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 5/5/1395تاريخ پذيرش مقاله:                                    4/7/1394 مقاله: دريافت تاريخ

 

 هچکيد

در فرمولاسيون ازگيل يک ميوه کلايمتريک است که اهميت زيادي براي مصرف افراد بومي و ارزش اقتصادي کسب کرده است و : مقدمه

 .آنتي اکسيداني و ترکيبات زيست فعال بسيار مورد توجه قرار گرفته است د و به عنوان منبعشواستفاده مي  ها مارمالاد و ترشي مربا، ژله ها،

، 1)و نمک به عنوان افزودني  درصد( 50و  30، 10) دو متغير مستقل مقدار شيره خرمالو در اين پژوهش با استفاده از :ها مواد و روش

در  .سازي شد نقطه کنترلي، فرمولاسيون سس ازگيل بهينهبا استفاده از روش سطح پاسخ و طرح مرکب مرکزي با پنج  درصد( 5/2و  75/1
ارتباط بين . قوام و بريکس و ارزيابي حسي سيزده فرمولاسيون مختلف سس ازگيل مورد بررسي قرار گرفت اين تحقيق ويسکوزيته،

 .هاي اصلي تعيين شد هاي دستگاهي و حسي با استفاده از روش تجزيه به مولفه داده

اثر نمک در . اين پژوهش نشان داد که با افزايش مقدار شيره خرمالو ويسکوزيته و بريکس افزايش و قوام سس کاهش يافتنتايج  :ها يافته

هاي حاصل از آناليز حسي نشان داد اختلاف  داده. دار بود دار نبود اما تاثير آن بر بريکس معني سطوح استفاده شده بر ويسکوزيته و قوام معني
درصد شيره خرمالو امتياز باالاتري در طعاو و پاذيرش کلاي از      30هاي حاوي  نمونه ت.ها وجود نداش بو و ظاهر نمونه داري بين رنگ، معني
هاي اصلي نشان داد کاه   نتايج حاصل از روش تجزيه به مولفه. هاي حسي نداشت داري بر ويژگي نمک تاثير معنيد. ها دريافت نمودن ارزياب

  .وجود داشت (922/0) ت و مستقيوبين طعو و پذيرش کلي رابطه مثب

ها  و در ويژگيدرصد نمک  1درصد شيره خرمالو و  17/30بهترين فرمول سس با بيشترين امتياز پذيرش کلي در حضور : گيري نتيجه

 .گرديدحاصل مشابه با نمونه شاهد 
 

 شيره خرمالو سس ازگيل، جانشين شکر،يابي،  بهينه :کليدي هايواژه
 
 :zramiri@gmail.com email                                                                                                                        مکاتبات مسئول نويسنده *

mailto:%20mahdi-seyedain@yahoo.com
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 مقدمه
هاي ثانويه زيست فعال  ها منابع غني از متابوليت ميوه

هستند. امروزه تمايل عموم به استفاده از غذاهاي 
فراسودمند يا عملگرا منجر به توجه توليدکنندگان به توليد 
محصولات با محتواي آنتي اکسيداني و ترکيبات فنلي 

. افزايش (Bursal Gülçin, 2011)بالاتر گرديده است 
هاي طبيعي به همراه ظهور  اکسيدانتقاضا براي آنتي

هاي نوين براي کسب استانداردهاي کيفي،  تکنولوژي
طبيعي را  هاي تحقيق در مورد منابع جديد آنتي اکسيدان

 (.Ercisli et al., 2012توجيه مي کند )
متعلق  .Mespilusgermanica Lازگيل با نام علمي 

و بومي اروپاي جنوبي و آناتولي،  Rosaceaeبه خانواده 
هاي  شبه جزيره کريمه در جنوب اوکراين و قفقاز و قسمت

شمالي ايران و قفقاز است که در گويش مازندراني به آن 
 ,Selcuk and Erkan)شودکندس گفته ميکنهس يا 

