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1صفيه خليليان*

  4 محبت محبي و3، محمد الهي2دي، فخري شهي 
 دانشگاه فردوسي ،غذايي  استاد گروه علوم و صنايع2،  دانشگاه فردوسي مشهد،ارشد گروه علوم و صنايع غذايي يكارشناسآموخته  دانش1

  ردوسي مشهد دانشگاه ف،غذايي  دانشيار گروه علوم و صنايع4،  دانشگاه فردوسي مشهد،استاديار گروه علوم و صنايع غذايي3، مشهد
  10/1390: ؛ تاريخ پذيرش 06/1390: تاريخ دريافت

  

  1چكيده
هاي  دليل دارا بودن ويژگي  تنقلات بر پايه ميوه و سبزي، بههاي اخير به فرمولاسيون در سال

) ويژه استان خراسان به(ايران . مبذول گرديده استتوجه خاصي اي خوب،  خوراكي بالا و ارزش تغذيه
خوري  ورها بيشتر به مصرف تازهطالبي در اكثر كش. باشد  عمده طالبي در جهان ميكنندگان از توليد

 30هاي فرآوري مناسب براي اين محصول، بالغ بر   روشنبودرسد و به دلايل گوناگون از جمله  مي
ررسي و هدف از اين پژوهش ب. گردد درصد آن در زنجيره توليد از مزرعه تا مصرف ضايع مي

ژل مك طالبي از پوره طالبي، . بود) ژل مك طالبي(اي نوين از طالبي  وردهلاسيون فرآسازي فرمو بهينه
 ها تهيه  و ساير افزودنيpHهاي  كننده ها، تعديل كننده ، شيرين)نشاسته و ژلاتين (مخلوط هيدروكلوئيدها

  برثرؤعنوان فاكتورهاي م به) رصدد 5/0صفر تا (و زانتان )  درصد6/0صفر تا (پكتين . ديگرد
بافتي و حسي و هاي  ، قابليت جويدن، طعم، پذيرش ويژگي بودنسختي، لاستيكي(هاي حسي  ويژگي

از  ها پذيرش نمونهمنظور بررسي اثر پكتين و زانتان بر  به. ورده انتخاب گرديدنداين فرآ) پذيرش كلي
ي حسي و ها منظور بررسي ويژگي به. ستفاده شدپذير ا روش سطح پاسخ، طرح مركب مركزي چرخش

نتايج نشان داد كه از ميان . استفاده گرديد) PCA(لفه اصلي ؤها از روش تحليل م روابط پنهان بين آن
ها بر پذيرش  ثرترين آنؤترين و م طالبي، مهم مك صفت حسي تعريف شده براي ارزيابي حسي ژل 16

  .باشد ها مي ونه سختي و لاستيكي بودن بافت نمهاي پاستيل طالبي، شدت رنگ، طعم، كلي نمونه
  

  لفه اصليؤطالبي، ژل مك، فرمولاسيون، روش سطح پاسخ، تحليل م: هاي كليدي واژه
                                           

  khaliliansafie02@gmail.com :مسئول مكاتبه* 
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  مقدمه
ها از  آلي هستند اما توزيع و نگهداري و در ضمن فصلي بودن آن هاي ايده وعده  ميان،هاي تازه ميوه
ها جهت   برخي فرآورينبنابراي. ها مي باشد ترين مشكلات در استفاده و ميزان دسترسي به آن بزرگ

 منجر به ايجاد خودكه است ها مورد نياز  افزايش زمان ماندگاري، ارزش افزوده و كيفيت آن
وين هاي ن وردهتوسعه فرآ. گردد ميهاي حسي خاص از جمله طعم و رنگ هاي جديد و متنوع  ويژگي

ق صنايع غذايي و ب رونكننده سب بر تعادل قيمت و حمايت از توليد  علاوه،هاي علمي مبني بر روش
هاي جديد در  ديلي كشاورزي مستلزم ايجاد جاذبهتوسعه صنايع تب. شود ايجاد اشتغال مي

قيت موف. باشد پذير مي هاي نوين امكان وردهآكنندگان است كه اين امر با توليد و عرضه فر مصرف
ميايي و پذيرش هاي فيزيكوشي از ويژگيها  هاي نوين زماني تضمين خواهد شد كه آن وردهفرآ
 با توانند در حجم كم، اي نوين مي هاي ميوه اسنك. كنندگان برخوردار باشند رفقبولي در بين مص قابل

