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  دهيچك

 يروش ها ريتاث يبررس نيكردن و همچن خشك يزمان خشك كردن در انواع روش ها يمطالعه هدف بررس نيا در

و چه  يچه خشك كردن سنت ،ياديز طيباشد. انگور را تحت شرا يرنگ و بافت كشمش م يخشك كردن بر رو

كردن انگور لازم  شكخ يبرا ياديزمان ز يخشك كردن سنت يكه در روش ها ميبرد يو پ ميكرد يبررس يصنعت

تر خشك شدن  عيهوا در محفظه خشك كن در سر دنيروانه جهت دماز پ يريبا بهره گ يصنعت ياست ودر روش ها

 يكه تحت دماها ي) و روش صنعتيآفتاب(سنت يجلو ميانگور به ما كمك خواهد كرد. در روش خشك كردن مستق

كه  مينوع كشمش را مد نظر دار نيا شتريشود. كه ما ب يحاصل م يكشمش با رنگ روشن و بافت نرم تر يمشخص

با  BRو  LM  يها تميبا الگور ENو  MLP يعصب يبا استفاده از شبكه ها نيدارد. و همچن زين يشتريب يبازار پسند

كشمش مناسب و  ،ييو با چه توپولوژ يتميبا چه الگور يشد كه در كدام شبكه عصب ينيب شيمختلف پ يها يتوپولوژ

  .ديآ يبدست م يتيفيبا ك

  شدن، كشمش: بافت، خشك كردن، رنگ، زمان خشك يديكل كلمات
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  مقدمه

 انگور ،2003 سال در ،FAO(( هاي داده طبق بر. است جهان هاي ميوه ترين خوشمزه و ترين محبوب از يكي انگور

 انگور ميزان آمار آخرين طبق كه.بود تن ميليون 393/2 ايران سهم كه بود، تن ميليون 62348 حدود جهان توليدي

 منبع كشمش. است بوده تن 145000 توليدي كشمش و تن 175000 ،28/10/2013 از قبل تا ايران توليدي

 )Doymaz,1,FAO2003(باشد مي معدني مواد و ها ويتامين آهن، زيادي مقادير حاوي همچنين و كربوهيدرات

 هاي روش به شده خشك هاي انگور. است دانه بدون يا دانه با همراه ميوه گوشت نازك، پوست شامل انگور

ي انگورها به وسيله خشك شدن، يك صنعت اصلي در بسياري از مناطق جهان است كه در نگهدارجهت  مختلف

آنها انگورها رشد مي كنند. با خشك شدن انگور در هر يك از روش هاي خشك شدن جلوي آفتاب، سايه و يا 

ب در سبز نقش غال رنگ)K.S.Jairaj, S.P.Singh, K.Srikant 2009 ( خشك شدن صنعتي، كشمش توليد مي شود

 Yongju Zheng et (تعيين كيفيت، بازي مي كند. كشمش سبز از رقم انگور سبز تامپسون بي هسته حاصل مي شود

al., 2014).  
  :شدن خشك هاي سيستم اصولي بندي طبقه )1

  ) خشك كن هاي مرسوم1,1

  خشك اين. باشد مي ما مدنظر سريع بسيار شدن خشك كه است لازم زماني بالا دما هاي كن خشك )1,1,1

 
 

  .كنيم خشك را هوا بخواهيم كه شود مي گرفته بكار زماني معمولا ها كن

 وسيله به هوا شدن خشك با تعادل در معمولا محصول رطوبتي محتواي پايين، دما شدن خشك سيستم در )2,1,1

  .است پايدار تهويه

  خورشيدي كن خشك )2,1

 كه شود مي داده قرار آفتاب نور مستقيم تابش معرض در باز محيط در انگورها: آفتاب جلوي شدن خشك )1,2,1

 با مقايسه در باران، و خاك و گرد مستقيم معرض در محصول قرارگرفتن دليل به آفتابي كردن خشك هاي روش در

  .است بيشتر محصول ميكروبي آلودگي گيرند، مي صورت بسته فضاي در صنعتي كردن خشك هاي روش

 نور از دارند، وجود غيرفعال و فعال نوع دو در كه خورشيدي هاي كن خشك: خورشيدي هاي كن خشك )2,2,1

 كردن خشك به نسبت كن خشك نوع اين شوند، مي استفاده محصول رطوبت گرفتن و كردن خشك براي خورشيد

