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  مقدمه -1
 Cornaceaeمتعلق به خانواده   (.Cornus  mas L)زغال اخته 

بوده و به طور طبیعی در مناطق معتدل نیمکره شمالی، پرو و در 
منطقه وسیعی از اروپا، آسیا به خصوص ایران (جنگل هاي 

میوه زغال اخته داراي  .)6(رمنستان و قفقاز می رویدارسباران)، ا
گلوکز و ساکارز به مقدار کم بوده، اما سرشار از آهن، کلسیم، 

آنتوسیانین ها،  ،E ،B2 ،B1، Cاسید فولیک، ویتامین هاي 
زغال اخته همچنین . )24(فلاونوئیدها و اسید اکسالیک می باشد

بالایی براي مبارزه با داراي مواد آنتی اکسیدانی بوده و قابلیت 
  .)13(سرطان دارد

 از آب بخشی کردن خارج جهت فرآیندي اسمزي آبگیري

 ور کردن غوطه اساس بر که می باشد حیوانی یا گیاهی بافت

 می گیرد. صورت با فشار اسمزي بالا محلول یک در غذایی ماده

 غشاء یک عنوان به غذایی ماده هاي سلول دیواره فرآیند این در

 بین غلظت وجود گرادیان علت به که کند می عمل تراوا نیمه

 براي لازم محرکه نیروي سلولی داخل و مایعات اسمزي محلول

 .)1(می شود  ایجاد غذایی ماده از آب خروج

 می رخ شدن خشک حین در که فیزیکی تغییرات مهمترین از

طی  باشد. می قند جذب و آب دفع یعنی جرم، انتقال ،دهد
دهد که عبارتند  سه نوع پدیده انتقال جرم رخ می آبگیري اسمزي

انتشار  ،ورده به داخل محلول اسمزيآآب از داخل فر از: انتشار
ماده حل شده از محلول اسمزي به داخل بافت ماده غذایی در 
خلاف جهت انتشار آب و انتقال مواد با وزن مولکولی کم (قابل 

  ها ویتامینحل در آب) مانند ساکاریدها، اسیدهاي آلی، و
 .)26و  3(هاي معدنی از ماده غذایی به محلول اسمزي نمک

هاي اسمزي و هاي انجام شده بر روي انواع مختلف محلولبررسی
هاي اسمزي دهد که ترکیبی از محلولها نشان می مقایسه آن

حاوي عوامل اسمز، نظیر کلرید سدیم و ساکارز یا گلوکز 
محلول دوگانه (مثلاً فقط آب +  (محلول سه گانه)، در مقایسه با

نمک طعام یا آب + گلوکز و غیره) آب بیشتري به خارج بافت 
دهد که وزن مولکولی کم ماده حل دهند. نتایج نشان میانتقال می

شده اسمزي (مانند گلوکز) در مقایسه با ماده حل شده با وزن 
هاي یکسان محلول  مولکولی بالا (مانند ساکارز) در غلظت

شود که ماده غذایی آب بیشتري از دست بدهد.  ي باعث میاسمز
البته تأثیر وزن مولکولی براي هر فرآورده متفاوت است. همچنین 

هاي دوگانه، با کاهش وزن مولکولی عامل اسمزي در محلول

پوشش  .)26و17(یابدافزایش می 1میزان جذب مواد جامد محلول
دهنده مثل  دادن سطح قطعات مواد اولیه با عوامل پوشش

کربوکسی متیل سلولز، سدیم آلژینات، پکتبن و غیره سبب 
افزایش میزان حذف و کاهش میزان دریافت مواد جامد شده و 
بدین ترتیب باعث افزایش کارآیی فرآیند آبگیري اسمزي می 

 انـواع بـه تـوانها را می  پوشـش پایـه سـازنده رکیبـاتت شود.
 تقسـیم ازترکیبـی آن لیپیدها یـا و ساکاریدها  پروتئین ها، پلـی
  .)7(دکـر

هدف از این تحقیق،به کار بردن پوشش هاي پکتین و کربوکسی 
دهی بر کارایی فرآیند اسمز و تأثیر  اثرات پوششمتیل سلولز و 

و تاثیر شربت  بر میوه زغال اختهپوشش و پیش فرآیند اسمزي 
نوان پوششی گلوکز، پکتین و نمک بر فرآیند اسمز کردن آن به ع

  مناسب بود.
  
