
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 
 
  
  

  دانشكده كشاورزي
  گروه علوم و صنايع غذايي

  
  

  »پايان نامه كارشناسي ارشد«
  

و بهينه سازي فرمولاسيون ) ژل مك(د پاستيل طالبيبررسي امكان تولي
  آن
  

  صفيه خليليان
  
  

  استادان راهنما
  سركار خانم دكترفخري شهيدي
  جناب آقاي دكترمحمد الهي

  
  استادان مشاور

  سركار خانم دكترمحبت محبي
  جناب آقاي دكتر مهدي نصيري

  
  
  
  

  1389ماه  مهر
  



   

 
  تعهد نامه

  و بهينه سازي فرمولاسيون آن) ژل مك(بررسي امكان توليد پاستيل طالبي  :عنوان پايان نامه

  
اه فردوسـي مـشهد     دانشجوي دوره كارشناسي ارشد رشته مهندسي علوم و صنايع غذايي دانشكده كـشاورزي دانـشگ              صفيه خليليان   اينجانب  

  :متعهد مي شومفخري شهيدي و دكتر محمد الهي تحت راهنمايي دكتر 
نتايج ارائه شده در اين پايان نامه حاصل مطالعات علمي و عملي اينجانب بوده، مسئوليت صحت و اصـالت مطالـب منـدرج را بـه                   -

  .طور كامل بر عهده مي گيرم
 .ر به مرجع مورد نظر استناد شده استدر خصوص استفاده از نتايج پژوهشهاي محققان ديگ -

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

ام دانشگاه فردوسي مشهد    مقالات مستخرج از پايان نامه، ذيل ن      .  كليه حقوق معنوي اين اثر به دانشگاه فردوسي مشهد تعلق دارد           -
)Ferdowsi University of Mashhad  (به چاپ خواهد رسيد. 

حقوق معنوي تمام افرادي كه در به دست آمدن نتايج اصلي پايان نامه تاثير گذار بوده اند در مقالات مـستخرج از رسـاله رعايـت                           -
 .خواهد شد

جام پايان نامه، كليه ضوابط و اصول اخلاقـي مربوطـه رعايـت شـده        در خصوص استفاده از موجودات زنده يا بافتهاي آنها براي ان           -
 .است

  
 

7/7/1389  
                                                                                              صفيه خليليان

  
  
  
  
  

 

  مالكيت نتايج و حق نشر
  رها و تجهيزات مقالات مستخرج، برنامه هاي رايانه اي، نرم افزا( كليه حقوق معنوي اين اثر و محصولات آن

به دانشگاه فردوسي مشهد تعلق دارد و  بدون اخذ اجازه كتبي از دانشگاه قابل واگذاري به ) ساخته شده

 .شخص ثالث نيست

 استفاده از اطلاعات و نتايج اين پايان نامه بدون ذكر مرجع مجاز نيست . 



  !  پروردگارا
  سپاس تو را به خاطر موهبت سرور انگيز عاطفه

  افت روحلط
  صداي نجوايي كه به آرامي از اعماق درونم با من سخن مي گويد و قلبم را شادمان مي كند

سپاس مي گويم، بودن ها، همراهي ها و همدلي هايي را كه اين فرصت را به من داد تا بتوانم  اين پژوهش را به 
ي نظير در كمال صفا، زلال انديشه خويش بر خود واجب مي دانم از نمونه استاداني كه بي دريغ و ب. پايان برسانم

  :را بذل نمودند، كمال تشكر و قدرداني را بنمايم
  . د بودنپدر و مادرم كه  همواره دعاي ايشان كارگشاي مشكلاتم بوده و خواه

سركار خانم دكتر فخري شهيدي، استاد ارجمند و دانشمند كه در مقام استاد راهنما صميمانه و با سـعه صـدر در                      
شخصيت، منش و بزرگواري ايشان به منزله اسوه تا پايان عمر برايم خواهد             . ي مراحل پژوهش ياريم نمودند    تمام
  .ماند

ايشان بهره منـد    شايسته  جناب آقاي دكتر محمد الهي، استاد محترم راهنماي دوم، كه در طول تحقيق از تجربيات                
  .شدم

ه، بيش از اين، همواره از نكته بينـي هـا و رهنمودهـاي              سركار خانم دكتر محبت محبي، درمقام استاد مشاور كه ن         
  .   ارزشمند ايشان سود برده ام

