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كردن انگور بيدانه اي در فرآيند خشك اثرات بكارگيري دماهاي دو مرحله
 هاي كيفي كشمش حاصل برخي ويژگي سفيد بر

،cامن اله شكري،bمجيد رشيدي،a*محمد غلامي پرشكوهي
eشهرام محسني،dموسي ميرمرادي

aتاكستان، ايرانيگروه ماشينهاي كشاورز، واحد تاكستان، دانشگاه آزاد اسلامي دانشيار ،
bتاكستان، ايرانگروه ماشينهاي كشاورزي،واحد تاكستان، استاديار دانشگاه آزاد اسلامي ،

cو دامپروري مغان و صنعت  كارشناس ارشد مكانيزاسيون كشاورزي، شركت كشت
dواحد تاكستان، گروه ماشينهاي كشاورزي، تاكستان، ايراندانشگاه آزاد اسلامي ،

eكز آموزش جهاد كشاورزي استان اردبيلمدرس مر 

 16/5/1391 تاريخ پذيرش مقاله: 8/4/1390تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
مي مقدمه: در فرايند خشك كردن و بهبود شاخص دستيابي به شرايط بهينه هاي كيفي اين محصول داشته تواند اثر مهمي بر زمان فرآوري

 باشد. 
و روش دو مرحلهدر اين تحقيق ها: مواد و همچنين روش آماده تاثير دماي در فرآيند خشك اي كردن انگور بيدانـه سـفيد سازي محصول

80و50،60،70مورد بررسي قرار گرفت. خشك كردن انگور به دو صورت يكي با دمـاي ثابـت هاي كيفي فرآورده نهاييبرخي ويژگي بر
و ديگري با دماي دو مرحله درجه سانتي دو مرحلـه اي ابتـدا درجه سانتي80-70و80-80،60-50اي( گراد گـراد) انجـام گرفـت. در روش

به درجه سانتي80ها تحت دماي نمونه از رسيدن رطوبت محصول و پس به50گراد قرار گرفته گـراد درجه سانتي70و50،60درصد، دما
در اين دماها ادامه يافت. روش آمادهكاه و فرآيند سازي، آماده سـازي بـا آب داغ، سازي محصول نيز در چهار سطح بدون آمادهش پيدا كرده

و روغن زيتون5آماده سازي با كربنات پتاسيم  و آماده سازي با هيدروكسيد سديم%4/0  % انجام گرفت.%5/0
كه يافته ها: بر شدت قهوه آماده سازي محصول اثرات معنيو پارامترهاي دما نتايج بدست آمده نشان داد آب داري اي شدن، جذب مجـدد

.و چروكيدگي دارند. اما روي اسيديته تاثيري ندارند
درييهاكشمشنتيجه گيري: بههدماي دو مرحلكه در آماده سازي با كربنـات پتاسـيم درجه سانتي60اي با تغيير دماي مرحله دوم گراد

و روغن زيتون5 و آماده سازي با هيدروكسيد سديم%4/0 داراي كيفيـت بهتـري انـد گـراد بدسـت آمـده سانتي درجه93% در دماي%5/0
.باشند مي

دو،سازي، انگور، خشك كردن آماده: هاي كليدي واژه  كيفيت،اي مرحله دماي
  email: gholamihassan@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه

مي يكي از فراورده شود هاي مهمي كه از انگور تهيه
كشمش است. نظر به اهميت كشمش در صادرات خشكبار 
و  و توليد اين محصول كشور، تعيين بهترين روش تهيه

و ارتقاي كيفيت آن از اهميت عوامل مؤثر در مرغوبيت
و همكاران(برخوردار استاي ويژه ،غلامي پرشكوهي

و افزايش كاهش زمان فرآيند خشكجهت.)1390 كردن
كردن هاي كيفي كشمش حاصله، بايد فرايند خشك ويژگي
و خشك بهينه و ساختهكن سازي شده هاي مربوطه طراحي

او يا بهينه ين ميان پارامترهاي مختلفي سازي شوند. در
و روش آماده سازي چون دما، سرعت جابجايي هواي گرم

و زمان خشك شدن انگور تاثير مي كه بر كيفيت گذارند
و شرايط محيطي منطقه، شدت اثرات اين  بسته به رقم

