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  مقدمه
  منـاطق   بـومي   از محصـولات   يكـي   دوشـاب  محلـي   انگور با نام   شيره

كـه   است فوقو يكي از منابع درآمد مردم مناطق ايران  كشور خيزرانگو
بـر اسـاس آمـار    . شـود  مـي فصل تهيـه   آخر عمدتاً از انگورهاي نامرغوب 

ميليون تـن انگـور در    80/2وزارت جهاد كشاورزي، ايران با توليد حدود 
مقـدار  . جهـان اسـت  در اين محصـول   توليد كنندهكشور مين سال هفت

صـورت  بيشتري از انگور توليدي براي تهيه كشمش و مقدار كمي نيز به
يـن  در ا. دشـو  ها نگهـداري مـي   خوري مصرف شده و يا در سردخانهتازه

د نتهداري و يا توليد كشـمش مناسـب نيس ـ  براي نگكه ميان انگورهايي 
ي يآشناهدف از تهيه اين نشريه  .شوند براي تهيه شيره انگور مصرف مي

بهبـود كيفيـت    هاي فني در مورد ه توصيهئاراشيره انگور و روش تهيه با 
مطالب اين نشـريه بتوانـد گـامي در جهـت بـالا       اميد است. باشد مي آن
  .اين محصول بردارد كيفيتش افزاين اطلاعات كشاورزان و برد

  
  شيره انگور

 مسـتقيم ضـايعات  محصـولات حاصـل از    از  يكيدر واقع شيره انگور 
شـيره  . شـود  تهيه مي قرمز و سفيددو نوع شيره انگور در . باشد مير انگو 

كه رنـگ آن قرمـز ارغـواني    شود  ميتهيه و الوان از انگورهاي قرمز  قرمز
غالبـاً از انگورهـاي بيدانـه     شيره سفيدو  ه و بسيار خوش رنگ اسـت تير



 زمردي
 

 

 توسـط  انگـور   حاضـر شـيره    در حـال  .تهيه شده كه سفت و سفيد است
و اسـتانداردي   گردد مي  تهيه غيراستاندارد  صورتهب  پزان شيره باغداران و

  .در اين خصوص وجود ندارد
  

  روش تهيه شيره انگور 
  تهيه مواد اوليه

داركه از نظر خاصيت نگهداري ضعيف بوده و نيز  انگورهاي آب اصولاً 
كـه از نظـر   زده  ، بـاران  ، ديـررس  ريز، نامرغوب، ضايعاتي انگورهاي الوان،

بـراي تهيـه كشـمش نيـز مناسـب       بـوده و  بازار  به  عرضه  غيرقابلظاهر 
هـاي مختلـف    از گونـه  .شـود  مي نيستند، براي تهيه شيره انگور استفاده 

ولـي بيشـتر از انگورهـاي رقـم رزقـي،       .توان شيره تهيه كرد مي رهاانگو
عـلاوه   .شود ميعسكري و مخصوصاً انگور قره شيره در تهيه آن استفاده 

  .شود مي استفادهشيره در تهيه انگور، از ضايعات كشمش نيز  بر
  

  شستشو و تميز كردن
وه براي حصول محصولي با كيفيت مطلوب بايد مواد خارجي را از مي

اسـتفاده   يشـناور  روشاز  هـا اغلـب بـراي شستشـوي انگور   . جدا نمود
. كنـد  مـي ظروف بزرگ پر آب وارد  بتدا انگورها راا روش در اين .شود مي

زده روي سـطح  هاي آسيب ديده و آفت ها يا حبه در اثر اين عمل خوشه
هـا   خوشه. شوند هاي اطراف همراه آب خارج مي ظرف جمع شده و از لبه

   .گردند هاي سالم هم در ته ظرف جمع مي يا حبه
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  گيريآب
 .در ايــن مرحلــه لازم اســت آب ميــوه بــه طريقــي اســتخراج شــود 

  .باشد پرس ميانگور استفاده از ترين روش براي استخراج آب  متداول
  

  اسيديته سازيخنثي
بـراي  . شـود اين مرحله بايد اسيديته آب انگور به طريقي خنثـي  در 

