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 ژلاتین پاي مرغ و کنسانتره بر پایه سازي فرمولاسیون پاستیل زنجبیلیبهینه
 )RSM( به روش سطح پاسخ انگور

 
  3 هدي شهیري طبرستانی،2زینب رفتنی امیري، 1سیده پرستو مجاوریان

  
  اريدانش آموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی س -1

   دانشیار، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري-2
  استادیار، گروه شیمی مواد غذایی، دانشکده صنایع غذایی، دانشگاه علوم و کشاورزي و منابع طبیعی گرگان-3

)05/06/96:   تاریخ پذیرش96/ 08/05:  تاریخ دریافت(  

  
  چکیده

ي در صـنعت قنـادي   بـا ثبـات و در حـال رشـد    ویـژه،   از جایگـاه ویژه کودکان، ههاي غذایی مردم بوعده یکی از تنقلات محبوب در میانها به عنوان پاستیل
هـدف از  . شـوند ها بویژه ژلاتین و مواد قندي از مهمترین ترکیبات تشکیل دهنـده فرمولاسـیون محـسوب مـی        در این فراورده هیدروکلویید   .برخوردار هستند 

یعی بر میـزان  به عنوان شیرین کننده طب)  درصد80 و 70، 60(و کنسانتره انگور )  درصد7 و   5،  3( بررسی اثر سطوح مختلف ژلاتین پاي مرغ         حاضر پژوهش
غلظـت   افـزایش  بـا نتـایج آنـالیز واریـانس    بر اساس . استبوده  هاي بافتی پاستیل بر پایه زنجبیل با استفاده از روش رویه پاسخ       ، ویژگی رطوبت، فعالیت آبی  

 سـختی،  شاملپارامترهاي بافتی   در همین شرایطکه؛ در حالی یافتکاهش   )>01/0p (دار معنی بطور  پاستیل فراسودمند زنجبیلی   ی فعالیت آب  ، پاي مرغ  ژلاتین
تغییـرات   بـر   کنـسانتره انگـور  اثر .)>01/0p(اند  داري نشان داده  بهبود معنی  الاستیسیته و   حالت صمغی ، قابلیت جویدن،    پذیريکششپیوستگی، چسبندگی،   

غلظـت ژلاتـین و کنـسانتره    . اسـت   بودهدار معنی ومستقیم پذیريکشش قابلیت جویدن و ،ی و پارامتر بافتی شامل سختی، صمغیت       فعالیت آب  ، بریکس میزان
بهتـرین شـرایط   بـه عنـوان    درصد 80و کنسانتره انگور  درصد95/4میزان ژلاتین   ).<05/0p( نداشته است   پاستیل فراسودمند   رطوبت داري بر انگور اثر معنی  

 )<05/0p(  نداشت  وجود)حقیقی(و آزمایش شده مدل  شده  بینی  داري بین مقادیر پیش   تفاوت معنی  ، بهینه مشترك  در شرایط  .فرمولاسیون پاستیل تعیین شد   
  .ده استبوهاي کیفی پارامترهاي مطلوب ، داراي ویژگی پاستیل حاصلاز نظر ارزیابان، و 

  
  ، بافت، ژلاتین پاي مرغ، کنسانتره انگور، زنجبیل فراسودمند پاستیل:کلید واژگان

 

                                                             
 
 

 ل مکاتباتمسئو:zramiri@gmail.com   
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 مقدمه - 1

با گسترش مزایاي سلامتی بخش ترکیبات غذایی فراسودمند، 
 به سرعت در حال رشد هاي غذاییبازار این دسته از فراورده

معمولی در ظاهر شبیه غذاهاي  مواد غذایی فراسودمند]. 1[است 
باشند ولی علاوه بر تأمین مورد مصرف در رژیم غذایی می

اي ساده، نقش فیزیولوژیکی و سلامت بخش نیز نیازهاي تغذیه
  Zingibar officinaleزنجبیل با نام علمی]. 2[کنند ایفا می

 و  ضدقارچی،بدلیل عطر و طعم مطلوب و خواص ضدباکتریایی
روسازي اهمیت فراوانی  در صنایع غذایی و دااکسیدانیآنتی
اي است که حاوي نسبت  در بازار فراوردهپاستیل رایج ].3[دارد

بالایی از ساکارز و شربت گلوکز، همراه با اجزاء ژل کننده مانند 
و ] 4[ باشداسید، طعم دهنده و رنگ می، نشاسته، ژلاتین، پکتین

 هب ساکارز که فوایدى تمام با .]5[ ماهیتی کاملأً مصنوعی دارد
ممتاز در صنایع  عملکردى هاىویژگى با کنندهشیرین یک عنوان

 ناشی از جانبى نامطلوب عوارض دلیل به، دارد قنادي و تنقلات
 جایگزینی مناسب جهت افزونی روز هايپژوهش ،بالاى مصرف

 انتخاب . ]6[ است انجام دست در هاکننده شیرین سایر با شکر
 کیفیت محصول، حفظ ضمن بتواند که مناسب کننده شیرین یک

نیز  را کیفى محصول هاىویژگى و شود شکر جایگزین خوبى به
بویژه در  مهم امري بسیار ندهد تغییر نگهدارى دوره طول در

ها از جمله استفاده از کنسانتره. شودسلامت جامعه محسوب می
آید بدست می 65انگورتا بریکس  آب انگور که از تغلیط کنسانتره

کننده طبیعی در مقایسه با ساکاروز مزایاي  شیرین کی عنوان به
توان به ایجاد مزه و آروماي از جمله این موارد می. متعددي دارد

نسبت به )  درصد20(مناسب، قدرت شیرین کنندگی بالاتر 
 ،تر، اندیس گلایسمیک پایین) درصد25(ساکاروز، کالري کمتر 

تی اکسیدانى قوى در آن فعالیت داشتن و بالا فنولی ترکیبات وجود
در میان عوامل ژل کننده بر پایه ]. 7،8[ اشاره داشت شیره انگور

ویژه بهبا توجه به خواص عملکردي متنوع   پروتئین، ژلاتین

کنندگی، تثبیت کنندگی و دهندگی، تشکیل ژل، کفبافت
-ها استفاده میامولسیون کنندگی بیشتر در ساخت پاستیل یا ژله

 مولکولی وزن با خالص پروتئینی غذایی ترکیب ژلاتین]. 9[شود 

 دناتوراسیون از که  استارزش با عملکردي خواص و بالا

 پذیر برگشت هايژل ژلاتین. آیدمی بدست کلاژن حرارتی

ژلاتین معمولا، ژل  ذوب نقطه و دهدتشکیل می را یحرارت
-به فراورده ویژگی این. باشدمیگراد  درجه سانتی35تر از پایین

