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 آن تأثير و سوكرالوز با شكر جايگزيني با بستني تهيه و فرمولاسيون
  بستني ارگانولپتيكي برخصوصيات

 

  3مرضيه بلندي ،2سيمين حق نظري ،1بهروز نظري

  دامغان واحد اسلامي آزاد دانشگاه غذايي صنايع و علوم مهندسي ارشد   كارشناسي-1
 زنجان، دانشگاه زنجان،  گاهدانش غذايي صنايع و علوم گروه   استاديار-2

  دامغان واحد اسلامي آزاد دانشگاه كشاورزي دانشكده غذايي صنايع و علوم   استاديار گروه-3
 )8/4/92: (    تاريخ پذيرش20/8/91: تاريخ دريافت(

 چكيده

 كننده، پايدار كننده، شيرين مواد شير، اجزاء يباتترك از منجمدي مخلوط بستني. توليد و مصرف بستني از اواخر دوره ناصرالدين شاه در ايران شروع شد
 و يخ هاي كريستال نظير خود ساختار در مختلف اجزاي وجود دليل به كه است غذايي تركيبي بستني  .باشد مي طعم و عطر مولد مواد و امولسيفاير

 هاي نسبت جايگزيني با بستني ارگانولپتيكي هاي ويژگي ژوهش،پ اين در. است متنوعي كلوئيدي هاي ويژگي داراي سرمي فاز در پراكنده هواي هاي حباب
 نظر در شاهد ي نمونه عنوان به درصد 19 قند ميزان با وانيلي بستني. شد بررسي رژيمي بستني فرمولاسيون در شكر جايگزين  عنوان به سوكرالوز مختلف
. شد تعيين آن ارگانولپتيكي ويژگيهاي سپس. گرديد فرمولاسيون در موجود رشك جايگزين% ) 100 و 80 ،60 ،40 ،20 (سطح 5 در سوكرالوز و شد گرفته

 تفاوتي يكديگر با بو و عطر رنگ، در ها نمونه داد نشان اي  نقطه 5هدونيك مقياس از چشايي داوران از استفاده با حسي هاي ويژگي بررسيهمچنين طي 
  .بود دار معني شاهد با مقايسه در درصد 20 سطح تا  سوكرالوز جايگزيني با تنها بستني كلي پذيرش و دهاني احساس بافت، ويژگي ولي نداشتند

  
 شكر جايگزين ، شكر سوكرالوز، بستني، :گان واژهكليد 

  
  
  
  
  

                                                            
 مسئول مكاتبات : nazari.shahrooz@gmail.com  
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 مقدمه -1

توليد و مصرف بستني از اواخر دوره ناصرالدين شاه در ايران 
 مواد شير، اجزاء تركيبات از منجمدي مخلوط بستني، .شروع شد

 طعم و عطر مولد مواد و امولسيفاير كننده، پايدار كننده، شيرين
 شكرمصرفي به مربوط بستني قيمت از توجهي قابل بخش. است
 ضرورت و افراد غذايي رژيم در شكر نقش به هتوج با. باشد مي

 فرمولاسيون انتخاب روزانه، غذايي سبد در آن مقدار كاهش
 هدف با پايين شكر ميزان با منجمد دسر يك توليد و مناسب
 محصولات بافتي و حسي هاي ويژگي حفظ كنار در زايي، سلامتي
 نوعي غذايي مواد صنعت در كنندگان، مصرف پذيرش مورد
 عنوان به ساكاروز كه فوايدي تمام با . ]1[رود مي شمار به چالش
 دارد، ممتاز عملكردي هاي ويژگي با طبيعي ي كننده شيرين يك
 ون،خ فشار نظير سلامتي مشكلات برخي با ارتباط دليل به

 گلوكز سطح افزايش و چاقي دندان، فساد قلبي، هاي بيماري
 دليل به طرفي از و است مضر ها ديابتي براي ويژه به كه خون
 جهت افزوني روز هاي پژوهش تكنولوژيكي، و اقتصادي مسائل

