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 سيب آبگيري شده به كيفيت و انتقال جرماثر پوشش صمغ قدومه شهري بر 

  روش اسمز

  

  2، محبت محبي∗2، آرش كوچكي1مريم محمدخاني

 

  صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهدعلوم و دانش آموخته كارشناسي ارشد، گروه  -1

 صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهد علوم و ، گروه استاد -2

 )16/01/96: رشيپذ خيتار  03/06/95: افتيدر خيتار(

  
  

  چكيده
. سيب آبگيري شده به روش اسمزي بررسي شدكينتيك انتقال جرم و كيفيت بر )  درصد1 و 5/0صفر، (در اين تحقيق، اثر پوشش صمغ قدومه شهري 

. ساختار سيب مورد ارزيابي قرار گرفت		 رنگ و ريز، حالت صمغي و جويدگي،هاي بافتي از قبيل استحكام، چسبندگي، پيوستگي	بدين منظور، ويژگي

 درصد صمغ 5/0 در غلظت ؛هاي سيب طي آبگيري اسمزي شد		صمغ قدومه شهري باعث بهبود ويژگيكه پوشش نشان داد ارزيابي انتقال جرم نتايج 

جذب مواد جامد اختلاف ، هاي بالاي صمغ علت افزايش جذب مواد جامد در غلظت	 اما بهجذب مواد جامد در مقايسه با نمونه شاهد كاهش يافت

هاي حاصل از آبگيري اسمزي در مقايسه با نمونه تازه و  نمونهكه  تصاوير ميكروسكوپ الكتروني روبشي نشان داد .معني داري با نمونه شاهد نداشت

تاثير معني استفاده از پوشش  .فكي بودندساختار متخلخل و پصمغ، داراي هاي پوشش داده شده با  نمونه. داشتندخام چروكيدگي سطحي كمتري 

 باعث كاهش تغييرات رنگ، ايجاد ساختار پفكي  قدومه شهري درصد صمغ5/0ه از  استفاد،بنابراين. داري بر ويژگي هاي بافتي به جز استحكام نداشت

  . گرديدو افزايش استحكام نمونه طي آبگيري اسمزي 

  

  .ي اسمزي، بافت، ريزساختارپوشش صمغ قدومه شهري، آبگير:  واژگانكليد

 
 
 
 
 
  

                                                 
 koocheki@um.ac.ir :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه - 1
فرايند آبگيري اسمزي غوطه ور كردن نمونه در محلول اساس 

