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    بر خشک کردن اسمزي قارچ عملیاتط ایاثر پوشش خوراکی و شر
 دکمه اي 

 

  3اعظم نیازمند، 2 محبوبه سرابی جماب،*1اکرم آریان فر 
 

  واحد قوچان - عضوهیأت علمی دانشگاه آزاداسلامی -1
 دانشجوي دکتراي علوم و صنایع غذایی دانشگاه فردوسی مشهد -2

 علوم و صنایع غذایی کارشناس ارشد  -3

 )10/8/88 :رشی پذخی  تار27/1/88: افتی درخیتار(

 
  چکیده

غلظت محلول چهار، ) % 0/17و کربوکسی متیل سلولز % 0/15پکیتن با گروه هاي متوکسیل پایین ( پوشش خوراکی  دو نوعدر این مطالعه تأثیر
 زمـان فراینـد   سهو) درصد شکر10+  درصد نمک 15 درصد شکر و 5+  درصد نمک 15،  ر درصد شک  5+  درصد نمک    10درصد نمک،   10(اسمزي  

 نتایج نشان داد که پوشش کربوکسی متیل سلولز .بر خشک کردن قارچ خوراکی دکمه اي سفید، مورد ارزیابی قرار گرفت     )  دقیقه 80 و   60،  40(اسمز  
یند اسمز و درصد نمک در محلول اسمزي درصد بازجذب آب افزایش همچنین با افزایش زمان فرا.  را بر میزان بازجذب آب داشته استتأثیربیشترین 

کربوکسی متیـل سـلولز بـود؛ درحالیکـه     در ارتباط با پارامترهاي اسمزي نتایج حاکی از آن است که بیشترین میزان اتلاف آب مربوط به نمونه               . یافت
نتایج گویاي افزایش میزان اتلاف آب و جذب مواد جامد بـا گذشـت   همچنین . کمترین میزان جذب مواد جامد را نمونه کنترل به خود اختصاص داد      

   ).P >01/0(زمان فرایند اسمز و افزایش غلظت محلول اسمزي بود 
  

   خشک کردن اسمزي، پوشش خوراکی، قارچ دکمه اي : واژگانکلید
 
  مقدمه -1

  مقاومت سبب کهوندة اسمزي بداخل مادة غذایی است مادة حل ش             از   بخشی  کردن  خارج    جهت  آبگیري اسمزي فرایندي
   کردن خشک  بعدي فرآیندهاي     در   آب دفع مادة غذایی براي            ور  غوطه اساس   بر  که باشد  آب بافت گیاهی یا حیوانی می

    حل   مواد از جذب زیاد جلوگیري در ي مهمیکی از راهها. شود می            مناسب   هیپرتونیک     محلول یک  در   غذایی  ماده کردن
   آبگیري   از    قبل  غذایی ماده  روي بر بکارگیري پوشش  شونده،            هاي  سلول  دیواره   فرایند  در این. ]2 و 1[گیرد  صورت می

  کننده   ممانعت  عامل  یک عنوان   به   پوشش  .باشد می اسمزي              که کند می عمل  تراوا  ماده غذایی به عنوان یک غشاء نیمه 
     جلوگیري غذایی  مادة شونده به داخل  زیاد حلجذب از مصنوعی،           و  اسمزي    محلول    بین  غلظت  وجود گرادیان  به علت
         مطلوب   ترکیبات اتلاف  کاهش  و  آبگیري میزان افزایش .کند می            نیروي محرکه لازم براي خروج آب   سلولی  داخل مایعات

                       فواید  دیگر   از   مغذي مواد  و   طعم رنگ، قبیل   از اده غذاییم                                      .]14 و 1[ شود از ماده غذایی ایجاد می
  ].3و4و5و6[فرایند آبگیري اسمزي است در کاربرد پوشش             زیاد  مقدار   نفوذ   اسمزي آبگیري محدودیت مهم فرآیند 

  

