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مقدمه
 )Prunus Domestica( آلو میوه ای تک هسته ای با نام علمی پرونوس دامستیکا
از خانواده گل س��رخیان )Rosaceae( اس��ت. بر اس��اس آمار فائو در سال 2013  
می��زان تولید جهانی آل��و 11،528،337 تن و میزان تولید آن در ایران 305،262 تن 
بوده است. آلو سرشار از مواد معدنی مانند فسفر، منگنز، منیزیم، مس، پتاسیم، روی، 
آهن و مقدار کمی کلسیم است. همچنین، منبعی غنی از ویتامین آ، کا، ث، نیاسین، 

ریبوفلاوین و تیامین است. 
ای��ن میوه آبدار به دلیل درصد رطوبت بالا، زود فاس��د می ش��ود. از طرف دیگر، 
فصل برداش��ت آلو کوتاه اس��ت بنابراین این میوه به شکل خشک شده نگهداري و 

مصرف می شود. 
خش��ک کردن، یک روش نگهداري است که از راه کاهش محتواي آب میوه ها و 
سبزی ها، باعث کاهش تغییرات بیوشیمیایی، شیمیایی و میکروبی محصول می شود. 
هدف اصلی خشک کردن محصولات کشاورزي، کاهش مقدار رطوبت آنها به حدی 
اس��ت که حداکثر ماندگاري را داشته باش��ند. همچنین به علت کاهش وزن و حجم 

محصول، هزینه هاي بسته بندي و حمل و نقل کاهش می یابد.
 به منظور تولید آلوی خشکباری با کیفیت مناسب، انجام صحیح مراحل فرآوری 
مانند انتخاب مواد اولیه، پوست گیری، آنزیم بری، خشک کردن، بسته بندی و نگهداری 

ضروری است. 
نش��ریه حاضر، حاصل پروژه های انجام ش��ده در این زمین��ه در مرکز تحقیقات 
و آموزش کش��اورزی و منابع طبیعی خراس��ان رضوی اس��ت که ش��ما را با روش 
مناسب فرآوری، بسته بندی و نگهداری آلو برای رسیدن به کیفیت مطلوب محصول 

خشکباری آشنا می کند.
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فرایند تولید آلوی خشکباری 
 ب��رای تولی��د آل��وی خش��کباری ب��ا کیفی��ت مناس��ب، رعای��ت مراح��ل زیر 

پیشنهاد می شود:

1- انتخاب رقم و زمان مناسب برداشت 

برای تولید آلوخش��ک با کیفیت مرغوب، ارقام با بافت گوشتی، درشت با رطوبت 
پایین و قند زیاد را انتخاب کنید.

امتح��ان کردن میزان س��فتی و طعم میوه   آلو، مطمئن ترین راه برای تش��خیص 
زمان مناس��ب برداشت محصول اس��ت. پیشنهاد می ش��ود، آلو زمانی برداشت شود 
ک��ه مواد جامد محل��ول میوه به بیش ترین مقدار خود رس��یده باش��د. در این زمان 
 مح��ل اتص��ال میوه به ش��اخه چروکیده و رنگ گوش��ت آلو قهوه ای می ش��ود و از 
 زرد – سبز به کهربایی تغییر می یابد. شکل 1 ارقام مناسب آلو برای خشک کردن را 

نشان می دهد. 

شکل ۱- ارقام مختلف آلو
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2- حمل و نقل و نگهداری 
- به منظور حمل آلوی برداش��ت شده از ظروف تميز و قابل شست وشو و 

ضدعفوني، مانند سبدهاي پلاستيکي و یا چوبی استفاده شود )شکل2(. 
- وس��ایل حمل و نقل باید قبل از بارگيري کاملًا تميز و ضدعفونی شود. 
در صورت نياز به نگهداری، ميوه های تازه باید در انبار سرد نگهداری شوند.

- ميوه ها عموماً به گرد و خاک، مواد شيميایی و سموم دفع آفات آلوده اند. 
 بنابرای��ن ميوه آلو پس از برداش��ت، ابتدا درجه بندی و س��پس در آب  نمک
3 درصد )2 قاشق غذاخوری نمک طعام به ازاي هر ليتر آب( شسته شود.

شکل 2- سبد مناسب حمل میوه آلو

3- عملیات آماده سازي 

پوست گیری
 وجود لایه مومی موجود روی پوس��ت آلو، باعث ایجاد مقاومت در مقابل خروج 

رطوبت هنگام خشک شدن آن می شود.
 به منظور تولید آلوخش��ک با کیفیت مطلوب، دس��ت ها کاملًا شسته و برس زده 

شود )شکل3- الف(.
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 پیشنهاد می شود آلوها بسته به سفتی بافت، به مدت 4 تا 8 ساعت در آب نمک 
7 درصد )5 قاشق غذاخوری نمک طعام به ازاي هر لیتر آب( در دمای محیط غوطه ور 

شوند )شکل3- ب(. سپس از آب خارج و با دست پوست گیری شوند )شکل 3-ج(.

