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  لنډیز
مهاله ساتلو  اوږد. ډېرې مېوې لنډ عمر لري او د ويجوړ د انسانانو د خوړو مهمه برخه  میوې لوړ غذایي ارزښت لري او

لپاره باید پروسس شي. وچول د میوو د پروسس کولو تر ټولو ساده او آسانه لار ده له همدې کبله مېوې ډیر وخت وچېږي. 

د دې لپاره چې مېوې په ښه بڼه وچې شي او خپلې کیفي ځانګړتیاوې وساتي نو د وچولو څخه وړاندې د القلي محلولونو 

موادو سره معامله کېږي. دا مطالعه د دې لپاره تر سره شوې چې د غوره اغېزمنتوب لپاره د القلي په شمول د ځینو کیمیاوي  

محلولونو مناسب مرکبات، د هغوي مناسبه اندازه او د مېوو په کیفیت باندې د هغوی اغېزې څرګندې شي. په دې مطالعه 

موده او د مېوو په کیفیت باندې د القلي محلولونو اغېزې  . په دې کتنه کې د میوو د وچېدو پههشوې دو ته کتنه څېړن وکې تېر 

مطالعه شوې دي. له څېړنو څخه څرګندېږي چې د ممیزو، انځرو، مڼو، آلو، زردآلو، بلوبیري او زیتون د وچیدو په موده 

کیفیت لرونکو وچو او کیفیت باندې د القلي محلولونو بېلابېل غلظتونه د پام وړ مثبتې اغېزې لري. بزګران کولای شي د ښه 

  میوو تر لاسه کولو لپاره له القلي محلولونو څخه ګټه پورته کړي.

 ؛ وچولمېوېکیفیت؛ ؛ د وچولو مخکې معامله کولالقلي محلولونه؛  :آروییونه
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Abstract 

Fruits are essential to human nutrition, contributing to a well-balanced diet. However, their 

short post-harvest lifespan necessitates preservation techniques to ensure year-round 

availability. Alkaline solutions are commonly used as pretreatments to enhance the drying 

process and improve the quality of dried fruits. This review examines the effectiveness of 

various alkaline compounds and their concentrations in optimizing drying time and preserving 

fruit quality. By analyzing findings from previous studies, this paper highlights the significant 

impact of alkaline pretreatments on the drying characteristics of fruits such as raisins, figs, 

apples, plums, apricots, blueberries, and olives. The results indicate that the appropriate 

application of alkaline solutions can enhance both the efficiency and quality of fruit drying, 

providing valuable insights for farmers and food processors seeking to improve preservation 

methods. 
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 سریزه

ېله زمانو راهیسې انسانان د دوي په کرک نیود ډېرو پخوا او د انسانانو د خوړو مهمه برخه تشکیلوي مېوې

څخه  ۳۰۰۰ ميلاد څخه دې خرما، زیتون، انځر، انار او داسې نور مېوي لکه  ييه بوخت دي. مدیتران

همدارنګه په ختیځه او کړي دي.  جوړیې بڼونه د هغوی او  کړې کاله مخکې انسانانو اهلي ۶000 تر

 ې)مڼې، ناک، بهي(، سخت زړ  مېوې، غوښینې کېلېلکه ستروس،  مېوې بېلابېلېسیا کې امرکزي 

ي دا د دې ښکارندویې دي. اهلي شو  او نورې ډېرې پخوا لوبالو(الو، شفتالو، ا)بادام، زردالو،  مېوې

 .(Janick, 2005) لري ارزښت لوید انسانانو په ژوند کې  مېوېکوي چې 

چې په خپل  ،د یوه متوازن غذایي رژیم یوه مهمه برخه ده مېوې په تېره بیاهارتیکلچري محصولات 

ترکیب کې اوبه، کاربوهایدریت، شحمیات، پروټین، فایبر، منرالونه، عضوي تیزابونه، پګمنټونه، 

 غزيو، سرطانونو، مناروغیفایبر او منرالونه د زړه د  مېوود  .لريمرکبات  تویټامینونه او انټي اکسیډن

د همدې مرکباتو په درلودلو ې مېو د خطر په راکمولو کې ستره ونډه لري.   ، شکر او چاغواليسکتې

چې په  تازه، پوخ، ګرم، سوړ، قطي شوي،  ،لري ونه، بوی او خوندونه، رنګجوړښتونهسره مختلف ډوله 

 لږ لوړ پتاشیم اواو  لريه کلسترول ن مېوېډول په مصرف رسېږي. شوي شوي او وچ  منجمد اچار،

 .(Mani & Negi, 2024) سودیم لري

 والیڅنګهڅو خپل  ؛لندبل مناسبې کچې ته را ښکته کول دي دشتهمحصول د  ،وچولپه حقیقت کې 

م د حج مېوېیې را ټیټه شي. د  کچه نوفعالیتو له لاسه ور نه کړي او د بیولوژیکي، کیمیاوي او میکروبي 

 لګښت، بسته بندي او د لېږد رالېږد لږ مهېر ز سانه الکه  ګټېاو وزن کمېدو څخه پرته وچول ځینې نورې 

 . (Ismail et al., 2008)او نور، هم لري

ناروغۍ  ډول لاوس مهال په نړۍواله کچه د هوا د ککړتیا او غیرصحي خوړو له امله په انسانانو کې ډو 

څو د دې ناروغیو  ،را مینځته شوې دي. له همدې کبله باید صحي او لوړ کیفیته غذایي مواد وخوړل شي

1په لوړه اندازه پولي فینول مېوېوشي. وچې  مخنیوی 2اکسډنت او انتي   چې د روغتیا لپاره  ،مواد لري 

ځکه زیات نرم  ؛ده ستونزمنه. د تازه انځرو لېږد، بسته بندي او ساتنه  (Tan et al., 2018)ډېر ګټور دي

وچو په بازار کې او غوښین دی او ژر خرابېږي. وچ انځر د تازه انځرو په پرتله لوړ غذایي ارزښت لري. 

                                                           
1 Poly-phenol 
2 Antioxidant 
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 د کلسیم، فایبر، انتوسیانین او فلووینایډز یوه مهمه سرچینه ګڼلاړتیا لیدل کیږي؛ ځکه انځرو ته زیاته 

 . (Anand et al., 2018)کېږي 

کېږي. تازه زردالو د میکروبونو په مقابل کې ډېر  ګټهپه تازه، وچ او پروسس شوي ډول  لیوڅخهزرداد 

حساس دی او ژر له منځه ځي. وچ زردالو د ویټامین ای، اوسپنې او قندونو یوه ښه سرچینه ده 

(Doymaz, 2004). 

