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ون کره کدو ین سلولز و نشاسته اصلاح شده در فرمولاسیستالیکروکری مریتاث

                       یکی و ارگانولپتییایمیشوکیزی فيهایژگی ویابی و ارزییحلوا
  به روش سطح پاسخ

 

*3مژده صراف، 2یوش مشتاقی، پر1معصومه مهربان سنگ آتش  

، ي خراسان رضویدانشگاه ، جهادیی، گروه پژوهشی کیفیت و ایمنی مواد غذایی، پژوهشکده علوم و فناوري مواد غذا)اریاستاد (یئت علمیعضو ه -1
  رانیمشهد، ا

 رانی واحد قوچان، قوچان، ایی، دانشگاه آزاد اسلامیع غذای دانش آموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنا-2

 رانی، مشهد، اي، خراسان رضوییع غذای علوم و صنایی، موسسه پژوهشیع غذای صنایمی، گروه شي دکتري دانشجو-3

 )18/10/96: رشیپذ خیتار  96/ 11/06:  افتیدر خیتار(

  
  

  دهیچک
تر و با مطالعات گسترده.  داردي محدودي روزانه، استفادهییره غذاین وجود در جیبا ا.  استی و درمانياهی مثبت تغذيهایژگیوه با وی می نوعییکدو حلوا

 با عنوان ی محصوليهیوه، تهین می استفاده از ايها از راهیکی.  گسترش داديک محصول مغذیتوان مصرف آن را به عنوان ی متنوع ميهاونیفرمولاس
از . ردیاده قرار گطعم مورد استفد، متنوع و خوشیک محصول سالم، مفیا عصرانه، به صورت یتواند در وعده صبحانه و ی است که میی کدو حلوايکره
، 1/0( اصلاح شده در سطوح يو نشاسته)  درصد5/1 و 1، 5/0(ن سلولز در سطوح یستالیکروکری، مت در بافت محصولی بهبود قوام و صمغيبرا یطرف
.  قرار گرفتی در محصول مورد بررسیکی ارگانولپتیابی و ارزییایمی ش- یکیزی فيپارامترها. ون مورد استفاده قرار گرفتیدر فرمولاس)  درصد2/0 و 15/0
علاوه بر .  داشتی حسیابی بر ارزید اثرات مثبتیدروکلوئین دو هی افزودن اج نشان داد کهینتا. دیف گردی درصد تعر95نان یها در سطح اطم نمونهيسهیمقا
ش مصرف یتوان گفت علاوه بر افزایج به دست آمده می با توجه به نتا.ر داشتی، بر بافت و رنگ محصول تاثیکی، ارگانولپتییایمی ش- یکیزی فيهایژگیو
  .ردیگی جامعه صورت مياهیجاد تنوع در انتخاب، بهبود سطح تغذیوه، این میا

  
   اصلاح شده، روش سطح پاسخين سلولز، نشاستهیستالیکروکری، میی کدو حلواي کره: واژگاندیکل
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   مقدمه - 1
باشد و با توجه ی مCucurbitaceaea از خانواده ییکدو حلوا

 Cucurbita moschata یوه با نام علمین میبه شکل و بافت ا

Cucurbita pepo Cucurbita mixtaو Cucurbita 

maximaگردد ی ميبند  طبقه1 .يها ک ساله با گلی یاهیگ 
. 2باشد یده از کرك می پوشيها ه با برگیزرد رنگ و تک پا

 به آن ینارنج رنگ و است بتا کاروتن از یغن ، منبعییحلوا کدو

 ياه حاوین گین ایهمچن. 3باشد یم بیترک نیهم وجود لیدل
ن یبوفلاوین، ریامی، تK ،B6 ،C ،E يهانیتامی از وییر بالایمقاد

باشد یوم میم، آهن و سلنیزیم، فسفر، منیر پتاسی نظیمعدن و مواد
4. 