 مواد و روش ها -2
  ها تهیه نمونه 2-1

  نوع زغال اخته ،جهت انجام آزمایشات در این تحقیق
 Cornus  mas L. از بازار محلی تبریز خریداري گردید. زغال

ساعت  24اخته هاي با رنگ و رسیدگی یکنواخت انتخاب شده و 
قرار  جه سانتیگراد)در 25قبل از از انجام آزمایش در دماي اتاق (

ها به چهار قسمت برش زغال اخته گرفتند. در شروع کار 
به طور متوسط داراي وزن در  زغال اختهخوردند. کلیه برش هاي 

گرم بودند. سپس نمونه ها با آب مقطر شسته شده  2±3/0حدود 
  و توسط کاغذ صافی خشک گردیدند.

  
  پوشش دار کردن نمونه ها 2-2

دقیقه درون بشر  1ده پس از توزین، به مدت نمونه هاي آماده ش
% پکتین ( با درجه 5/1% کربوکسی متیل سلولز و 1حاوي محلول 

سپس به منظور اجراي  .)3(متوکسیلاسیون پایین) قرار داده شدند
ساعت در محلول هاي اسمزي قرار  4فرآیند آبگیري، به مدت 

به  10ات گرفتند (نسبت محلول اسمزي به نمونه در تمامی آزمایش
بود). براي انجام فرآیند اسمز، از بین غلظت هاي مختلف  1

آورده شده اند، غلظت بهینه  1محلول هاي اسمزي که در جدول 
میزان  کم وجذب مواد جامد میزان در فرآیند اسمز  انتخاب شد؛

جذب مواد جامد زیاد مطلوب است، لذا میزان  از دست دادن آب
                                                        

1Solid gain 
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مورد تجزیه و تحلیل آماري قرار و  از دست دادن آب محاسبه و
هاي اسمزي براي انجام  و اپتیمم غلظت جهت تهیه نمونه گرفته

درصد شربت  50غلظت  هاي مختلف تعیین گردید.آزمایش
درصد پکتین (وزنی/وزنی) به  5/1درصد نمک و  15گلوکز، 

عنوان غلظت بهینه (دست یابی به بهترین تاثیر ترکیبی از شربت 
پکتین براي تاثیر این ترکیبات روي میزان گلوکز، نمک و 

آبگیري و جذب مواد جامد بود) انتخاب گردید. رطوبت سطحی 
نمونه ها بعد از خارج شدن از محلول اسمزي به وسیله کاغذ 
صافی گرفته شده و سپس توزین شدند و جهت خشک کردن 

درجه سانتیگراد قرار  80ساعت در آون  با دماي  4نهایی، به مدت 
  ه شدند. داد
  

مختلف مورد استفاده در  محلول هاي اسمزي غلظت -1جدول 
  تحقیق حاضر

 )وزنی -وزنی(%،  غلظت محلول اسمزينام 
 65 50 35 شربت گلوکز

 25 15 5 نمک
 5/4 0/3 5/1 پکتین

  

  آزمایشات کمی و کیفی 2-3
میزان از دست دادن آب و میزان جذب مواد جامد بر اساس 

حل مختلف قبل از آبگیري اسمزي، بعد از توزین آنها در مرا
به   2و  1اسمز و بعد از خشک کردن در آون با استفاده از روابط 

درصد و رطوبت  95رطوبت اولیه زغال اخته . )3(دست آمد 
  .درصد بود 8نهایی آن بعد از فرآیند 

  )1رابطه (

= میزان از دست دادن آب  ه وزن نمونه بعد از اسمز  وزن اولیه نمونه وزن اولیه نمون × 100    
  )2رابطه (

= میزان جذب مواد جامد  − وزن خشک نمونه بعد از اسمز  ه وزن خشک نمونه شاهد وزن اولیه نمون
× 100 

  
 اندازه گیري مدت زمان غوطه وري  1- 2-3

میزان از دست دادن آب و جذب مواد محلول نمونه هاي پوشش 
وطه وري مختلف دار و بدون پوشش اسمز شده در زمان هاي غ

دقیقه) براي  240و 180، 120، 60، 15،30در محلول اسمزي (
  تعیین زمان بهینه غوطه وري اندازه گیري شد.