مهمه سرچینه ګڼل کېږي. په مڼو مڼې د ویټامینونو، عضوي تیزابو، پولي فینولونو، انتوسیانین او منرالونو 

چې د وچېدو په جریان کې له اکسیجن  ،کې ځینې مرکبات په ځانګړې توګه پولي فینولونه موجود دي

 .(Antal et al., 2014)کېدو سبب کېږي  رنګ سره تعامل کوي او د محصول د نصواري

بلوبیري په لوړه کچه انتي اکسیدنت مرکبات لري، چې د سرطانونو، زړه ناروغیو، ذهني کمزوري، سترګو 

 . (An et al., 2019)لید، بولي ناروغیو او د زړښت د مخنیوي لپاره په مصرف رسېږي

 ترې ګټه اخیستلګولډن بیري لوړ طبي ارزښت لري او د سرطانونو، تبې او میکروبونو له مینځه وړلو لپاره 

 .(Ozdemir et al., 2016)کېږي. ګولډن بیري اوبلن ترکیب لري او ژر خوسا کېږي 

زیتون د اولیک اسید، ضروري شحمي تیزابو، فایبر، ویټامینونو او منرالونو درلودونکی دی. تازه زیتون 

لپاره پروسس  ګټې اخستنېنو باید د  ؛چې زیتون ته تریخ خوند ورکوي ،ات لريلوړ فینولیک مرکب

  . (Berlanga-Del Pozo et al., 2020)شي 

میکروبونو سره د مېوو د ککړېدو چانس  د وچولو اوږده موده غیراقتصادي ګڼل کېږي او لهد مېوو لپاره 

څو د وچېدو موده را ، زیاتوي. له همدې کبله محصولات باید د کیمیاوي محلولونو سره معامله شي

. د وچولو څخه وړاندې (An et al., 2019)کیفیت لوړ کړي  مېوېلنډه او د میکروبونو  کچه را ټیټه او د 

دي، ځکه  ګټورنګړې توګه القلي محلولونو سره د مېوې معامله کول ډېر د کیمیاوي محلولونو په ځا

و کې درزونه رامینځته کوي او د اوبو د تبخیر کچه لوړېږي. د مېوو د وچولو په مېو القلي محلولونه په 

صنعت کې القلي محلولونه لکه سودیم هایدرو اکساید، سودیم کلوراید، پوتاشیم کاربونیټ او کلسیم 

، زردالو، انځر او نورې د یوې نرۍ شحمي لوالکه انګور،  مېوې ډېری. کارول کیږيېر زیات کلوراید ډ

په  مېوېاو د  منويکې د رطوبت جریان اغېز  بهیرچې د وچېدو په  ،طبقې پواسطه پوښل شوې دي

 . (Ozdemir et al., 2016) ښندي اغېزرنګ باندې مثبت  په تېره بیا پهکیفیت 
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پټاشیم کاربونیټ درزونه را مینځته په میوه کې ایتایل اولیت د انګورو شحمي طبقه له مینځه وړي او 

لو د ایتایل ا. که تازه (Bingol et al., 2012)څو د مېوې څخه د اوبو د تبخیر کچه لوړه شي  ،کوي

 . (An et al., 2019)ده راکمويمو  سلنه ۳0 نو شا او خوا د وچېدو ،اولیت په القلي محلول کې غوټه شي

3م کاربونیټد مېوو د وچولو په صنعت کې د پتاشی 4، ایتایل اولیت 5، سودیم هایدرواکساید ، پوتاشیم 

6هایدرواکساید 7او زیتون غوړو   څخه ګټه اخیستل کېږي.  

کېږي.  ترې ګټه اخیستلتیلو سره یو ځای نود زیتو پخوا  له ډېرپتاشیم کاربونیټ د انګورو په وچولو کې 

باندې د را ټولو څخه مخکې په معین غلظت د زیتون  مېووپه عصري کرنه کې د وچولو په موخه، په 

. د (USDA/NOP, 2023)او یا هم د ایتایل اولیت سره یو ځای په بوټو باندې شیندل کېږي  تېل

8کودیکس ستندرد  دوزوړ دی او لوړ  ګټې اخیستنېد راپور په اساس پتاشیم کاربونیټ په خوړو کې د  

 ترې ګټه اخیستل mg/Kg۲۰۰۰شوی. د شیدو رودونکو ماشومانو په خوړو کې تر  ټاکلیې نه دی 

9. د امریکا د خوړو او درملو ادارې) ,2024FAO/WHO Food Standards(کېږي  په خوړو  ستندرد 

1ماده زیانهبېد پتاشیم کاربونیټ استفاده یوه  کې 0  .) ,2023USDA/NOP( راپېژني 

ګټې لري. دا مرکب د سرطان، زړه  روغتیاييچې ډېرې  ،ایتایل اولیت یو شحمي تیزابي ایستر دی

1پړسوب ناروغیو،  کلسترول او 1  کړنې ترسره کوي. څېرکوي او د انتي اکسیدنت په  مرستهپه کمښت کې  

1مادې، خوند اضافه کولو ساتونکېایتایل اولیت د خوړو په صنعت کې د  2 1او ایملسفایر  3  ډولپه  

 لاملد ځيګر د ناروغیو د رامنځته کېدو  څخه همېشنۍ ګټه اخیستنهاستفاده کېږي. د ایتایل اولیت 

                                                           
3 Potassium Carbonate 

4 Ethyl Oleate 

5 Sodium Hydroxide 

6 Potassium Hydroxide 

7 Olive Oil 

8 Codex Alimentarius 

9 Food and Drug Administration (FDA 

10 Generally Recognized As Safe (GRAS 

11 Inflammation 

12 Flavoring agent 

13 Emulsifier 
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په ځینو انسانانو کې حساسیتونه  ترې وانه خیستل شي؛ ځکه بایدته ګټه څخه زیا mg/Kg۵چې د  ،کېږي

 . (Bookstaff et al., 2003)را پاروي 

دی. خالص سودیم هایدرواکساید یوه شفافه، جامده، سپین رنګه  القلي يقو سودیم هایدرواکساید یو 

مادې  نکېتنظیموو ورونو او صنعت کې د تیزابیت چې د خوړو په لابرات ،او لندبل جدبوونکې ماده ده

نو د جلد، سترګو، هاضمې او تنفسي  ،څخه زیات استفاده شي سلنه 0.۵استفاده کېږي. که د  ډولپه 

 . (EFSA Panel, 2023)استفاده کېږي  په څېرمحلول  دپه خوړو کې او  کېږي لاملسیستم د زخمونو 

جواز لري او  ګټه اخیستنهم هایدرواکساید د سودیپه خوړو کې ( د ستندرد په اساس FDAد امریکا د )

چې د  شته،داسې شواهد  پر بنسټکمیټې د راپور  GRAS. د راپېژني( یې GRASماده ) زیانهبېیوه 

کېږي، خطر مینځته راوړي.  ترې ګټه اخیستلچې په خوړو کې  دوزسودیم هایدرواکساید مروجه 

 ,IMAP Group)ګرامه سودیم لاسته راوړي  0.۶څخه تر  0.۳د انسانان د خوړو له لارې هره ورځ 

2016). 

