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  هاي كيفي برگه خرمالو تهيه و بررسي ويژگي
  

  *2، سعيد مينايي1عيسي حزباوي
  

  واحد شهر رياسلامي  عضو باشگاه پژوهشگران جوان دانشگاه آزاد ،هاي كشاورزي دانشجوي دكتري مكانيك ماشين -1
  ربيت مدرسرئيس قطب علمي مهندسي بازيافت و كاهش ضايعات محصولات استراتژيك كشاورزي دانشگاه ت -2

 )20/3/87:رشي پذخي  تار10/2/87: افتي درخيتار(

  

  چكيده
ميـوه خرمـالو    . باشد  ها و محصولات كشاورزي خشك كردن آنها مي          ميوه عمر انبارماني هاي كاهش هزينه حمل ونقل و افزايش          يكي از بهترين روش   

.)L Diospyrus kaki (يفي آن در رطوبت اوليه هاي كخشك كردن، تهيه برگه و بررسي ويژگيمنظور به.wb% 21/75    مـورد مطالعـه قـرار گرفـت  .
 نفر در محدوده سني 26در اين تحقيق از . هاي كيفي مورد بررسي در اين تحقيق شامل شيريني، رنگ، نرمي، قابليت جويدن، عدم گسي و بو بود ويژگي

 نتـايج نـشان    ،چشاييآزمون  هاي    و بررسي داده  % 15 و   10،  5 رطوبت    سطح 3انتخاب  سپس با   . چشايي استفاده شد  آزمون  انجام  براي   سال   30-25بين  
 حداكثر مطلوبيت جويـدن، نرمـي و در نهايـت    10%  داراي بيشترين مزه شيريني و عدم گسي است اما سطح رطوبت           5% داد كه اگر چه سطح رطوبت       

تهيه برگه از ميوه خرمالوي با رطوبت اوليه مشابه بهتـر         براي  رسد    ظر مي در نتيجه به ن   .  را به خود اختصاص داد     13/85% مطلوبيت كلي با امتياز   بيشترين  
  . استفاده شود10%طوبت   هاي با سطح ر است از برگه

  
   ويژگي هاي كيفي، آزمون چشايي، برگه خرمالو:كليد واژگان

  

  مقدمه -1
  كاملا   ميوه  ها واريته   از  برخي  در .مختلف است هاي  هواريت               خانواده  از  و     Diospyros kaki علمي  نام   با 1خرمالو

Ebenaceae ، دار    گوشت بخش . كروي و در برخي ديگر نسبتا كشيده است            كه   گلهايي    با  درختاني داراي برگهاي ساده  
  .]1[ و ويتامين است تانن ،قندي مواد مقدار زياديمحتوي  ميوه            و    است اي  هستند و تخمدان آنها چند خانهيعموما تك جنس

  آنها  رنگ . باشد  مي هاي خرمالو خوراكي ميوه بسياري از گونه             تيره  ينا.  آن يك يا دو تخمك وجود دارد تخمداندر هر خانه
   است و نارنجي و قرمز تيره متفاوت از نارنجي و زرد روشن تا             در  آنها    بيشتر  كه  است  گونه 400 تا 300 جنس و 6داراي 

  معمولا پس از .  سانتيمتر است8 تا 2  بين  گونه بنابر  آنها  قطر                            .]1[ گرمسيري و خاور دور انتشار دارند مناطق بين
  خرمالو شكل  . ماند  مي باقي  ميوه   با همراه  گل   كاسه  چيدن            اصل   در  مشهوري است،  درخت خرمالو كه در ايران درخت

  آنها دو. بر اساس گونه آن ممكن است كروي يا شبيه بلوط باشد            دور     نسبتا اي از گذشته اين درخت . چين و ژاپن است بومي
  هاي گس تا قبل از زمان پخته ميوه. غير گس دارند و  گس  گونه             ميزانشود كاشته و تكثير مي وارد ايران و امروزه در بيشتر نقاط

  نرم  و  شيرين  رسند مي  كه   هنگامي   و   هستند    گس شدن            جهان  8  تبه تن است و ايران ر1000توليد اين ميوه در كشور 
زماني كه كال هستند كمتر گس  گس  غير هاي  گونه . گردند مي             داراي    ايران  در خرمالو  .  دارد  را  خرمالو  توليد لحاظ از 

                                                 
   minaee@modares.ac.ir :مسئول مكاتبات *
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 دسـت و حالـت گـسي خـود را خيلـي زودتـر از       باشـند  يم
حالت گسي اين   . باشند  آنها در حالت رسيده سفت مي     . دهند  مي

