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  تعهدنامه پژوهشی
هاي تحصیلی دانشجویان دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی )رساله(نامه  نظر به اینکه چاپ و انتشار پایان

ده از اعتبارات دانشگاه انجام پژوهشی بوده و همچنین با استفا -هاي علمی گرگان مبین بخشی از فعالیت
شود، بنابراین به منظور آگاهی و رعایت حقوق دانشگاه، دانش آموختگان این دانشگاه نسبت به موارد ذیل  می

  :شوند متعهد می
 بطور کتبی به مدیریت تحصیلات تکمیلی خود، مراتب را قبلاً) رساله(قبل از چاپ پایان نامه  )1

  .ه نمایند اطلاع داده و کسب اجازدانشگاه
 و اکتشاف و سایر موارد ذکر نام در قالب مقاله، همایش، اختراع) رساله(نامه  در انتشار نتایج پایان )2

 .دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان الزامی است

 .جازه از استاد راهنما صورت گیردباید با اطلاع و کسب ا )رساله(نامه  انتشار نتایج پایان )3
  

 تعهدات ارشد کارشناسی مقطع علوم و صنایع غذاییدانشجوي رشته   کاخکیاشراقیالهه اینجانب 
 شوم فوق و ضمانت اجرایی آن را قبول کرده و به آن ملتزم می





ଘ م قد ৎ:  

ل  ජ جام  ی ا  భ ش، و ୀ   یان  ول سا  భ  ی و  مات  رم، ଘ پاس ز و ا৮उدر ସ୍ و ୁر ا ໑ا   ࢾ ࠫ ॻ ੌ দ ا ່ ॐ لای ی ا ୀ ଓฬ ૼپایان تࣅ  نا

ت ॥ل ॰ده ا ঃࣇم
.  

م با ৣماସ భ୍ و  ෙय़ , م ش درଝ ر و ࢋ ی دعا ن و  ඟ گاه    سال  او ، ر ࢌ  و ه زلال  ر ن  ر ن و پا باୃ اকز ীا ࣼদ ॻ ৽ भ ૡ ໆنࢂ ଌ ଌی শඩয ੩ࠝ න

م تا ر او  ه ଘ دعای   ت وः ख़ ඵෆ ণ   .ঝࡤ

ت، م، او  آ௷ زلال  با وب و  ख़࡛ࢴر  ৣ ෙय़ ऒ ඥࢡঙ    ت ن ا وق  ش   ی ඟ ॥ و د ૼ ज़لࢂ ী ਗ.  

ید و  ໆز با ত ධසند   . بൎر

  





ඟ พ়ࢁقدୌ و  ৎ  

ی آورم ی ଘ جا  ند ده  ش  ما  ଡ ඟ  ଘ م، و ی آر م  م و  مد وردگار  ش و  تا ن ر با  ਗآغاز  ਛ ਗ ণ। ়شࢁ ী ا ا ا ࣓ ࣓ൎع ൊح ॐ । .د৯جا رسا  ජد   ود শ࣊او  ا ໑ র.  

وده ا৯د و دون یار م  و ره  و   ،م و ଽان  و م،  با ر  ده ام، ৮در و ماସ భ୍م،  و রپاس از خا ऒ ऒ ৗऴ ज़ ল اৣ ا ෙय़ ঙࢤا ඥࢡঙ ণ ୌذ৮ کان م ا ୀ ن دوره مام ا ଯشان ا ا ଌ ৳ ী

ی . ಪࣤود ඟ و दدرد شان  ی پایان ا ت ی  غ و  భ ی مات  از ز ਟ ਟا พ়ࢁ ী ॐ࡛ࢴख़  م ما ৶.  