 باشد. پارامترها متفاوت مي
و روش اثرات پارامترهاي دما ، سرعت جابجايي هوا

بر آماده و آهنگ خشك شدن انگور بيدانه سفيد سازي زمان
هايي كه با روش آماده كشمش،بررسي شد. نتايج نشان داد

و5سازي آب داغ، آماده سازي با كربنات پتاسيم  %4/0%
و آماده در5/0سازي با هيدروكسيد سديم روغن زيتون %

درجه70و60 گراد، در دماي درجه سانتي93دماي
آم سانتي ميدهگراد بدست  باشند اند، داراي كيفيت بهتري

و همكاران .)1390،(غلامي پرشكوهي
و همچنين تاثير دماي دو مرحله در تحقيق ديگر اي

شدن خشك آهنگو زمان روي بر محصول سازي آماده روش
به انگور بيدانه سفيد مورد بررسي قرار گرفت. خشك شدن

و50،60،70دو صورت انجام گرفت يكي با دماي ثابت 
و ديگري با دماي دو مرحله درجه سانتي 80 اي. براي گراد

گراد درجه سانتي80ها تحت دماي انجام كار ابتدا نمونه
و پس از رسيدن رطوبت محصول به  درصد،50قرار گرفته

گراد كاهش پيدا كرد. نتايج سانتي درجه70و50،60دما به 
د نشان داد زمان خشك اي ومرحلهكردن انگور با دماي

و در بعضي نسب به خشك كردن با دماي ثابت كمتر شده
تا سازي از آماده مي61ها (غلامي درصد كاهش نشان دهد

و همكاران،  1). 1388پرشكوهي

كردن ازي بر روي شدت خشكـس اثرات تيمارهاي آماده
و پـالا بررسـي گرديـد. نتيجـه انگور بي دانه توسط دويمـاز

 
1 - Kiln Dryer 

شدن انگـور در تيمـار كه آهنگ خشكآزمايشات نشان داد
 ) در5/0محلول كربنات پتاسـيم و10كيلـوگرم ليتـر آب)

و بـه مـدت يـك كيلوگرم اتيل2/0 اولئات در دماي محيط
 ,Doymaz and Pala( دقيقه، بيشتر از ساير تيمارها بود

2002(.
كـردن سازي بر روي رونـد خشـك اثرات روشهاي آماده

و شاخص و هاي كيفي انگور فرآورده نهايي توسـط پنگوانـه
كـن بـا همكاران بررسي گرديد. آزمايشات در يـك خشـك 

و سـرعت جابجـايي سانتي درجه60دماي هواي  5/0گـراد
و تيمارهاي آماده سازي مختلف انجام شد. نتايج متر بر ثانيه

سازي انگور با محلول هيدروكسـيد نشان داد كه روش آماده
هـاير را در مقايسه با روشسديم، شدت خشك كردن انگو

 دهـد داري افـزايش مـي ديگر بكـار رفتـه بـه طـور معنـي 
)Pangavhane et al., 1999(.

و متا دويماز نشان داد كه استفاده از اتيل اولئات
سولفيت پتاسيم در زمان خشك كردن زردآلو موثر بي
همچنين در بررسي مدلهاي ).Doymaz, 2004( باشد مي

گور، مدل پيج را به عنوان بهترين رياضي خشك شدن ان
.)Doymaz, 2006( مدل انتخاب نمود

، دماي دومرحله در اين تحقيق تاثير پارامتر اي هاي دما
و روش آماده(پله سـازي محصـول بـر كيفيـت خشـك اي)

و بهتـرين  شدن انگور بيدانه سفيد مورد بررسي قرار گرفتـه
. روش خشك شدن براي افزايش كيفيت تعيين گرديد

و روش ها مواد
(محصـول منطقـه آزمايش ها بر روي انگور بيدانه سفيد

تاكستان قزوين) انجام شد. رطوبـت اوليـه انگـور در حـدود 
و قطـر دانـه 75-70( هـاي آن در حـدود ) درصد بر پايه تـر
متر بود. درصـد قنـد متوسـط انگـور نيـز ) سانتي3/1-1/1(

انگورهـا در درصد بـود. قبـل از شـروع آزمايشـات،16/26
و دماي حدود  گـراد نگهـداري درجه سانتي4±1سردخانه

 شدند.
كن براي انجام عمليات خشك كردن از سه عدد خشك

(از نـوع كـيلن ) اسـتفاده گرديـد. ايـن12آزمايشگاهي ثابت
و در مجتمع تحقيقاتيكن خشك ها ساخت كشور ايران بوده

