
  1     آن به مرغ تخم سفيده و چوبك عصاره افزودن اثر در انگور شيره شيميايي فيزيكو هاي ويژگي برخي بررسي

  

و  عصاره چوبك اثر افزودنشيميايي شيره انگور در  وويژگي هاي فيزيكبرخي بررسي 
  سفيده تخم مرغ به آن

  
  1، هومن بهمن پور2، حجت كاراژيان1*نازيلا اولادزاد

  
  .شاهرود، ايراندانشگاه آزاد اسلامي، واحد شاهرود، گروه مهندسي شيمي،  1

  .تربت حيدريه ، ايرانلامي، دانشگاه آزاد اسواحد تربت حيدريه، گروه علوم و صنايع غذايي،  2
  

  چكيده
بر ويژگي هاي فيزيكوشيميايي  آنهاو تاثير  افزوده شده شيره انگور  به درصد 3در سطح  و سفيده تخم مرغعصاره چوبك  پژوهش حاضردر 

، 30، 0و بازه هاي زماني  rpm 270درجه سانتيگراد، دور ثابت   80اعمال فرايند تغليظ و همزدن در درجه حرارت ثابت اين محصول پس از 
 pHنتايج در مورد نمونه شاهد نشان داد كه با افزايش زمان اعمال فرايند بطور پيوسته از مقدار  دقيقه اي مورد ارزيابي قرار گرفت. 90و 60

 بريكس و pH در نيز تغييرات فوق به شيره انگورعصاره چوبك و سفيده تخم مرغ  با افزودندانسيته افزوده شد. كس و كاسته و بر مقدار بري
دقيقه از مقدار دانسيته  60به  0كرد بطوريكه با افزايش زمان اعمال فرايند از از روند پيوسته اي پيروي نمي تغييرات دانسيته اما گرديد مشاهده
درصد از اين عصاره گياهي به  3دقيقه بر مقدار دانسيته افزوده شد. نتايج حاكي از آن بود كه افزودن  90به  60زايش زمان از و با اف شدكاسته 

امولسيفاير  درجه سانتي گراد اين محصول را حاوي يك 80دقيقه در دماي  60شيره انگور و اعمال فرايند تغليظ و همزدن براي مدت زمان 
  كند.كننده با خواص دارويي ارزشمند مييطبيعي و عامل هواده

  
  .شيره انگور، عصاره چوبك، سفيده تخم مرغ، تغليظ، هوادهي، ويژگي هاي فيزيكوشيميايي :هاي كليدي واژه
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  مقدمه -1
 .شود مي محسوب دنيا در باغي مهم محصولات از يكي انگور
نظر  اين از كه است تن ميليون سه حدود ايران در انگور توليد

، A ،B ). انگور داراي ويتامين هاي5( مقام هفتم را در جهان دارد
C  وD است. با توجه  فسفر و يد منيزيم، آهن، مانند املاحي و

 آن درصد) از 34بالاي اين ميوه (در حدود  ضايعاتبه 
توليد مي  شيره و سركه، كنسانتره مانندكشمش، جانبي محصولات

 گسترده مصرف داراي دارند كه فيديم خواص دليل به كه گردد
(دوشاب) به  از ديرباز در ايران توليد شيره انگور). 3هستند ( اي

انگور  ي رهيش). از نظر تغذيه اي 5. (شيوه سنتي متداول بوده است
ي انرژي كالرلويك 293 داراي گرم آن 100و  است يمقو اريبس

 يطولان يرمايب كيكه بر اثر  يكسان يبرامي باشد. شيره انگور 
به  ينهمچن است ديمف اريشده اند، بس فيضع يعمل جراح اي

خردسالان و ورزشكاران  ،نوزادان يبالا برا ياهيخاطر ارزش تغذ
 يانگور مانند خود انگور مقدار قابل توجه رهيش  .باشدي م ديمف
 يها دياز اس يتعداد يحاو ضمن اينكهدارد  Cو  A  ،B ينتاميو
انگور در بدن  رهيباشد. ش يم زيضد نفخ نو  يو مواد معدن يآل

