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 طاعتش موجب قربت است و به شکر اندرش مزید نعمت.سپاس خدای را عزوجل که 
 با درود فراوان به روح پر فتوح پدر بزرگوارم .......

از یه      ا   ی ش      اارم که از روی ارم  دادری  دایار سا      در م یه      اار  ج در یه      ا  درات پربار وجودش بوایه      ایم و از ر           ن ش      ا  و       م وس       خدای را ب 
 تلاش نمایم. دادری که  بودسش جج افتخاری است   س م و نامش دلولی است   بودنم. وجودش در راه کسب علم و داسش

ستگی خ  ای دادر  ای شوق زیبایی نفس کشودن  ای روح مهربان هستی ام  تو رنگ شادی هایم شدی و لحظ  ها را با تمام وجود از من دور اردی و عمری
   وزی را به من بچشانی...ها را به جان خریدی ج اکنون تواسستی طعم خوش پ 

  ادرم که وجودش شادی بخش و صفا ش دا   رامش من است. سپاس از  و 
که با نکر  های دلاویز و گفر  های بلند  ایهاتود راهنمای فرهیخر  و فرزانه دکت  م  خلیل پ  وزی فرد و دکت  محمد عل زلده خالد  بادی تقدیر و سپاس فراوان از و 

 پایان نامه بوده است.ین ا  صحیف  های سخن را علم پرور نمودند و همواره کمک های بی شائب  شان راهنما و راه گشایم در اتمام و اکمال 
 اس بوکران از دکت  فریبا زینالی و دکت  هادی الماسی که داوری این پایان نامه را قبول زحمت نمودند.و سپ

 .ضا حاین پور و با تشکر از کمک های بی دریغ دکت  اصغر خس وشاهی اصل  دکت  محسن اسمعولی  مهندس رجبعلی خشایی  مهندس عل  
مرا یاری نمودند وبا    که در این مس     ومنیندا م  و   یاضی  مهندس شکوفه دلکی  مهندس نرجس نادعلیو دوستان عزیزم دکت  ویدا نوکویی  مهندس فاطم  ر

کلات را  ایم هموار یهاختند و وجود پرمهرشان   .....و هست  منم بودهتکی  گاه ای همواره  صب  و شکدربایی و همراهی و همدلی شان مش
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 چکیده
شده با  آبگیریهای فرنگیتوتبررسی اثر صمغ عربی بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی هدف از تحقیق حاضر 

، غلظت ) h04-21 (، زمان آبگیری)w/w%06-06 . متغیرهای وابسته شامل غلظت عامل اسمزی)اسمز بود

سطحی حاوی  6-0( و زمان نگهداری)6-1صمغ عربی)%  ساس فاکتوریل چهار  ماه( بودند. این آزمایش بر ا

قاط مرکزی  مای دددات ا (central composite design) ن جام شدددده بر روی طراحی شدددده بود. آز ن

 محتوای رطوبت، فعالیتدانسیته، گیری یری شده و خ ک شده با هوای داغ شامل اندازهگهای  آبفرنگیتوت

ه، اکسیدانی بود. بر اساس نتایج به دست آمدآنتوسیانین کل و فعالیت آنتی بافت، ، پارامترهای رنگ،pHآبی، 

سفتی  شبافت ن ان داد. به طور کلی نمونهصمغ عربی اثر مثبتی را در حفظ رنگ و کاهش  ده های آبگیری 

ری را ن ان تاکسیدانی پایینشاهد محتوای  رطوبت ، میزان آنتوسیانین و فعالیت آنتیی نمونهدر مقایسه با 

 یبنابر م یسدداز ینهبه. علاوه بر این افزایش زمان آبگیری اثر منفی بر کیفیت محصددون نهایی داشددت. ندداد

انجام  ون نهاییمحصبافت  یسفت یزان م ینکمتر اکسیدانی وفعالیت آنتی کل و آنتوسیانین یزانم ی ترینب

شرایرفتپذ صد 55ز ساکار غلظتشده در  یفرآور یدر نمونه ها ینهبه یط.  صمغ عربی ،  در   61/2غلظت 

توسیانین آن یزاننقطه، م ینبه دست آمد. در اروز نگهداری  01در طون ساعته و  12گیری آب مان، ز درصد

سیدانی و بی ینه نیروی وافعالیت آنتی کل، شده به بافت راک  ، mg/kg(dm) 204/541  برابر با یببه ترتد 

 شد.با یم N1/2245 و  درصد 45/97

 

.فرنگی، صمغ عربی، روش سطح پاسخکلمات کلیدی: آبگیری اسمزی، توت
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 فصل اول 1

 

 

 مقدمه

 

سان حیات نزدیک به تاریخ آن قدمت و دارد دیرینه پی ینه غذایی مواد نگهداری  کخ  احتمالا. است ان

شدمی غذایی مواد نگهداری روش ترینقدیمی ،کردن سان که با  خ ک طبیعی هایدانه هدهم ا با اولیه ان

