
  
با ساکارز بر روي  )Stevia rebaudiana(بررسی اثر جایگزینی قند گیاه استویا 

  صیات فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی شربت رژیمی زعفرانخصو
  

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

  
  1393آذر  21: تاریخ پذیرش    1393مهر  29: تاریخ دریافت

  
  چکیده

با توجه بـه اینکـه   .گذاشته استامروزه تولید و استفاده از مواد غذایی و نوشیدنی هاي رژیمی و فراسودمند رو به فزونی 
کربوهیدراتها یکی از مهمترین منابع افزایش دهنده کالري می باشند، بسیاري از توجهات در صنعت غذا به کاهش اسـتفاده  

با توجه بـه اینکـه،   . از این منبع مهم و جایگزینی آن با شیرین کننده هاي بدون کالري یا کم کالري معطوف گردیده است
هاي طبیعی و سنتزي بسیاري براي جایگزینی ساکارز در مواد غذایی استفاده می شود، اثرات شیرین کننـده  شیرین کننده 

استویا یک شیرین کننده گیاهی مناسـب  .هاي مصنوعی و جایگزین بر روي ویژگیهاي محصول نهایی قابل توجه می باشد
در تحقیـق پـیش رو اثـر    . د استفاده قرار مـی گیـرد  است که در بسیاري از مواد غذایی رژیمی به عنوان جایگزین شکر مور

. مصرف قند استویا در جایگزینی با ساکارز در تهیه نوشیدنی زعفرانی به عنوان یک نوشیدنی فراسودمند بررسی شده اسـت 
سـپس  . از قند استویا جـایگزین سـاکارزگردید  % 0، %25، %50، %75، %100تیمار  5بر این اساس در تهیه شربت زعفرانی 

بر اساس نتایج حاصله، با افزایش اسـتویا میـزان بـریکس،    . صوصیات فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی آن بررسی شدخ
شربتها کاهش یافت وهمچنین از نظر حسی نیزبا افـزایش قنـد اسـتویا امتیـاز کمتـري کسـب        pHدانسیته، ویسکوزیته و 

ساکارز می باشد که در مقایسه با دیگـر نمونـه   % 75استویا و % 25بهترین تیمار در بین تمامی تیمارها، نمونه حاوي . گردید
ها از نظر خصوصیات حسی از پذیرش بالاتري برخوردار بود واز لحاظ خصوصیات فیزیکوشـیمیایی مشـابهت بیشـتري بـا     

  .نمونه شاهد داشت
 

  استویا، شربت زعفرانی، شیرین کننده طبیعی، نوشیدنی فراسودمند :کلمات کلیدي
  

    2  1 مقدمه
با قند  3در سالهاي اخیر مصرف نوشیدنی هاي فراسودمند

                                                                                    
، گـروه صـنایع    سـبزوار دانشگاه آزاد اسلامی، واحد دانشجوي دکترا،  -1

  .، ایران سبزوارغذایی ، 
، گـروه صـنایع غـذایی ،     سبزواردانشگاه آزاد اسلامی، واحد استادیار  -2

  .، ایران سبزوار
  )  samane.gazerani@gmail.com:نویسنده مسئول -(* 

 

ــه       ــرار گرفت ــوم ق ــه عم ــورد توج ــر م ــالري کمت ــد و ک قن
قند  لذا با اینکه).Carbonell-Capella. et al., 2013(است

اسـت ولـی اسـتفاده از      جزئی ضروري در جیره غذایی انسان
جایگزین هاي طبیعی قند به جاي شیرین کننده هاي سنتزي 

بـا  4از ایـن میـان قنـد اسـتویا    .برد روز افزونی یافته اسـت کار

                                                                                    
3- functional 
4- Stevia 

  نشریه زراعت و فناوري زعفران
  303-310: ص 1393 زمستان، 4، شماره 2جلد 

Saffron Agronomy & Technology 
Vol. 2, No. 4, Winter 2015, P. 303-310 



  1393، زمستان 4، شماره 2جلد زعفران، نشریه زراعت و فناوري      304

کمتـر و انـدیس گلایسـمی     کالري از ساکارز، ترشیرینی بیش
به دست می آید شیرین کننـده   1استویا گیاهکه از برگ پایین 