  اندازه گیري میزان جذب نمک و شربت گلوکز 2- 2-3
استفاده شد، به  1براي اندازه گیري نمک از روش تیتراسیون موهر

استفاده از  این ترتیب که درصد نمک نمونه هاي مورد نظر با
نرمال و معرف کرومات پتاسیم مورد ارزیابی قرار  1/0نیترات نقره 

نرمال جهت  1/0گیري اسیدیته از سود به منظور اندازه گرفت.
محاسبه درصد  .ن استفاده گردیدیمعرف فنول فتالئ تیتراسیون و

) و 4) ، (3نمک، اسیدیته و شربت گلوکز نیز با توجه به روابط (
   .)3(د ) انجام ش5(
  ) 3رابطه ( 

= درصد نمک وزن نمونه  حجم نیترات نقره مصرفی
× 0/585  

) 4رابطه (  

اسیدیته = وزن نمونه  حجم سود 0/1 نرمال مصرفی
× 0/64 

 
  ) 5رابطه(

شربت گلوکز = − میزان جذب مواد جامد  + میزان اسید  یزانم نمک      
  مقایسه مدت زمان خشک شدن نمونه ها 3- 2-3

ک شدن نهایی نمونه هاي اسمز شده پوشش دار و مدت زمان خش
بدون پوشش و نمونه هاي اسمز نشده مورد بررسی قرار گرفت. 
وزن اولیه نمونه هاي مورد استفاده در این آزمایش یکسان در نظر 
گرفته شد و به طور همزمان براي خشک کردن نهایی در آون 

ونه ها قرار گرفتند و هر نیم ساعت یکبار وضعیت خشک شدن نم
  بررسی شد تا به وزن ثابتی برسند.

  
  ارزیابی حسی  4- 2-3

با روش امتیاز بندي هدونیک پنج نقطه اي   2آزمایش تک چشایی
نفر و صفات مورد بررسی  15صورت پذیرفت. تعداد ارزیاب ها 

عبارت بودند از ظاهر، رنگ، بافت (سفتی و تردي)، بو، طعم 
ارزیاب ها خواسته شد به  (ترشی و شیرینی) و ارزیابی کلی. از

نمونه ها صفات لذت بخشی (هدونیک)، از بسیار ناخوشایند تا 
بسیار خوشایند بدهند، سپس این صفت ها به داده هاي کمی از 

  .)27و  4، 2(یک تا پنج تبدیل شدند 
  

                                                        
1 Mohr 
2 Single Stimulus 
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  )bو ٭ a،٭ L(٭اندازه گیري پارامترهاي رنگی  5- 2-3

عکسبرداري دیجیتالی  ها با استفاده از روش ارزیابی رنگ نمونه
انجام شد. پس از عکسبرداري توسط دوربین دیجتال (مدل 

DSC-W570ها به نرم افزار فتوشاپ، ساخت ژاپن) عکس 

(Adobe Photoshop, Version 8.0)  منتقل شدند و از هر
نقطه به صورت تصادفی انتخاب گردید. مقدار رنگ با  5نمونه 

 b٭سبزي) و –(قرمزي  a٭(روشنایی)،  L ٭استفاده از مقادیر
میزان روشنایی را نشان می  L٭فاکتور آبی) بیان شد. –(زردي 

معادل رنگ سفید  L=  ١٠٠معادل رنگ سیاه و L=٠دهد. مقدار
معادل  )a-(سبزي است که  -مربوط به قرمزي a٭می باشد. پارامتر

