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 چکيده

باشد. هدف استفاده از محلول هیپرتونیک )اسمزی( جهت کاهش آب در محصول ميبه معني فرآیند خشک کردن اسمزی، 

حلول اسمزی، دماهای متفااوت و مادت زماان تیمااردهي بارای خشاک کاردن های متفاوت ماز این تحقیق، بررسي غلظت

خشک شاده از  های زردآلویبرگه تولید تیمار اسمزی جهت بهترینبرای انتخاب  ابتدا زردآلو و انتخاب بهترین تیمار بود.

 اسامزی لاولمح3 سااعت توسا  5و  3، 1های ساعت و در زمان 5میزان آب خارج شده و مواد جامد جذب شده در طي 

هاای مختلاف محلاول اسامزی ) . تیمارهای ماورد اساتفاده شاامل غلظاتشد نمک( در دماهای مختلف استفاده -)ساکارز

سااعت باود.  5درجه سانتیگراد در مدت زمان  60و  50( و دماهای 15-45و  10-50، 5 -55نمک با درصدهای  -ساکارز

درجاه  60کلرید سدیم ، دمای  %10ساکارز،  %50محلول اسمزی حاوی تیمار مختلف، تیمار  18نتایج نشان داد که در بین 

( بود و باه نحاو SG/WL) ساعت دارای نسبت پائین میزان جذب مواد جامد به میزان کاهش رطوبت 5سانتیگراد و زمان 

هترین تیماار انتخااب شاد. در باین صافات انادازه ها شود و به عنوان ببهتری توانست باعث خشک کردن اسمزی زردآلو

محلاول حااوی گیری شده کمترین میزان جذب مواد جامد و بیشترین میزان از دست دادن آب به ترتیب مربوط باه تیماار 

 %55ی محلاول اسامزحااوی  تیماارسااعت و  5درجه سانتیگراد و زمان  50، دمای کلرید سدیم%5ساکارز،  %55ی اسمز

ساعت بود. نتایج نشان داد که در بین ساه محلاول اسامزی  5درجه سانتیگراد و زمان  60، دمای د سدیمکلری%5ساکارز، 

( و %5-55نماک -)سااکارز 1مختلف مورد استفاده بیشترین میزان قند مربوط به نمونه خشک شاده اسامزی باا محلاول 

وط باه نموناه خشاک شاده اسامزی باا مربا C( بود. همچنین بیشترین میزان ویتاامین %10-50نمک  -)ساکارز 2محلول 

( %15-45نماک  -اسمزی )سااکارز 3( و کمترین میزان آن در محلول mg/100 g 75/8( )%5-55نمک -)ساکارز 1محلول 

(mg/100 g 39/7 بودند. نتایج نشان داد که میزان ویتامین )C  در دماهای بااتتر و نیاز زماان هاای غوطاه وری بیشاتر

 3( کاهش پیدا کرد. بیشترین میزان نمک نیز مربوط به نمونه خشک شده اسمزی باا محلاول >P 05/0معني داری ) طوربه

زردآلاوی خشاک شاده باه رو   هااینموناه ،های حساي مختلاف( بود. بنابراین، در بین ویژگي%15-45نمک  -)ساکارز

 .د( به غیر از عطر و طعم نداشتنP>05/0داری )های معنياسمزی در تیمارهای مختلف تفاوت

 

 های شیمیایينمک، ویژگي-های ساکارزمحلولخصوصیات حسي، زردآلو، خشک کردن اسمزی،  كليدي: گانواژ 
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 مقدمه

یند خشک کردن به منظور آاساس بهره گیری از فر

افزایش ماندگاری محصوتت غذایي، تقلیل میزان 

تر کاهش فعالیت آب است به عبارت دقیق و رطوبت

فساد زا نظیر آنزیم ها و  که کاهش فعالیت عوامل

های ها را در پي دارد. با توجه به پتانسیلمیکروب

باتی موجود در کشور ما جهت تولید انواع میوه و 

سبزی، به منظور افزایش قابلیت نگهداری و کاهش 

ها از ها و سبزیمیزان ضایعات، خشک کردن میوه

دیر باز درکشور ما مرسوم بوده است. در این راستا 

با  ،های تولیدیش قابل توجهي از میوه و سبزیبخ

عنوان یک رو  سنتي ه ب ،استفاده از نور خورشید

و یا در تعداد معدودی از واحدهای  ،خشک کردن

صنعتي به وسیله خشک کن های صنعتي با استفاده 

 از جریان هوای گرم به خشکبار تبدیل مي شوند

(. بدون شک، خشک کردن سنتي از 1375)فاطمیان 

ای برخوردار است که از جمله آنها مي معایب عدیده

ت فیند، سآتوان به سرعت پایین و زمان طوتني فر

ای شدن، چروکیدگي، رنگ نامطلوب و شدن، قهوه

کاهش ارز  غذایي اشاره نمود )مرتضوی و 

 (.1391فتحي آچاچلوئي و همکاران ، 1378همکاران 

 جهت دفع روشياز  است خشک کردن اسمزی عبارت

وری در یک های گیاهي توس  غوطهنسبي آب از بافت

خشک کردن اسمزی به  محلول هیپرتونیک )اسمزی(.

عنوان پیش فرآوری بسیاری از فرآیندها جهت بهبود 

 ،های مغذی، حسي و عملکردی مواد غذایيویژگي

گیرد بدون تغییر بافت آن مورد استفاده قرار مي

هایي مثل یندفرآ( که معموتً از 1993)تورجیاني 

خشک کردن  (، 2004 هامینیوك و همکارانانجماد )

( یا خشک کردن با 2003 تایو و همکاران) تحت خلأ

( پیشي 1391 و همکاران فتحي آچاچلوئي) ی داغهوا

گیرد. همچنین فرآیند اسمزی موجب افزایش نسبت مي

ها را در طول قند به اسید شده و بافت و ثبات رنگدانه

واك -بخشد )رائولتی بهبود ميگهدارنخشک کردن و 

(.  این روند حتي در دمای محی  نیز کارآیي 1994

به بافت، رنگ و طعم به  دمایياز این رو آسیب  ،دارد

 (.1993رسد )تورجیاني حداقل مي

های عملکردی فرآیند اسمزی امکان اصلاح ویژگي

مواد غذایي را ایجاد نموده، کیفیت کلي محصول نهایي 

کند د داده و پتانسیل ذخیره انرژی را ایجاد ميرا بهبو

(. سایر کاربردهای عمده عبارت 2002)شي و لمائوگر

از کاهش فعالیت آب بسیاری از مواد غذایي تا است 

 ها. حد بازداری از رشد میکروب

( استفاده از شرای  مختلف 2003تایوو و همکاران )

های اسمزی گلوکز، خشک کردن اسمزی )محلول

فشارهای اتمسفر، -رز و مخلوط ساکارز و نمکساکا

و اولتراسونیک( و پیش تیمارهای مختلف  تحت خلأ

های الکتریکي پالسي و )استفاده از فشار بات، میدان

-انجماد( روی انتقال جرم، روند خشک شدن و ویژگي

های محصول تولیدی را مورد بررسي قرار دادند. 

