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Introduction 
 Sesame paste is a product that is obtained by mixing Ardeh obtained from peeling of Sesame seeds with sugar or 

other sweeteners and flavorants such as cardamom and vanilla. Each 100 grams of this nutritious product contains 558 
kcal and providing 17% of the daily calcium need, 100% for iron and 26% for protein. Sesame cream /Ardeh cream 
provides 478 kcal per 100 grams. Ardeh cream is also a good alternative to chocolates with artificial colors, so it is a 
very good choice in cases of hypoglycemia, such as before the exam session of students or during heavy excersize such 
as mountaineering. Sugar substitutes are compounds that, like sugars, are used to sweeten foods, except that they are not 
digested without the need for metabolized insulin, or are digested sparingly and therefore have little caloric value. The 
diet products are usually based on reducing calorie intake, which today, the growing interest of people in eating healthy 
diet has led to an increase in their desire to consume low-calorie products. Patients with diseases caused by sugar 
consumption such as diabetes, hypertension and hyperlipidemia, osteoporosis, obesity, etc. tend to use artificial 
sweeteners such as saccharin, aspartame, cyclamate and acesulfame. 

Materials and Methods 
 Hydrogenated oil, Skim milk powder, Whey powder, Soy lecithin, Potassium dichromate, Ethanol, Ardeh , 

Erythritol, Isomalt Powder, Ribodioside a, Sugar  Stable micro histometer systems, Ballmer, Memmert model digital 
scale, Autoclave, Oven, N Hexane, Desiccator, Soxhlet device, 500 cc balloon, Peptone water, Dichlorine-Rose Bengal 
Chloramphenicol Agar (DG18), coax reagent, EC broth culture medium, lauryl sulfate culture medium, pH meter with 
measuring accuracy of 0.1%, 0.1 N sulfuric acid solution, Potassium sulfate, dioxide Selenium, boric acid solution, 
crystallized copper sulfate, aluminum plate were used in this study . First, to prepare a control sample, raw materials 
such as flour, oil and sugar were added to the mixer and mixed together, then the rest of the ingredients were added and 
mixed inside the machine to make the cream uniform and homogeneous. Then it was transferred to the filter and packed 
in the desired containers. Sugar substitutes were used for the rest of the samples. 

Results and Discussion 
  The prevalence of obesity and diabetes has increased dramatically in recent years, forcing consumers to look for 

low-calorie sweeteners. Replacing low-calorie sweeteners with sucrose results in low-calorie,  and healthy foods. The 
aim of this study was to present a new formulation using isomalt, ribadioside a, erythritol as sucrose substituents and to 
investigate its effect on chemical, physical and sensory properties of substituted samples compared to the control 
sample. The use of sucrose substituents was effective in improving some physicochemical properties of Ardeh so that 
the moisture content of the substituted samples increased. The results of histological examination also showed that the 
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replaced samples had softer tissue than the control sample, which was due to the weakening of tissue stability by 
sucrose substitutes. The results of sensory properties based on aroma, taste, odor and texture also showed that sample 2 
with the formula 25% sucrose, 6.25% isomalt, 0.003 ribodiozide obtained the highest score in terms of overall 
acceptance. The reason for the decrease in the general acceptance of the samples replaced with complete elimination of 
sucrose is the lack of regulation of the desired sweetness by these alternatives. The results of microbial analysis of 
samples also showed that sugar substitutes have no effect on the microbial properties of Ardeh. According to the 
obtained results, sample 2 with 25% sucrose, 6.25% isomalt, 0.003% ribodioside a is the best combination and a healthy 
and low calorie snack. 
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 مقاله پژوهشی

 

، اریتریتول( aهای ساکارز )ایزومالت، ریبادیوزید تهیه کرم ارده رژیمی با استفاده از جایگزین

 و بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی آن

 
 *2محمدی بهزاد -1دهقان الهه

 62/26/0022تاریخ دریافت: 
 60/20/0022تاریخ بازنگری: 

 20/20/0022تاریخ پذیرش: 

 

 دهچكي
کند به دنبال محصولات حاوی شیرین کنندگان را وادار میهای اخیر شیوع چاقی و دیابت به طور چشمگیری رو به افزایش است و این مسئله مصرفدر سال 
ای بالا )غذایی ایمنی تغذیه م وهای کم کالری با ساکارز باعث تولید محصولی با ارزش غذایی بالا و کالری ککنندههای کم کالری باشند. جایگزینی شیرینکننده

عنوان جایگزین ساکارز و ه ، اریتریتول بaایزومالت، ریبادیوزید های قندی رائه فرمولاسیون جدید با استفاده از جایگزینشود. هدف از انجام این پژوهش اسالم( می
ساکارز در بهبود برخی  ایهت به نمونه کنترل بود. استفاده از جایگزینسبهای جایگزین شده نهای شیمیایی، فیزیکی و حسی نمونهبررسی تاثیر آن بر ویژگی

های های جایگزین شده افزایش یافت. نتایج برسی بافتی نیز نشان داد نمونهکه میزان رطوبت نمونهطوریه شیمیایی کرم ارده موثر بود ب های فیزیکوویژگی
های ساکارز بود. نتایج بررسی خوصیات حسی بافت توسط جایگزین)سفتی(  ند که ناشی از تضعیف پایداریتری نسبت به نمونه شاهد داشتجایگزین شده بافت نرم

دیوزید بیشترین نمره را از نظر پذیرش کلی اریب ٪۰۰۰/۰ایزومالت،  ٪۲۲/۶ساکارز،  ٪۲۲با فرمول  ۲مبنای، عطر، طعم، بو وبافت بود نیز نشان داد نمونه  که بر
باشد. نتایج بررسی ها میهای جایگزین شده باحذف کامل ساکارز عدم تنظیم شیرینی مطلوب توسط این جایگزینذیرش کلی نمونهکسب کرد. علت کاهش پ

 ٪۲۲/۶ساکارز،  ٪۲۲با میزان  ۲های قندی تاثیری بر خواص میکروبی کرم ارده ندارد. باتوجه به نتایج بدست آمده نمونه ها نیز نشان داد جایگزینمیکروبی نمونه
 باشد. یک میان وعده سالم و کم کالری می عنوان بهترین ترکیب وه ب a دیوزیدریبا ٪۰۰۰/۰ایزومالت، 

 
  کرم ارده رژیمی ،aهای ساکارز، ریبادیوزید اریتریتول، ایزومالت، جایگزینهاي كليدي: واژه

 

 2  1 مقدمه
 میرژ کی و داشتن یها به سلامتامروزه علاقه رو به رشد انسان

محصولات کم  مصرف آنها به لیتما شیمناسب منجر به افزا ییغذا
های ناشی از مصرف قند مانند مبتلایان به بیماری شده است. یکالر

