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  زميني با ماندگاري بالاسيب هاي خشكحبه تهيه

  ١*قحميدرضا ضياءالح سيد
استان سمنان  يعيو آموزش كشاورزي و منابع طب قاتيكشاورزي، مركز تحق يو مهندس يفن قاتيتحقبخش استاديار پژوهش،  ١

  رانيكشاورزي، شاهرود، ا جيآموزش و ترو قات،ي(شاهرود)، سازمان تحق

 )h.ziaolhagh@areeo.ac.ir( آدرس پست الكترونيك نويسنده مسئول:* 

   ٧/١/١٣٩٩تاريخ دريافت: 

    ٢٨/٢/١٣٩٩تاريخ انجام اصلاحات: 

  ١١/٣/١٣٩٩تاريخ پذيرش: 

  چكيده

عنوان غذاي اصلي دليل ارزشمند بودن پروتئين آن، در بسياري از كشورها بهترين محصولات كشاورزي است كه بهاز جمله مهمزميني سيب

شود. با تبديل اين محصول ارزشمند زميني توليدي، در مرحله انبارداري تلف ميسيبشود. متأسفانه در كشور ما درصد زيادي از مصرف مي

هاي مصرف را افزايش داده و ارزش توان ضمن كاهش ضايعات، تنوع روشتر ميهايي با ارزش افزوده بالاتر و نگهداري آسانبه فراورده

ميني اشاره كرد. روش خشك كردن و نوع مراحل زشده سيبقطعات خشكتوان به ها ميافزوده بالايي ايجاد كرد. از جمله اين فراورده

هاي آبگيري اوليه، استفاده از هاي مختلف، استفاده از روشوري در محلولها، غوطهسازي قبل از خشك كردن از جمله: حذف آنزيمآماده

هاي مهمي مثل تواند ويژگيت فراوردة نهايي دارد و ميهاي جاذب آب، دماي خشك كردن و غيره تأثير زيادي بر كيفيمايكروويو يا محلول

رنگ محصول، سهولت و ميزان جذب آب مجدد، طعم محصول، ميزان جذب روغن هنگام سرخ كردن، متلاشي شدن محصول هنگام پختن 

شده شود. در فرايند معرفيميزميني معرفي هاي خشك سيبدر اين مقاله، روش مناسب توليد حبه .دهدها را تحت تأثير قرار و ساير ويژگي

هاي جاذب ها با محلول داغ كلريد كلسيم و محلولسازي مختلف مانند: حذف آنزيمهاي آمادهدر كنار خشك كردن حرارتي، از روش

رخ در هنگام سآن شود. به اين ترتيب فراورده توليدي، خصوصيات جذب آب و حفظ رنگ و طعم مناسبي داشته و جذب روغن استفاده مي

 درجه ٥٠ كردن خشك دماي و درصد ٢ جاذب رطوبت محلول درصد، ٤/٠ كلسيم كلريد دستورالعمل غلظت اينيابد. كردن نيز كاهش مي

  كند.مي توصيه زمينيسيب هايحبه كردن خشك براي را گرادسانتي

  كيفيت زميني، فرايند اسمزي،هاي سيبخشك كردن، زمان ماندگاري، فراورده واژگان كليدي:



 