 طعم سازي آزاد و نظیربی ارگانولپتیکی خواص ،ژلاتینی هاي

 در تولید ژلاتین در مواد خام مورد استفاده. بخشدمی را مطلوبی
 به دلیل دسترسی به کیفیت مورد مقیاس بالا و بصورت تجاري

هاي اخیر مواد خام در سال. باشند کلاژن خوك و گاو می،انتظار
اند که د اولیه جدید مطرح شدهماهی و طیور نیز به عنوان موا

عمدتاًًً جهت تأمین نیاز گروهی از مصرف کنندگان با مذاهب 
شوند و در حال حاضر بازار کوچکی را در بر خاص تولید می

اما با در نظر گرفتن تولید زیاد مرغ در جهان، . گیرندمی
تواند منبع مینیز محصولات جانبی آن از جمله پوست و پاي مرغ 

امکان استحصال ژلاتین از  .در استخراج ژلاتین باشدمناسبی 
و بررسی خصوصیات فیزیکی  ]10[ضایعات کشتارگاه مرغ 

و ] 11[ شیمیایی ژلاتین حاصل از باقیمانده غیر استخوانی مرغ
  . نیز گزارش شده است] 12[پاي مرغ 

هاي هایی در رابطه با تولید و فرمولاسیون پاستیلاخیرا پژوهش
، ]13[ جات توسط شهیدي و همکارانپایه پوره میوهاي بر میوه

خزایی پول و ، ]15[ ، رضایی و همکاران ]14[خلیلیان و همکاران
 فیوضی و همکاران، ]17[کیا و همکاران مقامی، ]16[ همکاران

محمدي اکبرآبادي و عباسی ، ]19[ کارانم، عباسی و ه]18[
 زیگلر س ودمار ،]22[ ، هراتی و همکاران]21 [ی، فاتح]20[
صورت ] 24[ نوریزا و همکارانو ] 4[مارفیل و همکاران ، ]23[

 از پوره سیب، کدو حلوایی، هادر این پژوهش. پذیرفته است
پیتایا  و میوه دانه زرشک بی، خرما، زرد آلو،و، کیوي آلطالبی،
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 نشاسته  از جمله نشاسته،ي مختلف به همراه هیدروکلوییدهاقرمز
هاي مختلف از و شیرین کننده و ژلاتین  پکتین، زانتانذرت،

 و بافتی بکار رفته  اینولین و استویوزید،جمله کنسانتره انگور
کننده  از ژلاتین و شیرینتولیديهاي رایج در بازار مشابه پاستیل

هاي پاستیل .گزارش شده استهاي مصنوعی به همراه افزودنی
 و یبخشتاي، سلامفراسودمند تولیدي از لحاظ ارزش تغذیه

   .قابل رقابت بودندپذیرش با نوع رایج در بازار
دستیابی به شرایط فرآوري بهینه محصولات با کیفیت جا که ناز آ 

هاي متفاوتی براي  روش،شودیک مسئله کلیدي محسوب می
هاي آماري روش در این میان، رسیدن به این هدف وجود دارد که

در ارزیابی کارایی تولید نظیر روش سطح پاسخ از کارایی بالاتري 
 در این پژوهش اثر سطوح مختلف .باشدخوردار میمحصولات بر

 و 70، 60(انگور کنسانتره و )  درصد7 و 5، 3(ژلاتین پاي مرغ 
به عنوان شیرین کننده طبیعی بر میزان رطوبت، )  درصد80

 روش از استفاده بابر پایه زنجبیل  هاي بافتیفعالیت آبی، ویژگی
   .گرفت مورد ارزیابی قرار اسخپ رویه

  

  هامواد و روش - 2

  مواد اولیه - 2-1

پودر عصاره زنجبیل  ساري، - پاي مرغ از کارخانه طیور مازندران
و کنسانتره انگور سفید از   تهران- بصورت آماده از شرکت مگنولیا

 ،شرکت کشت و صنعت نوشین خوي، روغن آفتابگردان لادن
-تجزیهمورد استفاده با درجه خلوص هاي مواد شیمیایی و حلال

  .اي بوده و از شرکت مرك خریداري شدند

  استخراج ژلاتین از پاي مرغ  - 2-2
 روش رضـایی زاده و  مطـابق ژلاتین پـاي مـرغ بـه روش اسـیدي         

  پاي مرغ قطعه شده بعد از شستشو  .استخراج شد )1395 (امیري
  

 2 مـدت   اضـافه و بـه     نرمـال  5/0 به به محلول هیدروکلریک اسید    
) ، شـرکت پـارس آزمــا  st11مـدل  (سـاعت بـا همـزن میکــانیکی   

سپس تفاله اسیدي با آب مقطر شستشو داده شده تـا           . دشمخلوط  
 1پس از شستشو تفاله با نـسبت      . از اسیدي بودن تفاله کاسته شود     

مدل ممرت، سـاخت  (ماري   با آب مقطر تحت حرارت بن      12/16:
 سـاعت بـا همـزن      1 مدت    درجه سانتیگراد به   50در دماي   ) آلمان

بعد از فیلتر شدن ژلاتین بدست آمده، آن را          .شدمیکانیکی همزده   
 رسانیده و بعد از جدا کردن مایع شـفاف  pH 7 نرمال به 1با سود   

خـشک و بـه صـورت    ) مدل ممرت، ساخت آلمان  (رویی در آون    
زیـپ  (هاي پلاستیکی غیر قابـل نفـوذ بـه رطوبـت            پودر در کیسه  

  .]12[ نگهداري شد در فریزر )کیپ

  ژلاتین استخراج شده  آنالیز تقریبی-2-2-1

آنالیز تقریبی ترکیبـات ژلاتـین از نظـر میـزان، خاکـستر، چربـی و             
هـاي  شـماره   به AOAC استاندارد   پروتئین به ترتیب با استفاده از     

فاکتور . ]25[شد  گیري  اندازه 08/928،  39/920،  2/900،  46/950
شـده   در نظر گرفتـه    5/5اده براي ژلاتین    تبدیل نیتروژن مورد استف   

  .است

 تعیین مقاومت ژل ژلاتین -2-2-2

و بـا اسـتفاده   ) 2002( گومزگلن و همکـاران مقاومت ژل به روش     
 تعیـین  )آمریکـا ، بروکفیلـد ،  CT3-10مـدل  (سنجاز دستگاه بافت  

 در   )w/v% (67/6 بتپودر ژلاتـین بـه نـس      بدین منظور ابتدا    .شد
 ظـروف  و بـه محلول شـده  با آب مقطر    درجه سانتیگراد    60دماي  
 50× متر ارتفاع   لی می 55 (لیتري میلی 125 تحت صاف    گیرياندازه

 سـاعت در یخچـال دوره   17 و بـه مـدت       منتقل شـد  ) متر قطر می
پس از دوره رسـیدگی قـدرت ژل براسـاس         . کردرسیدگی را طی    

