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پیشگفتار ناشر
کتاب های آموزشی و کمک آموزشی یکی از مولفه های اساسی، بنیادی و بی بدیل در 
فرآیند اجرایی برنامه های آموزشی است. امروزه با این که بخشی از نیازهای مخاطبان از 
منابع آموزشی چند رسانه ای، مجازی و الکترونیکی تامین می شود، اما کتاب همچنان یکی 
از موثرترین، کاربردی ترین و مطمئن ترین مواد آموزشی است که از سوی صاحب نظران، 

مربیان، اساتید و معلمان در نظام های آموزشی مختلف استفاده می شود.
موسسـه ی آموزش عالی علمی کاربردی و مهارتی جهاد کشـاورزی در راستای ماموریت ها 
و وظایـف خـود و در جهـت اجـرای برنامه های آموزش کشـاورزی با هدف تحقق »کشـاورزی 
دانـش بنیـان«، نسـبت بـه تولیـد مـواد آموزشـی گوناگون اقـدام نموده اسـت. کتـاب های 
آموزشـی بهـره بـرداران کشـاورزی بـر پایـه اسـتانداردها و برنامـه هـای آموزشـی مشـاغل 
کشـاورزی با بهره گیری از منابع علمی، با متنی سـاده، ویژه فراگیران، بهره برداران، شـاغلان 

و علاقه مندان به اشـتغال در رشـته های مختلف کشـاورزی تدوین و انتشـار یافته اسـت.
لذا ضمن سپاس از همکاری همه دست اندرکاران فرآیند تدوین و نشر این مجموعه کتاب ها، 
امیدواریم متخصصان، صاحب نظران، مدرسان، مربیان، آموزشگران و صاحبان فن، با ارائه 

پیشنهادهای سازنده خود، ما را در ارتقای کیفی این منابع ارزشمند یاری رسانند.

انتشارات مؤسسه آموزش عالی علمی کاربردی و 
مهارتی جهادکشاورزی
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مقدمه
مانـدگاری  و  مشـخص  برداشـت  و  رسـیدگی  زمـان  کشـاورزی  محصـولات  بیشـتر 
محـدودی دارنـد. تقریبـاً همـه میوه هـا و سـبزی های برداشت شـده در اثـر فعالیـت 
نتیجـه طـول عمـر نگهـداری  میکروب هـا و آنزیم هـا به سـرعت فاسـد می شـوند، در 
کوتاهـی دارنـد. بنابرایـن بایـد بلافاصلـه پـس از برداشـت با  روشـی مناسـب، فـراوری 
شـوند. ایـن کار باعـث تولیـد محصولاتی می شـود که عمر انبارمانی بیشـتری داشـته و 
از قابلیـت نگهـداری طولانی تـری برخوردارنـد. معمـولا محصولات فراوری شـده برای 
نگهـداری نیـاز بـه سـردخانه ندارنـد و ایـن امـر موجـب کاهـش هزینه هـای نگهـداری 
مزیـت  دارای  ایجـاد شـده  افـزوده  ارزش  بـه  باتوجـه  از طـرف دیگـر،  و  آن هـا شـده 
نسـبی در بـازار خواهنـد بـود. هـر سـال، حـدود یـک سـوم و در برخـی مـوارد تـا نیمی 
از محصـولات کشـاورزی بـدون این کـه بـه مصـرف برسـند، در مراحـل مختلـف از بیـن 
می رونـد. ایـن در حالـی  اسـت کـه تولید کننده ای کـه با زحمت فـراوان باغ یـا باغچه ای 
را پـرورش می دهـد، تمایـل دارد محصولـش را بـه طـور کامـل  بـه مصـرف برسـاند یـا 
بـا بـه کارگیـری روش هـای مختلـف، کمتریـن ضایعـات و هزینه مالی را داشـته باشـد. 
وجـود تنـوع در محصولات و همچنین سـلیقه و نیاز مصرف کنندگان باعـث ابداع روش 
هـای فـراوری گوناگـون شده اسـت تـا در نهایـت محصولـی بـا کیفیـت و ایمنـی بـالا بـه 
بـازار عرضـه شـده و باعـث درآمـد مناسـب و پایـدار بـرای تولید کننده هـا شـود. یکی از 
مهم تریـن اهـداف فـراوری محصـولات، افزایـش زمان نگهـداری آنهاسـت. روش های 
مختلفـی بـرای افزایـش مانـدگاری محصـولات کشـاورزی از چنـد هفتـه تا یک سـال و 



بیشـتر وجـود دارد. از جملـه می تـوان بـه قوطی کـردن، منجمد کـردن، خشـک کردن، 
تخمیـر، پاستوریزاسـیون، اسـتفاده از مواد نگهدارنده، پرتو دهی و بسـته بندی  اشـاره 
کـرد. در میـان ایـن روش ها قوطی کردن، انجماد و خشـک کردن مورد توجه بیشـتری 
اسـت. در سـال های اخیـر افزایـش تقاضای مصرف کننـدگان به اسـتفاده از محصولات 

طبیعـی ، توجـه بـه خشـک کردن محصـولات را افزایـش داده اسـت.               
در مجموعـه حاضر تلاش شـده اسـت تا با توضیح انـواع روش های فـراوری خانگی و 
نیمه صنعتـی محصـولات باغـی غالب کشـور، اطلاعات اولیـه در اختیـار علاقه مندان و 
به خصـوص تولیدکننـدگان ایـن محصـولات قرار گیـرد. ایـن روش ها می تواند از سـطح 
خودمصرفـی تـا تجاری گسـترش یابد. بـا این امید که گامی در راسـتای فـراوری بهینه 
محصـولات، کاهـش ضایعـات محصـولات کشـاورزی و افزایـش درآمـد تولیدکننـدگان 

برداشـته شود.
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فصل1( روش های نگهداری مواد غذایی 
1-1- روش های سنتی نگهداری مواد غذایی 

نگهـداری مـواد غذایـی از قدیمـی تریـن فناوری هـای مـورد اسـتفاده انسـان بـوده 
اسـت. خشـک کـردن، نمـک سـودکردن و انجمـاد قدمتـی هـزاران سـاله دارنـد. بـا 
وجـود تـلاش هـای بسـیار زیـاد محققـان و متخصصـان بـرای ابـداع روش هـای جدید  
نگهـداری مـواد غذایـی بـا هـدف افزایـش زمـان مانـدگاری با کم تریـن تغییـر در طعم، 
بافـت و مـزه محصـولات، همچنـان بیشـترین اسـتقبال از سـوی مصـرف کننـدگان بـه 
روش هایـی اختصـاص دارد کـه بـا بهره بـرداری از روش های سـنتی با نگاهـی جدید و 
علمـی بـه حفاظـت از مـاده غذایی مـی پردازنـد. برخـی از روش های سـنتی نگهداری 
مـواد غذایـی کـه در بیشـتر نقاط جهـان رایج بـوده و هم اکنـون نیز در بسـیاری از نقاط 
جهـان و از جملـه روسـتاهای ایران اسـتفاده می شـود، شـامل خشـک کردن، انجماد، 
بـه سـقف آویختن، در چـاه وارد کـردن، در زمین چال کردن یا نگهـداری در زیرزمین ها 

و سـرداب ها اسـت.
بـا بـه کار بـردن ایـن روش هـا، مـردم روسـتاها یـا شـهرها مـی تواننـد میـوه هـا و 
سـبزی هـای دلخـواه خـود را با بـرای مـدت طولانی نگهـداری و در تمام فصول سـال 
اسـتفاده کننـد. نکتـه قابـل توجـه ایـن اسـت کـه روش هـای سـنتی نگهـداری مـواد 
غذایـی ، روش هـای بسـیار ارزان و تقریبـاً بدون هزینـه بوده و از این نظـر برای جوامع 
ضعیـف بـه لحـاظ اقتصـادی مناسـب هسـتند. ضمن این کـه جوامـع پیشـرفته و غنی 
نیـز در فکـر ابداع روش های جدید بر پایه علوم سـنتی هسـتند. زیـرا در نگهداری مواد 
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غذایـی بـه روش صنعتـی نکات زیـادی را از نظر اصول نگهـداری باید در نظر داشـت تا 
مـواد دچـار آلودگـی میکروبی و فسـاد نشـوند، در حالی که در روش های سـنتی بیشـتر 
ایـن اصـول خود به خـود و به طور طبیعی اجرا می شـود. با توجه به شـرایط آب و هوایی 
هـر منطقـه و نوع محصـولات آن، تولیدکنندگان روش های مختلفـی را برای نگهداری 
محصـولات خـود انتخـاب کرده انـد. در ادامه بـه ذکر چند مـورد از متـداول ترین آن ها 

مـی پردازیم.
1-1-1- انبار کردن در زیر زمین )انبار معمولی(: 

تمـام فعالیـت هـای حیاتـی موجـودات ذره بینـی کـه باعـث فسـاد مـواد غذایـی تازه 
انبـار  شـده می شـوند، در دماهـای پاییـن کنـد و غیـر فعـال اسـت، بنابرایـن نگهـداری 
مـواد غذایـی در جـای خنـک ،عمر انباری آن هـا را افزایش مـی دهد. این گونـه انبارها 
بـا گـردش هوای سـرد بیرون خنـک می شـوند. زمانی  که دمـای محصول بالاتـر از حد 
مـورد نظـر اسـت، اگر دمای هوای بیرون پایین باشـد، هوا به روش سـنتی یـا مکانیکی 
بـا نصـب بادبـزن از راه هـای ورودی در پاییـن و بـالا در انبـار بـه گـردش درمـی آیـد. 
سـاختن و اداره کـردن انبارهایـی کـه بـا هـوای سـرد بیـرون خنـک مـی شـوند، ارزان 

است.
نکته:جریـان هـوا بایـد بـه صورتـی باشـد کـه هـوای سـرد در کـف زیرزمیـن جریـان 
داشـته باشـد و هـوای گـرم مصرفی از سـقف خـارج شـود. در نتیجـه این عمـل، کوران 

هـوا رخ نـداده و محصـولات خشـک نمـی شـوند. )شـکل1(.
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   میـوه  هایـی مثـل سـیب و بسـیاری از سـبزی  هـا مثـل هویج، انـواع کلـم و.... را 
مـی تـوان بـه  راحتـی در ایـن شـرایط نگهـداری کـرد. بـرای ایـن کار برگ هـا را از میـوه 
بـا دقـت تـا غـده  ها آسـیب نبیننـد جدا کـرده، خـاک اضافـی را تکانـده و سـپس بدون 

تمـاس بـا زمیـن ،روی طبقـه چوبی قـرار مـی دهند. 
1-1-2- نگهداری در سرداب  های خنک و دور از نور: 

بـرای ایـن منظـور زیرزمین هایـی در حـدود 10- 20 متـری عمـق زمین، بـا پله  های 
زیـاد حفـر کـرده و از آن هـا جهـت نگهداری محصـولات اسـتفاده می کنند. سـرداب ها 
دریچـه  هایـی بـرای تهویـه دارنـد. هرچنـد در ایـن روش رطوبـت و دمـا کامـلًا تحـت 



16

دار
انه
ود
ار
هد
ست
یه
ها
وه
می
یو
باغ
ت
ولا
حص
یم
انگ
خ
ی
ور
رآ
ف

کنتـرل نیسـت، امـا بـا ایجـاد امکاناتـی می تـوان در تمـام فصول سـال تا حد بسـیاری 
فسـاد محصـولات انبـاری را در آن هـا بـه عقـب انداخت. 

1-1-3 -  نگهداری مواد غذایی به روش آویزان کردن به دیوار یا سقف: 
میـوه  هایـی ماننـد انگور،انجیر و سـبزیجاتی مثل سـیر، پیـاز و فلفل را بـه نخ  هایی 
وصـل کـرده و از سـقف یـا دیـوار آویـزان می کننـد   )شـکل2(. بـا ایـن روش، انگـور یا 

میـوه  هـای نظیـر آن را بـرای ماه هـا سـالم نگهداری مـی کنند. 

شکل 2- نگهداری سیر و فلفل به روش آویزان کردن به دیوار یا سقف

1-1-4- ترشی گذاشتن، نمک زدن و دود دادن: 
بسیاری از سبزیجات و بعضی میوه  ها را با ترشی گذاشتن در سرکه، نگهداری می کنند. 
نگهداری  یا سال ها  و  ماه ها  برای  گیرد و محصول  این روش تخمیر صورت می  در 
می شود. از آب نمک یا نمک هم برای نگهداری محصولات کشاورزی استفاده می شود.



17

دار
انه
ود
ار
هد
ست
یه
ها
وه
می
یو
باغ
ت
ولا
حص
یم
انگ
خ
ی
ور
رآ
ف

1-1-5-  تهیه مربا )نگهداری با شکر(:
در ایـن روش بـا افزایـش غلظـت محیـط آبـی اطـراف میوه هـا یـا سـبزی ها، امـکان 
رشـد یـا تکثیـر انـواع باکتری هـا و قارچ هـای عامـل فسـاد از بیـن رفته و محصـول برای 

مـدت زمـان طولانـی حفظ می شـود.
1-1-6- نگهـداری مـواد غذایـی بـه  روش چال کردن در خـاک یا انبـار در باغ 

)انبـار زیرزمینی(:
نگهـداری در گـودال یـا بـه صـورت تـوده ای، فنـاوری سـاده ای اسـت کـه در برخـی 
مزرعه هـا و باغ هـا اسـتفاده مـی شـود. در ایـن روش، گودال هایـی حـدود 1 تـا 2 متـر 
در زمیـن حفـر کـرده و میـوه  هایـی ماننـد انـار، سـیب، گلابـی و یـا سـبزیجاتی ماننـد 
کلـم، پیـاز، سـیب زمینی ، چغنـدر و... را در گـودال موردنظـر دفـن و بـه  ایـن ترتیـب 
بـرای مدت هـای طولانی محصـول را نگهداری می کننـد. همچنین با اسـتفاده از برگ 
خشـک یـا کاه از صدمـات سـرمازدگی مـی تـوان جلوگیری کـرد. ابعاد گودال حفر شـده 
معمـولًا 50×70×70 اسـت کـه تـوری ظریفـی بـرای جلوگیـری از مـوش، روی آن قرار 
مـی دهنـد سـپس سـر گـودال را بـا چـوب یـا فایبـر گلاس پوشـانده و روی آن برگ های 
خشـک می گذارنـد. جهـت تهویه هوا وقتـی دمای هوا بالا باشـد، منافذی بـاز می کنند. 

1-1-7 - خشک  کردن طبیعی:
کـه  میوه هاسـت  و  سـبزی ها  نگهـداری  روش هـای  قدیمی تریـن  از  خشـک کردن 
درآن بـه  طـور طبیعـی از نـور آفتـاب و جریان هوا اسـتفاده می شـود )شـکل3(. در این 
روش، میـزان آب موادغذایـی کاهـش می یابـد و از فسـاد میکروبی در آن هـا جلوگیری 
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می شـود. خشـک کردن میوه در کشـورهایی مانند ایران،  سـوریه، مصر، عراق و ترکیه 
سـابقه طولانـی دارد. تاریخچـه تولیـد میوه های خشـک به 1700 سـال پیـش از میلاد 
مسـیح برمی گـردد. در آن زمـان، مردمـان مدیترانـه و خاورمیانه، میوه های تابسـتانی 
)خرمـا،  انگـور، زردآلـو، آلبالـو، انجیـر، سـیب، هلـو و حتـی گلابـی( را خشـک و ضمن 

افزایـش مـدت مانـدگاری آنهـا، آذوقـه زمستان شـان را تأمیـن می کردند.

شکل 3- خشک کردن طبیعی انجیر

1-2- انواع روش  های نوین نگهداری محصولات باغی
روش  هـای نویـن نگهـداری محصـولات باغـی با بهـره  بـرداری از روش  های سـنتی 
شـامل سـردخانه  گـذاری، انبـار بـا اتمسـفر کنتـرل  شـده، فـراوری و صنایـع تبدیلـی 
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شکل 4- نگهداری میوه  ها در سردخانه

مناسـب بـا نـوع محصول اسـت.
1-2-1- سردخانه گذاری

سـردخانه روش نوینـی برای نگهداری میوه اسـت )شـکل4(. در ایـن روش از تبخیر 
مایعـات فـرّار در خـأ بـرای تولیـد سـرما اسـتفاده می شـود. در ایـن روش، توجـه بـه 

دمـای مناسـب نگهـداری هر محصـول،  اهمیـت ویـژه ای دارد.