ل یدلبه. اد نمودی یسنت يدارو کی به عنوان وهین میتوان از ایم
 و ضد یدانیاکسی آنتيهایژگیو متعدد يهانکه در پژوهشیا

 تومور، ضد خون، فشار ، ضدیابتید  ضدیژگیو، 5کلسترول 

 ياروده انگل ضد و ضد التهاب دهنده،نیتسک ،يباکتر ضد
 و ي عملکرديهایژگیبا وجود و. 6،5مشاهده شده است 

وه ین می، مشخص شده است که ایی مختلف در کدو حلوایدرمان
شنهاد ین، پیبنابرا. ستیآور و جذاب ن به صورت خام چندان اشتها

گر که طعم مشخص ی معطر ديها وهیوه را با مین میشود که ا یم
باشد و  یاد میک آنها زی ارگانيها دیزان مواد موثره و اسیداشته و م

 کرد تا خوشمزه شده و يگر فرآوری ديها یها و افزودن هیا ادوی
 یفصل لیدل ن، بهیهمچن. 8ن محصول بالا رود یت طعم ایجذاب
 تازه صورت به را شه آنهایهم توانی آنها، نميریفسادپذ و بودن

نها به صورت ن روش استفاده از آین و بهتریترساده. نمود مصرف
چهاراقران و . باشدی شده در محصولات مختلف ميفرآور

ه شده توسط ی کدو تهي مربای، در پژوهش)2012(مقصودلو 
بافت، رنگ، (د ی محصول جديها یژگیکننده را فرموله و ونیریش

رش یج پذینتا.  کردندیرا بررس) طعم و پسینیریطعم، قوام، ش
  .9 شد یابی ارزیار خوبین فرآورده در حد بسیا
در . باشدیوه می مي کرهيهیوه، تهین می اي فرآوريها از راهیکی

باشد در یوه می ميکره یب که نوعی سيد کرهیقرن نوزدهم، تول
چ نوع ین نوع محصول، هیدر ا. ار محبوب بودیکا بسیکشور آمر

ن محصول به ی ايگذارنام. وجود ندارد) ی و نباتیوانیح(کره 
-ی آن ميریپذظ و گسترشیل بافت نرم و غلی به دل"کره"عنوان 

ا در محصولات ی نان ي رویباشد و معمولاً به عنوان چاشن
 .10شود ی استفاده میینانوا

 فرمول يسازنهیا بهید ی جديهاونی در فرمولاسیز حسیآنال
 دو ينهی بهين درصدهاییرا با تعیز. 11کاربرد فراوان دارد 

ت در جامعه را ی محصول و مقبوليپسندتوان بازاریر میمتغ
ته و یسکوزیدها نه تنها ویدروکلوئی حضور هیاز طرف. ش دادیافزا

د بو، مزه و یل و تشدیکند، بلکه عامل تشکیقوام را اصلاح م
گزارش کردند ) 1999(کانته و همکاران یت. 12باشد یآروما م

ر ی مدرن، از مخلوط نشاسته و ساییع غذایکه در صنا
 کنترل و اصلاح بافت، حفظ ي برايدیساکاری پليدهایدروکلوئیه

شود یده م استفایی محصولات غذایت خوراکیفیرطوبت بهتر و ک
13 .ی حسيهایژگی وی، با بررس)2012( و همکاران ییرضا 

ن ید به ایدروکلوئی آلو به همراه هيهید شده بر پایل تولیپاست
ر مثبت ی طعم تاثيدند که نشاسته در حفظ و رهاسازیجه رسینت

ت بافت بر طعم یفی از آن است که کیج حاکین نتایهمچن. دارد
 با بافت سفت و ییهاباشد و نمونهیار موثر میمحصول بس

همکاران  و ديیشه. 14رش را کاهش داد یک، پذیالاست
 قرار یبررس را مورد ییحلوا کدو لیپاست ونیفرمولاس ،)2010(

 یاصل هايیژگیو سنجش اساس بر ی حسیابیارز .دادند
 که داد نشان جینتا .گرفت انجام طعم و بافت ر رنگ،ینظ محصول

