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چکيده

 نمکهای ساکارز،  محلولمخلوط ( به روش اسمز با استفاده ازSanta Rosaبخارا )کردن آلو گیری و خشک پوستدر این پژوهش فرآیند 

 دقیقه و 1درصد به مدت  5/1سید سدیم هیدروک جوشان وری در محلول غوطه) روش دوا ب، آلوبدین منظور .مورد بررسی قرار گرفتند

های مختلف  اسمزی دوتایی با غظتهای  در محلولشد. سپس  گیری ( پوستدرصد به مدت یک ساعت 1 نمکو وری در محلول آب  غوطه

سیدن به تا ر لسیوسدرجه س 61در  هوای داغ باکابینی کن  ازخشکبا استفاده ها  . نمونهشدور  ساعت غوطه 5 به مدت)ساکارز/ نمک( 

های اسمزی، درصد جذب مواد و درصد  نتایج نشان داد که با افزایش درصد ساکارز در محلولند. درصد خشک گردید 19رطوبت نهایی 

های آلو  ای شدن و درصد چروکیدگی بافت نمونه های اسمزی، میزان قهوه آب افزایش یافت. با افزایش غلظت ساکارز در محلول کاهش

درصد ساکارز  59وری در محلول اسمزی  نمک و غوطه گیری شده با آب ها نشان داد که تیمار پوست حسی نمونه  رزیابیکاهش یافت. نتایج ا

 درصد نمک بهترین تیمار فرآوری از نظر مصرف کننده بود. 5و 

 

 ، نمک.کردن اسمزی، ساکارز خشک ،آلو بخارا:هایکليدیواژه
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مقدمه-1

 اریبس منبع Rosaceaeازخانواده (Prunus Domestica)آلو 

 م،یآهن، پتاس م،یزیمن، کلسیم، A نیتامیو درات،یازکربوه یخوب

طبق . (11) باشد یم ث ویتامین یو حاوی مقدار قابل توجه بریف

آخرین آمار منتشر شده از اداره کل آمار و اطلاعات کشاورزی، 

تان خراسان آلو در اس سطح زیر کشت 1141-41در سال زراعی 

بوده  تن 111118بیش ازهکتار و تولید سالانه  11114 رضوی

 (.1است)

فصل کوتاه بودن  و همچنین رطوبت بالابه علت  آلو ةمیو

 شود یبه شکل خشک شده نگهداری و مصرف ماکثراً برداشت، 

های مهم  از چالشکردن  گیری و خشک های پوست روش.(11)

