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 چکیده:

اهمیت تبدیل محصولات باغی خصوصا انگور در افزایش ارزش افزوده آن بركسی پوشیده نیست. ضایعات پس 

از برداشت و خصوصا عدم وجود امکانات نگهداري محصول انگور به صورت تازه و همچنین همزمانی رسیدن 

ید قیمت محصول انگور را به دنبال دارد و در این میان محصول در اكثر مناطق كشور به طور همزمان كاهش شد

تولید كننده بشدت آسیب خواهد دید. در این راستا پیشنهاد تبدیل محصول انگور به محصولاتی با ارزش افزوده به 

 مراتب بیشتر از تازه خوري و خام فروشی در كشور باید در برنامه وزارت متبوع قرار گیرد. در این نشریه سعی شده

است به بررسی محصولات قابل فراوري از انگور جهت افزایش ارزش اقتصادي آن اشاره گردد. تبدیل انگور بی دانه 

به كشمش بالاخص تولید كشمش با كیفیت بالا در سالهاي نه چندان دور ایران را در رتبه اول تولید كشمش 

دست یافت. تولید كنسانتره و صادرات آن می  قرارداده بود كه با برنامه ریزي درست می توان به این مهم مجدد

همچنین تولید روغن هسته انگور بدلیل ارزش غذایی بالاي آن می تواند  .نفت باشد تواند جایگزین مناسبی براي

مناسبی را در ارتقاي اقتصاد كشور داشته باشد. مصرف آب میوه با كیفیت انگور و همچنین اهمیت آبغوره و جایگاه 

هاي جانبی انگور مانند شیره انگور در تغذیه انسان در ایران جایگاه ویژه اي دارد كه می تواند از بعد  سایر فراورده

صادرات نیز در ایران مورد نظر باشد. در این نشریه ضمن پرداختن به اهمیت هر یک از محصولات قابل فراوري از 

و با استفاده از نکات علمی و عملی نشریه این انگور رسیده و نارس، روش عملی تهیه آن مورد توجه قرار گرفته 

 قابلیت در خواننده ایجاد خواهد شد كه بتواند این فراورده ها را تولید نماید. 

 مقدمه-1

است كه به مدت هزاران سال با زندگی بشر عجین بوده است. مطابق اي  میوه ،Vitis viniferaانگور با نام علمی 

. همه انگورهاي موجود در ایران هزار سال قبل صورت گرفته است 3ا ت 1ود مدارک موجود، كشت آن در مصر حد

جنس شناخته شده  55( تعلق دارند این خانواده داراي حداقل Vitaceae( از خانواده ویتاسه )Vitisبه جنس ویتیس )

تجاري انگور است.  گونه اروپایی و مهم ترین گونه به نام باشد. گونه وینیفرا از جنس ویتیس گونه می 322و حدود 

انگور از نظر ارزش غذایی و خواص  .شود ر دنیا به مقدار بیشتري تولید میها د این میوه در مقایسه با سایر میوه

 صورت به هم آن نارس ومیوه برگ بلکه میوه نیست به محدود ازآن بوده و استفاده بسیاريخواص  بهداشتی، داراي

 صورت به آن شده ازخشک انگور، یاشیره آب صورت به آن عصارهاز علاوه به .دارند غذایی مصرف غوره

 حاصل وپوسته انگور هسته روغن از سركه، و الکل شراب، صورت به آن یاتقطیري تخمیري ازمحصولات كشمش،

 دام خوراک براي انگور هسته روغن ازاستخراج حاصل ازكنجاله تانن، درتهیه انگور هسته روغن ازاستخراج

 (.5373)تفضلی و همکاران،  شود می استفاده دیگر وغذایی طبی مصارف ودرنهایت
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سال پیش از میلاد تعلق داشته و به دوران سلطه فینقی ها و  3122در نگاره هاي موزائیک هاي مصري كه به 

آشوري ها بر مصر مر بوط می شود، می توان كاشت وپرورش تاک را بطور كامل مشاهده كرد. پرورش انگور در 

سال پیش از میلاد شروع شده و توسط مهاجرین، از طریق دریاي مدیترانه به  2122تا  2222یر، از حدود آسیاي صغ

كشورهاي بالکان گسترش یافت. بر طبق نشانه هاي بدست آمده، یونانیان در حدود هزار سال پیش از میلاد، پرورش 

ن، متأسفانه بطور دقیق معلوم نیست، اما بر طبق انگور را در كشور خود آغاز كردند. مبدأ تاریخی كشت انگور در ایرا

(. 5373هزار سال پیش از میلاد متداول بوده است )تفضلی و همکاران،  2نظر متخصصین،كاشت انگور حداقل از 

علاقه ایرانیان قدیم به مصرف فرآورده هاي مختلف انگور بخصوص حالت تازه خوري، شیره و خشکبار ) كشمش 

یعی كشور براي پرورش تاک بوده است. سطح زیر كشت و میزان تولید انگور با سطح بیش از (، ناشی از شرایط طب

جهان را به خود اختصاص داده هزار تن انگور جایگاه هشتم  537برداشت سالانه سه میلیون و هزار هکتار و  284

دارد لذا به لحاظ  (. این محصول بصورت هاي مختلف در بازارهاي داخلی و خارجی مصرف5383است )بی نام، 

اقتصادي یکی از معدود محصولاتی است كه می تواند یکی از اقلام صادرات غیر نفتی را تشکیل دهد )محمودزاده 

 (.   5382و ابراهیمیان، 

درصد سطح بارور تاكستانهاي كشور از نظر سطح  38/22فارس با سهم   استانمهمترین استانهاي انگورخیز كشور 

ار دارد. استانهاي خراسان، قزوین، آذربایجان شرقی، آذربایجان غربی، همدان و زنجان به در جایگاه نخست قر

هاي بعدي قرار  درصد سهم در سطح بارور انگور كشور در رتبه 22/1و  34/3، 41/7، 83/7، 88/55، 32/53ترتیب با 

 .(5383)بی نام،  اند گرفته

 وضعیت انگورکاری آذربایجان غربی -2

هزار هکتار انگور رتبه چهارم تولید انگور  كشور را دارد.  23یجان غربی با سطح زیركشت بیش از استان آذربا 

هزار  51هزار هکتار از مجموع سطح زیر كشت در این استان انگور دیم رقم رشه سردشت بوده و بیش از  3بیش از 

یشترین سطح زیركشت را دارد )بی نام، هکتار سایر ارقام بالاخص انگور كشمشی سفید )بیدانه سفید( می باشد كه ب

(. وجود صنایع تبدیلی نظیر شركت پاكدیس و كارخانه هاي تولید اب میوه و كنسانتره و نیز سردخانه هاي 5383

نگهداري انگور در این استان، اهمیت این محصول را نشان می دهد. صنایع تبدیلی خانگی از جمله واحدهاي تولید 

فراوري كشمش در این استان از روزگاران گذشته نشان دهنده اهمیت انگوركاري در  شیره انگور، آب غوره و

 استان است.

 نارزش غذایی و بهداشتی آ ،خواص انگور -3

سیلیس  و و املاحی مانند آهن، منیزیم، منگنز، كلر، ید، آرسنیک، فسفر  A ،B ،C،D  هاي انگور داراي ویتامین

بسته به درصد قندهاي مختلف  23تا  54درصد آب،  78داراي  .یادي تانن استاست، همچنین انگور داراي مقدار ز
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قند انگور به طور مستقیم و آسان وارد خون می شود و در عضلات و كبد ذخیره می شود، در  نوع رقم می باشد.

