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 اثر رطوبت، درجه رسيدگي و رقم بر خواص كيفي برگه كيوي

  
  1* و حسن ذكي ديزجي2، سعيد مينايي2، تيمور توكلي هشجين1 مقدميحسين ميرزاي

  

 دانشكده كشاورزيو دانشجوي دكتري مكانيك ماشينهاي كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرس،  ارشد دانش آموختة كارشناسي ترتيب به -1

  ه مكانيك ماشينهاي كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرسگرو انشيار، د-2
  
  

  دهيچك
 نـشده در حـين حمـل و نقـل و     فراوريضايعات زياد محصولات كشاورزي : لايل آن عبارت هستند از د. ده از خشكبار رو به افزايش بوده است       فاتهيه و است  

در ايـن تحقيـق     . ران، بازار پسندي خشكبار برخـي محـصولات و غيـره          اي  خاص آب و هوايي    وضعيتده از خشكبار،    انگهداري، مقرون به صرفه بودن استف     
 درصد 25 و 20، 15(و سه سطح رطوبت ) و مانتي هايوارد(، دو رقم ) كيلوگرم5/0 و5/1با سفتي ( رسيدگي هاي كيوي تهيه شده در دو مرحلة همطلوبيت برگ

در اين آزمون، كيفيتهاي حسي رنگ و شكل ظـاهري، طعـم و مـزه، ، قابليـت جويـدن و                    .  آزمون ارزيابي حسي مورد آزمايش قرار گرفت       وسيله  به) تر ةبر پاي 
زمـان در هفـت سـاعت نخـست بـه      - كيوي نشان داد كه منحني تغييرات رطوبتةآزمايشهاي اوليه براي تهيه برگ. ها مد نظر قرار گرفت   مطلوبيت كلي نمونه  

 و بيـشترين  )kg 5/0(ركمترين مدت زمان خشك شدن مربوط به رقم مانتي با رسيدگي بيـشت          ، همچنين ؛باشد  صورت خطي و بعد از آن به صورت نمايي مي         
 20ي رقم هايوارد با رسيدگي بيـشتر و سـطح رطوبـت     نتايج نشان داد كه در حالت كلي نمونه.  است) kg5/1 (مقدار آن براي رقم هايوارد با رسيدگي كمتر

رقم هايوارد به دليل داشتن طعم و عطر . دست آوردند ه درصد كمترين امتياز را ب15يدگي كمتر و سطح رطوبت  رقم مانتي با رسةدرصد بيشترين امتياز و نمون
 كيـوي مطلـوبترين حالـت، رقـم     ة  برگة شود كه براي تهي از اين تحقيق نتيجه مي. بهتر و ميزان قند محلول بيشتر برتري خاصي نسبت به رقم مانتي نشان داد       

  .است درصد 20 درصد شاخص بريكس و ميزان رطوبت 17دود رسيدگي ح هايوارد با
  

  ابي حسيي، ارز ، خواص كيفي  كيويةبرگ :كليد واژگان
 

  مقدمه -1
 خاص آب و هوايي يكي از وضعيتدير باز ايران به دليل 1از

 .توليد كنندگان بزرگ و قديمي خشكبار در دنيا بوده است
خوردند و اين  هاي خشك شده مي  ميوه،مادها در اعياد بزرگ

  ].1[سنتي است كه از آن زمان به يادگار مانده است 
اي نياز  ها و سبزيجات به توجه ويژه خشك كردن ميوه

 زيرا به عنوان منبع مهم ويتامينها و مواد معدني مورد نياز ؛دارد
باشند و به همين دليل به عنوان يك بخش مهم  بدن انسان مي

   ؛]2[در صنعت كشاورزي مطرح است 

                                                 
  zakih7@yahoo.com :مسوول مكاتبات *

گرچه توسعه راههاي ارتباطي و فراهم آوردن امكانات حمل 
ها و سبزيجات تازه را  و نقل، امكان دستيابي به انواع ميوه

دهد و محصول بدست آمده در مناطق گرمسير  افزايش مي
 ضايعات بيش از حد ، ليكن؛رسد سريعتر به بازار مصرف مي

است و % 50حين حمل و نقل و نگهداري كه متجاوز از 
هاي لازم از امكانات كافي و آگاهي وجودن عدم همچني

