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ىٍٝاي٫ ثا٬   4ىٍػ٦ ٕٖٚٮ٤ٓ(، ٍبٍؽ ّ٘ ث٬ ى٢ٮ٘)م٤ع٦ ٫ٍ٣ ىٍ ٝلاب٣ٗ   ٣ٍ36ُ ىٍ ىٝب٧3٫ب٫ َٕٝب ىٍٝب٬١ )ىٍ ا٭٠ د٧٣ْ٘ اطَسٮٞبٍؿْٮي٥: 

ىٍٮ٦َ(، د٤ٙ٘ د٬ٚ اسٮ٠ٚ ٣ سَّٮت ا٭٠ سٮٞب٧ٍب ثَ ّٮيٮز ٣ فَٞ ا١جب٫ٍ ٝٮ٥٤ ١ب٬ٖ١ٍ ٍٍٜ ّٮ٤٢ ٢ٝغ٦َ ػٮَىز ٝا٤ٍى ٝغبٙقا٦ ٍاَاٍ     2ى٢ٮ٘ ث٦ ٝير 

(، TSSٝب٥ ٨ٖ١يا٫ٍ ٙي١ي. ٝٮِاٟ ّ٘ ٤ٝاى ػبٝاي ٝلٚا٤ٗ ىٍ آة ٝٮا٥٤)    3ٍ ٕبى٥( ٣ َٕى هب٦١ ثَا٫ ٝير َٕىز. ٦١٤ٞ١ ٧ب ىٍ ى٣ َٙا٭ظ ٝلٮظ )ا١جب

٣ٍُ ثلاىب٦ٚٝ دٔ اُ هابٍع ١ٞا٤ىٟ    ٣ٍ90ُ ٣  60، ٕيش٬ ثبىز، ١ٍٔ ٤ٕٙز ٝٮ٥٤ ٧ب ىٍ سٞبٛ سٮٞب٧ٍب دٔ اُ ٣TSS/TA ١ٖجز   (TAإٮي ٍبث٘ سٮشَ)

 ٕٮ٫َ ٙي١ي. ٝٮ٥٤ ٧ب اُ َٕى هب٦١ ٣ ا١جبٍ ٕبى٥ ا١يا٥ُ

٨ٝٞشاَ٭٠   TSS/TA ٣ٍُ ث٨شَ٭٠ سٮٞبٍ، ٍبٍؽ ّ٘ ٣ د٤ٙ٘ د٬ٚ اسٮ٠ٚ ٬ٝ ثبٙاي، ىٍ كبٙٮْا٦ ىٍ ٝايز    ١60شب٭غ ١ٚبٟ ىاى ٦ّ ىٍ ا١جبٍ ٕبى٥ دٔ اُ 

، ٣ٍُ ىٍ ٤ٍٝر ىاٙش٠ ىَظ د٤ٙ٘ د٬ٚ اسٮ٠ٚ ث٨شَ٭٠ ١شٮؼ٦ ٍا ٬ٝ ى٧اي. ثاَا٫ ١ٍأ ٝٮا٥٤ ٧اب      90سَّٮت سٮٞب٫ٍ ٨ٖ١يا٫ٍ ىٍ َٕىهب٦١ ث٦ ٝير 

 ٣ٍُ ثَا٫ سٮٞبٍ َٕٝب ىٍٝب٬١ س٤أٛ ثب د٤ٙ٘ د٬ٚ اسٮ٠ٚ ثبلاسَ٭٠ ّٮيٮز ١ٍٔ ٍا ا٭ؼبى ٬ٝ ٢ّي. 60َٕىهب٦١ ث٦ ٝير ُٝبٟ 

٣ٍُ ثب سٮٞبٍ َٕٝب ىٍٝب٬١ ٣ د٤ٙ٘ د٬ٚ اسٮ٠ٚ ١ٖاجز   ٣ٍ90ُ ١ٖجز ث٦  60ا١جبٍ ىا٫ٍ َٕى ث٦ ع٤ٍ ؿٜٚ ٕٮ٫َ ١ٖجز ث٦ ٤١ؿ ٕبى٥ اٟ ٣ ٝير ُٝبٟ 

ٕيش٬ ثبىز ٝٮ٥٤ ٤ٝطَ ث٤ى٥ إز. ث٢بثَا٭٠ ثب س٤ػ٦ ث٦ ١شب٭غ ٤ٌٍّٝ ثَا٫ ا١جبٍ ٕبى٥ سٮٞبٍ ٍبٍؽ ّ٘ س٤أٛ ثب د٤ٙ٘ د٬ٚ اساٮ٠ٚ ٣   ث٦ ٕب٭َ سٮٞب٧ٍب ىٍ

 ثَا٫ ا١جبٍ َٕى سٮٞبٍ َٕٝبىٍٝب٬١ س٤اٛ ثب د٤ٙ٘ د٬ٚ اسٮ٠ٚ ٍا ٬ٝ س٤اٟ ثَا٫ ٨ٖ١يا٫ٍ ١ب٬ٖ١ٍ ٍٍٜ ّٮ٤٢ س٤ٝٮ٦ َّى
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 اكعٍزُ اضظـ ٍ هبًسگبضی ظهبى فاكعای هٌظَض ثِ حلَایی ًسٍ ٍ ٌّسٍاًِ عبلجی، ذطثعُ، كطآٍضی

