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فرنگی اعم از مقادیر ویتامین ث، قند و  کردن بر کیفیت میوه توت هاي خشک انجام این تحقیق اولیه بررسی اثر روش هدف از
براي . ها امري رایج است سبزي ی براي نگهداري بیشتر میوه ومصنوع صورت طبیعی و ها به سبزي کردن میوه و خشک. اچ بود پی

فرنگی  آفتاب استفاده شد و نتایج نشان داد که خشک کردن میوه توت سایه و شده در خشک سه تیمار میوه تازه، انجام این کار از
سوي دیگر قند و اسیدیته افزایش  از. خشک این کاهش به میزان کمتري بود نوع سایه دهد البته در کاهش می میزان ویتامین ث را

کردن  پی اچ میوه هم طی خشک. حالت خشک است افزایش غلظت مواد جامد محلول در یافت که علت آن کاهش رطوبت و
تر و  محیط قلیایی میوه کمتر و شود میزان مواد جامد محلول بیشتر، آب تر که هرچه میوه خشک طوري افزایش چشمگیري داشت به

کردن طبیعی، روش سایه بیشترین  هاي خشک بین روش فرنگی از طورکلی براي خشک کردن توت به .رود چ بالاتر میا در نتیجه پی
 حالت سایه و شده هم در اچ میوه خشک پی. در خشک کردن آفتاب بیشترین مقدار قند وجود داشت. میزان ویتامین ث را داشت

  .داري باهم نداشتند آفتاب اختلاف معنی
  شده هاي خشک هاي تازه، میوه ویتامین ث، مقدار قند، اسیدیته، میوه: ها کلیدواژه

  

. گردد می آن کشت پایین تر ازتوت فرنگی یک میوه مغذي و و از نظر اقتصادي مهم است وبه طور عمده در نواحی معتدله و 
و  Fragaria chiloensis L. P. Millاز حاصل ترکیبی طبیعی دورگ  یک  Duch Fragaria x ananassa،ِکشت شده وت فرنگیت

Fragaria virginiana Duch نوع بهاره وکوتاه یا روز : اصلی دارد رقمدو  . استرزوئیده  متعلق به خانواده رزاسه زیر خانواده و 
گلدهی در واقع، دماي پایین و خنک . واکنش بدهد در تمام انواع توت فرنگیبا فتوپرید ممکن است  درجه حرارت .باردههمیشه 

میوه توت فرنگی باکیفیت مطلوب به رنگ قرمز یکنواخت  ).2006رایجر، (0را ترغیب و دماي زیاد از گلدهی جلوگیري می کند
ازجمله . رت خام یا فرآوري شده استفاده میشودتوت فرنگی به صو. ،سفت ،خوشبو وفاقد هرگونه آسیب وبیماري است

محصولات تولیدي ازمیوه توت فرنگی میتوان به فرآورده هایی مثل مربا،شربت،کمپوت، ژل  وطعم دهنده ها اشاره 
 توت فرنگی داراي فنول و سرشار ازآنتوسیانین است و آنتوسانین موجود دراین میوه نه تنها رنگ قرمز آن. )2007پودسدك، (کرد

را به وجود می آورد بلکه به عنوان آنتی اکسیدانی  قوي عمل میکند واز ساختمان سلول ها دربدن محافظت نموده واز تخریب 
  فنول موجود درتوت فرنگی ازآن میوه اي محافظ قلب ،ضد سرطان وضد التهاب ساخته است.اکسیدانها دربدن جلوگیري میکند

ردن مواد غذایی براي نگهداري بهتر آنها در طول سال و ایجاد امکان دسترسی به آنها خشک ک  .)2011قادري و سد و سه مرده، (
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در فرآیند خشک کردن میوه ها  .در شرایط و فصولی که به صورت تازه وجود ندارند از سال ها پیش مرسوم و متداول بوده است
استثنا آن دسته از مواد مغذي هستند که به گذشت  موارد. به علت حذف مقداري از آب آن غلظت سایر مواد مغذي بالاتر می رود

 در این دسته از مواد مغذي براي مثال ویتامین. زمان و حرارت حساس بوده و با قرار گرفتن در معرض این فرآیندها از بین می روند

C ن طبیعی شامل خشک کرد:خشک کردن انواع مختلفی دارد .رود در فرآیند خشک کردن کاهش یافته یا به کلی از بین می
است که بسته به نوع ... آفتاب،سایه است وخشک کردن مصنوعی شامل ماکروویو،جریان هواي داغ،انجماد ، سیال فوق بحرانی و

هدف ازانجام این تحقیق بررسی اثر روشهاي خشک کردن بر کیفیت میوه ). 1995جایارمن و همکاران،  ( فرآورده متفاوت است
   .ویتامین ث، قند و پی اچ بودتوت فرنگی اعم از مقادیر 

