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 خلاصه

 
ذرت غنی  با به کارگیری شربت     گازدار   هدف از این تحقیق بررسی امکان ساخت نوع جدیدی از نوشابه های          

.  بود آنها با نمونه های شاهد دارای سوکروز        حسیفروکتوز و مقایسه خصوصیات کیفی و       % 55ز از نوع    فروکتواز  
لیمویی و پرتقالی انجام گرفت و سوکروز موجود در آنها           ، این پژوهش بر روی فرمولاسیون سه نوع نوشابه کولا        

 کیفی وحسی ه وخصوصیات   فروکتوز جایگزین شد  ذرت غنی از    با شربت   % 100و  % 80و  % 60با نسبت های   
دو و چهار ماه از زمان ساخت در        ، در زمانهای یک  طعم  و رنگ       ، عطر، دانسیته  ، بریکس، اسیدیته، اچ   شامل پی 

 مورد بررسی قرار گرفت و با نمونه های شاهد حاوی          ºC40 و   ºC4 ، ºC25نوشابه های نگهداری شده در دماهای      
های کاملا    نتایج با طرح آماری بلوک      .دیدندگرمقایسه  ، اری شدند سوکروز که در شرایط مشابه ساخته و نگهد        

 نشان   نتایج   .ها از آزمون چند دامنه دانکن استفاده شد         سی قرار گرفتند و برای مقایسه میانگین      رتصادفی مورد بر  
داری   طور معنی  هبها   اسیدیته و دانسیته نمونه   ، ها پی اچ   داد با به کارگیری شربت ذرت غنی  از فروکتوز در نوشابه           

ها از محدوده تعیین شده توسط اداره استاندارد و             ولی در هیچ موردی مقدار آن       >P)05/0(تغییر کرده است    
 داری شدند   عوامل عطر و طعم دچار تغییر معنی        ، با جایگزینی سوکروز  . تحقیقات صنعتی ایران خارج نشد     

)05/0(P<. داری در عوامل کیفی و حسی شدند و از این جهت             یها در دوران نگهداری دچار تغییرات معن       نمونه
رنگ  . ای حاوی شربت ذرت غنی از فروکتوز وجود نداشت           ههای شاهد و نمونه     داری بین نمونه   تفاوت معنی 

داری نشدند ولی حضور آفتاب باعث         های پرتقالی و کولا در طول دوران نگهداری دچار تغییر معنی               نمونه
های پرتقالی شد و وجود شربت ذرت غنی از فروکتوز این اثر را                وجود در نوشابه  م ناپایداری رنگ کارمویزین  

ها را با شربت ذرت غنی از          توان سوکروز موجود در نوشابه      نتایج این تحقیق نشان داد که می         .تشدید کرد 
 در کاهش   رد و از این راه قدم مهمی      ابدون این که بر خواص کیفی و حسی آنها اثر بگذ          جایگزین شود،   فروکتوز  

 .ها برداشت هزینه تولید نوشابه
 

 ها کننده شیرین ،ها نوشابه،  سوکروز ،شربت ذرت غنی از فروکتوز :واژه هاي كليدي
 

 مقدمه
تمايل براي به كارگيري نوع تازه اي از شيرين كننده ها در             

  ذرت غني از      نوشابه هاي غير الكلي گازدار با معرفي شربت          
 مريكا از زمان    آشربت در    اين   تصفيه. فروكتوز قوت يافت    

 

جنگهاي داخلي و با توسعه فرايند آبكافت نشاسته شروع گرديد           
). ٣(ادامه يافت    ١٩٧٧توليد دكستروز از نشاسته در سال        با  و  

شربت ذرت و نهايتا    ، مالتو دكسترين ، دكستروزكريستاله هيدراته 
  از جمله محصولات به دست آمده        فروكتوز  ذرت غني از    شربت  

 e-mail: M-Mirzaeishiraz@yahoo.com            مهتا ميرزايي : مكاتبه كننده 
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فروكتوز ذرت غني از    اولين نوع شربت     .باشند از نشاسته ذرت مي   
فروكتوز بود و  بعدها     % ١٥ توليد شد داراي      ١٩٧٧كه در سال    

