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  چكيده

هاي حسي و فعاليت آب پاستيل ميوه اي بر پايـه پـوره طـالبي  مـورد بررسـي قـرار       ه گي و پكتين بر ويژ گزانتانوح مختلف در اين پژوهش اثرسط
در قالب طرح كاملا تصادفي مورد بررسي قرار ) 5/0، 4/0، 3/0، 2/0(و پكتين ) درصد  3/0، 2/0، /.1صفر، ( گزانتاناثر غلظت هاي مختلف صمغ . گرفت
، پكتـين و همچنـين اثـر متقابـل ايـن دو بـر        گزانتاناري حاصل از بررسي داده هاي فعاليت آب نمونه ها  نشان داد كه اثر كليه سطوح نتايج آم.  گرفت

بـا   گزانتـان ويژگي هاي حسي نمونه ها ي پاستيل طالبي به عنوان تابعي از غلظت هاي مختلف پكتين و صـمغ  ). 05/0p(فعاليت آب  معني دار بودند 
ژگي هاي حسـي اثـر    نتايج نشانگر اين بود كه در مجموع فقط سطوح مختلف پكتين بر وي.  از آناليز واريانس چند متغيره مورد بررسي قرار گرفتند استفاده

).  05/0p(بر شدت رنـگ و چسـبندگي سـطحي اثـر معنـي دار نشـان داد         گزانتانسطوح مختلف ).  05/0Hotelling Trace, p(معني دار داشتند 
و پكتـين نيـز  بـر  شـدت رنـگ و       گزانتاناثر متقابل ). 05/0p(پذيرش ويژگي هاي ظاهري اثر معني دار داشت تين بر شدت رنگ، رنگ مطلوب و پك

هـا،   بيانگر اين بود كه ويژگي هاي بافتي و طعمي نسبت به ويژگي هاي ظاهري نمونه PCAنتايج حاصل از  ). 05/0p (سفتي نمونه ها معني دار بود 
  .استيل طالبي داشتذيرش كلي پتاثير بيشتري بر پ

  
  )PCA(، تحليل مولفه اصلي پاستيل ميوه اي، طالبي، ويژگي هاي حسي ، فعاليت آب: هاي كليديواژه

  
  1مقدمه

از سبزي هاي ميـوه اي   Cucumis melo L.طالبي با نام علمي 
بـه  تاريخچه ي توليد ايـن ميـوه   . است 2متعلق به خانواده ي كدوئيان

سال قبل از ميلاد در  2000سال قبل از ميلاد مسيح در ايران و 3000
هـاي  طـالبي در سـطح وسـيعي از اسـتان     . يونان و مصر بر مي گردد

درفاصـله  ر معمول دراوايل بهـار كاشـته شـده و    مختلف كشور، به طو
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2- Cucarbitaceae 

شت طالبي در تمامي نقاط دنيـا  اك .زماني تير تا آبان برداشت مي شود
ر حال حاضر سطوح زيادي از مزارع جاليزكاري جهان مرسوم است و د

سطح زير كشت طالبي و ميـزان توليـد   . را به خود اختصاص داده است
ــزايش اســت  ــه اف ــان رو ب ــاليانه آن در جه ــالبي از نظــر  . س ــوه ط مي

گياهشناسي يك سته يا شبه سته به شـمار مـي آيـد، ناشكوفاسـت و     
افراد ايـن گـروه بسـيار     اندازه، شكل، رنگ، نرمي يا سختي آن در بين

اين محصول منبـع غنـي از ويتـامين    ). 1377پيوست، (متغير مي باشد 
به شمار مي رود و همچنين حاوي اسيد فوليـك، نياسـين،    Cو Kهاي

ريبوفلاوين، تيامين، پتاسيم و ريز مغذي هايي نظير روي، مس، آهـن  
بيعـي  باشد، ميزان سديم و چربي آن به طـور ط اكسيدان ها مي و آنتي

كم است، نسبتا كم كالري بوده و از ارزش تغذيه اي خـوبي برخـوردار   
طالبي جزو ميوه هايي است كه به ). 1384شهيدي و همكاران، (است 

طالبي در بازار هـاي آمريكـا بـه صـورت     . مصرف تازه خوري مي رسد
دسر، سالادهاي ميوه اي، غذاي صـبحانه، چاشـني هـاي خـوراكي و     

كيفيـت خـوراكي طـالبي بـا     . فاده قرار مي گيـرد نوشيدني ها مورد است
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فاكتورهايي نظير شيريني، بافت، طعم، آروما و آبدار بودن سنجيده مي 
اين ميوه يكي از دلپذيرترين آروماهـا را دارا مـي    ).Park, 2004(شود 
طعم مـوثر بـر ميـوه    موثر بر عوامل ) 1998(و همكاران Badei . باشد

عامل طعم طـالبي   19سي قرار دادند و طالبي و پوست آن را مورد برر
استات استر و اتيل اسـتر  . جداسازي كردند GC-MSرا توسط تكنيك 

به طـور اختصاصـي در ميـوه    . به عنوان تركيبات غالب شناسايي شدند
ميـزان بيشـتري    بـر پروپانون، اتيل بوتانول و بوتيل اسـتات   -2طالبي

  .موجود است
ام  شده در خصوص فرآوري ميوه طالبي مـي  ژوهش هاي انج                 از پ

توان به استفاده از فرايند اسمز در توليد حبـه هـاي منجمـد بـه روش     
، توليد نوشيدني مخلوط بر پايـه   (Amidi Fazli et al., 2007) اسمز

اســمز  ي طــالبي و فــراورده هــاي خشــك شــده طــالبي بــه كمــك 
(Shahidi et al., 2007) اشاره نمود  .  

