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  انجماد با ارزيابي حسي -وري شده به روش اسمز اتعيين مدت زمان ماندگاري طالبي فر
  4، محمدجواد ايواني3، ندا عميدي فضلي2رقيه عزتي ،2، مسعود دزياني1فريد عميدي فضلي

  amidi_f@yahoo.com :پست الكترونيك  .دانشگاه آزاد اسلامي واحد صوفيان ،عضو هيات علمي گروه علوم و صنايع غذايي: نويسنده مسئول  -1
 عضو هيات علمي گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد صوفيان -2

 تبريزاه آزاد اسلامي واحد اشگاه پژوهشگران جوان دانشگبعضو  -3

  اي و صنايع غذايي كشور، دانشكده تغذيه و علوم صنايع غذايي، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي، تهران، ايران كميته تحقيقات دانشجويان، انستيتو تحقيقات تغذيه -4
  

 چكيده
هاي صحيح تبـديل و نگهـداري    اما به دليل عدم استفاده از روش. شود ياد در ايران توليد مياي است كه به ميزان ز طالبي ميوه :سابقه و هدف

  . شود بخش قابل توجهي از آن ضايع مي

 70و  55، 40براي انجام فرايند اسمز از سه غلظت . انجماد براي نگهداري طالبي استفاده شد –در اين پژوهش از روش اسمز  :ها مواد و روش
درجـه   -20دار پروپيلني بسته بندي و به فريـزر  هاي درب ها در بستهسپس نمونه. ساعت استفاده شد 5/4و  3، 5/1در سه زمان درصد ساكارز 

هـا در   هـا قبـل از آزمـايش   عمل انجمادزدايي نمونه. ماه در فواصل زماني معين صورت گرفت 7گراد منتقل شدند، نمونه برداري به مدت  سانتي
براي تعيين مدت زمان مناسب براي مصـرف  ) رنگ، عطر و بو، بافت، شيريني و پذيرش كلي(طول نگهداري آزمون حسي  در. يخچال انجام شد

محصول نهايي پس از رفـع انجمـاد   هاي فيزيكوشيميايي شامل ميزان آب چكه، اتلاف مواد جامد محلول، بريكس  آزمايش. محصول انجام گرفت
  . ه طرح كاملاً تصادفي اجرا شدآزمايش در قالب فاكتوريل بر پاي. بود

داري نسبت  هاي تحت فرايند اسمز قرار گرفته وسپس منجمد شده آب چكه كمتر و معني نتايج رفع انجماد حاكي از آن بود كه نمونه :هايافته
هـاي اسـمز شـده امتيـاز      مونـه نتايج آزمون چشايي نشان داد كه ن. ها بيشتر است به نمونه شاهد دارند و بريكس و اتلاف مواد جامد محلول آن

  . بالاتري در خواص بافت، شيريني و پذيرش كلي دارند در حالي كه نمونه شاهد از نظر خصوصيات مذكور فاقد مقبوليت و پذيرش لازم بود

شـيوه اسـمز    هاي پيش فرايند شده بـه  گر آن بود كه نمونه داور چشايي نشان 9هاي حسي در طول زمان نگهداري توسط  آزمون: نتيجه گيري
  .ماه قابليت مصرف دارند اما نمونه شاهد از همان ابتداي آزمايش فاقد كيفيت كافي ارزيابي شد 6تا 

  اسمز، انجماد، خواص فيزيكوشيميايي و حسي :واژگان كليدي
 

 مقدمه
هاي منجمد بر اساس تغييـرات   ها وسبزي غالباً عمر ميوه

ســـيانين تجزيـــه كلروفيـــل، اكسيداســـيون آنتو(در رنـــگ 
يا در عطر و طعم محصول تعيين ) هاي كاروتنوئيدي ورنگدانه

ــي ــود م ــنش   . ش ــه واك ــز ب ــم ني ــرو طع ــرات عط ــاي  تغيي ه
). 1، 2(انـد   ها نسبت داده شـده  اكسيداسيوني و دخالت آنزيم