فروكتوز وارد بازار   % ٤٢فروكتوز محتوي    ذرت غني از      شربت  
 اين روند توسعه يافت و        ١٩٧٠-١٩٨٠شد و در بين سالهاي        

 براي استفاده در     به عنوان شيرين كننده مناسب     % ٥٥شربت    
صنعت نوشابه سازي روانه بازار شد و كارخانجات نوشابه سازي به          
فكر به كار گيري اين تركيب ارزان قيمت به عنوان جايگزيني              

 ).١٨( براي سوكروز افتادند
شربت گلوكز تحت فرايند آبكافت اسيدي يا آنزيمي با                

از نشاسته   ٣ و پلولاناز   ٢گلوكو آميلاز ، ١استفاده  از آلفا آميلاز      
% ٧٠شربت به دست آمده شيريني معادل        . مي شود ذرت توليد 

 و  ٤ ايزومراز زري آنزيم گلوك   گيسوكروز دارد بنابراين با به كار       
ذرت غني از    شربت  ، تبديل درصدي از گلوكز به فروكتوز         

فروكتوز ساخته مي شود كه مي تواند جايگزيني مناسب براي            
فروكتوز  رت غني از      ذشربت  . )٢١،  ٢٠ ،١٦(سوكروز باشد    

بدون هيچ طعم مزاحم  و         ، داراي مزه شيرين   ، مايعي شفاف 
داراي شيريني و خواص كاربردي مشابه سوكروز است و داراي            

اين شيرين كننده   ). ١٠،  ٩ ،١( مي باشد بوي مخصوص به خود   
در تمام محصولات غذايي كه نياز به شيرين شدن دارند و داراي            

 ). ٢٥( واند مورد استفاده قرار گيردرطوبت بالايي هستند مي ت
شربت ذرت غني از فروكتوز شيرين كننده ارزان قيمتي              

تر از سوكروز    ارزان% ١٠-١٥باشد كه امروزه با قيمتي حدود         مي
سازي  و از طرفي كارخانجات نوشابه      ) ١٣(رسد   به فروش مي   

اند لذا هدف    مصرف كننده عمده اين شيرين كننده در دنيا بوده         
 تحقيق بررسي امكان به كارگيري اين شيرين كننده در            از اين 
مقايسه خصوصيات كيفي و     هاي با فرمولاسيون ايراني و      نوشابه

هاي حاوي سوكروز و بررسي تغييرات كيفي         حسي آنها با نمونه   
 .انجام شده در طول دوران نگهداري بود

                                                                                    
1. α-amylase 

2. Glucoamylase 

3. Pullulanase 

4. Glucose Isomerase 

 مواد و روش ها
 مراحل انجام اين تحقيق در آزمايشگاه بخش تحقيق و              

 و عمليات جايگزيني       شدتوسعه شركت زمزم ايران انجام           
فروكتوز در نوشابه هاي ساخته      ذرت غني از       با شربت  سوكروز

 .شده با فرمولاسيون اين  شركت مورد بررسي قرار گرفت
 سه فرمولاسيون از نوشابه ها  شامل          رويعمليات تحقيق    

ليه مواد او . پرتقالي و ليمويي صورت گرفت      ، نوشابه هاي كولا 
 شامل  ساخت نوشابه ها از شركت زمزم ايران به صورت عصاره           

آب و  ، اسيد فسفريك ، كافئين، آنتي فوم ، اسانس كولا ، كارامل
اسيد ، اسانس پرتقالي  ،  هاي كولا   بنزوات سديم در نوشابه      

سانست ، اسيد سيتريك ، بنزوات سديم ، سوربات پتاسيم ، لاكتيك
رتقالي و عصاره ليمو براي     هاي پ  كارمويزين و آب در نوشابه    ، يلو

فروكتوز  ذرت غني از      شربت  . هاي ليمويي تامين گرديد    نوشابه
 )تركيه (٥كارگيل سويتنر  از شركت ، فروكتوز% ٥٥مصرفي از نوع    
 .خريداري شد