و براي كسانی  شیره انگور بسیار مقوي است  .حالی كه سایر قندها به قند خون تبدیل شده و بعد وارد خون می شوند

تمام  .(5384ت )بقال زاده و همکاران، كه بر اثر یک بیماري طولانی با عمل جراحی ضعیف شده اند، بسیار مفید اس

خواص انگور در كشمش است، حتی ارزش غذایی كشمش از انگور بالاتر است. خوردن انگور معده را كاملا تخلیه 

ا از بین می برد. انگور از امراضی مانند ترش كردن، سوء هاضمه، كرده، ادرار را زیاد می كند و فضولات معده ر

آب انگور داراي قند، تانن، فسفات،  .ایجاد سنگ كلیه و مثانه جلوگیري می كند خونریزي معده،   امراض جلدي،

ت مواد سفیده اي، كلسیم و منیزیم است. مالیدن آب انگور تازه روي پوست صورت باعث شادابی، جوانی و شفافی

انگور براي درمان التهاب معده و روده، كم خونی، زیادي اوره، زیادي چربی  .چهره می شود. شیره انگور ملین است

هاي پوستی، خروج مواد سمی از بدن  هاي صفراوي، بیماري خون، امراض قلبی، بیماري نقرس، احتقان كبد، سنگ

م كرده برگ جوان انگور جهت دفع ادرار، بیماري د .از راه ادرار و تجدید قواي بدن پس از زایمان مفید است

اگر انگور را به جاي صبحانه بخورید و تا ظهر غذاي دیگري نخورید، لاغر می  .نقرس، زردي و استفراغ مفید است

 .(5338دخانی، و  ملکی)شوید 

 مصرف: نوع اساس بر انگور ارقام بندی تقسیم -4

 درشتی دانگی، بی آنها مطلوب صفات. شوند می شناخته نیز یزيروم انگورهاي نام با خوري تازه ارقام -4-5

 یاقوتی، عسکري، نظیر ارقامی ایران در. برد نام توان می را حبه ضخیم پوست یک، حدود اسید به قند نسبت ها، حبه

تند. در هس المللی بین كدكس هاي فاقد متاسفانه ولی دارند، خوري تازه مصرف...  و خلیلی و بی دانه قرمز و سفید

سالهاي اخیر چند رقم خارجی مانند ردگلوب، بلک سیدلیس، پرلت و تامپسون سیدلیس وارد ایران شده اند كه 

 .(5382هاي معتبر هستند )نجاتیان ،ارزیابی سازگاري آنها در دست بررسی است و داراي كدكس

 از...  و ضخیم پوست با وشتیگ هاي حبه بودن آبدار نظیر صفاتی كه كنسروي و گیري آب مناسب ارقام -4-2

گیرند معمولاً  . ارقامی كه انگورشان براي كنسروسازي مورد استفاده قرار میآیند می بشمار ارقام این مناسب صفات

 داراي محصول زیاد مقاوم در برابر حمل و نقل بوده و از قابلیت نگهداري طولانی به صورت تازه برخوردارند حبه

 بایستی در برابر انواع بیماري باشند، انگور این ارقام می وشتی بوده و داراي پوستی ضخیم میهاي این ارقام عموماً گ

 (. 5381انگور سیاه سردشت )دولتی بانه،  هایی از این ارقام عبارتند از رقم شاهانی و نمونه ها مقاوم باشد.

. است آنها مطلوب صفات از گیدان بی و بالا قند گوشتی، حبه بودن دارا كه( كشمشی) خشکباري ارقام -4-3

گیرند كه  براي تهیه خشکبار و كشمش، ارقامی مورد استفاده قرار می عسکري و قرمز و سفید بی دانه ارقام مانند

شوند. به  هاي گوشتی و پر قند باشند، وجود دانه در میوه این ارقام باعث پایین آمدن كیفیت محصول می داراي حبه

براي تهیه كشمش از ارقام بیدانه سفید و قرمز استفاده می شود. برخی از ارقام كه انگور  همین علت در تمام كشورها
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گیرند كه مهمترین  فاده قرار میآنها داراي دانه و قند زیاد و حبه هاي بسیار گوشتی هستند، براي تهیه مویز مورد است

  (.5382مودزاده و ابراهیمیان،مح)می باشند  دیزماري، گزندانی آنها شامل شاهانی، گرمیان، مایه مو،

 انواع فرورده های انگور -5
، روغن هسته انگور، انگور، شیره كشمش فرآورده هاي غذایی مختلفی به دست می آورند كه شامل انگور از

 .، آبغوره و غوره استسركه، انگورعصاره هسته 

 و خواص آن  کشمش-5-1

كشمش نوعی از فراورده هاي انگور است كه پس از رسیدن انگور با كاهش مقدار آب موجود در میوه به 

حدود  كشمشهاي مختلف قابلیت نگهداري انگور را افزایش داده و كیفیت و ارزش غذایی آن را بالا می برد. روش

همچنین میزان زیادي آنتی اكسیدان  كشمش .درصد قند دارد كه قسمت بیشتر آن را فروكتوز تشکیل می دهد 32

بیشتر باشد، مواد  انگور هر چقدر مدت زمان خشک شدن .برابري می كند زردآلوو  آلودارد كه از این بابت با 

 .است "تیزاب"خشک شده با  كشمشسایه خشک بیشتر از  كشمشخواهد بود، مثلا ارزش غذایی  مغذي آن بیشتر

 كردنبودن، براي نرم دم كنید و بنوشید، به دلیل خلط آور  چايتقویت كننده بدن است و اگر آن را مانند  كشمش

 .(5378جلیلی مرندي، )انرژي دارد  انگور بیشتر از كشمش  .و گلودرد مفید است سینه

مویز بدون   .ي مفید است كبداي و  اري هاي كلیوي، مثانههاي تنفسی، ذات الریه، بیم براي بهبود بیماري كشمش

انگور در اثر خشک شدن و تبدیل  .س، براي درمان تنگی نفس مفید استي نارخرماهسته همراه با گل گاو زبان و 

آن به كشمش و مویز مقوي تر می شود؛ زیرا مقداري از سلولوز آن در اثر دیاستازهاي انگور به قند تبدیل می شود؛ 

هضم آن  بنابراین قند كشمش از قند انگور به مراتب بیشتر است. خاصیّت غذائی انگور یا كشمش غذائی است كه

 دیگر مانند اش هضم و  شودبراي انسان بسیار آسان است؛ زیرا قند انگور مستقیماً قابل جذب بوده و وارد خون می 

انگور بر روي رماتیسم، امراض شریانی و وریدي، نقرس  درمانی اثر. ندارد زحمتی هاضمه دستگاه براي قندي منابع

  (.5384،مسکوكی) كبدي است وبالا رفتن اوره ي خون مسلم است، محرک اعمال

شود. این نوع خشکبار در واقع از نظر شکل ظاهري و  هاي درشت خشک شده انگور سیاه، مویز گفته می حبه

مویز بر اثر خشک شدن خواص خود  رنگ آن با كشمش متفاوت، ولی از نظر خواص تا حدود زیادي شبیه آن است

باشد.  می 3و امگا  3مویز داراي اسید چرب امگا  شود.  تر میدهد و حتی اثر نیرو بخش آن بیش را از دست نمی

مویز از ابتلا   دانه است ترین نوع آن مویز پر گوشت، كم دانه یا بی همچنین باید اشاره داشت كه بهترین و پرخاصیت

یانین وپلی تركیبات سیاه یا قرمز رنگ موجود در مویز ازنوع آنتوس. كند به آلزایمر، سرطان و دیابت جلوگیري می

فنولیک است كه داراي خواص ضد سرطان و ضد آلزایمر است. مقدار زیاد آنتو سیانین موجب شده كه ارزش مویز 

تركیبات مویز اثر بسیار قوي در جلوگیري از بروز   تر باشد در مقایسه با انگور سبز و كشمش به مراتب بیشتر و كامل

http://www.akairan.com/health/vegetable-health/angoor02.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/angoor02.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/angoor02.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/grapes.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/2012128122611.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/grapes.html
http://www.akairan.com/health/taghziyeh-salem/5359.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/tag/201401295036.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/201401292041.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/angoor02.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/angoor02.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/angoor02.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/121105124052.html
http://www.akairan.com/health/chagh1/shekam19.html
http://www.akairan.com/sport/badansazi-banovan/20149853816.html
http://www.akairan.com/sport/badansazi-banovan/20149853816.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/angoor02.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/angoor02.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/angoor02.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/hooboobat-tanagholat/5977.html
http://www.akairan.com/health/bimari-behdasht/hptyt.html
http://www.akairan.com/health/vegetable-health/11537.html
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آنتو سیانین )عامل رنگ سیاه مویز( بیشتر باشد، قدرت مویز در  اختلالات بیماري آلزایمر دارد. هر چه میزان

 (. 5387، و میرزایی كریمی) شود جلوگیري از آلزایمر بیشتر می

نوع واریته در تهیه كشمش با كیفت مرغوب بسیار مؤثر است. همه براي داشتن كشمش با صفات برتر انتخاب 

هسته از مرغوبیت كشمش می كاهد. به همین دلیل بیشترین ارقام انگوربراي تهیه كشمش مناسب نیستند. وجود 

