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و  بافتي ،رنگيويژگي هاي فعاليت آب و و بررسي زردآلو توليد پاستيل 

 آنپذيرش 

  

الناز فتاحي
∗ 

  

  دانش آموخته كارشناسي ارشد گروه علوم و صنايع غذايي پرديس بين المللي ارس دانشگاه تبريز

 )30/04/95: رشيپذ خيتار  31/01/95: افتيدر خيتار(

  

  چكيده
- ي محسوب ميرآن امري ضروپس از برداشت  براي استفاده از ضايعات ارزشه زردآلو در دنيا بوده و توليد محصولي با ايران دومين توليدكننده عمد

 مختلف هاي نسبت از استفاده زردآلو با پوره پايه بر اي ميوه پاستيل عنوان زردآلو تحت از نوين اي فرآورده توليد پژوهش اين در. گردد

 آب، فعاليت اثر اين عوامل بر ميزان. گرفت قرار مطالعه مورد)  درصد5/0 و 4/0، 3/0(و پكتين )  درصد3/0 و 15/0، 0(هيدروكلوئيدهاي زانتان 

 مورد حسي هاي ويژگي لحاظ به حاصل  فراورده.گرفت قرار زردآلو مورد بررسي پوره پايه بر اي ميوه پاستيل رنگي پارامترهاي و حسي، بافتي ويژگي

 نمونه ،حسي آناليز نتايج طبق. )>05/0P ( مطابق نتايج اثر اين متغيرها تقريبا بر تمام پارامترها معني دار بود.داشت قرار بوليق قابل دامنه در بررسي

 همچنين اين نمونه داراي پارامترهاي .بود) 2/6( كلي پذيرش امتياز بالاترين داراي)  درصد3/0(و زانتان )  درصد5/0(حاوي بالاترين درصد پكتين 

  .ي مطلوب بوده و از لحاظ ويژگي هاي بافتي نيز مناسب بودرنگ

  

  .رنگپاستيل زردآلو، ارزيابي حسي، بافت،  :كليد واژگان

 

 

 

 

 

 

  

  

    

  

                                                           
∗
  Fattahi_eli@yahoo.com :مسئول مكاتبات 
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  مقدمه - 1
از جمله فرآورده هاي ژله اي قنادي مي توان به پاستيل ميوه 

