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مقدمه : 

 جدا هاي لپه دو رده از دار خزان يا سبز هميشه خاردار هاي درختچه از بزرگي ها  گروه زرشك

 بعضي ،مرغي تخم يا معمولاً  به شكل گرد زرشك ميوه .باشند مي سانان زرشك از  تيره و گلبرگ

 از متنوعي گونه هاي .شود مي ديده سياه تا ارغواني قرمز، به رنگ و آبدار هسته، بي يا دار هسته مواقع

 زرشك خوراكي داراي دو واريته دانه دار و بي دانه است كه نوع دانه دار آن در .دارد وجود زرشك

نواحي كوهستاني ( مازندران، گيلان و شمال خراسان ) و نوع بي دانة آن كه از نظر تجاري داراي ارزش 

 حاضر حال در موجود هاي آمار ). براساس4بالايي است اختصاصاً در جنوب خراسان كشت مي شود(

 به ....و سرايان ،نهبندان ،بيشه سر و فردوس ،قائن بيرجند، در مناطق خراسان اراضي از هكتار 8573

اين  خشكبار بصورت به خصوص آن قيمت صعودي روند به توجه با كه دارد اختصاص زرشك كشت

اين  به گرددكه مي برآورد هكتار در كيلوگرم 1324 زرشك عملكرد متوسط .است افزايش به ميزان رو

شده و سهم بسيار زيادي در اقتصاد  عرضه بازار به و توليد محصول اين از تن 9194 حدود ساله هر ترتيب
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 خانوار روستايي  دارا مي باشد. زرشك بدليل وجود مواد 50000كشاورزي استان  و درآمد اصلي حدود 

% ،  بيش از يك يا دوهفته در دماي 80قندي، ويتامين ها و ساير مواد مغذي و همچنين رطوبت بالاي 

به آنها حمله  و آنزيم هايي كه مواد غذايي را فاسد مي كند يخچال قابل نگهداري نيست. زيرا ميكروب ها

كرده و آنها را فاسد مي نمايند. خشك كردن يكي از مناسب ترين روش ها براي نگهداري زرشك است 

  % كاهش و عمر نگهداري آن را افزايش دهد. 20 الي10 %  به80چون قادر است ميزان رطوبت آن را از

ي آنزيمي و ها   واكنش  هستند وخشك ميشوند)آنتوسيانينقرمز ( ميوه هايي كه داراي رنگدانه تماميدر

 سياه ميشود. از آنجايي كه زرشك   قهوه اي وموجب تغيير رنگ آنها از قرمز به غير آنزيمي قهوه اي شدن

 بدليل دارا بودن اسيدهاي آلي، از جمله اسيد اسكوربيك و رنگدانه هاي آنتوسيانيني، داراي ارزش غذايي

 و به علت دارا بودن رنگ قرمز و مزه ترش به عنوان يك چاشني در تهيه غذاهاي مختلف مصرف مي است

 لذا در هنگام خشك را افزايش ميدهد.  اين تغييرات از ارزش كيفي آن كاسته و ضايعات آن).2(گردد

كردن آن بايد اصولي رعايت گردد. لازم به ذكر است كه  قبل از خشك كردن  مي بايد عمليات مقدماتي 

يا پيش تيمار بر روي زرشك انجام شود. اين عمليات به افزايش سرعت خشك شدن، حفظ رنگ ميوه در 

حين مرحلة خشك كردن و زمان نگهداري، حفظ كيفيت بافت، حفظ ارزش غذايي و كاهش آلودگي 

 محصول نهايي كمك ميكنند. 

 عمليات قبل از خشك كردن

به عمليات مقدماتي كه قبل از خشك كردن زرشك مي بايد برروي آن انجام شود، پيش تيمار گفته ميشود. 