وسايل مورد استفاده در اين تحقيق عبارت بودند از دستگاه           
، )سوئيس، شركت متلر ( ٢٣٠ پي   –تولدو ام   مدل  پي اچ متر     
 اسپكتروفتومتر، )ژاپن، شركت آتاگو (آتاگو  مدل     رفراكتومتر  

 ).آلمان،  شركت هتيچ (٣٢مدل يونيورسال 
، % ٦٠سوكروز  موجود در هر سه فرمولاسيون  با نسبت هاي           

جايگزين شد و به طور همزمان نمونه هاي شاهد         % ١٠٠و  % ٨٠
پست با سيستم      نمونه ها.  ساخته شدند  سوكروز  % ١٠٠نيز با   

تهيه شده و   ) افزودن  آب گاز دار به شربت آماده شده         ( ٦يكسم
دو و چهار   ،  براي زمان هاي يك   C º٤٠ و ºC٢٥ ،ºC٤در دماهاي   

، اچ  شامل پي   ماه نگهداري شد و از نظر خصوصيات كيفي              
،  خواص حسي شامل عطر      ورنگ  ،  دانسيته ،بريكس، اسيديته

 .مورد بررسي قرار گرفتندرنگ و شيريني ، طعم
درجه بريكس طبق    ، AOAC:11.04 طبق روش     اچپي   

اسيديته نوشابه ها طبق روش         ، AOAC:12.004روش    
AOAC:12.036   12.001 ووزن مخصوص طبق روش AOAC:  

راي  ب ).١٢( اندازه گيري شده و با نمونه هاي شاهد مقايسه شدند        
                                                                                    

5. Cargill Sweeteners  
6 . Post Mix 
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 نوشابه هايي  فاقد مواد كدر كننده درفرمولاسيون          ،بررسي رنگ 
 روش  ند و از   شرايط مشابه نگهداري شد     و در    ه  ساخته شد 

AOAC:12040            نانومتر براي      ٤٩٨ در طول موج هاي 
 نانومتر براي نوشابه هاي كولا استفاده      ٦١٠نوشابه هاي پرتقالي و    

در نمونه هاي مختلف مورد بررسي قرار        نور   شد و ميزان جذب      
  ).١٢ (گرفت

 شيريني توسط   و  رنگ  ،  شامل  عطر و طعم      حسي عوامل
و از افراد     ) ١٤ ( مورد ارزيابي قرار گرفت      ١ هدونيك ن  آزمو

آزمايشگر كه از طريق بررسي آستانه چشايي مورد قبول در آنها            
 خواسته شد به    ،از بين كاركنان شركت زمزم ايران انتخاب شدند       

 متوسط و ضعيف به ترتيب      ، خوب ، بسيار خوب  ،هاي عالي  كيفيت
ت از طريق طرح آماري     نتايج آزمايشا .  تا صفر دهند   ٤امتيازات  

 مورد تجزيه قرار گرفت و براي مقايسه        هاي كاملا تصادفي     بلوك
 .استفاده شد ميانگين ها از آزمون چند دامنه  دانكن 

 
 نتيجه گيري و بحث

هاي توليد شده در اين تحقيق در         هاي كيفي نوشابه   ويژگي
 . نشان داده شده است١جدول 

از فروكتوز بر خواص شربت ذرت غني بررسي اثر  - ١جدول 
 **، * كيفي  نوشابه ها

١٠٠ %
 جايگزيني

٨٠ %
 جايگزيني

٦٠ %
 جايگزيني

نوع نوشابه شاهد عوامل كيفي

٢ /٨٢ c b٩/٢ ٢  /٨٦ a ٩٢/٢  a ليمويي pH 
٢ /٥٢ b ٢  /٥٦ b ٦١/٢  a a كولا ٦١/٢ pH 
٨٢/٢  c ٢ / ٨٦ b ٩٢/٢  a ٩١/٢  a پرتقالي pH 
١١١/٠  b ١١٠/٠ a ab ١٠٩/٠ ١٠٨/٠  اسيديته ليمويي 
٠  /٠٨٩  a ٠٨٨/٠ a b٠/ ٠٨٥ ٠٨٦/٠   b اسيديته كولا 
٠ /١١٠  a a ١٠٩/٠ ab٠/ ١٠٧ ٠/ ١٠٨  b اسيديته پرتقالي 
٠٣٣/١  ab ٠٣٤/١ a ١ /٠٣١ bc ٠٣/١ c دانسيته ليمويي 