 دليل به اي تغذيه ارزش بودن كه ضمن بالااي اشاره كرد 

مي تواند  و دارد بالايي اندگاريزمان م ، كمآب فعاليت

 اسيد، حاوي ژلاتين، كه بازار در رايج هاي پاستيل جايگزين

. ]1[هستند، گردد  مصنوعي هاي افزودني ساير و اسانس رنگ،

 به شربت قندي هعامل ژل دهنددر پاستيل هاي ميوه اي 

در اين فراورده ها كه بافتي . ]2[خاصي افزوده مي شود 

با تركيبات ژل دهنده ، ]3[بهم پيوسته دارند الاستيك، فنري و 

 و انتخاب شده) بافت سخت يا نرم(توجه به ويژگي مورد نظر 

 و ]4[در آورده مورد نظر قالب هاي شكل فراورده ها را به 

  . خشك مي شوندسپس فراورده ها 

علاوه بر اصلاح ويسكوزيته و قوام، بر افزودن هيدروكلوئيدها 

 و حتي بافت ژل به ]5[نيز موثر بوده شدت بو، طعم و آروما 

 .]6[طور مستقيم بر رهاسازي تركيبات طعم زا اثر مي گذارد 

 ميزان و محصول شدن حل سرعت تركيبات، اين نوع به بسته

از  استفاده با .]7[ است متفاوت موجود تركيبات سازي آزاد

 متنوع بسيار هاي ويژگي با هايي بافت توان هيدروكلوئيدها مي

 نوع. نمود توليد سخت و سفت هاي ژل تا وشيدنياز ن

 و نظر مورد محصول نوع به با توجه هيدروكلوئيد مصرفي

 مي انتخاب نهايي درفراورده نياز مورد عملكردي هاي ويژگي

  .]8[ گردد

 از خانواده Prunus armeniacaزردآلو با نام علمي 

Rosaceae يكي از خوشمزه ترين ميوه ها در مناطق معتدله 

زردآلو حاوي ساكاريدها، اسيدهاي آلي و عناصر . ]9[مي باشد 

و ويتامين هايي نظير ) آهن، بور، پتاسيم و كلسيم(معدني 

 و پلي فنل ها مي باشد C، ويتامين B، ويتامين Aويتامين 

كاروتنوئيدها، فلاونوئيدها، ليكوپن به عنوان تركيبات . ]10[

از جمله . شوندآنتي اكسيداني در ميوه زردآلو يافت مي 

تركيبات فنلي اين ميوه كاتكين، اپي كاتكين، پي كوماريك 

اسيد، كافئيك اسيد، فروليك اسيد و استرهاي آن شناسايي شده 

ايران پس از تركيه مهمترين توليدكننده . ]13 و 12 و 11[ اند

بر اساس آمار سازمان خوار و . ]9[زردآلو در جهان مي باشد 

كشور تركيه با توليد  2013ل در سا) FAO(بار جهاني 

تن به ترتيب جايگاه اول و  460000تن و ايران با  795768

  .]14[دوم توليد زردآلو در جهان را به خود اختصاص داده اند 

هاي ميوه پاستيل انجام شده در خصوص توليد پژوهش هاي از 

، پاستيل ]16[، پاستيل آلو ]15[اي مي توان به پاستيل طالبي 

 اشاره ]19[و پاستيل هويج ]18[، پاستيل سيب ]17[كيوي 

امكان توليد پاستيل بر  بررسي پژوهش اين انجام از هدف .كرد

بود كه بتواند جايگزين تنقلات رايج به ويژه زردآلو پايه ميوه 

پاستيل هايي كه با رنگ و طعم دهنده هاي مصنوعي كه با 

 موردوجود ارزش تغذيه اي كم و ايجاد عوارض گوناگون 

در اين پژوهش . استقبال كودكان و نوجوانان است، شود

پكتين به عنوان يك هيدروكلوئيد هيدروكلوئيدهاي  اثرهمچنين 

 تعليق بهبود قوام، همچنين و پايداري ويسكوزيته، افزايش براي

 و ]20[ژل  براي توليد مشخصاً و غذايي هاي سيستم در مواد

 هيگروسكوپيك كه و آنيوني پلي ساكاريد زانتان به عنوان يك

، ]21[ باشد مي دهندگي بافت اثر پايين داراي هاي غلظت در

اين فراورده نوين  بافتي و فيزيكي حسي، هاي ويژگي بر

  .بررسي گرديد

  

  مواد و روش ها - 2

  مواد اوليه -1- 2
 كه  رقم قربان مراغهوليه اين پژوهش شامل پوره زردآلوامواد 

ان شرقي جمع آوري و پوره اين ميوه از باغات استان آذربايج

 و پكتين بازانتان  هيدروكلوئيدهاي .در آزمايشگاه تهيه شد

 اسيد و پودري گلوكز شكر، بالا، سوربيتول، متوكسيل درجه

شركت  از بالا متوكسيل درجه با پكتين وزانتان . سيتريك بود

Sigma، شركت از سيتريك اسيد و سوربيتول Merk آلمان 

 هاي فروشگاه از از يكي شكرودري و پ گلوكز. گرديد تهيه

  .شد خريداريتبريز  شهر سطح

  توليد و آماده سازي نمونه ها -2- 2
 پوره زردآلو وزني/وزني درصد 65 شامل فرمولاسيون اجزاي

شكر،  (كننده شيرين وزني/ درصد وزني30، )15با بريكس (

 دربالا  درجه متوكسيل با پكتين، )سوربيتول پودري و گلوكز

نيز در زانتان و ) وزني/ درصد وزني5/0 و 4/0، 3/0 (سطح سه

  . بود) وزني/ درصد وزني3/0 و 15/0، 0(سه سطح 

دو نيمه (زردآلوها قبل از تهيه پوره، شسته شده، لپه شده 

 قطعات وارد اين سپس. و هسته آن ها جدا شدند) كردن

 به ها آنزيم شدن جهت غيرفعال. شدند خرد شده، خردكن

. شد داده حرارت درجه سانتيگراد 85 دماي در دقيقه 1 مدت
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شيرين كننده ها و هيدروكلوئيدها با نسبت هاي معين در دماي 