1-2-2- انبار با اتمسفر کنترل شده
در ایـن روش، ترکیـب گازهـای موجـود در ایـن انبارها را به گونـه  ای تغییر می دهند 
کـه طـول مـدت نگهـداری محصولات افزایـش یابـد. ایـن  روش، در نگهداری سـیب و 



20

دار
انه
ود
ار
هد
ست
یه
ها
وه
می
یو
باغ
ت
ولا
حص
یم
انگ
خ
ی
ور
رآ
ف

گلابی کاربرد بیشـتری دارد.
توجـه: ترکیـب گازهـای انبـار بـرای انسـان خطرناک اسـت. بنابرایـن در اسـتفاده از 
ایـن انبارهـا بایـد احتیاط هـای لازم صـورت بگیرد. معمـولا افـرادی که در ایـن انبارها 

رفت و آمـد دارنـد از ماسـک های مجهـز بـه اکسـیژن اسـتفاده می کننـد.
1-2-3- فراوری و صنایع تبدیلی مناسب با نوع محصول

خشـک  کـردن انـواع میوه، تهیه ترشـی و شـور، تهیـه انواع مربـا، مارمـالاد، کمپوت 
و شـربت  هـای طبیعـی، تولیـد انواع سـرکه و کنسـانتره آب میـوه، تولید انواع لواشـک 
و آلوچـه میـوه  هـا از متـداول  تریـن روش  هـای فـراوری و نگهداری میوه  ها هسـتند. 
بـا توجـه بـه اهمیت و جایـگاه صنایـع تبدیلـی در افزایش زمـان مانـدگاری محصولات 
باغـی، ابتـدا بـه توضیـح کوتاهـی در مـورد هر یـک از این روش  هـا خواهیـم پرداخت . 
سـپس بـا توجـه به میـزان اهمیـت و تولید بیشـتر برخـی از محصولات ، بـه طور خاص 

بـه بررسـی انـواع روش  هـای فـراوری و نگهـداری هر یـک از آن  هـا می پردازیم.
1-2-3-1-  خشک کردن انواع میوه:

از گذشته تا کنون آجیل میوه های خشک، طرفداران بسیاری در سراسر دنیا دارد. 
هلو، سیب، زردآلو، گوجه، آلو، توت، آلبالو، خرما، انجیر، انگور، انواع میوه های دانه دار 
و هسته دار، همچنین سبزیجات برگی مانند شوید، جعفری، نعناع، تره و... را می توان 
خشک و به مدت طولانی نگهداری کرد. چنانچه خشک  کردن با رعایت اصول فنی و 

بهداشتی صورت گیرد، محصولی باکیفیت  تر و سالم  تر خواهیم داشت.
جـدول)1( راهنمـای مراحـل آماده  سـازی و خشـک  کـردن انواع میوه هـای متداول 
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بـرای خشـک  کـردن اسـت . بـا رعایت  نکات ذکرشـده در جـدول ، محصـول با کیفیتی 
خواهید داشت)شـکل5(.

یـادآوری: زمـان ذکر شـده بـرای دسـتگاه خشـک کن کابینـی بـا دمـای حداکثر 70 
درجـه سـانتی گراد اسـت. چنانچـه محصـول در آفتـاب خشـک شـود، بسـته بـه دمای 

هـوا و شـدت نـور خورشـید ایـن زمان متغیـر خواهـد بود.

جدول1-   راهنمای مراحل آماده  سازی و خشک  کردن انواع میوه های متداول برای خشک  کردن

1

2

3

آلبالو

سیب

زردآلو

ساقه های میوه ها را جدا کنید، 

با هسته یا دو نیم کرده و یا به 

صورت درسته هسته گیری کنید.

پوست کنی )در صورت تمایل(، 

هسته گیری، قطعه یا ورقه کردن 

به ضخامت 6 میلی متر

دو نیم کردن یا چهار تکه و 

هسته گیری

بدون پیش تیمار

یا سولفیت

بدون پیش تیمار، 

یا آسکوربیک اسید 

یا سیتریک اسید، 

آنزیم بری، شربت 

عسل یا سولفیت

آسکوربیک اسید 

یا سیتریک اسید، 

آنزیم بری، شربت 

عسل یا سولفیت

24-36ساعت، قابل انعطاف 

و حالت چرمی

6-12ساعت، بدون 

رطوبت در مرکز، به حالت 

چرمی)لواشکی( تا ترد 

)دلخواه(

36-24ساعت، بدون رطوبت 

در مرکز، به حالت ارتجاعی

زمان لازم یا حالت قابل پیش تیمارآماده سازینوع میوهردیف

قبول
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ادامه جدول 1

4

5

6

7

8

زغال اخته

انگور

آلو

انجیر

کیوی

با هسته یا برش طولی یک  طرفه 

ایجادو هسته را خارج کنید.

از انواع بدون دانه استفاده کنید.

دو نیم کردن و هسته گیری، اگر 

چهار تکه یا ورقه کنید سریع تر 

خشک می شوند.

اگر انجیر ها ریز باشند یا کمی روی 

درخت خشک شده باشند ممکن 

است که به صورت درسته خشک 

شوند. در بقیه موارد دو نیم کنید و 

قسمت بدون پوست رو به بالا باشد.

پوستگیری و ورقه کردن به 

ضخامت 6 میلی متر

بدون پیش تیمار

یا سولفیت

در آب جوش به مدت 

30 ثانیه غوطه ور کنید 

تا پوست ترک بردارد 

و بلا فاصله در آب یخ 

فرو ببرید. روی حوله 

کاغذی خشک کنید.

بدون پیش تیمار

یا سولفیت برای 

میوه های روشن تر

بدون پیش تیمار یا

آنزیم بری

بدون پیشتیمار

24-36ساعت، قابل انعطاف 

و حالت چرمی

12-20ساعت ،به حالت قابل 

انعطاف وچرمی

24-36 ساعت برای دو 

نیم شده ها، قابل انعطاف و 

حالت چرمی

6-12ساعت، بدون 

رطوبت در مرکز، به حالت 

قابل انعطاف ، چرمی و کمی 

چسبنده

به حالت قابل انعطاف و 

چرمی)لواشکی(

زمان لازم یا حالت قابل پیش تیمارآماده سازینوع میوهردیف

قبول
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ادامه جدول 1

9

10

11

12

هلو

گلابی

موز

نارگیل

پوست گیری، دو نیم کردن یا 

چهارتکه و هسته گیری

پوست گیری، دو نیم کردن از طول 

و هسته گیری، قطعه یا ورقه کردن 

به ضخامت 6 میلی متر

پوست کنی و ورقه کردن به 

ضخامت 6-12 میلی متر، از طول 

یا عرض

شیر میوه را با سوراخ کردن خارج 

کنید، یک دقیقه بخار دهید تا میوه 

کنده شود یا با کارد خارج کنید. 

پوسته تیره خارجی  را بکنید، گوشت 

میوه را رنده کرده یا ورقه کنید.

بدون پیش تیمار، 

یا آسکوربیک اسید 

یا سیتریک اسید، 

آنزیم بری، شربت 

عسل یا سولفیت

بدون پیش تیمار، 

یا آسکوربیک اسید 

یا سیتریک اسید، 

آنزیم بری، شربت 

عسل یا سولفیت

بدون پیش تیمار، یا 

آسکوربیک اسید یا 

سیتریک اسید

بدون پیش تیمار

24-36 ساعت برای دو نیم 

شده ها، قابل انعطاف و حالت 

چرمی

24-36ساعت برای نیم 

شده ها، قابل انعطاف و حالت 

چرمی

8-10ساعت، قابل انعطاف 

تا ترد

در 45 درجه سانتی گراد 

خشک کنید.

چرمی تا ترد

زمان لازم یا حالت قابل پیش تیمارآماده سازینوع میوهردیف

قبول
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در مراحـل آمـاده سـازی میـوه هـا بـرای خشـک کـردن توجـه به نـکات زیـر ضروری 
است:

 1- محلول های پیش تیمارها یک بار مصرف هستند.
 2- بیشـتر میوه هـا و سـبزیجات فقط با آنزیم بری با بخار آب یـا آب جوش قبل از 
خشـک کردن کیفیـت قابـل قبولی پیـدا می کنند و نیازی به اسـتفاده از مواد شـیمیایی 
نیسـت، مگر موارد خاص که بسـیار مسـتعد سـیاه شـدن هسـتند. برای این کار میوه ها 
بعـد از آماده شـدن بـه مدت  2 دقیقـه درآب جوش یا در معرض بخـار آب قرار می گیرند 
و بلافاصلـه بـا آب سـرد خنک می شـوند تـا عملیات پختـن روی آنهـا انجام نگیـرد، اما 

آنزیم ها از بیـن بروند.
 3- از محلول هـای شـیمیایی قابـل اسـتفاده و پیشـنهادی، آسـکوربیک اسـید 

)ویتامیـن سـی( از بقیـه مـوارد ایمن تـر اسـت.
 4- برای تهیه محلول سولفیت و استفاده از آن به روش زیر عمل کنید:

     *متا بی سولفیت سدیم: 1-2 قاشق چایخوری در یک لیتر آب حل شود.
     *سولفیت سدیم: 1/5-3 قاشق چایخوری در یک لیتر آب حل شود.

     *بی سولفیت سدیم: 0/5-0/75قاشق چایخوری در یک لیتر آب حل شود.
توجه : یکی از موارد بالا برای تهیه محلول انتخاب می شود.

 5-میوه هـای آمـاده شـده در صورتی که ورقه ای خرد شـده باشـند، 5 دقیقه و در 
صـورت دونیـم شـدن، 15دقیقـه در محلـول باقی مانـده و سـپس بلافاصله با آب سـرد 

آبکشـی شوند.
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 6- دمای مطلوب برای خشـک کردن بیشـتر میوه ها، 55 تا 65 درجه سـانتی گراد 
اسـت و هرگز نباید از70 درجه بالاتر برود.

 7-سرد کردن بعد از خشک کردن و قبل از بسته بندی لازم است.

شکل 5- انواع میوه های خشک شده و با کیفیت
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1-2-3-2- تهیه ترشی و شور:
نگهـداری طولانی مـدت محصـولات  از فرایندهـای  فراینـد ترشـی گذاشـتن یکـی 
کشـاورزی و اسـتفاده آنهـا در خـارج از فصـل برداشـت اسـت. توجـه بـه ترشـی هـا و 
شـورها بـه عنـوان یکی از شـاخه های صنایـع تبدیلی، بـه دلیل اسـتفاده از محصولات 
کشـاورزی بـه عنوان مـاده اولیه و با ایجـاد ارزش افزوده آنها و همچنین ایجاد اشـتغال 
مناسـب در مناطقـی بـا تولیـدات کشـاورزی ارزان قیمـت و بـا کیفیـت مطلوب ، بسـیار 

است. مناسـب 
ترشـی ها از جملـه چاشـنی هایی هسـتند کـه در بیشـتر کشـورهای آسـیایی از آنهـا 
اسـتفاده می شـود. ترکیـب سـبزی ها و میوه هـای مختلف با سـرکه بـرای افزایش زمان 
نگهـداری آن هـا و اسـتفاده از ایـن مـواد غذایـی در فصل هایـی از سـال کـه دسترسـی 
بـه آنهـا بـه صـورت تازه وجـود نـدارد، از قدیم معمـول بوده اسـت. همچنین بـا ترکیب 
ایـن مـواد غذایـی و در شـرایط خـاص به دلیـل تخمیر هایی کـه درآنها به وجـود می آید 

معمـولًا بـه افزایـش ارزش تغذیـه ای مـواد اولیه منجر می شـود.
بــرای تهیــه انــواع ترشــی میوه،ابتــدا میــوه مورد نظر)آلــو، آلبالــو، گیــلاس، گوجــه، 
ــو  ــس از شست و ش ــرده، پ ــاب ک ــفت انتخ ــی س ــیده ول ــوع رس ــا.....( را از ن ــی ی گلاب
و خشک شــدن، بســته بــه نــوع میــوه مراحــل آماده ســازی و پر کــردن در ظــرف 
ــه آن  ــده ب ــک ش ــیده و خن ــرکه جوش ــول س ــپس محل ــود. س ــام می ش ــر انج مورد نظ

اضافــه می شــود.
ــز  ــخ زده نی ــای ی ــوه ه ــوان از می ــی ت ــوه، م ــواع می ــی ان ــه ترش ــرای تهی ــه : ب نکت
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ــرد. ــتفاده ک اس
نکتـه : بسـته بـه نـوع میـوه و هـدف بـرای طعـم محصـول نهایـی ممکـن اسـت بـه 
محلـول سـرکه، آب و همچنیـن کمـی شـکر، نمـک و یـا ادویـه دلخـواه افـزوده شـود.
ــو و گیــلاس بــرای تهیــه ترشــی اختیــاری اســت. در  یادآوری:گرفتــن هســته آلبال
ــو بایــد ســطح میــوه را ســوراخ ســوراخ کــرد تــا محصــول طعــم بهتــری پیــدا  مــورد آل

کنــد.
1-2-3-3- تهیه انواع مربا، مارمالاد و شربت های طبیعی:

تهیـه مربـا روش نگهـداری مرسـوم میـوه ها با اسـتفاده از قند اسـت. مربـا اصطلاحاً 
فـراورده ای اسـت کـه از پختـن میـوه همـراه با شـکر )یا عوامل شـیرین کننـده دیگر( تا 

رسـیدن بـه غلظت و قـوام معینـی به دسـت می آید.
در صورتــی کــه میــوه هــا کامــلًا لــه شــده )چرخ شــده( باشــند، محصــول تولیــدی را 
مارمــالاد می نامنــد. مارمــالاد همچنیــن از پوســت چرخ شــده و آب مرکبــات، همــراه 
بــا قنــد تهیــه مــی شــود. شــربت از غلظــت دادن آب انــواع میــوه بــه همــراه شــکر تهیــه 
ــا  ــواع مرب ــه ان ــد تهی ــوه در فراین ــکر و می ــبت ش ــای نس ــدول )2( راهنم ــود. ج ــی ش م

اســت.
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جدول2-   راهنمای نسبت شکر و میوه در فرایند تهیه انواع مربا

1

2

3

4

5

6

7

8

9

آلبالو

انجیر

سیب

گلابی

هلو

آلو

به

کیوی

زردآلو

1

2

1/5

1

1

1

1

1

1

1/5

0/5

1

0/5

0/2

1

1

1/5

0/5

به آلبالو شکر زده یک شب بماند.

 با در باز پخته شود.

میوه به شربت اضافه شود.

شکر به سیب پخته اضافه شود.

با در بسته بجوشد.

میوه به شهد قوام آمده افزوده 

شود.

شکر به قطعات میوه افزوده شده 

و پخته شود.

شکر به میوه پخته اضافه شود. 

با در بسته تا خنک شدن باقی 

بماند.

میوه به شهد قوام آمده اضافه 

شود.

میوه به شهد قوام آمده اضافه 

شود.

وانیل

میخک

وانیل یا دارچین 

یا هل و گلاب یا 

زعفران

وانیل یا دارچین

وانیل

وانیل

هل وگلاب

وانیل

زعفران یا وانیل

مقدار میوهنوع میوهردیف

)کیلوگرم(

مقدار شکر

)کیلوگرم(

چاشنی مطلوبتوضیحات

0

0/2

0

0/2

0/1

0

0/8

0/5

0

آب لازم

)لیتر(
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1-2-3-4- تهیه کنسرو )کمپوت( انواع میوه:
تهیـه کنسـرو )کمپـوت(از جملـه روش هـای کـم زحمـت و مناسـب بـرای نگهـداری 
طولانـی مـدت میوه های دانه دار و هسـته دار اسـت. بـرای این کار بعد از آماده سـازی 
میـوه هـا آن هـا را در شیشـه ریختـه و سـپس شیشـه را بـا شـربت رقیـق جوشـیده پـر 
مـی کننـد. سـپس شیشـه ها را در بـاز درون قابلمـه قـرار داده و قابلمه را تا جایـی که از 
شیشـه ها کمـی پایین تـر باشـد، با آب پر مـی کنند و روی حـرارت قـرار داده تا جایی که 
شـربت درون شیشـه به جـوش بیایـد و میـوه هـا کمـی نـرم شـوند. در ایـن مرحلـه، در 
شیشـه هـا را مـی بندنـد. قابلمـه را از روی اجاق برداشـته و شیشـه ها را بـا آب ، خنک 
مـی کننـد. بـه این عمل، پاسـتوریزه کردن می گویند. سـپس شیشـه ها را خشـک کرده 

و در مـکان مناسـب، بـا دمـای 8 - 2 درجـه سـانتی گراد،نگهداری مـی کنند.
جـدول )3( راهنمـای آماده سـازی، نسـبت شـکر و آب در تهیه شـربت و زمان پخت 

پـس از بـه جوش آمدن شـربت در فراینـد تهیه انواع کنسـرو میوه)کمپوت( اسـت.