واحـد سـازنده اصـلی گلیکوزیـدهاي     . گیاهی مناسـبی اسـت  
اسـتویول   گلیکوزیـد چهار نـوع  .شیرین استویا استویول است

ــت ا ــده اســـ ــایی شـــ ــتویا شناســـ ــلی در اســـ  ر:صـــ
تـاکنون  .5و استویوزید A4،دانکوزیدC3،ریبادیوزیدA2یبادیوزید

ر را در میان انـوع دیگ ـ ) شیرینی(بهترین کیفیت Aریبادیوزید
همچنین برگ استویاحاوي ترکیبات بیواکتیـوي  . داشته است

فلاونوئیدها، استرولها، لبـدان هـا، کلروفیـل هـا، تـري       مانند
ها، مونو و دي ساکارید ها، اسید هـاي آلـی و نمـک     ترپنوئید

 Goyal et al., 2010, Abdalbasit et(سـت  اهاي معدنی 

al., 2014(.  ــن رو ــوان   2011از ســال از ای ــه عن اســتویا ب
 European(افزودنی غذایی مورد پذیرش قرار گرفته اسـت  

Commission, 2011.(در  استویاpH و تـا دمـاي   3-9حدود
 شو رنگ ـ نشده، تخمیر ماندهثابت ) ه سانتیگراددرج100( بالا

 ـ  از .)Abdalbasit et al., 2014(ددر اثر پخت تغییر نمـی کن
این شیرین کننده در تولید محصولات کم کالري که مناسـب  
افراد دیابتی نیز می باشد مانند انواع مربا، نوشـیدنی شـیرمیوه   

 گـردد 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 این گیاه داراي
 کـه ن به دلیل حضـور ترکیبـات فنـولی    عروقی وقندخو قلبی

 Goyal(ند، می باشددارخاصیت گیرندگی رادیکال هاي آزاد 

et al., 2010.( 
ــگ   ــی از رن ــران یک ــوراکی و از    زعف ــی خ ــاي طبیع ه

محصولات عمده صادراتی کشاورزي ایران اسـت کـه کلالـه    
آن داراي رنگ، طعم و عطر مخصوصی است که مربـوط بـه   

ــین    ــر کروسـ ــود درآن نظیـ ــیمیایی موجـ ــات شـ ، 6ترکیبـ

                                                                                    
1- Stevia rebaudiana 
2- Rebaudioside A 
3- Rebaudioside C 
4- Dulcoside A 
5- Stevioside 
6- Crocin 

رایش خـاطرگ امـروزه بـه  .میباشـد  8و سافرانال 7پیکروکروسین
جامعه به مصرف افزودنیهاي طبیعـی، اسـتفاده اززعفـران بـه     
جاي ترکیبات شیمیایی وسنتزي درموادغذایی به عنوان یـک  

  ,.Agrawal(ه اسـت ترنگ دهنده طبیعی روبه فزونی گذاش

2006; Sharrif Moghaddasi., 2010.( 
با توجه به خواص ذکر شده و همچنـین میـزان مصـرف    

فرهنگ ایران ترکیب این دو گیـاه   شربت زعفرانی در سنت و
براي تهیه شربت زعفرانی به عنوان یک نوشیدنی فراسودمند 
حائز اهمیت است که تاکنون در این زمینـه پژوهشـی انجـام    

  .نگرفته است
بدین منظور در این تحقیق سعی شده اسـت درصـدهاي   
مختلف این قند جهت جایگزینی با ساکارز در شربت زعفرانی 

براي ایـن منظـور خـواص نوشـیدنی     . رار گیردمورد بررسی ق
تهیه شده از نظر فیزیکو شیمیایی، رئولوژیکی و حسـی مـورد   
آزمایش قرار گرفت تا درصـد بهینـه اسـتفاده از قنـد اسـتویا      

  .بدست آید
  

  مواد و روشها
  مواد 

مورد استفاده از کارخانه زعفران بهـرامن، مشـهد   زعفران 
تویا از شـرکت صـیف   پـودر اس ـ . خراسان رضوي تهیه گردید

