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  چكيده
تحت عنوان پاستيل ميوه اي بر پايه پوره كيوي با استفاده از نسبت هـاي مختلـف هيدروكلوئيـدهاي             اي نوين از كيوي      وردهآدر اين پژوهش توليد فر    

پوره كيوي، شيرين كننده هاو تعـديل  ( و ساير اجزاي فرمولاسيون )  درصد1 و 5/0، 25/0(و گوار در سه سطح    )  درصد 1 و   5/0،  25/0(آگار در سه سطح     
اين پـژوهش در قالـب      . يرهاي وابسته شامل ميزان رطوبت، ارزيابي بافت به روش دستگاهي و ارزيابي حسي بود             متغ. مورد مطالعه قرار گرفت   ) pHكننده  

% 5طرح كاملا تصادفي و به صورت فاكتوريل انجام شد و به منظور تعيين اختلاف بين ميانگين ها از آزمون چند دامنه اي دانكن در سـطح معنـي داري                              
همچنين نوع و ميزان مصرف هيدروكلوئيد بر ويژگي هاي بافتي محصول اثر            . د كه اثر گوار بر محتوي رطوبت معني دار بود         نتايج نشان دا  . استفاده گرديد 

همچنـين فـراورده حاصـل بـه لحـاظ      . ارزيابي بافتي اثر هم افزايي اين دو هيدروكلوئيد آگار و گوار را بر خصوصيات بـافتي نـشان داد       . معني داري داشت  
  .بود% 1و گوار % 1ورد بررسي در دامنه قابل قبولي قرار داشت و بالاترين پذيرش مربوط به فرمول آگار ويژگي هاي حسي م
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  4 3 2 1 مقدمه

 از ميـوه هـاي متعلـق بـه          5كيوي با نام علمي اكتينيديا دليسيوسا     
 در شـمال    1360كشت كيـوي از سـال       . باشد   مي 6انواده اكتينيدياسه خ

به طوري ايـران     ايران آغاز گرديد و كاشت آن به سرعت توسعه يافت،         
در سال هاي اخير در كنار نيوزلند، ايتاليـا، شـيلي و روسـيه جـزء پـنج                  

وزارت (كشور توليد كننده عمده كيوي در جهان محـسوب مـي شـود              
كيوي مواد مغذي بالا و درصد كالري پاييني        . )1388جهاد كشاورزي،   

  .دارد
كيوي منبـع خـوبي از ريزمغـذي هـاي كلـسيم، آهـن و پتاسـيم                 

همچنين خاصيت آنتي اكسيداني كيـوي بـه لحـاظ كمـي و             . باشد مي
كيفي نسبت به اكثر ميوه هـا بيـشتر اسـت، كـه ايـن ناشـي از وجـود          

دان، فلانووئيـدها،   تركيباتي نظير ويتامين هاي داراي قدرت آنتي اكسي       

                                                            
ارشد، استادان و دانشيار گروه علـوم و        به ترتيب دانشجوي كارشناسي      -4 و   3،  2،  1

  صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد
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5-Actinidia deliciosa 

6-Actinidiacea 

كيـوي داراي بافـت     .تانن ها و كارتنوئيدها بخصوص لوتئين مي باشـد        
 ماه  3 -4(نسبتا نرم و ميزان رطوبت بالا است و مدت كوتاهي از سال             

به صورت تازه در دسترس مي باشد و عمدتا به مـصرف تـازه              ) از سال 
لاي  با اين وجود به دليـل ميـزان بـا          ).1382عابديني،  (رسد   خوري مي 

ــوبتي   ــواي رط ــيش از(محت ــوب 80ب ــد وزن مرط ــتفاده از )  درص اس
فرآيندهاي نگهداري به منظور افزايش زمان ماندگاري آن ضروري به          

به دليل عـدم رعايـت اصـول    ). Cassano et al., 2006(نظر ميرسد 
صحيح برداشت، بسته بندي، حمل و نقل و انبارداري ميـزان ضـايعات           

 60همچنين حدود   .  درصد مي رسد   24 -33پس از برداشت اين ميوه      
درصد از ميوه هاي توليد شده ريز و مقدار قابل توجهي از آن بد شكل               

بنـابراين  ). 1388وزارت جهـاد كـشاورزي،      (و ضرب ديده مـي باشـند        
توان با تبديل كيوي به فراورده هاي نـوين ضـمن افـزايش ارزش               مي

اين پژوهش سعي   در   .افزوده تا حدودي از ضايعات آن جلوگيري نمود       
بر اين بوده كه فراورده اي جديد بر پايه كيوي متشكل از پوره كيوي،              
تركييبات هيدروكلوئيدي و شـيرين كننـده هـا فرمولـه گـردد كـه تـا                 

بـراي ايجـاد بافـت      . حدودي شبيه پاستيل هاي رايـج در بـازار اسـت          
ورده هايي هيدروكلوئيـدهاي غـذايي مـي تواننـد          آمطلوب در چنين فر   

اهميــت هيدروكلوئيــدها بــه واســطه خــواص . مناســبي باشــندگزينــه 
ــدگي،       ــوام، ژل دهن ــزايش ق ــت اف ــه قابلي ــا از جمل ــردي آنه عملك
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 Williams(باشـد   پايداركنندگي و جلوگيري از تشكيل كريستال مي

& Phillips, 2000.(  
صمغها و هيدروكلوئيدها در فرمولاسيون تنقلات ميـوه اي بـراي           

 پايداري آنها به دليل قابليت نگهـداري آب،         ايجاد بافت جديد، افزايش   
بهبود بافت، تاثير بر رهاسازي طعم و ساير ويژگـي هـاي سـاختاري و               

 Gordon et(حسي در فراورده موردنظر مورد استفاده قرار مي گيرنـد  

al., 1990( .    در هيدروكلوئيدها، عوامل غير ژلـي و ويـسكوزدهنده بـا
استفاده قرار مي گيرند، تا بدين      عوامل ژل دهنده به طور معمول مورد        

ترتيــب ويــسكوزيته را افــزايش داده يــا خــواص بهتــر ژل هــا ماننــد 
از ). 1387يارمنـد و هاشـمي روان،   (الاستيسيته بيشتري را ايجاد كنند    

مخلوط هيدروكلوئيدها معمولا با هدف بهبود خواص آنها، ايجاد بافـت           
 كاهش هزينه هـا  و ويژگي هاي حسي جديد در فراورده هاي غذايي و      

انتخاب هيدروكلوئيدها بر اسـاس خـواص عملكـردي          .استفاه مي شود  
مورد انتظار در فراورده نهـايي و ويژگـي هـاي عملكـردي ذاتـي هـر                 
هيدروكلوئيد انجام مي پذيرد، ولي در اين ميان، مسئله قيمت و ميزان            
اطمينان از بازار تامين و عرضـه هيدروكلوئيـد را نبايـد ناديـده گرفـت                

  ).1388فرحناكي و همكاران،(
 اسـت كـه از گونـه هـاي مختلـف             ژل ساز  آگار يك هيدروكلوئيد  