آمار كه بـا راهنمـايي هـاي سـازنده خـود در ايـن               مشاور  جناب آقاي دكتر مهدي نصيري محلاتي، استاد محترم         
  .پژوهش مرا مساعدت نمودند

سركار خانم دكتر    نامه را بر عهده گرفتند و        جناب آقاي دكتر صداقت و دكتر وريدي كه زحمت داوري اين پايان           
  .نماينده محترم تحصيلات تكميلي نهايت تشكر را دارمطباطبايي، 

  .به دليل حمايت مالي از اين پژوهش سپاسگذارموزارت صنايع و معادن و رح تحقيقات اساسي و كاربردي طاز 
درجهـت پيـشبرد ايـن       ، جناب آقاي مهندس يزدان بخش     مديريت محترم كارخانه ايران چاشني    از همكاري هاي    

  .پژوهش نيز نهايت تشكررا دارم
ين محترم آزمايشگاه تكنولوژي مواد غذايي و تحصيلات تكميلي سـركار خـانم             از همكاري هاي با ارزش مسوول     

  .آجري و آزمايشگاه مركزي، جناب آقاي مهندس عطاردي بسيار سپاسگذارم
همكاري و مودت دوستاني كه هر يك به طريقي در طول مدت اين پژوهش همراهي نمودند، خانم مهندس رويا                   

  .رج نهاده و صميمانه سپاسگذارمرضايي و همه اعضاي گروه پانليست، ا
در پايان مجدد، به پاس حضور صميمانه همه عزيزاني كه در راستاي انجام ايـن پـژوهش توجـه و اميـد ارزانـي                        

   ؛داشتند
  .طول عمر، سلامت و سعادت آنان را از درگاه ايزد منان خواستارم

  
بـن الحـسن    و حجه ) ع( علي بن موسي رضا      اين پايان نامه را ثقديم مي كنم به آستان مبارك امام هشتم، حضرت            

  ). ع (العسكري



  چكيده

تنقلات بر پايه ميوه و سبزي نسبت به ساير تنقلات داراي ويژگي هاي خوراكي بهتـر و ارزش تغذيـه اي                     

. رديـده اسـت   لذا در سال هاي اخير توجه خاصي به فرمولاسيون اين گونه فراورده ها مبـذول گ               . بالاتر مي باشند  

طالبي در اكثر كشورها بيـشتر بـه        . از توليد كنندگان عمده طالبي در جهان مي باشد        ) به ويژه استان خراسان   (ايران  

مصرف تازه خوري مي رسد و به دلايل گوناگون از جمله عدم وجود روش هـاي فـرآوري مناسـب بـراي ايـن                        

وهش بررسي  ژهدف از اين پ   . گردد مصرف ضايع مي    درصد آن در زنجيره توليد از مزرعه تا        30محصول، بالغ بر    

. ن بـود   و بهينـه سـازي فرمولاسـيون آ        ) طـالبي  پاستيل طالبي يا ژل مـك     (امكان توليد فراورده اي نوين از طالبي        

 pH، شيرين كننده ها، تعديل كننده هـاي  )نشاسته و ژلاتين(پاستيل طالبي از پوره طالبي، مخلوط هيدروكلوئيدها     

لازم بود فرمولاسيون و توليد در دو مرحلـه انجـام   به دليل نوين بودن فراورده،  .ني ها تهيه مي گردد ساير افزود و  

همچنـين روش فـرآوري مـورد بررسـي قـرار            و   pH  هـاي  كنندهوع و ميزان هيدروكلوئيدها، تعديل    نابتدا،  . شود

به عنـوان  ) درصد5/0صفر تا (تان  و زان) درصد6/0صفر تا  (، پكتينحاصلبر اساس نتايج در مرحله بعد،    . گرفت

، انحـراف   *a*  ،L (، پارامترهـاي رنگـي    )قابليت حويـدن  پيوسـتگي، سـحتي،    (فاكتورهاي موثر بر پروفايل بافتي    

قابليـت جويـدن، طعـم،      ،  لاستيكيسختي،   (هاي حسي ، رطوبت و ويژگي   )*b و انحراف استاندارد     *aاستاندارد  

به منظور بهينه سازي اثر پكتـين    . انتخاب گرديدند اين فراورده    )يهاي بافتي و حسي و پذيرش كل      پذيرش ويژگي 

نتايج نـشان داد  . و زانتان بر متغيرهاي وابسته از روش سطح پاسخ، طرح مركب مركزي چرخش پذير استفاده شد   

