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های ها از نظر ویژگیدرصد( استفاده شد. سپس نمونه 35، و 25، 15، 0ژلاتين با صمغ آگار )

های رنگی(، بافتی فيزیکوشيميایی )رطوبت، ماده خشک، فعاليت آبی، خاکستر کل و شاخص

یت، طنابی بودن و شکنندگی( و چشایی مورد ارزیابی قرار گرفته و از آزمون )سختی، چسبندگی، فنر

درصد جهت آناليز آماری استفاده شد. نتایج نشان  95طرفه در سطح اطمينان تحليل واریانس یک

داری در محتوای رطوبت، ای، کاهش معنیبا افزودن پوره خرما به فرمولاسيون آب نبات ژلهدادند که 
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(05/0<p .) ها، سبب کاهش محتوای رطوبت و افزایش %( در نمونه35جایگزینی ژلاتين با آگار )تا

% گردید 95های بافتی چسبندگی در سطح اطمينان های رنگی و ویژگیميزان خاکستر کل، شاخص

(05/0>pدر حالی که اثر آن روی سایر ویژگی ،)دار نبود چنين فعاليت آبی معنیهای بافتی و هم
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 مقدمه-1 

 ازی قنادی ها وردهآفر ازی ادیز گروه شامل 1ای ی ژلهها نبات آب

 جادکنندهیا عامل ها، که در آن هستند رهيغ و ها ژله ،ها ليپاست ليقب

 اضافهی قند شربت کی به نشاسته یا نيپکت ن،يژلات مانند ژل

 به توجه با سازژل باتيترک ای، های ژلهنبات آب در .1 شود یم

یم انتخاب( سخت ای نرم بافت) نظر موردی بافتی هایژگیو

 ريغ ،یفنر کشسان،، هاوردهآفراین یی نها بافت که معمولا گردند

، در از سوی دیگر. 2-3 است وستهيپ همبه و بادوام چسبنده،

بخش  های غذایی مغذی و سلامتی های اخير، توليد فرآورده سال

به ویژه برای کودکان مورد توجه  یا وهيمی ها2 اسنکنظير انواع 

 خوردن قابلی آسان به یا وهيمی ها اسنکاند. بسياری قرار گرفته

 احساس ،بوده نواز چشم دارند،یی بالای ماندگار زمان هستند،

 به توجه با. هستند ديمف زينی سلامت نظر زا و دارندی خوبی دهان

ی ها وهيم از توان یمی حتی ا وهيمی ها اسنک ديتول در که نیا

 غذا صنعتاز این رو،  ،نمود استفادهسه نيز  و دو درجهضایعاتی 

 ارزش شیافزا و عاتیضا کاهش جهت در تاثير شگرفی تواند یم

تاکنون  .4 باشد داشتهنيز ی باغ وی کشاورز محصولات افزوده

ها و سبزیجات  تحقيقات متنوعی در خصوص کاربرد انواع ميوه

ای ای به عنوان نوعی اسنک ميوه های ژله نبات در فرمولاسيون آب

ای ه ، ميوه6، سيب 5اند. از پوره توت فرنگی صورت پذیرفته

، کدو 9، انبه 8، انار 7( 3فروت استوایی )آناناس، موز، پشن

، گوجه فرنگی 13هویج ، 12آلو ، 11، طالبی 10حلوایی 

14  و کيوی15 ای استفاده  های ژله نبات در فرمولاسيون آب

 شده است. 

غنی از قندهای منبع  ،Phoenix dactyliferaی علم نام با خرما

شود  محسوب می 4ها و فيبر رژیمی مواد معدنی، ویتامين ساده،

16-17  ميليون تن  3/1ا توليد حدود ب ،ایرانما، کشور که

ترین ، از بزرگ(1400در سال ) مطابق با آمار سال محصول 

                                                      
1- Gummy candies 

2- Snack 

3- Passion fruit 

4- Dietary fiber 

تاکنون  .18 رود توليدکنندگان خرما در دنيا به شمار می

ای شيمی خرما، ترکيبات تغذیهمورد تحقيقات ثبت شده کمی در 

های جانبی توليد شده از وردهآوری و کاربرد فرآفرچنين همو  آن

به سبب عدم وجود امکانات  و 16 باشدر دسترس میخرما د

چنين  مورد نياز جهت فرآوری خرما به محصولات متنوع و هم

بندی مناسب، عموما حجم زیادی از این محصول  نبود بسته

ارزشمند با قيمت نازل به عنوان خرمای ضایعاتی یا درجه دو و 

ستفاده با ا گردیددر پژوهش حاضر تلاش  رسد. سه به فروش می

( در خرمای ضایعاتی)تهيه شده از  خرما از افزودن پوره

مغذی بر نوین  اسنکیک نوع ای،  های ژله نبات فرمولاسيون آب

گامی در جهت کاهش بدین ترتيب، پایه آگار تهيه شود تا 

 .برداشته شود آناز ارزش افزوده  ایجادو خرما ضایعات 

 هامواد و روش -2

 مواد اولیه -2-1

صرفی در این پژوهش، خرمای درجه دو )خرمایی که از خرمای م

کننده نيست( با رقم شاهانی متعلق به نظر ظاهری مطلوب مصرف

های شهرستان جهرم )استان فارس( بود که از یکی از فروشگاه

معتبر سطح شهر تهران خریداری شد و بلافاصله به یخچال با 

استفاده، ژلاتين  گراد منتقل شد. ژلاتين مورددرجه سانتی 4دمای 

و ظاهر کریستالی متمایل  240-260با ارزش بلوم   Bگاوی نوع

به زرد روشن از شرکت فناوری دارویی ژلاتين حلال )تهران، 

 315تر از ایران( تهيه گردید. صمغ آگار با اندازه ذرات کوچک

شربت گلوکز  آلمان خریداری شد. Merckميکرومتر از شرکت 

با  pH 66/4% و 27/79اده خشک ، مDE 66/41مصرفی با 

چنين، پودر دکستروز ظاهری شفاف و بدون رنگ و هم

 مونوهيدرات، از شرکت دکستروز ایران تهيه گردیدند. 

 سازی پوره خرماآماده -2-2

های خرما به صورت دستی سازی پوره خرما، ابتدا ميوهجهت آماده

حله گيری شدند و در مرو سپس هسته گيریو بهداشتی پوست

 ، مدلFellerکن خانگی )بعد با استفاده از دستگاه مخلوط
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FPB22W،  ساخت کشور آلمان( به پوره تبدیل شدند12-11 .

تر های خرما پس از تبدیل شدن به پوره کمی روشنرنگ ميوه

گردید و بافت حاصل بسيار نرم، پفکی و یکنواخت بود. در 

گونه واکنش رمرحله آخر پوره تهيه شده جهت جلوگيری از ه

-بری شد. عمل آنزیمهای بيولوژیکی و شيميایی ناخواسته، آنزیم

بری با استفاده از حمام آب گرم )فن آزما گستر، ساخت کشور 

دقيقه و هم زدن  5گراد به مدت درجه سانتی 75ایران( با دمای 

. در نهایت پس از سرد شدن در دمای 19دستی انجام شد 

( منتقل 20در  20دار )پلی اتيلن، ابعاد بمحيط، پوره به ظروف در

 و در یخچال برای دو روز نگهداری شدند.  

 ای های ژله نبات آبتهیه  -2-3

فرض تعریف شده برای این پژوهش، شامل فرمولاسيون پيش

% ژلاتين و 5کننده، % شيرین15% پوره خرما، 60استفاده از 

% 100و  75، 50، 25، 0جایگزینی آگار به جای ژلاتين در سطوح 

شده، از آن جایی که افزودن بود که با توجه به نتایج اوليه حاصل

پذیر نبود )به دليل % پوره خرما در فرمولاسيون امکان30بيش از 

چنين بيشترین ایجاد بافتی کاملا چسبنده و غير یکنواخت( و هم

پذیر و نتایج % امکان35جایگزینی ژلاتين با صمغ آگار در سطح 

ی در پی داشت، بنابراین با توجه به این نتایج و با تکيه بر مناسب

های فيزیکوشيميایی و شرایط بهينه توليد، ضمن حفظ ویژگی

تعيين گردید.  1حسی فرآورده، فرمولاسيون نهایی مطابق با جدول 

درصد پوره  30دهنده فرمولاسيون نهایی، شامل اجزای تشکيل

درصد شربت  5شکر،  درصد 8کننده )درصد شيرین 15خرما، 

درصد ژلاتين و صمغ آگار  6درصد پودر دکستروز(،  2گلوکز و 

درصد به عنوان جایگزین ژلاتين  35و  25، 15، 0در چهار سطح 

چنين، یک نمونه شاهد که فاقد پوره خرما و آگار بود بودند. هم

ها تهيه های کيفی و کمی نمونهنيز به عنوان معيار ارزیابی ویژگی

 گردید.

