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  مقدمه - 1
هاي مختلف یکی از عادات هاي شیرین، به شکل مصرف فرآورده

هاي  فرآورده. روداي روزمره در سراسر جهان بشمار میتغذیه
شیرین در طول متجاوز از سه هزار سال، سیري صعودي و تنوع 

هاي شیرین و ترشحات گیاهی مصرف انواع میوه از بسیارداشته و
گسترش  هاي سنتزيده و به انواع شیرین کنندهو عسل آغاز ش

 ].1[ یافته است

 بوده که بر اساس Cucurbitaceaeکدو حلوایی از خانواده 
 Cucurbita pepo،Cucubitaبافت و شکل به چهار گروه 

maxima ، Cucurbita moschata  و Cucurbita 
mixtaاین گیاه به واسطه دانه وگوشت آن ].2[ شوند  تقسیم می 

از این دو بخش گیاه هم به صورت مستقیم و هم . شود شت میک
هاي غذایی مانند ژله، سوپ و پوره  براي تهیه سایر فرآورده

  ].3[ گردد استفاده می
هیدروکلوئیدها بوده که ساختاري پلی  از ها، بخشیصمغ

صمغ فارسی نیز از تراوشات طبیعی درخت ]. 4[ ساکاریدي دارند
با نام علمی ) ROSACEAE( گلسرخیان بادام کوهی از خانواده

Amygdalus scoparia spachهاي  است که در اثر تنش
 و غیره gummiosisدمایی، رطوبتی، گزش حشرات، بیماري 

 یک هیدروکلوئید آنیونی است  فارسیاین صمغ. شود                                                                 ترشح می
 درصد بخش 75- 80 درصد بخش  محلول و 20-25د که از حدو

 95 صمغ فارسی تقریبا حاوي ].5[ نامحلول تشکیل شده است
خاکستر نا  درصد، 23/0 خاکستر کل  درصد62/1 رطوبت، درصد

 کربوهیدرات درصد 4/88 پروتئین و  درصد5/0محلول در اسید، 
 D- B–که احتمالا قسمت اعظم شاخه اصلی آن  باشد                                                                 می

 D-B–و انشعابات آن از ) 1→3(گالاکتوپیرانوزیل 
) 1→3(آرابینوفورانوزیل – L-aو ) 1→6(گالاکتوپیرانوزیل 

گزانتان صمغی است که به وسیله تخمیر ]. 6[تشکیل شده است 
هایی از گزانتوموناس، بویژه میکروبی توسط گونه

X.campestrisاین هتروپلی ساکارید داراي ].7[شود                                                                   تولید می 
یک پنتاساکارید به عنوان ساختار اولیه متشکل از دو واحد 
گلوکوز، دو واحد مانوز و یک واحد گلوکورونیک اسید 

باشدکه به جهت حضور استات و پیرووات در ساختار آن                                                                  می
  ].8[ باشد                                                                 هاي آنیونی میواجد ویژگی

CMC در آلمان به صورت تجاري 1920 براي اولین بار در سال 
تزي و از مشتقات سلولز که بدون  پلیمري سنCMC. تولید شد

 دالتون 500000 تا 21000طعم و سفید رنگ با وزن مولوکولی 
توسط  CMC ].9[ باشد                                                                 بوده که در آب گرم و سرد محلول می

واکنش سلولوز با مونوکلرواستیک اسید تحت شرایط کنترل شده 
وابسته به درجه  CMC خصوصیات محلول .ي ساخته شودا

]. 10[ باشد                                                                 پلیمریزاسیون، درجه استخلاف و یکنواختی آن می
از نقاط جهان  قرنها است که محصولات برپایه میوه، در بسیاري

ها به آسانی قابل خوردن  این فرآورده. طرفداران زیادي دارند
بوده، زمان ماندگاري بالا و احساس دهانی خوبی دارند و از نظر 

ژله فرآورده نیمه جامد و شفافی ]. 11[  هستندسلامتی نیز مفید
است که طی فرآیند خاص با استفاده از شکر یا آبمیوه یا دیگر 

 به مواد قندي مجاز، به عنوان ماده شیرین کننده و پکتین یا ژلاتین
 شود و ممکن است ماده عطر و  عنوان عامل تشکیل ژل تهیه می

هاي  ژله در. طعمی و ترکیبات رنگی نیز به آن اضافه شود
کننده مانند پکتین با  معمولی براي تشکیل ژل، حضور مواد ژله

           )مقادیر بالاي شکر(،  (HMP)درجه استریفیکاسیون بالا
  .باشد ضروري می5/3کمتر ازpH و ) درصد  60- 65( 

سازي فرمول هاي جدید یا بهینه حسی در فرمولاسیونارزیابی
زیرا با تعیین درصدهاي بهینه دو متغیر ] 12 [کاربرد فراوان دارد