کنون در مناطق درياي . ازگيل از سه هزار قبل تا(2015
شود که در ايران خزر در شمال ايران و آذربايجان کشت مي

بويژه در استان مازندران و گيلان وجود دارد 
(Tabatabaei-Yazdi et al., 2015). اي  ازگيل ميوه

اي و گاهي اوقات مايل به قرمز است که قطر آن قهوه
 80تا  10نيو تا سه سانتي متر و وزن آن از حدود يک و 
. ازگيل يک ميوه (Ayaz et al., 2008) متغير است

کلايمتريک است که اهميت زيادي براي مصرف افراد 
بومي و ارزش اقتصادي کسب کرده است و به صورت 

گيرد. اين ميوه مارمالاد و ترشي مورد استفاده قرار مي
همچنان در درمان يبوست و براي درمان سنگ کليه و 

. پالپ يا سيروپ آن داروي موثر مثانه مورد استفاده دارد
براي درمان عفونت روده است. ازگيل يک منبع غني از 

 کننده سلامتي شامل  مواد شيميايي گياهي تقويت
ها، فلاونوئيدها، اسکوربيک اسيد  ها مانند فنل اکسيدانآنتي
باشد. مقدار قندهايي مانند فروکتوز، گلوکز، ها مي و تانن

اسيد، اسيدهاي آلي مانند ماليک  لينولئيک اسيد، پالمتيک
سيتريک، آسپارتات و گلوتامات، پتاسيو،  اسيد و اسيد

آمينواسيد و ترکيبات فرار آن بالاست. اخيرا توجه زيادي به 
ها شده است که  ازگيل به عنوان منبع اصلي آنتي اکسيدان

 کندهاي مختلف محافظت مي از انسان در برابر بيماري
(Bursal and Gülçin, 2011). هاي  در بررسي ويژگي

که اين ميوه منبع غني از پتاسيو،  شده استازگيل گزارش 

باشد. مقادير فراوان انواع منيزيو و آهن مي کلسيو، فسفز،
ترکيبات آنتي اکسيداني )مانند کافئيک اسيد، فروليک اسيد، 

...( را در ميوه خوراکي  اسکوربيک اسيد، آلفا توکوفرول
حال اين ميوه بسيار فسادپذير و  ازگيل گزارش کردند. با اين

مستعد قهوه اي شدن، نرم شدن سريع و کاهش آب بعد از 
رداشت است که قابليت خوراکي و ارزش تجاري آن را ب

 3 از دهد. کيفيت ميوه در دماي اتاق بعدتحت تاثير قرار مي
کند. بنابراين بايد راهکارهايي اتخاذ گردد روز تغيير مي 5تا 

که بتوان از اين منبع غني از ترکيبات عملگرا در طول زمان 
 . (Bursal and Gülçin, 2011) تري استفاده کرد طولاني

متعلق  Diopyros lotusخرمالوي وحشي با نام علمي 
است که در گويش مازندراني به  Ebanaceaeبه خانواده 

درختي برگريز است و  خرمالوگويند. آن خرمندي يا اربه مي
شود. ميوه هاي خوراکي آن در چين و آسيا کشت داده مي

داراي اهميت دارويي است و خاصيت آرام بخشي، قابض، 
ضدعفوني کننده، ضدديابت، ضدتومور، ملين و تب بر دارد و 

 شک و فشارخون کاربرد دارددر درمان اسهال، سرفه خ
(Rauf et al., 2014) آناليز شيميايي آن وجود برخي .

