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 تن  هزار  60تا    50  حدود  سالانهدهد که  غیر رسمی نشان می

به طور متوسط معادل یک پنجم خرمای ) سعمران خرمای

 هابررسی . شودمی صادر خوزستان استان از( ایران دراتیصا

 صورت  به  خرما  میزان  این  از  درصد  ۸5  از  بیش  دندهمی  نشان

(. Mostaan et al., 2011b)  شودمی  عرضه  وفرآوری    هستهبی

 هزینه با و  دستی صورت به خرما میزان این تمامی تقریباً

 و ( ۱402 سال در) کیلوگرم هر برای تومان 3000 تقریبی

 .شودمی گیریهسته کارگاه از خارج شرایط در

 شمار به خرما گیریهستهغالب  شیوه دستی روش 

در  . است معمول خوزستان استان نیز و  عراق در که آیدمی

 یک در چاقو با طولی برش یک ایجاد با معمولااین روش 

 ةلب دو پس از آن و  سازندمی خارج را هسته خرما، سمت

 نشود مشخص برش محل تا فشارندمی هم به را خوردهبرش

(Dowson & Aten, 1962) .دستی روش عملکرد 

 ساعت هر در گیرهسته کارگر و  است کند خرما گیریهسته

 هایروش  در.  کند  تولید  هستهبی  خرمای  کیلوگرم  5  تواندمی

 یابدمی افزایش نیز محصول آلودگی احتمال دستی

(Rohani, 1989.) از ایران، جنوب مناطق برخی و  جهرم در 

. کنندمی استفاده خرما گیریهسته منظور به ایویژه سوزن

 خرما، داخل به طرف یک از سوزن فروبردن با روش این در

 ,Hashempour) کنندمی خارج دیگر طرف از را هسته

 هایدستگاه  در  پیشرو  عنوان  به  توانمی  را  روش  این.  (1999

 . آورد حساب به خرما گیریهسته برای شده اختراع

گیری از در استفاده از دستگاه مخصوص هسته ،عمل در 

تغذیه   هاییفنجان  در  عمودی  صورت  به  خرما  هایدانه  ،خرما

 ،حرکت  ةادام  با  و  دارند  قرار  دوار  تسمه  یک  روی  کهشوند  می

 صورت در. شوندمی نزدیک زنضربه واحد به هافنجان

 متوقف فنجان ،زنضربه ةمیل و  فنجان محور بودن همراستا

 و  رودمی  فرو   خرما  داخل  به  هسته  زنبیرون  سوزن  و   شودمی

 زیر به هاهسته. کندمی خارج فنجان دیگر طرف از را هسته

 به هسته،بی خرمای حاوی هایفنجان و  افتندمی هاتسمه

 شوندمی  واژگون  مسیر  انتهای  در  هاتسمه.  آیندمی  در  حرکت

  در .  (Barreveld, 1993)  افتدمی  بیرون  به  هستهبی  خرمای  و 

 میوه دستگاه، مطلوب عملکرد به دستیابی برای ،روش این

 هافنجانک قطر با مناسب اندازه نظر از باید را خرما

 تا 250 حدود هاماشین این تولید میزان. کرد بندیدرجه

 ,Rohani) است ساعت در هستهبی خرمای کیلوگرم 400

1989 .) 

 آلبالو، زیتون، مانند محصولاتی مورد در گیریهسته 

 اغلب زیتون هایگیرهسته. است رایج نیز زردآلود و  گیلاس

 کمپوت  مانند  هاییفرآورده  تولید  برای.  هستند  ایضربه  نوع  از

 ماشین. است الزامی گیلاس و آلبالو گیریهسته مربا، یا

 مکانیزم ةپای بر اغلب نیز محصولات نوع این گیرهسته

 مقدار معمولاً گیلاس گیریهسته در. است فنجانی-سوزنی

 برای. چسبندمی هافنجانک دیواره به هاگیلاس از کمی

 از پیش گیلاس کمپوت تولید در امر این از جلوگیری

 از تا شودمی جوشانده آب کمی با محصول گیری،هسته

 ۱5  حدود  گیلاس  گیریهسته  در.  شود  کاسته  آن  چسبندگی

 (. Lock, 1960) رودمی دست از اولیه وزن درصد

 هاییمیوه  فراوری هایدستگاه  در  عمده  مشکلات  از  یکی 

 دارد، زیادی چسبندگی میوه داخلی بافت به آنها ةهست که

 هایقسمت به  آن  حاصل از ةشیر  و  محصول  زیاد  چسبندگی

 خرما، مانند محصولاتی. است گیرهسته دستگاه مختلف

 برای. آیندمی حساب به هامیوه همین جزو  زردآلو و گیلاس

 دستگاه مشابه هایمیوه و خرما گیچسبند مشکل رفع

 انتهای در فنجانک شستشوی سیستم به مجهز گیریهسته

 میوه طراحی و مجدد بارگیری از پیش و  گیریهسته مسیر

 است رسیده ثبت به امریکا متحده ایالات اختراعات اداره در

(Fehlmann, 1982 .) 

 هایمیوه و  زردآلو مانند محصولاتی گیریهسته برای 

 یک هستند، میوه گوشت بسیار هدررفت دارای که مشابه

 محصول که طوریهب شودمی تولید محصول در خطی شیار

 جداکردن حالت این در. شودمی تقسیم مجزا تکه دو به
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 بسیار  رفته  دست  از  گوشت  مقدار  و  است  ترساده  بسیار  هسته