Table 1 The ingredients of jelly candy formulation (100 g) 

Water 

(g) 

Dextrose 

powder 

(g) 

Glucose 

syrup 

(g) 

Sucrose 

(g) 

Agar 

(g) 

Gelatin 

(g) 

Date 

puree 

(g) 

Treatment 

code 

79 2 5 8 0 6 0 Control 

49 2 5 8 0 6 30 A0G100 

49 2 5 8 0.9 5.1 30 A15G85 

49 2 5 8 1.5 4.5 30 A25G75 

49 2 5 8 2.1 3.9 30 A35G65 

The letters A and G representing, respectively, agar and gelatin and also the numbers are 

showing the percentage of substitution. 

ای به  نبات ژله های آبروش مورد استفاده جهت تهيه نمونه

-. بدین20 ،15آورده شده است  1صورت شماتيک در شکل 

 90منظور، در ابتدا آب مقطر مورد نياز جهت رسيدن به دمای 

گراد درون حمام آب گرم حرارت داده شد. این کار درجه سانتی

و برای  21است  ویژه در مورد آگار که در آب سرد نامحلولبه

 22گراد نياز دارد درجه سانتی 80حل شدن به دماهای بالاتر از 

که انحلال ژلاتين نيز در این دما با سهولت ضروری است؛ ضمن آن

بيشتری انجام گرفت. سپس هيدروکلوئيدهای ژلاتين و آگار با 

تدریج به آب مقطر اضافه شدند. ژلاتين کمک همزن مغناطيسی به

دهد نحلال، ژلی شفاف به رنگ زرد روشن را تشکيل میپس از ا

منظور، عمل های هوا باشد، بدینکه ممکن است حاوی حباب

گراد درجه سانتی 90هواگيری با استفاده از حمام آب گرم در دمای 

. در ادامه، مقدار مورد نياز 23دقيقه صورت پذیرفت  12به مدت 

تدریج به آن اضافه شدند. بهکننده از پوره خرما و ترکيبات شيرین
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دقيقه در حمام  آب گرم با  15سپس این مخلوط برای مدت زمان 

گراد برای اختلاط بهتر، حرارت داده شد. درجه سانتی 60دمای 

دقيقه  5گراد به مدت درجه سانتی 90سپس عمليات پخت با دمای 

های سيليکونی شده به داخل قالبانجام پذیرفت و مخلوط آماده

 4ساعت در یخچال ) 24تقل و به منظور بستن ژل، به مدت من

های حاصل سپس از داخل گراد( نگهداری شدند. ژلدرجه سانتی

ساعت در دمای محيط خشک  72ها خارج شده و به مدت قالب

شدند.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig 1 The flow diagram of jelly candy production 

 

 ایهای ژلهنباتآبفیزیکوشیمیایی های  آزمون -2-4

های ژلی )قبل از بستن ژل( پوره خرما و مخلوطpH در ابتدا 

، ساخت A420، مدل Orionمتر دیجيتالی )pHبا کمک 

گيری در ادامه برای اندازه گيری گردید.کشور آمریکا( اندازه

دقيقه در  30های چينی در ابتدا به مدت خاکستر کل، بوته

، ساخت کشور ایران( 2L.Ex-1200 ، مدلExcitonکوره )

گراد قرار داده شدند تا به وزن ثابت درجه سانتی 550با دمای 

گرم پوره  5ها، مقدار برسند. پس از سرد شدن و توزین بوته

ها توزین و بر روی شعله ای، داخل بوتهنبات ژلهخرما یا آب

مستقيم سوزانيده شدند تا زمانی که توده سياهی از نمونه بر 

 550ها داخل کوره با دمای . در این مرحله بوتهجای ماند

گراد قرار داده شدند و زمانی که خاکستر سفيدی درجه سانتی

ها وزن شده و ها در داخل هر بوته بر جای ماند، بوتهاز نمونه

درصد خاکستر کل بر حسب وزن خشک از تقسيم وزن 

 جهت انجام .24خاکستر به وزن اوليه نمونه محاسبه گردید 

گرم از نمونه داخل پليت توزین و به  3آزمون رطوبت، ابتدا 

، ساخت کشور آلمان( با WOF-50، مدل Wise- venآون )

گراد منتقل شدند تا زمانی که به وزن درجه سانتی 110دمای 

نبات های پوره خرما یا آبثابت برسند. درصد رطوبت نمونه

محاسبه شدای با تفاضل وزن اوليه نمونه از وزن خشک ژله

Date puree 

Sweeteners (Sucrose+ Glucose syrup+ Dextrose)  

Drying 

(Room temperature) 

Molding 

Storage   

 (4 °C, 24 h) 

Heating  

(60 °C, 15 min) Agar/ Gelatin  

Cooking  

(90 °C, 5 min) 
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 25-24 .مانده پس از حذف ميزان ماده خشک باقی

رطوبت، به مواد جامد کل اشاره دارد که از تفاضل مقدار 

  آید.دست میبه 100رطوبت از عدد 

های کيفی و ميزان رطوبت به تنهایی برای بيان ویژگی

ای کافی نيست و فعاليت آبی ژله هایماندگاری فرآورده

که اغلب برای بيان پایداری ميکروبی و  پارامتر مهمی است

. در این 26شود فرآورده استفاده می های بافتیویژگی

شده توزین و درون سل  های خرد و یکنواختآزمون، نمونه

، TH-500، مدل Novasina) سنج awمخصوص دستگاه 

ساخت کشور سوئيس( ریخته شدند به طوری که نيمی از سل 

از ارتفاع آن خالی بماند. در مرحله  با نمونه پر شده و نيمی

بعد پس از ثابت شدن فشار بخار آب، مقدار فعاليت آبی، در 

گراد از روی صفحه نمایشگر دستگاه درجه سانتی 25دمای 

   .27 ،20قرائت گردید 

ترین عامل در رد یا پذیرش غذا است. رنگ سطح غذا مهم

ن و یا تواند هم توسط حواص حسی انساشناسایی رنگ می

که  Lab. مدل 28وسيله ابزارهای فيزیکی صورت گيرد به

وسيله به 1976ترین طيف رنگی را دارد، در سال کامل

CIEالمللی روشنایی )کميسيون بين
( به عنوان یک استاندارد 1

 Labگيری رنگ شناخته شد. مدل رنگی المللی برای اندازهبين

ای از صفر ه دامنهک *L) 2مرکب از جزء روشنایی یا شفافيت

+( 120تا  -120ای از دارد( و دو جزء رنگی )با دامنه 100تا 

 *b)دارای طيف رنگی سبز تا قرمز( و جزء  *aشامل جزء 
در این  .29باشد )دارای طيف رنگی آبی تا زرد( می

-های گرد که سطح بزرگها از قالبپژوهش، برای تهيه نمونه

دستگاه  3صفحه طيف نوری تری داشتند، استفاده گردید تا

، ساخت کشور CR-400 ، مدلKonica Minoltaسنج )رنگ

ژاپن( کاملا منطبق بر سطح نمونه باشد. سپس تصاویر رنگی 

                                                      
1- International Commission on Illumination 

2- Luminance or Lightness 
3- Spectrum 

 *L* ،aاز نمونه گرفته و پس از تبدیل تصاویر به داده، مقادیر 

 روی صفحه نمایش دستگاه ثبت شد. *bو 

  ایهای ژلهنباتآب سنجیآزمون بافت -2-5

TPAاز آزمون تجزیه و تحليل نمایه بافت )
ای ( به طور گسترده4

شود برای تعيين خصوصيات بافتی محصولات غذایی استفاده می

که در آن، بافت نمونه با قرار دادن ماده غذایی تحت یک نيروی 

های ثابت از طریق تغيير شکل یا جریان یافتن، با ترکيبی از کميت

گيری است. در این تحقيق نيز از اندازهجرم، فاصله و زمان قابل 

-M350 ، مدلTestometricروش دستگاهی تحليل نمایه بافت )

10CTمنظور، در ، ساخت کشور انگلستان( استفاده شد که بدین

ضخامت(  ×عرض ×)طول 2×2×5/1ها در ابعاد ابتدا نمونه

تحت برش قرار گرفته و سپس روی فک پایينی دستگاه ثابت 

نيوتن( تنظيم  50کيلوگرم ) 5بارگذاری دستگاه روی  شدند. ميزان

شد که در دو سيکل رفت و برگشتی )دو رفت و دو برگشت(، 

سانتی متر و سرعت  7×7توسط فک متحرک بالایی به ابعاد 

 1درصد ارتفاع اوليه نمونه ) 50ميلی متر بر دقيقه تا  60حرکت 

. 13-12سانتی متر( فشرده شده و سپس فشارزدایی شدند 

زمان ترسيم شده  -افزار دستگاه و منحنی نيروسپس به کمک نرم

ها از قبيل چسبندگی، های بافتی نمونهتوسط آن، برخی ویژگی

سختی، الاستيسيته، شکنندگی و غيره استخراج و مورد بررسی 

 .12 ،14قرار گرفتند 

 ایهای ژلهنباتآب ارزیابی حسی -2-6

های جدید یا فرمولاسيون فرآورده از آناليز حسی اغلب در مرحله

. ارزیابی 30شود های موجود استفاده میسازی فرآوردهبهينه

زن، در  17مرد و  13نفر ) 30حسی در این پژوهش، توسط 

دیده، انجام پذیرفت سال( ارزیاب آموزش 55تا  25محدوده سنی 

12. اینقطه 5ها از مقياس هدونيک به منظور ارزیابی نمونه

                                                      
4- Txture Profile analysis 
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 11 ،31  به ترتيب  5تا  1استفاده گردید که در آن امتيازهای

