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اثر پیش تیمارهاي مختلف و روش خشک کردن بر روي زمان خشک شدن و کیفیت توت خوراکی سفید
)3(ایمان سلطانی)،2(تکتم السادات تقوي )،1(حسین شیخ سفلی

استادیار گروه مهندسی علوم باغبانی و -2، دانشجوي کارشناسی ارشد گروه مهندسی علوم باغبانی و فضاي سبز دانشگاه تهران-3و1
فضاي سبز دانشگاه تهران

درجه و سایه) بر زمان خشک کردن توت سفید و کیفیت آن بررسی شد. تیمارها 50روش (آون 2پیش تیمار و 8در این پژوهش اثر 
محلول اسید -AEEO ،3ک و محلول محلول اسید اسکوربی-AEEO ،(2مخلوط اتیل اولئات و کربنات پتاسیم (-1عبارت بودند از، 

روغن - 6درجه، 25درجه و آب مقطر 80سود با دماي - 5درجه، 25درجه و آب مقطر 80آب مقطر -AEEO ،4سیتریک و محلول 
. در کل میوه هاي درون آون سریعتر AEEOدرجه سانتیگراد و محلول80آب مقطر -8آب مقطر ( شاهد)، -7زیتون و کربنات پتاسیم، 

از سایه خشک شدند، اما کیفیت در این روش به مراتب کمتر از خشک کردن در سایه بود و میوها تغییر رنگ دادند. بیشترین زمان خشک 
به خود اختصاص دادند که از نظر کیفیتی بدترین رنگ و طعم را 5و سپس 8بود و کمترین زمان را تیمار 7و4شدن مربوط به تیمارهاي 

از نظر زمانی در حد وسط قرار گرفتند اما بیشترین کیفیت و شفاف ترین رنگ مربوط به آنها بود. بنابراین توصیه 3و2داشتند. تیمارهاي
میگردد براي خشک کردن از دماي کمتر و پیش تیمار حاوي آنتی اکسیدان استفاده شود.

زمان خشک شدن- پیش تیمار-توت سفیدکلمات کلیدي:
مقدمه:

از جمله درختان میوه اي است که از زمانهاي گذشته کشت Moraceaاز خانواده Morus .spام علمی توت خوراکی با ن
و کار شده است و میوه هاي آن به صورت تازه و یا خشک شده مصرف خوراکی دارد. 

اري طولانی مدت عمر پس از برداشت میوه توت بسیار کم بوده و به همین دلیل قابل نگهداري نیست. یکی از روشهاي نگهد
در این روش رطوبت میوه ها را به حد قابل ملاحظه اي کاهش میدهند تا میوه دچار آسیب .میوه ها خشک کردن آنها است

میکروبی و شیمیایی نشود. خشک کردن توت نیز در ایران به طور سنتی متداول است. 
ن کاهش کیفیت میوه خشک شده میباشد. در از جمله مشکلات روش سنتی طولانی بودن مدت زمان خشک شدن و همچنی

این تحقیق براي کاهش این مشکلات پیش تیمار هاي مختلفی استفاده شده است. همچنین دو روش خشک کردن در آون و 
خشک کردن در سایه با هم مقایسه گردیدتد.

هامواد و روش
راي ایجاد یکنواختی دماي میوه ها قبل از تیمار، آنها میوه هاي تازه توت سفید از باغات منطقه کن استان تهران جمع آوري و ب

گرم میوه تازه و تقریبا یک اندازه 100درجه نگهداري شدند و بعد تیمار گردیدند. مقدار 5ساعت در سردخانه 24در حدود 
گر آنکه دماي درجه سانتیگراد فرو برده شدند (م25میلی لیتر از محلولهاي مختلف از هر تیمار در دماي 100در داخل 

). تیمارهاي آزمایش بر اساس گزارشات قبلی روي خشک شدن توت انتخاب شده است 1دیگري ذکر شده باشد، جدول 
(Doymaz, 2004)و(Togrul & Pehlivan, 2004) .
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: ترکیب شیمیایی، غلظت، و مدت زمان تیمارهاي آزمایش شده بر روي میوه هاي توت سفید1جدول 
اتترکیبنام تیمار

دقیقه1) به مدت AEEOدرصد (5درصد و کربنات پتاسیم 2مخلوط اتیل اولئات اول
دقیقه1به مدت AEEOدقیقه، سپس محلول 1گرم در لیتر به مدت 2محلول اسید اسکوربیک دوم
دقیقه1به مدت AEEOدقیقه، سپس محلول 1درصد به مدت 1محلول اسید سیتریک سوم

دقیقه1ثانیه، سپس آب مقطر به مدت 10درجه به مدت 80اي آب مقطر دمچهارم
دقیقه1ثانیه، سپس آب مقطر به مدت 10درجه به مدت 80درصد با دماي 3/0هیدوکسید سدیم پنجم
دقیقه1در هزار به مدت 5در هزار و کربنات پتاسیم 2مخلوط روغن زیتون ششم
هدقیق1تیمار شاهد ،آب مقطر به مدت هفتم

دقیقه1به مدت AEEOثانیه، سپس محلول10درجه سانتیگراد به مدت 80آب مقطر با دماي هشتم
بعد از فروبري نمونه ها در محلولها و انجام تیمار، میوه ها داخل ظروف یکبار مصرف آلومینومی قرار گرفتند و در سایه یا در 

ساعت (براي نمونه هاي داخل 3اعت (براي نمونه هاي در سایه) و س12درجه سانتیگراد قرار داده شدند. هر 50داخل آون 
آون) یکبار توزین صورت گرفت تا روند کاهش وزن آنها به دست آید. آزمایش به صورت طرح کاملا تصادفی با سه تکرار 

آنالیز شدند.SASانجام شد و داده ها با نرم افزار آماري 
نتایج و بحث:

سایه، کاهش وزن نمونه ها در تیمار هاي هفتم و چهارم از همه کندتر و در تیمار هشتم از همـه  در نمونه هاي خشک شده در 
از 8از همـه کنـدتر و در تیمـار    7و 4سریعتر بود. در نمونه هاي خشک شده در آون هم کاهش وزن نمونه ها در تیمارهـاي  

ک شدن نمونه ها در تیمار چهارم و هفتم کـه از آب  همه بیشتر بود. بدون در نظر گرفتن نحوه خشک شدن میوه ها، زمان خش
مقطر استفاده شده بود بیشتر بود. زمان خشک شدن نمونه ها در تیمارهاي هشتم و پنجم از همه کمتر بود ولی میوه ها در این 

خـوب و کیفیـت   تیمارها تغییر رنگ داده و کیفیت پایینی داشتند. میوه هاي تیمارشده با اسید سیتریک و اسکوربیک از رنـگ  
بالاتري برخوردار بودند و زمان خشک شدن آنها هم بین تیمارهاي پیش گفته قرار داشت و بهتـرین تیمارهـا در شـرایط ایـن     

باعث آسیب رساندن به لایه مـومی سـطح میـوه میگـردد، در     کربنات پتاسیمآزمایش معرفی شدند. ماده اتیل اولئات به همراه 
).Dymaz and Pala,2002).(Saravacos et al 1998گردتد.( نتیجه میوه ها سریعتر خشک می
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Abstract
The effect of 8 pre-drying treatments and 2 drying methods (oven of 50 C and shade) was
studied on drying time and quality of white mulberry. Treatments were (1, mixture of
ethyleoleate and potassium carbonate (AEEO); 2, ascorbic acid and AEEO; 3, citric acid and
AEEO; 4, distilled water at 80 C then 25 C; 5, sodium hydroxide 0.3% at 80 C then
distilled water at 25 C; 6, olive oil 0.2% then potassium carbonate 0.5%; 7, distilled water as
control; 8, distilled water at 80 C then AEEO). Fruits were dried in oven much faster than
shade, but the quality was inferior and fruits showed discoloration. Fruits in treatments 4 & 7
dried in a longer period while fastest drying was observed in treatment 8 then 5. However the
quality of fruits in the last two treatments was poor and fruit showed discoloration and off
flavor taste. The fruits in treatments 2 & 3 which ascorbic or citric acid were used need an
average time for drying with highest quality and lighter colors.


