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 دهیچک
این پژوهش با هدف ارزیابی امکان که در صنایع غذایی و دارویی بسیار کاربرد دارد.  ای استهای ژلهدسته آبنبات وجزپاستیل 

 اجراسازی و کاهش وابستگی به واردات پکتین وارداتی در فرمولاسیون پاستیل به منظور بومی جایبهاستفاده از صمغ بومی کتیرا 

رنگ  تهیه شد. ژلاتینو  پرتقال، اسید سیتریک ۀخرما، پور ۀبا فرمولاسیون طبیعی شامل شیریی هابدین منظور پاستیل .شده است

 2، 5/1،0شش تیمار پاستیل مختلف با استفاده از   ها استفاده شد.لبو به عنوان آنتی اکسیدان و برای ایجاد رنگ مطلوب در پاستیل

، میزان صمغی بودن، قابلیت چسبندگینمونه ها از لحاظ بافت )سختی، الاستیسیته، کتیرا تهیه شد. درصد  2، 5/1،0پکتین و   درصد 

با افزایش که نشان داد تحقیق و عوامل حسی با یکدیگر مقایسه شدند. نتایج  (*L* a* b)جویدن(، درصد رطوبت، شاخص رنگی 

که باعث افزایش  شودمیو در نتیجه شبکه محکمی از ژل تشکیل یابد میهای پاستیل افزایش صمغ کتیرا، حفظ رطوبت در نمونه

تر شد و خاصیت ها نرمهای پکتین، بافت پاستیلبا افزایش رطوبت در نمونه. شودبودن می استحکام، قابلیت جویدن و صمغی

های حاوی درصد بالاتر کتیرا در پاستیل (*L) صمغی کمتری پیدا کرد که منجر به کاهش قابلیت جویدن آنها شد. شاخص روشنایی

در . یافتها افزایش در این نمونه (*b) و زردی (*a) در عین حال، شاخص قرمزی. کاهش یافت  (P<0.05)داری به طور معنی

درصد می  5/0صمغ کتیرا در مقادیر  ،در کل .درصد کتیرا از نظر رنگ و طعم پذیرش کمتری داشت 2پاستیل حاوی  ،حسی ارزیابی

 پاستیل باشد. پکتین در فرمولاسیون برایمناسب  یتواند جایگزین 

 خرما ۀای، صمغ کتیرا، پکتین، شیرمیوهپاستیل  کلیدی:های واژه

 

 مقدمه

 یبند  دسته  یصمغ  یها  نبات  آب  ۀخانواد   در  لیپاست

بافت کشسانی    .(Lubbers and Guichard, 2003)  شود یم 

لاستیکی پاستیل نشاسته یا پکتین   و  ژلاتین،  از  گرفته  بر 

در پاستیل برای مصرف کننده  .  است خاصیت آدامسی بودن 

لذت بخش است. طعم و بافت در پاستیل در کیفیت آن نقش  

(  (.Pothu and Yamsani, 2014موثری دارد 

زیر  سال بسیار  17مصرف شیرینی پاستیل در بین افراد 

درصد میوه  45ها به طور معمول کمتر از رایج است. پاستیل

و  و ساکاروز(دیگر  دارند  نگ ر،  اجزای آن شامل شکر )گلوکز 

های اخیر، افت کیفیت برخی  و مواد قوام دهنده است. در سال

تولیدکنندگان را به تغییر فرم  و کاهش  ومحصولات،  لاسیون 

در ترکیب پاستیل ترغیب کرده است -Teixeira)  میزان قند 

Lemos et al., 2021 .) 

میوه از  پواستفاده  و  فرمولاسیون  رهها  در  میوه  های 

بهبود طعم، عطر   سبب ، بر کاهش مصرف شکرافزون  پاستیل،  

تغذیه ارزش   (Fatahi, 2016)فتاحی   گردد.ای پاستیل میو 

و خواص پوره زردآل  ۀای بر پایپاستیل میوه  نشان داد که تولید

ایجاد   مناسبی  بافتی  و .  کندمیحسی و  آناناس  از  استفاده 

پاستیل    ۀپور محصول  بافت  و  طعم  بهبود  باعث  پاپایا، 

از شیر(. Romo-Zamarrón et al., 2019)شود می  ۀاستفاده 

شاخص  پاستیل  درقند    جایبهخرما   کاهش  باعث  ها، 
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-میها  و افزایش تیرگی و قرمزی رنگ پاستیل  *Lروشنایی  

گردد میو با افزایش شیره خرما بافت محصول سفت تر ود ش

(Mohammadi Shendi and Zomorodi, 2017.) 

در است که    یهیدروکلوئیدپکتین    رهاسازی طعم  در 

فرمولاسیون نوین  ژلاتین نقش موثری دارد.  حاوی  لات  ومحص

پاستیلی با فراورده هیدروکلوئیدها  های  از  برخی  در  استفاده 

توجه تحقیقات است  مورد   (.Boland et al., 2006)  بوده 

ویژگی پاستیلنتایج ارزیابی  و پارامترهای رنگ    های حسی 

که طالبی غ با  نشان داد    0/ 5تا  2/0ظت پکتین از  لافزایش 

تا   ازو زانتان    درصد تغییرات قابل توجهی    ، درصد 3/0صفر 

ایجاد   پذیرش کلی  و  کیفیت ظاهری  میان شود میدر  در   .

