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 چکیده

ل های کیفی محصوتواند تا حدود زیادی سبب بهبود ویژگیاستفاده از پیش تیمارهای مطلوب قبل از فرآیند خشک کردن می سابقه و هدف:

های کیوی های کیفی برشو آبلیمو به عنوان پیش فرآیند بر ویژگی  (UV-B)طیف بی-نهایی خشک شده شود. در این تحقیق اثر پرتو ماورابنفش

 خشک شده به روش هوای داغ بررسی شد.

-UVتیمار دقیقه( و پیش 5/1، 5، 5/2در فواصل زمانی )صفر،  %1پاش جهت پاشش آبلیمو با غلظت بدین منظور از دستگاه مه  ها:مواد و روش

B  ،دقیقه( استفاده شد. 121، 61در فواصل  زمانی )صفر 

دار درصد چروکیدگی، تغییر و آبلیمو قبل از خشک شدن کیوی باعث کاهش معنی UV-Bتیمار نتایج نشان دادند که استفاده از پیش :هايافته

-UVبا  تیمار شدههای پیشاکسیدانی و اسیدیته در نمونهرنگ، سفتی و همچنین افزایش مجدد بازجذب آب شد. مقادیر فنول کل، ظرفیت آنتی

B  و آبلیمو نسبت به نمونه شاهد افزایش یافت. از طرفی استفاده همزمان از آبلیمو وUV-B ها شد داری در ویتامین ث نمونهموجب افزایش معنی

 1بلیمو و پرتودهی دقیقه با پاشش آ 1گرم نمونه تیمار شده به مدت  111گرم در میلی 11/36گرم نمونه شاهد به  111گرم در میلی 51/4واز 

های حسی داری در مقبولیت ویژگیو آبلیمو موجب افزایش معنی UV-Bساعته افزایش یافت. نتایج ارزیابی حسی نشان داد که استفاده از 

 های خشک شده شد.کیوی

های به عنوان پیش تیمار تأثیر مطلوبی بر خصوصیات کیفی نمونه UV-Bهای این پژوهش، استفاده از آبلیمو و با توجه به یافته :نتیجه گیري

 کیوی خشک شده گذاشتند و آنها می توانند به عنوان یک پیش تیمار مناسب برای خشک کردن میوه ها با هوای داغ استفاده گردند.

 کردنکیوی، ماورابنفش، اسیدآسکوربیک، سفتی، خشک واژگان كلیدي:

  مقدمه 

ها به دلیل دارا بودن مقادیر ها و سرربزیمصرررا انوام میوه

سبی از انوام ویتامین  ست فعال   منا ها، مواد معدنی، ترکیبات زی

سلامت افراد دارد و مقادیر کم چربی نقش قابل ملاحظه  ای در 

ولی به دلیل رطوبت بالا و بافت نرمی که غالب این محصررولات 

دارند، فسرررادپذیر بوده و قابلیت نگهداری و ماندگاری زیادی             

ترین روش مورد ین و مهمترکردن قدیمی(. خشک 1، 2ندارند )

ویژه انوام میوه و سررربزی اسرررتفاده در نگهداری مواد غذایی به

ها و  اسررت که با کاهش آب در دسررترا برای میکروارگانیسررم

غذایی           واکنش یداری مواد  پا جب افزایش  یایی مو های شررریم

(. خشک کردن به دو صورت حرارتی  نظیر هوای 3، 4شود )می

ماک Hot airداغ ) ( و غیرحرارتی Microwaveروویو )(، آون ، 

نجمررادی )     (  Osmotic( و اسرررمزی ) Freeze dryingمثررل ا
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هوای داغ یک روش ساده    (. خشک کردن با 5پذیر است ) امکان

گردد اما از معایب آن مصرررا بالای انر،ی، زمان  محسرروب می

نا     تأثیرات  ند و همچنین  مطلوب بر روی برخی از طولانی فرآی

ی خشررک کردن به روش مرسرروم  محصررولات اسررت. از طرف 

یدگی )    می به چروک ند منجر  نا Shrinkageتوا مطلوب  ( و تغییر 

(، کاهش عطر و طعم و  Browningای شرردن )بافت میوه، قهوه

ای شررردن  (. قهوه6، 1ها در میوه گردد ) افت شررردید ویتامین   

هایی اسرت که منجر به ایجاد رنگی   غیرآنزیمی از جمله واکنش

شده می     نامطلوب در  شک  صولات خ ستفاده از  7گردد )مح (. ا

کاهش          بالا و  بت  پایین، میزان رطو مای  ند این  می pHد توا

واکنش را تا حدی کنترل نماید ولی از آنجا که از درجه حرارت 

ند خشرررک کردن اسرررتفاده می      گردد و همچنین بالا در فرای

رطوبت محصررول کاهش چشررمگیری دارد، اسررتفاده از انوام    

تواند  گردد میمی pHیدی که باعث کاهش میزان ترکیبات اسرر

 اییک راه مناسررب در مقابله با این واکنش و جلوگیری از قهوه

(.  تحقیقات 7-11شرردن محصررول خشررک شررده تلقی گردد )

نشان داده که استفاده از ترکیبات اسیدی نظیر اسیدآسکوربیک 

  هایو اسید سیتریک موجب بهبود خصوصیات ظاهری در میوه    

( و  11(، انبه ) 11(، گلابی )7ای نظیر زردآلو )شررردهخشرررک 

( شده است. برای رفع معایب مورد اشاره در خشک     12آناناا )

هت    کردن، امروزه از روش های نوینی نظیر پرتو فرابنفش ج

های کیفی محصول  ای شدن و بهبود ویژگی کاهش میزان قهوه

ستفاده می     شده ا شک  ستفاده از پرتو فرابن 13شود ) خ فش (. ا

ناوری  ی ازیک نه برای فرآوری  های ف قل   غیرحرارتی نوآورا   حدا

مواد غذایی اسرررت که ایمنی غذا، محتوای مواد مغذی، ظاهر و  

(. پرتو فرابنفش 14دهد ) طول عمر محصرررولات را افزایش می

نوعی امواج الکترومغناطیسرری هسررتند که به سرره دسررته کلی  

UV-A (315  411تا  ،)نانومترUV-B (271  و   315تا )نانومتر

UV-C (211  تقسررریم می 271تا )(. پرتو 13شررروند )نانومتر

UV-A            در ترکیب با مواد شررریمیایی مانند تیتانیوم اکسرررید

(Titanium dioxideدر بسته )  بندی مواد غذایی موجب افزایش

سبب افزایش     UV-B(. پرتو15شود ) ماندگاری محصولات می 

 شودها مییوه و سبزی ماندگاری و ارتقای کیفیت مواد مغذی م

ها و   و همچنین در تولید برخی از ترکیبات نظیر آنتوسررریانید     

یل  هان نقش دارد )    کلروف یا بب   UV-C(. پرتو 16ها در گ سررر

ها  ( میکروارگانیسمDeoxyribonucleic acid)  DNAجهش در 

ستریل غیرحرارتی کاربرد دارد    می شود و به عنوان یک روش ا

به     UV-Bو   UV-A)های فرابنفش  (. پرتو11) که  بدون آن   )

