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 محصولات غذاییها و تولید فرآوردهانگور در  کاربرد پسماند
 1فروغ شواخی

 

 چکیده
و تبدیل  استفاده موجب ،عملیات پایدار کشاورزيکنندگان براي استفاده از ترکیبات طبیعی و توجه به افزایش تقاضاي مصرف

محصول جانبی حاصل  ،. پسماند انگورشده استهاي تحقیقاتی و کاربردي محصولات جانبی و پسماندها در بسیاري از پژوهش
به مدیریت براي تبدیل و کاهش ضایعات نیاز دارد. تولید بالاي پسماند  ،محیطیمشکلات زیستبه دلیل  کهاز فرآوري انگور است 

به آن ، فرصت مغتنمی را براي تبدیل هحاصل هايفرآورده سازيتجاريهمراه با پتانسیل  ،غذایی مندانگور و وجود ترکیبات ارزش
 این پسماند براي خوراك دام مناسب نیست ولی کاربردهاي متعددياستفاده از ایجاد کرده است.  افزوده بیشتر با ارزشمحصولات 

هاي دارد. در این مقاله ضمن معرفی ترکیبات پسماند انگور، فرآورده پزشکی و آرایشی بهداشتی، دارویی صنایع صنایع غذایی، در
تارتاریک، ترکیبات فنلی، فیبر و پروتئین  انگور، اسید يهغذایی، روغن هست يهدهنداز آن شامل رنگ تولیدشدهمختلف غذایی 
 شود.ارائه میهاي نانوایی، لبنی و غلات ویژه فرآوردهمحصولات مختلف بههاي هاي آن در فرمولاسیونو عملکرد هسته و کاربرد

 
 نصنایع غذایی، پومیس انگور، فرمولاسیو: هاي کلیديواژه

 

 مقدمه
انگور یکی از محصولات باغبانی مهم در جهان با تولید 

میلیون تن آن در  26میلیون تن است که  74سالیانه 
میلیون تن در کشورهاي آسیایی  27کشورهاي اروپایی و 

پسماند انگور محصول . )FAOSTAT, 2017(شود تولید می
از فرآوري انگور است و به دلیل اثرات منفی جانبی حاصل 

غذایی به مدیریت  باارزشمحیطی و وجود ترکیبات زیست
براي تبدیل و کاهش ضایعات نیاز دارد. در فصل تولید انگور 

شود کوتاهی تولید می زمانمدتمقادیر زیادي پسماند در 
) و این مقادیر زیاد در واحد سطح موجب مشکلات 1(شکل 
ترکیبات فنلی موجود در  زیرا شود،می یمحیطزیست

مقاومت به  درنتیجهآن را کاهش داده و  "pH"پسماند 
دهند. سایر مشکلات تجزیه بیولوژیکی را افزایش می

، زیرزمینیهاي سطحی و مانند آلودگی آب محیطیزیست
ها نیز موجب ایجاد بوي نامطبوع، جذب حشرات و انگل

ن خاك و آب زیرزمینی ها و کاهش اکسیژگسترش بیماري
 ود ــشود میــایر ترکیبات موجــتوسط تانن و س

); Dwyer et al., 2014 Christ and Burrit., 2013 تولید .(
 کمپوست از این ضایعات به دلیل وجود ترکیبات ضد 

 شود ه نمیــود در آن توصیـموج نــد تانـمانناي ذیهــتغ
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(García‐Lomillo and González‐SanJosé., 2017) .

استفاده از این پسماند براي خوراك دام به دلیل وجود 
ترکیبات لیگنین مناسب نیست و با جلوگیري از فعالیت 

هاي سلولیتیک و پروتئولیتیک و جلوگیري از رشد آنزیم
شود شکمبه موجب کاهش توانایی هضم می هايباکتري

)Kammerer et al., 2005 3 دودکه ح شدهزده) و تخمین 
درصد از پسماند تولیدي در صنایع فرآوري براي خوراك دام 

 Dwyer et al., 2014; Brenes( گیردقرار می مورداستفاده

et al., 2016.( 
منبع ترکیبات  عنوانبهپسماند انگور پتانسیل استفاده 

سلامت بخش و مفید تکنولوژیکی را دارد و کاربردهاي 
 غیرمستقیممستقیم و یا  طوربهمتعددي در صنایع غذایی 