 است كه بالااسمزي فشار هيپرتونيك با فعاليت آبي پائين و 

منجر به حذف آب از مواد غذايي و انتقال مواد از محلول 

خل طي فرايند اسمز، آب از دا ].1[ شود	اسمزي به نمونه مي

همزمان مواد اسمزي . نمونه ها به محلول اسمز انتقال مي يابد

در جهت مخالف از محلول به داخل محصول ) ساكارز محلول(

جريان ديگري هم وجود دارد كه خيلي قابل . نفوذ مي كند

توجه نبوده و شامل جريان برخي از مواد مانند ويتامين ها، 

اده غذايي به اسيدهاي آلي، قندها و نمك هاي معدني از م

اگرچه اين جريان سوم اثر قابل  ].2[محلول اسمزي است

توجهي در انتقال جرم ندارد، اما مي تواند بر ارزش غذايي 

  ].2[نهايي و ويژگي هاي حسي تاثير بگذارد 

فرايند آبگيري اسمزي در مقايسه با ساير روش هاي خشك 

  بهتوان		از جمله اين مزايا مي. متعددي داردكردن مزاياي 

بافت، رنگ، طعم و ارزش حفظ انرژي مورد نياز پائين و 

علي رغم اين مزايا، طي فرايند . اشاره نمودغذايي محصول 

 به دليل نفوذ بيش از حد محلول اسمزي به يآبگيري اسمز

داخل محصول آبگيري شده، بافت ماده حالت شكري پيدا مي 

د آبگيري اين پديده باعث شده است كه استفاده از فراين. كند

 با كنترل ].3[اسمزي در محصولات مختلف محدود شود 

اندازه و شكل محصول، استفاده از مخلوط قند و نمك يا 

عوامل اسمزي با وزن مولكولي بالا، افزايش دماي فرايند 

آبگيري و استفاده از پوشش هاي خوراكي پيش از فرايند 

صول آبگيري اسمزي مي توان نفوذ محلول اسمزي به داخل مح

 نتايج تحقيقات صورت گرفته نشان مي ].4[را كنترل نمود 

دهد كه  بين روش هاي مورد استفاده، استفاده از پوشش 

مناسب بر روي ماده غذايي مي تواند از نفوذ محلول اسمزي 

  ].5-8[		اضافي بدون تاثير بر ميزان حذف آب جلوگيري كند

 كردن نوع و غلظت ماده پوشش دهنده به همراه شرايط خشك

تاثير چشمگيري بر راندمان آبگيري ) زمان، دما، همزدن و غيره(

هاي خوراكي نه  استفاده از پوشش.  اسمز شده داردهاي  نمونه

 تنها استحكام سلولي ماده غذايي در برابر فشار اسمزي بالا را

كند بلكه به عنوان يك مانع در برابر اكسيژن عمل   تقويت مي

از  ].3[ گردد روما محصول ميو باعث حفظ طعم و آكرده 

دن محصولات مورد هايي كه براي پوشش دا جمله روش

توان به روش غوطه وري يا اسپري  گيرد مي  استفاده قرار مي

ي محصولات غذايي كردن اشاره كرد كه يك لايه نازك بر رو

  ].9[كند  ايجاد مي

ولاتي كه با روش اسمزي آبگيري پوشش مناسب براي محص

، ويژگي )ژل قوي( ويژگي مكانيكي مناسب شوند بايد  مي

حسي مطلوب، امكان شكل دهي آسان و سريع و نفوذ پذيري 

بالا نسبت به آب داشته باشد و از نفوذ محلول اسمزي به داخل 

كار 	بهعلاوه بر موارد فوق، پوشش . محصول جلوگيري كند

 پس از نشستن بر سطح محصول به آساني جدا نشده، رفته بايد

هاي  ها و پوشش در بين فيلم.  اسمزي حل نشودعاملدر 

يدها نسبت به ليپيدها يا مورد استفاده، عموماً پلي ساكار

 ].5[ هاي ذكر شده منطبق هستند ها بيشتر با ويژگي پروتئين

وي پيوندهاي صمغ قدومه شهري هيدروكلوئيدي است كه حا

بر اين پيوندها اثر ارزشمندي  ].10[ باشد كربونيل و پپتيدي مي

توانند با آب جهت تشكيل  توانايي تشكيل ژل دارند كه مي

 ايجاد ژل مناسب بر هم كنش پيوندهاي هيدروژني و

 ].10[باشند  داشته

 بهبود جهتئيدها روي اثر هيدروكلوبر  زيادي تاكنون تحقيقات

   ها طي آبگيري اسمزي انجام شده است كيفيت ميوه

صمغ قدومه تاثير وي اي بر ر تاكنون مطالعهاما   ].11و 3و2[

 صورت نگرفته طي آبگيري اسمزيبه عنوان پوشش شهري 

قيق بررسي اثر پوشش صمغ هدف از اين تح بنابراين .است

 و كيفيت سيب آبگيري شده به انتقال جرمقدومه شهري بر 

  .باشد  مييروش اسمز

  

