
  1388، پا ییز 3شماره ، 6دوره                                                                            فصلنامه علوم و صنایع غذایی   

  
 

 55

  

فیزیکی و شیمیایی بر خصوصیات کیفی و تاثیر استفاده از پیش تیمارهاي 
  حسی توت سفید خشک شده 

  
  2 امین سید یعقوبی،* 1  شهره نیکخواه، 1 مهدي قیافه داوودي

  
   عضو هیئت علمی مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی خراسان -1

  وم و صنایع غذایی عل-دانشجوي کارشناسی ارشد رشته مهندسی کشاورزي -2
 )88/ 5/3: تاریخ پذیرش 6/11/87:  تاریخ دریافت(

  چکیده
  و رئولوژیکی  حسی ، کیفی خواص.  خشک گردید  خشک کن کابینیبا فیزیکی و شیمیایی  در این پژوهش توت سفید با استفاده از پیش تیمارهاي 

مورد مقایـسه قـرار   با آزمون دانکن  میانگین ها .  سه تکرار بود تیمار و 10 اطرح آماري ، آزمایش کاملا تصادفی ب. اندازه گیري گردیدتوت خشک  
 درصد سبب شد که حداقل میزان رنگ قهوه اي 5/0متا بی سولفیت پتاسیم  +  درصد 1نتایج نشان داد که   تیمار توت سفید با کلرور کلسیم  . گرفتند

نتایج بدست آمده از . درصد به میزان حداکثر بود 2سفید تیمار شده با اتیل اولئات   خشکمیزان جذب مجدد آب در توت. در توت خشک تولید شود
 درصد امتیاز ظاهر عمـومی در تـوت   2اتیل اولئات +  درصد 5/0تست ارگانولپتیک نشان داد که در میوه توت تیمار شده با متا بی سولفیت پتاسیم   

حداکثر .  درصد مشاهده شد2اتیل اولئات +  درصد 1وت خشک تیمار شده با کلرور کلسیم خشک شده در حداکثر خود بود حداکثر امتیاز بافت در ت
 درصد  1حداکثر امتیاز بو در تیمارهاي اسید سیتریک.  درصد وجود داشت2اتیل اولئات +  درصد 5/0امتیاز رنگ در تیمارهاي متا بی سولفیت پتاسیم  

اتیل +  درصد 1حداکثر امتیاز طعم در تیمار کلرور کلسیم .  درصد  مشاهده شد2اتیل اولئات  +  درصد 1 درصد و اسید اسکوربیک 2اتیل اولئات + 
اتیل +  درصد  1 درصد  ، اسید سیتریک 2 از میان  پیش تیمار هاي اعمال شده  ، محلول هاي اتیل اولئات به طور کلی.  درصد وجود داشت2اولئات 
 1 درصد  و  کلرور کلسیم 2اتیل اولئات +  درصد 5/0 درصد  ، متا بی سولفیت پتاسیم  2اتیل اولئات +  درصد  1 درصد  ، اسید اسکوربیک2اولئات 
  . بهترین تیمار ها جهت حفظ خصوصیات کیفی و حسی توت سفید خشک شده هستند، درصد2اتیل اولئات + درصد 

  
   کیفی، پیش تیمار ،  خصوصیات کن کابینیدرختی ، خشک سفید توت :  کلید واژگان

   

   مقدمه-1
   میوه خشک کردن توت یکی از روش هاي فرآوري این                           تن  2072   حدود   سالانه  طور متوسط در حال حاضر به
  بودن  مناسب  و در تهیه توت خشک  تازه بودن . است                            برداشت  رضوي  خراسان  منطقه  باغات توت درختی از

  محصول  بالاتر   کیفیت  و   بیشتر واریته باعث پایداري                          به  مقدار  این   از سوم  یک  از حدود کمتر . ]1[می شود
   روش    انتخاب همچنین  . ]2[    شد  خواهد  تولیدي                           این  مصرف تازه خوري می رسد که با توجه به حساسیت

