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 چکیده 

 میدهد نشان تحقیقات اما است، غذایی مواد مختلف انواع تولید در اولیه مواد ترین پرمصرف از یکی سفید شکر

 سلامت در مشکلاتبروز  باعث و بودههمراه ...و چاقی دیابت، مانند بیماریها برخی بروز با شکرسفید مصرف

 شکر برای مناسبی جایگزین میتواند کمتر کالری و ساکارز به وجهت با ای قهوه شکر.میشود کنندگان مصرف

. است پتاسیم و، آهن  سدیم منیزیم، کلسیم، فسفر ، مفید املاح حاوی ای قهوه شکر. باشد دیابتی در بیمارانسفید

 می کالری 033 به مقدار این سفید شکر در درحالیکه است کالری 073 حدود حاوی ای قهوه شکر گرم یکصد

جود مقدار زیادی به دلیل و  برای ایقهوه شکر. .است مفید افراد سلامت برای آن عصاره طبیعت رسدو

 پوستی آکنه رفع ،پوست مرده هایسلول رفع ، پوست سلامتاسیدگلیکولیک و اسید آلفا  هیدروکسی  برای 

هدف از  .بود خواهد بخش آرامش آن رایحه استشمام، این بر علاوه بوده و مفید دو نوع دیابت کنترل به وکمک

ای در صنعت  فرایند تولید شکر قهوهمراحل  لامت جامعه و شکر قهوه ای بر س و تاثیر این تحقیق بررسی ویژگیها

 میباشد. 

 

 ترکیبات فنولی  ،شیرین کننده طبیعی دیابت ، ملاس ، ساکارز ،واژگان کلیدی: 

 

 

 
 
 
 

 



 

 مقدمه  

 بود شده شروع سفید شکر مصرف و تولید که زمان درآن. گردد برمی 81 قرن اواخر به نشده تصفیه ای قهوه شکر تاریخچه

 عنوان به داشت تیره رنگی اغلب که را شده تولید ناخالص شکر ایران بخصوص آسیائی کشورهای از برخی و اروپا ردمم

 شکر از ترکیبی با توانستند ماهر سازان قند و دانشمندان گذشته دهه چند در. نمودند می مصرف ها بیماری از برخی درمان

 مردم. شد نامیده ای قهوه شکر که یابند دست مصرف قابل شکر نوعی دتولی به ملاس از نازک لایه و طبیعی شده تصفیه

 (Araújo et al,1388 ) .شدند آشنا گردید تولید اروپا در که خوراکی ای قهوه شکر با پیش دهه یک حدود آسیا و خاورمیانه

(Durán Rojas et al,1381) ( Mosquera et al,1337) ( Mujica et al,1331) (Verruma-Bernardi et al,1337) 
 کاهش را هابیماری به ابتلا احتمال آن مصرف اما است سفید شکر از کمتر اگرچه غذایی رژیم در ایقهوه شکر از استفاده

 ( در  Verruma-Bernardi et al,1383) .نیست افزودنی مواد حاوی که است ایشده فرآوری شکر واقع در شکر نوع این. دهدمی

 فسفریک، اسید سولفوردیوکسید، مانند شیمیایی مواد از سفید شکر به آن تبدیل و ایقهوه شکر فرآوری هنگام که حالی    

 به اکسیدانآنتی توجهی قابل مقدار حاوی هاکننده شیرین از بسیاری. شودمی استفاده شده فعال کربن و کلسیم هیدروکسید

                       (Singleton et al,8997) .کنندمی کمک آن عروقی یقلب عوارض و دیابت کنترل به که هستند فنولی ترکیبات نام

( Chen et al,1382)( Bradford,1331  ) 

 یک عملکرد مهار در ایهبالقو نقش هاکننده شیرین از متعددی انواع ماساچوست، دانشگاه در شده انجام های بررسی طی    

 آلفا فعالیت ایقهوه شکر در موجود خاص هایکنندهشیرین تحقیقات، این طبق. نددار دوم نوع دیابت با مرتبط کلیدی آنزیم

         .کندمی تنظیم کوچک یروده از قند عبور کنترل با را خون قند سطح آنزیم این. کندمی مهار را گلوکوزیداز
(Rodriguez and Segura,1330) (  Mungare,1333) (  Godshall et al,1331) 

 بوده دیابت پیشگیری برای راهبرد یک هانوشیدنی و غذاها در کالری کم هایکنندهشیرین جایگزینی گویندمی سانکارشنا