 اي گونه به پخت مراحل.  درجه سانتيگراد مخلوط شد70

 توجه با اوليه شدن مواد حل و پراكندن آميختن، كه شد طراحي

 در .پذيرد صورت نهايي بافت بر آنها اثر و اجزاء ماهيت به

 با سيتريك اسيد  با افزودنpH=4/3 به pHاز تعديل  پس انتها

، 45ثابت  بريكس تا بريكس ي درجه كنترل  مولار و40غلظت 

مخلوط نهايي قالب گذاري شد و پس از  .شد مخلوط آماده

 درجه 4ساعت در يخچال با دماي  3 بستن ژل به مدت

.  شد سانتيمتر بريده2×2×2 شكل مكعبي قطعات سانتيگراد، به

ساعت در  6به مدت  سانتيگراد  درجه70نمونه ها در دماي 

 متر 5/1خشك كن هواي داغ با سيركولاسيون هوا با سرعت 

 بلافاصله شدن، خشك از مرحله پس. بر ثانيه خشك شد

بافتي،  هايفعاليت آب، ويژگي به مربوط آزمايش هاي

   .پذيرفت انجام فراورده حسي خواص و رنگي پارامترهاي

  آب فعاليت گيري اندازه -3- 2
آسياب  نمونه هر از مساوي وزن آب فعاليت تعيين منظور به

مدل ( متر awدستگاه  توسط ها نمونه آب فعاليت و گرديد

Testo 200شد گيري اندازه) ، ساخت انگلستان.  

  رنگي هاي پارامتر گيري اندازه -4- 2
ل پاستي هاي نمونه رنگي پارامترهاي گيري اندازه منظور به

هر فرمولاسيون پاستيل سه قطعه به طور تصادفي  زردآلو، از

 CanonScanاسكنر مدل انتخاب شد و تصاوير با استفاده از 

8400F با رزولوشن dpi 300 در فضاي RGBتهيه شدند  .

نرم  استفاده از  با*L* a* bسپس پارامترهاي رنگي در فضاي 

 Color با عنوان Pluginبه وسيله  ImageJ 1.40gافزار 

Space Convertor استخراج شدند .   