یل افزایش انر،ی            به دل ند  جدی وارد کن یب  فت میوه آسررر با

درونی سرربب سرررعت بنشرریدن به خروج آب در طی فرایند    

شود. بنابراین این روش به عنوان یکی از روشخشک کردن می

سوب می    شک کردن مح (. در 13شود ) های غیرحرارتی در خ

های    های کیفی و   ویژگیبر  UVپژوهشررری اثر شررردت پرتو

ای انبه خشک شده به روش هوای داغ بررسی و مشاهده      تغذیه

شده که پرتو فرابنفش بدون اثرگذاری بر روند سینتیک خشک    

ست و افزایش         شده ا صول  سبب خروج محتوای آب مح کردن 

یل را در       41تا   11 تامین ث و کلروف قادیر وی درصرررردی م

ست     نمونه شته ا شده به همراه دا (. در پژوهش  13) های تیمار 

مار   تامین       B-UVدیگر، اثر تی یداری حرارتی وی پا و   2Dدر 

تغییرات رنگ قارچ در طول خشررک کردن مورد بررسرری قرار   

گرفته و نتایج نشرران داده که افزایش درجه حرارت تأثیر منفی  

 (. 17نداشته است ) 2Dبر مقدار ویتامین 

سرریب  ، پس از موز، مرکبات وActinidia deliciosaکیوی 

ها اسرررت که چهارمین میوه مورد علاقه مردم در تمام کشرررور 

ها و ترکیبات اکسریدان سررشرار از ویتامین، املام معدنی، آنتی  

به 19، 21فنولی اسرررت ) صرررورت (. کیوی در ایران بیشرررتر 

صنعتی      خوری مصرا می تازه شود در حالی که امروزه مصارا 

ید         که تول هان وجود دارد  ناگونی از آن در ج گه گو های   بر

شده کیوی یکی از آنها است که تاکنون تحقیقات زیادی  خشک 

های مطلوب خشک کردن آن صورت پذیرفته  در ارتباط با روش

هوای داغ بر فرآیند  -(. تأثیر سرررامانه مادون قرمز     19اسرررت )

شدن و ویژگی    شک  سی و گزارش گردید که  خ های کیوی برر

ر  تحت تأثی ضرررریب نفوط رطوبت، دانسررریته، رنگ و بافت میوه

داری داشته  کن تغییرات معنیشدت توان لامپ و دمای خشک  

ست )  (. همچنین  اثر خشک کردن کیوی با هوای داغ و با   19ا

کمک فراصرروت نشرران داد که تیمار فراصرروت تأثیر مثبتی بر  

شته     سید آسکوربیک دا ترکیبات فنولی و تأثیر منفی بر میزان ا

های اسرررمزی و   محلول(. در مطالعه دیگری، تأثیر    21اسرررت )

های کیفی کیوی خشک شده نشان داد  فراصوت بر روی ویژگی

که اسررتفاده از شرریره انگور باعث کاهش رطوبت و چروکیدگی  

های کیوی گردیده اسرررت در حالی که کاهش خروج آب، برش

افزایش مواد جامد، استحکام بافت، حفظ ویتامین ث و کلروفیل  

ست )   نمونه شته ا شک    (6ها را درپی دا سی پارامترهای خ . برر

کن، شدت جریان هوای داغ و ضنامت  کردن نظیر دمای خشک

های فیزیکی و شیمیایی کیوی نشان    های کیوی بر ویژگیبرش

اکسررریدانی میوه تحت   های رنگی و فعالیت آنتی   داد که ویژگی 

 (.22تأثیر این عوامل قرار گرفته است )

ه یبات اسرریدی باز آنجاکه اسررتفاده از پرتو فرابنفش و ترک

ند خشررررک کردن در برخی از انوام میوه و    عنوان پیش فرآی

شته   ستفاده   سبزی نتایج مطلوبی را دا اند و تاکنون گزارشی از ا
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سبزی    ترکیبی از این دو پیش فرآیند در خشک کردن میوه یا 

گزارش نگردیده است و باتوجه به جایگاه ششم جهانی ایران در 

ش با هدا بررسررری اسرررتفاده از     (، این پژوه23تولید کیوی ) 

و آبلیمو به عنوان پیش فرآیند در خشرررک کردن     UV-Bپرتو

های میوه کیوی  کیوی انجام شرررد. در این پژوهش ابتدا برش   

  پاشهای منتلف پاشررش آبلیمو به صررورت مهتحت تأثیر زمان

های منتلف پرتودهی گردیدند و  قرار گرفته و سرر س در زمان 

ی  هایکابینی، خشک شده و ویژگی  کن در نهایت در یک خشک 

همچون اسیدیته، اسید آسکوربیک، خصوصیات رنگی، فعالیت        

یدگی، سرررفتی و        آنتی جذب آب، چروک یدانی، میزان  اکسررر

سی ورقه ویژگی سی      های ح شده مورد برر شک  های کیوی خ

 قرار گرفتند.  

  هامواد و روش 
تهیه در این پژوهش کیوی رقم هایوارد از بازار محلی اهواز  

درجه  4ها شسته شده و در دمای ینچال  )گردید. کیوی

گیر تها با پوسگراد( نگهداری گردید. س س پوست کیویسانتی

مت ضنا هایی بابه ورقهاسلایسر دستی گرفته شد و با کمک 

متر برش داده شدند. همچنین لیموترش از بازار میلی 6 ± 4/1

آبگیر صنعتی  محلی اهواز تهیه گردید و با کمک دستگاه

)تکنوصنعت، ایران( آبگیری شد. آبلیمو به دست آمده در دمای 

دقیقه پاستوریزه و در نهایت در  3گراد به مدت درجه سانتی 71

ای تیره، به منظور حفظ ترکیبات حساا به نور، بطری شیشه

 در دمای ینچال نگهداری شد.

ر در این پژوهش به منظور اعمال پیش تیما ها:تیمارپیش

پاش ساخته شده توسط های کیوی از دستگاه مهآبلیمو بر ورقه

ای با ها در محفظه( استفاده گردید. نمونه1تیم تحقیق )شکل 

 31متر و ارتفام سانتی 21متر، عرض سانتی 51ابعادی به طول 

 موپاش با آبلیمتر قرار گرفتند. ابتدا منزن دستگاه مهسانتی

براساا آزمایش های اولیه  انتناب درصد )این غلظت  1غلظت 

های داده شده در زمانهای برششده بود( پر شد و س س کیوی

 2/1دقیقه مورد پاشش آبلیمو با سرعت  5/1، 5، 5/2صفر، 

های کیوی برش در ادامه، نمونه .لیتر در دقیقه قرار گرفتندمیلی

های صفر، یک و دو ساعت در معرض داده شده در مدت زمان

 (. 24قرار گرفتند ) UV-Bپرتو 

ها با استفاده از خشک کردن نهایی نمونهخشک کردن نهایی: 

، شرکت به دونه، بابلسر، مازندران، X1خشک کن کابینتی )مدل

گراد و سرعت هوای ورودی درجه سانتی 45در دمای ایران( 

درصد انجام پذیرفت  21متر در ثانیه تا رسیدن به رطوبت  5/1

(25.) 

 
 پاش ساخته شده های برش داده شده در دستگاه مهچینش کیوی .1شکل

 هاآزمون

ها با استفاده از آون میزان رطوبت نمونهمیزان رطوبت: 

(Binder WTC, Tutlingen, Germany)  درجه  115با دمای

 (. 21گیری گردید )گراد و تا رسیدن به وزن ثابت اندازهسانتی

 Moisture) نسبت رطوبت گیریاندازه میزان نسبت رطوبت: 

rate)  با توجه به رطوبت اولیه و رطوبت توده ماده غذایی در هر

لحظه در طی خشک شدن و با استفاده از رابطه طیل محاسبه 

 ( :25گردید )

(1) 

    𝑀𝑅 =
𝑀𝑑

𝑀0
 

MR نسبت رطوبت : ،𝑀𝑑  رطوبت توده در هر لحظه بر پایه :

 : رطوبت اولیه توده محصول 𝑀0، خشک

 

pH میزان و اسیدیته :pH ها با استفاده از نمونهpH  متر

(AZ86502, AZ Co., Taiwan)  مورد بررسی قرار گرفت و برای

 11لیتر از منلوط میلی 11گیری اسیدیته از تیتراسیون اندازه

درصد نمونه حل شده در آب با استفاده از معرا فنل فتالئین و 

گ صورتی کمرنگ پایدار نرمال تا رسیدن به رن 1/1محلول سود 

 (.26استفاده شد )