ارقامی كه امروزه براي تهیه كشمش استفاده می شود، ارقام بی دانه است. مهمترین آنها رقم كشمشی یا سلطانی و یا 

 (.5384 د )بقال زاده و همکاران،تامپسون سیدلس می باشد. كه بیشتر در ایران، تركیه، یونان و آمریکا استفاده می شو
 روشهای تهیه انواع کشمش  -5-1-1

  بیتهیه کشمش تیزا -5-1-1-1

شرایط آب و  ،انگور باید رسیده باشد و زمان رسیدن محصول بستگی كامل به رقم انگوربراي تهیه كشمش تیزابی 

مستقیم در كیفیت میوه تازه در زمان برداشت بسیار حائز اهمیت بوده و تأثیر  .هوایی منطقه كاشت و غیره دارد

رود باید  كیفیت میوه خشک شده خواهد داشت كه باید به آن توجه كرد. انگوري كه جهت خشک كردن بکار می

كه حداقل میزان قند لازم در موقع برداشت انگور بسته به نوع  كردداراي میزان قند مناسبی باشد. البته باید خاطرنشان 

ریکس باشد. كشمشی بدرجه  21ـ  28 حدودوقع خشک كردن باید رقم متفاوت است ولی بطور كلی میزان قند در م

 آید كه از انگورهاي آبدار و آبکی تولید شود سبک وزن و پوک بوده و در نتیجه محصول كمتري بدست می

  (.5378)رامهرمزیان، 

در قدیم  تیزابی كردن درتهیۀ كشمش عملیاتی است كه انگور به محلول تیزابی آغشته شده وزودترخشک می شود. 

اشنبیان كه نام  علمی   مادۀ قلیایی كه براي تیزابی كردن انگور مورد استفاده قرار می گرفت از گیاهی به نام شوران یا

است گرفته می شد. درواقع این گیاه مقادیر زیادي املاح پتاسیم و سدیم را به صورت  كربنات و  Salsola sodaآن 

ه براثرسوختن وخاكستر شدن مقدار زیادي املاح قلیایی ازخود  باقی می بیکربنات درریشۀ خود ذخیره می كندك

گذارد. امروزه باغداران براي تیزابی كردن انگور،كربنات پتاسیم تجارتی كه به صورت پودراست خریداري می 

 . (Ghorbani et al., 2014)كنند

عث پر شدن شکافها و منافذ سطحی میوه از آغشتن روغن به انگور با .پس از مرحله برداشت انگور باید تیزابی شود

شود و  روغن شده و مانع نفوذ میکروبها و اسپورهاي قارچ به داخل میوه شده و در نتیجه از فساد میوه جلوگیري می

و در ضمن با ایجاد حالت بخصوصی شبیه تركهاي ریز در  (5)شکل  كند همچنین از سیاه شدن انگور جلوگیري می

با استفاده از محلول تیزابی زمان  .شود زدگی در سطح میوه می اد شکافهاي عمیق و شکرکسطح میوه مانع ایج

ـ  54هفته به  4ـ  1شود بطوري كه زمان خشک شدن در كلیه روشهاي مورد استفاده از  خشک شدن انگور كوتاه می

 . Pandeliev et al., 2010)) یابد روز كاهش می 8
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گرم و امولسیون شده براي پوشش روي میوه استفاده نمود . در نوع سرد از  ،سرد توان به صورت از محلول تیزابی می

گردد بدین طریق كه ابتدا  و روغن خوراكی مجاز استفاده می (درصد  2/21محلول بیکربنات سدیم با غلظت )

ظروف محتوي انگور را داخل محلول سرد بیکربنات سدیم نموده و سپس آن را با یک لایه نازک روغن 

نوع گرم محلول تیزابی متشکل از محلول بیکربنات دو سود یا سود سوزآور با غلظت نیم درصد با درجه . پوشانند می

 (. Silva, 1991) باشد درجه سانتیگراد می 83تا  81حرارت 

 
 

 

 

 

 

 

 (5384نجاتیان، )عکس از  چپسمت  تدخین  شده با گوگردكشمش  تیزابی سمت راست،مش كش -5شکل 

 

تواند به طریق صنعتی از قبیل استفاده از  پس از تیزابی كردن انگور باید خشک گردد. عمل خشک كردن می

هاي  دهخشک كنن ،دستگاههاي خشک كننده با سیستم خلاء ،تونلهاي خشک كننده ،اتوها ،هاي خشک كن ماشین

ترین و  الکتریکی و یا مادون قرمز و نظایر آن و همچنین از طریق نور آفتاب انجام گیرد. روش آفتابی ساده

گیرد و در ایران نیز كه داراي  آید و در بسیاري از ممالک مورد استفاده قرار می ترین روش به شمار می اقتصادي

تواند با  باشد عمل خشک كردن می استفاده از آفتاب میشرایط آب و هوائی مناسب و مساعد براي خشک كردن با 

هاي مختلف  استفاده از آفتاب صورت گیرد كه بر روش صنعتی ارجحیت دارد. نحوه خشک كردن به صورت

  (.5377)ضرابی،  تواند انجام گیرد می

ل مستقیمأ روي باشد روش قرار دادن محصو اي كه براي خشک كردن انگور در حال حاضر بیشتر معمول می طریقه

باشد این محلهاي مخصوص خشک كردن كه به اصطلاح محلی بارگاه یا  هاي مخصوص خشک كردن می محوطه

باشد كه انگور تیزابی شده را مستقیمأ روي آنها پهن  اي در سطح زمین می هاي گسترده شود محوطه ورزن گفته می

 . (2)شکل كنند تا خشک شود  می
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 (5387 نجاتیان،عکس از از بارگاه زمینی خشک كردن انگور در آفتاب )ورزن( در ایران ) شماي -2شکل 

معمولا در تاكستانها یک یا چند دستگاه بارگاه در نقاط مختلف باغ باید وجود داشته باشد نسبت سطح بارگاه با 

روش . حجم انگور تیزابی شده باشدمقدار تولید محصول انگور در هکتار رابطه دارد و سطح بارگاهها باید متناسب با 

هاي  هاي چوبی و یا صفحات فلزي مشبک یا ورقه ها و طبق دیگر خشک كردن انگور تیزابی شده استفاده از سینی

باشد كه البته استفاده از  پلاستیکی و نظایر آن و همچنین قرار دادن محصول بطور مستقیم روي زمین خاكی می

هاي پلاستیکی براي جلوگیري از آلودگی محصول به  زي و همچنین ورقههاي چوبی و صفحات مشبک فل طبق

سایر انواع بارگاهها با اسامی دیگر نظیر روش آویز  (.5383)نجاتیان،  دباش تر می ها مناسب خاک شن و سایر ناخالصی

گزبن و پهن كردن روي تورهاي سیمی نیز متداول است و نسبت به ورزن بهداشتی تر بوده و به تدریج جای

 (.3بارگاههاي سنتی می شوند )شکل 
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 (5384ولی رسولی،  عکس از ) انواعی از بارگاههاي غیر زمینی روش آویز كردن و پخش روي سیم توري -3شکل 

ند شدن در محلهاي مورد نظر قرار گرفت بایستی مرتبأ مراقبت شوخشک پس از آنکه انگورهاي تیزابی شده جهت 

و هر دو روز یکبار باید آنها را زیر و رو كرد تا عمل خشک شدن در تمام قسمتهاي میوه بطور یکسان صورت گیرد 

. براي این كار انگورهائی كه مستقیمأ روي زمین قرار دارند بایستی پشت و رو گردند و براي برگرداندن انگورهائی 

هاي محتوي انگور قرار داده و طبق  ی را برداشته روي طبقتوان یک طبق خال اند می ها قرار گرفته كه روي طبق

 شود به نحوي كه تمامی انگور به داخل طبق خالی ریخته شود روي طبق خالی برگردانده میمحتوي انگور 

   (.5387نجاتیان،)

انجام  تر باشد براي اینکه عمل خشک شدن سریع رود و یا رطوبت هوا زیاد می در مواقعی كه احتمال بارندگی می

هاي خشک  توان محصول را به اطاق روز پس از آنکه میوه تا حدودي آب خود را از دست داد می 3یا  2گیرد بعد از 

باشد زیرا  كننده با جریان هواي گرم منتقل نمود . همانطوري كه گفته شد این عمل بیشتر در موارد بارانی مناسب می
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گردد . بطور كلی عمل  صول و در ـ نتیجه كاهش مرغوبیت آن میشرایط آب و هوائی نامناسب باعث سیاه شدن مح

