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  چكيده

ي هـا  شـاخص ي و بهبـود  فر آورتواند اثر مهمي بر زمان  ي به شرايط بهينه در فرايند خشك كردن ميابي دست
و  يا مرحلهدو  قرمز در دماي دانه يبانگور كيفيت خشك شدن  كيفي اين محصول داشته باشد. در اين تحقيق

خشك شدن انگور به دو صورت يكـي بـا    ي مختلف آماده سازي محصول مورد بررسي قرار گرفت.ها روش
اي انجـام گرفـت. در روش دو    درجـه سلسـيوس و ديگـري بـا دمـاي دو مرحلـه       80و  70، 60، 50دماي ثابت 

 50درجه سلسيوس قرار گرفته و پـس از رسـيدن رطوبـت محصـول بـه       80ها تحت دماي  ي ابتدا نمونها مرحله
سازي محصول نيـز در چهـار سـطح     ا كرد. روش آمادهدرجه سلسيوس كاهش پيد 70و  60، 50درصد، دما به 
% و آمـاده  4/0روغـن زيتـون   و % 5سازي، آماده سازي با آب داغ، آماده سازي با كربنات پتاسـيم   بدون آماده

آماده سـازي  و  نتايج بدست آمده نشان داد كه پارامترهاي دما % انجام گرفت.5/0سازي با هيدروكسيد سديم 
اي شدن، بازآبپوشي و چروكيدگي دارند و فقط پـارامتر دمـا روي    قهوه شاخصر ي بدار محصول اثرات معني

 60اي با تغيير دماي مرحله دوم بـه   هدماي دو مرحلي كه در ها كشمشدر مجموع . دار دارد معني ريتأثاسيديته 
هيدروكسـيد  % و آمـاده سـازي بـا    4/0روغن زيتـون  و % 5گراد در آماده سازي با كربنات پتاسيم  درجه سانتي

 . همچنـين باشـند  داراي كيفيـت بهتـري مـي    انـد  آمـده گـراد بدسـت    درجـه سـانتي   93% در دمـاي  5/0سـديم  

 70 گـراد، در دمـاي   درجه سانتي 93% در دماي 5/0هايي كه با روش آماده سازي هيدروكسيد سديم  كشمش
  .باشند اند، داراي كيفيت بهتري مي گراد بدست آمده درجه سانتي

  
  .كيفيت كشمش ،اي مرحله دماي دو ،، خشك كردن جابجاييقرمز دانه يبانگور  كليدي:هاي  واژه
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  مقدمه -1
 از بخشي كه بوده كشور باغي محصولات نيتر مهم از يكي انگور

 استفاده كشمش صورت به مابقي و تازه محصول صورت به آن

 احتساب با كشور يها تاكستان كشت زير سطحآمار  طبق شود.مي

 1/92 كه بوده هزار هكتار 302 حدود انگور پراكنده درختان

 معادل هكتار هزار 201 .باشندمي مو بارور درختان آن درصد

 .است شده آبياري كشور يها تاكستان بارور سطح درصد 3/72
 يها تاكستان بارور سطح از درصد 8/20 سهم با فارس استان
 خراسان رضوي، يها استاندارد.  قرار نخست جايگاه در كشور

 به آذربايجان شرقي و همدان زنجان، آذربايجان غربي، قزوين،

 انگور بارور سطح در سهم درصد 9/5و  1/6، 2/12ترتيب با 

 حدود انگور كشور . توليداند گرفته قرار بعدي يها رتبه در كشور

 حاصل آبي كشت از آن درصد 9/91كه  بوده تن ميليون 7/1

 5/14 با بارور سطح در سوم رتبه عليرغم قزوين استان .است شده

 اين كنندگان نخست توليد جايگاه در كشور، انگور توليد درصد

 يها فرآورده نيتر مهم از يكي كشمش ).3دارد( قرار محصول
 را كشور خشكبار صادرات از توجهي بخش قابل كه بوده انگور

نظر به اهميت كشمش در صادرات، تعيين بهترين . شودمي شامل
روش تهيه و توليد اين محصول و عوامل مؤثر در مرغوبيت و 

). براي 4اي برخوردار است( ارتقاي كيفيت آن از اهميت ويژه
كوتاه كردن مدت زمان خشك شدن و بالا بردن كيفيت كشمش 

هاي  كن سازي شده و خشك بهينه كردن حاصله، بايد فرايند خشك
سازي شوند. در اين ميان  مربوطه طراحي و ساخته و يا بهينه

پارامترهاي مختلفي چون دما، سرعت جابجايي هواي گرم و روش 
گذارند  مي ريتأثسازي بر كيفيت و زمان خشك شدن انگور  آماده

