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ن دارویی نسبت به سایر اسنک ها پـذیرش و جـذابیت            اسنک هاي بر پایه میوه و سبزي وگیاها       

بهارنارنج، به دلیل وجود ترکیبات فراسودمند و تغذیـه اي شـرایط تولیـد ایـن                . بیشتري دارند 

هدف از این پژوهش تولید فرآورده نوظهوري بر پایـه          . محصول ارزشمند را فراهم نموده است     

ن منظـور از  مخلـوط ژلاتـین و پکتـین در              بدی. بهارنارنج، تحت عنوان پاستیل بهارنارنج، بود     

.  درصد  و ایزومالت و شکر به عنوان شیرین کننده استفاده شد10 و  3/7،1/9،  5/5نسبت هاي     

نتایج نشان داد که با افزایش میزان پکتین در فرمولاسیون، میزان رطوبت هریـک از نمونـه هـا                   

نین بررسی نتایج ویژگی هاي بافتی      همچ. کاهش و میزان اسیدیته و بریکس آن ها افزایش یافت         

بیانگر آن است با افزایش میزان پکتین میزان سفتی، پیوستگی، فنریت و قابلیت جویدن افـزایش        

 به همراه پکتین 9با توجه به نتایج به دست آمده  نمونه حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین             . یافت

توجـه بـه خـصوصیات تغذیـه اي      قابلیت بهتري براي جایگزینی شکر برخوردار بـود و بـا       1

  .مناسب، این پاستیل به عنوان به ماده غذایی عملگر شناخته می شود

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

  

  

 
  

 

 

   رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله                          
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   
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  مقدمه - 1

