
 ... بود شاخص هاي كيفي كيوي خشك شده و به: امام جمعه و علاءالديني

 

١٤٢١

 مجله علوم كشاورزي ايران
 )١٤٢١-١٤٢٧ (١٣٨٤، سال ٦، شماره ٣٦جلد 

 
 بهبود شاخص هاي کيفي کيوي خشک شده و فرمولاسيون آن با

 استفاده از پيش فرايند اسمز
 

 ٢ و  بهزاد علا الديني١زهرا امام جمعه
 ، استادیار و دانشجوی سابق کارشناسی ارشد دانشکده کشاورزی دانشگاه تهران2، 1

 24/1/84اریخ پذیرش مقاله ت
 

 خلاصه
خشک کردن اسمزی می تواند به عنوان یک فرایند مستقل و یا در ترکیب با سایر فرایند ها مانند انجماد، سرخ                     

در این تحقیق خشک کردن اسمزی به عنوان یک پیش فرایند برای تولید برگه های               . کردن و غیره بکار گرفته شود     
برای این منظور، اثرات عوامل موثر بر فرایند مانند غلظت            . بکار گرفته شد  ) آبوتواریته هایوارد و یا      (کیوی  

مورد مطالعه  )  درجه سانتیگراد  60 و   40،  20(، حضور ماده بافری و دما       %)50 و   40،  30ساکارز  (محلول اسمزی   
 فرایند   ساعت تحت  2هر دو به مدت بیش از        ) اسمز نشده (سپس نمونه های اسمز شده و شاهد         . قرار گرفت 

سپس آزمایش های   .  درجه سانتیگراد قرار گرفتند    45-50در دمای   ) تحت اتمسفر وخلا  ( خشک کردن تکمیلی    
نتایج آزمایش ها نشان دادند که بکار گیری پیش فرایند            . کمی و کیفی روی برگه های تولیدی انجام پذیرفت          

بهترین نتایج با بکار گیری محلول      .  بخشد اسمزی می تواند ویژگی های ظاهری و ارگانولپتیکی محصول را بهبود          
همچنین در  .  ساعت بدست آمد   2 درجه سانتیگراد به مدت      40محلول بافری در دمای     % 6ساکارز و   % 40حاوی  

با توجه به نتایج حاصل می توان       . این پژوهش اثر واریته کیوی بر میزان کارآیی فرایند مورد بررسی قرار گرفت             
 .ه آبوت نسبت به واریته هایوارد دارای ویژگی های بهتری جهت خشک کردن می باشدنتیجه گیری کرد که واریت

 
  خشک کردن اسمزی، بهبود کیفیت، کیوی، خصوصیات عطر وطعم، بافت :واژه هاي کليدي

 
 مقدمه

 جنگلهاي  (.Actinidia chinensis P)مبدا اصلي کيوي   
و مناطق معتدل اطراف رودخانه يانگ تسه در جنوب چين است           

ارقام مختلف آن به صورت پراکنده از سيبري تا اندونزي وجود             
از نظر ميزان توليد سالانه کيوي کشور زلاند نو تا سال               . دارد

 در مرتبه اول قرار داشت ولي از آن سال به بعد ايتاليا از                ۱۹۹۰
 هزار  ۳۵۰ ايتاليا با توليد      ۱۹۹۵در سال   . زلاند نو پيشي گرفت   

 را به خود اختصاص داد و زلاند نو با            تن مقام اول توليد کيوي     
ورود کيوي به ايران    .  هزار تن در مقام دوم قرار گرفت       ۲۲۰توليد  

 توسط مرحوم پناهي صورت گرفت و در حال            ۱۳۴۷در سال   
 هکتار سطح زير کشت و توليد        ۱۳۹۵حاضر ايران با اختصاص      

رشد قابل توجهي در توليد     ) ۱۳۷۶در سال   ( هزار تن    ۳۴حدود  
 ). ۱(وه داشته است اين مي

استفاده عمده اين محصول در کشور به صورت تازه خوري            
است در حاليکه امروزه از کيوي در دنيا استفاده هاي صنعتي              
متعددي به عمل مي آيد که از آن جمله مي توان به کنسرو                 