   (.5382)غلامی پرشکوهی و همکاران،  درصد ادامه یابد 51ـ  57خشکانیدن باید تا رسیدن رطوبت محصول به 
  تهیه کشمش آفتابی  -5-1-1-2

احل ذكر شده در كشمش شود مشابه مر مراحل تهیه كشمش آفتابی كه اصطلاحأ به آن كشمش پلوئی نیز گفته می

شود یعنی كشمش پس از برداشت بلافاصله خشک و  تیزابی است فقط در این روش مرحله تیزابی كردن حذف می

 (.5378( )جلیلی مرندي، 4)شکل  گردد آوري می جمع

 

 

 
 

 

 

 

 

حمودزاده و معکس از ) نوعی از كشمش آفتابی تهیه شده از انگور بی دانه سفید بدون استفاده از تیزاب -4شکل

 (5382تردست، 

 

 های سایه خشك  تهیه کشمش -5-1-1-3

متر كوبیده شده است آویزان  سانتی32تا  22هایی كه در سقف آنها میخهایی به فاصله  در این روش انگورها در اتاق

شدن به مراتب كنند. دوران خشک  هایی دارند كه جریان دائمی هوا را در آنها برقرار می ها پنجره كنند. این اطاق می

باشد ولی از آنجا كه بوسیله باران خساراتی به كشمش وارد  روز می 12تا  42تر از روش آفتابی و مدت  طولانی

كند. مزه خوب و طعمی مطبوع دارد و رنگ آن سبز تیره خواهد بود و از  آید مرغوبیت خود را حفظ می نمی

 گیرد روش اقتصادي نبوده و به ندرت مورد استفاده قرار میآید. اجراي این  ها به شمار می ترین نوع كشمش مرغوب

(Bryant, 1998.)  



 ورده های انگورآفر 

 

  03  

  

 
 (5383سبزعلیزاده، عکس از) تهیه كشمش به روش سایه خشک -1شکل 

   تهیه کشمش پلویی -5-1-1-4

شود، با استفاده از محلول تیزابی و پهن شدن در  این نوع كشمش فقط از انگور بیدانه )تامپسون بیدانه( تهیه می

روز پس از  5شوند رنگ این نوع كشمش سبز بوده و  محیطی سرپوشیده تا نور مستقیم آفتاب به آنها نتابد خشک می

دهند تا كشمش كهربایی تیره  روز در برابر آفتاب قرار می 3تا  5شویند و  می ها آن را با آب خالص پهن كردن خوشه

  .Christensen et al., 1995)) حاصل شود
 ی(نکشمش انگوری)کالیفر -5-1-1-5

میوۀخشک شدۀارقام مختلف انگوربیدانه بویژه رقم بیدانۀسفید )سلطانی( و رقم پیکانی كه با آغشته كردن به محلول  

در سایه خشک شده باشد. رنگ این نوع كشمش زرد  ( تدخین وSO2مجاز )تیزاب( و با دود گوگرد ) هاي قلیایی

 (.Bryant, 1998) (3كهربایی متمایل به سبز است )شکل 

 
 

 

 

 

 

 

كشمش سبزه بدون تدخین )راست ( و دو نوع كشمش كالیفرنی تدخین شده با دود گوگرد )سمت چپ(  -3شکل 

 (5383نجاتیان، عکس از )

 



 ورده های انگورآفر 

 

  04  

  

 انگورشیره  -5-2

سیده آن را جوشانده و تا زمانی كه كاملا فراورده اي از انگور است كه پس از آبگیري از انگورهاي ر، انگورشیره 

بالا( كه از آب انگور  یا ویسکوزیته شربت مانند و غلیظ )با گرانروي غلیظ شود آن را می جوشانند. این ماده

این ماده هم به صورت می آید. عمل به استحصال می شود. با انجام عملیات تبخیر و تغلیظ بر روي آب انگور 

نعتی در كارخانجات نبات سازي ، شربت سازي ، قنادي ها و.... كاربرد فراوان دارد. شیره خانگی و هم به صورت ص

)ملکی و  انگور را می توان با شیر، سر شیر، خامه، ارده و فرنی و ... مخلوط كرده بعنوان جایگزین شکر استفاده كرد

 .(5338دخانی، 

 نحوه و موارد استفاده از شیره انگور -5-2-1
به عنوان شیرین ، به عنوان روكش براي دسرها و بستنی، كش دقیقاً همانند مربا مارمالاد جهت صبحانهبه عنوان رو

جهت  ، جهت تولید سركه و الکل با كیفیت بالا ، كردن همراه با شیره تازه انواع گوناگونی از خامه ها و روغن كنجد

به عنوان ماده اي در صنعت نانوائی و  ذا و داروبه عنوان رنگ دهنده جهت غ، هاي سالم و بهداشتی تولید نوشیدنی

 .(5382استفاده می شود )توكلی پور  و كلباسی اشتري،  شکلات و شیرینی پزي

را با شیر گاو و كمی  انگور كند. براي این منظور شیره ضعف عمومی بدن را معالجه، و بدن را تقویت میشیره انگور

ان براي درم .لیوان به بیمار بدهید تا قواي بدنش را سریع تر به دست آورد 3تا  2 روزانهمخلوط نموده و  بادامپودر 

مخلوط شده با  انگور خوردن شیره  .می دهندكنند و به بیمار  مخلوط می سركهرا با كمی  انگور شیره( زردي) یرقان

، براي رفع هم و غم، غضب شدید و ضعف اعصاب بسیار مفید است و معالجه تا بهبودي باید زعفرانكمی پودر 

 انگور شیره .مالند ها می روي لکهرا به تنهایی یا مخلوط با نمک  براي درمان كک مک ، شیره  .شود ادامه داده

ه بر آن شود. علاو پخته را به صورت مرهم روي آبسه)دمل( قرار دهید تا دمل باز  گل ختمیمخلوط شده با كمی 

 .(5382ت )نجاتیان، هایی كه بر اثر ضربه ایجاد شده اند، مفید اس براي از بین بردن ورم

 

 :شیره انگور روش تهیه -5-2-2

خاک  .كنند گیرند؛ سپس خاک سفید را به آن اضافه می بعد از شستن انگورها، آنها را له كرده و آب شان را می

این نوع خاک در روستاهاي  .شود ها فروخته می عدنی كه در عطاريسفید، خاكی است با تركیب بالاي املاح م

خاک سفید را معمولا زیر آفتاب یا روي بخاري حرارت . شود اطراف ملایر استان همدان به مقدار زیاد یافت می

 در  .شود آلود شدن آب انگور می  كنند، چون خاک حرارت ندیده باعث گل دهند، سپس به آب انگور اضافه می می

ن اضافه نکنند، در موقع جوشاندن، آب انگور ترش شود و به اصطلاح  ضمن ممکن است اگر خاک سفید را به آ

هاي  دارند، سپس به وسیله پارچه اند را یک شب نگه می آب انگوري كه به آن خاک سفید اضافه كرده .نجس شود
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ساعت  2جدا شده از خاک را بعد از  كنند. بعد آب انگور مخصوص، آن را صاف كرده و خاک را از آن جدا می

 (.5382 ،قامی كیام )((7د )شکل جوشانن می

 "رویی"هاي بزرگ  تولید كنندگان شیره سنتی معتقدند اگر آب انگور جدا شده از خاک سفید را از اول در ظرف

اي روشن و  رسد و رنگ قهوه آید و زودتر به مرحله كش دار شدن می نگور زودتر قوام میبریزند و بجوشانند، آب ا

بریزند و در آنها  "مسی"هاي  اما اگر آب انگور جدا شده از خاک سفید را از اول در دیگ، شفاف خواهد داشت

خاطر جوشیدن زیاد،  ب انگور قوام بیاید و كش دار شود و در نتیجه به كشد تا آ شتري طول میبجوشانند، زمان بی

 (.5382 و همکاران، زمردي) تر خواهد بود رنگ می شود و محصول نهایی هم سفت تیره
 وش صنعتی تهیه شیره انگورر -5-2-3

 مراحل کار به شرح زیر است:

 شست و شو و تمیز كردن انگور -5

گیرد. در این روش انگورهاي سالم  تی پس از تهیه انگور، شست و شو با روش شناوري صورت میدر روش صنع

