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Background and objectives: Plums and Prune are important 

horticultural products in Iran and the world. Plums and Prune are used 

fresh  or processed as dried fruits or snacks. The method of drying this 

product has been used for a long time with the aim of maintaining its  

quality and long-term storage and preventing spoilage and loss of its 

nutritional value. In the temperate and cold regions of Iran, different  

cultivars of plum and Prune are grown, and due to the high economic 

value of this product, it is necessary to check the quality of these  

cultivars in terms of their yield. The purpose of this research is to 

examine some varieties of plum and Prune in terms of dry fruit 

criteria  ,to study two traditional methods and the use of an oven, as 

well as skinned and skinless methods of preparing dried fruit from 

this product . 

 

Materials and methods: In order to study the drying ability of 27 

varieties of plum and Prune, a factorial experiment with three 

genotype  factors, drying method with two levels of traditional method 

and use of oven and fruit skin factor with two levels with skin and 

without  skin were used. Cultivars and genotypes were collected from 

cold and temperate regions of the country where this product is 

commonly  cultivated. After the drying process, the key Variables 

related to the quality and value of the product, including dry fruit 

weight, Turgor  Weight, Inflation percentage, soluble solids in fruit, 

soluble solids in fruit juice, total acidity fruit, pH of fruit juice, pH of 

fruit and  antioxidant capacity Oxidant was evaluated. Then the data 

was analyzed using univariate and multivariate statistical methods . 

 

Results: The results of analysis of variance showed that the effect of 

cultivar factor is significant at the probability level of 1% for all  

investigated traits. The effect of the skin factor for the traits of dry 

weight, Turgor Weight, soluble solids of fruit, soluble solids of fruit  

juice, pH of fruit and pH of fruit juice is significant at the probability 

level of 1%. Also, the effect of the drying method factor for the traits  

of dry weight, Turgor Weight, total acidity, soluble solids in fruit and 

fruit juice, pH of fruit and fruit juice, and antioxidant capacity was  

significant at the 1% probability level. The highest fruit weight in 

Shabloon Shahryar cultivar with dry fruit weight of 23.37 grams, the  

highest Turgor Weight in the same variety with a weight of 44.05 
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grams, the highest total fruit acidity in Shahroud genotype 12 with a  

value of 2.9% and the highest number of soluble solids is 36.25 

degrees Brix was observed in the fruit of Shabloon Shahryar cultivar  .

The average dry weight and soluble solids of the fruit were significant 

for different drying methods, but insignificant for the skin factor . 

 

Conclusion: The traditional fruit drying process has worked better in 

maintaining the quantitative and qualitative characteristics of dried 

fruits. Also, the level of drying the skinless fruit has left better results 

in all investigated traits. Due to its high quality and quantity, the 

native cultivar Shabloon Shahryar has a suitable capacity for 

cultivation with the purpose of dried fruit harvest in the country . 
 

Cite this article: Mohiedin Pirkhezri, Taghizadeh, A.A. 2024. Dried ability evaluation of some plum 

and prune cultivar and genotypes. Food Processing and Preservation Journal, 16(3), 1-18.  
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 های کلیدی:  واژه
 د یارقام جد

 لیفاکتور هاشیآزما

 یخشکبار ندیفرآ

 یخشکبار وهیم

سبببا از محلاببوهت ماغ باغبانی در ایران و جاان اسببتل از آلو و آلو و گوجه ساااهقه و هد :

شبودل  صبورت خشبکباری و تنقلات اسبتهاده میصبورت تازه خوری و یا فرآوری بهسببا بهگوجه

مدت آن و جلوگیری  هدف حهظ کیهیت و نگاداری طوهنی کردن این محلابو  باروش خشب 

از فسباد و از دسبت رفتن ارزش غذایی آن از دیرباز مورد اسبتهاده بوده اسبتل در مناطت معتدله و 

شبوند که با توجه به ارزش اقتلابادی سببا کشبت میسبردسبیر ایران ارقام ملتلهی از آلو و گوجه

باهی خشبکباری این محلابو  نیاز اسبت کیهیت این ارقام از نخر خشبکباری بررسبی شبودل هدف  

سبا از نخر معیارهای خشکباری، مطالعه دو و گوجهاز این تحقیت، ضمن بررسی برخی ارقام آلو  

های با پوسبت و بدون پوسبت تایه خشبکبار از این روش سبنتی و اسبتهاده از آون و نیا حالت

 محلاو  استل
 

سببا، از آزمایش فاکتوریل رقغ آلو و گوجه  ۲7جات مطالعه قابلیت خشبکباری ها: مواد و روش

کردن با دو سبط  روش سبنتی و اسبتهاده از آون و فاکتور با سبه فاکتور ننوتی،، روش خشب 

ها از مناطت سرد و پوسبت میوه با دو سبط  با پوسبت و بدون پوست استهاده شدل ارقام و ننوتی،

آوری شدندل پس از  گیرد، جمعطور عمومی مورد کشت این محلاو  قرار میمعتد  کشور که به

اجرای فرایند خشببکباری صببهات کلیدی مرتب  با کیهیت و ارزش محلاببو  ازجمله وزن میوه  

میوه،  خشببب ، وزن آماد، درصبببد تورم، مواد جامد محلو  در میوه، مواد جامد محلو  در آ 

اکسببیدان ارزیابی شببدل سببهس داده با میوه و ظرفیت آنتی pHمیوه،  آ  pHاسببیدیته کل میوه، 

 های آماری ت  متغیره و چند متغیره مورد بررسی قرار گرفتلاستهاده از روش
 

نتایج تجایه واریانس نشببان داد که ا ر فاکتور رقغ برای تمام صببهات مورد بررسببی در    ها:یافته

دار استل ا ر فاکتور پوست برای صهات وزن خش ، وزن آماد، سط  احتما  ی  درصد معنی

میوه در سبببط  احتمبا   آ  pHمیوه و   pHمیوه،  مواد جامد محلو  میوه، مواد جامد محلو  آ 

کردن برای صبهات وزن خشب ، وزن  دار اسبتل همننین ا ر فاکتور روش خشب ی  درصبد معنی

میوه و ظرفیبت میوه و آ   pHمیوه و  آمباد، اسبببیبدیتبه کبل، مواد جبامبد محلو  در میوه و آ 