                                         
 a_aria_1443@yahoo.com: مسئول مکاتبات *
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  و روش هامواد  -2
. مشهد خریداري شد  سایه رسقارچ خوراکی از شرکت

 ژاپن، پکتین با گروه 1کربوکسی متیل سلولز از شرکت سان روز
 دانمارك و اسید آسکوربیک 2متوکسیل پایین از شرکت دنیسکو

سایر مواد مورد استفاده  .  گردید آلمان تهیه3از شرکت مرك
  .داراي درجه تجاري بود) شکر، نمک(

  آماده سازي قارچ -1 -2
سپس به ضخامت . ها شستشو و ساقه آنها کوتاه شد      ابتدا قارچ   

 و به منظور جلـوگیري از قهـوه اي         برش داده شده   میلی متر    3
  دقیقـه در محلـول اسـید اسـکوربیک بـا      10شدن، به مـدت  

pH گردیدغوطه ور 4کمتر از.  

  تهیه محلول پوشش دهنده -2-2
، پـس از رسـیدن دمـاي    4LMP  درصد 5/1جهت تهیه محلول  

 درصد پکتین با 5/1 درجه سانتی گراد، 60آب مقطر به بالاتر از 
پـس از آن  . گروه هاي متوکسیل پایین به آرامی در آن حل شد     

 روش تهیه محلول . دما تا رسیدن به نقطه جوش افزایش یافت
5CMC) 17/0 مشابه محلـول    )  درصدLMP       اسـت، بـا ایـن 

  درجـه سـانتی   80ش از بـی تفاوت که در تهیه آن دما  نباید به   
  .گراد برسد

  تهیه محلول هاي اسمزي -2-3
 درصـد  10در این پژوهش محلول هاي اسمزي با غلظت هاي     

 5+  درصـد نمـک   15 درصد شکر، 5+  درصد نمک 10نمک،  
 درصد شکر مورد استفاده     10 + درصد نمک    15درصد شکر و    

  . قرار گرفت

  مراحل انجام کار -2-4
قارچ هاي آماده شده پس از خروج از محلول اسید اسکوربیک         

 درجه سـانتی    25 دقیقه در محلول پوشش در دماي        5به مدت   
سپس به منظور خروج باقیمانده محلول      . گراد غوطه ور گردید   

پـس از  .  شـد  دقیقه توسط صافی آبگیري10پوششی، به مدت  
، 40آن نمونه ها در محلول هاي اسمزي در مدت زمـان هـاي             

                                         
1. Sun Rose 
2. Danisco 
3. Merck 
4. Low Methoxyl Pectin 
5. Carboxyl Methyl Cellulose 

لازم به ذکر است که نسبت میوه به .  دقیقه قرار گرفتند80 و 60
 و رسیدن جهت خشک کردن نهایی نمونه ها     .  بود 1:10محلول  

 60 خشک کـن کـابینتی بـا دمـاي            درصد، 8به رطوبت حدود    
 ـ5/1درجه سانتی گراد و سـرعت جریـان      ر بـر ثانیـه مـورد     مت

  .استفاده قرار گرفت

  اندازه گیري بازجذب آب -2-5
 میلی لیتر آب مقطر در 30 گرم از نمونه خشک شده همراه با  2

 ساعت در دمـاي  2 میلی لیتري ریخته شد و به مدت    100بشر  
   .]15 [پس از آبکشی، مجددا توزین گردید.  اتاق قرار گرفت

 وزن –ونه خیسانده شدهوزن نم/ (وزن نمونه خشک شده× 100
   درصد بازجذب آب=) نمونه خشک شده

  اندازه گیري پارامترهاي اسمزي -2-6
قارچ هاي خارج شده از محلول اسمزي داخل پتري دیش قرار  

 درجه سانتیگراد انتقال داده شد و 105گرفت و به آون با دماي      
به منظـور  . بعد از رسیدن به وزن ثابت ، وزن نهایی ثبت گردید   

 از ) جذب مواد جامد و اتلاف آب (اسبه پارامترهاي اسمزيمح
  .]11[روابط زیر استفاده گردید 