و صنعتي ايـران) پژوهشعصر انقلاب ( سازمان  هاي علمي

 
1 Kiln Dryer 
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هاي مورد استفاده براي خشك كـردنكن قرار دارند. خشك
و داراي يـك صـفحه ميوه و سـبزيجات مناسـب بـوده هـا

ك مشبك مي و از زيـرهباشند جريان هوا به صورت متقاطع
مي شدن به محصول در حال خشك نمايد. ابعاد هـر برخورد

اكن كدام از خشك و عـرض هـا عبـارت اسـت 40ز طـول
و ارتفاع سانتي گيـر داراي متر. قسمت نمونـه سانتي 165متر
و حـدود سانتي 100حدود  60متر فاصـله از كـف دسـتگاه
كن بود. هـر كـدام از ايـن متر فاصله تا سقف خشك سانتي
باشـند كـه كنها داراي دو منبع حرارتي مسـتقل مـي خشك

و ديگـري بصـورت دسـتي  كنتـرل يكي به وسيله كامپيوتر
هـا المنـت گردد. جريان هوا توسط يك دمنده كه در زير مي

ده قرار دارد كنترل مي در اين دمنـدهيشود. ميزان هوا هـا
 متر مكعب در ساعت توسط يـك ديمـر 180-220محدوده 

متر بالاتر سانتي40اي حدود باشد. در فاصله قابل تنظيم مي
مرطـوب هايي براي خروج هواي سطح حامل نمونه، دريچه

در تعبيه شده است. براي اندازه گيـري دمـا دو حسـگر دمـا
و  و رويي سطح حامل نمونه تعبيه شده اسـت قسمت زيرين

و بعد از تمـاس بـا نمونـه  هـاي آزمـايش دماي هوا را قبل
مي اندازه  نمايد. گيري

در بــراي انــدازه گيــري ســرعت جابجــايي هــواي گــرم
 AM-4201سـنج هـوا مـدل كن از دستگاه سرعت خشك

گيري استفاده شد. اين دستگاه قابليت اندازه1شركت لوترون
باشـد. بـراي متر بر ثانيه را دارا مـي20سرعت عبور هوا تا 

تنظيم سرعت هواي ورودي، ابتـدا پروانـه دسـتگاه سـرعت 
و سـرعت عبـور هـوا  سنج هوا در محل عبور هوا قرار داده

فاده از ديمـر شد. پس از آن با اسـت توسط دستگاه قرائت مي
كن، سرعت عبـور هـوا بـه مربوطه به دمنده دستگاه خشك

و رطوبـت شد. ميزان دلخواه تنظيم مي با استفاده از دماسنج
شركت لوترون در طـول آزمايشـات HT-3003سنج مدل 

و رطوبـت نسـبي هـواي محـيط  تغييرات دماي آزمايشـگاه
ر وسايل آزمايشگاهي مـورد نيـاز عـلاوه بـ گيري شد. اندازه

وسايل معمول، عبارت بودند از آون خلاء بـا قابليـت ايجـاد
ديـش، اي، پتري ميلي بار، دماسنج جيوه 150فشار مطلق تا 

و هيتر برقي. مـواد شـيميايي مـورد نيـاز ظروف پلاستيكي
و روغـن عبارتند از: كربنـات پتاسـيم، هيدروكسـيد  سـديم

 زيتون.

1 - Lutron 

 كردن آزمايشات خشك-
م و ختلف شامل آمـاده در اين تحقيق اثر عوامل سـازي

هاي كشمش بدسـت كن، بر ويژگي دماي هواي گرم خشك
هـاي آزمـايش شـامل، آمده مورد بررسي قرار گرفت. تيمـار 

در آماده در4سازي و دما سطح بود. سرعت هـواي7سطح
سـازي هاي آمـاده متر بر ثانيه بود. تيمار2خشك كردن نيز 

 شده عبارتند از: بكار گرفته
(بدون آمـاده تيما-1 آب-2[P1] سـازي)ر شاهد تيمـار

و زمان درجه سانتي95داغ در دماي  [P2]ثانيـه 150گراد
و5تيمار كربنات پتاسيم-3.)1379،(رامهرمزيان %4/0%

