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 یکی قبل از خشک شدن توسط سامانه فروسرخ یی مواد غذاي برای خوراکيهااستفاده از پوشش

ک ی از ی نازکيهاهی لای خوراکيهاپوشش. کردن است خشکيمار برایتشیگر از موارد بالقوه پید
ل گاز  در انتقایک مانع انتخابیشوند و ی اعمال میی سطح مواد غذاي هستند که رویماده خوراک

 یده زردآلو پوششيهارات رنگ و مساحت برشیی تغین پژوهش، بررسیهدف از ا. کنندیجاد میا
ن پژوهش یدر ا.  گزانتان و دانه بالنگو هنگام خشک شدن در سامانه فروسرخ بوديهاشده با صمغ

نتان و دانه  گزايهامتر با استفاده از صمغی سانت5/0 با ضخامت يا زردآلو به شکل استوانهيهابرش
کن فروسرخ قرار گرفته و اثرات  شدند و سپس درون خشکیدهپوشش)  درصد6/0غلظت (بالنگو 

رات یی تغی بررسيبرا.  شدندی بررسي ظاهريهایژگیبر و)  وات375 و 250، 150 (یپرتودهتوان
. دیه گردیها عکس تهوسته از نمونهیصورت پ زمان خشک شدن بهیرنگ و مساحت، در ط

و ) ΔE(رات رنگ ییو تغ) *b (ي، زرد)*a (ي، قرمز)*L (یی شامل روشنای رنگيهاشاخص
 محاسبه شده *Lشاخص . کردن محاسبه شد زمان خشکیها در طرات مساحت نمونهیین تغیهمچن

 پوشش داده شده يها نمونهیی زردآلو نشان داد که از نظر روشنايهاند خشک شدن نمونهی فرآيبرا
از نظر .  داشتندي بالاتر*Lر ی پوشش داده شده با صمغ دانه بالنگو مقاديزردآلوهاتر بودند و روشن

رات یین تغی پوشش داده شده با صمغ دانه بالنگو کمتريز، زردآلوهاین) ΔE(رات رنگ ییشاخص تغ
 نمونه شاهد، پوشش ي براΔEر ین مقادیانگیکردن از خود نشان دادند و م زمان خشکیرنگ را در ط

 و 89/16، 30/21ب برابر ی با صمغ گزانتان و پوشش داده شده با صمغ دانه بالنگو به ترتداده شده
 ي خطایسه با مدل توانیرات رنگ، مدل درجه دوم در مقایی شاخص تغيساز مدليبرا.  بود92/13

 محصول ي با صمغ دانه بالنگو باعث حفظ شکل ظاهریدهج نشان داد که پوششینتا.  داشتيکمتر
 يهارات مساحت در کل زمان خشک شدن و در توانیین تغین کمتریگردد و همچنیمخشک شده 

 . ها مشاهده شدن نمونهی در ایمختلف پرتوده
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   مقدمه- 1
 یک ماده خوراکی از ی نازکيهاهی لای خوراکيهاپوشش

ک مانع یشوند و ی اعمال میی سطح مواد غذايهستند که رو
 با ی خوراکيهاپوشش. کنندیجاد می در انتقال گاز ایانتخاب

تراوا بر روي سطح محصول، مهی نیکیزین مانع فیجاد ایا
د کربن، بخار یاکسيژن، دیري به اکسیموجب کاهش نفوذپذ

ن اتمسفر یآب، کاهش انتقال رطوبت و املاح شده، همچن
کند که موجب کاهش سرعت تنفس و ید می تولياشدهاصلاح

جه در به یشود؛ در نتیون میداسیکاهش سرعت واکنش اکس
.  نقش دارندی انبارمانیرات نامطلوب در طییحداقل رساندن تغ

ت یفیش کیمنظور افزا بهی خوراکيهاها و پوششلمین فیهمچن
توانند از یرند و میگی، مورد استفاده قرار مییمواد غذا

ري یط نامناسب جلوگی در شرایرات رنگییون و تغیداسیاکس
 یش چگالیش حجم و به دنبال آن افزان از کاهیهمچن. کنند

 مواد یکیزی فيهایژگیري کرده و باعث بهبود ویظاهري جلوگ
 يهاپوشش. ]3- 1[شوند ی مدت زمان نگهداري می طییغذا