WL6= [m0(1-s0)-mk(1-sk)]/m0s0 
SG7= (mksk-m0s0)/m0s0 

m0و  mk :وزن نمونه قبل وبعد از فرایند اسمز  
s0 و sk : وزن مواد جامد قبل و بعد از فرایند اسمز  

ر حسب گرم آب بر گرم ماده لازم به ذکر است که اتلاف آب ب    
، جذب مواد جامد بر حسب ) g Solid/g idm8(خشک اولیه 

و ) g Solid/g idm(گرم مواد جامد بر گرم ماده خشک اولیه 
  .اتلاف جرم بر حسب درصد محاسبه شد

  طرح آماري و آنالیز داده ها -2-7
 4آزمایشات بر پایه طرح کاملا تصادفی در قالب فاکتوریل در           

جهت مقایسه میانگین ها و بررسی اثرات ساده . انجام شدتکرار 
نرم افزارهـاي  . و متقابل تیمارها از آزمون دانکن استفاده گردید  

-SPSS و MSTAT-C مورد استفاده جهت آنـالیز داده هـا   

 اسـتفاده   Excelجهت رسم نمودارها از نـرم افـزار         .  بودند 16
  .شد

                                         
6. Water Loss 
7. Solid Gain 
8. Initial dry matter 
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  تایج و بحث ن-3
  از جذب آببررسی نتایج آزمون ب -3-1

 تـأثیر نـوع پوشـش بـر       نتایج آنالیز واریانس و مقایسه میانگین     
 کــه نمونــه هــاي بــا پوشــش   نــشان دادمیـزان بازجــذب آب 

 داراي بـالاترین  میـزان بازجـذب آب        ی متیـل سـلولز    سکربوک
 در  امی تـوان علـت ایـن امـر ر         . )1 جدول ()P> 01/0(بودند

 رطوبـت   در ممانعـت از کربوکـسی متیـل سـلولز   ضعیف بودن  
 قابل مشاهده اسـت،  1نمودار همانطور که در     .]12[عنوان نمود 

با افزایش زمان قرار گرفتن نمونه ها در محلول اسمزي، میـزان    
). P> 01/0(جذب مجدد آب به طور معنی داري افزایش یافت 

آنکه با گذشت زمان میـزان نفـوذ محلـول اسـمزي                با توجه به َ
ي خـشک شـده در هنگـام        افزایش می یابد، لذا در نمونـه هـا        

بازجذب آب، فشار اسمزي ایجاد شده بالاتر بوده، بنابراین آب         
بیشتري جذب نمونه ها گردیـده و درصـد بازجـذب افـزایش             

    .]15[خواهد یافت
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  .اثر زمان فرایند اسمز بر درصد بازجذب آب 1نمودار 

 5+  درصـد نمـک      15افزایش غلظت محلول اسمزي تا میزان       
افزایش جذب مجدد آب گردید؛ درحالیکـه  درصد شکر، سبب    

 10+  درصد نمـک   15افزایش غلظت محلول اسمزي به میزان       
بـا   .)2نمـودار  (درصد شکر سـبب کـاهش بازجـذب آب شـد         

افزایش درصد شکر در محلول پوشش،پوشش به صورت یـک          
لایه لزج و چسبناك در آمده و درصد بازجذب آب کاهش می           

   .یابد
زمان فرایند اسمز نشان داد که حداکثر     اثر متقابل نوع پوشش و      

میزان بازجذب آب در طی زمان هاي غوطـه وري در محلـول             
کربوکـسی متیـل    اسمزي مربوط به نمونه هاي حاوي پوشـش         

 و حداقل میزان آن مربوط به نمونه هاي حـاوي پوشـش    سلولز

در تمامی غلظـت هـاي محلـول اسـمزي      .)2جدول(پکتین بود 
جذب آب براي نمونه هاي بـا پوشـش          میزان باز  ،مورد استفاده 

 بـه   پکتین بـا گـروه متوکـسیل پـایین         و   ی متیل سلولز  سکربوک
 .)3جـدول  (ترتیب بالاترین و کمترین درصـد را داشـته اسـت         