 (.Woodroof and Luh, 1986) بود خواهد ناچیز

 پیش که است این گیریهسته مورد در توجه قابل ةنکت 

 عملیات باید حتما فرآوری هایدستگاه به محصول ورود از

 محصول  بافت  کردن  سفت.  گیرد  صورت  محصول  روی  جانبی

 ترفندهایی جمله از رطوبت کاهش یا سرمادهی طریق از

 حین  در  میوه  گوشت  تلفات  توانمی  آنها  ةواسط  به  که  هستند

 (.Woodroof and Luh, 1986) داد کاهش را گیریهسته

 بازار  به  متفاوت  نوع  دو  در  خرما  گیرهسته  خودکار  هایماشین

 شکل تغییر بدون را گیریهسته نوع یک. اندشده عرضه

 به را میوه دیگر سیستم ولی برندپیش می میوه ظاهری

 ,Rohani) کندمی جدا را هسته و آوردمی در لهیده صورت

 مصرف برای خرما خمیر تولید در بیشتر اخیر مورد(. 1989

. این در حالی است که دارد کاربرد غذایی هایفرآورده در

و حفظ شکل   داردهسته سعمران مصرف مستقیم  خرمای بی

 گیری آن شرطی اساسی است.ظاهری میوه در هسته

 شامل خرما گیرهسته دستگاه انتظار مورد هایویژگی 

 قطعات بین چسبندگی نداشتن میوه، شکل ندادنتغییر

 هایبخش زمانبندی و مناسب دقت داشتن میوه، و دستگاه

 هاویژگی  این  اساس  بر.  است  محصول  نکردن  هآلود  و  دستگاه

 و فشاری سازوکار از استفاده با خرما گیرهسته دستگاه یک

 شده  ساخته  و  طراحی  هافنجان  داخلی  دیواره  تفلونی  پوشش

 رطوبت مطلوب سطح تعیین دستگاه، این آزمون در. است

 سطوح در رطوبت دادن تغییر برای و بوده نظر مد محصول

 در.  است  شده  استفادهدرجه سلسیوس    50  دمای  از  مختلف،

( ۱  رابطه) طول  تغییر  شاخص  دو   دستگاه  این کارایی  ارزیابی

 استشده    گرفته  کاربه(  2  رابطه)  میوه  گوشت  تلفات  درصد  و 

(Noroozi Ghale Babakhani, 2004 )به توجه با البته که 

( هسته  و   گوشت)  خرما  کل وزن  مبنای  بر  محاسبه  این  اینکه

 بروز و  کسر مخرج در هسته وزن احتساب باعث بوده اولیه

 باعث نهایت در امر این. است شده محاسباتی خطای اندکی

 واقعی  مقدار  از  کمتر  میوه  گوشت  رفت  هدر  میزان  تا  شودمی

 .شود محاسبه

تغییر طول میوه )درصد(  (۱) =
∆h

h1
× 100  

 = تلفات گوشت میوه )درصد( (2)
𝑊𝑏−(𝑊𝑑+𝑊𝑠)

𝑊𝑏
× 100  

 -(h2: تغییرات ارتفاع )ارتفاع ثانویه )h∆در این دو رابطه   

از ورود به  پیش: وزن اولیه خرما bW، ((h1ارتفاع اولیه )

: وزن sWو    ،دستگاه: وزن خرما بعد از خروج از  dW،  گیرهسته

 .است هسته خرما

 میزان بر ضربه شدت که شد مشخص آزمایش این در 

 تنها و است  تاثیربی شکل تغییر و  رفته دست از گوشت

 با. گذاردمی تاثیر عامل دو این بر که است محصول رطوبت

 تغییر  و  رفته  دست  از  گوشت  شاخص  دو   هر  عامل  این  افزایش

 حالت بهترین یافتن برای. یابندمی افزایش میوه شکل

 اتخاذ لزوم میوه، شکل تغییر کمترین و گیریهسته

 و هافنجانک به میوه چسبندگی با مقابله برای تمهیداتی

 به  رو   و   بالا  به  رو   صورت  به  میوه  قرارگیری  جهت  تاثیر  آزمون

 ,Noroozi Ghale Babakhani) است شده پیشنهاد پایین

2004 .) 

 یعمل شدهگفته گیرهسته مکانیزم در تغییرات برخی 

. است  شده  ارزیابی  کبکاب  و   مضافتی  ارقام  خصوص  در  و   شده

 بازده شامل دیگر ارزیابی شاخص دو  تحقیق این در

( 4 رابطه) میوه قطری شکل تغییر و ( 3 رابطه) گیریهسته

 (. Shomali Oskouee, 2006) اندشده استفاده نیز
 

گیریبازده هسته (3)  = 𝐷𝑒𝑠𝑡𝑜𝑛𝑖𝑛𝑔 𝐸𝑓𝑓𝑖𝑐𝑖𝑒𝑛𝑐𝑦% =

                                   
𝑁𝑑

𝑁𝑡
× 100 

DeformationD% = تغییر قطر میوه (4) =
∆d

d1
× 100   

: تعداد میوه خرمایی که در هر Ndدر این دو رابطه  

: تعداد کل میوه خرما Nt،  ودشمیآزمایش هسته از آنها جدا  

قطر  -(d2: تغییرات قطر )قطر ثانویه )d∆و  در هر آزمایش

 .است ((d1اولیه )
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 و رقم متقابل اثر نشان داده است که آزمایش ایننتایج  

