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 مقدمه 

 و محصول نیا دیتول و هیته روش نیبهتر نییتع صادرات، در كشمش تیاهم به نظر
 جزو دیرباز از کشمش. دارد  یاژهیو تیاهم آن تیفیك یارتقا و تیمرغوب در مؤثر عوامل

 کنندهعرضه کشورهای ترینمهم از ایران پیش سال ۲۵ تا و آمدهمی شمار به صادراتی اقلام
 نظر از و هشتم رتبه انگور، كشت ریز سطح نظر از رانیا كشور. است بوده دنیا کشمش

هزار ۱۱۵۳معادل  ۱۳۹۴كشمش در سال  یجهان دی. تولسترا دارا یجهان نهم رتبه دیتول
 یهارتبه دردرصد ۱/۱۵ با نیدرصد و  چ ۴/۲۳ با  هیترك درصد، ۲۶ با كایتن بوده است. آمر

هزار تن) حائز  ۱۵۵درصد (معادل  ۴/۱۳با  رانیا .دارند قرار کشمش دیاول ، دوم و سوم تول
 ۹/۳۵۳بالغ بر  یارزش با رانیا یدیتول كشمش صادرات ۱۳۹۴ سال در. استرتبه چهارم 

درصد كل صادرات  ۴/۱۸ یوزن لحاظ به زانیم نیا .هزار تن گذشت ۱۳۸مرز  ازدلار  یلیونم
 گاهیجا آمریکا، و ترکیه از پس كشمش، صادرات لحاظ از و استمحصول در جهان  نیا

 ).۱۳۹۴نام،  ی(ب است رانیمتعلق به ا یجهان سوم
  
 

 :دارد تعلق زیر هایاستان به ایران از کشمش صادراتمیزان  بالاترین

 ۳۵: یشرق آذربایجان%  

 ۲۰: همدان%   

 ۱۵: تهران%   

  :۱۰زنجان%   

 ۶: یغرب آذربایجان%   

 ۵: رضوی خراسان% 

 ۴: قزوین%  
  



 کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای ٨

 :از عبارتند ایران کشمش صادراتی بازارهای مهمترین

 ۱۳: عراق% 

  :۱۲امارات%  

 ۸: یهترک%  

 ۷: یهروس%  

  :۶قزاقستان%  

 ۶: یناوکرا%  

 ۵: پاکستان%  

 ۵: هلند%  

 ۴: یااسپان%  
 

 اریبس گاهیجا رانیا كشمش، و انگور دیتول و كشت ریز سطح نظر از نكهیا وجود با
 رد شده دیتول محصولات تیفیك و سطح واحد در عملكرد زانیاز نظر م یول ،دارد  یخوب
 لوگرمیك هر دیتول یبرا شده تمام نهیهز و دارداز مناطق از حد مطلوب فاصله  یاپاره

 رهاكشو  ریو توان رقابت با سا یاقتصاد صرفه كاهش موجب كه است بالاتر زین محصول
  شود.یم

 ریدابت اتخاذ با كه دیآ یكشمش بدست م گرملو یك كی حدود ،انگور لوگرمیك چهارهر  از
 یبرا یمختلف یراهكارها .كاهش داد گرملو یك ۳-۷/۲ تا را بیضر نیتوان ایم ییراهكارها و

موثر  از عوامل یکیتاکستان  یحصح یهذوجود دارد. تغ یدیكشمش تول یفیو ك یكم یارتقا
 اهكارهار  نیاز ا یگرد یكیانگور و کشمش در تاکستانها خواهد بود.  یفیو ک یکم یدر ارتقا

 ینا اساسی اهداف. است كشمش هیته یبرا نظر مورد انگور برداشت زمان نیبهتر نییتع
 دیفس رقم انگور كشمش تیكم و تیفیمتفاوت برداشت بر ك یهازمان اثر تعیین نشریه

با  دهیمارشدانه ت یب یکشمش انگورها یفیتو ک یتکم ینب یهاتفاوت ییندانه، تع یب
 تیفیك رب زابیت ریتاث میزان تعییننشده،  یمارت یبا انگورها یسهدر مقا نیبرلیج هورمون

 رداشتب زمان نیبهتر ییندانه، تع یب دیاز انگور سف یاستحصال كشمش لیتبد بیضر و
 و تیفیك و شدن خشك زمان تفاوت نییتع كشمش، به لیتبد یدانه برا یب دیسف انگور

 فاوتت نییتع ن،یبرلیج هورمون با نشده ماریت و مارشدهیت دانهیب دیسف انگور تیكم
 تیفیك و تیكم بر آنان اثرات و كشمش هیته در زابیو استفاده از ت یمعمول یهاروش

