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با ساکارز بر روی  (Stevia rebaudianaبررسی اثر جایگزینی قند گیاه استویا )

 وصیات فیزیكوشیمیایی، رئولوژیكی و حسی شربت رژیمی زعفرانخص
 

 1*و سمانه گازرانی 2، حمید توکلی پور1، حدیثه ربیعی1ندا هاشمی

 
 3121آذر  93تاریخ پذیرش:   3121مهر  92تاریخ دریافت: 

 

 چكيده

گذاشته است.با توجه به اينکره  امروزه تولید و استفاده از مواد غذايی و نوشیدنی هاي رژيمی و فراسودمند رو به فزونی

کربوهیدراتها يکی از مهمترين منابع افزايش دهنده کالري می باشند، بسیاري از توجهات در صنعت غذا به کاهش اسرتفاده 

از اين منتع مهم و جايگزينی آن با شیرين کننده هاي بدون کالري يا کم کالري معطوف گرديده است. با توجه بره اينکره، 

هاي طتیعی و سنتزي بسیاري براي جايگزينی ساکارز در مواد غذايی استفاده می شود، اثرات شریرين کننرده  شیرين کننده

هاي مصنوعی و جايگزين بر روي ويژگیهاي محصول نهايی قابل توجه می باشد.استويا يك شیرين کننده گیاهی مناسرب 

رد استفاده قرار مری گیررد. در تحقیرق یریش رو اثرر است که در بسیاري از مواد غذايی رژيمی به عنوان جايگزين شکر مو

مصرف قند استويا در جايگزينی با ساکارز در تهیه نوشیدنی زعفرانی به عنوان يك نوشیدنی فراسودمند بررسی شده اسرت. 

از قند استويا جرايگزين سراکارزگرديد. سرپس  %3، %92، %23، %52، %133تیمار  2بر اين اساس در تهیه شربت زعفرانی 

خصوصیات فیزيکوشیمیايی، رئولوژيکی و حسی آن بررسی شد. بر اساس نتايج حاصله، با افزايش اسرتويا میرزان برريکس، 

شربتها کاهش يافت وهمچنین از نظر حسی نیزبا افرزايش قنرد اسرتويا امتیراز کمترري کسرب  pHدانسیته، ويسکوزيته و 

ساکارز می باشد که در مقايسه با ديگر نمونره  %52استويا و  %92 گرديد. بهترين تیمار در بین تمامی تیمارها، نمونه حاوي

ها از نظر خصوصیات حسی از یذيرا باتتري برخوردار بود واز لحاظ خصوصیات فیزيکوشریمیايی مشرابهت بیشرتري برا 

 نمونه شاهد داشت.

 
 استويا، شربت زعفرانی، شیرين کننده طتیعی، نوشیدنی فراسودمند کلمات کليدي:

 

   2  1 همقدم

با قند  9در سالهاي اخیر مصرف نوشیدنی هاي فراسودمند

                                                                                
، گرروه صرنايع  سرتزواردانشگاه آزاد اسلامی، واحرد دانشجوي دکترا،  -1

 .، ايران ستزوارغذايی ، 
، گرروه صرنايع غرذايی ،  سرتزواردانشگاه آزاد اسلامی، واحد استاديار  -9

 .، ايران ستزوار
 (  samane.gazerani@gmail.comنويسنده مسئول: -)* 

 

و کرررالري کمترررر مرررورد توجررره عمررروم قررررار گرفتررره 

قنرد  (.لذا با اينکهCarbonell-Capella. et al., 2013است)

اسرت ولری اسرتفاده از  جزئی ضروري در جیره غذايی انسان

جايگزين هاي طتیعی قند به جاي شیرين کننده هاي سنتزي 

برا 4از ايرن میران قنرد اسرتويا.ربرد روز افزونی يافته اسرتکا

                                                                                
9- functional 
4- Stevia 

 نشریه زراعت و فناوری زعفران

 101-130ص:  3131 زمستان، 4، شماره 2جلد 
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کمترر و انرديس گلايسرمی  کالري از ساکارز، ترشیرينی بیش

به دست می آيد شیرين کننرده  1استويا گیاهکه از بر( یايین 

واحرد سرازنده اصرلی گلیکوزيردهاي گیاهی مناسرتی اسرت. 