ادر به توصيف داده ها بوده و به طـور معنـي داري رابطـه بـين              ي چند جمله اي درجه دوم به خوبي ق        كه مدل ها  

.  درصـد بـود    07/0 و   19/0بهترين سطوح پكتين و زانتان به ترتيب        . غيرهاي مستقل و پاسخ ها را بيان مي كنند        مت

. اسـتفاده شـد   ) PCA(به منظور بررسي ويژگي هاي حسي و روابط پنهان بين آنها از روش تحليل مولفه اصـلي                  

ژگي هاي حسي موثر بر پذيرش كلـي        مهمترين وي كه  نتايج نشان داد    .  رسم گرديد  PCنمودار پراكنش در فضاي     

  .باشدمي نمونه ها بودن بافت لاستيكينمونه هاي پاستيل طالبي، شدت رنگ، طعم، سختي و 

  ، بهينه يابي، تحليل مولفه اصلي روش سطح پاسخ ژل مك،،پاستيلطالبي، : واژه هاي كليدي
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    مقدمه-1فصل 

  
تـامين  ) تـنقلات  (1ميان وعده ها  غذايي و   اصلي  در جوامع امروزي جذب غذا از طريق وعده هاي          

-ايـن نقـش مـي      .يفا نمايند رژي روزانه و مواد مغذي ا     توانند نقش مهمي در تامين ان      مي تنقلات .مي شود 

ي بدن، جنس و غيـره       فيزيك  وضعيت  فرهنگي، –تواند به فاكتورهاي زيادي همچون سن، زمينه اقتصادي         

  .)2003بليسي و همكاران، . (بستگي داشته باشد

  مانـدگاري   كه نـسبت بـه غـذاهاي طبيعـي، مـدت زمـان      گردند طوري تهيه مي لاً اسنك هامعمو

و ديگـر مـواد   شـيرين كننـده    بنـابراين اغلـب، مـواد نگهدارنـده،    . فاسد نشوندو زود  تري داشته طولاني

 در  معمـولا .شـود  به آنها اضافه مـي    و غيره شكلات، بادام زميني و انواع اسانس هانظيرافزودني دلخواه 

قـرار   2شوند در قسمت غـذاهاي فاقـد مـواد مغـذي      نام اسنك تهيه مي باغذاهايي كه طبقه بندي غذاها،

  چنـداني  در تغذيه و سلامتي افـراد نقـش  دانسته كهارزش غذايي   را تقريبا فاقداين نوع غذاها. ه اندگرفت

اين طبقه بندي بايد تجديـد      در،  ورده هاي غذايي   از فرا  گستردگي اين دسته  توجه به   البته با    .ايفا نمي كنند  

   .نظر گردد

                                                 
1. Snack  
2. Junk food 



 ٢

 ايالات متحـده  ه هاي مستقر در كارخانتنقلات از جملهده انواع  توليد كننه هايكارخان  ساله،مه ه

شركتي سـعي دارد تـا     بسيار وسيع است و هرتنقلات بازار فروش . سود مي برندميلياردها دلار  آمريكا،

گسترده اي براي راضي كـردن مـشتريان    به دنبال آن، تبليغات. سهم بيشتري از اين بازار را به چنگ آورد

تبليغات تلويزيوني براي خريد انواع اسنك ها طراحـي شـده    اغلب  و وجود داردفراورده هان به خريد اي

خصوص تغذيه، رژيم غذايي، كنترل وزن و سـلامتي، برخـي افـراد سـعي      با افزايش نگراني ها در. است

) ، كيـك هـاي برنجـي و يـا حبوبـات      ها، سبزي هاهمچون مغز انواع ميوه(سالم تري  كنند تا غذاهايمي

  ).1389د، دانشنامه رش( مصرف كنند

اسنك ها بر مبناي بيشترين جزء موجود در فرمولاسيون به گروه هاي مختلفي تقـسيم مـي شـوند                   

ورده هـاي   ، فراورده هاي قنـادي شـكلاتي، فـرا        ...كلوچه، كراكر،  كيك ها، : هاي قنادي آردي نظير   وردهفرا

 بـر   ي، اسـنك هـاي     پايه لبن  رها و سس ها، اسنك هاي ب       قنادي شكري، اسنك هاي اكسترود شده، شوري      