اسيدهاي چرب، قندها، ترکيبات فنلي و اسيدهاي غيرفرار، 
ها را ثابت کرد. ويتامين ث، ها و نفتانننفتوکينون
باشد. ويتامين ث به دو از ديگر ترکيبات آن مي کاروتنوئيدها
اسکوربيک وجود  L–اسکوربيک اسيد، دهيدرو L-  صورت

مسئول رنگ قرمز نارنجي ميوه ها  دارد. کاروتنوئيدها که
هستند حاوي بتا کاروتن و بتا ابسيلن کاروتن و بتا 

هاي ساده و کريپتوگزانتين است. ترکيبات فنلي شامل فنل
هاي پليمريزه شده هستند. گروه اول شامل مشتقات تانن

ها ها، فلاوانونهاي منومري، فلاونولبنزوئيک اسيد، فلاون
 سيانيدين پليمريزه شده هستندو گروه دوم شامل پرو

(Jiménez-Sánchez et al., 2015). گزارش  پژوهشگران
هاي  آنتي اکسيدانکردند عصاره اين ميوه منبع بالقوه اي از 
 (,.Gao et alطبيعي با فعاليت آنتي اکسيداني بالاست

(2014 . 
کالري با  هاي غذايي توليد غذاهاي کو يکي از رژيو

کاهش مقدار شکر است. ترکيبات شيميايي متنوعي به 
عنوان جايگزين شکر براي توليد محصولات غذايي و 

اين  اند. کالري مطرح شده هاي متنوع کو نوشيدني
محصولات ميزان شکر دريافتي و کالري توليد شده در بدن 
انسان را کاهش و براي استفاده افراد چاق و ديابتي 
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هاي سنتزي  باشند. استفاده از شيرين کننده تر مي مناسب
مانند آسپارتام در صنعت رايج است اما با توجه به 

ها، امروزه  ها و مضرات خاص اين شيرين کننده محدوديت
هايي با منشا طبيعي در بسياري از  اده از شيرين کنندهاستف

. استفاده از (Gao et al., 2014)کشورها مورد توجه است 
که درصد قند آن   اي طبيعي شيره خرمالو به عنوان  ماده

با طعو شيرين مي تواند به عنوان شيرين  % مي باشد64
 اي طبيعي جايگزين مناسبي براي انواع شيرين  کننده

 باشد.هاي سنتزي کننده

سازي آماري در فرمولاسيون  هاي مدل يکي از روش
( است که از RSMمحصولات غذايي، روش سطح پاسخ )

فوايد آن تعداد کمتر آزمايشات و بررسي تاثيرات ساده، 
هاي مورد بررسي و در  متقابل، درجه دوم  متغيرها بر ويژگي

نهايت قابليت تخمين مقادير بهينه متغيرها براي رسيدن به 
. (Kim et al., 2009) ترين حالت محصول مي باشدبه

روش سطح پاسخ تکنيکي کارا و نوين براي توسعه، بهبود و 
تواند چندين متغير را با بهينه سازي فرايندهاست که مي

يکديگر و در يک زمان بررسي و با تعريف بهترين شرايط 
لت براي رسيدن به حا مقدار مناسب متغيرها را پاسخ ها،

بهينه به پژوهشگر پيشنهاد نمايد. اين تکنيک در طراحي، 
توسعه و فرمولاسيون محصولات جديد و همچنين بهبود 

 ,Nwabueze) هاي موجود کاربرد داردکيفيت فراورده

2010).  
سس ازگيل از محصولات بومي شمال کشور است که 

شود. بصورت هاي گوشتي استفاده مي به همراه فراورده
محلي براي تهيه سس ازگيل به رب ازگيل شکر، نمک و 

نمايند. هدف از اين پژوهش، بررسي يآب اضافه م
بود. در   RSMهاي سس ازگيل با استفاده از روش ويژگي

اين تحقيق متغيرهاي مستقل شيره خرمالو به عنوان 
کننده انتخاب و به  کننده و نمک به عنوان تعديل شيرين

عنوان افزودني به مقدار مشخصي رب ازگيل اضافه شدند. 
هاي هاي فرمولاسيون در نهايت پس از بررسي ويژگي

مختلف فرمول بهينه با توجه به نتايج پذيرش کلي تعيين 
 گرديد.
 