 رطوبت  افزایش  با  و   دار استمعنی  میوه  طول  تغییر  بر  رطوبت

 رطوبت  و  رقم  متقابل  اثر.  است  شده  کاسته  تغییرات  میزان  از

 بر رقم اثر. است نبوده دارمعنی میوه قطر تغییر درصد بر

 شدن باز امکان از ناشی امر این و  بود دارمعنی قطر تغییر

 بوده  دستگاه  طراحی  با  کبکاب  رقم  تناسب نبود  و  هافنجانک

 ۱00  تا  30  ةمحدود  در  هاآزمایش  در  گیریهسته  بازده.  است

 ةمرحل رقم، به توجه با تغییرات این. بود متغیر درصد

 خصوص  این  در.  است  بوده  متغیر  محصول  رطوبت  و   رسیدگی

 گیریهسته  منظور  به  مختلف  ابعاد  با  هایفنجانک  از  استفاده

 اسپری سیستم از استفاده و خرما میوه مختلف هایاندازه

 چسبندگی کاهش برای راهکاری عنوان به خوراکی روغن

 (.Shomali Oskouee, 2006) است شده پیشنهاد میوه

هسته سعمران به همراه الزام به حفظ ظاهر خرمای بی 

گیری را به سهم قابل توجه آن در صادرات موضوع هسته

چالشی اساسی و در عین حال اختصاصی این رقم خرما 

 وجود با اخیر هایسال طی ،در این راستااست.  کردهتبدیل 

 فنجانی - سوزنی هایدستگاه و هاطرح برخی تجاری ةعرض

 حال در سعمران، رقم خرمای گیریهسته مشکل رفع برای

 ,Mostaan) ستا نیافته تجاری کاربردی یکهیچ حاضر

 ها،دستگاه این تجاری توفیق عدم دلایل از یکی(. 2011

 به دستیابی امکاننداشتن  و گیریهسته بازده پایین سطح

 خرمای 2496 شماره ملی استاندارد در آن مندرج حداقل

و استاندارد ملی پیشین آن به شماره  (ISIRI, 2024a) سایر

2۸5 (ISIRI, 2024b)  در کنار الزام به حفظ شکل ظاهری

که مبنای کار استانداردهای  ،اخیر استاندارد در. آن است

  بازده  متوسط شود،هسته تلقی میدیگر خرمای صادراتی بی

 برای لازم شرط  حداقل عنوان به توانمی رادرصد  97/ 5

 نظر به. کرد استخراج هستهخرمای بی محصول پذیرش

 در میوه سازیآماده مطلوب شرایط نشدنمینأت رسدمی

 اساسی عوامل از یکی نتوامی را دستگاه از استفاده زمان

 حساب به کشور در هادستگاه این موفق نبودن در ممکن

 در  که  گردید  ارائه فرضیه  این بر  حاضر  تحقیق  رو این  از.  آورد

 رقم خرمای ةمیو کنترل قابل هایویژگی از خاصی شرایط

 بهینه فنجانی-سوزنی گیرهسته دستگاه عملکرد سعمران،

 صحیح  کنترلنبود    از  موجود  هایدستگاه  موفق نبودن  و   است

 گرفته نشات گیرهسته دستگاه با ارتباط  در میوه هایویژگی

 .است

 هاروش  و مواد

 آزمایش  كلیات

: الف عامل 4 با فاکتوریل آزمایش صورت به تحقیق این 

 ، مترمیلی۱۸-20 ،مترمیلی۱6-۱۸) سطح 4 در میوه قطر

 3 در میوه رطوبت: ب( مترمیلی22-24 و متر میلی 22-20

-20 ودرصد  ۱6-۱۸ ،درصد ۱4-۱6) رطوبت سطح

 و ایستاده) سطح دو در میوه قرارگیری جهت: ج ،(درصد۱۸

 خوراکی، روغن) سطح 3 در میوه سطحی تیمار: د و ( وارونه

 کاملا طرح قالب در( دهیتیمار بدونشاهد  و برنج آرد

میوه خرمای رقم  20و هر تکرار شامل  تکرار 4 در تصادفی

 .شد اجرا سعمران

 آزمایش  تجهیزات

 از ،فنجانی -سوزنی گیرهسته مکانیزم آزمون منظور به 

ایتالیا  ®SOVIMP شرکت ساخت گیرهسته دستگاه

(Sovimp, 2008 )دستگاه این در. (۱شکل ) شد استفاده 

 جنس  از  مترمیلی  24  و  22 ،20  ،۱۸  هایقطر  در  هافنجانک

 زنجیری روی که اندشده ساخته تکه دو صورت به و تفلون

 نیوماتیک محرك سیستم از استفاده با و  اندشده تثبیت

 و دائمی حرکتی دستگاه انتهائی محور دو  دور وار،سلسله

 عدد 4 شامل فنجانک، قالب یک نوبت، هر در. دارند پیوسته

. گیرندمی قرار هسته زنبیرون هایانگشتی زیر به ،فنجانک

-می باز چرخش، ضمن دستگاه، انتهای در هافنجانک قالب

 سازدمی  فراهم  را  آن  خروج  و  میوه  شدن  آزاد  اتموجب  و   شود

 هاآزمایش اجرای منظور به دستگاه نمونه این در(. 2شکل)

 شده گرفته نظر در متفاوت اندازه چهار در هافنجانک قطر

 .است
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 فنجانی –سوزنی گيرهسته دستگاه جانبی و روهروب نماهاي . 1شكل 

Fig.1. Front and side view of the niddle-cup depitting machine (Sovimp, 2008) 

 
 ها در انتهاي دستگاه.گيري و چپ( مكانيزم بازشدن فنجانکموقعيت هستهها در ها و سوزنقرارگيري فنجانکراست( . 2شكل 

Fig.2. left) the mechanism of opening the cups at the end of the device and Right) placement of the cups and needles in 

the nucleation position. 

 تفکیک درجه با دیجیتال ترازوی از توزین، منظور به 

 برای و  AND® شرکت ساخت EK600i مدل گرم 0/ 0۱

 از گیریهسته از بعد و  قبل خرما هایمیوه طول گیریاندازه

. ( 3کل)ش شد استفادهمترمیلی ۱ دقت با استیل کشخط 

 از استفاده با سنجیوزن اساس بر خرما هاینمونه رطوبت

 ساعت 72 مدت به ۱05℃ دمای در و  استاندارد آون

 رطوبت افزایش(. Jahromi et al., 2008) شد گیریاندازه

 از  استفاده  با  خرما  ةتود  رطوبت  از  بالاتر  رطوبتی  سطوح  برای

 دمای در و  دسیکاتور در ،K2SO4 شدهاشباع نمک محلول

 رطوبتی سطوح برای رطوبت کاهش و  درجه سلسیوس 50

درجه   50  دمای  در  آون  در  هامیوه  کردن  خشک  با  نیز  ترپائین

 (.Shomali Oskouee, 2006) گردید مینأتسلسیوس 

 

 
 شود.میاجرا ميوه تعداد از آزمون. همين روش بعد از آزمون با همان پيش گيري طول ميوه اندازه. 3شكل 

Fig.3. Measurement of the length of the fruit before performing the test. The same procedure is done after the test 

with the same fruit number. 
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 هانمونه  سازیآماده

