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با استفاده از روش هاي )  ژل مك(بررسي فرمولاسيون فراورده ميوه اي نوين از پوره طالبي 

 (PCA) و تحليل مولفه اصلي (RSM)سطح پاسخ 

 
  4، محبت محبي3، محمد الهي2، فخري شهيدي1صفيه خليليان

  كارشناسي ارشد گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد -1

  ي گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهدعضو هيات علم  -4و  3، 2

  

  چكيده

در سال هاي اخير توجه خاصي به فرمولاسيون  تنقلات بر پايه ميوه و سبزي، به دليل دارا بودن ويژگي هـاي خـوراكي بـالا و    

. ي در جهان مـي باشـد  از توليد كنندگان عمده طالب) به ويژه استان خراسان(ايران . ارزش تغذيه اي خوب، مبذول گرديده است

طالبي در اكثر كشورها بيشتر به مصرف تازه خوري مي رسد و به دلايل گوناگون از جملـه عـدم وجـود روش هـاي فـرآوري      

هـدف از ايـن پـژوهش    . گـردد درصد آن در زنجيره توليد از مزرعه تا مصرف ضايع مي 30مناسب براي اين محصول، بالغ بر 

ژل مـك طـالبي از پـوره طـالبي، مخلـوط      . بود) ژل مك طالبي( فراورده اي نوين از طالبي  بررسي و بهينه سازي فرمولاسيون

ابتـدا، نـوع و   .  و ساير افزودني ها تهيه مـي گـردد   pH، شيرين كننده ها، تعديل كننده هاي )نشاسته و ژلاتين(هيدروكلوئيدها 

در مرحلـه بعـد، بـر اسـاس     . د بررسي قرار گرفـت و همچنين روش فرآوري مور pHكننده هاي ميزان هيدروكلوئيدها، تعديل

هـاي  به عنوان  فاكتورهاي موثر بـر رطوبـت و ويژگـي   ) درصد5/0صفر تا (و زانتان ) درصد 6/0صفر تا (نتايج حاصل، پكتين 

ايـن فـراورده انتخـاب    ) هـاي بـافتي و حسـي و پـذيرش كلـي     سختي، لاستيكي، قابليت جويدن، طعم، پذيرش ويژگي(حسي 

به منظور بهينه سازي اثر پكتين و زانتان بر متغيرهاي وابسته از روش سطح پاسخ، طرح مركب مركزي چرخش پـذير   .گرديدند

به منظور بررسي ويژگي هـاي حسـي و روابـط    . درصد بود 07/0و  19/0بهترين سطوح پكتين و زانتان به ترتيب . استفاده شد

صفت حسي تعريف شده بـراي   16نتايج نشان داد كه از ميان . فاده شداست) PCA(پنهان بين آنها از روش تحليل مولفه اصلي 

ارزيابي حسي ژل مك طالبي، مهمترين و موثرترين آنها بر پذيرش كلي نمونه هاي پاستيل طالبي، شدت رنگ، طعم، سـختي و  

  .باشدلاستيكي بودن بافت نمونه ها مي

  

  اسخ، تحليل مولفه اصلي طالبي، ژل مك، فرمولاسيون، روش سطح پ :واژه هاي كليدي
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  مقدمه -1

ميوه هاي تازه ميان وعده هاي ايده آلي هستند اما توزيع و نگهداري و در ضمن فصلي بـودن آنهـا از بزرگتـرين مشـكلات در     

لذا برخي فرآوري ها جهت افزايش زمان مانـدگاري، ارزش افـزوده و كيفيـت آنهـا     . استفاده و ميزان دسترسي به آنها مي باشد

مـي  هاي حسي خاص از جمله طعم و رنگ هاي جديـد و متنـوع   رد نياز مي باشد كه اين فرآوري ها منجر به ايجاد ويژگيمو

علاوه بر تعادل قيمت و حمايت از توليد كننده سبب رونق صـنايع   ،توسعه فراورده هاي نوين مبني بر روش هاي علمي. گردد

ديلي كشاورزي مستلزم ايجاد جاذبه هاي جديد در مصرف كنندگان است كه توسعه صنايع تب. غذايي و ايجاد اشتغال مي گردد

موفقيت فراورده هاي نوين زماني تضمين خواهد شد كه آنها . اين امر با توليد و عرضه فراورده هاي نوين امكان پذير مي باشد

