
 فخري شهيدي و همكاران

51 

 

 داري مواد غذاييفرآوري و نگه نشريه

 15، دوم، شماره چهارمجلد 

82-51 

http://ejfpp.gau.ac.ir 
 

 

 جررسی اثر نشاسته و گوار بر پارامترهای بافتی، رنگی و پذیرش پاستیل هویب
 

 5، حمیده مقامی کیا4ی، اسماعیل خزای3محبت محبی ،2صفیه خلیلیان*، 1فخری شهیدی

ارشد علوم و صنایع آموخته کارشناسیدانش2ی گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد، علمعضو هیات3و1

 دانشجوی  5دانشجوی کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد، 4غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد، 
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 چكيده
 ىهارنگدانه از غنى منبعى این گیاه باشد.بخش می سلامتى و ارزشمند غذایى مواد حاوی هویج

های آزاد در جلوگیری از فعالیت رادیکالموجود دراکسیدانی آنتی ترکیبات همراه باکه  است کاروتنابت

موضوع بسیاری از تحقیقات را به خود نوین ای های میوهفراورده نفرمولاسیو نقش موثری دارند.بدن 
 جمله انواع مختلفاز از ترکیبات طبیعی اختصاص داده است و در این رابطه طیف وسیعی 

که در تهیه  . از آنجامورد بررسی قرار گرفته استآنها فرمول مواد افزودنی دیگر در  و هاهیدروکلوئید

گونه نیز استفاده نمود، این  سهو  های درجه دوتوان از میوهای حتی میههای میوو تولید فراورده
تواند اقدام بزرگی در جهت کاهش ضایعات و افزایش ارزش افزوده ی میصنعتدر مقایس ها فرآوری

و  درصد( 4و  2)صفر، تلف نشاسته اثر سطوح مخدر این پژوهش  محصولات باغی و زراعی نیز باشد.
پوره های حسی، پارامترهای بافتی و رنگی پاستیل بر پایه ( بر ویژگیدرصد 2و  1، 5/0صمغ گوار )

های مختلف غلظت نشان داد که هاایج آماری حاصل از بررسی دادهنت مورد بررسی قرار گرفت. جهوی
سختی، چسبندگی و فنری بودن و کلیه پارامترهای شامل رهای بافتی تنشاسته و صمغ گوار بر پارام

نتایج حاصل (. >05/0P) دار داشتاثر معنی های پاستیل هویجپذیرش کلی نمونه ( و*L*a*bرنگی )

بر پذیرش  موثر های بافتیمهمترین ویژگیکه  حاکی از آن بودهای اصلی روش تحلیل مولفهاز 
 گی و قابلیت جویدن بودند.ی، پیوست، سختهویجی پاستیل هانمونه
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 قدمهم

ها از نقطه نظر یکی از مهمترین سبزی  LDaucus carota.و با نام علمی  1از خانواده چتریان جهوی

های نارنجی، زرد، سرخ، ارغوانی، سفید به رنگ جباشد. هویسر جهان میای و اقتصادی در سرتاتغذیه

است. در حال حاضر بزرگترین  فریقا و آسیااروپا، شمال ا موطن اصلی آنو سیاه وجود دارد. 

دهند. هویج منبع عالی از های چین، سوریه و ترکیه تشکیل میدر آسیا را کشور جکننده هویصادر

پکتین  های معدنی شامل پتاسیم، منیزیم، منگنز و مس است.نمكهمچنین ، E, D, C, Bی هاویتامین

نیز کاهش کلسترول  تواند آن را جذب کند و درنی میکه بدن به آسا باشدآن از نوع پکتات کلسیم می

است و از  چربیکمی ردامقحاوی کربوهیدرات، ترکیبات نیتروژنی و  جخون موثر است. هوی

های دور برای تسکین درد و به عنوان ضد اوره و ضد کم خونی کاربرد دارویی داشته است. گذشته

