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In recent years, following the increasing attention to maintaining a 
healthy and balanced body weight, much research has been carried 
out on the use of sweeteners and finding alternatives. In this study, the 
reduction of sugar in cucumber jam formulation was investigated 
using stevia sweetener. In order to optimize the formula and produce 
low-calorie cucumber jam, two factors, sugar and stevia, were studied 
at three different levels (30, 50 and 100%). After production, the jam 
was refrigerated and its physicochemical and organoleptic properties 
including quality control tests, microbial tests and sensory evaluation 
were assessed in four time periods of immediately after production 
and 10, 20 and 30 days after production. The results showed that it is 
possible to replace the percentage of sugar in the formulation of 
cucumber jam with stevia and the sample containing 50% sugar and 
50% stevia obtained good scores from sensory evaluators and can be 
used as diet cucumber jam. 
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    مقاله پژوهشی     

کننده طبیعی  کالری خیار با استفاده از شیرین سازی فرایند تولید مربای کم بهینه 
 استویا 
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  متعادل  وزن  و  سلامتی  حفظ  به  نسبت   عمومی   توجه  اخیر، در پی افزایش  هایسال  در
  جایگزین  انواع  یافتن   و  هاکننده شیرین  از  استفاده  خصوص  در  بسیاری  تحقیقات  بدن،
  فرمولاسیون   در  شکر   میزان   کاهش  مطالعه،  این  در.  است  گرفته   صورت  آنها  برای

  فرمول   سازیبهینه  منظوربه.  شد  بررسی  استویا  کنندهشیرین  از  استفاده   با  خیار  مربای
 ،   30)  مختلف  سطح  سه  در  استویا  و  شکر  فاکتور  دو  خیار  کالریکم   مربای  تولید  و

 و   شد  نگهداری  یخچال  در  مربا  تولید،  از  پس.  گردید  بررسی(  درصد  100  و  50
  کیفیت،   کنترل  هایآزمون:  شامل  آن  ارگانولپتیکی  و  فیزیکوشیمیایی  هایویژگی
  و  تولید  از  پس  بلافاصله  زمانی  دوره   چهار  حسی، در  ارزیابی  و  میکروبی  هایآزمون

  درصدی   جایگزینی  که  داد  نشان  نتایج.  شدند  ارزیابی  تولید،  از  پس   روز  30  و   20،  10
ارزیابان حسی   و  است  پذیرامکان   استویا  با  خیار  مربای  فرمولاسیون  در  موجود  شکر  از

  از  توانو می  دادند  خوبی  امتیازات  استویا  درصد  50  و   شکر  درصد  50  حاوی  به نمونه
 استفاده کرد.       خیار مربای کردن رژیمی هدف با آن
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 مقدمه 

کند. یکی از  کنندگان ایفا می ای مصرف فعالی در تحقق یافتن نیازهای تغذیه فناوری تولید مواد غذایی، نقش مهم و  
کالری از جمله مربای رژیمی بوده است. امروزه در کشورهای  های آن در چند سال اخیر، تولید محصولات کم تلاش 

 د باش ری دیابت می های بینایی در بزرگسالان، بیما توسعه، چهارمین علت اصلی مرگ و علت عمده کوری و آسیب درحال 
های اخیر، در پی افزایش توجه عمومی نسبت به حفظ سلامتی و وزن متعادل بدن، تحقیقات بسیاری در  در سال . [1]

شیرین  از  استفاده  شیرین کننده خصوص  امروزه،  است.  گرفته  آنها صورت  برای  جایگزین  انواع  یافتن  و  های  کننده ها 
ت مورد استفاده قرار گرفته است. علاوه بر این قندهای  مصنوعی متنوعی مانند سیکلامات، ساخارین و آسپارتام با موفقی 

شوند و تا حدودی  دهنده به غذاها افزوده می دهنده و بافت عنوان جایگزین شکر، حجم الکلی مانند سوربیتول و مانیتول به 
 . [ 2]   های ساکارز را تأمین کنند توانند ویژگی می 