هاي پراكسيداز و ليپوكسـيداز در تشـكيل    براي مثال سيستم
ديگـري  هاي نامطبوع در نخودفرنگي و در تعـداد   عطر و طعم

اثرات انجماد بر خواص ). 3(اند  از محصولات خاطر نشان شده
چشايي محصول شامل تغيير در بافت، رنـگ و عطـر و طعـم    

عوامل متعددي از جملـه سـرعت انجمـاد،    . باشد محصول مي
. نوع محصول و عمليات آماده سازي در اين تغييـرات موثرنـد  

شـكيل  تغييرات در بافت محصول كه به طور عمـده در اثـر ت  
پيوندد باعـث نـرم شـدن بافـت      هاي يخ به وقوع مي كريستال

  ).4(ها خواهد شد  ها و سبزي ميوه
هاي كلايماكتريك محسوب  در مورد طالبي كه جزو ميوه

بافت، عطر و طعم و شيريني محصـول بـه ويـژه    ) 5(شود  مي
گــذار بــر  تــأثيرمقــدار ســاكارز موجــود از مهمتــرين عوامــل 

  طـالبي از جملـه  ). 6، 7(باشـند   خصوصيات خوراكي آن مـي 
هايي است كه به ميزان زياد و با كيفيت عـالي در ايـران    ميوه

آيد و بيشتر شـامل ارقـام    به ويژه استان خراسان به عمل مي
محلي از جمله مگسي نيشابور، حاج ماشااللهي و ديگـر ارقـام   

 . باشد مي
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 30تـا   25(همه ساله بخش قابل توجهي از اين محصول 
بــه دلايــل گونــاگون از جملــه عــدم اســتفاده از ) 8( )درصــد
هــاي نگهــداري مناســب، عــدم رعايــت اصــول صــحيح  روش

سازي در انبار و نحـوه عرضـه     برداشت، حمل و نقل و ذخيره
فرآوري محصولات كشاورزي به منظور افزايش . شود ضايع مي

هـاي جلـوگيري از    تـرين روش  زمان ماندگاري يكـي از مـؤثر  
توسعه . تعادل قيمت محصولات در بازار استضايعات و حفظ 

اين تكنولوژي علاوه بر رونـق صـنايع تبـديلي امكـان عرضـه      
ادراتي را هاي جديد به بازار داخلي و نيز بازارهـاي ص ـ  فراورده

چه بتـوان راهكـاري بـراي نگهـداري     چنان. فراهم خواهد كرد
توان با توجه بـه كوتـاهي دوره كشـت و     طالبي ارائه نمود مي

ن در دسترس بودن محصول آن را در بقيـه فصـول سـال    زما
توان با توليد محصـولات   نيز در بازار عرضه نمود همچنين مي

با ارزش افزوده راه را براي صادرات اين محصول با توجـه بـه   
بومي بودن آن هموار كرد تا بتوان اين ميوه را بـه محصـولي   

 .ارز آور تبديل كرد
ص شـد كـه پـژوهش    هاي انجام گرفتـه مشـخ   در بررسي

هـاي   اندكي در خصوص طالبي انجام يافتـه اسـت و تنهـا راه   
مـورد مطالعـه   ) Fresh cut(نگهداري طالبي براي تازه خوري 

  :توان به موارد زير اشاره كرد بوده است از آن جمله مي
واريته طـالبي   4از ) ميليمتر 18*35(اي  قطعات استوانه

 15هـوا بـه اضـافه    در هوا و اتمسفر كنترل شده بـا تركيـب   
درصد دي اكسيد كـربن نگهـداري شـدند و خـواص حسـي،      
سفتي، رنگ و مـواد جامـد محلـول بلافاصـله پـس از توليـد       

. گيــري شــدند روز انــدازه 12و  6و پــس از گذشــت ) صــفر(
درصـد دي اكسـيد كـربن     15هاي نگهـداري شـده در    نمونه

كيفيت بصري بالاتري نسبت به آنهايي كه در هـوا نگهـداري   
شده بودند داشتند، علاوه بر ايـن اتمسـفر كنتـرل شـده بـه      
ميزان زيادي پيشرفت خرابي ماكروسكوپي و بد رنگ شدن را 