 باشد.با استفاده از استخراج ترکیبات مفید آن مطرح می
دهد بررسی پتانسیل تجاري تفاله انگور در کانادا نشان می
 448که در صورت فروش کل پوست انگور قرمز، سود معادل 

میلیون یورو و در صورت تبدیل کل هسته انگور تولیدي به 
یورو،  7/4 لیتريمیلی 750روغن، با احتساب هر بطري 

 .شد حاصل خواهد میلیون یورو سود 4بیشتر از 
Dwyer et al. 2014).(  ،تعداد ، 2010از سال به همین دلیل

 ها و مقالات در خصوص استفاده از این پسماند و پژوهش
 

mailto:f.shavakhi@areeo.ac.ir


 محصولات غذاییها و تولید فرآوردهانگور در  کاربرد پسماند

29 

 است.یافته افزایشآن در مواد غذایی  هايفرآورده
استفاده از  شده در زمینهحاضر حاصل مطالعات انجام مقاله

هاي غذایی پسماند و ضایعات انگور براي تولید فرآورده
است که حاوي نکات کاربردي و  بیشتر يهافزود باارزش

راه کاهش ضایعات  نقشهارزشمند مدیریتی براي تهیه 
به  هاآنفرآوري انگور و تبدیل  هايکارخانهحاصل از 
 باشد.محور میسلامت محصولاتترکیبات و 

 

 
 پسماند حاصل از فرآوري انگور -1شکل 

 
 ایرانتولید و فرآوري انگور در 

میلیون تن با  2/3تولید سالانه انگور در کشور حدود 
درصد از کل تولید محصولات باغبانی بوده و  2/15سهم 

رتبه دوم تولید بعد از سیب را دارد. استان فارس، همدان، 
قزوین و خراسان رضوي به ترتیب رتبه اول تا چهارم 

درصد از کل  52تولیدکنندگان انگور در کشور با مجموع 
). 1397ولید انگور در کشور هستند (آمارنامه کشاورزي، ت

 مورداستفادهبراي تولید آب انگور  از انگور توجهیقابلمقدار 
آن در  هايفرآوردهحجم بالاي تولید انگور و گیرد. قرار می

جهان و همچنین بالا بودن میزان تجارت انگور بین 
این اي هکشورهاي مختلف بیانگر شناخت و آگاهی از ارزش

. انگور تولیدي به مصارف مختلف تازه خوري و است میوه
-فرآوري آب انگور، تولید کشمش، شیره انگور و غیره می

هاي آذربایجان هاي فرآوري انگور در استانرسد. کارخانه
غربی، شرقی، خراسان، زنجان، تهران و غیره پراکنده 

 مختلف هايکارخانههستند. آب انگور سفید و قرمز در 
کشور مانند اروم آدا، عالیفرد، تکدانه، نوش ایران، پگاه 
زنجان، سارونه، ماریان، شهداب، پاکدیس، شهد ایران و غیره 

 شود.تولید می
 

 
 اجزاء و ترکیب شیمیایی پسماند انگور

پسماند انگور محصول اصلی و جانبی حاصل از فرآوري 
 کرد:  بنديتقسیمتوان به دو صورت و آن را میانگور است 

 
) و یا پوست، 2هسته انگور و پسماند بدون هسته (شکل 

هسته، باقیمانده گوشت میوه و ساقه انگور. این پسماند 
در فرآوري را  مورداستفادهدرصد از انگور  20-25حدود 

 Christ and Burrit., 2013; Brenes et( دهدتشکیل می

al., 2016.( 
بات آن و کاربردهاي پسماند انگور بستگی به ترکی

وابسته به عوامل مختلفی مانند رقم انگور، محل،  درنتیجه
خاك، زمان برداشت و غیره است و دانستن  کود دهیشرایط 

مواد اولیه و خام براي  هايتفاوتترکیبات پسماند و 
 LIobera andکاربردهاي صنعتی آن لازم و ضروري است (

Canellas, 2007 .(75-55 درصد پسماند )شار بسته به ف
است.  شدهتشکیلاز آب  )پرس تفاله مرحلهدر  شدهاعمال