تواند يك حركت فرهنگي  ها مي توسعه مصرف آن. قابليت خوردن سريع و ظاهر زيبا توليد گردند
  .]8 [باشدافراد جامعه مثبت به سمت سلامتي بيشتر 

 اي جـاليزي متعلـق بـه خـانواده     يـوه هـاي م   از سـبزي Cucumis melo L.طالبي با نام علمـي  
الايـام در كـشور      مترين محصولات جاليزي هستند كه از قدي       خربزه و طالبي از مهم     . است 1كدوئيان

 درصـد سـطح     8بي در ايران حـدود      سطح زير كشت خربزه و طال     . ]1[ اند  اي داشته  ما جايگاه ويژه  
از نظـر  . باشـد  مـي جهان طالبي  درصد كل توليد 6توليد آن در ايران كشت جهان است و ميزان       زير

ايـن   .]2[ دارد  ين و تركيه در رده سوم جهان قرارسطح زير كشت اين محصول، كشور ما بعد از چ
يم، ريـز  رود و نيز حاوي اسـيد فوليـك، پتاس ـ        شمار مي   به C و K هاي محصول منبع غني از ويتامين    

طـور   باشـد، ميـزان سـديم و چربـي آن بـه            ها مي  اكسيدان  آهن و آنتي    روي، مس،  مانندهايي   مغذي
ي طالب. ]3[ اي خوبي برخوردار است     كم كالري بوده و از ارزش تغذيه       تا حدودي  طبيعي كم است،  

،  صـبحانه  اي، تـنقلات، غـذا   لادهاي ميـوه خوري، به فـرم دسـر، سـا    صورت تازه بر استفاده به   علاوه
هـاي متحـده     هـا در بازارهـاي ايالـت       هاي خوراكي و نوشيدني    چاشنيغذاهاي تفريحي، آب ميوه،     

 . دگير ميآمريكا مورد استفاده قرار 

توليد پالپ  جمله خصوص فرآوري طالبي از هايي در پژوهشدر كشور ما، در چند سال اخير 
يدني روش اسمز، توليد نوش هاي منجمد به  در توليد پالپ منجمد، حبهمنجمد، استفاده از روش اسمز

                                           
1- Cucarbitaceae 
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 طالبي در مقياس آزمايشگاهي در قالب طرح خشك شده ه هاي نيم وردهآمخلوط بر پايه طالبي، توليد فر
هايي با قابليت ماندگاري بالا از هندوانه، خربزه،  وردهبررسي امكان توليد فرآ” بين دانشگاهي با عنوان

 .]3[  در مقياس آزمايشگاهي انجام شده است“طالبي

 تحقيق انجام شده توسـط    چون   توان به مواردي هم     انجام شده در اين زمينه مي      هاي ساير پژوهش از  
اسـواراناندام و   .]10[  كه از ميـوه طـالبي جهـت توليـد الكـل اسـتفاده نمـود        كرداشاره )1994(ا گنزالي

هـاي   در تركيـب بـا پوشـش      ) اسيد ماليك و لاكتيك   (طي پژوهشي اثر اسيدهاي آلي      ) 2006(همكاران  
منظـور افـزايش زمـان       هاي طالبي تازه برش خـورده، بـه        هاي حسي مكعب   يا روي ويژگي  پروتئيني سو 

  .]9[ بررسي نمودند و اثرات مضري مشاهده نكردندرا ماندگاري طالبي 
انگيز جـا دارد كـه       جهت بهبود كيفيت و قابليت دسترسي و افزايش ارزش افزوده اين ميوه شگفت            

هـاي نـوين بـا       وردهيري انديشيده و در جهت توليد فـرآ       بغذايي در اين خصوص تدا     متخصصان صنايع 
اي  ورده در همين راستا در قالب توليـد فـرآ         اين پژوهش نيز  . ماندگاري و ارزش افزوده بالا گام بردارند      
دار انجـام    مها به فرم ژله فر     كننده مواد هيدروكلوئيدي و شيرين   جديد از طالبي با استفاده از پوره طالبي،         