 ٨ٚٝي ىَى٬ٕ٣ ىا١ٖٚب٥ ّٚب٫ٍُ٣ ىا١ْٚي٥ مٌا٭٬، ٢ٝب٭ـ ٣ ف٤ٚٛ ٥٣َٕ إشبى/  ٨ٙٮي٫ ىو٫َ -1

 

 ه٤ٞٛ ىٍ ٙي٥ ا١ؼبٛ د٬ٚ٧٣ْ ّب٧ٍب٫ ك٤ٚا٭٬ ّي٣ ٣ ٢٧ي٣ا٦١ عبٙج٬، هَث٥ِ، ػ٦ٚٞ اُ ػبٙٮ٫ِ ٝل٤ٞلار ثبلا٫ ضب٭قبر ٝٮِاٟ ٍمٜ ف٬ٚؿْٮي٥: 

 ٣ ٢٧ي٣ا٦١ عبٙج٬، هَث٥ِ، س٤ٙٮي ٧ب٫ ٍغت اُ ٭٬ْ هَإبٟ إشبٟ ٣٭٥ْ ث٦ ا٭َاٟ ٦ّ آ١ؼب اُ. إز ا١يُ ثٖٮبٍ ػ٨بٟ ىٍ ٤ٌٍّٝ ٝل٤ٞلار ىَآ٫ٍ٣

 إز لاُٛ. ٣ٍى ٬ٝ ثٮ٠ اُ َٝٞه سب ٍِٝف٦ اُ ػ٦ٚٞ اُ ػبر ٝٮي٬ س٤ٙٮي ١ُؼٮ٥َ ع٬ ىٍ ٝل٤ٞلار ا٭٠ ىٍٝي 30 ثَ ثبٙل ٣ ثبٙي ٬ٝ ك٤ٚا٭٬ ّي٣

 ٣ آ٨١ب ٝوشٚو ٧ب٫ ثو٘ ىَآ٫ٍ٣ ٣ مٌا٭٬ اٍُٗ ٙٮٞٮب٭٬، سَّٮجبر ١٤ٕب٤ٕٟ، ا٧ياه ثَا٫ ٝوشٚو اٍٍبٛ ٢ٙبٕب٭٬ ٤ٞٛه ىٍ فٞٮ٬َ ٝغبٙقبر

 ىٍ ػبر ٝٮي٬ ىَآ٫ٍ٣ د٬ٚ٧٣ْ َِّٝ ٍإشب ا٭٠ ىٍ. دٌ٭َى ٤ٍٝر اى٣ِى٥ اٍُٗ اىِا٭٘ ٣ ضب٭قبر ّب٧٘ ػ٨ز ىٍ ٤١ؽ٤٨ٍ ٧ب٫ ىَا٣ٍى٥ س٤ٙٮي

 سلَٮَبر ا٭٠ كبٝ٘ ٦ّ ٤١٭٬٢ ٧ب٫ ىَا٣ٍى٥ ػ٦ٚٞ اُ. إز ٤ٞ١ى٥ ا٣ٙٮ٦ ٧ب٫ ث٬ٍَٕ ث٦ اٍياٛ ٝوشٚو ٧ب٫ د٥ّ٣َ ٍبٙت ىٍ ٨ٚٝي ىَى٬ٕ٣ ىا١ٖٚب٥

 ٧ب٫ ثَٗ ك٤ٚا٭٬، ّي٣ ٣ هَث٥ِ عبٙج٬، اُ ا٫ ٝٮ٥٤ ١جبر آة عبٙج٬، ٣ هَث٥ِ ٢ٝؼٞي دبٙخ هَث٥ِ، ٣ عبٙج٬ ٢ٝؼٞي ٧ب٫ كج٦ ث٦ س٤اٟ ٬ٝ ثبٙي ٬ٝ

 ىا٦١ دب٭٦ ثَ ٤١ٙٮي٬١ ٢٧ي٣ا٦١، ٣ عبٙج٬ هَث٥ِ، اُ ٝوشٚو ٧ب٫ ٤١ٙٮي٬١ ك٤ٚا٭٬، ّي٣ ٣ هَث٥ِ ٣ عبٙج٬( ِٝ ّٗ) دبٕشٮ٘ ،(ث٦َٕ) هَث٥ِ ٙي٥ هِٚ

 ٝل٤ٞلار ٫٣ٍ ثَ َٕىش٦ ٤ٍٝر ٧ب٫ د٧٣ْ٘ ٣ ٝغبٙقبر ثَ ٫ٍ٣َٝ َٝب٦ٙ ا٭٠. ٤ٞ١ى اٙب٥ٍ عبٙج٬ ٣ هَث٥ِ ىا٦١ اُ كبٝ٘ ٣ٍم٠ ٣ عبٙج٬ ٣ هَث٥ِ