تغییر در  عادات غذایی مصرف کننـدگان از جملـه تمایـل بـه               

مصرف غذاهاي آماده و تنقلات، یکی از دلایل رشد و توسـعه            

توسعه صنایع تبـدیلی کـشاورزي    . فرآورده هاي نوین می باشد    

ر مصرف کنندگان اسـت کـه       مستلزم ایجاد جاذبه هاي جدید د     

        در این امر با تولید و عرضه فرآورده هـاي نـوین امکـان پـذیر               

اسنک هاي گیاهی نوین می توانند در حجم کـم، بـا            . می باشد 

توسـعه  . قابلیت خوردن سـریع و ظـاهري زیبـا تولیـد گردنـد            

مصرف آنها می تواند یک حرکـت فرهنگـی مثبـت بـه سـمت          

  ].1[سلامتی بیشتر باشد

امروزه با توجه و آگاهی از فواید مصرف گیاهان و اثر معجـزه        

اساي آنها بر سـلامتی بـدن، توجـه روز افزونـی بـه ایـن نـوع               

از جمله بحران هاي موجـود      . محصولات کشاورزي شده است   

در این زمینه عدم وجود تجهیزات مناسب فراوري و انبار داري       

یند می باشد که    و نیز فقدان دانش کافی در زمینه تکنولوژي فرآ        

در این امر لزوم توجه و اهمیـت بـه بخـش صـنایع تبـدیلی و                 

ــان مــی کنــد  ــنقلات رایــج در  .فــراوري گیاهــان بی یکــی از ت

عصرامروز پاستیل هاي رایج در بازار هستند که حاوي ژلاتین،          

اسید، رنگ و اسانس و سایر افزودنی ها مـی باشـد  و مـاهیتی     

نکه فاقد ارزش تغذیه اي بوده کاملا مصنوعی دارند، علاوه بر ای

در صـورتی   . و اثرات سو بر سلامت مصرف کنندگان نیز دارد          

که بتوان محصولی بر پایه گیاه و افزودنی هاي طبیعی تولیـد و             

کمک بزرگی در جهت افـزایش ارزش تغذیـه         . وارد بازار نمود  

اي و تولید فراورده اي با  طعم و اروماي جدید خواهد بـود و               

ود به بازار هاي مـصرف گـام نـوینی در جهـت             در صورت ور  

. ].2[سلامت بیشتر افراد جامعه به خصوص کودکان خواهد بود     

در جوامع امروزي جذب غذا از طریق وعده هاي اصلی غذایی      

تنقلات میتوانند نقش . تامین می شود ) تنقلات(و میان وعده ها     

 ـ. مهمی در تامین انرژي روزانه و مواد مغـذي ایفـا نماینـد             ن ای

نقش می تواند به فـاکتور هـاي زیـادي همچـون سـن، زمینـه                

اقتصادي ،فرهنگی، وضعیت فیزیکی بدن، جنس و غیره بستگی      

 تولیـد  در حـسی  و فیزیکی هاي ویژگی نقش].3[داشته باشند 

 توجـه  مـورد  بایـد  که مهم است بسیار اي مسئله ، ها فراورده

 هاي یژگیو بر ها کلی صمغ طور به .گیرد قرار کنندگان تولید

 بسزایی دارند تاثیر غذایی هاي فراورده دهانی احساس و بافتی

 نیز قنادي هاي فراورده در آبی اتصالات ایجاد در حال  این در

 هیدروکلوئیدها از استفاده این، بر علاوه باشند می حائز اهمیت

 و جدید هاي بافت ایجاد براي اي میوه فرمولاسیون تنقلات در

 نگهداري دهندگی، حجم دلیل خاصیت به هاآن پایداري افزایش

 سـایر  و زا مـواد طعـم   سـازي  رهـا  بـر  تاثیر بافت، بهبود آب،

توانند  می نظر مورد فراورده در حسی و ساختاري هاي ویژگی

-)Citrus aurantium(نـارنج .].4[گیرنـد  قرار استفاده مورد

 و معطر و براق هاي گ بر با متر 5 تا 4 ارتفاع به است درختی

هاي  گل. دارد اسانس از وسرشار معطر ي هاي گل تلخ، یطعم

نارنج به نام بهار نارنج در ایران مشهور است که قـسمت مهـم              

هاي نارنج شـکفته   در اواسط بهار گل . باشد  مورد استفاده آن می   

این گلها جهت تهیـه مربـا و      . باشند  شوند و سریعاً ریزان می      می

ر نـارنج و عـرق آن بـه         بهـا . شـوند   عرق بهار نارنج استفاده می    

  ].5[بخش و مدر مصرف سنتی دارد عنوان آرام

شـود عـرق بهـار نـارنج      هاي نارنج تهیه می    عرقی که از شکوفه   

این عرق، . شود که طبیعت آن هم گرم و خشک است نامیده می

کننده مغز، بازکننده گرفتگی مجاري بینـی، از       نشاط آور، تقویت  

در از بین . تگاه تنفس است ها و دس    بین برنده ترشحات سینوس   

بـه عـلاوه در رفـع     .بردن بعضی از انواع تپش قلب مفید است

ــاد در روده بــزرگ هــم مفیــد   دردهــاي ناشــی از گیرافتــادن ب

  ].6[است

تولید پاستیل پاستیل فراسودمند بهار نارنج، فرآورده طبیعی نـو          

آگـار، ژلاتـین،    (ظهوري است که در آن ها یک عامل ژل کننده         

در .به یک شربت قندي اضافه می شـود       )  متیل سلولز  کربوکسی

ژل هاي قنادي ترکیبات ژل کننده با توجه به ویژگی هاي بافتی       

انتخاب می شوند و به فرم مواد      ) بافت سخت و نرم   (مورد نظر   

ذوب شده درآمده و به شکل هاي مختلفی قالـب گـذاري مـی           

قرار و در نهایت فرآورده تحت تاثیر فرآیند خشک شدن . شوند

می گیرد فرآورده نهایی بافتی الاستیک ، فنري و به هم پیوسـته            

هیدروکلوئیدها معمولا بـا هـدف بهبـود خـواص، ایجـاد            . دارد

بافت  و با توجه بـه ویژگـی هـاي عملکـردي مـورد نظـر در                  

فرآورده غذایی جدید مورد استفاده قرار می گیرند و با استفاده           

و ویژگی هـاي ارگانولپتیـک      از مقادیر کم، تاثیر مهمی بر بافت        

 ].7[مواد غذایی داشته باشد

در پژوهشی اثر هیدروکلوئیـدهاي     ) 1393(عظیمی و همکاران    

ــطوح   ــوار در س ــطوح ) 1، 5/0، 0(گ ــین در س ــد و ژلات             درص

درصد بـر پارامترهـاي رنگـی پاسـتیل تـوت سـفید             ) 2،  1،  0(

ا نشان داد  نتایج آماري حاصل از بررسی داده ه      . بررسی نمودند 

        که غلظت هاي مختلف گـوار و ژلاتـین بـر پارامترهـاي رنـگ      
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)b ،a ،L (معنی داري داشت اثر )05/0<P( ]8.[  

در پژوهشی پروفیل بافـت پاسـتیل      ) 1389( رضایی و همکاران  

آلو به روش حسی  را آنالیز نمـوده و تـاثیر هیدروکلوئیـدهاي              

تایج حاصل از این ن. معرفی بر پذیرش کلی بافت بررسی کردند

پژوهش نشان دادکه همبستگی قوي و مثبتی بین پذیرش بافـت   

همچنین مدل هاي .  نمونه ها را پذیرش کلی وجود دارد     عمو ط 

حاصل از طرح مرکب مرکزي نـشان دادکـه سـختی بافـت بـا               

درصد نشاسته معرفی رابطه عکس و با درصـد ژلاتـین رابطـه             

ت تـاثیر مثبتـی گذاشـته    مستقیم دارد و ژلاتین بر پیوستگی باف ـ  

 7/5بـالاترین پـذیرش بافـت مربـوط بـه نمونـه اي بـا                . است

  ].9[ درصد ژلاتین بود5/6درصدنشاسته و 

در پژوهشی تاثیر ژلاتـین و پکتـین را         ) 2004(بلند  و همکاران   

نتـایج  . بر عطر و طعم پاسـتیل تـوت فرنگـی بررسـی نمودنـد             

ی هوا در ژل    بررسی ها نشان داد که ژل پکتین ضریب پراکندگ        

نسبت به ژل ژلاتین داشت اما عطر و طعم را بیشتر افزایش داد           

همچنین استحکام نمونه ها به شدت تحت تاثیر هـر دو نـوع             . 

  ].7[هیدروکلوئید قرار گرفت

در پژوهـشی بافـت و سـاختار        ) 2000(دیمارس  و همکـاران      

نتـایج نـشان   . پاستیل بر پایه ژلاتین و پکتین را بررسی نمودنـد    

. اد که افزودن پکتین موجب کاهش شکنندگی ژل ژلاتین شـد      د

همچنین با افزایش غلظت پکتین ویسکوزیته و میـزان تـشکیل           

  ].10[بافت ژل افزایش می یابد

اي نـوین بـر     هدف از این پژوهش بررسی امکان تولید فرآورده       

پایه بهارنارنج بود که بتواند جایگزین تـنقلات رایـج بـه ویـژه              

هاي مصنوعی کل از ژلاتین، رنگ و طعم دهنده   هاي متش پاستیل

ایی پایین و ایجاد عوارض گونـاگون       که علی رغم ارزش تغذیه    

به شدت مورد پسند اقشار مختلف جامعه بـه ویـژه کودکـان و         

از این رو در این مطالعـه ضـمن تولیـد          . نوجوانان هستند گردد  

 پاستیل فراسودمند بهار نارنج، تـاثیر مـصرف دو هیدروکلوئیـد          

 بر پذیرش بافت محصول تولیدي بررسی شد و         CMCآگار و   

با کمک روش آنالیز حسی توصیفی ویژگی بافتی فـرآورده بـه            

  .طور کمی و کیفی توصیف گردید

 

  هامواد و روش- 2

 مواد- 2-1

 .بود ژلاتین پکتین، سیتریک، اسید شکر، شامل، اولیه مواد

 از یکی از مشهد و شکر بهارنارنج از یک عطاري معتبر

  .گردید تهیه مشهد شهر فروشگاه هاي

 مـرك  شـرکت  سـیتریک از  اسـید ، مواد شیمیایی مورد استفاده

ژلاتین حلال و پکتین با درجه متوکسیل بالا از  شـرکت   آلمان،

مـصرفی از سـوپر مارکـت       ) ساکارز(شکر  . آزما سازه تهیه شد   

دکستروز و گلوکز مـایع کـه از کارخانـه          . محلی خریداري شد  

توسـط  ) مـرك (اسیدسیتریک  . ي سیمرغ تهیه گردید   حلوا شکر 

آب .  درصــد تهیــه گردیــد50آب مقطــر بــه صــورت محلــول 

رنـگ  . مصرفی در تهیه فراورده از آب مقطر آزمایـشگاهی بـود     

ــه از    ــشاسته ذرت ک ــودر ن ــارنج و پ ــانس بهارن ــویی و اس لیم

تجهیـزات آزمایـشگاهی     .فروشگاه لـوازم قنـادي تهیـه گردیـد        

 گرم سـاخت شـرکت   001/0دقت با یشگاهیآزما شامل، ترازو

kern ،درجه سانتی گـراد 20 – 180(آون آزمایشگاهی   آلمان  (

 -tabساخت شرکت فـن آزمـا گـستر، دسـتگاه شـیکر مـدل       

2100HF      ساخت شرکت تجهیز آزمایـه پویـا ایـران، دسـتگاه 

آنالیز پروفایل بافـت مـدل تـی اي پـلاس سـاخت انگلـستان،               

 آزمایـشگاهی  آلات ا و شیشهیخچال جهت نگهداري نمونه ه

قیف،پلیت شیـشه   مزور، صاف، و گرد ته بالن ارلن، بشر، مانند

  .اي، پیپت بودند

  روش ها- 2-2

  گیري  عصاره -2-1- 2

 بـا  ،)2006(همکـاران  و لوپزکاردبا روش به عصاره  استخراج

 حلال از استفاده با و ماريبن توسط مرحله چند در تغییر، کمی

 بـا  بهارنـارنج  گل که پودر  ترتیببدین .یافت انجام آب مقطر

 دقیقـه   60مخلوط و به مدت) w/v) 1:10نسبت   به مقطر آب

 در حاصـل  مخلوط سپس .قرارگرفت همزدن مغناطیسی تحت

 .گرفـت   قرار دقیقه4 مدت    بهC 80˚ با دمايبن ماري حمام

 دماي در آمده دست آبی به محلول ، عصاره آوريجمع از پس

مرحله  چند  دردقیقه 5 مدت  بهrpm 6000 دور با سانتریوفوژ

شـده   صـاف  عصاره و شد صاف1با کاغذ صافی واتمن شماره 

 .شد نگهدارى 4دماى با یخچال در ظروف تیره در

  تولید پاستیل-2-2-2

بهـار   عـصاره  درصـد  حـسب  بر را مقادیر پاستیل، فرمولاسیون

 بـه  .کنـد  می مشخص ها هیدروکلوئید و شیرین کننده ، نارنج

 و تولیـد  در خـصوص  پیـشینه  تحقیـق  وجـود  عـدم  دلیـل 

 تعیین شرایط منظور به ، بهار نارنج پایه بر پاستیل فرمولاسیون

 و نـوع  ، تولید روش بهترین نظیر موارد از برخی و تولید بهینه

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
2.

