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 .راني،  آزادشهر، اياد اسلام شرق گلستان، واحد آزادشهر، دانشگاه آزييع غذايقات صنايار مركز تحقي استاد2

)02/07/96: رشيپذ خيتار  95/ 27/09: افتيدر خيتار(  

  
  چكيده

ز به ي نيشود و ممكن است ماده طعم دهنده و رنگيه مين تهيا ژلاتين يوه و پكتيا آب مي است كه با استفاده از شكر يمه جامد و شفافيژله فرآورده ن
ج ينتا.  شدي درصد در ژله بررس5/2 و 2، 5/1، 1، 5/0 يهان در نسبتي ژلاتي به جايي پودر كدوحلواينيزگين مطالعه اثر جايدر ا. آن اضافه شود

بر و بتاكاروتن يم، فير آهن، كلسي نظياهيبات تغذي تركي مقدار قابل توجهي مورد استفاده نشان داد كه پودر مورد استفاده حاوييز پودر كدوحلوايآنال
ر مقدار ي ژل نظيهايژگي وين منظور برخي ايبرا.  قرار گرفتي ژل مورد بررسيهايژگي بر ويي پودر كدوحلوايهاسبتدر مرحله بعد اثر ن. است

ها نشان داد كه استفاده از يج بررسينتا.  محصول مورد مطالعه قرار گرفتي حسيهايژگيته، قند، رنگ و ويديكس، اسين، بريرطوبت، خاكستر، پروتئ
 يهايژگي كه ويته محصول ندارد در حاليديكس، قند و اسين، بريزان رطوبت، پروتئي بر ميدارير معنيها تأثه ژلهي كدو در ته مختلف پودريهانسبت
 رنگ محصول و زردتر يير نشان داد كه استفاده از پودر كدو سبب كاهش روشنايج پردازش تصوينتا. دا كردير پيي تغيداريها به طور معن نمونهيرنگ

 را به عنوان نمونه مطلوب يي درصد پودر كدوحلوا5/1 يتوان نمونه حاويج به دست آمده ميبا توجه به نتا. شوديم) ش بتاكاروتنيافزا(شدن رنگ 
  . كرديمعرف

  
  .يين، كدوحلوايژلاتن، ي، بتاكاروتن، پروتئي حسيابيارز:  واژگانكليد
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  مقدمه-1

ند خاص با ي فرآي است كه طيمد و شفافمه جايژله فرآورده ن
 مجاز، به عنوان يگر مواد قنديا ديوه يا آب مياستفاده از شكر 

ل ژل ين به عنوان عامل تشكيا ژلاتين ين كننده و پكتيريماده ش
ز به آن ي نيدهنده و رنگشود و ممكن است ماده طعميه ميته

واد ل ژل حضور مي تشكي براي معموليهادر ژله. اضافه شود
 60-65( شكر ير بالاي پر استر، مقاد1نيژله كننده مانند پكت

در حال . ]2, 1[باشد ي مي ضرور5/3 كمتر از pHو ) درصد
د آن يشود كه بايافت ميشتر به صورت پودر ژله يحاضر ژله ب

. ]1[خچال منعقد كرد يرا با آب سرد و گرم مخلوط و در 
اي قنادي محسوب هاي ژلهوردهاي، از جمله فرا ميوهيهاژله
هاي قنادي تركيبات ژل كننده با توجه به در ژله. گردندمي

انتخاب ) بافت نرم يا سخت(هاي بافتي مورد نظر ويژگي
آيند و اين تركيبات به فرم مواد ذوب شده در مي. گردندمي
امروزه . ]3[هاي مختلفي قالب گذاري شوند توانند به شكلمي
 متفاوت يون هايولاس مختلف و فرميهاد ژله با طعميتول

بر ) 2011( و همكاران آلمن.  شده استيتوسط محققان بررس
 و اصلاح يبا نشاسته بوم) اهيتوت س(توت  بهبود ژله شاهيرو

ق ژله مورد نظر را با ژل ين تحقيدر ا. شده موز پژوهش كردند
سه ين مقايدر ا. سه كردندي نشاسته ذرت مقاياه حاويتوت س

كس، ي ، برpHن ي بيف معنادارچ اختلايده شد كه هيد
توان از ين ميبنابرا. شودي مشاهده نميته و قوام ظاهريدياس
  ين خوب برايگزيك جاين نشاسته در ژله به عنوان يا

قاطع . ]4[، به همراه تنوع محصول، استفاده كرد ينشاسته تجار
ب با استفاده ي آب سيد ژله كم كالريتول )2007(فر و همكاران 