توان میزان بازار پسندي محصول و مقبولیت آن در بین جامعه می
از طرفی، حضور هیدروکلوئیدها نه تنها . را افزایش داد
کند، بلکه اغلب بر شدت بو، وام را اصلاح میویسکوزیته و ق

تیکانته و همکاران . ]13 [طعم و آروما نیز تاثیر گذار است
 اعلام کردند که در صنایع غذایی مدرن از مخلوط نشاسته )1999(

و سایر هیدروکلوئیدهاي پلی ساکاریدي براي کنترل و اصلاح 
خوراکی بافت، بهبود حفظ رطوبت، کنترل سیالات آب و کیفیت 

رضایی و همکاران . ]14 [شودمحصولات غذایی استفاده می
، با بررسی خصوصیات حسی پاستیل تولید شده بر پایه )2012(

 نشاسته در آلو به همراه هیدروکلوئید به این نتیجه رسیدند که
همچنین نتایج حاکی از آن .حفظ و رهاسازي طعم تاثیر مثبت دارد
ول بسیار موثر می باشد و است که کیفیت بافت بر طعم محص

نمونه هایی با بافت سفت و الاستیک، میزان پذیرش را کاهش 
 کدو پاستیل فرمولاسیون ،)2010(همکاران  و شهیدي. ]15 [داد

 اساس بر ارزیابی حسی .دادند قرار بررسی رامورد حلوایی
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 و بافت رنگ،نظیر  جدید اصلی محصول هايویژگی سنجش

 حد در فرآورده این پذیرش که داد نشان نتایج .گرفت انجام طعم

 در شده بررسی هاي فیزیکوشیمیاییویژگی و خوب بسیار

اسلامی نسب و  .]16 [بالا بودند ماندگاري با قبول قابل محدوده
، در تولید فراورده کره موز از پکتین و نشاسته )2015(همکاران 

 نشاسته اصلاح شده باعث ایجاد. اصلاح شده استفاده نمودند
اي و بافت مناسب شد و میزان سختی،  حالت کلوییدي، ژله

الاستیسیته و چسبندگی نمونه افزایش، و چقرمگی، پیوستگی و 
، )2014( میر شجاعیان و همکاران]. 17[شکنندگی کاهش یافت 

 نشاسته و گیري اینولین کار به سیب با خصوصیات بافتی کره

فتند که نشاسته مورد بررسی قرار دادند و دریارا شده  اصلاح
  ].18[میزان سختی نمونه را افزایش داد 

 صمغ زانتان ، صمغ فارسی،در این پژوهش، از پوره کدو حلوایی
هاي مختلف جهت تولید محصول با  در غلظتCMCو 

هاي جدید استفاده شد و اثر آنها روي خصوصیات فیزیکو  ویژگی
نین همچ. ه است مورد بررسی قرار گرفترنگ سنجیشیمیایی و 

دراین پژوهش سعی بر این شده است که فرمولاسیونی جدید 
سازي فرمولاسیون دسر  هدف از این تحقیق بهینهلذا . ارائه گردد

حلوایی با استفاده از هیدروکلوئیدهاي مختلف  غیرلبنی بر پایه کدو
به روش آماري طرح مخلوط و بررسی خصوصیات 

اري گهدآن در طول زمان ن و رنگ سنجی فیزیکوشیمیایی
  .باشد می
  

  هامواد و روش - 2
  روش تهیه دسر- 2-1
گیري کرده و  در ابتدا کدو حلوایی را پوستجهت تهیه دسر 

کنیم  سپس خرد کرده روي حرارت ملایم آن را تبدیل به پوره می
دهیم سپس پوره آماده شده را به همراه شکر  و از صافی عبور می

زنیم تا به  لایم هم میجات با حرارت م ها و سایر ادویه و صمغ
 با توجه به جدولبراي آماده سازي تیمارها  . برسد38بریکس 
ها براي تهیه دسر مورد استفاده  مقادیر مناسب از صمغ1شماره 

 طرح مخلوط تیمار در قالب 14در این پژوهش از .  گرفتقرار
  .استفاده گردید

  

Table 1 Treatment coding  
Persian Gum Xanthan Gum  CMC Run 

0.42 0.42 0.17 1 
0.5 0.5 0 2 
0.5 0 0.5 3 
0.5 0 0.5 4 
0.42 0.17 0.42 5 
0.33 0.33 0.33 6 
0.25 0.25 0.5 7 

0 0.5 0.5 8 
0.5 0.25 0.25 9 
0.17 0.42 0.42 10 

0 0.5 0.5 11 
0.5 0.25 0.25 12 
0.25 0.5 0.25 13 
0.5 0.5 0 14 

  
  ایی هاي فیزیکوشیمی آزمون - 2-2
  گیري رطوبتاندازه -2-2-1

 گرم از نمونه را در یک ظرف توزین، که از قبل به وزن 5حدود 
هاي  ثابت رسیده است، با دقت توزین شد و نمونه با حرکت

