
 
اکسیدانی چهار رقم آلبالو خشک شده به روش یتخصوصیات فیزیکوشیمیایی، میکروبی و آن

   اسمزي
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  چکیده 
یق به منظـور بررسـی اثـر پـیش     در این تحق. باشدآلبالو از محصولات باغی مهم ایران است که مصرف آن به صورت تازه و خشک شده متداول می

جیبلیوم، بوترمو، سیگانی و محلی، در محلولهاي هاي ارلیاکسیدانی و میکروبی  چهار رقم آلبالو به نامتیمار اسمزي بر خصوصیات فیزیکو شیمیایی، آنتی
 6در دماي آزمایشگاه ، پـس از  . ندي شدندبآمیدي تحت خلا بستههاي پلیاسمزي مختلف قرار گرفتند و پس از مدت زمان مشخص،  خشک و در بسته

ها، ترکیبـات فنلـی و قـدرت    هاي رنگ، تعیین مقدار آنتوسیانین، اسیدیته، رطوبت، آزمونpHتعیین بریکس، (هاي فیزیکوشیمیایی سال آزمونماه و یک
و اسـیدیته قابـل تیتـر و ارقـام      pHدرصد مواد جامد محلول، نتایج نشان داد رقم سیگانی بالاترین . .هاي میکروبی انجام گرفتندو آزمون) اکسیدانیآنتی

جیبلیوم بـالاتر از سـایر ارقـام و رطوبـت رقـم      مقدار رطوبت رقم ارلی. را داشتند pHمحلی و ارلی جیبلیوم به ترتیب کمترین درصد مواد جامد محلول و 
 3گرم سـیانیدین  میلی 35/23و رقم محلی با   8/28رقم بوترمو با . بود) ماکرو(رقم محلی داراي بیشترین مقدار اشباعیت رنگ . محلی کمترین مقدار بود

 100میلی گرم اسـید گالیـک در    4/257( ترکیبات فنلی کل  مقدار. ها بودندگرم به ترتیب حاوي بیشترین و کمترین مقدار آنتوسیانین 100گلیکوزید در 
جیبلیـوم و محلـی بـه طـور     قدرت مهارکنندگی آهن دو رقم ارلی. اري بیشتر از سایر ارقام بوددو قدرت گیرندگی رادیکال رقم بوترمو به طور معنی) گرم

، اسـیدیته  pHاعمال پیش تیمار اسمزي در مقایسه با نمونه شاهد، موجب بیشتر شـدن میـزان مـواد جامـد محلـول،      . داري  بیش از سایر ارقام بودمعنی
داري اکسـیدانی اثـر معنـی   ها، ترکیبات فنلـی و قـدرت آنتـی   ها، مقدار آنتوسیانینن رشد میکرواورگانیسمهمچنین این فرایند بر میزا. واشباعیت رنگ شد

ها، ترکیبات فنلـی و قـدرت گیرنـدگی رادیکـال     سال انبارداري موجب افزایش میزان رطوبت، فاکتورهاي رنگی، میزان رشد میکرواورگانیسمیک. نداشت
 . ها در هیچ موردي خارج از حدود استاندارد محصولات خشک شده نبودهاي میکروبی نمونهویژگی. اثر بودا بیها  شد اما بر سایر فاکتورهنمونه

  
  .یندرآآلبالو، انبارداري، بسته بندي، خشک کردن اسمزي، خشکبار، ف :کلیدي هاي هواژ

  
   4 3 2 1 مقدمه

بـومی  کـه   اي اسـت  نام درخت و میوه) Prunus cerasus( آلبالو
میوه آن تـرش مـزه و سـرخ رنـگ      .می باشد غرب آسیا و اروپاجنوب 

اطلاعـات   طبق آخرین آمار منتشرشده از سوي اداره کل آمـار و . است
ــتان  1387-88کشــاورزي در ســال  ــالو در اس ــر کشــت آلب ســطح زی

 2/17811هکتار بوده که مقدارتولید سالیانه آن بالغ بر  7/529خراسان
محصول به صورت تـازه، فسـادپذیر و   این  ).1378نام، بی(رسد تن می

به صدمات حین حمل و نقل حساس است لذا صادرات آن به صـورت  
زمان ماندگاري آلبالو به طور ). 1373بلوریان، (تازه بسیار مشکل است 

.  معمول با استفاده از نگهداري سرد و خشک کردن افزایش مـی یابـد  
ارزش افـزوده   انجام فرایندهایی نظیر خشک کردن علاوه بر افـزایش 
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خشـکبار بـراي سـلامت    . کنـد محصول، صادرات را نیز تسـهیل  مـی  
مصرف کنندگان بسیار مناسب است منبعـی غنـی از ویتامینهـا، مـواد     

هسـتند کـه   ) شامل فیبرهـاي محلـول  (معدنی، آنتی اکسیدانها و فیبر 
همچنین این مواد منبـع  . یابدغلظت آنها طی خشک شدن افزایش می

تـرین  آب اصـلی . )Konopacka et. al., 2009(د غنی انرژي هسـتن 
 ،بـر خـواص فیزیکـی    بـه طـور مسـتقیم   که است غذایی  هترکیب ماد

 ,Lerici, et. al., 1988( آن تاثیر می گـذارد  و رئولوژیکی شیمیایی
Lewicki, 2004( .  هـا و سـبزیجات یکـی از    جدا کـردن آب از میـوه

کـردن اسـمزي    خشک .مهمترین روشهاي حفظ مواد غذایی می باشد
فرایندي است، که بدون اسـتفاده از مـواد شـیمیایی و صـرف انـرژي،       

باعث بهبود کیفیـت  بخشی از آب بافت گیاهی یا حیوانی را جدا کرده 
مــواد مغــذي در  و حفــظ بافــت محصــول  رنــگ، طعــم و محصــول،

 .)konopacka, et al., 2009( محصول در طی نگهداري مـی شـود  
فرایند انتقـال جـرم اسـت کـه منجـر بـه        آبگیري به روش اسمز یک

شـود  تغییراتی در خصوصیات فیزیکـی و شـیمیایی مـواد غـذایی مـی     

  نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران
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)Lewicki & Pawlak, 2005(.  
ور کـردن مـاده غـذایی در یـک محلـول      اساس این روش غوطه

ي غذایی به عنـوان  هاي مادهدر این فرایند دیواره سلول. مناسب است
که به علت وجـود گرادیـان غلظـت     کندیک غشاء نیمه تراوا عمل می

بین محلول اسمزي و مایعات داخل سلولی نیروي محرکه لازم بـراي  
غشاء سلولها تا حدي انتخـابی  . شودخروج آب از ماده غذایی ایجاد می