باشد و در حرارت بالا به اسیدهای آمینه  آسپارتام، متشکل از دو اسید آمینه، اسید آسپارتیک و فنیل آلانین می 
کننده غیرمغذی  شود که مصرف آن برای بیماران فنیل کتونوریا خطرناک است. ساخارین شیرین سازنده خود تجزیه می 

تر از ساکارز است و مانند ساخارین  بار شیرین   30باشد و سیکلامات نیز حدود  ر از ساکارز می ت بار شیرین   300است که تا  
 .  1  [ 3]   باشد زایی آن مطرح می شک و تردیدهایی درباره سرطان 

کننده با منشأ طبیعی است که در بسیاری از کشورها مورد استقبال جدی قرار گرفته است.  استویا ترکیب شیرین 
تواند جایگزین مناسبی برای  باشد و حاوی پروتئین، فسفر، کلسیم و سایر مواد مغذی است و می زا نمی این ترکیب کالری 

ها  کننده های مصنوعی مانند آسپارتام، ساخارین و سیکلامات باشد، بدون آنکه اثرات سوءمصرف این شیرین کننده ن شیری 
 . 2[ 4]   را به همراه داشته باشد 

روید.  باشد و گیاهی بومی است که در مرزهای برزیل و پاراگوئه می گیاهی علفی و حساس به سرما می   3استویا 
تر  برابر شیرین   250تا    40این ماده نسبت به ساکارز بین    ترین ترکیب این محصول، گلیکوزید استویول است که مهم 

)یوسفی اصلی،  باشد  گراد و در برابر نور پایدار می درجه سانتی   100و دمای زیاد حدود    9تا    3برابر    PHاست. این ماده در  
کند  هضم غذا کمک می شود و به  شود؛ بنابراین سبب خرابی دندان نمی ها تخمیر نمی . استویا در حضور باکتری ( 1391

تواند در تمام مراحل تولید حفظ  شود. استویا طعم ثابت و پایداری دارد که می و باعث بهبود عملکرد دستگاه گوارش می 
تواند در ترکیبات با پایه آب و نیز  راحتی می کند. استویا حلّالیت بالایی دارد و به شود و رنگ آن در اثر پخت تغییر نمی 

باشد. استویا باعث  زا و سمی نمی های مصنوعی، سرطان کننده کننده، برخلاف شیرین ته شود. این شیرین کار گرف الکل به 
گذارد به همین دلیل برای افراد دیابتی و افرادی که قند  شود اما تأثیری بر سطح قند خون نمی افزایش سطح انرژی می 

کننده در  عنوان شیرین های خوراکی کاربرد دارد و به طور وسیعی در فراورده باشد و به خون بالایی دارند مناسب می 
  شود میوه، مربا، شکلات، بیسکوئیت و دیگر مواد غذایی استفاده می های قنادی و نانوایی، آب محصولاتی همچون فراورده 

های مشترک نظارت غذایی و دارویی آمریکا با سازمان بهداشت جهانی این کمیته  ه کمیته وسومین جلس . در شصت [ 5] 
ازای هر کیلوگرم وزن  گرم به میلی   2رسد که مصرف روزانه آن به مقدار  نظر می باشد و به اعلام کرد استویا بدون ضرر می 

   . [ 6]   بدن ضرری نداشته باشد 
های گیاه  ی و سایر قسمت های خوراکی گیاهانی مثل: میوه، سبزی، صیف آوری قسمت ای است که از عمل مربا فراورده 

مانند شکوفه )بهارنارنج(، گلبرگ )گل سرخ(، برگ )آلوئه ورا(، ریشه )شقاقل(، پوست )بالنگ، پرتقال، نارنج، لیمو ترش،  
درصد وزنی میوه یا سبزی    45جامد است که معمولًا از مخلوط کردن  شود. مربا یک ماده غذایی نیمه هندوانه( تهیه می 

 
1 Cardello  
2 Clos  
3 Steviae rebaudiana 
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بیند تا تغلیظ  درصد مواد جامد محلول حرارت می   65آید. این مخلوط سپس تا غلظت  دست می ر به درصد وزنی شک   55و  
تواند منجر به افزایش وزن شود که در نهایت  شود. از آنجایی که میزان شکر در مربا بسیار بالاست و کالری بالایی دارد، می 

