدود  گردداستخراج می

ها بررسینتایج  .(2004)وایلد و همکاران  ساکارز است
در عصاره  1بیانگر آن است که گلیکوزیدهای دی ترپنی

-می عامل اصلی ایجاد طعم بسیار شیرینگیاه استویا، 

وجود سه ترکیب  .(2007)جاروسلو و همکاران  باشند
 (3ربادیوزید بی ،2آ-ربادیوزید استویوزید،) گلیکوزیدی

ترکیب دیگر نیز به  غالب بودن استویوزید بردو ودر آن 
ترکیب گلیکوزیدی دی  9کنون  تا اثبات رسیده است.

 عصاره اجزای مختلف پیکره گیاه استویا ترپنی در
استویول گلیکوکوزاید به  است. شده ربادیانا شناسایی

و  های مختلفی از جمله استخراج به کمک آب گرمروش
-های گیاه استویا بهبه دنبال آن خالص سازی از برگ

های تعویض یونی هم ممکن است آید. از رزیندست می
در طول فرآیند خالص سازی استفاده شود. استویوزاید 

گلیکوزایدهای ترین استویول مهم  Aو ربودیوزاید 
در . (1388)حمزه لوئی و همکاران  شناخته شده هستند

، سازمان غذا و داروی آمریکا، پس از 1998آغاز سال 
مطالعه انجام شده روی حیوانات و انسان،  110ارزیابی 

ده عنوان یک افزودنی غذایی برای استفا سوکرالوز را به
سال در  .ها تصویب کردگونه از غذاها و نوشابه 15در 

کننده برای  عنوان یک شیرین، تأییدیه سوکرالوز به1999
های معمولی، اده عمومی در تمام غذاها، نوشابهاستف

های غذایی پزشکی، های ویتامینی رژیمی، رژیممکمل
)ادمیر و  شده و صنایع آرد گسترش یافت غذاهای پخته

 کننده مصنوعی کم سوکرالوز شیرین . (2009همکاران 

                                                           
1 Diterpenoid Glycoside 
2 Rebaudiosid A(R-A) 
3 Rebaudiosid B(R-B)               

مرتبه  650باشد که حدود ده از ساکارز میش کالری تهیه
 18/0ب معادل ت و هر گرم این ترکیتر از آن اسشیرین

)گروتز و همکاران  دکنمید کیلو کالری انرژی در بدن تولی
2003) . 

-ایی است که علاوه بر ویژگی تغذیهغذای فراسودمند، غذ

د. ای دارای ویژگی سلامتی بخش برای مصرف کننده باش
-توان به ترکیبات پریجمله ترکیبات فراسودمند میاز 

  .اشاره نمود بیوتیک
 فروکتوالیگوساکاریدها ،(GOS) 4گالاکتوالیگوساکاریدها

((FOS شناخته هایبیوتیکیپر از مهمترین اینولین و 
یبی ینولین ترکا .(2013شراجی و همکاران -)ال اندشده

 1پیوندهای بتا باشد که با قندی و پلیمری از فروکتوز می
ند. در طبیعت به صورت ابه هم متصل شده 2به 

ای در گیاهان و پلی ساکاریدهای های ذخیرهکربوهیدرات
-ها یافت میخارج سلولی در برخی از میکروارگانیسم

ها در روده بعلت دارا بودن شوند. این دسته از فروکتان
بیوتیکی منجر به تحریک رشد یخاصیت پر

تولید اسیدهای چرب کوتاه زنجیر و  ها،یبیفیدوباکتر
های شوند، در نتیجه از فعالیت باکتریمی pH کاهش

سرطان کولون کاسته و  خطرپاتوژن، جذب کلسترول و 
م بطور قابل لسیم و منیزیاز سوی دیگر جذب املاح ک

یابد. اساس استفاده از این ترکیب در توجهی افزایش می
ر و چربی جایگزینی شکهای صنعت لبنیات داشتن ویژگی

باشد. تحقیقات انجام شده نشان و قابلیت تغییر بافت می
تواند می 10ا درجه پلیمریزاسیون بالای دهد اینولین بمی

عنوان جایگزین ههای گوشتی و لبنی بدر تولید فرآورده
بخشی از چربی بکارگرفته شود. کاربرد این ترکیب در 

اص رئولوژیکی و تهیه محصولات لبنی باعث بهبود خو
  .(2011)میر و همکاران  شودها میهای بافتی آنویژگی

-است که از خامه ریش یاز چرب یغن یونیامولس هخام

ردن خامه کاکائویی با اضافه ک .دیآیدست مهب ریش یریگ
آید، در تهیه این فرآورده دست میهپودر کاکائو به خامه ب