   به  خشکانیدن براي حفظ کیفیت توت خشک امري مهم                          و  رطوبت    و  تازه نگهداري  و  محصول به حمل و نقل
  صنعتی    روش هاي    کار    این  براي  . شمار می رود                            منطقه اي  بازار در  مصرف  قابل    تنها  بالا   قند درصد
  خشک. خشکانیدن بر خشکانیدن آفتابی ارجحیت دارند                          محصول   این    از مختلف  هاي تولید فرآورده لذا باشد می

  دگیآلو   ایجاد کردن آفتابی سبب ایجاد معایبی از جمله                           جهت    افزوده  ارزش  ایجاد  و کمک به کاهش ضایعات
  محیطی  ،  کاهش و آلوده شدن محصول توسط حشرات                           عرضه   و  نسبی مصرف بازار داخلی و حتی ارتقاء کیفیت

   خشک  جهت زیاد  فضاي     اشغال کردن و پرندگان  ،                           .شد    خواهد  صادرات      و   خارجی    بازارهاي    به

                                                
  nikkhahsh@yahoo.com:مسئول مکاتبات * 
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بـدطعمی،   کردن ،  دشوار بودن کنترل فرآیند خشک شدن و        
  .]3[بد رنگی و بافت نامناسب محصول می گردد

 در بیشتر فرایندهاي خشک کردن مواد غذایی استفاده از پیش          
تیمارها به جهت بهبـود کیفیـت محـصول، افـزایش پایـداري             
محصول در طول دوره انبارداري و بهـره وري فراینـد جایگـاه        

 دسته تقـسیم  2پیش تیمارها اصولا به   . ی پیدا کرده است   عموم
. پیش تیمارهاي فیزیکی و پیش تیمارهاي شـیمیایی  : می شوند 

هر دو گروه می توانند هم به صورت جداگانه یـا بـه صـورت             
اما عموما تجربه ثابـت کـرده       . ترکیبی مورد استفاده قرار گیرند    

 در جهـت     تـري  مطلـوب استفاده از تیمارهاي ترکیبـی نتـایج        
نمی توان گفت  .خشک کردن مواد غذایی به همراه داشته است       

یک تیمار صرفا براي تمام محصولات نتایج مشابه دارد زیرا هر 
... محصولی بسته به بافت، رنـگ، طعـم، ترکیبـات شـیمیایی و       

تیمار خاص خود را داشته و تمامی محصولات یک تیمار واحد 
   .نخواهند داشت

 آنزیم ، تیمار کردن فیزیکی محصولاتیکی از روش هاي پیش
در این روش محـصول در آب داغ یـا بخـارآب         . باشد  بري می 

هدف اصلی از آنزیم بري غیرفعـال سـازي    .  شود  غوطه ور می  
باشد که سبب ایجاد  آنزیم هاي طبیعی حاضر در ماده غذایی می

بدطعمی، بدرنگی، قهوه اي شدن، کاهش کیفیـت تغذیـه اي و         
اما در هنگام اسـتفاده از  . شود   در ماده غذایی می    تغییرات بافتی 

آنزیم بري باید مزایـا و معایـب آن هـر دو مـورد توجـه قـرار        
   .]4[گیرند

   وسعت و کاربرد استفاده از تیمارهاي شیمیایی در مقایسه با          
 در سـال    1دویمـاز .باشـد   تیمارهاي فیزیکی به مراتب بیشتر می     

. رد بررسی قرار داد سنتیک خشک شدن توت سفید را مو2004
، 2شوك حرارتی، اتیل اولئات   (   تیمار مختلف  5در این تحقیق    

اسید آسکوربیک به همراه اتیل اولئات، اسید سیتریک به همراه          
اتیل اولئات، شوك حرارتی به همراه اتیل اولئات و یک نمونـه           

نتایج . کار گرفته شد  به) شاهد بدون تیمار در مورد توت سفید     
 تیمار شوك حرارتی به همراه اتیل اولئـات سـبب          نشان داد که  

 12,5 ساعت بدون تیمـار بـه        36کاهش دماي خشک شدن از      
 سـاعت،  18ساعت، اسید آسکوربیک به همراه اتیل اولئات بـه      