ست یافته دست آن به هاساقه روی بر شده سان. ا  به ار کردن خ ک طبیعی، فرایند این از تقلید در اولیه ان

 یتاریخچه از. داد توسددعه ماهی و گوشددت، گیاهی محصددولات سددایر نگهداری مورد در عملی هنر یک عنوان

ست در دقیقی اطلاعات ایران در غذایی مواد کردن خ ک ست د ستفاده البته. نی  برای سنتی هایروش از ا

 رد نیز امروزه و بوده متداون دیرباز از گوشت و ماهی علوفه، تنباکو، توتون، چای، میوه، سبزی، کردن خ ک

 (.2391 نام، بی) باشدمی رایج ک ور نقاط از بسیاری

 غذایی محصولات تهیه منظور به اقتصادی هایروش توسعه برای ایفزاینده تمایل غذایی مواد صنعت در

 .دارد وجود 2بالا حسی و ایتغذیه ارزش با

 وجهت قابل ضایعات از جلوگیری برای نوین هایفناوری از استفاده هاسبزی و هامیوه پذیریفساد  ه دلیلب

شت از پس سیار محصولات این بردا سدمی نظر به ضروری ب سر زکایی و ع ری اثنی) ر شاهی خ (. 2349 و

بوده  فیزیولوژیکیو زوان  مکانیکی هایآسیبفاسد شونده و حساس به  سریع محصولات از یکی فرنگیتوت

سمسرعت  دارای که سبتاً  سریع تخریبو  متابولی شدمی کوتاهدر طون مدت زمان ن  میوه این چنینهم. با

. ارندد اکسددیدانیتیاسددت که در بدن انسددان نقش آن فنولی ترکیباتث و  ویتامین توجهیقابل  دارای مقادیر

مانیعمر  دارایی فرنگتوت بار  این. در کرد نگهداری طولانیمدت زمان  برایآن را  تواننمیبوده و  کمی ان

ستا  ضیرا شده و حفظ  افزایش برای تیمارها بع شت  ستفاده قرارتوت کیفیتعمر محصون بردا  فرنگی مورد ا

 (.1664مونز وهمکاران  -و هرناندز 1664گیرند )زنگ و همکاران می

 طی. ستهاسبزی و هامیوه نگهداری برای استفاده مورد هایروش ترینگسترده از یکی ردنک خ ک     

 و کرده تضددمین را محصددون میکروبی پایداری که نهایی آبی فعالیت یک به رسددیدن برای کردن، خ ددک

(. 2340 صددیاد،)  یابدمی کاهش غذایی ماده آب درصددد رسدداند، حداقل به را شددیمیایی و فیزیکی تغییرات

صون حجم و وزن کاهش صولات و داده کاهش را داریانبار و نقل و حمل هزینه شده، تولید مح  متنوعی مح
                                                 
2 Organoleptic 



 

 

 

 فصل اون: مقدمه 1

ستگاه و گوناگون هایروش علم، پی رفت با. شود می تولید  ردنک خ ک عملیات انجام برای متنوعی هاید

 (.1665 ازهارون،)استشده ابداع

صون رطوبت کاهش که جاییآن از  اتتغییر برخی بروز طولانی، زمان یا و بالا دمای کاربرد به توجه با مح

 یآبگیر ظرفیت کاهش مغذی، مواد کاهش عطر، طعم، رنگ، تغییرات نظیر مطلوبنا فیزیکی و شدددیمیایی

صون چروکیدگی و مجدد سکی)دارد همراه به را مح  خ ک هایروش بهترین انجام ،(1660 همکاران، و لوی

سیاری تاهمی از عملیات صحیح انجام نیز و کردن ست برخوردار ب  افزایش منظور به غذا نگهداری رواین از. ا

 و یاداو)رودمی شدماربه غذا صدنعت اصدلی هایدغدغه جمله از کیفیت، و ایمنی تضدمین با آن مانیانبار عمر

 ببس تواندمی کردن خ ک فرآیند ای،تغذیه و شیمیایی تغییرات نتیجهدر دیگر، سوی از(. 1621سینگ،

به  غذایی کردن مواد خ ک(. 1669همکاران، و تیمومی)گردد محصون کیفی هایشاخص کاهش یا افزایش

کردن با  خ ددک داغ، کردن با هوای خ ددک ،کردن در آفتاب مانند خ ددک ییهاروش کمک ها بهویژه میوه

شعه مایکروویو امکان ستا سط هوای  خ ک. پذیر ا شدصرفه نمی هب مقرون و بر بودهانرژی داغکردن تو  .با

ستفاده  ردنک خ کهنگام  سهولت انتقان جرم و بافتی آب می تواند منجر به کاهش تیمارعملیات پیش از ا

 (.1664 همکاران، و وحیده) هوا گردد با

وای داغ، ه کردن با قبل از خ ک ،گیری اولیهتیمار جهت آبتواند به عنوان پیشگیری اسمزی میفرایند آب

