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  چکیده
ور کردن آن در یـک محلـول غلـیظ یـا      ی گیاهی و حیوانی با غوطهیآبگیري اسمزي، فرآیندي براي حذف قسمتی از آب مواد غذا         

 شده با هواي گرم، پیاز رقم قرمز آذرشهر شکفرآیند اسمز بر خواص کیفی پیاز خ این تحقیق براي یافتن اثر پیش در. هیپرتونیک است
بر اساس  ترین تیمار مناسب. ثیر دما، زمان و غلظت محلول بررسی شدأگیري اسمزي ت براي تعیین شرایط مطلوب آب. انتخاب گردید

 ه سلسیوسدرج40دماي نمک طعام و% 5غلظت با ) Solid gain( و افزایش محتوي ماده خشک (Water loss)کاهش محتوي رطوبتی 
 سـاعت در آون  12مـدت    درجه سلسیوس به65هایی با این شرایط تهیه و در دماي    سپس نمونه  .انتخاب گردید و زمان یک ساعت     

.در دماي آزمایشگاه قرار داده شدند وبندي  بسته) اتیلن پلی یل تحت گاز نیتروژن وآلومینیوم فو(بندي و در دو نوع بستهخشک گردیده 
با نمونه شاهد ومدت شش ماه انجام گرفت به ها هر دو ماه یکبار تست ارگانولپتیکی برروي نمونه و نند آبگیري مجددپارامترهایی ما

یابـد و بهتـرین امتیـاز     نتایج حاصله از تست ارگانولپتیکی نشان داد که پس از چهار ماه کیفیت محصول کاهش مـی . گردیدمقایسه
هاي اسمزي، میزان آبگیري مجدد نمونه  در بین نمونه. بندي شده بود تعلق داشت اتیلن بسته که در پوشش پلی اي شده به نمونه کسب

سـپس در   بـود و نمک طعام و زمان یک ساعت تحت فرآیند اسمز قرار گرفتـه       % 5 درجه سلسیوس، غلظت     40پیازي که در دماي     
همچنین میزان آبگیري . اتیلن بود شده با پلی بندي اسمزي بستهشده بود بیشتر از نمونه   بندي اثر نیتروژن در فویل بسته مجاورت گاز بی

که با افزایش درجه حرارت و زمان، میزان آبگیري مجدد افزایش  طوري ه بمجدد با درجه حرارت و زمان آبگیري ارتباط مستقیم داشت
  . یافت

  

  وبت، افزایش محتوي ماده جامد، پیاز، کاهش محتوي رطآبگیري اسمزي :هاي کلیدي واژه

  
  مقدمه

ــصولات اســتراتژیک در اســتان      ــاز یکــی از مح پی
 ـ. آذربایجان شرقی و ایران اسـت    کـه سـطح    طـوري  هب

شرقی طبق   استان آذربایجان  زیرکشت این محصول در   
 هکتار و میـزان    8949 برابر   1387 – 88 هاي آمار سال 
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 ).Anonymous, 2010(تـن اسـت    280000 تولید آن
، بـه  این محـصول وب علیرغم تولید بالا و بسیار خ     

دلایل مختلـف ازجملـه فـرآوري نامناسـب، عـدم           
ــت در ــرایط    دق ــصول و ش ــتی مح ــرایط بهداش ش

بندي، امکـان اسـتفاده مناسـب از         نگهداري و بسته  
 آبگیـري اسـمزي     .این پتانسیل فـراهم نـشده اسـت       

بـه  هاي نگهداري است که با انتقال آب        ازجمله روش 
یـت ممکـن را   خارج از بافت مـاده غـذایی حـداکثر کیف        

  علـت اسـتفاده   . دهـد  بدون تغییـر فـاز بـه فـرآورده مـی        
هــاي کیفــی  از فرآینــد اســمزي، قابلیــت بهبــود ویژگــی

  محصول فرآیندشده و ارزش اقتـصادي بـالاي آن اسـت       
)Lenart and Andrzaj, عوامل متعـددي ماننـد   ). 1996

هاي اسمزي، نـسبت نمونـه    دما، نوع و غلظت محلول  
 وی خـصوصیات فیزیک ـ  مـزدن و به محلول، زمـان، ه  

 غذایی در فرآیند اسمزي مـؤثر هـستند        شیمیایی مواد 
(Singh et al., 1999).  

که با افزایش دما، ویـسکوزیته کـاهش         با توجه به این   
   دمــا  افــزایشرود کــه رو انتظــار مـی  یابــد، ازایــن مـی 

ــد   ــر روي فرآین ــوب ب ــر مطل ــمز اث ــداس ــته باش  داش
)Lazarides, 1999 .( میــزان اســمز کــه ایــنعلیــرغم 
 افزایش  C40˚توجهی در دماهاي بالاتر از       طور قابل  هب

ي بالا اثرات زیـان آوري بـر روي         ها دما ، ولی یابد می
اي شــدن آنزیمــی،  قهــوه: کیفیــت محــصول از قبیــل

 و بافـت  از دست دادن عطر و طعـم  شدگی بافت،    نرم
 از طـرف دیگـر   ).Main et al., 1986( خواهد داشت
 شده اسمزي و ین انحلال کامل ماده حل  یدر دماهاي پا  

دلیل ویسکوز بودن محـیط      هخصوصیات انتقال جرم ب   
تـوان   بنـابراین مـی  .بخش نخواهد بود اسمزي رضایت

ی یی بـراي هـر مـاده غـذا       یدما   نتیجه گرفت، محدوده  
تراکم فضاي بین   دلیل اختلافات بافتی در ساختمان،    هب

 ــ وســلولی ــاوت اس ــد محلــول متف ــات جام ت  ترکیب
(Lazarides, 1999)   .  

