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 فرمولاسيون لواشك از ضايعات ميوه كيوي
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 18/3/89: تاريخ دريافت

  22/3/90: تاريخ پذيرش       
  

  
  چكيده

ده براي توليد محصـول بـا ارزش اقتصـادي    هاي رسيده و بيش از حد رسيتوان از ضايعات آن شامل ميوهمي كيوي ميوهبا توجه به اهميت اقتصادي 
هـاي  ها در دو گروه ميوهدر اين مطالعه نمونه. باشدارزيابي عوامل موثر در توليد لواشك كيوي مي هدف از انجام اين تحقيق .بالاتر مثل لواشك بهره برد

 25و  5/17، 10(هاي مشـخص   با درصدصنعتي  ها گلوكز مايع به هر يك از گروه. هاي پخته شده در بن ماري جوش مورد بررسي قرار گرفتندخام و ميوه
درصـد   1و  5/0صـفر،  (هاي مشخص  گرم درصد گرم ميوه همگن شده و اسيد سيتريك با درصد ميلي 100، اسيد آسكوربيك به مقدار )وزني/ درصد وزني

. جهت تهيه لواشك خشك شـد % 114تا رطوبت حدود  C°70كن تحت خلاء و در دماي  متر در خشكميلي 7اضافه شده و به ضخامت  ،)وزني/ وزني
. افـت نتايج نشان داد كه با افزايش درصد اسيد سيتريك، ميزان اسيديته لواشك افزايش و با افزايش درصـد گلـوكز مـايع، ميـزان اسـيديته آن كـاهش ي      

. هاي حاصل از كيـوي پختـه شـده بـود    ز كيوي خام كمتر از اين نسبت در نمونههاي حاصل ادر نمونه Cهمچنين مشخص شد كه مقدار نسبت ويتامين 
. اي شدن در لواشك نسبت به اين شاخص در مخلوط اوليه پيش از خشك كردن بـه شـكل معنـي داري افـزايش نشـان داد     درضمن مقدار شاخص قهوه

 3قاومت به كشش در نمونه لواشك كيـوي بـه شـكل معنـي داري كمتـر از      هاي بافتي صورت گرفته بوسيله دستگاه اينسترون نشان داد ميزان مارزيابي
با توجه بـه  در اين تحقيق . هاي ديگر بيشتر بودپذيري در نمونه لواشك كيوي از نمونههمچنين مشخص شد كشش. نمونه لواشك ديگر رايج در بازار بود

نمونـه لواشـك   تر جهت ارزيابي حسي انتخـاب شـد كـه در نهايـت     مونه مناسبن C ،6ويتامين اي شدن و نسبت سه متغير ميزان اسيديته، شاخص قهوه
  .ترين نمونه انتخاب شداسيد سيتريك به عنوان مناسب%  5/0گلوكز مايع و %  25حاصل از كيوي پخته شده در بن ماري جوش بعلاوه 

  
  ، ارزيابي حسيCاي شدن، ويتامين لواشك كيوي، شاخص قهوه :ي كليديها هژوا
  

  1مهمقد

هـاي قلبـي شـكل    هاي خزنـده و بـرگ  اي با ساقهكيوي درختچه
 .شده است معرفي و كشف شناسانگياه توسط حاضر قرن در كه است

است  يافته راه مناطق ساير به آنجا از و بوده چين كشور اين گياه بومي
، 4، برونـو 3آليسـون  ،2مختلفي مانند آبـوت  ارقام داراي ميوه كيوي). 1(

 هوايي و آب و اقليمي شرايط به توجه با باشد كهمي 6اردو هايو 5مانتي

                                                 
دانش آموخته كارشناسي ارشد گروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي  - 1

  دانشگاه تربيت مدرس
  ر گروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تربيت مدرسدانشيا - 2

   )Hamidy_z@modares.ac.ir                      : نويسنده مسئول-(*
2- Abbot 
3- Alison 
4- Bruno 
5- Monty 

بـه  اين ميوه . است برداشت قابل مختلف هايكيفيت با مختلف مناطق
و امـلاح   Eويتامين  ،Cعلت دارابودن مقادير قابل توجه فيبر، ويتامين
مرتبه چهارم در (اكسيداني خصوصاً پتاسيم، مس و منگنز ظرفيت آنتي

العاده داشته و بـه عنـوان   ارزش  غذايي و دارويي فوق ، و)هاتمام ميوه
ايران از نظر توليد و صادرات كيـوي، در   ).2( شودميوه شناخته ميشاه

هاي توليد كننده، مقـام هشـتم را بـه خـود اختصـاص داده      بين كشور
در  تـن  هـزار  26 بيش از به كيوي در ايرانميزان توليد ساليانه  .است

 برداشـت كيـوي در   دومداراي رتبه  ال حاضرح در و )7( رسدسال مي
بيشترين سطح زيـر كشـت كيـوي در    . )3( است در جهان واحد سطح

  .دنيا و نيز ايران اختصاص به رقم هايوارد دارد
اي است كه از يك، دو يا چنـد ميـوه    به طور كلي لواشك فراورده