 مشتمل  هاآزمایش  تکمیل  برای  خرما  نیاز  مورد  هاینمونه 

 حدود میوه، تعداد این تامین منظور به. بود میوه 5760 بر

 از برداشت فصل در سعمران رقم خرمای کیلوگرم ۱00

 منظور  به  شده  تهیه  خرمای  تمامی.  شد  تهیه  شادگان  منطقه

 زا،خسارت  عوامل  برابر  در  محافظت  و  رطوبت  شدن  یکنواخت

 گردید منتقل درجه سلسیوس ۱۸ دمای با انباری به

(Barreveld, 1993  .)  ایدایره  شابلن  از  میوه  قطر  کنترلبرای 

 اساس بر خرما هایمیوه مرحله این در. شد استفاده

 تفکیک زیر شرح به گروه 6 در دستگاه مختلف هایگزینه

 باقی  و   شدند  حذف  آزمایش  فرآیند  از  6  و   ۱  هاینمونه.  شدند

 .یافتند اختصاص هاآزمایش اجرای برای هانمونه

 مترمیلی ۱6 از ترکم قطر .1

 مترمیلی ۱۸ از ترکم و  ۱6 از تربیش قطر .2

 مترمیلی 20 از ترکم و ۱۸ از تربیش قطر .3

 مترمیلی 22 از ترکم و 20 از تربیش قطر .4

 مترمیلی 24 از ترکم و 22 از تربیش قطر .5

 مترمیلی 24 از تربیش قطر .6

 سطوح از یک هر تعیین برای لازم میوه تعداد سپس 

 احتساب با و  توزین از پس و  شده جدا آزمایش رطوبتی

 احتساب با و  خرما، هسته هر ازای بهگرم  0/ 7 جرم متوسط

 .شد محاسبه میوه یینها جرم میزان ی،ینها رطوبت

 تنظیمی ةمحدود در خرما رطوبت کنترل منظور به 

 از گرم 25 وزن به یک هر تصادفی نمونه 3 ابتدا آزمایش،

 آون از استفاده با آن رطوبت و شد برداشته خرما ةتود

 مقدار. گردید تعیین (Jahromi, et al., 2008) استاندارد

 .آمد دست بهدرصد  ۱۸/ 42 خرما اولیه رطوبت

 ةتود  رطوبت  از  بالاتر  رطوبتی  سطوح  برای  رطوبت  افزایش 

 در 4SO2K ةشداشباع نمک محلول از ،(درصد۱۸/ 42) خرما

. درجه سلسیوس استفاده شد 50 دمای در و دسیکاتور

 آون در هامیوه  کردن خشک با نیز ترینیپا رطوبتی سطوح

 Shomali) شد مینأت درجه سلسیوس 50 دمای در

Oskouee, 2006  .)روزانه  صورت  به  محیط  دو   هر  در  هانمونه 

 محاسبه جرم به هانمونه جرم رسیدن از پس. شدند پایش

 اتیلنپلی ظروف درون و  خارج آون از هانمونه شده،

 زمان  تا  نگهداری  برای  زنیبرچسب  از  پس  و   ندشد  بندیبسته

 نگهداری  یخچال  ونرددرجه سلسیوس    5  دمای  در  آزمایش،

 .شدند

و به صورت از هر آزمایش  پیشها تیمار سطحی میوه 

ها تیمار سطحی با آرد برنج، میوهبرای . صورت گرفتروزانه 

 2به آرامی روی سطحی از آرد برنج به ضخامت تقریبی 

ها با استفاده از الکی و آرد مازاد میوه ندشدمتر غلتانده میلی

تیمار ها حذف شد. در میوه دیگرمتر، از با مش یک میلی

بندی از ها در یک لایه روی میز بستهمیوهسطحی با روغن، 

روغن خوراکی با استفاده از و  ندشدجنس استیل چیده 

دون ایجاد جریان ب  پاشیده شد تا  نحویها بهافشانه روی میوه

 روغنی شود. آنسطح تمامی  روی میوه، روغناضافی 

 هاآزمایش  اجرای  روش

 پس  که  بود  خرما  میوه  عدد  20  شامل  آزمایشی  واحد  هر 

 به فاصله بدون و پیوسته صورت به لازم هایگیریاندازه از

 بخش  انتهای  از  هامیوه  کلیه  گذر  از  پس.  شدند  تغذیه  دستگاه

شد آوری  اجزای میوه جمع  ةکلی  و  متوقف  دستگاه  گیر،هسته

گیری اندازه یا توزین شمارش، ویژگیهشت این  .(4)شکل 

تعداد ( 2)، تحویلی به دستگاه ةتعداد میو( ۱) شدند:و ثبت 

( 4)،  تحویلی به دستگاه  ةوزن میو(  3)،  گیری شدههسته  ةمیو

گیری های هستهوزن میوه( 5)، گیری شدههسته ةوزن میو

مجموع طول (  7)  ،خالی از گوشت میوه  ةوزن هست(  6)،  نشده

عدد  ۸مجموع طول ( ۸)یری و گاز هسته پیش یوهعدد م ۸

 .گیریمیوه بعد از هسته
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 .ميوه تخريب شده( c)، و هستهسالم بی( ميوه b)، هسته همراه با بقاياي ميوه( a)آوري شده پس از خروج از دستگاه: اجزاي جمع. 4شكل 

Fig.4. The fruit parts collected after leaving the machine: (a) the pit along with the fruit residue, (b) unpitted intact 

fruit, and (c) deformed fruit. 

 

 هاداده  پردازش

 با و ندشد وارد Excel افزارنرم در هاداده ثبت، از پس 

 بر گیری،فرآیند هسته ارزیابی شاخص 3 آنها از استفاده

 Noroozi) 3 تا ۱که بر اساس روابط  7تا  5روابط  اساس

Ghale Babakhani, 2004; Shomali Oskouee, 2006 ) باز

 واقعی ةارائ منظور به .گردید محاسبه نده بودشد تعریف

 میوه کامل وزن جایگزینی با 2 رابطه ،میوه گوشت هدررفت

(Wb  )میوه  گوشت  وزن  با  (Wb-Ws  )به شرح   کسر،  مخرج  در

 .شد اصلاح 6رابطه 

شاخص تغییر قطر میوه با توجه به گفته شود لازم است  

بندی قطر میوه و در نتیجه ها و گروهابعاد ثابت فنجانک

اخص در این گیری، این شقطر میوه بعد از هسته  نیافتنتغییر

 گیری نشد.آزمایش اندازه

 گیریالف: بازده هسته

(5) Ed = 100 ×
Ndf

Nif
 

 ه: درصد هدررفت گوشت میوه
(6) 

𝐿𝑓𝑓 = 100 ×  (1 −
𝑊𝑑𝑓

(𝑊𝑖𝑓 − (𝑊𝑤𝑝 + 𝑊𝑝𝑓))
) 

(7) 
Ddf = 100 ×

(Hf − Hi)

Hi

 

 و: درصد تغییر شکل میوه

  ند از:اکه نمادهای به کار رفته عبارت

dE گیریهسته: بازده 

dfDدرصد تغییر شکل : 

iH گیریقبل از هسته عدد میوه ۸: مجموع طول 

fH گیریعدد میوه بعد از هسته ۸: مجموع طول 

ffLدرصد هدررفت گوشت میوه : 

ifNتعداد میوه تحویلی به دستگاه : 

dfNگیری شده: تعداد میوه هسته 

ifWوزن میوه تحویلی به دستگاه : 

dfW گیری شدههسته: وزن میوه 

pfWگیری نشدههای هسته: وزن میوه 

wpWوزن هسته خالی از گوشت میوه : 

 شدید  چولگی  به  توجه  با  که  داد  نشان  هاداده  ةاولی  ارزیابی 

 گرفته  نشات  که  ،(۱00  یا  0)  مرزی  اعداد  ةمحدود  در  هاداده 

 ،است به دلیل تراکم در حدود مرزی هاداده ماهیت از

و این  استهای پیچیده نیازمند تبدیل هاداده سازینرمال

 از .شودسبب از بین رفتن اطلاعات اصلی تحقیق میامر 

استفاده  ناپارامتری هایآزمون از جایگزین عنوان به رواین

شرط ها )به عنوان پیشکه مستقل از توزیع نرمال دادهشد 

 ,Brunner and Puri)  آنالیزهای پارامتریک( بودند  استفاده از
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2001; Kiefel and Bathke, 2022) .وجود  آزمون منظور به  