جـنس هـاي     و بيـشتر جلبـك       جلبك هاي قرمز استخراج مـي گـردد       
 سـاختمان شـيميايي   ).Araki, 1940( است منبع توليد آگار 1جليديوم

 - a- L -انيـدرو -3،6 گـالاكتوپيرانوز و     -β- Dآگار شامل واحدهاي    
پلـي سـاكاريد آگـارز و       آگار شـامل دو گـروه       . پيرانوز مي باشد  گالاكتو

داراي خاصـيت ژل كننـدگي و پلـي         آگـارز تركيـب     . آگاروپكتين است 
پكتين پلي ساكاريد غيرژلـه اي      واست و آگار  ) غيريوني(ساكاريد خنثي   

به ميزان زيادي در حين توليد آگـار تجـاري دور ريختـه               و اردار است ب
  ).Araki, 1958(شود  مي

آگار و توانايي آن در تشكيل ژل هاي ميـوه اي و سـبزي توسـط                
بسته به منبع جلبك دريايي و يـا        . مهاجران هلندي در اروپا معرفي شد     

 ,Poppe(روش فرايند دامنه وسيعي از بافتهاي ژل آگار بدست مي آيد 

 در برخي پژوهش هاي انجام گرفته از مخلـوط آگـار و سـاير               ).1990
راورده هاي ميوه اي ژله اي استفاده شده است، كه          هيدروكلوئيدها در ف  

اين سيستم هاي ژل، اساسا از صمغ، پالپ يا پوره ميوه، شيرين كننـده           
 آگـار قـويترين مـاده ژل    ).Lodge, 1981(و اسيد تشكيل يافته است 

 را  گـراد   سـانتي  درجـه    80 -90ساز است و ژل حاصل از آن تا دمـاي           
حرارت هاي بالا آگـار در مقايـسه        در  ). 1384 فاطمي،(تحمل مي كند    

با ژلاتين و كاراگينان ترجيح داده مي شود چـون درجـه حـرارت ذوب               
 ,.Mullerr et al(بـالاتري دارد و قـدرت ژل آن نيـز بيـشتر اسـت      

 تغييرات دمايي بالا ساختمان ژل آگار را نـابود نمـي كنـد و از           ).1993

                                                            
1- Glidium 

شـود    اسـتفاده مـي  2آن براي بهبود در صنايع نانوايي و توليد آيـسينگ      
)Nashe, 1960.( ل هاي آگار قادرند دماهاي بالاتري ژ از آنجايي كه

را تحمل كنند، لذا در فرايندهاي غذايي مانند پخـت و خـشك كـردن               
كه در دماهاي بالاتري صورت مي گيرند مي توان از آگـار بـه عنـوان                

  .هيدروكلوئيد ژل ساز در فرمولاسيون مواد غذايي استفاده كرد
 گوار از آندوسپرم گياه گوار پس از جداكردن پوسته و جوانـه             صمغ

از نظر ساختار شيميايي اين صـمغ زنجيـره خطـي بـه             . بدست مي آيد  
و گـروه  1-4 مانوپيرانوزيل با پيوندهاي     -β-Dصورت يك در ميان از      

α- D– مي باشد كه نـسبت  1-6گالاكتوپيرانوزيل با پيوندهاي D – 
بـه عبـارتي ديگـر گـوار نـوعي          .  اسـت  1:2 مانوز   –Dگالاكتوز آن به    

 Williams(گالاكتومانان بلند زنجير با جرم مولكولي زياد مـي باشـد   

& Phillips, 2000.(   بـه   غـذايي سهولت استفاده از گـوار در صـنايع 
علت پخش وهيدراته شدن سريع آن در آبهاي سرد و گرم، اسـتفاده از              

 مقاومـت   ،ناسـب    م  و بافت هاي   ماده فوق جهت رسيدن به غلظت ها      
افـزايش قـدرت جـذب آب در        همچنين  بالا در برابر روغن و حلالها و        

و غيره سبب گرديده است تا از اين مـاده در طيـف             غذايي  محصولات  
  استفاده گـردد   تثبيت كنندها امولسيفايرها و   پايدار كننده ها،    وسيعي از   

)Williams & Phillips, 2000.(  
ت كـه ژل حاصـل از آن تـرد و           آگار يك هيدروكلوئيد ژل ساز اس     

شكننده است، در حالي كه گوار يك صمغ ويسكوزدهنده مـي باشـد و              
استفاده از دو يا چند صمغ در فرمولاسيون مواد         . ژل الاستيك مي دهد   

كيفيـت  . غذايي، عملياتي معمول براي استفاده از اثر تركيبي آنهاسـت         
 و صـرفه    فراورده بر حسب اثر سينرژيستي صمغ هـا بهبـود مـي يابـد             

تحقيق در مورد تغييرات ويـسكوزيته      . جويي اقتصادي را نيز در بر دارد      
 در فرمولاسـيون مـواد      هـا و بافت كه حاصل استفاده از مخلوط صمغ         

غذايي است، مهم مي باشد وبـر هزينـه مراحـل مختلـف فراينـد اثـر                 
  ).Gelisman, 1982(گذارد  مي

توانند   لوكاست ميگالاكتومانان ها مانند صمغ گوار و صمغ لوبياي  
با تعدادي از پلي ساكاريدها نظير زانتان، آگار و كاراگينـان بـرهمكنش             

، كه شامل افزايش ويسكوزيته يا افزايش قدرت تـشكيل          3سينرژيستي
اين نوع رفتار سينرژيستي ميان پلي سـاكاريدها        . ژل است، نشان دهند   

 جديـد   به لحاظ تجاري داراي ارزش است، زيرا سبب ايجاد بافت هاي          
  ).Morris, 1990(و ساختار مطلوب تري مي شوند 

  
  مواد و روش ها

  مواد اوليه
آگار، گوار و پكتين با     (مواد اوليه شامل پوره كيوي، هيدروكلوئيدها       

                                                            
2- Icing 
3- Synergism 
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، سوربيتول، شكر، گلوكز پودري و اسيد سـيتريك         )درجه متوكسيل بالا  
 1يواردبه منظور توليد پوره كيـوي، از ميـوه كيـوي بـا واريتـه هـا                 .بود

اين واريتـه كيـوي از باغـات اسـتان مازنـدران، واقـع در               . استفاده شد 
 ساعت بـه    24شهرستان نوشهر در اواسط آبان ماه چيده و ظرف مدت           

ميوها قبل از تهيه پوره، درون يخچـال  . شهرستان مشهد منتقل گرديد 
 نگهداري شدند تا حداقل تغييرات از لحاظ        گراد  سانتي درجه   4با دماي   

گوار و پكتين با درجه متوكسيل  .ي و شيميايي در آنها ايجاد گردد      فيزيك
آلمـان و آگـار از       3سوربيتول از شـركت مـرك     ،  2بالا از شركت سيگما   

گلـوكز پـودري، شـكر و اسـيد         . كانـادا تهيـه گرديـد      4كيولـب شركت  
  .سيتريك از يكي از فروشگاه هاي سطح شهر مشهد خريداري شد