هاي یژگیو و خوب اریبس حد در فرآورده نیا رشیپذ
 ماندگاري با قبول قابل محدوده در شده یبررس ییایمیکوشیزیف

را  بیس ي، کره)2014(ان و همکاران یر شجاعیم. 15بالا بود 
 قرار یشده مورد بررس اصلاح ينشاسته و نینولی ايریکارگ به با

ش ی اصلاح شده باعث افزايج نشان داد که نشاستهینتا. دادند
ر ی ماده خشک شده، اما تاثي و محتوایرش حسی نمونه، پذیسخت
  .16 ندارد pH و یت آبی بر فعاليداریمعن

ن سلولز در سه سطح یستالیکروکریر میهش، از دو متغن پژویدر ا
 اصلاح شده در سه ين نشاستهیو همچن)  درصد5/1 و 1، 5/0(

 يهایژگیاستفاده شد و و)  درصد2/0 و 15/0، 1/0(سطح 
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با استفاده از ر ین متغی متاثر از ایکی و ارگانولپتییایمی ش-یکیزیف
  .  شدیبررسروش سطح پاسخ 

  
  

  ها مواد و روش- 2
مو و ی، آبل)چرب کالهمین(ر ی، شییه شامل کدو حلوایمواد اول
ل و ی، وان)یمحل(، هل )زیسحرخ(، زعفران )یشرکت زمان(گلاب 

 يداریاز سطح شهر مشهد خر) چناران(، شکر )گلستان(ن یدارچ
 آر اس ین سلولز از شرکت جیستالیکروکرین، میهمچن. شد
ه ی اصلاح شده ذرت از شرکت گلوکزان تهيکا و نشاستهیآمر
  .شد

   یی کدو حلواي کرهيهی ته- 1-2
در مرحله . دی و خرد گرديریگشسته شده، پوست ییکدو حلوا

سپس . ل به پوره گرددیم قرار گرفت تا تبدی حرارت ملايبعد رو
.  عبور داده شدیشتر در بافت، از صافی بیکنواختیبه منظور 

ب یسپس به ترت. ، حرارت داده شديانداز از آبيریجهت جلوگ
د و تا یمو اضافه گردیدر انتها آبل. جات افزوده شدهیر و ادویش

  . حرارت داده شد38کس یدن به بریرس

  ها آزمون- 2-2
   ییایمیکوشیزی فيها  آزمون-2- 1-2

 محصول صورت گرفت ين پژوهش بر روی که در اییهاآزمون
  ل بود؛یشامل موارد ذ

: مدل دستگاه( متر pH که توسط دستگاه pH يریگ اندازه- 
Inolab (انجام شد.  

ن ی با همی که توسط دستگاهawا ی یت آبی فعاليریگ اندازه- 
  .17صورت گرفت ) Novasina: مدل دستگاه(عنوان 

 شد ی بررسيز با روش آون گذاریت نمونه نن درصد رطوبییتع -
18.  

 ی حسیابیارز -2-2-2

، )طعم(رنگ و ظاهر، بو و مزه : ها شامل  نمونهی حسيهایژگیو
اب با روش ی توسط ده نفر ارزیرش کلیبدنه و بافت، پذ

 1امتیاز .  قرار گرفتیابی مورد ارزيا  نقطه9ک ی هدونیده ازیامت
را ) بسیار خوب (9و امتیاز ) نه خوب نه بد (5، امتیاز )بسیار بد(

  .19 دادینشان م

  جیز نتای و روش آناليطرح آمار - 3-2
هاي آماري است که در     کیاي از تکن  روش سطح پاسخ، مجموعه   

که پاسخ مورد نظـر توسـط    رودیکار م بهییندهایسازي فرانهیبه
ن طـرح  ی ـبـا کمـک ا    . ردیگیر قرار م  یرها تحت تاث  یتعدادي از متغ  