جدول3-   راهنمای مراحل آماده  سازی و خشک  کردن انواع میوه های متداول برای خشک  کردن

پوست کنده، نصف یا سیب1

قطعات کوچک تر 

3-7 آبلیمو50-200

زمان پختآماده سازینوع میوهردیف

)دقیقه(

شکر

)یک لیتر آب/گرم شکر(

افزودنی
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ادامه جدول3

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

گلابی

گیلاس

آلبالو

زردآلو

هلو

آلو زرد

آلو سیاه

انگور

گوجه فرنگی

توت فرنگی

پوست کنده، نصف یا 

قطعات کوچک تر

درسته، بدون هسته یا با 

هسته

درسته، بدون هسته یا با 

هسته

نصف و هسته-گیری

نصف، پوست و هسته گیری

درسته

نصف و هسته-گیری

گرفتن ضایعات

معمولًا پوست-کنده، نصف

گرفتن دم

4-10

1

1

2-3

2-5

2-4

1-2

1

3-5

1

50-200

50-200

50-200

50-200

50-200

50-150

50-250

50-200

0

50-200

آبلیمو

-

-

آبلیمو

آبلیمو

-

-

-

نمک یا سرکه

-

زمان پختآماده سازینوع میوهردیف

)دقیقه(

شکر

)یک لیتر آب/گرم شکر(

افزودنی

نکتـه: زمان پخـت با توجه به اندازه میوه، ابعاد قطعات خرد شـده، میزان رسـیدگی 
و نـوع رقـم میـوه متغیـر خواهد بود. بـرای مثال میوه نـارس ،زمان پخـت طولانی تری 

نسـبت به میوه رسیده دارد.
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نکته: استفاده از آب توت به جای شربت قند، مزه کمپوت ها را بهتر می کند.
نکته:مـی تـوان در فصـل برداشـت مخلـوط میـوه را بـه صـورت کنسـرو درآورد و در 
سـایر ایـام سـال مصـرف کـرد. بهترین سـالاد میـوه، مخلوطی از گلابـی، هلـو، زردآلو، 

آلوسـیاه، خربـزه، انگـور، گیـلاس، آلبالـو و انواع تـوت و انگور اسـت.                                          
1-2-3-5- تولید انواع سرکه وکنسانتره آب میوه:

تمـام میـوه های پادرختی، پوسـت میوه هـای برجا مانـده از کارگاه هـای تولید انواع 
مربـا و همچنیـن میـوه هایی کـه به هـر دلیلی برداشـت آنها عقب افتـاده و امـکان انبار 
یـا تـازه خـوری را از دسـت داده انـد، قبـل از این که مـورد حملـه میکروارگانیسـم های 
عامـل فسـاد قـرار بگیرند، مـی توانند بـه عنوان مـواد اولیـه درکارگاه های تولید سـرکه 
یـا آب میوه اسـتفاده شـوند. سـرکه مایعـی ترش مزه اسـت کـه از فرایند تخمیـر الکلی 
و سـپس اسـتیکی موادی که دارای نشاسـته و قند هسـتند، به دسـت می آید. فرایند 
تولیـد سـرکه شـامل دو مرحلـه اسـت. مرحلـه اول؛ تخمیـر الکلی اسـت کـه در آن قند 

موجـود در مـاده اولیـه به الـکل تبدیل می شـود.
مرحله دوم؛ تخمیر اسـیدی اسـت که طی آن باکتری های اسیدسـاز )اسـتوباکتر( که 
بـه طـور طبیعی در مـاده اولیه وجود دارند، الکل تولید شـده در مرحله قبل را به اسـید 
اسـتیک )سـرکه( تبدیـل مـی کننـد. فرایند تخمیـر از هزاران سـال پیش بـدون این که 
بشـر از چگونگـی واکنـش و عامـل مؤثـر بـر ایـن فراینـد اطلاعـی داشـته باشـد، جهـت 
تبدیـل انـواع میـوه  ها و غلات بـه محصولاتی همچون سـرکه و.... مورد اسـتفاده قرار 
مـی گرفـت. امـروزه انواع سـرکه های متنـوع  با توجه به نیاز و سـلیقه مصـرف کنندگان 
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تولیـد و عرضـه می شـود کـه مهم ترین آن ها عبارت اند از: سـرکه انگور، سـرکه سـیب، 
سـرکه خرما و سـرکه مالت.

همچنیـن سـرکه هـای تولیـدی به روش هـای مختلف طعـم دار و یا معطر می شـوند 
تـا ضمـن ایجـاد تنـوع محصول بـرای مصارف مورد نظر مناسـب تر باشـند. بـرای مثال 
سـاده تریـن روش  طعـم دار کـردن سـرکه ها، اسـتفاده از آلبالو اسـت. به دلیـل رنگ و 
طعـم ویـژه ای کـه بـه محصول مـی دهنـد، طرفـداران بسـیاری دارد. هر نوع سـرکه ای 
را می تـوان بـا آلبالـو طعم دار کرد. بـرای این کار کافی اسـت 2 فنجان آلبالوی رسـیده و 
خرد شـده را بـا یک بطری سـرکه مخلوط کنیـد.) حتی می توانید آلبالوها را در غذاسـاز 
بریزید.( روی ظرف را بپوشـانید و بعد از 10 روز سـرکه را صاف کرده، در شیشه تمیزی 

تا زمـان مصـرف نگه دارید.
1-2-3-6- تولید انواع لواشک و آلوچه:

الف- لواشک:
میوه هایـی  غلیظ شـده  شـیره  یـا  گوشـت  از  کـه  اسـت  ایرانـی  فـراورده ای  لواشـک 
همچـون زردآلـو، آلبالـو، قیسـی، آلو، سـیب، گلابـی و امثال آن پـس از فراینـد ویژه و 

خشـک کـردن بـه صـورت ورقـه و ... تهیـه، بسـته بندی و عرضـه می شـود.
تهیـه لواشـک بـه زمانـی برمی گردد که مـردم با اسـتفاده از آسـیاب سـنگی تو خالی، 
میـوه را لـه کـرده و آن را در مقابل آفتاب، خشـک و برای زمسـتان نگهداری می کردند. 
و  له کـردن  بـرای  کربـاس  به ویـژه  ضخیـم  نخـی  پارچه هـای  سـنگ،  به جـای  بعدهـا 
آب گیـری میوه اسـتفاده شـد. سـال ها بعد اسـتفاده از پالپ یا گوشـت میوه هـا به جای 
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میـوه کامـل رایـج شـد. در این روش گوشـت میـوه را به صـورت کامـلًا نـرم درآورده، در 
برابـر آفتـاب پهـن می کننـد تـا رطوبـت خـود را از دسـت داده و به شـکل ورقـه نازکی از 
میـوه خشـک شـده درآید. بـا توجه بـه فراوانی میوه در کشـور به ویـژه در فصول خاص، 

تولیـد لواشـک در ایران از دیرباز رواج داشـته اسـت.                                              
درتعاریف صنایع غذایی ،لواشک به مخلوطی از عصاره و پالپ یک یا چند میوه گفته 
می شود که پس از طی مراحل فرایند تا اندازه معینی خشک شده و عمدتاً به صورت ورقه 
و گاهی به اشکال دیگر بسته بندی و عرضه می شود. دو طرف محصول توسط پلاستیک 
)نایلکس( برای جلوگیری از تماس با محیط و دست در هنگام مصرف پوشیده شده و 
این مجموعه درون پلاستیک های مخصوص بسته بندی می شود. نام گذاری لواشک 
می توان  مثال  برای  می گیرد.  صورت  آن  تولید  در  رفته  به کار  میوه  اساس  بر  معمولًا 

لواشک آلو، زردآلو، سیب، زرشک، آلبالو و ... را نام برد.
روش تهیه لواشک:

میـوه بایـد در فصـل مناسـب و در زمـان مناسـب برداشـت و نگهـداری شـود. چـون 
فصـل تولید میوه کوتاه اسـت، تولیدکنندگان باید از روش هـای مختلف برای نگهداری 

طولانی تـر میـوه اسـتفاده کنند.
 شست و شـوی میوه که شـامل مراحل شست و شـوی اولیه، حذف مواد خارجی، 

شست و شـوی ثانویه، بازرسـی میوه و شست و شـوی نهایی است.
 خرد کردن

 پیش  گرم کردن
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شکل 6- حرارت دادن میوه ها برای نرم شدن بافت

شکل 7- صاف کردن مواد و به دست آوردن پوره میوه

بعد از شست و شوی نهایی، میوه ها خرد شده و به مرحله پیش گرم کردن وارد می شوند. 
در این مرحله میوه در برابر حرارت مناسب قرار می گیرد تا نرم شود )شکل6(.

 صاف کردن
انجام می شود)شکل7(.  با صافی های مخصوص  جدا کردن قسمت های زاید میوه 
سپس پوره میوه به دست می آید که باید مجدداً حرارت ببیند تا به غلظت مناسب برسد.
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شکل 8- لواشک های آماده و برش خورده

 جمع آوری پوره میوه
 تغلیظ پوره میوه

 تولید  خمیر لواشک
قبل از مرحله خشک کردن، خمیر لواشک تهیه می شود.  بعد از تبخیر کامل آب، 
بر اثر عمل جوش، که عملیات تغلیظ خوانده می شود، خمیر لواشک به دست می آید.

 خشک کردن
فرایند خشک کردن بهتر است توسط دستگاه خشک کن صورت گیرد. در خشک کن، 
خمیر لواشک وارد مخزنی در برابر هوای گرم ، تمیز و عاری از هر گونه بو با درجه حرارت 

حداکثر 70 درجه سانتی گراد قرار می گیرد.
 برش نهایی
 بسته بندی
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سپس محصول تولیدی )شکل8( در اندازه های مختلف برش و برچسب زده شده و 
بسته بندی می شود.

ب- آلوچه فرآوری شده)ترشک( :
آلوچـه فـراوری شـده، محصولـی اسـت کـه از انـواع میـوه خشـک یا تـازه شـامل آلو، 
آلبالـو، زرد آلـو ، آلـو زرد، زغـال اختـه و ... تهیـه می شـود کـه پـس از فراوری شـدن بـه 

صـورت هسـته دار یـا بدون هسـته بسـته بنـدی و عرضـه می شود)شـکل9(.

شکل 9- آلوچه فراوری شده
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کیفیـت ایـن فـراورده  تـا حد زیادی بـه انتخاب صحیح میـوه، میزان رسـیدگی آن در 
زمـان برداشـت و روش حمل و نقـل و نگهـداری آن قبل از انجام فرایند بسـتگی دارد.

مراحـل تهیـه انـواع آلوچـه بسـیار سـاده و شـامل دو مرحلـه شست وشـو و پخـت 
اسـت. شست و شـوی میـوه شـامل مراحـل شست و شـوی اولیه، حـذف مـواد خارجی، 

شست و شـوی ثانویـه، بازرسـی میـوه و شست و شـوی نهایـی اسـت.
بعـد از شست و شـوی نهایـی، میوه هـای درشـت تـر خـرد شـده و به مرحلـه پیش گرم 
کـردن وارد می شـوند. در ایـن مرحلـه، میـوه در برابـر حـرارت مناسـب قـرار گرفتـه و 
نـرم مـی شـود. در ایـن مرحلـه، افزودنـی هـای مورد نظـر اضافـه مـی شـود. سـپس بـا 
تغلیـظ  عملیـات  کـه  افزودنی هـا  سـایر  و  نمـک  آب  بـا  میـوه  مخلـوط  جوشـاندن 
خوانـده می شـود، آلوچـه فـراوری شـده بـه دسـت می آیـد. عملیـات تغلیـظ بـه دو 

صـورت ممکـن اسـت انجـام شـود:
1- روش تولید در اتمسفر:

جوشـاندن مخلوط میوه با آب نمک و سـایر افزودنی ها در فشـار اتمسفر از رایج ترین 
راه های تولید آلوچه فراوری شـده است .

2- روش جوشاندن در خأ:
در ایـن روش ، عمـل تبخیـر در خـأ و در درجـه حـرارت نسـبتاً پاییـن 60 درجـه 
سـانتی گراد و فشـار 26 اینـچ جیوه صورت می گیـرد. این روش معمـولًا در کارخانه های 

بـزرگ اسـتفاده می شـود.
در پایان آلوچه فراوری شده، بسته بندی و به بازار مصرف عرضه می شود.
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1-2-3-7- تهیه شیره میوه ها:
شـیره مـاده ای  اسـت کـه بـا عصـاره گیـری از میوه هایـی ماننـد انگـور، خرمـا و تـوت 
و معمـولًا از طریـق جوشـاندن بـه دسـت می آیـد. شـیره افـرا از خـراش دادن پوسـت 
درخـت افـرا بـه دسـت می آید که به همـان صورت مصرف می شـود یا از آن شـکر تولید 

می شـود.
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فصل2( بررسی روش های فراوری و نگهداری میوه ها 
محصولات باغی مهم کشور شامل  انگور، سیب، هلو، آلبالو،گلابی، زردآلو، انجیر، 
توت، انار، کیوی، گیلاس و سایر میوه های هسته دار و دانه دار است. در ادامه به ذکر و 

توضیح برخی موارد خاص در فراوری برخی از این محصولات می پردازیم.

2-1-  فراوری انگور
تولیـد سـالانه  بـا  ایـران  )فائـو(،  آمـار سـازمان خواربـار و کشـاورزی جهـان  طبـق 
1739503 میلیـون تـن انگـور، در سـال 2008 میـلادی رتبـه یازدهـم تولیـد انگـور در 
جهـان را بـه خـود اختصـاص داده اسـت. بـا توجـه بـه تولیـد چشـمگیر انـواع مختلـف 
انگـور در ایـران و امـکان تهیه فراورده های مختلف از آن، بررسـی دقیـق تر روش های 

مختلـف تبدیـل ایـن محصـول ضـروری بـه نظـر می رسـد.
ارقام مختلف انگور به لحاظ نوع استفاده، به سه دسته تقسیم می شوند:

1 - ارقام تازه خوری برای استفاده به صورت رومیزی
2 - ارقام خشکبار برای استفاده در تولید کشمش

3 - ارقام آبگیری برای تولید آب انگور
2-1-1- تهیه کشمش:

کشـمش عبارت اسـت از میوه رسـیده و خشک شـده ارقام مختلف انگور که محصول 
بوته مو اسـت. با توجه به نوع رقم انگور اسـتفاده شـده ، روش و شـرایط خشـک کردن 
آن و همچنیـن مـواد افزودنـی مجـاز،  انـواع مختلفـی  از کشـمش تولیـد و بـه نـام های 
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مختلـف در بازار عرضه می شـود ) شـکل10(. مهم ترین کشـمش های موجـود در بازار 
ایـران عبارت اند از: 

 کشمش پلویی
 کشمش سبز

  کشمش درشت )مویز(
بـرای تهیـه کشـمش پلویی و سـبز از ارقـام بی دانه و بـرای تهیه مویز از ارقام درشـت 

و معمولًا دانه دار اسـتفاده می شـود.

27 
 

 
انواع کشمش موجود در بازار -01شکل  

سایر شود، اما  ها  مصرف میر انواع غذاها و آجیلدمحسوب شده، غذاهای خشک  جزءاگرچه کشمش بیشتر به عنوان خشکبار و 
 از: دنامشتقات آن عبارت

 شود.عنوان چاشنی سالاد استفاده میها بهها و رستورانسس کشمش که در صنایع غذایی، آشپزخانه -

 سازی کاربرد دارد.آرد کشمش که در قنادی و شکلات -

 .شودمیذای کودک، بستنی و سایر محصولات استفاده انواع لواشک، غ ۀخمیر)پوره( کشمش که در تهی -

بندی و نگهداری کردن، بستهسازی، خشکاولیه، آماده ۀتوان به انتخاب نوع مادکشمش را می ۀطور ساده مراحل مختلف تهیهب
 .دکرتقسیم 

دهد.نمودار مراحل اصلی تولید کشمش از انگور را نشان می - 11شکل  

شکل 10- انواع کشمش موجود در بازار

اگرچه کشـمش بیشـتر به عنوان خشـکبار و جزء غذاهای خشک محسـوب شده، در 
انـواع غذاهـا و آجیـل ها  مصرف می شـود، اما  سـایر مشـتقات آن عبارت ا ند از:

 سـس کشـمش کـه در صنایـع غذایـی، آشـپزخانه هـا و رسـتوران هـا بـه عنـوان 
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شکل 11- نمودار مراحل اصلی تولید کشمش از انگور

چاشـنی سـالاد اسـتفاده مـی شـود.
 آرد کشمش که در قنادی و شکلات سازی کاربرد دارد.

 خمیر)پـوره( کشـمش کـه در تهیـه انواع لواشـک، غذای کودک، بسـتنی و سـایر 
محصولات اسـتفاده می شـود.

به طـور سـاده مراحـل مختلـف تهیه کشـمش را می تـوان به انتخـاب نوع مـاده اولیه، 
آماده سـازی، خشـک کردن، بسـته بندی و نگهداری تقسـیم کرد.