سـيب زمينـي و  اسـنك هـاي           پايـه     دريايي، اسنك هاي بر پايه گوشت، اسنك هاي بر         پايه فراورده هاي  

  .پايه ميوهبر

 و در ضمن فصلي بـودن آنهـا   هداري هاي ايده آلي هستند اما توزيع و نگميوه هاي تازه ميان وعده  

 افـزايش لذا برخي فرآوري ها جهت       .ي باشد  آنها م   به اده و ميزان دسترسي   از بزرگترين مشكلات در استف    

-ن فرآوري ها منجر به ايجاد ويژگي      اي  و كيفيت آنها مورد نياز مي باشد كه        ، ارزش افزوده   ماندگاري زمان

توسعه فراورده هـاي نـوين مبنـي بـر          . هاي حسي خاص از جمله طعم و رنگ هاي جديد و متنوع گردد            

غـذايي  و ايجـاد      ت از توليد كننده سـبب رونـق صـنايع           روش هاي علمي علاوه بر تعادل قيمت و حماي        

توسعه صنايع تبديلي كشاورزي مستلزم ايجاد جاذبه هاي جديـد در مـصرف كننـدگان               . اشتغال مي گردد  

 ورده هـاي نـوين    ات فـر  موفقي .ورده هاي نوين امكان پذير مي باشد      ت كه اين امر با توليد و عرضه فرا        اس

 فيزيكوشيميايي و پذيرش قابل قبـولي در بـين مـصرف            ز ويژگي هاي  اآنها  زماني تضمين خواهد شد كه      



 ٣

،  با قابليـت خـوردن سـريع و          توانند در حجم كم   مينوين  اسنك هاي ميوه اي     . دنكنندگان برخوردار باش  

 به سمت سـلامتي بيـشتر       مصرف آنها مي تواند يك حركت فرهنگي مثبت       توسعه   .ظاهر زيبا توليد گردند   

  ).1990گوردن، (باشد

سيدگي، بسيار فساد    يعني در اوج ر    برخوردار است مطلوب  كيفيت طعمي   از  ر مرحله اي كه ميوه      د

-ايعات مـي  پذير مي باشد لذا فرآوري محصول مازاد بر مصرف تازه خوري، گامي در جهت كـاهش ض ـ                

قـه   مثلا ورقـه ور    به وجود مي آورد،      تغييرات ساختماني عمده اي در آن     وري ميوه خواه ناخواه     فرآ .باشد

را نيـز عـوض     ويژگي هاي حسي و ارگانولپتيك      ،  ، پرس كردن، حرارت دادن و انجماد      كردن، پالپ كردن  

-ها زمان پخت طـولاني    عنوان مثال در ساخت برخي كمپوت       ه   ب ي مفيد است  گاهي چنين تغييرات  .مي كند 

ربـاني،  مقـصودلو و ق   (  براي مصرف كننـده مطلـوب باشـد        ممكن است  طعم مربايي ايجاد مي كند كه      تر،

1382(.  

 چربي هـا،  پروتئين ها، كربوهيدرات ها،   شامل آب،   و سبزي ها    مهمترين تركيبات شيميايي ميوه ها      

مند  اغلب اين تركيبات از مواد غذايي ضروري بوده و بدن انسان به آنها نياز              املاح و ويتامين ها هستند كه     

ه عواملي نظير سن، وزن، جنس، سـلامتي         مقدار نياز بدن انسان به هر يك از اين تركيبات بستگي ب            .است

 انسان مـصرف    غلظت هاي كمتر از حد معمول توسط      مواد مغذي كه غالبا در       .و فعاليت فيزيكي فرد دارد    

ايـن   .مي شوند شامل پروتئين ها، كلسيم، آهن، ويتامين آ، تيامين، ريبوفلاوين و اسيد آسكوربيك هـستند               

مـواد مغـذي    حاوي مقـادير زيـادي از       ميوه ها    .حياتي معروفند عنوان تركيبات   ه  گروه مواد مغذي اغلب ب    

و حيـواني  گياهي با منشا  از آنجا كه تركيب شيميايي ميوه ها تا حد زيادي با ديگر غذاهاي          .حياتي هستند 

برخي ميـوه هـا از نظـر آهـن،           .كنند تعادل رژيم غذايي انسان ايفا مي      تفاوت دارد بنابراين نقش مهمي در     

ها كم مـصرف مـي كننـد علائـم           و در افرادي كه از اين نوع ميوه        د آسكوربيك غني هستند   يسكاروتن و ا  

