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  :مخاطبان نشريه
  هاي كوچك و سنتي توليد كشمش كليه كارشناسان، مروجان، كشاورزان و واحد

  
  

  :اهداف آموزشي
   :مي در اين نشريه باشما خوانندگان گرا

 كشمش و ارزش غذايي آن -

  مراحل تهيه كشمش آفتابي  -
 عوامل مؤثر در كيفيت كشمش  -

 بندي و نگهداري كشمش بسته -

  .آشنا خواهيد شد
  
  

نگارنـده در   برگرفته از پروژه تحقيقاتي مصـوب  عمدتاً ،ايده تدوين نشريه ترويجي حاضر
و بـا عنـوان    107-20-79020ه موسسه تحقيقات فني و مهندسي كشـاورزي بـه شـمار   

بنـدي  و تعيين مناسب ترين بسـته  هاي مختلف خشك كردن انگورمطالعه نظري روش"
  .باشدمي "براي كشمش
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  قدمهم
همراه با نياز روزافزون به صادرات مواد غير نفتي و توليد چشمگير انگـور        

هـاي مختلـف آن از جملـه كشـمش، معرفـي       در ايران و امكان تهيه فـرآورده 
بنـدي كشـمش گـام مـؤثري در      هاي بهينه توليد، خشك كردن و بسـته  روش

خواربـار و   بر اساس آمار سـازمان .  زمينه صادرات محصولات خشكباري است
هاي جهان در سال  ميزان توليد انگور در برخي از كشور) فائو(كشاورزي جهان 

  :شود ميلادي در جدول يك ديده مي 2008
  

  كشور جهان به ترتيب رتبه در سال 12ميزان توليد انگور  -1جدول               
  )14(ميلادي  2008               

  )ن تنميليو(ميزان توليد   نام كشور رتبه
  7793301  ايتاليا  1
  7235656  چين  2
  6639920  ايالات متحده امريكا  3
  6020000  اسپانيا  4
  5664195  فرانسه  5
  3918440  تركيه  6
  2900000  آرژانتين  7
  2400000  شيلي  8
  1956790  استراليا  9
  1791643  آفريقاي جنوبي  10
  1739503  ايران  11
  1735000  هند  12



  بهجت تاج الدين
 

 

از غذاهاي خشك است كه از نظر اقتصادي اهميـت فراوانـي   اي  كشمش نمونه
در حال حاضر در بيشتر نقاط دنيا چون آمريكا، تركيه، يونان، اسـتراليا،  .  دارد

شـود   اسپانيا و ايران، براي تهيه كشمش، عمدتاً از گرماي خورشيد استفاده مي
ر كشـور  ايالات متحده امريكا، تركيه، شيلي و آفريقـاي جنـوبي چهـا   ).  2و 5(

  ).15(توليد كننده اصلي كشمش در دنيا هستند 
درصد از ارزش  5/1-2/2) اسيد تارتاريك(و اسيديته  pH 1/4-5/3كشمش با 

هـاي   مقـدار مـواد معـدني و ويتـامين     2جدول .  غذايي بالايي برخوردار است
با وجود اين كه كشمش ).  19(دهد  گرم كشمش را نشان مي 100موجود در 
الايي اسـت، بـه دليـل داشـتن تركيبـات فنوليـك و ديگـر آنتـي         داراي قند ب

كند و بـا وجـود    هاي دهان كمك مي ها، به جلوگيري از رشد باكتري اكسيدان
از طرف ديگـر،  .  هاي دنداني ندارد ها، نقشي در ايجاد حفره چسبيدن به دندان

دهـد كـه برخـي از تركيبـات موجـود در كشـمش مثـل         مطالعات نشـان مـي  
بنـابر ايـن بـه    .  شود در روده كوچك انسان هضم نمي) Fructans(ا ه فروكتان

تواند  به عبارت ديگر، مي.  گردد عنوان فيبر در رژيم غذايي انسان محسوب مي
 ميكروبـي براي رشـد فلـور   ) prebiotic(به عنوان منبع تركيبات پري بيوتيك 

دهد كه  ان مينتايج اين مطالعات جديد نش.  روده نيز مورد استفاده قرار گيرد
روش خشك كردن، انبار و نوع رقم انگور بـر ميـزان فروكتـان كشـمش مـؤثر      

پـزي،  كشمش علاوه بر تازه خوري، در صـنايع نـانوايي، شـيريني   ).  11(است 
  .ها وغيره كاربرد دارد لبنيات و غني كردن انواع سس
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  )19( گرم كشمش 100هاي موجود در  مقدار مواد معدني و ويتامين -2جدول   