 ـ        هر ماده  عنـوان   هاي که بتواند فشار اسمزي ایجـاد کنـد ب
ها در  عموماً از نمکشود عامل اسمزي در نظر گرفته می

ساکاریدها، شربت گلـوکز یـا      ( مواد قندي    از ها و  سبزي
شده  هاي انجام   بررسی .گردد ها استفاده می    در میوه ) ذرت

 اسـمزي و مقایـسه      هاي بر روي انواع مختلف محلول    
هـاي اسـمزي     دهد که ترکیبی از محلول      آنها نشان می  

حاوي عوامل اسمز نظیـر کلریدسـدیم و سـاکارز یـا            
آب بیـشتري در مقایـسه بـا       ) گانـه  محلول سه (گلوکز  

+ نمک طعام یـا آب      + مثلاً فقط آب    (محلول دوگانه   
 نتـایج   .دهنـد   به خارج بافت انتقال مـی     ) …گلوکز و   
شـده    وزن مولکـولی کـم مـاده حـل         دهد که   نشان می 
شـده بـا    در مقایسه با ماده حـل ) مانند گلوکز(اسمزي  

هـاي   در غلظـت  ) ماننـد سـاکارز   (وزن مولکولی بـالا     
ی ییکسان محلول اسمزي، آب بیـشتري از مـاده غـذا          

بیـشتري   (Solid gain) گرفته ولی کسب مـاده جامـد  
 ـ  . هم خواهد داشـت      ثیر وزن مولکـولی بـراي      أالبتـه ت

  ا کاهش ـین بــهمچن.اوت استـرآورده متفــ فرــه
هـاي دوگانـه،     وزن مولکولی عامل اسمزي در محلول     

ــد   ــاده جام ــزان کــسب م ــد افــزایش مــی) SG(می  یاب
)Panagiotou,  موجــود در زمینــه  گزارشــات).1999

دهـد کـه اثـر       هاي اسمزي، نـشان مـی      ترکیب محلول 
) زآب، کلریدسدیم، ساکارز یا گلـوک     (گانه   محلول سه 

در انتقال آب به خـارج بافـت بیـشتر از اثـر محلـول              
 باشـد  مـی )  یا آب با گلوگز    آب با نمک طعام   (دوگانه  
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(Sagar, 2001; Panagiotou, همچنین نتـایج  . (1999
  قنــدي و  مـاده کـار بــردن   محققـین نــشان داد کـه بــه  

ــه  ــمزي ب ــد اس ــک در فرآین ــل نم ــزان قاب ــوجهی می    ت
مه و گـسیختگی  و حداقل صد بافت را محافظت کرده 

و ترکیدگی دیواره سلولی را  هاي سلولی ماکرومولکول
باعث شده و ظاهري مشابه با بافت تازه به مواد غذایی 

طـی    امام جمعه).et al., 1990 Jayaraman(د نده می
  تحقیقی که بر روي قطعات گوشت گـاو بـا محلـولی      

  از شربت گلـوکز بـه اضـافه نمـک طعـام و گـزانتین              
 1:300 و 1:10، 1:4ت، اثـر سـه نـسبت    انجام داده اس 

را در میـزان از دسـت دادن آب و          ) نمونـه / محلول  (
  و مـشخص   جذب مواد جامد محلـول بررسـی کـرده       

   هـم از لحـاظ از دسـت دادن آب   1:4 که نسبت   نمود
  بــا دو  و هــم از لحــاظ جــذب مــواد جامــد محلــول

ــی  ــاوت معن ــسبت دیگــر داراي تف ــی ن    .شــدبا داري م
  پیشنهاد کـرد    را 1:10اقتصادي نسبت   نظر   طهاز نق  بنابراین

) 1998 Emam-djomeh,.(  
. زمان تابعی از عوامـل دیگـر فرآینـد اسـمزي اسـت            

توان گفت با افزایش دما، افزایش غلظـت، کـاهش       می
وزن مولکــولی مــاده اســمزي زمــان فرآینــد اســمزي 

,Singh (یابد کاهش می 2001 ( .  
 ــ  د در خـصوص کیفیــت محـصولات حاصــل از فرآین

اسمز، ارتکین و کاکالوز اعلام نمودند که محـصولات        
اي شـدن آنزیمـی    حاصل از فرآیند اسمز دچـار قهـوه    

نگشته و رنگ طبیعی خود را بدون نیاز بـه ترکیبـات            
کنند و با حفـظ ترکیبـات فـرار در          گوگردي حفظ می  

