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 چکیده

ای در الگوی مصرف نوجوانان و جوانان دارند و در ای مبتنی بر پوره، جایگاه ویژههای میوهمواد غذایی مختلف، پاستیل و فرآورده بیندر 

ای از نظر تغذیه ارزشتوانند نقشی مؤثر در ارتقای سلامت عمومی ایفا کنند. با توجه به افزایش مصرف تنقلات کمصورت تولید اصولی، می

رسد. های بومی کشور ضروری به نظر میهای فراسودمند بر پایه میوهوعدهمحور، توسعه میانزافزون به محصولات سلامتو گرایش رو

و فیبر غذایی،  ث اکسیدانی، ویتامینشوند که به دلیل دارا بودن ترکیبات آنتیهای ارزشمند محسوب میدر این میان، عناب و سیب از میوه

 درصد و 60پفی با استفاده از پوره عناب پاستیلدر این پژوهش،  .های سالم و کارکردی دارندفاده در تولید فرآوردهقابلیت بالایی برای است

عنوان به درصد 2 منظور ایجاد و پایداری ساختار پفی، از صمغ بذر کتانشد. به استفاده فرمولاسیون اصلی پایه عنوانبه درصد 40سیب 

عنوان منبع پروتئین و پایدارکننده کف استفاده گردید. مخلوط پس از هوادهی بهدرصد  20پنیر پروتئین آب پودرعامل ایجادکننده کف و از 

د های رنگی و بافت ارزیابی شاکسیدانی، ویژگی، ترکیبات فنلی کل، فعالیت آنتیث های ویتامینکردن، از نظر شاخصشده و خشککنترل

ج نتای. مورد مقایسه قرار گرفت آب پنیر پروتئین پودرو بدون افزودن صمغ و  درصد( 40وسیب  درصد 60پوره عناب )و با نمونه شاهد

نشان داد هوادهی با افزایش نگهداشت گاز و کاهش دانسیته، موجب ایجاد ساختاری پفی و متخلخل در محصول شد. همچنین افزودن 

ل . در مجموع، تولید پاستیشداکسیدانی ترکیبات فنلی کل و فعالیت آنتی، ث پنیر سبب افزایش ویتامینپروتئین آب پودرصمغ بذر کتان و 

 بومی هاییوهم از گیریبهره با حال، عین در و شود مطرح رایج تنقلات برای سالم جایگزینی عنوانبه تواندمی سیب–پفی فراسودمند عناب

 .کند ایفا مؤثری نقش تبدیلی صنایع توسعه و میوه ضایعات کاهش در تر،ارزشکم و

 محورهای سلامتفرآورده ،سیب، عناب  ،تنقلات کلمات کلیدی:

  

mailto:azarpazhooh@gmail.com
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 قدمهم