نمایند بنابراین همیشه مقدار کمی از مواد جامد محلول درآب عمل می
 شـود بـادل مـی  از محیط اسمزي به داخل ماده غذایی و بـر عکـس ت  

)Barbosa. & Vega- Mercado, 1996( .   کیفیـت و ارزش غـذایی
هاي خشک شده با استفاده از اسمز به اجزاء فرایند خشک کـردن  میوه

 Chiralt & Talenss, 2005(و عامل اسمزي بکار رفته بستگی دارد
; Mandala, et. al., 2005 ( .   مواد مختلف به تنهایی و بـه صـورت

تحقیقـات انجـام   . روندخت محلولهاي اسمزي بکار میترکیب براي سا
دهند محلولهـاي چندگانـه کـارآیی بهتـري نسـبت بـه       شده نشان می

  .)Barbosa. & Vega- Mercado, 1996(هاي دوگانه دارند محلول
در آلبالو رنگ یکی از مهمترین نشانگرهاي کیفیـت میـوه تـازه و    

بـه غلظـت و توزیـع    کـه    )Drake, et al., 1982(فرایند شده است 
و مقدار و نوع ترکیبات فنلی کم  pHآنتوسیانینهاي مختلف در پوست، 

رنگ در میوه و نیز عوامل دیگري چون نـور، دمـا، اکسـیژن یونهـاي     
-DelgadoوDrake, et al., 1982(فلـزي و آنزیمهـا بسـتگی دارد    

Vargas & Paredes-Lopez, 2003( .    مقـدار کـل آنتوسـیانینهاي
ــالو در ا ــا کمــی رســیده بیشــتر اســت   آلب ــواع رســیده در مقایســه ب ن

)Goncalves et. al., 2004( . مقــدار آنتوســیانیها طــی انبــارداري
یابد به طوریکه پس از انبارداري مقدار کل آنتوسـیانینها در  افزایش می

رقم آلبالو نیز بیشترین تـاثیر را در  .  باشددرصد کل فنلها می 50حدود 
 Goncalves et(یانینها، طی انبـارداري دارد  افزایش مقدار کل آنتوس

al., 2004(.    تجمع آنتو سیانین ها در انتهاي دوره رسیدن اتفـاق مـی
افتد و به میزان زیادي توسط میزان قند موجود تحت تاثیر نور ، درجـه  

همه این فاکتور . حرارت و اتیلن و جابجایی متابولیت ها قرار می گیرند
 ,Hui(آنتـو سـیانین هـا تـاثیر مـی گذارنـد       ها بطور نسبی بر میزان  

2006. Esti ,  نشان دادند فاکتورهاي رنگی  ) 2007(و همکارانL ،a 
امـا  . کنند و مستقل از دماي انبار هسـتند طی انبارداري تغییر نمی bو 

نشان دادند  مقدار آنتوسیانینها و درنتیجه ) 2004(گونچالوز و همکاران 
-در مورد خصوصیات تغذیه. کندتغییر می رنگ نمونه ها طی انبارداري

اي و فیزیکی، اجزاء تشـکیل دهنـده و خصوصـیات آلبـالو تحقیقـات      
 ;Demir & Kalyoncu, 2003(زیـادي صــورت گرفتــه اســت   

Karadeniz, 2002; Pirlak et al.,2003(.  
 Konopacka  سـاکارز،   محلولهـاي اسـمزي  ) 2009(و همکاران

ــوز، آب ســیب در غلظــت  رصــد، ســوربیتول، گالاکتوزیــل د68فروکت
سوربیتول، اولیگوفروکتوز و قند انورت را در خشک کردن آلبـالو بکـار   
بردند و نشان دادند انواع خشک شده یا استفاده از پیش تیمار ساکارز و 

قند انورت داراي طعمی شیرین بودند اما انواع تیمار شده با آب سـیب  
  .طعمی اسیدي داشتند

Aghbashlo اثـر دمـا و سـرعت هـوا را بـر      ) 2010( و همکاران
سینتیک خشک کردن آلبالو با استفاده از یک خشک کن آزمایشگاهی 

را براي داده هاي آزمایش مناسب  1بررسی کردند و مدل توزیع ویبول
درجـه   70آزمونهاي آبگیري مجـدد نشـان داد دمـاي    . ارزیابی نمودند

دما و سرعت هواي  متر بر ثانیه بهترین 3/0سانتیگراد و سرعت هواي 
خصوصیات خشـک   )2007(و همکاران  Koyuncu. خشک کردن بود

. کردن و انرژي مورد نیاز خشک کردن زغال اختـه را بررسـی کردنـد   
متر بر ثانیـه را   3/0درجه سانتیگراد و سرعت هواي  70آنها نیز دماي 

ــد  ــنهاد کردن ــاران  Goncalves . پیش ــه بــین  ) 2004(و همک رابط
آنها . گ و آنتوسیانینهاي چهار رقم آلبالو را بررسی کردندپارامترهاي رن

با  ارزیابی هاي رنگ آلبالو میزان رنگدانه و مقدار آنتوسیانینهاي آلبـالو  
میوه آلبالو را در دما و ) 2007(و همکاران  Ochoa . را محاسبه نمودند

سرعت هواي مختلف خشک کرده تغییرات حجم آلبالو خشک شده را 
آنها ارتباطی خطی بین حجم و مقدار رطوبت میوه هاي . دبررسی کردن

ر امولسیون قلیایی اث )Ismail)2011 و  Doymaz .خشک شده یافتند
اتیل اولئات  و دماي هوا را بر خصوصیات خشک کردن آلبالو بررسـی  
کردند و نشان دادند هر دو عامل دما و امولسیون بـر سـرعت خشـک    

د به طور معنی داري تحـت تـاثیر   نسبت آبگیري مجد. شدن موثر بود
  . پیش فرایند و دماي خشک کردن قرار داشت

Doymaz, 2007) (   تاثیر محلول قلیایی اتیل اولئات را بـر زمـان
خشک کردن آلبالو ترش بررسی نمود و نتیجه گرفت، نمونه هایی کـه  

) 1384(گـودرزي  . با اتیل اولئات تیمار شده بود سـریعتر خشـک شـد   
ترین محلول براي فرایند خشک کردن اسمزي زردآلـو  نشان داد مناسب

 45درصـد نمـک طعـام در دمـاي     1درصد ساکارز حـاوي   70محلول 
خصوصیات برگه هلـو  ) 1384(میرمجیدي  .گراد می باشد درجه سانتی

درصد  ساکارز و 70خشک شده به روش اسمزي با استفاده از  محلول 
درصد سـاکارز  70 درصد نمک را بررسی نمود و نتیجه گرفت محلول1
درجه سانتیگراد مناسبترین شرایط  45درصد نمک طعام در دماي  1و 

