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 گیری آلوی سیاهتولید پاستیل از پسماندهای حاصل از  پوست
 

 

 *مقدمتکتم محمدی

 خراسان رضوی، ایران دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی نیشابور،

 

 

 چکیده

ترین این زائدات است. هسته آلو از پسماندهای حاصل از فرآوری آلوی سیاه هستند. پوست آلوی سیاه عمدهپوست، خوشه، برگ سبز و 

های غذایی جدید مانند پاستیل استفاده کرد. توان برای تولید فرآوردهطی فرآوری آلو، از آن می ،با توجه به حجم بالای تولید پوست

وعده در بین کودکان محبوبیت فراوانی دارد. رنگ و کشسانی دارد و به عنوان یک میانپاستیل نوعی آبنبات است که حالت لاستیکی 

سازد. در تولید پاستیل پوست آلوی سیاه از هیچ اکسیدانی، از آن یک محصول منحصر به فرد میجذاب، طعم غالب آلو و خواص آنتی

مل تولید پاستیل از پوست آلوی سیاه به عنوان یک فرآورده جدید این مقاله، دستورالعشود. در دهنده و رنگ مصنوعی استفاده نمیطعم

 شرح داده شده است. 

 

 آلوی سیاه، پاستیل، پسماند، پوست، فرآوری، فرآورده جدید: کلیدی واژگان
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 بیان مسئله

حاوی انواع آلو میوه  (.2009، 1زینیهای متفاوتی است )رینارد و جاندازه، رنگ و طعم دارایو  ایهستهتک ایآلو میوه

و  2انو)دونُ و فیبرهای خوراکی است ها، کاروتنوئیدهاها، ترکیبات فنلی، آنتوسیانیناکسیدانها و مواد معدنی، آنتیویتامین

یبوست، ، دیابت، عروقی و های قلبیبیماریآلو در درمان  میوه(. 2008و همکاران،  4؛ کیمورا2006، 3؛ هو1998همکاران، 

 تولید با چین کشور(. 2011، 6سلم؛ جابین و ا2008َ، 5کوویاکل)وا مؤثر است لسترولو ک فشار خونو نیز کاهش  تبو  تهوع

 اسپانیا، ترکیه، شیلی، رومانی، آمریکا،کشورهای ترین تولیدکننده آلو در جهان بوده و پس از آن بزرگ ،تن میلیون 6 از بیش

های عمده تولیدکننده آلو در کشور است و بیشترین میزان خراسان رضوی از استان(. 2023)فائو، دارند  قرار ایران و هند ایتالیا،

      صورت آلو بهدرصد از  20 گزارش شده است. حدود (در سالتن هزار  50) نیشابورتولید این محصول در شهرستان 

   تولید توجهی پوست آلوی سیاه مقدار قابل ،ردن آلوکیند خشکآفر در شود.خشک میو بقیه آن شده خوری مصرف تازه

و ترکیبات فنلی است و با توجه به خاصیت  هااکسیدان، آنتیهاآنتوسیانین نظیر مفیددارای ترکیبات  پوست آلوی سیاه .شودمی

 پوست آلوی سیاه حاویکرد. استفاده  بیشترهای با ارزش افزوده وردهآبرای تهیه فرتوان میاز آن که دارد، ای و درمانی تغذیه

به عنوان منبع مناسبی از  ،همچنیناست. فیبر خام درصد  5/2و قند درصد  73/13 چربی،درصد  66/0 پروتئین،درصد  4/3

 شناخته شده است.  سکوربیک اسیدآکلسیم، فسفر، روی و 

ها و شکر و سایر مواد قندی، ژلاتین، اسیدها، اسانس از مخلوط. پاستیل است مانندلاستیکی و آبنبات کوچک نوعی پاستیل

دارای خاصیت  ،وجود مقادیر متناسب قند و هیدروکلوئید دلیلپاستیل بهشود. داده می شکلهای مجاز خوراکی تهیه و رنگ

      سبب و شده آب ،دهان در خوردن هنگامشود دهد و باعث میبه پاستیل می ایژله حالت ژلاتین الاستیکی است.

 ها،دهندهطعم گلوکز، شربت شکر، از هاپاستیل قدیمی و اصلی انواعپاستیل دارای انواع مختلفی است. . شود آن شدنچسبناک

 و پکتین ترکیب از آنها از در انواعی و ژلاتین یا پکتین از هاپاستیل از برخی در. شوندتهیه می ژلاتین و خوراکی هایرنگ

از آن برای تولید پاستیل توان میپوست آلوی سیاه دارای رنگ طبیعی جذاب و طعم غالب آلو است و  شود.می استفاده ژلاتین

مقدم و همکاران، )محمدیبرآورد شده است تن هزار 10میزان تولید پوست آلوی سیاه در نیشابور سالیانه حدود  استفاده کرد.

 پوست آلوی سیاهدر مواردی که از شود. میزیست  و فساد آن، سبب آلودگی محیط پوست آلو(. رطوبت و حجم انبوه 2020

بنابراین، استفاده از . شده استهای قارچی در محیط آلودگیو  هاریسبب انتشار بیمانیز ، شدهبه عنوان خوراک دام استفاده 

تواند یک راهکار مناسب برای کاهش آلودگی محیط زیست و تولید فرآورده غذایی پوست آلوی سیاه در تولید پاستیل می

 جدید از آلو باشد که در این مقاله به آن پرداخته شده است.

                                                           
1 Renard and Ginies 
2 Donovan 
3 Hui   
4 Kimura 
5 Walkowiak 
6 Jabeen and Aslam 
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 معرفی دستورالعمل

 پوره پوست آلوی سیاهسازی آماده

     نگهداری فریزر در و شده خرد صنعتی خردکن در اضافی، مواد و ناخالصی زدودن و شووشست از پس آلو پوست

درجه  90در دمای حدود دهی و پس از حرارتبا آب مخلوط شده  درصد 50با نسبت  ،پوست آلوی خردشده .شودمی

تهیه  است که درپوره پوست آلوی سیاه شود. این فرآورده، ای صاف میپارچهتوسط صافی ، دقیقه 10مدت  برایسلسیوس 

 (.1)شکل شود میاستفاده  پاستیل از آن

 

 
 تولید پاستیل برایسازی پوره پوست آلوی سیاه آماده -1شکل 

 

 پوست آلوی سیاهاز تولید پاستیل  برایمواد اولیه 

گرم  331درصد( پوره پوست آلوی سیاه،  5/20گرم ) 220شامل  سیاهپوست آلوی  پاستیل فرمول دهندهتشکیل اجزای

درجه گرم پکتین ) 6 درصد(،4/1( )240بولوم گرم ژلاتین ) 15درصد(،  5/46گرم ساکارز ) 500 درصد(، 8/30گلوکز ) شربت

ید خوراکی )به درصد( و سیتریک اس 24/0سیترات دو آبه ) سدیمگرم تری 58/2 درصد(، 56/0) (50-60استریفیکاسیون )
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     وری آلو و سایر مواد اولیه ازآهای فرمناسب( است. پوره پوست آلوی سیاه از کارخانه pHمیزان لازم تا رسیدن به 

های تولیدکننده این مواد قابل خریداری است. مواد اولیه برای تولید پاستیل پوست آلوی سیاه در های قنادی و شرکتهفروشگا

 ه است. نشان داده شد 2شکل 

 

 
 تولید پاستیل پوست آلوی سیاه برایمواد اولیه  -2شکل 

 

 ولید پاستیل پوست آلوی سیاهت

شوند. گرم از ساکارز مخلوط می 100برای تولید پاستیل از پوست آلوی سیاه، در ابتدا پکتین، ژلاتین و سیترات سدیم با 

شدن کامل پکتین و درجه سلسیوس تا حل 100دمای حدود در مرحله بعد، پوره پوست آلوی سیاه به آن اضافه شده و در 

حرارت  75بقیه ساکارز و شربت گلوکز به مخلوط اضافه شده و تا رسیدن به بریکس  ،شوند. سپسحرارت داده می ،ژلاتین

انتشاردهنده و شود. این دستگاه دارای یک منشور از دستگاه رفراکتومتر استفاده می ،گیری بریکس شوند. برای اندازهداده می

های تنظیم، مقدار بریکس از روی آن دهنده نور است. نمونه بین دو منشور قرار گرفته و پس از تنظیم پیچیک منشور شکست

 ،قالب درون حاصله، شود. مخلوط ژلیضافه میا 5/3مخلوط به  pHتا رسیدن  اسید سیتریکمرحله آخر، شود. در خوانده می

 مدت به پس از آن، مخلوط ژلی شود.می قرار داده سلسیوس درجه 4 یخچال با دمای در ساعت 3تا  2 مدت به و شده ریخته

  (. 3)شکل  شودبندی میشده و بسته خشک (سلسیوس درجه 25حدود )محیط  دمای در ساعت 24
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 یند تولید پاستیل پوست آلوی سیاهآفر - 3شکل 

 

 بندی(توصیه ترویجی )جمع

تولید  استفاده کرد.توان برای تولید پاستیل می، وری آلوهای فرآهبه عنوان ماده فرعی کارخان، سیاهضایعات پوست آلوی از 

کند. نیز کمک می زیستمحیط پاستیل از پوست آلوی سیاه علاوه بر ایجاد ارزش افزوده از پسماندها به کاهش آلودگی 

 صادرات لحاظ در صنعت به مناسبی جایگاه تواندمی آلو، از فرآوریاستفاده بهینه از زائدات اجباری باقیمانده دلیل همچنین، به

 دست آورد.هب کشاورزی اقتصاد رشد و
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