 هامواد و روش
 تهيه سس ازگيل -

 هاي منطقه هزارجريب شهرستان  ميوه ازگيل از جنگل
 

نکا برداشت و در محل مناسبي به دور از نور مستقيو آفتاب 
رسيدن به هاي رسيده تا  نگهداري گرديد. پس از آن ازگيل

مخلوطي يکنواخت پخته شد. مخلوط توسط صافي با مش 
بسيار ريز صاف شد. مخلوط حاصله تا رسيدن به قوام رب 

ن يابتدا حرارت روي شعله دماي محصول ب) توسط حرارت
 ،ويرمستقيبصورت غ و سپسگراد يدرجه سانت100-110

. تغليظ گرديد اعمال گرديد( گراديدرجه سانت 100بن ماري 
اي رنگ بود. خرمالوي وحشي حاصله ترش طعو و قهوهرب 

از مناطق هزار جريب شهرستان نکا برداشت و بعد از چند 
روز هسته خرمالوهاي کاملا رسيده با اضافه کردن مقداري 
آب ولرم جدا شد. پالپ خرمالوها از صافي عبور داده شد و 
شيره آن در ظرفي جمع آوري گرديد. شيره به دست آمده 

ساعت روي شعله قرار گرفت و تا  12الي  10ت به مد
تغليظ شد. براي تهيه سس ازگيل بر اساس  75بريکس 

طرح آماري انتخاب شده مقادير مشخصي شيره خرمالو 
)درصد بر پايه رب ازگيل( و نمک )درصد بر پايه رب 
ازگيل( به مقدار ثابتي رب ازگيل اضافه گرديد. پس از 

شده ابتدا توسط هموژنايزر سس تهيه  ،اختلاط کامل مواد
(GYB40-10S/ GYB60-6S)درجه  90دماي  ، چين

در ظرف هموژن و سپس  بار 200گراد و فشار سانتي
تحت تيمار حرارتي پاستوريزاسيون به مدت پيرکس استريل 

 در ادامهگراد قرار گرفت و درجه سانتي 90دقيقه دماي  15
جه در 20بندي و در دماي  اي بستهدر ظروف شيشه

 نگهداري شد.براي انجام آزمايشات  گراد سانتي

 
 گيري قوام سس اندازه -

سنج بوستويک ساخت  قوام سس توسط دستگاه قوام
ايران در دماي محيط سنجش شد. در اين آزمايش ميزان 
سنج،  حرکت نمونه پس از باز کردن سريع درب مخزن قوام

 ثانيه گزارش گرديد 30متر پس از گذشت  برحسب سانتي

 (.1391 ،)داراب زاده و همکاران
 

 گيري ميزان ويسکوزيته سس اندازه -

ويسکوزيه سس توساط دساتگاه ويساکومتر چرخشاي     
,v1-v2) Myr  سيرکولاسايون   ، اسپانيا( مجهز باه سيساتو

 25در دماي  L3آب جهت کنترل دما با استفاده از اسپيندل 
sگراد در کمترين سرعت برشي دستگاه )درجه سانتي

-1 20 )
 تعيين شد.
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 بريکس -

 هاا توساط دساتگاه رفراکتاومتر دساتي      بريکس نموناه 

(3000E-N ،Atagoدر دماااي محاايط مشااخ  ، ژاپاان )
 گرديد.

 

- pH 

pH     نموناه هاا توساطpH   ( متار ديجيتااليJenway ،
 انگلستان( سنجش شد.

 

 ارزيابي حسي -

نفره بهره  20 ارزياببراي ارزشيابي حسي از يک گروه 
گرفته شد. مهمترين خواص تعيين شده براي ارزيابي حسي 
سس رنگ، شکل ظااهري، طعاو، باو، احسااس دهااني و      
پذيرش کلي بود. براي هر کدام از اين معيارها عاددي باين   

در نظر گرفتاه شاد.    متري( سانتي 5)بر روي خط  5صفر تا 
زياب را اي تعلق گرفت که انتظارات گروه ار به نمونه 5عدد 

اي باا   کرد و عادد صافر باه نموناه     به طور کامل تامين مي
)نيااک نيااا و همکاااران  حااداقل انتظااارات کيفااي داده شااد

1389.) 