 .گردند شوند و انگورهاي ناسالم و آفت زده بر روي آب شناور شده و جدا می نشین می ته

 جداسازي دانه و پرس میوه -2

ها به وسیله نوار نقاله  د. در مرحله بعد دانهشو كن از خوشه جدا می هاي انگور به وسیله دستگاه دانه در این مرحله دانه

 .شوند به قسمت سیستم پرس منتقل شده و آب و تفاله انگور از هم جدا می

 سازي اسیدیته آب انگور خنثی -3

گیرد. كربنات كلسیم باعث  سازي اسیدیته آب میوه در برخی از كشورها به كمک كربنات كلسیم صورت می خنثی

صورت تارتارات كلسیم غیرمحلول ته نشین شده و در نهایت به وسیله فیلتراسیون جدا  شود اسید تارتاریک به می

 .شود

 شفاف سازي شیره انگور -4

این مرحله در تولید شیره انگور بسیار مهم است. در روش سنتی به دلیل استفاده از گل شیره نیازي به استفاده از دیگر 

سازي توسط بنتونیت بر  كنند. زلال ت شیره از بنتونیت استفاده میمواد شفاف كننده نیست. اما در صنعت براي شفافی

شود. پس از جداسازي رسوب، مرحله  اساس تاثیر بارهاي الکتریکی غیرهمنام و یا بر اساس جذب سطحی انجام می

 .گردد پخت و تغلیظ شروع می

 تغلیظ شیره انگور -1

شود و عملیات پخت و  تحت خلاء هدایت می آب انگور به دست آمده از مراحل قبل، توسط پمپ به دیگ پخت

شود عمل تغلیظ آب میوه و  هاي تحت خلاء باعث می گیرد. استفاده از دیگ تغلیظ شیره در شرایط خلاء انجام می

http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=45104
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=29571
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تري صورت گیرد و در نتیجه سبب  تبدیل به شیره نسبت به روش سنتی با سرعت بیشتر و در درجه حرارت پایین

بندي هدایت شده و  گردد. در مرحله بعد شیره تولید شده به قسمت بسته جود در شیره میحفظ بیشتر مواد مغذي مو

 .دشو هاي مخصوص ریخته می در جعبه

در این فرآیند از تلغیظ تحت خلاء براي تولید شیره انگور استفاده می شود و همچنین بایستی فرآیند شفاف سازي با 

و رنگ این نوع شیره انگور كه با روش صنعتی تولید می شود  استفاده از ژلاتین و سپس فیلتراسیون صورت بگیرد

براي تولید شیره انگور با غلظت زیاد می توان از  .لید بشودمطابق با خواست مشتریان و نیاز بازارپسندي تنظیم و تو

 .(5387)زمردي،  %پکتین استفاده نمود 5كربوكسی متیل سلولز و  CMC درصد 1/2

 
 

 

 

 

 

 شیره انگور و نحوه سنتی تهیه آن در ایران -7شکل 

 

 
 ((5383رحمانی، تاكستان)  عکس از)تهیه شیره انگور به روش سنتی -7شکل 

 

 روغن هسته انگور -5-3

است و فاقد بو و  سبزبه رنگ زرد مایل به  (Grape seed oil) انگور روغن هسته .مقداري روغن و تانن موجود است انگور ر هستهد

( كه یک اسید چرب ضروري است، می 3و لینولئیک اسید)امگا  E اوي مقدار زیادي ویتامینحروغن این  .داراي طعمی مطبوع می باشد

ن گیاهی خوراكی با كیفیت به عنوان یک روغ و نامیده می شود "پروآنتوسیانیدین" انگور باشد. آنتی اكسیدان موجود در روغن هسته

می به دو منظور به كار  انگور روغن هسته.   (Ulusoy et al., 2010)بالا شناخته شده است خونبسیار بالا و موثر در كاهش كلسترول 

آشپزخانه اي همان روغنی است كه براي پخت و پز به كار می رود. اما برخی دیگر از  .كاربرد آرایشی و كاربرد آشپزخانه اي ،رود

د وند، بسیار خطرناک هستنروغن ها كه براي محصولات آرایشی به كار می رود، از مواد شیمیایی حاصل می شوند كه اگر خورده ش

جزو گران قیمت ترین روغن هاي موجود در قفسه فروشگاه هاي مواد غذایی است كه تا یک سال پیش در  روغن هسته انگور .(8)شکل

روغن هسته  .این روغن به صورت آماده و بسته بندي بود كشور ما اصلاً تولید نمی شد و تا سال گذشته ایران جزو واردكنندگان

یمت بالا، نتوانسته بیشتر در كشورهایی كه این میوه كشت می شود مانند فرانسه تولید و به مصرف می رسد. این روغن به دلیل ق انگور

جاي خودش را بین مردم كشور ما به خوبی باز كند اما خیلی ها معتقدند به دلیل همین خواص است كه باید آن را در سبد غذایی 

  (Edible fats and oils, 1999).  خانواده گنجاند
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می شود و خطر ناشی از بیماري  خونباعث تنظیم كلسترول  انگور ه روغن هستهند كنشان داد( در تحقیقی 2254ایلمیلان و همکاران ) 

براي و  كاهش می دهد خونرا در ن چربی بد(LDL) چربی خوب را افزایش و(HDL)  انگور روغن هسته .هاي قلبی را كاهش می دهد

  .حفظ و نگهداري سوخت و ساز سلول ها در حالت طبیعی موثر و مفید است

  انگور دانهروغن  تولیدنحوه   -5-3-1

بی هسته یا  انگور هاي بدون هسته یا با هسته هاي بسیار ریز كه به آن هاانگور وجوددارد انگور به طور كلی دو نوع

هایی با دانه هاي انگور هسته نسبتاً درشت. روغن كشی ازدانه هاي هاي درشت با انگور بی دانه گفته می شود و

براي تهیه انواع آب میوه ها از آن  انگور ها هنگام فرآوريانگور درشت انجام می شود. براي این كار باید هسته این

ل، هپتان نرمال روش سوكسله و با استفاده از سه حلال، هگزان نرمابه روش هاي مانند ها جدا و جمع آوري و بعد 

هاي مورد استفاده، حلال هپتان نرمال، بعنوان  . در بین حلالاستاستخراج قابل واترنفت و نیز با روش فرآیند مرطوب 

این روغن با بسته بندي  (.5383ه است )محمدي، مناسب ترین حلال در استخراج روغن از هسته انگور شناخته شد

هاي هسته دار براي انگور استفاده ازكارخانه هاي تولید آب میوه، پس از  .مناسبی به بازار فروش راه پیدا می كند

ایرانی تهیه می كند. كیفیت این روغن مانند روغن هاي  انگور هسته روغن آن ها را جدا و تولید انواع نوشیدنی، هسته

گران بودن این روغن  .خارجی است و در فروشگاه هاي عرضه مواد غذایی هم می توان آن را با برند ایرانی پیدا كرد

)مظلوم زاده،  یا كانولا نیست زیتون روغن غن هاي گیاهی مانندبه دلیل داشتن خواص بیشتر آن نسبت به سایر رو

5384). 

 

 

 

 

 

 

 )https://en.wikipedia.org/wiki/Grape_seed_oil (دانه هاي انگور و نمونه اي از روغن استخراجی آن -8شکل 

 

 سرکه انگور  -5-4

یکی از سركه هاي مورد علاقه عموم كه تولید آن بسیار رایج است، سركه به دست آمده از انگور است كه توصیه 

لازم به ذكر است اگر  .تري تولید شودمی شود از انگوري كه شیرینی زیادي داشته باشد، استفاده نمایید تا سركه به
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و همکاران،  فجريبه شرح زیر است )تهیه سركه انگورمراحل . انگور اصلاً شیرین نباشد، سركه تولید نخواهد شد

5384:) 

 مرحله اول-5-5-1

و  شودلِه زده و اگر انگور را چنگ ریخته با این توضیح كه و سپس در ظرف یا بشکه اي  شستهابتدا انگورها را 

سپس بسته به میزان شیرینی  .ه بریزید، زمان انجام فرایند تولید سركه در مرحله اول كاهش می یابدکدر بشسپس 

گرم آب  222الی  512تقریباً به ازاي هر یک كیلو انگور شیرین  .انگور می بایست مقداري آب داخل بشکه بریزید

بشکه حاوي انگور و آب باید مقداري  .كمتري نیاز استاگر شیرینی آن كم باشد، میزان آب كرده و به آن اضافه 