a ٠٣٤/١  a٠٣١/١ ٠٣٣/١ b ٠٣١/١  b دانسيته كولا 
٠٤٣/٠  a ١ /٠٤٣ a ٠٤/١   b ١/ ٠٤  b دانسيته پرتقالي 

 اعدادي كه با حروف غير مشابه نشان داده شده اند داراي اختلاف آماري                *
 .(P<0.05)معني داري مي باشند

 .اعدا د ميانگين چهار تكرار مي باشند**
                                                                                    

1 . Hedonic test 

 اساس جايگزيني سوكروز با شربت ذرت غني از فروكتوز بر           
از اين  ها بوده است بنابراين      پايه ثابت نگه داشتن بريكس نوشابه     

هاي حاوي شربت     هاي شاهد و نمونه     جهت تفاوتي بين نمونه    
 . ذرت غني از فروكتوز وجود ندارد

 ،با افزايش درصد جايگزيني شربت ذرت غني از فروكتوز            
داري  ها كاهش و اسيديته و دانسيته افزايش معني         اچ نوشابه .پي

از آنجايي كه شربت ذرت غني از فروكتوز در            . را نشان دادند  
يسه با محلول سوكروز با درجه بريكس برابر داراي پي اچ               مقا

باشد بنابراين اين تاثيرات     كمتر و دانسيته و اسيديته بالاتري مي      
 تغيير در خواص حسي       ٢جدول شماره     .باشد قابل توجيه مي   

 . دهد ها را با افزايش نسبت جايگزيني نشان مي نوشابه
 

وز بر خواص  بررسي اثر شربت ذرت غني از فروكت-٢جدول 
 **، *حسي نوشابه ها

جايگزيني% ١٠٠  جايگزيني% ٨٠ جايگزيني% ٦٠  نوع نوشابهعوامل مورد بررسي  شاهد 
٢ /١٢  b ٢ /١١ b ٧٧/٢ a ٦٦/٢ a   طعم  پرتقالي 
٣٣/٢ b ٢٢/٢ b ٥/٢ a ٦٦/٢ a   طعم   كولا 
١١/٢  b ٥٥/٢ a ٢ /٤٤ a ٧٧/٢ a  طعم   ليمويي 
٢ /٦٦ a ١١/٢ b ٣ a ٧٧/٢ a  عطر    پرتقالي 
٨٨/٢ a ٢ /٤٤ a ٢ /٦٦ a a ٦٦/٢  عطر  كولا 
٥٥/٢ a ٢ /٨٨ a ٢ /٤٤ a a ٨٨/٢  عطر    ليمويي  
٢  /٣٣ a ٦٦/١ b ٣  /١١  a ٢ /٦٦ a  شيريني  پرتقالي
٨٨/٢ a ٢ /٦٦ a ٨٨/٢ a ٧٧/٢ a    شيريني  كولا
٤٤/٢ b ١١/٣ a ١  /٤٤ c ab ٨٨/٢ شيريني   ليمويي 

 اعدادي كه با حروف غير مشابه نشان داده شده اند داراي اختلاف آماري                *
 .(P<0.05)معني داري مي باشند

 .اعدا د ميانگين چهار تكرار مي باشند**
 

هاي  جايگزيني و در نوشابه    % ٨٠هاي ليمويي تا      در نوشابه 
داري در طعم      تغيير معني   ،جايگزيني% ٦٠كولا و ليمويي تا       

 %  ٨٠هاي پرتقالي با     در نوشابه ). <٠٥/٠P( ها  ايجاد نشد      هنوشاب
% ٦٠داري را نسبت به نمونه شاهد و                 عطر تفاوت معني    

