
 

 91 
 

 در مراحل فرآوری آلو بخاراکاهش ضایعات میوه 

 

 3و پروین شرایعی 2سودابه عین افشار،  *1الهام آذرپژوه

 
پژوهش بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان  دانشیار 3و  1

 ایران ،آموزش و ترویج کشاورزی، مشهد خراسان رضوی، سازمان تحقیقات
پژوهش بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان  استادیار  2

 ایران ،آموزش و ترویج کشاورزی، مشهد خراسان رضوی، سازمان تحقیقات
 

 چکیده

صرف امکانات  و هزینه، زمان هاآندر تولید  که روندیاز بین مدر سراسر جهان ضایع شده و سالانه مقدار زیادی از محصولات کشاورزی 

 ریذفسادپ، داشتن رطوبت زیاد لیدلها بهمیوه. کندیموارد منابع غذایی جهان  برخسارت بزرگی  این میزان ضایعات، اغلب .شده است

میلیون تن آلو در جهان تولید  11سالانه حدود . روندیاز بین م ،رعایت اصول فنی برداشت و پس از برداشتصورت عدم در  هستند، و

سطح زیرکشت درختان بارور آلو در است. دار در جهان ، هفتمین تولیدکننده این میوه هستهآلو هزار تن 313شود. ایران با تولید حدود می

 3) درصد سطح زیرکشت آلو 7/39تن است. حدود  98هزار و  21تولید آن و میزان  هکتار 938 هزار و 7در حدود  خراسان رضویاستان 

خشک در مناطق  آلویتوسعه تولید  است.شهرستان نیشابور در تن(  119هزار و  31درصد تولید استان ) 7/91 و هکتار( 266هزار و 

قش ن این محصول، افزودهارزشو در کاهش ضایعات و افزایش  شدهو کسب درآمد بیشتر برای کشاورزان  ییزااشتغال سبب ،روستایی

 ولید، تاصول بهداشتیدلیل عدم رعایت که به شودیمکردن آلو در کشور عمدتاً به روش سنتی انجام . در حال حاضر، خشکدارد ییبسزا

ناسب و بندی می، بستهبرمیآنزگیری، خشکباری شامل پوست یفرآوری آلو ممکن نیست. در این مقاله، نکات فنیمحصول استاندارد 

 است. شدهدادهمطلوب شرح  یو رطوبت نسب حرارتجه در در ینگهدار

 کردن، ضایعات، فرآوری، نگهداری، خشکبندیبسته: آلو خشکباری، واژگان کلیدی
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 هئلمس یانب

درگزی و شمس، طرقبه، بخارا ارقام  .است 1خانواده روزاسه از 1کیدومست پرونوس یبا نام علم یاهستهتک یاوهیم ،آلو      

خوری روانه بازار مصرف برای تازهآلوی تولیدی درصد  16حدود  هستند. خراسان رضوی استانبومی و تجاری آلو در  ارقاماز 

 وهیم .ودشیبندی و به بازارهای داخلی و یا برای صادرات عرضه مبسته ،کردنگیری و خشکو مابقی آن پس از پوست شودیم

و همکاران،  3آنشود )یو مصرف م ینگهدار ،اکثراً به شکل خشک برداشت، فصل کوتاه بودن نیآلو به علت رطوبت بالا و همچن

 یاهیآلو، لاسطح در  یموم پوشش. وجود هستندآلو  یفرآور های مهمکردن از چالشگیری و خشکپوستهای روش (.1619

 ییایلق یهامانند محلول ییایمیش مواد. برای رفع این مشکل از کندیمایجاد  شدنمقاوم در برابر خروج رطوبت در هنگام خشک

 را افزایش سرعت خروج آبو آلو شده  کولیکوت یموم هیدر لا ییهاشکاف جادیباعث ا ییایقل یهامحلول. شودیاستفاده م

 .(1391)آذرپژوه،  دنهدیم

 تیفیکردن و حفظ ککاهش زمان خشک مبنایکردن بر قبل از خشک آلو وهیگیری مپوست یروش برا نیتربانتخاب مناس      