امـا بـه دليـل فصـلي بـودن و       ،تغذيه اي خوبي داردطالبي ارزش 
ماندگاري نسبتا پايين و عدم وجود روش هاي مناسب فرآوري در حال 

) 1998(و همكـاران   Jacobs.  حاضر ميـزان ضـايعات ان بـالا اسـت    
اظهار داشتند كه به دليـل مشـكلات زيـاد فـرآوري و نگهـداري ايـن       

آن اعمـال نگرديـده    محصول تا كنون هيچ گونه فرايند صـنعتي روي 
بنابراين جهت بهبود كيفيت، قابليت دسترسـي و افـزايش ارزش   . است

افزوده اين ميوه شـگفت انگيـز جـا دارد متخصصـان صـنايع غـذايي       
تدابيري در اين خصوص انديشيده و گامي هايي در جهـت فـرآوري و   

  . توليد فراورده هاي نوين بر پايه اين ميوه بر دارند
ا بر ويژگـي هـاي بـافتي و احسـاس دهـاني      به طور كلي صمغ ه

در عـين حـال در ايجـاد    . فراورده هاي غذايي تاثير بـه سـزايي دارنـد   
علاوه . اتصالات آبي در فراورده هاي قنادي نيز حائز اهميت مي باشند

بر اين، استفاده از هيدروكلوئيـدها در فرمولاسـيون تـنقلات ميـوه اي     
ايداري آنها به دليـل خاصـيت   براي ايجاد بافت هاي جديد و افزايش پ

حجم دهندگي، نگهداري آب، بهبود بافت، تاثير بـر رهـا سـازي مـواد     
طعم زا و ساير ويژگي هاي ساختاري و حسي در فـراورده مـورد نظـر    

بـا اسـتفاده از   ). Gordon, 1990(مي توانند مورد استفاده قرار گيرنـد  
و زيـاد  از   صمغ ها مي توان بافت هايي با ويژگي هاي بسـيار متنـوع  

نوع صمغ مصـرفي بـا   . نوشيدني تا ژل هاي سفت و سخت توليد نمود
توجه به نوع محصول مورد نظر و ويژگي هاي عملكردي مورد نياز در 

  ).  Williams et al., 2000(فراورده نهايي انتخاب مي گردد 
، توانــد بــراي افــزايش ويســكوزيته، پايــداري و قــوامپكتــين مــي

 هـاي غـذايي و مشخصـاً بـراي     ق مواد در سيستمهمچنين بهبود تعلي
ها به ترتيـب   ها، مرباها و ژلهدر تهيه آشاميدني. شود توليد ژل استفاده 

درصـد   5/1تـا   8/0درصـد و   4/0تا  1/0درصد،  2/0تا  1/0به ميزان 
يـك پلـي    گزانتـان صـمغ   ). 1383هاشـمي،  (شـود   پكتين اضافه مي

كـه در غلظـت هـاي پـايين     هيگروسكوپيك اسـت  ساكاريد آنيوني و 
، ژل هاي نشاسـته را  گزانتان صمغ. ي مي باشدندگداراي اثر بافت ده

. پايدار وسخت مي كند و از رتروگراداسيون آن جلـوگيري مـي نمايـد   
مطالعات زيادي در رابطه با ژل هاي نشاسته كه با صمغ اصلاح شـده  

ژيكي رفتار رئولـو ) 2008(و همكاران  Sikora. اند صورت گرفته است
و نشاسته هاي منابع مختلـف از جملـه نشاسـته ذرت،     گزانتانمخلوط 

  .سيب زميني، كاساوا و جو را مورد بررسي قرار دادند
روش هاي آماري كه براي بيان و تحليل داده هاي انـدازه گيـري   
شده چند متغير همزمان به كار مي رود تحليل چند متغيره ناميده مـي  

يكي از اين روش ها، آناليز واريانس ). 1370ارقامي و بزرگ نيا، (شود 
اساس ايـن روش بـر مبنـاي آنـاليز     . است) MANOVA(چند متغيره 

واريانس متداول مورد استفاده در آناليز هاي آماري مي باشـد، مضـاف   
بر اين كه در صورت بررسـي اثـر متغيرهـاي مسـتقل،  همزمـان بـر       

يرهاي مسـتقل بـا   چندين پاسخ، اين شرايط فراهم مي شود كه اثر متغ
  در نظر گرفتن مجموعه همزمان پاسخ ها نيز مشخص گردد 

 1از ديگر روش هاي تحليل چند متغيره، روش تحليل مولفه اصلي
طي آناليز مولفه اصلي، تعداد متغيرهاي اوليه به مولفه هـاي  . مي باشد

واريانس به صورت درصد در كنار مولفه اصـلي  (اصلي با واريانس بالا 
از ويژگي هاي ايـن روش  . كاهش داده مي شود) ده مي شودنمايش دا

آماري نمايش گرافيكي و پراكنش داده ها بر مبناي مولفه هاي اصـلي  
  (Fagan et al., 2007; Demars et al., 2001). است 