-اسنك هاي ميوه اي نـوين مـي  . نداز ويژگي هاي فيزيكوشيميايي و پذيرش قابل قبولي در بين مصرف كنندگان برخوردار باش

توسعه مصرف آنها مي تواند يك حركت فرهنگي مثبت . توانند در حجم كم،  با قابليت خوردن سريع و ظاهر زيبا توليد گردند

  ).8(باشد افراد جامعه به سمت سلامتي بيشتر 
خربـزه و طـالبي    .است 5ده ي كدوئياناز سبزي هاي ميوه اي جاليزي متعلق به خانوا Cucumis melo L.طالبي با نام علمي 

سطح زير كشت خربـزه  ). 1(از مهمترين محصولات جاليزي هستند كه از قديم الايام در كشور ما جايگاه ويژه اي داشته است 

از . درصد كل توليد جهان مي باشد 6درصد سطح زير كشت جهان است و ميزان توليد آن در ايران  8و طالبي در ايران حدود 

اين محصـول منبـع غنـي از     ).2(طح زير كشت اين محصول، كشور ما بعد از چين و تركيه در رده سوم جهان قرار دارد نظر س

اكسـيدان  آهن و آنتـي  يم، ريز مغذي هايي نظير روي، مس،به شمار مي رود و نيز حاوي اسيد فوليك، پتاس Cو Kويتامين هاي

ي كم است، نسبتا كم كـالري بـوده و از ارزش تغذيـه اي خـوبي برخـوردار      باشد، ميزان سديم و چربي آن به طور طبيعها مي 

طالبي علاوه بر استفاده به صورت تازه خوري، به فرم دسر، سالادهاي ميوه اي، تـنقلات، غـذاي صـبحانه، غـذاهاي     . )3(است 

 . رد استفاده قرار مي گيرندتفريحي، آب ميوه، چاشني هاي خوراكي و نوشيدني ها در بازارهاي ايالت هاي متحده آمريكا مو

توليد پالپ منجمد، اسـتفاده از روش اسـمز در    در كشور ما چند سال اخير پژوهش هايي در خصوص فرآوري طالبي از جمله

خشـك  توليد پالپ منجمد، حبه هاي منجمد به روش اسمز، توليد نوشيدني مخلوط بر پايه ي طالبي، توليد فراورده هـاي نيمـه  

بررسي امكان توليـد فـراورده هـايي بـا قابليـت       ”مقياس آزمايشگاهي در قالب طرح بين دانشگاهي با عنوانشده ي طالبي در 

 ).3(در مقياس آزمايشگاهي انجام شده است  ”ماندگاري بالا از هندوانه، خربزه، طالبي

شاره نمود كـه از ميـوه طـالبي    ا) 1994(ساير پژوهش هاي انجام شده در اين زمينه مي توان به مواردي همچون كار گنزالي از 

) اسيد ماليـك و لاكتيـك  ( طي پژوهشي اثر اسيدهاي آلي ) 2006(اسواراناندام و همكاران ). 9(جهت توليد الكل استفاده نمود 

در تركيب با پوشش هاي پروتئيني سويا روي ويژگي هاي حسي مكعب هاي طالبي تازه برش خورده، به منظور افزايش زمـان  

  ).10(بي بررسي نمودند و اثرات مضري مشاهده نكردند ماندگاري طال

جهت بهبود كيفيت و قابليت دسترسي و افزايش ارزش افزوده اين ميوه شگفت انگيز جا دارد كه متخصصان صنايع غذايي در  

اين پژوهش . داين خصوص تدابيري انديشيده و در جهت توليد فراورده هاي نوين با ماندگاري و ارزش افزوده بالا گام بردارن

نيز در همين راستا در قالب توليد فراورده اي جديد از طالبي با استفاده از پوره طالبي، مواد هيدروكلوئيدي و شيرين كننـده هـا   

هـاي غـذايي مـورد توجـه     با توجه به اينكه تنقلات و فراورده هاي قنادي در ميـان وعـده  . به فرم ژله فرم دار انجام شده است

در تركيب تنقلات، اغلب از اسانس ها و رنگ هاي مصنوعي استفاده مي شود از جمله پاستيل هـاي رايـج در    هستند، از طرفي