 
  توليد و آماده سازي نمونه ها
 30وزني پوره كيوي،     /  درصد وزني  65اجزاي فرمولاسيون شامل    

 10 گلوكز پـودري،    درصد 15شامل  (وزني شيرين كننده     / درصد وزني 
 /  درصد وزني5/0، ) سوربيتول  درصد 1 اينورت و     درصد 4 شكر،   درصد

 1 و   5/0 ،   25/0وزني پكتين با درجه متوكسيل بالا، آگار در سه سطح           
  .وزني بود/ درصد وزني1 و 5/0 ، 25/0 سه سطح درصد و گوار نيز در

جهت توليد پاستيل ميوه اي بر پايه پوره كيوي، ابتدا كيوي ها بـا              
سپس  .آب سرد شسته شدند و پس از پوستگيري قطعه قطعه گرديدند          

سپس كيوي خرد شده جهت     . اين قطعات وارد خردكن شده خرد شدند      
 درجـه  85 دمـاي  غيرفعال شدن آنـزيم هـا بـه مـدت يـك دقيقـه در       

پـوره آمـاده شـده بـا        ). 1382 عابـديني، ( حرارت داده شـد      گراد  سانتي
 90ضمن اعمال حـرارت     (هيدروكلوئيدها و شيرين كننده هاي مدنظر       

چون آگار در   . به نسبت هاي مشخص مخلوط شدند     ) گراد  سانتيدرجه  
حالت معمولي در آب نامحلول است، هر سطح آگار را در  آب مقطر در               

 به شكل محلول درآمده و به مخلوط مـورد          گراد  سانتي درجه   90دماي  
 در انتهـا  ).Ben-zio & Nussinovitch, 1997(نظر اضـافه گرديـد   

 40با افزودن محلول اسـيد سـيتريك         =4/3pHبه   pHپس از تعديل    
، مخلـوط ژل  45درصد و كنترل درجه ي بـريكس تـا بـريكس ثابـت      

 هـاي شـبكه اي از جـنس     سپس مخلوط آماده درون قالـب     . آماده شد 
متر ريخته شد و قالب ها        سانتي 2×2×2/1استيل در حفره هاي با ابعاد       

 جهـت  گـراد  سـانتي  درجـه  4 ساعت درون يخچال با دماي       2به مدت   
سپس ژل حاصـل از درون حفـره هـاي قالـب            . بستن ژل قرار گرفتند   

 درجـه   70 سـاعت در دمـاي       6خارج گرديدند و نمونـه هـا بـه مـدت            
 درون خشك كن هواي داغ  با سرعت سيركولاسيون هـوا            ادگر  سانتي

سپس آزمايش هاي مورد نظـر بـر روي         . ثانيه خشك شدند   /  متر 5/1
  .نمونه هاي خشك شده انجام پذيرفت

                                                            
1- Hyward 
2- Sigma 
3- Merk 
4- Qulab 

ساخت كشور پرتغال انجام     5متر مدل هانا   pHبا   pHاندازه گيري   
كنترل و اندازه گيري بريكس مخلوط، توسط رفراكتومتر چـشمي           .شد
خشك كردن نمونه ها درون خـشك       . صورت پذيرفت  6ل كارلزلس مد

  .انجام شد كن هواي داغ ساخت شركت طبي سروش
  

  اندازه گيري رطوبت
 گرم  10به منظور تعيين ميزان رطوبت نمونه هاي پاستيل كيوي،          

از هر يك از نمونه ها درون پليت شيشه اي قـرار گرفـت و درون آون                
 ايـنچ جيـوه تـا       5/2 و فـشار     گـراد   يسانت درجه   70تحت خلا با دماي     

پس از خارج كـردن از درون آون و     . رسيدن به وزن ثابت قرار داده شد      
توزين، ميزان رطوبت بر مبناي وزن مرطـوب از رابطـه زيـر محاسـبه               

  .)Tsami et al., 1990(گرديد 

 
به ترتيب وزن نمونه قبـل و بعـد از قـرار دادن            wovو  wmدر اين رابطه    
  .مي باشدنمونه در آون 

  
  اندازه گيري پارامترهاي بافتي

 جهـت انـدازه     )TPA( در اين پژوهش براي آزمون پروفايل بافتي      
گيري ويژگـي هـاي بـافتي نمونـه هـاي توليـدي، از دسـتگاه آنـاليز                  

سـاخت كـشور    ) 8، سي ان اس فارنل    25كيوتي اس (بافت مدل   7كننده
نمونه ها پس از    . انگلستان ومجهز به نرم افزار كامپيوتري، استفاده شد       

سپس هر يك از نمونه هـا        خشك شدن، از خشك كن خارج گرديدند،      
در دو سيكل رفت و برگشتي، توسط پروب سيلندري صـفحه گـرد بـا               

دقيقه و نيروي    بر  ميليمتر 60 سانتيمتر، سرعت حركت پروب      5/3قطر  
 و ســپس 9 درصــد ارتفــاع اوليــه نمونــه فــشرده شــده 30 گــرم تــا 5

 -يژگي هاي بافتي مورد بررسي كه از منحني نيرو        و. شدند10فشارزدايي
  :تغيير شكل بدست آمدند عبارت بودند از

 هـا  حداكثر نيروي موردنياز جهت فشرده شـدن نمونـه        : 11سختي
  ).معادل ارتفاع اوج نيرو در مرحله فشردن است(

  
  
  
  
  
  

                                                            
5- Hana 
6- Carlze 
7- Texture Analyzer 
8- QTS25 CNS Farnell 
9- Compression 
10- Decompression 
11- Hardness 
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  ) وزنيبر حسب درصد( مقادير مختلف هيدروكلوئيد در فرمولاسيون پاستيل كيوي -1جدول 

  9  8  7  6  5  4  3  2  1  شماره فرمول
  1  1  1  5/0  5/0  5/0  25/0  25/0  25/0    آگار
  1  5/0  25/0  1  5/0  25/0  1  5/0  25/0    گوار

  
 قابليت پهن شدگي و افـزايش طـول نمونـه قبـل از              :1پيوستگي
مساحت نيروي مثبت فشردن در سيكل دوم به سيكل         ( شكستن بافت 

  .در منحني است) اول
به شكل اوليه    توانايي نمونه براي بازگشت   ): فنريت(2الاستيسيته

بعد از حذف نيروي تغيير شكل دهنده كه در منحني معـادل مـسافتي              
  .است كه ماده غذايي طي زمان، ارتفاع اوليه خود را بازيابي مي كند

كار مورد نياز براي غلبه بر نيروي جاذبه بين سـطح           : 3چسبندگي
  .اده در تماس هستندماده و سطح ساير موادي كه با م

كـار لازم بـراي جويـدن و خميركـردن نمونـه            : 4قابليت جويدن 
  ).Kealy, 2006(براي بلع 

 
 ارزيابي حسي

داور آموزش داده شـده      10در اين پژوهش آزمون حسي با قضاوت      
 9 به منظـور ارزيـابي نمونـه هـا از مقيـاس هـدونيك       .انجام پذيرفت