شکل11 - نمودار مراحل اصلی تولید کشمش از انگور را نشان می دهد

انتخاب رقم مناسب

خشک کردن

برداشت

متعادل کردن رطوبت

بسته بندی و نگهداری

عملیات آماده سازی شامل:

- تیزابی کردن

- گوگردزنی در صورت نیاز

- چیدن محصول در سینی ها و قفسه های مخصوص
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انتخاب مواد اولیه و زمان برداشت
بــرای تولیــد کشــمش مرغــوب همچون ســایر محصــولات صنایــع غذایــی، مهم ترین 
اصــل، داشــتن مــاده اولیــه مناســب اســت. نــوع واریتــه در تهیــه کشــمش بــا کیفیــت 
مرغــوب بســیار مؤثــر اســت. همــه ارقــام انگــور بــرای تهیه کشــمش مناســب نیســتند. 
ــی  ــترین ارقام ــل بیش ــن دلی ــه همی ــد. ب ــمش می کاه ــت کش ــته از مرغوبی ــود هس وج
ــور  ــت. انگ ــه اس ــام بی دان ــود، ارق ــتفاده می ش ــمش اس ــه کش ــرای تهی ــروزه ب ــه ام ک
کشمشــی عــلاوه بــر بی دانــه بــودن، گوشــتی بــوده و درصــد قنــد زیــادی دارد. در بیــن 
انــواع ارقــام مناســب تهیــه کشــمش، ارقامــی بــا قنــد بــالا، پوســت نــازك، رنــگ بهتــر از 

ــب ترند. ــه مناس بقی
ــالا، مناســب تر اســت. چــون مــواد جامــد  ــا درجــه بریکــس ب انگورکامــلًا رســیده ب

ــود. ــده می ش ــر چروکی ــدن کمت ــگام خشک ش ــتری دارد و هن بیش
کشـمش حاصـل نیـز دارای رنـگ، بافت، مزه و شـکل بهتری بـوده و از نظـر کمّی نیز 
بـازده بیشـتری دارد. ولی کشـمش تولیـدی از انگورهای آبدار، سـبک وزن و پوك بوده 
در نتیجـه محصـول کمتری به دسـت می آید. همچنین در برداشـت زود هنـگام انگور، 
بـه علـت بـالا بـودن مقـدار اسـیدیته و کـم بـودن مقـدار مـواد جامـد محلـول، عـلاوه بر 
عملکـرد و بـازده پاییـن، رنـگ کشـمش حاصـل نیز سـیاه شـده، ظاهـری لاغـر و بافت 
سـفت و چروکیـده داشـته، طعـم و مـزه آن نیـز بـه علـت قنـد کـم نامطلـوب اسـت. در 
ضمـن انـدازه حبه هـا کوچـک و غیر یکنواخـت بوده و کشـمش حاصـل ناهمگـن و بازار 

پسـند نیست.
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کشـمش حاصـل از برداشـت دیر هنـگام نیـز بـه علـت خسـارات ناشـی از باد، بـاران، 
تگـرگ، سـرمازدگی، ریـزش حبه هـا، رنـگ نامرغـوب و نیز در اثـر چروکیدگـی بیش از 

حـد حبه هـا، فاقـد کیفیـت و کمّیت مطلـوب خواهـد بود.
در هـر دو زمـان فوق، کشـمش حاصل به علـت ناهمگنی نیاز به بوجـاری و در نتیجه 
هزینـه اضافـی دارد. اندازه و وزن حبه های انگور تا اواسـط شـهریور افزایش یافته ولی 
وزن کشـمش حاصل تا اواسـط شـهریور افزایش و سـپس به دلیل پوسـیدگی خوشه ها 
کاهـش می یابـد. برداشـت میـوه بایـد بـا 20 روز فاصلـه از آخریـن نوبـت سـم پاشـی، 
صبـح زود و یـا عصـر، هنگامی کـه هوا خنک اسـت انجـام گیـرد. از برداشـت انگورها در 

روزهـای بارانـی باید خودداری شـود.
برداشـت بایـد بـا چاقـو یـا قیچی تیـز باغبانـی انجام شـود و هرگونـه جابه جایـی باید 
بـا دم خوشـه صـورت گیـرد. خوشـه های بـزرگ بـا قیچـی بـه خوشـه های کوچک تـر 
بریـده شـود تـا عمـل غوطـه وری و خشک شـدن یکنواخـت صـورت گیـرد. در زمـان 
برداشـت بایـد دقـت شـود کـه انـواع و ارقـام مختلـف انگور بـا یکدیگـر مخلوط نشـوند. 
همچنیـن بایـد از اختلاط میوه های رسـیده با خوشـه های نـارس و غـوره ای جلوگیری 
شـود. زمان برداشـت بهتر است کف زمین تاکسـتان را بین دو خط انگور، کاملًا کوبیده 
و نـرم کـرد تـا بتـوان طبق هـا و سـبدها را روی آن قـرار داد. بهتـر اسـت بـرای چیـدن 
انگـور از جعبه هـای پلاسـتیکی اسـتفاده شـود، زیـرا شست وشـو و ضدعفونی کـردن 
آن هـا آسـان تر اسـت. اسـتفاده از میوه هـای پوسـیده و کپـک زده بـرای تهیـه کشـمش 

سـبب پوسـیدگی کشـمش می شود.
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* آماده سازی
قبـل از هرگونـه عملیـات، لازم اسـت انگورهـای نـارس، الـوان، پوسـیده، کپک زده، 
آلـوده بـه بیماری سـفیدك و نیز حبه هـای ترکیده و آسـیب دیده جدا شـوند تا محصول 
خشک شـده کیفیـت مطلوبـی داشـته باشـد. رنـگ کشـمش یکـی از ویژگی هـای مهـم 
کیفـی آن اسـت. رنـگ کشـمش زمانـی یکنواخـت خواهـد بـود کـه رسـیدگی انگورهـا 

یکنواخـت بـوده و میوه ها در شـرایط مناسـبی خشـک شـوند.
براسـاس روش هـای آماده سـازی، کشـمش ها بـه انواع مختلف تقسـیم می شـوند که 

متداول تریـن آن هـا عبارت اند از:
1-کشـمش آفتابی؛ در ایـن روش انگورهـای بی دانه پـس از چیدن بـدون هیچ گونه 

عملیاتـی در معـرض آفتاب قرار گرفته و خشـک می شـوند.
2-کشــمش ســبز معمولــی )ســایه خشــک(؛ در ایــن روش انگورهــای مختلــف 
در ســایه و جریــان هــوای خنــک و بــا حــرارت کمتــر آویــزان و به تدریــج خشــک 

می شــوند.
3-کشـمش کالیفرنیایـی؛ در این روش تولید کشـمش، رقـم انگور مورد اسـتفاده، 
بـی دانـه سـفید اسـت. انگـور پـس از برداشـت، بـه محـل بـارگاه حمـل شـده و در آنجا 
کارگـران ، خوشـه ها را به وسـیله نخ های پلاسـتیکی به آونگ )مـلاخ( تبدیل می کنند. 
طـول ایـن آونـگ ها گاهی بـه 1/5  تا 2 متر نیز می رسـد و وزن آنها 10 الـی 15 کیلو گرم 

است.
ایـن  خوشـه های آونگ شـده در جعبـه هـای پلاسـتیکی مشـبک قـرار می گیرنـد. 
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جعبـه هـا هـر کـدام به مـدت 1 دقیقـه در محلـول تیزاب قـرار داده شـده و سـپس برای 
دودگیـری بـه اتـاق دود منتقـل می شـوند .پـس از دود دادن، خوشـه های آونگ شـده 
در محـل سـایه بـه مـدت 15 - 20 روز بـا توجـه بـه وضعیـت هـوا، خشـک مـی شـوند. 
کشـمش حاصـل بـه رنـگ زرد کهربایـی متمایـل بـه سـبز اسـت که کشـمش انگـوری یا 
کالیفرنـی نامیـده می شـود.  باید توجه داشـت که میـزان باقیمانده گوگـرد در محصول 

نهایـی نبایـد از 2 گـرم در هـزار تجـاوز کند .
نکتـه مهم:پـس از دود دهـی، انگـور نبایـد بـه هیـچ وجـه در معـرض مسـتقیم نـور 
خورشـید قـرار گیـرد. در صـورت قـرار گرفتـن، رنـگ کشـمش حاصـل  تغییـر کـرده و 

متمایـل بـه قرمـز خواهد شـد.
شـیوه های  رایج تریـن  از  یکـی  روش  ایـن  )اسـترالیایی(؛  تیزابـی  4-کشـمش 
کشمش سـازی در جهـان اسـت کـه در آن از مایعـات قلیایی اسـتفاده می شـود. در این 
روش جهـت تسـریع عمل خشـک کردن، سـطح خارجـی انگورهـا را به مواد شـیمیایی 
قلیایـی آغشـته می کننـد و انگورهـا بـرای خشـک شـدن در معـرض نـور آفتـاب قرار 
مـی گیرنـد. گوگردزنـی در ایـن روش انجـام نمـی شـود. رنـگ این نـوع کشـمش از زرد 

روشـن تـا قهـوه ای خرمایـی متغیر اسـت.

* تیزابی کردن انگور
تیزابی کـردن  در  تولیـد  کشـمش ، عملیاتـی اسـت  کـه  طـی  آن انگـور   بـه محلـول  
تیزابـی آغشـته شـده و زودتـر خشـک مـی شـود.برای تیزابـی  کـردن  انگـور، مـی توان 
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از، کربنـات  پتاسـیم  تجـاری  که بـه صورت  پودر در بازار موجود اسـت، اسـتفاده کرد. 
پتاسـیم در تیـزاب باعـث مـی شـود تـا لایـه رویی پوسـت انگور کـه از پروتئین تشـکیل 
شـده اسـت، سسـت  شـود و طـی مرحلـه خشـک شـدن آب موجـود در انگـور سـریع تر 

تبخیـر و تبدیـل به کشـمش تیزابی شـود.
اسـتفاده  زیـرا  شـود.  اسـتفاده  صنعتـی  پتاسـیم  کربنـات  از  نبایـد  هرگـز  توجـه: 
از کربنـات پتاسـیم صنعتـی باعـث بـروز سـرطان در مصـرف کننـدگان خواهـد شـد. 
همچنیـن افـزودن سـایر مـواد غیر خوراکـی، بـا هـر هـدف و عنوانـی غیرقانونی اسـت و 

نبایـد انجـام بگیـرد.
قبـل از تیزابـی کـردن، بهتـر اسـت انگـور بـا آب آشـامیدنی شسـته شـود تـا عملیات 

تیزابـی کـردن به خوبـی انجـام گیـرد. 
آماده کردن محلول تیزاب:

آب تمیز، بهداشتی و ولرم                          50 لیتر
کربنات پتاسیم                                                 2/5 کیلوگرم

   روغن سبزه یا روغن استرالیایی             1 لیتر
انگور کشمشی                                                  1000 کیلوگرم

در ظـرف بـزرگ فلـزی کـه بهتر اسـت اسـتیل باشـد،آب، روغـن و کربنات پتاسـیم را 
مخلـوط کـرده، هـم بزنیـد تـا محلولی یکنواخـت و شـیری رنگ به دسـت بیایـد. انگور 
برداشـت شـده را در سـبدهای فلـزی و یـا جعبـه های پلاسـتیکی مشـبک  ریختـه و به 

مـدت یـک دقیقـه در محلـول تیزاب قـرار دهید )شـکل12(.
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شکل 12- تیزابی کردن انگورها

هنگام تیزابی کردن انگور باید به موارد زیر توجه کرد:
  انگور هـای آفـت زده، نـارس، چروکیـده، کپـک زده و آلـوده و همچنیـن هرگونـه 
مـواد خارجـی )از قبیـل علف هـای هـرز، شـاخه و بـرگ درختـان و... کـه ممکن اسـت 
موجـب زخمی شـدن میوه هـا شـوند( بایـد قبـل از عملیـات تیزابی کـردن بـه نحـوی 

مناسـب کـه موجـب آلودگـی آب  و میوه هـا نشـوند، خـارج گردنـد. 
  دقـت شـود کـه انـواع و ارقـام مختلـف انگور بـا یکدیگر مخلـوط نشـوند و هر رقم 

به طـور جداگانه تیزابی شـود.
   در طـول روز بایـد چندیـن بـار بـرگ و سـایر مواد خارجـی باقیمانـده در محلول 
را بـا توری هـای نازک سـیمی یـا پارچه ای تمیز خـارج کرد تا امکان اسـتفاده بیشـتر از 
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محلـول تیزابی فراهم شـود. 
  ممکـن اسـت در اثـر اسـتفاده مکـرر، غلظـت محلـول پاییـن آمده و تغییـر کند، 
بنابرایـن بایـد بـه طـور مرتـب غلظت محلـول را کنتـرل کرد و پـس از تیزابی کـردن یک 

تـن انگـور در صـد لیتر محلـول تیزابـی، این محلـول را عـوض کرد. 
  تانک هـای مـورد اسـتفاده بـرای تیزابی کـردن انگـور در روش غوطـه وری و نیـز 
صفحـات مشـبک فلزی بـرای تیزابی کردن انگور در روش پاششـی بایـد از جنس مجاز 

در صنایـع غذایی )ترجیحاً اسـتیل( باشـند.
نقش تیزاب در کیفیت کشمش حاصل:

انگـور    امـلاح قلیایـی موجـود در محلـول تیزابـی،روی پوسـت حبـه  هـای 
شـکاف  هـای بسـیار ریـزی ایجـاد می کندکـه باعث تبخیر سـریع  تر آب  و کوتاه شـدن 

زمـان خشـک شـدن انگـور از 4- 5  هفتـه بـه 8-14 روز مـی شـود.
  همچنین املاح قلیایی تا اندازه  ای در تثبیت رنگ حبه  ها موثرند.

  روغـن موجـود در محلـول، شـکاف  ها و منافذ پوسـت میـوه را پر کـرده و از نفوذ 
میکـروب  هـا و اسـپورهای قـارچ  هـا بـه داخـل میـوه  و در نتیجه از فسـاد میوه و سـیاه 

شـدن آن جلوگیری مـی کند.
  همچنیـن روغـن محلـول مانـع ایجاد شـکاف  های عمیق در سـطح انگور شـده 
و در نتیجـه شـکرک زدگی در سـطح کشـمش در جریان خشک شـدن اتفـاق نمی افتد.
  بـه  طـور کلـی مـی تـوان گفـت تیزابی کـردن کیفیـت محصـول را بـالا بـرده، 

شـفافیت، رنـگ، طعـم و بـوی طبیعـی محصـول را حفـظ مـی کنـد.
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*دود دادن گوگردی
الف(مشخصات اتاقک دود  

  کف اتاقک دود باید از سیمان و دیوارهایش از آجر ساخته شود.
  کـف اتاقـک دود بایـد مجهـز بـه آبـرو و درپـوش باشـد تـا بتـوان آب حاصـل از 

شست وشـو یـا سـایر عوامـل را خـارج کـرد.
  دارای سیسـتم تهویـه بـوده و بتـوان گاز گوگـرد باقیمانده از عمـل دود دادن را از 

اتاقک خـارج کرد.
   برای سهولت در حرکت وسایل چرخ دار و حامل سینی های انگور خشک شده، 

کف اتاقک باید صاف باشـد.
  دیوارهـای اتاقـک بایـد از داخل با ورقه های نازک اسـتیل و یا کاشـی های مقاوم 

پوشـانده شـوند تا دود گوگرد جذب دیوارها نشود.
  قسمت داخلی در اتاقک باید با مواد ایزوله پوشانده شود. 

ب( مشخصات اجاق گوگرد زنی 
  گوگـرد بایـد در ظـرف مخصـوص خـارج از اتاقـک دود، سـوزانده و دود آن بـه 
وسـیله لولـه ای به قسـمت بـالای اتاقـک هدایت شـود. در صورتـی که گوگـرد در داخل 
اتـاق سـوزانده می شـود، بایـد دریچـه ای بـرای ورود اکسـیژن بـه داخـل اتاقـک وجـود 

باشد.  داشـته 
ج( مقدار و شرایط دود دادن 

   مقـدار گوگـرد مـورد نیـاز برای هـر متر مکعب از اتـاق گوگرد زنـی، 40- 80  گرم و 



50

دار
انه
ود
ار
هد
ست
یه
ها
وه
می
یو
باغ
ت
ولا
حص
یم
انگ
خ
ی
ور
رآ
ف

زمان دودگیری نیز 3-6 سـاعت اسـت.
  گوگرد مورد استفاده باید خالص بوده و عاری از آرسنیک باشد. 

  باقیمانـده گوگـرد در محصـول نهایـی نبایـد از حـد مجـاز اسـتاندارد )2 گـرم در 
هـزار( تجـاوز کند.

  در حین عملیات گوگرد زنی، باید تمام مسائل بهداشتی و ایمنی رعایت شود. 
بـرای صرفـه  جویـی بیشـتر در هزینـه  هـا،  اخیـراً دود دهـی در محـل خـود بـارگاه و 
یـا محوطـه بـارگاه، زیـر ورقـه  هـای پلاسـتیکی انجـام مـی گیـرد. بـه این  صـورت که 
جعبـه  هـا در محوطـه بـارگاه روی هـم قـرار گرفتـه و با ورقه  های پلاسـتیکی پوشـانده 
مـی شـود و زیـر ایـن ورقه،  گوگرد سـوزانده شـده و دود آن خوشـه  های داخـل جعبه  ها 

را فـرا مـی گیرد.
 در روش دیگـر دود دهـی کـه بیشـتر در تولیـد کشـمش کالیفرنیایـی کاربـرد دارد در 
محـل خـود بـارگاه صـورت مـی گیـرد، به ایـن طریق اسـت که خوشـه  های آونگ شـده 
پـس از تیـزاب در بـارگاه  های مخصوص کشـمش کالیفرنـی آویخته می شـوند .پس از 
نصـب آونـگ  هـا در بـارگاه، اتاقـک  ها )دهنه  ها( توسـط ورقـه  های پلاسـتیکی از هم 

جـدا مـی شـوند و در هـر دهنـه و یا اتـاق بـرای دود دهی، گوگرد سـوزانده می شـود .