كه بسته به رقم و شرايط محيطي منطقه، شدت اثرات اين پارامترها 
اي و همچنين  دماي دو مرحله ريتأث باشد. در تحقيقي متفاوت مي
سازي محصول بر روي زمان و آهنگ خشك شدن  روش آماده

قرمز مورد بررسي قرار گرفت. خشك شدن به دو  دانه يبانگور 
درجه  80و  70، 60، 50ماي ثابت صورت انجام گرفت يكي با د

اي. براي انجام كار ابتدا  گراد و ديگري با دماي دو مرحله سانتي
گراد قرار گرفته و پس از  درجه سانتي 80ها تحت دماي  نمونه

درجه  70و  60، 50درصد، دما به  50رسيدن رطوبت محصول به 
گراد كاهش پيدا كرد. نتايج نشان داد زمان خشك كردن  سانتي

ي اي نسب به خشك كردن با دماي ثابت ا دومرحلهانگور با دماي 
درصد كاهش  67تا  ها يسازكمتر شده و در بعضي از آماده 

و روش سرعت جابجايي هوا  ، بررسي پارامترهاي دما .)5(ابدي يم
 حاصل از خشك شدن كيفي كشمش يها شاخصآماده سازي بر 

هايي كه با  كشمش ،دادنتايج نشان سفيد انجام شد.  دانه يبانگور 
% و 5روش آماده سازي آب داغ، آماده سازي با كربنات پتاسيم 

% در 5/0% و آماده سازي با هيدروكسيد سديم 4/0 روغن زيتون
گراد  درجه سانتي 70 و 60 گراد، در دماي درجه سانتي 93دماي 

اثرات . )6(باشند اند، داراي كيفيت بهتري مي بدست آمده
كردن انگور و  سازي بر روي روند خشك ي آمادهها روش

ي كيفي فرآورده نهايي توسط پنگوانه و همكاران ها شاخص
كن با دماي  بررسي گرديد. آزمايشات در يك خشك )1999(

متر بر ثانيه و  5/0و سرعت جابجايي  گراد يدرجه سانت 60هواي 
وش سازي مختلف انجام شد. نتايج نشان داد كه ر تيمارهاي آماده

سازي انگور با محلول هيدروكسيد سديم، شدت خشك  آماده
ي ديگر بكار رفته به طور ها روشكردن انگور را در مقايسه با 

سازي بر  اثرات تيمارهاي آماده .)11دهد( داري افزايش مي معني
دانه توسط دويماز و پالا  كردن انگور بي روي شدت خشك

ن داد كه آهنگ ) بررسي گرديد. نتيجه آزمايشات نشا2002(
درصد) و  5انگور در تيمار محلول كربنات پتاسيم (  خشك شدن

اولئات در دماي محيط و به مدت يك دقيقه،  كيلوگرم اتيل 2/0
)، آهنگ 2000). وازكوز و همكاران(8بيشتر از ساير تيمارها بود(

ه درج 60) را در دماي Muscatelخشك شدن انگور (رقم 
ي ساز ي آمادهها روشرصد با د 22و رطوبت نسبي  سلسيوس

سازي در مدت  نتيجه گرفتند كه آماده ها آنمختلف تعيين نمودند 
درصد كربنات پتاسيم و روغن زيتون  7دقيقه همراه محلول  3زمان 

كردن  مدت زمان خشك سلسيوسدرجه  60درصد در دماي  4/0
دهد. در اين تحقيق مقدار ضريب  ساعت كاهش مي 20به  80را از 

12در محدوده نفوذ  sm10-10)×8/2-2/1)12) تعيين شد .(
سولفيت ) نشان داد كه استفاده از اتيل اولئات و متابي2004دويماز(
 .)9(باشد يم ) در زمان خشك كردن زردآلو موثرK2S2O5پتاسيم(

ي رياضي خشك شدن انگور، مدل پيج ها مدلهمچنين در بررسي 
  .)10(انتخاب نمود را به عنوان بهترين مدل

قرمـز را در   دانـه  يب ـدر اين تحقيق كيفيت خشك شدن انگـور        
سازي مختلـف   ي آمادهها روشاي) و در  ي اي (پلها دومرحلهدماي 

مورد مطالعه و بررسـي قـرار گرفتـه و بهتـرين روش خشـك شـدن       
  .  گردد يمبراي افزايش كيفيت تعيين 
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  ها روشمواد و  -2
  مواد -2-1