ید  مان و اسا ود  ع و ل از  مادی  ودی భ ห سال ی  م  دی و یار ر د  ࢌ  ජ م و  ب  ر   భ ජ   مඟ و ر شا وردگار  ع ओ ໊ ग़  ඵࢣॷ ࣱજূࡗ ঃ࣎ ৶ࢤ ا ا ້ भ ग़ࡁ ع࢙ ইࡣ ේज़ ا ا ໑ا

ن ه  قدر  ඟঃ ෙ ا وم໋   .ॴد 

ࢌ  ضای  ی، از ا ر ا ناب آ༚ی د م،  ر شاور تاد  و و ود ر  ی ୈاد و د ر کاشا ناب آ༚ی د م،  ر مای  ید ر ආاز اسا ൿঘ ࠝ ਖ ع࢙ग़ࡻ න फ़ න න න फ़ නপ ণ প ख़ ख़ज़ ॽا ઍا ঘ࣒

رم ی د ඟ و दدرد ࢌ  ھا ඟگان  ی  ع  نا شاورزی و  وم  ه  ای د ا ا พ়ࢁ ง౹শ ৩ ໋ ইࣣ ভ ঃ ع ਖع࢙.  

ناب آ༚ی قدر،  ඟ تاد  غ ا భ ی مات  ت از ز ر ا পزاو ণا ॥ ໋ا ॐ ਟ ໆ ଘ  ،ھد ی   ھاد  د ی  ࢌ  و  ی،  و ی  ر م   ندس   चज़ ਘ ආ ਉ ا ग ਖع࢙ ൿঘ ࠝ ੌ ੀय़ඵැ ا ෙ७

م ما ی  ی  ඟ و दدرد ود৯د  ජ یاری  وزی  ع و د و ره با  و  ଓฬ ن پایان جام و ৬دو ل ا ජ ه   భ ،شاور تاد  ن ا و ॼ৶  ज़ਗ  ଌا พࢁ ় ৶ࢤ اঙࢤ ا ا ا ໑ا ໑ उ ൎک ণ ࣨࣔ  

ی رز ر  ජی و د ر  ن، آ༚یان د ور ࢌ د رم  ضای  ਪن از ا ࡶ ආا ඵෂا න න නࣻࡁ ا ൿঘ ख़ ࠝ ൾࢠঙ
ھاره  ر  م د ن از خا ند،  ن رسا ଔد ی ا ଘ   ارزیا න ৣ ൾࢠঙ ං౻ا ଌ ਟ

رم ی ر د ඟ و दدرد ࢌ  ھا ی  لات  رم  نده  ما ور  ابا اا  ਚࢁیพ় শ ൌॲ৩ േتࢇ ی শજূࡗ නख़ ৶ ࣧಪ.  

ھد  ی   ھاد د ه  ඟود चज़ازآ ਘ ا ग শ بال(໊ ده ا मو ళพ ( ی ඟ و दدرد م  جام ୀسا کان، ଘ ا ن   భ ام ر ଓฬ ل پایان ජ   د৯ود ජ یاری   ا พࢁآ ় ৶ৣࢤ ଯ ا ا उا ໑ ໑

م ما ی  ৶ ਗ .رم ඟ ر د ل آماری ل  ଢල و   భ شان ی ی ا ما ජ ر ی ଘ خا لا ر  ھدی  ر  ناب آ༚ی د ااز  ای พࢁا ঘ়࣒ ࣱൎূح ඹূ ী ਪ ਦໍ ح পख़ ඵ නো य़.  

نان علاوه  ලود৯د از భگاه ا୍د  م ا  ه و ند و ୀآ ر سا و ن   ୀ ه ر ش ر و ساࠛدت ی  ی با  ن دوره  ی భ  ا ی ସ୍ا ما ن از  ୀঃ ا ່   ड़ ऒ ज़ ৳ං౻ ا ا ঙࢤا ૼ ਚی ଌ  ਗ ଌী જূࡗ

رم ලون د ق روز ا و ر آرزوی  و ن ୁر رور ن  ه ا ی  ୀا ່ ൎ࣪کਮ  দا ا ໆا ଌ  .  



