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 هيدروكلوئيدهاي ميوه اي بر پايه پوره كيوي با استفاده از توليد پاستيل

  و بررسي كاربرد شيره خرما بعنوان شيرين كننده طبيعي گوار  وژلاتين

 
  2، حميد توكلي پور1پرند محمودي

 
 .ايران شهر قدس، غذايي، صنايع و علوم گروه شهر قدس، واحد اسلامي، آزاد جوي كارشناسي ارشد، دانشگاه دانش-1

 .ايران سبزوار، غذايي، صنايع و علوم گروه سبزوار، واحد اسلامي، آزاد  عضو هيئت علمي دانشگاه-2  

  )31/02/95: رشيخ پذي تار95/ 12/07:  افتيخ دريتار(
  

  چكيده
 اي بالا، تغذيه ارزش سبب به كه گردد مي مصرف بازار وارد فراورده نويني ن ميوه،يا يعاتضا از جلوگيري بر ، علاوهيويه كي بر پايوه ايل ميپاست با توليد

در اين پژوهش توليد پاستيل . رديگ قرار كنندگان مصرف توجه  تواند مورديم باشد، دارا مي كه خوبي ماندگاري و پذيري شكل قابليت مطلوب، طعم
و نسبت شيره خرما به )  درصد5/0 و 25/0(و گوار )  درصد8 و 6، 4(ت هاي مختلف هيدروكلوئيدهاي ژلاتين اي بر پايه پوره كيوي با استفاده از نسبميوه

در قالب يك طرح كاملا تصادفي بر پايه فاكتوريل با ) pHشامل پوره كيوي و تعديل كننده هاي (و ساير اجزاي فرمولاسيون ) 70/30 و 80/20(پوره كيوي 
نتايج نشان داد افزودن هيدروكلوئيدهاي ژلاتين و گوار و همچنين نسبت شيره خرما به پوره كيوي، رطوبت محصول .  گرفت فرمول مورد مطالعه قرار12

نتايج آناليز پروفايل  .ها شدندنهايي را افزايش داده است در حاليكه اين تركيبات با اتصال آب در گروه هاي عاملي خود منجر به كاهش فعاليت آبي نمونه
. گرديد) افزايش پيوستگي و كاهش چسبندگي(هاي بافتي فراورده توليدي استيل كيوي نشان داد كه افزودن ژلاتين و گوار منجر به بهبود ويژگيبافتي پ

. اهش يافت ك*a روند افزايشي داشت ولي مولفه *b و *Lژلاتين بر خواص رنگي موثر نبود در حاليكه با افزايش ميزان گوار در فرمولاسيون پاستيل مولفه 
ژلاتين و گوار به دليل  داد نشان پاستيل ها نيز خواص حسي ارزيابي.  گرديد*b و *a و افزايش ميزان مولفه هاي *Lشيره خرما نيز منجر به كاهش مولفه 

 شيره خرما بعنوان شيرين پوشش طعم و به تاخير انداختن رهاسازي تركيبات طعم زا منجر به كاهش امتياز طعم و مزه و در نتيجه كاهش پذيرش كلي و
بنابراين در مجموع با . هاي پاستيل مي شوندكننده طبيعي و رژيمي به دليل افزايش طعم شيرين و مطلوب محصول نهايي منجر به افزايش پذيرش كلي نمونه

ون مطلوب و ي بعنوان فرمولاس70/30ه كيوي برابر  گوار و نسبت شيره خرما به پور25/0ژلاتين ،  % 6 يمار حاويق، تين تحقيج بدست آمده در ايتوجه به نتا
 .شود پيشنهاد مييويل كيد پاستينه در توليبه

  
   كيوي، شيره خرما، پاستيل، ژلاتين، گوار:واژگان كليد

  
  
  

                                                            
 مكاتبات مسئول: parand.mahmoodi@yahoo.com           
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   مقدمه -1
 به متعلق هاي ميوه از Actinidia deliciosa علمي نام با كيوي

 توليدكننده چهارمين ايران .اشدب مي Actinidiacea خانواده

 آمده عمل به تحقيقات اساس بر و] 1 [دنياست در كيوي عمده

 مردم علاقه مورد ميوه چهارمين كيوي غذا، جهاني سازمان در
 تركيبات و آسكوربيك اسيد ميزان دليل به كيوي ].2[دنياست 

 ارزش با اي ميوه لوتئين، و كارتنوئيدها جمله از ياكسيدان آنتي
 نرم نسبتا بافت داراي كيوي .]3[گردد مي محسوب بالا اي ذيهتغ

  ماه از3-4(سال  از كوتاهي مدت و است بالا رطوبت ميزان و

 مصرف به عمدتا و باشد مي دسترس در تازه صورت به) سال
 محتواي بالاي ميزان دليل به وجود اين با .رسد مي خوري تازه

فرآيندهاي  از تفادهاس )مرطوب وزن درصد 80 از بيش( رطوبتي
مي  نظر به ضروري آن ماندگاري زمان افزايش منظور به نگهداري

 درصد 24-33 ميوه اين برداشت از پس ضايعات ميزان. رسد
 توليد هاي ميوه از درصد 60 حدود همچنين .است گرديده اعلام

 مي ديده ضرب و شكل بد آن از توجهي قابل مقدار و ريز شده

نوين  هاي فراورده به كيوي تبديل با توان مي بنابراين ،]4[باشد 
 از حدودي تا افزوده ارزش افزايش ضمن ل،ياز جمله پاست

  .نمود جلوگيري آن ضايعات
 و ييغذا ياصل يهاوعده قيطر يا غذا جذب يامروز جوامع در
 نقش تواننديم تنقلات .شوديم نيتام) 1تنقلات(ها ان وعدهيم

 نقش نيا .ندينما فايا يمغذّ مواد و روزانه يانرژ نيتام در يمهم

 -ياقتصاد نهيسن، زم همچون ياديز يفاكتورها به توانديم

باشد  داشته يبستگ رهيغ و جنس بدن يكيزيف تيوضع يفرهنگ
رباز مورد پسند يامروز كه از د عصر در جيرا تنقلات از يكي. ]4[
 ،ژه كودكان بوده استي از مصرف كنندگان، بويعيف وسيط

 د،ياس ن، شكر،يژلات يحاو كه هستند بازار در جيرا يهاليپاست

 كاملاً يتيماه و باشنديم هايافزودن ريسا و اسانس رنگ،

 اثرات و بوده ياهيتغذ ارزش فاقد نكهيا بر علاوه  دارند،يمصنوع

 گرم 100 ينكه كالريبا ا. دارد زين كنندگانمصرف سلامت بر سوء
 و يچ ماده مغذي كامل برابر است اما هييك وعده غذايل با يپاست
ن نوع مواد كه يه به اي بدن ندارد و در علم تغذي برايتيخاص

 ي گفته مي تهيت هستند، كالري خاصي دارند و بيصرفا كالر

                                                            
1. Snack 

 خوشمزه ين خوراكيد توجه داشت كه ايل باين دليشود، به هم
  قرار داردييگاهش در راس هرم غذاي ها و قندها جاينيريمثل ش
 ن دريبنابرا .]5 و 4[زان مصرف را داشته باشد ين ميد كمتريو با

 يهايافزودن و وهيم هيپا بر  مشابهيمحصول بتوان كه يصورت
 كاهش جهت در يبزرگ كمك نمود بازار وارد و ديتول يعيطب
 طعم با يافراورده ديتول و آن افزوده ارزش شيافزا وه،يم عاتيضا

 صورت در و بود خواهد بالا ياهيتغذ ارزش با ديجد يآروما و

 افراد شتريب سلامت جهت در ينينو گام مصرف يبازارها به ورود

 لازم به ذكر است كه .بود خواهد كودكان جامعه به خصوص
ه ي شبي بافت و ظاهريدي توليوه ايل مينكه پاستي ايبرا
 و يكه امكان بسته بنديج را داشته باشد، بطوري رايهاليپاست

ها و ن، صمغي از ژلاتيستيوجود داشته باشد با آن ينگهدار
 يوه ايم ليپاست. ر مناسب استفاده نمودين كننده ها در مقاديريش
 ،يويپوره ك هيپا بر كه يعيطب است يفراورده ا يويك

ن كننده يريو ش )ن و صمغ گواريژلات (ييغذا يدهايدروكلوئيه
 .رديگيم شكل )ره خرمايش(

 و )صمغ ها مانند( كربوهيدراتي بيوپليمرهاي هيدروكلوئيدها

 توانند دريكه م  هستند )ژلاتين مانند( پروتئيني گاهي

 مطلوب، افزايش بافت ايجاد براي ايميوه تنقلات فرمولاسيون

 ش قابليتيافزا حجم دهندگي، خاصيت دليل به آنها پايداري

 و حسي ويژگيهاي ساير و طعم رهاسازي كنترل آب، نگهداري
 تحت اصولاً هيدروكلوئيدها انتخاب ].5[ اده شوندساختاري، استف