 انجام دست در ها كننده شيرين ساير با شكر مناسب جايگزيني
 نام با و C12H19Cl3O8 شيميايي فرمول با سوكرالوز. است

 شيريني قدرت با قوي بسيار كننده  شيرين  ،  1اسپلندا تجاري
 غذاهاي مختلف انواع در كه تاس شكر از بيش برابر 600

 از المللي بين هاي سازمان تاييد با ها نوشيدني و شده فرآوري
 سازمان ،2آمريكا متحده ايالات داروئي و غذائي مواد اداره جمله

 كميته ، افزودني مواد تخصصي كميته كشاورزي، و غذا مشترك
 و رفاه وزارت سلامتي، حفاظت شاخه اروپا، اتحاديه غذايي علمي

  به]3و2[نيوزلند،  و استراليا غذايي استاندارد و كانادا سلامت
 بدون سوكرالوز]. 4[شود مي استفاده شكر جايگزين عنوان

 شود مي دفع سرعت به و كرده عبور آن از بدن، در شدن متابوليزه
. گردد مي محسوب ها ديابتي براي مناسب كننده شيرين نتيجه در
 هاي باكتري براي ولي است، شده ساخته قند از سوكرالوز چه اگر

                                                            
1. Splenda 
2. FDA 

 در و نبوده استفاده قابل شود مي دندان پوسيدگي باعث كه دهاني
 قرار نيز دندان پوسيدگي افزايش خطر معرض در فرد نتيجه
 بر علاوه سوكرالوز، با مقايسه در شكر حال اين با. ]5[گيرد نمي

 تثبيت كنندگي، پر نظير فراواني عملكردي نقش كنندگي، شيرين
 در انجماد ي نقطه كنترل و) ماندگاري زمان در مؤثر (آب

 ملحوظ بستني تهيه در بايستي كه  كند مي ايفا محصولات
 .]6[گردد

 فاقد پايدار، رژيمي بستني توليد پژوهش اين انجام از هدف 
 براي نامطلوب عوارض فاقد  شكر، مشابه طعمي با كالري

 با جنسي و نيس گروهاي همه براي استفاده قابل سلامتي،
  .باشد مي جاي به سوكرالوز جايگزيني

  

  ها روش و مواد -2

 امولسيفاير، شيرخشك، ،)كرج قند توليدي شركت از (شكر: مواد
 به لبنيات  كارخانجاتاز (چربي% 50خامه چربي،% 3شير وانيل،
 خلوص% 9/99 با چين  3ونژوكايپو شركت از سوكرالوز و) تك
  .]7[ شد تهيه

  سيون بستني معمولي فرمولا1جدول 

  
  
  

                                                            
3. Wenzhou Kaipu biochemical 

  (%)ميزان مصرف   مواد اوليه

  %4  شيرخشك

  %6/66  )چربي% 7(شير 

  %05/10  )چربي% 50(خامه 

  %05/0  وانيل

  %3/0  پانيسول

  %19  رشك

  %100  جمع
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 رژيمي قند حاوي بستني توليد روش -2-1

 سوكرالوز

 سوكرالوز و وانيل امولسيفاير، شيرخشك، شكر، شامل اوليه مواد
 شد مخلوط كاملاً  خشك شير و شكر با و توزين 001/0 دقت با
 اوليه مواد مخلوط  سپس.گردد جلوگيري شدن كلوخه از تا

 دقيقه 10 مدت به و گرديدند فهاضا جوش حال در شير به خشك
 آن جامد مواد برقي همزن با گراد سانتي درجه 70 دماي در

  آمد در محلول بصورت
 مدت به گراد سانتي درجه 75 دماي در ها نمونه  پاستوريزاسيون

 استفاده با اي مرحله دو هموژنيزاسيون و پذيرفت انجام دقيقه 15
 4پي اس آي 500  و2000 درفشارهاي آزمايشگاهي هموژنايزر از
 5 دماي تا بلافاصله بستني مخلوط. گرديد اعمال مرحله دو در