دیابت، فشارخون بالاو چربی خون، پوکی استخوان، چاقی و غیره 

                                                           
گروه علوم و صنایع غذایی، دانشککده کشکاورزی    ،دانش آموخته کارشناسی ارشد -1

 یزد، ایران دانشگاه آزاد اسلامی واحد یزد،

صنایع غذایی، دانشکده کشکاورزی،   دانش آموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و -۲
 انتفاعی آفاق ارومیه، ارومیه، ایران مؤسسه غیر

 (Email: behzadmohammadi722@gmail.com       مسئول: نویسنده -*)

DOI: 10.22067/IFSTRJ.2021.70353.1045 

آسپارتام،  های مصنوعی مانند ساخارین،تمایل به مصرف شیرین کننده
حال، برخی از (. با اینKant, 2005ام دارند )سیکلامات و آسه سولف

ها سبب بروز عوارضی ازجمله اختلالات ذهنی، کنندهاین شیرین
مشکلات روانی، سرطان مثانه، نارسایی قلبی و تومورهای مغزی 

ای آورده(. کرم ارده، فرWeihrauch and Bohlen, 2002شوند )می
گیری و بودادن کنجد است که از مخلوط کردن ارده حاصل از پوست

هایی مانند هل و وانیل های دیگر و طعم دهندهکنندهبا شکر یا شیرین
 ۲۲۵آید. هر صد گرم از این ماده غذایی حاوی به دست می
درصد نیاز  1۰۰درصد نیاز افراد به کلسیم و 1۱باشد و کیلوکالری می

یا  سازد. کرم کنجددرصد نیاز به پروتئین را مرتفع می ۲۶به آهن و 
کیلوکالری انرژی دارد. همچنین کرم  ۸۱۵کرم ارده هر صد گرم آن 
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های مصنوعی است، هایی با رنگارده جایگزین مناسبی برای شکلات
رو در مواقع افت قند خون همچون پیش از جلسه امتحان ازاین 

هایی سنگین مثل حین ورزشدانش آموزان و دانشجویان یا  
های شکر ترکیباتی کوهنوردی انتخاب بسیار مناسبی است. جایگزین

هستند که مثل قندها برای شیرین کردن مواد غذایی استفاده 
شوند، با این تفاوت که بدون نیاز به انسولین متابولیزه شده هضم می

الری شوند و درنتیجه ارزش کشوند و یا به میزان کمی هضم مینمی
(. اساس محصولات رژیمی بر Keramat, 2008زایی زیادی ندارند )

پایه کاهش کالری دریافتی است. در تهیه محصولات رژیمی فاقد 
های الکل کننده کم کالری نظیرشکر معمولاً از یک یا چند شیرین

شود. از می های غیر مغذی )مصنوعی( استفادهکنندهقندی و یا شیرین
توان به سوربیتول، مانیتول، زایلیتول، های شیرین میالمهمترین پلی

های مصنوعی کنندهلاکتیتول و مالتیتول و از انواع شیرین اریتریتول،
توان به آسپارتام، سوکرالوز و آسه سولفام پتاسیم اشاره کرد که می

 (. ایزومالتMovahed, 2011) است  FDAمصرف آنها مورد تایید 
(11O22H12Cیکی از جایگزین )باشد که همانند شکر های شکر می

باشد. که از جمله آنها های مختلفی در محصولات میدارای نقش
توان به تولید محصولاتی با شاخص گلایسمی پایین، کالری کم و می

 ایزومالت دگیکننشیرین قدرت اثر کمتر در پوسیدگی دندان اشاره کرد
باشد. از می 1%است که میزان آن در ساکارز  ۶/۰ و ۰/ ۸۲بین  حدوداً

شود، عمدتاً در آنجایی که ایزومالت باعث تشدید طعم در غذاها می
شود. اثرات های مغذی و غیرمغذی استفاده میکنندهترکیب با شیرین

ین شود که ایزومالت در ترکیب با شیرسینرژیستی در آن آشکار می
های حجم دهنده نظیر شربت مالتیتول، لاکتیتول، سوربیتول، کننده

(. Metchel, 2006گیرد. )مانیتول یا زایلیتول مورد استفاده قرار می
منظور جذب بایستی به ایزو مالت یک دی ساکارید الکلی است و به

کننده ی تجزیههامونومرهای سازنده خود هیدرولیز شود. آنزیم
ایزومالتاز و  -ها در روده کوچک، کمپلکس ساکارازکربوهیدرات

مالتاز روده، ایزو مالت را با سرعت کمتری -کمپلکس گلوکوآمیلاز
(. مطالعات Yang, 2010کنند )نسبت به مالتوز و ساکارز هیدرولیز می

یه ایزومالت توسط دهد سرعت نسبی تجزآزمایشگاهی نشان می
 1۰۰: ایزومالت ۲۲ برای مالتوز: ساکارز ۰ های موکوزی روده،:آنزیم

ها و حیوانات، تقریباً است. بر اساس مطالعات صورت گرفته در انسان
آن در روده بزرگ  % 0۰ایزومالت در بدن جذب شده و  % 1۰حدود 

ار شود. پاسخ سطح گلوکز خون پس از مصرف ایزومالت بسیتخمیر می
پایین است. نتایج بررسی بین افراد سالم و دیابتی نوع اول و دوم 

و کمترین  %1۲نشان داده که بیشترین سطح گلوکز خون به ایزومالت 
باشد. بعلاوه پاسخ انسولین نیز به همین ترتیب پایین است. می %۲آن 

 ها از قبیل ساکارز یا گلوکز، اثربر خلاف سایر کربوهیدرات

ک برای ایزومالت دیده نشده است. اسنک و شیر هایپرگلیسمی
شکلاتی تهیه شده با ایزومالت، نسبت به محصول معمولی، باعث 

شود. ایجاد اثرات کمتری در افزایش سطح گلوکز یا انسولین می
نوعی الکل قندی چهار کربنه، شیرینی معادل   (4O10H4C) اریتریتول

نسبت به شکر  Kcal/g ۲/۰ میزان کالری آن ساکارز و ۶۰-۵۰٪
تواند در تولید غذاهای کم کالری استفاده کمتر است. در نتیجه می

سازی، محصولات شود. اریتریتول در صنعت داروسازی، شیرینی
 حال (. درPometta, 1985سازی کاربرد دارد )نانوایی و شکلات

 کشورها از بسیاری رد غذایی هایعنوان افزودنی به اریتریتول حاضر

 استرالیا و نیوزلند پذیرفته شده است ژاپن، تایوان، آمریکا، مثل

(Sardesai and Waldshan, 1991.) 