پاسـتيل رايـج در   . گيرندهاي متنوع مورد توجه عموم به ويژه كودكان قرار مي بازاركه به علت ظاهر بسيارزيبا، طرح ها و رنگ

                                           
5. Cucarbitaceae  



 

 3

ير مواد قندي، ژلاتين، اسيدها، اسانس ها و رنگهاي مجاز خوراكي تهيـه  فراورده اي است كه از مخلوط كردن شكر، و سا بازار

و ماهيتي كاملا مصنوعي داردكه علاوه بر اينكه فاقـد ارزش تغذيـه اي اسـت اثـرات سـوء بـر سـلامت مصـرف         ) 4(مي شود 

سطح كارخانه هـا توليـد و   در صورتي كه بتوان اين محصول را بر پايه ي پوره طالبي و افزودني هاي طبيعي در . كنندگان دارد

وارد بازار نمود كمك بزرگي در جهت كاهش ضايعات طالبي، ارزش افزوده آن وتوليد فراورده اي جديـد از طـالبي بـا ارزش    

  .اي بالا خواهد بودتغذيه

  

  مواد و روش ها -2

  مواد -2-1

شركت ژلاتين حـلال تـوس   تين از مان، ژلاآل 6گلوكز پودري، اسيد سيتريك، نشاسته، سوربيتول، اسيد سيتريك از شركت مرك

بـراي تهيـه پـوره طـالبي،     . دانمارك، شكر از يكي از فروشگاه هاي شهر مشهد تهيـه گرديـد   7مشهد، پكتين از شركت دانيسكو

  . از يكي از ميدان هاي فروش ميوه و سبزي شهر مشهد خريداري شد) داراي بافت زرد( 8)واريته تيل ( طالبي 

  

  رمولاسيونتوليد و ف -2-2

به دليل عدم وجود تحقيق پيشينه در خصوص توليد و فرمولاسيون پاستيل ميوه اي بر پايه پوره طالبي، به منظور تعيين شـرايط  

بهترين روش توليد، نوع و ميزان مناسب مواد تشكيل دهنده فرمولاسيون، آزمايش هـاي ايـن    بهينه توليد و برخي از موارد نظير

پوره طالبي بدين ترتيب آماده شـد كـه ابتـدا شستشـو، پوسـتگيري، خـارج        .دماتي و اصلي انجام شدپژوهش در دو مرحله مق

سپس جهت كاهش آب محتوي پالپ هاي طالبي و افـزايش بـريكس از روش اسـمز اسـتفاده     . نمودن هسته ها صورت گرفت

 5/0و  1خرد گرديده و از صـافي بـا مـش     بعد از اتمام فرايند اسمز، قطعات پالپ طالبي). 2007عميدي و همكاران، ( گرديد 

، مقادير را بر حسب درصـد پـوره ميـوه   فرمولاسيون ژل مك طالبي،  .ميليمتر عبور داده شدند و در نهايت آنزيم بري انجام شد

اجـزاي ثابـت فرمولاسـيون پاسـتيل طـالبي      بر اساس نتايج آزمون هاي اوليه، . شيرين كننده و هيدروكلوئيدها مشخص مي كند

درصـد   2/0درصـد گلـوكز پـودري،     12درصد مخلوط ژلاتـين و نشاسـته،    7درصد ساكارز،  21درصد پوره طالبي،  60ويحا

فرايند مخلوط كردن به گونه اي طراحـي  . با هم مخلوط گرديدند )درجه سانتيگراد 90(سوربيتول بود كه ضمن اعمال حرارت 

در انتها پـس  . به ماهيت اجزاء و اثر آنها در بافت نهايي صورت گرفتشد كه آميختن، پراكندن و حل شدن مواد اوليه با توجه 

بـا اسـتفاده از رفراكتـومتر    (و درجـة بـريكس   ) متر مدل هانا، ساخت كشـور پرتغـال   pHبا استفاده از دستگاه (pH از كنترل 

سـاعت   3و به مدت  هشد سانتيمتر 3×9×14هايي به ابعاد قالب واردمخلوط ژل ، )چشمي مدل كارلزلس، ساخت كشور آلمان 

بـه مـدت    محصـول  و پذيرفتصورت ميليمتر  15×15×20سپس برش بافت در ابعاد  قرار گرفت،درجه سانتيگراد  4در دماي 

