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  مقدمه  - 1
  مي باشدCucurbitaCeaeaگياهي از خانواده  حلوايي كدو
 مي گردد استفاده دارويي و محصولي عملگرا عنوان به غالبا كه
 به ل ساقهشك  بر اساس بافت وياهاين گ. ]1[

 Cucurbita pepo ،Cucurbita moschataگروههاي

Cucurbita maxima و  Cucurbita mixta ه بندي طبق
طبق آمار وزارت جهاد كشاورزي، توليد انواع كدو ]. 2 [دمي شو

 ايهكدو]. 3[بيان شده است  90- 91 تن در سال 3275در ايران 
 ].4[ قرمز و نارنجي رنگ منبع غني از كاروتنوئيدها مي باشند

ضد ، ]5[كلسترول  خواص آنتي اكسيداني، كاهشهمچنين، 
التهاب  ضد روده، انگل ضد تومور، ضد خون، فشار ضد ،ديابت

ايي از كاربردهاي دارويي كدو باكتري ضدو تسكين دهنده، 
 پپتيدها، ،ها پروتئين ساكاريدها، پلي. ]6 و 1 [حلوايي مي باشد

 بيولوژيكي تركيبات فعالاز  استرول ها و اسيد بنزوئيك آمينو پارا
با وجود تمامي اين . ]8 و 7 [موجود در كدو حلوايي هستند

فسادپذيري اين ميوه،  و بودن فصلي دليل بهخصوصيات مفيد 
از . نمود مصرف  تازه صورت را در تمام سال به آن توان نمي

سويي ديگر، بررسي مزه، بو و ماده موثره كدوحلوايي نشان مي 
 ].9[ آور و جذاب نيست  كدوحلوايي خام چندان اشتهادهد كه

 صورت ساده ترين و بهترين روش استفاده از آنها بهبنابراين، 
به طوري كه  ،باشد فراوري شده در محصولات مختلف مي

هاي معطر ديگر كه طعم مشخصي داشته و ميزان  ميتوان با ميوه
ها  فراوان است به همراه ادويه ها هاي ارگانيك آن مواد موثر و اسيد

هاي ديگر تركيب نمود تا خواص حسي مورد نظر  و افزودني
، )1392(دلو مقصو چهاراقران و  به عنوان مثال،].9[ افزايش يابد

 درصد 55 و يوه مي درصد وزن45 از مخلوط كردن يدر پژوهش
 ند نموديهتهحلوايي  كدو ي كننده فرموله شده، مربايرين شيوزن
 و يرينيبافت، رنگ، طعم، قوام، ش( يد محصول جدهاي يژگيو و

 يار فرآورده در حد بسين ايرشپذ. بررسي كردند  را)پس طعم
  ].10[  شديابيرز ايخوب

در قرن . يكي از راههاي فراوري اين ميوه، تهيه كره ميوه مي باشد
كشور در  كه نوعي كره ميوه مي باشد توليد كره سيب، نوزدهم

كره نوع هيچ محصول،   نوعدر اين. آمريكا بسيار محبوب بود
 گذاري اين محصول به عنواننام.  وجود ندارد)حيواني و نباتي(
 را ميوهافت نرم و غليظ آن مي باشد و كره  به دليل ب"كره"

 روي نان يا در محصولات نانوايي به عنوان چاشني معمولاً
 ].11[ استفاده مي كنند

تنقلات بر پايه ميوه و سبزي نسبت به ساير تنقلات داراي ويژگي 
لذا در سال . هاي خوراكي بهتر و ارزش تغذيه اي بالاتر مي باشند

فرمولاسيون اين گونه فرآورده ها هاي اخير توجه خاصي به 
افزودن صمغ ها يكي از رايج ترين . ]12[مبذول گرديده است 

در صنايع غذايي . راههاي فرمولاسيون در سال هاي اخير مي باشد
مدرن از مخلوط نشاسته و هيدروكلوئيدهاي پلي ساكاريدي براي 
كنترل و بهبود بافت، حفظ رطوبت، فعاليت آبي و كيفيت 

 ].13[محصولات غذايي استفاده مي شود خوراكي 

صمغ ها علاوه بر اينكه تاثير به سزايي بر ويژگي هاي بافتي 
و احساس دهاني فرآورده هاي غذايي دارند، در ايجاد اتصالات 