باشند که به های دی ترپنی ترکیباتی میگلیکوزید aریبادیوزید 
ویا های گیاه استعنوان عامل اصلی ایجاد طعم بسیار شیرین در عصاره

برابر شکر  ۰۰۰ها تا که میزان شیرینی آناند. به طوریشناخته شده
(. استویوزید، Hamzehlouei et al., 2009تخمین زده شده است )

دهد و همچنین حدود از کل گلیکوزیدها را تشکیل می % ۶۰ - ۱۰
کوزید دارای پس باشد. این گلیتر از شکر میبرابر شیرین 11۰ - ۲۱۰

از کل  A ،۰۰-۸۰٪باشد. ریبادیوزید طعم )طعم شیرین بیان( می
برابر شیرینی  ۸۰۰ -1۵۰دهد و شیرینی آن گلیکوزیدها را تشکیل می

 باشدباشد؛ این گلیکوزید بدون پس طعم تلخی میشکر می
(Pometta, 1985 تمایز ریبادیوزید .)a های طبیعی کنندهاز شیرین

باشد و هرگز باعث افزایش دیگر، این است که کاملاً بدون کالری می
ای برای شود. در ضمن،به عنوان منبع تغذیهقند خون نمی

گردد ها و مخمرها محسوب نمیها مانند باکتریمیکروارگانیسم
(Gasmalla et al., 2014.) 

 زومالت،یان پژوهش بررسی تاثیر سه ترکیب هدف از انجام ای 
های چربی در ترکیب کرم بعنوان جایگزین تولیتری، ارa دیوزیبادیر

بررسی خصوصیات بافت و فیزیکوشیمیایی حسی باهدف  ارده و
خصوصیات  ای بالا وای با ارزش تغذیهیابی به فرآوردهدست

ای مصرف فیزیکوشیمیایی مناسب برای تولید محصولی کم کالری بر
 افراد جامعه بود.

 

هامواد و روش
مواد اولیه مورد استفاده در این پژوهش شامل روغن هیدروژنه 

-)شرکت هنیتا ایران(، شیرخشک اسکیم )شرکت شیرپویان مهریز
ایران(، لیستین سویا -ایران(، پودر آب پنیر )شرکت شیرپویان مهریز

(KESHAV- اتا ،)نول)مرک(، ارده هند(، پتاسیم دی کرومات )سیگما
شرکت اریتریتول ) ایران(،-های کنجدی شیررضاساده )شرکت فرآورده
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-سیرال) aفرانسه(، ریبودیوزید–ایران(، پودر ایزومالت )سیرال-الوند 
 ایران(-میبد فرانسه(، شکر )کارخانه قند

 Stable micro systems سنجهای مورد استفاده: بافتدستگاه 

ایران(، -ان(، دستگاه بالمیر )سپهرماشین انگلست- TA-Xt plus مدل)
آلمان(، لکوره الکتریکی )تهران - (Memmertترازوی دیجیتال مدل 

ایران(، آون -ایران(، اتوکلاو )تهران گدازه ساز-گدازه ساز
 -رانسه(، دسیکاتور )شیمازف-هگزان )بایوکم Nایران(، -)الکترواستیل

سی )سینا شیشه ایران(، سی ۲۰۰گرد، دستگاه سوکسله، بالن تهایران(
 رز – کلران دی کشت ایران(، محیط-پپتونه )شرکت پارس پیوند  آب

آلمان(، معرف کواکس  -)مرک(DG18)  آگار کلرامفنیکل بنگال
براث )مرک(، محیط کشت لوریل سولفات  EC)مرک(، محیط کشت 

 -Milwaukee Martini )± 1/۰گیری اندازه دقت با متر pH)مرک(، 
نرمال )ایران(، سولفات پتاسیم  1/۰ ، محلول اسید سولفوریکایتالیا(

محلول اسید بوریک  ،خشک )مرک(، دی اکسید سلنیوم )مرک(

)مرک(، پلیت آلومینیومی )ایران( از  )ایران(، سولفات مس متبلور
 های تولیدی خریداری شدند.شرکت

 

 فرآوری کرم ارده تولید و

بودند توسط آسیاب  های کنجد که قبلا خیس شدهابتدا دانه
آزمایشگاهی به حالت خمیری در آورده شدند تا کرم یکنواختی بدست 

لیستین و  ،شیرخشک ،شکر ،آید و در ادامه خمیر حاصله بعلاوه روغن
ایتالیا( با دور -MI30SNوانیل وارد دستگاه میکسر اسپیرال فیمار )

دن دور در دقیقه شده، و باهم مخلوط شدند. مخلوط ش ۲۰۰الی 1۰۰
تازمانی که کرم یکنواخت و همگن بدست آید ادامه یافت. سپس به 

بندی شد. این روش صافی منتقل گردیده و در ظروف مورد نظر بسته
های مورد آزمایش ها یکسان بود فقط در نمونهبرای تمامی نمونه

 جایگزین ساکارز شدند. aایزومالت، اریتریتول، ریبودیوزید 

 

 هنده كرم ارده رژیمیمواد تشكيل د -1 جدول

Table 1- Ingredients of diet cream 

Sampel 5 

 5 نمونه
Sampel 4 

 4 نمونه
Sampel 3 

 3 نمونه
Sampel 2 

  2 نمونه
Sampel 1 

  )شاهد( 1نمونه 

0 0 0 25 50 
 ساکارز%

% Sucrose 

25 0.03 0 6.26 0 
 ایزومالت%
% Isomalt 

0.03 

 
22. 2 

0.03 

 
22 

0.003 

 
30 

0.03 

 
0 

0 

 
0 

 ریبادیوزید%
% Rebaudioside a 

 اریتریتول%  
   %Erythritol           

50 50 55 33.33 27 
 ارده%

% Arde 

1.11 
8 
10 
3 
14 
 

1.11 
8 
10 
3 
14 
 

1.11 
7.13 
11.2 
3.33 
0.2 
 

6.76 
1.66 
25 
3.2 

0.15 
 

2.5 
13 
25 
2.1 

0.12 
 

 لیستین%
% Lecithin 
 شیرخشک%

% milk powder 
 روغن%
 %Oil 

 پنیر پودر آب%
% whey powder 

 وانیل%
% Vanille 

 

 های کرم ارده رژیمی تهیه نمونه

 گیری میزان چربی کرم ارده  اندازه

انجام گرفت.  AOAC, 2002گیری چربی طبق استاندارد اندازه
 1۰۰سی، به همراه چند دانه سنگ جوش در آون سی ۲۰۰گرد بالن ته

(. 1Mداده شد تا به وزن ثابت برسد ) درجه به مدت نیم ساعت قرار
و داخل کارتوش  (Mگرم از آزمونه روی کاغذ صافی وزن ) ۲مقدار 

