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 چکیده

فرایند کوتاهتر نسبت به لوبیا قرمز پز و خشک شده که دارای زمان در این تحقیق شرایط بهینه تولید لوبیا قرمز پیش

درجه سانتی  04و  04،  52باشد مورد بررسی قرار گرفت. به این منظور لوبیا قرمز در دماهای مختلف )معمولی می

در آب تا رسیدن به بافت نسبتا نرم پیش پز گردید.  درجه سانتی گراد 39( در آب خیسانده شد و سپس در دمای گراد

فزایش ( خشک شد. نتایج نشان داد که با ادرجه سانتی گراد 04و 04، 24هوای داغ در دماهای مختلف )بعد از آن به کمک 

، زمان لازم برای خشک شدن و پخت کامل آن افزایش یافت. با افزایش دمای خشک کن دمای خیساندن، سرعت جذب آب

تری های پیش پز شده و خشک شده دارای رنگ روشننمونه ضایعات تولید افزایش و زمان خشک شدن کاهش یافت.

کمتر از  %24، خیساندن و داشتن زمان پختی حدود مزایای نمونه تولیدی عدم نیاز بهنسبت به لوبیای معمولی بودند. از 

تولید لوبیای پیش پز  شود برایزمان پخت لوبیای معمولی بود. با توجه به نتایج بدست آمده در این تحقیق پیشنهاد می

 برای خشک کردن استفاده شود.   درجه سانتی گراد 04 برای خیساندن و هوای درجه سانتی گراد 24از آب 

 : لوبیا قرمز، لوبیا پیش پز شده و خشک شده، خیساندن، زمان پختهای کلیدیواژه
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Abstract 

In this study, the optimum condition for producing pre-cooked and dried red kidney bean with 

shorter cooking time than the ordinary red kidney bean was determined. Therefore, red kidney bean 

was soaked in water at different temperatures (25, 40 and 60 °C) and then was pre-cooked at 93 °C 

until it became soft. Then it was dried using hot air at different temperatures (50, 60 and 70 °C). 

The results showed that with increasing the soaking temperature, the speed of water absorption, the 

time required for drying and cooking time of the beans increased. The pre-cooked and dried 

samples had lighter color than the ordinary beans. No need for soaking and almost 50% shorter 

cooking time than the ordinary beans were the advantages of this product. Based on the results of 

this study to produce pre-cooked red kidney bean, using 50 °C water for soaking and 40 °C air for 

drying are suggested.  

Keywords: Cooking time, Pre-cooked and dried bean, Red kidney bean, Soaking 

 
 

 مقدمه

هایی از جمله دانه (Phaselus vulgaris)لوبیا قرمز 

ایر انواع لوبیا در دنیا است که به طور کامل و بیش از س

های آذربایجان، استان(. 1391)کارپنتر  شودمصرف می

 مناطقیمرکزی، لرستان، زنجان و فارس مهمترین 

محصول هر سال در سطحی در آنها این هستند که 

یکی از مواد غذایی قرمز لوبیا . شودگسترده کشت می

 55 که دارای حدود وفراوان استقیمت نسبتاً ارزان 

درصد  5ای ،درصد مواد نشاسته 05درصد پروتئین ،

         به شمارحبوبات  ترینیکی از مقوی و استچربی 

رود. خصوصا از این نظر که منبع ارزان قیمتی از می

باشد در رژیم غذایی کشورهای در حال پروتئین می

(. 1330)فریدمان  اهمیت بسیاری است توسعه دارای

های گروه ب و مواد معدنی لوبیا قرمز از نظر ویتامین

گرم لوبیای  144میلی گرم در هر  144خصوصا کلسیم )