ظرف حاوي نمونه در آون با دماي . ملایم در ته ظرف پخش شد
پس از .  ساعت قرار داده شد3گراد به مدت   درجه سانتی5±100

در دسیکاتور قرارگرفت تا سرد شود و   از آون خارج وآن، ظرف
اختلاف وزن نمونه قبل و بعد از آون گذاري . سپس وزن گردید

  ].19[ باشد تعیین کننده میزان رطوبت نمونه می
  درصد رطوبت=

  

  )aw( اندازه گیري فعالیت آبی -2-2-2
ري از نمونه مقدا. شود نمونه توسط دستگاه تعیین میفعالیت آبی

شود و آن را داخل دستگاه را در ظرف مخصوص قرار داده می
گذاریم پس از طی مدت زمان لازم دماي نمونه به اندازه لازم  می

گیري شده و روي صفحه نمایش داده   نمونه اندازهawرسیده 
  ].20[شود  می
  آزمون اندازه گیري درصد آب اندازي -2-2-3

براي . ]21[ انجام شد) 2003(مانی هاي آلکانی دا مطابق با روش
 گرم نمونه را روي کاغذ واتمن گسترده و در 10این منظور مقدار 
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پس از  ها راداخل قیف بوخنر قرارداده و میزان آب اندازي نمونه
 درجه 7 دقیقه و در دماي 7فیلتر کردن تحت خلاء به مدت 

ادله زیر مقدار درصد آب اندازي از مع. گیري شدگراد اندازهسانتی
  : بدست آمد

M0-M1/M0 × 100 = گرم10/گرم(آب خارج شده (  
M0 : وزن اولیه نمونه، به گرم ،M1 : وزن اولیه نمونه پس از

  .فیلتر کردن، به گرم
  سنجی آزمون رنگ -2-2-4

 آنالیز رنگ به کمک دستگاه هانترلب و از طریق تعیین دو شاخص

L*و b* شاخص. صورت پذیرفت L*شنی معرف میزان رو
  سفید مطلق100) تا(باشد و دامنه آن از صفر سیاه مطلق  نمونه می

هاي   میزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ*bشاخص. متغیر است
 )+تا   آبی مطلق-  120 (دهد و دامنه آن از آبی و زرد را نشان می

  ].22[ باشد متغیر می) زرد مطلق(
  ماريآآنالیز  - 2-3

یمارهاي دسر، از طرح مخلوط در این پژوهش به منظور تعیین ت
، صمغ زانتان ) درصد0- 5/0(براي سه ترکیب صمغ فارسی 

استفاده )  درصد0- 5/0(و کربوکسی متیل سلولز )  درصد0- 5/0(
در طرح مخلوط هیچ جمله ثابتی وجود ندارد و مجموع . شد

 است و با تغییر نسبت هر جزء سایر 1نسبت وزنی اجزاء برابر 
- باشد از مدل1ه تا مجموع آنها همواره برابر اجزاء نیز تغییر کرد

توان به مدل خطی، درجه دوم، هاي متداول طرح مخلوط می
ترکیب چندگانه از . درجه سوم تام و درجه سوم خاص اشاره کرد
 تیمار گردید که 14این متغیرها منجر به یک طرح آزمایشی با 

 و 11 نسخه Design Exprtبراي طراحی آزمایش از نرم افزار 
  .استفاده شد Mixtureطرح 

  

   و بحثنتایج - 3
 محصول تولیدي رطوبت - 3-1

-گردد مدل درجه دوم معنیمشاهده می 2همانگونه که در جدول 

ترین مدل براي توصیف دار شده است، لذا  به عنوان مناسب
 .متغیر پاسخ درصد رطوبت پیشنهاد شده است

  
Table 2 Selected model by software  

Proposed model by software  The standard deviation  R2  Traits  
Quadratic  1.75  0.722  Moisture content  

Special quartic  0.006  0.799  Water activity 
Special cubic  0.175  0.860  Syneresis rate  

linear  2.56  0.514  Yellowness index  
 

اثرات هر یک از اجزا دهد که مدل و  نشان می3  جدولpمقدار 
        و صمغ فارسی CMCفرمولاسیون شامل صمغ زانتان و 

داري این سه جزء دار بودن آمیزه خطی نشان دهنده معنیمعنی(
در بین اثرات متقابل . دار استبر درصد رطوبت معنی) باشدمی

 CMC-، زانتانCMC- زانتان، صمغ فارسی-اثر صمغ فارسی
هنده تغییرات مورد انتظار در متغیر پاسخ معنادار است که نشان د

Y بر حسب واحد تغییر X وقتی که سایر فاکتورهاي دیگر ثابت 
بنابراین سنجشی از میزان تاثیر عبارت مربوطه . باشد هستند، می

در این –) وابسته( هاي مدل بر متغیر پاسخنسبت به سایر عبارت
 یعنی باشد بیشتر این ضریب هرچه  است و–جا درصد رطوبت

  .دارد وابسته متغیر بر بیشتري اثر آن به مربوط عبارت
 پردازد برآورد درصد رطوبت می به زیر رابطه مدل درجه دوم با

صمغ C صمغ زانتان،B  صمغ فارسی،Aحروف  آن در که
CMCهستند .  