در نهایت دستگاه سپس داخل سوکسله قرار داده شد.  قرار داده
ساعت ادامه داده شد.  ۰ -۸سوکسله وصل و استخراج چربی بمدت 
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استخراج  گرد حاوی چربی بعد از سپری شدن زماندر ادامه بالن ته
داده شد تا به وزن ثابت  به مدت یک ساعت قرار 1۰۰داخل آون 

 شود:(. میزان چربی ارده از معادله زیر بدست محاسبه می2M) برسد
  

(1)  

 

 گیری رطوبت کرم اردهاندازه

 ۲۵۶۲ملی ایران به شماره  گیری رطوبت طبق استاندارداندازه
 1۰۰ابتدا پلیت آلومینیومی به مدت نیم ساعت در آون انجام گرفت. 
تا به وزن ثابت برسد. سپس پلیت از آون خارج و در  قرار داده شد

(. 0Mگرم وزن شد )۰1/۰با ترازو با حساسیت  دسیکاتور سرد شده و
( 1Mگرم از حلوا ارده یکنواخت شده و داخل پلیت وزن شد ) ۲مقدار 

ساعت قرار  ۲-۰به مدت  1۰۰ن سپس پلیت حاوی نمونه داخل آو
داده شد تا به وزن ثابت برسد. در ادامه پلیت حاوی نمونه را از آون 

 گرم وزن شد ۰1/۰با ترازو با دقت  در دسیکاتور سرد شده و خارج و
(2M). شود: رطوبت کرم ارده از معادله زیر محاسبه می 

 (۲) 
 

0M وزن پلیت پس از خشک کردن 

1M- وی نمونه قبل از خشک کردنوزن پلیت حا 

2M- وزن پلیت حاوی نمونه بعد از خشک کردن 
 

 گیری خاکستر کرم اردهاندازه
 ۲۱۰۶ملی ایران به شماره  گیری خاکستر طبق استاندارداندازه

 ۲۰۰-۲۲۰انجام گرفت. ابتدا بوته چینی به مدت نیم ساعت در کوره 
رسد بوته بعد از سرد قرار داده شد تا به وزن ثابت ب گراددرجه سانتی

(. 1M) گرم وزن شدمیلی1/۰شدن در دسیکاتور با ترازو با حساسیت 
( و داخل بوته چینی از Mگرم آزمونه وزن شده ) ۲-۲سپس مقدار 

قبل وزن شده ریخته شد. بوته حاوی نمونه روی شعله سوزانده شد تا 
قرار  خاکستر شود. بعد از خارج شدن کامل دود نمونه، بوته داخل کوره

داده شد تا رنگ خاکستر سفید یا خاکستری شود. بعد از کامل شدن 
گیری، بوته را داخل دسیکاتور قرار داده شد تا خنک شود. خاکستر

 (.2Mگرم وزن شد )میلی1/۰سپس بوته با ترازوی با حساسیت 

 شود :( محاسبه می۰خاکستر کرم ارده از معادله )
 

(۰)  
 

 م اردهگیری پروتئین کراندازه

نمونه داخل بالن هضم کجدال  %1۰لیتر از محلول میلی 1۰ابتدا 
 ۲۰۰گرم کاتالیزور )شامل سولفات پتاسیم  ۵ریخته شد. سپس حدود 

به کاغذ اضافه گرم(  1۰اکسید سلینم گرم  ۲۰سولفات مس –گرم 
 ۲۲و  قرار داده شد ۲۰۰ل بالن کجلدال شد. کاغذ صافی تا شده و داخ

فوریک غلیظ به بالن اضافه شد. در ادامه بالن را سی اسید سولسی
درابتدا دمای هیترباید سیستم هضم برقرار شد.  روی هیتر قرار داده و

ساعت  ۲/۰گراد بمدت درجه سانتی ۲۰۰سپس تا حد  کم باشد و
برسد. پس از هضم نمونه و ظهور رنگ سبز یا آبی کاملاً شفاف نیم 

بعد هیتر را خاموش و بالن را از  و دهیممه میساعت دیگر هضم را ادا
سی آب سی ۲۰۰کنیم تا کاملاً سرد شود. سیستم هضم خارج می

قرص  ۲کنیم. چند عدد سنگ جوش و مقطر به نمونه اضافه می
داخل بالن انداخته شده و مجدداً بالن را روی  PHپارافین و یک کاغذ 

محلول سی سی ۲۰کنیم. هیتر گذاشته و سیستم تقطیر را سوار می
کنیم و در اسید بوریک داخل ارلن ریخته و چند قطره معرف اضافه می

عد از خروج هوا از دهیم. بمی آوری قرارسیستم تقطیر بعنوان ارلن جمع
با علامت خروج حباب از محلول اسید بوریک در ارلن سیستم تقطیر )

که کنیم. زمانیآوری( سود را از شیر مخصوص وارد نمونه میجمع
آبی شد یا محلول به رنگ سبز لجنی در آمد عملیات  PHکاغذ  رنگ

افزودن سود را قطع کرده و حرارت دستگاه را بالاتر برده شد تا 
سی ادامه داده و ارلن سی ۲۰۰آوری گاز را تا حجم بجوشد. جمع

نرمال تا 1/۰آوری را پس از پایان کار خارج و با اسیدکلریدریک جمع
کنیم. آزمون شاهد را با همان مقدار می ظهور رنگ نارنجی تیتر

 (.Lima et al, 2000) شد ساکاروز خالص تکرار

 آید:( بدست می۸درصد خاکستر غیر محلول در اسید از رابطه )
 

(۸)  

1V- لیتر اسیدکلریدریک مصرف شده برای نمونهمقدار میلی  

2V- ده برای شاهدلیتر اسیدکلریدریک مصرف شمیلی 

W- مقدار نمونه بر مقدار حسب گرم 

 

 پس از هیدرولیز گیری میزان ساکارزکرم اردهاندازه

 ۲۲۲۰اندازه گیری ساکارز مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 
سی ریخته شده و سی 1۰۰گرم از نمونه را داخل بالن  ۲انجام گرفت. 