ا ی کردن، و ي، اسپريورق غوطهیتوانند از طری میخوراک
 را ییرند و ماده غذای قرار گیی سطح مواد غذايغلتاندن بر رو

در برابر انتقال گازها، بخارآب، مواد جامد محلول و ضربات 
از ) 2011(و همکاران   Garousi.]4[ محافظت کنند یکیمکان

 ير و صمغ گلان براین آب پنیه پروتئی بر پایِپوشش خوراک
ن پژوهش نشان داد که یج اینتا. ]5[وه زردآلو استفاده کردند یم

 يرِ حاوین آب پنی پروتئی زردآلو با پوشش خوراکیدهپوشش
شود و یوه می میعیدن طبیسرول و صمغ گلان باعث رسیگل
ر و ت بدون پوشش نرميهاوهیدار نسبت به م پوششيهاوهیم

وه یدن می بدون پوشش رسيهادر نمونه. گردندیدارتر مآب
وه به علت از دست دادن رطوبت، یطور کامل انجام نشده و مبه

  .گرددیده میخشک و چروک
 قبل از خشک یی مواد غذاي برای خوراکيهااستفاده از پوشش

کردن  خشکيمار برایتشیگر از موارد بالقوه پی دیکیشدن 
 ی خوراکيهااثرات پوشش) 2015(همکاران  و Silva. است

ن یزوله پروتئیا (یبیک پوشش ترکین و یه شده از پکتیته
 يهایژگیبر و) سرولیگل+ لوکاستيایصمغ لوب+ ر یپنآب

 درجه 70 و 60( داغ يآناناس خشک شده در خشک شدن هوا
ج نشان داد که ینتا. ]2[ قرار دادند یرا مورد بررس) وسیسلس

 در Cن یتامیش سطح وی منجر به افزایدهمار پوششیتشیپ
 يریهر دو پوشش استفاده شده تأث. شودیآناناس خشک شده م

ب انتشار آب یضرا. ها نداشتند رفتار خشک شدن نمونهدر
 یکه آنها اندکیر دما قرار گرفتند، درحالیشدت تحت تأثبه

 اثر يگریدر پژوهش د. ها قرار گرفتندر پوششیتحت تأث
ت یفین بر خشک کردن و کیه شده از پکتی تهیپوشش خوراک

 شده است یتوسط محققان بررس) Carica papaya(ا یپاپا
ر، یعنوان متغها بههنگام در نظر گرفتن ضخامت برش. ]6[

با .  از خود نشان داده استيج بهتری انتشار نتايسازمدل
 پوشش داده يهاا خشک شده بدون پوشش با برشیسه پاپایمقا

 يهاا قبل از خشک شدن، مشاهده شد که نمونهیشده پاپا
 پوشش یعنی داشتند؛ يشتری بCن یتامیپوشش داده شده و

ست فعال یب زین ترکیون ایداسی از اکسيطور مؤثرن بهیپکت
 رطوبت يرین، نفوذپذیر اعلاوه ب.  کرده استيریجلوگ
ر پوشش داده ی غيها پوشش داده شده بالاتر از برشيهانمونه

استفاده از . ن استی پکتیت آب دوستیل ماهیشده بود که به دل
تواند با یکردن مند خشکی قبل از فرایدهمار پوششیش تیپ

ند ی، رنگ و حجم نمونه، عملکرد فرايت ظاهریفیحفظ ک
 و Gholipour Shahraki. خشدکردن را بهبود بخشک
Fazel) 2019 (یاثر پوشش خوراک) ل سلولز به ی متیکربوکس

کردن بر ط خشکیو شرا) کید آسکوربیب با اسی و ترکییتنها
ن محققان یا.  کردندیر خشک را بررسی انجیفی کيهایژگیو

ان هوا و دما، ی، سرعت جریدهگزارش کردند که پوشش
ر قرار ی را تحت تأثیهاي رنگ و شاخصیدگی چروکيپارامترها

  . ]3[دهند یم
ت یرنگ محصول خشک شده از نظر سلامت محصول اهم

 است که یده سطحیک پدیند ی فرآیگسترش رنگ ط. دارد
 ی سطحي دمایاز طرف. باشدیند میوابسته به دما و زمان فرآ