با استفاده . آبي و فرآورده هاي قنادي نيز حائز اهميت مي باشند
 مانند از آنها مي توان محصولاتي با ويژگي هاي بافتي متنوع

نوع صمغ . نوشيدني يا ژل هاي با ساختار سفت نيز توليد نمود
 با توجه به نوع محصول و ويژگي هاي عملكردي مورد ،مورد نياز

اسلامي نسب و ]. 14[نظر در فرآورده نهايي انتخاب مي گردد 
، در توليد فراورده كره موز از پكتين و نشاسته )1393(همكاران 

نشاسته اصلاح شده باعث ايجاد . نداصلاح شده استفاده نمود
اي و بافت مناسب شد و منجر به افزايش  حالت كلوييدي، ژله

ميزان سختي، الاستيسيته و چسبندگي نمونه شده، همچنين 
مير شجاعيان ]. 15[چقرمگي، پيوستگي و شكنندگي را كاهش داد 

گيري  كار به سيب با ، خصوصيات بافتي كره)1392( و همكاران
مورد بررسي قرار دادند و را شده  اصلاح نشاسته و اينولين

  ].11[دريافتند كه نشاسته ميزان سختي نمونه را افزايش داد 
در در تهيه كره كدو حلوايي، از دو متغير ميكروكريستالين سلولز 

و همچنين نشاسته اصلاح شده در سه  ) 5/0، 1، 5/1(سه سطح 
هاي   بر ويژگيهاآناستفاده شد و تاثير ) 15/0، 2/0، 1/0(سطح 

  .بافتي و رنگي محصول توليدي بررسي شد
  

  مواد و روش ها  - 2
 و ، آبليمو)نيم چرب كاله ( شير،كدو حلوايي شامل  اوليهمواد

، وانيل و )محلي(، هل)سحرخيز(زعفران  ،)شركت زماني( گلاب 
از سطح سطح شهر مشهد  )چناران( شكر  و)گلستان(دارچين 
ميكرو كريستالين سلولز از شركت جي  همچنين، . شدخريداري
 شركت گلوكزان مريكا و نشاسته اصلاح شده ذرت ازآر اس آ

  .تهيه شدند
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   تهيه پوره كدوحلوايي -1-2
خرد و شسته شده و سپس پوست گيري   كدوحلوايي،در ابتدا
تبديل قرار داده شد تا  روي حرارت ملايم در مرحله بعد. گرديد

از صافي  ،ظور يكنواختي بيشتر بافتبه من سپس .گرددبه پوره 
   .داده شدعبور 

  فرمولاسيون  -2-2
 حرارت ، جهت جلوگيري از آب اندازي،پس از آماده سازي پوره

  در انتها وفزودهبه ترتيب شير و ادويه جات اسپس . شد داده
قرار حرارت تحت  38و تا رسيدن به بريكس گرديد  آبليمو اضافه

  .گرفت

  آزمون ها - 3-2
   سنجي آزمون بافت -3-2- 1

در متر   ميلي75قطر  به  اي با دهانهيدر ظرفا  مستقيم،بافت آناليز

سنج                                   توسط دستگاه بافت  درجه سانتي گراد 25دماي 

TA/XT/PLUS (stable micro system , kingdom) 
 back روش  دوبراي اندازه گيري از تركيب. صورت گرفت

extrusion و TPA  آزمون بافت بر روي هر . [16]استفاده شد

نمونه تازه تحت تكرار شد و براي هر بار تكرار، نمونه سه بار 

 ميلي متر، 30مورد استفاده با قطر پروب  .[17] آزمون قرار گرفت

 ميلي متر بر ثانيه 1 درصد ارتفاع اوليه نمونه با سرعت 40تا 

  . حركت نمود

 Texture analyzer expertاده از نرم افزار داده ها با استف

version 1.22 براي اندازه گيري پيوستگي، شكنندگي و سفتي 

همچنين سختي، قابليت جويدن، چقرمگي، ]. 18 [بافت آناليز شد

  .الاستيسيته و چسبندگي بررسي گرديد

  

  

  هاي رنگ سنجي  پارامتر 2-3-2

وسط دستگاه  كره كدو حلوايي، تb ,a ,Lبررسي فاكتورهاي 
Hunter Lab )شاخص ].19[صورت گرفت ) 025- 900 مدل 

Lسياه (باشد و دامنه آن از صفر  ي نمونه مياي معرف ميزان روشن
 ميزان  aشاخص. متغير است) سفيد خالص (100تا ) خالص