1 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
01

.1
9.

13
2.

1.
4 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

4-
09

 ]
 

                             3 / 15

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.132.1
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.132.1.4
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-49759-fa.html


 ...تولید پاستیل فراسودمند بهار نارنج و بررسی                                                            فر آریان اکرم  واسماعیلی کربلائی نفیسه

 4 

 هـاي  آزمایش ، فرمولاسیون دهنده تشکیل مناسب  مواد میزان

 ، .شـد  انجـام  لیاص ـ و پـیش تیمـار   مرحله دو در پژوهش این

میزان بهارنارنج مصرفی، نوع و میزان ماده ي شـیرین کننـده و             

تقدم و تاخر مراحل از مهم ترین مسائل موجود در مسیر تولید            

بود که با انجام پیش تیمار ها و استفاده از نتایج حاصل، تعیـین            

بهترین شرایط تولید با حفظ ویژگـی هـاي شـیمیایی و حـسی              

از دو هیدروکلوئیـد مناسـب بـراي        . گردیدفراورده امکان پذیر    

تولید پاستیل هاي ژلـه اي، ژلاتـین و پکتـین بـا درصـد هـاي                 

مختلف در فرمولاسیون استفاده شدند و بر اساس ویژگی هاي           

و ویژگـی هـاي طعمـی و تـا          ) شکل و قالـب پـذیري     (ظاهري

حدودي بافتی مناسب ترین هیدروکلوئید هـا و دامنـه مـصرف           

ظور انتخـاب مناسـب تـرین شـیرین کننـده           به من . تعیین گردید 

درصد هاي مختلفی از گلـوکز مـایع، سـاکارز و دکـستروز در              

با توجه به ارزیابی حسی طعم و بافت . فرمولاسیون استفاده شد

نمونه هاي تولیدي نوع و میزان مصرف شیرین کننده مـشخص     

   .شد

حـداقل دو برابـر   (ژلاتین مورد نیاز پس از توزین در آب مقطر  

براي اختلاط بهتـر از همـزن مغناطیـسی    . حل شد) ن ژلاتین وز

سپس مخلوط حاصـل  بـه منظـور خـارج کـردن             . استفاده شد 

 درجـه  70(حباب هاي هوا و شفاف شدن در حمـام آب گـرم            

آنگاه پکتین طبق فرمولاسـیون مـورد       . قرار داده شد  ) سلسیوس

نظر به طور تدریجی و  یکنواخت بـه محلـول ژلاتینـی اضـافه           

 درصد وزنـی    20 سی سی از جوشانده محلول       3سپس  . دگردی

در مرحله بعـد بـراي      . وزنی بهارنارنج به نمونه اضافه گردید     –

تهیــه محلـــول قنـــدي، گلــوکز مـــایع، دکـــستروز مـــایع و   

بـراي  ( گـرم    35و15 ، 15به ترتیب در مقادیر     )  ایزومالت(شکر

 5به حـدود   )  گرم پاستیل و در تمامی فرمولاسیون ها       100تهیه  

ــی ا ــزن   8ل ــوط روي هم ــن مخل ــر اضــافه و ای ــرم آب مقط  گ

 درجـه سلـسیوس حـرارت       125مغناطیسی تا رسیدن به دماي      

 80داده شد تا محلول قندي شفاف و غلیظی  با بریکس حدود             

در صـورت ادامـه حـرارت دهـی، محلـول قنـدي        . تهیه گـردد  

آن گـاه محلـول   . کاراملی شـده و قابـل اسـتفاده نخواهـد بـود         

دمـاي  (را به محلول قنـدي      )  پکتین و بهارنارنج   حاوي(ژلاتینی

اضافه و مخلوط حاصله مجدداً در      )  درجه سانتی گراد   100زیر  

 درجه سلسیوس قرار داده شد      70 تا   60حمام آب گرم با دماي      

. تا حباب هاي هوا حذف شده و مخلوط کاملا یکدسـت شـود        

پس از اختلاط کامل محلول ژلاتینی و قندي، براي رسـیدن بـه         

pH 05/0±35/3   50محلـول   ( گرم اسید سـیتریک      5/1، مقدار 

 گـرم   06/0 گـرم رنـگ لیمـویی و       05/0) وزنـی / درصد وزنـی  

 گـرم پاسـتیل و بـه تمـامی     100بـه ازاي  ( اسـانس بهارنـارنج   

اضافه و به آرامی مخلوط شدند تا از ایجاد حباب         ) فرمولاسیون

 براي شکل دهی پاستیل هـا از قالـب        . هاي هوا جلوگیري شود   

هاي نشاسته اي استفاده شد که بـراي تهیـه آن، نـشاسته را بـا                

اعمال فشار در قالب هاي مورد نظر ایجـاد و محلـول پاسـتیل              

سـپس  . آماده شده به صورت گرم داخل قالب هـا ریختـه شـد           

 درجـه  37( سـاعت در آون  24قالب هاي مورد نظر بـه مـدت    

الـب  پس از آن پاستیل بـا دسـت از ق  . قرار داده شد ) سلسیوس

خارج و بقایاي ذرات نشاسته با استفاده از برس از روي آن ها             

سپس پاسـتیل هـا کـد گـذاري و بـه            . کاملا پاك و جدا گردید    

 ساعت در دماي محیط نگه داري شـدند در انتهـا بـه              24مدت  

دلیل عدم دسترسی به روغن براق کننده براي شفاف سـازي و            

مقـدار بـسیار    بهبود وضعیت ظاهري پاستیل ها، نمونـه هـا بـا            

  .ناچیزي روغن مایع خوراکی آغشته شدند

   روش هاي آزمون- 2-3

   آزمون هاي شیمیایی-3-1- 2

 اسیدیته و بریکس، رطوبتآزمون هاي شیمیایی شامل میزان 

   .بود

   بریکس- 1- 1- 3- 2

کنترل و اندازه گیري بریکس مخلوط، توسط رفراکتومتر 

  .دیجیتالی صورت پذیرفت

  رطوبت -2- 1- 3- 2

 کـه از قبـل در آون    تمیـز  پلیت یک داخل پاستیل گرم 2 ابتدا

 بـا  آون درون  سپس.گردید توزین ، شده خشک شده  و وزن

تا رسیدن به وزن  و شده داده قرار گراد سانتی درجه 105 دماي

 هاي پاستیل مدت این از پس . شد داري نگه دما این در ثابت

 مقایسه ريگذا آون از قبل وزن با و گردیده شده توزین خشک

  ].11[گردید محاسبه درپاستیل موجود رطوبت میزان و

Wm   =آون از قبل نمونه وزن  

wov = آون از بعد نمونه وزن   

رطوبت =  Wm- Wov / Wm 
  

 اسیدیته ندازه گیريا- 3- 1- 3- 2

 2682روش به روش استاندارد ملی ایران به شماره  به اسیدیته

  ].11[رفت نرمال انجام پذی1/0با استفاده از سود 
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  پارامتر هاي بافتی-  3-2- 2