، )۲(، کيوي منجمد    )۴(، پالپ کردن کيوي     )۳ ،۲(کردن کيوي   
، مواد  )۶(هاي حاصل از کيوي     ، نوشيدني   )۵،  ۴(لواشک کيوي   

و ) مانند پروتئاز و موسيلاژ و آروماي کيوي       (مستخرج از کيوي    
 .هاي خشک شده کيوي اشاره نمود برگه

هاي مختلف توليد مي شود از جمله         کيوي خشک به روش   
 . روش خشک کردن تصعيدي و خشک کردن با هواي داغ                

                                                     E-mail: emamj@ut.ac.ir     زهرا امام جمعه: مكاتبه كننده 
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د اثرات  تري است هر چن      استفاده از هواي داغ روش مرسوم        
سويي بر کيفيت محصول مي گذارد که عبارتند از کاهش ميزان           
کلروفيل و تغيير رنگ محصول، سفتي بافت محصول و از همه              

به اين علت اعمال    .  اسيدي برگه خشک شده    مهمتر طعم شديداً  
فرايند خشک کردن در مورد کيوي و توليد محصول خشک شده           

گاه بتوان زمان خشک    هر  . چندان مورد استقبال واقع نشده است     
توان پيش   کردن کيوي را با انجام پيش فرايندي کاهش داد مي          

 بيني کرد که از تخريب رنگدانه کلروفيل جلو گيري بعمل آيد              
تواند به عنوان پيش فرايندي جهت آبگيري        فرايند اسمز مي  ). ۷(

ها قبل از خشک کردن با هواي داغ مورد استفاده قرار            اوليه ميوه 
فرايند اسمز عبارت است از خارج کردن بخشي از آب          . )۸(گيرد  

بافت گياهي يا حيواني بوسيله تماس مستقيم آنها با يک محلول           
هاي قندي يا نمکي و يا مخلوطي از قندها          محلول(غليظ مناسب   

در اين فرايند بر اساس گراديان غلظت بوجود آمده           ). ها و نمک 
ف جهت هم بوجود    مابين ماده غذايي و محلول، دو جريان خلا        

خروج آب از بافت محصول به سمت محلول و ورود مواد            : آيد مي
تحقيقات متعددي در مورد    . از محلول به داخل بافت ماده غذايي      

نحوه آبگيري اسمزي و تاثير عوامل مختلف بر نحوه آبگيري               
اسمزي انجام شده است که بر تاثير مثبت اين پيش فرايند بر               

ات کيفي مواد خشک شده به صورت       حفظ بافت، رنگ و خصوصي    
 ).۱۴ ،۱۱، ۱۰، ۹، ۸(اسمزي تاکيد کرده اند 

تحقيقات انجام شده در مورد کيوي بطور اخص شامل               
مطالعاتي در زمينه بکارگيري اسمز به عنوان پيش فرايند خشک          

 تورجياني و همکاران   . کردن يا انجماد اين محصول مي باشد         
يري اين روش از زرد شدن       اند که بکار گ    گزارش نموده ) ۱۹۸۷(

رنگ محصول و چوبي شدن بافت تا حد زيادي ممانعت بعمل              
پديده انتقال جرم در     ) ۱۹۹۸(ماوروليس و همکاران     . آورد مي

هاي سيب، کيوي و موز با          هنگام خشک کردن اسمزي ميوه      
هاي گلوگز و ساکارز را بررسي کرده و مدلي تجربي براي             محلول
اما در مورد تاثير فرايند اسمز      . رايه کردند بيني زمان فرايند ا    پيش

بر عطر و طعم محصول و نيز امکان تغيير ترکيب و فرمولاسيون             
سازي شرايط فرايند توليد برگه مورد         هاي کيوي و بهينه     برگه

 .بررسي قرار نگرفته است

در اين تحقيق اثر شرايط فرايند اسمز بر ميزان آبگيري و              
مولاسيون برگه کيوي و بهبود       توليد برگه کيوي، همچنين فر      

طعم برگه توليدي با استفاده از فرايند اسمز مورد بررسي قرار              
 . گرفت

 
 ها مواد و روش

 ميوه کيوي
ها از ميوه کيوي دو واريته هايوارد و آبوت             در کل آزمايش  

هاي کيوي از باغات شمال کشور واقع در         اين واريته . استفاده شد 
کابن در اواسط آبان ماه چيده و         استان مازندران، شهرستان تن    