پس از ریختن آب به مقدار مشخص،  .سرخالی باشد تا كف ایجاد شده بر اثر فعل و انفعالات مربوطه سرریز نشود

، یعنی چون در مراحل تهیه سركه، ادهدرب بشکه را باید به صورتی كه مانع از تردد هوا نگردد، بر روي ظرف قرار د

ش تخمیر نیاز به وجود هوا دارد، نباید درب ظرف سفت و كیپ گردد، بلکه باید جریان هوا كمی برقرار باشد تا واكن

 .در روند تهیه سركه مشکل ایجاد نشود

هرگز در مراحل تولید سركه نباید درب ظرف یا بشکه را كاملاً به صورت كیپ بگذارید چرا كه در  :1تذکر 

 .رگز سركه ترش نخواهد شدصورت در جریان نبودن هوا، ه

روز از مرحله اول كه انگور در حال تغییر شکل است یعنی لک دار شده و در حال گندیدن است، سر و  1-4بعد از 

سركه یا پشه میوه می گویند. این پشه ها در فرایند تخمیر ماده اولیه و  مگسكله حشراتی پیدا می شود كه به آنها 

شود و مخمرهاي عامل  كه به بوي تخمیر و سركه جلب می اي استسركه حشره  گسم .تولید سركه موثر می باشند

دهند و در داخل  میوه ها را با خود بر روي میوه هاي گندیده و یا رسیده حمل كرده و در آنجا كشت می  گندیدگی

لد این حشرات كم درجه سانتیگراد پایین بیاید قدرت زاد و و 21ر گاه دماي محیط از . هكنند آنها تخم ریزي می

 32شود و اگر دماي محیط بالاتر از  میمگس  سركه درجه سانتیگراد باعث از بین رفتن  53شده و در نهایت در زیر 

براین اساس گردد،  درجه سانتیگراد نیز باشد باعث عقیم شدن حشره نر ودر نهایت باز منجربه از بین رفتن آنها می

 .(5384ت )فجري شمشکی، درجه سانتیگراد اس 21بهترین دما جهت زندگی این پشه ها 

 :تکان دادن و هم زدن انگورها -5-5-2

بعد از یک هفته كه از مرحله اول گذشت، انگورهاي در حال تخمیر، حالت جوش پیدا می كنند و كم كم سطح آن 

زم است با یک هم زدن بالا می آید. در این زمان براي اینکه انگورهاي روي سطح ظرف نیز كاملاً پوسیده شوند، لا

و جابجایی، انگورهاي روي سطح بشکه را به هم بزنید تا انگورهاي سطح ظرف جاي خود را با انگورهاي داخل 

اگر هوا معتدل باشد، بعد از حدود یک ماه  .بار در طی مرحله اول انجام دهید 3الی  2این كار را .ظرف عوض كنند

م داخل ظرف ته نشین می شود بطوریکه روي سطح ظرف، مایع حاصله انگورها كاملاً له و شل می گردد و كم ك
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البته بسته به گرماي هوا این مدت  .قرار می گیرد. در این زمان روي سطح آن حالت كف و كپک بوجود می آید

 .زمان، ممکن است كم یا زیاد گردد

رنگ كف و كپک ایجاد شده روي در این حالت، آب انگور، اگر پرمایه باشد اصلاً كپک نمی زند، اگر  -2تذکر

سطح مایع، سفید باشد نشان از كم مایه بودن آن است ولی اگر رنگ آن حالت كرم متمایل به قهوه اي باشد، میزان 

  .مایه آن جهت تولید سركه مناسب و اندازه است

اد گردد باید باشد در این حالت طعم تلخی می هد و براي اینکه ترش شود و سركه ایج غلیظاگر آب انگور،  

 .مقداري آب به آن اضافه كرد و آنرا هم زد تا آب با همه محتویات ظرف مخلوط شود

اگر آب انگور، كم مایه باشد باید مجدداً مقداري انگور شیرین داخل آن ریخت و تا بعد از مدتی مایه آن اندازه  

 .آن به اندازه و میزان مناسب برسدشود یا اینکه باید آنقدر آب آن تبخیر شود تا جهت تولید سركه، مایه 

پس از ا ایجاد حالت كف و كپک بر روي سطح ظرف و اندازه شدن میزان مایه آب داخل انگور، در پایان مرحله 

و بگذارید در نموده روز از شروع فرایند تولید، باید تفاله انگور را از آب آن جدا  72الی  12اول یعنی بعد از حدود 

تفاله هاي انگور را پس از جداسازي از آب آن باید تحت فشار . ترش شده و تبدیل به سركه شودمرحله دوم كاملاً 

قرار داد تا آب باقی مانده در آن كاملاً گرفته شود، مثلاً می توانید آنها را داخل پارچه توري بگذارید و فشار دهید تا 

  .آب از تفاله جدا بشود

تفاله براي خوراک دام نموده و از ن مایع گرفته شده از تفاله را به آب قبلی اضافه و ایریخته تفاله نهایی انگور را دور 

 كرداستفاده  می توان

برخی از افراد در تهیه سركه، از نمک، خمیر نان و دیگر مخمرها استفاده می كنند كه استفاده از این مواد در  :3تذکر

 . تهیه سركه مورد تایید نمی باشد
 

 

 

 

 

 

 

   (https://setare.com/fa)سركه انگور و طرز تهیه آن -8شکل

  :مرحله دوم -5-5-3

 .ركه خواهد شدخروجی مرحله اول، آب انگور نامیده می شود كه در مرحله دوم تبدیل به س
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در این مرحله باید منتظر ماند تا آب جدا شده از انگور تبدیل به سركه شود كه در این خصوص روي موارد ذیل باید 

 :دقت كرد

 ظرف مورد استفاده باید شیشه اي باشد.  

 و ون در مراحل تهیه سركه، انجام واكنش شیمیایی مربوطه نیاز به وجود هوا دارد، نباید درب ظرف سفت چ

  .كیپ گردد، بلکه باید جریان هوا كمی برقرار باشد تا در روند تهیه سركه مشکل ایجاد نشود

  ،روز طول می كشد تا مایع حاصله از مرحله اول، در این مرحله كاملاً ترش  22الی  52در یک هواي معتدل

 .و تبدیل به سركه شود

 كه بعد از مدتی ته ظرف سركه، چیزي شبیه گِل، به علت تغییرات حاصله در مواد اولیه در فرایند تولید سر

ته نشین می گردد كه می بایست آن جرم را از مایع اصلی جدا كرد. براي اینکار سركه را داخل ظرفی 

دیگر بریزید تا گِل، ته ظرف قبلی باقی بماند و بتوان آنرا دور ریخت. اینکار را یک تا دوبار بعد از حدود 

 .مایع به رنگ زلال درآمد انجام می دهیم یک هفته از مرحله دوم كه

  پس از پایان مرحله دوم، سركه ترش ترش شده را در ظرف ترجیحاً شیشه اي بریزید و آن را پر كنید و

 كنید نگهداري درب آنرا محکم ببندید و در سایه

تولید سركه  لازم به ذكر است در حال حاضر آبغوره به صورت خانگی تهیه و روش صنعتی آن مشابه آنچه در

 (5387مورد استفاده قرار می گیرد در دنیا انجام نشده است )مقصودي، 

 کنسانتره انگور-5-5

گیري و فیلتراسیون )حداقل در دومرحله( و تغلیظ و یا پخت  كنسانتره میوه، حاصل خرید میوه و شستشو و آب

گیري وارد مرحله فیلتراسیون  بعد از آب ورانگبه طور مثال میوه  .میوه و انبار نمودن آن در مخازن بزرگ است آب

  (.52)عکس  نماید شود این فیلترها عموما یا تحت خلاء بوده یا به صورت سرامیکی عمل می می
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ویژگی هاي استاندارد فیزكو شیمیایی كنسانتره انگور )موسسه تحقیقات استاندارد صنعتی نشریه شماره  -5جدول

