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 هچکید
ل شیرسویا مورد هاي پاستیدر این پژوهش، اثر غلظت صمغ عربی و امولسیفایر لستین بر محتوي طوبت، فعالیت آب و پارامترهاي رنگی نمونه

یل هاي پاستنمونه *Lفعالیت آب و پارامتر رنگی  میزان رطوبت،ه متغیر مستقل صمغ عربی  بر ک دادنتایج آنالیز واریانس نشان . بررسی قرار گرفت
نتایج حاصل از . )p>05/0(و کاهشی داشت  دارمعنی ها اثردر حالی که امولسیفایر فقط بر فعالیت آب نمونه. )p>05/0(داشت  دارمعنی اثر شیرسویا

ها ب در نمونهرسم نمودارها نشان داد که افزایش صمغ عربی و امولسیفایر در فرمولاسیون پاستیل شیرسویا به ترتیب باعث افزایش و کاهش فعالیت آ
 .     نیز افزایش نشان داد *Lها نیز افزایش یافت و پارامتر رنگی با افزایش صمغ عربی، محتوي رطوبت نمونه. گردید
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 مقدمه . 1

موضوع نوین و مغذي ورده هاي افر فرمولاسیوناز طرفی . است مختلف ايه ویتامین و آهن کلسیم، هضم، قابل غذایی مواد از غنیشیر سویا 
و  بیولوژیکی ارزش است داراي اساسی عملکردي خاصیت یک کهآن  یتدلیل  حلالّه ب سویا پروتئیناست بسیاري از تحقیقات را به خود اختصاص داده

 )2003جانگ و همکاران، ( دده نشان را خود عملکردي ویژگیهاي دیگر ندبتوا تا باشد محلول صورت به باید پروتئین زیرا بوده بالا عملکردي 
تواند یکی از اقدامات در راستاي نیل به رسیدن اي و با ماندگاري طولانی مدت میتولید و فرمولاسیون پاستیل بر پایه مواد اولیه ارزشمند تغذیه

هاي با یابی به فراوردهها و شرایط تولید آنها از دیگر مسیرهاي دستنوع فرمولاسیونسازي این علاوه بر این بهینه. به مصرف بیشتر مواد مغذي باشد
توان رهایش ها استفاده نمود همچنین میتوان از مواد با خواص عملکردي بالا در فرمولاسیون پاستیلویژگی عملکردي بالا بوده که علاوه بر این که می

و گوردن،  1390، شهیدي و همکاران، 1390ن، ان و همکارایخلیل( توجه به شرایط مصرف آن کنترل نمود این مواد را از فراورده حین مصرف نیز با
1990(. 

بعضی محتوي رطوبت،  بر) لستین و امولسیفایر عربی صمغ(هدف از این مطالعه در شروع کار بررسی برخی اجزاي فرمولاسیون پاستیل شیرسویا 
 .     بوده است هاي پاستیل شیرسویافعالیت آب و پارامترهاي رنگی نمونه

 
  مواد و روش ها :مواد و روش ها. 2

   مواد شیمیایی. 2.1
 1تـوت فرنگـی از شـرکت ادنـر     طعم دهنـده  ،)ACE CANNING CORP(مواد اولیه شامل شیر سویا ساخت کشور مالزي از شرکت تولیدي        

، )4129G(گـوار بـا شـماره    . آلمان خریـداري گردیـد   2، از شرکت مرك),7758Art(ره سوربیتول با شما) =5pH/ 5و  =68Bx( ترکیه، قند اینورت
 4از شـرکت کیولـب  ) CAT.QB-65-0223(آگار بـا شـماره   . تهیه شدند 3و اسید سیتریک ازشرکت سیگما ) 9135P( پکتین با درجه متوکسیل بالا 

 .هاي شهر مشهد تهیه شد گلوکز پودري و شکر از یکی از فروشگاهلژیک، از شرکت بلدم ساخت کشور ب) 471E(امولسیفایر لستین. خریداري گردید
 

  تولید و فرمولاسیون .2.2
اي به منظور تعیین شرایط بهینه تولیدو برخی از موارد نظیربهترین روش تولید، نوع و میزان مناسب مواد تشکیل دهنده فرمولاسیون، آزمایش ه        

مقـادیر بـر حسـب درصـد شیرسـویا، شـیرین کننـده هـا و          ،درفرمولاسیون پاستیل شیر سویا. ر و اصلی انجام شدمرحله پیش تیمااین پژوهش در دو 
فرایند مخلوط کردن . گردد سپس مخلوط مورد نظر تهیه . بوداولین قدم در تولید پاستیل شیر سویا تعیین دقیق مواد اولیه . دشهیدروکلوئیدها مشخص 

