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  1چكيده

كـشمش   درصـد  15-20فقـط   كـه  طـوري  هبشود  از ديرباز كشمش در كشور ما جزء اقلام صادراتي محسوب مي
تـرين كـشورهاي    تا بيست سال پيش ايران جزو مهم همچنين. گردد شود و مابقي به قيمت پائين صادر مي مصرف مي

هاي  استفاده از روش   ماندگي تكنولوژي و عدم    متاسفانه عقب  .كننده كشمش به كشورهاي اروپايي و آسيايي بود        عرضه
در دنيـا بـالاخص     امـروزه   . بندي مناسب باعث از دست دادن بازارهاي جهاني گرديد         نوين كشاورزي، فرآوري و بسته    

. شـود  ش مانند خمير و كنسانتره كشمش توليـد مـي  مختلف جانبي از كشمهاي اروپايي و آمريكايي محصولات     كشور
گونه اقدام جدي صورت نگرفته است لـذا در ايـن            متاسفانه در كشور ما با وجود ماده اوليه مناسب، در اين راستا هيچ            

 كـشمش گـرد و   هـاي  در ايـن پـژوهش از واريتـه    .بررسي قرار گرفـت   تحقيق نحوه استخراج كنسانتره كشمش مورد     
و ) 2:1و   1:1( و آزمايشات در دو سطح حلال        براي توليد كنسانتره كشمش استفاده شد      نطقه كاشمر كشيده، توليدي م  

 درجـه   70 و   60،  50( سـطح دمـاي تغلـيظ        و سـه  ) گـراد    درجـه سـانتي    80 و   70،  60( سه سـطح  دمـايي اسـتخراج       
ويسكوزيته، درصـد قنـد      از جمله رنگ،      حاصل در نهايت خواص فيزيكوشيميايي كنسانتره    . انجام گرفت ) گراد  سانتي

روش آماري براساس فاكتوريل در قالـب طـرح پايـه كـاملاً             . گيري شد  شمارش كپك و مخمر اندازه    احياء، اسيديته و    
 آنـاليز آمـاري نتـايج نـشان         .اي دانكن استفاده گرديد    دامنهچندها از آزمون     تصادفي انجام شد و جهت مقايسه ميانگين      

 درجـه  60در دمـاي اسـتخراج    2:1، استفاده از كشمش گرد با نسبت حـلال  شمشكدهد كه جهت توليد كنسانتره  مي
 تر و براي توليـد     كشمش گرد از كشمش كشيده ارزان     .گردد پيشنهاد مي گراد    سانتي  درجه   50و دماي تغليظ    گراد    سانتي  

و يش دمـاي تغلـيظ      با افـزا  .  دارد كشمش گرد آروماي بيشتري نسبت به كشمش كشيده       . باشد تر مي  كنسانتره اقتصادي 
بنابراين اين فاكتورها . شود ، شدت رنگ كنسانتره حاصل از آن كمتر از كشمش كشيده مي        دماي استخراج كشمش گرد   

 .موجب شدند تا كنسانتره كشمش گرد بر كنسانتره كشمش كشيده ترجيح داده شود
 

 كوشيمياييهاي فيزي ويژگي كنسانتره كشمش، استخراج با حلال، تغليظ، :هاي كليدي واژه

                                                 
  p.aryaye@yahoo.com:  مسئول مكاتبه-*
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 مقدمه
توانـد نقـش مهمـي در اجـراي          ويژه محـصولات كـشاورزي، مـي       در كشور ما صادرات غيرنفتي به     

ويژه كشمش   خشكبار و به  . هاي تغيير اقتصاد بر پايه نفت و رشد صادرات غيرنفتي، ايفاء نمايد            سياست
، ايـران جـزء مهمتـرين    آمده است و تا بيست سال پيش شمار مي از ديرباز جزء اقلام صادراتي كشور به   

رفته است و عمده بازارهاي صادراتي، كـشورهاي         شمار مي  جهان به  كننده كشمش در   كشورهاي عرضه 
هرچند طي ايـن مـدت ميـزان توليـد          . اند ويژه كشورهاي حوزه خليج فارس بوده      اروپايي، آسيايي و به   

كـه ايـران     طـوري   بـه    بي نيز داشته،  انگور و كشمش در ايران نه تنها كاهش نيافته بلكه افزايش نسبتاً خو            
بنـدي و    باشد، اما متاسفانه كيفيت پايين كشمش توليدي و بسته         كننده كشمش در جهان مي     سومين توليد 

هاي نوين كشاورزي، فرآوري     ماندگي تكنولوژيكي، عدم وجود روش     علت عقب  عرضه نامناسب آن، به   
، اسـترليا، تركيـه و يونـان، بـا تجهيـزات و             بندي از يك سو و ورود كـشورهايي چـون آمريكـا            و بسته 

كـم بازارهـاي جهـاني از دسـت ايـران       تر از سوي ديگر، سبب شد تا كـم      هاي بسيار پيشرفته   تكنولوژي
خارج گرديده و در اختيار كشورهايي كه روزي خود در زمره واردكنندگان كشمش بـوده و سـهمي در           