اسرتويول  گلیکوزيردشیرين استويا استويول اسرت.چهار نروب 

 راصرررررلی در اسرررررتويا شناسرررررايی شرررررده اسرررررت:

تراکنون .5و اسرتويوزيد A2،دانکوزيدC1،ريتاديوزيدA9يتاديوزيد

ر بهترين کیفیت)شیرينی( را در میران انروب ديگر Aريتاديوزيد

همچنین بر( استوياحاوي ترکیترات بیواکتیروي . داشته است

فلاونوئیدها، استرولها، لتردان هرا، کلروفیرل هرا، ترري  مانند

د ها، مونو و دي ساکاريد ها، اسید هاي آلری و نمرك ترینوئی

 Goyal et al., 2010, Abdalbasit et)سرت اهاي معدنی 

al., 2014).  اسررتويا برره عنرروان   9311از سررال از ايررن رو

 Europeanافزودنی غذايی مورد یذيرا قرار گرفته اسرت )

Commission, 2011در  (.استوياpH و ترا دمراي 9-2حدود

 شو رنگر نشده، تخمیر ماندهجه سانتیگراد( ثابت در133) بات

از .(Abdalbasit et al., 2014د)در اثر یخت تغییر نمری کنر

اين شیرين کننده در تولید محصوتت کم کالري که مناسرب 

افراد ديابتی نیز می باشد مانند انواب مربا، نوشیدنی شریرمیوه 

 گردد اي و شیر شکلاتی،آبمیوه، نوشابه و بستنی استفاده می

(;Alizadeh et al., 2014; Saniah  et al,. 2012; 
Yousefi et al., 2012; Raeisi et al., 2014; 

Homayouni Rad et al., 2012). 
بیماري هاي  ، کاهشسرطانی  اثرات ضد اين گیاه داراي

 کرهن به دلیل حضرور ترکیترات فنرولی عروقی وقندخو قلتی

 Goyalرند، می باشد)داخاصیت گیرندگی راديکال هاي آزاد 

et al., 2010.) 
هررراي طتیعررری خررروراکی و از زعفرررران يکررری از رنف

محصوتت عمده صادراتی کشاورزي ايران اسرت کره کلالره 

آن داراي رنف، طعم و عطر مخصوصی است که مربروط بره 

                                                                                
1- Stevia rebaudiana 
9- Rebaudioside A 
9- Rebaudioside C 
4- Dulcoside A 
2- Stevioside 

، 6ترکیترررات شررریمیايی موجرررود درآن نظیرررر کروسرررین

گرايش خراطرمیتاشرد.امروزه بره 2و سرافرانال 7ییکروکروسین

جامعه به مصرف افزودنیهاي طتیعی، اسرتفاده اززعفرران بره 

جاي ترکیتات شیمیايی وسنتزي درموادغذايی به عنوان يرك 

  ,.Agrawalه اسرت)ترنف دهنده طتیعی روبه فزونی گذاشر

2006; Sharrif Moghaddasi., 2010.) 
با توجه به خواص ذکر شده و همچنرین میرزان مصررف 

و فرهنف ايران ترکیب اين دو گیراه شربت زعفرانی در سنت 

براي تهیه شربت زعفرانی به عنوان يك نوشیدنی فراسودمند 

حائز اهمیت است که تاکنون در اين زمینره یژوهشری انجرام 

 نگرفته است.

بدين منظور در اين تحقیق سعی شده اسرت درصردهاي 

مختلف اين قند جهت جايگزينی با ساکارز در شربت زعفرانی 

قرار گیرد. براي ايرن منظرور خرواص نوشریدنی مورد بررسی 

تهیه شده از نظر فیزيکو شیمیايی، رئولوژيکی و حسری مرورد 

آزمايش قرار گرفت تا درصرد بهینره اسرتفاده از قنرد اسرتويا 

 بدست آيد.

 

 مواد و روشها

 مواد 

مورد استفاده از کارخانه زعفران بهررامن، مشرهد زعفران 

سرتويا از شررکت صریف خراسان رضوي تهیه گرديد. یرودر ا

گستر ستلان، ساکارز يا شکر نیز از بازار محلی مشرهد تهیره 

 شد.