 محصولی با عطر و طعم بهتـر تولیـد          ،گیري حین آب 
Ertekin) شود می and Cakaloz, 1996). Bongirwar 

   در تحقیقی بیان نمودنـد کـه در دمـاي          Sreenivasanو  
خـلاء تـا دو    شده در  خشکموزهاي   نمونه  ،C28˚ تا   25

سـال و    شـده اسـمزي تـا یـک        هاي خـشک    ماه و نمونه  
شده با هواي گرم در دماي فوق تنهـا دو        موزهاي خشک 

وقتـی  . بخـشی نگهـداري شـدند    صورت رضایت  ههفته ب 
شـده   هاي خـشک   شده اسمزي و نمونه    شکهاي خ   نمونه

رنگ فرآورده  ند، دش با هواي گرم مدتی در انبار نگهداري 
 .بـود ها   شده اسمزي پایدارتر و بهتر از سایرروش       خشک

نیـز تقریبـاً بـه         )مـوز (پایداري عطر و طعم محـصول     
   و در نمونـــه   بـــودهمـــوازات پایـــداري رنـــگ  

  مــدت  شــده اســمزي بعــد از انبــار کــردن بــه خــشک
 ــ ــسید ب ــم ران ــال طع ــیم س ــک و ن ــاوردوجــود ن هی   ی

.(Bongirwar and Sreenivasan, 1977)  
  

نتـایج حاصـله از خـشک کـردن     بیسوال و بزرگمهـر 
همـراه تکمیـل     محصولات مختلف به شیوة اسمزي به     

فرآیند با استفاده از جریان هـوا را بـا خـشک کـردن              
زمان خـشک   . هوا مقایسه نمودند   مستقیم محصول در  

تر و کیفیت محصول بهتر       شیوة اسمزي پایین   شدن در 
 همچنــین بقــاي بیــشتر .تــر بــود  مناســب آنو بافــت
ها و طعـم محـصول وت ثبیـت رنـگ بـدون             ویتامین

 ـ    استفاده از سولفیت   شـمار   هها از مزایـاي ایـن روش ب
Biswal and) رود می Bozorgmehr, 1988).  

 ی در یساختمانی مواد غذا   تغییر در ترکیب شیمیایی و    
بگیري اسمزي تأثیر اساسـی بـر میـزان آب در مـواد        آ

 فرآیند آبگیري اسمزي تأثیر منفی بر     . شده دارد  خشک
 دلیل آن اشباع شـدن سـریع لایـه     .آبگیري مجدد دارد  

ی با ماده قندي و آبگیري    یزیرین سطح بافت ماده غذا    
ی یکمتر لایه قندي در مقایسه با بافت طبیعی ماده غذا         
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. )(Lazarides and  Mavroudis, 1996د باشــ مــی
ور کـردن در محلـول    خیساندن پیـاز در آب و غوطـه       

شربت آمیلوز خصوصیات آبگیري مجدد آن را بهبـود     
اختلاف در ساختمان و ترکیب شیمیایی و       . داده است 

سرعت آبگیري مجدد   ترین تأثیر را بر      مهم  میزان رشد، 
هاي مختلف خشک     روش توسط) زمان آبگیري مجدد  (

,Kara and Gupta (کردن دارد 2001.(  
ــی و      ــاي کیف ــی مزای ــژوهش بررس ــن پ ــدف از ای ه

باشـد در نتیجـه    فرآیند اسمز در پیاز می    اقتصادي پیش 
توان در خصوص کاربرد این محصول       این بررسی می  

اي کـه قابلیـت مـصرف        شده در تولید غذاهاي خشک   
ــد ــوري دارن ــوپ( ف ــد س ــره  مانن ــاده و غی ــاي آم   ) ه

 .دمعرفی کر
  

  ها و روشمواد 
شرقی  ترین رقم پیاز که در بازارهاي استان آذربایجان عمده

باشد کـه ایـن رقـم       شود رقم قرمز آذرشهر می     عرضه می 
  . جهت اجراي آزمایشات انتخاب گردید

  
  روش اجراي طرح 

در مرحلـه اول    . این طرح در دو مرحله انجام گرفـت       
فرآینـد   زمان، دما و غلظت اپتیموم جهت انجام پـیش         

بـراي انجـام ایـن مرحلـه ابتـدا          . ي تعیـین شـد    اسمز
هـاي متفـاوت     هاي دوگانه اسمزي بـا غلظـت       محلول

% 15،    10 ،5از آب مقطر و نمک طعام       ) وزنی/ وزنی(
گیري،  پوست  سازي اولیه پیاز شامل      آماده. تهیه گردید 

هایی با ضخامت حـدود     شکل حلقه  شستشو و برش پیاز به    
شد کن گرفته  ها با کاغذ خشک رطوبت برش . متري بود دو میلی

پس از توزین، با رعایت نـسبت      . و سپس وزن گردید   

مرحله آبگیري اسمزي در    ) 10 به   1(نمونه به محلول    
 دور بــر دقیقــه در شــیکرانکوباتور 70سـرعت ثابــت  