ان خروج آب نتایج حاصل نشان داد که بیشترین میز

های اسمزی ، محلولخلأ تیمار های تحتدر نمونه

مخلوط ساکارز و نمک به همراه پیش تیمار فشار بات 

های الکتریکي پالسي مشاهده شد. افزایش در یا میدان

های تیمار شده میزان جذب مواد اسمزی توت فرنگي

داری بود. از نسبت به نمونه کنترل دارای مقدار معني

نتایج حاکي از آن بود که بیشترین سوی دیگر 

تیمار های پیش در نمونه غییرات رنگ و بافتت

 انجمادی مشاهده شد. 

( نشان دادند که توت 2001چیرالت و همکاران )

های خشک شده به رو  اسمزی نرمتر از فرنگي

های رئولوژیکي انواع تازه بودند. همچنین بررسي

های یژگيآب سبب کاهش شدید و کاهشنشان داد که 

شود که این نتایج با اتستیک میوه خشک شده مي

( مطابقت 1999های سورماني و همکاران )گزار 

 داشت.

( در گزارشي عنوان 2003لواسکالزو و همکاران )

کردند که افزایش زمان خشک کردن اسمزی بیش از 
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ساعت باعث کاهش میزان پروتوپکتین نامحلول در  1

تواند منجر به نرم مي آب و افزایش پکتین شده که

 های توت فرنگي شود.شدن بافت میوه

اهمیت زمان مورد استفاده در خشک کردن اسمزی 

درجه سانتیگراد  25تحت فشار اتمسفری و در دمای 

روی ساختار، بافت و ترکیب پکتیکي میوه توت فرنگي 

( مورد بررسي 2006و همکاران ) توس  پرینزیوالي

زار  کردند که افزایش قرار گرفت. این محققان گ

ساعت باعث  1زمان تیماردهي اسمزی به بیش از 

افزایش افت و تجزیه بافت به همراه افت شکل دیواره 

شود. از سوی دیگر سلولي و افت فشار تورگر مي

نتایج آنها نشان داد که افزایش زمان خشک کردن 

های محلول در میوه توت اسمزی باعث افزایش پکتین

 .شودفرنگي مي

( در تحقیقي اثر 2010را و همکاران )ینوگو-گارسیا

زمان خشک کردن اسمزی در محلول ساکارز به 

های توت فرنگي همراه تیمار اولتراسونیک بر ویژگي

خشک شده را مورد بررسي قرار دادند. نتایج نشان 

سونیک باعث خروج اداد که استفاده از تیمار اولتر

های ان و هزینهسریعتر آب از بافت میوه، کاهش زم

شود که علت آن طبق خشک کردن اسمزی مي

مربوط به ایجاد  ،های میکروسکوپيبررسي

هایي است که در بافت میوه توس  تیمار میکروکانال

شود. از سوی دیگر نتایج اولتراسونیک ایجاد مي

میزان  ،مشخص کرد که با افزایش غلظت ساکارز

داخل آن  خروج آب از میوه و درصد جذب ساکارز به

یابد که بیشترین این مقادیر در محلول افزایش مي

دقیقه  45درصد و پس از گذشت زمان  50ساکارزی 

 بدست آمد.

 دما، پارامترهای ( تأثیر2010) دواهاستین و نیمنوی

 نسبت وزني میوه، قطعات ضخامت غلظت، زمان،

 از استفاده و اسمزی نوع محلول به میوه، محلول

 روی بر کیوی اسمزی کردن شکخ طي را گوار صمغ

آب، مورد دادن  دست و از جامد جذب مواد میزان

 هینشان داد که کل قیتحق نیا جیقرار دادند. نتا يبررس

محلول به  ياز نسبت وزن ریبه غ فوق یپارامترها

 یدارا ،ی( از لحاظ آمار1:5و  1:3 نسبت )در دو وهیم

و از جذب مواد جامد  زانیمی بر رو یداريمعن ریتأث

 .مي باشد دست دادن آب

های مختلف ( در بررسي اثر غلظت1380صوتي )

محلول ساکارز و محلول گلوکز در آبگیری اسمزی 

هلو، بیشترین سرعت آبگیری را در محلول ساکارز با 

% گزار   60% و در محلول گلوکز با غلظت  50غلظت 

 نمودند. 

( در بررسي آبگیری اسمزی هویج 1381سلیماني )

درصد 15به  5ر  نمود که افزایش غلظت نمک از گزا

آبگیری و  در محلول قندی موجب ازدیاد سرعت

گردد و بهترین ترکیب سرعت جذب مواد جامد مي

درصد  5درصد گلوکز و  50محلول اسمزی را محلول 

 نمک گزار  نمود.

-( بمنظور بهینه1391فتحي آچاچلوئي و همکاران )

آیند اسمزی، سه نوع سازی تولید برگه زردآلو با فر

محلول اسمزی شامل، محلول ساکارز با غلظت های 

 5،10درصد، محلول نمک با غلظت های  67و  60، 50

محلول نمک ) -محلول ترکیبي ساکارزدرصد و  15و 

تفاده قرار دادند. نتایج بررسي ترنری( را مورد اس

ثیر نوع محلول اسمزی روی میزان آبگیری و جذب تأ

پدیده اسمزی برگه زردآلو نشان داد که مواد جامد در 

های به کار نمک در غلظت -محلول ترکیبي ساکارز

های برده شده دارای باتترین قدرت آبگیری در نمونه

های مختلف ثیر غلظتزردآلو بود. همچنین نتایج تأ

محلول اسمزی بر روی سرعت آبگیری متوس  در 

 -%67 های زردآلو نشان داد که محلول ساکارزنمونه

دارای بیشترین سرعت آبگیری بوده و قادر  %5نمک 

های از رطوبت نمونه %2/18متوس   طورهاست ب

 زردآلو را در هر ساعت بگیرد.   