  .است یاستحصال كشمش



 ٩  کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای

 شمشك يقتصادا و ييذاغ رزشا و تيهما 

 مستعد استان ۲۰ وجود( است مناسب ایران در تاک پرورش برای کشور طبیعی شرایط 
 ) کشت

 سطح از رصدد۲/۱۲( باغی محصولات دیگر با مقایسه در انگور زیاد کشت زیر سطح 
 انگور زیرکشت سطح نظر از ایران. )تولیدی جاتمیوه کل از درصد۳/۱۸ و  زیرکشت

 دارد را جهانی نهم رتبه تولید نظر از و هشتم رتبه

 از و چهارم رتبه حائز) تن هزار ۱۵۵ معادل( درصد ۱۳/۴ با کشمش تولید نظر از ایران 
  .دارد را جهانی پنجم رتبه صادرات نظر

 توسعه. است بوده دلار میلیون۳۵۳/۹ بر بالغ ایران کشمش صادرات اقتصادی ارزش 
 )آور ارز محصول یک( غیرنفتی صادرات

 زیرکشت  سطح حداکثر( دانه بی سفید رقم در کشمش تولید پتانسیل وجود( 

 مارش به باغی محصولات سایر بین در لابا غدایی ارزش با محصولی غذایی ارزش نظر از 
 ).۱نمودار( رودمی

 

  
 موجود در کشمش  یاتو محتو ییارزش غذا -۱ نمودار

  



 کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای ١٠

 ايران در موجود كشمش انواع  
  شود:  یسه نوع كشمش به بازار عرضه م رانیا در

  یكشمش پلوئ .۱
  كشمش سبز .۲
  ز)یكشمش درشت (مو  .۳
دار  ز از ارقام دانهیه مویته یدانه و برا یو كشمش سبز از ارقام ب یپلوئ كشمش تهیه برای

 .شود یاستفاده م
  

  كشمش مشتقات ساير  
 چاشنی عنوان به هاآشپزخانه و رستوران غذایی، صنایع در کشمش سس: کشمش سس 

 .شودمی استفاده سالاد

 شود.یو. .. استفاده م یها، شکلات ساز قنادی در کشمش آرد: کشمش آرد 

 شود کهمی تهیه کشمش خمیر از که است محصولی کشمش پوره: کشمش(پوره)  خمیر 
  .یردگیمحصولات مورد استفاده قرار م یروسا یکودک، بستن یدر ساخت لواشک، غذا

  

  كشمش وكيفي كمي ارتقاي راهكارهاي
  گذار هستند: یرعوامل در دو مرحله تاث

ط پرورش خوشه ها در دوره قبل از برداشت انگور شامل: روش پرورش یشرا :اول مرحله
زان محصـــول بوته ها، روش یه بوته هاى انگور، شـــدت هرس، میبوته ها، تغذ

  ، انتخاب ارقام مناسب و زمان برداشت محصول یماریهاب مبارزه با آفات و 
شهیشرا :دوم مرحله شامل: نحوه انتقال خو صول  شت مح زكردن یها، تمط بعد از بردا

ـــه هاى انگور از مواد زائد و حبه ـــخوش ـــهیب دیهاى آس ها، ده، تراكم خوش
ستفاده از فرآ شك كردن، یمختلف ته یندهایا شمش، نوع بارگاه، نحوه خ ه ك

 یط نگهدار یو شرا یبندط در زمان خشك كردن انگور، بستهیمح یط جو یشرا
  محصول كشمش در انبار.

 تباف ،نازک وستپ ،زیاد قند ،دانگی بی مانند صفاتی باید که مناسب رقم انتخاب -۱
 هب انگور تبدیل ضریب شاخص زمینه این در که باشد داشته مناسب رنگ و گوشتی
  .دارد زیادی انگوراهمیت رقم کشمش

 ،ردعملک افزایش جهت تاکستان صحیح تغذیه و برداشت از قبل عوامل مناسب تامین -۲ 
  حبه اندازه و قند جمعت



 ١١  کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای

 ) برداشت زمان بهترین تعیین( رسیدگی درجه -۳
 وشهخ انتهای شدن شیرین ،اسید به قند نسبت شامل رانگو  رسیدگی فاکتورهای باید

 زرد هب متمایل سبز رنگ به خوشه محور یا و چوب رنگ تغییر ،حبه رنگ تغییر ،انگور
 روش بر علاوه کشمش بازده کلی طور به .داد قرار نظر مد داشت زمان در را کهربایی