باشد. غنی می (اکسیدانآنتی عنوان به) سلنیومقرمز( و 

در لوبیا مقدار املاح، کلسترول و اسیدهای چرب اشباع 

ر مقدار اسیدهای چرب و از نظ در حد کم تا متوسط

اشباع مانند لینولئیک اسید در حد بالا قرار دارد. این غیر

    محلولها منابع مناسبی از فیبرهای محلول و نادانه

که ثابت شده است این ترکیبات موجب کاهش  باشندمی

شوند )زیاور های قابی و سرطان روده بزرگ میبیماری

قرمز لوبیا(. 5440؛ کوستا و همکاران 5441و همکاران 

تواند برای است که می زیادوپتاسیم  کمحاوی سدیم 

با  .(1330د )تاراتهاپان خون مفید باش افراد مبتلا به فشار

قابل هضم، وجود برخی ترکیبات غیر این
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در  5و ورباسکوز 1وزاستاچیالیگوساکاریدهای رافینوز، 

شود و هضم کامل باعث بروز نفخ شکم میمز لوبیا قر

سازد )بارادپاما و های آن را با مشکل روبرو میپروتئین

(. گذشته از عوامل مذکور دیرپز بودن 1330سیمارد 

بسیاری از انواع لوبیا قرمز باعث محدود شدن مصرف 

آن شده است. این مشکل علاوه بر مصرف کنندگان 

بیا قرمز کنسروی نیز خانگی، برای تولید کنندگان لو

وجود دارد. دیرپز بودن این لوبیا باعث افزایش زمان 

در  ساعت( و مصرف انرژی بیشتر 5پخت )تا حدود 

گردد. علاوه بر رقم و شرایط محیطی حین پخت آن می

، شرایط نامطلوب انبارداری )استفاده از رشد گیاه لوبیا

گردد. دما و رطوبت بالا( هم باعث دیرپز شدن لوبیا می

-9به منظور کاهش زمان پخت معمولا لوبیا را به مدت 

ساعت در آب و در دمای محیط می خیسانند که این  15

-یزافزاید )رمرحله نیز بر زمان فرایند محصول می

(. لذا یافتن راهکاری به منظور 1339 موریتو و همکاران

کاهش زمان پخت لوبیا از اهمیت خاصی برخوردار است. 

ظور تولید لوبیای پیش پز شده و لوبیای با پخت به این من

اند.  به عنوان مثال راکلند و همکاران معرفی شده سریع

زمان پخت آن در آب  %14( لوبیا را به مدت  1303)

خیساندند و پس از خشک کردن آن، محصول بدون نیاز 

دقیقه پخته شد و محصول  02به خیساندن، تنها در مدت 

افت و خصوصیات حسی مطلوب بدست آمده از لحاظ ب

( سه نوع واریته لوبیا 1394ارزیابی شد. لییر و همکاران )

 %1بی کربنات سدیم ،  %2/1نمک ،  %2/5را در آب حاوی 

-94تری پلی فسفات خیساندند و این کار باعث کاهش 

زمان پخت محصول گردید. در تحقیق دیگری که  92%

اثیر ( انجام شد ت1391توسط سیلوا و همکاران )

خیساندن دانه لوبیا را در آب مقطر و آب معمولی بر 

سفتی بافت و زمان پخت مطالعه شد و نتایج نشان داد 

داری باعث کاهش که استفاده از آب نمک به طور معنی

                                                           
1.Starchyose 

2.Verbaose 

س از زمان و انرژی لازم برای پخت محصول گردید. پ

دهی ها خشک گردید و توسط پرتو گاما اشعهآن نمونه

زمان پخت لوبیا شد.   %24باعث کاهش  شد که این امر

سینتیک جذب آب لوبیا  1339ابوقنم و مک کنا در سال 

 04و  04،  94، 54قرمز را در حین خیساندن در دماهای 

مورد بررسی قرار دادند و یک ارتباط  درجه سانتی گراد

لگاریتمی بین سفتی بافت و جذب آب لوبیا در دماهای 

از  5441در سال  اراننگی و همکمذکور بدست آمد. 