 را )مثبت ( و قرمز)منفي (هاي سبز نزديكي رنگ نمونه به رنگ
نگ نمونه به رنگ  ميزان نزديكي رb شاخصو دهد  نشان مي

در اين . [20]تعيين مي كند را ) مثبت(و زرد ) منفي(هاي آبي 
آزمون، مقداري از نمونه را در ظرف مخصوص ريخته، سطح آن 
را صاف و يكنواخت نموده و فاكتورهاي فوق در دستگاه اندازه 

  . گيري شد

   طرح آزمايش و تجزيه و تحليل آماري- 4-2
 در كه است هاي آماري تكنيك از اي روش سطح پاسخ، مجموعه

 توسط نظر مورد پاسخ كه رود مي بكار هايي فرايند سازي بهينه
طرح  اين كمك با. گيرد مي تاثير قرار تحت متغيرها از تعدادي
مدل  ضرايب كليه و يافته كاهش ها آزمايش تعداد آماري،

. هستند برآورد قابل فاكتورها، متقابل اثر و دوم درجه رگرسيون
 اين از بود، ها فاكتور و متقابل اصلي آثار بررسي مسئله، ينمهمتر

اثر  مطالعه اين در ].21[شد  پاسخ انتخاب سطح آماري طرح رو،
ميكروكريستالين سلولز و نشاسته اصلاح  شامل مستقل هاي متغير
 مركزي مركب طرح. گرفت قرار ارزيابي مورد سطح سه در شده

 Designافزار  نرم از استفاده با پاسخ، سطح روش قالب در

Expert كاملاً روش  تيمار به17 طراحي شد كه 6 نسخه 
 از استفاده مستقل با هاي متغير سازي تصادفي بدست آمد و بهينه

 آناليز.  صورت گرفت Minitab 16 Statistical افزار نرم

دوم صورت پذيرفت و شكل ها توسط  درجه مدل با رگرسيون
 .  رسم گرديد10  نسخهSigma Plotنرم افزار 

Table 1 Designing of trials based on the central composite design with variable modified starch and 
microcrystalline cellulose 

treatments code     

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  

0.2  0.1  0.15  0.2  0.1  0.15  0.15  0.2  0.15  0.1  modified starch  
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Continues of table 1 Designing of trials based on the central composite design with variable modified 
starch and microcrystalline cellulose  

treatments code     

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  

  نتايج و بحث - 3
   ارزيابي پارامترهاي بافتي -1-3

نشاسته افزايش درصد  مشاهده مي شود، 1همانطور كه در شكل 
باعث افزايش سختي و قابليت جويدن و  مصرفي اصلاح شده

همچنين چقرمگي محصول توليدي گرديد، اما ميزان 
ميكروكريستالين سلولز بر اين سه پارامتر تاثير معني داري 

نشاسته -نين، اثر متقابل ميكروكريستالين سلولزهمچ. نداشت
  . اصلاح شده، هر سه پارامتر فوق را افزايش داده است

  

  
، در افزايش نشاسته اصلاح شده )1392(ميرشجاعيان و همكاران 

كانتز ]. 11[به كره سيب توليدي به نتايج مشابه دست يافتند 
اي بافتي در پژوهشي اعلام نمود كه صمغ ها بر ويژگي ه) 1999(

فرآورده هاي غذايي موثرند و با ايجاد اتصالات آبي مي توانند 
همچنين ]. 14[محصولاتي با ويژگي هاي بافتي متنوع توليد كنند 

در  آميلوز دريافتند كه هرچه زنجيره) 2000(سويون و همكاران 
مي را ايجاد  بالا استحكام  شبكه ژلي با،باشد تر طولاني نشاسته

  ].22[كند 

                             

)ΙΙ(                                                                                                 ) Ι(                                      

  )ΙΙΙ(  

Fig 1 The effect of microcrystalline cellulose and modified starch on (I) toughness, (II) chewiness (III) hardness of 
pumpkin spread samples 
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نشاسته اصلاح شده، ايجاد يك شبكه ژلي بين اجزا فرمولاسيون 