  چکیده
با این وجود . لایی برخوردار استکیوي به دلیل میزان بالاي اسید آسکوربیک از ارزش تغذیه اي با

به دلیل میزان رطوبت بالا و دسترسی فصلی، زمان ماندگاري کمی داشته، استفاده از روش هاي مناسب 
هدف از این پژوهش استفاده از  .مانند خشک کردن براي افزایش زمان ماندگاري آن ضروري می باشد

مقایسه با پیش تیمار به صورت جداگانه، پیش تیمار امواج فراصوت و اسمز به صورت ترکیبی در 
خصوصیات ارگانولپتیکی  و Cروي سرعت و زمان خشک کردن، جذب آب مجدد، میزان ویتامین 

 20، 10، در سه سطح زمانی KHz45اعمال فراصوت، با فرکانس .  استنمونه هاي کیوي رقم هایوارد،
، 50، 300( بریکس 3سمزي ساکارز در آبگیري اسمزي نیز در محلول ا و  دقیقه، در دماي محیط30و 
و استاتیک روي نمونه ها با ) rpm50 (با برقراري شرایط دینامیک  ساعت، 5/1، در مدت زمان  )70

 نتایج حاصل از زمان . به صورت جداگانه ودر ترکیب با فراصوت انجام شد  میلی متر،8 و 6ضخامت 
 میلی متر، افزایش غلظت 6 به 8کیوي از خشک شدن نشان دادند که با کاهش  ضخامت نمونه هاي 

، براي %20محلول اسمزي، برقراري شرایط دینامیک و زمان فراصوت، زمان رسیدن به میزان رطوبت 
% 20، کمترین زمان لازم براي رسیدن به میزان رطوبت بررسی ها نشان دادند که .هر تیمار کاهش یافت
 ه نمونه هاي پیش تیمار شده در حالت ترکیبی اسمز میلی متري، مربوط ب8 و 6در نمونه هاي کیوي 

Bx o70 –  نتایج حاصل از جذب آب .  دقیقه است313 و 263 دقیقه، به ترتیب با زمان 30فراصوت
مجدد نشان داد که در تمام موارد، میزان آب جذب شده با افزایش زمان فراصوت؛ در حالتی که از 

براي نمونه هاي تیمار شده با فراصوت، سرعت . می یابدمحلول اسمزي استفاده نشده باشد؛ افزایش 
در صورتی که در سایر تیمارها، نمونه شاهد قابلیت . جذب آب در مقایسه با نمونه شاهد بیشتر است

 مربوط به نمونه تازه بود و در Cهمچنین بیشترین میزان ویتامین .جذب آب مجدد بهتري نشان داد
فت، به طوري  که در بین تیمارهاي مختلف بیشترین میزان در کیوي خشک شده این میزان کاهش یا

 ترکیبی اسمز فرآیند دقیقه و سپس 30 میلی متر مربوط به فراصوت 6نمونه هاي کیوي خشک شده 
Bx o 70- ارزیابی حسی در مورد پذیرش کلی محصول خشک شده کیوي نیز .  دقیقه بود30 فراصوت

 براي نمونه هاي تیمار شده ترکیبی و سپس استاتیک و دینامیک نشان داد که، بیشترین میزان مقبولیت
  .است و نمونه هاي تیمار شده با فراصوت و نمونه شاهد از میزان مقبولیت کمتري برخوردار بودند

  
   کیوي، آبگیري اسمزي، فراصوت: هاي کلیدي واژه
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 در شمال کشور آغاز گردیده 60کیوي از جمله محصولات باغی است که کشت آن از اوایل دهه 
 55 هکتار و تولید کیوي آن بیش از 3500است و هم اکنون اراضی زیر کشت این محصول بیش از 

  ).1384ثاقب، (هزار تن برآورد می گردد 
 تن تولید در 87000 هکتار و تولید 3500ن، با بیش از الی ایرکشت درختان کیوي در نواحی شما

 میلادي است، که این کشور را به عنوان یکی از مهمترین تولیدکنندگان عمده کیوي در 2005سال 
 صادر کرد 2005 تن را به کشورهاي مختلف در سال 48000ایران بیش از . جهان ساخته است

