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اي بر پايه پوره ي و پارامترهاي رنگي پاستيل ميوههاي حسويژگي بررسي

  طالبي
 

  4، محبت محبي3 محمد الهي ،2 ، فخري شهيدي∗1 صفيه خليليان
  

   علوم و صنايع غذايي، دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي گرگانبخش دانشجوي دكتري مهندسي علوم و صنايع غذايي، -1
  ايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهدعلوم و صن بخش استاد -2
   علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد بخشاستاديار -3
   علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهدبخش دانشيار -4

  )26/11/89: رشيخ پذي  تار18/8/89: افتيخ دريتار(
 
 
 

  چكيده
 درصد 5/0 تا 2/0 متغيرهاي مستقل پكتين در سطح تحت تاثير  پاستيل طالبييهاي حسي و پارامترهاي رنگژگيهدف از اين پژوهش، بررسي وي

نتايج .  زانتان بر صفات حسي با استفاده از آناليز واريانس چند متغيره مورد بررسي قرار گرفتاثر پكتين و.  درصد بود3/0و زانتان در سطح صفر تا 
پراكنش درصدي ).  ≥ 05/0Hotelling Trace, p(مونه ها اختلاف معني دار داشتند نشان داد در مجموع فقط كليه سطوح پكتين بر صفات حسي ن

ت رنگ مطلوب و پذيرش  درصد زانتان بالاترين امتياز را در صف3/0 درصد پكتين و 2/0 ويژگي هاي حسي حاكي از آن بود كه نمونه حاوي امتيازهاي
 5/0 كمترين امتياز را در صفت طعم و نمونه حاوي ، حضور زانتان در فرمولاسيونعدم درصد پكتين و 5/0نمونه حاوي . هاي ظاهري داشتويژگي

هاي پاستيل طالبي با استفاده از روش  بررسي نمونه.كسب نمودرا چسبندگي به دندان حين جويدن امتياز  درصد زانتان بيشترين 3/0درصد پكتين و 
).  ≥ p 05/0(دار بود  نمونه هاي پاستيل طالبي معني*L*a*bان بر پارامترهاي رنگي پكتين و زانتمختلف پردازش تصوير نشان داد كه اثر سطوح 

 *L و *aرنگي  ماكزيمم مقادير پارامتر كه  حاكي ازاين بودPCAبررسي روابط بين پارامترهاي رنگي و ارزيابي حسي رنگ با استفاده از روش نتايج 
  .شي داشتاستيل طالبي اثر كاهي پهابر امتياز پذيرش نمونه

  
 PCAپراكنش درصدي، روش ، هاي حسي،  طالبي، ويژگي پردازش تصوير، پارامترهاي رنگي:ناگيد واژه كل

                                                 
 khaliliansafie02@gmail.com :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
ايران يكي از كشورهاي توليدكننده محصولات جاليزي از جمله         

 سـال قبـل از   3000 تاريخچه ي توليد اين ميوه به    طالبي بوده و  
 ـ   2000ميلاد مسيح در ايـران و        ل از مـيلاد در يونـان و    سـال قب

تقريبا مي توا ن گفـت طـالبي در صـنايع            .]1[ گرددمصربر مي   
 طـالبي توليـدي      درصـد  30هيچ كاربردي ندارد و     ايران  تبديلي  

دست مـصرف كننـده   طي مراحل برداشت و انتقال تا رسيدن به      
انواع طالبي از دسته ميوه هايي مـي باشـند            .]2[ روداز بين مي    

طالبي .  خوري مصرف و به فروش مي رسند       كه به صورت تازه   
، اين محصول منبع غني از ويتـامين        تغذيه اي خوبي دارد   ارزش  
 به شـمار مـي رود و نيـز حـاوي اسـيد فوليـك،                 C  و K هاي

اكـسيدان  پتاسيم، ريز مغذي هايي نظير روي، مس و آهن و آنتي        
 اما فصلي بودن و ماندگاري نسبتا پايين آن، فقـدان           ،باشدها مي   

صنايع تبديلي در رابطه با ايـن محـصول نـه تنهـا مـدت زمـان                 
مصرف را كاهش مي دهد،  بلكه ضايعات آنها را نيز چند برابـر              

 جهت بهبود كيفيت، قابليت دسترسي و       بنابراين. ]3[استنموده  
ــا دارد     ــز ج ــگفت انگي ــوه ش ــن مي ــزوده اي ــزايش ارزش اف اف

 ـ        شيده و  متخصصان صنايع غذايي تدابيري در اين خصوص اندي
گامي هايي در جهت فرآوري و توليد فراورده هاي نوين بر پايه            

  . اين ميوه بر دارند
تحقيقات نشان داده است كه برخي هيدروكلوئيـدها بـر مولفـه            

تـاثير  ) طعم، رنگ، بافـت   (  هاي اصلي فرمولاسيون مواد غذايي    
به ويژه در    به طور مثال پكتين در صنعت قنادي         .گذار مي باشند  

فت، بو و طعم مطلوب ايجاد مي كند علاوه          با ؛ي ميوه اي  ژله ها 
لـپ  ا تهيه و توليد فراورده هاي ميوه اي ساخته شده از پ           ،بر اين 

قيقات را به خود اختـصاص داده       ميوه ها موضوع بسياري از تح     
گيلاس تقليدي بر پايه پوره     موفق به توليد    ) 1961(نيلاند   .است

نـات و شـربت ذرت      يآلژوي در فرمولاسيون از     . گيلاس گرديد 
بافت و ساختار   ) 2001 (1دمارس و زيگلر   .]4[ نيز استفاده نمود  

هـاي   پكتين را تحت عنوان صـمغ –تركيب ژلي مخلوط ژلاتين    
قنادي مورد بررسي قرار دادند و تركيب هاي ژلي مختلف نـرم،            