پکتین و    2/0 حاوی هایپاستیل  ، هانمونه درصد    3/0درصد 

  نشانرا    حسیپذیرش  یشترین  ب زانتان بالاترین امتیاز رنگ و 

ارزیابی    (.Khalilian et al., 2014) ندا هداد  تهیه    پاستیلبا 

سه   از هیدروکلوئید آگاردر در  شده از توت سفید با استفاده 

و پکتین در سه سطح ) 2،  1،  5/0سطح )  2، 1، 5/0درصد( 

داد   درصد( شدنشان    موجب کاهش  هیدروکلوئید  افزودن  ه 

آبی و نمونه  فعالیت  رنگی    افزایش  ها   (*L)پارامترهای 

غلظت د.  وشمیروشنایی  میزان    آگارصمغ  افزایش  یک   به 

قابلیت    بهبود باعث درصد،   و  الاستیسیته  پیوستگی،  میزان 

میزان  شود  میها  پاستیلجویدن   کاهش    چسبندگیو  را 

  (.Basiri and Shahidi, 2015)دهد می

از ساق  را یکت (  Astragalus)گیاه گون    ۀصمغی است که 

به عنوان پایدارکننده، قوام دهنده شود. این صمغ  ترشح می

کنند امولسیون  است  ۀو  استفاده  قابل  صنعت غذا    قوی در 

(Weiping and Branwell, 2000  .)  در کتیرا  کاربرد 

مورد توجه    کیک و دسرها ، لبنی، نانفرمولاسیون محصولات  

قرار   استپژوهشکران   ;Hadidi et al., 2023) گرفته 

Nateghi et al., 2019 ; Zomorodi et al., 2018  ).   ایران

صادرکنندبزرگ  و  کننده  تولید  جهان    ۀترین  این صمغ در 

ش کتیرا  ود محسوب می  صادرات  میزان  سال    500.  تن در 

صمغ(.  FAO, 1995)  است کردستان  این  های  استان   ، در 

فراوری   تولید و  آذربایجان  و   Balaghi et)شود میکرمانشاه 

al., 2011) در مقابل، صمغ پکتین وابسته به واردات است و .

سالانه مقادیر قابل توجهی پکتین از دانمارک، آلمان و چین  

می   واردات این وابستگی به  (.Kiani et al., 2010) شود وارد 

هزینه افزایش  بر  غذایی، باعث  علاوه  محصولات  تولید  های 

برابر  آسیب در  غذایی  صنایع  و های  نوسانپذیری  ارزی 

میمحدویت واردات  بومی شود های  و  صمغ طبیعی  کتیرا   .

ویژگیو    ایران از جمله پایداری حرارتی    های مطلوبیدارای 

بافت ژل   یدهندگبالا، خاصیت قوام توانایی ایجاد  مناسب و 

است. هدف   این  مانند  از از  استفاده  امکان  بررسی  تحقیق، 

تولید پاستیل است،  صمغ کتیرا به عنوان جایگزین پکتین در 

های بافتی، حسی  به گونه ای که محصول نهایی از نظر ویژگی

نمونه کیفیت کلی، قابلیت رقابت با  های حاوی پکتین را  و 

 داشته باشد. 

 

 هامواد و روش

 نمونه های پاستیل میوه ای  ۀتهی

پکتین  صمغ  و  به   پیش  کتیرا  شدن  اضافه  از 

دمانسیولافرمو در  آب  جزئی  مقدار  در  درجه     80ی، 

درجه   60 حمام آبدر    درصد 5تین لاژحل شد. سلسیوس  

هیدراته   سلسیوس صورت  شدآدر  به    ۀتهی   برای.  ورده 

پرتقال،    31  ، پاستیل پوره  ژلاتین،     5/7درصد    4/ 5درصد 

شیر لبو    3  ، خرما  ۀدرصد  طبیعی  رنگ  پکتین یا درصد  و 

با  مخلوط شدند.  کتیرا،   سه تیمار پاستیل تهیه شده با کتیرا 

، 1، 5/0و سه تیمار پاستیل با پکتین با   درصد     2،  1، 5/0

بدرصد    . پنجاهتهیه شددرصد    2 صورت تدریجی به هآب 

و  آخر برای حفظ   ۀاسید سیتریک در مرحل  درصد 3 مخلوط 

شد. هم اضافه  دمای  طعم  با  مداوم  شکل    90تا  85زدن به 

تا رسیدن به  سلسیوسدرجه   ماری(    غلظت  ) به روش بن 

در  5/4برابر      pHو    40بریکس  یافت. مخلوط حاصل  ادامه 

مدت   به  و  شد  ریخته  دمای    3قالب  در  درجه   5ساعت 

گرفت.  منظور  به  سلسیوس قرار  از ها،  نمونهبستن ژل  پس 

قال های زیر آزمون ، در یخچال نگهداری شدند تابخروج از 

 . گیرد صورت ها وی نمونهر
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 آزمون بافت