شده، از ای خشکهای میوهپاستیل و فرآورده

های غذایی پرمصرف در میان نوجوانان و جوانان وعدهمیان

روند. این محصولات در واقع عصاره و پالپ شمار میبه

ولید کردن تستند که طی فرآیند خشکها هشده میوهتغلیظ

عنوان توانند بهشوند و در صورت تولید اصولی میمی

این  باای سبک و مغذی مورد استفاده قرار گیرند. وعدهمیان

هایی درباره سلامت بخشی های اخیر نگرانیحال، در سال

های موجود در بازار مطرح شده است؛ زیرا از پاستیل

های الباً دارای مجوز و نشانهرچند این محصولات غ

بهداشتی هستند، اما در بسیاری از موارد بر پایه میوه واقعی 

شوند و عمدتاً از قند، ژلاتین، و ترکیبات مغذی تولید نمی

ها های مصنوعی و سایر افزودنیدهندهها و طعمرنگ

، ویژه در کودکانتواند بهاند؛ موضوعی که میتشکیل شده

ای و اوم، پیامدهای نامطلوب تغذیهدر صورت مصرف مد

با توجه به افزایش  .محور به همراه داشته باشدسلامت

آموزان، ها در میان کودکان و دانشوعدهمصرف میان

ای های سالم و فراسودمند اهمیت ویژهوعدهانتخاب میان

یافته است. غذاهای فراسودمند یا عملگرا، علاوه بر تأمین 

بخش نیز ن، دارای اثرات سلامتای بدنیازهای تغذیه

تواند به ارتقای سلامت عمومی ها میهستند و مصرف آن

جامعه کمک نماید. افزایش تقاضای بازار برای این گروه از 

محصولات، تولیدکنندگان صنایع غذایی را به سمت 

های جدید، سالم و در عین حال مورد طراحی فرمولاسیون

و همکاران،   Feng)ت اسکننده سوق دادهقبول مصرف

 هاییکی از اشکال نوین فرآورده ،پاستیل پفی (.2019

ای است که در اثر ورود هوا به داخل بافت پوره میوه میوه

های هوا نقش اساسی در ایجاد بافت شود. حبابتولید می

ها دار در مواد غذایی نظیر نان، کیک و اسنکاسفنجی و پف

ماده غذایی موجب  دارند. ورود فاز گازی به ساختار

و  های بافتیافزایش حجم، کاهش دانسیته، بهبود ویژگی

شود. در چنین ایجاد احساس دهانی مطلوب می

های محصولاتی، اندازه، تعداد و توزیع یکنواخت حباب

 .ندای در کیفیت نهایی دارکنندههوا نقش تعیین

متعلق به خانواده  (.Ziziphus jujuba Mill) میوه عناب

Rhamnaceaeهای بومی و ارزشمند ایران ، یکی از میوه

، ث است که به دلیل دارا بودن مقادیر بالای فیبر، ویتامین

عنوان یک فعال، بهساکاریدهای زیستترکیبات فنلی و پلی

ه اند کشود. مطالعات نشان دادهمیوه فراسودمند شناخته می

ص شده از عناب دارای خواساکاریدهای استخراجپلی

اکسیدانی، ضدالتهابی، ضدسرطانی و ضدویروسی آنتی

از عناب در  استفاده .(2018و همکاران،  Jiد )هستن

ها، فرمولاسیون محصولات غذایی مختلف، از جمله پوره

طور گسترده توصیه های قنادی، بهها و فرآوردهسوپ

گزارش  ،همچنین .(2017و همکاران،  Sharafi) استشده

دلیل درصد بالای فیبر و است که پودر عناب بهشده

عنوان یک افزودنی فراسودمند در تواند بهها میویتامین

همکاران،  و Adoo)د گیرتولید پاستیل مورد استفاده قرار 

2019.) 

ترین محصولات باغی جهان سیب نیز یکی از مهم

رود و سالانه حجم قابل توجهی از تولید آن، شمار میبه

های درجه سه و پادرختی، به مصرف صنعتی ه سیبویژبه

درصد از تولید سیب کشور  20رسد. در ایران حدود می

قابلیت مصرف صنعتی دارد که این موضوع فرصت مناسبی 

کند برای توسعه صنایع تبدیلی و کاهش ضایعات ایجاد می

. 

روتئین عنوان منبع پبه پنیرپروتئین آب پودردر این میان، 

ر های عملکردی مطلوب نظیبالا، به دلیل ویژگیباکیفیت 

، ایجاد ژل و کفتشکیل کف، پایداری  قابلیت

 دای در صنایع غذایی دارکنندگی، کاربرد گستردهامولسیون

(Yadav  ،2014و همکاران).  از سوی دیگر، موسیلاژ دانه

عنوان یک هیدروکلوئید طبیعی، با توانایی ایجاد ژل کتان به

تواند نقش مؤثری در بهبود کوزیته، میو افزایش ویس

و  Tee) کندساختار و خواص عملکردی پاستیل ایفا 

  (.2016همکاران، 
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نشان دادند که   Aguileraو  Valenzuela، 2013در سال 