          مطالعــهدر ايــن .  توليـد نمودنــد ســتيكيسـفت و شــكننده و لا 

                                                 
1. Demars and Ziegler  

- طعم ژلاتينيهاي   نسبت به ژل    ژلاتين  پكتين با  هاي مخلوط ژل

نتايج اين تحقيـق نـشان      .  نشان دادند  اي، شيرين و تند   هاي ميوه 
افزودن پكتين باعث ايجاد شـكنندگي، كـاهش خاصـيت       كه  داد  

 2بلنـد  .]5[ شودميژلاتيني  جويدني و صافي بيشتر ساختار ژل       
طعـم تـوت    پديد آمدن   ميزان رها سازي و     ) 2006(و همكاران   

ژل هـاي   .  بررسـي كردنـد    هاي ژلاتين و پكتين   لي را در ژ   فرنگ
طعـم  پديـدار شـدن     پكتين قدرت بيشتري در رها سازي بـو و          

 افزايش غظت هاي پكتين و ژلاتين، افزايش سـفتي          .نشان دادند 
ژل را به دنبال داشت كه اين خود سرعت رهـا سـازي طعـم را                

 طعـم تـوت فرنگـي و         و بـو درك    نهايـت  دركاهش مـي داد و    
 اين پژوهشگران اظهار داشتند كه نـوع        .ريني كاهش پيدا كرد   شي

  درك  رهـا سـازي و     بـر  مهمـي    اثرهيدروكلوئيد و سفتي نمونه     
  . ]6[ داردطعم 

صمغ زانتان يك پلي سـاكاريد آنيـوني و هيگروسـكوپيك مـي             
بـين  pH در محلول هاي آبي در محـدوده  باشد كه چندين ماه 

ر محلـول هـاي آبـي       در حـين همـزدن د     .  پايداراسـت  13 تا   1
ساختاري مشابه ژل تشكيل مي دهد و به سهولت تبديل به مايع            

در غلظت هـاي پـايين      . شده، سپس به حالت اول  بر مي گردد        
ويسكوزيته محلـول    .صمغ زانتان داراي اثر بافت دهي مي باشد       

در محدوده دمـاي انجمـاد      (هاي آن به طور نسبي وابسته به دما         
زانتـان ژل هـاي نـشاسته را پايـدار          . مـي باشـد   ) تا نقطه جوش  

.  مي كند و از رتروگراداسيون آن جلوگيري مي نمايـد            وسخت
مطالعات زيادي در رابطه با ژل هاي نشاسته كه با صمغ اصلاح            

رفتار رئولوژيكي مخلوط زانتان و      .شده اند صورت گرفته است    
 نشاسته ذرت، سيب زمينـي،   از جمله نشاسته هاي منابع مختلف     

  . ]7[  و جو مورد بررسي قرار گرفته استكاساوا
در فرمولاسـيون مـواد     رنگ يكي از شاخص هـاي بـسيار مهـم           

 پذيرش محصولات غذايي و ترغيب اسـتفاده   كه برغذايي است 
، زيـرا از مهمتـرين       بسيار تاثير گذار مي باشد     ،كنندگان به خريد  

 باعث جـذابيت آن     رهاي كيفي ظاهري مواد غذايي بوده و      فاكتو
بتا كاروتن رنگدانه اصـلي ميـوه طـالبي مـي باشـدكه      . رددمي گ 

 رنـگ بـر پـذيرش   نارنجي آن را باعث مي شود، اين       -رنگ زرد 

                                                 
2. Boland 
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هاي قنادي مي باشد، اثـر مهمـي       ورده  پاستيل طالبي كه جزو فرا    
 اينكه نشان دهنده ميوه پايـه فـراورده        زيرا علاوه بر     داشته باشد 

  . ستمي باشد، در ايجاد ظاهري زيبا نيز موثر ا
روش پردازش تصوير به عنوان يك روش سريع و غير مخـرب            

. ]8[مورد استفاده قرار مـي گيـرد        در تعيين كيفيت مواد غذايي،      
رنگ مهمترين خصوصيت تصوير است زيـرا اطلاعـات اصـلي           

مولفـه هـاي رنگـي در       . تصوير را مشابه ديد انسان در بـر دارد        
تن تـصوير در    پيكسل هاي تصويرذخيره مي شوند و با قرار گرف        

ــانگين و انحــراف   ــا محاســبات مي فــضاهاي رنگــي مختلــف ب
اســتاندارد شــدت رنــگ در پيكــسل هــاي تــصوير، مــي تــوان 

فـضاي رنگـي    . ]9[ اطلاعات رنگي تصوير را اسـتخراج نمـود       
L*a*b*      پـارامتر رنگـي     .  از سه پارامتر تشكيل شده استL* 

) نورانعكاس كامل    (100تا  ) مشكي( صفر   معادل روشنايي، بين  
مقـادير  به صـورتي مـي باشـد كـه           *aمقادير پارامتر   . مي باشد 

معادل رنگ قرمز و مقـادير منفـي معـادل رنـگ سـبز              ان  مثبت  
 مقـادير مثبـت   به صـورتي اسـت كـه    *bمقادير پارامتر   . هستند

ايـن  . معادل رنگ زرد و مقادير منفي معادل رنگ آبي مي باشـد           
رد و متـاثر از     سيستم رنگي عملكردي  مـشابه چـشم انـسان دا          

) 2006(پدرسچي و همكـاران     . ]10[ وسيله عكسبرداري نيست  
جهت اندازه گيري رنگ چيپس سيب زميني از پردازش تصوير          

محبـي و همكـاران     . ]11[  استفاده كردنـد   *L*a*bدر فضاي   
با استفاده از روش پـردازش تـصوير و فـضاي رنگـي             ) 2009(

L*a*b*   اسـتفاده از   ي خشك شده را بـا       ، ميزان رطوبت ميگو
 ) 2003( يـام و همكـاران    . ]12[ تغييرات رنگ محاسبه نمودنـد    