شبكه محصور ب ماده غذايي داخل آميكند كه باعث مي شود 

جذب آب  .بماند و سبب ايجاد بافت يكنواخت و يكدست شود

اما، بيشتر از حد بهينه، نشان داد . گردد باعث بافتي منسجم تر مي

فزايش مي يابد كه از كه با افزايش انسجام بافت، سختي نيز ا

 همكاران و خليليان. ويژگيهاي نشاسته اصلاح شده مي باشد

قابليت  بر را گزانتان و پكتين مختلف هاي غلظت اثر ،)1390(

 قرار بررسي مورد طالبي پوره پايه بر يها ميوه جويدن پاستيل

 ].23[آبي دست يافتند دادند و به ارتباط متقابلي با فعاليت

اريانس بر روي پيوستگي بافت بيانگر معني دار نتايج آناليز و

). P>05/0(بودن مدل، در ارتباط با ميكروكريستالين سلولز است 

نشاسته اصلاح - اثر متقابل ميكروكريستالين سلولزاساس، اين بر

. شده سبب كاهش پيوستگي بافت محصول توليدي شده است

كه ب اشاره كردند ل به اين مط)1991 (رناندس و همكارانه

 توت فرنگي و ژلاتين، پهاي حاصل از پال  ژلپيوستگي بافت

 نتايج بنابراين،]. 24[ بستگي به غلظت هيدروكلوئيد مصرفي دارد

به گونه اي كه ميزان نشاسته . گوياي همين نظريه بودحاصله 

اصلاح شده با پيوستگي بافت نسبت مستقيم دارد و باافزايش اين 

اما بر خلاف ). P >05/0(يش يافت به طور معني داري افزا متغير،

ميكروكريستالين سلولز با پيوستگي بافت نسبت  ميزان اين نكته،

  .عكس دارد

در بررسي پارامتر ديگري از بافت كه صمغيت محصول بود، نتايج 

 ميكروكريستالين سلولز،به موازات افزايش به گونه اي بود كه 

 داري معني هب توجه با . يافته استكاهش محصول صمغيتميزان 

به  شكل در انحناء وجود صمغيت ميتوان دوم درجه و خطي اثر

   .داشت را انتظار دست آمده

                                        
         )ΙΙ(                                                                                                          ) Ι(                

  
                                )ΙΙΙ(    

Fig 2 The effect of microcrystalline cellulose and modified starch on (I) cohesiveness, (II) gumminess (III) fracture 
force of pumpkin spread samples 
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 خاصيت اري بر تاثير معني د ميزان نشاسته اصلاح شدههرچند كه

همچنين اثر متقابل .  استبودن محصول نداشته صمغي

ي بر نشاسته اصلاح شده تاثير قابل توجه- ميكروكريستالين سلولز

 در بررسي) 1391(رضايي و همكاران . صمغيت محصول نداشت

 كه ميزان آدامسي بودن ندبافت پاستيل آلو به اين نتيجه رسيد

در ارتباط ].25 [رده عكس دابافت با ميزان نشاسته مصرفي رابط

 تا سلولز غلظت ميكروكريستالين افزايش با با شكنندگي بافت،

 نشاسته افزودناما . يافت كاهش اين پارامتر درصد، 1 سطح

 به طور معني آنافزايش باعث  درصد 16/0 سطح تا شده اصلاح

را  شكنندگي ميزان در سطوح بيشتر، كاهشو ) >05/0P( دار شد

 نشاسته- سلولز همزمان ميكروكريستالين افزودن .تبه همراه داش

 محصول گرديد در بافت سبب افزايش شكنندگي شده اصلاح

 و پكتين برهمكنش ،)1393(اسلامي نسب و همكاران  .)2شكل (

بررسي نمودند  موز كره بافت شكنندگي بررا  شده اصلاح نشاسته

 شكاه سبب شده اصلاح نشاسته ميزان و دريافتند كه افزايش

  ].15[ است شدهمحصول  بافت شكنندگي ميزان

اي درجه دوم از نظر  براي شاخص چسبندگي مدل چند جمله

شود   اما چنان چه مشاهده مي.)>05/0P(دار بود  آماري معني

آزمون عدم قطعيت برازش مدل، بيانگر عدم معني داري آن بود 

)7221/0 R2 = .( ز ، تاثير ميكروكريستالين سلول3بر اساس شكل

 گزارش  چسبندگي در بافترا بر روي كاهش درصد 1تا سطح 

كند، ولي بيشتر از اين سطح غلظت، سبب افزايش چسبندگي  مي

بر  )P>05/0(از سوي ديگر، افزايش  معني داري . شود بافت مي

روي چسبندگي بافت در راستاي افزايش نشاسته اصلاح شده تا 

لاتر، افزايش اما در سطوح با.  درصد مشاهده شد15/0سطح 

اثر . ميزان نشاسته اصلاح شده، چسبندگي بافت را كاهش داد

 درصد ميكروكريستالين سلولز و 1متقابل اين دو متغير، تا سطح 

 به همراهرا  درصد نشاسته اصلاح شده كاهش چسبندگي 17/0

  .داشت

  