گردد  ، فشار خون، دیابت غیروابسته به انسولین و ... می عروقی   - های قلبی هایی همچون چاقی، بیماری باعث بروز بیماری 
تواند در سلامتی افراد مؤثر باشد، موجب شده که تولیدکنندگان مواد  و از طرفی آگاهی مردم از اینکه تغذیه مناسب می 

 . 1[ 7]   کالری روی آورند غذایی به تولید غذاهای کم 
درصد تولید جهانی خیار و خیارشور    60جهان، کشور چین با بیش از  ترین تولیدکننده خیار در سطح  امروزه بزرگ 

میلیارد    42سالانه خیار در سراسر جهان حدود  تولید  است و پس از آن کشورهای ترکیه، روسیه، ایران و آمریکا قرار دارند.  
 . است شده  کیلوگرم برآورد  

جای شکر در سه سطح مختلف و یک نمونه  در این مطالعه، مربای خیار با جایگزین کردن مقادیر متفاوت استویا به 
های فیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیکی قرار  نیز مربای شاهد با شکر تولید شد و بعد از تولید در سه نوبت زمانی مورد ارزیابی 

 گرفتند و با نمونه شاهد مقایسه شدند.  

 ها د و روشموا 

 مواد 
صورت تازه استفاده شد. شکر با  بار شهرستان نیشابور تهیه گردید و طی همان روز به خیار محلی از بازار میوه و تره 

درصد محصول کارخانه قند نیشابور از بازار خریداری شد و در ظرف در بسته برای جلوگیری از جذب    99درجه خلوص  
  4آلمان و اسیدسیتریک از شرکت مرک   3ساخت شرکت سیگما   2اده، پکتین سیب رطوبت نگهداری شد. پکتین مورداستف 

درصد از شرکت کارگیل آلمان و سایر مواد مثل    95تا    85بود. پودر استویا تجاری با خلوص    99/ 9آلمان با درجه خلوص  
 های سطح شهر تهیه شد. ها و عطاری آهک خوراکی، جوز هندی، هل، گلاب از سوپرمارکت 

 تهیه مربا با شکر)نمونه شاهد( 
آهک را  نشین شود. سپس آب دادیم ته مخلوط کردیم و اجازه  سی آب  سی   500گرم آهک خوراکی را با   200ابتدا  

متر با یک کارد تیز آشپزخانه برش  میلی   3های حلقوی با ضخامت  صورت برش جدا کردیم. خیارها را پس از شستشو به 
ر را  های خیا کردیم. سپس برش ساعت در دمای یخچال نگهداری    12آهک ریختیم و  های آماده را داخل آب دادیم. برش 

دادیم تا بقایای آب آهک خارج شود.  ساعت نیز داخل آب سرد قرار    6بار با آب شستشو دادیم و سپس به مدت  چندین 
های دیگر به یک نسبت  درصد به مربای شاهد و تمام نمونه   0/ 5جوش حل کردیم و به نسبت  پکتین را در مقدار کمی آب 

ها و همچنین  باشد و متغیر نیست و مقدار آن در تمام نمونه وام مناسب می یابی به ق افزودیم. افزودن پکتین به دلیل دست 
  250گرم شکر را با    400شاهد ثابت است. پخت مربا در ظروف تفلون و تحت فشار اتمسفر انجام گرفت. برای تهیه شهد  

  70م تا بریکس شهد به  دادی دهی را ادامه  کردیم و روی شعله قرار دادیم تا به جوش آید و حرارت سی آب مخلوط  سی 
های خیار  دادیم تا زمانی که رنگ برش دهی را ادامه  کردیم و حرارت های خیار را به شهد اضافه  رسید. سپس برش 

کردیم و در نهایت  اضافه    3/ 2مربا به    PHصورت شفاف درآمد و پخت کامل شد. مقدار مناسب اسیدسیتریک تا رسیدن  به 
منظور بهبود عطر و طعم به مربا افزودیم و شعله را خاموش کردیم. مربا را درون  هندی به مقدار مناسب گلاب، هل و جوز  