  .است محصول ميكروبي آلودگي كاهش آنها از يكي كه دارد زيادي مزاياي آفتاب جلوي

 در هستند، وابسته خورشيدي انرژي به نسبت فعال شدن خشك هاي سيستم: فعال خورشيدي كن خشك) 1,2,2,1

 خشك سيستم در هوا گردش براي پروانه و كن خشك سيستم كردن گرم براي خورشيدي انرژي از ها سيستم اين

  .شود مي استفاده كن
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 انرژي وريآ جمع واحد ها كن خشك نوع اين طراحي در: مستقيم فعال خورشيدي كن )خشك1,1,2,2,1

 به فقط خورشيد نور مستقيم فعال كن خشك در. باشد مي سيستم از نقص بدون و كامل قسمت يك خورشيدي

  .شود مي آن داخل هواي و كن خشك محفظه شدن گرم باعث و تابد مي شدن خشك اتاق

 فعال نوع خلاف بر مستقيم غير فعال هاي كن خشك در: مستقيم غير فعال خورشيدي كن خشك )2,1,2,2,1

 است شده تعبيه باشد، مي اجباري جريان يك كه پروانه يك توسط هوا يافتن جريان براي ويژه مجراي يك مستقيم،

 اتاق در و. يابد مي جريان شدن خشك اتاق داخل به خورشيدي انرژي توسط شده گرم هواي مجرا، اين در كه

  .شود مي  جخار اتاق بالاي در شده تعبيه خروجي از محصول رطوبت شدن خشك

 بر تابيدن بر علاوه خورشيد نور مختلط، فعال كن خشك نوع در: مختلط فعال خورشيدي كن خشك )3,1,2,2,1

 گرم باعث و تابد مي نيز كننده خشك اتاق به كننده، خشك اتاق داخل به وارده هواي شدن گرم و هوا مجراي روي

 حالت به نسبت را شدن خشك زمان توان مي حدودي تا كه شود مي شدن خشك اتاق و هوا مجراي شدن

  .دهد كاهش غيرمستقيم

 انرژي بر علاوه كه فعال خورشيدي هاي كن خشك برخلاف: فعال غير خورشيدي هاي كن خشك )2,2,2,1

 انرژي از فقط غيرفعال خورشيدي كن خشك شد، مي استفاده هوا يافتن جريان براي دمنده يك از خورشيد،

  .شود مي استفاده صولمح كردن خشك جهت خورشيدي

 تابش معرض در محصول بستر ها كن خشك اين در: مستقيم غيرفعال خورشيدي هاي كن خشك )1,2,2,2,1

  .گردد مي برقرار آزاد جابجايي روش به هوا جريان و گيرد مي قرار خورشيد مستقيم

 بستر سرتاسر از مگر هواي ها كن خشك اين در: مستقيم غير غيرفعال خورشيدي هاي كن خشك )2,2,2,2,1

  .ندارد قرار خورشيد تابش معرض در مستقيما محصول بستر روش اين در. كند مي عبور محصول

. هستند قبلي روش دو از تركيبي ها كن خشك از نوع اين: مختلط غيرفعال خورشيدي هاي كن خشك) 3,2,2,2,1

عبور مي كند ودر عين حال خود بستر بستر محصول  سرتاسر از خورشيد انرژي توسط شده گرم هواي روش اين در

  رض تابش مستقيم خورشيد قرار دارد.نيز به طور هم زمان در مع

  كردن خشك زمان. 2

 برخوردار بالايي اهميت از و باشد مي ها كن خشك آناليز و طراحي در مهم پارامترهاي از يكي شدن خشك زمان

 در كه كمتر كردن خشك و شود مي انرژي الايب مصرف و آن كيفيت كاهش باعث حد از بيش كردن خشك. است

 شدن وارد و انبارداري مراحل در محصول شدن فاسد باعث و نرسيده مطلوب حد به محصول نهايي رطوبت آن

 براي محصول كردن خشك در لازم زمان بنابراين. شود مي نقل و حمل و بندي بسته مراحل در مكانيكي صدمات

  .است هميتحايزا مطلوب رطوبت يك به رسيدن

كوتاهتر  بسيار سايه و آفتابي كردن خشك هاي روش از خورشيدي، كن خشك در كردن خشك زمان متوسط

