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  چكيده
باشد اما با توجه به يمزردآلو در ايران برگه  ديتول مورد استفاده ياصل يماده عنوانبهگوگرد  دياكسيد

د ستفاده از مواا ايكاهش مقدار آن  يتلاش برا ،ماده ناي بودن زاسرطانبودن و  زايآلرژجاد بو و طعم نامطلوب، يا
ز ا. بلانچينگ يكي باشد يانسان يسلامت جامعه يسوبه يتواند گاميخشك شده م يهادر برگه نيگزيجا

زردآلو واريته رجبعلي از  هايميوه در پژوهش حاضر،گوگرد شود.  دياكسيدجايگزين  تواندمياست كه  هاييروش
سرد و در  سرعتبهثانيه در آب جوش قرار داده و  60و  30هسته به مدت  منطقه شاهرود را پس از جداسازي
در  ماًيمستقي كه هايبرگهتوليد از نظر خصوصيات ظاهري و كيفيت با  هايبرگهمعرض آفتاب خشك شدند. سپس 
برگه بلاچينگ شده از لحاظ خصوصيات مقايسه شدند. نتايج نشان داد كه معرض آفتاب خشك شده بودند؛ 

مي نسبت به به مقدار ك هاآنولي طعم  شوندميظاهري و رنگ بهتر از نمونه شاهد هستند و زودتر از آن خشك 
گوگرد در  دياكسيدروش مناسبي براي جايگزيني  تواندمي. روش بلاچينگ دهدميروش معمول كاهش نشان 

  تهيه برگه زردآلو باشد.
  زردآلو، بلاچينگ، خشك كردن :يديكلمات كل

  
  مقدمه

علاوه بر  زردآلوميوه . شودميمحسوب  دارهسته هايميوه ترينمهميكي از  Prunus armeniacaبا نام علمي  زردآلو
لخ و تمغز هسته  صورتبهبرگه زردآلو، قيسى، آفتاب خشك و هسته آن نيز  صورتبهمصارف داخلى، جنبه صادراتى داشته و 

 كيفي مورد انتظار هايويژگيبه  يابيدست. افزايش پايداري فرآورده نهايي در كنار گرددشيرين به خارج از كشور صادر مى
  ). 1388ان (صالحي زاده و همكارآيند مياهداف فرايند خشك كردن به شمار  ترينمهمبازارهاي مصرف از 

 رشد به قادر شده خشك غذايي مواد در موجود يهاسميكروارگانيم كه است راستوا ساده اين اصل روش خشك كردن بر

نيز  ايران كنند. در رشد % است 6/0 زير هاآن آبي فعاليت كه يمواد يرو توانندنمي موجودات اين كه معني نخواهند بود. بدين
 رانيخشك كردن زردآلو در ا نديفرا .است رايج دارند مناسب هوايي و آب شرايط كه مناطقي در آفتاب در ميوه كردن خشك
عدم  نيو همچن نديفرا يمحصول در ط يآلودگ ،يبودن فرآور برزمانمانند  ي، كه مشكلاتگرددميانجام  يسنت صورتبه عمدتاً
 ديولعوامل در ت ترينمهماز  د.را به دنبال دار شدن ياقهوهو بدرنگي و  مصرف يدر برآورده كردن انتظارات بازارها ييتوانا
 دينبودن بافت را نام برد. در اكثر مناطق تول يبريثبات رنگ، بالا بودن درصد مواد جامد و ف زانيتوان ميزردآلو م يبرگه
 يماده عنوانبهگوگرد  دياكسيدشود و يو حفظ رنگ استفاده م يگوگرد جهت نگهدار دياكسيدزردآلو در كشور ما از  يبرگه
 يماده تلاش برا ناي بودن زا¬بودن و سرطان زايآلرژجاد بو و طعم نامطلوب، يباشد اما با توجه به ايبرگه م ديدر امر تول ياصل

 يانسان يسلامت جامعه يسوبه يتواند گاميخشك شده م يهادر برگه نيگزياستفاده از مواد جا ايكاهش مقدار آن 
 عبارت گوگرد شود. بلانچينگ دياكسيدجايگزين  تواندميكه  هاييروش). بلانچينگ يكي از 1391حسيني و همكاران باشد(

در  موجود يهاسميكروارگانيم تراكم كوتاه. بلانچينگ باعث كاهش زماني در آب بخار يا داغ آب با محصول دادن حرارت از است
، تثبيت شوندميآنزيمي كه باعث تغيير رنگ  هايسيستممحصول، نرم بافت و كاهش حجم محصول، غير فعال كردن  سطح

 كردن در خشك جمله از محصولات فرآيند عمليات در مرحله ترينمهم بلانچينگ است. pHكننده  كنترل رنگ و عامل



 

 ٢

بگذرانند  را بلانچينگ مرحله بايد يفرآور از قبل توانندمي هستند آنزيمي رنگ تغيير مستعد كه يهايميوهاست.  جاتوهيم
)Henderson 2004 پژوهش سعي گرديد تا اثر بلاچينگ در آب جوش بروي توليد برگه زردآلو مورد بررسي قرار گيرد.). در اين  

  
  هامواد و روش

از  يده زردآلورس كاملاً هايميوهاين پژوهش در آزمايشگاه گروه باغباني دانشكده كشاورزي شاهرود انجام گرفت. ابتدا 
ا اخل آب جوش بدكرده سپس در  ميدونسرد و تميز شستشو داده سپس با آب  هاميوهرقم رجبعلي از بازار تهيه گرديد. 