  ).9(كاهش داد 
ــاهش    ــف در ك ــواد مختل ــارايي م ســاپرز در پژوهشــي ك

آن بـر افـزايش    تـأثير جمعيت ميكروبي خارجي طالبي و نيز 
. دوره نگهداري طالبي بـرش خـورده را بررسـي كـرده اسـت     

هاي طالبي با آب يا محلول سـديم هيپـو كلرايـت، آب     نمونه
اكسيژنه، شوينده تجاري حاوي دود سيل بنـزين سـولفونيك   
. اسيد و فسفات اسيد، يا تري سـديم فسـفات شسـته شـدند    
 4ظواهر بصري و جمعيـت ميكروبـي در طـول نگهـداري در     

كـاربرد آب اكسـيژنه در دمـاي    . گراد تعيين شد درجه سانتي
گـراد تغييـرات زيـادتري نسـبت بـه بقيـه        جه سـانتي در 50

تيمارها داشت طوري كه موجب نگهداري طالبي برش خورده 
  ). 10(تا دو هفته شد 

اي  در پژوهش ديگري گوزمن و همكاران قطعات اسـتوانه 
كه از طالبي رسيده ومناسب براي فروش تهيه شده بودنـد را  

 5تـا   1دت درصد كلرور كلسيم بـه م ـ  5تا  1هاي  در محلول
پس از برش عمل تنفس مشهود بود و . دقيقه غوطه ور كردند

هـاي تيمـار نشـده     ميزان توليد دي اكسـيد كـربن در نمونـه   
. هاي تيمار شده با كلسيم و ميـوه كامـل بـود    بيشتر از نمونه

تيماردهي با كلرور كلسيم سبب بهبود سـفتي بافـت طـالبي    
 5داري در برش خورده به منظور تازه خـوري در طـول نگه ـ  

 5دقيقه غوطه وري همان نتـايج   1گراد شد كه  درجه سانتي
دقيقـه غوطـه وري در    1. داد دقيقه غوطه وري را نشـان مـي  

 60و  40، 20هـاي   درصد كلريد كلسيم در دمـا  5/2محلول 
گراد سبب حفظ سفتي اوليه بافت و بهبود آن به  درجه سانتي
م بـاقي مانـده در   هاي بالاتر شد اما غلظت كلسـي  ويژه در دما

درصـد افـزايش يافـت     300بافت طالبي به طور متوسـط تـا   
)11.(  

كمپ و همكـاران تركيبـات معطـر طـالبي را بـه وسـيله       
شستشــو اســتخراج كــرده و بــا گــاز ليكوئيــد كرومــاتوگرافي 
ــد     ــاز ليكوئي ــاهيم ام اس و گ ــتفاده از مف ــا اس ــك و ب تفكي

  ).12. (كروماتوگرافي شناسايي كردند
ــانرا ــرات  2000و همكــاران در ســال  لاميك ــزان تغيي مي

بيوشيميايي و ميكروبي طالبي را در طول نگهداري در دمـاي  
گراد مورد بررسي قرار دادند اين تحقيق  درجه سانتي 20و  4

ات دما بر ميـزان تغييـرات فيزيكوشـيميايي را نمايـانگر     تأثير
كند كه هنگام نگهـداري در دمـاي پـايين     ساخته و ثابت مي

، اسيديته قابـل تيتراسـيون، بـريكس،    pHات در ميزان تغيير
ها و رنگ اندك بـوده و معنـي دار    هاي آلي، آمينو اسيد اسيد
روز  2گراد پـس از   درجه سانتي 20باشد در حالي كه در  نمي

تغييرات مشهودي در ميزان خصوصيات ذكر شده بـه وجـود   
 ).13(آيد مي

  مواد و روش ها
ه از بـازار ميـوه بـا آب    طالبي مگسي نيشـابور تهيـه شـد   

گيـري   زده شـد و پـس از پوسـت     و قاچ) 14(معمولي شسته 
  .سانتيمتر برش خورد 4×5/2×2توسط قالب به ابعاد 