 وابسته به آن، ییایمی شيهال رنگ و واکنشیمحصول در تشک
ر یتوانند تحت تأثی میمترهاي رنگپارا .]7[ دارد يادیت زیاهم

 یل زمان طولانیهواي داغ به دل. رندیروش خشک شدن قرار گ
جاد ی را در محصولات کشاورزي این افت رنگیشتریند، بیفرا

) IR( با فروسرخ یر پرتودهی اخيهادر سال. ]8[کند یم
 از ياریکردن بس خشکي برای حرارتيعنوان منبع انرژبه

 یپرتوده. ورد توجه قرار گرفته است ميمحصولات کشاورز
 ي متداول دارایده حرارتيهاسه با روشیبا فروسرخ در مقا

 و رنگ محصول يت ظاهریفی بوده و کي متعدديایمزا
ند ین روش زمان فرایدر ا. شده حاصل از آن بالاتر استخشک
  .]10, 9[باشد  ی کمتر ميزان مصرف انرژیتر و مکوتاه
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، ییع غذایدها در صنایدروکلوئیت و کاربرد هیبا توجه به اهم
افته است و یش ی افزایاهی گيهاامروزه توجه به صمغ
 يها با نمونهیاهی گيها صمغینیگزیپژوهشگران به فکر جا

                     1صمغ دانه بالنگو. ]11[ هستند يتجار
)Lallemantia royleana (یاز جمله هیدروکلوئیدهای 

توان یمباشد و یبر مین و فیدرات، پروتئی کربوهيواست که حا
 یده پوششيا برای و ییانواع مواد غذاونیاز آن در فرمولاس

 استفاده یعنوان پوشش خوراک بهيانواع محصولات کشاورز
با توجه به منابع منتشرشده مشخص شد که تاکنون . ]12[ کرد

رات ییک تغینتی سيساز و مدلی در خصوص بررسیپژوهش
 یدهکردن زردآلو پوششند خشکی فرآیرنگ و سطح در ط

لذا .  گزانتان و دانه بالنگو صورت نگرفته استيهاشده با صمغ
ند یفرآ و زمان ی اثر توان پرتودهیهدف از این تحقیق بررس

 آن بوده يساززردآلو و مدلرات رنگ ییتغ برکردن خشک
کننده رفتار ف ین پژوهش، توصیآمده از ادست مدل به.است

  .باشدی مزردآلوکردن ند خشکین فرآیرات رنگ در حییتغ
 

 ها مواد و روش- 2
  ه صمغ دانه بالنگو و گزانتانی ته- 2-1

) Lallemantia royleana( بالنگو يهان پژوهش دانهیدر ا
. دیها کاملاً جداسازي گرده و ناخالصی آنیاز استان همدان ته

قه ی دق20 بالنگو به مدت يهالاژ، ابتدا دانهیجهت استخراج موس
گراد و نسبت آب به دانه ی درجه سانت25 يدرون آب با دما

سپس جهت جدا کردن صمغ خارج .  قرار گرفتند1 به 20برابر 
غلظت . ]13[ استفاده شد 2يریگهویها، از دستگاه آبمشده از دانه

 بود و جهت یوزن/ی درصد وزن6/0لاژ استخراج شده یموس
 يهاه محلولی تهيبرا. دیها از آن استفاده گرد نمونهیدهپوشش
) 3نیفوفنگ، چ( گزانتان ي با گزانتان، از صمغ تجاریدهپوشش

  .دیاستفاده گرد
  یدهند پوششی فرآ- 2-2
ه ی زردآلو از استان کرمانشاه تهيهاها، نمونهشی انجام آزمايبرا

 یها به قطعاتکردن ابتدا زردآلوند خشکی انجام فرآيبرا. دیگرد
ها به دو گروه نمونه. متر برش داده شدندی سانت5/0با ضخامت 

 يهاصمغو پوشش داده شده توسط ) بدون پوشش(شاهد 

                                                
1. Balangu seed 
2. Bellanzo BFP-1540 Juicer, China 
3. FuFeng, China 

صورت ابتدا درون دو بشر به. م شدندیتقسا دانه بالنگو یگزانتان 
 از هر یوزن/ی درصد وزن6/0 با غلظت ییهاجداگانه محلول