گستر سبلان، ساکارز یا شکر نیز از بازار محلی مشـهد تهیـه   
  .شد

  
  تهیه شربت زعفران

بـدین منظـور    .ابتدا عصاره زعفران از پودر آن تهیه شـد 
سـی سـی حـلال     200گـرم پـودر زعفـران را بـا      10میزان 

ساعت دردماي محیط  5هیدروالکلی مخلوط کرده و به مدت 
سپس بوسیله سـانتریفوژ فیبرهـاي   . ی زنیمو دور از نور هم م

آنرا جداکرده و عصاره مـایع بـدون فیبـر را بـراي جداسـازي      
 4000حلال الکلی به اواپراتور چرخشی هیدلف آلمـان مـدل   

پس از جداسازي الکـل در دمـا و فشـار    . انتقال داده می شود

                                                                                    
7- Picrocrosin 
8- Safranal 
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. پایین عصاره تغلیظ شده زعفـران آمـاده مصـرف مـی باشـد     
)Gazerani et al., 2012 .(   سـی سـی    5/0سـپس مقـدار

میلی لیتر آب مقطـر مخلـوط شـد و بـه      50عصاره به همراه 
سـپس بـه کلیـه    . عنوان شربت اصلی زعفـران تهیـه گردیـد   

شربت ها درچند تیمار متفاوت، در مقـادیر مختلـف سـاکارز و    
 ;Alizadeh et al., 2014) (1جـدول  (استویا اضافه گردیـد 

Kienle., 2010; Gwinn., 2013.(  

  
  تیمارهاي مورد استفاده  -1جدول

Table 1- Different treatments 
  4تیمار 
(T4)  

  3تیمار 
(T3)  

  2تیمار 
(T2)  

  1تیمار
(T1)  (Control)   

 (%)پودر استاویا   0 100  50  25  75
Stavia powder  

 (%)ساکارز   100  0  50  75  25
Sacarose  

  
 آزمون هاي فیزیکو شیمیایی

  :شده عبارتند ازآزمونهاي انجام 
 pHاندازه گیري میزان

متر توسـط   pHپس از کالیبره کردن دستگاه  pHمیزان 
ــافر،   ــاي ب ــک  محلوله ــط ی ــر  pHتوس ــدل  InoLab(مت م

WTW720 (اندازه گیري شد .  
 اندازه گیري میزان بریکس

میزان بریکس با استفاده از دسـتگاه رفراکتـومتر دسـتی    
)ABBE  اندازه گیـري  یگراددرجه سانت 20در  )008141مدل

نتیجه بر حسب گرم درصد گـرم سـاکارز درجـه بـریکس     .شد
Brix بیان میشود .  

 چگالیاندازه گیري میزان 
اندازه گیـري چگـالی    شاندازه گیري چگالی بر طبق  رو

 Iso Labبراي این کار از پیکنـومتر مـار   . آبمیوه ها انجام شد
یکنـومتر  پس از رساندن پ. ساخت کشور آلمان استفاده گردید

به وزن ثابت، وزن پیکنومتر را یادداشت کرده و سپس پس از 
پر کردن پیکنومتربا آب مقطر ، دوبـاره وزن آنـرا نوشـته و در    
. مرحله آخر پیکنومتر را با نمونه پـر کـرده و وزن مـی گـردد    

محاسـبه مـی    1سپس میزان چگالی را با استفاده از فرمـول  
  .شود

                                 :       1فرمول 

M1 :  وزن پیکنومتر خالی پس از رسیدن به وزن ثابـت در
  (gr) سانتیگراددرجه  20دماي ثابت 

M2 :      وزن پیکنومتر بـا آب مقطـر پـس از رسـیدن بـه
  (gr) سانتیگراددرجه  20وزن ثابت در دماي ثابت 

M3 :      وزن پیکنومتر بـا نمونـه پـس از رسـیدن بـه وزن
  (gr) سانتیگراددرجه  20ماي ثابت ثابت در د

ρ :چگالی نمونه نسبت به آب مقطر  
  اندازه گیري عصاره خشک

براي اندازه گیري عصاره خشـک پـس از رسـاندن یـک     
درجه سانتیگراد، آنرا و زن  105±5پلیت به وزن ثابت در آون 