انجــام ) 15(فراينــد اســمز بــه روش غوطــه وري ســاكن 
پذيرفت، از آنجا كه استفاده از سـاكارز بـه دلايـل مقبوليـت     

ر برابـر  طعم، در دسترس بودن و خاصيت حفاظت كنندگي د
هـا   هـاي اسـمزي بـراي ميـوه     در تهيه محلـول ) 16(اكسيژن 
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هاي اسمز با سه درصد مختلف شكر  عموميت دارد لذا محلول
تهيـه شـدند و از يـك    ) وزني / وزني( درصد  70و  55،  40

ور كردن قطعات طالبي در داخل  صافي پلاستيكي براي غوطه
، 5/1 هاي اسمز فوق به مدت ظروف پلاستيكي حاوي محلول

و  3به  1نسبت ميوه به محلول . ساعت استفاده شد 5/4و  3
پس . گراد انجام گرفت درجه سانتي 25فرايند اسمز در دماي 

هـا   ها از محلول از اتمام زمان تعيين شده براي هر تيمار نمونه
دقيقه براي حـذف شـربت اضـافي     15خارج شده و به مدت 

  .روي صافي پخش شدند
ف پلي پروپيلني بسته بندي شدند قطعات طالبي در ظرو

و در زير و روي قطعات طالبي براي جلوگيري از ايجاد برفك 
كاغذ مومي قـرار گرفـت در نهايـت پـس از درب گـذاري در      

هاي شـاهد   نمونه. گراد منجمد شدند درجه سانتي -20دماي 
اسمز نشده نيز به همين شكل بسته بندي و در همان شرايط 

تكرار انجام  3ها براي هر تيمار با  ايشكليه آزم. منجمد شدند
 .گرفت

درجه  -20ماه در دماي  7ها به مدت  بعد از انجماد نمونه
گراد نگهداري شدند و در طول زمان نگهـداري نمونـه    سانتي

هاي حسي  برداري در فواصل زماني معين براي انجام آزمايش
و فيزيكوشيميايي صورت گرفت، كه اين فواصل زماني عبارت 

روز  210و  180، 135، 90، 70، 50، 30، 15، 1: دنـــد ازبو
ها از فريـزر قطعـات    پس از خارج كردن نمونه. پس از انجماد

ــا دمــاي   درجــه  4طــالبي در ظــروف درب دار در يخچــال ب
سـاعت تحـت انجمـاد زدايـي قـرار       5گـراد بـه مـدت     سانتي
  .گرفتند

گيري ميزان آب چكـه حـين انجمـاد زدايـي،      براي اندازه
از رفع انجماد به شيوه ذكر شـده قطعـات طـالبي بـراي     پس 

دقيقه روي صافي قرار گرفتنـد   15حذف آب اضافي به مدت 
و ميزان آب چكه بر اساس اختلاف وزن قبـل و بعـد از رفـع    

  .انجماد نسبت به وزن اوليه محاسبه شد
100

1

21 ×
−

=
S

SSD  

D  :آب چكه بر حسب درصد  
S1  : انجماد بر حسب گرموزن نمونه قبل از رفع  
S2  :وزن نمونه بعد از رفع انجماد بر حسب گرم  

بريكس آب چكه بـه منظـور محاسـبه ميـزان از دسـت       
رفتگي مواد جامد محلول حين انجماد زدايي به روش تعيين 

رفراكتـومتر سـاخت شـركت كـارلزلس     شكست نوري توسط 
  .گيري شد كشور آلمان اندازه

S
DBL ×

=  
L  :ز دست رفتگي مواد جامد محلول بر حسب درصدا  
B  :بريكس آب چكه  
D  :آب چكه بر حسب گرم  
S  :وزن نمونه بر حسب گرم  

بريكس قطعات طالبي نيز كه به دليل پايين بودن مقـدار  
گر ميزان مواد قندي و به ويـژه   ساير مواد جامد محلول نشان

از  باشـد پـس   ساكارز و در نتيجه ميزان شيريني محصول مي
  .گيري شد رفع انجماد به شيوه ذكر شده اندازه

هـاي   داور چشايي براي نمونـه  9ارزيابي حسي با قضاوت 
رنـگ، عطـر، بافـت، شـيريني و     . رفع انجماد شده انجام يافت