باشد. بتا کاروتن اثرات مثبتی در پیشگیری ( می Aتامینساز ویپیش) کاروتن ین سبزی منبع غنی از بتاا

یکی از پر  جهوی .(2003)زادرنوسکی،  عصبی و آب مروارید دارد از سرطان پوست، امراض قلبی،

گیاه  های آن به عنواندر کشور چین از تمام قسمت ترین گیاهان دارویی در جهان است.مصرف

ها اثر خوبی دارد. در درمان سوختگی جشود. عصاره هویمیها استفاده بخش برای بهبود بیماریشفا

 جباشد. هویخونی مفید میاسهالهای کبد، اسهال ساده مزمن و مدر است و برای بیماری جبذر هوی

لیه و مثانه نافع طبیعت گرم دارد و مقوی معده و ملین است. برای سرفه، درد سینه و خروج سنگ ک

دهد. ایمنی بدن را افزایش میپخته بیشتر بوده و فرم  مخصوصا  جر هوید هااکسیداناست. وجود آنتی

ون پوپل و  ؛1995)ماتو و همکاران، کند جلوگیری می در انسان هابروز انواع سرطان از جهوی

، آب های آماده، خورش، مرباها، سوپانواع شوریصورت خام و پخته، به جهوی. (1995همکاران، 

سینگ )گیرد مورد استفاده قرار میو حتی سرکه های سرخ شده پرك شده،هویج، پودر، هویج حشك 

، کنستانتره جهای حاصل از هوییکی دیگر از فراورده. (1993اسلیند و همکاران،  ؛1999و همکاران، 

های موجود در فرایند آن، ایران هنوز موفق به تولید و عرضه آن لت پیچیدگیباشد که به عهویج می

و افزایش ارزش پیشگیری از ضایعات، تنوع فراورده جهت  بنابراین مصرف نشده است.به بازارهای 

قابلیت پذیرش و های نوین با که متخصصان در جهت تولید فراوردهافزوده این میوه ضروری است 

 ماندگاری بالا گام بردارند. 

                                                             
1- Umbelliferae 
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بوریو و  ؛1994کاران، )بائو و همباشد میمقادیر کاروتن در بین مواد غذایی بالاترین  حاوی جهوی

بخش  های مغذی و سلامتیها و میان وعدهفراوردهقابلیت تولید نظیر یژگی بیاین و(. 1991بوشوی، 

های صورت گرفته بر روی ماندگاری و بهبود از جمله پژوهش کند.پذیر میرا امکان جاز هوی

افزایش شاره نمود. آنها جهت ( ا1999و همکاران ) 1توان به کار لینمی جای هویهای تغذیهرزشا

مودند و رنگ، طعم، بافت و پذیرش استفاده ن ءخلا از مایکروویو جهای خشك شده هویکیفیت برگه

ای داغ مورد برررسی قرار دادند. نتایج نشان با روش خشك کردن با هو تیمارشده هاینها را با برگهآ

ه چند دقیقه کاهش چند ساعت و روز ب ازرا روش مذکور علاوه بر اینکه سرعت خشك کردن داد که 

همچنین  طور قابل توجهی افزایش پیدا کرد.بهنیز نها ای آهای پذیرش و ارزش تغذیهویژگی داد بلکه

توانند از میزان پذیرش مطلوب و نیز می جهویاز های حاصل دند که سایر فراوردهوبینی نمآنها پیش

 (. 1999)لین و همکاران،  بالایی برخودار باشند

جات ای بر پایه پوره میوههای میوههایی در رابطه با تولید و فرمولاسیون پاستیلاخیرا پژوهش

صورت  (1390( و رضایی و همکاران )1390(، خلیلیان و همکاران )1399توسط شهیدی و همکاران )

هیدروکلوئیدها از  حلوایی، طالبی و آلو به همراه ترکیبات مختلفآنها از پوره سیب، کدو پذیرفته است.