 ـافتــه و کلیهـا کــاهش  شیآمـاري، تعــداد آزمــا  ب مــدل یه ضــرای
. هـستند   دوم و اثر متقابل فاکتورها، قابل برآورديون درجهیرگرس
از .  و متقابـل فاکتورهـا بـود       ی آثـار اصـل    ین مسئله، بررس ـ  یمهمتر

  .20رو، طرح آماري سطح پاسخ انتخاب شد نیا
ن سـلولز  یستالی ـکروکریرهاي مستقل شامل م ین مطالعه اثر متغ   یدر ا 

 . قـرار گرفـت  یابی اصلاح شده در سه سطح مورد ارز  يو نشاسته 
 نـرم  از استفاده با پاسخ، سطح روش قالب در مرکزي مرکب طرح

مــار ی ت17 شــد کــه ی طراحــ6 نــسخه Design Expertافــزار 
 رهـاي یمتغ سـازي نـه ی بدسـت آمـد و به  یروش کاملاً تـصادف به

 Minitab 16 Statistical افـزار  نـرم  از اسـتفاده  مـستقل بـا  

را بر اساس    ر  یمتغ مختلف دو    ي درصدها 1جدول  . صورت گرفت 
. دهـد ی در قالب روش سطح پاسخ نـشان م ـ        يطرح مرکب مرکز  

هـا  رفت و شکلیدوم صورت پذ يدرجه مدل با ونیرگرس زیآنال
 تکـرار  9. دی ـ رسـم گرد 10 نسخه Sigma Plotتوسط نرم افزار 

 5 و   ی تکـرار در هـر بلـوك عـامل         4( صورت گرفت    ينقاط مرکز 
. دسـت آمـد   بـه 41421/1زان آلفا یم). يتکرار در هر بلوك محور  

چـه  چنـان .  نشان داده شده است2انس در جدول یز واریج آنال ینتا
انگر عــدم یــت بــرازش مــدل، بیــعمــشاهده شــد آزمــون عــدم قط

  . آن بوديداریمعن
Table 1 Designing of trials based on the central composite design with variable modified starch and 

microcrystalline cellulose 
The codes of treatments  

10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 Variables) %( 
1 1 1 1.5 1.5 1 1 0.5 1 0.5 microcrystalline cellulose 
2 0.1 0.15 0.15 2 1 0.15 0.15 2 0.15 modified starch 
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Table 1 Continued. Designing of trials based on the central composite design with variable modified 
starch and microcrystalline cellulose 

The codes of treatments  
17 16 15 14 13 12 11 Variables) %( 
0.5 1.5 1 1 1 1 1 microcrystalline cellulose 
0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 modified starch 

 
Table 2 The variance analysis of quadratic polynomial model for dependent variables 

 
  
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Table 2 Continued The variance analysis of quadratic polynomial model for dependent variables 

 
 

  ج ی بحث و نتا- 3
 ییایمیکوشیزیات فی خصوصیابیارز - 1-3

  یی کدو حلوايکره
 اصلاح شده ين سلولز و نشاستهیستالیکروکری اثر م1در شکل 

ش یج نشان داد که با افزاینتا. شود ی محصول مشاهده مpHبر 
 محصول pH درصد، 1ن سلولز تا سطح یستالیکروکریزان میم

در . همراه داشت را بهیشیک روند افزایافت و سپس یکاهش 
. افتیش ی افزاpH اصلاح شده، يزان نشاستهیارتباط با م

صد  در1ر، تا سطح ین دو متغین، اثر متقابل ایهمچن
 اصلاح شده ي درصد نشاسته17/0ن سلولز و یستالیکروکریم

. همراه داشت محصول را بهpHش ی و پس از آن افزاpHکاهش 

 pH يبر رو) 1394( و همکاران ی که گلچوبییهایدر بررس
بر یل سلولز و نانو فی متی کربوکسيچرب حاوکمونز یسس ما

ش یافتند و افزای دست ی مشابهیجیسلولز انجام دادند به نتا
ته یدیاس یشیروند افزا جادیا سبب سلولز لیمت یکربوکس غلظت

