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و ) سختی، پیوستگی و قابلیت جویدن(هاي بافتی ه نوع کنسانتره انگور و مقادیر آنها بر برخی ویژگیک دادنتایج آنالیز واریانس نشان : چکیده
هاي تغییرات پارامترهاي بافتی نمونههر دونوع کنسانتره بر روند . )p>05/0(داشتند  دارمعنی هاي پاستیل شیرسویا اثرهمچنین بر پذیرش نمونه

در . بدین صورت که با افزایش میزان کنسانتره انگور در فرمولاسیون، مقادیر پارامترهاي بافتی مذکور کاهش یافت. پاستیل سویا اثرات مشابه نشان دادند
د در صورتی که براي کنسانتره انگور قرمز روند افزایشی ها، با افزایش میزان کنسانتره انگور سفید، پذیرش روند کاهشی نشان دامورد پذیرش نمونه

  .هاي حاوي کنسانتره انگور سفید بودهاي شیرسویاي حاوي کنسانتره انگور قرمز بالاتر از نمونهعلاوه بر این، امتیاز پذیرش پاستیل. مشاهده گردید
 

 ش حسیکننده، پاستیل شیرسویا، کنسانتره انگور، پذیرشیرین :واژه هاي کلیدي
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 مقدمه 
ها بر پایه شیر و میوه اشاره  هاي قنادي و اسنک وردهاتوان به فر از بین مواد غذایی که ترکیبات شیرین کننده در ترکیب آنها نقش اساسی دارد می        

فیسکر و  ،1390شهیدي و همکاران، ( باشدمیاثر گذاري بر رها سازي طعم اشاره  دهندگی و ها خاصیت حجم هاي مهم شیرین کننده از ویژگی. نمود
که  بودههاي غذایی در مقایسه با ساکارز داراي مزایایی  وردهاکننده در فرمولاسیون فر استفاده از شیره یا کنسانتره انگور به عنوان شیرین. )2006نایسن، 

 ،اکسیدانی اثر آنتی ،وردها، مزه و آروماي خوب در فر)رصدد 25(، کاهش کالري )درصد 20( کنندگی بالاتر نسبت به ساکارز ینتوان قدرت شیر می
دارند اشاره نیز بخش  اثرات سلامتی ،زایی و جذابیت علاوه بر خصوصیات رنگ که هاي قرمز، صورتی و آبی نیز هستند ترکیبات فنلی که عامل  ایجاد رنگ

 . )2002ژنگ و همکاران، (  نمود
نی استان خراسان است که فراوري و تبدیل آن، به محصولات مختلف ضمن کاهش ضایعات، ارزش افزوده بالایی انگور یکی از محصولات عمده باغبا     

، کمک به تولید ضمن پایین آوردن ضایعات لذا با هدف تعیین روش مناسب تولید شیره انگور،. را براي کشاورزي و تولید کنندگان ایجاد می کند
است و استفاده  آن صنایع مختلف کمک به بهبود کیفیت و افزایش عمر انبار مانی محصولات غذایی مختلف  محصولی با ارزش در صنعت غذا گردیده

 که این ماده از نظر ارزش غذایی بسیار غنی و براي بدن بسیا رمقوي می باشد و شده است و آنرا می توان جایگزین قندهاي مصنوعی نمود ضمن این
کاترین و ( باشدهاي بسیار میانگور از نظر ارزش غذایی و خواص بهداشتی داراي سودمنديگردد استفاده میآن ها از درمان بعضی از بیماري براي

استفاده از کنسانتره و شیره انگور در فرمولاسیون موادغذایی مختلف موضوعی بوده که توجه بررسی امکان . )2011ستین و همکاران، ، 1995همکاران، 
و سابانیس و تیزیا ) 2008(، بیلجیسلی و آکبولوت )2011(توان به کار اینان و همکاران از این موارد می. لب نموده استبرخی محققین را به خود ج

هدف از این مطالعه بررسی امکان جایگزینی کنسانتره انگور سفید و قرمز به جاي ساکارز در فرمولاسیون پاستیل شیرسویا بوده  .اشاره نمود) 2008(
 .است

 
 روش هامواد و 
  ترکیه، 1توت فرنگی از شرکت ادنر طعم دهنده ،)ACE CANNING CORP(مواد اولیه شامل شیر سویا ساخت کشور مالزي از شرکت تولیدي      