 

 تهیه شربت زعفران

بردين منظرور  .ابتدا عصاره زعفران از یودر آن تهیه شرد

سری سری حرلال  933گررم یرودر زعفرران را برا  13میزان 

ساعت دردماي محیط  2هیدروالکلی مخلوط کرده و به مدت 

می زنیم. سپس بوسیله سرانتريفوژ فیترهراي و دور از نور هم 

آنرا جداکرده و عصاره مرايع بردون فیترر را برراي جداسرازي 

                                                                                
1- Crocin 
5- Picrocrosin 
8- Safranal 
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 222     …ارزیابی اثرات بافت خاک بر رشد و عملکرد زعفران 

 4333حلال الکلی به اوایراتور چرخشی هیدلف آلمران مردل 

انتقال داده می شود. یس از جداسازي الکرل در دمرا و فشرار 

یايین عصاره تغلیر شده زعفرران آمراده مصررف مری باشرد. 

(Gazerani et al., 2012 سرپس مقردار .)سری سری  2/3

میلی لیتر آب مقطرر مخلروط شرد و بره  23عصاره به همراه 

عنوان شربت اصلی زعفرران تهیره گرديرد. سرپس بره کلیره 

شربت ها درچند تیمار متفاوت، در مقرادير مختلرف سراکارز و 

 ;Alizadeh et al., 2014( )1اسرتويا اضرافه گرديد)جردول 

Kienle., 2010; Gwinn., 2013.) 

 

 تيمارهاي مورد استفاده  -1جدول
Table 1- Different treatments 

 4تيمار 
)4(T 

 3تيمار 
)3(T 

 2تيمار 
)2(T 

 1تيمار
)1(T 

(Control)  

 یودر استاويا )%( 0 100 50 25 75
Stavia powder 

25 75 50 0 100 
 ساکارز )%(
Sacarose 

 

 آزمون های فیزیکو شیمیایی
 شده عتارتند از: آزمونهاي انجام

 pHاندازه گیري میزان
متر توسرط  pHیس از کالیتره کردن دستگاه  pHمیزان 

مرردل  InoLabمتررر ) pHتوسررط يررك محلولهرراي بررافر، 

WTW720 .اندازه گیري شد ) 

 اندازه گیري میزان بريکس
میزان بريکس با استفاده از دسرتگاه رفراکترومتر دسرتی 

(ABBE  008141مدل)  اندازه گیرري تیگراددرجه سان 93در

شد.نتیجه بر حسب گرم درصد گررم سراکارز درجره برريکس 

Brix بیان میشود . 

 چگالیاندازه گیري میزان 
اندازه گیرري چگرالی  ااندازه گیري چگالی بر طتق  رو

 Iso Labآبمیوه ها انجام شد. براي اين کار از ییکنرومتر مرار 

ییکنرومتر ساخت کشور آلمان استفاده گرديد. یس از رساندن 

به وزن ثابت، وزن ییکنومتر را يادداشت کرده و سپس یس از 

یر کردن ییکنومتربا آب مقطر ، دوباره وزن آنررا نوشرته و در 

مرحله آخر ییکنومتر را با نمونه یرر کررده و وزن مری گرردد. 

محاسرته مری  1سپس میزان چگالی را با استفاده از فرمرول 

 شود.

                                :       1فرمول 

1M وزن ییکنومتر خالی یس از رسیدن به وزن ثابت در :

 (gr) سانتیگراددرجه  93دماي ثابت 

2M وزن پيكنومتر باا آ  مقرار پاز از رسايدن باه :

 (gr) سانتيگراددرجه  93وزن ثابت در دماي ثابت 

3M وزن پيكنومتر با نموناه پاز از رسايدن باه وزن :

 (gr) سانتيگراددرجه  93دماي ثابت ثابت در 

ρچگالي نمونه نسبت به آ  مقرر : 

 اندازه گيري عصاره خشک

براي اندازه گیري عصاره خشرك یرس از رسراندن يرك 

درجه سانتیگراد، آنرا و زن  132±2یلیت به وزن ثابت در آون 

سی سی نمونه یر می شود. در مرحله بعد  13کرده و سپس با 

درجره  83-53یرت حراوي نمونره در آون بعد از قرراردادن یل

ساعت تارسیدن بره وزن ثابرت، دوبراره  8سانتیگراد به مدت 

 9یلیت حاوي نمونه وزن مری گرردد. برا اسرتفاده از فرمرول 

Arch میزان عصاره خشك در نمونه ها محاسته می شود.
ive

 of
 SID

 فرمول 9:                       