 ساعت به شهرستان کرج منتقل       ۲۴تهيه گرديد و ظرف مدت       
شد، تا حداقل تغييرات از لحاظ فيزيکي و شيميايي در آنها                

هاي تهيه شده در تمام طول مدت آزمايش در          کيوي. ايجاد شود 
 درجه سانتيگراد   ٤تا هنگام استفاده در دماي        شرايط يکسان    

 براي اطمينان از يکنواختي بافت ميوه ها، ميزان         .شدندنگهداري  
و )  نيوتن ٨۰ -٩۰( 1رسيدگي آنها بوسيله دستگاه بافت سنج       

 و زمان    ۷ -٥/۷: زمان برداشت (گيري شاخص بريکس       اندازه
 . کنترل مي شد) ۱٢-۱٤: فرايند

 محلول هاي اسمزي
ها از ترکيب      هاي مورد استفاده در اين آزمايش           محلول

سيترات (و بافر خوراکي    %) ۹۸,۵ آلمان با خلوص     مرک،(ساکارز  
-۴,۶ حدود   pHگرانوله با قابليت تنظيم      ) سديم، مرک، آلمان  

 .تهيه شدند) ۱جدول ( با غلظتهاي معين ۴,۵
 

 ش هايهاي مختلف اسمزي بکار رفته در آزما  محلول-۱جدول 
 غلظت بافر خوراکي

(%W/W) 
 غلظت ساکارز
(%W/W) 

 شماره محلول

۰ ۳۰ ۱ 
۰ ۴۰ ۲ 
۰ ۵۰ ۳ 
۱ ۴۰ ۴ 
۳ ۴۰ ۵ 
۶ ۴۰ ۶ 

                                                                                    
1. Instron 
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 روش تهيه نمونه
 ه،پوست گيري و حلق   مراحل آماده سازي اوليه شامل شستشو    

برشهاي تهيه  . بود)  ميلي متر  ۱۲ و   ۸،  ۴ ضخامت حلقه ها  (كردن
شده بلافاصله شسته شده، رطوبت سطحي آنها با کاغذ خشک            

ايند اسمز قرار    و سپس مورد فر    m0)(کن گرفته، توزين گرديده     
 .گرفتند

 مرحله آبگيري اسمزي
نمونه تهيه شده در محلول اسمزي به غلظت مشخص و               

نسبت ميوه به محلول اسمزي     . ور شد  دماي معلوم و ثابت غوطه    
بعد از طي شدن زمان      .  ثابت بود  ۱۰به   ۱ها   در کل آزمايش  

برشهاي کيوي از محلول خارج     )  ساعت ۶ و   ۲،  ۱،  ۰,۵(آبگيري  
 سطح آنها با آب مقطر شسته شده و بعد از خشک                  گرديده،

 . mt)(شوند   ها مجددا توزين مي      کردن رطوبت سطحي نمونه     
هاي  براي تعيين ميزان آبگيري اسمزي، درصد ماده خشک نمونه        

 . گيري شد اسمز شده اندازه
گيري ميزان ماده خشک، نمونه در داخل آون            براي اندازه 

نتيگراد تا رسيدن به وزن       درجه سا  ۹۵-۱۰۰معمولي در دماي    
قرار گرفته و بعد از خشک شدن، در            )  ساعت ۱۰-۱۲(ثابت  

سپس با استفاده از روابط     . دسيکاتور قرار مي گيرند تا سرد شوند      
 2 و جذب مواد جامد محلول       1 ميزان از دست دادن آب       ۲ و   ۱

  .محاسبه گرديد
1( 

 محتوای رطوبت پس از فرآیند–محتوای رطوبت اولیه 
WL= وزن اولیه 

100×

 
2( 

  ماده خشک اولیه–ماده خشک پس از فرآیند 
SG= وزن اولیه 

100×

 
هاي آبگيري اسمزي شده پس از تعيين شرايط مطلوب          نمونه

 .فرايند اسمز، وارد مرحله خشک کردن تکميلي شدند
 مرحله خشک کردن تکميلي

خشک کردن تکميلي برشهاي اسمز شده کيوي طي دو              
                                                                                    

1. Water Loss (WL) 
2. Solute Gain (SG) 

 :م گرفت که شاملمرحله انجا
: خشک کردن تکميلي در خشک کن تحت فشار اتمسفري          

 دستگاه خشك كن هوا ساخت شركت گروك كه             ها در  نمونه
دماي . خشک شدند مجهز به سيستم توزين در محفظه است،          