پیداست، هیچ رابطه معنی داري میـان        4همانطور که از جدول     
زمان فرایند اسمز و غلظت محلول اسمزي بر میـزان بازجـذب       

ین معنی که زمان فرایند اسمز مـستقل از       بد. آب وجود نداشت  
  .کردغلظت محلول اسمزي عمل 
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  .اثر غلظت محلول اسمزي بر درصد بازجذب آب 2نمودار 

  
بررسی نتایج انـدازه گیـري پارامترهـاي         -3-2

 اسمزي
. نشان دهنده اثر نوع پوشش بر اتلاف آب مـی باشـد            1جدول  

  متیل سلولزکربوکسی در نمونه هاي با پوشش آبمیزان اتلاف 
به طور معنی داري بیش از مقادیر مربـوط بـه نمونـه هـاي بـا              

نتایج آنالیز .  بود و کنترل پکتین با گروه متوکسیل پایینپوشش 
واریانس و مقایسه میانگین نشان داد ، درحالیکه میـزان جـذب         

نمونه هاي پوشش داده شده تفـاوت معنـی     میان  مواد جامد در    
  ).1جدول (کمتر بود مقدار آن ترل داري نداشت، در نمونه کن

هرچند نتایج تحقیقات تعدادي از پژوهشگران نشان دهنده تأثیر 
پوشش خوراکی بر افزایش مقدار اتـلاف آب و کـاهش میـزان       

، برخـی دیگـر از محققـان    ]7 و 8، 11[ جذب مواد جامد است 
 در 9لنـارت و دابروسـکا    . عکس این نتایج را گزارش نموده اند      

وان کردند که جذب مواد جامد بسیار تحت تأثیر        عن 1999سال  
نتایج آنها نشان داد کـه     . غلظت محلول پوشش دهنده می باشد     

                                         
      9. Lenart and Dabrowska 
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 درصد پکتـین جـذب   4سیب هاي پوشش داده شده با محلول     
مواد جامد بالاتري در مقایسه با نمونه هاي پوشش داده شده با           

آنها نتیجـه گرفتنـد کـه بـراي محلـول        .  درصد پکتین داشت   2
شش دهنده حداکثر غلظتی وجود دارد که پـس از آن میـزان        پو

ش از بـی افـزایش  . جذب مواد جامد دیگر کاهش نخواهد یافت 
حد غلظت محلول پوشش دهنده سبب کاهش اتصال پوشش به 

  .]10[نمونه می شود
نتایج آنالیز واریانس و مقایسه میانگین ها گویاي معنی دار بودن 

زان اتلاف آب در سـطح اطمینـان        تأثیر زمان فرایند اسمز بر می     
 مـشاهده   8نمودار  همانگونه که در    ). P> 01/0(بودیک درصد   

.  دقیقــه رخ داد80مـی گـردد، بــالاترین اتـلاف آب در زمـان     
همچنین نتایج حاکی از آن است که با افزایش زمان مانـدگاري     
در محلول اسمزي میزان جذب مواد جامد افزایش یافت که این 

 دقیقه معنی دار نبود؛ در حالیکه 60 و 40 هاي افزایش در زمان 
 دقیقه در مقایسه با زمان هاي قبل از آن در سـطح        80در زمان   
  ). 4نمودار( معنی دار بود 01/0اطمینان 
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  .اثر زمان فرایند اسمز بر میزان اتلاف آب 3نمودار 
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  .اثر زمان فرایند اسمز بر میزان جذب مواد جامد 4نمودار 

  

 خشک کردن اسمزي گل کلم، 2007در سال    10نگشوکلا و سی  
قارچ خوراکی دکمه اي سفید و نخودسبز را مورد بررسی قـرار     

 ساعت اولیه میزان اتـلاف آب و  4نتایج نشان داد که در      . دادند
جذب مواد جامد در تمام نمونه ها افزایش و سپس تا رسـیدن             