1W وزن ثابت: وزن یلیت خالی یس از رسیدن به(g)   

2Wوزن یلیت با نمونه یس از رسیدن به وزن ثابت :(g)  

m( وزن نمونه :g) 

3W گرم 133: مواد جامد کل بر حسب گرم در 

تمامی آزمون هاي انجام شده بر اسراس اسرتاندارد ملری 

 Iranايرررران برررراي آبمیررروه هرررا انجرررام گرفرررت )
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NationalStandard no. 2685.) 

 وزيتهويسکاندازه گیري میزان 
براي اندازه گیري گرانروي)ويسکوزيته( از ويسکومتر لوله 

ساخت کشور آلمان استفاده شرد، کهردر آن  Iso Labموئین 

زمان تزم براي اينکه حجم معینی از سیال از طول مشخ  

لوله مويین عتور کند اندازه گیري میشود. جهت کالیتراسریون 

عنروان مرجرع درجه سانتیگراد به  92ويسکومتر از آب مقطر 

استفاده گرديد. سپس حجم دقیقری از سریال مرورد آزمرايش 

درون ويسکومتر یر شده، و زمان جريان سیال بین دو قسمت 

جهررت محاسررته  9علامررت زده ثتررت گرديررد. از فرمررول 

 .(Kadkhodaee et al., 2102)ويسکوزيته استفاده شد 

Arch
ive

 of
 SID                          :9 فرمول 

μ: رجررره د 92سرررکوزيته نمونررره سررریال در دمررراي وي

 (Pa.s)سانتیگراد
refμ:  درجه  92ويسکوزيته سیالمرجع آب مقطر در دماي

 (Pa.s)سانتیگراد
ρ:  درجررره  92دانسررریته نمونررره سررریال در دمررراي

 ka.m)-3(سانتیگراد
refρ:  92دانسیته نمونه سیال مرجع آب مقطر در دمراي 

 ka.m)-3(درجه سانتیگراد
:t ن يافتن نمونه سیال بین دو قسمت علامت زمان جريا

 ( sزده)

ref:t  زمان جريان يافتن نمونه سیال مرجع آب مقطر برین

 ( sدو قسمت علامت زده)

 
 آزمون های حسی

 با استفاده از روا هدونیك یرنج نقطرهنیز آزمون حسی 

داور از بررین افررراد  13انجررام شررد.(AOAC)روا مرردوناي

ايع غررذايی جهرراد یژوهشررکده علرروم و صررنآمرروزا ديررده 

نمونه انتخاب گرديدند و خصوصیات حسی دانشگاهی مشهد، 

 یذيرا کلی، ظاهر، عطر و را از نظر رنف، طعم هاي تولیدي

 .مورد ارزيابی قرار دادند

 

 آنالیز آماری داده ها

یژوهش با استفاده از نررم افرزار اين نتايج بدست آمده از 

Mstat-c ادفی مرورد تصر برر یايره طررح کراملا  49/1نسخه

ارزيابی قرار گرفت. هريك از نمونه ها در سه تکررار تهیره و 

آزمون هاي مربوطه در مورد آن ها انجام شد. میانگین ها برا 

درصرد  22/3استفاده از آزمون دانکن در سرطح معنری داري 

(P<0.05مورد مقايسه قرار گرفتند ). 

 

 نتايج و بحث

 خصوصیات فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی
یات فیزيکوشیمیايی يکی از مهمترين یارامترهايی خصوصِ