  درصد1 ينمونه که طوريبه .دیگرد ونزیما هايدر نمونه

. 21بود  pH زانیم نیتر کميسلولز دارا لیمت یکربوکس
د یاسکیاستکلرو با سلولز ییایمار قلیت از ل سلولزیمت یکربوکس

 در لاتیکربوکس هايگروه ، لذا وجود]22[آمده  دستبه

 هاينمونه در ديیاس تیخاص القاء موجب آن ییایمیساختمان ش

  .21د یونز گردیما

Moisture (%)  Water Activity (×104)  pH  
P Value MS  P Value MS  P Value MS  

Source 

0.0003 0.57  0.0154 0.54  0.0084 0.0014  Model 
0.8613 6.62  0.0229 4.12  0.3588 0.0068  A 
0.005 0.015  0.1036 6.00  0.2154 0.001  B 
0.0003 6  0.2031 2.67  0.0006 0.002  A2 
0.0003 13.24  0.0155 1.54  0.02 0.029  B2 
0.0016 13.34  0.0365 7.06  0.2145 0.009  AB 
0.3666 8.61  0.2215 4.84  0.2317 0.002  Lack of Fit 

Overall Acceptability Texture Mouthfeel Color 
P Value MS P Value MS P Value MS P Value MS 

Source 

0.0061 0.078 0.0184 0.17 0.0095 0.055 0.0024 0.009 Model 
0.0026 0.2 0.126 0.1 0.5522 0.1 0.0064 0.27 A 
0.0608 0.48 0.08 0.06 1 0.007 0.0206 0.38 B 
0.0072 0.13 0.0038 0.082 0.1284 0 0.0009 0.24 A2 
0.1617 0.34 0.7767 0.3 0.7116 0.048 0.1665 0.7 B2 
0.4086 0.069 0.511 0.002 0.0006 0.003 0.5873 0.071 AB 
0.1339 0.022 0.0538 0.01 0.3151 0.42 0.2621 0.001 Lack of Fit 
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Fig 1 The effect of microcrystalline cellulose and 
modified starch on pH value of pumpkin spread 

samples 
 یج حاکینتا) 2شکل ( خشک محصول يزان مادهی میدر بررس

 1ن سلولز تا سطح یستالیکروکریزان میش میاز آن است که با افزا
ن یش داده و پس از ای خشک محصول را افزايزان مادهیدرصد م

 سبب ین سلولز مصرفیستالیکروکریش غلظت میسطح، افزا
 يدر ارتباط با نشاسته.  خشک محصول شده استيکاهش ماده

ده شد ی خشک دي درصد کاهش ماده15/0اصلاح شده، تا سطح 
ن دو ی بالاتر ايدرصدها.  صورت نگرفتير معنادارییو سپس تغ

ل یتوان دلیهمراه داشت که م خشک را بهير کاهش مادهیمتغ
ن دو ی اثر متقابل ایبا بررس. ان نمودیت جذب آب بیرا خاصآن
ن سلولز و یستالیکروکری م درصد1ر مشاهده شد که تا سطح یمتغ
ش و سپس کاهش ی اصلاح شده سبب افزاي درصد نشاسته17/0

 اصلاح شده ينشاسته. است شده خشک محصول يزان مادهیم
گردد که یون می فرمولاسين اجزای بیک ساختار ژلیجاد یباعث ا

ج نشان داد که بر ینتا. گرددیسبب محصور شدن آب در شبکه م
 آب قابل دسترس موثر بوده و در ير بر روین دو متغیهمکنش ا

 ي آن کاهش مادهیش آب و رطوبت و در پیجه باعث افزاینت
 از پژوهشگران اعلام کردند ین برخیهمچن]. 23[د یخشک گرد