البته  .شود يبدن م ديمفريغي هادياز اس يباعث دفع اوره و مقدار
 نيز يباشد و به خون ساز يم مه ياعمال كبد محرك انگور رهيش

 يدهنده دردها ينتسك اين فراورده ارزشمندكند.  يكمك م
فزون ). ا19مي باشد ( نيز وريدي و شرياني امراض و يسميرمات
هاي فلاوونوئيدي مثل فنلاين شيره انگور منبع غني از پلي بر

كاتكين و كوئرستين بوده لذا از ارزش آنتي اكسيداني بالايي 
برخوردار است ضمن اينكه از املاحي مانند آهن، منيزيم، منگنز، 

  ). 8يد نيز برخوردار است (
شكر يكي از پر مصرف ترين مواد غذايي است كه در بروز 

ماري ها و مشكلاتي مانند ديابت، چاقي، افزايش فشار خون، بي
 غيرهتضعيف سيستم ايمني بدن، پوسيدگي دندان ها، افسردگي و 

نقش  باتوجه به قابليت اعتيادآوري شكر وكاملا موثر مي باشد. 
در بروز بيماري هاي مختلف و از طرفي آگاهي يافتن  آنبارز 

قابل توجه اي براي مواد  مصرف كنندگان از اين مسئله، تقاضاي
كالري و داراي قندهاي طبيعي بوجود آمده شكر، كمغذايي كم

ران ). از اين رو در سال هاي اخير پژوهشگران و صنعتگ19است (
هاي مناسب براي حوزه مواد غذايي در جهت پيدا كردن جايگزين

وري مواد غذايي گام برداشته اند. با توجه به سطح آشكر در فر
بالاي انگور و در نتيجه فراوري شيره انگور در سطح  زير كشت

اي بالاي آن، اين فراورده به يهگسترده و از طرفي ارزش تغذ
عنوان جايگزين مناسبي براي شكر مطرح مي باشد و به همين 
دليل در فرمولاسيون محصولات غذايي تمام يا بخشي از شكر 

). 39، 22 ،19، 8، 3مصرفي با شيره انگور جايگزين شده است (
اما مشكلي كه در اين ارتباط وجود دارد تاثير نامطلوب اين 
جايگزيني بر برخي خصوصيات رئولوژيكي، فيزيكوشيميايي و 
بافتي محصول نهايي مي باشد كه توسط برخي از محققين 

يكي از راهكارهاي ممكن، همراه كردن است. گزارش گرديده 
هايي با ويژگي دنيزوتركيب شيرين كننده جايگزين شكر با اف

ها، انند امولسيفايرها، پايداركنندههاي عملكردي مناسب م
، عوامل هوادهي كننده و غيره مي باشد تا از كاهش 1هاهموكتانت

  كيفيت محصول ناشي از حذف شكر جلوگيري گردد.
) Caryophyllaceaاست كه به خانواده ميخك ( ياهيچوبك گ

). بر 29( تعلق دارد )Acanthophyllumو جنس آكانتافيلوم (
ها در قسمت هاي شرقي ايران اساس منابع موجود بيشتر اين گونه

(استان خراسان) و نواحي مجاور آن (افغانستان و تركمنستان) 
 گلها چوبي، كاملا گياه پاييني قسمتهاي .)38شناسايي شده اند (

 پهن نوك عدد، 5سانتي متر، گلبرگ ها  20-25گياه  طول سفيد،
ياه چوبك ريشه گ .)10) (1(شكل  است قرمز انتها در و دسفي و

باشد بطوريكه از مهمترين و فعال  يها ممنبعي سرشار از ساپونين
در آن محسوب شده و بر همين اساس  موجودترين تركيبات 

از تحقيقات قبلي انجام شده با محوريت اين گياه عمدتا بر  ياريبس
اي فيزيكوشيميايي و هوي شناسايي ساختار و تعيين ويژگير

علاوه بر .  )21، 10، 9، 7، 1(ها متمركز بوده است بيولوژيكي آن
محلول در آب  يصمغ باتيو ترك ديساكاريپل ن،يساپون
بوده كه وجود آن  تيبا اهم باتيترك گرياز د زي) نديدروكلوئي(ه

 گزارش شده است. اهيگ نيامختلف  يگونه ها شهيها در ر
ياه چوبك به دليل برخورداري از اين عصاره حاصل از ريشه گ

تركيبات ساپونيني و صمغي داراي فعاليت سطحي و بين سطحي 
بالايي بوده كه در نتيجه به عنوان يك امولسيفاير طبيعي مطرح 
بوده و قادر است با ايجاد كف پايدار نقش يك عامل هوادهي 
 كننده مناسب را بازي نمايد بطوريكه استفاده از آن در سيستم

هاي كف كنندگي و به عبارتي هاي غذايي به منظور بهبود ويژگي
  ).6هوادهي توصيه شده است (

                                                            
1 Humectant 
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  گياه چوبك  -1شكل 

  
 ) به بررسي ويژگي هاي1389( اشتري توكلي پور و كلباسي

نشان داد كه شيره انگور  نتايجرئولوژيكي شيره انگور پرداختند. 
(دايلاتانت) است.  از نوع سيال غيرنيوتني و غليظ شونده با برش

همچنين با استفاده از معادله آرنيوس تابعيت ضريب پايداري شيره 
 07/34تا  197/15انگور با دما تعيين و انرژي فعالسازي بين 

كيلوژول بر مول محاسبه شد. در نهايت با استفاده از رابطه نمايي، 
  ).5ضريب پايداري با بريكس برازش گرديد (

رئولوژيكي بعضي از خصوصيات ) 2006يوگورتسو و كاميش (
، 10، 5 دماهاي در را )1اي (پكمز تركيهشيره انگور نمونه هاي 

ان درجه سانتيگراد با استفاده از ويسكومتر چرخ 30، 20، 15
مطالعه كردند. آنها نشان دادند كه همه نمونه هاي پكمز صرف 

نها از آ ينظر از دما داراي رفتار غيرنيوتني بوده  و رفتار رئولوژيك
  ).40( تبعيت مي كند قانون توانمدل 

) خواص رئولوژيكي خمير كنجد و 2005ارسلان و همكاران (
 65الي  35درصد را در دامنه دمايي  20-32پكمز با درصد كنجد 

درجه سانتيگراد با ويسكومتر چرخشي اندازه گيري نمودند. رفتار 
ده از مدل قانون شيره غيرنيوتني از نوع شبه پلاستيك بود و با استفا

توان مقدار شاخص رفتار جريان و ضريب پايداري به ترتيب 
مگاپاسكال به دست آمد. همچنين  2547-282و  70/0-85/0

  ).25تاثير غلظت توسط توابع تواني و نمايي توضيح داده شد (

                                                            
1 Pekmez 

) طي جامد سازي شيره انگور 2011در تحقيق كايا و همكاران (
و سفيده تخم مرغ  )2وني (سوآپورتغاسول صابدر اثر استفاده از 

به عنوان عوامل سفيد كننده، رنگ شيره انگور از تيرگي به 
روشني تغيير يافت. آن ها همچنين عنوان كردند كه از نظر 

يك محصول غير  75تا  3/45رئولوژيكي، شيره انگور در بريكس 
  ).34نيوتني است (

ژيكي و حسي ) به تعيين خصوصيات رئولو2002الپسالان و هايتا (
مخلوط پكمز و كنجد پرداخته و دريافتند كه مخلوط هايي با 

يك و از بريكس ها و دماهاي مختلف از جمله سيالات شبه پلاست
    ).23هستند ( گروه سيالات قانون توان

مطالعات صورت گرفته در زمينه گياه چوبك شامل مقالات 
  :عبارتند از متعددي است كه مهمترين آنها

 يسطح نيب تيفعال ي)، با بررس1379كاران (و هم يسجاد
 )Acanthophyllum squarrosumنوعي چوبك (تام  نيساپون
 يسطح نيب تيفعال يمذكور دارا نيكه ساپون دنديرس جهينت نيبه ا
 يبه جا ينيگزيجا تيكه قابل ياست. به نحو ييبالا اريبس