 
٢ 

  مقدمه

ترين محصولات زميني پس از گندم و برنج از مهمسيب

) و اين ٨باشد (كشاورزي در جيرة غذايي مردم ايران مي

دليل كربوهيدرات زياد و محصول در بسياري از كشورها به

عنوان غذاي اصلي ارزش بيولوژيكي بالاي پروتئين آن به

 توليد بالاي ميزان به توجه با ).٩شود (محسوب مي

 توسعه كشور، در آن ضايعات درصد چنينهم و زمينيسيب

 شيوه به تواندمي ،فراوري هايروش بهبود و تبديلي صنايع

 .كند جلوگيري كشاورزي محصولات ضايعات از ثريؤم

هكتار  ٤٤١,١٤٨ زميني در ايرانزيركشت سيبسطح 

 ٦٤٦,٣٤ نظر گرفتن عملكرد متوسطدر است كه با 

 زميني در كشوركيلوگرم در هكتار، ميزان توليد سيب

درصد اين مقدار  ٣٥. حدود )١( باشدتن مي ٨٩١,١٤٢,٥

دلايل مختلف از ميليون تن محصول به ٨/١يعني حدود 

گيري، آوري و كيسهنامناسب بودن نحوة جمع :جمله

- كمبود سردخانه و انبار فني، عدم وجود تجهيزات شست

وشو و ضدعفوني، عدم تفكيك محصول سالم از فاسد، 

بندي مناسب، فقدان بسته هاي نامناسب برداشت،روش

عدم وجود صنايع تبديلي مناسب و عوامل ديگر از بين 

از ها براي جلوگيري ترين روشيكي از مناسب). ٢رود (مي

  باشد.اين ضايعات، صنايع تبديلي مي

صورت قطعات با شده بهميني خشكزامروزه سيب 

باشد. اين اشكال مختلف در سراسر جهان بسيار متداول مي

ها و غذاهاي زميني، سوپب نوع فراورده در سالادهاي سي

ها و هاي كيفي غدهرود. ويژگيكار ميگوشتي مختلف به

ها بر عملكرد و كيفيت محصول نهايي آنتركيب شيميايي 

ها از لحاظ اقتصادي اهميّت مؤثرند. ميزان مادة خشك غده

گذارد. بازده توليد داشته و بر بافت محصول نهايي اثر مي

بهتر بوده و  ،هاي با مادة خشك بالاتراين محصول در غده

  است.  كمترآن هزينة توليد 

-اين فراورده مييكي ديگر از عوامل مهم كيفي، رنگ 

- كه به رنگ طبيعي محصول تازه و حساسيت واريته باشد

قدار قند مادة چنين ماي شدن و همهاي مختلف به قهوه

هاي جلوگيري از ). يكي از روش١٣( اوليه بستگي دارد

ها حذف يا غيرفعال كردن آنزيم ،ينيزمتغيير رنگ سيب

 بريمها كه به آنزيغيرفعال كردن يا حذف آنزيم. است

بهبود رنگ، افزايش درصد جذب آب و معروف است، باعث 

-شدة سيبدر قطعات خشكموجود حفظ ويتامين ث 

ميني ز). براي بهبود رنگ چيپس سيب١٠شود (زميني مي

هاي محلولاستفاده از  ،مينيزسيب بريآنزيمكمك به

 نتايجدرصد كلريد منيزيم يا كلريد كلسيم  ٤/٠حاوي 

ميني به زسيب بريآنزيم. )١٢(است  داشته بخشيرضايت

رنگ  دتواندقيقه در محلول كلريد كلسيم مي ٧تا  ٥مدت 

. استفاده )١١( زميني حاصل را بهبود بخشدچيپس سيب

 ٩٤دقيقه يا  ٣مدت گراد بهسانتي درجه ١٠٠از دماي 

اي شدن از قهوه دتوانمي ،دقيقه ٥مدت گراد بهدرجة سانتي

حذف يا غيرفعال كردن ). با ١٤(كند وگيري زميني جلسيب

 ٤/٠محلول حاوي  بازميني قطعات سيب آنزيم موجود در

درجه  ٩٨دقيقه در دماي  ٣مدت درصد كلريد كلسيم به

قطعات در محلول اين ور كردن گراد و سپس غوطهسانتي
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توان رنگ قطعات دقيقه، مي ٥مدت به )ث( ويتامين

 ). ٧زميني را براي مدت طولاني حفظ كرد (شده سيبخشك

زميني باعث بالا بودن سرعت خشك كردن سيب

). ١٧( شودشده ميافزايش چروكيدگي قطعات خشك

 ،بهترين دماي خشك كردن از لحاظ كاهش چروكيدگي

. استفاده )٧(شده است گراد تعيين درجه سانتي ٥٠دماي 

-ويژگي تيمارهاي مختلف قبل از خشك كردن براز پيش

تيمار هاي فراورده نهايي مؤثر است. استفاده از پيش

هاي زمينيمايكروويو، ميزان بازجذب آب را در سيب

چنين تأثير مثبتي بر بهبود دهد. همشده افزايش ميخشك

). ٣زميني دارد (شده سيبهاي خشكرنگ و طعم خلال

هاي تيمار اسمزي نيز قبل از خشك كردن خلالپيش

هاي با جريان هواي داغ، تأثير مثبتي بر ويژگي زمينيسيب

زميني اندازه قطعات سيب). ٤محصول نهايي دارد (

روي سرعت خشك شدن و ميزان بر شده خشك

چنين اتلاف ها در دماهاي مختلف و همچروكيدگي آن

تأثيرگذار  ،وشومحتويات داخل سلول از طريق آب شست

  . )١٦، ١٣، ١٠، ٧، ٦، ٣( است

زميني نسبت به ساير هاي خشك سيبراوردههرچند ف

هاي غير خشك آن، ماندگاري بيشتري داشته و نياز فراورده

بندي ندارند ولي اثبات به شرايط خاص نگهداري يا بسته

بندي هاي بستهبندي اين محصولات در كيسهشده كه بسته

تواند به آميد و در شرايط خلاء ميپليـاتيلناز جنس پلي

تر شدن زمان نگهداري، كاهش چروكيدگي، حفظ طولاني

ها در طي نگهداري بهتر رنگ و كاهش مقدار ويتامين ث آن

  ). ١٥طولاني مدت محصول كمك كند (

  