 خواص و نهايي فراورده در انتظار مورد عملكردي تأثير خواص

 مسئله ميان در اين ولي مي باشد هيدروكلوئيد هر ذاتي عملكردي

 را هيدروكلوئيد عرضه و از بازار تامين اطمينان ميزان و قيمت

 هدف با معمولاً هامخلوط هيدروكلوئيد از .گرفت ناديده نبايد

فراورده هاي  در جديد بافتي ويژگيهاي آنها و خواص بهبود
صمغ گواراز ]. 6[مي شود  استفاده هزينه ها كاهش و غذايي

 افزايش براي تواندمي  است كهي تجاريدهايدروكلوئيجمله ه

 سيستم در مواد تعليق بهبود قوام، همچنين و پايداري ويسكوزيته،

 نظر از  گوار.شود استفاده توليد ژل براي هويژ به و غذايي هاي

 مولكولي جرم با زنجير بلند گالاكتومانان شيميايي نوعي ساختار

]. 7[ آيدمي بدست گوار گياه آندوسپرم كه از باشد مي زياد
 زانتان، نظير ساكاريدها از پلي تعدادي با توانند ها ميگالاكتومانان

 افزايش شامل كه برهمكنش سينرژيستي، كاراگينان و آگار
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 اين .نشان دهند است، ژل قدرت تشكيل افزايش يا ويسكوزيته

 داراي تجاري لحاظ به پلي ساكاريدها ميان سينرژيستي رفتار نوع

 مطلوب ساختار و جديد هاي ايجاد بافت سبب زيرا است، ارزش

  ].6[شوند  مي تري
پلي ساكاريدها و پروتئين ها در طيف وسيعي از مواد غذايي 

ژگي هاي عملكردي و ساختاري مطلوبي را به وجود مي وي
 پروتئين كانون توجه -اخيرا تركيبات پلي ساكاريد. آورند

پژوهشگران بوده و به لحاظ تئوري و عملي مورد بررسي هاي 
اند، زيرا پيش بيني اثرات هم افزايي مفيد آن ها فراوان قرار گرفته

ني كلوئيدي و ژلاتين يك ماده پروتئي]. 4[مشخص شده است 
قديمي ترين ماكرومولكولي است كه از هيدروليز كلاژن موجود 
در پوست، استخوان و بافت پيوندي حيوانات از جمله دام، طيور 

ف، مه شفاين جامد ياماده نيژلات. و آبزيان به دست مي آيد
مزه است و يكي از معدود پروتئين يش بيرنگ، ترد و كمابيب

هاي مناسب جهت توليد صنعتي با استفاده از محصولات جانبي 
اين ماده به مقدار زيادي در . كارخانجات صنايع گوشت مي باشد
ه امولسيون، ايجاد يا تهيجاد يصنايع غذايي به منظور ايجاد ژل، ا

]. 8[لات مختلف استفاده مي گردد وند و قوام مناسب در محصويپ
ژلاتين يكي از پر مصرف ترين مواد پروتئيني كلوئيدي در صنايع 

غذايي، دارويي، پزشكي و نظامي است كه در چهار درجه  
. متفاوت خوراكي، صنعتي، فوتوگرافي و دارويي توليد مي شود

در صنايع غذايي در تهيه مارمالادها، ژله ها، شيريني جات، بستني 
ا، پاستيل ها و غيره به كار مي رود كه به آساني در بدن جذب ه

شده و به هضم ساير مواد غذايي از طريق تشكيل امولسيون با 
ژلاتين در ]. 10 و 9[چربي ها و پروتئين ها كمك مي نمايد 

دهد و هنگام ياي  به آن مساخت و توليد پاستيل حالت ژله
ث چسبناك شدن آن شود و باعي آب ميخوردن در دهان براحت

 يل هايون پاستي درصد فرمولاس95ش از يب بين تركيا. گردديم
كه يدهد در حاليل مي موجود در بازار را تشكي و مصنوعيسنتز

ل يون را تشكي درصد فرمولاس10 كمتر از يوه اي ميل هايدر پاست
  ]. 8[ دهد  يم

تركيب مهم و مفيدي كه در اين تحقيق به عنوان شيرين كننده و 
بهبود دهنده بافت فرآورده از آن استفاده مي شود، شيره خرما 

است كه امروزه استفاده از آن روند رو به رشدي ) عسل خرما(
مقدار قند شيره موجود در انواع مختلف خرما، متفاوت مي . دارد

باشد و قند مايع حاصله از آن داراي شيريني نسبتاً كمتري از قند 
شتن مواد مضر و ارزش غذائي آن به ساكارز است، اما بدليل ندا

مراتب بهتر از شكر و قند تهيه شده از چغندر قند و نيشكر 
گرچه مقدار ويتامين هاي آن چندان قابل ملاحظه نيست . باشدمي

 5 درصد فسفر، 8 درصد پتاسيم، 50(اما غني از مواد معدني 
بنابراين مي تواند يكي از منابع مهم . مي باشد) درصد كلسيم

]. 11[كيبات معدني در يك رژيم متعادل غذائي محسوب گردد تر
 هايپاستيل فرمولاسيون و توليد با رابطه در هاييپژوهش اخيرا

، )1389( همكاران و شهيدي جات توسطميوه پوره پايه بر ايميوه
 و) 1392(، صادقي و همكاران  )1390( همكاران و خليليان
                      است  تهصورت پذيرف )1390( همكاران و رضايي

 آلو و طالبي، شير بادام كدوحلوايي، سيب، پوره از آنها ].12-15[

 نشاسته، از جمله هيدروكلوئيدها مختلف تركيبات همراه به

 پاستيل هاي مشابه بافتي و كرده استفاده ژلاتين و زانتان پكتين،

 همراه به شيرين كننده و ژلاتين  درصد90 كه از بازار در رايج

پاستيل هاي  .نمودند توليد مي شود ساخته مصنوعي افزودني هاي
 تغذيه اي، ارزش لحاظ از توليدي در مطالعات ذكر شده، ايميوه

غيرقابل  بازار در رايج انوع با يپذيرش كل و بودن سلامت بخش
  . بودند مقايسه

با توجه به اينكه پاستيل به عنوان يكي از تنقلات در ميان وعده 
 غذايي به ويژه براي كودكان مورد توجه است، در صورتي هاي

اي بر پايه ي پوره كيوي و با افزودن كه بتوان چنين فرآورده
تركيبات طبيعي و مغذي درسطح تجاري توليد و وارد بازار نمود، 

اي نو ظهور از كيوي و افزايش ارزش افزوده ضمن توليد فرآورده
از . ه ارزشمند خواهد بودكمك بزرگي به كاهش ضايعات اين ميو

) شكر(طرفي با جايگزين كردن قسمت شيرين كننده پاستيل 
توسط شيره خرما ضمن افزايش ارزش تغذيه اي آن منجر به 

اي رژيمي خواهد شد كه براي سلامتي مصرف توليد فرآورده
بنابراين در اين پژوهش سعي بر اين . كننده نيز مفيد خواهد بود
 بر پايه كيوي متشكل از پوره كيوي، است فرآورده اي جديد

ن يتركيبات هيدروكلوئيدي، ژلاتين و شيرين كننده خرما و در ع
ج ي رايل هاي مشابه با پاستي و بافتيات حسيحال با خصوص

 . موجود در بازار فرموله گردد
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  مواد و روش ها-2

   مواد اوليه-2-1
ته ي وارشيره خرما،(مواد اوليه شامل پوره كيوي، شيرين كننده 

صمغ گوار، شركت (، هيدروكلوئيد )كلوته، شركت مهرگان
 2 محصول شركت مرك آلمان با عدد بلومA، ژلاتين نوع )گمايس

به منظور توليد پوره كيوي، از .  و اسيد سيتريك بود100برابر 
اين واريته كيوي از .  استفاده شدHywardميوه كيوي با واريته 

ازندران، واقع در شهرستان نوشهر در اواسط آبان باغات استان م
.  ساعت به آزمايشگاه منتقل گرديد24ماه چيده و ظرف مدت 

 درجه سانتيگراد 4ها قبل از تهيه پوره، درون يخچال با دماي ميوه
 در ييايمينگهداري شدند تا حداقل تغييرات از لحاظ فيزيكي و ش

 ابتدا ميوه ها با آب سرد براي تهيه پوره كيوي،. آن ها ايجاد گردد
شسته شدند و پس از پوست گيري قطعه قطعه گرديدند، اين 

سپس كيوي خرد شده . قطعات وارد خرد كن شده و خرد شدند
 85جهت غيرفعال شدن آنزيم ها به مدت يك دقيقه در دماي 

  ].16[درجه سانتيگراد حرارت داده شد 
   توليد و آماده سازي نمونه ها-2-2

سيون پاستيل ميوه اي بر پايه پوره كيوي مقادير بر در فرمولا
) شيره خرما(حسب درصد پوره ميوه، شيرين كننده 