  ها	مواد و روش - 2

  مواد اوليه -1- 2
مشهد، رويي در دانه قدومه شهري از فروشگاه گياهان دا

از شركت مرك آلمان و سيب زرد ساكارز و كلريد كلسيم 

  .دماوند از فروشگاه محلي در مشهد خريداري شد

  استخراج صمغ -2- 2
دانه ها جهت حذف مواد خارجي نظير خار و خاشاك، سنگ، 

صمغ قدومه . دانه هاي شكسته و كاه به شيوه دستي تميز شدند

 و 1 به 30بت آب به دانه ، نس=C48، 8 pH°شهري در دماي 

 به كن انجمادي خشك ساعت استخراج و در 5/1مدت زمان 

سپس صمغ استخراج شده .  ساعت خشك گرديد48مدت 

 ].12[توسط آسياب پودر شد 
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   آماده سازي نمونه  -3- 2

 ازپس شده و  سيب با اندازه و شكل يكنواخت انتخاب 

يي با اندازه ها و پوست گيري با دستگاه كاتر به مكعبشستشو 

با آب مقطر ها  نمونهسپس . شدندر  برش زده  سانتي مت5/1

ته شسته و روي كاغذ صافي گذاشته تا آب اضافي آنها گرف

 5 درصد به مدت 3/0ها در محلول كلسيم كلريد  نمونه. شود

ها  اتصال عرضي و استحكام بافت نمونه ايجاد منظور		بهدقيقه 

هاي مختلف صمغ  محلول حاوي غلظت. شدندغوطه ور 

در آب )  حجمي/  درصد وزني1 و 5/0صفر، (قدومه شهري 

مقطر تهيه شده و به منظور تكميل فرايند آبگيري بمدت يك 

. قرار داده شدند درجه سانتي گراد 4اي شبانه روز در دم

 دقيقه غوطه 5هاي تهيه شده، در محلول پوشش به مدت  سيب

بيت پوشش به ور شده و سپس از محلول خارج و براي تث

  . گيرد  درجه  قرار مي70 دقيقه در آون 30مدت 

محلول اسمزي با حل كردن مقداري ساكارز در آب مقطر تا 

هاي سيب   سپس نمونه. درصد آماده شد60لظت رسيدن به غ

 و دماي 1:20با نسبت محصول به محلول شش داده شده، پو

ورت ص	به دقيقه در محلول 180 درجه سانتي گراد به مدت 30

 از رقيق شدن منظور جلوگيري		به. شدند آبگيري اسمزي

 rpmمحلول طي آبگيري با استفاده از همزن مغناطيسي با دور 

  . گرديدشرايط ديناميك ايجاد  200

گيري جذب مواد جامد و ازدست 	اندازه -4- 2

  دادن آب

پس از طي مراحل پوشش دادن و آبگيري جهت ارزيابي 

اندازه گيري ميزان كسب مواد جامد و پارامترهاي انتقال جرم و 

ازدست دادن آب طي آبگيري در بازه هاي زماني مورد نظر 

ها به آرامي از   نمونه)  دقيقه180، 120، 90، 60، 45، 30، 15(

محلول بيرون كشيده و توسط كاغذ صافي جهت حذف محلول 

شوند سپس توزين شده و مقدار   اسمز اضافي خشك مي

اندازه ) 1- 4( و فرمول AOAC, 1996رطوبت با روش 

  .شود  گيري مي

 
ها در طول   هاي بدست آمده از توزين نمونه  استفاده از دادهبا 

هاي  فرايند، وزن خشك نهايي بدست آمده از آون و فرمول

ميزان آب ازدست داده و ميزان كسب مواد ) 3-4(و ) 4-2(

  ].2[ جامد محاسبه گرديد

  

 
  