ت پس از فرايند ويژه و معمولا به صور) كه بهتر است ميوه تازه باشد(
                                                                             
6- Hayward 
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لواشـك جـزو تـنقلات    ). 4(شـود   بندي و عرضه مـي  ورقه تهيه، بسته
بـراي  . باشـد  خصوص در بين كودكان مـي  پسند در بين جوامع به عامه

هاي رسيده يا بيش از حـد رسـيده   توان از ميوهتوليد اين محصول مي
توان از عسل و يا  همچنين مي. به دو صورت خام و پخته استفاده نمود

تواننـد   شيرين كردن استفاده كرد كه اين مـواد مـي   گلوكز مايع جهت
هاي مجاز شامل گليسيرين،  افزودني. دهنده نيز داشته باشند نقش بافت

هـا، اسـيد    هاي طبيعي، پكتـين، صـمغ   ها، رنگ ها، روغن گليسيريد دي
باشـد كـه بسـته بـه      مـي   Cخصوص ويتامين ها به سيتريك و ويتامين

ت در حد كم يا زياد استفاده شوند هاي توليدي مختلف ممكن اس واحد
)6.(  

تـوان انتظـار داشـت    با توجه به توليد بالاي كيوي در كشـور مـي  
كننـده  مقدار قابل توجهي از اين ميوه پيش از رسيدن به دست مصرف

با توجـه بـه اهميـت اقتصـادي      بدين منظور و. پلاسيده و خراب گردد
امـر، از ايـن   و جهت كاهش ضرر و زيـان حاصـل از ايـن     كيوي ميوه
توان در جهت توليد محصول هاي رسيده و بيش از حد رسيده ميميوه

هـدف از  بدين منظور . با ارزش اقتصادي بالاتر يعني لواشك بهره برد
دستيابي به يك فرمـول بهينـه از تركيبـات بـراي      انجام اين پژوهش

   .توليد لواشك كيوي مي باشد
  

  ها مواد و روش
  هابرنامه ريزي آزمايش

برداشت شده از باغ (براي انجام اين تحقيق از كيوي رقم هايوارد 
از آنجا كه ميوه كيـوي قبـل از رسـيدن    . استفاده شد) بهارستان ساري

هفته در  2هاي مورد نظر به مدت شود، نمونهكامل از درخت چيده مي
شرايط معمول آزمايشگاهي نگهداري شدند تا به شرايط رسيدگي مورد 

ها پوست گيري شـده و در  سپس ميوه. د لواشك برسندنظر جهت تولي
ــوط  SM-1620CG-1مــدل  SANYO(كــن خــانگي دســتگاه مخل
سـپس ايـن نمونـه هـا در     . كاملا همگن گرديدند )ساخت كشور ژاپن

گرمي و در ليوان هاي يك بار مصـرف ريختـه شـده و در     200اوزان 
  .درجه سانتيگراد نگهداري شدند -20فريزر با برودت 

بدين ترتيب كه در يك گروه، از . ها در دو گروه انجام شديشآزما
اي كه قبلا تهيه شده و در فريزر نگهـداري  هاي خام همگن شدهميوه

اين نمونه ها شب قبل، از فريزر خارج شده و جهت . شدند استفاده شد
در گـروه  . نگهـداري شـد   C°4خارج شدن از حالت انجماد در يخچال 

منجمد شده استفاده شد ولـي ايـن بـار      اي ميوههديگر از همان نمونه
C(دقيقه در بن ماري جوش  30نمونه ها قبل از انجماد، به مدت 

°96 (
و معـادل   82صـنعتي بـا بـريكس     سـپس گلـوكز مـايع   . پخته شـدند 

وزنـي، اسـيد   / درصد وزني 25و  5/17، 10هاي  درصد و 42دكستروز 
وه همگـن شـده و   گرم درصد گـرم مي ـ  ميلي 100آسكوربيك به مقدار 

وزني به هـر  / درصد وزني 1و  5/0هاي صفر،  اسيد سيتريك در درصد

اي بـه خـوبي   يك از نمونه ها، اضافه شده و به كمك همـزن شيشـه  
متر روي ميلي 7آنگاه اين مخلوط به ضخامت . )1جدول (مخلوط شد 
ويـژن مـدل   (كن، تحت خـلاء   اي ريخته شده و در خشك پليت شيشه

VS- 1202V5 خت كره جنوبيسا (cm Hg 56 )  برابر با فشار مطلـق
cm Hg 11    با احتسـاب فشـارcm Hg 67      بـه عنـوان فشـار جـوي
جهـت تهيـه   ) %4 (114تـا رطوبـت حـدود     C°70و دماي ) منطقه

  .لواشك خشك شد
شده قبل از توليد لواشـك و همچنـين لواشـك    هاي مخلوطنمونه

هاي فيزيكي و شيميايي مختلفي قـرار  آزمايشتوليد شده نهايي تحت 
هاي حاصـل بـا اسـتفاده از روش     آنگاه با تجزيه و تحليل داده. گرفتند

نمونه موجود انتخـاب شـد و در    18نمونه مناسب از بين  6فاكتوريل، 
بـه كمـك اعضـاي گـروه     (نمونه تحت ارزيـابي حسـي    6نهايت اين 