پوره آماده . ديو ژلاتين مشخص گرد) صمغ گوار(هيدروكلوئيدها 
شده با هيدروكلوئيدها و شيرين كننده هاي مد نظر به نسبت هاي 

فرايند مخلوط كردن و . مشخص مخلوط و حرارت داده شد
خت به گونه اي طراحي شد كه آميختن، پراكندن و حل شدن پ

مواد اوليه با توجه به ماهيت اجزاء و اثر آنها در بافت نهايي 
در انتها مخلوط تهيه شده درون قالب هاي ]. 17[رفت يصورت پذ
) 2×2×2/1شبكه اي از جنس استيل با ابعاد حفرات (مورد نظر 

 5ساعت در دماي  2ريخته شده و پس از سرد شدن به مدت 
جهت بستن ژل قرار داده شد سپس ) يخچال(درجه سانتي گراد 

ژل حاصل از درون حفره هاي قالب خارج گرديدند و نمونه ها 
 درجه سانتيگراد درون خشك كن 70 ساعت در دماي 6به مدت 

)Binder VD23هواي داغ با سرعت سيركولاسيون ) ، آلمان
پس فراورده حاصل  از س.  متر بر ثانيه خشك شدند5/1هوا 

                                                            
2. Bloom value 

خشك كن خارج و بسته بندي شده و جهت ارزيابي ويژگي هاي 
  . مختلف نگهداري شدند

   آزمون هاي فيزيكوشيميايي پاستيل -2-3
  اندازه گيري پارامترهاي بافتي- 2-3-1

جهت اندازه گيري ويژگي هاي بافتي نمونه هاي توليدي، از 
و با ) QTS25 CNS Farnell( مدل 3دستگاه آناليز كننده بافت

 ساخت كشور انگلستان و مجهز به نرم افزار يمرخ بافتيآزمون ن
نمونه ها پس از خشك شدن از خشك . كامپيوتري استفاده شد

كن خارج گرديدند، سپس هر يك از نمونه ها در دو سيكل رفت 
 5/3و برگشتي، توسط پروب سيلندري صفحه گرد با قطر 

 گرم 5 و نيروي mm/min 60سانتيمتر، سرعت حركت پروب 
 و سپس فشار 4 درصد ارتفاع اوليه نمونه فشرده شده30تا 

ويژگي هاي بافتي مورد بررسي كه از ]. 18[شدند  5باربرداري
، 7، پيوستگي6سختيتغيير شكل بدست آمدند شامل -منحني نيرو
  . باشد مي10 و قابليت جويدن9، چسبندگي)فنريت (8الاستيسيته

به منظور تعيين ميزان رطوبت :  اندازه گيري رطوبت-2-3-2
 گرم از هر يك از نمونه ها درون 10نمونه هاي پاستيل كيوي، 

شركت ( آون تحت خلا پليت شيشه اي قرار گرفته و درون
 5/2 درحه سانتيگراد و فشار 70با دماي ) رانيز، اينوآوران تجه

پس از خارج . اينچ جيوه تا رسيدن به وزن ثابت قرار داده شد
كردن از درون آون و توزين ميزان رطوبت بر مبناي وزن مرطوب 

  ]. 4[ محاسبه گرديد 1از رابطه 
  )1(رابطه 

 

100
1

21 



W

WW
H 

 به ترتيب وزن نمونه قبل و بعد از قرار W2 و W1در اين رابطه 
  . دادن نمونه در آون مي باشد

به منظور تعيين ): aw( اندازه گيري فعاليت آبي -2-3-3
فعاليت آبي، وزن هاي مساوي از هر نمونه كاملا خرد و آسياب 

                                                            
3. Texture Analyzer 
4. Compression 
5. Decompression 
6. Hardness 
7. Cohesiveness 
8. Springiness 
9. Adhesiveness 
10. Chewiness 



 1397 نيفرورد ،15 دوره ،74 شماره                                                                                       ييغذا عيصنا و علوم

 

 239

مدل ( متر awونه ها توسط دستگاه گرديدند سپس فعاليت آبي نم
  ].  19[اندازه گيري شد ) ، ساخت كشور انگلستان200تستو 

  اندازه گيري پارامترهاي رنگي- 2-3-4

به منظور اندازه گيري پارامترهاي رنگي نمونه هاي پاستيل كيوي  
، از هر فرمولاسيون پاستيل سه )*b و *L* ،aشامل مولفه هاي (

نتخاب شد و تصاوير با استفاده از دوربين قطعه به طور تصادفي ا
با ) ، ساخت كشور تايوانcanon EQS 8000 D مدل (كانون 
 JPG درجه عمودي عكسبرداري  و تصاوير با فرمت 90زاويه 

ساير مراحل پردازش تصوير با نرم افزار . ذخيره گرديدند
ImageJ 1.40g 19، 13[ انجام شد .[  

  ارزيابي حسي- 2-3-5

 داور از بين 10 ويژگي هاي حسي نمونه ها، براي بررسي
به منظور . دانشجويان گروه علوم و صنايع غذايي انتخاب شدند

 عددي به روش هدونيك استفاده 5ارزيابي نمونه ها از مقياس 
.  بيشترين امتياز بود5 نشانگر كمترين امتياز و عدد 1شد كه عدد 

 توسط كدهاي به هر داور چهار نمونه در ظرف مجزا داده شد كه
يك ليوان آب به همراه يك . فرمولي از هم تفكيك شده بودند

هر داور نمونه ها . ها قرار گرفتابيار ارزيفرم امتيازدهي در اخت
را بصورت تصادفي و انفرادي ارزيابي كرده و بين هر نمونه آب 

ويژگي هاي حسي مورد ارزيابي شامل . شدخنك نوشيده مي
نواختي بافت و سفتي، قابليت رنگ، چسبندگي سطحي، يك

جويدن، طعم و مزه بود كه بصورت پذيرش كلي گزارش شده 
  ].20[است 

 روش تجزيه و تحليل اطلاعات-2-4

 جهت بررسي نتايج از طرح آماري كاملا تصافي به روش 
اطلاعات با استفاده از نرم افزار آماري . فاكتوريل استفاده شد

SASرار گرفت و مقايسه ميانگين   مورد تجزيه و تحليل آماري ق
ها نيز با استفاده از آزمون دانكن در سطح احتمال آلفا برابر با 

 3متغيرهاي فرآيند شامل غلظت ژلاتين در .  انجام گرفت05/0
 50/0 و25/0( سطح 2غلظت گوار در )  درصد8 و 6، 4(سطح 
 و 20:80( سطح 2و نسبت شيره خرما و پوره كيوي در ) درصد
پارامترهاي مد نظر . باشد كه در سه تكرار انجام شدمي ) 30:70

شامل سختي، (جهت اندازه گيري شامل ويژگي هاي بافتي 
، فعاليت آبي، )الاستيسيته، پيوستگي، چسبندگي و صمغيت

براي . رطوبت، خواص رنگي و خواص حسي فراورده مي باشد
 Microsoft Excel 2010 ترسيم نموادرها نيز از نرم افزار 

 .  اده شداستف

 

   نتايج و بحث-3
 اثر متغيرها بر ويژگي هاي بافتي پاستيل -3-1

  كيوي
صفات بافتي مواد غذايي در پذيرش آن از سوي مصرف كننده 
اهميت و نقش بسزايي دارد بطوري كه براي برخي از مواد غذايي 

ويژگي هاي بافتي مواد . بافت حتي از رنگ و طعم آن مهمتر است
سختي، الاستيسيته، (به ويژگي هاي مكانيكي غذايي رامي توان 

، ويژگي هاي هندسي )پيوستگي، قابليت جويدن و چسبندگي
طبقه ) ميزان رطوبت و چربي(و ساير ويژگي ها ) شكل و اندازه(

ن، آناليز پروفايل بافت سالهاست بعنوان ين بيدر ا]. 21[بندي كرد 
د غذايي روشي مناسب براي اندازه گيري ويژگي هاي بافتي موا

مورد استفاده قرار مي گيرد و پارامترهاي حاصل از منحني هاي 
  ].22[آن ارتباط خوبي با داده هاي حسي دارد 

   سختي بافت- 3-1-1
نشان داد كه اثر ژلاتين بر سفتي ) 1جدول (نتايج آناليز واريانس 

، بدين صورت كه با افزايش غلظت )p>05/0(بافت معني دار بود 
 درصد ميزان سختي بافت پاستيل بطور معني 6 تا 4ژلاتين از 

داري افزايش نشان داد، در حاليكه با ادامه افزايش ژلاتين تا مقدار 
). 2جدول ( درصد اين پارامتر تغيير قابل توجهي پيدا نكرد 8

سختي مقاومت ماده غذايي نسبت به اعمال نيروي فشار به كار 
تار پروتئيني خود از احتمالا ژلاتين با ساخ]. 21[گرفته شده است 

هيدروكسيل و - طريق پيوند هاي هيدروژني ميان گروه هاي آميد
هيدروكسيل كربونيل با گروه هاي قطبي ساختار گوار باعث 
افزايش استحكام و مقاومت ژل شده است كه نهايتا منجر به 