استفاده از آبگیری ژوهش، این پانجام هدف از در کل 

اسمزی برای تولید برگه های زردآلو مي باشد، هر 
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ام گرفته چند که در این زمینه تحقیقات زیادی انج

است ولي در این پژوهش تأثیر تیمارها و شرای  

متفاوت فرآیند از قبیل نوع و غلظت محی  اسمزی، 

زمان و دمای نسبتا باتی محلول اسمزی به نمونه ها 

برخي از بر روی سرعت آبگیری و جذب مواد جامد و 

 های کیفي برگه زردآلو بررسي شد. ویژگي

 

 هامواد و روش

زردآلوی رقم نصیری از بازار تبریز این پژوهش  در

تهیه شد. کلیه مواد شیمیایي مورد استفاده در این 

پروژه ساخت کارخانه مرك آلمان با درجه خلوص 

 ای بودند.تجزیه

 آماده سازي زردآلوها 

های های آزمایشي، میوهسازی نمونهدهجهت آما

مورد نظر شسته شده و با استفاده از دستمال کاغذی 

یری و بر ، توزین یدند و بعد از هسته گخشک گرد

 گرم از آنها تهیه شد.  10هایي به وزن گردیده و نمونه

 هاي اسمزيآماده سازي محلول

 –رکیبي ساکارز این پژوهش سه نوع محلول ت در

 50و  5به  55( به ترتیب به نسبت نمک )محلول ترنری

قرار  مورد استفاده g/100ml 15به  45و  10به 

و یا نمک مورد ، ابتدا قند هابرای تهیه محلول گرفتند.

 100از رساندن به حجم پساستفاده توزین شده و 

وسیله یک همزن آزمایشگاهي مجهز به هب لیترمیلي

 گرمکن مخلوط گردیدند. 

 ها جهت خشك كردن اسمزيتيماربندي نمونه

برای تعیین بهترین نمونه طي فرآیند اسمزی ابتدا 

سمزی روی زردآلو انجام شد. تیمارهای مختلف ا

های اسمزی و دمای که غلظت محلول باتوجه به این

تواند در نرخ خشک کردن اسمزی مورد استفاده مي

ها به صورت ثر باشد، بنابراین تیماربندی نمونهمؤ

 و 50) دما یرهایمتغی ماربندیت یبرازیر انجام شد. 

نمک  و مخلوط ساکارز غلظت ،(یگرادسانت درجه 60

 15به  45و  10به  50، 5به  55ه ترتیب به نسبت ب)

 ساعت 5 زمان مدت و (محلول میلي لیتر 100گرم در 

تیمارهای مختلف مورد استفاده  1استفاده شد. جدول 

 دهد.در این پژوهش را نشان مي

 

 تيمارهاي اسمزي مورد استفاده -1جدول 

غلظت محلول  تیمارها

 اسمزی 

-)درصد ساکارز 

 نمک(

ورد دمای م

 استفاده

 () 

 زمان)ساعت(

1 55-5 50 1 

2 55-5 50 3 

3 55-5 50 5 

4 55-5 60 1 

5 55-5 60 3 

6 55-5 60 5 

7 50-10  50 1 

8 50-10  50 3 

9 50-10  50 5 

10 50-10  60 1 

11 50-10  60 3 

12 50-10  60 5 

13 45- 15 50 1 

14 45- 15 50 3 

15 45- 15 50 5 

16 45- 15 60 1 

17 45- 15 60 3 

18 45- 15 60 5 

 

ها های اسمزی و تیماربندی، میوهپس از تهیه محلول

. در ندها قرار داده شدساعت در محلول 5به مدت 

ها از محلول نمونه ساعت 5و  3، 1ي زمانهای بازه

اسمزی خارج شده و برخي پارامترها مثل میزان 

، میزان 2شده از زردآلو، مواد جامد جذب 1خروج آب

 گیری شدند.و غیره اندازه 3کاهش وزن

                                                 
1. Water loss 
2. Solid gain 

3. Weight reduction 
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بررسیی اریراپ رارامترهییاي م تلیی فرآينیید روي  

 ميزان آبگيري و جذب مواد جامد

هاای آب گیاری و جاذب یادهبرای بررسي ساینتیک پد

وف شیشااه ای درب دار، ابتاادا ، در ظاارمااواد جامااد

های آماده میوه قرار داده شدند و بعد به نسابت نمونه

رابر وزني آنهاا  محلاول اسامزی اضاافه گردیاد. ب 10

سپس درب ظروف بسته شده در داخال انکوبااتور در 

دمای معین گذاشته شدند. بعد از گذشات مادت زماان 

ساعت نمونه های میوه از محلول  5و  3، 1تزم شامل 

وسیله الک آزمایشگاهي جدا شده و توسا  هاسمزی ب

 د. دستمال کاغذی خشک گردیده و توزین شدن

هاای ، نموناهمیاوه هاارطوبت ظور تعیین درصد به من

تاا  oC210آماده شاده میاوه در داخال آون در دماای 

وزن ثابت خشک گردیدند و از روی میازان رسیدن به 

 های میوه تعیین شادندافت وزني درصد رطوبت نمونه

(AOAC 2000.)  

 ميزان خروج آب 
 

WL(%) =
(wi . Xi − wf. X𝑓)

wi
. 100 

 

iWوزن نمونه قبل از تیمار اسمزی : 

iX محتوای رطوبتي نمونه قبل از تیمار اسمزی بر :

 اساس وزن مرطوب )گرم کل نمونه/ گرم آب(

fWوزن نمونه بعد از تیمار اسمزی : 

fX محتوای رطوبتي نمونه بعد از تیمار اسمزی بر :

 اساس وزن مرطوب )گرم کل نمونه/ گرم آب(

  مواد جامد جذب شده
 

SG(%) =
(wf . Xsf − wi . Xs𝑖)

wi
. 100 

sfX محتوای ماده جاماد خشاک نموناه بعاد از تیماار :

 اسمزی )گرم کل نمونه/ ماده خشک(

siX محتوای ماده جاماد خشاک نموناه قبال از تیماار :

 .اسمزی )گرم کل نمونه/ ماده خشک(

کاااااهش وزن از رابطااااه زیاااار محاساااابه شااااد:
 WR=WL- SG 

 ه خشك و رطوبت درصد ماد

رد شده و وگرم از زردآلو خ 10از هر تکرار به میزان 

توسا  تارازوی باا از آن گارم  2 ،پس از همگن کردن

گارم  تاوزین گردیاد و در آون در دماای  001/0دقت 

درجااه سااانتیگراد تااا رساایدن بااه وزن ثاباات  2±102

نگهداری شد. مقدار مااده خشاک باه صاورت درصاد 

درصد رطوبت نیاز بدسات  ماده خشک  بیان گردید و

 (.AOAC 2000آمد )

 اندازه گيري قند كل 

هاای کنتارل و خشاک شاده اندازه گیری قند کل نمونه

با استفاده از رو  فهلینگ انادازه گیاری شاد زردآلو 

 (.1391)آزادمرد دمیرچي 

  Cاندازه گيري ويتامين 

و  انمونه ها با استفاده از رو  تیراد Cویتامین 

 ( اندازه گیری شد.1978همکاران ) 