 
1 Louis  
2 Pectin from apple 
3 Sigma 
4 Merk  
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متر از دهانه ظرف خالی بود و درب شیشه را بستیم و شیشه  سانتی   2صورت داغ پر کردیم؛ طوری که  ای به ظروف شیشه 
 . ها در یخچال نگهداری کردیم نجام آزمون های آماده را تا زمان ا را برعکس کردیم تا درب آن نیز استریل شود و نمونه 

 تهیه مربا با استویا و شکر 
آهک منتقل کردیم  متر تهیه کردیم و به آب میلی   3های خیار را با ضخامت  آهک را تهیه و برش مانند روش قبل آب 

درصد    0/ 5تین  و پس از طی زمان موردنظر شستشو دادیم و به آب سرد منتقل کردیم. برای تهیه شهد ابتدا محلول پک 
مشابه روش شاهد آماده کردیم. درصد موردنظر پودر استویا تجاری را با درصد شکر موردنظر طبق فرمولایسون هر نمونه  

های خیار را به آن  رسید و مانند روش قبل برش   60سی آب منتقل کردیم و حرارت دادیم تا به بریکس  سی   250به  
اضافه کردیم وپس از پخت کامل مقدار مناسب گلاب،    3/ 2به    PHا رسیدن  افزودیم و مقدار مناسب اسیدسیتریک را ت 

منظور بهبود عطر و طعم به آن افزودیم. سپس شعله را خاموش کردیم و مانند روش قبل مربای  هل و جوز هندی را به 
 صورت داغ داخل شیشه پر کردیم. آماده را به 

 های کنترل کیفیت آزمون 
و شمارش    214و بریکس مطابق استاندارد ملی ایران به شماره    PH: آزمون اسیدیته،  های کنترل کیفیت شامل آزمون 

و ارزیابی حسی با استفاده از    8898های مقاوم به اسید و شمارش کپک و مخمر مطابق استاندارد ملی شماره  باکتری 
 . [ 8]   نفر ارزیاب در شرایط کنترل شده  انجام شد   10ای توسط  نقطه   5روش هدونیک  

 طراحی آزمایش 
کالری خیار، دو فاکتور شکر و پودر استویا در سه سطح مختلف  سازی فرمول مربای کم منظور بررسی و بهینه به 

ها  ها در تمام نمونه نمونه شاهد نیز با شکر تهیه شد. مقدار پکتین و سایر افزودنی انتخاب شد و یک   1براساس جدول 
 ثابت بود. 

 گیری . فاکتورها و سطوح اندازه 1جدول  

 فاکتورها 
 سطوح 

 3نمونه   2نمونه   1نمونه   شاهد 
 70 50 30 0 پودر استویا )درصد( 
 30 50 70 100 شکر )درصد( 

 
های کنترل کیفیت در یخچال نگهداری  بندی شد و تا زمان انجام آزمایش ای بسته پس از تهیه، مربا در ظروف شیشه 

روز پس از تولید، انجام شد.    30و    20و    10های کنترل کیفیت در چهار دوره زمانی بلافاصله پس از تولید و  شد. آزمون 
منظور مقایسه میانگین تیمارها  الب طرح کاملًا تصادفی طراحی شدند. به ها در ق ها در سه تکرار انجام شد و آزمایش آزمون 

انجام شد و برای رسم نمودارها از    SPSSافزار  وسیله نرم درصد و به   5ای در سطح احتمال  با آزمون دانکن چند دامنه 
 . [ 9]   افزار اکسل استفاده گردید نرم 
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 نتایج و بحث 

 های فیزیکوشیمیایی و میکروبی نتایج آزمایش 

PH 
های مختلف نگهداری  داری در زمان یابد و اختلاف معنی ها طی نگهداری، کاهش می نمونه   PHنتایج نشان داد که  

یابد که عواملی مانند هیدرولیز ساکارز یا  ها کاهش می نمونه  PH(. با افزایش زمان نگهداری، P≤%5شود ) مشاهده می 
شکل    . 1  [ 10]   باشد می   PHدلایل کاهش  تخمیر ساکارز و تولید اسیدلاکتیک که یکی از محصولات تجزیه ساکارز است از  