 

رصدهاي مختلف دو متغير پارامتر بعدي، سفتي بافت با توجه به د

 كاهش  برميكروكريستالين سلولز افزايش ميزان رتاثي .مي باشد

در خصوص نشاسته اصلاح . شدمعني دار گزارش سفتي بافت 

 سفتي بافت  درصد17/0آن تا سطح  شده نيز افزايش ميزان

 .ت، اما اين ميزان تاثير قابل توجهي نداش داد را كاهشمحصول

درصد نشاسته اصلاح شده بيشتر  با افزايش ، پس از آنولي

 3همانطور كه درشكل  .يافت سفتي بافت افزايش ،رفيمص

نشاسته -اثر متقابل ميكروكريستالين سلولز درمشاهده مي گردد، 

 درصد 1تا سطح كمترين سفتي در بافت اصلاح شده 

 درصد نشاسته اصلاح شده 15/0ميكروكريستالين سلولز و 

معني داري مقادير، افزايش سفتي بيشتر از اين كه  مشاهده شد

  . )P >05/0( زارش شدگ

 قابليت (با بررسي دو متغير مورد نظر بر روي پارامتر الاستيسيته

 ميزان  افزايشدر راستاي الاستيسيته  افزايش ميزان،)ارتجاعي

 ولي بيشتر. مشاهده شد درصد 1 سطح تا سلولز ميكروكريستالين

  .)3شكل  (گرديد الاستيسيته كاهش سبب سطح، اين از

 15/0 سطح تا شده اصلاح نشاسته ميزان افزايش در ديگر متغير،

 سطح، اين از شد و پس محصول الاستيسيته افزايش سبب درصد،

 كاهش را محصول الاستيسيته شده اصلاح نشاسته غلظت افزايش

 اصلاح نشاسته- سلولز ميكروكريستالين متقابل اثر  همچنين،.داد

 صددر 15/0 و سلولز ميكروكريستالين درصد 1 سطح تا شده

 سطح، اين از و پس الاستيسيته افزايش سبب شده، اصلاح نشاسته

معناداري  كاهش محصول الاستيسيته متغيرها، غلظت افزايش با

 بررسي ، در)1392( ميرشجاعيان و همكاران. )P>05/0(يافت 

 افزايش با كه دريافتند سيب كره روي بر شده اصلاح نشاسته اثر

همچنين از . يابد مي الاستيسيته و سفتي بافت افزايش آن، ميزان

سطح مشخصي، اين پارامتر  لحاظ چسبندگي، با افزايش آن تا

 ].11[افزايش و پس از آن كاهش يافت 

 محصول از لحاظ  سازي بهينه فرآيند ، نتايج2در جدول 

 سلولز ميكروكريستالين غلظت فاكتورهاي بافت محصول برحسب

  .است شده نشان داده ه توسط نرم افزارشد اصلاح نشاسته و
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)ΙΙ(                                                           )Ι(                                           

 

                               )ΙΙΙ(   
Fig 3 The effect of microcrystalline cellulose and modified starch on (I) adhesiveness, (II) stiffness (III) springiness 

of pumpkin spread samples 
  

  
Table 2 Optimization of texture parameters according to percentage of microcrystalline cellulose and 

modified starch 
 

Texture Parameter (%) 

stiffness adhesiveness 
fracture 
 force 

chewiness  gumminess hardness springiness cohesiveness toughness  

1.46 1.03 0.76 1.46 0.65 1.31 1.42 1.14 0.93 
Microcrystalline 

Cellulose 

0.16 0.18 0.19 0.18 0.16 0.18 0.15 0.19 0.19 Modified Starch 
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  هاي رنگ سنجي پارامترارزيابي  -2-3
در بررسي هاي صورت گرفته بر روي كره ميوه توليدي مشاهده 