در انتها پـس از  .پذیرد ر بافت نهایی صورت بآمیختن، پراکندن و حل شدن مواد اولیه با توجه به ماهیت اجزاء و اثر آنها به گونه اي طراحی می شود که 
ها رها شده و بـه   هاي آماده از قالب گذاري و بستن ژل ، ژل ساعت یخچال2تا5/1مخلوط درون قالب ریخته شده و پس از  ،و درجه بریکس pH کنترل 

در انتها پس از رسـیدن بـه    .خشک شدندساعت  5به مدت  ، گراد درجه سانتی 70خشک کن با دماي  دري منتقل گردیدند و سپس ا پلیت هاي شیشه
هاي حسی،پارامترهاي بـافتی،میزان رطوبت،فعالیـت آب و پارامترهـاي     ساعت آزمایش 24و پس از  )1شکل( صورت مناسب بسته بندي دماي محیط به

 :، اجزاي فرمولاسیون پاستیل سویا آورده شده است1در جدول. ولید شده انجام شدهاي ترنگی بر روي نمونه 
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 اجزاء موجود در فرمولاسیون پاستیل سویا -1جدول

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 گیري رطوبتاندازه. 2.3
گرم از هر یک از نمونه ها درون پلیت شیشه اي قرار گرفت و درون آون با دماي  10به منظور تعیین محتواي رطوبتی نمونه هاي ژل اسنک سویا،        

پس از خارج کردن از درون آون و توزین، محتواي رطوبتی بر مبناي وزن مرطوب از رابطه . به وزن ثابت قرار داده شددرجه سانتیگراد، تا رسیدن  105

 ). AOAC، 2682(زیر محاسبه گردید 

 )2-3                                                                      (۱۰۰)(% 
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 .به ترتیب وزن نمونه قبل و بعد از قرار دادن در آون می باشدovwو  mwدر این رابطه 
 

 گیري فعالیت آبازهاند. 2.4
، ساخت کشـور    ۲۰۰Testoمدل ( متر waبراي تعیین میزان فعالیت آب، وزن مساوي از نمونه هاآسیاب گردیده و فعالیت آب  توسط دستگاه        

 .تعیین شد) انگلستان
 

 گیري پارامترهاي رنگیاندازه. 2.5

می براي اندازه گیري پارامترهاي رنگی بعد از اتمام مرحله خشک کردن تا رسیدن به دماي محیط صبر نموده و سپس اقدام به انجام این آزمون          
سایر . ذخیره می گردد  JPGو فرمت)  عمودي(درجه 90، ساخت کشور تایوان و با زاویه canon EQS ۱۰۰۰ Dنماییم ،نمونه با استفاده از دوربین 

 .               انجام شد ۱.۴۰g ImageJمراحل پردازش تصویر با نرم افزار
                                    

 يآمار لیو تحل هیو تجز شیآزما یراحط. 2.6

نرم افزار  و توسط)  2جدول (تولید شد  فرمول  6، در مجموع کاملاً تصادفی با آرایش فاکتوریل ویا در قالبهاي پاستیل شیر سفرمولاسیون
۱۱.۵SPSS  مورد آنالیز قرار گرفتند . 

 

 

 

 

 اجزاي تشکیل دهنده درصد وزنی

 شیر سویا 50

 )قند اینورت،کنستانتره انگور(شیرین کننده ها 15

 )ر ،گوارپکتین،آگا(مخلوط هیدروکلوئیدها  26/0

 )درصد 40محلول (اسید سیتریک  3/1

 طعم دهنده 50/1
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 ترکیب فرمولاسیون  هاي تولید شده نمونه هاي پاستیل شیر سویا :2جدول

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 نتایج و بحث. 3

 اثر هاي پاستیل شیرسویانمونه *Lرنگی  فعالیت آب و پارامتر میزان رطوبت،بر  مستقل صمغ عربی  ه متغیرک دادنتایج آنالیز واریانس نشان 
 . )p>05/0(و کاهشی داشت  دارمعنی ها اثرونهدر حالی که امولسیفایر فقط بر فعالیت آب نم. )p>05/0( داشت دارمعنی

 
 و فعالیت آبرطوبت محتوي . 3.1

هاي هیدروکلوئیدها با ایجاد اتصالات آبی در فراورده. باشدوستی آنها می.هاي آبدهاي هیدروکلوئیدها از جمله صمغ عربی ویژگییکی از ویژگی
گردد با افزایش ، مشاهده می1همان طور که در شکل). 1390خلیلیان و همکاران، (باشد ار میغذایی بر میزان محتوي رطوبت و فعالیت آب آنها تاثیرگذ

هاي پاستیا شیرسویا در نمونهمیزان نگهداري رطوبت با حضور صمغ عربی  .یابدافزایش می هاي پاستیل شیرسویاحتوي رطوبت نمونهصمغ عربی، م
در رابطه با ژل ) 1995(مشابه چنین نتایجی را چیناچوتی . شود می شدن ن خشکها در حی ت نمونهافزایش پیدا کرده و مانع خروج آب اضافی از باف

