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بر خصوصیات ساکارز  جایبه ذرت با فروکتوز بالا جایگزینی شربتبررسی تأثیر 

 سوهان

 
 *2، لیلا نوری1پریسا شمسایی

 

 نادامغان، ایر علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، واحد دامغان، دانشگاه آزاد اسلامی، ، گروهدانشجوی کارشناسی ارشد-1

 ده کشاورزی، واحد دامغان، دانشگاه آزاد اسلامی، دامغان، ایرانگروه علوم و صنایع غذایی، دانشک-2

 

 10/03/96تاریخ پذیرش:                    09/08/95تاریخ دریافت: 

 

 

 چکیده

شکل مابت، هایی از قبیل دیها و بروز مشکلاتی نظیر چاقی، فشارخون و شیوع بیماریبا تغییر فرهنگ زندگی و کم شدن تحرک انسان

ل این مشکل حه و لزوم توجه به روز مشهودتر گشت به الذکر روزاستفاده از ساکارز، در تولید محصولات غذایی برای اقشار فوق

لا در سطوح ربت ذرت با فروکتوز بااین پژوهش به بررسی فرآیند جایگزینی ساکارز با استفاده از ش در رونیا از .استتر شده جدی

 زانیم ،خاکستر زان رطوبت،همچون می سوهان تولیدی یهانمونه های فیزیکوشیمیاییو ویژگی شده پرداختهدرصد  100و  75، 50، 25

 تصادفی کاملاًرح طبافتی و خصوصیات حسی در قالب یک  یهایژگیو قند کل، زانیم چربی استخراجی و اسیدیته روغن استخراجی،

ربرداری با میکروسکوپ بر ساختار میکروسکوپی سوهان، از تصوی ذرت با فروکتوز بالامورد ارزیابی قرار گرفت. برای تأثیر شربت 

یجاد تغییر وهان سبب اسیون سفرمولا بالا درالکترونی روبشی استفاده شد. نتایج این تحقیق نشان داد جایگزینی شربت ذرت با فروکتوز 

ا بت شربت ذرت بدر مقابل، با افزایش نسشود یدیته محصول نمیاسو  ستخراجیداری در میزان رطوبت، خاکستر، میزان چربی امعنی

(. تصاویر P›05/0کرد )داری افزایش پیدا طور معنی فرمولاسیون، میزان سفتی بافت سوهان و میزان قند کل به بالا درفروکتوز 

ش حصول افزایطحی مسمیزان صافی  میکروسکوپ الکترونی روبشی نیز نشان داد با افزایش میزان شربت ذرت در فرمولاسیون سوهان،

طور  ش کلی بهت و پذیر. نتایج آزمون حسی نیز نشان داد با جایگزینی شربت ذرت در سوهان، امتیاز مربوط به طعم، بافابدییم

میزان  رنظ ازکارز، سا %100به تیمار دارای  شدهدادهزیابی حسی امتیازات اختصاص ار کند. در ارتباط باداری کاهش پیدا میمعنی

 %100ند کل را تیمار دارای قشربت ذرت با فروکتوز بالا و کمترین میزان  %100بهترین نمونه مربوط به تیمار دارای  صافی سطح سوهان

 ساکارز دارا بود.

 

های فیزیکوشیمیایی، ارزیابی حسیفروکتوز بالا، ویژگیبا : سوهان، شربت ذرت واژه های کلیدی  

                                                           
  nouri.le.ir@gmail.com:مسئول مکاتبات*
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 مقدمه -1

از محصولات سنتی کشورمان ایران است که طی سوهان یکی  

های کوچک به شیوه سنتی تولید و  سالیان متمادی در کارگاه

از پختن مخلوطی از آرد  این محصول (.1شود )بندی میبسته

های مجاز به گندم، جوانه گندم، شکر، روغن و سایر افزودنی

ه: آید. این شیرینی به دلیل وجود ترکیبات آن ازجملدست می

زعفران، آرد گندم و آرد جوانه گندم از ارزش غذایی بسیار 

ای در این از تنها ترکیبات ضد تغذیه باشد.بالایی برخوردار می

تمایل برای  (.3نمود )توان به شکر اشاره محصول می

ها با معرفی شربت کنندهای از شیرینکارگیری نوع تازهبه

ین شربت در ا هیتصف ذرت غنی از فروکتوز قوت یافت.