 يهاصمغ با یده پوششيسپس برا. ه شدیها تهکدام از صمغ
ه ی ثان60 برش خورده به مدت يهانمونها دانه بالنگو، یان گزانت

  .ها قرار گرفتنده شده از صمغیدرون محلول ته
  کردنند خشکی فرآ- 2-3

 شاهد و پوشش داده شده بلافاصله پس از يهازردآلو
کن فروسرخ  توسط خشکی جهت پرتودهيسازآماده

 برش يهاکردن نمونه  خشکيبرا. مورداستفاده قرار گرفتند
 250، 150 فروسرخ يهاکن فروسرخ از لامپخورده با خشک

متر لامپ از نمونه استفاده ی سانت5/7 وات در فاصله 375و 
  . شد 

  یرات رنگ سطحیی تغی بررس- 2-4
ها از روش پردازش رات رنگ سطح نمونهیی تغیجهت بررس

، 4یپک اسکنر اچین روش از یدر ا. دیر استفاده گردیتصو
ر با فرمت یابتدا تصاو. دی استفاده گرديربرداریجهت تصو

JPG ی رنگيو در فضا RGB ر یتصاو. ره شدندیذخ
 Image J )Image J softwareافزار شده توسط نرمگرفته

version 1.42e, USA ( و برنامه آن)Color –Space –

Converter (ی رنگياز فضا RGBبه  *L* a* b ل یتبد
 L مقدار (ییمرکب از جزء روشنا Lab ی مدل رنگ.دندیگرد

 از يادامنه (یو دو جزء رنگ)  را دارد100 از صفر تا ياکه دامنه
 سبز تا یف رنگی طيدارا (*aکه شامل جزء +) 120 تا -120
باشد، یم)  تا زردی آبیف رنگی طيدارا(*b و جزء) قرمز
در ) ΔE(ر رنگ ییر تغیمقاد. ]15, 14[ل شده است یتشک
  . محاسبه شد1سه با نمونه تازه، با استفاده از معادله یمقا

)1(          

  222 *** baLE   
ز با استفاده از یکردن ن خشکی زردآلو در طيهاسطح برش

  .  شديریگر و با استفاده از اسکنر اندازهیروش پردازش تصو
  رات رنگیی شاخص تغيساز مدل-2-5

 زمـان  ی مختلـف در ط ـ يهـا مارهـا و تـوان  ی ت ي برا ΔEریمقاد
 حاصـل از آن بـا   ی تجرب ـ يهـا کردن محاسبه شد و داده    خشک

ن ی ـدر ا . بـرازش شـدند   ) 3(و درجه دوم      ) 2 (ی توان يهامدل

                                                
4. Hp Scanjet 300, China 
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 زمان برحسب   tمعادله و    يها ثابت c و   a  ،bمعادلات حروف   
  . ]16[باشد یقه میدق
)2(               E=atbΔ    
)3(                           E=a+bt+ct2Δ  

بـدون پوشـش،   (نامه اثـر نـوع پوشـش    انین پایدرمجموع، در ا 
در سـه سـطح    (یو توان لامـپ پرتـوده     ) گزانتان و دانه بالنگو   

 ي ظاهريهایژگیرات رنگ و وییبر تغ)  وات375 و 250، 150
 در سه تکـرار    کن فروسرخ  قرار گرفته درون خشک    يزردآلوها

منظور مـدل کـردن   ن مطالعه بهیدر ا . ردیگی قرار م  یمورد بررس 
 يهـا کـردن و بـه دسـت آوردن ثابـت          خـشک  ی تجرب يهاداده
 اسـتفاده  34/1ش یرای ـ وCurve Expertافـزار ها، از نـرم مدل

ها در قالب فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفی شیآزما. دیگرد
 Excel) 2007(براي رسـم نمودارهـا از برنامـه    .  شدند یبررس

  .دیاستفاده گرد
  

  ج و بحثی نتا- 3
تواند ی می خوراکيها مانند پوششییمارهایش تیاستفاده از پ

ر رنگ و ییتغ. ت محصول خشک شده را بهبود بخشدیفیک
 خشک شدن در سامانه فروسرخ ی زردآلو در طيهاسطح برش

.  نشان داده شده است1 شکل قه دری دق130در مدت زمان 

  

   

 

   

   

   

 

Fig 1 Color and surface changes of apricot slices during IR drying. 
 