 به رسانيدن دوره نمودن طي براي و شده سرد گراد سانتي درجه
. ]8[گرفت قرار گراد سانتي درجه 5 سردخانه در ساعت 16 مدت
 انجماد مرحلة بستني هاي مخلوط رسانيدن مرحله پايان از پس
 بستني به تبديل و نموده طي را گراد سانتي درجه -18 دماي در

 دستگاه از استفاده با آزمايشي صورت به بستني هاي  نمونه.گرديد
 كشور ساخت تك به شركت در ليتر 2 ظرفيت با   پلنت پايلوت
 وانيل امولسيفاير، شيرخشك، شكر، اوليه مواد.  گرديد توليد ايتاليا

 براي. شدند وزن بود 001/0 آن دقت كه ترازويي با سوكرالوز و
 و امولسيفاير مانند خشك اوليه مواد شدن كلوخه از جلوگيري

   نموده داري خود جداگانه صورت به آنها افزودن از شير در وانيل
  
  
  
  
  

                                                            
4. psi 

   طور به  خشك شير و شكر با را آنها خشك مواد توزين از پس و
 سپس نمايد جلوگيري شدن كلوخه از تا نموده مخلوط املك

 و گرديدند اضافه جوش حال در شير به خشك هاولي مواد مخلوط
 برقي همزن با گراد سانتي درجه 70 دماي در دقيقه 10 مدت به

  ]. 9[آمدند در محلول بصورت آن جامد مواد
 بستني توسط بستني هاي مخلوط رسانيدن مرحله پايان از پس
 و نموده طي را انجماد مرحله) ايتاليا ساخت( آزمايشگاهي ساز

 پلاستيكي ظروف در توليدي هاي بستني. گرديد ستنيب به تبديل
 فريزر در كردن سخت مرحله نمودن طي براي و بندي بسته

 و گرديدند منجمد گراد سانتي درجه -18 دماي با آزمايشگاهي
 نگهداري شرايط اين در آزمايشات انجام تا زمان ها نمونه
  ].11و10[شدند

 آزمايشات انجام هاي روش -2-2

 ارگانولپتيكي نآزمو -2-2-1

 بـه  شـركت  پرسـنل  از نفره 25 تيم يك از آزمون اين انجام جهت
 كيفـي  شناسـايي  و ارزيـابي  در كـافي  مهـارت  و آشـنايي  كه تك

 حـسي  ارزيـابي  آزمون. گرديد استفاده دارند را غذايي محصولات
 بـد،  خيلي" صورت به اي نقطه 5  هدونيك روش استاندارد طبق
  .گيرد مي قرار امتيازدهي مورد "اليع خوب، بد، نه خوب نه بد،
 كه طوري هب. دارد را خود خاص ضريب امتيازها اين از كدام هر

 امتياز باشد خوب و خوب بسيار طرف به امتيازدهي سطح هرچه
  .داشت خواهد بيشتري مطلوبيت
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  فرمولاسيون جايگزيني شكر با سوكرالوز2جدول 

 

  سوكرالوز  شكر  امولسيفاير وانيل  )چربي% 7(شير شيرخشك  فرمول

A0  4% 65/76%  05/0% 3/0% 19% 0  

A1  4% 65/76%  05/0% 3/0% 2/15% 006/0% 

A2  4% 65/76%  05/0% 3/0% 4/11%  012/0%  

A3  4% 65/76%  05/0% 3/0% 6/7%  019/0% 

A4  4% 65/76%  05/0% 3/0% 8/3%  025/0%  

A5  4% 65/76%  05/0% 3/0% 0  031/0%  

  
 انجام شاهد نمونه با اي مقايسه مرحله دو در نمونه 5 ارزيابي
تا مقداري آب نوشيده  گرديد درخواست ارزيابان از ابتدا. گرفت