ن و ينشان آنها داد كه درصد پكت.  نمودندين را بررسيتاز پك
 و ي خواص بافتيدار بر روي اثر معنيم دارايكلرورسد
دار ير معني تأثياما مقدار شكر دارا. باشديها م ژلهيكيارگانولپت

 ير آن روي تأثيها بوده ول ژلهيكي خواص ارگانولپتيرو
  .]1[ست يدار ني معنيخواص بافت
 ي براياديت زي است كه اهميك محصول فصلي ييكدوحلوا

، كدو و ييد كدوحلوايزان توليم. ]5[ دارد يمصارف انسان
 2012ران طبق آمار ارائه شده توسط فائو در سال يخربزه در ا

ن نظر در ي تن بوده است كه از ا951253زان ي، به م2012تا 
اد، يد زي به خاطر تولييكدوحلوا.  ا قرار دارديگاه پنجم دنياج
ت يفي و كي خوب، قابل دسترس بودن طولانيت نگهداريقابل

                                                            
1. Pectin 

توان ي تازه را مييكدوحلوا. حمل و نقل بهتر، مورد توجه است
 يي مختلف غذايهاخشك نمود و به صورت پودر در فراورده

 بودن در ي به خاطر غنييپودر كدوحلوا. ]6[استفاده نمود  
نه، ي آميدهايها، اسنيتاميدها، وي، فلاونوئيبات فنليترك

تواند به ي ميميبر رژين و في، پكتيها، مواد معدندراتيكربوه
 آن، ي برايعيد رنگ طبيون ژله و توليفرمولاسمنظور بهبود 

توان جهت ي ميياز پودر كدوحلوا. رديمورد استفاده قرار گ
ا و يآز.  استفاده نموديي محصولات مختلف غذايسازيغن

ه شده از ي تهيگزارش كردند كه پودرها) 2009(همكاران 
 به ي بتاكاروتن است كه منتهياديزان زي مي داراييكدوحلوا
ر رنگ يين تغيبنابرا. شوديز مين پودرها نين رنگ ازرد شد

 به رنگ زرد يي شده توسط آرد كدوحلوايسازيمحصولات غن
 يي غذايهان مكمليدر ب. رسديچندان دور از ذهن به نظر نم

زان قابل توجه آهن به يل وجود مي به دلييمختلف، كدوحلوا
ن آهن بدن مطرح شده يب مناسب جهت تأميك تركيعنوان 

، )2002( و همكاران ي انجام شده توسط ليدر بررس. ]7[ست ا
ون نودل، نشان داده ي در فرمولاسيي استفاده از آرد كدوحلوايط

كدو سبب بهبود رنگ محصول ش درصد آرد يشد كه افزا
 به مصرف يشتريل بيت مصرف كنندگان تمايشود و در نهايم
  .]8[ها از خود نشان دادند ن نانيا

 يبات رنگين تركيترژه بتاكاروتن مهميدها و به ويكاروتنوئ
جاد ظاهر زرد رنگ ي هستند كه سبب اييموجود در كدوحلوا

ن يبا توجه به ا. شوندي مييه شده از كدوحلواي تهيدر پودرها
در بدن انسان Aن يتاميش ساز وين پيتركه بتاكاروتن مهم

ه ي تهياد بتاكاروتن در پودرهايزان زيتوان از وجود مياست، م
د منحصر به فرد ي مفيژگيك وي به عنوان ييشده از كدوحلوا

ل ي به دليي مختلف، كدوحلوايي غذايهان مكمليدر ب. اد كردي
ب مناسب يك تركيزان قابل توجه آهن به عنوان يوجود م
ها به عنوان بريف. ]9, 7[طرح شده است ن آهن بدن ميجهت تأم

 را يي از پودر كدوحلوايز بخش مهميبات فراسودمند نيترك
بات در معده و روده كوچك ين تركيا. دهنديل ميتشك
ن يتوانند جذب خون شوند، بنابرايشوند و نميز نميدروليه

ن ي اياز طرف. لوكز خون دارندزان گير ميي در تغينقش اندك
ز يدرولين هيبات با بهبود حركات روده بزرگ و همچنيترك

جاد خواص فراسودمند ي روده بزرگ ايكروبيتوسط فلور م
تواند يبر مي فيزان نسبتاً بالاي با مييپودر كدوحلوا. ندينمايم