در مرحله بعد . سی سی نمونه پر می شود 10کرده و سپس با 
 ـ  درجـه   80-70ت حـاوي نمونـه در آون   بعد از قـراردادن پلی
ساعت تارسیدن بـه وزن ثابـت، دوبـاره     8سانتیگراد به مدت 

 2بـا اسـتفاده از فرمـول    . پلیت حاوي نمونه وزن مـی گـردد  
  .میزان عصاره خشک در نمونه ها محاسبه می شود

:                      2فرمول    

W1 :زن ثابتوزن پلیت خالی پس از رسیدن به و (g)   
W2 :وزن پلیت با نمونه پس از رسیدن به وزن ثابت(g)   
m : وزن نمونه)g(  

W3 : گرم 100مواد جامد کل بر حسب گرم در  
تمامی آزمون هاي انجام شده بر اسـاس اسـتاندارد ملـی    

ــت      ــام گرفـ ــا انجـ ــوه هـ ــراي آبمیـ ــران بـ  Iran(ایـ

NationalStandard no. 2685.(  
 زیتهویسکواندازه گیري میزان 
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از ویسکومتر لوله ) ویسکوزیته(براي اندازه گیري گرانروي
ساخت کشور آلمان استفاده شـد، کهـدر آن    Iso Labموئین 

زمان لازم براي اینکه حجم معینی از سیال از طول مشخص 
جهت کالیبراسـیون  . لوله مویین عبور کند اندازه گیري میشود

نـوان مرجـع   درجه سانتیگراد به ع 25ویسکومتر از آب مقطر 
سپس حجم دقیقـی از سـیال مـورد آزمـایش     . استفاده گردید

درون ویسکومتر پر شده، و زمان جریان سیال بین دو قسمت 
ــد  ــت گردی ــت زده ثب ــول . علام ــبه   3از فرم ــت محاس جه

  .(Kadkhodaee et al., 2102)ویسکوزیته استفاده شد 
:                          3فرمول   

μ: ـ  رجــه  د 25کوزیته نمونــه ســیال در دمــاي    ویسـ
 (Pa.s)سانتیگراد

refμ:  درجه  25ویسکوزیته سیالمرجع آب مقطر در دماي
 (Pa.s)سانتیگراد

ρ:    ــاي ــیال در دمـ ــه سـ ــیته نمونـ ــه  25دانسـ درجـ
 (ka.m-3)سانتیگراد

refρ:   25دانسیته نمونه سیال مرجع آب مقطر در دمـاي 
 (ka.m-3)درجه سانتیگراد

:t یافتن نمونه سیال بین دو قسمت علامت  زمان جریان
  ) s(زده

:tref   زمان جریان یافتن نمونه سیال مرجع آب مقطر بـین
  ) s(دو قسمت علامت زده

 
  آزمون هاي حسی

 با استفاده از روش هدونیک پـنج نقطـه  نیز آزمون حسی 
ــدون(اي ــراد  10.انجــام شــد)AOACروش م ــین اف داور از ب

ــده  ــوزش دی ــوم و صــناآم ــاد پژوهشــکده عل ــذایی جه یع غ
نمونه انتخاب گردیدند و خصوصیات حسی دانشگاهی مشهد، 

 پذیرش کلی، ظاهر، عطر و را از نظر رنگ، طعم هاي تولیدي
  .مورد ارزیابی قرار دادند

  
  آنالیز آماري داده ها

پژوهش با استفاده از نـرم افـزار   این نتایج بدست آمده از 
Mstat-c دفی مـورد  تصـا  بـر پایـه طـرح کـاملاً     42/1نسخه

هریک از نمونه ها در سه تکـرار تهیـه و   . ارزیابی قرار گرفت
میانگین هـا بـا   . آزمون هاي مربوطه در مورد آن ها انجام شد

درصـد   95/0استفاده از آزمون دانکن در سـطح معنـی داري   
)P<0.05 (مورد مقایسه قرار گرفتند.  