یمیایی پسماند انگور را نشان شجدول شماره یک ترکیب 
مربوط به تنوع ارقام انگور  شدهمشخصدهد. محدوده می

 است.
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 )Beres et al., 2017اجزاي اصلی پسماند انگور (برگرفته از -2شکل 

 
 *ترکیب شیمیایی اصلی پسماند انگور-1جدول 

 پروتئین ترکیب شیمیایی
قندهاي 
 محلول

روغن 
 هسته

 خاکستر
فیبر غذایی 

 ** کل
فیبر غذایی 

 نامحلول
فیبر غذایی 

 محلول

میانگین ارقام 
 مختلف (درصد)

24/12-38/5 53/71-34/1 3/16 59/7-53/2 5/74-28/17 7/63-44/16 8/10-72/0 

 )Zhu et al., 2015(برگرفته از  *
 نیستند هضمقابلها مثل سلولز و پکتین که در سیستم گوارش گروهی از کربوهیدرات**

 
 عملکرد پسماند انگور در صنایع غذایی

پسماند انگور داراي ترکیبات ارزشمند و مفیدي است 
مواد غذایی عملکردهایی به شرح  هايفرمولاسیونکه در 

 زیر دارد:
 حاصل سلامت بخشی و ايتغذیه هايویژگی بهبود -1

 معدنی مواد و فنلی ترکیبات با محصول سازيغنی از
 چرب اسیدهاي پروفایل بهبود و

 و هاچربی اکسایش فرآیندهاي برابر در حفاظت -2
 هاپروتئین

 اثرات مانند غذایی مواد هايمیکروب با متقابل اثر  -3
 کنندهآلوده و زابیماري عوامل برابر در میکروبی ضد
 .هاپروبیوتیک حفاظت و ییاغذ مواد
 مواد در صورت دو به انگور فرآوري از حاصل پسماند

 استخراج و گیريعصاره از پس یا رود،می کار به غذایی
 طوربه یا و آلی هايحلال یا و آب کمک با مفید ترکیبات
 بعدي بخش در که شودمی استفاده فرمولاسیون در مستقیم
 .شودمی داده توضیح

 شده از پسماند انگورهاي استخراجفرآورده
به دست  پسماند انگوراصلی خوراکی از  شش فرآورده

 :شاملکه آید می

                                                 
2 Enocyanin 

) که رنگ خوراکی 2آنتوسیانین (با نام تجاري انوسیانین -1
-در دسرهاي لبنی، بستنی، نوشیدنی استفادهقابلطبیعی و 

 هاي غذایی است.سایر فرآوردهو ها 
هاي مهم حاصل از یکی از فرآورده کهروغن هسته انگور  -2

تجاري در  صورتبهدر حال حاضر  و ضایعات انگور است
که کاربردهاي  هاستسالو  شودمی یدبعضی از کشورها تول

هاي آرایشی دارد. روغن هسته در فرآورده ویژهبهمختلف 
و  هاي سلامتی بخش و مفید استدر رده روغن انگور

و کاربردهاي خاص  خاصیت زیست فعال بودن آن تأییدشده
چشم اندازهاي جدیدي را  زیستیآن در تولید محصولات 

 ؛Beres et al., 2017)( است در آینده براي آن ایجاد کرده
 گستردهبه علت قیمت بالا و مقدار تولید کم، مصارف  ولی

 ,.Bail et al., 2008; Fernandes et al( آن محدوداست

2013; Fiori et al 2014 سهم هسته انگور در تفاله در .(
 و )Baydar & Akkurt, 2001( درصد 7-52 منابع مختلف

درصد و در ارقام  1/13-6/19درصد روغن در ارقام قرمز 
براي دو  درصد 3/16متوسط  با درصد 7/14-8/17سفید 

 .(Baydar and Akkurt, 2001) است شدهگزارش رقم
 50-75 باراندمانتارتاریک فرآورده جانبی دیگر  اسید -3

فعالیت ضد  هایی مانندگرم بر کیلوگرم تفاله است که ویژگی

 پسماند انگور

 درصد) 38-52(هسته  درصد) 48-62پسماند بدون هسته (
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 این اسید دردارد.  دارندهنگهو  pH کنندهتنظیم، اکسایشی
هاي خوراکی و ها و چربیمحصولات مختلف لبنی، روغن