بافت گیاهی یا  آب از کردن بخ ددیخارج  ازاسددت  فرایند آبگیری اسددمزی عبارت. گیرد ه قرارمورد اسددتفاد

طی یا مخلو و های قندی یا نمکینمحلو )ها با یک محلون غلیظ مناسبوسیله تماس مستقیم آن حیوانی به

دو  ،محلون  و غذایی بین ماده وجود آمده در این فرایند بر اسددداس گرادیان غلظت به(. هاها و نمکاز قند

صون از آب که موجب خروج آیدهم به وجود میجریان خلاف جهت  سمت محلون بافت مح مواد  ورود و به 

 و تاثیر یسمزا یریگتحقیقات متعددی در مورد نحوه آب.  گرددمی غذایی جامد از محلون به داخل بافت ماده

ست که بر تاثیر مثبت این پیش فرایند بر عوامل مختلف بر ویژگی شده ا ژگی های بهبود ویهای کیفی انجام 

 و فابیانو ؛1662 برتولو، و تورگیانی) تاکید شددده اسددت رنگ و همچنین سددایر خصددوصددیات کیفی بافتی،

 (.1667 همکاران،

 ایرس با همراه یا اتنه صورت به مختلف، هایسبزی و هامیوه در فرآیند هایمتغیر تأثیر و اسمزی آبگیری

 و دنگ ؛1622 همکاران، و آتارس) است گرفته قرار مطالعه مورد ایگسترده طور به کردن، خ ک هایروش

 و سوسا ؛1663 همکاران، و رودریگوئز ؛1664 همکاران و لومبارد ؛ 1665 همکاران، و چیرالت ؛ 1664 زهااو،

 (.1626 همکاران،

صلی هدف سی پژوهش این از ا ستفاده برر  خ ک فرایند تیمارپیش در عربی صمغ و ساکارز محلون از ا

سی و فرنگیتوت کردن صیات برخی برر صو سی و شیمیایی و فیزیکی خ صون ح  رینگهدا مدت طی در مح

.است ن ده استفاده هامیوه کردن خ ک فرایند تیمارپیش در عربی صمغ از کنونتا. باشدمی



 

 

 

 فصل دوم: کلیات و مروری بر منابع 3

 

 

 

 

 

 فصل دوم 2

 

 

 

 کلیات و مروری بر منابع

 یفرنگتوت 

ساله بوده و در سرتاسر و چند یاپا یهاباشد که محصون بوتهیاز نوع سته م 1فرازگرانا یایوهم یفرنگتوت

 یعنوان نماد کمان و عدالت رورا به یفرنگطرح توت یتراشان قرون وسط . سنگدارد یادیجهان طرفداران ز

در مراسددم و  یوهم ینو در همان دوره اسددتفاده از ا کردندیها حک مسددایکل یهاسددتونها و سددر محراب

 .صلح و عدالت مرسوم بوده است ینتضم یبزرگ به معن یهاج ن

نام از عمل گذاشدددتن  ینکه ا ها معتقدندیوجود دارد. بعضددد یمختلف یحاتتوضددد یفرنگنام توت درباره

ش ی( براstrawberry)یتوت فرنگ یاه( در اطراف گstrawکاه) ست. دهدحفاظت آن گرفته  معتقدند  یگرانا

ساقه شاره م یهاکه به  سیانگل منا یراز. ابدییبه اطراف انت ار م یاهکه از گ کندیرونده ا ممکن  یفرنگتوت ی

 (.1660،و همکارانپیوترپیسکی )باشد ( م تق شدهیافتنانت ار  یبه معن) to strewاست از فعل 

 و جهان یراندر ا یفرنگتوت یخچهتار  2-1-1

م ددابه  یهایوهم یکه دارا یسددان قبل ارقام 366تا  156که  یداسددت نسددبتا جد یایوهم یزر یفرنگتوت

 شدیشناخته م ن زمانآچه تا وجود نداشته است و آن گرفتندیبودند و مورد ک ت و مصرف قرار م یامروز

سوم به جنگل یزر یهایفرنگتوت س ییاز نظر خواص دارو ی ترب یمو  ر قرن چهاردهمد. تمورد توجه بوده ا

 هااز آن منتقل شدددند و یزراع یهایناز جنگل به زم یمامسددتق یوح دد یهایفرنگدر فرانسدده توت میلادی

صل یاهگ یکعنوان به ستفاده گرد یا سان یدا سو یک 2921. در  سر فران شت را  یوهم یفرنگتوت ینوع یاف در

را به  یفرنگتوت ینمناسبت ا ینآورد و به هم به فرانسه یلیو حساس به سرما بوده از ش یکه مقاوم به خ ک

                                                 
1 Nonclimetric 
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ش سان یدندنام یلیایینام  سن 2900. در  ست  5یرجینیاییو و 0یلیش یها یفرنگتوت ینب یبا تلاق 3داچ توان

