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 چکیده

ای بر پايه های بافتي و حسي پاستیل میوهويژگيهای رنگ و انديسدر اين پژوهش، تاثیر صمغ پکتین و شیره خرما بر 

و مقدار شیره خرما در  % 5/0و  3/0، 1/0سطح  3صمغ پکتین در  شامل مقدارموز مورد بررسي قرار گرفت. متغییرها 

بر پايه از طرح آماری کاملا تصافي با استفاده  هانتايج حاصل از تجزيه آماری داده. بود % 30و  20، 10چهار سطح صفر، 

با افزايش شیره خرما نیز  >P).05/0) روند افزايشي داشت *bبا افزايش پکتین مولفه  نشان داد که، آزمون فاکتوريل

های حاوی پکتین با افزايش شیره خرما در تمام نمونه >P).01/0) کاهش يافت *Lافزايش اما مولفه  *bو  *aهای مولفه

 5/0موجب کاهش، ولي افزايش بیشتر پکتین تا  % 3/0افزايش پکتین تا  >P).05/0) داری کاهش يافتسفتي بافت بطور معني

پکتین منجر به افزايش الاستیسیته، قابلیت جويدن، پیوستگي و صمغي افزايش همچنین  .، موجب افزايش سفتي بافت شد%

شیره خرما نیز منجر به افزايش الاستیسیته، قابلیت  >P).05/0) شد در حالیکه چسبندگي بافت را کاهش داد هانمونهبودن 

پکتین منجر به کاهش امتیاز  که داد نشان ها نیزنمونه حسي ها گرديد. بررسي ارزيابيجويدن، چسبندگي و پیوستگي نمونه

ر اساس نتايج بدست آمده در اين تحقیق، ب >P).05/0) دشها شیره خرما منجر به افزايش پذيرش کلي نمونهاما پذيرش کلي 

 گردد.شیره خرما برای تولید پاستیل موزی پیشنهاد مي % 20پکتین و  % 3/0استفاده از 
 

 موز، شیره خرما، پاستیل، پکتین، خواص بافتي و حسي  پوره : کلیدیگان واژ

 
  مقدمه

ای بر پايه پوره میوه موضوع های میوهتهیه فراورده

بسیاری از تحقیقات را به خود اختصاص داده است و در 

-های هیدروکلوئیدی تولید مياين رابطه طیف وسیعي از ژل

 باشدشود که يکي از اين محصولات پاستیل مي

 شیريني نوعي پاستیل. (1991)ناسینوويتچ و همکاران 

 شربت ،شکر از است که بطور عمدهکوچک و لاستیک مانند 

 های خوراکي و، رنگی مختلفهادهنده، طعمگلوکز

که به عنوان يکي از تنقلات در  دوشمي یهته هیدروکلوئیدها

های غذايي به ويژه برای کودکان مورد توجه میان وعده

 (.1396نام بي)است 

را ای بر پايه پوره موز در صورتي که بتوان چنین فرآورده

سطح تجاری تولید و وارد بازار نمود، ضمن تولید  در

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DB%8C%D8%B1%DB%8C%D9%86%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DB%8C%D8%B1%DB%8C%D9%86%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DA%A9%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B4%DA%A9%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D9%84%D9%88%DA%A9%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D9%84%D9%88%DA%A9%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%98%D9%84%D8%A7%D8%AA%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%98%D9%84%D8%A7%D8%AA%DB%8C%D9%86
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-ميکاهش ضايعات اين میوه  موجب از موز جديد محصول

(، ويتامین C . موز منبع خوب اسید اسکوربیک )ويتامینشود

6B  اين  .استو پتاسیم بوده و غني از کلسیم و آهن و فیبر

های کلیه، ديابت، پوکي میوه همچنین خطر ابتلا به سرطان

محسوسي  بطوراستخوان، نابینايي و ساير امراض را به 

 .(2012)سامپات کومر و همکاران  دهدکاهش مي

خرما يکي از محصولات مهم اقتصادی در ايران و همچنین 

بر اساس آمار فائو، در بسیاری از کشورهای اسلامي است. 

 هفتحدود جهان مقدار تولید خرما در  2014در سال 

در  که گزارش شده است تن و هفتصد و پنجاه هزار میلیون

و  صدبا تولید بیش از يک میلیون و  ايرانکشور  اين میان

پس از جهاني(، تولید  % 15) خرما هزار تنپنجاه و هفت 

کننده خرما در جهان به  تولیدکشور ومین سمصر چین و 

 و عملگرا غذاهای جزء خرما. (2017 فائو) رودشمار مي

-آنتي ترکیبات داشتن .شودمي بندیطبقه نیز بخش سلامت

رود مي شمار به میوه مطلوب هایويژگي از اکسیداني

-بیماری از جلوگیری در اساسي نقش (. خرما1395)ايوبي 

 مثل عصبي مغزی هایبیماری ،هاسرطان قلبي، های

همکاران  و ژوزف (دارد آلزايمر و های پارکینسونبیماری

1999) . 