معرف رنگ  b٭معادل رنگ قرمز و پارامتر +)a(رنگ سبز و 
معادل  )b+(معادل رنگ آبی و  )-b( کهسبز می باشد  -آبی

  ).28(رنگ زرد است 
  
  تجزیه و تحلیل آماري 2-4

تکـرار   3 با یتصادف کاملا طرح اساس تجزیه و تحلیل آماري بر
 واریانس آنالیز ابتدا شد. انجام براي ارزیابی حسی نمونه ها

مقایسـه   سـپس آزمـون   درصـد و  5 احتمال در سطح طرفه یک
 بـودن  معنـی دار  بررسی منظور به دانکن از نوع میانگین ها

 بـا  و تحلیـل هـاي آمـاري    تجزیه شد. انجام حاصله نتایج
 ,Chicago, United States) (SPSS 16 اسـتفاده از نـرم افـزار   

رسـم   2007 1اکسـل  افزار کلیه نمودارها توسط نرمپذیرفت. انجام
 SASافزار  سازي ترکیب محلول اسمزي از نرم  گردید. براي بهینه

(Version 9.1)  .استفاده شد  
  
  نتایج و بحث-3
و آب  از دست دادن میزان بر اسمز فرایند زمان اثر 3-1

  جامد مواد جذب
از دست دادن  درصد شود، می مشاهده 1 شکل در که همانطور

 روند اسمز، فرآیند اولیه مراحل در جامد مواد جذب و آب

این  که می رسد ثابت مقدار سپس به و کند می افزایشی طی
 مورد استفاده اسمزي محلول غلظتو  نوع به بستگی مراحل

در فرآیند اسمز، با توجه به اینکه مطلوبترین شرایط (از نظر . دارد
از دست زمان فرآیند) نقطه اي است که در آن بالاترین میزان 

                                                        
1 Excel 

دست آید، لذا  و کمترین میزان جذب مواد جامد به دادن آب
 ، ارزیابی و منحنی آن رسم شد. هاوري نمونهمدت زمان غوطه

(الف) آورده شده است، درصد از  -1همانطور که در شکل 
طور پیوسته  ه ساعت از شروع آزمایش ب چهارتا   دست دادن آب

. بعد می رسد درصد 95/63و به  می یابدبا گذشت زمان افزایش 
 پنجدر می یابد  و طور جزیی افزایش هبمقدار آن   ،از این زمان

و بعد از آن روند ثابتی را طی  می رسد درصد 12/65 به  ساعت
تا  (ب) نشان داده شده است -1شکل می نماید. همانطور که در 

میزان جذب مواد طور پیوسته  هب ،ساعت از شروع آزمایش چهار
  درصد 21/13و به  می یابدبا گذشت زمان افزایش نیز  جامد

طور جزیی هب جامد، میزان جذب مواد . بعد از این زمانمی رسد
 درصد 35/14 این میزان به ساعت پنج (در می یابد افزایش 

با توجه به   و بعد از آن روند ثابتی را طی می نماید. رسیده است)
چهارم اینکه افزایش میزان جذب مواد جامد طی ساعت 

بنابراین  ،زیاد بود از دست دادن آبوري نسبت به میزان  غوطه
و حداقل  از دست دادن آباساس حداکثر  مدت زمان بهینه که بر

ساعت انتخاب شد  3 ،باید در نظر گرفته شود جذب مواد جامد
به ترتیب جذب مواد جامد   و از دست دادن آبمیزان در آن که 
به خاطر اینکه فرآیند  .دست آمدبه درصد 21/11و  13/61

آبگیري اسمزي داراي یک مرحله سرعت صعودي و یک مرحله 
توان با تعیین زمان رسیدن به مرحله ت است، پس میسرعت ثاب

سرعت ثابت و توقف فرآیند در این مرحله از اتلاف زمان 
جلوگیري کرد. این امر باعث کاهش زمان تولید و اقتصادي شدن 