  )ميلي گرم(مقدار   ها ويتامين  )ميلي گرم(مقدار   مواد معدني

  0/49  كلسيم
اسيد 

  آسكوربيك
30/3  

  16/0  تيامين  31/0  مس
  90/0  ريبوفلاوين  08/2  آهن

  82/0  نياسين  0/33  منيزيوم
  05/0 اسيد پانتوتنيك  31/0  منگنز
  B6 25/0ويتامين   0/97  فسفر
  رو گرمميك  30/3  فولاسين  0/751  پتاسيم
  واحد بين الملل A 0/8ويتامين   0/12  سديم
  E 70/0ويتامين   27/0  روي
  ميكرو گرم 0/4  بيوتين    
               

 مراحل و عوامل مؤثر در خشك كردن آفتابي انگور -1

هر يك از اين مراحـل  .  دهد مراحل مختلف تهيه كشمش را نشان مي 1شكل 
  .  شود به اختصار توضيح داده مي
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  مراحل اصلي تبديل انگور به كشمش  - 1شكل شماره 
  

به طور كلي كشـمش عبارتسـت از ميـوه رسـيده و خشـك       :انتخاب رقم -1-1

  )Harvesting(برداشت 

  )Drying(خشك كردن 

  )Packaging & Storage( و نگهداري بسته بندي

  )Variety Selection( انتخاب رقم مناسب

  )Conditioning( متعادل كردن رطوبت 

  :مشتمل بر  )Preparation( عمليات آماده سازي
  تيزابي كردن -

  گوگرد زني در صورت لزوم -
  هاي مخصوصها و قفسهچيدن محصول در سيني- 
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و خانواده  Vitis viniferaشده ارقام مختلف انگور كه محصول بوته مو از گونه 
Vitaceae شـود كـه    هـايي اسـتفاده مـي    شمش از انگوربراي تهيه ك.  باشد مي
وجـود دانـه در   .  هاي گوشتي و پر قند با پوستي نسبتا نازك باشند داراي حبه

بـه ايـن دليـل بيشـتر از     .  شـود  انگور باعث پايين آمدن كيفيت كشمش مـي 
بـا قنـد بـالا و     دار دانـه ارقـام  .  گردد دانه سفيد و قرمز استفاده مي هاي بي رقم
روند مثل انگور شـاهاني، گرميـان،    ي براي تهيه مويز به كار ميهاي گوشت حبه

  ).  7و  4(فخري و غيره 
 5/22تـا   19زماني كه غلظت مواد جامد محلول انگور به  :برداشت انگور -1-2

براي تعيـين  .  درجه بريكس رسيد موقع چيدن انگور براي تهيه كشمش است
تفاده كـرد و بـريكس انگـور    توان از يك رفركتـومتر دسـتي اس ـ   قند انگور، مي

عـلاوه بـر ايـن،    .  را سـنجيد ) گرم محصول 100مقدار مواد جامد محلول در (
لازم اسـت  .  باشـد  35تـا   33نسبت قند به اسيديته انگور نيز بايستي حـدود  

.  هـاي مخصـوص اسـتفاده كـرد     براي برداشت انگور از چـاقوي تيـز يـا قيچـي    
و آلوده را حذف نمود، از بريدن و هاي چسبناك، پوسيده  همچنين بايد خوشه

هـا   ها را از خوشـه  ها و آشغال هاي انگور اجتناب كرد و تمام برگ له كردن حبه
هايي از انگور چيده شده و آماده فرآوري را  نمونه 2شكل ).  7و 18(جدا نمود 
  .دهد نشان مي
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  )تاكستان قزوين(انگور چيده شده و آماده براي فرآوري  - 2شكل 

  
  :عمليات آماده سازي -1-3
انگـور را در محلـول داغ و رقيـق    ): تيزابي كردن(استفاده از محلول قليايي  -1-3-1

هاي بازي مثل كربنات سـديم يـا    هيدروكسيد سديم يا پتاسيم يا ساير محلول
 3تـا   2درصد بـه مـدت    3تا  2سديم يا پتاسيم با غلظت  كربنات بيپتاسيم، 

.  ن است يـك شستشـوي سـريع بـا آب بدهنـد     برند و سپس ممك ثانيه فرو مي
پوست   عمل فرو بردن انگور در محلول قليايي به دليل از بين بردن لايه مومي