 مشاهده شد، اما سرعت یراتیین تغیها چن توانیدر تمام
 یطورکلبه. دا کردیش پیش توان افزایرات آن با افزاییتغ

 پسندتر يره مشتریتر زردآلو نسبت به رنگ ت روشنيهابرش
تر شدند رهین خشک شدن تی زردآلو در حيهابرش. باشندیم

ن یدر ح) *L (یین امر با کاهش شاخص روشنایکه ا

 یاثر نوع پوشش خوراک. کردن مشخص شده استخشک
 زردآلو هنگام خشک يها برشیده پوششياستفاده شده برا

.  نشان داده شده است2شدن در سامانه فروسرخ در شکل 
 پوشش يهانمونهن شکل مشخص است یطور که در اهمان
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 يرات اندازه آنها در انتهایی دارند و تغيشتریداده شده سطح ب
  .ند خشک شدن کمتر استیفرآ

ن بر خشک کردن و یه شده از پکتی تهیاثر پوشش خوراک
 شده یتوسط محققان بررس) Carica papaya(ا یت پاپایفیک

وه باعث ی سطح مين رویاستفاده از پوشش پکت. ]6[است 
 تازه يهانمونه) b* (يو زرد) a* (ير قرمزیکاهش مقاد

 پوشش داده نشده پس از يها نمونهی رنگيپارامترها. شودیم
طور وس بهی درجه سلس70ا ی 60 يخشک شدن در دما

 پوشش داده شده يای پاپايهابرش. ر نکردندیی تغیتوجهقابل
  پس از b* و a* ير پارامترهای در مقاديداریش معنیافزا

  .وس نشان دادندی درجه سلس60خشک شدن در 

 

 

 

 

 Fresh apricot slice  

   
Coated with xanthan gum Coated with balangu gum Uncoated sample 

Fig 2 Effect of coating on the surface changes of apricot slices during IR drying 
  

ن ی از مهمتریکی محصولات خشک شده یرنگ سطح
ن محصولات در یت ایفی کیابی است که براي ارزییفاکتورها

 یفیازجمله عوامل اثرگذار بر شاخص ک. شودیظر گرفته من
ش ین پیکردن و همچنط خشکیتوان به روش و شرایرنگ م

اثر . کردن اشاره کردند خشکی اعمال شده قبل از فرايمارهایت
کردن  خشکیط) *L (ییر شاخص روشنایی بر تغیدهپوشش

  . شودی مشاهده م3زردآلو در شکل 

  
Fig 3 Effect of edible coatings on the lightness 

parameter (L*) during IR drying of apricot slices 
(150 W). 

ند خشک شدن ی فرآي محاسبه شده برا*L شاخص یبررس
 پوشش داده يها نمونهییزردآلوها نشان داد که از نظر روشنا

شده با هر دو صمغ دانه بالنگو و گزانتان نسبت به نمونه شاهد 
 پوشش داده شده با صمغ دانه يتر بودند و زردآلوهاروشن

 نمونه ي محاسبه شده برا*L.  داشتندي بالاتر*Lر یبالنگو مقاد
شاهد، پوشش داده شده با صمغ گزانتان و پوشش داده شده با 

 بود 2/53 و 7/48، 7/44ب برابر یصمغ دانه بالنگو به ترت
 نشان داد که ]2[ و همکاران Silvaج پژوهش ینتا). 1جدول (

 آناناس شده و یی داغ باعث کاهش روشنايخشک کردن با هوا
.  کمرنگ بوده استی به نارنجيه از زردیرات رنگ ماییتغ

زوله یا (یبیک پوشش ترکین و ی آناناس با پکتیدهپوشش
طور به) سرولیگل+ لوکاستيایصمغ لوب+ ر یپنن آبیپروتئ
ر یها در هنگام خشک کردن با هوا تأث نمونهیی بر روشنایمتفاوت

 یر را در پارامتر رنگیی تغنین کمتریگذار بودند و پوشش پکت
 Fazel و Gholipour Shahraki.  نشان دادییروشنا