 
به ترتيب وزن آب و ماده  ودر معادلات فوق 

 و Wtخشك موجود در نمونه قبل از آبگيري اسمزي و 

و ماده خشك آن پس از فرايند آبگيري نمونه به ترتيب وزن 

  . باشد اسمزي مي

  ارزيابي بافت  -5- 2

 از  نمونه پوشش داده و اسمز شدهمنظور ارزيابي بافت	هب

         ,TAPlus Texture analyzer, (دستگاه بافت سنج 

Lloyd (آناليز پروفايل بافت   آزمونو) آمريكاTPA ( با

 سانتي 5(اي مسطح به قطر خارجي  پروب استوانهاستفاده از 

 درصد ارتفاع اوليه با سرعت 50براي فشردن هر نمونه تا ) متر

) mm/s3 ( 11[ استفاده شد 100و سل اعمال نيروي.[ 

، چسبندگي، پيوستگي، حالت سفتيفتي از قبيل هاي با ويژگي

  .صمغي و جويدن ارزيابي شد

  ارزيابي رنگ -6- 2

  با*l* a* bو تعيين شاخص هاي  ها ارزيابي رنگ نمونه

با  .[2] صورت گرفت ) آمريكا،hunterlab(دستگاه هانترلب 

هاي مورد نظر و فرمول زير تغييرات رنگ  استفاده از شاخص

  . نيز محاسبه شد

  

  

 
  مربوط به نمونه بدون پوشش و و ، پارامترهاي 

  .پارامترهاي رنگ نمونه پوشش داده شده است  و ، 

  بررسي ريز ساختار -7- 2

قطعات كوچك نمونه بعد از پوشش و آبگيري اسمزي جهت 

.  خشك شددستگاه خشك كن انجمادي تثبيت پوشش توسط

لايه نازك طلا تحت شرايط خلاء پوشش  با  خشك شدهنمونه
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داده شد و سپس با استفاده از ميكروسكوپ الكتروني روبشي 

)Leo 1430vp, LEO Electron Microscopy ltd., 

Cambridge, U.K. (و بزرگنماييµm 250 ساختار 

  . ها مورد بررسي قرار گرفت نمونه

 ها		طرح آماري و آناليز داده -8- 2

 بر  و آبگيري اسمزي صمغ قدومه شهرياثر پوشش

صفر، (در سطوح   رنگ و ريزساختار سيب بافتي،هاي ويژگي

 سه آزمايشي در قالب فاكتوريل دربا طرح )  درصد1 و 5/0

 مورد Minitab (V.16.0)با استفاده از نرم افزار تكرار 

ها و بررسي  ايسه ميانگينجهت مق . قرار گرفتتجزيه و تحليل

اثرات ساده از آزمون توكي استفاده شد و معني داري در سطح 

05/0 p<مورد بررسي قرار گرفت .  

  