شود که با سوزاندن آن، است. برای حفظ رنگ میوه آلو، از گوگرد استفاده میو طعم و مزه  غذاییرنگ، ارزش  ازلحاظ محصول

شدن، رنگ روشن آلو را حفظ ایهای قهوهواکنش انداختن ریتأخاکسید گوگرد با به . گاز دیشودیمتولید  گوگرداکسید دی گاز

دهد. افزایش میداری آن را هنگ زمانمدتخشک اثر گذاشته و  روی شکل ظاهری محصولاکسید گوگرد همچنین کند. دیمی

و بنابراین، مصرف آلوی  مصرف آن توسط افراد حساس باعث آسم شود ایدر صورت استنشاق  تواندیم اکسید گوگرددی

که از  دهدیاحتمال م آمریکا متحده  الاتیا یسازمان غذا و داروشود. شده برای بیماران آسمی توصیه نمیخشک گوگرددهی

 یجانبهای ضهدر معرض خطر ابتلا به عار زین هایاز آسم درصد 9حساس است و حدود  تینفر به سولف کیهر صد نفر 

 لیبا پتانس تیاز کل جمع درصد 9/6رقم به  نی، ابرندیاز آسم رنج م تیاز جمع درصد 16حدود  کهنیتوجه به ا با هستند.

 .رسدمی تیبه سولف تیحساس

و  ندیرآف نییسرعت پا ،یکردن سنتخشک بیمعا نیترمهم .شودیخشک م هاو در کنار باغ یآلو معمولاً به روش سنت وهیم      

یح مراحل مناسب، انجام صح تیفیباکی خشکباری آلو بخارابرای تولید است.  یدیمحصول تول یکروبیم یآلودگ یبالا زانیم

بندی و نگهداری( ضروری است. در مقاله حاضر، به کردن، بستهبری، خشکگیری، آنزیمفرآوری )انتخاب مواد اولیه، پوست

 است. شدهپرداختهشرح راهکارهای مناسب برای بهبود کیفیت آلوی خشکباری 

 

 فی دستورالعملرمع

هداری ی و نگبندبستهکردن، بری، خشکگیری، آنزیممراحل برداشت، حمل و نقل، پوستی در هر یک از فنرعایت نکات       

 .هستند مؤثرآلو  وهیمبر کاهش میزان تلفات 

 انتخاب رقم و زمان مناسب برداشت

                                                           
1Prunus domestica  
2Rosaceae 
3An 
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مینوئیدی مواد آلبو ،، قنداسید طعم میوه برخلاف سایر آلوها، ترش و دارای مالیکاست.  گوشتی و آبدار ،بنفش ای، میوهآلو بخارا

وشتی کردن باید درشت با بافت گآلوی مناسب برای خشک .شودمیمصرف  صورت خشکبیشتر به میوه آلوو پکتیکی است. 

ند )شکل کردن مناسب هستبرای خشک آلو بخاراو  (شابلونی) ییایفرنیکالرطوبت کم و قند زیاد باشد. ارقام آلوی  بوده و دارای

درصد باشد. در این زمان، انتهای متصل  11-13دن را باید زمانی برداشت کرد که مواد جامد محلول آن کر(. آلو برای خشک1

 آلو بخارات صل برداشیابد. فای شده و از زرد متمایل به سبز به کهربایی تغییر میبه شاخه میوه، چروکیده و رنگ گوشت، قهوه

 .(1382)آذرپژوه،  استاواسط تابستان تا اوایل پاییز 
 

  

 
 

 

 )راست( و آلو شابلونی )چپ( آلو بخارا -1شکل 

 

 جایی و نگهداری آلوی تازه قبل از فرآوریجابه

 تمیز فظرو تازه بایست از آلوی جاییجابه دچار آسیب شود. برای ضربه و فشار، سائیدگیآلوی تازه ممکن است در اثر       