سی از هر کدام سی ۲سی آب مقطر گرم حل کرده و مقدار سی ۲۲با 
به آن اضافه شد و سپس حجم  Bو  Aهای رسوب دهنده از محلول

سی ازمحلول زیر سی ۲۲ -۲۰رسانیده و صاف شد. 1۰۰محلول به 
 HClسی سی ۲ریخته و سپس 1۰۰سی صافی بالا داخل بالن سی

دقیقه  ۱دقیقه تکان داده  ۰غلیظ به آن اضافه شد و در حمام بمدت 
شد. بعد از سرد شدن تا دمای محیط آن را با سود ثابت نگهداشته 

رنگ صورتی کمرنگ ظاهر  نرمال خنثی کرده تا 1/۰سود  و ۰۲%



 02     ...های ساکارزتهیه کرم ارده رژیمی با استفاده از جایگزیندهقان و محمدی، 

این محلول به عنوان  رسانیده شد. از 1۰۰با آب مقطر به حجم  شود و
میزان قند بعد از  .های فهلینگ استفاده شدتیترانت برای تیتر محلول

 شود:( محاسبه می۲رابطه ) هیدرولیز از
 

(۲)  

Yمقدار قند پس از هیدرولیز 

Mوزن نمونه مورد آزمون = 
Aعیار فهلینگ = 

 

 گیری قند قبل از هیدرولیزاندازه

لیتری منتقل و میلی ۲۲محلول صاف شده از آزمایه به بورت 
را در ارلن  Bلیتر فهلینگ میلی ۲و مقدار  Aلیتر فهلینگ میلی ۲مقدار 
اضافه شده و عمل تیتراسیون را تا ظهور رنگ لیتری به ان میلی ۲۲۰

قرمز آجری ادامه داده شد. مقدار قند پیش از هیدرولیز با استفاده از 
 شود:( محاسبه می۶رابطه )

 
(۶)  

X -مقدار قند پیش از هیدرولیز 

M- وزن نمونه مورد آزمون 
A- عیار فهلینگ 

 روش محاسبه میزان ساکارز:
(۱) 

 
 

 ن پراکسیدکرم اردهگیری میزااندازه

گیری میزان پراکسید طبق استاندارد ملی ایران به شماره اندازه
گرم از چربی استخراجی نمونه  ۸-۲ صورت گرفت. بدین منظور ۸1۱0
 ۰۰ -۲۰سی وزن شده سپسسی ۲۲۰آزمون داخل ارلن مایر  مورد
 KI لیتر محلولمیلی۲/۰لیتر مخلوط اسیداستیک و کلروفرم و میلی

به مدت یک دقیقه در تاریکی گذاشته شد.  ه آن اضافه شده واشباع ب
لیتر آب مقطر به آن افزوده و در حضور چند قطره میلی ۰۰و در ادامه 

نرمال تیتر شد  ۰1/۰ معرف چسب نشاسته محلول با تیوسولفات سدیم
 تا رنگ آبی از بین برود. 

(۵) 
 
v- مقدار میلی لیتر هیپوسولفیت یاهیپوسولفات سدیم  
N- نرمالیته هیپوسولفیت یا هیپوسولفات سدیم 
M- وزن چربی بر حسب گرم 

 

 گیری میزان اسیدیته کرم اردهاندازه

گرم از چربی استخراجی نمونه مورد آزمون داخل ارلن مایر  ۰-۲
با محلول  اتانول اضافه شده و لیترمیلی ۰۰سی وزن شده و سی ۲۲۰

ن تا پیدایش رنگ صورتی نرمال در مجاورت فنل فتالئی ۰1/۰ سود
کمرنگ و ثابت تیتر شد. محلول اتانول گرم خنثی شده را به ارلن 

 ۰1/۰در حضور معرف فنل فتالئین با سود  حاوی نمونه اضافه شد و
 (.AOAC, 2002نرمال تا پیدایش رنگ صورتی کمرنگ تیتر شد )

(0) 
 
v-لیتر میلی حسب بر مصرفی سود حجم  
N- مصرفی سود محلول نرمالیته 
W- گرم حسب بر چربی وزن 

 

 های میکروبی کرم ارده آزمون

 آزمون کشت آنتروباکتریاسه

 ۲۰0۲کشت آنتروباکتریاسه طبق استاندارد ملی ایران به شماره  
رج شده طبق دستورالعمل د VRBDانجام گرفت. ابتدا محیط کشت 

 ۸۲گرم از آزمونه به  ۲ر سپس مقداگردید. بر روی ظرف تهیه 
 دقیقه تکان داده شد 1۰-۲اضافه و به مدت  لیتر محلول رینگرمیلی

لیتراز سوسپانسیون اولیه میلی 1تا کاملا حل گردد. بعد از حل مقدار 
داخل پلیت استریل ریخته شده و محیط کشت را تا دو سوم پلیت 

هایت ریخته شده و پلیت به صورت هشت انگلیسی یا علامت بی ن
حرکت داده شد. به مدت چندقیقه اجازه داده شد تا محیط کشت 

 ۸۵تا  ۲۸درجه به مدت  ۰۱ببندد. سپس در انکوباتور معلولی در دمای 
ساعت قرار داده شد و در انتها بعد از کشت از نظر تشکیل کلنی 

 شمارش صورت گرفت.

 

 آزمون کشت کپک و مخمر

 ۲۰0۲ان به شماره کشت کپک و مخمر طبق استاندارد ملی ایر
لیتر از آزمایه میلی 1/۰پت سترون مقدار انجام گرفت. با استفاده از پی

لیتر از سوسپانسیون اولیه )سایر میلی 1/۰های مایع( یا )فرآورده
انتقال داده و با  DG18  ها( را به یک پلیت حاوی محیط کشفرآورده

اولین رقت  لیتر ازمیلی 1/۰استفاده از یک پی پت سترون دیگر 
 1۰-۲لیتر از رقت میلی 1/۰های مایع( یا )فرآورده 1۰-1اعشاری 

انتقال DG18 ها( را به یک پلیت حاوی محیط کشت )سایر فرآورده
ها و مخمرها، داده شد. برای سهولت در شمارش تعداد کم کپک

های مایع( یا رقت اولیه میلی لیتر از آزمایه )فرآورده ۰/۰توان مقدار می
 1/۰ها( را به سه پلیت مجزا هر کدام به مقدار تقریبی ایر فرآورده)س

لیتر انتقال دادبه کمک پخش کننده سترون مایعات تلقیحی را میلی
روی سطوح محیط کشت پخش کرده تا همه مایعات به طور کامل 

های کشت داده شده را به طور هوازی، با درپوش جذب شوند. پلیت
گذاری روز گرمخانه ۲درجه به مدت  ۲۲باتور بالا و ایستاده در انکو

روز در  ۲تا  1ها را برای مدت توان پلیتشد. در صورت لزوم می
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 1۲۰های دارای کمتر از معرض نور غیر مستقیم روز قرار داد. پلیت
کلنی، پروپاگول یا جوانه را انتخاب و همه شمارش شدند. در صورت 

ها ها، کلنییا کپک و باکتری های مخمر ولزوم برای تمایز بین سلول
توان بررسی کرد و نیز تعداد را با میکروسکوپ یا ذره بین می

ها جداگانه شمارش های کپکها یا جوانههای مخمرها، پروپاگولکلنی
 شد.