در زمان صدارت  یفرنگ رقم اصلاح شده توت ینکه اول رسدینظر م . بهیاوردرا به وجود ب 0اآناناس یفرنگتوت

 .شودیخوانده م ینام اتابک ینآورده شد و به هم یرانا هاتابک اعظم از فرانسه ب

 و جهان یراندر ا یفرنگتوت یدتول یزانم  2-1-2

 رنیایفکال یالتو به خصدددوص ا یکاآمر متحده یالاتا ی،فرنگتوت یدمناطق تول ینتراز عمده یکیامروزه 

 یکتاره یدقرار گرفته و تول یفرنگک ت توت یرز ینهزار هکتار زم از ده یشب یالتا ینساله در ا . هرباشدیم

 یددرصددد تول 46از  یشب ییبه تنها یارنیفکال یالتا کهیطوربه .دباشددیتن م 51 بالغ برطور متوسددط  آن به

 (. 1669ان بلتاجی و همکاران، است) را به خود اختصاص داده یکاآمر یفرنگتوت

 است. ن ان داده شده 2-1جدون  در یفرنگکننده توت یدتول یهاو عمده ک ور یجهان یدتول سطح

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

                                                 
3 Duchesne 
0 F.chiloensis 

5 F.virginiana 
0 Ananassa 
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 FAO, 2007))کیمترتن حسب بر 1669 تا 1665 یها سان یط فرنگیتوت یجهان دیتول 2-1جدون 

 5002 5002 5002 کشور

 2222000 2040032 2023505 آمریکا

 350000 532200 552000 روسیه

 523400 333200 350023 اسپانیا

 534022 522252 500000 ترکیه

 500000 502302 502442 کره جنوبی

 243000 240200 242500 ژاپن

 220500 243222 200232 لهستان

 220000 220043 225252 مکزیک

 223000 223530 202200 آلمان

 200000 202000 200000 مصر

 200000 225000 220200 مراکش

 22000 22400 20200 بریتانیا

 23000 02000 02500 اوکراین

 22220 232302 202224 ایتالیا

 22200 22552 22232 فرانسه

 3055404 3400420 3204202 جمع جهانی

 فرنگیارزش غذایی توت 2-1-9

 وادها و میتامینسرشار از و یوهم یناست. ا یاها در دنیوهم ینترطعم و خوش ینتراز مهم یکی یفرنگتوت     

ث  ینیتامو یاز پرتقان دارا یشبه طور متوسط ب یفرنگتوت یوهدارد. آب م ییبالا ییغذا رزشبوده و ا یمعدن

صد ن 16بوده و  س یازدر ست و م یربچتوان گفت فاقد یم تقریبا. یدنمایم ینرا تام یکفولیدروزانه به ا قدار ا

 .ارائه شده است 1-1در جدون  یفرنگوتت یوهموجود در م ییغذا یباتترک. دارد یبرف یاقابل ملاحظه
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 فرنگیتوت در موجود یبیتقر باتیترک: 1-1 جدون

 

 یاسمزآبگیری  

 یریگآب یغذا برا یامکان کاربرد در صددنعت فرآور یلبه دل یاسددمز یریگآب یندفرآ یر،اخ یهادر سددان

سبزیوهم یژهبه و ییغذا مواد یجزئ ست. ا را به خود معطوف کرده یاملاحظه ها، توجّه قابلیها و  روش  ینا

ستا خ ک یندفرآ یشپ یک یامستقل  یندیعنوان فرآ عموماً به ود و بهب یمصارف انرژ اهشک یکردن در را

در  یمراحل مهم یری،گحذف آب و پروسددده آب یات(. عمل1669)باررا و همکاران، رود یغذا به کار م یفیتک

در فرایند ابگیری گردند. یم ییغذا مواد یداریموجب پا یآب یتهسدددتند که با کاهش فعال ییذاغ یعصدددنا

صطلاحا  سمزی کاهش آب بافت ماده غذایی ا سمزی  water loss ا شدن عامل ا در بافت مده و جایگزین 

صلنامند. می solid gain غذایی را س یندر ا یهدف ا سه، حذف آب در مادّه جامد تا ر سطح یدنپرو  یبه 

 متعدد دان مندان هایمطابق گزارش برسد. مخرب به حداقل یمیاییش یهاو واکنش یکروبیکه فساد م تاس

ت، آب به خارج از باف نت که با انتقاشده اس یمعرف یریگآب یهااز روش یکی یاسمز پسابش یندمختلف، فرآ

 ظیاز روش تغل یندفرآ ینکند. در ایم یجادفاز ا ییربدون تغ ییغذا یممکن را در فرآوردها یفیتک ینبهتر

 یم،دس یدکلر یدها،مانند ساکار یظغل یهادر محلون یجاتجات و سبزیوهم یژهبه و ییغذا جامد ماده یباتترک

ستفاده م سوربیتون ستناد یو... ا س یجنتا بهشود. و به ا سندگان،از نو یاریب سبزیوهم یفیتک ی  یهایها و 