 را دارا یی جذب رطوبت بالایین سلولز توانایستالیکروکریکه م
  ].26، 25، 24[باشد یم

 
Fig 2 The effect of microcrystalline cellulose and 
modified starch on dry matter of pumpkin spread 

samples 
. دهدی نمونه نشان میت آبیر را بر فعالی اثر دو متغ3در شکل 

 یی غذايزان آب قابل دسترس مادهین است که میانگر ایج بینتا
ش ی اصلاح شده کاهش و با افزايش نشاستهیبه موازات افزا

ن، یهمچن. افته استیش یز افزاین سلولز نیستالیکروکریم
زان یه م اصلاح شدينشاسته- ن سلولزیستالیکروکریبرهمکنش م

ان و یلی خل.ش داده استی را افزایی غذايآب در دسترس ماده
ن و زانتان را بر ی مختلف پکتيها اثر غلظت، )2011(همکاران 

 ی مورد بررسی طالبي پورهيهی بر پايا وهیل می پاستیت آبیفعال
ت یزان فعالین، میش غلظت پکتیج نشان داد با افزاینتا. قرار دادند

 یت آبی داشته و با حضور زانتان فعالیها روند کاهش  نمونهیآب
 . ]27[افته است یش ی افزايریطور چشمگها به نمونه

 يهابا گروهد یدروکلوئیک هین سلولز یستالیکروکریاز آنجا که م
ل ین دلیهمرود بهی، احتمال م]28[ل چندگانه است یدروکسیه

جه یجاد شود و در نتیشتر در ساختار آن ای بیدروژنیاتصالات ه
 يموسو. ابدی ش یده و جذب آب افزایگرد شتر آب یباعث تبادل ب

 ي را در راستارطوبت زانیم شیافزا )1394( و همکاران یبن
 کپور یل سلولز در کوفته ماهی متیش غلظت کربوکسیافزا

  .]29[گزارش دادند 
 ي محصول از لحاظ پارامترهايساز نهیند بهیج فرآینتا
ن سلولز و یستالیکروکری آنها برحسب غلظت مییایمیکوشیزیف

د که در ین گردیی اصلاح شده توسط نرم افزار تعينشاسته
  . نشان داده شده است3 يجدول شماره
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Table 3 Optimization of physicochemical 
parameters from product based on percentage of 
microcrystalline cellulose and modified starch 

Physicochemical Parameters of 
Pumpkin Spread (%) 

 

aw Dry Matter pH Parameters 
0.5 1.1 0.79 microcrystalli

ne cellulose 
0.8 0.17 0.12 modified 

starch 
  

 
Fig 3 The effect of microcrystalline cellulose and 

modified starch on water activity of pumpkin spread 
samples 

  
  یی کدو حلواي کرهی حسیابیارز - 2-3

رش ی رنگ و ظاهر، بافت، طعم و پذي، پارامترهای حسیابیدر ارز
  . قرار گرفتی مورد بررسیکل

ش ی افزايشود، در راستایمشاهده م) I(  4همانطور که در شکل 
 درصد، بهبود رنگ در 25/1ن سلولز تا سطح یستالیکروکریزان میم

 اصلاح يزان نشاستهیش مین، با افزایهمچن. محصول مشاهده شد
 ير، تا حدودین دو متغیاثر متقابل ا. داشتم یز رابطه مستقیشده ن

ست حد یبایاما م. دی محصول گردییش روشنایسبب افزا
) 2014(ان و همکارانیرشجاعیم.  آن در نظر گرفته شودينهیبه

افتند ین و نشاسته، درینولیا شده با یب غنی سي کرهیدر بررس
ب تا ی سي اصلاح شده در کرهيش درصد نشاستهیکه با افزا

شتر از آن یافت و بیسطح خاص، رنگ و ظاهر محصول بهبود 
 .]16[ت مشاهده شد یفیکاهش ک

 کره را نشان يرها بر بافت و بدنهیر متغی تاث(II) 4شکل 
د شده ی از آنست که بهبود بافت محصول تولیج حاکینتا. دهدیم

ش ین، افزای اصلاح شده و همچنيش نشاستهیبا افزا
رفته ی درصد صورت پذ25/1ن سلولز تا سطح یستالیکروکریم