ترين آنهـا عبارتنـد    كه مهم شود ختلفي استفاده مياز مواد ماين منظور 
  :از

  خاك شيره
از خـاك   خنثي كردن اسيديته آب انگوربراي طور سنتي در ايران به

 ايـن خـاك در  . شـود  سفيد مخصوصي بنـام خـاك شـيره اسـتفاده مـي     
نشين كردن  شود كه ضمن ته هاي اطراف بعضي از روستاها يافت مي كوه

تركيبات ايـن خـاك   . كند انگور را نيز خنثي ميمواد معلق، اسيديته آب 
  .آمده است 1در جدول 

  

   بنتونيت و شيره  خاك  كيفي  هايويژگي -1جدول
  مس

)گرم در كيلوگرم ميلي(

  آهن
)گرم در كيلوگرم ميلي(

 سديم
ميلي اكي والانت در (

  )ليتر

  كلسيم

  )درصد(
pH خاكنوع 

 خاك شيره 2/8 2 9/0  18/2  2
 *بنتونيت 5/7 4-2 4-2 0  - 

  شركت باريت ايران هاي از برگ آزمايش نتيجه شدههاي بنتونيت ويژگي *
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داري موجب كاهش اسـيديته و   طور معنيهخاك باين زايش ميزان اف
تركيب  درخاك شيره خاصيت قليايي داشته و شود زيرا  مي pHافزايش 

ن خـاك  آن مقدار زيادي كربنات كلسيم وجود دارد در نتيجه افزودن اي
   .شود مي انگور  آب pHشدن و كاهش اسيديته و افزايش  خنثيموجب 

  

  كربنات كلسيم 
سازي اسيديته از كربنات كلسيم به منظور خنثيدر كشورهاي خارج 

 تارتارات كلسيمبه صورت  اسيد تارتاريكدر اين حالت  .شود استفاده مي
  . شود ميفيلتراسيون جدا سپس توسط . شود نشين ميتهغيرمحلول 

در مقداري آب ميوه را مقدار لازم از خاك شيره و يا كربنات كلسيم 
 و كـاملاً  نمـوده ن به آب ميـوه اصـافه   دز ده و سپس در حال همكرحل 

در نهايت مدتي به حال خـود رهـا كـرده تـا اسـيديته      . كنند ميمخلوط 
  .خنثي شود

  
  سازي شفاف

 بـراي . تاس ـ در تهيـه شـيره انگـور    مرحلـه  تـرين  اين مرحلـه مهـم  
 درصورت پراكنده و معلـق  به كه عامل كدورت تركيبات سازي بايد زلال

 .شوداز تيره شدن رنگ آن جلوگيري  تاشود وجود دارد گرفته آب ميوه 
ترين تركيبات عامل كدورت در آب انگور، پكتين، سلولز، مواد فنلي  مهم

و مـواد  وجـود بـوده   ماين مواد در ديـواره سـلول   . باشد ها مي و پروتئين
  . زيادي را به همراه دارند
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در صورت استفاده از خاك شيره نيازي به افزايش مواد كمك شفاف 
سازي اسـيديته مـواد   خنثي علاوه بر كننده نخواهد بود زيرا خاك شيره

در صورت اسـتفاده از  . دكن مينشين  تهرا نيز  مواد معلق عامل كدورت و
موادكمـك شـفاف    زبايـد ا  براي نيل به شفافيت مطلـوب ها،  ساير روش

عنوان موادكمكي در صنعت آب ميوه مواد زيادي به. سازي استفاده شود
شفاف  .شدبا بنتونيت ميمهمترين آنها . شود كار برده ميهشفاف كننده ب
ثير بارهاي الكتريكي غير همنـام و يـا   أبر اساس ت اين ماده سازي توسط

  . شود س جذب سطحي اجرا ميبر اسا
  

  ونيت بنت
است كه  Al2O3, SiO4 , nH2Oفرمولبنتونيت يك نوع خاك رس به 

داراي بار الكتريكي منفي بوده و توانـايي چشـمگيري بـراي تركيـب بـا      
مشخصات بنتونيت را نشان  1 جدول. هاي داراي بار مثبت داردپروتئين

هايي عمـل كـرده و تشـكيل     ها با بنتونيت همچون پلپروتئين. دهد مي
نشـين شـدن بنتونيـت     ر نتيجه با شـتابي بـيش از تـه   د. دهند لخته مي