صد كشمش   در 15-20بوه كشمش توليدي كشور،  فقط       از حجم ان  . اند، قرار گيرد   بازار صادرات نداشته  
بـر   گردد كه علاوه   صورت ضايعات دفع مي    توليدي قابل مصرف، آن هم در داخل كشور، بوده و بقيه به           

 جهاد كـشاورزي، ( وارد آورده است اي را به محيط زيست   هاي هنگفت مالي، مشكلات عديده     خسارت
يكـي از   ). 1995،   و هـارمي    فرحـي  ؛1994،   و حكمتـي   ي تفـصيل  ؛2002 اداره استاندارد ايـران،      ؛2003
 يعنوان مثال در كشورهاي    به. باشد هاي بهينه استفاده از كشمش، تبديل آن به كنسانتره كشمش مي           روش

خصوص در كاليفرنيا كه يكي از مناطق اصلي توليـد انگـور و كـشمش در دنيـا                   همريكا، ب آمثل تركيه و    
اين فرآورده كه   . شود صورت صنعتي و در مقياس تجارتي توليد مي        بهآيد، كنسانتره كشمش     شمار مي  به

هـاي بـا ارزش حاصـل از         دارد يكي از فرآورده     نام 1در آمريكا كنسانتره آب كشمش و در تركيه پكميز        
عنوان يك محصول    كنسانتره كشمش امروزه در دنيا به      ).2004 سيمسيك و همكاران،  (باشد   كشمش مي 

عنوان يك جـايگزين طبيعـي       هاي قنادي و همچنين به     ها، فرآورده  ها و نوشيدني   باارزش در تهيه شربت   
 و  وژاو( جات نيـز اضـافه گـردد       هاي ميوه  تواند به مرباها و همچنين به ژله       باشد كه مي   شكر، مطرح مي  

                                                 
1- Pekmez 
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 2003و ريسبوژن در سال  1998 و همكاران در سال      1هالوت). 2008  كيم و همكاران،   ؛2008 همكاران،
 نوع محصول مختلف از جمله در صنعت نـانوايي اشـاره            50اده از كنسانتره كشمش در پيش از        به استف 

باشـند در مقايـسه بـا      درصـد كنـسانتره مـي      10 تـا    5اند كه محصولاتي كـه حـاوي         نموده و نشان داده   
  تـا 3 پـائين بـين   pH روز ماندگاري بيشتري دارنـد و در  3 تا 2باشند  محصولاتي كه فاقد اين ماده مي     

 مـاده را  pHد، ن ـكه سركه به محصول اضـافه كن  دهد تا بدون اين به توليدكنندگان اين امكان را مي 5/3
كنترل كنند همچنين باعث بهبود طعم و مزه ماده توليد شده و شكل، ظاهر ماده و محصول توليد شـده                    

را جـايگزين    تـوان آن   يعلت وجود مقدار قند بالا در كنسانتره، م ـ        از اين گذشته به   . نيز بهتر خواهد بود   
، كوسـتاروپولانس  و   2كاراتـانس (  جو، براي شيريني بيشتر محصول نمـود       در شيره غلات و شيره    عسل  
عنـوان   تواند براي شيرين كردن و يا بـه        طي يك كار تحقيقاتي دريافتند كه كنسانتره كشمش مي        ). 1995
 صـنايع نـانوايي و قنـادي مـورد          3بياتيدر برابر فساد و يا عامل به تعويق انداختن          ) نگهدارنده( محافظ

عوامـل   كننـده،  چربي، عوامـل امولـسيون    كننده   عنوان جايگزين   به  را توان آن  استفاده قرار گيرد و نيز مي     
 درصـد كنـسانتره     7 تـا    3كه افـزودن     طوري بازدارنده در برابر فساد و چاشني مورد استفاده قرار داد، به          

موجب جلوگيري از فساد آن شده و باعث تازه نگه داشـتن             كشمش به خمير بيسكويت به جاي شكر،      
انجـام   تحقيقـي ) 2005 ،حـسامي (نسانتره كـشمش در كيـك       ك البته در مورد اثر ماندگاري    . شود آن مي 
 يابـد  اند كه با افـزايش كنـسانتره در كيـك مانـدگاري آن افـزايش مـي                 اند كه به موجب آن دريافته      داده

 شـامل كنـسانتره كـشمش، شـير و          اي  از ارايه فرمولاسـيون نوشـابه     پس   ).2004 ، و همكاران  4هانسن(
 ـ              كارامل، اشاره نموده   آيـد،   دسـت مـي    هاند كه كنسانتره كشمش، كه با مخلوط كردن كنسانتره با  شـير ب

آنان همچنين دريافتند كه در بريكس      . توان نوشيدني شيرين و گوارائي را با رنگ كارامل توليد نمود           مي
اند با ماست و بستني مخلـوط       تو  نياز ندارد و نيز مي     اي   هيچ وجه حرارت يا نگهدارنده     ، كنسانتره به  75

 كه يك غذاي سنتي در تركيـه بـوده و از انگـور و               5هاي شيميايي فيزيكي پكميز    در مورد ويژگي  . گردد
 پكميز،  اند كه  شود، به تحقيق پرداخته و دريافته       تهيه مي  80 تا   70توت با فشرده كردن آنها بين بريكس        