ها را به ترتيب سپس نمونه. و طعم دهان خود را خنثي نمايند
رنگ، بو، طعم ومزه، احساس دهاني و بافت ارزيابي كرده و نظر 

 تعيين و توزيع ها در فرمي كه قبلاًكلي خود را نسبت به نمونه

ها جمع آوري  در پايان كليه داده. گرديده بود يادداشت نمودند
شده و پس از آناليز و اعمال ضريب هر كدام از صفات 

. مربوطه با استفاده از نرم افزار اكسل ترسيم گرديد نمودارهاي
   .]12[گرددمياي از فرم ارزيابي حسي در ذيل ملاحظه نمونه
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 جزيه و تحليل آماري  روش هاي ت-2-3

 جهت مقايسه ارگانولپتيكيداده هاي حاصل از آزمايشهاي 
 سه تكرار و جهت بررسي وجود اختلاف معني در ميانگين نتايج 

و مقايسه   SPSS دار بين تيمارهاي مختلف با كمك نرم افزار
ميانگين داده ها با آزمون چند دامنه اي دانكن در سطح  معني 

 انجام 5اكسل 2007   نمودارها با نرم افزارو رسم % 05/0داري 
داده هاي حاصل از ارزيابي حسي، با استفاده از روش . شد

هدونيك مورد ارزيابي قرار گرفتند، در تمامي آناليزها، سطح معني 
  ].13[در نظر گرفته شد% 05/0داري 

  

  و بحثتايج ن-3

 تأثير جايگزيني شكر با سوكرالوز بر -3-1
  هاي حسي ويژگي

  بررسي نتايج تجزيه واريانس امتياز بافت نشان :بافت -3-1-1
دهد كه ميانگين امتياز بافت نمونه شاهد با ميانگين امتياز  مي

 درصد معني دار نمي 20هاي آزمايش تا سطح جايگزيني  نمونه
  (p>0/05) باشد

  

  
 تأثير جايگزيني شكر با سوكرالوز بر بافت 1نمودار 

 معني دار 05/0 مشابه در سطح ميانگين حروف غير(بستني
  )باشند مي

 امتياز بافت مطلوب 40هر چند با افزايش سطح جايگزيني تا 
كاهش افته است ولي اين كاهش از نظر آماري معني دار نبوده 

اما در سطح هاي جايگزيني بعدي ميانگين ).  p>0/05(است
                                                            
5. Excel 

دار  ، معني)به دليل ايجاد بافت شني(ي شاهد  امتياز بافت با نمونه
كه علت را مي توان به ويسكوزيته كمتر ). p<0/05(بوده است

آنها و آزاد بودن آب موجود نسبت داد كه بافت بستني به علت 
  ].15و14[تشكيل كريستال هاي يخ درشت حالت شني پيداكردند

 بررسي نتايج تجزيه واريانس گوياي :طعم و مزه -3-1-2
الوز بر امتياز طعم و مزه دار بودن اثر جايگزيني شكر با سوكر معني
ميانگين امتياز طعم و مزه نمونه شاهد با ميانگين امتياز . باشد مي

   .(p<0/05)هاي ديگر اختلاف معني داري دارد نمونه

  
 تأثير جايگزيني شكر با سوكرالوز بر طعم و مزه 2نمودار 
 معني دار 05/0ميانگين حروف غير مشابه در سطح (بستني

  )باشند مي
 دار معني اما دارد اختلاف A3 و A1 هاي نمونه با A2 نمونه
 ديگر هاي نمونه با A5 و A4 نمونه دو .(p>0/05)باشد نمي

 طعم بر سوكرالوز منفي تأثير دهنده نشان كه دارند زيادي اختلاف
 داد مي نشان را تلخ مزه ته بستني نمونه دو اين در باشد مي مزه و
    .]16[باشد مي شكر با ايسهمق در آن بالاي شيريني از حاصل كه
 گوياي واريانس تجزيه نتايج بررسي :بو و عطر -3-1-3