ل سلولز ی متیکربوکس (ی اثر پوشش خوراکیقیدر تحق) 2019(
کردن بر ط خشکیو شرا) کید آسکوربیب با اسی و ترکییتنهابه
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.  قرار دادندیر خشک را مورد بررسی انجیفی کيهایژگیو
ل ی متیل سلولز و کربوکسیت میاستفاده از پوشش کربوکس

 درصد 98/1 و 61/2زان یب به میک به ترتید آسکوربیاس-سلولز

 یبین پوشش ترکیهمچن. ها شد نمونهییش روشنایباعث افزا
 به *aش یک باعث افزاید آسکوربیاس-ل سلولزی متیکربوکس
  . ]3[د ی درصد گرد44/1مقدار 

  
Table 1 Color indexes of apricot  slices during IR drying. 

Coating type IR power (W) L* a* b* 
150 44.71 9.25 22.52 
250 45.53 8.28 17.77 Uncoated 
375 47.80 4.03 15.83 
150 53.15 6.78 24.17 
250 47.76 7.18 22.88 Balangu 
375 53.65 3.96 16.59 
150 48.72 8.65 20.20 
250 43.82 7.93 20.55 Xanthan 
375 50.39 3.09 16.68 

  
رات یژن و تـأث ی از نفوذ اکـس يعنوان سد به ی خوراک يهاپوشش

جاد ی کرده، ظاهر محصول را بهبود و باعث ايری آن جلوگ  یمنف
اثـر  . ]4[شـوند  یپـسند در محـصول م ـ     يرنگ روشن و مـشتر    

 يهـا ر رنـگ سـطح بـرش    ی ـیک شـدت تغ   ینتی بر س  یدهپوشش
طور که ملاحظه   همان.  نشان داده شده است    4زردآلو در شکل    

 محاسـبه شـده   ΔE زمان خشک شدن، مقـدار    یشود، در ط  یم
) EΔ(رات رنـگ    ی ـیاز نظـر شـاخص تغ     . افتـه اسـت   یش  یافزا

ن ی پوشـش داده شـده بـا صـمغ دانـه بـالنگو کمتـر           يزردآلوها
کردن از خود نشان دادند و  زمان خشکیرات رنگ را در طییتغ
 نمونـه شـاهد، پوشـش داده شـده بـا      ي براEΔر ین مقاد یانگیم

ب ی ـصمغ گزانتان و پوشش داده شده با صمغ دانه بالنگو به ترت  
  ).5شکل ) (>P 05/0( بود 92/13 و 89/16، 30/21برابر 

Seraji    ه شده  ی ته ی خوراک يهااثر پوشش ) 2012(و همکاران
 ي اسـمز يریک و آبگید آسکوربی اس-ل سلولز   ی مت یاز کربوکس 

ن پژوهش  یج ا ینتا.  کردند یکردن کدوسبز را بررس    خشک يبرا
ل سـلولز باعـث   ی متیه شده از کربوکس ینشان داد که پوشش ته    

بـدون اثـر    (زان مواد جامد محلول جذب شده اسـت         یکاهش م 
نوبه خود زمـان    ن مورد به  یکه ا ) يریزان آبگ یکاهش دهنده بر م   

ن یهمچن ـ. دهـد ی توسـط آون را کـاهش م ـ    ییخشک شدن نها  
 شده بـا روش اسـمز در        يری پوشش داده شده و آبگ     يهانمونه

از لحـاظ رنـگ و      ) مـار نـشده   یت( شـاهد    يهـا سه با نمونه  یمقا
  .]17[ داشتند يت بالاتریفی کیت حسیمقبول
 خشک شدن با دو یر رنگ زردآلو در طیی مربوط به تغ  يهاداده

هـا   و درجه دوم ذکر شـده در بخـش مـواد و روش       یمدل توان 
  .برازش شدند

  

  
Fig 4 Effect of edible coatings on the color change 

index (ΔE) during IR drying of apricot slices           
(150 W). 