امتيـازي مـورد    5پذيرش كلي محصول در مقياس هـدونيك  
، 2گـر خيلـي خـوب؛     نشـان  1ارزيابي قرار گرفتند، كه امتياز 

هـا   از ارزيـاب . خيلي بـد بودنـد   5، بد و 4متوسط؛  ،3خوب؛ 
هـا بـر اسـاس ميـزان      خواسته شد به همه خصوصيات نمونـه 

ها امتياز دهند و به دنبال اهداف مقايسه اي بين  مقبوليت آن
  .ها نباشند نمونه

آزمايش در قالب فاكتوريل بر پايه طـرح كـاملاً تصـادفي    
افـزار   سـتفاده از نـرم  ها با ا نتايج حاصل از آزمايش اجرا شد و

MSTATC  و آزمــون دانكــن بــراي بررســي وجــود اخــتلاف
دار در سطوح مختلف تيمارهـا مـورد تجزيـه و تحليـل      معني

  ).P ≥05/0( آماري قرار گرفتند 

  ها  يافته
هـاي حسـي در طـول دوره نگهـداري بـراي       نتايج آزمون

فـرض  . شده اسـت گنجانده  1خواص مورد ارزيابي در جدول 
بر اين قرار گرفت كه محصول تا زماني قابليت مصـرف را دارا  

باشد كه امتياز ارزيابي چشـايي آن در مـورد هـر ويژگـي      مي
باشد بر اين اساس همان طور كه در جدول ديـده   3كمتر از 

شود در مورد شيريني و رنگ تغييرات محسوسي در طول  مي
ير خواص حسي حاكي شود اما تغييرات سا زمان مشاهده نمي

از آن است كه محصولات در ماه هفـتم مقبوليـت و پـذيرش    
اند، افت امتياز پذيرش كلي در ماه هفتم  خود را از دست داده

توان به عطر و بو و تا حدودي به بافت محصول نسـبت   را مي
  ).17(تواند ناشي از تغييرات آنزيمي باشد  داد كه اين امر مي
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 هاي اسمز شده در طول زمان نگهداري از آزمون چشايي براي نمونهنتايج حاصل  .1جدول 

  )روز(زمان   خصوصيات حسي
  .  ٭ها  نمونه

1  2 3 4  5  6  7  8  9  
  2/2  6/2  4/2  1/2  8/1 1/2 2 1/2 2/2 1  رنگ

15 1/2 2/2 3/2 2/2 2  8/1  1/2  8/2  8/1  
30 7/2 1/3 9/2 6/1 6/1  8/1  5/2  6/2  8/1  
50 6/2 8/2 9/2 6/1 8/1  2/2  2/2  5/2  6/1  
70 8/2 1/3 3 2/2 8/1  6/1  2/2  5/2  6/1  
90 2/2 9/2 7/2 2/2 3/2  1/2  5/2  2/2  1/2  
135 7/2 7/2 8/2 2/2 2  2  1/2  4/2  8/1  
180 6/2 8/2 9/2 4/2 2  2  4/2  5/2  9/1  
210 9/2 8/2 3 5/2 4/2  2/2  7/2  7/2  2/2  

  2  1/2  2  1/2  3/2 1/2 2/2 3/2 8/1 1  عطر و بو
15 2 2/2 2/2 2 8/2  2  3/2  2  1/2  
30 1/2 7/2 5/2 4/2 5/2  2/2  1/2  2  4/2  
50 2 7/2 3/2 2/2 8/2  2/2  5/2  4/2  1/2  
70 2 5/2 6/2 5/2 8/2  4/2  5/2  6/2  2/2  
90 2/2 6/2 7/2 5/2 9/2  5/2  8/2  5/2  5/2  
135 5/2 7/2 8/2 5/2 3  5/2  8/2  7/2  4/2  
180 8/3 9/2 8/2 9/2 2/3  8/2  9/2  7/2  8/2  
210 3 2/3 3/3 3/3 4/3  2/3  3/3  2/3  1/3  