  .نمونه انتخاب گردد ها بهترينقرار گرفت تا از بين آن) چشايي
  

  هاتعيين رطوبت نمونه
شـده و لواشـك توليـد    هاي مخلوطبه منظور تعيين رطوبت نمونه

گرم تهيه و در داخل آون با دماي  10هايي با وزن تقريبي شده، نمونه
  ).8(ساعت قرار داده شد  4درجه سلسيوس به مدت  104

  
  گيري رنگاندازه

-يد لواشك و همچنين لواشـك هاي مخلوط شده قبل از تول نمونه
 1هاي توليـد شـده، از لحـاظ رنـگ بـا اسـتفاده از دسـتگاه هانترلـب        

سـاخت كشـور    A60-1005-654 45/0مـدل    Colorflexهانترلب(
 :هاي زير تعيين شدند بررسي شده و شاخص) آمريكا

)1(                                  1/2*2*2 )b(aChroma   
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سيري يا :  Chromaاي شدن و  شاخص قهوه:  BIدر اين روابط، 
:  *aتيرگـي   -شـاخص شـفافيت   :  *L دهد، خلوص رنگ را نشان مي

باشد  آبي براي نمونه مي -شاخص زرد :  *bسبزي  -شاخص قرمزي 
)12.(  

  
  pHگيري اندازه

ها تهيـه  از آن% 10ل ها، ابتدا يك محلولواشك pHجهت تعيين 

                                                 
1 Hunterlab 
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ساخت  pH lab 827متر مدل  pHكرده و سپس با استفاده از دستگاه 
  ).4(گيري شد نمونه ها اندازه pHسوئيس، 

  
  گيري اسيديتهاندازه

نرمـال   1/0ها به روش تيتراسـيون بـا سـود    ميزان اسيديته نمونه
ايـن  . )4( گيري شده و بر حسـب اسـيد سـيتريك گـزارش شـد     اندازه
هاي اوليه پيش از تهيه لواشك و هـم بـراي   ، هم براي مخلوطآزمون
  .شده انجام گرفتهاي توليدلواشك
  
  Cگيري ويتامين اندازه

اساس اين روش اسـتخراج اسـيد اسـكوربيك نمونـه، در حضـور      
 2محلول اسيد اگزاليك و سپس افزودن مقدار اضافي از محلول رنگي 

سـط اسـيد اسـكوربيك احيـأ     باشد كه توايندوفنل ميكلروفنلدي 6و 
توسط گزيلن استخراج شده  آنگاه مقدار اضافي محلول رنگي. شودمي

سـاخت كـره    S-2150مـدل   SCINCO سنج و توسط دستگاه طيف
مقدار اسيد  .)5(گردد نانومتر تعيين مقدار مي 500در طول موج  جنوبي

 :مدگرم نمونه از رابطه زير به دست آ 100گرم در اسكوربيك به ميلي

)4(                                      
0

101

m

)V(V100m
x


 

 100گـرم در  مقدار اسيد اسكوربيك به ميلي: x كه در اين رابطه،

وزن اسـيد اسـكوربيك بـه    : m1 وزن نمونه بـه گـرم،   :m0 گرم نمونه،
حجـم مصـرفي   : V0 ليتـر محلـول رنگـي،   گرم، معادل يك ميليميلي

-لـي حجم اضافي محلول رنگي به مي: V1 ليتر ومحلول رنگي به ميلي
  .باشدليتر به دست آمده از منحني استاندارد مي

-در مخلوط اوليه و لواشـك توليـد   Cپس از تعيين مقدار ويتامين 
در فـراوره بـه    Cيعني مقـدار ويتـامين   ( Cشده مقدار نسبت ويتامين 

  :در اثر فرايند به صورت زير محاسبه شد) مخلوط اوليه
)5                            (                             

1

2

C

C
r  

در  Cمقدار ويتـامين  : C ،C2نسبت ويتامين : rكه در اين رابطه، 
: C1گرم در صد گرم مـاده خشـك و   شده بر حسب ميليلواشك توليد

در مخلوط اوليـه قبـل از خشـك كـردن بـر حسـب        Cمقدار ويتامين 
  .باشدگرم در صد گرم ماده خشك ميميلي

  
  آزمون حسي

 شـده از نظـر  پس از ارزيابي و مقايسه نمونه هـاي لواشـك توليـد   
 6، تعـداد  Cو نسبت ويتـامين   pHهاي رنگي، مقدار اسيديته، شاخص

ارزياب  20نمونه لواشك انتخاب شد و توسط  18نمونه مناسب از بين 
ديده از نظر رنگ، بافت و طعم مورد ارزيابي حسـي قـرار   نيمه آموزش

صـورت گرفـت و روش مـورد اسـتفاده      10تا  1امتياز دهي از . گرفت

  ).11(ود روش تخمين بزرگي ب
  

  آزمون بافت
هـاي آمـاري   هاي مذكور و تجزيه و تحليـل پس از اينكه آزمايش

انجام پذيرفت و فرمول بهينه جهت توليد لواشك مشخص شـد، نظـر   
به اينكه لواشك كيوي تجاري در بازار موجـود نبـود، لواشـك كيـوي     