، پکتـین بـا   )4129G(گوار با شـماره  . آلمان خریداري گردید 2، از شرکت مرك),7758Art(سوربیتول با شماره ) =5pH/ 5و  =68Bx( قند اینورت
خریـداري   4از شـرکت کیولـب  ) CAT.QB-65-0223(آگار با شماره . تهیه شدند 3و اسید سیتریک ازشرکت سیگما ) 9135P( رجه متوکسیل بالا د

 .هاي شهر مشهد تهیه شد گلوکز پودري و شکر از یکی از فروشگاه .گردید
اولین قدم در تولید پاستیل . دشنده ها و هیدروکلوئیدها مشخص مقادیر بر حسب درصد شیرسویا، شیرین کن ،درفرمولاسیون پاستیل شیر سویا     

فرایند مخلوط کردن به گونه اي طراحی می شود که آمیختن، پراکندن و حل . گردد سپس مخلوط مورد نظر تهیه . بودشیر سویا تعیین دقیق مواد اولیه 
مخلوط درون قالب ریخته  ،و درجه بریکس pH در انتها پس از کنترل .پذیرد ورت ر بافت نهایی صبشدن مواد اولیه با توجه به ماهیت اجزاء و اثر آنها 

کن خشک دراي منتقل گردیدند و سپس  هاي شیشهها رها شده و به پلیت هاي آماده از قالب گذاري و بستن ژل، ژل ساعت یخچال2تا5/1شده و پس از 
هاي بافتی و گیري ویژگیاندازهجهت از سرد شدن تا دماي محیط درون دسیکاتور  و پس خشک شدندساعت  5به مدت  گراد درجه سانتی 70با دماي 

 .مورد استفاده قرار گرفتندها، ارزیابی حسی نمونه
 

 هاي بافتیگیري ویژگیاندازه
به طور . افزار کامپیوتري انجام شدنرم مجهز به6با استفاده از دستگاه آنالیز بافت) TPA(5هاي بافتی، آزمون پروفایل بافتیجهت اندازه گیري ویژگی       

، با مشخصات 7، ساخت انگلستان) Texture Analyzer (سنج نمونه از هر فرمولاسیون پاستیل هویج، انتخاب و با استفاده از دستگاه بافت  6متوسط 
سانتیمتر، سرعت حرکت پروب  5/3پروب صفحه گرد با قطر 

min
mm 60گرم براي آزمون مورد استفاده  5درصد نمونه و نیروي  30اع ، کاهش ارتف

 .قرارگرفتند
 
 
 
 

                                                
١ .Odner 
٢ . Merk 
٣ . Sigma 
۴ . Qulab 
5 . Texture Profile Analysis 
6 . Texture Analyzer   
7 ۲۵. QTS  CNS Farnel 
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 ارزیابی حسی

ها از به منظور ارزیابی نمونه. داورمتخصص درزمینه صنایع  غذایی و آموزش دیده انجام پذیرفت 10هاي حسی با قضاوت  در این پژوهش آزمایش       
 به هر داوردر هر نوبت شش نمونه در ظروف . نشانگر بیشترین امتیاز حسی بود 9انگر کمترین امتیاز و عدد نش 1اي استفاده گردید، عددنقطه 9مقیاس 

هر داور نمونه ها را به صورت . مجزا داده شد که توسط کدهاي فرمولی از هم تفکیک شده بودند، یک لیوان آب به همراه یک فرم امتیاز دهی داده شد
 .مورد ارزیابی قرار گرفتند ،تولید شده هايپذیرش کلی نمونهو در نهایت  شد ن هر نمونه آب خنک نوشیده میرده و بیتصادفی و انفرادي ارزیابی ک

 
 روش آماري

  ۱۱.۵SPSSنرم افزار  تولید شد  و توسط فرمول  9، در مجموع کاملاً تصادفی با آرایش فاکتوریل هاي پاستیل شیر سویا در قالبفرمولاسیون       
 .اي دانکن انجام شد در قالب آزمون چنددامنه درصد 5ها در سطح آماري مقایسه میانگین. مورد آنالیز قرار گرفتند

 
 نتایج و بحث

 پارامترهاي بافتی
هاي نمونه) جویدنسختی، پیوستگی و قابلیت (هاي بافتی ه نوع کنسانتره انگور و مقادیر آنها بر برخی ویژگیک دادنتایج آنالیز واریانس نشان       