  بحث و نتايج - 3

  ارزيابي انتقال جرم -1- 3

غلظت صمغ قدومه شهري تاثير معني داري بر ميزان جذب 

دادن آب سيب طي آبگيري اسمزي   دست  از ومواد جامد

 درصد جذب 5/0با افزايش غلظت صمغ تا ). Fig 1(داشت 

مواد جامد كاهش يافت؛ در حالي كه نمونه پوشش داده شده 

 درصد صمغ قدومه شهري در مقايسه با نمونه شاهد 1با 

علت . داري از لحاظ جذب مواد جامد نداشت  اختلاف معني

هاي بالاي صمغ را مي  افزايش جذب مواد جامد در غلظت

دام انداختن مولكول  غ قدومه شهري در بهتوان به توانايي صم

هاي ساكارز طي آبگيري اسمزي نسبت داد كه احتمالا بدليل 

پذيري پائين و نفوذ پذيري بالاي اين  ساختار انشعابي، تراكم

نتايج مشابهي توسط لنارت و دابروسكا  ].10[پليمر باشد 

 مبني بر افزايش جذب مواد جامد به همراه افزايش ،)1999(

. است  درصد گزارش شده4 درصد به 2ت پكتين از غلظ

 دليل اين امر را عدم توانايي پكتين در كاهش جذب محققين

  .هاي بالاي پكتين عنوان كردند  مواد در غلظت

 نشان داد كه سيب ،)2011(نتايج تحقيق جلائي و همكاران 

حاوي پوشش پكتين با متوكسيل پائين، كربوكسي متيل سلولز 

در مقايسه با نمونه بدون پوشش توانست بدون و نشاسته ذرت 

نتايج . تاثير روي حذف آب، جذب مواد جامد را كاهش دهد

 مبني بر ،)2006(نيا و همكاران   مشابهي نيز توسط دهقان

سلولز  متيل   به همراه افزايش غلظت كربوكسيSGكاهش 

اين محققان علت اين امر را تجمع مواد . است گزارش شده

و جلوگيري از نفوذ آنها به داخل ميوه در جامد در پوشش 

پوشش به همراه مواد . مقايسه با ميوه بدون پوشش نسبت دادند

جامد ايجاد يك پوسته كرده كه انتقال جرم، آبگيري و متعاقبا 

 بنابراين، صمغ ].13[نمايد  افزايش مواد جامد را محدود مي

 ) درصد5/0صفر تا  (هاي پائين  قدومه شهري در غلظت

دنبال آن كاهش  دام انداختن مواد جامد و به  انايي جذب و بهتو

با افزايش غلظت صمغ، احتمال تجمع . ها را دارد  جذب آن

هاي   اما برخلاف غلظت. مواد جامد در پوشش وجود دارد

پائين، در غلظت هاي بالا جذب اين مواد توسط نمونه به علت 

افزايش جذب رطوبت و عدم ايجاد پوسته توسط پوشش 

  ].10[يابد   افزايش مي

دادن آب  دست با افزايش غلظت صمغ قدومه شهري ميزان از

كه بيشترين  طوري به). Fig 1(بطور معني داري افزايش يافت 

WL صمغ قدومه .  درصد صمغ مشاهده شد1 در غلظت

محلول اسمزي با ايجاد دليل توانايي جذب آب بالا و  شهري به

نتيجه  ه را افزايش داده در، جذب آب از نمونمحيط هيپرتونيك

دادن آب در طي مرحله آبگيري را افزايش   دست ميزان از

مبني ، )1999(نتايج مشابهي توسط لنارت و دابروسكا . دهد  مي

 همراه با افزايش غلظت پكتين گزارش WLبر افزايش 

 نيز گزارش نمودند كه ،)2011(جلائي و همكاران . است  شده

 در مقايسه با سيب بدون WL با افزايش غلظت پوشش ميزان

بر خلاف اين نتايج، نتايج ماتوسكا و . پوشش بيشتر شد

 نشان داد كه در آبگيري اسمزي توت فرنگي ،)2006(همكاران 

 WLپوشش داده شده با سديم آلژينات و كاراگينان بيشترين 

مربوط به نمونه بدون پوشش بود و با افزايش غلظت پوشش 

 نيز ،)2006(ام جمعه و همكاران ام.  كاهش يافتWLميزان 

پوشش و  هاي بدون داري بين نمونه اختلاف معني

سلولز مشاهده نكردند كه دليل  متيل شده با كربوكسي پوشش

  . نسبت به آب عنوان كردندCMCآن را نفوذ پذيري 
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Fig 1 The effect of gum concentration on SG, WL 
and WL/SG of osmotic dehydrated apple in 60% 

sucrose solution (temperature 30°C). 