 (ICS:67.060;67.160.20با شماره سریال   2351

 حد مجاز ویژگی ردیف

 32حداقل  گرم( 522درجه سانتی گراد )گرم /  22درجه بریکس در  5

 5282حداقل  درجه سانتی گراد 22چگالی در   2

 4/2حداقل میلی لیتر( 522خاكستر كل )گرم / 3

  8/2-3/2 میلی لیتر(522اسیدیته كل )برحسب اسیدتارتاریک( )گرم/  4

1 pH 4- 8/2 

 41حداقل  میلی لیتر( 522قندهاي احیا كننده )گرم / 3

 1/2 میلی لیتر(522الکل اتیلیک پس از رسیدن فراورده به بریکس طبیعی )گرم /  7

 22حداقل میلی لیتر(522عدد فرمالین)میلی لیتر/  8

 1حداكثر  میلی لیتر( 522ساكارز )گرم/  8

هاي سرامیکی  هاي خود را در پشت درام فیلترها یا استوانه اكسیدن ا و آنتیبراي شفاف شدن باید تمام فیبرهانگورب آ

هاي خود را در یک برج  ها و ویتامین به انضمام اسانس شود كلیه آب هاي تغلیظ می از دست بدهد و وقتی وارد برج

تم كاهش گراد از دست بدهد تا حجم آن به یک شش تا یک هف درجه سانتی 582متري و در درجه حرارت  51

شود و  كنسانتره یا در مخازن و یا بشکه نگهداري می .اید كنسانتره نام دارد اي كه از پایین برج به دست می یابد. ماده

طر و بو و اسانس و ویتامین از دست رفته را اضافه عشش برابر آب و  د،شو میوه نامیده می سپس براي تولید آنچه آب

همین جهت در تابستان آب پرتقال در بازار است كه تاریخ تولید آن هیچ ربطی به نمایند. به  نموده و بسته بندي می

 ردنداانگور در بازار است كه تولید آن هیچ ربطی به فصل برداشت  انگورتاریخ برداشت ندارد و یا در بهار آب 

 

 

 

 

  )in-exports-concentrate-grape-https://concentre.ir/iranian-/2018(كنسانتره میوه انگور -52شکل 

https://concentre.ir/iranian-grape-concentrate-exports-in-2018/
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 طرز تهیه کنسانتره به روش صنعتی  -5-5-1

میوه شفاف اكثرا تغلیظ شده و نگهداري می شود. بدین ترتیب، هم در برابر فساد میکروبیولوژیکیو تغییرات آب  

و هم حجم آن كاهش می یابد. آب میوه تغلیظ شده، بعدا در تهیه آب میوه مورد استفاده قرار شیمیایی مقاوم گشته 

 می گیرد.

 در این رابطه سه روش تغلیظ به شرح زیر وجود دارد :

 تغلیظ به روش حرارتی -5

 تغلیظ كردن به روش انجماد -2

 تغلیظ كردن به روش اسمز معکوس -3

ه عبارت دیگر تغلیظ حرارتی می باشد. در تغلیظ به روش انجماد، آب میوه ابتدا متداولترین این ها، تبخیر و یا ب

منجمد شده و قسمت معینی از آب موجود در آن بسته به درجه حرارت انجماد به حالت یخ در می آید. سپس 

می یابد. كریستال هاي یخ بوسیله سپراتور جدا می گردد و مقدار ماده خشک موجود در قسمت منجمد شده افزایش 

درجه سانتیگراد منجمد می گردد،  8 –الی  1 –% ماده خشک باشد در دماي مابین  55آب سیب هنگامی كه حاوي 

% می رسد. با وجود اینکه در  42آب آن به صورت كریستال یخ جدا گردیده و مقدار ماده خشک تقریبا به  85،1

 كیلوكالري براي منجمد 82)  این روش میزان انرژي مورد نیاز براي انجماد هر واحد آب

% اواپراتور سه مرحله اي ( ، ولی به  32كردن یک كیلوگرم آب( نسبت به روش حرارتی كمتر می باشد ) تقریبا 

-2دلیل گران بودن فرم انرژي و نیز بالا بودن هزینه تاسیسات، این سیستم در مقایسه با سیستم حرارتی بسته به ظرفیت 

در مورد آب پرتقال كه در مقابل حرارت حساس  . بدین جهت تغلیظ به روش انجماد فقط برابر گرانتر می باشد 7

می باشد در سطح محدودي اجرا می گردد. در این مورد میزان ماده خشک نهایی به گرانروي بستگی دارد كه در 

 % می باشد.12-42مورد آب میوه ها حدود 

فشار( از میان سوراخ هاي بسیار ریز یک غشاء انتخاب كننده.  اسمز معکوس، عبارتست از عبور دادن اب میوه ) با

مقدار فشار مورد استفاده باید از مقدار فشار اسموتیک سیستم بیشتر باشد. غشاء، آب و مقداركمی از تركیبات داراي 

با استفاده از مولکول هاي كوچک را می تواند از خود عبور دهد. با توجه به رابطه نفوذپذیري غشاء و فشار، می توان 

 % رساند. 21این سیستم مقدار ماده خشک آب میوه را به صورت اقتصادي حداكثر تا 

 تغلیظ حرارتی در دستگاهی به نام اواپراتور انجام گرفته و آب بوسیله عمل تبخیر جدا می گردد.

فیوژي( مورد استفاده قرار می براي تغلیظ كردن ، انواع متعددي اواپراتور) لوله اي ، صفحه اي ، فیلم تراش و سانتری

 % می رسد. 72-72گیرد. مقدار ماده خشک آب میوه در این روش تا 
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 کنسانتره انبار کردن -5-5-2

درجه 42- 32درجه حرارت كنسانتره هنگام خروج از اواپراتور ) بسته ب شرایط تبخیر( متغیر بوده و عموما بین

باشد، در تانک  % 72- 38ار ماده خشک محلول ) بریکس( بین سانتیگراد می باشدكه باید خنک گردد. اگر مقد

درجه سانتیگراد انبار می گردد. اگر ماده خشک كمتر باشد،  4هاي استیل ضد زنگ و یا در بشکه هاي مناسب در 

 باید از روش هاي مناسبی مانند منجمد كردن ، پركنی داغ، پركنی استریل و غیره استفاده گردد.

 

 گور میوه ان آب -5-6

 آید:  میوه به صورت زیر به دست می به بیان ساده آب

تواند به  شود. این فرآیند می اول خرید میوه و سپس شستشو و فشردن آن كه باعث جداسازي آب از بافت میوه می

ها این فرآیند را به دفعات  میوه فروشی صورت دستی و یا به صورت صنعتی حاصل شود. حتما در منزل و در آب

اید و شاید روي بسته آن را هم نگاهی انداخته  هاي مختلف خریده بندي اید و حتما تا حالا آبمیوه را در بسته دیده

و آب، بدون شکر افزوده و صددرصد طبیعی و یک جدول بلند بالا « درصد كنسانتره میوه 22حاوي حداقل »باشید: 

 ها.  اكسیدان نتیآها و  ها، چربی از ویتامین

خوشه جدا كرده و در داخل آبکش با آب ولرم انگور رو از آب میوه انگور می توان حبه هاي  در تهیه خانگی

ریخته و كاملا له كرده در یک ظرف حبه ها را  .خوب شسته شودي روي حبه ها باشد تا اگر مواد شسته شوندخوب 

اي شروع آبگیري به جاي رنده بر رد.رنده ي مخصوص رشته كردن و له كردن استفاده كو براي این كار می توان از 

ا باید پخت حالا انگور له شده ر وند.انگورها پوره نشمراقب بود تا اما باید  رداستفاده كان از دستگاه میکسر هم میتو

با استفاده از یک ه باشند اگر انگورها هنوز له نشدانگور را باید پخت. دقیقه  52با شعله ي ملایم حدود  براي این كار

به جاي ا آب انگور رگذاشته و یک صافی روي لیوان یا تنگی  رد.از فیلتر رد كرا  انگورسپس  رد وله ك بایدقاشق 

در را انگور داد آب و خوب فشار ریخته توي پارچه  ار طوري كه انگورها رداستفاده ك انصافی از پارچه هم میتو

 (Golafshani and Tavakolipour, 2008). تا خنک شودگذاشته یخچال 
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 )/http://www.pakdisco.com(انواع آب انگور  -55شکل 

 آب غوره -5-7

آبغوره یک عصاره اسیدي است و یک محصول باستانی است كـه بعنـوان چاشـنی اسـتفاده مـیشـود و داراي 

بغوره محصولی است . آغوره داراي فلاونوئیدهایی مثل كـاتچین و آنتوسیانین استمـصارف داروئی زیادي است. آب

این محصول ترش مزه و بسیار اسیدي می باشد. در یونان باستان این محصول  .كه از انگور سبز نارس حاصل می شود

آبغوره به عنوان افزودنی به عنوان افزودنی غذا و دارو مورد استفاده قرار می گرفت. در قرون وسطی و زمان حال از 

این محصول علاوه بر ایران در تركیه نیز به وفور به عنوان . در آشپزي، دارو و ماده هضم كننده استفاده می شود

در سال هاي اخیر در كشورهاي غربی این  . شناخته می شود  (Koruk suyu) افزودنی غذا مورد كاربرد دارد و به نام

عات زیادي در مورد این ه طعمی مطبوع مورد توجه قرار گرفته است، با این وجود اطلامحصول به عنوان ایجاد كنند

 .(55)شکل  محصول وجود ندارد

دست میآید. آبغوره طعم ترش  آبغوره، آب تخمیرنشدۀ انگورهاي سبز نارس است كه از فشردن مستقیم آنها به

عنوان یک  ی تركیه و قسمتهاي مختلف ایران بهفردي دارد و در مناطقی از قبیل مدیترانه، جنوب شرق منحصربه

 (Strad and Cook, 2002). شود تركیب جایگزین سركه و آبلیمو استفاده می
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 (5381) شاكري و همکاران،  میزان فاكتورهاي بیوشیمیایی موجود در آب غوره -2جدول 

 مقدار شاخص ردیف

5 pH 24/3 

 517/2 دانسیته )گرم/ سانتی متر مکعب( 2

 mg/d) ( 8/5ویتامین ث   3

 85/8 اسید استیک )درصد( 4

 87/5 (g/100 cc)فلاونوئید  1

 88/2 (mg/100 g)آنتوسیانین  3

در ایران از آب غوره زیاد استفاده می  به انگور كال و نرسیده گفته می شود. غوره ویتامین ث زیادي دارد. ورهغ

ـري از چاقی، از بین بردن درد روماتیسم و ضد عفونی كردن روده ها كنند.آب غوره براي نرم كردن لثه ها،جلوگیــ

خوردن آب غوره ي خالی ممکن  مفید است.اگر هوس خوردن آب غوره كردید، آن را همراه با سالاد بخورید.

)شاكري و  غوره انگور فخري و عسکري از سایر غوره ها بهتر و مرغوب تر هستند است به معده آسیب برساند.

  (.5381ان، همکار

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (5383كرمی،  عکس ازآب غوره گرفته شده از غوره هاي تازه ) -55شکل 
 

 برای تهیه آب غوره به شرح زیر باید عمل کرد -5-7-1 

 . كردغوره را بایستی دانه دانه كرد و چند بار چنگ زده آبکشی - 5

 .ده از دستگاه آب غوره گیري آن را له و پرس كردبرده و با استفاغوره تمیز را به یکی از مراكز آبگیري  – 2

 . نمودب غوره فعلی را با پارچه تمیز صاف تفاله را از آب جدا كرده و آ  - 3
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 . ددر ظرف مناسب جوشانیغوره گرفته شده را آب باید  – 4

 . از آن جدا كرد رامواد زاید در طول جوشیدن آب غوره با كفگیر  – 1

سرد و آن را  بایستی بعد اینکه آب نصف شد از روي اجاق برداشته ده شفافی داشته باشیآبغور دخواهیباگر  – 3

. بعد آنکه املاح آن ته نشین شد آب صاف را جدا كرده جوشانده تا به یک ششم آب اصلی برسد . البته املاح نمود

  (.52كرد )شکل را هم می توان مجددا صاف 

   

 

 

 

 

 

 (.5383كاووسی، عکس از مراحل و طرز تهیه آب غوره ) -52شکل 
 

 :خواص درمانی آب غور ه -5-7-2

 .غوره از نظر طب قدیم ایران سرد و قابض است- 5

 .در درمان ورم مخاط دهان و نرمی لثه ها موثر است- 2

 رط مفید است آب غوره براي درمان چاقیمف- 3

 خوردن آب غوره بلوغ دختران را جلو می اندازد و قاعده را باز می كند – 4

 آب غوره چون داراي تارتارات پتاسیم است، براي درمان سیاتیک و رماتیسم حاد بسیار مفید است – 1

 . كندحرارت و صفراي بدن را دفع می كند و روده ها را ضد عفونی می  – 3

 .آبغوره تقویت كننده است – 7

 . براي برطرف كردن ورم گلو ، آب غوره قرقره كنید – 8

براي دفع كرم روده و تقویت معده باید مدت پنج روز آش آبغوره همراه با زیره سیاه مصرف كنید. البته در این  – 8

 . مدت باید از خوردن غذاهاي سنگین اجتناب نمائید

  كننده پا درد و كمردرد می باشد . براي معالجه میتوان مدت ده روز آش آبغوره مصرف نمودآب غوره درمان  – 52
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 . ترشی غوره نیز براي معالجه رماتیسم و سیاتیک مفید است – 55

 

 گرد غوره -5-7-3

ه اي . بعد روي پارچدمی شوسپس شستشو داده و رفته براي تهیه گرد غوره، غوره ها را پاک كرده، دم آن ها را گ 

تا به طور كامل نرم كرده خشک شوند. سپس آن ها را آسیاب داده تا و در محلی آفتاب گیر قرار  كردهتمیز پهن 

براي افزایش  نمایند.گرد غوره ي آماده شده را درون یک ظرف درب دار ریخته و در محلی خشک نگهداري می 

 كنند. زمان ماندگاري به آن نمک اضافه می

 در مورد گرد غوره این است كه براي تهیه ي آن باید از غوره ي عسگري استفاده كرد.نکته ي بسیار مهم 
 رب غوره: -5-7-4   

پس از آن درب  ند.) به اندازه ي دلخواه ( و روي حرارت ملایم قرار می ده ریختهغوره را شسته و روي آن نمک  

در صورتی كه رقیق نموده  وآن ها را از صافی رد تا غوره ها به طور كامل بپزند و نرم شوند. سپس  شتهظرف را گذا

تا غلظت آن به اندازه ي رب گوجه شود. سپس در یک ظرف در بسته در یخچال ده ، كمی دیگر آن را جوشانیباشد

كمی غلیظ تر شود، باید شعله ي زیر آن بسیار باید . نکته ي مهم آن است كه در مرحله اي كه رب نمایندنگهداري 

چون در این مرحله رب غوره سریع می سوزد. به عبارتی دیگر براي تهیه ي یک رب خوب باید زمانی ملایم باشد، 

 طولانی صرف كرد.

در ضمن اگر رب را در ظرف لعابی تهیه كنید، رنگ و كیفیت بهتري خواهد داشت. در صورتی كه از ظرف فلزي 

ر ظرف وجود نداشته باشد، چون در حین تهیه استفاده می كنید، باید دقت كنید كه كوچک ترین خراش یا زدگی د

 .ي رب، از فلز ظرف كنده شده و وارد رب می شود كه براي سلامتی بسیار مضر است

 نتیجه گیری کلی: -6

انگور یکی اتر محصولات باغی بسیار باارزش از نظر قابلیت تبدیل استنباط كرد كه چنین توان  میكلی اساس نتایج  بر

است. این توانایی براي تبدیل و فراوري انگور پتانسیل بالایی را براي كشت و پرورش آن به فروارده هاي بارزش 

ایجاد كرده به طوریکه در سالهاي اخیر ضمن اصلاح رقم ها و برنامه هاي به نژادي با روشهاي به باغی سعی گردید 

ت محصولات فراوري شده ضمن افزایش مقدار راندمان محصول در واحد سطح به فکر بازارهاي خارجی و صادرا

آن بود. با تبدیل انگور به محصولاتی با ارزشی مانند كشمش، كنسانتره و سایر محصولات جانبی می توان به فکر 

بازارهاي جهانی بالاخص آسیایی میانه، عراق و كشورهاي عربی منطقه داشت و نیم نگاهی هم به كشورهاي اروپایی 

 فیت براساس استانداردهاي جهانی داشت. براي صادرات محصول فروري شده با كی
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http://www.californiaagricaltural/
https://en.wikipedia.org/wiki/Grape_seed_oil
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امکان تبدیل انگور به فراورده های با ارزش اقتصادی بیشتر وجود 

دارد و براساس منابع علمی موجود برای ارقام مختلفی که در مناطق 

مساعد انگورکاری کشور کشت شده اند، می توان بهترین انتخاب 

ی تبدیل را انجام و درنهایت ارزش افزوده محصول را تا حد برا

 زیادی افزایش داد تا انگورکاران بهترین سود اقتصادی را داشته باشند 


