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  هاي کیفی برگه خرمالو تهیه و بررسی ویژگی
  

  *2، سعید مینایی1عیسی حزباوي
  

  واحد شهر رياسلامی  عضو باشگاه پژوهشگران جوان دانشگاه آزاد ،هاي کشاورزي دانشجوي دکتري مکانیک ماشین -1
  ربیت مدرسرئیس قطب علمی مهندسی بازیافت و کاهش ضایعات محصولات استراتژیک کشاورزي دانشگاه ت -2

 )20/3/87:رشی پذخی  تار10/2/87: افتی درخیتار(

  

  چکیده
میوه خرمـالو  . باشد ها و محصولات کشاورزي خشک کردن آنها می  میوهعمر انبارمانیهاي کاهش هزینه حمل ونقل و افزایش  یکی از بهترین روش   

.)L Diospyrus kaki (یفی آن در رطوبت اولیه هاي کخشک کردن، تهیه برگه و بررسی ویژگیمنظور به.wb% 21/75   مورد مطالعـه قـرار گرفـت  .
 نفر در محدوده سنی 26در این تحقیق از . هاي کیفی مورد بررسی در این تحقیق شامل شیرینی، رنگ، نرمی، قابلیت جویدن، عدم گسی و بو بود ویژگی

 نتایج نشان ،چشاییآزمون هاي  و بررسی داده% 15 و 10، 5 رطوبت  سطح3انتخاب سپس با   . چشایی استفاده شد  آزمون  انجام  براي   سال   30-25بین  
 حداکثر مطلوبیت جویدن، نرمی و در نهایـت  10%  داراي بیشترین مزه شیرینی و عدم گسی است اما سطح رطوبت      5% داد که اگر چه سطح رطوبت       

تهیه برگه از میوه خرمالوي با رطوبت اولیه مشابه بهتر براي رسد  ظر میدر نتیجه به ن.  را به خود اختصاص داد13/85% مطلوبیت کلی با امتیازبیشترین 
  . استفاده شود10%طوبت   هاي با سطح ر است از برگه

  
   ویژگی هاي کیفی، آزمون چشایی، برگه خرمالو:کلید واژگان

  

  مقدمه -1
  کاملا   میوه  ها واریته   از  برخی  در .مختلف است هاي  هواریت               خانواده  از  و     Diospyros kaki علمی  نام   با 1خرمالو

Ebenaceae ، دار    گوشت بخش . کروي و در برخی دیگر نسبتا کشیده است            که   گلهایی    با  درختانی داراي برگهاي ساده  
  .]1[ و ویتامین است تانن ،قندي مواد مقدار زیاديمحتوي  میوه            و    است اي  هستند و تخمدان آنها چند خانهیعموما تک جنس

  آنها  رنگ . باشد  می هاي خرمالو خوراکی میوه بسیاري از گونه             تیره  ینا.  آن یک یا دو تخمک وجود دارد تخمداندر هر خانه
   است و نارنجی و قرمز تیره متفاوت از نارنجی و زرد روشن تا             در  آنها    بیشتر  که  است  گونه 400 تا 300 جنس و 6داراي 

  معمولا پس از .  سانتیمتر است8 تا 2  بین  گونه بنابر  آنها  قطر                            .]1[ گرمسیري و خاور دور انتشار دارند مناطق بین
  خرمالو شکل  . ماند  می باقی  میوه   با همراه  گل   کاسه  چیدن            اصل   در  مشهوري است،  درخت خرمالو که در ایران درخت

  آنها دو. بر اساس گونه آن ممکن است کروي یا شبیه بلوط باشد            دور     نسبتا اي از گذشته این درخت . چین و ژاپن است بومی
  هاي گس تا قبل از زمان پخته میوه. غیر گس دارند و  گس  گونه             میزانشود کاشته و تکثیر می وارد ایران و امروزه در بیشتر نقاط