1څخه لاسته راځي او په خپل ترکیب کې اولیک اسید مېوېزیتون غوړي د زیتون له  4 چې په  ،لري 

 . (WHO/FAO, 2021)څخه زیات استفاده نه شي g۱۰۰/g۱خوړو کې باید 

 وڅ او متهیق وی د. لري مرکبات نتډکسا نور انتي  ېنځیاو  نولونهیف یپول مانهیپ اتهیپه ز يړ غو تونیز

 دیاس کیتولیپلم او دیاس کیاول مانهیپ اتهیز په تونیز. لري توازن هښ وی بوزایت شحمي رمشبوعیغ متهیق

 ۍناروغ کيیتابولیم نور او شکر ېچ يګړ و  هغه ایب رهېت په دي ورګټ رډې ته ایروغت انسانانو د ېچ ،لري

 . (M. Salazar et al., 2017)ولري

چې په اوبو کې ښه حلېږي. د پتاشیم  ،پتاشیم هایدروکساید یوه سپینه ژیړ بخنه جامده ماده ده

1هایدروکساید استفاده د ملی عضوي پروګرام 5 کې جواز لري. د امریکا  ۍله خوا په پروسس او بسته بند 

ماده  زیانهبېیوه  ګټه اخیستنه په خوړو کې څخهد پتاشیم هایدروکساید  پربنسټ( د ستندرد FDAد )

(GRASمعرفي کوي )، د ۍچې د پروسس په فورمولبند ، ( پی اچpH)  په کنټرول، ثبات او غلیظ کولو

 . (USDA, 2024)کېږي ترې ګټه اخیستلکې 

لو د افغانستان د ډېرو مهمو الکه ممیز، انځر، زردالو، توت، خرما، ګیلاس او  مېوېمغزباب او وچې 

چې د افغانستان په اقتصاد کې ستره ونډه لري. دا چې په افغانستان کې د  ،صادراتي اقلامو څخه دي

                                                           
14 Oleic acid 

15 National Organic Program (NOP) 
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محصولات په فنګسي ډېری نو  ،استفاده کېږيمحصولاتو د وچولو عنعنوي میتودونه په زیاته کچه 

سلنه پورې کرنیز محصولات له  راټولولو  ۵0څخه تر  ۱۵ناروغیو اخته او خوسا کېږي. په افغانستان کې د 

چې د ضایعاتو کچه  ،ضایع کېږي؛ نو ضروري ده چې داسې طریقې او لارې معرفي شيوروسته څخه 

 . ;Foster & Fazli, 2021) Alimyar, 2020; (Mirwais & Yamada, 2017راټیټه شي 

باندې لمر ته وچېږي محصولات په ازاده ساحه کې په تیږو، بامونو او ترپالونو  ډېریپه افغانستان کې 

فنګسونه او  په تېره بیاچې مایکرواورګانیزمونه  ،چې زیاته موده نیسي. کراره وچونه دا زمینه مساعدوي

تر څو د محصول  ،باکتریاوې حمله وکړي. له بلې خوا ګردونو، حشراتو او حیواناتو ته زمینه برابرېږي

 . (Foster & Fazli, 2021)کیفیت را ټیټ کړي 

د نړیوال معیار نه پوره کولو له امله د افغانستان وچې میوې د نورو هېوادونو په پرتله په ډېر کم قیمت 

سره خرڅېږي.  د وچو مېوو ټیټ کیفیت، ضعیف رنګ، د کیمیاوي موادو غیرمعیاري استفاده، د وچېدو 

و او دوړو د مېوو ککړتیا، ناورغۍ او اوږده موده، د وچېدو په وخت کې د هوا خراب والی، په خاور 

د لاندې موخو آفات  هغه ستونزې دي چې بزګران ورسره لاس او ګریوان دي. له همدې کبله دا څېړنه 

 : ترسره شوهلپاره 

 د اغېزو څېړلد القلي محلولونو د وچېدو په موده باندې د مېوو  .1

 د اغېزو څېړل د القلي محلولونوباندې کیفیت  پهد مېوو  .2

 او بزګرانو ته ور وپېژندل القلي محلول او د هغې د مناسبې کچې پیدا کول  مناسبد  .3

 کړنلارې څېړنېد 

د مېوو د وچولو د مودې او د وچو شوو مېوو د کیفیت په برخه کې شته ستونزې په  په دې څېړنه کې

 ګوته شوې او د هغوی لپاره د حل لارو موندلو په موخه د القلي محلولونو اغېزې څېړل شوې دي. د

دې څېړنې له لارې په تېرو لسو کلونو کې د مېوو د وچولو په موده او د وچو مېوو په کیفیت باندې د 

. همدارنګه د ګوتو را ټولې شوې ديڅخه څېړنیزو مقالو قلي محلولونو د اغېزو اړوند څېړنې له معتبرو ال

ر څو مهمې څېړنې چې له یادې مودې څخه وړاندې تر سره شوې او پایلې یې ډېرې اغیزمنې ېپه شم

 د هغویوسته تحلیل څخه ور  څېړنيزو مقالو لهوي هم په دې څېړنه کې کارول شوې دي. د را ټولو شوو 

عنوانونو لاندې وړاندې شوي باندې اغېزو تر  رنګ، جوړښت او کیفیت ،مېوو د وچېدو په مودهپایلې د 

د وچولو ممیزو، انځرو، مڼو، آلو، زردآلو، بلوبیري او زیتون د دې مقالې د پایلو په برخه کې د  .دي

 غلظتونه په ګوته شوې او بزګرانو ته ورپېژندل شوي دي.  وی مناسباو د هغ ونهلپاره غوره القلي محلول
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 مناقشهاو  بحث

 د وچولو موده مېوود 

وچولو  مېووکوي او د  اغېزهموده باندې د پام وړ په وچولو  دو مېو څېړنې ښیي چې القلي محلولونه د  

سلنه  پتاشیم کاربونیټ  درې سلنه ایتایل اولیت او ۱.۵( سلنه پتاشیم کاربونیټ او ۳) ېموده را لنډوي. در 

دقیقو غوټه کولو څخه  دریو سلنه د زیتون غوړیو په محلول کې د وچولو څخه وړاندې د ۱.۵او 

1وروسته، په المارۍ ډوله وچوونکي ماشین 6  ۷۹.۲۶او  ۶0.۹۴کې د ممیزو وچولو موده په ترتیب سره   

سلنه  یو سلنه پتاشیم کاربونیټ او درې . همدارنګه(Foshanji et al., 2022)ساعتونو ته را لنډه شوه 

 مېوېدقیقو غوټه کولو وروسته، د بلوبیري  پينځوحرارت کې د ګرېډ نتيسا ۶0ایتایل اولیت محلول په 