 Black currantقرمز( دانه يببر روي انگور  ها شيآزما      

grape انجام شد. انگور مورد نياز از منطقه تاكستان قزوين تهيه (
در غرب استان قزوين واقع شده است.  تاكستانشد. شهرستان 

 45دقيقه تا  45درجه و  48استان قزوين در حوزه مركزي ايران بين 
 27درجه و  35گرينويچ و  النهار نصفدقيقه شرقي از  50درجه و 
دقيقه عرض شمالي نسبت به خط استوا قرار  45درجه و  36دقيقه تا 

و  تر هيپا) درصد بر 68-72دارد. رطوبت اوليه انگور در حدود (
متر بود. درصد قند  سانتي 2/1-5/1هاي آن در حدود  قطر دانه

نه و دماي درصد بود. انگورها در سردخا 52/26متوسط انگور نيز 
  گراد در مدت آزمايش نگهداري شدند. درجه سانتي 1 4حدود 

ــدد خشــك     ــه ع ــردن از س ــات خشــك ك ــام عملي ــراي انج ــن  ب ك
آزمايشگاهي ثابت (از نوع جابجايي هواي متقاطع) استفاده گرديد. 

هــا و  هــاي مــورد اســتفاده بــراي خشــك كــردن ميــوه  كــن خشــك
 هباشـند ك ـ  و داراي يك صفحه مشـبك مـي  سبزيجات مناسب بوده 

خشـك  جريان هوا به صورت متقاطع و از زير به محصول در حـال  
ها عبارت است  كن نمايد. ابعاد هر كدام از خشك برخورد مي شدن

متـر. قسـمت    سـانتي  165متـر و ارتفـاع    سـانتي  40از طول و عـرض  
متـر فاصـله از كـف دسـتگاه و      سـانتي  100گير داراي حـدود   نمونه

كن بود. هر كدام از اين  متر فاصله تا سقف خشك سانتي 60حدود 
باشند كـه يكـي بـه     داراي دو منبع حرارتي مستقل مي ها كن خشك

گردد. جريـان   دستي كنترل مي به صورتوسيله كامپيوتر و ديگري 
شـود.   قرار دارد كنترل مي ها رالمنتيزهوا توسط يك دمنده كه در 

متـر مكعـب بـر     180-220ا در محدوده ه اين دمنده يميزان هوا ده
ي حـدود  ا فاصـله باشـد. در   قابل تنظيم مـي  ساعت توسط يك ديمر

هايي براي خـروج هـواي    متر بالاتر از ظرف نمونه، دريچه سانتي 40
گيـري دمـا دو حسـگر دمـا در      مرطوب تعبيه شده است. براي اندازه

ي قسمت زيرين و رويي سطح حامل نمونه تعبيه شـده اسـت و دمـا   
گيــري  هــاي آزمـايش انــدازه  هـوا را قبــل و بعـد از تمــاس بــا نمونـه   

  نمايد.  مي
كن از  گيري سرعت جابجايي هواي گرم در خشك براي اندازه     

استفاده  1شركت لوترون AM-4201سنج هوا مدل  دستگاه سرعت
متـر بـر    20گيري سرعت عبور هوا تا  شد. اين دستگاه قابليت اندازه

                                                 
1 - Lutron 

 

باشد. براي تنظيم سرعت هواي ورودي، ابتدا پروانـه   ثانيه را دارا مي
دستگاه سرعت سنج هـوا در محـل عبـور هـوا قـرار داده و سـرعت       

. پـس از آن بـا اسـتفاده از    شـد  يم ـعبور هوا توسط دستگاه قرائـت  
كـن، سـرعت عبـور هـوا بـه       ديمر مربوطه به دمنده دستگاه خشـك 

اسـتفاده از دماسـنج و رطوبـت سـنج     با  شد. ميزان دلخواه تنظيم مي
شركت لوترون در طول آزمايشات تغييرات دماي  HT-3003مدل 

وسـايل   گيـري شـد.   آزمايشگاه و رطوبت نسبي هواي محيط انـدازه 
آزمايشگاهي مورد نياز علاوه بر وسـايل معمـول، عبـارت بودنـد از     

ميلـي بـار، دماسـنج     150آون خلاء با قابليت ايجاد فشـار مطلـق تـا    
مواد شـيميايي   ديش، ظروف پلاستيكي و هيتر برقي. اي، پتري يوهج

مورد نياز عبارتند از: كربنات پتاسيم، هيدروكسـيد سـديم و روغـن    
  زيتون.

  
   ها روش -2-2
  كردن آزمايشات خشك -2-2-1
سـازي و دمـاي    در اين تحقيق اثر عوامل مختلـف شـامل آمـاده         

رمـز مـورد بررسـي قـرار     ق دانـه  يب ـكن، بر انگور  هواي گرم خشك
سطح و دمـا در   4سازي در  هاي آزمايش شامل، آماده گرفت. تيمار

متـر بـر ثانيـه بـود.      2سطح بود. سرعت هواي خشك كـردن نيـز    7
  شده عبارتند از: سازي بكار گرفته هاي آماده تيمار

تيمـار آب داغ در دمـاي    -P1 (2سازي)( تيمار شاهد (بدون آماده-1
تيمــار كربنــات  -2 (3((P2)ثانيــه 150زمــان درجــه سلســيوس و  95

دقيقـه   5% در دمـاي محـيط و زمـان     4/0 % و روغن زيتون 5پتاسيم 
)P3) (4( 4-  درجــه  93% در دمــاي  5/0تيمــار هيدروكســيد ســديم

) P4دقيقـه (  5ثانيه و شستشو با آب سـرد حـدود    5سلسيوس و زمان 
)11.(  
دمـاي ثابـت در    كن به دو صورت، يكـي بـا   متغير دماي خشك     

گراد و ديگر با دماي دو  درجه سانتي 80و  70، 60، 50چهار سطح 
 80هـا تحـت دمـاي     اي بود. براي انجام اين كـار ابتـدا نمونـه    مرحله

گــراد قــرار گرفتــه و ســپس بعــد از رســيدن رطوبــت  درجــه ســانتي
گراد  درجه سانتي 50و  60، 70درصد، دما به  50محصول به حدود 

ي جداگانه) كاهش پيدا كرد. پس از آماده سـازي،  اه شيآزما( در 
ساعت در دمـاي محـيط قـرار داده شـدند تـا بـه        2انگورها به مدت 

گـرم از هـر    120-125حالت تعادل با محيط برسند. سـپس حـدود   
قـرار   هي خشك كن به صـورت تـك لاي ـ  ها ينيسنمونه را بر روي 

 كــن گذاشــته شــدند. عمليــات  هــا در داخــل خشــك داده و ســيني
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دقيقه توسـط يـك    30ها) در فواصل  برداري (وزن كشي نمونه داده
گرم انجام و نتـايج آن از ابتـدا تـا     01/0ترازوي ديجيتال با دقت 

انتهاي فرايند ثبت گرديد. اين عمل تا زماني كه رطوبـت محصـول   
يافت. آزمايشـات در سـه تكـرار     درصد برسد ادامه مي 15به حدود 

تصــادفي) اجــرا شــد و از    كــاملاً(آزمــايش فاكتوريــل و طــرح   
 كن آزمايشگاهي ثابت استفاده گرديد.  خشك

كردن براي هر تيمـار در سـه تكـرار     ايش خشكپس از پايان آزم   
ها توسط تـرازوي مـذكور تـوزين     گيري شده و نمونه اقدام به نمونه

درجــه  70در دمــاي  خــلأشــدند. ســپس بــا اســتفاده از آون تحــت 
ســاعت قــرار داده  8ميلــي بــار بــه مــدت  150گــراد و فشــار  ســانتي
شدند. توزين  مجدداًها  ). پس از خشك شدن كامل نمونه12شدند(

) رطوبت تعادلي نمونه بر مبناي خشـك  1سپس با استفاده از رابطه (
تعيين گرديد. با ميانگين گيري از سه رطوبت بدست آمده، رطوبت 
تيمار آزمايش در پايان فرايند آزمـايش تعيـين شـد. پـس از تعيـين      

) 1رطوبت تيمار در پايـان آزمـايش، وزن خشـك تيمـار از رابطـه(     
با استفاده از همان رابطه با در دست داشـتن  محاسبه گرديد و سپس 

وزن تيمار آزمايش در فواصل زماني ذكر شـده مقـدار رطوبـت در    
  ي بالا بدست آمد. ها زمان

)1(                                           
d

dw
e M

MM
M


  

  
  هاي كيفي كشمش ارزيابي شاخص -2-2-2

در آزمايشگاه به منظور پس از انجام آزمايشات خشك كردن      
بررسي اثر تغييرات هر يك از پارامترهاي دما، سرعت جابجايي 

هاي  هاي كيفي كشمش سازي بر روي شاخص هواي و روش آماده
گيري  هاي تحت آزمايش، اندازه شدن انگور بدست آمده از خشك

شدن، ميزان جذب مجدد آب  يا چهار پارامتر اسيديته، شدت قهوه
  شرح زير انجام شد.و چروكيدگي به 

 1/0ها بر مبناي تيتراسيون آزمونه با محلول سود  اسيديته نمونه   
. نمونه به وسيله )7(مولار در حضور معرف فنل فتالئين انجام گرديد

گرم از آزمونه  5آسياب برقي به طور يكنواخت خرد شده، مقدار 
مبرد . شود ي، توزيع ميا گرم درون بالن سر سمباده ± 01/0با دقت 

 30به بالن متصل و محتويات آن، درون حمام آب جوش به مدت 
. پس از خنك شدن بالن، محتويات آن شود يدقيقه حرارت داده م

ميلي ليتري منتقل و تا علامت  50به صورت كمي به درون فلاسك 
. محتويات فلاسك مخلوط و شود يم ميلي ليتر) با آب، رقيق 50(

ميلي  25. به وسيله پيپت، گردد يم توسط قيف بوخنر و صافي فيلتر

ميلي ليتري داراي همزن انتقال  50ليتر از مخلوط صاف شده به بشر 
. گردد يميلي ليتر معرف فنل فتالئين به آن اضافه م 5/0داده شده و 

 1/0ضمن هم زدن مداوم مخلوط، با استفاده از بورت حاوي سود 
 30ماندگار به مدت مولار، تيتراسيون تا حصول يك رنگ صورتي 

(بر حسب گرم اسيد . ميزان اسيديته آزمونهگردد يثانيه، انجام م
  :ديآ ياز رابطه زير بدست م )گرم نمونه 100تارتاريك در

 )2(                          
0

50 100 0.075v Cm v
      
 

   
حجم سود مصرفي در  vوزن آزمونه بر حسب گرم،  mكه در آن 

حجمي از  v0مولاريته سود و  cتيتراسيون بر حسب ميلي ليتر، 
. با باشد ي، بر حسب ميلي ليتر مشود يمخلوط صاف شده كه تيتر م

مورد استفاده در آزمايش، ساده  v0و  m ،Cدر نظر گرفتن مقادير 
  شده رابطه فوق به صورت زير خواهد بود:

)3 (                          v 3/0=100  تارتاريكگرم نمونه /گرم اسيد  
  
ها بر مبناي استخراج رنگدانه هاي  شدن نمونه يا قهوه شاخص     

% 2فرمالدهيد  -اسيداستيك از آزمونه توسط محلول آبي يا قهوه
نانومتر  600و  420% (حجمي) و اندازه گيري جذب در 1 –
ها به وسيله آسياب برقي به طور يكنواخت خرد  نمونه ).7(باشد يم

گرم درون ارلن  ± 01/0گرم از آزمونه، با دقت  5شده، مقدار 
ميلي ليتر محلول آبي  50. توسط استوانه مدرج، گردد يتوزين م

دقيقه ، بر  10فرمالدهيد به آزمونه افزوده، به مدت  –اسيد استيك 
. توسط همزن با يك رديگ يروي سطح افقي به طور ساكن قرار م

. رديگ يهمزن مغناطيسي با سرعت بالا ، عمل استخراج انجام م
مخلوط حاصل توسط قيف بوخنر و صافي فيلتر و مخلوط فيلتر 

 –شده، به درون ارلن مدرج منتقل و با محلول آبي اسيد استيك 
شود. ميزان جذب  ميلي ليتر رسانده مي 200فرمالدهيد به حجم 

نانومتر در  600و  420 يها ، در طول موجمخلوط نهايي
شود، ضمن اينكه از مخلوط آبي  اسپكتروفتومتر اندازه گيري مي

حجمي براي تنظيم و صفر  01/0 – 02/0فرمالدهيد  -اسيد استيك
شدن  يا قهوه شاخص. گردد يكردن اسپكتروفتومتر استفاده م

و  420 يها آزمونه برابر با اختلاف بين ميزان جذب در طول موج
  .باشد ينانومتر م 600

ها، بر مبناي ريختن آزمونه در آب و اندازه  نمونه بازآبپوشي      
 01/0وزن اوليه هر آزمونه با دقت  .)7(باشد يگيري افزايش وزن م

. به بشر ها آب اضافه شده، رنديگ يگرم تعيين و درون بشر قرار م ±
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كشمش كاملاً درون آب قرار گيرند. در  يها كه دانه يبه طور
كشمش به وسيله پنس از آب  يها دقيقه، دانه 15فواصل زماني 

بيرون آورده شده، به آرامي بر روي دستمال كاغذي خشك قرار 
ها جذب دستمال گردد.  كه تنها آب سطحي نمونه يگرفته، به طور

 گرم توزين و مجدداً به داخل بشر محتوي ±01/0سپس با دقت 
. اين عمل تا زماني كه اختلاف دو توزين شوند يآب برگردانده م
آزمونه  بازآبپوشي. ابدي يگرم شود، ادامه م ±01/0متوالي كمتر از 

  :شود ياز رابطه زير محاسبه م

        )4  (                              100
1

12 



W

WW بازآبپوشي  
به ترتيب وزن آزمونه قبل از آزمون و بعد از رسيدن  W2و  W1كه 

  .)7(باشند يبه وزن ثابت م
ميزان چروكيدگي بر مبناي ريختن آزمونه در حجم معيني از      

تولوئن درون استوانه مدرج و اندازه گيري حجم جابجا شده تعيين 
 5براي اين منظور، در ابتداي آزمون خشك كردن  .)7(شود مي

ها اندازه گرفته شد. بعد از  ور انتخاب و حجم آنعدد حبه انگ
ها اندازه گيري شد. ميزان  خشك شدن انگورها مجدداً حجم آن

چروكيدگي نسبت حجم انگور خشك شده به حجم اوليه انگور 
  باشد. مي
پس از اجراي آزمايشات مربوط به تغييرات چهار شاخص      

اده از نرم افزار فاكتورهاي كيفي در تيمارهاي آزمايش، با استف
، تجزيه و تحليل )Statistica V5.5A, 2011(آماري استاتيستيكا

ها مطابق طرح آماري كاملاً تصادفي در قالب آزمايشات  داده
فاكتوريل و در سه تكرار انجام شد و پس از تجزيه واريانس 

هاي بدست آمده به وسيله آزمون دانكن در  ها، مقايسه ميانگين داده
  گرفت. % صورت5سطح 

  
  نتايج و بحث -3
 شاخصگيري  هاي آزمايشات اندازه نتايج تجزيه واريانس داده     

چروكيدگي كشمش حاصل از انگور و  بازآبپوشي، اي شدن قهوه
تغيير پارامترهاي دما و آماده سازي  كه دهد يمنشان  قرمز دانه يب

، جذب اي شدن قهوه شاخصداري بر  محصول اثرات بسيار معني
% دارند. همچنين اثرات 1در سطح  و چروكيدگيمجدد آب 

باشند. مشابه اين نتيجه  % معني دار مي1در سطح نيز  ها آنمتقابل 
دماي ثابت  رامهرمزيان براي غلامي پرشكوهي و قبلاً توسط

و  2(ديگر آماده سازي گزارش شده بود يها روش خشك شدن و

گيري اسيديته  يشات اندازههاي آزما واريانس داده از تجزيه. )5
دما روي اسيديته كشمش  پارامترفقط كشمش نتيجه گيري شد كه 

دما و روش آماده سازي محصول  متقابلمعني دار دارد و اثر  ريتأث
   باشد. % معني دار مي1در سطح نيز 
بازآبپوشي در ميزان  دهد يمنشان ، ها نيانگيجدول مقايسه م       

 يها نسبت به ساير روش P2در روش آماده سازي بيشتر دماها 
ي ا مرحلهخشك شدن دو  ).1(جدول  باشد سازي بيشتر مي آماده

آن بسته به نوع  ريگذارد كه تأث مي ريتأث بازآبپوشينيز در ميزان 
توان در تغيير بافت  سازي متفاوت است. علت آن را مي ماده آماده

 بازآبپوشير قدر ميزان سطحي انگور در اثر آماده سازي دانست. ه
. )1(دهد بيشتر باشد، تغييرات ساختاري كمتري در محصول رخ مي

خشك شدن در دماي  ،)1(جدول با توجه به جدول مقايسه ميانگين
بيشترين  گراد يسانتدرجه  60ي با دماي مرحله دوم ا مرحلهدو 

بازآبپوشي را دارد و آن نشان دهنده آن است كه در محصول 
  .افتد يمتاري كمتري اتفاق تغييرات ساخ

سازي  بسته به دما و روش آمادهي شدن ا قهوهشاخص تغييرات      
افزايش دما باعث  ها يساز. در بعضي از آماده باشد متفاوت مي

 .)2(جدول شود يمافزايش آن و در برخي ديگر باعث كاهش آن 
محصول، ميزان  pHعواملي مانند  ريتوان در تأث علت آن را مي

  .)1(شوند، دانست رطوبت و موادي كه در آماده سازي استفاده مي
)، نتيجه گيري 3دول ج(ها نيانگيبا توجه به جدول مقايسه م   
يابد كه  ميكاهش دما كاهش شود كه ميزان چروكيدگي با  مي