 و *L* a*b بـراي تعيـين مقـادير     را روش پردازش تـصوير  
فتحـي و همكـاران     . ]13[ توزيع رنگي تصاوير استفاده نمودنـد     

از روش پردازش تصوير براي ارزيابي تغييـرات رنگـي    ) 2009(
ستفاده كردنـد و آن  كيوي در حين خشك كردن به روش اسمز ا    

را به عنوان يك روش غير مخرب پردازش تصوير كه به خـوبي   
قادر به نشان دادن تغييرات رنگـي كيـوي طـي فراينـد خـشك               

  .]14[ كردن است عنوان نمودند
  اين پژوهش در جهت توليد فـراورده اي جديـد از طـالبي بـا               

بـه  استفاده از پوره طالبي، مواد هيدروكلوئيدي و شيرين كننـده           

يه پاستيل هاي رايـج در بـازار        فرم ژله فرم داركه تا حدودي شب      
ويژگي هاي حسي و پارامترهـاي رنگـي        . استف انجام پذيرفت  

كه از مهمترين عوامل تعيين كننده پذيرش پاسـتيل طـالبي مـي             
  . ندمورد بررسي قرار گرفتنيز د نباش

  
   مواد و روش ها-2

ژلاتين، ،  ، نشاسته اسيد سيتريك از مواد مصرفي در اين پژوهش       
، اسـيد سـيتريك   پكتين، زانتان،  شكر و گلوكز مايع بودنـد كـه            

 آلمـان، ژلاتـين از شـركت        3 از شـركت مـرك     زانتان و نـشاسته   
 دانمـارك،  4ژلاتين حلال توس مشهد، پكتين از شركت دانيسكو  

شكر از يكي از فروشگاه و =BX)  65 و=32DE( گلوكزمايع 
 . هاي شهر مشهد تهيه گرديد

) داراي بافـت زرد  (5)واريته تيل   ( راي تهيه پوره طالبي، طالبي      ب
از يكــي از ميــدان هــاي فــروش ميــوه و ســبزي شــهر مــشهد  

، نمونـه طـالبي مـورد اسـتفاده در ايـن            1 شـكل  .خريداري شـد  
  .پژوهش را نشان مي دهد

  
  
  
  

  
  
  
  

  .تصوير طالبي واريته تيل مورد استفاده در اين پژوهش 1شكل
  
  
  

                                                 
3. Merk 

4. Danisco 
5.Cucumis melo L. var.til 
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   آماده سازي نمونه ها توليد و-2-1
جهت توليد پاستيل ميوه اي بر پايه پوره طالبي، ابتدا طالبي هاي            

 از پوست گيـري      و پس  ندخريداري شده با آب سرد شسته شد      
سـپس جهـت    . نـد و خارج نمودن هسته ها، قطعه قطعـه گرديد        

 آب پالپ هاي طالبي و افزايش بريكس، از فراينـد           كاهش ميزان 
 . ]15[اسـتفاده شـد     ) 2007(همكاران  اسمز به روش عميدي و      

خرد گرديده و از    اتمام فرايند اسمز، قطعات پالپ طالبي       بعد از   
ر عبـور داده شـدند و در نهايـت           ميليمت ـ 5/0 و   1صافي با مش    

اجزاي تشكيل دهنده فرمولاسيون پاسـتيل      .  انجام شد  آنزيم بري 
 درصـد شـربت شـيرين       35 درصد پوره طالبي،     50 طالبي شامل 

درصـد مخلـوط    6،  )70گلوكز مايع و ساكارز با بريكس        (كننده
 5/0 و   4/0،  3/0،  2/0ژلاتين و نشاسته، پكتين در چهـار سـطح          
 درصـد   3/0 و   2/0،  /1درصد و زانتان نيز در چهار سطح صفر،         

بـاهم   )گـراد  درجـه سـانتي   90( ضـمن اعمـال حـرارت       كه بود
بـا   =3pH  بـه  pHتعـديل    پـس از     در انتها  .مخلوط گرديدند 

 متر مدل هانـا،     pHبا استفاده از دستگاه     (افزودن اسيد سيتريك    
با استفاده از رفراكتومتر    (و درجة بريكس    ) ساخت كشور پرتغال  

، مخلـوط ژل    )چشمي مدل كـارلزلس، سـاخت كـشور آلمـان           
 قالب ها  سانتيمتر ريخته شد و    3×9×14هايي به ابعاد    درون قالب 

 ،قـرار گرفتنـد   اد   درجه سـانتيگر   4 ساعت در دماي     24به مدت   
 وبـرش زده شـد      سـانتيمتر    2×2×2در ابعـاد    ژل حاصل   سپس  

 درجة سـانتي    25( ساعت در دماي محيط      72به مدت   نمونه ها   
آزمايش هاي مـورد نظـر بـر روي نمونـه           . خشك گرديد ) گراد

 16بـدين ترتيـب در مجمـوع        . هاي خشك شده انجام پذيرفت    
 مقـادير  1 جـدول    در. نمونه مختلف پاستيل طالبي توليد گرديد     

پاسـتيل طـالبي    پكتين و زانتان در فرمولاسـيون هـاي مختلـف           
  . آورده شده است

  
  
  
  
  

مقادير پكتين و زانتان در فرمولاسيون هاي مختلف  1جدول 
 پاستيل طالبي

   شماره فرمولاسيون

            پكتين% 0زانتان  
1 2/0  
2 3/0  
3 4/0  
4 5/0  

 1/0زانتان  

5 2/0  
6 3/0  
7 4/0  
8 5/0  

 2/0  زانتان 

9 2/0  
103/0  
114/0  
125/0  

 3/0زانتان  

132/0  
143/0  
154/0  
165/0  

 
  

  تصوير گيري و پردازش تصوير-2-2
نمونـه  هـر     از بيبه منظور بررسي رنگ نمونه هاي پاستيل طـال        