مـدل   Zwickشده از نظر بافـت بـه كمـك دسـتگاه اينسـترون      توليد
BZ2/5TH 1S      ساخت آلمان با چند نمونـه لواشـك موجـود در بـازار

از نظر ميـزان مقاومـت بـه كشـش و     ) هاي آلو، سيب و آلبالولواشك(
  .پذيري مقايسه شدكشش
  

  هاطرح آزمايش
و  SPSS 16افـزار   هاي آماري با استفاده از نرم-تجزيه و تحليل

 با طرح بلوك كاملا تصادفي جهت تجزيه تحليل ارزيابي حسـي و بـا  
هاي كمي، انجام گرفت طرح كاملا تصادفي ساده جهت تجزيه تحليل

اي دانكن و در سطح احتمال پنج ها با آزمون چند دامنهو كليه ميانگين
  .با يكديگر مقايسه شدند) P≤0.05(درصد 
  

  نتايج و بحث
  هارطوبت اوليه نمونه
تـا   1/69از  2و  1هـاي  ها با توجه به جدولميزان رطوبت اوليه نمونه

هـاي  تمـامي نمونـه  . درصد بر مبناي نمونه مرطوب متغيـر بـود   2/78
% 114همگن شده اوليه جهت تهيه لواشك، تا رسيدن به رطوبـت  

هـاي  و تجزيه و تحليـل  2و 1هاي با توجه به جدول). 4(خشك شدند 
 ≥ P(داري پنج درصـد  آماري انجام شده، مشخص شد در سطح معني

. ، با افزايش درصد گلوكز مايع، ميزان رطوبت اوليه كاهش يافت)0.05
خام يـا پختـه   (در حالي كه تاثير درصد اسيد سيتريك و تيمار حرارتي 

علت اين امـر بـا   . بر ميزان رطوبت اوليه معني دار نبود) هابودن كيوي
بالاتر بودن درصد ماده خشك گلوكز مايع نسبت به ميوه كيوي ارتباط 

ه با بالا رفتن درصد گلوكز مايع در تركيب درصد مـاده خشـك   دارد ك
   .افزايش و درنتيجه ميزان رطوبت اوليه كاهش يافت

  
  اسيديته

هاي توليـد شـده در   گيري شده براي لواشكهمقادير اسيديته انداز
بـا توجـه بـه ايـن نتـايج ميـزان       . آورده شده اسـت  2و  1هاي جدول

گرم درصد گرم نمونه بر  3/9تا  5/3هاي مذكور از اسيديته در لواشك
هاي آماري انجام شده با تجزيه تحليل. حسب اسيد سيتريك متغير بود

-، مشخص شد در سطح معنيهاهاي حاصل از اين جدولبر روي داده
، با افزايش درصد اسيد سـيتريك، ميـزان اسـيديته    )P ≤ 0.05(داري 
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) هـا خام يا پخته بودن كيـوي (درحالي كه تيمار حرارتي . افزايش يافت
درضمن مشخص شد كه با . تاثير معني داري بر ميزان اسيديته نداشت

اين امـر   علت. افزايش درصد گلوكز مايع، ميزان اسيديته كاهش يافت
هاي كيوي مربوط مي باشد كه با بالا به وجود اسيد سيتريك در نمونه

رفتن درصد گلوكز مـايع در تركيـب، سـهم ميـوه كيـوي در تركيـب       
همچنين . كاهش يافته و در نتيجه ميزان اسيديته حاصل كم مي گردد

اسيديته لواشك نبايد ) 4(با توجه به اينكه مطابق استاندارد ملي ايران 
گرم درصد گرم نمونه بر حسب اسيد سيتريك بيشتر باشـد لـذا از    7از 

اين شاخص، به عنوان معياري براي انتخـاب فرمـول مناسـب جهـت     
   .توليد لواشك كيوي استفاده شد

  
pH  

. متغير بـود  26/4تا  83/3از  3و  2هاي مطابق جدول pHمقادير 
آمـده در محـدوده    هـا، تمـامي مقـادير بدسـت    با توجه به اين جـدول 

  .)4(قرار داشت ) 5/4تا  5/2(ها براي لواشك pHاستاندارد 

 
 نمونه هاي لواشك كيوي توليد شده -1جدول 

 نمونه هاي حاصل از كيوي خام نمونه هاي حاصل از كيوي پخته

 شماره )%( گلوكز )%(اسيد سيتريك شماره )%( گلوكز )%( اسيد سيتريك
0 10 1 0 10 1 

5/0 10 2 5/0 10 2 

1 10 3 1 10 3 

0 5/17 4 0 5/17 4 

5/0 5/17 5 5/0 5/17 5 

1 5/17 6 1 5/17 6 

0 25 7 0 25 7 

5/0 25 8 5/0 25 8 

1 25 9 1 25 9 

 
  

  لواشك حاصل از كيوي خام اده اوليه وم )C، ويتامين pHرطوبت اوليه، اسيديته، (بعضي از خصوصيات فيزيكو شيميايي  -2جدول 
گلوكز  شماره

(%)  
اسيد 

سيتريك 
(%)  

رطوبت اوليه
(%)  