ــزي  ــاي  در) Kuhner Shaker(رومیـ  ،C30˚(دماهـ
˚C40 و ˚C50 (ــان ــاي و زمـ  ،180 ،120، 30،60( هـ

ها پس از اتمـام      نمونه. انجام گرفت ) ه دقیق 300 ،240
شده با استفاده از کاغـذ      هاي مورد مطالعه آبکشی    زمان

. خشک شـده و مجـدداً تـوزین گردیدنـد           کن،   خشک
هـاي    نمونـه   سپس براي تعیـین میـزان مـاده خـشک،         

هیچ فرآینـدي روي آن     (همراه نمونه شاهد     اسمزي به 
  مــدت  بــهC 65˚در آون در دمــاي ) صــورت نگرفتــه

 ساعت تا رسیدن به یک وزن ثابت قرار داده شده           12
و پــس از ســرد شــدن در دســیکاتور مجــددا تــوزین 

  میزان از دست دادن محتواي رطوبتی       سپس  . گردیدند
)Water loss (   و میزان جـذب  مـواد)SG(  و نـسبت  

WL به SG     تجزیـه و تحلیـل آمـاري       محاسبه و مورد
فرآینـد جهـت   قرار گرفته و اپتیمم دما، غلظـت و زمـان    

 طرح آماري مـورد  .هاي اسمزي تعیین گردید   تهیه نمونه 
ترین دما، غلظت و زمان،      استفاده جهت تعیین مناسب   

آزمون فاکتوریل بر پایه طرح کامـل تـصادفی بـا سـه             
 در سـه  (A)فـاکتور اول دمـا   . فاکتور و سه تکرار بود   

ــاکتور دوم50 و 40، 30ســطح    درجــه سلــسیوس، ف
سـوم  و فـاکتور  % 15، 10، 5طح در سه س(B)  غلظت

 300 ،240، 180، 120، 60 ،30( سطح 6 در  (C)زمان
 و  MSTATCافـزار    ها بـا نـرم     تحلیل داده . بود) دقیقه

 در مرحلـه    مقایسه میانگین با آزمون دانکن انجام شـد       
اساس نتایج حاصل از مرحلـه اول حجـم          دوم طرح، بر  

ل تحـت   زیادي از پیاز مطابق نتایج حاصل از مرحلـه او         
مجاورت هـواي    فرآیند آبگیري اسمزي قرار گرفته و در      

. خـشک شـد   )  سـاعت  12 مدت  به C 65˚دماي  (گرم  
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شـده بعـد از خـشک شـدن در           هـاي تهیـه    نمونه
اتـیلن   هایی از جنس آلومینیوم فویل و پلـی         بسته

ضمناً نمونه . بندي گردید تحت گاز نیتروژن بسته  
اي ه ـ بنـدي و نمونـه   شاهد با همـین روش بـسته      

دماي آزمایـشگاه    در) اسمزي و شاهد  (شده   آماده
هر دو ماه یکبار . ند ماه نگهداري گردید6مدت  به

پارامترهاي کیفی مانند، آبگیري مجدد و ارزیابی       
ــرار گرفــت  ــایش ق ــورد آزم در انجــام . حــسی م

آزمایشات آبگیري مجدد از آزمون فاکتوریـل بـا         
درجه حرارت آبگیري مجدد در سـه       (سه فاکتور   

و زمــان آبگیــري ) C50˚و  C30 ،˚C40˚(طح ســ
و نوع )  دقیقه12، 9، 6، 3(مجدد در چهار سطح    

بنــدي در چهــار ســطح اســتفاده  فرآینــد و بــسته
 پیش فرآینـد بـر اسـاس اسـمز در           - C1( .گردید

ــاي  ــت C ˚40دم ــک  % 5، غلظ ــان ی ــک و زم نم
 و C65˚ کـردن در دمـاي   ساعت، سـپس خـشک    

ز نیتـروژن،   مجـاورت گـا    بندي با فویـل در     بسته
C2 -ــیش ــاس   پ ــر اس ــد ب ــاي فرآین ــمز در دم   اس
C ˚40 یـک سـاعت،     نمـک و زمـان    % 5 ، غلظت

بنـدي    و بستهC65˚سپس خشک کردن در دماي
  گــاز نیتــروژن،   اتــیلن در مجــاورت  بــا پلــی 

C3 -     دمـاي     خشک کردن نمونه خام درC ˚65 و 
گـاز نیتـروژن     بندي بـا فویـل در مجـاورت        بسته

C4 -     دمـاي  ام در  خشک کردن نمونـه خ ـ C ˚65    
 زگــا اتــیلن در مجــاورت بنــدي بــا پلــی و بــسته
هـاي   داده يل آمـار  ی ـه و تحل  یتجز. بود )نیتروژن

 و  SPSS افـزار  بـا اسـتفاده از نـرم       آمـده  دست هب
 آزمــون هــا بــا اســتفاده از مقایــسه میــانگین داده

  .دانکن انجام گردید

  ها گیري اندازه
 جـذب مـواد     گیري میزان از دسـت دادن آب و          اندازه

 میزان از دسـت دادن آب     جامد محلول و کاهش وزن    
 (WL)          هـا   ، جذب مواد جامـد محلـول توسـط نمونـه 