هاي معلق در آب ميوه را به  توانند ذره ها مي اين لخته. شوند نشين مي ته
هاي معلق با  صورت مخلوطهبنتونيت را ب. دام اندازند و از محيط بزدايند

سوسپانسيون بنتونيت بـه آرامـي در   . كننددرصد تهيه مي 5تا  4تراكم 
زن  براي اين كار يك هـم . شود مييد به آب ميوه اضافه حال همزدن شد
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چرا كه مخلوط معلق بدست آمده بسيار غلـيظ خواهـد   . قوي لازم است
پـس از افـزايش   . همزدن بايد تا حصول مخلوط يكدست ادامه يابـد . بود

نشـين  بنتونيت بايد آبميوه مدتي به حال خود قرار گيرد تا مواد معلق ته
  . شود

  

  جداسازي رسوب
زدن، فلـوك تشـكيل شـده و      پس از افزودن مواد كمكي و عمل هم

نشين نشود بايد آب ميـوه  اگر رسوب ته. گيرد نشيني صورت مي عمل ته
پـس از  . گراد گرم و سپس سـرد كـرد  درجه سانتي 90تا  85را تا دماي 

  .شود مي، آب ميوه شفاف شده صاف نشينيته عملكامل شدن 
  

  تغليظ
 شفاف شـده را وارد  در نهايت آب ميوه

جوشانند تا به  هاي بزرگ كرده و ميديگ
ــريكس در ضــمن . دبرســ درصــد 68±2 ب

  .جوشاندن لازم است مرتباً آن را بهم زد
  
  

  تهيه شيره از ضايعات كشمش
بـراي  . شود مي استفادهاز ضايعات كشمش نيز براي تهيه شيره انگور 

خ گوشت بزرگ خرد ها را شسته و با دستگاه چر ابتدا كشمش توليد آن،
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برابـر   5/1آنگـاه روي آن مقـدار   . كننـد  و وارد تغارهاي سفالي بزرگ مي
كنند تا  ريخته و مخلوط مي گراد  درجه سانتي 70وزن كشمش،آب گرم 

عمـل اسـتخراج   . دوش ـ  مواد جامد محلول كشمش توسط آب اسـتخراج 
 25±2ساعت كامل شده و شيره غليظ با بـريكس   6تا  5 پس از گذشت

، شـيره تهيـه   بـالا سپس طبق روش ذكر شده در  .شود جه حاصل ميدر
  .شود مي

بـا بهبـود كيفيـت     ،كشـور  در ضايعات انگور  بالاي  وسعت  به  توجه با
  بـازار  مختلـف در   هـاي  بنـدي  بسـته   صورت  را به توان آن  شيره انگور، مي

  .نمود  عرضه
  

  هاي لازم براي بهبود كيفيت شيره انگور توصيه
 داراي قنـد زيـاد و طعـم    هاي مصرفي در تهيه شيره انگور بايـد  انگور

تا آنجايي كه ممكن است فرايند خوب بوده و فاصله زمان برداشت تا 
  .كمتر باشد

 در ، كامـل   سازي خنثي شود زيرا  خنثي كاملاً نبايد انگور  آب  اسيديته 

 رد  نـامطلوب  و ايجـاد طعـم     رنـگ   شدن  تيره  باعث ، پخت  عمل  طول
  .شود مي انگور شيره 



 زمردي
 

 

  بسـته بـه اسـيديته    براي تهيه محصول با كيفيت مطلوب، بهتر است
زيـرا افـزايش    .استفاده شـود  خاك شيره درصد 4تا  3 از مقدارانگور 

  .شود بيشتر خاك شيره موجب كدر شدن رنگ شيره حاصله مي
   لازم است ابتدا خاك شيره در مقداري آب انگور حل و سپس اضـافه

  .گردد و مخلوط
 آب  اسـيديته  سازيبراي خنثي ،كربنات كلسيم در صورت استفاده از  

اسـتفاده    كلسـيم  كربنـات درصد  3تا  2بسته به اسيديته آن از  انگور
 1/0بايد از بنتونيـت بـه مقـدار     سازيبراي زلالدر اين صورت . شود