با قـرار دادن آن در معـرض نـور           توان طي چند روز     ميوه را مي  
 ميـوه  1سرما از بين بـرد، بـه ايـن فرآينـد رسـيدن      خورشيد در

توان به شكل خـام يـا در غـذا اسـتفاده              خرمالو را مي  . گويند  مي
  شـكل خـام بهتـر اسـت    نوع غير گس آن براي خوردن به .كرد

]1.[   
اي اسـت كـه در سـطح وسـيعي و بـه                گونه 2خرمالوي ژاپني 

اين گونه كه بومي چين     . شود  جهت ميوه خوشمزه آن كشت مي     
ابتدا بـه   . باشد خوش طعم بوده و برگهايي پهن و سفت دارد             مي

جهت استفاده از ميوه آن، در ساير نواحي آسياي شرقي پرورش           
اول سده نوزدهم بـه كاليفرنيـا و جنـوب          يافت و بعدها در دهه      

  .)2و 1شكل ( اروپا معرفي شد
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                 
1. Bletting 
2. Diospyros Kaki 

 ميوه پاييزي خرمالو سرشار از مواد مغذي        ،به گفته متخصصان  
 .است به طوري كه اين ميوه به ميوه ضد بيماري معروف اسـت            

 ميوه خرمالو به دليل اين كـه مقـادير مناسـبي             :لازم به ذكر است   
سـاز ويتـامين      دارد و اين ماده پيش    )  ميكروگرم 322 (كاروتن  بتا
A    تواند در تقويت سيستم بينايي به خصوص          در بدن است، مي

  .]2[ در تاريكي مؤثر باشد
 يكـي از    ،از دير باز ايران به دليل شرايط خاص آب و هـوايي           

 .توليد كنندگان بزرگ و قـديمي خـشكبار در دنيـا بـوده اسـت              
خوردنـد و ايـن       هاي خشك شده مي      ميوه ،رگمادها در اعياد بز   

گرچـه   .]3[ سنتي است كه از آن زمان بـه يادگـار مانـده اسـت           
توسعه راههاي ارتباطي و فراهم آوردن امكانات حمـل و نقـل،            

هـا و سـبزيجات تـازه را افـزايش      امكان دستيابي به انـواع ميـوه    
دهد و محصول بدست آمده در مناطق گرمـسير سـريعتر بـه               مي
رسد، ليكن ضايعات بيش از حد حين حمـل و             مصرف مي  بازار

است و همچنين عدم وجود     % 50نقل و نگهداري كه متجاوز از       
هاي لازم از شرايط نگهداري ايـن اقـلام          امكانات كافي و آگاهي   
 ظاهري بازار پسند     هايي كه از نظر شكل      در سردخانه و نيز ميوه    

وليـد توجيـه    باشند، لزوم خشك كـردن آنهـا را در محـل ت             نمي
هـاي    بـا ايـن وصـف هنـوز هـم توليـدات كارخانـه             . نمايـد   مي

كن قسمت بسيار ناچيزي از كل توليد اين محصولات را           خشك
   .]4[ شود شامل مي

خشك كردن محـصولات كـشاورزي يكـي از قـديمي تـرين             
با كـاهش   . آيدروشهاي نگهداري و محافظت آنها به حساب مي       

يـك سـطح خيلـي پـايين،        ميزان آب موجود در محصولات بـه        
بـه عـلاوه، كـاهش      . رودفعاليت ميكروبـي در آنهـا از بـين مـي          

رطوبت محصولات باعث كاهش مقدار وزن و حجم آن شده و           
در . دهدبازده حمل و نقل و انبارداري محصولات را افزايش مي         

بعضي مواقع خشك كـردن بعـضي توليـدات كـشاورزي بـراي             
 در زمـان    نده اسـت  تر شدن مصرف آن توسط مصرف كن      راحت

 خشك كـردن يـك محـصول كـشاورزي عمـل انتقـال گرمـا و               
انرژي گرمايي از هواي اطـراف      . گيردرطوبت همزمان انجام مي   

. گـردد به محصول منتقل شده و سبب تبخير آب از سطح آن مي         
هاي حرارتي محصول كـه در  ميزان اين انتقال حرارت به ويژگي    

بسته بوده و انتقال رطوبـت      ارتباط با ساختار فيزيكي آن است وا      
به غلظت بخار آب هواي اطراف و رطوبـت محـصول بـستگي             

