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Introduction 

Various methods have been used to dry grapes. The main purpose is to increase shelf life, produce high-quality 
dried grapes, and also produce raisins to reduce post-harvest losses. Different methods can be used to dry grapes. 
Sun drying is the method traditionally used to dry commercial raisins. However, this process is very slow and 
depends mainly on weather conditions, which can cause microbial and insect contamination in dried fruits and 
hence, reduce their quality. Recently, advanced vacuum drying techniques have been used in order to increase the 
amount of water removal and ensure better quality of raisins. Vacuum drying (VD) is a process in which wet 
materials are dried under subatmospheric pressure. Vacuum pressure reduction increases the mass of water 
between the fruit and its surroundings, thereby reducing the heat needed for rapid drying. Therefore, vacuum 
drying is a promising technology for drying grapes and has been used in current works. Preserving the quality of 
raisins and maintaining their essential nutritional indicators is a vital aspect of effective management strategies 
aimed at enhancing product quality. This improvement boosts demand for raisins in both domestic and 
international markets. Finding new methods of drying while maintaining the desired quality and preventing 
contamination are other factors that determine the quality of raisins. On the other hand, it is very important to 
determine the right time to harvest grapes according to the climatic conditions of each region and its effect on the 
quality of raisins. For this purpose, in this study, some quantitative, qualitative, and nutritional indicators related 
to raisins were compared between the sun-dried and vacuum drying methods for the white Quchan cultivar, 
evaluating the potential of each method in this field.  

Materials and Methods 

This research was conducted in 2021-2023 in one of the vineyards of the Quchan region in Iran. Quchan city 
is located within the geographical coordinates of 36 to 37 degrees north latitude and 58 degrees 10 minutes to 58 
degrees 58 minutes east longitude. The relative humidity of this city is 40% in summer, 65% in spring, and 60% 
in autumn. Based on 10-year statistics, the average annual rainfall in this area is 274 mm. This research project 
was done in the form of a split plot, based on a randomized complete block design with four replications. 
Experimental factors include three harvesting times (August 27th, September 6th, and 16th) and four modes of drying 
(sun drying, and vacuum drying at 60, 70, and 80 °C). Fruits were harvested at three different stages, with time 
intervals of 10 days from August 27 to September 16, based on the sugar content in the pods and the ratio of total 
soluble solids (TSS) to titratable acidity (TA). At each harvest time, the grapes were dried in four different ways. 
In the first method, the grapes were dried traditionally in the open environment and in front of the sunlight. In the 
second method, the grapes were dried using a vacuum system at three different temperatures of 60, 70, and 80 °C. 

Results and Discussion 

In general, the interaction of harvesting time and drying method had a significant effect on most of the studied 
traits. The grape drying methods employed in this research significantly influenced the levels of phenolic 
compounds, flavonoids, and the antioxidant capacity of the resulting white seedless raisins. The amount of these 
compounds in sun-dried raisins was lower than the raisins produced using the vacuum drying method. The 
interaction effect of harvesting time and drying method on the production raisin yield was significant at the 1% 
probability level. The highest yield was related to the third harvest under the vacuum dryer at 60 °C (305.52 g kg-

1), and the lowest yield was related to the first and second harvests with an average of 270.29 g kg-1 in the sun-
dried method. In general, the highest amount of TSS was related to the treatments of the third harvest, which was 
observed in vacuum drying at 60 °C. After that, no significant difference was observed in temperatures of 70 and 
80 °C. The amount of antioxidant, phenol, flavonoid, and total sugar content in the vacuum drying treatment was 
higher than the sun drying method. The total soluble sugars in sun-dried raisins were, on average, 22.68% lower 
compared to those dried using the vacuum method. In terms of total microbial count, the highest microbial load 
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(126.51 Cfu g-1) was related to sun-dried raisins. The treatments under vacuum drying at all three temperatures of 
60, 70, and 80 °C showed the lowest amount of microbial load (almost zero). The low level of microbial 
contamination in raisins produced by the vacuum method in this research can be attributed to the short drying time 
and also the lack of contact with the surrounding environment. 

Conclusion 

Vacuum drying is a new technology that has been developed in recent years, employing a lower pressure in 
the chamber to increase the moisture transfer during the drying process. In this method, due to the lack of oxygen 
in the environment, some undesirable biochemical reactions such as browning, oxidation, and degradation 
reactions are reduced. In addition, the periodic pressure change can create fissured and porous structures in the 
skin of the sample, thereby increasing the mass transfer through the pores. Overall, the results of this research 
showed that the raisins produced in the third harvest and using vacuum drying at 60 °C had better quality than 
other treatments in terms of biochemical and sensory characteristics, including flavor, texture, and color. It can 
also be concluded that the vacuum drying method is a good alternative to traditional drying methods.  
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 چکیده

ها  خمت  یردن برا  دستایابب به تودی  ستاز  ربشتعیین زمان مناست  برداشتت ب بنینهبا توجه به اهمیت زمان برداشتت اگوور برییییت یمتم    
آفااب  ب ربش خمت  یردن    شتنریور ما   25ب  15   5منظور بررستب ارر ماااب  زمان برداشتت  بها  برخوردار استت   یمتم  با ییییت از اهمیت بیه 

ها   داگه ستیی   تقایاب در یاد  آزمای  یرفخصتویتیاف فیکیشوشتیمیایب یمتم  ری  بب  بر وسیدرجه ستس ت   80ب    70   60ین خلاء  خمت   خمت 
تشرار اگجام شتت   گااین گمتتان داد یه برهمشن  زمان برداشتتت ب ربش خمتت  یردن بر یتتیاف   4خردشتت   بر پایه حرب بسوک یام  تصتتادفب در  

دار  گمتان داد  بیمتارین ما ار مواد جام     فلابگوئی  ب بار میشرببب تاریر معنبی   ای تی اگب  فن فیکیشوشتیمیایب گظیر مواد جام  مقسو،  فعادیت آگاب
ای تی ان  مقاوا  فن   فلابگوئی  ب ین  ی  در تیمار میکان آگاب. شتنریور ما  بود  5شتنریور ما  ب یمارین آن مربوط به تیمار   25مقسو، مربوط به تیمار  

  مربوط به یمتم  آفااب خمت  بود ب در مااب  تیمار تقت gCfu 51/126-1بیمتارین بار میشرببب   ین خلاء بیمتار از ربش آفااب خمت  بود خمت 
حور یسب گااین این پهبه  گمتتان داد یه یمتتم  تودی شتت   در ین خلاء در هر ستته دما یمارین ما ار بارمیشرببب  تاری ا یتتیر  را داشتتان   بهخمتت 

توان چنین اظنار یرد یه  تر  داشتت ب مبگظر یتیاف بیوشتیمیایب گ ت ت به ستایر تیمارها ییییت م سوباز  ستس تیوس   درجه  60برداشتت ستوم ب خلاء  
 شود ها  خم  یردن سناب مق وب مبین خلاء  جایوکین مناس ب برا  ربشربش خم 

 
 ین خلاء  فلابگوئی   مقاوا  فن بار میشرببب  باز جذب آب  خم ای ی ان  آگاب کلیدی:  هایواژه

 

 1مقدمه

از  یه  ترین مقصتوتف یمتابرز  راین استتاگوور یشب از عم  
ها  ستازمان ذذا ب   بر استاس داد شت   استت دبران مای   تاریخ یمتت

ا  براگوور  ادمسسب  ب ستازمان بین  (FAO & OIV, 2016)  یمتابرز 
میسیون  14/77  تودی  جناگب اگوور در حا، حاضتر بی  از 2019ستا، 
از  یمتم  آین  مب دستتبه  اگوور از  یه  مقصتوتتب  میان   دراستت تن

  خوبببه یهجایبآن  ب از استتت  بود  مق وب ب تتیار گذشتتاه تاینون
حم  ب گا  آستاگب دارد  از  ب ین   حیظ را  اگوور  ذذایب ییییت  تواگ مب

  تودی  جناگب 2017-2018 ستتتا،در اهمیت باتیب برخوردار استتتت   
عم   تودی  یمتم  مربوط به    .بود  استت  تن میسیون 149/1یمتم   
 73 در مجموع استت یه ترییه  ایاتف ماق    چین ب ایرانیمتورها   

   USDA Raisins, 2018 دهن  دری  از تودی  جناگب را تمشی  مب
یه ست   رحوبت  استاستاآ آب اضتافب را تا زماگب  اگوور  خمت  یردن

 
 فردبسب ممن   ممن   ایران   داگموا  یمابرز  داگمش   گرب  عسوم باذ اگب   -1

فردبسب ممن   ممن      داگموا   یمابرز داگمش    گرب  منن سب بیوسی ا      -2
 ایران 