اي تفلـونی بـا قطـر       پیستون اسـتوانه  (هی  تحت شرایط دستگا  بلوم  
) mm/s 1متـر و سـرعت نفـوذ         میلی 3متر؛ عمق نفوذ     میلی 7/12

  .]26[گیري شد اندازه
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 تهیه پاستیل -2-3 

سازي پاستیل زنجبیلی نخست بر اساس بهینهتولید و جهت 
هاي مقدماتی، دامنه تغییرات فاکتورها براي ژلاتین و آزمایش

 طبق روش پاستیل تولید جهت. تخاب شدندکنسانتره انگور ان
اجزاي فرمولاسیون به  ]16[  پور و همکاران خزائیاصلاح شده

عصاره زنجبیل با کنسانتره . هاي مشخص توزین شدندنسبت
گراد در حرارت غیر سانتی درجه90±5انگور در محدوده دمایی  

 ضمن اعمال حرارت مخلوط شده و در مرحله حمام آبیمستقیم 
گراد به شکل محلول در  درجه سانتی55±5ژلاتین در دماي بعد 

مخلوط و بریکس  pH. شدآمده و به مخلوط مورد نظر اضافه 
مدل ( متر pH توسط ترتیب، بهگذاريژل آماده قبل از قالب

، N50 Eمدل آتاگو  (دستی و رفراکتومتر) جنوي، انگلستان
هایی که از قالب ژل نهایی درون. گیري شداندازه) ساخت ژاپن

پروپیلن به اند و از جنس پلی چرب شدهآفتابگردانقبل با روغن 
و  باشند، ریختهمیمترسانتی 1×2×5/2طول و عرض و ارتفاع 

 درجه 4 دماي با یخچال درون  ساعت2-3 مدت ها بهقالب سپس

 از حاصل ژل سپس. قرار گرفتند ژل جهت بستن گرادسانتی
درجه  34دماي  در ساعت 48 مدت به شده و ها خارجقالب

 تا زمان انجام آزمایش در دماي  ودر آون خشک شدند گرادسانتی
زیپ کیپ هاي کیسهگراد در داخل  درجه سانتی25±5محیط 

 .نگهداري شدند

   رطوبت و فعالیت آبی پاستیل -2-3-1
 روش استاندارد ملی ایران به اب هاگیري رطوبت نمونهاندازه

 مدل(  مترawفعالیت آبی با دستگاه د و ش انجام 2682شماره 
lab master، 5[ گرفتصورت ) نواسینا، سوئیس.[ 

   بافتی پارامترهاي -2-3-2
، قابلیت )فنریت(براي سنجش سختی، پیوستگی، الاستیسیته 

هاي  و چسبندگی نمونهحالت صمغی، پذیريکشش، جویدن
وکفیلد، بر( از دستگاه آنالیز بافت  با ابعاد گفته شده،پاستیل

 در این . شداستفاده TPAبه روش ) آمریکا، CTE-10مدل
 توسط برگشتی، و رفت سیکل دو ها درنمونه از یک آزمایش هر

 حرکت سرعت متر، سانتی3با قطر گرد صفحه سیلندري پروب
 ارتفاع درصد 30 تا گرم 5 نیروي و دقیقه بر مترمیلی 60 پروب
  .]5[ شدند یسپس فشارزدای و شد فشرده نمونه اولیه

  حسی هايویژگی -2-3-3
 داور 10 قضاوت با نمونه بهینه حسی آزمون پژوهش این در

 مقیاس از نمونه ارزیابی منظور به.  انجام شددیده آموزش
 بسیار 5 عدد–نامطلوب بسیار 1 عدد( اي نقطه5 هدونیک
 گروه  در سهحسی صفت 7 تعداد .استفاده گردید )مطلوب
 ناحیه آروما، رطوبت شامل طعم،(می طع رنگی، هايویژگی

و بافتی ) جویدن مونه حین نبافت مرکز خیسی احساس(مرکزي 
 ارزیابی مورد )لاستیکی، چسبناکی جویدن، قابلیت شامل سفتی،(

 قرار مورد ارزیابی نیزمونه ن کلی پذیرش نهایت، در. قرار گرفتند

 ].16[گرفت 

  طرح آماري - 2-4
ی و پاستیل تین پاي مرغ استخراجکلیه آزمایشات مربوط به ژلا

 انحراف ±صورت میانگینها به سه تکرار انجام و دادهدر تولیدي
سازي شرایط فرمولاسیون  به منظور بهینه.گزارش شدند معیار

 در )1=آلفا( ثابت  4پاستیل زنجبیلی از طرح مرکب مرکزي
در سه سطح متغیرهاي مستقل  .طراحی آزمایشات استفاده شد

 درصد و کنسانتره انگور 7 تا 3تین پاي مرغ در سطوح شامل ژلا
ها،  درصد بودند و براي هر یک از متغیر80 تا 60در سطوح 

 ارزیابی قرار هاي بافتی مورد ویژگی ومیزان رطوبت، فعالیت آبی
در % 95دار سطح اطمینان براي تعیین وجود اختلاف معنی. گرفت

براي هر متغیر رفته شده درنظر گمدل چند متغیره . نظر گرفته شد
 که اثر اصلی و متقابل فاکتورها را بر به صورت زیر بودهوابسته 

   .روي هر متغیر جداگانه بیان می کند

                                                             
4. Centeral Composite faced Design 
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 ضریب رگرسیون خطی iβ عرض از مبدا، οβدر مدل مذکور 

 اثر ijβام،i ضریب رگرسیون درجه دوم فاکتور iiβام، iفاکتور 
از نرم .  متغیر وابسته می باشدYم و اijام و فاکتور iمتقابل فاکتور 

سازي سطح پاسخ بهینهبراي  7 نسخه Design Expertافزار 
به  نمونه بهینه پاستیل زنجبیلیارزیابی حسی  نتایج .استفاده شد

اي دانکن در سطح با استفاده از آزمون چند دامنهصورت میانگین 
ه قرار  مورد مقایس24 نسخه spss درصد با نرم افزار 5احتمال 
 .گرفتند

  

   نتایح و بحث  - 3
شیمیایی ژلاتین پاي -هاي فیزیکیویژگی - 3-1

  مرغ
ژلاتین پاي بر اساس آنالیز تقریبی ژلاتین پاي مرغ مقدار پروتئین 

 درصد، خاکستر 3±1/0 میزان چربی ، درصد66/82±87/0مرغ 
 قدرت ژل ژلاتین پاي مرغ .تعیین شد درصد 05/0±92/0
 دست آمد که در مقایسه با دیگر منابع گرم ب83/0±83/542

 ژلاتین و ) گرم227( خوك ،) گرم229( ژلاتین گاو تجاري شامل
 Sin گرم، 180اسب ماهی ماکرل  گرم، 181تیلایپیا (ماهی 

croaker  وShortfin scad  27 [) گرم177 و 125به ترتیب[  ،
 .قدرت ژل بالاتري نشان داد