 به جرمنموجود در آلو،  یموم هیوجود لاباشد.  آلو میدر فرآوری 

شدن  خروج رطوبت در هنگام خشک برابردر  مقاومای  لایه جادیا

سری  کیاز  ه،یلا نیبردن ا نیطور معمول برای از ب به گردد و یم

 .(11) شود یاستفاده م های قلیایی مانند محلول ییایمیش مواد

ی لایه هایی در رو ایجاد شکاف شیمیایی باعث مواد ازاین استفاده

مومی کوتیکول آلو شده که منجر به افزایش سرعت خروج آب 

گیری میوه قبل از  گردد. انتخاب مناسبترین روش برای پوست می

کردن و حفظ کیفیت  کردن بر مینای کاهش زمان خشک خشک

 .(1باشد ) محصول از لحاظ رنگ، ارزش تغذیه و طعم و مزه می

شود.  ار باغات خشک میکن به روش سنتی و در لاًمیوه آلو معمو

میزان  سرعت پایین فرآیند و ،کردن سنتی ترین معایب خشک مهم

عملیات در باشد.  محصول تولیدی میآلودگی میکروبی بالای 

زمان  مدتکردن صنعتی با استفاده از هوای داغ، اگرچه  خشک

مصرف  است، اماتر  های سنتی کوتاه فرآیند در مقایسه با روش

شدید، کیفیت  اًهای نسبت و بدلیل اعمال حرارتانرژی بالا بوده 

 .(11یابد ) کاهش میای  و تغذیه سیحویژه خواص   فرآورده به

کردن  ای شدن نیز طی خشک های قهوه علاوه بر این، واکنش

این فعل و . دنده سنتی و صنعتی کیفیت آلو را تحت تاثیر قرار می

د نخشب فرآورده میظاهر نامطلوبی به  انفعالات با ایجاد رنگ تیره،

متخصصین  ،د. وجود این معایبنده و بازارپسندی آن را تقلیل می

برای را تری  های مناسب و تولیدکنندگان را بر آن داشت که روش

در این  جستجو نمایند.های خشکباری  بهبود کیفیت فرآورده

های  ترین تکنیک راستا فرآیندهای اسمزی یکی از ثمر بخش

فرآیندهای اسمزی باعث بهبود .  (6) شدبا مورد استفاده می

 بدون افزودن مواد شیمیایی ،رنگ، طعم و بافت محصول کیفیت،

 زمان محصول طی موجود درچنین مواد مغذی  هم ؛دنشو می

به شیوه اسمز براساس  آبگیری .(4،11) شود اری حفظ میهدنگ

در نتیجه  ها ها و سبزی قسمتی از آب طبیعی موجود در میوهحذف 

فرآیند . گیرد های غلیظ صورت می ها در محلول وری آن هغوط

انتقال جسم ، انتقال آب از محصول به سمت محلول :شامل اسمز

مواد حل  انتقال و حل شده از سمت محلول به سمت محصول

ویتامین( از میوه به و  اسید ،معدنیمواد ،)مواد آلی شده معدنی

کردن به زمان و  بنابراین برای خشک (.8) باشد می سمت محلول

نظیر  مواد مغذیحفظ  انرژی کمتری نیاز است، در نتیجه باعث

های  و کاهش واکنش بافتکیفیت  ویتامین ث، رنگ طبیعی میوه،

 .(6،16شود ) آنزیمی می

 عامل کند به عنوان جادیای که بتواند فشار اسمزی ا هر ماده

و از  ها سبزیها در عموماً از نمک .شود یاسمزی در نظر گرفته م

ها استفاده  وهی( در مذرت ایشربت گلوکز  دها،یمواد قندی )ساکار

های  ای در زمینه استفاده از سیستم مطالعات گسترده گردد. یم

تایی  و سه (19،11( )یا نمک شکر )آب/ آبگیری اسمزی دوتایی

شده است  نمک( انجام شکر/ آبگیری اسمزی )آب/

 های اسمزی محلولاد که نتایج این تحقیقات نشان د .(18،14،11)

آب  (گلوکز ای ساکارز /میدسدیکلر آب/) گانه سهبا ترکیب 

 انتقال بافت خارج بهدوگانه  اسمزی محلول با سهیدر مقا شترییب

)مانند با وزن مولکولی کم  ماده حل شدههمچنین دهند.  می

بالا )مانند  یمولکول وزن با ماده حل شده با سهیگلوکز( در مقا

از ماده  شترییآب ب محلول اسمزی با غلظت یکسان، رساکارز ( د

توان از  می ،های شیرین مزه رای میوهب .(11)گیرد  یی میغذا

و نمک  نمک استفاده کرد. حضور ساکارز /های ساکارز محلول

انتقال اکسیژن به جلوگیری از باعث  ،یری شدهبگآ ةدر سطح میو

محصول کاهش  ای شدن آنزیمی و در نتیجه قهوه شده میوهبافت 

 (.15) یابد می

(، گزارش نمودند استفاده از نمک به 1485)رسی و همکاران یل

شود.  درصد باعث افزایش سرعت آبگیری سیب می 1میزان 

 شود حسی تعیین میهای  ونآزم به کمکانتخاب نوع نمک 

محققین نشان داد که به کار بردن ماده قندی  همچنین نتایج(. 16)

بافت را محافظت  مزی به میزان قابل توجهیونمک در فرآیند اس

های سلولی و  ماکرومولکول کرده و حداقل صدمه و گسیختگی

باعث شده و ظاهری مشابه با بافت تازه  ترکیدگی دیواره سلولی را

(. هم چنین مشخص شده است، 11) دهند می به مواد غذایی
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هایی ساکارز و  از محصولات به شیوه اسمزی در محلول آبگیری

مجدد محصولات خشک شده را آبگیری یا نمک، ظرفیت 

 باشد دهد که این عمل در اثر دیفوزیون انتشار می افزایش می

(11.) 

روش  پژوهش حاضر با اهداف تعیین، نظر به اهمیت موضوع

 اسمزی تعیین غلظت مناسب ترکیباتو  گیری پوست مناسب

آلوی خشکباری با کیفیت حسی مناسب انجام  جهت تولید

 یرفت.پذ

 