ترکیبی از هوای داغ و مایکروویو برای کاهش زمان 

پخت نخود استفاده کردند و شرایط بهینه برای دستیابی 

وات و دمای خشک  514به مناسبترین محصول را توان 

گزارش نمودند. تاثیر زمان  درجه سانتی گراد 104کن

ای لوبیا سفید خیساندن بر مدت پخت و خواص تغذیه

بررسی شد.  5440وسط الماکی و همکاران در سالت

روز در کاهش  9نتایج نشان داد که خیساندن به مدت 

 زمان پخت و بهبود خواص تغذیه ای تاثیر بسزایی دارد. 

این تحقیق با هدف تعیین شرایط بهینه از نظر زمان و      

دما در مراحل مختلف تولید شامل خیساندن، پیش پز 

لوبیا به منظور دستیابی به  لوبیای کردن و خشک کردن 

 قرمز خشک با زمان پخت کوتاه انجام گردید. 

 

 هامواد و روش

ریز دانهلوبیای قرمز مورد استفاده لوبیای قرمز      

تجاری با رقم قالب ناز بود که به دلیل دارا بودن بافت 

مناسب در طی مراحل تولید انتخاب شد و از بازار عمده 

 فروشان شیراز تهیه شد. 

 خیساندن 

لوبیا پس از بوجاری با دست و جدا نمودن اجزاء      

 درجه سانتی گراد 04و  04، 52خارجی در سه دمای  

ساعت خیسانده شد. از  2/9در آب آشامیدنی به مدت 

( 1های معین )شکل زمان شروع خیساندن در طی زمان

ها انجام شد و نمودارهای جذب آب ین نمونهعمل توز
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زمان( برای آنها رسم شد. زمان مناسب  -)تغییرات وزن

برای خیساندن هر نمونه برابر با زمان لازم برای ثابت 

نها در شدن تغییرات وزن لوبیاها در حین خیساندن آ

 نظر گرفته شد. 

 پز کردن پیش

لوبیاها بعد از مرحله خیساندن، در آب در حال جوش      

پز شدند و طبق پیش درجه سانتی گراد 39با دمای 

بندی مشخص، وزن و نمودارهای جذب آب زمان

زمان( برای آنها رسم شد. زمان لازم -یرات وزن)تغی

شدن پز شدن هر نمونه بر اساس ثابت برای پیش

 پز شدن تعیین شد. ها در حین پیشتغییرات وزن دانه

 خشک کردن 

ها در سه دمای پز کردن، نمونهبعد از مرحله پیش     

بوسیله هوای گرم در آون  درجه سانتی گراد04و 04، 24

 ,Isuzu Seisakusho Ltd, KM23S)آزمایشگاهی 

Japan ) خشک شدند.% 2/0 ±4/1، تا رسیدن به رطوبت 

در طی مرحله خشک کردن ممکن است تعدادی از لوبیاها 

ای شدن )باز شدن دو لپه لوبیا دچار شکستگی و پروانه

از یکدیگر( گردند. لذا بازده تولید بر اساس فرمول زیر 

 محاسبه شد:

 
 )%( بازده مرحله خشک کردن =وزن کل لوبیای خشک شده(-وزن لوبیای آسیب دیده )

 شده/ وزن کل لوبیای خشک×144

 پخت کامل

ای ل ابتدا لوبیاهای شکسته و پروانهپیش از پخت کام     

شده ناشی از مرحله خشک کردن از لوبیاهای سالم جدا 

شدند. سپس برای بدست آوردن زمان مناسب برای 

پخت کامل لوبیا، بعد از مرحله خشک کردن، لوبیاها در 

( پخته شدند تا درجه سانتی گراد 39آب در حال جوش )

تغییرات وزن آنها در حین پخت ثابت گردد. زمان پخت 

بهینه زمان لازم برای رسیدن به وزن ثابت لوبیا در نظر 

 گرفته شد.  