  .]5[دارد 
يقي در زمينـه     هيچگونه تحق   كه در بررسي منابع مشخص شد    

خشك كردن و تهيه برگه ميـوه خرمـالو بـه صـورت علمـي بـا        

  خرمالوي بلوطي شكل2شكل 

  خرمالوي ژاپني1شكل 
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و چـه در خـارج از        در ايـران     استفاده از اجاق آزمايشگاهي چه    
 تهيه برگـه    هدف از اين تحقيق   لذا  . صورت نگرفته است  كشور  

هـاي  خرمالو با استانداردهاي خـشك كـردن و بررسـي ويژگـي     
  . شود پرداخته مي1 چشاييآزمونكيفي برگه آن با طرح 

  

  واد و روشها  م-2
   مواد -2-1

ميــوه  كيلــو گــرم 50بــراي آزمايــشات ايــن تحقيــق، حــدود 
 86ستان در اواخر تاب ،Diospyros kaki خرمالوي رقم ژاپني،

بـه آزمايـشگاه    و بلافاصـله    بار تهـران تهيـه      ميدان ميوه و تره   از  
 صدمه ديـده جـدا    و سپس خرمالوهاي خراب، كال و   منتقل شد 

 20 تعـداد  ، خرمالو ميوهاوليه   به منظور تعيين ميزان رطوبت       .شد
د  جدا گردي  mm 3دو قطعه به ضخامت     عدد ميوه و از هر يك       

 درجه سلسيوس به مدت   65ماي  ، در د  2در اجاق آزمايشگاهي   و
   ].6[  ساعت قرار داده شد24

   روش تهيه برگه خرمالو-2-2
   قرمز زرد،خرمالوي سبز،: خرمالو شاملميوه مراحل رشد 

  هاي براي انجام آزمايش. باشدسفت و خرمالوي قرمز نرم مي
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                 
1. Taste test 
2. JTOL200 ساخت كشور ايران 

اين تحقيق، به دليل اينكه خرمالوي نرم، مـستقيم بـه مـصرف             
رسد نمونه برداري به صورت تصادفي از خرمالوي        كي مي خورا

  .)3شكل  (قرمز سفت صورت پذيرفت
ها بـراي خـشك كـردن، پـس از شـستن              به منظور تهيه نمونه   

ك توسط دست سـرزني شـده و بـا اسـتفاده از دو              يها، هر     ميوه
تيغة موازي در راسـتاي طـولي و مـوازي بـا قطـر اسـتوايي بـه                  

سـپس از ايـن     . ]7[ متر بريده شدند   ميلي   6قطعاتي با ضخامت    
  .)4شكل  (ها استفاده شد ها در انجام آزمايش نمونه

 تكرار  9در   3 به وسيله ترازوي ديجيتال    ها پس از توزين     نمونه
دار كــه دريچــه تهويــه آن در  درون اجــاق آزمايــشگاهي تهويــه

سـپس در   . باز بود، قرار داده شـدند     ) 6شماره  (آخرين وضعيت   
، 20، 16، 14، 12، 11، 10، 9، 8، 7، 6، 5، 4، 3، 2، 1زمانهــاي 

 و پـس از     گرديدهها از اجاق خارج       نه ساعت، نمو  40 و   30،  25
از آنجا كه دمـاي     . قرار داده شدند  ) آون(اجاقن، دوباره در    يوزت

 درجـه سلـسيوس خـارج       55-65ي    ايد از دامنه  بخشك كردن ن  
پخته ها بجاي خشك شدن،       شود زيرا در غير اين صورت نمونه      

 درجـه   70شوند و نيز بـه علـت اينكـه در دمـاي               و يا فاسد مي   
شوند و در دماي كمتـر از         هاي خرمالو پخته مي     سلسيوس نمونه 

 شوند  ها داراي عطر و طعم خوبي مي         درجه سلسيوس نمونه   70  
  . درجه سلسيوس انتخاب شد65 از اين رو دماي اجاق در ]8[

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                 
3. AND GF-600 ساخت كشور ژاپن 

 ) زرد، قرمز سفت و قرمز نرمميوه خرمالوي سبز،( مراحل رشد ميوه خرمالو از چب به راست 3شكل

 برشهاي افقي و قائم ميوه خرمالو براي تهيه برگه4شكل
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اي بدست آمده از تغييـرات رطوبـت نـسبت    ه  ا توجه به داده   ب
به زمان، با استفاده از نرم افزار اكسل، نمودارهاي ايـن تغييـرات        

 معادله منحني، زمانهاي لازم براي رسـيدن        با تعيين رسم شده و    
.  تعيين گرديـد   15  %و 10  %،5  %ها بر پايه تر به      رطوبت نمونه 

 شـدن در    ها پـس از خـشك       در بررسي منابع، رطوبت اكثر ميوه     
اما با توجه به اين كـه        ]9[  درصد گزارش شده است    20حدود  

