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   کیفی  خصوصیاتبرهیدراسیون مختلف  هايثیر زمان و دماأت
  ، رقم برحیخرما هاي خشک میوه

  

  3یعقوب منصوري و 2، کاظم ارزانی1سیدمحمدحسن مرتضوي

  ،استاد گروه باغبانی دانشگاه تربیت مدرس2 باغبانی دانشگاه شهید چمران اهواز، استادیار گروه1
  هاي کشاورزي دانشگاه شهید چمران اهواز استادیار گروه مکانیک ماشین3

  21/01/1389 :؛ تاریخ پذیرش20/06/1388: تاریخ دریافت
  چکیده

 نمو شامل، خلال، رطب و ر آختوان در سه مرحله را می) .Phoenix dactylifera L(میوه خرما 
شود تا با باقی ماندن بر  هاي بالغ اجازه داده می  به بخشی از میوه،معمولطور  به.  مصرف نمودتمار

ترتیب کیفیت و  روي درخت، بخشی از رطوبت خود را قبل از برداشت از دست داده و بدین
هاي طولانی  بندي فشرده تا مدت هصورت بست هتوان ب ها را می این میوه. ماندگاري آنها افزایش یابد

علت از دست دادن ه مانده بر روي درخت ب هاي باقی  از میوهقسمتی ،معمولطور  به ري نمود امانگهدا
منظور مشخص نمودن  هدر این مطالعه ب. شوند رطوبت زیاد، بیش از اندازه خشک و غیرقابل مصرف می

، گراد  درجه سانتی50 و 40هیدراسیون در دماهاي  ساعت 72 و 48، 24، تأثیر هیدراسیونشرایط بهینه 
 ، شامل میزان رطوبت، فعالیت آبی،تمار در مرحله رقم برحیبر خصوصیات کیفی میوه خرماي خشک 

نتایج نشان داد که از میان تیمارهاي . تیره شدن بافت، اسیدیته و سفتی بافت مورد تحقیق قرار گرفت
گراد  درجه سانتی 50 ساعت در دماي24 و گراد  درجه سانتی40در دماي ساعت 48اعمال شده، شرایط 

  .هاي خشک خرما داشتند بهترین تأثیر را در بهبود کیفیت میوه
  

  Phoenix dactylifera L..1، ، کیفیت، پس از برداشتهیدراسیونخرما، : هاي کلیدي واژه
  

                                                        
 mortazavi_mh@yahoo.com: مسئول مکاتبه*
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  مقدمه
 اطراف آن  گوشتی فرابر یک بذر و که ازبودهسته ، ).Phoenix dactylifera L (میوه خرما

علاوه بر مصرف )  درصد70حدود (مواد قندي قابل توجه علت برخورداري از  ه و بتشکیل شده است
 هزار تن 900 حدودایران با تولید . )1993ولد،  رياب( غذایی، در صنعت نیز موارد استفاده فراوانی دارد

هاي برداشت،  عمده فعالیت ولی باشد میخرما  هاي ترین تولید کننده بزرگیکی از  ،ر سالدخرما 
ترین مشکلات  مهم .گیرد  به روش سنتی صورت می در ایرانبندي و بازار رسانی این محصول بسته

بندي، نقص  بندي و بسته هاي مجهز و مدرن درجه پس از برداشت خرما در ایران، فقدان کارگاه
 و مرتضوي (باشد بندي موجود می بستههاي  گیري و ضدعفونی در کارگاه بندي، هسته هاي بسته روش

 روز طول 200 از زمان تلقیح تا رسیدن کامل میوه خرما در ارقام مختلف حدود .)2007، همکاران
تشکیل شده  تمار حبابوك، کیمري، خلال، رطب و شاملکشد که این دوره از چندین مرحله مجزا  می

 قابل تمارمراحل خلال، رطب و شامل   سه مرحله از نمومیوة خرما در ).1993ولد،  باري(است 
در این مرحله . شود  برداشت میتمار ولی عمده محصول عرضه شده به بازار در مرحله مصرف است