ه شدند و آب سرد فرو برد ثانيه قرار داده شدند و پس از طي مدت زمان موردنظر بلافاصله داخل )T2( 60و  )T1( 30 هايزمان
ستفاده شد. اين اقايسه نيز جهت م) T0(چوبي چيده و در مقابل آفتاب خشك شدند. از يك نمونه شاهد  هايطبقدر داخل 

ن مدت رامترهايي چوتصادفي و با سه تكرار انجام شد. پس از خشك شدن پا كاملاًيك طرح  صورتبهآزمايش با سه تيمار 
ي ي شد. براي انجام آزمون حسريگاندازهحسي  طوربهشدن  ايقهوهزمان خشك شدن و صفات كيفي چون رنگ، طعم، ميزان 

امتياز  هاآنبه  5تا  1خشك شده از  هاينمونهپنج نفر متخصص انتخاب شده و بر پارامترهايي چون ظاهر عمومي، طعم و رنگ 
  دادند. 

  
  نتايج و بحث

 ريتأخيز با ) كمتر از ساير تيمارها بود و نمونه شاهد نT2ثانيه در آب جوش ( 60مدت زمان خشك شدن  تيمار 
 ايوهقهميزان تر بافت گردد. وجب خشك شدن سريعم تواندمياعث نرم شدن بافت و در نتيجه بيشتري خشك شد. بلاچينگ ب

رنگ ي ازدهيامتنظر  از وشكل ظاهري خوبي نداشتند  هانمونه) و اين 1شدن در تيمار شاهد بيشتر از ساير تيمارها بود (شكل 
ثانيه  30و در نهايت تيمار  ثانيه 60گرفتند و پس از آن تيمار و ظاهر برگه زردآلو در اين تيمار در ميزان بد و بسيار بد قرار 

در حد ري ظ رنگ و شكل ظاهآب جوش به لحاتيمار شده با  هايبرگهشدن را نشان دادند به نظر افراد  ايقهوهكمترين ميزان 
  ).1و شكل  1خوب و عالي بودند (جدول 
  شبلاچينگ با آب جو يمارهايتر زردآلو رقم رجبعلي د هايبرگهبه  يازدهيامت: ميانگين 1جدول 

 صفات

 تيمارها

 ايقهوه( رنگ
  شكل ظاهري  طعم  شدن)

  6/1  2/4  4/1  شاهد
  6/4  6/3  8/4  ثانيه در آب جوش 30
  8/3  8/3  2/4  ثانيه در آب جوش 60

  خيلي خوب 5 -خيلي بد 1
  

     
  ثانيه در آب جوش 60ثانيه در آب جوش،  30ر گرمايي، به ترتيب: بدون تيماهاي زردآلو رقم رجبعلي، از راست به چپ هبرگ -1شكل
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شدن يا  ايقهوه). 1391 شدن است (حسيني و همكاران ايقهوهعوامل تغيير رنگ بافت ميوه فرايند  ترينمهميكي از 
 گراديسانتدرجه  100تا  90حدود  بافت ميوه در معرض دماي بالا كهيهنگامفرايند آنزيمي است و يا غير آنزيمي. در  صورتبه

عم طجلوگيري كند. از لحاظ  تواندميو اين خود از تغيير رنگ بافت  شودميكليه فعاليت آنزيمي متوقف  گيردميقرار 
تيمار شده با  هايهبرگ) ولي 1در آفتاب خشك شده بودند طعم خوب و خيلي خوبي داشتند(جدول  ماًيمستقي كه در هايبرگه

يوه در آب مقداري از قند م عتاًيطب گيرندميزردآلو در آب جوش قرار  هايميوهمتوسط تا خوب بود. وقتي  هاآنعم آب جوش ط
  دليلي در كاهش طعم ميوه باشد. تواندميحل شده كه 
ز چندان هش طعم نيو مقدار كا گذارديممستقيم  ريتأثبرگه زردآلو  يبازارپسندكه رنگ و شكل ظاهري بر روي  ازآنجا

روش بسيار آسان و  تواندميثانيه   30با روش معمول تفاوتي ندارد بنابراين استفاده از تكنيك بلاچينگ با آب داغ به مدت 
استفاده از  يجابهاسب جايگزيني من تواندميبودن اين روش  يكيارگانمناسب براي تهيه برگه زردآلو باشد و با توجه به 

  در تهيه برگه زردآلو باشد.  گوگرد ديساكيد
  
  بعمنا

كيفي زردآلو.  هايويژگيخشك كردن به روش جابجايي بر روي  نديدر فرابررسي اثرات دما  ).1388صالحي زاده، پ؛ بصيري، ع؛ ميزاني، م؛ (
  كارشناسي ارشد، دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم و تحقيقات تهران نامهانيپا
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Abstract 
Sulphur dioxide used as the main material for dried apricots production in Iran, despite of 

undesirable odour and taste, allergenic and carcinogenic nature. Trying to reduce the value or use of 
alternative materials can be dried in sheets is a step towards human public health. Blanching is one of the 
methods that can be used to replace sulphur dioxide. In the present study, fruits of Rajab Ali variety from 
Shahrood collected and after the stone removing, inserted for 30 and 60 seconds in boiling water and 
quickly became cold and dry in the sun. Then the properties of appearance and quality of dried apricots 
were compared with others dried apricots that were dried directly in the sun. The results showed that the 
blanched apricot characteristics and color are better and earlier dry than the control sample but taste 
slightly decreased compared to the conventional method. Blanching method can be a good way to replace 
Sulphur dioxide is in the preparation of dried apricots. 
Keywords: Apricot, blanching, drying 

  
  
 