  آناليز پروفايل بافت -2- 3
هاي بافتي از قبيل  هاي مختلف بر ويژگي تاثير پوشش

استحكام، چسبندگي، پيوستگي، حالت صمغي و جويدن 

يك از  پوشش صمغ قدومه شهري بر هيچ. ارزيابي شد

 ي نداشتدار هاي بافتي به جزء استحكام تاثير معني ويژگي

)Fig 2( .  داري   استحكام نمونه بطور معني، صمغافزودنبا

 اختلاف افزايش غلظت صمغ  حاليكهافزايش يافت در

 درصد صمغ 1نمونه حاوي . ندنداشتبر استحكام داري  معني

ها داراي حداكثر استحكام بود كه   در مقايسه با ساير پوشش

بگيري اسمزي توان به جذب ساكارز بيشتر طي آ اين امر را مي

  ].2[نسبت داد 

پوشش افزايش تجمع مواد جامد در با افزايش غلظت صمغ، 

 بدون  و از نفوذ آنها به داخل ميوه در مقايسه با ميوهيافته 

پوشش به همراه مواد جامد ايجاد . كند پوشش جلوگيري مي

شود  يك پوسته كرده كه باعث افزايش استحكام نمونه مي

مختلف در افزايش استحكام را هاي   تفاوت پوشش].13[

  ].2[توان به تفاوت در جذب ساكارز نسبت داد  مي

 نيز افزايش استحكام انبه پوشش ،)2013( همكاران  واعظم

از فرايند آبگيري پس داده شده با گلوتن و بدون پوشش را 

نمونه پوشش داده شده با گلوتن در . اسمزي مشاهده كردند

 اما اين .ستحكام بيشتري داشتمقايسه با نمونه بدون پوشش ا

 WL به همراه  افزايش همزمان SGافزايش بدليل كاهش 

 و همكاران ماتوسكابرخلاف اين نتايج، . معني دار نبود

گيري شده براي    بيان كردند كه حداكثر نيروي اندازه،)2006(

. نمونه حاوي پوشش سديم آلژينات با نمونه شاهد مشابه بود

 را ايجاد يك ساختار محكم توسط  دليل اين امرمحققين

هاي پوشش داده شده و بدون پوشش  محلول اسمزي در نمونه

 .گزارش كردند

  
Fig 2 TPA results for coated and non-coated 

osmotic dehydrated apples in 60% sucrose solution 
(temperature 30 °C and 180 minutes). 

هاي پوشش داده  سمزي استحكام بافت نمونهفرايند آبگيري ا

شده و بدون پوشش را در مقايسه با نمونه شاهد بطور 

در نمونه داراي رطوبت بالا به دليل . داري كاهش داد معني

هاي سلولي به   فشار توليد شده توسط آب اطراف واكوئل

.  نياز است مقابله با فشار توليد شده جهتنيروي بيشتري

هاي حاوي رطوبت بالا استحكام بيشتري دارند  بنابراين، نمونه

نمونه تازه و خام بدليل محتواي رطوبت بالاتر در مقايسه ]. 1[

 هاي آبگيري شده بيشترين استحكام را داشتند با نمونه

)Table 1.(هاي آبگيري و پوشش داده شده   استحكام نمونه

ي   درصد صمغ، كمتر از نمونه1 حاوي پوشش  به جزء نمونه

 درصد صمغ 1داراي پوشش  زه وخام بود؛ درحالي كه نمونهتا

توان به جذب مواد   دليل اين امر را مي. را داشتWLحداكثر 

نتيجه  در]. 2[توسط اين نمونه نسبت داد ) ساكارز(جامد 

 تاثير بيشتري بر استحكام WL نسبت به افزايش SGافزايش 

  .نمونه داشته است

Table 1 Hardness of fresh and dehydrated 
apples 

Hardness (N)  Moisture content    

22.58± 1.23a  2.30± 0.08a  Fresh sample  
15.58± 0.73b  1.30± 0.27b  Dehydrated sample  

  

ها از قبيل سيب زميني، هلو، به،   نتايج مشابهي براي ساير ميوه

 و جلائي]. 15[فرنگي گزارش شده است  كيوي و توت

نيز بيان كردند كه آبگيري اسمزي استحكام  ،)2011(همكاران 

 هاي پوشش داده شده و بدون پوشش را بهبود  بافت نمونه
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دهد كه علت اين امر را به جايگزيني مواد جامد و به دنبال  مي