کند تا این که  هاي آب کمک می در رابطه با این فرایند این طور اظهار داشت که ژل هاي ژلاتینی به خروج ملکول 2004پیونر . هاي پکتینی ارائه دادند
 .دآنها را محصور کرده و به دام انداز

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 .ي پاستیل شیرسویاهاطوبت نمونهصمغ عربی بر محتوي راثر . 1شکل
 

-ها افزایش میگردد با افزایش میزان صمغ عربی در فرمولاسیون پاستیل شیرسویا، میزان فعالیت آب نمونه، مشاهده می2همان طور که در شکل
به تاثیر . ده نمودندانتان در فرمولاسیون پاستیل طالبی مشاهرد افزودن صمغ زدر مو) 1390(اران ان و همکیمشابه همین روند را خلیل. یابد

 . نیز اشاره نمودند) 1390(هایی همچون شهیدي و همکاران هیدروکلوئیدها  بر میزان فعالیت آب را در پژوهش
 
 
 
 

 صمغ امولسیفایر فرمول

1 1/0  0 

2 3/0 0 

3 1/0 35/0  

4 3/0 35/0  

5 1/0 7/0  

6 3/0 7/0  
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 .ي پاستیل شیرسویاهانمونه صمغ عربی بر فعالیت آباثر . 2شکل
 

گردد با افزایش میـزان  همان طور که مشاهده می. دهدهاي پاستیل شیرسویا را نشان میثر میزان امولسیفایر لستین بر فعالیت آب نمونه، ا3شکل       
رف ها از یک طرف با آب بافت نمونه باندگردیده و از ط هاي امولسیفایر لستین این مولکول مولکول. لستین در فرمولاسیون، فعالیت آب کاهش بافته است

 ). 2008بیکت و همکاران، (گردد  یابد و این نیز باعث کاهش فعالیت آب می دیگر با مواد جامد آن  اتصال  می
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 .ي پاستیل شیرسویاهانمونه امولسیفایر لستین بر فعالیت آباثر . 3شکل
 

 *Lپارامتر رنگی . 3.2
و همکاران،  باکوسکا(باشند  هاي قرمز تیره می و سیانیدین) قرمز روشن(رگونیدین هاي پلا هاي موجود در توت فرنگی شامل آنتوسیانینپیگمان

و همکـاران،   گارسـیا (ند هسـت اي شدن غیـر آنزیمـی    هاي قهوه و واکنش pHنور، اکسیژن، دما، : از جمله عوامل تخریب کننده آنتوسیانین ها). 2003
1999.(  

و آنتوسـیانینی  اکسـیدانی   هاي آنتی فرنگی نیز موضوعی بوده که جهت حفظ ویژگی هاي توت استفاده از ژلان جهت انکپسولاسیون آنتوسیانین
هاي  نیز در رابطه با اثر محافظت کنندگی پکتین بر رنگدانه) 1390(مشابه چنین نتایجی را خلیلیان و همکاران  ).2004گوین، ( است شدهآنها  استفاده 
دار نداشـت  اثـر معنـی   *bو  *aالبته در این پژوهش حضور و میزان صمغ عربـی بـر پارامترهـاي رنگـی      .پاستیل طالبی مشاهده نمودندبتاکاروتن در 

)05/0<p.( توان به علت براق شدن و انعکاس سطحی نور نسبت دادهاي پاستیل شیرسویا را میافزایش روشنایی رنگ نمونه. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 .پاستیل شیرسویا هاينمونه *Lاثر صمغ عربی بر پارامتر رنگی . 4شکل
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  نتیجه گیري کلی. 4

ورد بررسی مهاي پاستیل شیرسویا بر محتوي رطوبت، فعالیت آب و پارامترهاي رنگی نمونهلستین و امولسیفایر  عربیصمغ اثردر این پژوهش، 
در . )p>05/0(دار بودمعنی *Lپارامتر رنگی  نتایج آنالیز واریانس حاکی از آن بود که اثر اصلی صمغ عربی بر محتوي آب، فعالیت آب و. قرار گرفت
افزایش صمغ عربی و امولسیفایر در فرمولاسیون پاستیل . دار داشتدرصد اثر معنی 5ها در سطح آماري واسیفایر فقط بر فعالیت آب نمونهمحالی که ا
ها نیز افزایش یافت و پارامتر رنگی ربی، محتوي رطوبت نمونهبا افزایش صمغ ع .ها گردیدافزایش و کاهش فعالیت آب در نمونه باعثبه ترتیب شیرسویا 

L* نیز افزایش نشان داد .     
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