و زمان ،(ضـرابي[P3]دقيقه5روغن زيتون در دماي محيط
93% در دمــاي5/0تيمــار هيدروكســيد ســديم-4.)1377

و زمانتيدرجه سان و شستشو با آب سرد حـدود5گراد ثانيه
,.Pangavhane et al([P4]دقيقه5 1999(.2

كن به دو صـورت، يكـي بـا دمـاي متغير دماي خشك
و درجه سـانتي80و50،60،70ثابت در چهار سطح  گـراد

اي بود. براي انجـام ايـن كـار ابتـدا ديگر با دماي دو مرحله
و درجـه سـانتي80ها تحت دماي نمونه گـراد قـرار گرفتـه

درصـد،50سپس بعد از رسيدن رطوبت محصول به حـدود 
هـاي گـراد ( در آزمـايش درجه سـانتي50و70،60دما به 

جداگانه) كاهش پيدا كرد. پس از آماده سازي، انگورهـا بـه 
ساعت در دماي محيط قرار داده شدند تا بـه حالـت2مدت 

گـرم از هـر 120-125ود تعادل با محيط برسند. سپس حد
كـن بـه هاي خشك هاي انگور) را بر روي سيني(حبه نمونه

و سينيهصورت تك لاي كـن ها در داخـل خشـك قرار داده
(وزن كشي نمونه گذاشته شدند. عمليات داده در برداري هـا)

دقيقه توسـط يـك تـرازوي ديجيتـال بـا دقـت30فواصل 
و نتايج آن از ابتدا تا انتهاي فرايند ثبت گرم انجام01/0±

15گرديد. اين عمل تا زماني كه رطوبت محصول به حدود
(آزمايش درصد برسد ادامه مي يافت. آزمايشات در سه تكرار

و از  و طـــرح كـــاملا تصـــادفي) اجـــرا شـــد فاكتوريـــل
 هاي آزمايشگاهي ثابت استفاده گرديد.كن خشك

سه پس از پايان آزمايش خشك كردن براي هر تيمار در
و نمونه تكرار اقدام به نمونه هـا توسـط تـرازوي گيري شده

مذكور توزين شدند. سپس با استفاده از آون تحـت خـلا در 
و فشار درجه سانتي70دماي  8ميلي بار به مدت 150گراد

1 Lutron 
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,.Tsami et al( ساعت قرار داده شـدند از)1990 . پـس
ا تـوزين شـدند. سـپس بـا ها مجدد شدن كامل نمونه خشك

) ) مقدار رطوبت نمونه بر مبنـاي خشـك1استفاده از رابطه
گيري از سه رطوبت بدسـت آمـده، تعيين گرديد. با ميانگين

رطوبت تيمار آزمايش در پايان فرايند آزمـايش تعيـين شـد. 
پس از تعيين رطوبت تيمار در پايان آزمـايش، وزن خشـك 

و سپس با استفاده از همان ) محاسبه گرديد1تيمار از رابطه(
رابطه با در دسـت داشـتن وزن تيمـار آزمـايش در فواصـل

 هاي بالا بدست آمد. زماني ذكر شده مقدار رطوبت در زمان

)1(
d

dw
M

MM
M

−
=

مقدار به ترتيب برابرMdوM،Mwدر اين رابطه
) و نمونه خشك بر حسب %)، dbرطوبت وزن نمونه تر

 كيلوگرم مي باشد. 

 هاي كيفي كشمش فرايند ارزيابي شاخص-
به پس از انجام آزمايشات خشك كردن در آزمايشگاه

منظور بررسي اثر تغييرات هر يك از پارامترهاي دما، 
و روش آماده بر سرعت جابجايي هواي روي سازي

شدنه از خشكهاي بدست آمد هاي كيفي كشمش شاخص
گيري چهار پارامتر اسيديته، هاي تحت آزمايش، اندازه انگور

بهاي شدت قهوه و چروكيدگي شدن، ميزان جذب مجدد آب
 شرح زير انجام شد.