به منظور ) TPA(در این پژوهش براي آنالیز پروفایل بافت 

اندازه گیري ویژگی هاي بافتی نمونه هاي تولیدي، از دستگاه 

جهت اندازه گیري ویژگی هاي . آنالیز کننده بافت استفاده شد

 5بافتی نمونه هاي پاستیل، میزان بارگذاري دستگاه روي 

سپس هر یک از نمونه ها در . تنظیم شد)  نیوتون50(رم کیلوگ

 5دو سیکل رفت و برگشتی، توسط پروب سیلندري به قطر 

 میلی متر در دقیقه تا درصد 60میلی متر و سرعت حرکت 

  ].12[ارتفاع اولیه فشرده شد و سپس فشار زدایی شدند 

ویژگی هاي بافتی .  تکرار در نظر گرفته شد2براي هر فرمول 

 تغییر شکل به دست آمدند، –رد بررسی که از منحنی نیرو مو

  :از  عبارتند

حداکثر نیروي مورد نیاز جهت فشرده شدن نمونه ها : سختی

  ).معادل ارتفاع اوج نیرو در مرحله اول فشردن است(

قابلیت پهن شدگی وافزایش طول نمونه قبل از : پیوستگی

 مثبت مساحت نیروي(شکسته شدن بافت که معادل نسبت 

  .در منحنی است) فشردن در سیکل دوم به سیکل اول

توانایی نمونه براي بازگشت به شکل اولیه ): الاستیسیته(فنریت

بعد از حذف نیروي تغییر شکل دهنده است که در منحنی 

معادل مسافتی است که ماده غذایی طی زمان، ارتفاع اولیه خود 

  .را بازیابی می کند

 براي جویدن و خمیر کردن نمونه کار لازم: قابلیت جویدن

  ].13[براي بلع 

  آنالیز حسی-3-3- 2

ه، بو ، مزو طعم ، نگریابی شامل رد ارزحسی موى یژگی هاو

 .بوده استکلی شپذیراحساس دهانی و 

   آنالیز آماري- 2-4

آزمایشات شیمیایی و حسی نمونه هاي مورد تیمار قرار گرفته 

نتایج به دست آمده . فت روز مختلف انجام گر3 تکرار در 3در 

 مورد تجزیه و تحلیل آماري قرار SPSSتوسط نرم افزاز 

  .گرفت

  

   نتایج و بحث- 3

 آزمون بریکس- 3-1

مقایسه میانگین تیمارهاي آزمایش بر میزان بریکس ، 1در شکل 

نمونه هاي پاستیل مورد بررسی در این پژوهش، نشان داده 

ا افزایش سطح همان گونه که مشاهده می شود، ب. شده است

پکتین در فرمولاسیون تهیه شده از پاستیل، میزان بریکس هر 

 به طور معنی داري افزایش یافته >05/0Pیک از نمونه ها در 

به گونه اي که نتایج بدست آمده از تجزیه و تحلیل . است

) 62/14(آماري نشان می دهد که بیشترین میزان بریکس 

 همراه پکتین 5ت ژلاتین مربوط به نمونه ي حاوي شکر با نسب

مربوط به نمونه ) 04/11( است و کمترین میزان بریکس 5

  . می باشد10نمونه ي حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین 

 
Fig 1 The effect of Type and ratio  of 

Hydrocollooid on Brix Content 

 
نتایج مقایسه میانگین اثرات تیمارهاي آزمایش بر میزان بریکس 

ه هاي مورد آزمایش به روش دانکن نشان داد که نمونه نمون

 تفاوت 1 به همراه پکتین 9حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین 

معنی داري با نمونه حاوي شکر در همان نسبت داشت نمونه 

در حالی که بین سایر تیمارهاي آزمایش از . بهتري بوده اند

. لحاظ صفت مورد بررسی تفاوت معنی داري دیده نشد

-شود میزان بریکس نمونه مشاهده می،1-4همانطور در شکل 

از . هاي حاوي ایزومالت بودهاي حاوي شکر بیشتر از نمونه

تواند باعث افزایش ویسکوزیته، پایداري و طرفی پکتین می

قوام و همچنین بهبود تعلیق مواد در سیستم هاي غذایی و 

و همکاران  کوشکی ].14[مشخصاً براي تولید ژل استفاده شود 

طی مطالعه اي به این نتیجه دست یافتند که مقدار ) 1389(

پکتین موجود در فرمولاسیون و دماي تغلیظ بر میزان بریکس 

 ].15[اثر گذار است) کنسانتره گوجه فرنگی(محصول نهایی 

عنوان نمودند که با ) 1388(علاوه بر این محمدي و همکاران 

ارمالاد پوست سبز پسته، افزایش سطح پکتین در فرمولاسیون م

این محققین به این . بریکس محصول نهایی افزایش می یابد
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نکته اشاره نمودند افزایش بیش از حد پکتین و پوست سبز 

پسته در فرمولاسیون مارمالاد سبب افزایش بیش از حد بریکس 

و سفتی محصول تولیدي و خارج شدن آن از محدوده قابل 

کننده و کاهش بازار پسندي قبول جهت پذیرش توسط مصرف 

  ].16[آن می گردد

 آزمون رطوبت- 3-2

 مقایسه میانگین تیمارهاي آزمایش بر میزان رطوبت ،2در شکل

هاي پاستیل مورد بررسی در این پژوهش، نشان داده شده نمونه

همان گونه که مشاهده می شود، با افزایش سطح پکتین . است

یزان رطوبت هر یک از در فرمولاسیون تهیه شده از پاستیل، م

.  درصد کاهش یافت5نمونه ها به طور معنی داري در سطح 

به گونه اي که نتایج بدست آمده از تجزیه و تحلیل آماري 

 مربوط به ،)16/2(مشخص گردید که بیشترین میزان رطوبت 

 است و کمترین 10نمونه ي حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین 

وط به نمونه ي حاوي شکر با مرب) 83/0(میزان این پارامتر 

  . بود5 به همراه پکتین 5نسبت ژلاتین 

 
Fig 2 The effect of Type and ratio  of 
Hydrocollooid on Moisture Content 

نتایج مقایسه میانگین اثرات تیمارهاي آزمایش بر میزان رطوبت 

نمونه هاي مورد آزمایش به روش دانکن نشان داد که نمونه 

 و 1 به همراه پکتین 9ومالت با نسبت ژلاتین حاوي ایز

 3 به همراه 7همچنین نمونه حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین 

نیز تفاوت معنی داري با نمونه حاوي شکر در همان نسبت 

در حالی که بین سایر تیمارهاي آزمایش از لحاظ صفت . داشت

طور در شکل همان.مورد بررسی تفاوت معنی داري دیده نشد

هاي حاوي شود محتوي رطوبتی نمونه مشاهده می،2- 4

هاي حاوي شکر بود، علت این امر را ایزومالت بیشتر از نمونه

می توان به حضور قند الکل ایزومالت در فرمولاسیون پاستیل 

نسبت داد زیرا قند الکل ها به دلیل داشتن گروه هاي 

ند هیدروکسیل تمایل به نگه داشتن آب در ساختمان خود دار

 نتایج آزمایشات حاصل نشان داد، بهترین میزان ].17[

جایگزینی شکر با بهترین محتوي رطوبتی، استفاده از نمونه 

 است و این 1 با پکتین 9هاي حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین 