بافتی )  دستگاه آنالیز کنندTPAبرای آزمون  بافت    ۀ( از 

شد.    TAxt2Textureمدل   استفاده  این   درساخت آمریکا 

ابعاد مشخص )هریک از نمونه  ، آزمون متر(  سانتی 3×3ها در 

پروپ دستگاه  زیر  شد و  داده  آزمایشگاهی برش  محیط  در 

با قطر   استوانه  از پروب  گرفت.  با سرعت   30قرار  متر  میلی 

نیروی  میلییک   و  ثانیه  بر  شدن  گرم    5متر   30تا فشرده 

ارتفاع اولیه نمونه های بافتی مورد ویژگی  .استفاده شد  درصد 

و ، چسبندگی،  الاستیسیته ، پیوستگی، بررسی شامل سختی

  .(Khazaei et al., 2014) بود  جویدن  میزان

 رطوبتآزمون 

تعیین   منظور  نمونه  میزانبه  پاستیل های  رطوبتی 

گرم از هر یک از نمونه ها درون پلیت شیشه ای  10  ، ایمیوه

تا رسیدن به وزن    سلسیوسدرجه  105 و درون آون با دمای 

داده شد. پس از خارج کردن از درون آون    هانمونه  ثابت قرار 

توزین،   از  آنها رطوبت   مقدارو  وزن مرطوب  فرمول  بر مبنای 

 (.Tsami and Marinous, 1990) محاسبه گردید 1

(1)                          MC(%wb) =
𝑊𝑚−𝑊𝑎𝑣

𝑊𝑚
×100 

این   و  Wavو  Wm  فرمول:در  نمونه قبل  ترتیب وزن  به 

در آون  دادن   .استبعد از قرار 

 (L *a *b*)  آزمون رنگ سنجی

نمونه ها درون  و   ندبرش داده شد 3×  3ها در ابعاد  پاستیل

توان   با  با   20جعبه با یک لامپ فلورسنت کم مصرف  وات 

سفید   گرفتندنور  دیجیتالی  با    .قرار  دوربین  مدل   یک 

Canon.6D  2/20  پیکسلی    میلیونCMOS    فاصله  35با 

جعبه سانتی عمود بر آن درون  نمونه و    برداری عکسمتر از 

  100(  ISOحساسیت )  ۀتواند در گسترفریم آن میفول)  شد

کند  25600تا   از  (کار  پس  های  عکس  ، برداریعکس. 

از هر نمونه  فتوشاپ منتقل و  نقطه   3دیجیتالی به نرم افزار 

انتخاب   تصادفی  طور  فاکتورهای  گردیدبه  )بیانگر L*و 

تا سبزی ( و  a* ، روشنایی( )حد فاصل  b*)حدفاصل قرمزی 

اندازه زرد(  تا  )آبی  شد   ,Shalamzari and Erjaeeگیری 

2022.) 

 حسی ارزیابی

بسیار  ) اینقطه 5 تست هدونیک  از  ، ارزیابی حسیبرای 

بسیار  ضعیفخوب، خوب، متوسط،   شد.    استفاده  ضعیف(، 

و عدد    1عدد   نشانگر بیشترین امتیاز    5نشانگر کمترین امتیاز 

ارزیاب آموزش  15 را  رنگ، طعم و بافتشامل   . صفاتاست

 . کردندبررسی دیده 

 روش تجزیه و تحلیل آماری داده ها

نتایج    شد، اجرا  تکرار    3در  ها  همۀ آزمایش و  اطلاعات 

نرم افزار   از نمونه ها با استفاده از    ۀنسخ  SPSSبدست آمده 

یکطرفه داده  و شد    آنالیز  20 واریانس  آنالیز  طریق  ار  ها 

(ANOVA  تحلیل آن  و    شدند(  از  مقایس پس    ۀبرای 

اختلاف  میانگین بررسی  بین تیمارها از    بودن  دارمعنیها و 

دامنه چند  دار  آزمون  سطح معنی  در  دانکن  درصد    95ای 

 استفاده گردید.  

 نتایج و بحث 

مقایسه آزموننتایج  درصدهای بافتی  های  ای  با  پاستیل 

 متفاوت پکتین و کتیرا 

مقادیر    1جدول  .  استسختی، مقاومت ماده در برابر فشار  

با درصدهای مختلف پکتین را شده های تهیهسختی پاستیل

نتایج  اساس  بر  کتیرا  از  بهو  بافتدست آمده  سنج  دستگاه 

میان نمونهنشان می دارای  ۀهای حاوی پکتین، نموندهد. در 

و نمون 5/0 میزان سختی  پکتین بیشترین   2دارای    ۀدرصد 

در   روند  این  داشت.  را  سختی  کمترین  پکتین  درصد 

مشاهده نشد؛  نمونه درصد   2حاوی   نمونۀهای حاوی کتیرا 

با کاهش غلظت کتیرا،   و  بیشترین سختی بود  دارای  کتیرا 

میان تمام  نشان داد میزان سختی نیز کاهش   . در مجموع، از 

بالاترین مقدار سختی   2ها، پاستیل حاوی  نمونه درصد کتیرا 

 .را نشان داد 
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 پاستیل با درصدهای متفاوت پکتین و کتیرا درمقایسه سختی  -1جدول 

Table 1- Comparsion of the hardness of gummy candy with different percents of Taragacanth gum and pectin  

 تیمارها

Treatments 

 سختی بافت )نیوتون(

Hardness (N) 

 درصد 2پاستیل با کتیرا 

Gummy candy with 2% Taragacanth 

e878.09 ± 19.34  

 درصد 1پاستیل با کتیرا 

Gummy candy with 1% Taragacanth 
d854.22 ± 18.06  

 درصد 5/0پاستیل با کتیرا 

Gummy candy with 0.5% Taragacanth 
cd803.30 ± 72.81  

 درصد 2پاستیل با پکتین 

Gummy candy with 2% Pectin 
a561.35 ± 26.15  

 درصد 1پاستیل با پکتین 

Gummy candy with 1% pectin 
b697.30 ± 35.99  

 درصد 5/0پاستیل با پکتین 

Gummy candy with 0.5% pectin 
c796.65 ± 56.13  

 است. (P<0/05دار  )اختلاف معنی ۀدر هر ستون نشان دهند متفاوتحروف کوچک 

 