 Normanو    Powerz. در فرایند خشک کـردن اسـمزي هلـو بـود     
گیلاس را منجمـد و بـا غوطـه وري در محلولهـاي مختلـف      ) 1959(

حاوي گوگرد مانند دي اکسید گوگرد، سولفید گـوگرد، متـابی سـولفید    
گوگرد زنی نمودند و سپس آنها را تحـت خـلا و   نها، ط آسدیم و مخلو

محصول را می توان در دماي اتـاق و یـا   . حرارت ملایم خشک کردند
. گـراد بـدون تغییـر کیفیـت نگهـداري نمـود      درجـه سـانتی  38دمـاي  

Scharschmidt   و Kenyon )1971 (غال اختـه، تـوت فرنگـی و    ز
روش  انجمـادي تـا    هلو را با استفاده از شکر اسمزي نمودند سپس به

آنها نشان دادنـد محصـول قابلیـت    .خشک نمودند درصد 3-2رطوبت 

                                                             
1 - Weibull 



  365     ...اکسیدانی چهار رقمخصوصیات فیزیکوشیمیایی، میکروبی و آنتی 

پذیرش بالاتر، رنگ مطلوبتر و طعم بهتري نسبت به نمونه شاهد کـه  
ــود داشــت   ــده ب ــمزي خشــک ش ــار اس ــیش تیم ــال پ ــدون اعم   .ب

Ismail)1981(   پوششی از شکر برروي میوه تازه زغال اخته و گیلاس
یق تبادل اسمزي شکر به داخل میوه وارد شـده و آب  قرار داد تا از طر

در این فرایند پوست طبیعی میوه صـدمه نمـی   . میوه از آن خارج گردد
شربت از میوه . بیند و میوه شیرین شده و شربت میوه حاصل می گردد

درصـد از رطوبـت محصـول     25جدا شد، در انتهاي این مرحله حـدود  
آب خارج شد و باقی مانده در شکر سطحی با شستشو با . کاهش یافت

کیفیت میوه . خشک کن تحت خلا یا خشک کن انجمادي خشک شد
یوه هاي گرمسـیري و  م) Jayaraman)1981 حاصل بسیار خوب بود 

سبزیجات با رطوبت متوسط را از طریق قراردادن در محلول گلیسرول 
انـواع  . و  شکر و یا شکر تنها و خشک کردن با هواي داغ تولید نمـود 

قابلیـت  . تولید شده بـه ایـن روش داراي بافـت و طعـم عـالی بودنـد      
و بسته بنـدي تحـت    BHAماندگاري آنها با استفاده از آنتی اکسیدان 

باشد لذا اکسیدانی میمیوه آلبالو داراي خواص آنتی .خلا افزایش یافت
در آلبـالو سـه نـوع آنتوسـیانین بـه      . رودمـی  در صنایع مختلف به کار

و 2روتینوزیـد  3، سـیانیدین  1گلیکوزیل روتینوزیـد  3نیدین نامهاي سیا
شناسایی شده است که نه تنها مسـئول رنـگ    3گلیکوزید 3سیانیدین 

باشـد کـه داراي   آلبالو است بلکه ترکیبی عملگرا در رژیـم سـالم مـی   
همچنـین اثـرات   . خصوصیات ضد التهابی در روماتیسـم مفاصـل دارد  

 Damar(خوبی نشان داده شـده اسـت   اکسیدانی آنتوسیانینها به آنتی
and Eksi, 2012 (اکسیدانی اما گزارشهاي کمی در مورد قابلیت آنتی

-آلبالو وجود دارد و نیز در مورد اثر فرایند اسمز بر خشک کردن، بسته
بندي و زمان ماندگاري آلبالو با رطوبت بالا تا کنون تحقیقـی صـورت   

ررسی تاثیر رقم آلبالو، انجام لذا تحقیق حاضر با اهداف ب. نگرفته است
پیش تیمار اسمزي و زمان نگهداري بر خصوصیات کمی و کیفی آلبالو 

 .خشک با رطوبت بالا  طی یکسال نگهداري انجام شد
  

  ها مواد و روش
  مواد

آلبـالو چهـار رقـم ارلـی      :مواد مورد استفاده در این پژوهش شامل
ستیکی از جنس پلـی  جیبلیوم، بوترمو،سیگانی و محلی، بسته هاي پلا

نرمـال، فنـل فتـالئین،     1/0میکرون،  نمک، سود  80آمید با ضخامت 
درصد، مواد شیمیایی مورد استفاده  از شرکت مرك با درجـه  95اتانول

 Potato Dextroseمحیطهـاي کشـت   . تهیـه شـدند   5/99خلـوص  
Agar (PDA)  وPlate Count Agar (PCA)   4از شـرکت اولـریخ  

                                                             
1 -. Cyanidin 3 Glycosyl Rotinosid 
2 -  Cyanidin 3 Rotinoside 
3 - Cyanidin 3 Glycosyd 
4  - Uldrich 

  .تهیه شد
  

  ها روش
 1:5براي انجام فرایند اسمزي از محلول نمک اشـباع بـه نسـبت    

 8استفاده شد و نمونه هاي آلبـالو بـه مـدت      محلول اسمزي به میوه 
. )Konopacka, et al., 2009( ساعت در این محلـول قـرار گرفتنـد   

ها از محلول نمک خارج و بـا اسـپري   پس از پایان مدت مذکور نمونه
استفاده از کاغذهاي جـاذب الرطوبـه آب    آب مقطر شستشو شدند و با

هـاي  آلبالوهـا در سـینی  . ندها گرفته و به دقت توزین شداضافی نمونه
متر  1/3کن کابینی که با دور تندي بالاي خشکمخصوص در محفظه
درجه سانتیگراد تنظیم شده بود قرار گرفـت و   64بر ثانیه تحت دماي 

 خشک کـن خـارج شـد   از  درصد 25پس از رسیدن به رطوبت حدود 
(Scharschmidt, Kenyon, 1971) هـاي پلـی  ، آلبالوها در بسـته-

سـانتی متـر قـرار     20در  10میکرون در ابعـاد   80آمیدي با ضخامت 
،  )Henkelman(بندي تحت خـلاء  گرفت و با استفاده از دستگاه بسته

 ندبندي شده، در دماي آزمایشگاه به مدت یک سال نگهداري شدبسته
  .  بار آزمونهاي زیر انجام گرفتماه یک 6و هر 
  

pH    
هـاي  نمونـه  pHبا آب مخلوط شدند و  5به  1نمونه ها به نسبت 

گیري شـد  اندازه Metrom691متر مدل  pHبا استفاده از   رقیق شده
  . و میزان رقت نیز منظور گردید