 بودن بالاتر و كننده خشك هواي بالاي دماي آن دليل كه است) آفتاب جلوي كردن خشك زمان تقريبا نصف(
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 بخار توليد به نيز لازم حرارت تامين يبرا كه داشت توجه بايد البته. است كابينتي صنعتي كن خشك در هوا جريان

 تشعشعي ازانرژي استفاده با حرارت تامين آفتابي كردن خشك روش در حاليكه در است، نياز انرژي صرف و

  .شود مي انجام خورشيد

 كه شود مي كوتاهتر حدودي تا مختلط حالت در كردن خشك زمان خورشيدي، كردن خشك هاي روش مقايسه در

  .شود مي استفاده نيز خورشيد نور مستقيم تابش از كننده خشك هواي جريان بر علاوه كه، تاس اين آن دليل

 روش به روز، 17 سايه روش به روز، 9 آفتابي روش به انگور كردن خشك كه، است شده داده نشان آزمايش يك در

 و ساعت 27 معادل روز 4,5 مفيد زمان در مختلط خورشيدي روش ساعت، 9 كابينتي صنعتي خورشيدي كن خشك

  .كشد مي طول ساعت 30 معادل روز 5 مفيد زمان در فعال مستقيم غير خورشيدي روش در

 طبيعي، هواي جريان با همراه خورشيدي كن خشك از استفاده كه يافتند همكاران، و Eissen et al تحقيقاتي طبق

. نداشت داري معني تفاوت آفتاب ويجل در كردن خشك با كه دهد مي كاهش روز 8 تا 7  به را كردن خشك زمان

 كيفيت بهبود براي خاطر همين به كند، مي محافظت باران و خاك و گرد مقابل در محصول از كن خشك اين گرچه

  كند. مي كمك ما به محصول بالاي

پي برد كه اين نوع خشك كن(خشك كن خورشيدي با جريان هواي طبيعي)، براي انواع  Sharma et alهمچنين 

 لات قابل استفاده است. بنابراين از نظر كارايي، عملكرد و اقتصادي به صرفه است.محصو

در يك آزمايش انجام شده به روش مايكروويو تعيين كرده اند كه سرعت خشك شدن به روش مايكروويو در يك 

 برابر بيشتر از روش جابجايي است. 10نمونه كشمش 

 : )sANN(مصنوعي در پيش بيني هاي انجام شده توسط شبكه عصبي

در واقع زمان خشك شدن هر محصول يك رابطه مستقيم با انرژي مصرفي و كيفيت محصول نهايي دارد. بيشترين 

متر بر ثانيه با تيمار شاهد و  5/0درجه سانتي گراد و سرعت هواي  40ساعت) در دماي  94زمان خشك كردن(

متر بر ثانيه با تيمار سود  5/1گراد و سرعت هواي  درجه سانتي 70ساعت) در دماي  12كمترين زمان خشك شدن(

 )1-4حاصل مي شود. (شكل 

بر روي زمان خشك كردن  %15و  %25، دما و سرعت هوا به ترتيب  %50آماده سازي محصول بيشترين تاثير، حدود 

  تاثير دارند.

  .رنگ3

ول نهايي، تاثير بسزايي دارد. رنگ از ميان پارامترهاي كيفي محصول نهايي، رنگ محصول در مقبوليت و قيمت محص

 محصول بيشتر تحت تاثير شرايط خشك كردن قرار دارد و پارامتري است كه از اهميت بالايي برخوردار مي باشد.
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)، نشان داده شده است كه، كيفيت 1999( drasuzas et al) و lin et al. )1998طبق تحقيقات انجام گرفته توسط 

قيم با دماي خشك كردن محصول دارد. دماهاي بالا صدمات جدي بر روي كيفيت محصول نهايي يك رابطه مست

 محصول نهايي وارد مي كند.

كشمشي كه در مرحله خشك كردن تحت اثر تايش مستقيم نور آفتاب بوده اندو هم چنين در خشك كردن 

قيم نور آفتاب نبوده اند، خورشيدي در حالت مختلط، رنگ قهوه اي دارند و در نمونه هايي كه تحت اثر تابش مست

كشمش هاي زرد متمايل به سبز(خشك كردن در سايه، خشك كن صنعتي كابينتي و خشك كردن خورشيدي در 

 حالت غير مستقيم) دارند.