فعاليت  و پكتين بر گزانتاناثر هدف از انجام اين پژوهش بررسي 
بـوده   طـالبي  ايـه پـوره  پاستيل ميوه اي بـر پ آب و ويژگي هاي حسي 

  .است
  

 مواد و روش ها

 تهيـه گرديـد  )  داراي بافت زرد( 2از طالبي واريته تيل طالبيپوره 
 3از شـركت مـرك   اسـيد سـيتريك  ، سوربيتول ونشاسته ،)15بريكس (

از شركت حـلال تـوس    ) 30و مش 225 با درجة بلوم (ژلاتين آلمان، 
ــهد ــكو  مش ــركت دانيس ــين از ش ــارك 4، و پكت ــايع گ، دانم ــوكز م            ل

),5=, pH40=DE( و شكر از يكي از فروشگاه هاي سطح شهر مشهد 
  .خريداري شد

  
  توليد و آماده سازي نمونه ها

جهت توليد پاستيل ميوه اي بر پايه پوره طالبي، ابتدا طالبي هـاي  
خريداري شده با آب سرد شسته شدند و پس از پوست گيري و خـارج  

سپس جهت كاهش ميـزان آب  . طعه گرديدندنمودن هسته ها، قطعه ق
طـالبي و افـزايش بـريكس، از فراينـد اسـمز بـه روش        قطعات ميـوه 

                                                 
1- Principal Component Analysis (PCA) 
2- Cucumis melo L. var.til 
3- Merk 
4- Danisco 
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Amidi Fzli  بعـد از اتمـام فراينـد    . اسـتفاده شـد  ) 2007(و همكاران
ميلي متر  5/0و  1اسمز، قطعات طالبي خرد گرديده و از صافي با مش 

نزيم هـا حـرارت   پوره صاف شده جهت غيرفعال شدن آ. عبور داده شد
 50اجزاي تشكيل دهنده فرمولاسيون پاستيل طالبي شـامل  . داده شد

گلـوكز مـايع و   (درصد شـربت شـيرين كننـده     35درصد پوره طالبي، 

درصد مخلوط ژلاتين و نشاسـته بـه نسـبت     6، )70ساكارز با بريكس 
نيز  گزانتاندرصد و  5/0و  4/0، 3/0، 2/0برابر، پكتين در چهار سطح 

درصـد بـود كـه ضـمن اعمـال       3/0و  2/0، /1ار سطح صـفر،  در چه
 . باهم مخلوط گرديدند )درجه سانتيگراد 90(حرارت 
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سـيد سـيتريك   بـا افـزودن ا   =3pH به pHتعديل پس از  در انتها

، سـاخت  1متـر مـدل هانـا    pHبا استفاده از دستگاه  pHاندازه گيري (
بـا اسـتفاده از   ( 40 درجـة بـريكس  كنتـرل  و ) انجام شد كشور پرتغال

، مخلـوط ژل  )، ساخت كشور آلمان 2رفراكتومتر چشمي مدل كارلزلس
سـانتيمتر   3×9×14به ابعاد از جنس پلاستيك سخت هايي درون قالب
گـراد   درجه سانتي 4ساعت در دماي  24به مدت  قالب هاوريخته شد 
سانتيمتر برش زده شـد   2×2×2در ابعاد ژل حاصل سپس  قرار گرفتند،

) درجة سانتي گراد 25(ساعت در دماي محيط  72به مدت نمونه ها  و
آزمايش هاي مورد نظر بر روي نمونـه هـاي خشـك    . ندخشك گرديد

ــذيرفت  ــام پ ــده انج ــدول .ش ــاد1در ج ــين و ، مق ــانير پكت در  گزانت
 . فرمولاسيون هاي مختلف پاستيل طالبي ذكر شده است

  
  فعاليت آباندازه گيري 

به منظور تعيـين فعاليـت آب وزن مسـاوي از هـر نمونـه آسـياب       
 مــدل(  متــر awگرديــد و فعاليــت آب نمونــه هــا  توســط دســتگاه 

  .اندازه گيري شد) ، ساخت كشور انگلستان3200تستو
  

                                                 
1- Hana 
2- Carlze 
3- Testo 200 

  يارزيابي حس
 اده شـده داور آموزش د 8حسي با قضاوت  در اين پژوهش آزمون

-نقطـه  7ها از مقياس هدونيك به منظور ارزيابي نمونه. پذيرفتانجام 
به ترتيب بسيار بسيار كم، بسيار كم، كم، متوسط،  7تا  1از شماه ( اي 

صـفت   16تعـداد  . اسـتفاده گرديـد  ) بسيار زياد زياد، بسيار زياد و بسيار
) هاي طعمي و بـافتي هاي ظاهري و ويژگيويژگي(گروه ر دو حسي د

صفت از لحاظ ويژگي هـاي ظـاهري    چهار. مورد ارزيابي  قرار گرفتند
و يكنـواختي سـطح    سـطحي  چسـبندگي  رنگ مطلـوب،  رنگ، شدت(

لحـاظ   بـه  صـفت ديگـر    دوازدهو) بافت، پذيرش ويژگي هاي ظاهري
 ـتي، لاستيكي، فس(طعمي و بافتي   ، چسـبناكي، ترشـي،  دنقابليت جوي

ترشي مطلـوب، شـيريني، شـيريني مطلـوب، تعـادل بـين شـيريني و        
و پذيرش ويژگـي هـاي بـافتي و     رطوبت مركزي و آروما ترشي،طعم،