 هایشاخص از یک هر هایمیانگین در دارمعنی اختلاف

-کروسکال آزمون از اصلی، فاکتورهای تاثیر تحت ارزیابی

همچنین . (Kiefel & Bathke, 2022) شد استفاده 1والیس

 آزمون از ها،میانگین در دارمعنی اختلاف وجود اساس بر

 منظور به (MacFarland & Yates, 2016) 2ویتنی-مان

 .شد استفاده آنها بندیرتبه و هامیانگین دوی به دو مقایسه

 با گانهسه هایشاخص بر عوامل تاثیر یافتن برای هاداده 

 (.SPSS, 2010) نالیز شدندآ SPSS19® افزارنرم از استفاده

 یزآنال یناپارامتر یگزینجا یس،وال-آزمون کروسکال 

ها را در رتبه یانگین(، تفاوت مANOVA) یکطرفه یانسوار

که  یهنگام کندارزیابی می از سه گروه مستقل یشب یاسه 

 یبندآزمون با رتبه  ینبرقرار نباشد. ا  هابودن دادهفرض نرمال

 ،هر گروه یهامجموع رتبه ةیسو مقا شدهیعتجم یهاداده 

 یا یبیترت یهاداده یبرا ،کندیمرا محاسبه  H ةآمار

را  هایانسوار ینامتقارن مناسب است و برابر هاییعتوز

 یروش ناپارامتر  یک  نیز  یتنیو -آزمون مان.  داندیمفروض نم

 یدو گروه مستقل است و زمان ینب یهاتفاوت یسهمقا یبرا

در  یانرمال باشند  یعها فاقد توزکه داده شودیاستفاده م

آزمون معادل  ینقرار داشته باشند. ا یبیسطح سنجش ترت

 یهو بر پا شودیمستقل محسوب م tآزمون  یناپارامتر

 (.Kruskal & Wallis, 1952) ها استوار استداده یبندرتبه

 بحث  و نتايج

 هایداده برای والیس کروسکال ناپارامتری مونآز نتایج 

 در میوه طول تغییر و گوشت هدررفت گیری،هسته بازده

 میوه  قطر  و  رطوبت  مستقل اثر  که  دهدمی  نشان  ،(۱)جدول  

 در میوه شکل تغییر و گوشت هدررفت گیری،هسته بازده بر

 در سطحی تیمار اثر و  است دارمعنی درصد ۱ آماری سطح

 تغییر  و  گوشت  هدررفت  بر  تنهادرصد    ۱  آماری  خطای  سطح

 گیریهسته بازده بر اثر این و است دارمعنی میوه شکل

 بازده هایشاخص بر قرارگیری جهت اثر. نگردید دارمعنی 

 آماری  خطای  سطح  در  میوه  شکل  تغییر  درصد  و   گیریهسته

 گوشت هدررفت درصد بر اثر این و است دارمعنیدرصد  ۱

 تحلیل تر،دقیق بررسی منظور به. نبود دارمعنی  میوه

 ةمقایس آزمون از استفاده با ارزیابی مورد هایشاخص

 زیر شرح به دوگانه متقابل هایاثر نمودارهای و  هامیانگین

 :است

 

 گيريهسته هايشاخص هايداده واريانس ناپارامتري آزمون . 1جدول 

Table 1. Results of nonparametric variance test for depitting indices. 

 عامل
Factor 

 درجه آزادي
D.F. 

2 

 گيريبازده هسته
Depitting Efficiency 

 هدررفت گوشت ميوه
Fruit Flesh Loss 

 تغيير شكل ميوه
Fruit length change 

 رطوبت
Moisture Content 

2 17.005** 17.733** 15.634** 

 قطر میوه
Fruit Diameter 

3 76.105** 112.117** 12.834** 

 تیمار سطحی
Surface Treatment  

2 2.919ns 28.273** 56.494** 

 جهت قرارگیری
Orientation 

1 13.439** 0.005ns 6.972** 

 آماری خطای  نبود nsدرصد.   1 آماری  خطای  سطح در دارمعنی اثر  وجود** 
 **Significant effect at α=1% ns: no significant effect 

 

 
1 - Kruskal–Wallis test 

 

2 - Mann–Whitney test 
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 گیریهسته  بازده:  الف

 بازده شاخص هایداده  هایمیانگین مقایسه نتایج

 2جدول  در ویتنی – مان آزمون از استفاده با گیریهسته

 گیریهسته بازده میوه، رطوبت افزایش با که دهدمی نشان

 رطوبت مشهود متقابل اثر به توجه با امر این. یابدمی کاهش

( 5شکل ) ترکیبی نمودارهای در دیگر مستقل متغیر سه با

 مشاهده نمودارها این در که همانگونه. است شدنتائید قابل

 قطرهای در گیریهسته بازده میان تفاوت وجود با شود،می

 کاهنده کلی اثر مختلف، سطحی تیمارهای در و  مختلف

 مشاهده قابل وضوح به گیریهسته بازده بر رطوبت افزایش

 قطر افزایش با که دید توانمی (5)شکل  نمودار در. است

 رطوبت  اثر  ،مترمیلی  ۱۸-20  محدوده  از  بالاتر  مقادیر  در  میوه

 و میانگین حداکثر،. یابدمی افزایش نیز گیریهسته بازده بر

 ،۱00 ترتیب به هاآزمایش کل در گیریهسته بازده حداقل

 شاخص با مقایسه در که درصد است 65 و 96/ ۱6

 که (Shomali Oskouee, 2006) هاآزمایش در گیریهسته

 و است بالاتر بسیار بود، درصد ۱00 تا 30 محدوده در

 مکانیزم ،(کبکاب رقم با مقایسه در) سعمران رقم با تواندمی

 و( الکتریکی مکانیزم با مقایسه در) زنضربه مکانیکی

 Noroozi Ghale) دستگاه بهتر بندیزمان و کار پیوستگی

Babakhani, 2004 )باشد ارتباط در. 

 

 آزمون عوامل تاثير تحت گيريهسته بازده هايميانگين ةمقايس . 2جدول 

Table 2. Comparison of mean depitting efficiency (%) under factors’ main 
 effect 

 سطح عامل*

Factor level* 

 عامل

Factor 

 رطوبت

Moisture content 

 قطر

Fruit diameter 

 تیمار سطحی

Surface treatment 

 جهت قرارگیری

orientation 

1 97.75a 98.69ab 94.95 94.54b 
2 97.09a 99.86a 97.24 97.77a 
3 93.64b 95.49b 96.29 ------ 

4 ------ 90.60b ------ ------ 

: ترتیب به سطحی تیمار برای  متر،میلی 22-24 و 20-22 ،18-20 ،16-18: ترتیب به قطر  برای  ،درصد18-20 ودرصد  16-18 ،درصد 14-16: ترتیب به رطوبت برای  متغیرها سطوح* 

 .پائین به رو و بالا روبه: ترتیب به قرارگیری  جهت برای  و خوراكی روغن و برنج آرد شاهد،

 .ندارند یکدیگر  با داری معنی اختلافدرصد  5 آزمون  خطای سطح در آماری  نظر  از مشابه، لاتین حروف با ستونی درون  های میانگین

*Factor levels for moisture content: 14-16%, 16-18% and 18-20% for diameter: 16-18mm, 18-20mm, 20-22mm and 22-24mm, for surface 

treatment: control(no treatment), rice flour and vegetable oil and for orientation: upright and upturned respectively . 