 Cويتامين  لواشكpH (%)*اسيديته
  **اوليه

 Cويتامين 
  **لواشك

  Cنسبت ويتامين 

1   0  a02/02/78  a02/09/5  03/004/4  5505    3  313    a01/062/0  
2 10  5/0  a03/08/77  b06/08  02/092/3  4498    3

  324  
  ab01/065/0  

3   1  a03/04/77  c05/03/9  04/084/3  4487    4  336    b01/069/0  
4   0  b04/04/74  d03/08/4  02/012/4  3421   3

  257  
  a01/061/0  

5 5/17  5/0  b04/074  a04/01/6  03/001/4  4412    2268    ab01/065/0  
6   1  b03/07/73  b02/02/8  04/092/3  3399    3283    b01/071/0  
7   0  c05/070  e02/09/3  05/021/4  3345   2

  200  
  a01/058/0  

8 25  5/0  c02/06/69  d04/03/5  04/008/4  4319    1217    b01/068/0  
9   1  c03/03/69  a02/02/6  02/098/3  4330    2234    b01/071/0  

  گرم اسيد آسكوربيك در صد گرم نمونه خشكميلي**،اسيديته لواشك بر حسب گرم اسيد سيتريك در صد گرم نمونه*
  .غير مشابه در هر ستون بيانگر تفاوت در سطح معني داري پنج در صد استحروف 
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لواشك حاصل از كيوي پخته شده در بن  ماده اوليه و )C، ويتامينpHرطوبت اوليه، اسيديته،(بعضي از خصوصيات فيزيكو شيميايي-3جدول

 ماري جوش
گلوكز  شماره

(%)  
اسيد سيتريك

(%)  
يهرطوبت اول

(%)  
 Cويتامين  لواشكpH (%)*اسيديته

  **اوليه
 Cويتامين 
  **لواشك

نسبت ويتامين 
C  

1   0  a01/08/76  a02/02/5  04/008/4  5471  3330  a01/07/0  
2 10  5/0  a01/05/76  b05/02/6  05/098/3  4473  3345  ab01/073/0  
3   1  a03/01/76  c02/06/8  03/087/3  4453  4358  b01/079/0  
4   0  b05/01/73  d02/02/4  02/018/4  4391  3270  a01/069/0  
5 5/17  5/0  b06/07/72  a05/06/5  03/005/4  3376  4286  b01/076/0  
6   1  b02/04/72  c02/09/7  05/095/3  4380  3300  b01/079/0  
7   0  c03/08/69  e01/05/3  03/026/4  3325  2224  a01/069/0  
8 25  5/0  c01/04/69  a04/08/4  05/012/4  3318  2235  ab01/074/0  
9   1  c04/01/69  b01/06  03/002/4  3315  1249  b01/079/0  

  گرم اسيد آسكوربيك در صد گرم نمونه خشكميلي**،اسيديته لواشك بر حسب گرم اسيد سيتريك در صد گرم نمونه*
  .حروف غير مشابه در هر ستون بيانگر تفاوت در سطح معني داري پنج در صد است

  
  رنگ

بـراي  شـاخص خلـوص رنـگ    و  اي شدنشاخص قهوه مقدار متوسط
هاي در شكلهاي حاصل از آن هاي اوليه همگن شده و لواشكنمونه

هـاي آمـاري انجـام شـده،     آورده شده است كه با تجزيه تحليل 2و  1
، مقدار شـاخص  )P ≤ 0.05(مشخص شد در سطح احتمال پنج درصد 

اي شدن در لواشك نسبت به اين شاخص در ماده اوليه به شكل قهوه
و مقدار شاخص خلوص رنگ در لواشك ) 1شكل (معني داري افزايش 

نسبت به اين شاخص در ماده اوليه به شكل معني داري كاهش يافتـه  
دهـد كـه مقـدار    هـا نشـان مـي   همچنين اين شـكل  ). 2شكل (است 

شـكل  (اي شدن در اثر فرايند پخت افزايش يافته اسـت  شاخص قهوه
حالي كه فرايند پخت تاثيري بـر مقـدار شـاخص خلـوص رنـگ      در) 1

و  *Lاين نتايج در اثر يك روند كاهشـي در مقـادير   ). 2شكل (نداشت 
b*  و يك روند افزايشي در مقدارa* نتايج مشـابهي  . حاصل شده است

بـا توجـه بـه     ).10(حاصل شـده بـود    2001در مطالعه مشابه در سال 
اي شـدن يـا   جا شاخص قهوهاينكه از دو شاخص محاسبه شده در اين

BI    به علت توليد مواد طعمي و ضد تغذيـه اي نـامطلوب، از اهميـت ،
يـر  اي برخوردار اسـت، لـذا از ايـن شـاخص بـه عنـوان يـك متغ       ويژه

هـاي  هـا از ليسـت نمونـه   گيري جهت حذف تعدادي از نمونـه تصميم
 .انتخابي استفاده شد

 
  Cويتامين  

تـا   314مواد اوليه همگن شده در اين مطالعه از  Cدار ويتامين مق
گرم ماده خشك متغير بود و پس از فرآينـد   100گرم در هر ميلي 502

 100گـرم در هـر   ميلـي  357تا  200خشك كردن و توليد لواشك به 
در همـه   Cبه عبارت ديگـر نسـبت ويتـامين    . گرم ماده خشك رسيد