اسـتفاده  )  بـسيار مطلـوب    9 عـدد    – بسيار نـامطلوب     1عدد  (اي   نقطه
درسه گروه ويژگيهـاي رنگـي، طعمـي و         (صفت حسي    7تعداد  . گرديد
شدت رنگ و شـش صـفت ديگـر بـه          . مورد ارزيابي قرارگرفتند  ) بافتي

، سفتي، لاسـتيكي، قابليـت جويـدن، چـسبناكي        (لحاظ طعمي و بافتي     
 نهايت، پذيرش كلي نمونه ها نيز مورد       ارزيابي شدند و در   ) طعم، آروما 

 ويژگـي، توسـط داوران امتيـازدهي    8در مجمـوع   .سوال قـرار گرفـت  
  .شدند

  
 طرح آماري

آگـار در  . در قالب طرح كاملا تصادفي انجـام شـد   داده ها، تحليل
 و  5/0،  25/0(و گوار در سه سـطح       )  درصد 1 و   5/0،  25/0(سه سطح   

ــد1 ــدند    ) درص ــه ش ــر گرفت ــستقل در نظ ــاي م ــوان متغيره ــه عن . ب
 براي تحليـل آمـاري   .رايش فاكتوريل صورت پذيرفت فرمولاسيون با آ  

. اسـتفاده شـد    16MINITABپارامترهاي مورد مطالعـه از نـرم افـزار        
ميانگين تكرارها در قالب آزمون چند دامنه اي دانكن و در سطح معني             

  .مورد مقايسه قرارگرفتند% 5داري 
  

                                                            
1 -Cohesiveness 
2 - Springiness 
3 -Adhesiveness 
4 -Chewiness 

  نتايج و بحث
  )دستگاهي(بررسي اثر متغييرها بر پارمترهاي بافتي 

صفات بافتي مواد غذايي در پذيرش آن از سـوي مـصرف كننـده              
براي برخي مواد غذايي بافـت از رنـگ و          . اهميت و نقش بسزايي دارد    

ويژگي هاي بافتي مواد غذايي را مـي تـوان بـه            . طعم آن مهمتر است   
سختي، الاستيسيته، پيوستگي، قابليت جويـدن      (ويژگي هاي مكانيكي    

، و ساير ويژگي هـا     )شكل و اندازه  (سي  ، ويژگي هاي هند   )و چسبندگي 
 ).Szczesniak, 2002(طبقـه بنـدي كـرد    ) ميزان رطوبـت و چربـي  (

ست به عنوان روشي مناسـب بـراي انـدازه          ها  آناليز پروفايل بافت سال   
گيري ويژگي هاي بافتي مواد غذايي مورد استفاده قـرار مـي گيـرد و               

با داده هاي حسي    پارامتر هاي حاصل از منحني هاي آن ارتباط خوبي          
  ).Lau, 2000(دارد 

  
  سختي

نشان داد كه اثر آگار روي سـختي        ) 2جدول  (نتايج آناليز واريانس    
بافت معني دار بود در حالي كه اثر گوار به تنهايي و اثرات متقابل آگار               

 مـشاهده مـي گـردد در        4همانطور كه در جدول     . و گوارمعني دار نبود   
در فرمولاسـيون، سـختي     ميزان آگارغلظت هاي ثابت گوار با افزايش     

سـختي مقاومـت مـاده      . بافت روند افزايشي از خود نـشان داده اسـت         
غذايي نـسبت بـه اعمـال نيـروي فـشار بـه كـار گرفتـه شـده اسـت                     

)Szczesniak, 2002(تـرين هيدروكلوئيـدهاي ژل    ، آگار يكي از قوي
 نهـايي   احتمالابا افزايش آگار در فرمولاسيون، استحكام ژل       .ساز است 

و  Armise. بيشتر شده لـذا سـختي بافـت نيـز افـزايش يافتـه اسـت               
Galatas    كـه ماننـد گـوار    ( اثر صمغ لوبيـاي لوكاسـت       1987در سال

را روي مقاومت و سـختي ژل آگـار         ) داراي ساختار گالاكتومانان است   
نتايج پژوهش آنها نـشان داد بـا افـزايش درصـد آگـار              . بررسي كردند 

فزايش ميابد ولي با افـزايش جـايگزيني صـمغ          مقاومت و سختي ژل ا    
  .لوكاست با آگار، مقاومت وسختي ژل نهايي كاهش يافت

  
  الاستيسيته

با توجه به نتايج آناليز واريانس اثر آگـار و گـوار روي الاستيـسيته               
نمونـه هــا معنــي دار بـود امــا اثــر متقابـل ايــن هيدروكلوئيــدها روي    

  ). 2ل جدو(الاستيسيته بافت معني دار نبود 
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  نتايج آناليز واريانس داده هاي مربوط به پارامترهاي بافتي و ميزان رطوبت پاستيل كيوي-2جدول 

 منابع تغييرات/ ويژگي   آگار گوار )گوار×آگار(اثرات متقابل 

  درجه آزادي 2 2 4
 سختي ميانگين مربعات 2320344 315158 57/0

  Fنسبت  79/7* 05/1 82/1

  آزاديدرجه  2 2 4
 الاستيسيته ميانگين مربعات 28105/0 21514/0 06874/0

  Fنسبت  43/7* 69/5* 82/1

  درجه آزادي 2 2 4
 پيوستگي ميانگين مربعات 05141/0 07545/0 00049/0

  Fنسبت  49/33* 15/49* 001994/0

  درجه آزادي 2 2 4
 قابليت جويدن ميانگين مربعات 6648935 1944229 502824

  Fنسبت  58/19* 72/5 * 48/1

  درجه آزادي 2 2 4
 چسبندگي ميانگين مربعات 90079 11608 45079

  Fنسبت  43/5* 70/0 72/2

  درجه آزادي 2 2 4
 رطوبت ميانگين مربعات 78/15 19/202 62/7

  Fنسبت  63/0 09/10 * 3/0

  %5 اثرات معني دار در سطح احتمال -*       
  

  ميانگين پارامترهاي بافتي و ميزان رطوبت فرمول هاي مختلف پاستيل كيوي مقايسه -3جدول 
(%)آگار فرمول (%)گوار   رطوبت چسبندگي قابليت جويدن پيوستگي الاستيسيته سختي 

1 25/0  25/0  2243ab 392/2 abc 4580/0 f 2368c 8/438- a 10/22 b 

2 25/0  5/0  2298ab 350/2 abc 5194/0 de 2966abc 4/492- a 84/24 ab 

3 25/0  1 1961b 528/2 a 5571/0 bcd 2750ab 6/340- ab 23/26 a 
4 5/0  25/0  2245ab 299/2 ab 4831/0 ef 2383bc 2/349- ab 86/22 b 
5 5/0  5/0  2319ab 372/2 abc 5240/0 cde 2670bc 6/324- a 73/24 ab 