  
 نتایج و بحث

 خصوصیات فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی
ات فیزیکوشیمیایی یکی از مهمترین پارامترهایی خصوصی

است که در تولید مواد غذایی خصوصا نوشـیدنیها در صـنعت   
در این تحقیق اثر مصرف اسـتاویا و  . مورد توجه قرار میگیرید

ساکارز در تولید نوشیدنی زعفرانی مورد بررسـی قـرار   /استاویا
بطور کلی بـر اسـاس یافتـه هـاي حاصـله، مخلـوط       . گرفت

ساکارز نسبت بـه اسـتاویاي خـالص از نظـر مصـرف      /اویااست
کننده و خصوصیات فیزیکوشیمیایی مورد بررسی بیشتر مورد 

 Alizadeh)یافته هاي علیزاده و همکاران . قبول واقع گردید

et al., 2014) بـر اسـاس   . نیز تایید کننده این موضوع اسـت
تیمـار  ساکارز، بهتـرین  / استویا  25:75یافته هاي آنان تیمار 

 Lisak et)همچنین لیسـاك و همکـاران   . مورد استفاده بود

al., 2011)   نیز بیان کردند که استفاده از ترکیب این دو قنـد
اثرات فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی بهتري را بر روي ماسـت  

  .میوه اي توت فرنگی می گذارد
  

  pHاثر بر روي
میــزان   ، pHاثـر میـزان و نـوع قنـد مصـرفی بـر روي       

، چگالی، عصاره خشک و ویسکوزیته شربت زعفـران  یکسبر
آنالیز اختلاف واریانس درسـطح  . آورده شده است 2در جدول 
براي مقایسه خصوصیات در بین محلول هـاي  %  5معنی دار 

همانطور کـه در جـدول مشـاهده    . شربت مختلف استفاده شد
با  افزایش درصد  pHمی گردد بر اساس نتایج حاصله، میزان 

یا به عنوان شیرین کننده  به طـور معنـی داري کـاهش    استو
مربوط بـه   pHدر این میان،کمترین میزان .)P<0.05(می یابد

مربـوط بـه    pHاستویا و بیشترین میـزان  % 100نمونه حاوي 
بر همین اسـاس و بـا   . ساکارز است% 100نمونه شاهد حاوي 

ید با نمونه شاهد ، میتوان به این نتیجه رس pHمقایسه میزان 
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شربت زعفرانی به   pHکه با افزایش میزان قند استویا میزان 
سـاکارز  % 25شربت بامیزان  pH. طور اندکی کاهش می یابد

سـاکارز تفـاوت معنـی    % 100) شـاهد (استویا بانمونـه  % 75و 
 Raeisi et al.,  2014)(رئیسـی و همکـاران   .داري ندارنـد 

در  pHش که با افزایش درصد قند استویا کاه گزارش کردند
ولــی علیــزاده و . نمونــه هــاي آب پرتقــال را شــاهد هســتیم

که اثر جایگزین کـردن  )Alizadeh et al., 2014(همکاران 
قند استویا با قندهاي مصرفی در تولید نوشیدنی شیر میوه اي 
را مورد بررسی قرار دادند، به این نتیجه رسیدند نوع قند اثري 

نکتـه توجـه داشـت کـه      باید بـه ایـن  . نمونه ها ندارد pHبر 
ماده غذایی در حضور قند اسـتویا   pHاحتمالا تفاوت تغییرات 

بستگی به نوع، سیستم ماده غذایی و سایر ترکیبـات محلـول   
  .موجود در آن دارد

  
  اثر بر روي بریکس

نتایج حاصل از اندازه گیري بریکس نمونه هـا نشـان داد   
ارد کــه بــین تمــامی تیمارهــا اخــتلاف معنــی داري وجــود د

)p<0.05( .  بطوریکه کمترین میزان بریکس مربوط به نمونـه
و بیشترین میزان بریکس در مورد نمونـه  % 100حاوي استویا 

افـزایش بـریکس بـا    . گـزارش گردیـد  % 100حاوي سـاکارز  
افزایش مقدار ساکارز به این علت است که افزودن قند باعـث  

کتور افزایش درصد ماده جامد محلول می گردد، مهمترین فـا 
در افزایش میزان بریکس نوشیدنی ها سـاکارز موجـود درآن   
می باشد که با کاهش میزان این قند و افزایش استویا شـاهد  

اثر منفی قند اسـویا بـر روي میـزان    . کاهش بریکس هستیم
ــده       ــزارش ش ــز گ ــین دیگرنی ــیله محقق ــه وس ــریکس ب ب