هايي كه   نگهداري اين اقلام در سردخانه و نيز ميوهوضعيت
باشند، لزوم خشك كردن   ظاهري بازار پسند نمي از نظر شكل

 هنوز هم ، با اين وصف؛نمايد آنها را در محل توليد توجيه مي
  ي از هاي خشك كن قسمت بسيار ناچيز توليدات كارخانه

  ].3[شود  كل توليد اين محصولات را شامل مي
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هاي مناطق معتدل اطراف جنگل 1ويياه كيمبدا اصلي گ
 1347ن است و در سال يانگ تسه در جنوب چيرودخانه 

 با راني ا در حال حاضر؛ران شده استياه وارد اين گيا
 34د حدود ير كشت و تولي هكتار سطح ز1395اختصاص 
ن يد ايرشد قابل توجهي در تول) 1376در سال (هزار تن 

 ةدهد كه تهيه برگ ها نشان ميرسيبر]. 4[وه داشته استيم
 باشد  نميمعمولكيوي به صورت تجاري در ايران چندان 

د تجاري يتول در برخي كشورها مانند چين و نيوزيلند ولي
مطالعات چندي در مورد خشك .ن محصول مرسوم استيا

ت كه در ادامه به برخي از آنها ام شده اسانجكردن ميوة كيوي 
  .شود اشاره مي

 فراينددر تحقيقي خشك كردن اسمزي به عنوان يك پيش
بكار )  و ابوتهايواردارقام (هاي كيوي  گهبراي توليد بر

، مانند فرايندر عوامل موثر بر اثن منظور، آيبد. گرفته شد
، ) درصد50 و 40، 30ساكارز (غلظت محلول اسمزي 

) وسي درجه سلس60 و 40، 20(ري و دما حضور ماده باف
بر في يشهاي كمي و كيآزماسپس . گرفتمورد مطالعه قرار 

ج نشان دادند كه ينتا. د شده انجام شديهاي تول روي برگه
هاي ظاهري و يژگيتواند و  اسمزي مي فرايندشيري پيبكارگ

ج با ين نتايبهتر. كي محصول را بهبود بخشديارگانولپت
محلول بافري به % 6ساكارز و % 40حاوي ري محلول يبكارگ
با . دست آمد ه بوسيدرجه سلس 40 ساعت در دماي 2مدت 

ري كرد كه از نظر يگ جهيتوان نت ج حاصل، مييتوجه به نتا
هاي يژگي داراي وهايوارد رقم ابوت نسبت به ،خشك كردن

  ].5[باشد  بهتري مي
ر پژوهشي اثر سه روش مختلف خشك كردن، يعني د

ي و خشك ي خشك كردن خلان با هواي داغ،خشك كرد
 كيوي ةميوري اسمزي بر روي يكردن انجمادي پس از آبگ

روش با نتايج نشان داد كه سرعت خشك كردن . بررسي شد
 كه يدر صورت. باشد  مي ديگرانجمادي كمتر از روشهاي

 بهتر بودن روش خشك كردن انجمادي پس ،2ارزيابي حسي
در خشك كردن انجمادي و . اداز آبگيري اسمزي را نشان د

 بيشتر حفظ Cي نسبت به روش هواي داغ، ويتامين يلاخ
                                                 
1 . Actinidia chinensis 
2. Sensory evaluation 

 قند آزاد و اسيدهاي ارگانيكي زاني م،ر رنگييتغز ي و نشده
  ].6[ باشد مي كمتر

در تحقيقي ديگر به منظور بررسي سينتيك خشك كردن 
 سپس  وسازي شد  شبيه، كيوي، سه مدل رياضي مختلفةميو

  . بيني مورد بررسي قرار گرفتند ن پيشاز لحاظ بهتري
 از، دو مدل ند، عبارت شدههگرفتكار  ههاي رياضي بمدل

 .4و يك مدل انتشار Page و مدل 3تجربي يعني مدل نمايي
 بهترين شبيه سازي را از Pageنتايج نشان داد كه مدل 

ولي مدل . كند  كيوي تأمين ميةهاي خشك كردن ميومنحني
بيني  ختلف دما و شكل نمونه، پيش موضعيتانتشار براي 
  ].7[خوبي داشت 

چن و همكاران يك مدل مكانيكي از خشك كردن مواد 
اين مدل، يك . ن كردندي كيوي تدوي هلايه نازك در مورد ميو