4 Galactooligosaccharides                        
5 Fructooligosaccharides   
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 کاکائو استفاده کردباید از پودر کاکائو همراه با کره 
 .(1385)رفیعی طاری و همکاران 

و پودر کاکائو را  استویاکار گیری ثر بها برخی محققین
نشان های ایشان نتایج بررسی. در بستنی بررسی نمودند

 و کاکائو پودر حاوی نمونه در حجم افزایش داد  که
نمونه  دیگر سوی ازبیشتر بود.  هانمونه سایر از استویا
 را ویسکوزیته بیشترین  پودر کاکائو و استویا حاوی
توان به همچنین می (.2015 ازدمیر و همکاران) داشت

اثر استویا و  ( پیرامون1395غیبی و همکاران )تحقیق 
 که اشاره نمود اینولین بر خصوصیات بستنی رژیمی

سطوح بهینه جایگزینی استویا و اینولین در بستنی رژیمی 
 در یک. درصد تعیین شد 9/62 درصد و 42 ترتیببه

-بررسی ویژگی به (2015آیدو و همکاران ) دیگر، تحقیق

های شکلات بدون شکر، با استفاده از استویا، عصاره 
نشان که نتایج  پرداختندتوماتین، اینولین و پلی دکستروز 

-و ویژگی( رئولوژی) شکر، جریانهای بدون شکلات داد

علاوه بر این  اشتند.های ذوبی مشابه با تیمار شاهد د
-اثر استفاده از اینولین بهای از محققین به بررسی عده

، بیوتیک همراه با پلی دکستروزعنوان ترکیب پری
جایگزینی قند در مالتودکسترین و سوکرالوز به منظور

یج بررسی آنها نشان داد شکلات فراسودمند پرداختند. نتا
زین ترکیبات جایگهای بالای های دارای نسبتکه نمونه

ش ها، رطوبت، گرانروی و تنقند در مقایسه با سایر نمونه
)فرزانمهر و همکاران  داشتند بیشتر و سختی کمترتسلیم 
هدف از این تحقیق بررسی تولید خامه شکلاتی   .(1387

ین و سوکرالوز و نیز با استفاده از استویا، اینول رژیمی
طی  حسی آنشیمیایی و های فیزیکی بررسی ویژگی

  بود. روزه 12نگهداری 

 

       ها مواد وروش

 مواد مصرفی 
چین، اینولین و  سینوکم ( از شرکتAبادیوزیداستویا )ر

بلژیک، پودر کاکائو شرکت  بن سوکرالوز از شرکت
ماس شرکت می از گرگنز، شکر کارخانه قند کرج و خامه

. کلیه مواد آزمایشگاهی از شرکت مرک آلمان تهیه گردید
 گشت.خریداری 

 

 شکلاتیتهیه خامه 
 تهیه شیرخام اول مرحله در ،شکلاتی خامه تولید برای

. پذیرفت انجام شیرخام از خامه استحصال عمل و گردید
 میزان تا کرده استاندارد و فرموله را آمده بدست خامه
 چربی درصد از اطمینان جهت. برسد %18 به آن چربی
 هموژنیزه و داده حرارت C˚ 55-50 دمای تا را خامه
 از بعد. شد گیری اندازه آن میزاندیگر  بار یک و کرده

 پودر C˚ 55-50 دمای همان در چربی میزان از اطمینان
 یهاکننده شیرین و اینولین با همراه شیرخشک و کاکائو
)مطابق با جدول  مشخص درصد با وسوکرالوز استویا

 و شد تکرار مجددا کردن هموژن فرآیند .گردید اضافه (1
سپس  صورت گرفت. C˚ 85 دمای پاستوریزاسیون در

 در پرکردن توسط و شد خنک C˚ 50-20 دمای تاخامه 
 بندی بسته و پرشده استفاده مورد هایبندیبسته داخل

 دمای در سردخانه در بلافاصله بندی بسته از بعد. گردید
C˚ 5-4 مورد تیمارهای. شد نگهداری انقضاء پایان تا 

 .اندشده ارائه 1 جدول در بررسی

 ی مورد بررسیهاتیمار -1 جدول
  % سوکرالوز  % اینولین % استویا   % ساکارز نمونه

 - - - 18 شاهد
1 - 004/0 17/0 41/0 
2 - 004/0 21/0 41/0 
3 - 004/0 17/0 47/0 
4 - 004/0 21/0 47/0 
5 - 006/0 17/0 41/0 
6 - 006/0 21/0 41/0 
7 - 006/0 17/0 47/0 
8 - 006/0 21/0 47/0 