6 5/0  1 2236ab 521/2 a 5728/0 abc 2997abc 7/360- ab 93/26 a 
7 1 25/0  2744a 168/2 c 5367/0 cd 3394ab 5/309- b 18/24 ab 

8 1 5/0  2640ab 267/2 bc 5913/0 ab 3264ab 3/271- b 27/24 ab 
9 1 1 2483ab 411/2 abc 6216/0 a 3713a 3/291- b 31/26 a 

  .دارند) >05/0P( دار معني اختلاف آماري لحاظ از ستون هر در متفاوت حروف با اعداد          
  

نتايج حاكي از اين بود كه در غلظت هاي ثابت گوار، افزايش آگار             
در فرمولاسيون باعث كاهش الاستيسيته و همچنين در غلظـت هـاي           

يته ثابت آگار، افزايش گوار منجر به روند افزايشي در ميـزان الاستيـس            
ــت    ــده اس ــا گردي ــه ه ــدول (نمون ــار   ). 3ج ــس رفت ــايج عك ــن نت اي

آگـار يـك شـبكه ژلـي        . هيدروكلوئيدها بر روي ويژگي سختي اسـت      
مستحكم را ايجاد كرده است كـه شـكننده اسـت و حالـت الاسـتيك                

ژل نمونـه هـا در       اما با افـزايش گـوار در فرمولاسـيون،        . كمتري دارد 

گاه آناليز بافت كرنش كمتري     مقابل تنش ايجاد شده توسط پروب دست      
در واقع با افزايش گوار محدوده الاسـتيك و فنـري بـودن             . ايجاد كرد 

اين نتايج با نتايج بـن زيـو و ناسـيانوويخ          . نمونه ها افزايش يافته است    
آنها اثر دو صـمغ گالاكتومانـان، گـوار و لوبيـاي            .  مشابه است  )1997(

 همـراه پالـپ ميـوه را        لوكاست را روي ويژگي هاي بافتي ژل آگار بـه         
نتايج آنها نشان داد با افزايش غلظت گالاكتومانـان هـا           . بررسي كردند 

ــد    ــي ياب ــاهش م ــار ك  & Ben-zio(ســختي و شــكنندگي ژل آگ
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Nussinovitch, 1997.(  
در كاربرد مخلوط هيدروكلوئيدها، عوامل غير ژلـي و ويـسكوزيته           

ده قــرار دهنــده بــا عوامــل ژل دهنــده بــه طــور معمــول مــورد اســتفا
گيرند، تا بدين ترتيب ويسكوزيته را افزايش داده يا خـواص بهتـر              مي

 & Williams(ژل هـا ماننـد الاستيـسيته بيـشتري را ايجـاد كننـد       

Phillips, 2000 .(    زمانيكه گوار، صمغ لوبياي لوكاسـت و زانتـان  بـا
صمغ ژلان تركيب مي شوند، كـاهش شـديدي در سـختي ژل ايجـاد               

ترد مي گردد، سختي آن كمتـر شـده و بـا افـزايش              در نتيجه ژل    . شد
غلظت گوار، صـمغ لوبيـاي لوكاسـت  و زانتـان الاستيـسيته افـزايش                

گـزارش كـرد    ) 2003(ستـسر   ). 1387يارمند و هاشمي روان،     (يابد   مي
هر چه واكنش بين اجزاي پليمر بيشتر باشد، حلاليت كـاهش يافتـه و              

 ,Setser( ودستيكي مي ش ـعموما منتهي به تشكيل ژل فنر مانند و لا

& Brannan, 2003.(  
  

  پيوستگي
بر اساس نتايج آناليز واريـانس هـر دو هيدروكلوئيـد آگـار و گـوار                

امـا اثـرات     اثرات معني داري روي پيوستگي بافت نمونـه هـا داشـتند           
). 2جـدول  (متقابل اين هيدروكلوئيدها روي پيوستگي معنـي دار نبـود        

 هاي ثابت هر يك از هيدروكلوئيدها،       نتايج به شكلي بود كه در غلظت      
با افزايش هيدروكلوئيد ديگر در فرمولاسيون پيوستگي بافت نمونه هـا      

پيوسـتگي مقاومـت    ). 3 جـدول (يك روند كاملا صعودي داشته است       
دروني ساختار ماده غذايي است و ميزان آن به وسعت برهمكنش هاي            

شبكه اي پيوسته و ژل آگار   . مولكولي اجزاي فرمولاسيون بستگي دارد    
متراكمي ايجاد مي نمايد كه باعث مي شود اجـزاي فرمولاسـيون بـه              

گـوار نيـز باعـث      . صورت ساختاري منسجم كنار يكديگر قـرار گيرنـد        
افزايش پيوستگي نمونه ها گرديده است كه اين نتايج اثر سينرژيـستي            

پديـده سـينرژي مـي توانـد در نتيجـه            .گوار با آگار را تاييد مـي كنـد        
يوستگي مولكول هاي هيدروكلوئيدي مختلف و ايجاد برهمكنش بين    پ

ها  گالاكتومانان. )Williams & Phillips, 2000(مولكولي آنها باشد 
مـي تواننـد بـا تعـدادي از پلـي           ) مانند گوار و صمغ لوبياي لوكاسـت      (

ساكاريدها نظير زانتان، آگار و كاراگينان بـرهمكنش سينرژيـستي كـه            
كوزيته يا افزايش قدرت تـشكيل ژل اسـت، نـشان           شامل افزايش ويس  

 وجـود اثـر سينرژيـستي    ).Cui et al., 1995؛Morris, 1990 (دهند 
ميان دو صمغ به صورت افزايش ويسكوزيته و تغيير بافـت نـسبت بـه         
حالت خالص هر يك بروز مي نمايد، لذا اختلاف ميـان ويـسكوزيته و              

ــر سينرژيــست  ي مــي باشــد بافــت هــاي پــيش بينــي شــده معيــار اث
)Glicksman, 1982 .(     برهمكنش هاي بـين مولكـولي آگـار و گـوار

منجر به افزايش انسجام اجزاي فرمولاسيون در شبكه ي ژلي در كنار            
در بررسي ويژگـي    ) 1972(ناسيونويخ و همكارارن     .يكديگر شده است  

هاي ميكانيكي ژل هاي ميوه اي، به اثر سينرژيستي آگار و گوار اشاره              

ژل هاي ميوه اي با پـوره هـاي   ) 1997(بن زيو و ناسيونويخ    . ندكرده ا 
مختلف از كيوي، و هيدروكلوئيـدهاي مختلـف از جملـه آگـار و گـوار                

در . فرموله كردند و ويژگي هاي بافتي آن را مورد بررسـي قـرار دادنـد        
گالاكتومانان ها بر روي ) هم افزايي(بخش نتايج به اثرات سينرژيستي  

آن ها اين اثر هم افزايي را ناشـي از بـرهمكنش   . كردندژل آگار اشاره  
همچنـين  .هاي بين مولكي و بهم پيوستن اين هيدروكلوئيدها دانستند        