  ).2008 همکاران،  و1محمدي(

هاي مناطق معتدل اطراف رودخانه یانگ تسه در جنوب چین است و ارقام  ی کیوي جنگلمبدأ اصل
از  ).1384امام جمعه و علاء الدینی (ه از سیبري تا اندونزي وجود دارد مختلف آن به صورت پراکند

لحاظ طبیعی نواحی مرکزي حاشیه دریاي خزر به دلیل وجود رشته کوه البرز در جنوب و دریاي خزر 
. مال آن، داراي آب و هوا و شرایط اقلیمی بسیار مساعد براي کشت و پرورش این میوه می باشددر ش

 میلیمتر با پراکنش مناسب، تعداد ساعات 2000 تا 300رطوبت فراوان، بارش باران سالانه به میزان 
د و آفتابی فراوان، عدم وجود یخبندان طولانی و زمستان هاي بسیار سرد، عدم وزش بادهاي شدی

) طعم و درشتی(بارش تگرگ و غیره از جمله خصوصیات ممتاز طبیعی است که باعث شده کیفیت 
  ). 1384ثاقب، (کیوي ایران بهتر از سایر تولیدکنندگان کیوي در جهان باشد 

براساس تحقیقات به عمل آمده در سازمان جهانی غذا، موقعیت کیوي پس از موز، مرکبات و 
د علاقه مردم دنیا است، و با توجه به غنی بودن این میوه از املاح و سیب، چهارمین میوه مور

ثاقب، (ها، احتمالا در آینده نزدیک، بیشتر مورد علاقه مصرف کنندگان قرار خواهد گرفت  ویتامین
حالیکه امروزه از کیوي در دنیا در . ر کشور به صورت تازه خوري است دکیوياستفاده عمده  ).1384

نعتی متعددي به عمل می آید که از آن جمله می توان به کنسرو کردن کیوي، پالپ استفاده هاي ص
خراج شده از کیوي کردن کیوي، کیوي منجمد، لواشک کیوي، نوشیدنی هاي حاصل از کیوي، مواد است

امام جمعه و علاء (و برگه هاي خشک شده کیوي اشاره نمود ) آروماي کیويمانند پروتئاز، موسیلاژ، (
  ).1384 الدینی

                                                             
1. Mahammady 



  3                                      تأثیر امواج فراصوت بر آبگیري اسمزي کیوي و ارزیابی کیفیت محصول خشک شده 

 و خشک 1شود از جمله روش خشک کردن تصعیديهاي مختلف تولید میوي خشک به روشکی
ند اثرات سویی بر کیفیت استفاده از هواي داغ روش مرسوم تري است هرچ. کردن با هواي داغ

تغییر رنگ محصول، سفتی بافت محصول و از ه عبارتند از کاهش میزان کلروفیل، گذارد کمحصول می
 خشک کردن در مورد فرآیندبه این علت اعمال . هم تر طعم شدیداً اسیدي برگه خشک شدههمه م

  . کیوي و تولید محصول خشک شده چندان مورد استقبال واقع نشده است
ي کاهش داد، می توان پیش بینی کرد فرآیندهرگاه بتوان زمان خشک کردن کیوي را با انجام پیش 

استفاده از تیمارهاي جدید مانند ). 1993 ،2پرارا(وگیري به عمل آید تخریب رنگدانه کلروفیل جلکه از 
ي جهت آبگیري اولیه فرآیند اسمز ویا امواج فراصوت می توانند به عنوان پیش فرآینداستفاده  از 

  ). 1999، 3تورجیانی(ها قبل از خشک کردن با هواي داغ مورد استفاده قرار گیرند  میوه
  
  فرآیند اسمز -1-1

 اسمزي به دلیل استفاده محدود و کوتاه مدت از جریان هواي گرم براي تکمیل فرآیندربرد در کا
عملیات خشک کردن، نه تنها ویژگی هاي مطلوب محصول در حد قابل توجهی حفظ می گردد 