نمونـه هـاي نهـايي،     .و بلافاصله مورد آزمايش قـرار گرفتنـد   خشك گرديد) درجة سانتي گراد 25(ساعت در دماي محيط  72

  .بود 10×10× 15ي خشك شده هانمونهابعاد  ر نهايتددرصدي داشتند و  33كاهش حجم 
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  ارزيابي حسي -2-3

داور از بين دانشجويان گروه صنايع غـذايي دانشـگاه فردوسـي مشـهد انتخـاب       10براي بررسي ويژگي هاي حسي نمونه ها، 

نشـانگر   9امتيـاز و عـدد    نشـانگر كمتـرين   1عـدد . نقطه اي استفاده شـد  9به منظور ارزيابي نمونه ها از مقياس عددي . شدند

به هر داور چهار نمونه در ظروف مجزا داده شد كه توسط كدهاي فرمولي از هم تفكيك شده بودنـد، يـك   . بيشترين امتياز بود

هر داور نمونه ها را به صورت تصادفي و انفرادي ارزيـابي كـرده و بـين هـر     . ليوان آب به همراه يك فرم امتياز دهي داده شد

 چسـبندگي  رنـگ مطلـوب،   رنـگ،  شـدت ويژگي هاي مورد ارزيابي عبارت بودند از جملـه  . ك نوشيده مي شدنمونه آب خن

ترشي مطلوب، شيريني، شيريني مطلـوب،   ، چسبناكي، ترشي،قابليت جويدنلاستيكي،  حالت سختي،، يكنواختي بافت سطحي،

  .بودند آروما، رطوبت مركزي تعادل بين شيريني و ترشي، طعم،

  

  آزمايشي و روش آناليز نتايج طرح -2-4

فرمولاسـيون و آزمـايش هـا بـه روش كـاملا      . به منظور فرمولاسيون از روش مدل سازي، روش سطح پاسـخ اسـتفاده گرديـد   

 .تصادفي در قالب طرح چرخش پذير مركب مركزي با پنح تكرار در نقطه مركزي براي دو متغير پكتين و زانتـان انجـام شـدند   

رگرسـيون   .مـورد آنـاليز قـرار گرفتنـد    ) مينيا پوليس آمريكا( 6.0.4نسخه  Deign Expertنرم افزارده از نتايج حاصل با استفا

هر يك از متغيرهاي تابع در قالب مدل رگرسيون درجه دوم به صـورت تـابعي از متغيرهـاي مسـتقل      سطوح پاسخ آناليز شده،

  :ارائه شدند

ε++++++= 2112

2

222

2

11122110 xxbxbxbxbxbby  

  

) اثـرات متقابـل  ( 12bو ) اثـرات كوادراتيـك  ( 12bو  11b، )اثرات خطـي ( 2bو  1b، )عدد ثابت( 0bضرايب چند جمله اي 

به منظـور ارزيـابي صـحت مـدل هـاي      . ريانس براي هر پاسخ تعيين شدمعني داري ضرايب مدل با استفاده از آناليز وا. هستند

Rبرازش شده مقادير
2 ،R

R ،9تصحيح شده  2
) PRESS(11مدل و مجموع مربع هاي خطـاي پـيش بينـي شـده     10پيش گويي2

Rيك مدل مناسب . ضرايب تعيين شدند Pمورد بررسي قرار گرفت و
  .پايين خواهد داشت PRESSپيش گويي بالا و  2

جائي كه فرمولاسيون يك فراورده نوين مستلزم كسب اطلاعات نسبتا زياد به خصوص در بعد حسي آن مي باشد، در ايـن  از آن

روابـط بـين آنهـا نيـز مـي توانـد       از طرفـي آگـاهي از   . تحقيق نيز از لحاظ حسي صفات نسبتا زيادي از ارزيابان سوال گرديـد 

لذا جهـت تجزيـه و تحليـل داده هـاي حسـي و تعيـين       . رده داشته باشداطلاعات ارزشمندي در جهت بهبود فرمولاسيون فراو

 SPSSنـرم افـزار    در PCA تحليل مولفه اصلي مهمترين مولفه ها ي موثر بر پذيرش كلي نمونه هاي پاستيل طالبي از روش

ته خواهـد بـود و نتـايج،    زماني كه تعداد متغيرها در آزموني زياد باشد مدل حاصل به داده ها خيلي وابس ـ .استفاده گرديد  16