 31های خشک شده به مدت : نمونهظرفیت آبگیری مجدد

درجه  51در آب مقطر در دمای  51به  1دقیقه با نسبت وزنی 

ور شدند و س س میزان جذب مجدد آب توسط گراد غوطهسانتی

 (.19( محاسبه گردید )2ها با استفاده از رابطه )نمونه

= بازجذب آب (          2)  
وزن  نمونه خیسانده شد

وزن نمونه خشک شده
× 100 

 

برای محاسبه میزان چروکیدگی، ابتدا میزان چروکیدگی:  

ها قبل و پس از خشک شدن و از طریق حجم ظاهری نمونه
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تغییرات حجم نمونه با استفاده از روش جابجایی مایع تولوئن 

 (:  21ق رابطه زیر محاسبه شد )ای از طریدر یک پیکنومتر شیشه

(𝑣) حجم ظاهری نمونه    (        3)  =
𝑚1+𝑚2−𝑚3

𝑝
 

1m ،2: وزن نمونهm ،3: وزن پیکنومتر و حلالm وزن پیکنومتر :

 : دانسیته تولوئنpحاوی نمونه و حلال، 

س س، چروکیدگی به صورت نسبت اختلاا حجم نهایی 

اولیه آن قبل از خشک شده( و حجم اولیه بر حجم )میوه خشک

 (:21محاسبه گردید ) 4شدن و از رابطه 

درصد چروکیدگی                ( 4) =
𝑣0−𝑣1

𝑣0
× 100 

0v  ،0: حجم ظاهری نمونه قبل از خشک شدنv حجم ظاهری :

 نمونه پس از خشک شدن  

برای این آزمون از دستگاه رنگ سنجی تغییرات رنگی: 

(Konica Minolta, Japan, CR-400)  .استفاده گردیدE∆  یا

صورت ها قبل و بعد از خشک کردن به تغییر رنگ نمونه

 bسبزی( و -)قرمزی a)میزان روشنایی(،  Lهای شاخص

 (:25( محاسبه )5گیری و س س از رابطه )آبی( اندازه-)زردی

 (5)                                   ∆E=√∆L2+∆a2+∆b
2 

 .TA.XTسنج ) استفاده از دستگاه بافتبا میزان سفتی بافت: 

PLUS, Stable Micro Systems, Surrey, UK و پروب )

متر در دقیقه میلی 51متر با سرعت نفوط میلی 6آلومینیومی 

سفتی بافت بررسی و حداکثر نیروی لازم جهت خرد کردن 

 (.25نمونه برحسب نیوتن ثبت گردید )

 میزان اسید آسکوربیکگیری اندازه میزان اسید آسکوربیک:

مونرره    ین ث در                ن م یتررا یر رنررگ و ی غ ت بر اسرررراا   هررا 

با معرا      گام تیتراسررریون  نل  2.6هن نل      دی کلروف ندوف  ای

(2-6- Dichlorophenol-Indo-phenol      انجام پذیرفت.  بدین )

درصد به   5لیتر محلول اسید متافسفریک   میلی 25منظور ابتدا 

س     5حدود  ضافه و  دقیقه  5 س به مدت گرم نمونه پودر شده ا

دقیقه با سرررعت   11کاملا منلوط شرردند و سرر س به مدت   

یو، )           6111 ف ی تر ن یقرره سررررا ق  ,HK236, Hermleدور در د

Germany گردید و محلول حاصرررل به مدت یک سررراعت در )

لیتر از محلول تهیه شده با  میلی 1ینچال نگهداری شد. س س  

گی   اینرردوفنررل تیتر گردیررد. معرا رن           معرا دی کلروفنررل     

ایندوفنل یک معرا اکسرریداسرریون و احیا اسررت و در ح ررور 

گردد. بدین منظور معرا ایندول قطره    رنگ می ویتامین ث بی 

قطره به محلول تهیه شررده اضررافه گردید و پس از ظهور رنگ  

مدت          به  یداری آن  پا نگ و  مل        15صرررورتی کمر یه ع ثان

سیدآسکوربیک برحسب میلی      سیون متوقف و میزان ا رم  گتیترا

 (.26گرم نمونه بیان گردید ) 111ر هر د

گیری فنول کل با استفاده از روش اندازهمیزان فنول کل: 

 ها در فولین سیوکالتیو و تعیین میزان شدت جذب نمونه

 نانومتر به وسیله دستگاه اس کتوفتومتر 125طول موج 

(Cary 100 BioVarian, Palo Alto, USA)  .انجام پذیرفت

 5/1درصد را به حدود  71لیتر متانول میلی 4بدین منظور ابتدا 

دقیقه کاملا منلوط  2گرم نمونه پودر شده اضافه و به مدت 

دور در  6111دقیقه سانتریفو، در سرعت  31کرده و پس از 

دقیقه در تاریکی و ینچال  31دقیقه، محلول حاصل را به مدت 

گرم میلی 5/2لیتر از آن را با میلی 1نگهداری کرده و س س 

دقیقه در تاریکی  6درصد منلوط و به مدت   11معرا فولین 

 1گرم محلول کربنات سدیم میلی 5/2نگهداری شد. س س 

دقیقه در دمای اتاق در  31درصد به آن اضافه و مجددا به مدت 

 125تاریکی نگهداری و س س شدت جذب آن در طول موج 

ا هید. میزان کل ترکیبات فنولی موجود در نمونهنانومتر ثبت گرد

برحسب گالیک اسید و با استفاده از معادله حاصل از منحنی 

 استاندارد محاسبه و نتایج برحسب اسید گالیک بیان گردید

(29 ،27).) 

بر  اکسیدانیفعالیت آنتیاکسیدانی: میزان فعالیت آنتی

و ثبت  DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)اساا روش 

(. 27گیری شد )نانومتر اندازه 515میزان جذب در طول موج 

 71لیتر متانول میلی 4گرم نمونه با  5/1بدین منظور حدود 

 6111دقیقه با سرعت  31درصد کاملاً منلوط شده و به مدت 

میکرولیتر از محلول  111دور در دقیقه سانتریفو، گردید. س س 

منلوط و به  DPPHمولار  5/1ول میکرولیتر محل 3411روئی با 

دقیقه در تاریکی نگهداری شد و در نهایت شدت جذب  31مدت 

نانومتر قرائت و ظرفیت مهارکنندگی  515نوری ان در طول موج 

 ( محاسبه گردید: 6با استفاده از رابطه )  DPPHرادیکال

(6       )DPPHدرصدمهار =
جذب نمونه−جذب شاهد

جذب شاهد
× 100 

ها  های حسی نمونهارزیابی ویژگیخصوصیات حسی: ارزیابی 

بافت و پذیرش     شرررامل طعم، رنگ    به روش  ظاهری،   11کلی 

ستفاده از  نقطه زن( ارزیاب آموزش  1مرد و  3نفر ) 11ای و با ا

سال که تجربه ارزیابی حسی    31تا  21دیده در محدوده سنی  

  بدینهای منتلف مواد غذایی را داشررتند، انجام پذیرفت. نمونه

ها درون ظروا پلاسرررتیکی سرررفید رنگی که با       منظور نمونه 

شماره     صادفی  سه رقمی ت شده بودند در اختیار  کدهای  گذاری 

های  افراد ارزیاب قرار گرفتند و از آنها خواسررته شررد که ویژگی
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به آنها امتیاز دهند.       11تا   1مورد نظر را بررسررری نموده و از 

به عنوان کمترین و    ترتیب به  11و  1بدین صرررورت که عدد     

ها در نظر گرفته شررد  بیشررترین امتیاز برای هر کدام از ویژگی

(31  .) 

صورت کاملا این طرم بهها: تجزیه و تحلیل آماری داده

ها حداقل سه بار تصادفی و فاکتوریل انجام شد و همه آزمون

یز ها از آنالتکرار شدند. به منظور مقایسه میانگین بین گروه

طرفه و آزمون چند دامنه دانکن در سطح اطمینان  واریانس یک

  ها از نرم افزار آماریبرای بررسی داده درصد استفاده شد. 95

SPSS  استفاده گردید 23نسنه. 