 بر علاوه ای قهوه شکر .باشد نظر مد ترطبیعی اشکال در هاکنندهشیرین از استفاده باید هایافته این به توجه با اما. است

 این. دارد فراوانی مصرف یافته توسعه کشورهای در بویژه کیک انواع پخت بخصوص و پزی شیرین در خانگی مصارف

 بکار بستنی و کیک انواع های مخلوط و شیرینی خامه، بستنی، شیر، ترکیبات در آن قوام و بوی مزه، کیفیت، حسب بر ماده

 (Godshall et al,8999 ) (Patil and Adsule,1331 ) .رود می

 از بهتر مراتب به میوه پای و تارت و کیک ، مربا ، پزی شیرینی برای ای شکرقهوه که رسیدند جهنتی این به امریکا و اروپا در

 است سفید شکر به نسبت کمتری(کالری)انرژی دارای آن مطبوع شیرینی مقدار وجود با شکر نوع این. باشد می سفید شکر

 (Harishnayaka et al,1339) .افزاید می ها فرآورده این شدن لذیذ به آن بوی و طعم و

 

   مزایای شکر قهوه ای

  کالری کمتر شکر قهوه ای

 جهانی، بهداشت سازمان اعلام اساس بر. باشدمی موثر چاقی کنترل در و دارد سفید شکر نسبت به کمتری کالری ایقهوه شکر

 به ایقهوه شکر رسدمی نظر به و رنددا بالاتری ایتغذیه ارزش آن شدهتصفیه غیر شکل در شکر و جو برنج، چون هاییکربوهیدرات

 . است مشابه ایقهوه شکر و سفید شکر شیرینی میزان که است ذکر به لازم. باشد داشته سلامتی برای بیشتری مزایای سفید شکر نسبت



 

 (Asikin et al,1382  ) (Harishnayaka et al,1339 ).نمود غذایی دررژیم سفید شکر راجایگزین ایشکرقهوه آسوده باخیال توانمی پس

 

  طبیعی بودن شکر قهوه ای 

 کلسیم اسید، فسفریک گوگرد، اکسید دی مانند صنعتی هایافزودنی با که ایگونه به. شودمی تولید ترطبیعی صورتی به ایقهوه شکر    

 تهیه برای که تولیدکنندگانی و شودیم استفاده مواد این از سفید شکر تولید برای کهدرحالی. شودنمی غنی اکتیو کربن و هیدروکسید

 جدا شکر این از را...  و فسفر پتاسیم، آهن، منیزیم، کلسیم، حقیقت در کنندمی جدا شکر از را ملاس تمام شده،تصفیه سفید شکر

 ( Asikin et al,1382) . نمایندمی

 

  کمک در سلامت پوست و مو

 پوستی برداریلایه برای و کندمی محافظت سن از ناشی اثرات برابر در را پوست رد،دا بیشتری B ویتامین اینکه دلیل به ایقهوه شکر

 .باشدمی کنندهکمک پوست مرده هایبافت ترسریع ریزش و

 

 پیشنهادی مناسب برای فرآورده های قنادی 

 نتیجه در. شودمی حل سفید کرش از ترآهسته بسیار و است سفید شکر با مقایسه در تریدرشت هایکریستال دارای ایقهوه شکر

 برای مناسبی گزینه را ایقهوه شکر آن، مطلوب کاراملی طعم کنند ، استفاده آن از دهندمی ترجیح هاشیرینی تولیدکنندگان از بسیاری

 .شودمی بکر و متفاوت طعمی ایجاد باعث آن از استفاده که ایگونه به. نمایدمی جاتشیرینی و قنادی تولیدات

 

 ایای طبی شکر قهوه ای مز

 نیز را پوستی آکنه این بر علاوه. کندمی محافظت سموم برابر در آن از و کرده تأمین را پوست رطوبت شکر در موجود طبیعی گلیکولیک اسید    

 همچنین و سر رهشو بردن بین از برای پوستی هایماسک تهیه بر علاوه و است مناسب حساس هایپوست برای ایقهوه شکر. دهدمی کاهش

 (Asikin et al,1380  ) (Ducat et al,1382 ) .گیردمی قرار استفاده مورد نیز موها سلامت حفظ

 به دستیابی برای. داشت خواهد همراه به نیز را بیشتری آرامش رواین از و است بیشتر سفید شکر به نسبت ایقهوه شکر رایحه 