سازي خشك كردن مواد غذايي   جديدي براي مدلةگزين
باشد كه با استفاده از خصوصيات منحني خشك كردن،  مي

  ].8[پذيرفت  صورت 5 كوچكتد بايوبراي مواد با عد
در آزمايشي مقادير سفتي و شاخص رسيدگي نسبت به 

 LCDن، برنو و و، مانتي، آليسهايوارد  زمان براي ارقام
 7/0 حدودهاي  شد كه در سفتي گرفتهگيري شد و نتيجه اندازه

  ].9[  استدهيرس ميوه كيوي لوگرم،يك
ابي حسي فاده از آزمون ارزي با است، حاضردر تحقيق

 و ، قابليت جويدن طعم و مزهظاهري،  رنگ و شكلهاي كيفيت
سپس با انجام . ندشدهاي كيوي بررسي  همطلوبيت كلي برگ

فاكتورهاي ر يل در قالب طرح كاملاً تصادفي تأثيآزمون فاكتور
مذكور  يارامترهاپ بر وهي مرسيدگيدرجه رطوبت، رقم و 

  .شد بررسي
  

  
  
  
  
  

                                                 
3. exponential 
4. diffusion 
5. Small Biot numbers 
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  مواد و روشها -2
  ها آماده سازي نمونه -2-1

 اين تحقيق، نمونه برداري به صورت يهايشآزماانجام براي 
 مؤسسه از باغات 83وي در سال يتصادفي از دو رقم رايج ك

تحقيقات مركبات كشور واقع در استان مازندران صورت 
 از  . 2 و مانتي1هايواردارقام انتخاب شده عبارتند از . رفتيپذ

 و به آزمايشگاه هتوزين گرديد كيلوگرم 50هر رقم حدود 
تا قبل از رسيدن و آماده شدن براي آزمايش، . منتقل شد

 درجه 20طي حدود يها در آزمايشگاه در دماي مح ميوه
  .وس نگهداري شدنديسلس
منظور انتخاب دو مرحلة رسيدگي با توجه به بررسي  به

 باشد كيوي kg7/0منابع انجام شده، زمانيكه سفتي ميوه 
ج تحقيق مذكور، دو مرحلة يبا توجه به نتا]. 9 [3ترسيده اس

در نظر گرفته شد كه  كيلوگرم 5/0 و 5/1رسيدگي با سفتي 
 و مانتي هايواردميزان مواد جامد محلول به ترتيب براي ارقام 

كس ي درجه بر8/13، 2/13 و 9/16، 6/15تقريباً برابر 
ول هر  تعيين ميزان مواد جامد محلبه منظور. گيري شد اندازه

 بريده و سپس از mm10 به اندازه ميوهدو انتهاي از نمونه، 
برداري شده و با استفاده از دستگاه  دو انتهاي آن نمونه

ميزان ) ATAGO DR-A1 refractometer(رفراكتومتر
  ].10 [گيري شد اندازههر نمونه براي جامد محلول مواد 

ر ها براي خشك كردن، در هر چها ه نمونهيبه منظور ته
) دگييوه و براي هر رقم، دو مرحله از رسيدو رقم م(حالت 

گيري   دست پوستوسيله بههر كدام ها،  پس از شستن ميوه
شده و با استفاده از دو تيغة موازي در راستاي طولي و موازي 

 ند ميلي متر بريده شد6با قطر استوايي به قطعاتي با ضخامت 
  .ها استفاده شدمايشها در انجام آز  از اين نمونهسپس]. 11[

  
  روش آزمايش -2-2
  لهي به وسها پس از توزين ، نمونهماريتك از چهار يبراي هر  

                                                 
1 . Hayward 

2 . Monty 

 اينچ 3125/0 و پروب Alpha- Brassسنج  سفتي با استفاده از نفوذ.3
   ].9[گيري شده است ه انداز

 تكرار در درون 9 در )AND GF-600(تال يجي ترازوي د
 ي هكه دريچ) Memmert 500(دار  هيتهوشگاهي يآزمااجاق 
باز بود، قرار داده ) 6شماره (تين وضعي آن در آخرةتهوي
، 13، 10، 7، 6، 5، 4، 3، 2، 1، 0 زمانهاي سپس در. شدند