هاي بسـيار   به علاوه، اين عمل شكاف.  شود است كه مانع خروج آب از آن مي
كنـد كـه در نتيجـه عمـل خشـك شـدن را        ريزي روي پوست انگور ايجاد مي

كنـد   هاي انگور را تا حدودي تثبيت مي نين رنگ دانههمچ.  نمايد سريع تر مي
و به دليل وجود مواد چربي در مخلوط انگور پس از خشك شـدن، شـفافيت و   
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عمـل تيزابـي    3شـكل  ).  4و  2(شـود   براقي خاصي را در كشمش سبب مـي 
  .دهد كردن انگور را نشان مي

  

  
  )تاكستان قزوين(فرو بردن انگور در محلول قليايي  - 3شكل 

  
معمولاًهمراه با خشك كردن به روش آفتابي، به محصـول   :گوگرد زني -1-3-2

ها يا  هاي كوچك و سيني براي اين منظور از اطاقك.  شود دود گوگرد داده مي
با گذاشتن محصول در اطاقك و سوزانيدن .  شود هاي چوبي استفاده مي قفسه

يري از تيـره شـدن   دود گوگرد باعـث جلـوگ  .  گيرد گوگرد اين عمل انجام مي
ميزان دي ).  2و  6(گردد  مي  رنگ محصول در اثر فعل و انفعالات غير آنزيمي

 2، نبايد بـيش از  )1(در كشمش مطابق استاندارد ايران ) SO2(اكسيد گوگرد 
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ميلي گرم بر  1500نبايد بيش از ) 13(در هزار و بر اساس استاندارد  كدكس 
دليل ايمن نبودن تركيبـات گـوگردي بـراي    به .  باشد) در هزار 5/1(كيلوگرم 

كننده، بر محدود كردن و يا حتي عـدم اسـتفاده از آن، تاكيـد    سلامت مصرف
شود، طـوري كـه در برخـي از منـاطق، بـدون انجـام ايـن مرحلـه،          زيادي مي

  .شود كشمش تهيه مي
هـاي   ظروفي كه براي قرار دادن خوشـه : انتخاب ظروف براي خشك كردن -1-3-3

كننـد، معمـولاً    هـا اسـتفاده مـي    ه منظور خشك كردن در آفتـاب از آن انگور ب
هـاي چـوبي يـا فلـزي هسـتند كـه        هاي پلاسـتيكي يـا چـوبي، قفسـه     سيني
كيلوگرم در متر مربع به صورت تك لايـه بـر    5/3-5هاي انگور با تراكم  خوشه

  ).  2(شوند  ها چيده مي آن
ر در هواي آزاد به كار محيطي كه براي خشك كردن انگو:  خشك كردن -1-4

هـا بايسـتي كـاملا دور از     ايـن محـل  .  شـود  بارگاه يا ورزن ناميده مي رود، مي
زيرا گرد و خاك و يـا حشـراتي از   . هاي خاكي و يا اصطبل حيوانات باشد جاده

سـطح بارگـاه كـه    . شـوند  قبيل مگس و زنبور باعث آلودگي مـواد غـذايي مـي   
هـاي   با كاهگل، سيمان، آسفالت و يا پوششمعمولاً هموار يا شيب دار است را 

هـا،   يـا ايـن كـه بـه كمـك تـوري      ) 2و  4(پوشـانند   پلي اتيلني يا برزنتي مي
انتخاب . كنند فاصله اي بين محصول و زمين ايجاد مي...  دار و هاي پايه قفسه

شرايط مناسب براي بارگاه به ميزان قابل توجهي در افزايش كيفيت و كـاهش  
  .  نهايي مؤثر خواهد بود كشمش  آلودگي

هـاي تـوري    ها يـا قفسـه   انگور آماده شده به طور منظم و يك لايه روي سيني
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معمولاً پس از . شود گيرد و به رديف، جلو آفتاب گذاشته مي مخصوص قرار مي
اين كه انگور حدود نصف يا دو سوم آب خـود را از دسـت داد، آن را زيـر و رو    

انگور در معرض گرماي شديد خورشيد قرار  كه روزبعد از يك تا دو .  كنند مي
اين عمل به اين دليل است كه معمـولاً  . كنند گرفت، آن را به سايه منتقل مي

خروج آب از ميوه در ابتداي فرآيند خشك شدن سريع تـر و پـس از آن كنـد    
بنابر اين، قبل از سياه يا سوخته شدن محصول زير آفتـاب مسـتقيم،   . شود مي