 گزارش نیز 2007همکارانش و لومبارد .)16(شودفرآیند می

 دفع نمیزا دما افزایش با اسمزي فرآیند آبگیري که در کردند

 روي تأثیر باعث دما . افزایش)21(افزایش می یابد آب

 خروج به نسبت شدن پذیرتر نفوذ جهت در غشاء نفوذپذیري

روي  بر همکاران بچر و 2009در سال . )10(می شود  آب
 کردند مشاهده کردند. آنها مطالعه انار دانه اسمزي خشک کردن

 محلول هب نسبت 55 بریکس با ساکارز محلول در آب دفع که

 ترتیب به گلوکز محلول و  وزنی/ وزنی) 50:50( ساکارز گلوکز

 وزن، کاهش آب، دفع افزایش به منجر دما بود. افزایش تر بیش

  .)8(گردید  دیفوزیون ضریب و قند جذب
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آب  از دست دادن بر (الف) میزان اسمز فرایند زمان اثر -1شکل  

  .(%)جامد مواد جذب میزانو (ب)  (%)
  

از دست دادن آب و جذب مواد جامد مقایسه میزان  3-2
  دار و بدون پوششهاي پوشش نمونهدر 

هاي نشان داده شده است بین نمونه 2همانطور که در شکل 
در  )>05/0p(داري دار و بدون پوشش اختلاف معنیپوشش

میزان از دست دادن آب و میزان جذب مواد جامد محلول وجود 
دست دادن آب و میزان جذب مواد جامد  دارد. مقایسه میزان از

دهد که دار و بدون پوشش نشان میهاي پوششمحلول در نمونه
هاي در شرایط یکسان، میزان جذب مواد جامد محلول در نمونه

هاي بدون پوشش است و میزان از دست دار کمتر از نمونهپوشش
وشش هاي بدون پدار بیشتر از نمونههاي پوششدادن آب در نمونه

 جذب که گزارش کردند1989 سال در وگرودیکا لنارتاست. 
  دهنده پوشش محلول غلظت تأثیر تحت بسیار جامد مواد

 با شده داده پوشش هاي که سیب دادند نشان آنها باشد. می
 با مقایسه در بالاتري جامد مواد جذب پکتین درصد 4 محلول
 آنها داشت. پکتین درصد 2 با شده داده پوشش هاي نمونه
 غلظتی حداکثر دهنده پوشش محلول براي که گرفتند نتیجه
 کاهش دیگر جامد مواد جذب میزان آن از پس که دارد وجود

 دهنده پوشش محلول غلظت حد از بیش افزایش یافت. نخواهد
 نتایج). 20( شود می به نمونه پوشش اتصال کاهش سبب

 نکرد خشک روي بر 2006 سال در همکاران و کین تحقیقات
 متوکسیل گروه با پکتین پوشش با زمینی سیب قطعات اسمزي

 محلول غلظت افزایش با که داد نشان سدیم آلژینات و پایین
 افزایش نمک جذب میزان و رطوبت اتلاف میزان اسمزي

 در سال 2007همکاران  و پانی وانگ 2007در سال ). 12(یافت
د. دادن قرار بررسی مورد را کدو میوه اسمزي کردن خشک

 50 غلظت تا آب دفع و قند جذب که کردند گزارش آنها
 تر بیش افزایش و یافته افزایش ساکارز وزنی/ وزنی درصد

 آب نداشت دفع و قند جذب بر تأثیري اسمزي محلولت غلظ
 سطح در قندي کریستاله لایه یک تشکیل دلیل به مورد این که

 گزارش 2004 سال درشاکولا و سینگ  همچنین). 23(بود نمونه
 محلول غلظت افزایش با اسمزي هاي محلول همه در که کردند
یافت  افزایش رطوبت اتلاف و جامد مواد میزان جذب اسمزي

ها  ، براي پوشش دادن سیب زمینی2007لازارد و همکاران ). 25(
آلژینات سدیم استفاده کردند و نشان دادند پوشش دادن بدون از 

تأثیر منفی بر میزان انتقال آب، جذب مواد جامد را کاهش می 
  ).18(ها داراي قابلیت انتخابی است دهد چون دیواره سلولی میوه

  