دهنده خصوصيات بسيار بد، بد، معمولی، خوب و بسيار نشان

ها با ابعاد یکسان به . برای این منظور، نمونه32خوب بودند 

همراه یک پرسشنامه در اختيار هر فرد قرار داده شد و از آنان 

امل، نظرات خود را در رابطه خواسته شد پس از جویدن و بلع ک

، لاستيکی 1صفت حسی شامل شکل ظاهری، رنگ، سفتی 10با 

، شيرینی، طعم 3، قابليت جویدن، چسبناکی، رطوبت سطحی2بودن

نامه اعمال نمایند و قبل از )بو و مزه( و پذیرش کلی در پرسش

 آزمون نمونه بعدی، مقداری آب بنوشند. 

 تجزیه و تحلیل آماری -2-7

ها حداقل سه بار تکرار شدند که برای تجزیه و تحليل آزمون کليه

)ویرایش چهارم( و روش آناليز  SPSSافزار ها از نرمآماری داده

استفاده شد و در صورت وجود  One-way ANOVAآماری 

درصد  95دار مابين متغيرها در سطح اطمينان تفاوت معنی

(05/0>P آزمون ،)Duncan
رفت. برای رسم مورد استفاده قرار گ 

Windowsتحت  Excel 2007افزار نمودارها نيز نرم
به کار  

 گرفته شد.

 نتایج و بحث  -3

 های پوره خرماویژگی -3-1

 25ميوه خرما از ارزش غذایی بالایی برخوردار بوده و دارای 

باشد که البته درصد گلوکز، پکتين و آب می 50درصد ساکارز، 

به نوع ميوه و مرحله رسيدن آن ميزان آب موجود در آن بسته 

پوره خرمای مصرفی برابر با  pH. مقدار 33کند فرق می

 pHگيری شد که این مقدار با مقادیر اندازه 048/0±903/5

گيری شده برای سایر ارقام خرما شامل خرمای مضافتی اندازه

( که طی پژوهشی 71/5( و کروت )61/5(، شمسایی )65/5)

، پوره 2مطابق با جدول  .34انی داشت ارزیابی شدند، همخو

خرمای مورد استفاده در این پژوهش دارای رطوبت نسبتا پایين و 

                                                      
1 -Firmness 

2- Rubberiness 

3 -Surface moisture 

%(، که با توجه به 894/89±010/0ماده خشک بالایی بوده است )

محتوای بالای ترکيبات قندی و سایر ترکيبات موجود در خرما 

رسد. می نظير پروتئين، چربی، مواد معدنی و فيبر منطقی به نظر

 44/1( مقدار خاکستر خرمای تازه را معادل با 1394مقصودی )

( نيز طی 2011و همکاران ) Baligaو  33درصد گزارش نمود 

 9/1تا 0/1پژوهشی مقدار خاکستر ميوه خرما را در محدوده 

گيری شده که با مقدار خاکستر اندازه 16درصد بيان داشتند 

 %( مطابقت دارد.766/1±02/0)برای پوره خرما در این تحقيق 

 

Table 2 Physicochemical properties of date puree 

Dry 

matter 

(%) 

Moisture 

(%) 

Total 

ash (%) 

pH  

89.894±0.

010 

10.106±0.

010 

1.766±0.

020 

5.903±0.

048 

Dat

e 

pur

ee 

The data are the mean of 3 

replications (Mean± SD). 

 یکوشیمیایی فیزهای ویژگی -3-1

های ژلی مخلوط pH، بررسی ميزان A-2مطابق با نمودار 

)قبل از بستن ژل( در این تحقيق نشان داد که اثرات متقابل 

دار ها معنینمونه pHهيدروکلوئيدهای آگار و ژلاتين روی 

 pH(. علت آن است که چون مقدار p>05/0نبوده است )

و برای  8/6با  %( برابر10هيدروکلوئيد آگار )محلول آبی 

)که در این تحقيق از آن استفاده شده است(   Bژلاتين نوع 

 pH، لذا به دليل مشابهت نسبی 35باشد می 5/7تا  5برابر با 
-در این دو هيدروکلوئيد، جایگزینی ژلاتين با آگار تغيير معنی

ها ایجاد ننموده است. در حالی که مقایسه داری در نمونه

ها در عدم که تفاوت آن A0G100با نمونه مابين نمونه شاهد 

باشد، نشان وجود پوره خرما در فرمولاسيون نمونه شاهد می

داری متاثر از حضور ها به شکل معنینمونه pHداد که ميزان 

باشد. به طوری که در نمونه شاهد که عاری از پوره خرما می
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 پوره خرما بوده و تنها بر مبنای ژلاتين فرموله شده است،

بوده ولی با افزودن پوره  896/4±035/0برابر با  pHمقدار 

 ( اندازه2)جدول  903/5±048/0آن برابر با  pHخرما که 

داری را ها افزایش معنیتمامی نمونه pHگيری شده است، 

 دهد که البته منطقی است.نشان می

ای و نمونه شاهد با یکدیگر از نبات ژلههای مختلف آبنمونه

داری نشان دادند ن خاکستر کل اختلاف معنیلحاظ ميزا

(05/0p< 2( )نمودار-Bو با افزودن پوره خرما و هم ) چنين

ها افزایش ميزان هيدروکلوئيد آگار، مقدار خاکستر نمونه

افزایش یافته است به طوری که بيشترین خاکستر مربوط به 

ترین خاکستر مربوط به نمونه شاهد به و کم A35G65نمونه 

باشد. % می060/0±020/0% و846/0±102/0ب با مقادیر ترتي

از آن جایی که ميزان خاکستر کل پوره خرمای مصرفی در این 

گيری ( اندازه2% )جدول 766/1±020/0تحقيق برابر با 

 A0G100گردید، لذا جایگزینی آب با پوره خرما در نمونه 

در مقایسه با نمونه شاهد، منجر به افزایش چشمگيری در 

دار خاکستر شده است. از سوی دیگر، افزایش جایگزینی مق

داری در ميزان خاکستر ژلاتين با آگار نيز سبب افزایش معنی

کل شده است که علت آن بالا بودن مقدار خاکستر آگار 

مورد استفاده در  B%( در مقایسه با خاکستر ژلاتين 6)حدود 

و  Parnباشد. نتایج پژوهش می 35%( 2-5/0این تحقيق )

با  ایوههای نواری ميتوليد اسنک( بر روی 2015همکاران )

، حاکی از Sukkariو  Nabat Ali یاستفاده از دو رقم خرما

ها از نظر ميزان دار مابين نمونهعدم وجود تفاوت معنی

  .36خاکستر کل بود 

ها نشان داد بررسی اثر افزودن پوره خرما به فرمولاسيون نمونه

ها در قياس با نمونه شاهد )عاری از بت نمونهکه مقدار رطو

یابد که البته دليل آن کم بودن محتوای پوره خرما( کاهش می

(. از سوی دیگر 2رطوبت پوره خرمای مصرفی است )جدول 

( که با افزایش محتوای آگار و C-2شود )شکل مشاهده می

ها، از رطوبت نمونه کاسته شده کاهش مقدار ژلاتين در نمونه

% وجود دارد 95داری در سطح اطمينان اختلاف آماری معنی و

(05/0p< از آن جایی که ژلاتين ساختار پروتئينی داشته و .)