 بو و عطر امتياز بر سوكرالوز با شكر جايگزيني اثر بودن دار معني
 دهد مي نشان را داري معني اختلاف نتايج هرچند. باشد مي

(p<0/05) و گوياي . باشد اما نشان دهنده قاعده مشخصي نمي
ايگزيني شكر با سوكرالوز تأثيري بر عطر و بو آن است كه ج

توان تفاوت در تشخيص  نداشته است و اين اختلاف را  مي
  . پانليست دانست
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 تأثير جايگزيني شكر با سوكرالوز بر عطر و بو 3نمودار 
 معني دار 05/0ميانگين حروف غير مشابه در سطح (بستني

  )باشند مي
 اثر بستني رنگ سواريان تجزيه نتايج: رنگ -3-1-4

 غير اختلاف صورت به بستني در را سوكرالوز با شكر جايگزيني
 است صورتي به اختلاف اين  (p>0/05)دهد مي نشان دار معني
 وجود اختلاف  شكر بدون محصول با شاهد محصول بين كه

. باشد مي برخوردار بالاتري امتياز از شكر بدون محصول اما ندارد
 توان مي خود اصلي شكل به شير شدن نمايان را آن علت كه

 ].19[دانست

 
 

  تأثير جايگزيني شكر با سوكرالوز بر رنگ بستني4نمودار 
  )باشند  معني دار مي05/0ميانگين حروف غير مشابه در سطح (

 
بررسي نتايج تجزيه واريانس امتياز  :دهاني احساس -3-1-5

احساس دهاني بستني نشان مي دهد كه ميانگين امتياز احساس 
اما  آزمايش تا سطح هاي دهاني نمونه شاهد با ميانگين امتياز نمونه

و گوياي آن است كه . باشد نشان دهنده قاعده مشخصي نمي

و جايگزيني شكر با سوكرالوز تأثيري بر عطر و بو نداشته است 
توان تفاوت در تشخيص پانليست  اين اختلاف را  مي

 ].18و17[دانست

هر چند با (p>0/05)  درصد معني دار نمي باشد20جايگزيني 
 امتياز احساس دهاني كاهش يافته 40افزايش سطح جايگزيني تا 

 .است ولي اين كاهش از نظر آماري معني دار نبوده است

(p>0/05) ي بعدي ميانگين امتياز ها اما در سطح هاي جايگزيني
 (p<0/05)  .دار بوده است ي شاهد معني احساس دهاني با نمونه

كه علت را مي توان به وجود كريستال هاي درشت يخ در آنها 
 ]. 21و20[دانست

 
 

 تأثير جايگزيني شكر با سوكرالوز بر احساس دهاني 5نمودار 
  معني دار05/0ميانگين حروف غير مشابه در سطح  (بستني

  )باشند مي
 مقايسه و واريانس تجزيه نتايج بررسي :كلي پذيرش -3-1-6

 پذيرش اختلاف(p<0/05) بودن دار معني گوياي ها ميانگين
. باشد مي شاهد نمونه با مقايسه در آزمايش مورد هاي نمونه كلي
 سطح با هاي نمونه شود مي مشاهده بالا نمودار در كه طور همان

 شاهد نمونه با داري معني ختلافا درصد 40 و 20 جايگزيني
 جايگزيني سطوح در دار معني اختلاف و(p>0/05) اند نداشته

 كمترين .(p<0/05)است آمده وجود به درصد 100 و 80 ،60
 بوده سوكرالوز 100 جايگزيني سطح به مربوط پذيرش كلي امتياز
 و اين كاهش امتياز  است

بيانگر  كلي كه پذيرشاين به توجه با. باشد بسيار قابل ملاحظه مي
 از و است بررسي مورد ي نمونه به نسبت كلي داوران احساس