  2  1/2  2  2  1/2 2 2/2 2/2 2 1  بافت
15 1/2 2/2 5/2 1/2 2/2  2/2  1/2  3/2  2  
30 2/2 4/2 2/2 1/2 7/1  2/2  1/2  3/2  3/2  
50 2/2 3/2 2/2 3/2 2  3/2  2/2  5/2  2/2  
70 5/2 4/2 2/2 3/2 2  3/2  2/2  4/2  2/2  
90 8/2 5/2 4/2 5/2 2/2  7/2  6/2  3/2  1/2  
135 8/2 9/2 8/2 3 5/2  7/2  9/2  3/2  2  
180 8/2 9/2 8/2 3 8/2  9/2  9/2  6/2  5/2  
210 3/3 1/3 1/3 4/3 3  2/3  3/3  3  9/2  

  3/2  7/1  1/2  7/1  8/1 7/1 3/2 1/2 5/2 1  شيريني
15 5/2 2/2 3/2 2 2/2  9/1  2/2  2  5/2  
30 3/2 3/2 2 1/2 1/2  1/2  1/2  8/1  3/2  
50 5/2 4/2 1/2 2/2 2/2  1/2  2  8/1  1/2  
70 5/2 2/2 1/2 2/2 3/2  1/2  2  8/1  1/2  
90 6/2 2 2 1/2 1/2  2  2  3/2  6/2  
135 7/2 1/2 2/2 2/2 2/2  7/1  1/2  2/2  1/2  
180 6/2 2/2 2/2 2 2/2  8/1  2/2  2  3/2  
210 5/2 3/2 2 1/2 1/2  7/1  3/2  3/2  2/2  

  2  2/2  2/2  2  2/2 4/2 4/2 2/2 3/2 1  پذيرش كلي
15 5/2 1/2 7/2 4/2 4/2  2/2  2/2  4/2  2  
30 8/2 5/2 8/2 2/2 2/2  5/2  3/2  3/2  3/2  
50 8/2 3/2 8/2 2/2 2/2  5/2  3/2  3/2  1/2  
70 8/2 3/2 8/2 2/2 2/2  5/2  3/2  3/2  1/2  
90 6/2 2/2 5/2 6/2 5/2  8/2  8/2  3/2  3/2  
135 9/2 3 3 8/2 5/2  7/2  8/2  5/2  1/2  
180 9/2 3 8/2 8/2 7/2  9/2  9/1  7/2  5/2  
210 4/3 3/3 2/3 1/3 3  1/3  1/3  3  9/2  

، 55 - 6؛ 3، 55 - 5؛ 5/1، 55 - 4؛ 5/4، 40 -3؛ 3، 40 - 2؛ 5/1، 40 - 1: باشند هاي شماره گذاري شده به ترتيب زير مي اسمز در نمونه) ساعت(و زمان ) درصد(غلظت *
  5/4، 70 - 9؛ 3، 70 - 8؛ 5/1، 70 - 7؛ 5/4

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

23
 ]

 

                               4 / 8

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1027-fa.html


 385                                                               1391 زمستان نامه ويژه ،5، شماره هفتممجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، سال 

 

نشـان داده   2نيـز در جـدول    خواص حسي نمونه شـاهد 
شود خواص حسي نمونـه   چنان كه مشاهده مي شده است هم

هـاي   هاي تيمار شده در محلول شاهد تفاوت آشكاري با نمونه
از نظر شيريني نمونه شاهد فاقد مقبوليـت اسـت   . اسمز دارد

گر آن است كه بريكس پـايين طـالبي فـرآوري     اين امر نشان
آورد و  ف كننده را فراهم نميرضايت خاطر مصر) 2/5(نشده 

اســتفاده از فراينــد اســمز ســبب بهبــود خاصــيت شــيريني  
همين طور انجماد نقش منفـي بـر بافـت و    . شود محصول مي

عطر محصـول داشـته اسـت و در مجمـوع محصـول را فاقـد       
اين تغييرات يك روز بعد از انجماد رخ . دهد پذيرش نشان مي

اي داوران چشـايي  داده است و بـراي اطمينـان از عـدم خط ـ   
  .ارزيابي حسي تا آخر ماه اول ادامه يافت