نمونه پکتین  افزایش  کمتری با  سختی  پاستیل  های 

همکاران  داشتند.   و  در   (Shahidi et al., 2018)شهیدی 

روی پاستیل اتمطالع و   های تهیهخود  توت سفید  از  شده 

پکتین، رطوبت  میزان  افزایش  با  که  کردند  پکتین گزارش 

در نتیجه سختی بافت کاهش مینمونه و  در  .  یابدها افزایش 

موجب تشکیل شبکه کتیرا  هیدروکلوئید  افزودن  ای مقابل، 

پاستیل  منسجم ساختار  در  حفظ رطوبت،   شود میتر  با  و 

افزایش می   .( Cherblanc et al., 2008) دهدسختی بافت را 

همکاران    خزائی بررسی    (Khazaei et al., 2014)و  در 

نیز  آگار  و  گوار  هیدروکلوئید  دو  حاوی  کیوی  پاستیل 

رابطه  اینتیجه و  آوردند  دست  به  بین  مشابه  مستقیم  ای 

 . افزایش غلظت صمغ و میزان سختی بافت گزارش کردند

انعطاف پذیری نمونه ها  و فنری بودن الاستیسیته میزان 

دارد. را نشان می ای  ویژه  پاستیل اهمیت  مورد  در  دهد. که 

الاستیسیته   و در جدول میزان  نمونه های پاستیل کتیرا  در 

محمد   .با یکدیگر ندارند (P>0/05)پکتین تفاوت معنی داری 

 ,Mohammadi Shendi, and Zomorodi)  زمردیشندی و  

افزایش غلظت پکتین تا سطح   2017 با  ( گزارش کردند که 

می  5/0 افزایش  الاستیسیته پاستیل  میزان  یابد. در  درصد، 

تأثیر حالی پکتین  غلظت  افزایش  حاضر،  پژوهش  در  که 

صمغ کتیرا  . بر این ویژگی نشان نداد   (P>0/05)داری معنی

ساختاری شبکه ایجاد  با  پکتین  مشابه  ماتریس نیز  در  ای 

رو شود و از اینپذیری بافت میپاستیل، موجب بهبود انعطاف

فرمولاسیون  می در  پکتین  برای  مناسب  جایگزینی  تواند 

افزایش   .باشدپاستیل   باعث  هیدروکلوئیدها  از  استفاده 

شود و در نتیجه ویسکوزیته و واکنش پذیری بین پلیمرها می

مناسبی   ,Mohammadi Shendi)کندمیایجاد  الاستیسیته 

and Zomorodi, 2017; Seter and Brannan, 2003 .)  

پاستیل باهم تفاوت    های( نمونه2جویدن )جدول  قابلیت  

درصد   2پاستیل حاوی   .اندنشان داده  (P<0/05)داری  معنی

بالاتری به درصد کتیرا   1و  جویدن نیاز داشتند. در  از  میزان 

نمونه پاستیل جویدن  حالی که  پکتین، قابلیت  های حاوی 

نمون داشتند.  نیاز  و   5/0پاستیل    ۀکمتری  کتیرا  درصد 

درصد پکتین از لحاظ میزان جویدن تفاوت    5/0های  پاستیل

 (.P>0/05داری نداشتند )معنی
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 مقایسه الاستیسیته و قابلیت جویدن پاستیل با درصدهای متفاوت پکتین و کتیرا -2جدول 
Table 2- Comparsion of the elasticity and chewiness of gummy candy with different percents of Taragacanth gum 

and pectin 
 تیمارها

Treatments 

 الاستیسیته
Elasticity(mm) 

 قابلیت جویدن
Chewiness(gmm) 