-ها دچار لهیدگی میدر طی فرایند پخت تعدادی از دانه

شوند. به منظور تعیین بازده مرحله پخت از فرمول زیر 

 استفاده شد:

 پخت)%( بازده مرحله  =ته شده(وزن کل لوبیای پخ 

 -وزن کل لوبیای پخته شده/)وزن لوبیای لهیده×144

 بررسی رنگ 

رنگ لوبیاها در مراحل مختلف شامل پس از خیساندن، 

-تعیین فاکتورهای رنگ خشک کردن و پخت کامل با

( و aقرمزی )-(، سبزیLسنجی شامل روشنایی )

( نمونه ها با استفاده از روش رنگ سنجی bآبی )-زردی

جویباری و فرحناکی -دیجیتالی طبق روش افشاری

( مشخص گردید. در این روش از دوربین 5411)

مگاپیکسل و برنامه  5 (Fuji film, A202) دیجیتال 

ها به منظور استفاده شد. نمونهCS ME  9فتوشاپ 

با  24×24×24عکس برداری، در داخل یک جعبه به ابعاد 

ای به رنگ سفید قرار گرفتند. جهت نور پردازی زمینه

فضا از لامپ فلورسنت استفاده گردید. زاویه بین عدسی 

درجه بود تا نور منعکس  02دوربین و محور منبع نوری 

ها باشد. شده به دوربین از منبع نوری نبوده و از نمونه

نظر  متر درسانتی  94ها از دوربین همچنین فاصله نمونه

برداری توسط دوربین دیجیتال، گرفته شد. پس از عکس 

ها توسط نرم افزار فتوشاپ مورد بررسی قرار عکس

گرفت و از مرکز هر نمونه یک مساحت ثابت انتخاب 

 .اندازه گیری شدندb و  L  ،aپارامترهای گردید و 

 آنالیز آماری

 ها و بررسی اطلاعات بهه به منظور آنالیز آماری داده     

های مختلف از طرح کاملاً تصهادفی  دست آمده از آزمون

ها حداقل در سه تکرار انجام شهده  استفاده گردید. آزمون

و سپس میانگین و انحراف معیار بدست آمد. بهه منظهور   

تعیین اختلاف بین میانگین اعداد )سه تکرار هر آزمایش(، 

ای دانکهن در  چند دامنهه  پس از آنالیز واریانس از آزمون

مراحل، تجزیه و تحلیهل  استفاده شد. در تمام  42/4طح س

صورت  SPSS 16ها با استفاده از نرم افزار آماری داده

 پذیرفت.
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 نتایج و بحث

نتایج نشان داد که با افزایش دمای آب لازم برای      

خیساندن، به علت افزایش تحرک مولکولی سرعت جذب 

آب نیز افزایش یافت و در نتیجه تغییرات وزن با سرعت 

( 1بیشتری افزایش یافته و به مرحله ثابت رسید )شکل 

ها است. به که نشان دهنده نفوذ بیشتر آب به درون دانه

-بافت برای دانه شدنر زمان لازم برای نرمعبارت دیگ

تر بود. با هایی که در دمای بالاتر خیسانده شدند کوتاه

ای ، زمان مناسب برای خیساندن نمونه1توجه به شکل 

خیسانده شده بود درجه سانتی گراد 52که در دمای 

دقیقه، برای نمونه خیسانده شده در  954برابر با 

دقیقه و برای نمونه  514ابر بردرجه سانتی گراد 04دمای

برابر با درجه سانتی گراد 04خیسانده شده در دمای

اند که عملیات تحقیقات نشان دادهدقیقه بود.  144

خیساندن باعث کاهش مقدار اسید فیتیک و 

زا  دانه الیگوساکاریدهای رافینوزی به عنوان عوامل نفخ

-یگردد و از این رو نیز حائز اهمیت ملوبیا نیز می

 5414؛ ونگ و همکاران 5441باشد)جانگچود و بوناگ 

(. از طرفی مقداری از املاح 5440؛الماکی و همکاران 

مانند سدیم، کلسیم، منیزیم و فسفر نیز در حین 

شوند )آلونسو و همکاران خیساندن از دانه خارج می

(. با این وجود به دلیل کاهشفیتیک اسید در اثر 5441

املاح موجود در دانه دارای قابلیت خیساندن باقی مانده 

 (. 5440جذب بیشتری در بدن هستند )الماکی و همکاران 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

