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 خلاصه
 

روش خشك كردن سنتي برگه هلو داراي معايب متعددي از جمله توليد محصولاتي با بار ميكروبي بالا، لزوم                  
در . داستفاده از تركيبات گوگردي، شكل ظاهري و رنگ نامطلوب، عدم شفافيت و چروكيدگي بالا مي باش                    

حاليكه فرآيند اسمز روش مناسبي است كه علي رغم عدم استفاده از تركيبات گوگردي، محصول حاصل از آن                    
سازي فرآيند برگه هلو به روش اسمز با استفاده از              بهينه در اين پژوهش  . داراي رنگ و طعم مناسبتري است      

پس . كهاي كامل تصادفي انجام گرفت    محلولهاي ساكارز، شربت گلوكز و مخلوط آنها براساس طرح آماري بلو           
ها در هواي    از تعيين زمان فرآيند اسمز در محلول هاي مذكور و انجام فرآيند اسمز به مدت معلوم شده، نمونه                    

نتايج آناليزهاي كيفي از    .  ساعت در محلول هاي مذكور تعيين گرديد       ٦زمان فرآيند اسمز حدود     . آزاد خشك شد  
هاي اسمزي از نظر اين خصايص رتبه         ش هاي چشايي نشان مي دهد كه نمونه        جمله رنگ، چروكيدگي و آزماي    

با اين وصف مي توان از فرآيند اسمز به عنوان يك پيش فرآيند               . بهتري را نسبت به روش سنتي داشته است         
 . مناسب براي بهبود كيفيت محصولات سنتي استفاده نمود
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 مقدمه

به طور كلي خشك كردن يكي از روشهاي نگهداري مواد              
علت توجه زياد به اين روش افزايش        . غذايي محسوب مي شود   

زمان ماندگاري در مقايسه با ساير روشها، توليد محصول با وزن            
و حجم كمتر و عدم نياز به سردخانه و كاهش هزينه حمل و                 

 ).١(مي باشد نقل و بسته بندي 
در سالهاي اخير كيفيت محصولات خشك شده مورد توجه          

روشهاي مختلف خشك كردن با تغيير        . زياد قرار گرفته است    
خواص فيزيكو شيميايي بر كيفيت محصولات خشك شده تاثير          

 ).٥(مي گذارد 
خشك كردن با هواي داغ يكي از فرآيندهاي رايج براي               

 نهايي حاصل از اين     محصولات. خشك كردن محسوب مي شود    
روش داراي تخلخل پايين، تغييرات زياد رنگ و ظرفيت جذب            

 ل از روشــولات حاصـ همچنين محص).١١( پايين آب مي باشد

آفتابي به علت چروكيدگي بالا، بار ميكروبي زياد و لزوم استفاده            
از تركيبات ضدميكروبي از جمله دي اكسيد گوگرد، مناسب              

هبود محصولات حاصل از اين روشها لازم       باشند، پس براي ب    نمي
 ). ٦، ٥(است از پيش فرآيندهايي استفاده كرد 

پيش فرآيند هايي از جمله اسمز، بلانچينگ و ميكروويو قبل          
از خشك كردن توسط محققان به كار برده شده و اثرات آنها بر              
خواص كيفي محصولات خشك شده مورد بررسي قرار گرفته            

رش محققان، پيش فرآيند اسمزي صدمات       بنا به گزا  ). ٥(است  
ها  ويژگيهاي ظاهري و ارگانولپتيكي در ميوه       ناشي از حرارت بر   
علاوه بر اين با خارج كردن مقدار زيادي        ). ٧(را كاهش مي دهد     

آب از داخل محصول باعث كاهش زمان خشك كردن ثانوي مي            
فرآيند اسمز به خاطر سادگي و قابل كنترل بودن آن،               . شود
 فرآيند مناسبي جهت خشك كردن ميوه ها محسوب              پيش
 ). ٧(گردد  مي
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 مواد و روشها
هاي  اين پروژه برروي هلوي هسته جدا انجام گرفت و ميوه           

سازي از جمله شستشو،        خريداري شده ابتدا عمليات آماده        
گيري و برش را طي نموده، سپس در               گيري، هسته   پوست

ها شامل محلول     لولاين مح . محلولهاي مورد نظر قرار گرفت      
، ) درصد ٦٠،  ٥٠،  ٤٠با غلظت هاي      (ساكارز، شربت گلوكز      