. ]10[رد يه محصولات فراسودمند مورد استفاده قرار گيدر ته
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قات مختلف نشان داده است بخش يج تحقيان ذكر است نتايشا
ن ي را پكتيي موجود در پودر كدوحلوايبرهاي از فياعمده
ت بالا ي با قابلييايميب شيك تركيدهد كه به عنوان يل ميتشك
  .]11[ مطرح است يا ژلهيجاد ساختارهايدر ا
 در يان است كه تا كنون مطالعهي از اي منابع حاكيبررس

ات پودر ژله ي بر خصوصييواخصوص اثر افزودن پودر كدوحل
ات پودر ين پژوهش ابتدا خصوصيلذا در ا. انجام نشده است

 و 2، 5/1، 1، 5/0 يها و سپس در نسبتي بررسييكدوحلوا
 و ييايميات شين شده و خصوصين ژلاتيگزي درصد جا5/2

  . شديه شده بررسي تهيها نمونهيحس
  

  ها مواد و روش-2
  ييپودر كدوحلوا يساز آماده-2-1

 از يي كدوحلوايها و دانهيبريپس از جدا كردن پوست، مواد ف
وه به قطعات كوچك با ي،گوشت مC.moschataگونه 

 داغ با سرعت يسپس با هوا. ده شديمتر بريلي م5ضخامت 
گراد و به مدت ي درجه سانت65 يه، در دماي متر بر ثان1ان يجر

در مرحله بعد، . ديدرصد خشك گرد 10 ساعت، تا رطوبت 8
اب و با عبور از الك با ي خشك شده، به كمك آسيهااز نمونه

ه شده از هر ي تهييپودر كدوحلوا. ديه گردي، پودر ته85مش 
 جهت يكي پلاستيهاسهيمرحله خشك شدن درون ك

 شده و تا انجام يبند از تبادل رطوبت، بستهيريجلوگ
 يك و خنك نگهداريحل تاره شده در مي تهيفيشات كيآزما

 شامل رطوبت، يي پودر كدوحلوايهايژگيشد و سپس و
، آهن، pHبر خام، خاكستر، يدرات، في، كربوهين، چربيپروتئ
  .]5[د  ي گرديريگ اندازهAن يتاميم، بتاكاروتن و ويكلس

   پودر ژلهيهاه نمونهي ته-2-2
 گرم 20ن به همراهي گرم پودر ژلات10زان يها، مه نمونهي تهيبرا

 آب جوش به يسي س100سپس . شكر با هم مخلوط شدند
، پس از مخلوط شدن مواد با هم. دين مخلوط اضافه گرديا

 آب سرد به محلول به دست آمده اضافه شد و به يسي س100
خچال منتقل يمنظور بسته شدن محلول به دست آمده، به داخل 

 يدارن دما نگهيشات در ايه شده تا انجام آزماينمونه ته. ديگرد
 در يي مورد نظر، پودر كدوحلوايمارهايه تي تهيبرا. شد

ن ين پودر ژلاتيگزيا درصد، ج5/2 و 2، 5/1، 1، 5/0 يهانسبت
  .ديگرد

   رطوبتيريگ اندازه-2-3
به  از قبل ن، كهيك ظرف توزي گرم از نمونه را در 5حدود 

ن شد و نمونه با يده است، با دقت توزيوزن ثابت رس
ظرف حاوي نمونه . م در ته ظرف پخش شديهاي ملاحركت

گراد به ي درجه سانت100±5با دماي ) ، آلمان1ممرت(در آون 
 پس از آن، ظرف از آون خارج و . ساعت قرار داده شد3مدت 
. ديكاتور قرار گرفت تا سرد شود و سپس وزن گرديدر دس

زان ين كننده ميي تعياختلاف وزن نمونه قبل و بعد از آون گذار
  .]12[ باشد يرطوبت نمونه م

  ني پروتئيريگ اندازه-2-4
در انواع به روش كجلدال ن ي پروتئيريگبراي اندازه

اي، ابتدا مقداري از پودر خوب هاي پودر دسر ژلهفرآورده
ن مقدار با افزودن يا. دي گرم از آن وزن گرد10مخلوط و سپس 

سپس . حل شد) گرادي درجه سانت50( آب گرم يمقدار كاف
درصد 10محلول تر رسانده ويليليم100به حجم مخلوط 

ن يدر ا. ن به كاربرده شدي پروتئيريگحاصل براي اندازه
پژوهش از دستگاه كجلدال ساخت شركت بهر، آلمان استفاده 

  .شد

  تهيدي اسيريگ اندازه-2-5
 يك ارلن منتقل و سپس با آب مقطر خنثي گرم از نمونه به 2

تر محلول شناساگر يليليك ميپس از آن . ديق گرديقشده، ر
تر ي نرمال ت1/0م يدسديدروكسين اضافه و با محلول هيفنل فتالئ