هاي زردآلوي هاي حسی نمونهارزيابی ويژگی

 خشك شده به روش اسمزي

هاای حساي شاامل خاواص ظااهری، ارزیابي ویژگاي

رنااگ، خااواص بااافتي )ساافتي و احساااس دهاااني( و 

هاای خواص عطر و طعمي زردآلاوی کنتارل و نموناه

نفار پانلیسات از  10خشک شده اسمزی با استفاده از 

روه علوم و صنایع غذایي دانشگاه تبریز دانشجویان گ

ای انجااام گرفاات. قباال از نقطااه 5بااه رو  هاادونیک 

هاای هاا آماوز به پانلیسات ،هاارزیابي حسي نمونه

 ها داده شد. تزم در ارتباط با نحوه ارزیابي نمونه

 آماري تجزيه وتحليل

تجزیه و تحلیل آماری این پژوهش در قالاب آزماایش 

و در سه تصادفي  پایه طرح کاملاً بر 3*2*3فاکتوریل

انجام شد. آنالیز واریانس برای بررسي اختلاف تکرار 

هاا و مقایسه میانگین ANOVAبین تیمارها به رو  

ای دانکان در ساط  با اساتفاده از آزماون چناد دامناه

 SASدرصد و به کماک نارم افازار آمااری  5احتمال 

رم انجاام شاد. بارای رسام نمودارهاا از نا 2/9نسخه 

 استفاده شد. Excelافزار 
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 نتايج و بحث

افاازایش زمااان ماناادگاری  منظااور بااه تحقیااق ایاان در

ی در محلااول هااای اساامز خشااک کااردن از ،زردآلااو

 باه دساتیابي بارای نمک طعام و نیاز-مختلف ساکارز

 برایاسمزی مورد استفاده خشک کردن تیمار  بهترین

ای در ابتادا بار. شاد اساتفاده های زردآلاوبرگه تولید

بررسااي نااوع تیمااار اساامزی و تاااثیر دمااای مااورد 

هاای مختلاف هاای زردآلاو در غلظاتنموناه ،استفاده

نمک باه ترتیاب باه  -محلول اسمزی ) محلول ساکارز

 60و  50( در دماهاای 15-45و  10- 50، 5-55نسبت 

ساعت آبگیری شادند و در  5درجه سانتیگراد به مدت 

میاازان آب ساااعت پارامترهااای  5و  3، 1هااای زمااان

خارج شاده، میازان ماواد جاماد جاذب شاده، درصاد 

، مقادار قناد کال و Cکاهش رطوبات، میازان ویتاامین 

 میزان نمک اندازه گیری شدند.

نسبت مقادير م تلی محلیول اسیمزيد دمیا و  تأرير

 WRو  SGد WLزمان بر روي رارامترهاي 

تجزیه واریانس مرباوط باه اثار نسابت محلاول  نتایج

نمک، دما و زمان تیماردهي به نمونه -اسمزی ساکارز

زردآلو و نیز اثرات متقابل آنها بر روی میزان کااهش 

( و میاازان SG(، میاازان جااذب مااواد جامااد)WLآب )

نسابت محلاول  تاأثیرکه  ( نشان دادWRکاهش وزن )

نماک و زماان تیمااردهي باه نموناه -اسمزی سااکارز

محلول*دمااا و زردآلااو و همچنااین اثاارات متقاباال 

 <05/0معنااي دار بااود ) WLزمااان باار روی محلول*

P) (2)جدول . 

-نسبت محلاول اسامزی سااکارز تأثیراز سوی دیگر 

نمااک، دمااا و زمااان تیماااردهي بااه نمونااه زردآلااو و 

زماان بار ×محلول دما و×همچنین اثرات متقابل محلول

)جادول  معني دار باود %5در سط  احتمال  SGروی 

2.) 

نماک، -سااکارزنسبت محلاول اسامزی  تأثیرهمچنین 

 WRدما و زمان تیماردهي به نمونه زردآلو بار روی 

(. ولااي هیچکاادام از اثاارات  P <05/0معنااي دار بااود )

متقاباال محلول*دمااا، محلول*زمااان، دما*زمااان و 

معنااي دار نبااود   WRمحلول*دما*زمااان  باار روی 

(05/0> P )  (.2)جدول 

نسبت مقادير م تلی محلول اسمزيد دما و  تأرير

د ميزان قند كل Cر روي رارامترهاي ويتامين زمان ب

 و مقدار نمك

نسبت محلول  تأثیرنتایج آنالیز واریانس نشان داد که 

نمک، دما و زمان تیماردهي به نمونه -اسمزی ساکارز

معنااي دار بااود  Cزردآلااو باار روی میاازان ویتااامین 

(05/0> P ولااااي هیچکاااادام از اثاااارات متقاباااال .)

ما*زمااااااان و محلول*دمااااااا، محلول*زمااااااان، د

در سط   Cمحلول*دما*زمان بر روی میزان ویتامین 

از ساوی دیگار  (. 2)جادول  معني دار نبود %5احتمال 

نمک، دما و زمان -نسبت محلول اسمزی ساکارز تأثیر

تیماردهي به نمونه زردآلو بر روی مقادار قناد کال در 

معني دار بود. ولي هیچکدام از اثرات  %5سط  احتمال 

ل*دمااا، محلول*زمااان، دما*زمااان و متقاباال محلو

محلول*دما*زمان بر روی مقادار قناد کال معناي دار 

 (.2)جدول  (P <05/0نبود )

نماک و -نسبت محلول اسمزی سااکارز تأثیرهمچنین 

زمان تیماردهي به نمونه زردآلو بر روی مقادار نماک 

( ولي اثر دماا بار روی مقادار P<05/0معني دار بود )

معني دار نبود. همچناین اثار  %5نمک در سط  احتمال 

متقابل محلول*زماان بار روی مقادار نماک در ساط  

معناااي دار باااود، ولاااي اثااارات متقابااال  %5احتماااال 

بار روی  *زمان و محلول*دما*زمانمحلول*دما، دما

 (.2)جدول (<05/0Pمقدار نمک معني دار نبود )

تأرير نوع محلول اسمزيد بر روي رارامترهاي 

WL دSG دWRد ويتامين C د ميزان قند كل و مقدار

 نمك

مشاهده مي شود، اثر ناوع  3همانطوری که در جدول 

گیاری شاده در محلول اسمزی بر روی صفات انادازه

معني دار مي باشد. در باین  صافات  %5سط  احتمال 

اندازه گیری شده کمترین میزان مواد جامد جذب شده 
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و بیشترین میزان از دست دادن آب به ترتیب مرباوط 