 ,.Homayuni rad et al., 2012; Alizadeh et al(اسـت 

2012; Saniha et al., 2011; Raeisi et al., 2014 .( در
بررسی آنها نیز با کاهش میزان ساکارز و افزایش قند اسـتویا،  

  .میزان بریکس کاهش یافت
  

  اثر بر روي عصاره خشک
بین داده هاي حاصل از نتایج انـدازه   2بر اساس جدول  

ــود    ــی داري وج ــتلاف معن ــز اخ ــک نی ــاره خش ــري عص گی
ور که انتظار می رفت هرچه بر میـزان  همانط. )p<0.05(دارد

. ساکارز افزوده شود، میزان عصاره خشک نیز افزوده می گردد
اما در مقابل قند استویا اثـر چشـمگیري را بـر روي افـزایش     

قند اسـتویا  % 100میزان عصاره خشک ندارد، بطوریکه میزان
علت این .نیز میزان عصاره خشک را چندان افزایش نمی دهد

ایـن دو شـیرین    توان در میـزان مصـرف متفـاوت   امر را می 
کننده در فرمول شربت دانست، چرا که قند استویا بـه دلیـل   
شیرینی بیشتري کـه نسـبت بـه سـاکارز دارد بسـیارکمتر در      

این اثر براي بحـث تکنولـوژیکی و   . شربت استفاده شده است
علیـزاده و  . طراحی فرآیند تولیـد بسـیار حـائز اهمیـت اسـت     

نشـان دادنـد کـه بـا      (Alizadeh et al., 2014)همکـاران  
افزایش میزان ساکارز در نوشیدنی شیر بر پایـه میـوه، میـزان    

  .عصاره خشک نیز افزایش می یابد
  

  اثر بر روي چگالی
بررسی نتایج حاصل از چگالی نیز نشان داد که بین تمام 

بـر ایـن   . )p<0.05(تیمارها اختلاف معنـی دار وجـود داشـت   
% 100میزان چگالی مربوط به نمونـه حـاوي   اساس بالاترین 

ساکارز نیز از نظـر چگـالی بـا    % 75ساکارز بوده، تیمار حاوي 
امـا هنگـامی کـه    . ساکارز چندان متفـاوت نبـود  % 100تیمار 

وزنی وزنی افزایش یافت میـان چگـالی   % 50میزان استویا به 
چگالی .اختلاف معنی دار حاصل شد و از میزان آن کاسته شد

ربت رابطه مستقیم با نوع ماده حـل شـده و میـزان    محلول ش
آن دارد، لذا با توجه به متفاوت بودن ساختار شیمیایی ساکارز 
و استویا و درصدهاي متفاوت مصـرف آنهـا در تهیـه شـربت     

  .شاهد تفاوت چگالی نمونه ها هستیم
  

  اثر بر روي ویسکوزیته
بر اساس یافته هاي بدست آمده در بررسی هاي مختلف، 

سکوزیته نوشیدنی ها و آبمیوه ها با تغییـر در میـزان مـواد    وی
. جامد آن و بخصوص تغییر در میزان ساکارز، تغییر مـی یابـد  

لذا با توجـه بـه تغییـرات موجـود در میـزان سـاکارز در ایـن        
 Raesi)بررسی، تغییرات ویسکوزیته را نیز شاهد خواهیم بود 

et al., 2014) .ها نشان می دهـد   نتایج آنالیز واریانس نمونه
که ویسـکوزیته بـا افـزایش شـیرین کننـده اسـتویا کـاهش        

بطوریکه بـالاترین  ). 2جدول ( )p<0.05(چشمگیري مییابند 
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ساکارز % 100میزان ویسکوزیته مربوط به نمونه شاهد حاوي 
هرچه از میزان ساکارز کاسته شود و بر میزان قند استویا . بود

بطوریکـه  . هش مـی یابـد  افزوده شود، میزان ویسکوزیته کـا 
. اسـتویابود % 100کمترین میزان ویسکوزیته مربوط به نمونه 

چراکه میزان ویسکوزیته نوشیدنی به میزان ساکارز موجود در 
 ,.Saniha et al., 2011; Raesi et al(آن بسـتگی دارد 