همچنين علاوه بر پيوند هاي . افزايش سختي شده است
كترواستاتيك بين گروه هاي هيدروژني احتمالا تعامل هاي ال

باردار پروتئين ژلاتين با بخش هاي گوار تشكيل شده است كه 
اين تعامل ها هم منجر به افزايش استحكام ساختار ژل نمونه ها 

  ]. 23[گرديده است 
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نتايج همچنين نشان داد كه افزايش صمغ گوار و شيره خرما در 
ايي گرديد فرمولاسيون پاستيل منجر به كاهش سختي محصول نه

افزايش ). 2جدول (و اين اختلاف از نظر آماري معني دار بود 
گوار و شيره خرما منجر به افزايش رطوبت و آب نمونه ها مي 

تواند عاملي در جهت نرم تر شدن بافت و شود كه اين خود مي
در ارتباط با اثر گوار بر افزايش . كاهش سختي نمونه ها باشد

و آنتون و ) 2007( گودك رطوبت و كاهش سختي بافت،
به ترتيب نتايج مشابهي در مورد چاپاتي و ) 2009(همكاران 

طبق نتايج بدست آمده، ]. 25، 24[تورتيلا گزارش نمودند 
 25/0 درصد ژلاتين، 8بيشترين سختي در نمونه هاي حاوي 

) 9فرمول  (80/20درصد گوار و نسبت شيره خرما به پوره كيوي 
 4ارامتر در نمونه هاي حاوي تركيبي از و كمترين مقدار اين پ

 شيره خرما و 70/30 درصد گوار و نسبت 5/0درصد ژلاتين، 
 و 1500كه به ترتيب برابر ) 4فرمول (پوره كيوي مشاهده گرديد 

  .  گرم بود559

Table 1 ANOVA of process variables on Textural properties in kiwi fruit pastille 

 chewiness  adhesiveness  cohesiveness  elasticity  hardness  Source 

Pr >F 
Sum of 
Squares 

Pr >F 
Sum of 
Squares 

Pr >F 
Sum of 
Squares 

Pr >F 
Sum of 
Squares 

Pr >F 
Sum of 
Squares 

DF  

<0.0001 1434504 0.006 9.709 <0.0001 0.0630 <0.0001 0.4689 <0.0001 1908040 11 Model 
<0.0001 406437 0.171 0.757 <0.0001 0.0190 0.0006 0.0084 0.0004 224060.6 2 Gelatin (a) 
<0.0001 982004.7 0.0059 2.059 <0.0001 0.0198 <0.0001 0.170 <0.0001 1039792 1 Guar (b) 

<0.0001 14617.5 0.0032 2.479 <0.0001 0.0176 <0.0001 0.240 <0.0001 623553.8 1 
Syrup/puree 

(c) 
<0.0001 14330.4 0.040 1.572 <0.0001 0.0037 0.268 0.0008 0.470 11004.4 2 a*b 
<0.0001 4984 0.401 0.363 <0.0001 0.0024 0.049 0.0022 0.745 4137.3 2 a*c 

0.744 2.87 0.0195 1.34 0.0761 0.0002 <0.0001 0.0112 0.511 3139.6 1 b*c 
<0.0001 12127.7 0.0827 1.14 0.1588 0.00023 <0.0001 0.0361 0.844 2352 2 a*b*c 

- 308.44 - 2.214 - 0.00065 - 0.0035 - 82258.9 12 Error 

- 1434813 - 11.924 - 0.0636 - 0.4724 - 1990299 23 
Corrected 

Total 

 
   الاستيسيته- 3-1-2

نشان داد كه اثرات ساده هر سه ) 1جدول (انس نتايج آناليز واري
در ) p>05/0(متغير بر الاستيسيته پاستيل كيوي معني دار بود 

حاليكه اثر متقابل ژلاتين با صمغ گوار و شيره خرما معني دار 
نتايج حاكي از اين است كه افزايش گوار و شيره ). p<05/0(نبود 

جاد نمود و اثر ژلاتين خرما روند افزايشي در ميزان الاستيسيته اي
اين نتايج ). 2جدول (اگرچه كمتر بود ولي روند كاهشي نشان داد 

. عكس رفتار هيدروكلوئيدها بر روي ويژگي سختي مي باشد
ژلاتين يك شبكه ژلي مستحكم را ايجاد كرده است كه شكننده 

اما با افزايش گوار و تر كيب . است و حالت الاستيك كمتري دارد
در فرمولاسيون، ژل نمونه ها در مقابل ) شيره خرما (شيرين كننده

تنش ايجاد شده توسط پروب دستگاه آناليز بافت، كرنش كمتري 
در واقع با افزايش اين تركيبات محدوده الاستيك و . ايجاد كرد

اين نتايج با مشاهدات . فنري بودن نمونه ها افزايش يافته است
آن ها اثر دو صمغ ]. 26[مشابه است ) 1997(بنزيو و تاسياتوويخ 

گالاكتو مانان، گوار و لوبياي لوكاست را روي ويژگي هاي بافتي 

نتايج آن ها نشان داد . ژل آگار به همراه پالپ ميوه بررسي كردند
با افزايش غلظت گالاكتومانان سختي و شكنندگي ژل آگار كاهش 

يارمند و هاشمي روان . و الاستيك بودن آن افزايش مي يابد
نيز گزارش دادند هنگامي كه صمغ گوار، لوبياي لوكاست ) 1387(

و زانتان با هيدروكلوئيد ژل دهنده ژلان داراي آسيل كم تركيب 
مي شوند كاهش شديدي در سختي ژل ايجاد مي شود، در نتيجه 

) 2003(ستسر ]. 27[ژل ترد ميگردد و الاستيسيته افزايش مي يابد 
 پليمر بيشتر باشد حلاليت گزارش كرد هر چه واكنش بين اجزاي

كاهش يافته و منجر به تشكيل ژل فنر مانند و لاستيكي مي شود 
]28 .[  
   پيوستگي بافت- 3-1-3

بر اساس نتايج آناليز بافت اثر هر دو هيدروكلوئيد گوار و ژلاتين 
و همچنين شيرين كننده طبيعي خرما روي پيوستگي نمونه ها 

 با افزايش غلظت اين معني دار و مثبت بود بدين معني كه
تركيبات در فرمولاسيون پاستيل كيوي ميزان پيوستگي بافت 

 و 4محصول افزايش معني داري نشان داد، البته بين غلظت هاي 
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 درصد ژلاتين اختلاف معني داري از نظر اين پارامتر مشاهده 6
بنابراين در مجموع افزودن هر سه تركيب تاثير ). 2جدول (نشد 

با توجه به معني دار بودن . ت محصول نهايي داردمطلوبي بر باف
اثرات متقابل شيره خرما و ژلاتين نيز مشخص شد كه بيشترين 

 درصد ژلاتين 8پيوستگي مربوط به نمونه هاي حاوي تركيبي از 
مي ) 12 و 10فرمول ( شيره خرما به پوره كيوي 70/30و نسبت 

). 2جدول ( مي باشد 840/0 و 815/0باشد كه به ترتيب برابر 
پيوستگي مقاومت دروني ساختار ماده غذايي است و ميزان آن به 
. وسعت برهمكنش هاي مولكولي اجزاي فرمولاسيون بستگي دارد

ژلاتين شبكه پيوسته و متراكمي ايجاد كرده است كه باعث مي 
شود اجزاي فرمولاسيون به صورت ساختار منسجم كنار يكديگر 

افزايش پيوستگي نمونه ها گرديده گوار نيز باعث . قرار گيرند
است كه اين نتايج اثر سينرژيستي اين دو تركيب در افزايش 

هرناندس و . دهدپيوستگي بافت پاستيل كيوي را نشان مي
به اين مطلب اشاره كردند كه تغيير در پيوستگي ) 1999(همكاران 

اي بستگي به غلظت هيدروكلوئيد مصرفي و هاي ميوهبافت در ژل
در تحقيق وي كاهش غلظت هيدروكلوئيد با .  ميوه داردپالپ

افزايش پالپ ميوه بر پيوستگي بافت نهايي ژل اثر منفي داشت 
]29.[  

نيز با بررسي اثر صمغ هاي گوار و ) 1391(خزاعي و همكاران 
آگار و همچنين ريز جلبك اسپيرولينا بر ويژگي هاي بافتي پاستيل 

سطوح هيدروكلوئيدهاي آگار و كيوي گزارش دادند كه با افزايش 
گوار در فرمولاسيون محصول، ميزان پيوستگي بافت افزايش نشان 
داد در حاليكه جلبك اسپيرولينا تاثير منفي بر اين ويژگي داشت و 

اين محققين دليل كاهش پيوستگي . پيوستگي بافت را كاهش داد
بافت محصول با افزايش ريزجلبك را اينگونه توجيه كردند كه 