هاي كولا و     ولي در نوشابه   )  >٠٥/٠P(جايگزيني نشان داد      
ليمويي به كار بردن شربت ذرت غني از فروكتوز تفاوت                   

يش نسبت  با افزا ) <٠٥/٠P( داري را در عطر ايجاد نكرد         معني
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هاي پرتقالي و ليمويي ميزان شيريني           جايگزيني در نوشابه   
 . متفاوتي از طرف افراد آزمايشگر گزارش شد

سوكروز ) ١٩٩٣( طبق تحقيقات بارنستين و همكاران           
را در ميزان طعم شيريني در ابتداي چشيدن نشان           % ٧كاهش  

را % ١٨هش  كادهد در حاليكه شربت ذرت غني از فروكتوز            مي
البته اين كاهش فقط در ابتداي چشيدن اتفاق          . دهد ن مي نشا
تحقيقات گاد  . ماند افتد و بعد از آن در تمام مدت ثابت مي            مي
اي و   تواند عطر و طعم ميوه     نشان داد فروكتوز مي   ) ١٩٩٨( شال

تحقيقات نشان داده   . ها افزايش دهد   گاهي اسيدي را در نوشابه     
ملكرد شيريني متفاوتي   هاي مختلف داراي ع    است شيرين كننده  

سوكروز كاهش  ) ١٩٩٣(طبق تحقيقات بارنستين  ). ١١(هستند  
دهد در حاليكه شربت ذرت      را در ابتداي چشيدن نشان مي      % ٧

دهد البته اين كاهش     را نشان مي  % ١٨غني از فروكتوز كاهش      
فقط در ابتداي چشيدن اتفاق مي افتد و بعد از آن در تمام مدت              

 ).٦(ماند  ثابت مي
هاي  نشان داد بين شيرين كننده    ) ١٩٩٨(حقيقات گادشال   ت

مختلف اثر تشديدكنندگي وجود دارد و شيريني مخلوطي از             
 شيريني متفاوتي از مجموع شيريني تركيبات        ،ها شيرين كننده 

بين گلوكز و    %  ٢٠-٢٥اثر تشديد كنندگي بين       . آن دارند 
 تبين گلوكز و سوكروز مشاهده شده اس        % ٢٠-٣٠فروكتوز و   

)١١.( 
 

هاي   بررسي اثر شربت ذرت غني از فروكتوز بر رنگ نوشابه-٣جدول 
 **، *پرتقالي و كولا

 نوع نوشابه شاهد %٦٠ %٨٠ %٠٠
٢٩٤/١ ٢٩/١ ٢٨٨/١  )جذب نوري( پرتقالي ٢٩٨/١
)آزمون حسي( پرتقالي ٧٧/٢ ٧/٢ ٦٩/٢ ٧٨/٢
٣١٩/٠ ٣٠٩/٠ ٢٩٩/٠  )جذب نوري(كولا  ٣٢٥/٠
 )آزمون حسي(كولا ٦٨/٢ ٧٣/٢ ٧٦/٢ ٧٩/٢

 .(P>0.05) اعداد داراي اختلاف آماري معني دار نبودند*
 .اعدا د ميانگين چهار تكرار مي باشند**
 

روش اندازه گيري جذب     براي بررسي رنگ نوشابه ها از دو       
جذب . نوري در طول موج خاص و آزمون چشايي استفاده شد           

هاي  نومتر و نوشابه  نا ٤٩٨هاي پرتقالي در طول موج       نوري نوشابه 
از آنجاييكه  . گيري شد   نانومتر اندازه   ٦١٠كولا در طول موج       

ها سيالاتي كدر هستند و كدورت آنها در دستگاه                   نوشابه
در اين قسمت از آزمايشات از      ، كرد اسپكتروفتومتر ايجاد خطا مي   

 .هاي فاقد مواد كدر كننده استفاده شد نمونه
بت ذرت غني از فروكتوز به      نتايج نشان داد به كار بردن شر       