 

 آزمون بافت کرم ارده

انجام  ۲۲۲۸ارزیابی بافت طبق استاندارد ملی ایران به شماره 
 Stableسنج افت توسط دستگاه بافتهای بگرفت. ارزیابی ویژگی

Micro System  مدلTA-XT Plus  ساخت کشور انگلستان به
گیری جهت اندازه روش آزمون آنالیز پروفایل بافتی انجام شد.

 Loadهای بافتی کرم ارده میزان بارگذاری دستگاه برروی )ویژگی

Sel ). ۲ز نوع کیلوگرم انجام شد. پروب مورد استفاده در این آزمون ا
متر میلی ۲۰در ثانیه و عمق نفوذ آن  مترمیلی ۸۲هرمی با قطر 

سیکل رفت و برگشت توسط پروپ  سپس نمونه در دو انتخاب شد.
 گیری در سه تکراراندازه هرمی شکل فشرده و سپس فشارزدایی شد.

انسجام و چسبندگی در قالب  1های بافتی نظیر سختیانجام و ویژگی
 گیری و رسم شد.وسط دستگاه اندازهزمان ت -منحنی نیرو

 

 آزمون پایداری کرم ارده

گرم نمونه در  ۲۲های کرم ارده گیری پایداری نمونهبرای اندازه
 ( سانتریفوژ۰۰۰۰دقیقه با دور ) 1۰لوله سانتریفوژ توزین و به مدت 

ساعت در آون  ۸۵های سانتریفوژ شده به مدت شود. سپس نمونهمی
 شود و پس از از این مرحله روغن جداشده ازدرجه قرار داده می ۲۰

(. در نهایت پایداری AOAC, 2002شود )ریخته می کرم ارده دور
 شود:می کرم ارده بر حسب درصد و با استفاده از معادله زیر تعیین

 

(1۰) 
 

 

 ارزیابی حسی

نفره  ۲های کرم ارده از گروه ارزیابی در ارزیابی حسی نمونه
استفاده شد، افراد گروه دانشجویان صنایع غذایی بودند که با اصول 
ارزیابی حسی مواد غذایی آشنایی نسبی داشتند. برای ارزیابی 

های کرم ارده هنکنندگان نموهای کرم ارده، به هر یک از آزموننمونه
و از آنها  ( در ظروف پلاستیکی کوچک داده شدگرم 1۲)حدود 

ها مانند طعم و مزه، قوام و خواسته شد که خصوصیات مختلف نمونه
بافت، بو، رنگ و پذیرش کلی محصول را مورد ارزیابی قرار دهند. 

                                                           
1- hardness 

آزمون مورد استفاده در این ارزیابی، امتیازبندی بر اساس روش 
ای بود که در نهایت به منظور امکان صورت پنج نقطههدونیک به 

 et alLee ,بررسی آماری، نتایج ارزیابی به صورت عدد بیان شد )

2008 .) 

 

 تجزیه و تحلیل آماری

آزمایشات حداقل در سه تکرار و در قالب طرح کاملاً تصادفی 
)نسخه  SPSSافزار ها از نرمشود. برای تجزیه و تحلیل دادهانجام می

( one way ANOVA( و روش تجزیه واریانس یک طرفه )1۵
ها دار بودن تفاوت مابین میانگینشود که در صورت معنیاستفاده می

شود. جهت درصد استفاده می 0۲از آزمون دانکن در سطح اطمینان 
تحت ویندوز  ۲۰1۰نسخه  EXCELافزار رسم نمودارها نیز از نرم

 گردید.فاده است

 

 نتایج و بحث 
 نتایج آزمون میزان چربی ارده

دهد. گیری چربی ارده را نشان مینتایج آزمون اندازه 1 شکل
اریترتول،  ٪ ۲۲ساکارز،  ٪ ۰/۰با فرمول  ۸میزان چربی در نمونه 

هد دبیشترین میزان افزایش چربی را نشان می  aریبادیوساید ٪ ۰۰/۰
تواند دلیل محکمی که بخودی خود می )به دلیل استفاده از ارده زیاد(

گیری برای صرف نظر کردن از این فرمول باشد. میزان چربی اندازه
باشد نمونه ها نسبت به نمونه شاهد دارای روند افزایشی میشده نمونه

بدلیل داشتن کمترین میزان ارده در فرمولاسیون خود کمترین  ۲
بخود اختصاص داده است.. افزایش جایگزینی ساکارز باعث  چربی را

شود و همین امر میزان چربی و افزایش درصد ارده مصرفی می
دهد. بعبارتی در فرمولاسیون حاوی ها افزایش میرطوبت را در نمونه

کنندگی لازم های چربی حجم نمونه کمتری برای شیرینجایگزین
یابد در حالی حصول افزایش میبنابراین مقدار چربی در کل م است

 ,Parvaneگذارد )کنندگی برروی چربی میکه ساکارز اثر رقیق

1995. ) 

 

 نتایج میزان رطوبت کرم اره

دهد، با کاهش نشان می ۲شکل نتایج آزمون رطوبت کرم ارده در 
داری یافت. میانگین ا افزایش معنیهمیزان ساکارز، رطوبت نمونه

اختلاف معناداری  ۲و  ۲های ها با یکدیگر بجز نمونهرطوبت نمونه
ها با نمونه شاهد نیز اختلاف داشت و میانگین رطوبت نمونه

 ۲(. هچنین میزان رطوبت در نمونه P <۰۲/۰ داری نشان دادند )معنی
 ٪۰/۰با ساکارز  ۲و نمونه  ٪۲۲/۶، ایزومالت ٪۲۲با میزان ساکارز 

 باشد.یکسان می ٪۲۸اریتریتول 
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 هاي كرم اردهميزان چربی نمونه-1شكل 

Fig. 1- The amount fat in the samples of sesame cream 

 

توان دار نمونه دوم نسبت به نمونه شاهد را میعلت اختلاف معنی
د. زیرا حضور قند الکلی ایزومالت در فرمولاسیون کرم ارده نسبت دا

های هیدروکسیل تمایل به نگه های الکلی به دلیل داشتن گروهقند
و همکاران جلی  داشتن آب در ساختمان خود را دارند نتایج تحقیق

(Jali et al., 2013 ) در زمینه جایگزینی ساکارز با سوکرالوز و

ساکارز محتوی ایزومالت، نشان داده است با افزایش جایگزینی 
(. P < ۰۲/۰) داری افزایش یافته استها بطور معنیرطوبتی نمونه

ها نسبت به همچنین با جایگزینی بیشتر ساکارز عدد پراکسید نمونه
 (.Jali et al., 2013داری کاهش یافت )نمونه شاهد بطور معنی

 

 
 م اردههاي كرميزان رطوبت در نمونه-2شكل 

Fig. 2- The amount of humidity in the samples of sesame cream 

 

 خاکستر کرم ارده

شود که با کاهش میزان مشاهده می ۰شکل همانطور که در 
داری داشت همچنین ساکارز میزان خاکستر کرم ارده افزایش معنی

د در مقایسه با میانگین میزان خاکستر کرم ارده در نمونه شاه
دهد. افزایش درصد داری رو نشان میهای دیگر اختلاف معنینمونه

 .شودمی ۲تا  ۲های ارده باعث افزایش خاکستر در نمونه
(Watankhah et al., 2014.) 