 است. آنزيم ها موادي هستند كه در با فت محصولات گياهي آنزيم برييكي از اين عمليات مقدماتي 

مانند ميوه وسبزي ها وجود دارند و پس از برداشت ميوه و در دوران نگهداري، با استفاده از رطوبت 

و افت  محصول و گرماي محيط باعث  تجزيه سريع مواد داخل بافت شده و موجب تغيير در رنگ و طعم 
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). به همين دليل قبل از هر فرآيندي مثل خشك كردن بايد آنها را از بين برد يا 1كيفيت محصول مي شوند(

 قبل از خشك كردن زرشك، علاوه بر موارد فوق بري  آنزيمانجام فرآيند فعاليت شان را متوقف كرد.

) . 7( براي خشك شدن بعدي آماده مي سازدآن را شده ومحصولباعث تميزي و نرمي 

  جوش: آب  استفاده ازآنزيم بري با- 1    

. آب را به )1(شكل شمارةاز آب كافي پر كنيداز جنس روي يا آلومينيوم درست كنيد  و  سطل فلزييك 

 زرشك  را داخل سبد دسته دار ريخته وآنرا داخل سطل فرو ببريد. پس از درجه جوش مداوم برسانيد،

استفاده كنيد. اگر آب چند بارمي توانيد از اين آب  ثانيه آن را از آب خارج كنيد. 30نگهداري به مدت 

 را عوض كنيد. كثيف شد آن

 

 

 

 

 :  آب بخار استفاده ازآنزيم بري با    

را آب بربزيد و به آن  سانتيمتر ته 5 به ارتفاع. درست كنيد سطل فلزي مشابه بالايك بخارپز بوسيله يك 

 بالاتر ميوة زرشك كه شويد مطمئن .قرار دهيدظرف  داخل محتوي زرشك رادرجه جوش برسانيد.  سبد 

 ارتفاع زرشك در داخل سبد ،  ادامه دهيد. ثانيه60 به مدت حرارت دادن را. از آب قرار خواهد گرفت

 سانتي متر تجاوز كند. 10نبايد ارتفاع از 

 خشك كردن زرشك

 ).                                                3خشك كردن ميوه ها نسبت به ساير روش ها داراي امتيازهايي است كه در زير به آنها اشاره ميكنيم(

-  گنجاية  مناسب براي آنزيم بري 1شكل شمارة 

با آب جوش شامل يك سطل و يك سبد استوانه 

اي به نحوي كه به راحتي سبد داخل سطل جاي 

گيرد و از آن بيرون بيايد. 
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  .خشك كردن از ساير روش ها مثل كنسرو كردن، منجمد كردن و تهية ترشي و مرباآسان تر است

 .تبديل محصول به خشكبار باعث  ميشود كه وزن آن كاهش و حمل و نقل آن آسان و ارزان گردد 

 .استفاده از انرژي آفتاب در مناطق خشك باعث كاهش هزينه توليد و تشويق توليد كنندگان مي شود 

 : خشك كردن در آفتاب به روش سنتي

  در اين روش محصول در مجاورت آفتاب بر روي زمين پوشيده شده از يك لايه كاهگل به نام خرمن، پهن و 

بديهي است اين روش ). 2) درصد خشك مي شود( شكل شمارة18 – 20تا رسيدن به رطوبت مطلوب (

). 3بهداشتي نبوده و محصول نهايي داراي آلودگي  ميكروبي است (شكل شمارة 

 

 

% 30    درخشك كن آفتابي سيني هاي حاوي زرشك را برروي چهارچوب هايي با شيب 

قراردهيد.  به منظور محافظت محصول از صدمة حشرات و يا باران،  سيني ها را داخل اتاقك هايي كه 

ديواره هاي آن از جنس توري در و پنجره و بام آن پلاستيك شفاف و ضخيم مي باشد قرار 

 ).4دهيد(شكل شمارة

 

- در روش سنتي 3شكل شمارة
محصول درمعرض باد و باران و عبور 

 حيوانات قرار مي گيرد.