 درصد 2پاستیل با کتیرا 
Gummy candy with 2% Taragacanth 

a0.99 ± 0.01  d836.98 ± 15.93  

 درصد 1پاستیل با کتیرا 
Gummy candy with 1% Taragacanth 

a0.98 ± 0.01  d822.40 ± 30.01  

 درصد 5/0پاستیل با کتیرا 
Gummy candy with 0.5% Taragacanth 

a0.99 ± 0.01  c772.25 ± 57.64  

 درصد 2پاستیل با پکتین 
Gummy candy with 2% Pectin 

a0.99 ± 0.02  a532.41 ± 7.41  

 درصد 1پاستیل با پکتین 
Gummy candy with 1% pectin 

a0.99 ± 0.05  b555.99 ± 4.72  

 درصد 5/0پاستیل با پکتین 
Gummy candy with 0.5% pectin 

a0.97 ± 0.04  c744.78 ± 50.32  

 ( است.P<0/05دار )حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی
 

مواد جامد   دیجو تیقابل و هضم  انرژی لازم برای  میزان 

در دهان می باشد و حاصل ضرب صمغیت و الاستیسیته می 

پخش باشد و  شکسته شدن ساختار ژل  به  . جویدن منجر 

می طعم   Mohammadi Shendi and)شود  شدن 

Zomorodi,  2017  .)  این پارامتر چه  پاستیل، هر  مورد  در 

این پژوهش، هرچه سختی  . استتر بیشتر باشد، مطلوب در 

استپیدا کرد ها افزایش  بافت پاستیل ، قابلیت جویدن نیز ه 

شد استبیشتر  پاستیله  به.  کتیرا  صمغ  دلیل های حاوی 

متراکم بافت سختساختار  و  بالاتری  تر  تر، قابلیت جویدن 

گزارش کردند    (Rezai et al., 2012). رضایی و همکاراندارند

ژلاتین موجب افزایش سختی بافت پاستیل و در   که افزودن 

مقابل، در  .  شود ها مینتیجه افزایش قابلیت جویدن نمونه در 

مشاهده   معکوس  روند  پکتین،  که طوریبه  شود میمورد 

  استتر تر و کوتاههای حاوی پکتین نرمساختار بافتی پاستیل

 ,Lubbers and Guichard)  دارندو قابلیت جویدن کمتری  

بارۀای در مطالعه(. 2003  ۀهای موزی حاوی شیرپاستیل در 

نمون شد که  مشخص  پکتین پایین  ۀخرما  درصد  تر  حاوی 

دارا  قابلیت جویدن را   Mohammadi)  ستبیشترین میزان 

Shendi and Zomorodi,  2017 .) 

با بندمقایسه چس  3جدول   پاستیل  صمغی بودن  گی و 

کتیرا   و  متفاوت پکتین  بافت سنج  را  درصدهای  با دستگاه 

می کمترین    2  حاوی  پاستیل  دهد.نشان  کتیرا  درصد 

دارا   چسبندگی   0/ 5و   1در حالی که نمونه های حاوی  ست  را 

-پاستیل. در دارندرا چسبندگی  درصد کتیرا هر دو بیشترین  

پکتین،   حاوی  نمونچسبندگی  های  درصد   1حاوی    ۀدر 

نمون ستپکتین بالا در  دارایولی  پکتین پایین    2  ۀ  درصد 

و پکتین، پاستیل هایاست مقایسه بین کتیرا   2  دارای  . در 

و   کتیرا  کمترین    2درصد  پکتین  و چسبندگی  درصد 

پکتین بیشترین   1حاوی   هایپاستیل را چسبندگی  درصد 

 .دارند

دندان چسبندگی   به  آن  چسبیدن  باعث  پاستیل  در 

صفتمی بنابراین  استشود.  پاستیلنامطلوب.    ی  های  در 

کمترین   چسبندگی  صفت  زانتان،  و  پکتین  حاوی  طالبی 

را   استامتیاز  می  گرفته  این موضوع  از عوامل که  تواند یکی 

 Khalilian et)  مؤثر در کاهش پذیرش حسی محصول باشد

al., 2014  .)میوه نیز، علاوه بر نوع   ۀای بر پایدر دسرهای ژله

نوع شیرین کارهیدروکلوئید یا صمغ به میزان  رفته،  کننده و 

تعیین نقش  میوه  ویژگیکنندهپالپ  در  و ای  بافتی  های 

  اتمطالعنتایج    (.Hernández et al., 1999)چسبندگی دارند 

زمردی   و  شندی   Mohammadi Shendi and)محمدی 

Zomorodi,  2017  ) میزان پکتین،   دهدمینشان افزایش  با 

شیرچسبندگی پاستیل خرما افزایش   ۀها کاهش و با افزودن 

با یافتها   .یابدمی های پژوهش حاضر همخوانی دارد.  ین روند 

مورد   غلظت  دهایی  ئیهیدروکلودر  افزایش  آگار،  مانند 
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د موجب کاهش چسبندگی ژل و افزایش سختی  ئیهیدروکلو

نیز مشاهده   ، شود بافت می صمغ کتیرا  مورد  که در  روندی 

 .(Jain and Babbar, 2011 )  گردید

، میزان صمغی بودن  3شده در جدول   بر اساس نتایج ارائه

نمونه اختلاف در  پکتین  و  کتیرا  حاوی  پاستیل  های 

می   (P<0/05)داری  معنی نمونه   شود.  دیده  میان  های  در 

به کتیرا،  غلظتحاوی  در  میزان    1و    2های  ویژه  درصد، 

مشاهده   بیشتر  بودن  در شود میصمغی  مقابل،  در   .

میزان پاستیل پکتین،  با کاهش غلظت  های حاوی پکتین، 

یافت افزایش  در    هصمغی بودن  ویژگی  این  کمترین مقدار  و 

 .شده استدرصد پکتین گزارش  2حاوی  ۀنمون

صمغی بودن به مقاومت درونی ساختار ماده بستگی دارد 

صمغی بودن و به برهم کنش ساختار مولکولی بر می گردد. 