 نمونه هـا خيلـي شـل و مـزه گـسي           15 %در رطوبتهاي بيش از   
 نمونه ها خيلي سفت و بد       5%  در رطوبتهاي زير   زيادي دارند و  
 احتمال فاسد شدن آنها زيـاد بـود، لـذا در ايـن              رنگ مي شوند  

 % و 10% ،  5 %(طوبت  تحقيق به منظور مقايسه، اين سه سطح ر       
ي هـا   پس از اين مرحله از تحقيق، نمونه      . در نظر گرفته شد   ) 15

 بصورت تـصادفي انتخـاب شـده و در سـه سـطح              ميوه خرمالو 
  .ها خشك شدند  نمونه، تكرار5رطوبتي با 

 ـ توسـط    ها برگه در مرحله سوم از تحقيق، ارزيابي       گـروه   كي
ر محدوده سني   دان  دانشجوي نفر از    26 متشكل از    ي حس ابيارز
 ـ ارز هي ـكل. رفتي انجـام پـذ     سال 25-30  بـه روش تـك    هـا  يابي

صـورت  ي  ا   پـنج نقطـه    كي هـدون  يازبندي امت  روش  و با  ييچشا
هايي تهيه شده و از هر        پرسشنامهراي اين منظور،    ب. ]10[ گرفت

 گزينـه بـه عنـوان       5 هر سـؤال     ي شد و برا   رسيده سؤال پ  5فرد  
خيلي خوب، خـوب، متوسـط، بـد و خيلـي            (پاسخ موجود بود  

، قابليـت    شيريني ،، بو  رنگ :سؤالات مطرح شده عبارتند از    . )بد
هر فرد با توجه به     . ها   نمونه  نرمي فيزيكي   و ، عدم گسي  جويدن
در نهايـت   . زد  هـا را علامـت مـي         خود يكـي از گزينـه      ي سليقه
، خـوب   100= خيلـي خـوب      (هـا  گزينـه  ات داده شده به   امتياز

بــراي  ،]11[ )20= و خيلــي بــد 40=، بــد 60=  متوســط ،80=
 SPSS 13 و   Excel 2003هـا از نـرم افزارهـاي                تحليل داده 

از طـرح كـاملا تـصادفي بـراي تجزيـه واريـانس             . استفاده شـد  
هـا     بوده و نرماليته داده    26استفاده شده و تعداد تكرارها برابر با        

زمون دانكن براي   ها نرمال بودند سپس از آ       تست گرديده و داده   
در .  اسـتفاده شـده اسـت      P<0.05ها در سطح      مقايسه ميانگين 

  مورد ارزيـابي )15% و 10، 5با رطوبت   ( نمونه 3 آزمون هر    نيا
  .ند با يكديگر مقايسه شدو

  

   نتايج و بحث-3
، ميـوه خرمـالو   هـاي     در بررسي سينتيك خشك كـردن برگـه       

 خـشك    كه منحني كاهش رطوبت نسبت بـه زمـان         دش  مشاهده  
 بـا اسـتفاده از ايـن        )5شـكل   ( است   6شدن، يك نمودار درجه     

هــا بــه ســطح  نمــودار مــدت زمــان لازم بــراي رســيدن نمونــه
  . آمده است1هاي مورد بررسي در جدول  رطوبت

 %  در هاي خرمالو، درصد رطوبت بر پايه تر       از نظر رنگ برگه   
) 7شـكل  ( 5 % ها در رطوبـت   و از نظر بوي برگه    ) 6 شكل (10
و از نظـر    ) 8شكل   (5 %  رطوبت  در ها  نظر شيرين بودن برگه    از

و از نظـر قابليـت جويـدن      ) 9شـكل    (5% عدم گـسي رطوبـت    
 10 % و از نظر نرمي فيزيكي رطوبت     ) 10شكل   (10 % رطوبت

  از لحاظ مطلوبيت كلي درصد رطوبت      مجموعو در   ) 11شكل  (
 ـ   بيشترين) 12شكل   (%10   ه خـود اختـصاص دادنـد       امتياز را ب
  .)2جدول (

  
  

  
  
  
  
  
  

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

5  '26،9  
10  '5،7  

15   '51،5  

 نتيجه كلي آزمون تست چشايي براي برگه هاي 2جدول 
  خرمالو

  %15  %10  %5             رطوبت  درصد امتياز

 62/84 08/83  38/85  مزه شيريني

 46/78 15/86 15/76  رنگ

 00/80 92/86 62/74  نرمي

 54/81 69/87 46/78  قابليت جويدن

 31/82 62/84 62/94  عدم گسي

 54/81 31/82 08/83  بو

 41/81 13/85 05/82  مطلوبيت كلي
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a  