  )bو L،a() شاخص هاي هانترلب1,3

 )L(شاخص روشنايي رنگ

ه اند، روشني كمتري را نسبت به كشمش هاي قهوه اي كه در معرض تابش مستقيم نور آفتاب(آفتابي و مختلط) بود

ساير نمونه ها داشته اند. در ميان كشمش هاي زرد متمايل به سبز كه ضمن توليد، در معرض نور مستقيم نبوده اند( 

صنعتي كابينتي، سايه و غيرمستقيم) ، كشمش هاي توليدي با روش خشك كردن در سايه از بيشترين روشني رنگ 

  برخوردارند.

Xiao et al كردن خشك از قبل را انگور رنگ سنج، رنگ يك وسيله به آن در كه داد انجام آزمايشي) 2009( سال در 

 ميزان گرفتند، قرار يكسان تهويه با انگور هاي نمونه كه وقتي آزمايش اين در. كرد گيري اندازه را كشمش رنگ و

 تا55 دمايي ي بازه در شاخص اين زايشاف با داري معني تفات گراد سانتي درجه 70 دماي در (L) فاكتور افزايش

  .نداشت درجه 65

  .دارد رنگ روشنايي يا رنگ پاكي افزايش روي داري معني اثر گراد، سانتي درجه 70 تا 60 دماي

  (a)رنگ قرمزي شاخص

 حد در ها نمونه ساير به نسبت مختلط، و آفتابي كردن خشك هاي روش در توليدي رنگ اي قهوه هاي كشمش

 اين ميزان كردن، خشك هاي روش ساير در توليدي هاي كشمش در و اند داشته قرمز رنگ به يلتما بيشتري

  .باشد مي پايين شاخص

  (b)رنگ زردي شاخص

 در حاليكه در دارد، را زرد رنگ به تمايل بيشترين سايه، در كردن خشك روش در توليدي هاي كشمش رنگ

 مي كمتري حد در زرد رنگ به تمايل مختلط، خورشيدي كردن خشك و آفتابي كردن خشك به مربوط هاي كشمش

  .باشد

  :هانترلب هاي شاخص بين رابطه
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 مستقيم رابطه L و b هاي شاخص كه شود مي سنجيده )bوL،aهانترلب( هاي شاخص توسط كشمش رنگ كيفيت

 بلعكس و شود مي بيشتر زرد رنگ به كشمش رنگ تمايل ميزان كشمش رنگ روشنايي افزايش با يعني دارند، هم با

  .يابد مي كاهش) قرمز رنگ به (تمايل a شاخص ميزان

 نسبت گراد سانتي درجه 50 دماي در كردن خشك كه است شده برده پي نتيجه اين به شده انجام آزمايش يك در

 قرار ما اختيار در را رنگ زرد هاي كشمش و روشن رنگ با هايي كشمش سايه و آفتابي طريق به كردن خشك به

 سانتي درجه 60 به 50 از كردن خشك دماي افزايش با و يابد مي كاهش كشمش قرمزي شاخص درجه و دده مي

 كاهش a شاخص ميزان چنان هم و افزايش سانتي گراد درجه 50 حالت به نسبت رنگ زردي و رنگ روشني گراد،

 ضريب كاهش و رنگ مزيقر فاكتور افزايش باعث بالا به گراد سانتي درجه 60 دماي از كردن خشك و يابد مي

  .شد خواهد b فاكتور و روشني

 هوا اجباري گردش ايجاد براي هوا پنكه به كه خانگي مايكروويو اجاق يك از استفاده با شده انجام آزمايش يك در

 كشمش رنگ روي خانگي مايكروويو اجاق توسط انگور شدن خشك اثر مورد در آمده بدست نتايج. باشد مي مجهز

 سبب جابجايي روش با نهايي كردن خشك آفتابي، شده خشك انگور در: كه شده بيان زير ورتص به توليدي

 شاخص كم افزايش سبب ،270w)(كم توان با مايكروويو روش و  (a/b)نسبت و رنگ روشني توجه قابل افزايش

 اثر جابجايي روش با نهايي كردن خشك تيزابي، هاي نمونه در. گردد مي (a/b) نسبت كم كاهش و رنگ روشني

 با نهايي كردن خشك طي. دارد نمونه رنگ برروي مطلوبي ) تاثيرw270كم ( توان با مايكروويو روش و نامطلوب

 طريق از (a/b)نسبت است ممكن زياد مدت به بالا دماي اعمال دليل به آفتابي، هاي نمونه براي جابجايي روش