 آبکافت فرایند توسعه با داخلی و های جنگآمریکا از زمان 

 سال در نشاسته از دکستروز تولید با و گردید شروع نشاسته

 مالتو هیدراته، کریستاله دکستروز .(2یافت ) ادامه 1977

 فروکتوز از غنی ذرت شربت نهایتاً و ذرت شربت دکسترین،

 .باشندمی ذرت نشاسته از آمده دستمحصولات به ازجمله

 1977 سال در که فروکتوز از غنی ذرت شربت نوع اولین

 غنی ذرت شربت بعدها و بود فروکتوز % 15 دارای شد تولید

 بین در و شد بازار وارد فروکتوز % ٤2 محتوی فروکتوز از

 شربت .(21)یافت  توسعه روند این 1970 -1980 یهاسال

 بدون شیرین، مزه دارای شفاف، مایعی فروکتوز از غنی ذرت

 مشابه کاربردی خواص و شیرینی دارای و مزاحم طعم هیچ

 باشدمی خود به مخصوص بوی دارای و است ساکارز

 نیاز که غذایی محصولات تمام در کنندهشیرین این .(13،8)

 تواندمی هستند بالایی رطوبت دارای و دارند شدن شیرین به

 فروکتوز از غنی ذرت ربتش(. 26گیرد ) قرار استفاده مورد

 حدود قیمتی با امروزه که باشدقیمتی می ارزان کنندهشیرین

 .(16) رسدمی فروش ساکارز به از ترزانار 10-15%

ی هاکنندهنیریشی متعددی در رابطه با جایگزینی هاپژوهش

است. در این راستا میرزایی  گرفتهانجاممختلف در مواد غذایی 

 امکان بررسیدر تحقیق خود به  (،138٤و همکاران )

 در فروکتوز از غنی ذرت شربت با سوکروز جایگزینی

 نشان تحقیق این جینتا .پرداختند گازدار غیرالکلی هاینوشابه

 شربت با را هانوشابه در موجود سوکروز توانمی که داد

 بر کهاین بدون کرد، جایگزین فروکتوز از غنی ذرت

 قدم راه این از و بگذارد راث هاآن حسی و کیفی خواص

وروما  (.2شد )برداشته  هانوشابه تولید کاهش هزینه در مهمی

( در تحقیقی میزان پذیرش شکلات شیری 2015) و همکاران

بدون چربی، شیرین شده با ساکارز و استویا را در بین کودکان 

رنگ،  لحاظ از. نتایج قراردادندی بررس موردسال  1٤تا  11

 %18و ... نشان داد که شکلات شیری که حاوی شیرینی، طعم 

ساکارز با استویا است بیشترین پذیرش و شکلات شیری بدون 

با توجه  .(27است )پذیرش را داشته  نیترنییپاشکر با استویا 

و اثرات مضر ساکارز، بررسی امکان تولید  ذکرشدهبه موارد 

سوهان بدون شکر که یک شیرینی سنتی و اصیل ایرانی 

شربت ذرت با فروکتوز بالا بر روی  ریتأثو بررسی  باشدمی

خواص فیزیکو شیمیایی و حسی و بافتی این شیرینی جالب به 

توجه به اینکه شربت ذرت با فروکتوز بالا و  با .رسدیمنظر 

 کنندهنیریشاین  جهیدرنتساکارز خواص مشابهی دارند 

سوهان ی ساکارز در تولید جابهجایگزین مناسبی  تواندیم

 باشد.

 

 هامواد و روش-2
 مواد-2-1

در این تحقیق آرد گندم نول از شرکت تک خریداری شد. 

شکر از شرکت شکوفه، روغن از شرکت لادن طلایی، 

بازار و زعفران از شرکت بهرامن و  مرغ و بادام و پسته ازتخم

فروکتوز  %55از نوع  آب شهری و شربت ذرت با فروکتوز بالا

 .تهیه شد پارس گروه صنعتیاز 

 

 هاروش-2-2

 های سوهانتولید نمونه -2-2-1

استاندارد  مطابق باسوهان معمولی های نمونهفرمولاسیون 

آرد جوانه  %5آرد گندم،  %26 حاوی ملی ایران 2612شماره 
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زرده  %2مغز پسته و بادام و  %8روغن، %30شکر، %29گندم، 

 (.3) بودند (گلاب و هل)دهنده عطروطعم مرغ و موادتخم

برای تهیه سوهان در ابتدا آرد گندم و جوانه گندم و مقداری 

هم مخلوط گردید و مواد پس از قرارگرفته شدن روی  آب با

حرارت تا به دست آمدن قوام مناسب مرتباً هم زده شد، سپس 

در مرحله بعد  شده و هم زدن ادامه داده شد. شکر اضافه

یک عدد زرده و سپس ازآنکه که مواد خنک شد روغن پس

مرغ که از قبل با مقدار کمی شکر مخلوط شده بود، به  تخم

که خمیر آماده شد مقداری پودر مواد افزوده گردید. هنگامی

توسط  شده در آب یا گلاب افزوده شد. موادزعفران حل

همزن هم زده شد تا آب آن تبخیر شد، غلظت آن افزایش پیدا 

تر گردید. سپس در ر نزدیککرد و شکل فیزیکی آن به خمی

دقیقه خمیر با  1-2این مرحله حرارت دهی قطع و به مدت 

 همزن هم زده شد که این عمل جهت رساندن نهایی خمیر

صورت یکپارچه صورت گرفت. در این مرحله خمیر به

فویل که از قبل چرب شده بود ریخته  درآمد. مواد روی یک

خلال پسته و بادام شد. سپس هل به خمیر اضافه شد و بعد 

یک  دهی در مقابلروی آن مهر گردید. سوهان پس از شکل

داده شد تا خنک گردیده و شکل  قرار (کولر)کننده خنک

جهت تهیه سوهان با شربت  .(3، 1) نهایی را به خود بگیرد

جای شکر از شربت ذرت با فروکتوز ذرت با فروکتوز بالا، به

استفاده گردید و  %100و  %75، %50، %25بالا در چهار سطح 

 1 جدول شماره بقیه ترکیبات ثابت در نظر گرفته شد.

 دهد.استفاده در این تحقیق را نشان می تیمارهای مورد

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 های سوهانارزیابی خصوصیات نمونه -2 -2-2

 آزمایشات شیمیایی با استفاده از استاندارد ملی ایران انجام شد.

ای که رطوبت، روغن استخراجی و اسیدیته چربی گونهبه

، خاکستر و 2٤62با استفاده از استاندارد ملی شماره  استخراجی

گیری اندازه، 2612تاندارد ملی شماره قند کل با استفاده از اس

 (.٤) شد

 

 

 آزمایشات بافت -2-3

 آزمون دو های سوهانبافت نمونه به های مربوطآزمایش در

و برش توسط دستگاه بافت سنج اینسترون مدل  نفوذ

HOUNDSFILD-H5KS)) انجام انگلستان کشور ساخت 

 (.10)گرفت 

تحقیق در استفاده مورد تیمارهای -1 جدول  

 شکر شماره تیمار

 )درصد(

 شربت ذرت با فروکتوز بالا

 )درصد(

B 100 - 

1S 75 25 

S2 50 50 

S3 25 75 

S4 - 100 
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 آزمون بررسی ساختار میکروسکوپی -2-4

ی بررسی تأثیر شربت ذرت با فروکتوز بالا بر ساختار برا

مدل  3شیبمیکروسکوپی سوهان از میکروسکوپ الکترونی رو

(VP 1٤50 LEOساخت کشور انگلستان و شرکت سازنده ) 

LEO 15ولتاژ مورداستفاده  ستفاده گردید.اKV  و وضوح

 در نظر گرفته شد. 1000 × تصاویر

 