                                                 
1- Elhalouat   
2- Karathans  
3- Anti Stu Ling Agent 
4- Hansen  
5- Pekmez  
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هـايي از نـوع     علت دارا بودن كربوهيـدرات     همچنين به . مقدار زيادي شكر، اسيدهاي آلي و معدني دارد       
بـه ايـن    . كند منوساكاريدها مانند گلوكز و فروكتوز به آساني در خون بدن، بدون هضم شدن، عبور مي              

رف اين غذا اهميـت پيـدا       كه به انرژي فوري نياز دارند، مص       خاطر براي كودكان و خردسالان در زماني      
 .كند مي

كنـسانتره كـشمش در مقيـاس     گونه تحقيقي براي توليد  متاسفانه تا به امروز در كشورمان ايران هيچ       
و به روش بهداشتي صورت نگرفته است، لذا با تكيه بر پتانـسيل بـالاي كـشور در توليـد ايـن                       صنعتي

سعي در ارائه روشي ديگر در جهت مصرف     محصول ارزشمند، نگارندگان اين مقاله با نگرشي صنعتي،       
صورت كنسانتره كشمش، در جهت ارتقاء كيفي و افزايش ارزش افزوده            بهينه اين محصول ارزشمند، به    

بـر ارائـه و      در ايـن تحقيـق، عـلاوه      . اند دست آوردن سهم گذشته ايران از  بازارهاي جهاني، داشته          هو ب 
هـاي حاصـله براسـاس روش     مش و آنـاليز آمـاري داده    بررسي مراحل آزمايشگاهي توليد كنسانتره كش     

اي دانكـن جهـت    چنـد دامنـه  ملاً تصادفي و اسـتفاده از آزمـون        آماري فاكتوريل در قالب  طرح پايه كا       
 .سازي پارامترهاي موثر در توليد كنسانتره كشمش شده است ها، سعي در بهينه مقايسه ميانگين

 
 ها مواد و روش

 توليـد شـده   دار، از درجـه دو و سـه،   از دو نوع كشمش گرد و كشيده دانـه     كشمش مورد مطالعه     :مواد
جهـاد  ( عنـوان بزرگتـرين قطـب توليدكننـده كـشمش كـشور            منطقه كاشمر واقع در استان خراسان، به      

 خاك دياتومه از شركت تـصفيه آب        .هاي نايلوني يك كيلوگرمي بوده است      در بسته ) 2003كشاورزي،  
، تارتارات مضاعف سديم، پتاسيم، سـود، معـرف متلـين           )كريستال(  مس سولفات. مشهد خريداري شد  

، اسيد كلريدريك، اسيد استيك گلاسيال، فروسيانور پتاسيم، پارچه متقال و كاغذ صـافي              )آبي متيل ( بلو
محـيط كـشت نوترينـت       ،)S.D.A(، محـيط كـشت سـابورو دكـستروز آگـار            40از نوع واتمن شماره   

از آب مقطـر دوبـار تقطيـر، در طـول           .  آلمان خريداري شده اسـت     همگي از شركت مرك   ) N.A(آگار
 .آزمايشات استفاده شد

است كـه ابتـدا     هاي كشمش توليد شده در آمريكا و تركيه به اين شرح             مراحل توليد كنسانتره   :ها  روش
كنند و بـه آن      مخلوط مي ) آب(گيري، شستشو و خشك  كرده سپس كشمش را با حلال             كشمش را دم  

 يابد تا بريكس محلول ثابـت شـود و سـپس در مرحلـه      قدر حرارت دادن ادامه مي     دهند، آن  يحرارت م 



 1388، 1 شماره ،1 جلد فرآوري و نگهداري موادغذاييمجله الكترونيك 
 

 49

مرحلـه بعـد    . شـود  فيلتر براي صاف كردن اسـتفاده مـي       . كنند استخراج، تفاله را از آب كشمش جدا مي       
بـا روش  دسـت آمـده از مرحلـه اسـتخراج را           همرحله آب كشمش ب   باشد كه در اين       عمليات تغليظ مي  

در اين كار  ). 1995،  اسپيسوالتر و   (  برسد 70كنند تا بريكس كنسانتره  به        تغليظ مي  تحت خلاء،    تبخير
، )يـك كيلـوگرم    (بعد از انتخاب كشمش گرد و كشيده      الذكر،    با استفاده از روش مرسوم فوق      تحقيقاتي

مـدل  (ياب  وسـيله آس ـ   خشك كرده و سپس نمونه را توزين و به        پس از شستشو،    گيري و    را دم  ابتدا آن 
نمائيم پس از     مي اديجآن ا منظور نفوذ آب در جداره        خراش كوچكي به   )چين ساخت كشور  مولينكس،

 80 و   70،  60در دماهـاي      (مخلوط كرده و عمل اسـتخراج       ) آب( با حلال    2:1و   1:1هاي   آن به نسبت  
 م آب گـرم،   حمـا (مـاري    بشرهاي حاوي كشمش و حلال را در بن       . انجام شده است  ) گراد  درجه سانتي 