بهبود  یاسدددمز یریگآب یندفرآ یشمرحله پ یکتوسدددط  یبه روش انجماد یاهوا  یانخ دددک شدددده با جر

بدیم کاران، یا اّس و هم کاران، 1663)عب ندس و هم نا لت،و چ یتو؛ ف1660؛ فر و  یدا؛ کروک1662 یرا

 ینجا؛ تور1662؛ تالنس و همکاران، 1662؛ پروتون و همکاران،1660و همکاران، یوتروسکیپ ؛1666همکاران،

 (.1662و همکاران، 

 یفمواد به روش اسمز تعر یرسا یاها یوهآب موجود در م یعنوان حذف جزئتوان به یرا م یپسابش اسمز 

 ییغذا کمتر از ماده یآب تیبا فعالمحلون  یکدر  ینمدّت زمان مع یها برانمونه یورکرد که مسددتلزم غوطه

 (.1621 ینگ،و س یاداوباشد) یبالا م یو ف ار اسمز

 مقدار شیمیایینوع ترکیب  مقدار شیمیایینوع ترکیب 

 %0.2 پتاسیم %02 آب

 %0.02 کلسیم %0.43 مختلفاسید های 

 %0.02 اسید  فسفریک %2.30 قند

 %0.02 گوگرد %0.02 خاکستر

 %0.02 کلر %5.3 سلولز

 K Mg/100g  0.4  ویتامین C Mg/100gr 200-20ویتامین 

 A Mg/100g 0.0ویتامین  B Mg/100g 0.3ویتامین 
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م و مخالف هم رخ مه یانطور همزمان دو جربه یاسددمز سددابشپ یندذکر اسددت که در طون فرآ شددایان

سمز یسوها بهآب از درون نمونه یانن، جراو یاندهد: جریم ست یمحلون ا دومّ،  یانو جر (water loss) ا

هم  یگرید یانجر ین،چنباشد. همیم (solid gain)محلون یبه سو یاز محلون اسمز یاسمز یبنفوذ ترک

شد، بدیچندان قابل توجّه نم کهوجود دارد  س یتامینو یلاز قب یکه مواد یبترت ینبا ندها ق ی،آل یدهایها، ا

 یوزن ییراتسددوّم در تغ یانجر ینهرچند که ا. یابندیم یانمحلون جر یسددواز نمونه به یمعدن یها و نمک

قرار  یرتأث تحترا  ییمحصدددون نها یحسددد یهایژگیو و ییغذا تواند ارزشیاماّ م یسدددت،م نمحصدددون مه

شود که علتّ آن یمحصون وارد م یفیتبه ک یبحداقل آس یاسمز یند(. در فرآ1665و همکاران،  ین)خدهد

ستفاده از  سبتا کم یدر دما یمملا یمارت یکا ست. در ا یسانت 56)تا حدود ن  یمهن یاتدما خصوص ینگراد( ا

 ییغذا یماده در حفظ رنگ و طعم یمملا یدما ینچن. همیردگیقرار نم یرسدددلون تحت تاث یغ دددا ییتراوا

 داشت. خواهد یخوب یکیو ارگانولپت یایهتغذ اتیمحصون خصوص یجهمؤثر است. در نت

شود. ینم یدباشد، تول یدارکه بتواند مقاوم و پا یینبا مقدار رطوبت پا یمحصول آبگیری اسمزی یندفرآ در

کردن توسدددط هوا، انجماد ،  خ دددک یرنظ یگرید یلیتکم یندفرآبه عنوان یک پیش تیمار در  یجهدر نت

 گیرد.مورد استفاده قرار می یدارپا یآوردن محصول بدست یو آفتاب برا یکروویوما

 فرایند آبگیری اسمزیعوامل موثر در    2-2-1

سان سمز یریگعوامل مؤثر بر آب یر،اخ یهادر  ستردهبه یا س یاطور گ اند. علاوه بر قرار گرفته یمورد برر

جه در یلاز قب یفرآور یرهایباشدددد، انتقان جرم به متغیم یندفرآ ینبر ا یرگذارتأث یسددداختار ماده که عامل

سمز سمز یبترک ی،حرارت، مدّت زمان، غلظت محلون ا ها( و  یونو حضور  یتماه ی،)وزن مولکولیمحلون ا

 یند(. عوامل مؤثر بر فرآ2772واک و همکاران، -دارد)رائولت یبسدددتگ یزن ینسدددبت ماده به محلون اسدددمز

 .اندشده یبخش به اجمان بررس یندر ا یاسمز یریگآب

 

 خصوصیات محلول اسمزی      2-2-1-1

قرار  یرو مقدار آب موازنه شدددده را تحت تأث water loss ،solid gain یکنتیو سددد یمحلون اسدددمز نوع

 ابییفاکتورها، ارز یناست. مهّم تر یمختلف یوابسته به فاکتورها یدهد. انتخاب نوع و غلظت محلون اسمزیم