 

 تجزيه و تحليل آماري -

سازي سس ازگيل از  ها و بهينه به منظور بررسي ويژگي
 (CCD) روش آماري سطح پاساخ، طارح مرکاب مرکازي    

 Design Expertو ناارم افاازار   نقطااه مرکاازي  5بااا 

 (Version 7.1.5)  استفاده شد. در اين پژوهش، متغيرهاي 
 

ها باه   ( و تمام ويژگي1مستقل شيره خرمالو و نمک )جدول 
عنااوان پاسااخ در نظاار گرفتااه شاادند تااا رونااد تغيياارات   

هاي مورد نظر با تغييار ساطوح متغيرهااي مساتقل      ويژگي
ين بهتارين  مورد بررسي قرار گيرد. در نهايت به منظور تعيا 

شرايط از آن جا که اطلاعاتي در مورد شرايط بهينه اين نوع 
هااي مرباوط باه پاذيرش کلاي       سس در دست نبود از داده

 هاي بهينه تعيين و گزارش گرديد. استفاده و ويژگي
 

 متغيرهاي مستقل و سطوح آزمون -1جدول 
 سطوح 

1+ 0 1- 

 10 30 50 (٪) خرمالو
 1 75/1 5/2 (٪) نمک

 

 ها يافته
 ويسکوزيته -

تاثير شيره خرمالو و نمک بر ويسکوزيته سس ازگيل در 
آورده شده است. مدل برازش شاده باراي نماايش     1 شکل

مستقل بر ويساکوزيته ساس معادلاه     ارتباط بين متغيرهاي
( با ضريب تغييرات کمتر از يک و دقت 1درجه دوم )فرمول 

Rبود ) 4بيش از 
2
 =0.99,adj R

2
=0.99). 

 
 :1فرمول

2 2

Viscosity 96.91 0.06 0.02

0.01 0.07 0.22

   

  

Persimmon Salt

Persimmon Salt Persimmon Salt

 

 

 
 اثر شيره خرمالو و نمک بر ويسکوزيته سس ازگيل -1شکل 

Design-Expert® Software

Viscosity

Design points above predicted value

Design points below predicted value
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 قوام -

اثر مقدار خرمالو و نمک بر قوام مطاابق معادلاه درجاه    
R) ( توجياه شاد  2 ياک )فرماول  

2
=0.95,adj R

2
=0.94, 

adeq precision>4.)   نتايج نشان داد قوام سس ازگيل باا
 (.2افزايش مقدار شيره خرمالو کاهش يافت )شکل 

 

 :2 فرمول
SaltPersimmonyConsistenc 05.002.097.2 

 

 بريکس -

مدل پيشنهاد شاده در تااثير تغييار مقادار متغيرهاا بار       
( باود  3 اي درجاه دو )فرماول   سس ازگيال معادلاه   بريکس
(R

2
=0.99,adj R

2
=0.99, adeq precision>4 .) اثاار

دار  ساده و اثر درجه دوم شيره خرمالو بر ايان پاارامتر معناي   
(p<0.05 بود. در شکل )نيز نتيجاه اثار شايره خرماالو و      3

 نمک بر بريکس سس ازگيل آورده شده است.

 

 :3 فرمول

2 2

45.13 0.23 0.76

0.03 2.72 0.60

Brix Persimmon Salt

Persimmon Salt Persimmon Salt

   

  

 
 و نمک بر قوام سس ازگيلاثر شيره خرمالو  -2شکل 

 
 اثر شيره خرمالو و نمک بر بريکس سس ازگيل -3شکل 
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Consistency

Design points above predicted value

Design points below predicted value

10.8

5.5

X1 = A: Persimmon

X2 = B: salt
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Brix

Design points above predicted value

Design points below predicted value

69

48

X1 = A: Persimmon

X2 = B: salt
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 ارزيابي حسي -

پارامترهاي مورد بررسي در اين آزماايش رناگ، شاکل    
ظاهري، طعو، باو، احسااس دهااني و پاذيرش کلاي باود.       