 . شد

  )كسيبر(مواد جامد محلول  يريگ اندازه-2-6
 گرم آب گرم 80ك بشر وزن و به آن ي گرم از نمونه در 20

اي تا حل شدن شهيمزن شمحتوي ظرف با ه. دياضافه گرد
د و يسپس محلول سرد گرد. كامل نمونه در آب، همزده شد

. كس محلول خوانده شديتوسط دستگاه رفراكتومتر مقدار بر
د و پاسخ به عنوان ي ضرب گرد5مقدار خوانده شده در عدد 

  .ش گزارش شديكس نمونه مورد آزمايمقدار بر

                                                            
1. Memmert 
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   رنگيريگ اندازه-2-7
-CAMانگلستان، (ز رنگ به كمك دستگاه هانترلب يآنال

system 500 (ن سه شاخصييق تعيو از طرL* ،a* وb* 
 نمونه يزان روشني معرف م*Lشاخص . رفتيصورت پذ

) د مطلقيسف (100تا ) اه مطلقيس(باشد و دامنه آن از صفر يم
 يها رنگ نمونه به رنگيكيزان نزديم *aشاخص . ر استيمتغ
) سبز مطلق (-120دهد و دامنه آن از يبز و قرمز را نشان مس

 يكيزان نزديم *bشاخص . ر استيمتغ) قرمز مطلق+ (120تا 
دهد و دامنه آن ي و زرد را نشان مي آبيهارنگ نمونه به رنگ

         باشد ير ميمتغ) زرد مطلق+ (120تا )  مطلقيآب (-120از 
]13 ,14[   .  

  ي حسيابي ارز-2-8
 11، تعداد ي در مورد آزمون حسي مقدماتيهاپس از آموزش

اب انتخاب يبه عنوان ارز)  ساله24-26ن يمرد و زن، سن(نفر 
 از روش يي ژله كدوحلوايها نمونهي حسيابيجهت ارز. شدند
رگذار شامل ي تأثيفاكتورها استفاده شد و  يا نقطه5ك يهدون

 يرش كليدن و پذيت جويبافت، تخلخل، عطر و طعم، قابل
  . قرار گرفتنديابيمورد ارز

  يز آماري آنال-2-9
.  انجام گرفتي كاملاً تصادفيق به صورت طرح آماريتحق

 ياله آزمون چند دامنهيمارها به وسين تي بيدارياختلاف معن
ن ي انجام شد و ارتباط بSPSS  با استفاده از نرم افزار دانكن

از . ديز گردي آنالي با استفاده از روش همبستگي حسيپارامترها
 براي ترسيم نمودارهاي مربوطه كمك Excel 2010افزار نرم

ج به ينتا. ها در سه تكرار انجام شدشيتمامي آزما. گرفته شد
ان يب) SD(استاندارد ار ين و انحراف معيانگير ميصورت مقاد

  .شد
   

  ج و بحثي نتا-3
  يي پودر كدوحلوايهاج آزموني نتا-3-1

 اعم از ييبات موجود در پودر كدوحلوايزان تركي م1جدول 
درات، ين، كربوهيبر، پروتئي، خاكستر، فيرطوبت، چرب

  . ]17- 15[دهد ي، را نشان مpHم و يبتاكاروتن، آهن، كلس

 
Table 1 The ingredients of pumpkin powder 

pH 
Calcuim 

(mg/100gr) 
Iron 

(mg/100gr) 
Carbohydrate 

(%) 
Fiber 
 (%) 

β-carotene 
(%) 

Protein 
(%) 

Ash  
(%) 

Fat 
 (%) 

Moisture 
(%) 

5.82±0.75 200.6±15.12 17.98±2.54 66.8±5.24 12.37±1.38 9.99±1.21 5.23±0.89 0.43±0.08 0.76±0.12 1.83±0.32 

 
زان ي مي حاوييشود پودر كدوحلوايهمان طور كه مشاهده م

 يتيون دو ظرفيك يم به عنوان يكلس.م استي كلسيقابل توجه
ر ي نظي در محصولاتي ژليهاجاد شبكهي را در اينقش مهم

جاد ساختار ژل دو عامل يدر ا. كنديفا ميد امربا و  مارمالا
 ياديدر درجه اول وجود تعداد ز. كننديفا مين نقش را ايترمهم
ل و در درجه يدروكسي هيهار گروهي جاذب آب نظيهاگروه

. طي حاضر در محيهاجاد شبكه توسط مولكوليت ايدوم قابل
 يهان مولكوليجاد اتصالات چندگانه بيم با اي كلسيهاوني