نتایج با یافته هاي حاصل از کار رندا و همکاران و گروه 

خلیلیان و ،  جملهمحققانی دیگر از .مشابه بود) 2012(فاریداه 

در کارهاي ) 1390(و شهیدي و همکاران ) 1390(همکاران 

تحقیقاتی خود اظهار داشتند که افزایش غلظت هیدروکلوئیدها 

باعث افزایش شدت اتصال مولکول هاي آب شده و در نهایت 

ژل . ].19 و18[باعث کاهش فعالیت آب نمونه ها می گردد

 شود که آب، قند و پکتین از یک شبکه سه بعدي تشکیل می

اتصالات موجود از نوع . سایر مواد محلول را نگه می دارد

 از طرف دیگر در ].20[هیدروژنی و هیدروفوبیک می باشد 

تشکیل شبکه ژلی پکتین، برهمکنش هاي هیدروفوبیک بین 

پکتین هاي با درجه (گروه هاي متیل بسیار مهم می باشد 

روه هاي کربوکسیلیک و چون بیش از نیمی از گ) استري بالا

هیدروفیلیک به گروه هاي استر هیدروفوبیک تغییر داده شده 

اند، تماس با مولکول هاي قطبی آب کاهش یافته است که می 

توانند عاملی در جهت کاهش میزان آب با افزایش غلظت 

  ].21[پکتین باشد 

  آزمون اسیدیته - 3-3

میزان  مقایسه میانگین تیمارهاي آزمایش بر ،3در شکل 

اسیدیته نمونه هاي پاستیل مورد بررسی در این پژوهش، نشان 

همان گونه که مشاهده می شود، با افزایش . داده شده است

سطح پکتین در فرمولاسیون تهیه شده از پاستیل، میزان اسیدیته 

 به طور معنی داري افزایش >P 05/0در   هر یک از نمونه ها

بدست آمده از تجزیه و تحلیل به گونه اي که نتایج . یافته است

 ،)87/33(آماري نشان می دهد که بیشترین میزان اسیدیته 

 به 5مربوط به نمونه ي حاوي  ایزومالت با نسبت ژلاتین 

 ،)04/26( است و کمترین میزان این پارامتر 5همراه پکتین 

  .   می باشد10مربوط به نمونه ي حاوي شکر با نسبت ژلاتین 

نگین اثرات تیمارهاي آزمایش بر میزان اسیدیته نتایج مقایسه میا

نمونه هاي مورد آزمایش به روش دانکن نشان داد که نمونه 

 تفاوت 1 به همراه پکتین 9حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین 

در . معنی داري با نمونه حاوي شکر در همان نسبت داشت

حالی که بین سایر تیمارهاي آزمایش از لحاظ صفت مورد 
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 3-4همانطور در شکل .  تفاوت معنی داري دیده نشدبررسی

مشاهده می شود میزان اسیدیته نمونه هاي حاوي ایزومالت 

بیشتر از نمونه هاي حاوي شکر بود می توان به حضور قند 

الکل ایزومالت در فرمولاسیون پاستیل نسبت داد از طرفی با 

یی افزایش میزان پکتین در فرمولاسیون، اسیدیته محصول نها

 مظاهري تهرانی و همکاران ،پرند در پژوهشی. افزایش یافت

از ضایعات لیموترش که تلخی زدایی شده و منبعی ) 1385(

غنی از پکتین است جهت تهیه مارمالاد و نوعی نوشیدنی 

این محققین به این نتیجه دست یافتند که . استفاده نمودند

نمونه هاي استفاده از پکتین می تواند سبب افزایش اسیدیته 

البته ذکر این نکته ضروري است که بیشترین . تولیدي شود

مقدار افزایش اسیدیته نمونه هاي تولیدي توسط این محققین 

مربوط به حضور اسید در پالپ هاي موجود در ضایعات به کار 

  ].22[رفته بوده است

 
Fig 3 The effect of Type and ratio  of 

Hydrocollooid on Acidity  

 

  آزمون سختی- 3-4

 مقایسه میانگین تیمارهاي آزمایش بر میزان سختی ،4در شکل 

نمونه هاي پاستیل مورد بررسی در این پژوهش، نشان داده 

همان گونه که مشاهده می شود، با افزایش سطح . شده است

پکتین در فرمولاسیون تهیه شده از پاستیل، میزان سختی هر 

 درصد افزایش 5داري در سطح یک از نمونه ها به طور معنی 

به گونه اي که نتایج بدست آمده از تجزیه و تحلیل . یافت

) 66/4(آماري مشخص گردید که بیشترین میزان سختی 

 به همراه 5مربوط به نمونه ي حاوي شکر با نسبت ژلاتین 

مربوط به ) 45/2( است و کمترین میزان این پارامتر 5پکتین 

  . بود10 ژلاتین نمونه ي ایزومالت با نسبت

 
Fig 4 The effect of Type and ratio  of 

Hydrocollooid on Hardness 

نتایج مقایسه میانگین اثرات تیمارهاي آزمایش بر میزان سختی 

نمونه هاي مورد آزمایش به روش دانکن نشان داد که نمونه 

 تفاوت 1 به همراه پکتین 9حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین 

 با نمونه حاوي شکر در همان نسبت داشت و بهتر معنی داري

در حالی که بین سایر تیمارهاي آزمایش از لحاظ . بوده اند

همانطور در . صفت مورد بررسی تفاوت معنی داري دیده نشد

 مشاهده می شود میزان سختی نمونه هاي حاوي 4-4شکل 

قند الکل ایزومالت داراي . شکر بیشتر از ایزومالت است

بالا در آب و خاصیت حفظ کنندگی رطوبت بیشتري حلالیت 

در دماهاي بالا نسبت به شکر می باشد،در نتیجه تمایل بیشتري 

این خاصیت موجب کاهش تعداد پیوندها . به پیوند با آب دارد

بین شبکه گلوتنی و ملکول هاي آب شده و ایجاد بافتی نرم تر 

ژوهشی که  با پ،)2006( لوگفران و همکاران ].23[می نماید 

بر ریز ساختارها و سینتیک رفتار رئولوژیکی ژل هاي پکتینی 

انجام دادند اظهار داشتند که ازجمله ویژگی هاي ژل پکتینی 

 ].24[ایجاد ساختار شبکه اي پیوسته و متراکم می باشد

 علت ایجاد فاز پیوسته و ،)1991(همچنین تولستوقزوف 

ها به ایجاد بر هم متراکم ژل هاي پکتینی را تمایل شدید آن 

 بلند ].25[کنش هاي فراوان با مولکول هاي آب مطرح نمودند

 میزان رها سازي بو و پدیدار شدن طعم ،)2006(و همکاران 

توت فرنگی را در ژل هاي ژلاتین و پکتین بررسی کردندو ژل 

هاي پکتین قدرت بیشتري در رها سازي بو و پدیدار شدن 

 هاي پکتین و ژلاتین، افزایش افزایش غلظت. طعم نشان دادند

سفتی ژل را به دنبال داشت که این خود سرعت رها سازي 

طعم را کاهش می داد و در نهایت درك بو و طعم توت فرنگی 

 ،)2001(  دمارس و زیگلر ].26[و شیرینی کاهش پیدا کرد
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 پکتین را تحت - بافت و ساختار ترکیب ژلی مخلوط ژلاتین