حتمالا به علت دناتوره شدن اسپيرولينا در اثر دماي خشك ا
كردن، ساختار پروتئيني آن باز گرديده است و در چنين حالتي 
قسمت هاي هيدروفوب در سطح پروتئين قرار مي گيرند در 
نتيجه مانع تشكيل برخي پيوندهاي بين مولكولي اسپيرولينا با 

  ].4[ساير اجزاي فرمولاسيون مي گردد 
  )آدامسي بودن بافت( قابليت جويدن - 3-1-4

نتايج مقايسه ميانگين ها نشان داد اثر متغيرهاي ژلاتين و گوار بر 
جدول (قابليت جويدن نمونه هاي پاستيل معني دار و مثبت بود 

 درصد و 8 تا 4بدين معني كه با افزايش سطوح ژلاتين از ). 1

 جويدن  درصد نيروي لازم براي5/0 تا 25/0همچنين گوار از 
اظهار ) 2006(بولاند و همكاران . محصول افزايش يافته است

داشتند كه زمان لازم براي جويدن قبل از فرو بردن ژل، بطور 
ژل هاي منسجم . معني داري با افزايش پيوستگي افزايش مي يابد

جويدن باعث شكست . تر به مدت طولاني تري جويده مي شوند
در دسترس براي پخش مواد ساختار غذا و افزايش سطح نواحي 

معطر مي گردد كه اين فرايند افزايش رهاسازي طعم را به دنبال 
با توجه به اثر سينرزيستي بين گوار و ژلاتين و معني ]. 30[دارد 

دار بودن اثر بر همكنش اين تركيبات در افزايش پيوستگي نمونه 
ها، منجر به افزايش قابليت جويدن نمونه هاي پاستيل گرديده 

بنابراين بر اساس نتايج اثرات متقابل مشخص شد كه نمونه . است
 5/0 درصد ژلاتين و 8(هاي حاوي مقادير بالاتر ژلاتين و گوار 

). 2جدول(بيشترين مقدار اين پارامتر را دارا بودند ) درصد گوار
 و كرده اشاره مطلب همين به نيز) 1999( همكاران و هرناندس

 و مستقيم ،ياوهيبافت ژل م آدامسي بودن بر را ژلاتين ميزان تاثير
  ].29[كردند  ارزيابي معني دار

نتايج اثر شيره خرما بر قابليت جويدن نمونه هاي پاستيل بر 
خلاف ژلاتين و گوار بود بدين معني كه با افزايش اين تركيب 
شيرين كننده طبيعي قابليت جويدن پاستيل كاهش يافت و اين 

قابليت جويدن، ). 2جدول (ي دار بود اختلاف از نظر آماري معن
كار لازم براي جويدن و خمير كردن نمونه براي بلع مي باشد 

احتمالا با افزايش درصد اين شيرين كننده طبيعي در ]. 31[
فرمولاسيون، به دليل نرم تر شدن بافت نمونه ها نيروي مورد نياز 
جهت له كردن نمونه ها توسط پروب دستگاه آناليزگر بافت 

  . كاهش يافته است
   چسبندگي بافت- 3-1-5

نتايج حاصل از آناليز پروفايل بافت حاكي از اين است كه اثر 
گوار و شيره خرما بر چسبندگي بافت پاستيل معني دار بود در 

جدول (حاليكه ژلاتين تاثير قابل توجهي بر اين پارامتر نداشت 
 درصد در 5/0 به 25/0طبق نتايج، با افزايش صمغ گوار از ). 1

فرمولاسيون، از ميزان چسبندگي بافت نمونه ها كاسته شد و اين 
اين در حالي بود ). p>05/0(تغييرات از نظر آماري معني دار بود 

كه اثر شيرين كننده در فرمولاسيون پاستيل برخلاف گوار بود 
بدين معني كه با افزايش سطح شيرين كننده خرما ميزان 

نتايج . داري افزايش نشان دادچسبندگي بافت بطور معني 
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همچنين حاكي از معني دار بودن اثر متقابل اين دو متغير بر 
چسبندگي بافت بود بطوريكه بيشترين چسبندگي مربوط به نمونه 

 شيره خرما به پوره 70/30 درصد گوار و نسبت 25/0هاي حاوي 
 درصد 5/0كيوي بود و كمترين اين پارامتر به نمونه هاي حاوي 

بنابراين در مجموع .  شيره خرما تعلق داشت80/20 و نسبت گوار
ميتوان اظهار داشت كه در مورد اين ويژگي بافتي افزايش شيرين 

نيز ) 1391(نتايج خزائي و همكارن . كننده تاثير نامطلوبي دارد
نشان داد صمغ گوار و آگار تاثير مطلوبي بر چسبندگي بافت 

 كاهش آن شدند در حاليكه نمونه هاي پاستيل داشته و منجر به
ريز جلبك اسپيرولينا تاثير معني داري بر اين صفت بافت نداشت 

در بخشي از تحقيقات خود ) 2011(جاين راتيا و همكاران ]. 4[
در يك پژوهش، به بررسي رئولوژي آگار با چندين هيدروكلوئيد 

نتايج آن ها نشان داد در ژل مخلوط آگار و گوار، با . پرداختند
ايش درصد آگار در حالتي كه غلظت كل صمغ ثابت باقي افز

بماند، ميزان چسبندگي ژل كاهش يافت اما سفتي، استحكام و 
 ].  32[مقاومت ژل روند افزايشي داشت 

  
Table 2 Mean comparison of different levels of processing variables on Textural properties in kiwi fruit 

pastille   
Chewiness 

(gmm) 
Adhesiveness 

(gs) 
cohesiveness 

Elasticity 
(mm) 

Hardness 
(g) 

Syrup 
/puree 

Guar 
(%) 

Gelatin 
(%) 

No. 

1146±5.8j -0.255±0.06cd 0.66±0.001g 2.03±0.08f 1275±7.08abc 20:80 0.25 4 1 
993.25±6.75k -2.28±0.25a 0.705±0.008f 2.31±0.03bc 866.5±4.6efg 30:70 0.25 4 2 
1524±12.5e -0.055±0.001d 0.745±0.011de 2.30±0.15c 869.5±11.5efg 20:80 0.5 4 3 
1499.5±9.3f 0.00±0.001d 0.775±0.005bc 2.36±0.21b 559±12.9h 30:70 0.5 4 4 
1218.5±18.2i -0.01±0.008d 0.670±0.014g 2.06±0.12ef 1440.5±24.7ab 20:80 0.25 6 5 

1205±7.5i -0.515±0.011c 0.725±0.007ef 2.36±0.11b 1113±15.7cde 30:70 0.25 6 6 
1679±5.95c 0.00±0.001d 0.755±0.006cd 2.31±0.05bc 984.8±7.3def 20:80 0.5 6 7 
1616±11.8d -0.545±0.025c 0.785±0.003b 2.44±0.07a 678.75±3.95gh 30:70 0.5 6 8 

1432.9±5.45h -0.130±0.018d 0.735±0.013de 2.09±0.021e 1500±32.4a 20:80 0.25 8 9 
1449±6.9g -0945±0.02b 0.815±0.004a 2.24±0.16d 1180±11.35bcd 30:70 0.25 8 10 

1805.5±4.9a 0.00±0.00d 0.755±0.009cd 2.21±0.04d 1044±5.8cde 20:80 0.5 8 11 
1747.5±15.25b -0.02±0.015d 0.840±0.002a 2.49±0.14a 761.75±9.5fgh 30:70 0.5 8 12 

Similar letters in each column, are not significantly different (p<0.05) 
 

پارامترهاي رنگي پاستيل  اثر متغيرها بر -3-2
  كيوي

رنگ ماده غذايي فراهم آورنده ظاهري زيبايي و خوش رويت 
در يك بررسي كه در . بودن براي ماده غذايي محسوب مي شود

دهه قبل در آمريكا صورت پذيرفت، مصرف كنندگان به ترتيب 
اهميت خصوصيات سلامتي و بهداشتي، رنگ و در مرتبه سوم 

اي موثر در انتخاب يك ماده غذايي ذكر مزه غذا را پارامتره
  .كردند

 معرف ميزان روشني نمونه مي باشد و دامنه آن از *Lشاخص 
نتايج . متغير است) سفيد خالص (100تا ) سياه خالص(صفر 

آناليز واريانس نشان داد كه در بين متغيرها اثر ژلاتين بر پارامتر 
و شيره خرما ولي صمغ گوار ) p<05/0( معني دار نبود *Lرنگي 

طبق نتايج با افزايش غلظت صمغ گوار از ). 3جدول (موثر بودند 

 روند افزايشي داشت *L درصد ميزان پارامتر رنگي 5/0 تا 25/0
 افزايش يافت و اين اختلاف از نظر 10/43 تا 05/40و از مقدار 

احتمالا افزايش رطوبت ناشي از ). 4جدول (آماري معني دار بود 
ر فرمولاسيون، رنگ نمونه ها را تحت تاثير قرار افزايش گوار د

داده و از ميزان شدت رنگ و تيرگي نمونه هاي پاستيل كيوي 
 اين به طي پژوهشي )1390( همكاران و خليليان. كاسته است