شکل ۳- الف: شست وشوی دست،  ب: غوطه وری،  ج : پوست گیری با دست

الف

جب
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4- آنزیم بری

 برای نگهداری گیاهان و میوه های خش��ک، می توان از گاز دی اکس��ید گوگرد 
اس��تفاده کرد. دی اکس��یدگوگرد باعث حفظ رنگ روشن در آلو می شود. این ماده روی 
ش��کل  ظاهری محصول به دس��ت آمده تأثیر می گذارد و مدت نگ��ه داری آن را بهبود 
می بخش��د اما مصرف زیاد این ماده باعث ایجاد مشکلات در اندام های تنفسی، معده، 
و تش��دید بیماری آس��م می شود. به این منظور اس��تفاده از نمک های سولفیت سدیم، 
 بي س��ولفیت س��دیم، متابي س��ولفیت  س��دیم و متابي سولفیت پتاس��یم به روش زیر 

پیشنهاد می شود:
 نمونه های آلو را پس از پوست گیری در محلول 2/5 درصد بی سولفیت  سدیم 
 و یا متابی س��ولفیت  س��دیم )1/5 تا 3 قاش��ق چای خوری در یک لیتر آب( به مدت

2/5 دقیقه غوطه ور کنید و پس از خارج کردن از محلول فوق به آرامی با آب س��رد 
آبکشی و سپس به روی طبق ها منتقل کنید.

 در صورتی که برای آماده س��ازی آلوی خش��ک از روش آنزیم بری اس��تفاده 
نشود، بهتر است که نمونه ها پس از پوست گیری، در محلول 3 درصد اسیدسیتریک 
)3 قاشق غذاخوری( و 7 درصد نمک )5 قاشق غذاخوری( در یک لیتر آب به مدت 

3 دقیقه غوطه ور شوند. مراحل فوق در شکل 4 مشاهده می شود.

شکل۴- الف: نمونه های پوست گیری شده در سبد،  ب: آنزیم بری،  ج: قرار گرفتن در طبق

الف     ب        ج
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5- خشک کردن
خشک کردن به دو روش آفتابی و صنعتی انجام می شود.

خشک کردن آفتابی
خشک کردن آفتابی عمومی ترین و قدیمی ترین روش مورد استفاده براي تولیدات 
کش��اورزي است که به خاطر استفاده از خورشید به عنوان منبع انرژي، روشی ارزان 

و مقرون به صرفه تلقی می شود.
به این منظور از طبق های چوبی و یا بهتر است آلومینیومی با ابعاد 1/5 در 2 متر که 
سطح آن با توری پوشیده شده است استفاده  شود. پایه هایی در سطح زمین نصب می شود 
تا طبق ها در تماس مستقیم با سطح زمین نباشند. پیشنهاد می شود، طبق ها با شیب 45 
درجه در معرض تابش مس��تقیم نور خورشید و در جهت وزش باد قرار گیرند. نمونه های 

پوست گیری شده روی طبق به طور مرتب و با فاصله چیده می شوند )شکل5(.
 یادآوری 1: محل خشک کردن آلوها باید دور از محل عبور و نگهداري حیوانات، 
منابع آلوده کننده، محل جمع آوري زباله و همچنین مجاور باغ آلو باشد. طبق ها باید 

قبل از شروع عملیات و پس از خاتمه آن شست وشو و تمیز شوند.
 یادآوری 2: به منظور کنترل خس��ارات ناشی از حمله پرندگان و حشرات، توری 

نازکی روی طبق ها کشیده شود.

شکل 5- الف: طبق چوبی،  ب: طرز قرار گرفتن طبق روی خشک کن صنعتی

بالف
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ب��ه منظور بهبود کیفی��ت تولیدات، باید روش خش��ک کردن آفتابی جایگزین   
روش هاي صنعتی خشک کردن با هواي گرم شود. 

در روش صنعتی بعد از پوس��ت گیری آلوها، آنها را روی س��ینی های بهداشتی   
مش��بک می چینند. سپس به دستگاه خش��ک کن منتقل می کنند و در فضای ایزوله 
)بس��ته( در معرض دمای 60 درجه سانتی گراد، رطوبت نسبی 75 درصد و با سرعت 
جری��ان ه��وای 2/5 متر ب��ر ثانیه قرار می دهند ت��ا رطوبت آنها به 8 درصد برس��د 

)شکل6(. 
در ای��ن روش آب داخل بافت میوه به صورت خیل��ی آرام و با حرارت خیلی کم 
تبخیر می شود و کیفیت و رنگ محصول حفظ می شود. زمان خشک شدن کامل آلو 
بس��ته به رقم آن، ممکن است تا 24 ساعت به طول انجامد. استفاده از دمای کم تر 

باعث می شود که میوه ها در مدت طولانی تری خشک شوند.  