  :مواد و روش ها

. کیلو گرم براي این پژوهش مورد استفاده قرار گرفت5کیلومتري همدان به مقدار 15میوه توت فرنگی رقم سلوا از گلخانه اي در
 انتخاب ارچی،ق پوسیدگی یا و مکانیکی آسیب از هیچ نشانه اي بدون و رنگ یکنواختی و شکل اندازه، لحاظ از توت فرنگی ها

هاي منتخب را براي اعمال تیمارها  میوه .جدا شدند دستی صورت به دیده آسیب میوه هاي و خارجی مواد تمام آن پس از و شدند
در تیمار . تیمارهاي مورداستفاده شامل  میوه تازه ومیوه خشک شده درسایه وآفتاب است. به صورت ورقه هاي نازك درآمدند

این تیمار را درسه تکرار  رسیدگرم 600پس از آبگیري وزن آن به  شدند میوه تازه را براي آبگیري جدایک کیلو گرم از : اول
به  دو کیلوگرم از میوه تازه را به صورت ورقه هاي نازك درآورده ودر تیمار دوم و سوم  .داه شدگرمی مورد آزمایش قرار 200

خشک کردن درسایه نسبت به سایر تیمارها زمان بیشتري  و ضمنا دشو خشک روز نگهداري  5به مدت و آفتاب درسایه ترتیب 
پس از خشک  .دارد اما پس از خشک کردن درسایه میوه خشک شده تغییر رنگ کمتري نسبت به میوه تازه توت فرنگی دارد نیاز

  .گرفتگرمی آن را مورد آزمایش قرار  200گرم رسیده ودر سه تکرار 600کردن وزن میوه خشک شده به 

  

  سلوا رقم فرنگی توت میوه
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ماده موثري که . شددراین پژوهش براي اندازه گیري ویتامین ث توت فرنگی از روش تیتراسیون استفاده  :ویتامین ث اندازه گیري
از .دهد ید یک اکسید کننده قوي است وبه همین دلیل بابسیاري ازمواد واکنش می .دراین روش به کمک ما می آید ید است

 1رابا   KIO3 گرم8/0دراین آزمایش . دهد ویتامین ث یک آنتی اکسیدان قوي است وبه همین دلیل فورا با ید واکنش میطرفی 
میلی گرم پودر قرص ویتامین  500نیز میزان  mg/ml 1براي تهیه محلول ویتامین ث  باغلظت  .رسانده شد  25mlبه حجم   KIگرم 

نشاسته نیز به عنوان شناساگر عمل . ویتامین ث بدست بیاید  mg/ml 1تا محلول  گردیدمیلی لیتر آب به خوبی حل  500ث را در 
ودر نصف لیوان آب جوش  شدی کم آب سرد حل کند براي تهیه محلول نشاسته یک قاشق چایخوري نشاسته رادرمقدار خیل می

و ریخته میلی لیتر ازمحلول ویتامین ث را دربشري 20. خنک شودتا یک دست شود و شد محلول را خوب به هم زده  .ریخته شد
خل بورت ریخته وشیر محلول ید را دا. میلی گرمی میریزیم 20یک قاشق چایخوري ازمحلول نشاسته رابرداشته ودربشر ویتامین ث 

آن را کم کم باز میکنیم تا قطره قطره ید وارد بشر شود همزمان هم باید محلول را هم بزنیم وقتی که ید باتمامی ویتامین ث 
تا محلول زرد شود را  شدتعداد قطرات یدي که اضافه . کند رود ومحلول شروع به زرد شدن می واکنش داد به سراغ نشاسته می

حال آزمایش را براي نمونه . آمدفرمول بدست  هم چنین میلی لیتر تعداد قطره هاي ید را براي محاسبه در گردیدثبت میشماریم و
تعداد قطرات ید را .نجام شدمیلی لیتر از آب میوه را برداشته وهمانند آزمایش قبل ا 20 شدانجام ) آب توت فرنگی(مورد نظرخود 

  . شود تا محلول زردشمارش شد 
  . اندازه گیري شد ژاپن ساخت ATC-1Eمدل  ATAGO دستگاه رفراکتومتر یک از استفاده با :TSSمحلول جامد مواد درصد

پس از کالیبراسیون اندازه  PL-500تایوانی مدل  Ezdoرومیزي ٍمتر  pHپتانسیومتري با استفاده از یک دستگاه  به روش: pHاسیدیته 
  .اجرا گردید با سه تیمار و سه تکرار ب طرح کاملا تصادفیاین آزمایش در قال. شدگیري 

  بحث و نتایج

  :تغییرات ویتامین ث
و پس از  را دارد مقدار بیشترین میوه تازه در میوه توت فرنگی است اصلی آنتی اکسیدانهاي از که ویتامین ث نتایج نشان داد که 

اوجود کهش مقدار آن قابل توجه بوده و میتواند بخش عمده ولی ب خشک شدن به صورت معنی داري مقدار آن کاهش می یابد
در روي میوه خشک  1393و این نتایج با نتایج مطالعه کبیري و همکاران  )1نمودار ( اي از این ویتامین مورد نیاز بدن را تامین نماید