در واقـع  . ، در جستجوي متغيرهايي مي باشد كه بيشترين واريانس را دارندPCAروش . ارائه خواهد دادرا پيش بيني ضعيفي 

  .بزرگ بودن واريانس باعث تفكيك داده ها شده در نتيجه بررسي تفاوت ها بين داده ها آسان تر خواهد شد

  

  

                                           
9
 . Adjusted- R

2 

10
 . Predicted- R

2 

11
 . Prediction error sum of squares 
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  )اعداد حقيقي(طرح مركب مركزي براي متغيرهاي مستقل -1جدول

  

  

  

  نتايج و بحث -3

، ) B(و زانتـان  )  A(روند تغييرات پذيرش كلي  نمونه هاي پاستيل طالبي و بررسي اثر متغيرهاي مستقل، پكتـين جهت تعيين 

نتايج نشان داد كه افزودن ضرايب به مدل تـا  . در ابتدا تعيين مناسب ترين مدل جهت برازش داده هاي آزمون صورت پذيرفت

بنابراين مدل درجـه دوم بـراي بررسـي اثـر متغيرهـاي      . ود مدل گرديدرسيدن به مدل درجه دوم به طور معني داري باعث بهب

  ).2جدول( بهترين مدل انتخاب گرديد به عنوان مستقل بر روند تغييرات پاسخ ها، 

  

  

  آناليز مدل هاي مورد استفاده جهت يافتن بهترين مدل براي پذيرش كلي -2جدول

  

  

  

  

  

  :مدل پيشگو براي پذيرش كلي به صورت زير به دست آمد

21

2

2

2

121 87.037.186.008.137.006.8 xxxxxxy +−−−−=  
  

مجموع  مربع هاي خطـاي  ، 16/3=ضريب پراكندگي، 9408/0=ضريب  تبيين پيشگويي، 9826/0= ضريب  تبيين اصلاح شده، 9898/0=ضريب  تبيين

  81/1=پيش بيني شده

  

نتايج آناليز واريانس مدل نشـان داد كـه   . پذيرش كلي، نيز به ميزان پكتين و زانتان در فرمولاسيون پاستيل طالبي بستگي داشت

اثر خطي و درجه دوم زانتان بر پذيرش كلي . بود) p >001/0(نيز منفي ، اثر كوادراتيك آن )p >001/0(اثر خطي پكتين منفي 

  .بود) p >001/0(دار متقابل پكتين و زانتان نيز مثبت و معني اثر. بود) p>001/0(نمونه هاي پاستيل طالبي منفي 

درصـد،   25/0ن تـا سـطح   بـا افـزايش زانتـا   . ، نشان داده شده اسـت 1اثر پكتين وزانتان بر پذيرش كلي پاستيل طالبي در شكل

با افزايش غلظت پكتين تا سطح . پذيرش كلي نمونه ها افزايش يافت اما در ادامه، روند كاهشي در پذيرش كلي مشاهده گرديد

. درصد، پذيرش كلي پاستيل هاي طالبي افزايش يافت در صورتي كه در غلظت بيشتر از آن روند كاهشي مشاهده گرديد 41/0

ين يكنواختي بافت نمونه بيشتر مي شود اما در ادامه افـزايش غلظـت پكتـين يكنـواختي بافـت محصـول       با افزايش غلظت پكت

علاوه بر اين، غلظت هاي بالاي ).11(كاهش مي يابد و اين امر ممكن است به دليل افزايش سرعت ژلاسيون مخلوط ژل باشد 

شـتر  زانتان در غلظت پايين باعث يكنواختي بي). 12( پكتين باعث كاهش ضريب تقسيم تركيبات آروما در ساختار ژل مي گردد

 واحدهاي آزمايشي 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

3/0  3/0  09/0  3/0  3/0  3/0  09/0  3/0  6/0  5/0  5/0  0 3/0  پكتين 

25/0  5/0  07/0  25/0  25/0  0 4/0  25/0  25/0  07/0  4/0  25/0  25/0  زانتان 

Total Residual Cubic Quadratic 2FI Linear Mean د�ت��	  

١ ٢ ١ ٢ ٢ � ١٣ 
در�� 
 �زاد�

١�/�١٠  ٣٠�/٠  ٢/٠�٠٠  �٨٩/١�  ٠٩٣/٣  �١٩٨/١٠  ��٧٩�/٧  
 ���

 � ��	ت

  ٨�/٠�٩  ٠٠٠١/٠<  ٠/�٢٣٣  ٠/�١١٨  - p 
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هـاي بـالاتر زانتـان    در صـورتي كـه در غلظـت   ). 5(گي هاي بافتي و حسي نمونه ها مي شـود  ساختار ژل نشاسته و بهبود ويژ