( 5پز کردن )شکلنتایج بدست آمده از مرحله پیش     

نشان داد که در ابتدای این مرحله تا حدودی افت وزن 

اتفاق افتاد که مربوط به خروج مواد محلول مانند املاح، 

-باشد. سپس دانهها میترکیبات قندی و پروتئینی از دانه

ها شروع به جذب آب نمودند و وزن افزایش پیدا کرد. 

هایی که دمای خیساندن آنها بیشتر بود، دارای نمونه

سرعت جذب آب کمتری بودند و در نتیجه تغییرات وزن 

تواند به دلیل جذب آب بیشتر آنها که می آنها کمتر بود

تر از ها نرمدر مرحله خیساندن باشد. به عبارتی این دانه

پز زمان لازم برای پیش 5ن بودند. بر اساس شکل سایری

شود( ها )زمانی که تغییرات وزن ثابت میشدن نمونه

درجه سانتی  52های خیسانده شده در دمای برای نمونه

های خیسانده دقیقه، برای نمونه 124±2/9برابر با گراد

 برابر بادرجه سانتی گراد 04شده در دمای 

 درجه سانتی گراد 04و 04، 22دمای در مرحله خیساندن در سهتغییرات وزنلوبیا نمودار  -1شکل 
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های خیسانده شده در دمای هدقیقه و برای نمون105 ± 2

دقیقه بود. بنابراین  552 ± 2برابر با درجه سانتی گراد04

با افزایش دمای خیساندن زمان بیشتری برای ثابت شدن 

به نظر پز کردن لازم بود. مرحله پیشتغییرات وزن در 

هایی که در دمای بالاتر خیسانده شده نمونه رسدمی

مرحله خیساندن جذب باشند بیشترین مقدار آب را در 

پز شدن قادر به جذب آب اند و لذا در مراحل پیشنموده

هایی تری نسبت به نمونهکمتر و در مدت زمان طولانی

 هستند که در دمای پائینتر خیسانده شده بودند. 

 

 
 

 

 

 

دهد به دلیل خروج ( نشان می9چنانکه نتایج )شکل      

ها طی دو ها در حین خشک شدن وزن دانهآب از نمونه

-اول کاهش وزن سریع مرحله کاهش یافت که در مرحله

تر بود. کاهش سریع وزن در مرحله اول مربوط به 

های آزاد و سطحی در اثر خشک کردن خروج سریع آب

هایی که اتصالات مرحله بعد آببود، در حالی که در 

بیشتری با ترکیبات تشکیل دهنده دانه لوبیا داشتند از آن 

های لوبیا پس از اتمام مرحله رطوبت دانهخارج شدند. 