، شربت گلوكز    %٤٠ساكارز(محلول تركيبي با غلظت هاي مختلف     
، شربت   %٤٠ساكارز(و%) ٤٠،شربت گلوكز   % ٢٠ساكارز  (،%)٢٠

تمام آزمايش ها در دماي اتاق        .  ، بود %)٣، نمك   %٢٠گلوكز  
 .  محلول يك به ده تنظيم گرديدانجام شد ونسبت وزني ميوه به

 نحوه انجام فرآيند اسمز جهت ترسيم منحني هاي سينتيك
 دقيقه  ١٨٠و  ١٢٠،  ٦٠،  ٣٠،  ١٥نمونه ها به مدت زمانهاي       

در محلول اسمزي قرار گرفته و پس از طي مدت زمان مذكور از              
 و درصد    ١محلول خارج شده، سپس مقدار درصد كاهش آب           

 فرمولهاي رياضي  ذيل محاسبه و           با استفاده از    ٢جذب مواد 
منحني سينتيك آبگيري و افزايش مواد جامد در زمان هاي               

 . مذكور، رسم گرديد
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 تعيين زمان لازم براي انجام فرآيند اسمز

ترين محلول ها، نمونه ها با ضخامت         پس از تعيين مناسب    
 ٨،  ٦،  ٤،  ٢يك سانتي متر در محلول هاي مورد نظر در زمانهاي           

 ساعت قرار گرفته و مقدار درصد كاهش  آب و درصد                 ١٠و  
جذب مواد در زمانهاي مورد نظر با استفاده از فرمولهاي اشاره              
شده محاسبه و از طريق آنها زمان لازم براي نمونه هاي بكار                

پس از تعيين زمان غوطه وري ميوه در محلول         . ته، تعيين شد  رف
اسمزي و انجام فرآيند اسمز به مدت معين، نمونه ها در هواي              

 . آزاد خشك گرديدند

                                                                                    
1 . Water Loss 
2 . Solid Gain 

هاي  هاي فيزيكي و شيميايي نمونه       گيري ويژگي  روش اندازه 
 آزمايشي 

 گيري تغيير رنگ محصول اندازه
  نه هاي فرآيند شده  گيري تغييرات رنگ نمو      منظور اندازه   به

 با استفاده از انرژي          اسمز و خشك كردن ثانويه           وسيله  به
 در    شاهد كه    با تغييرات رنگ نمونه     و مقايسه ) هواي آزاد (آفتابي

در كاتالوگ   شده    بود طبق روش ذكر         هواي آزاد خشك شده    
 نمونه ها با     بدين ترتيب كه   .  عمل گرديد   ٣ لاوي باند    دستگاه

 و   قرار گرفته    دستگاه ٤در سل ) يك سانتيمتر  (ضخامت يكسان 
   و رنگ نمونه ها به        منطبق كرده    را با رنگ نمونه     رنگ دستگاه 

 ).١٢(د صورت تركيبي از رنگها مشخص ش
 هاي ارگانولپتيك محصول نهايي اندازه گيري ويژگي

 Taste Panelجهت ارزيابي صفات ارگانولپتيك نمونه ها از        
.  استفاده شد   ٥ايي هدونيك پنج نقطه    نفر به روش       ١١شامل  

سنتي، (بدين منظور به هر كدام از اعضاء از هر چهار تيمار                  
شربت، ساكارز، شربت گلوكز، مخلوط شربت گلوكز، ساكارز و            

دو نمونه داده شد، تا آنها را به صورت مقايسه اي و             ) نمك طعام 
درجه امتياز، از خيلي بد تا خيلي خوب از لحاظ مشخصه هاي              

شامل (ل ظاهري، رنگ، شفافيت، طعم و مزه، قابليت جويدن          شك
 . مشخص نمايند) سختي و حس وجود طعم خاص غير عادي

 
 نتايج و بحث

 نحوه انجام فرآيند اسمز جهت ترسيم منحني هاي سينتيك
شود، درصد آبگيري     مي    مشاهده  ١  در شكل    كه  همان گونه 

مز، روند افزايشي     فرآيند اس   و درصد جذب مواد در مراحل اوليه       
 اين   رسد كه   مقدار ثابت مي     كند و در زمان خاصي به        طي مي 

همانطور .  دارد … نوع، غلظت محلول اسمزي و      مراحل بستگي به  
 علت   در شكل مشخص است، در خصوص شربت گلوكز به            كه  

دارا بودن مولكولهاي درشت تر از قبيل دكسترين ها، مالتوز و              
 تراوا عبور    ئين تر، آب از غشاء نيمه      و ايجاد فشار اسمزي پا      …