  . ساختار ژل را به هم مي ريزد

 

  

  
  

  

  

  

2شكل

- 

       نمودار پراكنش صفات حسي                                    

با استفاده اثر پكتين و زانتان بر پذيرش كلي  -1شكل      نمونه هاي پاستيل طالبي و ارتباط آنها با يكديگر پاستيل طالبي                     

  از منحني پاسخ سطحي

  

 ـ      ابي در جهت بررسي پراكنش فرمولاسيون هاي پاستيل طالبي نمودار پراكنش فرمول ها بـر اسـاس ويژگـي حسـي مـورد ارزي

گروه -: ، نشان مي دهد فرمولاسيون هاي پاستيل طالبي به سه گروه تقسم شده اند3همانطور كه شكل. رسم گرديد PCفضاي 

: گــروه ســوم - 5و  4، 2فرمولاســيون هــاي شــماره : گــروه دوم- 11و  8، 13، 10، 9، 6، 1فرمولاســيون هــاي شــماره : اول

  12و  7، 3فرمولاسيون هاي شماره 

، فرمولاسيون هاي گـروه اول، بـالاترين امتيـاز پـذيرش كلـي، سـختي،       )2شكل(به نمودار پراكنش ويژگي هاي حسي با توجه 

درصـد زانتـان،    25/0درصد پكتين و  3/0اين دسته از فرمولاسيون ها حاوي . لاستيكي بودن، قابليت جويدن و طعم را داشتند

نتايج نشان مي دهد كه تركيب اين . ين بدون حضورزانتان مي باشنددرصد پكت 3/0درصد زانتان و  07/0درصد پكتين و  09/0

سه سطح پكتين و زانتان بالاترين امتياز پذيرش كلي را در بين فرمولاسيون هاي توليدي داشته اند كه با نتيجه اي كه از نمودار 

ش سطح پاسخ به دست آمـد حـاوي   علاوه بر اين فرمول بهينه اي كه از رو .سطح پاسخ پذيرش كلي به دست آمد تطابق دارد

در مجموع مي توان اين گونه نتيجه گيري نمود كه با نسبت هاي پكتين به زانتان  .درصد زانتان بود 07/0درصد پكتين و  19/0

  .توليد نمود 9و  8در فرمولاسيون ژل مك طالبي مي توان فراورده اي با امتياز پذيرش  71/2تا  3/0از 

م، بالاترين امتيازهاي مربوط به رنگ مطلوب، يكنواختي بافت، ترشي مطلـوب، شـيريني و پـذيرش    فرمولاسيون هاي گروه سو

 5/0درصـد پكتـين و    3/0درصـد زانتـان،    43/0درصـد پكتـين و    51/0اين دسته از فرمولاسيون ها حاوي . ظاهري را داشتنتد

  . باشنددرصد زانتان مي 43/0درصد پكتين و  09/0درصد زانتان و 

سيون هاي گروه دوم، فرمول هاي حد واسط مي باشند كه همزمان ويژگي هاي هر دو گروه فرمولاسـيون هـاي فـوق را    فرمولا

مي باشند اما در عين  3متمايل به گروه  5و 4متمايل به گروه اول و فرمول هاي شماره  2دارند با اين توضيح كه فرمول شماره 

درصـد زانتـان،    25/0درصـد پكتـين و    6/0نمونه هاي اين گروه حاوي . ارندحال به هيچ يك از دو گروه اول و سوم تعلق ند

  . درصد زانتان بدون حضور پكتين مي باشند 25/0درصد زانتان و  07/0درصد پكتين و  51/0
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  .      ي پاستيل طالبينمودار پراكنش داوران حسي نمونه ها - 4شكل       .نمودار پراكنش فرمولاسيون هاي توليدي پاستيل طالبي -3شكل

  

در اين پژوهش، پاستيل طالبي به عنوان يك فراورده ميوه اي نوين، داراي بافت، طعم و رنگ جديـد از ديـدگاه داوران، مـورد    