است که در تولید مواد غذايی خصوصا نوشریدنیها در صرنعت 

مورد توجه قرار میگیريد. در اين تحقیق اثر مصرف اسرتاويا و 

استاويا/ساکارز در تولید نوشیدنی زعفرانی مورد بررسری قررار 

گرفت. بطور کلری برر اسراس يافتره هراي حاصرله، مخلروط 

تاويا/ساکارز نستت بره اسرتاوياي خرال  از نظرر مصررف اس

کننده و خصوصیات فیزيکوشیمیايی مورد بررسی بیشتر مرورد 

 Alizadeh)قتول واقع گرديد. يافته هاي علیزاده و همکاران 

et al., 2014) نیز تايید کننده اين موضوب اسرت. برر اسراس

تیمرار  استويا / ساکارز، بهتررين 92:52يافته هاي آنان تیمار 

 Lisak et)مورد استفاده بود. همچنین لیسراك و همکراران 

al., 2011)  نیز بیان کردند که استفاده از ترکیب اين دو قنرد

اثرات فیزيکوشیمیايی و رئولوژيکی بهتري را بر روي ماسرت 

 .میوه اي توت فرنگی می گذارد

 

 pHاثر بر روی

میرزان   ، pHاثر میرزان و نروب قنرد مصررفی برر روي 

، چگالی، عصاره خشك و ويسکوزيته شربت زعفرران ريکسب

آورده شده است. آنالیز اختلاف واريانس درسرطح  9در جدول 

براي مقايسه خصوصیات در بین محلول هراي  % 2معنی دار 

شربت مختلف استفاده شد. همانطور کره در جردول مشراهده 

با  افزايش درصد  pHمی گردد بر اساس نتايج حاصله، میزان 

ويا به عنوان شیرين کننده  به طرور معنری داري کراهش است

مربوط به  pH.در اين میان،کمترين میزان (P<0.05)می يابد

مربروط بره  pHاستويا و بیشترين میزان  %133نمونه حاوي 
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ساکارز است. بر همین اساس و برا  %133نمونه شاهد حاوي 

سید با نمونه شاهد ، میتوان به اين نتیجه ر pHمقايسه میزان 

شربت زعفرانی به   pHکه با افزايش میزان قند استويا میزان 

سراکارز  %92شربت بامیزان  pHطور اندکی کاهش می يابد. 

سراکارز تفراوت معنری  %133استويا بانمونه )شراهد(  %52و 

 Raeisi et al.,  2014)داري ندارند.رئیسرری و همکرراران )

در  pHهش که با افزايش درصد قند استويا کا گزارا کردند

ولرری علیررزاده و . نمونرره هرراي آب یرتقررال را شرراهد هسررتیم

که اثر جرايگزين کرردن (Alizadeh et al., 2014همکاران )

قند استويا با قندهاي مصرفی در تولید نوشیدنی شیر میوه اي 

را مورد بررسی قرار دادند، به اين نتیجه رسیدند نوب قند اثري 

ن نکتره توجره داشرت کره نمونه ها ندارد. بايد به اير pHبر 

ماده غذايی در حضور قند اسرتويا  pHاحتمات تفاوت تغییرات 

بستگی به نوب، سیستم ماده غذايی و ساير ترکیترات محلرول 

 .موجود در آن دارد

 

 اثر بر روی بریکس

نتايج حاصل از اندازه گیري بريکس نمونه هرا نشران داد 

دارد کرره بررین تمررامی تیمارهررا اخررتلاف معنرری داري وجررود 

(p<0.05) بطوريکه کمترين میزان بريکس مربوط به نمونره .

و بیشترين میزان بريکس در مورد نمونه  %133حاوي استويا 

گرزارا گرديرد. افرزايش برريکس برا  %133حاوي سراکارز 

افزايش مقدار ساکارز به اين علت است که افزودن قند باعث 

اکتور افزايش درصد ماده جامد محلول می گردد، مهمترين فر

در افزايش میزان بريکس نوشیدنی هرا سراکارز موجرود درآن 

می باشد که با کاهش میزان اين قند و افزايش استويا شراهد 

کاهش بريکس هستیم. اثر منفی قند اسرويا برر روي میرزان 

بررريکس برره وسرریله محققررین ديگرنیررز گررزارا شررده 

 ,.Homayuni rad et al., 2012; Alizadeh et alاسرت)

2012; Saniha et al., 2011; Raeisi et al., 2014 در .)

بررسی آنها نیز با کاهش میزان ساکارز و افزايش قند اسرتويا، 

 میزان بريکس کاهش يافت.

 

 اثر بر روی عصاره خشک

بین داده هاي حاصل از نتايج انردازه  9بر اساس جدول  

گیررري عصرراره خشررك نیررز اخررتلاف معنرری داري وجررود 

طور که انتظار می رفت هرچه بر میرزان . همان(p<0.05)دارد

ساکارز افزوده شود، میزان عصاره خشك نیز افزوده می گردد. 