  .يابد افزايش مايارد واكنش

  :(ANNs)مصنوعي عصبي شبكه هاي بيني پيش توسط هانترلب هاي شاخص بررسي

 يافتند، گرفته انجام هاي بررسي با )(Doymaz and Pala2002 و) 1377( همكاران و پهلوانزاده توسط تحقيق يك در

 ميزان تغييرات و كردن خشك زمان و نهايي محصول كيفيت و انگور كردن خشك فرآيند بر روش اين در كه عواملي

 ورودي هواي دماي: از عبارتند دارد تاثير محصول كردن خشك حين كن، خشك كاري مترهايپارا و رطوبتي

 رطوبت و هوا نسبي رطوبت رفته، بكار تيزاب نوع كن، خشك محفظه به ورودي هواي سرعت كن، خشك محفظه

 براي نوعيمص عصبي  شبكه توپولوژي) 0-4( درشكل. (دارد را تاثير كمترين هوا نسبي رطوبت كه انگور اوليه

  ]1386ناصربهروزي خزاعي و همكاران[).است شده داده نشان هانترلب هاي شاخص و شدن خشك زمان خروجي

.  

 آموزش. باشد مي نيز MATLAB افزار نرم فرض پيش الگوريتم الگوريتم، اين): LM(ماركوارات-لونبرگ الگوريتم

  .رساند مي حداقل به را خطا سطح و داده انجام سريع بسيار را شبكه

: آموزش در اين الگوريتم با توزيع تصادفي وزن هاي اوليه آغاز مي شود. اين توزيع )BR(الگوريتم تنظيم بيزي

 تصادفي جهت گيري اوليه را به شبكه، تعيين مي كند.
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با خطاي آموزشي  3-4-4-3: از بين توپولوژي هاي به كار رفته، توپولوژي LMبا الگوريتم  MLPشبكه عصبي 

35e-5  و با تابع آستانهLogsig   12باخطاي آموزشي   3-6-4-3و توپولوژيe-5   با تابعTansig  نتايج مناسب

 تري نسبت به بقيه توپولوژي ها از خود نشان مي دهند.

با خطاي آموزشي با   3-7-4-3: از بين توپولوژي هاي به كار رفته، توپولوژي BRبا الگوريتم  MLPشبكه عصبي 

 13e-5با خطاي  Tansigبا تابع آستانه  3-6-4-3و توپولوژي       16e-5با خطاي آموزشي  Logsigتابع آستانه 

 مناسب ترين نتايج رو بدست آوردند.

 3- 6-4-3و توپولوژي  30e-5باخطاي  Logsigبا تابع آستانه  3-5-4-3: توپولوژي LMبا الگوريتمEN شبكه عصبي

 بهترين عملكرد را ارايه كردند. 25e-5 با خطاي آموزشي  Tansigبا تابع آستانه 

و  7/4e-5با خطاي آموزشي  Logsigبا تابع آستانه  3-6-5-3: توپولوژي  BRبا الگوريتم ENشبكه عصبي

 مناسب ترين عملكرد را داشتند. 16e-5با خطاي آموزشي  Tansigبا تابع آستانه  3-5-5-3توپولوژي 

)، BRو  LM) با الگوريتم هاي بيان شده (ENو  MLPهاي عصبي( -نكته: منظور از عملكرد مناسب هر يك از شبكه

 مي باشد. aمربوط به كشمش و پايين بودن ميزان فاكتور  bبدست آوردن رنگ روشن و بالا بودن ميزان فاكتور 

 حاصل مي شود.) a/b(بهترين رنگ محصول با داشتن بيشترين روشنايي و كمترين نسبت قرمز به زردي

و سرعت جريان هوا شاخص روشنايي رنگ محصول نهايي افزايش مي يابد. منتها اثر افرايش دما تاثير با افزايش دما 

بيشتري نسبت به افزايش سرعت دارد. بيشترين تغيير رنگ، در دماهاي بالا و زمان هاي زياد خشك شدن اتفاق مي 

ابد ولي به دليل دماي بالاي خشك درجه سانتي گراد، با اين كه، زمان خشك شدن كاهش مي ي 70افتد. در دماي 

 )2-4كردن، تغييرات رنگ زياد است. (شكل 

 %0,5بيشتر از، تيمار  2P ،(7%روغن سبزه( %1كربنات پتاسيم +  %2,5كيفيت محصول حاصل از تيمار آماده سازي 