ه آلو و حمل جایی میووشو با ابعاد و حجم مناسب برای جابهپلاستیکی قابل شستاز سبدهای . کرد استفاده وشوشست قابل و

متر سانتی 9/37 ×9/12×19جایی آلو دارای ابعاد توان استفاده کرد. سبد مناسب برای جابهبندی و فرآوری میبه واحدهای بسته

و  سلسیوسدر دمای منهای یک تا صفر درجه  انبار سرد و ترجیحاً آلوی تازه را قبل از فرآوری بایست در .(1)شکل است 

اند. لذا ، مواد شیمیایی و سموم دفع آفات آلودهگردوخاکهای آلو عموماً به میوه درصد نگهداری کرد. 99-86رطوبت نسبی 

 ازای به غذاخوری قاشق 1 میزان )به درصد 3 نمکآببندی شده و سپس با میوه آلو پس از برداشت، ابتدا جداسازی و درجه

 شود. وشو میآب( شست لیتر هر
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 جایی میوه آلوسبد مناسب برای جابه -2شکل 

 

 گیریپوست 

 غذاخوری قاشق 9درصد ) 7 نمکآبهای آلو بهتر است در ظرف شود. میوهگیری میسنتی، آلو با دست، پوست درروش      

 های آلو ازمیوه ور شوند. سپس غوطهمیوه، ساعت بسته به سفتی بافت  9الی  3آب( در دمای محیط، به مدت  لیتر هر ازای به

شود برای هایی که بافت سفتی دارند، توصیه میدر مورد میوه (.3شکل )گیری شوند خارج و با دست پوست نمکآبظرف 

، 3با دست جدا شود )دویماز ترراحت هاآنشده تا پوست  روغوطهگراد درجه سانتی 96چند دقیقه در آب گرم با حرارت 

1663.) 

 

 های گوگردداروری میوه آلو در محلولغوطه

 و میدسسولفیت متابی، سولفیتبی، سولفیتهای از محلولتوان می شدهگیریهای آلوی پوستبرای حفظ رنگ میوه      

سولفیت سدیم حد مجاز متابی ،بق استاندارد ملی ایرانمطا (.1616،  استفاده کرد )کوچکی و آذرپژوه میپتاسسولفیت متابی

خوری چای قاشق 3 تا 9/1 میزان به، میسدسولفیت بی گیری در محلولهای آلو پس از پوست. میوهاست شدهنییتع پی پی ام 196

 از شدنخارج از پس ور ودقیقه غوطه 9/1به مدت  آب لیتر هر ازای به غذاخوری قاشق 1 تا 1 میزان به سدیم تیسولفیمتاب یا

 (.1389و شرایعی،  آذر پژوه( )3شکل شوند )یممنتقل  هاطبق روی به و آبکشی سرد آب با یآرامبه محلول،

 

 

                                                           
4 Doymaz 
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 شده گیریآلوی پوست -3شکل 

 

 
 سولفیت سدیمشده در محلول متابیگیریوری آلوی پوستغوطه -4شکل 

 

 کردن آلوخشک

 کردن در فضای باز و در معرض نور خورشید خشک

ها در مدت چند شوند تا میوههای حاوی میوه آلو در فضای باز و در معرض نور خورشید قرار داده میدر این روش، طبق      

ه حد شک بهای آلو به یکدیگر نچسبند، رطوبت آلوی خکه میوهتجربی، هنگامی ازلحاظدرصد برسند.  9روز به مقدار رطوبت 

ود. در غیر پوشانده ش هاآنای منتقل شوند یا روی محل سربسته ها باید هنگام شب بهبندی رسیده است. میوهمطلوب برای بسته

ها باید از کردن میوهشود. محل خشکها جذب میدوباره رطوبت هوا به میوه این صورت، در هوای سرد و مرطوب شب،

زباله به دور باشد. کف محل  آوریجمع کننده وآلوده منابع حیوانات، عبور و مرور افراد و، محل هااسطبلهای خاکی، جاده