 هايافته 
تیمار شده با پاشش غلظت یک درصد آبلیمو های پیشنمونه

پاش دقیقه با کمک دستگاه مه 5/1و  5، 5/2، 1های و در زمان

ساعت  2و  1، 1به مدت زمان  UV-Bهای تیمار شده با نمونهو 

نشان داده است. نمونه کیوی  1با کدهای منتلف در جدول 

برش داده شده که تحت پیش تیمار فرآیند آبلیمو و پرتو 

( در نظر Cفرابنفش قرار نگرفته است، به عنوان نمونه شاهد )

 گرفته شد. 

 

 مورد آزمایش در این پژوهش هایمشنصات و اسامی نمونه.  1جدول

 پرتوفرابنفش )ساعت( پاشش آبلیمو )دقیقه( نمونه

C (control)   0 0 
K 2.5 2.5 0 

K 5 5 0 
K 7.5 7.5 0 
K 1 0 1 
K 1-2.5 2.5 1 
K 1-5 5 1 
K 1-7.5 7.5 1 
K 2 0 2 
K 2-2.5 2.5 2 
K 2-5 5 2 
K 2-7.5 7.5 2 

 

تیمارهای مورد استفاده در اثر پیشسرعت خروج رطوبت: 

های کیوی شامل مدت زمان قرار گرفتن خشک کردن برش

پاش حاوی آبلیمو و زمان پرتودهی یک و ها در دستگاه مهنمونه

 2ها به ترتیب در اشکال ها بر نسبت رطوبت نمونهدو ساعته آن

 نشان داده شده است. 3و 
 

 
 گراددرجه سانتی 45های کیوی در دمای ( با زمان خشک شدن برشMRهای منتلف پیش تیمار آب لیمو بر نسبت رطوبت )تأثیر زمان . 2شکل 
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 45های کیوی در دمای ( با زمان خشک شدن برشMR)یک و دو ساعت( بر نسبت رطوبت ) UV-Bهای منتلف پیش تیمار تأثیر زمان .3شکل 

 گراددرجه سانتی

 

نشان داده شده است،   3و  2همان طور که در اشکال  

داری بر روند تأثیر معنی UV-Bاستفاده از پاشش آبلیمو و پرتو 

ها نداشته است. خشک شدن و کاهش زمان خشک شدن نمونه

های تیمارشده با آبلیموی تنها و ترکیب آبلیمو و اگرچه نمونه

ای از زمان خشک شدن کاهش را نشان داده پرتودهی در بازه

ها در است ولی با توجه به یکسان بودن میزان رطوبت نمونه

داری در زمان رسیدن انتهای فرآیند خشک شدن، اختلاا معنی

 به این رطوبت در تیمارها مشاهده نگردید.  

pH :اثر استفاده از پیش تیمارها بر مقادیر   و اسیدیتهpH  و

نشان داده  2های کیوی خشک شده در جدول اسیدیته برش

دهد استفاده از پیش نشان می 2شده است. همانطور که جدول 

ها نسبت به نمونه  pHتیمارها موجب افزایش اسیدیته و کاهش 

چیز دقیقه نا 61در  UV-Bتیمار نمونه شاهد گردیدند. اثر پیش

هایی که رد. در نمونهاست یا به عبارتی تأثیر معنی داری ندا

قرار داشتند به علت کاهش  UV-Bتیمار دقیقه  تحت پیش 121

و اسیدیته به نسبت نمونه شاهد از  pHزمان خشک کردن، 

تغییرات کمتری برخوردار بودند. از طرفی هر چه زمان استفاده 

 pHها افزایش پیدا کرد، میزان تیمار آبلیمو در نمونهاز پیش

 ردید.گ بیشتری نسبت به نمونه شاهد مشاهدهکمتر و اسیدیته 
  

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

0.9

1

0

1
0

2
0

3
0

4
0

5
0

6
0

7
0

8
0

9
0

1
0

0

1
1

0

1
2

0

1
3

0

1
6

0

1
8

0

2
0

0

2
2

0

2
4

0

2
6

0

2
8

0

3
0

0

3
3

0

3
6

0

3
9

0

4
0

0

4
1

0

4
2

0

4
3

0

4
6

0

M
R

time (min)

درجه سانتیگراد و یک ساعت پرتودهی45دمای 

K1 K1-2.5 K1-5 K1-7.5

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0.8

0.9

1

0

1
0

2
0

3
0

4
0

5
0

6
0

7
0

8
0

9
0

1
0

0

1
1

0

1
2

0

1
3

0

1
6

0

1
8

0

2
0

0

2
2

0

2
4

0

2
6

0

2
8

0

3
0

0

3
3

0

3
6

0

3
9

0

4
0

0

4
1

0

4
2

0

4
3

0

4
6

0

M
R

time (min)

درجه سانتیگراد و دو ساعت پرتودهی45دمای 

K2 K2-2.5 K2-5 K2-7.5



 73                                                                              1041بهار ، 1، شماره هفدهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

 

-و اسیدیته برش pHو آبلیمو بر  UV-Bتیمارهای تأثیر پیش. 2جدول 

 های خشک شده کیوی

 اسیدیته )%( pH نمونه

C (control) a0.005 ± 3.29 h0.01 ± 1.26 

K 2.5 c0.005 ± 3.25 f0.01 ± 1.65 

K 5 cd0.005 ± 3.25 d0.01c ± 1.68 

K 7.5 e0.005 ± 3.22 b0.01 ± 1.81 

K 1 a0.005 ± 3.28 h0.01 ± 1.3 

K 1-2.5 cd0.005 ± 3.25 e0.01f ± 1.66 

K 1-5 cd0.005 ± 3.24 e0.005d ± 1.66 

K 1-7.5 f0.005 ± 3.21 ab0.005 ± 1.81 

K 2 b0.005 ± 3.27 g0.01 ± 1.32 

K 2-2.5 d0.005 ± 3.24 d0.005 ± 1.67 

K 2-5 e0.005 ± 3.23 c0.005 ± 1.69 

K 2-7.5 g0.005 ± 3.20 a0.005 ± 1.82 
  (p >0.05) ها استحروا مشابه در ستون به معنای عدم اختلاا آماری بین نمونه

Similar letters in the column mean no statistical difference were 

found between the samples (p >0.05) 

 

و آبلیمو  UV-Bاثر پیش تیمارهای   : ظرفیت آبگیری مجدد  

های کیوی خشرررک شرررده در   بر ظرفیت آبگیری مجدد نمونه   

نشرران داده شررده اسررت. بر اسرراا نتایج این تحقیق،  3جدول 

باعث افزایش میزان بازجذب آب  UV-Bتیمار اسررتفاده از پیش

سط نمونه  شد. به عبارت دیگر پیش تو تأثیر   UV-B تیماری ها 

ها داشررت. بطوری که کمترین ب آب نمونهداری بر بازجذمعنی

هد )       نه شرررا جذب آب در نمو باز  درصرررد( و   51/212میزان 

دقیقه پاشش آبلیمو  5/1بیشترین میزان در نمونه تیمار شده با 

درصررد( مشرراهده    222سرراعت ) 2و پرتودهی شررده به مدت 

 گردید.