اما در مقابل قند استويا اثرر چشرمگیري را برر روي افرزايش 

قند اسرتويا  %133میزان عصاره خشك ندارد، بطوريکه میزان

نیز میزان عصاره خشك را چندان افزايش نمی دهد.علت اين 

ايرن دو شریرين  توان در میرزان مصررف متفراوت امر را می

کننده در فرمول شربت دانست، چرا که قند اسرتويا بره دلیرل 

شیرينی بیشتري کره نسرتت بره سراکارز دارد بسریارکمتر در 

شربت استفاده شده است. اين اثر براي بحث تکنولروژيکی و 

طراحی فرآيند تولیرد بسریار حرائز اهمیرت اسرت. علیرزاده و 

نشران دادنرد کره برا  (Alizadeh et al., 2014)همکراران 

افزايش میزان ساکارز در نوشیدنی شیر بر یايره میروه، میرزان 

 عصاره خشك نیز افزايش می يابد.

 

 اثر بر روی چگالی

بررسی نتايج حاصل از چگالی نیز نشان داد که بین تمام 

. برر ايرن (p<0.05)تیمارها اختلاف معنری دار وجرود داشرت

 %133میزان چگالی مربوط به نمونره حراوي  اساس باتترين

ساکارز نیز از نظرر چگرالی برا  %52ساکارز بوده، تیمار حاوي 

ساکارز چندان متفراوت نترود. امرا هنگرامی کره  %133تیمار 

وزنی وزنی افزايش يافت میان چگرالی  %23میزان استويا به 

اختلاف معنی دار حاصل شد و از میزان آن کاسته شد.چگالی 

شربت رابطه مستقیم با نوب ماده حرل شرده و میرزان محلول 

آن دارد، لذا با توجه به متفاوت بودن ساختار شیمیايی ساکارز 

و استويا و درصدهاي متفاوت مصررف آنهرا در تهیره شرربت 

 شاهد تفاوت چگالی نمونه ها هستیم.

 

 اثر بر روی ویسکوزیته

بر اساس يافته هاي بدست آمده در بررسی هاي مختلف، 

يسکوزيته نوشیدنی ها و آبمیوه ها با تغییرر در میرزان مرواد و

جامد آن و بخصوص تغییر در میزان ساکارز، تغییر مری يابرد. 

لذا با توجره بره تغییررات موجرود در میرزان سراکارز در ايرن 

 Raesi)بررسی، تغییرات ويسکوزيته را نیز شاهد خواهیم بود 

et al., 2014)ه ها نشان می دهرد . نتايج آنالیز واريانس نمون
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که ويسرکوزيته برا افرزايش شریرين کننرده اسرتويا کراهش 

(. بطوريکه براتترين 9)جدول  (p<0.05)چشمگیري مییابند 

ساکارز  %133میزان ويسکوزيته مربوط به نمونه شاهد حاوي 

بود. هرچه از میزان ساکارز کاسته شود و بر میزان قند استويا 

اهش مری يابرد. بطوريکره افزوده شود، میزان ويسکوزيته کر

اسرتويابود.  %133کمترين میزان ويسکوزيته مربوط به نمونه 

چراکه میزان ويسکوزيته نوشیدنی به میزان ساکارز موجود در 

 ,.Saniha et al., 2011; Raesi et alآن بسرتگی دارد)

در واقع می توان بیان نمود که، ويسکوزيته نوشریدنی .(2014

ننرده تغییرر مری يابرد. قنردهاي دي ها با تغییر نوب شیرين ک

ساکاريدي مانند ساکارز به دلیل ويژگی آب دوستی که دارنرد 

و همچنین توانرايی ايجراد ییونرد هیردروژنی برا ملکرول آب 

ويسکوزيته باتتري در محیط ايجاد میکنرد. عرلاوه برر ايرن 

اندازه ملکول هم فاکتور موثري در ايجاد ییوند هیردروژنی برا 

کارز با وزن ملکولی کم و تمايل بره جرذب آب است ، که سا

آب بات باعث افزايش ويسکوزيته شربت زعفرانی میگردد.اين 

 ,.Alizadeh et al)نتايج منطتق بر يافته هاي ساير محققین
2014; Homayouni Rad et al., 2012; Saniha et al., 