قرار داده و زمان كـافي بـراي اسـتخراج كامـل داده     ) LAUDR-E 2000ساخت كشور آلمان  مدل 
.  سـاعت بـوده اسـت      2در اين كار زمان حـدود       . يابد بريكس محلول ادامه مي    و تا ثابت ماندن   شود    مي

ل، مجـدداً   مانده به كمك پارچه متقا     سپس عصاره حاصل را پس از صاف كردن و جدا كردن تفاله باقي            
عنوان كمك فيلتر استفاده  منظور صاف كردن عصاره، از خاك دياتومه به      به. دهيم از قيف بوخنر عبور مي    

عمـل تغلـيظ بـا افـزايش درجـه حـرارت            . باشـد   عصاره كشمش آماده تغليظ مـي      در نهايت . نمائيم مي
 دن به غلظت مـورد    يابد و درنقطه جوش به محصول تا رسي        محصول تا رسيدن به نقطه جوش ادامه مي       

دليل حساسيت مواد غذايي بـه       بايد به اين نكته توجه داشت كه به       . ، زمان داده شده است    )بريكس(نظر  
 شـود تغلـيظ مـواد      معمولاً سـعي مـي    ) ها به حرارت بسيار حساسند     ، ويتامين ها  پروتئين(درجه حرارت   
در اين تحقيق نيز براي   . پايين آيد انجام پذيرد تا نقطه جوش محصول نيز        ) فشار پائين ( غذايي در خلاء  

 مــدل( كننــده دوار عــصاره داخــل دســتگاه تبخير،70بــه رســاندن بــريكس عــصاره اســتخراج شــده 
LABOROTA–4001 :   قرار داده شده است و براي هر بار عصاره         ) ساخت شركت هايدولف آلمان

تـرل  ستگاه داراي سيستم كن   د. گيرد در بالن ريخته شده و در داخل حمام متصل به مبرد تغليظ انجام مي             
وي نمونـه   ر اين عمليات بـر   گراد   سانتي ه درج 70 و   60،  50 مختلف   هايدماي اتوماتيك بوده و در دما     

 كپك و   1شمارش كلي هاي ميكروبي شامل      پس از تهيه محصول مورد نظر آزمايش      . انجام گرديده است  
مل ويسكوزيته، اسيديته، رنگ و     هاي كيفي عصاره شا    مخمر و آزمايشات شيميايي، جهت تعيين ويژگي      

 ).1شكل ( قند احياء انجام گرديده است
                                                 
1- Total Count  
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 . روش مورد استفاده در اين پژوهش براي توليد كنسانتره كشمش-1شكل 
 

اسـتفاده  ) چين ساخت كشور  AB مدل(ها  از رفراكتومتر      براي تعيين بريكس نمونه   : هاي كيفي  آزمون
تخراج عصاره و مرحله دوم در حين عمليات تغليظ عـصاره           مرحله اول بلافاصله پس از اس     . شده است 

حـسيني،  (  و مرحله آخر برروي تيمارهـاي آمـاده شـده صـورت گرفتـه شـد                70تا رسيدن به بريكس     
 دسـتگاه  و بررسي خـصوصيات كيفـي، از   شده هاي استخراج براي تعيين پايداري و قوام نمونه    ). 1999

گيـري ويـسكوزيته عـصاره       بـراي انـدازه   ) پار آلمان   ساخت شركت آنتون   DV3مدل  (ويسكومتر دوار   
 با تعداد دورهاي مختلفي     هاي مختلف  از اسپيندل نمونه معمولاً    با توجه به گرانروي   . استفاده شده است  

باشد كه داراي قابليـت نمـايش         مناسب مي  توان استفاده كرد، بايد توجه داشت كه اسپيندل و دوري          مي
 هر بـار تكرارهـاي مختلـف در بـشر     بايست اه را داشته باشد، كه مي      درصد، توسط دستگ   90 تا   15بين  
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گيـري قنـد احيـاء     براي اندازه. قرار داده شده و بعد از انجام آزمايش، مقدار ويسكوزيته را ياداشت كرد    
 . استفاده شد1آينون -لين ها از روش حجمي نمونه

عب و همچنين غلظت محلول     مترمك مصرف ماده قندي برحسب سانتي     آنيون ميزان  -در جدول لين  
 ؛1999 حـسيني، ( مترمكعب از محلول فهلينگ نشان داده شـد         سانتي 25 و يا    10قندي در ازاي مصرف     

. گيري اسيديته اسـتفاده شـده اسـت        هيدروكسيد سديم و شناسگر فنل فتالئين براي اندازه       ). 1997آگاه،  
دسـتگاه مـورد    ). 1999حـسيني،   ( اسيديته به روش تيتراسيون و برحسب اسيد تارتاريك محاسبه شـد          

 Optical و سـاخت شـركت  D25A مـدل ( هانترلب  استفاده براي تعيين شدت رنگ، در اين  روش

Sensor ريخته شـده و پـس از قـرار دادن در            2داخل ليوان  عصاره كشمش، ابتدا در   . باشد مي)  آمريكا 
گيـري   ده و شدت رنگ اندازه    داخل محفظه مكعبي شكل با روشن شدن دستگاه، نور به نمونه تابيده ش            