  درصد10-25به تر شده و میزان رطوبت بافت  بافت میوه از نرم تا سفت متغیر بوده، رنگ بافت تیره
علاوه بر هاي کیفی مهمی است که  از ویژگییکی رطوبت بافت میوه ). 1380پژمان، (یابد  کاهش می

 مؤثرنیز هاي مختلف   رشد میکروارگانیسماستعداد  برتأثیر مستقیم بر خواص سفتی و کشسانی آن،
 باشد  می درصد25دود قابلیت نگهداري، حاز نظر میوه خرما  مقدار رطوبت بافت ترین مناسب. است

ر را به سه گروه ا خرما در مرحله تم انواعی بافت،بر اساس مقدار رطوبت و سفت). 1993ولد،  باري(
 12-18 دیري و سویدانی با داشتن ارقامی مانند اشرسی،. کنند خشک، نیمه خشک و نرم تقسیم می

-22( متوسط  رطوبتینور، ربی و استعمران ارقام دگلت.  خرماهاي خشک هستند  رطوبت جزودرصد
امی مانند خضراوي، برحی، گروه سوم شامل ارق. آیند خشک به حساب می داشته و نیمه)  درصد18

به شمار رماهاي نرم  رطوبت جزو خ درصد22-27نی است که با برخورداري از و شاهامضافتی 
  .)1385مرتضوي،  (روند می

  ولیباشد میروناز و سلولاز وگالاکت هاي پلی  آنزیمناشی از فعال شدندر ابتدا   میوه بافت نرم شدن
ساکارید ساکارز   ديتبدیل سرعت و میزان  با تأثیر بر اینورتاز فعالیت آنزیم، به رطبپس از تبدیل میوه

 فعالیت آبی .)1993، ولد باري (مؤثر است مقدار آب آزاد بافت و سفتی آن بربه فروکتوز و گلوکز 
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)aw
تغیر  م1 تا صفراست که مقدار آن بین یکی از پارامترهاي کیفی مرتبط با مقدار آب آزاد بافت ) 1

که آب جزء اصلی ترکیبات   با توجه به این).2000 ،اسکین و رابینسون؛ 1998ولیز و همکاران، (است 
شود به مقدار آب و  هایی که به زوال یک فرآورده منجر می اغلب مواد غذایی است، سرعت واکنش

دار آن طی مراحل  دارد و مقبسیاري فعالیت آبی براي میوة خرما اهمیت .فعالیت آبی آنها بستگی دارد
مقدار آن براي خارك تازه . یابد بتدریج کاهش می) تمارحبابوك، کیمري، خلال، رطب و (مختلف نمو 

 مقدار آن تمارباشد ولی در مراحل رطب و   می9/0که داراي بافتی پر آب و شکننده است بیش از 
آبی بیانگر کاهش آب آزاد کاهش فعالیت ). 1385مرتضوي، (رسد   می7/0 و 8/0ترتیب به کمتر از  به

و حساسیت آن به و میزان آب بر عمر نگهداري میوه ) aw( رابطۀ میان فعالیت آبی .باشد بافت می
میوه خرما به حمله  65/0کمتر از در فعالیت آبی  اي که گذارد به گونه تأثیر میهاي میکروبی  آلودگی

هر ساله در  ).1993، ولد باري (مقاوم است مختلف هاي ها، مخمرها و باکتري عوامل میکروبی مثل کپک
  خرما در ارقام مختلفشود که بخشی از محصول بسیاري از مناطق خرماخیز جنوب مشاهده می

د که در نتیجه گرماي مان و مناسب بر روي درخت باقی می بیشتر از زمان معمول مختلف،دلایل  به
 سفت و نامطلوب آنکم شده و بافت  رطوبت میوه بسیار  موسمی، خشک و بادهايهواي آخر فصل