رسد  ولي در      تعادل مي    مرحله  در مقدار آبگيري كمتر به    و    هنمود
 علت دارا    موردمحلول تركيب ساكارز، شربت گلوكز و نمك به          

                                                                                    
3 . Lovibond 
4 . Cell 
5 . Hedonic 
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بودن مولكول هاي كوچكتر مثل نمك و ساكارز و ايجاد فشار               
 در   نتيجهاسمزي بالاتر، مقدار آبگيري بيشتري انجام گرفته و در          

 ساكارز در    رسد و رتبه    تعادل مي    مرحله  مقدار آبگيري بيشتر به   
اين بين بيشتر از شربت گلوكز و كمتر از محلول تركيبي                   

  همچنين زمان مورد نياز براي رسيدن به       . )٤ (باشد دار مي  نمك
 وسرعت   مقدار تعادل در مولكولهاي بزرگتر طولاني تر بوده            

بنابراين . ولكولهاي بزرگتر، كندتر است   خروج آب از بافت براي م     
دارا بودن بيشترين وزن مولكولي، بيشترين زمان        شربت گلوكز با  

 با نتايج     حالت تعادل احتياج دارد و اين نتيجه        را براي رسيدن به   
 .)١٣ (دانشمندان قبلي مطابقت دارد

 تعيين زمان لازم براي انجام فرآيند اسمز 
ر اين آزمايش براي تعيين زمان        د   دست آمده   از نتايج  به    

لازم جهت فرآيند اسمز استفاده گرديد و در طي آن مدت زمان             
 نتايج  اين آزمايش         . شد   براي انجام فرآيند محاسبه        بهينه

 برگه هاي هلو با روش اسمز در شرايط           مي تواند در توليد انبوه    
ن تعيين زما .  قرار  گيرد   مورد استفاده ) …دما، ضخامت و  ( مشابه

جهت انجام فرآيند اسمز يك آزمايش پايه و اصلي جهت كاربرد            
 فرآيند آبگيري    فرآيند اسمز در صنعت مي باشد و نظربه اينكه         

 صعودي و يك مرحلة سرعت        اسمزي داراي يك مرحله سرعت     

ثابت است پس مي توان با تعيين دقيق زمان رسيدن به مرحله             
ف زمان جلوگيري نمود    ثابت و توقف فرآيند در اين مرحله از اتلا        

 اين امر باعث كاهش كل زمان توليد و اقتصادي شدن فرآيند             كه
 .مي شود

  يعني پيشرفت فرآيند اسمز در زمانهاي        ٢با استفاده از شكل   
 نتايج محققان متعدد       ساعت و با استناد به       ١٠ و   ٨،  ٦،  ٤،  ٢

 در فرآيند آبگيري اسمزي تا زمان مشخصي،         آيد كه  چنين بر مي  
ان از دست دادن آب و جذب مواد جامد محلول افزايش                ميز
يابد اما بعد از آن با افزايش زمان در ميزان از دست دادن آب               مي

دهد و منحني هاي       تغيير معني داري رخ نمي       ،و جذب مواد   
در . كنند  اين مقادير يك حالت ايستا پيدا مي        سينتيك مربوط به  

 منحني است و      خطا كمتر از حالت صعودي        اين حالت دامنه   
هاي مختلف در حالت ايستا منطقي تر           منحني  بنابراين مقايسه 

 زمان   شود كه   مي  گرفته   نتيجه  ٢ شكل    با توجه به  ). ٢(است  
 و در     ساعت شروع شده   ٦ حالت ثابت، تقريبا  از حدود        رسيدن به 

 وجود   زمان هاي بعد در منحني ها، تغيير معني داري به                
 عنوان زمان فرآيند اسمز        ساعت به  ٦مان   ز  در نتيجه . نمي آيد

 .هاي هلو با ضخامت يك سانتي متر انتخاب شد براي برگه
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  نحوه انجام فرآيند اسمز جهت ترسيم منحني هاي سينتيك-١شكل

 



 ١٣٨٢، سال ٢، شماره ٣٤مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ٢٨٦

0
10

20
30
40

50
60

70
80

0 2 4 6 8 10 12
زمان(ساعت)

