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                                                    مقدمه

نههواحی هههای تههرین میههوه یکههی از مربههوب   (.Mangifera indica L)انبههه

 و رسهیده منبهع خهوبی از تیهامین، نیاسهین، کلسهیر، فسهفر        انبهۀ  .اسه  ری ایران یگرمس

ایهن   درشه   ۀهسهت تواند زرد، نهارنیی، ررمهز یها سهبز باشهد.      رسیده می ۀمیوآهن اس . 

یهها دارای رشههته و فیبرهههایی در  بههوده توانههد صهها بهها توجههه بههه نههوی درخهه  مههی میهوه 

انبهه بها    میهوۀ گوش  میوه باشد. گوش  میوه به رنه  زرد تیهره و شهیرین اسه . ط هر      

رسهیدگی  ررهر و یها میهزان    عهووه، بها توجهه بهه     اسه . بهه   متنهوی بسهیار   ررهر توجه به 

 .ای باشدتواند صا  یا رشتهگوش  آن می میوه،

ههای بهالقوه در نهواحی    با توجه به شهرای  ارلیمهی نسهبتان مناسهو و وجهود  رفیه       

هههای هرمزگههان و سیسههتان و  جنههوب و جنههوب شههر  کشههور و بههه ویهه ه در اسههتان   

ایهن م نهی   بهه  ؛ای فرازگراسه  انبهه میهوه   .رواج داردبلوچستان، کاشه  و پهرورش انبهه    

در منهاط    بنهابراین کامه  کنهد.    ،تواند مراحه  رسهیدن خهود را پهس از برداشه      میکه 

( و یهها در ابتههدای بههال ههها در مرحلههه سههبز رسههیده  هتولیههد تیههاری انبههه در جهههان، میههو

وری آفهر درکشهور مها میهوه انبهه بهرای      . (8 شهک    دنشهو مرحله تغییر رن  برداش  مهی 

رسهیده   کهامون  ۀخهوری، در مرحله  بهرای مرهر  تهازه   صهورت نهارو و   هبه  ترشی ۀتهیو 

 شود.برداش  می

ییههاد و گسههترش صههنایع تبههدیلی دارای برخههی اارهههای ارترههادی از جملههه      ا 

افههزایق رابلیهه   شهههتغال، درآمهههدهای ارزی و همننهههین   ااییهههاد ارزش افههزوده،  

 شهدن محرهو ت  جلهوگیری از اتهو  و يهایع   سهبو  ایهن ترتیهو   و بهه  بوده ماندگاری

وری انبهه  آههای متتلهف فهر   اخترهار روش  در همین راسهتا در ایهن نشهریه بهه     .شودمی

روش اسههمزی و تولیههد ینههد تولیههد برگههه خشههک بههه آدو فر سهه سم رفههی گردیههده و 

 .شودمیصورت مشروح تويیح داده ترشی انبه به

https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%87%D8%B3%D8%AA%D9%87_%28%DA%AF%DB%8C%D8%A7%D9%87%29&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%87%D8%B3%D8%AA%D9%87_%28%DA%AF%DB%8C%D8%A7%D9%87%29&action=edit&redlink=1
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 میوه انبه -1شکل

 

 انبه  فرآوری میوۀ

تهوان  مهی  کهه  شهود مهی تولیهد   متنهوعی محرهو ت  انبهه   از تبدی  و فرآوری میوۀ 

ههای خشهک و همننهین پهودر     برگهه پوره، کنسهرو رع هات انبهه،     ترشی انبه، چاتنی، به

ههر یهک از مهوارد  کهر شهده فهو  بهه اخترهار توصهیف           8در جهدول  . نمهود  اشاره انبه

 شده اس .
 

 به محصولات  مختلف خلاصه مراحل فرآوری میوه انبه  -1جدول 

نوی 
 محرول

میزان 
 بهانرسیدگی 

 نحوه مرر  انبه  فرآوریمراح   

 ترشی انبه
 -سبز

 رونیمه 

 اد اب به هسته، رع ه کردن ردنکجدا  گیری،شو، پوس وشس 
جات متتلف کردن نمک و ادویهپرکردن  ر ، ايافه مناسو(،

کردن سرکه طبی ی به میزان کافی  توصیه میزان  زم، ايافهبه
شود که سرکه به دمای جوش رسیده و به صورت داغ بر روی می

محتویات  ر  ریتته شده و با رعای  فضای خالی فورانی  ر ، 
 دربندی شود. 