 و پس كردهاز اجاق خارج را ها  نه، ساعت نمو35 و 30، 20
از آنجا كه  ؛شدند  دوباره در آون قرار داده مي،از وزن كردن

وس ي درجه سلس55-65 ي هدامن ايد ازبدماي خشك كردن ن
ها بجاي خشك   زيرا در غير اين صورت نمونه؛خارج شود
در نكه يبه علت ا زي و ن]11[شوند  ته و يا فاسد ميشدن، پخ

شوند و  هاي كيوي پخته مي وس نمونهي درجه سلس70دماي 
اراي عطر و ها د وس نمونهي درجه سلس70  در دماي كمتر از 
 درجه 65 ، دماي اجاقن روي از ا؛]8[شوند  طعم خوبي مي

  .وس انتخاب شديسلس
تغييرات رطوبت نسبت دست آمده از  ههاي ب با توجه به داده

به زمان، براي هر تيمار با استفاده از نرم افزار اكسل 
 ة معادلنييبا تعنمودارهاي اين تغييرات رسم شده و 

 ها دن رطوبت نمونهي، زمانهاي لازم براي رس)1شكل (هامنحني
در ). 2جدول (دين گردييتع% 15و % 20، % 25  بهه تريبر پا

س از خشك شدن در حدود ها پ  رطوبت ميوهبررسي منابع،
به  ،قين تحقيدر ا ، لذا؛]12 [گزارش شده است درصد 20

پس .  اين سه سطح رطوبت در نظر گرفته شد،منظور مقايسه
دگي ي رسةرقم، در دو مرحل، از هر قيتحقاز اين مرحله از 

 با سه سطح رطوبتي ها انتخاب شده و در بيشتر و كمتر، نمونه
 در )1(د و مطابق جدول ها خشك شدن  تكرار نمونه18

  .دست آمد ه تيمار ب12مجموع 
ك گروه ي وسيله بهدر مرحله سوم از تحقيق، آزمون ارزيابي 

 يايع غذي نفر از متخصصان صنا18اب حسي متشكل از يارز
 و با 4ييها به روش تك چشايه ارزيابيكل. رفتيپذانجام 

بدين  .اي صورت گرفت  پنج نقطه5كيازبندي هدونيامت
 سؤال 4 از هر فرد ه وهايي تهيه شد  كه پرسشنامهترتيب

 گزينه به عنوان پاسخ موجود 5براي هر سؤال  و پرسيده شد
سؤالات مطرح شده عبارتند از رنگ و شكل ظاهري، . بود

هاي يژگيو.  و مطلوبيت كلي نمونه، قابليت جويدنطعم و مزه
                                                 
4. Single Stimulus 
5.Hedonic 
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حسي شامل رنگ و شكل ظاهري، طعم و مزه، قابليت 
 هر .]13[ي باشنديت نهايان كنننده مقبوليوانند بت جويدن مي

هاي خيلي خوب،  نه خود يكي از گزيةفرد با توجه به سليق
در نهايت . زد  خيلي بد را علامت مي، بد ووسيله بهخوب، م

، 4=، خوب 5= خيلي خوب (با دادن امتياز به هر گزينه 

  نرم افزاروسيله به ،)1= و خيلي بد 2=، بد 3 = وسيله بهم
SPSSل قرار يه و تحليمورد تجزها  دادهون دانكن م آز و
گر يكديابي با ي نمونه مورد ارز12ن آزمون هر يدر ا. گرفت

  . آورده شده استزيرج دريشدند و نتاسه يمقا

  
   برازش شده هاياي از منحني  و نمونهرات رطوبت نسبت به زمانيينمودار تغ  1شكل 

  
  مارهايمشخصات ت 1جدول 

  
رد با رسيدگي هايوا

 بيشتر

هايوارد با رسيدگي 
 كمتر

 با رسيدگي كمتر مانتي  با رسيدگي بيشتر مانتي 

  12  11  10  9  8  7  6  5  4  3  2  1  شمارة نمونه
  زان رطوبتيم

  )بر اساس وزن تردرصد (
25  20  15  25  20  15  25  20  15  25  20  15  

  
  )تر هي پابر% 15و % 20، %25(ها به رطوبتهاي دن نمونهيزمان رس 2جدول 

 نمونه
  %25زمان رسيدن به رطوبت 

 )ساعت(

  %20زمان رسيدن به رطوبت 
 )ساعت(

  %15زمان رسيدن به رطوبت 
 )ساعت(

 12/8 68/7 24/7 هايوارد با رسيدگي كمتر

 89/7 36/7 82/6 هايوارد با رسيدگي بيشتر

 79/7 26/7 75/6 مانتي با رسيدگي كمتر

 52/7 03/7 54/6 مانتي با رسيدگي بيشتر
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  ج و بحثينتا -3