با كاهش دما . باشد بسته به روش آماده سازي ميزان آن متفاوت مي
تغييرات دماي بين داخل و خارج محصول كم به دليل اينكه 

 شود چروكيدگي كم خواهد شد. مي

ســازي متفــاوت  تغييــرات اســيديته بســته بــه دمــا و روش آمــاده     
با افزايش دما ميزان  ،ها يسازدر برخي آماده  كه يبه طور .باشد مي

ولـي   باشـد  يم ـو در برخـي ديگـر متفـاوت    يابد  اسيديته افزايش مي
تفاوت معني دار آمـاري ندارنـد. ميـزان اسـيديته در دمـاي خشـك       

 هـا  يسـاز نسبت به ساير آمـاده  P4 شدن پايين در روش آماده سازي
روش آماده سـازي محصـول    ريتأث. در ساير دماها نيز شود يمبيشتر 

  .)4باشد(جدول  در ميزان اسيديته متفاوت مي
تحليل زمان و آهنگ با توجه به نتايج حاصله از تجزيه و      

هاي كيفي فرآورده نهايي، هر يك  و نيز شاخص) 6(خشك شدن
) 5از تيمارهاي آزمايش امتياز دهي گرديده و نتايج در جدول (

هاي امتياز دهي در اين جداول عبارتند از:  آمده است. شاخص
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زمان خشك شدن كه با توجه به زمان كاري يك كارگاه فرآوري 
دقيقه) در نظر گرفته شد. حداقل پذيرش  720ساعت ( 12حداكثر 

، حداقل جذب مجدد آب به 11/0اي شدن به ميزان  شدت قهوه
و حداكثر اسيديته  23/0%، حداقل چروكيدگي به ميزان 70ميزان 

از  كي. در صورت كسب هر )2(در نظر گرفته شد 3/1نيز
هاي ذكر شده توسط تيمارها، ستون مربوط به تيمار مورد  شاخص
اي يك ستاره خواهد شد. با توجه به جدول ملاحظه نظر دار

داراي بيشترين  P4گراد با روش  درجه سانتي 70دماي  گردد كه مي
 60اي تغيير دما به  ههمچنين در دماي دو مرحل باشند. امتياز مي

بيشترين امتياز را به  P4و  P3ي ها يسازگراد در آماده  درجه سانتي
نتيجه گرفت كه دماي دو  توان يماند.  خود اختصاص داده

ي به خاطر كاهش زمان خشك شدن و حفظ كيفيت ا مرحله
  .باشد يمگذار  ريتأثكشمش حاصله در خشك شدن انگور 

  

  يجه گيرينت -4
هاي دما و روش آماده سازي محصول اثرات بسيار  متغير     
بازآبپوشي چروكيدگي و ، اي شدن قهوه شاخصداري بر  معني
براي تهيه  دارد. ريروي اسيديته كشمش تأثو فقط دما  دارند

دماي  از ترين شرايط خشك كردن عبارت است كشمش مناسب
 .باشد يم P4آماده سازي  يها گراد با روش درجه سانتي 70

اي با تغيير دما مرحله دوم  ههمچنين خشك شدن در دماي دو مرحل
به دليل  P4و  P3ي ها يسازگراد در آماده  درجه سانتي 60به 

شدن و حفظ كيفيت كشمش حاصله در كاهش زمان خشك 
  .باشد يگذار م ريخشك شدن انگور تأث

  
  
  
 

  %)5(دانكن  قرمز دانه يكشمش حاصل از انگور ب بازآبپوشيآزمون مقايسه ميانگين  - 1جدول 

 ) oCدما (
 روش آماده سازي محصول

P1 P2 P3 P4 
50 4/6 A 8/66 L 6/19 C 3/71 M 

60 2/14 B 9/84 O 5/25 D 6/65 L 

70 1/38 F 4/85 O 33 E 4/78 N 

80 5/43 HI 3/108 P 9/30 E 9/66 L 

70-80 33 E 8/66 L 4/45 I 5/56 J 

60-80 3/41 GH 4/59 K 9/81 O 5/85 O 

50-80 3/40 FG 52/66 L 7/32 E 4/65 L 

 باشد % مي5اختلاف معني دار در سطح  وجودحروف مشابه نشانگر عدم   *

  
  %)5(دانكن قرمز  دانه ياي شدن كشمش حاصل از انگور ب قهوه شاخصآزمون مقايسه ميانگين  -  2جدول