هاااي حاصاال از رنااگ، بااو وشااکل ظاااهري اخااتلاف  داده
ها امتياز بالاتر ( نداشتند و تمامي سسP<0.05داري ) معني
هاا دريافات نمودناد. بيشاترين      يعني متوسط از ارزياب 3از 

 7/3و  7/3، 5/3امتياز رنگ، بو و شکل ظاهري باه ترتياب   
 3/4تا  7/2ها بين بود. محدوده امتياز طعو براي تمام نمونه

 بود.
 

 چرخشضرايب دو مولفه اصلي بعد از  -2جدول

 1 2 3 
 186/0 104/0 976/0 ويسکوزيته
 -02/0 -151/0 -933/0 قوام
 -414/0 067/0 -908/0 بريکس
 186/0 969/0 135/0 طعو
 36/0 195/0 069/0 رنگ
 019/0 043/0 -146/0 بو
 -028/0 -188/0 081/0 ظاهر

 402/0 571/0 692/0 احساس دهاني
 217/0 967/0 122/0 پذيرش کلي

 

 هاي اصلي به مولفهتجزيه  -

 ، وزن نسبي هر متغيار را در دو جاز    2هاي جدول  داده
 

بعد از چرخش )عمليااتي باراي تشاخي      3و  2،  1اصلي 
 دهد. ها( نشان مي بهتر تفاوت

توصايفي   -، ميزان ارتباط پارامترهاي حسي3در جدول 
 نشان داده شده است.

توصايفي انادازه گياري شاده باا       -هاي حسي سهو ويژگي
PCAروش 

 نشان داده شده است.  4در شکل  1
 
- pH  

pH  بوده است. نتايج بررساي   4- 3/4نمونه هاي سس
حاکي از آن بود که اثر مقدار خرمالو و نماک   pH تغييرات 

 معني دار نبوده است. pHبر روي تغييرات 
 
 سازي بهينه -

هااي   پس از بررسي اثر متغيرهاي مساتقل بار ويژگاي   
سازي براي دست ياابي باه مقااديري از     مورد ارزيابي، بهينه

متغير مستقل با بهتارين شارايط کيفاي انجاام شاد. باراي       
سازي از امتيازات پذيرش کلي گاروه ارزيااب اساتفاده     بهينه

شد. فرمول بهينه نتايج به روش پاسخ سطح نشاان داد کاه   
درصد شيره خرمالو به همراه  17/30س در مقدار بهترين س

(. ويساکوزيته ساس   5درصد نمک حاصل گرديد )شاکل   1
و  49( و درجه باريکس  3/7، عدد بوستويک )93( P) بهينه

 بود.  8/4پذيرش کلي اين سس 

 ميزان همبستگي پارامترهاي مورد بررسي -3جدول 
 

 ظاهر بو رنگ طعم بريکس قوام ويسکوزيته
احساس 

 دهاني

پذيرش 

 کلي

         1 ويسکوزيته

        1 -915/0 قوام

       1 849/0 -955/0 بريکس

      1 -135/0 -284/0 266/0 طعو

     1 257/0 -204/0 -255/0 133/0 رنگ

    1 416/0 048/0 123/0 -014/0 -155/0 بو

   1 -433/0 -451/0 -152/0 -07/0 08/0 072/0 ظاهر

  1 -152/0 -027/0 392/0 718/0 -758/0 -783/0 804/0 احساس دهاني

 1 721/0 -18/0 018/0 27/0 992/0 -135/0 -261/0 26/0 پذيرش کلي

1 

                                                      
1
 Principal Component Analysis 
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 سهم مقادير ويژه در مولفه هاي اصلي  -4شکل 

 
 اثر مقدار نمک و شيره خرمالو بر پذيرش کلي  -5شکل 

 