و کنسانتره  ژلاتین پاي مرغ بررسی اثرات - 3-2
  انگور بر کیفیت پاستیل زنجبیلی 

  هاي برازش شده و آنالیز واریانس بررسی مدل-3-2-1
  هاي با توجه به شرایط تعیین شده نتایج به دست آمده از آزمون

  
  

   به صورت مقادیر پاسخ در طرح مرکب مرکزيپاستیل زنجبیلی
  در5RSREGدستورالعمل .  استنشان داده شده، 1جدول  در 

اي به منظور برازش معادله چند جملهDesign Expert نرم افزار
تمام ضرایب . هاي آزمایشی استفاده شددرجه دوم براي داده

دار ها براي بررسی معنیساده، درجه دوم و اثرات همزمان آن
هاي  محاسبه و ضرایب برآورد شده براي مدلtبودن با آزمون 

 مرغ و میزان کنسانتره رگرسیونی هر یک از غلظت ژلاتین پاي
آورده  4 و 2،3هاي پاستیل زنجبیلی در جدول انگور بر ویژگی

داري بر اساس آنالیز واریانس که براي کنترل معنی. ه استشد
 تمامرود، ها و ارزیابی تناسب برازش بکار میمدل، اثرات متغیر

از نظر  رطوبت پاسخجز ببینی شده هاي سطح پاسخ پیشمدل
هایی که از نظر آماري اکتورف. )<05/0p(دار بودند آماري معنی

-معنی.  در معادله نهایی قرار گرفتند)>05/0p( دار بودند معنی

، مقادیر ).<05/0p( مقادیر عدم برازش دار نبودنمعنیداري مدل، 
، پایین بودن ضریب تغییرات  ، تعدیل شدهR2 و R2نسبتاً بالاي 

 تغییرات مشاهده شده در بینیپیش مدلتایید کننده همگی 
خواص پاستیل زنجبیلی تحت اثر غلظت ژلاتین و کنسانتره انگور 

با استفاده از پروفایلر . )2جدول  (باشددر فرمولاسیون می
 بهینه Design Expert در نرم افزار آماري 6پیشگویی کننده

، فعالیت )1/58بیشینه  (بریکس ،)pH) 47/3 -30/3سازي براي 
بیشینه ( اعم از سختی هاي بافت، ویژگی)65/0 حد مطلوب (آبی

 3/3بیشینه (، چسبندگی )گرم82/0بیشینه ( پیوستگی ،) گرم3247
، قابلیت جویدن ) گرم2878بیشینه  (حالت صمغی، )ژولمیلی

 و) متر میلی54/3بیشینه (ته سی، الاستی)ژول میلی93/90 بیشینه(
بهترین . یم شدندانتخاب و تنظ) متر میلی70/1بیشینه (کشسانی 

 59/4و مقادیر ) 916/0( در مطلوبیت حداکثر پاستیلشرایط تولید 
 .  تعیین گردیدکنسانتره انگور  درصد80ژلاتین و  درصد

                                                             
5. Response Surface Regression 
6. Predicted profiler 

0 i i ii i i ij i jY X X X X X        
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Table 1 Central composite faced design and  responses of dependent variables 
 

Response Factors Treatment 
RH  
(%) aw Brix pH Concentrate 

(%) 
Gelatin 

(%) No. 

15.4 0.62 58 3.43 80 7 1 
19.9 0.63 48 3.73 60 7 2 
22.8 0.68 56 3.46 70 3 3 
21.1 0.64 56 3.44 70 5 4 
21 0.63 57 3.46 70 5 5 

21.9 0.68 58 3.44 80 3 6 
21.1 0.63 56 3.38 70 5 7 
21 0.64 56 3.44 70 5 8 

21.1 0.62 57 3.47 70 7 9 
23.1 0.71 46 3.3 60 3 10 
21.4 0.65 47 3.35 60 5 11 
21.1 0.64 56 3.44 70 5 12 
20.1 0.63 58 3.47 80 5 13 

 
 

Table 1 Central composite faced design and  responses of dependent variables (Continue) 
Response  Factors Treatment 

Stringiness 
(mm) 

Springiness 
  (mm) 

Chewiness 
     (mj) 

Gumminess 
    (g) 

Adhesiveness 
(mj) Cohesiveness Hardness 

(g) 
Concentrate 

(%) 
Gelatin 

(%) No. 

0.77 3.5 104 3435 1 0.9 4160 80 7 1  
1.06 2.9 94.4 2794 3 1 3374 60 7 2 
1.1 3.1 54.6 1825 1.1 0.8 2289 70 3 3 

1.48 3.5 87.7 2653 4.9 0.9 31100 70 5 4 
1.33 3.5 84.2 2593 4.5 0.9 3000 70 5 5 
1.7 3.2 69.5 2236 1.6 0.7 2587 80 3 6 
1.2 3.3 84 2508 4 0.9 2983 70 5 7 
1.4 3.4 85 2620 4.9 0.9 3006 70 5 8 

0.61 3.1 98.6 3082 2.1 0.9 3665 70 7 9 
1.16 3 46.8 1580 1.2 0.8 1843 60 3 10 
1.76 3.4 73.2 2055 3.9 0.9 2244 60 5 11 
1.4 3.5 85 2687 5 0.9 3203 70 5 12 

1.59 3.5 90.9 2876 3.3 0.8 3247 80 5 13 
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Table 2 Analysis of variance (ANOVA) for the response surface model of Chemical properties 

 *** (significant at 99%), ** (significant at 95%), NS (non significant) 

Table 3.Analysis of variance (ANOVA) for the response  surface model  of texture 
Sourse Hardness Cohesivness Adhesivness Chewiness  

 df Coefficient p df Coefficient p df Coefficient P df Coefficient P 

model 2  <0.0001*** 3  <0.0001*** 2  0.0002*** 4  <0.0001*** 

Β.  2977   0.86   4.35   84.45  
A*  746.7 <0.0001***  0.092 <0.0001***     21.07 <0.0001*** 

B*  422.2 <0.0001***  -0.04 <0.0001***     8.41 <0.0001*** 

A2     -0.02 <0.0001***  -2.68 <0.0001***  -6.04 0.002*** 

B2           -0.56 0.67 NS 
A*B        0.6 0.06**  -3.16 0.02** 

Residual 10   9   10   8   
Lack of 

Fit 6  0.1338 NS 5  0.64 NS 6  0.2 NS 4  0.13 NS 

Pure 
Error 4   4   4   4   

Cor 
Total 12   12   12   12   

R2  0.956   0.998   0.919   0.991  
Adj- R2  0.947   0.997   0.878   0.984  
Pr- R2  0.928   0.995   0.845   0.946  

cv  4.81   0.48   17.33   2.6  
 *** (significant at 99%), ** (significant at 95%), NS (non significant) 