 ثانويه محصولات ترينشبا ارز از خرما يکي شیره

 دهدتشکیل مي کربوهیدرات راآن  % 70 حدود که خرماست

)مخلوط فروکتوز و گلوکز(  اينورت قند صورت به بیشتر که

دارای مقدار کافي از  خرما شیره چنین،همباشد. مي

 پتاسیم، فراواني مقدارو  Cو  A ،1B ،2Bهای ويتامین

 کودکان تغذيه برای و باشدمي آهن و منگنز، فسفر کلسیم،

 سالمندان و شیردهي زمان بانوان در و رشد سنین در

  (. 1995احمد و احمد( است مفیدی غذای

 چاقي ،هادندان فساد با ارتباط درشکر با توجه به مضرات 

مسائل  چنینهم و خون انسولین و گلوکز سطح و افزايش

 ،(1392شفیعي و همکاران ) تکنولوژيکي و اقتصادی

 ، علاوهپاستیل فرمولاسیون در خرما شیره کردن جايگزين

 يا شیرين شکر برای مناسبي جايگزين تواندمي که اين بر

بهبود  سبب تواندمي باشد، مضر ساختگي یهاکننده

 .شود آن ایتغذيه خواص

شود از ساير ترکیباتي که در تهیه پاستیل استفاده مي

های بافت و احساس هیدروکلوئیدها هستند که بر ويژگي

سزايي دارند. در عین ههای غذايي تاثیر بدهاني فرآورده

های قنادی نیز حائز ايجاد اتصالات آبي و فرآوردهحال در 

توان بافتي با ها ميهستند. با استفاده از صمغاهمیت 

های سفت و های بسیار متنوع از نوشیدني تا ژلويژگي

سخت تولید نمود. نوع صمغ مصرفي با توجه به نوع 

های عملکردی مورد نیاز در محصول مورد نظر و ويژگي

 ناکي و همکارانحفر) شودتخاب ميفرآورده نهايي ان

1388 .) 

نشاسته استحکام ژل نهايي  -های مخلوط ژلاتیندر سیستم

کمتر است، چراکه ژلاتین به زمان طولاني برای بستن نیاز 

دهند دارد. بنابراين ترکیبات نشاسته ابتدا تشکیل شبکه مي

-و ممکن است فرايند برگشت نشاسته نیز رخ دهد که ويژگي

تر بودن رئولوژيکي مخلوط را تغییر خواهد داد. ضعیفهای 

ژلاتین دلیل جدا شدن فازها از  -های نشاستهمخلوط ژل

(. برای مقابله با 1997يکديگر است )آپپیلکیوست و ديبیت 

يستي پکتین استفاده سینرژتوان از خاصیت اين مشکل مي

تواند پکتین در ترکیب با آب و بعضي مواد ديگر مينمود. 

کننده، کننده، عامل تشکیل ژل، پايدارنوان غلیظعه ب

امولسیفاير و عامل اتصال دهنده کاتیون عمل کند. پکتین با 

های منحصر به فردی، از نظر دارا بودن چنین ويژگي

تکنولوژيکي يک ماده با ارزش، به ويژه برای محصولات 

 ويژه به قنادی صنعت در پکتین. باشدغذايي و دارويي مي

 کندمي ايجاد مطلوب طعم و بو بافت، ای؛میوه هایژلهدر 

 ساخته ایمیوه هایفراورده تولید و تهیه اين، علاوه بر

 به را تحقیقات از بسیاری موضوع هاپالپ میوه از شده

 .(1390)خلیلیان و همکاران  داده است اختصاص خود

 طعم آمدن پديد و رهاسازی ( میزان2006بلند و همکاران )

 کردند. بررسي پکتین و ژلاتین هایلژ در را فرنگيتوت 

 پديدار و بو رهاسازی در بیشتری قدرت های پکتینژل

 ژلاتین، و پکتین هایغظت دادند. افزايش طعم نشان شدن
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 سرعت خود اين که داشت دنبال به را سفتي ژل افزايش

 طعم و بو درك نهايت در و ادد را کاهش طعم سازیرها

 پژوهشگران اين. کرد پیدا کاهش شیرينيو  فرنگي توت

 مهمي اثر نمونه سفتي و نوع هیدروکلوئید که داشتند اظهار

( 2001) گرگوری لورا و دارد. درك طعم و سازیرها بر

 را با استفاده از پاستیل مشابه ایژله محصولي

 سپس. پکتین فرموله کردند و هیدروکلوئیدهای ژلاتین

 مورد را ساختارها ريز وبافتي )گسیختگي(  هایآزمون

 از استفاده که نمودند پیشنهاد آنها. دادند قرار بررسي

 در تواندمي پکتین– ژلاتین جمله از مخلوط ژل هایسیستم

کند.  ايجاد تازه میوه بافت بافتي مشابه تولیدی فراورده

 و زانتان مختلف سطوح ( اثر1390خلیلیان و همکاران )