 

 کنترل محصول نهایی

  pHگیری اندازه
مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  pHگیری اندازه 

)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی  انجام شد  2852
  .(1385ایران 
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 گیری ویسکوزیته اندازه 
و با استفاده از  C˚ 10 ظاهری در دمایویسکوزیته 

توسط اسپیندل شماره  ،DV-IIویسکومتر بروکفیلد مدل 
)آکین و  ثانیه اندازه گیری شد 5به مدت  rpm 30، در 60

 .(2007کرماسی 

 گیری ماده خشک اندازه 
  2450با استاندارد ملی به شماره  ماده خشک مطابق

تحقیقات صنعتی موسسه استاندارد و ) شد گیریاندازه
 .(1387ایران 

 ارزیابی حسی 
حسی آموزش دیده  ارزیاب 12ارزیابی حسی، توسط 

، رنگ، بافت و پذیرش کلی طعم پارامترهایانجام گردید. 
های حسی )در سطوح . شاخصمورد بررسی قرار گرفت

)فرحناکی و همکاران  دهی شدندبی یک تا پنج( امتیازارزیا
1390). 

 آنالیز آماری
انجام پذیرفت. بر اساس طرح کاملا تصادفی  آماری آنالیز

متغیرهای مستقل شامل ترکیب جایگزین شکر )استویا، 
تکرار  3 با اینولین و سوکرالوز( و زمان بودند. تیمارها

طرفه و سپس ابتدا آنالیز واریانس یک  .بررسی شدند
-ها از نوع دانکن در سطح معنیآزمون مقایسه میانگین

حاصله  دار بودن نتایجبه منظور بررسی معنی %5داری 
های آماری با استفاده از صورت گرفت. تجزیه و تحلیل

 نجام پذیرفت.اSPSS نرم افزار 

 

 و بحثنتایج 

 شکلاتیشیمیایی خامه های فیزیکی ویژگی
pH 

بالاترین  ،های اول و دوازدهمدر روز، 2مطابق با جدول 
pH  21/0استویا+ %  006/0) 8 مربوط به تیمار  %

مربوط به  pH% سوکرالوز( و کمترین  47/0 اینولین+
طور ها با گذشت زمان بهنمونه pH .تیمار شاهد بود

دار در اختلاف معنی .(≥05/0P)داری کاهش یافت معنی

pH  نش قندهای مورد استفاده توان به واکتیمارها را می
افزایش  .(2011)ابراین  با سایر اجزای محصول نسبت داد

pH  خامه شکلاتی با افزایش جایگزینی استویا، اینولین و
تواند مرتبط به ماهیت و ساختار این سه سوکرالوز می
که بر جایگزین ( 2014علیزاده و همکاران ) ترکیب باشد.

کردن قند استویا با قندهای مصرفی در تولید شیر 
 pHتفاوت تغییرات دریافتند کهکردند، ای تحقیق میمیوه

سیستم  ماده غذایی در حضور استویا بستگی به نوع،
درآن دارد.  ماده غذایی و سایرترکیبات محلول موجود

دار ( تغییرات معنی1392و همکاران ) غیبی علاوه بر این
pH  را با افزایش درصد مالتودکسترین در فرمولاسیون

 pH همچنین لازم به ذکر است که .ماست مشاهده کردند

رد ملی ایران به شماره مطابق با استاندا ی،شکلاتخامه 
باشد )موسسه  3/6-7بایست در محدوده ، می13635

که در روز  (1389استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 
های مورد بررسی به جز نمونه تمامی نمونه pH  اول،

شاهد بالاتر از حد استاندارد بود. همچنین در روز 
در محدوده قی نمونه ها ماب pH، 8دوازدهم به جز تیمار 

 .بود شکلاتیخامه برای استاندارد تعریف  شده 

 

 طی نگهداری شکلاتیهای خامه نمونه pHمقادیر -2جدول 
 نمونه روز اول روز دوازدهم

6/50±0/11Bc 6/70±0/00Ag شاهد 

6/86±0/05Ab 6/95±0/01Af 1 

Bb10/93±0/6 7/10±0/00Ae 2 

6/87±0/04Bb 7/11±0/00Ad 3 

Bb03/59±0/6 7/13±0/01Ae 4 

6/96±0/13Bb 7/15±0/00Ac 5 

Bb71/85±0/6 cbA00/16±0/7 6 

6/79±0/00Ab 7/17±0/00Ab 7 

Aa04/17±0/7 7/21±0/01Aa 8 

-می در ستوندار فاوت کوچک نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

 .(≥05/0P) باشد

-می در ردیف دارفاوت بزرگ نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

 .(≥05/0P) باشد
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های خامه نمونه (cp) مقادیر ویسکوزیته -3جدول 