نتايج حاصـل از  ). 3و  2هايجدول(اوت بود متف 8/0تا  6/0ها از نمونه
  .آورده شده است 4و  3هاي ها در شكلارزيابي اين آزمون

  
  

1
2

الف

ب

b

c

a

b

96
98

100
102
104
106
108
110

نمونه

BI

  
اي بر شاخص قهوه) توليد لواشك(نمودار اثر فرايند  - 1شكل 
حاصل از كيوي پخته شده در  - حاصل از كيوي خام ب -شدن در الف

  )لواشك -2ماده اوليه  -1(بن ماري جوش 
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1
2

الف

ب

a

b

a

b

15

17

19

21

23

25

27

نمونه

Ch
ro

m
a

  
  

بر شاخص خلوص ) توليد لواشك(نمودار اثر فرايند  - 2شكل 
حاصل از كيوي پخته شده در  -حاصل از كيوي خام ب -رنگ در الف

  )لواشك -2ماده اوليه  -1(بن ماري جوش 
  

b

a

0.58
0.6

0.62
0.64
0.66
0.68
0.7

0.72
0.74
0.76
0.78

1 2

نمونه

ين
وي

ب

  
بر ميانگين نسبت ) پختن كيوي(تيمار حرارتي اثر  - 3شكل 

كيوي پخته شده در بن ماري  -2كيوي خام  - 1حاصل از  Cويتامين 
  جوش
  

شود، نسبت ويتامين مشاهده مي 3و 2هاي همانطور كه در جدول
C بود در حـالي   72/0تا  62/0هاي حاصل از كيوي خام بين در نمونه

تـا   7/0وي پخته شـده بـين   هاي حاصل از كيكه اين نسبت در نمونه
ازآنـاليز واريـانس    اسـتفاده  بـا  هـا داده تحليـل  و بـا تجزيـه  . بـود  8/0

ANOVA) ( اين اختلاف در سطح احتمال)P ≤ 0.05 ( معني دار بود
توان گفت كه در اثر فراينـد پخـت، قسـمتي از    در واقع مي). 3شكل (

كننـده   هاي اكسيداكسيژن محلول از مخلوط اوليه خارج شده و آنزيم
و بـا توجـه بـه اينكـه     ) 12(شـوند  اسيد آسكوربيك نيز غير فعال مـي 

صـورت دسـتي بـه    به) پختن(پس از اعمال فرايند حرارتي  Cويتامين 
كمتـري تخريـب شـده و     Cشود در نتيجه ويتـامين  تركيب اضافه مي

  .ماندمقدار بيشتري ازآن در لواشك نهايي باقي مي
گردد اين است كه ا مشخص ميهنتيجه ديگري كه از اين جدول

بيشتر شده اسـت بـه عبـارت     Cبا افزايش اسيديته ماندگاري ويتامين 
هاي با سطح اسـيد سـيتريك بـالاتر،    در نمونه Cديگر نسبت ويتامين 

اين نتيجه به اين . گرددنيز مشاهده مي 4اين امر در شكل . بيشتر بود
تـر،  هاي اسيديطدر محي Cگردد كه ماندگاري ويتامين حقيقت بر مي

  ).9(بيشتر است 
  

c
b

a

c
b

a

0.4

0.6

0.8

0 0/5 1

درصد اسيد سيتريك 

C
ن 
امي

ويت
ت 

سب
ن

  
 Cاثر سطح اسيد سيتريك بر ميانگين نسبت ويتامين  - 4شكل 
هاي در نمونه - ب(      ) هاي حاصل از كيوي خام نمونه -در الف

  (      )حاصل از كيوي پخته شده در بن ماري جوش 
  

حروف غير مشابه در نمودار نشان دهنده معني داري تفاوت ها، در * 
  .سطح معني داري پنج درصد، در ميله هاي هم رنگ مي باشد

  هاي مناسب جهت ارزيابي حسيانتخاب نمونه
هـاي مـذكور مـورد    دراين بخش نتايج حاصـل از تمـام آزمـايش   

بررسي قرار گرفت و با توجـه بـه سـه متغيـر تصـميم گيـري ميـزان        
-نمونه مناسب C ،6ويتامين اي شدن و نسبت اسيديته، شاخص قهوه

  . ر جهت ارزيابي حسي انتخاب شدت
، 2هاي شـماره  گيري اسيديته، نمونهبا توجه به نتايج حاصل اندازه

به علت داشتن اسـيديته   3از جدول  6و  3و شماره  2از جدول  6و  3
هاي انتخابي حذف گرم درصد گرم از نمونه از ليست نمونه 7بيشتر از 
  ).4(گرديدند 

و  4، 2، 1هاي لواشك شـماره  ونه، نم5همچنين با توجه به شكل 
هاي حاصل از كيـوي خـام و   دو گروه لواشك(ها از هر يك از گروه 7

بـه علـت بـالا بـودن شـاخص      ) كيوي پخته شده در بن ماري جـوش 
  .هاي انتخابي حذف شدنداي شدن، از ليست نمونهقهوه