  چ انسيه واريج حاصل از جدول تجزيبر اساس نتا
 برخي از بر فاكتورهاي اعمال شده اثر اصلي) 3جدول (
و بجز اثر متقابل .  شده استدار ا معن،هاي مورد بررسييژگيو

دار شده  ارقم و رطوبت كه بر رنگ و شكل ظاهري معن
  .دار نشده است اكتورها، معنه موارد اثر متقابل فاياست، در بق
مشاهده وي، يهاي ك ك خشك كردن برگهينتي سدر بررسي

 خشك زمان نسبت به كاهش رطوبتشود كه منحني  مي
در  كه   به طوري؛باشد ميمجزا داراي دو محدوده  شدن،

به صورت خطي كاهش رطوبت حدود هفت ساعت نخست 
ي يرات به صورت تابع نماييمنحني تغ آنپس از  است و
  .)1شكل  (شود ظاهر مي
دن به سطوح رطوبتي يسه زمانهاي لازم براي رسيبا مقا

ر نوع رقم و درجه ييشود كه با تغ جه مييش، نتيمورد آزما
جدول  (كند ر ميييها تغ دگي سرعت خشك شدن نمونهيرس
 واست  هايواردشتر از يسرعت خشك شدن رقم مانتي ب. )2

هاي با   نمونهنسبت به  شتريبدگي ي رسهاي با ن نمونهيهمچن
. باشند شتري مييدگي كمتر داراي سرعت خشك شدن بيسر

ل يتواند به دل ها مي تفاوت در سرعت خشك شدن نمونه
 درجه ،بات درون سلوليينوع ترك ،نيپكتزان يماختلاف در 

 وه باشدي مواره سلولهاي بافتيدگي و استحكام ديرس
تواند باعث  ي مفرايندش يات پيري عمليكارگ ه ب.]14،15[

ش، ين آزمايطوري كه در ا هب. كاهش زمان خشك شدن شود
ها  دن رطوبت برگهي رسبراي، مدت زمان لازم 2طبق جدول 

ن يانگي به طور مºC65به رطوبت مطلوب با دماي خشك كن
 فرايندشي در حالي كه در خشك كردن با پ؛باشد  ساعت مي7

ل يتقل ساعت 5-4ن مدت به ي اºC 45-50اسمزي با دماي
سه ين مقايالبته نوع و روش خشك كردن در ا]. 5[ابدي  يم

باشد و روشهاي مختلف خشك كردن در خواص  ل مييدخ
ن برخي ي همچن].6،18[گذارد ر مييها تاث في و حسي برگهيك

 اسمز تا حدي بهبود فرايندشيفي با انجام پيات كيخصوص
  ]17 و5،16[ابدي مي

  

 Pرها بر اساس مقدار يس متغانيه واريج جدول تجزينتا 3جدول 

  ت كلي نمونهيمطلوب  طعم و مزه  دنيت جويقابل  رنگ و شكل ظاهري  رهايمتغ
  00/0**  00/0**  00/0**  00/0**  رقم
  00/0**  00/0**  00/0**  223/0  دگييرس

  406/0  09/0  00/0**  013/0*  رطوبت
  215/0  071/0  366/0  807/0  دگييرس×رقم
  50/0  071/0  314/0  023/0  رطوبت×رقم
  436/0  588/0  194/0  48/0  رطوبت×دگييرس
  524/0  983/0  247/0  287/0  رطوبت×دگييرس×رقم

   01/0دار در سطح امعن              ** 
  05/0دار در سطح امعن              * 

  
ن ارقام مختلف از يشود كه ب مشاهده مي) 2(با توجه به شكل 

. جود داردداري و انظر رنگ و شكل ظاهري، اختلاف معن
باشند، بهترين   كه هر دو از رقم هايوارد مي4 و 1هاي  نمونه

به دليل رطوبت زياد ن امر احتمالاً يا. اند امتياز را كسب كرده
كه باعث درخشندگي %) 25ميزان رطوبت ( باشد  آنها مي