دارا  ييدارو يها ونيرا در فرمولاس ييايميش يسورفاكتانت ها
 ).9( شدبا يم

 نيساپون يساز)، با استخراج و خارج1380افراز (و سر دستخوش
، )Acanthophyllum glandulosumنوعي چوبك ديگر (تام 

 اهيگ نيا ي شهياز ر يتام استخراج يهانينمودند كه ساپون انيب
 .)7(باشند  يم يقابل توجه يسطح تيفعال يدارا

-يژگي هاي امولسيون)، به مقايسه و1390كيهاني و همكاران (

هاي ي عصاره گياه چوبك با سورفاكتانتكنندگي و كف زاي
ره چوبك در سنتزي مختلف پرداختند. نتايج نشان داد كه عصا

ايي امولسيون كنندگي سنتزي توانهاي مقايسه با سورفاكتانت
اما در ارتباط با ويژگي كف  زايي، اين عصاره كمتري دارد 

به ت از توانايي تقريبا يكسان، نسبت نسبت به سديم لوريل سولفا
از   80بنزالكونيوم كلرايد از توانايي كمتر و نسبت به توئين 

  ).15توانايي بيشتري برخوردار بود (
)، به بررسي بهينه سازي استخراج 1390كيهاني و همكاران (

امولسيفاير خوراكي گياه چوبك با امواج فراصوت پرداختند. 
ايسه با روش متداول ج فراصوت در مقنتيجه نشان داد كه اموا

مرتبه كوتاه تر  8در حدود يابي به عصاره بهينه را مدت زمان دست
 45 ها  به اين صورت بدست آمد: زمانشرايط بهينه آنمي كند. 

                                                            
2 Soapwort 
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درصد، اندازه  80درجه سانتي گراد، شدت صوت  75دقيقه، دما 
ليتر بر  ميلي 25ميليمتر و نسبت حلال به ماده جامد  4/0-1/0ذرات
  ).16گرم (

)، به بررسي تاثير عصاره چوبك و 1390كيهاني و همكاران (
هاي كيفي خمير كيك گليسريد بر ويژگييفاير منووديامولس

و به اين نتيجه رسيدند كه در مقايسه با نمونه  روغني پرداختند
، وزن pHشاهد، افرايش مصرف اين دو افزودني با كاهش 

وافزايش ويسكوزيته و  *bو *a مخصوص، شاخص هاي رنگي
همراه بود. طي استفاده همزمان از عصاره  *Lشاخص رنگي 

كه در وند اين تغييرات تشديد گرديد. بطورير E471چوبك و
نمونه حاوي بالاترين سطح مصرف هر كدام از اين دو افزودني 

 *، وزن مخصوص، شاخص هاي رنگي pHبيشترين كاهش در 

aوb*  يسكوزيته و شاخص رنگي در وو بيشترين افزايشL* 
  ).17( مشاهده شد

با توجه به مضرات مصرف شكر و از طرفي برخي تغييرات كيفي 
نامطلوب پديد آمده در پي جايگزيني شكر با شيره انگور لذا 
هدف اين تحقيق بر دستيابي به نوعي شيره انگور با رنگ، 
ويسكوزيته و ساير خصوصيات فيزيكي مناسب از طريق تغليظ و 

مچنين اختلاط و به عبارت ديگر هوادهي آن با عصاره چوبك ه
ي كننده مناسب، به به عنوان يك امولسيفاير طبيعي و عامل هواده

هاي بعدي از آن به عنوان جايگزين شكر يا شربت منظور استفاده
اينورت در فرمولاسيون مواد غذايي مختلف، متمركز گرديد. 

ي تاثير افزوده شدن عصاره تر و مقايسه پذيرابي دقيقجهت ارزي
چوبك بر ويژگي هاي فيزيكوشيميايي و رئولوژيكي شيره انگور 
در طي زمان تغليظ و همزدن، سفيده تخم مرغ نيز به عنوان يك 

  عامل هوادهي كننده ديگر به شيره انگور اضافه شد.
  