 بود.    % 2/0 ±1/4خشک کردن در محدوده 

در صورت ثابت بودن دمای مرحله خیساندن، با      

ها دانهافزایش دمای خشک کن، سرعت کاهش وزن 

افزایش یافت و در صورت ثابت بودن دمای مرحله 

خشک کردن، با افزایش دمای مرحله خیساندن سرعت 

این امر کاهش وزن در طی خشک کردن کاهش یافت که 

ها در مرحله تواند به دلیل جذب آب بیشتر نمونهمی

 (. 9خیساندن با دمای بالاتر باشد )شکل 

( 0امل )شکل نتایج بدست آمده از مرحله پخت ک     

نشان داد که در صورت ثابت بودن دمای مرحله 

خیساندن، با افزایش دمای مرحله خشک کردن، زمان 

غییرات وزن در حین پخت کامل لازم برای ثابت شدن ت

های پیش پز شده افزایش یافت. همچنین در صورت دانه

ثابت بودن دمای مرحله خشک کردن، با افزایش دمای 

ن لازم برای ثابت شدن تغییرات مرحله خیساندن زما

وزن در مرحله پخت نهایی افزایش یافت. چنانکه ذکر شد 

های خیسانده شده در دمای بالاتر، آب بیشتری در نمونه

تری برای خشک این مرحله جذب نمودند و زمان طولانی

در طی شدن آنها لازم بود. بنابراین احتمال دارد که 

سختی در سطح آنها تر خشک شدن، لایه زمان طولانی

ا جلوگیری هپدید آید که از نفوذ آسان آب به داخل نمونه
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و  04، 22تغییرات وزن لوبیاهای خیسانده شده در دماهای مختلف )نمودار  -2شکل 

 .درجه سانتی گراد39 دمای در پز کردنپیشمرحله طی در  (درجه سانتی گراد02

 

 

 

    °C خیسانده شده در دمای

      °C خیسانده شده در دمای

     °Cخیسانده شده در دمای 
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 لازم شود. تری برای ثابت شدن وزن آنها کند و لذا زمان طولانی

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

بازده تولید در مرحله خشک کردن و پخت  1جدول      

ها را نشان کامل و نیز زمان لازم برای پخت کامل نمونه

دهند. با توجه به نتایج مشخص گردید افزایش دمای می

 خشک کن باعث کاهش بازده تولید در این مرحله و به

-ها میای شدن نمونهعبارتی افزایش شکستگی و پروانه

گردد. در حالی که با افزایش دمای خیساندن و ثابت در 

د در مرحله بازده تولینظر گرفتن دمای خشک کردن، 

خشک کردن افزایش یافت. افزایش دمای خشک کردن 

ه تاثیر مشخصی بر بازده مرحله پخت کامل نداشت. ب

 %31نمونه ها از ل همه کام بازده مرحله پختعلاوه 

 . بودبیشتر داری به طور معنیبیشتر و از نمونه کنترل 
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راست به شک کردن. اعداد روی شکل از چپ به در مرحله خپز شده لوبیای پیشآب  دفعنمودار  -9شکل 

 ها بر حسب درجه سانتی گراد است.ی خیساندن و دمای خشک کردن نمونهترتیب نشان دهنده دما

 
پخت کامل. اعداد روی شکل از چپ به راست به ترتیب نشان دهنده در مرحله  تغییرات وزن لوبیانمودار  -0شکل 

 گراد است.ها بر حسب درجه سانتی دمای خیساندن و خشک کردن نمونه
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-پز شده کوتاههای پیشزمان لازم برای پخت کلیه نمونه

ی پیش هادقیقه( بود. در بین نمونه 34رل )تر از نمونه کنت

 52، لوبیاهای خیسانده شده در دمایپز و خشک شده

درجه  04دمای  و خشک شده دردرجه سانتی گراد

دقیقه( و  02کمترین زمان برای پخت کامل )سانتی گراد

و درجه سانتی گراد 04نمونه خیسانده شده در دمای 

بیشترین درجه سانتی گراد 24خشک شده در دمای 

 دقیقه( را داشت. 04زمان پخت کامل )

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ها پیش از پخت نشان داد که بررسی تغییرات رنگ نمونه

ها پس از خیساندن و خشک کردن نمونهروشنایی تمام 

افزایش دمای خیساندن تاثیر  از نمونه کنترل بیشتر بود.