 ارزیابی حسی -2-5

نفر ارزیاب  30وسیله شده به سوهان تولیدخصوصیات حسی 

های ارگانولپتیک، شامل بررسی قرارگرفته شد. ویژگی مورد

 . بهمیزان شیرینی، بو، رنگ و پذیرش کلی بودند مزه(،) طعم

ها از مقیاس هدونیک پنج نقطه منظور ارزیابی حسی نمونه

 3)امتیاز(، متوسط  ٤امتیاز(، خوب ) 5شامل، بسیار خوب )

 ه شد.امتیاز( استفاد 1و خیلی بد )( امتیاز 2) یاز(، بدامت

 

 وتحلیل آماریتجزیه -2-6

ر به روش تیمار و سه تکرا 5ی مربوط به هادادهدر این تحقیق 

تصادفی و با استفاده از روش تجزیه واریانس  کاملاً

(ANOVA) با استفاده از  هانیانگیمو مقایسه  لیتحل و هیتجز

 افزارنرمبررسی شد و برای این منظور از روش آزمون دانکن 

 هاداده لیتحل و هیتجزابزار  عنوانبه Minitabتخصصی 

 استفاده شد.

 

 نتایج و بحث -3
 یمیایی تیمارهاشتحلیل نتایج فیزیکو  -3-1

 رطوبت -3-1-1

رطوبت یکی از فاکتورهای مهم در تعیین خصوصیات  

نجر به پدیده باشد. بالا بودن رطوبت مفیزیکی سوهان می

چسبندگی محصول به یکدیگر و به دندان حین مصرف 

شده است میزان نشان داده 2 جدولطور که در شود. همانمی

 2٤/2 -39/2ی های مختلف سوهان در محدودهرطوبت نمونه

                                                           
3 Scanning Electron Microscopy 

درصد بود. نتایج آنالیز واریانس نشان داد استفاده از شربت 

ن سبب تغییر ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیون سوها

(. دلیل P›05/0شود )داری در میزان رطوبت سوهان نمیمعنی

آن را باید مربوط به خصوصیات خود شربت ذرت با فروکتوز 

ترین خصوصیات شربت ذرت با فروکتوز بالا دانست که مهم

(. 19)بالا خاصیت حفظ رطوبت و کاهش فعالیت آبی است 

ساکارز با شربت  ( به بررسی جایگزینی1983کلمن و هاربرز )

این محققان  ذرت با فروکتوز بالا در کیک آنجل پرداختند.

اعلام نمودند جایگزینی ساکارز با شربت ذرت با فروکتوز بالا 

داری در درصد سبب تغییر معنی 100و  75، 50، 25در سطوح 

 .شودرطوبت کیک نمی

 

 خاکستر -3-1-2

میزان آن در شود و خاکستر به مجموعه مواد معدنی اطلاق می

اندازه  محصول متأثر از ترکیب سوهان است. نتایج مربوط به

طور که شده است. هماننشان داده 2 جدولگیری خاکستر در 

های مختلف سوهان در مشخص است میزان خاکستر نمونه

درصد بود. نتایج آنالیز واریانس نشان  31/0-3٤/0ی محدوده

بالا در فرمولاسیون  داد استفاده از شربت ذرت با فروکتوز

داری در میزان خاکستر سوهان سوهان سبب تغییر معنی

 (.P›05/0شود )نمی
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 های مختلف سوهاننمونه در خاکستر و رطوبت میزان -2 جدول

 شربت ذرت با فروکتوز بالا

 )درصد(

 رطوبت

 )درصد(

 خاکستر

 )درصد وزنی برحسب ماده خشک(

 a07/0 ± 39/2 a01/0 ± 34/0 صفر )شاهد(

25 a11/0 ± 33/2 a02/0± 32/0 

50 a04/0 ± 30/2 a01/0 ± 33/0 

75 a02/0 ± 28/2 a03/0 ± 31/0 

100 a09/0 ± 24/2 a02/0 ± 32/0 

 باشد.می( P<05/0)دهنده اختلاف معنادار نشاندر یک ستون  حروف آماری متفاوت

 قند کل -3-1-4

های نمونهکل در  اندازه گیری میزان قند نتایج مربوط به 

طور شده است. همان نشان داده 3 جدولمختلف سوهان در 

 1/37-5/65ی که مشخص است میزان قند کل در محدوده

درصد بود. نتایج آنالیز واریانس نشان داد استفاده از شربت 

ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیون سوهان سبب افزایش 

افزایش قند را  (.P‹05/0شود )دار قند کل در سوهان میمعنی

توان به دلیل وجود فروکتوز بالا در شربت ذرت با فروکتوز می

ساکارز از نسبت مساوی گلوکز و فروکتوز  و اینکه بالا دانست

در مغایرت با نتایج تحقیق حاضر،  .(17) شده استتشکیل

( گزارش کردند جایگزینی ساکارز با 1983کلمن و هاربرز )