 اسيديته-
ها بر مبناي تيتراسيون آزمونه با محلول اسيديته نمونه

 مولار در حضور معرف فنل فتالئين انجام گرديد1/0سود 
)Canellas et al., . نمونه به وسيله آسياب برقي)1993

گرم از آزمونه با دقت5به طور يكنواخت خرد شده، مقدار 
مي گرم درون بالن سر سمباده01/0± شود. مبرد اي، توزيع

و محتويات آن، درون حمام آب جوش به  به بالن متصل
مي30مدت  شود. پس از خنك شدن دقيقه حرارت داده

50آن به صورت كمي به درون فلاسك بالن، محتويات
( ميلي و تا علامت ليتر) با آب، رقيق ميلي50ليتري منتقل

و مي و توسط قيف بوخنر شود. محتويات فلاسك مخلوط
ميمعمولي صافيكاغذ  25گردد. به وسيله پيپت، فيلتر
ليتري داراي ميلي50ليتر از مخلوط صاف شده به بشر ميلي

و همزن انتقال داده  ليتر معرف فنل فتالئين ميلي5/0شده

با به آن اضافه مي گردد. ضمن هم زدن مداوم مخلوط،
تا1/0استفاده از بورت حاوي سود  مولار، تيتراسيون

ثانيه، انجام30حصول يك رنگ صورتي ماندگار به مدت 
مي مي  آيد گردد. ميزان اسيديته آزمونه از رابطه زير بدست

)Canellas et al., 1993(:

)2(( ) 067.010050
0

×




×××= vCvm100 گرم 

/گرم اسيد ماليك  نمونه

حجم سودvوزن آزمونه بر حسب گرم،mكه در آن
مولاريته سودCمصرفي در تيتراسيون بر حسب ميلي ليتر، 

حجمي از مخلوط صاف شده كه تيتر مي شود، برv0و 
وm،Cميلي ليتر مي باشد. با در نظر گرفتن مقادير حسب 

v0مورد استفاده در آزمايش، ساده شده رابطه فوق به
 صورت زير خواهد بود:

)3(v268/0=100 گرم اسيد ماليك/  گرم نمونه

 اي شدن شدت قهوه-
ها بر مبناي استخراج اي شدن نمونه شدت قهوه

آ هاي قهوه رنگدانه  زمونه توسط محلول آبياي از
و اندازه1–%2فرمالدهيد- اسيداستيك (حجمي) گيري%

مي 600و 420 جذب در ,.Canellas et al( باشد نانومتر
ها به وسيله آسياب برقي به طور يكنواخت نمونه ).1993

گرم±01/0گرم از آزمونه، با دقت5خرد شده، مقدار 
اس درون ارلن توزين مي ميلي50توانه مدرج، گردد. توسط

فرمالدهيد به آزمونه افزوده،-ليتر محلول آبي اسيد استيك 
دقيقه، بر روي سطح افقي به طور ساكن قرار10به مدت 

گيرد. توسط يك همزن مغناطيسي با سرعت بالا، عمل مي
و استخراج انجام مي گيرد. مخلوط حاصل توسط قيف بوخنر

و مخلوط فيلتر شده، به درون معمولي صافيكاغذ  فيلتر
و با محلول آبي اسيد استيك  فرمالدهيد-ارلن مدرج منتقل

مي 200به حجم  شود. ميزان جذب ميلي ليتر رسانده
در 600و 420مخلوط نهايي، در طول موج هاي  نانومتر

مي اسپكتروفتومتر اندازه شود، ضمن اينكه از مخلوط گيري
حجمي براي01/0-02/0لدهيد فرما-آبي اسيد استيك

و صفر كردن اسپكتروفتومتر استفاده مي گردد. شدت  تنظيم
قهوه اي شدن آزمونه برابر با اختلاف بين ميزان جذب در 

 نانومتر مي باشد. 600و 420طول موج هاي 
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آب-  ميزان جذب مجدد
ها، بر مبناي ريختن آزمونه ميزان جذب مجدد آب نمونه

و اندازه ميگي در آب  Canellas et( باشد ري افزايش وزن
al., 1993(.گرم±01/0وزن اوليه هر آزمونه با دقت

و درون بشر قرار مي گيرند. به بشرها آب اضافه شده، تعيين
هاي كشمش كاملا درون آب قرار گيرند. كه دانه به طوري

هاي كشمش به وسيله دقيقه، دانه15در فواصل زماني 
آ ورده شده، به آرامي بر روي دستمال پنس از آب بيرون

كه تنها آب سطحي كاغذي خشك قرار گرفته، به طوري
گرم±01/0ها جذب دستمال گردد. سپس با دقت نمونه

و مجددا به داخل بشر محتوي آب برگردانده  توزين
شوند. اين عمل تا زماني كه اختلاف دو توزين متوالي مي

يابد. درصد جذب آزمونه گرم شود، ادامه مي±01/0كمتر از 
:)Canellas et al., 1993(شود از رابطه زير محاسبه مي

)4(100
1

12 ×
−

=
W

WWدرصد جذب مجدد آب 

وW2وW1كه به ترتيب وزن آزمونه قبل از آزمون
 بعد از رسيدن به وزن ثابت مي باشند.