Lucyszyn    در بررسي رئولوژي ژل هـاي آگـار و         ) 2006( و همكاران
گوار به اين موضوع اشاره كردند كـه در ژل مخلـوط آگـار و گـوار در                  

پايداري و پيوستگي بيشتري در سـاختار        مقايسه با ژل آگار به تنهايي،     
ژل مشاهده مي گردد كه اين به دليل برهمكنش هـاي مناسـب بـين               
آگار و گالاكتومانان ها مـي باشـد كـه منجـر بـه اثـرات هـم افزايـي                    

 و  Hernandez .ين اين هيدروكلوئيدها گرديـده اسـت      ب) سينرژيستي(
 پيوسـتگي   به اين مطلب اشاره كردند كـه تغييـر در         ) 1999(همكاران  

بافت در ژل هاي ميوه اي بستگي به غلظت هيدروكلوئيـد مـصرفي و              
در تحقيق وي كاهش غلظت هيدروكلوئيد يا افـزايش         . پالپ ميوه دارد  

  .تگي بافت نهايي ژل اثر منفي داشتپالپ ميوه بر پيوس
  

  )آدامسي بودن بافت(قابليت جويدن 
اثر هر دو هيدروكلوئيد آگار و گـوار         با توجه به نتايج آناليز وريانس     

اما اثرات متقابل آنهـا      روي قابليت جويدن نمونه ها معني دار مي باشد        
در هر سه غلظـت گـوار بـا افـزايش آگـار و              ). 2جدول  (معني دار نبود    

ها  همچنين در هر سه غلظت آگار با افزايش گوار قابليت جويدن نمونه           
مانطور كه مشاهده مـي گـردد       ه). 3جدول  (روند افزايشي داشته است     

 بيـشترين ميـزان  قابليـت        9كمترين و فرمول شـماره      1فرمول شماره   
 Boland). 3جـدول   (جويدن و پيوستگي را به خود اختصاص داده اند          

اظهار داشتندكه زمان لازم براي جويـدن، قبـل از          ) 2006(و همكاران   
. يابد  ميفروبردن ژل بطور معني داري با افزايش پيوستگي ژل افزايش 
جويـدن  . ژل هاي منسجم تر به مدت طولاني تري جويده مي شـوند           

باعث شكست ساختار غذا و افزايش سطح نـواحي در دسـترس بـراي              
پخش مواد معطر مي گردد كه اين مسئله افزايش رهاسازي طعم را به             

در بخش مربوط به پيوستگي بافت، نتايج نشان داد كـه بـا       . دنبال دارد 
يدروكلوئيد پيوستگي و انسجام نمونه ها افزايش يافته        افزايش هر دو ه   

بنابراين مي توان گفـت كـه ايـن افـزايش پيوسـتگي ناشـي از                . است
هيدروكلوئيدها در فرمولاسيون، منجر به افزايش قابليت جويدن نمونه         

  .ها گرديده است
  

  چسبندگي
نتــايج آنــاليز واريــانس حــاكي از ايــن اســت كــه اثــر آگــار روي 

دار بوده است اما اثر گوار و همچنين اثر متقابل آگار و             نيچسبندگي مع 
همانطور كه در نتايج مشاهده مي گـردد        ). 2جدول  (گوار بي معني بود     

 كه داراي بالاترين درصد آگـار       9 و   8،  7فرمول هاي شماره    ) 3جدول(
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از طرفـي   . مي باشند، ميزان چسبندگي كمتري از خود نـشان داده انـد           
 كـه حـاوي كمتـرين درصـد آگـار هـستند       2 و 1فرمول هاي شـماره     

) Jain and Babbar) 2011. چسبندگي بيشتري از خود نـشان دادنـد  
در طي يك پژوهش، در بخشي از كار خود به رئولـوژي آگـار بـا چنـد      

نتايج آنهـا نـشان داد در ژل        . هيدروكلوئيد ديگر از جمله گوار پرداختند     
 در حالتي كـه غلظـت كـل         مخلوط آگار و گوار، با افزايش درصد آگار،       

صمغ ثابت باقي بماند، ميزان چسبندگي ژل كاهش يافت امـا سـفتي،             
  .استحكام و مقاومت ژل روند افزايشي داشت

  
  رطوبت 

ميزان رطوبت نمونـه هـا بـه        ) 2جدول  (آناليز واريانس    طبق نتايج 
شكل معني داري متاثر از گوار بود در حالي كه اثر آگـار بـه تنهـايي و                  

بر اساس  . قابل اين هيدروكلوئيدها روي رطوبت معني دار نبود       اثرات مت 
در تمامي غلظت هاي آگار، با افـزايش غلظـت گـوار            ) 3جدول  (نتايج  

رطوبت بيـانگر ميـزان آب      . رطوبت نمونه ها روند افزايشي داشته است      
آزاد نمونه است كه در اثر خشك كردن خارج مي شود و همانطور كـه               

وار بـه دليـل سـاختمان هيـدروفيلي خـود           پيش تر اشاره شد صمغ گ ـ     
توانايي حفظ آب بالايي داشته كه منجر به افزايش رطوبت نمونـه هـا              

صمغ گوار نوعي گالاكتومانان بلند زنجير با جرم مولكـولي          . شده است 
زياد مي باشد كه به دليل ماهيت هيدروژلي و جذب آب، قابليـت بانـد               

 ,Williams & Phillips(كردن آب را در ساختار خود دارا مي باشـد  

 صمغ گوار بـا توجـه بـه خـصوصيات عملكـردي بـه عنـوان                 ).2000
پايداركننده و جهت حفظ رطوبت موجود در فيبرهـاي محـصول مـورد          

 ,Goldstein(نظر، در فرمولاسيون مـواد غـذايي اسـتفاده مـي شـود      

در ارتباط با اثر گوار بر افزايش رطوبت و كاهش سختي بافت،   ).1973
Ghodke) 2007 ( وAnton و همكــاران )ــايج  ) 2009 ــب نت ــه ترتي ب

  .مشابهي در مورد چاپاتي و تورتيلا گزارش نمودند
  

  ارزيابي حسي
ورده بـر اسـاس اطلاعـات       آاساسا اندازه گيـري كيفيـت يـك فـر         

دريافتي از پنج حس بينايي، شنوايي، بويايي، چشايي و لامسه ارزيـابي            
راه بـراي ارزيـابي طعـم و    حسي گفته مي شود كه اين روش بهتـرين         

در ) فرمولـه (بافت در انواع غذا هاي جديد به ويژه غذا هـاي تركيبـي              
 با توجـه  ).Abbasi & Rahimi, 2007(مراحل اوليه توسعه مي باشد 

روي شـدت     متقابل آنهـا   تبه يافته هاي اين بررسي  آگار، گوار و اثرا         
ونـد كلـي بـه      امـا ر  ). 3جـدول (رنگ نمونه ها اثر معني داري نداشتند        

مجموع (كه نمونه هاي كه حاوي ميزان هيدروكلوئيد بيشتر     شكلي بود 
بيـشترين شـدت    . ، شدت رنگ كمتري از خود نشان دادند       )آگار و گوار  