 طی نگهداری شکلاتی
 روز دوازدهم روز اول نمونه
 5/00Bh 14106/81±92/38Ah±12805/00 شاهد

1 18604/67±6/42Bf 20589/18±112/01Af 

2 Be00/19840±1 Ae08/21857±150 

3 2708/67±7/76Bi 2984/67±14/38Ai 

4 25604/00±5/29Bc 28292/39±216/02Ac 

5 29883/33±4/16Bb 33070/900±175/74Ab 

6 45005/67±5/13Ba 49581/25±346/76Aa 

7 20801/67±2/88Bd 22916/49±156/48Ad 

8 17301/67±1/52Bg 19118/34±149/52Ag 

-می در ستون دارفاوت کوچک نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

 .(≥05/0P) باشد

-می در ردیف دارفاوت بزرگ نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

 .(≥05/0P) باشد

 

 ویسکوزیته 
، در روزهای اول و دوازدهم، بیشترین 3بر اساس جدول 

%  17/0% استویا+  004/0) 3ویسکوزیته مربوط به تیمار
ها، در تمام تیمار % سوکرالوز( بود. 47/0 اینولین+

داری بالاتر از میزان معنیبه طور  12ویسکوزیته در روز 
-نمونه (. افزایش ویسکوزیته≥05/0Pبود ) 1آن در روز 

توان به ظرفیت های تست نسبت به نمونه شاهد را می
اینولین نسبت داد که  جاذب الرطوبه بودننگهداری آب و 

)زهن و قادر است شبکه ژل مانندی را تشکیل دهد 
 .(2013همکاران 

تاثیر افزودن استویا و همچنین  در بررسی برخی محققین
ه ماست با طعم توت فرنگی در مخلوط استویا و شکر ب

(، %6%، 5/4، %3ها )از این شیرین کننده های متفاوتیغلظت
اعلام نمودند که ویسکوزیته ظاهری ماست تهیه شده با 
شکر کمتر از ماست تهیه شده با استویا و یا استویا و 

 .(2006ر و همکاران کروگ ) ساکارز بود
کارگیری در بررسی بهمحققین دیگر  ،مشابه به طور
اعلام کردند که  بستنی، در کننده شیرین عنوان به استویا
 ویسکوزیته بیشترین پودر کاکائو، و استویا حاوی نمونه

ایجاد  را ویسکوزیته کمترین استویا حاوی تیمار و
و علیزاده همچنین  .(2015 ازدمیر و همکاران)اند نموده

، 02/0( در بررسی تأثیر استویا )2014همکاران )
%( به عنوان جایگزین شکر در بستنی،  11/0، 04/0،07/0

ز های حاوی مقادیر بالاتر ساکارنهبیان نمودند که نمو
ز اند و جایگزینی ساکاریشتری بودهدارای ویسکوزیته ب

را  داری ویسکوزیته و بریکسبا استویا به طور معنی
  .کاهش داد

 کلماده خشک 

بیشترین  ،دوازدهم های اول و، در روز4بر اساس جدول 
مقدار ماده  .بودشاهد  ماده خشک مربوط به تیمارمیزان 

داری با اختلاف معنی 12ها در روز خشک تمام نمونه
( 2014علیزاده و همکاران )نداشت.   1در روز  مقدار آن

%( به  11/0، 04/0،07/0، 02/0در بررسی تأثیر استویا )
، بیان نمودند جایگزینی عنوان جایگزین شکر در بستنی

 .ها گشتاستویا منجر به کاهش بریکس نمونهز با ساکار
-راستای نتایج محققین مذکور بوده نتایج این تحقیق در

 است.