هاي  ل رنگ زرد طلايي برگهيشود وهمچنين به دل ها مي نمونه
سه با رنگ سبز كدر مانتي ي در مقاتوليد شده از رقم هايوارد،

ز محصول بافري، ي اسمزي و نفرايندشيبا استفاده از پ. باشد مي
يشرفت ا از پيو ] 5[ديآ ها به صورت سبز در مي رنگ برگه

  ].16[كند ري ميياي شدن جلوگ هاي قهوهواكنش
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 ها از لحاظ رنگ و شكل ظاهري جه آزمون دانكن براي نمونهي  نت2شكل 

  . نيستند%5دار در سطح اهاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معنينانگيم
  
 بيشترين امتياز را 2 شماره  ز نظر قابليت جويدن نمونها
 با رسيدگي هايوارد از رقم ، زيرا؛)3شكل (دست آورد  هب

نه خيلي خشك و نه  (باشد   درصد مي20بيشتر و رطوبت 
 با هايوارد هاي تهيه شده از رقم نمونه). خيلي مرطوب

اند و از لحاظ آماري  شتر در اين گروه قرار گرفتهيدگي بيرس
 ميزان  مواد جامد محلول در ،راي ز؛داري ندارندااختلاف معن

شتر است و نوع بافت آنها كه باعث شده است يها ب ن نمونهيا
 استفاده از .به خود بگيرند) آدامسي (دني يها حالت جو برگه

ت يش قابلي اسمز باعث افزاايندفرشيمحلول ساكارز در پ
ستالي ين موضوع به ساختار كريشود كه ا ها مي دن برگهيجو

  ].16[ مولكولي ساكارز بستگي دارد

هاي تهيه شده از رقم هايوارد نسبت به رقم  به طور كلي برگه
از ). 4شكل (باشند  تري مي مانتي داراي عطر و طعم مطبوع

 شده از رقم هايوارد هيهاي ته ن نمونهيلحاظ طعم و مزه ب
. اند ك گروه قرار گرفتهيداري وجود ندارد و در ااختلاف معن

 بدست ز را بيشترين امتيا3و 2 و 1هاي  ن گروه نمونهيدر ا
. باشند هاي هايوارد با رسيدگي بيشتر مي اند كه نمونه آورده

تر  ميزان قند محلول آنها بيشتر است و به همين دليل شيرين
 اسمزي فرايندشياستفاده از محلول بافري و پ. رسند به نظر مي

ن بهبودي بستگي ياما ا] 5[شود ها مي باعث بهبود طعم برگه
لي دارد و ممكن است ي خشك كردن تكمفرايندادي به يز

  ].16[ري در بهبود طعم و مزه نداشته باشدي تاثفرايندشيعمل پ
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  دنيت جويها از لحاظ قابل ن براي نمونهجه آزمون دانكينت  3شكل 

  .ستندي ن%5دار در سطح اهاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معنينانگيم
  

  ها از لحاظ طعم و مزه جه آزمون دانكن براي نمونهينت  4شكل 
  .ستندي ن%5دار در سطح اهاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معنينانگيم

  
 با هايواردنمونة  ( 2از لحاظ مطلوبيت كلي، نمونه 

بيشترين امتياز را بدست %) 20رسيدگي بيشتر و رطوبت 
 تهيه هايواردنمونه از رقم ن يازيرا ). 5شكل (آورده است 

شده كه داراي عطر و طعم بهتري است و ميزان قند محلول 
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 كه مناسب استدر ضمن ميزان رطوبت آن . آن بيشتر است
. باشد ه خيلي خشك و سفت و نه خيلي مرطوب و نرم مين

  .هاي بعدي را دارند  رتبه4 و 1 و 3هاي   نمونه2پس از نمونة 
   12كمترين امتياز را از لحاظ طعم و مزه نمونة 

. بدست آورده است%) 15مانتي با رسيدگي كمتر و رطوبت (
ن امر، خشك و سفت بودن برگه، كم بودن ميزان مواد يدليل ا

جامد محلول آن كه بالطبع طعم و مزه را تحت تأثير قرار 
. باشد  ميهايوارد نوع بافت رقم مانتي نسبت به زي و ندهد مي