 ٣ دٌ٭َى ٤ٍٝر ّٚب٫ٍُ٣ ٝل٤ٞلار ا٭٠ ىَآ٫ٍ٣ ثب ٍاثغ٦ ىٍ ٍٕب٬١ اعلاؿ ػ٨ز ا٫ ُٝٮ٦٢ عَ٭ٌ ثي٭٠ سب. ٙيثب ٬ٝ ا٭َاٟ ىٍ ٣٭٥ْ ث٦ ٤ٌٍّٝ ػبٙٮ٫ِ

 .١ٞب٭٢ي ٌٕا٫ٍ دب٭٦ ٍا ه٤ى ٢ٝقش٬ ٣ د٬ٚ٧٣ْ ّب٧ٍب٫ دٚش٤ا٦١ ثش٤ا٢١ي اعلافبر ا٭٠ اُ إشيبى٥ ثب مٌا٭٬ ٢ٝب٭ـ َٕاٟ ٢ٝقز ٣ ٝلََبٟ

 

 ٤١ؽ٤٨ٍ ٧ب٫ ىَا٣ٍى٥ ىَآ٫ٍ٣، ٧ب٫ ٣ٍٗ ا٫، سنٌ٭٦ اٍُٗ ك٤ٚا٭٬، ّي٣ ٢٧ي٣ا٦١، عبٙج٬، هَث٥ِ،ّٚٞبر ّٚٮي٫: 
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  و ارزش افزوده  به منظور افزايش زمان ماندگاريكدو حلوايي بزه، طالبي، هندوانه و خرفرآوري 
        
  

  فخري شهيدي 
  دانشگاه فردوسي مشهددانشكده كشاورزي  ،گروه علوم و صنايع غذايي استاد

  
  چكيده

 
كارهاي پژوهشي حلوايي كدو هندوانه و البي، طي محصولات جاليزي از جمله خربزه، علي رغم ميزان ضايعات بالا

سان يكي از آنجا كه ايران به ويژه استان خرا. انجام شده در خصوص فرآوري محصولات مذكور در جهان بسيار اندك است
درصد اين محصولات در طي زنجيره توليد  30مي باشد و بالغ بر حلوايي و كدو هندوانه طالبي، از قطب هاي توليد خربزه، 

لازم است مطالعات عميقي در خصوص شناسايي ارقام مختلف براي . بين مي رود مزرعه تا مصرف از ازصيفي جات از جمله 
در  ظهورارزش غذايي و فرآوري بخش هاي مختلف آنها و توليد فراورده هاي نواهداف گوناگون، تركيبات شيميايي، 

فرآوري صيفي جات در دانشگاه  يپژوهشدر اين راستا مركز  .درجهت كاهش ضايعات و افزايش ارزش افزوده صورت پذي
رده هاي نويني كه حاصل اين اواز جمله فر. تفردوسي مشهد در قالب پروژه هاي مختلف اقدام به بررسي هاي اوليه نموده اس

طالبي، از پالپ منجمد خربزه و طالبي، آب نبات ميوه اي  به حبه هاي منجمد طالبي و خربزه، تحقيقات مي باشد مي توان
نوشيدني هاي  ،و كدو حلوايي طالبي و خربزه) ژل مك(، پاستيل )برگه( زهببرش هاي خشك شده خره و كدو حلوايي، زبخر

اين  .اشاره نمود و روغن حاصل از دانه خربزه و طالبيطالبي و خربزه نوشيدني بر پايه دانه مختلف از خربزه، طالبي و هندوانه، 
تا بدين . به ويژه در ايران مي باشدمذكور  محصولات جاليزيرت گرفته بر روي صو هاي مطالعات و پژوهش مقاله مروري بر

 و صنعت گران و محققان پذيردكشاورزي صورت  تاين محصولافرآوري زمينه اي جهت اطلاع رساني در رابطه با طريق 
  .ايه گذاري نمايندرا پخود و صنعتي بتوانند پشتوانه كارهاي پژوهشي استفاده از اين اطلاعات  با صنايع غذايي

  
  ، فراورده هاي نوظهور، روش هاي فرآوريه ايخربزه، طالبي، هندوانه، كدو حلوايي، ارزش تغذي: كلمات كليدي

  
  
  مقدمه -1
  

در سطح وسيعي از استان هاي مختلف  تاين محصولا. هستند 1كدوئياناز خانواده كدو حلوايي هندوانه و ، طالبي، خربزه
، اين دسته از گياهان به لحاظ گياه شناسي جزو سبزي ها طبقه بندي شده اند .گردنداسان كاشت مي ويژه استان خر هكشور ب

سال قبل از ميلاد مسيح بر مي  3000به در ايران ه توليد اين محصولات تاريخچ. اما در عرف به آنها ميوه اطلاق مي شود
را مي توان در نواحي با تابستان  تاين محصولا. دهدو هواي گرم و خشك بهترين نتيجه را مي  در آب آنهاكاشت . گردد

                                                 
1 . Cucurbitaceae 
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از نظر گياه  خربزه. ه سانتي گراد استدرج 25ر خربزه بهترين دما براي سبز شدن بذ. نسبتا طولاني و پاييز گرم كشت نمود
ل نيامده است و در ايران مطالعه چنداني به منظور شناسايي انواع مختلف خربزه به عم. اسي داراي انواع مختلفي مي باشدشن