هاموادوروش-2
مواد-2-1

 کردن، های خشک شیبرای انجام آزما ازیآلو بخارای مورد ن

و  هیتهایستگاه تحقیقاتی گلمکان واقع در استان خراسان رضوی از

 سلسیوسدرجه  9±1ها در سردخانه با دمای شیآزما انیتا پا

 بخارا راتازه آلو ةمیو ةمشخصات اولی1جدول  ری شدند.هدانگ

جهت  ش،یساعت قبل از شروع هر آزما کیحدود  دهد. ن مینشا

سردخانه به  از ها نمونه ط،یها با دمای مح سازی دمای نمونه متعادل

 . افتیانتقال  شگاهیآزما

، ساکارزشامل: سود، فنل فتالئین،  مواد شیمیایی مورد استفاده

، معرف متیلن Bو A ) با درجه خوراکی(، فهلینگ  سدیم کلراید

اتانول، یدور پتاسیم، ید، اسیداسکوربیک و معرف آمیدن با بلو، 

 از شرکت مرک و سیگما آلدریچ تهیه شدند. 5/44درجة خلوص 

 

 بلافاصله پس از برداشتآلو ميوة  خصوصيات کيفی -1جدول

 مقدار ت کیفیاخصوصی

 6/00±10/1* گرم( 011گرم در  ث )میلی ويتامین

pH 52/1±66/6 

 02/00±07/1 )درصد( ولمیزان مواد جامد محل

 51/0±12/1 (گرم 011در  کيتریدسیاس)گرم  قابل تیتر اسید

 2/06±10/1 (درصد)قند 
 تکرار است. 2انحراف معیار، میانگین  ±اعداد *



گيریپوست2-2

 :گیری شدند به دو روش پوست میوة آلو

 5/1 نمونه آلو در سود جوشان در محلول قلیایی: وری غوطه -

دقیقه قرار گرفت و پس از  1روکسید سدیم( به مدت )هیددرصد 

با استفاده از محلول  محصولاسید قابل تیتراسیون ، گیری پوست

 رسانده شد. 5/1معادل  pH درصد تنظیم و به 1اسیداسکوربیک 

در  نمونه آلو وری : غوطهنمک در محلول آب وری غوطه -

ی گیر پوستسپس ساعت و  1به مدت  درصد 1نمک  محلول آب

 با دست انجام شد.

 

اسمزی محلول سازیآماده-2-3

های  در غلظت و نمک ساکارزمخلوط  حاوی محلول اسمزی

مقدار  ابتدا :شد هیته ریصورت ز بهمختلف با بریکس مشخص 

 به شیبا توجه به هر آزما سدیم کلرایدو از ساکارز  یمشخص

حجم شده و با استفاده از آب مقطر، به  ختهیر بالون ژوژه داخل

و  زدن تمام ساکارز عمل هم لهیوسرسانده شد. سپس، ب نظر مورد

مشخص  کسیمقطر حل و محلول اسمزی با بر آبدر نمک

 بود. 11به  1ها با محلول اسمزی  نسبت اختلاط میوه .آمد بدست

سلسیوس درجه  51ساعت در حرارت  5 به مدتتیمار اسمزی 

 انجام شد. تیمارها شامل:

 نمک درصد 1 +درصد  61محلول ساکارز وری میوه در  غوطه-

 نمکدرصد  5 + درصد 59محلول ساکارز  در وری میوه غوطه-

 نمکدرصد  6 + درصد 95 محلول ساکارزدر  وری میوه غوطه-

 نمکدرصد  8 + درصد 11وری در محلول ساکارز غوطه-

 

ردنکخشک-2-4

های  نمونه نمونه شاهد با یفیو ک یکم اتیخصوص سهیمقا برای

 اسمزی، رییآبگ ندیآفر همراه هب شده ماریت شیپگیری و  ستپو

 .استفاده شد یشگاهیآزما کابینیکن  دستگاه خشک کی از

پس از خروج از محلول اسمزی، با استفاده از کاغذهای  ها مونهن

 آبگیری منظور حذف محلول اسمزی اضافی(  )به کن خشک

 بینیکا کردن خشکدستگاه های مخصوص  سینی سپس در شدند.

تا رسیدن به  سلسیوسدرجه  61قرار گرفته و در درجه حرارت 

 .شدندخشک  )بر مبنای وزن مرطوب( درصد19رطوبت نهایی 

 

 اریهدبندیونگبسته-2-5

تعدیل رطوبت در  هدف ابروز  1های خشک شده به مدت  نمونه

 151های  داری و سپس در بستههآزمایشگاه در حرارت محیط نگ

بندی  بسته تحت خلاء،میکرون و  51ی با ضخامت اتیلن پلیگرمی 

 ماه در دمای محیط قرار گرفتند. 6و به مدت 
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درصدکاهشآبوجذبموادبهبافتميوه-2-6

، آب و جذب مواد به بافت میوه کاهش درصدبه منظورتعیین 

های اسمزی با  ساعت در محلول 5ها پس از توزین به مدت  نمونه

 آبگیریفته و پس از شستشو و های مشخص قرار گر غلظت

های  سطحی با دستمال کاغذی، توزین شده و با توجه به فرمول

با استفاده از  تجربی، درصد کاهش آب و درصد جذب مواد

 .(1) محاسبه گردید( 1و  1) های ابطهر

(1) 
 