* خشک کردن انگور
درکشـور مـا فـراوری انگـور پـس از برداشـت بـه دو روش سـنتی و صنعتـی صـورت 
مـی گیـرد. در روش سـنتی، کشـاورزان بـا احـداث خانـه  باغ هایـی موسـوم بـه بـارگاه 
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بهداشـتی در مجـاورت تاکسـتان  هـای خـود اقـدام بـه تولیـد کشـمش مـی کنند.
امـا در روش صنعتـی، انگورهـای تحویلـی بـه کارخانـه فـراوری بـا کمتریـن دخالـت 

دسـت،  خشـک شـده؛ غربـال و بسـته بندی مـی شـوند.
نکات قابل توجه در روش های سنتی :

  در تمـام محل هـای خشـک کردن، سـکو بایـد از جنـس بتـن بـا سـطح صـاف و 
صیقلـی بـه ارتفـاع حداقـل 25 سـانتیمتر از سـطح زمیـن و دارای شـیب مناسـب برای 

شست وشـو و ضدعفونـی کـردن باشـد.
  دور از جاده های خاکی ماشین رو و محل عبور و مرور افراد باشد. 

  دور از منابع آلوده کننده و جمع آوری زباله باشد. 
  مجاور تاکستان و محل برداشت و تیزابی کردن انگور باشد. 

  قبل از شروع عملیات و پس از خاتمه آن شست وشو و تمیز شود.
  در مناطق بادخیز با بادشکن محافظت شود.

* روش سنتی ) بارگاهی( 
خشـک کـردن انگـور به روش سـنتی بسـته به نـوع بـارگاه بـه  کار رفته، نـام  گذاری 
مـی شـود. متـداول  تریـن بـارگاه  هـای ایران شـامل بـارگاه زمینـی )ورزن(، سـیمی یا 

تـوری وآونگی اسـت .
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شکل 13- بارگاه زمینی

شرایط مورد نظر در هر روش عبارت اند از :
الف( روش بارگاه زمینی )ورزن(

ایـن روش )شـکل13( قدیمـی تریـن روش خشـک  کـردن اسـت کـه در آن انتخـاب 
زمیـن مناسـب بـرای کسـب بهتریـن نتیجـه بسـیار مهـم خواهـد بود.

  زمین مورد اسـتفاده در این روش باید برای خشـک کردن انگور مناسـب باشـد. 
بـه نحـوی که حمل انگـور و عملیات تیزابی کردن آن به آسـانی صـورت گیرد. 

  در تمام مدت روز، استفاده از نور خورشید میسر باشد. 
  سـکو بایـد بـه ارتفـاع 25 سـانتی متر از سـطح زمیـن و دارای شـیب 3 درصـد 
بـه سـمت جنـوب باشـد و بـا پوشـش های تمیـز، قابـل شست وشـو و ضد عفونـی کردن 

پوشـانده شـده باشد. 
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  در مناطق بادخیز با باد  شکن محافظت شود.
بـه علـت معایبی همچون مخلوط شـدن کشـمش تولیدی با شـن و سـنگریزه زمین، 
نیاز به سـطح زیاد زمین و نیز احتمال وارد شـدن خسـارت در شـرایط نامسـاعد جوی، 

این روش تقریباً منسـوخ شـده  اسـت و کمترازآن اسـتفاده می شود.
ب( روش بارگاه سیمی یا توری

شکل 14- بارگاه توری 

ایـن روش )شـکل14( در سـال  هـای اخیـر در میان برخـی از باغـداران متداول 
شـده  اسـت. خوشـه  هـای انگور پـس از طی مراحل آمـاده سـازی روی تورهای تعبیه 
شـده قـرار داده مـی شـوند. اگـر هـدف، تولیـد کشـمش کالیفرنـی باشـد، سـقف ایـن 
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بارگاه هـا بـا ایرانیـت یـا چادرهـای برزنتـی ضخیـم پوشـانده مـی شـود تـا خوشـه  ها از 
تابش مسـتقیم خورشـید حفظ شوند )شـکل15(. در صورتی  که هدف، تولید کشمش 

تیزابـی باشـد ایـن بـارگاه  ها بدون سـقف سـاخته می شـوند.

شکل 15- بارگاه توری با سقف ایرانیت

  سـکوهای مورد اسـتفاده در این روش )کف بارگاه(  باید از جنس بتن و با سـطح 
کاملًا صیقلی و دارای شـیب مناسـب برای شست وشـو و ضدعفونی کردن باشد. 

  عـرض ایـن بـارگاه 1/5 تـا2 متر و طول آن تا30 متر اسـت. در صـورت زیاد بودن 
طـول بـارگاه در فواصل 3 متری سـتون  های آهنی نصب می شـود.
  سیم های مورد استفاده باید از جنس فولاد ضدزنگ باشند. 

  ارتفاع بارگاه باید حداقل 2/1 متر و حداکثر 2/3 متر باشد.
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  سـقف بایـد متحـرک باشـد تا بتـوان از نور آفتاب اسـتفاده کـرد و زمـان بارندگی 
مجدداً آن را پوشـانید. 

  طبقـات بـا اسـتفاده از توری  های فلـزی و معمولًا به تعداد 4 طبقـه در نرده  های 
سـتون  هـا، پهن و محکم می شـوند. 

  حداقـل فاصلـه ردیـف اول از کـف50 سـانتی متر، سـایر ردیف هـا از یکدیگـر 40 
سـانتی متر و فاصله پوشـش برزنتی روی ردیف آخر از این ردیف 10 سـانتی متر باشـد. 
بـالا بـودن هزینـه احـداث و نیـز ظرفیـت کـم ایـن بـارگاه  هـا از عمده تریـن دلایـل 

اسـتقبال کـم باغـداران از بـارگاه سـیمی اسـت.
ج( روش بارگاه آونگی )داربستی ( 

اسـاس سـاخت چنین بارگاه  هایی، حفاظت خوشـه  ها از تابش مسـتقیم خورشید، 
وزش بـاد و بـارش بـاران اسـت. معمـولًا این بـارگاه  ها بـا مصالح سـاختمانی و چوب به 

شـکل اتاق  های به  هم پیوسـته سـاخته می شـوند )شـکل16(.

شکل 16- بارگاه آونگی



56

دار
انه
ود
ار
هد
ست
یه
ها
وه
می
یو
باغ
ت
ولا
حص
یم
انگ
خ
ی
ور
رآ
ف

  بارگاه  با ارتفاع 2/5 تا 3/5 متر و رو به جنوب ساخته شود.
  تمـام لوله هـا و بسـت های مـورد اسـتفاده بـرای تهیـه داربسـت بایـد از جنـس 

باشد.  مناسـب 
  بـه منظـور حفاظـت انگورهـا از جریـان بـاد، تابـش مسـتقیم نـور خورشـید و 
آلودگی هـای محیطـی، می تـوان داربسـت ها را با پوشـش های پلاسـتیکی پلـی اتیلنی 
کامـلًا پوشـاند. در ایـن حالـت بـرای تهویـه هـوا و رطوبـت، دو دریچـه در ضلـع مقابـل 

پوشـش و در جهـت جریـان بـاد در نظـر گرفتـه  شـود. 
  روی تیـرک  هـای چوبـی سـقف میخ  هـای فلزی بـه فواصل منظم حـدود 30 تا 

40 سـانتی متر از هـم نصـب شـود تـا آونگ  ها بـه آن  ها وصل شـوند.
  خوشـه های انگور باید به نخ های پلاسـتیکی یکبار مصرف از قسـمت دم خوشـه 
یـا از قسـمت میانـی خوشـه بـه یکدیگـر متصـل شـده و به صـورت آونـگ از میله هـای 

میانی داربسـت آویزان شـوند. 
ایـن بـارگاه بـه  دلیـل مزایایـی همچـون امکان خشـک  کردن انگور بیشـتر در سـطح 
زمیـن کمتـر، محافظـت از کشـمش در مقابل شـرایط بـد آب و هوایی، بهداشـتی بودن 
کشـمش تولیـدی از نظـر نبـود ناخالصـی فیزیکـی، امـکان دود دهـی گوگـرد در محـل 

بـارگاه، در حـال حاضـر نسـبت بـه سـایر بـارگاه  ها توسـعه بیشـتری یافته اسـت.

* جمع آوری محصول خشک شده
- عوامل ایجاد فساد و آلودگی از محیط دور شوند. 
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  سـاقه ها و خوشـه های بـزرگ از کشـمش جـدا شـوند. )بـه وسـیله غربال هـای 
دسـتی و بوجـاری( 

  حیـن جمـع آوری محصـول به درجه حرارت آن توجه شـود و حتماً پس از سـرد 
شـدن کافـی، در ظرف های حمل قرار داده شـوند. 

  بـرای جمع آوری محصول از ظرف های قابل شست وشـو و ضدعفونی، اسـتفاده 
شود. 

  انواع و ارقام مختلف کشمش با یکدیگر مخلوط نشوند.
  کشمش های جمع آوری شده از بارگاه های مختلف با یکدیگر مخلوط نشوند. 

  حین جمع آوری محصول، صدمه ای به آن وارد نشود. 

* حمل و نقل کشمش از بارگاه به واحد های بسته بندی
پـس از تولیـد کشـمش در تاکسـتان، معمـولًا محصـول در کیسـه گونـی یـا نایلونـی 
بسـته بندی و روی هم انباشـته و یا به صورت فله نگهداری می شـود. ضمن حمل و نقل 
و نگهـداری کشـمش درون کیسـه های نایلونـی، ممکـن اسـت در اثـر فشـار، حبه هـا 
ترکیـده و لـه شـوند و در نتیجـه این لهیدگـی و یا فرورفتن قطعات خشـک خوشـه و دم 
بـه درون حبه هـا و خـروج شـیره از حبه هـای آسـیب دیده، سـبب خیس و چسـبندگی 
حبه های سـالم شـود. در نتیجه گردوغبار، شـن و ماسه روی سطوح محصول چسبیده 

و مشـکلاتی در شست وشـو و تمیز کـردن کشـمش ها بـه وجـود مـی آورد.
بنابراین برای جلوگیری از این وضعیت، بهتر اسـت از سـبدهای پلاسـتیکی مشـبک 
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یا سـبدهای سـیمی ضد زنگ و قابل شستشـو جهت بسـته بندی، نگهداری و حمل آن 
به کارگاه های بسـته بندی کشـمش اسـتفاده شـود. این جعبه ها معمولًا توسط کارخانه 
دراختیـار تولیدکننـدگان قـرار می گیـرد. در هنـگام حمل و نقل محصول بـه کارگاه های 
بسـته بندی بایـد دقـت شـود تـا ارقـام مختلـف بـا یکدیگـر مخلـوط نشـده،همچنین 

صدماتـی نیـز به محصول وارد نشـود.

*آماده کردن کشمش برای بسته بندی
به طور کلی هدف از این مرحله، تمیز کردن کشمش ها، رساندن رطوبت آن به حد 
لازم و بسته بندی مناسب برای عرضه به بازار مصرف است. این عملیات در کارگاه های 
درصد  گیرد،  صورت  سریع تر  بسته بندی  عملیات  هر چه  می شود.  انجام  بسته بندی 

آلودگی و آفت زدگی و در نتیجه ضایعات کمتر خواهد بود. این مراحل عبارت اند از:
1-  بوجاری مقدماتی

در ایـن مرحلـه سـاقه، دم و سـایر مـواد خارجـی از کشـمش جـدا و برای شست وشـو 
آمـاده می شـوند.
2-  شست وشو

در ایـن مرحلـه بـا شست وشـوی سـریع، شـیره  ای که زمان خشـک شـدن به سـطح 
آمـده و باعـث چسـبندگی شـده، از سـطح کشـمش  ها پاک می شـود.

3-  خشک کردن
حـدود 8 - 10 درصـد آب جذب شـده،هنگام شست وشـو مجـدداً گرفتـه مـی شـود تا 
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کشـمش نـرم  تـر و مرغـوب  تـری به  دسـت بیاید.
4- متعادل کردن رطوبت

کشــمش  هــا مدتــی در جایــی نســبتاً خشــک و بــه دور از رطوبــت در دمــای معمولــی 
)25 درجــه ســانتی  گــراد( نگهــداری مــی شــوند تــا رطوبــت بــه  طــور یکنواخــت بیــن 
کشــمش  هــا پخــش شــود. در ایــن مــدت چنــد بــار کشــمش  هــا هــم زده مــی شــوند، 
ــر قطعــه  ای بیــش از حــد خشــک شــده   باشــد، شــکرک زده و بیــش از حــد  ــرا اگ زی
چروکیــده مــی شــود. همچنیــن اگــر هنــوز مقــدار زیــادی رطوبــت داشــته باشــد، دچار 

کپــک زدگــی خواهــد شــد.
5-  غربال کردن و درجه بندی

پـس از ایـن  کـه تمـام کشـمش  هـا بـه  رطوبـت متعـادل رسـیدند، بر اسـاس انـدازه 
نهایـی درجـه  بنـدی می شـوند.

6-   بسته بندی
بسـته  بندی کشـمش به  عنوان میوه خشـک ممکن اسـت در بسـته  ها یا جعبه  های 
کوچـک از 100 گـرم تـا یـک کیلوگـرم صـورت گیـرد. در ایـن حالـت مـی تـوان از 

جعبـه  هـای مقوایـی یـا کیسـه  های پلاسـتیکی اسـتفاده کرد.
بـرای خـرده  فروشـی و یـا مصـرف در رسـتوران  ها و هتل  هـا و ... معمولًا بسـته  ها 
5  تـا 20 کیلوگـرم مـی باشـد.  بهتـر اسـت کشـمش را در کارتن هـا و جعبه هـای مقوایی 

کـه سـطح داخلـی آن از یـک لایه کاغذ مومی پوشـیده شـده، بسـته بندی کرد. 
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* روش صنعتی
قابـل  ظرف هـای  داخـل  بایـد  برداشـت  از  پـس  بلافاصلـه  انگـور  روش،  ایـن  در 
شست وشـو و ضدعفونـی کـردن، ترجیحـاً سـبدهای پلاسـتیکی چیـده شـده داخـل 
حوضچـه )وان( هـای حـاوی محلـول تیزابـی قـرار داده شـود. سـپس در دسـتگاه های 
خشـک کن اتوماتیـک کـه حـرارت آنهـا قابـل کنترل اسـت، قـرار گرفتـه و پـس از زمان 
لازم از آن خارج شـود. انگور خشک شـده پس از سـرد کردن باید فراوری و بسـته بندی 
شـود. بـرای ایـن  کار انـواع خشـک  کن  های صنعتی ممکن اسـت اسـتفاده شـود، اما 

انـواع تونـل  هـای خشـک  کـن بـرای ایـن منظـور مناسـب  ترند)شـکل17(.
در یکـی از روش هـای صنعتـی، انگورهـا پـس از تیـزاب شـدن در طبـق  هـای چوبی 
قـرار گرفتـه و ایـن طبـق  هـا در واگـن  هـا روی هـم چیـده شـده و بـا ریـل بـه داخـل 
تونـل  هـای خشـک  کـن )گـرم  خانـه( هدایـت مـی شـوند. دمـای گـرم  خانـه را بـرای 

انگـور 50-60 درجـه  خشـک کـردن 
سـانتی گراد  تنظیـم مـی کننـد و این 
کار 15-20 سـاعت طـول مـی کشـد.

شکل 17- خشک کن تونلی برای تولید کشمش
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مزایای تولید کشمش با تونل های خشک کن )گرم خانه ها(:  
1-  عدم بروز خسارت در مواقع نامساعد بودن وضع هوا

2- درصد پایین ضایعات کشمش در مقایسه با سایر بارگاه ها
3 - کوتاه بودن زمان خشک شدن انگور

4- تمیز بودن کشمش تولیدی از ناخالصی هایی مانند شن، سنگریزه و ....
یادآوری 

- قبـل از مرحلـه خشـک کردن بـا دسـتگاه های خشـک کن بـرای حفـظ رنـگ زرد 
کهربایـی کشـمش، می تـوان انگورهـا را بـه مـدت 2 الی 3 سـاعت در معرض نـور آفتاب 

قـرار داد. 
- آب مورد استفاده برای شست وشوی کشمش منحصراً باید آب آشامیدنی باشد. 