متر هستند که  1در  9/1چوبی و یا ترجیحاً آلومینیوم با ابعاد  ها از جنسطبق .ها باید سیمانی یا آسفالت باشدکردن میوهخشک

ها سطح زمین باشند. طبق بالاتر ازتا  قراردادهایی یهپاها را بایست روی (. طبق9با توری پوشیده شده است )شکل  هاآنسطح 

  شدهگیریدرجه در معرض تابش مستقیم نور خورشید و در جهت وزش باد قرار گیرند. آلوهای پوست 39بهتر است با شیب 
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 و وشوشست ها بایست آن، طبق خاتمه از پس و عملیات شروع از شوند. قبلچیده  بافاصلهمرتب و  طوربهبایست روی طبق 

 ها کشیده شود.برای کنترل خسارات ناشی از حمله پرندگان و حشرات بهتر است توری نازکی روی طبق .گردند تمیز

 

 
 کردن آلو در آفتاب های مخصوص خشکطبق -5شکل 

 

 کن خورشیدی کردن با خشکخشک

 یابد. بنابراین،میوه کاهش می خشک شدنو زمان  یافتهیشافزاحرارت و سرعت جریان هوا  درجهی، دیکن خورشخشکدر       

ز و ها با کمک صفحاتی از جنس فلکنشود. در این خشکزدگی، فساد و کاهش کیفیت محصول تولیدی کمتر میاحتمال کپک

 شود که قطعاتمی کنخشکو هوای گرم وارد محفظه  شدهمنتقلانرژی خورشیدی(، گرمای خورشید به هوا  کنندهجمعشیشه )

ها، حرارت لازم برای بالا بردن دمای هوا از کنای دیگر از خشک(. در پاره1382چاجی و آذرپژوه، دارند )میوه در آن قرار 

شود. در این شیوه باید دقت شود کن تأمین میدر داخل محفظه خشکهای حرارتی طریق جریان الکتریسیته و قراردادن المنت

 .(2)شکل  بالاتر نرود سلسیوس درجه 29کن از که دمای درون خشک

 

 
 خورشیدی کنخشک -6شکل 
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 کن صنعتیکردن با خشکخشک

بر ثانیه برای  متر 9/1درصد و جریان هوای  79، رطوبت نسبی سلسیوسدرجه  26کن صنعتی بایست از دمای در خشک      

کردن، بسته شود. زمان خشکمی بهتر حفظ. در این روش، کیفیت و رنگ محصول (7شکل )کردن میوه آلو استفاده کرد خشک

 درصد برسد.  9کشد تا مقدار رطوبت میوه آلو به ساعت طول می 13به رقم آلو 

 

 کردن رطوبت آلوی خشکمتعادل

 کن در شرایط یکسانی قرار ندارند. بنابراین، پس از پایان عملیاتکن یا طبق خشکخشکهای آلو در درون میوه      

هایی دیگر، دارای رطوبت کمتری باشند. در این هایی از میوه ممکن است حاوی رطوبت بیشتر و بخشکردن، بخشخشک

را در  هاآنها، میوه خشک شدناز  تر میوه وجود دارد. برای رفع این مشکل، پسهای مرطوبزدگی بخشحالت، امکان کپک

طور یکنواخت های محصول بهتا رطوبت در تمام قسمت کنندیمبار زیر و رو روز یک هرچندهای مخصوص قرار داده و جعبه

روز  19الی  16ای برای مدت دار شیشههای آلوی خشک را در دمای اتاق در ظروف درتوان میوهپخش شود. در حجم کم، می

 (.9های خشک متعادل شود )شکلکرد تا رطوبت میوه نگهداری

 

 
 

 

 کن کابینتی(کن صنعتی )خشکخشک - 7شکل 
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 کردن رطوبت در آلوهای خشک ای برای متعادلظرف شیشه -8شکل 

 

 بندیبسته

های کت(، پاخلأاتیلن )ساده یا تحت های پلیهای کوچک و بزرگ، در کیسهبندیصورت بستهتوان بهآلوهای خشک را می      