ها ترین خصوصيت فيزیکی پروتئينتوان مهمجذب آب را می

های آمين یا کربوکسيل و دانست که از طریق اتصال گروه

راین، با ، بناب21پذیرد ایجاد پيوند هيدروژنی صورت می

کاهش مقدار ژلاتين، قابليت جذب آب و رطوبت نيز در 

ترین مقدار رطوبت در نمونه ها کم شده به نحوی که کمنمونه

A35G65  گيری % اندازه533/47±269/2با مقداری معادل

توان بيان داشت که آگار قابليت نگهداری شد. در مجموع می

ميزان آن  و جذب آب را حين خشک کردن نداشته و افزایش

ها جلوگيری نباتنيز نتوانسته است از خروج آب از بافت آب

( گزارش کردند که 1393نماید. خزایی پول و همکاران )

داری های پاستيل کيوی به شکل معنیميزان رطوبت نمونه

متاثر از گوار بود، در حالی که اثر آگار به تنهایی و اثرات 

دار نبود و این معنی متقابل این هيدروکلوئيدها روی رطوبت

پژوهشگران علت آن را ماهيت هيدروژلی و جذب بالای آب 

. مقامی کيا و همکاران در 15توسط صمغ گوار بيان نمودند 

پس از بررسی تاثير صمغ عربی بر محتوای  1392سال 

های پاستيل شير سویا بيان داشتند که حضور رطوبت نمونه

ها در ز بافت نمونهصمغ عربی مانع از خروج آب اضافی ا

شود و به این ترتيب ميزان نگهداری حين خشک کردن می

. مشابه 37یابد های پاستيل افزایش میرطوبت در نمونه

در مورد  1390همين روند را خليليان و همکاران در سال 

افزودن صمغ زانتان در فرمولاسيون پاستيل طالبی مشاهده 

بت و با توجه به نمودار مشابه نتایج بخش رطو .11نمودند 

داری از لحاظ ها تفاوت معنی، مابين کليه نمونهD-2شکل 

(، به نحوی که افزایش >05/0pمقدار ماده خشک وجود دارد )

نسبت جایگزینی هيدروکلوئيد آگار، سبب افزایش ميزان مواد 

)عاری از  A0G100ها در مقایسه با نمونه جامد کل نمونه

سوی دیگر، از آن جایی که پوره آگار( گردیده است. از 

خرمای مورد استفاده در این پژوهش ماده خشک بالایی معادل 

(، در نتيجه افزودن پوره 2% دارد )جدول 695/99±010/0با 

ای سبب افزایش مقدارنبات ژلههای آبخرما به ترکيب نمونه
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ها در مقایسه با شاهد گردیده )عاری از پوره ماده خشک آن 

  خرما( است.

، اگرچه افزایش سطوح جایگزینی E-2مطابق با نمودار 

ها فعاليت آبی کمتری هيدروکلوئيد آگار سبب شده تا نمونه

داری را ایجاد ها اختلاف معنیداشته باشند اما نتوانسته ميان آن

(. از سوی دیگر، افزودن پوره خرما نيز در p>05/0نماید )

داری بر ثر معنیفرمولاسيون در مقایسه با نمونه شاهد، ا

فعاليت آبی نداشته است. از آن جایی که آگار و ژلاتين هر دو 

پس از جذب آب به صورت یک شبکه مارپيچ تغيير حالت 

های آب درون این شبکه داده که سپس متراکم شده و مولکول

، بنابراین سطوح مختلف جایگزینی 38افتند به دام می

ها ر ميزان فعاليت آبی نمونهداری بژلاتين با آگار تاثير معنی

شده در فعاليت آبی نداشته است که البته روند کاهشی مشاهده

-2شده در محتوای رطوبت )نمودار با روند کاهشی مشاهده

Cدهد ( تطابق مناسبی را نشان می21 بررسی اثر افزودن .

نبات نشان داد های آبپوره خرما بر ميزان فعاليت آبی نمونه

ها با نمونه شاهد )عاری داری ميان این نمونهعنیکه تفاوت م

از پوره خرما( وجود ندارد که البته علت آن حضور اجزای 

مختلف خرما نظير الياف، فيبر و غيره است که قابليت انحلال 

توانند مستقيما در آب و یا جذب آب را نداشته و بنابراین نمی

هيدی و ش .26بر ميزان فعاليت آبی تاثيرگذار باشند 

( به نتایج مشابهی دست 1390همکاران طی پژوهش خود )

ها اعلام نمودند افزایش غلظت هيدروکلوئيدهای یافتند؛ آن

درصد  2درصد و نشاسته تا غلظت  5/1پکتين تا غلظت 

-های پاستيل سيب میدارای اثر کاهنده بر فعاليت آبی نمونه

و همکاران  . خليليان20دار نيست باشد که این تاثير معنی

های پس از بررسی ميزان فعاليت آب نمونه 1393نيز در سال 

پاستيل طالبی بيان نمودند که با افزایش غلظت پکتين ميزان 

که با حضور صمغ  ها کاهش یافت در حالیفعاليت آبی نمونه

ها به طور چشمگيری افزایش زانتان ميزان فعاليت آبی نمونه

های آب در کم مولکولیافت که دليل آن عدم اتصال مح

های جانبی ساختار صمغ زانتان ناشی از هيدراته شدن زنجيره

 . 11باشد آن می
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Fig 2 Physicochemical properties of jelly candy, A) pH (before molding), B) total ash, C) moisture, D) dry 

matter, E) aW (The letters A and G representing, respectively, agar and gelatin and also the numbers are 

showing the percentage of substitution)(Means with different letters differ significantly in p<0.05).  

  

باشد دهنده روشنی در مواد غذایی مینشان *Lشاخص رنگی 

ت. مطابق با نتایج جدول متغير اس 100تا   0و مقادیر آن بين 

ای نبات ژلههای مختلف آبداری بين نمونه، اختلاف معنی3

شده با خرما از نظر این شاخص رنگی مشاهده شد تهيه

(05/0>p مطابق با نتایج به دست آمده مشخص گردید که .)

دار بوده و موجب بسيار معنی *Lاثر افزودن پوره خرما بر 

دهنده کاهش که خود نشان افت قابل توجه این شاخص شد

های حاوی پوره خرما در نمونه تيرگی رنگروشنی و افزایش 

باشد. از آن جایی که محلول آبی آگار شفافيت بيشتری می

نسبت به محلول آبی ژلاتين دارد، بنابراین روند افزایشی 

ها با افزایش جایگزینی ها که در آنمشاهده شده در نمونه

نيز افزوده شده است، قابل  *L، بر ميزان ميزان ژلاتين با آگار

قبول است و با نتایج سایر محققان نيز همخوانی دارد. رحيمی 

طی پژوهشی اعلام کردند  1392دوگاهی و همکاران در سال 

های نمونه *Lو آگار بر شاخص  CMCاثر هيدروکلوئيدهای 

دار بود و در اثر افزایش سطوح پاستيل گوجه فرنگی معنی

های پاستيل ین هيدروکلوئيدها، ميزان روشنایی نمونهمختلف ا

. نتایج تحقيقی که توسط صادقی و 14افزایش یافت 

( روی پاستيل بر پایه شير بادام صورت 1393همکاران )

-و غلظت *Lگرفت حاکی از آن بود که بين شاخص رنگی 

های پاستيل، همبستگی مثبت و های پکتين و آگار در نمونه

های د دارد؛ به طوری که با افزایش غلظتمستقيمی وجو

ها افزایش در نمونه *Lپکتين و آگار، ميزان شاخص رنگی 

که  14آبی است  -مربوط به زردی*b . شاخص 31یافت 

ها مشاهده شد که ميزان آن به با افزودن پوره خرما به نمونه

)عاری از  A0G100یابد، به نحوی که نمونه شدت کاهش می

( را نشان داد )جدول b* (107/1±730/7ترین ميزان آگار( کم

ها، (. با توجه به این که کاروتنوئيدها، آنتوسيانين3

ها و فلاونوئيدها از جمله ترکيبات فيتوشيميایی پروسيانيدین

بنفش و  -موجود در ميوه خرما هستند که طيف رنگی آبی

رما به بنابراین افزودن پوره خ، 16نمایند -قرمز را ایجاد می

ها، سبب کاهش ميزان زردی )که خود از ژلاتين ناشی نمونه

شود( شده است. از سوی دیگر ملاحظه گردید که با می

افزوده  *bافزایش جایگزینی آگار به جای ژلاتين، بر ارزش 

گردید که با نتایج سایر محققان همخوانی دارد. صادقی و 

ين تغييرات پس از بررسی روند ميانگ 1392همکاران در سال 

b* های پاستيل بادام در سطوح مختلف آگار و پکتين، نمونه

در کليه سطوح  *bاعلام نمودند که ارزش شاخص رنگی 

آگار با افزایش غلظت پکتين )کاهش غلظت آگار( روند 

رحيمی دوگاهی و همکاران در . 31کاهشی داشته است 

 *bبيان داشتند اثر آگار روی شاخص رنگی  1392سال 

دار نبود، در حالی که های پاستيل گوجه فرنگی معنیمونهن

CMC  با افزایش فعاليت آب و کاهش ميزان تخریب

-دار شاخص رنگ زرد در نمونهبتاکاروتن سبب افزایش معنی

نتایج نشان دادند که افزودن پوره خرما نقشی . 14ها گردید 

a a 

a a a 
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ای هنبات ژلهای آبدر نمونه *aمثبت بر افزایش ارزش رنگی 