  
  درصدموادجامد محلول

، Shouchit tangliangمـدل   تـومتر رومیـزي  کبا استفاده از رفر
  .)1373نام، بی( گیري شداندازه

  
  رطوبت

الکتریکـی مـدل   رطوبت مقـدار معـین آلبـالو بـا اسـتفاده از آون      
Gerhardt  درجه سانتیگراد تا رسـیدن بـه عـدد ثابـت      105در دماي

  .اندازه گیري شد
  

  اسیدیته
به منظور اندازه گیري اسیدیته مقدار معینی از نمونه توزین شـده،  

لیتـر از  میلـی  5میلی لیتر رقیق شد  100ن پالپ گردید و تا تا حد امکا
نرمـال در   1/0لیتر رقیق شد و بـا سـود   میلی 100آن مجددا با آب تا 

تیتر شد اسیدیته بـر حسـب    pH 2/8حضور فنل فتالئین تا رسیدن به 
  .اسید مالیک و با استفاده از معادله ي زیر محاسبه شد

  
)1 (  

    اسیدیته= 
0067/0×100× v 

312/12  



  1393 زمستان،  4، شماره10ایران، جلد  و صنایع غذایی علومپژوهشهاي نشریه      366

V =سید مصرفیحجم ا  
  

  میزان ترکیبات آنتوسیانینی کل
افتراقـی   pHهاي کـل آلبـالو بـر اسـاس روش     میزان آنتوسیانین

ــط   ــده توس ــیف ش ــاس  ) Yurdagel  )2007و Ersusتوص ــر اس و ب
 ,.Frretti, et al(گلیکوزیـد،   3آنتوسیانین غالـب آلبـالو ، سـیانیدین    

  .محاسبه گردید )2010
  

  آلبالوقدرت آنتی اکسیدانی 
 ـ و دازه گیــري ترکیبـات فنلــی کــل بـه روش فــولین ســیوکالچ  ان

)Wrolstad, 2004 Chaovanalikit and(  اندازه گیري قدرت مهار
گیـري قـدرت مهارکننـدگی    براي اندازه DPPH1کنندگی رادیکال آزاد
ــی ــیدانرادیکــال آزاد آنت ــل  اکس ــی مث ــاي آزاد مختلف ــا از رادیکاله ه

و سوپراکســی اســتفاده پراکســی، هیدروکســیل  DPPHرادیکالهــاي 
انـدازه گیـري     ).  (Wanasundara and Shahidi, 2005(شود  می

-براي ارزیابی قدرت احیاکنندگی آنتـی : IIIقدرت احیاء کنندگی آهن 
و تیوســــانات اســــتفاده  FRAP 2هــــا از روشــــهاي اکســــیدان

  (Benzie and Strain, 1996)شود می
  

  رنگ
  ه از دسـتگاه هـانتر لـب   هاي آلبالوي خشک شده با اسـتفاد نمونه

sunset H1149  و با استفاده از دیسک قرمز رنگD25 A optical 
sensor مدل رنگی  .انجام شدLab    مرکـب از مولفـهL ) بـا  ) روشـنی

نامحـدود بـا   ) قرمـزي ( a،  مولفـه  )سفید( 100تا ) سیاه(محدوده صفر 
 bو مولفـه  ) مقـادیر مثبـت  (تـا قرمـز   ) مقادیر منفی(طیف رنگی سبز 

مقـادیر  (تـا زرد  ) مقـادیر منفـی  (نامحدود با طیف رنگـی آبـی   ) زردي(
 hue= arctg(زاویه هیو  . (Zhang and Feng, 2001) بود ) مثبت

b/a (کند اعداد به این صورت است اختلافات جزئی رنگ را بیان می :
ــنفش،   0˚ ــز بـ ــبز 180˚زرد،  90˚قرمـ ــی، -سـ ــی 270˚آبـ  آبـ
)McGuire,1992(. کروما از رابطه  (a2+b2)0.5  آیـد کـه   بدست مـی

 .  )Voss, 1992(کند خلوص یا اشباعی رنگ را مشخص می
  

  آزمونهاي میکروبی
 -سـبزیهاي خشـک  "بـا عنـوان    5939بر اساس استاندارد شماره 

  .گیري شداندازه  "یکروبیولوژیک و روش آزمونمویژگیهاي 
  تجزیه و تحلیل داده ها

 آزمـایش اسـتفاده از    بـا  مختلـف  هايهاي حاصل از آزمایشداده
. شـدند تصادفی تجزیه و تحلیـل آمـاري    کاملاًفاکتوریل با پایه طرح 

 MSTATCها از نـرم افـزار آمـاري   براي تجزیه و تحلیل آماري داده
استفاده شد و میانگینهاي حاصل با استفاده از آزمون دانکن در سـطح  
                                                             
1- 1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl 
2  - Ferric Reducing Activity of Plasma  

  . درصد مقایسه شدند 5
  

  نتایج و بحث
لو در زمان برداشـت در جـدول   آلبامیوه  خصوصیات کمی و کیفی

زمان برداشت و نوع رقم از عوامل تاثیرگـذار  . ، نشان داده شده است1
زمان برداشت میوه بر اسـاس زمـان برداشـت     .بر کیفیت میوه هستند

نوع رقم با تاثیر بر تنوع ژنتیکی در وجـود   .تجاري در منطقه انجام شد
زیمهاي هیـدرولتیک بـر سـرعت    و بیان ژنهاي تنظیم کننده فعالیت آن

 گـذارد تـاثیر مـی  ) بعنوان عامـل کیفـی مهـم داخلـی    (نرم شدن میوه 
)Crisosto, 1994( .   تیتـر،  میزان موادجامـدمحلول، میـزان اسـیدقابل

نسبت موادجامدمحلول به (مولد عطر و طعم و کسر رسیدگی  ترکیبات
 ـ  ) TSS/TAتیتراسیدقابل وه و از عوامل مهم تعیین زمـان برداشـت می

هـاي  همـانطور کـه از داده  . باشـند کنندگان مـی نهایتاٌ پذیرش مصرف
نمایان است رقم سیگانی بالاترین حجم میـوه و مـواد جامـد     1جدول 

، شاخص طعم و وزن هـزار دانـه را   pHمحلول و رقم بوترمو بالاترین 
هاي آلبالو رقم بوترمو در مقایسه بـا رقـم سـیگانی درشـتتر     دانه. دارد