د بررسی قرار دادند و ترکیب هاي عنوان صمغ هاي قنادي مور

در . ژلی مختلف نرم، سفت و شکننده و لاستیکی تولید نمودند

این مطالعه ژل هاي مخلوط پکتین با ژلاتین نسبت به ژل هاي 

نتایج این . ژلاتینی طعم هاي میوه اي، شیرین و تند نشان دادند

تحقیق نشان داد که افزودن پکتین باعث ایجاد شکنندگی، 

خاصیت جویدنی و صافی بیشتر ساختار ژل ژلاتینی می کاهش 

  ].27[شود

 آزمون پیوستگی- 3-5

 مقایــسه میــانگین تیمارهــاي آزمــایش بــر میــزان ،5در شــکل 

پیوستگی نمونه هاي پاستیل مـورد بررسـی در ایـن پـژوهش،             

نشان داده شده است همان گونـه کـه مـشاهده مـی شـود، بـا                 

یه شده از پاستیل، میزان     افزایش سطح پکتین در فرمولاسیون ته     

 5پیوستگی هر یک از نمونه ها به طـور معنـی داري در سـطح      

بـه گونـه اي کـه نتـایج بدسـت آمـده از       . درصد افزایش یافت 

تجزیه و تحلیل آمـاري مـشخص گردیـد کـه بیـشترین میـزان              

مربوط به نمونـه ي حـاوي شـکر بـا نـسبت          ) 39/1(پیوستگی  

 کمترین میزان این پـارامتر         است و    5 به همراه پکتین   5ژلاتین  

مربوط به نمونه ي حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتـین          ) 002/1(

  . بود10

 
Fig 5 The effect of Type and ratio  of 

Hydrocollooid on Cohesivness 
 

نتایج مقایسه میانگین اثرات تیمارهاي آزمایش بر میزان 

ان داد که پیوستگی نمونه هاي مورد آزمایش به روش دانکن نش

 1 به همراه پکتین 9نمونه حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین 

داري با نمونه حاوي شکر در همان نسبت داشت تفاوت معنی

در حالی که بین سایر تیمارهاي آزمایش از . و بهتر بوده اند

-همان. لحاظ صفت مورد بررسی تفاوت معنی داري دیده نشد

هاي ان پیوستگی نمونه مشاهده می شود میز،5-4طور در شکل 

درونی  مقاومت پیوستگی. حاوي شکر بیشتر از ایزومالت است

هاي برهم کنش وسعت به آن میزان و است غذایی ماده ساختار

به دلیل . دارد بستگی فرمولاسیون اجزاي مولکولی درون

افزایش بریکس نمونه هاي حاوي شکر، استحکام ژل نهایی 

بافت نمونه هاي شکر را  بیشتر شده لذا سختی و انسجام 

افزایش یافت و در نهایت اجزاي فرمولاسیون با قدرت بیشتري 

 ،)1999(هرناندس و همکاران . با هم در تماس قرار می گیرند

به این مطلب اشاره کردند که تغییر در پیوستگی بافت در ژل 

هاي حاصل از پالپ توت فرنگی و ژلاتین، بستگی به غلظت 

در تحقیق این محققان .  و پالپ میوه داردهیدروکلوئید مصرفی

افزایش پالپ میوه یا کاهش غلظت هیدروکلوئید بر پیوستگی 

  ].28[بافت نهایی ژل منفی داشت

 قابلیت جویدن- 3-6

 مقایسه میانگین تیمارهاي آزمایش بر میزان قابلیت ،6در شکل 

جویدن نمونه هاي پاستیل مورد بررسی در این پژوهش، نشان 

همان گونه که مشاهده می شود، با افزایش .  استداده شده

سطح پکتین در فرمولاسیون تهیه شده از پاستیل، میزان قابلیت 

 5جویدن هر یک از نمونه ها به طور معنی داري در سطح 

به گونه اي که نتایج بدست آمده از . درصد افزایش یافت

تجزیه و تحلیل آماري مشخص گردید که بیشترین میزان 

 مربوط به نمونه ي حاوي با ،)895/19861( جویدن قابلیت

 است و کمترین میزان 5 به همراه پکتین 5شکر نسبت ژلاتین 

 مربوط به نمونه ي حاوي با نسبت ،)655/9232(این پارامتر 

 . بود10ایزومالت ژلاتین 

 
Fig 6 The effect of Type and ratio  of 

Hydrocollooid on Chewiness 
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ه میانگین اثرات تیمارهاي آزمایش بر میزان قابلیت نتایج مقایس