 با افزايش درصد ميكروكريستالين و نشاسته Lفاكتور شد كه 

يعني با افزايش . باشد اصلاح شده داراي يك سير صعودي مي

 محصولي روشنتر به ر، ميزان روشنايي افزايش يافته واين دو متغي

 مشاهده مي شود، 4همانطور كه در شكل اما . دست آمده است

نشاسته -ر برهمكنش ميكروكريستالين سلولز داين روشنايي

 15/0سلولز و  درصد ميكروكريستالين 1اصلاح شده تا سطح 

 پس آن با افزايش هر  ولي،داشتهدرصد نشاسته اصلاح شده ادامه 

 شد سته كا به طور معني دارييك از متغيرها از روشنايي آن

)05/0< P(.ميرشجاعيان و همكاران )كره بررسي در ) 1392

كه با افزايش درصد   دريافتند شده با اينولين و نشاستهتوليدسيب 

  كره سيب ميزان روشنايي افزايش ميابدنشاسته اصلاح شده در

]11.[  

  

                                     
  

)ΙΙ(                                                             )  Ι(                 

                                                                                      
)ΙΙΙ( 

Fig 4The effect of microcrystalline cellulose and modified starch on (I) L, (II) a, (III) b of pumpkin spread samples 
 

 نتايج نشان مي داد كه با افزايش غلظت ،)a(در ارتباط با پارامتر 

) a(خص  درصد، ميزان شا1ميكروكريستالين سلولز تا سطح 

ت ايش غلظ افز،كاهش يافته است، در حالي كه پس از اين سطح

در شكل همان طور كه . شده است اين پارامتر سبب افزايش ميزان

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

10
 ]

 

                             8 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-9342-en.html


 6139 بهشتيارد ،41 دوره ،36 شماره                                                                               يي       غذا عيصنا و علوم

 

 

 
37

مشاهده مي شود افزايش ميزان نشاسته اصلاح شده تا سطح  4

در . شده است) a( درصد سبب افزايش ميزان شاخص 15/0

سبب  اصلاح شده صورتي كه پس از اين سطح، افزايش نشاسته

برهمكنش ، بررسي همچنين.  است آن شدهكاهش

 تا سطح  نشان داد كهنشاسته اصلاح شده-ميكروكريستالين سلولز

 درصد نشاسته اصلاح 17/0لز و  درصد ميكروكريستالين سلو1

، در حالي كه پس از اين هيافت كاهش شاخصاين  ميزان شده

  است گرفتهصورتافزايش غلظت متغيرها افزايش با ، سطوح

  . )4شكل (

ميزان پكتين و در پژوهش صورت گرفته بر روي كره موز، 

كره موز توليدي نسبت ) a(ميزان شاخص نشاسته اصلاح شده با 

 چنان چه با افزايش درصد پكتين و نشاسته .شتمستقيم دا

. محصول افزايش يافت  آن درميزاناصلاح شده مصرفي 

اصلاح شده سبب افزايش نشاسته - همچنين، اثر متقابل پكتين

  ].15[ گرديدكره موز توليدي ) a(ميزان شاخص 

زان ميكروكريستالين  به موازات افزايش مي،)b(در ارتباط با فاكتور 

افزايش درصد نشاسته . ز افزايش يافتسلولز، اين شاخص ني

 معني تغيير البته.  گرديداين پارامتر باعث افزايش ،اصلاح شده

 موجب دو متغير مقدار بين اثر متقابل چنينهم .نشد مشاهده داري

 .شدشاخص بر اساس معادله درجه اول  اين ميزان افزايش

با افزايش  كه نداعلام نمود) 1392(و همكارانميرشجاعيان 

ه افزايش و سپس كاهش يافت )b(  شاخص درصد18/0نشاسته تا 

  ].11[است

  از لحاظ فاكتورهاي رنگ محصولسازي بهينه فرآيند نتايج

شده  اصلاح نشاسته و سلولز ميكروكريستالين غلظت برحسب

 نشان داده 3توسط نرم افزار تعيين گرديد كه در جدول شماره 

 .شده است

Table 3 Optimization of color factors according 
to percentage of microcrystalline cellulose and 

modified starch 

                        Color Factor (%) 