گردد ين استحكام آن ميجاد شبكه ژل و همچنيمجاور سبب ا
م ي كلسيرود با توجه به مقدار نسبتاً بالاي من انتظاريبنابرا. ]4[

ر مثبت آن بر بافت ي شاهد تأثييدر ساختار پودر كدوحلوا
  . ميها باشژل

، )2011( و همكاران يري انجام شده توسط الدميدر بررس
درات يبر و كربوهي، خاكستر، فين، چربيزان رطوبت، پروتئيم

، 13/6، 25/1، 69/9، 10ب ي به ترتيي پودر كدوحلوايهانمونه
  . ]18[ درصد گزارش شد 71 و 26/3
   رطوبت-3-2

 مختلف را نشان يمارهايج رطوبت حاصل از تي نتا1شكل 
 پودر ينيگزيج به دست آمده با جايطبق نتا. دهديم

زان رطوبت ي در مي معناداريريين، تغي ژلاتي به جاييكدوحلوا
ها نمونه ن نمونهيدر ب). ≤05/0p( مشاهده نشد يديژله تول

نه ژله زان رطوبت و نموين ميترشي درصد، ب65/87شاهد با 
ن ي درصد، كمتر10/87 با يي درصد پودر كدوحلوا5/2 يحاو

  .زان رطوبت را دارا بودنديم
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Fig 1Moisture content of pumpkin jelly 
*Means in the column with same letters are not 

significantly different (P≥0.05) 
 

ل، يدروكسي فعال هيهااد گروهيل حضور تعداد زين به دلي ژلات
 آب موجود در يهاجاد اتصال با مولكولي در اييت بالايقابل
، آب موجود در يجاد شبكه سه بعدي با ايط دارد و از طرفيمح
 ينيگزين در صورت جايبنابرا. اندازدي به دام مستم رايس

در .  با رفتار مشابه استفاده شوديبيد از تركيستم باين در سيژلات
 انجام شده در خصوص استفاده از پودر كدو در يهاپژوهش

 ي آن در نگهداريت بالاير نان به قابليمحصولات مختلف نظ
 ير بررس مثال ديبرا. جاد شبكه اشاره شده استيرطوبت و ا

 ي، ط)2015(انجام شده توسط ونگساگونسوپ و همكاران 
 گزارش شد يي با پودر كدوحلواين آرد گندم معموليسه بيمقا

ت ي دارد بلكه قابلي نه تنها رطوبت بالاترييكه پودر كدوحلوا
ند از خود نشان ي فرايداشتن رطوبت در طز در نگهي نيبالاتر

 در يي پودر كدوحلواي بالايين با توجه به توانايبنابرا. دهديم
جاد شبكه به واسطه ي آن در ايت بالايجذب رطوبت و قابل

 مشابه با يتوان انتظار بروز رفتارين، مي پكتيزان بالايحضور م
 پودر ي بالاييدر رابطه با توانا. ]19[ن را از آن داشت يژلات

 رطوبت در ي و نگهداريل شبكه ژلي تشكي براييكدوحلوا
 مختلف يها، از نسبت)2011( و همكاران يريستم، الدميس

ن نشان دادند ين محققيا. ه نان استفاده كردنديپودر كدو در ته
زان رطوبت يستم، مي پودر كدو در سينيگزيش جايافزاكه با 

 يكند كه ناشيدا ميش پي افزايداري محصول به طور معنيينها
 رطوبت درون محصول ي پودر كدو در نگهداريت بالاياز قابل

  . ]18[دهد يند پخت مي فرايط

  ني پروتئ-3-3
 در يين ژله كدوحلوايزان پروتئي ميج به دست آمده براينتا

ن يزان پروتئي به دست آمده، ميهاافتهيطبق .  آمده است2شكل 
افته است كه ي، كاهش يي پودر كدوحلواينيگزيش جايبا افزا

 5/2 و 2 يمارهاي درصد و ت1 و 5/0 يمارهاين تين كاهش بيا
 درصد، 030/5±030/0نمونه شاهد با . باشديدرصد، معنادار م

. ن را به خود اختصاص داده استيزان پروتئين ميترشيب
پودر  درصد 5/2 ين در نمونه حاويزان پروتئين ميكمتر

  .  مشاهده شدييكدوحلوا

Fig 2 Protein levels of pumpkin jelly 
*Means in the column with different letters are 

significantly different (P<0.05) 
 