خربزه از كشورهاي ديگر وارد انواع ر اصلاح شده در سال هاي اخير مقداري بذ. بذر انواع موجود مخلوط و ناخالص است
 يلويعني كليه مشخصات آنها مورد مطالعه قرار گرفته و محص ،اندشده اصول علمي تهيه  مطابق باكه گرديده ايران 

مذكور محصولات  ).1384شهيدي و همكاران، ( نندمقاومت به بيماري ها توليد مي كيكنواخت به لحاظ طعم، عطر، رنگ و 
از . دار هستندرارزش تغذيه اي خوبي بر خو ي روند، نسبتا كم كالري بوده و ازبشمار م Cو  Kع با ارزشي از ويتامين هاي بمنا

، قابليت ماندگاري طولاني مي باشند 5/4بالاتر از  pHداراي بافت نرم، ميزان رطوبت زياد و و هندوانه طالبي  ،آنجا كه خريزه
از دسته سبزي هاي ميوه اي بسيار آسيب پذير بوده و  اين محصولات. مدت ندارند و عمدتا به مصرف تازه خوري مي رسند

در  سرما حتي و از بين مي رود وسيب ديده به سرعت آ هادر صورت نامساعد بودن شرايط نگهداري بافت آناز برداشت  پس
اينكه علي رغم  ).2007سولي و همكاران، و  "الف"،1385شهيدي و همكاران، (تاثير نامطلوب دارد آنها بر بافت  مزرعه

دليل عدم رعايت اصول  اما به ،ميزان توليد صيفي جات مذكور و تنوع واريته هاي آنها نسبت به ساير كشورها بسيار بالا است
درصد  30بالغ بر  ،ه بندي و انبار داري همچنين فقدان روش هاي فرآوري مناسببستداشت، حمل و نقل، رصحيح داشت، ب

 ،صادقي ماهونكشهيدي و ;1375، طباطبايي يزديشهيدي و ( مي گردد  آنها در طي زنجيره توليد از مزرعه تا ميز ضايع
اين  ي و همچنين فرآوريماندگارجهت كاهش سرعت فساد يا افزايش زمان  انجام تحقيقات،لذا ). 1378هيدي، ش و1378

دانه روغني مناطق گرمسيري به دليل دارا بودن ويژگي  دانه خربزه به عنوان .كشاورزي ضروري به نظر مي رسد تمحصولا
چرب غير اشباع بالا، پروتئين با كيفيت و ويژگي هاي عملكردي هاي هاي تغذيه اي مفيد، چربي با كلسترول كم و اسيد 

در صنعت غذا  )اسيد استياريك يك ، اسيد پالميتيك وئاسيد اول ،اسيد لينولييك (ضروري بالا مناسب و اسيدهاي آمينه 
تركيبات دانه خربزه مشخص  هاي انجام شده بر روي بررسيبا ). 2001دملو، و  1385بقايي و همكاران، ( مي باشدمطرح 

(  مي باشدروغن آزاد استخراج شده رصد د 76/1و پروتئين درصد  3/19، چربي  درصد 3/32 اين دانه حاوي گرديد كه
ايايي نظير با توجه به مجموعه تركيبات موجود در دانه خربزه و خواص مربوط به آنها و داشتن مز.  ) 2001ماريا و همكاران 

 ،وجود عوامل حساسيت زا، قابليت هضم آسان و فرآوري ساده، هزينه هاي كم توليد و مصرف مواد مغذي بالا، فقدان
بقايي و  ;1385شهيدي و همكاران، (به نظر مي رسد منطقي  براي اهداف گوناگونمواد غذايي فرمولاسيون ده از آن در استفا

  ).1386همكاران، 
  
  
 هندوانه و كدو حلواييفرآوري خربزه، طالبي،  -2

 
كار پژوهشي چنداني  هندوانه و كدو حلوايي در جهانشد تا كنون در زمينه فرآوري خربزه، طالبي،  اشارههمان طور كه 

پاستوريزاسيون، (ستفاده از حرارت ا. صورت نپذيرفته است كه بتواند پايه اي جهت فرآوري آنها در مقياس تجاري باشد
است و حاوي تركيباتي  5/4بالاي آنها  pHزيرا  ،اين محصولات نداردفرآوري كارايي چنداني در ) استريليزاسيون و تغليظ

نتايج پژوهش ها نشان داده است ). 1384، شهيدي و همكاران(فوق العاده حساس مي باشند بالا  حرارت نسبت بههستند كه 
اين تركيبات در  ايفا مي كنند، يحهطعم و را ايجاد كه نقش اصلي را در استيدهايي خربزه حاوي تركيبات استري و آلدئ كه



متيل پيرازين  2، دي متيل تري سولفيد، تيل دي سولفيدو تبديل به تركيبات جديدي نظير دي م ديدهاثر تيمار حرارتي آسيب 
لذا جهت ). 2002گالب و همكاران،  و 2004، ما( نقش دارندرايحه نامطلوب ايجاد طعم و  دركه شوندو ان متيل تيامين مي 