با دلیل کیفیت پایین، با مشکل بازاریابی مواجه شده و  هاي خشک آخر فصل، معمولاً به میوه. شود می
سفت شدن بافت میوه ممکن است در اثر گرم شدن ناگهانی هوا در . رسد قیمت نازلی به فروش می

رسد که در  بنظر می. ي نیز اتفاق بیافتدفصل برداشت و یا حتی پس از برداشت و در زمان نگهدار
توان با قرار دادن میوه خرما در شرایطی که بتواند رطوبت جذب کند بافت میوه را  گونه موارد می این
 که در این زمینه وجود دارد گفته شده که هایی در گزارش). 1385مرتضوي،  (تر و مطلوب تر نمود نرم

هایی که اسیدیته   متفاوت بوده و میوهدهی  آب یا هیدراسیونر هاي ارقام مختلف به تیما واکنش میوه
اي  هاي ویژه داران خرماهاي سفت را در طبق در کالیفرنیا بیشتر نخل. کمتري دارند واکنش بهتري دارند

 در زمینه هیدراسیون در ).1993، ولد باري( دهند گسترانند و در معرض عبور بخار آب قرار می می
رود و هر ساله باغداران بخشی از محصول  هاي خرما به شمار می ترین تولیدکننده رگکشور ما که از بز

ترین  مهم.  اندکی وجود داردهاي  گزارش،دهند از دست میمیوه زیاد  سفت شدن دلیلخود را به 
مطمئناً .  استها میوهدهی  آبزمان و دماي مناسب براي  هیدراسیون، اعمالپارامترهاي مؤثر در انجام 

                                                        
1- Water activity 
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کنند ولی  اند، آب بیشتري جذب می ی که در رطوبت اشباع قرار گرفتهیها  چه دما بالاتر باشد میوههر
در . اگر دما از حدي بالاتر رود، کاراملیزه شدن قندها موجب سوختگی و تغییر رنگ میوه خواهد شد

 شده را به  سفت"برحی"رقم این راستا و بمنظور یافتن شرایطی که به کمک آن بتوان رطوبت خرماي 
ها بیش از حد  تر شدن میوه، عوارض ظاهري ایجاد نشده و یا میوه اي افزایش داد که علاوه بر نرم گونه

 اعمال که طی آن تأثیر زمان و تیمارهاي مختلف دمایی جهت انجام گردیدنرم نشوند آزمایشی 
  .گرفت مورد بررسی قرار هیدراسیون

  
  ها مواد و روش
هاي  و مکانیک ماشین باغبانی علوم هاي  در آزمایشگاه1384 سال ش در پاییزاین آزمای :مواد گیاهی
کلکسیون مرکزي مؤسسه برداري از   نمونه بدین منظور. انجام گردیددانشگاه تربیت مدرسکشاورزي 

 خرما رقم برحی هاي  میوه.گرفت انجام هاي گرمسیري کشور در شهرستان اهواز تحقیقات خرما و میوه
 سفت و غیر قابل مصرف بودند برداشت و یو داراي بافت  بر روي درخت باقی ماندهتمار که تا مرحله

 جهت اعمال تیمار وضعیت ظاهري مشابهبا و دست  هاي سالم، یک میوه. به تهران منتقل شدند
  . شدند انتخاب هیدراسیون

ت که رطوبت جذب ها در شرایطی اس قرار دادن میوهتیمار هیدراسیون منظور از  :تیمار هیدراسیون
  درصد95ترل دقیق دما و با رطوبت ثابت هاي انتخاب شده به درون محفظه کن بدین منظور، میوه. کنند