جویدن نمونه هاي مورد آزمایش به روش دانکن نشان داد که 

 1 به همراه پکتین 9نمونه حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین 

تفاوت معنی داري با نمونه حاوي شکر در همان نسبت داشت 

زمایش از در حالی که بین سایر تیمارهاي آ. و نمونه بهتري بود

در . لحاظ صفت مورد بررسی تفاوت معنی داري دیده نشد

 میزان قابلیت جویدن نمونه هاي حاوي شکر بیشتر 6- 4شکل 

از ایزومالت است که منجر به میزان سفتی بافت بالا رود  که 

همانطور که . این امر منجر به افزایش قابلیت جویدن می گردد

می رسد پکتین نقش در بحث سختی بافت عنوان شد، به نظر 

 بیان ،)2006(بولاند و همکاران . اصلی را در سفتی بافت دارد

کردند که زمان جویدن ژل قبل از فرو بردن آن بطور معنی 

داري با سفتی ژل افزایش می یابد و ژل هاي سخت تر به 

بنابراین همانطور که در . مدت طولانی تري جویده می شوند

افزایش میزان پکتین، با ولیدي قبل اشاره شد در نمونه هاي ت

 خلیلیان و ].26[قابلیت جویدن بافت افزایش یافته است

نیز به همین مطلب اشاره کرده و تاثیر میزان  ،)1389(همکاران 

پکتین را بر قابلیت جویدن بافت پاستیل طالبی ، مستقیم و 

آنها اظهار داشتند پارامترهاي بافتی . معنی دار ارزیابی کردند

 طالبی نه تنها تحت تاثیر ماهیت اجزاء و بر هم کنش پاستیل

موجود در فرمولاسیون می باشد بلکه سایر ویژگی هاي دیگر 

به ویژه میزان رطوبت نمونه ها، می تواند بر این پارامترها تاثیر 

 با بررسی تغییرات رطوبت در نمونه ها ].29[گذار باشد

مونه ها، مشخص گردید که با افزایش سطح پکتین، رطوبت ن

کاهش یافته و با افزایش میزان زانتان، رطوبت نمونه ها افزایش 

نشان داده است، می توان گفت اثر پکتین و زانتان علاوه بر اثر 

روي بر هم کنش مولکولی اجزاي فرمولاسیون، می تواند به 

  .علت تحت تاثیر قرار دادن میزان رطوبت نمونه ها نیز باشد

 )الاستیسیته(فنریت  - 3-7

مقایسه میانگین تیمارهاي آزمایش بر میزان فنریت ،  7در شکل 

نمونه هاي پاستیل مورد بررسی در این پژوهش، نشان داده 

شود، با افزایش سطح گونه که مشاهده میهمان. شده است

پکتین در فرمولاسیون تهیه شده از پاستیل، میزان فنریت هر 

اري افزایش یافته  به طور معنی د>P 05/0یک از نمونه ها در 

به گونه اي که نتایج بدست آمده از تجزیه و تحلیل . است

 مربوط ،)17/9(آماري نشان می دهد که بیشترین میزان فنریت 

 است و کمترین 10به نمونه ي حاوي شکر با نسبت ژلاتین 

 مربوط به نمونه ي حاوي ایزومالت ،)30/6(میزان این پارامتر 

 . می باشد5ه پکتین  به همرا5با نسبت ژلاتین 

  
Fig 7 The effect of Type and ratio  of 

Hydrocollooid on Springness 
 

نتایج مقایسه میانگین اثرات تیمارهاي آزمایش بر میزان فنریت 

نمونه هاي مورد آزمایش به روش دانکن نشان داد که نمونه 

 تفاوت 1 به همراه پکتین 9حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین 

نی داري با نمونه حاوي شکر در همان نسبت داشت و نمونه مع

در حالی که بین سایر تیمارهاي آزمایش از . ي بهتري بود

. لحاظ صفت مورد بررسی تفاوت معنی داري دیده نشد

 مشاهده می شود میزان فنریت نمونه هاي ،7همانطور در شکل 

 نتایج این پژوهش حاکی. حاوي شکر بیشتر از ایزومالت است

از آن است که صفات سفتی، پیوستگی، قابلیت جویدن و 

کاربرد مخلوط . فنریت رابطه نزدیکی با هم داشته اند

هیدروکلوئیدها، به طور معمول عوامل غیر ژلی و ویسکوز 

گیرند تا بدین کننده با عوامل ژل دهنده مورد استفاده قرار می

ند ترتیب ویسکوزیته را افزایش داده یا خواص بهتري مان

 ستسر در سال ].30[الاستیسیته بیشتر در ژل ها ایجاد کنند 

 گزارش کرد هر چه واکنش بین اجزاي پلیمر بیشتر 2013

باشد، حلالیت کاهش یافته عموماً منتهی به تشکیل ژل فنر 

 ،)2007(لازارید و همکاران . مانند و لاستیکی می شود

بالاترین میزان الاستیسیته  خمیر نان بدون گلوتن را در نمونه 

 درصد کربوکسی متیل سلولز گزارش 2و 1هاي حاوي 

شتی سبب  در فرآورده هاي گوCMCاستفاده از ].31[کردند

 ].32[افزایش مدول الاستیک شد 

 رنگ- 3-8

 مقایسه میانگین تیمارهاي آزمایش بر میزان رنگ ،8در شکل 
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استیل مورد بررسی در این پژوهش، نشان داده شده هاي پنمونه

شود، با افزایش سطح پکتین در گونه که مشاهده میهمان. است

فرمولاسیون تهیه شده از پاستیل، میزان رنگ هر یک از نمونه 

به گونه . داري افزایش یافته است به طور معنی>P 05/0ها در 

-ري نشان میاي که نتایج بدست آمده از تجزیه و تحلیل آما

مربوط به نمونه ي حاوي ) 5(دهد که بیشترین امتیاز رنگ 

 مربوط به ،)2( درصد و کمترین میزان این پارامتر 10ژلاتین 

 درصد در 5درصد و پکتین 5نمونه ي حاوي مخلوط ژلاتین  

 .باشدهر دو حالت شکر و ایزومالت می

 
Fig 8 The effect of Type and ratio  of 

Hydrocollooid on Color Score 

نتایج مقایسه میانگین اثرات تیمارهاي آزمایش بر میزان رنگ 

داد که نمونه نمونه هاي مورد آزمایش به روش دانکن نشان 

   مساوي ژلاتین و پکتین، غلظتهايشکر و ایزومالت در 

رنگ اولین  ) (p>0/05تفاوت معنی داري با یکدیگر نداشتند 

ه آن جلب می شود و یکی از چیزي است که توجه مشتري ب

مهمترین عوامل کیفی مواد غذایی می باشد و این مشاهده غالباً 

پیش زمینه اي در مورد عوامل دیگر کیفیت نظیر طعم یا بو 

  . ایجاد می کند

 طعم و مزه- 3-9

 مقایسه میانگین تیمارهاي آزمایش بر میزان طعم و ،9در شکل 

این پژوهش، نشان داده مزه نمونه هاي پاستیل مورد بررسی در 

همان گونه که مشاهده می شود، با کاهش سطح . شده است

پکتین در فرمولاسیون تهیه شده از پاستیل، امتیاز طعم و مزه هر 

 به طور معنی داري افزایش یافته >P 05/0یک از نمونه ها در 

به گونه اي که نتایج بدست آمده از تجزیه و تحلیل . است

مربوط ) 5(که بیشترین میزان طعم و مزه آماري نشان می دهد 

مربوط ) 2(ي  بدون پکتین و کمترین میزان این پارامتر به نمونه

 . درصد می باشد5به همراه ژلاتین 5به نمونه ي حاوي پکتین 

نتایج مقایسه میانگین اثرات تیمارهاي آزمایش بر میزان طعم 

مونه نمونه هاي مورد آزمایش به روش دانکن نشان داد که ن

شکر و ایزومالت درکلیه غلظتهاي هیدروکلوئیدها  تفاوت معنی 

 .) (p>0/05داري با یکدیگر نداشتند 

 
Fig 9 The effect of Type and ratio  of 

Hydrocollooid on Taste Score 

 
         درك طعم در مغز، ترکیبی از دو حس بویایی و چشایی 

صلی، ترکیبات فرار می باشد بنابراین طعم به دو ترکیب ا

غیر فرار که توسط جوانه هاي چشایی روي زبان حس ) آروما(

در ماده غذایی عوامل مختلفی ممکن . می شود بستگی دارد

. است بر رهاسازي اجزاي فرار به علاوه مزه موثر باشد

نشان ) 2001(مطالعات زیادي جهت بررسی  تیلور و همکاران 

د طعمی در بافت هایی با دادند زمان رها سازي بیشترین موا

هر چه میان سختی . درجه سختی مختلف متفاوت می باشد

بافت بیشتر باشد زمان رهاسازي مواد طعم زا دیرتر است درك 

طعم در سیستم هاي ژلی وابسته بافت و نوع عامل ژل کننده 

می باشد به عنوان مثال در بافت هاي ژلی مختلف با سختی 

 ن شدت شیرینی گزارش شده است مشابه درك متفاوتی از میزا

]33.[  

 گزارش کرد درك سفتی بافت بر درك طعم ،)2002(هالوود 

به عبارت دیگر زمانی که ارزیاب سفتی بافت را . موثر است

درك می کند از حس و درك شیرینی و آروماي میوه اي غفلت 

  ].34[می نماید

ت آن و  نیز در رابطه با ارتباط ساختار ژل، باف،)2006(ري نارد 

درك طعم اظهار داشته است که با کاهش سختی ژل شدت 

به عبارت دیگر در غذاهاي . طعم درك شده افزایش می یابد
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ژله اي شده، عوامل ژل ساز با مواد معطر واکنش می نمایند و 