ي ه ويژگي هاي كيفي و حسب ده گردد كه حداقل آسيب راافرآوري اين گونه محصولات لازم است از روش هايي استف
اسمز و اولتراسوند اشاره ، ءها مي توان به استفاده از سرما، روش هاي غشايي، خلا از جمله اين روش. دنمحصول وارد نماي

عميدي و  ;2005، يدي و همكارانشه ;"الف و ب "1385،عميدي و همكاران ;1385عميدي فضلي و شهيدي، (نمود 
سرنو و همكاران، و  1997 پخاركار و همكاران، ;1995 ;همكاران،  نوز وكراتو ;2007كاران، مگنجلو و ه ;2007ن، اهمكار
امواج مافوق صوت باعث ايجاد كانال هاي ميكروسكوپي در بافت ميوه ها گرديده و از اين طريق، انتقال جرم  .)2001

  ي و همكاران، محب(دربافت ميوه را در طي فرايند اسمز افزايش داده و در نهايت سرعت خشك كردن را بيشتر مي نمايد 
  ).2006فونت بلاندو و همكاران، و 2010

يي با كيفيت روش هاي گوناگون فرآوري و نگهداري مي توان فراورده هابا استفاده از فرمولاسيون هاي مختلف و ادغام 
از  نوشيدني ها ها مي توان به انواعجمله اين فراورده از . و كدو حلوايي توليد نمود هندوانهلبي، طاحسي مناسب از خربزه، 

آب (خشك نيمه ده هاي رفراو ،)برگه(برش هاي خشك شده ، حبه هاي منجمد، كنستانتره، پالپ منجمد، ميوه و مغز دانه
شهيدي و همكاران،  ;1385بقايي و همكاران،  ;1384ن، اشهيدي و همكار(نمود  اشاره) ژل مك(پاستيل  و) نبات ميوه اي

  ). 2005، ناويلانت و همكارو 1389،  وهمكاران ليليانخ ; 1389 شهيدي و همكاران، ;1388
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سمز ارها در فرايند اتيم. پذيرفته استطالبي انجام برش هاي جهت نگهداري  انجماد –اسمز  فرايند بر روي پژوهش هايي
 - درجه سانتي -20نمونه ها در دماي . اعت بودندس 5/4و  3، 5/1درصد ساكارز در سه زمان  70و  55، 40ظت شامل سه غل

آنها مورد بررسي  قرار فيزيكوشيميايي و حسي ويژگي هاي  ،ني معينازم تناوب هايدر و نگهداري ماه  7گراد به مدت 
 اهش وزن، جذب موادنتايج نشان داد كه ميزان ك. از يخچال و مايكروويو انجام پذيرفت انجماد زدايي با استفاده .گرفت
به  .ان افزايش يافتنداز دست دادن آب و به تبع آنها ماده خشك و بريكس نمونه ها با افزايش غلظت و گذشت زمقندي، 
نمونه هاي پيش فرايند شده به شيوه اسمز تا شش ماه قابليت مصرف داشتند و امتياز خيلي خوب تا خوب  ، چشايي لحاظ

و شهيدي و  1383ميدي و همكاران، ع (مايش فاقد كيفيت مناسب بوداما نمونه شاهد از همان ابتداي آز. كسب نمودند
   .)1384همكاران،

براي اين منظور پالپ . طالبي و هندوانه مورد بررسي قرار گرفتمكان توليد پالپ منجمد از خربزه، ا در مطالعه اي ديگر
همراه  و بريكس نمونه ها تنظيم وpH ميزاني به نسبت معين مخلوط، كدهاي خورااين محصولات با شربت ساكارز و اسي

ويژگي در تناوب هاي زماني دو ماهه  ،طي شش ماه نگهداري. ندد گرديدسانتي گراد منجم -20نمونه هاي شاهد در دماي 
كه نتايج نشان داد . ي توسط داوران مورد ارزيابي قرار گرفتندعطر و پذيرش كلافت، رنگ، بونه شامل مزه، مهاي حسي هر ن

طبيعي  pH(، نمونه هاي شاهد pHاز نظر . نسبت به شاهد قابليت پذيرش بيشتري داشتند 21و  15داراي بريكس نمونه هاي 
. رسيده بود مطلوبيت بيشتري نشان دادند 5/4و  4آنها به  pHسبت به ساير نمونه ها كه ن)  2/5و هندوانه  6، طالبي 6/5خربزه 



 ;2007شهيدي و همكاران،   ;2005 شهيدي و همكاران، ; "ب".1385 .شهيدي و همكاران،1384شهيدي و همكاران، (
  )."ب" 1385عميدي فضلي و همكاران، 

- محلول  و CaCO3و Ca(OH)2وCaCL2 غلظت نمك هاي كلسيم شامل   رپارامترهاي مختلف نظي اثردر پژوهشي ديگر 
فراورده هاي نيمه خشك  pHب و فعاليت آن رطوبت، ابر ويژگي هاي حسي، ميزدر سطوح مختلف،  هاي اسمزي متفاوت