( و 15-45نمک  -)محلول ساکارز 3ه محلول اسمزی ب

( ماي 10- 50نمک  -)محلول ساکارز 2محلول اسمزی 

حفا  شاده  Cباشد. همچنین بیشترین میزان ویتامین 

در محلااول اساامزی و نیااز بیشااترین مقاادار قنااد کاال 

ماي باشاد، ولاي از نظار  2مربوط به محلول اسامزی 

 1زی میزان نماک کمتارین میازان آن در محلاول اسام

( بااود. در 5-55نمااک بااه نساابت  -)محلااول ساااکارز

نشان داد که از نظر تاأثیر ناوع  3مجموع نتایج جدول 

محلول اسامزی بار روی صافات انادازه گیاری شاده 

مناسب ترین محلاول اسامزی بارای خشاک  2محلول 

کردن زردآلو در مقایسه با دیگر محلاول هاای ماورد 

 مطالعه مي باشد

 

 س براي عوامل اصلی و متقابل براي صفاپ م تلی اندازه گيري شدهآناليز واريان -2جدول
F value 

(WR) 

F value 

(WL) 

F value 

(SG) 

F value 

 )ویتامین ث (
F value 

 )نمک(
F value 

 )قند(
 )درجه آزادی(

df 

ANOVA 

 محلول 2 52/3* 54/1234* 21/14* 13/10* 54/30* 34/3*
*2/15 ns12/0 *35/21 *07/81 ns 09/0 *48/15 1 دما 
 زمان 2 62/10* 39/1230* 60/28* 33/233* 31/14* 75/210*

ns51/0 *13 ns71/1 ns27/2 ns16/0 ns54/0 2 محلول*دما 
ns14/1 *68/8 *8/3 ns58/0 *32/53 ns04/1 4 محلول*زمان 
ns45/0 ns57/1 ns07/1 ns92/4 ns04/0 ns28/0 2 دما*زمان 
ns63/0 ns82/1 ns3/0 ns37/0 sn16/0 ns12/0 4 محلول*دما*زمان 

 به مفهوم غير معني دار مي باشد. nsو  %5*  به مفهوم معني داري در سطح احتمال 

 

  ارر نوع محلول اسمزي بر روي صفاپ اندازه گيري شده -3جدول 

 میانگین خطای استاندارد صفات اندازه گیری شده
 نوع محلول اسمزی

 معني داری
 3حلول م 2محلول  1محلول 

SG 26/0 3/26b 4/82a 2/00c * 
WL 77/0  33/11 b 37/87 a 34/55 b * 
WR 88/0  30/45 b 33/61 a 32/55 ab * 

Vitamin C 19/0  8/75 a 8/39 a 7/39 b * 
Total Sugar 17/0  11/54 a 11/61 a 11/03 b * 

Salt 004/0  0/19 c 0/35 b 0/48 a * 

نمک به نسبت  -= )محلول ساکارز3(، محلول10- 50نمک به نسبت -= )محلول ساکارز2(، محلول5-55نسبت  نمک به -= )محلول ساکارز1محلول

45-15) 
 

کلي سرعت آبگیری اسمزی بساتگي باه فشاار  طوربه

اسمزی محی  دارد و فشاار اسامزی باه تعاداد ذرات 

ماده حل شده در واحد حجام محلاول بساتگي دارد و 

محلاول نماک، فشاار  در محلول های الکترولیات مثال

ها بستگي دارد )وانگ و همکاران اسمزی به تعداد یون

(. با توجه به موارد فوق الذکر ماي تاوان اذعاان 1994

داشاات کااه در غلظاات هااای براباار، محلااول نمکااي در 

مقایسه با محلول ساکارز فشار اسمزی باتتری ایجاد 

باشد. ا دارای قابلیت جذب آب بیشتری ميمي کند و لذ

مین دلیل در فرآیند آبگیاری اسامزی از نماک هاا به ه

بعنوان مواد فعال کننده و تشدید کننده فرآیند اسامزی 

با این حال یون های (. 1380صوتي  استفاده مي کنند )
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کوچک نمک قادر هستند باه آسااني از غشاال سالولي 

دارای ضریب نفوذ بااتیي هساتند کاه باه عبور کنند و

گارم  44/58کلرید سدیم )دلیل وزن مولکولي پایین تر 

 3/342ي سااکارز )در مول ( در مقایسه باا جارم ماول

لذا باعث افزایش میزان جاذب  باشد،گرم در مول ( مي

گردند. این امار منجار باه کااهش مي( SGمواد جامد )

گرادیان غلظت و در نتیجه کاهش میزان افات رطوبات 

(WLدر مراحل اولیه فرآیند مي گردد. اماا مولکاول )-

درشاات تااری  ساااکارز کااه از اناادازه نساابتاً هااای

برخوردار هستند به راحتاي قاادر باه عباور از غشاال 

طور به سلول ها نیستند و لذا رسیدن به تعادل اسمزی

 صااورت مااي پااذیرد عمااده بااا جااذب آب از فاارآورده

هاای سااکارز (. لذا محلول1990)جایارمان و همکاران

قایساه ( بیشاتری در مWLدارای میزان افت رطوبت )

های به کاار بارده شاده با محلول های نمکي در غلظت

 (. 1990)جایارمان و همکاران هستند

از سوی دیگر تحقیقات به عمل آمده حاکي از این ماي 

باشند که با جایگزیني بخشي از سااکارز باا نماک در 

محلااول اساامزی، مااي تااوان ساارعت آبگیااری را در 

. ایان امار هاای خاالص افازایش دادمقایسه با محلاول

های با فعالیت آبي کمتر و فشار منجر به ایجاد محلول

 (.1990اسمزی بیشتر مي گردد )جایارمان و همکاران

دماي محلول اسمزيد بر روي رارامترهاي  تأرير

WL دSG دWR د ويتامينC د ميزان قند كل و مقدار

 نمك

مشااهده ماي شاود، اثار  4همانطوری کاه در جادول 

گیری شده روی صفات اندازه دمای محلول اسمزی بر

( و میازان SGبه غیر از میزان مواد جامد جذب شده )