  مواد و روش ها -2
  مواد - 2-1

از  1393اييز شيره انگور حاصل از انگور رقم كشمشي در اوايل پ
يك كارگاه سنتي شهر بايگ واقع در غرب شهرستان تربت 

اي واقع ريشه گياه چوبك از نواحي كوهپايهحيدريه تهيه گرديد. 
آوري و تري غرب شهرستان تربت حيدريه جمعكيلوم 20در 

توسط بخش هرباريوم پژوهشكده علوم گياهي دانشگاه فردوسي 
ناسايي گرديد: خانواده مشهد مشخصات اصلي آن بدين ترتيب ش

 ، جنس آكانتافيلوم)Caryophyllaceae(ميخك 

)Acanthophyllum(  گونه گلندولوزوم ،)Glandulosum( .
چوبك گيري از ريشه گياه د شيميايي مورد استفاده در عصارهموا

توليدي شركت مرك آلمان بودند.  شامل پتروليوم اتر و متانول
  محلي تهيه گرديد. تخم مرغ تازه از يك سوپر ماركت 

  
  روش ها - 2-2

از شيره انگور به عنوان نمونه شاهد كلي در اين تحقيق بطور
گيري از ريشه گياه چوبك، عصاره پس از عصارهاستفاده شد و 

درصد به شيره انگور اضافه و بدين  3بدست آمده در سطح 
). سفيده 1 ترتيب يكي از تيمارهاي آزمايش حاصل شد (جدول

به عنوان يك عامل هوادهي كننده شناخته شده  تخم مرغ نيز
درصد به آن اضافه و در نتيجه تيمار آزمايشي  3ديگر در سطح 

   ).1ديگري پديد آمد (جدول 
  

تيمارهاي آزمايش حاصل از افزوده شدن عصاره  -1جدول 
  چوبك و سفيده تخم مرغ به شيره انگور

 علامت اختصاري تيمار رديف
 Control شيره انگور 1

% عصاره چوبك3شيره انگور +  2  GM+3%CE 
% سفيده تخم مرغ3شيره انگور +  3  GM+3%EW 

   
آماده سازي ريشه چوبك براي فرايند عصاره  -1- 2-2

  گيري
ريشه چوبك پس از جمع آوري ابتدا تميز و پوسته چوبي رويي 
آن جداسازي شد سپس بوسيله يك چكش به قطعات كوچكتر 

، P320خانگي (پارس خزر، مدل  تبديل و توسط يك آسياب
. پودر بدست آمده در كيسه تبديل شدايران) به حالت پودري 

گيري در ندي و تا زمان انجام مرحله عصارههاي پلي اتيلني بسته ب
  مكاني خشك و در دماي اتاق نگهداري گرديد.

  
  گيريفرايند عصاره -2- 2-2

) 2007و همكاران ( Aghelگيري بر پايه روش فرايند عصاره
ز دستگاه ). بدين صورت كه در ابتدا با استفاده ا21انجام گرفت (

گراد به درجه سانتي 45اتر در دماي سوكسله و حلال پتروليوم
ساعت عمل چربي زدايي از پودر ريشه چوبك انجام  4مدت 

پذيرفت. پس از اتمام عمل چربي زدايي، پودر از دستگاه خارج و 
اي مدت زمان كافي قرار گرفت تا در معرض هواي آزمايشگاه بر
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كاملا خشك شود و براي مرحله بعدي عصاره گيري آماده 
گرم پودر ريشه  16ه از گردد. در مرحله دوم در دستگاه سوكسل

ميلي ليتر حلال متانول  در  400زدايي شده،  بوسيله چوبك چربي
ساعت عصاره  10مدت زمان درجه سانتي گراد براي  60دماي 

  .گيري شد
صاف  1عصاره متانولي حاصل توسط كاغذ صافي واتمن شماره  

و سپس با استفاده از يك تبخير كننده چرخان تحت خلاء 
)Heidolph  مدلG1Bليظ ، آلمان) عمل حذف حلال و تغ

گراد تا رسيدن به مايعي نسبتا درجه سانتي 40عصاره در دماي 
يظ شده ويسكوز و به رنگ قهوه اي تيره انجام گرفت. عصاره تغل

، آلمان) در دماي VD23مدل  Binderدر يك آون تحت خلا (
 80محلولي با غلظت درجه سانتي گراد خشك شد. در خاتمه  40

) و در سطح 28تهيه (گرم بر ليتر از عصاره چوبك خشك شده 
  تعيين شده به شيره انگور اضافه گرديد.