ایـن  می شـود،  اسـتفاده  طبق هـا  از  کشـمش  خشـک کردن  بـرای  صورتی کـه  در   -
طبق هـا بایـد قابـل شست وشـو، مشـبک یـا تـوری و از جنـس مناسـب بـرای صنایـع 

غذایـی باشـند. 
- اسـتفاده از پارافیـن مایـع یا سـایر روغن هـای غیرخوراکی برای روغن زنی کشـمش 

مجـاز نیسـت و باید روغـن مصرفی برای ایـن منظور از نوع خوراکی باشـد. 
- محصول نهایی باید در جای خشک و خنک نگهداری شود. 

انبارداری
بـه هـر روشـی کـه کشـمش تولیـد شـده باشـد پـس از جداسـازی و تمیز کـردن چوب 
خوشـه و ناخالصـی هـای دیگـر، بسـته بندی و انبار می شـود. رطوبت نسـبی کشـمش 



62

دار
انه
ود
ار
هد
ست
یه
ها
وه
می
یو
باغ
ت
ولا
حص
یم
انگ
خ
ی
ور
رآ
ف

در ایـن زمـان بایـد حـدود 13- 14 درصد باشـد و چنانچه کشـمش ها به صـورت فله ای 
انبـار مـی شـوند نباید ارتفـاع فله کشـمش بیش از 70 سـانتی متر باشـد.

سـاختمان انبـار باید طوری باشـد که هیچ گونـه امکان آلودگی و یا فسـاد در آن نبوده 
و همـواره خشـک و خنـک باشـد تا بـه حفظ رنگ، عطـر و طعم محصـولات کمک کند. 
دیوارهـا و کـف بایـد چنان ساخته شـود کـه ضمن داشـتن قابلیت شست وشـو، رطوبت 
بـه داخـل انبـار نفـوذ نکنـد. در و پنجـره بایـد محکـم و بـدون درز  بـوده و پنجره هـا بـه 
تـور سـیمی ریـز مجهـز باشـد تـا آفات و حشـرات بـه داخـل آن راه پیـدا نکننـد. باید از 
انبارکـردن محصـول سـال قبـل بـا محصـول جدیـد خـودداری شـود. محـل انبـار باید 

حداقـل سـالی یک بار مرمـت،  نظافـت و ضدعفونی شـود.
کشـمش را می تـوان در شـرایط مناسـب بـه مـدت یـک سـال نگهـداری کـرد. البتـه 
بازرسـی از محصـولات طـی انبارداری نیز لازم اسـت تا اگر نشـانه ای از فسـاد مشـاهده 
شـد، بلافاصلـه اقـدام لازم صورت گیـرد. بهترین شـرایط برای انبار کـردن، دمای کمتر 

از 8 درجـه سـانتی گراد اسـت.
در حـرارت بالاتـر ممکـن اسـت کشـمش ها فاسـد شـوند. تعبیـه هواکـش در انبـار 
انبـار  اساسـی  اقدامـات  از  نیـز  رطوبـت  کنتـرل  اسـت.  ضـروری  کشـمش  نگهـداری 
بـا افزایـش رطوبـت، سـرعت افـت کیفیـت و فسـاد  نگهـداری کشـمش اسـت، زیـرا 
محصـولات افزایـش می یابـد. مهم تریـن عامـل فسـاد در طـول نگهـداری کشـمش، 
حشـرات انبـاری هسـتند کـه مهم تریـن آن هـا عبارت انـد از: شـب پـره هنـدی، کـرم 

دانـه دار. و شپشـه  شکل 18- صاف کردن آب انگور با صافی ریزانجیـر خشـک، سوسـک میوه خـوار 
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2-1-2- تهیه شیره انگور )دوشاب(:
شـیره انگـور یـا دوشـاب را می توان از ارقـام مختلف انگور تهیه کـرد.  به همین دلیل 

دوشـاب ، طعم ها و رنگ هـای متنوعی دارد.
مواد لازم:

انگور                                                   به میزان دلخواه
خاک مخصوص دوشاب              یک هشتم)1/8(  وزن انگور

روش تهیه:
1- برای تهیه شـیره انگور ابتدا انگورها را شسـته و دانه کنید)در روش سـنتی، انگور 

را با خوشـه درون تشـت های بزرگ می ریزند(.
2- سـپس با اسـتفاده از دسـتگاه آبمیوه گیری، آب انگور را بگیرید. )در روش سـنتی 

انگورهـا را لـه کـرده و آن را صـاف می کنند تـا آب خالص انگور به دسـت بیاید.(
3- بعـد از اینکـه آب انگـور را گرفتیـد، آن را درون صافـی بریزیـد تـا آب انگور خالص 

به دسـت بیاید)شـکل18(.

شکل 18- صاف کردن آب انگور با صافی ریز
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4- در مرحلـه بعـدی، تفاله هـای انگـور را درون صافـی خیلـی محکمـی بریزیـد تا اگر 
آبـی درون تفاله هـا باقـی مانده، گرفته شـود.

5- آب انگور  را درون قابلمه بزرگی ریخته و روی حرارت قرار دهید.
6- قبـل از بـه جـوش آمدن آب انگـور و زمانی که در اطراف قابلمـه حباب هایی ایجاد 

شـد، شـروع به ریختن خاک کنید )شکل19(.

شکل 19- افزودن خاک شیره پزی به آب انگور

7- بـا دسـت، کم کـم از خاک برداشـته و داخـل قابلمه ریخته و هم بزنید، سـپس  کف 
روی آن را جمع کنید. این کار باعث می شـود که هم ترشـی دوشـاب گرفته شـود و هم 

دوشـاب صاف و شفاف شود.
8- بعد از گرفتن کف شـیره انگور، حرارت را خاموش کنید و قابلمه را از روی حرارت 

برداشـته و حداقل 10 الی 12 سـاعت صبر کنید تا شـیره صاف شود. 
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شکل 20- جمع کردن کف آب انگور

9- پـس از گذشـت ایـن مـدت زمـان، کـف روی قابلمـه را آرام برداشـته و دور بریزیـد 
)شکل20(.

10-حالا با ملاقه بزرگ، آب انگور صاف شده را به ظرف دیگری منتقل کنید.
11-دقت کنید که مواد ته نشین شده کف قابلمه را تکان نداده و برندارید.

12- دوبـاره آب انگـور صاف شـده را داخـل قابلمـه دیگـری بریزیـد تـا اگـر ناخالصـی 
دیگـری باقـی مانـده، تـه قابلمـه قبلـی باقـی بماند.

13- درایـن مرحلـه، آب صاف شـده انگـور را روی حـرارت متوسـط قـرار دهیـد تـا 
بجوشـد و کـف مختصـری کـه مجـدداً ایجـاد مـی شـود، بگیریـد.
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14-در عیـن حـال کـه مواظب هسـتید مواد سـرریز نشـود، اجازه دهید به جوشـیدن 
ادامه دهد )شـکل21(.

شکل 21- جوشاندن آب انگور تا رسیدن به غلظت مناسب دوشاب

15- وقتی دوشاب به غلظت رسید، کار دوشاب پزان تمام است.

نکات کلیدی برای تهیه شیره انگور یا دوشاب
  اگـر دوشـاب را بـدون خاک تهیه کنید، شـربتی به دسـت می آید کـه به اصطلاح 

به آن شـربت سـکنجبین می گویند وآن را با کاهو،  شـنبلیله و ... می خورند.
  خاکـی که در تهیه دوشـاب از آن اسـتفاده می شـود، ترکیبات آهکـی دارد که در 

دامنـه بعضـی از کوه ها و یـا در عطاری یافت می شـود.
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  ریختـن خـاک باعـث گرفتـن ترشـی انگـور و زلال شـدن دوشـاب می شـود. اگـر 
خـاک سـفید بـه دوشـاب اضافـه نشـود، زمـان جوشـاندن، آب انگـور ترش می شـود.

  از هر پنج کیلو انگور، حدود یک کیلو دوشاب به دست می آید.
  نشـانه های شـیره انگور مناسب و باکیفیت، رنگ شـفاف، غلظت زیاد و نداشتن 

بوی سوختگی است.
  بـرای تهیـه  دوشـاب، از هر نـوع انگوری می توان اسـتفاده کرد؛ امـا بهترین نوع 

انگور برای دوشـاب گیری، انگور عسـگری )کشمشـی( است.
  اندازه گیـری در صـد فلـزات سـنگین در خاک شـیره پزی و همچنین شـیره انگور 
تولید شـده از ضروریاتـی اسـت کـه بایـد مـورد توجـه قرارگیـرد.  قابـل ذکر اسـت که در 
صورت وجود مشـکل  امکان دسترسـی به خاک شـیره پزی ، خاک سـایر مناطق کشـور 

به سـادگی امکان پذیر اسـت.
خاک شیره پزی:

آب انگـور خاصیـت اسـیدی دارد و در صورتی کـه ایـن خاصیت خنثی نشـود، شـیره 
انگـور کمـی تـرش می شـود .خـاک شـیره پزی  خاصیـت قلیایـی دارد و باعـث خنثـی 
شـدن خاصیـت اسـیدی آب انگـور شـده واز ترش شـدن آن جلوگیـری می کنـد. ایـن 
خـاک همچنیـن باعـث می شـود مـواد جامد موجـود در آب انگـور به طور کامل و سـریع 
ته نشـین شـوند و به علـت وجـود آهک  کـه مـاده ای ضدعفونی کننـده اسـت، باکتری ها 
و آنزیم هـای مضـر از بیـن برونـد. خـاک شـیره پزی از معـادن خاصـی تهیـه میشـود. 
سـاختار آن آهکـی اسـت و دارای کلسـیم کربنـات و سـیلیکات اسـت. ایـن خـاک بـه 
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تناسـب زمینـی که از آن اسـتخراج می شـود، ممکن اسـت حاوی مواد معدنـی و فلزات 
سـنگین مثـل سـرب، کادمیـوم، نیـکل وکبالـت باشـد. ایـن ترکیبـات می تواننـد حین 
تولیـد شـیره انگـور از خـاک بـه شـیره منتقـل شـوند و با مختـل کـردن عوامـل مغزی و 
عصبـی بـر رفتـار انسـان اثـر منفـی گذاشـته، همچنیـن عملکـرد قلب،کلیه وکبـد را در 
درازمـدت دچـار مشـکل کننـد. بنابراین مهم اسـت که از وجـود و میزان ایـن فلزات در 

خـاک شـیره پزی و همچنیـن در شـیره انگـور تولیدشـده، مطلع باشـیم.
2-1-3-تولید سرکه خانگی:

مواد لازم برای تهیه سرکه انگور خانگی:
2 کیلو انگور رسیده و شیرین     

نصف استکان سرکه               
1 قاشق مرباخوری نمک       
1 قاشق مرباخوری خمیر مایه        

آب                                   نصف استکان

روش تهیه سرکه انگور خانگی
1- بــرای تهیــه ســرکه انگــور خانگــی؛ ابتــدا ســاقه و چــوب انگورهــا را جــدا کنیــد و 
آن هــا را داخــل ظرفــی ریختــه، بــا میــوه خردکن مثــل گوشــت کوب برقی، گوشــت کوب 
دســتی یــا مخلوط کــن لــه کنیــد. ایــن کار بــرای کــم شــدن زمــان رســیدن ســرکه انجــام 

ــود. می ش
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2- انگورهای له شده را همراه با تفاله داخل یک دبه بریزید.
3- دقـت کنیـد کـه یک سـوم از سـر ظرف خالـی بماند کـه اگر سـرکه در فراینـد تولید 

کـف کـرد، از ظرف سـر نرود.
بـه تناسـب مقـدار انگـور، سـرکه آمـاده و نمـک داخل دبـه بریزید. بـرای مثـال برای 
دو کیلـو انگـور، نصـف اسـتکان سـرکه و یک قاشـق مرباخـوری نمک داخل دبـه ریخته 

و هـم بزنید.
4-  بـرای اطمینـان از تهیـه یـک سـرکه خـوب و عالـی می توانیـد نصـف اسـتکان آب 
و یـک قاشـق مرباخـوری خمیرمایـه را نیـز بـا هم مخلـوط کنید و بـه انگورهای له شـده 

اضافـه کـرده و هـم بزنید.
5- سـپس در ظـرف را طـوری روی آن قـرار دهیـد کـه لای آن بـاز بمانـد تا هـوا درون 

ظرف جریان داشـته باشـد.
6- ظرف را در جای گرم مثلِ گوشه آشپزخانه قرار دهید.

7- حـدود یـک هفتـه بعـد، مگـس سـرکه دیـده می شـود. ایـن حشـرات ریـز فراینـد 
تبدیـل انگـور بـه سـرکه را سـریع تر می کننـد.

8- یک بار سرکه را هم بزنید و تا حدود سه هفته بعد دیگر به آن دست نزنید.
9- در ایـن مـدت تفاله هـا تقریبـاً تـه نشـین می شـوند و روی مـواد، زلال و صـاف 

می شـود.
10-در ایـن مرحلـه سـرکه را بچشـید، اگـر کاملًا ترش شـده بـود می توانیـد تفاله ها را 

جـدا کنیـد و سـرکه را صـاف کرده و داخل شیشـه نگهـداری کنید.
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نکاتی درباره تهیه سرکه انگور:
   بـرای تهیـه سـرکه انگـور می تـوان انگورهـا را کامـل داخـل ظـرف انداخـت، اما 

بهتـر اسـت کـه میوه هـا را لـه کنید.
  در تهیـه سـرکه خانگـی مهم تر از هر چیز، انتخاب انگور شـیرین و سـالم اسـت. 

اگـر انگـور ترش یا سـبز و نارس باشـد، اصلًا سـرکه خوبی نخواهید داشـت.
  رنگ انگور برای تهیه سرکه خانگی فرقی ندارد. 

  فرامـوش نکنیـد که بـرای انجـام واکنش های لازم بـرای تبدیل انگور به سـرکه، 
بـه هوا نیاز اسـت. پـس در ظرف را محکـم نبندید.

  داشـتن جایـی نسـبتاً گـرم  یعنـی دمایـی بیـن 30 - 16  درجه برای تولید سـرکه 
کامـلًا ضـروری اسـت. دمای سـردتر یـا گرم تر باعث خراب شـدن سـرکه می شـود.

2-2- فراوری آلبالو
آلبالـو میـوه ای مورد پسـند بـه لحـاظ طعـم بـوده و بـه صـورت تازه بسـیار مصرف 
انـواع مربـا و ترشـی مـورد اسـتفاده  تهیـه  آلبالـو در  مـی شـود. همچنیـن میـوه 
قـرار مـی گیـرد و محصـولات حاصـل از آن نیـز از عطـر و طعـم خوبـی برخوردارنـد. از 
آنجـا کـه دوره رسـیدن آلبالـو کوتاه و تقاضـا برای مصرف آن در تمام طول سـال بسـیار 

اسـت، انـواع روش هـای نگهـداری و فـراوری برای ایـن محصول وجـود دارد.
2-2-1- آلبالوی خشک: 

آلبالـوی خشـک  را می تـوان در انـواع غذاهـای پخته شـده، سـالادهاو... اسـتفاده 
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کـرد. همچنیـن بـرای تهیه انواع دمنـوش میوه آلبالو ایـن محصول مورد اسـتفاده قرار 
می گیـرد. 

آلبالـو خشـکه محصولـی اسـت کـه به روشـی بسـیار سـاده و آسـان تهیـه می شـود. 
میوه های رسـیده شسـته و دم گیری می شـوند. سپس با هسـته و یا پس از هسته گیری 
به روش سـنتی یا صنعتی خشـک می شـوند. رعایت بهداشـت در مراحل خشـک کردن 
آلبالوهـا ، اهمیـت ویـژه ای دارد. بنابرایـن بهتریـن روش تهیـه آلبالـو خشـکه، روش 
صنعتـی اسـت کـه در آن میوه هـا بـا دسـتگاه های خشـک کن میـوه، بـه  دور از عوامـل 
آلوده کننـده خشـک و آمـاده عرضـه می شـوند. میـوه آلبالـو به منظـور ارتقـاء کیفیت و 
بـازده اقتصـادی بیشـتر، همـواره اصلاح نژاد گشـته تـا جایی که امـروزه ارقـام گوناگونی 
انـواع مجـاری جـزء آلبالوهـای درشـت به شـمار می رونـد کـه  بـرای آن وجـود دارد. 