درجه  4در دماي  ساعت 12آبگيري اسمزي به مدت از پس  .مورد ارزيابي قرار گرفت خربزه و طالبي) آب نبات ميوه اي(
 ويژگي هاي مختلف نمونه .خشك شدنددرجه سانتي گراد  60تا  50در خشك كن هواي داغ با دماي  ، نمونه هاسانتي گراد 

با  CaCO3نتايج حاكي از آن بود كه نمك . مورد بررسي قرار گرفتتناوب هاي دو ماهه  در ،گهداريماه ندر طي شش  ها
وگلوكز،  توليد شده با مخلوط ساكارز فراورده هايهمچنين . درصد بهترين اثر را بر ويژگي هاي حسي دارد 5/1غلظت 

آبگيري يزان مي اسمزي منجر به افزايش احلول هها پس از غوطه وري در مدادن نمونه تحرار .ظاهر و مزه بهتري داشتند
گنجلو  ;1384شهيدي و همكاران، (ده تشديد گرديد اي طالبي آبگيري شه مونهم نعشدت ططي مدت زمان نگهداري، . شد

  ). "a & b"  2007شهيدي و همكاران، و2007 وگنجلو و همكاران، 2007شهيدي و همكاران،  ;1385و همكاران، 
ر با استفاده از روش اسمزي و هواي داغ خشك كردن كدو حلوايي و پيش بيني ويژگي هاي فيزيكي با در پژوهشي ديگ

محلول هاي اسمزي مورد استفاده شامل . استفاده از پردازش تصوير و شيكه هاي عصبي مصنوعي مورد بررسي قرار گرفت
يج نشان داد كه نمونه هاي تيمار شده با ساكارز اتن. درصد ساكارز بودند 50درصد محلول گلوكز و  50درصد سوربيتول،  50

لكول هاي ولكول هاي ساكارز باعث ايجاد لايه مقاوم در برابر خروج موكمترين سرعت خشك كردن را نشان دادند زيرا م
شفافي  ;1385شفافي و همكاران،  (آب گرديده و بدين طريق سرعت خشك كردن نمونه هاي كدو حلوايي را كاهش دادند 

  ). "a &b"، 2008شفافي و همكاران،   ;2007كاران،  و هم
طي اين بررسي، . البي فرموله شدندبررسي ديگر نوشيدني هايي با مدت زمان ماندگاري بالا از هندوانه و ط يك در

نيز با  ي هندوانهو نوشيدن ،درصد پوره انبه 60و  30درصد پالپ ميوه به همراه صفر، 100و  60، 30لبي با افزودن نوشيدني طا
 - نمونه pHبريكس و  .گرديد فرمولهدرصد پوره هلو  30و  20رصد پالپ هندوانه با افزودن صفر،د 100و  75، 50استفاده از 

كليه فراورده ها، .تنظيم شد 3/4و  12 معادل به ترتيبهندوانه در خصوص و  5/4و  10معادل به ترتيب ها در مورد طالبي 
نتايج آزمون حسي نشان داد كه . به مدت شش ماه نگهداري شدند )درجه سانتي گراد 4( توريزه و در دماي يخچالسپا

بهترين كيفيت در . كاهش يافتساير ميوه ها ويژگي هاي حسي اين فراورده ها به صورت معني داري با افزايش ميزان پوره 
يفيت نوشيدني هاي حاصل از طالبي ك.مشاهده گرديد ،طالبي يا هندوانهدرصد پالپ  70- 80نوشيدني هاي توليد شده حاوي 

هاي از طرفي افزودن طعم  .بوددر مقايسه با نوشيدني هاي حاصل از هندوانه بهتر بوده و مدت زمان ماندگاري آنها نيز بيشتر 
و "ب"، 1385شهيدي و همكاران،  ;1384ي و همكاران، دشهي( گرديدمنجر به بهبود كيفيت حسي نوشيدني ها ديگر طبيعي 

   ).2005همكاران،  شهيدي و
در اين پژوهش اثر ژلاتين . در پژوهشي ديگر پاستيل ميوه اي بر پايه پوره كدو به عنوان يك فراورده نوين فرموله گرديد

 15و  5/7هر يك در غلظت هاي ( و ساكارز و گلوكز مايع ) درصد 8و  4صفر، (، نشاسته )درصد 5/1غلظت هاي صفر و (
نتايج نشان داد كه نمونه هاي حاوي . سي قرار گرفتوشيميايي نمونه هاي پاستيل كدو مورد برربر ويژگي هاي فيزيك)  درصد

درصد باعث افزايش سختي بافت گرديد و امتياز  15گلوكز مايع در غلظت .ژلاتين امتياز پذيرش بيشتري كسب نمودند



شهيدي (ويژگي هاي حسي را ايجاد نمود درصد مطلوب ترين  4نشاسته در غلظت . پذيرش را به طور معني داري كاهش داد
  ). 1389و رضايي و همكاران،  1389شهيدي و همكاران، ; 1388و همكاران، 

طي اين پژوهش اثر غلظت هاي مختلف . گرفتمورد بررسي قرار نيز امكان توليد پاستيل ميوه اي بر پايه پوره طالبي 
هاي پاستيل طالبي ليت آب و ويژگي هاي حسي نمونه فعارطوبت،  ين و زانتان بر پارامترهاي رنگي، ويژگي هاي بافتي،پكت

درصد حاصل گرديد كه در اين  07/0و  19/0بهترين فرمولاسيون با نسبت هاي پكتين و زانتان  .سي قرار گرفترمورد بر
يان و خليل ;"الف و ب"، 1389خليليان و همكاران، (شددرصد گزارش  20و رطوبت  7/0شرايط فعاليت آب نمونه ها 

   .)1390همكاران
در فرمولاسيون . ني بر پايه شيره دانه خربزه، طالبي، هندوانه و كدو مورد بررسي قرار گرفت طي پژوهشي توليد نوشيد

كنستانتره آناناس، قطعات ريز هلو و پوره هلو، ، اين نوشيدني از ساكس پرتقال، كنستانتره پرتقال، قطعات ريز آناناس
نتايج حاكي از آن بود كه شيره دانه طالبي به همراه كنستانتره . ه نسبت هاي مختلف استفاده گرديدهمچنين آب ليمو ترش ب

همچنين نمونه هاي پاستوريزه . پرتقال و آب ليمو بالاترين پذيرش طعم، رنگ و بافت را از نظر ارزيابان به خود اختصاص داد
شهيدي و همكاران،  ;1388بقايي و همكاران، (دند در جه سانتي گراد فاقد آلودگي كپك و مخمر بو 85شده در 

  ). "a, b & c" ، 2008بقايي و همكاران، و1389
درصد براي تهيه چهار نمونه همبرگر  7و  5، 3نه خربزه به عنوان جايگزين چربي، در سطوح صفر، در پژوهشي از آرد دا

ايي و حسي همبرگر و كالباس توليدي مورد بررسي ويژگي هاي شيمي. درصد براي توليد كالباس استفاده گرديد 3و صفر و 
چربي و رطوبت  يزانكاهش مافزايش ميزان خاكستر و پروتئين،  نتايج نشان داد كه آرد دانه خربزه باعث .ندقرار گرفت

كمترين  ودرصد آرد دانه خربزه  7 حاويدر نمونه هاي كنترل و )درصد 5/13 (بالاترين سطح چربي. همبرگر گرديده است
باعث بهبود  دانه خربزهرد آ .شد درصد آرد دانه خربزه مشاهده 5و  3در نمونه هاي حاوي )درصد  8/12 (چربي يزانم

درصد آرد دانه خربزه به لحاظ ويژگي هاي شيميايي داراي مقادير  3كالباس هاي حاوي . گرديد پذيرش كلي همبرگر نهايي
اما ويژگي هاي حسي غير قابل قبولي  ، قرار داشتندده استاندارد در محدو بالاتري از نمونه شاهد بودند هرچند اين ويژگي ها

  .)"الف و ب "،1386، عابديني و همكاران(يابي شد زالباس ضعيف ارايجاد كرده و پذيرش كلي ك
 .دانه هاي خربزه و طالبي استحصال و ويژگي هاي فيزيكوشيميايي آن مورد بررسي قرار گرفتروغن در پژوهشي ديگر 

دهاي چرب اشباع در روغن دانه درصد اسي .درصد گزارش شد 09/30و  45/39زان روغن دانه طالبي و خربزه به ترتيب مي
ين اسيد چرب اين عمده تروهش حاكي از اين است كه ژنتايج اين پِ .درصد بود 30/16و  67/18بي و خربزه به ترتيب طال

ميزان  .است كه نقش موثري در سلامت مصرف كننده دارد )6امگا (اسيد چرب ضروري لينولئيك دانه هاي روغني، 
كه برتري خواص تغذيه اي  گزارش شدتوكوفرولي و فنلي در روغن دانه خربزه بيشتر از روغن دانه طالبي تركيبات استرولي، 

اسيدهاي چرب يشتر بنسبت اين ناشي از  طالبي بود كه دانه كمتر از خربزه دانه وغن رويسكوزيته  .اين روغن را نشان مي دهد
ضريب ي روند تغييرات عدد دي ان مزدوج، عدد كربنيل، شاخص پايداري اكسايشي، بررس .مي باشدغير اشباع به اشباع آن 

شد نشان داد كه روغن دانه طالبي پايدارتر از روغن دانه خربزه مي با يساعت فرايند حرارت 8شكست و ويسكوزيته طي 
  ).1387رضايي و همكاران، (
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ارهاي مختلف از جمله تيم زخربزه با استفاده اتازه نتايج بررسي هاي انجام شده در خصوص افزايش ماندگاري برش هاي 
سفتي برش ) به عنوان شاهد( محلول لاكتات كلسيم نسبت به آب لاكتات كلسيم نشان داد كه محلول طه وري برش ها در غو

م برش هاي متابوليس انداختنتاخير  اين ناشي از بهداده است كه افزايش درصد  25خربزه را در طول مدت ذخيره سازي، هاي 
  ).2000، ا و بارتلون( ميوه باشد

ي هاي باعث حفظ ويژگ ملاحظه ايقابل  اكاريدي به ويژه پكتين به صورتاستفاده از پوشش هاي خوراكي پلي س 
، لي و 2008امس و همكاران، ( مي باشدكاهش دهيدراتاسيون برش هاي ميوه  نآ دليلود كه حسي برش هاي خربزه مي ش

 ي،ظاهرويژگي هاي بهبود بت، ممانعت از آسيب هاي فيزيكي، رطو افتپوشش هاي خوراكي جهت كاهش  ).1998بارس، 
 مورد استفاده قرار مي گيرندبي وضد ميكر ، مواد مغذي ودهنده طعم الحاق عواملواكنش هاي قهوه اي شدن، جلوگيري از 

   ).2003، فرانسين و كروچا، 2005مارتين و همكاران، (
اما به دليل صورت نگرفته است  در مقياس صنعتي كاري و هندوانه طالبي ،خربزه آب توليددر زمينه هر چند تا كنون 

ما  ;2004ما، (در صنعت مورد استفاده قرار گيرد براي توليد نوشيدني ند نمي توادلپذير، اين محصولات  قند بالا و رايحهميزان 
لذا لازم است براي توليد هر نوع  ،از آنجا كه تيمارهاي حرارتي به طعم اين ميوه ها آسيب مي رساند). 2007و همكاران، 

پرس  نظير استفاده از تكنولوژي هاي غشايي. داستفاده نمو از اين محصولات از روش هاي غير حرارتييا كنستانتره نوشيدني 
 2004، ماتا و همكاران، 2004كاسانو و همكاران، (پيشنهادي براي توليد آب خربزه و طالبي مي باشد سرد يكي از روش هاي 

و تا غلظت  يند غشايي آب خربزه را شفاف سازيبا استفاده از فرا) 2005(ويلانت و همكاران   .)2005بريك و همكاران،او ف
در حالي كه بقاياي مانده در پشت  ،ج نشان داد آب خريزه حاصل داراي رايحه بسيار خوبنتاي .درصد تغليظ نمودند 57
جدا شده از پالپ خربزه مي باشد  بافت روغني به دليل غلظت بالاي بتا كاروتن. بودداراي طعم ضعيف و بافت روغني  ءغشا

در پژوهشي اقدام به توليد آب ميوه طبيعي ) 1978( شين و همكاران .يا براي اهداف ديگر استفاده نمودلذا مي توان از اين بقا
ا به قند نيشكر ط توس بريكس آنها  كه ي ياهنتايج نشان داد كه عصاره . و عصاره تخمير شده از طالبي و هندوانه نمودند

ر و يا تخمير شده لاكتيكي را بهت يعصاره ها درصد داوران حسي، 60. قابليت پذيرش بيشتري داشتندرسيده بود،  13/11
   .ارزيابي نمودندهمتراز نكتارهاي موجود در بازار 

قطعات ميوه خربزه  جهت پيش تيمار )كلرور سديم( از محلول اسمزي توام ساكارز و نمك )2007(رودريگو و فرناندز 
 ايش مي، سرعت خروج آب از بافت خريزه افزيافزودن نمك به محلول اسمزباكه حاكي از اين است نتايج . استفاده كردند

   .يابد
 ه هندوانه را توسط محلول اسمزي بابا انجام پژوهشي، قطعات استوانه اي شكل از ميو) 2004(تائوكيس و همكاران 

بر روي بافت ارزيابي ها نتايج . كلسيم آبگيري نمودند وردرصد از كربوهيدرات هاي مختلف و يك درصد كلر 55غلظت 
نمونه هاي تيمارشده با محلول . بودقابليت ماندگاري محصول افزايش ه ها و نه حاكي از افزايش رنگ نمونمنجمد هندوا

  . تري برخوردار بودندبافتي و طعمي بالا اسمزي نسبت به نمونه هاي شاهد از پذيرش

  
  



  
  نتيجه گيري -3
  

از جمله  علي رغم ميزان بالاي توليد محصولات كشاورزي ،در حال حاضر در كشورهاي در حال توسعه از جمله ايران
صيفي جاتي نظير خربزه، طالبي، هندوانه و كدو حلوايي به دليل عدم رعايت اصول صحيح در زنجبره توليد، فقدان دانش 

تا بتوان  چنانچه شرايطي فراهم گردد. بسيار بالا استن ها آضايعات ميزان  ،كافي در خصوص فرآوري اين گونه محصولات 
و توليد فراورده هاي اين گونه محصولات  اقدام به سرمايه گذاري در زمينه فرآوري  بر اساس نتايج پژوهش هاي انجام شده

نظر به اين كه  .زوده و گسترش صادرات خواهد بودكمك بزرگي در جلوگيري از ضايعات، افزايش ارزش اف ،نوين نمود
 ولين محترم لازم است مسئ ،د مي باشدولوژي توليايجاد صنايع جديد مستلزم داشتن اطلاعات پايه و دانش كافي در زمينه تكن

تا انگيزه لازم جهت مطالعه بيشتر در  ايندنممبذول در اين زمينه  وجاري حمايت بيشتري به پژوهش هاي انجام شدهتوجه و 
   .جهت سرمايه گذاري در اين بخش فراهم شوداين خصوص در پژوهشگران ايجاد گردد و به اين ترتيب بستر لازم 
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