 خرمن زرشك - 2شكل شمارة
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- اتاقك مخصوص خشك كردن ميوه و سبزي با استفاده از آفتاب جهت 4شكل شمارة
 قرار دادن طبق هاي خشك كن در هواي آزاد
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از خشك كن خورشيدي هم ميتوان براي خشك كردن زرشك استفاده كرد. در واقع خشك كن 

خورشيدي مانند خشك كن آفتابي و بهتر از آن است. اين وسيله اشعه هاي خورشيد را در يك جعبة 

خورشيدي كه مي تواند بسته به نياز در اندازه هاي متفاوت ساخته شود جمع ميكند. بنابراين در مقايسه با 

) . 5خشك كن آفتابي دماي خشك كن بيشتر و زمان خشك كردن كوتاه تر مي شود(شكل شمارة

 
 - خشك كردن در سايه 

در اين روش  محصول تازه در شرايط سايه و در محل سرپوشيده داراي جريان عبور هوا تا رسيدن به 

) . 6رطوبت مناسب خشك مي شود(شكل شمارة

 

- خشك كن 5شكل شمارة
 خورشيدي جهت مصرف خانگي
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- خشك كردن در خشك كن الكتريكي يا صنعتي: 

تا  سازي اوليه بر روي طبق هاي مشبك درون خشك كن قرار گرفته و  در اين روش محصول پس از آماده

 65 تا 60( با دماي  خشك كردن رارسيدن به رطوبت مطلوب خشك مي شود. در خشك كن صنعتي 

كاهش دهيد.  سانتي گراد) درجه 55  تا60( ساعت دما را تا3 تا 2 شروع كنيد. بعد از درجه سانتي گراد )

 باشد (FAN) بنابراين خشك كن بايد مجهز به پنكه جريان هوا مي تواند زمان خشك كردن را كاهش دهد

 ) . 7،8،9( شكل هاي شمارة 

 

-  نمونة خشك كن براي استفاده 7شكل شمارة
 در منزل و كارگاههاي كوچك

- روش سايه خشك (خانم ها سرگرم 6شكل شمارة 

 گسترانيدن شاخه هاي زرشك در جاي مناسب در خانه)
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روش كار 

براي انجام كار ابتدا محصول زرشك را كه با يكي از روش هاي  تكانيدن، شاخه بر  يا خوشه چين برداشت 

 ).10شده،  با گذاشتن در سبد هاي پلاستيكي تميز به كارگاه برده مي شود(شكل شمارة

 

 با توجه به اينكه آنزيم بري باعث كاهش آلودگي و زمان خشك كردن در هر سه شرايط آفتابي، سايه و 

خشك كن صنعتي مي شود، زرشك را به روش آنزيم بري  با آب جوش آنزيم بري كنيد. به اين ترتيب 

- سبد پلاستيكي مناسب 10شكل شمارة 
جهت برداشت و حمل و نقل ميوه از 

 زمين تا كارگاه يا كارخانه

- خشك كن صنعتي كابيني 8شكل شمارة 
 جهت خشك كردن ميوه

 - خشك كن نواري 9شكل شمارة 
 پيشرفته جهت خشك كردن ميوه و سبزي
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 ثانيه سطل 30كه زرشك ها را در سبد يا سطل مشبك قرار داده و سطل را در آب جوش فرو ببريد بعد از 

  محصولبعد از آنزيم برييا سبد را از آب خارج نموده و بگذاريد آب اضافي از سطل مشبك خارج شود. 

 سپس به نموده،آبگيري  دقيقه 10-5از داخل آب،  و پهن كردن بر روي سيني به مدت  كردن خارجرا با 

 مورد نظرتان اعم از آفتابي، خشك كردن در سايه، خورشيدي و يا الكتريكي و صنعتي كه بر خشك كن

  منتقل نمائيد. حسب شرايط انتخاب كرده ايد،

تهيه سيني(طبق) :    

          براي خشك كردن زرشك بايد محصول را پس از آنزيم بري و آبگيري برروي سيني پهن كنيد تا 

آب اضافي آن گرفته شود. در مقياس كوچك استفاده از ظروف مشبك و مسطح از جنس چوب و 

 طبق هاي ساخته شده از استيل پلاستيك با كف سوراخدار و بافته شده (حصيري) مناسب به نظر مي رسد. از