میزان  ندگی ارتباط مستقیم دارد.  ببا سفتی و چس با افزایش 

  یابدمیپکتین در فرمولاسیون پاستیل، سختی بافت کاهش 

مقابل، افزایش    .شود میو در نتیجه صمغی بودن نیز کمتر   در 

موجب افزایش سختی بافت و در پی آن  غلظت صمغ کتیرا 

بودن  موجب صمغی  و دها  ئیهیدروکلوگردد.  می  افزایش 

ای پیوسته و متراکم در ماتریس ها از طریق ایجاد شبکهصمغ

بافت می انسجام بیشتر  و  استحکام  موجب  شوند.  محصول، 

گزارش کردند که   (Khazaei et al., 2014)خزائی و همکاران 

و آگار باعث افزایش  در پاستیل های کیوی، افزایش صمغ گوار 

ات محمدی  مطالعدر .  شود میصمغی بودن و پیوستگی بافت  

  ,Mohammadi Shendi and Zomorodi)  شندی و زمردی

بر پایروی پاستیل میوه (2017 شدموز  ۀای  افزایش    مشخص 

بودن   صمغی  افزایش  موجب  نتایج  شود میپکتین  با  که 

 . پژوهش حاضر همخوانی ندارد 

با  رژیمی  ای  میوه  پاسیل  رطوبت  آزمون  نتایج 

 درصدهای متفاوت پکتین و کتیرا

نمودار   مقایسه  1در  بین  که  رطوبت  درصد  از  است  ای 

و  پکتین  مختلف  درصدهای  با  پاستیل  تیمارهای مختلف 

معنی تفاوت  می  (P<0/05)داری  کتیرا،   .شود مشاهده 

کتیرا   به پاستیل با  مربوط  جذب رطوبت   2بالاترین میزان 

تیمار پاستیل   و کمترین میزان جذب رطوبت در مورد  درصد 

میزان    5/0با کتیرا   کتیرا  و  پکتین  افزایش  است. با  درصد 

 رطوبت در نمونه های پاستیل افزایش یافته است.

توانایی   خود  خاصیت هیدروفیلی  دلیل  به  کتیرا  صمغ 

و بنابراین با افزایش صمغ میزان جذب آب   جذب آب را دارد 

شود. ای منسجم ایجاد مییابد و شبکهو حفظ آب افزایش می

یابد ولی  با افزایش میزان پکتین نیز میزان رطوبت افزایش می

نرم ژل  میساختار  ایجاد  همکاران تری  و  خزایی  شود. 

(Khazaei et al., 2014  صمغ افزایش  پاستیل کیوی  در   ،)

 دانند. گوار را در حفظ رطوبت موثر می

 

 چسبندگی و میزان صمغی بودن پاستیل با درصدهای متفاوت پکتین و کتیرا ۀمقایس -3جدول 

Table 3- Comparsion of the cohensiveness and gumminess of gummy candy with different percents of 
Taragacanth gum and pectin 

 تیمارها
Treatments 

 چسپندگی
Cohensiveness(g) 

 صمغی بودن
Gumminess(g) 

 درصد 2پاستیل با کتیرا 
Gummy candy with 2% Taragacanth 

a 02± 0. 910. d 88.8±  72.850 

 درصد 1پاستیل با کتیرا 
Gummy candy with 1% Taragacanth 

bc± 0.01  950. d 03.21±  92.835 

 درصد 5/0پاستیل با کتیرا 
Gummy candy with 0.5% Taragacanth 

c± 0.01  960. c 10.62±  09.787 

 درصد 2پاستیل با پکتین 
Gummy candy with 2% Pectin 

a 01± 0. 910. a 12.17±  98.427 

 درصد 1پاستیل با پکتین 
Gummy candy with 1% pectin 

d± 0.05  05.1 b 45.17±  89.530 

 درصد 5/0پاستیل با پکتین 
Gummy candy with 0.5% pectin 

c 010.97 ± 0. c 56.52±  21.775 

 .است (P<0/05دار  )حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی
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 یل با درصدهای متفاوت پکتین و کتیرات رطوبت پاسدرصد  -1نمودار 

Figure 1- Percent moisture content of gummy candy with different percents of Tragacanth gum and pectin 

 ( است.P<0/05دار )حروف کوچک متفاوت بالای هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی

 

( پاسیل میوه ای *L *a *bنتایج آزمون رنگ سنجی )

 با درصدهای متفاوت پکتین و کتیرا رژیمی

باهای  میانگین  ۀمقایس رنگـی   مرتبط  پارامترهـای 

ول آورده   4و   3،  2نمودارهای هـای مختلف پاستیل در  فرمـ

درکیفیت . است  شده فاکتورها  مهمترین  از  یکی  رنگ 

میوههمحصول ب سس،  مانندها   دست آمده از  مارمالاد،  مربا، 

رب و غیره است که تحت تاثیر نوع، رقم میوه و نحوه فراوری 

حرارت زمان  و  حرارت  است.    )میزان  محصول  دهی( 

تغلیظ و پختن می خشک مانندفرایندهایی  بر توانند کردن، 

قابل   تاثیر  باشند    توجهیرنگ   Guine and Joao)داشته 

Barroca, 2012 .) 

کتیرا  و   اثر پکتین 2نتایج آزمون رنگ سنجی در نمودار  

روشنایی(  L*برفاکتور   صمغ  دهد  مینشان  )بیانگر  وجود 

تیمارهای پاستیل  شفاف شدن  پکتین باعث  در  و روشنایی 

بیشتر روشنایی   یکتیرا  درصد  های حاویشده است. پاستیل

بهبود .  دارندکمتری   موجب  هیدروکلوئید  میزان  افزایش 

روشنایی   افزایش  نتیجه  در  و  محصول  در  رطوبت  حفظ 

مینمونه )ها  خلیلیانPiazza and Gigli, 2009شود  و   (. 

کردند  (Khalilian et al., 2014)همکاران   گزارش  که   نیز 

در    غلظتافزایش   پکتین  و  زانتان  هیدروکلوئیدهای 

  پارامتر رنگی  باعث افزایش مقدار  فرمولاسیون پاستیل طالبی

L*   خزایی و همکاران   شود.می(Khazaei et al., 2014)    نیز

  اند.گزارش کردهتایج مشابهی ندر تحقیقات خود 

رنگ که    دهدمی( نشان 3)نمودار   سنجینتایج آزمون 

از نظر فاکتور   ۀ )دامن *a بین تیمارهای حاوی پکتین و کتیرا 

تا سبزی( اختلاف معنی دارد قرمزی    (P<0/05).داری وجود 

های پکتین و کتیرا موجب افزایش میزان قرمزی  حضور صمغ

نمونه پاستیل  در  آزمون  شود میهای  نتایج  اساس  بر   .