 نشان ييوحلوا پودر كدييايميبات شين تركييج آزمون تعينتا
ل يها تشكنيبات پودر كدو را پروتئي درصد از ترك5داد كه تنها 

 با ييشتر پودر كدوحلوايزان بي مينيگزين با جايبنابرا. دهنديم
ستم يدرات در سي و كربوهيبري فيهان، در واقع بخشيژلات
ستم دور از ي سينيكنند و كاهش بخش پروتئيدا ميش پيافزا

ز كه به ين) 2015(ونسوپ و همكاران ونگساگ. ستيانتظار ن
ستم نان پرداخته ي در سيي پودر كدوحلواينيگزي جايبررس

ستم ي به سييبودند نشان دادند كه اضافه شدن پودر كدوحلوا
 يين محصول نهايدار پروتئيتواند سبب كاهش معنينان م
ن حالت را يل بروز اي دلين به طور مشابهين محققيا. شود
ا يآز. ]19[ عنوان كردند يين پودر كدوحلواي كم پروتئيمحتوا

 مختلف نشان ي پودرهاي بررسيز طين) 2011(و همكاران 
 يري پوست گيي كدوحلواين در پودرهاي پروتئزانيدادند كه م

ر ي كمتر از سايداري نشده به طور معنيريشده و پوست گ



 ... پودر ژلهي و حسييايميكوشيزيات في خصوصيبررس                                 قابوسينين حسيد حسيس و يميفاطمه كر

 324

ن ي پروتئيي كدوحلواين در پودرهايپودرها است و همچن
  . ]7[شود يبات را شامل مي از تركيبخش اندك

  كسي بر-3-4
زان پودر يش مي، با افزا3ج به دست آمده در شكل يطبق نتا
 را ير معناداريي ژله تغيهاكس در نمونهيزان بري مييكدوحلوا

  ).p>05/0(نشان نداد 

  
Fig 3 Brix levels of pumpkin jelly 

*Means in the column with same letters are not 
significantly different (P≥0.05) 

 

  تهيدي اس-3-5
ر يي تغييزان پودر كدوحلوايش مي، با افزا4با توجه به شكل 

). P>05/0(ها مشاهده نشد ته نمونهيديسن اي در بيمعنادار
د ي برحسب اسي درصد وزن8/0ها كمتر از ته نمونهيديزان اسيم
   .بود 2682ك و در محدوده استاندارد يتريس
  

Fig 4 Acidity levels of pumpkin jelly 
*Means in the column with same letters are not 

significantly different (P≥0.05) 
 

   كل قند-3-6
 پودر ينيگزي، با جا5ج به دست آمده در شكل يطبق نتا
نشان  را ير معنادارييها تغن نمونهيزان قند در بي، مييكدوحلوا

 انجام شده توسط آلمن و همكاران يدر بررس). p>05/0(نداد 
 و اصلاح يعي طبيها مختلف نشاستهيها، از نسبت)2011(

ن يهمچن. توت استفاده كردند شاهياوهيه ژله ميشده موز در ته
ن يا. مار شاهد استفاده شديل سلولز به عنوان تي متياز كربوكس

 يها نسبتينيگزيد كه جا نشان دادنين به طور مشابهيمحقق
 ياوهي و اصلاح شده در ژله ميعي طبيهامختلف نشاسته

جاد كند و يها ا در قند نمونهيدارير معنييتواند تغيتوت نمشاه
 در محدوده نمونه كنترل ييدشده قندهاي توليها نمونهيتمام

 .]4[داشتند 

Fig 5 Sugar levels of pumpkin jelly 
*Means in the column with same letters are not 

significantly different (P≥0.05) 

   رنگ-3-7
 يهـا  نـسبت ي ژلـه حـاو  يهـا  نمونـه يج آزمون رنگ سنج  ينتا

  .   نشان داده شده است2 در جدول ييمختلف پودر كدوحلوا
 ـ  يطور كه مـشاهده م ـ    همان  ـ يهـا ن نمونـه  يشـود ب  ي حـاو  هژل
دار در  ي، اخـتلاف معن ـ   يي مختلـف پـودر كـدوحلوا      يهانسبت

  . شده وجود داشتيريگ اندازهي رنگيپارامترها
ها، نمونـه شـاهد بـا صـفر درصـد            نمونه *Lدر رابطه با پارامتر   

 ـ يي پودر كدوحلوا  ينيگزيجا  را *Lس يزان انـد ي ـن م يتـر شي، ب
 ـتـر بـودن رنـگ ا       از روشن  يدارا بود كه حاك    در ن محـصول    ي

  .ها داردر نمونهيسه با سايمقا
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Table 2 Color index of pumpkin jelly 
b* a* L* Treatments 