اثر پیش تیمارهای مورد استفاده در این میزان چروکیدگی: 

های کیوی خشک شده در میزان چروکیدگی برشتحقیق بر 

دهد که نشان می 3نشان داده شده است. جدول  3جدول 

 تأثیرقبل از خشک شدن کیوی  UV-Bتیمار استفاده از پیش

ها داشت و سبب کاهش معنی داری در کاهش چروکیدگی نمونه

میزان چروکیدگی شد. بیشترین میزان چروکیدگی مربوط به 

 هایمترین میزان چروکیدگی مربوط به نمونهنمونه شاهد و ک

(5/2-2 K،2-5K ،5/2-1 K .بود ) 

های خشک شده نتایج تغییرات رنگ نمونه تغییرات رنگ:

نشان داده  3تیمارهای مورد استفاده در جدول تحت تأثیر پیش

های این جدول که طبق تغییرات کلی شده است. براساا داده

ها قبل و بعد از اختلاا رنگ نمونه ها و با استفاده ازرنگ نمونه

خشک کردن بررسی شده، بیشترین میزان تغییر رنگ مربوط 

اری دبه نمونه شاهد بود و از طرفی دیگر نمونه شاهد تغییر معنی

 تیمارهای تحت پیشهای دیگر داشت. همچنین نمونهبا نمونه

 هایی کهدارای تغییر رنگ کمتری بودند. نمونه UV-Bآبلیمو و 

فقط تحت پیش تیمار آبلیمو بودند نسبت به نمونه شاهد تغییر 

 ی بودند.داررنگ کمتری داشتند ولی دارای اختلاا معنی

مرورد قبرول    هرای روش از نفروط  آزمرون میزان سفتی بافت: 

اسرت. برا توجره بره      محصرول  یرک  بافت در سنجش استحکام

، اسررتفاده از پرریش 3هررای برره دسررت آمررده از جرردول   داده

هررای خشررک شررده تررر شردن نمونرره باعررث نرررم UV-Bتیمرار  

هررای منتلرف پاشررش آبلیمرو هرری    گردیرد. اسررتفاده از زمانره  

هرای کیروی خشرک    داری برر سرفتی بافرت نمونره    تأثیر معنی

شده نداشرت ولری اسرتفاده از پرترودهی کراهش معنری داری       

 های خشک شده داشت.در سفتی بافت نمونه

یکی از  اسرررید آسرررکوربیک    میزان اسییید آسییکوربیک:   

ها اسررت. کاهش ویتامین ث های فراوان در میوهاکسرریدانآنتی

ها باشرررد. ویتامین ث به تواند به عنوان کاهش کیفیت میوهمی

ود  شعنوان یک ویتامین حساا به نور و گرما در نظر گرفته می

، نتایج نشرران داد که خشررک کردن  4(. بر اسرراا جدول 31)

سکوربیک       سیدآ شدید میزان ا شک   سبب کاهش  در کیوی خ

شده شد. استفاده از پیش تیمار پرتودهی و پاشش آبلیمو تأثیر      

یک نمونه     های  معنی داری بر افزایش میزان اسرررید آسرررکورب

اگرچه اسرررتفاده از پرتودهی افزایش   خشرررک شرررده داشرررت.

چشررمگیری در میزان اسررید آسررکوربیک نمونه ها داشررت ولی  

قرار  UV-Bر تیما دقیقه تحت پیش   61های که به مدت     نمونه 

به نسررربت نمونه       به مدت    داشرررتند  دقیقه تحت    121هایی 

مار  پیش یک را حفظ       UV-Bتی ید آسرررکورب ند بهتر اسررر بود

سکوربیک در نمونه ای که به      کرده سیدآ شترین میزان ا اند.  بی

سررراعت    1دقیقه مورد پاشرررش آبلیمو و سررر س     5/1مدت  

ه جه ب  از طرفی باتو پرتودهی قرار گرفته بود، مشررراهده گردید.    

(  19اینکه آبلیمو حاوی مقادیر مناسبی اسیدآسکوربیک است )    

شاهده می  1همانطور که در جدول  صفر آبلیمو    م شود غلظت 

نیز در نظر گرفته شررده بود که از این طریق اثر پاشررش آبلیمو 

 .ها قابل مشاهده استدر میزان تغییرات اسیدآسکوربیک نمونه
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 های خشک شده کیویبرشهای فیزیکی و آبلیمو بر برخی ویژگی UV-Bتیمارهای تأثیر پیش  .3جدول 

 سفتی )نیوتن( E∆ چروکیدگی )%( )%( آبگیری مجدد نمونه

C (control)   e1.26 ± 209.57 a0.68 ± 60.79 11.27 ± 0.051a a0.02 ± 3.86 

K 2.5 de1.53 ± 211.25 a1.06 ± 60.42 10.82 ± 0.023b a0.01 ± 3.87 

K 5 de2.26 ± 210.43 ab1.18 ± 59.95 10.73 ± 0.43b a0.01 ± 3.87 

K 7.5 de1.84 ± 210.68 ab1.23 ± 59.63 10.7 ± 0.03b a0.01 ± 3.86 

K 1 de1.42 ± 211.59 b0.99 ± 58.25 8.53 ± 0.026c bc0.02 ± 3.83 

K 1-2.5 e1.46 ± 212.78 c0.99 ± 56.29 6.25 ± 0.02d c0.02 ± 3.81 

K 1-5 c1.24 ± 215.49 c0.94 ± 56.29 5.99 ± 0.041e c0.01 ± 3.72 

K 1-7.5 c0.56 ± 216.59 c1.27 ± 55.30 6.12 ± 0.026de cd0.01 ± 3.81 

K 2 b0.94 ± 219.33 d0.92 ± 52.23 4.74 ± 0.175f de0.02 ± 3.78 

K 2-2.5 ab1.54 ± 221.13 de0.83 ± 51.12 4.28 ± 0.02g e0.02 ± 3.75 

K 2-5 ab0.76 ± 220.18 de1.48 ± 52.00 4.09 ± 0.005g e0.02 ± 3.77 

K 2-7.5 a0.77 ± 222.00 e1.07 ± 50.27 4.14 ± 0.023g e0.02 ± 3.76 

  (p >0.05) ها استحروا مشابه در ستون به معنای عدم اختلاا آماری بین نمونه
Similar letters in the column mean no statistical difference were found between the samples (p >0.05) 

 

 های خشک شده کیویبرشهای شیمیایی و آبلیمو بر برخی ویژگی UV-Bتیمارهای تأثیر پیش . 4جدول 

 (%) DPPH (mg Gal/g Fwفنول کل ) (mg/100gاسید آسکوربیک) نمونه

C (control)   i0.52 ± 4.51 h1.18 ± 242.21 g0.57 ± 68.33 

K 2.5 h0.33 ± 5.49 g0.69 ± 258.14 c0.57 ± 75.33 

K 5 g0.48 ± 9.52 g0.66 ± 289.10 c0.57 ± 78.33 

K 7.5 i0.36 ± 4.61 f1.06 ± 262.02 a0.57 ± 81.33 

K 1 c0.14 ± 23.10 b0.62 ± 291.04 d0.57 ± 76.66 

K 1-2.5 b0.24 ± 34.09 b1.07 ± 291.37 b0.57 ± 79.66 

K 1-5 b0.23 ± 34.82 a1.10 ± 296.48 a0.57 ± 80.66 

K 1-7.5 a0.54 ± 36.01 a0.49 ± 297.68 a0.57 ± 81.33 

K 2 f0.68 ± 14.68 e0.81 ± 265.65 f0.57 ± 72.66 

K 2-2.5 ef0.72 ± 15.24 d1.01 ± 267.36 e0.57 ± 75.33 

K 2-5 e0.43 ± 15.93 d0.99 ± 267.32 dc0.57 ± 77.33 

K 2-7.5 d0.11 ± 17.04 e1.15 ± 269.54 c0.57 ± 78.33 
  (p >0.05) ها استحروا مشابه در ستون به معنای عدم اختلاا آماری بین نمونه

Similar letters in the column mean no statistical difference were found between the samples (p >0.05) 

 
اثر پیش تیمارهای مورد اسرررتفاده در این      مقدار فنول کل:  

نشان داده شده     4ها در جدول تحقیق بر مقدار فنول کل نمونه

تیمار آبلیمو و  اسرررت. براسررراا نتایج این تحقیق، اعمال پیش

UV-B            مان ته ز کل بوده اسرررت. الب نده در فنول  مل افزای عا

شک کردن   ست به این  خ هم عامل مهمی در میزان فنول کل ا

معنی که هر چه میوه سررریعتر خشررک شررود حفظ ترکیبات   

ستفاده از پیش        شان داد ا ست. نتایج ن شتر ا یمار  تفنولی آن بی

ها گردید. میزان فنول آبلیمو سرربب افزایش فنول کل در نمونه

 mg Gal/gکررل آبلیموی مورد اسرررتفرراده در این آزمون )          

Fw)21/316     بات فنولی در آبلیموی مورد که وجود ترکی بود 

ستفاده نیز می  شاخص در نمونه ا  هایتواند موجب افزایش این 

دقیقه تحت     61هایی که   همچنین  نمونه  تیمارشرررده باشرررد.   