  .شودبيك اسيد و بتا كاروتن مشاهده ميكمبود آسكور



 ٤

تامين ويتامين ها از منابع طبيعي بهتر از نوع سنتتيك آن            شواهدي در دست است كه نشان مي دهد       

 ها و سبزي ها اسـت كـه         ونوئيدي خاص در ميوه   وفلادليل حضور برخي تركيبات     ه  و اين امر ب   مي باشد   

 .گردش خـون تـاثير گذاشـته و خاصـيت نفوذپـذيري و كشـساني مـويرگ هـا را افـزايش مـي دهـد                         بر  

دليـل سـهولت تجزيـه در    ه ب .نوئيدها در مقابل عفونت هاي سيستم تنفسي خاصيت محافظتي دارند        وفلاو

  ).1382مقصودلو و قرباني،  (ن حفظ نمودخوبدن نمي توان غلظت هاي بالايي از آنها را در 

مـواد غيـر قابـل هـضم يـا فيبـر            ) بر اساس وزن خشك   ( درصد   10براي هضم طبيعي غذا در بدن       

 درصـد  7/5 تـا  3/0ميـوه هـا    .ضروري است كه اغلب در تغذيه انسان اين واقعيت ناديده گرفته مي شود           

 شده است بنـابراين گنجانـدن ميـوه در رژيـم            مواد هضم نشدني دارند كه از سلولز و مواد وابسته تشكيل          

  .).1382مقصودلو و قرباني،  (غذايي براي تامين مقدار كافي فيبر ضروري است

تـوان اسـيد   ميو سبزي ها، آنتي اكسيدان هاي زياد و متنوعي موجود است كه از جمله        در ميوه ها    

- خاصـيت آنتـي    Eويتـامين    . نام برد  ونوئيدي را وآسكوربيك، توكوفرول، بتا كاروتن و ديگر تركيبات فلا       

 ـ   نقش مهمي در اعمال فيزيولوژيكي خاص      داراي   Cويتامين   .اكسيداني دارد  - آنتـي  ه خاصـيت   است كه ب

بتا كاروتن ها خواص آنتي اكسيداني دارند كه اين خاصيت بـه خنثـي كـردن                . اكسيداني آن بستگي ندارد   

 از طريـق واكـنش هـاي بيوشـيميايي          ي هستند و  هاي پر انرژي و واكنشگر    لكول  وراديكال هاي آزاد كه م    

بتـا كـاروتن     .د، كمك مـي كنـد     نطبيعي يا عوامل خارجي نظير آلودگي هوا يا دود سيگار به وجود مي آي             

  .، تركيب مي شود سرطان را ايجاد مي كندعمدتا با اكسيژن منفرد كه زمينه وقوع

شكري شـده  (گلاسهوت، ژله، مربا،  از جمله عصاره، كمپ به شكل هاي مختلفي     و سبزي ها   ميوه ها 

  ).1382مقصودلو و قرباني، (  چيپس فرآوري مي شوند خشك شده و پودر، لواشك،، پوره،)يا نباتي شده

 نسبت به ساير اسنك هـا پـذيرش و    و سبزيشان داده است كه اسنك هاي بر پايه ميوه      تحقيقات ن 

چـه بـه لحـاظ      كيفيـت بـالاي خـوراكي       سهولت تهيه و مصرف اين اسنك هـا و           .جذابيت بيشتري دارند  



 ٥

بودن مصرف آنها نسبت به ساير تنقلات از جمله آنهايي كه حاوي            خطر  كم  و  بهداشتي و چه مواد مغذي      

گلـد فيلـد و     ( ي باشد از جمله دلايل پذيرش بالاي اين گروه اسنك ها م         افزودني هاي سنتتيك مي باشند      

  ). 2001ارلد، گيبسون و و و 1997 جك و همكاران، ;2002اپستين، 

وره ميـوه و    پ.  مي باشد  و سبزي به پوره روشي جهت افزايش زمان ماندگاري محصول         تبديل ميوه   

-ي، سس ها و چاشن    اسنك ها از جمله شكلات ها، فراورده هاي قنادي         در ساخت تعداد زيادي از       سبزي

   . تهيه مي شوداز ميوهيا خمير پوره ميوه به فرم كرم  . مورد استفاده قرار مي گيرندغيرهها، كيك و 