هـاي   روش 7و  6، 5، 4هـاي   شكل). 2و  6(را به سايه منتقل كرد بايستي آن 
  .دهد مختلف خشك كردن انگور در معرض آفتاب را نشان مي

  

  
  )تاكستان قزوين(خشك كردن انگور روي زمين سيماني  - 4شكل 
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  )تاكستان قزوين(دار پايه  خشك كردن انگور روي تور سيمي - 5شكل 

  

  
  )تاكستان قزوين(اي هاي چند طبقه نگور با استفاده از توريخشك كردن ا - 6شكل 
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  )تاكستان قزوين(خشك كردن انگور به روش داربستي  - 7شكل 

  
درصـد باشـد    18مطابق استاندارد ايران، ميزان رطوبت كشمش نبايد بيش از 

هاي خشك كردن كه در بالا ذكر شـد، امكـان اسـتفاده از     علاوه بر روش). 1(
هـاي   بـا اسـتفاده از خشـك كـن    . اي خورشيدي نيـز وجـود دارد  ه خشك كن

  .  يابد روز كاهش مي 5تا  4روز به  12تا  10خورشيدي، زمان خشك شدن از 
درصـد   18تـا   12بعد از اين كه رطوبت انگور بـه  : متعادل كردن رطوبت -1-5

رسيد، مدتي در مكاني نسبتا خشك و بـه دور از رطوبـت، در دمـاي معمـولي     
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شود تا رطوبت به طور يكنواخـت در بـين    نگهداري مي) درجه سلسيوس 25(
در اين مدت لازم است كه چند بـار  . پخش شود) ها كشمش(هاي خشك  انگور

محصول به هم زده شود زيرا اگر قطعه اي بـيش از حـد خشـك شـده باشـد،      
همچنين اگـر هنـوز مقـدار زيـادي     . شود شكرك زده و به شدت چروكيده مي

  ).2و  4، 6(ته باشد، دچار كپك زدگي خواهد شد رطوبت داش
پس از اين كه تمـام قطعـات كشـمش بـه رطوبـت متعـادل       : بندي بسته -1-6

بدين منظور، ساقه، دم و ساير مواد خارجي از . بندي شود رسيد، بايستي بسته
درصـد آب   10تـا   8حدود . شود كشمش جدا و سپس سريع شستشو داده مي

شـود تـا    ي گرفتـه مـي  گير نممجددا در مرحله  ،وجذب شده در هنگام شستش
كشمش نرم تر و مرغوب تري بدست آيد و شيره اي كه زمان خشك شدن به 

بنـدي   بسـته ). 2و  6(شـود، پـاك گـردد     سطح آمده و باعث چسـبندگي مـي  
هـاي   هـا يـا بسـته    كشمش به عنوان يك ميوه خشك ممكـن اسـت در جعبـه   

تـوان از   گيرد كه در اين حالت مي گرم تا يك كيلوگرم صورت 100كوچك از 
براي خرده فروشـي  . هاي پلاستيكي استفاده كرد هاي مقوايي و يا كيسه جعبه

كيلـوگرم   20تـا   5ها  ها و غيره معمولاً بسته ها و هتل و يا مصرف در رستوران
و  5(گيـرد   بندي كشمش صـورت مـي   هاي بسته اين عمل در كارگاه.  باشد مي
2.(  
اي بندي انعطاف پذير به هر نـوع مـاده   ماده بسته:  بندي ده بستهتعريف ما -1-6-1

انعطاف پذير را معمـولاً  ) لفاف(شود اما عنوان فيلم  كه سخت نباشد، گفته مي
اسـت   متر ميلي 25/0ها كمتر از  فقط در مورد مواد غير اليافي كه ضخامت آن
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هـا   ها يا فيلم اگر ميوه خشك شده به طور مناسب داخل لفاف.  برند به كار مي
قرار گيرد طوري كه از نفوذ اكسيژن و رطوبـت جلـوگيري كنـد، داراي زمـان     

  ).5و  6(نگهداري بيشتري خواهد بود 
يكـي از انـواع مـواد    ) PE(پلـي اتـيلن   : بنـدي  انتخاب ماده مناسب بسـته  -1-6-2

بندي است كه به دليل مزاياي خاص خود و قيمت بسيار پايين، به وفـور   بسته
ايـن لفـاف از قابليـت درزبنـدي     . شـود  بندي مواد غذايي استفاده مـي  تهدر بس