  ضرورت و اهميت

شده يك محصول با ارزش افزوده زميني خشكسيب

دليل وزن و حجم كمتر، عدم نياز به سردخانه، بالاست كه به

بندي و قابليت نگهداري نقل و بستهكاهش هزينه حمل و 

ترين روش طولاني، مورد توجه قرار گرفته است. مرسوم

زميني، استفاده از هواي داغ است. در خشك كردن سيب

اين روش، زمان خشك كردن طولاني است كه اين مسئله 

زميني اي و خواص كيفي سيبباعث كاهش ارزش تغذيه

شده، رنگ زميني خشكشود. در سيبشده ميخشك

چنين طعم فراورده و قابليت جذب آب مجدد آن و هم

باشد كه در اين هاي كيفي مهم ميمحصول نهايي از ويژگي

ويژه در دماي بالا، آسيب جدي روش خشك كردن و به

بينند. اين روش خشك كردن و زمان طولاني آن سبب مي

كننده شود كه از نظر مصرفتيره شدن رنگ محصول مي

-بوده و بازارپسندي محصول نهايي را كاهش مينامناسب 

شده بايد هنگام مصرف بتواند زميني خشكدهد. سيب

راحتي جذب آب كند تا قابل مصرف شود كه اين ويژگي به

  ). ٧و  ٥يابد (نيز در اثر حرارت خشك كردن، كاهش مي

در اين دستورالعمل سعي شده است تا با استفاده از 

هاي مقدماتي دن همراه با روشدماي پائين خشك كر

-هاي سيبور كردن برشسازي  مناسب مانند: غوطهآماده

ريد كلسيم، اين معايب  زميني در محلول نمك طعام يا كل



 

 
٤ 

را به حداقل رسانده و محصولي با كيفيت مناسب توليد كرد 

هاي مرسوم براي توليد چنين محصولاتي در روش).١(شكل

محصول، معمولاً از دود گوگرد يا براي حفظ رنگ اوليّة 

شود ولي در اين مقاله، هاي گوگردي استفاده ميمحلول

اي بهينه شده است كه بدون استفاده از گونهروش توليد به

گوگرد بتوان رنگ محصول را براي مدت طولاني حفظ كرد. 

شده، جذب آب محصول راحت علاوه بر اين در روش معرفي

  باشد.مناسب ميبوده و طعم محصول نيز 

  

  

  شدهيني خشكزمهاي سيبنمونه حبه -١  شكل

  كاربردي  نتايج

هاي پيشنهادي در توليد با دنبال كردن دستورالعمل

اي با كيفيت مناسب و توان فراوردههاي خشك، ميحبه

در اين روش  .زميني توليد كردارزش افزوده بالا از سيب

محصولي با ارزش افزودة بالا شده، ضمن كاهش قيمت تمام

راحتي و با كمترين هزينه در انبارهاي شود كه بهتوليد مي

توان آن را براي مدت بيش معمولي و با كمترين امكانات مي

كه كاهش محسوسي در  سال نگهداري كرد بدون اين ٢از 

-كيفيت رنگ، قابليت جذب آب، كاهش وزن و ساير ويژگي

ترتيب علاوه بر كاهش بدين  .وجود آيدهاي كيفي آن به

 ٧٠ميزان دست كم زميني بههاي نگهداري سيبهزينه

زميني در انبارهاي درصد (در مقايسه با نگهداري سيب

دليل كاهش حجم هاي حمل و نقل آن نيز بهفني)، هزينه

. بنابراين كشاورزان يابدمقدار زيادي كاهش ميو وزن به

خوري را به جاي تازهتوانند محصول مازاد بر مصرف مي

مدت در انبارهاي غيرفني يا فني كه نگهداري طولاني

شوند، با هزينه كم خشك سالانه دچار ضايعات زيادي مي

شود، درآمد خوبي اي كه ايجاد مينموده و با ارزش افزوده

  كسب نمايند.