 چروكيدگي-
نه در حجم ميزان چروكيدگي بر مبناي ريختن آزمو
و اندازه گيري حجم معيني از تولوئن درون استوانه مدرج

.)Canellas et al., 1993( شود جابجا شده تعيين مي
عدد حبه5براي اين منظور، در ابتداي آزمون خشك كردن

و حجم آنها اندازه گرفته شد. بعد از خشك  انگور انتخاب
ميزان گيري شد. شدن انگورها مجددا حجم آنها اندازه

چروكيدگي نسبت حجم انگور خشك شده به حجم اوليه 
 باشد. انگور مي

و تحليل آماري-  تجزيه
پس از اجراي آزمايشات مربوط به تغييرات چهار

شاخص فاكتورهاي كيفي در تيمارهاي آزمايش، با استفاده 
و تحليل داده1از نرم افزار آماري استاتيستيكا ها، تجزيه

ملا تصادفي در قالب آزمايشات مطابق طرح آماري كا
و پس از تجزيه واريانس  و در سه تكرار انجام شد فاكتوريل

آمده به وسيله آزمون هاي بدست ها، مقايسه ميانگين داده
يا1دانكن در سطح   % صورت گرفت.%5

1 Statistica V5.5A  

 يافته ها
گيري هاي آزمايشات اندازه نتايج تجزيه واريانس داده

آب، اي شدن شدت قهوه چروكيدگي كشمشو جذب مجدد
ميحاصل از انگور بيدانه سفيد  كه نشان تغيير دهد

داري بسيار معني اثرات محصول سازي آمادهو پارامترهاي دما
% دارند. همچنين اثرات1اي شدن در سطح بر شدت قهوه

مي % معني1در سطح آنها نيز متقابل  باشند. مشابه اين دار
و نتيجه قبلا توسط  رامهرمزيان براي غلامي پرشكوهي

و سازي هاي ديگر آماده روش دماي ثابت خشك شدن
و همكاران، گزارش شده بود ;1390(غلامي پرشكوهي

.)1379رامهرمزيان،
گيري اسيديته هاي اندازه واريانس داده از تجزيه
و آماده كشمش نتيجه گيري شد كه تغيير پارامترهاي دما

ولي دارند.نش روي اسيديته كشمتاثيري سازي محصول 
مي % معني1متقابل بين اين دو در سطح اثر   باشد. دار

 بحث
و روش شدناي شدت قهوهتغييرات بسته به دما

مي آماده ها سازي . در بعضي از آمادهباشد سازي متفاوت
و در برخي ديگر باعث كاهش افزايش دما باعث افزايش آن

مي.)1(جدول شود آن مي در علت آن را تاثير عواملي توان
در pHمانند  و موادي كه محصول، ميزان رطوبت

مي آماده 2).1380، توكلي پور( شوند، دانست سازي استفاده

ميها، جدول مقايسه ميانگين ميزان جذب دهد نشان
در روش آماده سازي در دماي ثابت خشك شدن مجدد آب

P4مي هاي آماده نسبت به ساير روش و باشد سازي بيشتر
در شدن پله اين نتيجه براي خشك P2سازي روش آمادهاي

دراي خشك شدن دو مرحله).2(جدول باشد بيشتر مي نيز
به ميزان جذب مجدد آب تاثير مي گذارد كه تاثير آن بسته

مي نوع ماده آماده در سازي متفاوت است. علت آن را توان
هر قدر سازي دانست. تغيير بافت سطحي انگور در اثر آماده

ميزان جذب مجدد آب بيشتر باشد، تغييرات ساختاري 
). با 1380، توكلي پور( دهد كمتري در محصول رخ مي

در،)2(جدول توجه به جدول مقايسه ميانگين خشك شدن
گراد درجه سانتي60اي با دماي مرحله دوم دماي دو مرحله

 بيشترين جذب مجدد را دارد.