رسـم   PCنمـودار پـراكنش داوران نيـز در فضـاي     ، به همين دليل جهت بررسي نظر داوران در اين رابطه. ارزيابي قرار گرفت

درصد داوران، بافت و طعم  60ا توجه به نمودار پراكنش ويژگي هاي حسي و ارزيابان حسي مي توان گفت ب). 4شكل(گرديد 

درصد داوران رنـگ و ظـاهر پاسـتيل     40را به عنوان مهمترين مولفه هاي پذيرش پاستيل طالبي در نظر گرفته اند در حالي كه 

  .  طالبي را مهمترين مولفه پذيرش پاستيل طالبي معرفي نمودند

  

  نتيجه گيري -4

نتـايج  . توليد ژل مك طالبي به عنوان يك فراورده نوين ميوه اي با بافت، ساختار و طعم جديد مـورد ارزيـابي قـرار گرفـت    . 1

در . نشان داد كه افزودن پكتين و زانتان تا ميزان معيني باعث بهبود و افزايش پذيرش كلي فرمولاسيون ژل مك طالبي مي شـود 

  . را كسب نمودند) بالاترين امتياز 9كمترين امتياز و  1(  8تا  4مولاسيون هاي توليدي امتياز پذيرش كلي بين مجموع كليه فر

علاوه بر اين نمودارهاي پراكنش ويژگي هاي حسي، فرمولاسيون ها و ارزيابان حسي نشـان داد كـه از ميـان ويژگـي هـاي      . 2

ن لاستيكي و سختي بوده و در نهايت بالاترين امتياز پذيرش كلـي را داشـته   حسي، بالاترين امتيازها مربوط به طعم، رنگ، ميزا

  . اند

بـالاترين امتيـاز پـذيرش كلـي را      11و  8، )13، 10، 9، 6، 1(در اين ميان فرمولاسيون هاي تكرار شونده در نقطـه مركـزي   . 4

  . داشته اند

درصـد   40عوامل پذيرش ژل مك طالبي معرفي نمودنـد و  درصد آنها بافت و طعم را مهمترين  60داور حسي،  10از ميان . 5

  . داوران حسي رنگ و ظاهر نمونه ها را عامل مهمتري در پذيرش اين فراورده عنوان نمودند

  .مي باشد و مي تواند مدت ماندگاري بالا داشته باشد  =3pHو  6/0± 5/0، فعاليت آب 15ژل مك طالبي داراي رطوبت . 6

ورت اين گونه محصولات نوين غذايي مي تواند مورد توجه قشر وسيعي از افراد جامعه قرار گيرد و بـا  فرآوري طالبي به ص. 7

  .و ضايعات در فرمولاسيون، گامي در جهت افزايش ارزش افزوده نيز باشد 3و 2استفاده از ميوه هاي درجه 

  

40 

60 
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Evaluation of formulation novel fruity from cantaloupe puree ( 

Jel Mc)with using from RSM and PCA Methods  
  

Abstract  

The fruit and vegetable based snacks is compared to others have high edible quality and 

nutritional value. Thus the formulations of these products have been considered in the last 

years. Iran (specially, khorasan province) is one of the most important Cantaloupe producer in 

the word. Cantaloupe is consumed as fresh fruit in the most countries. Due to different 

factors, such as lack of suitable processing techniques for this product, more than 30% of 

cantaloupe is wasted during in supply chain from field to table. The aim this research was 

evaluation of a new product (Gel Mac) production possibility and optimization of its 

formulation. Cantaloupe pastille was produced from cantaloupe puree, a mixture of 

hydrocolloids (starch and gelatin), sweeteners, pH adjutants and other ingredients. First, type 

and levels of hydrocolloids, sweetener and production method were evaluated. Then, 

according the results, pectin (0-0.6 %) and xanthan (0-0.5) were selected as effective factors 

on overall acceptability. To optimize the formulation, Response Surface Methodology (RSM), 

central composite deign was used. In the optimum point, pectin and xanthan levels were 

found to be 0.19 and 0.07 %, respectively. In order to study sensory properties and 

relationships between them, Principal Component Analysis (PCA) was used. The results 

showed that the overall acceptability was mainly related to color intensity, flavour, rubbery 

and hardness.  
 

Keywords: Cantaloupe, Gel Mac, Formulation, Response Surface Methodology, Principal Component 

Analysis   

 