 ایمیوه پاستیل آب فعالیت و حسي هایگيويژ بر پکتین را

 نشان قرار دادند. نتايج بررسي مورد طالبي پوره پايه بر

 جمله از طالبي پاستیل حسي هایاز ويژگي برخي که داد

 داریمعني طور به و چسبندگي بافت سفتي رنگ،امتیاز 

شهیدی و همکاران باشند. مي زانتانو  پکتین تاثیر تحت

 یهايژگيبر وگوار را  نشاسته واثر سطوح مختلف ( 1389)

مورد را  جيهو پوره هيبر پا لیو رنگ پاست يبافت ،يحس

 مختلف یهانشان داد که غلظت دادند. نتايجقرار  يبررس

 ،يتفبافت شامل سبر خصوصیات و گوار  نشاسته

 يکل رشيرنگ و پذهای ويژگيبودن و  یو فنر يچسبندگ

رضايي و  داشت. دارياثر معن جيهو لیپاست یهانمونه

پاستیل های بافت و حسي ( نیز ويژگي1391همکاران )

های مختلف با استفاده از نسبت راای بر پايه آلو میوه

که میزان  کردند و نشان دادندنشاسته و ژلاتین مطالعه 

آدامسي بودن بافت با درصد نشاسته مصرفي  تي وفس

عرب رابطه عکس و با درصد ژلاتین رابطه مستقیم داشت. 

- آنتي خاصیت بررسي به( 1396سرخي و همکاران )

 با شده سازیغني پاستیل فنلي پلي ترکیبات و کسیداني

و  3، 1مقادير  با کلارولا ولگاريس سبز پودر خشک جلبک

اکسیداني، آنتي که خاصیت داد نشان پرداختند. نتايج % 5

 با افزايش مقدار هاپاستیلفنلي و خاکستر ترکیبات پلي

ي بجستان يسلمانيافت.  کاهش اسیديته افزايش اما جلبک

% و  2و  1، ژلاتین در مقادير صفر از استفاده با (1393)

% پاستیل عناب تهیه کرد  1و  5/0، 0صمغ گوار در مقادير

 دارافزايش معني به منجر گوار افزودن و نشان داد که

-کاهش انديس به منجر و ژلاتین شد. همچنین گوار رطوبت

 % 5/0% ژلاتین و  1گرديد. استفاده از  b *و *L* ،aهای

و  پول خزايي .پاستیل عناب پیشنهاد گرديد در تهیه گوار

 با کیوی را پوره پايه بر ایمیوه پاستیل (1393همکاران )

از هیدروکلوئیدهای آگار و گوار هر کدام  مختلف هاینسبت

 دادند که% تهیه کردند و نشان  1و  5/0، 25/0در سه سطح 

 بر هیدروکلوئیدها میزان و نوع رطوبت و مقدار بر گوار اثر

 داشت. فراورده داریاثر معني محصول بافتي هایويژگي

 قرار قبولي قابل دامنه در حسي هایلحاظ ويژگي به حاصل

آگار  % 1فرمول حاوی  به مربوط پذيرش بالاترين و داشت

 .بود گوار %1و 

-پکتین و شیره خرما بر انديسدر اين پژوهش، تاثیر صمغ 

ای بر های بافتي و حسي پاستیل میوههای رنگ و ويژگي

  پايه موز مورد بررسي قرار گرفت.
 

 هامواد و روش

تشو سموز پس از شمیوه در آزمايشگاه تهیه شد.  پوره موز

متری بريده سانتي 5با آب سرد و پوست گیری، به قطعات 

پوره در آورده شد و شد. سپس در مخلوط کن به صورت 

در حمام آب دقیقه  5ا به مدت ههت غیرفعال شدن آنزيمج

 حرارت داده شد )خزائي و همکاران C 85ºدر دمایگرم 

شرکت صبا مهر  ازو اسید سیتريک  ، پکتیننشاسته(. 1390

شرکت از  ،100 با عدد بلوم Aنوع ژلاتین  و کیان شیمي

مواد جامد با  (کلوته رقم) و شیره خرما مشهد حلال توس

از ژلاتین و  د.شرکت اشکان مرند تهیه شاز  ،65 محلول

ر از طريق گرم کردن د % 5 نشاسته محلول هیدروکلوئیدی

شد. صمغ پکتین نیز تهیه هیدراته به صورت  C60º حمام

ولاسیون برای تهیه مخلوط قبل از اضافه شدن به فرم

 گرديد. حل C 80ºجزئي آب در دمای در مقدار يکنواخت،
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 های پاستیلروش تهیه نمونه

( 1390های پاستیل با روش خلیلیان و همکاران )تهیه نمونه

 % 55با کمي اصلاحات انجام گرفت. بر اين اساس، مقدار 

آب با %  9و  (1:2مخلوط نشاسته و ژلاتین ) % 6پوره موز، 

مخلوط شد. سپس بقیه اجزای تشکیل دهنده يکديگر 

به مخلوط اضافه گرديد و در  1جدول فرمولاسیون طبق 

، کاملا به صورت دستي همراه با حرارت دادنن دزحال هم

 همگن و يکنواخت گرديد. 
 