  

  
Fig 5 Effect of edible coatings on average color 

change index (ΔE) of dried apricot slices. 
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 مربوطه مشخص شد که مدل يهارات دادهییبا توجه به روند تغ
تر است؛ لذا ها مناسبر دادهییف روند تغی توصيدرجه دوم برا

 مختلف محاسبه و يهامارها و توانی تين مدل برایب ایضرا
 ذکر شده در يهابا استفاده از داده. دی گزارش گرد2در جدول 

 خشک یدآلو در طر رنگ زرییتوان سرعت تغین جدول میا
  . نمودینیبشی مختلف را پيهاشدن در زمان

کردن انگور  خشکی طیرات رنگیی تغيساز مدلیقیدر تحق
ل سلولز توسط ی متیمار شده با فراصوت و کربوکسیتشیپ

Tahmasebi-Pour انجام گرفته است) 1393( و همکاران .
ق نشان داد که با کاهش محتواي ین تحقیج حاصل از اینتا

ها کاهش و  نمونهb و Lزان یرطوبت در طول خشک شدن، م
ز، ی نی حسیابیج حاصل از ارزینتا. افته استیش ی افزاaزان یم

هاي  نمونهینشان دهنده بهبود شکل ظاهري، رنگ و حالت کل
. ل سلولز بوده استی متیمار شده با فراصوت و کربوکسیش تیپ
 خود يشنهادی و پیی درجه اول، نمايهاز مدلن محققان ایا

ن پژوهش استفاده ی در ای رنگي پارامترهايسازجهت مدل
شنهادي خود محققان، با ی پيها از مدلیکیت یدر نها. اندکرده

عنوان ره، بهی چندمتغیونیز رگرسیج حاصل از آنالیتوجه به نتا
نگور هاي ا نمونهیرات رنگیی کننده تغینیبشیمدل مناسب پ

  .]18[انتخاب شده است 
Table 2 The quadratic model coefficients for color change index (ΔE) of apricot slices. 

Coating type IR power (W) a b c R SE 
150 1.433 0.386 -7.11×10-5 0.995 1.858 
250 3.844 0.239 0.0051 0.961 4.707 Uncoated 
375 -0.141 0.642 0.0425 0.991 3.568 
150 3.184 0.124 0.0011 0.994 1.418 
250 4.449 0.011 0.0054 0.978 2.320 Balangu 
375 3.138 -0.817 0.0711 0.989 3.086 
150 5.400 0.207 0.0008 0.990 1.924 
250 3.105 0.0052 0.0071 0.965 3.832 Xanthan 
375 2.604 -0.936 0.0847 0.986 4.138 

  
 قبـل از  یی غـذا يهـا  تکهي استفاده شده بر رو یپوشش خوراک 

ت یفیتواند کی است که ميک فناوری گرم يخشک شدن با هوا
. ]6[ شده را بهبود بخشد      يری محصولات آبگ  ی و حس  ياهیتغذ
ر انـدازه  ی ـی بر تغ ی پرتوده يها و توان  یده پوشش يمارهایاثر ت 

  .  نشان داده شده است6 زردآلو در شکل يهاسطح برش
کـردن،   زمـان خـشک    یشـود، در ط ـ   یطور که مشاهده م ـ   همان

 ی پرتـوده  يها توان یدر تمام . ابدییها کاهش م  مساحت نمونه 
 پوشـش داده شـده بـا    يهـا ن پژوهش، نمونهی شده در ا  یبررس

 را از نظر اندازه سطح نشان دادند يصمغ دانه بالنگو، افت کمتر
  .ها از نظر اندازه بزرگتر بودندن نمونهیو و ا

  
  

  

  
  

  
 

Fig 6 Effect of edible coatings and IR power on the 
surface change of apricot slices. 
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 ي وات و بـرا 150 تـوان  ين مساحت محاسبه شـده بـرا      یانگیم
نمونه شاهد، پوشش داده شده با صمغ گزانتـان و پوشـش داده         

 10/7 و 49/6، 91/5ب برابـر  ی ـشده با صمغ دانه بالنگو بـه ترت     
  . مشاهده شدیها هم روند مشابهوانر تی سايبرا. بود

 