نند، ک یجادا یف ار اسمز توانندکه ب یاست. مواد یعامل اسمز یمتو ق یتحلال یی،محصون نها یکیارگانولت

 رییگآب ینددر فرآ یبیترک یابه صدددورت تنها  یامواد  ینشدددوند. ایدر نظر گرفته م یامل اسدددمزبه عنوان ع

 یو دارا سمّی یرمؤثر، غ یدبا ین،چنهم .را کاهش دهد یآب یّتفعال یدبا یروند. عامل اسمز یبه کار م یاسمز

شد. با یطعم سادگ یدخوب با شود تا محلول یبه  صون با مح یددهد. نبا یلبا غلظت بالا را ت ک یدر آب حل 

شد یدبا یزواکنش دهد و ن س یاداو)ارزان با ست،  یکه برا یامحرکه یروی(. ن1621 ینگ،و  انتقان جرم لازم ا

 یدکلسددیم،کلر سدددیم، یدکلر یلقب زا یرآلیغ ینمک ها یاسددت. عوامل اسددمز یمحلون اسددمز یرتحت تاث

سیلمنوه سیله یپل یباتاتانون و ترک یدروک ستر یلاز قب یدروک بت ذرت با شر ین،ساکارز، لاکتوز، مالتودک

س ستند. ب سندگاناز  نو یاریفروکتوز بالا و ... ه س یبیادعا کرده اند که به کاربردن ترک ی  یمزاز چند عامل ا
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 یجهنت ین( به ا1666و سدددلطانوغلو ) ینارتک-یماک(. کا1665نگ، یداشدددته اسدددت )هپ یدر پ یبهتر یجنتا

س سا یبیکه ترک یدندر ستروز هنگاماز  ستروز در مخلوط افزا یکارز و دک وجب م یابد، یم یشکه غلظت دک

ساکارز به عنوان  یدر موارد متعدّدگردد.  یم یریگسرعت آب یشافزا سمز محلوناز  ست  یا شده ا ستفاده  ا

بالا به آن و طعم مطلوبش اسددت. از روزگار کهن،  یدسددترسدد یین،پا یمتکه علت آن اثر خوب سدداکارز، ق

سمز یلب ر را ت ک ییغذا یماز رژ یجزئ هاراتیدکربوه ساکارز در محلون ف ار ا  ادیجرا ا ییبالا یداده اند. 

 ینگ،)هپباشدددیم ییمواد غذا یدر نگهدار یدهد که عامل مهّمیرا کاهش م یآب یّترو، فعال ینکند و از ایم

خ ددک  یهاروش یرسددا یندفرآ یشجهت پ یاسددمز یریگآب یندکه از فرآ یهنگام یژه(. سدداکارز به و1665

ستفاده م سمز ینشود، به عنوان بهتر یکردن ا سطح نمونه یدر نظر گرفته م یمادّه ا ساکارز در  شود. وجود 

س شده از تماس آن با اک شود. از یشدن م یاقهوه یهانموده و موجب کاهش واکنش یریجلوگ یژنخ ک 

ش یزنقطه نظر طعم ن  یاز فرآورده ها عامل یحاصل از آن در برخ ینییرساکارز مورد قبون است، هر چند که 

 (.2340 ی،)طهماسبشود یم ینامطلوب تلق

سان و همکاران فرناندز شد،  یگزارش کردند که زمان 1660 در  ستفاده  شربت ذرت با فروکتوز بالا ا که از 

سهدر مقا یوهم یهانفوذ به داخل تکّه یزانم ساکارز ب ی شربت ذرت با فرکتوز بالا به دل ی تربا   یزانم لیبود. 

با شددربت ذرت با فروکتوز بالا  دهشدد یندفرآ یهایوهها خارج کرد. مرا از سددلون ی ددتریخود، آب ب ینفوذ بالا

شتند. با ا یکمتر یآب یتحلال سمز یداوران نمونه ها ی،حس یابیحان در ارز یندا ساکارز را ترج ا  حیشده با 

 .دادند

با غلظت  یاسمز یهادارد. در محلون یاسمز ینددر فرآ ینقش مهمّ یزن یمحلون اسمز یولکولم یاندازه

ت ه علب و انتقان مواد جامد کمتر ی ددتربالا، سددرعت خروج آب ب یبا وزن مولکول ییهامحلون یکسددان، یهاولّ

داده شددده اسددت که . ن ددان ارندکمتر د یبا وزن مولکول ییهانفوذ کمتر مواد جامد محلون نسددبت به محلون

ستق یزانم سمز یمنفوذ مواد جامد محلون به طور م سته به غلظت محلون ا سته به  و به یواب طور معکوس واب

 است. یکولواندازه مل

مطالعه  یبسدد یوهم یفیترفتار خ ددک کردن و ک یرا رو ی( اثر عوامل اسددمز2743و همکاران ) لریسددی

 یآب یّته فعالبنه تنها  ییمحصدددون نها یآب یّتبت و فعالکردند. آنها گزارش کردند که از دسدددت دادن رطو