(SG)      و کاهش وزن  (WR)هـاي    با استفاده از فرمول
  :دست آمد هزیر ب

  

100
1

21 x
M

MM
WL


  

M1 =  وزن اولیه نمونه  
M2 =وزن نمونه بعد از اسمز  

  

100
3

21 X
M

MMSG 
  

  
M1= اسمز  وزن خشک نمونه بعد از  

 =M2 وزن خشک نمونه شاهد  
M3 =وزن اولیه نمونه  

SGWLWR   
  

  گیري میزان آبگیري مجدد  اندازه
گیري میزان آبگیـري مجـدد نمونـه پـیش           براي اندازه 

شده با هـواي گـرم و نیـز         تیمارشدة اسمزي و خشک   
و  ºC50 ، ºC 60 ،ºC 70نمونـــه شـــاهد، از دماهـــا 

براي انجـام   .  دقیقه استفاده شد   12 ،9 ،6 ،3هاي   زمان
این آزمایش به این ترتیب عمل شد کـه یـک گـرم از     

) ms(هاي اسمزي و شاهد را تـوزین و وزن آن            نمونه
   گـرم آب در دماهـا  10یاداشت گردید و سپس درون   

  هــاي ذکرشــده عمــل آبگیــري مجــدد انجــام  و زمــان
 ـ  هـا دوبـاره تـوزی      سپس نمونه . گرفت صـورت   هن و ب
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)mp ( یادداشــت و بــراي محاســبه میــزان آبگیــري در  
ــد )t) Wtزمـــان  ــتفاده گردیـ ــول ذیـــل اسـ    از فرمـ

)Emam-djomeh, 1998(:  
  

t

tt

p

sp
t m

mm
W




  

  ارزیابی حسی 
براي ارزیابی حسی پارامترهایی نظیر شکل ظاهري، 

طعــم و قابلیــت جویــدن پیــاز  رنــگ، بــو، تــردي،  
شده با هواي  فرآیند اسمز و خشکتیمارشده با  پیش
صورت خـشک   به)  نفر6(توسط گروه ارزیاب گرم

بـراي  . بررسـی گردیـد   ) شـده  بنـدي  محتوي بـسته  (
بنـدي اسـتفاده شـد       بررسی نتـایج از آزمـون رتبـه       

دهنـده    نشان5ترتیب که براي هر پارامتر نمره       بدین
تـرین   دهنده نـامرغوب    نشان 1ترین و نمره     مطلوب

 ماه از هر نوع 6 و 4 ،2ر مقاطع زمانی د. حالت بود
ها قرار    بسته در اختیار ارزیاب    3شده   محصول تهیه 

هـا در هـر نمونـه پارامترهـا را           ارزیـاب . گرفته شد 

 5 تـا    1اساس نمـره     بررسی نموده و نتایج را بر     
  شـده از طـرف    اعلام نمودند میانگین نتایج ارائـه     

رسی هر ارزیاب براي پارامترهاي مختلف مورد بر
شده و نمره نهایی  در هر نمونه، با همدیگر جمع  

. عنوان شاخص کیفیت ارگانولپتیکی لحاظ شد      به
 تصادفی با شش در این قسمت طرح آماري کاملاً

  . تیمار مورد استفاده قرار گرفت4تکرار و 
  

  هایافته
تعیین زمان، دما و غلظـت مناسـب آبگیـري          : مرحله اول 

  اسمزي
ن شرایط از نظر دما، زمان و تری که مطلوب  ازآنجایی

اي است که در  غلظت براي تهیه نمونه اسمزي نقطه
حاصل  SG و کمترین میزان   WLآن بالاترین میزان

هاي حاصل از مرحله     گردد تجزیه واریانس داده    می
 .انجـام شـد   WL/SG اول بر اساس پارامتر نسبت 

هـا بـر اسـاس        نتایج تجزیه واریانس داده    1جدول  
  .دهد را نشان می  WL/SGپارامتر

  
  
  

  WL/SG ها بر اساس پارامتر  نتایج تجزیه واریانس داده:1جدول 
Fمیانگین مربعات  محاسبه شده(MS)   منابع تغییر  (df)درجه آزادي 

0103/4307** 425/48 2 (A)دما 
1712/3723** 861/41 2 (B)غلظت 

3449/42** 476/0 5 (C)زمان 
8876/1211** 626/13 4 (AB) غلظت -ثر متقابل دما ا

8431/14** 167/0 10 (AC) زمان -اثر متقابل دما
6164/11** 131/0 10 (BC) زمان -اثر متقابل غلظت
8988/15** 179/0 20 (ABC)  زمان– غلظت -اثر متقابل  دما

011/0 108 خطا
26/3% ضریب تغییرات

  

  %1دار در سطح احتمال  وجود اختلاف معنی** 

Created with Print2PDF. To remove this line, buy a license at: http://www.software602.com/

www.SID.ir



Arc
hive

 of
 S

ID

1390 تابستان، 2، پیاپی 2، شماره 1دوره                                                                                                                                                                    مجله بهداشت مواد غذایی  

55

  