 .داشـتند  یـرا وزن هزاردانـه بیشـتر و مقـدار رطوبـت کمتـري      بودند ز
Karadeniz 2002( و همکاران( و Pirlak و همکاران )مقدار ) 2003

pH  65/2تـا   2اسـیدیته قابـل تیتـر را     ، 12/3تـا   87/2آلبالو را بین 
گزارش کردند در حالیکه  8/16تا  11/ 5درصد و مواد جامد محلول را 

و مواد جامد محلول بالاتر و  pHه در این تحقیق کلیه ارقام به کار رفت
 )2007(و همکـاران   Koyuncu. اسیدیته قابل تیتـر کمتـري داشـتند   

و وزن هزار دانه  26/4 را نسبت گوشت به هسته در آلبالو رقم کورنلین
دو نسبت در کلیه ارقام  در حالیکه این گزارش کردندکیلوگرم 78/1 را آن

این . بوداز مقادیر فوق بسیار بیشتر ) 1جدول (به کار رفته در این طرح 
   .احتمالا به دلیل تفاوت اقلیمی و شرایط محیطی باشداختلاف 

همچنین درصد آنتوسـیانینهاي کـل، ترکیبـات فنلـی و      1جدول 
-این جدول نشان می. دهداکسیدانی آلبالو تازه را نشان میقدرت آنتی

ا، ترکیبات فنلـی و قـدرت   دهد رقم بوترمو بیشترین میزان آنتوسیانینه
 .نسبت به سایر ارقام داشت را اکسیدانیآنتی

 
اثر رقم آلبالو بر صفات مورد آزمون محصول آلبـالو خشـک بـا    

 رطوبت بالا
مقایسات میانگین اثر رقم آلبالو  بر صفات کمی، کیفی و میکروبی 

 .نشان داده شده است 2محصول آلبالو خشک با رطوبت بالا در جدول 
پس از  هاي جدول نمایان است رقمهاي آلبالو تازه ور که از دادههمانط

خشک شدن در زمان و دماي یکسان داراي درصد مواد جامد محلول، 
رقم سیگانی بالاترین .  و اسیدیته قابل تیتر متفاوتی بودند pHرطوبت،

و اسید قابل تیتر و ارقام محلـی و ارلـی    pHدرصد مواد جامد محلول، 
 .را داشـتند  pHرتیب کمترین درصد مواد جامد محلول و جیبلیوم به ت
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مقدار رطوبت رقم ارلی جیبلیوم بالاتر از سـایر ارقـام و رطوبـت رقـم     
هـاي خشـک شـده    خصوصیات رنگی میوه . محلی کمترین مقدار بود

را داشـت   Lبیشـترین   =13/13Lنشان داد رقم ارلی جیبلیوم با  آلبالو
 ن رقم در مقایسه بـا سـایر ارقـام بـود    تر بودن رنگ ایکه نشانگر تیره

(Rodrıguez-Saona et  al., 1999) . شاخصa  نشانگر قرمز تا سبز
قرمزي و مقادیر منفـی مربـوط    aبودن رنگ نمونه است مقادیر مثبت 
 .به ترکیبات داراي رنگ سبز می باشد

 
  خصوصیات کمی و کیفی میوه آلبالو در زمان برداشت -1جدول

 محلی سیگانی بوترمو رلیومارلی جیب مشخصات
 cm3( 04/0±8/4 09/0±3/5 007/0±1/6 01/0±9/3(حجم میوه 

 1/1±06/0 1/1±03/0 08/1±1/0 04/1±2/0 وزن مخصوص
 93/19±2/0 91/23±1/0 5/22±08/0 22±1/0 )درصد(مواد جامد محلول در آب 

 mg/gr( 01/0±74/14 03/0±93/12 04/0±94/13 2/0±84/15(قند 
pH 02/0±48/3 05/0±77/3 08/0±6/3 9/0±5/3 

 21/1±0/0 53/1±1/0 28/1±09/0 53/1±0/0 )گرم نمونه 100گرم اسید مالیک در (اسید قابل تیتر 
 TSS/TA( 09/1±38/14 08/0±58/17 01/0±63/15 1/0±47/16(شاخص طعم 

 4/74±06/0 80±4/0 4/78±3/0 81/94±2/0 )درصد(رطوبت 
 cc 1/3±55 3/0±34/52 2/1±87/37 04/1±61/37(گرم میوه  100آب 

  نسبت گوشت به هسته
 )kgوزن هزار دانه

18/0±5/17  
2/0±527/4 

14/0±7/19  
2/0±638/4 

21/0±8/23  
1/0±756/3 

13/0±9/14  
01/0±589/3 

  )**mgCGE/100آلبالو تازه گرم(درصد آنتوسیانینهاي کل
 )***mgGAE/100آلبالو تازه گرم(ترکیبات فنلی کل 

4/1±25/24  
7/3±74/242 

1/1±89/27  
4/5±2/241 

3/1±31/25  
1/4±47/187 

4/1±24/22  
4/3±84/196 

 mmol DPPH/100 g**** 04/0±978/0 11/0±286/1 05/0±114/1 05/0±0475/1)(قدرت گیردندگی رادیکال  
 III 2/1±67/18 4/1±54/28 2/1±74/19 1/1±19/24قدرت مهار کنندگی آهن 

 cm3( 04/0±8/4 09/0±3/5 007/0±1/6 01/0±9/3(حجم میوه 
  تکرار است، 5، میانگین )انحراف استاندارد ±(اعداد * 
  

رقـم  . مثبت بودنـد  aچهار رقم آلبالو بکار رفته در این طرح داراي 
کمترین میـزان   833/3و رقم سیگانی با    aبیشترین  683/5محلی با 

a  زاویه . داري داشتندرا داشتند و از این نظر با سایر ارقام تفاوت معنی
داري بیش از دو رقم دیگـر  هیو در رقم بوترمو و سیگانی به طور معنی

کمتر بودن زاویه هیو در دو رقم ارلـی جیبلیـوم و محلـی نشـانگر     . بود
رقـم  . قرمز  بنفش بودن این دو رقم در مقایسه با دو رقـم دیگـر بـود   

یشتر رنـگ  محلی داراي بیشترین مقدار کروما بود که نشانگر خلوص ب
وجود اخـتلاف در خصوصـیات   . قرمز این رقم نسبت به سایر ارقام بود

) 2004(و همکـاران   Goncalvesرنگی ارقام مختلـف آلبـالو توسـط    
هـاي آلبـالو   اثر رقم بر ویژگیهـاي میکروبـی نمونـه   . گزارش شده بود

  .دار نبودمعنی
  

 اثر رقم بر مقدار آنتوسیانینهاو ترکیبـات فنلـی و قـدرت آنتـی    
  اکسیدانی آلبالو خشک شده