دار شببدل باهترین وزن میوه در رقغ شببابلون  اکسببیدان در سببط  احتما  ی  درصببد معنیآنتی
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گرم،    05/44گرم، بیشبترین وزن آماد در همین رقغ با وزن   37/۲3شباریار با وزن میوه خشب   

درصبد و باهترین مقدار مواد    09/۲با مقدار    ۱۲بیشبترین اسبیدیته کل میوه در ننوتی، شباهرود 

درجه بریکس در میوه در رقغ شبابلون شباریار مشباهده شبدل میانگین وزن    ۲5/36جامد محلو   

دار اما برای فاکتور کردن معنیهای ملتلف خشب خشب  و مواد جامد محلو  میوه برای روش

 دار شدلپوست غیر معنی
 

کردن میوه به روش سبنتی در حهظ صبهات کمی و کیهی خشبکباری  فرایند خشب گیری:  نتیجه

کردن میوه بدون پوسبت در تمامی صبهات مورد  باتر عمل نموده اسبتل همننین سبط  خشب 

بررسی نتایج باتری بجای گذاشته استل رقغ بومی شابلون شاریار به دلیل نمود کیهیت و کمیت  

 باه از ظرفیت مناسبی برای کشت باهدف خشکباری در کشور برخوردار استل

 

 یها،یننوت ارقام و  یبرخ  یو خشبکبار  یفرآور  تیقابل  یبررسب   (ل۱403ل )رعبادیام ،زادهیتق  ؛نی الدیمح ،یخضبرریپ:  اساتااد

   ل۱۸-۱ (،3) ۱6، فرآوری و نگاداری مواد غذاییل سباآلو و گوجه
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 مقدمه 
خببانبواده (Plum/Prune)  آلبوهببا  زیبر  Rosasae از 

جببنببس Prunoidae خببانببواده عببدد   Prunus و  بببا 

 یتجار یل عمده آلوهاباشببدمی X=8 هیپا  یکروموزوم

 دیکه هگااپلوئ P. domestica ییاروپا یشبببامل آلوها

(2n=6x=48)  یناپن یآلوهبا  وP. salicina دیب هلوئید  کبه 

منباطت معتبدلبه در   هبایمیوه  ترینماغهسبببتنبدل آلوهبا از 

 (ل۲و  ۱)  جاان و کشور هستند

دار در هسبببتبه  یهباوهیم  ترینماغو گوجبه از    آلو  

آلو و گوجبه در   جابانی  تولیبد  میاانل  بباشبببنبدمیجابان  

چب   ونیب لب یب مب   ۱۲/ 0۱  یلادیب مب   ۲0۲0سببببا    ببودل    ن یب تبن 

در  دنیا تولیداز پنجاه درصببد   شیب تن  ونیلیم  6/ 6۱5با

  ، یلیشبب ، یرومان  کشببورهایو سببهس  مقام نلسببت 

 ایران(ل  3) گیرندمی قرار یبعد هایمقامدر   صبربسبتان

پنجغ جابان قرار   هبایردههاار تن در    3۸۸  تولیبدببا  

  عبات یمتعبدد ضببببا  هباگاارشاسبببباد  (ل بر3دارد )