Source  pH   aw   Brix  

 df Coefficient p df Coefficient p df Coefficient P 

model 2  <0.0013*** 5  <0.0001*** 5  <0.0001*** 
Β.  3.44   0.64   56.27  
A*     -0.034 5.500×103  0.53 <0.0001*** 
B*  0.053 0.001***  -0.011 <0.0001***  5.5 <0.0001*** 
A2     0.015 0.0004***  0.2 0.075 NS 
B2  -0.048 0.015**  7.086×103 0.0006***  -4.1 <0.0001*** 

A*B     5.500×103 0.0331**  -0.35 0.003*** 

Residual 10   7   7   
Lack of 

Fit 6  0.56NS 3  0.321 NS 3  0.202 NS 

Pure 
Error 4   4   4   

Cor 
Total 12   12   12   

R2  0.737   0.986   0.999  
Adj- R2  0.685   0.977   0.999  
Pr- R2  0.55   0.915   0.995  

cv  0.87   0.64   0.29  
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Continue Table 3 Analysis of variance (ANOVA) for the response surface model  of  texture 
Source  Gumminess   Striginess   Springiness  

 df Coefficient p df Coefficient p df Coefficient P 

model 2  <0.0001*** 5  0.0002*** 5  0.0003*** 

Β.  2534.2   1.36   3.45  

A  611.67 <0.0001***  -0.25 0.0005***  0.04 0.264 NS 
B  353 <0.0001***  0.013 0.759 NS  0.15 0.0017*** 

A2     -0.5 <0.0001***  -0.32 0.0001*** 

B2     0.32 0.001***    

A*B     -0.21 0.005***  0.11 0.0299** 

Residual 10   7   7   
Lack of 

Fit 
6 

 
0.212 NS 3 

 
0.521 NS 3 

 
0.63 NS 

Pure 
Error 

4 
  

4 
  

4 
  

Cor 
Total 

12 
  

12 
  

12 
  

R2  0.9726   0.947   0.909  

Adj- R2  0.9671   0.909   0.864  

Pr- R2  0.9591   0.739   0.676  

cv  3.62   8.03   2.47  
  *** (significant at 99%), ** (significant at 95%), NS (non significant) 

3-2-2- pH   
pH  47/3  تا3/3 در محدودهقبل از ریختن در قالب  مخلوط ژل 

 ، اثر خطی و درجه دوم کنسانتره2طبق نتایج جدول  .استبوده 
با  1 با توجه به شکل).>05/0p( بود دارمعنی  pHبر تغییرات 

 افزایش کمی پیدا کرد پاستیل pHافزایش غلظت ژلاتین میزان 
ها با شیب  نمونهpHزان میانگور ولی با افزایش غلظت کنسانتره 

  کنسانتره انگور pH .بیشتري به میزان قابل توجهی افزایش یافت
 افزایش  لذابوده است، مخلوط ژل pHو بالاتر از  4حدود 
 درصد در فرمولاسیون پاستیل 80 تا 60کنسانتره انگور از غلظت 

مطابق گزارش .   نمونه پاستیل شدpHبالا رفتن احتمالا موجب 
اي خرماي حاوي  فراورده ژلهpH )1393(همکاران فیوضی و 

  .]18[ است گزارش شده 91/3 تا 41/3پنیر زانتان و آب، ژلاتین
  
  

  

  
 

Fig 1 Effect of gelatin and grape concentrate on pH 
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  بریکس -3-2-3
 اثر خطی 2طبق نتایج جدول .  بود1/58  تا46 ها ازبریکس نمونه

و همچنین اثر متقابل کنسانتره رجه دوم و د اثر خطی ،ژلاتین
بر تغییرات بریکس   )>01/0p(ژلاتین و کنسانتره در سطح 

اثر ژلاتین و کنسانتره به تنهایی بر بریکس مثبت . نددار بودمعنی
 نشان داده شده 2 ولی اثر متقابل آنها منفی است که در شکل

 یشتري در ببه تنهایی افزایشکنسانتره انگور افزایش غلظت . است
 کنسانتره .ژلاتین نشان داد غلظت در مقایسه با پاستیلبریکس 

به علت بالا در غلظت مورد استفاده در فرمولاسیون پاستیل انگور 
تاثیر بیشتري در ) 65بریکس (بودن مواد جامد قابل حل در آن 

 اثر متقابل این دو .بالا بردن بریکس محلول فرموله داشته است
به این معنی که با بالا رفتن غلظت ژلاتین در فاکتور منفی است 

 و اثر منفی غلظت یافتهغلظت بالاي کنسانتره، بریکس کاهش 
بالاي کنسانتره بر بریکس در حضور غلظت بالاي ژلاتین تشدید 

ژلاتین هیدروکلوئیدي پروتئینی است که در دماهاي بالاي . گردید
شده و حلول  درجه ساختار پیچیده آن باز و در آب م45 تا 35

بق اظهارات فیوضی و ط. شودموجب افزایش بریکس می
هاي ثابت اي خرما نیز در نسبتدر فراورده ژله )1393(همکاران 

اي خرما آب پنیر، با افزایش ژلاتین و زانتان بریکس فراورده ژله
  . ]18 [به دلیل محلول شدن در آب، افزایش یافته است

  
Fig 2 Effect of gelatin and grape concentrate on Brix  

  یفعالیت آب -3-2-4
.  در درك طعم و بافت مواد غذایی نقش مهمی داردیفعالیت آب

 اثر ،اثر درجه دوم ژلاتینفعالیت آبی تحت ، 2 نتایج جدول طبق
  و اثر متقابل آنها)>01/0p( انگورکنسانتره خطی و درجه دوم 

)05/0p<( با افزایش ،3با توجه به شکل . قرار گرفته است 
 ی پاستیل زنجبیلیغلظت ژلاتین و کنسانتره میزان فعالیت آب

 بر  انگوربیشتري نسبت به کنسانترهتأثیر ولی ژلاتین  کاهش یافت
 افزایش غلظت .استداشته پاستیل زنجبیلی  یفعالیت آبکاهش 

ژلاتین نسبت به کنسانتره انگور در فرمولاسیون پاستیل، باعث 
هاي آب شده و در نهایت اثر صال مولکولافزایش بیشتر شدت ات

در مطالعه هراتی و . ها داشته استکاهندگی بر فعالیت آبی نمونه
 فعالیت آبی در نمونه ،با افزایش گوار و ژلاتین) 1396(همکاران 

 طبق اظهارات فیوضی و ].22 [پاستیل زرشک افزایش یافت شد
-ا بر پایه آباي خرم در فرمولاسیون فراورده ژله]18[  همکاران