. ها طي آبگيري اسمزي نسبت دادند حذف آب از نمونه

هاي  حاوي پوشش  مشاهده كردند كه استحكام سيبمحققين

پائين و نشاسته ذرت  متوكسيل با  سلولز، پكتينكربوكسي متيل 

ها در   متفاوت است كه دليل آن را توانايي متفاوت پوشش

هايي با ضخامت مختلف بر روي نمونه و اتصال به  ايجاد لايه

فرايند پوشش با استفاده از كلسيم . يون كلسيم عنوان كردند

لكول كلريد باعث نفوذ يون كلسيم به داخل نمونه و اتصال به م

كند كه  اسيد پكتيك شده و متعاقبا توليد كلسيم پكتات مي

  . شود موجب افزايش استحكام بافت نمونه مي

بر خلاف نتايج بدست آمده، بسياري از تحقيقات پيشين حاكي 

كه  دنبال كاهش محتواي رطوبت است، از افزايش استحكام به

           دليل آن را نقش آب به عنوان پلاستيسايزر عنوان كردند

ها تركيباتي با وزن مولكولي پائين بوده   پلاستيسايزر]. 18-16[

هاي بيوپليمري را در ساختار مواد غذايي  كه تحرك زنجيره

بنابراين آب ]. 1[دهند  افزايش داده و سفتي بافت را كاهش مي

هاي بيوپليمري سفتي بافت را كاهش  با افزايش تحرك زنجيره

  .دهند مي

 نگرتغييرات  -3- 3

داري بر پارامترهاي رنگ سيب  صمغ قدومه شهري تاثير معني

با  . )Table 2 (پوشش داده شده طي آبگيري اسمزي داشتند

 *L افزايش يافت؛ پارامتر*aو  *b افزايش غلظت صمغ، پارامتر

 درصد صمغ 1 و در حداكثر درصد صمغ 5/0در غلظت 

 به فرايند توان دليل اين امر را مي.  مقدار را نشان دادحداقل

 بستگي  *a و*Lپارامترهاي . اي شدن آنزيمي نسبت داد قهوه

اي شدن آنزيمي دارند  به تغييرات رنگ ميوه در اثر قهوه

 *a و افزايش *Lاي شدن باعث كاهش   افزايش قهوهبنابراين

توان   را نيز مي*bاحتمالا دليل افزايش پارامتر ]. 19[شود  مي

هري نسبت داد كه باعث به رنگ زرد پوشش صمغ قدومه ش

نمونه حاوي پوشش  .شود نمونه مي) b+(افزايش ميزان زردي 

 درصد صمغ در مقايسه با نمونه شاهد، تغيير رنگ كمتري 5/0

 جذب مواد جامد باعث افزايش .ها داشت نسبت به ساير نمونه

شود چون  قرمزي و زردي و درنتيجه تغييرات رنگ بيشتر مي

  . گردد سيژن به سطح ميمنجر به كاهش انتقال اك

  

Table 2 Colure parameters for coated apple with different gum concentration after osmotic 
dehydration. 

  

دليل ديگر اين است كه در آبگيري اسمزي، معمولا قطعات 

شوند لذا امكان  ور مي ميوه در داخل محلول اسمزي غوطه

تماس هوا با آنها بسيار كم است و اين خود موجب ممانعت از 

  ].20[گردد  اي شدن مي هاي قهوه  نشانجام واك

 بررسي ريزساختار  -4- 3

به منظور ارزيابي تاثير پوشش خوراكي و آبگيري اسمزي بر 

ساختار و مرفولوژي سطح قطعات سيب، از تصاوير 

 Fig 3 .استفاده شد) SEM (1ميكروسكوپ الكتروني روبشي

(A) ساختار بافت سيب تازه توسط SEMدهد  را نشان مي .