 بحث 
داري  درصاد معناي   95ها در ساطح   آناليز واريانس داده

داري بار ويساکوزيته    نشان داد تغيير مقدار خرمالو اثر معني
(. با افزايش مقدار خرمالو ويساکوزيته  1سس داشت )شکل 

کاهش يافت. اثر نماک در ساطوح اساتفاده شاده در ايان      
( نباود. در ياک   p<0.05) دار عناي آزمون بار ويساکوزيته م  

پژوهش ديگر نيز مشاهده شد که سياليت ساس وابساتگي   
 Sahin and) مسااتقيو بااه فرمولاساايون سااس دارد  

Ozdemir, 2004.)  داد  نتايج پژوهش اين محققين نشاان
 12/ 5کاه کمتارين ويساکوزيته در کمتارين قاوام ساس )      

 شود. درصد( مشاهده مي

داد اثر ساده خرماالو بار قاوام    ها نشان  آناليز آماري داده
داري بر پارامتر قوام نداشات   دار و مقدار نمک اثر معني معني
(p<0.05براساس داده .)   سانج هرچاه    هاي حاصال از قاوام

کوچکتر است. نتاايج   قوام سس بيشتر باشد، عدد بوستويک
تحقيقي نشان داد که افزايش مقدار شاکر در فرمولاسايون   

بوساتويک و باه عباارت ديگار     منجر به کاهش مقدار عدد 
 Sahin andهاي سس کچاپ گردياد )  افزايش قوام نمونه

Ozdemir, 2004.)      ايان پژوهشاگران عادد بوساتويک را
 79/8تاا   87/3براي سه فرمول مختلف سس کچااپ باين  

در بررساي خصوصايات    پژوهشاي ديگار   گزارش کردند. در
  93/6رئولوژيک سس کچاپ، ميازان قاوام نموناه کنترلاي     
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 ( .1387)مصباحي و همکاران ، ارش شدگز
با افزايش مقدار شيره خرمالو باريکس افازايش يافات.    
احتمالا علت آن بالاتر بودن ماواد جاماد محلاول )قنادها(     
شيره خرمالو نسبت به رب ازگيل مي باشد. افازايش مقادار   

 ( بريکس گرديد.p<0.05) دار نمک نيز باعث افزايش معني
درصاد شايره    30کاه حااوي   هاايي   به طور کلي نمونه

هايي کاه شايره   خرمالو بودند طعو بهتري داشتند. در نمونه
خرمالو در مقادير کمتر يا بيشتر استفاده شد، به دليل تاثيري 
دار  که آن بار ميازان شايريني داشات باعاث تغييار معناي       

امتيازات طعو شد. که اين باعث تغيير در احساس دهااني و  
ره خرمالو به دليل ويساکوزيته  ها شد. شيپذيرش کلي نمونه

پايين روي امتيازات احساس دهاني و پذيرش کلي نمونه ها 
هايي که از شيره خرمالو  تاثيرگذار بود. پذيرش کلي در نمونه

هاا   درصد استفاده شد نسبت باه سااير نموناه    30به ميزان 
هااي حساي    داري بر ويژگي بالاتر بود. نمک نيز تاثير معني

 نداشت.
استفاده از ضرايب دو مولفاه اصالي بعاد از چارخش،     با 

هاي مورد آزمون  امتياز اجزاي اصلي در ارزيابي حسي نمونه
تخمين زده شد. هر چه ميزان قدر مطلق اين ضرايب بيشتر 

گياري شاده اهميات بيشاتري در      باشد، خصوصيات انادازه 
 .(1391ساختن جز  اصلي مورد نظر داشته است )يگانه زاد، 

ترين اجازاي ماوثر    ويسکوزيته، قوام و بريکس مهو بنابراين
ترين جز در عامل  در عامل اول، و طعو و پذيرش کلي مهو

هااي   (. از تجزياه باه مولفاه   1391 )يگانه زاد، باشددوم مي
توصايفي و ياافتن    -اصلي براي آنااليز پارامترهااي حساي   