 ساعت، اسید سـیتریک بـه همـراه    18شوك حرارتی به تنهایی    
 سـاعت  22,5 ساعت و اتیل اولئات به تنهـایی      19اتیل اولئات   

علت این کاهش زمان در تیمار شوك حرارتـی         .انجامید طول  به

                                                
1. Doymaz 
2. Ethyl oleat 

به همراه اتیل اولئات را می توان اینگونـه بیـان کـرد کـه اتیـل          
شـود   اولئات نه تنها سبب حذف لایه واکسی از سطح توت می         

بلکه اغلب با اندکی حرارت دیدن سطح تـوت مـی توانـد بـه               
ب از آسانی به درون آن نیز نفوذ کرده و سـبب بهبـود انتقـال آ    

  . ]5[درون میوه به خارج آن شود
هاي قهوه اي شدن سـبب تغییـرات رنـگ، کـاهش                  واکنش

 ایجاد بدطعمی شده و در      و ارزش تغذیه اي و حلالیت پذیري     
  . ]6[نتیجه تغییرات نامطلوب بافتی را به دنبال خواهد داشت

 و یـا مـصرف در         مواقع غذاهاي خشک قبل از پخت      اکثردر  
شــوند، بنــابراین آبگیــري مجــدد یکــی از آب خیــسانده مــی 

مهمترین معیارهاي ارزیابی کیفـی محـصولات  خـشک تلقـی        
 بـه    در مطالعات مجزا       4 لویکی   و  3 پررا  و   رحمان  .شود  می

این نتیجـه رسـیدند کـه در فراینـد آبگیـري مجـدد برخـی از              
ایـن  . فاکتورها مـی تواننـد در جـذب آب مـوثر واقـع شـوند              

ــد ا ــا عبارتن ــت   زفاکتوره ــذیري باف ــودن و نفوذپ متخلخــل ب
محـصول، وجــود منافـد و لولــه هـاي مویینــه نزدیـک ســطح     
محصول، دماي حباب هاي هواي بـه دام افتـاده در محـصول،            
وضعیت کریستالی غیر متبلور، مواد جامد محلول، خشک بودن    

 آب مورد نیـاز جهـت خـیس    pHمحصول، وجود آنیون ها و      
  .   ]8 و 7[کردن محصول

تورهایی که بر روي بافت محصول تاثیرگذارند عبارتنـد           فاک
پیـشینه   ، pH رطوبـت، ترکیبـات، واریتـه یـا گونـه،            قدارم: از

بافـت یـک    . و ابعاد نمونـه   ) رسیدگی و سن محصول   (محصول
  .]2[باشد محصول به روش خشک کردن و تیمار آن وابسته می

    دماي بالا و زمان خشک کردن طولانی سبب افـت کیفیـت            
جهت حفظ رنگ در غذاها می توان .  محصول خواهد شد  رنگ

کار بردن دماهاي بالا و زمان هاي کوتاه به  از دماهاي پایین یا به
  . ]2[ هاي متعادل استفاده کردpHهمراه 

رضوي و بهرام پرور خصوصیات مکانیکی میوه مانند  سفتی ،            
سختی ، چسبندگی و نیروي چسبندگی را بـراي میـوه کیـوي             

این خـصوصیات   . ه و پوست نشده به دست آوردند      پوست شد 
یند ، حمل ابراي طراحی تجهیزات مورد نیاز براي  برداشت، فر  
  .]٩[ونقل ، جداسازي و بسته بندي میوه ضرورت دارد

هاي فیزیکـی و     پیش تیمار  پژوهش با هدف بررسی اثرات    این  
همچون شوك حرارتی، محلول اتیـل اولئـات، اسـید       شیمیایی  

                                                
3. Rahman& Perrera  
4. Lewicki 
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ید آسـکوربیک، متـابی سـولفیت پتاسـیم، کلریـد           سیتریک، اس 
 حسی تـوت  کیفی وبر  خصوصیات   کلسیم و ترکیباتی از آنها      