29.00±0.60 c -1.00±0.10 f 58.00±1.20 a 0 % 
45.00±0.11 b 11.00±0.08 e 55.00±1.32 b 0.5 % 
48.00±0.35 b 18.00±0.43 d 54.00±1.16 b 1 % 
55.00±0.23 a 23.00±0.65 c 48.00±1.00 c 1.5 % 
56.00±0.19 a 26.00±0.89 b 45.00±1.05 d 2 % 
55.00±0.12 a 28.00±0.8 a 44.00±1.90 d 2.5 % 

*Means in the column with different letters are significantly different (P<0.05) 
ون ي در فرمولاس ـ  ييزان پـودر كـدوحلوا    ي ـمش  ي با افزا  ياز طرف 
هـا  دا كـرد و رنـگ نمونـه       ي كاهش پ  *Lس  يزان اند يها، م نمونه

  . تر شدن شدندرهيت
بـات  ين ترك يي ـ مربوط بـه تع    يهاهمان طور كه در بخش آزمون     

 ي حاو يي كدوحلوا ي پودر كدو نشان داده شد، پودرها      ييايميش
ن هـستند كـه سـبب     ژه بتاكاروت يد و به و   ي كاروتنوئ ييمقدار بالا 

ج نشان  يطور كه نتا  همان. شودين پودرها م  يزردتر بودن رنگ ا   
ستم توانسته است بـه طـور       ي پودر كدو در س    ينيگزيدهد جا يم

 يي رنـگ محـصول نهـا      يزان زرد ي ـش م ي سبب افـزا   يداريمعن
ر آن  يدر رابطه با استفاده از پودر كدو در محـصول و تـأث            . گردد

، )2015( كـامپوس و همكـاران        توسـط  يج مشابه يبر رنگ، نتا  
زان ي ـش م ين نشان دادند كه افـزا     ين محقق يا. گزارش شده است  

ش قابـل توجـه     يتوانـد سـبب افـزا     ي در نان م   ييپودر كدوحلوا 
زان ي ـ گردد، هر چند م    ييدشده نها ي تول يها در نمونه  *bس  ياند

 از خـود نـشان      يدارير معن ـ ييدشده تغ ي تول يها نمونه ييروشنا
ل ي ـگزارش كردند كه كه دل    ) 2011(ا و همكاران    يآز. ]20[نداد  

بـات  يزان بـالاتر ترك   ي ـ از م  يدتر آرد كدو خود شاخـص     رنگ زر 
 يت رنگ ـ يل جـذاب  ي ـ بـه دل   ي آن اسـت و از طرف ـ      يديكاروتنوئ

  .]7[رش مصرف كننده شود ي سبب بهبود پذيتواند حتيم

هـا در حالـت      نمونـه  *aج نـشان داد كـه پـارامتر         ين نتا يهمچن
ــسبت ــودر كــدوحلوايهــااســتفاده از ن  تفــاوت يي مختلــف پ

زان پـودر  ي ـش مي كه با افـزا    يبه طور .  خواهد داشت  يداريمعن
دا ي ـش پ يز افـزا  ي ـ ن *aزان پارامتر   يها، م ون ژله يكدو در فرمولاس  

  .كنديم
ونگساگونـسوپ و همكـاران     در پژوهش انجـام شـده توسـط         

 مختلـف پـودر     يهانشان داده شد كه استفاده از نسبت      ) 2015(
 بـر  يداريتواند اثر معن ـيك ميد محصول كي در تول ييكدوحلوا

زان پـودر   ي ـش م ي كه با افزا   يرنگ محصول داشته باشد به طور     
 يداري به طور معن ـ  *Lس  يزان اند ي در محصول ، م    ييكدوحلوا
سه بـا نمونـه     ي در مقا  ييرنگ محصول نها  كند و   يدا م يكاهش پ 

  . ]19[رسد يتر به نظر مرهيشاهد به نسبت ت
  ي حسيابي ارز-3-8

ت ي مورد استفاده بر طعم، بافت و مطلوبيياثر پودر كدوحلوا
ج نشان ينتا.  نشان داده شده است3 دولها در ج ژلهيكل
 بر ير معناداري تأثييدهد كه غلظت پودر كدوحلوايم
ت ياز از نظر مطلوبين امتيترشيب. ها دارد ژلهي حسيهايژگيو
 و 1، 5/0 ي حاويها مربوط به نمونه شاهد بود و نمونهيكل
 را با نمونه ي، اختلاف معناداريي درصد پودر كدوحلوا5/1