داري را در رنگ       تغيير معني ، عنوان جايگزيني براي سوكروز     
 .كند هاي كولا و ليمويي ايجاد نمي نوشابه

ها در طول دوران     بررسي تغيير در خواص كيفي و حسي نوشابه       
 نگهداري
  و ٢٥ C ºها در طول دوران نگهداري در دماهاي           نوشابه

C  ºبه طوريكه  . كيفي و حسي شدند    دچار تغيير در خواص      ٤٠
دار و اسيديته افزايش       بريكس و دانسيته كاهش معني       ،پي اچ 
از طرفي از مطبوعيت عطر     ) >٠٥/٠P(داري را نشان دادند      معني

ولي . ها نيز كاسته شد       و طعم و از ميزان شيريني نمونه            
  تا چهار ماه نگهداري       ٤ C ºهاي نگهداري شده در دماي      نمونه

شدت تغييرات در   . ر خواص حسي و كيفي نشدند      دچار تغيير د  
 بود و از طرفي تفاوت        ٢٥  C º بيشتر از دماي    ٤٠ C ºدماي

ها  معني داري  از جهت تغيير در خواص كيفي و حسي نوشابه              
هاي حاوي   هاي شاهد و نمونه    در طول دوران نگهداري بين نمونه     

 .شربت ذرت غني از فروكتوز مشاهده نشد
) ٢٠٠٢(و همكاران    و استراتفورد ) ٢٠٠٢(بتي  و همكاران      

رشد مخمرهاي عامل فساد را عامل تغيير در خواص حسي و               
ماسا و  . ها در طول دوران نگهداري عنوان كردند         كيفي نوشابه 

هاي پرتقالي   نيز شاهد تغيير در طعم نوشابه      ) ١٩٩٨(همكاران  
 هفته نگهداري   ٩هاي پلاستيكي بعد از    بندي شده در بطري    بسته
ماي محيط بودند و اين اثر را به دليل جذب تركيبات عطرزا            در د 

سوموجي  تحقيقات وارساني و  . بدرون ظروف پلاستيكي دانستند   
نشان داد كه سرعت از  بين رفتن عطر و طعم با                  ) ١٩٩٠(

تحقيقات براون و گاردن    . يابد افزايش دماي نگهداري افزايش مي    
 ده در دماي   هاي نگهداري ش    نيز نشان داد نوشابه     ) ١٩٩٥(

 C ºروز نگهداري دچار تغيير در خواص             ٢٨ بعد از       ٤١ 
 .دفيزيكوشيميايي شدن
نشان داد استفاده از     ) ١٩٧٩(و همكاران     تحقيقات هوگ 

ها در طول    شربت ذرت غني از فروكتوز از تغيير در طعم نوشابه          



٧٨٧ ...بت ذرت غني بررسي امكان جايگزيني سوكروز با شر: ميرزايي و همكاران

كند ولي  در تحقيق حاضر چنين         دوران نگهداري جلوگيري مي   
 . ني از فروكتوز مشاهده نشداثري از شربت ذرت غ

هاي پرتقالي و كولا نيز در طول دوران          پايداري رنگ نوشابه  
نگهداري مورد بررسي قرار گرفت و نتايج نشان داد به كار بردن             
شربت ذرت غني از فروكتوز  بر پايداري رنگهاي سانست يلو و               

هاي  هاي پرتقالي و رنگ كارامل در نوشابه        كارمويزين در نوشابه  
 . لا در طول دوران نگهداري تاثيري نداشتكو

هاي پرتقالي و كولا در       در اين تحقيق پايداري رنگ نوشابه      
حضور آفتاب نيز مورد بررسي قرار گرفت و نتايج زير به دست               

   . آمد
 

 هاي پرتقالي و كولا  نگهداري شده   بررسي رنگ نوشابه-٤جدول 
 ***،**،*در شرايط آفتاب 

 نسبت جايگزيني زمان صفر يك هفته هدو هفت چهار هفته
 و ) نوشابه هاي پرتقالي (  نانومتر٤٩٨جذب در طول موج 