عوامل اصلي و بررسي رابطه بين عوامل اصالي و پاذيرش   
 Cleggو  Kilcastت شايري اساتفاده کارد.    کلي در شکلا

هااي   ( در يک تحقيق، با استفاده از تجزيه به مولفاه 2002)
اصلي روابط بين پارامترهاي حساي و فيزيکاي را در ماوس    

اي ديگار، همبساتگي باين     در مطالعاه  شکلات بررسي شد.
پارامترهاي حسي موس شکلات را با استفاده از تجزياه باه   

گرديااد )ميرعاارب رضااي و   هاااي اصاالي تعيااين  مولفااه
(. بااالا بااودن ضااريب همبسااتگي بااين دو 1393همکاااران،

( بيانگر بالا بودن ارتباط باين دو پاارامتر   3پارامتر )در جدول
باشد. نتايج نشان داد که همبستگي باالايي باين قاوام،     مي

ويسکوزيته و بريکس و تمام اين پارامترها با احساس دهاني 
هااي   باالايي باين داده  وجود داشت. همچناين همبساتگي   

 پذيرش کلي و احساس دهاني مشاهده شد.

در خصوص سهو مقادير وياژه در مولفاه هااي اصالي     
(، گزارش شده است کاه نقااط نزدياک در نماودار     4 )شکل

 (Kopuzlu etنشان دهنده ارتباط بيشتر پارامترها مي باشد

(al., 2011     ،به عنوان مثاال پارامترهااي پوشاش دهااني .
شيريني و نرمي رابطاه نزديکاي باا يکاديگر     سرعت ذوب، 

هاي اصلي  دارند. درتحقيق ديگري از روش تجزيه به مولفه
هاي بافتي دو نوع گوشت استفاده گرديد  براي ارتباط ويژگي

تواناد  و نتايج اين تحقيق نشاان داد کاه ايان تکنياک ماي     
 (,Probola and Zanderکااربرد صانعتي داشاته باشاد    

هااي   ، به منظور بررسي ويژگاي . درپژوهش ديگري2007)
حسي و روابط پنهان بين آنها در پوره طالبي ازروش تحليل 
مؤلفه اصلي استفاده گرديد و نتايج اين تحقيق نشان داد که 

صفت حسي تعريف شده براي ارزيابي حسي ژل  16از ميان 
هاا بار پاذيرش کلاي      ترين و مؤثرترين آن مک طالبي، مهو

شادت رناگ، طعاو، ساختي و      هاي پاساتيل طاالبي،   نمونه
 هاا باود )خليلياان و همکااران،     لاستيکي بودن بافت نموناه 

1390.)   

 

 گيري نتيجه
کنناده و   در اين تحقيق از شيره خرمالو به عنوان شيرين

کننده طعو به عنوان متغير مساتقل   از نمک به عنوان تعديل
در فرمولاسيون اساتفاده شاد و در نهايات پاس از بررساي      

هاي مختلف فرمول بهيناه تعياين    فرمولاسيونهاي  ويژگي
گرديد. نتايج اين پژوهش نشان داد کاه باا افازايش مقادار     
شيره خرمالو ويسکوزيته سس کاهش و مقادار نماک تااثير    

( بر ويسکوزيته نداشت. با افزايش مقادار   p<0.05) دار معني
شيره خرمالو قوام سس کاهش و بريکس آن افزايش يافت. 

داري باين   از آنااليز حساي اخاتلاف معناي    هاي حاصل  داده
هااي ساس نشاان ناداد.      رنگ، بو و شکل ظااهري نموناه  

درصد شيره خرماالو نسابت باه سااير      30هاي حاوي  نمونه
ها امتياز پذيرش کلي بالاتري دريافت نمودند. بهترين نمونه

شايره   17/30در مقادار   8/4فرمول سس با پاذيرش کلاي   
 ديد.درصد نمک حاصل گر 1خرمالو و 
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