 90های رایج در بازار که از و بافتی مشابه پاستیل ، زانتان و ژلاتین استفاده کردهجمله نشاسته، پکتین

های شود تولید نمودند. پاستیلهای مصنوعی ساخته میکننده به همراه افزودنیدرصد ژلاتین و شیرین

ودن و پذیرش با نوع رایج در بازار غیرقابل بخش بای، سلامتای تولیدی از لحاظ ارزش تغذیهمیوه

های تولیدی، به ناچار جهت خشك نمودن دلیل استفاده از ژلاتین در فرمولاسیونمقایسه بودند. آنها به

کردند که این امر های با دمای محیط استفاده میکنها و کاهش محتوی رطوبت آنها از خشكنمونه

 گردید.  ها میپاستیل هیهنی شدن زمان خشك کردن و تباعث طولا

های طبیعی در سطح تجاری تولید و و افزودنی هویجپوره  ای بر پایهرتی که بتوان فراوردهدر صو

و افزایش ارزش افزوده  هویجوارد بازار نمود ضمن ایجاد تنوع، کمك بزرگی در جهت مصرف بیشتر 

 خواهد بود.

 رفتارندین متغیر همزمان و همچنین بررسی های آماری مورد استفاده جهت تحلیل چیکی از روش

های بارز و مهم این باشد. یکی از ویژگیهای اصلی میوش آماری چند متغیره تحلیل مولفهبین آنها، ر

                                                             
1- Lin 
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باشد. این ها میسازی و کاهش ابعاد دادهو شناخت ساختارهای پیچیده، شاخص گیریاندازه ،روش

 مشخص نیست، مفید است. لا ا و ترکیب ساختار آنها کامهداده روش به خصوص در شرایطی که ابعاد

های مختلف از جمله فرمولاسیون مواد غذایی و های متعدد در زمینهاز این روش در پژوهش

، (1390توان به کار خلیلیان و همکاران )از جمله میاست.  شدهمربوط به آنها استفاده  هایآزمون

  .( اشاره نمود2002و همکاران ) 3( و فغان2001) 2زیگلردمارس و  (،2005) 1رحمان و آل فارسی

های مختلف نشاسته و صمغ گوار بر پارامترهای وهش بررسی اثر غلظتهدف از انجام این پژ

 بوده است. های پاستیل هویجگی و پذیرش نمونهبافتی، رن

 

 هامواد و روش

ه ك، نشاستیکر، گلوکز پودری، اسید سیترش، هویجپوره مواد اولیه شامل  ها:سازي نمونهمادهتولید و آ

 بود.سوربیتول و  زمینی، آگار، گوار، پکتینسیب

شهر مراکز فروش برای تهیه پوره هویج، هویج )واریته سپاهان( دارای بافت نارنجی از یکی از 

د. ش ن خریداریآلمازمینی هر دو از شرکت مرك نشاسته سیبسوربیتول و مشهد خریداری گردید. 

. گلوکز خریداری شد 4از شرکت کیولبتهیه گردیدند. آگار شرکت سیگما  هر دو ازنیز ن و پکتی گوار

 گردید. های شهر مشهد تهیهکی از فروشگاه، شکر و اسید سیتریك از یپودری

های مورد نظر هویج پوست سطحیباشد. پوره هویج می تولید هویج،در تولید پاستیل  مرحلهاولین 

. هویج شدسازی کن از گوشت و بافت اصلی هویج جداتا حد ممآب  با شوپس ازتهیه و شست

درجه  95در دمای و نرم شدن بافت  هاشدن آنزیمفعالغیرمنظور و بهقطعه قطعه شده  گیریپوست

کن شده و با سرعت و زمان مشخصی وارد خرددیده حرارتقطعات  .بلانچ گردید دقیقه 10مدت به

های مدنظر به کنندهکلوئیدها و شیرینروبا هید (9)بریکس  آماده شده سپس پوره گردیده وخرد 