  .انجام گردیدخشک سفید 
  مواد و روش ها -2

  تحقیقات کشاورزي و منـابع طبیعـی       ایستگاه  از     سفید   توت
 پس از جداسـازي میـوه هـاي ناسـالم و     و  برداشت   خراسان  

در  سـاعت    24حداکثر به مـدت      مایشآزتا زمان   آسیب دیده     
پس بـا محلـول     س . درجه سانتیگراد نگهداري گردید    4یخچال  

دمـاي  ( استفاده از خشک کن کـابینتی        باتیمار و   هاي متفاوت   
  درصـد 15 تا رطوبـت پـایین تـر از    ) درجه سانتیگراد  60 2±

 هر تیمار  داراي سه تکرار و هر تکـرار شـامل          .خشک گردید 
 تیمارها را نشان مـی  مشخصات  1جدول .  د گرم میوه بو 500
   .دهد

قهوه اي شدن  میزان  ( کمی و کیفی شامل       هاي   سپس آزمایش 
، آزمـون   )  خشک ورده  افرآبگیري مجدد    و درجه    غیر آنزیمی 

و ) بافت، رنگ،  بو، طعم و ظـاهر عمـومی      (هاي حسی شامل    
در )  چـسبندگی  سختی بافت و  ( آزمون هاي رئولوژیک شامل   

  . پذیرفتتیمارها انجام مورد همه 
  

مشخصات تیمارهاي  مورد استفاده قبل از خشک  1جدول 
  کردن توت

 1  )آب سرد) +  درجه سانتیگراد80( آب داغ  ( 1شوك حرارتی

  2  ) درصد2اتیل اولئات) +  درجه سانتیگراد80( آب داغ  ( 2شوك حرارتی
 3   درصد5/0متا بی سولفیت پتاسیم  

 4   درصد5/0 متا بی سولفیت پتاسیم  + درصد 1کلرور کلسیم 

 5   درصد 2اتیل اولئات 

 6   درصد 2اتیل اولئات +  درصد  1اسید سیتریک

 7   درصد 2اتیل اولئات +  درصد  1اسید اسکوربیک 

 8   درصد2اتیل اولئات +  درصد 5/0متا بی سولفیت پتاسیم  

 9   درصد2اتیل اولئات +  درصد 1کلرور کلسیم 

  10  شاهد

  کمی و کیفی میوه  هاي  روش انجام آزمایش-
   آزمون هاي کمی و کیفی -الف

پـس از اسـتخراج مـاده رنگـی      :  قهوه اي شدن غیر آنزیمی      -
نمونه  توسط محلول الکلی و فیلتر کردن آن ، میزان رنگ قهوه          

 Pharmaciaاســــپکتروفتومتر  مــــدل    اي توســــط  

LKB.Novaspec 2 spectro photometer     440در 
  . ] 9[نانومتر قرائت گردید

 براي سنجش میزان جذب : آزمون سنجش میزان جذب آب -
 گرم نمونـه دقیقـا   5مجدد آب توسط نمونه هاي خشک شده،        

 به 21سی آب مقطر   سی100توزین شده و در ارلن محتوي 
سپس نمونه از آب خارج شـده و        .  ساعت قرار گرفت   1مدت  

. گیـري شـد   ن ثانویه آن مجددا انـدازه  پس از آبکشی کردن، وز    
نسبت وزن ثانویه نمونه به وزن اولیه آن معرف قابلیت جـذب            

  .]10[مجدد آب توسط نمونه بود 

 )آزمون حـسی  (نولپتیک  ارگا  هاي  آزمایش -ب  
جهـت  توت پس از پیش تیمار و خـشک کـردن            نمونه هاي    :

 نفـر پانلیـست   12حـداقل   ویژگی هاي حـسی توسـط     ارزیابی
 در قالب طرح     نتایج ارزیابی  . قرار گرفتند  بررسی  مورد  مجرب  

کاملا تصادفی آنالیز شد و مقایسه میـانگین صـفات حـسی در             
 از توت خشک رنگ و پذیرش کلی در  بافت، طعم ، بو ،    مورد