هاي سبزي و میوه و هاي گوشتی، فرآوردهفرآورده
، تشدید بخشلذتترش  ةها کاربرد دارد و با مزنوشیدنی

هاي مثبت است. تارتارات پتاسیم نیز کنندة بسیاري از طعم
محصولات نانوایی با توانایی ترکیب با بیکربنات سدیم و در 

 استفادهقابلاکسید کربن بدون فرآیند تخمیر تولید گاز دي
 ).GarcíaLomillo and González SanJosé., 2017است (

پروتئین هسته انگور در سوپ، سس و نوشیدنی و  -4
 .)Zhou et al., 2011( محصولات گوشتی کاربرد دارد

فیبرهاي خوراکی (گلایکان، سلولز و پکتین) و  -5
محصولات جانبی فرآوري میوه با داشتن فیبر  طورکلیبه

خوراکی مفید و نسبت بهتري از فیبر غیر محلول به محلول 
هاي عملکردي بهتري نسبت و محتوي کالري کمتر، ویژگی

به فیبرهاي غلات دارند. استفاده از آرد هسته انگور در 
مافین و غیره پذیرش کیک وکی و اسنک و بیسکویت و ک

هاي آینده امکان کننده داشته و در سالمصرف ازنظرخوبی 
 تولید و کاربردهاي جدیدي براي آن وجود دارد 

)Beres, et al., 2017 .( براي  ايگزینه عنوانبهپسماند انگور
. و فیبر رژیمی به ماست کاربرد دارد ضد اکسیدانیمنبع 

هاي سالاد موجب افزایش فیبر و چاشنیهمچنین در 
ترکیبات فنلی و تأخیر در اکسایش چربی در حین نگهداري 

 & Tsengشود (و افزایش ماندگاري این محصولات می

Zhao., 2013.( 
 ترکیبات فنلی که قابلیت بازیافت از پوست انگور را دارند -6
)Chamorro et al., 2011; Duba et al., 2015 ;Beres et 

al., 2016 .(درصد از  70است که حدود  شدهگزارش
ماند ترکیبات فنلی انگور، در پسماند انگور باقی می

)Gonzalez-Centeno et al., 2010; Dwyer et al., 2014.( 
 

 کاربرد پسماند در فرمولاسیون غذایی مختلف
پسماند تازه حاصل از فرآوري انگور به علت داشتن 

باعث  کردنخشکفسادپذیر است و  رطوبت زیاد بسیار
هاي در بین روش گردد.پایدارسازي و بهبود فرآوري آن می

کردن انجمادي کردن مواد غذایی اگرچه روش خشکخشک
بهترین روش براي حفظ کیفیت است ولی به علت تخلخل 

مستعد فساد و اکسایش  ،، در مرحله نگهداريایجادشده
شود. استفاده از د نمیاست و براي حجم زیاد تفاله پیشنها

کردن و حفظ سلسیوس براي خشک درجه 90دماي 

خشک و تفاله  شود.اي مهم آن پیشنهاد میترکیبات تغذیه
هاي غذایی عملکردهاي فرمولاسیونفرآوري شده در 

 دهندهکاهشرنگ دهنده،  ،ضد اکسیدانمتفاوتی مانند 
در  ایجادشدههاي دارد. بیشتر ویژگی یضد میکروب و چربی

فنلی با خاصیت زیست  فرمولاسیون منسوب به ترکیبات
فعالی زیاد است ولی سایر ترکیبات مانند فیبر، مواد معدنی 

 غذایی نقش دارند. چربی هم در عملکرد پسماند در مواد و
هاي غلات (نان، کیک، انگور در فرآورده تفالهکاربرد  عمده

خمیري)،  هايفرآوردهبیسکویت، غلات صبحانه، نودل و 
و  محصولات لبنی (ماست، پنیر، شیر تخمیر شده، بستنی)

گوشتی (برگر و سوسیس گوشت و ماهی) است  هايفرآورده
شده گزارشو سایر کاربردهاي آن در سایر محصولات کمتر 