با برنج و سایر 
 بذاها

 چاتنی انبه
  -سبز
 رونیمه

 ردن،کرنده کردن،کردن هسته، رع هگیری، جداشو، پوس وشس 
أ میزان  زم( و نهایت بهجات و سرکه کردن نمک، ادویهايافه

 .فرایند پت 

تزیین برای 
سا د یا چاشنی 

 کباب

 رسیدهکامون  پوره انبه

الپ با کردن، تولید پگیری، رع ه، هسته گیریپوس ،  وشوشس 
جلوگیری از  برای توان دراین مرحله می کناستفاده از متلوط

-ایرهوههای تغییرات نامعلوب در رن  و مهار نمودن واکنق

شدن، از مقادیر اندکی از اسیدهای خوراکی نظیر آبلیمو استفاده 
 نمود(

 ساخ  آب
 بستنی، میوه،
  ژله و ،مربا

محرو ت 
 خشک
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نوی 
 محرول

میزان 
 رسیدگی انبه

 نحوه مرر  مراح  فرآوری  انبه

نوشیدنی 
 انبه

 کامون رسیده
کر و با آب، ش گیری و پالپ شدهگیری، هستهشو، پوس وشس 

 شود.و اسید سیتریک متلوط می

مرر  در 
نوشیدنی و 
 هاشیرینی

 دهرسینسبتان  هبکنسرو ان

 به اب اد  کردنرع ه گیری،هسته گیری،شو، پوس وشس 
ور نمودن رع ات میوه تازه  با بوطه نزیر بری حرارتیآ مناسو(،

همراه  دریقه(، ریتتن رع ات به 4-6در م رض بتار آب به مدت 
  عملیات های کنسرو،محلول رندی مناسو در روطی یا شیشه

توان پس از پر کردن  رو  و رب  آنزیر بری در تون  بتار را می
فرایند پاستوریزاسیون  اعمال دربندی، داد(، انیام از دربندی نیز

 های موجود( معاب  با دستورال م  حرارتی

جایگزین انبه 
تازه در فرول 
 متتلف سال

  لواشک
انبه  نواری

(Mango 
bar) 

 رسیده

 %8و  شکر  %81پالپ با گیری و هستهگیری، شو، پوس وشس 
نواری س س خشک و به صورت  حرارت داده و و متلوط لیمو آب

عملیات خشک کردن یا با استفاده از نور  شود.میداده برش 
هوای ا کن بمستقیر خورشید و یا با بهره گیری از دستگاه خشک

 پذیرد.درجه سلسیوو( صورت می 11-61  گرم

تنقوت و 
سرو  صبحانه
 شودمی

برگه 
خشک 
اسمزی 
 شده انبه

 رسیده

 اسوکردن به اب اد منگیری، رع هگیری، هستهپوس  شو،وشس 
ها در محلول ور نمودن وررهای(، بوطهبه صورت ورره  ترجیحان

 44-41در صد ساکارز در دمای  44-41 محلول  اسمزی مناسو
ساع ، همراه با عملیات تغلیظ میدد  2درجه سلسیوو به مدت 

ها از محلول و آبکشی، و یا بهر زدن محلول(، خارج نمودن برگه
 تکمی  عملیات خشک کردن با استفاده از نور مستقیر خورشید و 

 درجه 11-61  کن با هوای گرمیا با بهره گیری از دستگاه خشک
 درصد(   89-81  تا رسیدن به محتوای رطوب  معلوب (لسیووس

 تنقوت

پودر انبه 
 حاص  از 
برگه 
 شده(خشک

 رسیده

 اسوکردن به اب اد منگیری، رع ههسته گیری،شو، پوس وشس 
نازک( عملیات خشک کردن با استفاده  ایبه صورت ورره  ترجیحان

ن با کبهره گیری از دستگاه خشکاز نور مستقیر خورشید و یا با 
( تا رسیدن به حدار  محتوای سلسیوو درجه 11-61  هوای گرم

های خشک به پودر با درصد(، تبدی  ورره 7رطوب    کمتر از 
 استفاده از آسیاب دستی یا برری

استفاده در 
 میوه،ساخ  آب

بستنی، مربا، 
 ژله
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 تولید ترشی انبه 