 پكتين و زانتان درصد هيدروكلوئيدهاي افزايش كه رسيدند نتيجه

 در افزايشي روند ايجاد به طالبي، منجر پاستيل فرمولاسيون در

نيز ) 1394(خزايي و همكاران ]. 13[ مي گردد *Lرنگي  پارامتر
اين در حالي بود . در تحقيقات خود به نتايج مشابهي دست يافتند

كه با افزايش غلظت شيره خرما در فرمولاسيون پاستيل، ميزان 
در واقع با افزايش نسبت .  كاهش معني داري نشان داد*Lمولفه 

ره كيوي در فرمولاسيون پاستيل كيوي، شدت شيره خرما به پو
رنگ نمونه ها افزايش مي يابد كه اين خود عاملي در جهت 
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در پاستيل مي باشد ) كاهش روشنايي ظاهري (*Lكاهش پارامتر
]19 .[  

 ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ سبز و قرمز را *aشاخص 
رمز ق+ (120تا ) سبز خالص (-120نشان مي دهد و دامنه آن از 

 نشان *aنتايج تاثير متغيرها بر مولفه رنگي . متغير است) خالص
داد كه ژلاتين بر اين پارامتر نيز موثر نبود ولي با افزايش صمغ 
گوار ميزان مولفه قرمزي پاستيل كاهش نشان داد و اين اختلاف 

 و همكاران خليليان نتايج). 4جدول (از نظر آماري معني دار بود 

 از هيدروكلوئيدهاي يك هر ميزان افزايش با داد نيز نشان )1389(

 *a رنگي طالبي پارامتر پاستيل فرمولاسيون در زانتان و پكتين
نيز با بررسي اثر ) 1394(خزايي و همكاران ]. 33[يافت  كاهش

صمغ هاي آگار و گوار و همچنين ريز جلبك اسپيرولينا بر 
فزايش صمغ ويژگي هاي رنگي پاستيل كيوي نشان دادند كه با ا

طبق نتايج اين محققين، .  كاهش مي يابد*aگوار ميزان مولفه 
آگار تاثير معني داري بر مولفه قرمزي پاستيل نداشت ولي با 
افزايش سطوح ريز جلبك اسپيرولينا از ميزان قرمزي نمونه ها 
كاسته شد كه اين نتيجه حاكي از آن است اثر هر يك از متغيرها 

 افزايش رنگ سبز در پاستيل كيوي مي باعث كاهش رنگ قرمز و
طبق نتايج اثر شيره خرما نيز بر مولفه قرمزي معني ]. 19[گردند 

 به 80/20دار بود و با افزايش نسبت شيره خرما به پوره كيوي از 
 ميزان مولفه قرمزي نمونه هاي پاستيل افزايش نشان داد و 70/30

 به رنگ زرد تا با توجه). 4جدول ( رسيد 4/8 به 86/4از مقدار 
قهوه اي روشن شيره خرما، افزايش مولفه قرمزي محصول با 

  . افزودن شيره خرما قابل توجيه مي باشد

 ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ هاي آبي و زرد را *bشاخص 
زرد + (120تا ) آبي خالص (-120نشان مي دهد و دامنه آن از 

رچه اثر ژلاتين بر آناليز آماري نشان داد اگ. متغير است) خالص
 معني دار بود ولي اختلاف معني داري بين *bپارامتر رنگي 

غلظت ها وجود نداشت و هر سه غلظت از نظر اين پارامتر در 
همانطور كه . يك سطح بودند ولي بطور كلي روند كاهشي بود

مشاهده مي شود گوار نيز تاثير معني داري بر پارامتر زردي 
 تا 25/0ه با افزايش غلظت گوار از داشت بطوريك) *bمولفه (
جدول ( درصد ميزان اين پارامتر افزايش معني داري نشان داد 5/0
نيز گزارش دادند افزايش غلظت ) 1391(خزائي و همكاران ). 4

رنگ  (*bگوار منجر به ايجاد روند افزايشي در پارامتر رنگي 
 رنگي مقادير مثبت پارامتر]. 4[در تيمارهاي مختلف گرديد ) زرد
b*معادل رنگ زرد و مقادير منفي معادل رنگ آبي مي باشد  .

 وقوع امكان فرمولاسيون، در درصد گوار افزايش احتمالا با

 قهوه و زرد هاي رنگدانه نتيجه ايجاد در و مايلارد هاي واكنش

 زرد رنگ در اندكي افزايش منجر به اين كه گردد مي بيشتر اي

 تصوير همچنين نشان داد كه با نتايج پردازش. گرديد ها نمونه
افزايش نسبت شيره خرما به پوره كيوي تمايل نمونه هاي پاستيل 

تركيب اصلي شيره خرما قندهاي . به رنگ زرد افزايش نشان داد
شش كربنه گلوكز و فروكتوز مي باشد كه قندهايي احيا كننده 

 افزايش ميزان اين قندها در فرمولاسيون پاستيل منجر به. هستند
 هاي رنگدانه نتيجه ايجاد در و مايلارد هاي واكنش افزايش وقوع

 روند *bدر نتيجه مولفه رنگي  گرددمي بيشتر اي قهوه و زرد
  . افزايشي داشت

Table 3 ANOVA of process variables on water activity, moisture content, color and overall acceptance 
effects in kiwi fruit pastille 

 acceptance  a*  L*  moisture  aw  Source 

Pr >F Sum of 
Squares 

Pr >F Sum of 
Squares 

Pr >F Sum of 
Squares 

Pr >F Sum of 
Squares 

Pr >F Sum of 
Squares 

DF  

<0.0001 1.158 <0.0001 177.2 0.064 291.22 <0.0001 72.86 <0.0001 131.18 11 Model 
<0.0001 0.277 <0.0001 2.11 0.092 61.71 <0.0001 51.105 <0.0001 74.86 2 Gelatin (a) 
<0.0001 0.601 <0.0001 89.01 0.040 55.81 <0.0001 10.27 <0.0001 39.52 1 Guar (b) 
<0.0001 0.260 <0.0001 74.97 0.0087 103.33 0.0002 6.93 0.0058 6.40 1 Syrup/puree (c) 

0.659 0.0039 0.019 0.32 0.175 42.52 0.027 2.35 0.0041 10.28 2 a*b 
0.513 0.0064 <0.0001 1.33 0.806 4.60 0.244 0.752 0.994 0.0058 2 a*c 
0.383 0.0037 <0.0001 3.54 0.191 20.16 0.218 0.401 0.791 0.041 1 b*c 
0.631 0.0043 <0.0001 5.89 0.866 3.05 0.152 0.051 0.944 0.066 2 a*b*c 

- 0.055 - 0.348 - 126.37 - 2.845 - 6.87 12 Error 
- 1.213 - 177.55 - 417.60 - 75.709 - 138.06 23 Corrected Total 
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 بررسي اثر متغيرها بر فعاليت آبي پاستيل -3-2
  كيوي
 مقدار فعاليت آبي در سطوح مختلف متغيرها را نشان 4جدول 

نشان داد اثر ) 3جدول (نتايج آناليز واريانس . مي دهد
هيدروكلوئيدهاي ژلاتين و گوار و همچنين نسبت شيره خرما به 
ميزان پوره كيوي بر ميزان تغييرات فعاليت آبي نمونه هاي پاستيل 

همانطور كه مشاهده مي شود ). p>05/0(كيوي معني دار بود 
 درصد ژلاتين از نظر 6  و4اختلاف معني داري بين غلظت هاي 

فعاليت آبي وجود ندارد هر چند كه روند كاهشي مي باشد، در 
 درصد در فرمولاسيون 8حاليكه با افزايش ميزان ژلاتين تا مقدار 

پاستيل كيوي، ميزان فعاليت آبي بطور معني داري كاهش نشان 
در مورد ساير متغيرها نيز روند مشابهي بدست ). 4جدول (داد 

 معني كه با افزايش سطوح صمغ گوار و شيره خرما نيز آمد بدين
در فرمولاسيون پاستيل فعاليت آبي كاهش معني داري پيدا كرده 

اين امر بخاطر كاهش فشار بخار آب موجود در محصول . است
اين تركيبات در . توسط ژلاتين، صمغ گوار و شيره خرما مي باشد

ل مي دهند و آب هاي هيدروژني تشكيگروه هاي قطبي خود باند
قابل انجماد موجود در سيستم را غير قابل دسترس نموده و به 

پيازا و جيگلي . يابداين ترتيب فعاليت آبي محصول كاهش مي
طي پژوهشي كه در همين راستا انجام دادند بيان نمودند ) 2009(

كه با افزايش ميزان و غلظت هيدروكلوئيدها، شدت باند 
لهاي آب افزايش مي يابد و نهايتا كاهش هيدروكلوئيدها با مولكو

همچنين ]. 34[فعاليت آبي نمونه ها را به دنبال خواهد داشت  
نشان داد با افزايش غلظت ) 1390(نتايج شهيدي و همكاران 