شده است، نباید با (. آلوی خشک که گوگردزنی8بندی کرد )شکل صورت فله در کارتن بستهلایه یا بهبندی دولایه و سهبسته

های شود. در این شرایط بهتر است میوهیر رنگ محصول میفلزات در تماس باشد. زیرا گوگرد با فلزات واکنش داده و باعث تغی

 .(1611 و همکاران، 9بندی کرد )آمیرهای پلاستیکی نفوذناپذیر بستهخشک را درون کیسه

 

  
 

 بندی فله کارتن برای بسته خلأبندی تحت بسته هیدولابندی در پلاستیک بسته

 بندی آلو خشکباریانواع بسته -9شکل 

 

                                                           
5 Ameer 



 
 

 

 و پروین شرایعی افشارالهام آذرپژوه، سودابه عین /...کاهش ضایعات میوه آلو بخارا در 

2 22 

 

 نگهداری آلو خشکباری 

آن دارد. شرایط مناسب برای خشک و کاهش ضایعات  ینگهداری آلوزمان شرایط انبارداری نقش بسیار مهمی در افزایش       

ای از بین بردن است. بر بدون نور مستقیم آفتابنگهداری آلوی خشکباری، استفاده از انبار سرد با مقدار رطوبت نسبی پائین و 

انجماد،  درروشهای انجماد و حرارت استفاده کرد. توان از روشآفات و تخم حشرات در آلوی خشک قبل از نگهداری می

حرارتی، خشکبار تولیدی  درروش. دادقرار  سلسیوسدرجه  -19در دمای به مدت دو روز در فریزر را بایست  آلوی خشکباری

 36برای مدت  سلسیوسدرجه  29عمقی ریخته شده و سپس در یک گرمخانه با دمای حدود وف کمها یا ظردر داخل سینی

 شود تا آفات و حشرات در اثر حرارت نابود شوند.دقیقه قرار داده می

 

 ی(بند)جمع یجیتروتوصیه 

واد مو مقدار  بودهبرای فرآوری، هنگامی است که پوست آن با دست قابل جداسازی  آلو بخارازمان برداشت  نیترمناسب -

 درصد باشد. 11-13جامد محلول آن 

آب( استفاده شود. سپس میوه  لیتر هر ازای به غذاخوری قاشق 1) درصد 3 نمکآبوشوی اولیه آلو بایست از برای شست -

ساعت بسته به سفتی  9الی  3آب( در دمای محیط، به مدت  لیتر هر ازای به غذاخوری قاشق 9درصد ) 7 نمکآبآلو در ظرف 

 ور شود.بافت میوه، غوطه

 به سدیم تیسولفیمتاب و خوریچای قاشق 3 تا 9/1 میزان به، میسدسولفیت بی گیری، در محلولهای آلو پس از پوستمیوه -

 آب با یآرامبه محلول، از شدنخارج از پس ور ودقیقه غوطه 9/1به مدت  آب لیتر هر ازای به غذاخوری قاشق 1 تا 1 میزان

 منتقل شوند. هاطبق روی به و آبکشی سرد

درجه در معرض  39متر با شیب  1در  9/1ی توری با ابعاد هادر طبقهای آلو بایست ، میوهآفتابکردن آلو در برای خشک -

 تابش مستقیم نور خورشید و در جهت وزش باد قرار گیرند.

درصد و سرعت جریان هوای  79، رطوبت نسبی سلسیوسدرجه  26های آلو بایست از دمای کردن صنعتی میوهبرای خشک -

 درصد کاهش یابد. 9کردن، مقدار رطوبت آلو بایست به مقدار های خشکبر ثانیه استفاده شود. در کلیه روش متر 9/1

 ود.لایه استفاده شبندی دولایه و سههای بسته(، پاکتخلأاتیلن )ساده یا تحت ی پلیهاسهیاز کبندی آلو برای بسته -

 .بدون نور مستقیم آفتاب، سرد و رطوبت پایین است مکان، آلوی خشکبهترین شرایط انبارداری  -
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