 ) است.2Pروغن سبزه( %2سود + 

  به ترتيب بيشتر از تيمار شاهد است. %14و  %20مقدار شاخص روشنايي براي تيمارهاي آماده سازي شده تقريبا 

ترتيب خاصي از خود نشان نمي دهد، گرچه كمترين مقدار آن براي تيمار آماده سازي شده، در دماي  )a/b(شاخص

در دماي  )a/b(متر بر ثانيه است. براي تيمار شاهد، كمترين مقدار شاخص  5/1درجه سانتي گراد و سرعت هواي  60

 متر بر ثانيه حاصل شد. 1,5اد و سرعت هواي درجه سانتي گر 70

به ترتيب بيشتر از تيمارشاهد  %14و  %20مقدار نسبت قرمزي به زردي براي تيمارهاي آماده سازي شده تقريبا 

  )3-4است. (شكل 

 

  O(H() درجه رنگ2,3
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رنگ هاي مختلف،  درجه رنگ ممكن است از ساير پارامترهاي ديگر، بيشتر مورد توجه و ديدن قرار بگيرد. درجه

با نام زرد  88زرد، درجه رنگ -با نام سبز 77با نام زرد، درجه رنگ  64رنگ هاي متفاوتي دارد كه درجه رنگ 

با نام ليمويي شناخته مي شوند. بنابراين بهترين رنگ پذيرفته شده و بالاترين  111متمايل به سبز و درجه رنگ 

درجه سانتي گراد 55ات، بالاترين درجه رنگ در دماي خشك كردن مي باشد. كه در آزمايش 77ارزش، درجه رنگ 

 ثانيه بدست آمده است. 90در مدت 

 66,76ثانيه است كه اثر معني داري روي افزايش درجه رنگ از  90تا  30) از زمان رنگ پريدگي(روشن شدن رنگ

شده كه براي كاهش درجه رنگ از  همراه با افزايش زمان رنگ پريدگي دارد. و در آزمايشات نشان داده 79,83تا 

 درجه سانتي گراد بايد افزايش داد. 70به  55(درجه رنگ مطلوب)، دماي خشك كردن را از  77به  84,08

 (زرد) تغيير مي كند.64(ليمويي) با 111درجه رنگ در طول زمان خشك شدن به طور كلي از 

  . بافت4

) 10e=6.4375effDذ موثر رطوبت آن خيلي پايين بوده (انگور از جمله محصولات كشاورزي است، كه ضريب نفو

و تغييرات رطوبت نسبي و دماي عامل خشك كننده رد مراحل پاياني آن ثابت است.ميزان رطوبت مواد خشك شده، 

اغلب از طريق ارتباط با رطوبت نسبي و دماي هواي خشك خروجي كنترل مي شود. تعيين نادرست رطوبت مواد 

هش جدي كيفيت مواد غذايي مي شود. اگر مواد غذايي رطوبت زيادي از دست بدهند، باعث غذايي منجر به كا

سختي بافت مي شود. بنابراين دانش لازم براي تعيين دقيق ميزان رطوبت براي مواد كشاورزي و كاربرد روش 

  مناسب براي آن، يكي از اصول مهم خشك كردن است.

نبوده اند (صنعتي كابينتي، غيرمستقيم و سايه) بافت نرم تري نسبت   كشمش هايي كه در معرض مستقيم نور آفتاب

به نمونه هايي كه در معرض مستقيم نور آفتاب بوده اند را دارد، كه دليل آن تبديل مولكول هاي بزرگ تر به مولكول 

 هاي كوچك تر در نهايت منجر به ايجاد بافت نسبتا نرم تري مي شود.

  . نتايج و پيشنهادات:5

گ، يكي از مهم ترين ويژگي هاي كيفي ميوه هاي خشك شده است و در طي خشك كردن و نگهداري طولاني رن

مدت به علت برخي واكنش هاي شيميايي و بيوشيميايي تغيير مي كند. معيار داوري براي تعيين بهترين رنگ كشمش 

عني روشن ترين رنگ با كمترين مي باشد، ي )a/b(و كمترين رقم نسبت )L(خشك شده، بالاترين شاخص روشنايي

 ارزش نسبت قرمز به زردي، كه نمايانگر بهترين رنگ كشمش خشك شده است.