 اگر خودتان سيني  ها را مي سازيد، براي كف . استفاده كنيد با مواد غذايي متناسبضد زنگ يا پلاستيك

آن از صفحه هاي گالوانيزه استفاده نكنيد زيرا در آن عناصر روي وكادميم وجود دارد و در هنگام تماس با 

اسيد ميوه باعث انجام واكنش هاي مضر ميگردد. فلزات ديگر مانند آلومينيم نيزتوصيه نمي شوند، زيرا ممكن 

است تغيير رنگ داده و خورده شوند. اگر قرار است از سيني فلزي استفاده كنيد، آن را با پارچه نخي يا تور 

پرده اي آستركشي كنيد. يك آستر، محصول  را از چسبيدن  به طبق و يا افتادن از سوراخ هاي طبق 

محافظت و نگهداري مي كند.طبق ها را قبل و بعد از استفاده با آب داغ همراه مواد شوينده به كمك يك 

س سفت بشوييد و با آب تميز آبكشي كنيد. سپس  آنها را در محيط تميز قرار دهيد تا خشك شوند. ◌ُ بر◌ُ 

ماليدن يك لايه نازك از روغن نباتي تازه و يا مواد مشابه در طبق هاي چوبي به نگهداري و راحتي تميز 

كردن آنهاكمك مي كند. اگر طبق ها در خشك كن صنعتي قرار مي گيرند. بايد يك و نيم سانتي متر طول و 
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عرض آنها از اندازة خشك كن كوچك تر باشد. هنگامي كه طبق ها را روي هم مي چينيد، بين آنها 

 ).5 هوادر بين آنها بخوبي انجام گيرد(د تاگردش سانتي متر يا بيشتر قراردهي5بلوك هاي چوبي به  ضخامت 

تعيين ميزان  خشك شدن   

  پس از اينكه مواد به اندازة كافي در معرض هواي گرم قرار گرفته و خشك شدند. آنها را از خشك كن 

خارج نموده و به اتاق كار يا كارگاه منتقل نماييد. براي اندازه گيري ميزان خشكي، مقداري از زرشك را 

برداشته و  تا رسيدن به دماي اتاق  آن ها را سرد  كنيد. زماني كه ميوه گرم و داغ است، نرم و مرطوب و 

انعطاف پذير بنظر مي آيد. يك مشت ميوه برداريد و آنرا فشار دهيد. اگر هيچ رطوبتي در كف دستتان باقي 

نماند و وقتي دستتان را باز كرديد دانه هاي ميوه به يكديگر نچسبيده و از هم جدا و پراكنده شدند، داراي 

رطوبت مطلوب هستند. در صورتي كه دستتان با آب زرشك آغشته و دانه هاي آن بهم چسبيدند، آنها را 

 مجدداً به خشك كن منتقل نموده و تا خشك شدن مطلوب كار را ادامه دهيد.

  پاك كردن و دم گيري :

زرشك خشك پس از خارج شدن از خشك كن به وسيلةسبد و جعبه هاي  تميز به كارگاه منتقل و ابتدا 

شاخه و برگ آنها از ميوه جدا گرديده سپس به دستگاه دمگير منتقل و دم گيري مي شوند. براي بازرسي 

نهايي كار پاك كردن زرشك، آنها را از دستگاه خارج نموده سپس آنها را برروي يك سطح تميز خالي و 

). 11مورد بازرسي  قرار دهيد( شكل شمارة 

 

- خانم ها سرگرم بازرسي نهايي 11شكل شمارة 
 كارپاك كردن زرشك
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 متعادل كردن:

     در پايان مرحلة خشك كردن،  ممكن است برخي از قطعات ميوه به علت اندازه و محل قرار گرفتن در روي 

سيني در طول  مدت خشك كردن، مرطوب تر باشند. متعادل كردن يك فرآيند براي يكسان كردن رطوبت بين 

تمام محصول است. اينكار احتمال فساد را بخصوص ازنظر كپك ها كاهش مي دهد. به اين منظور ميوه هاي 

خشك و پاك شده را تا دو سوم در ظروف و بشكه پلاستيكي يا  شيشه اي پر نموده و درب آن را ببنديد. 

