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  نامهتعهد

  "بهينه سازي فرمولاسيون پاستيل ميوه اي بر پايه آلو" :نامهعنوان پايان

اينجانب رويارضايي دانشجوي دوره كارشناسي ارشد رشته مهندسي علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي 

  :شومدانشگاه فردوسي مشهد تحت راهنمايي خانم دكتر فخري شهيدي وآقاي دكتر محمد الهي متعهد مي

مسئوليت صحت و اصالت  نامه حاصل مطالعات علمي و عملي اينجانب بوده،نتايج ارائه شده در اين پايان -

  . گيرممطالب مندرج را به طور كامل بر عهده مي

  .هاي محققان ديگر، مرجع مورد نظر استناد شده استدر خصوص استفاده از نتايج پژوهش  -

نامه را اينجانب يا فرد ديگري به منظور اخذ هيچ نوع مدرك يا امتيازي تاكنون مطالب مندرج در اين پايان -

  .جعي تسليم نكرده استبه هيچ مر

نامه، ذيل نام مقالات مستخرج از پايان. كليه حقوق معنوي اين اثر به دانشگاه فردوسي مشهد تعلق دارد -

  .به چاپ خواهد رسيد (Ferdowsi University of Mashhad)دانشگاه فردوسي مشهد 

اند، در مقالات گذار بودهأثيرنامه تحقوق معنوي تمام افرادي كه در به دست آمدن نتايج اصلي پايان -

  .مستخرج از رساله رعايت خواهد شد

نامه، كليه ضوابط و اصول اخلاقي ها براي انجام پايانهاي آندر خصوص استفاده از موجودات زنده يا بافت -

 رويا رضايي                                     7/7/1389: تاريخ.        مربوطه رعايت شده است

                                                                         

   

  مالكيت نتايج و حق نشر

به ) ها و تجهيزات ساخته شدهافزاراي، نرمهاي رايانهمقالات مستخرج، برنامه(كليه حقوق معنوي اين اثر و محصولات آن  -

  . كتبي از دانشگاه، قابل واگذاري به شخص ثالث نيستدانشگاه فردوسي مشهد تعلق داشته، بدون اخذ اجازه 

  .نامه، بدون ذكر مرجع مجاز نيستاستفاده از اطلاعات و نتايج اين پايان -



 

 

  سپاسگزاري

اري به درگاه خداي مهربان، كه لطفش همواره شامل حال من بوده است، بر خود لازم زپس از شكرگ

  .نمايم تشكرام رسانيدن اين پايان نامه ياري نمودند، دانم از تمام عزيزاني كه مرا در به اتم مي

از خانواده مهربانم كه وجودشان از جمله نعمتهاي ارزشمندي است كه خداي بزرگ به من عطا نموده 

  .نمايمجبران  شان را  هاي بي دريغ محبتاي از  كنم روزي بتوانم ذره بسيارسپاسگزارم و آرزو مي

ركار خانم دكتر شهيدي و جناب آقاي دكتر الهي كه با صبر، دقت و ، سماز اساتيد راهنماي ارجمند

تشويق و حمايت هاي دلسوزانه سركار خانم  و ارمزبزرگواري راهگشاي مراحل انجام اين تحقيق بودند سپاسگ

  .دكتر شهيدي را هرگز از ياد نخواهم برد

ارزشمندشان  هاي مشاوره با از اساتيد محترم جناب آقاي دكتر نصيري و سركار خانم دكتر محبي كه

  .كنم تشكر مي مرا ياري نمودند،در طول اين تحقيق 

از اساتيد مدعو جناب آقاي دكتر محمد جواد وريدي و جناب آقاي دكتر مظاهري كه زحمت داوري 

  .ارمزو از سركار خانم دكتر طباطبايي نماينده محترم تحصيلات تكميلي سپاسگ كشيدنداين پايان نامه را 