هاي تهيه شده از رقم  از لحاظ رنگ و شكل ظاهري نيز نمونه
. اند و كمترين امتياز را دارند مانتي در يك گروه قرار گرفته

مقابل رنگ زرد ن امر، رنگ سبز و كدر آنها در يعلت ا
 .باشد  ميهايواردهاي تهيه شده از رقم  طلايي و براق برگه

ها   اسمز باعث حفظ رنگ سبز برگهفرايندشيري پيكارگ هب
  ].5[شود مي

 كمترين امتياز را 12از لحاظ قابليت جويدن نيز نمونة 
دليل آن نوع بافت مانتي در مقابل . دست آورده است هب

قند محلول و رطوبت آن است كه  و كم بودن ميزان هايوارد
  . باعث خشك و سفت شدن آن شده است

ه شده از رقم مانتي يتههاي  از لحاظ مطلوبيت كلي، نمونه
ن ي از نظر افراد ارزياب داراي كمترهايواردنسبت به رقم 

 هايوارده شده از رقم يهاي ته در مجموع برگه. باشند از مييامت
 2 نمونة كلي بهتري بوده وت يشتر، داراي مطلوبيدگي بيبا رس

  .ه استدست آورد هبيشترين امتيار را ب درصد، 20با رطوبت 
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  ت كلي نمونهيها از لحاظ مطلوب جه آزمون دانكن براي نمونهينت  5شكل 

  .ستندي ن%5دار در سطح اهاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معنينانگيم
  

  گيري  نتيجه-4
و  ه از دست دادن رطوبت، مرحلزان رطوبتي برحسب م-1

 -رطوبتك ينتيسمنحني نوع بافت محصول مورد استفاده، 
  .ي باشديا نمايتواند خطي  زمان مي

ها  اد برگه، باعث درخشندگي و براقي نمونهي رطوبت ز-2
يوارد اه يي رقمرنگ شاد مثل رنگ زرد طلا. شود مي

  .شتري دارديت بيمطلوب
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ت يفي بهبود كشتر و رطوبت مناسب باعثيدگي بي رس-3
ر يثأزان مواد جامد محلول تيالبته م. شود دن مييت جويقابل
  .ت دارديفين كيادي در ايز
  .يوارد نسبت به رقم مانتي طعم بهتري دارداه رقم -4

 ةدست آمده، به منظور تهيه برگ هبا توجه به نتايج ب
 درجة 17زان جامد محلول تقريبي ي با مهايوارد  كيوي، رقم

 كما .شود تر توصيه مي هيبر پا% 20 رطوبت انزي م وكسيبر
ب با خشك ي و در تركفرايندش ينكه انتخاب نوع عمل پيا

ز انتخاب نوع و روش خشك كردن يلي و نيكردن تكم
ر ي تاثيي محصول نهافييادي بر خواص كيلي تا حد زيتكم

  .باشد گذار مي
  

   سپاسگزاري-5
كه در قات مركبات كشور يت محترم مؤسسه تحقيرياز مد

 تشكر و ،اري رساندنديق ين تحقيهاي ا ه نمونهيته
  .شود ي ميرسپاسگزا
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Affect of Moisture Content, Ripeness Level and Cultivation on 
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Making and using dried products because of high losses of unprocessed product during transportation, 
economical benefits of grocery, special weather in Iran, good marketing etc. has been increased. In 
this research, kiwifruit slice favorite in two ripeness levels (stiffness 0.5 and 1.5), two cultivars 
(Monty and Hayward) and three moisture levels (15, 20 and 25 %wb) is evaluated by sensory 
evaluation. In this test sense qualities as color and appearance, chew ability, taste and flavor and 
general favorite are considered. Primary test in preparing kiwifruit slice showed that moisture content-
time curve during the first 7 hours is linear and after that it becomes exponential. Also the shortest 
time to dry is for Monty variety with more ripeness (0.5 kg) and the longest time refers to Hayward 
with less ripeness (1.5 kg). Results showed that in general the greatest score is dedicated to Hayward 
with more ripeness and moisture of 20 %. The least score is of Monty with less ripeness and moisture 
of 15%.Hayward variety due to better odor and flavor and more soluble sugar, has special advantage. 
It is concluded that Hayward variety with ripeness of 17% Brix index and moisture of 20% is the best 
option to make kiwifruit slice. 
 
Key words: Kiwifruit slice, Qualitative properties, Sensory evaluation. 
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