سبب افزایش میزان قند  %25تا شربت ذرت با فروکتوز بالا 

(. 7) یابدشده و با افزایش این نسبت، میزان قند کاهش می

تواند به خاطر اختلاف در فرمولاسیون، دلیل این اختلاف می

استفاده و فرآیند تولید  مورد ینوع شربت ذرت با فروکتوز بالا

 محصولات باشد.

 

 

 

 چربی استخراجی -3-1-5

گیری میزان چربی استخراجی در  اندازه نتایج مربوط به 

 شده است. نشان داده 3 جدولهای مختلف سوهان در نمونه

طور که مشخص است میزان چربی استخراجی در همان

درصد بود. نتایج آنالیز واریانس نشان  5/٤٤-٤/٤6ی محدوده

داد استفاده از شربت ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیون 

اری در میزان چربی استخراجی دسوهان سبب تغییر معنی

 .(P›05/0شود )سوهان نمی

 
 اسیدیته روغن استخراجی -3-1-6

ی خوراکی دارای مقدار معین اسید چرب آزاد هستند هایچرب 

ولی ممکن است در اثر عوامل فساد و واکنش هیدرولیز، این 

مقدار از حد معین تجاوز نماید، بنابراین اندیس اسیدی 

 و هادر روغندر تشخیص وجود فساد  ام شاخصی است که به

 گیری اندازه به(. نتایج مربوط 2٤) ندینمایمکمک  هایچرب

های مختلف سوهان میزان اسیدیته روغن استخراجی در نمونه

طور که مشخص است همان شده است. نشان داده 3 جدولدر 

 17/0-21/0ی میزان اسیدیته روغن استخراجی در محدوده

ایج آنالیز واریانس نشان داد استفاده از شربت درصد بود. نت
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ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیون سوهان سبب تغییر 

شود داری در میزان اسیدیته روغن استخراجی سوهان نمیمعنی

(05/0‹P.) ( ویژگی201٤ماشاک و همکاران )های شیمیایی 

ی سوهان را مورد ارزیابی قرار داده و اعلام نمودند اسیدیته 

 باشددرصد می 13/0-33/0ی روغن استخراجی در محدوده

(. اختلاف در شرایط فرآیند تولید مانند دما و زمان اعمال 22)

تواند سبب تغییر استفاده می همچنین نوع روغن مورد دما و

اسیدیته  در افزایش (.5داری در عدد اسیدی روغن شود )معنی

 و دما است. چرب اسیدهای شدن آزاد و هیدرولیز نشانگر

 افزایش بنابراین نماید.می تسریع را آبی هیدرولیز فشار بالا

 نیست. انتظار از دور حرارت اعمال طی اسیدی تدریجی عدد

اسیدی  عدد ( حداکثر1999طبق استاندارد کدکس )

گیاهی  هایروغن و %3/0حرارت دهی  از قبل بکر هایروغن

است.  %1/0حداکثر  حرارت، اعمال از قبل شده،تصفیه

عدد  حداکثر ٤152شماره  ملی استاندارد طبق بر همچنین

 %2/0سرخ کردن  مخصوص گیاهی هایروغن برای اسیدی

 های تولیدی ازتوان گفت تمام نمونهبنابراین می باشد؛می

 لحاظ عدد اسیدی فاقد مشکل بوده و قابلیت مصرف دارند.