علت ظاهر   هاي رايج در بازار به     از جمله پاستيل  هاي قنادي    وردهكه تنقلات و فرآ    جايي از آن . شده است 
هـا     پاسـتيل اينگرفته است ويژه كودكان قرار    هاي متنوع مورد توجه عموم به      ها و رنگ   زيبا، طرح  بسيار
Ĥاي مجـاز  ه ـ ها و رنـگ  واد قندي، ژلاتين، اسيدها، اسانس و ساير م از مخلوط كردن شكر  موجود عموم

اي  كـه فاقـد ارزش تغذيـه     ايـن بـر  لذا علاوه ،ند مصنوعي دار و ماهيتي كاملاً]4[ دنشو خوراكي تهيه مي
كـه بتـوان ايـن       در صـورتي  . نيز داشته باشند  كنندگان   اثرات سوء بر سلامت مصرف    امكان دارد    هستند،

توليد و وارد بازار نمود كمك      ها   هاي طبيعي در سطح كارخانه      پوره طالبي و افزودني    محصول را بر پايه   
اي جديد از طالبي بـا ارزش        وردهتوليد فرآ  طالبي، ارزش افزوده آن و    بزرگي در جهت كاهش ضايعات      

  .اي بالا خواهد بود  تغذيه
  

  ها مواد و روش
تـين   آلمـان، ژلا  1گلوكز پودري، اسيد سيتريك، نشاسته، سوربيتول، اسيد سيتريك از شركت مرك          : مواد

هاي   دانمارك، شكر از يكي از فروشگاه2تين حلال توس مشهد، پكتين از شركت دانيسكوشركت ژلا از  

                                           
1- Merk 
2- Danisco 
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از يكـي از  ) داراي بافـت زرد  (1)واريتـه تيـل  (براي تهيه پـوره طـالبي، طـالبي    . شهر مشهد تهيه گرديد  
  .يوه و سبزي شهر مشهد خريداري شدهاي فروش م ميدان

اي  ستيل ميوه خصوص توليد و فرمولاسيون پا      يشينه در  پ پژوهش نبوددليل   به :توليد و فرمولاسيون  
بهترين روش توليد،    مانندمنظور تعيين شرايط بهينه توليد و برخي از موارد            به بر پايه پوره طالبي و    

مرحلـه    هـاي ايـن پـژوهش در دو        دهنـده فرمولاسـيون، آزمـايش       تشكيل نوع و ميزان مناسب مواد    
گيـري، خـارج نمـودن       ستـشو، پوسـت   پوره طـالبي ابتـدا ش     يه  براي ته . مقدماتي و اصلي انجام شد    

هـاي طـالبي و افـزايش بـريكس از           سپس جهت كاهش آب محتوي پالـپ      . ها صورت گرفت   هسته
يند اسمز، قطعات پالپ طـالبي خـرد گرديـده و از            آبعد از اتمام فر    .]6[ روش اسمز استفاده گرديد   

فرمولاسـيون ژل   . نهايت آنزيم بري انجام شد     رمتر عبور داده شدند و د       ميلي 5/0 و   1صافي با مش    
. كنـد  وكلوئيدها مشخص مـي   كننده و هيدر   ، شيرين مقادير را بر حسب درصد پوره ميوه      مك طالبي،   

 درصـد پـوره     60اجزاي ثابت فرمولاسـيون پاسـتيل طـالبي حـاوي         هاي اوليه،    اساس نتايج آزمون  بر
 درصـد  2/0 درصد گلوكز پودري 12سته،  درصد مخلوط ژلاتين و نشا7 درصد ساكارز،  21طالبي،  

ينـد  آفر. بـا هـم مخلـوط گرديدنـد     )گـراد   درجه سانتي90(سوربيتول بود كه ضمن اعمال حرارت    
اي طراحي شد كه آميختن، پراكندن و حـل شـدن مـواد اوليـه بـا توجـه بـه                      مخلوط كردن به گونه   
بـا اسـتفاده از   (pH  از كنتـرل  در انتها پس. ها در بافت نهايي صورت گرفت ماهيت اجزاء و اثر آن

بـا اسـتفاده از رفراكتـومتر      ( بـريكس    هو درج ـ )  متر مدل هانا، سـاخت كـشور پرتغـال         pHدستگاه  
 3×9×14هـايي بـه ابعـاد         قالـب  واردمخلـوط ژل    ،  )مي مدل كارلزلس، سـاخت كـشور آلمـان        چش