 30متوسبب    به طور  یو باغ  یمحلاببوهت کشبباورز

 ۱4محلابو  حدود  نیا  ،اسبت  دهیدرصبد گاارش گرد

(ل 4است ) دهیدهاار تن( گاارش گر 54درصد )حدود 

 ادیب عرضبببه ز  لیب ببه دل  ریاخ  هبایسبببا   یط  نیهمنن

مواجه بوده    مت یق دیفت شبدبا اُ  ،یمحلابو  تازه خور

برداشبببت محلابببو     هباسبببا   یدر برخ  کبهیطورهبب 

 دیارقام آلو تول سبت یل  یل بررسب سبت ین  صبرفهبهمقرون

غالب ارقام تازه دهد یها نشببان مشببده در ناالسببتان

مواجه    یارقام خشبکبار ت یمحدودهسبتند و با    یخور

قبابلیبت    یهبا، یب ننوت  نیدر ب  کبه  حبالی  در  غیهسبببت

 لباشندخشکباری بسیار باهیی را دارا می

صبببورت تازه  به توانیرا م  سبببباگوجهآلو و   وهیم 

، وهیمببه آ   لیب و تببد  فرآوریببا    ایب ملابببرف کرد و  

پودر آلو، ،  آلو   بریف، لواشبب  آلو کنسببانتره، آبنبات آلو، 

 ییخشببب  در برنبامبه غبذا  یو آلو   نب یپود،  مرببا، نلبه

ن آلو  کنسببببانتره  کردل  وارد  آن را  تا  ایروزانبه   هیب در 

  ی در کشبورها کاربرد داردل ینیرینبات، لواشب  و شب آ 

درصبد محلابو    ۸0از  شیشبر  اروپا مانند صبربسبتان ب

شبودل  یدرصبد خشب  م  یو حدود   یبرند  دیتول  یبرا

 دیب تول  ایب هرنیدر کبال  ایب دن  یخشبببکببار یدرصبببد آلو   75

در فرانسبه  یخشبکبار یآلو   شبتریشبودل در اروپا هغ بیم

  کردن خشبببب   (ل5)شبببودیم  دیب تول  شیو اتر  ایب تبالیا

  کبه اسبببت    غبذاییمواد    نگابداریروش    ترینقبدیمی

  ی هباروش،  شبببده اسبببت   کباربردهببهتوسببب  بشبببر  

  ، یدیخورشب   کردنخشب شبامل    یهاوهیم  کردنخشب 

  کن خشبب  ایتوسبب  آون   کردنخشبب کردن و   ایفر

  ها سبببایو   هامیوه  کردنخشبب   ماایااز  ل(6)  اسببت 

 و  ونقبلحمبل  برای  امر  اینآن بوده کبه    یانبدازهکباهش  

با   گرید  سبببویاسبببتل از   ت یقابل اهم  سبببازیذخیره

تبجباب   نبیببازی  گبریب د  هببامبیبوه  کبردنخشبببب    ااتیب بببه 

  ها میوه کردنخش ل  ست ینهاآنحهظ   برای ایسردخانه

 را  متنوع  ببافبت   ومحلابببوهت ببا طعغ    دیب امکبان تول

 دهیب نیپ  نبدیفرا   یب   کردنخشببب   (ل7) دهبدیم  شیافاا

 ایپینیده  بیولونیکیو   شیمیایی  هببایواکببنشاستل  

 پذیردمیخشب  شبدن صبورت   ندیدر طو  مدت فرا

  سببباختباری   ایو ر  یببافت  هبایویژگی  هباواکنش  نیکبه ا

کباهش   دیگرازطرفدهبدل  یم  قرار  تبث یرهبا را تحبت  وهیم

  میوه  حجمی  یدگ یباعث چروک  نیرطوبت تا سببط  مع

ببا   یببافبت سبببلول  یدگ یب چروک (ل  ۱0و    9  ،۸)  شبببودمی

 نتیجهو  داشبته)تورنسبانس( رابطه  تورمی فشبار  کاهش

 یبببافبتب   هببایویبژگبیدر    تبغبیبیبرات  ایبجبباد  نبیبا  امبر  ایبن

 در  مامی  نقش  ببافتی  هبایویژگیمحلابببو  اسبببتل  

ماغ   یمحلابو  خشب  شبده دارد و شباخلاب   ت یهیک 

در (ل ۱۱)  محلابو  اسبت  بازارپسبندی  میاان  تعیین  برای

و  زردآلو ، آلو   ،انجیر، انگور  کردنخشببب هبا  وهیم  انیب م

  ب، یسببب  کردنخشببب بوده و   تجاریمرسبببوم و   هلو 

  را  یخا  هاآن  سبودآوریتوجه به    با آنانادموز و  ،یگلاب

  (ل۱3و  ۱۲)است    قرارگرفته  توجهمبورد    شتریب

از  یکی  عنوانبهداغ   یبا هوا  کردنخشببب   امروزه 

  پرکباربرد و    یینگابدار مواد غبذا  فراینبدهبای  ترینرایج

ها شبناخته  یو سببا  وهیم کردنخشب   یهاروش نیتر

خشب  شبده به   یهایو سببا  وهیم  ت یهیک (ل ۱4)  شبودیم



 1403،  3، شماره 1۶فرآوری و نگهداری مواد غذایی، دوره  

۶ 

آن مانند دما،   یمورد استهاده و شرا  کردنخش روش  

در  نیهمننل دارد  یبسببتگ  کردنخشبب و زمان   ارفشبب 

در   یرنگ راتییتغ  روی اسببمای  آبگیری تث یر بررسببی

که  نشببان داده شببدآناناد و شبباه    کردنخشبب طو  

رنب    عوامبل مرتب  ببابباعبث بابود    اسبببمای  آبگیری

در کشببور    یارقام تازه خوردر حا  حاضببر    شببودلیم

از فلاببل با مازاد   یو در مقاطع شببودیافت می  وفوربه

در ناایت   که غیو عرضه محلاو  آلو مواجه هست  دیتول

از طرفی   خواهبد بودهمراه    مبت یببا افبت ق  عرضبببه آن

مطالعات انجام شبده جات بررسبی ارقام خشبکباری در 

پرونه پس از  نیا  ل(۱5)  کشببور بسببیار محدود اسببت 

الو و گوجبه    ، یب رقغ و ننوت  ۲50از    شیب  هیب اول  یابیب ارز

گوجه    یها، یننوت  یانجام شبد برخ یمل  ونیدر کلکسب 

هسببتند و مسببتعد   رردید  اریدرشببت و بسبب   اریبسبب 

در  خلابو بهباغداران گوجه کار    اصبوه   یخشبکبار

افت    سببباگوجه  مت یکه ق تردیرردمناطت سببردتر و 

  ی خشبکبار  صبورتبهو     خشب  آن را دینمایم یدیشبد

  ی مسبتعد خشبکبار یهیلذا انتلا  ننوت ندینمایعرضبه م

از سبراسبر   شبدهآوریجمع ، یننوت ۱50از   شیب نیدر ب

 تیتحق نیا ،رول اینبوده اسبت  یبررسب  نیکشبور هدف ا

نرم پلاسببغ   نیاز ب  یانتلا  ارقام خشببکبار منخوربه

  لدیگردو انجام  یطراح  شدهآوریجمع

 

 ها روشمواد و 
ا  تبعببداد    نیب در  ننبوتب   ۲7پبرونه  و   یببومب   ، یبب رقبغ 

  کما  شببار  یقاتیتحق  سببتگاهی( موجود در ا۱)جدو  

با رقغ   های معتدله و سبببردسبببیریپژوهشبببکده میوه

عنوان شببباهبد در قبالبب هبب   )مرغو (  آلوبلبارا  یتجبار

مسببتقل  شیبا دو آزما  های کامل تلاببادفیطرح بلوک 

آفتبا  خشببب  و   یکی  کردنخشببب دو روش    یبرا

و در   ودیدرجه سبلسب  60در آون    کردنخشب  یگرید

درخت بر اسباد طرح کاشبت در  هسبه تکرار )از سب 

  میبانگین(   عنوانببه)  وهیم  ۲0( و هر تکرار  ونیکلکسببب 

 ۱00حبدود    نیهبا از بقرار گرفبتل نمونبه  یابیب مورد ارز

  وه، یشده از کشور بر اساد اندازه م  یآورجمع ، یننوت

آلوهبا  وه،یم  ، یبب ت گونبه  )از   ایبب و    ییاروپبا  یگونبه 

مناطت کشبببور خشبببکبار    یاریکه در بسببب   ییهاگوجه

هدف    یل آلو براندانتلا  شبببد ربا  اانیشبببوند(، میم

شبببود که مواد جامد میبرداشبببت    یزمان  یخشبببکبار

باشببد، بر  دهیمقدار خود رسبب   نیشببتریبه ب  وهیمحلو  م

زمان محل اتلابا   نیدر ا   یاسباد شباخم مرفولون

  ی ا و رن  گوشببت آلو قاوه  دهیک به شبباخه چرو  وهیم

 لابدییم رییتغ  کاربایی به سبا –شود و از زرد یم

به دو روش    وهیم  ،سبازیآماده از  پرونه بعد نیا در 

  شببدند)آون( خشبب    ی( و صببنعتیدی)خورشبب   یسببنت

  گیببری پوسببت   بببرایآون   کنخش (ل در روش  ۱6)