A+ 68/44 82/43 =درصد رطوبت  B+ 55/113 C+ 76/53 AB+64 

101/ AC- 86/112 BC 
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Table 3 Results of analysis of variance and estimation of component coefficients and their interactions 
for effect (Persian gum, Xanthan and Carboxymethyl cellulose) on the traits studied in non-dairy pumpkin 

dessert  

 
  

 CMC و فارسی صمغ و زانتان متغیر سه همزمان  اثرات1شکل 

حلوایی  کدو دسر فرمولاسیون هاي  نمونه نهایی رطوبت درصد بر را
حلوایی  کدو دسر رطوبت چه هر اینکه به توجه  با.دهد نشان می

 14با توجه به اعداد حاصل شده در  است تر مطلوب باشد کمتر
صمغ فارسی به  افزایش با گفت توان  می1تیمار اجرایی و شکل 

 )25/0( زانتان بهکاهش  و) 25/0(به  CMC کاهش و )5/0(

  .است شده حاصل) درصد 95/50( حداقل رطوبت مقدار
  

Fig 1 Cantor chart (balance) Change in moisture 
content due to changes in CMC, xanthan and Persian 

Gum in Pumpkin dessert  
  

  
 رطوبت سازي بهینه - 3-2

 باحلوایی  کدو دسر ي بهینه فرمولاسیون آوردن دست به جهت

 سه هر مقادیر مخلوط، طرح و اکسپرت دیزاین افزار از نرم استفاده

 مورد ي مقادیر درمحدوده ) CMCو زانتان فارسی، صمغ( متغیر

 رطوبت درصد پاسخ که حالی در شد، انتخاب پژوهش در استفاده

توسط  منتخب فرمولاسیون 4 جدول.شد گرفته نظر در مینیمم
 درصد 51/51 مطلوبیت میزان داراي که دهدمی نشان را ارافز نرم

ظرفیت . شوداین یعنی با زانتان بیشتر رطوبت کمتر می. است
 است g 26/14 تا 07/11جذب آب صمغ فارسی در محدوده 

 آب را به g65/12 از آن قادر است gیعنی به طور میانگین هر 
ل مهم اصولا ظرفیت جذب آب یکی از عوام. خود جذب نماید

هاي تراوشی محسوب در رابطه با کاربرد گسترده صنعتی صمغ
-شود که منجر به تولید ژل یا محلول هاي بسیار گرانرو میمی

 g/g 77/22اما مقدار ظرفیت جذب آب صمغ هاي زانتان . گردد
 بنابراین مشخص است که با افزایش زانتان رطوبت ].23[است 

این نتایج . گرددت جذب میشود زیرا اکثر رطوبکمتري ایجاد می
باشد که گزارش می) 1391(همسو با نتایج ترابیده و همکاران 

نمودند که با افزایش درصد پکتین در فرمولاسیون مربا میزان 
اما نتایج ناجی طبسی و محبی ]. 23[رطوبت کاهش یافت 

مغایر با نتایج این تحقیق است زیرا گزارش نموده است ) 1392(
داري هیدروکلوئیدها، میزان رطوبت به طور معنیکه با افزودن 

Variable source Moisture Water activity Syneresis rate Yellowness 
index 

model 23.73** 0.0003* 0.4425* 1.85** 
linear mixture 11.03 0.0002* 0.1705* 1.85** 

AB 16.76* 0.0001n.s 0.1353n.s - 
AC 41.69** 0.0000n.s 0.6419** - 
BC 29.92* 0.0018** 1.36** - 

A2BC - 0.0000n.s - - 
AB2C - 0.0002n.s - - 
ABC2 - 0.0002n.s - - 
ABC  - 0.01603n.s - 

residual 8 0.0000 0.0309 6.57 
Lack of fit 4 7.489 0.0363 6.73 

error 4 0.0000 0.0368 6.31 
 *and ** means significant at 5 and 1% and n.s is non-significant 
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افزایش یافت و باعث حفظ بهتر خصوصیات رنگی طی نگهداري 
نیز ) 1393(همچنین عوض صوفیان و همکاران ]. 24[شدند 

گزارش نمودند که با افزودن صمغ زانتان رطوبت و ویسکوزیته 
  ].25[هاي فاقد گلوتن افزایش یافت  تمام نمونه

  
Table 4 Optimum Formulation of Pumpkin Desserts  

Persian Gum Xanthan CMC Moisture 
Content Desriability 

0.202 0.500 0.28 51.51 0.583 
  
 تولیدي محصول(aw) فعالیت آبی  - 3-3

گردد مدل درجه چهارم  مشاهده می2همانگونه که در جدول 
ن مدل براي تریدار شده است، لذا به عنوان مناسبخاص معنی

 pمقدار  شده است؛ آبی پیشنهاد فعالیت توصیف متغیر پاسخ بر
دهد که مدل و اثرات ساده هر یک از اجزا جدول نشان می