معني دار مي باشاد. در باین  %5نمک در سط  احتمال 

صفات اندازه گیاری شاده بیشاترین میازان از دسات 

دادن آب و نیز بیشترین مقدار قند کل مربوط به دمای 

درجااه سااانتي گااراد محلااول اساامزی مااي باشااد.  60

حفا  شااده در  Cبیشاترین میازان ویتاامین  همچناین

درجه سانتي گاراد  50محلول اسمزی مربوط به دمای

 4محلول اسمزی مي باشاد. در مجماوع نتاایج جادول 

دماای محلاول اسامزی بار  تاأثیرنشان داد که از نظر 

ویژه از نظاار هروی صاافات اناادازه گیااری شااده باا

درجه  60تکنولوژیکي و میزان کاهش بیشتر آب دمای 

نتي گراد محلول اسمزی مناساب تارین دماا باوده سا

ویژه باارای حفاا  میاازان هولااي از نظاار تغذیااه ای باا

 50دماای  ،درخشک کردن اسمزی زردآلاو Cویتامین 

دماا ترین جه سانتي گراد محلاول اسامزی مناسابدر

 باشد.مي

تأرير مدپ زمان خشك كردن اسمزيد بر روي 

قند  د ميزانCد ويتامين WRد SGد WLرارامترهاي 

 كل و مقدار نمك

مشاهده مي شود، اثر مدت  5همانطوری که در جدول 

-زمان خشک کاردن اسامزی بار روی صافات انادازه

معناي دار ماي باشاد.  %5گیری شده در سط  احتمال 

در بین صفات اندازه گیاری شاده بیشاترین میازان از 

دست دادن آب و نیز بیشترین مقدار قند کل مربوط به 

باشاد. خشاک کاردن اسامزی مي ساعت 5مدت زمان 

حفاا  شااده و  Cهمچنااین بیشااترین میاازان ویتااامین 

کمترین میزان نمک در محلول اسمزی مربوط به مدت 

ساعت خشاک کاردن اسامزی ماي باشاد. در  1زمان 

نشان داد که از نظر تأثیر مادت  5مجموع نتایج جدول 

زمان خشاک کاردن اسامزی بار روی صافات انادازه 

نظاار تکنولااوژیکي و میاازان  گیااری شااده بااه ویااژه از

سااعت خشاک  5( مادت زماان WLکاهش بیشترآب )

کردن اسمزی مناسب ترین زماان باوده ولاي از نظار 

و کمتار  Cویژه برای حف  میزان ویتامین تغذیه ای به

بودن میزان نماک در خشاک کاردن اسامزی زردآلاو، 

سااعت خشاک کاردن اسامزی مناساب  1مدت زماان 

 باشد.ترین زمان مي
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 ارر دماي محلول اسمزي بر روي صفاپ اندازه گيري شده -4دول ج

 میانگین خطای استاندارد صفات اندازه گیری شده
 دمای محلول اسمزی

 معني داری
  2دمای  1دمای 

SG 21/0 3/31a 3/41a  ns 
WL 63/0  33/13 b 37/22 a  * 
WR 72/0  30/23 b 34/18 a  * 

Vitamin C 15/0  9/15 a 7/20 b  * 
Total Sugar 14/0  11/01 b 11/78 a  * 

Salt 004/0  0/34 a 0/34 a  ns 
درجه سانتي گراد(، 60= )2درجه سانتي گراد(،   دمای 50= )1دمای  

 

  ارر مدپ زمان خشك كردن اسمزي بر روي صفاپ اندازه گيري شده -5جدول
صفات اندازه گیری 

 شده
میانگین خطای 

 استاندارد
 کردن اسمزیمدت زمان خشک 

 معني داری
 3زمان  2زمان  1زمان 

SG 26/0 4/17a 3/63a 2/29b * 
WL 77/0  22/02 c 38/99 b 44/53 a * 
WR 88/0  17/86 c 36/52 b 42/24 a * 

Vitamin C 19/0  9/17 a 8/19 b 7/17 c * 
Total Sugar 17/0  10/87 c 11/33 b 11/97 a * 

Salt 004/0  0/19 c 0/35 b 0/48 a * 
ساعت( 5= )3ساعت(،  زمان 3= )2ساعت(،  زمان 1= )1زمان   

 
 

 سازي تيمار اسمزيبهينه

مشاخص شاد کاه در باین  6با توجه به نتایج جادول 

 18و  15،17، 14، 12، 9تیمارهای مختلاف، تیمارهاای 

از نظر نسبت میزان جذب مواد جامد به میزان درصاد 

خشاک کاردن  عنوان بهتارین تیمارهاایهکاهش آب با

اساامزی زردآلااو در ایاان پااژوهش شااناخته شاادند و 

سااااکارز،  %50حااااوی  )محلاااول اسااامزی 12تیماااار

 5درجه سانتیگراد و زمان  60، دمای کلرید سدیم10%

ساعت( به نحو بهتاری توانسات باعاث خشاک کاردن 

های زردآلو شاود و بهتارین تیماار )باه اسمزی نمونه

کاااهش  ،اینعنااوان تیمااار بهینااه( شااناخته شااد. بنااابر

بیشتر آب توس  تیمار اسامزی باعاث افازایش زماان 

ها طي مدت زمان ماندگاری شاده و ماندگاری زردآلو

شود. نتیجه مهماي کاه سبب حف  کیفیت محصول مي

تاوان گرفات ایان اسات کاه ترکیاب از این بخاش ماي

وری، میاازان فاکتورهااای مختلااف ماننااد زمااان غوطااه

-تیماردهي نموناه کلرید سدیم، میزان ساکارز و دمای

میزان خروج آب از بافت زردآلو و جذب  ،های زردآلو

قرار مي دهاد. ایان نتاایج باا  تأثیرمواد جامد را تحت 

(، تایوو و 2003(، سانجکا )2006های چانگرو )گزار 

، وان (2006) همکااران و يوالینزیپر (،2003همکاران )

 و رایونوگااا ایگارسااا (،2008بااااگنهوت و همکااااران )

( مطابقات 1391و فتحي و همکااران) (2010) رانهمکا

 دارد.
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درخشك كردن اسمزي  SG/WLنتايج نسبت  -6جدول 

 هاي زردآلو در تيمارهاي م تلینمونه

 SG/WL تیمار SG/WL تیمار

19/0 10تیمار  14/0 1تیمار   

12/0 11تیمار  10/0 2تیمار   

03/0 12تیمار  02/0 3تیمار   

12/0 13تیمار 23/0 4تیمار   

05/0 14تیمار  09/0 5تیمار   

05/0 15تیمار  08/0 6تیمار   

08/0 16تیمار  31/0 7تیمار   

04/0 17تیمار  15/0 8تیمار   

05/0 18تیمار  06/0 9تیمار   

 

 ميزان قند كل

هاای زردآلاوی خشاک میزان قند کل در نموناه 1شکل

غلظت هاای مختلاف  تأثیراسمزی تحت  شده به رو 

دهد. نتاایج نشاان داد کاه سمزی را نشان ميمحلول ا

های زردآلاوی داری بین میزان قند نمونهاختلاف معني

خشک شاده باه رو  اسامزی توسا  محلاول هاای 

مختلااف اساامزی وجااود دارد. بیشااترین میاازان قنااد 

 1مربوط به نموناه خشاک شاده اسامزی باا محلاول 

نماک  -)سااکارز 2( و محلاول %5-55نماک -)ساکارز

ود. دلیل باتتر بودن قناد نموناه زردآلاوی ( ب50-10%

خشک شده با محلول های اسمزی مرباوط باه میازان 

( در محلول اسمزی بوده که طي تیماار %55باتی قند )