  .شان ندادندشاهد ن
 

Table 3 Sensory evaluation of pumpkin jelly 
Overall acceptance Texture Taste Treatments 

4.37±0.52 a 4.25±0.64 a 4.62±0.64 a 0 % 
4.25±0.52 a 4.18±0.46 a 4.75±0.52 a 0.5 % 
4.12±0.46 a 4.11±0.64 a 4.42±0.64 a 1 % 
4.12±0.64 a 4.05±0.52 a 4.38±0.46 a 1.5 % 
3.62±0.52 b 3.87±0.64 b 4.12±0.52 b 2 % 
3.12±0.52 b 3.37±0.64 b 3.87±0.52 b 2.5 % 
*Means in the column with different letters are significantly different (P<0.05) 

  
 موجب كاهش يير كدوحلوا درصد پود5/2 و 2 ينيگزيجا

ها نسبت به نمونه ، بافت و طعم نمونهيت كليمعنادار مطلوب
ش غلظت پودر يدهد كه افزايج نشان مي نتايبررس. شاهد شد
 ژله نشان داده ي حسي بر فاكتورهاير معناداري تأثييكدوحلوا

 درصد 5/1 و 1، 5/0 ي حاويها بالاتر نمونهياز حسيامت. است
ر، ين مقاديدهد كه به كار بردن اي نشان مييپودر كدوحلوا

 درصد 5/2 و 2 ي را نسبت به نمونه حاويترج قابل قبولينتا
  .  در بر داردييپودر كدوحلوا



 ... پودر ژلهي و حسييايميكوشيزيات في خصوصيبررس                                 قابوسينين حسيد حسيس و يميفاطمه كر

 326

  ي كليريگجهي نت-4
 ي پودر كدو مورد بررسيهايژگين پژوهش ويدر بخش اول ا

ستفاده  مورد اييج نشان داد كه پودر كدوحلواينتا. قرار گرفت
م ير آهن، كلسي نظياهيبات تغذي تركي مقدار قابل توجهيحاو

. است) در بدنAن يتاميش ساز مهم ويبه عنوان پ(و بتاكاروتن 
. بر بودي في مقدار نسبتاً بالاي حاويين پودر كدوحلوايهمچن

 يهايژگي بر ويي پودر كدوحلوايهادر مرحله بعد اثر نسبت
 ين منظور برخي ايبرا.  قرار گرفتيژل مورد بررس

ته، يديكس، اسين، برير مقدار رطوبت، پروتئي ژل نظيهايژگيو
 محصول مورد مطالعه قرار ي حسيهايژگيقند، رنگ و و

 يهاها نشان داد كه استفاده از نسبتيج بررسينتا. گرفت
زان ي بر ميدارير معنيها تأثه ژلهيمختلف پودر كدو در ته

ته محصول ندارد در يديو اسكس، قند ين، بريرطوبت، پروتئ
ر يي تغيداريها به طور معن نمونهي رنگيهايژگي كه ويحال
ز نشان داد كه استفاده از پودر ي نيج رنگ سنجينتا. دا كرديپ

ن زردتر ي رنگ محصول و همچنييكدو سبب كاهش روشنا
د و به يپودر كدو به سبب وجود كاروتنوئ. شوديشدن رنگ م

. اند سبب زرد شدن رنگ محصول شودتويژه بتاكاروتن ميو
 ييش غلظت پودر كدوحلوايج نشان داد كه افزاي نتايبررس
  . ژله داشتي حسي بر فاكتورهاير معناداريتأث
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Jelly is semi-slid and transparent products that prepared with the use of sugar or juice and pectin or 
gelatin and may be added the flavor and color. In this study the effect of replacing pumpkin powder 
instead of gelatin in a ratio of 0.5, 1, 1.5, 2 and 2.5 % in jelly were investigated. The results pumpkin 
powder analysis showed that the used powder contained significant amount of nutritional compounds 
such as iron, calcium, fiber and β-carotene. In the next step pumpkin powder ratios effect on jelly 
properties were investigated. For this purpose some jelly characteristics such as moisture content, ash, 
protein, Brix, acidity, sugar, color and sensory characteristics of the product were studied. The results 
showed that the use of different ratio of pumpkin powder in the preparation jelly had no significant 
effect on the amount of moisture, protein, Brix, sugar and acidite of products, while the color 
characteristics of the samples significantly changed. Image processing results showed that the use of 
the pumpkin can reduce the brightness of the sample color and the color is more yellow (increase in β-
carotene). According to the results obtained can be samples containing 1.5% of pumpkin introduced 
as good examples. 
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