کتیرا  4نمودار  ) *b سنجی فاکتوررنگ صمغ  از  استفاده   ،)

تیمارهای پاستیل شد در  زردی  افزایش  در ه استموجب   ،

های حاوی پکتین زردی کمتری از خود نشان  حالی که نمونه

 .ندا هداد 

باعث   پاستیل  صمغ  در  موجود  پروتئین  و  قند  وجود 

شود که رنگ های  ای شدن آنزیمی و واکنش میلارد میقهوه

و قرمز را  ایجاد می نوری   (.Hanssen et al., 2000کند )زرد 

و همکاران ) بهینه سازی ( در  Nori farid et al., 2019فرید 

پاستیل انبه این نتیجه رسیدند که گلابی  و    فرمولاسیون  به 

و ژلاتین سبب افزایش میزان )  شود.( میb*افزایش گوار 
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 یل با درصدهای متفاوت پکتین و کتیرات (  پاسL*رنگ سنجی ) شاخص -2نمودار 

Figure 2-  L*  color value in gummy candy with different percents of Tragacanth gum and pectin 

 ( است.P<0/05دار )حروف کوچک متفاوت روی هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی
 

 
 ( پاسیل با درصدهای متفاوت پکتین و کتیراa*) شاخص رنگی -3نمودار 

Figure 3-  a* color value in gummy candy with different percents of Tragacanth gum and pectin  

 ( است..P<0/05دار  )حروف کوچک متفاوت روی هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی
 

 
 ( پاسیل با درصدهای متفاوت پکتین و کتیراb*شاخص رنگی ) -3نمودار 

Figure 3-  b*  color value in gummy candy with different percents of Tragacanth gum and pectin 

 ( است.P<0/05دار  )حروف کوچک متفاوت روی هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی
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پاس حسی  آزمون  با تنتایج  رژیمی  ای  میوه  یل 

 درصدهای متفاوت پکتین و کتیرا

و  نتایج آزمون عطر  و  بافت  به رنگ،  حسی مربوط  های 

در نمودارهای   ترتیب  است. بر   6و    5،  4طعم به  شده  ارائه 

داده بین تیمارهای مختلف پاستیل حاوی اساس تحلیل  ها، 

اختلاف  پکتین  و  کتیرا  صمغ  از  متفاوتی  درصدهای 

نتایج آزمون حسی   شود.میمشاهده    (P<0/05)داری  معنی

از دید ارزیابان، پاستیل حاوی   دهدمی( نشان  5رنگ )نمودار 

  پذیرش  و   امتیاز کمترین  کتیرا   درصد  2  و   پکتین  درصد  1

  تمامی کلی پذیرش  ارزیابی  در  حال،  این  با.  دارد   تریپایین

.دارند قرار بالا تا متوسط  امتیاز بازۀ در تیمارها

 
 ارزیابی حسی رنگ در پاستیل با درصد های صمغ کتیرا و پکتین -4نمودار 

Figure 4- Color panel analysis in gummy candy with different percents of Tragacanth gum and pectin 

 ( است.P<0/05دار  )حروف کوچک متفاوت روی هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی

ارزیابی حسی نمونه ۀنتایج تجزی  دهدمیها نشان آماری 

صمغ ویژگی  و   های پکتیناثر  امتیاز  بر  و کتیرا  بافت  های 

معنی جویدن  قابلیت  و  طعم  و  عطر  رنگ،     دارسفتی، 

(P<0/05)  .شود، مشاهده می  6گونه که در نمودار همان است 

ارزیابان دید  امتیاز    از  پکتین موجب کاهش  میزان  افزایش 

طور کلی، نتایج آزمون . بهشده استهای پاستیل  سفتی نمونه

که با  دهندمیارزیابی حسی هر دو نشان   نتایج  دستگاهی و 

درصد پکتین بافت کاهش می افزایش  مقابل، امتیاز  یابد. در 

افزایش درصد صمغ کتیرا سبب بهبود ویژگی بافتی و افزایش  

نمونه صمغ  امتیاز  این  حاوی  که به  شود، میهای  طوری 

 را   سفتی و   بافت امتیاز  بالاترین  کتیرا   درصد 2پاستیل حاوی  

  دارای  پاستیل  که  حالی  در ، ه استکرد   کسب ارزیابان نظر  از

 .دارد  را  امتیاز ترینپایین پکتین درصد 5/0

 
 ارزیابی حسی بافت در پاستیل با درصد های صمغ کتیرا و پکتین -5نمودار 

Figure 5- Texture panel analysis in gummy candy with different percents of Tragacanth gum and pectin 

 ( است.P<0/05دار )حروف کوچک متفاوت روی هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی
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پکتین   که شود مشاهده می 7در نمودار   از  افزایش میزان 

ارزیابان   طعم  دید  و  عطر  امتیاز  افزایش  و  بهبود  موجب 

استهای پاستیل  نمونه درصد  شده  افزایش  با  مقابل،  در   .