ساعت توانسته به داخل بافت زردآلاو نفاوذ  5اسمزی 

( قندکل شاده >P 05/0دار )کرده و باعث افزایش معني

وت و همکااران است. این نتایج باا گازار  وان بااگنه

 ( مطابقت داشت. 2008)

هاای به ترتیب میزان قناد کال نموناه 3و  2شکل های 

دماهاای  تاأثیرزردآلوی خشاک شاده اسامزی تحات 

دهاد. نتاایج لف و زمان های متفاوت را نشاان ميمخت

نشان داد که میزان قند کال در دماهاای بااتتر و نیاز 

طور معنااي داری هزمااان هااای غوطااه وری بیشااتر باا

(05/0P<.افزایش پیدا مي کند ) 

( گاازار  کردنااد کااه 2006پرینزیااوالي و همکاااران )

هااای خشااک شااده میاازان قناادهای موجااود در میااوه

 وتواند افزایش پیدا کناد داری مياسمزی به طور معني

-میزان افزایش بر اساس زمان، دماا و غلظات محلاول

تواند متفاوت باشد. نتاایج نشاان داده های اسمزی مي

هاای ه افازایش معماول میازان قناد کال نموناهاست ک

تا حدی که باعث تندی شیریني و طعم نشاود  ،اسمزی

 باشد.مطلوب مي

 

 
 

 هاي م تلی اسمزيهاي زردآلوي خشك شده تحت تأرير محلولنمونه ميزان قند كل -1شکل 

a a

b

10.6
10.8
11

11.2
11.4
11.6
11.8

-55:نمك-ساكارز)1محلول 
5)%

-50:نمك-ساكارز)2محلول 
10)%

-45:نمك-ساكارز)3محلول 
15)%

ل 
د ك

قن
)%

(

محلول هاي مختلف اسمزي
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 لی هاي زردآلوي خشك شده اسمزي تحت تأرير دماهاي م تميزان قند كل نمونه -2شکل 

 

 
 

 هاي م تلی هاي زردآلوي خشك شده اسمزي تحت تأرير زمانميزان قند كل نمونه -3شکل 

 

 Cميزان ويتامين 

هااای زردآلااوی در نمونااه Cمیاازان ویتااامین  4شااکل

هاای غلظات تاأثیراسمزی تحات  خشک شده به رو 

دهد. نتاایج نشاان مختلف محلول اسمزی را نشان مي

( بااین میاازان P<05/0)داری داد کااه اخااتلاف معنااي

های زردآلوی خشک شاده باه رو  نمونه Cویتامین 

هاای مختلاف اسامزی وجاود اسمزی توسا  محلاول

مربااوط بااه نمونااه  Cدارد. بیشااترین میاازان ویتااامین 

-55نماک -)سااکارز 1خشک شده اسمزی با محلاول 

( باود. نتاایج %10-50نمک  -)ساکارز 2( و محلول 5%

هاای زردآلاو نگین نموناهآنالیز آماری و مقایساه میاا

نشان داد که اساتفاده از فرآیناد خشاک کاردن باعاث 

هاای شود. در بین محلاولمي Cکاهش میزان ویتامین 

مختلف اسمزی مورد استفاده در این پژوهش اختلاف 

مشااهده  C( در میازان ویتاامین P<05/0داری )معني

شااد. بااه طااوری کااه بیشااترین میاازان ایاان ویتااامین 

(mg/100 g 75/8 در محلول )اسامزی   3و محلول  1

C (mg/100 g 39/7 )دارای کمتارین میازان ویتاامین 

 بودند.

 

b

a

10.5

11

11.5

12

درجه سانتي گراد50دماي  درجه سانتي گراد60دماي 
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 هاي م تلی اسمزيهاي زردآلوي خشك شده تحت تأرير محلولنمونه Cميزان ويتامين  -4شکل

 

 
 

 هاي زردآلوي خشك شده تحت تأرير دماهاي م تلی اسمزينمونه Cميزان ويتامين  -5شکل

 

 
 

 هاي م تلی اسمزيهاي زردآلوي خشك شده تحت تأرير زماننمونه Cميزان ويتامين  -6شکل
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تار ( دلیال پاائین2010بنا به نتایج دویس و همکااران )

-در تیمار خشاک شاده اسامزی ماي Cبودن ویتامین 

تواند مربوط به دو مورد باشد؛ اولي مربوط باه نفاوذ 

د در بافات تواند به همراه آب موجاوکه مي Cویتامین 

میوه وارد محلول اسمزی شاود و دوماي مرباوط باه 

در معااره هااوا و اکساایژن  Cقاارار گاارفتن ویتااامین 

تواند باعث اکسیداسیون و کااهش میازان است که مي

 این ویتامین شود.

-نموناه Cبه ترتیب میازان ویتاامین  6و  5شکل های 

های زردآلوی خشک شده اسمزی تحت تأثیر دماهای 

های متفاوت را نشان مي دهاد. نتاایج  مختلف و زمان

در دماهای باتتر و نیز  Cنشان داد که میزان ویتامین 

طور معنااي داری    هااای غوطااه وری بیشااتر بااهزمااان

(05/0P<.کاهش پیدا مي کند ) 

 هاي حسیارزيابی ويژگی

ای اسات کااه تحاات تااأثیر درك حساي فرآینااد پیچیااده

هاای یژگايهای باافتي و وهای ظاهری، ویژگيویژگي

عطر و طعم محصول قرار دارد. درك حسي باه شاکل 

های تولید شده رخداد حسي از تجمع یا تفسیر سیگنال

از مااواد شاایمیایي، بااه وساایله بوئیاادن، چشاایدن و 

شاود. بناابراین ارزیابي ظاهری مواد غذایي تعیین ماي

تعادل ترکیبات طعمي در محصوتت غذایي به صورت 

کناد غذایي را تعیین مي وسیعي مقبولیت کلي محصول

 (.2005)اسمیت و همکاران، 

هاای هاای حساي نموناهمقایسه میانگین ویژگي نتایج

های بین ویژگيدر که  دازردآلوی خشک شده نشان د

-هاای معناي های زردآلو اخاتلافحسي مختلف تیمار

به غیر از عطر و طعم وجود نداشت.  ( P>05/0داری )

ای خشاک شاده از ههمانطور که مشخص شد زردآلو

هااای ظاااهری، رنااگ و عطاار و طعاام خااوبي ویژگااي

 برخوردار بودند. 