 با كمترين درصد هيدروكلوئيد و كمترين       1رنگ مربوط فرمول شماره     
 با بيشترين غلظت هيدروكلوئيـد  9شدت رنگ مربوط به فرمول شماره    

اسـت   هاي ديگر حاكي از آن     يافته هاي  پژوهش   ). 5جدول(د  مي باش 
افزايش غلظت هيدروكلوئيـد هـاي آگـار، پكتـين، ژلان، كاراگينـان و              
ژلاتين در نسبت هاي متفاوت سبب كاهش شدت رنگ و شفافيت ژل         

 ,Schrieber, 2007; Demars, 2001; Johnston(هـا مـي شـود    

يـز باعـث كـاهش رنـگ و          كه احتمالا افزودن آگـار و گـوار ن          )1990
  .شفافيت ژل گرديد

از نظر ويژگي چسبندگي اثر هر دو متغيير معنـي دار بـود امـا اثـر                 
در هر سه غلظت گوار با افزايش       ). 4 جدول(متقابل آنها معني دار نبود      

ميزان آگار چسبندگي كاهش يافت در حالي كه در غلظت هاي ثابـت              
 افزايش يافته اما در ادامـه        درصد چسبندگي  5/0آگار، با افزايش گوارتا     

كمتـرين  .  درصد گـوار چـسبندگي رونـد كاهـشي داشـت           1تا غلظت   
چسبندگي مربوط به نمونه اي است كه بيشترين درصد هيدروكلوئيد را           

احتمالا با افـزايش درصـد هيدروكلوئيـدها در         ). 5جدول  (باشد    دارا مي 
سـيون  فرمولاسيون، ميزان باند شدن آب بيشتر است و اجـزاي فرمولا          

به صورت ساختار متراكم تـري در كنـار يكـديگر قـرار مـي گيرنـد و                  
  .چسبندگي فراورده را كاهش مي دهند

در رابطه با ويژگي سختي بافت، اثر هر دو هيدروكلوئيد معنـي دار             
با افزايش آگـار و گـوار   ). 4 جدول(بوداما اثر متقابل آنها معني دار نبود    

ــه هــا ســختي بيــش در فرمولاســيون ــد نمون تري از خــود نــشان دادن
در غلظـت هـاي     (در حالي كه انتظار مي رفت افزودن گوار         ). 5جدول(

، سختي بافت را كاهش دهد اما نتايج آنـاليز حـسي عكـس              )ثابت آگار 
همانطور كه نتايج دستگاهي ارزيابي بافت نشان      . اين رفتار را نشان داد    

احتمـالا  . افـت داد با افزايش ميزان گوار پيوستگي نمونه ها افـزايش ي          
ارزيابان اين افزايش انسجام ناشي از پيوسـتگي نمونـه هـا را سـختي               

بيـشترين سـختي     .تشخيص داده و طبق همين تصور امتيـاز داده انـد          
مربوط به نمونه حاوي آگار يك درصد و گوار يـك درصـد و كمتـرين                

  .درصد گوار بود1 درصد آگار و 25/0سختي مربوط به نمونه حاوي 
ز حسي بر روي الاستيسيته بافت نشان داد كه اثر آگار و           نتايج آنالي 

دار  گوار معني دار است اما اثـر متقابـل آنهـا روي الاستيـسيته معنـي               
 مشاهده مي گردد در غلظت هـاي        5همانطور كه در جدول     . باشد نمي

ثابت آگار بـا افـزايش گـوار در فرمولاسـيون، الاستيـسيته نمونـه هـا                 
لظت هاي ثابت گوار با افـزايش آگـار تـا           همچنين در غ  . افزايش يافت 

درصـد  1 درصد الاستيسيته افزايش و در ادامـه تـا غلظـت         5/0غلظت  
  .الاستيسيته نمونه ها روند كاهشي داشته است

آدامسي (در ضمن اثر آگار و گوار بر روي قابليت جويدن نمونه ها             
يدها معني دار و مثبت بود اما اثرات متقابل اين هيدروكلوئ         ) بودن بافت 

نتايج به شكلي كه در غلظت هـاي ثابـت هـر يـك از               . معني دار نبود  
هيدروكلوئيدها، با افزايش هيدروكلوئيد ديگـر در فرمولاسـيون امتيـاز           

  .قابليت جويدن و آدامسي بودن بافت نمونه ها افزايش مي يابد
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 كيوي نتايج آناليز واريانس داده هاي مربوط به پارامترهاي حسي پاستيل -4جدول 

 منابع تغييرات/ ويژگي   آگار گوار )گوار×آگار(اثرات متقابل 

  درجه آزادي 2 2 4
 شدت رنگ ميانگين مربعات 026/6 604/3 481/0

  Fنسبت  13/2 27/1 17/0
  درجه آزادي 2 2 4
 سختي ميانگين مربعات 670/13 181/38 737/0

  Fنسبت  21/4* 76/11* 23/0

  درجه آزادي 2 2 4
 لاستيكي بودن ميانگين مربعات 111/31 144/38 389/0

  Fنسبت  98/12* 91/15* 16/0

  درجه آزادي 2 2 4
 قابليت جويدن ميانگين مربعات 211/33 300/27 397/2

  Fنسبت  86/13* 39/11* 35/0

  درجه آزادي 2 2 4
 چسبناكي ميانگين مربعات 215/19 737/5 776/0

  Fت نسب 56/10 * 15/3* 43/0

  درجه آزادي 2 2 4
 آروما ميانگين مربعات 426/3 915/0 215/1

  Fنسبت  11/1 3/0 39/0
  درجه آزادي 2 2 4
 طعم ميانگين مربعات 915/3 781/1 731/0

  Fنسبت  23/2 02/1 42/0
  درجه آزادي 2 2 4
 پذيرش كلي ميانگين مربعات 101/0 877/0 752/0

  Fنسبت  32/2 13/0 48/0
  %5 اثرات معني دار در سطح احتمال -*         

  
   مقايسه ميانگين پارامترهاي حسي فرمول هاي مختلف پاستيل كيوي-5جدول 

(%)آگار فرمول (%)گوار   پذيرش كلي طعم آروما چسبندگي قابليت جويدن الاستيسيته سختي شدت رنگ 
1 25/0  25/0  867/6 a 333/4 b 200/5 cd 467/4 c 967/6 ab 133/5 a 167/6 a 267/6 a 

2 25/0  5/0  633/6 a 267/5 ab 567/5 abc 667/4 c 267/7 a 400/5 a 967/5 a 000/6 a 

3 25/0  1 267/6 a 267/6 a 633/6 ab 233/5 abc 500/6 abc 900/4 a 767/6 a 300/6 a 

4 5/0  25/0  867/6 a 400/4 b 433/4 d 867/4 bc 133/6 bc 400/5 a 367/6 a 633/6 a 

5 5/0  5/0  333/6 a 467/5 ab 767/4 cd 433/5 abc 333/6 abc 667/5 a 400/6 a 500/6 a 