(1) 
 

M0  ه تازه )گرم(نمون= وزن 

M = )وزن نمونه اسمزی شده )گرم 

S0  نمونه تازه= وزن ماده خشک 

Sماده خشک نمونه اسمزی شده  = وزن 

 درصد تغییرات رطوبت -1-1

ساعت  5، 9، 1، 1، 1،صفر های ها از محلول اسمزی در زمان نمونه

میوه با رطوبت سطحی کردن  خارج گردیدند و پس از خشک

 .(5) رطوبت محاسبه گردید درصد ،کاغذ جاذب رطوبت

 

sh)چروکيدگیدرصد-2-8
1)

ها پس از خشک  گیری درصد چروکیدگی نمونه اندازه به منظور

ها با استفاده از روش جابجایی مایع  شدن، تغییرات حجم نمونه

(. در این پژوهش برای کاهش جذب مایع 1تعیین گردید )رابطه 

 (.19ها از تولوئن بجای آب استفاده شد) توسط نمونه





0

0

V

VV
Sh   (1    )                                                111  

به ترتیب حجم اولیه و حجم نهایی نمونه  Vو  V0در این رابطه 

 بودند.

 

 

ایشدنميزانقهوه-2-9

گرم نمونه توزین شده و پس  8 ای شدن میزان قهوه تعیین به منظور

 51محلول  سی سی 111شدن در یک ظرف حاوی از آسیاب

 19سپس نمونه به مدت  گردد. یدرصد حجمی اتانول حل م

گیرد. محتوی محلول صاف و  آن وضعیت قرار می ساعت در

                                                 
1
- Shirinkage 

سپس دانسینه نوری آن در دستگاه اسپکتروفتومتر و در طول موج 

 (.19)گردد نانومتر قرائت می 991

 

2نسبتآبگيریمجدد-2-11

ها پس از خشک شدن  تعیین نسبت آبگیری مجدد، نمونه به منظور

 میلی لیتر آب 151 حاویمیلی لیتری  151 و توزین در یک بشر

ور  مدت یک ساعت غوطه به درجه سلسیوس 51مقطر در دمای 

ها از آب بیرون آورده شده و بلافاصله پس از  گردید. سپس نمونه

، توزین شد. نسبت کاغذ جاذب رطوبتجذب آب سطحی با 

 (.19( محاسبه شد)9با استفاده از رابطه ) آبگیری مجدد

 (9  )                                                      111
Wd

Wr
RR 

 

وزن نمونه  وزن اولیه نمونه و به ترتیب  Wdو Wrدر این رابطه

 پس از یک ساعت بودند. 

 

ويتامينث-2-11

 11، بمیوهمیلی لیترآ 5ویتامین ث به  زانیمگیری  هاندازبه منظور 

درصد( اضافه  1)آمیدن  میلی لیتر معرف 1لیتر آب مقطر و  میلی

گرم یدور  16گردید و با محلول ید یک صدم نرمال که محتوی 

موجود در ث سپس میزان ویتامین  .پتاسیم در لیتر است تیتر شد

 .(1)محاسبه گردید (5) از رابطه با استفاره آبمیوه

 111گرم ویتامین در  محلول ید مصرفی = میلی ×88/1×111( 5)

 مونهگرم ن

 

یحسیابيارز-2-12

برای  ،امتیازی 5با استفاده از روش هدونیک  یحس یابیارز

 ماریت نیهمچناسمزی و رییو آبگ گیری شده های پوست نمونه

شده  یبررس یحس اتیانجام شد. خصوص نفر ارزیاب 8با  شاهد

عطر و طعم، بافت و  ظاهری، شامل رنگ، شکل یابیارز نیدر ا

 بود.  یکل یابیارز

آناليزآماری-2-13

 شیآزمابا استفاده از  SAS 9.1افزار ها توسط نرم داده زیآنال

، و  Aپیش تیمار پوستبا یدر قالب طرح کامل تصادف لیفاکتور

بر اساس آزمون ها  نیانگیم انجام گرفت. Bمحلول اسمزی غلظت

                                                 
2
-Rehyradtion Ratio 
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( مقایسه شدند. > 15/1Pدرصد ) 5دانکن در سطح احتمال 

 ترسیم گردیدند.  1111Microsoft Excelنمودارها با نرم افزار 

 