 . (An et al., 2019)لري  اغېزپر وچولو موده د پام وړ 

ولډن ډیلیشیز، آیدارد دقیقو لپاره د ګ ۳0( کې د pH ۹-۸.۵، ګرېډ نتيسا ۲۳په ایونایز شویو القلي اوبو )

 کې Freeze dryerاو جوناګولډ ورایټي ګانو د مڼو د ټوټو له غوټه کولو او بیا د یوې دقیقې لپاره په 

ساعتونو ته راښکته کوي. په داسې حال کې چې د مڼو هغه ټوټې  ۲0اېښودلو وروسته د وچولو موده 

کې  ( Freeze dryerمنجمدوونکي وچوونکي ماشین ) محلول کې نه وې غوټه شوې په چې په القلي

 . (Antal et al., 2014)ساعته وي  ۲۴د وچولو موده یې  

 څلور چې کله انځر معامله شي او په تعقیب یې په ،دقیقو لپاره ۳0سلفرو سره د  Kg/g۱څېړنه ښیي چې 

بریکس  ۴0ت کې د پنځو دقیقو لپاره غوټه شي او بیا په سلنه ایتایل اولی ۲سلنه پتاشیم کاربونیټ + 

ساعتونو لپاره غوټه شي د وچېدو موده را ښکته  لسوسلنه ستریک اسید کې د دو  0.۵بورې محلول + 

 . (Anand et al., 2018)کوي، دلیل یې د القلي محلونو شتون دی 

زه درلوده سلنه ایتایل اولیت د انګورو په وچولو باندې مثبته اغې ۲( سلنه پتاشیم کاربونیټ + ۲.۵دوه نیم )

(Yadav & Swami, 2024)سلنه سودیم یو ۱ه پتاشیم هایدروکساید او سلنیو  . په یوه څېړنه کې چې

غوټه کولو څخه یوې دقیقې  تودوخه کې د وچولو څخه وړاندې د ګرېډسانتي  ۶0هایدروکساید په 

ساعته ته را ټیټه کړې  ۲۵0او    ۱۷۷د وچولو موده یې په ترتیب سره . وروسته په الو باندې استفاده شوې

سلنه محلول  0.۱کساید و چې د سودیم هایدر  ،. له یوې څیړنې څخه روښانه شوې(Tarhan, 2007)وه 

                                                           
16 Cabinet tray dryer 
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دقیقو لپاره  ۵0غوټه شي او بیا د  مېوېثانیو لپاره د بلوبیري پينځو ولري د  تودوخه هګرېډسانتي  ۹۳چې 

1په 7  . ) ,.2008Shi et al(وچولو موده باندې مثبته اغېزه کوي  مېوود  ،حرارت ماشین کې کېښودل شي 

محلول کې  لېټرایتایل اولیت په یو  لېتره ميلي ۱۵ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۲۵یوې څېړنې وښوده چې 

لورمه څمحلول کې په  لېټرایتایل اولیت په یو ه لېتر  ميلي ۱۱ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۱۸په اوله ورځ او 

ورځو ته را  ۹.۶0چې د ممیزو وچولو موده یې  اغېزمن وو، ورځ په نبات باندې د شیندلو وروسته، ډېر 

سلنه پتاشیم درېد ممیزو غوټه کول په . یوه بله څېړنه ښیي چې(Sharma et al., 2022)لنډه کړه 

 ,Salari)سلنه را ټیټوي  ۴0دقیقو لپاره د ممیزو وچولو موده نظر نورو چلندونو ته پينځو کاربونیټ کې د 

2016) . 

سلنه ایتایل اولیت په محلول کې د انځرو  ۲سلنه پتاشیم کاربونیت + پينځه یوه بله څېړنه ښیي چې د 

1زاده فضا کې لمر ته او په المارۍ ډوله وچوونکي ماشیناغوټه کول او بیا په جلا جلا توګه  8 کې د  

ساعتونو ته راټیټوي. په المارۍ ډوله وچوونکي ماشین   ۳۶او  ۱۳۸انځرو وچولو موده په ترتیب سره 

محلول په کارولو سره د  سلفیته د ایتایل اولیت + پتاشیم میتابای مېو چې د زردالو  ،کې کولای شو

چې  ،. د یوې څېړنې څخه جوته شوه (Doymaz, 2004; Tan et al., 2018)وچولو موده را ټیټه کړو

د یوې  مېوېسلنه ایتایل اولیت( کې د ګولډن بیري  دوهسلنه پتاشیم کاربونیت او )څلور په القلي محلول 

 Trayحرارت په ټوکرۍ ډوله وچوونکي ماشین ) ګرېډسانتي  ۸۵دقیقې غوټه کولو او په تعقیب یې په 

dryer دقیقو ته را ټیټوي  ۳۷0 ±۴( کې د وچولو موده(Ozdemir et al., 2016) . 

سلنه ایتایل دوه سلنه پتاشیم کاربونیټ او پينځو چې په  ،همدارنګه په یوه بله څېړنه کې معلومه شوه

تودوخه، په  ګرېډسانتي  ۶0دقیقو لپاره د انګورو غوټه کولو او بیا په  دریواو دوو اولیت محلول کې د 

1ټوکرۍ ډوله وچوونکي ماشین 9 ساعتونو ته را لنډوي  ۲0کې نظر نورو چلندونو ته، د ممیزو وچولو موده  

(Bingol et al., 2012)چې القلي  ،. په یوه بله څېړنه کې چې په انګورو باندې ترسره شوې، معلومه شوه

پي پي ایم اسکاربیک اسید د  ۱000سلنه ایتایل اولیت( +  ۱.۵سلنه پتاشیم کاربونیټ او  ۲.۴محلول )

2میربین سیدلیس ممیزو په وچولو موده باندې مثبته اغېزه کوي او د 0 ورځو کې وچوي  ۱۳.۶۴ورایټي په  

(Venkatram et al., 2017). 

                                                           
17 Infrared radiation 

18 Cabinet dryer 

19 Tray dehydrator 

20 Merbein Seedless 
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 د لنده بل اندازه مېوود 

م سلنه پتاشی  ېد لنده بل په اندازه او نسبت هم اغېزه لري. در  مېووڅېړنې ښیي چې القلي محلولونه د  

دقیقو غوټه کولو څخه  دریو سلنه ایتایل اولیت په محلول کې د وچولو څخه وړاندې د ۱.۵کاربونیټ او

سلنه څخه  ۷۱ ± ۳ساعتونو کې د  ۲۶وروسته، په المارۍ ډوله وچوونکي ماشین کې د لنده بل کچه په 

 د لنده بل نسبت مېوې. همدارنګه د بلوبیري (Foshanji et al., 2022)سلنه ته را ټیټه کړې وه  ±۱۶ ۲

و دقیق ۵ تودوخه کې د  ګرېډسانتي  ۶0سلنه ایتایل اولیت محلول په  یوسلنه پتاشیم کاربونیټ او درې د 