ها ب مخمرها ها  یپ رش  بایار ب  ین دست آی  حذف مبهمناس ب ب
را ینت  مبرا منتار مب تخریت  آگکی   ایرر باین ینت    ب  هتا   ینت  

  یتتورفبه  اگوور  گون ار   ین فیکیشب ب بیوشتتیمیایب را ذیرفعا، مب
  به یه حج    ب بزن یاه  جمسه از دیور  گیک دارد مکایا   یمتتتم 
 یم  گیک  گا  ب حم  ب ستتاز ذخیر   بن   ب تتاه  ها هکینه یاه 
   Wang et al., 2016) ین مب

 شتتت  گرفاه یاربه  اگوور یردن  خمتتت   برا   ماع د  ها ربش
 با خمتت   اگوور  تودی   آن   ماگ گار   افکای  ایتتسب  ه ف یه  استتت
 از  پس  تسیتاف  یتاه   یمتتتم  برا   تودیت   همچنین  ب  بتات  ییییتت

توان  مبها  مخاسیب برا  خمت  یردن اگوور از ربشبرداشتت استت   
حور ستناب برا  ربشتب استت یه به   مت  یردن آفااببخ  استایاد  یرد

 شتود  با این حا،  این فراین خمت  یردن یمتم  تجار  استایاد  مب
ب تتیار ین  استتت ب عم تا به شتترای  آب ب هوایب ب تتاوب دارد  یه 
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در میو مب آدودگب میشرببب ب حمتتتراف  ایجتاد  بتاعتی    هتا  تواگت  
 Wang et)ها را یاه  ده رب  ییییت آناینشت   شتود ب از  خمت 

al., 2017)  
ها  پیمترفاه خمت  یردن  ماگن  خمت  شت ن در اخیراآ  تشنی 

ش ن با   آبن  خم  ش ن در مایشرببیو  خم  یردن با خلاء  خم 
منظور افکای  میکان آبویر  ب تضتمین مادبن یرمک ب ب تیار  دیور به

    Wang et al., 2017 ییییت بنار یمتتم  استتایاد  شتت   استتت  
فراین   استتت یه حب آن مواد مرحوب  VD)1( خمتت  یردن خلاء

خلاء   شتوگ   یاه  فمتار توست تقت فمتار زیر اتم تیر خمت  مب
شتتتود یه این باعی افکای  جرم آب بین میو  ب مقی  احراف آن مب

ده  ب مب امر حرارف مورد گیاز برا  خمتت  شتت ن ستتریا را یاه 
خمتت  یردن    (Parikh, 2015) ین مقصتتو، با ییییاب را تنیه مب

ها  اخیر توستعه یافاه استت ب فنابر  ج ی   استت یه در ستا، خلاء
حب فراین   از فمتار مایابتب در مقیظه برا  افکای  اگااا، رحوبت در

ین   در این ربش به ددی  یم ود ای تیهن در خمت  یردن استایاد  مب
ا  شتت ن   ماگن  ینو  ها  بیوشتتیمیایب گام سوبمقی   برخب باین 

توان یاه  داد  علاب  بر  ها  تخری  را مبای تتی استتیون ب باین 
دار ب ماخسخ  در ستاخاارها  شتشاف  تواگ ا  مباین  تغییر فمتار دبر 

پوستتتت گموگته ایجتاد ینت  ب بتا این یتار اگااتا، جرم از حریا منتافتذ را 
ی  فنابر  امی بارینن     خمت  یردن خلاء  ده   بنابراین افکای  مب

یارها  فعسب مورد استایاد  یرار  برا  خمت  یردن اگوور استت ب در
  (Parikh, 2015) گرفاه است
 ذتذایب  ارزش  در  من   هتا شتتتاخ   یتاه   از  جسوگیر   ب  حیظ
 در  ب  ییییتت  افکای   در  مورر  مت یریاب  هتا برگتامته  از  یشب  یمتتتم 
   استت  خارجب ب داخسب بازارها  در  یمتم  خری   برا  تااضتا  گایجه

ربش بیتافان  بتا حیظ ییییتت م سوب  گوین خمتتتت  یردن   هتا  
   استت  یمتم  ییییت ینن  تعیین عوام   دیور از آدودگب از جسوگیر 

از حرف دیور تعیین زمان مناستت  برداشتتت اگوور با توجه به شتترای   
ایسیمب هر من اه ب تاریر آن بر ییییت یمتتتم  ب تتتیار حائک اهمیت 

 یمب  ها شتتاخ   از  برخب  بررستتب این در  منظور این استتت  برا 
ین آفاابب ب خمتت  ربش دب در یمتتم  به ا  مربوطتغذیه  ب یییب

 زمینه این در  ربش هر پااگ تتی  ب  ارزیابب  داگه ستتیی  خلاء در ری  بب
 گرفان   یرار ماای ه مورد

 یرتأر یهمواد ابد یکیشوشتتیمیایبف  یهگبتننا بر بها گهیو م ی نرستت
  اررگذار استت  یکمقصتتو، گ یییتپردازش ب ی ین گذارد  بسشه بر فرابم
(Magwaza & Tesfay, 2015)   ی ستتی  داگهباگوور ری  ب  ها یو م  
 ای تی اگببب آگاا  یهتغذ یافاگ ار ایرر خصتویت در  ربز گون ار  40تا 
هتا   یو   میننت بحیظ م  یمیتایبشتتت  یمتارگوگته تیچبت بن ه  را  خود

 
1- Vacuum drying 

2- Flavonoid 

 دریعنب برداشتتت دیرهنوام   منر ما   7 شتت   در زمان ستتوم  برداشتتت
 خصتویتیاف به خاحر داشتان یهشتنرستاان اربم  یبآب ب هوا  شترای 

 ,Pileh)باشن   مب  تر  مناس خورتاز    م سوب  براا   یهب تغذ  ییبی

Farokhzad, Esmaiili, & Dolati Baneh, 2015).  اظنار توان  مب
یه ینا  استاناد بربا  برداشتت    شت ن به اگانا  فصت  ی یه با گکد یرد
 بیمتارین ما ارب شتاخ  حع  در     دی تاربزمواد جام  مقسو،  میکان

بیمتتتارین  بود  استتتت  خود ما ار یناگوور در یمار  ی یاهخود ب استتت
  اگ ارماگب ب زمان برداشتماااب     بررسب ارر  باش ببازارپ ن   را دارا م
زمان برداشتت ی   از   اباخر شت   درها  برداشتتگمتان داد یه گموگه

  اگت شتتتاخ  حع  بود   یکانم  ینبتاتتر  دارا   اگااتا، بته ستتتردختاگته 
(Ghodsvali, Mohamadi, Mohamadi Chianeh, & 

Rashizadeh, 2015)باگت  ب همشتاران    (Wang et al., 2017)  

جام    اگوور  ذسظت ی  فن   مقاوا  ی گبرستت ی افکا  دریافان  یه با
یته  بدر حتاد  یتافاته ی افکا  بتوجن حور یتابت بتهیمتتتم     pH  مقسو، ب

 یه یردن  خمت     فرآین استت یافاهترای  یاه  یاب   ی یاهاست  یکانم
 خلاء پمپ ی   توست  ب تاه  مقیظه ی  در  را  مقصتو،  احراف هوا 
  اخالاف مصتنوعب  افکای  برا  فمتار  یاه   به منجر  ب  ین مب  حذف
یردن به   خمت   شتود مب  احراف  مقی  ب مقصتو،  بین آب بخار فمتار
 از  راحاببته توانمب  را  گتامقت بد  رحوبتت   شتتتودمب  گتامیت    خلاء  ربش

 حذف  خلاء  ینخمت  از استایاد   با حرارف  به ح تاس  ذذایب  مقصتو،
 آن  در  یته  یمتتتم   فرآبر   در  فنتابر     این(Parikh, 2015)یرد  
   ب تیار موفا عم  یرد  استت   شتود مب خمت   خلاء فمتار تقت  اگوور
  به گیاز یه ده مب  افکای  را  احراف مقی   ب ذذا  بین جرم  اگااا، خلاء
 را  بنار  ییییتت  بتا  تودیت  مقصتتتوتف  گایجته  در  ب  داردیمار     حرارف
  ایوبب ب (Khiari, Zemni, & Mihoubi, 2019)ین   مب ت تتنی 

 ,Ayoubi, Sedaghat, Kashaninejad, Mohebbi)هتمتشتتاران  

Nassiri Mahalati, 2016)  ینن    خمتت    استتایاد  از هوا  یافان در
ب   ا  شت نشتاخ  ینو   ینب یمار ی گبگراد  چربیبدرجه ستاگا 60

ما ار بازجذب  یمتارینبافت را به دگ ا، داشتت ب ب یرمااد ینترم سوب
گراد بود   بدرجه ستاگا  70شت   در دما   آب مربوط به یمتم  خمت 

 یرشت ن تارا تننا بر شتاخ  ینو   ن  ینهوا  خمت  یانسترعت جر
  (Karimi & Mirzaei, 2017)یریمب ب میرزایب دار  گذاشت بمعن

بر زمان تزم   داربمعن  یرمخاسف خم  یردن تأر  هاربش یافان در
 ی  یمتم   سترعت خمت  شت ن ب عمسشرد یمتم  تود یۀتن    برا

از  یار ب تتت  اخالاف در ستتترعت خمتتت  شتتت ن رب یندارگ  یه ا
  یمم  گذاردبم یریمم  تأر یوشیمیایبب ب  یوفیکیشبها  بشتاخ 

  خمت  مقاوا یهبا یمتم  آفااب خمت  ب ستا ی تهدر ماا  یکاببت
داشتت   یمتار ب  3بپادای تن گ یتب ظرف  2ی و فلابگوئیها  فنسی تری

 ی ای تا یجهتر ب در گایایه ممشن استت با سترعت خمت  شت ن ستر

3- Antioxidant activity 



 ؟     

 یوربا دب ربش د ی تتتهدر ماا  بب پادای تتتن گ بها  فنسی تری یمار
  یه برا  یافان در  (Xie et al., 2017)  ز  ب همشاران  مرت   باشتت  

  مخاسف  ی در شترا ین خلاءخمت خمت  یردن توف با استایاد  از  
حا،   یناستت  با ا  ی  ستاعت حو، یمت 10تا   7خمت  یردن ح بد 

ربز حو،   4-5رحوبتت حت بد   یکانخمتتت  یردن در آفاتاب بتا همتان م
گکارش یردگ  یه   (Deng et al., 2018) دگ  ب همشاران.  یمتت مب

ین خلاء از گظر رگوت اگته یرمک  شتتت   در خمتتت فسیت  یرمک خمتتت 
 بتوجن ما ار یاب   ی ان ای تبآگا یتب ظرف  ی استشورب  ی است  مقاوا

گرم ب مادبن    ین هواشت   توست  خمت ها  خمت باتتر از گموگه
 ,Zhou)شت   توست  زب ب همشاران در ی  پهبه  اگجام  .یرمک استت

Li, Lyng, & Wang, 2018)   تأریر فصتت  رشتت  بر تجما تریی اف
گرفت  ای تی اگب پنن ری  اگوور مورد بررستب یرار  فنسب ب خواص آگاب
ها ب پوستتت اگوورهایب یه در مقاوا  فن  در داگهممتتخ  شتت  یه 

هایب توجنب بیمتتار از آنحور یاب شتتود بهزم تتاان پربرش داد  مب
برخب دیور از گوی تن گان گکارش   .شتوداستت یه در تاب تاان یمتت مب

ای تتی اگب در اگ  یه تغییراف فصتتسب تریی اف فنسب ب خواص آگابداد 
اگوور گیک توستتت  عوامت  آب ب هوایب دیور متاگنت  تتاب  خورشتتتیت   

  بارگ گب بین فصو، مخاسف رش  ایجاد ش   است
در ایران تاینون پهبهمتتب م نب بر خمتت  یردن اگوور به ربش 

داگه ستیی  ی  جا یه ری  اگوور ببخلاء یتورف گورفاه استت ب از آن
شتتتود  بررستتتب  ری  من  ب تجتار  در من اته یوچتان مق تتتوب مب

سکایب بر  هتواگ  ارر بها  گوین خمش ار  از جمسه ربش خلاء مبربش
افکای  بازارپ تتن   ب یتتادراف این مقصتتو، باارزش داشتتاه باشتت    
بنابراین ه ف از پهبه  حاضتر ماای ته یسب خواص فیکیشوشتیمیایب 

ین تقت خلاء ب بررستتب ارر یمتتم  آفااب خمتت  با ربش خمتت 

ین خلاء بر ییییت زمان برداشتتتت اگوور ب ستتت وب مخاسف خمتتت 
ین خلاء ترین دما  خم دستت آبردن م سوبهیمتم  ب همچنین ب
 یادراتب است   جنت تودی  یمم 

 

 هامواد و روش

در یشب از باذاف اگوور من اه  1400-1402  ستا،این پهبه  در 
درجه تا   36شتنر یوچان در م ار جغرافیایب     شت   استتیوچان اگجام  

 58درجته ب    58دییاته تتا    10درجته ب    58درجته عر  شتتتمتادب ب    37
  شتنرستاان این  گ ت ب  رحوبت  میکان  دییاه حو، شتریب بایا شت   استت 

 آمار براستتاس   استتت %60 پاییک در ب  %65 بنار در   %40 تاب تتاان در
در    استت  مارمیسب 274  گاحیه این در  ستادیاگه  بارگ گب  میاگوین  ستاده 10

داگه ستتیی  استتایاد  شتت   استتت یه از اریام این پهبه  ری  اگوور بب
این حرب پهبهمتب     1 شتش     باشت من  یمتممتب در من اه یوچان مب

تصتتادفب با چنار بسوک یام   پلاف ب بر پایه حربتسیتتورف استتپیبه
  زمان برداشتت 3  فایاورها  آزمایمتب شتام   یتورف گرفاه استتتشرار  

آفااب خمتت    ین  شتتنریور ما   ب چنار ستت   خمتت  25ب   15  5 
ها در سه  میو باش    مب  وسیدرجه سس   80ب    70   60ین خلاء  خم 

شتنریور  25شتنریور ما  تا  5ربز از    10مرحسه مخاسف با فوایت  زماگب 
در    برداشتت شت گ TA به    TSS ها ب گ ت تما  براستاس دریت  ین  ح ه
ربش مخاسف خمت  ش   در ربش اب،  4هر زمان برداشتت اگوورها به  

 یتورف ستناب در مقی  باز ب مااب  گور خورشتی  خمت  شت اگوورها به

اگوورها با اسایاد  از سی ا  خلاء در سه دما  مخاسف ب در ربش دبم 
 درجه سس یوس خم  گردی   80ب  70  60

 

 
 داگه سیی   اگوور ری  بب  -1شکل 

Fig.1. White seedless grapes 

 
بیوفیکیشب ماگن  عمسشرد یمتتتم  تودی    شتتتاخ  حع   دریتتت  ها  بیوشتتیمیایب ب شتت   برا  ارزیابب شتتاخ یمتتم  تنیه
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آب    بتتازجتتذب  استتتیتت هتتا  رحوبتتت   مقسو،   جتتامتت   مواد  میکان 
ئیت یت   مقاوا  ومقاوا  فنت  یت   فلابگ   pHتیاراستتتیون   یتابت 
به آزمایمتوا  گرب  عسوم باذ اگب    آزمون میشربببب    ای تی ان ی آگاب

 داگمش   یمابرز  داگموا  فردبسب ممن  مناا  ش  

 کن خلاءدستگاه خشک

بخ     4شتام    sadran-HCP212ین خلاء م ،  دستاوا  خمت 
باشتتت   ین  ین اگ تتتور  یناردر ب پمپ خلاء مبمجکا مقیظه خمتتت 

 120ادب   20تنظی  در این دستتتاوا     مق بد  دمایب یاب 2 شتتتشت  
تواگ   مببار میسب 150تا   5درجه ستتس تتیوس استتت ب مق بد  خلاء 

 تنظی  شود 

 

 
  پمپ خلاء -4 ب یناردر -3ین اگ ور   -2  ینمقیظه خم  -1: ین خلاءدساوا  خم  -2شکل 

Fig. 2. The vacuum dryer: 1. Drying chamber, 2. Condenser, 3. Controller, and 4. Vacuum pump  
 

 عملکرد کشمش تولیدی

شت   حایت  شت   در هنوام برداشتت ب یمتم  تنیهاگوور برداشتت
 .عمسشرد مقاس ه گردی   1راب ه  از آن را بزن یرد  ب ح ا 

  بزن میو  / بزن یمم   = عمسشرد یمم  ییسوگرم × 100      1 

 
 میزان رطوبت کشمش

دی  در گموگته در داخت  یت  پار   گرم از  2بت ین منظور مات ار  
تا بزن آن رابت شتتود  ستتپس گرفت یرار   گرادبادرجه ستتاگ  70دما   

 مقاس ه ش :  2  میکان رحوبت از راب ه
 2                                   1)×100/W2W-1W = دری  رحوبت 

بزن گموگته پس از خمتتت    2Wبزن ابدیته گموگته ب   1Wیته در آن  
شت ن استت  برا  ماای ته ارر خمت  یردن ب ربش تنیه یمتم  بر  

مقاست ه   تر ها بر ح ت  بزنای تی اگب گموگهمیکان فن  ب ظرفیت آگاب
   Sawheny, Pangavhane, & Sarsavadia,1999 ش  
 

 بازجذب آب

شتت   به گیر  میکان بازجذب آب  گموگه یمتتم  بزنبرا  اگ از 
ش   سپس    برذوحه  سس یوسدرجه   100دییاه در آب جوش    10م ف 
شتوگ   گ ت ت شت   آبشمتب شت   ب دببار  بزن مبها  مرحوبگموگه

 ,Kerdpiboon  شتتت  مقاستتت ه  3 بازجذب آب یمتتتم  از راب ه  

Kerr, & Devahastin, 2006   
 3                                             1m/2m  گ  ت بازجذب آب = 

1m  2 ب بزن ابدیه گموگهm بزن گموگه مرحوب بع  از بازجذب آب 

 

 میزان مواد جامد محلول

گیر  مواد جام  مقسو، یمم  از عصار  آبب یمم  برا  اگ از 
استتایاد    Kruss dr 101  دیجیاا، م ، بستتیسه دستتاوا  رفرایاوماربه

گرم از گموگه یمتتم  با  5عصتتار  آبب یمتتم      برا  تنیهگردی 
ما ر دیار آب  میسب  30    سپسش حور یشنواخت یاملا ده  ین بهمخسوط

درجه  100مار  با دما  بنستاعت در  2ب  شت  ها اضتافه به یمتم 
داد   گرفتت  یرار    ستتتس تتتیوس ع ور  از یتتتتافب  آخر  شتتتت   ب در 

(Sotiropoulos, 2008)  
 
pH و اسیدیته قابل تیتراسیون 

برا  تعیین استتی یاه یاب  تیار ی  گرم از گوشتتت میو  در هابن 
دیار آب ما ر به آن اضتتافه گمتتت  میسب  3ت رین  چینب ده شتت  ب به

ستاگارفیو  شت     rpm4000 دییاه در   30آم   به م ف دستتعصتار  به
دیار رساگ   ب بع  از یرائت  میسب  10ها را به حج  ربشنابر گموگهی مت 

pH     عصار  با دساواpH   مار(827,metrohm,Japan) جنت تعیین  
تیار  pH 3/8گرما، تا رسی ن به   1/0اسی یاه یاب  تیار با مقسو، سود  

گرم بافت میو  مورد   100گرم استی  تارتاری  در شت  ب بر استاس میسب
 .(Chen & Mellenthin, 1981) ارزیابب یرار گرفت

 

 شاخص طعم
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 ؟     

هتا  اگوور از حریا گ تتت تت مواد جتامت  یت  شتتتاخ  حع  میو 
این   گرفت  گیر  یرار خواه مقسو، به استی یاه یاب  تیار  مورد اگ از 

  گرددبیان مب  4   هیورف راباگ یس به
 4                                                                    I = S/A  

 استتتیت یاته یتابت  A مواد جتامت  مقسو، یت  ب  S   راب ته این    در
 ,Dissa)  باشتدیار استی  تارتاری   مبمیسب  100 گرم در  تیاراستیون

Desmorieux, Bathiebo, & Koulidiati, 2008)  

 

 فنل کل

 ستتیویادایو-فودین ربش با یمتتم  در موجود ی  فن  مقاوا 

اتاگو،  ستبستب 4 در یمتم  گرم 5/0یتورف گرفت  در این ربش  
 ستاگارییو  دییاه 20از   پس یه شت  تنیه همونب مقسو، ب یوبی   شت 

 300  یکان  مشتتت ج ا   یبربشتتتیاف   مقسو، دییاه بر 9500 دبر در
 5/0دریتت  ب 7 ی یربناف ستت   یشربدیارم 1200عصتتار  با  یشربدیارم

آم   به م ف دستتب مخسوط به  دریت  مخسوط شت   10ستب فودین  ستب
زمان  م ف  شتت ن  باز ح  بع    شتت یرار داد   ی در مق  تار  دییاه 20

 725جذب توستت  دستتاوا  استتپشاربفاومار در حو، مو    یکانتزم  م
شتت  ب ستتپس با استتایاد  از گمودار   یر گاگ از   هر گموگه   گاگومار برا
ی  گاد ی گرم استتیسبفن  برح تت  م یکانم ی  گاد استتی   استتااگ ارد

 ,Velioglu, Mazza)  آمستت  ده یمتم   بدریت  گرم بزن خمت  

Gao, & Oomah, 1998)  
 

 فلاونوئید کل

ستتتنجب یسری  برا  ستتتنج  مات ار فلابگوئیت  ی  از ربش رگ 
 یت یسر  یاردیسبم  1/0شتتت   در این ربش در ابات ا    آدومینیوم استتتایتاد 

 یاردمیسب 1پس از آن   شت   یخاهر ی آزما ۀدر دوددریت    10  ینیومآدوم
مخسوط شت  ب ستپس  ها اضتافه ب با آنموتر به دوده 1 ی استااف پااست

 5/0آخر    ۀ  در مرحستاضتتتافته شتتت هتا  آب ما ر بته دودته  یاردیسبم  8/2
ها به    گموگهشت به مخسوط اضتافه   دیار از مقسو، عصتار  یمتم میسب
  هتاجتذب گموگته   یتتب درگنتا  گرفتتیرار    یت تتار ی مق  یاته دردی 30مت ف 
  استپشاربفوتومار تعیین شت گاگومار توست  دستاوا    415حو، مو   در

یتورف تشرار به  چنار در  هاهری ام از عصتار    برا ی  ی ما ار فلابگوئ
گرم بزن خمتت  مقاستت ه شتت   100 در ینگرم یوئرستتایسبمعاد، م

(Chang, Yang, Wen, & Chern, 2002)  
 

 بار میکروبی

ها  مخاسف خمت  یردن  از  ها  یمتم  تودی   در ربشگموگه
برا  آزمون گرفانت    یرار    گظر شتتتمتارش یسب میشربب مورد ارزیتابب

 
1- Diphenyl picrylhydrazyl 

استتایاد  شتت   شتتمارش یسب میشربب مقی  یمتتت پسیت یاگت آگار  
(Busta, Peterson, Adams, & Johnson, 1984) برا مقی      

مقی    شت    برداشتاه  گموگه هر از دیارمیسب 1/0میکان   شت  تنیه  یمتت
 هایسب میشربارگاگی تت  شتتمارش جنت Plate Count Agar یمتتت

 برا  ب یمتتتت pour plateیتتتورف  بته هتاگموگته  شتتت    گرفاته یتاربته
 تع اد  گذار  گردی گ  گرمخاگه ستس تیوس  درجه 35دما    در  ستاعت24

 تع اد  بر استتاس ب  شتتمارش یاگت یسوگب  با  مخمر  ب  یپ   ب  هابایار 
 .گکارش گردی  g cfu-1 ح   بر ش  تمشی  یسوگب
 

 1DPPHش رواکسیدان کل به گیری میزان آنتیاندازه
 DPPH   5  بته ربش  یت اگبای تتتبآگا  یتتفعتاد  یر گبرا  اگت از 

دودته   یت گموگته در    شتتت  یابرابر ری  5  باز عصتتتار  ماتاگود  یشربدیارم
اضتتافه   DPPHمیشربدیار از مقسو،  2000 ب به آن یخاهر  یمتتبآزما
 30 م فب در دما  آزمایمتوا  به   شت  مقسو، حایت  تشان داد  شت  
گاگومار در استتپشاربفوتومار   517گون ار  ب جذب در حو، مو   یاهدی

 (.Chiou et al., 2007)یرائت ش  

 

 قندهای محلول کل

گرم از بتافتت    5/0مقسو، یت   ابات ا     منظور استتتاخرا  ینت هتابته
ده  ینبدری  در هابن چ  95اتاگو،    دیاریسبم 5منجم ش   با اسایاد  از  

با افکبدن  یورمقسو، ج ا شت   عم  استاخرا  بار د یبب بخ  بات  شت 
  شتت   عصتتار  تشرار  بدریتت  به رستتوباف ی س  70اتاگو،  دیاریسبم 5

 یاتهدیدر  دبر  6000بتا ستتترعتت   یاتهدی  15  مت فه شتتت   بتاستتتاخرا 
مقسو، ی    ها ی رافیربوه یر گمنظور اگ از شتتت   بهیییو   ستتتاگار

 آگاربن تاز   دیاریسبم 3آم   با  دستتتهب بادشس  از عصتتار  دیاریسبم 1/0
 72 استی ی ستودیور دیاریسبم 100آگاربن +  گرمیسبم 150  شت  یه تن 

 10م ف  ها بهدوده  یر  گباین  رگ  بعشتر   شت   برا مخسوط   دریت 
از     پسگرفتتیرار    ستتتس تتتیوس  ۀدرجت  90گرم  در حمتام آب  یاتهدی
ها با دستاوا  استپشاربفاومار در حو، مو  جذب گموگه  یکانشت ن  مسترد
 بمقسو، ی  بر استاس منقن  شت   ذسظت ین ها  گاگومار خواگ   625

 شتت   یانبزن تر ب  گرم درگرم یسبشتتش  م  ب به یینتع ویکاستتااگ ارد گس
(Irigoyen, Emerich, & Sanchez-Diaz, 1992)  

 

 تجزیه و تحلیل آماری

پلاف ب یتورف استپیستتشرار ب به 4آم   در دستتها  بهیسیه داد 
 Jump 8افکار  در یاد  حرب بسوک یام  تصتتتادفب با استتتایاد  از گرم

 س   در LSD آزمون از اسایاد   با هامیاگوین ماای ه  آگادیک شت   است 
  افکارگرم  از  گمودارهتا  رستتت   برا    شتتت   اگجتام  دریتتت   5  احامتا،
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Excel2013  ش  اسایاد  
 

 نتایج و بحث

 عملکرد کشمش، رطوبت و بازجذب آب
ها گمتان داد ارر ماااب  زمان برداشتت ب گااین تجکیه باریاگس داد 

ربش خمتتت  یردن بر میکان عمسشرد یمتتتم  تودی   در ستتت   
   بر استتاس گمودار ماای تته 1بود  ج ب،  دار دریتت  معنب  1احاما،  

  بیمتتارین عمسشرد مربوط به برداشتتت ستتوم تقت  3میاگوین  شتتش   
گرم بر ییسوگرم  بود ب  52/305درجه ستس تیوس   60ین خلاء خمت 

همچنین یمارین عمسشرد مربوط بته برداشتتتت اب، ب دبم بتا میتاگوین  
حور  گرم بر ییسوگرم در ربش آفااب خمتت  گکارش شتت   به 29/270

دریت  افکای  پی ا یرد   13توان گیت راگ مان تودی  یمتم  یسب مب
 گیک  (Mandal & Thakur, 2015)ماگ ا، ب تایور   این راساا استت  در
  مخاسف   هتا ربش  بتا  اگوور  اریتام مخاسف  از  یمتتتم   تودیت   راگت متان
 ییسوگرم  گرم بر  0/244–  5/283  را بین  یردن  خمتتت   ب  تیمتارپی 
 یردگ   گکارش اگوور

همچنین ارر ستاد  ربش خمت  یردن بر ما ار رحوبت یمتم   
 4   با توجه به شتش   1دار بود  ج ب، دریت  معنب  1در ست   احاما،  

درجه ستتس تتیوس یمارین   80ین خلاء یمتتم  تقت تیمار خمتت 
دریت  را به خود اخاصتاص داد ب بایه   27/14ما ار رحوبت با میاگوین  

دریتت   در ی   83/16تیمارها با بیمتتارین دریتت  رحوبت  میاگوین 
 از  استتتایتاد   بتا  راحاببته  توانمب  را  گرب  آمتار  یرار گرفانت   رحوبتت

 یرد حذف حرارف  به ح تتاس  ذذایب  مقصتتو، از  خلاء یردن  خمتت 
(Parikh, 2015)   یه یمتتتم  فرآبر  در موفایت با فنابر   همین 
   استت   شت    استایاد   شتود مب خمت  خلاء فمتار  تقت  اگوور  آن در

 گیتاز  یته  دهت مب  افکای   را  احراف  مقی   ب  ذتذا  بین  جرم  اگااتا،  خلاء
 را بنار  ییییت با تودی  مقصتتوتف  گایجه در یمار  به حرارف دارد ب

گیک   (Mandal & Thakur, 2015)ماگ ا، ب تایور  ین  مب  ت تتتنی 
تیمارها ب با پی را  مخاسف اگوور   ماما ار رحوبت یمم  حای  از اری

 دریت  47/14- 55/16ترتی  بین به ها  مخاسف خمت  یردنربش

گوع ری   ه  توان بتددیت  این اخالافتاف را مب   یردگت   گکارش   برپتایته تر 
رحوبت    .تیمار ب خم  یردن گ  ت داد  پی هابرداشت  ربش  زمان

پتذیرش  گب ب یتابسیتتایمتتتم  یت  پتارامار من  در اح تتتاس دهت
دریت  باشت      14باشت   اگر رحوبت یمتم  یمار از ینن   مبمصترف

دری  18رحوبت بیمار از  یه درشود  در حادبببافت یمم  سخت م
همچنین بنمن پور ب   گیرد مب  هتا یراریمتتتم  مورد حمسته میشربب

 & ,Bahmanpour, Sajadiye, Sheykh davoodi)  هتمتشتتاران

Zolfaghari, 2016)   گکارش یردگت  خمتتت  یردن بته ربش خلاء
در ابا ا  خم    باش  ترین ربش جنت خم  یردن گعناع مبمناس 

ها  گعناع سترعت خمت  یردن به ددی  مقاو  رحوباب بات در برگ
باشت  ب در اگانا  فرآین  خمت  شت ن  به ددی  میکان شت ن گکبدب مب
   بایآزاد دربن مقصو، گرخ خم  ش ن یاه  مب گاچیک رحوبت

 1ارر ماااب  زمان برداشتت ب ربش خمت  یردن در ست   احاما، 
دار  داشتتت  با توجه به گمودار دریتت  بر ما ار بازجذب آب ارر معنب

  بیمتتارین بازجذب آب مربوط به  5ها  شتتش   ماای تته میاگوین داد 
درجه ستس تیوس بود  پرشتشوهب ب   60برداشتت دبم ب تیمار تقت خلاء 

 ,Gholami parshokohi, Mohammadi shamami)هتمتشتتاران  

Mohseni, Kermani, & Abdolalizadeh, 2013)  یردگت   اعلام 
 درجه 60 دبم مرحسه دما  با ا  مرحسه دب دما  در  شت ن  خمت  یه

 در  استت آن  دهن  گمتان  یه دارد را بازجذب آب بیمتارین ستس تیوس 
 این  گاتاین  بتا  ب  افات مب  اتیتا   یمار   ستتتاخاتار   تغییراف  مقصتتتو،
 Zhou et)  زب ب همشاران یه پهبهمتتب در   داشتتت  م ابات پهبه 

al., 2018)   با یردن خمت  یه داد گمتان دادگ   اگجام  اگوور گیا  رب 
  خاحربه  امر  این  عست   ده مب  اگجام  ترسریا  را  آب  بازجذب  فراین   خلاء
 خواص  این   بود  هتاح ته  پوستتتتت  یوتیشو،  منتافتذ  تخریت   عت م

  توانمب همچنین  بود  هابافت تخری   ع م دهن  گمتان  میشربستشوپب 
   خلا  با  شتت ن خمتت    ترستتریا  شتت ن  خمتت   یه  یرد اظنار چنین

  آزاد مقی  در  شت ن  خمت   ترآه تاه شت ن خمت  از  را آب بازجذب
 Dai et) دا  ب همشتاران  گاتاین  بتا  گاتاین این  دهت مب افکای  بیمتتتار

al., 2015)   مورگو ب همشاران   ب  دوآزرد یردن خم   برا(Moreno 

et al., 2016)  دارد م ابات بسوبر  یردن خم  برا   
 

 عمسشرد  رحوبت  بازجذب آب  مواد جام  مقسو،  بر  (VD) خلا ربش به یردن خم  ب اگوور  برداشت  زمان ارر باریاگس  تجکیه -1جدول 

 سیی  داگهبب  ری  یمم  pHتیاراسیون ب اسی ها  یاب 
Table 1- ANOVA for effect of grape harvest time and vacuum drying on yield, moisture, rehydration, TSS, TA, and 

pH of white seedless raisins 

 میانگین مربعات 

Mean square 

 اسیدیته 
pH 

اسیدهای قابل  

 تیتراسیون 
TA 

جامد  مواد 

 محلول
TSS 

 بازجذب آب 
Rehydration 

 رطوبت 
Moisture 

 عملکرد 
Yield 

درجه 

 آزادی 
Df 

 منابع تغییرات 
S.O.V 



 ؟     

ns0.002 ns0.000051 ns0.197 ns0.081 ns1.325 ns0.040 3 
 بسوک

Block 

**0.094 **0.004429 **8.910 **4.899 ns1.046 **2.204 2 
 زمان برداشت 

Harvest time (H) 

0.006 0.000049 0.073 0.258 0.350 0.064 6 
 خ ا  عام  ایسب 
Main plot error 

**0.124 **0.000148 **4.179 ns0.671 **19.875 **2.881 3 
 ربش خم  یردن 

Drying method (D) 

ns0.012 **0.0000215 **4.298 **2.320 ns1.503 **23.812 6 

  ربش×  برداشت زمان
 یردن  خم 

H × D 

0.012 0.000031 0.256 0.269 0.798 0.048 27 
 خ ا  عام  فرعب 

Sub plot error 

ns   ** دری  5 ب 1 احاما، س    در دار معنب دار   معنب ع م ترتی به * ب   

ns, *, **: Non-significant difference and significant differences at 5 and 1% of probability levels, respectively. 

 

 
 ماای ه میاگوین برهمشن  تیمارها  زمان برداشت ب ربش خم  یردن بر عمسشرد یمم   -3شکل 

Fig.3. Means comparison of interaction between harvest time and drying method on yield of raisins 

 
 رحوبت یمم  ماای ه میاگوین ارر ساد  ربش خم  یردن بر دری   -4شکل 

Fig.4. Means comparison of effect of drying method on moisture of raisins 
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 ماای ه میاگوین ارر برهمشن  تیمارها  زمان برداشت ب ربش خم  یردن بر میکان بازجذب آب    -5شکل 

Fig.5. Means comparison of interaction between harvest time and drying method on rehydration 
 

تیتراسیییون، شییاخص طعم و مواد جامد محلول، اسییید قابل
pH 

    1بتا توجته بته گاتاین حتایتتت  از جت ب، تجکیته باریتاگس  جت ب،  
دار  تقت تاریر زمان برداشتت ب حور معنبمیکان مواد جام  مقسو، به

دریتتت  یرار گرفتت    1هتا  خمتتت  یردن در ستتت   احامتا،  ربش
دریتتت     1همچنین ارر مااتابت  این دب عتامت  گیک در ستتت   احامتا،  

حور یسب بیمتتارین ما ار مواد جام  مقسو، مربوط به  دار شتت   بهمعنب
درجه ستس تیوس ب پس از  60تیمارها  برداشتت ستوم بود یه در خلاء  

درجته ستتتس تتتیوس   80ب    70دار در دمتاهتا   آن بت بن اخالاف معنب
 & Topalovic) توپادوبی  ب میشودی    6ممتتاه   شتت   شتتش   

Mikulic, 2011)  مقسو، جام  مواد میکان افکای  یه یردگ   گکارش 
 ین ها  تجکیه ب میو  آب گایجه یاه   اگوور  میو   رستی ن مرحسه در

 هضتت  از  گاشتتب  همچنین  ب ستتاد   ین ها   به هاآن ت  ی  ب مری 
  افا مب  اتیا  میو   رستتی ن هنوام در یه  استتت ستتسودب  ها دیوار 

 & ,Yousefi, Emam-Djomeh, Mousavi)  یوستتیب ب همشاران

Askari, 2012)  آب  برا  ت خیر فرآین  از استتایاد  یه یردگ   گکارش 
 همچنین  گردی  شتاه   به  گ ت ت  TSS دریت   40  حیظ  ست    اگار 

 گیا  بر  (Sabanci & Icier, 2017) ستتاباگشب ب آی تتر یه پهبهمتتب
 یردن خمت  یه داد گمتان چنین  دادگ  اگجام  خلاء  شترای   تقت  آد ادو
  است یرد  آبمیو  TSS حیظ به یم  خلاء با

دار هتا حتایب از ارر معنبگاتاین تجکیته باریتاگس داد   1ح ا جت ب،  
تیاراستتیون در زمان برداشتتت ب ربش خمتت  یردن بر استتی یاه یاب 

حور  دریت  بود  استت  فایاور مورد بررستب گمتان داد یه به 1ست    
میاگوین برداشتتت دیرهنوام  برداشتتت ستتوم  باعی یاه  استتی یاه  

دریت  گ ت ت به برداشتت زبدهنوام  24تیاراستیون میو  به میکان  یاب 

 برداشتت اب،  شت   گااین چنین گمتان داد یه با گذشتت زمان میکان 
 با گااین    این7استتتی یاه آدب در یمتتتم  یاه  پی ا یرد  شتتتش   

بتست بتیت تبپتهبهت   ب   ب  اگت تته  متیتو   در  ,Baloch & Bibi)   (2012وچ 
همشتتاران  تممتتتت   میتو   در  همتچتنتیتن ب  یربگتته   ,Kruge)  یرمک 

Dietrich, Schopplein, Rasim, Kurbel, 2011)  داشتت  م ابات   
  تنیس  م تیرها  در ستوب تارا  عنوانبه آدب استی ها  یهاین  به  توجه با

  اسی یاه  ما ار دما  افکای   ب  زمان  گذشت  با  دذا  شوگ مب  مصرف  سسودب
  تنیس  م تیرها  در ستوب تارا  عنوانبه آدب استی ها  یاب مب یاه 
  تقت  ستس تیوس درجه  80  دما  در  بنابراین   شتوگ مب مصترف ستسودب
 بیمتار  ستسودب یاه   تنیس شت ی   افکای  عست  به  خلاء  ین  خمت 
   شت    ممتاه   ستس تیوس درجه  70 ب 60 دما   به گ ت ت  استی یاه در

  به خلاء  تقت یردن خمتت  یه ده مب  گمتتان  مخاسف ها پهبه 
 تیاریاب  استی ها   حیظ موج   یردن   خمت  در  سترعت  افکای  عست
ب   گکارش  ح ا  همچنین  (Bozkir, 2020).  گرددمب  هتامیو   در زب 

 این  بته  توانمب  ییو    میو   رب   (Zhou et al., 2018)همشتاران  
 ربش  بنارین  تیاریتابت  استتتیت   مقاوا  حیظ  برا   یته  رستتتیت  گایجته
همچنین ارر ستاد  زمان   باشت مب  خلاء تقت یردن خمت  از استایاد 

دریت  بر   1برداشتت ب ارر ستاد  ربش خمت  یردن در ست   احاما، 
 8ها در شتش   دار بود  با توجه به بررستب میاگوین داد معنب pHمیکان  

درجه ستس تیوس ممتاه   شت  ب  80ب   70در خلاء  pH بیمتارین میکان
ستس تیوس  درجه   60در ربش آفااب خمت  ب خلاء  pHیمارین ما ار  

 با  Ghodsevali et al., 2015))  شارانمگکارش شتت   ی س بدب ب ه
 زمان  گذشتت  با یه یردگ   ممتاه    ستیی   داگهبب  اگوور رب   بر  تقایا
  حاضتر   تقایا با پهبه  این  گااین یه  استت شت    بیمتار گیک pH  ما ار

  دارد همخواگب
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 ماای ه میاگوین ارر برهمشن  تیمارها  زمان برداشت ب ربش خم  یردن بر میکان مواد جام  مقسو، یمم   -6شکل 

Fig.6. Means comparison of interaction between harvest time and drying method on TSS of raisins 

 
 تیاراسیون یمم ها  یاب ماای ه میاگوین برهمشن  تیمارها  ارر زمان برداشت ب ربش خم  یردن بر میکان اسی   -7شکل 

Fig.7. Means comparison of interaction between harvest time and drying method on TA of raisins 

 

 
 یمم   pHارر ساد  ربش خم  یردن بر   -8شکل 

Fig.8. Means comparison of effect of drying method on the pH of raisins 
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 شاخص طعم

ارر ماااب  زمان برداشتت ب ربش خمت  یردن بر شتاخ  حع  در 
   بررستتب میاگوین 2دار بود  ج ب، دریتت  گیک معنب  1ستت   احاما،  

  گمتتان داد یه بیمتتارین شتتاخ  حع  مربوط به  9ها  شتتش   داد 
درجه سس یوس ب یمارین ما ار  70یمتم  برداشت سوم تقت خلاء 

شتتتاخ  حع  مربوط بته برداشتتتت اب، در ربش آفاتاب خمتتت  ب 
 درجه سس یوس بود   60ین تقت خلاء خم 

 

شاخ  حع   فن  ی   فلابگوئی   بار میشرببب    بر  (VD) خلا ربش به یردن خم  ب اگوور  برداشت  زمان ارر باریاگس  تجکیه -2جدول 

 سیی    داگهبب ری  یمم  ای ی ان ب ین ها  مقسو، ی آگاب

Table 2- ANOVA for effect of grape harvest time and vacuum drying on taste index, total phenolic, flavonoid, 

microbial load, antioxidant activity, and total soluble sugars of white seedless raisin 

 میانگین مربعات 

Mean square 

قندهای محلول  

 کل 
Total soluble 

sugars 

ظرفیت آنتی  

 اکسیدانی 
Antioxidant 

activity 

 بار میکروبی 

Microbial 

load 

 فلاونوئید 

Flavonoid 

 فنل کل 
Total 

phenolic 

شاخص 

 طعم 
TSS/TA 

 درجه آزادی 
Df 

 منابع تغییرات 
S.O.V 

**247606.401 ns3.005 **48017.503 ns56.860 ns43.404 ns32.367 3 
 بسوک

Block 

**8040442.884 **109.279 ns106.307 ns8.829 **1174.327 **543.913 2 
 زمان برداشت 

Harvest time (H) 

58298.886 6.720 106.307 21.906 12.127 33.252 6 
 خ ا  عام  ایسب 
Main plot error 

**2187496.496 **206.201 **48017.503 **258.843 **1277.709 86.578 3 
 ربش خم  یردن 

Drying method (D) 

ns395028.197 **27.940 ns106.307 **595.202 **727.360 **494.510 6 

  خم  ربش×  برداشت زمان
 یردن 

H × D 

78782 8.197 16076.7 31.344 17.68 32.964 27 
 خ ا  عام  فرعب 

Sub plot error 

ns   ** دری  5 ب 1 احاما، س    در دار معنب دار   معنب ع م ترتی به * ب   

ns, *, **: Non-significant difference and significant differences at 5 and 1% of probability levels, respectively. 

 
 ماای ه میاگوین برهمشن  ارر زمان برداشت ب ربش خم  یردن بر شاخ  حع  یمم   -9شکل 

Fig.9. Means comparison of interaction between harvest time and drying method on taste index of raisins 
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 اکسیدانیفنل، فلاونوئید و خاصیت آنتی

  گمتتان داد یه ارر 2ها  ج ب، گااین تجکیه باریاگس داد بررستتب  
دریت   1ماااب  زمان برداشتت ب ربش خمت  یردن در ست   احاما، 

دار بود  با توجه به ماای ته بر میکان فن  ی  ب فلابگوئی  یمتم  معنب
  بیمتتارین میکان فن  ی  مربوط به تیمار 10ها  شتتش   میاگوین داد 

 9/113درجه ستتس تتیوس    70ین خلاء برداشتتت ستتوم تقت خمتت 
گرم استتتی  گسی  بر گرم بزن خمتتت   گکارش شتتت   همچنین میسب

یمارین ما ار فن  ی  مربوط به برداشتت اب، به ربش آفااب خمت  
 با گااین گرم استتتی  گادی  بر گرم بزن خمتتت   بود  اینمیسب 6/53 

 & Topalovic) متاگنت  توپتادوبیت  ب میشودیت  مقااتان  ستتتایر  گاتاین

Mikulic, 2011)  پتاپوت تتتیس ب همشتاران  ب  (Papoutsis et al., 

 مقاوا  تغییراف مورد در هایبیافاه  مقااان   داشتتت  م ابات  (2017
 & Çoklar)  اگت یرد   ارائته  یردن  خمتتت   فراینت هتا   اگواع  در  فنت 

Akbulut, 2017).   مرا، ستتراتوستتا ب همشاران  برا (Serratosa, 

Marquez, Lopez-Toledano, Medina, & Merida, 2011)  
 خمت  از پس  اگوور تیاده  پوستت  فنسب  مقاوا  در  دار معنب یاه 
چوگ  ب  همچنین  اگ یرد   ارائه  درجه ستس تیوس  100  دما  در یردن

  هتا  ربش  (Chung, Kim, Moon, & Youn, 2014)  همشتاران
 یه یردگ   بیان هاآن   بردگ  یاربه  اگوور یردن خمتت  برا   را مخاسیب
 یردن خمتت  فنسب  مقاوا   حیظ  برا  یردن خمتت  ربش بنارین
  شت ی  یاه  دیور  حرف از   باشت مب  1حرارتب پمپ با  خلا تقت  اگوور
  به گ  ت آزاد مقی  در ش  خم   اگوورها  فنسب تریی اف دارمعنب ب

 در  تریی تاف  این  ای تتتیت اتیو  تخریت   عستت  بته  تواگت مب  خلاء   تقتت
 ,Adiletta, Russo, Senadeera, & Di Matteo) باشتت   هاگموگه

2016). 
درجته   60بیمتتتارین مات ار فلابگوئیت  در برداشتتتت ستتتوم خلاء  

درجه  80ب   70ستتس تتیوس ب همچنین برداشتتت دبم ب ستتوم خلاء 
درمااب  یمارین ما ار فلابگوئی  در برداشتت    ستس تیوس ممتاه   شت  

درجه سس یوس گکارش ش   شش    60اب، ربش آفااب خم  ب خلاء  
 ب  شتوگ مب  یافت  هاست ک  ب هامیو  ایرر در  فلابگوئی      تریی اف11

 خمت  حو، در  راحاببه  تواگن مب یه ه تان   دما  به ح تاس تریی اتب
 ,Li, Wang, Wu, Wan, & Yang)  شتتتوگ   تخری  گیا   شتتت ن

 افکای  فلابگوئیت   مقاوا   یردن   خمتتت   دمتا   افکای   بتا. (2020
  فلابگوئیت    هتا بتاگت   آزادستتتاز   بته  توانمب  ار  افکای   این   بتایت مب

 پاپوت تتیس ب همشاران  تقایااف   (Hayat et al., 2010) داد  گ تت ت
(Papoutsis et al., 2017)  برا   دمتا  بنارین  یته  دهت مب  گمتتتان 

 70  دمتا  فلابگوئیت    تریی تاف حی   همچنین ب خلاء  یردن  خمتتت 
  دارد م اباتحاضر  تقایااف با یه باش مب سس یوس درجه

 1ارر ماااب  زمان برداشتت ب ربش خمت  یردن در ست   احاما، 
دار داگه ستیی  معنبای تی اگب یمتم  ببدریت  بر میکان فعادیت آگاب

دامنته   12هتا در شتتتشت      م تابا ماتای تتته میتاگوین داد 2بود  جت ب،  
 43/85تا  27/71ای تتی اگب در این پهبه  بین تغییراف ظرفیت آگاب

ای تتی ان در ربش خلاء حور یسب بیمتتارین ما ار آگابدریتت  بود  به
  به  تواگ مب  برداشتت حو، در  ای تی انآگاب ما ار  ممتاه   شت   افکای 

فریرا ب   تقایا  در  گکارش این  بتاشتتت  یته  فنسب  تریی تاف افکای   عستت
 ب  (Ferreyra, Vina, Mugridge, & Chaves, 2007)  همشتاران

 ,Shojah, Ghasemnejad, & Mortazavi)  شتتتجتاع ب همشتاران

 بین  گکدیشب ارت اط  دارد  م ابات  حاضر  تقایا با ب  استت آم    (2011
 Çoklar) دارد بجود  اگوور در ای تی اگبآگاب فعادیت ب هافن  مقاوا 

& Akbulut, 2017)   چوگ  ب همشاران  (Chong, Law, Figiel, 

Wojdylo, & Oziemblowski, 2013)  یتته  یتردگتت   گتکارش  گتیتک 
  به  گ ت ت را  ای تی انآگاب ما ار  آزاد  هوا  در یردن خمت  ها ربش

 پهبه  این  گاتاین بتا  یته   ینت مب  ی  بیمتتتار خلاء تقتت  ینخمتتت 
   داشت م ابات

 

 
1- Heat pump 
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 ماای ه میاگوین برهمشن  ارر زمان برداشت ب خم  یردن بر مقاوا  فن  ی  یمم   -10شکل

Fig.10. Means comparison of interaction between harvest time and drying method on phenol content of raisins 

 
 ماای ه میاگوین برهمشن  ارر زمان برداشت ب ربش خم  یردن بر مقاوا  فلابگوئی  یمم    -11شکل 

Fig.11. Means comparison of interaction between harvest time and drying method on flavonoid content of raisins 

 

 
 ای ی اگب یمم  ماای ه میاگوین ارر برهمشن  زمان برداشت ب ربش خم  یردن بر فعادیت آگاب  -12 شکل

Fig.12. Means comparison of interaction between harvest time and drying method on antioxidant activity of raisins 
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 بار میکروبی

ها گمتتتان داد یه ارر گااین حایتتت  از ج ب، تجکیه باریاگس داد 
 1خمت  یردن بر بار میشرببب یمتم  در ست   احاما، ستاد  ربش  
ها    در بررستتب ماای تته میاگوین داد 2دار بود  ج ب، دریتت  معنب
  مربوط بته  g Cfu  51/126-1  بیمتتتارین بتار میشرببب  13 شتتتشت   

ین خلاء در هر سته  یمتم  آفااب خمت  بود  تیمارها  تقت خمت 
درجه سس یوس یمارین ما ار بارمیشرببب  تاری ا   80ب   70     60دما  

  به یمتتم  در هامیشربارگاگی تت  یتتیر  را از خود گمتتان دادگ   تع اد
 از ی ت   میو   در هتاآن استتتپور ب آدودگب  گوع جمسته از  ب تتتیتار  عوامت 
  یسب  یسب   میشرببب بار آفاابب  ربش در دارد  ب تتاوب  شتت ن  خمتت 
 استتتیت   هتا بتایار   تعت اد  امتا  بیمتتتار  مخمرهتا ب  یپت   تعت اد  ب  هتافرم

 Magnoli et).  بود  یناردب گرمای  یتیقاف  ربش از یمار  تیای 

al., 2004)  ها یمتتم  یه شتت  گکارش چنین دیور   پهبه  در 
  امتا   یمار  هتایپت   ب  فرم  یسب  یسب  میشرببب  بتار  گیک  یسیتا  بتا  تیمتارشتتت  

  ها  یمتتم   از بیمتتار مخمرها ب  تیای   استتی   ها بایار  تع اد
 یمتتممتتب در هافرم یسب ب یسب میشرببب بار بودن یمار   بود ح یعب
 خمتت  زمان  بودن  ی   به  توانمب را  بریب یتتیقاف  توستت  تودی  
تگووا ب   راستاا این در   داد  گ ت ت یردن خمت   دما   بودن بات ب  شت ن

 گمتان  گیک  (Langová, Juzl, Cwiková, & Kos, 2020)  همشاران
 40 در ش  خم  ها یمم  در یسب میشرببب بار بیمارین  یه دادگ 
 70 در  شت  خمت   ها یمتم  در هاآن یمارین ب  ستس تیوس درجه
 در  بتاتتر  دمتاهتا   یته گرفانت   گایجته  گیک  هتاآن  بود ستتتس تتتیوس  درجته
 یمتم  یسب میشرببب بار  بر بیمتار  مخرب ارر یردن خمت  هنوام
  رسی ن  با  یه  رس مب  گظر  به چنین  ماع د  ها بررسب  با   داشت  تودی  
 گیک هاآن در آدودگب  ما ار ها ح ه ین   ب pH افکای   ب  اگوورها بیمتتتار
 ,Zomorodi, Amir Shaghaghi, & Gerami)  ین مب  پی ا  افکای 

  بته  تودیت    هتا یمتتتم   در  میشرببب  آدودگب  بودن  پتایین  .(2021
 یردن  خم   در  یوتا   زمان  به  توانمب  را حاضر  تقایا  در  خلاء  ربش
 داد  گ  ت احراف مقی  با تماس ع م همچنین ب

 

 
 ماای ه میاگوین ارر ساد  ربش خم  یردن بر ما ار بار میشرببب یمم   -13شکل 

Fig.13. Means comparison of the effect of drying method on microbial load of raisins 

 

 قندهای محلول کل

هتا حتایب از آن بود ارر ستتتاد  زمتان گاتاین تجکیته باریتاگس داد 
بر ما ار  دریتت  1برداشتتت ب ربش خمتت  یردن در ستت   احاما،  

   بیمتتتارین مات ار ینت  2  دار بود  جت ب،ینت هتا  مقسو، یت  معنب
یمتتم  در برداشتتت ستتوم ب همچنین یمارین ما ار ین  مقسو، در 

حور یسب در برداشتت ستوم ما ار ین  ی  برداشتت اب، حایت  شت   به
افکای  پی ا یرد  شتش  دریت  گ ت ت به برداشتت اب،   61/53ح بد 
 افکای  منظور  ب ین ب  شتودمب ستریا آن  رشت   اگوور  بسوغ  حب    در14
 افکای   گیک ستتسودب  اگ  تتاط با   ستتسودب تا تتی   گه افا مب  اتیا  حج 
 در  (Hellman, 2004). شتودممتاه   مب هاستسو،  به ین   ب آب هجوم
  اتیا  آدب ها استی  ب هاین   ماابودی ت  با زمانه  ستسودب  اگ  تاط  اگوور
 گمتان  امر این ب  استت  اگوور در  من   ها استی  از  یشب ماتف  افا مب

 ین ها   ها ح ه  در  ماتف  تجکیه  ب  برداشت  زمان  افکای   با  یه  ده مب
 & ,Piazzolla, Pati, Amodio)  ینت مب  پیت ا  افکای   گیک  هوکبز

Colelli, 2016).  بین در ی  ین   ما ار بیمتتارین حاضتتر  پهبه  در 
 ستتتس تتتیوس  درجته  60  دمتا   بته  یردن  خمتتت   مخاسف  هتا ربش
  یمارین  همچنین   15یافت  شتش   اخاصتاص خلاء  تقت  ینخمت 
 ین ها  ما ار میاگوین  حوربه   گردی   حایت  آفاابب ربش در ین   ما ار
 ربش  از  یمار  دریتتتت   68/22  حت بد  آفاتابب  ربش  در  یت   مقسو،
 ین  ما ار  یردن   خمت  دما  افکای  با   شت   ممتاه    خلاء  ینخمت 

 فراینت   بته  توانمب  را  ینت   یتاه   این   ینت مب  پیت ا  یتاه   گنتایتت  در
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  شت ن  ترحوتگب ب دما  افکای  با  داد  گ ت ت  1یارمسیکاستیون ب میلارد
 ,.Karaman et al)  یتابت مب  یتاه   بیمتتتار  ینت   مات ار  گرمتا   دبر 

2014). 

 

 
 ماای ه میاگوین ارر ساد  زمان برداشت بر ما ار ین ها  مقسو، ی  یمم    -14شکل 

Fig.14. Means comparison of the effect of harvest time on total soluble sugars of raisins 
 

  
 ن بر ما ار ین ها  مقسو، ی  یمم   ماای ه میاگوین ارر ساد  ربش خم  یرد -15شکل 

Fig.15. Means comparison of the effect of drying method on total soluble sugars of raisins 

 

 گیرینتیجه

حور یسب برهمشن  زمان برداشتتتت ب ربش خمتتت  یردن بر به
ها  خمت  دار  داشتت  ربشایرر یتیاف مورد م ادعه اخالاف معنب

 تاریر پهبه  این در  ستیی   داگهبب  یمتم   تنیه منظوریردن اگوور به
تتریتیت تتاف  بتر  دار متعتنتب ب  فتنتستب   متیتکان   ظترفتیتتت  فتلابگتوئتیتت   
 یمتم  در تریی اف این میکان   داشتت ای تی اگب یمتم  تودی  آگاب

ین خلاء بود   حایت  از ربش خمت   یمتم  آفااب خمت  یمار از
آفااب خمتت    میاگوین ما ار ین ها  مقسو، ی  در یمتتم  ربش

ین خلاء مماه   ش   از گظر دری  یمار از ربش خم  68/22ح بد 

 
1- Maillard process and caramelization 

متتیتتشتترببتب   بتتار  بتتیمتتتتاتتریتتن  متتیتتشتتربب   یتتستتب   شتتتتمتتارش 
 1- g Cfu 51/126   مربوط به یمتتم  آفااب خمتت  بود  تیمارها  

درجه ستس تیوس   80ب  70   60ین خلاء در هر سته دما   تقت خمت 
 میشرببب  تاری ا یتتیر  را از خود گمتتان دادگ   پایین یمارین ما ار بار

 در  خلاء  ربش  بته  تودیت    هتا یمتتتم   در  میشرببب  آدودگب  بودن
 همچنین ب یردن خمتت  در یوتا  زمان به  توانمب  را  حاضتتر  تقایا
حور یسب گااین این پهبه  به  داد  گ تت ت  احراف  مقی  با  تماس ع م

درجه  60گمتان داد یه یمتم  تودی شت   در برداشتت ستوم ب خلاء  
ستس تیوس از گظر یتیاف بیوشتیمیایب گ ت ت به ستایر تیمارها ییییت 

ین توان چنین اظنار یرد یه ربش خمتت تر  داشتتت ب مبم سوب
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 ؟     

ها  خمت  یردن ستناب مق توب  خلاء  جایوکین مناست ب برا  ربش
 شود مب

 

 مشارکت نویسندگان

هتا  تقسیت  هتا  پردازش داد آبر  داد فتائک  ییومررب دربنت  : جما

افکار   تصتویرستاز  گااین  استاخرا  ب تنیه مان آمار   خ ماف گرم
 ابدیه  بیرای  مان

 ساز سلاب برز : گظارف ب م یریت  مینوم یقیب
 گظارف ب م یریت  ممابر  فنب عاب  : بنرام
 شناسب  اعا ارسنجبی رگیا: ربش ح ن
 افکار  تقسی  آمار ها  خ ماف گرمیمادب: پردازش داد  مری 
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