  بافتي هاي پارامتر گيري اندازه -5- 2
 QTS25 CNS( مدل Texture Analyzerاز دستگاه 

Farnell ( افزار نرم به مجهزساخت كشور انگلستان 

اندازه گيري  جهت) TPA(بافتي  پروفايل و آزمونكامپيوتري 

ه ها پس از نمون. ها استفاده شد نمونه بافتي هاي ويژگي

 توسط پروب برگشتي، و رفت سيكل دو خشك شدن در

حركت   سانتيمتر و سرعت5/3قطر  با گرد صفحه سيلندري

 درصد ارتفاع 30 گرم تا 5نيروي   ميليمتر در دقيقه و60پروب 

 هاي  ويژگي.اوليه نمونه فشرده شد و سپس فشارزدايي شد

 بدست شكل  تغيير- نيرو منحني از كه بررسي مورد بافتي

  :از بودند عبارت آمدند

 فشرده جهت موردنياز نيروي حداكثر: )Hardness( سختي

 فشردن مرحله در نيرو اوج ارتفاع معادل(ها  نمونه شدن

  ).است

 افزايش و شدگي پهن قابليت: )Cohesiveness( پيوستگي

 فشردن مثبت نيروي مساحت (بافت از شكستن قبل نمونه طول

  .است منحني در) ولسيكل ا به دوم سيكل در

 به بازگشت براي نمونه توانايي): Springiness( الاستيسيته

 در كه دهنده شكل تغيير نيروي حذف از اوليه بعد شكل

 ارتفاع زمان، طي غذايي ماده كه مسافتي است معادل منحني

  .كند مي بازيابي را خود اوليه

 بر غلبه براي نياز مورد كار: )Adhesiveness( چسبندگي

 در ماده با كه موادي ساير سطح و سطح ماده بين جاذبه يروين

  .هستند تماس

 و جويدن براي لازم كار: )Chewiness( جويدن قابليت

  .]22[بلع  نمونه براي خميركردن

  ارزيابي حسي -6- 2
 نقطه اي 7هدونيك  براي ارزيابي حسي با استفاده از مقياس

 داور 12از ) مطلوب بسيار 7 نامطلوب و عدد بسيار 1 عدد(

 پذيرش لحاظ به  بهترين نمونهو آموزش ديده كمك گرفته شد

  .گرديد انتخاب امتياز داوران، طبق بر كلي

  آماري طرح -7- 2
 زانتان .شد انجام تصادفي كاملا طرح قالب در ها، داده تحليل

سطح  سه درپكتين و )  درصد3/0 و 15/0، 0(سطح  سه در

 نظر در مستقل هاي متغير نعنوا به)  درصد5/0 و 4/0، 3/0(

. پذيرفت صورت فاكتوريل آرايش با فرمولاسيون. شدند گرفته

 در اي دانكن و دامنه چند آزمون قالب در تكرارها ميانگين

مورد  SPSSافزار  با استفاده از نرم% 5داري  معني سطح

  . مقايسه قرار گرفتند

  

  نتايج و بحث - 3

  آب نمونه هاي پاستيل فعاليت -1- 3
 فعاليت با ارتباط در غذايي ماده فيزيكي هاي ويژگي از اريبسي

 بافت و طعم ايجاد در ماده آبي فعاليت. باشد مي آب

 آبفعاليت  ميزان تعيين با .]23[ دارد مهمي نقش موادغذايي
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 مناسب زمان تعيين از دقيقي ارزيابي توان مي ها فرمول

 طعم فرار تتركيبا مورد در ويژه به .داد انجام ها آن نگهداري

 فاز در معطره تركيبات زيرا شودمي تر برجسته اين نقش زا

 تابعيگازي نيز   فازداشته و آب فعاليت با نزديكي رابطه گازي

 آب فعاليت ديگر هرچه عبارت به .است آب فعاليت ميزان از

 مقادير. ]24[داشت  خواهد وجود كمتري گازي فاز باشد، كمتر

نشان داده  ،1 جدول توليدي در لپاستي هاي نمونه آب فعاليت

  ملاحظه مي شود، با1در جدول  كه طور همان .است شده

 روند كاهشي ها نمونه آب فعاليت ميزان پكتين، غلظت افزايش

 تاحدي افزايش ها نمونه آب فعاليت زانتان حضور با و داشته

و همكاران  خليليانو ) 2009( و همكاران Piazza .داد نشان

 افزايش. ]15 و 25[ ايج مشابهي را گزارش كردندنيز نت) 1390(

 اتصال مولكول شدت افزايش باعث هيدروكلوئيدها غلظت

ها  نمونه آب فعاليت كاهش باعث نهايت در و شده آب هاي

 شود مي تشكيل بعدي سه شبكه يك از پكتين ژل. گردد مي

 اتصالات . دارد مي نگه را محلول مواد ساير و آب، قند كه

از . ]26[هيدروفوبيك مي باشد  و نوع هيدروژني از موجود

 هاي برهمكنش پكتين، ژلي شبكه تشكيل سوي ديگر در

 پكتين (باشد مي مهم بسيار متيل هاي گروه بين هيدروفوبيك

 هاي گروه از نيمي از بيش چون و) بالا استري درجه با هاي

 هيدروفوبيك استر هاي گروه به هيدروفيليك كربوكسيليك

 كاهش آب قطبي مولكول هاي با تماس اند، شده هداد تغيير

 با آب ميزان جهت كاهش در عاملي تواند مي كه است يافته

 ساختار در آب هاي مولكول. ]23[پكتين باشد  غلظت افزايش

 شدن هيدراته. اتصال ندارند محكم صورت به گزانتان صمغ

 واحد يك مانوز و دو (آن جانبي هاي زنجيره دليل به گزانتان

   .]27[است ) گلوكورونيك سيدا

  رنگي هاي پارامتر گيري اندازه -2- 3
رنگ يكي از مهمترين فاكتورها دركيفيت محصول به دست 