باشررد. بررا توجرره برره نتررايج فرروق برايايجرراد  ینیزمرر (2011

تر در نمونه هاي حاوي استويا و بهتود خواص ويسکوزيته بات

يادشده استفاده از هیدروکلوئیدهايی مانند یکتین و کربوکسی 

 (.Saniha et al., 2011) ییشنهاد می گردد

 
 اثر درصد مختلف قنداستويا بر روي خواص فيزيكوشيميايي شربت زعفران  -2جدول 

Table2 – Effect of different percentage of stevia in physicochemical properties of saffron syrup 

pH 
 بريكس

Brix (%) 
 چگالي

Density 
 عصاره خشك

Dry extract (%) 
 ويسكوزيته

Viscosity (Pa.s) 
 تيمار

Sample 
a 0.021±6.393 a 0.1±8.9 a 0.0003±1.039 a 0.03±10.29 a 0.001±1.28 Control 

cd 0.286±5.31 e  0.125±0.883 c 00010.±1.005 e 0.152±1.013 e 0.007±1.04 1T 
b 0.021±5.88 c 0.05±5.45 b 0.001±1.019 d 0.01±5.61 b 0.001±1.26 2T 

c 0.33±5.51 d 0.0288±3.48 a 0.0001±1.031 b 0.02±7.95 d 0.001±1.13 3T 
ab0.07±6.2 b 0.54±7.12 b 0.01±1.019 c 0.02±6.26 c 0.001±1.21 4T 

 به نشاندهنده عدم وجود اختلاف معنی دار می باشد.حروف مشا*
*Similar alphabet shows non-significant differences 

 

 خصوصیات حسی
مقايسه خصوصیاتی از قتیل رنرف، عطرر، طعرم و مرزه، 

آورده شرده  9ظاهر و یذيرا کلی در بین تیمارها در جردول 

برراي  % 2است. آنالیز اختلاف واريرانس درسرطح معنری دار 

مقايسه خصوصیات حسی در بین محلول هاي شربت مختلف 

مری تروان گفرت کره  9استفاده شد با توجه به نتايج جردول 

براساس امتیازات گروه ینل تنها خصوصریت مرزه و یرذيرا 

کلی در بین تیمارها باهم اخرتلاف معنری داري داشرتندوبقیه 

 ويژگیها از لحاظ آماري يکسان بودند. هرچه برر میرزان قنرد

استويا افزوده شود طعم آن کمی به تلخی متمايل می گردد و 

براي مصرف کننده چندان مطلوب نخواهد بود، لذا در نمونره 

اسرت ايرن اثرر کمترر  %23هايی که میزان ساکارز بریش از 

مشاهده می شود. یوشاندن ته مزه تلخری اسرتويا بره وسریله 

 قندهاي ديگر توسط محقق ديگري گزارا شده است.  

 

 اثر درصد مختلف قند استويا بر روي خصوصيات حسي شربت زعفران -3دولج
Table3 – Effect of different percentage of stevia in sensory properties of saffron syrup 

 پذيرش کلي
Total acceptance  

 مزه
Taste  

 تيمار
Sample 

a0.48±4.7 a0.7±4.4  Control 
c0.67±1.7 c0.51±1.4  1T 
b0.99±3.9 a0.67±4.3 2T 

ab0.73±1.4 a0.51±4.4 3T 
d0.73±1.9 b0.81±2 4T 
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 حروف مشابه نشاندهنده عدم وجود اختلاف معنی دار می باشد.*
*Similar alphabet shows non-significant differences 

 
بطور کلی میزان ساکارز نه تنهرا عامرل مهمری در طعرم 

لت دهانی مطلروب نیرز ايجراد مناسب نوشیدنی است بلکه حا

(. همچنین بیشترين میرزان Saniha et al., 2011می نمايد)

 %92یذيرا کلی محصول نهايی مربروط بره نمونره حراوي 

 %133ساکارز بود که برا نمونره شراهد حراوي  %52استويا و 

ساکارز اختلاف معنی داري نداشت، ضمن اينکه ايرن نمونره 

رد میکنرد و از نظرر کالري کمترري را بره مصررف کننرده وا

خصوصرریات حسرری یررذيرا برراتتري را دارد. علیررزاده و 

نیزبراي نوشیدنی هراي  ( (Alizadeh et al., 2014همکاران

شیر میوه اي بیشترين یذيرا کلی را در نمونه هاي محتوي 

 ساکارز را گزارا داده اند. %52استويا و  92%

 