6 5/0  1 033/6 a 300/6 a 533/5 abcd 133/6 ab 133/6 bc 533/5 a 933/5 a 433/6 a 

7 1 25/0  800/6 a 167/5 ab 400/5 bcd 333/5 bc 933/5 bc 233/5 a 367/6 a 400/6 a 

8 1 5/0  033/6 a 700/5 ab 967/5 abc 067/6 ab 327/6 abc 300/5 a 367/6 a 633/6 a 

9 1 1 006/6 a 330/6 a 700/6 a 600/6 a 833/5 c 567/5 a 400/6 a 700/6 a 

  .دارند) >05/0P(اعداد با حروف متفاوت در هر ستون از لحاظ آماري اختلاف معني دار 
  

همانطور كه نتايج اين پژوهش نشان داد، نتايج مربوط به بررسـي            
وش بافت نمونه به روش ارزيابي حـسي و آنـاليز پروفايـل بافـت بـه ر      

دستگاهي در ارتباط با اثرات آگار و گـوار روي تمـامي صـفات بـافتي                
كه روند مشابه و يكساني نشان دادند، و        ) بجز اثر گوار بر روي سختي     (
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اين حاكي از آن اسـت نتـايج بـه روش دسـتگاهي بـه خـوبي بيـانگر                   
در اغلـب تحقيقـات     . هاي بـافتي نمونـه هـاي توليـدي اسـت           ويژگي

ه هاي حسي و دستگاهي حاصـل از ارزيـابي          همبستگي خوبي بين داد   
 Meullenet et al., 1998; Barrangon(بافت مشاهده شده اسـت  

et al., 2006.(  
در ارتباط با طعـم و آرومـاي كيـوي در نمونـه هـا، نتـايج آنـاليز                   

و همچنين اثر متقابل آنها روي ايـن         اثر آگار و گوار    واريانس نشان داد  
) 5جـدول (با توجـه بـه نتـايج        ). 3جدول( ويژگي ها معني دارنمي باشد    

، )3فرمـول شـماره   ( درصـد گـوار      1 درصـد آگـار و       25/0نمونه حاوي   
 را بـه خـود اختـصاص        )نسبت به ساير فرمول ها     (بالاترين امتياز طعم  

، ايـن نمونـه     )بـه روش دسـتگاهي    (با توجه به نتايج ارزيابي بافت       . داد
 درك گــزارش كــرد) Hollowood) 2002. ســختي كمتــري داشــت

به عبارت ديگر زماني كه ارزياب      . سفتي بافت بر درك طعم موثر است      
سفتي بافـت را درك مـي كنـد، از حـس و درك شـيريني و آرومـاي                   

نيـز در رابطـه بـا ارتبـاط         ) Renard) 2006. اي غفلت مي نمايـد     ميوه
ساختار ژل، بافت آن و درك طعم اشاره كرد و اظهار داشت با كـاهش               

  .رك شده افزايش مي يابدسختي ژل شدت طعم د
اثر آگار و گوار و همچنـين اثـر متقابـل آنهـا روي پـذيرش كلـي                  

بالاترين پـذيرش مربـوط بهفرمـول        ).5جدول  ( دار نبود  ها معني  نمونه
 8و همچنين فرمـول شـماره     )  درصد 1 درصد و گوار     1آگار   ( 9شماره  

هـايي   طبق نتايج ارزيابي حسي، نمونـه   . بود) 5/0درصد و گوار    1آگار  (
كه بالاترين پذيرش كلي را داشتند، نمونه هايي بودنـد كـه بيـشترين              
سختي و پيوستگي، بالاترين قابليت جويدن و الاستيسيته و همچنـين           

براي برخي مواد غذايي بافت     . كمترين ميزان چسبندگي را نشان دادند     
بافــت و  ).Szczesniak, 2002(از رنــگ و طعــم آن مهمتــر اســت 

ا بر طعم و پذيرش كلي آن تاثيرگذار مي باشد، چرا           خواص فيزيكي غذ  
سرعتي را كه مـاده طعـم زا بـه           كه بافت تا حدودي مي تواند مقدار و       

 ,Setser, & Brannan(جوانه هاي چشايي مـي رسـد كنتـرل كنـد     

 بنابراين مي توان گفت، احتمالا ويژگي هـاي بـافتي پاسـتيل             ).2003
سبندگي تـاثير بيـشتري     كيوي از جمله سختي، قابليـت جويـدن و چ ـ         

پاسـتيل  ) رنـگ، آرومـا و طعـم      (نسبت به ساير ويژگي هاي محصول       
  .كيوي داشته است

 گيبـسن و) 1997 (، جـك و همكـاران     )2002 (گلدفيلد و همكاران  
 ميـوه وسـبزي    پايـه  بـر  تنقلات دادندكه شاني ن تحقيقات طي) 2001(

 تهيه سهولت. پذيرش و جذابيت بالايي از سوي مصرف كنندگان دارند        
ومصرف اين تنقلات وكيفيت بـالاي خـوراكي بـه لحـاظ بهداشـتي و              
ارزش تغذيه اي، نسبت به ساير تنقلات از جملـه آنهـايي كـه حـاوي                
افزودني هاي مصنوعي مي باشند، از مهمترين دلايل پـذيرش بـالاي            

  .اين گروه ازمواد غذايي است
 

  نتيجه گيري
 مختلـف ي  هـا  غلظت از استفاده با كيوي پاستيل پژوهش، اين در

 و رطوبـت، ويژگـي هـاي بـافتي و حـسي      فرمولـه گرديـد  آگار و گوار  
نتايج نشان داد اثـر گـوار روي        . مورد بررسي قرار گرفت   فراورده نهايي   

 و افزايش گوار منجر به افزايش رطوبت فـراورده          بودرطوبت معني دار    
يش بررسي حاصل از ارزيابي پروفايل بافتي نـشان داد بـا افـزا            . گرديد

ه ميزان آگار سختي، پيوستگي و قابليت جويدن نمونه ها افزايش يافت ـ          
 در حالي كه روي الاستيسيته و چسبندگي نمونه ها روند كاهشي            است

روي الاستيسيته و قابليـت جويـدن تـاثير       بر  افزايش گوار   . داشته است 
آناليز . ه است مثبت و افزايشي داشت اما سختي نمونه ها را كاهش داد          

روي شدت رنگ معنـي دار نبـوده امـا          بر  اي حسي اثر صمغ ها      داده ه 
برخي از ويژگي هاي حسي     . شده است منجر به كاهش رنگ نمونه ها       

پاستيل كيوي از جمله سفتي، الاستيسيته، جوندگي و چسبناكي بافـت           
نتـايج آمـاري    . آگار و گوار مي باشد    كه  به طور معني داري تحت تاثير       

 به افزايش سـفتي و جونـدگي و كـاهش           نجرمحاكي از آن است آگار      
همچنـين آنـاليز حـسي نـشان داد         . الاستيسيته و چسبناكي بافت شـد     

افزايش گوار در فرمولاسيون سختي، جوندگي و الاستيسيته نمونه هـا           
  . ه استرا افزايش داد
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