هاي پاستیل سویا اثرات مشابه نشان هر دونوع کنسانتره بر روند تغییرات پارامترهاي بافتی نمونه. )p>05/0(داشتند  دارمعنی پاستیل شیرسویا اثر
، مقادیر پاستیل شیر سویا ولاسیوندر فرم فید و قرمزس با افزایش میزان کنسانتره انگور گردد، مشاهده می3و  2، 1هاي همان طور که در شکل. دادند

در حالی که در مجموع مقادیر به دست آمده براي نتایج فوق  .کاهش یافت) هاسختی، قابلیت جویدن و پیوستگی بافت نمونه(مذکور پارامترهاي بافتی 
 . هاي حاوي کنسانتره سفید بیشتر بوددر مورد فرمول

هانسون و ، 2006فیسکر و نایسین، ( مورد بررسی و مطالعه قرار گرفته استها بر بافت موادغذایی ندهکناثر شیرین در چندین پژوهش،تا کنون       
اثر افزایش سختی بافت با افزایش میزات ساکارز را ) 1997(ویتار و همکاران . )1390، شهیدي و همکاران، 1996اکر و همکاران، ویت، 2001همکاران، 

) 1390(که در این رابطه شهیدي و همکاران  بین سایر اجزاي فرمولاسیون، بیان کردند هاکنشبرهم هت تشکیلفراهم شدن امکان بیشتر ج به دلیل
 .نیز نتایج مشابهی را به دست آوردند

از  هاي پاستیل شیرسویا حاکیهاي سختی، قابلیت جویدن و پیوستگی بافت نمونهاز طرفی بررسی بررسی ضرایب همبستگی پیرسون بین ویژگی     
 .بود )p>05/0( دارو معنی) 875/0بالاتر از (هاي بالا وجود همبستگی

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 . هاي پاستیل شیرسویااثر کنسانتره انگور سفید و قرمز بر میزان سختی بافت نمونه. 1شکل
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 .رسویاهاي پاستیل شیاثر کنسانتره انگور سفید و قرمز بر میزان قابلیت جویدن بافت نمونه. 2شکل
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 .هاي پاستیل شیرسویااثر کنسانتره انگور سفید و قرمز بر میزان پیوستگی بافت نمونه. 3شکل
 

 پذیرش کلی 
در . )p>05/0(داشتند  دارمعنی هاي پاستیل شیرسویا اثره نوع کنسانتره انگور و مقادیر آنها بر پذیرش نمونهک دادنتایج آنالیز واریانس نشان 

هاي علاوه بر این، امتیاز پذیرش پاستیل. افزایشی نشان داد، پذیرش روند و قرمز ها، با افزایش میزان کنسانتره انگور سفیدیرش نمونهمورد پذ
ه نمونه مربوط ب، )35/8(به طوري که بالاترین امتیاز پذیرش .هاي حاوي کنسانتره انگور سفید بودشیرسویاي حاوي کنسانتره انگور قرمز بالاتر از نمونه

درصد کنسانتره انگور  5/7متعلق به فرمول حاوي  )5/3( درصد کنسانتره انگور قرمز بود و کمترین امتیاز پذیرش حسی15 پاستیل شیر سویاي حاوي
، نسانتره انگور قرمزهاي پاستیل شیر سویا با کدر رابطه با نمونهباشد می در پذیرش فراوردهاز آن جایی که رنگ یکی از عوامل بسیار موثر  .سفید بود

، جذابیت و پذیرش آن را از سوي ارزیابان حسی )2010کاترین و همکاران، 1989فرانسیس، ( به دلیل بروز رنگ قرمزهاي عامل رنگ آنتوسیانین
  .افزایش داده است

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 .شیرسویاهاي پاستیل اثر کنسانتره انگور سفید و قرمز بر میزان امتیاز حسی پذیرش نمونه .4شکل
 
 

  نتیجه گیري کلی
کننده طبیعی با ساکارز در فرمولاسیون پاستیل شیرسویا، در این پژوهش مشاهده گردید که با جایگزینی کنسانتره انگور به عنوان یک شیرین

-صورت قادر خواهیم بود فراوردهر اینکنندگان تولید نمود که علاوه بر این، دهاي قابل قبول و با پذیرش مطلوب از سوي مصرفتوان بافتی با ویژگیمی
  .اي نوین و مغذي حاوي شیرسویا و کنسانتره انگور تولید و روانه بازارهاي مصرف نمود
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