هوادهی پوره میوه موجب کاهش دانسیته و افزایش سرعت 

رای ویژه بشود و این روش بهکردن پاستیل پفی میخشک

ای با قند بالا و حساس به حرارت مفید است. های میوهپوره

های وعدههای متعدد در زمینه تولید میانبا وجود پژوهش

ده از عناب در پفی، مطالعات محدودی به بررسی استفا

 .اندفرمولاسیون پاستیل پفی پرداخته

بر این اساس، هدف از پژوهش حاضر بررسی امکان تولید 

–یک فرآورده نوین پاستیل پفی فراسودمند بر پایه عناب

 و اییفیزیکوشیمی هایویژگی بر آن تأثیر ارزیابی و سیب

 المس جایگزینی بتواند که ایفرآورده است؛ محصول حسی

 وردم مصنوعی هایپاستیل و رایج تنقلات برای طبیعی و

 .باشد نوجوانان و کودکان مصرف

 پفی پاستیل ازیسهآماد و تولید

 و سیب درصد 60 پفی با استفاده از پوره عناب پاستیل

به عنوان پایه اصلی فرمولاسیون تهیه شد. اجزاء  درصد 40

نده کن کتان به عنوان ایجاد بذرفرمولاسیون شامل: صمغ 

درصد، کنسانتره پروتئین آب پنیر به عنوان  2کف به میزان 

می درصد  20منبع پروتئین و پایدار کننده کف به میزان 

در ابتدا صمغ با میزان تعیین شده در فرمولاسیون با باشند. 

تا ایجاد یک ژل یکنواخت مخلوط  سلسیوسدرجه  20آب 

افه و اض سیب –پوره عناب به سپس پودر آب پنیر  ،شده

تا ایجاد خمیری درصد   5/21همراه با آب تا  بریکس 

. به منظور تولید گردیدصاف و یکنواخت اضافه 

فرمولاسیون نهایی، خمیر تولید شده در حرارت اطاق 

دقیقه هم زده  10به مدت  کندتوسط همزن دستی با دور 

. به منظور حصول شرایط پایدار در سیستم، خشک کن شد

ه قبل از فرآیند روشن شده و نمونه ها با دقیق 30به مدت 

ای کابینی با دم میلی متر برروی سینی خشک کن 10قطر 

متر 5/1و  سرعت جریان هوای  سلسیوسدرجه  60 ثابت

نمونه پاستیل تولیدی با نمونه شاهد  .ندبر ثانیه خشک شد

و میزان  60-40سیب با نسبت -که مخلوط پوره عناب

. دندشتره پروتئین صفر بود مقایسه صمغ بذر کتان و کنسان

ویتامین ث، ترکیبات فنلی، قدرت آزمون های شیمیایی 

وی ر گیرندگی رادیکال آزاد ، تغییرات رنگی، سفتی بافت

 . (1)شکل  .شددو نمونه پاستیل انجام 

  

 ب الف

 سیب )الف، مواد اولیه(؛ )ب(: قالب دهی خمیر -عناب مراحل آماده سازی لواشک پفی -1شکل 

 بسی-عناب شیمیایی پاستیلفیزیکوخصوصیات 

دو ماده اولیه  شودمشاهده می 1از جدول همانطور  که 

مورد استفاده، یعنی عناب و سیب، از نظر ترکیبات شیمیایی 

با  درصد 5در سطح  داریهای معنیای تفاوتو تغذیه

تواند نقش ها مییکدیگر دارند که این اختلاف

های فیزیکوشیمیایی و ارزش ای در ویژگیکنندهتعیین
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بر اساس  .ای پاستیل فراسودمند تولیدی داشته باشدتغذیه

 100گرم در  47/2ها، مقدار پروتئین در عناب )حدود داده

گرم  19/0د مراتب بیشتر از سیب )حدوگرم ماده خشک( به

دهنده ارزش گرم ماده خشک( است. این یافته نشان 100در 

ای بالاتر عناب از نظر ترکیبات پروتئینی است. تغذیه

هرچند در فرمولاسیون نهایی محصول، بخش عمده 

شود، ن میپنیر تأمیپروتئین از طریق کنسانتره پروتئین آب

ای تواند به تقویت پروفایل تغذیهاما حضور عناب می

ور طمیزان فیبر غذایی نیز در عناب به .محصول کمک کند

در مقابل  92/2قابل توجهی بالاتر از سیب گزارش شد )