هيدروكلوئيدهاي ژلاتين و نشاسته، فعاليت آبي پاستيل ميوه اي 
سي اثر نيز با برر) 1391(خزائي و همكاران . سيب كاهش مي يابد

غلظت هاي مختلف هيدروكلوئيدهاي گوار و آگار و همچنين 
جلبك سبز اسپيرولينا بر خصوصيات پاستيل كيوي نشان دادند كه 
افزودن اين تركيبات به فرمولاسيون پاستيل منجر به كاهش معني 

  ].4[داري در فعاليت آبي نمونه ها مي شود 
نيز نشان داد ) ر بودمعني دا(نتايج اثر متقابل صمغ گوار و ژلاتين 

 درصد 6-8 درصد گوار و 5/0كه نمونه هاي حاوي تركيبي از 
ژلاتين كمترين فعاليت آبي را داشت بنابراين از نظر ويژگي هاي 

). 4جدول (ها محصوب مي شوند ميكروبي پايدارترين نمونه

بخش مهمي از آب موجود در ماده غذايي متصل به عواملي چون 
پلي ساكاريدها و گروه هاي آمين و گروه هيدروكسيل در 

. كربوكسيل در پروتئين ها از طريق پيوند هيدروژني مي باشد
بر حسب ميزان پروتئين (ميزان فعاليت آبي و آب غير قابل انجماد 

از يك ماده به ماده ) موجود، كه نقش مهمي در جذب آب دارد
بنابراين ژلاتين با ساختاري پروتئيني و . ديگر فرق مي كند

همچنين صمغ گوار و شيره خرما با داشتن عوامل هيدروكسيلي، 
مي توانند آب موجود در محصول را توسط پيوند هاي هيدروژني 

  .  باند كرده و منجر به كاهش فعاليت آبي پاستيل مي شوند
 بررسي اثر متغيرها بر رطوبت پاستيل -3-3

  كيوي
يل به طور نتايج آناليز آماري نشان داد رطوبت نمونه هاي پاست

جدول (معني داري تحت تاثير متغيرهاي فرايند قرار گرفته است 
، بدين معني كه با افزايش هيدروكلوئيدهاي ژلاتين و گوار و )3

همچنين افزايش نسبت شيره خرما به پوره كيوي رطوبت 
رطوبت بيانگر ). 4جدول (محصول نهايي افزايش يافته است 

كه در اثر خشك كردن خارج ميزان آب آزاد نمونه ها مي باشد 
همانطور كه پيش تر اشاره شد صمغ گوار به دليل . شودمي

ساختمان هيدروفيلي خود توانايي حفظ آب بالايي داشته كه منجر 
صمغ گوار نوعي . به افزايش رطوبت نمونه ها شده است

گالاكتومانان بلند زنجير با جرم مولكولي زياد مي باشد كه به دليل 
ژلي و جذب آب، قابليت باند كردن آب را در ماهيت هيدرو

تركيبات هيدروكلوئيدي مانند ]. 7[ساختار خود دارا مي باشد 
صمغ گوار با توجه به خصوصيات عملكردي بعنوان پايداركننده 
و جهت حفظ رطوبت موجود در محصول مورد نظر، در 

طبق نتايج با ]. 35[فرمولاسيون مواد غذايي استفاده مي شوند 
 8 تا 4يش غلظت ژلاتين در فرمولاسيون پاستيل از مقدار افزا

.  درصد افزايش نشان داد6/26 درصد به 05/23درصد رطوبت از 
جذب آب را بايستي مهمترين خصوصيات فيزيكي تركيباتي با 

اين پديده نه تنها بر . ساختار پروتئيني مانند ژلاتين دانست
ايي حاوي ساختمان فيزيكي و خصوصيات فرايندي ماده غذ

پروتئين عميقا اثر ميگذارد بلكه از نقطه نظر فساد ماده غذايي نيز 
به دليل تاثيري كه بر روي فعاليت آب دارد، بسيار حائز اهميت 

  ].36[است 
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شيره خرما نيز حاوي مقدار زيادي قندهاي شش كربنه فروكتوز و 
توانند با گلوكز مي باشد كه قندهايي جاذب الرطوبه هستند و مي

ايجاد پيوندهاي هيدروژني با مولكلهاي آب منجر به افزايش 
همانطور كه از نتايج پيداست با . رطوبت ماده غذايي گردند

 70/30 به 80/20افزايش نسبت شيره خرما به پوره كيوي از 
جذب آب .  درصد افزايش يافت8/25 درصد به 5/24رطوبت از 

طريق پيوند هاي در سطح پروتئين ها و هيدروكلوئيدها اساسا از 
احتمالا در اين فرمولاسيون جذب . هيدروژني صورت مي گيرد

دماي پخت در (آب توسط اين تركيبات تحت شرايط حرارتي 
در ناحيه پيوندي ) حين مخلوط كردن و همچنين خشك كردن

صورت مي گيرد كه با سرد شدن محيط تعدادي از پيوندهاي 
ن ترتيب آب در شبكه هيدروژني ميان زنجيره ها تشكيل و به اي

خزائي و ]. 36[ي تشكيل شده گرفتار و بي حركت مي گردد 
نيز در تحقيقات خود گزارش دادند كه صمغ ) 1391(همكاران 

 درصد وزني پروتئين 60داراي بيش از (گوار و جلبك اسپيرولينا 
منجر به افزايش رطوبت پاستيل مي گردد در حاليكه ) مي باشد

  ]. 4[داري بر اين پارامتر نداشت صمغ آگار تاثير معني 
   اثر متغيرها بر پذيرش كلي پاستيل كيوي-3-4
 بر شيره خرما اثر مقايسه ميانگين ها نتايج حاصل از اساس بر

همانطور كه . بود منفي ژلاتين و گوار تاثير و مثبت پذيرش كلي
 8 تا 4 مشاهده مي شود با افزايش ميزان ژلاتين از 4در جدول 

مولاسيون پاستيل كيوي، پذيرش نمونه ها توسط درصد در فر
ارزيابان كاسته شد در حاليكه با افزايش ميزان شيره خرما پذيرش 

 با. نمونه هاي پاستيل توسط مصرف كنندگان افزايش يافت

 كه رسيد نتيجه اين به توانمي و طعم بافت ارزيابي نتايج بررسي

 از .دارد ديهاي تولي كلي نمونه پذيرش در زيادي تاثير طعم

 آدامسي و سختي در ويژگيهاي بالايي امتياز كه هايي نمونه طرفي

 طبق .نگرفتند قرار مورد پذيرش چندان كردند، كسب بافت بودن
 صمغ گوار و 25/0 درصد ژلاتين، 4نتايج نمونه هاي حاوي 

 شيره خرما به پوره كيوي داراي بيشترين امتياز 70/30نسبت 
 بر پژوهشي طي ،)2004(همكاران  و دبولان. پذيرش كلي بودند

 رهاسازي كه داشتند اظهار نشاسته و پكتين هاي ژلاتين،ژل روي

 ژلاتين ژل .است ارتباط در ژل بافت با طور معني داري به طعم

 مي طعمي مواد كمتر رهايش باعث تر بافت سخت ايجاد بدليل

 در كلي پذيرش امتياز كاهش باعث اين وقايع مجموع در .شود

  .گرديد ژلاتين مقادير بالاي حاوي هاي مونهن
نتايج آناليز حسي همچنين نشان داد با افزايش غلظت گوار از 

 درصد در محصول نهايي نيز از امتياز پذيرش كلي 5/0 تا 25/0
 در). 4جدول (پاستيل توسط داوران آموزش ديده كاسته شد 

 به ژلي هايسيستم در طعم درك شد اشاره كه حقيقت همانطور

 بافت زمانيكه .است وابسته كننده ژل عامل نوع بافت و سختي

 نمونه تا است لازم بيشتري زمان است، و آدامسي سخت نمونه

 كاهش زا طعم مواد درك دليل اين به بنظر ميرسد و شده جويده

 دارد مستقيمي رابطه نمونه پذيرش و درك طعم چون و يابدمي

 كاهش درنتيجه و طعم درك كاهش منجر به بافت بودن آدامسي

 در تحقيقات انجام شده توسط گلدفيلد و .شودمي نمونه پذيرش
) 2001(و گيبسون ) 1997(، جك و همكاران )2002(همكاران 

جذابيت  و پذيرش سبزي و ميوه پايه بر تنقلات كه دادند نشان
اين  مصرف و تهيه سهولت .دارند كنندگان مصرف سوي از بالايي
 ارزش و بهداشتي لحاظ به خوراكي الايب كيفيت و تنقلات

 حاوي كه آنهايي جمله از تنقلات ساير به نسبت اي،تغذيه

 پذيرش دلايل مهمترين از باشند، مي مصنوعي افزودني هاي

طبق آناليز ]. 39، 38، 37[است  غذايي مواد از اين گروه بالاي
حسي از لحاظ ويژگي هاي حسي نمونه هاي حاوي مقادير بالاتر 