 

های خامه مقادیر ماده خشک )درصد( نمونه -4جدول 

 طی نگهداری شکلاتی
 روز دوازدهم روز اول نمونه
 0/22Aa 44/16±0/14Aa±44/25 شاهد

1 28/05±0/05Af 28/05±0/05Ag 

2 29/21±0/01Ae 29/20±0/02Aef 

3 29/76±0/00Ae 29/16±0/00Af 

4 29/28±0/00Ae 29/28±0/01Ae 

5 30/81±0/01Ac Ac30/81±0/01 

6 30/31±0/00Ad 30/31±0/00Ae 

7 30/77±0/19Ac 30/66±0/01Ad 

8 31/67±0/28Ab 31/51±0/07Ab 

-می در ستون دارفاوت کوچک نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

   .(≥05/0P) باشد

-می در ردیف دارن دهنده تفاوت معنیحروف متفاوت بزرگ نشا

 .(≥05/0P) باشد
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 شکلاتیحسی خامه های ویژگی

 طعم
بالاترین  ،اول و دوازدهم های در روز ،5بر اساس جدول 

های ر بین نمونهد .ودب مربوط به تیمار شاهد طعم امتیاز
بالاتر سوکرالوز  مقادیر حاویهای نمونه، رژیمیخامه 
امتیاز بالاتری را کسب  طعمند از لحاظ فاکتور توانست
در روز  3نمونه شاهد و نمونه  طعمامتیاز  نمایند.

داری پیدا نمود ازدهم نسبت به روز اول کاهش معنیدو
(05/0P≤.)  ها در روز دوازدهم سایرنمونه طعمامتیاز

 تفاوت معنی داری با روز اول نداشت.

طی  شکلاتیهای خامه امتیاز طعم نمونه -5جدول 

 نگهداری

 نمونه روز اول روز دوازدهم

4/5±0/85Aa 4/96±0/28Aa شاهد 

2/0±50/85Ad 2/00±0/00Ae 1 

2/50±0/85Ad 
2/0±50/73Ad 2 

2/79±0/51Ac 2/62±0/62Acd 3 

3/00±0/00Ae 2/50±0/73Ad 4 

3/00±0/00Ae 2/75±0/67Abcd 5 

2/83±0/65Ab 2/75±0/52Bbcd 6 

2/84±0/45Ab 2/96±0/28Ab 7 

2/50±0/85Ad 2/83±0/65Abc 8 

-می در ستون دارفاوت کوچک نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

 .(≥05/0P) باشد

-می در ردیف دارفاوت بزرگ نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

 .(≥05/0P) باشد

 

جایگزینی  در بررسی تاثیربرخی محققین به طور مشابه، 
)یک نوع فیبر آکتیلایت  ومخلوط استویا  ،استویا شکر با

و  حاوی فروکتوالیگوساکاریدهای با زنجیر کوتاه(
دار بیان نمودند طعمپالاتینوز در ماست  ومخلوط استویا 
پس طعم منفی در ماست  یک استویا، %8که تیمار دارای 

 وآکتیلایت  حاوی مخلوطاست اما در تیمار ایجاد کرده
طعم نامطلوب تا حدی پوشانیده شد و در غلظت  ،استویا

 آکتیلایت طعمی مشابه با شکر مشاهده گردید 6%
 و باقریهمچنین  .(2011 و همکاران سبرگگوگی)

 با شکر جایگزینی امکان بررسی در (1392) همکاران

 و درصد 20 غلظت با )شکر استویوزید از استفاده
 خامه تولید درصد(، در 05/0 غلظت با استویوزید

 حسی خصوصیت لحاظ گزارش نمودند که از صبحانه،
 کسب بیشتری امتیاز شکر حاوی هاینمونه (مزه و طعم)

 طعم مواد با استویوزید هاینمونهعلاوه براین،  .اندکرده
 استویوزید هاینمونه زعفران(، از)وانیل،کاکائو،  دهنده
 بررسی به توجه با. داشتند برتری دهنده طعم مواد بدون
 پوشش صورت در که آمد دستبه نتیجه این گرفته انجام
 به آن از تواناستویوزید، می در تلخی مزه و طعم دادن

به   .کرد استفاده شکر برای مناسب جایگزین یک عنوان
تاثیر  ( در بررسی 2006و همکاران ) رکروگطور مشابه، 

ه افزودن استویا و همچنین مخلوط استویا و شکر ب
،  %3های متفاوتی )ماست با طعم توت فرنگی در غلظت

ها، اعلام نمودند که درجه ( از این شیرین کننده%6%، 5/4
  .استیشتر از مخلوط شکر و استویا بودهشیرینی شکر ب

 رنگ 

رنگ  امتیازبالاترین  ،روز اول، در 6بر اساس جدول 
نیز تیمار  دوازدهمدر روز  .بود شاهد مربوط به تیمار

امتیاز رنگ  .را کسب نمودرنگ  امتیازبالاترین شاهد 
داری روزهای اول و دوازدهم تفاوت معنیها در نمونه

 (1391) و همکاران نداشت. در یک بررسی مشابه نظری
 و تاثیر سوکرالوز قند با شکر جایگزینی با بستنی در تهیه