درصد(. فیبر غذایی نقش مهمی در بهبود عملکرد  62/0

های دستگاه گوارش، افزایش حس سیری و ارتقای ویژگی

اده کند. بنابراین، استففراسودمندی محصول نهایی ایفا می

تواند پاستیل تولیدی را از حالت صرفاً یک از عناب می

محصول تنقلاتی خارج کرده و آن را به سمت یک فرآورده 

خاکستر که شاخصی از میزان در مورد  .وق دهدگرا سعمل

میزان مواد معدنی است، عناب مقدار بیشتری نسبت به 

درصد(. این موضوع 22/1در مقابل 42/2سیب نشان داد )

تر بودن عناب از نظر املاح معدنی است که بیانگر غنی

ای محصول نهایی مؤثر تواند در بهبود ارزش تغذیهمی

ان داد که سیب دارای رطوبت بررسی رطوبت نش .باشد

نسبت به عناب )حدود ( درصد 75بسیار بالاتری )حدود 

توجه ناشی از ماهیت است. این اختلاف قابلدرصد(  3/23

صورت خشک یا آبدار سیب و استفاده از عناب به

تواند موجب خشک است. رطوبت بالاتر سیب مینیمه

 درهای حسی محصول شود، نرمی بافت و بهبود ویژگی

حالی که رطوبت پایین عناب به افزایش پایداری و کاهش 

مقدار چربی هر دو میوه پایین  .کنداحتمال فساد کمک می

که طوریها مشاهده شد، بهبوده و اختلاف کمی بین آن

عناب اندکی چربی بیشتری نسبت به سیب داشت. با توجه 

 هدف ها باچرب بودن هر دو ماده اولیه، استفاده از آنبه کم

 .شودچربی مناسب ارزیابی میتولید محصولی سالم و کم

 
 خشک وزن براساس اولیه مواد ایتغذیه و شیمیایی ترکیبات -1 جدول

 فاکتور
 یچرب

 درصد( (

 نیپروتئ

 )درصد(

 رطوبت

 )درصد(

 بریف

 )درصد(

 خاکستر

 )درصد(

 عناب

 بیس

a08/0±82/0 
b 11/0±96/0 

a03/0±47/2 
b02/0±19/0 

a03/0±23/3 
b09/6±02/75 

a05/0±92/2 
b03/0±62/0 

a 06/0±42/2 
b01/0±22/1 

 تسا (p<05/0) مارهایت نیب داری دهنده تفاوت معن حروف کوچک متفاوت نشان*

 

صمغ  رصدد 2، اثر افزودن 2 های جدولبر اساس داده

پنیر به پروتئین آبکنسانتره  درصد 20 بذر کتان و

در مقایسه با  (60:40) سیب–فرمولاسیون پاستیل عناب

. نتایج را نشان می دهدها( نمونه شاهد )بدون افزودنی

دهد این ترکیب، علاوه بر بهبود نشان می 2جدول 

رفیت فعال و ظهای بافتی، در حفظ ترکیبات زیستویژگی

 ر ویتامینمقدا .اکسیدانی محصول نیز مؤثر بوده استآنتی

بود که بیانگر  134و در شاهد  298در نمونه تیمارشده  ث

نسبت به شاهد است. این  درصد 122افزایش حدود 

دهد افزودن صمغ و پروتئین، اختلاف چشمگیر نشان می

عنوان ترکیبی )به ث طور قابل توجهی به حفظ ویتامینبه

حساس به حرارت و اکسیداسیون( کمک کرده است. از 

همراه با  ث سیر عملکردی، حفظ مناسب ویتامیننظر تف

دهنده ظرفیت تواند توضیحافزایش فنل کل، می

ها اکسیدانی بالاتر محصول باشد؛ زیرا این شاخصآنتی

توانند های آزاد دارند و مینقش مستقیم در مهار رادیکال

اثرات بالقوه محافظتی در برابر استرس اکسیداتیو ایجاد 

 80گی رادیکال آزاد در نمونه تیمارشده قدرت گیرند .کنند
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بود؛ بنابراین تیمار موجب درصد  76 و در شاهد درصد