 ماساژ آن با را بدن سپس و کرد مخلوط وانیل قطره چند و عسل کمی نارگیل، روغن با را ایقهوه شکر مقداری باید اعصاب آرامش

 مصرف شودمی گفته همچنین. است خونی هایسلول تولید و بدن در خون جریان بهبود ای قهوه شکر مصرف دیگر فواید از. داد

 (Sung et al,1381) (Surh et al,8990  ) .کندمی تقویت نیز را گوارش و هاضمه سیستم و دهدمی افزایش را اشتها ایقهوه شکر

 

 

 قهوه ای : شکرتفاوت های بارز شکر سفید و

تفاوت اصلی بین شکر سفید و قهوه ای چگونگی  .ملاس است ل آن هم وجود دلی میباشدشکر قهوه ای مرطوب تر از شکر سفید 

    کمتری دارد یک قاشق چایخوری کالری ایسه با شکر سفیدهمچنین شکر قهوه ای در مق .میباشد ، رنگ ومزه تاثیرشان روی پخت

 0/82کالری برای بدن فراهم می کند و این در حالی است که همین میزان شکر سفید می تواند  82گرم( شکر قهوه ای حدود  0)

و افزودنی های شمیایی نیز به آن شکر قهوه ای در مقایسه با شکر سفید با روش های طبیعی تری تولید می گردد  .کالری تولید کند

          ناچیز املاحی و کمتر رطوبت،شکر سفید در مقایسه با شکر قهوه ای دارای ساکارز بیشتر پس میتوان گفت .اضافه نمی گردد

https://rasekhoon.net/lifestyle/show/1450358/%D8%A8%D8%A7-%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF-%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C-%DA%A9%D9%85-%DA%A9%D8%A7%D9%84%D8%B1%DB%8C-%D8%A2%D8%B4%D9%86%D8%A7-%D8%B4%D9%88%DB%8C%D8%AF-%D8%A8%D8%AE%D8%B4-%D8%AF%D9%88%D9%85
https://rasekhoon.net/lifestyle/show/1450358/%D8%A8%D8%A7-%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF-%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C-%DA%A9%D9%85-%DA%A9%D8%A7%D9%84%D8%B1%DB%8C-%D8%A2%D8%B4%D9%86%D8%A7-%D8%B4%D9%88%DB%8C%D8%AF-%D8%A8%D8%AE%D8%B4-%D8%AF%D9%88%D9%85


 

ضرر  شکر قهوه ای که دارای مواد معدنی زیادی می باشد برای پوست و دستگاه گوارش و دیگربخش های بدن مفید است و.باشد می

 (Gokmen et al,1337  ) . اردری در پی استفاده از آن وجود دکمت

 

 انواع شکر قهوه ای 
شکر قهوه ای قابل مصرف از یک ترکیب ساکارز )شکرتصفیه شده( که با مقادیری معین از ملاس بصورت لایه ای نازک برروی ذرات آن نشسته     

با رنگ نسبتاً سفید تا شکر قهوه ای  8طیف وسیعی از تنوع می باشد که شکر قهوه ای شمارۀ تهیه شده است. این فرآورده از نظر تجاری دارای 

از پر مصرف ترین انواع آن می  80و  83،  1،  2)تیره ترین رنگ( با رنگ قهوه ای تیره مشخص می گردد. در این بین شماره های  82شماره 

درصد متغیر می باشد. شکر قهوه  0تا  1و میزان رطوبت آنها هم بین  80در شمارۀ  %98تا  2در شمارۀ  %92باشد. درصد قند شکرهای مذکور از 

 ")قهوه ای تیره( ملاس می باشد. این محصول به سبب طبیعت رطوبت گیر ملاس آن، مرطوب و معمولا 2/2 %)قهوه ای روشن( تا 2/0 %ای دارای

ال های شکر سفید کوچکترند. تولیداتی که به منظور مصارف صنعتی بکار می روند روان است. اندازه ذرات آن متنوع بوده و معمولاً از کریست

 (Amrein et al,1330 ) .میلی متر است 02/3 "ممکن است دارای دانه های ریزتری باشند که قطر ذرات آن تقریبا

 

 شکر قهوه ای)روشن و تیره( 

د. وجود ملاس سبب ایجاد رنگ قهوه ای و طعم ملاسی در شکر کریستالهای شکر پوشیده شده از ملاس با طعم و رنگ طبیعی هستن

 می شود. شکر قهوه ای تیره نسبت به نوع روشن آن رنگ بیشتر و طعم ملاس بالاتری دارد.