نمونـه هـا نيـز مـورد      در نهايت، پذيرش كلـي و ارزيابي شدند ) طعمي
دهـي   امتيـاز توسـط داوران   ويژگي، 18در مجموع  .سوال قرار گرفت

  :ف برخي از صفات حسي به شرح زير مي باشدتعاري .ندشد
نيروي لازم جهت فشردن ماده بين دندان هـاي آسـيا   : سفتي -

  .در گاز اول
ميزان مقاومت نمونه به نفوذ دنـدان قبـل از   : لاستيكي بودن -

  .اعمال نيروي برشي
مدت زمان لازم براي جويدن ماده با سـرعت  : قابليت جويدن-

درصد 1/0گزانتان    صفر درصدگزانتان   
 شماره فرمولاسيون پكتين  شماره فرمولاسيون پكتين

2/0  5 2/0 1 
3/0  6 3/0 2 
4/0  7 4/0 3 
5/0  8 5/0 4 
   
درصد 3/0گزانتان درصد2/0گزانتان     

شماره فرمولاسيون پكتين پكتين  شماره فرمولاسيون
2/0  13 2/0 9 
3/0  14 3/0 10 
4/0  15 4/0 11 
5/0  16  5/0  12 
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  .ابل بلع برسدثابت تا اندازه آن به حد ق
نيروي لازم براي جـدا كـردن مـواد چسـبيده بـه      : چسبناكي -
  .دندان
احساس خيسي مركـز بافـت نمونـه    : رطوبت ناحيه مركزي -

 .حين جويدن
  

  طرح آماري
پكتـين در  . تحليل داده ها، در قالب طرح كاملا تصادفي انجام شد

، 1/0 نيز در چهار سطح صفر، گزانتاندرصد و  4/0و  3/0، 2/0سطوح 
درصد به عنوان متغير هاي مستقل در نظر گرفته شـدند و   3/0و  2/0

داده هاي حاصـل از  . فرمولاسيون با آرايش فاكتوريل صورت پذيرفت
امتياز ويژگي هاي هاي حسي با استفاده از آناليز واريانس چند متغيـره  
ــون      ــتفاده از آزم ــا اس ــا ب ــودن داده ه ــال ب ــان از نرم ــس از اطمين پ

جهـت بررسـي   . مـورد تحليـل قـرار گرفتنـد     1اسميرنوف-كولموگروف
چگونگي ارزيابي داوران حسي، پراكنش آنها بر مبنـاي ويژگـي هـاي    

براي تحليـل  . حسي نمونه ها در فضاي مولفه هاي اصلي رسم گرديد
  .استفاده شد SPSS 16آماري پارامترهاي مورد مطالعه از نرم افزار 

  
  نتايج و بحث

  استيل توليد شدهپهاي فعاليت آب نمونه 
كه غلظـت هـاي مختلـف پكتـين،     نتايج آناليز واريانس نشان داد 

و اثر متقابل آنها بر فعاليت آب نمونـه هـاي پاسـتيل طـالبي،      گزانتان
، مشـاهده مـي   1همان طور كـه در شـكل    >p). 05/0(معني دار بود 

شود، با افزايش غلظـت پكتـين، ميـزان فعاليـت آب نمونـه هـا رونـد        
فعاليـت آ ب نمونـه هـا بـه طـور       گزانتـان ته و با حضـور  كاهشي داش

در غلظـت هـاي    گزانتانافزودن صمغ . چشمگيري افزايش نشان داد
مختلف بر فعاليت آب نمونه هـا رونـد مشـابه و يكسـان داشـت،  بـه       

همكـاران  و   Piazza.طوري كه نمودار ها كاملا بر هم منطبق شـدند 
آنهـا اظهـار   . گـزارش كردنـد   در اين رابطه نتايج مشـابهي را   )2009(

داشتند كه افزايش غلظت هيدروكلوئيدها باعث افزايش شدت اتصـال  
مولكول هاي آب شده و در نهايت باعث كاهش فعاليت آب نمونه هـا  

ژل پكتين از يك شبكه سه بعدي تشكيل مي شود كه آب، . مي گردد
 اتصـالات موجـود از نـوع   . قند و ساير مواد محلـول را نگـه مـي دارد   

از طـرف  ). Chinachoti, 1995(هيدروژني و هيدروفوبيك مي باشـد  
ديگر در تشكيل شبكه ژلي پكتين، برهمكنش هاي هيدروفوبيك بين 

پكتين هـاي بـا درجـه اسـتري     (گروه هاي متيل بسيار مهم مي باشد 
و چون بيش از نيمي از گروه هاي كربوكسيليك هيدروفيليك بـه  ) بالا

انـد، تمـاس بـا مولكـول     ك تغيير داده شدهگروه هاي استر هيدروفوبي

                                                 
1- Kolmogorov-Smirnov 

اسـت كـه مـي توانـد عـاملي در جهـت        يافتههاي قطبي آب كاهش 
).  Piotr,.2004(كاهش ميزان آب  با افـزايش غلظـت پكتـين باشـد     

به صـورت محكـم اتصـال     گزانتانلكول هاي آب در ساختار صمغ وم
دو مانوز ( به دليل زنجيره هاي جانبي آن گزانتانهيدراته شدن . ندارند