بـرش بافـت در    سـپس   قرار گرفـت،  گراد    درجه سانتي  4   ساعت در دما   3مدت    و به  همتر شد  سانتي
 25( محـيط    ي  سـاعت در دمـا     72مـدت     بـه   محصول  و پذيرفتصورت  متر   ميلي 15×15×20ابعاد  
  . بلافاصله مورد آزمايش قرار گرفت وخشك گرديد) گراد  سانتيهدرج

 داور از بين دانشجويان گروه صنايع 10ها،  هاي حسي نمونه براي بررسي ويژگي: حسي  ارزيابي
اي   نقطه9ها از مقياس عددي  منظور ارزيابي نمونه به. مشهد انتخاب شدندغذايي دانشگاه فردوسي 

به هر داور چهار .  نشانگر بيشترين امتياز بود9ترين امتياز و عدد   نشانگر كم1 عدد. استفاده شد
ليوان آب به نمونه در ظروف مجزا داده شد كه توسط كدهاي فرمولي از هم تفكيك شده بودند، يك 

                                           
1- Cucumis melo L. var. til 
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صورت تصادفي و انفرادي ارزيابي كرده  ها را به هر داور نمونه.  داده شد نيزدهي م امتيازهمراه يك فر
 رنگ  رنگ، شدتعبارت ازهاي مورد ارزيابي  ويژگي. شد  نوشيده ميو بين هر نمونه آب خنك

، چسبناكي، قابليت جويدن لاستيكي،  حالتسختي، يكنواختي بافت،  سطحي،چسبندگي مطلوب،
 آروما، رطوبت طلوب، شيريني، شيريني مطلوب، تعادل بين شيريني و ترشي، طعم، ترشي مترشي،
  . بودندمركزي

ورده نوين مستلزم كسب كه فرمولاسيون يك فرآ ييجا از آن: طرح آزمايشي و روش آناليز نتايج
 حسي صفات  نيز از نظرپژوهشباشد، در اين  خصوص در بعد حسي آن مي  زياد بهنسبت بهاطلاعات 

تواند اطلاعات  ها نيز مي از طرفي آگاهي از روابط بين آن.  زيادي از ارزيابان سوال گرديدنسبتبه 
موني زياد زماني كه تعداد متغيرها در آز. ورده داشته باشدمندي در جهت بهبود فرمولاسيون فرآارزش

. د دادنائه خواهبيني ضعيفي را ار ها خيلي وابسته خواهد بود و نتايج، پيش باشد مدل حاصل به داده
در واقع بزرگ بودن . باشد كه بيشترين واريانس را دارند ، در جستجوي متغيرهايي ميPCAروش 

 بنابراين .تر خواهد شد ها آسان ها، بين داده ررسي تفاوتها شده در نتيجه ب واريانس باعث تفكيك داده
هاي  ثر بر پذيرش كلي نمونهؤي م ها لفهؤترين م هاي حسي و تعيين مهم جهت تجزيه و تحليل داده

نهايت   د و در استفاده گرديSPSS 16افزار   در نرمPCAلفه اصلي ؤپاستيل طالبي از روش تحليل م
روش سطح پاسخ استفاده هاي پاستيل طالبي از   نمونه كلي بررسي اثر متغيرهاي مستقل بر پذيرشبراي
 جپذير مركب مركزي با پن الب طرح چرخش تصادفي در قها به روش كاملاً فرمولاسيون و آزمايش. شد

 با دست آمده بهنتايج  .)1جدول  (تكرار در نقطه مركزي براي دو متغير پكتين و زانتان انجام شدند
 .مورد آناليز قرار گرفتند) مينيا پوليس آمريكا (6,0,4 نسخه Deign Expert افزار استفاده از نرم

 متغيرهاي تابع در قالب مدل رگرسيون درجه دوم  هر يك ازرگرسيون سطوح پاسخ آناليز شده،
 :صورت تابعي از متغيرهاي مستقل ارائه شدند به
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) اثرات كوادراتيـك   (12bو   11b،  )اثرات خطي  (2b و   1b،  )عدد ثابت  (0bاي   جمله چندضرايب  
داري ضرايب مدل با استفاده از آنـاليز واريـانس بـراي هـر پاسـخ                 معني. هستند) اثرات متقابل  (12bو  
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   ،1تـصحيح شـده    R2 شـامل    R2 هـاي بـرازش شـده مقـادير        منظور ارزيابي صـحت مـدل      به. ين شد تعي
R2 3بيني شده   پيش ي هاي خطا  وع مربع  مدل و مجم   2گويي پيش )PRESS (    مورد بررسي قرار گرفت و 
Pيك مدل مناسب در اين راستا .  ضرايب تعيين شدندR2گويي بالا و   پيشPRESS دارد پايين.  
  

  .)اعداد حقيقي(  طرح مركب مركزي براي متغيرهاي مستقل-1 جدول

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

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 

  
  نتايج و بحث
لفه براي  ؤ م 5 در مجموع     نشان داد كه   PCAهاي حسي با استفاده از روش        ط بين ويژگي  بآناليز روا 

عنوان  ه و درصد واريانس به و دوم با دارا بودن حداكثر مقادير ويژلفه اولؤها وجود دارد كه م  اين پاسخ 
لفه رسـم گرديـد     ؤ اين دو م    بر مبنا ها    حسي در نظر گرفته شدند و پراكنش       هاي هاي اصلي ويژگي   لفهؤم
  ).2 جدول(

تـوان نتيجـه گرفـت كـه صـفات            مـي  ،)1 شـكل  (PC  يبا بررسي موقعيت صفات حسي در فـضا       
هـاي   ت جويدن، سختي، طعم و شدت رنگ ارتباط تنگاتنگي با پذيرش كلي نمونه            لاستيكي بودن، قابلي  
لفـه اول   ؤهاي پاستيل طـالبي در دو سـمت مخـالف م            صفت شيريني و طعم نمونه     .پاستيل طالبي دارند  

هـاي   ها فـاكتور مطلـوبي بـر طعـم نمونـه           قرار گرفتند كه اين بيانگر آن است كه افزايش شيريني نمونه          
رغم اين كه رابطه نزديكي با هم        صفات سختي، لاستيكي و قابليت جويدن به      .  نبوده است  پاستيل طالبي 

هاي چسبندگي بافت، چسبنگي سطحي و ميزان رطوبت مركـزي            مخالف با صفت   اشتند اما در نواحي   د
هـاي حـسي     دهنده وجود رابطه متضاد بين اين دسـته از ويژگـي           اين مشاهده نشان  . ها واقع شدند   نمونه
  .شدبا مي
  

                                           
1- Adjusted-R2 
2- Predicted-R2 
3- Prediction error sum of squares 
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  .هاي پاستيل طالبي هاي اصلي براي صفات حسي نمونه لفهؤ نتايج آناليز م-2 جدول
ها لفهؤم مقادير ويژه درصد واريانس  

27/31  04/4  1 
97/25  34/3  2 
24/10  95/1  3 
18/9  75/1  4 
91/7  5/1  5 

2لفه ؤم 1لفهؤم   صفات 

032/0  521/0  شدت رنگ 

552/0  097/0  رنگ مطلوب 
405/0  311/0-  چسبندگي سطحي 
723/0  058/0  يكنواختي بافت 
232/0  661/0  سختي 
086/0  649/0  لاستيكي بودن 
343/0  750/0  قابليت جويدن 
289/0  702/0  چسبندگي 
291/0  068/0-  ترشي 
596/0  170/0  ترشي مطلوب 
8/0  175/0  شيريني 

089/0  256/0-  شيريني مطلوب 
633/0  197/0  تعادل ترشي و شيريني 
724/0  145/0  آروما 
565/0  061/0-  طعم 
087/0  643/0  رطوبت مركزي 
612/0  126/0 )1(پذيرش ظاهري    

295/0  780/0  
هاي پذيرش ويژگي  
)2(بافتي و حسي   

295/0  742/0  پذيرش كلي 
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تـوان بـه رابطـه بـين         ، مي PC  يهاي حسي در فضا    وابط قابل بررسي در پراكنش ويژگي     از ديگر ر  
كه مـشاهده   طور همان.  با پارامترهاي بافتي سختي، لاستيكي و قابليت جويدن اشاره نمود          آروماي طالبي 

همين روند در  .دهد متياز آروماي طالبي كاهش نشان ميشود با افزايش امتياز اين پارامترهاي بافتي، ا مي
 ـ اثر ژل )1999 (بيك و همكاران. ييد قرار گرفته استمورد تأدر برخي تحقيقات  ين و پكتـين  هاي ژلات

سختي با افزايش   دست آمده     اساس نتايج به  بر .دادند رنگي مورد بررسي قرار   ف را بر رهايش آروماي توت    
  ين كاهش بيـشتر بـود     هاي ژلاتيني ا   نگي كاهش پيدا كرد كه در مورد ژل       فر آروماي توت ها، رهايش    ژل

تر، كند بودن زمـان      هاي سخت   در بافت  علت اين رخداد  نشان دادند كه     )2001 (تيلور و همكاران  . ]7[
 مـشخص اسـت از بـين        2 كـه از شـكل    طور همـان . ]13[ باشـد  مي آروما   تركيبرهايش حداكثر ميزان    

  .هاي پاستيل طالبي، صفت رنگ بيشترين تاثير را داشت ثر بر امتياز پذيرش ظاهري نمونهؤهاي م لفهؤم
  

  
  .ها با يكديگر و ارتباط آنهاي پاستيل طالبي  نمونه  نمودار پراكنش صفات حسي-1 شكل

 
اسـاس ويژگـي    هـا بر    نمودار پراكنش فرمول   ،استيل طالبي هاي پ  ررسي پراكنش فرمولاسيون  جهت ب 

شــود  مــشاهده مــي، 2 شــكلدر كــه طور همــان.  رســم گرديــدPC در فــضاي ،حــسي مــورد ارزيــابي
، 6،  1هاي   شماره  با ايه سيونفرمولا: گروه اول : هاي پاستيل طالبي به سه گروه تقسم شدند        فرمولاسيون

باشـد و     پـذير مـي    قطـه مركـزي طـرح مركـب چـرخش         شونده در ن   كه همان فرمول تكرار    13 و   10،  9
 جـا كـه     از آن توان گفـت     مي) 1 شكل(هاي حسي    جه به پراكنش ويژگي   با تو . 11 و   8  هاي فرمولاسيون

 رتيكي و قابليت جويـدن قـرا      ساند كه ويژگي سختي، لا     اي واقع شده   ها در همان ناحيه    فرمولاسيون اين
بـالاترين  پذيرش كلـي    هاي حسي و     لفهؤ اين م  ها از نظر    فرمولاسيون توان نتيجه گرفت كه     مي ،اند گرفته

گي ژل پكتين در فرمولاسيون پاستيل طـالبي        ژتوان به وي    علت اين رخداد را مي     .امتياز را كسب نمودند   
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لوژيكي هاي رفتار رئو   نتيكسيساختارها و     بر ريز   كه پژوهشي با   )2006(مكاران  ه ولوگفرن  . نسبت داد 
اي  هاي پكتيني ايجاد ساختار شبكه     هاي ژل  د اظهار داشتند كه از جمله ويژگي      هاي پكتيني انجام دادن    ژل

هاي  كم ژل اعلت ايجاد فاز پيوسته و متر      )1991 (فوقزوهمچنين تولست  .]11[ باشد كم مي اپيوسته و متر  
  .]14[ هاي آب مطرح نمودند لكولوهاي فراوان با م هم كنش ها به ايجاد بر پكتيني را تمايل شديد آن

هـا در ناحيـه پـذيرش        ايـن فرمولاسـيون   . باشـد   مي 12 و   7،  3هاي شماره     فرمولاسيون گروه سوم، 
نهايـت    رنـگ مطلـوب و در     از نظـر      نگر امتياز بـالا   هاي پاستيل طالبي قرار گرفتند كه بيا       ظاهري نمونه 

هـاي مـايلارد در     همه شرايط براي وقوع واكـنش باًكه تقري جايي از آن .باشد ها مي  نمونهپذيرش ظاهري
 .باشـد   مـي  ثرؤم ـ ها نمونه  بر رنگ  ها ر اين رنگدانه  ضو در نتيجه ح   ،استيل طالبي فراهم است   هاي پ  نمونه
ز بـر رنـگ     زاء فرمولاسـيون ني ـ   كاروتن و اج   هاي بين بتا   هم كنش  بر اين نوع و چگونگي وقوع بر       وهعلا

هـاي   از پكتين و زانتان در فرمولاسـيون       در مجموع اين سطوح      .تاثير نيست  يهاي پاستيل طالبي ب    نمونه
  . اند رنگ مطلوب را براي پاستيل طالبي ايجاد كنند گروه سوم توانسته

هاي حسي    ويژگي ها از نظر   اين فرمولاسيون . دنباش مي 5 و   4،  2هاي شماره     فرمولاسيون گروه دوم، 
  . هايي مابين گروه اول و سوم را كسب نمودند متيازا

  

  
 

  .يهاي توليدي پاستيل طالب مولاسيون نمودار پراكنش فر-2 شكل
  

اي نوين داراي بافت، طعم و رنگ جديد  ورده ميوهعنوان يك فرآ هش، پاستيل طالبي بهدر اين پژو
بررسي نظر داوران، نمودار پراكنش همين دليل جهت  به. از ديدگاه داوران، مورد ارزيابي قرار گرفت
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 هاي ها و ارزيابي  با توجه به نمودار پراكنش ويژگي).3 شكل( رسم گرديد PC ي  نيز در فضاها آن
 پذيرش پاستيل طالبي در هاي لفهؤترين م عنوان مهم  درصد داوران، بافت و طعم را به60توان گفت  مي

لفه پذيرش پاستيل ؤترين م ظاهر پاستيل طالبي را مهم درصد داوران رنگ و 40كه  ند در حالينظر گرفت
    .طالبي معرفي نمودند

  

  
  .هاي پاستيل طالبي  نمودار پراكنش داوران حسي نمونه-3 شكل

  

هاي پاستيل طالبي و بررسي اثر متغيرهاي مستقل،  ت تعيين روند تغييرات پذيرش كلي نمونهجه
هاي آزمون صورت  ترين مدل جهت برازش داده اسببتدا تعيين من، در ا)B(و زانتان ) A( پكتين

داري  طور معني يدن به مدل درجه دوم بهمدل تا رس  نتايج نشان داد كه افزودن ضرايب به. پذيرفت
رهاي مستقل بر روند تغييرات بنابراين مدل درجه دوم براي بررسي اثر متغي. باعث بهبود مدل گرديد

  ).2 جدول(ب گرديد بهترين مدل انتخاعنوان  بهها،  پاسخ
 

  .هاي مورد استفاده جهت يافتن بهترين مدل براي پذيرش كلي  آناليز مدل-3 جدول
Total Residual Cubic Quadratic 2FI Linear Mean معادلات 

  درجه آزادي 1 2 1 2 2 5 13
14/610  306/0  0052/0  589/16  093/3  6198/10  557/579   جمع مربعات 

  9584/0  0001/0<  2335/0  1185/0  - p 
  

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

21
2
2

2
121 87.037.186.008.137.006.8 xxxxxxy +−−−−=  
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ضريب ، 9408/0= تبيين پيشگويي ، ضريب9826/0 = تبيين اصلاح شده ، ضريب9898/0= تبيين ضريب
  81/1=بيني شده  پيش هاي خطا ، مجموع مربع16/3=پراكندگي

نتـايج آنـاليز    . ن و زانتان در فرمولاسيون پاستيل طالبي بستگي داشت        ميزان پكتي  پذيرش كلي، نيز به   
 اثر خطي    همين .ندبود) P>001/0(اثر خطي پكتين اثر كوادراتيك آن منفي        واريانس مدل نشان داد كه      

 متقابـل پكتـين و      و اثـر  ) P>001/0(هاي پاستيل طالبي منفي      ه دوم زانتان بر پذيرش كلي نمونه      و درج 
  .بود) P>001/0(دار  بت و معنيزانتان نيز مث

بـا افـزايش    . ، نـشان داده شـده اسـت       4 زانتان بر پذيرش كلي پاستيل طالبي در شـكل         اثر پكتين و  
صـورتي كـه در       هاي طالبي افزايش يافـت در       درصد، پذيرش كلي پاستيل    41/0سطح  غلظت پكتين تا    

 درصد، پـذيرش كلـي      25/0 سطح   تابا افزايش زانتان    .  از آن روند كاهشي مشاهده گرديد      غلظت بيشتر 
هـاي   پكتين در غلظت  . كلي مشاهده گرديد  ها افزايش يافت اما در ادامه، روند كاهشي در پذيرش            نمونه