. ه خرما داراي بهترين پذيرش كلي در بين نمونه ها بودندشير
همانطور كه قبلا اشاره شد طعم و مزه محصولات تاثير زيادي بر 

در اينجا نيز به دليل . پذيرش آن ها توسط مصرف كنندگان دارد
طعم شيرين و آروماي مطلوب شيره خرما، افزودن آن به 

دهي داوران به پذيرش فرمولاسيون پاستيل منجر به افزايش امتياز
بافت و خواص فيزيكي غذا بر طعم و . كلي نمونه ها مي شود

پذيرش كلي آن تاثير گذار مي باشد، چرا كه بافت تا حدودي مي 
تواند مقدار و سرعتي را كه ماده طعم زا به جوانه هاي چشايي 

اين نمونه ها بدليل سختي كم، بالانس ]. 28[مي رسد كنترل كند 
دل بين ترشي و شيريني، بهترين طعم و آروما را از و ايجاد تعا

در مجموع با توجه به نتايج آناليز حسي پاستيل . خود نشان داد
 گوار و نسبت 25/0 درصد ژلاتين، 4كيوي نمونه هاي حاوي 

 شيره خرما به پوره كيوي داراي بيشترين پذيرش كلي از 70/30
گي طعم توسط نظر ارزيابان بود كه به دليل خاصيت پوشش دهند

  . ژلاتين و گوار و شيرين بودن طعم شيره خرما مي باشد



 ...ميوه اي بر پايه پوره كيوي با استفاده از توليد پاستيل پور                                                  يد توكلي و حميپرند محمود

 246

بر خلاف بي ميلي ها براي غذاهاي جديد در گذشته، امروزه 
تقاضاي مصرف كنندگان براي محصولات غذايي طبيعي تر 
افزايش يافته است كه اين امر به دليل مزاياي فراوان و سلامت 

كيوي و شيره خرما منابع موادي مانند . غذاهاي طبيعي مي باشد
تركيبات . مغذي كاملا طبيعي هستند كه ارزش غذايي بالايي دارند

هيدروكلوئيدي در تركيب با اين مواد، محصولاتي با خواص 
. بسيار متنوع تري ايجاد مي كنند) از جمله بافت و رنگ(حسي 

بنابراين اين گونه غذاها مي توانند علاوه بر طبيعي بودن و فوايد 
تي، به دليل تنوع زياد مي توانند با ايجاد جذابيت در مصرف سلام

  ].  40[كنندگان همراه باشند 
Table 4 Mean comparison of different levels of processing variables on water activity, moisture content, 

color and overall acceptance in kiwi fruit pastille   
acceptance b* a* L* 

Moisture 
(%) 

aw 
Syrup 
/puree 

Guar 
(%) 

Gelatin 
(%) 

No. 

3.57±0.35cd -7.9±0.14h 5.5±0.15f 42.45±3.6b 22.55±0.35f 0.581±0.015e 20:80 0.25 4 1 
3.85±0.28ab -3.5±0.06c 10.96±1.2a 37.25±5.72c 23.05±0.49ef 0.592±0.011de 30:70 0.25 4 2 
3.27±0.25f -5.3±0.35e 2.85±0.09h 47.65±0.63a 22.20±0.28f 0.622±0.012bc 20:80 0.5 4 3 

3.45±0.15def -1.25±0.33a 5.65±0.47ef 45.46±1.06ab 24.4±0.78de 0.632±0.008abc 30:70 0.5 4 4 
3.55±0.1cd -7.45±0.63g 6.15±0.28e 45±0.3ab 24.2±1.1de 0.586±0.002e 20:80 0.25 6 5 
3.82±0.2ab -4.05±0.2d 11.25±0.35a 38.8±4.5c 24.8±0.42cd 0.594±0.005de 30:70 0.25 6 6 
3.3±0.25ef -5.6±0.6e 3.7±0.14g 42.6±0.85b 26.25±0.9abc 0.612±0.003cd 20:80 0.5 6 7 
3.5±0.1cde -1.92±0.19b 5.6±0.3f 42.05±3.6b 26.8±1.05a 0.624±0.009bc 30:70 0.5 6 8 

3.85±0.09ab -6.1±0.28f 7.55±0.21c 41.65±1.6bc 25.15±1.15cd 0.634±0.013abc 20:80 0.25 8 9 
4±0.18a -3.5±0.8c 9.9±0.49b 35.1±1.4d 26.5±0.86ab 0.644±0.01ab 30:70 0.25 8 10 

3.55±0.2cde -6.25±0.85f 3.4±0.07g 42.5±3.2b 26.6±0.98ab 0.642±0.018ab 20:80 0.5 8 11 
3.7±0.3bc -3.15±0.48c 7±1.15d 38.3±5.8c 27.85±0.75a 0.653±0.019a 30:70 0.5 8 12 

Similar letters in each column, are not significantly different (p<0.05) 
  

   نتيجه گيري كلي-5
غلظت  از استفاده با كيوي پاستيل فرمولاسيون پژوهش، اين در

 هاي ويژگي ايجاد باعث گوار و شيره خرما ژلاتين، مختلف هاي

ج نشان داد ينتا .گرديد ها نمونه متفاوت در بافتي، رنگي و حسي
 يت آبيره خرما فعالين، صمغ گوار و شيزان ژلاتيش ميبا افزا

. افتيش يزان رطوبت افزاي ميل كاهش، ولي پاستينمونه ها
 پاستيل منجر به افزايش سختي و افزايش ژلاتين در فرمولاسيون

اين . پيوستگي محصول نهايي گرديد ولي بر الاستيسيته موثر نبود
در حالي بود كه افزايش صمغ گوار و شيره خرما در فرمولاسيون 
محصول نهايي منجر به كاهش سختي و افزايش پيوستگي و 

 حاصل هاي بررسي داده. الاستيسيته بافت محصول نهايي گرديد

 پاستيل حسي هاي ويژگي كه داد نشان ها نمونه حسي يابيارز از

 بافت سطح و چسبندگي بافت سفتي رنگ، شدت جمله از كيوي

بطور كلي  .باشند مي متغيرها تحت تاثير داري معني طور به
هيدروكلوئيدهاي ژلاتين و گوار به دليل پوشش طعم و به تاخير 

 پذيرش كلي انداختن رهاسازي تركيبات طعم زا منجر به كاهش
نمونه هاي پاستيل شده اند در حاليكه شيره خرما بعنوان شيرين 

كننده طبيعي و رژيمي به دليل افزايش طعم شيرين و مطلوب 
محصول نهايي منجر به افزايش پذيرش كلي نمونه هاي پاستيل 

بنابراين بطور كلي مقاديري از متغيرها كه براي توليد . مي شوند
ي از پاستيل كيوي كه هم از نظر حسي و فرمولاسيون قابل قبول

هم از نظر تكنولوژيكي مطلوب باشد براي ژلاتين، صمغ گوار و 
 70/30 و 25/0،  %6نسبت شيره خرما به پوره كيوي به ترتيب 

 . شودپيشنهاد مي
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By production of kiwifruit-based pastille, in addition to preventing waste of kiwifruit, new products enter 
the market, which due to its high nutritional value, good flavors, suitable formability and durability that 
have been recognized, could be considered by consumers. In this study, production of new products from 
kiwifruit as fruit pastille using different ratios of gelatin (4, 6 and 8 percentage) and guar gum (0.25 and 
0.5 percentage) hydrocolloids and ratio of palm syrup on kiwi puree (20:80 and 30:70) and other 
components of the formulation in a completely randomized design based on the factorial contain 12 
formula was study. The results showed that with addition of gelatin and guar hydrocolloids and ratio of 
palm syrup on kiwi puree, moisture of the final product was increased, while water activity decreased. 
Texture profile analysis of kiwi pastille showed that the addition of gelatin and guar gum in the 
formulation of pastille, resulting to improve the textural characteristics of  the product (increased 
cohesiveness and reduced adhesiveness). Date syrup also led to a decrease in hardness, such as guar gum 
samples, while elasticity, chewiness, adhesiveness and cohesiveness was increased. Analysis of pastille 
color factors showed that the gelatin did not affect on the color properties while with increasing the 
amount of guar in pastille formulation, L* and b* values increased but a* factor decreased. Date syrup 
also led to a reduction in L* factors and increased a* and b* values in pastille. Investigation of data 
obtained from sensory evaluation showed that kiwifruit pastille sensory characteristics are significantly 
influenced by variables. So gelatin and guar gum due to coating of flavour and delay in release of the 
flavor and taste compounds, leading to a decrease in flavour score and thus reduced the overall 
acceptance of pastille. Date syrup is a natural sweetener because increasing pastille bland, Leading to an 
increase in acceptance of pastille samples. Generally according to obtained results, formulation including 
6% gelatin, 0.25% guar gum and ratio of palm syrup on kiwi puree equal to 30/70 is recommended as 
suitable formula in production of kiwifruit pastille.     
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