هاي مختلف با پنیر تغلیظ شده، ژلاتین و صمغ زانتان، در فرمول
ها روند افزایشی  نمونهیافزایش هر سه متغیر میزان فعالیت آب

مطابقت ) 2009 (و گیگلی پیزا این نتیجه با اظهارات .داشته است
ها فعالیت آبی یدئکه با افزایش غلظت هیدرووکلوداشت بطوري

هاي ها با مولکول دلیل افزایش شدت باند هیدروکلوییدها بهنمونه
 مطالعهر د) 1393 (عظیمی و همکاران. ]28[آب، کاهش یافت 
گزارش میزان فعالیت آب پاستیل توت سفید بر اثر ژلاتین و گوار 

ها نمونه یبا افزایش درصد ژلاتین و گوار فعالیت آبکردند، 
اظهار داشتند که  )1390 (شهیدي و همکاران. ]29 [کاهش یافت

هاي حاوي ساکارز بدون حضور گلوکز مایع فعالیت آبی نمونه
 و با افزایش غلظت گلوکز مایع فعالیت آب کاهش شتهبیشتري دا

یافته است درصورتی که با افزایش غلظت ساکارز روند عکس 
نتایج مشابهی  )2008( و همکارانهانسون . ]13 [مشاهده گردید

   .]30 [را گزارش کردند

  
Fig 3 Effect of gelatin and grape concentrate on 

water activity 
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   ارزیابی بافتی -3-2-5
  سختی - 1- 5- 2- 3

سختی، مقاومت ماده غذایی نسبت به اعمال نیروي فشار به کار 
. بودگرم  4160 تا1843 ها ازسختی نمونه .]31[ گرفته شده است

تغییرات کنسانتره در  اثر خطی ژلاتین و 3بر اساس نتایج جدول 
 اثر ساده ،a -4طبق شکل . معنی دار بود) >01/0p(سختی 

 .بر سختی روند صعودي داشته است ژلاتین و کنسانتره انگور
ژلاتین اثر اصلی را در تشکیل ساختمان ژل و سفتی آن نشان داد 

 درصد 7و بالاترین سختی نمونه پاستیل زنجبیلی در غلظت 
 رضایی و .انتره انگور حاصل شد  درصد کنس80ژلاتین و 

گزارش در بهینه سازي فرمولاسیون پاستیل آلو ] 15[  همکاران
 و ه میزان سختی به درصد نشاسته و ژلاتین بستگی داشتکردند که

نشاسته داراي اثر منفی و . گونه اثر متقابل در آن دیده نشدهیچ
ش مقدار ژلاتین داراي تاثیر مثبت بوده است به صورتی که با افزای

رسد اتصال  به نظر می.ژلاتین سختی روند افزایشی داشته است
به قند و جذب آب توسط ژلاتین باعث گردیده که بافت  ژلاتین

باشند، سختی نسبتاً نهایی پاستیل که حاوي ژلاتین بیشتري می
هاي قنادي برهمکنشی بین  در ژله.بیشتري از خود نشان دهد

دهد و ساکارز به پایداري این ی ترکیبات رخ مدیگرژلاتین و 
 ]18[   فیوضی و همکاراندر مطالعه .]32[ کندمیساختار کمک 

 زانتان ،هاي مشخص ژلاتیناي خرما حاوي نسبتفراورده ژلهدر 
 وپنیر، با افزایش ژلاتین در فرمولاسیون، استحکام ژل نهایی و آب

افت مواد ها بر باثر شیرین کننده. سختی بافت افزایش یافته است
مورد بررسی قرار گرفته در چند پژوهش غذایی 

اثر افزایش سختی  ،]34[ویتاکر و همکاران .]34،33،30،13[است
بافت با افزایش میزان ساکارز را به دلیل فراهم شدن امکان بیشتر 

ها بین سایر اجزاي فرمولاسیون بیان جهت تشکیل برهم کنش
نیز نتایج مشابهی ] 13[ در این رابطه شهیدي و همکارانو کردند 

در خصوص  ]4[ مارفیل و همکاراندر مطالعه . دست آوردندرا به
نشاسته ذرت و حاوي  پاستیل ي و ساختاریبافتخصوصیات 

 نشان داد که ژلاتین نقش مهمی در تمام هاتجزیه و تحلیل، ژلاتین
که در که پارامترهاي بافت مورد مطالعه داشته است به طوري

اوي اثر ژلاتین بر سختی پاستیل بیشتر از اثر هاي مسغلظت
  .نشاسته ذرت است

   پیوستگی - 2- 5- 2- 3
ت درونی ساختار ماده غذایی است و میزان آن به مپیوستگی مقاو

پیوستگی .  فرمول بستگی دارديکنش درون مولکولی اجزابرهم
طبق نتایج جدول .  بود97/0 تا 79/0تیمارهاي مختلف پاستیل از 

بر تغییرات  ژلاتین و کنسانتره و اثر درجه دوم ژلاتین اثر خطی 3
 شکلبا توجه به . بود )>01/0p(دار پیوستگی بافت پاستیل معنی

4 -bها افزایش یافت ولی ، با افزایش ژلاتین پیوستگی بین نمونه
ها با شیب کمتري با افزایش غلظت کنسانتره پیوستگی بین نمونه

ت ژلاتین، انسجام بافتی از نتایج افزایش غلظ. کاهش یافت
 به این مطلب اشاره ،]35[هرناندس و همکاران . فراورده است

هاي حاصل از پالپ کردند که تغییر در پیوستگی بافت در ژل
توت فرنگی و ژلاتین بستگی به غلظت هیدروکلویید مصرفی و 

که برهمکنش بین ژلاتین و سایر پالپ میوه دارد به طوري
 نتایج مطابق. ی بافت نهایی ژل شدترکیبات موجب پیوستگ

 افزایش درژلاتین تاثیر معنی دار مثبتی  ،]15[ رضایی و همکاران
تاثیر از  در حالی که نشاسته ؛داشتپاستیل آلو پیوستگی بافت 

 مقامی کیا و همکاران. برخوردار بودهرچند مثبت ولی کمتري 
 در اینورتاظهار داشتند که جایگزینی کنسانتره انگور با قند ] 17[

  . شده است موجب کاهش پیوستگی بافت پاستیل شیر سویا
  چسبندگی - 3- 5- 2- 3

سطح  بین جاذبه نیروي بر غلبه براي نیاز مورد چسبندگی، کار
چسبندگی  .]16[باشد  میبا آن تماس در مواد سایر سطح با ماده

طبق نتایج . متغیر بودژول میلی 96/4  تا1 تیمارهاي پاستیل از
و اثر متقابل ژلاتین  )>01/0p(تنها اثر درجه دوم ژلاتین  3جدول 

با افزایش غلظت ژلاتین تا . دار بودندعنیم) >05/0p( و کنسانتره
چسبندگی از آن  پسها افزایش و  درصد چسبندگی بین نمونه5