  نرم  و  شیرین  رسند می  که   هنگامی   و   هستند    گس شدن            جهان  8  تبه تن است و ایران ر1000تولید این میوه در کشور 
زمانی که کال هستند کمتر گس  گس  غیر هاي  گونه . گردند می             داراي    ایران  در خرمالو  .  دارد  را  خرمالو  تولید لحاظ از 

                                                
   minaee@modares.ac.ir :مسئول مکاتبات *

1. Persimmon 
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 دسـت و حالـت گـسی خـود را خیلـی زودتـر از       باشـند  یم
حالت گسی این . باشند آنها در حالت رسیده سفت می    . دهند  می

با قـرار دادن آن در معـرض نـور     توان طی چند روز میوه را می 
 میـوه  1سرما از بین برد، بـه ایـن فرآینـد رسـیدن     خورشید در

توان به شکل خام یـا در غـذا اسـتفاده             خرمالو را می  . گویند  می
  شکل خـام بهتـر اسـت   نوع غیر گس آن براي خوردن به .کرد

]1.[   
اي اسـت کـه در سـطح وسـیعی و بـه           گونه 2خرمالوي ژاپنی 

این گونه که بومی چین . شود جهت میوه خوشمزه آن کشت می     
ابتدا به  . باشد خوش طعم بوده و برگهایی پهن و سفت دارد             می

جهت استفاده از میوه آن، در سایر نواحی آسیاي شرقی پرورش 
اول سده نوزدهم به کالیفرنیـا و جنـوب         یافت و بعدها در دهه      

  .)2و 1شکل ( اروپا معرفی شد
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                
1. Bletting 
2. Diospyros Kaki 

 میوه پاییزي خرمالو سرشار از مواد مغذي ،به گفته متخصصان
 .است به طوري که این میوه به میوه ضد بیماري معروف اسـت   

 میوه خرمالو به دلیل این که مقـادیر مناسـبی        :لازم به ذکر است   
ساز ویتـامین     دارد و این ماده پیش    )  میکروگرم 322 (کاروتن  بتا
A    تواند در تقویت سیستم بینایی به خصوص    در بدن است، می

  .]2[ در تاریکی مؤثر باشد
 یکـی از   ،از دیر باز ایران به دلیل شرایط خاص آب و هوایی          

 .تولید کنندگان بزرگ و قدیمی خـشکبار در دنیـا بـوده اسـت             
خوردنـد و ایـن    هاي خشک شده می  میوه ،رگمادها در اعیاد بز   

گرچـه   .]3[ سنتی است که از آن زمان به یادگـار مانـده اسـت       
توسعه راههاي ارتباطی و فراهم آوردن امکانات حمـل و نقـل،      

هـا و سـبزیجات تـازه را افـزایش      امکان دستیابی به انواع میـوه   
دهد و محصول بدست آمده در مناطق گرمسیر سـریعتر بـه              می
رسد، لیکن ضایعات بیش از حد حین حمل و            مصرف می  بازار

است و همچنین عدم وجود % 50نقل و نگهداري که متجاوز از  
هاي لازم از شرایط نگهداري این اقـلام      امکانات کافی و آگاهی   
 ظاهري بازار پسند  هایی که از نظر شکل  در سردخانه و نیز میوه    

ولیـد توجیـه   باشند، لزوم خشک کـردن آنهـا را در محـل ت        نمی
هـاي    بـا ایـن وصـف هنـوز هـم تولیـدات کارخانـه             . نماید  می

کن قسمت بسیار ناچیزي از کل تولید این محصولات را       خشک
   .]4[ شود شامل می

خشک کردن محصولات کـشاورزي یکـی از قـدیمی تـرین            
با کاهش  . آیدروشهاي نگهداري و محافظت آنها به حساب می       

یـک سـطح خیلـی پـایین،     میزان آب موجود در محصولات به      
بـه عـلاوه، کـاهش    . رودفعالیت میکروبی در آنهـا از بـین مـی         