 معرفی تیمارها -1جدول 

 هاتیمار
گلوکز مايع و ساکارز 

)%( 

شیره خرما 

)%( 

پکتین 

)%( 

1 30 0 1/0 

2 30 0 3/0 

3 30 0 5/0 

4 20 10 1/0 

5 20 10 3/0 

6 20 10 5/0 

7 10 20 1/0 

8 10 20 3/0 

9 10 20 5/0 

10 0 30 1/0 

11 0 30 3/0 

12 0 30 5/0 

 

تنظیم شد  5/4مخلوط توسط اسید سیتريک روی  pHسپس 

 44±5/1تا رسیدن به بريکس  ºC90-85  و مخلوط در دمای

يي از جنس پلاستیک هاقالب ردحاصل مخلوط تغلیظ شد. 

جهت  ºC 5 ساعت در دمای 3ريخته شد و به مدت سخت 

و  ºC70ی دما درخلا  تحت گرفت. سپسبستن ژل قرار 

% خشک  25±1 رسیدن به رطوبت تا وهیج نچيا 5/2فشار 

 . گرديد

 بافتی پارامترهای گیری اندازه

ها، از دستگاه ( نمونه1TPAبرای آزمون پروفايل بافتي )

)مدل مجهز به نرم افزار کامپیوتری  آنالیز کننده بافت

                                                           
1 Texture Profile Analysis 
2 Compression 

QTS25 CNS Farnell )ها به شکل استفاده شد. نمونه

متر تهیه شد. هر سانتي 2×2ای با ابعاد در حدود استوانه

ها در دو سیکل رفت و برگشتي، توسط پروب يک از نمونه

متر، سرعت حرکت سانتي 5/3ای صفحه گرد با قطر استوانه

ارتفاع %  30گرم تا  5متر بر دقیقه و نیروی میلي 60پروب 

شدند )خزائي  3و سپس فشارزدائي 2اولیه نمونه فشرده شده

1391.) 

 اندازه گیری پارامترهای رنگی

های پاستیل از طريق تعیین سه تغییرات رنگ سطحي نمونه

سنجي ديجیتالي رنگ با استفاده از روش *bو  *L* ،aمولفه 

 image Jافزار  مگاپیکسل و نرم 12با دوربین المپیوس 

های به هجعب ها در داخلبرداری از نمونهشد. عکسانجام 

ای به رنگ سفید متری با زمینهسانتي 50×50×50 ابعاد

معرف  *Lشاخص  (.2005)بريونیس و آگیلیرا  انجام گرفت

ها بوده و دامنه آن از صفر میزان روشني و تیرگي نمونه

شاخص )سفید خالص( متغیر است.  100)سیاه خالص( تا 

a* ها به طیف رنگ سبز و قرمز میزان نزديکي رنگ نمونه

ها به طیف رنگي میزان نزديکي رنگ نمونه *bو شاخص 

 -120انديس از دهد و دامنه اين دو آبي و زرد را نشان مي

 (. 1391+ متغیر است )شهیدی و همکاران 120تا 

 ارزیابی حسی

، و طعم سفتي، قابلیت جويدنرنگ،  های حسي شاملويژگي

 داور 10توسط ای نقطه 5روش هدونیک با استفاده از 

تا  25نفر آقا در سنین بین  3نفر خانم و  7) آموزش ديده

یاز و عدد نشانگر کمترين امت 1شد که عدد تعیین سال(  40

  بیشترين امتیاز بود. 5

 طرح آماری

بر پايه جهت بررسي نتايج از طرح آماری کاملا تصافي 

-استفاده شد. اطلاعات با استفاده از نرم آزمون فاکتوريل

و  گرفتمورد تجزيه و تحلیل قرار  SASافزار آماری 

. گرفتانجام  دانکنها با استفاده از آزمون مقايسه میانگین

 3/0، 1/0سطح ) 3غلظت پکتین در متغیرهای فرآيند شامل 

3 Decompression 
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 30و  20، 10و شیره خرما در چهار سطح )صفر،  (% 5/0و 

 سهدر ( بود. تیمارها گلوکز مايع و ساکارزجايگزين  %

 ترسیمExcell 2010  افزارنرم بانموادرها تهیه شدند.  تکرار

 شد.
 

 نتایج و بحث

 پارامترهای رنگی پاستیلبر  مستقلاثر متغیرهای 

های مهم در ارزيابي ظاهری ماده يکي از شاخصرنگ 

-دادهبا توجه به نتايج حاصل از تجزيه آماری  .غذايي است

و شیره خرما بر  *bها، اثرات مستقل پکتین فقط بر انديس 

با توجه به جدول  (.P<05/0دار بود )انديس رنگي معني 3هر 

افزايش يافت که اين  *b، با افزايش مقدار پکتین، انديس 2

-پکتین معني %5/0و  1/0افزايش فقط بین تیمارهای حاوی 

 داری بود. 