به ) CMCصمغ فارسی، صمغ زانتان و ( فرمولاسیون
در بین اثرات . بر فعالیت آبی معنی دار است) آمیزه خطی(تنهایی

که نشان دهنده تغییرات  معنادار است CMC -متقابل اثر زانتان
 وقتی که X بر حسب واحد تغییر Yمورد انتظار در متغیر پاسخ 

بنابراین سنجشی از  .باشد سایر فاکتورهاي دیگر ثابت هستند، می
هاي مدل بر  سایر عبارت میزان تاثیر عبارت مربوطه نسبت به

 این هرچه واست  آبی فعالیت جا بر در این )وابسته( متغیر پاسخ
 متغیر بر بیشتري اثر آن به مربوط عبارت یعنی باشد بیشتر ضریب

  .دارد وابسته
 آن در که پردازد برآورد فعالیت آبی می به زیر مدل رگرسیونی

.  هستندCMCصمغ C  صمغ زانتان،B  صمغ فارسی،Aحروف 
  .انددار از مدل حذف شدهضرایب غیر معنی

947/0 =فعالیت آبی  A+ 970/0 B+ 971/0 C- 186/0 BC  

 CMC و فارسی صمغ و زانتان متغیر سه همزمان  اثرات2 لشک

حلوایی نشان  کدو دسر فرمولاسیون هاي  نمونه آبی فعالیت بر را
حلوایی  کدو دسر چه فعالیت آبی هر اینکه به توجه با. دهد می

توان می 2شکل و 3  جدولاست با توجه به تر مطلوب باشد کمتر
 و) 5/0( فارسی مغص افزایش و) CMC )25/0 کاهش گفت با
 هاي  نمونه آبی فعالیت )25/0( صمغ زانتان کاهش

 .رسیده است) 92/0(حلوایی به حداقل  کدو دسر

  

  

  
Fig 2 Cantor chart (balance) Change in the water 

activity resulting from the change of CMC, xanthan 
gum and Persian gum in pumpkin dessert 

  

 آبی فعالیت سازي نهبهی - 3-4
 باحلوایی  کدو دسر ي بهینه فرمولاسیون آوردن دست به جهت

 سه هر مقادیر مخلوط، طرح و اکسپرت دیزاین افزار از نرم استفاده

 مورد ي مقادیر محدوده در)  CMCو زانتان فارسی، صمغ(متغیر 

 آبی فعالیت پاسخ که حالی در شد، انتخاب پژوهش در استفاده

توسط  منتخب فرمولاسیون 4  جدول.شد گرفته ظرن در مینیمم
 درصد 679/0 مطلوبیت میزان داراي که دهد می نشان را افزار نرم

  . است
فعالیت آبی عامل مهمی در تعیین ماندگاري محصولات است اگر 

 ها قـادر به  تر باشد میکروارگانیـسم فعالیت آبی از حدي پائین
بهترین و موثرترین راه بنابراین . باشند رشـد و تکثـیر نمی

زدگی محصولات مذکور،  جلوگیري از فساد میکروبی و کپک
هاي  تـوان با استفاده از روش باشد و می  میفعالیت آبیکاهش 

کارگیري مواد اولیه و کمکی و  علمی و فنی در تولید و به
تر از حد   محصولات را به پائینفعالیت آبیهاي مجاز  افزودنی
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ترتیب زمان ماندگاري و تاریخ مصرف آن  ینبحرانی رساند و بد
طور  را به چند ماه و یا بیشتر افزایش داد و کیفیت محصول را به

آور   داده و از بسیاري واکنش شیمیائی زیان اي ارتقاء قابل ملاحظه
در مورد فعالیت آبی مشخص شد که با کاهش . جلوگیري نمود

CMC) 25/0 ( و افزایش صمغ فارسی)صمغ و کاهش) 5/0 
حلوایی به حداقل  کدو هاي دسر  فعالیت آبی نمونه) 25/0(زانتان 

اما براي بهینه سازي فرمول دسر کدو . رسیده است) 92/0(
 126/0حلوایی با حداقل فعالیت آبی مشخص شد که با مصرف 

 فعالیت آبی مطلوب CMC 374/0 زانتان و 500/0صمغ فارسی، 
انتان، تأمین یک از مزایاي ز. شود درصد حاصل می67/0

 70- 50ویسکوزیته کاملاً یکنواخت و ثابت در محدوده دمایی
باشد که محصولی پایدار و با بافت مناسب  گراد میدرجه سانتی

استفاده از این . نماید در شرایط مختلف نگهداري ایجاد می
هیدروکلوئید با افزایش محتواي مواد جامد دسر مشابه چربی 