  .(An et al., 2019)شوې وه  کتهسلنه ته را ښ ۴۳.0۲غوټه کولو وروسته، 

دقیقو لپاره د مڼو د ټوټو له غوټه کولو  ۳0( کې د pH ۹-۸.۵، ګرېډ سانتي ۲۳ایونایز شوې القلي اوبو )

2ماشینوچوونکي او بیا د یوې دقیقې لپاره په المارۍ ډوله منجمدوونکي  1 د لنده  ،کې اېښودلو وروسته 

سلنه او د  ۱۵سلنه څخه  ۸۴.۴سلنه، آیدارد د  ۱۳سلنه څخه  ۸۵.۴بل اندازه په ګولډن ډیلیشیز کې د 

سلنه ته راښکته کوي. په داسې حال کې چې د مڼو هغه ټوټې چې په  ۱۷سلنه څخه  ۸۲.۵جوناګولډ د 

روسته په ترتیب کې د وچولو و  منجمدوونکي وچوونکي ماشین القلي محلول کې نه وې غوټه شوې په

 . (Antal et al., 2014)سلنه ته راښکته کوي  ۱۹.۲۱سلنه او  ۱۷.۵۲سلنه،  ۱۹.۲۱سره 

سلنه ایتایل اولیت غلظت په انګورو باندې په ازاده فضا کې  ۲سلنه پتاشیم کاربونیټ +  ۲.۵همدارنګه 

( ته د لند بل اندازه را ښکته db22سلنه ) ۱۴.۱۸( څخه dbسلنه ) ۳۷0.۵۷ورځو کې د اتو لمر ته په 

سلنه زیتون  0.۵سلنه پتاشیم کاربونیت + پينځه . یوه څېړنه ښیي چې د (Yadav & Swami, 2024)کړه 

زاده فضا کې لمر ته او المارۍ اغوړیو په محلول کې د انځرو غوټه کولو او بیا په جلا جلا طریقو په 

ته راټیټوي  ۲۲.۷±0.۴او  ۲0.۱±0.۱په ترتیب سره ډوله وچوونکي ماشین کې د انځرو د لنده بل سلنه 

(Tan et al., 2018)  . 

 ميلي ۱۸ګرامه پتاشیم کاربونیټ +   ۲۴چې  ،په یوه څېړنه کې چې په ممیزو تر سره شوې معلومه شوه

دقیقو غوټه کولو وروسته، په تعقیب یې  ومحلول کې د دو  لېټر هپه یو  Akshay Super Dip23 لېتره

 محلول کې په درېیمه ورځ او  لېټره اکشې سوپر ډپ په یو لېتر  ميلي ۱۲ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۱۶

ورځ په  پينځمهمحلول کې په  لېټر هاکشې سوپر ډپ په یو  لېتره ميلي ۶ګرامه پتاشیم کاربونیټ + اته 

                                                           
2 1 Freeze dryer 

22  Dried Basis (db)  ې د لندبل اندازه نسبت د هغه وچمېو و )لکه ممیزو( د لندبل اندازه کولو واحد دی او د مېو د وچو 

 ته ښیي.وزن 

23  Akshay Super Dip اکسیدنت  انتيسلنه  ۱.۴سلنه ایتایل اولیت،  ۹۵.۷چې په خپل ترکیب کې  ،یو تجارتي محصول دی

 فایر لري.ایملسي سلنه  ۲.۹او 



 
 هڼگ ۴ دور، ۷ ل،. هـ۱۴0۳ 30

د یې ورځو کې  ۱۵چې په  ،و اغېزمنشیندلو وروسته، نظر نورو چلندونو ته ډېر له محصول باندې 

 . (Sharma et al., 2017)سلنه ته را ښکته کړه  ۱۴.۳0لندبل اندازه د ممیزو 

 په رنګ اغېزه مېوود 

 ،په رنګ خورا ژوره اغېزه لري. په یوه څېړنه کې معلومه شوه مېووڅېړنې ښیي چې القلي محلولونه د  

دقیقو دریو سلنه ایتایل اولیت محلول د وچولو څخه وړاندې د  ۱.۵سلنه پتاشیم کاربونیټ او  درېچې

کې ممیزو ته روښانه شین رنګ  وچوونکي ماشینغوټه کولو څخه وروسته، په المارۍ ډوله 

(L*24۴۷.0۴ سور رنګ ،) a*25)۴.0۳( او ژېړ رنګ )26b*۲۷.۹۸چې په ټوله کې یو  ،( ورکړي و

 . (Foshanji et al., 2022)عالی رنګ دی 

دقیقو لپاره د ګولډن ډیلیشیز،  ۳0 د( کې pH ۹-۸.۵تودوخه،  ګرېډ سانتي ۲۳په ایونایز شویو القلي اوبو )

کي منجمدوون ګانو د مڼو د ټوټو له غوټه کولو او بیا د یوې دقیقې لپاره پهآیدارد او جوناګولډ ورایټي 

چې جوناګولډ ورایټي  ،کې اېښودلو وروسته د مڼو د ټوټو په رنګ مثبته اغېزه کړې وچوونکي ماشین

 Antal et) يد يرنګونه ورکړ  رنګهکمیې آیدارد او ګولډن ډیلیشیز ورایټي ګانو ته او روښانه، یې ته 

al., 2014). 

دقیقو لپاره انځر معامله شي او په  څلورواوبو کې د جوشوپه که چې  ،د یوې څیړنې پایلې دا وښودله

بریکس بورې محلول +  ۴0حلول کې غوټه او بیا په سلنه پتاشیم میتابای سلفیت م 0.۲تعقیب کې یې 

سلفرو سره  Kg/g۱چلند ته چې  هغهساعتونو له پاره غوټه شي نسبت  ۲۴سلنه ستریک اسید کې د  0.۵

سلنه  ۲سلنه پتاشیم کاربونیټ + څلور چې کله انځر معامله شي او په تعقیب یې په  ،دقیقو لپاره ۳0د 

سلنه ستریک  0.۵بریکس بورې محلول +  ۴0اره غوټه شي او بیا په ایتایل اولیت کې د پنځو دقیقو لپ

په کیفیت باندې د پام وړ اغېزه لري او روښانه  مېوېد  ،اسید کې د دولس ساعتونو له پاره غوټه شي

ګرامه پتاشیم  ۲۵چې  ،ه څېړنه کې وښودل شوه. په یوه بل(Anand et al., 2018)رنګ ورکوي 

ربونیټ ګرامه پتاشیم کا ۱۸محلول کې په اوله ورځ او  لېټر هایتایل اولیت په یو  لېتره ميلي ۱۵کاربونیټ + 

، د محلول کې په څلورمه ورځ په نبات باندې د شیندلو وروسته لېټرایتایل اولیت په یو  لېتره ميلي ۱۱+ 

 . (Sharma et al., 2022) وو  يد رنګ شدت دواړه کم کړ ممیزو نصواري رنګ او 

                                                           