). 1387يارمند و هاشـمي روان،  (است ) و يك واحد اسيد گلوكورونيك
Veiga-Santosa  بـر   گزانتـان اثر افزودن صـمغ  ) 2005(و همكاران

صـمغ از جملـه فعاليـت آب و     -برخي ويژگي هاي فيلم هاي نشاسته
نتايج حاكي از اين است كـه فعاليـت   . ميزان رطوبت را بررسي نمودند

بيشـتر   گزانتانرطوبت فيلم هاي نشاسته اي حاوي صمغ آب و ميزان 
 .بوده است گزانتاناز فيلم هاي نشاسته اي فاقد 

  
 ارزيابي حسي

در اين پژوهش ويژگي هاي حسي بـا اسـتفاده از آنـاليز واريـانس     
آناليز واريانس چنـد متغيـره داده   . چند متغيره مورد بررسي قرار گرفتند

اي حسـي بيـانگر ايـن بـود كـه در      هاي حاصل از ارزيابي  ويژگي ه ـ
و پكتـين و افـراد    گزانتـان مجموع كليه سطوح پكتين، اثرات متقابـل  

داراي اثر معنـي دار بودنـد     Hotelling's Traceارزياب تحت آزمون 
)05/0p .(    نتايج آناليز واريانس نشان داد كه سطوح مختلـف پكتـين

يژگـي  بر ويژگي هاي حسي، شدت رنگ، رنـگ مطلـوب و پـذيرش و   
 گزانتـان سطوح ). 05/0p(اثر معني دار داشت  همچنينهاي ظاهري 

اثر ). 05/0p(اثر معني دار داشت بر شدت رنگ و چسبندگي سطحي 
معنـي دار  نيز بر شدت رنگ و سفتي نمونه ها  گزانتانمتقابل پكتين و 

 ).05/0p( بود
  

  ارزيابي شدت رنگ پاستيل طالبي
 ـ2در شكل در سـطوح   البيگ پاسـتيل ط ـ ، روند تغييرات شدت رن

در كليه غلظت هاي صمغ . مشاهده مي گردد گزانتانمختلف پكتين و 
، امتياز شـدت  % 4/0به موازات افزايش غلظت پكتين تا سطح  گزانتان

درصـد   5/0رنگ نمونه ها افزايش نشان داد ولي در ادامـه در غلظـت   
زان پاستيل طـالبي داراي مي ـ . پكتين، شدت رنگ ناگهان كاهش يافت

از ويژگي هاي آنهـا رنـگ، طعـم و    . فعاليت آب پايين و قند بالا است
شرايط فرمولاسيون و فـرآوري  . هاي ساختاري خاص مي باشدويژگي

هاي مـايلارد در  وقوع واكنش. مي تواند بر اين صفات تاثير گذار باشند
پاستيل طالبي به علت حضور قندهاي احيا كننده و ژلاتين بسيار بـالا  

اي و تيره توليد مي شـود و در  درنتيجه آن رنگدانه هاي قهوه است كه
رنگ روشن پاستيل طالبي را تحت تاثير قرار داده و از مطلوبيت  نهايت
از ديگر عوامل موثر بر رنگ پاستيل طالبي، وقوع واكنش . كاهدآن مي

هاي شيميايي از جمله اكسيداسيون رنگدانه ها و تغيير ايزومري سيس 
-مـي  گزانتاناست كه سطوح مختلف پكتين و ) روتنوئيدهاكا(و ترانس

  .توانند بر اين واكنش ها، اثر افزايندگي يا كاهندگي داشته باشند
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 گزانتانروند تغييرات فعاليت آب پاستيل طالبي  در سطوح مختلف پكتين و  - 1شكل
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 .گزانتانوح مختلف پكتين و روند تغييرات شدت رنگ پاستيل طالبي  در سط - 2شكل

)x :غلظت گزانتان(.  
  

   ارزيابي رنگ مطلوب پاستيل طالبي
، روند تغييرات رنگ مطلوب نمونه هاي پاستيل طـالبي  3در شكل

 2/0در حضـور  . مشاهده مي گردد گزانتاندر سطوح مختلف پكتين و 
 4/0با افـزايش غلظـت پكتـين تـا سـطح       گزانتاندرصد صمغ  3/0و 

ياز رنگ مطلوب كاهش يافت اما در  ادامـه رونـد افزايشـي    درصد، امت
و  گزانتـان در صـد صـمغ    1/0در نمونه هـاي حـاوي   . مشاهده گرديد

به موازات افزايش غلظـت پكتـين، اثـر     گزانتاننمونه هاي فاقد صمغ 
به طوري كه بـا   از رنگ مطلوب نمونه ها مشاهده شد،مشابهي بر امتي

، امتيـاز رنـگ   گزانتاندرصد صمغ  3/0افزايش غلظت پكتين تا سطح 
در مجمـوع بـالاترين   . مطلوب افزايش و در ادامه روند كـاهش يافـت  

 2/0و  گزانتـان درصـد   3/0امتياز رنگ مطلوب به نمونه هاي حـاوي  
 5/0و  گزانتـان درصـد   2/0و ) 13فرمولاسيون شـماره  (درصد پكتين 
  .تعلق گرفت) 12فرمولاسيون شماره (درصد پكتين 