  WL/SG نتایج مقایسه میانگین اثرات متقابل فاکتورهاي درجه حرارت، زمان و غلظت مورد بررسی بر اساس پارامتر :1شکل
  

 ما بین سطوح مختلـف هـر   1بر اساس جدول شماره   
دار در   سه فاکتور و اثـر متقابـل آنهـا اخـتلاف معنـی            

بنـابراین جهـت    . شـود  مشاهده مـی  % 1سطح احتمال   
ترین ترکیـب    ها و تعیین مناسب    ن نمونه مقایسه میانگی 

اسـتفاده  % 1تیماري از آزمون دانکن در سطح احتمال       
در بررسی اثرات ساده فاکتورها نتیجـه گرفتـه        .گردید

و % 5، غلظـت     سلـسیوس   درجه 40شود که دماي     می
ــان ــاي  زم ــی 2 و 1ه ــاعت م ــد بـ ـ  س ــوان  هتوانن عن
اي ه ـ ترین دما، غلظت و زمان براي تهیه نمونه        مناسب

ایـن نتیجـه در بررسـی اثـر     . اسـمزي معرفـی گردنـد   
 مـشهود    نیـز کـاملاً    1 متقابل فاکتورها مطابق نمـودار    

کـه از میـان کـل تیمارهـاي مـورد          طـوري  هباشد، ب  می
 و زمـان % 5، غلظت   40دماي( بررسی، ترکیب تیماري  

ــه120 و 60 ــرین   مناســبA2B1C2, A2B1C3)  دقیق ت
باشـند کـه در     میهاي اسمزي    ترکیب براي تهیه نمونه   

  و زمـان  % 5، غلظـت    40دمـاي   (این بررسی ترکیـب     

  براي اجـراي آزمایـشات مرحلـه       A2B1C2)  دقیقه 60
  .دوم انتخاب گردید

  
  نتایج حاصله از مرحله دوم طرح 

این مرحله فاکتورهاي کیفی مانند بو، رنگ، بافت،         در
تردي، قابلیت جویدگی و وضیعت ظاهري با استفاده        

 و آبگیري مجدد، در طول شش ماه هر از پانل چشایی
  . دو ماه یکبار مورد بررسی قرار گرفت

  
  هاي تیمارشده  نتایج حاصل از ارزیابی حسی در نمونه

کـه   نتایج تجزیه و تحلیل آماري ارزیابی حسی نشان داد        
بین تیمارهاي مختلف  در هـر نوبـت آزمـون در سـطح         

.)>01/0P( باشد دار می معنی% 1احتمال 
دهد کـه در    نشان می2مطابق نمودار   ها  میانگین دادهمقایسه

 بالاترین امتیاز را کسب نمـوده      2طی شش ماه نمونه شماره      
 چهار ماه اولیه در مقایسه با شش        نتایج حاصله از  . است
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دهد که خواص ارگانولپتیکی در دو ماهه        ماه نشان می  
بنابراین ارزش  . ها افت کرده است    سوم در تمام نمونه   

تـوان چهـار مـاه تعیـین نمـود و        محصول را می کیفی
اي  نمونه (2شده را به تیمار شماره  بهترین امتیاز کسب  

نمک % 5، غلظت C ˚40 فرآیند اسمز در دماي با  پیش
و زمان یک ساعت، سـپس خـشک کـردن در دمـاي             

˚C65  اتـیلن در مجـاورت گـاز        بنـدي بـا پلـی       و بسته
  .نسبت داد ) نیتروژن

   
  

  ها از نظر پانل چشایی در طول شش ماه ج تجزیه واریانس داده نتای:2جدول 
(MS)میانگین مربعات 

دو ماهه سوم دو ماهه دوم دو ماهه اول
(df)درجه آزادي  منابع تغییر

597/29** 500/34** 708/38** 3 تیمار
108/3 817/2 942/6 20 خطا

23 کل
  %1دار در سطح احتمال  وجود اختلاف معنی**                                            
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  %1مقایسه میانگین نتایج حاصل از پانل چشایی با آزمون دانکن در سطح احتمال : 2نمودار 

  
  

  بنـدي بـا فویـل     و بستهC65˚ نمک و زمان یک ساعت، سپس خشک کردن در دماي% 5، غلظت C ˚40فرآیند بر اساس اسمز در دماي     پیش :1تیمار  
  در مجاورت گاز نیتروژن

  اتیلن  بندي با پلی  و بستهC65˚نمک و زمان یک ساعت، سپس خشک کردن در دماي % 5، غلظت C ˚40فرآیند بر اساس اسمز در دماي   پیش:2تیمار 
  در مجاورت گاز نیتروژن

  یل در مجاورت گاز نیتروژنبندي با فو  و بستهC ˚65 خشک کردن نمونه خام در دماي :3تیمار
  اتیلن در مجاورت گاز نیتروژن  بندي با پلی   و بستهC ˚65  خشک کردن نمونه خام در دماي:4تیمار
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  نتایج حاصله از میزان آبگیري مجدد
ــشان داد    ــري ن ــزان آبگی ــل می ــه و تحلی ــایج تجزی نت

که اثر هر سه فاکتور بر روي میزان آبگیري       ) 3جدول(
 پایـان مـاه دوم، چهـارم و شـشم       هـا در   مجدد نمونـه  

  .باشد دار می دار بوده ولی اثر متقابل آنها غیرمعنی معنی

منظــور تعیــین   هــا بــه  مقایــسه میــانگین داده 
ترین سطح از هر فاکتور به روش دانکـن          مناسب

ــه نتــایج در جــدول  ــت ک  خلاصــه 4انجــام گرف
  .گردیده است

    
  از نظر آبگیري مجدد در پایان ماه دوم، چهارم و ششمها   نتایج تجزیه واریانس داده:3جدول شماره 

ماه ششم ماه چهارم ماه دوم

F  میانگین مربعات  
(MS)

F  میانگین مربعات  
(MS)

F
میانگین 

(MS) مربعات

  درجه آزادي
(df)  

  منابع تغییر

763/50** 345/6 690/60** 586/7 323/31** 915/3 2 (A) ي آبگیريدما

577/57** 197/7 276/64** 034/8 474/6** 809/0 3 )(Bزمان آبگیري 

479/7** 935/0 027/6** 753/0 159/15** 895/1
3 نوع فرآیند و بسته بندي 

C)(
  

790/0ns099/0579/1ns197/0  554/0ns069/06    اثر متقابل دماي آبگیريAB

399/0 ns050/0210/0 ns026/0706/0 ns088/06 اثر متقابلAC

329/0 ns041/0199/0 ns025/0172/0 ns022/09 اثر متقابلBC

245/0 ns  031/0080/0 ns010/0141/0 ns018/018 اثر متقابلABC

خطا125/0125/0125/048
  دار احتمال غیرمعنی  :ns% 1و % 5 دار در سطح  به ترتیب وجود احتمال معنی**و*

  
  ها ي میزان آبگیري مجدد ناشی از اثر درجه حرارت، مدت زمان آبگیري گین داده نتایج مقایسه میان:4جدول شماره 

  با استفاده از آزمون دانکنبندي  و نوع بسته و اثر فرآیند
نتیجه آزمون دانکن

ماه دومماه چهارمماه ششم
فاکتورهاتیمارها

b  cC50
abB60
aaa70

C ºدرجه حرارت آبگیري مجدد 

ddC3
ccbc6
bbab9
aaa12

)دقیقه(مدت زمان آبگیري 

babC1  
cbccC2  

  

aaaC3  
  

b  aaC4  
  

رآیند و نوع بسته بنديف
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نتایج پایان دو ماهه اول آزمایشات در مـورد آبگیـري          
دهد کـه بـا افـزایش درجـه حـرارت            مجدد نشان می  

 درجـه  70مـاي   آبگیري، میزان آبگیري بهتر شـده و د       
سلسیوس انتخاب شده در این طرح نسبت بـه دمـاي          

تـري را حاصـل       درجه سلـسیوس نتـایج مطلـوب       50
در مورد مدت زمان آبگیري نتایج نـشان        . نموده است 

 دقیقــه اخــتلاف 9 و 12دهــد کـه بــین دو زمـان    مـی 
دار وجود نداشته و این دو در یک گروه مشترك        معنی

 3 و 6هـاي     مـورد زمـان    این امر در  . آماري قرار دارند  
ري ی ـق است با این تفاوت که میزان آبگدقیقه نیز صاد  

هـاي پـایین     زمـان  هـاي بـالاتر بیـشتر از       زمانمجدد در   
نـشده  هاي اسـمز  میزان آبگیري مجدد در نمونه. باشد می

تیمارشده اسمزي اسـت، علـت       هاي پیش  از نمونه  بیشتر
ر نفوذ آب عنوان مانعی در براب    هاین است که ماده نمکی ب     

 آبگیـري مجـدد در   علـت میـزان   همین کند و به عمل می 
هـاي   تیمارشده اسمزي نسبت به نمونه     هاي پیش  نمونه

هر چنـد کـه میـزان آبگیـري          .بدون اسمز منفی است   
 تیمارهاي هاي اسمز نشده بیشتر از پیش مجدد در نمونه

اسمزي بود، اما پس از آبگیري مجدد، آب باز جـذب      
 به سـطح     مجدداً ،اسمزمونه بدون   شده توسط بافت ن   

ریختـه   علت درهـم   این امر به  . بافت برگشت داده شد   
هاي خشک شده    شدن بافت و ساختمان سلولی نمونه     

رو موقـع آبگیـري مجـدد        ازایـن . باشد بدون اسمز می  
هاي آب وجـود     جایگاهی براي تشکیل پیوند مولکول    

. شـود  نداشته و پس از مدتی این آب برگشت داده می 
 اسمز نشده   هاي  نمونه ،مجددچنین پس از آبگیري     هم
 ـ شـدت در برابـر عوامـل میکروبـی ناپایـدار شـده،        هب
که پس از دو روز آثار کپک زدگـی بـر روي             طوري هب

هاي اسـمزي میـزان    در بین نمونه  . آنها مشاهده گردید  
پیش فرآیند بر اسـاس اسـمز       ( 1آبگیري مجدد نمونه    