 

 شکر قهوه ای روان  

 شکر ریز ، تقریباً پودری شکل و با رطوبت کمتر از شکر قهوه ای معمولی است. 

 

 شکر توربینادو   

 ت که مقداری از ملاس آن شسته شده رنگ بلوند ملایمی دارد و اغلب به همراه چای و قهوه مصرف می گردد.شکر خامی اس 

 

 شکر موسکوادو 

 یک شکر قهوه ای خاص انگلیسی است که خیلی تیره بوده و طعم قوی ملاس دارد. 

 

 شکر دمرارا  

و غلات داغ مصرف میشود و در بین مردم انگلستان مصرف رنگ قهوه ای روشن با کریستالهای طلائی درشت دارد و با چای قهوه 

 زیادی دارد.

 
  ویژگی های ظاهری، فیزیکی و شیمیای شکر قهوه ای 

 و فیزیکی ویژگی های .باشد موادخارجی گونه هر فاقد و خاکه بدون یکنواخت، رنگ سالم، بندی دانه دارای باید ای قهوه شکر

 (Biedermann and  Grob,1330) .باشد  1 و 8 شماره های جدول با مطابق باید نرم ای قهوه شکر شیمیایی

 



 

 
 : ویژگی های فیزیکی شکر قهوه ای8جدول 

 وضعیت قابل قبول شرح

 طلایی، روشن تا تیره رنگ

 قوی ، بوی مخصوص شکر قهوه ای بو

 طعم مخصوص شکر قهوه ای طعم

 
 : ویژگی های شیمیایی شکر قهوه ای1جدول 

 شکر قهوه ای
 خاکستر سولفاته) درصد وزنی( قند اینورت ) درصد وزنی ( رطوبت )درصد وزنی ( لاریزاسیونپ

 1بیشینه 8بیشینه 8بیشینه 92کمینه

 

 در صنعتشکر قهوه ای  فرایند تولید

 خشک فرآیند از بعد که دارد نام ایقهوه شکر که کندمی تولید را محلولی ملاس از مقادیری با سفید شکر هایکریستال کردن مخلوط

 از متفاوتی مقادیر دارای باشند،می ایقهوه رنگ به که بازار در موجود شکرهای. شوندمی تولید ایقهوه شکر هایکریستال کردن،

 ای،قهوه شکر. است شده تشکیل ملاس درصد 2.2 از تیره، ایقهوه شکر و ملاس درصد 0.2 از روشن، ایقهوه شکر. هستند ملاس

 بافت و کدرتر رنگ سفید، شکر نسبت به ایقهوه شکر. دارد ملایم و کاراملی طعمی که است روشن و رنگ طلایی ایقهوه رنگ به

 (Oral et al,1380 ) (Hwang et al,1382  )(Jung et al,1330) . دارد زبرتری

 ای قهوه شکر تولید جهت مختلفی های روش آمده بوجود فنی و علمی مختلف های زمینه در که هایی پیشرفت به توجه با امروزه

 .                                                                  دباش می زیر شرح به خلاصه بطور متداول های روش از برخی. دارد وجود

 استفاده ملاس یا و سیروپ مختلف های درصد با سفید شکر ریز ذرات کردن مخلوط از ای قهوه شکر تولید بمنظور متحده ایالات در

 بوجود آن روی بر را ای لایه و شده اضافه سفید شکر روی بر ملاس یا سیروپ آمیزی، رنگ عمل همچون فرآیند این در. شود می

 و آسیاب از پس که باشد چغندری شکر هم و نیشکر از حاصل شکر هم تواند می استفاده مورد سفید شکر فرآیند این در. آورد می

 تولید شکر، ریز های کریستال بکارگیری علت. گیرد می قرار استفاده مورد فرآیند در و آمده در نظر مورد های ندازها به شدن الک

 شده اضافه ملاس یا سیروپ ترکیب. شود دهان در دلپذیر و مطبوع طعم ایجاد باعث تا است روان و نرم حالت با نهایی محصول

 طعم آن علت و باشد نیشکر از حاصل سیروپ بایست می ترکیب جهت استفاده مورد سیروپ. باشد می شکر وزن  %83 تا %7 شامل