در واقع می توان بیان نمود که، ویسکوزیته نوشـیدنی  .)2014
قنـدهاي دي  . نده تغییـر مـی یابـد   ها با تغییر نوع شیرین کن

ساکاریدي مانند ساکارز به دلیل ویژگی آب دوستی که دارنـد  
و همچنین توانـایی ایجـاد پیونـد هیـدروژنی بـا ملکـول آب       

عـلاوه بـر ایـن    . ویسکوزیته بالاتري در محیط ایجاد میکنـد 
اندازه ملکول هم فاکتور موثري در ایجاد پیوند هیـدروژنی بـا   

ارز با وزن ملکولی کم و تمایـل بـه جـذب    آب است ، که ساک
این .آب بالا باعث افزایش ویسکوزیته شربت زعفرانی میگردد

 ,.Alizadeh et al)نتایج منطبق بر یافته هاي سایر محققین
2014; Homayouni Rad et al., 2012; Saniha et al., 

ــه نتــایج فــوق برایایجــاد  . باشــد ینیزمــ (2011 بــا توجــه ب
تر در نمونه هاي حاوي استویا و بهبود خواص ویسکوزیته بالا

یادشده استفاده از هیدروکلوئیدهایی مانند پکتین و کربوکسی 
  ).Saniha et al., 2011( پیشنهاد می گردد

 
 اثر درصد مختلف قنداستویا بر روي خواص فیزیکوشیمیایی شربت زعفران  - 2جدول 

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

pH بریکس 
Brix (%) 

 چگالی
Density 

 عصاره خشک
Dry extract (%) 

 ویسکوزیته
Viscosity (Pa.s) 

 تیمار
Sample  

0.021 a±6.393  0.1 a±8.9  0.0003 a±1.039  0.03 a±10.29  0.001 a±1.28  Control 
0.286 cd±5.31  0.125 e ±0.883  0.0001 c±1.005  0.152 e±1.013 0.007 e±1.04  T1 
0.021 b±5.88  0.05 c±5.45  0.001 b±1.019  0.01 d±5.61  0.001 b±1.26  T2 
0.33 c±5.51  0.0288 d±3.48  0.0001 a±1.031  0.02 b±7.95  0.001 d±1.13  T3 

0.07ab±6.2  0.54 b±7.12  0.01 b±1.019  0.02 c±6.26  0.001 c±1.21  T4 
 .ه نشاندهنده عدم وجود اختلاف معنی دار می باشدحروف مشاب*

*Similar alphabet shows non-significant differences 
  

 خصوصیات حسی
مقایسه خصوصیاتی از قبیل رنـگ، عطـر، طعـم و مـزه،     

آورده شـده   3ظاهر و پذیرش کلی در بین تیمارها در جـدول  
 ـ%  5آنالیز اختلاف واریـانس درسـطح معنـی دار    . است راي ب

مقایسه خصوصیات حسی در بین محلول هاي شربت مختلف 
مـی تـوان گفـت کـه      3استفاده شد با توجه به نتایج جـدول  

براساس امتیازات گروه پنل تنها خصوصـیت مـزه و پـذیرش    

کلی در بین تیمارها باهم اخـتلاف معنـی داري داشـتندوبقیه    
هرچه بـر میـزان قنـد    . ویژگیها از لحاظ آماري یکسان بودند

استویا افزوده شود طعم آن کمی به تلخی متمایل می گردد و 
براي مصرف کننده چندان مطلوب نخواهد بود، لذا در نمونـه  

اسـت ایـن اثـر کمتـر     % 50هایی که میزان ساکارز بـیش از  
پوشاندن ته مزه تلخـی اسـتویا بـه وسـیله     . مشاهده می شود

  .  قندهاي دیگر توسط محقق دیگري گزارش شده است
  

  اثر درصد مختلف قند استویا بر روي خصوصیات حسی شربت زعفران -3ولجد
Table3 – Effect of different percentage of stevia in sensory properties of saffron syrup 

 پذیرش کلی
Total acceptance  

 مزه
Taste  

 تیمار
Sample  

0.48a±4.7  0.7a±4.4   Control 
0.67c±1.7  0.51c± 1.4  T1 
0.99b±3.9  0.67a±4.3  T2 
0.73ab±1.4  0.51a±4.4  T3 
0.73d±1.9  0.81b±2  T4 