سبباعت در  ۸-۱0آلببو را از شببب قبببل بببه مببدت 

و  ی( نگادارلیتببر یبب گببرم در  50غلببیظ ) نم آ 

محلببو  خببارج و بببا دسببت    زهببا اسببهس نمونببه

  حبباوی شببدند سهس آلببو در محلببو     گیریپوسببت 

درصبد  0/ ۱اسبکوربی    اسبببببیددرصبد و    35اکارز  سب 

دسبببتگباه ببه   دنیب (ل پس از رسببب ۱7)  دیب ور گرد  غوطبه

تثب  یاتیب عمل   یشبببرا درجبه   60دمبای  آن در    ت یب و 

  خل مشببب  دا ینیسبب    ی رویها  گراد، نمونهیسببانت

 نیوزن ح راتیی بت تغ  منخوربهدسبتگاه قرار داده شبدل  

از دسببتگاه    باری  قهیدق 30ها هر ، نمونهکردنخشبب 

 تبببرازویتوسببب     نیخارج و بلافاصله پس از تبببوز

(ل ۱6)مجبددا  داخبل دسبببتگباه قرار داده شبببد    تبا یجید

آفتا  خشب     یخشب  شبدن در روش سبنت زمانمدت

و   یآ  بافت، کلهت اانیآفتا ، م شبدتبهو بسبته   متغیر

تبا )  سبببه تبا چابار روز  نیپوسبببت و نوع رقغ ب  ینبازک 

  لدیطو  کش (درصد ۱5به رطوبت حدود  دنیرس

 تا یجید  یترازو  یبا اسبتهاده از  ایو هسبته ن  وهیم 

دقبت    تیدق  یبرا لشببببدنبد  گیریانبدازه  0/ 000۱ببا 

 یدر دما  هاوهیابتدا م  ها،وهیوزن خشبب  م  گیریاندازه

درصبببد  ۱۲  یال  ۱0ببه رطوببت    دنیب درجبه تبا رسببب   60

با  این وهیم pHل خشبب  شببدند و سببهس وزن شببدند

  وه یم pH گیریاندازه یدسببتگاه دسببت   یاسببتهاده از 
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(Testo, Germany)   قرائبت شبببدل مواد جبامبد محلو

 یرفرکتومتر دسبببت   یب ببا اسبببتهباده از    این (TSS) کبل

(ATAGO, Japan)   درجه  صبببورتبهقرائت شبببد و

  لشد  انیب کسیبر

گرم از   ۱/ ۲5کبل، ابتبدا   تبهیدیب اسببب   گیریانبدازه  یبرا 

آ  مقطر   سبیسبی ۱0و سبهس همراه با  نیتر توز  وهیم

خرد و له شبدندل    کاملا  یکیالکتر ا یآسب    ی  به وسبیله

اضبافه شبد   نیدر مرحله بعد دو قطره معرف فنو  فتالئ

نرما  محلو   دهغ ی  غیسد دیدروکسیو بعد با سود ه

  ادداشبتی یاان سبود ملابرفیشبد و م تریآماده شبده ت

ببا قرار دادن آن در فرمو  مربوطبه   ت یب ل در نابادیب گرد

 صببورتبه  کل اسببیدکل برآورد شببدل   تهیدیاسبب  اانیم

 اسببیددر آلببو   کببه  شودمی  بیببان  میببوهغالببب    اسببید

مالی   دیاسب   اسبت و وزن اکی واهن مالی اسبیدب  غال

 ل(۱۸)  باشدمی 67

پودر  عیبا استهاده ازت ما یاهیروش مواد گ  نیا  در 

انجام شبدل سبهس   ۸0با متانو   علاباره گیریشبدند و 

  وه یم یعلابباره الکل میکرو لیتر ۲00واکنش   یکیدر تار

 30ببه مبدت   DPPHمتبانولی  محلو     میکرو لیتر  ۲00و  

ببا   هبانمونبهجبذ     اانیم  ت یب انجبام شبببدل در نابا  قبهیدق

نانومتر قرائت    5۱7 موجطو دستگاه اسهکتروفتومتر در  

پس از محاسبببه به  اکسببیدانآنتی  ت یفعال اانیشببدل م

و   یکم  اتیخلاببوصبب  صببهات   ل(۱9شد ) انیدرصد ب

،  وهیمانند وزن م  کردنخشبب قبل و بعد از   وهیم یهیک 

تازه   وهیخشبب  به م  وهیماده خشبب ، نسبببت م اانیم

مبحبلبو ی)رانببدمببان خشبببکببببار جببامببد  مبواد   ،)  