  كاربرديدستورالعمل 

شده در يك كارگاه زميني خشكبراي توليد حبة سيب

خانه، به يك چاقوي تيز يا يك دستگاه ساده  كوچك يا

صورت قطعات با اندازة گيري و برش زدن بهبراي پوست

كن داراي ، الف و ب)، يك دستگاه خشك٢مورد نظر (شكل 

منظور به گردش در آوردن هوا يا يك فرِ خانگي و فن به

سمت راست)  ٣بندي تحت خلاء (شكل يك دستگاه بسته

به يك دستگاه دوخت پلاستيك  يا براي مصارف خانگي

  سمت چپ) نياز است.  ٣معمولي (شكل 
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 (الف و ب)، انجام فرايند آبگيري اسمزي (ج) مترسانتي ٥/٢تا  ٢زميني در ابعاد حدود برش زدن سيب -٢ شكل

  

- براي توليد اين محصول شامل: سيب مواد مورد نياز

باشد كه زميني، نمك طعام و كلريد كلسيم خوراكي مي

كلريد كلسيم خوراكي از توليدكنندگان مواد شيميايي و يا 

شرح مراحل توليد محصول بهباشد. ها قابل تهيه ميعطاري

  زير است:

انتخاب رقم مناسب كه داراي ماده خشك بالاتر از  -١

 .درصد باشد ٥/١٩

شده براي خشك كردن، ابتدا شسته هاي انتخابزمينيسيب -٢

 شوند. گيري ميكن پوستشده و با يك چاقوي تيز يا پوست

ها در ابعاد مناسب ترجيحاً زمينيبرش زدن سيب -٣

متر سانتي ٥/٢تا  ٢صورت قطعات مكعبي شكل به ابعاد به

 شود.، الف و ب) انجام مي٢(شكل 

درجه  ٩٨قرار دادن قطعات در آب با دماي حدود  -٤

درصد كلريد كلسيم به مدت حداقل  ٤/٠گراد حاوي سانتي

 دقيقه. ٣

  

ها با زميني و شستن آنهاي سيبآبكش كردن حبه -٥

 ها.شده از سطح حبهنشاستة خارجآب سرد براي حذف 

درصد  ٢نمك زميني در آبهاي سيبقرار دادن حبه -٦

 ٢مدت حدود گراد بهدرجه سانتي ٥٠با دماي حدود 

 ، ج).٢ساعت (شكل 

(در اين مرحله نياز به شستن ها آبكش كردن حبه -٧

ها با يك و خشك كردن آب سطحي آنقطعات نيست) 

 پنكهپارچه مناسب يا در مقابل 

كن با جريان هواي ها در داخل خشكقرار دادن حبه -٨

گراد تا رسيدن رطوبت درجه سانتي ٥٠داغ در دماي 

  درصد.  ٨ها به كمتر از حدود نمونه

  

توان كن، ميدر صورت در دسترس نبودن خشك :١نكتة 

دماي فر آشپزخانه را روي كمترين دما قرار داده و درب 

  باز گذاشت. فر را در مدت خشك شدن، نيمه

  

 )ج( )ب(  )الف(



 

 
٦ 

براي تعيين زمان پايان خشك شدن، مقداري از  :٢نكتة 

 كن خارج كرده و پس از سرد شدننمونه را از فر يا خشك

زميني را بين دو انگشت بمدت چند دقيقه، قطعات سيبه

ل ها تغيير شكدهيم. اگر قطعات سفت بود و در آنميفشار 

  ود.درصد خواهد ب ٨ها زير ايجاد نشد، مقدار رطوبت نمونه

دن شها تا دماي محيط پس از خشك سرد كردن نمونه -٩

  ها.نمونه

ز جنس اهاي پلاستيكي ها در كيسهبندي حبهبسته -١٠

 ).٤و  ٣هاي آميد و در شرايط خلاء (شكلپليـاتيلنپلي

بندي در خلاء در صورت نبودن امكانات بسته :٣ نكته

-هاي سلفوني معمولي يا زيپها را در كيسهتوان حبهمي

-بندي كرد ولي در اينكيپ و بدون ايجاد خلاء هم بسته

تر شده و رنگ صورت، ممكن است زمان ماندگاري آن كوتاه

اين محصول در زمان طولاني نگهداري تغيير كند. البته با 

  ماه قابل نگهداري هستند. ١٢تا  ١٠ها بين روش هم نمونه

  ها در شرايط معمولي انبار.نگهداري نمونه  -١١

مدت زميني در آب گرم بهخيساندن قطعات سيب  -١٢

 حدود دو ساعت قبل از مصرف.

  
  

  

  راست) و دستگاه خانگي دوخت پلاستيك (سمت چپ)بندي تحت خلاء (سمت دستگاه بسته  –٣ شكل

  

زميني جهت سرخ كردن مورد در صورتي كه سيب :٤نكتة

)، قطعات ١٢گيرد، پس از جذب آب (مرحلة استفاده قرار مي

ها را خشك را داخل يك پارچه تميز ريخته و آب سطحي آن

  سرخ نمائيد.كرده و سپس داخل روغن داغ 

زميني براي استفاده در سوپ در صورتي كه سيب :٥ نكتة

گيرد، نيازي به خشك كردن يا پختن مورد استفاده قرار مي

ها نيستآب سطحي آن



 

 

 
 ١٣٩٩ بهار و تابستان،  ١وم  شماره سسال 
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