چسبندگی تاثیري بر انگور افزایش غلظت کنسانتره  .یافتکاهش 
الیز واریانس فیوضی و نتایج آن. )c - 4 شکل (بافت نداشت

پنیر بر روي اثر ژلاتین و آبنشان داد که ] 18[ همکاران
  زانتان و آب پنیر،اي خرما حاوي ژلاتین فراورده ژلهچسبندگی

هاي ثابت زانتان با افزایش ژلاتین، غلظت دربوده و دار معنی
اثر ، ]4[ مارفیل و همکاران. یافتها کاهش چسبندگی بین نمونه

را حاوي نشاسته ذرت و ژلاتین ر چسبندگی پاستیل ژلاتین ب
  .هاي مساوي گزارش کردنددر غلظتبیشتر از اثر نشاسته ذرت 
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  صمغی حالت  - 4- 5- 2- 3 
صمغی بودن میزان تراکم ماده غذایی است که در برابر جویدگی 

 در  تیمارهاي پاستیلحالت صمغی] 63[دهد مقاومت نشان می
 اثر 3بر اساس نتایج جدول . ودبگرم  3435 تا 1580  محدوده

حالت صمغی  بر تغییرات خطی ژلاتین و کنسانتره
با ، d - 4 با توجه به شکل. معنی دار بود) >01/0p(پاستیل

ي هانمونهحالت صمغی   انگور کنسانترهوافزایش غلظت ژلاتین 
در آزمون پروفایل بافت پارامتر صمغی  .پاستیل افزایش یافت

به نظر  و باشدختی در پیوستگی می حاصلضرب س،بودن بافت
) 1- 5- 2- 3بخش  (رسد ژلاتین نقش اصلی را در سفتی بافتمی

این موضوع به خاصیت . داردحالت صمغی و در نتیجه افزایش 
تواند مرتبط هیدروفیلی و جذب آب ترکیبات هیدروکلوئیدي می

  ].18[باشد 
  قابلیت جویدن  - 5- 5- 2- 3

 نمونه براي خمیرکردن و ویدنج براي لازم قابلیت جویدن، کار
- میلی4/104   تا8/46 هاقابلیت جویدن نمونه .]16[بلع می باشد

 ترهان کنسژلاتین،  اثر خطیو درجه دوم اثر خطی . بودژول 
)01/0p<(، و اثر متقابل آنها )05/0p<( یدن پاستیل وبر قابلیت ج

با افزایش ، e - 4 طبق شکل. )3جدول ( است بودهمعنی دار 
 افزایش غلظت کنسانتره  باچنین ژلاتین به تنهایی و همغلظت

 و با افزایش غلظت ژلاتین  افزایش یافتهاقابلیت جویدن نمونه
هاي بالاي کنسانتره انگور، قابلیت جویدن بافت کاهش در غلظت

عنوان عامل ژله افزایش غلظت ژلاتین در فرمولاسیون به .یافت
. قابلیت جویدن پاستیل شدکننده موجب افزایش سفتی و افزایش 

به علت افزایش بریکس، دانسیته  نیز با افزایش کنسانتره انگور
بافت افزایش پیدا کرد و در نهایت منجر به افزایش قابلیت 

اظهار ) 1392(کیا و هکاران مقامی.  شده استپاستیلجویدن 
قابلیت با قند اینورت، داشتند با افزایش جایگزینی کنسانتره انگور 

رضایی و ]. 17[هاي پاستیل سویا کاهش یافت دن نمونهجوی
زمان لازم براي جویدن ژل قبل از گزارش کردند، ] 15[همکاران 

افزایش پاستیل آلو داري با سفتی ژل فرو بردن آن به طور معنی
 به مدت  شده و ترسختبا ژلاتین بیشتر، هاي  و ژلهیافت

  به همین] 35 [ارانهرناندس و همک. دانهشدتري جویده طولانی
  

 قابلیت جویدن مطلب اشاره کردند و تاثیر میزان ژلاتین را بر 
   .دار ارزیابی کردندبافت، مستقیم و معنی

   الاستیسیته - 6- 5- 2- 3
 از اولیه بعد شکل به بازگشت براي نمونه الاستیسیته توانایی

 پروفایل بافت منحنی در که است دهندهشکل تغییر نیروي حذف
 را خود اولیه ارتفاع زمان، طی غذایی ماده که مسافتی است معادل

 54/3  تا9/2  پاستیلهاينمونه الاستیسیته]. 16 [کندمی بازیابی
 اثر درجه ،رهنت اثر خطی کنستا3طبق نتایج جدول . بودمترمیلی

 بر تغییرات )>05/0p( و اثر متقابل آنها) >01/0p (دوم ژلاتین
 5با افزایش غلظت ژلاتین تا . ر بوددا معنیقابلیت الاستیسیته

 الاستیسیته ها افزایش و بعد از آن نمونهالاستیستهدرصد میزان 
با شیب  الاستیسیته  با افزایش غلظت کنسانتره میزان.کاهش یافت

اثر متقابل این دو فاکتور نیز و  کمتري روند افزایشی داشته است
کنش برهم ).f-4 شکل (بافت مثبت بوده است الاستیسیتهبر 

موجود بین ژلاتین و کنسانتره انگور موجب افزایش الاستیسیته 
گزارش ] 38[ و ویلیام و فلیپ] 37[ سستر .ها شدبافت نمونه

ند هرچه واکنش بین اجزاي پلیمر بیشتر باشد، حلالیت دکر
 منتهی به تشکیل ژل فنر مانند و لاستیکی کاهش یافته و عموماً

ته سیداري در الاستیتفاوت معنی ]4[ مارفیل و همکاران. شودمی
ي پاستیل حاوي درصدهاي مختلف نشاسته ذرت و هانمونه

 . مشاهده نکردندژلاتین 

 پذیريکشش - 7- 5- 2- 3

. بوده استمتر  میلی76/1  تا77/0 پاستیلتیمارهاي پذیري کشش
، اثر درجه  اثر درجه دوم ژلاتین، اثر خطی ژلاتین3طبق جدول 

-کششبر تغییرات ) >01/0p(اثر متقابل آن ها دوم کنسانتره و 

 5با افزایش غلظت ژلاتین به تنهایی تا . دار بودمعنی پذیري
پذیري  کشش ،پس از آنها افزایش و  نمونهپذیريکششدرصد 

 موجب افزایشافزایش غلظت کنسانتره به تنهایی  .کاهش یافت
  غلظت بالاي ژلاتین درلی وه شدپاستیلبافت  پذیريکشش

 داشت ی بافتاین پارامترغلظت بالاي کنسانتره اثر منفی روي 
در مطالعه پاستیل حاوي  ]4[مارفیل و همکاران . )g-4 شکل(