 قطعه به طور تصادفي انتخاب شد و تـصاوير بـا            3پاستيل طالبي 
با رزولوشن ) HP Scanjent 4010(استفاده از اسكنر مسطح 

 dpi2006در فضاي  و نرم افزارRGBدر مرحلـه   . تهيه گرديد
بعد جهت به دست آوردن سطوح يكسان از هر نمونه با استفاده            

ــاپ  ــزار فتوش ــرم اف ــصاوير در ) Adob,v.7.0( از ن ــدازه ت ان

                                                 
6.  Red, Green, Blue 
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در فـضاي    BMP بـا فرمـت       پيكسل جدا گرديـد و     130×150
  .ند ذخيره شدRGBرنگي 

   با استفاده از نرم افزار *L* a*b پارامترهاي رنگي درفضاي

Image J 1.40g  بــه وســيلهplugin  بــا عنــوان Color-

Space-Convertorتبـديل فـضاهاي رنگـي     . استخراج شد 
    .شده استنشان  ،2تيل طالبي در شكل از پاس يك نمونه

  
 
  
  
  
  
  

  
 به RGBتبديل فضاي رنگي تصوير پاستيل طالبي از  2شكل

L*A*B*،a ( فضاي رنگيRGB ،(bپارامتررنگي b* ،
(cپارامتررنگي a* ، (dپارامتررنگي L*.  

  ارزيابي حسي -2-3
 ارزيـاب  10 حسي با قضاوت  بررسي هاي در اين پژوهش     

هـا از   بـه منظـور ارزيـابي نمونـه       . پـذيرفت آموزش ديده انجام    
 7كمتـرين امتيـاز و       1از شـماه    ( اي   نقطـه  7مقياس هـدونيك    

صـفات مـورد ارزيـابي عبـارت        . استفاده گرديد ) بيشترين امتياز 
 ســطحي، چــسبندگي  رنــگ مطلــوب، رنــگ،شــدتبودنــد از

 لاسـتيكي،    حالـت  بافت، پـذيرش ظـاهري، سـختي،      يكنواختي  
 ترشـي مطلـوب، شـيريني،       ، ترشـي،  ، چـسبناكي  قابليت جويدن 

 آرومـا،   شيريني مطلـوب، تعـادل بـين شـيريني و ترشـي،طعم،           
 .رطوبت مركزي، پذيرش حسي و بافتي و پذيرش كلي

  طرح آماري -2-4
براي تحليل كليـه پارامترهـاي مـورد مطالعـه از نـرم افـزار               

SPSS 11.5ي پارامترهاي رنگي و حسي داده ها .  استفاده شد
 نـاليز  طرح كاملا تصادفي با آرايش فاكتوريل مورد آ   با استفاده از  

داده هـاي حاصـل از امتيـاز         معني دار بودن  . آماري قرار گرفتند  
چنـد متغيـره    واريـانس   ويژگي هاي حسي با استفاده از تحليـل         

دار ونم ـ( و نمـودار توزيـع درصـدي       قرار گرفتنـد  بررسي  مورد  
ش هـاي   آمار توصـيفي يكـي از رو      . آنها رسم گرديد  ) جعبه اي 

 .ه نتايج داده هاي آزمـون مـي باشـد         سريع و آسان گرافيگي ارائ    
است يا توزيع درصدي     7يكي از اين روش ها، نمودار جعبه اي       

كه نتايج را به صورت جعبه با خطوط انحراف معيار نمايش مي            
مقادير مربوط به سه چـارك مختلـف، حـداقل و حـداكثر          . دهد

.  نشان داده مي شود    داده ها به صورت يك جعبه مستطيل شكل       
 درصـد توزيـع   75 درصد و حـداكثر چـارك     25حداقل چارك   

 اين، داده هاي استثنايي و خارج       برعلاوه  . داده ها را در بر دارد     
فضاي بين قسمت   . داده ها را نيز مشخص مي كند      ساير  از دامنه   

هاي مختلف جعبه ها، نماينده ميزان پراكندگي و توزيع داده ها            
  .مي دهد نمودار جعبه اي را نشان ، اجزاي3 شكل .]16[است 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  .تعيين اجزاي نمودار جعبه اي 3شكل

به منظور تعيين روابط بين پارامترهاي رنگي و آناليز حـسي           
رنگ نمونه هـاي پاسـتيل طـالبي، از روش آنـاليز مولفـه هـاي                

 يكي از روش هاي آمـاري  PCA . استفاده شد) PCA(اصلي
مي باشـد كـه اسـاس ايـن روش بـر مبنـاي              تحليل چند متغيره    

  .است) كوواريانس(ماتريس هاي همبستگي 
  
  

                                                 
7. Box Plot  

b  

c 

a  

d 

 ها داده خارج از دامنه ساير داده 

  درصد داده ها75

  درصد داده ها25
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 اصلي تعداد متغير هاي اوليه به مولفـه          هاي ناليز مولفه طي آ 
  و سـپس   كـاهش داده مـي شـود      بـا واريـانس بـالا       هاي اصلي   

 ،براساس دو مولفـه اصـلي اول      ،PCپراكنش متغيرها در فضاي     
     .ان مي دهدارتباطات بين متغيرها را نش

     نتايج و بحث-3
   پارامترهاي رنگي-3-1

نتايج تحليل واريانس پارامترهاي رنگي نمونه هاي پاستيل 
تان نشان داد كه اثرات كتين و زانطالبي تحت تاثير دو فاكتور پ

ميانگين پارامترهاي رنگي اختلاف معني ن و زانتان بر ساده پكتي
   ).2جدول(  دارند) ≥ p 05/0 (دار
آناليز واريانس ميانگين پارامترهاي رنگي پاستيل هاي  2دولج

 طالبي تحت تاثير زانتان و پكتين

 %5معني داري در سطح *

 نسبت *a و *Lنتايج نشان داد كه اثر پكتين بر پارامتر رنگي 
، بيشتر تحت تاثير تغييرات *bپارامتر رنگي . به زانتان بيشتر بود
  .غلظت زانتان بود