گيـري شـده در پايـان مـاه      خواص فيزيكوشيميايي اندازه
ششم يعني زماني كه محصول قابليـت مصـرف دارد گـزارش    

 1نتايج به دست آمده از ميـزان آب چكـه در شـكل    . اند شده
در مورد از دست رفتگـي مـواد جامـد    . نشان داده شده است

دهـد  محاسبات نشان مي) 2شكل (ل از طريق آب چكه محلو
هاي اسمز در كاهش اتلاف  كه در اين مورد هم غلظت محلول

هاي اسمز شده مـوثر اسـت، امـا نمونـه شـاهد       مواد در نمونه
دهد كه دليـل ايـن امـر را     كمترين اتلاف را از خود نشان مي

و نيـز  ) 3شـكل  (توان به كم بودن مواد جامد محلـول آن   مي
هــا در فرمــول  آن تــأثيرو ) 1شــكل (قــدار زيــاد آب چكــه م

تـوان   هاي اسمز شده مي در مورد نمونه. محاسباتي نسبت داد
چنين اظهار داشت كه با توجه به هماهنگي در نتـايج مقـدار   
آب چكه و نتايج به دست آمده براي اتلاف مواد و نيز با توجه 

ه نيـز بـه   به فرمول محاسباتي، به دليل اينكه ميزان آب چك ـ
يابد لذا ميزان اتلاف مواد در آب چكه  همين شكل كاهش مي
  .نيز كاهش يافته است

  
 نتايج حاصل از آزمون چشايي براي نمونه شاهد .2جدول 

 پذيرش كلي شيريني بافت عطر رنگ خواص حسي/ زمان

 4 5/4 6/3 8/2 2/2 روز 1

 4 2/4 5/3 3/3 8/2 روز 15

 1/4 7/4 2/3 5/3 6/2 روز 30

  
ها پس از رفع انجماد نشـان داد   گيري بريكس نمونه اندازه

ي بر مقدار آن ندارد و اين مشخصه تنهـا  تأثيركه زمان اسمز 
باشـد كـه بـا افـزايش      هاي اسمز مي وابسته به غلظت محلول

يابد و نمونه شـاهد نيـز    غلظت ميزان بريكس نيز افزايش مي

نتايج حاكي  ).3شكل (باشد  داراي كمترين مقدار بريكس مي
هـاي   داري با نمونـه  از آن است كه نمونه شاهد اختلاف معني

درصــد تفــاوت  40تيمــار شــده دارد از طــرف ديگــر غلظــت 
 70و  55هاي  داري با دو غلظت ديگر داشته ولي غلظت معني

  .داري با يكديگر ندارند درصد تفاوت معني
  

  
  هاي رفع انجماد شده پس از شش ماه نمونه ميزان آب چكه در. 1شكل 
  
  

  
هاي رفع انجماد  از دست رفتگي مواد جامد محلول در نمونه. 2شكل 

  شده پس از شش ماه
  
  

  
  بريكس نهايي محصول رفع انجماد شده پس از شش ماه  .3شكل 
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  بحث
ن اسـت كـه غلظـت مـورد اسـتفاده در      نتايج حـاكي از آ 

داري در مقـدار آب چكـه بـه     معنـي  تـأثير هاي اسمز  محلول
داري با  هنگام رفع انجماد دارد و هر چهار نمونه تفاوت معني

هم دارنـد و بـا افـزايش غلظـت از ميـزان آب چكـه كاسـته        
هاي اسـمز شـده در    گر آن است كه نمونه نتايج بيان. شود مي

اهد كه فرايند اسمز روي آن انجـام نشـده   مقايسه با نمونه ش
تواند  است ميزان آب چكه بسيار پايين تري دارند اين امر مي
هـا بـه    به دليل كاهش صدمات ناشي از انجماد و پارگي بافت

) 18(دليل كاهش ميزان آب آزاد در اثر فراينـد اسـمز باشـد    
درصد و پس از  70گر چه كمترين مقدار آب چكه در غلظت 