 ارگانولپتیکی محصول نهایی، بستنی خصوصیات بر آن
 در نظر شاهد نمونه عنوان را به %19با میزان  وانیلی
( %100،80،60،40،20) را در سطوح و سوکرالوز گرفتند

نمودند. نتایج  فرمولاسیون در موجود شکر جایگزین
های ایشان نشان داد که در رنگ حاصل از  بررسی

-داری از لحاظ آماری ایجاد نشدهتفاوت معنی هانمونه

رسی ( در بر2014و همکاران ) علیزادههمچنین  .است
شکر در شیر میوه، از  عنوان جایگزینتأثیر استویا به

هایی مانند کیوی، موز و سیب در درصدهای مخلوط میوه
مختلف استفاده نمودند. نتایج به دست آمده نشان داد که 

های ساخته شده و لافی بین رنگ نوشیدنیهیچ اخت
 .نوشیدنی شاهد وجود ندارد
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طی نگهداری شکلاتیهای خامه امتیاز رنگ نمونه -6جدول   
 نمونه روز اول روز دوازدهم

4/50±0/85Ab 4/50±0/85Aa شاهد 

3/00±0/42Ac 2/91±0/38Ad 1 

2/0±96/28Ac 2/0±96/28Ad 2 

3/50±0/73Ab 2/96±0/28Bd 3 

3/54±0/79Ab 3/62±0/62Ab 4 

3/71±0/00Ab 3/50±0/60Ab 5 

3/71±0/85Ab 3/21±0/66Bc 6 

3/71±0/00Ab 3/71±0/66Ab 7 

3/50±0/00Ab 3/50±0/42Ab 8 

-می در ستون دارفاوت کوچک نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

 .(≥05/0P) باشد

-می در ردیف دارفاوت بزرگ نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

 .(≥05/0P) باشد

 

 بافت 

بالاترین  ،اول و دوازدهم های، در روز7بر اساس جدول 
های در بین نمونه .بود بافت مربوط به تیمار شاهد امتیاز
 امتیاز. داشتتری ، بافت مناسب8نمونه  ،رژیمیخامه 

به طور  1نسبت به روز  12روز نمونه شاهد در  بافت
امتیاز بافت سایر  (.≥05/0Pمعنی داری کاهش یافت )

داری روزهای اول و دوازدهم تفاوت معنیها در نمونه
 با بستنی در تهیه (1391) و همکاران نظری نداشت.

 بر آن و تاثیر سوکرالوز قند با شکر جایگزینی
 وانیلی ارگانولپتیکی محصول نهایی، بستنی خصوصیات

و  گرفتند در نظر شاهد نمونه عنوان را به %19با میزان 
( %100،80،60،40،20)مختلف  را در سطوح سوکرالوز

نمودند. نتایج  فرمولاسیون موجود در شکر جایگزین
 بافت های ایشان نشان داد که ویژگیحاصل از بررسی

 درصد 20 سطح تا سوکرالوز جایگزینی با تنها ها،بستنی
 و بود. باقری دارمعنی دارای تفاوت شاهد با مقایسه در

 با شکر جایگزینی امکان بررسی در (1392) همکاران
 و درصد 20 غلظت با )شکر استویوزید از استفاده

 خامه تولید درصد(، در 05/0 غلظت با استویوزید
 استویوزید حاوی هایصبحانه، بیان نمودند که نمونه

 تریسفت بافت دارای شکر حاوی هاینمونه به نسبت

استویا در بررسی تاثیر برخی محققین همچنین  .بودند
%( به عنوان جایگزین قند در شکلات، اعلام   1-02/0)

نمودند که سختی محصول شکلات حاوی استویا نسبت 
 وسینق پندی ) استکلات استاندارد بیشتر بودهبه ش
%  10 از ، محققین دیگر. در یک بررسی مشابه(2011

 در شکر هایجایگزین عنوان به الیگوفروکتوز و اینولین
 نمودند استفاده جداگانه طوربه ستنیب فرمولاسیون

 کهداد  های ایشان نشانحاصل از بررسی بطوریکه نتایج
 نظر از بیوتیک پری دهنده تشکیل مواد حاوی هایبستنی

 شکر حاوی هایبستنی نسبت به بافتی خصوصیات
 بافتی، استحکام افزایش با نتیجه برتری داشته و در

آدلین و  ) دکر پیدا ارتقا بیوتیکپری هایبستنی کیفیت
 .(2004جولی 

 