ها و  اصلي سيب يك ساختار منظم متشكل از سلولبافت 

هاي حاصل از  نمونه. دهد هاي بين سلولي را نشان مي فضا

                                                 
1. Scanning electron microscopy 

آبگيري اسمزي در مقايسه با نمونه تازه و خام داراي 

احتمالا جذب . )Fig 3 B(چروكيدگي سطحي كمتري بود 

مواد جامد طي فرايند آبگيري باعث كاهش چروكيدگي نمونه 

 ،)1980(و همكاران  لوزانوج مشابهي توسط نتاي. است شده

 .براي قطعات سير و هويج گزارش شده است

Fig 4 هاي پوشش  ساختار متخلخل و پفكي را براي نمونه

 ،)2006( و همكاران عسكري. دهد داده شده با صمغ نشان مي

نيز گزارش كردند كه سيب پوشش داده شده با 

اشي سلولي كمتري سلولز ساختار پفكي و فروپ متيل كربوكسي

. در مقايسه با نمونه پوشش داده شده با نشاسته داشته است

 دليل اين امر را ايجاد لايه نازك كربوكسي متيل سلولز محققين

 .بر روي نمونه و جلوگيري از فروپاشي سلولي عنوان كردند

∆ E  b*  a*  L* 
Gum concentration 

(%)  
0.20 a±6.76   0.07 c±17.10   0.01 b ±-2.27   0.41 b±60.89   Zero  
0.21 b±3.98   0.15 a±20.56   0.005 c±-2.62   0.20 a±61.25   0.5  
0.47 a±11.03   0.25 b±21.07   0.05 a±0.80   0.46 c±52.79   1  
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 Fig 3 SEM images of (A) fresh apple and (B) osmotic dehydrated sample.  

  

        
Fig 4 SEM images of (A) coating sample with 0.5% gum and (B) sample with 1% gum. 

 
 

  نتيجه گيري - 4
تغييرات رنگ و  استحكام  قدومه شهريبا افزايش غلظت صمغ

 داري افزايش يافت بطور معنيسيب طي آبگيري اسمزي 

در مقايسه با ساير  درصد صمغ 1نمونه حاوي  اي كه بگونه

 نمونه حاوي همچنين .ها داراي حداكثر استحكام بود پوشش

 درصد صمغ در مقايسه با نمونه شاهد، تغيير رنگ 5/0  پوشش

تصاوير ميكروسكوپ . ها داشت كمتري نسبت به ساير نمونه

الكتروني روبشي جهت ارزيابي ساختار و مرفولوژي سطح 

 شامل يك ساختار قطعات سيب نشان داد بافت اصلي سيب

در . باشد هاي بين سلولي مي  ها و فضا منظم متشكل از سلول

هاي حاصل از آبگيري اسمزي در مقايسه با  حاليكه نمونه

 .نمونه تازه و خام داراي چروكيدگي سطحي كمتري بود

هاي پوشش داده شده با صمغ داراي ساختار  همچنين نمونه

 نشان داد كه استفاده  نتايج اين تحقيق.متخلخل و پفكي بودند

 درصد صمغ قدومه شهري با بهبود بافت، رنگ و ايجاد 5/0از 

تواند به عنوان پوشش قبل از  ساختار متخلخل و پفكي مي

  .فرايند آبگيري اسمزي سيب مورد استفاده قرار گيرد

 منابع - 5
[1] Akbarian, M., Ghanbarzadeh, B., Sowti, 
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The effect of Lepidium perfoliatum seed gum coating (0, 0.5 and 1%) on the mass transfer and quality 
of osmotic dehydrated apple was studied. For this purpose, hardness, adhesion, cohesion, gumminess 
and chewiness were evaluated. Results showed that the Lepidium perfoliatum seed gum coating 
improved apple texture during osmotic dehydration. The solid gain of sample coated with 0.5% 
decreased but at high gum concentration no significant difference was observed. Scanning electron 
microscopy also showed that the content of shrinkage decreased for osmotic dehydrated samples. 
Apples coated with Lepidium perfoliatum had porous structures and were puffed. Coating the samples 
with Lepidium perfoliatum seed gum, only effected the hardness of apples. Using 0.5 % gum 
concentration reduced the color change and increased the puff structure and hardness of sample 
during osmotic dehydration. 
 
Key words: Lepidium perfoliatum seed gum, Osmotic dehydration, Texture, Microstructure. 
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