 .حروف مشابه نشاندهنده عدم وجود اختلاف معنی دار می باشد*
*Similar alphabet shows non-significant differences 
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بطور کلی میزان ساکارز نه تنهـا عامـل مهمـی در طعـم     

ت دهانی مطلـوب نیـز ایجـاد    مناسب نوشیدنی است بلکه حال
همچنین بیشترین میـزان  ). Saniha et al., 2011(می نماید

% 25پذیرش کلی محصول نهایی مربـوط بـه نمونـه حـاوي     
% 100ساکارز بود که بـا نمونـه شـاهد حـاوي     % 75استویا و 

ساکارز اختلاف معنی داري نداشت، ضمن اینکه ایـن نمونـه   
د میکنـد و از نظـر   کالري کمتـري را بـه مصـرف کننـده وار    

ــالاتري را دارد   ــذیرش ب ــی پ ــیات حس ــزاده و . خصوص علی
نیزبراي نوشیدنی هاي  ) (Alizadeh et al., 2014همکاران

شیر میوه اي بیشترین پذیرش کلی را در نمونه هاي محتوي 
  .ساکارز را گزارش داده اند% 75استویا و % 25

  
  نتیجه گیري کلی

و بهبود شرایط زنـدگی  تدابیر زیادي براي کنترل  تاکنون
در این بـین  . در درمان بیماري هاي رایج اندیشیده شده است

کاهش میزان دریافت چربی و کربوهیـدرات و بـه دنبـال آن    
افزایش میزان مصرف فیبر براي افزایش سوخت و ساز بـدن،  

با توجه بـه اینکـه کربوهیـدراتها یکـی از     . حائز اهمیت است
الري می باشـند، بسـیاري از   مهمترین منابع افزایش دهنده ک

توجهات در صنعت غذا به کاهش استفاده از این منبع مهـم و  
جایگزینی آن با شیرین کننده هاي بدون کالري یا کم کالري 

بر اساس بررسـی هـاي انجـام شـده،     . معطوف گردیده است
شیرین کننده هاي طبیعی و سنتزي بسیاري براي جایگزینی 

ده می شـود، کـه در ایـن میـان،     ساکارز در مواد غذایی استفا
. اثرات سوء شیرین کننده هاي مصنوعی قابل توجه می باشد

لذا امروزه استفاده از شیرین کننـده هـاي طبیعـی جـایگزین     
ــه      ــه و رواج یافت ــرار گرفت ــه ق ــورد توج ــیار م ــاکارز، بس س

  . (Alizadeh et al., 2014; Raeisi et al., 2014)است
یه اي و تکنولوژیکی مفید قند استویا به دلیل خواص تغذ

می تواند به عنوان جایگزین مناسب براي قند ساکارز در انواع 
جایگزینی قندساکارز با استویا باعـث  . نوشیدنی ها، به کار رود

کاهش بریکس، ویسکوزیته و چگـالی نوشـیدنی گردیـد ودر    
به دلیل ته مزه تلخی اثر نامطلوبی مورد خصوصیات حسی نیز

لذا مصرف این قنـد در نوشـیدنی   گذارد،  بر روي طعم آن می
ه صورت ترکیب با قندهاي دیگر مانند ساکارز بهتر است بها 

صورت بگیرد،تا ضـمن آنکـه محصـول از لحـاظ تغذیـه اي      
ــوژیکی      ــیات رئول ــد، خصوص ــته باش ــري داش ــالري کمت ک

اما نمونـه حـاوي   . وفیزیکوشیمیایی مطلوبتري نیز ایجادگردد
ــتویا و % 25 ــاکارز % 75اس ــذیرش و   س ــزان پ ــتري می بیش

  .نزدیکترین خصوصیات رئولوژیکی را به نمونه شاهد دارد
  

  تشکر و قدردانی
بدین وسیله از تمامی همکارانی که در جهـاد دانشـگاهی   

پژوهشکده صنایع غذایی و کارخانه زعفـران بهـرامن    -مشهد
در انجام این تحقیق یـاري رسـاندند مراتـب سپاسـگزاري و     

  . ی آوریمتشکر خود را به جام
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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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