 ) oCدما (
 روش آماده سازي محصول

P1 P2 P3 P4 
50 176/0 B 280/0 FGH 205/0 C 1/0 A 

60 201/0 C 201/0 C 280/0 FGH 240/0 D 

70 356/0 KL 296/0 HI 366/0 L 262/0 EF 

80 358/0 KL 271/0 EFG 356/0 KL 341/0 JK 

70-80 273/0 FG 271/0 EFG 288/0 GHI 329/0 J 

60-80 271/0 EFG 261/0 EF 298/0 HI 280/0 EFG 

50-80 302/0 I 252/0 DE 308/0 I 271/0 EFG 

  باشد. % مي5اختلاف معني دار در سطح  وجودحروف مشابه نشانگر عدم    *
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  %)5(دانكن  قرمز دانه يآزمون مقايسه ميانگين چروكيدگي كشمش حاصل از انگور ب -  3جدول

 ) oCدما (
 روش آماده سازي محصول

P1 P2 P3 P4 
50 215/0 AB 236/0 BC 328/0 GH 303/0 FG 

60 222/0 AB  211/0 AB 286/0 EF 253/0 CD 

70 262/0 CDE 215/0 AB 265/0 DE 286/0 EF 

80 317/0 GH 271/0 DE 317/0 GH 273/0 DEF 

70-80 283/0 DEF 266/0 DE 284/0 DEF 273/0 DEF 

60-80 234/0 BC 277/0 DEF 328/0 GH 317/0 GH 

50-80 217/0 AB 203/0 A 342/0 H 275/0 DEF 

  باشد. % مي5اختلاف معني دار در سطح  وجودحروف مشابه نشانگر عدم   *
  
  
  
  
  

  %)5(دانكن قرمز دانه يميانگين اسيديته كشمش حاصل از انگور ب  آزمون مقايسه -  4جدول

 ) oCدما (
 روش آماده سازي محصول

P1 P2 P3 P4 
50 94/0 A 96/0 A 15/1 ABCD 3/1 BCDEFG 

60 14/1 ABC  29/1 BCDEFG 30/1 BCDEFG 42/1 DEFG 

70 36/1 BCDEFG 51/1 FG 40/1 CDEFG 20/1 ABCDE 

80 45/1 EFG 51/1 FG 52/1 F 45/1 EFG 

70-80 30/1 BCDEFG 30/1 BCDEFG 47/1 EFG 47/1 EFG 

60-80 40/1 CDEFG 41/1 CDEFG 28/1 BCDEFG 30/1 BCDEFG 

50-80 41/1 CDEFG 24/1 BCDEFG 10/1 AB 30/1 BCDEFG 

  باشد. % مي5مشابه نشانگر عدم وجود اختلاف معني دار در سطح  حروف  *
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  قرمز دانه يامتياز دهي به تيمارهاي انگور ب - 5جدول

  زمان  تيمار آزمايش
 خشك شدن

  آهنگ
 خشك شدن 

  شاخص
 اي شدن قهوه 

 امتياز كل اسيديته چروكيدگي بازآبپوشي

T1p1   *   * **

T1p2   *  * * ***
T1p3   *  * * ***

T1p4     * * **

T2p1   *   * **

T2p2   * *  * ***
T2p3 * * *  * * *****

T2p4 * * *  *  ****

T3p1 * * *  *  ****

T3p2 * * * *   ****

T3p3 * * *  *  ****

T3p4 * * * * * * ******

T4p1 * * *  *  ****

T4p2 * * * * *  *****

T4p3 * * *  *  ****
T4p4 * * *  *  ****

80-70-p1 * * *  *  ****

80-70-p2 * * *  * * *****

80-70-p3 * * *  *  ****

80-70-p4 * * *  *  ****

80-60-p1   *  * * ***
80-60-p2   *  *  **
80-60-p3 * * * * * * ******

80-60-p4 * * * * * * ******

80-50-p1   *    *
80-50-p2   *   * **

80-50-p3   *  * * ***

80-50-p4 * * *  * * *****
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 دانشكده كشاورزي.
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  كشاورزي. جهاد
كردن  . تعيين پارامترهاي طراحي در خشك1377 ضرابي، م. - 4

نامه كارشناسي ارشد مهندسي شيمي. دانشگاه تربيت  انگور. پايان
  مدرس. دانشكده مهندسي شيمي.

و عباســي. س. ا.  ، رنجبــر.م.  ،شــيدير ،غلامــي پرشــكوهي، م.  -5
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  .39-47. 1390. بهار  1شماره  8دوره 

و عباســي. س. ا.  ، رنجبــر.م.  ،رشــيدي ،غلامــي پرشــكوهي، م.  -6
ســازي بــر  دمــا، ســرعت جابجــايي هــوا و روش آمــاده ريتــأث. 1390
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