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  چكيده
 ادپذیریبرای کاهش فس کردن این میوه های خشکز نظر تولید زردآلو در جهان، مقام دوم را دارد و مطالعه روشاایران 

سینتیک خشک شدن زردآلو های زردآلوبر روی تیمار فراصوت و ضخامت برگهتاثیر پیشباشد. در این پژوهش ضروری می

در سه سطح  ضخامتو  دقیقه  30و  20، 10در سه سطح  تیمار فراصوتتاثیر پیشبررسی شد.  هوای گرمکن در یک خشک

شدن میلی 10و 5، 3 شک  سی  و تغییرات رنگ ضریب نفوذ رطوبت ،متر بر زمان خ شدن زردآلو برر شک  در طی فرآیند خ

ب افزایش سددرعت خشددک شدددن و تیمار وکاهش ضددخامت نمونه موجافزایش مدت زمان اعمال پیشاد ن دنتایج نشددا .شددد

مترمربع بر  99/2×10-8تا  62/2×10-7 ب نفوذ مؤثر رطوبت برای زردآلو در محدوده گردد. ضدددریکاهش مدت زمان آن می

روی تغییر  یابد. امواج فراصدوت برتیمار و ضدخامت نمونه افزایش میبه دسدت آمد که با افزایش مدت زمان اعمال پیش ثانیه

ها بعد از خشک شدن ناشی از اثرگذاری ها به دلیل ماهیت فیزیکی این امواج تأثیر نداشته و تیره شدن رنگ نمونهرنگ نمونه
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Abstract 
Iran is the second largest producer of apricots in the world and study of drying methods of this fruit is necessary to 

reduce the corruptibility. In this study, the effect of ultrasonic pretreatment and thickness of apricot slices on drying 

kinetics in a hot air dryer was investigated. The effect of ultrasonic pretreatment at three levels of 10, 20 and 30 min and 

thickness at three levels of 3, 5 and 10 mm on drying time, effective moisture diffusivity and color changes during apricot 

drying process was investigated. The results showed that increasing the duration of pretreatment and decreasing the 

sample thickness increased the drying rate and decreased its duration. Effective moisture diffusivity coefficient for 
apricots ranged from 2.62  × 10 -7 to 2.99 × 10-8 m 2 / s, which increased with increasing pretreatment duration and sample 

thickness. Ultrasound did not affect the color change of the samples due to the physical nature of these waves and the 

darkening of the samples after drying was due to the high temperature effect of chemical changes. 
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