آمده از ميوه ها نظير مربا، مارمالاد، سس، رب و غيره است كه 

ميزان حرارت و (تحت تاثير نوع و رقم ميوه و نحوه فراوري 

ايي نظير خشك فراينده. محصول است) زمان حرارت دهي

كردن، تغليظ و پختن مي توانند بر رنگ تاثير قابل ملاحظه اي 

  . ]28[ داشته باشند

رنگ محصولات فرآوري شده مي تواند به صورت انديس هاي 

L*، a*  و  b* با استفاده از دستگاه رنگ سنج يا از طريق 

در اين سيستم هاي . گيري و بيان شودپردازش تصوير اندازه

) روشنايي (100تا ) تاريكي( در بازه صفر *Lانديس ارزيابي، 

و ) قرمزي+) (120(تا ) سبزي) (-120(در بازه  *a و انديس

  .]29[متغير است ) زردي (b +تا ) آبي (- b از *bانديس 

نتايج مربوط به پارامترهاي رنگي فرمول هاي مختلف پاستيل 

 همانطور كه ملاحظه مي شود،. ، آورده شده است1در جدول 

اختلاف معني داري در رنگ فرمول هاي پاستيل توليدي وجود 

، بيشترين ميزان شفافيت 9نمونه پاستيل شماره . دارد

)03/49=L* (به علاوه . را در مقايسه با ساير فرمول ها داشت

  نسبت به ساير  *aنمونه مذكور داراي بيشترين مقادير انديس 

ول هاي پاستيل فرم) *a(قرمزي / ميزان سبزي. فرمول ها بود

نمونه ) *b(زردي /  و ميزان آبي- 12/1 تا -31/5در محدوده 

مقادير انديس هاي .  بودند14/31 تا 23/23ها در محدوده 

هاي به دست آمده از پاستيل) و شفافيتسبزي زردي و (رنگي 

، احتمالا در ارتباط با نوع و مقادير هيدروكلوئيدهاي زردآلو

  . تيل مي باشدمصرف شده در نمونه هاي پاس

و پكتين در سطوح مختلف *L بررسي تغييرات پارامتر رنگي

در فرمول ها روند منظمي زانتان افزايش با نشان داد كه زانتان 

 اين موضوع در موارد انديس هاي. مشهود نبود*L در مقادير

a* و  b*اما با افزايش پكتين، مقادير .نيز صادق بود 

 قند ميزان داراي زردآلو ستيلپا.  افزايش يافت*Lپارامترهاي 

 ميلارد هايواكنش انجام امكان و بوده پايين آب فعاليت و بالا

 در كه است زياد كننده احيا قندهاي حضور دليل به آن در

 همچنين. شود مي توليد تيره و اي قهوه هاي رنگدانه آن نتيجه

 نيز پاستيل كردن خشك حين در كن خشك از ناشي حرارت

 تحت را پاستيل رنگ نهايت در و شده تيره نگر ايجاد باعث

 اكسيداسيون شيميايي هاي همچنين واكنش. دهد مي قرار تاثير

مي ) كاروتنوئيدها (ترانس و سيس ايزومري تغيير و ها رنگدانه

  .باشند داشته كاهشي يا افزايشي اثر ها واكنش اين بر تواند

  بافتي هاي پارامتر گيري اندازه -3- 3
 و تركيبات غذايي مواد بافت كيفيت بر تاثيرگذار عوامل از يكي