 11همچنین رائولـت  . ]15[ به حد تعادل به تدریج کاهش یافت      
 گزارش کرد که معمولا در اغلب شرایط خـشک   1994در سال   

کردن اسمزي، بیشترین میزان انتقال جرم در جهت اتـلاف آب          
 دقیقـه نخـست   50 ساعت اولیه و جذب مـواد جامـد در        2در  

  .]10[اتفاق می افتد
با افزایش غلظت محلول اسـمزي میـزان اتـلاف آب بـه طـور          

  .)5نمودار()P> 01/0(تدریجی افزایش یافت 
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  .اثر غلظت محلول اسمزي بر میزان اتلاف آب 5نمودار 

 در ارتباط با میزان جذب مواد جامد نتایج حـاکی از آن اسـت         
جـذب مـواد    که با افزایش غلظت نمک محلول اسمزي، میزان         

همچنین افزایش غلظت شکر در محلـول       . افزایش یافت جامد  
ذب هاي اسمزي با درصد نمک یکسان، سبب افزایش میزان ج         

  ).6نمودار(مواد جامد گردید
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  .اثر غلظت محلول اسمزي بر میزان جذب مواد جامد 6نمودار 

                                         
     10. Shukla and Singh 

     11. Rault 
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  اتلاف آب و درصد بازجذب آبجذب مواد جامد،اثر نوع پوشش بر  1جدول 
  درصد بازجذب آب  اتلاف آب  جذب مواد جامد   پوششنوع

LMP -0.13 0.5065 45.42 
CMC  -0.1217 0.6783 52.83 

Control  -0.2058 0.5117 49.16 
 

  اتلاف آب و درصد بازجذب آبجذب مواد جامد،اثر متقابل نوع پوشش  و زمان فرایند بر  2جدول 
زمان 
  فرایند اسمز

  درصد بازجذب آب  اتلاف آب  جذب مواد جامد   پوششنوع

LMP -0.1625 0.4569 44.98 
CMC  -0.1625 0.63 51.24 

   دقیقه40
Control  -0.2525 0.4675 47.13 

LMP -0.1206 0.5275 45.87 
CMC  -0.215 0.6 53.01 

   دقیقه60
Control  -0.1775 0.5325 49.24 

LMP -0.1069 0.5353 45.4 
CMC  0.0125 0.805 54.25 

   دقیقه80
Control  -0.1875 0.535 51.13  

ف آب و درصد بازجذب آب اتلاجذب مواد جامد،اثر متقابل نوع پوشش  و غلظت محلول اسمزي بر  3جدول   
  درصد بازجذب آب  اتلاف آب  جذب مواد جامد  غلظت محلول اسمزي  نوع پوشش

  44.47 0.4917  -0.04917   درصد نمک10
  47.74 0.4475  0.145-   درصد شکر5+  درصد نمک 10
  45.48 0.5325  0.1583-   درصد شکر5+  درصد نمک 15

LMP 
 

  43.98 0.5542  0.1675-   درصد شکر10+  درصد نمک 15
  52.37 0.5333  0.26-   درصد نمک10

  50.88 0.71  0.0666-   درصد شکر5+  درصد نمک 10
  55.03 0.68  0.1367-   درصد شکر5+  درصد نمک 15

CMC 
  

  53.05 0.79  -0.02333   درصد شکر10+  درصد نمک 15
  47.83 0.3964  0.3553-   درصد نمک10

  47.38 0.4667  0.2333-   شکر درصد5+  درصد نمک 10
  50.24 0.5233  0.21-   درصد شکر5+  درصد نمک 15

Control  

  51.21 0.66  -0.02667   درصد شکر10+  درصد نمک 15
  

  اثر متقابل زمان فرایند اسمز و غلظت محلول اسمزي بر درصد بازجذب آب 4جدول 
  درصد بازجذب آب  غلظت محلول اسمزي  زمان فرایند اسمز

  37/45  درصد نمک 10
  14/48   درصد شکر5+  درصد نمک 10
  64/49   درصد شکر5+  درصد نمک 15

   دقیقه40

  98/47   درصد شکر10+  درصد نمک 15
  49./11   درصد نمک10

  12/48   درصد شکر5+  درصد نمک 10
  07/49   درصد شکر5+  درصد نمک 15

   دقیقه60

  19/51   درصد شکر10+  درصد نمک 15
  19/51   درصد نمک10

  74/49   درصد شکر5+  درصد نمک 10
  04/52   درصد شکر5+  درصد نمک 15

   دقیقه80

  07/49   درصد شکر10+  درصد نمک 15
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نتایج حاصله ممکن است بواسـطه تفـاوت در وزن ملکـولی و             
 و 12نتـایج تحقیقـات خـین   . رفتار یونی محلول اسـمزي باشـد   

مزي قطعـات    بر روي خشک کردن اس     2006همکاران در سال    
و آلژینات پکتین با گروه متوکسیل پایین سیب زمینی با پوشش 

سدیم نشان داد که با افـزایش غلظـت محلـول اسـمزي میـزان       
همچنـین  . ]7[اتلاف رطوب و میزان جذب نمک افزایش یافت     

 گـزارش کردنـد کـه در همـه     2004شوکلا و سـینگ در سـال    
میـزان  محلول هاي اسمزي با افزایش غلظت محلـول اسـمزي         

  . ]16[جذب مواد جامد و اتلاف رطوبت افزایش یافت
نتایج آنالیز واریانس و مقایسه میانگین نـشان داد کـه بیـشترین     

ب مربوط به نمونه بـا پوشـش            کربوکـسی متیـل    میزان اتلاف آّ
همچنین ایـن نتـایج مبـین    .  دقیقه بود80 در مدت زمان     سلولز

اي بـا پوشـش   عدم وجود اختلاف معنی دار در میان نمونـه ه ـ   
  ).2 جدول( و کنترل بودپکتین با گروه متوکسیل پایین

 2جـدول   همانطور که در  در ارتباط با میزان جذب مواد جامد،      
مشاهده می شود، روند تغییرات نمونـه هـاي حـاوي پوشـش              

هرچنـد بـه    .  و کنترل مشابه بود    پکتین با گروه متوکسیل پایین    
رل پایین تر از نمونه نمونه کنتجذب مواد جامد طور کلی میزان 
.  بدسـت آمـد  پکتین با گـروه متوکـسیل پـایین     هاي با پوشش    

کربوکـسی متیـل   جذب مواد جامد در نمونه هـاي بـا پوشـش           
 دقیقه روندي رو به کاهش داشت و پـس از           60 تا زمان    سلولز

  ).P> 01/0(آن افزایش چشمگیري را نشان داد
زان اتلاف اثر متقابل نوع پوشش و غلظت محلول اسمزي بر می         

ب معنی دار  بیشترین میزان اتلاف آب مربوط ). P> 01/0(بود آّ
 در غلظـت محلـول   کربوکسی متیـل سـلولز  به نمونه با پوشش    

جـدول  ( درصد شکر بـود    10+  درصد نمک    15اسمزي معادل   
در مورد میزان جذب مواد جامد کمترین مقدار آن مربـوط           ). 3

ل اسـمزي بدسـت   به نمونه کنترل در پایین ترین غلظت محلـو  
این در حالی است که با افزایش غلظـت محلـول اسـمزي      . آمد

میزان جذب مواد جامد در نمونه هاي کنترل به شدت افـزایش          
پکتـین بـا گـروه      در ارتباط با نمونـه هـاي بـا پوشـش            . یافت

، جذب مـواد جامـد در پـایین تـرین غلظـت             متوکسیل پایین   
  ).3دول ج(محلول اسمزي بیشتر از سایر غلظت ها بود

به ترتیب اثر متقابـل زمـان فراینـد اسـمز و             8و  7 نمودار هاي 
غلظت محلول اسمزي را بر میـزان اتـلاف آب و جـذب مـواد      

                                         
12 Khin 

با توجه به نتایج میزان اتلاف آب می توان . جامد نشان می دهد
نتیجه گرفت که در غلظت هاي پایین محلول اسمزي، افزایش          

ر درصد اتلاف آب نداشته     زمان فرایند اسمز تأثیر معنی داري ب      
است؛ در حالیکه در غلظت هاي بالاي محلول اسـمزي بـویژه            

 دقیقه درصداتلاف آب بصورت چـشمگیري    80پس ازگذشت   
   ).P> 01/0(افزایش یافته است
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اثر متقابل زمان فرایند اسمز و غلظت محلول اسمزي  7نمودار 

  .بر میزان اتلاف آب
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یند اسمز و غلظت محلول اسمزي اثر متقابل زمان فرا 8نمودار 

  .بر میزان جذب مواد جامد
  

مربـوط   در ارتباط با میزان جذب مواد جامد، بیشترین میزان آن 
 دقیقـه در محلـول اسـمزي بـا     80 که به مدت   بودبه نمونه اي    

 درصد شکر غوطـه ور گردیـد و      10+  درصد نمک    15غلظت  
 60دت کمترین میزان جذب مواد جامد را نمونه اي کـه بـه م ـ          

 5 درصد نمک به همـراه  15دقیقه در محلول اسمزي با غلظت      
  .ر قرار داشته، به خود اختصاص داددرصد شک
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گیري کلینتیجه -4  
هدف از این پژوهش ارزیـابی تـأثیر پوشـش خـوراکی، زمـان             
فرایند اسمز و غلظت محلول اسمزي بر خـشک کـردن قـارچ             

 نـوع پوشـش     به این منظور از دو    . خوراکی دکمه اي سفید بود    
و کربوکسی متیل ) 0 /15(./.پکتین با گروه هاي متوکسیل پایین

 درصد نمک،   10، چهار غلظت محلول اسمزي      )17/0(./.سلولز
 درصـد  5+ درصد نمـک  15 درصد شکر،    5+  درصد نمک    10

 60، 40 درصد شکر در سه زمان     10+  درصد نمک    15شکر و   
داد کـه پوشـش   به طور کلی نتایج نـشان     .  استفاده گردید  80و  

CMC   همچنین .  را بر بازجذب آب داشته است      تأثیر بیشترین
با افزایش زمان فرایند اسمز درصـد خاکـستر و بازجـذب آب             

با افزایش درصد نمک در محلـول اسـمزي   . افزایش یافته است 
در ارتبـاط بـا پارامترهـاي      . نیز میزان بازجذب افـزایش یافـت      

ین میزان اتلاف آب و اسمزي نتایج حاکی از آن است که بیشتر    
 است؛ درحالیکـه کمتـرین      CMCاتلاف جرم مربوط به نمونه      

. میزان جذب مواد جامد را نمونه کنترل به خود اختـصاص داد           
همچنین نتایج گویایی افزایش میزان اتلاف آب و جذب مـواد           
جامد با گذشت زمان فرایند اسمز و افـزایش غلظـت محلـول             

  ).P >01/0(اسمزي می باشد 
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Effect of edible coating and treatment condition on osmotic 

dehydration of button mushroom (Agaricus bisporus) 
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This study was designed to evaluate the effect of edible coating (Carboxyl Methyl Cellulose (0.17%) 
and Low Methoxyl Pectin (1.5%)), concentration of osmotic solution (10% salt, 10% salt + 5% sugar, 
15% salt + 5% sugar and 15% salt + 10 %sugar) and immersion time (40, 60 and 80 minute) on 
osmotic dehydration of button mushroom. The result showed that the CMC coating improved the 
rehydration properties. Also, rehydration ratio increased as the immersion time and salt concentration 
in osmotic solution rose. The highest water loss related to CMC coating samples and the lowest solid 
gain achieved in control. Furthermore, the amount of water loss and solid gain increased with time and 
concentration of osmotic solution (p<0.01). 
  
 Key Words: osmotic dehydration, edible coating, button mushroom, Agaricus bisporus 
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