شکل ۶- خشک کن صنعتی



روش تهیه آلوی خشک14

6-  بسته بندی
- پس از خشک کردن آلو، نمونه ها به صورت بسته بندي های کوچک و بزرگ، در 
کیس��ه هاي پلی اتیلن )به صورت ساده یا تحت خلأ( یا پاکت های بسته بندی دولایه 

و سه لایه قرار داده می شوند. 
- در این مرحله رعایت نکات بهداش��تی و حفاظت از نفوذ آفات انباري و س��ایر 

میکروارگانیسم ها ضروری است.

شرایط نگهداری آلو خشکباری
از مراحل مهم نگهداري خش��کبار، مرحله انبار کردن آن اس��ت. به طور کلي انبار 
نگهداري مواد غذایي باید همواره خش��ک و عاری از رطوبت، خنک و غیرقابل نفوذ 
ب��رای آف��ات و بویژه آفات انباري باش��د. دیوارها و کف انبار باید بدون درز باش��ند و 
پنجره ها با توری سیمي ریز محفوظ شود تا آفات و حشرات به داخل انبار راه نیابند.

از انبار کردن محصول س��ال قبل و محصول جدید در یک مکان خودداري ش��ود. 
محل انبار حداقل س��الي یک بار مرمت، نظافت و ضدعفوني شود. بهترین شرایط برای 
نگهداری آلوی خش��ک بس��ته بندی ش��ده، دمای 20 تا 25 درجه س��انتی گراد )دمای 
محیط( و رطوبت نس��بی 48 تا 52 درصد اس��ت. بنابراین می توان از انبارهای خشک، 
دارای تهویه مناسب و بدون سیستم برودتی نیز برای این کار استفاده کرد )شکل 7(.

شکل 7- انبار نگهداری خشکبار
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نتیجه گیری 
به طور خلاصه برای تهیه و نگهداری آلوی خشکِ با کیفیت، رعایت نکات زیر مفید است: 
 از ارقام آلو با بافت گوش��تی اس��تفاده شود و نمونه ها در سبدهای ضدعفونی شده و بدون 

انباشتگی به انبار سرد منتقل شود. 
 رعایت شرایط بهداشتی در همه مراحل تولید و نگهداری ضروری است. 

 پیشنهاد می شود، نمونه ها قبل از پوست گیری با آب نمک 3 درصد )یک قاشق غذاخوری 
 در یک لیتر آب( شست وش��و ش��وند. س��پس به مدت 4 تا 8 س��اعت در آب نمک 7 درصد 
)3 قاش��ق غذاخوری در یک لیتر آب( غوطه ور ش��وند. پوست گیری با دست های ضدعفونی 

شده انجام شود.
 پیش��نهاد می ش��ود ب��ه منظ��ور آنزیم ب��ری، نمونه ها پ��س از پوس��ت گیری در محلول 
)بی سولفیت س��دیم به میزان 1/5 تا 3 قاش��ق چای خوری و متابی سولفیت س��دیم به میزان 
یک قاش��ق غذاخوری به ازاي هر لیتر آب به مدت 2/5 دقیقه( غوطه ور و س��پس با آب سرد 

آبکشی شوند.
 در صورتی که هدف، تولید آلوی خشک بدون گوگرد باشد، نمونه ها پس از پوست گیری، 
در محلول 3 درصد اسیدسیتریک )3 قاشق غذاخوری( و 7 درصد نمک )5 قاشق غذاخوری( 

در یک لیتر آب به مدت 3 دقیقه غوطه ور و سپس روی طبق قرار گیرند.
 به منظور خش��ک کردن از طبق های سیم کشی شده اس��تفاده شود. طبق ها مستقیماً روی 
زمین قرار نگیرند. نمونه ها در برابر تابش مستقیم خورشید و در جهت وزش باد خشک شوند.

 در صورت اس��تفاده از خش��ک کن صنعتی از درجه حرارت 55 تا 60 درجه س��انتی گراد، 
رطوبت نسبی 75 درصد و سرعت جریان هوا 2/5 متر بر ثانیه تا رسیدن به رطوبت 8 درصد 

استفاده شود.
 نمونه های خشک شده در بسته هایی از جنس پلی اتیلن بسته بندی و در کارتن و در دمای 

محیط )انبار سرپوشیده( نگهداری شوند.
 آلو خش��ک در انبارهای خشک، دارای تهویه مناس��ب و بدون سیستم برودتی در دمای 
 20 ت��ا 25 درج��ه س��انتی گراد و رطوبت نس��بی 48 ت��ا 52 درصد به مدت یک س��ال قابل

 نگهداری است. 
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