سمز ستگ یمحلون ا صون نها یفیتشربت بر ک یمیاییش یبترک ین،چندارد، بلکه هم یب ست. مؤ ییمح ثر ا

 یشبا افزا ییغذا یاسددت. خروج آب از ماده یاسددمز یندفرآ از عوامل مهّم در یکی یغلظت محلون اسددمز

 .یابد یم یشافزا یغلظت محلون اسمز

 

 یمحلول اسمز یدما   2-2-1-2

سمز یندفرآ سرعت ست. دما  یرتحت تأث یابطور قابل ملاحظه یا س ییپارامترها یناز مهمتر یکیدما ت ا

س  یشدما افزا یشبا افزا  Water loss دهد.یقرار م یررا تحت تأث solid gainو  water loss یکنتیکه 

ست، که علّت آن تفاوت ها یرکمتر تحت تأث solid gainکه  یدرحال یابد،یم ش انت ار یدما از تفاوت  ینا

سلون  یتوانند از غ ایآب نم یبالا، مواد محلون به راحت یاست. در دما یآب و عامل اسمز یجرم مول یانم

(. در مورد 1621ینگ،و سد یاداو)شدود یاسدمز م یدهپد یشباعث افزا ینیدما تا حد مع یش. افزایابندانت دار 
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سا 56 بالاتر از یدما هایوهو م هایسبز ص یو بر رو یستگراد مطلوب ننتیدرجه  مثل  یوهم یبافت یاتخصو

ا دم یشدارد. افزا یاثر منف یلکلروف یرنگ و محتوا یک،آسددکورب یداسدد یبر رو ینو همچن یسددلول یغ ددا

و نرم شدن بافت را به همراه  یحرارت یهتجز یجهشده و در نت یپروتوپلاسم یموجب اختلان در انبساط غ ا

سمز یین،پا دماهایدر  یگردارد. از طرف د  یلانتقان جرم به دل ینچنو هم یانحلان مواد محلون در محلون ا

تهو نابرا یینپا یسدددکوزی هد بود. ب به دل ییدما یگرفت محدوده یجهتوان نتیم ینمطلوب نخوا  لیمطلوب 

ست. دما یاختلالات بافت ص یمماپت یمتفاوت ا و  بافت یحرارت حملت یزاناز جمله م ییماده غذا یاتبه خصو

 یفرنگتوت یوهم یریگآب یهایکنتی( س2771و لماگر ) یانگاستاست. وابسته  یسلول یغ ا یحرارت یداریپا

بالاتر  یکردند. آنها اشاره داشتند که دماها یسهمقادرجه سانتی گراد  56و  15 یدر محلون ساکارز را در دما

 مؤثر است. یبه طور معنادار یمواد قند یافتش رطوبت و دربر کاه

 

 یاسمز یریگمدّت زمان آب    2-2-1-9

زدن، شکل و اندازه و هم ییدما، غلظت، نسبت محلون به مادّه غذا یرمؤثر نظ یاز عوامل اسمز یتابع زمان

زدن و هم یینسبت محلون به ماده غذا ی،دما، غلظت محلون اسمز یشاست. زمان با افزا ییقطعات ماده غذا

سمز ی. هنگامیابد یکاهش م شود، افزا یکه غلظت محلون ا شته  سبب  یورزمان غوطه در یشثابت نگه دا

 water lossسرعت  یشود ول یم یادحذف آب ز یزانزمان م یششود. اگر چه با افزا یحذف آب م یشافزا

حداکثر انتقان جرم  .یابد یم یشافزا یورزمان غوطه یشبا افزا solid gain یگر. از طرف دیابدیکاهش م

سمز ینددر فرآ ست دادن رطوبت و در یزانافتد. میاتفاق م یندفرآ ینا یهساعت اول 1 یا 2 یط یا  یافتاز د

سمز ترکیب ساعت یا سر ی ترینب یندفرآ ییابتدا یهادر   یرطوبت در ابتدا یعمقدار را دارد. از دست دادن 

 (.1665 ینگ،)هپمحلون و ماده وجود دارد یناست که ب یبزرگ یمحرکه اسمز یرون یلبه دل یندفرآ

 

 یوهبه م ینسبت محلول اسمز    2-2-1-4

سبت سمز ن  یمارت ییماده غذا یدر واحد وزن یازتوان به عنوان وزن محلون مورد نیرا م یوهبه م یمحلون ا

 ییبه ماده غذا یدر نسددبت محلون اسددمز یشکرد. هم خروج آب و هم جذب مواد جامد با افزا یفشددده تعر

 ینبرامحلون خواهد شددد، بنا کیبمعنادار در تر ییراتکم منجر به تغ یهانسددبت جا کهاز آن. یابدیم یشافزا

 (.1665 ینگ،)هپشودیبالاتر استفاده م یهااغلب از نسبت

 

  یمحلول اسمززدن هم     2-2-1-5 

 ی دددترزدن محلون موجب کاهش وزن باز آن بودند که هم یحاصدددل از مطالعات انجام گرفته حاک نتایج