1 Statistica V5.5A  
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%)5(دانكن اي شدن كشمش حاصل از انگور بيدانه سفيد شدت قهوه نگينآزمون مقايسه ميا-1جدول
) P1P2P3P4 روش آماده سازي محصول/)oCدما

50 279/0 EFG242/0 CD102/0 A149/0 B

60 327/0 JK299/0 GHI248/0 CD307/0 HI

70 300/0 GHI298/0 FGHI280/0 EFG276/0 EF

80 243/0 CD332/0 JKL328/0 JK297/0 FGH

70-80255/0 D231/0 C261/0 DE286/0 FGH

60-80351/0 L344/0 KL336/0 JKL318/0 IJ

50-80277/0 EF296/0 FGH340/0 KL286/0 FGH

مي5دار در سطح حروف مشابه نشانگر عدم وجود اختلاف معني*  باشد.%

آ آزمون مقايسه-2جدول (دانكن ميانگين جذب مجدد %)5ب كشمش حاصل از انگور بيدانه سفيد

) P1P2P3P4 روش آماده سازي محصول/)oCدما

50 8/9 A4/104 Q3/21 B8/131 V

60 4/40 D3/75 M6/32 C8/125 U

70 7/39 D2/69 J1/75 LM6/95 P

80 7/58 H6/69 JK7/80 O6/115 T

70-809/62 I2/110 R7/73 L9/70 K

60-807/48 F7/111 S1/52 G6/73 L

50-803/32 C3/70 JK9/45 E1/78 N

مي5حروف مشابه نشانگر عدم وجود اختلاف معني دار در سطح*  باشد.%

(دانكن آزمون مقايسه-3جدول %)5ميانگين چروكيدگي كشمش حاصل از انگور بيدانه سفيد
) P1P2P3P4 روش آماده سازي محصول/)oCدما

50 300/0 IJL267/0 CDEFGH275/0 EFGHIJ280/0 FGHIJK

60 190/0 A244/0 BCDE266/0 CDEFGH241/0 BCD

70 241/0 BCD236/0 BC245/0 BCDE304/0 JKL

80 239/0 BCD309/0 KL238/0 BCD236/0 BC

70-80259/0 CDEFGH250/0 BCDEF256/0 CDEFG264/0 CDEFGH

60-80292/0 HIJK237/0 BC250/0 BCDEF333/0 L

50-80218/0 B270/0 DEFGHI307/0 JKL284/0 GHIJK

مي5حروف مشابه نشانگر عدم وجود اختلاف معني دار در سطح*  باشد.%

)،3دولج(ها با توجه به جدول مقايسه ميانگين
مي نتيجه باـشود كه ميزان چروكي گيري  دماش افزايـدگي

آن آماده يابد كه بسته به روشميافزايش سازي ميزان
. باشد متفاوت مي

و روش آماده سازي متفاوت تغييرات اسيديته بسته به دما
با افزايش دما ها، سازي در برخي آمادهكه بطوري.باشد مي

و در برخي ديگر متفاوت يابد ميزان اسيديته افزايش مي
ار آماري ندارند. اسيديته در دمايد باشد ولي تفاوت معني مي
و در روش آماده درجه سانتي 80 سازي گراد بيشترين مقدار
P3و تقريبا در تمامي دماها كمترين مقدار را دارد. محصول

نيز در ميزان اسيديته تاثير سازي محصول روش آماده
مي مي  باشد گذارد كه اين تاثير در دماهاي مختلف متفاوت

.)4(جدول

ت و با و تحليل زمان وجه به نتايج حاصله از تجزيه
و همكاران، شدن آهنگ خشك )1388(غلامي پرشكوهي
يك از تيمارهاي نهايي، هر هاي كيفي فرآوردهو نيز شاخص

و نتايج در جدول  آمده است.5آزمايش امتياز دهي گرديده
دهي در اين جداول عبارتند از: زمان هاي امتياز شاخص
ب خشك ا توجه به زمان كاري يك كارگاه فرآوري شدن كه
(12حداكثر دقيقه) در نظر گرفته شد. حداقل 720ساعت

، حداقل جذب11/0اي شدن به ميزان پذيرش شدت قهوه
%، حداقل چروكيدگي به ميزان70مجدد آب به ميزان