   .درصد استفاده گردد
  ،مقايسه با خاك شيره  استفاده از بنتونيت دربا توجه به نتايج حاصله

 . شود شفافيت شيره انگور مي افزايشداري موجب  طور معنيهب

  موجـب تيرگـي    از جمله مـس و آهـن   بالا بودن مقدار عناصر فلزي
استفاده از لوازم غيرمقاوم در مقابـل فلـزات   . شود مي شيره انگوررنگ 

. شـود  مـي  شـيره در مراحل مختلف تهيه موجب ورود براده فلزي در 
ي جلوگيري از آن نبايد از لوازم فلزي و آلياژهاي مس، برنج، آهـن  برا

كار برده شود كه در برابر اكسيد شـدگي  هبايد لوازمي ب. استفاده شود
 .و زنگ زدگي مقاوم باشد

       در بيشتر مواقع پس از مدتي جوشـاندن آب انگـور صـاف شـده كـه
گـردد، اغلـب كشـاورزان مجـدداً      حجم شيره داخل ديگ كمتـر مـي  

اين عمل باعـث  . كنند قداري آب ميوه صاف شده به ديگ اضافه ميم
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براي جلوگيري از تغيير رنـگ  . تر شود شود رنگ شيره حاصل تيره مي
و  بهتر است از افزودن آب ميوه شفاف در طول پخت جلوگيري گردد

انجـام  گـراد   درجه سانتي 40± 2تحت خلاء در دماي  نيز عمل پخت
  . گيرد

 حـرارت  . ور پاستوريزه شده و سپس قوطي گـردد بهتر است شيره انگ
 20و مـدت آن   گـراد  سـانتي درجـه   4/71 لازم براي پاستوريزاسيون

تا دماي محيط سرد  شيره پاستوريزه شده بايد سريعاً. باشد دقيقه مي
شود تا از كاهش طعم و رنگ آن در اثـر حـرارت طـولاني جلـوگيري     

 .گردد

  
    مورد استفاده  منابع

معاونت برنامه ريـزي و بودجـه اداره كـل    .1381.ارت جهاد كشاورزيمارنامه وزآ - 1
  .06/81نشريه شماره . آمار و اطلاعات

مطالعـه تـاثير مـواد زلال    . 1381. ا ،عزيزيو . ا ،خسروشاهي اصل، .زمردي، ش - 2
 ، شـماره 3جلـد  . مجله تحقيقات فني و مهندسي. كننده بر كيفيت شيره انگور

12.  
 شـيره   تهيـه  فرآيند بهبود .1380. ا ،و عزيزي. ا ،، خسروشاهي اصل.زمردي، ش - 3

سـازمان كشـاورزي   . خلاصه مقالات اولين همايش ملـي انگـور  . ) دوشاب( انگور
   .قزوين

  .هاي وزارت كشاورزيها و بررسيواحد طرح. 1353. نشريه انگور - 4



 زمردي
 

 

5- Begerow Gmbh & CO. E. 1999. Products for vinification and 

champagene production. SIHA Clarifying, fining and 
stabilization  agents. Info@begerow.de 

6- Cruess, W. V. 1966. Commerical fruit and vegetable products. 

MC. Graw-hill book co. JNC. New York, Toranto, London. P: 
415-7. 

7- Dharmadhikari, M. 2000. Wine clarification cont. fining. 

Vineyard and vintage view. http: www. Begerow. De. 
8- Molina, U. R., Mingot, M. J., Manrigae, D. L. and Martin, N. 

G.1995. Oenological aspects of bentonite (I). FSTA. Current 

1990-6/96. 

9- Pavlenko, N. M., Zhuravleva, L. T. and Sorokoumova, N. I. 
1991. Production of grape syrup. USSR - Patent (SU 

1697701). FSTA. Current 1969-3/94. 

10- Poinsaut, P. and Hardy, G. 1995. Bentonites. I. 

Characterization of bentonites. FSTA. Current 1990-6/96. 

11- SIHA. Technical Information. Clarifying, Beverage 
stabilization. SIHA-Must Bentonite G. Info@begerow.de 

12- Tsarahu, I. N., Mator, B. M., Khaya, N. G. and Zarastilsa, A. 
B. 1991. Manufacture of grape juice, USSR-Patent FSTA-

Current 1990- 6/96. 