بيشتر  *aهای حاوی آگار، مقدار دارد، به طوری که در نمونه

ای که تنها حاوی ژلاتين ، یعنی نمونهA0G100از نمونه 

داری با باشد و تيمارهای مختلف اختلاف معنیاست، می

سبزی( نشان دادند  -)قرمزی *aیکدیگر از نظر شاخص 

(05/0>pپایين .) ترین ميزانa* ری از در نمونه شاهد )عا

پوره خرما( مشاهده گردید و با افزودن پوره خرما به 

ها ایجاد شد فرمولاسيون افزایش قابل توجهی در قرمزی نمونه

طور که در بخش قبلی گفته شد، حضور که البته همان

های مختلفی که در خرما وجود دارند، افزایش بروز رنگدانه

غير از نمونه کند. به ها را توجيه میرنگ قرمز را در نمونه

A0G100ها که حاوی مقادیر متفاوتی از آگار و ، سایر نمونه

داری را با یکدیگر نشان دادند. ژلاتين بودند، تفاوت معنی

اعلام نمودند که ميزان  1392صادقی و همکاران در سال 

با افزایش غلظت هيدروکلوئيدهای پکتين و  *aشاخص رنگی 

. خزایی پول و 31افت آگار در پاستيل شير بادام، کاهش ی

به بررسی اثر دو هيدروکلوئيد  1391همکاران نيز در سال 

در فرمولاسيون پاستيل  *aآگار و گوار بر شاخص رنگی 

پرداختند و اعلام نمودند با افزایش غلظت این دو 

 .15یابد کاهش می *aهيدروکلوئيد، ميزان ارزش رنگی 

 

Table 3 Color indices of jelly candies 

a* b* L* Jelly candy 

0.083±0.041a 20.576±1.441d 42.890±2.113d Control 
3.770±0.345b 7.730±1.107a 26.936±0.290a A0G100 
5.293±0.391c 14.523±0.465b 36.403±0.295b A15G85 
4.776±0.376c 15.213±0.427bc 39.050±1.001c A25G75 

4.680±0.406c 16.510±0.363c 40.220±0.640c A35G65 
The data are the mean of 3 replications (Mean± SD) and means with different 

letters are significantly different (p<0.05). The letters A and G representing, 

respectively, agar and gelatin and also the numbers are showing the percentage 

of substitution. 
 

 

  سنجینتایج بافت -3-2

بافت و خواص فيزیکی غذا بر طعم آن تاثيرگذار است؛ چرا که 

زا به تواند مقدار و سرعتی را که ماده طعمبافت تا حدودی می

ای، نبات ژله. آب39رسد، کنترل کند های چشایی میجوانه

تی، ای ویسکوپلاستيک با بافتی مشخص است که به سفماده

پذیری آن ارتباط دارد. بنابراین، خصوصيات ارتجاعی و شکل

بسيار مهم است که از روشی مناسب برای تعيين خواص 

. 40ها استفاده شود مکانيکی و رئولوژیکی این قبيل فرآورده

-به عنوان محبوب TPAآزمون دستگاهی تحليل نمایه بافت یا 

ناسب برای هاست به عنوان روشی مترین روش آزمون، سال

-های بافتی مواد غذایی مورد استفاد قرار میگيری ویژگیاندازه

های تقليدی نظير تحليل نمایه بافت سعی . در آزمون41گيرد 

سازی بر این است تا حرکات مکانيکی گاز زدن یا جویدن شبيه

گيری پارامترهای بافتی گردد. این روش به دليل قابليت اندازه

های حسی هستند؛ بستگی بالا با دادهمتعدد که دارای هم

عبارت است از کار  1. چسبندگی11طرفداران زیادی دارد 

لازم برای غلبه بر نيروی جاذبه بين سطح غذا و سطح مواد 

 A-3. مطابق با نمودار 42دیگری که با غذا در تماس هستند 

با افزایش ميزان محتوای هيدروکلوئيد آگار به جای ژلاتين و 

ين افزودن پوره خرما )در مقایسه با شاهد(، مقدار چنهم

ها به طور چشمگيری افزایش یافت و روند چسبندگی نمونه

گردد، به طوری که بيشترین و کمترین صعودی مشاهده می

و  A35G65های ميزان چسبندگی بافت به ترتيب در نمونه

 278/0±393/0و  N.S 043/2±386/0نمونه شاهد با مقادیر 

N.S هده گردید. علت بروز چسبندگی در بافت را پس از مشا

چنين افزایش جایگزینی افزودن خرما به فرمولاسيون و هم

                                                      
1- Adhesiveness 
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-توان به ماهيت چسبناک پوره خرما و هم-ژلاتين با آگار، می

چنين محلول آبی آگار نسبت داد که در قياس با محلول آبی 

ایج با داد. این نتژلاتين چسبندگی بيشتری را از خود نشان می

 1393نتایج حاصل از پژوهش خزایی پول و همکاران در سال 

-باشد که گزارش نمودند اثر آگار بر چسبندگی نمونههمسو می

، . طبق تعریف15دار بوده است های پاستيل کيوی معنی

مقاومت ماده غذایی نسبت به اعمال نيروی فشار به کار  1سختی

ای هيدروکلوئيد آگار ه. یکی از ویژگی42گرفته شده است 

ولی  43های ژلی است ای مستحکم در فرآوردهایجاد شبکه

داری بر عليرغم انتظار، جایگزینی ژلاتين با آگار، تاثير معنی

( که B-3( )نمودار P>05/0سختی بافت نمونه نداشته است )

علت احتمالی آن، اثر دو سویه ژل ژلاتين و ژل آگار بر یکدیگر 

ریبا از استحکام ژل آگار تا حدودی کاسته و بوده است که تق

( مشاهده A0G100سختی مشابهی با نمونه عاری از آگار )

شود. از سوی دیگر، افزودن پوره خرما نيز اثر منفی بر می

داری مابين نمونه سختی بافت نداشته به طوری که تفاوت معنی

 های حاوی پوره خرما، مشاهده نگردید. شاهد و نمونه

Armisen  وGalatas  اثر صمغ خرنوب را بر سختی و

مقاومت ژل آگار مورد بررسی قرار داده و نشان دادند با افزایش 

یابد در درصد آگار، مقدار مقاومت و سختی ژل افزایش می

حالی که، با افزایش ميزان جایگزینی صمغ خرنوب مقاومت و 

و همکاران  44 .Jain-Rainaسختی ژل نهایی کاهش یافت 

های آگار با ( نيز در ارتباط با مخلوط ژل2011)

هيدروکلوئيدهای دیگر اعلام داشتند که با افزایش درصد آگار 

. خزایی پول و 45ميزان استحکام ژل روند افزایشی داشت 

( نيز گزارش کردند اثر آگار بر سختی بافت 1393همکاران )

گوار به دار بود در حالی که، اثر های پاستيل کيوی معنینمونه

رحيمی . 15دار نبود تنهایی و اثرات مقابل آگار و گوار معنی

اظهار داشتند با افزایش  1392دوگاهی و همکاران نيز در سال 

غلظت آگار در فرمولاسيون پاستيل گوجه فرنگی، استحکام ژل 

 . 14نهایی بيشتر شد 

                                                      
1- Hardness 

 2گردد، شکنندگیمقدار نيرویی که باعث شکسته شدن مواد می

شود دارد که در برخی منابع با نام تردی نيز از آن یاد می نام

42 گيری شده توسط دستگاه ميزان شکنندگی اندازهTPA ،

معرف مقدار نيرویی است که در سطح ميکرومولکولی سبب 

ایجاد شکنندگی شده است. نتایج ارزیابی ویژگی شکنندگی 

ینی همانند ویژگی سختی، بيانگر آن بود که در اثر جایگز

سطوح مختلف هيدروکلوئيد ژلاتين با آگار و نيز افزودن پوره 

های مختلف داری ميان فرمولخرما به ترکيب نمونه، تغيير معنی

(. بيشترین مقدار C-3از نظر این ویژگی ایجاد نگردید )نمودار 

مشاهده گردید که علت آن  A35G65شکنندگی در نمونه 

لب توجه است که و جا 15شکننده بودن ژل آگار است 

ها در افزودن پوره خرما منجر به کاهش شکنندگی در نمونه

مقایسه با نمونه شاهد )عاری از پوره خرما( شده است، اگرچه 

(. p>05/0دار نبوده است )% معنی95تاثير آن در سطح اطمينان 

ابدالی و معتمدزادگان گزارش کردند که استحکام و مقاومت 

است قالبی بدون چربی با افزایش های ممکانيکی در نمونه

ها که غلظت ژلاتين به دليل بالا بودن ميزان پروتئين در نمونه

یابد گردد، افزایش میسبب افزایش ایجاد اتصالات عرضی می

46.  ميزان برگشت ماده تغيير شکل یافته به شکل اوليه پس از

نامند می 3حذف نيروی تغيير شکل دهنده را اصطلاحا فنریت

در منحنی معادل مسافتی است که ماده غذایی طی زمان،  که

، D-3. مطابق با نمودار 14کند ارتفاع اوليه خود را بازیابی می

چنين باشد و همميان نمونه شاهد که فاقد پوره خرما می

های مختلف که حاوی مقادیر متفاوت از فرمولاسيون

ویژگی فنریت باشند، از نظر هيدروکلوئيدهای آگار و ژلاتين می

(. مقایسه p>05/0داری وجود ندارد )یا الاستيسيته تفاوت معنی

، A0G100مابين نمونه شاهد )عاری از پوره خرما( و نمونه 

دار نبودن اثر افزودن پوره خرما دهد که علی رغم معنینشان می

بر ویژگی فنریت بافت، اما کاهش فنریت با اضافه شدن پوره 

ه خوبی مشهود است. از سوی دیگر، به خرما به فرمولاسيون ب

دليل ساختار پيچيده و منشعب آگاروپکتين در آگار، ژل آگار 

و حضور آن سبب  15حالت الاستيک )فنریت( کمی داشته 

                                                      
2- Fracturability 
3-Springiness 
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ها گردید به نحوی که کمترین کاهش ميزان فنریت در نمونه