  يریگجهینت - 4
 باعـث  ی خـوراک يهـا ها بـا اسـتفاده از صـمغ     وهی م یدهپوشش

 آنهـا   یدگی ـ، بهبود رنگ و کاهش چروک     يت ظاهر یفیش ک یافزا
ن مطالعـه اثـر   ی ـدر ا . شـود یکـردن م ـ  ند خـشک  ی فرآ يدر انتها 
ن تـوان لامـپ   ی صمغ گزانتان و دانه بالنگو و همچن  يهاپوشش

 زردآلو در يها و مساحت برش  ی رنگ يهافروسرخ بر شاخص  
.  قـرار گرفـت  یکردن به روش فروسرخ مورد بررس      خشک یط
 شـده بـا صـمغ دانـه         یده پوشش يهانمونهج نشان داد که     ینتا

رات سطح در آنها حـداقل      یی داشته و تغ   يتربالنگو رنگ روشن  
 در  یدگیقل چروک  از سطح بزرگتر و حدا     ین امر حاک  یبود که ا  

. کـردن بـود  نـد خـشک  ی فرآی شده در ط  یده پوشش يهانمونه
 از نظـر    يشتری ـافـت ب  ) پوشـش داده نـشده    ( شـاهد    يهانمونه

از نظـر شـاخص     .  داشـتند  يترمساحت داشته و اندازه کوچک    
 پوشش داده شده با صـمغ       يز زردآلوها ین) EΔ(رات رنگ   ییتغ

کـردن   زمان خشکیرات رنگ را در طیین تغیدانه بالنگو، کمتر  
 مربـوط  يهـا رات دادهییبا توجه به روند تغ. از خود نشان دادند 

 يرات رنگ مشخص شد که مدل درجه دوم براییبه شاخص تغ
در مجموع بر اسـاس     . ها مناسب است  ر داده ییف روند تغ  یتوص

ن پژوهش، استفاده از صمغ دانه بالنگو   یدست آمده در ا   ج به ینتا
نـد  یها قبـل از فرآ وهی میماردهی ت ي برا یعنوان پوشش خوراک  به

البته با توجه به    . شودیه م یکردن با سامانه فروسرخ توص    خشک
شــده در  بــالاتر محــصولات خــشکي و ظــاهریت بــافتیــفیک

 ي داغ، برايهوا- فروسرخ مانند فروسرخ یبی ترک يهاکنخشک
ن صـمغ،   ی ـات محصولات پوشش داده شده با ا      یبهبود خصوص 

ن یهمچن ـ. شودیه م ی توص یبی ترک يهاکنخشکن  یاستفاده از ا  
 ين صـمغ بـرا    ی ـ اسـتفاده از ا    ی بررس ی آت يهاعنوان پژوهش به

 هنگام خشک شدن در     ير محصولات کشاورز  ی سا یدهپوشش
  .شودیشنهاد می پی صنعتيهاکنر خشکیسا
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Edible coatings application to the food prior to drying by infrared system is 
another potential pretreatment to drying. Edible coatings are thin layers of an 
edible material applied to the surface of the food and creating a selective barrier to 
the gas transport. The aim of this study was to investigate the color and area 
changes of coated apricot slices with xanthan and balangu seeds gums during 
drying in the infrared system. In this study, apricot slices in cylinder form with a 
thickness of 0.5 cm were coated using xanthan and balangu seeds gum 
(concentration of 0.6%) and then placed in an infrared dryer and the effect of 
radiation power (150, 250 and 375 W) on the appearance characteristics were 
examined. To examine the color and area changes of the samples, samples image 
were taken continuously during drying time. Color indexes including brightness 
(L*), redness (a*), yellowness (b*) and color changes (ΔE) as well as changes in 
the samples area during drying time were calculated. The calculated L* index for 
the drying process of apricot samples showed that the coated samples were 
brighter in terms of brightness and the coated apricots with balangu seed gum had 
higher L* values. In terms of color change index (ΔE), coated apricots with 
balangu seed gum showed the lowest color changes during drying time and the 
average values of ΔE for the control sample, coated with xanthan gum and coated 
with balangu seed gum were equal to 21.30, 16.89 and 13.92, respectively. For 
modeling the color change index, the quadratic model had less error than the 
power model. The results showed that the coating with balangu seed gum 
maintained the appearance of the dried product and also the least area changes in 
the total drying time and at different irradiation powers were observed in these 
samples. 
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