 روښانه رنګ ښیي(.  L=100تیاره رنګ او  L=0حرف د تور رنګ څخه سپین رنګ ته د ممیزو رنګ ښیي. ) *Lد  24: 

 حرف د ممیزو تمایل د شین رنګ خواته ښیي. *a-میزو تمایل  سور رنګ خواته او حرف د م *a+: د 25

 حرف د ممیزو تمایل د آسمانی رنګ خواته ښیي. *b-حرف د ممیزو تمایل  ژیړبخن رنګ خواته او  *b+: د  26
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ممیزو ته نصواري رنګ  نهټول چلندو  چې د انګورو وچولو وروسته ،د یوې څېړنې پایلې وښوده

دریو او  دوو سلنه ایتایل اولیت محلول کې ددوه سلنه پتاشیم کاربونیټ او  ۵ورکوي؛ حال دا چې په 

ې تودوخه، په ټوکرۍ ډوله وچوونکي ماشین ک ګرېډسانتي  ۶0دقیقو لپاره د انګورو غوټه کولو او بیا په 

 . په یوه څېړنه کې معلومه(Bingol et al., 2012)و و نظر نورو چلندونو ته، د ممیزو رنګ روښانه کړی 

محلول کې د  لېټرپه یو  Akshay Super Dip لېتره ميلي ۱۸ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۲۴شوه چې 

اکشې سوپر  لېتره ميلي ۱۲ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۱۶دقیقو غوټه کولو وروسته، په تعقیب یې  ودو 

اکشې سوپر ډپ  لېتره ميلي ۶ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۸محلول کې په درېیمه ورځ او  لېټرډپ په یو 

ې شیندلو وروسته، د ممیزو په رنګ مثبته اغېزه ورځ په محصول باند پينځمهمحلول کې په  لېټرپه یو 

 ،. همدارنګه په یوه بله څېړنه کې معلومه شوه(Sharma et al., 2017)کوي او د رنګ شدت کموي 

 پي پي ایم اسکاربیک ۱000سلنه ایتایل اولیت( +  ۱.۵سلنه پتاشیم کاربونیټ او  ۲.۴چې القلي محلول )

رنګ  شنهاو د  کمويکچه  نونصواري او مخلوط رنګو د چې  ،اسید د ممیزو په رنګ مثبته اغېزه کوي

 .(Venkatram et al., 2017)لوړوي  کچه

 په جوړښت اغېزه مېوود 

چې د القلي محلولونو مختلف غلظتونه د مېوو په جوړښت د پام وړ  ،د څېړنو له پایلو دا جوته شوې 

سلنه ایتایل اولیت محلول کې د وچولو څخه وړاندې د  ۱.۵سلنه پتاشیم کاربونیټ او ې اغېزه لري. در 

کې، ممیزو ته نرم جوړښت ورکړ او  شیندقیقو غوټه کولو وروسته، په المارۍ ډوله وچوونکي ما دریو 

 . (Foshanji et al., 2022)وه  ۴.۹۱د سختوالي درجه یې 

د مڼو د  دقیقو لپاره ۳0( کې د pH ۹-۸.۵، ګرېډ سانتي ۲۳څېړنه ښیي چې په ایونایز شویو القلي اوبو )

اېښودلو وروسته له کې  منجمدوونکي وچوونکي ماشین ټوټو له غوټه کولو او بیا د یوې دقیقې له پاره په

نیوټن  ۴.۷۹۷نه رامینځته کوي او د  بدلوند مڼو د سختوالي کچه په ګولډن ډیلیشیز ورایټي کې د پام وړ 

نیوټن ځواک ته لوړېږي، حال دا چې په آیدارد او جوناګولډ ورایټي ګانو کې د  ۵.۱۴۲ځواک څخه 

نیوټن ځواک او  ۱.۲۲۳نیوټن ځواک څخه  ۴.۷۸۸سره د  تیبتر چې په  ،پام وړ توپیر را مینځته کوي

ي. په داسې حال کې چې د مڼو هغه ټوټې نیوټن ځواک ته راټیټو  0.۵۸۸نیوټن ځواک څخه  ۴.۸۱۲د 

 څخه کې د وچولو  ماشین نکيمنجمدوونکي وچوو  په ،چې په القلي محلول کې نه وې غوټه شوې
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نیوټن ځواک ته راښکته کړې وې. د القلي محلول  ۲.۲۲۲او  ۲.۱۶۸، ۴.۹۳۳وروسته په ترتیب سره 

2د مڼو د کړسن والي څخه په ګټې اخیستنې 7  .) ,.2014Antal et al( یږيخاصیت هم لوړ 

وچ حالت نسبت تازه حالت ته زیات سختوالی  مېوېڅېړنو معلومه کړې چې په عموم کې د انځرو د 

سلفرو  Kg/g۱ورکول دي. څېړنه ښیي چې او درزونه لري، دلیل یې د محصول څخه د اوبو د لاسه 

نه سل ۲سلنه پتاشیم کاربونیټ + څلور دقیقو لپاره چې کله انځر معامله شي او په تعقیب یې په  ۳0سره د 

سلنه ستریک  0.۵بریکس بورې محلول +  ۴0دقیقو لپاره غوټه شي او بیا په  پينځوایتایل اولیت کې د 

په جوړښت باندې مثبته  مېوېشي نسبت نورو چلندونو ته د  اسید کې د دولس ساعتونو له پاره غوټه

سلنه سودیم  ۲.۵. یوې بلې څېړنې وښوده چې القلي محلولونه )(Anand et al., 2018) کوياغېزه 

 سلنه ایتایل ۲سلنه پتاشیم کاربونیټ +  ۲.۵یت( او یا )اسلنه پتاشیم میتابای سلف۲هایدرو اکساید + 

 Nاو  N ۱ ± ۳.۷۶څخه په ترتیب سره  0.۶۲ ±0.۱۴اولیت( د ممیزو د جوړښت د سختوالي کچه له 

 . (Yadav & Swami, 2024)ته پورته کړه  ۲.۵۵ ± 0.۳۱

 ېټرل هایتایل اولیت په یو  لېتره ميلي ۱۵ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۲۵چې  ،په بله څېړنه کې معلومه شوه

ول محل لېټر هایتایل اولیت په یو  لېتره ميلي ۱۱ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۱۸محلول کې په اوله ورځ او 

زمایښت لکه په بڼې، رنګ، اکې په څلورمه ورځ په نبات باندې د شیندلو وروسته، د ممیزو په حسي 

 . (Sharma et al., 2022)دې مثبه اغېزه لري بان قبلېدوخوند، مزه، بوی، جوړښت او عمومي 

پينځو سلنه پتاشیم کاربونیت محلولونو کې د درې سلنه او  یوه چې په ،په یوه څېړنه کې معلومه شوه