طعم و مزه و  نظير بافت، بررسي ي مورد نمونه هاي طرفي ويژگي
ميانگين  ي مقايسه با مؤثرند، كلي پذيرش احساس دهاني در
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ويژگي بافت،  كه سه شد حسي مشخص هاي امتيازات ويژگي
 پاييني را  امتياز داوران توسط كهطعم و مزه و احساس دهاني 

، 60به نمونه هايي بوده است كه حاوي  دريافت نموده اند مربوط
 پذيرش امتياز در ترتيب سوكرالوز بوده اند كه بدين% 100 و 80

توان نتيجه  باتوجه به نتايج مي. هم تأثير گذار بوده است كلي
پذيرش شكر با سوكرالوز مورد % 40گرفت كه تا سطح جايگزيني 

تواند واقع  آن تا حدودي مورد قبول مي% 60مي باشد و سطح 
  .]22[باشد مورد قبول نمي% 100 و 80وح گردد اما سط

 

   نتيجه گيري -4
 رنگ،  در ها نمونه داد نشان حسي هاي آزمون نتايج بررسي 

 بيشتر امتياز دريافت شاهد و نداشتند تفاوتي يكديگر با بو و عطر
 نمونه و ديگر هاي نمونه به نسبت وكرالوزس% 100 حاوي نمونه
 تأثير درصد 40 سطح تا جايگزيني با تنها اما داشت وجود شاهد
 در و نداشت وجود شاهد نمونه با بافت ويژگي بر داري معني
 اختلاف ها نمونه بين هم % 100 و 80 ،60 جايگزيني هاي سطح
 سواريان تجزيه نتايج بررسي  .]23[نداشت وجود داري معني

 امتياز بر سوكرالوز با شكر جايگزيني اثر بودن دار معني گوياي
 با شاهد نمونه مزه و طعم امتياز ميانگين. باشد مي مزه و طعم

 .دارد داري معني اختلاف ديگر هاي نمونه امتياز ميانگين

  
 تأثير جايگزيني شكر با سوكرالوز بر پذيرش كلي بستني  6نمودار

  )باشند  معني دار مي05/0 در سطح ميانگين حروف غير مشابه(
 

 نشان بستني دهاني احساس امتياز واريانس تجزيه نتايج بررسي
 امتياز ميانگين با شاهد نمونه دهاني احساس امتياز ميانگين كه داد

 معني دار درصد 40 جايگزيني سطح تا آزمايش هاي نمونه

 احساس امتياز جايگزيني سطح افزايش با و ]25و24[باشد نمي
 حاصل نتايج. بود دار معني شاهد ي نمونه با و يافت كاهش دهاني

 سطح تا هاي نمونه كلي پذيرش بر سوكرالوز با شكر جايگزيني از
 شاهد نمونه با داري معني اختلاف درصد 40 و 20 جايگزيني

 و 80 ،60 جايگزيني سطوح در دار معني اختلاف و اند نداشته
  .است آمده وجود به درصد 100
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Formulation and preparation of ice cream replacing sugar with 
sucralose and its organoleptic characteristics 
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Ice cream frozen mixture of milk composition, materials, sweeteners, stabilizers, emulsifiers and flavor is 
produced. Ice cream is a combined food with a variety of colloidal features due to the structure of the 
various components, such as ice crystals and dispersed air cells in serum phase. In this study sensory 
evaluation of ice-cream was studied by using different ratios of sucralose as a substitute of sugar in the ice 
cream. Vanilla ice cream with 19% sugar was used as a control sample and sucralose in five levels (20, 
40, 60, 80 and 100%) was substituted for sugar in the formulation. Then sensory evaluations were 
investigated. During the Results showed that in this study, there was no significant difference in samples 
(p<0/05). Sensory properties by judges taste was used five-point hedonic scale. But only 20% substitution 
level had a significant effect on the properties of texture, mouth feel and overall acceptability.  
 
Keywords: Ice - cream, Sucralose, Sugar, Sugar substitute  
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