ارزیـابی   .طریق آزمـون دانکـن بـصورت جداگانـه انجـام شـد          
 امتیـازي خصوصیات حسی بر مبناي مقیـاس هـدونیک پـنج              

  . گرفتصورت

بـا   هاي بافتی ژگی ارزیابی وی :هاي بافتی    ژگی      وی    -ج
 -QTS Texture Analyser  بافـت سـنج مـدل     دسـتگاه  

CNS Farnell5 و  با استفاده از یک آزمون خاص)  TPA ( 
. باشد،انجام شد هاي بافتی محصول می  که براي سنجش ویژگی   

از آزمـون  بـک   تـوت خـشک   اي بـودن    به دلیل جامد و دانـه     
باشد استفاده    می TPAهاي     که یکی از انواع آزمون     6اکستروژن

   .]11[شدند

سـه   تیمـار و  10 طرح کاملا تـصادفی بـا   از  :   طرح آماري  -
تیمارها شامل محلول هاي متفـاوت جهـت        . استفاده شد تکرار  

).  1جـدول   ( پیش تیمار براي خشک کردن میـوه تـوت بودنـد          
ــه و تحلیــل د ــس از تجزی ــایشپ هــا،  اده هــاي حاصــل از آزم

% 1و % 5ها با اسـتفاده از آزمـون دانکـن در دو سـطح              میانگین
   .مقایسه گردیدند

  

                                                
5. Texture Profile Analyzer 
6. Back Extrusion 
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  نتایج  -3 
   خواص شیمیایی-الف

پیش تیمار میوه توت سـفید   : قهوه اي شدن غیر آنزیمی   -
به طور معنی داري  میزان رنگ قهـوه اي غیـر آنزیمـی تـوت              

  مقایسه میانگین هاي تیمارها      .دادخشک  را  تحت تاثیر قرار        
میزان رنگ قهوه اي  توت خشک پـس از  حداکثر نشان داد که   

 1کلـرور کلـسیم   مار با حداقل آن پس از تی    و    شاهدتیمار با     
  ).1نمودار ( بود درصد5/0متا بی سولفیت پتاسیم  + درصد 

میزان جذب مجدد آب در توت خـشک      :جذب مجدد آب   -
تحت تاثیر  پیش تیمار میوه توت سفید قرار به طور معنی داري 

مقایسه میانگین ها نشان داد که توت خشک شده پس      .گرفت  
 داراي حداکثر و پس از  تیمار     درصد 2اتیل اولئات     با از تیمار 
  ).2نمودار (  بودجذب آب داراي حداقل میزان شاهد 

a
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تاثیر تیمارهاي مختلف بر میزان رنگ قهوه اي غیر  1نمودار   
  .نزیمی توت سفید خشکآ
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 تاثیر تیمارهاي مختلف بر میزان جذب مجدد آب   2نمودار   
  .توت سفید خشک

  

   خواص حسی -ب
پیش تیمار میوه توت سفید به طور معنی داري امتیاز    : بافت -

تـوت خـشک   در  .بافت  توت خشک  را  تحت تاثیر قرار داد      
 درصد 1لسیم با کلرور کپس از تیمار حداکثر امتیاز بافت  شده  

بـا کلـرور    پس از تیمـار  و حداقل آن     درصد 2اتیل اولئات   + 
   شاهد و  درصد5/0متا بی سولفیت پتاسیم  +  درصد  1کلسیم  

  .بدست آمد
امتیاز رنگ در توت خشک به طور معنی داري تحت    : رنگ -

مقایسه میانگین . تاثیر  پیش تیمار میوه توت سفید قرار گرفت      
 توت خشک شده حداکثر امتیاز رنگ پـس         ها نشان داد که در    

 2اتیل اولئات +  درصد  1اسید سیتریکاز  تیمار میوه توت با       
 و  درصـد  2اتیل اولئات   +  درصد     1اسید اسکوربیک   ،  درصد  

 و  درصـد 2اتیل اولئات   +  درصد   5/0متا بی سولفیت پتاسیم       
 به دست شاهد حداقل امتیاز رنگ  پس از  تیمار میوه توت با   