امتیاز عطر و طعم نمونه  از. ه استها کاهش یافتصمغ کتیرا، 

  را  امتیاز  کمترین  کتیرا  درصد 2پاستیل حاوی   ارزیابان،  نظر

استکرد   کسب   درصد   5/0  دارای  پاستیل  که حالی  در  ، ه 

 ه است..آورد  دست به را  طعم و  عطر امتیاز بالاترین پکتین

 

 
 در پاستیل با درصد های صمغ کتیرا و پکتین طعمارزیابی حسی  -6نمودار 

Figure 6- Taste panel analysis in gummy candy with different percents of Tragacanth gum and pectin 

 (.P<0/05) است.دار * حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی

 

گزارش کردند که   (Taylor et al., 2001تیلور و همکاران  

بافت سفتیدر  مختلف  درجات  با  رهاسازی    ، هایی  زمان 

میزان  هرچه  است؛  متفاوت  طعمی  مواد  مقدار  بیشترین 

کنُدتر زا سفتی بافت بیشتر باشد، رهاسازی حداکثر مواد طعم

حال  است. این  ترکیب   گفتنی  با  افزودن  اگرچه  است 

پاستیل موجب کاهش   هیدروکلوئیدی کتیرا به فرمولاسیون 

نمونه پذیرش  کاهش  نتیجه  در  و  طعم  دید امتیاز  از  ها 

نمونهمیکنندگان  مصرف حتی  اما  امتیاز  گردد  با  هایی 

نظر پایین از  قبول  قابل  محدوده  در  همچنان  نیز  تر 

ارزیابی مصرف و  قرار  استانداردها  امتیازی    دارندکنندگان  و 

بازه متوسط تا بالا کسب کرد   .ندا هدر 

 نتیجه گیری کلی 

است که علاوه بر صنعت  پاستیل محصولی چندمنظوره 

فرآورده در  نیز کاربرد گستردهغذایی،  دارویی  دارد.  های  ای 

و بهبود فرمولاسیون آن می تولید این محصول  تواند تنوع در 

دامن آن شود.   از آن استفاده  ۀموجب افزایش  افزوده  و ارزش 

صمغ   میزان  افزایش  این پژوهش نشان داد  از  نتایج حاصل 

موجب افزایش سختی بافت و قابلیت جویدن پاستیل   کتیرا 

معنی، در حالیشود می بر خاصیت    (P>0/05) داریکه تأثیر 

بافت   ندارد.الاستیسیته  افزایش درصد پکتین منجر به ایجاد 

و کاهش قابلیت جویدن شدنرم استتر  های حاوی . نمونهه 

و ویژگی صمغی در  کنندمیکتیرا رطوبت خود را بهتر حفظ  

نظر خاصیت چسبندگی  استتر آنها نمایان از  این حال،  . با 

کتیرا  و  پکتین  مختلف  درصدهای  حاوی  تیمارهای  بین 

معنی نگردید  (P>0/05)داری  تفاوت  نظر .  مشاهده  از 

نمونهویژگی رنگی،  حاوی  های  درصد    2و    1های پاستیل 

روشنایی مقادیر زردی  داشتندکمتری  (L*) کتیرا  و  (b*) و 

از نظر  (a*) قرمزی آنها بیشتر مشاهده شد. در مجموع،  در 
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توانست جایگزینی مناسب برای ویژگی کتیرا  های فیزیکی، 

. در آزمون کندو بافت مطلوبی در پاستیل ایجاد   باشدپکتین  

نمونه بافت،  بالاتری کسب  حسی  امتیاز  کتیرا  های حاوی 

رنگ،   و  خصوص طعم  هرچند در  دارای  نمونهکردند،  های 

نتایج چندان مطلوبی نداشتند صمغ   .درصدهای بالای کتیرا 

پلی و  ی  ساکاریدکتیرا  است    ایصرفه  باطبیعی در دسترس 

در بومی که می تواند پاستیل  گامی مؤثر  سازی فرمولاسیون 

وابستگی به منابع خارجی  به نظر میبردارد و کاهش  رسد  . 

حدود  هب غلظت  در  کتیرا  می  5/0کارگیری  تواند درصد 

درصد   2تا   5/0جایگزینی مناسب برای پکتین در محدوده  

صرفه  باشد موجب  محصول،  کیفیت  حفظ  ضمن  جویی و 

 .بشود اقتصادی نیز 
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Abstract 

Gummy candy is a type of jelly candy which is widely used in the food and pharmaceutical industries. 

The purpose of this research was to evaluate the possibility of using native Tragacanth gum as a suitable 

replacement for imported pectin in gummy formulations, in order to localize and reduce dependence on 

imports.  For this purpose, gummy candy with natural formulations including date juice, orange puree, citric 

acid and gelatin were prepared. Beetroot color was used as an antioxidant and to create the desire color in 

gummy candy. Six different Gummy candies were prepared using 0.5, 1, 2 % pectin and 0.5, 1, 2 % 

Tragacanth gum. The samples were compared in terms of texture (hardness, elasticity, cohesiveness,  

gumminess, chewability), moisture, color (L*a*b*) and sensory factors. The results showed that with the 

increase of Tragacanth gum, the retention of moisture in gummy samples increased, and as a result, a strong 

network of gel was formed, which increased hardness, high chewability and gumminess. With the increase 

of moisture in pectin samples, the texture is soft and less gumminess and as a result the chewability decreases.  

Also, the brightness index L* in gummy candy containing a higher percentage of Tragacanth gum decrease 

significantly (P<0.05). At the same time redness (a*) and yellowness (b*) index increased in these samples. 

In sensory evaluations the sample containing 2% tragacanth was less acceptable in terms of color and taste. 

In general, tragacanth gum in amounts of 0.5% can be a good substitute for pectin in gummy formulations. 
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