رطوبت محصولات باعث کاهش مقدار وزن و حجم آن شده و      
در . دهدبازده حمل و نقل و انبارداري محصولات را افزایش می

بعضی مواقع خشک کردن بعـضی تولیـدات کـشاورزي بـراي            
 در زمـان    نده است تر شدن مصرف آن توسط مصرف کن      راحت

 خشک کردن یـک محـصول کـشاورزي عمـل انتقـال گرمـا و            
انرژي گرمایی از هواي اطـراف  . گیردرطوبت همزمان انجام می   

. گرددبه محصول منتقل شده و سبب تبخیر آب از سطح آن می   
هاي حرارتی محصول که در   میزان این انتقال حرارت به ویژگی     

بسته بوده و انتقال رطوبت    ارتباط با ساختار فیزیکی آن است وا      
به غلظت بخار آب هواي اطراف و رطوبـت محـصول بـستگی     

  .]5[دارد 
یقی در زمینـه   هیچگونه تحق کهدر بررسی منابع مشخص شد  

خشک کردن و تهیه برگه میوه خرمـالو بـه صـورت علمـی بـا          

  خرمالوي بلوطی شکل2شکل 

  خرمالوي ژاپنی1شکل 
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و چـه در خـارج از        در ایران    استفاده از اجاق آزمایشگاهی چه    
 تهیه برگـه  هدف از این تحقیقلذا  . صورت نگرفته است  کشور  

هـاي  خرمالو با استانداردهاي خشک کـردن و بررسـی ویژگـی          
  . شود پرداخته می1 چشاییآزمونکیفی برگه آن با طرح 

  

  واد و روشها  م-2
   مواد -2-1

میـوه   کیلـو گـرم    50براي آزمایـشات ایـن تحقیـق، حـدود          
 86ستان در اواخر تاب ،Diospyros kaki خرمالوي رقم ژاپنی،

بـه آزمایـشگاه    و بلافاصـله    بار تهران تهیـه     میدان میوه و تره   از  
 صدمه دیده جـدا    و سپس خرمالوهاي خراب، کال و      منتقل شد 

 20 تعداد ، خرمالومیوهاولیه   به منظور تعیین میزان رطوبت       .شد
د  جدا گردیmm 3دو قطعه به ضخامت عدد میوه و از هر یک  

 درجه سلسیوس به مدت 65ماي ، در د2در اجاق آزمایشگاهی و
   ].6[  ساعت قرار داده شد24

   روش تهیه برگه خرمالو-2-2
   قرمز زرد،خرمالوي سبز،: خرمالو شاملمیوه مراحل رشد 

  هاي براي انجام آزمایش. باشدسفت و خرمالوي قرمز نرم می
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                
1. Taste test 
2. JTOL200 ساخت کشور ایران 

این تحقیق، به دلیل اینکه خرمالوي نرم، مستقیم بـه مـصرف         
رسد نمونه برداري به صورت تصادفی از خرمالوي        کی می خورا

  .)3شکل  (قرمز سفت صورت پذیرفت
ها براي خـشک کـردن، پـس از شـستن           به منظور تهیه نمونه   

ک توسط دست سرزنی شـده و بـا اسـتفاده از دو            یها، هر     میوه
تیغۀ موازي در راستاي طـولی و مـوازي بـا قطـر اسـتوایی بـه             

سپس از ایـن    . ]7[ متر بریده شدند   میلی   6قطعاتی با ضخامت    
  .)4شکل  (ها استفاده شد ها در انجام آزمایش نمونه

 تکرار 9در  3 به وسیله ترازوي دیجیتالها پس از توزین نمونه
دار کـه دریچـه تهویـه آن در           درون اجاق آزمایـشگاهی تهویـه     

سـپس در   . باز بود، قرار داده شدند    ) 6شماره  (آخرین وضعیت   
، 20، 16،  14،  12،  11،  10،  9،  8،  7،  6،  5،  4،  3،  2،  1زمانهاي  