اب آقاي مهندس يزدان بخش مديرعامل  شركت ايران چاشني كه حمايت مالي اين پايان نامه را از جن

در غالب طرح ارتباط دانشگاه و جامعه متقبل شدند و همچنين از كاركنان خوب اين شركت كه كمال 

  .كنم همكاري را با اينجانب داشتند صميمانه تشكر مي

كشاورزي كه در طول  هاي يشگاه صنايع تكميلي فراوردهاز سركار خانم آجوري تكنسين محترم آزما

  .دوران تحصيل همچون خواهري مهربان و دلسوز ياور و همراه من بودند سپاسگزارم

در  هايشان و  مهرباني ها كه محبتم دوستان عزيز ديگراز دوست خوبم خانم مهندس خليليان و همچنين 

  .     كنم نه تشكر ميصميماطول اين مقطع تحصيلي همراه من بوده است 

  



 

 

   چكيده

ملين است و به لحاظ دارا بودن تركيبات فنولي . باشد متعددي مي اي تغذيه هاي ميوه آلو داراي ويژگي

هاي  اين ويژگي .واند خطر ابتلا به سرطان و بيماريهاي قلبي را كاهش دهدت و خواص آنتي اكسيداني، مي

در . وليد فراورده هاي جذاب و مفيد از آن شود، توصيه گردداي سبب شده هر اقدامي كه منتهي به ت تغذيه

هاي مختلف نشاسته و ژلاتين مورد مطالعه  با استفاده از نسبت اي بر پايه آلو اين پژوهش، توليد پاستيل ميوه

توليد ) تكرار در نقطه مركزي 5با ( فرمول از فراورده مورد نظر براساس طرح مركب مركزي  13 .قرار گرفت

روش سطح پاسخ به منظور بهينه سازي فرمولاسيون با استفاده از متغيرهاي مستقل ميزان ژلاتين، در . دگردي

متغيرهاي . درصد مورد استفاده قرار گرفت 85/3درصد و ميزان نشاسته در دامنه صفر تا  92/6تا 85/3 دامنه

ابي بافت به روش دستگاهي و شامل ميزان رطوبت، افت وزني ناشي از خشك كردن، ارزي) مشاهدات( وابسته

ارزيابي حسي بر اساس سنجش  .بودندها  پذيرش طعم و پذيرش كلي حاصل از ارزيابي حسي نمونه

تعريف شده  هاي ل بافت با استفاده از مقياسايو همچنين پروف) رنگ، بافت و طعم (هاي اصلي فراورده  ويژگي

هاي  ع هيدروكلوئيد و هم ميزان مصرف آن بر ويژگيهم نو كه حاكي از اين بودنتايج حاصل  .انجام پذيرفت

نشان داد كه بالاترين پذيرش كلي  R2 =9325/0با  اي معادله چند جمله .دارد داري حسي محصول اثر معني

به لحاظ  حاصل همچنين فراورده. درصد ژلاتين بود 38/5نشاسته ودرصد  85/3با  اي  مربوط به نمونه

  . مورد بررسي در دامنه قابل قبولي قرار داشتشيميايي  -ي فيزيكوها ويژگي

 

  . روش صفحه پاسخ ،آلوپاستيل  ارزيابي حسي، آناليز پروفايل بافت، :كليد واژه ها
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 مقدمه -1فصل 

  

به عنوان ... ميوه و  هاي ، تكهاي ، بارهاي ميوهاي ميوه هاي وه مانند لواشكبر پايه مي هاي فراورده

به  اي ميوه هاي اسنك. كه در بسياري از نقاط جهان طرفداران زيادي دارند ست قرن ها )اسنك( تنقلات

، احساس دهاني خوبي باشند ميچشم نواز  زمان ماندگاري بالايي دارند،، هستندآساني قابل خوردن 

از پوره ميوه استفاده  ها فراوردهمعمولا در فرمولاسيون اين . هستندد و از نظر سلامتي نيز مفيد دارن