 ,Salari)وله کې ښه احساس ورکويدقیقو لپاره د ممیزو غوټه کول، ممیزو ته نرم جوړښت او په خ

یت، سلنه ایتایل اولدوه نیت او سلنه پتاشیم کاربو پينځه چې  ،. په یوه بله څېړنه کې معلومه شوه (2016

ت اکسیډن باندې لکه انتي  ځانګړتیاووکیمیاوي بایو  او   یکيبایو فیز په وروستهڅخه د وچولو د ممیزو 

پام وړ مثبتې د ، مجموع فلوینایدونو، مجموعي فینول، حل شویو قندونو او عضوي تیزابونو باندې

 .(Karimi, 2018) کوي ېاغېز 

 په کیفیت اغېزه مېوود 

چې دا موضوع د انسانانو په ژوند  ،کیفیت لوړوي مېووڅېړنې ښیي چې القلي محلولونه د  هګهمدارن 

سلنه ایتایل اولیت محلول په یوه سلنه پتاشیم کاربونیټ او درېکې ډېر ارزښت لري. یوه څېړنه ښيي چې 

په کیفي ځانګړنو باندې  مېوېدقیقو غوټه کولو وروسته، د بلوبیري پينځو تودوخه کې د  ګرېډسانتي  ۷0

                                                           
27 Crispness 
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پاسکال بخار کې د  ۱0چې په  ،. په یوه بله څېړنه کې معلومه شوه(An et al., 2019)مثبته اغېزه لري 

پينځو یت محلول کې د اسلنه پتاشیم میتابای سلف 0.۲دقیقو لپاره انځر معامله شي او په تعقیب یې پينځو 

ساعتونو لپاره  ۱۲سلنه ستریک اسید کې د  0.۵بریکس بورې محلول +  ۴0ه غوټه او بیا په دقیقو لپار 

دقیقو لپاره چې کله انځر معامله شي او په  ۳0سلفرو سره د  Kg/g۱چلند ته چې  هغهغوټه شي نسبت 

شي او بیا  دقیقو لپاره غوټهپينځو سلنه ایتایل اولیت کې د  ۲سلنه پتاشیم کاربونیټ + څلور تعقیب یې په 

ساعتونو له پاره غوټه شي د انځرو په  ۱۲سلنه ستریک اسید کې د  0.۵بریکس بورې محلول +  ۴0په 

سانتي  ۹۵ – ۹0القلي محلول نسبت کنترول چلند ) خوکیمیاوي ځانګړنو باندې مثبته اغېزه لري، -یکيفز

مثبته اغېزه لري  ځانګړنویاوي کیم- یکيفیز دقیقو لپاره( ته د انځرو په څلورو جوشو اوبو کې د  ګرېډ

(Anand et al., 2018) . 

سلنه سودیم هایدرو کساید محلول کې د  ۲.۵چې د انګور میوه په  ،په یوه بله څېړنه کې جوته شوه

سلنه پتاشیم میتابای سلفیت محلول کې د وچولو دوه ثانیو غوټه کولو وروسته او په تعقیب یې  دریو

سلنه  ۲سلنه پتاشیم کاربونیټ +  ۲.۵دقیقو غوټه کولو څخه وروسته او یا هم په دوو څخه وړاندې د 

دقیقو غوټه کولو څخه وروسته او بیا په ازاده پينځو ایتایل اولیت محلول کې د وچولو څخه وړاندې د 

ه سلن ۲.۵فضا کې لمر ته وچ شي د ممیزو په کیفي ځانګړنو باندې د پام وړ مثبته اغېزه کوي. همدارنګه 

2سلنه پتاشیم میتابای سلفیت محلول د ممیزو په حسي آزمایښت ۲سودیم هایدرو اکساید +  8 باندې تر  

 . (Yadav & Swami, 2024)نورو چلندونو ښه اغېزه کوي 

سلنه د پينځو څخه تر شپږ اوبه( او  v۱د بلوطو ایرې او  v۱ې د بلوطو د ایرو محلول )یوه څېړنه ک په

تودوخې کې د وچولو څخه  ګرېډسانتي  ۹0 – ۷0سلنه زیتون غوړیو په  ۱الی  0.۵پتاشیم کاربونیټ + 

2وروسته اغېزې د ممیزو په کیمیاوي موادوڅخه ثانیو غوټه کولو  ۱0– ۵وړاندې او د  9 مطالعه شوې، د  

د  اوبه( نسبت v۱د بلوطو ایرې او  v۱چې د بلوطو د ایرو محلول ) ،ممیزو له تجزیې څخه معلومه شوه

سلنه زیتون غوړیو محلول ته د ممیزو د مفیده  ۱الی  0.۵سلنه پتاشیم کاربونیټ + پينځو څخه تر شپږ 

ونو غلظت را کموي، چې په لوړه بایوجنیک امینونو غلظت لوړوي او برعکس نامطلوبه بایوجنیک امین

لري او ممیز خپل طبیعي جوړښت ساتي  Serotoninاو  Agmatine ،Putrescine ،Spermineکچه 

(Ates et al., 2022) سلنه پتاشیم درې . په بله څېړنه کې معلومه شوه چې د ممیزو غوټه کول په

وروسته د ممیزو په حسې  څخه دقیقو له پاره او د ممیزو په خونه کې د وچولوپينځو کاربونیټ کې د 

                                                           
28 Sensory evaluation 

29 Phytochemical 
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 کويزمایښت )شکل، خوند، مزه، جوړښت، بوی او عمومي ډول خوښېدل( باندې مثبته اغېزه ا

(Salari, 2016) . 

سلنه ایتایل اولیت په محلول کې د انځرو غوټه  ۲سلنه پتاشیم کاربونیت + پينځه یوه څېړنه ښیي چې د 

وچولو وروسته د انځرو په مجموعي فینول، انتی اکسیدنت فعالیت له زاده فضا کې لمر ته اکولو او بیا په 

. بله  (Tan et al., 2018)باندې د پام وړ مثبته اغېزه لري  کچه په جامدو موادو یواو مجموعي حل شو

تونه په یخچال کې د غلظ بېلابېلسلنه د څلورو څخه تر لس  څېړنه ښیي چې د سودیم هایدروکساید

 ،سلنه کلوروفیل ۶0وروسته د تازه زیتونو د پوستکي او غوښینې برخې تر څخه کال ذخیره کولو  هیو 

. همدارنګه یوه (Berlanga-Del Pozo et al., 2020)چې زیتون ته تریخ خوند ورکوي له مینځه وړي 

سانتي  ۲۷سلنه زیتون غوړي په  ۱سلنه پوتاشیم کاربونیټ + دوه بله څېړنه ښیي چې ممیزو غوټه کول په 

تودوخه کې، د ممیزو په کیفيت او کمیت باندې مثبته اغېزه لري او د ممیزو د ضایع کېدو مخنیوی  ګرېډ