 بتا کاروتن رنگدانه از ناشي تولیدی هایزرد پاستیل رنگ

( 2000) هوف و همکارانهتوندر موز است. تحقیقات 

 یهاپوشش اطراف مولکولايجاد با  نیپکتحاکي است که 

 در معرض گرفتن رارقآنها را از  توانديکاروتن م بتا

 .ديکننده محافظت نما بيعوامل تخر ريو سا ژنیاکس

-بطور معني *b و *aهای با افزايش شیره خرما نیز، مولفه

کاهش نشان داد. دلیل کاهش  *Lداری افزايش و انديس 

با افزايش شیره  *bو  *aهای و افزايش انديس *Lانديس 

. توان به تیره بودن رنگ شیره خرما نسبت دادخرما، را مي

ترکیب اصلي شیره خرما قندهای گلوکز و همینطور 

 میزان اين قندهافروکتوز است که احیا کننده هستند. افزايش 

 در فرمولاسیون پاستیل منجر به افزايش وقوع

منجر به تجمع  شده و مايلارد کاراملیزاسیون و واکنش

شود )شفیعي و مي ایقهوه و زرد، قرمز طبیعي هایرنگدانه

 . (1392همکاران 

 

 

 

                                                           
 خطای استاندارد میانگین 1

بر مولفه های رنگی  و شیره خرما اثر مستقل پکتین -2جدول 

 پاستیل موز

 *L* a* b پکتین )%(

1/0 26/45 20/10 b48/15 

3/0 60/44 10/9 ab43/16 

5/0 00/47 96/8 a52/18 

 <p 054/0 061/0 001/0انديس 

SEM 60/2 76/0 90/0 

 *L* a* b )%(شیره خرما 

 a55/46 d68/3 c08/14 صفر

10 a10/44 c06/8 b85/15 

20 b30/41 b27/11 a55/18 

30 b18/41 a75/13 a80/18 

 <p 003/0 001/0> 001/0انديس 

1SEM 281/1 175/2 132/1 

a-dدارمعني اختلاف وجود بیانگر ستون هر در متفاوت لاتین : حروف 

 .است درصد 5 احتمال سطح در
 

  های بافتی پاستیل موزاثر متغیرها بر ویژگی

 بافت فتیس

 فشاری نیروی به اعمال نسبت غذايي ماده مقاومت ،سفتي

حداکثر ارتفاع منحني نیرو در که  است شده کارگرفته به

طي گاز زدن  هاولین فشار است که حداکثر نیروی اعمال شد

دهد. اين شاخص به صفات نرمي يا سفتي ماده را نشان مي

نتايج با توجه به . (1392)قنبرزاده  استغذايي مربوط 

تاثیر متقابل مقدار پکتین و شیره خرما بر  ،واريانس تجزيه

(. P<05/0دار بود )معنيهای پاستیل نمونهسفتي بافت 

ای همشخص است در تمام نمونه 1همانطوريکه از شکل 

-حاوی پکتین با افزايش شیره خرما سفتي بافت بطور معني

داری کاهش يافت. زيرا شیره خرما به دلیل داشتن قندهای 

جذب و حفظ بیشتر رطوبت در  موجبجاذبه الرطوبه 
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تي بافت فنتیجه موجب کاهش س ساختار پاستیل موز و در

 محصول نهايي گرديد. 

موجب کاهش، ولي افزايش پکتین تا  % 3/0افزايش پکتین تا 

(. افزودن 1، موجب افزايش سفتي بافت شد )شکل % 5/0

پکتین به دلیل حفظ رطوبت در پاستیل منجر به نرم شدن 

افزايش های بالاتر، به دلیل شود. اما در غلظتبافت آن مي

های قطبي بیشتر گروه ماده خشک و همچنین برهم کنش

های آمید و هیدروکسیل کربونیل ساختار پکتین با گروه

استیل، از طريق ايجاد پ هایموجود در ساختار پروتئین

پیوندهای هیدروژني موجب افزايش استحکام و مقاومت ژل 

گردد تي بافت محصول ميفو نهايتا منجر به افزايش س

 % 30پکتین و  % 3/0های حاوی (. نمونه2001)چروناکیس 

تي، در حالیکه تیمار فشیره خرما دارای کمترين میزان س

تي بافت فپکتین، بدون شیره خرما بیشترين س % 5/0حاوی 

 را در بین ساير تیمارها دارا بودند.