دقیقه تحت    121هایی که   به نسررربت نمونه    UV-Bتیمار  پیش

قرار گرفتند، دارای فنول کل بیشتری بودند.    UV-Bتیمار پیش

طوری که بیشرررترین مقدار فنول کل در نمونه هایی که به          به 

دقیقه تحت پاشرررش آبلیمو بودند و سررر س به  5/1و  5مدت 

 میزان یک ساعت پرتودهی شدند مشاهده گردید.

،  4براساا نتایج ارائه شده در جدول  اکسیدانی:  فعالیت آنتی

ها کمترین میزان فعالیت    نمونه شررراهد نسررربت به بقیه نمونه       

تیمارها موجب حفظ سررریدانی را داشرررت و اعمال پیشاکآنتی

های کیوی خشررک شررده گردید.  اکسرریدانی نمونهظرفیت آنتی

شار از ترکیبات آنتی    سر ست )   آبلیمو  سیدان ا ( و  اعمال  32اک

سیدانی  اکپیش تیمار آبلیمو به دلیل وجود همین ترکیبات آنتی

یت  فعال تواند در ثبت این نتایج موثر باشررد و افزایشدر آن می
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شته باشد.     اکسیدانی نمونه آنتی های تیمارشده با آن را درپی دا

ندگی     بازدار نه  DPPHمیزان   5/1Kو 5/2K ،5Kهای  در نمو

  تیمارروند افزایشرری داشررت که نشرران دهنده تأثیر زمان پیش 

ها بود. اسرررتفاده از پاشرررش آبلیمو و پرتودهی،  آبلیمو بر نمونه

مونه های خشک شده را درپی    اکسیدانی ن افزایش ظرفیت آنتی

های پیش تیمار شررده  داشررت و به طور معنی داری همه نمونه

اکسرریدانی بیشررتری  نسرربت به نمونه شرراهد از ظرفیت آنتی 

مان       مدت ز فاده از  ند. همچنین اسرررت قه   61برخوردار بود دقی

های منتلف پاشرش آبلیمو  پرتودهی به همراه اسرتفاده از زمان 

دقیقه مورد پرتودهی    121ه مدت  هایی که ب   نسررربت به نمونه   

انی اکسرریدقرار گرفته بودند به طور معنی داری از ظرفیت آنتی

به طوریکه بیشرررترین میزان ظرفیت        بالاتری برخوردار بودند 

 5/1و  5های پیش تیمار شده به مدت  اکسیدانی در نمونه آنتی

  UV-Bدقیقه پاشررش آبلیمو و یک سرراعت پرتودهی شررده با   

 مشاهده گردید.

و آبلیمو بر  UV-Bتیمارهای   تأثیر پیش  های حسییی: ویژگی

 5های خشررک شررده کیوی در جدول حسرری برشهای ویژگی

های  نشان داده شده است. در ارزیابی حسی انجام شده پارامتر      

فت و            یابی قرار گر پذیرش کلی مورد ارز فت و  با نگ،  طعم، ر

تایج  نه      ن پذیرش کلی نمو که در  حت    مشرررنص نمود  های ت

  UV-Bتیمار های فاقد پیشنسرربت به نمونه UV-Bتیمار پیش

شتند.  ستفاده از آبلیمو    مطلوبیت بهتری دا شان داد که ا نتایج ن

شت و همین       شده ندا شک  تأثیر معنی داری بر طعم کیوی خ

روند در استفاده از پرتودهی به مدت یک ساعت به تنهایی و یا    

گردید. در دقیقه پاشرررش آبلیمو نیز مشررراهده  5/2همزمان با 

ساعت پرتودهی به تنهایی و یا به همراه     ستفاده از دو  حالیکه ا

پاشررش آبلیمو در هر زمانی و یا اسررتفاده از پرتودهی به مدت   

به همراه    61 قه  به      5/1و  5دقی پاشرررش آبلیمو منجر  قه  دقی

ها  های خشرک شرده توسرط ارزیاب   افزایش پذیرش طعم نمونه

ستفاده از آبلیمو و پرتو  ری دادهی موجب افزایش معنیگردید. ا

شت. به     در بهبود رنگ ظاهری نمونه شده دا های کیوی خشک 

شده بودند     طوریکه نمونه ساعت پرتودهی  هایی که به مدت دو 

و به همراه هر مدت زمانی از پاشررش آبلیمو پیش تیمار شررده   

دقیقه  5و  5/1تیمار شررده با های پیشبودند و همچنین نمونه

دقیقه پرتودهی دارای بیشررترین پذیرش   61پاشررش آبلیمو و 

ها بودند. همچنین نتایج ارزیابی حسی نشان از    رنگ نزد ارزیاب

دقیقه پاشرررش آبلیموی    5/2دار همه تیمارها بجز    تأثیر معنی 

های کیوی خشررک شررده داشررت. به   تنها بر تردی بافت برش

طوری که اسررتفاده از پرتودهی موجب بهبود بافت آنها به طور 

شش      معنی  ستفاده از پرتودهی و پا شده بود. بطور کلی ا داری 

پذیرش کلی برش     جب افزایش  به طور ترکیبی مو ای ه آبلیمو 

ه هایی ککیوی خشک شده در مقایسه با نمونه شاهد و یا نمونه

ند،         ته بود مار آبلیمو قرار گرف حت پیش تی هایی ت ید گ به تن   رد

 (.5)جدول 

 
 

 های خشک شده کیویبرشهای حسی و آبلیمو بر ویژگی UV-Bتیمارهای تأثیر پیش. 5جدول 

 پذیرش کلی بافت رنگ طعم نمونه

C (control)   4.66 ± 0.57c 1.33 ± 0.57d 2.33 ± 0.57f 4.00 ± 1.00e 
K 2.5 4.33 ± 0.57c 3.00 ± 1.00c 3.00 ± 1.00fe 4.33 ± 0.57ed 
K 5 5.00 ± 1.00c 5.33 ± 0.57b 4.33 ± 0.57ed 5.00 ± 1.00ed 
K 7.5 5.33 ± 0.57c 5.66 ± 0.57b 4.66 ± 1.15d 5.33 ± 0.57ed 
K 1 5.33 ± 1.15c 5.00 ± 1.00b 5.33 ± 0.57cd 5.00 ± 1.00ed 
K 1-2.5 5.33 ± 0.57c 5.00 ± 1.00b 5.00 ± 1.00cd 5.66 ± 0.57dc 
K 1-5 8.00 ± 1.00ab 8.00 ± 0.00a 8.00 ± 0.00a 8.00 ± 1.00ab 
K 1-7.5 7.66 ± 0.57ab 7.33 ± 0.57a 7.33 ± 0.57ab 7.66 ± 0.57ab 
K 2 7.00 ± 0.00b 7.00 ± 0.00a 6.33 ± 1.52cb 6.66 ± 0.5cd 
K 2-2.5 7.66 ± 0.57ab 8.00 ± 1.00a 8.00 ± 1.00a 7.33 ± 0.57ab 
K 2-5 8.66 ± 0.57a 8.33 ± 0.57a 8.00 ± 1.00a 8.33 ± 0.57a 
K 2-7.5 7.33 ± 0.57b 7.66 ± 0.57a 8.66 ± 0.57a 7.33 ± 0.57ab 

  (p >0.05) ها استحروا مشابه در ستون به معنای عدم اختلاا آماری بین نمونه
Similar letters in the column mean no statistical difference were found between the samples (p >0.05) 
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  بحث 

های منتلف پاشش استفاده از زمان سرعت خروج رطوبت:

ای بر کاهش زمان خشک شدن کیوی آبلیمو تأثیر قابل ملاحظه

قبل از خشک  UV-Bتیمار نداشت همچنین استفاده از پیش

کن شدن نیز اگرچه در اواسط فرآیند خشک کردن در خشک

ه های تیمارشده به نموننسبت رطوبت را در نمونه کابینی کاهش

داری بر زمان خشک شاهد نشان داد ولی در نهایت تأثیر معنی

شدن کیوی نشان نداد. علت تأثیر پرتودهی بر سرعت خروج 

توان افزایش قطر ها در اواسط خشک کردن را میرطوبت نمونه

های ولهمنافذ موجود در دیواره سلولی بدون اعمال آسیب روی ل

 (.25، 33مویین داخل نمونه دانست )

pH خشک کردن با هوای داغ به دلیل از بین بردن و اسیدیته :

ها را درپی خواهد اسیدهای آلی، کاهش محتوای اسیدی نمونه

ها افزایش و اسیدیته کاهش نمونه pHداشت و از این رو مقدار 

ارتی (. در این تحقیق اثر فرایند حر34کند )نسبی پیدا می

ها یکسان اعمال کن در همه نمونهخشک کردن در خشک

گردیده است و مورد بحث نیست. عامل تفاوت اصلی میان 

تیمار آبلیمو مربوط توان به پیشها را مینمونه pHاسیدیته و 

دانست. گزارش شده است که استفاده از ترکیبات اسیدی نظیر 

 pHدار اسید آسکوربیک و اسید سیتریک موجب کاهش معنی

های خشک شده برگه زردآلو شدند که به دلیل وجود نمونه

اسیدیته بالای ترکیبات اسیدی بکار رفته در مقایسه با میوه بود 

( که منطبق با نتایج حاضر است. نتایج این تحقیق نشان داد 7)

که اعمال پرتودهی تغییر ناچیزی در اسیدیته تیمارها داشته 

بر  UV-Cیا  UV-Bرهای است. در پژوهشی تأثیر تیما

خصوصیات شیمیایی انگور در حین انبارداری را بررسی کردند. 

تا حد  pHنتایج نشان داد که اسیدیته قابل تیتراسیون کل و 

(. در پژوهشی دیگر، 16قرار نگرفتند ) UVزیادی تحت تأثیر 

و حرارت بر کیفیت انبه خرد شده و  UV-Cهای اثرات پرتو

تغییر قابل  UV-Cش گردید که پرتوهای آناناا بررسی و گزار

 (.31ها نداشت )میوه  pHاسیدیته و  توجهی در

: نتایج نشان داد که استفاده از پیش ظرفیت آبگیری مجدد

سبب کاهش زمان خشک کردن شد که نشان  UV-Bتیمار پرتو 

 ها بود. از طرفی باتوجهدهنده حفظ بیشتر ساختار و بافت نمونه

شود ها جذب میفقط توسط سطح نمونه UV-Bبه اینکه پرتو 

ای هکند، پس آسیبی به لولهو به درون بافت نمونه نفوط نمی

شود و فقط موجب ایجاد ها وارد نمیموئین در داخل نمونه

های سطح میوه های کوچک و همچنین افزایش قطر روزنهحفره

شود گردد که همین امر موجب افزایش میزان جذب آب میمی

. در حالی که در نمونه شاهد، باتوجه به عدم ایجاد حفره و (25)

های منافذ در سطح، جهت جذب آب فشار بیشتری به لوله

شود که این فشار موجب ها وارد میموئین داخل بافت نمونه

های موئین درون بافت شده و سرعت تنریب برخی منافذ و لوله

(. 2، 35د )پذیرو میزان جذب آب هم به کندی و کم صورت می

-کردن برشدر خشک UV-Bاستفاده از پیش تیمار پرتودهی 

ای نیز نشان داد که استفاده از پرتودهی منجر های قارچ دکمه

های خشک شده گردیده به افزایش جذب مجدد آب در نمونه

 (.25است )

: دما و زمان فرآیند خشک کردن از میزان چروکیدگی

(. در این 36یدگی هستند )مهمترین عوامل مؤثر بر میزان چروک

هایی که مدت متغیر بود و نمونه UV-Bتیمار تحقیق زمان پیش

تیمار پرتودهی بودند از چروکیدگی زمان بیشتری را تحت پیش

موجب  UV-Bتیمار نهایی کمتری برخوردار بودند زیرا پیش

کاهش زمان خشک کردن نهایی و در نهایت سبب کاهش درصد 

(. در خشک کردن با هوای 6، 25ا شد )هچروکیدگی در نمونه

کردن میزان انتقال حرارت به درون داغ، با افزایش دمای خشک

بافت نمونه تسریع شده و میزان رطوبت موجود در درون بافت 

یابد که این امر به علت دما و سرعت انتقال حرارت کاهش می

 ها و منافذ درون بافت و تنشی است که بهبالا با تنریب روزنه

ساختار سلولی میوه وارد شده و چروکیدگی نمونه را درپی 

 (.31خواهد داشت )

از آنجا که هر چقدر خاصیت اسیدی محصولی تغییرات رنگ: 

کمتری داشته باشد کمتر تحت  pHبالاتر باشد یا به عبارتی 

وان تگیرد درنتیجه این اختلاا را میای شدن قرار میتأثیر قهوه

ه وجود آبلیمو به دلیل خاصیت اسیدی این گونه تفسیر کرد ک

(. از طرفی 19ای شدن جلوگیری کرده است )بالا، از فرایند قهوه

وجود ترکیبات ضداکسایشی و احیاکننده موجود در آبلیمو نیز 

ای شدن میوه خشک شده گردد تواند موجب کاهش قهوهمی

تیمار طوریکه مشاهده شده استفاده از پیش(. به7)

( و حفظ *Lموجب بالاتر بودن میزان روشنایی ) اسیدآسکوربیک

(. 11های نازک انبه گردید )رنگ میوه در خشک کردن ورقه

همین نتایج نیز در استفاده از اسیدآسکوربیک در محدودکردن 

-های زردآلو و ورقهای شدن در خشک کردن برگهواکنش قهوه

(. یکی دیگر از 7، 11های گلابی نیز گزارش گردیده است )

تیمار شده نسبت به های پیشلایل کاهش تغییر رنگ نمونهد

شاهد، کاهش زمان خشک شدن است و این امر نیز باعث  نمونه

شده تا این محصول برای مدت کوتاه در تماا با هوای گرم 

ای شدن آنزیمی و های قهوهباشد و در نتیجه احتمالاً واکنش

 (.25، 31ها رخ داده است )غیرآنزیمی کمتری در نمونه
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: استفاده از آبلیمو تأثیری در میزان سفتی میزان سفتی بافت

کاهش  UV-Bتیمار بافت نداشت. از طرفی استفاده از پیش

ها را درپی داشته است. از آنجا که پرتودهی سفتی بافت نمونه

های شود و مقاومت دیوارهباعث کاهش زمان خشک شدن می

د، در نتیجه بافت را نرم برسلول را در بافت نمونه از بین می

 تیمار داری پیشتواند دلیلی بر تأثیر معنیکند و این امر میمی

UV-B( 19، 25، 37بر سفتی بافت باشد.) 