اکسیدانی شد. این در ظرفیت آنتی درصد 5افزایش حدود 

مغ و شده توسط صتواند به نقش ماتریس تشکیلبهبود می

اهش اکسیدانی و کپروتئین در محافظت از ترکیبات آنتی

ها طی فرآوری مربوط باشد. همچنین پاستیل تخریب آن

 .اکسیدانی بالایی برخوردار استتولیدی از ظرفیت آنتی

 550نمونه تیمارشده مقدار ترکیبات فنلی کل در 

گرم میلی 530 و در شاهدگرم  100گرم اسیدگالیک برمیلی

دهنده افزایش گزارش شد که نشان  گرم 100اسیدگالیک بر

است. این نتیجه بیانگر آن است که  درصد 8/3حدود 

 واندتمی عناب، بالاتر سهم ویژهبه سیب،–ترکیب عناب

 قویتت هایین محصول در را فعالزیست ترکیبات محتوای

 نیرپآب پروتئین و کتان بذر صمغ دیگر، سوی از. کند

اکسیداسیون و افت  از محافظ، ماتریس ایجاد با احتمالاً

 سفتی بافت در نمونه تیمارشده .اندها جلوگیری کردهفنل

گزارش نیوتن  56/70 و در شاهدنیوتن  15/12نیوتن   76/0

 افزایش شد. بنابراین، افزودن صمغ و پروتئین موجب

در سفتی بافت گردید. این افزایش احتمالاً  درصد 61حدود 

اختار کف ، پایداری بهتر سپروتئینی -به تشکیل شبکه ژلی

تر مرتبط است. از منظر و در نتیجه ایجاد بافتی منسجم

نده دهنشاننه کاربردی، مقدار نیروی لازم برای فشردن نمو

رای است که بایجاد بافتی نسبتاً سفت اما قابل جویدن 

ر رود. همچنین به نظها ویژگی مطلوبی به شمار میپاستیل

رسد تعادل رطوبت ناشی از سیب و مواد جامد عناب می

در کنار نقش ساختاری صمغ و پروتئین، در ایجاد این بافت 

شاخص تغییرات رنگی در نمونه  .متعادل مؤثر بوده است

که بیانگر  دست آمدبه 56/31و در شاهد  65/45 تیمارشده

تغییرات رنگی در تیمار است. این  درصد 45افزایش حدود 

ات ها و ترکیبدانهتواند ناشی از حضور رنگتغییر رنگ می

 نیز و جامد، مواد غلظت افزایش عناب، قرمز–ایقهوه

 از. باشد کردنخشک فرایند طی شدنایقهوه هایواکنش

ه اثرگذار نندکپذیرش مصرف بر تواندمی رنگ تغییر که آنجا

ی، های فیزیکوشیمیایشود در کنار آزمونباشد، پیشنهاد می

صورت دقیق های حسی نیز بهاین شاخص در ارزیابی

 .بررسی شود

 سیب و شاهد -های فیزیکوشیمیایی پاستیل عنابویژگی  -2جدول 

 سفتی بافت

 )نیوتن(
 تغییرات رنگی

قدرت 

 گیرندگی

رادیکال 

آزاد 

 )درصد(

 ترکیبات فنلی

)میلی گرم اسید 

 100گالیک بر 

گرم ماده 

 خشک(

 ویتامین ث

ر گرم ب میلی)

 گرم(

صمغ بذر 

 کتان

 )درصد(

کنسانتره 

پروتئین 

 پنیرآب

 )درصد

-عناب

 سیب

 )درصد(

 نمونه

15/12±0/76 a 65/45±5/09 a 80±1/28 a 550±11/34 a 298±17/23 a  

 

2 20 60 :40  1 

7/56±0/44 b 56/31±3/54 b 76±3/65 b 530±9/47 b 134±21/03b 

 