 

 های مختلف سوهانته روغن استخراجی در نمونهاسیدی قند کل، چربی استخراجی و میزان -3جدول 

شربت ذرت با فروکتوز 

 بالا

 )درصد(

 قند کل

 )درصد(

 ربی استخراجیچ

)درصد وزنی برحسب ماده 

 خشک(

 اسیدیته روغن استخراجی

 ()درصد وزنی برحسب اسید اولئیک

 e2/0± 1/37 a3/0±4/46 a02/0± 18/0 صفر )شاهد(

25 d1/0± 4/42 a1/0±5/44 a01/0± 19/0 

50 c3/0± 9/53 a2/0±9/44 a02/0± 17/0 

75 b2/0± 3/59 a3/0±7/45 a03/0± 20/0 

100 a4/0± 5/65 a2/0±3/46 a01/0± 21/0 

 (.P<05/0) باشددار میآماری معنیاند دارای اختلاف شدهاعدادی که با حروف غیرمشابه نشان داده

ارزیابی بافت تیمارها -3-2  

تی بافت یا نیروی لازم برای نفوذ پروب در سخ نتایج مربوط به

شده است.  نشان داده 1 شکلهای مختلف سوهان، در نمونه

های طور که مشخص است میزان سفتی بافت فرمولاسیونهمان

در  روز بعد از نگهداری در دمای محیط، 1 مختلف،

نیوتون بود. نتایج آنالیز واریانس  2٤/563-52/655ی محدوده

تفاده از شربت ذرت در فرمولاسیون سوهان سبب نشان داد اس

شود دار میزان سختی بافت در سوهان میافزایش معنی

(05/0›P.) های تواند به خاطر واکنش پروتئیندلیل این امر می

 قندهای احیاء کنندهمرغ با  موجود در سوهان مانند سفیده تخم

و زوربا گانسر  (.20) ای شدن ساختارهای پروتئینی باشدو توده

( به نتایج مشابهی در خصوص شیرینی هلوا که نوعی 2011)

(. 1٤) شیرینی ترکی و مشابه سوهان است دست پیدا کردند

( 1983ی کلمن و هاربرز )وسیلهنتایج مشابهی نیز به
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ا گزارش گردید. این محققان به بررسی جایگزینی ساکارز ب

ج د. نتایشربت ذرت با فروکتوز بالا در کیک آنجل پرداختن

 درصد 100و  75، 50، 25ها نشان داد جایگزینی در سطوح آن

 (.7) شوددار میزان سفتی بافت کیک میسبب افزایش معنی

 

 
لیز اثر سطوح مختلف شربت ذرت با فروکتوز بالا بر آنا -1 شکل

ارای د نمونه :Bنمونه ) سوهان مختلف یهاونیفرمولاس در بافت

ا فروکتوز شربت ذرت ب %75دارای  نمونه 1Sنمونه  -شکر %100

-ت ذرت با فروکتوز بالاشرب %50دارای نمونه  : 2Sنمونه-بالا

نمونه -شربت ذرت با فروکتوز بالا %25دارای : نمونه 3Sنمونه 

4S  شربت ذرت با فروکتوز بالا %100دارای : نمونه) 

 (P<05/0) دهنده اختلاف معنادارحروف آماری متفاوت نشان

 باشد.می

 
 یج میکروسکوپ الکترونی روبشیارزیابی نتا -3-3

تصاویر مربوط به میکروسکوپ الکترونی روبشی در 

طور که مشخص است نمونه آمده است. همان 3و  2 هایشکل

شربت ذرت با فروکتوز بالا دارای سطحی  %100شده با  تولید

باشد. ساکارز می %100شده با  تر نسبت به نمونه تولیدصاف

( به نتایج مشابهی در خصوص 2010و همکاران )رین همیر 

دست  شیرینی سخت تولیدشده با شربت ذرت با فروکتوز بالا

پیدا کردند. این محققان اعلام نمودند با افزایش میزان ساکارز 

در فرمولاسیون، ساختار محصول حالت ناهموار و خشن به 

( در تحقیقی بر 1985(. داسچر و هانی )23) گیردخود می

تأثیر جایگزینی ساکارز با شربت ذرت با فروکتوز بالا در  روی

کوکی اعلام نمودند با افزایش میزان شربت ذرت با فروکتوز 

های سطح محصول بالا در فرمولاسیون، میزان شکاف

این محققین  شود.یافته و متعاقباً سطحی صاف ایجاد میکاهش

طحی های ساعلام نمودند با افزایش میزان ساکارز، شکاف

 (.9) یابدافزایش می

 
       B نمونه در یشیرو یالکترون کروسکوپیم ریتصو -2 شکل

 