  
(%، از دست دادن آب و جذب مواد جامد مقایسه میزان  -2شکل

در هر  دار و بدون پوشش.هاي پوشش نمونهدر  )وزنی-وزنی
ردیف میانگین هاي داراي حروف متفاوت از لحاظ آماري داراي 

 .)>05/0p(تفاوت معنی دار می باشند 

 
  میزان جذب شربت گلوکز، نمک و پکتین در  3-3

 هاي پوشش دار و بدون پوششنمونه
هاي پوشش دار و بدون ، میزان جذب مواد در نمونه3شکل 

د. میزان جذب شربت گلوکز، نمک و دهپوشش را نشان می
هاي بدون پوشش  دار نسبت به نمونه هاي پوششپکتین در نمونه

مشاهده  )>05/0p(ها داري بین نمونهکمتر بود وتفاوت معنی
دار است.  هاي پوششگردید. دلیل این امر وجود پوشش در نمونه
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پوشش انتقال جرم را در طی فرآیند کنترل کرده و جذب مواد 
طورکلی پوشش دادن مواد قبل دهد. بهد محلول را کاهش میجام

از فرآیند آبگیري اسمزي، بدون داشتن تأثیر منفی بر میزان خروج 
گردد غذایی می آب، مانع از نفوذ مواد جامد محلول به بافت ماده

ها، میزان جذب نمک بیشتر از میزان جذب در همه نمونه. )3(
دلیل که در ابتداي الاً به این شربت گلوکز و پکتین است؛ احتم

فرآیند، سرعت نفوذ نمک به داخل بافت محصول به دلیل اندازه 
مولکولی کم، بیشتر است. پس از مدتی شربت گلوکز و پکتین 

شود و تقریباً  هم وارد بافت شده و این پدیده مانع نفوذ نمک می
شود  ساعت ثابت می 2-1میزان نمک جذب شده بعد از حدود 

هایی که به طور مثال داراي ساکارز و  کار بردن محلولبا به. )4(
اي نازك در زیر سطح  نمک می باشند، ساکارز به صورت لایه

بافت فشرده شده و به عنوان مانعی در برابر انتقال جرم در طی 
کند. اما نفوذ نمک در داخل بافت نمونه اسمز فرآیند عمل می

  تري اتفاقصورت عمیق شده به دلیل وزن مولکولی پایین به
افتد، بنابراین حضور نمک مانع تشکیل لایه متراکم ماده قندي می

شود و منجر به آبگیري و جذب مواد جامد در سطح نمونه می
  .)187و  17(گردد محلول می

  
شربت گلوکز، نمک و ) وزنی-وزنی(%، میزان جذب  -3شکل 

هر ردیف  درهاي پوشش دار و بدون پوشش. پکتین در نمونه
میانگین هاي داراي حروف متفاوت از لحاظ آماري داراي تفاوت 

 .)>05/0p(معنی دار می باشند 

  
  هامقایسه مدت زمان خشک شدن نمونه 3-4

را نشان می  ها در آون مدت زمان خشک شدن نمونه، 4شکل 
هاي شاهد، بدون پوشش و  بین نمونه 4دهد. با توجه به شکل 
وجود  )>05/0p(داري از نظر آماري  پوشش دار تفاوت معنی

هایی که تحت فرآیند دارد. مدت زمان خشک شدن نهایی نمونه
هاي شاهد بود. آبگیري اسمزي قرار گرفته بودند، کمتر از نمونه

هاي شاهد با شرایط یکسان (از نظر مدت زمان خشک شدن نمونه
یقه و دق 280وزن اولیه و اندازه) تا رسیدن به مقدار ثابت رطوبت، 

دقیقه گزارش گردید. پیش فرآیند  220هاي اسمز شده براي نمونه
اسمزي با خارج کردن مقدار زیادي آب از داخل بافت محصول، 

شود و در نتیجه باعث کاهش مدت زمان خشک شدن نهایی می
کیفیت محصول بیشتر حفظ شده و از لحاظ اقتصادي هم به دلیل 

چنین مدت صرفه است. همکاهش میزان مصرف انرژي، مقرون به 
دقیقه)،  190دار اسمز شده (هاي پوششزمان خشک شدن نمونه