 در سطوح مختلف *Lمتر رنگي بررسي روند تغييرات پارا
طح كه به موازات افزايش س) 4شكل( نشان داد  و زانتاننپكتي

درسطح   با يك كاهش جزئي*Lپكتين، مقادير پارامتررنگي 
اين تفاوت با .  داشتي درصد پكتين، در ادامه روند افزايش3/0

، تغييرات مقادير پارامتر رنگي  درصد1/0زانتانغلظت كه در
L* كمترين روشنايي رنگ نمونه هاي پاستيل طالبي .بود بيشتر 

 درصد پكتين، بدون 3/0مربوط به فرمولاسيون هاي حاوي 
 درصد بوده است در صورتي كه 1/0حضور زانتان و زانتان 

 درصد 1/0 در فرمولاسيون هاي حاوي *Lبيشترين مقادير 

 در مجموع فرمولاسيون هاي . درصد بود5/0زانتان با پكتين 
 درصد پكتين در كليه سطوح زانتان، بالاترين ميزان 5/0حاوي 

  .روشنايي رنگ را داشته اند
 3/0لظت  با افزايش سطح پكتين تا غ*aمقادير پارامتر رنگي 

 روند كاهشي مشاهده ،درصد افزايش نشان داد اما در ادامه
 در *a كمترين مقادير پارامتر رنگي .)5شكل (گرديد

د پكتين و عدم حضور  درص2/0 فرمولاسيون هاي حاوي
 درصد بود 2/0 و 1/0 درصد پكتين و زانتان صفر، 5/0 زانتان،

 در فرمولاسيون هاي *aدر حالي كه بيشترين پارامتر رنگي 
 و صفر درصد 2/0، 1/0 درصد پكتين و زانتان 3/0حاوي 

  . مشاهده گرديد
 4/0 به موازات افزايش سطح پكتين تا غلظت *bپارامتر رنگي 
 درصد پكتين 5/0 كاهشي نشان داد اما در سطح درصد روند

شدت . يش مشاهده گرديد افزا*bدرمقادير پارامتر رنگي 
  درصد و زانتان در سطوح مختلف4/0كاهش در سطح پكتين 

 نسبت به عدم حضور زانتان بيشتر بود ) درصد3/0 و 2/0، 1/0(
   ).6شكل(

 رنگ پاستيل هاي طالبي ناشي از رنگدانه بتاكاروتن در
تحقيقات نشان داده است كه بين مقادير پكتين . طالبي مي باشد

و ساختار هاي رنگ فراورده هاي غذايي رابطه نزديكي وجود 
 علاوه بر اين پكتين داراي اثر حفاظت كنندگي بر ]17[دارد 

پاستيل طالبي داراي ميزان . ]18[روي بتاكاروتن مي باشد 
وقوع . و فند بالا است) 7/0(رطوبت و فعاليت آب پايين 

هاي مايلارد در پاستيل طالبي به علت حضور قندهاي واكنش
احيا كننده و ژلاتين بسيار بالا مي باشد كه درنتيجه آن رنگدانه 

 رنگ روشن اي و تيره توليد مي شود و در نهايتهاي قهوه
. كاهد را تحت تاثير قرار داده، از مطلوبيت آن ميپاستيل طالبي

از ديگر عوامل موثر بررنگ پاستيل طالبي، وقوع واكنش هاي 
 تغيير ايزومري ي از جمله اكسيداسيون رنگدانه ها وشيمياي

كه سطوح مختلف پكتين است ) كاروتنوئيدها( سيس و ترانس
ا كاهندگي  اثر افزايندگي يتواند بر اين واكنش هاو زانتان مي
  . داشته باشند

 

ميانگين 
  مربعات

درجه 
 آزادي

 منبع

Lm  bm  am    
975/82 * 183/14 * 602/7  پكتين 3 *
142/19 * 042/43 * 420/0 نزانتا 3   

701/12 * 975/36 * 155/2   زانتان×پكتين 9 *

5 032/12  463/0  خطا 16 

 كل 31   
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  ) x: xanthan concentration (.در غلظت هاي مختلف زانتان نمونه هاي پاستيل طالبي *Lپارامتر رنگي غلظت پكتين بر  تغييرات اثر 4شكل
 

                                ‐3.5
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  ) x: xanthan concentration (. نمونه هاي پاستيل طالبي در غلظت هاي مختلف زانتان*a اثر تغييرات غلظت پكتين بر پارامتر رنگي 5شكل
  

0

5

10

15

20

25
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35

40

0.10.20.30.40.50.6

X=0%

X=0.1%

X=0.2%

X=0.3%

  
    
  

  ) x: xanthan concentration (.تلف زانتان نمونه هاي پاستيل طالبي در غلظت هاي مخ*bاثر تغييرات غلظت پكتين بر پارامتر رنگي  6شكل

مقادير 
  پارامتر 
 *Lرنگي 

 (%)غلظت پكتين

مقادير 
  پارامتر 
 *aرنگي 

 (%)غلظت پكتين

 (%)غلظت پكتين

مقادير 
  پارامتر 
 *bرنگي 
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 ارزيابي حسي -3-2
حـسي بـا اسـتفاده از آنـاليز         گـي هـاي     يژودر اين پژوهش    

آنـاليز واريـانس   . واريانس چند متغيره مورد آناليز قـرار گرفتنـد        
چند متغيره داده هاي حاصل از ارزيـابي  ويژگـي هـاي حـسي               

ين، اثرات متقابـل    بيانگر اين بود كه در مجموع كليه سطوح پكت        
 Hotelling'sزانتان و پكتين و افـراد ارزيـاب تحـت آزمـون     

Trace   درصـــد بودنـــد5داراي اثـــر معنـــي دار در ســـطح              
)05/0 p ≤ .(      

سـطوح مختلـف پكتـين بـر        س نشان داد كـه      نتايج آناليز واريان  
ويژگي هاي حسي شدت رنگ، رنگ مطلوب و پذيرش ويژگي          

 اخـتلاف معنـي دار داشـتند       درصـد    5هاي ظـاهري در سـطح       
)05/0p≤ .( ندگي سطحي چسبسطوح زانتان بر شدت رنگ و  
  
  
  
  
  
  

اثر متقابل پكتين و ).  ≥ p 05/0(  اختلاف معني دار نشان دادند
   ). ≥ 05/0p(  معني دار بود لاستيكيزانتان بر شدت رنگ و

در خصوص  ،ارزيابان به جز در مورد شدت رنگاختلاف نظر 
، 7شكل). ≥05/0p(معني دار بود حسي هاي ساير ويژگي 

پراكنش درصدي ميانگين داده هاي حاصل از ارزيابي حسي 
امتيازهاي . ويژگي هاي حسي پاستيل طالبي را نشان مي دهد

مربوط به چسبندگي، كمترين امتيازهاي حسي را نسبت به 
سختي، لاستيكي و قابليت (امتياز ساير ويژگي هاي بافتي 

اين نشان مي دهد كه در سطوح پكتين و . ندداشته ا) جويدن
زانتان مورد استفاده در اين پژوهش، چسبندگي بافت نمونه، 
عامل بحراني نامطلوب جهت كاهش امتياز پذيرش پاستيل 

  .طالبي نبوده است

  
  
  
  
  
  
  
  

  
  . امتيازهاي حسي براي هر صفت حسي نمونه هاي پاستيل طالبيپراكنش درصدي توزيع 7شكل

  
نـسبت بـه سـاير ويژگـي        زهاي شدت رنگ نمونه ها      متيادامنه ا 

اين به اين معناست كه نمونه هاي       . هاي حسي بيشتر بوده است    
  .پاستيل طالبي تفاوت هاي رنگي قابل توجهي داشته اند

امتيازهاي مربوط به لاستيكي و قابليت جويدن نمونه هـا بـالاتر            
 در   بـود در صـورتي كـه       ي مربـوط  امتيازهاكليه  از حد متوسط    

 .، عكس اين حالت مـشاهده گرديـد  مورد سختي بافت نمونه ها   
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پـذيرش   (2و پـذيرش  ) اهريپـذيرش ظ ـ  (  1در مورد پذيرش    
تقريبا همه امتيازهـا بـالاتر از حـد         ) گي هاي بافتي و حسي    ويژ

اين نتيجه حاكي از اين اسـت       . ند بود همتوسط امتياز هاي مربوط   
د متوسـط  ه ها از ح همه نمون2 و 1كه تقريبا امتيازهاي پذيرش   

   .، بالاتر بوده استامتيازهاي كسب شده
. دامنه امتياز هاي پذيرش ظاهري و پذيرش نهـايي مـشابه بـود            

گي هاي ظاهري بـر پـذيرش       ويژاهميت  بر  مي تواند دليلي    اين  
كمتـرين دامنـه امتيـاز هـا مربـوط بـه             .نهايي نمونـه هـا باشـد      

 پاسـتيل  چسبندگي، ترشي، طعم و رطوبت مركزي نمونـه هـاي      
  .طالبي بود

 در بين فرمولاسيون هاي پاستيل طالبي، فرمولاسيون هاي شماره        
 .خارج از دامنـه سـاير امتيازهـا داشـتند          امتيازهايي   16و   13 ،4

، در صفات شيريني مطلوب و طعم، امتياز        4فرمولاسيون شماره   
. امتيازها خارج شد  ساير  تا حدي كه از دامنه      كسب نمود   پاييني  

زانتـان بـوده    فاقـد    درصد پكتين و     5/0سيون حاوي   اين فرمولا 
اين نشان مي دهد كه افزايش ميزان پكتين باعـث كـاهش     .است

اين امـر ممكـن     . درك طعم نمونه هاي پاستيل طالبي شده است       
تيلـور و   . است به دليل افزايش سـختي بافـت نمونـه هـا باشـد             

ان زمان رهاسازي بيشترين ميـز  كه  نشان دادند   ) 2001(همكاران  
  مواد طعمي در بافت هاي با درجه سختي مختلف، متفاوت

  
  
  
  

هرچـه ميـزان سـختي بافـت بيـشتر باشـد، زمـان              .  مي باشد    
  .]19[تر است ازي حداكثر ميزان مواد طعم زا كندرهاس

، در صـفت رنـگ مطلـوب و در نهايـت     13فرمولاسيون شماره   
يازهـا  امتسـاير   پذيرش ظاهري، امتياز خيلـي بـالاتري از دامنـه           

 3/0 درصد پكتـين و      2/0 اين فرمولاسيون حاوي     كسب نموده، 
  . درصد زانتان بوده است

 3/0 درصـد پكتـين و       5/0 كـه حـاوي      16فرمولاسيون شـماره    
بيشترين ميزان چسبندگي بافـت رانـشان       كه  درصد زانتان است    

افزايش ميزان زانتان، به دليل ساختار و ماهيت هيـدروژلي،          . داد
ام بافتي حاصل از حـضور پكتـين و ژلاتـين           باعث كاهش انسج  

 فرمولاسيون شده است و در نهايت چسبندگي بافت را افـزايش          
  .داده است

ي  كـه ميـان پـذيرش ظـاهر        در مجموع نتايج حاكي از آن است      
ابطه نزديكي وجـود دارد     نها ر نمونه هاي پاستيل طالبي و رنگ آ      

رنگـي  هت بررسي اين روابط و همچنين پارامترهـاي    بنابراين ج 
از روش استخراج شده از تصاوير نمونـه هـاي پاسـتيل طـالبي،      

PCA و پــراكنش فــضاي PCاز ويژگــي هــاي  . اســتفاده شــد
، درك آسان و سريع روابط بين ويژگي هـاي مـورد            PCفضاي  
 مـي   PC  به موقعيت آنها در صفحه مختـصات        با توجه    بررسي
  . باشد

  
  

  
  
  
  
  
  

  بي حسي رنگ نمونه هاي پاستيل طالبيپراكنش پارامترهاي رنگي و ارزيا 8شكل
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با بررسي موقعيت فضايي پراكنش پارامترهاي رنگي و ارزيـابي          
مشاهده مي شود كه رنـگ      ) 8شكل (PCحسي رنگ در فضاي     

مطلوب، پذيرش ظاهري و پذيرش نهايي نمونـه هـاي پاسـتيل            
 بنـابراين مـي تـوان      .طالبي، در مجاورت يكديگر قرار گرفته اند      

باط نمود كه رنگ نمونه ها يـك فـاكتور مهـم در             اين طور استن  
از طـرف ديگـر،     . پذيرش نمونه هاي پاستيل طـالبي مـي باشـد         

در قرار گرفته اسـت      *aپارامتر رنگي   در مجاورت   شدت رنگ   
در و رنگ مطلوب به ترتيب در      *Lصورتي كه با پارامتر رنگي      

از كه حاكي   ت  واقع شده اس  و دوم   دو سمت مخالف مولفه اول      
بيـشترين و   بـه عبـارت ديگـر       .  متضاد بين آنها مي باشـد      بطوار

 بـر پـذيرش نمونـه      اثر كاهنـده   ،كمترين امتياز هاي شدت رنگ    
) 2005( رحمـان و آل فارسـي        .هاي پاستيل طالبي داشته اسـت     

جهت بررسي پارامتر هاي بافتي خرما و ارتبـاط آنهـا بـا ميـزان               
نتـايج  . د استفاده كردن  PCAرطوبت نمونه هاي خرما از روش       

نشان داد كه پيوستگي و چسبندگي بافت با ميزان رطوبت خرما           
صـفات  ) 2001(دمـارس و زيگلـر    . ]20[ رابطه نزديكي داشتند  

پكتـين  -حسي ارزيابي شده صمغ هاي تركيبي بـر پايـه ژلاتـين           
آنهـا صـفات    .  تحليل نمودنـد   PCAتوسط ارزيابان را با روش      

زيـابي قـرار دادنـد و    مربوط به طعم وبافت را جداگانه مـورد ار   
فغـان و   . ]21[ براي هريك، دو مولفـه اصـلي در نظـر گرفتنـد           

پارامترهاي بافتي نمونه هاي مختلـف پنيـر را         ) 2007(همكاران  
نتايج نشان داد صفات پيوستگي     .  بررسي كردند  PCAبا روش   

و فنري بافت رابطه نزديكـي بـا هـم داشـتند، در صـورتي كـه                 
 ها رابطه كاملا معكوس نسبت      سختي بافت و نقطه ذوب نمونه     

   .]21[ به هم نشان دادند
  

  نتيجه گيري -4
 و پارامترهاي رنگي پاستيل گي هاي حسيپژوهش ويژدراين 

و زانتان ) 5/0 تا 2/0(طالبي به عنوان تابعي از درصد پكتين 
بررسي پارامترهاي . مورد بررسي قرار گرفت) 3/0صفر تا (

نتان و پكتين اثر معني سطوح مختلف زاكه رنگي نشان داد 
اين . ) ≥ 05/0p(  دارند*L*a*bداري بر پارامترهاي رنگي 

اثر مي تواند به علت تحت تاثير قرار دادن وقوع و پيشرفت 

يير تغواكنش هاي مايلارد، اكسيداسيون رنگدانه بتا كاروتن و 
 يبررسي ويژگنتايج . ايزومري سيس و ترانس بتا كاروتن باشد

كليه سطوح فقط در مجموع  كه اين است حاكي ازهاي حسي 
پكتين در اين پژوهش داراي  اختلاف معني دار بر نظر مورد 

ويژگي هاي حسي مورد ارزيابي بودند كه آزمون مجموعه 
Hotelling Trace)   از جمله آزمون هاي زير مجموعه

 در سطح گوياي اين مطلب بود كه) چند متغيرهتحليل واريانس 
در نهايت ).  ≥ 05/0p(لاف معني دار بودند  درصد داراي اخت5

 پكتين و زانتانحاوي  فرمولاسيون هاي ،طبق ارزيابي حسي
ظاهري و بالاترين امتياز پذيرش  )13فرمول(  درصد3/0و 2/0

 را كسب نمودند ودر نهايت بالاترين امتياز پذيرش نهايي 
پاستيل طالبي گزارش هاي مناسب ترين فرمولاسيون بنابراين 

به ترتيب نمودار جعبه اي ويژگي هاي حسي،  .ديدگر
 درصد 3/0 زانتان  درصد و2/0فرمولاسيون هاي حاوي پكتين 

و پكتين  درصد زانتان 3/0 درصد پكتين و 5/0، )13فرمول(
را به عنوان فرمولاسيون هاي داراي  درصد و فاقد زانتان 5/0

 حداكثر امتياز هاي حسي در پذيرش ظاهري، ميزان چسبندگي
 در ضمن روش آناليز .و حداقل امتياز طعم مشخص نمود

PCA كه پارامتر رنگي حداكثر مقادير  نشان دادa* و L* با 
 پاستيل طالبي رابطه رنگ مطلوب و پذيرش نمونه هاي

معكوس دارند بنابراين نمونه هاي با امتياز شدت رنگ خيلي 
    .ندپذيرش خوبي نداشته ااز ديدگاه ارزيابان، بالا و پايين 

  

  قدرداني -5
از طرح تحقيقات اساسي و كاربردي وزارت صنايع و معـادن و            

 .به دليل حمايت مالي از اين پژوهش قدرداني مي شود

  

 منابع -6
[1] Officinal statistic of khorasan province 
agriculture, .2001.  