  ها ها از لحاظ رنگ برگه نمودار نتيجه آزمون حسي براي نمونه6شكل

 باشند  نمي5 %وف مشترك داراي اختلاف معني داري در سطح هاي داراي حر ميانگين

a

b  

70.00

75.00

80.00

85.00

90.00

5 10 15
درصد رطوبت بر پايه تر

ــگ
ز رنـ

يـــا
امت

a 

ab  

b 

 كردن بر حسب درصد رطوبت بر پايه تر نمودار زمان خشك 5شكل

  ها  نمودار نتيجه آزمون حسي از لحاظ بوي برگه7شكل
 5 %هاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معني داري در سطح  ميانگين

 باشند نمي
  

80.00
81.00
82.00
83.00
84.00

5 10 15
درصد رطوبت بر پايه تر

ــو
ياز ب

امت

a  
a  

a  

 
ها  نمودار نتيجه آزموحسي از لحاظ عدم گسي برگه9شكل   

  باشند  نمي5 %هاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معني داري در سطح  ميانگين
 

70.00
80.00
90.00

100.00

5 10 15
درصد رطوبت بر پايه تر

ــي  
 گس

ـدم
ز عـ

يــا
امت b  

a  a  

  ها  نمودار نتيجه آزمون حسي از لحاظ قابليت جويدن برگه10شكل
 باشند  نمي5 %هاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معني داري در سطح  ميانگين

  

70.00

75.00

80.00

85.00

90.00

5 10 15
درصد رطوبت بر پايه تر

دن
ويــ

ت ج
قابلي

ز  
متيا

ا

a  

ab  

b  

  
  ها  نمودارنتيجه آزمون حسي از لحاظ شيرين بودن برگه8شكل 

 باشند  نمي5 %هاي داراي حروف مشترك داراي اختلاف معني داري در سطح  ميانگين

81.00
82.00
83.00
84.00
85.00
86.00

5 10 15
درصد رطوبت بر پايه تر

يني
ــير

ز ش
تيــا

ام

a  

a  
a  
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  گيري نتيجه-4
برحسب ميزان رطوبت، مرحله از دسـت دادن رطوبـت و            -1

 -نوع بافت محصول مـورد اسـتفاده، منحنـي سـينتيك رطوبـت            
تواند خطي يا نمايي باشد كـه در ايـن تحقيـق منحنـي                زمان مي 

 .نمايي حاصل شد

ها   رطوبت متوسط برگه، باعث درخشندگي و براقي نمونه        -2
  زرد طلايي برگه خرمالو با رطوبت      رنگ شاد مثل رنگ   . شود  مي
  . مطلوبيت بيشتري دارد%10 

رطوبـت مناسـب باعــث بهبـود كيفيــت قابليـت جويــدن      -3
 اين نتيجه را داده است      10 % در تحقيق حاضر رطوبت   . شود  مي

كه امكان دارد بدين علت باشد كه ميوه نـه زيـاد خـشك و نـه                 
  . بوده استخيلي

 باشد براي رطوبت  ي مي طعم كه شامل شيريني و عدم گس       -4
ها  مطلوبيت بيشتري داشت كه مورد انتظار است چون برگه         %5 

هرچه رطوبت بيشتري را از دست بدهند مـزه گـسي بيـشتر از              
  .دنشورود و در نتيجه شيرين تر ميبين مي

با توجه به نتايج بدست آمده، به منظور تهيه برگه خرمالو،            -5
  .شود يه ميوصتبر پايه تر  10 %  رطوبتميزان
  

   پيشنهادها-5
هاي حرارتي خرمالو به منظور تهيـه بهينـه      تعيين ويژگي * 

 برگه آن

بـا   شـده    توليـد  يهـا   برگـه هاي كيفي   مقايسه با ويژگي  * 
  كردن خورشيديروش خشك

 

   تشكر و سپاسگزاري -6
ت ي ـنويسندگان اين تحقيق از دانشكده كشاورزي دانشگاه ترب       

ل و امكانـات آزمايـشگاهي و       مدرس بخاطر مهيـا كـردن وسـاي       
همچنـين  . حمايت مالي از اين تحقيـق نهايـت تـشكر را دارنـد       

نويسندگان از كمـك و مـساعدت دكتـر خـوش تقاضـا، دكتـر               
توكلي، مهندس رضايي كيا در طول انجام اين تحقيـق تـشكر و             

  .نمايندسپاسگزاري مي
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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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