 الاستیسیته 

اعمال طول سیکل فشار را در فنری بودن بافت الاستیسیته 

شاخص به  اين .دهددن دوم نشان ميزشده در طي گاز 

 شودصفات پلاستیک و الاستیک بودن جسم مربوط مي

واريانس اثر مستقل  تجزيهطبق نتايج  (.1392)قنبرزاده 

اين ترکیبات بر متقابل  پکتین و شیره خرما و همچنین اثرات

 (. P<05/0دار بود )های پاستیل معنيالاستیسیته نمونه

 ،پکتین و شیره خرمامقدار افزايش  ، با2 با توجه به شکل

اين نتايج . روند افزايشي مشاهده شددر میزان الاستیسیته 

باشد، ي ميفتعکس رفتار هیدروکلوئیدها بر روی ويژگي س

بدين معني که با افزايش پکتین و شیره خرما در 

ها در مقابل تنش ايجاد شده توسط فرمولاسیون، ژل نمونه

بافت کرنش کمتری ايجاد کرد. در واقع  تجزيهپروب دستگاه 

با افزايش اين ترکیبات محدوده الاستیک و فنری بودن 

( نیز 1390شهیدی و همکاران ) ها افزايش يافت.نمونه

 بودن فنری ويژگي گوار غلظت افزايش گزارش کردند که با

که نتايج اين بررسي  يافت افزايش های پاستیلنمونه بافت

 کند.را تايید مي

 

 
تاثیر متقابل مقدار پکتین و شیره خرما بر سفتی  -1شکل 

 های پاستیلبافت نمونه
 

 
تاثیر متقابل مقدار پکتین و شیره خرما بر  -2شکل 

 های پاستیلالاستیسیته نمونه

 

 چسبندگی بافت

چسبندگي نشان دهنده کار لازم برای جداکردن صفحه 

سنج از ماده غذايي است. فشار دهنده دستگاه بافت

چسبندگي به صفات حسي چسبي و لعابي بودن ماده غذايي 

نتايج حاصل از تجزيه  (.1392)قنبرزاده مربوط است 

پروفايل بافت حاکي از اين است که اثر صمغ پکتین و شیره 

دار خرما و تاثیر متقابل آنها بر چسبندگي بافت پاستیل معني

، میزان چسبندگي بافت، 3ل (. با توجه به شکP<05/0بود )

با افزايش پکتین، کاهش اما با افزايش شیره خرما افزايش 

 1/0های حاوی يافت. بیشترين چسبندگي مربوط به نمونه

% شیره خرما و کمترين اين پارامتر نیز به  30% پکتین و 

 % پکتین تعلق داشت. 5/0های حاوی نمونه
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( در اثر 1390همکاران ) و نتايج مشابهي توسط خلیلیان

 روی بر زانتان پکیتن و مختلف هایغلظت استفاده از

 .گزارش شده است طالبي پاستیل هاینمونه بافت چسبندگي

 

 
تاثیر متقابل مقدار پکتین و شیره خرما بر  -3شکل 

 های پاستیلچسبندگی نمونه

 

 قابلیت جویدن )آدامسی بودن بافت(

قابلیت ارتجاع قابلیت جويدن حاصل ضرب صمغیت در 

بوده و انرژی لازم برای هضم دهاني و جويدن مواد غذايي 

نتايج مقايسه  (.1392)قنبرزاده دهد جامد را نشان مي

ها نشان داد اثر پکتین و شیره خرما بر قابلیت میانگین

(. P<05/0دار و مثبت بود )های پاستیل معنيجويدن نمونه

نیروی لازم برای  % 5/0تا  1/0با افزايش سطوح پکتین از 

 گرم افزايش يافت.  5/1611تا  06/1289جويدن محصول از 

های پاستیل بر اما اثر شیره خرما بر قابلیت جويدن نمونه

خلاف پکتین بود بدين معني که با افزايش اين ترکیب، قابلیت 

جويدن پاستیل کاهش يافت و اين اختلاف از نظر آماری 

افزايش درصد شیره خرما، به دلیل دار بود. احتمالا با معني

ها نیروی مورد نیاز جهت له کردن نرم شدن بافت نمونه

بافت کاهش يافته تجزيه کننده ها توسط پروب دستگاه نمونه

های حاوی مقادير بالاتر است. بر اساس نتايج حاصل، نمونه

 ( بیشترين مقدار قابلیت جويدن را دارا بودند.% 5/0پکتین )

 

 

  بافت صمغی بودن

تي در پیوستگي بوده و به فحاصل ضرب س بودن صمغي

صفت حسي صمغي و خمیری بودن مربوط است. در 

حقیقت نیروی لازم برای هضم دهاني مواد غذايي نیمه جامد 

  (.1392)قنبرزاده و آماده کردن آن برای بلع است 

با توجه به نتايج تجزيه آماری، مقدار پکتین بر صمغي بودن 

دار و مثبتي داشت اما شیره پاستیل موز اثر معنيبافت 

داری بر اين ويژگي خرما و اثر متقابل آن با پکتین اثر معني

(. با افزايش میزان پکتین در فرمولاسیون P>05/0نداشت )

پاستیل موز، ويژگي صمغي بودن بافت محصول نهايي 

که با افزايش اين ترکیب (. بطوری3افزايش نشان داد )جدول 

پاستیل از مقدار  بودن ، مقدار صمغي% 5/0تا  1/0ز مقدار ا

 گرم رسید.  15/612به  97/409
 

اثر متقابل پکتین و شیره خرما بر قابلیت جویدن و  -3جدول 

 صمغی بودن پاستیل موز

 پکتین

 )%( 

شیره خرما 

)%( 

قابلیت جويدن 

(gmm) 