 .شده است
 كپك و هاي شمارش كلي     ها، آزمايش   ميكروبي نمونه  هاي  براي بررسي آزمايش   : ميكروبي هاي  آزمايش
 هـاي  براي آزمايش شمارش كلي ميكـروب     .  انجام  شده است    شرح زير ه  ب) 2000 اصل، سعيدي( مخمر

از انجام كشت، پـس از شـمارش تعـداد          بعد  . هوازي از محيط كشت نوترينت آگار استفاده شده است        
 گـردد، پليتـي    ها، حاصل در عكس رقت، ضرب شده است و با جداول مجاز ميكروبي مقايسه مي               كلني

 بـراي آزمـايش شـمارش    . عـدد باشـد  20-200هاي آن بين  براي شمارش مناسب است كه تعداد كلني     
كـه   طـوري  آگار اسـتفاده شـده بـه      ها از محيط كشت سابرو دكستروز        نمونه در) ها قارچ(مخمر   كپك و 
سي براي تهيـه يـك ليتـر      سي1000  درصد و آب مقطر17 درصد، آگار 10  درصد، نئوپپتون  20 گلوكز

. پايين و همچنين مـواد غـذائي نـاچيز آن اسـت            pHانتخابي بودن اين محيط براساس      . باشد نمونه مي 
 هـاي مختلفـي از جملـه كلرامفنيكـل،     بيوتيـك  تـوان آنتـي   هـا مـي   ضمناً براي جلوگيري از رشد باكتري     

شود و براي شمارش كپـك و مخمـر          اين محيط با اتوكلاو استريل مي     . تتراسيكلين به محيط اضافه كرد    
 با فرمـول زيـر    ها   مخمرها را شمارش نموده و تعداد قارچ       ها و   بعد از انجام كشت، كپك     .رود كار مي  به
 ).2000اصل،  سعيدي(اند  دست آورده شده هب

 ها تعداد قارچ=  عكس رقت × 10 ×ها و مخمرها  د كپكتعدا

                                                 
1- Lyn-Aynon  
2- Cup  
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آناليز براساس فاكتوريل در قالب طرح پايه كاملاً تـصادفي انجـام شـده اسـت و جهـت                    :روش آماري 
 براي تجزيه و    SAS 96 افزار ضمناً نرم . اي دانكن استفاده گرديد    ها از آزمون چند دامنه     مقايسه ميانگين 

 .ه شدكار گرفت ها به تحليل داده
 

 نتايج و بحث
 درجـه  80 و 70، 60( دماي اسـتخراج در سـه دمـاي     اعمال شده در اين تحقيق،     متغيرهاي مختلف 

عمليـات تغلـيظ در سـه        اجـراي    و )2:1 و   1:1(و نسبت حلال به حل شونده در دو سطح          ) گراد  سانتي
 بوده منطقه كاشمردو نوع كشمش گرد و كشيده بر روي  ) گراد   درجه سانتي  70 و   60،  50(سطح دمايي   

 .، آورده شده است1كه در جدول 
 

 . انجام شدههاي  فاكتورهاي مختلف در آزمايش-1جدول 
r 1 d 1 c1 b 1 L 

r 2 d 2 c2 

r 3 

R 

d 3 

D 

c3 

C 

b 2 

B 

R 

A 

 )L(، كشيده )R(گرد ): A(نوع كشمش  
 b1=1:1 و  B:(b2=2:1(نسبت حلال 

 C:(c1=60°C , c2=70°C , c3= 80°C(دماي استخراج 
 D :(d1=50°C , d2=60°C , d3=70°C(دماي تغليظ 

  تكرار سومr3 تكرار دوم، r2  تكرار اول،R:( r1(تكرار   تعداد
 B×C×D×R=× A 2×2× 3×3×3=108 :ها  تعداد آزمايش

 
،  بـا    2شـكل   مطـابق      :تاثير پارامترهاي نسبت حلال، دماي استخراج و تغليظ بر ميزان  قند احيـاء             

در هـر دو كـشمش   . ، ميزان قند احياء كاهش يافته اسـت   1افزايش دماي تغليظ و بر طبق واكنش ميلارد       
صد گراد بيشترين در   درجه سانتي  50در دماي . گرد و كشيده كاهش درصد قند احياء مشاهده شده است         

 .د اختـصاص داده اسـت      به خـو   كمترين درصد قند احياء را    گراد     درجه سانتي  70 قند احياء و در دماي    
 ).>05/0P(داري بين كليه تيمارها مشاهده گرديد  همچنين تفاوت معني

                                                 
1- Maillard Reaction 
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 دماي تغليظ

 . اثر دماي تغليظ بر قند احياء-2شكل 
  

علت انحلال بالاي قندهاي احياء در آب، سرعت نفوذ آنها در حـلال بيـشتر                ، به 3توجه به شكل     با
 قند احياء بيشتري نـسبت      2:1كند و چون نسبت حلال       افزايش پيدا مي  شده و در نتيجه ميزان استخراج       