مقایسات میانگین اثر رقم بر مقدار آنتوسیانینها و ترکیبـات فنلـی   
نشان داده شـده   3کل و قدرت آنتی اکسیدانی آلبالو خشک در جدول 

دهـد مقـدار آنتوسـیانینهاي کـل،     نشان مـی  3داده هاي جدول  .است
بـا   اکسـیدانی ارقـام آلبـالو خشـک شـده     ترکیبات فنلی و قدرت آنتـی 

و رقم محلی با   8/28رقم بوترمو با .  دار داشتندیکدیگر اختلاف معنی
گرم به ترتیب حـاوي   100گلیکوزید در  3گرم سیانیدین میلی 35/23

آنتوسـیانینها نـه تنهـا در    . بیشترین و کمترین مقدار آنتوسیانینها بودند
غـذایی  میزان رنگ آلبالو تاثیر دارند بلکه ترکیبی عملگرا در یک رژیم 

سالم هستند و اثر کاهنده در رماتیسم مفاصل و ممانعت کننده سرطان 
و همکـاران   Kimو  ) 2005(و همکـاران   Serano. روده بزرگ دارند

 109تـا   45مقدار آنتوسیانینهاي کـل را در ارقـام آلبـالو تـازه     ) 2005(
تفاوت در . گرم گزارش کردند 100گلیکوزید در  3گرم سیانیدین میلی
و همکـاران   Kimر آنتوسـیانینها در ارقـام مختلـف قـبلا توسـط      مقدا

گزارشی از میزان این مواد در آلبـالو خشـک   . گزارش شده بود) 2005(
 . شده موجود نیست

میلـی گـرم اسـید     4/257( ترکیبات فنلی کل رقم بوترمو  مقدار 
داري بیشتر از سایر ارقـام بـود ایـن    به طور معنی) گرم 100گالیک در 

میلـی   2/241(، کمی بیش از مقدار آن در آلبالو تازه رقم بوترمـو  مقدار
و مقدار گزارش شده توسـط  ) 1گرم ، جدول  100گرم اسید گالیک در 

Fretti  ـ( 9/228) 2010(و همکاران   100رم اسـید گالیـک در   میلی گ
اکسیدانی داري قدرت آنتیرقم بوترمو همجنین به طور معنی .بود) گرم
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بیشـتر بـودن قـدرت آنتـی     . ه با سایر ارقـام داشـت  بیشتري در مقایس
اکسیدانی رقم بوترمو نسبت به سایر ارقام را می توان به بیشتر بـودن  

ــبت داد   ــی آن نس ــات فنل ــدار ترکیب ــاران  Wangمق ) 1996(و همک
 همبستگی مثبت بین میزان ترکیبات فنلی و قدرت آنتی اکسـیدانی را 

هـار کننـدگی آهـن یـک     قـدرت م . در میوه هاي مختلف نشان دادند
اکسیدانی را در احیاء یون آهن سـه  ترکیب که قابلیت آن ترکیب آنتی

ظرفیتی به آهن دو ظرفیتی را به صـورت قـدرت آنتـی اکسـیدانی آن     
داري  در دو رقم ارلی جیبلیوم و محلی به طور معنی دهدماده نشان می

بــیش از ســایر ارقــام و نیــز  بــیش از مقــادیر گــزارش شــده توســط  
Chaovanalikit وWrolstad  )2004 (رقم بوترمو در مقایسه با  . بود

سایر ارقام قدرت مهارکنندگی آهن کمتري داشت امـا از آنجـایی کـه    
این رقم داراي بالاترین قابلیت گیرندگی رادیکال بود لذا به نظـر مـی   

بـه قابلیـت گیرنـدگی    رسد قابلیت آنتی اکسـیدانی ایـن رقـم مربـوط     
دهـد  نشـان مـی   1با جـدول   3هاي جدول مقایسه داده. رادیکال باشد

فرایند خشک کردن تاثیر چندانی بر ترکیبات فنلی موجود در آلبالو تازه  
به طوریکه درصد ترکیبات فنلی  رقـم بوترمـو در انـواع    . نداشته است

گـرم آلبـالو بـود در حالیکـه در انـواع        100میلی گرم بـر   2/241تازه 
دار اندکی افزایش یافـت و بـه   تلاف معنیخشک شده بدون داشتن اخ

چنین رونـدي در سـایر ارقـام نیـز     . گرم رسید 100میلی گرم در  259
دهـد اعمـال فراینـد اسـمزي و     این موضـوع نشـان مـی   . مشاهده شد

عدم تاثیر فرایند حرارتـی  . حرارتی بر مقدار ترکیبات فوق تاثیر نداشت

ارقام آلبـالو قـبلا توسـط     بر کاهش مقدار آنتوسیانینها و ترکیبات فنلی
Chaovanalikit  وWrolstad )2004 (گزارش شده بود. 

  

اثر فرایند بر صفات کمی، کیفی و میکروبی محصول آلبالو 
  شک با رطوبت بالاخ

 مقایسۀ میانگین اثر فرایند بـر صـفات کمـی، کیفـی و میکروبـی     
 .نشان داده شده اسـت  4محصول آلبالو خشک با رطوبت بالا در جدول

هـاي آلبـالو خشـک شـده بـا      نمونه pHدهد مقدار نشان می 4دول ج
 .. استفاده از پیش فرایند اسمزي و بدون پیش تیمار  تفـاوتی نداشـت  

همچنین خصوصیات میکروبی نمونه ها تحت تاثیر این فـاکتور تغییـر   
اما انجام فرایند اسمزي بر میزان مواد جامـد محلـول رطوبـت ،    . نکرد
به طوریکه نمونه هایی  .اکتورهاي رنگی تاثیر داشتقابل تیتر و ف اسید

، رطوبـت، اسـیدیته   pHکه با فرایند معمول خشک شده بودنـد داراي  
اما انواع فراینـد شـده بـه روش اسـمز مقـدار رطوبـت       . بالاتري بودند

بیشتري را از دست دادند و رطوبت آلبالوهاي خشـک شـده بـه روش    
 و  Gavrilyuk .دیگـر بـود  اسمزي به طور معنـی داري کمتـر از نـوع    

Saurel )2002 (  سرعت بالاي انتقال جرم در فرایند اسمز را گـزارش
محلولهاي اسمزي با شستشوي بخشی از پوشش پوسته آلبـالو   .ندنمود

کنند ایـن مـواد بـا حـل     خروج رطوبت از داخل محصول را کنترل می
کردن بخش محلول پوشش پوسته لوله هاي مـویین در سـطح میـوه    

   ). Doymaz, 2011(د و اجازه خروج رطوبت از آن را  میدهندایجا
  مقایسات میانگین اثر رقم بر صفات کمی، کیفی و میکروبی محصول آلبالو خشک با رطوبت بالا - 2جدول 