 مناسب زمان در انگور اگر. دارد برداشت زمان در قند میزان به بستگی کردن، خشک
 هب کشمش کیلو یک انگور کیلوگرم سه هر از شود خشک مناسب روش با و برداشت

 ضریب معمولا. باشد درصد ١٣-١٤ حدود کشمش نسبی رطوبت باید. آیدمی دست
 نظر از که شود ١ به ٥ یا٤ است ممکن و یابدمی کاهش نامناسب شرایط در تبدیل

   .شودمی زیان ضررو سبب اقتصادی
 مناسب کف نسج انتخاب از استفاده با خورشیدی انرژی از استفاده بازده بالابردن -۴

   مناسب جنوبی شیب و مناسب ارتفاع بارگاه،
 مناسب کردن خشک روش و تهیه روش بکارگیری-۵

 ۲شکل( غیرزمینی یا و آونگی ،)۱شکل( مینیز  است ممکن که ورزن یا بارگاه از استفاده( 
 .باشد

 مشبک فلزی صفحات یا چوبی های طبق و سینی از استفاده 

 سیمی تورهای روی کردن پهن و آویز 

 ۳شکل( دارند را پتانسیل این انگور ارقام برخی که ،تاک روی کردن خشک( 
 

  
   ایران مختلف مناطق در زمینی بارگاه از ییشما -١ شکل



 کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای ١٢

  
  توری سیم روی پخش و کردن آویز روش و زمینی غیر هایبارگاه -٢ شکل

   

  
  
  
  
  
  
  

  
  

  
  دارند را بوته روی کشمش به تبدیل قابلیت که انگور ارقام از برخی  -٣ شکل

 
  :کشمش تهیه برای میوه برداشت هنگام در ینکات رعایت -۶

    انجام شود که هوا خنک استیهنگام بایدبرداشت   

 شود. یخوددار  یباران یبرداشت انگور در روزها از  

  و  یور تا عمل غوطه شود تقسیمکوچکتر  یهابه خوشه یچیبزرگ با ق یهاخوشه
 . یردصورت گ یکنواختخشک شدن 

  مخلوط نشوند.  یکدیگردر موقع برداشت انواع و ارقام انگور با  

  مش کش یدگیکشمش سبب پوس یهته یو کپک زده برا یدهپوس یهایوهاستفاده از م
  .شودیم



 ١٣  کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای

 کپک زده، آلوده به یده،نارس، الوان، پوس یلازم است انگورها یات،از هر گونه عمل قبل 
جدا شوند تا محصول خشک شده  یدهد یبو آس یدهترک یهاحبه یزو ن یدكسف ییمار ب

  برخوردار باشد. یمطلوب یفیتاز ک
  

  ايران در كشمش فراوري و تهيه هايروش مهمترين
 ٤ شکل( )کالفیرنی( انگوری کشمش: رنگ تغییر جهت گوگرد با تدخین( 

 ۵شکل( تیزابی کشمش: تیزاب با سریع کردن خشک( 

 ۶ شکل( خشک سایه و آفتابی کشمش: سایه در یا و آفتاب جلوی در انگور کردن پهن( .
 .است ریزتر هاکشمش سایر به نسبت خشک سایه یا آفتاب صورت به پلویی کشمش

 

  
  گوگرد دود با شده تدخین کالیفرنی کشمش نوع دو -٤ شکل

 

  
  

  تیزاب از استفاده روش با شده تهیه کشمش چهارنوع -٥شکل



 کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای ١٤

  
  
  
  
  
  
  

  
  خشک سایه و آفتابی روش به شده تهیه کشمش -٦ شکل

  

 روش نوع و جیبرلین از استفاده برداشت، زمان اثرات بررسی منظور به که پژوهشی در 
 ختلفیم صفات شد انجام دانه بی سفید انگور کشمش کیفیت و کمیت بر کردن خشک
 حل قابل جامد مواد كل زانیم ، (TA) تیتراسیون قابل آلی اسیدهای کل میزان شامل

 انگور لیتبد بیضر ،یاستحصال كشمش وزن كشمش، عدد ۵۰ وزن ،(TSS) وهیم عصاره
 مورد کشمش یدگیچروك زانیم آب، مجدد جذب زانیم ، كشمش رنگ  كشمش، به

 دیسف انگور برداشت زمان نیبهتر تعیین مطالعه این انجام از هدف . گرفت قرار بررسی
 تیكم و تیفیك و شدن خشك زمان تفاوت نییتع كشمش، به لیتبد یبرا دانه یب