يابـد و در     خاطر واكنش مايلارد، قند احياء كاهش مي        دارد، با افزايش دماي استخراج و به       1:1به حلال   
، بيشترين درصـد قنـد احيـاء و در          گراد   درجه سانتي  60 در دماي استخراج     2:1  و 1:1هاي حلال    نسبت

 ).>05/0P( كمترين درصد قند مشاهده گرديد گراد  درجه سانتي80 دماي استخراج
 

 
 . اثر متقابل نسبت حلال و دماي استخراج بر قند احياء-3شكل 

 
، افـزايش   2با توجـه بـه جـدول         :ل، نوع كشمش و دماي تغليظ بر رنگ       تاثير پارامترهاي نسبت حلا   

ي يجـا  از آن . دهد ول را افزايش مي   كشيده، شدت رنگ محص   دماي تغليظ در هر دو نوع كشمش گرد و          
خصوص رنگ قرمز و آبي، سبب تيرگي و كاهش مقبوليت محصول از نظر وضـعيت                كه شدت رنگ به   

گـراد    درجـه سـانتي    70دهد، دماي تغليظ   گردد و با افزايش دما واكنش مايلارد بيشتر رخ مي          ظاهري مي 

حياء
د ا

د قن
رص

د
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. اراي كمترين شدت رنگ بوده اسـت      دگراد     درجه سانتي  50داراي بيشترين شدت رنگ و دماي تغليظ        
ميـزان بيـشتري انتـشار پيـدا كـرده و اسـتخراج              هاي محلول در آب بـه      با افزايش ميزان حلال، رنگدانه    

 1:1 شدت رنگ در مقايسه بـا نـسبت حـلال          2:1تر صورت گرفته، به اين دليل در نسبت حلال           راحت
د دارد كه وابسته بـه نـوع رقـم           گر بيشتر است و كشمش كشيده شدت رنگ بيشتري نسبت به كشمش          

 ).>05/0P(داري وجود دارد  در بين كليه تيمارها اختلاف معني.است
 

 . فاكتور نسبت حلال، نوع كشمش و دماي تغليظ بر رنگ3 اثر متقابل -2جدول
 دماي تغليظ

d3 d2 d1 

 نسبت حلال، نوع كشمش
b516/0 g3150/0 e2011/0 Lb1 
a7120/0 b5532/0 d3610/0 Lb2 
c4669/0 e1863/0 f07089/0 Rb1 
d6956/0 b5644/0 b5467/0 Rb2 

 
اثر افزايش دماي استخراج، نفوذ مواد جامـد از          در :تاثير پارامترهاي استخراج و تغليظ بر ويسكوزيته      

 4 در شـكل . كشمش به محلول بيشتر شده و در نتيجه باعث افزايش ويـسكوزيته عـصاره شـده اسـت      
 عـصاره   گراد   درجه سانتي  70 و   60 نسبت به دماهاي  گراد     درجه سانتي  80دماي  شود كه در     مشاهده مي 

داري وجـود    استخراج شده، داري ويسكوزيته بيشتري بوده و همچنين بين كليه تيمارها تفـاوت معنـي              
 ).>05/0P( دارد

 

 
 . اثر دماي استخراج بر ويسكوزيته-4 شكل
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 دمـاي اسـتخراج و دمـاي تغلـيظ ويـسكوزيته            شود با افزايش    مشاهده مي  5 طور كه در شكل    همان
. باشـد  كنسانتره حاصله افزايش يافته است كه علت آن افزايش مواد جامد محلول در كنسانتره نهايي مي        

 داراي بيـشترين ويـسكوزيته و دو   گـراد   درجه سـانتي 70 و تغليظ   گراد   درجه سانتي  80دماي استخراج   
 داراي كمتـرين  گـراد   درجـه سـانتي  50 دمـاي تغلـيظ    وگـراد   درجـه سـانتي  70 و 60دماي اسـتخراج   

 ).>05/0P( ويسكوزيته بوده است
 

 
 

 . اثر متقابل دماي استخراج و دماي تغليظ بر ويسكوزيته-5شكل 
 

چـون اسـيدهاي آلـي كوتـاه         :نسبت حلال و دماي تغليظ بر اسيديته      تاثير پارامترهاي نوع كشمش،     
بنـابراين در  . كند يزان آب سرعت انتشار آنها افزايش پيدا مي       زنجير و محلول در آب هستند با افزايش م        

باشـد و كنـسانتره حاصـل از واريتـه            بيشتر مي  1:1 اسيديته در مقايسه با نسبت حلال        2:1نسبت حلال   
. باشـد  كشمش كشيده اسيديته بيشتري نسبت به واريته كشمش گرد دارد كه مربوط به تركيب آنها مـي                

تواند به اين دليل باشد كـه اكـسيداسيون          مي گراد   درجه سانتي  70ماي تغليظ   علت افزايش اسيديته در د    
شوند، بنابراين كنـسانتره     تجزيه شده تبديل به اسيدهاي آلي مي      ها  دهد و قند    قندها در دماي بالا رخ مي     