  ).>05/0P( داري با یکدیگر ندارند اعداد داراي حروف مشترك در هر ستون از لحاظ آماري تفاوت معنی                    
 

  مقایسات میانگین اثر رقم بر مقدار آنتوسیانینها و ترکیبات فنلی کل و قدرت آنتی اکسیدانی محصول آلبالو خشک با رطوبت بالا -3جدول

 
  ).>05/0P( داري با یکدیگر ندارند اعداد داراي حروف مشترك در هر ستون از لحاظ آماري تفاوت معنی                     

 مقایسات میانگین اثر فرایند اسمزي بر صفات مورد آزمون -4جدول      
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   ).>05/0P( داري با یکدیگر ندارند اعداد داراي حروف مشترك در هر ستون از لحاظ آماري تفاوت معنی                        

بــالاتر و  Lانــواعی کــه بــه روش اســمزي خشــک شــدند داراي 
حاصل از این روش زاویـه هیـو   محصولات . تر بود درنتیجه رنگ تیره

بالاتري را نیز داشتند که نشانگر کمتر بودن رنگ قرمز بنفش در آنهـا  
  روش اسمزي با ایجاد کروماي بیشتر نشان داد که ارقـام آلبـالو  .  بود

که به این روش خشک شدند خلوص رنگ یـا رنـگ پـذیري بهتـري     
 )Rodrıguez-Saona, et al., 1999 (داشتند
 

بر مقدار آنتوسیانینهاو ترکیبات فنلی و قدرت آنتی اثر فرایند 
  اکسیدانی آلبالو خشک شده

میزان تاثیر فرایند اسمزي را بر روي مقدار آنتوسـیانینها،   5جدول 
-ترکیبات فنلی و فعالیت آنتی اکسیدانی آلبالو خشک شده  نشان مـی 

همانطور که در جدول نشان داده شده اسـت در فراینـد اسـمزي    . دهد
اکسـیدانی آلبالوهـاي   ر آنتوسیانینیها، ترکیبات فنلی و فعالیت آنتیمقدا

خشک شده را در مقایسه با فرایند معمول کمی کاهش داد اما این اثر 
آلبـالو را در   ) Wrolstad )2004و  Chaovanalikit. معنی دار نیست

مـاه  نگهـداري  نمودنـد و     12محلول هاي مختلف نمـک بـه مـدت    
یبات فوق را در آنها به دلیل خـروج ترکیبـات   درصدي ترک 50کاهش 

اما در تحقیـق حاضـر بـه دلیـل     . فوق به همراه شیرابه گزارش کردند

کمتر بودن زمان تماس آلبالو با محلول نمکی مقـدار تـراوش شـیرابه    
کمتر و در نتیجه ترکیبات فوق بدون داشتن اختلاف معنـی دار کمـی   

 . یابندکاهش می
 

 نبارداري بر صفات مورد آزمونمقایسۀ میانگین اثر ا
مقایسۀ میانگین اثر انبارداري بر صفات مـورد آزمـون را    6جدول 

و اسـیدیتۀ   pHدهد میزان بریکس، نشان می 6جدول  .نشان می دهد
آلبالوهاي خشک شده طی یکسال نگهداري در دمـاي اتـاق تغییـري    

 شمارش کلی میکروبی و میـزان . نکرد اما میزان رطوبت کاهش یافت
-در نمونـه  .ها و مخمرها پس از یک سال انبارداري  بیشتر شـد کپک

 Lهاي آلبالو خشک شده، انبار داري به مدت یک سال موجب کاهش 
و افزایش کروما و زاویه هیو شد که نشـانگر روشـن تـر شـدن رنـگ،      
خالص تر و کمتر شدن رنگ قرمز بنفش انـواع نگهـداري شـده طـی     

روما و هیو آلبالو طـی نگهـداري در   افزایش میزان ک. مدت یکسال شد
) 2004(و همکـاران    Goncalvesدرجه سـانتیگراد قـبلا توسـط     30

  گزارش شده بود

  

 مقایسات میانگین اثر فرایند اسمزي بر مقدار آنتوسیانینها و ترکیبات فنلی کل و قدرت آنتی اکسیدانی آلبالو خشک با رطوبت بالا  - 5جدول 

  قدرت مهار کنندگی آهن  قدرت گیرندگی رادیکال  ترکیبات فنلی  یانینهامقدار آنتوس  اثر فرایند
 a113/27 a161/225 a35/8  a11/62  بدون پیش تیمار اسمزي 

 a27/24 a86/221  a8/7  a39/60  پیش تیمار اسمزي

 :).>05/٠P( کدیگر ندارند داري با یاعداد داراي حروف مشترك در هر ستون از لحاظ آماري تفاوت معنی                          
 

 مقایسۀ میانگین اثر انبارداري بر صفات مورد آزمون  -6جدول

  
  ).>05/0P( داري با یکدیگر ندارند اعداد داراي حروف مشترك در هر ستون از لحاظ آماري تفاوت معنی

 
اثر انبارداري بر مقدار آنتوسیانینهاو ترکیبات فنلی و قدرت آنتی 

  خشک شدهاکسیدانی آلبالو 
اثر انبارداري را بر مقدار آنتوسـیانینها، ترکیبـات فنلـی و      7جدول

این جدول . دهداکسیدانی آلبالوهاي خشک شده نشان میفعالیت آنتی

داري بـر  ماه تـاثیر معنـی   12دهد نگهداري آلبالو ها به مدت نشان می
مقدار آنتوسـیانینها و قـدرت مهارکننـدگی آهـن نداشـتند امـا مقـدار        

ماه نگهـداري در   12یبات فنلی و قدرت گیرندگی رادیکال پس از ترک
  . ماه به طور معنی داري کاهش یافت 6دماي اتاق در مقایسه با 
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  اثر متقابل رقم و فرایند بر صفات مورد آزمون
مقایسۀ میانگین اثر متقابل رقم و فرایند بر صفات مورد  8جدول  

 جـدول نمایـان اسـت کـه     از داده هاي ایـن  .آزمون را نشان می دهد
آلبالو، رقم سیگانی، تیمار شده به روش اسمزي بالاترین درصـد مـواد   

رقم محلی بدون انجـام فراینـد اسـمز کمتـرین      ، pHجامد محلول و 
درصد مواد جامد محلول و رقم ارلـی جیبلیـوم تیمـار شـده بـه روش      

 هاي اسمزيمیزان رطوبت در نمونه   .را داشتند  pHاسمزي کمترین 
هـاي اسـمی شـده رقـم     شده آلبالو رقم ارلی، بالاترین مقدار و نمونـه 