(Total suspended solids) ،pH ه کل  تاسببیدی وTA ،

 pH  ،(TSS) مجدد، مواد جامد محلو  یریآبگ  نسبببت 

مواد و   یابیمجدد ارز یریخشبب  پس از آبگ  وهیم آ 

ببا    TA(Total Acidity)  رفرکتومتر وجبامبد محلو  ببا  

 یآمار آزمایشل  مورد سببنجش قرار گرفت   ونیتراسبب یت

سبط  و روش  ۲7در   ، یننوت  سبه فاکتور،با    لیفاکتور

وسبت  پپوسبت کن/با   ماریدر دو سبط  و ت  کردنخشب 

اجرا    های کامل تلاادفیبلوک   حطر هیدر دو سط  بر پا

و   مقایسبات میانگین،  هاداده واریانس تجایه برایشبدل 

ل گردیبداسبببتهباده   SAS افاارنرماز    متغیرهآمبار چنبد  

دانکن و در ببا اسبببتهباده از آزمون   هبامیبانگین سبببهیمقبا

انجام شدل سط  احتما  پنج درصد

 
اسامی و محل جمع آوری ارقام مورد استهاده در این پژوهش  -۱جدو    

Table 1- Names and place of collection of cultivars used in this research 
 ردیف

Number 

 ننوتی،  نام

Genotype name 

 آوری جمع محل

Collection location 

 ردیف

Number 

 ننوتی،  نام

Genotype name 

 آوری جمع محل

Collection location 

 شاهرود 6 شاهرود 15 کرمانشاه 4۲ کرمانشاه 1

 فارد سیاه  آلو 16 البرز  گالو 2

 فارد زوکلا 17 فرد دشت قلار سبا گوجه 3

 کردستان کردستان  زرد 18 شاهرود ۱۲ شاهرود 4

 کردستان K27 19 البرز  دشت قلار هلندی 5

6 K37 فارد زمستانه گوجه 20 کردستان 

 غربی آذربایجان ۱ تبریا 21 تبریا  آلوچه  قرما 7

 البرز  دیررد  سیف گوجه 22 تبریا  ناشناد  8

 همدان  ملایر گوجه 23 غربی آذربایجان رضائیه  گوجه 9

 کرمانشاه 39 کرمانشاه 24 البرز  مورتینی  10

 البرز  مرغی تلغ آلو 25 کردستان ۱3 کردستان 11

12 F5 البرز  ۱9 کد 26 فارد 

 البرز  شاریار شابلون 27 فارد آبگوشتی بلارا 13

    البرز  مرغو   بلارا 14
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 نتایج و بحث 

ا ر رقغ برای تمامی صهات در  ۲با توجه به جدو   

همننین ا ر   دار اسبت سبط  احتما  ی  درصبد معنی

پوسبت برای صبهات وزن آماد، درصبد   اتمنبع تغییر

 pHمیوه و    pH،  میوهآ تورم، مواد جبامبد محلو  در  

دار و برای میوه در سبط  احتما  ی  درصبد معنی آ 

ا ر منبع پروسبببه  دار شبببدلسبببایر صبببهت غیر معنی

درصبد تورم و  به جابرای تمامی صبهات    کردنخشب 

دار شبدل اسبیدیته کل در سبط  احتما  ی  درصبد معنی

 ببه جاپوسبببت برای تمبامی صبببهبات  ×ا ر متقباببل رقغ

احتما  ی  اکسببیدان در سببط  صببهت ظرفیت آنتی

دار ارزیبابی گردیبدل منبع تغییر پروسبببه  درصبببد معنی

برای تمامی صببهات در سببط  پوسببت  ×کردنخشبب 

دار ارزیابی گردیدل ا ر متقابل  احتما  ی  درصببد معنی

پوسببت تناا برای صببهت مواد ×کردنخشبب پروسببه 

جبامبد محلو  میوه در سبببط  احتمبا  پنج درصبببد 

پروسبه  ×پوسبت ×متقابل رقغ  گانهسبهدار شبد و ا ر  معنی

میوه   آ  pH برای صبهت درصبد تورم و  کردنخشب 

اسبیدیته   در سبط  احتما  پنج درصبد و برای صبهات

کبل و مواد جبامبد محلو  میوه در سبببط  احتمبا  یب   

دار محاسبببه  درصببد و برای سببایر صببهات غیر معنی

 گردیدل

  مقایسه میانگین صهات برای دو سط  عامل پوست 

 در سبببط ای دانکن و با اسبببتهاده از روش چند دامنه

( وزن آماد 3نشببان داد )جدو   احتما  پنج درصببد

گرم و   ۱4/ ۱۲میوه با پوسبت    کردنخشب برای سبط  

باشبد و گرم می  ۱5/ ۸4خشب  کرده میوه بدون پوسبت  

صبهت درصبد تورم برای سبط  با پوسبت با میانگین 

 دارمعنیگرم    ۱0۲/ ۲0گرم و ببدون پوسبببت    ۸9/ ۱6

دو در سط  مورد مطالعه فاکتور پوست    نینهمن ستلا

دار اختلاف معنی  میوه pHمیوه و  آ  pHبرای صبهات  

فباکتور پروسبببه   مقبایسبببه میبانگینارزیبابی گردیبدل  

ای دانکن و با اسبتهاده از آزمون چند دامنه  کردنخشب 

در سببط  احتما  پنج درصببد نشببان داد برای سببطوح 

تحبت خورشبببید و آون وزن خشببب     کردنخشببب 

دار است  گرم و با اختلاف معنی 7/ ۲۸و   ۸/ ۲۱ترتیب به

با اسبتهاده   کردنخشب و صبهت وزن آماد برای سبط  

با   کردنخشب برای سبط  و   ۱5/ 95از نور خورشبید  

دار برآورد گرم محباسبببببه و اختلاف معنی  ۱4/ 0۲آون  

گردیبدل برای صبببهبات مواد جبامبد محلو  میوه، مواد 

میوه و  آ  pHو نیا صبهات   میوهآ جامد محلو  در  

pH بدین دار برآورد شبببداختلاف میانگین معنی  میوه ،

در آون سبببببب کباهش وزن   کردنخشببب معنی کبه  

خشببب ، وزن آماد، مواد جامد محلو  در میوه، مواد 

  میوه آ   pHو نیا    میوه  pHمیوه،  آ جبامبد محلو  در  

 شده استل

بیشبترین وزن میوه خشبکباری مشباهده شبده در بین   

ارقام مورد بررسببی مربوب به رقغ شببابلون شبباریار با 

باشبد و پس  گرم می  ۲3/ 37میانگین وزن میوه خشب  

ببه ترتیبب ببا میبانگین   ۱9و کبد  6از آن ارقبام شببباهرود  

اند قرار گرفته گرم ۱3/ ۸5و   ۱6/ 94وزن خشبب  میوه  

  سبببا گوجهکمترین وزن مشبباهده شببده مربوب به رقغ 

اسبت و  گرم  ۲/ ۸4قرما آلوچه با میانگین وزن خشب   

و هلندی قلابر دشبت به ترتیب با دیررد ارقام سبیف  

خشبببب    وزن   گبرم  3/ 05و    3/ 03وزن  کبمبتبریبن  از 

برخوردار بودندل آلوهای تجاری خشکباری مانند بلارا 

و   9/ 9۸آبگوشبببتی و بلبارا مرغو  ببه ترتیبب دارای  

خشب  به   وهیم لیتبد  ب یضبرگرم وزن هسبتندل   6/ ۲۲

  ی خشبببکبار  یهاوهیماغ م  هایشببباخماز   یکیتازه 

 4۸/ ۲۲با ضریب تبدیل    ۱9ارقام کد  در این میان  استل

درصبد،    4۲/ 6۱درصبد، سبیف دیررد با ضبریب تبدیل 

درصبد و شبابلون   4۲/ ۲4با ضبریب تبدیل  39کرمانشباه  

رین مقدار ضبریب تبدیل تبیشب  4۲/ 03شباریار با ضبریب  

را به خود اختلاببا  داندل این پژوهش نشببان داد که 

ارقام تجاری مرغو  بلارا و بلارا آبگوشتی به ترتیب 

درصبببد و در   35/ 3۸و   3۱/ 76دارای ضبببریب تبدیل 
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( ۲0۱7بیرو  و همکاران )هسبببتندل   ی بهسبببهحدود 