دار،  هاي پوشش هاي بدون پوشش بود. در نمونهکمتر از نمونه
پوشش باعث خروج بیشتر آب محصول در طول فرایند اسمز شده 
در نتیجه با کاهش رطوبت نمونه، مدت زمان خشک شدن درآون 

  ).18و  22(بابد  نیز کاهش می
  

  
  ها (دقیقه) در آون. مدت زمان خشک شدن نمونه -4شکل 

در هر ردیف میانگین هاي داراي حروف متفاوت از لحاظ آماري 
  .)>05/0p(داراي تفاوت معنی دار می باشند

  
  ارزیابی حسی 3-5

 و اسمز روش به شده خشک هاي نمونه ویژگیهاي بررسی براي
 استفادهارزیابی حسی  مونآز از شاهد نمونه با آنها مقایسه

هاي شاهد از لحاظ ظاهر، بو،  نشان داد که نمونه 2جدول  .گردید
هاي  داري با نمونهبافت، رنگ، طعم و پذیرش کلی، تفاوت معنی

ها براي دار و بدون پوشش دارند. براي تهیه نمونه اسمزي پوشش
ارزیابی حسی از محلول اسمزي بهینه استفاده شد. فرآیند اسمز 

شود. ماده قندي اعث حفظ بهتر رنگ، بافت و شکل ظاهري میب
و نمک در فرآیند اسمزي به میزان قابل توجهی بافت را محافظت 
کرده و حداقل صدمه و گسیختگی بافت محصول را باعث شده و 

  دهند. ظاهري مشابه با بافت تازه به مواد غذایی می
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  دار و بدون پوشش ارزیابی حسی نمونه هاي شاهد، پوشش -2جدول 

  پذیرش کلی  ظاهر  عطر  طعم  بافت  رنگ  نمونه
  c77/3  b81/3  b18/4  ab19/4  b     09/4  c91/3  شاهد

  a65/4  a56/4  a78/4  a27/4  a41/4  a       91/4  اسمز شده پوشش دار
  b21/4  a49/4  a     71/4  a22/4  a     37/4  b      45/4  اسمز شده بدون پوشش
  است. 05/0انحراف معیار و حروف نامشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آماري معنی دار در سطح  ±میانگین  پانزده تکرار اعداد موجود در جدول

  
چنین به دلیل انجام گرفتن آزمایش در محیطی به دور از هم

اي شدن آنزیمی و افت  هاي قهوهاکسیژن و حرارت، واکنش
ظ مواد مولد عطر و طعمی و کاهش یافته که باعث حف C ویتامین

رنگ در محصول شده و در نتیجه باعث افزایش قابلیت پذیرش 
ها از نظر مصرف کننده، گردید. تأثیر مثبت ساکارز در  آن

استفاده از  ).3و 20،19(نگهداري مواد عطري اثبات شده است 
پوشش نیز علاوه بر کنترل فرآیند اسمز باعث کاهش افت مواد 

شود  یات ارگانولپتیکی به نحو مطلوب میمغذي و حفظ خصوص
)9.(   

برخی از عوامل اسمزي مثل گالاکتوسوربیتول و سوربیتول باعث 
ایجاد سفتی بافت شده در حالی که ساکارز، قند اینورت و آبمیوه 

از آبگیري  .)14(شود  بدون اسید، موجب بهبود بافت میوه می
دن میزان اسمزي به دلیل کاهش چروکیدگی و به حداقل رسان

صدمه به بافت سلولی درطی مراحل فرآیند، کاهش اتلاف عطر و 
و حفظ مواد  1طعم و تخریب بافت ماده غذایی، بهبود حفظ رنگ

مغذي و نیز به دلیل سادگی و قابل کنترل بودن، به عنوان پیش 
  .)4و 5(شود کردن استفاده می تیمار فرآیند خشک

  
  ارزیابی پارامترهاي رنگ 3-6

ها با استفاده از دستگاه هانتر لب صورت گیري رنگ نمونهاندازه
پذیرفت. میان نمونه شاهد و فرآیند شده از لحاظ میزان رنگ 