 ۲ درجه سانتيگراد، زمان فرايند حدود          ۴۵-۵۰ انجام فرآيند 
ثانيه در  متر بر   ١و سرعت جريان هوا     ) بر حسب ضخامت  (ساعت  

 . نظر گرفته شد
 ها در  نمونه: خشک کردن تکميلي در خشک کن تحت خلاء       

تحت خلاء تا رسيدن به رطوبت نهايي        دستگاه خشك كن هوا      
 در  ºC ۵۰-۴۵دماي انجام فرآيند  . خشک شدند   درصد ۲۰-۱۵

 زمان فرايند بر اساس ميزان رطوبت نمونه پس از          .نظر گرفته شد  
 .آبگيري اوليه متفاوت بود

هاي  هاي خشک شده با اين روش تا انجام آزمايش              نمونه
 ميکرون  ۵۰ با ضخامت    3هاي پلي اتيلني   کمي و کيفي در کيسه    

بندي و در داخل دسيکاتور نگهداري شدند تا هيچگونه              بسته
 .جذب رطوبتي نداشته باشند

آزمايش هاي کمي و کيفي انجام شده بر روي نمونه هاي                
 :  خشک شده

 ۰,۱ متر ديجيتال با دقت       pHبا دستگاه    pHاندازه گيري   
بررسي بافت در ابتداي برداشت کيوي و پس از           . صورت گرفت 

انجام فرايند خشک کردن با استفاده از دستگاه اينستران صورت          
افت رابطه عکس با ميزان نيروي مصرفي       بدرجه سفتي   . پذيرفت

مواد جامد محلول توسط دستگاه         . جهت پانچ کردن دارد      
 .ر اندازه گيري شدرفراکتومت

زياب حسي متشکل از    رهاي حسي توسط يک گروه ا      ارزيابي
ده نفر از متخصصان صنايع غذايي که با انجام آزمايشات اوليه              

 نفر داوطلب انتخاب شده بودند، انجام       ۳۰تشخيص طعم از بين     
 و با امتيازبندي     4ها به روش تک چشايي      ي کليه ارزياب . گرفت

هاي پرسشنامه   رت گرفت و پرسش    اي صو   پنج نقطه   5هدونيک
ها در مورد بافت، رنگ، طعم و گسي يا تلخي            درباره نظر ارزياب  

 .محصول مطرح گرديد
                                                                                    

3. Polyethylene 
4. Single Stimulus 
5. Hedonic 



 ١٣٨٤، سال ٦، شماره ٣٦مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ١٤٢٤

  روش آماري
 MSTATCبراي تجزيه و تحليل آماري داده ها از نرم افزار           

و آزمون مقايسه ميانگين دانکن بر پايه طرح کاملا تصادفي               
 Excel) رم افزار اکسل  براي رسم نمودارها از ن     . استفاده شد 

 .  استفاده شد(2000
 

 نتايج و بحث
 تعيين شرايط بهينه فرايند اسمز

در اين تحقيق به منظور فرمولاسيون برگه کيوي خشک             
براي دستيابي به بهترين    . شده از پيش فرايند اسمز استفاده شد      

تر چند   فرمولاسيون براي توليد برگه کيوي با طعم مطلوب            
قبل از تعيين     . ي بکار گرفته شد       محلول مختلف اسمز    

ترين محلول اسمزي لازم است ابتدا شرايط بهينه فرايند           مناسب
اسمز از قبيل زمان لازم براي انجام پيش فرايند اسمز و دماي               

 .مناسب اين فرايند مشخص گردد
 تعيين زمان مناسب فرايند اسمز 

 جهت تعيين زمان مناسب فرايند اسمز سينتيک کاهش آب          
 

 1هاي تحت فرايند در شرايط مختلف تهيه و نقطه تعادل             هنمون
. هاي اسمزي و شرايط دمايي مختلف تعيين شد           براي محلول 

هاي روند کاهش رطوبت       ها که در منحني      نتايج اين آزمايش   
همانطور که  . شود  مشاهده مي   ۱نشان داده شده در شکل          