 نتيجه گيري کلي

و بهتود شرايط زنردگی  تدابیر زيادي براي کنترل تاکنون

در درمان بیماري هاي رايج انديشیده شده است. در اين برین 

کاهش میزان دريافت چربی و کربوهیردرات و بره دنترال آن 

افزايش میزان مصرف فیتر براي افزايش سوخت و ساز بردن، 

حائز اهمیت است. با توجه بره اينکره کربوهیردراتها يکری از 

کالري می باشرند، بسریاري از مهمترين منابع افزايش دهنده 

توجهات در صنعت غذا به کاهش استفاده از اين منتع مهرم و 

جايگزينی آن با شیرين کننده هاي بدون کالري يا کم کالري 

معطوف گرديده است. بر اساس بررسری هراي انجرام شرده، 

شیرين کننده هاي طتیعی و سنتزي بسیاري براي جرايگزينی 

اده می شرود، کره در ايرن میران، ساکارز در مواد غذايی استف

اثرات سوء شیرين کننده هاي مصنوعی قابل توجه می باشد. 

لذا امروزه استفاده از شیرين کننرده هراي طتیعری جرايگزين 

سرراکارز، بسرریار مررورد توجرره قرررار گرفترره و روا  يافترره 

 . (Alizadeh et al., 2014; Raeisi et al., 2014)است

ذيه اي و تکنولوژيکی مفید قند استويا به دلیل خواص تغ

می تواند به عنوان جايگزين مناسب براي قند ساکارز در انواب 

نوشیدنی ها، به کار رود. جايگزينی قندساکارز با استويا باعرث 

کاهش بريکس، ويسکوزيته و چگرالی نوشریدنی گرديرد ودر 

به دلیل ته مزه تلخی اثر نامطلوبی مورد خصوصیات حسی نیز

لذا مصرف اين قنرد در نوشریدنی ی گذارد، بر روي طعم آن م

ه صورت ترکیب با قندهاي ديگر مانند ساکارز بهتر است بها 

صورت بگیرد،ترا ضرمن آنکره محصرول از لحراظ تغذيره اي 

کررالري کمتررري داشررته باشررد، خصوصرریات رئولرروژيکی 

اما نمونره حراوي وفیزيکوشیمیايی مطلوبتري نیز ايجادگردد. 

بیشررتري میررزان یررذيرا و  سرراکارز %52اسررتويا و  92%

 نزديکترين خصوصیات رئولوژيکی را به نمونه شاهد دارد.

 

 تشكر و قدرداني

بدين وسیله از تمامی همکارانی که در جهراد دانشرگاهی 

یژوهشکده صنايع غذايی و کارخانه زعفرران بهررامن  -مشهد

در انجام اين تحقیق يراري رسراندند مراترب سپاسرگزاري و 

 می آوريم. تشکر خود را به جا
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Abstract 
In recent years production and usage of functional food and drinks is one of the public and scientist’s interest. 

Since carbohydrates have been recognizedas the major calorie source in many food baskets, most attention has 
been focused on substitution of sucrose with non-caloric sweeteners. Although both natural and synthetic 
sweeteners have been used in the formulation of food stuffs, deep concern is raised regarding safety aspects of 
synthetic ones. Stevia is a natural suitable sweetener that is currently being used as a substitute for sugar in many 
dietary and functional foods and drinks. In the present study the effect of using stevia sugar as a replacement for 
sucrose in the preparation of saffron beverages was investigated. Accordingly, saffron syrup was prepared with 5 
treatments in which100%, 75%, 50%, 25% and 0% of stevia sugar replaced sucrose. Then, the physicochemical, 
rheological and sensory properties of saffron functional syrup were investigated. The results indicated that by 
increasing stevia brix level, density and viscosity increased but the syrups’ pH decreases. The best treatment was 
the sample containing 25% steviaand 75% sucrose that compared to other samples regarding sensory 
characteristics had a higher acceptance by consumer and regarding physicochemical and rheological 
characteristics more similar to the control sample. 
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