 و پس از گردیدهها از اجاق خارج       نه ساعت، نمو  40 و   30،  25
از آنجا که دمـاي  . قرار داده شدند) آون(اجاقن، دوباره در  یوزت

 درجـه سلـسیوس خـارج    55-65ي  اید از دامنهبخشک کردن ن 
پخته ها بجاي خشک شدن،  شود زیرا در غیر این صورت نمونه   

 درجـه   70شوند و نیز به علـت اینکـه در دمـاي              و یا فاسد می   
شوند و در دماي کمتـر از   هاي خرمالو پخته می  سلسیوس نمونه 

 شوند  ها داراي عطر و طعم خوبی می         درجه سلسیوس نمونه   70  
  . درجه سلسیوس انتخاب شد65 از این رو دماي اجاق در ]8[

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                
3. AND GF-600 ساخت کشور ژاپن 

 ) زرد، قرمز سفت و قرمز نرممیوه خرمالوي سبز،( مراحل رشد میوه خرمالو از چب به راست  3شکل 

 

 برشهاي افقی و قائم میوه خرمالو براي تهیه برگه 4شکل 
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اي بدست آمده از تغییرات رطوبـت نـسبت      ه  ا توجه به داده   ب
به زمان، با استفاده از نرم افزار اکسل، نمودارهاي این تغییـرات       

 معادله منحنی، زمانهاي لازم براي رسـیدن  با تعیینرسم شده و  
.  تعیین گردید  15  %و 10  %،5  %ها بر پایه تر به      رطوبت نمونه 

 شـدن در    ها پس از خـشک      در بررسی منابع، رطوبت اکثر میوه     
اما با توجه به این کـه    ]9[  درصد گزارش شده است    20حدود  

 نمونه ها خیلـی شـل و مـزه گـسی       15 %در رطوبتهاي بیش از   
 نمونه ها خیلی سفت و بد 5%  در رطوبتهاي زیر زیادي دارند و  
 احتمال فاسد شدن آنها زیـاد بـود، لـذا در ایـن       رنگ می شوند  

 % و 10% ، 5 %(طوبت تحقیق به منظور مقایسه، این سه سطح ر
ي ها پس از این مرحله از تحقیق، نمونه     . در نظر گرفته شد   ) 15

 بصورت تصادفی انتخـاب شـده و در سـه سـطح             میوه خرمالو 
  .ها خشک شدند  نمونه، تکرار5رطوبتی با 

 ـ توسط   ها برگه در مرحله سوم از تحقیق، ارزیابی       گـروه   کی
ر محدوده سنی دان دانشجوی نفر از 26 متشکل از ی حسابیارز
 ـکل. رفتی انجام پـذ    سال 25-30  ـ ارز هی  بـه روش تـک   هـا  یابی
صـورت  ي  ا   پـنج نقطـه    کی هدون يازبندی امت  روش  و با  ییچشا
هایی تهیه شده و از هر  پرسشنامهراي این منظور، ب. ]10[ گرفت

 گزینـه بـه عنـوان       5 هر سؤال    ي شد و برا   رسیده سؤال پ  5فرد  
خیلی خوب، خوب، متوسـط، بـد و خیلـی           (پاسخ موجود بود  

، قابلیـت   شیرینی،، بو رنگ:سؤالات مطرح شده عبارتند از   . )بد
هر فرد با توجه به . ها  نمونه نرمی فیزیکی  و ، عدم گسی  جویدن
در نهایـت  . زد هـا را علامـت مـی         خود یکی از گزینـه     ي سلیقه
، خـوب   100= خیلـی خـوب      (هـا  گزینه ات داده شده به   امتیاز

بـراي   ،]11[ )20= و خیلـی بـد       40=، بـد    60=  متوسط   ،80=
 SPSS 13 و   Excel 2003ها از نـرم افزارهـاي               تحلیل داده 
از طـرح کـاملا تـصادفی بـراي تجزیـه واریـانس           . استفاده شد 