  
  سفتي بافت پاستيل طالبي ارزيابي

، مشاهده مـي شـود، زمـاني كـه صـمغ      4همان طور كه در شكل
درصـد   3/0در فرمولاسيون وجود ندارد و همچنين در غلظـت   گزانتان
، به موازات افزايش غلظت پكتين، سفتي بافت نمونه هـا  گزانتانصمغ 

 3/0افزايش نشان داد با اين تفـاوت كـه سـرعت تغييـرات در حضـور      
در غلظت هاي . درصد پكتين، بيشتر بود 4/0، تا غلظت زانتانگدرصد 

، هم زمان با افـزايش غلظـت پكتـين،    گزانتاندرصد صمغ  2/0و  1/0
تغييرات مشابهي در ميزان سفتي بافت نمونه ها مشاهده شد به طوري 

درصد، ميزان سفتي بافت به تدريج  4/0كه با افزايش پكتين تا غلظت 
درصد پكتين، افزايش سـفتي   5/0مه در غلظت كاهش يافت اما در ادا
درصد پكتين  5/0افزايش سفتي بافت در غلظت . بافت مشاهده گرديد

ــطوح  ــه س ــاندر كلي ــزايش غلظــت   گزانت ــت اف ــه عل ــد ب ــي توان ، م
  . هيدروكلوئيدها در فرمولاسيون باشد

بر ويژگي هاي بافتي به وسيله ساختار شـبكه   گزانتاناثر پكتين و 
ژلي و برهمكنش هاي شيميايي مختلف بـين اجـزاي فرمولاسـيون و    

از ويژگـي هـاي ژل هـاي پكتينـي     . هيدروكلوئيدها قابل توضيح است
 Lo¨ fgren et(ايجاد ساختار شبكه اي پيوسته و متـراكم مـي باشـد    

al., 2006 (      ـ  ه صـورت  كـه باعـث مـي شـود اجـزاي فرمولاسـيون ب
به  گزانتانساختاري منسجم دركنار يكديگر قرار گيرند، در صورتي كه 

دليل ماهيت هيدروژلي و ساختار شبكه اي سست، عكس رفتار پكتين 
  . عمل مي كند
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  . گزانتاندر سطوح مختلف پكتين و  گ مطلوب  نمونه هاي پاستيل طالبيروند تغييرات رن - 3شكل

)x :غلظت گزانتان(. 
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  گزانتانروند تغييرات امتياز سفتي بافت نمونه هاي پاستيل طالبي  در سطوح مختلف پكتين و  - 4شكل

)x :غلظت گزانتان(. 
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  سفتي بافت
  .تاثير سفتي بافت بر امتياز حسي آروماي طالبي نمونه هاي پاستيل طالبي - 5شكل

  
بررسي ضرايب همبستگي پيرسون بين ويژگي هاي حسي بـافتي  

ين برخي از صفات حسي روابـط و همبسـتگي   و طعمي نشان داد كه ب
همان طور كه مشاهده مي گردد ).  2جدول(هاي معني دار وجود دارد 

وجـود  ) >001/0p(بين سفتي و آروما همبسـتگي منفـي و معنـي دار    
  .، نشان داده شده است5اين رابطه در شكل . دارد

بـر رهـا سـازي و    ) 2006(و همكاران Boland طي پژوهشي كه 
توت فرنگي در ژل هاي حاوي ژلاتين و پكتين انجام دادند درك طعم 

اظهار داشتند كه ژل هاي پكتيني قدرت خوبي در رهايش  بـو و درك  
طعم دارند، با افزايش غلظت هريك از هيدروكلوئيـدها كـه منجـر بـه     
. افزايش سفتي ژل شود، سرعت درك طعم و بو كاهش پيدا مـي كنـد  

طعم بستگي به نوع عامـل ژل   اغلب محققان معتقدند كه درك شدت
و  Carr et al., 1996 .(Chai(كننـده و بافـت محصـول نهـايي دارد     

نيز اظهار داشتند كه درك طعم در سيستم هاي ژلي ) 1991(همكاران 
به طـور مثـال در   . بستگي به سختي بافت و نوع عامل ژل كننده دارد
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ان شدت بافت هاي ژلي مختلف با سختي مشابه، درك متفاوتي از ميز
طي پژوهشي ) 2001(و همكاران  Taylor. شيريني گزارش شده است

به اين نتيجه رسيدند كه زمان رهايش بيشترين ميزان مواد طعمـي در  

هرچه ميزان سختي . بافت هاي با درجه سختي مختلف، متفاوت است
بافت بيشتر باشد، زمان رهايش حـداكثر ميـزان مـواد طعـم زا كنـدتر      

  .خواهد بود
  

  ضرايب همبستگي پيرسون بين ويژگي حسي  بافتي و طعمي نمونه هاي پاستيل طالبي -1لجدو
پذيرش 

ويژگي هاي 
طعمي و 
 بافتي

 رطوبت 
 آروما مركزي

توازن 
ترشي و 
 شيريني

 شيريني
مطلوب   

 شيريني
 ترشي

مطلوب   
 لاستيكي سفتي چسبندگي ترشي

 
 لاستيكي 1          

         1 17/0-  سفتي 
        1 35/0-  53/0-  چسبندگي ** 
       1 44/0  * 19/0  49/0-  ترشي * 
      1 18/0-  17/0-  68/0-  ** 15/0  ترشي مطلوب 
     1 18/0  04/0-  05/0  29/0  15/0  شيريني 