و افزایش ) ویسکوزیته(در گرانروي عمل کرده و موجب بهبود 

ظرفیت نگهداري آب و سایر خواص مطلوب در دسر تولیدي 
از طرفی با توجه به رابطه مثبتی که میزان رطوبت با . شودمی

رفت با کاهش رطوبت فعالیت میزان فعالیت آبی دارد، انتظار می
جمالی و همکارن . ین موضوع محقق شدآبی نیز کم شود که ا

تاثیر صمغ زانتان بر خواص رئولوژیکی خمیر آرد برنج ) 1391(
در این تحقیق اثر صمغ زانتان بر خواص . را بررسی کردند

نتایج حاصل نشان . رئولوژیکی آرد برنج مورد مطالعه قرار گرفت
 ].26[داد، با افزایش میزان صمغ زانتان، جذب آب افزایش یافت 

است ) 1390(نتایج این تحقیق مغایر با نتایج خلیلیان و همکاران 
هاي مختلف پکتین و زانتان بر فعالیت  که به بررسی اثر غلظت

نتایج آنها نشان . اي بر پایه پوره طالبی پرداختند آب پاستیل میوه
ها روند  داد با افزایش غلظت پکتین، میزان فعالیت آب نمونه

ها به طور  ر زانتان فعالیت آب نمونهکاهشی داشته و با حضو
  ].27[چشمگیري افزایش نشان داد 

  
Table 5 Optimum Formulation of Pumpkin Desserts  

 
 
 
 
  
 
 محصول تولیدي سرعت آب اندازي - 3-5

گردد مدل درجه دوم و  مشاهده می2ل همانگونه که در جدو
ترین مدل براي توصیف دار هستند لذا مناسبمکعب خاص معنی

 pمقدار  شده است؛ متغیر پاسخ سرعت آب اندازي پیشنهاد
دهد که مدل و اثرات ساده هر یک از اجزا  نشان می3جدول 

به تنهایی بر ) CMCصمغ فارسی، صمغ زانتان و (فرمولاسیون
در بین اثرات متقابل اثر صمغ . دار استازي معنیسرعت آب اند

 معنادار است که نشان CMC -  و اثر زانتانCMC -فارسی
 بر حسب واحد Yدهنده تغییرات مورد انتظار در متغیر پاسخ 

. باشد وقتی که سایر فاکتورهاي دیگر ثابت هستند، میXتغییر 
 سایر بنابراین سنجشی از میزان تاثیر عبارت مربوطه نسبت به

سرعت  در این جا بر - ) وابسته( هاي مدل بر متغیر پاسخعبارت
  عبارت یعنی باشد بیشتر این ضریب هرچه  است و-آب اندازي

  

 
  .دارد وابسته متغیر بر بیشتري اثر آن به مربوط 

 آن در که پردازد برآورد آب اندازي می به زیر مدل رگرسیونی

 CMC  صمغCصمغ زانتان، B  صمغ فارسی،Aحروف 
  .دار از مدل حذف شده اندضرایب غیر معنی.هستند

89/9 = آب اندازي A- 008/6  B+ 804/2 C- 61/34 AC+ 176/28 BC  
 CMC و فارسی صمغ و زانتان متغیر سه همزمان اثرات 3شکل

حلوایی  کدو دسر فرمولاسیون هاي  سرعت آب اندازي نمونه بر را
 اندازيسرعت آب  چه هر اینکه به توجه  با.دهد نشان می

 و 3با توجه به جدول  است تر مطلوب باشد حلوایی کمتر کدو دسر
 کاهش و )5/0( صمغ فارسی به  افزایش با گفت توان می 3شکل 

CMC  سرعت آب اندازي )25/0( زانتان به کاهش و) 25/0(به 

 .است شده حاصل) 4( حداقل
 
 

Persian Gum Xanthan CMC Water 
activity Desriability 

0.126 0.500 0.374 0.95 0.679 
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Fig 3  Cantor flow rate of flooding caused by changes 

in CMC, xanthan, and gum in Persian.  
 
 سرعت آب اندازي سازي بهینه - 3-6

 باحلوایی  کدو دسر ي بهینه فرمولاسیون آوردن دست به جهت

 سه هر مقادیر مخلوط، طرح و اکسپرت دیزاین افزار از نرم استفاده

 مورد ي مقادیر درمحدوده )CMCو  زانتان فارسی، صمغ(متغیر

سرعت آب  پاسخ که حالی در شد، تخابان پژوهش در استفاده
 منتخب فرمولاسیون 6  جدول.شد گرفته نظر در مینیمم اندازي

 79/4 مطلوبیت میزان داراي که دهدمی نشان را افزار توسط نرم
 . است

در مورد سرعت آب اندازي هم مشخص شد که با افزایش صمغ 
و کاهش زانتان ) 25/0( به CMCو کاهش ) 5/0( فارسی به 