بحثنتايجو-3
تيمارتاثير-3-1 اسمزیپوستپيش و گيری درصدبر

وجذبموادکاهشآب

بتل  اثیر اثر مستتقل و متق أدرصد کاهش آب و جذب مواد تحت ت

 نتتایج نشتان داد کته    قترار گرفتت.   تیمتار استمزی  گیتری و   پوست

 گیتری بتا ستود    وستت پ درصد جذب مواد و کاهش آب در تیمار

 5نمتک در ستطح    گیتری بتا آب   داری با تیمار پوست تفاوت معنی

درصد داشتته استت. میتزان کتاهش آب و جتذب متواد در تیمتار        

نتایج نشتان داد   نمک بوده است. از آب گیری با سود بیشتر پوست

میتزان ستاکارز در محلتول بیشتتر باشدپیشترفت فرآینتد        هرچهکه 

کاهش درصتد  .یابتد  ب افتزایش متی  و درصد کاهش آ اسمز بیشتر

ور شتده در   گیری شده بتا ستود و غوطته    های پوست نمونه آب در

 1 ستاکارز+  درصتد  61محلول استمزی بتا بتالاترین غلظتت قنتد )     

هتای   نمونته که این میزان در  درصد بود درحالی 95 (،نمک درصد

 11ترین غلظت قنتد )  های اسمزی با پایین ور شده در محلول غوطه

 . الف( -1)شکل  بوددرصد  11 (،نمک درصد 8 رز +ساکا درصد

 

 
 الف

 

 
 ب

 جذب مواد و )ب( درصد درصد کاهش آب )الف(گيری و اسمزی بر پوستتيمارهای بل ااثر متق - 1شکل
 دار است. حروف مختلف نشان دهنده اختلاف آماری معنی

 ب الف
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گیتری شتده بتا ستود و ستپس       پوستت  تیمتار میزان جذب متواد در 

 نمتتک درصتتد 1 ستتاکارز + درصتتد 61درمحلتتول  هشتتد ور غوطتته

درصتتد بتتود کتته در مقایستته باتیمتتار استتمزی مشتتابه و  4درحتتدود 

داری در  نمتک اختتلاف آمتاری معنتی     گیتری شتده بتا آب    پوست

 وگیتری شتده بتا آب نمتک      پوستت  درصد داشت. تیمار 5سطح 

 نمتک  درصتد  8 ستاکارز +  درصتد  11محلتول   در شتده  ور غوطه

توجه به اینکه افتزایش  اما، با  مواد را داشت.میزان جذب  کمترین

درصد جذب مواد ممکن است باعث از بین رفتن طعم اصلی میوه 

تتر ستاکارز استتفاده     های با درصد پایین بهتر است از محلول ؛شود

نیتتز گتتزارش  ،(1485) ریستتی و همکتتارانیلب(.  -1)شتتکل نمتتود

بوده  بیشترهای بالا ساکارز  نمودند که میزان جذب مواد در غلظت

گیتری شتده بتا     های پوست نمونه درصد جذب مواد در .(16)است

رودریگتزو   .سود به علت ایجتاد منافتذ در بافتت میتوه بیشتتر بتود      

 .(14)نیز نتایج مشابهی گزارش نمودند ،(1116همکاران )

 

تغييراترطوبت-3-2

تغییرات رطوبت طی فرآیند اسمز با استفاده از  ب( و )الف 1 شکل

همانطورکتته دهتتد.  نشتتان متتیرا نمتتک  ی در ستتود و آبور غوطتته

فرآینتد استمز رونتد     طتی شود درصد تغییرات رطوبت  مشاهده می

در هتتتر دو روش  میتتتوه رطوبتتتت . تغییتتتراتافزایشتتتی داشتتتت 

 9از پتس ساعات اولیته استمز بستیار ستریع بتود و      در گیری پوست

 بت شد.ثاتقریبا  5از ساعت پس تری داشت و شیب ملایم ،ساعت

نمتک از   درصتد 1 ساکارز + درصد 61ات رطوبت در نمونه تغییر

تغییترات رطوبتت در   همچنین  های اسمزی کمتر بود. محلول سایر

هتای   نمتک از ستایر محلتول    درصتد  1درصتد ستاکارز +   61نمونه

هتای   در محلتول گیتری کمتتر بتود.    اسمزی در هر دو روش پوست

 هتای  بته علتت وجتود مولکتول     با درصتد ستاکارز بتالاتر،   ترکیبی 

 و بود.گیری بیشتر  مقدارآب، کوچکتر و ایجاد فشار اسمزی بالاتر

نیتتز نتتتایج مشتتابهی گتتزارش   (،1111اسکانستتلوس و همکتتاران )

 (.11) نمودند

 

 
 الف

 

 

 
 ب

های مختلف  تغييرات درصد رطوبت برای محلول -8شکل 

گيری با  پوست )ب( گيری با سود پوست )الف( اسمزی در روش

 آب نمك

 

پي-3-3 برپوستشتيماراثر اسمزی مدتزمانگيریو

آلوخواصشيميايیخشکشدنو

گیری  ونه پوستکردن آلو شاهد و نم مدت زمان خشک 1جدول 

هتای استمزی را    ور شتده در محلتول   شده با سود و نمک و غوطته 

دهتد. نتتتایج نشتان داد استتتفاده از تیمتار استتمزی باعتتث     نشتان متتی 

کتردن   شود. حتداکثر زمتان خشتک    کردن می کاهش زمان خشک

 بود.  مربوط به تیمار شاهد )بدون استفاده از روش اسمزی(
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 مدت زمان خشك کردنبر و اسمزی گيری  پوست هایمقايسه ميانگين تيمار –8جدول

 زمان خشک کردن تیمار گیری روش پوست

 

 

 گیری با سود پوست

 a*62 ± 021 شاهد

 d57 ± 265 درصد نمک 5درصد ساکارز+  61

 c66 ± 207 درصد نمک 2درصد ساکارز+  22

 c22±612 درصد نمک 6درصد ساکارز+  22

 b20±671 درصد نمک 7درصد ساکارز+  61

 

 گیری با آب نمک پوست

 d56±221 درصد نمک 5درصد ساکارز+  61

 bc50±650 درصد نمک 2درصد ساکارز+  22

 bc07±667 درصد نمک 6درصد ساکارز+  22

 b66±670 درصد نمک 7درصد ساکارز+  61

 .دارند هم اب داری معنی درصدتفاوت 2 احتمال درسطح متفاوت حروف دارای های میانگین درهرستون*
 تکرار است. 6استاندارد، میانگین  ±اعداد انحراف

 

شود با افزایش غلظت ستاکارز   مشاهده می 1که در جدولهمانطور

کردن افزایش یافت که این  های اسمزی سرعت خشک در محلول

(. سرعت خشتک  1،11،15نتیجه با گزارشات قبلی مطابقت دارد )

شتر بود کته احتمتالاً بته    گیری با سود بی کردن آلو در روش پوست

باشد که به سرعت  علت تأثیر سود در ایجاد منافذ در بافت آلو می

 تقابتل ممیتانگین اثر  ،1جتدول  .(1،11نماید) خروج آب کمک می

های شیمیایی  برخی از ویژگیبر  اسمزیگیری و  پوست تیمارهای

دهد. نتایج نشان  کردن را نشان می خشک وپس از تیمار اسمز  آلو

کردن مربتوط   پس از اسمز و پس از خشک قندیشترین میزان بداد 

 درصتد  61ستاکارز  استمزی   در محلول شده ور های غوطهبه تیمار

 درصد نمک بود. 5درصد ساکارز +  59و  نمک درصد 1+

 نسبت آبگیری مجددفزایش میزان ساکارز در محلول اسمزی ا با

لت به عاین پدیده های آلو خشک کاسته شد که  توسط نمونه

 و ایجادپرشدن فضای بین سلولی بافت میوه توسط مواد جامد 

خشک  ی. مقایسه آلو(19) باشد میفضای کمتر جهت جذب آب 

 نسبت آبگیری مجددشده به روش اسمزی با شاهد نشان داد که 

 .(1جدول ) بودشاهد بیشتراز تیمارهای اسمزی  یدرآلو

استفاده از  بل تیمارها نشان داد کهامقایسه میانگین اثر متق

ها شد و  ای شدن رنگ نمونه تیمارهای اسمزی باعث کاهش قهوه

را نیز کاهش ای شدن  قهوهگیری با نمک میزان  چنین پوست هم

میزان در مقادیر بالای ساکارز از نظر آماری البته این  داد؛

های سایر دانشمندان مطابقت  این نتایج با یافته دارنبود. معنی

 .(19،18)دارد

 بالاترمیزان  پیش تیمار شده بای یها در نمونه ثویتامین  میزان

به علت  پدیده احتمالاًاین . بودبیشتر  نسبت به نمونه شاهد ،ساکارز

افزایش سرعت فرآیند اسمز و در نتیجه کوتاه شدن فرآیند 

گیری شده با سود  های پوست چنین نمونه هم .باشد میشدن  خشک

 یزانبیشترین منمک  درصد1 +ساکارز  درصد 61 تیمار اسمزیو 

این نتیجه با مطالعات قبلی مطابقت  .را دارا بودندث ویتامین 

 (.15،16،11داشت )

نشتان   یهای تهیه شده بته روش استمز   شاهد با نمونه ةمقایسه نمون

هتا   شاهد بیشتر از سایر نمونته  ةداد که درصد چروکیدگی در نمون

بتا   .کیفیت بالاتر شد بود. لذا، روش اسمز باعث تولید محصولی با

شدت چروکیتدگی   های اسمزی، در محلول کاهش میزان ساکارز

در محلتتول بتتالاتر باشتتد،  هرچتته غلظتتت ستتاکارز افتتزایش یافتتت.

