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ارزیابی حسی نقش بسیار مهمی در تولید یک فرآورده جدید دارد. آنالیز حسی به روش توصیفی، امکان توصیف 
كامل ویژگیهای كیفی محصول را فراهم كرده و كیفیت و كمیت ویژگی مورد بررسی را ارزیابی می كند.پاستیل 
میوه ای بر پایه كدو حلوایی فراورده اي نوین حاوی پوره میوه ، هیدروكلوئید و مواد شیرین كننده است. در 
این پژوهش تاثیر دو هیدروكلوئید نشاسته و ژلاتین  بر ویژگیهای ظاهری، بافتی و پذیرش طعم نمونه های 
پاستیل كذو مورد بررسی قرار گرفت . نتایج ارزیابي حسي نشان داد كه هم نوع هیدروكلوئید و هم میزان 
مصرفی بر ویژگیهای حسی محصول تاثیر معنی داری دارد. حضور ژلاتین برای دادن ویژگی قالب پذیری به 
ژل حاصل ضروری بود، ضمن اینکه  بافتی مناسب در محصول ایجاد كرد و طعم نمونه تولیدی نیز از پذیرش 
بالایی برخوردار بود. وجود نشاسته در مقادیر كم همراه با ژلاتین با پذیرش ارزیابها همراه بود، درحالیکه مقادیر 

بالای آن درحضور ژلاتین  منجر به تولید بافتی سخت و لاستیکی شد كه مورد پذیرش قرار نگرفت. 
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