و بـا   Cگيـري ويتـامين   در ضمن، با مقايسه نتايج حاصل از اندازه
از هـر   7و  4، 1هاي لواشك شـماره  ، نمونه3و  2هاي ه جدولتوجه ب

هاي حاصـل از كيـوي خـام و كيـوي     دو گروه لواشك(ها يك از گروه
، Cبه علت پايين بودن نسبت ويتامين ) پخته شده در بن ماري جوش

  .هاي انتخابي حذف شدنداز ليست نمونه
دو گـروه  ( هـا از هر يك از گروه 9و  8، 5هاي بدين ترتيب نمونه

هاي حاصل از كيوي خام و كيـوي پختـه شـده در بـن مـاري      لواشك
كيـوي  : اين نمونه ها شامل. جهت ارزيابي حسي انتخاب شدند) جوش
كيـوي خـام    ،اسيد سـيتريك %  5/0گلوكز مايع و % 17/حاوي 5خام، 

 25كيوي خام حاوي   ،اسيد سيتريك%  5/0گلوكز مايع، % 25حاوي  
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 5/17كيـوي پختـه شـده داراي     ،اسيد سـيتريك %  1گلوكز مايع و %
گلـوكز  % 25كيوي پخته شده با  ،اسيد سيتريك%  5/0گلوكز مايع، %

گلوكز مايع، % 25كيوي پخته شده حاوي  ،اسيد سيتريك%  5/0مايع، 
   .باشنداسيد سيتريك مي%  1

  

a
ab

b
ab

b
bc

ab
bc

c

a

b

c
bc

c
c

bc
c

c

90
95

100
105
110
115
120
125

1 2 3 4 5 6 7 8 9

شماره نمونه

B
I

  
هاي براي لواشك) BI(اي شدن نمودار شاخص قهوه - 5شكل 

كيوي پخته شده در بن  - ب(      ) كيوي خام  -توليد شده از الف
  (      )ماري جوش 

حروف غير مشابه در نمودار نشان دهنده معني داري تفاوت ها، در * 
  .سطح معني داري پنج درصد، در ميله هاي هم رنگ مي باشد

  
  نتايج حاصل از ارزيابي حسي

 ها بـا طـرح بلـوك كـاملا تصـادفي و     نتايج حاصل از اين ارزيابي
نشـان داده شـده    4هاي آماري بصورت جـدول  سپس تجزيه و تحليل

 P% ( 5ها در سطح احتمال لازم به ذكر است معني داري تفاوت. است

  .بيان شده است) 0.05 ≥
و  2، بيشترين امتياز از نظر رنگ به نمونه هاي 4باتوجه به جدول 

 5و  1هاي و از نظر بافت به نمونه 6و  5هاي ، از نظر طعم به نمونه5
يـا لواشـك حاصـل از كيـوي      5بدين ترتيب نمونه شماره . تعلق دارد

اسـيد  %  5/0گلوكز مايع و %  25پخته شده در بن ماري جوش حاوي 
  .ترين نمونه انتخاب شدسيتريك به عنوان مناسب

  
  هاي مكانيكي لواشكبرخي از ويژگي

تران، ، توسط دستگاه اينس ـ5ترين نمونه يعني نمونه شماره مناسب
نمونه لواشك ديگر كـه در بـازار    3مورد ارزيابي بافت قرار گرفت و با 

لازم . پذيري مقايسه شدرايج است از نظر مقاومت به كشش و كشش
ها به دستگاه داده شد تا به توضيح است كه ضخامت هر يك از نمونه

نتـايج حاصـل در   . ها حذف گرددگيرياثر مربوط به ضخامت بر اندازه
  .آورده شده است 5جدول 

هـاي آمـاري انجـام شـده، ميـزان      و ارزيـابي  5با توجه به جدول 
مقاومت به كشش در نمونه لواشك كيوي به شكل معني داري كمتـر  

هاي استفاده شده اين امر احتمالا به بافت ميوه. هاي ديگر بوداز نمونه
هـاي صـنعتي   و نوع و درصد تركيبات اضافه شده در فرمـول لواشـك  

هـا نشـان داد،   پـذيري نمونـه  همچنين مقايسه كشش. باشدمي مربوط

-پذيري در نمونه لواشك كيوي به شكل معنـي داري از نمونـه  كشش
اي ايـن لواشـك   اين امر احتمالا به بافـت دانـه  . هاي ديگر بيشتر بود

-باشد، به طوري كه به هنگام كش آمدن اين لواشك، دانهمربوط مي
پارگي كامل بافت بلافاصله پس از شروع هاي موجود در بافت مانع از 

هاي ديگر به علت نبـود ايـن   در حالي كه در لواشك. گرددپارگي، مي
اي، بلافاصله پس از شروع پارگي، بافت به طور كامـل پـاره   بافت دانه

  .شود و در نتيجه ميزان كشش پذيري كمتر خواهد بودمي
  
  گيرينتيجه

  :نتايج اين تحقيق نشان داد كه
-توليد لواشك كيوي مشخص شد كه مقدار شاخص قهـوه  در -1

اي شدن در لواشك نسبت به اين شـاخص در مـاده اوليـه بـه شـكل      
معني داري افزايش و مقدار شاخص خلوص رنگ در لواشك نسبت به 

 .اين شاخص در ماده اوليه به شكل معني داري كاهش يافته است
-در نمونـه  Cدر توليد اين نوع لواشك مقدار نسبت ويتـامين   -2

بـود در حـالي كـه ايـن      72/0تا  62/0هاي حاصل از كيوي خام بين 
 .بود 8/0تا  7/0هاي حاصل از كيوي پخته شده بين نسبت در نمونه

همچنين مشخص شـد كـه بـا افـزايش اسـيديته مانـدگاري        -3
 .بيشتر شده است Cويتامين 

، گيـري اسـيديته  انـدازه (پس از ارزيابي هاي فيزيكوشـيميايي   -4
pH ويتامين ،C هاي زير جهت نمونه) هاي رنگگيري شاخصو اندازه

 :هاي حسي انتخاب شدارزيابي
%  5/0گلـوكز مـايع و   % 5/17كيوي خـام،   -1لواشك حاصل از 

اســيد %  5/0گلــوكز مــايع و % 25كيــوي خــام،  -2اســيد ســيتريك 
 -4اسـيد سـيتريك   %  1گلوكز مايع و % 25كيوي خام،  -3سيتريك 
 -5اسـيد سـيتريك   %  5/0گلـوكز مـايع و   % 5/17خته شده، كيوي پ

كيوي  -6اسيد سيتريك %  5/0گلوكز مايع و % 25كيوي پخته شده، 
  اسيد سيتريك%  1گلوكز مايع و % 25پخته شده، 

هاي حسي، لواشك حاصل از كيوي پخته شده پس از ارزيابي -5
ريك بـه  اسيد سيت%  1گلوكز مايع و %  25در بن ماري جوش بعلاوه 

  .ترين نمونه انتخاب شدعنوان مناسب
ترين نمونه لواشك كيوي ميزان مقاومت به كشش در مناسب -6

به شكل معني داري كمتر از اين مقاومـت در لواشـك هـاي رايـج در     
پذيري نيز در اين نمونه لواشـك كيـوي بـه    كششهمچنين  .بازار بود

  .هاي ديگر بيشتر بودشكل معني داري از نمونه
 

  پاسگزاريس
بدين وسيله از همكاري صميمانه شوراي پژوهشي دانشگاه تربيت 

-هاي انجام آزمايش تشكر و قدرداني ميمدرس به خاطر تامين هزينه
  .گردد
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  هاي لواشك از نظر رنگ طعم بافتارزيابي حسي نمونه-4جدول

  امتياز بافت  تياز طعمام  امتياز رنگ (%)اسيد سيتريك (%)گلوكز  تيمار كيوي شماره
1   5/17 5/0 a9/6  a7  ab4/7  
  ab6/7  ab4/7  ab9/6 5/0 25  خام 2
3   25 1 a2/7  ab25/7  a75/6  
4   5/17 5/0 a4/7  ab4/7  a7/6  
  b25/8  b85/7  b75/7 5/0 25  پخته 5
6   25 1 a55/7  b8/7  a8/6  

  .ر صد استحروف غير مشابه در هر ستون بيانگر تفاوت در سطح معني داري پنج د
  

  پذيري در چند نمونه لواشكميزان مقاومت به كشش و كشش-5جدول
  )MPaبر حسب (مقاومت به كشش  )بر حسب درصد طول اوليه(پذيريكشش  نوع لواشك

  a245  a05/041/0  سيب
  ab453  b06/077/0  آلو
  b355  c03/054/0  آلبالو
  c389 d04/008/0  كيوي

  .حروف غير مشابه در هر ستون بيانگر تفاوت در سطح معني داري پنج در صد است
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Abstract 

Regarding to economical importance of kiwi fruit, its wastes such as highly ripe or partially dried up fruits 
can be used to produce more economically valuable products like fruit leather. Therefore, the aim of present 
study was the effective factor evaluation of kiwi fruit leather production. The samples were studied in two 
groups, raw and cooked fruits which were treated in a boiling water bath. Defined amounts of liquid glucose 
(10%, 17.5%, and 25% w/w), ascorbic acid (100 mg percent of homogenized fruit) and citric acid (0%, 0.5% and 
1% w/w) were added to each group. The samples were then poured in a flat pan with 7 mm thickness and were 
dried at 70°C in a vacuum drier to reach 14±1% moisture content. This research showed that increasing the 
percentage of citric acid caused an increase in fruit leather acidity whereas increasing the amount of liquid 
glucose caused a decrease in it. The ratio of vitamin C in samples from raw fruit was lower than that of its 
amount in samples prepared from cooked fruit. Furthermore, the amount of browning index in the fruit leather 
had a significant increase in comparison with the primary mixture before drying. Texture analysis showed that 
the tensile strength of the selected sample was significantly less than those of in the three other samples which 
are available in the market. Also, elongation of the selected sample was higher in comparison to the other 
samples. In the present study, regarding to the three decision variables, the acidity, the browning index and the 
ratio of vitamin C, six appropriate samples were selected for sensory evaluation and the most suitable sample 
was the sample obtained from cooked kiwi fruit which contained 25% and 0.5% of liquid glucose and citric acid, 
respectively. 
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