و در  ساعت 72 و 48، 24 ها در زمان هاي ، میوهیافتن بهترین شرایط هیدراسیونجهت . منقل گردید
   .درون دستگاه قرار گرفتند گراد  درجه سانتی50و  40دماي دو 
 مقدار افزایش رطوبت، در این آزمایش، تأثیر تیمارهاي مختلف هیدراسیون بر :ابی صفات کیفیارزی

 pH تیره شدن بافت، فعالیت آبی، اسیدیته قابل تیتر و مانندنرم شدن بافت و دیگر صفات کیفی میوه 
  .عصاره مورد ارزیابی قرار گرفت

 5/12، پس از جدا کردن هسته، pH و ترگیري اسیدیته قابل تی جهت اندازه :عصاره pHاسیدیته و 
اسیدیته قابل تیتر بر . گیري گردید لیتر آب مقطر عصاره  میلی100گرم گوشت میوه از هر تکرار در 

 گرم بافت میوه بوسیله تیتراسیون عصاره میوه خرما با محلول 100 در سیتریکگرم اسید  اساس میلی
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ساخت  (744مدل  Metrohm متر pHه با دستگاه عصار pH  وpH 1/8 نرمال تا رسیدن به 1/0سود 
  .)2004گارسیا و همکاران،  (گیري شد  اندازه)سوئیس

 420در طـول مـوج   بر اساس تغییر در میزان جـذب عـصاره میـوه        تیره شدن بافت     :1تیره شدن بافت  
  ). 2006بلوچ، (محاسبه گردید ) UNICAM 8700 series( توسط دستگاه اسپکتروفتومتر  ونانومتر

  هیگرومتـر  دسـتگاه ، بخشی از گوشت میوه درون محفظـه         فعالیت آبی گیري    جهت اندازه  :فعالیت آبی 
Novasina AW SPRINT  مدلT-800 ثبت شده توسـط دسـتگاه پـس از بـه      قرار داده شد و عدد

  .)2007لاولی و همکاران، (تعادل رسیدن رطوبت نسبی تعادلی یادداشت گردید 
دستگاه گیري این فاکتور کیفی از  میت تغییرات سفتی بافت میوه، براي اندازهبا توجه به اه  :سفتی بافت 

متـر و    میلـی 8با پروب بـه قطـر    استفاده گردید که ارزیابی )Hounsfield H-SOKS(مدل اینسترون 
   .)2009،  و همکارانتاگلینتی( صورت گرفتدقیقه /متر  میلی90سرعت نفوذ 

پژوهش در قالب طرح کاملاً تصادفی در چهـار تکـرار طراحـی و    این  :طرح آزمایشی و آنالیز آماري    
هـاي بدسـت آمـده بـا      تجزیه داده، Excelافزار  ها در نرم    سازي داده  پس از ثبت و مرتب    . انجام گردید 

اي   آزمـون چنـد دامنـه    به روشها  میانگینه انجام شد و مقایس    MSTAT-C  آماري افزار  استفاده از نرم  
هـا بـا    م به ذکر است قبل از انجام تجزیه واریانس، نرمال بودن توزیع کلیه داده          لاز. گرفتدانکن انجام   

   .مورد آزمون قرار گرفت Kolmogorov-Smirnovروش 
  

   و بحثنتایج
سفتی بافت، کاهش وزن، (گیري شده   صفات کیفی اندازهتجزیه واریانسها و  نتایج مقایسه میانگین

بر . نشان داده شده است 1در جدول  ) آبی و رنگ عصارهعصاره، فعالیت pHاسیدیته قابل تیتر، 
  .داري بر همه صفات کیفی مورد بررسی داشت  تأثیر معنیهیدراسیون اساس نتایج این جدول

                                                        
1- Darkening 
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  فیت خرماي رقم برحیبر کی هیدراسیونتاثیر زمان و دماي در آزمون  صفات کیفی ارزیابی شده  تجزیه واریانس- 1جدول 
  ضریب واریانس  خطاي آزمایش  میانگین مربعات  درجه آزادي  صفات کیفی

   %32/17  844/0  88/249**  6  )نیوتن(سفتی بافت 
   %53/7  855/2  25/157**  6  )درصد(مقدار آب 