شد3/1و حداكثر اسيديته نيز23/0 1در نظر گرفته

در)1379(رامهرمزيان، هاي كسب هريك از شاخص صورت.
ذكر شده توسط تيمارها، ستون مربوط به تيمار مورد نظر 
داراي يك ستاره خواهد شد. با توجه به جدول ملاحظه 
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كه مي هاي گراد با روش درجه سانتي60دماي گردد
هاي گراد با روش درجه سانتي70دمايوP2سازي آماده
اP4وP2،P3سازي آماده ميداراي بيشترين  باشند. متياز

بهههمچنين در دماي دو مرحل درجه60اي تغيير دما

بيشترين امتياز راP4وP3 هاي گراد در آماده سازي سانتي
مي به خود اختصاص داده دو توان نتيجه اند. گرفت كه دماي

و حفظ كيفيت مرحله اي به خاطر كاهش زمان خشك شدن
ميگذ شدن انگور تاثير كشمش حاصله در خشك  باشد. ار

%)5(دانكن ميانگين اسيديته كشمش حاصل از انگور بيدانه سفيد آزمون مقايسه-4جدول
) P1P2P3P4 روش آماده سازي محصول/)oCدما

50 35/1 ABCD67/1 E21/1 AB20/1 AB

60 57/1 DE47/1 CDE27/1 ABC27/1 ABC

70 34/1 ABCD30/1 ABC18/1 A35/1 ABCD

80 33/1 ABCD34/1 ABCD34/1 ABCD38/1 ABCD

70-8024/1 ABC42/1 ABCD42/1 ABCD47/1 CDE

60-8030/1 ABC40/1 ABCD18/1 A47/1 CDE

50-8018/1 A19/1 A46/1 BCDE35/1 ABCD

مي5حروف مشابه نشانگر عدم وجود اختلاف معني دار در سطح*  باشد%

 سفيداز دهي به تيمارهاي انگور بيدانه امتي-5جدول

 تيمار آزمايش
 زمان

 خشك شدن
آهنگ

 خشك شدن
كل اسيديته چروكيدگي جذب مجدد اي شدن قهوه  امتياز

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************ 
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 گيري يجهنت
و روش آماده سازي محصول اثرات بسيار متغير هاي دما

و جذب، اي شدن داري بر شدت قهوه معني چروكيدگي
 دارند.نروي اسيديته كشمش تاثيريو مجدد آب دارند

كردن عبارت ترين شرايط خشك براي تهيه كشمش مناسب
آماده سازي هاي گراد با روش درجه سانتي60دماياز است
P2هاي آماده سازي گراد با روش درجه سانتي70دمايو
P2،P3وP4دو همچنين خشك.باشد مي شدن در دماي

بههمرحل در درجه سانتي60اي با تغيير دما مرحله دوم گراد
به دليل كاهش زمان خشكP4وP3آماده سازي هاي 

و حفظ كيفيت كشمش حاصله در خشك شدن انگو ر شدن
مي تاثير  باشد. گذار

 منابع
ح. و 1380( توكلي پور، ). خشك كردن مواد غذايي، اصول

.1-170. صفحاتها. انتشارات آييژ. تهران روش
( رامهرمزيان، سازي ). تعيين اثرات تيمارهاي آماده1379ش.

هاي كردن بر روي برخي شاخصو پارامترهاي فرايند خشك
ارشد رشته مهندسي نامه كارشناسي كيفي كشمش. پايان

و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه- كشاورزي علوم
و تحقيقات تهران.،آزاد اسلامي  واحد علوم

م. ). تعيين پارامترهاي طراحي در 1377( ضرابي،
نامه كارشناسي ارشد رشته مهندسي كردن انگور. پايان خشك

 دانشگاه تربيت مدرس.،شيمي، دانشكده مهندسي شيمي
و عباسـي، ب. م.، بهشـتي، م.، رشيدي، غلامي پرشكوهي،

) و روش آمــاده تــاثير دمــاي دومرحلــه).1388س. در اي ســازي

و زيست بـوم. فرايند خشك شدن انگور بيدانه سفيد ، مجله گياه
.55-20،69شماره

س. و عباسـي، ا. م.، رنجبر، م.، رشيدي، غلامي پرشكوهي،
و روش آمادهتاثير دما، سرعت جاب). 1390( سـازي بـر جايي هوا

مجلـه علـوم. انگور بيدانه سفيد خواص كيفي كشمش حاصله از
و تغذيه .54-3،63، سال هشتم شماره غذايي
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