 ثانيه  ۷۰۰۰شود در کليه شرايط پس از گذشت            ملاحظه مي 
ها به حالت تعادل رسيده و         از فرايند، نمونه  )  ساعت ۲ود  حد(

توان  پس مي . کند سرعت کاهش رطوبت در آنها به صفر ميل مي        
 ساعت زمان مناسب براي انجام فرايند           ۲نتيجه گرفت که      

توان  هاي تعادل مي    علاوه بر اين از بررسي منحني        . باشد مي
يند متغير   بسته به شرايط فرا     2نتيجه گرفت که رطوبت تعادل     

رطوبت تعادل با افزايش دماي فرايند کاهش يافته و يا به            . است
همچنين اين  . يابد عبارت ديگر رطوبت نمونه سريعتر کاهش مي       

ها اثر غلظت محلول اسمزي بر روي سرعت کاهش          سري آزمايش 
 بر  ۱همانطور که از شکل       . دهند رطوبت نمونه را نشان مي      

اکارز، سرعت کاهش رطوبت     آيد با افزايش غلظت محلول س       مي
 .يابد نمونه افزايش يافته و در نتيجه رطوبت تعادل کاهش مي

                                                                                    
1. Equilibrium point 
2. Equilibrium moisture 

 

 
 .هاي مختلف اسمزي ته آبوت قرار گرفته در محلوليوي واري منحني هاي کاهش رطوبت برشهاي ک-۱شکل 
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 ٣ ساعت غوطه وري در محلول شماره ٢يته كيوي پس از  در دو وار(SG) و جذب مواد جامد (WL) اثر دما بر فرآيند اسمز، ميزان آب گيري -٢شكل 

 ). نشانگر درجه بندي دانكن مي باشدa-fحروف (
 

 تعيين دماي مناسب فرايند اسمز
هاي قبل مشاهده شد دما اثر           همانطور که در آزمايش     

ها در فرايند اسمز      داري بر سرعت کاهش رطوبت نمونه        معني
ما بر فرايند اسمز، ميزان آب      تر اثر د   به منظور بررسي دقيق   . دارد

در هر دو واريته کيوي     ) SG(و جذب مواد جامد     ) WL(گيري  
 در سه دامنه     ۴وري در محلول شماره        ساعت غوطه  ۲پس از   
.  درجه سانتيگراد مورد بررسي قرار گرفت       ۶۰ و   ۴۰،  ۲۰دمايي  

حاکي از اين است که افزايش دما در هر         ) ۲شکل  (نتايج حاصل   
گيري  داري باعث افزايش ميزان آب         معنيدو واريته بطور       

در حاليکه اين اثر بر ميزان جذب مواد جامد چندان             . شود مي
 ۶۰بکارگيري دماي بالا در حدود      . باشد دار نمي  محسوس و معني  

درجه سانتيگراد با وجود اثر مثبت بر ميزان آبگيري در فرايند              
 دارد  اسمز به دليل تاثير منفي که بر روي بافت و رنگ محصول            

بنابراين . شود در توليد محصول کيوي خشک شده توصيه نمي         
 درجه سانتيگراد،   ۲۰ و   ۴۰ها از بين دو دماي       براي ادامه آزمايش  

وزن % ۳۲حدود  ( درجه به دليل ميزان بيشتر آبگيري         ۴۰دماي  
 .شد انتخاب)  ساعت فرايند۲اوليه در 

 تعيين محلول مناسب فرايند اسمز
دست آوردن طعم مطلوب و تغيير طعم       در اين تحقيق براي ب    

بسيار ترش برگه کيوي خشک شده، از فرايند اسمز، علاوه بر              
آبگيري اوليه ميوه، براي تغيير ترکيب برگه خشک شده استفاده          

هاي  هنگام قرار گرفتن برشهاي کيوي در محلول         . شده است 
مختلف اسمزي، آب از ميوه خارج شده و مواد داخل محلول به              

 .کند د ميميوه نفو
تجمع و انباشتگي اين مواد، که اغلب مواد قندي هستند، در           

به . شود برگه باعث تغيير و بهبود طعم و کاهش ترشي برگه مي           
منظور تعيين محلول مناسب فرايند اسمز هم از نظر آبگيري و             