صمغي بودن 

(g) 

1/0 0 b5/1532 1/413 

1/0 10 bc5/1499 410 

1/0 20 c1146 2/412 

1/0 30 c3/978 5/404 

3/0 0 ab5/1686 2/491 

3/0 10 b5/1619 9/497 

3/0 20 c5/1287 9/532 

3/0 30 c1205 8/526 

5/0 0 a5/1814 7/615 

5/0 10 a1740 5/612 

5/0 20 bc4/1435 8/607 

5/0 30  bc 1456 5/612 

 p 0012/0 807/0انديس 

SEM 5/73 1/25 

a -cاختلاف وجود بیااانگر ساااتون هر در متفاااوت لاتین : حروف 

 .است درصد 5 احتمال سطح در دارمعني
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با  است بنابراين سازژل هیدروکلوئیدهای از يکي پکتین

 نهايي ژل استحکام ها،نمونه فرمولاسیون در آن افزايش

 افزايش پاستیل بافت خاصیت صمغي بودن لذا ،بیشتر شد

 (.1390)خلیلیان و همکاران، است  يافته

 

 اثر متغیرها بر خواص حسی پاستیل موز

ها نشان داد که اثر آماری ارزيابي حسي نمونه تجزيهنتايج 

قابلیت و  پکتین و شیره خرما بر امتیاز سفتي، رنگ، طعم

-مشاهده مي 4جدول دار بود. همانطور که از جويدن معني

های امتیاز سفتي نمونهشود افزايش پکتین منجر به کاهش 

. بطوريکه در تجزيه گرديد هاپاستیل از نظر ارزياب

ها با افزايش دستگاهي و ارزيابي حسي امتیاز بافت نمونه

پکتین افزايش يافت.  %5/0% پکتین کاهش اما با افزايش  3/0

داری اختلاف معنيدر روش دستگاهي بین اين دو تیمار اما 

اين اختلاف  روش ارزيابي حسيوجود داشت در حالیکه در 

توان به دقت و دار نبود. دلیل اين اختلاف را ميمعني

های دستگاهي در مقايسه با ارزيابي حسي حساسیت تجزيه

  نسبت داد.

های پاستیل با همچنین امتیاز رنگ و قابلیت جويدن نمونه

افزايش مقدار پکتین افزايش اما امتیاز طعم کاهش يافت. 

( گزارش کرد درك سفتي بافت بر درك طعم 2002هالوود )

مصرف کننده سفتي  موثر است. به عبارت ديگر زماني که

کند از حس و درك شیريني و آرومای آن بافت را درك مي

  کند.غفلت مي

که افزايش  دادند نشان ( نیز 1390خلیلیان و همکاران )