Means with same alphabet rank in each column has no statistically significant difference at α=5% 

 

 گیریهسته بازده میوه قطر افزایش با ، نتایج اساس بر

 متغیرهای دیگر و  میوه قطر متقابل اثر. یابدمی کاهش

 مشاهده (5)شکل  ترکیبی نمودارهای در آزمون مستقل

 قطر و  رطوبت بالاتر سطوح ترکیب اساس، این بر. شودمی

 منفی  تاثیر.  شودمی  گیریهسته  بازده  ترینکم  به  منجر  میوه

 سطحی تیمارهای در گیریهسته بازده بر قطر افزایش

 سطحی تیمار در اثر این. است مشاهده قابل نیز مختلف

 سطحی تیمار در و  شدیدتر( ایماده گونه هر بدون) شاهد

 میوه قرارگیری جهت و قطر متقابل اثر. است کمتر برنج آرد

 افزایش  اثر  میوه،  قرارگیری  جهت  دو   هر  در  دهدمی  نشان  نیز

 با توانمی را اثر این. است منفی گیریهسته بازده بر قطر

 و گوشت میان خالی فضای افزایش احتمال و  میوه ساختار

 نیازمند  رواین  از  و  دانست  ارتباط   در  بالاتر  قطرهای  در  هسته

 .است یبیشتر هایبررسی

 



 

102 

  108-93 ص /1404/ستانبهار و تاب /۷8 شماره/  26 صنايع غذايی/جلد تحقيقات مهندسی

 
 گيريهسته بازده بر آزمون اصلی عوامل متقابل اثر . ۵شكل 

 (نباتی روغن-3 برنج، آرد-2 شاهد،-1) سطحی تيمار و( پايين به رو-2 بالا، به رو-1) قرارگيري جهت: پنل متغيرهاي

Fig. 5. Interaction effects of main factors on depitting efficiency 

Panel variables: Orientation (1-upward, 2-Downward), Surface Treatment (1-Control, 2-Rice flour, 3-Vegitable Oil) 

 

 بازده بر میوه سطحی تیمار مستقل اثر ،آزمون این در 

 نظر برخلاف دهدمی نشانکه  نبود دارمعنی گیریهسته

 روغن پاشیدن Shomali Oskouee (2006) شمالی اسکویی

 تاثیری گیریهسته بازده افزایش نظر از حداقل میوه، روی

 . ندارد

 در  میوه  قرارگیری  جهت  عامل  مستقل  اثر  مرتبط با  نتایج 

 مورد مستقل متغیر سه با متغیر این متقابل اثر و  2جدول 

 که دهدمی نشان (5)شکل  ترکیبی نمودارهای در مطالعه

 ها،وضعیت اکثر در میوه واژگون حالت در گیریهسته بازده

 این. است میوه ةایستاد حالت در گیریهسته بازده از بالاتر

 Noroozi Ghale Babakhani پیشنهاد مثبت نتیجه امر

 هایدستگاه کارایی افزایش برای عملی راهکاری و (2004)

 متقابل اثر.. آیدمی شمار به فنجانی – سوزنی گیرهسته

 میوه  دادن  قرار  که  دهدمی  نشان  میوه  قطر  با  قرارگیری  جهت

 بازده  بر  میوه  قطر  افزایش  منفی  اثر  تواندمی  واژگون  صورت  به

 قراردهی بهتر اثر. کند کنترل حدودی تا را گیریهسته

 بودن مقید با است ممکن گیریهسته بازده بر میوه واژگون

 (Mostaan et al., 2017) کلاهک به اتصال بخش در هسته

 کف در هسته خروج روزنه با هسته راستاییهم بر آن اثر و 

 .باشد ارتباط در میوه قرارگیری حالت این در فنجانک

 میوه  گوشت  هدررفت:  ب

 هدررفت شاخص مرتبط با هایمیانگین ةمقایس ةنتیج 

 3جدول  در ویتنی – مان آزمون از استفاده با میوه گوشت

 گوشت هدررفت درصد رطوبت، افزایش با که دهدمی نشان

 فنجانی گیرهسته با گیریهسته فرآیند در نیز خرما میوه

 رطوبت متغیر متقابل هایاثر بیشتر بررسی. یابدمی افزایش

 (6)شکل  ترکیبی نمودارهای در تحقیق، متغیرهای دیگر با

 گوشت  هدررفت  بر  میوه  رطوبت  افزایش  منفی  اثر  که  دهدمی

 قرارگیری هایجهت و  سطحی تیمارهای ها،اندازه در میوه

 با راستاهم نتیجه این. دارد وجود تقریباً میوه مختلف

 Noroozi Ghale Babakhani) دیگر محققان هاییافته

 امر  این  البته.  ( است  1986) Woodroof and Luh)  و   2004)

 هدررفت  اصلی  مسبب  مستقیم  صورت  به  رطوبت  افزایش  که

 وودروف و لوه نظر پایه بر اینکه یا است میوه گوشت

(Woodroof and Luh (1986،  غیرمستقیم  صورت  به  اثر  این 

 نتایج  در  شود،می  حاصل  میوه  بافت  سفتی  بر  تاثیر  طریق  از  و 

.نیست شناسایی قابل تحقیق این
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 آزمون عوامل تاثير تحت ميوه گوشت هدررفت درصد هايميانگين مقايسه . 3جدول 
Table 3. Comparison of fruit flesh loss (%) under factors’ main effect 

 سطح عامل
Factor level 

 عامل
Factor 

 رطوبت

Moisture content 

 قطر
Fruit diameter 

 تيمار سطحی
Surface treatment 

 قرارگيريجهت 
orientation 

1 5.07b 9.82a 6.89a 5.80 
2 5.74b 4.70b 4.61b 6.00 
3 6.88a 4.43b 6.20a ---- 

4 ---- 4.64b ---- ---- 
: ترتیب به سطحی تیمار برای  متر،میلی 22-24 و 20-22 ،18-20 ،16-18: ترتیب به قطر  برای  ،درصد18-20 ودرصد  16-18 ،درصد 14-16: ترتیب به رطوبت برای  متغیرها سطوح* 

 .پائین به رو و بالا روبه: ترتیب به قرارگیری  جهت برای  و خوراكی روغن و برنج آرد شاهد،

 .ندارند یکدیگر  با داری معنی اختلافدرصد  5 آزمون  خطای سطح در آماری  نظر  از مشابه، لاتین حروف با ستونی درون  های میانگین

*Factor levels for moisture content: 14-16%, 16-18% and 18-20% for diameter: 16-18mm, 18-20mm, 20-22mm and 22-24mm, for surface 

treatment: control(no treatment), rice flour and vegetable oil and for orientation: upright and upturned respectively . 
Means with same alphabet rank in each column has no statistically significant difference at α=5% 

 

 را میوه کمتر هایاندازه در میوه گوشت بیشتر هدررفت 

 وزن به خرما ةهدررفت گوشت وزن نسبت افزایش با توانمی

 کمتر  ترکوچک  هایمیوه  برای  که  دانست  مرتبط  آن  دانهتک

 گوشت وزن فرض با تر،بزرگ هایمیوه در ،بالعکس. است

 از و  است کمتر میوه وزن نسبت به آن نسبت برابر، هدررفته

 نمودارهای  به  توجه.  آیدمی  حساب  به  منطقی  اینتیجه  رواین

 مواد کارگیریهب در که دهدمی نشان (6)شکل  ترکیبی

 تیمار  میوه  گوشت  هدررفت  میوه،  سطحی  تیمار  برای  مختلف

. است کمترین خوراکی، روغن و  برنج آرد با ترتیب به شده

 در فنجانک با میوه چسبندگی کاهش با تواندمی مساله این

 .باشد ارتباط

 

 
 اثر متقابل عوامل اصلی آزمون بر درصد هدررفت گوشت ميوه . 6شكل 

 (یروغن نبات-3، آرد برنج-2، شاهد-1) یسطح ماري( و تنييرو به پا-2، رو به بالا-1) يريجهت قرارگ: پنل يرهايمتغ

Fig. 6. Interaction effects of main factors on fruit flesh loss 

Panel variables: Orientation (1-upward, 2-Downward), Surface Treatment (1-Control, 2-Rice flour, 3-Vegitable Oil) 
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متوسط تلفات گوشت میوه در خرمای کامل  یشترپ 

به دست آمده بود که با توجه به رابطه  درصد 3/ 25مضافتی 

(، مقدار Noroozi Ghale Babakhani, 2004مورد استفاده )

و جدای از تفاوت ارقام خرمای  است واقعی آن بیشتر بوده

این  از حاصلبا نتایج  دست آمدهبهمورد مطالعه، مقادیر 

. بیشترین و کمترین هدررفت گوشت ستستاراتحقیق هم

 5/ 2و  ۱۱/ ۱به ترتیب  ترپیش یزخرمای رقم کبکاب ن ةمیو

(، که Shomali Oskouee, 2006گزارش شده است )درصد 

 یذات  یخطا  یکه دربردارنده دارا  2به دلیل استفاده از رابطه  

دست آمده هاست، مقادیر واقعی آن اندکی بیشتر از مقادیر ب

 هاییژگیو   یانم  یهااحتمالا با تفاوت  و است   قیقدر این تح

با رطوبت بالا( و خرمای رقم نرم  م  دو رقم خرمای کبکاب )رق

خشک با رطوبت متوسط( در ارتباط است. سعمران )رقم نیمه

 یخرما ةیوهدررفت گوشت م یزانم ینا ،یاقتصاد یداز د

در  یوهسوم هدررفت گوشت م یکمران در حدود عرقم س

( است و Lock, 1960) یلاسگ یریگهسته ید صنعتینفرآ

 قابل قبول باشد. یتا حدود تواندیم

 : تغییر طول میوهج

های مربوط به شاخص تغییر طول میانگین  ةمقایس  ةنتیج

و اثر  4جدول ویتنی در  –میوه با استفاده از آزمون مان 

متقابل رطوبت و سایر متغیرهای تحقیق بر این شاخص در 

دهد که اثر رطوبت نشان می (7)شکل  نمودارهای ترکیبی

 کندمیتغیرها به صورت مشابه عمل  مدیگردر سطوح مختلف  

توان نتیجه گرفت که افزایش رطوبت میوه و بر این اساس می

گردد. این یافته باعث افزایش تغییر شکل طولی میوه می 

در خصوص رقم مضافتی مورد تائید قرار گرفته  پیش از این

. اثر مستقیم (Noroozi Ghale Babakhani, 2004)بود 

افزایش رطوبت معمولا به صورت افزایش چسبندگی و نرمی 

رسد رو به نظر میشود و از اینبیشتر بافت میوه ظاهر می

های بیشتر سبب اصلی تغییر در نرمی بافت میوه در رطوبت

گیری شده است. از تغییر طول میوه در حین عملیات هسته

این امکان نیز وجود دارد که بدون تغییر در رطوبت  ،رواین

میوه و افزایش سفتی بافت آن )به طور مثال با استفاده از 

ای گوشت میوه(، بتوان به سفتی بیشتر و پایین آوردن دم

 ,Woodroof and Luhتغییر طول کمتر میوه دست یافت )

(. این امر با توجه به لزوم حداقل تغییر شکل میوه خرما 1986

 ,Noroozi Ghale Babakhani)گیری در عملیات هسته

ای برخوردار است و این فرضیه جدید را ، اهمیت ویژه(2004

گیری، کنترل سفتی بافت سازد که در فرآیند هستهمطرح می

 تر از کنترل رطوبت میوه است.مهم

 

 هاي درصد تغيير شكل ميوه تحت تاثير عوامل آزمونميانگين ةمقايس . 4جدول 

Table 4. Comparison of mean fruit length change (%) under factors’ main effect 

 *سطح عامل

Factor level* 

 عامل

Factor 

 رطوبت

Moisture content 

 قطر

Fruit diameter 

 تیمار سطحی

Surface treatment  

 جهت قرارگیری

orientation 

1 -6.84b -8.44a -9.44a -7.89a 
2 -7.01b -7.08ab -7.20b -6.88b 
3 -8.30a -7.60a -5.51c ---- 

4 ---- -6.42b ---- ---- 

: ترتیب به سطحی تیمار برای  متر،میلی 22-24 و 20-22 ،18-20 ،16-18: ترتیب به قطر  برای  ،درصد18-20 ودرصد  16-18 ،درصد 14-16: ترتیب به رطوبت برای  متغیرها سطوح* 

 .پائین به رو و بالا روبه: ترتیب به قرارگیری  جهت برای  و خوراكی روغن و برنج آرد شاهد،

 .ندارند یکدیگر  با داری معنی اختلافدرصد  5 آزمون  خطای سطح در آماری  نظر  از مشابه، لاتین حروف با ستونی درون  های میانگین

*Factor levels for moisture content: 14-16%, 16-18% and 18-20% for diameter: 16-18mm, 18-20mm, 20-22mm and 22-24mm, for surface 

treatment: control(no treatment), rice flour and vegetable oil and for orientation: upright and upturned respectively . 

Means with same alphabet rank in each column has no statistically significant difference at α=5% 
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و اثر  4جدول  به اثر مستقل متغیر قطر میوه در توجه

 یبیمتغیرهای تحقیق در نمودارهای ترک دیگرمتقابل آن با 

دهد که با افزایش قطر میوه، شاخص نشان می (7)شکل 

یابد. این امر با توجه به اینکه تغییر طول میوه نیز کاهش می

میوه بخش  ةبخش برش خورده و در برخی موارد حذف شد

رو با شود و از اینیثابتی از انتهای میوه را شامل م سبتان

تر آن، های بزرگتوجه به بیشتر بودن طول میوه در اندازه

آید. کاهش درصد تغییر طول میوه امر منطقی به نظر می

، 4جدول مقادیر به دست آمده برای تغییر طول میوه در

 Noroozi)  )  محققان  تقریبا نصف مقادیر گزارش شده توسط

Ghale Babakhani (2004 ( وShomali Oskouee (2006  )

درصد  ۱2/ 7و  ۱4/ 9۸برای رقم مضافتی است که به ترتیب 

سعمران و مضافتی و  ذاتی دو رقم تواند با تفاوت یبوده و م

  رطوبت آنها در ارتباط باشد. دارقمتفاوت 

)شکل   ترکیبی  نمودارهای  و   4جدول    در  سطحی  تیمار  اثر

 کاهش باعث استفاده مورد مواد که دندهمی نشان نیز (7

 مواد  بین  در.  شوندمی  گیریهسته  فرآیند  در  میوه  طول  تغییر

 دارد  برنج  آرد  از بهتر  عملکردی  خوراکی  روغن  مطالعه،  مورد

 نشانهمچنین    نتایج.  است  انجامیده  شکل  تغییر  کمترین  به  و 

 باعث هافنجانک در میوه ینیپا به رو  قرارگیری که هندمی

ی شکل ترکیب نمودارهای) شودمی میوه طولی تغییر حداقل

 Noroozi)  محققانی  پیشنهاد  بر  تائیدی  ةمنزل  به  امر  این(.  7

Ghale Babakhani (2004)) آزمون که آیدمی شمار به 

 برای واژگون و  ایستاده حالت دو  دررا  میوه قرارگیری جهت

 طول  تغییر  کمترین  و   گیریهسته  حالت  بهترین  به  دستیابی

 .اندداده پیشنهاد میوه

 

 
 آزمون بر درصد تغییر طول میوه ی: اثر متقابل عوامل اصل7شکل 

 (یروغن نبات-3آرد برنج، -2شاهد، -1) یسطح يمار( و تيينرو به پا-2رو به بالا، -1) يريپنل: جهت قرارگ متغيرهاي

Fig. 7. Interaction effects of main factors on fruit length change 

Panel variables: Orientation (1-upward, 2-Downward), Surface Treatment (1-Control, 2-Rice flour, 3-Vegitable Oil) 
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 گيري نتيجه

 شرایط کنترل و  صحیح انتخاب تاثیر وضوح به نتایج 

 کارایی  به  دستیابی  بررا    خرما  میوه  سازیآماده  و  گیریهسته

. داد نشان فنجانی -سوزنی گیرهسته هایدستگاه بالاتر

 رقم خرمای گیریهسته برای شرایط این صحیح انتخاب

 بازده شاخص سه هر بهبود که است ایگونه به سعمران

 میوه طول تغییر درصد و  میوه گوشت هدررفت گیری،هسته

. سازدمی پذیرامکان پیشین تحقیقات نتایج با مقایسه در را

 ةبیشین  در  میوه  رطوبت  کنترل  با  که  داد  نشانها  بررسی  نتایج

 به دستیابی بر افزون ،درصد۱۸ به میزان استاندارد ةمحدود

 مقدار حداقل به توانمی قبول، قابل گیریهسته بازده

 این در. یافت دست نیز میوه طول تغییر و  گوشت هدررفت

 طول تغییر و میوه گوشت هدررفت متوسط ،رطوبت سطح

 کاهش نظر از. است درصد 7 و  5 حدود ترتیب به آن

 به  منجر  گیاهی  روغن  و   برنج  آرد  کاربرد  نیز  میوه  چسبندگی

 این در. گرددمی ارزیابی مورد شاخص سه هر سطح بهبود

 گیاهی  روغن  کاربرد  برنج،  آرد  نسبی  برتری  وجود  با  خصوص

 توصیه  قابل  میوه  ظاهر  در  آن  تاثیر  و  کاربرد  سهولت  دلیل  به

 واژگون قراردهی آزمایش، شرایط تمامی در. (۸)شکل  است

 گیریهسته بهتر هایشاخص به دستیابی به منجر میوه

 نتایج به استناد با مجموع در. است شده سعمران خرمای

 میوه  رطوبت  کنترل  صورت  در  که  گفت  توانمی   دست آمدهبه

 روغن  با  میوه  سطحی  تیمار  ،درصد  ۱۸  استاندارد  ةمحدود  در

 ها،فنجانک در میوه واژگون قراردهی و  برنج آرد یا گیاهی

 22 تا ۱6 محدوده برای سعمران خرمای گیریهسته

 پذیرامکان ملی هایاستاندارد با مطابق میوه قطر متریمیلی

 بیشتر  قطرهای  در  اساسی  هایشاخص  افت  به  توجه  با.  است

 در تغییر یا مناسب راهکارهای ةارائ ةزمین در تحقیق میوه،

 این قبول قابل مقادیر به حصول منظور به دستگاه طراحی

 .گرددمی پیشنهاد هاشاخص

 

 
 ( بدون تيمار.c)( آرد برنج و b)( روغن خوراكی، a)گيري شده با پوشش سطحی هاي هسته. كيفيت ظاهري ميوه8شكل 

Fig.8. The apparent quality of the pitted fruits with surface coatings of (a) edible oil, (b) rice flour and (c) untreated. 
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Abstract 

Due to the significant share of depitted dates in the trade of Samran cultivar, this study aimed to find the 

optimal preparation conditions for Saomrun fruits for depitting using a needle-cup depitting machine. A full 

factorial experiment was conducted with four controllable factors of fruit diameter, moisture content, surface 

treatment, and fruit orientation in a completely randomized design with four replications. The results showed 

that with proper preparation of date fruits, it was possible to improve all three depitting indices of depitting 

efficiency, fruit flesh loss, and fruit length change. By controlling the fruit moisture content within the 

standard value of 18%, proper depitting efficiency alongside minimum fruit flesh loss and length change can 

be achieved. The mean flesh loss and length change at this moisture level were approximately 5% and 7%, 

respectively. From the standpoint of reducing fruit stickiness, although rice flour surface treatment showed a 

relative advantage, the use of vegetable oil is also recommended due to its ease of use and positive effect on 

fruit appearance. In all tested conditions, inverting the fruit led to better depitting outcomes for Saomrun 

dates. In overall, controlling the fruit moisture content at 18%, treating the fruits with either rice flour or 

vegetable oil, and inverting the fruits in the depitting cups can achieve a minimum depitting efficiency of 

97.5% for fruit diameters of 16-22 mm, in line with national standards. Given the decline in key indices for 

larger diameters, further research is recommended to propose suitable solutions or modify the machine design 

to achieve acceptable values for these parameters. 
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