فـراوری آنهـا بـه محصـول جالـب توجـه  و باکیفیتـی  می انجامد.
ارقـام  کـه  اسـت  فـراوری  بـرای  ایده آلـی  آلبالـوی درشـت مجارسـتانی، محصـول 
گوناگـون آن به وفـور در بیشـتر نقـاط ایـران کشـت می شـوند. آلبالـوی خشـک بـدون 
هسـته یـا با هسـته بـا انـواع بسـته بندی ها عرضه می شـود )شـکل22(. در بسـته بندی 
انـواع میـوه هـای خشـک، بسـته بـه نـوع محصـول از بسـته بندی نایلونـی، کیسـه ای و 
کارتنی اسـتفاده می شـود. آلبالو خشـک نیز اغلب بسته بندی کیسـه ای دارد، اما انواع 
آلبالو خشـک بدون هسـته را به سـبب قیمـت بالاتری کـه دارد می توان بـه صورت های 
دیگـر نیز بسـته بندی کرد. آلبالوی خشـک بدون هسـته، بازار   پسـندی مناسـب برای 

صـادرات دارد.
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شکل 22- انواع بسته بندی در آلبالو خشک

2-2-2 - آلبالو خشک آبدار:
آلبالو خشک آبدار همان آلبالو خشک است، با این تفاوت که برای عرضه آن به شکل 
مناسب تر، آن ها را شسته و در آب نمک خیس می کنند. در تهیه این محصول، آلبالوها 
پس از خشک شدن، ضمن شست وشو، دوباره در آب نمک خیس خورده و طعم بهتری 
پیدا خواهند کرد. آلبالو خشک آبدار بدون نمک هم می توان تهیه کرد، اما کمتر مرسوم 

است و بیشتر، تقاضا برای انواع آلبالو خشک نمکی در بازار، وجود دارد.
2-2-3- آلبالوی منجمد شده :

یکی از روش های نگهداری برخی میوه ها، منجمد کردن است. در این روش، میوه 
منجمد پس از انجمادزدایی به صورت میوه تازه مصرف می شود. برای مصارف خانگی و 
به مقدارهای کم،آلبالوها را در کیسه پلاستیکی ریخته و در فریزر قرار دهید. به این صورت 
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شکل 23- مراحل تهیه مربای آلبالو

آلبالوها به صورت منجمد نگهداری می شوند. آلبالوها را می توانید با هسته و یا به صورت 
تکه تکه منجمد کنید. برای این کار کافی است آلبالوها را به صورت لایه در یک سینی 
پهن کنید و تا زمانی که سفت شوند در فریزر نگه  دارید، بعد آنها را در ظرف در دار قرار 
داده و داخل فریزر بگذارید .انواع آلبالو یخی امروزه در بازار عرضه می شود. از مهم ترین 
موارد مصرف آلبالو یخی، استفاده از آن در کارخانه های تولیدکننده مربا و کمپوت است. 

همچنین در رستوران ها و قنادی ها هم  مورد استفاده قرار می گیرد.
2-2-4- تهیه لواشک و آلوچه:

بـرای تهیـه ایـن محصـولات می تـوان از آلبالـوی تـازه، خشک شـده و یـا منجمـد 
اسـتفاده کـرد. 

2-2-5- مربای آلبالو:

48 
 

 تهیه لواشک و آلوچه: - 4-2-2

  شده و یا منجمد استفاده کرد.توان از آلبالوی تازه، خشکاین محصولات می ۀبرای تهی

 :لومربای آلبا- 5-2-2

 

 

 

 مراحل تهیه مربای آلبالو -32شکل

در ظرف لعابی تهیه  مربای آلبالو بهتر استه آلبالوها را خارج کنید. هستسپس  ،ها را جداآلبالوها را شسته و ساقه      
 ،آلبالویک کیلوگرم  برای مثلاًاز یک برابر آلبالو کمی بیشتر باشد. باید ر شکرمقدا ، بنابراینترشی استۀ . آلبالو میو(32)شکلشود

ساعت  24تا  32سپس ظرف یا قابلمه لعابی را بگذارید و آن را به مدت . لای آلبالوها بپاشیدهدر لاب یک کیلو و دویست گرم شکر
سپس قابلمه را از یخچال خارج کرده و روی حرارت ملایم قرار دهید  .رودبیخچال نگهداری کنید تا شکر به خورد آلبالوها  در
 .(32)شکلدار از قاشق آویزان شودقوام آید و به حالت کش  مربا شربتکه هر چند دقیقه آن را هم بزنید تا زمانیو
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آلبالوهـا را شسـته و سـاقه ها را جـدا، سـپس هسـته آلبالوهـا را خـارج کنیـد. بهتـر 
اسـت مربـای آلبالـو در ظـرف لعابـی تهیـه شود)شـکل23(. آلبالـو میوه ترشـی اسـت، 
بنابرایـن مقدار شـکر بایداز یک برابر آلبالو کمی بیشـتر باشـد. مثلًا بـرای یک کیلوگرم 
آلبالـو، یـک کیلـو و دویسـت گـرم شـکر در لابـه لای آلبالوهـا بپاشـید. سـپس ظـرف یا 
قابلمـه لعابـی را بگذاریـد و آن را بـه مـدت 24 تـا 48 سـاعت در یخچال نگهـداری کنید 
تـا شـکر به خـورد آلبالوها برود. سـپس قابلمه را از یخچـال خارج کـرده و روی حرارت 
ملایـم قـرار دهیـد وهـر چند دقیقـه آن را هـم بزنید تـا زمانیکه شـربت مربا  قـوام آید و 

بـه حالـت کـش دار از قاشـق آویزان شود)شـکل24(.

شکل 24- شربت قوام آمده از قاشق به حالت کش دار

در ایـن مرحلـه  زیر شـعله را خاموش کنید. در شیشـه ریختـه و در یخچال نگهداری 
کنید.
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2-2-6- کنسرو آلبالو:
برای کنسـرو آلبالو ابتدا باید آنها را خوب بشـویید. اگر دوسـت داشـتید هسـته آلبالو 
را بـا دسـتگاه های موجـود جـدا کنیـد. آلبالوهـا را می تـوان در آب سـیب، آب انگـور 
سـفید و یـا شـربت به صـورت کنسـرو درآورد. در صـورت تمایـل به اسـتفاده از شـربت، 
ابتـدا شـربت را درسـت کنیـد. از حل کـردن 50گرم شـکر در3 لیـوان آب، شـربت مورد 
نیـاز بـرای یـک کیلوگـرم آلبالو به دسـت می آید. پس از به جوش آمدن شـربت، شـعله 
را خامـوش کنیـد. سـپس دم آلبالوهـای درشـت و سـالم را گرفتـه درون شیشـه های 

مناسـب بریزید.
کمـی کـه شـربت خنک تـر شـد، روی آلبالوهـا ریختـه و بعـد ایـن شیشـه ها را بـدون 
ایـن کـه  درشـان را ببندیـد درون قابلمـه قرار دهیـد و قابلمـه را تا جایی که از شیشـه ها 
کمـی پایین تـر باشـد، آب بریزیـد و روی حـرارت قـرار دهید تـا جایی که درون شیشـه، 
آلبالوهـا بـه  جـوش بیایـد. صبـر کنیـد تـا آلبالوهـا کمـی نـرم شـوند. قابلمـه را از روی 
اجـاق برداشـته، در اطـراف شیشـه هـا آب خنـک بریزیـد تـا کم کـم آب داغ سـرد شـود 
و شیشـه های کمپـوت خنـک شـوند. به این عمـل پاسـتوریزه کردن می گویند. سـپس 
بـا در بسـته قـرار دهیـد. روز بعـد دور  شیشـه ها را خشـک کرده و یـک شـب وارونـه 
شیشـه ها را چسـب زده برگردانیـد و بـرای ماه هـا و حتـی سـال ها بـدون خـراب شـدن 

دارید. نگـه 
 نکتــه : وارونــه گذاشــتن شیشــه ها بــرای ایــن اســت که هــوای درون شیشــه خــارج 

. د شو
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2-2-7- ترشی آلبالو:

شکل 25- ترشی  آلبالو               

ابتـدا آلبالوهـا را پـاک کـرده و تمیـز بشـویید. بگذاریـد تـا آب آن کاملًا خشـک شـود 
)شـکل25(. آلبالوهـا را درون شیشـه ریختـه، کمـی نمک و بـه مقداری که سـرکه روی 
آلبالوهـا را کامـلا بپوشـاند، سـرکه اضافـه کـرده و در نهایـت یک قاشـق مرباخـوری هم 
شـکر بـه آن افـزوده تا خیلـی مزه ترش و تیزی نداشـته باشـد. این ترشـی بـرای تزیین 

سـفره های میهمانـی بسـیار زیبـا و خـوش طعم اسـت .

2-3- فراوری زرد آلو
زردآلـو از قدیمـی تریـن محصـولات باغـی جهان اسـت. ایـران و به خصوص اسـتان 
آذربایجـان شـرقی از مهـم ترین مراکز تنـوع ژنتیکی ارقام مختلف این محصول اسـت. 
بـا توجـه بـه حجـم بـالای تولیـد ایـن محصـول و تنـوع ارقـام آن، توجـه بـه توسـعه 
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شکل 26- قرار دادن زردآلوها در محل آفتاب گیر

روش هـای فـراوری و بسـته بنـدی ایـن محصـول تأثیـر عمـده ای در افزایـش سـطح 
درآمـد تولیدکننـدگان و کاهـش ضایعـات خواهد داشـت.

2-3-1-  برگه زردآلو:
بـرای تهیـه برگـه زردآلـو بایـد انـواع مرغـوب، شـیرین، خـوش عطـر، سـالم و کامـلًا 
دو  آنـگاه  کـرد.  انتخـاب  می شـود،  جـدا  آسـان  دانه هایشـان  کـه  را،  آن هـا  رسـیده 
لپـه زردآلـو را از محـل شـیار طبیعـی آن بـه دقـت جـدا کـرده، هسـته را در می آورنـد. 
لپه هـا یـا برگه هـا را در کنـار هـم و بـر روی صفحـات تمیز )پارچـه یا سـینی های بزرگ( 
مخصـوص می چیننـد، بـه طـوری کـه قسـمت درونـی میوه هـا رو بـه بـالا باشد.سـپس 
آنهـا را بـه محوطه هـای آفتاب گیـر مناسـب یـا دسـتگاه خشـک کن منتقـل می کننـد تا 

فراینـد خشـک کردن برگه هـا انجـام گیـرد )شـکل26(.
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برگه هـای خشک شـده را جمـع آوری کـرده و بـرای مصـرف و یـا فـروش بسـته بندی 
می کننـد )شـکل27(.

شکل 27- جمع آوری برگه ها برای مصرف و عرضه

2-3-2- مربای زردآلو:
از فراورده هـای دیگـر زردآلـو، مربـای برگه زردآلو اسـت . بـرای تهیـه آن ، ابتدا آب، 
شـکر و زعفـران را روی حـرارت می گذاریـم تـا شـهد بـا قـوام مناسـب درسـت شـود. 
برگه هـای زردآلـو را خیـس کرده و داخل شـربت می ریزیـم و می گذاریم تا جـا بیفتد. 5 
دقیقـه آخـر آب لیمـو را اضافه می کنیم. بهتر اسـت مرباها به صـورت داغ در ظرف های 

شیشـه ای بسـته بندی شوند.
2-3-3- تهیه کمپوت زردآلو :

روش تهیـه کمپـوت زردآلـو ماننـد سـایر میـوه هـا اسـت کـه پیش تـر به طـور مفصل 
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شکل 28- آلو بُخارا

توضیـح داده  شـد.
2-3-4- تهیه سایر فراورده های زردآلو:

 از زردآلو برای تهیه لواشک هم می توان استفاده کرد.

2-4- فراوری آلو
2-4-1- آلوی خشک :

از خشک کردن میوه رسیده و سالم درخت آلو به دست می آید.
2-4-2-آلو بخُارا:

یکـی از انـواع خشـکبار اسـت کـه بـرای تهیـه آن ابتـدا آلـو قطره طـلا و یا گوجه سـبز 
در آب کمـی جوشـانده می شـود، پـس از خنـک شـدن پوسـت آن را کنـده و بـه یکـی از 

روش هـای موجـود خشـک می کنند )شـکل28(.
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ایـن خشـکبار از نظـر پتاسـیم غنی اسـت، در نتیجه برای کسـانی که فشـار خون بالا 
دارنـد، بسـیار مناسـب اسـت. به عـلاوه، در آلو بخُـارا مقـدار زیادی نیاسـین، ویتامین 
آ و ویتامیـن ب 6 وجـود دارد. همچنیـن به دلیـل وجـود برخـی مـواد شـیمیایی خاص 
در برگـه آلـو ایـن محصـول بـه عنوان یـک عامل ملیّـن و از بین برنده یبوسـت شـناخته 

می شـود.
2-4-3- تهیه آلوچه:

آلـو بـه عنـوان پایـه اساسـی تهیـه انـواع آلوچـه اسـت. پیش تـر بـه روش تهیـه انـواع 
آلوچـه  پرداختـه شـد.

2-5- فراوری هلو
الـف (میوه هـای سـالم و رسـیده درخـت هلـو را در راسـتای شـیار طبیعـی آن به دو 

نیـم کـرده، هسـته گیری و سـپس خشـک می کننـد.
از ضایعـات حاصـل از خشـک کـردن میـوه هـا مـی تـوان بـرای تهیـه دم نـوش هـای 

میـوه ای اسـتفاده کـرد.
ب( همچنیـن بـرای تهیـه کمپـوت، مربـا، لواشـک، شـربت و یـا آب گیـری اسـتفاده 

می شـود.

2-6- فراوری کیوی
الف ( میوه های رسـیده و سـالم ارقـام مختلف درختچـه کیوی را به اشـکال مختلف 
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برش زده و سـپس خشـک می کنند )شـکل29(.

شکل 29- کیوی ورقه ای خشک شده

ب ( همچنین برای تهیه مربا و لواشک استفاده می شود.

2-7- فراوری سیب
2-7-1- نگهداری سیب تازه

میـوه سـیب از جملـه محصولاتی اسـت که تا مدت ها پس از چیده شـدن در شـرایط 
انبـاری معمولـی )دمـای8-2 درجـه سـانتی گراد( و البتـه بهداشـتی سـالم مـی ماند. با 
توجـه بـه علاقـه مندی بیشـتر مصرف کننـدگان به اسـتفاده از میوه تازه سـیب در تمام 
فصـول سـال، نگهـداری و عرضـه محصـول در زمـان مناسـب توسـط تولیدکننـدگان 



82

دار
انه
ود
ار
هد
ست
یه
ها
وه
می
یو
باغ
ت
ولا
حص
یم
انگ
خ
ی
ور
رآ
ف

پیشـنهاد مـی شـود. بـرای ایـن کار، ابتـدا سـیب هـای لـک دار را جـدا کـرده تـا جهـت 
شـیرینی پـزی، مربـا، آب میـوه و... مصـرف شـوند. سـپس سـیب هـای سـالم را در 
جعبـه هـای مناسـب قرار داده و روی هم بچینید )شـکل30(. لازم اسـت هر چند وقت 

یـک بـار کنترل انجام شـود و سـیب هـای لکـه دار خارج شـوند. 

شکل 30- نگهداری سیب در زیرزمین

شرایط زیرزمین قابل استفاده: 
1- دیوارها سنگی و به رنگ سفید باشد، مثلًا با آب آهک سفید شود. 

2- کـف از مـواد سـاختمانی معمولـی و ترجیحاً به پایه هایی جهت گـردش هوا مجهز 
شود. 

3- منبع حرارتی قوی مثل مخزن شوفاژ موجود نباشد. 
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4- دمـا در حـدود 8 درجـه سـانتی گراد ثابت بمانـد. در حدود 5-2 درجه سـانتی گراد 
ایده آل اسـت. 

5- رطوبت نسبی بالا و حدود 90% باشد. 
2-7-2- خشک کردن:

میـوه رسـیده و سـالم درخـت سـیب را به اشـکال مختلف نظیـر نیمه، ورقـه، خلال، 
مکعـب و... برش زده و سـپس خشـک می کنند. برای ایـن منظور از انواع رنده دسـتی 

یا برقی اسـتفاده می شـود.
خشـک کردن مـی توانـد بـه طـور طبیعـی و بـا اسـتفاده از انـرژی خورشـید انجـام 
بگیـرد. در ایـن شـرایط محصـول بـه آرامـی خشـک شـده و تقریبـاً سـه روز طـول مـی 
کشـد. همچنیـن مـی تـوان از وسـایل خشـک کـن کـه در انـواع مختلـف موجـود اسـت 
بـرای خشـک کردن سـریع تـر و بهداشـتی تر میـوه ها بهـره بـرد. در صورت اسـتفاده از 

خشـک کـن بـا دمـای 65 درجـه سـانتی گراد، 24-8 سـاعت زمـان لازم اسـت.
آماده سازی:

معمـولًا سـیب های شـیرین با پوسـت و سـیب هـای ترش را پوسـت گیری مـی کنند. 
دم و هسـته را جـدا کـرده، سـپس بـه قطعـات مسـاوی تقسـیم مـی کننـد. بهتریـن 
ضخامـت بـرای تهیـه سـیب خشـک، حلقـه هـای بـا ضخامـت 0/6 تـا 1/5 سـانتی متر 
اسـت )شـکل31(.  بـرای جلوگیـری از سـیاه شـدن، سـیب هـا را در آب نمـک 1 درصد 
)10 گـرم نمـک در یـک لیتر آب( یا محلول آب با اسـید آسـکوربیک یا اسـید سـیتریک 

قـرار مـی دهنـد و پـس از خارج کـردن از محلـول، خشـک مـی کننـد.
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شکل 31- سیب ورقه ای خشک شده

شکل 32- سرکه سیب

2-7-3-تولید سرکه سیب )شکل32( :
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روش تهیه سرکه سیب
1-  ابتدا سیب ها را کاملًا تمیز بشویید.