هاي مختلف بر روي دو      هم از نظر ايجاد طعم مطلوب اثر محلول       
د بررسي قرار گرفت که نتايج           واريته آبوت و هايوارد مور        

همانطور که از بررسي     .اند  نشان داده شده   ۲ها در جدول     آزمايش
شود غلظت محلول اسمزي و نوع          مشاهده مي   ۲نتايج جدول    

و جذب  ) WL(داري بر ميزان آبگيري       واريته کيوي اثر معني    
با افزايش غلظت محلول اسمزي ميزان      . به برگه دارد  ) SG(مواد  

. يابد يزان جذب مواد در هر دو واريته افزايش مي           آبگيري و م  
 بدست  ۶ و   ۳هاي   بيشترين ميزان آبگيري با استفاده از محلول       

) ۳شماره  (ساکارز  % ۵۰هاي حاوي    اما بکارگيري محلول  . آيد مي
باعث افزايش جذب ساکارز به ميوه و شيرين شدن بيش از حد              

ساکارز به  % ۴۰به همين دليل محلولهاي حاوي       . شود ميوه مي 
از طرف ديگر مقايسه بين        . ساير محلولها ترجيح داده شد       

دهد  هاي حاوي ماده بافري و فاقد ماده بافري نشان مي            محلول
که افزودن ماده بافري باعث افزايش ميزان آبگيري شده است،            

يابد  با افزايش غلظت اين ماده ميزان آبگيري نيز افزايش مي              
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مقايسه دو واريته هايوارد    ). ۶ و   ۵ ،۴،  ۲مقايسه نتايج محلولهاي    (
دهد که ميزان آبگيري و جذب مواد در واريته           و آبوت نشان مي   

داري بيشتر از واريته هايوارد      آبوت در تمامي موارد به طور معني      
تر  تر و متراکم   اين نتيجه گيري با توجه به بافت سفت        . باشد مي

تايج بدست آمده   با توجه به ن   . واريته هايوارد قابل پيش بيني بود     
هاي مذکور از نظر سهولت آبگيري، واريته آبوت و             در آزمايش 

ساکارز براي تهيه برگه کيوي       % ۴۰هاي تهيه شده از        محلول
 . انتخاب شدند

 
 اثر ترکيب محلول اسمزي و نوع واريته کيوي بر ميزان آب -۲جدول 
 ساعت غوطه وري ۲پس از ) SG(و جذب مواد جامد ) WL(گيري 
 ) نشانگر درجه بندي دانکن مي باشدa-fحروف  (C ۴۰°ايدر دم

WL 
(%) 

SG 
(%) 

شماره 
 محلول

 تهيوار

۲۲,۱۲±۰,۹۴de ۲,۶۷±۰,۱۳e ۱ آبوت 
۳۰,۶۵±۰,۶۸c ۳,۶۵±۰,۱۶d ۲ آبوت 
۳۶,۲۱±  ۰,۷۰ b ۴,۱۷±۰,۱۳c ۳ آبوت 
۳۲,۲۵±۰,۷۸c ۳,۹۵±۰,۰۸cd ۴ آبوت 
۳۵,۳۲±۰,۲۳b ۴,۳۹±۰,۲۱c ۵ آبوت 
۳۸,۵۵±۰,۸۱a ۵.۴۹ ±۰,۰۶a ۶ آبوت 
۱۴,۹۵±۰,۷۸f ۲,۶۵±۰,۲۶e ۱ هليوارد 
۲۱,۶۵±۰,۸۶e ۳,۶۵±۰,۱۶d ۲ هليوارد 
۲۳,۴۵±۰,۵۴d ۳,۷۵±۰,۲۷cd ۳ هليوارد 
۲۲,۸۳±۰,۸۱de ۳,۸۲±۰,۲۰cd ۴ هليوارد 
۲۳,۳۴±۰,۳۸d ۴,۱۹±۰,۱۲c ۵ هليوارد 
۲۴,۹۵±۰,۶۳d ۴,۸۵±۰,۰۵b ۶ هليوارد 

 
 ي حسي برگه کيوي ها اثر پيش فرايند اسمز بر ويژگي

فاقد ماده   (۲هاي شماره     هاي اسمز شده با محلول       نمونه
و نمونه اسمز نشده تا     ) ماده بافري % ۶حاوي   (۶و شماره   ) بافري