   %45/6  004/0  097/0**  6  تیره شدن رنگ عصاره
   %77/3  0001/0  037/0**  6  فعالیت آبی

pH 16/1  005/0  109/0**  6  عصاره%   
   %17/11  988/734  181/3181**  6  ) گرم100/گرم میلی(اسیدیته 

  

  دار  غیر معنیns؛ %1معنی دار در سطح **
  

هاي خشک داراي  میوه. باشد هاي خرما، سفتی بافت می ترین صفات تأثیرگذار بر کیفیت میوه از مهم
شدن  بر نرم هیدراسیونتأثیر تیمارهاي مختلف  . کند  بافتی سفت هستند که آنها را غیر قابل مصرف می         

 در همه تیمارها هیدراسیونشود،  گونه که مشاهده می همان.  نشان داده شده است1بافت میوه در شکل    
 نیوتن در شاهد به کمتر 15/23اي که سفتی بافت از    گردید به گونه    دار بافت میوه    سبب نرم شدن معنی   

 40 در دمـاي  هیدراسـیون  سـاعت  24از بین تیمارهاي اعمال شده، .  نیوتن در دیگر تیمارها رسید4از  
در دیگر تیمارها سفتی بافت بسیار .  نیوتن شد72/3به میوه گراد سبب کاهش سفتی بافت       درجه سانتی 

گـراد، سـفتی     درجه سـانتی 50 و 40 در دماهاي هیدراسیون ساعت  72اي که پس از       کمتر شد به گونه   
  . نیوتن رسید41/1 و 91/1 ترتیب به هبافت ب

  
   بر سفتی بافت میوه خرماهیدراسیونرهاي مختلف  تأثیرتیما-1 شکل

  ).باشد  می درصد5گر عدم اختلاف آماري در سطح  حروف یکسان بیان(
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 مقدار رطوبت و ،کنند  تغییر میهیدراسیونمستقیم تحت تأثیر تیمار طور  بهاز دیگر صفاتی که 
نشان داده  3 و 2 هاي که در شکلگونه  همان. باشند که ارتباط نزدیکی با هم دارند فعالیت آبی بافت می
 بودمقدار رطوبت و فعالیت آبی میوه بسیار پایین ) شاهد( نشده هیدراسیونهاي  شده است در نمونه

 در همه تیمارها سبب افزایش درصد آب و فعالیت هیدراسیونو ) 451/0 و  درصد71/15ترتیب  هب(
 فعالیت آبی و رطوبت میوه افزایش بیشتري یافت به هیدراسیونبا افزایش دما و زمان . آبی بافت گردید

 رطوبت و فعالیت آبی میوه ،گراد  درجه سانتی50 در دماي هیدراسیون ساعت 72اي که پس از  گونه
  .شود  رسید که در این شرایط میوه بسیار مرطوب و نرم می753/0 و  درصد91/33ترتیب به  هب

  
  بر درصد رطوبت میوه خرما تأثیرتیمارهاي مختلف هیدراسیون -2شکل 

  ).باشد  درصد می5گر عدم اختلاف آماري در سطح  حروف یکسان بیان(
  

  
  تیمارهاي مختلف هیدراسیون بر فعالیت آبی میوه خرما  تأثیر-3شکل 

  ).باشد  درصد می5گر عدم اختلاف آماري در سطح  حروف یکسان بیان(
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ر چه مقدار جذب رنگ عصاره بیشتر شود به ه. از دیگر صفات مورد بررسی رنگ عصاره میوه بود
نشان داد که  4 نتایج شکل. باشد میدر اثر تیمارهاي اعمال شده تر شدن رنگ بافت  معنی تیره
 درجه 40گراد در هر سه زمان مورد بررسی در مقایسه با دماي   درجه سانتی50 در دماي هیدراسیون