 )نوشابه هاي كولا(  نانومتر ٦١٠
 

٠ /٤٥٦  ac ٢٠٢/١ ab ٢٨٥/١ a a ٢٩٥/١ a a پرتقالي شاهد
٢٤٦. /  bcd ٦٢٥ ./ bc ٩٨٦/٠ bcb ٢٩/١ a a پرتقالي %٦٠
٢٣٤/٠  bcd ٥٤٦/٠ bc ٨٠٢./ cb ٢٨٥/١ a a پرتقالي %٨٠
٠  /١٣٦ cd ٤٢٤/٠ cc ٠ /٦٣٦ db ٢٧٦/١ a a پرتقالي %١٠٠

٢٨٩/٠  ab ٣١٢/٠ ab ٣٢٢/٠  a a ٣٤٥/٠  a a كولا شاهد 
٢٦٥/٠  ab ٣٢١/٠ aa ٠ /٣١٢ a a ٣٢٦/٠ a a كولا %٦٠ 
٠  /٢٤٩  ab a  ٠ /٣٢٩  ٣٤١/٠ a ٣٣٥/٠ a a كولا %٨٠ 
٢٥٢/٠  ab ٣٤٠/٠ aa ٠ /٣٣٨  a a ٣٤٩/٠ a a كولا %١٠٠ 

حروف كوچك براي مقايسه آماري ستون ها و حروف بزرگ براي مقايسه              *
 .آماري سطرها به كار رفته اند

اعدادي كه با حروف غير مشابه نشان داده شده اند داراي اختلاف آماري              **
 .(P<0.05) .معني دار مي باشند

 . اعداد ميانگين  چهار تكرار مي باشند***
 

هاي پرتقالي   دهند رنگ نوشابه   ج نشان مي  همانطور كه نتاي  
باشد و بعد از گذشت يك تا دو هفته            در حضور نور ناپايدار مي     

ها مشاهده شد و با بالا رفتن           تغيير رنگ محسوسي در نمونه      
داري افزايش يافته    نسبت جايگزيني ناپايداري رنگ به طور معني      

تحقيقات نشان داد ناپايداري رنگ مربوط به رنگ                . است
باشد كه از     هاي پرتقالي مي    كارمويزين به كار رفته در نوشابه       

باشد و در حضور نور آفتاب ناپايدار             هاي آزو مي    گروه رنگ 
هاي ساخته شده با رنگ كارمويزين        باشد به نحوي كه نمونه     مي

به تنهايي در حضور نور آفتاب ناپايدار بودند در حاليكه                    
ته نگهداري در شرايط     يلو تا چهار هف     هاي حاوي سانست   نمونه

 . داري نشدند آفتاب دچار تغيير رنگ معني
 در تحقيق حاضر به كار بردن اسيداسكوربيك ناپايداري            

ها را تشديد كرد و ريبوفلاوين نتوانست اثر محافظتي بر               رنگ
 . رنگ آنها داشته باشد

از گروه رنگ هاي آزو هستند      و سانست يلو     زين  يرنگ كارمو 
هر واكنش شيميايي كه    . گانه نيتروژن مي باشند  و داراي پيوند دو   

بتواند اين پيوند را بشكند باعث از بين رفتن رنگ اين تركيبات             
بنابراين اين گروه از رنگها در حضور واكنشهاي اكسيد و          . مي شود

اسيد ، و در حضور قندهاي احيا كننده        احيا ناپايدار مي باشند   
آرانويزي و   ).١٩( وداسكوربيك و اسيدها  اين اثر تشديد مي ش         

نيز طي تحقيقي عنوان كردند كه وجود            ) ١٩٩٩(همكاران  
تركيبات احيا كننده ناپايداري رنگهاي آزو را در برابر نور تشديد            

نشان داد رنگ سانست    ) ١٩٩٥(تحقيقات آدا و لانگلي     . كند مي
 در غياب   C º٥٠  و C º٢٠ و در دماي   ٣يلو در پي اچ برابر  با         

يد اسكوربيك پايدار است ولي ناپايداري آن          بيوسولفيت و اس   
تحقيقات تورتورا و   . اسيد اسكوربيك وابسته به ميزان نور است       