 

 

 

 گيرينتيجه

هاای نوع غلظات محلاولنشان داد که این تحقیق نتایج 

درجه  60و  50نمک(، دمای فرآیند ) -اسمزی )ساکارز

سااعت( تیمارهاای  1-5سانتي گاراد( و مادت زماان )

ردآلاو هاای زاسمزی  بر میزان خشاک کاردن نموناه

تیمااار  18نتااایج نشااان داد کااه در بااین  تاااثیر داشاات.

 %50)محلاااول اسااامزی حااااوی  12مختلااف، تیماااار 

درجه ساانتیگراد  60کلرید سدیم ، دمای %10ساکارز، 

ساعت( دارای نسبت پائین میزان جذب مواد  5و زمان 

و باه  ( باودSG/WL) جامد به میزان کااهش رطوبات

انساات باعااث خشااک کااردن اساامزی نحااو بهتااری تو

ها شود و به عنوان بهترین تیمار انتخااب شاد. زردآلو

صفات اندازه گیری شده کمتارین میازان ماواد  در بین

جامد جذب شده و بیشترین میازان از دسات دادن آب 

)محلااول  3بااه ترتیااب مربااوط بااه محلااول اساامزی 

)محلاول  2( و محلاول اسامزی 15-45نمک  -ساکارز

. همچنین بیشترین میازان بود( 10- 50نمک  -ساکارز

حفاا  شااده در محلااول اساامزی و نیااز  Cویتااامین 

 2بیشترین مقدار قند کل مرباوط باه محلاول اسامزی 

-اثر دمای محلول اسمزی بر روی صافات انادازه بود.

گیری شده به غیر از میازان ماواد جاماد جاذب شاده 

(SG و میاازان نمااک در سااط  احتمااال )معنااي دار  %5

. در بین صفات اندازه گیری شده بیشترین میازان بود

کل مربوط از دست دادن آب و نیز بیشترین مقدار قند 

درجاه ساانتي گاراد(  60)محلاول اسامزی  2به دمای 

حف  شده در  C. همچنین بیشترین میزان ویتامین بود

 50محلول اسامزی ) 1محلول اسمزی مربوط به دمای

اثر مدت زماان خشاک کاردن  .بوددرجه سانتي گراد( 

گیاری شاده در ساط  اسمزی بر روی صافات انادازه

. در بین صفات انادازه گیاری بودمعني دار  %5احتمال 

شده بیشترین میزان از دست دادن آب و نیز بیشترین 

خشاک کاردن  3مقدار قند کل مربوط باه مادت زماان 

. همچنااین بیشااترین میاازان بااودساااعت(  5اساامزی )

حف  شده و کمترین میزان نمک در محلول  Cویتامین 
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خشک کاردن اسامزی  1اسمزی مربوط به مدت زمان 

بیشترین میزان قند مرباوط باه نموناه  .بودساعت(  1)

-55نماک -)سااکارز 1خشک شده اسمزی با محلاول 

دلیل  که ( بود%10-50نمک  -)ساکارز 2( و محلول 5%

ل باتتر بودن قند نمونه زردآلوی خشک شده با محلاو

( در %55های اسمزی مرباوط باه میازان بااتی قناد )

سااعت  5محلول اسمزی بوده که طي تیماار اسامزی 

توانسته به داخال بافات زردآلاو نفاوذ کارده و باعاث 

همچناین  .شاودکال  ( قناد>05/0Pدار )افازایش معناي

نتایج نشان داد که میزان قند کل در دماهاای بااتتر و 

معناي داری  طورهبانیز زمان های غوطه وری بیشتر 

(05/0P< افزایش پیدا )بیشترین میازان ویتاامین  .کرد

C  1مربوط به نمونه خشک شده اسامزی باا محلاول 

نماک  -)سااکارز 2( و محلاول %5-55نماک -)ساکارز

( بود. نتایج آنالیز آماری و مقایساه میاانگین 50-10%

هاای زردآلاو نشاان داد کاه اساتفاده از فرآیناد نمونه

شاد. در  Cث کاهش میازان ویتاامین خشک کردن باع

های مختلف اسمزی مورد استفاده در ایان بین محلول

( در میاازان P<05/0داری )پااژوهش اخااتلاف معنااي

مشاهده شد. به طوری که بیشترین میازان  Cویتامین 

و محلول  1( در محلول mg/100 g 75/8این ویتامین )

 C (mg/100اسمزی دارای کمترین میزان ویتامین  3

g 39/7.نتایج حاکي از آن بود که بین ویژگاي ( بودند-

هاای هاای زردآلاو اخاتلافهای حسي مختلاف تیماار

( به غیار از عطار و طعام وجاود P>05/0داری )معني

 نداشت.
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Abstract 
Osmotic drying process is application of hypertonic solution (osmotic) for the disposal of water 

from the product. The aim of this study was investigation on the different concentrations of osmotic 

solution, different temperatures and times of treatment for drying of apricot and chooses the best 

treatment. Water loss (WL %) and solid gain (SG %) at different temperatures and three different 

osmotic solutions (sucrose-salt) for 5 hours were used to choose the best osmotic treatment to 

produce dried apricots. The used treatments were including of different osmotic solutions (sucrose-

salt %55-5, %50-10 and %45-15, respectively) and different temperatures (at 50°C and 60°C) 

during 5 hours (1, 3 and 5 hours). The results showed that the best treatment among the 18 different 

treatments was the treatment containing osmotic solution of %50 sucrose and %10 sodium chloride 

and treatment time of 5 hours at 60°C with respect to the lowest SG/WL which made better drying 

of apricots in comparison with the other treatments and was known as the best treatment. Among 

the measured parameters, the lowest solid gain and the highest water loss were related to treatment 

containing osmotic solution of %55 sucrose and %5 sodium chloride and treatment time of 5 hours 

at 50°C and the treatment containing osmotic solution of %55 sucrose and %5 sodium chloride and 

treatment time of 5 hours at 60°C, respectively. The results showed that among the three different 

osmotic solutions, the dried samples with solution 1 (sucrose-salt with %55-5) and solution 2 

(sucrose-salt %50-10) had the highest amount of total sugar. The highest and the lowest amount of 

vitamin C were related to the dried samples with the osmotic solution 1 (sucrose-salt 55-5%) 

(8.75mg /100g) and the osmotic solution 3 (salt sucrose- 45-15%) (7.39 mg/100g), respectively. 

The results showed that vitamin C content was significantly (P<0.05) reduced in the higher 

temperatures and also during the much immersion times. Also, the highest amount of salt was in the 

dried samples with the osmotic solution 3 (sucrose-salt 45-15%). Therefore, among the different 

sensory characteristics, the osmotic dried apricot samples in the different treatments had no 

significant differences (P>0.05) except in the flavor. 
 

Keywords: Apricot, Chemical characteristics, Osmotic drying, Sensory properties, Sucrose-salt 
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