 
 
 

 پروتئین کرم ارده

ها شود میزان پروتئین در نمونهاهد میمش ۸شکل همانطور که در 
افزایش چشمگیری داشته است. بیشترین میزان پروتئین مربوط به 

باشد که دلیل این امر استفاده از آرد سویا )برای افزایش می ۲نمونه 
است. در زمینه مقایسه میزان پروتئین  ۲قوام( در فرمولاسیون نمونه 

ز با ایزومالت، اریتریتول و در محصولات مختلف طی جایگزینی ساکار
ها کنندهریبودیوزید مطالعات زیادی انجام نگرفته است. این شیرین

تواند به دلیل ایجاد دهند بلکه میبطور مستقیم با پروتئین واکنش نمی
شبکه و نگهداری آب در داخل آن افزایش حجم بیشتر بوده و بر روی 

 ( .Ahmadi et al., 2010پروتئین تاثیر منفی گذاشته است )
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 هاي كرم اردهميزان خاكستر در نمونه-3شكل 

Fig. 3- The amount of ash in sesame cream samples 

 

 
 هاي كرم اردهميزان پروتئين در نمونه-4 شكل

Fig. 4- The amount of protein in sesame cream samples 
 

 هاي كرم اردهافت نمونههاي بویژگی -2 جدول

Table 2- Texture characteristics of sesame cream samples 

Sampel 
 

 نمونه

Taste 
 

 طعم و مزه

maximum negative force (negative peak) 
 حداکثر نیروی منفی)پیک منفی(

maximum positive force (hardness) 
 حداکثر نیرو مثبت)سختی(

 نمونه شاهد
Control sample 

1071.56 1422.6- 1308.1 

 2نمونه
Sample2 

850.03 2092- 1369 

 3نمونه

Sample3 
01.751 4913- 1236 

 4نمونه

Sample4 
4186.01 5060- 6612.7 

 5نمونه

Sample2 
2588.91 4221- 3940 

 

 های بافتی کرم اردهویژگی

از  ۲نمونه ود ویژگی بافت شمشاهده می ۲جدول همانطور که در 
 ٪۲۲نظر سختی و حداکثر نیروی لازم برای بلع با ترکیب شیمیایی 

بافتی نزدیکتر به بافت نمونه  ٪ ۰۰/۰ایزومالت و  ٪ ۲۲/۶ساکارز، 

باشد.که دلیل این امر استفاده از ساکارز و ایزومالت در شاهد را دارا می
 %۲۸ترکیب شیمیایی  که با ۲باشد. سپس نمونه ترکیب این نمونه می

و درصد ارده بیشتر  اریتریتول و حاوی آرد سویا )برای سفتی بافت(
که با  ۸شاهد و سپس نمونه باشد بافتی نزدیک به بافت نمونه می



 01     ...های ساکارزتهیه کرم ارده رژیمی با استفاده از جایگزیندهقان و محمدی، 

درصد ارده بیشتر  اریتریتول و بدون آرد سویا و %۲۲ شیمیاییترکیب 
بدون ارد اریتریتول  %۰۰نیز که با ترکیب شیمیایی  ۰نمونه  باشد.می

سنج جواب نداده است. با سویا و درصد ارده کمتر به دستگاه بافت
افزایش میزان جایگزینی جذب آب افزایش و سختی بافت کاهش 

 یابد. احتمالا با جایگزینی ساکارز با ریبادیوزید، اریتریتول ومی
ایزومالت ویسکوزیته ایجاد شده کمتر از نمونه شاهد باشد. به همین 

 های هوایی ایجاد شده در بافت به یکدیگر متصل شده ودلیل سلول
همکاران  ووطن خواه سطح حفرات شده است.  موجب افزایش قطر و

(Vatankhah et al., 2014) با استفاده یمیرژ تیسکویب دیامکان تول 
که با  نمودند کرده و گزارش یرا بررس دیوزیاستو کنندهنیریش از
 تیسکویبافت ب یسخت دیوزیشکر با استو ینیگزیسطح جا شیفزاا

شده با  هیکه نمونه تهیطور به افتیکاهش  یداریبصورت معن
را از خود نشان  یسفت زانیم نیکمتر دیوزیاستو % 1۰۰ ونیفرمولاس

 .(Jali et al., 2013) داد

 

 و اسیدیته()پراکسید  های فیزیکو شیمیاییویژگی

داری بین های کرم ارده، تفاوت معنیبه لحاظ اسیدیته نمونه
های کرم ارده تهیه شده مشاهده شد. همانطور که فرمولاسیون نمونه

با  ۸شود کمترین اسیدیته مربوط به نمونه ملاحظه می ۲ شکلدر 
باشد. می ٪۰و ریبادیوساید  ٪۲۲، اریترتول ٪۰فرمول ساکارز 

، ٪ ۰با فرمول ساکارز  ۲همچنین میزان اسیدیته نمونه شاهد و نمونه 
همچنین جایگزینی  باشد.یکسان می ٪۰و ریبادیوساید  ٪۲۸اریترتول 

های کند در نمونهساکارز از روند ثابت افزایشی یا کاهشی پیروی نمی
بدون  ۸این روند نسیبت به نمونه شاهد افزایشی و در نمونه  ۰و  ۲

نتایج حاصل از این پژوهش  بدون تغییر باقی ماند. ۲تغییر و در نمونه 
در  ( در سالBaqeri et al., 2013) و همکاران باقرینتایج  با

راستای جایگزینی استوزید با شکر در تهیه خامه صبحانه شیرین 
ته بالاتری داشت مطابقت داشت چنانچه که نمونه حاوی استویا اسیدی

(Baqeri, 2010.) 