ه)
ولي
ه ا
ماد

رم 
د گ
ص

ر 
م ب
گر

)%

درصد جذب مواد براى ساکارز %60
درصر کاهش آب براى ساکارز %60
درصد جذب مواد براى  شربت گلوکز %60
درصر کاهش آب براى  شربت گلوکز%60
درصد جذب مواد براى مخلوط(ساکارز40%، شربت گلوکز20%،نمک%3) 
درصد کاهش آب براى مخلوط(ساکارز40%،شربت گلوکز20%، نمک%3) 
Log. (3ساکارز40%،شربت گلوکز20%، نمک)درصد کاهش آب براى مخلوط%) )
Log. (60 درصر کاهش آب براى ساکارز%)
Log. (60درصر کاهش آب براى  شربت گلوکز%)
Linear (60درصر کاهش آب براى  شربت گلوکز%)

 
  تعيين زمان لازم براي انجام فرآيند اسمز-٢شكل

  
 نتخاب بهترين محلول در فرآيند اسمزا

به خاطر اينكه درصد جذب مواد با تغيير طعم اصلي ميوه              
بنابراين . شود يك فاكتور منفي تلقي مي     ) در توليد برگه هلو    (

بايد در انتخاب بهترين محلول علاوه بر درصد آبگيري درصد              
بنابراين محلولهاي مختلف را    . جذب مواد را نيز مد نظر قرار داد        

الف، (  ٣ در شكل     كه همان گونه   .  كنيم بر اين اساس انتخاب مي    
ساكارز و شربت   % ٦٠و  % ٥٠شود، غلظت     مي  مشاهده )ب و ج  
 ٤٠ با غلظت        درصد آبگيري بيشتري را در مقايسه        %٦٠گلوكز  

شوند و از بين محلولهاي تركيبي، محلول            درصد موجب مي   
 ٣ شربت گلوكز و      درصد ٢٠ درصد ساكارز،    ٤٠تركيبي با غلظت    

درصد نمك، آبگيري بيشتري را در مقابل محلولهاي تركيبي با            
 درصد  ٤٠ درصد شربت گلوكز و       ٤٠ درصد ساكارز،    ٢٠غلظت  

دهد و در محلول هاي       درصد شربت گلوكز نشان مي     ٢٠ساكارز،  
 شربت    كمترين ميزان درصد جذب مواد مربوط به           كار رفته   به

 ول ــ محل هـــد جذب مواد مربوط بگلوكز و بيشترين مقدار درص

به خاطر اينكه بين غلظت هاي        . ساكارز و محلول تركيبي بود     
مختلف ساكارز، شربت گلوكز و محلول تركيبي هيچ تفاوت               

داري از نظر درصد جذب مواد وجود ندارد، لذا غلظت هاي             معني
از . كند مختلف محلول ها را بر حسب ميزان آبگيري انتخاب مي          

و محلول  % ٦٠، شربت گلوكز     %٥٠،٦٠محلول ساكارز    اين رو    
 عنوان بهترين محلول در اين فرآيند انتخاب          دار به  تركيبي نمك 

از . )١٠( نتايج اين پژوهش با نتايج قبلي هماهنگي دارد          . شد
ساكارز از نظر كاركرد اختلافي     % ٦٠ و   ٥٠طرفي بين غلظت هاي    

   شود كه   ستفادها% ٥٠وجود ندارند پس بهتر است از غلظت هاي        
 درصد ساكارز در محلول        اقتصادي تر است ، همچنين هر چه       

   به  بيشتر باشد پيشرفت فرآيند اسمز بيشتر است و با توجه              
افزايش درصد جذب مواد ممكن است باعث از بين رفتن              اينكه

 شود، پس بهتر است از محلول هاي با                 طعم اصلي ميوه    
 . شود استفاده  ا نشاسته،مولكول هاي درشت مثل شربت گلوكز ي
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  انتخاب بهترين محلول در فرآيند اسمز-الف -٣شكل 
 . نشان دهنده اختلاف معني دار استb و A ،B ،C ،D ،E ،aحروف مختلف 
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 ).درصد كاهش آب( انتخاب بهترين محلول در فرآيند اسمز-ب -٣شكل 
 . نشان دهنده اختلاف معني دار استF و A ،B ،C ،D ،Eحروف مختلف 
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����درصد جذب مواد  ساکارز %60 
���� درصد جذب مواد شربت گلوکز%60

����درصد جذب مواد مخلوط(ساکارز40%، شربت گلوکز %20)
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 )درصد جذب مواد( انتخاب بهترين محلول در فرآيند اسمز-ج -٣شكل 