بیشترین تیره شدن رنگ بافت در تیمار . بافت شده استرنگ تر شدن  گراد سبب تیره سانتی
 50 در دماي هیدراسیونگراد و پس از آن   درجه سانتی50 ساعت در دماي 72 به مدت هیدراسیون

گراد در هر   درجه سانتی40 در دماي هیدراسیون. گردید ساعت مشاهده 48گراد به مدت  درجه سانتی
داري از نظر تیره شدن رنگ بافت با هم  اختلاف معنی)  ساعت72 و 48، 24(سه زمان مورد بررسی 

تر شدن رنگ عصاره احتمالاً بعلت آزاد شدن ترکیبات فنولیک و اکسید شدن آنها توسط  تیره .نداشتند
باشد که شرایط با آب آزاد کمتر سبب تسریع واکنش اکسیداسیون  می) PPO(اکسیداز  فنل آنزیم پلی

 درجه 49دماينور در   خرما در رقم دگلت شدن رنگ تیرهعلت). 1998ویلز و همکاران، (گردد  می
فنولاز  و مختصري نیز فعالیت آنزیم پلی) واکنش میلارد(آمین -اي شدن کربونیل بر اثر قهوه گراد سانتی

  ).1993، ولد باري (گزارش شده است

 
   بر تیره شدن رنگ بافت خرما، رقم برحیهیدراسیون تأثیرتیمارهاي مختلف -4 شکل

  ).باشد  درصد می5گر عدم اختلاف آماري در سطح  ان بیانحروف یکس(
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 pHداري تغییر یافتند اسیدیته قابل تیتر و   بطور معنیهیدراسیوناز جمله دیگر صفاتی که تحت تأثیر 
عصاره  pH سبب افزایش اسیدیته و کاهش هیدراسیونبطورکلی . )6 و 5 يها شکل(عصاره میوه بود 

  .بیشتر شد pH، افزایش اسیدیته و کاهش هیدراسیونان با افزایش دما و زم. گردید
  

  
   تأثیرتیمارهاي مختلف هیدراسیون بر اسیدیته قابل تیتر میوه خرما-5شکل 

  ).باشد  درصد می5گر عدم اختلاف آماري در سطح  حروف یکسان بیان(
  

  
   عصاره میوه خرماpH تأثیرتیمارهاي مختلف هیدراسیون بر -6شکل 

  )باشد  درصد می5گر عدم اختلاف آماري در سطح  یانحروف یکسان ب(
  

.  گرم بود100گرم بر   میلی46/103ها  اسیدیته قابل تیتر میوه) شاهد( نشده هیدراسیونهاي  در میوه
داري با شاهد دیده نشد  گراد اختلاف معنی  درجه سانتی40 در دماي هیدراسیون ساعت 24در تیمار 



  1388، 4 شماره ،)1( موادغذایی جلد نگهداريجله الکترونیک فرآوري و م

 88

گراد مشاهده   درجه سانتی50در دماي  هیدراسیون ساعت 72 تیمار سیدیته درولی بیشترین مقدار ا
 از عوامل مهم و مؤثر در قابلیت رشد عصاره pH).  گرم100گرم بر   میلی15/144(گردید 

هر  (گراد  درجه سانتی50 در دماي ولی بود 59/6هاي شاهد   در میوهمقدار آن. ها است میکروارگانیسم
 50در دماي  هیدراسیون ساعت 72در تیمار . دیده شد pH کاهش در  بیشترین)سه زمان اعمال شده

  .ترین مقدار در بین تیمارهاي اعمال شده بود  رسید که پایین06/6میوه به  pHگراد،  درجه سانتی
 بر سفتی اي  قابل توجهدهی آب تأثیر  جذب یا از دست نتایج این آزمایش نشان داد کهبطورکلی

شک شدن بیش از اندازه میوه در پایان تابستان، سبب سفت شدن بیش از حد بافت میوه خرما دارد و خ
هایی  میوه. باشند   قابل مصرف نمیهیدراسیونهایی بدون اعمال تیمار  چنین میوه. گردد ها می بافت میوه