با  .حاصل شده است) 00/4(سرعت آب اندازي حداقل ) 25/0(به
باشد  اندازي مطلوبتر می توجه به اینکه سرعت کمتر آب

   آب اندازي با  سازي انجام شده نشان داد که حداقل سرعتبهینه
  

 با CMC 374/0 زانتان و 500/0صمغ فارسی،  126/0مصرف 
 نیز فرمول در این مورد. شود حاصل می71/4سرعت آب اندازي 

دهد که مقدار بالاي صمغ زانتان و ایجاد بهینه نشان می
هاي فوق چسبنده و کم رطوبت سبب شده است تا محلول

نتایج . سرعت آب انداختن دسر به حداقل رسیده باشد
هاي مختلف تاثیر مثبت هیدروکلوئیدها را روي کاهش پژوهش

 طوري که در به. کنندهاي کلوئیدي تایید میآب اندازي سامانه
ي اقاقیا توانستند پایداري هاي گوار و دانهپژوهش آریان صمغ

نتایج رفیعی . کامل را در دوغ تهیه شده در کشور ترکیه ایجاد کنند
در بررسی اثر نوع و مقدار ) 1385(طاري و همکاران 

ها بر پایداري خامه نیز نشان داد که میزان پایدارکننده
اي پایدارکننده، در مدت نگهداري، در هاي دار انداختگی خامه آب

 ].28[دار داشت  مقایسه با خامه بدون پایدارکننده، کاهش معنی

نیز نتایجی مشابه با نتایج این تحقیق ) 2000(اسمیت و همکاران 
گزارش نمودن، آنها در بررسی تغییرات ساختمانی پروتئین و 

 پایداري ها و همچنین کننده چربی خامه قنادي با افزودن پایدار
 درصد چربی اذعان نمودند که 36امولسیون خامه قنادي با 
ها از جمله کاراگینان، صمغ دانه  افزودن مخلوط پایدارکننده

انداختگی  درصد آب 25/0خرنوب و سیترات سدیم به میزان 
قاسم پور و  ].29[خامه را در مدت نگهداري، کاهش داده است 

تولید ماست پروبیوتیک سازي نیز در بهینه) 1389(همکاران 
حاوي صمغ فارسی اذعان نمودند که افزودن صمغ فارسی منجر 

اندازي در طی نگهداري شده است و همچنین  به کاهش آب
اندازي گردید که با  مقادیر بالاتر صمغ باعث کاهش بیشتر آب

 ].30[هاي بدست آمده در پژوهش حاضر مطابقت دارد  یافته

Table 6 Optimum Formulation of Pumpkin Desserts 
Persian Gum Xanthan CMC Moisture 

content  Desriability 

0.126 0.500 0.374 4.791 0.679 
  
 تولیدي محصول (*b) زردي اخصش - 3-7

دار گردد مدل خطی معنی مشاهده می2همانگونه که در جدول 
لذا مناسب ترین مدل براي توصیف متغیر پاسخ شاخص  است

دهد که مدل و اثرات نشان می 3جدول شده است؛ شنهاد زردي پی
صمغ فارسی، صمغ زانتان و ( ساده هر یک از اجزا فرمولاسیون

CMC (به تنهایی )دار است معنی بر شاخص زردي) آمیزه خطی
 بر حسب Yکه نشان دهنده تغییرات مورد انتظار در متغیر پاسخ 

ابت هستند،  وقتی که سایر فاکتورهاي دیگر ثXواحد تغییر 
 بنابراین سنجشی از میزان تاثیر عبارت مربوطه نسبت به. باشد می

  در این جا بر–) وابسته( هاي مدل بر متغیر پاسخ سایر عبارت
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 یعنی باشد بیشتر ضریب این هرچه و است – شاخص زردي

  .دارد وابسته متغیر بر بیشتري اثر آن به مربوط عبارت
برآورد شاخص زردي  به زیر رابطه بامدل رگرسیون خطی 

 Cصمغ زانتان،B  صمغ فارسی،Aحروف  آن در که پردازد می
دار از فرمول حذف شده ضرایب غیر معنی.  هستندCMCصمغ 

  .اند
79/47 =شاخص زردي A+ 99/65  B+ 29/56 C 

 فارسی صمغ و زانتان متغیر سه همزمان اثرات 3 و جدول 4 شکل

 رمولاسیونف هاي  نمونه شاخص زردي درصد بر را CMC و

شاخص  چه هر اینکه به توجه  با.دهد حلوایی نشان می کدو دسر
نتایج نشان  است تر مطلوب باشد حلوایی بیشتر کدو دسر زردي

 CMC افزایش و )صفر(صمغ فارسی به  کاهش با داده است که

 حداکثر شاخص زردي )5/0( زانتان به افزایش و) 5/0(به 

  .است شده حاصل) 19/62(

  
Fig 4  Cantor chart of the yellowing index resulting 
from CMC, xanthan, and Persian gum alteration on 