، بلکه میزان نیاز به انرژي حرارتی جهت حذف آب اضافی محصول شدیدا کاهش می )1988، 4لنارت(
با به کار گیري محلول هاي اسمزي، از واکنش هاي قهوه اي شدن آنزیمی تا حد قابل از طرفی . یابد

ملاحظه اي جلوگیري شده و امکان حذف مواد شیمیایی نظیر ترکیبات گوگردي، افزایش خواهد یافت 
 ).1983، 5بولین(

ي در  خشک کردن به روش اسمزي، قرار دادن قطعات مواد غذایی مانند میوه یا سبزفرآینداساس 
ها معمولا داراي فشار اسمزي این محلول .  است)محلول نمکی یا شکري (6یک محلول هیپرتونیک

هاي  از آنجا که دیواره سلول. بالاتر و فعالیت آبی کمتري در مقایسه با محیط سلولی مواد غذایی هستند
 نیروي محرکه جهت کنند، بنابراین یکعنوان یک غشاء نیمه تراوا عمل میبسیاري از مواد غذایی به 

                                                             
1. Freeze drying 
2. Perera 
3. Torregiani 
4. Lenart 
5. Bolin 
6. Hypretonic 
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ین دیواره کاملا انتخابی عمل البته ا. شودده غذایی و محلول اسمزي ایجاد میحرکت آب بین ما
نماید مزي به درون ماده غذایی تراوش میگاه مواد جامد محلول در مایع اسکند و گاه و بی نمی

  ).1379کلباسی و فاطمیان، (
  : که عبارتند از دو جریان اصلی وجود داردفرآینددر طی این 

  شار یا جریان آب از داخل میوه به محلول اطراف) 1
  .جریان نفوذ مواد حل شده در محلول به ماده غذایی که در جهت خلاف جریان اول است) 2

 و درصد جذب 1توان به وسیله تعیین درصد کاهش آب را میفرآیندب و مواد حل شده در انتقال آ
اي ساده براي تعیین این پارامترها به وسیله محققان مختلف بررسی روش ه.  به دست آورد2 جامدمواد

آبگیري اسمزي در مقایسه با خشک  به عبارتی ).1-1382صوتی خیابانی و همکاران، (شده است 
 آبگیري اسمزي قبل از فرآیندهمچنین استفاده از . کردن با هوا، دو تا سه بار به انرژي کمتري نیاز دارد

ذي  کردن باعث بهبود کیفیت رنگ، طعم و بافت فرآورده شده و حفظ مواد مغسایر روش هاي خشک
  ).1386سکویی، (کند موجود در فرآورده را فراهم می

  
  فراصوت -1-2

وده است اما بیشتر کاربرد امواج فراصوت در صنایع غذایی در سال هاي اخیر رواج پیدا نم
مطالعات بر میزان تأثیر این امواج در خشک کردن به روش اسمز بوده است و تعداد کمی مطالعه 

در این روش .  خشک کردن انجام گرفته استفرآیندموردي درباره تأثیر روش فوق به طور مستقیم در 
 استفاده می شود خشک کردن اصلی فرآینداستفاده از امواج فراصوت به عنوان یک پیش مرحله قبل از 

.  محصول و یا برش هاي آن در آب قرار گرفته تا امکان موج دهی به وجود آیدکه در این حالت
باشد و آسیب نرساندن به بافت محصول میکاربرد آن در دماي معمولی ، مهمترین مزیت این روش

  ).1387بیرقی طوسی و عمادي، (
 بالایی است، این نوع خشک کردن نسبت به خشک کردن با فراصوت داراي اهمیت تجاري

هاي دیگر خشک  در این روش نسبت به روش. گیردهاي مرسوم در دماي پایین تر صورت می روش
همچنین در این روش، مواد نسبت به حالتی که از خشک . بیند کردن، مواد آماس نکرده و آسیب نمی

                                                             
1. Water Loss (WL) 
2. Solid Gain (SG) 