مخلـوط ميـوه هـاي خـشك  كـه گـاهي             (مثل بارهاي ميوه اي     و سبزي    بر پايه ميوه     فراورده هاي 

-وه و لواشك هاي ميوه اي يا لواشـك        قطعات مي  ،)اوقات همراه با آجيل، عسل، شكريا شربت  مي باشند         

 . مورد توجه قرار گرفته انـد سمت هاي جهان در بسياري از ق   است  قرن ها  تنقلاتي هستند كه  هاي ژله اي    

طور بر جسته در آمريكـاي شـمالي        ه   در بسياري از كشورها قابل دسترس هستند ب        امروزه اين فراورده ها   

  .گونه فراورده ها اختصاص يافته است اينتنقلات به سهم زيادي از 

 ـ وجود طعـم هـاي بـسيار متنـوع همچـون سـيب،              از دلايل تنوع زياد اين دسته فراورده ها        وت ت

و اشـكال   آلو، تمـشك، پاپايـا، مـانگو، كيـوي و غيـره              فرنگي، زردآلو، موز، گيلاس، انگور، آناناس، هلو،      

  ).1990گوردن، ( است. هاي ميوه اي ها و لواشك1بارهاي ميوه اي، نيبمثل مختلف 

شـكر و    افزودن مواد مجـاز افزودنـي ماننـد           كه از پالپ برخي ميوه ها با       استايي  ورده  فرالواشك  

كـه  دوغالبا از ميـوه هـاي درجـه         اين گونه فراورده ها     . به فرم هاي مختلف توليد مي گردد      سيدهاي آلي   ا

 ـ     .بازار پسندي كمتري دارند و ميوه هاي مازاد بر مصرف بازار تهيه مي شوند              عنـوان  ه  لواشك از دير باز ب

 عـلاوه بـر      فـراورده هـا    توليـد ايـن   . ني مورد استفاده قرار گرفته اسـت      تنقلات مصرفي خانواده هاي ايرا    

 ارزش غذايي بالا به ويـژه از نظـر ميـزان مـواد معـدني و ويتـامين،                   ها به دليل  ري از ضايعات ميوه   جلوگي

                                                 
1. Nib 



 ٦

 ـ   ااين فر  .قابليت نگهداري طولاني مدت و طعم مطلوب همواره مورد توجه بوده است            عنـوان  ه  ورده هـا ب

از قالب سـنتي    يران توليد اين گونه فراورده ها       در ا . چاشني نيز در مواد غذايي گوناگون استفاده مي شوند        

  ).1384مقصودي، ( صنعتي و صنعتي ارتقا يافته استبه نيمه 

يكـي   ،مصرف غذاهاي آماده و تنقلات    به  تمايل  از جمله   تغيير در عادات غذايي مصرف كنندگان        

 غـذايي   تباط بين رژيم   از ار   مصرف كنندگان   آگاهي با .باشدمي توسعه فراورده هاي نوين      يل رشد و  از دلا 

  . و سلامتي، مصرف تنقلات مغذي و سالم رو به افزايش است

افـزايش   ميـوه اي بـراي ايجـاد بافـت جديـد و               هيدروكلوئيدها در فرمولاسيون تنقلات    صمغها يا 

ر  رها سازي طعم و سـاي      گهداري آب، بهبود بافت، تاثير بر     دليل خاصيت حجم دهندگي، ن    ه   ب هاپايداري آن 

  ).1990گوردن، ( ظر مورد استفاده قرار مي گيرندورده مورد ن ساختاري و حسي در فراويژگي هاي

بايد مورد ، مسئله اي بسيار مهم است كه فراورده ها اي فيزيكي و حسي در توليدنقش ويژگي ه

ورد پوره طالبي مي تواند به عنوان پايه درتهيه ي فراورده ميوه اي نوين م. توجه توليد كنندگان قرار گيرد

. چنين فراورده اي بايد داراي ويژگي هاي كيفي قابل قبول براي مصرف كنندگان باشد. استفاده قرارگيرد

با . با بهينه سازي فرمولاسيون اين فراورده مي توان محصولي مناسب توليد و در سطح تجاري ارايه نمود

از اين رو  .گاري بالاتوليد نموداين فراورده شايد بتوان محصولي با ماند فعاليت آب پايين وpH تعديل 

با استفاده از روش امكان توليد پاستيل طالبي و بهينه سازي فرمولاسيون آن در اين پژوهش به بررسي 