های پاستیل درك طعم نمونه کاهش موجبمیزان پکتین 

است به دلیل افزايش سختي بافت  . اين امر ممکنطالبي شد

دادند که زمان  ( نشان2001همکاران ) تیلور و. ها باشدنمونه

های با درجه مواد طعمي در بافت قداررهاسازی بیشترين م

 بافت تيفس میزان هرچه .است تي مختلف، متفاوتفس

زا طعم مواد میزان حداکثر رهاسازی زمان باشد، بیشتر

لبته ذکر اين نکته قابل توجه است که اگرچه با ا است. کندتر

افزودن اين ترکیب هیدروکلوئیدی به فرمولاسیون پاستیل 

ها از نظر مصرف امتیاز طعم و در نتیجه پذيرش نمونه

هايي با امتیاز کنندگان روند کاهشي داشت ولي حتي نمونه

ل تر نیز از نظر استاندارد و مصرف کنندگان قابل قبوپايین

را دريافت ( 9/3)بیشتر از و امتیاز متوسط به بالا  بود

شیره خرما کاهش  ها با افزايشامتیاز بافت نمونه. ندکرد

% شیره خرما  30و  20های حاوی يافت اما فقط بین نمونه

. (5)جدول  داری وجود داشتبا نمونه کنترل اختلاف معني

دستگاهي دلیل کاهش امتیاز بافت در قسمت سفتي بافت 

مورد بحث قرار گرفت. در حالت کلي، نتايج مذکور با نتايج 

دار تجزيه دستگاهي مطابقت دارد. اختلاف موجود در معني

های دلیل حساسیت تجزيه بین دو روش بهبودن يا نبودن 

 .استدستگاهي در مقايسه با ارزيابي حسي 

ها ها از نظر ارزياببا افزايش شیره خرما، امتیاز رنگ نمونه

داری نشان داد که با نتايج پردازش تصوير افزايش معني

-همخواني داشت. همانطور که اشاره شد به دلیل رنگ قهوه

ای تا زرد طلايي شیره خرما و همچنین به دلیل افزايش 

های ای شدن مايلارد هنگام خشک کردن نمونهواکنش قهوه

پاستیل، افزودن شیره خرما منجر به افزايش شدت رنگ 

 حصول نهايي شده است.م
 

 اثر پکتین بر خواص حسی پاستیل موز -4جدول 
 طعم  قابلیت جويدن رنگ  بافت پکتین )%(

 a15/4 d46/3 b25/3 b02/4 صفر

1/0 a85/3   b60/3 b39/3 a8/4 

3/0 b48/3  a 15/4 ab95/3 ab35/4 

5/0 ab65/3  a 20/4 a15/4 b72/3 

 p 001/0> 078/0 001/0> 054/0انديس 

SEM 11/0 19/0 23/0 31/0 

a, bاختلاف وجود بیااانگر ساااتون هر در متفاااوت لاتین : حروف 

 .است درصد 5 احتمال سطح در دارمعني
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 ثر شیره خرما بر خواص حسی پاستیل موزا -5جدول 
 طعم قابلیت جويدن رنگ بافت شیره خرما )%(

 a15/4 b46/3 a 25/4 b02/4 صفر

10 ba78/3 a22/4 b 85/3 ab17/4 

20 b50/3 a50/4 cb 75/3 a45/4 

30 b12/3 b77/3 c 36/3 a6/4 

 p 001/0> 001/0> 025/0 008/0انديس 

SEM 217/0 231/0 183/0 131/0 

 

توجهي بر امتیاز همچنین افزودن شیره خرما تاثیر قابل

شیره خرما  قدارکه با افزايش مقابلیت جويدن داشت بطوری

تر شدن بافت و همچنین در فرمولاسیون پاستیل به دلیل نرم

ها کاهش افزايش چسبندگي محصول، قابلیت جويدن نمونه

( که با نتايج تجزيه دستگاهي مطابقت دارد. P<05/0يافت )

افزايش شیره خرما نیز منجر به افزايش طعم در محصول 

شیره خرما های حاوی مقادير بالاتر نهايي شد و نمونه

 دارای بیشترين امتیاز طعم بودند.
 

 نتیجه گیری

 موجبنشان داد که پکتین  هانمونههای رنگي بررسي مولفه

های شد. با افزايش شیره خرما نیز مولفه *b افزايش مولفه

 قدارداشت ولي از مافزايش ( روند *b( و زردی )*aقرمزی )

 کاسته شد. *Lمولفه 

بافتي پاستیل موز نشان داد که پکتین پروفايل تجزيه نتايج 

منجر به افزايش خصوصیات بافتي شامل الاستیسیته، 

قابلیت جويدن، پیوستگي و صمغي بودن پاستیل شد در 

تي و چسبندگي بافت را کاهش داد. شیره فس قدارکه محالي

ها تي بافت نمونهفخرما نیز مانند پکتین منجر به کاهش س

یسیته، قابلیت جويدن، چسبندگي و که الاستگرديد، در حالي

شیره خرما بر ويژگي اما پیوستگي روند افزايشي نشان داد. 

 نداشت.داری معني تاثیر صمغي بودن پاستیل

 حسينشان داد که خواص ها نمونهحسي  نتايج ارزيابي

، قابلیت جويدن و طعم تحت رنگ، بافت امتیاز پاستیل شامل

های مختلف پکتین و شیره خرما قرار گرفت. تاثیر غلظت

موجب افزايش پکتین در فرمولاسیون پاستیل که بطوری

بلیت رنگ و قاامتیاز و افزايش طعم  و بافتکاهش امتیاز 

امتیاز کاهش  موجبد. شیره خرما نیز شها جويدن نمونه

طعم محصول  و افزايش امتیاز رنگو  و قابلیت جويدن بافت

شیره %  20 پکتین و % 2/0در نهايت استفاده از  د.شنهايي 

برای تولید پاستیل موز با خواص تکنولوژيکي و خرما 

 گردد. حسي مطلوب پیشنهاد مي
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Abstract 

In this study, the effect of pectin and date syrup on the color indexes, textural and sensory properties 

of banana pastille were investigated. The variables were including the amount of pectin gum in 3 

levels, 0.1, 0.3 and 0.4 % and date syrup in 4 levels, 0, 10, 20 and 30 %. The results showed that with 

increasing the amount of pectin, b* index increased. With increasing of date syrup also a* and b* 

indexes increased and L* index decreased. In all samples containing pectin, with increasing date 

syrup, hardness decreased. Alas hardness decreased with increasing pectin up to 3.0 % but increasing 

pectin amount till 0.5 % increased. Also pectin led to increase of elasticity, chewiness, cohesiveness 

and gumminess but decreased adhesiveness. Date syrup also led to increase elasticity, chewiness, 

adhesiveness and cohesiveness of treatments. The results of sensory evaluation showed that the 

sensory properties of pastille, the pectin leading to decreased overall acceptance score but date syrup, 

leading to increased acceptance score of pastille samples. According of the results obtained in this 

study, using 0.3 % pectin and 20% date syrup for production of banana pastille is recommended.  
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