باشد و نمونه مناسب از نظر  درصد استویا می   50درصد شکر و    50که حاوی    2نمونه شاهد با نمونه    PHمقایسه    1
کاهش    PHدهد. همچنین نتایج نشان داد که با افزایش استویا به نمونه نسبت به نمونه شاهد،  ارزیابان است را نشان می 

  [ 11]   ( 1398)   یابد. مشابه این نتیجه را عابدینی و همکارانش کاهش می   PHقدار استویا  ها با افزایش م یابد و در نمونه می 
در بررسی    [ 12] (  1393دست آوردند. همچنین هاشمی و همکارانش ) جای شکر در شیر کاکائو به در جایگزینی استویا به 

جای ساکارز در تهیه شربت رژیمی زعفران به نتایج مشابهی دست یافتند. رئیسی و همکارانش  خود با جایگزینی استویا به 
جای شکر در تولید یک نوشیدنی پرتقال جدید به نتایج  نیز در مطالعه خود روی جایگزینی استویا به [13] (  1393) 

   یابد. کاهش می   PHتوان نتیجه گرفت که با افزایش قند استویا میزان  مشابهی دست یافتند. بنابراین می 
 

 

 درصد شکر 50استویا و درصد  50طی نگهداری نمونه شاهد و نمونه حاوی  PH. مقایسه تغییرات 1شکل 

 اسیدیته 

داری در طول  یابد و اختلاف معنی ها، نتایج نشان داد که با گذشت زمان، اسیدیته افزایش می در مورد اسیدیته نمونه 
تواند هیدرولیز ساکارز با توجه به وجود شرایط اسیدی ملایم و همچنین  ( که علت آن می P≤%5شود ) زمان مشاهده می 

(. البته با توجه به میزان افزایش اسیدیته در طول مدت نگهداری باز هم  2013تخمیر میکروبی ساکارز باشد )مونجو،  
ها نتایج نشان داد که  نمونه   PHز بررسی  آمده ا دست اسیدیته در محدوده استاندارد قرار داشت. همچنین مشابه نتایج به 

 یابد.  ها، اسیدیته افزایش می با افزایش میزان استویا به نمونه 
 

 
1 Monju  
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4

روز 
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 درصد شکر  50و  ایدرصد استو 50 ینمونه شاهد و نمونه حاو  ینگهدار یط اسیدیته راتییتغ سهیمقا .2شکل 

 مواد جامد محلول )بریکس( 

  PHیابد؛ زیرا استویا در  در مورد تغییرات بریکس نیز نتایج نشان داد که مقدار بریکس، طی نگهداری، کاهش می 
درجه کاهش غلظت دارد. اما نتایج نشان داد که این تغییرات بریکس طی نگهداری، از لحاظ آماری،    10تا    2اسیدی بین  

ها نتایج نشان داد که با افزایش  یکس نمونه شاهد با سایر نمونه (. در مقایسه بر   p≥%5داری نداشته است ) اختلاف معنی 
یابد که این نتیجه قابل انتظار بود؛ زیرا افزایش درصد بریکس با افزایش مقدار ساکارز به  میزان استویا بریکس کاهش می 

قند و افزایش میزان    شود و با کاهش میزان این این علت است که افزودن قند باعث افزایش درصد ماده جامد محلول می 
اند.  شاهد کاهش بریکس هستیم. پژوهشگران دیگری نیز تأثیر منفی قند استویا بر میزان بریکس را گزارش کرده استویا  

راد و  ، همایونی [ 15]   ( 1395، درویشی و همکاران ) [ 14]   ( 2001و همکاران )   1، کمیک   [ 10]   ( 2013مونجو و همکاران ) 
نشان دادند که با کاهش   [ 17]   ( 2012) و همکاران   2و سنیها   [ 16]   ( 1393ران ) و همکا   ، علیزاده [ 1]   ( 1393همکاران ) 

 میزان ساکارز و افزایش قند استویا، میزان بریکس کاهش یافت. 
 