نشان داد در درجه اول نور آفتاب داراي            ) ١٩٩٢( مينگوزي
باشد در درجه بعد گرما      بيشترين اثر در ناپايداري رنگهاي آزو مي      

 .باشند و در نهايت فعاليت مخمرها موثر مي
در مورد اثر شربت ذرت غني از          ) ١٩٩٤(ت چنگ   تحقيقا

ها نشان داد در مواردي كه در               فروكتوز بر رنگ نوشابه      
شود اين   ها از اسيداسكوربيك استفاده مي       فرمولاسيون نوشابه 

براي جلوگيري  . شود تركيب باعث ناپايداري رنگ كارمويزين مي     
در . ده كرد توان از ريبوفلاوين استفا    از اين اثر در فرمولاسيون مي     

تواند از اثر اسيداسكوربيك در ناپايدار كردن        واقع ريبوفلاوين مي  
 .جلوگيري كند ، رنگ

شود در صورت به كار بردن شربت ذرت         بنابراين پيشنهاد مي  
ها تا حد امكان از معرض مستقيم نور           نوشابه، غني از فروكتوز  

آفتاب مصون باشند و  استفاده از  قوطي آلومينومي به جاي                
تواند به پايداري رنگ در         ها مي  بندي نوشابه  بطري در بسته   

در صورت به كار بردن رنگ          . حضور نور آفتاب كمك كند       



 ١٣٨٤، سال ٣، شماره ٣٦مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ٧٨٨

 

رنگ حاصل  ، هاي پرتقالي    ه يلو به تنهايي در نوشاب        سانست
كمرنگتر از حالتي خواهد بود كه از دو رنگ سانست يلو و                   

حضور شود ولي رنگ به دست آمده در           كارمويزين استفاده مي  
 .آفتاب پايدارتر است

هاي كولا نيز در حضور نور آفتاب بعد از گذشت            رنگ نوشابه 
داري  كاهش معني ،چهار هفته از زمان نگهداري در حضور آفتاب        

هاي شاهد و     را نشان داد ولي از اين نظر تفاوتي بين نمونه              
 . هاي حاوي شربت ذرت غني از فروكتوز وجود نداشت نمونه
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SUMMARY 
 

The goal in  this research was to make new kinds of  carbonated  soft drinks by using  
High Fructose Corn Syrup (HFCS) and to compare the organoleptic as well as their 
other properties with control samples containing sucrose. Lemon, cola and orange  
formulated soft drinks were produced while in their formulations, sucrose was replaced 
with 60%, 80% and 100% HFCS (55% fructose). Later they were stored at 4 ºC , 25 ºC 
and 40 ºC for one, two and four months. Samples were analyzed for titrable acidity, pH, 
density,  brix  and sensory attributes (flavor, aroma, color, sweetness). Results indicated 
that  by using HFCS in soft drinks, significant changes (P<0.05) occur in pH, acidity 
,density and brix. No significant change was observed in flavor and aroma when 60% of  
sucrose was replaced with HFCS in orange and  cola and when 80% replaced in lemon 
soft drinks (P> 0.05). By increasing HFCS, the acceptibility decreased  significantly  
(P< 0.05). Storage caused pH, brix, density and sweetness to decrease although titrable 
acidity increased. Flavor and aroma appealing samples decreased significantly (P<0.05) 
especially at high temperatures of storage, there being no significant difference between 
samples with HFCS and sucrose. Color stability during storage in darkness as well as 
under light conditions was studied using sensory analysis and spectrophotometr. Results 
indicated that sunset yellow and carmoisine used in orange soft drinks and cola colorant 
used in cola soft drinks, were stable at different temperatures (4 ºC, 25ºC and 40ºC) of 
storage up to a duration of four months but carmoisine was unstable when samples were 
exposed to sun light. HFCS intensified fading of color in soft drinks in the presence of 
light. Taken together , these results suggested  that it is possible to replace sucrose with 
HFCS in soft drink production without much important effect on quality. Through this, 
reduction in the coast of soft drink production can be achieved. 
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