    1 42/0  78/0  ** 23/0-  17/0-  68/0-  ** 08/0 شيريني 
 مطلوب

   1 76/0  ** 23/0  77/0  ** 25/0-  36/0-  55/0  * 45/0  * 
توازن ترشي و

 شيريني
  1 63/0  ** 64/0  ** 29/0  67/0  * 16/0-  31/0-  95/0-  *** 2/0  آروما 
 1 26/0-  08/0-  02/0-  19/0-  02/0-  33/0  09/0  17/0  16/0-  رطوبت مركزي 

1 03/0-  46/0  * 66/0  ** 49/0  * 26/0-  59/0  * 17/0-  29/0-  44/0  * 07/0  
پذيرش ويژگي
هاي طعمي و 

 بافتي
  

2

2.5

3

3.5

4

4.5

5

5.5

6

0.1 0.2 0.3 0.4 0.5

حي
سط

ي 
دگ

سبن
ز چ

متيا
ا

(%)غلظت پكتين

x=0%

x=0.1%

x=0.2%

x=0.3%

  
 گزانتانروند تغييرات چسبندگي سطح نمونه هاي پاستيل طالبي  در سطوح مختلف پكتين و  - 6شكل

x: xanthan concentration) (. 

  
  ضرايب همبستگي پيرسون بين ويژگي حسي ظاهري نمونه هاي پاستيل طالبي -3جدول

  شدت رنگ رنگ مطلوب چسبندگي سطح ظاهري پذيرش ويژگي هاي

 شدت رنگ 1   

  1 01/0   رنگ مطلوب 
 1 42/0  3/0   چسبندگي سطح 
1 42/0  96/0  *** 06/0   پذيرش ويژگي هاي ظاهري 

) *** ۰۰۱/۰ P<(  
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R² = 0.92

3

3.5

4

4.5

5

5.5

6

3 3.5 4 4.5 5 5.5 6

ري
ظاه

ش 
ذير

از پ
امتي

  امتياز رنگ مطلوب
  .تاثير امتياز رنگ مطلوب بر امتياز پذيرش ظاهري نمونه هاي پاستيل طالبي - 7شكل

  
  ارزيابي چسبندگي سطح پاستيل طالبي

مونه هاي پاستيل ، روند تغييرات امتياز چسبندگي سطحي ن6شكل
در غيـاب  . نشان مي دهد گزانتانطالبي را در سطوح مختلف پكتين و 

، چسبندگي سطح نمونه ها، كمترين ميزان ممكن بوده است و گزانتان
به موازات افزايش غلظت پكتين، نيز ميـزان آن بـه صـورت تـدريجي     

درصـد، چسـبندگي    1/0در سطح  گزانتانبا حضور . كاهش يافته است
اگهان افزايش نشـان داده امـا در ادامـه بـا افـزايش غلظـت       سطحي ن
  .، روند كاهشي مشاهده گرديدگزانتان

جهت بررسي رابطه پذيرش ظاهري با صفات موثر بر آن، ضرايب 
نتايج نشان داد كه فقـط  ). 3جدول(همبستگي بين آنها محاسبه گرديد 

ر رنگ مطلوب با امتياز پذيرش ظاهري نمونه ها همبسـتگي معنـي دا  
)001/0p< (نشـان داده شـده اسـت   7اين رابطـه در شـكل   . داشت  ، .

همان طور كه مشاهده مي شود با افزايش امتياز رنگ مطلوب، امتيـاز  
 .پذيرش ظاهري نمونه هاي پاستيل طالبي نيز افزايش يافته است

نتايج ارزيابي داوران نشان داد كه نمونه هـاي پاسـتيل طـالبي از    
بسيار زيـاد برخـودار بودنـد، بـه طـوري كـه       پذيرش نهايي متوسط تا 

، حـاوي  4كمترين امتياز پذيرش نهايي مربوط به فرمولاسيون شـماره 
ــود  گزانتــاندرصــد پكتــين در غيــاب صــمغ  5/0 ــاز حســي(ب = امتي
4.(Goldfield   و همكــاران)2002( ،Jack  و همكــاران)و ) 1997

Gibson  قلات بر طي تحقيقاتي نشان دادند كه تن) 2001(و همكاران
جذابيت بالايي از سوي مصرف كننـدگان  پايه ميوه و سبزي پذيرش و 

سهولت تهيه و مصرف اين تنقلات و كيفيت بالاي خوراكي بـه  . دارند
، نسبت بـه سـاير تـنقلات از جملـه     ارزش تغذيه ايلحاظ بهداشتي و 

مـي باشـند، از مهمتـرين     آنهايي كه حاوي افزودنـي هـاي مصـنوعي   
  .ي اين گروه از مواد غذايي استدلايل پذيرش بالا

ضرايب همبستگي پيرسون بين پذيرش هاي مـورد نظـر ويژگـي    
هاي حسي پاستيل طالبي نشان داد كه پذيرش ويژگي هـاي بـافتي و   

) 1پـذيرش (نسبت به پـذيرش ظـاهري نمونـه هـا     ) 2پذيرش(طعمي 
با پذيرش نهايي پاسـتيل طـالبي   ) 862/0(ضريب همبستگي بالاتري 

ه ويژگي هاي ظـاهري بـر پـذيرش نهـايي نمونـه هـاي       اگرچ. اشتد
اما در مقايسه با ويژگي هاي بافتي  ،پاستيل طالبي تاثير به سزايي دارد