2-   آنها را به چهار قسمت تقسیم کنید و هسته و دم میوه ها را جدا کنید.
3-  سیب ها را چرخ کنید.

4- بـرای 4 تـا 5 پنج کیلو سـیب چرخ شـده، یک یا دو قاشـق مخمـر نانوایی را با کمی 
آب ولـرم مخلـوط کـرده و بـه مـواد اضافه کنیـد. مـی توانید به جـای مخمر بـه ازای هر 

یـک کیلو سـیب چرخ شـده، یک لیوان سـرکه بـه مواد اضافـه کنید.
5- مخلـوط را در ظـرف بریزیـد و در جـای گرمی )حـدود 27 درجه سـانتی گراد(  قرار 

دهید.
6- بعد ازترش شدن، سرکه را صاف کرده و به مدت چند هفته به حال خود بگذارید تا 

کاملًا برسد. بعد از اتمام مراحل فوق، سرکه حاصل آماده مصرف خواهد بود.
2-7-4- سایر موارد فراوری سیب:

عـلاوه بـر مـوارد ذکـر شـده، از سـیب بـرای تهیـه کمپـوت، مربـا، لواشـک، شـربت 
می شـود.  اسـتفاده 

2-8- فراوری گیلاس
الـف ( میوه هـای رسـیده و سـالم درخـت گیـلاس را بـا هسـته یا پـس از هسـته گیری 

خشـک می کننـد. 
ب( همچنین برای تهیه کمپوت، مربا و لواشک استفاده می شود.
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2-9- فراوری گلابی
الـف( میـوه رسـیده و سـالم درخـت گلابـی را بـه اشـکال مختلـف نظیـر نیمـه، ورقه، 

خـلال، مکعـب و ... بـرش زده و سـپس خشـک می کننـد.
ب( همچنین برای تهیه سرکه، مربا، کمپوت و لواشک استفاده می شود. 

2-10- فراوری انار
2-10-1- دانه های خشک شده انار )انار دانه(:

از خشک کردن دانه های رسیده و سالم ارقام مختلف میوه درخت انار به دست می آید. 
2-10-2- رب انار

رب انار چاشـنی غذا و افزودنی اسـت که از جوشـاندن و غلیظ کردن آب انار به دسـت 
می آیـد. بـرای تهیـه رب انـار ابتدا سـر انـار را بگیریـد و به چهار قـاچ برش دهیـد و  آنها 
را دانـه کنیـد. حیـن دانـه کـردن، دقـت کنید که پوسـت های داخـل انار و غلاف سـفید 

رنـگ داخل انـار با دانه ها مخلوط نشـود )شـکل33(.

شکل 33- دانه های انار بدون غلاف سفید رنگ
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شکل 35- صاف کردن دانه های انار حرارت دیده به روش سنتی با استفاده از آبکش و به دست آوردن آب انار صاف

شکل 34- حرارت دادن اولیه دانه های انار

سپس انارهای دانه شده را با کمی آب جوشانده تا نرم شوند )شکل34(.

سپس از صافی عبور دهید)شکل35(.
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توجـه: در تهیـه رب انـار اگـر دانه های انـار تحت فشـار بیش از حـد قـرار گیرند، آب 
انـار تلـخ می شـود. در روش سـنتی تولیـد رب انـار در ایران، پـس از آب گیـری انار، آب 
آن را در دیگ هـای بـزرگ ریختـه و سـاعت ها می جوشـانند تـا بـه غلظـت عسـل برسـد 

)شکل36(.

58 
 

 
 جوشاندن آب انار تا رسیدن به غلظت مناسب -63شکل

غلظت . دادن آب انار در این روش کمتر از روش سنتی استمدت زمان گرما .شودامروزه رب انار به روش صنعتی نیز تهیه می      
  ایرنگ تا قهوهای کمقهوه آن از رنگو راحتی در رب حرکت کند حدی است که قاشق بهه ب صنعتی رب اناربرای   مناسب

 .است متغیر پررنگ و قرمز تیره

کباب شامی ،اکبر جوجه، فسنجان غذاهایی مانند ۀتهی در و شودمحسوب می ساوه و شهرهای شمالی ایرانشهر  رب انار سوغات     
 و....کاربرد دارد. لرستانی

وری توت:افر -11-2  

  

:توت خشک-1-11-2  

(63)شکل آید.دست میهب  ، توت خشکرسیده و سالم درخت توت ۀکردن میواز خشک  

شکل 36- جوشاندن آب انار تا رسیدن به غلظت مناسب

امـروزه رب انـار بـه روش صنعتـی نیـز تهیه می شـود. مدت زمـان گرمـا دادن آب انار 
در ایـن روش کمتـر از روش سـنتی اسـت. غلظـت مناسـب  بـرای رب انـار صنعتـی بـه 
حـدی اسـت کـه قاشـق به راحتـی در رب حرکـت کنـد و رنـگ آن از قهـوه ای کم رنـگ تا 

قهـوه ای  پررنـگ و قرمـز تیره متغیر اسـت.
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رب انار سـوغات  شـهر سـاوه و شـهرهای شـمالی ایران محسـوب می شـود و در تهیه 
غذاهایـی ماننـد فسـنجان، اکبر جوجه، شـامی کباب لرسـتانی و....کاربـرد دارد.

2-11- فراوری توت 
2-11-1-توت خشک:

از خشـک کردن میـوه رسـیده و سـالم درخـت تـوت ، توت خشـک  به دسـت می آید. 
)شکل37(

شکل 37- توت خشک شده

از روش هـای سـنتی تهیـه تـوت خشـک، تنهـا روش موسـوم بـه تکاندنـی بهتریـن 
کـه  می شـود  ناشـی  تولیـد   روش  همـان  از  نامگـذاری  علـت  می دهـد.  را  محصـول 
محصـول را پس از خشک شـدن روی درخـت، تکانده و جمع آوری می کنند. اسـتفاده 
از توری هـای مخصوصـی کـه امـکان نصـب آنهـا گرداگـرد درختـان تـوت سـفید وجـود 
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دارد،سـبب می شـود میـوه ها بـدون هدررفـت روی درخت خشک شـده و سـپس روی 
تـوری تمیـز جمع شـوند. 

عـلاوه بـر افزایـش مقـدار توت هـای سـفیدی کـه از این طریق خشـک می شـوند، به 
دلیـل کاهـش تمـاس محصـول، کیفیـت هـم ارتقـا پیـدا مـی کنـد. همچنیـن امـکان 
جمـع آوری سـریع آن هـا در صـورت بـارش هـای جـوّی وجـود خواهـد داشـت. بدین 

ترتیـب مـی تـوان کیفیـت و بـازده تولیـد را تا مقـدار چشـمگیری افزایـش داد.
روش صنعتی خشـک کردن با دسـتگاه خشـک کن دو حالت کلی دارد: در ظرفیت و 
حجـم پاییـن از خشـک کن کابینی اسـتفاده می شـود. در این روش ، توت های سـفید 
را داخـل  تعـدادی سـینی می چیننـد و سـپس درون کابیـن می گذارند. دسـتگاه هایی 
کـه قـادر بـه خشـک کردن حجـم بیشـتری از ایـن میـوه هسـتند، به صـورت ریلـی کار 
مـی کننـد و خروجـی آنهـا به مراتـب رنـگ بهتـری دارد. از مزایـای خشـک کردن توت 
سـفید بـا دسـتگاه، دریافـت حـرارت یکسـان از هـر سـو اسـت کـه در نتیجـه محصول، 

همانند روش سـنتی تکاندنی، رنگی ممتاز دارد.
توجـه بـه بسـته بندی مناسـب در عرضـه موفق 
توت خشـک شـده، مانند سـایر میوه های خشک 

ضروری اسـت )شکل38(.

شکل 38- توت خشک در بسته بندی مناسب
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2-11-2- تهیه شیره  توت:

شکل 39- شیره توت سفید

روش تهیه شیره توت سفید )شکل39( به شرح زیر است
1- برای تهیه شیره توت سفید، توت های شیرین و آبدار را انتخاب کنید.

2- پس از تمیزکردن توت ها، آنها را داخل ظرفی ریخته و روی شعله قرار دهید.
3- بهتـر اسـت از قابلمـه ای بـزرگ و جـادار اسـتفاده کنیـد تـا کار پختـن و له کـردن 

شـود. راحت تـر  توت هـا 
4- مقـداری آب روی توت هـا بریزیـد تـا موقـع حرارت دیـدن به ته قابلمه نچسـبند و 

نسوزند.
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5- میـوه تـوت خیلـی سـریع لـه می شـود و آب می انـدازد، امـا شـما بـا اسـتفاده از 
کف گیـر می توانیـد ایـن رونـد را سـرعت بخشـید.

6- وقتـی  توت هـای له شـده خـوب پختـه و لـه شـدند، آن هـا را از تـوری رد کنیـد تـا 
دانه هـا و گوشـت میـوه از عصـاره خالـص آن جدا شـود. تفاله تـوت ها را در کیسـه تمیز 

ریختـه از جایـی آویـزان کنیـد تـا باقیمانده شـیره از آن خارج شـود )شـکل40(.

شکل 40- چکیدن شیره از تفاله توت ها

7- حـالا عصـاره جداشـده را دوباره داخل قابلمـه بریزید و روی حرارت قـرار دهید تا 
حسـابی بجوشـد و به غلظت مناسب برسـد )شکل41(.
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شکل 41- جوشاندن شیره توت تا رسیدن به غلظت مناسب

8- وقتـی شـیره بـه غلظت مناسـب رسـید، حـرارت را خاموش کـرده و قابلمـه را کنار 
بگذاریـد تا خنک شـود.

9- شـیره خنک شـده را داخـل بطری شیشـه ای خشـک و تمیز ریختـه و آن را داخل 
یخچال نگهـداری کنید.

نکاتی درباره تهیه شیره توت:
  غلظـت شـیره پـس از سردشـدن کمـی بیشـتر می شـود. پـس زمان جوشـاندن 
عصـاره، ایـن نکتـه را در نظـر بگیریـد تـا از سفت شـدن بیـش از حـد شـیره جلوگیـری 

شود.
  افـزودن شـکر، نبـات یـا سـایر خوراکی هـای مشـابه فقـط باعـث کاهـش کیفیت 
حقیقـی شـیره تـوت شـده و حتـی خـواص ایـن شـیره را از بیـن می بـرد. پـس هیـچ 
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افزودنـی بـه ایـن مـاده سـالم اضافـه نکنید.
  شیره توت را با استفاده از توت خشک نیز می توان تهیه کرد . 

2-12- فراوری انجیر
2-12-1- انجیر خشک:

میوه هـای انجیـر بایـد قبـل از چیـده شـدن از درخـت، کامـلا رسـیده باشـند. چـون 
انجیرهـای نـارس بعـداً رسـیده نمی شـوند. میوه هـای سـالم و بـدون خراشـیدگی  یـا 
لهیدگـی را انتخـاب کنیـد. خشـک شـدن انجیـر 4 - 5 روز در شـرایط آفتابـی و10تا12 
سـاعت در خشـک کن طـول می کشـد و می توانـد بـه مـدت   6 تا 8 مـاه در انبار مناسـب 

سـالم بماند )شـکل42(.

شکل 42- انجیر خشک شده
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2-12-2- مسقطی انجیر
مواد لازم:

نشاسته                                  1/2   پیمانه                                                                                                     
شکر                                         1     پیمانه                           

روغن                                       2     قاشق غذاخوری
انجیر چرخ شده                   2     پیمانه  

گلاب                                       1/4   پیمانه                                                                                                                                                                                   
آب                                           1     پیمانه                                                                                                    

یکـی از مـواد طعم دهنده شـامل؛ کنجـد، گل محمدی، گـردو، هل، پسـته، زعفران 
و ... به مقـدار دلخواه

روش پخت:
بعــد از ترکیــب مــواد اولیــه کــه شــامل؛ نشاســته، آب، شــکر، روغــن، انجیــر و 
ــا کامــلًا پختــه  ســایر افزودنــی هــا اســت، مــواد را حــرارت داده و مرتــب هــم بزنیــد ت
شــوند. مســقطی پخته شــده را درون ســینی ریختــه 3 -  2 ســاعت صبــر کنیــد تــا کامــلا 
سرد شــود. مســقطی هــای ســرد شــده را بــه اشــکال منظــم بــرش بزنیــد. بــا افــزودن 
هرکــدام از مــواد طعم دهنــده پــس از پخــت و قبــل از ســرد شــدن یــا پــس از ریختــن 
مســقطی در ســینی، مســقطی در انواع کنجدی، مغــز دار، گل محمــدی و .... خواهید 

داشــت )شــکل43(.
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شکل 43- مسقطی انجیر

2-12-3- سایر فراورده های انجیر:
عـلاوه بـر موارد ذکرشـده از این محصول برای تهیه انواع ترشـی، مربا و ... اسـتفاده 

می شود. 
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فصل3( مدیریت پسماندهای ایجاد شده 
در کشـور مـا نیـز ضایعـات و پسـماندهای کشـاورزی حجـم بسـیار بالایـی را بـه خود 
اختصاص می دهد که در صورت داشـتن برنامه ای مدون و سـازو کار مناسـب، می توان 
از آن هـا در جهـت اسـتفاده بهینـه و تبدیـل به مواد بـا ارزش بهره بـرد و گامی در جهت 
شـکوفایی اقتصادی کشـور و کشـاورزی برداشـت. متأسـفانه صنایع تبدیلی موجود در 
ایـران بـه آن حـد از رشـد نرسـیده که بتوانـد از تمـام اجزای محصـول کشـاورزی، بهره 
مناسـب و کامـل را ببـرد. در حالی کـه ضایعات و پسـماندهای مزارع در دیگر کشـورها، 
منبـع اصلـی تأمین موادی اسـت که کشـور ما سـالانه میلیون ها دلار ارز جهـت واردات 
آن هـا می پـردازد. در تمـام فرایندهـای کشـاورزی و صنایـع مربـوط عـلاوه بـر تولیـد 
محصـولات اصلـی، محصولات جانبـی نیز تولید می شـود که حجم وسـیعی را دارد. به 
علـت وجـود محدوده وسـیع بـرای به کارگیـری این محصولات، بسـیاری از کشـورهای 
پیشـرفته و در حـال توسـعه، ارزش بالاتـری را برای آن هـا در نظر می گیرنـد به گونه ای 
کـه در بعضـی مـوارد از محصـول اصلـی نیـز بسـیار بـا ارزش تـر هسـتند. درجـدول )4( 
نمونـه هایـی از انـواع پسـماندهای کشـاورزی )باغـی و زراعـی( و پیشـنهادهایی بـرای 

مدیریـت آنها ارائه شـده اسـت.
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جدول4-   نمونه هایی از انواع پسماندهای کشاورزی )باغی و زراعی( و پیشنهادهایی برای مدیریت آنها

تهیه اسانس و رنگ طبیعی

مصرف دام، تولید رنگ طبیعی

صنایع فراورده های گوجه فرنگی نظیر سس و رب

صنایع رب- رنگ سازی و صنایع بهداشتی، آرایشی

صنایع شیمیایی- رنگ سازی و داروسازی

پس از خشک کردن به عنوان خوراک دام- تهیه کود آلی- تهیه 

محیط کشت مغذی برخی میکروارگانیسم ها

تهیه آب میوه- پوره- کمپوست- لواشک- مارمالاد و سرکه سیب

تهیه کود، خوراك دام و ویتامین ها

تهیه خیارشور و مواد آرایشی

خوراک دام ، طیور و کود

تهیه سرکه، الکل صنعتی، اسید سیتریک- شیره خرما، قند خرما

پس از خشك شدن به مصرف خوراك دام و طیور برسد

صنایع قنادی، بیسکویت سازی، گلوکز سازی، کاغذسازی و حفاری

مصارف دارویی و آرایشی- خوراک دام و طیور

تهیه کاغذ و چسب

استخراج آنزیم آکتینیم مورد استفاده جهت نرم کردن گوشت

براساس نوع محصول برای تهیه کود - صنایع تبدیلی- خوراک دام

گلبرگ های زعفران

تفاله حاصل از صنعت تولید رب گوجه فرنگی

مازاد مصرف تازه گوجه فرنگی یا نامرغوب

مازاد مصرف تازه انار یا نامرغوب

پوست انار و تفاله آن

پوست سبز پسته

سیب های نامرغوب و کوچک تر از حد معمول

سر، دم و غلاف صنعت فراوری سبزیجات

خیار مازاد یا نامرغوب

ضایعات فراوری و بسته بندی خرما

خرماهای غیرقابل استفاده

تفاله تولیدی در کارخانه فراوری سیب زمینی

نشاسته تولیدی در صنعت فراوری سیب زمینی

تفاله و پوست میوه در صنعت تولید کنسانتره

ساقه کیوی

ضایعات میوه کیوی

کلیه محصولات باغی

نوع پسماندبهترین روش مدیریت
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