 
 4S نمونه در یشیرو یالکترون کروسکوپیم ریتصو -3 شکل

 

 ارزیابی حسینتایج  -3-4

های مختلف سوهان در نتایج مربوط به ارزیابی حسی نمونه

با  طور که مشخص استهمان شده است.نشان داده ٤جدول 

ن افزایش میزان شربت ذرت با فروکتوز بالا در فرمولاسیو

طور سوهان، امتیاز مربوط به طعم، تردی و پذیرش کلی به

بل، جایگزینی کرده است. در مقا داری کاهش پیدامعنی

نگ رداری بر ساکارز با شربت ذرت با فروکتوز بالا تأثیر معنی

 ها نداشته است.و وضعیت ظاهری نمونه
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 سوهان مختلف هاینمونه حسی ارزیابی -4 جدول
 

 باشد.می (P<05/0)دهنده اختلاف معنادار حروف آماری متفاوت نشان

 داری هستند.فاقد تغییر معنی مشابه در یک ردیفحروف 

 

آمده در دست طور که از نتایج بهر خصوص طعم، هماند

داری طور معنی جدول مشخص است، امتیاز مربوط به طعم به

تواند به خاطر کاهش کرده است. دلیل این امر می کاهش پیدا

بالا نسبت به طعم شیرینی شربت ذرت با فروکتوز میزان 

نظر  (. بهترین سوهان از6) ساکارز در ابتدای چشیدن باشد

شکر و کمترین میزان طعم هم  %100طعم، سوهان دارای 

شربت ذرت با فروکتوز بالابود. کلمن و  %100سوهان دارای 

( اعلام نمودند با افزایش میزان شربت ذرت با 1983هاربرز )

های زان شیرینی نمونهفروکتوز بالا در فرمولاسیون کیک، می

( 1993) و همکاران (. بارنستین7) کندکیک کاهش پیدا می

را در میزان  %7در تحقیقات خود اعلام نمودند ساکارز کاهش 

که دهد درحالیمینشان  طعم شیرینی در ابتدای چشیدن

دهد. البته را نشان می %18شربت ذرت با فروکتوز بالا کاهش 

ازآن  و بعدافتد چشیدن اتفاق میاین کاهش فقط در ابتدای 

طور خصوص تردی، همان در  (.6) مانددر تمام مدت ثابت می

که نتایج مربوط به ارزیابی بافت نشان داد، با افزایش میزان 

های تولیدی شربت ذرت با فروکتوز بالا میزان سفتی نمونه

کند. در خصوص پذیرش داری افزایش پیدا میطور معنیبه

دست آمد و تغییر معناداری در  ی مشابه طعم بهکلی، نتایج

طور که مشخص کاهش امتیاز پذیرش کلی مشاهده شد. همان

شکر بیشترین امتیاز پذیرش کلی و  %100است نمونه حاوی 

دارای کمترین  شربت ذرت با فروکتوز بالا %100نمونه دارای 

امتیاز پذیرش کلی است. از واکنش کاراملیزاسیون قندها در 

های آردی، ترکیبات طعمی مطلوب و آیند تولید فرآوردهفر

گردد. در شربت ذرت با فروکتوز بالا نامطلوب تولید می

ها شرکت نموده منوساکاریدهایی مانند گلوکز در این واکنش

و با ایجاد ترکیبات طعمی نامطلوب منجر به کاهش میزان 

 (. در خصوص رنگ، با15گردد )پذیرش کلی محصول می

به رنگ تیره سوهان، استفاده از شربت ذرت با فروکتوز  توجه

داری در در سوهان سبب ایجاد تغییر معنی جای ساکارز بالا به

رنگ ظاهری نشد. شربت ذرت با فروکتوز بالا از تغییر رنگ 

ی وسیله(. نتایج مشابهی به11) کنددر محصول جلوگیری می

نجل با ( در خصوص تولید کیک آ1983کلمن و هاربرز )