درجه سانتي گراد، مناسب ترين و پرطرف دارترين كشمش ها را توليد مي كند. در واقع،  60خشك شدن در دماي 

ي گراد، حاصل مي شود. زيرا به هر درجه سانت 60تا  50محصول با كيفيت مطلوب از نظر رنگ در بازه ي دمايي 

ميزان در يك محصول، شاخص روشنايي رنگ و زردي رنگ بالا باشد، شاخص قرمزي رنگ پايين است و بالطبع آن 

 محصول از نظر شاخص كيفي رنگ، مطلوب تر و از مقبوليت و بازار پسندي بيشتري برخوردار است.
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ن صنعتي با تهويه طبيعي(آزاد)، شاخص روشنايي رنگ با افزايش دما و سرعت  جريان هوا در نوع خشك ك

 ترتيب خاصي از خود نشان نمي دهد. )a/b(محصول نهايي افزايش مي يابد ولي شاخص نسبت

 1/5درجه سانتي گراد و سرعت هواي  60براي نمونه هاي كشمش، در دماي  )a/b(كمترين مقدار شاخص نسبت

  متر بر ثانيه حاصل مي شود.

د از سرعت هاي بالاي هواي ورودي در انجام آزمايشات خشك كردن انگور در خشك كن صنعتي با پيشنهاد مي شو

  تهويه استفاده شود.

هم چنين خشك كردن انگور با افزايش زمان و كاهش دماي خشك كردن مي توان كشمش روشن و واضح تري را 

 بدست آورد.

با (  3-6-4-3  ، نتايج مربوط به توپولوژيLMالگوريتم با  MLPاز بين توپولوژي هاي به كار رفته در شبكه عصبي 

با تابع آستانه  نرون در لايه خروجي) 3يه مخفي و نرون در دو لا 4و  6نرون در يك لايه ورودي و به ترتيب  3

Tansig  (تانژانت سيگموييد) به عنوان توپولوژي برتر شناخته شد. كه با اين توپولوژي، مي توان كشمش با رنگ

 بدست آورد كه بازار پسندي بيشتري دارد.) a/b مقدار پايين نسبت( aو شاخص پايين  bو شاخص بالاي  روشن

به عنوان توپولوژي مناسب  Tansigبا تابع آستانه  3-6-4-3، توپولوژي          BRبا الگوريتم  MLPدر شبكه عصبي 

 شناخته شد.

مي توان كشمش با كيفيت  Tansigبا تابع آستانه  3-6-4-3     ، با توپولوژي     LMبا الگوريتم  ENدر شبكه عصبي 

 بهتر را توليد كرد.

 بهترين كيفيت و رنگ را دارد. Logsigبا تابع  3-6-5-3، كشمش در توپولوژي BRبا الگوريتم  ENدر شبكه عصبي 

پولوژي               با تو BRبا الگوريتم  ENپيش بيني شد كه، شبكه عصبي  ENو  MLPاز ميان شبكه هاي عصبي 

 ، كمترين خطا را دارد و كشمش با بهترين كيفيت رنگ و بافت بدست مي آيد.3-5-6-3

و  )b(و زردي رنگ )L(طبيعتا استنباط مي شود ، كشمشي كه داراي رنگ روشن و متمايل به زرد ( شاخص روشنايي

باشد. بنابراين ميزان نرمي  -م تري نيز ميبالا و شاخص قرمزي رنگ پايين) مي باشد، داراي بافت نر )a/b( نسبت

و پايين بودن شاخص  bو  Lبافت(كوچك بودن مولكول ها) كشمش رابطه مستقيمي با بالا بودن ميزان شاخص هاي 

a .دارد 
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Study of the effect of various drying methods on drying time, the color 
and texture of raisin 

 

 

Abstract 

This study aimed to investigate the drying time in a variety of drying methods and effects of drying on the color 
and texture of raisins.Looked grapes under many conditions, whether traditional or industrial drying and found 
that the traditional methods of drying more time is required for drying grapes and industrial methods utilizes a 
license for blowing air in the dryer will help in faster drying of grapes. In traditional open sun drying method and 
industrial temperature ranges specified raisin with bright color and flabby texture will product more. We 
consider that this type of raisin that is more friendly market. And also using MLP and LM artificial neural 
network by BR and EN algorithms with different topologies in which the artificial neural network predicted by 
the algorithm and how topologies, acceptable raisins and good quality can be obtain. 
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