b a L  

1.44 0.82 1.14 
Microcrystalline 

Cellulose 

0.2 0.18 0.2 Modified Starch 

   نتيجه گيري- 4
 درصدهاي با توجه به نتايج حاصل از آناليز بافت در مورد

 تفاوت چنداني در سختي و ،ميكروكريستالين سلولزمختلف 

 اما .چقرمگي بافت و قابليت جويدن محصول ديده نشد

 پيوستگي، صمغيت و سفتي محصول را كاهش پارامترهايي نظير

 در خصوص نشاسته اصلاح شده سبب افزايش سختي، .داد

 حفظ .پيوستگي بافت و قابليت جويدن محصول شد چقرمگي،

ش  باشد، باعث افزاي رطوبت كه از خصوصيات بازر نشاسته مي

 در پژوهش ،به طور كلي. قابليت جويدن و پيوستگي بافت گرديد

ش نشاسته اصلاح شده ت كه افزاي شده اس مشخصگوناگونهاي 

ضمن اينكه، . شود احساس دهاني بهتر ميسبب بهبود بافت و 

مقدار  اما،. گردد جذب آب باعث پيوستگي و بافتي منسجم تر مي

 يبافتي منسجم ترهر چند  از حد بهينه، نشان داد كه آن بيشتر

 كه از ويژگيهاي نشاسته يز گرديدآن ن باعث سختي  اما،ايجاد شد

 ايجاد يك ساختار ،نشاسته اصلاح شده .باشد اصلاح شده مي

شود آب  شبكه ژلي بين اجزا فرمولاسيون ميكند كه باعث مي

 شبكه محصور بماند و سبب ايجاد بافت يكنواخت ماده غذايي در

همكنش  بر تحت تاثير تنها كدو حلوايي نه .و يكدست شود

ويژگيها نظير  ساير باشد، بلكه مي فرمولاسيون در موجوداجزاي 

نتايج اين طور . باشد رموث پارامترها اين بر تواند ميرطوبت  ميزان

قابل  آب اين دو متغير بر روي ميزان دهد كه برهمكنش نشان مي

  و در نتيجه رطوبت ميآب افزايش دسترس موثر است و باعث

گسترش  ،غليظ، نرمت افهمانطور كه گفته شد به دليل ب .گردد

پس . گويند و يكدست اين محصول است كه به آن كره ميپذير 

توان مهمترين  توجه به اين نكته و نتايج به دست آمده، مي با

 پس .وع كره، خصوصيات بافتي بيان كردفاكتور را در تهيه اين ن

از بررسيهاي صورت گرفته، كنتور بهينه براي حفظ خصوصيات 

 17/1 با استفاده از اين دو متغير،  حسيعملكردي و ويژگيهاي

براي نشاسته درصد  2/0و ن سلولز ميكروكريستاليبراي درصد 

   .مشخص گرديداصلاح شده 

بنابراين به دليل اهميت بافت از سوي مصرف كننده، با نظارت 

 و استحكام هاهيدروكلوئيدسطوح تركيبات طعم دهنده، دقيق بر 

ي را به بازار عرضه نمود تا دهنده هاي بافت، مي توان محصول

ر يك صبحانه و يا عصرانه خوش طعم و با كيفيت و علاوه ب
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براي را  بهتر، حق انتخاب بيشتري  و بافتاي ارزش تغذيه

  .نمودمشتري فراهم 

  تشكر و قدر داني - 5
 جهتدانشگاهي واحد مشهد به  از آزمايشگاه آكروديته جهاد

 . گردد مي اريزسپاسگ  در پيشبرد آزمايشاتهمكاري
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Optimization of pumpkin butter formulation containing 

microcrystalline cellulose and modified starch based on the 
color factor and texture properties by response surface 
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Using nutritionally valuable products is important as people taste is going toward varies foods. The use of 
pumpkin can provide nutritionally qualified and valuable product, diversity of products and higher 
customer choice because it contains helpful and therapeutic compounds. In the current research, different 
levels of modified starch (0.2, 0.15, 0.1 percentage) and micro-crystalline cellulose (1.5, 1, 0.5 
percentage) were used in the production of fruit butter for improving the consistency and the texture 
properties including hardness, toughness, gummy, cohesiveness, chewiness,…. and color attributes 
including three factors of L, a and b were evaluated. The results showed that the cohesiveness, gummy 
and hardness decreased with increasing the micro-crystalline cellulose. Furthermore, with increasing the 
modified starch increased the hardness, toughness, cohesiveness, chewiness, L and b parameters, but it 
had no effect on gummy, significantly. The pumpkin can be used as a natural and also enrichment 
combination in the process of the productions such as fruit butter due to its functional properties. 

 

Keywords: Pumpkin Spread, Microcrystalline Cellulose, Modified Starch, Response Surface 
Methodology 
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