 یروشها تتفاو  نییتع ،نیبرلیج هورمون با نشده ماریت و مارشدهیت دانهیب دیسف انگور
 و تیكم بر آنان ات اثر و آفتابی روش به كشمش هیته در زابیت از استفاده و یمعمول

 :شودمی ارائه زیر شرح به مطالعات نتایج. بود یاستحصال كشمش تیفیك
  

  برداشت زمان فاکتور -الف
 هرماهم چهارم در برداشت تبدیل ضریب و کیفیت افزایش برای برداشت زمان بهترین

 مشکش چروکیدگی و بالاتر عملکرد و محلول موادجامد و بریکس درجه لحاظ از که بود
 شد سبب) برداشت در محل عرف( هنگام زود برداشت. بودند بهتر سایرصفات و کمتر

 و بیشتر چروکیدگی و عملکردکمتر و محلول موادجامد و بالاتر کشمش اسید مقدار که
 وغیریکنواخت ناهمگن و لاغر ظاهری شکل-سفت بافت -سیاه رنگ ازجمله سایرصفات

انگور  دیرهنگام برداشت. است شده سبب را نامطلوب قندکم علت به مزه و طعم و
 چروکیدگی و نامرغوب رنگ ،هاحبه ریزش ،سرما و باران و باد از ناشی تخسار  دلیل به

 خواهد داشت.را به همراه  هاازحدحبه بیش
  



 ١٥  کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای

   جیبرلین از استفاده فاکتور -ب
 فزایشا ،هاحبه اندازه یکنواختی افزایش ،وحبه خوشه اندازه افزایش شامل آن اثرات

 بهح اندازه افزایش برای ازجیبرلین استفاده آزمایش این در. است بوده میوه تشکیل
  .بود حبه رشد درزمان وخوشه

   تیزاب از استفاده فاکتور -ج
 ازنفوذ جلوگیری وازطرفی انگور پوست در وشکاف ایجادترک ازطریق تیزاب محلول

 انگور شدن خشک زمان درواقع انگور شدن سیاه از ممانعت و میوه فساد و میکروبها
  ).۱۱ شکل( کندمی کوتاه را

  

   نتايج خلاصه
 دانه یب سفید انگور کشمش کیفیت ،برداشت تا گلها شدن باز از زمان طول افزایش با 

 گرن و چروکیدگی میزان قند، درصد مانند صفاتی طوریکه به کندمی پیدا افزایش
 را یجهنت بهترین برداشت دوم زمان در و گیردمی قرار برداشت زمان تاثیر تحت کشمش

 این و است کم اول برداشت زمان در کمی صفت یک عنوان به تبدیل ضریب. اندداشته
 کشمش مقدار شود برداشت تر رسیده دانه بی سفید انگور هرچه که دهدمی نشان

 دلایل به برداشت سوم زمان در ولی .بود خواهد بیشتر کمیت لحاظ از استحصالی
 .شد کاسته کشمش کیفیت از مختلف

 فاتص برخی نظر از جیبرلین، با شده تیمار انگورهای از حاصل کشمش کمیت و کیفیت 
. ستا نشده تیمار انگورهای از تر پایین رنگ و چروکیدگی میزان تبدیل، ضریب مانند
 از برخی برای استحصالی کشمش وزن و هاکشمش اندازه بودن تر درشت ولی

 نشان کشمش نوع این برای را برتری یک پزی شیرینی و آجیلی مصرف نظیر هااستفاده
 ).۸شکل و ۱ جدول( دهدمی

 
  برلینجی تیمار دنبال به کشمش و انگور کیفی و کمی صفات به مربوط هایداده میانگین مقایسه -۱ جدول

  تیمار

 کشمشانگوروکیفیوکمی صفات

 کل اسیدیته
(%) کشمش

 عدد ۵۰ وزن
 کشمش

)گرم(  

 تبدیل زمان مدت
 )روز( کشمش  به

موادجامد
 حل قابل
 درجه( انگور

)بریکس

 میزان
 چروکیدگی

(%) 

 شاهد
b۹۰۴/۱  ۹۰۱/۲۱ )جیبرلین مصرف عدم(  a ۲۵/۱۸ a ۲۰/۲۵ a ۵۴۶/۴۲ a 

 جیبرلین مصرف
۰۲۶/۲ )امپی پی ۳۰( a ۸۴۸/۲۹ a ۷۵/۲۷ b ۶۷۲/۲۴ b ۱۹۸/۴۴ b 

  



 کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای ١٦

 

  