 درصد و 1/1ن سلولز تا سطح یستالیکروکریاثر متقابل م. است
 به بافت و یت مناسبیفی درصد، ک15/0 اصلاح شده تا ينشاسته

ش ین سطح، افزایکه پس از اید، در صورتی محصول بخشيبدنه
 که یدر پژوهش. ت بافت را کاهش دادندیفیکرها ی متغغلظت

، رفتیصورت پذ) 2014( نسب و همکارانیتوسط اسلام
 موز ي اصلاح شده به کرهيش نشاستهیمشاهده شد که افزا

 محصول داشته و آن را ير مثبت بر بافت و بدنهی، تاثيدیتول
ک ساختار یجاد ی اصلاح شده اينشاسته.  بخشدیبهبود م

کند که باعث  ی مییون مواد غذاین اجزاء فرمولاسی بی ژليشبکه
جاد ی داخل شبکه محصور بماند و سبب اییشود آب ماده غذا یم

  .]30[گردد  دست در محصول کیکنواخت و یبافت 
انگر یانس، بیز واریج آنالی، نتای پارامتر احساس دهانیدر بررس

باشد یر میمعنادار بودن مدل به موازات افزودن دو متغ
)05/0<P ( 5که در شکل ) I (یمشاهده من صورت یبد. گردد

ن و یستالیکروکریش درصد می محصول با افزایکه احساس دهان
جه قابل یاما نت.  استی اصلاح شده داراي سیر نزولينشاسته
 ي نشاسته-ن سلولزیستالیکروکرین که برهمکنش میتوجه ا

 . محصول شده است یاصلاح شده، سبب بهبود احساس دهان
 اصلاح شده، ياظهار داشتند که نشاسته) 2006(  و همکارانيفر

 در ير کمتریدها تاثی ساکاریر پلیاد نسبت به سای ز در غلظت
ان ین بین مسئله را چنی از بروز طعم داشتند و علت ايریجلوگ

 با بزاق مخلوط شده و در یخوب بهییهان نشاستهی چنکردند که
حضور . ونددیپ یوقوع م در عوامل مزه بهیعی سريجه رهاسازینت

 نشاسته و کاهش يهیلاز در بزاق منجر به تجزیم آلفا آمیآنز
   رد یگ ی صورت مي آن شده و درك طعم بهتريتهیسکوزیو
31 27و.  
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Fig 4 The effect of microcrystalline cellulose and modified starch on (I) color (II) texture of pumpkin spread 

samples 

 
Fig 5 The effect of microcrystalline cellulose and modified starch on (I) mouthfeel (II) overall acceptability of 

pumpkin spread samples 
 

 که یرش کلیشود، پذیمشاهده م) II (5همان طور که در شکل 
 ی است، مورد بررسی حسیابی ارزين فاکتورهای از مهمتریکی

 دوم به ي درجهيا، مدل چند جملهياز نظر آمار. قرار گرفت
به ). P>05/0( بود ي داریانگر اختلاف معنیدست آمده، ب

 يزان نشاستهیش می محصول با افزایرش کلی که پذياگونه
  . افتیش ین سلولز افزایستالیکروکریاصلاح شده و م

 محصول از لحاظ يساز نهیند بهیج فرآی، نتا4در جدول 
ن سلولز و یستالیکروکری برحسب غلظت می حسيپارامترها
  .شان داده شده است اصلاح شده توسط نرم افزار نينشاسته
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Table 4 Optimization of organoleptic parameters from product based on percentage of microcrystalline 
cellulose and modified starch 

Organoleptic Parameter of Pumpkin Spread (%)  
Overall 

acceptability Mouth feel Color Texture Parameters 

1.31 1.49 1.23 1.04 microcrystalline cellulose 
0.2 0.19 0.2 0.2 modified starch 

 