  .آمد
پیش تیمار میوه توت سفید به طور معنـی داري امتیـاز             : بو -
توت خشک شـده  .   توت خشک  را  تحت تاثیر قرار داد   يبو

 درصد  1اسید اسکوربیک  و  درصد2اتیل اولئات پس از تیمار   
  شـاهد   داراي حداکثر و پس از تیمـار   درصد 2اتیل اولئات   + 

  . داراي حداقل امتیاز بو  بود
یاز طعم در توت خشک به طور معنی داري تحـت          امت : طعم -

تـوت خـشک   . تاثیر  پیش تیمار میوه توت سفید قرار گرفـت    
 2اتیـل اولئـات    +  درصـد    1کلرور کلـسیم    شده پس از تیمار     

 داراي حداقل امتیاز شاهد داراي حداکثر و پس از تیمار    درصد
   .طعم بود

 ـ      :ظاهر عمومی  - ی پیش تیمار میوه توت سفید بـه طـور معن
داري امتیاز ظاهر عمومی  توت خشک  را  تحت تـاثیر قـرار             

مقایسه میانگین ها نـشان داد کـه در تـوت خـشک شـده            . داد
متا بی حداکثر امتیاز ظاهر عمومی  پس از  تیمار میوه توت با         

 و حداقل    درصد 2اتیل اولئات   +  درصد   5/0سولفیت پتاسیم     
 به دست شاهدبا امتیاز ظاهر عمومی  پس از  تیمار میوه توت   

  ).3نمودار ( آمد
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 تاثیر تیمارهاي مختلف بر ظاهر عمومی  توت سفید  3نمودار 

  .خشک
   خواص رئولوژیکی -ج
قایسه میانگین هـا نـشان داد کـه در تـوت          م :سختی بافت  -  

پـس از  تیمـار       سفید خشک شده حداکثر میزان سختی بافـت       
و حـداقل     درصـد 5/0متا بـی سـولفیت پتاسـیم     میوه توت با  

اتیل + آب داغ   پس از  تیمار میوه توت با   میزان سختی بافت
   ). 2جدول(  به دست آمد  درصد2اولئات

مقایسه میانگین ها نشان داد که در توت سفید  :  چسبندگی  - 
خشک شده حداکثر میزان  چسبندگی پس از  تیمار میوه توت        

ان  چسبندگی     و حداقل  میز درصد2اتیل اولئات+ آب داغ  با 
  درصد5/0متا بی سولفیت پتاسیم  پس از  تیمار میوه توت با    

   ). 2جدول(به دست آمد
اص رئولوژیکی در توت خشک  تاثیر تیمار بر خو 2جدول

  سفید

در هر ستون تیمارهایی که داراي حروف مشترکی می باشند طبق 
  .اختلاف معنی داري ندارند% 5آزمون دانکن با احتمال خطاي 

  تفسیر نتایج  و حث ب-4
متا بی سولفیت +  درصد 1تیمار توت سفید با کلرور کلسیم 

 قهـوه اي   درصد سبب شد که حداقل میزان رنـگ 5/0پتاسیم   
در  مرحله بعدي تیمارهاي متا بی      . در توت خشک تولید شود    

 5/0 درصد ، متـا بـی سـولفیت پتاسـیم      5/0سولفیت پتاسیم   
اتیل +  درصد  1 درصد ، کلرور کلسیم      2اتیل اولئات   + درصد  
 2اتیل اولئات +  درصد     1 درصد و اسید اسکوربیک      2اولئات  

  . درصد قرار داشتند
آب در توت سفید تیمار شـده بـا اتیـل           میزان جذب مجدد    

 درصد به میزان حداکثر بود و پس از آن تیمـار هـاي   2اولئات  
 درصـد ، متـا بـی    2اتیـل اولئـات   +  درصـد   1اسید سـیتریک  

 درصـد ، اسـید      2اتیل اولئـات    +  درصد   5/0سولفیت پتاسیم     
 درصد  و کلرور کلـسیم  2اتیل اولئات +  درصد     1اسکوربیک  