نشاسته ذرت و ژلاتین گزارش کردند در غلظت هاي مساوي اثر 
  . پاستیل کمتر از اثر نشاسته ذرت بودپذیريکششژلاتین بر 
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a 

b  
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   d 

 
e 

  
             f   

  

g 
Fig 4 Effect of gelatin and grape concentrate on a) hardness, b) cohesivness, c) adhesivness, d) gumminess, e) 

chewiness, f) springiness, g) stringiness 
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  سازي و تایید مدلبهینه -3-2-6

  ورد حد مطلوب آ بر پاستیلسازي فرمولاسیون بهینهبه منظور
حد مطلوب . ضروري استپارامترهاي بافتی و شیمیایی 

از اي که بیشترین امتیبر مبناي نمونهپارامترهاي بافتی دستگاهی 
 .دشتعیین  ه بود،را از نظر ارزیابان دریافت کردهاي حسی ویژگی

 80 درصد ژلاتین و 95/4 براي حصول بهترین فرمولاسیون نیاز به
  زنجبیلی این شرایط پاستیلکه دربوده انگور درصد کنسانتره 

 پیوستگی برابر با  گرم،3251±03/5حاصل داراي سختی برابر با 
   میلی76/89±011/0 قابلیت جویدن برابر با  گرم،005/0±83/0

  

 برابر  کشش پذیريژول، میلی78/3±32/0 چسبندگی برابر ژول،
 37/2873±42/2 برابر با حالت صمغی متر، میلی67/1±03/0با 

 برابر با pH متر، میلی52/3±1/0ته برابر با سیلاستی اگرم،
، بریکس برابر با 627/0±002/0 فعالیت آبی برابر با ،02/0±44/3
. خواهد بود  درصد وزنی12/20±11/0 رطوبت برابر با  و6/57

بینی شده مدل با مقادیر پیش) آزمایش شده(مقادیر واقعی 
بینی  پیشدهندهنشان که )<05/0p( داري نداشتهاختلاف معنی

بینی  مقادیر بهینه پیش.بوده استمنطقی و دقیق متغیرهاي وابسته 
  . نشان داده شده است4شده و نتایج واقعی در جدول 

Table 4 Comparison the optimal and tested amount to optimize the ginger gummy candy  
Response  Predicted values Experimented values 

pH 3.44a 3.44±0.01a 

brix  57.66a 57.6a 

RH 19.78a 20.12±0.11a 

aw 0.632a 0.627±0.002a 

hardness (g) 3382.34a 3251±5.03a  

cohesivness (g) 0.81a 0.83±0.005a 

Adhesivness (mj) 3.98a 3.78±0.32a 

gumminess (g) 2873.37a 2686.59± 2.42a 

chewiness (mj) 91.89a 89.76±0.011a 

Springiness (mm) 3.62a 3.52±0.1a 

stringiness (mm) 1.70a 1.67±0.03a 

* The same small letter in each row shows no significant difference at the level of 95% (p >0.05). 
 

   ارزیابی حسی3-2-8
ها براي ارزیابی طعم و بافت ارزیابی حسی یکی از بهترین روش

در . باشد توسعه محصول میفرموله در مراحل اولیه حصولاتم
 براي نمونه  میانگین امتیازات حاصل از ارزیابی حسی5جدول 

 نتایج ارزیابی حسی نشان . آورده شده است زنجبیلی پاستیلبهینه
)  درصد95/4(دهد که پاستیل تهیه شده با مقادیر بهینه ژلاتین می

از امتیازات مطلوبی برخوردار بوده )  درصد80(و کنسانتره انگور 
  . است

Table 5 Sensory test results for optimal sample with 4.95% gelatin and 80% grape concentrate   
Hardness Chewiness Adhessiveness Springness Taste Aroma Sweets Color Form Overall 

acceptance 
4.00 4.00 4.00 4.40 3.80 3.80 3.80 4.40 4.60 4.00 

  کلیگیرينتیجه - 4
 پاستیل بر پایه زنجبیل به عنوان یک فراورده ،در این پژوهش

مورد ارزیابی قرار شیمیایی هاي  ویژگی وفراسودمند از نظر بافت
دهد ژلاتین پاي مرغ نتایج حاصل از این تحقیق نشان می. گرفت

منابع دیگر ژلاتین رقابت با اراي خواص عملکردي بالا و قابل د
سطوح ژلاتین و  داريتاثیر معنی. است آبزیان خوك و ، گاومانند

جز به بافتی و شیمیایی پاستیل خصوصیاتهمه   برکنسانتره انگور
    موجب افزایش غلظت ژلاتین پاي مرغ. دحاصل شرطوبت 

 سختی، پیوستگی، شامل پارامترهاي و افزایش فعالیت آبی کاهش
یري، قابلیت جویدن، صمغیت و الاستیسیته پذچسبندگی، کشش

داري بر سفید، رابطه مستقیم و معنیچنین کنسانتره انگور  همشد،
 بافتی شامل سختی، هاي بریکس، فعالیت آبی و پارامترمیزان

حد مطلوب . داشتپذیري ، قابلیت جویدن و کششحالت صمغی
 ترتیب،کنسانتره انگور در فرمولاسیون پاستیل به  ژلاتین وسطوح

    پاستیل داراي سطوح،در این  که برآورد شد درصد 80 و 95/4
 . بوده استحسی نیز هاي مطلوب از نظر ارزیابان ویژگی
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Gummy confections, as one of the favorite snacks among people meal especially children, have special 
position, stable and growing in confectionery industry. In this product, hydrocloids especially gelatin and 
sugar are the most important components of the formula. The purpose of this study is to investigate the 
effect of gelatin chicken feet at different levels (3, 5 and 7 percent) and grape concentration (60, 70, 80%) 
as a natural sweetener on the moisture, water activity and texture characteristicson ginger gummy 
confection using response surface methodology (RSM). Based on analysis of variance results, by 
increasing the gelatin concentration of chicken feet, the water activity of functiunal ginger gummy 
confection decreased significantly (p<0.01), while in the same condition, the texture parameters including 
hardness, cohesivness, adhesivness, stringiness, chewiness, gumminess and springness showed significant 
improvement (p<0.01). The effect of grape concentration had a direct and significant relationship with the 
brix, water activity and texture parameters such as hardness, gumminess, chewiness and springiness. The 
density of gelatin and grape concentrate don’t have significant effect on the gummy confections moisture 
(p>0.05). The amount of gelatin 4.95% and grape concentration 80% is determined as an optimal 
condition for ginger gummy formulations. In common optimization condition, there is no significant 
difference between model predicted values and tested values (true values) (p>0.05) and the resulted 
gummy confection, had desirable characteristics concerning the qualitative parameters in view of sensory 
panellists. 
 
Key words: Functiunal gummy confection, Chicken feet gelatin, Grape concentrate, Ginger, Tecture 
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