 محرههول در ،طههور م مههولکههه در آن بهههترشههی یههک محرههول بههذایی اسهه   

هها و  میهوه نمهک باعهب بهبهود ط هر و مهزه       شهود. سرکه و نمهک حفا ه  مهی    محلول

از فسههاد  ،درصههد و بیشههتر 81شههود. بلظهه  نمههک  ههها و کنتههرل تتمیههر مههی سههبزی

کند. نمک بهرای سهبزییاتی کهه رنهد کمهی دارنهد و بهرای انبهه         میکروبی جلوگیری می

ای مفیهد ترشهی   تغذیهه سهبو خهوا     ینهد ارزشهمند تتمیهر   آفر. شهود ترش استفاده مهی 

ههای اسهید  کتیهک، کهه م مهو ن در سهعح       توسه  بهاکتری   تتمیریند آفراین  .شودمی

هها در محهی  اسهیدی    دههد. بهاکتری  دارد، رخ مهی  دوجهو  هها ها و سهبزی بسیاری از میوه

ف الیهه  درجههه سلسههیوو  94و در دمههای نمههوده  درصههد نمههک رشههد 1-84در حضههور 

در  داشهته و  نقهق  B ههای گهروه  ههای  کتوباسهی  در تولیهد ویتهامین    باکتریکنند. می

 ایرأتههو بههر سههومتی دسههتگاه گههوارش   کننههدمههیعمهه ههها وارههع هماننههد پروبیوتیههک

حهرارت وجهود نهدارد، پهس     هها  اکثهر ترشهی   ینهد تهیهه  آاز آنیهایی کهه در فر   .گذارندمی

  .شودای آنها تا حدی حفظ میخوا  تغذیه

. در شهود انبهه نهارو یها انبهه بهال  تهیهه مهی        ،های انبهه خشهک  ترشی انبه از برگه

 رع ههات انبههه در آب نمههک  ،بههه منظههور تتمیههر و کشههور هنههد بههرای تولیههد ترشههی انبههه

و  شهده  پاشهیده  نمهک  د و یها اینکهه بهر روی رع هات انبهه     نشهو مهی  خیساندهدرصد  24

 شههرح کامهه  مراحهه  فرآینههد .دنههگیرسهه س درون  ههر  و در م ههرض آفتههاب رههرار مههی

 اس .در زیر آمده با روبن خردل ترشی انبهیک نمونه تولید 

 کیلوگرم 2                                انبه بال  سف                   -

 کیلوگرم 8                    روبن خردل                                -

 گرم  824               شده( سیابادویه  دانه گشنیز و زیره سبز آ -

 گرم 821               گیری و خرد شده (         زنیبی   پوس  -

                           به میزان دلتواه                                  پودر فلف  ررمز               -
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 گرم   94                                                      نمک      -

 گرم        84                                              چوبه          دزر -

 گرم 824                                                سیر             -

 لیترمیلی  71                                                          سرکه  -

شهو و خشهک کهردن بهه چههار      وب هد از شسه   سف  بهال  یها نهارو     های انبۀمیوه

گهرم   81. رع هات انبهه بها    (2 شهک    سهفید آن خهارج شهود    ۀو هسهت  شهده  رسم  تکه

ای متلهوط و درب  هر  بسهته شهده و سهه روز بمانهد. سه س        نمک در  هر  شیشهه  

 چنههد سههاع  در آفتههاب خشههکرع ههات انبههه شههده و  بهها صههافی آب نمههک آن گرفتههه

د. نشهو  ايهافه انبهه   همتلهوط و سه س به   بها ههر    هها و سهیر و فلفه    م ادویهه تماد. نشو

مههابقی  د.شههو و سههرکه ايههافهشههده  رههرار دادهکههامون تمیههز  متلههوط ترشههی در  ههر 

بلهیظ شهده و پهس از سهرد      ،شهدن  شهده و بها حهرارت تها حهد اشهبای       نمک در آب ح 

گههرم شههده و ب ههد از سههرد شههدن بههه  ،خههر روبههنآدر  .شههود متلههوط ايههافه شههدن بههه

 رهرار  متهر بها تر از سهعح ترشهی    سهانتی یهک   بایهد روبهن  . شهود  متلوط ترشی ايهافه 

 .(9 شک   اس بسیار زیاد ماندگاری این ترشی رابلی  . گیرد

 

 
 

 گیریهای میوه انبه بدون پوستتکه -2شکل 
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شهو ربه     ههای خشهک انبهه از   برگهه  دبایه  تهیه ترشی از برگه انبهه خشهک  برای 

گهاه مهواد متلهوط    د و آننه د تها دوبهاره حیهر بگیر   نلیمهو خیسهانده شهو   در سرکه بها آب 

 .شود اشاره شده به آن ايافه با  ترشی که در

 اس .در زیر آمدهفوری  یک نمونه روش تهیه ترشی انبه هندی 

   کیلو گرم 8                                              نرم بال انبه  -

 راش  بذاخوری    2                                     روبن خردل         -

   راش  بذاخوری  2        و خردل هر کدام       شام  زیره سبز ادویه -

 راش  بذاخوری    4                                     پودر فلف  ررمز      -

  راش  چایتوری 8                                          زردچوبه          -

 راش  بذاخوری    8                  شکر                                      -

 به میزان دلتواه                  نمک                                     -

گیهری بهه رع هات کوچهک     پوسه   پهس از شهده و   شهو خشهک  وانبه پس از شس 

شههوند.  سههرخدر آن  هههای خههردل و زیههره سههبز  دانههه داغ شههده وخههرد شههود.  روبههن 

 شهود. یهک فنیهان    شهوند و فلفه  و نمهک ايهافه     خوبی متلهوط هس س انبه ايافه و ب

در یابهد.   عمه  پته  ادامهه    ،شهدن متلهوط   ايهافه و تها بلهیظ   متلهوط ترشهی    به بآ

 شود. ترشی سرد و سرو شود. نهای  شکر ايافه و متلوط
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 انبه ترشی -3شکل 

 

 انبه  شده میوۀخشک اسمزی تولید برگۀ

 . شههودمههی روش اسههمز اسههتفادهگیههری بهههآبفرآینههد از ایههن محرههول  در تولیههد

از آب مهواد بهذایی گیهاهی    بتشهی  نمهودن   و خهارج  حهذ  م نهی  بهه گیری اسهمزی  آب

 کههه فشههار اسههمزی  محلههول هی رتونیههککههردن در یههک وربوطهههاز طریهه  و حیههوانی 

 .اس ( اس آن از فشار اسمزی ماده بذایی بیشتر 

 هههایفرآینههد، ربهه  از سههایر روشعنههوان یههک پههیقروش اسههمز بهههگیههری بهههآب

 بهرای رود. بهدیهی اسه  کهه محرهول اسهمزی شهده        شمار مهی مواد بذایی بهوری آفر

تحه  عملیهات تکمیلهی     بایهد رسیدن بهه شهرای  پایهدار و رابلیه  مانهدگاری معلهوب(       

 .کردن و انیماد ررار گیردنظیر خشک
 

 گیری اسمزی  مزایای آب

مناسهبی  فرآینهد  بهودن آن، پهیق   سهادگی و رابه  کنتهرل    خهاطر  فرآیند اسمز بهه  -

 .شودها محسوب میکردن میوهخشک برای
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 در ابلههو مههوارد  هههای اسههمزی بهها بلظهه  بهها    اسههتفاده از مههواد و محلههول  -

 محههافظی بههرای رع ههات مههواد بههذایی در مقابهه  تغییههر رنهه  در ااههر     صههورت بههه

 کنهد. مهی  عمه   و نیهز ممان ه  از فسهاد میکربهی     شهدن آنزیمهی   ایههای رههوه  واکنق

 تهوان رنه   اکسهید گهوگرد مهی   بنابراین بدون استفاده از مواد شهیمیایی مضهر نظیهر دی   

 .داد افزایقو ماندگاری محرول را  کردآلی در محرول اییادمناسو و ایده

عنههوان یههک پههیق فرآینههد باعههب کههاهق زمههان       گیههری اسههمزی بههه  آب -

درصههد صههرفه  14تهها  91کههن و و افههزایق رانههدمان خشههک  تکمیلههی کههردنخشههک

عههووه هبههشههود. کههردن مههیهههای فرآینههد خشههکمرههر  انههرژی و هزینههه جههویی در

تهوجهی   میهزان رابه   روش اسهمزی بهه  شهده بهه  گیهری آبصدمات بافتی در مواد بذایی 

 یابد.میکاهق

 .شودبهبود رن ، ععر و ط ر محرول میی باعب گیری اسمزآب -
 

 اسمزی   روشانبه به خشکبرگه تولید  ومراحل تهیه 

ههای انبهه بها    بهرش : تهیهه  کهردن وررهه گیهری و  هسهته  گیری،پوس شو، وشس  -

 .مترمیلی 6-1يتام  

درصههد بههرای انبههه  41بهها بلظهه  شههکر(  سههاکارز : محلههول تهیههه محلههول شههکر -

 درصد برای میوه رسیده و سف  انبه 44سبز و محلول با بلظ  

ازاء ههر لیتهر   میهزان ده گهرم بهه   محلهول سهاکارز بهه   بهه  : آب لیمولیموافزودن آب -

 شود.می ايافه محلول ساکارز

 41هههای انبههه در محلههول سههاکارز بهها دمههای وررههه : یاسههمزگیههری عملیههات آب -

مهدت  . شهود  وربوطهه  محلهول سهاکارز: نمونهه(     8:4نسهب  وزنهی   بها   درجه سلسهیوو 

سهاع  بهرای میهوه رسهیده      1/8  ساع  برای فرآیند اسهمز میهوه سهبز رنه  و     2زمان 

 اس .يروری سف  
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گیههری اسههمزی از حمههام آب بهها مانههدن دمهها در حههین آب منظههور اابهه  بههه :توجههه

 .شوداستفاده  ماری(یا بن آزمایشگاهی آب حمام  دمای ااب 

 شود. چکمیوه پس از فرآیند اسمز با استفاده از صافی آبکردن:  چکآب -

کهن الکتریکهی بها    هها در خشهک  برگهه رطوبه   : تکمیلهی  خشک کهردن عملیات  -

-81رطوبه   محتهوی   بهه تها رسهیدن    کهن آفتهابی  یا خشهک درجه سلسیوو  64دمای 

 .( 1 و 4  شک  یابد کاهق درصد 89

 هههابرگهههتکمیلههی کههردن در پایههان عملیههات خشههک یکنواخهه  کههردن رطوبهه : -

رطوبهه  در سههازی منظههور یکنواخهه . بهههنباشههد ههها یکنواخهه اسهه  رطوبهه  آنممکههن

درصههد حیههر کیسههه کابههذی یهها  ههر   71ههها را در  تههوان برگهههمههیههها تمههام برگههه

مههدت یههک هفتههه در مکههان خنههک و بهههههها برگههه .نمههودو درب بنههدیپوسههتیکی پههر 

هها صهورت   تها انتقهال رطوبه  میهان برگهه      شهوند  دادهخشک گذاشته  و ههر روز تکهان  

 گیرد.

 اتیلنههیدر کیسههه پوسههتیکی پلههی  دبایهه هههای خشههکبرگهههبنههدی: بسههته -

هها بها نهوار پوسهتیکی بسهته      شهده  و سهر کیسهه    بندی و هوای کیسهه خهارج  بسته

 و در جهههای خنهههک، خشهههک و تاریهههک  هوختهههحرارتهههی دبههها دسهههتگاه یههها 

 (.6  شک  شوند دارینگه

 

 

 

 

 

 

https://www.raynoor.com/product-category/laboratory-instruments/oven-and-ancubator/
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 کن کابینتی الکتریکی            خشک -4شکل

                          

              

 
 کابینتی خورشیدی کنخشک -5شکل
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 برگه خشک انبه با روش آبگیری اسمزی -6شکل 

 

 گیری نتیجه

ههای انبهه خشهک یها از انبهه نهارو یها انبهه بهال  سهبز رنه             ترشی انبه از برگهه  

 گیهری بهه روش اسهمز اسهتفاده    تهوان از آب مهی  هها در تولید برگه از میهوه  شود.تهیه می

کهردن  فرآینهد باعهب کهاهق زمهان خشهک     عنوان یهک پهیق   گیری اسمزی بهآب کرد.

ههای خشهک میهوۀ    تولیهد برگهه  فرآینهد   .شهود بهبود رن ، ععر و ط هر محرهول مهی    و

 ههای انبهه در محلهول سهاکارز بها     فروبهری وررهه  گیری اسهمزی شهام    انبه به روش آب

 محلههول  8:4بههه نسههب  جرمههی   درجههه سلسههیوو 41دمههای درصههد و  44-41بلظهه  

 .اس ساع    4-9 وریبوطه مدت زمان و: میوه( 
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