 بافت غذايي مواد برخي براي .باشدمي فرمولاسيون آنها اجزاي

صفات بافتي مواد غذايي در . است مهمتر آن و طعم رنگ از

سزايي ه پذيرش آن از سوي مصرف كننده اهميت و نقش ب

و  بافت از رنگ ،مواد غذاييمصرف كنندگان براي برخي . دارد

ويژگي هاي بافتي مواد غذايي را . اهميت بيشتر داردطعم آن 

سختي، الاستيسيته، (مي توان به ويژگي هاي مكانيكي 

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

 عنوان به سالهاست بافت پروفايل آناليز. ]30[طبقه بندي كرد 

 غذايي مواد بافتي هاي ويژگي گيري اندازه براي مناسب روشي

ميانگين پارامترهاي بافتي . ]31[ گيرد مي قرار استفاده مورد

 . مقايسه شده اند2فرمول هاي مختلف پاستيل در جدول 

همانطور كه قبلا توضيح داده شد، هيدروكلوئيدها با جذب آب 

ي و جلوگيري از خشك و حفظ آن در فرمولاسيون باعث نرم

  . ]32[شدن و سفتي بافت مي شوند 

  سختي -3-1- 3

بيشترين سختي د شو مشاهده مي 2همانطور كه در جدول 

بوده وكمترين سختي   9 و 6، 3مربوط به نمونه هاي شماره 

 هيدروكلوئيدهاي به . است5 و 1شماره هاي مربوط به نمونه 

 آب در نمونه و كار رفته در فرمول ها با جذب و درگيركردن

. ممانعت از خروج آن از ماده، مانع سفتي بافت مي شوند

سختي  مقاومت ماده غذايي نسبت به اعمال نيروي فشار به كار 

بوط به با مشاهده داده هاي مر .]30[ ، مي باشد گرفته شده

در بيشتر ، مشخص مي شود كه ميانگين نمونه هاي پاستيل

 زانتان و افزايش  ثابتغلظتموارد با افزايش غلظت پكتين در 

سختي نمونه ، با ثابت نگه داشتن سطوح پكتينغلظت زانتان 

  .افزايش مي يابدها 

  پيوستگي -3-2- 3

پيوستگي مقاومت دروني ساختار ماده غذايي است و ميزان آن 

به وسعت برهمكنش هاي مولكولي اجزاي فرمولاسيون بستگي 

 بيشترين پيوستگي كهمي دهد ، نشان 2نتايج جدول . ]8[ دارد

 6 و 9 است و بين نمونه 9شماره هاي مربوط به نمونه 

مربوط نيز كمترين پيوستگي . اختلاف معني داري وجود ندارد

. لاف معني دار نداشت اخت4 بود كه با نمونه 1به نمونه شماره 

در فرمول ها، با افزايش پكتين در صورت ثابت ماندن مقدار 

همچنين با ثابت ماندن . زايش يافت، پيوستگي افزانتانميزان 

تغيير معني داري پكتين ، با افزايش زانتان در فرمول هامقدار 

  . در پيوستگي بافت فرمول ها حاصل نشد

انسجام ساختار باعث ، پيوسته و متراكمپكتين با ايجاد بخش 

نيز باعث افزايش پيوستگي زانتان . مي گردداجزاي فرمولاسيون 

اين دو  سينرژيستي اتن نتايج اثركه ايشده نمونه ها 

 مي تواند در ستيپديده سينرژي. را تاييد مي كندهيدروكلوئيد 