حرارتي مناسبي برخوردار بوده و از نظر شيميايي خنثي و فاقد بو است، اما بر 
علاوه بر اين، مانع عبور رطوبت اسـت ولـي   . گردد اثر حرارت دچار انقباض مي

دهد كه  مده نشان ميهاي بعمل آ بررسي). 5، و 8، 16(در برابر گازها تراواست 
خشكبار نگهداري شده در ظروف چوبي براي حمل و نقل طي مدت نگهداري، 

هـاي نگهـداري شـده در     خشك تر شده يا جـذب آب كـرده انـد ولـي نمونـه     
درجـه   22تـا   20در دمـاي   متـر  ميلي 12/0هاي پلي اتيلني با ضخامت  لفاف

بليت نگهداري درصد، به مدت يك سال قا 48تا  40سلسيوس و رطوبت نسبي
اي بندي بر مقدار رطوبت، قهـوه  همچنين در مطالعه اثر نوع بسته).  17(دارند 

شدن، بافت، شكل ظاهري، طعم، پذيرش كلي و رنگ كشمش معلوم شد كـه  
پلـي  (هـاي پلاسـتيكي    بندي هايي كه در بسته از نظر صفات حسي تمام نمونه

درجـه سلسـيوس بـه     15 و دمـاي ) BOPPسلولز، و  -، پلي اتيلنPVC -آميد
  ).9(ماه نگهداري شده اند، امتياز بيشتري دريافت كرده اند  4مدت 

كشمش را پس از خشك شدن به صورت توده يا  :نگهداري و انبار كردن -1-7
طـي مطالعـه اثـر شـرايط     . دهند بندي شده در انبارهاي محفوظ قرار مي بسته
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 14داراي  هـاي  كـه كشـمش   ه استنگهداري بر كيفيت كشمش مشخص شد
درجه سلسيوس،  11و  4هاي  درصد رطوبت و نگهداري شده در درجه حرارت

و كيفي مانند مقدار رطوبـت، فعاليـت     هاي كمي ماه، از نظر ويژگي 11پس از 
هاي محلول، اسـيديته   ، قندSO2اي شدن، سفتي بافت، مقدار آبي، رنگ، قهوه

بسـيار   كشـمش  تكـه باف ـ  ه اسـت همچنين مشخص شد. نده ابهتر بود pHو 
هـاي   علاوه بر اين، مقدار گـوگرد كـل نمونـه   . گيرد تحت تأثير رطوبت قرار مي

تـر پـس از پايـان دوره نگهـداري بيشـتر از      نگهداري شده در دماهـاي پـايين  
طـي مطالعـه ديگـري،    ).  12(هاي نگهداري شده در دماهاي بالاتر است  نمونه

ه سلسيوس، رطوبت نسـبي  درج 5شرايط بهينه براي انبارداري كشمش دماي 
درصـد معرفـي    45درجه سلسيوس بـا رطوبـت نسـبي     15 درصد و دماي 43

با توجه به اين كه سرعت فساد مواد غذايي با بالاتر رفتن دمـا  ). 3(شده است 
يابـد، كنتـرل شـرايط انبـار بـا هـدف بـه حـداقل          و رطوبت نسبي افزايش مي

  .باشد ضروري ميرساندن نوسانات درجه حرارت و رطوبت نسبي هوا 
  

  :كنترل كيفيت كشمش طي نگهداري -2
موسسه  17و كيفي كشمش، استاندارد شماره   هاي كمي مبناي ارزيابي ويژگي

  هـاي  هـا و روش  كشمش، ويژگي"استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران با عنوان 
هـايي كـه طـي مـدت      ، برخي از مهمترين ويژگيبه هر حال. باشد مي "آزمون
  :ها توجه كرد عبارتند از كشمش بايستي به آننگهداري  و بندي بسته

جذب يا از دست دادن رطوبت در مـدت زمـان نگهـداري،     :ميزان رطوبت -2-1
.  ترين عوامل كنترل كننده زمـان مانـدگاري مـواد غـذايي اسـت     يكي از مهم
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بنـدي شـده طـي مـدت نگهـداري،       گيري رطوبـت كشـمش بسـته   براي اندازه
تحقيقات صنعتي ايران با  موسسه استاندارد و 672ارد شماره توان از استاند مي

وزن مخصوص ضمنا . استفاده كرد "گيري رطوبت خشكبار روش اندازه"عنوان 
  و براي كشمش با رطوبـت  4/1-42/1درصد،  13-15براي كشمش با رطوبت 