ها نداشت، درحالی که با داری بر روشنایی نمونهمعنی

به طور ها افزایش دمای خشک کن، روشنایی نمونه

داری بیشتر گردید. ممکن است ترکیبات رنگی معنی

ز نمونه خارج شده موجود در لوبیا در اثر خیساندن ا

باشد و یا در حین خشک کردن تخریب شود که منجر به 

ه خیساندن و تر شدن رنگ نمونه گردد. بعلاوروشن

نداشت. به  aداری بر مقدار خشک کردن تاثیر معنی

ها تحت تاثیر فرایندهای اعمال عبارت دیگر قرمزی نمونه

نشان داد که کلیه  bشده قرار نگرفته بود. تعیین مقدار 

ها بعد از خیساندن و خشک کردن دارای مقدار نمونه

نسبت به نمونه کنترل بودند.تغییرات دمای   b بیشتر

 bداری بر مقدار خیساندن و خشک کردن تاثیر معنی

 aنداشت. نکته قابل توجه این است که پس از پخت مقدار

سایر فت و از نظر مقدار با نمونه کنترل افزایش یا  b و

داری از ها یکسان شد و هیچ تفاوت آماری معنینمونه

 *خشک کردن و پخت کامل و زمان لازم برای پخت کامل لوبیابازده تولید در مرحله  -1جدول 

زمان لازم برای 

 پخت کامل )دقیقه(

بازده مرحله پخت 

 کامل )%(

بازده مرحله خشک 

 کردن )%(

دمای خشک 

کردن)درجه 

 سانتی گراد(

پز کردن در پیش

درجه  39دمای 

 سانتی گراد

 دمای خیساندن

)درجه سانتی 

 گراد(

a2/5±4/34 g14/4±91/31 - - - **- 

f2/5±1/24 f54/4±00/35 c45/4 ± 13/39 24 + 52 

cd2/1±4/05 a04/4±43/39 a45/4± 90/33 24 + 04 

b2/5±4/04 b04/4±05/30 a04/4± 03/33       24 + 04 

g2/1±4/02 e94/4±42/39 f14/4 ± 04/32   04 + 52 

e2/9±4/20 d54/4±32/30 e24/4± 92/30 04 + 04 

c2/5±4/02 a94/4±19/35 b54/4±21 /39 04 + 04 

e5/1±4/22 b94/4±03/30 e54/4± 04/30 04 + 52 

a4/5±4/24 c94/4±50/32 e54/4±50/30 04 + 04 

d4/5±4/04 e54/4±15/39 d14/4±40/30 04 + 04 

  است. 42/4دار در سطح انحراف معیار است. حروف نامشابه در هر ستون بیانگر وجود اختلاف آماری معنی ±اعداد موجود در جدول میانگین سه تکرار *
 نمونه کنترل. **

 

 

 

 

 

 

 

 
 نمونه کنترل. **
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در a این لحاظ مشاهده نشد. این در حالی است که مقدار 

ها بود. نمونه کنترل بعد از پخت بیش از سایر نمونه

دن و خشک کن به جز در مورد تغییرات دمای خیسان

ای که در بالاترین دما خیسانده و سپس خشک نمونه

. با توجه به ها نداشتری بر رنگ نمونهشده بود تاثی

توان نتیجه گرفت که نمونه کنترل نتایج بدست آمده می

ها پس از پخت رنگ قرمزتری نسبت به سایر نمونه

تواند به دلیل ها میتر شدن رنگ نمونهداشت. روشن

ها در اثر حرارت های موجود در دانهتخریب رنگدانه

 . خصوصا در اثر دمای خشک کن باشد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 گیرینتیجه

فرایند پخت لوبیا قرمز در شرایط معمولی شامل تمیز      

 14تا  9کردن، خیساندن و در نهایتا پخت زمانی حدود 

انجامد. نتایج بدست آمده از این تحقیق ساعت به طول می

دن و سپس خشک نشان داد که با تنظیم دمای خیسان

به طور توان زمان پخت آن را کردن لوبیا قرمز می

تا  52هش داد. افزایش دمای خیساندن از داری کامعنی

باعث افزایش سرعت نرم شدن  درجه سانتی گراد 04

ها و جذب بیشتر آب آنها در این مرحله گردید و در دانه

نتیجه زمان خیساندن کاهش یافت. اما باید در نظر گرفت 

که استفاده از دمای بالاتر در مرحله خیساندن ممکن 

همچنین افزایش دمای  است مقرون به صرفه نباشد.