عملکرد آلوهای خشببکباری با توجه به وزن خشبب   

کمترین   ل(6) درصببد گاارش گردند  وسببهسببیشببده 

ضبریب تبدیل خشبکباری مربوب به گوجه قلابر دشبت 

، ضبببریب تبدیل باشبببدمی  ۱۸/ 04با ضبببریب تبدیل 

هبا ببه دلیبل آببدار بودن گوشبببت، عملکرد مباده  آلوچبه

بیشبببترین وزن میوه   لدهدمینشبببان   تریکغخشببب   

خشب  مربوب به رقغ شبابلون شباریار با میانگین وزن 

و کد  6ارقام شباهرود    ازآنپسو  باشبدمیگرم   ۲3/ 37

 ۱3/ ۸5و   ۱6/ 94بیشببترین وزن میوه خشبب  را با   ۱9

همننین در این گرم به خود اختلابببا  داده اسبببتل  

کمترین وزن میوه خشببب   پژوهش مشبببلم شبببد،  

قرما آلوچه، مربوب به ارقام   به ترتیب  مشبباهده شببده

، ۲/ ۸4سببیف دیررد و هلندی قلاببر دشببت با وزن 

باشببدل یکی از صببهات ماغ در گرم می 3/ 05و   3/ 03

خشببکباری وزن آماد   سببباگوجهآلو و    بازارپسببندی

ناشببی از جذ  مجدد آ  توسبب  میوه خشبب  شببده 

اسبببت، بباهترین وزن آمباد در این پژوهش ببه رقغ 

  ازآنپستعلت گرفت و  44/ 05شبابلون شباریار با وزن 

 ۱9و کد  6شباهرود  بیشبترین مقدار این صبهت در ارقام 

مشباهده گردیدل همننین مشبلم شبد، کمترین وزن 

ارقبام قرما آلوچبه، سبببیف دیررد و هلنبدی آمباد ببه  

تعلت  6/ 4۱و   6/ 37، 5/ 35قلار دشت به ترتیب با وزن  

در این پژوهش مشبلم گردید، بیشبترین درصبد  داردل

تورم ناشبی از تهاوت وزن خشب  و وزن آماد مربوب  

به ترتیب با  K37بلارا مرغو  و ارقام زرد کردسبتان،  

درصبببد    ۱۱۸/ 75و    ۱۲۱/ 4۱،  ۱۲۲/ 0۲درصبببد تورم  

 ۱و تبریا   39، کرمانشباه  ۱3باشبد و ارقام کردسبتان می

مجدد آ  و درصببد تورم  جذ کمترین توانایی را در 

 اندلدرصبد داشبته 67/ 35و   63/ 9۸،  3۸/ ۸9به ترتیب با 

و آلوی   سبباگوجه  بازارپسبندییکی از صبهات ماغ در 

ترشببی و شببیرینی و ترکیب  خشببکباری طعغ آن یعنی 

قباببل هباسبببت، در این تحقیت بیشبببترین اسبببیبدتیبه  آن

 ۲/ 09با مقدار  ۱۲مربوب به رقغ شبباهرود    تیتراسببیون

ارقام سبیف دیررد و گوجه ملایر با   ازآنپسدرصبد و 

درصببد قرار   ۱/ ۸7و  ۱/ 9۸  قابل تیتراسببیوندیته  یاسبب 

همننین کمترین مقدار این صببهت به ترتیب در   دارند

، 0/ ۲۲ارقبام گبالو، نباشبببنباد و بلبارا مرغو  ببا مقبدار  

مواد جامد محلو  شباخم مشباهده شبدل  0/ 39و   0/ 30

کیهیبت و   ونیازمبان برداشبببت    نییتع  یبرا  یمنباسبببب

باشبدل بیشبترین مقدار  ارقام خشبکباری می  بازارپسبندی

مواد جبامبد محلو  بر اسببباد معیبار درجبه بریکس و 

، 36/ ۲6شبباخلاببی از قند میوه در به ترتیب با    عنوانبه

  K37قام شبابلون شباریار،  درجه به ار ۲4/ 7۲و   ۲4/ ۸۸

کبد   این   ۱9و  مقبدار  کمترین  همننین  گرفبت  تعلت 

ببه ارقبام   ۱۱/ ۲9و    ۱۱/ ۱7،  7/ 36صبببهبت ببا مقبدار  

 مرتب  اسبببت   K27، گوجه رضبببائیه و ۱3کردسبببتان  

ل(۱)شکل  
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 سبا هو خشکباری ارقام ملتلف آلو و گوج  تجایه واریانس صهات ماغ فرآوری -۲جدو  

Table 2- Variance analysis of important variables of processing and drying of different cultivars of plum 
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 تکرار 

Rep. 
2 1.201ns 8.160* 179.600ns 0.822ns 0.126ns 1.713ns 0.071ns 0.001ns 11.170ns 