در افراد مسن . جذاب هستندبافت مناسب براي افراد مسن نيز  به دليل و )1990 گوردن،( شود مي

نكات تغذيه  سلامت عمومي مصرف كننده و سازد؛ ميزان بزاق كاهش يافته و اين مسئله بلع را مشكل مي

در  منجر به پذيرش بافت تواند مي گذارد اي كه بر توليد بزاق، هضم مواد غذايي و حركات روده اثر مي

  ).2002 ازسنياك،( شود چنين فراورده هايي

ويژه كودكان بوده  هگان بهاي ژلاتيني از دير باز مورد پسند طيف وسيعي از مصرف كنند پاستيل  

نه تنها مصنوعي،  هاي ، به لحاظ دارا بودن مواد رنگ دهنده و طعم دهندهاست كه عليرغم پذيرش بالا

   .به دنبال دارد نيز اي بالا هستند؛ بلكه مصرف آنها عوارضي را فاقد ارزش تغذيه

  



 

٢ 
 

متعددي است، ملين است و به لحاظ دارا بودن تركيبات فنولي و  اي  ميوه آلو داراي خواص تغذيه

استاسويس و (هاي قلبي را كاهش دهد  ند خطر ابتلا به سرطان و بيماريتوا مي اكسيداني خواص آنتي

روزنامه ايران ( ه استتن بود 327/334حدود  1388توليد آلو و گوجه در سال ميزان ).  2001 همكاران،

 ترين هزار هكتار باغات ميوه يكي از غني 150شهرستان نيشابور با دارا بودن بيش از  .)1388 اقتصادي،

هكتاراز باغات آن  1525كه حدود  شود هاي درختي استان خراسان رضوي محسوب مي توليد ميوهمراكز 

اسماعيل زاده و ( هكتار از اين باغات مختص آلوي قطره طلا است 225به كشت آلو اختصاص دارد و 

هاي برداشت، بسته  لازم به توضيح است كه به دليل عدم رعايت اصول صحيح روش ).1387 همكاران،

از توليد آلو در زنجيره توليد از باغ تا ميز از بين  درصد30ندي، حمل و نقل، فرآوري و نگهداري، بالغ بر ب

  .رود مي

لو، آاي است طبيعي كه بر پايه پوره  ، فراورده)ژل مك آلو( اي بر پايه آلو پاستيل ميوه

و  pHبه لحاظ دارابودن  فراوردهاين . گيرد هيدروكلوئيدهاي غذايي و تركيبات شيرين كننده شكل مي

توان در تهيه  مازاد بر مصرف مي هاي با توجه به اينكه از ميوه.  فعاليت آب پايين، ماندگاري بالايي دارد

آن استفاده نمود، با توليد آن علاوه بر جلوگيري از ضايعات ميوه، فراورده نويني وارد بازار مصرف 

مطلوب، قابليت شكل پذيري و ماندگاري خوب، مورد طعم  تغذيه اي بالا، ارزشكه به سبب  گردد مي

شايد بتوان زمينه صادرات براي چنين  و توجه قشر وسيعي از مصرف كنندگان قرار خواهد گرفت

  .را فراهم نمود هايي فراورده

گزينه مناسبي  توانند اي هيدروكلوئيدهاي غذايي مي ايجاد بافت مطلوب در چنين فراورده براي

، دهندگي  ژلواسطه خواص كاركردي آنها از جمله قابليت افزايش قوام، ه دروكلوئيدها باهميت هي .باشند

امولسيون كنندگي، پايداركنندگي، تشكيل فيلم، جلوگيري از تشكيل كريستال، كنترل رها سازي طعم و 

ت كه شواهدي موجود اس شوند، به عنوان فيبرهاي محلول در نظر گرفته مي هيدروكلوئيدها. باشد مي... 

در . اين تركيبات در كاهش كلسترول پلاسما و تقويت تخمير در روده بزرگ نقش دارند دهد نشان مي