پز شدن و پخت کامل خیساندن باعث افزایش زمان پیش

شد. افزایش دمای خشک کن اگرچه باعث کاهش زمان 

شود ولی باعث افزایش ضایعات لوبیا خشک کردن می

پز و خشک شده تا حدودی گردد. تهیه لوبیا پیشمی

باعث کم رنگ شدن و کاهش قرمزی رنگ محصول 

ل پس از تهیه نیازی به خیساندن پیش گردید. این محصو

داری کمتر از پخت ندارد و زمان پخت آن به طور معنی

از لوبیای معمولی است. از آنجا که این لوبیا زمان کافی 

-کند احتمال دارد از نظر تغذیهبرای خیساندن را طی می

تر از لوبیای معمولی زا مناسبای و کاهش مواد نفخ

 *پز شده و خشک شده و بعد از پخت کاملپارامترهای رنگ سنجی انواع لوبیاهای پیش -2جدول 

 بعد از پخت کامل پز شده و خشک شدهلوبیای خشک پیش

 L a b تیمارها L a b تیمارها

 4/0b 50/0±1/2a 50/9±5/9ab±92/9 کنترل e 10/4± 5/4 a 19/4±1/0 c 4/0±50/9 کنترل

24-52 92/9±4/0 d 10/4±5/0 a 10/4±9/0ab 24-52 90/9±4/0ab 13/4±5/0b 59/0±5/3ab 

04-52 90/4±1/4c 10/0±4/0 a 10/4±5/0 b 04-52 90/0±4/0ab 51/9±5/9 b 50/9±1/5ab 

04-52 93/4±5/4 a 12/4±1/4 a 10/9±5/9ab 04-52 90/0±4/0 a 54/0±5/1b 52/4±9/2ab 

24-04 92/9±4/0 d 19/0±1/5 a 55/4±5/4 a 24-04 90/9±4/0a 54/4±5/4 b 52/9±5/3ab 

04-04 92/9±1/5 d 10/0±1/2 a 10/4±5/0ab 04-04 99/0±4/0 a 55/9±1/5b 53/0±9/1 a 

04-04 90/9±1/2 b 10/9±4/0 a 10/9±5/3ab 04-04 99/0±1/5 a 54/4±1/0 b 59/9±5/9 b 

24-04 90/9±4/0 d 10/0±1/2 a 54/4±1/0 a 24-04 90/9±4/0ab 54/4±5/4 b 50/4±5/4 a 

04-04 90/4±1/4cd 10/4±1/0 a 51/9±1/2a 04-04 90/9±4/0a 19/0±1/5 b 50/9±9/5 a 

04-04 92/4±1/4d 12/4±5/4 a 13/9±1/2a 04-04 92/9±4/0b 12/4±1/4 c 55/4±1/4b 

بر اساس درجه سانتی گراد می باشد. اعداد  نردراست مربوط به دمای خیساندن و دمای خشک ک* اعداد موجود در ستون تیمارها از چپ به 

 42/4انحراف معیار می باشد. حروف نامشابه در هر ستون بیانگر وجود اختلاف آماری معنی دار در سطح  ±موجود در جدول میانگین سه تکرار

 است.
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جویی در زمان پخت و صرفه از نظرعلاوه ه باشد. ب

کاهش انرژی مصرفی لازم برای پخت نسبت به لوبیا 

تواند باشد. این مزایا میتر میقرمز معمولی مطلوب

پز شده و خشک را در مصارف بیای قرمز پیشکاربرد لو

 خانگی و تولید محصولات غذایی صنعتی افزایش دهد. 
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