، تحت فرايند خشک کردن      %۲۰-۱۵رسيدن به رطوبت نهايي      
هاي توليد شده در اختيار        سپس نمونه . تکميلي قرار گرفتند   

هاي کيفي    قرار گرفتند تا ويژگي    گروه ارزياب حسي انتخاب شده    
مورد سنجش  ) رنگ، بافت، اسيديته، طعم و قابليت پذيرش      (آنها  

 ۳ها در جدول     ميانگين نظرات ارزيابان در مورد نمونه     . قرار گيرد 
 .نشان داده شده است

 اثر فرايند اسمز و ترکيب محلول اسمزي بر -۳جدول 
ميانگين خصوصيات حسي برگه کيوي توليدي بدست آمده از 

 نظرات گروه ارزياب حسي
فرايند شده با 

 ۶محلول 
فرايند شده با 

 ۲محلول 
خصوصيات کيفي فرايند نشده

سبز کم رنگ سبز  رنگ سبز تيره يا قهوه اي
 بافت کمي سفت ترد ترد
 اسيديته خيلي ترش خوب عالي

)ملس(خوب  )ملس(عالي   طعم )تلخ(بد 
 قابليت پذيرش متوسط خوب عالي

 
شود بکارگيري    مشاهده مي  ۳انطور که در جدول شماره       هم

ها و تردي بافت      فرايند اسمز باعث بهتر حفظ شدن رنگ برگه         
همچنين طعم برگه با انجام پيش فرايند اسمز به نحو       . شده است 

از طرف ديگر مقايسه بين دو محلول        . چشمگيري گرديده است  
يري ماده بافري   دهد که بکارگ   بکار رفته در فرايند اسمز نشان مي      

باعث کاهش ترشي برگه و در نتيجه مطلوبتر شدن طعم و هم              
هاي  بطور کلي برگه  . شود باعث بهتر حفظ شدن رنگ برگه مي        

توليد شده با پيش فرايند اسمز و محلول حاوي ماده بافري                
 .کنندگان ارزيابي شد بهترين نمونه از نظر مصرف

 نتيجه گيري کلي
حلول اسمزي و نوع واريته کيوي      در اين پژوهش اثر غلظت م     

مورد مطالعه قرار   ) SG(و جذب مواد    ) WL(بر ميزان آبگيري    
گرفت و مشخص شد با افزايش غلظت محلول اسمزي ميزان              

از . يابد آبگيري و ميزان جذب مواد در هر دو واريته افزايش مي            
هاي حاوي ماده بافري و فاقد         طرف ديگر مقايسه بين محلول      

دهد که افزودن ماده بافري باعث افزايش          ان مي ماده بافري نش  
شود و با افزايش غلظت اين ماده ميزان              ميزان آبگيري مي   

ها نشان دادند که       نتايج آزمايش . يابد آبگيري نيز افزايش مي     
تواند خصوصيات ظاهري و      بکارگيري پيش فرايند اسمزي مي      

شات ارگانولپتيکي محصول را بهبود بخشد که اين نتايج با گزار           
و شيرالت و   ) ۱۹۹۹(ساير محققين مانند تورجياني و همکاران        

در اين پژوهش بهترين نتايج با      . مطابقت دارد ) ۲۰۰۱(همکاران  
ماده بافري در دماي    % ۶ساکارز و   % ۴۰بکار گيري محلول حاوي     
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همچنين در  .  ساعت بدست آمد   ۲ درجه سانتيگراد به مدت      ۴۰
 ميزان کارآيي فرايند مورد      اين تحقيق اثر نوع واريته کيوي بر        

توان نتيجه گيري    با توجه به نتايج حاصل مي     . بررسي قرار گرفت  
کرد که واريته آبوت نسبت به واريته هايوارد داراي خصوصيات            

 .باشد بهتري جهت خشک کردن مي

 سپاسگزاري
مجريان طرح نهايت تشکر را از معاونت محترم پژوهشي             

که کمکهاي مالي لازمه براي     دانشکده کشاورزي دانشگاه تهران     
 را فراهم نمودند،    ۶۵۲/۳/۷۱۶اجراي اين تحقيق به شماره طرح       

 .دارند
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