طی  شکلاتیهای خامه امتیاز بافت نمونه -7جدول 

 نگهداری
 نمونه روز اول روز دوازدهم

4/5±0/850Ba 4/96±0/28Aa شاهد 

3/54±0/79Ac 3/62±1/05Ae 1 

3/0±58/71Ac 3/71±0/79Ade 2 

4/00±0/00Ab 4/00±0/00Abc 3 

4/00±0/00Ab 4/00±0/00Abc 4 

4/00±0/00Ab 4/00±0/00Abc 5 

3/83±0/49Ab 3/87±0/62Acd 6 

4/00±0/60Ab 4/04±0/28Abc 7 

4/00±0/60Ab 4/16±0/49Ab 8 

-می در ستون دارفاوت کوچک نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

 .(≥05/0P) باشد

-می در ردیف دارفاوت بزرگ نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

 .(≥05/0P) باشد

 

  پذیرش کلی 

پذیرش  امتیازبالاترین  اول،، در روز 8بر اساس جدول 
های خامه در بین نمونه .بود کلی مربوط به تیمار شاهد

بالاتر سوکرالوز  مقادیر حاویهای نمونه ،رژیمی
امتیاز بالاتری را کسب  پذیرش کلید از لحاظ توانستن

. داشت بالاترین امتیاز را 8، نمونه و در میان آنها نمایند
روزهای اول و دوازدهم ها در امتیاز پذیرش کلی نمونه
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 شاهینی ،داری نداشت. در یک بررسی مشابهتفاوت معنی
بر را اثر جایگزینی استویا ( 1393) حسینی قابوسیو 

 خصوصیات حسی شیرینی یزدی و رولت خامه ای
مختلف  مقادیربه جای شکر از در واقع  بررسی نمودند.

درصد( استفاده  5/0و  4/0و  3/0و  2/0، و 1/0 )استویا 
که از  ایشان نشان داد  نتایج حاصل از پژوهش کردند.

استویا درصد  4/0نمونه حاوی  ،های تهیه شدهبین نمونه
استویا دارای خصوصیات درصد  5/0 حاویو نمونه 

مشابه تری با نمونه شاهد بودند. همچنین میزان پذیرش 
استویا بیشتر از سایر  درصد 4/0 حاوی کلی نمونه

استویا در  درصد 4/0 حاوینمونه  و نهایتا ها بودنمونه
عنوان هبای نوع کیک یزدی و شیرینی رولت خامههر دو 

در  (1391) و همکاران نمونه برتر معرفی گشت. نظری
 بر آن و تاثیر سوکرالوز با شکر جایگزینی با بستنی تهیه

 وانیلی نهایی، بستنیارگانولپتیکی محصول  خصوصیات
و  گرفتند در نظر شاهد نمونه عنوانرا به %19با میزان 

( %100،80،60،40،20)مختلف  را در سطوح سوکرالوز
نمودند. نتایج  فرمولاسیون موجود در شکر جایگزین

 ایشان نشان داد که مطلوبیت کلی حاصل از  بررسی 
 درصد 20 سطح تا سوکرالوز جایگزینی با تنها ها،بستنی

 بود. دارمعنی دارای تفاوت شاهد با مقایسه در
 
 
 

طی  شکلاتیهای خامه امتیاز پذیرش کلی نمونه -8جدول 

 نگهداری
 نمونه روز اول روز دوازدهم

4/50±0/85Aa 4/75±0/85Aa شاهد 

3/41±0/65Ae 3/37±0/67Ag 1 

3/0±41/65Ae 3/0±41/65Afg 2 

3/54±0/57Ae 3/60±0/51Ae 3 

3/54±0/38Ae 3/54±0/38Aef 4 

3/83±0/77Ad 3/85±0/79Ad 5 

3/52±0/28Ae 3/54±0/38Aef 6 

4/27±0/66Ac 4/41±0/66Ac 7 

4/41±0/49Ab 4/41±0/49Ab 8 

-می در ستون دارفاوت کوچک نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

  .(≥05/0P) باشد

-می در ردیف دارفاوت بزرگ نشان دهنده تفاوت معنیحروف مت

 .(≥05/0P) باشد
 

 گیری کلینتیجه

بر  های کم کالرییرین کنندهشز با  جایگزینی ساکار
تاثیر  شکلاتیخامه  شیمیایی وحسیهای فیزیکی ویژگی

 004/0) 3بیشترین ویسکوزیته مربوط به تیمار گذار بود.
% سوکرالوز( و  47/0 % اینولین+ 17/0% استویا+ 

شاهد بود.  بیشترین ماده خشک نیز  مربوط به تیمار 
شاهد به طور  نمونهامتیاز طعم، رنگ، بافت و پذیرش کلی 