  ی کليریگجهینت- 4
 يهایژگی با ویی کدو حلواي کرهین پژوهش، معرفیدر ا

ن به صنعت ی نویعنوان محصول مطلوب بهی و حسيعملکرد
تر عین محصول در سطح وسی ايهیرفت که تهیغذا صورت پذ

ن ی ايدهندهلین بخش تشکیمهمتر. باشدیر میپذامکان
ت اجزاء و بر یر ماهیباشد، تحت تاثی مییمحصول که کدو حلوا

 برهمکنش ون قرار گرفته ویر موجود در فرمولاسیهمکنش دو متغ
ش یزان آب قابل دسترس موثر بوده و باعث افزای مين دو بر رویا

 صورت گرفته، يهایبا بررس. دیجه رطوبت گردیآب و در نت
ست در حد یبای می مصرفيدهایدروکلوئیمشخص شد که ه

ن صورت، یر ایدر غ. درنیقابل قبول مورد استفاده قرار گ
 مورد نظر را تحت الشعاع قرار داده و باعث کاهش يپارامترها

دهنده، لی تشکي از اجزایکی. شوندیت محصول میفیک
 يها، در پژوهشیطور کلبه. باشدی اصلاح شده مينشاسته
 اصلاح شده، يش نشاستهی مشخص شده است که افزایمختلف

نکه، جذب یضمن ا. گرددی میسبب بهبود بافت واحساس دهان
اما مشخص . شودی منسجم میجاد بافتی و ایوستگی باعث پآب
 ي پارامترهاي بر روینه اثر منفیش از حد بهید که مقدار آن بیگرد
 ينهیگر استفاده از درصد بهی دیاز طرف.  داردیحس

جاد ی ژل و ايل دهندهیعنوان تشکن سلولز هم بهیستالیکروکریم
 محصولات و هم به یا جایگزین چربی در برخیبافت مناسب و 

  .باشدید می آن در تولید غذاهاي عملگرا مفی غنيل پایه فیبریدل
 حفظ ير، براینه توسط دو متغیدست آمده از کنتور بهج بهینتا

 درصد 17/1، ی حسيهایژگی و ويات عملکردیخصوص
 اصلاح شده ي درصد نشاسته2/0ن سلولز و یستالیکروکریم

  .باشدی محصول منی ايهینه جهت تهیسطح به
 و ی حسي پارامترهاي از آنست که با ارائهیشواهد حاک

 خوش طعم، با یتوان اولا محصولی مناسب، مییایمیکوشیزیف
 بهتر به بازار عرضه کرد و ياهین با ارزش تغذیت و همچنیفیک

 در دیجد يهافرآورده د یون و تولیفرمولاس جاد تنوع دریا با ایثان

 هايسبز و هاوهیم ش صادراتی افزايرا برا نهیراستا، زم نیا

  .نمود فراهم
  

  یدان تشکر و قدر- 5
 واحد مشهد به جهت ی جهاد دانشگاهيتهیشگاه آکرودیاز آزما
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The pumpkin in food products can be used as a therapeutic compound. In the current research, 
different  levels of modified starch (0.1, 0.15 and 0.2%) and microcrystalline cellulose (0.5, 1 and 1.5%) 
were used in the production of fruit spread. Physicochemical and organoleptic evaluation were 
investigated. The comparison of the samples mean was carried out at the 95% confidence level. 
Significant difference was defined as P<0.05. The results showed that microcrystalline cellulose and 
modified starch were effective on different parameter of samples. The modified starch and 
microcrystalline cellulose improved sensorial reception of the product. The different microcrystalline 
cellulose levels increased water activity; however they had no effect on physicochemical properties, 
significantly. Overall, this product is proper in functional and sensorial properties. Also, a new product 
can be marketed and influences consumer choice because of its diversity. On the other hand, the pumpkin 
can be used as a natural compound for enrichment purposes in food products such as fruit spread due to 
its functional properties and it can increase diversity of products and customer choice. 
 
Keywords: Fruit Spread, Microcrystalline Cellulose, Modified Starch, Response Surface Methodology 
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