 روز نگه داشته و  هر روز ظرف را تكان داده و بهم 10ظروف را  در يك جاي  خشك با تهويه مناسب براي 

بزنيد تا دانه ها از هم جدا شوند. 

پاستوريزاسيون: 

   مواد غذايي ممكن است قبل و بعد از فرآيند خشك كردن در معرض حشرات  يا ميكروب ها قرار داشته 

باشند. لذا بايد پاستوريزه شوند. پاستوريزه كردن مواد غذايي خشك به روش انجمادي انجام مي گيرد:  در اين 

 ساعت براي نابودي ميكروب ها و تخم يا حشرات باقي مانده، منجمد 48روش مواد غذايي خشك بمدت 

). 7مي شوند. سپس از فريزر خارج شده و براي نگهداري دائمي بسته بندي مي شوند(

بسته بندي : 

براي بسته بندي ميوه هاي خشك مي بايست  از ظروف تميز، غير سمي، سبك، مقاوم به رطوبت، بدون 

منفذ، مقاوم در مقابل نور، قابل بازوبسته شدن آسان، غير قابل نفوذ به گاز ها ومواد معطره، بادوام ، ارزان 

 برايو سلوفان شيشه، پلاستيك   از مي شودقيمت و قابل باز يافت مجدد استفاده كرد. معمولاتًوصيه

 مناسب شدن است  باز و بستهدر آنها قابل ف پلاستيكي كه و. ظر)5(دگرد استفاده مواد  خشك نگهداري

 در بسته بندي زرشك به خصوص جهت صادرات، بسته بندي  مناسبهاي  هستند.يكي از روشتر

در يك  مجدد آن هاو قرار دادنيا زيپ دار به عنوان بسته بندي اوليه  شده هكيسه هاي پلاستيكي دوخت
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. )12،13 (شكل شمارة است يا مقوا به عنوان بسته بندي ثانويه شيشه، فلز پلاستيك،تر از جنس ظرف بزرگ

در زير نمونه هايي از بسته بندي زرشك و ساير ميوه هاي خشك در كشورهاي پيشرفته نشان داده شده 

 .)6(است

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 نتيجه گيري

 جهت حمل و نقل زرشك برداشت شده از سبدهاي پلاستيكي تميز استفاده كنيد. •

 قبل از خشك كردن پيش تيمار مورد نظررا برروي محصول انجام دهيد. •

 جهت خشك كردن از خشك كن صنعتي به تنهايي و يا به عنوان روش تكميلي استفاده كنيد. •

مراحل بعد از خشك كردن تا بسته بندي را در شرايط بهداشتي انجام دهيد.  •

فهرست منابع: 

). بررسي اثرات نوع بسته بندي و شرايط نگهداري بر روي خواص كيفي و 1378بيدلي، ن. ( )1

 ميكروبي محصول زرشك. مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي خراسان رضوي.

- بسته بندي اوليه  12شكل شمارة 
 مناسب براي خشكبار

  

- بسته بندي ثانويه مناسب 13شكل شمارة 
 براي خشكبار
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) . زرشك و عناب. بنياد پژوهشهاي اسلامي آستان قدس رضوي.  1370عنبراني، م. ( )2

 و سبزي ها. تهران. مركز نشر دانشگاهي. ). علوم و تكنولوژي ميوه ها1367فرجي هارمي، ر. ( )3

).  فرآيند و بسته بندي زرشك.پارك علمي و تحقيقاتي خراسان. 1367 فلاحي، م. ( )4

5)   Abers, J., Wrolstad, R. E. (1979). Causative factors of color deterioration in strawberry 

preserves during  processing and storage. J. food  Sci. 44 (1), 75- 81.  

6)  Couey, H. M. (1989). Heat treatment for control for postharvest disease and insect pest of  

       fruits. HortScience 24:198-202. 

7)  Bridle, P., Timberlake, C.F. (1997). Anthocyanins as  natural food colours. selected  aspects. 

J. Food chem. 58:103-109.  
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