به درون ماده خشک بیشتر به علت نفوذ آلو چروکیده شدن بافت 

شتود. میتزان    کمتتر متی  بافت میوه و پرکتردن فضتای بتین ستلولی     

آیند اسمز )شتدت آبگیتری( رابطته    چروکیدگی بافت با شدت فر

رسد که افزایش درصد جذب متواد   مستقیم دارد، چنین به نظر می

ینتتد استتمز منجتتر بتته افتتزایش مقاومتتت بافتتت در مقابتتل      آدر فر

شتود،   مشاهده می 1طور که در جدول  همانشود.  چروکیدگی می

ور در محلول اسمزی  گیری شده با آب نمک و غوطه تیمار پوست

نمتتک دارای  درصتتد 5درصتتد ستتاکارز + 59مزی بتتا محلتتول استت

 محققتان حداقل درصد چروکیدگی بود. این نتتایج بتا گزارشتات    

 (.19،11قبلی نیز مطابقت دارد)
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 های شيميايی آلو بر برخی از ويژگی اسمزیگيری و  متقابل تيمارهای پوست اثر -8جدول 

 .دارند هم با داری معنی درصدتفاوت 2 احتمال درسطح تفاوتم حروف دارای های میانگین هرستون در*

 

حسیارزيابی-3-4

گیری  های پوست نشان داد که رنگ نمونه ارزیابی حسی نتایج

که  مطلوبیت کمتری داشتشده با سود از نظر مصرف کننده 

تولید  وثیر حرارت و قلیا بر بافت میوه آلو أبه علت تاحتمالاً 

های اسمزی نسبت به  تیمار.کلیه باشد می محصولی به رنگ قرمز

که این موضوع با نتایج تحقیقات ؛ شاهد امتیاز بالاتری داشتند

نمونه  رنگ (.11،11،19) بقت دارداقبلی در این زمینه مط

 61های  ور در محلول غوطه و نمک آبگیری شده با  پوست

 درصد 5ساکارز+ درصد 59و  نمک درصد 1ساکارز + درصد

بالاترین  داری نداشتند و آماری اختلاف معتی ظنمک از لحا

اسمزی از های  . نمونه(9جدول را کسب نمودند) ارزیابی امتیاز

 ، زیراکسب نمودندنسبت به شاهد رتبه بالاتری  ،لحاظ طعم و مزه

حفظ  باعثانجام شده که فرآیند اسمز در محیط دور از اکسیژن 

نتایج تحقیقات  .شود میر مواد موثر در عطر و طعم محصول هتب

نتایج آزمون حسی نشان  (.14باشد ) قبلی نیز، موید نتیجه فوق می

نامطلوب های اسمزطعم نمک  داد که در هیچ کدام از تیمار

 نمک باعث افزایش کم  که این مقداراز آنجا .تشخیص داده نشد

 

 نتايج آناليز ارزيابی حسی -8جدول 

 .دارند هم با داری معنی تفاوت درصد 2 احتمال سطح رد متفاوت حروف دارای های میانگین هرستون در*

 گیری ار پوستتیم تیمار آبگیری درصد قند دانسیته نوری چروکیدگی ويتامین ث

50c 05/1 a 72/1 a 22 d* شاهد 

 گیری با سود پوست

 

62/65 b 22/1 b 22/1 c 07/61  f نمک%7+%61ساکارز  

12/66 b 22/1 c 22/1 c 25/60 e نمک%6+%22ساکارز  

00/62 ab 60/1  de 22/1   d 25/26  c نمک%2+%22ساکارز  

66a 62/1 e 26/1   d 07/26  c نمک%5+%61ساکارز  

52c 02/1 a 02/1 b 22 d شاهد 

 نمک گیری با آب پوست

 

55/60 b 20/1 bc 20/1 cd 02/00 b نمک%7+%61ساکارز  

06/60 b 26/1 cd 27/1 cd 55/00 b نمک%6+%22ساکارز  

00/65 b 57/1 d 22/1   d 77/70  a نمک%2+%22ساکارز  

20/60 b 66/1 de 26/1   d 77/72 a نمک%5+%61ساکارز  

 گیری یمار پوستت تیمار آبگیری بافت رنگ مزه پذيرش کلی

5 c 5.6 b 5.07 d 6.50c* شاهد 

 گیری با سود پوست

 

2.50 a 6.0 a 2.66 a 2.5 a نمک%7+%61ساکارز  

2 a 6.05 a 2 a 6.0 b نمک%6+%22ساکارز  

6.0 b 6.50 a 6.10 c 6.22 c نمک%2+%22ساکارز  

2.50 a 6.0 a 6.22 bc 2.10 ab نمک%5+%61ساکارز  

5 c 5.6 b 5 d 5.50 d شاهد 

 نمک گیری با آب پوست

 

2.22 a 6.70 a 2.07 a 2.50 a نمک%7+%61ساکارز  

2.10 ab 2 a 6.0 ab 2.10 ab نمک%6+%22ساکارز  

6.22 b 6.05 a 2.6 a 6.05 bc نمک%2+%22ساکارز  

6.6 b 6.07 a 2.07 a 6.05 bc نمک%5+%61ساکارز  
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ترجیح داده شد برای تسریع  شود لذا یری میبگچشمگیر درصد آ

حدی از نمک طعام به عنوان تشدید کننده استفاده  فرآیند اسمز تا

گیری بر پذیرش  تیمار اسمز و پوست نتایج اثر(. 1، 15) شود

 گیری شده با ای پوستنشان داد که تیماره کننده عمومی مصرف

داری نداشتند. تمامی  آماری تفاوت معنیاز نظر نمک و سود  آب

ور شده در محلول اسمزی از لحاظ پذیرش  تیمارهای غوطه

کننده مطلوب بودند و نسبت به شاهد امتیاز  عمومی مصرف

 بالاتری کسب نمودند.



کلیگيرینتيجه-4

گیتتری  ر پوستتتهتدف از ایتتن پتتژوهش، مطالعتته تتتاثیر پتتیش تیمتتا 

تتتایی استتمزی بتتر خصوصتتیات  هتتای ستته وری در محلتتول وغوطتته

گیتری و   فیزیکوشیمیای آلو بود. نتایج نشان داد کته روش پوستت  

کاهش آب  بریند آبگیری آلو آمیزان غلظت محلول اسمزی در فر

بررستی نتتایج    کنتد.  داری ایفتا متی   و جذب مواد جامد نقش معنی

یشترین مقدار کاهش آب و جذب ها نشان داد که ب حاصله از داده

مواد جامد در محلول اسمزی زمانی مشاهده گردید که از غلظتت  
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گیری( در مراحل فرآیند اسمز رونتد   درصد تغییرات رطوبت)آب

بیشتتر   های اسمزی که درصتد ستاکارز   در محلول افزایشی داشت.

هتای کتوچکتر و ایجتاد فشتار استمزی       کوللوجود موبود به علت 

های خشک آلو کته بتا ستود     نمونه یری بیشتر بود.بگبالاتر میزان آ

ور  با غلظتت بتالاتر ستاکارز غوطته     یهای گیری و درمحلول پوست

ولتی بتا افتزایش درصتد      ؛بتالاتری داشتتند   قنددرصد  شده بودند،

هتای   نهآب در نمو ساکارز در محلول اسمزی قدرت جذب مجدد

بتا افتزایش غلظتت ستاکارز در محلتول       خشک کاسته شتد.  یآلو

 یهتای آلتتو  ای شتتدن و چروکیتدگی نمونتته  میتتزان قهتوه  ،استمزی 

بی ابررسی ارزیت  افزایش یافت. ثخشک کاهش و میزان ویتامین 

بتا درصتد کمتتر ستاکارز و      یها نشان داد که تیمارهای حسی نمونه

هرچنتد   ،تر بودنتد  وبکننده مطل درصد بالاتر نمک از نظر مصرف

ی و فیزیکتتی یکتته ایتتن تیمارهتتا در فرآینتتد استتمز ختتواص شتتیمیا 

 تری داشتند. مطلوب

 تیمارترین  ن مناسبیبا توجه به اینکه هدف از اجرای این طرح تعی

 تغییتر  با مواد جذب درصد و نیز خشک بود یاسمزی در تهیه آلو

 .دشتو  متی  تلقتی  منفتی  فتاکتور  آلتوی  تولیتد  میتوه در  اصتلی  طعم

 آبگیتری  درصتد  بتر  علاوه محلول بهترین انتخاب در باید بنابراین

 .داد قرار نظر مد نیز را مواد درصد جذب
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