. ين بستگي  به واريته آنها دارد      حاصل از كشمش كشيده اسيديته بيشتر نسبت به كشمش گرد دارد كه ا            
كشيده، اسيديته   ، با افزايش دماي تغليظ در كنسانتره كشمش گرد و         3توجه به جدول شماره      ابراين با بن

 ).>05/0P( ابدي افزايش مي
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 . فاكتور نوع كشمش، نسبت حلال و دماي تغليظ بر اسيديته3  اثر متقابل-3 جدول
 دماي تغليظ

d3 d2 d1 
 نسبت حلال، نوع كشمش

b587/1 ef513/1 g471/1 Lb1 
a713/1 a709/1 b602/1 Lb2 
fg492/1 h428/1 h408/1 Rb1 
cd562/1 de541/1 f509/1 Rb2 

 

غـذايي بـا     هاي ارزشيابي حسي براساس آزمون تجزيه و تحليل خصوصيات مواد          روش :آزمون حسي 
ده چه ملاك عمـل قـرار گرفتـه ش ـ         در اين ارزيابي آن   . باشد گانه انسان استوار مي    استفاده از حواس پنج   

فاكتورهاي حسي مورد بررسـي در ايـن مقالـه شـامل قـوام،        . است، نظرات و تمايلات افراد بوده است      
 .باشد و رنگ مي طعم، آروما

و كشيده   با افزايش دماي تغليظ در هر دو رقم كشمش گرد            6 در شكل    :اثر دماي تغليظ بر روي قوام     
دمـاي تغلـيظ    . باشد حلول در كنسانتره مي   قوام افزايش يافته است كه علت آن افزايش تركيبات جامد م          

 .اند  از نظر ويسكوزيته مناسب تشخيص داده شدهگراد درجه سانتي 70 و 60، 50
 

 
 

 . اثر دماي تغليظ بر روي قوام-6شكل 
 

 60دماي استخراج   . كاهش يافته است  با افزايش دماي استخراج طعم       :اثر دماي استخراج برروي طعم    
 از نظر طعم مناسب گراد  درجه سانتي80ر طعم مناسب بوده ولي دماي استخراج از نظگراد  درجه سانتي
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خـاطر افـزايش     تواند افـزايش اسـيديته بـه       هاي كاهش طعم مي    يكي از علت  . تشخيص داده نشده است   
 ).7شكل(روي طعم اثر منفي بگذارد تواند بر   كه مياشددماي استخراج ب

 

 
 

 . اثر دماي استخراج بر طعم-7شكل 
 

صول كـاهش يافتـه     ، با افزايش دماي تغليظ، آروماي مح ـ      8  با  توجه به شكل     :اثر دماي تغليظ برآروما   
 از نظر ميزان آروما، مناسب بوده است ولي با افـزايش دمـا از       گراد     درجه سانتي  50است و دماي تغليظ     

 .ميزان مقبوليت آن  كاسته شده است
 

 
 

 . اثر دماي تغليظ بر آروما-8شكل 
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 شـدت رنـگ بيـشتري    1:1 نسبت به حلال 2:1، نسبت حلال    9 در شكل    : نسبت حلال بر رنگ    اثرات
ميزان بيشتري  انتشار پيدا كرده و اسـتخراج          هاي محلول در آب به     دارد، چون با افزايش حلال، رنگدانه     

 .شوند مي
 

 
 

 . اثر نسبت حلال بر رنگ-9شكل 
 

صل از كشمش كشيده، شدت رنگ بيشتري نسبت         از نظر رنگ كنسانتره حا     :اثر نوع  كشمش بر رنگ     
 ).10شكل (به كشمش گرد دارد كه اين بستگي به نوع واريته دارد 

 

 
 

 . اثر نوع كشمش بر رنگ-10شكل 
 

 شيميايي و آزمـون حـسي جهـت كليـه           هاي   از آزمايش  دست آمده  هامتياز نهايي ب   :امتياز نهايي تيمارها  
ضـمناً بـالاترين امتيـاز بـراي     .  آمـده اسـت  4 جـدول    اند در  مودهنتيمارهايي كه بهترين امتياز را كسب       

بـراي  . باشـد   و بالاترين امتياز براي آزمون شيميايي تعـداد چهـار سـتاره مـي              25آزمايشات حسي عدد    
 .ارزيابي از نظرات و تمايلات افراد استفاده شده است
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 . امتياز كنسانتره كشمش حاصل از تيمارهاي مختلف-4جدول 
  شيمياييهاي امتيازات آزمايش حسيهاي  يازات آزمايشامت هنمون

Lb1c1d1 23 **** 
Lb2c1d2 25 **** 
Lb2c1d1 23 **** 
Lb2c1d2 22 **** 
Rb1c1d1 25 **** 
Rb1c1d2 23 **** 
Rb2c1d1 23 **** 
Rb2c2d1 20 **** 

 
 گيري نتيجه

ايي و دارويي و بـا توجـه بـه    با علم به ارزش غذايي و كاربردهاي روزافزون كشمش در صنايع غذ       
توليد فراوان كشمش در كشور و عدم استفاده صحيح و كارآمد از ايـن مـاده ارزشـمند، لـزوم اسـتفاده                      