ي مختلف و ايجاد هانتيجه پيوستگي مولكول هاي هيدروكلوئيد

وجود اثر سينرژيستي . ]8[ برهمكنش بين مولكولي آنها باشد

به صورت افزايش ويسكوزيته و تغيير بافت  ميان دو صمغ 

نمايد، لذا اختلاف ميان الت خالص هر يك بروز مينسبت به ح

بدست آمده در حضور هر دو صمغ نسبت به بافت هاي 

 .]33[  معيار اثر سينرژيستي مي باشدحضور انفرادي 

منجر به افزايش زانتان و پكتين برهمكنش هاي بين مولكولي 

انسجام اجزاي فرمولاسيون در شبكه ي ژلي در كنار يكديگر 

ين اثرات سينرژيستي در پژوهش هاي مختلفي در  ا.شده است

 35 و 34[فراورده پاستيل نيز مشاهده شده است 

[.Hernandez   به اين مطلب اشاره كرد كه  ،1999در سال

تغيير در پيوستگي بافت در ژل هاي ميوه اي بستگي به غلظت 

در تحقيق وي كاهش . هيدروكلوئيد مصرفي و پالپ ميوه دارد

لوئيد يا افزايش پالپ ميوه بر پيوستگي بافت غلظت هيدروك

  .]36[ت نهايي ژل اثر منفي داش

  الاستيسيته-3-3- 3

و  9، بيشترين الاستيسيته مربوط به نمونه 2مطابق جدول 

نتايج .  بود7 و 4، 1كمترين الاستيسيته مربوط به نمونه هاي 

زانتان و در ، افزايش پكتيندر غلظت هاي ثابت كه نشان داد 

 باعث بيشتر موارددر  هاي ثابت زانتان، افزايش پكتين غلظت

يافته هاي به دست با حاضر نتايج . گرديدافزايش الاستيسيته 

در سال   Nussinovitch  و Ben-zion آمده  از پژوهش  

در كاربرد مخلوط هيدروكلوئيدها، . ]34[ ، مطابقت دارد1997

ده به طور عوامل غير ژلي و ويسكوز دهنده با عوامل ژل دهن

 ويسكوزيته ترتيب بدين گيرند، معمول مورد استفاده قرار مي

 الاستيسيته بهتر شده و در نهايت ها ژل خواصو  افزايش

 و همكاران در سال  Setser. ]8[مي شود بيشتري ايجاد 

د هر چه واكنش بين اجزاي پليمر بيشتر دنگزارش كر 2003

ه تشكيل ژل فنر باشد، حلاليت كاهش يافته و عموما منتهي ب

  .]37[ مانند و لاستيكي مي شود

  چسبندگي -3-4- 3

مشاهده مي گردد مقايسه ميانگين ها همانطور كه در نتايج 

، 9 و 8، 6، 3، 1هاي ، چسبندگي مربوط به نمونه )2جدول(

داراي كمترين  و ساير نمونه ها چسبندگي داراي بيشترين

روند ، زانتانپكتين يا در غلظت هاي ثابت . چسبندگي بودند

  . ييرات چسبندگي مشاهده نشدغمشخصي در ت

  قابليت جويدن  -3-5- 3

 بيشترين قابليت 9 و 6، 3، نمونه هاي شماره 2مطابق جدول 

 كمترين ميزان قابليت جويدن را 7 و 4، 1ي جويدن و نمونه ها

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 ...توليد پاستيل زردآلو و بررسي فعاليت آب و ويژگي هايالناز فتاحي                                                                   