 رقغ
Cultivar 

26 
266.074

** 

1015.73

0** 

4600.200
** 

2.710** 
404.999

** 
43.098** 2.892** 5.346** 

3675.50

0** 

 پوست
Skin 

1 2.456ns 
237.570

** 

13774.0

00** 
0.022ns 0.081ns 32.722** 0.671** 0.231** 50.280ns 

کردنخش پروسه  
Drying Method 

1 70.587** 
299.380

** 
0.001ns 0.009ns 

245.157
** 

9.740** 6.279** 1.234** 
522.080

** 

 رقغ×پوست
Cultiva×Skin 

26 4.466** 19.290** 
3597.60

0** 
1.067** 9.809** 5.046** 0.087** 0.051** 19.210ns 

کردنخش رقغ×پروسه  
Cultivar×Drying 

Method 

26 9.402** 31.720** 
816.400

** 
1.232** 25.414** 4.654** 0.256** 0.398** 32.870** 

کردن×پوستخش پروسه  
Drying Method×Skin 

1 0.412ns 2.310ns 4.400ns 1.823ns 7.271* 1.249ns 0.014ns 0.038ns 33.770ns 

خش رقغ×پوست×پروسه

 کردن
Cultivar×Skin×Dryin

g Method 

26 0.670ns 1.890ns 
394.600

* 
1.221** 8.431** 0.893ns 0.048* 0.026ns 15.940ns 

 خطا
Error 

214 0.645 2.430 225.500 0.021 1.549 0.657 0.027 0.025 14.360 

ns ، *به ترتیب غیر معنی دار و معنی دار در سط  احتما  پنج و ی  درصد **و : 
ns, *and**: Non-significant and significant at 5% and 1% probability levels, respectively . 
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 دو سط  مقایسه میانگین فاکتورهای پروسه خش  کردن و پوست در  -3جدو  

Table 3- Comparison of the average factors of the drying process and skinning in two levels 
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 پوست
Skin 

 باپوست
With the 

skin 

7.66a 14.12b 89.16b 0.82a 16.35a 4.77b 4.02b 3.69b 71.09a 

 بدون

 پوست

Without 

the skin 

7.83a 15.84a 102.20a 0.81a 16.38a 5.40a 4.12a 3.75a 70.30a 

 پروسه

 خش 

 کردن
Drying 

Method 

 آون 
Oven 

7.28b 14.02b 95.69a 0.84a 15.50b 4.91b 3.93b 3.66b 69.43b 

 خورشید
Sun 

8.21a 15.95a 95.68a 0.83a 17.24a 5.26a 4.21a 3.78a 71.97a 

 داری ندارندلها با حروف مشترک، تهاوت معنی*میانگین 

† Means that do not share a letter are significantly differentل 

 
 ندارند( یداریبا حروف مشترک، تهاوت معن ها نیانگیصهات ملتلف مورد مطالعه به روش دانکن )م  نیانگیم  سهیمقا -۱شکل 

Figure 1- Comparison of the average of different studied traits by Duncan's method  

(Means that do not share a letter are significantly different) ل 
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 ( ندارند یداریبا حروف مشترک، تهاوت معن هانیانگیم مقایسه میانگین صهات ملتلف مورد مطالعه به روش دانکن ) -)ادامه( ۱شکل 

Figure 1 (continued) - Comparison of the average of different studied traits by Duncan's  

method (Means that do not share a letter are significantly different) ل 

 

 
 ( ندارند  یداری ها حرو  مشترک، تفاوت معا هانیانگیممقایسه میانگین صفات مختلف مورد مطالعه هه روش دانکن ) -)ادامه(  1شکل 

Figure 1 (continued) - Comparison of the average of different studied traits by Duncan's method (Means 

that do not share a letter are significantly different) . 
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همبسببتگی بین صببهات ملتلف مورد   3در جدو   

مطالعه در این پژوهش ارائه شبببده اسبببت، بیشبببترین  

همبسببتگی بین صببهات وزن خشبب  و وزن آماد با 

اایش با افدرصبد مشباهده شبده اسبت،   99همبسبتگی  

دلیل ظرفیت جذ  مقدار وزن خشببب ، وزن آماد به

سبت که بین وزن ا حالی کند این درباه افاایش پیدا می

درصبببد تورم و وزن آمباد همبسبببتگی  خشببب  و  

داری مشباهده نشبده اسبت، درصبد تورم تناا به معنی

توانایی افاایش نرخ جذ  نسببببت به حالت خشببب   

دارد، ببدین مهاوم کبه قبدرت هر رقغ در جبذ  مجبدد  

آ  پس فرایند خشببکباری چند درصببد اسببتل مواد 

میوه ببه عنوان شببباخلابببی از میاان قنبد  جبامبد محلو 

دار و مثبتی با وزن خشب  و در پی آن  همبسبتگی معنی

قبام آلوی مورد پژوهش روزن آمباد دارد بار  بودن ا

بسبتگی مذکور شبده مها سببب ایجاد هو قند باهی آن

داری در این پژوهش همبسببتگی مثبت و معنی  اسببتل

درصبببد(   50آ  میوه و مواد جبامبد محلو  )pHبین  

د دار بین مواد جامهمبسبتگی مثبت و معنی  مشباهد شبدل

محلو  میوه و وزن خشببب  میوه در پژوهشبببی که با 

هدف مطالعه تغییرات بیوفیایکی و زیسببت شببیمایی  

میوه در فرایند رسببیدگی و نگاداری پس از برداشببت  

 (ل  ۲0میوه گلابی صورت گرفته تایید شده است )

توجه  تجایه کلاستر انجام شده ارقام آزمایشی را با  

گیری شبببده به سبببه گروه اصبببلی به صبببهات اندازه

سببا  ارقام گوجه عمدتا بندی نمودل در گروه ی   خوشبه

شبامل گوجه هلندی قلابر دشبت، گوجه ملایر، گوجه،  

گوجه سببا قلابر دشبت وللل قرار گرفتند در گروه دوم 

شبببابلون شببباریبار،    نخیروزن بباه  آلوهبای عمبدتبا ببا  

واقع شبدند و  4۲، آلو تلمرغی و کرمانشباه  6شباهرود  

ناایتا، ارقام تجاری نخیر بلارا آبگوشبتی در گروه سبوم 

  (ل۲قرار گرفتتند )شکل  

 

 
 Wardتجایه کلاستر ارقام آزمایشی به روش  -۲شکل 

Figure 2- Cluster analysis of cultivars by Ward's method 
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 صهت مورد مطالعه  9ضرایب همبستگی پیروسون بین  –4جدو  