که آمیختن، پراکندن و حل شدن  شدای طراحی پخت به گونهمراحل  و مشخص مخلوط هاینسبت

 تهیه شده مخلوطدر انتها  بافت نهایی صورت پذیرد. برمواد اولیه با توجه به ماهیت اجزاء و اثر آنها 

به  گراد )یخچال(درجه سانتی 5شدن در دمای رد نظر ریخته شده و پس از سرد مو یهادرون قالب

                                                             
1- Rahman and Al-Farsi 

2- Demars and Ziegler 

3- Fagan 

4- Qulab 
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گرفت. پس از هوای داغ قرار  کندر خشكساعت  1برای مدت زمان ، بستن ژل جهتساعت  2مدت 

، های بافتییژگیو بههای مربوط مایشفاصله آزو بلا گردیدها تا دمای محیط سرد این مدت، نمونه

 فراورده انجام پذیرفت. حسی و خواص پارامترهای رنگی

( با TPA)1آزمون پروفایل بافتیهای بافتی، گیری ویژگیجهت اندازه :اندازه گیري پارامترهاي بافتی

نمونه از هر   1طور متوسط به کامپیوتری انجام شد. افزارمجهز به نرم 2استفاده از دستگاه آنالیز بافت

، ساخت (Texture Analyzerسنج )بافت ا استفاده از دستگاه، انتخاب و بهویجفرمولاسیون پاستیل 

، سرعت حرکت پروب مترسانتی 5/3، با مشخصات پروب صفحه گرد با قطر 3انگلستان
min

mm 10 ،

 گرفتند.ای آزمون مورد استفاده قرارگرم بر 5درصد نمونه و نیروی  30کاهش ارتفاع 

 3 فرمولاسیوناز هر  هویجهای پاستیل منظور بررسی رنگ نمونهبه :گیري پارامترهاي رنگیاندازه

، ساخت کشور Canon EQS 1000 Dاز دوربین قطعه به طور تصادفی انتخاب شد و تصاویر با استفاده 

در اندازه JPG  فرمتو  1شده در جدول  با مشخصات ذکر)عمودی(  درجه 90تایوان و با زاویه

 انجام شد.  1.40g ImageJ افزاریر مراحل پردازش تصویر با نرم. ساگردیدذخیره  3999×2592
 

 هاي پاستیل هویجد استفاده جهت تهیه تصاویر نمونهمشخصات تنظیمات دوربین مور -1 جدول

Manual Operationa mode 

No Zoom 

No Felash 

4 lens aperture 

200 ISO 

1.80 s Speed 

35 mm lens focal length 

 
 

 

 

                                                             
1- Texture Profile Analysis 

2- Texture Analyzer   
3- QTS25 CNS Farnel 
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 ImageJافازار  ن از هر نمونه باا اساتفاده از نارم   مرحله بعد جهت به دست آوردن سطوح یکسا در

 ذخیره شدند. RGBدر فضای رنگی  BMPپیکسل جدا گردید و با فرمت  200×200تصاویر در اندازه 

نوان  با ع pluginبه وسیله Image J 1.40g  ر با استفاده از نرم افزا *L* a*b پارامترهای رنگی درفضای

Color-Space-Convertor استخراج شد.  

داور از بین دانشجویان گروه صنایع غذایی  10، هاهای حسی نمونهبرای بررسی ویژگی :ارزیابی حسی

ای استفاده نقطه 9ها از مقیاس عددی اب شدند. به منظور ارزیابی نمونهدانشگاه فردوسی مشهد انتخ

نشانگر بیشترین امتیاز بود. به هر داور چهار نمونه در  9دد نشانگر کمترین امتیاز و ع 1 شد. عدد

لیوان آب به همراه یك ظروف مجزا داده شد که توسط کدهای فرمولی از هم تفکیك شده بودند، یك 

ر نمونه ها را به صورت تصادفی و انفرادی ارزیابی کرده و بین هفرم امتیازدهی داده شد. هر داور نمونه

 چسبندگی رنگ مطلوب، رنگ، شدت ورد ارزیابی شاملهای مشد. ویژگیآب خنك نوشیده می

 طعم و، شیرینی، ، چسبناکی، ترشیقابلیت جویدنلاستیکی،  حالت سختی،یکنواختی بافت،  سطحی،

 بودند. آروما

ها با استفاده از طرح کاملا تصادفی با آرایش فاکتوریل مورد بررسی آماری قرار داده :طرح آماري

سطح  در سهدرصد و صمغ گوار  4و  2سطح صفر،  نشاسته در سهشامل تغیرهای مستقل مگرفتند. 

گیری ر تکرار اندازهمترهای بافتی و پارامترهای رنگی هر یك در چهااپاردرصد بودند.  2و  1، 5/0

در نهایت جهت بررسی ارزیاب آموزش دیده امتیازدهی شدند.  10 توسطحسی های شدند. ویژگی

 آمارینرم افزار  اصلی استفاده شد. هاییه پارامترهای مورد ارزیابی از روش تحلیل مولفهکل بینروابط 

 بود. SPSS16  مورد استفاده در این پژوهش

 

 نتايج و بحث

و اجزای فرمولاسیون  گذار بر کیفیت بافت مواد غذایی ترکیباتیکی از عوامل تاثیر :پارامترهاي بافتی

و اثر متقابل آنها بر  نشاسته و گوارهای مختلف که غلظتواریانس نشان داد  نتایج آنالیزد. باشآنها می

طور که در همان(. >05/0P)دار بود معنی های پاستیل هویجبندگی بافت نمونهسختی، فنری و چس

است.  تی بافت کاهش یافتهمیزان سخ افزایش غلظت گوار گردد به موازات، مشاهده می1شکل 

نشان ها روند کاهشی درصد نیز سختی بافت نمونه 4ر به غلظت نشاسته از صفهمچنین با افزایش 

درصد آن  4درصد نشاسته بیشتر از  2میزان کاهش سختی بافت در سطح . با این تفاوت که دهدمی
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در نسبت داد همانند آن چه  ر و نشاستهافزایی صمغ گوات همبه اثرامی توان را بوده است. این پدیده 

عملکرد و  ثرا در رابطه با رخ داده است.گوار  درصد 5/0و نشاسته درصد  2 نمونه حاوی

خلیلیان و غذایی تا کنون مطالعات فراوانی صورت پذیرفته است. مواد هیدروکلوئیدها بر بافت

طالبی مورد  های پاستیلتی بافت نمونهی مشابه، اثر صمغ زانتان را بر سخ( در پژوهش1390همکاران )

میزان سفتی   ،درصد 1/0صفر به ه با افزایش مقدار صمغ زانتان از ایج نشان داد کادند. نتبررسی قرار د

زانتان  چرا که ،باشدختار شبکه ژلی نمونه میدلیل سست شدن سایافت که این به ها کاهشبافت نمونه

از  در عین حالنماید، میمقادیر آب بیشتری را جذب ماهیت ژلی سست دارد و که علاوه بر این 

 .گرددنموده و باعث نرمی بیشتر بافت میخروج رطوبت بیشتر در طی فرایند خشك کردن ممانعت 

 

 
 .در سطوح مختلف گوار و نشاسته هاي پاستیل هویجتغییرات امتیاز سختی بافت نمونه روند -1 شکل

  

ا افزایش ها افزایش یافت در صورتی که بگوار ویژگی فنری بودن بافت نمونهبا افزایش غلظت 

 (. 2غلظت نشاسته، از میزان فنری بودن بافت کاسته شد )شکل 

تاثیر ماهیت و های بافتی مواد غذایی تا حد زیادی تحت تحقیقات نشان داده است که ویژگی

 1سرتبر طبق نتایجی که سباشد. فرمولاسیون می های موجود در بین موادساختار اجزاء و برهمکنش

های حسی مواد غذایی مختلف ها بر ویژگیو کربوهیدراتها صمغوی تاثیر ( طی تحقیقی بر ر2003)

های ژلی قوی، فنری و الاستیك دار قادر به تشکیل بافتای شاخههولکولانجام داد اظهار داشت که م

یی فنر هاهای بیشتر ژللیل تشکیل پیوندها و برهمکنشدنیستند در صورتی که ساختارهای خطی به

 و (2000)ویلیام و فیلیپ،  صمغ گوار دارای ساختار خطی بوده .دکننمانند و الاستیك ایجاد می

                                                             
1- Setser 
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لی که در حا باشد.می های پاستیل هویجدن در بافت نمونهقادر به ایجاد ویژگی فنری بوبنابراین 

 .ترا نخواهد داشوده و توانایی تشکیل ژل سخت فنری نشاسته دارای ساختاری منشعب ب

 

 
  .در سطوح مختلف گوار و نشاسته هاي پاستیل هویجات امتیاز ویژگی فنري بافت نمونهروند تغییر -2 شکل

 

با افزایش غلظت صمغ گوار و نشاسته، چسبندگی بافت  دگرد، مشاهده می3طور که در شکل همان

های مختلف پکیتن اثر غلظت پژوهشی( طی 1390و همکاران ). خلیلیان دهدی را نشان میکاهشروند 

دست نتایج مشابهی  و بههای پاستیل طالبی بررسی ان را بر روی چسبندگی بافت نمونهو صمغ زانت

 .یافتند

 
 

  .در سطوح مختلف گوار و نشاسته هویجي پاستیل هاروند تغییرات امتیاز چسبندگی بافت نمونه -3شکل

 

روش حسی )شدت رنگ( و دستگاهی دو  با های پاستیل هویجرنگ نمونه :پارامترهاي رنگی

(L*a*b*اندازه )،شدت رنگ سطوح مختلف نشاسته بر که نتایج آنالیز واریانس نشان داد  گیری شد
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در حالی که گوار فقط بر پارامتر  >P). 05/0) باشددار میمعنی *aو  Lپارامترهای رنگیها و نمونه

 >P). 05/0( دهدی را نشان میداراثر معنی *b رنگی

های نشاسته، میزان روشنایی رنگ نمونهگردد با افزایش غلظت ، مشاهده می4 مانطور که در شکله

همزمان با افزایش غلظت نشاسته  *aدر حالی که میزان پارامتر رنگی  افزایش یافته است. ستیل هویجپا

ت با که از روند تغییرات امتیاز شدت رنگ حسی مشخص اس طورانهم نشان داد.را روند کاهشی 

افزایش غلظت  کاسته شده است. های پاستیل هویجن شدت رنگ نمونهافزایش غلظت نشاسته از میزا

 (.5، باعث افزایش در مقادیر این پارامتر گردید )شکل *bگوار بر میانگین مقادیر پارامتر رنگی 

از سویی دیگر و  باشدبتا کاروتن می های پاستیل هویجنهومانه غالب و اصلی در نکه رنگد از آنجا

کننده رنگ های تخریباست که امکان وقوع واکنش گردیدهشرایط فرمولاسیون به صورتی طراحی

توان تغییرات رنگ را با توجه به اثرات دمای مرحله خشك مایلارد در حداقل امکان باشد، میهمچون 

  کردن مورد بررسی قرار داد.

احد حجم بافت را یکی از عوامل موثر در بروز ها در وغلظت پیگمان (1999و همکاران ) 1لین

ر صورت افزایش دانسیته قطعات دمطرح نمودند. آنها اظهار داشتند که غذایی  پدیده رنگ در فراورده

ها ونهفته و در نهایت روشنایی رنگ نمها افزایش یاکاروتنشك کردن، غلظت در طی فرایند خ هویج

ها در اثر افزایش شود با افزایش دانسیته نمونهوهش مشاهده میرغم آنچه در این پژعلی .دیابکاهش می

تواند به علت رقیق شدن و یابد که این دقیقا میافزایش می هاروشنایی رنگ نمونه غلظت نشاسته،

( رنگ *b( و زردی )*aهمچنین قرمزی )باشد.  های پاستیل هویجها در نمونهروتنکاهش غلظت کا

را  *aکاهش مقادیر پارامتر رنگی  .(1995)وارنر و وارتسن،  باشددر آن می هاناشی از کاروتن هویج

اما در رابطه با کاهش پارامتر رنگی  اندهای آلفا و بتا کاروتن دانستهولکولمربوط به کاهش یا تخریب م

b*  ها ت ساختاری کاروتنتوان به کاهش غلظت یا تغییران آنها وجود ندارد بلکه آن را میارتباطی بی

  (.1999)لین و همکاران،  نسبت داد در بافت هویج

رفته است. نتایج گها نیز مورد بررسی قرارنظیر کاروتن هااثر محافظتی هیدروکلوئیدها بر روی رنگ

تواند آنها را از در معرض قرار های بتاکاروتن میولکولکه پکتین با پوشش اطراف محاکی از آن بود 

این . (2000هوف و همکاران، هت)ون نماید محافظتل تخریب کننده گرفتن اکسیژن و سایر عوام

                                                             
1- Lin 
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هم  ها را در فرمولاسیون پاستیل هویجتوانایی محافظت از کاروتن صمغ گواررسد که طور به نظر می

 دارد.هوای داغ و هم سایر عوامل مخرب کن در برابر حرارت خشك
 

 
 .هاي پاستیل هویجنمونهو شدت رنگ *L* ، aی اثر تغییرات غلظت نشاسته بر پارامتر رنگ -4 شکل

 

 
 هاي پاستیل هویج.نمونه *bاثر تغییرات غلظت گوار بر پارامتر رنگی  -5 شکل

 

سطوح مختلف نشاسته و صمغ که نتایج آنالیز واریانس نشان داد  :ي پاستیل هویجهایرش نمونهپذ

اثر  های پاستیل هویجرش کلی نمونهپذیشدت رنگ، سختی بافت، چسبندگی، طعم و گوار بر امتیاز 

رنگ با پارامترهای  از طرفی بررسی روابط همبستگی بین امتیاز شدت(. >05/0P) دار داشتندمعنی

گیری معادل اندازهبا  )سختی و چسبندگی( های بافتی امتیازدهی شده از طریق حسیرنگی و ویژگی

(. >05/0P)بود بین آنها دار های معنیستگی، حاکی از وجود همبدستگاه سنجش بافتشده آنها، توسط 

های پاستیل های موثر بر پذیرش نمونهت بررسی چگونگی اثر و بررسی شاخصبر طبق این نتایج، جه

گرفتند. اصلی مورد آنالیز قرار هایهطالبی، پارامترهای رنگی و بافتی آنها با استفاده از روش تحلیل مولف

رجه استقلال مولفه با د 9شود در مجموع ، مشاهده می1شکل ،1نمودار اسکریطور که در همان

                                                             
1- Scree 
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این این بنابر ،بودندفقط دو مولفه دارای درجه استقلال بزرگتر از یك  متفاوت تعریف شد و از بین آنها

 شدند. های اصلی اول و دوم در نظر گرفتهعنوان مولفهدو مولفه به

 

 
 هویج.هاي پاستیل نمونه (Eigen value) جه استقلال یا مقادیر ویژههاي اصلی به عنوان تابعی از درمولفه -6شکل

 

را بر مبنای دو مولفه  های پاستیل هویجگی و پذیرش نمونه، پراکنش پارامترهای بافتی، رن2شکل 

دهد. نشان میدرصد واریانس کل داده را  3/32و  92/44ترتیب با توجیه و دوم هر یك به اول

و قابلیت  پیوستگیگردد، صفات سختی، مشاهده می PCت صفات در فضای طور که از موقعیهمان

که ویژگی  در صورتی ،اندها قرار گرفتهنمونه کلی جویدن حسی در مجاورت هم و نزدیك به پذیرش

 .ها قرار دارندگیمجموعه ویژ ای دور نسبت به ایندر فاصلهها ونهچسبندگی بافت نمفنری بودن و 

بیشترین تاثیر  ،و قابلیت جویدن حسی بافت پیوستگیز آن است که صفات سختی، این نتایج حاکی ا

 اند. در حالی که مقادیر بالای پارامترهایداشته های پاستیل هویجپذیرش نمونهرا بر افزایش میزان 

را سبب  ها از سوی ارزیابانپذیرش نمونه اثر منفی بر هویجهای پاستیل دگی بافت نمونهچسبنفنری و 

ولاسیون پاستیل طالبی نیز ( در رابطه با فرم1390مشابه این نتایج را خلیلیان و همکاران ). شوندیم

 *bرنگی  گردد پارامترطور که مشاهده میها، همانرابطه با پارامترهای رنگی نمونه دردند. کرمشاهده

ر این است که با واقع شده که بیانگ (هاپذیرش کلی نمونه)نسبت به در سمت مخالف مولفه اول 

 یافته است. در بین پارامترهای رنگی، ها کاهشهای پاستیل، پذیرش نمونهافزایش زردی رنگ نمونه

)روشنایی  *L گردد پذیرش کلی در ناحیه مختصاتی پارامتر رنگی، مشاهده می2طور که در شکل همان

تا حدودی باعث  *Lمتر رنگی بالای پارا رساند که مقادیر نسبتا قرار گرفته است و این میرنگ( 

 است. شده های پاستیل هویجیزان پذیرش نمونهافزایش م
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 .هویجهاي پاستیل ترهاي بافتی، رنگی و پذیرش نمونهپراکنش پارام -7 شکل

 

 گيرينتيجه

 های بافتیپارامترهای مختلف نشاسته و صمغ گوار بر شان داده شد که غلظتدر این پژوهش ن

تواند اثرات می پاستیل هویج حسیهای ویژگی( و *L*a* b)، رنگی و فنری بودن()سختی، چسبندگی 

مطلوب و برخی دیگر ناخوشایند  نظرهای مداز این نتایج بر ویژگی . برخیداشته باشدمتفاوتی 

نظر را بهینه نمود. های مدتوان تا حدودی کلیه ویژگیافزایی میبا وقوع اثرات هم باشد که البتهمی

حاکی از آن بود که افزایش مقادیر مربوط به  PCهای مربوط در فضای پراکنش کلیه ویژگی بررسی

ها گردید و کلی نمونهمتیاز پذیرشها باعث افزایش اویدن، سختی و پیوستگی بافت نمونهقابلیت ج

 درصد صمغ گوار بالاترین امتیاز پذیرش کلی را در 1درصد نشاسته و  2همچنین فرمولاسیون حاوی 

 های تولیدی کسب نمودند.بین فرمولاسیون
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Abstract  
Carrot contains valuable and healthy material. Beta carotene pigments and 

antioxidants on it are so effective against free radicals in body. Formulation of 

novel fruity products is object of some investigations and in parallel of it, have 

been used different compositions of hydrocolloids and others additional material in 
its formulations. In addition we can use the low edible quality of carrots or surplus 

one. In this study, effects of starch (0, 2 and 4%) and guar (0.5, 1 and 2%) on 

sensory properties, textural parameters and color parameters of carrot pastille were 
evaluated. Results showed that different concentrations of independent variables on 

hardness, adhesivness, springiness and mean of L*, a*, b* and also overall 

acceptance were significant (P<0.05). Results of PCA illustrated that effective 

textural parameters on overall acceptance of carrot pastille were hardness, 
cohesiveness and chewiness. 

 

Keywords: Carrot, Pastille, Starch, Guar, Texture, Acceptance1 
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