 
 

 درصد شکر  50و  ایدرصد استو 50 ینمونه شاهد و نمونه حاو  ینگهدار یط  بریکس راتییتغ سهیمقا. 3شکل 
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 های میکروبی آزمون 

های  قبول هستند اما با گذشت زمان، تعداد باکتری ها از نظر میکروبی در حد قابل نتایج میکروبی نشان داد که نمونه 
های حاوی استویا  د، بیشتر از نمونه مقاوم به اسید و کپک و مخمر افزایش یافته است که میزان این افزایش در نمونه شاه 

های  است و با افزایش میزان استویا آلودگی میکروبی کاهش یافته است که علت آن اثر ضدمیکروبی استویا است. عصاره 
ها دارای خاصیت ضدقارچی،  ها و ترپن مختلف گیاه استویا به دلیل وجود انواع فلاونوییدها، آلکالوئیدها، استویوئیدها، تانن 

نیز به نتایج مشابهی در مورد مربای    [ 19]   ( 1397. سرور و همکارانش ) [ 18] التهابی، ضدمیکروبی و ضدویروسی است  ضد 
 آلبالو دست یافتند.   

 

 های حاوی استویا طی مدت ماندگاریهای مقاوم به اسید نمونه شاهد یا سایر نمونه . مقایسه تعداد باکتری 4شکل  

 

 

 طول زمان ماندگاری های حاوی استویا در ها در نمونه شاهد با سایر نمونه . مقایسه تعداد کپک5شکل

 های ارزیابی حسی نتایج آزمون 
پذیری ارزیابی شدند. نتایج  های رنگ، طعم، قوام، سفتی، چسبندگی و قابلیت مالش های حسی، ویژگی در آزمون   

تری شاهد  هایی که فقط شکر استفاده شده رنگ مطلوب شود و در نمونه نشان داد که شکر باعث بهبود رنگ محصول می 
  50های حاوی  تری داشت. طعم نمونه شد رنگ مطلوب ی های حاوی استویا بیشتر م بودیم و هرچه میزان شکر در نمونه 

درصد    30های حاوی  داری نداشت اما با نمونه هایی که فقط حاوی شکر بود تفاوت معنی درصد شکر و استویا با نمونه 
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  .ها قرار گرفت درصد شکر و استویا بیشتر موردپسند ارزیاب   50تفاوت داشت. نمونه    (p≤%5)شکر و استویا در سطح  
کننده چندان  گردد و برای مصرف ها افزوده شود طعم آن کمی به تلخی متمایل می ه بر میزان قند استویا در نمونه هرچ 

شود.  درصد است این اثر کمتر مشاهده می   50هایی که میزان ساکارز بیش از  مطلوب نخواهد بود؛ از این رو در نمونه 
اند؛ مانند هاشمی و همکارانش  های دیگر را گزارش کرده کننده ن مزه تلخی با شیری محققان دیگری نیز این پوشاندن ته 

 .  [ 17]   ( 2012و سنیها و همکارانش )   [ 12] (  1393) 

 گیری نتیجه 

در این پژوهش مشخص شد که جایگزینی درصدی از شکر موجود در فرمولاسیون  آمده  دست وجه به نتایج به با ت 
درصد استویا امتیازات خوبی را از ارزیابان حسی    50درصد شکر و    50پذیر است و نمونه حاوی  مربای خیار با استویا امکان 
های نمونه شاهد و نمونه حاوی  داری بین ویژگی ف معنی های کمی و کیفی نشان داد که اختلا کسب کرد و نتایج آزمون 
مربای خیار استفاده کرد و از تأثیرات مثبت آن بر سلامت    کردن توان از آن با هدف رژیمی  استویا وجود ندارد و می 

فراورده مورد  ویژه بیماران دیابتی بهره برد. با استناد به نتایج این پژوهش، امید است تولید صنعتی این  کننده و به مصرف 
 کننده مورد استفاده قرار گیرد.  توجه صنعتگران قرار گیرد و در راستای ارتقای سلامت جامعه مصرف 
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