عنـوان   كنسانتره كشمش بـه   . صحيح در نيل به توسعه اقتصاد و رشد صادرات غيرنفتي تاكيد شده است            
عنـوان مطالعـه    يده در منطقه كاشمر بـه گرد و كش هاي بهينه در استفاده از دو نوع كشمش   يكي از روش  

در . هاي كشمش كشور وجود دارد     موردي پيشنهاد گرديده كه قابليت تعميم اين روش براي ديگر گونه          
اين روش براي توليد كنسانتره، پارامترهايي چون نوع تيمار، دماي استخراج و دماي تغليظ جهت توليد                

 دماهاي در   2:1 و 1:1بهترين تيمارها با نسبت حلال      . اند تهبهينه كنسانتره كشمش مورد ارزيابي قرار گرف      
. دست آمده است  بهگراد  درجه سانتي60 و 50 در دماهاي تغليظ و گراد  درجه سانتي70 و 60استخراج  

 در  2:1دست آمده از كشمش گـرد بـا نـسبت حـلال              هبهترين تيمار پيشنهادي از نظر اقتصادي، نمونه ب       
هايي كه   كنسانتره.، شناخته شده است   گراد   درجه سانتي  50  و تغليظ  گراد  انتي درجه س  60 دماي استخراج 

انـد، بـراي توليـد       دست آمـده   ه، ب گراد   درجه سانتي  50 و تغليظ گراد    درجه سانتي  60 استخراجدر دماي   
كه كنسانتره كـشمش كـشيده درصـد قنـد بيـشتري نـسبت بـه                 طوري به. باشند تر مي  كنسانتره اقتصادي 

باشـد، بنـابراين     تر از كشمش كـشيده مـي       از نظر قيمت، كشمش گرد ارزان     . شمش گرد دارد  كنسانتره ك 
هـاي   البته  از نظر شمارش كپك و مخمر نمونـه         . باشد تر مي  كشمش گرد، براي توليد كنسانتره اقتصادي     

ي در ايـن تحقيـق مـورد      . انـد  ، منفي بوده  ها  مورد آزمايش منفي بوده و از نظر شمارش كلي، همه نمونه          
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و گـراد      درجه سانتي  60، درجه  استخراج     2:1جهت توليد كنسانتره كشمش با كيفيت بالا نسبت حلال          
هاي انجام شـده      با توجه به بررسي    .مناسب تشخيص داده شده است    گراد     درجه سانتي  50درجه تغليظ   

مش كه با نگرشي صنعتي در اين تحقيق صورت گرفته، لـزوم تغييـر روش سـنتي تهيـه كنـسانتره كـش                     
 ـتر و    منظور توليد بيشتر و كيفيت مطلوب      روش صنعتي به   به ره كـشمش در صـنايع      كـارگيري كنـسانت    هب

اي، كـه باعـث    تغييـر در مـزه و خـواص تغذيـه      ، قنادي و لبنيات براي افزايش مدت ماندگاري،       نانوائي
ايي، توسـعه   در خاتمه در راستاي نيل به خودكف      . شود  تاكيد مي  شود، افزايش كيفيت اين محصولات مي    

ارقام كشمش در مناطق مختلـف ايـران جهـت          بر بررسي ديگر     شود علاوه  پايدار و ارزآوري توصيه مي    
هـاي    ريـزي  برنامـه سازي توليد كنسانتره كشمش و بررسي خواص رئولوژيكي كنسانتره كـشمش،             بهينه

 .دصورت پذيردقيق كوتاه و بلندمدت در امر صادرات و بازاريابي اين محصول 
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Abstract١  
Since a long time ago Raisins has been considered as an exporting item in Iran, 

in which only 15-20 percent of raisins are consumed and the remaining is exported 
at a low price. Also, until 20 years ago, Iran was one of the most important 
exporters of raisins to European and Asian countries. Unfortunately because of 
retarded technology, lack of modern agricultural methods and also lack of suitable 
processing and unsuitable packaging, Iran lost global markets. Today, in the world 
especially European and American countries produce different byproducts such as 
pasta and concentrate from raisins. Unfortunately, in spite of existing suitable raw 
material, no serious effort has been taken in our country. Therefore, the method of 
extracting raisins concentrate has been studied. Two levels of solvent (1:1 and 2:1), 
three levels of extraction temperature (60°C, 70°C and 80°C), and three levels of 
concentration temperature (50°C, 60°C and 70°C) were the treatments. Finally 
physicochemical characteristics of the obtained concentrate such as color, 
viscosity, percentage of reducing sugar, acidity and the microbial tests (mould and 
yeast) were measured. The analysis was performed on the basis of factorial in the 
form of completely randomized design (CRD) and Duncan's multiple range test 
(DMRT) was used for the comparison of the means. Statistical analysis of results 
showed that optimal conditions for production of concentrate is round raisins when 
the solvent ratio was 2:1 with extraction temperature of 60°C and then 
concentration temperature of 50°C. Round raisin is cheaper than the long one, and 
it is more economical to concentrate production. Furthermore, round raisin has 
more aroma and lesser color density with increasing the temperature of 
concentration and extraction. Finally, according to mentioned factors the 
concentrate of round raisin is recommended. 
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