Table 4- Pearson correlation coefficient between 9 studied variables 

 صهات

 خش  وزن

( گرم)  
Dry 

weight(gr) 

 وزن

(گرم)آماد  
Turgor 

weight(gr) 

 درصد

 (%)تورم
Inflation 

percentage 

(%) 

 اسیدیته

 (%)کل
TA (%) 

  جامد مواد

  میوه محلو 

( بریکس درجه)  
Fruit 

TSS(Brix˚) 

  جامد مواد

 آ   محلو 

 درجه) میوه

(بریکس  
TSS of fruit 
juice (Brix˚) 

pHمیوه 
Fruit pH 

pH  آ  

 میوه
pH of 
fruit 

juice 

( گرم)آماد وزن  
Turgor 

weight(gr) 

0.989**        

 (%)تورم درصد
Inflation 

percentage 

(%) 

-0.087ns 0.049ns       

 (%)کل اسیدیته
TA (%) 

-0.389* -0.373ns 0.220ns      

  جامد مواد

  میوه محلو 

( بریکس درجه)  
Fruit 

TSS(Brix˚) 

0.719** 0.744** 0.250ns -0.340ns     

  جامد مواد

 میوه آ   محلو 

( بریکس درجه)  
TSS of fruit 

juice (Brix˚) 

0.225ns 0.217ns -0.041ns -0.350ns 0.122ns    

pHمیوه 
Fruit pH 

0.053ns 0.052ns2 0.066ns -0.037ns 0.126ns -0.228ns   

pH   میوه آ 
pH of fruit 

juice 

0.300ns 0.235ns -0.380ns -0.252ns 0.077ns 0.495** -0.113ns  

  ظرفیت

 (%)اکسیدانآنتی
DPPHSC (%) 

-0.037ns -0.099ns -0.392* -0.311ns -0.166ns 0.280ns -0.052ns 0.516** 

ns ، *ترتیب غیر معنی دار و معنی دار در سط  احتما  پنج و ی  درصد : به**و 
ns, *and**: Non-significant and significant at 5% and 1% probability levels, respectively . 

 

به  هیاو  تجا مؤلههحاصبل از دو   بلابی  3در شبکل   

ارائه شببده اسببت، در این بای پلات   یاصببل یهامولهه

درصببد و  ۲5/۲4دوم   مؤلههدرصببد و    34/63او   مؤلهه

شببده   هدرصببد از واریانس کل توجی  ۸۸/5۸  درمجموع

در این شببکل طو  بردارهای صببهات معرف  ل  اسببت 

 pH صببهت پژوهش  در ایناسببت،   متغیر واریانس هر

را ببا توجبه بردار ببه خود    واریبانسمیوه کمترین مقبدار  

صبهات وزن خشب  در همننین ل  اختلابا  داده اسبت 

آماد با توجه به تنوع ارقام مورد بررسبی و نیا و وزن 

  سبببا گوجههای آلو و حضببور ارقام ملتلهی از ننوتی، 

تنوع باهیی مشبباهده اسببتل رقغ شببابلون شبباریار  

ی در این پژوهش به دلیل ترین رقغ مورد بررسب متهاوت

فولونیکی متضببباد ببا سبببایر ارقبام و صبببهبات مور

  سبببا گوجهباشببدل ارقام ی مورد بررسببی میهاننوتی، 

نخیر گوجه ملایر، گوجه رضبائیه و هلندی قلابر دشبت 

اسببیدیته با صببهت    عموما به دلیل ماهیت پومولونیکی  
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  ا کبل مرتب  هسبببتنبد و نیا ارقبام تجباری نخیر بلبار

و  با صبببهت مرتب  با اندازه مرغ راآبگوشبببتی و بلا

 ر جذ  آ  و وزن آمادخشببکباری میوه و توانایی د

 ل در ارتباب هستند

 
 

های اصلیاول تجزیه هه مولفه  مؤلفههای پلات حاصل از دو  -3شکل   

Figure 3- Bi-plot obtained from the first two components of decomposition into principal components 

 

 
ش یآزما نیدر اباری ارقام خشک ی هرخ -4شکل   

Figure 4- Some dried fruit cultivars in this experiment 
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گیری کلی نتیجه  

  کردن خشبب با   دیپژوهش مشببلم گرد نیدر ا 

 یداریخشب  در حد معن  وهیآون وزن م  وسبیلهبه  وهیم

صبببهبات مرتب  ببا طعغ در   نیهمنن  اببدیب یکباهش م

 یداریمعن  شیبدون پوست افاا وهیم یپروسه خشکبار

از نخر صبهت اندازه و   اریرقغ شبابلون شبار لکندپیدا می

  ی ها، یارقام و ننوت  ریآن وزن آماد نسبت به سا  تبعبه

ماغ انتلبا    یارهبایب از مع  یکیداردل    یبرتر  یشببب یآمبا

طعغ    سبباگوجهآلو و    یبرتر در ارقام خشبکبار  ، یتو نن

 نیاسبت، در ا  نیریترش و شب  فیدر ط  خلابوصبا آن  

از نسبببت    یخشببکبار یآلو   یها، یارقام و ننوت انیم

 TAو TSS ریاز صببهات وابسببته به طعغ نخ  یمطلوب

از  یکی  عنوانبه  اریبرخوردار بودند، رقغ شبابلون شبار

بباهتر  یبوم  یهبا، یب ننوت و حبد  TSS مقبدار  نیببا 

ببا   یاز ارقبام مطلو  خشبببکببار  یکی TA از  یمطلوب

در کشبببور اسبببتل ارقام   یمیاقل  یتوجه به سبببازگار

ترشبی با توجه به صبهات   مقدار  بودنبا باه   سبباگوجه

TA  و نیاpH ارقام با ظرفیت باه در صبنایع فرآوری  از

تعیین شبببدنبدل ببا توجبه ببه اهمیبت صبببنبایع   و تنقلات

تببدیلی و فرآوری در محلابببوهت باغی با گسبببترش  

و قبب تحقی آلو  فرآوری  و  خشبببکببباری  زمینببه  در  ات 

توان تا حد زیادی از ضببایعات میوه در می  سببباگوجه

 کشور جلوگیری نمودل
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