دمـارس  . دهد ها را افزايش مي  كند و پذيرش نمونه    اي مي   پيوسته، طعم مطلوب و ميوه      بافت دپايين ايجا 
دليـل    بـه  ، بالا تجام دادند دريافتند كه پكتين در غلظ       كه در همين راستا ان     پژوهشيبا   )2001(و زيگلر   

 و  لوبرس. ]8[ شود ها مي  نمونهدر  يكنواختي بافت   عدم  اعث   مخلوط ژل، ب   اي شدن   ژلهافزايش سرعت   
دهد  شار و درك مواد آروما را كاهش مي پكتين انت هاي بالا لظتغدر  داشتند كه  اظهار)2003 (گويچارد

، زانتـان در رابطه با صـمغ      . ]12[ ها گردد  تواند باعث كاهش پذيرش نمونه     مجموع مي كه اين وقايع در     
هاي بافتي را    ين طريق ويژگي   شده و به ا    نواختي بيشتر ساختار ژل نشاسته      باعث يك  هاي كم آن   غلظت

  .ريزد هم مي  ساختار ژل را بههاي بالاتر،  در صورتي كه در غلظت]5[ دهد بهبود مي
  

  
  

  .با استفاده از منحني پاسخ سطحي زانتان بر پذيرش كلي  اثر پكتين و-4 شكل



 1389، 1، شماره 2داري مواد غذايي جلد مجله الكترونيك فرآوري و نگه

 52

 گيري نتيجه  
طالبي  ايش پذيرش كلي فرمولاسيون ژل مك     افزودن پكتين و زانتان تا ميزان معيني باعث بهبود و افز          . 1
تـرين امتيـاز و     كم1 ( 8 تا 4هاي توليدي امتياز پذيرش كلي بين     در مجموع كليه فرمولاسيون   . ي شود م
  . را كسب نمودند) ترين امتياز بالا9
ميـان  هـا و ارزيابـان حـسي نـشان داد كـه از               هاي حـسي، فرمولاسـيون     نمودارهاي پراكنش ويژگي   .2

هاي حسي، بالاترين امتيازها مربوط به طعم، رنگ، ميزان لاستيكي و سـختي بـوده و در نهايـت                   ويژگي
  . بالاترين امتياز پذيرش كلي را داشته اند

ترين  بالا11 و 8، )13  و10، 9، 6، 1(شونده در نقطه مركزي  هاي تكرار ان فرمولاسيوندر اين مي. 4
  . اند امتياز پذيرش كلي را داشته

مـك طـالبي     تـرين عوامـل پـذيرش ژل    ها بافت و طعم را مهم       درصد آن  60 داور حسي،    10از ميان   . 5
تـري در پـذيرش ايـن        امـل مهـم    را ع  هـا   درصد داوران حسي رنگ و ظاهر نمونه       40معرفي نمودند و    

  . ورده عنوان نمودندفرآ
توانـد مـدت     و مـي  باشـد     مـي  =3pH و   6/0±5/0، فعاليـت آب     15طـالبي داراي رطوبـت        ژل مك . 6

  .ماندگاري بالا داشته باشد
وسيعي از افـراد جامعـه      تواند مورد توجه قشر      محصولات نوين غذايي مي   صورت   فرآوري طالبي به  . 7

گـامي در  تـوان   مـي  و ضايعات در فرمولاسيون،   3و   2هاي درجه     با استفاده از ميوه    ينقرار گيرد، همچن  
  .اين دسته از محصولات برداشتجهت افزايش ارزش افزوده 
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Abstract1 
Nowadeys, formulation of fruit and vegetable based snacks is considered widely 

to their hight edible quality and nutritional value. Iran (specially, khorasan 
province) is one of the most important Cantaloupe producer in the word. 
Cantaloupe is consumed as fresh fruit in the most of the countries. Due to different 
factors, such as lack of suitable processing techniques for this product, more than 
30% of it is wasted during supply chain from field to table. The aim of this 
research was evaluation of a new product (Gel Mac) production 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. Pectin (0-0.6 %) and xanthan (0-0.5) were selected as effective factors 
on overall acceptability. To evaluate the effect of pectin and xanthan, Response 
Surface Methodology (RSM) and central composite deslgn was used. 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  
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