مانعی براي انتشار و نفوذ مواد معطر در فاز بخار ایجاد می 

زي مقادیر بیشتري از ژله هاي نرم تر توانایی رهاسا].35[کنند 

ترکیبات معطر را نسبت به ژله هاي سفت تر دارند 

مطالعات محققان نشان می دهد که رها سازي آروما ].26[

فاکتور موثر در درك طعم نیست و مزه تاثیر بیشتري بر درك 

بررسی نتایج حاصل از ارزیابی حسی نشان داد  ].26[ طعم دارد

بود اما داده ها نشان داد کمترین اثر متغیرها بر آروما معنی دار ن

میزان آروما مربوط به نمونه حاوي بیشترین میزان هیدروکلوئید 

  .بود که با مطالب ذکر شده مطابقت دارد

  بو- 3-10

مقایسه میانگین تیمارهاي آزمایش بر میزان بو ، 10 در شکل

نمونه هاي پاستیل مورد بررسی در این پژوهش، نشان داده 

شود، با کاهش سطح گونه که مشاهده میهمان . شده است

پکتین در فرمولاسیون تهیه شده از پاستیل، میزان بو هر یک از 

.  به طور معنی داري افزایش یافته است>P 05/0نمونه ها در 

به گونه اي که نتایج بدست آمده از تجزیه و تحلیل آماري 

 مربوط به نمونه ي ،)5(نشان می دهد که بیشترین میزان بو

 ،)2( درصد و کمترین میزان این پارامتر 10وي ژلاتین حا

 5 درصد به همراه ژلاتین 5مربوط به نمونه ي حاوي پکتین

   .باشددرصد در هر دو حالت شکر و ایزو مالت  می

 
Fig 10 The effect of Type and ratio  of 

Hydrocollooid on Odor Score 

مایش بر میزان بو نتایج مقایسه میانگین اثرات تیمارهاي آز

نمونه هاي مورد آزمایش به روش دانکن نشان داد که نمونه 

 با شکر داراي بیشترین امتیاز بوو نمونه 10حاوي ژلاتین 

 درصد پکتین تهیه شده با 5 درصد ژلاتین و 5حاوي مخلوط 

  .ایزومالت کمترین امتیاز بو را به خود اختصاص دادند

 احساس دهانی- 3-11

یـسه میـانگین تیمارهـاي آزمـایش بـر میـزان             مقا ،11در شکل   

احــساس دهــانی نمونــه هــاي پاســتیل مــورد بررســی در ایــن 

همـان گونـه کـه مـشاهده مـی      . پژوهش، نشان داده شده است   

شود، با افـزایش سـطح پکتـین در فرمولاسـیون تهیـه شـده از                

 >P 05/0پاستیل، میزان احساس دهانی هر یک از نمونه ها در           

بـه گونـه اي کـه نتـایج         . کاهش یافته است  به طور معنی داري     

بدست آمده از تجزیـه و تحلیـل آمـاري نـشان مـی دهـد کـه                  

 مربوط به نمونه ي حاوي ژلاتین       ،)5(بیشترین احساس دهانی    

 . درصد با هر دو ترکیب شکر و ایزومالت می باشد10

  
Fig 11 The effect of Type and ratio  of 

Hydrocollooid on Mouth Feel 
 

 پذیرش کلی- 3-12

 مقایسه میانگین تیمارهاي آزمایش بر میزان ،12در شکل 

پذیرش کلی نمونه هاي پاستیل مورد بررسی در این پژوهش، 

همان گونه که مشاهده می شود، با . نشان داده شده است

افزایش سطح پکتین در فرمولاسیون تهیه شده از پاستیل، میزان 

 به طور معنی >P 05/0پذیرش کلی هر یک از نمونه ها در 

به گونه اي که نتایج بدست آمده از . داري افزایش یافته است

تجزیه و تحلیل آماري نشان می دهد که بیشترین میزان پذیرش 

  . درصد با شکرمی باشد10   نمونه ي حاوي ژلاتین،)5(کلی 

نتایج مقایسه میانگین اثرات تیمارهاي آزمایش بر میزان  

 مورد آزمایش به روش دانکن نشان داد پذیرش کلی نمونه هاي

 در حالی که بین . درصد با شکر بود10ژلاتین که نمونه حاوي 

سایر تیمارهاي آزمایش از لحاظ صفت مورد بررسی تفاوت 

  . معنی داري دیده شد
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Fig 12 The effect of Type and ratio  of 

Hydrocollooid on Total acceptance 

 

مشخص شد نتایج مربوط به بررسی بر اساس این پژوهش 

بافت نمونه به روش ارزیابی حسی و آنالیز پروفایل بافت به 

روش دستگاهی در ارتباط با اثرات ژلاتین و پکتین بر تمامی 

صفات بافتی روند مشابهی نشان دادند و این حاکی از آن است 

که نتایج به روش دستگاهی به خوبی بیانگر ویژگی هاي بافتی 

در اغلب تحقیقات همبستگی خوبی . اي تولیدي استنمونه ه

داده هاي حسی دستگاهی حاصل از ارزیابی بافت مشاهده شده 

  ].37 و 36[ است 

  

  نتیجه گیري- 4

تنقلات بر پایه میوه و سبزي از فرآورده هایی هستند که به 

دلیل حجم کم، ارزش تغذیه اي بالا و ظاهري مناسب مقبولیت 

در این پژوهش، اثر افزودن . گان داردبالایی بین مصرف کنند

غلظت هاي مختلف ژلاتین و پکتین به منظور تهیه پاستیل 

همچنین بررسی .  مورد بررسی قرار گرفت بهارنارنجفراسودمند

و خواص ) بریکس، اسیدیته، رطوبت(نتایج فیزیکوشیمیایی 

پاستیل بیانگر ) سختی، پیوستگی، فنریت، قابلیت جویدن(بافتی 

 به 9که نمونه هاي حاوي ایزومالت با نسبت ژلاتین آن است 

 به عنوان بهترین نمونه معرفی شد به این دلیل 1همراه پکتین 

که اثر منفی روي خصوصیات بافتی و خصوصیات 

با توجه به نتایج این بررسی . فیزیکوشیمیایی پاستیل نداشت

می توان از ترکیب ایزومالت و بهارنارنج به عنوان جایگزینی 

ناسب براي شکر در فرمولاسیون پاستیل براي تولید نوعی م

  . فرآورده سودمند توصیه نمود
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Vegetable, fruit and medicinal plant based snacks,  have more 
acceptance and attractiveness than other ones. Citrus aurantium 
due to its Functional and nutritional factors, demand to consume 
it product. The aimed of this study was the production of Citrus 
aurantium based product which we named it Citrus aurantium 
Mill pastille. For this purpose, gelatin-pectin Mix Ratio 
(%5/5,7/3,9/1 and 10)and suger and isomalt was used as 
sweetner..The results showed by increasing the level of pectin, 
moisture was decreased, acidity and brix were increased. The 
results also suggest that texture characteristics with increasing 
pectin Hardness, Cohesiveness, Springiness and Chewiness 
increased. According to the results obtained from samples 
containing isomalt with ratio gelatin 9 pectin 1 a better ability to 
replace sugar And due to the appropriate nutritional 
characteristics,The pastilles known as functional food.  
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