(. در 7) شربت ذرت با فروکتوز بالا گزارش گردیده است

( به 1989مغایرت با نتایج این پژوهش، جانسون و همکاران )

بررسی تأثیر جایگزینی شربت ذرت با فروکتوز بالا با ساکارز 

های حسی کیک پرداخته و اعلام نمودند این بر ویژگی

و طعم  داری در رنگ، تردیجایگزینی سبب تغییر معنی

تواند به (. دلیل این اختلاف می18) شودمحصول نهایی نمی

خاطر تفاوت در فرمولاسیون و بافت کیک و سوهان باشد.

ارتیم  شاهد 
25%  

شربت ذرت با 

 فروکتوز بالا

50%  

شربت ذرت با 

 فروکتوز بالا

75%  

شربت ذرت با 

 فروکتوز بالا

100%  

شربت ذرت با 

 فروکتوز بالا

 a1/0± 7/4 b2/0± 5/4 c1/0± 2/4 d2/0± 9/3 e1/0± 6/3 طعم

 a3/0± 6/4 a1/0± 7/4 a1/0± 6/4 a1/0± 7/4 a2/0± 6/4 رنگ

 a1/0± 7/4 b2/0± 4/4 c1/0± 3/4 d2/0± 1/4 e1/0± 0/4 تردی

 a1/0± 6/4 a2/0± 7/4 a1/0± 5/4 a2/0± 7/4 a1/0± 5/4 وضعیت ظاهری

 a1/0± 7/4 b2/0± 5/4 c1/0± 1/4 d2/0± 9/3 e1/0± 5/3 پذیرش کلی
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 گیرینتیجه -4

، تولید سوهان بدون شدهانجامهای یابیارزبا توجه به 

یر پذامکانشکر و با استفاده از شربت فروکتوز ذرت 

سطح  ندش ترافص مانند باشد که در برخی مواردیم

و در برخی موارد مانند افزایش  اثرات مثبت سوهان

 البته اثرات منفی دارد.و افزایش قند کل سفتی بافت 

افراد دیابتی هر نوع قندی را جذب  گفت توانیم

یقین برای  طوربه توانینمو این افزایش قند را  کنندینم

ا فرآیند انجام این تحقیق ب در این افراد مضر دانست.

 5های آماری و با انتخاب مقدار آلفای استناد بر آزمون

استفاده از شربت ذرت با فروکتوز درصد نشان داده شد که 

داری در میزان بالا در فرمولاسیون سوهان سبب تغییر معنی

اسیدیه روغن  و استخراجی چربی رطوبت، خاکستر،

 نتایج آنالیز واریانس (.P›05/0شود )استخراجی سوهان نمی

نشان داد استفاده از شربت ذرت با فروکتوز بالا در 

دار قند کل در سوهان فرمولاسیون سوهان سبب افزایش معنی

همچنین استفاده از شربت ذرت با فروکتوز بالا در  شود.می

دار میزان سختی بافت فرمولاسیون سوهان سبب افزایش معنی

ذرت با با افزایش میزان شربت  .(P‹05/0شود )در سوهان می

فروکتوز بالا در فرمولاسیون سوهان، امتیاز مربوط به طعم، 

داری کاهش پیداکرده است. طور معنیتردی و پذیرش کلی به

ها داری بر رنگ و وضعیت ظاهری نمونهتأثیر معنی در مقابل

نتایج مربوط به تصویربرداری با میکروسکوپ  نداشته است.

وسیله ی کامل ساکارز بهالکترونی روبشی نشان داد با جایگزین

شربت ذرت با فروکتوز بالا، سطح محصول حالت صافی و 

ارزیابی حسی  در ارتباط با گیرد.یکنواختی بیشتری به خود می

 ساکارز، از %100شده به تیمار دارای  امتیازات اختصاص داده

بهترین نمونه مربوط به تیمار میزان صافی سطح سوهان نظر 

ت با فروکتوز بالا و در آخر کمترین شربت ذر %100دارای 

 ساکارز دارا بود. %100میزان قند کل را تیمار دارای 
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