 .، نشان دهنده اختلاف معني دار استA ،Bحروف مختلف 
 

اي ه هاي فيزيكي، شيميايي نمونه      گيري ويژگي  نتايج اندازه 
 آزمايشي

گيري  شدن با اندازه    اي گيري پيشرفت واكنشهاي قهوه     اندازه
 رنگ

   ١ لاوي باند جدول       همان طور كه از نتايج حاصل از دستگاه        
هاي اسمز ، ميزان تغيير رنگ كمتري را          شود، نمونه   مي  مشاهده

 را بدين    اين پديده . دهند هاي شاهد نشان مي     با نمونه   در مقايسه 
 روش    خشك كردن به     در مرحله   ان تفسير كرد كه   تو صورت مي 

ها در زير محلول و بدور از اكسيژن قرار دارند همين            اسمز، نمونه 
كمبود اكسيژن باعث كندي پيشرفت واكنشهاي قهوه اي شدن          
شده است و به دليل تغيير رنگ كمتر، جذابيت بيشتري در نظر             

غييرات رنگ   دليل كمي ت    از طرفي به  .  نشان داد   مصرف كننده، 
كردن تركيبات گوگردي براي      اضافه  هاي اسمز، نيازي به    در نمونه 

. جلوگيري از پيشرفت واكنشهاي تغيير رنگ، احساس نمي شود         
 ).١١، ٥ (كنند اين نتايج را دانشمندان قبلي هم تاييد مي

ميزان   به  اي شدن باتوجه  نتايج پيشرفت واكنشهاي قهوه-١جدول 
 .وردآزمايشهاي م رنگ در نمونه

 زرد قرمز آبي
 

 رنگ
 نوع محصول

 سنتي ١٠ ٧ ٣/٥
 محلول ساكارز ١٠ ٢/٢ ٠
 شربت گلوكز ١٠ ٢/٣ ٠
 محلول تركيبي ١٠ ٣/٢ ٠

 بررسي نتايج ارزيابيهاي ارگانولپتيك
روش اسمز    به    هاي توليد شده   براي بررسي ويژگيهاي نمونه   

لپتيك،  شاهد از آزمون ارگانو            آنها با نمونه         و مقايسه  
با توجه به نتايج بدست آمده، در بين تمام               . گرديد استفاده
هاي مورد قبول و برتر      هاي سنتي، نمونه   هاي اسمز و نمونه    نمونه

از لحاظ رنگ، شكل ظاهري، قابليت جويدن، طعم،  مزه و                  
ها با    ميانگين داده    از مقايسه   با استفاده . شفافيت انتخاب گرديد  

ه اختلاف معني داري بين          آزمون دانكن مشخص شد ك         
 ).٢جدول(هاي اسمز وشاهد وجود دارد  نمونه

 ها  شفافيت و رنگ برگه،اثر آبگيري اسمزي بر شكل ظاهري
يند اسمز باعث نگهداري    آفر  نتايج آزمون حسي نشان داد كه     

 از لحاظ   شدههاي اسمز  و نمونه   بهتر رنگ وشكل ظاهري شده     
 الاتري نسبت به   ب  شكل ظاهري و شفافيت در رتبه         ، رنگ

 اين موضوع با نتايج حاصل از           كههاي سنتي هستند       نمونه 
 . مطابقت دارد)١١، ٩، ٥ (هالاوي باند و آزمايش  دستگاه 

 و قابليت جويدن  ر طعم ومزهباثر آبگيري اسمزي 
 با   نتايج محققان مختلف و آزمايش هاي چشايي در رابطه           

  عطر نشان مي دهد كه   تأثير پيش فرآيند اسمز بر نگهداري مواد م       
 خاطر انجام فرآيند اسمز  در محيط دور از اكسيژن و گرما،                 به

  باعث نگهداري بيشتر مواد مؤثردرعطر و طعم محصول شده             
 ) ٨(وقابليت پذيرش آنها را جهت تازه خوري افزايش مي دهد              

  اسمزي و چه    ها چه  نمونه  همهدادكه   اما نتايج اين بررسي نشان      
 اين   كه يكساني دريافت كردند     رتبه عطرر طعم و  سنتي از نظ  
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  هاي اسمز  نمونه موضوع با نتايج تحقيقات قبلي مبني بر اينكه          
با  و در طول خشك كردن ثانويه         داراي عطر و طعم بهتري بوده     

نظر   به. مطابقت ندارد ) ١١،  ٥،  ٣(هوا بهتر حفظ مي شود ،         
 محصولات   ه دليل آن اختلاف درروش خشك كردن ثانوي       رسد مي