هاي آماري پرداخته شده است و هدف، توليد فراورده اي نوين از طالبي با ويژگي هاي فيزيكوشيميايي 

  .بودالا بمناسب و با قابليت ماندگاري و ارزش افزوده 

  

  

  



 

   

  

  

  

  

  

   بررسي منابع-2فصل

   مواد اوليه-2-1

    طالبي-2-1-1

 متعلق به خانواده ي  جاليزي از سبزي هاي ميوه ايCucumis melo L.طالبي با نام علمي 

سال قبل  2000سال قبل از ميلاد مسيح در ايران و  3000تاريخچه ي توليد اين ميوه به .  است1كدوئيان

درفاصله زماني تيرتا آبان  وور معمول دراوايل بهار كاشته شده به ط. مي گردد بر و مصريلاد در يوناناز م

ميوه  . روز بدون سرما براي رسيدگي كامل احتياج دارد140تا110اين گياه به حداقل  .برداشت مي شود

   .تغذيه اي خوبي داردارزش  طالبي

ر مي آيد، ناشكوفاست و اندازه، شكل، ميوه طالبي از نظر گياهشناسي يك سته يا شبه سته به شما

  ).1385 بقايي، ؛1377پيوست، (رنگ، نرمي يا سختي آن در بين افراد اين گروه بسيار متغير است 

كاري  حاضر سطوح زيادي از مزارع جاليزكشت طالبي در تمامي نقاط دنيا مرسوم است و در حال

 ميزان توليد ساليانه آن در جهان رو به سطح زير كشت طالبي و. جهان را به خود اختصاص داده است

اين افزايش توليد در مقايسه با ساير گياهان جاليزي و نيز سبزي هاي . )1377پيوست، (افزايش است 

 7318000ديگر، از ميزان بيشتر و روند سريعتري برخوردار بوده است به طوري كه ميزان توليد طالبي از 

                                                 
1 . Cucarbitaceae 



 

 ٨

 سال تا حد 10 رسيده است، يعني در طي 1991 تن در سال 12182000 به رقمي برابر 1981تن در سال 

 35در صورتي كه ساير گياهان جاليزي و سبزي ها حداكثر افزايش معادل .  درصد افزايش داشته است66

از دلايل اين امر مي توان به پيشرفت هاي ). 1383محمدي جعفري، (درصد و حتي كمتر داشته اند 

ستفاده از خاك هاي حاصلخيز، آبياري قطره اي، حشره و آفت كش هاي تكنولوژيكي، همچون افزايش ا

  ).2004پارك، ( اشاره نمود موثر

خربزه و طالبي از مهمترين محصولات جاليزي هستند كه از قديم الايام در كشور ما جايگاه ويژه 

د سطح زير  درص8سطح زير كشت خربزه و طالبي در ايران حدود ). 1383ذوالفقاران، (اي داشته است 

از نظر سطح زير كشت .  درصد كل توليد جهان مي باشد6كشت جهان است و ميزان توليد آن در ايران 

  ).1383محمدي جعفري، (اين محصول، كشور ما بعد از چين و تركيه در رده سوم جهان قرار دارد 

 نقاط دنيا موجود ه شده اي از طالبي وجود دارد كه در سايردر ايران نژادهاي بسيار جالب و شناخت

طالبي يكي از پر درآمدترين ميوه هاي جاليزي تابستاني است كه تقزيبا در تمام نقاط كشور به . نيست

ويژه ورامين، ايوانكي، گرمسار، اصفهان، خراسان، ساوه، قزوين، شهريار، آستارا، گيلان و مختصري در 

  ).1383جعفري،  محمدي ؛1383ذوالفقاران، (آذربايجان و همدان كشت مي شود 

  : انواع طالبي كه در ايران كاسته مي شود عبارتند از

جزو ارقام تجاري طالبي محسوب شده و ميوه آن حاوي درصد قند متوسط و : طالبي ممسوري ورامين -

  .حساس به مگس است

 .ميوه ايننوع داراي درصد قند بالا، اندازه متوسط، انبارداري خوب است: طالبي جعفرآبادي -

 .از ارقام معروف ورامين، ديررس، داراي درصد قند كم و ميوه درشت است: البي عباس عاشوريط -

ميوه اين نوع داراي درصد قند بسيار بالا، نسبتا درشت و پوستي با لكه هاي روشن مي :  طالبي بافرمان-

 .اين رقم بومي مناطق سرخس و تربت جام است. باشد