 . (Arzani et al., 2009)کوي 

په عادي حرارت کې د څلور میاشتو زیرمه  کېخونه په په یوه څېړنه کې چې په ممیزو تر سره شوې، 

 هپه یو  Akshay Super Dip لېتره ميلي ۱۵ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۲۵چې  ،کولو وروسته جوته شوه

 ۱۵ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۲۵وروسته، په تعقیب یې څخه دقیقو غوټه کولو  ومحلول کې د دو  لېټر

 ۱۵ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۲۵محلول کې په درېیمه ورځ او  لېټر هاکشې سوپر ډپ په یو  لېتره ميلي

 څخه  شیندلودورځ په محصول باندې  پينځهمحلول کې په لېټراکشې سوپر ډپ په یو  لېټره ميلي

وروسته، نظرو نورو چلندونو ته د ممیزو په مجموعي فینول او تانین باندې مثبته اغېزه درلوده. همدارنګه 

دقیقو  ومحلول کې د دو  لېټر هپه یو  Akshay Super Dip لېتره ميلي ۱۸ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۲۴

اکشې سوپر ډپ په  لېتره ميلي ۱۲ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۱۶وروسته، په تعقیب یې  څخهغوټه کولو 

اکشې سوپر ډپ په یو  لېټره ميلي ۶ګرامه پتاشیم کاربونیټ +  ۸محلول کې په درېیمه ورځ او  لېټر یوه

زمایښت اوروسته، د ممیزو په حسي  څخهشیندلو د محلول کې په پنځمه ورځ په محصول باندې  لېټر

 Sharma)باندې مثبه اغېزه درلوده  په شکل، رنګ، خوند، مزه، بوی، جوړښت او عمومي قبلیدو ؛لکه

et al., 2017)سلنه پتاشیم  ۲.۴چې د ممیزو غوټه کول په القلي محلول ) ،. یوې بلې څېړنې وښوده

دقیقو لپاره او په  ۳پي پي ایم اسکاربیک اسید کې د  ۱000سلنه ایتایل اولیت( +  ۱.۵کاربونیټ او 

زو په وروسته د ممیزو په حاصل، ضایعاتو، اوسط وزن او د ممی څخهپتنوسو کې سوري ته د وچولو 

 .(Venkatram et al., 2017)کیفیت مثبته اغېزه درلوده 
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 پایلې

ونو باندې په یوازې او ترکیبي ډول په مختلفو غلظت مېوود څېړنو له پایلو ښکاري چې القلي محلولونه په 

په وچولو موده، لنده بل نسبت او اندازه، رنګ، اوسط وزن، ضایعاتو، جوړښت، کیفي  مېووکې د 

ي قند، ځانګړتیاوو )مجموعي فینول، مجموعي فلاویناید، مجموعي انتوسیانین، تانین، مجموع

تحمضي قند، غیرتحمضي قند، مجموعي حل شوي جامد مواد، تیزابیت اندازه، انتی اکسیدنت( او 

حسي ځانګړتیاوو )شکل، رنګ، خوند، مزه، جوړښت، بوی او عمومي ډول خوښېدل( باندې د پام 

انګورو  چې د ،وړ مثبتې اغیزې لري. د څېړنو د پایلو په پام کې نیولو سره بزګرانو ته وړاندېز کېږي

 سلنه ایتایل اولیت محلول وکاروي او په یاد محلول کې ۱.۵سلنه پتاشیم کاربونیټ +  درې وچولو لپاره

 ۲.۵و وړاندې انګور غوټه کړي. ددې تر څنګ ځینې نور محلولونه لکه چېدله و  ،دقیقو لپارهدریو د 

ټ سلنه پتاشیم کاربونی ۲.۴ل )یت، القلي محلو اسلنه پتاشیم میتابای سلف ۲سلنه سودیم هایدرو کساید + 

سلنه  ۲سلنه پتاشیم کاربونیټ +  ۲.۵پي پي ایم اسکاربیک اسید،  ۱000سلنه ایتایل اولیت( +  ۱.۵او 

چې په  ،سلنه زیتون غوړي کارول کیدای شي ۱سلنه پتاشیم کاربونیټ + دوه ایتایل اولیت، او یا هم 

 ه کېږي. دقیقو لپاره غوټپينځو یادو محلولونو کې انګور د 

ل ( محلول وکارو pH ۹-۸.۵، ګرېډ سانتي ۲۳د ایونایز شویو القلي اوبو )شي کېدای د مڼو وچولو لپاره 

او بیا د یوې دقیقې کېږي دقیقو لپاره د مڼو ټوټې غوټه  ۳0د له وچېدو وړاندې په یاد محلول کې  .شي

. همدارنګه د انځرو د کېږيایښودل کې   (Freeze dryerمنجمدوونکي وچوونکي ماشین ) لپاره په

او په تعقیب یې په  کیږيدقیقو لپاره د انځرو سره معامله  ۳0سلفر د  Kg/g۱لوړ کیفیت او وچولو لپاره 

 ۴0او بیا په  کیږيدقیقو لپاره غوټه  پینځوسلنه ایتایل اولیت کې د  ۲سلنه پتاشیم کاربونیټ + څلور 

 ريیبلوب. د کیږيساعتونو لپاره غوټه  ۱۲کې د ل محلو سلنه ستریک اسید  0.۵بریکس بورې محلول + 

سانتي  ۶0 کې چېسلنه ایتایل اولیت محلول یوه سلنه پتاشیم کاربونیټ او درې  پهد وچولو لپاره  مېوې

سلنه محلول  0.۱او یا هم د سودیم هایدوراکساید  کیږيدقیقو لپاره غوټه پينځو د ولري تودوخه   هګرېډ

دقیقو لپاره  ۵0او بیا د  کیږيثانیو لپاره د بلوبیري میوه غوټه پينځو ولري د  تودوخه هګرېډسانتي  ۹۳چې 

3په 0  .ایښودل کېږيحرارت ماشین کې  

سلنه ایتایل اولیت محلول کې د  ۲سلنه پتاشیم کاربونیت + څلور  د وچولو لپاره مېوود ګولډن بیري 

په ټوکرۍ ډوله وچوونکي ماشین  تودوخه کې ګرېډسانتي  ۸۵ه غوټه او بیا دې په مېو لپاره  قیقېیوې د

                                                           
30 Infrared radiation 
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سلنه سودیم هایدروکساید  ۱سلنه پتاشیم هایدرواکساید + یو لو مېوې د وچولو لپاره ا. د شيکې وچ 

. د تازه زیتونو د تریخ خوند د کیږيتودوخه کې د یوې دقیقې لپاره غوټه  ګرېډسانتي  ۶0محلول په 

کولای وکاروي او بیا  محلولسلنه  ۴دیم هایدروکساید چې د سو  ،کولو لپاره بزګران کولای شي لرې

 په یخچال کې د یو کال لپاره ذخیره کړي.  مېوېنوموړې  شي
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