  .در درجه اهميت بعدي قرار مي گيرد ا،و طعمي نمونه ه
از آنجا كه در اين پژوهش، پاستيل طالبي به عنوان يـك فـراورده   

ديدگاه داوران حسي، مـورد  نوين ميوه اي داراي بافت و طعم جديد از 
ارزيابي قرار گرفـت، بنـابراين جهـت بررسـي چگـونگي نظـر داوران،       
پراكنش داوران بر اساس ويژگي هاي حسـي در فضـاي مولفـه هـاي     

 پراكنش بايدبه منظور تفسير اين ). 8شكل (رسم گرديد )  PC(اصلي 
  . نيز توجه نمود) 9شكل(به پراكنش ويژگي هاي حسي نمونه ها 

درصـد داوران   63، مشاهده مي شـود،  8ن طور كه در شكل هما 
حسي در ناحيه مختصاتي مشابه ناحيه مختصاتي پذيرش ويژگي هاي 

، قرار دارند، بنابراين مي تـوان  )9در شكل ( )2پذيرش (بافتي و طعمي 
درصد داوران حسي نمونـه هـا، ويژگـي     63اين گونه اظهار داشت كه 

ويژگـي هـاي ظـاهري، مهمتـرين      هاي بافتي و طعمي را  نسبت بـه 
  .صفات موثر بر پذيرش نهايي پاستيل طالبي در نظر گرفته اند

  
  نتيجه گيري

در اين پژوهش، فرمولاسيون پاستيل طالبي با اسـتفاده از غلظـت   
باعث ايجاد ويژگي هاي حسي متفاوت  گزانتانهاي مختلف پكتين و 

ه وقوع اثرات هم تركيب صمغ ها مي تواند منجر ب. در نمونه ها گرديد
با افـزايش  . و بافت هاي جديد در مواد غذايي ايجاد نمايد 1افزايي شده

در  ،ميزان پكتين، فعاليت آب نمونه هاي پاستيل طالبي كاهش يافـت 
بررسي . ، فعاليت آب نمونه ها را افزايش دادگزانتانصورتي كه حضور 

رخـي از  داده هاي حاصل از ارزيابي حسي نمونه هـا  نشـان داد كـه ب   
ويژگي هاي حسي پاستيل طالبي از جمله شدت رنگ، سـفتي بافـت و   
چسبندگي سطح بافت  بـه طـور معنـي داري  تحـت تـاثير پكتـين و       

بر رنگ نمونـه هـاي پاسـتيل     گزانتاناثر پكتين و . مي باشند گزانتان
                                                 
1- Synergism 
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طالبي را مي توان به اثرآنها بر واكنش هاي مايلارد، اكسيداسيون بتـا  
و واكنش هاي ايزومري سيس و تـرانس بتـا   ) انه طالبيرنگد(كاروتن 
 گزانتـان كه حضـور   استنتايج آماري حاكي از آن . نسبت دادكاروتن 

در فرمولاسيون باعث كاهش سفتي و افزايش چسبندگي سطح بافـت  
) >001/0p(علاوه بر اين همبستگي منفـي و معنـي دار   . نمونه ها شد

و معنـي دار   و همبسـتگي مثبـت  بين سفتي و امتياز آروماي نمونه ها 
)001/0p< (    بين رنگ مطلوب و پذيرش ظاهري نمونـه هـا مشـاهده

، ويژگـي هـاي   درصـد داوران  63، نشان داد كـه   PCAنتايج . گرديد

بافتي و طعمي را مهمترين عوامل مـوثر بـر پـذيرش پاسـتيل طـالبي      
  .دانسته اند

  
  قدر داني

يع و معـادن، بـه   از طرح تحقيقات اساسي و كاربردي وزارت صـنا 
   .دليل حمايت مالي از اين پژوهش قدرداني مي شود

  

  
 PCA (A: Assessor). پراكنش داوران حسي نمونه هاي پاستيل طالبي در فضاي  - 8شكل

  

  
  PCA.پراكنش ويژگي هاي حسي نمونه هاي پاستيل طالبي در فضاي  - 9شكل
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Abstract1 

 In this study the effect of different levels of xanthan and pectin on water activity and sensory properties of 
fruit pastille formulation based on Cantaloupe puree has been studied. The effects of xanthan (0, 0.1, 0.2, 0.3 %) 
and pectin (0.2, 0.3, 0.4, 0.5 %) were analyzed in a completely randomized design with factorial experiment. 

Results of ANOVA revealed that different levels of xanthan, pectin and interaction effects between pectin and 
xanthan had significant influence on water activity of cantaloupe pastilles (p≤0.05). The effects of pectin and 
xanthan were evaluated on sensory attributes by using multivariate variance analysis (MANOVA). Generally, 
only pectin level significantly changed (Hotelling Trace = p≤0.05) the sensory attributes. Pectin showed 
significant influence (p≤0.05) on color intensity, flavor color and appearance acceptance of pastilles. Xanthan 
had significant effect (p≤0.05) on color intensity and surface adhesivness. Pectin-xanthan interactions also 
showed significant influence (p≤0.05) on color intensity and stiffness of pastilles. Results of PCA determined 
that texture and flavor properties were more important than appearance attributes on total acceptance of 
cantaloupe pastille. 
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