هـا    بوده و نرمالیته داده26استفاده شده و تعداد تکرارها برابر با      
زمون دانکن براي ها نرمال بودند سپس از آ    تست گردیده و داده   

در .  اسـتفاده شـده اسـت   P<0.05ها در سطح   مقایسه میانگین 
  مورد ارزیابی)15% و  10،  5با رطوبت    ( نمونه 3 آزمون هر    نیا
  .ند با یکدیگر مقایسه شدو

  

   نتایج و بحث-3
، میـوه خرمـالو  هـاي   در بررسی سینتیک خشک کـردن برگـه       

 خـشک    که منحنی کاهش رطوبت نسبت به زمـان        دش  مشاهده  
 بـا اسـتفاده از ایـن    )5شـکل  ( است 6شدن، یک نمودار درجه  

هـا بــه ســطح   نمـودار مــدت زمــان لازم بـراي رســیدن نمونــه  
  . آمده است1هاي مورد بررسی در جدول  رطوبت

 %  درهاي خرمالو، درصد رطوبت بر پایه تر از نظر رنگ برگه   
) 7شـکل   ( 5 % ها در رطوبت   و از نظر بوي برگه    ) 6 شکل (10
و از نظر   ) 8شکل   (5 %  رطوبت  در ها  نظر شیرین بودن برگه    از

و از نظـر قابلیـت جویـدن       ) 9شـکل    (5% عدم گسی رطوبـت   
 10 % و از نظر نرمی فیزیکی رطوبت    ) 10شکل   (10 % رطوبت

  از لحاظ مطلوبیت کلی درصد رطوبتمجموعو در ) 11شکل (
 ه خـود اختـصاص دادنـد       امتیاز را ب   بیشترین) 12شکل   (%10 
  .)2جدول (

  
  

  
  
  
  
  
  

  15%  و10، 5ها به رطوبتهاي   زمان رسیدن نمونه1جدول 
  )ساعت(زمان   درصد رطوبت

5  '26،9  
10  '5،7  

15   '51،5  

 نتیجه کلی آزمون تست چشایی براي برگه هاي 2جدول 
  خرمالو

  %15  %10  %5             رطوبت  درصد امتیاز

 62/84 08/83  38/85  مزه شیرینی

 46/78 15/86 15/76  رنگ

 00/80 92/86 62/74  نرمی

 54/81 69/87 46/78  قابلیت جویدن

 31/82 62/84 62/94  عدم گسی

 54/81 31/82 08/83  بو

 41/81 13/85 05/82  مطلوبیت کلی
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a  

  ها ها از لحاظ رنگ برگه نمودار نتیجه آزمون حسی براي نمونه 6شکل

 باشند  نمی5 %وف مشترك داراي اختلاف معنی داري در سطح هاي داراي حر میانگین

a

b  

70.00

75.00

80.00

85.00

90.00

5 10 15
درصد رطوبت بر پایه تــر

ــگ
ز رنـ

یـــا
امت

a  

ab  

b  

 کردن بر حسب درصد رطوبت بر پایه تر نمودار زمان خشک 5شکل 

  ها  نمودار نتیجه آزمون حسی از لحاظ بوي برگه7شکل 
 5 %هاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معنی داري در سطح  میانگین

 باشند نمی
  

80.00
81.00
82.00
83.00
84.00

5 10 15
درصد رطوبت بر پایه تــر

ــو
از ب

امتی

a  
a  

a  

 
ها  نمودار نتیجه آزموحسی از لحاظ عدم گسی برگه9شکل   

  باشند  نمی5 %هاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معنی داري در سطح  میانگین
 

70.00
80.00
90.00

100.00

5 10 15
درصد رطوبت بر پایه تر

ــی  
 گس

ـدم
ز عـ

یــا
امت b  

a  a  

  ها  نمودار نتیجه آزمون حسی از لحاظ قابلیت جویدن برگه10شکل
 باشند  نمی5 %هاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معنی داري در سطح  میانگین