نشان داده شده  3داري مشاهده شد که در جدول تفاوت معنی
هاي شاهد و اسمز شده در است. نتایج نشان دادند که بین نمونه

ی داري وجود دارد. تفاوت معن *b و *L* ،aهاي پارامترمورد 
هاي اسمز شده نسبت به نمونه شاهد ( روشنایی) نمونه *L پارامتر

کاهش ( زردي)   *bو ( قرمزي)   *aافزایش یافته ولی پارامترهاي
 گرم، در با هواي کردن خشک فرآیند طی پیدا کردند. در

                                                        
1- Improved retention of color 

 هاينمونه به رنگ کمتري نسبت تغییرات شده اسمز هاينمونه
ده گردید. همچنین تفاوت معنی داري بین نمونه اسمز نشده مشاه

قرار  هاي اسمز شده،حفظ رنگ نمونه ها وجود نداشت. دلیل
اسمزي و در  محلول زیر در نمونه هايقطعه ها وگرفتن نمونه

 کندي باعث اکسیژن کمبود بود. این  اکسیژن از دور محیطی به
و  رنگ شود. تغییراتمی آنزیمی شدن ايقهوه هايواکنش

 هاينمونه به دار نسبتپوشش هايشدن نمونه ايقهوه میزان
 اسمزي میزان محلول غلظت پوشش کمتراست. با افزایش بدون
کاهش  و بدون پوشش دارپوشش نهایی شدن محصول ايقهوه

، نشان دادند که ماده قندي و 1990جایرمان و همکاران . )3(یافت 
افت را محافظت کرده و نمک در فرآیند اسمز، به میزان زیادي ب

کند. همچنین فرآیند اي شدن جلوگیري میهاي قهوهاز واکنش
ها، نیاز به استفاده از ترکیبات اسمز به دلیل حفظ رنگ نمونه

دهد گوگردي براي جلوگیري از ایجاد تغییر رنگ را کاهش می
  .)11و 15(

ارزیابی پارامترهاي رنگ -3جدول   
b * a * L* نمونه  

a04/0±19/9  a17/1±33/41  c15/1±31/39  شاهد 
c01/0±11/4  c11/1±13/33  a11/1±11/48  اسمز پوشش دار  
b02/0±16/6  b13/1±22/37  b10/1±31/45  پوشش اسمز بدون 

انحراف معیار و حروف  ±اعداد موجود در جدول میانگین سه تکرار *
ار در سطح نامشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آماري معنی د

  است. 05/0
 
  گیري نتیجه -4

نتایج نشان دادند میزان جذب مواد جامد محلول، میزان جذب 
نمک، شربت گلوکز و پکتین و مدت زمان خشک شدن نهایی 

دار اسمز شده در کمترین مقدار و میزان از  هاي پوششدر نمونه
هاي بدون دست دادن آب در بیشترین مقدار نسبت به نمونه

  هاي اسمز نشده قرار داشتند.نمونه ز شده وپوشش اسم



 94/ زمستان چهارم/ شماره ي نشریه ي نوآوري در علوم و فناّوري غذایی/ سال هفتم     38

هاي اسمز شده (روشنایی) نمونه *L پارامتردر بررسی رنگ، 
(قرمزي)   *aنسبت به نمونه شاهد افزایش یافته ولی پارامترهاي

هاي  (زردي) کاهش پیدا کردند. در ارزیابی حسی نمونه  *bو
به  شاهد از لحاظ ظاهر، بو، بافت، رنگ، طعم و پذیرش کلی

دار و  هاي اسمزي پوشش داري با نمونهلحاظ آماري تفاوت معنی
گیري نمود که توان نتیجهبدون پوشش داشتند. در نهایت می

  دهیپوشش
 5/1درصدکربوکسی متیل سلولز و  1ها توسط محلول نمونه

توانند پیش درصد پکتین و در ادامه استفاده از فرآیند اسمز می
فزایش کیفیت زغال اخته خشک شده به تیمارهاي مناسبی براي ا
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