Pumpkin dessert 

 شاخص زردي سازي بهینه - 3-8
 باحلوایی  کدو دسر ي بهینه فرمولاسیون آوردن دست به جهت

 سه هر مقادیر مخلوط، طرح و اکسپرت دیزاین افزار از نرم استفاده

 مورد ي مقادیر محدوده در)  CMCو زانتان فارسی، صمغ( متغیر

 شاخص زردي که حالی در شد، انتخاب پژوهش در استفاده

 7 جدول. مطلوب است ماکزیمم براي دسر کدو حلوایی
 داراي که دهد می نشان را افزار توسط نرم منتخب فرمولاسیون

  . است525/0 مطلوبیت میزان
ن مطلوب دسر کدو حلوایی در مورد شاخص زردي که حداکثر آ

و افزایش ) 0(است نتایج نشان داد که با کاهش صمغ فارسی به 
CMC شاخص زردي ) 5/0(و افزایش زانتان به ) 5/0( به

همچنین فرمول بهینه دسر . حاصل شده است) 19/62(حداکثر 
 درصد 462/0درصد صمغ فارسی، 265/0کدو حلوایی با مصرف 

 پیش 521/58 شاخص زردي  باCMC درصد 273/0زانتان و 
نیز مشاهده کردند که با افزایش ) 2009(آیار و همکاران . بینی شد

 کاهش یافت b و aها و پارامترهاي  در صد ثعلب، روشنایی نمونه
نیز تاثیر توام صمغ کتیراي ) 1388(منصوري و همکاران ]. 31[

بر )  درصد20/0- 80/0(و کیتوزان )  درصد12/0-2/0(پولکی 
آنها بیان کردند که همزمان با . را مورد بررسی قرار دادندمایونز 

ها، افزایش درصد کتیرا و کاهش کیتوزان در فرمولاسیون نمونه
علت این امر را احتمال تاثیر .  کاهش یافته است*b و *Lفاکتور 

رنگ صمغ کتیراي پولکی که کرم و اندکی متمایل به زرد بود، 
هاي تولیدي از  ند که نمونههمچنین نتیجه گرفت. عنوان کردند

 ].32[داري نداشتند  لحاظ این فاکتور تفاوت معنی

Table 7 Optimum Formulation of Desserts 
Persian Gum Xanthan CMC Yelloness index  Desriability 

0.265 0.462 0.273 58.52 0.525 
  

  گیرينتیجه - 4
صمغ فارسی، در این پژوهش، از پوره کدو حلوایی به همراه 

هاي مختلف جهت تولید دسر  در غلظتCMCصمغ زانتان و 
مهمترین . غیرلبنی جدید و معرفی آن به صنعت غذا استفاده شد

بخش تشکیل دهنده این محصول که کدو حلوایی است، تحت 
  تاثیر ماهیت اجزاء و بر همکنش دو متغیر موجود در فرمولاسیون 

  
ر میزان آب قابل دسترس موثر گیرد و برهمکنش این دو بقرار می

نتایج نشان . بوده و باعث افزایش آب و در نتیجه رطوبت گردید
بایست در حد قابل قبول داد که هیدروکلوئیدهاي مصرفی می

 در غیر این صورت، پارامترهاي مورد ،مورد استفاده قرار گیرند
نظر را تحت الشعاع قرار داده و باعث کاهش کیفیت محصول 

جدید و نتایج حاکی از آنست که با ارائه محصولی . شوندمی
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توان اولا کوشیمیایی مناسب، میی حسی و فیزهايویژگیداراي 
اي بهتر به بازار محصولی خوش طعم، با کیفیت و ارزش تغذیه

 فرمولاسیون و تولید و ثانیا با ایجاد تنوع در عرضه نمود

 صادرات فزایشرا براي ا راستا، زمینه این در جدید هايفرآورده
  .نمود فراهم هاسبزي و هامیوههاي حاصل فرآورده
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Pumpkins prevent the occurrence of all types of cancers due to the wealthiest micronutrients and high 
levels of 30% carotenoids. Regarding the high nutritional value and low consumption in the community, 
the primary objective of this research is to optimize the formulation of a new non-leavened dessert based 
on the pumpkin, which drives from hydrocolloids (Persian gum, xanthan, and carboxymethyl cellulose) in 
dessert formulation. In order to determine the dessert treatments, mixed design and software Design 
Expert 11 for three components of Persian gum (0-5%), xanthan gum (0-5%) and carboxymethyl 
cellulose (0-5%) use. After preparing the dessert, physicochemical tests (moisture, Dyeing, aw, and 
colorimetric) evaluate. The results showed that the lower humidity and water activity and the syneresis 
rate are more desirable that cause with decreasing xanthan and CMC and increasing Persian gum. 
Considering that more index b* is desirable in pumpkin dessert, so increasing the xanthan CMC and 
decreasing Persian gum cause the a* value be more and by decreasing xanthan and increasing CMC and 
decreasing Persian gum b* value was more. 
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