: ویتامین ث به عنوان یک ویتامین میزان اسید آسکوربیک

شود کاهش میزان اسید حساا به نور و گرما در نظر گرفته می

به دلیل تنریب ساختار  آسکوربیک طی خشک کردن احتمالا

تیمار هایی که تحت پیش(. نمونه19اسید اسکوربیک است )

UV-B  قرار گرفتند به دلیل کاهش زمان خشک کردن سبب

حفظ بهتر اسید آسکوربیک شدند. در پژوهشی خصوصیات 

یمار تفیزیکوشیمیایی کیوی خشک شده با استفاده از پیش

ند. نتایج نشان فراصوت و خشک کردن اسمزی را بررسی کرد

تیمار فراصوت و خشک کردن داد که  استفاده همزمان پیش

(. در 6اسمزی اثر مطلوبی بر حفظ اسید اسکوربیک داشت )

تیمار فراصوت را بر کیوی خشک شده با پژوهش دیگر، اثر پیش

هوای داغ بررسی کردند. نتایج نشان داد که استفاده همزمان 

بب حفظ بهتر اسید تیمار فراصوت و هوای داغ سپیش

آسکوربیک شد همچنین هر چه زمان فراصوت افزایش یابد به 

ها در معرض هوا، تنریب اسید دلیل افزایش قرار گرفتن نمونه

اسکوربیک افزایش یافته و در نتیجه میزان اسید اسکوربیک 

 (.31کاهش یافت )

ها هنگام خشک کردن : از آنجا که پلی فنولمقدار  فنول کل

-ل میها( متصشوند و یا به سایر ترکیبات )پروتئینتنریب می

تواند تا حدی سبب شوند، در نتیجه هرگونه خشک کردنی می

کاهش میزان فنول کل شود. همچنین هر چقدر زمان خشک 

کردن افزایش پیدا کند، به دلیل افزایش قرار گرفتن ترکیبات 

و ود شفنولی در معرض حرارت، تنریب این ترکیبات بیشتر می

(. از آنجا که 39، 41یابد )در نهایت میزان فنول کاهش می

(، اضافه شدن این 32آبلیمو سرشار از ترکیبات فنولی است )

اند موجب توهای تیمار شده با آبلیمو میترکیبات فنولی به نمونه

 های تیمارشده با آبلیمو باشدافزایش مقدار فنول کل در نمونه

 UV-Bتیمار یقه تحت پیشدق 61هایی که همچنین نمونه.

 UV-Bتیمار دقیقه تحت پیش 121هایی که بودند نسبت نمونه

ه این تواند بقرار گرفتند، دارای فنول کل بیشتری بودند که می

وه های دیواره سلولی میدلیل باشد که پرتودهی با تنریب سلول

موجب آزادسازی ترکیبات فنولی شده و این امر سبب افزایش 

گردد اما با افزایش زمان پرتودهی خروج و کل می میزان فنول

 (. 39افزایش یافته است )هدر رفتن ترکیبات فنولی از نمونه ها 

لیل تواند به د: استفاده از آبلیمو میاکسیدانیفعالیت آنتی

اکسیدانی ویتامین ث، موجب افزایش داشتن خاصیت آنتی

با  شده های کیوی پیش تیماراکسیدانی نمونهظرفیت آنتی

آبلیمو گردد. از طرفی استفاده از پرتودهی با آزاد کردن مقادیر 

بیشتری از ترکیبات فنولی که از عوامل اصلی در ایجاد ظرفیت 

دانی اکسیاکسیدانی هستند موجب افزایش ظرفیت آنتیآنتی

ها شود . اگرچه استفاده از مدت زمان بیشتر پرتودهی نمونه

اکسیدانی را به ای خصوصیات آنتیاحتمالا تنریب ترکیبات دار

(. در پژوهشی تعیین شدت مطلوب 31، 39همراه دارد )

های کیفی پرتودهی کیوی رقم هایوارد با هدا بهبود ویژگی

ها را با پرتو گاما میوه بررسی گردید. در این پژوهش کیوی

گری( پرتودهی شدند و نتایج نشان  61و  51-41-31-)صفر

گری افزایش پیدا  31اکسیدانی تا پرتودهی داد که ظرفیت آنتی

 (.41گری روند کاهشی داشت ) 61گری تا  31کرد و س س از 

و آبلیمو  UV-B: استفاده از پیش تیمار های حسیویژگی

داری در خصوصیات طعم، رنگ، بافت و در موجب بهبود معنی

های کیوی خشک شده شدند به نهایت پذیرش کلی نمونه

پیش تیمار شده از طعم ، رنگ و بافت بهتری  هایطوریکه نمونه

ها برخوردار بودند. استفاده از خشک کن به تنهایی نزد ارزیاب

ردد گها و ترکیبات معطر میوه میموجب تنریب بافت و رنگدانه

تیمارهای منتلفی که سرعت خشک کردن و استفاده از پیش

و  گینهایی در آون را کاهش دهد و تنریب بافت و ترکیبات رن

طعم زا در میوه را کاهش دهد موجب بهبود خصوصیات حسی 

. نتایج سایر محققین (6، 31، 41گردد )میوه خشک شده می

تیمار اسیدآسکوربیک موجب نشان داد که استفاده از پیش

های نازک ( و ورقه7های زردآلو )های حسی برگهافزایش ویژگی

تیمار ز پیش(. همچنین استفاده ا11انبه خشک شده گردید )

های حسی را به آبلیمو در خشک کردن آناناا بهبود ویژگی

 (.12دنبال داشت )
و آبلیمو به عنوان  UV-Bطور کلی نتایج بررسی اثر پرتو به

های کیوی خشک شده های کیفی برشپیش فرآیند بر ویژگی

در کاهش  UV-Bتیمار به روش هوای داغ نشان داد که پیش

مثبت داشت و سبب افزایش بازجذب،  زمان خشک کردن تأثیر

های خشک شده کاهش سفتی و کاهش چروکیدگی نمونه

و آبلیمو سبب  UV-Bتیمار گردید. استفاده همزمان پیش

تغییرات رنگ کمتر و سبب حفظ رنگ نمونه نسبت به شاهد 

دقیقه تأثیر چندانی  61در مدت زمان  UV-Bتیمار شد. پیش

 pHتیمار آبلیمو سبب کاهش پیشنداشت اما  pHبر اسیدیته و 
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و افزایش اسیدیته نسبت به نمونه شاهد شد. بیشترین میزان 

-اکسیدانی در پیشویتامین ث، فنول کل و ظرفیت فعالیت آنتی

تیمار دقیقه مشاهده گردید و پیش 61به مدت  UV-Bتیمار 

آبلیمو تأثیر مثبت  نسبت به نمونه شاهد داشت. ارزیابی حسی 

و آبلیمو دارای  UV-Bتیمار های تحت پیشه نمونهنشان داد ک

ایج شاهد بودند. با توجه به نتمقبولیت بیشتر نسبت به نمونه 

-تأثیر مثبتی بر نمونه  UV-Bتیمار آبلیمو و این پژوهش، پیش

مار تیتوان استفاده از پیشهای کیوی خشک شده داشتند و می

-UVو پرتودهی  دقیقه 5/1درصد و به مدت  1آبلیمو با غلظت 

B  به مدت یک ساعت را به عنوان یک روش مناسب جهت

 ها پیشنهادتیمار همراه با هوای داغ برای خشک کردن میوهپیش

 نمود.
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Background and Objectives: Use of appropriate pretreatments before drying process can greatly improve quality 

characteristics of the final dried products. In this study, effects of UV-B irradiation and lime juice as pretreatments on the 

quality characteristics of dried kiwifruit slices was investigated using hot-air method. 

 Materials & Methods: Spray machine was used to spray lime juice at time intervals (0, 2.5, 5, 7.5 min) and UV-B 

pretreatment was used at various time intervals (zero, 60, 120 min). 

Results: Results showed that use of UV-B and lime juice as pretreatments significantly decreased shrinkage, color change 

and firmness and increased rehydration. Total phenolic compounds, antioxidant capacity and acidity in samples pretreated 

with UV-B and lime juice increased, compared to the control sample. Simultaneous use of lime juice and UV-B caused 

significant increases in vitamin C of the samples, which increased from 4.51 mg/100 g in the control sample to 36.01 

mg/100 g in the treated sample for 7 min with lime juice and 1 h for UV-B. Results of the sensory evaluation showed that 

use of UV-B and lime juice as pretreatments resulted in significant improvement in acceptability of the sensory 

characteristics of dried kiwifruit slices. 

Conclusion: Based on the findings of this study, UV-B and lime juice as pretreatments included favorable effects on the 

quality characteristics of dried kiwifruit samples, which could be used as appropriate pretreatments for hot-air drying 

fruits. 
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