 876/0±042/0برابر با  A35G65ميزان فنریت در نمونه 

نتایج با نتایج حاصل از پژوهش خزایی پول و مشاهده شد. این 

-( مطابق است که گزارش نمودند در غلظت1393همکاران )

های ثابت گوار، با افزایش آگار در فرمولاسيون پاستيل کيوی، 

های ثابت آگار، الاستيسيته کاهش یافت در حالی که، در غلظت

و افزایش گوار منجر به روند افزایشی در ميزان الاستيسيته 

رحيمی دوگاهی و  .15های پاستيل گردید فنری بودن نمونه

( نيز اظهار داشتند، آگار دارای اثر منفی بر 1392همکاران )

باشد های پاستيل گوجه فرنگی میالاستيسيته و فنریت نمونه

14. چنين نتایج شهيدی و همکاران در خصوص اثر هم

تيل هویج مبنی بر های پاسنشاسته و گوار بر الاستيسيته نمونه

آن بود که با افزایش غلظت گوار به دليل ساختار خطی آن، 

های پاستيل افزایش یافت در ویژگی فنری بودن بافت نمونه

صورتی که با افزایش غلظت نشاسته به علت ساختار منشعب و 

عدم توانایی آن در تشکيل ژل سخت فنری، از ميزان فنری 

 .13بودن بافت کاسته شد 

بافت به ميزان کش آمدن ماده غذایی  1تعریف طنابی بودنطبق 

قبل از جدا شدن از صفحه فشار دهنده )فک بالایی( دستگاه 

، ميان E-3مطابق با نمودار  .47شود سنج مربوط میبافت

های مختلف از لحاظ ویژگی بافتی طنابی نمونه شاهد و فرمول

د دارد داری وجو% تفاوت معنی95بودن در سطح اطمينان 

(05/0p<) نتایج نشان داد که با افزایش درصد هيدروکلوئيد .

ها، ميزان طنابی بودن بافت افزایش یافت اما این آگار در نمونه

دار نبود، در صورتی که افزودن پوره خرما به افزایش معنی

داری سبب افزایش این ویژگی گردید فرمولاسيون به طرز معنی

ها در صورت زان کش آمدن در نمونهکه البته بيانگر افزایش مي

  وجود پوره خرما است.

                                                      
1- Stringiness 
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Fig 3 Texture properties of jelly candy, A) Adhesiveness, B) Hardness, C) Fracturability, D) Springiness, E) 

Stringiness (The letters A and G representing, respectively, agar and gelatin and also the numbers are showing 

the percentage of substitution)(Means with different letters differ significantly in p<0.05).  

 

 

  نتایج ارزیابی حسی -3- 3

آورد که تجزیه کاملی از ارزیابی حسی این فرصت را فراهم می

واد غذایی های بافتی قابل درک توسط حواس انسان از مویژگی

دست آید. هنگام جویده شدن غذا در دهان فرآیندهایی نظير به

تغيير شکل، جریان، خرد شدن، مرطوب شدن با بزاق و غيره به 

پيوندند. تمام این تغييرات با حساسيت بالا توسط وقوع می

گيری با دستگاه ها ها قابل اندازهانسان ضبط شده ولی بيشتر آن

نون هيچ دستگاهی با حساسيت، پيچيدگی، باشند. تقریبا تاکنمی

دامنه حرکات مکانيکی و ظرافت مانند دهان که بتواند سریعا در 

پاسخ به حس دریافتی واکنش نشان دهد، ساخته نشده است 
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48.  صفت مورد بررسی در این  10نتایج ارزیابی حسی

آورده شده است. بررسی ویژگی شکل  4پژوهش در جدول 

ها در ی ارزیابی حسی نشان داد که ميان نمونهها طظاهری نمونه

به (؛ p<05/0داری وجود دارد )% تفاوت معنی95سطح اطمينان 

طوری که افزایش درصد جایگزینی آگار، اثر منفی بر شکل و 

رسد این ای دارد. به نظر مینبات ژلههای آبپذیری نمونهقالب

پکتين باشد مساله ناشی از وجود بخش آبگریز آگار یعنی آگارو

گردد حلاليت آگار در مقایسه با ژلاتين کاهش یافته که سبب می

و در نتيجه ژل آگار پس از تشکيل شدن دارای بافت یکنواختی 

علاوه امر اختلاط آن را با سایر اجزای فرمولاسيون نيز نبوده و به

های تهيه شده سازد. بنابراین شکل ظاهری نمونهدشوار می

آگار پس از خروج از قالب در مقایسه با حاوی سطوح مختلف 

)فاقد آگار(، از یکنواختی کمتری برخوردار  A0G100نمونه 

بوده ضمن آن که هيدروکلوئيد آگار به دليل ماهيت چسبنده 

باشد که در نهایت پذیری بسيار کمی میخود دارای ویژگی قالب

ها از نظر ارزیابان سبب ایجاد شکل ظاهری نامناسب در نمونه

( روی 1390حسی گردید. نتایج تحقيق شهيدی و همکاران )

پاستيل سيب نشان داد که آرایش و یکنواختی سطح )بافت و 

های ظاهری سطح در چنين پذیرش از نظر ویژگیشکل( و هم

داری با یکدیگر های مختلف پاستيل، تفاوت معنیفرمول

از سوی دیگر، جایگزینی و مقدار محتوای . 20نداشتند 

داری )سطح اطمينان دروکلوئيد آگار نتوانست اثرات معنیهي

های مختلف از لحاظ شاخص رنگ مطلوب %( بر نمونه95

بگذارد و ارزیابان حسی تفاوتی مابين نمونه فاقد خرما و یا آگار 

با افزایش درصد هيدروکلوئيد آگار ها قایل نشدند. و سایر نمونه

وب کاهش یافت اما این ها، امتياز مربوط به رنگ مطلدر نمونه

(. <05/0pدار نبوده است )تفاوت از نظر ارزیابان حسی معنی

های دیگر نيز حاکی از آن است که افزودن های پژوهشیافته

-هيدروکلوئيدهایی نظير آگار، پکتين، ژلان و کاراگينان در نسبت

و با  49های متفاوت سبب کاهش رنگ محلول می گردد 

های موجود در بازار که سبب شده مونهتوجه به ظاهر شفاف ن

-های مورد انتظار مصرفشاخص شفافيت یکی از ویژگی

رسد این کاهش شفافيت کنندگان این فرآورده باشد، به نظر می

منجر به کاهش ميزان مطلوبيت رنگ در نظر ارزیابان حسی شده 

نتایج پژوهش خزایی پول و همکاران نشان داد که است. 

ها بر شدت هيدروکلوئيدهای آگار و گوار و اثرات متقابل آن

. نتایج 15داری نداشتند های پاستيل کيوی اثر معنیرنگ نمونه

( نيز در مورد پاستيل بادام 1392تحقيق صادقی و همکاران )

ت پذیرش نهایی ميزان مطلوبيت رنگ و در نهاینشان داد که بين 

ها اظهار داشتند که با همبستگی بالایی وجود دارد، آن هانمونه

های توليدی پاستيل بادام، ميزان مطلوبيت افزایش روشنایی نمونه

رنگ افزایش یافته است که خود بر گزینش نهایی فرمول از نظر 

های ، نمونه4برابر با جدول  .31تحليل حسی موثر بوده است 

ای از لحاظ امتياز رطوبت سطحی طی ارزیابی لهنبات ژآب

% 95داری با یکدیگر در سطح اطمينان حسی تفاوت معنی

ا جایگزینی هيدروکلوئيد آگار به جای ( و ب>05/0pداشتند )

داری کاهش یافته ژلاتين،  امتياز رطوبت سطحی به طرز معنی

که فاقد  A0G100که نمونه طوری(، به>05/0pاست )

يد آگار است، بالاترین امتياز مربوط به ویژگی هيدروکلوئ

طور که رطوبت سطحی را به خود اختصاص داد. بنابراین همان

های قبلی نيز به آن اشاره شد، علت افزایش رطوبت در بخش

ها توانایی جذب آب بالاتر ژلاتين در مقایسه با سطحی نمونه

هانی رسد احساس دباشد که به نظر میهيدروکلوئيد آگار می

-تری را برای ارزیابان در پی داشته است. این نتيجه هممطلوب

باشد که ( همسو می1390چنين با نتایج شهيدی و همکاران )