0 0 60 :40  شاهد 

 ت(اس p<05/0) مارهایت نیب داری دهنده تفاوت معن حروف کوچک متفاوت نشان*

های این پژوهش نشان داد که در مجموع، یافته

زمان پوره عناب و سیب در فرمولاسیون کارگیری همبه

پاستیل فراسودمند، ضمن ایجاد تعادل مطلوب میان 

های بافتی و پذیرش حسی، موجب ارتقای ویژگی

اکسیدانی محصول ای و ظرفیت آنتیهای تغذیهشاخص

بر، مواد معدنی و عنوان منبع غنی فیشود. عناب بهمی

ای در افزایش ارزش کنندهترکیبات فنلی نقش تعیین

های عملکردی پاستیل دارد؛ فراسودمندی و تقویت ویژگی

ر در تدلیل رطوبت بالاتر و طعم ملایمدر مقابل، سیب به

بهبود ساختار، ایجاد بافت قابل جویدن و افزایش مقبولیت 

 40:60سبت حسی محصول مؤثر است. بر اساس نتایج، ن

 عنوان یک فرمولاسیون پیشنهادیتواند بهعناب به سیب می

مناسب برای تولید پاستیل فراسودمند با کیفیت 

ای بالاتر و توان فیزیکوشیمیایی پایدار، ارزش تغذیه



 الهام آذرپژوه، هادی زراعتگر و پروین شرایعی –فراسودمند و سالم وعدهمیان سیب؛–عناب پفی پاستیل              
 

16 

اکسیدانی مطلوب معرفی گردد و زمینه توسعه آنتی

تر ارزشهای بومی و کممحصولات نوآورانه مبتنی بر میوه

 .فراهم سازد را

 ترویجی توصیه

های این پژوهش، تولید پاستیل با توجه به یافته

 یک راهکار عملی و پفی بافت با سیب–فراسودمند عناب

های اقتصادی برای کاهش ضایعات میوه و استفاده از میوه

درجه سه است. ضایعات پس از برداشت محصولات باغی 

برای سیب تا درصد و  40تا  20طور متوسط در ایران به

د تواناین فرآیند تبدیلی می ت.درصد گزارش شده اس 35

های محلی در واحدهای کوچک و متوسط و حتی کارگاه

 .اجرا شود

 ه:بر اساس فرمولاسیون بهینه این مطالع

  60تا  40نسبت مناسب عناب به سیب حدود 

 .درصد است

  صمغ بذر کتان توصیه  درصد2استفاده از

 .شودمی

  ه پنیر بکنسانتره پروتئین آب رصدد20افزودن

این ترکیب، محصولی  .کندبهبود بافت کمک می

با بافت پفی، غیرچسبنده و با حفظ بهتر ترکیبات 

و ترکیبات فنلی  ث فعال مانند ویتامینزیست

 .کندتولید می

از نظر اقتصادی نیز این فناوری ارزش افزوده بالایی 

 د:دار

 1ارزش به حدود میوه تازه کمکیلوگرم  5تا  4با تبدیل هر 

 200تا  50تواند کیلوگرم پاستیل، ارزش محصول نهایی می

این موضوع سودآوری تولید را بالا  .برابر افزایش یابد

برد و به افزایش درآمد باغداران و توسعه اقتصادی می

 .کندمحلی کمک می

وعده در مجموع، این پژوهش مسیر تولید یک میان

ند را فراهم کرده است. به کارشناسان سالم و فراسودم

 شود با توجه به سادگیبرداران پیشنهاد میترویج و بهره

اندازی پایین و توجیه اقتصادی مناسب، فرآیند، هزینه راه

این روش را برای تبدیل ضایعات میوه به محصول باارزش 

تواند در جهت کاهش کار گیرند. این رویکرد میبه

 .ی و توسعه پایدار مؤثر باشدضایعات، امنیت غذای

 منابع

، 1399-1398یسال زراع ،ی. آمارنامه کشاورز1399نام. یب

 ،یانبیو پشت یزیرمعاونت برنامه ،یانتشارات وزارت کشاورز

 اداره کل آمار و اطلاعات. 
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