 نمونهها بالاتر بود و بعد از نمونهداری از سایر معنی
 47/0 % اینولین+ 21/0% استویا+  006/0) 8  نمونهشاهد، 

در نتیجه % سوکرالوز( بالاترین کیفیت حسی را داشت. 
 گردید.این نمونه به عنوان تیمار برتر معرفی 

 مورد استفادهمنابع 

و صببنایع  . تهیه خامه صبببحانه با اسببتفاده از یک شببیرین کننده، بیسببت و یکمین کنگره علوم1392 باقری ف، رادی م و امیری ص،
  .دانشگاه شیرازغذایی، 

سی اثرجایگزینی 1388 حمزه لوئی م، میرزایی ح و قربانی پ، ستویا بهشیرین کننده. برر سید چربی های ا شکر بر اندیس پر اک جای 
 .1-5 :16بیسکویت، علوم کشاورزی و منابع طبیعی، 

ها بر پایببببداری پایدارکننده بررسی اثر نوع و مقدار .1385 سوی م عزاده مو ابراهیم و ن، احسانی م ر، مظلومی م ت اهریطرفیعی 
 .49-45: 1، علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، UHT خامبه
سی ح و میرزایی ،ن شاهینی سینی قابو سی  .1393 ،ح س ح صیات ح صو ستویا بر خ شیرین کننده طبیعی ا سی اثر جایگزینی  برر

اولین همایش ملی میان وعده های غذایی، مشبببهد، پژوهشبببکده علوم و فناوری مواد غذایی  شبببیرینی یزدی و رولت خامه ای،
  .جهاددانشگاهی مشهد
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در تولید خامه کم چرب،  عنوان هیدروکلوئید جایگزین چربی. کاربرد ژلاتین به1390 صفری ز، گورجی ف ومصباحی غ،، فرحناکی ع
 .52-46 :8علوم و صنایع غذایی، 

 .183-175 :2و لیپید ایران،  . دیابتقلبی عروقی همراه با آن در کودکان ایرانی ، چاقی و عوامل خطرساز1383، ع باقریو  ح فرخزاد
 شیمیایی، رئولوژیکی -های فیزیکیویژگی های قند روی برخی. ارزیابی تاثیر جایگزین1387 ح، عباسی س و سحری م ع، فرزان مهر

 .82-65، 3و حسی شکلات شیری. علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، 

سائ و زی ریام ین، رفتن یبیغ س1395 ،م ر یک ستو ی. برر ص یبر رو نینولیو ا ایاثر ا صو شیزیف اتیساختار، خ س ییایمیکو  یو ح
 .1-14 ،1 ران،یا ییغذا عی. علوم و صنایمیرژ یبستن

 .2852های آن، استاندارد ملی شماره در شیر و فرآورده pH. تعیین اسیدیته و 1385، ستاندارد و تحقیقات صنعتی ایرانموسسه ا
 .2450، استاندارد ملی شماره  آزمون یهاها و روشیژگیو  -یبستن. 1387موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران ، 

صنعتی ایران،  ستاندارد و تحقیقات  سه ا س ستوریزه فرا.  خامه طعم1389مو ستاندارد روش مرجعها، ویژگی (UHT)دما دار و پا ، ا
 .13635ملی شماره 

های ویژگی با سببوکرالوز و تأثیر آن بر جایگزینی شببکر بسببتنی با تهیهسببیون و لافرمو. 1392 س، حق نظری م و بلندی، ب نظری
 .366-357 :32فیزیکی شیمیایی بستنی. پژوهش های صنایع غذایی، 
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Abstract 

For many years, there have been concerns about side effects of sugar on human health, such as 

cardiovascular diseases, diabetes, obesity and tooth decay and the human mind is always to provide 

safe alternatives to replace sucrose. The aim of this study was production of dietetic chocolate cream 

using natural sugar substitutes. In dietetic chocolate cream different amounts of stevia (rebaudioside 

A), inulin and sucralose were used. Physicochemical and sensory characteristics of the samples were 

studied. The results showed that the lowest pH was related to control sample. Sample containing 

0.004 % stevia + 0.17% inulin + 0.47% sucralose had the highest viscosity. The highest dry matter 

was related to the control sample. The scores of flavor, color, texture and overall acceptability of 

control sample was significantly (P<0.05) higher than other samples. Among dietetic cream samples, 

sample containing 0.006 % stevia+0.21% inulin+0.47% sucralose was awarded the highest sensory 

scores. Therefore, this sample can be selected as the best treatment. 
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