 ).2(جدول شماره  است
 

 توصیه ترویجی
در میلیون تن تولید انگور در کشور و  3با احتساب 

درصد از این سه میلیون تن در  15قل استفاده حدا صورت
براي  شدهمصرفدرصد مقدار  75، میوهآبصنایع فرآوري 

 و مابقی آن  قرارگرفته مورداستفاده میوهآب تهیه
درصد) با تخمین بیش از صد تن در سال، به ضایعات  25(

کوتاهی  زمانمدتشود. در فصل تولید انگور در تبدیل می
ه در صورت عدم تبدیل آن به ک ایجادشدهاین پسماندها 

افزوده بیشتر، باعث ایجاد مشکلات  ارزش باهاي فرآورده
محیطی فراوان خواهند شد. استفاده از این ضایعات زیست

براي خوراك دام و یا تهیه کمپوست به دلیل نامناسب بودن، 
ترکیبات ارزشمند و مغذي موجود  باوجودشود. توصیه نمی

در پسماند انگور، بهترین راه مدیریت آن، استفاده در صنایع 
 محورسلامتتبدیلی و تولید محصولات مختلف ارزشمند و 

شود پسماند انگور پس از فرآوري به روش است. توصیه می
در  پایدارسازيسلسیوس و  درجه 90در دماي  کردنخشک

 2ه شرح جدول شماره محصولات مختلف غذایی ب
. استفاده از پسماند انگور فرآوري قرار گیرد مورداستفاده

غذایی موجب افزایش ارزش  هايفرمولاسیونشده در 
شود. هاي حسی فرآورده نهایی میاي و بهبود ویژگیتغذیه

محصولات غذایی بر پایه این پسماند و  سازيتجاري
هاي از اولویت باارزشغذایی  هايفرآوردههمچنین استخراج 

مهم در زمینه مدیریت ضایعات حاصل از فرآوري انگور و 
 .است هاآنتولید محصولات ثانویه از 
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 *هاي غذایی با پسماند انگورسازي فرمولاسیونبرخی از موارد غنی -2جدول 

گروه مواد 
 غذایی

 پسماند انگوربخش مورداستفاده  محصول غذایی
مقدار 

 شدهمصرف
تأثیرات مثبت حاصل از کاربرد 

 پسماند

 غلات

 هاي فیزیکی و حسیبهبود ویژگی درصد 5/2-25 آرد هسته، پسماند کامل، پوست نان

 درصد 5-50 آرد هسته، پسماند کامل، پوست بیسکویت
هاي فیزیکی و حسی، بهبود ویژگی

 هاجلوگیري از اکسایش چربی
 هاي فیزیکی و حسیبهبود ویژگی درصد 5-20 پسماند کامل، پوست مافینکیک 

 هاي فیزیکی و حسیبهبود ویژگی درصد 5-20 پسماند کامل غلات صبحانه
 هاي حسیبهبود ویژگی درصد 5-30 آرد هسته پنکیک و نودل

 لبنی

 آرد و اکستراکت پسماند کامل شیر تخمیر شده

گرم در  50-10
 100لیتر آرد و 

گرم در لیتر میلی
 اکستراکت

 هاي حسیبهبود ویژگی

 درصد 1-6 آرد پوست و اکستراکت هسته و کامل ماست
هاي فیزیکی و جلوگیري از بهبود ویژگی

 هااکسایش چربی

 پنیر
آرد کامل و اکستراکت کامل، هسته و 

 پوست
 درصد 8/0-1/0

هاي فیزیکی، میکروبی و بهبود ویژگی
 حسی

 هاي حسیبهبود ویژگی درصد 4/0 اکستراکت هسته بستنی

 گوشتی
 هاي حسی و ضد اکسیدانیبهبود ویژگی درصد 5/0-5 آرد هسته سوسیس

 بهبود کیفیت و ایمنی درصد 10 روغن هسته فیله گاو

سایر 
 محصولات

 بهبود ضد اکسیدانی و ضد میکروبی درصد 3 پودر پوست غذاي دریایی

 هاي حسیبهبود ویژگی درصد 2/3 پودر پوست پوره
 )García Lomilo et al., 2016* (برگرفته از 
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