  

70.00

75.00

80.00

85.00

90.00

5 10 15
درصد رطوبت بر پایه تر

دن
ویــ

ت ج
قابلی

ز  
متیا

ا

a  

ab  

b  

  
  ها  نمودارنتیجه آزمون حسی از لحاظ شیرین بودن برگه8شکل 

 باشند  نمی5 %هاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معنی داري در سطح  میانگین

81.00
82.00
83.00
84.00
85.00
86.00

5 10 15
درصد رطوبت بر پایه تــر

ینی 
ــیر

ز ش
تیـا

ام

a  

a  
a  
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  گیري نتیجه-4
برحسب میزان رطوبت، مرحله از دست دادن رطوبـت و           -1

 -نوع بافت محصول مورد اسـتفاده، منحنـی سـینتیک رطوبـت          
تواند خطی یا نمایی باشد که در ایـن تحقیـق منحنـی            زمان می 

 .نمایی حاصل شد

ها  رطوبت متوسط برگه، باعث درخشندگی و براقی نمونه     -2
  زرد طلایی برگه خرمالو با رطوبترنگ شاد مثل رنگ. شود می
  . مطلوبیت بیشتري دارد%10 

رطوبت مناسـب باعـث بهبـود کیفیـت قابلیـت جویـدن           -3
 این نتیجه را داده است 10 % در تحقیق حاضر رطوبت. شود می

که امکان دارد بدین علت باشد که میوه نـه زیـاد خـشک و نـه      
  . بوده استخیلی

 باشد براي رطوبتی میطعم که شامل شیرینی و عدم گس -4
ها  مطلوبیت بیشتري داشت که مورد انتظار است چون برگه %5 

هرچه رطوبت بیشتري را از دست بدهند مـزه گـسی بیـشتر از      
  .دنشورود و در نتیجه شیرین تر میبین می

با توجه به نتایج بدست آمده، به منظور تهیه برگه خرمالو،  -5
  .شود یه میوصتبر پایه تر  10 %  رطوبتمیزان
  

   پیشنهادها-5
هاي حرارتی خرمالو به منظور تهیه بهینـه   تعیین ویژگی * 

 برگه آن

بـا   شـده    تولیـد  يهـا   برگههاي کیفی   مقایسه با ویژگی  * 
  کردن خورشیديروش خشک

 

   تشکر و سپاسگزاري -6
ت ینویسندگان این تحقیق از دانشکده کشاورزي دانشگاه ترب       

ل و امکانـات آزمایـشگاهی و       مدرس بخاطر مهیا کـردن وسـای      
همچنـین  . حمایت مالی از این تحقیق نهایـت تـشکر را دارنـد      

نویسندگان از کمک و مـساعدت دکتـر خـوش تقاضـا، دکتـر              
توکلی، مهندس رضایی کیا در طول انجام این تحقیق تـشکر و          

  .نمایندسپاسگزاري می
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 Making and investigation quality properties of dried 
persimmon slice  
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Drying is one of the best ways to decrease transport cost and increase storage life of fruits and 

agriculture crops. Persimmon fruit (Diospyrus kaki L.) slices with initial moisture content of 75.21% 
wb. Were dried to various final moisture levels and their qualitative properties were studied. These 
properties included sweetness, color, smoothness, chewiness, astringency and smell while the final 
moisture content levels were 5, 10, and 15% wb. After drying, organoleptic test was performed by 26 
persons in the age range of 25-30 years old. After plotting the moisture-time drying kinetic curve 
which was a six degree polynomial, analysis of the test results showed that fruit slices dried to 5% 
received the highest scores for sweetness and the lowest for astringency, while those dried to 10% 
were picked as being most chewy and smooth. The 10 % moisture level with an overall score of 85.13 
was selected as the best moisture content for dried persimmon slices. 

Key word: Quality characteristics, Taste panel, Persimmon fruit slice        
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