[2] Shahidi, F., .2005. Evaluation possibility 
production production with high shelflife from 
water melon, melon and cantaloupe invitro, 
Ferdowsi Univesity of Mashhad, Iran. 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

06
 ]

 

                            10 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-2526-fa.html


  3139بهار ، 11، دوره 24  شماره                                                                            ييع غذايفصلنامه علوم و صنا
 

 29

 
[3] Park,O., .2004. Quality and customer 
acceptability frozen cantaloupe,Master of 
Science, Chairperson of the Committee. 

[4] Kneeland, R.F.,  .1961. Letter to Ohio P 
roducts Co., Agust 22 in. 

[5] Demars,L. and Ziegler, G., .2001.Texture 
and structure of gelatin/pectin-based gummy 
confections,Food Hydrocolloids,15:643-653. 

[6] Boland,A., Delahunty, M.and Van Ruth, 
M., .2006. Influence of the texture of gelatin 
gels and pectin gels on strawberry flavour 
release and perception, Food 
Chemistry,96:452–460.  

[7] Sikora,M,S. and Kowalski,P., .2008. 
Binary hydrocolloids from starches and 
xanthan gum, Food Hydrocolloids, 24:943–
952. 

[8] Kvaal, K., Wold, J.P., Indahi, U.G., 
Baardseth and Naes, T., .1998. 
Multivariatefeature extraction from textural 
images of bread, Chemical and Intelligent 
Laboratory Systems,42:141-158. 

[9] Sun.D.W., Zheng, C. and Zheng, L.,.2006. 
Recent developments and applications image 
features for food quality evaluation and 
inspection-a review.Trend in Food Science & 
Technology,17: 642-655. 

[10] Ehthiati, A., Mohebbi, M., and Shahidi, 
F., .2008. Application of image processing in 
colorimetry enriched bread surface with soy 
bean flour, procceding of 18th National 
Congress on Food Technology, Mashhad, 
Iran. 

[11] Pedreschi, F., Leon, J., Mery, D. and 
Moyano, P., .2006. Development of a 
computer vision system to measure the color 
of potato chips. Food Research 
International,39: 1092-1098. 

[12] Mohhebbi, M., Akbarzadeh, M., Shahidi, 
F., Moussavi, M., Ghoddusi, H., .2009. 
Computer vision systems (CVS) for moisture 
content estimation in dehydrated shrimp. 
Computers and Electronics in Agriculture, 
69:128-134.   

[13] Yam, K.A., Papadakis, S.E., .2004. A 
simple digital imaging method for measuring 

and analyzing color of food surfaces. Journal 
of Food Engineering,61: 137-142. 

[14] Fathi, M., Mohebbi, M. and Razavi, 
S.M.A., .2009. Application of imag analysis 
and artificial neutral network to predict mass 
transfer kinetics and color changes of  
osmotically dehydrated Kivifruit. Food 
Bioprocess Technology. 

 [15] Amidi Fzli, F., Shahidi, F., Mohebbi, M. 
and Ganjloo, A., .2007. Osmotic dehydration 
of cantaloupe: Influence of time and 
concentration, Acta Horticulture, 731: 129-
133.  

[16] Peter J. Rousseeuw, Ida Ruts and John, 
Tukey W., .1999. The Bagplot: A Bivariate 
Boxplot. The American Statistician. 53: 382–
387. 

[17] Dervisi, P., Lamb, J., Zabetakis, I., .2001. 
High pressure processing in jam manufacture: 
effects on textural and colour properties. Food 
Chemistry,73: 85-91.  

[18] van het Hof, K. H., de Boer, B. C. J., 
Tijburg, L. B. M., Lucius, B. R. H. M., Zijp, 
I., West, C. E., .2000. Carotenoid 
bioavailability in humans from tomatoes 
processed in different ways determined from 
the carotenoid response in the triglyceride-rich 
lipoprotein fraction of plasma after a single 
consumption and in plasma after 4 days of 
consumption. Journal of Nutrition, 130: 
1189–1196. 

[19] Taylor, A. J., Besnard, S., Puaud, M., & 
Linforth, R. S. T., .2001. In vivo measurement 
of flavour release from mixed phase gels. 
Biomolecular Engineering, 17: 143–150. 

[20] Rahman, M., and Al-Farsi, S., .2005. 
Instrumental texture profile analysis (TPA) of 
date flesh as a function of moisture content. 
Journal of Food Engineering, 66: 505-511. 

 [21] Fagan, C., Everard, C., Donnel, C., 
Downet, G., Sheehan, E., Delahunty, C., 
.2007. Prediction of processed cheese 
instrumental texture and metability by mid-
inferared spectroscopy coupled with 
chemometric tools. Journal of Food 
Engineering, 80: 1068-1077. 

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

06
 ]

 

                            11 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-2526-fa.html


JFST No. 42, Vol. 11, Spring 2014                                                                       ABSTRACT 
 

 30

 
Evaluation of sensory properties and color parameters fruit 
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The aim of this study was evaluation of sensory properties and color parameters cantaloupe pastille. 
Independent variables was pectin in range 0.2-0.5% and xanthan in 0-0.3%. Effect of pectin and 
xanthan on sensory properties evaluated by multivariate ANOVA. The results showed only total pectin 
levels on sensory properties was significant (Hotelling Trace, p ≤0.05). The percentile distribution 
showed that the sample containing 0.2 % pectin and xanthan 0.3 % had highest score of favor color 
and appearance acceptability. The sample containing 0.5% pectin and no xanthan had lowest score of 
flavor. The sample containing 0.5% pectin and xanthan 0.3 % had highest score adhesiveness. Effect 
of pectin and xanthan on color parameters (L*a*b*) was significant (p ≤0.05). The assessment of 
relationships between color parameters and color sensory evaluation with using PCA method indicated 
that maximum of a* and L* values cause to acceptance score were decreased.  
 
Key word: Image processing, Color parameters, Cantaloupe, Sensory properties, Percentile 
distribution, PCA  
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