 .آورد می بوجود شده تولید ای قهوه شکر در که است مطبوعی و خوشایند

 بعنوان استفاده مورد سیروپ. دارد مشتری درخواست و نظر مورد نهایی محصول به بستگی استفاده مورد سیروپ رنگ ترکیب

 محصول رنگ میزان. گردد تضمین محصول مفید عمر طول و سلامت تا باشد داشته اینورت شکر %03 از کمتر بایست می خوراک

 .شود می شامل را ملاس معطر و خوش ای رایحه با تیره ای قهوه تا روشن طلایی رنگ با شکری و بوده متنوع بسیار نهایی

 حاصل سیروپ و شکر از استفاده خام، شکر تصفیه های کارخانه و کرنیش از شکر تولید های کارخانه در متداول های روش دیگر از  

 شکر از ای قهوه شکر تولید در شده گرفته بکار روش همچون توان می روش این در. باشد می تبخیری کریستالیزاسیون عملیات از

 کریستال اندازه و طعم رنگ، در که را ای قهوه شکر از متفاوتی انواع و نموده ترکیب ازسیروپ متفاوت درصد با را خام شکر سفید،

 رجوع فرمایید.  8به شکل  یدمیتوان. کرد تولید باشند می متفاوت



 

 

 
 : فرایند تولید شکر قهوه ای8شکل 

 

. میشود غلیظ و شده منتقل ای مرحله چند تبخیر دستگاه ،به است آمده دست به قند چغندر از شربت که مراحل ابتدایی در واقع در

می  دست به ماسکوییت نام به ای ماده ، پخت مرحله چند طی در.  میشود داده انتقال پخت های دستگاه به شده غلیظ شربت سپس

 یکدیگر از پساب و شکر طریق بدین.  میدهند انتقال(  پخت همان به مرتبط)  سانتریفوژ دستگاه به را ماسکوییت مرحله بعد در.  آید

 ،B  نوع پساب ، A  نوع پساب ، C نوع شکر ،B نوع شکر ،A  نوع شکر.  باشد پختی سه تگاهدس اگر مثال عنوان به.  میشوند جدا

  نامند می نهایی ملاس را اخر پساب که. میشود تولید اخر پساب و C  نوع پساب

 اضافه سفید شکر به را ملاس یا سیروب ، ها روش این از یکی در که دارد وجود مختلفی های روش ای قهوه شکر تولید برای حال

. باشد شکر وزن درصد 83 تا 7 اندازه به باید ملاس یا سیروپ مقدار. میشود ایجاد شکر روی ملاس لایه یک طریق بدین.  میکنند

 باید همچنین. گردد ای قهوه شکر در بهتری طعم ایجاد سبب که  باشد شده تولید نیشکر از استفاده مورد سیروپ بهتر است البته

 شده تولید محصول مفید عمر طول که است صورت این در زیرا  باشد شکر به نسبت اینورت درصد 03 از رکمت دارای سیروپ

 .  شد خواهد تضمین

 

  گیریبحث و نتیجه
 و دسر تهیه یا و خود تلخ های نوشیدنی کردن شیرین برای و اند آورده روی ای قهوه شکر مصرف به ،مردم اغلب که است سالی چند

 دارای بلکه شود، می شامل را زیادی درمانی خواص تنها نه ای قهوه شکر. گیرند می کار به را ای قهوه شکر تلف،مخ های شیرینی

 تا شود می سبب سفید، شکر نسبت به ای قهوه شکر کم ساکارز و کمتر کالری مسائل، این از جدای. هست هم بهتری مزه و طعم

 با .نمایند مصرف روز در را ای قهوه شکر کمی میزان به بتوانند هم برند می رنج وزن اضافه مشکل از که کسانیکه و دیابتی افراد حتی

 های شکر که گیرد می صورت مختلفی های روش با نیز ایران در ای قهوه شکر تولید ما کشور جانبه همه های پیشرفت به توجه

 کشور مختلف های شهر در ای قهوه شکر تولیدی کارخانه نچندی .دهند می قرار وطنان هم اختیار در و تولید را کیفیتی با و طبیعی

 کارخانجات.نمایند می تبدیل مرغوب اصل ای قهوه شکر به طبیعی های روش با و نموده استخراج نیشکر از را شکر که دارد وجود

 در کنندگان مصرف اختیار در مناسب قیمتی با و نموده تهیه را سالم و طبیعی شکری که دارند این بر سعی ای قهوه شکر کننده تولید

 .دنده قرار کشور سراسر
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