در اين تحقيق   . باشد اسمزي توسط ساير محققين و اين تحقيق        
 شد   از هواي آزاد جهت خشك كردن محصولات اسمزي استفاده        

 محققان قبلي از هواي داغ جهت خشك كردن              در صورتي كه 
 . نمودند محصولات اسمز استفاده

در هيچ كدام از تيمارهاي       آزمون حسي نشان داد كه     نتايج
در محلول تركيبي      طعم قند و در محصولات اسمزي           ،اسمز

 و به علت اينكه اين         نشد   طعم نمك تشخيص داده     ،نمك دار 
مقدار نمك باعث افزايش چشمگير درصد آبگيري مي شود لذا            

  شد براي تسريع فرآيند اسمز تا حدي از نمك طعام  ترجيح داده

  . شود استفاده  عنوان تشديد كننده  به
هاي  نمونه  دهد كه   نتايج نشان مي    ،بليت جويدن از نظر قا   

ساير   بالاتري نسبت به      در محلول ساكارز در رتبه         اسمز
  توان  به   رسد اين موضوع را مي      نظر مي   به. محصولات هستند 

 .    ساختار كريستالي مولكول ساكارز نسبت داد
 

 . نتايج آ ماري آزمايش هاي چشايي-٢جدول

طعم ومزه قابليت 
 جويدن

شكل ظاهري شفافيت  رنگ
 صفت

 تيمار

A B B B B سنتي 
A A A A A محلول ساكارز 
A B A A A شربت گلوكز 
A B A A A محلول تركيبي 

  نشان دهنده اختلاف معني دار استB و Aحروف مختلف 

  
 .آماري  جدول تجزيه-٣دولج

 پانل چشايي
 ومزه طعم

 پانل چشايي
 شفافيت

 پانل چشايي
 قابليت جويدن

 پانل چشايي
 شكل ظاهري

منابع 
 تغييرات

ميانگين 
 مربعات

  درجه
 آزادي

ميانگين 
 مربعات

  درجه
 آزادي

ميانگين 
 مربعات

  درجه
 آزادي

 ميانگين مربعات
  درجه
  آزادي

 تكرار ١٠ ٠٣/٣ ١٠ ٧/٢ ١٠ ٦٢/١ ١٠ ٨٣/٢
ns تيمار ٣ ٦٢/١٦** ٣ ٧/٥** ٣ ٤٥/١٦** ٣ ٤٠/٠ 

 خطا ٣٠ ٠٤/١ ٣٠ ١/١ ٣٠ ١/١ ٣٠ ٠٣/١
 كل ٤٣  ٤٣  ٤٣  ٤٣ 

 
 انتخاب محلول

 درصد
 جذب مواد

 انتخاب محلول
 درصد

 كاهش آب

 پانل چشايي
 رنگ

 منابع
 تغييرات

 ميانگين
 مربعات

  درجه
 آزادي

 ميانگين مربعات
  درجه
 آزادي

 ميانگين مربعات
  درجه
  آزادي

 تكرار ١٠ ٩٣/١ ٣ ٣٥/٠ ٣ ٨٩/١
 يمارت ٣ ٨٥/١٤** ٨ ٥٩/٤١٣** ٨ ١٧/١٠**

 خطا ٣٠ ١٣/١ ٢٤ ٢٥/١ ٢٤ ٥٧/٠
 كل ٤٣  ٣٥  ٣٥ 

ns  : ٥معني دار بودن در سطح : *   %١ معني دار بودن در سطح :  **%٥و% ١معني دار نبودن در سطح% 
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SUMMARY 

 
Traditional method of drying peach has numerous defects such as high microbial 

load, necessity of using SO2, undesirable appearance, color, brightness and high 
shrinkage, while the osmotic dehydration is a suitable process to produce a final product 
of better quality (flavor and color) without SO2 application. These experiments were 
conducted based on a statistical randomized complete block design of 3 treatments. 
(Sucrose solution, glucose syrup and a mixture of the two). After determination of 
osmotic process time requirement with the above-mentioned solutions, the osmotic 
process was performed on samples for the determined time and then samples were sun 
dried. A complete process takes about 6 hours. The sensory experimental results such as 
color and taste as judged by panel showed that osmo-sun dried samples obtain a better 
grade than the traditional ones. Therefore, the osmotic dehydration method can be used 
as a suitable process to improve quality of traditional (sun–dried) products.  
 

Key words: Improving process method, Peach, Drying, Osmotic dehydration 