  . درصد قرار داشتند2اولئات اتیل + درصد  1
نتایج بدست آمده از تست ارگانولپتیک نشان داد که در میوه      

اتیـل  +  درصد   5/0توت تیمار شده با متا بی سولفیت پتاسیم           
 درصد امتیاز ظاهر عمومی در توت خـشک شـده در       2اولئات  

 درصد و 2حداکثر خود بود و پس از آن تیمارهاي اتیل اولئات 
 درصـد قـرار   2اتیل اولئـات    +  درصد     1ربیک  بعد اسید اسکو  

حداکثر امتیاز بافت در توت خشک تیمار شده با کلرور . داشتند
حـداکثر  .  درصد مشاهده شـد 2اتیل اولئات  +  درصد   1 کلسیم
+  درصد  5/0 رنگ در تیمارهاي متا بی سولفیت پتاسیم           امتیاز

صد   در1 درصد و بعد در تیمارهاي اسید سیتریک2اتیل اولئات 
اتیـل  +  درصـد   1 درصد و اسید اسـکوربیک    2اتیل اولئات   + 

حداکثر امتیاز بـو در تیمارهـاي     .  درصد وجود داشت   2اولئات  
 درصــد و اســید 2اتیــل اولئــات +  درصــد  1اســید ســیتریک

.  درصـد  مـشاهده شـد       2اتیل اولئات   +  درصد     1اسکوربیک  
تیـل  ا+  درصـد    1حداکثر امتیاز طعم در تیمار کلـرور کلـسیم          

  .  درصد وجود داشت2اولئات 
شوك حرارتی  و آنزیم بري سبب کاهش زمان خشک کردن 

طـور   به.  اما  گاهی  آنزیم بري معایبی نیز دارد     ]13 [می شود   
مثال آنزیم بري می تواند سبب تغییراتی در بافت، رنگ و طعم        

. ]12 [ماده غذایی به جهت اسـتفاده از فراینـد حرارتـی گـردد      
تواند سبب افزایش افت مواد جامد محلـول مثـل         همچنین می   

   .]13 [ویتامین ها می شود
غوطه ور کردن میوه هاي واکسی به مدت چند ثانیه در یک            

اغلـب  (محلول اتیل اولئات یا ترکیبات مـشابه مناسـب دیگـر            

  چسبندگی  (N)سختی بافت   تیمار
1 i 23,473  b 10,513          
2 j 16,333        a 11,343  
3 a 51,733  j 5,453  
4 b 51,023           i 6,503            
5 e 35,313           e 5,343            
6  c 50,663           h 3,063             
7  h 24,243            d 2,163  
8  d 36,313           g 3,503    
9  f 32,433            f 4,413            

10  g 26,163            c 7,273            
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کار رفته به عنوان ترکیبات خیس کننده         مشتقات اسید چرب به   
ب کـاهش مـدت زمـان       طور محسوسی سـب     به) و امولسیفایرها 

  .]14[خشک شدن آنها می گردد
 در تشریح عواملی که سبب کـاهش     1989  در سال     اوکوس

 قهوه اي شدن غیر آنزیمی در طول دوره خشک شدن محصول         
می گردد  به عدم بکارگیري دماهاي بالا در زمانی که محصول         

   .]15[در مرحله محتواي رطوبت بحرانی قرار دارد اشاره کرد 
  

  جه گیري کلی نتی -5
نتایج نشان داد که   از بین پـیش تیمـار هـاي              به طور کلی    

 درصـد  ، اسـید   2اعمال شده  ، محلـول هـاي اتیـل اولئـات            
 درصــد  ، اســید  2اتیــل اولئــات  +  درصــد  1ســیتریک 
 درصد  ، متا بی سولفیت  2اتیل اولئات   +  درصد     1اسکوربیک

 1لرور کلسیم  درصد  و  ک2اتیل اولئات +  درصد 5/0پتاسیم  
 درصد بهترین تیمار هـا جهـت حفـظ    2اتیل اولئات   + درصد  
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