های حسی و بافتی گزارش نمودند در مورد پذیرش ویژگی

های پاستيل پوره سيب، رطوبت سطحی همراه با صفات نمونه

ین تاثير را بر سختی، قابليت جویدن و لاستيکی بودن، بيشتر

های مختلف از لحاظ نمونه .20ها داشته است پذیرش آن

به طوری که با  ویژگی طعم با یکدیگر اختلاف نشان دادند

جایگزین نمودن هيدروکلوئيد آگار به جای ژلاتين درک طعم 

داری کاهش یافت های پاستيل خرما به طور معنینمونه

(05/0p<و بالاترین ميزان مطلوب بود ) ن طعم از نظر ارزیابان

با مقدار  A0G100حسی به نمونه فاقد هيدروکلوئيد آگار یعنی 

تعلق گرفت. درک طعم در مغز حاصل ترکيب دو  887/0±20/4

باشد؛ بنابراین درک طعم به دو گروه حس بویایی و چشایی می
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تليوم  شود، ترکيبات فرار که از طریق اپیاز ترکيبات تفکيک می

شوند و ترکيبات غير فرار که از طریق ( درک میبویایی )آروما

-هم .50گردند های چشایی روی زبان )مزه( حس میجوانه

چنين محققان معتقدند درک شدت طعم و سرعت رهایش مواد 

زا در مواد غذایی به نوع هيدروکلوئيد مورد استفاده و بافت طعم

 یکی از دهان در ذوب. 50-51محصول نهایی بستگی دارد 

در ن ذوب آ که سبب می شود ژلاتين است فيزیکی هایویژگی

گراد( رخ درجه سانتی 37) دمای کمتر از دمای فيزیولوژیک بدن

این در حالی است که ژل حاصل از آگار مقاومت  ،49دهد 

گراد را نيز درجه سانتی 90تا  80حرارتی بالایی دارد و تا دمای 

رسد فرآیند اختلاط نظر می بنابراین به ؛15 ،21تحمل می کند 

ژل آگار با بزاق دهان نسبت به ژل ژلاتين کندتر انجام شده و 

-کمتر صورت می کندتر و عطر و طعم رهاسازیبه این ترتيب 

حاصل از این پژوهش با نتایج  جیانت پذیرد. در این راستا،

 مورد در ( همسو بود که2006و همکاران ) Bolandپژوهش 

 ریمقاد ددا نشان بلع عمل از پس عطرم باتيترکی رهاساز

 نيژلات ژل از بالاتر نيپکت ژل دری داریمعن طور بهی رهاساز

 در ذوبی دما بودن ترکم ازی ناش تواندیمامر  نیا باشد ومی

و همکاران  52. Beak باشد نيژلات به نسبت نيپکت ژل

زی های نرم ژلاتين توانایی رهاسا( نيز بيان نمودند که ژل1999)

های سخت مقادیر بيشتری از ترکيبات معطر را نسبت به ژل

( 1390در یک تحقيق دیگر شهيدی و همکاران ) .53دارند 

بيان کردند که فرمولاسيون پاستيل سيب حاوی بالاترین غلظت 

درصد وزنی  4درصد وزنی ژلاتين و  5/1هيدروکلوئيدها )

امتياز طعم و  نشاسته( به دليل سختی زیاد بافت، دارای کمترین

نتایج ارزیابی حسی  .20آروما از دیدگاه ارزیابان بوده است 

-نشان داد که جایگزینی هيدروکلوئيد آگار با ژلاتين اثر معنی

به  (،p>05/0)ها نداشته است داری بر ویژگی شيرینی نمونه

ای به یک نبات ژلههای آبای که از نظر ارزیابان کليه نمونهگونه

اند و امتيازات مشابهی را دریافت نمودند ن بودهميزان شيری

(. در این راستا با توجه به آن که مقدار و نسبت کليه 4)جدول 

کننده )شکر، شربت گلوکز، پودر گلوکز( و پوره عوامل شيرین

چنين با در باشد و همها ثابت و بدون تغيير میخرما، در نمونه

گار و ژلاتين که نظر گرفتن ویژگی اصلی هيدروکلوئيدهای آ

های آگار و ژلاتين به یک رسد ژلایجاد ژل است؛ به نظر می

اند و سطوح مختلف ميزان در انتشار طعم شيرین نقش داشته

جایگزینی، سبب افزایش یا کاهش درک طعم شيرین از سوی 

 و Hanssonارزیابان حسی نگردیده است. در این رابطه 

ای به دليل ی ژله( گزارش نمودند غذاها2001) همکاران

گرانروی بالا مانعی بر انتشار و رهاسازی ترکيبات عطر و طعم 

متفاوت ميان ها توان به برهمکنشهستند که علت این امر را می

زا در بافت ماده غذایی مربوط ساز با مواد عطر و طعمعوامل ژل

( اظهار داشتند 2002و همکاران ) 54 .Hollowoodدانست 

گذارند، به عبارت چشایی و بافت بر هم اثر میهای که ورودی

کند از درک دیگر زمانی که ارزیاب سفتی بافت را درک می

  .55نماید ای غفلت میشيرینی و آرومای ميوه

 

Table 4 Sensory properties of jelly candy 
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The data are the mean of 3 replications (Mean± SD) and means with different letters are 

significantly different (P<0.05). The letters A and G representing, respectively, agar and gelatin 

and also the numbers are showing the percentage of substitution. 
 

 

 

جایگزین نمودن هيدروکلوئيد آگار به جای ژلاتين بر ویژگی 

ای که از دیدگاه ها تاثير منفی داشته است، به گونهسفتی نمونه

ارزیابان حسی، در اثر افزایش سطوح جایگزینی هيدروکلوئيد 

دار ميزان مطلوبيت درصد، سبب کاهش معنی 35به  0آگار از 

ای از لحاظ ویژگی سفتی شده و روند ت ژلهنباهای آبنمونه

ارزیابان حسی مابين نمونه نزولی به خوبی قابل مشاهده است و 

A0G100 شده از لحاظ این های تهيه)بدون آگار( و سایر نمونه

، ولی سایر (>05/0p)داری قایل شدند ویژگی تفاوت معنی

با توجه  ها از لحاظ سفتی بافت تفاوتی با یکدیگر نداشتند.نمونه

سنجی از لحاظ به نتایج حاصل از بخش آزمون دستگاهی بافت

داری ميان تيمارهای حاوی سطوح ویژگی سختی تفاوت معنی

توان مختلف جایگزینی آگار با ژلاتين وجود نداشت؛ بنابراین می

ها، همبستگی نتيجه گرفت که از نظر سفتی و سختی بافت نمونه

های حاصل از آناليز بافت به ادهخوبی ميان پارامترهای حسی و د

نتایج پژوهش عباسی و همکاران دست آمد. روش دستگاهی به

( در ارتباط با پاستيل کندر بيانگر آن بود که جایگزین 1390)

های پاستيل سبب نمودن صمغ فارسی به جای ژلاتين در نمونه

های حاوی بيشترین درصد صمغ شود ویژگی بافتی نمونهمی

درصد ژلاتين  100هایی که حاوی ایسه با نمونهفارسی در مق

داری را نشان داده و طی ارزیابی نامطلوب بودند، تفاوت معنی

( گزارش کردند که 1390. شهيدی و همکاران )32تلقی شد 

های پاستيل هویج بيشترین تاثير صفت حسی سختی بافت نمونه

ته است ها از سوی ارزیابان داشرا بر افزایش ميزان پذیرش آن

13( 1391. نتایج پژوهشی که توسط شهيدی و همکاران )

درصد  5/1روی پاستيل سيب انجام شد نشان داد که غلظت 

های نشاسته، باعث افزایش بيشتر و ژلاتين نسبت به کليه غلظت

 .20های پاستيل سيب شده است دار سختی بافت نمونهمعنی

وئيد آگار با ژلاتين جایگزین نمودن هيدروکل، 4مطابق با جدول 

ها داشته است داری بر ویژگی لاستيکی بودن نمونهاثر معنی

(05/0p< .)کند که آگار یک شبکه ژلی مستحکم ایجاد می

و این امر  15شکننده بوده و حالت الاستيک کمتری دارد 

ای نبات ژلههای آبدست آمده برای نمونهکاملا با نتایج به

ی که از نظر ارزیابان حسی بالاترین امتياز امطابقت دارد به گونه

درصد ژلاتين  100صفت لاستيکی بودن به نمونه حاوی 

(A0G100 )های حاوی سطوح مختلف تعلق گرفت و نمونه

نتایج جایگزینی آگار از مطلوبيت حسی کمتری برخوردار بودند. 

( انجام شد، 1393پژوهشی که توسط خزایی پول و همکاران )

دار ود که اثر آگار و گوار بر الاستيسيته بافت معنیحاکی از آن ب

ها است؛ چنانچه با افزایش آگار، شکنندگی و تردی نمونه

طبق تعریف قابليت جویدن عبارت است  .15یابد افزایش می

از مدت زمان مورد نياز برای جویدن ماده با یک سرعت ثابت تا 

تحليل واریانس،  . مطابق با نتایج12زمانی که آماده بلع شود 

ها همانند ارزیابان حسی برای ویژگی قابليت جویدن نمونه

داری را ميان نمونه فاقد ویژگی لاستيکی بودن، تفاوت معنی

های حاوی سطوح مختلف آگار قایل شدند آگار با نمونه

(05/0p<) به طوری که بالاترین امتياز این ویژگی به نمونه ،

اختصاص  13/4±776/0ار درصد ژلاتين با مقد 100حاوی 

شود که با افزایش ميزان جایگزینی یافت؛ بنابراین تصور می

ها، قابليت جویدن کاهش یافته که هيدروکلوئيد آگار در نمونه

باشد. نتایج خزایی پول این ویژگی از نظر ارزیابان نامطلوب می

( نشان داد که اثر آگار و گوار بر قابليت 1393و همکاران )

دار و مثبت بود اما اثرات های پاستيل کيوی معنینهجویدن نمو

شهيدی و  .15دار نبود متقابل این هيدروکلوئيدها معنی

( بيان نمودند که فرمولاسيون پاستيل سيب 1390همکاران )

 5/1حاوی بالاترین سطوح هيدروکلوئيدهای مورد استفاده )

از نظر درصد نشاسته( دارای بيشترین امتياز  4درصد ژلاتين و 
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خليليان  .20صفت قابليت جویدن از سوی ارزیابان بوده است 

( به نتایج 1391( و شهيدی و همکاران )1390و همکاران )

مشابهی در این زمينه دست یافتند، آنان گزارش نمودند که 

صفت قابليت جویدن نيز همانند صفات حسی دیگری مانند 

ثير را بر افزایش سختی، پيوستگی و لاستيکی بودن، بيشترین تا

اند های پاستيل طالبی و پاستيل هویج داشتهميزان پذیرش نمونه

11 ،13 . از سوی دیگر، جایگزین نمودن هيدروکلوئيد آگار به

جای ژلاتين و نيز افزایش سطوح جایگزینی، بر ویژگی 

(، اگرچه p>05/0داری نداشت )ها تاثير معنیچسبناکی نمونه

-خورد. در این رابطه به نظر میچشم میروند نزولی در آن به 

ها ناشی از وجود مقادیر یکسان پوره خرما رسد چسبناکی نمونه

ها باشد که دارای ماهيتی چسبنده بوده و از این در ترکيب آن

ها به یک ميزان چسبندگی ایجاد نموده است. نظر در تمام نمونه

با اظهار داشتند که  1393خزایی پول و همکاران در سال 

های پاستيل کيوی کاهش افزایش ميزان آگار، چسبناکی در نمونه

عباسی و  .15یافت که با نتایج این تحقيق همخوانی ندارد 

( بيان نمودند که از نظر ویژگی چسبناکی تصور 1390همکاران )

شد که به علت چسبنده بودن محلول صمغ فارسی، افزودن می

شود ولی نتایج این صمغ سبب افزایش ویژگی چسبناکی 

ارزیابی حسی نشان داد که ميانگين امتياز این ویژگی از نظر 

 .32درصد ندارند  95داری در سطح آماری تفاوت معنی

گزارش نمودند که مقادیر  1390شهيدی و همکاران در سال 

های پاستيل هویج، منجر به اثر بالای ویژگی چسبندگی نمونه

مطابق  .13گردد ارزیابان میها از سوی منفی بر پذیرش نمونه

، ارزیابان حسی در مرحله پایانی پس از سنجش کليه 4با جدول 

ای اعم از شکل ظاهری، نبات ژلههای آبهای نمونهویژگی

رنگ مطلوب، رطوبت سطحی، طعم، شيرینی، سفتی، لاستيکی 

بودن، قابليت جویدن و چسبناکی، بيشترین امتياز پذیرش کلی را 

اختصاص  A0G100درصد ژلاتين یعنی  100اوی به نمونه ح

به  A35G65و  A15G85 ،A25G75های اند و نمونهداده

ترتيب امتيازات بعدی را از سوی ارزیابان کسب نمودند، این 

دهد در نظر ارزیابان، هيدروکلوئيد آگار در تهيه مساله نشان می

الب آن باشد که دليل غای قابل رقابت با ژلاتين نمینبات ژلهآب

های تجاری موجود در بازار برای تواند ناشی از مصرف نمونهمی

های کنندگان و پذیرش ویژگیمدتی طولانی از سوی مصرف

نبات ساز مطلوب در تهيه آبعنوان هيدروکلوئيد ژلژلاتين به

های این تحقيق موثر ای باشد که احتمالا در سنجش نمونهژله

( نيز نشان 1392و همکاران )نتایج پژوهش صادقی  بوده است.

دار و داد که ميزان آگار در فرمولاسيون پاستيل بادام، تاثير معنی

نتایج تحقيق  .31ها داشت منفی بر روند پذیرش کلی نمونه

( حاکی از آن بود که اثر آگار و 1393خزایی پول و همکاران )

های ها روی پذیرش کلی نمونهچنين اثر متقابل آنگوار و هم

( 1391رضایی و همکاران ) .15دار نبود پاستيل کيوی معنی

های حسی عنوان کردند که ميان پذیرش پس از بررسی داده

های پاستيل آلو همبستگی بالایی طعم و پذیرش کلی نمونه

( حاکی از آن 1391. نتایج شهيدی و همکاران )12وجود دارد 

-یرش کلی نمونههای بافتی موثر بر پذترین ویژگیبود که مهم

های پاستيل هویج، سختی، پيوستگی و قابليت جویدن بودند به 

ها باعث افزایش طوری که افزایش مقادیر مربوط به این ویژگی

خليليان و همکاران  .131ها گردید امتياز پذیرش کلی نمونه

-های بافتی و طعمی نسبت به ویژگیگزارش کردند که ویژگی

ير بيشتری بر پذیرش کلی پاستيل طالبی ها، تاثهای ظاهری نمونه

 .11داشت 

 گیرینتیجه -4

ها در ها یا مشتقات آناستفاده از ترکيبات طبيعی نظير ميوه

هاست های غذایی، چالشی است که مدتفرمولاسيون فرآورده

مورد توجه محققان بسياری قرار گرفته است. خرما یکی از 

-ایران، محسوب میترین محصولات کشاورزی کشورمان، مهم

شود که پتانسيل بسيار بالایی در تهيه محصولات غذایی مغذی و 

خرمای ضایعاتی در نوین دارد؛ لذا، در تحقيق حاضر از 

ای مغذی همراه با جایگزینی  نبات ژله فرمولاسيون نوعی آب

بخشی از ژلاتين با صمغ آگار در فرمولاسيون فرآورده استفاده 

ی تهيه شده در این تحقيق، دارای ای مغذ نبات ژله شد. آب

های فيزیکوشيميایی، بافتی و حسی قابل قبولی بوده ولی ویژگی

جایگزین نمودن هيدروکلوئيد آگار به جای ژلاتين، سبب افت 

-توان نتيجهها گردید. به طور کلی میهای کيفی نمونهویژگی

ين شده با پوره خرما و ژلاتای فرمولهنبات ژلهگيری نمود که آب

کنندگان، چه به لحاظ تکنولوژیکی و چه از دیدگاه مصرف

تواند پس از انجام دارای مطلوبيت قابل توجهی است و می
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های اقتصادی مربوطه، در مقياس انبوه، توليد و روانه بررسی

 بازار شود.
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Nowadays, the increasing demand for healthy foods has led to application of 

natural ingredients such as fruits in the formulation of food products. In this 

study, date waste (grade two) has been used in the formulation of a kind of 

nutritious jelly candy (up to 30%) with substitution of agar gum instead of gelatin 

(0, 15, 25 and 35%). Then physicochemical properties (moisture, dry matter, total 

ash, water activity, and color indices), texture characteristics (hardness, 

adhesiveness, springiness, stringiness and fracturability) and sensorial properties 

of the samples were analyzed and one-way ANOVA test at significant level of 

95% was used for statistical analysis. The result showed that addition of date 

puree into jelly candy formula decreased moisture content, L* and b*, 

significantly (p<0.05) while total ash, a*, adhesiveness and stringiness showed an 

increasing manner (p<0.05). But effect of adding date puree on water activity and 

other texture characteristics including hardness, springiness and fracturability was 

not significant (p>0.05). Substitution of gelatin with agar (to 35%) resulted to 

decrease in moisture content and increase of total ash, color parameters and 

texture characteristics (p<0.05) while its effect on the other texture characteristics 

and water activity was not significant (p>0.05). The result of sensory evaluation 

indicated that the jelly candy containing 100% gelatin (agar free) recognized as 

the best specimen because of obtaining the suitable physicochemical properties 

and desirable texture. 
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