شود اما زمـان در ايـن مـورد     ساعت مشاهده مي 5/4گذشت 
 .داري ندارد معني تأثير

شـود كـه در صـورت     از نتايج فوق چنـين اسـتنباط مـي   
تـوان طـالبي را بـه     استفاده از تيمار اسمز قبل از انجماد مـي 

ماه نگهداري نمود ايـن زمـان فصـولي كـه كاشـت و       6مدت 
پـس از  . دهـد  را پوشش مـي  ،گيرد برداشت ميوه صورت نمي

اين مدت محصول خاصيت مطلوب خوراكي خود را از دسـت  
دهد افت كيفي در طول زمان نگهداري به دليل تغييـرات   مي

و توليد مواد آروماتيك نامطلوب حـين نگهـداري كيـوي بـه     
جـايي كـه    از آن). 17(صورت منجمد نيز گزارش شده اسـت  

رو  شيريني محصول فرايند نشده نامطلوب توصيف شد از اين
فرايند اسـمز سـبب بهبـود ايـن ويژگـي و افـزايش پـذيرش        
محصول شده است بنابراين فرايند اسمز با محلول شكر براي 

هايي كـه   ها كم است و يا ميوه واريته هايي كه مواد قندي آن
شوند  قبل از رسيدن كامل در آخر فصل به اجبار برداشت مي

قابــل توصــيه اســت از طــرف ديگــر چــون ارزيابــان تفــاوت  
اند لذا  هاي اسمز شده تشخيص نداده داري را بين نمونه عنيم

استفاده از غلظت خاص محلـول و زمـان فراينـد اسـمز تنهـا      
و يـا  ) مانند آب چكـه (وابسته به خصوصيات فيزيكوشيميايي 

  .باشد حتي مسايل اقتصادي مي
فرايند اسمز در جلـوگيري از آب چكـه نيـز كـاملاً      تأثير

ن ايـن پـارامتر خـود دليلـي بـر      مشهود است كاهش در ميزا
جلوگيري از صدمات انجمادي از طريق كاهش آب آزاد ميـوه  

شود و با پاره كـردن   است، آب آزاد در اثر انجماد منبسط مي
سلول آب و مواد مغذي حين رفع انجماد بـه بيـرون تـراوش    

  .شود مي
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Abstract 
 

Background and Objective: Cantaloupe is a product which cultivated in Iran in large quantity. However, 
due to lack of proper processing and preservation method, rather high proportion is wasted.  

Materials and Methods: The current study was carried out to preserve it by osmodehydrofreezing 
method. Samples of cantaloupe (Cocumis melo Magasi neyshabour) were washed , peeled and cut into 
cubes of 4×2.5×2 Cm. The cubes were submerged in sucrose syrup (40, 55 and 70%) for the periods of 
(1.5, 3 and 4.5 h.) at room temperature (25 ˚C). The fruit to syrup ratio was 1:3 in all treatments, then 
drained for 15 minutes and packed in propylene container while waxy papers were put under and top of 
samples. Freezing process took place at -20 ˚C and samples preserved for 7 months at the same 
temperature. During preservation sampling carried out and samples were thawed at 4 ˚C for 5 hours. 
During preservation period to determinate suitable time of product consuming sensory evaluation (color, 
aroma, text, sweetness and total acceptance) of samples took place. Physicochemical properties such as 
water drip, soluble solids lose, brix of final product were analyzed.  

Results: Results indicate that the samples which pretreated by osmosis process and then frozen showed 
lover water drip and higher soluble solids lose as compared by control sample, also osmodehydrofrozen 
samples had higher brix. Sensory judgment of products during 7 months by 9 panelists showed that 
samples have kept own eating quality until 6th month although control sample was judged unacceptable at 
first. Osmodehydrofrozen samples obtained higher scores on texture, sweetness and total acceptance, 
meanwhile control samples was not acceptable in mentioned attributes. 

Conclusion: Sensory evaluations by 9 panelists during storage showed that processed Samples by osmosis 
method can be stored up to 6 months control samples was without sufficient quality from the beginning. 

Keywords: Osmosis, Freezing, Physicochemical and Sensory properties 
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