 32

در زانتان نتايج بيانگر اين موضوع بودند با افزايش . داشتند

قابليت  ، پكتينرت ثابت ماندن غلظت فرمولاسيون، در صو

 ،2006و همكاران در سال  Boland. جويدن افزايش يافت

اظهار داشتند ژل هاي منسجم تر به مدت طولاني تري جويده 

جويدن باعث شكست ساختار غذا و افزايش . ]38[مي شوند

سطح نواحي در دسترس براي پخش مواد معطر مي گردد كه 

در بخش . زي طعم را به دنبال دارداين مسئله افزايش رهاسا

 زانتانمربوط به پيوستگي بافت، نتايج نشان داد كه با افزايش 

بنابراين مي . پيوستگي و انسجام نمونه ها افزايش يافته است

در زانتان توان گفت كه اين افزايش پيوستگي ناشي از 

فرمولاسيون، منجر به افزايش قابليت جويدن نمونه ها گرديده 

  .است

  ارزيابي حسي -6- 3
اطلاعات  اساس بر فرآورده يك كيفيت گيري اندازه اساسا

 لامسه و چشايي بويايي، شنوايي، بينايي، حس پنج از دريافتي

 براي راه بهترين روش اين كه شود مي گفته ارزيابي حسي

 هاي غذا ويژه به جديد هاي غذا انواع در و بافت طعم ارزيابي

  .]39[ اوليه توسعه مي باشد در مراحل) فرموله (تركيبي

 مورد هيدروكلوئيدهاي اثر كه داد نتايج ارزيابي حسي نشان

بر پذيرش كلي نمونه ها توسط مصرف كننده، تفاوت  استفاده

 بيشترين و 9 و5هاي معني دار داشته و نمونه فرمول شماره 

 براي. دارندرا  كمترين ميزان پذيرش 6 و 3هاي نمونه شماره 

. ]30[بافت از رنگ و طعم آن مهمتر است  اييغذ مواد برخي

 آن كلي پذيرش و طعم بر ا غذ فيزيكي و خواص بافت

 و مقدار تواند مي حدودي تا بافت چرا كه باشد، مي تاثيرگذار

 رسد مي چشايي هاي به جوانه زا طعم ماده كه را سرعتي

  .]37[كند  كنترل

Jack 1997 ( همكاران و (  وGibson و همكاران )2001 ( 

 سبزي و ميوه پايه بر تنقلات دادندكه نشان تحقيقاتي طي

. دارند كنندگان مصرف سوي از بالايي جذابيت و پذيرش

 به خوراكي بالاي وكيفيت تنقلات اين تهيه ومصرف سهولت

 از تنقلات ساير به نسبت اي، تغذيه و ارزش بهداشتي لحاظ

 از د،باشن مي مصنوعي هاي حاوي افزودني كه آنهايي جمله

 است غذايي ازمواد گروه بالاي اين پذيرش دلايل مهمترين

  .]41 و 40[

Table 1 Mean comparison of water activity, overall acceptance and color of various pastille formulations 
Formulation 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Pectin (%) 0.3 0.3 0.3 0.4 0.4 0.4 0.5 0.5 0.5 

Xanthan (%) 0 0.15 0.3 0 0.15 0.3 0 0.15 0.3 

Water activity (-) 0.68a 0.69a 0.69a 0.67ab 0.68a 0.68a 0.65b 0.67ab 0.67ab 

L* 30.31bc 29.10c 42.65ab 34.16b 34.78b 46.01ab 39.54b 42.12ab 49.03a 

a* -5.31c -4.02b -2.68ab -1.24a -2.31ab -1.54a -4.45bc -3.87b -1.12a 
C

o
lo

r 
p

aram
eters 

b* 26.32ab 27.71ab 24.46b 26.62ab 25.12b 23.23b 30.03a 31.14a 28.09ab 

overall acceptance 6.0ab 6.1a 5.9b 6.1a 6.2a 5.8b 6.1a 6.0ab 6.2a 

The standard deviations of all parameters were observed less than 5%. 
 

Table 2 Mean comparison of textural properties of various pastille formulations 
Formulation 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Hardness (g) 15.25c 16.68b 17.12a 15.98bc 15.14c 17.32a 16.14bc 16.84b 17.09a 

Cohesiveness (%) 0.30c 0.38b 0.43ab 0.31c 0.39b 0.47a 0.34b 0.39b 0.49a 
Springiness (%) 3.19b 3.34b 3.70ab 3.22b 3.41ab 3.78ab 3.30b 3.54ab 4.01a 

Adhesiveness (g.s) 0.01a 0.00b 0.01a 0.00b 0.00b 0.01a 0.00b 0.01a 0.01a 

T
extu

ral 
p

aram
eters 

Chewiness (g.mm) 0.010b 0.014ab 0.019a 0.011b 0.015ab 0.017a 0.011b 0.014ab 0.018a 
The standard deviations of all parameters were observed less than 5%. 
 

  نتيجه گيري كلي - 4
اساس  بر اي ميوه پاستيل مختلف هايدر اين پژوهش فرمول

مختلف پكتين و زانتان توليد شد و ميزان  مقاديرپوره زردآلو و 

آب، ويژگي هاي حسي، بافتي و پارامترهاي رنگي  فعاليت

داري تقريبا در  معني نتايج تفاوت. شد ينتعي نهايي فراوردة

بالاترين امتياز پذيرش . تمام پارامترهاي مورد بررسي نشان داد

كلي كه داراي ويژگي هاي بافتي، فعاليت آب و پارامترهاي 

 5/0يعني نمونه حاوي  9رنگي مناسبي نيز بود، نمونه شماره 

اوي اين نمونه ح. معرفي شد درصد زانتان 3/0درصد پكتين و 

  . هيدروكلوئيدهاي زانتان و پكتين نيز بودبالاترين نسبت 
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Iran is the second main producer of Prunus armeniaca in the world and production of valuable 
product for using the post-harvest wastage of this fruit is necessary. In this study the production of 
new products from apricots (fruit pastille based on apricot puree) by different ratios of xanthan (0, 
0.15 and 0.3%) and pectin (0.3, 0.4 and 0.5%) was investigated. the effects of these levels on water 
activity, textural feature, sensory evaluation and color parameters of apricot puree-based fruit pastille 
were studied. This product in term of sensory evaluation was in the accepted domain. According to 
the results, the effect of these variables on all parameters was significant. Also sample containing the 
highest percentage of pectin and xanthan has the highest overall acceptability. Moreover, this sample 
has desirable color parameters and textural properties, too. As a result, this novel product is consumer 
acceptable and has the potential to commercially produce. 
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