که رنگ سبز چـرك تـا خاکسـتري     Lرنگ . محلی کمترین مقدار بود
هاي آلبالو را نشان می دهد در رقـم ارلـی جیبلیـوم کـه فراینـد      نمونه

اسمزي بر روي آن اعمال شده اسـت بیشـترین مقـدار و در رقمهـاي     
کمتـرین  )در فراینـد اسـمزي  (و بوترمو ) فراینددر هر دو نوع (سیگانی 
این بدین معنی است که دو رقم اخیر رنگی روشـنتري را در  . مقدار بود

کروما در آلبالو هاي فرایند شـده  .  مقایسه با رقم ارلی جیبلیوم داشتند
به روش اسمزي  در کلیه ارقام به جر رقم سیگانی افزایش چشمگیري 

. ها بودواختی بیشتر رنگ در این نمونهداشت که نشانگر خلوص و یکن
زاویه هیو در انواع فرایند شده به روش اسمزي نسبت به انواع فراینـد  

ن بیشـتر در  نشده در کلیه ارقام کمتر بود که نشانگر قرمز بـنفش بـود  
ویزگیهاي میکروبی نمونه هاي آزمون شده در ایـن   .این نمونه ها بود

   . دتیمارها تفاوتی با یکدیگر نداشتن
 

 قایسۀ میانگین اثر انبارداري بر مقدار آنتوسیانینها و ترکیبات فنلی کل و قدرت آنتی اکسیدانی آلبالو خشک با رطوبت بالام-7جدول

 قدرت مهار کنندگی آهن قدرت گیرندگی رادیکال ترکیبات فنلی مقدار آنتوسیانینها اثر انبارداري
 a47/26 a35/224 a32/8 a61/61 ماه  6 

 a37/26 b68/222 b82/7 a88/60 یک سال  
  ).>05/0P( داري با یکدیگر ندارند اعداد داراي حروف مشترك در هر ستون از لحاظ آماري تفاوت معنی               

 
 مقایسۀ میانگین اثر متقابل رقم و فرایند بر صفات مورد آزمون -8جدول

 
 ).>05/0P( داري با یکدیگر ندارند اري تفاوت معنیاعداد داراي حروف مشترك در هر ستون از لحاظ آم

  
مقایسۀ میانگین اثر متقابل رقم و فرایند بر مقدار آنتوسیانینها و ترکیبات فنلـی کـل و قـدرت آنتـی اکسـیدانی آلبـالو خشـک بـا         

  رطوبت بالا
فنلی کل و قدرت آنتی اکسیدانی آلبالو خشک با رطوبت بالا مقایسۀ میانگین اثر متقابل رقم و فرایند بر بر مقدار آنتوسیانینها و ترکیبات  9دول ج

  رقم بوترمو در فرایند اسمزي بالاترین مقدار آنتوسیانین کل، ترکیبات فنلی و دهداین جدول نشان می . دهدرا نشان می
  
  

میزان ترکیبات فنلـی   همبستگی مثبت بین. ندگیرندگی رادیکال، و رقم محلی در هر دو فرایند کمترین مقدار آنتوسیانین و ترکیبات فنلی را داشت
  گزارش شده بود)1996(و همکاران  Wangو قدرت گیرندگی رادیکال قبلا توسط 
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 بر مقدار آنتوسیانینها و ترکیبات فنلی کل و قدرت آنتی اکسیدانی آلبالو خشک با رطوبت بالامقایسۀ میانگین اثر متقابل رقم و فرایند بر  -9جدول 
 قدرت مهار کنندگی آهن قدرت گیرندگی رادیکال ترکیبات فنلی کل مقدار آنتوسیانینهاي کل فرایند   رقم        

 e26/23 c9/249 c69/8 c11/63 بدون فرایند ارلی
 d28/25 c9/250 a85/9 a29/65 اسمزي

 c49/27 b5/255 b36/9 f43/55 بدون فرایند بوترمو
 a1/30 a2/259 a07/10 e57/58 اسمزي

 b83/28 f6/187 f38/6 e64/58 بدون فرایند گانیسی
 ab69/29 e2/193 ef46/6 d77/54 اسمزي

 e31/23 e5/194 de77/6 b36/64 بدون فرایند محلی
 e39/23 d3/197 d997/6 ab82/64 اسمزي

  ).>05/0P( داري با یکدیگر ندارند اعدادحروف مشترك در هر ستون از لحاظ آماري تفاوت معنی          
 

  نتیجه گیري
ن دادند کـه ارقـام مختلـف آلبـالو از نظـر      انتایج این پژوهش نش

-خصوصیات رنگی،  مقدار ترکیبات فنلی، آنتوسیانینها و قـدرت آنتـی  
انجام پیش فرایند اسـمز  با یکدیگر متفاوت بودند  همچنین اکسیدانی 

 کیفیت محصول آلبالوبر خشک کردن میوه آلبالو موثر بود به طوریکه 
انجـام  . افـزایش یافـت  و خصوصیات آنتی اکسـیدانی آن  خشک شده 

فرایند اسمزي در رقم بوترمـو موجـب بیشـترین مقـدار آنتوسـیانینها،      
  . ترکیبات فنلی و قدرت گیرندگی رادیکال گردید
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Abstract 

Sour cherry is one of the most important horticultural products in Iran that consumes as fresh and dried fruit. In 
this research the effect of osmotic pretreatment on Physicochemical, antioxiative and microbial characteristics of 4 
cultivars of sour cherry: Early Jibilium, Butermo,  Sigany and Local were  investigated. The samples were placed 
in different osmotic solution, dried and vacuum packed in Polyamide pouches The physicochemical tests (pH, Bx, 
titrable acidity, moisture content, color, anthocyanin and phenolc compounds and antioxidative activities) and 
microbial tests were carried out after 6 and 12 months. The results showed that sour cherry Butermo var. had the 
most Bx, pH, acidity. Local and Early Jibelium var.  had the least Bx and ph. The amount of moisture of Early 
Jibelium and Local var. were the most and the least, respectively. The chroma of Local var.  was the most and had 
the more red purity than other varieties. Butermo and Local var. with 28.8 and 23.35 mg Cyanidin 3 Glychoside 
had the most and the least anthocyanins respectively. The amount of total phenolic compounds in Butermo Var. 
was significantly more than other varieties. The reducing power of Early Jibelium var. was the more significantly 
than other varieties. Osmosis process had no effect on the moicrobial growth, anthocyanins and phenolic 
compounds and antioxidative activities. One year storage significantly increased moisture, color, microbial growth, 
phenolic compounds and radical scavenging power of dried cherries but had no effect on other factors. The 
microbial conditions of samples were on the standard limits.  
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