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یمحصولات کشاورز یبررو یانتقال حرارت،خشک کردن انجماد ریتاث  

 

 3علی رمضانی،2 ساناز سپه وند، 1,* محسنیمحمد 

 دانشگاه آزاد اسلامی  واحد فراهان،عضو باشگاه نخبگان و پژوهشگران جوانمهندسی شیمی ، کارشناسی ارشد -1

 دانشگاه آزاد اسلامی  واحد فراهان،عضو باشگاه نخبگان و پژوهشگران جوان، مهندسی شیمی کارشناسی ارشد -2

 ازاد اسلامی واحد فراهاندانشگاه  –مهندس ی شیمی دانشجوی کارشناسی ارشد -3

 

 

 نیمهم است.بنابرا اریخشک بس ییو بافت مواد غذا تیفیک فیاطلاعات در مورد ساختار متخلخل از غذاها ، توص 

 طیکه  شرا یخشک کردن انجماد ییمحصولات غذا ی،وتراکم واقع یمانند تخلخل، وزن مخصوص ظاهر ی،خواص ساختار

چ و ، قار ینیزم بی، از جمله س یو محصولات کشاورز برنج یقرار گرفت. دانه ها یقرار داد مورد بررس ریرا تحت تاث ندیفرا

نداره ج اسن یچگال ویاستر ومیاز محصولات با استفاده از هل یواقع یبار مختلف پخته  شد .چگال نیچند یبرا یتوت فرنگ

اده س یمدلهابه درجات جز به دست امد.  میتقس سیابعاد و نمونه ها  باکول یریبا اندازه گ زین یظاهر یشد. چگال یریگ

توسط اسکن  زین ییساختار مواد غذا زیتوسعه داده شد. ر ندیفرا طیبا شرا یبه منظور ارتباط خواص ساختار یاضیر

زده خشک با فشار اعمال شده در طول خشک کردن  خیمواد  یظاهر یشد.چگال لیوتحل هیتجز یالکترون کروسکوپیم

 زمان جوش شیخشک دانه برنج با افزا خی، تراکم از  نی.علاو ه بر اشکه تخلخل کاه یاست در حال افتهی شیافزا یانجماد

مورد SEMریتصوتوسط  یکروساختاریوتخلخل م یتوده ا ید رچگال راتیی، تغ شیکه تخلخل افزا یاست در حال افتهیکاهش 

 [1قرار گرفت. ] یبررس

 ،ساختارSEM،یکردن انجماد ،خشکیمحصولات کشاورزکلمات کلیدی: 

 

 

 مقدمه -1

ک روش خش در طول ذخیره سازی می شود.شیمیایی  فیزیکی وفساد میکروبی و واکنشهای غذایی مانع  مواد ترکیبات  از ذف ابح

واد م و شیمیایی و همچنین در ساختار ،که باعث تغییرات قابل توجهی در ترکیب فیزیکیو انتقال جرم کردن شامل حرارت بطور همزمان

ت محصول به عنوان یک نتیجه از کیفی ساختار و مورفولوژی غذاها شرایطن نابرایب . نقل استفاده می شود به مکانیسم های حمل وبسته  غذایی،

 .محسوب می شود شدنروش خشک  نهایی،

رای خشک ب خشک کردن انجمادی به عنوان یکی از پیشرفته ترین روشها ، در میان روش خشک کردن که در صنایع غذایی استفاده می شود

 حفظ کیفیت محصول بدون جلوگیری از انقباض نامطلوب وتولید مواد با تخلخل بالا، کردن محصولات غذایی با ارزش حساس به حرارت،

 [2] .نسبت به خشک کردن با روشهای معمولی است. همچنین خواص ابرسانی بهتر و  ظ رنگحف و عطر تغییر طعم،
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