ک شدن میوه میتواند بالارفتن قند کاهش دهنده ویتامین ث پس از خشضمناَ یکی ازعوامل احتمالی عمده . فیجوآ همخوانی دارد
 با قند کربونیل عامل ترکیب( است فرآیند حین در ث ویتامین دهنده کاهش عامل یک قند که است شده گزارشباشد چراکه 

 فورفورال متیل هیدروکسیمانند  ترکیبهایی ،حتی و اسید کتوگلونیک دي 3، 2  به تبدیل ث ویتامین است ممکن و  )ث ویتامین

کاباساکالیس و همکاران، ( دارد کمتري ثبات بالاترpH با محیط در ث ویتامین همچنین ). 2000لی و کادر، ( شود بدیلت رنگی
2000.(  
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 نشان ایشآزم موردمیوه توت فرنگی در سه تیمار  pHو TSS میانگین ،1 جدول در: pHو اسیدیته  TSS محلول جامد مواد درصد
درصد بود که به صورت معنا داري با  43/7مربوط به میوه هاي آفتاب خشک   TSS مقدار رینبیشت آنها بین در .است شده داده

میوه هاي تازه تفاوت داشت و البته با میوه هاي سایه خشک اختلاف معنا داري نداشت و این نتیجه از قبل قابل پیش بینی است زیرا 
د و بنابراین بر مقدار مواد جامد محلول خصوصاَ قندها افزوده با از دست دادن آب شیره سلولی تغلیظ گشته و شیرین تر میگرد

باخشک : که اعلام نمودند بود  )2010(و همکاران  سالمیتفاوت معنی داري را نشان نداند و این برخلاف نتایج  pHمقدار  .میگردد
  .است وکمتر اسیدي استشدن میزان پی اچ افزایش می یابد ودرواقع میوه خشک توت فرنگی نسبت به تازه آن قلیایی 

  میوه تازه، سایه خشک و آفتاب خشک pH درجه بریکس و: 1جدول 
pH  تیمار  (%)بریکس  

3/4 a 10/5b  میوه تازه  
4/5 a 27/7a  میوه سایه خشک  
8/5 a  43/7a  میوه آفتاب خشک  

  .است% 5حروف مختلف نشاندهنده وجوداختلاف در سطح 

باتوجه به بررسی هاي انجام شده مشخص شد که ویتامین ث طی خشک کردن میوه توت فرنگی کاهش میابد بین تیمارهاي 
مختلف هم اختلاف معنی داري مشاهده شد به این صورت که در تیمار خشک کردن باآفتاب کاهش ویتامین ث بیشتر بوده زیرا 

سکوربیک میشود که این نتایچ ما نتایج تحقیقات  اسکینر راهم درمورد خشک کردن تدریجی ونور مستقیم باعث تجزیه اسید آ
میزان قند توت فرنگی طی . )1992اسکینر، ( فتاب تجزیه میشود را تایید میکندویتامین ث که گفته بود اسید آسکوربیک درنور آ
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لظت مواد جامد محلول بالا یابد وغی چرا که درطی خشک شدن میوه میزان رطوبت آن کاهش م .خشک کردن افزایش میابد
بین تیمارهاي مختلف هم اختلاف معنی داري مشاهده شد به طوري که پس از خشک کردن درآفتاب میزان بریکس بیشتر . میرد
اسیدي تر وهرچه بریکس بالاتر رود  pHمیتوان گفت که غلظت موادمحلول با پی اچ رابطه مستقیم داد هرچه محیط رقیق تر . است

به طور کلی ازاین تحقیق میتوان نتیجه گرفت که براي خشک کردن توت فرنگی روش  .شود می تر رفته ومحیط قلیاییغلظت بالا 
  .گردد توصیه میسایه 
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Abstract 

The aim of this preliminary study was to investigate the effect of drying methods on fruit quality of strawberry, 
including vitamin C, sugar content and pH. Drying of fruits and vegetables as natural and artificial for more 
fruits and vegetables is common. The treatments were three: fresh fruits, dried fruits in sun and shade. The 
results showed that vitamin C content reduces in dry fruits but this declining in dried shade fruits was lower. On 
the other hand, sugar and acidity increases due to moisture loss and increase the concentration of dissolved 
solids in the dry state. The pH has dramatically increased fruit during drying so that the soluble solids that more 
and more in dried fruit, fruit juice and thus less environment more alkaline pH is higher. In general, the methods 
of natural drying method for drying strawberry, shade drying method had the highest vitamin C content. Sun 
drying method displayed the maximum level of sugar content. There was no significant difference in pH level 
between sun and shade dried fruits.  

Keywords: Vitamin C, sugar content, acidity, fresh fruits, dried fruits 
 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir

