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تغلیظ شربت آن به  خواص فیزیکو شیمیایی کنسانتره کشمش وبررسی 
  روش حرارتی درمقیاس آزمایشگاهی

  

  4مهدي پاکیزه ،3حمید توکلی پور، 2عبدالمجید مسکوکی، *1کیم زمانی   ح
  

  قوچان  واحدلامیدانشگاه آزاد اسدفتر ارتباط دانشگاه با صنعت وجامعه  مدیر صنایع غذایی، کارشناسی ارشد مهندسی شیمی -1
  عضو هیئت علمی پارك علم وفناوري خراسان رضوي - 2 

  عضوهیئت علمی دانشگاه آزاداسلامی واحد سبزوار -3
  تحقیقات تهران  دانشگاه آزاداسلامی واحدعلوم وصنایع غذایی، کارشناسی ارشد مهندسی شیمی -4

)12/8/88.:  تاریخ پذیرش6/3/88: تاریخ دریافت(  
  

  چکیده
 شکر  براي  طبیعییجایگزینبه عنوان  پخت و ،صنایع قنادي   نوشیدنی ها ،،نسانتره کشمش در دنیا یک محصول باارزش در تهیه شربت ها کمروزه ا

که کنسانتره کشمش داراي خواص   از آنجا.است فرآورده هاي مهم حاصل از کشمش تهیه عصاره غلیظ شده یا کنسانتره کشمش ز یکی ا.استمطرح 
 درجه 80 و60 ،40(  آزمایشات در سه سطح دماي استخراج ،صال آنحصنایع مختلف بکار برده می شود به منظور است  ودر،زیادي می باشدوویژگیهاي 
 در نهایت خواص .انجام شد)  درجه سانتیگراد 85 و75 ،65(ودر سه سطح دماي تغلیظ ) 3:1 و2:1 ،1:1(وسه سطح نسبت حلال ) سانتیگراد 

ازمایشات  مورد بررسی قرار گرفت و) وزن کنسانتره وراندمان تولید  درصد قند احیاء ، رنگ ، ویسکوزیته ،(سانتره بدست آمده فیزیکوشیمیایی کن
 بدست آمده مورد تجزیه وتحلیل آماري قرار گرفته ومیزان همبستگی هر یک از صفات  داده هاي. انجام گردید ) کپک ومخمروشمارش کلی (میکروبی 

 و 2:1 درجه ونسبت هاي حلال 75 درجه ودماي تغلیظ 80تیمارهایی که در دماي استخراج که  نتایج حاصله نشان داد .یز محاسبه شدندمورد بررسی ن
  . توصیه میگرددنشان تولید بهتر محصول است  کهمناسببا توجه به درصد ماده استخراج شده وتغلیظ درشرایط دمایی  استخراج شده بودند 3:1
  

   کشمش خواص فیزیکو شیمیایی کنسانترهخمیر کشمش ، کنسانتره کشمش ، تولید کشمش  ،:کلید واژگان
  

  نه تنها  ایران  در  کشمش درحالیکه سهم تولید انگور و                      می تواند  کشاورزي صادرات غیر نفتی بویژه محصولات
   از. است داشته   نیزکاهش نیافته بلکه افزایش نسبتاً خوبی                    پایه   بر نقش مهمی در اجراي سیاست هاي تغییر اقتصاد

  ایران  داخل   در   کشمش درصد  15- 20  فقط   که آنجا                    .کند  ایفاء  نفتی  نفت و بناي اقتصاد بر پایه صادرات غیر
  ایجاد  اینرب بنا. شود  بایستی صادر و بقیه می شودمصرف                    اقلام    باز جزو  دیر  از کشمش  بخصوص   و  خشکبار
   نظر  به   ضروري     امر   یک  محصول    ارایه در   تنوع                    پیش  سال  تابیست  می رفته است و  شمار  به صادراتی

   قابل  جانبی  محصولات  اینکه  به باتوجه. ]1,2[. دمیرس                    به  کشمش ایران جزو مهم ترین کشورهاي عرضه کننده 
  شیره  (  است  يزیاد  تنوع  داراي  کشمش   از استخراج                     کشورهاي صادراتی بازارهاي   عمده  و   است بوده دنیا

  پوره   و  پاستل   ،مربا  ،شربت   ، الکل  ،سرکه ، کشمش                    ایران   انحصار   در آسیایی و حوزه خلیج فارس اروپایی،
       .)شمشک    کنسانتره و  کشمش  شکلات   ،کشمش                     در    ضعف جمله از  دلایل زیادي    ه ب  متأسفانه  .بود

  جانبی   محصولات      استخراج    امکان  .]6و5و4و 3[                     ورود رقباي مثل و فراوري وبسته بندي از یک سو تولید،
  نسانتره ک .است  میسر بالا صادرات آن با ارزش افزوده  و                     سوي    از یونان  و  ترکیه   استرالیا،    آمریکا، کشورهاي

  کالیفرنیا کشمش نجمن مشاوره بوسیله ا اولین بارکشمش                    .  است  بازارهاي صادراتی ایران شده باعث کاهش دیگر

                                                
  hakimzamany@yahoo.com :مسئول مکاتبات *
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  در ،)1985( همکاران هانسن و  ، است  شده گسترش داده
 مخلوط کنسانتره از کشمش گزارش دادند کنسانتره مورد کاربرد

 رنگ کارامـل  ه ب  شیرین و گوارائی را   نیمی توان نوشید   با شیر 
  عصاره کـشمش     ]3و7و4[ .دادتولید کرده ومورد استفاده قرار      

در نهایـت   . از روش تصفیه و حذف تارتارات انجام می گیـرد  
ــصاره در ــریکس ع ــی  70ب ــیظ م ــور تغل ــردد   و در اواپرات            گ

ــست و .]8[) 1980( ــد، ب ــسانتره   همکــاران گــزارش کردن کن
           عنـوان محـافظ  ه یا ب براي شیرین کردن و  می توان     راکشمش  

        در برابر فـساد و یـا عامـل بـه تعویـق انـداختن        ) نگاه دارنده ( 
 همچنـین . ]9و10[. مورد استفاده قرار داد    محصولات  در  1بیاتی

عوامـل امولـسیون     جایگزین چربی ها، عنوان  ه  می توان آن را ب    
چاشنی هامورد اسـتفاده    وعوامل بازدارنده در برابر فساد        کننده ، 
 50 کنسانتره کشمش هم اکنـون در بـیش از           .]12و11[.دداقرار

نوع محصول مختلف از انواع نان و شـیرینی در آمریکـا مـورد            
 بخصوص   براي بسیاري از محصولات    واستفاده قرار می گیرد     

 خـواص  مـورد  در ]11[ . شیرینی توصیه مـی گـردد      ت  در پخ 
 والتر ،کشمش وکاربردآن در صنایع مختلف     کنسانتره   رئولوژي  
 بیاتی نعنوان عامل به تعویق انداخته ب آن را )1995 (وهمکاران

. ]9و12و8[ .انـد  کـرده  گـزارش وماندگاري بیشتر محـصولات   
 اي تا مقدار قند بالا، رنگ قهوه  :ویژگیهاي کنسانتره کشمش

 رنگ کهربائی تا قهوه ، داراي عطر و طعم کشمش،کهربائی تیره
درجـه  20 سانتی پواز در دماي      260-500ویسکوزیته  ،اي تیره   
 . میباشـد  5/3 تـا    pH 5/2 و   35/1وزن مخـصوص     ،سانتیگراد

ازدیگرویژگیهاي تغذیه اي این محصول استفاده براي افـزایش          
صاره غلـیظ شـده     ع  .استنیروي  جسمانی وبراي بدن سازي       

کشمش حـاوي مقـادیر زیـادي اسـید پروپیونیـک  اسـت کـه           
بـه عـلاوه     . وضد قارچی طبیعی به شمار مـی آیـد         نگهدارنده

داراي اسید تارتاریک، گلوکز، فروکتوز ومواد عطري و صـمغی    
  .]16و7،15و14[استمختلف 

کنسانتره کشمش با توجه به ترکیبات آن در صنایع مختلف 
 در جدول ذیل مزایاي کاربرد کنستانتره غذایی کاربرددارد

  .کشمش در صنایع مختلف غذایی آورده شده است
  
  
  
  

                                                
1. Anti stuling agent 

  ]6و17[کاربرد کنسانتره در صنایع غذایی 1جدول 

ــک محــصول    ــه ی ــدیل کــشمش ب ــژوهش امکــان تب ــن پ درای
عنـوان کنـسانتره کـشمش درشـرایط مختلـف مـورد       ه  جانبی ب 

   .است شدهبررسی قرارداده 
  

   ها روشومواد -2
ــشات -2-1 ــه بکــار رفتــه در آزمای  :مــواد اولی

میباشـد کـه    مهم ترین محصولات بـاغی قوچـان انـواع انگـور      
ــوجهی    ــل تـ ــشت قابـ ــر کـ ــطح زیـ ــد وسـ ــم تولیـ از حجـ

 لــذا کلیــه آزمایــشهاي انجــام شــده بــراي       برخوردارنــد
ــسانتره کــشمش از ــوع   اســتخراج کن ــه از ن ــدون دان ــشمش ب ک

  شــندنمــی با  مطلــوب کــه  بــراي صــادرات  3و2درجــه 
  .]2و6[به آزمایشگاه انتقال داده شد انتخاب و

ــه منظــور کمــک در  ــاتخــاك دیاتومــه ب  صــاف کــردن عملی
معـرف متـیلن      ،)کریـستال   ( سـولفات مـس       .گردید استفاده
ــو ــل  (بل ــی متی ــدریک   ،)آب ــید کلری ــیم  ،اس  ،فروسیانورپتاس

محـصول   کلیـه مـواد       )N.A(محیط کـشت نوترنیـت آگـار        
  .د میباشنکارخانه مرك

  
  
  

  کاربرد صنعت
 

 صنایع نانوایی
شیرین کننده ورنگ  افزایش زمان ماندگاري

 جایگزین طبیعی نگهدارنده ها دهنده طبیعی

 صنایع قنادي
 به عنوان مغزي براي آبنبات و جایگزین قند

 شکلات

 اسنک

  کراکر ستگی در پوسته کلوچه وکنترل شک
نگهدارنده رطوبت در کیک ها و کلوچه هاي 

 یک عامل پیوند دهنده طبیعی در غلات نرم

 صنایع لبنی
افزایش  بستنی شربت طبیعی براي ماست و

 بستنی طعم شیر شکلاتی و وتقویت رنگ و

 عامل رنگی کاملاً طبیعی تقویت طعم سس ادویه جات
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فاده در تتجهیـــزات مـــورد اســـ -2-2
  تحقیق

  تجهیزات مورد استفاده 2جدول 
  کشور سازنده  نام دستگاه

  ایران  )حمام آبگرم ( بن ماري 
  شرکت طب آزما  2تبخیر کننده دوار

  چین  آسیاب و مخلوط کن مولینکس
  چین  پمپ خلاء از نوع روغنی

  چین  رفراکتومتر
  ژاپن  میکروسکوپ دو چشمی نیکون

  انگلستان  3)لاویباند(رنگ سنج 
PHژاپن  مترهوریباي  

  شرکت طب آزما  اتوکلاو
  شرکت طب آزما  )آون(فور

 از نوع 4ویسکومتردوار
Antonpaar_Dv_3p  

  آلمان

  ژاپن  ترازوي دیجیتالی 
  ایران  یخچال 

  ایران  شیشه با درب فلزي براي نمونه ها
لوازم شیشه اي بشر،بالن،بالن ژوژه ،بورت 

  ..........برد و،م
  المانی،چینی وایرانی

  روش انجام آزمایشات-2-3
بعــد از انتخــاب نمونــه وانتقــال بــه  :روش اسـتخراج 

 را دم گیــري کـرده و ســپس شستــشو  کــشمش ،آزمایـشگاه 
نمونـه را تـوزین نمـوده و        .  داده و بعد از اینکـه خـشک شـد         

بوسیله آسـیاب مـولینکس خـراش کـوچکی بـه منظـور نفـوذ              
پـس از آن بـه نـسبت هـاي     یجـاد  نمـوده و      آن ا  آب درجداره 

ــلال   ــشخص ح ــاي   ) آب(م ــسبت ه ــا ن  3:1 و 2:1  و 1:1ب
 درجــه ، 40دردماهــاي ( بــراي اســتخراج .شــوداســتفاده مــی 

ــه و 60 ــانتیگراد 80 درجـ ــه  سـ ــاوي  ) درجـ ــشرهاي حـ بـ
ــشمش و ــلال را ک ــاري   در ح ــن م ــرم ( ب ــام آبگ ــرار  )حم ق

  .]5و7 [.دهید
خیر کننـده دوار اسـتفاده گردیدکـه        دستگاه تب از :روش تغلیظ 

براي هربار عصاره را در بالن ریخته و در داخل حمام مربوطـه          
به مبرد وصل می کنیم و دستگاه را روشن مـی نمـائیم تـادراثر       

                                                
2. Rotary Evaporator 
3. Lovibond 
4. Rotational Viscometer 

چرخش بالن و انتقال گرما بصورت یکنواخت عملیات تغلـیظ          
دستگاه داراي سیستم کنترل دماي اتوماتیک بوده و  . انجام گیرد

 درجــه سـانتیگراد ایــن  85 و75 و65مـاي هــاي مختلـف   در د
رسیدن   این عمل را تا     و عملیات برروي نمونه ها انجام گردید     

  .]18[داده میشود ادامه 70به بریکس 
  روش هاي تعیین خصوصیات کمی وکیفی

بعـد از عملیـات تغلـیظ هـر نمونـه در شیـشه هـاي            :راندمان
ــد از سرد   ــرار داده و بع ــزي ق ــا درب فل ــصوص ب ــدن مخ ش

 گـرم  300توزین نمـوده و باتوجـه بـه مقـدار مـاده اولیـه کـه         
  .آیدکشمش بوده درصد یا راندمان استحصال بدست می 

ــسکوزیته ــداري و  :وی ــین پای ــراي تعی ــاي   ب ــه ه ــوام نمون ق
ــی آن   ــصوصیات کیفــ ــی خــ ــده و بررســ ــتخراج شــ اســ
ویــسکوزیته عــصاره هــا را بــا دســتگاه ویــسکومتر دوار      

  .شدبررسی 
براي اندازه گیري قند  از روش حجمی لین ـ  :داندازه گیري قن

   ].20و19[آینون استفاده شد
براي سنجش رنگ نمونه ها که اغلب  :روش اندازه گیري رنگ

می باشـند از روشـهاي       آبی مخلوطی از رنگهاي قرمز و زرد و      
اسـتفاده     یکی از روشهاي متداول،     .گوناگونی استفاده می شود   

رنگ سنجی است در این سیتم رنـگ        براي   5 لاویباند دستگاهاز  
نمونه عصاره با صفحه هاي رنگی استاندارد مقایسه می شود که 
از چند سري صفحه ي شیشه اي رنگین و متحرك به رنگهـاي    

هریک از این رنگ نیـز بـه         .زرد وابی تشکیل شده است      قرمز ، 
از خیلی کم رنگ تـا پررنـگ را     نوبه خود ، یک سري صفحه ،    

بطوري که می توان رنگ نمونه ي مورد نظر را   .شامل می شود
. با مقایسه با یکی از صفحات با ترکیب چند صفحه تعیین کرد          

   ].18 و21 [
براي  :در نمونه ماده غذایی   )قارچ ها   (شمارش کپک ومخمر    

ــک و ــر کپـ ــت     مخمـ ــه رقـ ــا در سـ ــه هـ ــه نمونـ از کلیـ
از عملیـات گرمخانـه      بعد و کشت انجام شد  001/0و1/0،01/0

   ].19 و20 [گرفت بررسی قرار وردگذاري م
    :طرح آماري-2-4

ــین        ــراي تعی ــان ب ــل اطمین ــداد قاب ــصول اع ــور ح ــه منظ ب
تیمارهاي مطلـوب نمونـه هـاي مـورد آزمـایش از نـرم افـزار          

ــاري و  ــاي آم ــاري   EXCELوMSTATC ه ــرح آم ــا ط ب
ــا   ــصادفی ی ــل ت ــوك کام ــتفاده شــد و RCBDبل ــداد  اس اع

                                                
5. Lovibond 
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ــه اي   ــد دامن ــا آزمــون چن ــده ب  دانکــن محاســبه وبدســت آم
هـم چنـین میـزان کمتـرین حـد           .مورد مقایـسه قـرار گرفـت      

  .ست آمددنیز بLSD مورد اختلاف یا 
  

   بحث نتایج و-3
 به منظور نـشان دادن تفـاوت هـا بـین صـفات مـورد برسـی                 

ــه  )3(در جــدول  مقــادیر میــانگین مربعــات  حاصــل از تجزی
 بطـوري کـه در جـدول       .انـد  داده شـده  وتحلیل آماري نـشان     

 هـیچ یـک از صـفات        تکرارهـا در   درسـطوح  مشاهده میـشود  
   اما در آماري وجود ندارد  اختلاف معنی داررسیربمورد 

ــدمان، و ــی دار در ســطح  ســطوح ران ــگ زرد اخــتلاف معن رن
 مـشاهده مـی شـود هـم چنـین           درصد95درصد وبا اطمینان    5

ــز ــگ قرمـ ــطوح  در صـــفت رنـ ــدام از سـ وآبـــی در هیچکـ
ــی دار در ســطوح  . شــوداهده نمــی  مــشآمــارياخــتلاف معن

اثر دماي تغلیظ و اثـر متقابـل نـسبت حـلال و دمـاي تغلـیظ                 
ــاء  ــد احی ــزان قن ــسانتره در می ــاري   کن ــی دار آم ــتلاف معن اخ

ودراثــرات متقابــل ســه پــارامتر دمــاي     .مــشاهده میــشود 
ــد      ــزان قن ــیظ در می ــاي تغل ــلال و دم ــسبت ح ــتخراج ن اس

ــاء ــی دار  احی ــتلاف معن ــارياخ ــود امـ ـ آم ــی ش ــشاهده م ا  م
ــن صــفت   ــسبت حــلال در ای اثرســطوح دمــاي اســتخراج و ن

     .اختلاف معنی دارآماري مشاهده نمی شود
   حاصل از انجام آزمایشاتمیانگین هاي   3جدول                                                              

 رنگ
 قرمز زرد آبی

 راندمان قنداحیاء
درجه 
  آزادي

               مشاهدات
 سطوح تیمار

n.s 003/0 
n.s 
120/0 

n.s 059/1 n.s 84/1945 n.s 664/4 2 R سطوح تکرارها 

**159/7 
n.s 
239/1 **402/277 n.s 68/6711 **84/2121 2 A سطوح دماي استخراج 

**365/0 
n.s 
810/8 **429/30 n.s 407/4368 **66/2304 2 B سطوح نسبت حلال 

**564/0 
n.s 
173/2 **993/12 **49/22581 **48/143 4 AB 

سطوح اثر متقابل  دماي استخراج ونسبت 
 حلال برکنسانتره

**281/0 
n.s 
943/4 **485/16 *97/11092 **878/361 2 C سطوح دماي تغلیظ 

**119/0 
n.s 
514/0 **167/11 **345/10902 **715/624 4 AC 

اثر متقابل دماي استخراج ودماي تغلیظ 
 برکنسانتره

**110/0 
n.s 
370/1 **309/20 *915/8417 **632/94 4 BC 

دماي تغلیظ واثر متقابل نسبت حلال 
 برکنسانتره

**175/0 
n.s 
047/3 **811/10 **223/27944 **752/229 8 ABC 

اثر متقابل دماي استخراج ونسبت حلال 
 ودماي تغلیظ برکنسانتره کشمش

    فاقداختلاف معنی دار آماريP<= n.s 05/0 اختلاف معنی دار آماري در سطح * =>P 01/0 اختلاف کاملاً معنی دارآماري درسطح **
  

   میانگین مربعات سطوح تیماردر مرحله استخراج عصاره از صفات مورد مشاهده 4جدول 
                    مشاهدات

 تیمار  

درجه 
 آزادي

 حجم شربت وزن تفاله درصدقنداحیاء موادجامدمحلول

 n.s464/18 n.s 819/88 n.s 095/422 n.s 67/12391 8 سطوح تکرارها
  n.s 209/43 *202/1158 **37/17670 108/48 * 2 سطوح دماي استخراج
 48/2435306** 64/1084* 571/985** 422/2639** 2 سطوح نسبت حلال

 n.s 540/51 n.s 45/208 **74/10840 684/19** 4 اثر متقابل نسبت حلال به دماي استخراج

   فاقداختلاف معنی دار آماري  P<= n.s 05/0 اختلاف معنی دار آماري در سطح * =>P 01/0اختلاف کاملاً معنی دارآماري درسطح  **
 سطوح تکرارها در .  مشاهده می شود4 در جدول همانطور که 

 امـا در     وجود نـدارد،  کلیه مشاهدات اختلاف معنی دار آماري       
وزن  جامـد محلـول و    سطوح دماي استخراج در صفات مـواد        

ودر صفت درصـد قنـد      ) =>p 05/0(  داری  تفاله اختلاف معن  
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احیاء فاقد اختلاف معنـی دار و نیـز در صـفت حجـم شـربت         
  مشاهده می شود، ) =>p 01/0(اختلاف کاملاً معنی دار آماري 

 همچنین در بررسی سطوح نسبت حلال در صفات مواد جامـد        
کـاملاً معنـی     اخـتلاف   وحجم شربت   درصد قند احیاء    محلول،

ــی دار و ) =>p 01/0(دار ــه اخــتلاف معن  در صــفت وزن تفال

 در بررسـی اثـرات متقابـل دمــاي    .آمـاري مـشاهده مـی شـود    
  میزان  صفت حجم شربت و در نسبت حلال بجز استخراج با

جامد محلول که به طور طبیعی اختلاف کاملاً معنی داري مواد  
آماري   اختلاف معنی دارمشاهده می شود در بقیه صفات فاقد

  .هستند
  

   مقایسه میانگین هاي بدست آمده در سطوح دماي استخراج 5جدول 
 حجم عصاره وزن تفاله درصدقنداحیاء موادجامدمحلول  تیمارها

  L SD  019/4  338/7  819/10  43/67میزان 
 a88/33 a 17/23 a 38/92 c 93/350 درجه سانتی گراد40

  a 17/32 a 63/25 b 32/79 b 33/675  درجه سانتیگراد60
 a 80/34 a 88/23 b 72/86 a 74/950  درجه سانتیگراد80

  . فاقد اختلاف معنی دارآماري هستند=>P 05/0میانگین هاي هر ستون داراي حروف مشترك در سطح 
 

   مقایسه میانگین هاي بدست آمده در سطوح نسبت حلال 6جدول 
 حجم عصاره وزن تفاله اءدرصدقنداحی موادجامدمحلول  تیمارها

  L SD  019/4  32/7  76/16  43/67میزان 
 a29/44 b 79/18 a 44/93 c 93/350 1:1نسبت 

  b 79/31 a 16/23 a 94/92 b 33/678 2:1نسبت 
 c 76/24 a 73/30 a 04/82 a 74/950 3:1نسبت 

  .ف معنی دارآماري هستند فاقد اختلا=>P 5/0میانگین هاي هر ستون داراي حروف مشترك در سطح         
  

   مقایسه میانگین هاي بدست آمده در سطوح اثرات متقابل دماي استخراج در نسبت حلال 7جدول 
  تیمارها

  
  

 حجم عصاره  وزن تفاله درصدقنداحیاء موادجامدمحلول

  L SD  49/4  18/8  73/18  36/75میزان 
 a41/46 cd49/20 a22/102 d78/332  1:1درجه نسبت حلال 40دماي 

  c04/31 d21/20 ab70/91 c89/693  2:1درجه نسبت حلال 40دماي 
 d19/24 abc80/28 ab21/83 a89/968  3:1درجه نسبت حلال 40دماي 

 b70/41 d57/18 b18/82 d33/353  1:1درجه نسبت حلال 60دماي 

 c51/30 bcd52/24 b44/77 c700  2:1درجه نسبت حلال 60دماي 

 d29/24 a79/33 b38/78 a44/994  3:1درجه نسبت حلال 60دماي 

 ab74/44  d31/17 ab97/95 d67/366  1:1 درجه نسبت حلال 80دماي 

 c83/33  bcd73/24 b67/79 c11/641  2:1 درجه نسبت حلال 80دماي 

 d81/25  ab60/29 ab51/84 b89/888  3:1درجه نسبت حلال 80دماي 

  . فاقد اختلاف معنی دارآماري هستند=>P 0 /5ح میانگین هاي هر ستون داراي حروف مشترك در سط       
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   مقایسه میانگین هاي اثردماي استخراج برصفات مورد بررسی پس از تغلیظ عصاره وتهیه کنسانتره8جدول 

                        مشاهدات  رنگ
 سطوح تیمارها

 ویسکوزیته قنداحیاء راندمان وزن کنسانتره
 آبی زرد قرمز

 L SD  521/16 307/3 132/61 448/25 794/0 406/1 192/0میزان 

 b04/179 a71/59 a 35/443 a 48/301 b 17/9 a 40/22 b 75/0  درجه سانتیگراد40دماي 

 a88/218 B30/73 a 22/425 b 94/266 b 89/8 a 49/22 b 86/0  درجه سانتیگراد60دماي 

 a 08/233 a36/76 a 63/456 a 97/315 a 58/14 a 81/22 a 69/1  درجه سانتیگراد80اي دم

  .  فاقد اختلاف معنی دارآماري هستند>p =05/0میانگین هاي هر ستون داراي حروف مشترك در سطح
  

  ره کشمش مقایسه میانگین هاي اثرنسبت حلال برصفات مورد مشاهده در کنسانت9جدول 
                مشاهدات رنگ

  سطوح تیمارها
 

 آبی زرد قرمز ویسکوزیته قنداحیاء راندمان وزن کنسانتره

 L SD  521/16 307/3 132/61 448/25 794/0 406/1 192/0میزان 
 b5/176 b13/59 a88/431 ab92/294 b69/9 a13/22 b97/0 1:1نسبت حلال 
 a52/224 a85/74 a09/456 a96/310 a73/11 a36/22 a19/1 2:1نسبت حلال 
 a89/229 a39/75 a23/437 b51/278 a23/11 a21/23 ab14/1 3:1نسبت حلال 

  .  فاقد اختلاف معنی دارآماري هستند> p =05/0میانگین هاي هر ستون داراي حروف مشترك در سطح
  

  د مشاهدهمقایسه میانگین هاي نسبت حلال ودماي استخراج برصفات مور 10جدول 
                         مشاهدات رنگ

 سطوح تیمارها
 آبی زرد قرمز ویسکوزیته قنداحیاء راندمان وزن کنسانتره

 L SD  46/18 69/3 32/68 44/28 887/0 572/1 215/0میزان 
 d48/161 d83/53 ab58/479 def59/272 fg17/8 b58/21 c76/0  1:1 درجه سانتیگراد نسبت 40دماي 
 bc95/185 bc96/61 ab09/464 b98/336 e14/9 ab19/22 c73/0  2:1 درجه سانتیگراد نسبت 40دماي 
 bc69/189 b34/63 c39/386 cd88/294 d21/10 a43/23 c77/0  3:1 درجه سانتیگراد نسبت 40دماي 
 cd74/172 c37/58 c11/388 l99/243 g07/8 ab66/22 c92/0  1:1 درجه سانتیگراد نسبت 60دماي 
 a48/240 a16/80 ab04/464 de26/278 ef04/9 ab04/22 c88/0  2:1 درجه سانتیگراد نسبت 60دماي

 a43/243 a36/81 bc51/423 de57/278 de56/9 ab77/22 c78/0  3:1 درجه سانتیگراد نسبت 60دماي 
 b55/195 b18/65 bc95/427 a19/368 c83/12 ab14/22 b23/1  1:1 درجه سانتیگراد نسبت 80دماي 
 a13/247 a45/82 bc15/440 bc63/317 a99/16 ab84/22 a97/1  2:1 درجه سانتیگراد نسبت 80دماي 
 a55/256 a46/81 a78/501 ef10/262 b91/13 a43/23 a88/1  3:1 درجه سانتیگراد نسبت 80دماي

  .هستند  فاقد اختلاف معنی دارآماري >p =05/0میانگین هاي هر ستون داراي حروف مشترك در سطح
  

   مقایسه میانگین هاي بدست آمده ازاثردماي تغلیظ برصفات مورد بررسی در کنسانتره کشمش11جدول 
 رنگ

 قرمز زرد آبی
 وزن کنسانتره راندمان قنداحیاء ویسکوزیته

                   مشاهدات 
 سطوح تیماره

  LSDمیزان  521/16 307/3 132/61 448/25 794/0 406/1  192/0
a 22/1 a 01/23 a 94/10 b 88/279 a 20/455 a 26/72 a 81/215  درجه سانتیگراد65دماي  

c 05/1 a 52/22 a 63/11 a 71/310 a 42/418 b 58/65 b 75/196 درجه سانتیگراد75دماي  

c 02/1 a 16/22 b 07/10 ab 80/293  a 57/451 a 52/71 a 43/218 درجه سانتیگراد85دماي  

    فاقد اختلاف معنی دارآماري هستند>p =05/0میانگین هاي هر ستون داراي حروف مشترك در سطح
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   مقایسه میانگین هاي بدست آمده ازاثردماي تغلیظ برصفات مورد بررسی در کنسانتره کشمش12جدول 

 رنگ
 قرمز زرد آبی

 وزن کنسانتره ندمانرا قنداحیاء ویسکوزیته
                 مشاهدات

 سطوح تیمارها
  L SDمیزان  46/18 69/3 32/68 442/28 887/0 57/1 215/0

cd76/0 966/22 de34/9 cd56/269 ab37/459 d19/71 c64/213 40 درجه  سانتیگراد65 و  
cd79/0 a20/22 ef84/8 a67/336 b81/428 g23/50 f69/150  40 درجه  سانتیگراد75 و  
d71/0 a04/22 de33/9 bc22/298 ab87/441 f71/57 e79/172 40درجه  سانتیگراد85 و  
c96/0 a73/22 ef52/8 d43/261 ab93/451 e72/65 d14/194 60 درجه  سانتیگراد65 و  

cd83/0 a76/22 d78/9 d81/264 b47/421 bc04/75 bc11/225 60 راد درجه  سانتیگ75 و 
cd79/0 a98/21 f37/8 cd57/274 b26/402 a13/79 ab39/237 60درجه  سانتیگراد85 و  
a94/1 a36/23 b96/14 b66/308 ab30/454 a88/79 ab66/239 80 درجه  سانتیگراد65 و  
b53/1 a60/22 a27/16 a67/330 b98/404 cd49/71 c46/214 80 درجه  سانتیگراد75 و  
b60/1 a47/22 c51/12 ab60/308 a60/510 ab72/77 a11/245 80درجه  سانتیگراد85 و  

    فاقد اختلاف معنی دارآماري هستند>p =05/0میانگین هاي هر ستون داراي حروف مشترك در سطح
  

   مقایسه میانگین هاي اثر متقابل نسبت حلال و دماي تغلیظ برصفات مورد مشاهده درکنسانتره کشمش13جدول 
 رنگ

 قرمز زرد آبی
 وزن کنسانتره راندمان داحیاءقن ویسکوزیته

                                 مشاهدات             
 سطوح تیمارها

  L SDمیزان  46/18 69/3 32/68 44/28 887/0 57/1 215/0
ab17/1 abc73/22 bc23/11 cd54/312 a30/466 e65/59 ef58/176  د درجه سانتیگرا65 و 1:1نسبت حلال 

cd93/0 abc89/21 d16/9 cd47/280 b98/377 f58/53 f73/160  درجه سانتیگراد75 و 1:1نسبت حلال  

d81/0 bc76/21 d68/8 bc76/291 a36/451 d16/64 de47/192  درجه سانتیگراد85 و 1:1نسبت حلال  

a33/1 abc82/22 bc69/10 cd47/274 a00/471 a47/80 a50/241 ه سانتیگراد درج65 و 2:1نسبت حلال 

bc04/1 abc71/22 a13/14 d97/385 a81/458 c34/69 cd02/208  درجه سانتیگراد75 و 2:1نسبت حلال  

ab20/1 c54/21 c36/10 cd43/272 ab46/438 b75/74 abc04/224  درجه سانتیگراد85 و 2:1نسبت حلال  

ab16/1 a49/23 bc90/10 d63/252 ab31/428 b67/76 ab36/229 درجه سانتیگراد65 و 3:1ل نسبت حلا  

ab18/1 abc96/22 b60/11 cd71/265 ab48/418 b84/73 bc51/221  درجه سانتیگراد75 و 3:1نسبت حلال  

bc09/1 ab19/23 bc18/11 b20/317 a90/464 b66/75 ab79/238  درجه سانتیگراد85 و 3:1نسبت حلال  

   فاقد اختلاف معنی دارآماري هستند>p =05/0میانگین هاي هر ستون داراي حروف مشترك در سطح
  

رانـدمان تولیـد کنـسانتره       :اثر دماي استخراج بر رانـدمان     
نمـودار    .نیز باافزایش دمـاي اسـتخراج افـزایش یافتـه اسـت            

ــسانتره  ) 1( ــدمان کن ــر دمــاي اســتخراج برران ــشان دهنــده اث ن
  .حاصل می باشد

Effect of Ext.Temp on Yield
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دمــاي  : اثــر دمــاي اســتخراج بــر درصــد قنــد احیــاء
ــد   ــزان قنـ ــر میـ ــی داري بـ ــر معنـ ــه اثـ اســـتخراج هیچگونـ

ــاء ــت و  موجوداحی ــته اس ــائی نداش ــسانتره نه ــن   در کن ممک
ــا   اســت  ــدي ی ــر قن ــواد غی ــه م ــدمان مربوطــه ب ــزایش ران  اف

ــاء باشــد  ــر احی ــدهاي غی ــین قن ــاي اســتخراج همچن ــز دم  نی
  یــا کــاهش میــزان قنــد احیــاءهیچگونــه تــأثیري در افــزایش 

  .است  نداشته
افـزایش دمـاي اسـتخراج       بـا  :اثر دماي استخراج بر رنـگ     

ــاي  و ــسانتره80بخــصوص دردم ــگ کن   درجــه ســانتیگراد رن
ــت    ــه اس ــزایش یافت ــگ  حاصــل اف ــزایش رن وازآنجائیکــه اف

بخــصوص رنــگ قرمــز و آبــی ســبب تیرگــی وکــاهش       
 ـ        راي ویژگیهاي ظـاهري محـصول مـی گـردد بنظرمـی رسـد ب

 زیـر دمـاي    انجـام غمـل اسـتخراج در       حصول رنـگ مطلـوب    
  .بهتراست 80

 همـانطور کـه  مـشاهده        :اثر نـسبت حـلال بـر رانـدمان        
ــا ــه مــاده اولیــه مــی شــود ب ــسبت ب  ،افــزایش میــزان حــلال ن
نـسبت   ردمـی کنـد    کنسانتره نیـز افـزایش پیـدا    راندمان تولید 

ي  بیــشتر  افــزایش1:1 در مقایــسه بــا نــسبت 3:1 و2:1 هــاي
چـون بـریکس همـه نمونـه هـا           شاهده می شـود    راندمان م  در
  .میباشد 70
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  ثر نسبت حلال بر راندمانا 2نمودار

ر اثـر تغییـرات   د :اثر نسبت حلال بر درصـد قنـد احیـاء    
 ء هیچگونه اثـر معنـی داري بـر میـزان قنـد احیـا              نسبت حلال 

   .مشاهده نمی شود
 افـزایش میـزان رنـگ در نـسبت    :ثـر نـسبت حـلال بررنـگ    ا

هاي حلال بالاتر بـه علـت ورود مـواد جامـد محلـول و غیـر               
ــگ در    ــادیر رن ــالاترین مق ــه ب ــت بطوریک ــشتر اس ــول بی محل

  . می باشد 1:1آن نسبت ین  و پائین تر3:1نسبت هاي 

اثر متقابل نسبت حـلال و دمـاي اسـتخراج بـر            
  :صفات مورد مشاهده

ــر    ــتخراج ب ــاي اس ــلال و دم ــسبت ح ــل ن ــر متقاب اث
ــدمان  ــد :ران ــدران ــا   مان تولی ــد وزن ب ــز مانن ــسانتره نی  کن

افزایش دماي اسـتخراج ونـسبت حـلال افـزایش مـی یابـد و               
ــر   بنظــر مــی رســد تــأثیر نــسبت حــلال و دمــاي اســتخراج ب

  .)3نمودار (  باشدافزایش راندمان به یک اندازه

40
C 60

C 80
C0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

Yield

Intraction Effects  ofSol.Rate .andExtTem p.onYie ld

                         1:1
                                              2:1                3:1

  
 اثر متقابل دماي استخراج و نسبت حلال برراندمان 3نمودار 

  تولید کنسانتره
ل نسبت حلال و دمـاي اسـتخراج بـر درصـد        اثر متقاب 

تحـت    ر میـزان قنـد احیـاء      معنـی داري د   اختلاف   :قند احیاء 
ــشاهده     ــلال م ــسبت ح ــتخراج و ن ــاي اس ــل دم ــرات متقاب  اث

 و تفاوت هـاي ایجـاد شـده در سـطوح مختلـف بـا           نمی شود 
 مـی   ایـن حـال بنظـر     بـا .یکدیگر فاقد اختلاف آماري هستند    
ــد    ــالاترین درصــد قن ــه ب ــد ک ــاءرس ــاي  احی درجــه  80دردم

ــسبت حــلال  ــا  3:1ســانتیگراد و ن  بدســت آمــده اســت کــه ب
دماهـاي مختلـف داراي تفـاوت     نسبت حلال هـاي مـشابه در     

  .)4نمودار(  می باشدي بیشتر
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 اثر متقابل دماي استخراج و نسبت حلال برمیزان  4نمودار 
  درصد قند احیاء
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 :اثر متقابل نسبت حلال و دمـاي اسـتخراج بـر رنـگ            
فاکتورهــاي رنــگ کنــسانتره بــاافزایش دمــاي اســتخراج      
ــاي    ــه اســت ودردماه ــشتري یافت ــزایش بی ــسبت حــلال اف ون
پائین تـر بـه همـراه نـسبت هـاي حـلال کمتـر شـدت رنـگ            

 .کمتري داشته است

دماهـاي تغلـیظ     : اثر دماي تغلیظ بر درصـد قنـد احیـاء         
ــی داري روي    ــر معن ــه اث ــایش هیچگون ــورد آزم ــادیر م در مق

 ـ  میـانگین هــاي بدسـت آمــده    و داحیاء نداشــته انـد درصـد قن
  .یکدیگر فاقد اختلاف معنی داري آماري هستند با

ــیظ بر  ــاي تغل ــر دم ــاکتور اث ــگف ــزان  : رن ــالاترین می ب
ــگ در  ــه رن ــوط ب ــاي مرب ــیظ  فاکتوره ــاي تغل  درجــه 65دم
ــاکتور  ســانتیگراد بدســت آمــده اســت، ــه جــز در ف بااینحــال ب

ــادیر    ــی در مق ــگ آب ــان 75رن ــه س ــه 85تیگراد و  درج  درج
سانتیگراد بطور کاملاً معنـی داري بـا مقـدار بدسـت آمـده در               

و بنظـر مـی رســد    اخـتلاف دارد  درجـه سـانتیگراد   65مقـدار  
 درجــه ســانتیگراد طــولانی 65علــت افــزایش رنــگ دردمــاي 

  بروز پدیده کاراملیزاسیون می باشد  شدن زمان تغلیظ و
اثــر متقابــل دمــاي اســتخراج و دمــاي تغلــیظ 

  :بر صفات موردمشاهده
ــر     ــیظ ب ــاي تغل ــتخراج و دم ــاي اس ــل دم ــر متقاب اث

 برابر نتایج بدسـت آمـده رانـدمان کنـسانتره نیـز بـا              :راندمان
افزایش دماي استخراج و دمـاي تغلـیظ افـزایش یافتـه اسـت              

ــر و وزن  بنظــر مــی رســد کــه اثــر بخــشی دمــاي اســتخراج ب
صــل از کنــسانتره بیــشتر از دمــاي تغلــیظ اســت و مقــادیر حا

ــیظ 80 و60دماهــاي    و85 درجــه ســانتیگراد در دماهــاي تغل
 و 80 درجــه ســانتیگراد داراي بــالاترین مقــدار و بــا دمــاي65
  .اند بوده  درجه سانتیگراد فاقد اختلاف معنی دار75
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  اثر دماي استخراج ودماي تغلیظ برراندمان 5 نمودار

ــر    ــیظ ب ــاي تغل ــتخراج و دم ــاي اس ــل دم ــر متقاب  اث
 ـ  بطوریکـه مـشاهده مـی شـود اخـتلاف       :د احیـاء درصد قن

معنـی داري بــین مقــادیر بدســت آمــده اکثــر تیمارهــا وجــود  
نــدارد و دمــاي اســتخراج و دمــاي تغلــیظ هیچگونــه تــأثیري 

وجـود پراکنـدگی اعـداد       نداشـته اسـت و       میزان قند احیـاء    بر
 کنـسانتره   در   میـزان قنـد احیـاء      دهنده عدم تأثیر دما بـر      نشان

  . استکشمش 
 فـاکتور  اثر متقابل دماي استخراج و دمـاي تغلـیظ بـر         

 درجــه 80حــداکثر میــزان رنــگ در دمــاي اســتخراج  :رنــگ
ــت و ناشــی از اثــر     75ســانتیگراد و   درجــه ســانتیگراد اس

ــگ اســت و از  ــضاعف روي رن ــاهش  حــرارت م آنجائیکــه ک
رنگ قرمـز و آبـی و افـزایش رنـگ زرد نـشانه کیفیـت بهتـر                  

ــائین   ــاي پ ــت دماه ــصول اس ــتخراج  مح ــر اس ــه  40 ت درج
 درجــه ســانتیگراد داراي وضــعیت 65ســانتیگراد و تغلــیظ در 

  بهتري نسبت به بقیه تیمارها هستند
اثر متقابـل نـسبت حـلال و دمـاي تغلـیظ بـر              

  :ویژگیها ي کیفی وکمی کنسانتره کشمش
اثر متقابل نسبت حـلال و دمـاي تغلـیظ بـر رانـدمان              

 بـه   3:1 و 2:1حـلال   راندمان تولید کنـسانتره در نـسبت هـاي          
ترتیب بالاترین وبا افزایش میـزان درجـه حـرارت تغلـیظ نیـز       

علت آن این امـر اسـت کـه درصـد مـاده              افزایش یافته است،  
ــوده و ــالاتر تغلــیظ در اســتخراج شــده بــالا تــر ب  دمــا هــاي ب

کوتاهی زمـان تولیـد سـبب افـزایش رانـدمان تولیـد              علاوه بر 
  )6ارنمود.(دوره زمانی تولید می گردد در
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  اثر متقابل نسبت حلال ودماي تغلیظ بر راندمان 6 نمودار

اثر متقابل نـسبت حـلال و دمـاي تغلـیظ بـر درصـد               
 چنــد وجــود اختلافــات آمــاري حــاکی از هــر :قنــد احیــاء
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ــاء   ــد احی ــد قن ــزایش درص ــائین    اف ــرارت پ ــات ح در درج
تــرتغلیظ مــی باشــد کــه علــت آن کاراملیزاســیون کمتــر مــی 

فــات در مجمــوع از نظــر آمــاري معنــی باشــد امــا ایــن اختلا
ــی داري   دارنیــست و ــر معن ــیظ اث ــسبت حــلال و دمــاي تغل ن

  . ندارند روي درصد قند احیاء
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 اثر متقابل نسبت حلال ودماي تغلیظ بردرصد قند  7 نمودار
  احیاء

فــاکتور اثـر متقابـل نــسبت حـلال و دمــاي تغلـیظ بر    
ــگ ــه دال بــر      :رن ــگ ک ــادیر فاکتورهــاي رن ــرین مق کمت

 دمـاي   و  1:1نـسبت حـلال     طلوبیت کیفیـت رنـگ اسـت در       م
ــیظ ــزایش    75تغل ــت اف ــده اس ــت آم ــانتیگراد بدس ــه س  درج

 درجـه سـانتیگراد     75 تغلـیظ      میزان رنـگ زرد نیـز در دمـاي        
   .رخ داده است 2:1 و نسبت حلال

ــتخراج،   ــاي اس ــه فاکتوردم ــل س ــرات متقاب   اث
نسبت حـلال و دمـاي تغلـیظ برصـفات مـورد          

  بررسی
ــل ســه فاکتوردمــاي اســتخراج ،اثــرات متق ــسبت  اب ن

اثـر دماهـاي اسـتخراج       :حلال و دماي تغلـیظ بررانـدمان      
ــالاتر  ــدمان شــده  ) درجــه ســانتیگراد80(ب ســبب افــزایش ران
ــاافزایش   اســت ــشان مــی دهــد کــه ب ــانگین هــا ن ــسه می مقای

ــسبت حــلال  ــادیرن ــویژه درمق ــزان2:1و 3:1ب ــز ســبب اف ش یی
ــی  ــدمان  داريمعن ــه ب  در ران ــسبت ب ــده   ن ــا ش ــه تیماره قی
  .است

نــسبت   اثــرات متقابــل ســه فاکتوردمــاي اســتخراج، 
پراکنـدگی   :حلال و دماي تغلـیظ بردرصـد قنـد احیـاء          

نـشان دهنـده عـدم تـأثیر معنـی دار       میانگین هاي بدست آمده   

درصـد قنـداحیاء     بـر فـوق الـذکر   اثـرات متقابـل سـه فـاکتور    
  .است

سبت نــ   اثـرات متقابـل سـه فاکتوردمـاي اسـتخراج ،     
ــاي تغلیظ ــاکتور حــلال و دم ــر ف ــگب ــی  :رن بطــور کل

میانگین هـاي بدسـت آمـده دررنـگ زرد نـسبت بـه دو عـدد          
ــگ ــشتر و   رن ــادیر بی ــی داراي مق ــز و آب ــر  قرم ــاي کمت دماه
ــیظ و در ــتخراج و تغل ــت    اس ــشتر کیفی ــلال بی ــسبت ح در ن

  .حاصل می کندرنگ بهتري نسبت به بقیه تیمارها 
  

   گیري  نتیجه-4 
 نتـایج بدسـت آمـده از آزمایـشات انجـام شـده بـر         با برر سی  

ــایعاتی   ــشمش ض ــه (روي ک ــادرات   3و2درج ــراي ص ــه ب ک
مناسب نمـی باشـد بـا توجـه بـه تحقیقـاتی کـه محققـین در                  

ــد و  ــشور انجــام داده ان ــارج از ک ــوگیري از   خ ــی جل از طرف
ضــایعات کــشاورزي بــه منظــور استحــصال محــصولات      

کـشمش بـصورت     کنـسانتره   تحقیـق در ایـن  جانبی بـا ارزش     
ــف   ــرایط مختل ــشگاهی در ش ــرارت   تغییــر آزمای ــه ح درج

صـفات    اسـتخراج و   دمـاي تغلـیظ    استخراج ونسبت حـلال و    
ــد ــدمان،محــصول مانن ــگ و  ران ــورد   رن ــا م ــد احی درصــد قن

اســتخراج در ســه  کــه درجــه حــرارت .بررســی قــرار گرفــت
درجـــه سانتیگرادونـــسبت حـــلال درســـه  80و40،60ســطح 

ــطح ــاي ت3:1و1:1،2:1ســــ ــه  ودمــــ ــیظ در ســــ غلــــ
درجـــه ســـانتیگراددر ســـه تکرارآزمـــایش 85و65،75ســـطح

ــا اســتفاده از شــدند داده هــاي بدســت آمــده از آزمایــشات   ب
وتیمارهـایی  طرح آمـاري مـورد تجزیـه وتحلیـل قرارگرفـت            

ــسبت هــاي  80کــه در دمــاي اســتخراج  و 3:1و2:1درجــه ون
بـا توجـه بـه درصـد         درجه بدسـت آمـده انـد       75دماي تغلیظ 

راج شـده بـالاتر در نـسبتهاي حـلال بـالا و تغلـیظ               ماده استخ 
در شرایط دمـایی کـه منجـر بـه کاراملیزاسـیون نـشود  نتـایج             

ــردد  ــد توصــیه میگ ــري داده ان ــرایط   و .بهت ــن ش ــوان ازای میت
براي استخراج محـصول مـورد نظـر اسـتفاده نمـود ایـن کـار                

ــار در  ــین ب ــراي اول ــشگاهی  انجــام   ب ــصورت آزمای ــشور ب ک
 مقایـسه بـا کارهـاي انجـام شـده تـو سـط           قابـل  شده است و  

ــد   ــشور میباش ــارج از ک ــین  در خ ــدازي   .محقق ــذا را ه ان ل
ــات و   ــل تحقیقـ ــت تکمیـ ــب جهـ ــایلوت مناسـ ــال  پـ انتقـ

 تکنولوژي به صنعت کمـک شـایانی بـه صـنعت کـشاورزي و           
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ــر  پرهیــز از ضــایعات و ــر پایــه صــادرات غی بنــاي اقتــصاد ب
  .نفتی خواهد بود
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Now adays around the world, raisin concentrate is considered as a valuable material for producing 
nectars, raisin paste, raisin juice and confectionary industries as well as a natural alternative for sugar, 
there are numerous raisin production which condensed concentrate is of great importance It has 
variable properties and industrial utilizations.In order to extract it, tests were conducted in three levels 
of extraction temperatures (40°C, 60°C, 80°C), These levels of solvent propertion (1:1, 2:1 and 
3:1)and three levels of condensation temperature.(65°C, 75°C, 85°C). At the end the chemo- physical 
characteristics(color , viscosity ,freed sugar concentrate weight and production efficiency )were 
studied carefully ,then microbial tasts (mould, fermentation and total counting) were carried on. After 
the statistical analysis , those extracted at the extraction temperature 80centigrade degrees and 75 
centigrade degrees condensation temperature, and solvent proportion 2:1 , 3:1 leading to better result  
are suggested, considering higher extracted. as well as condensation in thermul conditions.   
 
Key words : Raisin, Raisin Concentrate, Raisin  
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