 رطوبت بودند و سفتی بافت آنها بیش از  درصد7/15که براي این آزمایش انتخاب شده بودند داراي 
  درصد18 به طور طبیعی داراي بیش از تمارکه میوه رقم برحی در مرحله  تن بود در حالی نیو18

از میان تیمارهاي مختلف ). 1385مرتضوي، (باشد   نیوتن می5/4رطوبت است و سفتی بافت آن حدود 
 48 به مدت گراد  درجه سانتی40  در دمايهیدراسیونها،  اعمال شده جهت افزایش رطوبت میوه

 بهترین تأثیر را در رساندن رطوبت میوه به گستره طبیعی آن گراد  درجه سانتی50  در دمايساعت و
با توجه به همبستگی مقدار رطوبت و فعالیت آبی میوه خرما، علاوه بر نرم شدن میوه، محیط . داشتند

 تقریباً هیچ 6/0در فعالیت آبی کمتر از . ها فراهم نیست هنوز براي رشد میکروارگانیسم
هاي آبی پایین بیشتر   اکسیداسیون در فعالیتهاي واکنشیکروارگانیسمی قادر به رشد نیست ولی م

 گزارشکه براساس ، بود 45/0 حدود هیدراسیون قبل از خرمامقدار فعالیت آبی میوه . افتد اتفاق می
آلودگی   عدم قابلیت نگهداري مناسبی از نظر65/0 تا رسیدن به محدوده )2000(اسکین و رابینسون 

 72 و 48مدت   نتایج این آزمایش نشان داد که هیدراسیون میوه خرما به.خواهد داشتمیکروبی میوه 
 در دهی  آب ساعت 72اي که پس از  شود به گونه ساعت سبب افزایش قابل توجه فعالیت آبی می

 رسید که از نظر قابلیت گسترش 75/0فعالیت آبی بافت به گراد،   درجه سانتی50دماي 
  .باشد ها بسیار مستعد می میکروارگانیسم

و هر ) 5شکل (تر شدن عصاره سلولی گردید    باعث اسیديهیدراسیونهمچنین تیمارهاي مختلف 
هاي  عصاره فقط بیانگر یون pH. ، کاهش بیشتري یافتpH بیشتر بود هیدراسیونچه زمان و دماي 

+H اسیدهاي آلی عمدتاً جزو اسیدهاي . باشد می بوده و متأثر از مجموعه اسیدهاي قوي و ضعیف میوه
شوند،  می pHعصاره نداشته و اسیدهاي قوي که سبب تغییر سریع  pHضعیف بوده و تأثیر زیادي بر 
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، بر روي H+هاي  یا غلظت یون pH. شوند  کل اسیدهاي عصاره را شامل می درصد1معمولاً کمتر از 
ها  هاي آنزیمی و فعالیت میکروارگانیسم ثیر بر واکنش ندارد و اهمیت آن بیشتر بخاطر تأيمزه تأثیر

از ارزش کمتري  pHباشد، بنابراین در مقایسه با اسیدیته قابل تیتر، تغییرات  می) ها مخمرها و باکتري(
   ).2004گارسیا و همکاران،  (به عنوان یک فاکتور کیفی مؤثر بر مزه برخوردار است

سفتی بافت میوه در همه تیمارهاي قابل توجه کاهش ان به تو مییج این آزمایش انتترین  ز مهما
ها  اي که میوه تر گردید به گونه  میوه نرمهیدراسیونبا افزایش زمان و دماي . اشاره نمود هیدراسیون
 ساعت، بافت بسیار نرمی پیدا کردند 72مدت  بهگراد  درجه سانتی 50  در دمايهیدراسیونتحت تأثیر 

سفتی بافت تحت شرایط شرایط میوه از نظر بهترین . شد و قابل استفاده نبود که بسیار سریع له می
 هیدراسیونیکی از مشکلات .  ساعت حاصل شد24مدت   بهگراد  درجه سانتی40 در دماي هیدراسیون