زدن باعث کاهش مقاومت در برابر انتقان جرم در سطح (. هم2774و همکاران،  یسگردد)ماورودیمحصون م

بت کردن شر یرکولهس ینبنابرا و به نمونه صدمه بزند.باشد چند که هم زدن ممکن است م کل شود. هریم

ست، پ ساده و کاملاً مؤثر ا ست ی نهادکه  سرعت فرآ1621و همکاران،  یاداو)شده ا سط یم یند(.  تواند تو

 یکنواخت یهسددتند. برا ی ددتریکاهش وزن ب یزده شددده داراهم ی. نمونه هایابد یشافزا یزدن اسددمزهم

 یناز ب یبرا یزجامد و ن وادجذب م یزانحذف آب و م یزانم یکنواختی ی،نمودن دما در کل محلون اسدددمز
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محلون  یزدن وابسددته به نسددبت جرماسددت. اثر هم یزدن ضددرورجهت انتقان بهتر دما، هم یمرز یهبردن لا

سمز سمز ینچنو هم یوهبه م یا ست. حذف آب در جر یغلظت محلون ا  ی ترب یمملا یانرمتلاطم از ج یانا

نسدددبت حذف آب به جذب مواد جامد  تلاطمم یانجر یجادو ا یون اسدددمززدن محلبا هم یجهاسدددت. در نت

 .یابدیم یشافزا

 

 مورد استفاده یوهم یتّماه   2-2-1-6

ست که از یهیبد ستگ یّهماده اول یها یژگیبه و solid gainو  water loss  ا بافت  یدارد. ف ردگ یب

ضاها یّهاول یزانم یوه،م  ندیبر فرآ یرگذارو ... از جمله عوامل تأث یسلول ینب یمواد جامد محلون و نامحلون، ف

 (.1661هستند)برات و همکاران، 

 

 یوهاندازه و شکل م    2-2-1-7

 ییرامر تغ یندارد. علت ا یانتقان جرم نقش مهمّ یبه علت اثر بر رو ییزه ماده غذااو اند یهندسدد شددکل

سلون در واحد حجم  ست. سطح ییرتغ ینجرم و همچن یاسطح   ییماده غذا طون انت ار آب و مواد محلون ا

اشدباع  یمضدخ هایبرشاز  تریعتوانند سدرینازک م یاهبرشانتقان جرم دارد.  یاتدر خصدوصد ینقش مهمّ

تر بالا یهامرکز دارد. نسبت یهاخروج از قسمت یبرا یترکوتاه یتر آب فاصلهنازک یدر نمونه ها یراشوند ز

گزارش کرد  1662در سان  نیونهیوجزن گردد. یم یاسمز یریگبالاتر آب یهاسطح به حجم منجر به سرعت

سمز یبترک یافتکه کاهش رطوبت و در شرا رهبا کاهش اندازه ذ یا سان، یفرآور یها یطتحت   یشافزا یک

 .یابدیم

 مزایا و معایب استفاده از آبگیری اسمزی 2-2-2

، حفظ مواد مغذی و ارزش غذایی در محصددون  در نتیجه کاهش برد تیمار اسددمزیترین فواید کاراز مهم

باشددد. طولانی بودن فرایند خ ددک کردن و دهی و پایین بودن درجه حرارت پروسدده می مدت زمان حرارت

ها و از دسددت رفتن اسددتفاده از درجه حرارت بالا موجب اثرات سددو  بر روی مواد مغذی و تخریب پروت ین

ساس به حرارت میویتامین سمزی میها و ترکیبات ح سو  را به شود. با به کارگیری تیمار ا توان این اثرات 

ساند. هم سمزی بافت ماده غذایی از قرار گرفتچنین از آنحداقل  ر سیژن  نجائیکه با آبگیری ا در معرض اک

 ا اکسیژن جلوگیری نمود.شدن و اثرات نامطلوب واکنش بافت ب ایتوان از قهوهشود، میدور می

جائیکه با نفوذ مواد جامد محلون، جاهای خالی ناشددی در ارتباط با شددکل ظاهری فراورده نهایی نیز، از آن

یابد. علاوه بر این شدددوند، چروکیدگی محصدددون به میزان قابل توجهی کاهش میاز خروج آب از بافت پر می

سیون شده، امکان ایجاد فرمولا ص موارد ذکر  شور کردن ماده غذایی در در مح شیرین کردن یا  ون نهایی با 

شددود. صددرفه جویی در مصددرف انرژی نیز از دیگر مزایای به کارگیری پیش تیمار تیمار اسددمزی فراهم می

 آبگیری اسمزی است.

شود، اما ترکیبات معطر و برخی اگرچه در حین آبگیری اسمزی آب درون بافت به محلون اسمزی وارد می

ی توانند از ماده غذایمحلون در آب و یا ترکیباتی که دارای ضددریب انت ددار بالایی هسددتند نیز میترکیبات 