  ) راستسمت(شاهد انگورکشمشظاهریکیفیتواندازهتفاوت-٨شکل
  )چپ سمت( جیبرلین با شده تیمار و

 

 انعنو  به و شودمی انگور شدن خشک دوره طول شدن کوتاه سبب تیزاب از  استفاده 
 .رودمی شمار به قارچی عوامل به ابتلا و آلودگی کاهش و زمان مدیریت در مزیت یک

 رنگ دیگر مزیت). ۲ جدول( اند گرفته قرار تیمار این تاثیر تحت نیز صفات سایر
 است آمده در طلایی زرد رنگ به زابتی با شده تیمار هاینمونه اکثر در که کشمش

 خیرا سالهای در .آید حساب به تیمار این برای برتری عنوان به تواندمی ،)۱۰ و ۹ شکل(
 و است داده کاهش را ترکیبات این از استفاده امکان ارگانیک کشمش تولید بحث

 دارد،ن شیمیایی منشا و شدمی استفاده ایران در سابقا که آن گیاهی ترکیب از توانمی
  .کرد استفاده

 
  زابتی تیمار دنبال به کشمش و انگور کیفی و کمی صفات به مربوط هایداده میانگین مقایسه -۲ جدول

  تیمار

 کشمشانگوروکیفی وکمی صفات
قابلجامدمواد
 کشمش کل حل

)بریکس درجه(  

 عدد ۵۰ وزن
)گرم( کشمش  

زمانمدت
  به تبدیل
  )روز( کشمش

کشمشرنگ
 شاخص(

)عددی  

 میزان
 چروکیدگی

(%) 
 شاهد

 )تیزاب مصرف عدم(
۸۵۷/۷۱ a ۹۰۱/۲۱ b ۲۵/۲۸ a ۳۳۳/۷ b ۵۴۶/۴۲ a 

۲۵۷/۷۱  تیزاب مصرف b ۸۴۸/۲۹ a ۷۵/۲۷ b ۱۱۱/۳ a ۱۹۸/۴۴ b 



 ١٧  کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای

  
 بدون )چپسمتشاهد(تیزابیغیرو)راستسمت(تیزابباشدهتهیهکشمشنمونه -٩ شکل

 جیبرلینازاستفاده
  

  
 تیمار) چپ سمت شاهد( تیزابی غیر و) راست سمت( تیزاب با شده تهیه کشمش نمونه -١٠ شکل

 جیبرلینباشده
  

  
 و یتیزابغیرو)راستسمت(جیبرلینباتیمارشدهوتیزابباشدهتهیهکشمشنمونه -١١ شکل

 )چپسمتشاهد(جیبرلینبانشدهتیمار



 کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای ١٨

 پيشنهادات
 آخر رد بارندگی عدم صورت در ارومیه، منطقه در برتر کیفیت با کشمش داشتن برای -١

 از ربالات حل قابل جامد مواد کل میزان که زمانی و انداخته تاخیر به را برداشت فصل،
 ممکن سال به بسته قند درصد این. شود انجام برداشت است شده بریکس درجه ٢٦

 در حاضر تحقیق در که آید بدست دانه بی سفید انگور در مختلف تاریخهای در است
 .است شده حاصل ماه مهر ١٠ حدودا یعنی سوم زمان

 هایحبه یدتول سبب حبه اندازه افزایش منظور به جیبرلین از استفاده اینکه به توجه با -٢
 کمیت افزایش هدف درصورتیکه است، بالاتر نیز آنها آب میزان که شده تر درشت

 افزایش سطح واحد در انگور کل عملکرد زیرا .شودمی توصیه آن مصرف باشد کشمش
 هشکا بر مبنی جهانی بهداشت اخیر سالهای هایتوصیه به توجه با ولی یافت خواهد

 باغی، و زراعی محصولات تولید در شیمیایی کودهای و هورمون سموم، از استفاده
 در رقابت توان و تولیدی کشمش کیفیت افزایش هدف که صورتی در شودمی توصیه

 مشکش به آنها محصول که هایتاک روی جیبرلین صرفم از باید باشد، جهانی  بازارهای
 .کرد خودداری شد، خواهد تبدیل

 کشمش میکروبی بار کاهش و شدن خشک زمان شدن کوتاه سبب تیزاب از استفاده -٣
 توضیح این با شودمی توصیه کشمش تهیه برای ترکیب این از استفاده بنابراین. شد خواهد

 .  است ترمناسب بسیار شیمیایی ترکیب جای به آن گیاهی ترکیب از استفاده که
  



 ١٩  کشمش کمیت و کیفیت ارتقای راهکارهای
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