 تمامی ، بیشتر مشهود بود تیره شدن رنگ بافت بود و از این لحاظگراد  درجه سانتی50 که در دماي
 از دست آمده هبندي نتایج ب  جمعبا .گراد برتري داشتند  درجه سانتی40ل شده در دماي تیمارهاي اعما

 منابعو بر اساس بازه مطلوب کیفی براي صفات مورد بررسی که در ، تأثیر تیمارهاي اعمال شده
  : تنظیم گردید2جدول مختلف براي ارقام مختلف خرما مشخص گردیده است، 

  
  هیدراسیون کیفی میوه خرما، رقم برحی تحت تأثیر شرایط مختلف نتایج مقایسه صفات -2جدول 

 اسیدیته
pH 

 عصاره
رنگ 
  عصاره

سفتی 
  بافت

 هیدراسیونشرایط   فعالیت آبی  درصد رطوبت

∆  ∆  ∆  Θ  Θ  Θ   هیدراسیونقبل از (شاهد(   
∆  ∆  √ √ Θ ∆ 40ساعت24 -گراد  درجه سانتی   
   ساعت48 -گراد  درجه سانتی40 √ √ √ √  ∆ ∆
∆  ∆  √  Θ ∆ √ 40ساعت72 -گراد  درجه سانتی   
   ساعت24 -گراد  درجه سانتی50 ∆ √ √ ∆  ∆  ∆
∆  ∆  Θ  Θ ∆ √ 50ساعت48 -گراد  درجه سانتی   
Θ  Θ  Θ Θ Θ Θ 50ساعت72 -گراد  درجه سانتی   

  

  
  
  تأثیر قابل قبول  ∆   تأثیر نامناسب  Θ  تأثیر مناسب  √
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 و تأثیر آنها بر صفات کیفی پس از مقایسه با شاهد، بر اساس نتایج بدست آمده براي کلیه تیمارها
درجه  50  ساعت و دماي48مدت  بهگراد  درجه سانتی 40  در دمايهیدراسیونتوان گفت که  می

 ساعت بر هیچکدام از صفات کیفی ارزیابی شده تأثیر منفی نداشت و از میان 24مدت  بهگراد  سانتی
 خرماي خشک رقم هیدراسیونعنوان بهترین شرایط براي  ها بتوان تیمار اول ر این دو تیمار نیز می

   . پیشنهاد نمودتماربرحی در مرحلۀ 
  

  سپاسگزاري
هاي گرمسیري کشور جهت همکاري در عملیات  وسیله از مؤسسه تحقیقات خرما و میوه بدین

 مدرس که دانشگاه تربیتهاي کشاورزي  مکانیک ماشینگیري و نیز آزمایشگاه گروه باغبانی و  نمونه
  . نماییم سپاسگزاري میعمل آوردند،  هاي لازم را به  انجام این پژوهش همکاري مختلفدر مراحل
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Abstract 
Date fruit (Phoenix dactylifera L.) is consumable in the last three stages of 

development including Khalal, Rutab and Tamar. Normally, part of the matured 
date fruits are allowed to partially dry on the trees before they are harvested to 
enhance their reserve and storage quality. These fruits can be stored for long 
periods in the form of compressed packs but usually some part of fruits on the tree 
become dry, hard and unusable due to loss of much water. In current study, to find 
out best hydration conditions, the effects of 24, 48 and 72 hours hydration at 40 
and 50°C on the moisture content, water activity, darkening, acidity and firmness 
of the dried Tamar fruit were studied. The results showed that among different 
hydration treatments which were applied to improve the quality of dried fruits, 48h 
hydration at 40°C and 24h at 50°C had the best effects on the fruit quality. 

 
Keywords: Date palm (Phoenix dactylifera L.); Hydration; Quality; Postharvest; 
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