  ميـزان فعاليـت آبـي كشـمش بـا رطوبـت      . باشـد  مـي  275/1درصد،  18-15
  .  گزارش شده است 51/0-56/0درجه سلسيوس،  25ي درصد در دما 15-13

در گزارش ميزان قند يك ماده غذايي خشـك شـده، يكـي از     :ميزان قند -2-2
طبـق  . باشـد  هاي كيفي مهم، عامـل نسـبت گلـوكز بـه فروكتـوز مـي       شاخص

كشـمش   ءاستانداردهاي كشمش كاليفرنيا، به طور كلي، ميزان قندهاي احيـا 
ــر  گــرم،  100گــرم در  7/31-1/33گــرم،  گلــوكز  100گــرم در  68-70براب

 100گـرم در   1/0گـرم، سـاكارز كمتـر از     100گرم در  2/36-9/36فروكتوز 
  .باشد مي 12/1-15/1گرم و نسبت فروكتوز به گلوكز 

خـواص   گيري كيفيت كشمش يكي از عوامل مهم در اندازه :خواص حسي -2-3
  .استفاده كرد ا بوميتوان از افراد آموزش ديده ي است كه ميحسي آن 

در صورتي كه در تهيه كشمش از گـوگرد اسـتفاده    :ميزان باقيمانده گوگرد -2-4
شود، حتما لازم اسـت طـي نگهـداري ميـزان باقيمانـده گـوگرد در محصـول        

در هـزار،   2بـيش از  (وجود مقادير تركيبـات گـوگردي زيـادتر    . سنجيده شود
  .اندازد ت به خطر ميكننده را به شد، سلامت مصرف)1مطابق منبع 

تـوان از دسـتگاه بافـت سـنج      گيري بافت كشمش مـي  براي اندازه :بافت -2-5
و همچنـين آزمـون   ) Kramer(استفاده از نيروي بـرش كرامـر   .  استفاده كرد
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ــراكم ــراي   روش) Compression-Extrusion(اكســتروژن -ت ــاي مناســبي ب ه
ر گزارش مقاومت برشي معمولاً د).  10و  12(گيري بافت كشمش است  اندازه

)Shear strength (      بـراي كشـمش، بيشـترين نيـروي برشـي)shear force(  
ــوذي  53-47 ــروي نف ــوگرم و ني ــرم  Penetration force (171-151(كيل گ

اي از كشمش را با دستگاه بافت گيري نمونه اندازه 8شكل .  گزارش شده است
  . دهد سنج نشان مي

  
  

  كشمش گيري بافت اندازه - 8شكل 
رنگ يكي از خصوصيات فيزيكي و يك شاخص كيفي ماده غذايي  :رنگ -2-6

كدر بـودن يـا تفـاوت    . بايست يكنواخت و شفاف باشد رنگ كشمش مي. است
هـا   ها در يك بسته باعث نـا مرغـوبي و كـاهش بازارپسـندي آن     رنگ كشمش

طي نگهداري كشمش به دليل احتمال تغييـر رطوبـت   ).  7، 18(خواهد شد 
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گيـري   ، انـدازه 9شـكل  . ، احتمال تغيير رنگ آن وجود داردميكربيفعاليت  يا
نشـان  ) Hunterlab(هانترلـب   سـنج  يك نمونه كشـمش را بـا دسـتگاه رنـگ    

  .دهد مي
  

  
  

  گيري رنگ كشمش اندازه - 9شكل 
  گيرينتيجه

براي تهيه كشمشي با ارزش غذايي مناسب، سطح استاندارد قابـل قبـول و در   
زار پسند، لازم است كـه كليـه مراحـل مهـم در توليـد آن شـامل       عين حال با

داري موضـوعاتي جـدي   بنـدي و انبـار   عمليات مقدماتي، خشك كردن، بسـته 
سازي و فرآوري اگر كليه مراحل آماده. تلقي شده و به دقت به كار گرفته شود

مطابق آنچه كه در متن اين نشريه ذكر شده است، رعايت گردد با اسـتفاده از  
هاي سلوفان و پلي اتيلن و با دماي نگهداري  ويژه فيلمه هاي پلاستيكي ب لفاف
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بندي شـده سـالم و    رود كه كشمش بسته ، اميد مي)درجه سلسيوس 5(پايين 
-از رنگ، رطوبت، بريكس و بافت مطلوب در اختيار مصرف ايمن با برخورداري
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