مان یک ساعت، نمک و ز% 5، غلظت C ˚40در دماي 
بنـدي بـا      و بـسته   C ˚65سپس خشک کردن در دماي    

 2بیـشتر از نمونـه      ) فویل در مجاورت گـاز نیتـروژن      
، غلظـت   C ˚40فرآیند بر اساس اسمز در دماي        پیش(
نمک و زمان یک ساعت، سپس خشک کـردن در        % 5

اتیلن در مجاورت گاز  بندي با پلی  و بستهC ˚65 دماي
شـده در پایـان مـاه چهـارم          تهنتایج گرف . بود) نیتروژن

آزمون آبگیري مجدد در مورد درجـه حـرارت نتـایج           
در مـورد   . دهـد  مشابهی را با دو ماهه اول نـشان مـی         
دهـد کـه نـسبت      مدت زمان آبگیري نتایج نـشان مـی       

. مــستقیمی بــین زمــان و میــزان آبگیــري وجــود دارد
مقایسه نتایج حاصـل از اثـرات سـاده فرآینـد و نـوع             

دهـد   آبگیري مجدد نشان میر مورد پارامتر   بندي د  بسته
داري وجـود     فـرق معنـی    4  و 3،  1هـاي    که بـین نمونـه    

 2ها نسبت به نمونه    نداشته و میزان آبگیري در این نمونه      
نتـایج پایـان شـش ماهـه آزمایـشات در           . باشدمیبیشتر  

خصوص فاکتور اول و دوم مـشابه پایـان دو ماهـه دوم             
حاصل از اثرات ساده فرآینـد     باشد و نتایج     آزمایشات می 

بندي در مورد پارامتر آبگیـري مجـدد نـشان           و نوع بسته  
بندي  هاي بسته  دهد که میزان آبگیري مجدد در نمونه       می

همچنین در ایـن مـورد نیـز    . شده با فویل بیشتر است   
هاي اسمز نشده میزان آبگیري بیشتري را نـشان          نمونه

مان کوتـاهی   دادند که در این مورد نیز پس از مدت ز         
در بـین   . شـده را پـس داده و کپـک زدنـد           آب جذب 

 میزان آب بیـشتري نـسبت   1هاي اسمزي نمونه     نمونه
  .  جذب کرد2به نمونه 
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  گیري نتیجه و  بحث
نتایج حاصله از ارزیابی فاکتورهاي دما، غلظت و زمان در 

 ـ         پیش وسـیله   هفرآیند اسمز و مقایسه خشک شدن پیـاز ب
آیند اسمز و بدون عمل اسمز، نوع       هواي گرم با انجام فر    

شده بر اسـاس پارامترهـاي    هاي انجام بندي و تحلیل   بسته
  :دهد که هاي ارگانولپتیکی نشان می تست آبگیري مجدد و

ها پس از     نتایج حاصل از خواص ارگانولپتیکی نمونه      -1
دهـد کـه ایـن     چهار ماه در مقایسه با شش ماه نشان مـی      

هـا افـت کـرده       ام نمونـه  خواص در دو ماهه سوم در تم      
توان چهار ماه    محصول را می   بنابراین ارزش کیفی  . است

اي کـه   تعیین نمود و بهترین امتیاز کسب شده را به نمونه  
مـدت یـک      درجـه بـه    40 نمک و دمـاي   % 5در غلظت   

ساعت تحت شرایط اسمز قرار گرفته و پس از خـشک            
. شـده نـسبت داد   بنـدي  اتـیلن بـسته   شدن در پوشش پلی 

شده، بهبود عطر، طعم و       با توجه به امتیازات کسب     اًضمن
ــه  ــا نمون ــاي  بافــت تیمارهــاي اســمزي در مقایــسه ب ه

شده از این    نتایج گرفته . اسمزنشده مشاهده گردیده است   
شـده از طـرف سـینگ در سـال           پژوهش با نتایج گرفتـه    

  1977 ســـال  درSreenivasan و Bongirwar و 2001
  .مطابقت دارد

آمده از آنالیزهـاي آمـاري بـر         دست ه نتایج ب  -  2
هاي مختلف  اساس پارامتر آبگیري مجدد در دوره

دهد که میزان آبگیري مجدد در  آزمایشی نشان می
هاي اسمزي   هاي اسمزنشده بیشتر از نمونه     نمونه

شده را  جذب  است ولی پس از مدت کوتاهی آب
بـین   در. زننـد  سـادگی کپـک مـی      پس داده و بـه    

ي میـزان آبگیـري مجـدد نمونـه         هاي اسمز  نمونه
غلظـت    درجه سلـسیوس، 40پیازي که در دماي     

نمک طعام و زمان یک ساعت تحت فرآینـد          % 5
اثر   سپس در مجاورت گاز بی      و اسمز قرار گرفته  

بندي شـده بـود بیـشتر از         نیتروژن در فویل بسته   
. اتـیلن بـود   شده بـا پلـی   بندي نمونه اسمزي بسته 

مجــدد بــا درجــه میــزان آبگیــري بــین همچنـین  
 ی وجـود حرارت و زمان آبگیري ارتباط مـستقیم    

  .داشت
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