 

 
 هاي كرم اردهاسيدیته نمونه -5 شكل

Fig. 5- Acidity of sesame cream samples 

 

هاي كرم اردهميزان پراكسيد نمونه6 شكل

Fig. 6- Peroxide level of sesame cream samples 
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 ارزیابی حسی

نشان داده  (۰ جدول)حسی به روش هدونیک در  نتایج ارزیابی
دهد از نظر ارزیابان شده است. میانگین نتایج ارزیابی حسی نشان می

، بو، بافت و رنگ عمط وبیشترین امتیاز از نظر پذیرش کلی، عطر 
در مقایسه با نمونه شاهد  هادر بقیه نمونه بود و ۲نمونه مربوط به 

د. مهمترین دلیل کاهش مطلوبیت داری مشاهده نشتلاف معنیاخ
و  دهخداتوان به عدم تنظیم شیرینی محصول نسبت داد. کلی را می

ای اثر در مطالعه (Dehkhoda and Movahed, 2015)همکاران 
ایزومالت و مالتیتول بر خصوصیات کیفی و حسی کیک اسفنجی را 

 درصد ۱۲ ینمونه حاوالعه قرار دادند نتایج نشان داد مورد مط
 ۲1، 1۸ ،۱، 1 یدرصد ساکارز در مجموع روزها ۲۲ تول،یمالت

 نیکمتر زومالتیا درصد 1۰۰ یو نمونه حاو ازیامت نیشتریبی نگهدار
 ۱۲ یبا نمونه حاو یاز نظر آمار آن را بدست آورد و اختلاف ازیامت

 ر بود.دایز معندرصد ساکار ۲۲ و تولیدرصد مالت

 
 هاي كرم اردهنتایج ارزیابی حسی نمونه -3جدول 

Table 3- Sensory evaluation results of sesame cream samples 

General acceptance  

 پذیرش كلی
Consistency and texture 

 قوام و بافت
smell 

 بو
Color 

 رنگ
Test 

 طعم و مزه
Sensory and physical characteristics 

 هاي حسی و فيزیكیویژگی

7 7 7 7 7 
 1نمونه 

Sample 1 

7 7 7 7 7 
 ۲ نمونه

Sample 2 

4 4 4 4 4 
 ۰ نمونه

Sample 3 

5 5 5 5 5 
 ۸ نمونه

Sample 4 

5 5 5 5 5 
 ۲ نمونه

Sample 5 
 

 آزمون میکروبی و کپکی

تجزیه و تحلیل نتایج نشان داد که تمام عوامل مورد بررسی بر 
باشد و همچنین هیچ کدام از اجزای تاثیر میها بیی نمونهشمارش کل

ها نداشتند. از آنجا داری بر شمارش کلی کپکفرمولاسیون اثر معنی
ها برای رشد خود اکسژن نیاز دارند و از طرفی اکسیژن که کپک

ها نیز محدود است، لذا رشد محدودی موجود در ظروف حاوی نمونه
دمای  ها نداشتند.داری بر تعداد آنر معنیداشته و عوامل مختلف تاثی

باشد. همه ها دمای محیط میمناسب برای رشد اکثر میکروارگانیسم

ها از نظر میکروبی و کپکی مشابه نمونه شاهد و در محدوده نمونه
 و باتوجه به اجزای فرمولاسیون نظیر ارده و ساکارز باشند.استاندارد می

میزان آب قابل  الرطوبه بودن آنها،خاصیت جاذبه قندهای الکلی و
باتوجه  ابد.یها کاهش میها از جمله کپکدسترس برای میکروارگانیزم

قادر  aw ۰.۶ها در و کپک aw 0/۰در  های بیماریزابه اینکه باکتری
شود رسد فرمولاسیون محصول باعث میبه نظر می باشندبه رشد می

 رسیده است. ۰.۶به کمتر از   awمیزان

 

 (26()999نتایج آزمون ميكروبی و كپكی كرم ارده )استاندارد شماره  -4جدول 

Table 4- Microbial and mold test results of sesame cream (Standard No. 997)(26) 
Limit 

 حدمجاز
Enterobacteriaceae 

 آنتروباكتریاسه
Limit 

 حدمجاز
Mold and yeast 

 كپک و مخمر
Limit 

 حدمجاز
Escherichia coli 

 اشریشيا كلی
Microbial characteristics 

 هاي ميكروبیویژگی

 1۰۰ حداکثر
Max 100 

10< 
 1۰۰ حداکثر

Max 100 
100< 

 منفی

Negative 
 منفی

Negative 

 

 نمونه شاهد
Control sample 

 1۰۰ حداکثر
Max 100 

10< 
 1۰۰ حداکثر

Max 100 
100< 

 منفی

Negative 
 منفی

Negative 
 ۲ نمونه

Sample 2 
 1۰۰ حداکثر

Max 100 
30 

 1۰۰ حداکثر

Max 100 
100< 

 منفی

Negative 
 منفی

Negative 
 ۰ نمونه

Sample 3 
 1۰۰ حداکثر

Max 100 
10< 

 1۰۰ حداکثر

Max 100 
100< 

 منفی

Negative 
 منفی

Negative 
 ۸ نمونه

Sample 4 
 1۰۰ حداکثر

Max 100 
20 
 

 1۰۰ حداکثر

Max 100 
100< 

 
 منفی

Negative 
 فیمن

Negative 
 ۲ نمونه

Sample 5 
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 گيرينتيجه
ها از این الجذب آهسته پلی باتوجه به پایین بودن میزان کالری و

توان به عنوان جایگزین ساکارز استفاده کرد. نتایج تحقیق ترکیبات می
، اریتریتول بعنوان aحاضر نشان داد استفاده از ایزومالت، ریبادیوزید 

های فیزیکو شیمیایی کرم ر بهبود برخی ویژگیهای ساکارز دجایگزین
که با کاهش ساکارز میزان رطوبت افزایش و ارده موثر بوده بطوری

میزان سفتی کاهش پیدا نمود. همچنین با کاهش ساکارز میزان 
پروتئین کرم ارده افزایش یافت. جایگزینی کامل ساکارز منجر به افت 

ری و خاکستر شد. در مجموع های مانند چربی کرم ارده، پایداویژگی

درصد  ۰۰/۰درصد ایزومالت و  ۲۲/۶درصد ساکارز،  ۲۲نمونه حاوی 
ریبودیوزید به عنوان بهترین نمونه از ازریابی حسی انتخاب گردید که 

و طعم و بافت و خواص حسی مشابه نمونه  هایی مانند عطردر ویژگی
بی کرم ارده کنترل بود. نتایج حاصل از بررسی خواص میکروبی میکرو

خواص میکروبی کرم  های چربی تاثیری برداد که جایگزین نیز نشان
یابی به غلظت بهینه و ارده ندارند. اما تحقیقات بیشتری برای دست

تواند صورت گیرد تا محصولی کم ها میترکیبی با سایر جایگزین
 ای بالا تولید شود.کالری و ایمنی تغذیه
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