  
  فرايند تغليظ و هوادهي شيره انگور -3- 2-2

 Heidolphتحت خلاء ( 1تبخير كننده چرخاناز يك دستگاه 
زدن تيمارهاي آزمايش ، آلمان) جهت تغليظ و هم G1Bمدل 

گرم به بالن شيشه اي  400. در عمل از هر تيمار مقدار استفاده شد
دستگاه انتقال داده شد و عمليات تغليظ و هوادهي در درجه 

ر و د rpm 270درجه سانتي گراد، دور ثابت   80حرارت ثابت 
). 13دقيقه اي صورت پذيرفت ( 90و 60، 30، 0بازه هاي زماني 

و سرد شده و پس از اتمام زمان هاي فوق، نمونه از دستگاه خارج 
  هاي مورد نظر روي آن انجام شد. آزمون

  
  آزمون هاي انجام شده براي تيمار ها - 2-4- 2 

2-2 -4-1 - pH  
ستگاه در مراحل تغليظ و هوادهي توسط يك د pHاندازه گيري 

pH متر )Metrohm  24شد (انجام ، سوئيس) 691مدل.(  
  
  )Bx°درصد مواد جامد محلول ( - 4-2- 2-2

اندازه گيري مقدار مواد جامد محلول در مراحل تغليظ و هوادهي 
، ژاپن) Rx-7000aمدل  Atagoتوسط يك رفراكتومتر دستي (

 درجه سانتي گراد انجام و تحت عنوان درجه بريكس 20در دماي 
  ).20ثبت گرديد (

                                                            
1 Rotary evaporator 

  دانسيته - 4-3- 2-2
مراحل تغليظ و هوادهي توسط يك اندازه گيري دانسيته در

درجه سانتي گراد انجام شد  25ميلي ليتري در دماي  25پيكنومتر 
)11.(   

  
  طرح آماري و تجزيه و تحليل داده ها - 4-5- 2-2

تكرار  3بدين منظور از طرح پايه كاملا تصادفي تك متغيره در 
 رم افزار  اده گرديد. در عمل نتايج حاصل ابتدا توسط ناستف

Mstat-C   دانشگاه ميشيگان) در معرض تجزيه 42/1(نسخه ،
واريانس قرار گرفتند و سپس آزمون دانكن جهت مقايسه ميانگين 

انجام شد. نمودارها بوسيله نرم  p > 05/0ها در سطح احتمال 
  رسم شدند. Excel 2007افزار 

 
  بحثنتايج و  -3
3-1 - pH 

شيره  pH تاثير افزودن عصاره چوبك و سفيده تخم مرغ بر 
) معني دار نبود  0انگور قبل از فرآيند تغليظ و هم زدن (زمان 

)05/0>p  دقيقه از اعمال  90و  60،  30) اما پس از گذشت
   .)p > 05/0( معني دار گرديدفرايند 
ر در اثر شيره انگو pHروند تغييرات بوجود آمده در  2شكل 
خم مرغ به آن، پس از گذشت عصاره چوبك و سفيده ت افزودن
نشان مي دهد.  هاي مختلف فرايند تغليظ و همزدن رازمان

با افزايش  ،همانطور كه ملاحظه مي گردد در مورد هر سه تيمار
معكوسي كاسته شد. به عبارتي رابطه   pHزمان فرايند از مقدار 

نمونه ها وجود داشت.  pHن و زمان فرايند تغليظ و همزد بين
در مورد تيمار  pHنكته قابل توجه اينكه اين روند كاهش 

GM+3%CE  بيشترين شدت و در مورد تيمارGM+3%EW 
كمترين شدت را داشت بطوريكه پس از گذشت زمان هاي 

مربوط به تيمار  pHمختلف فرايند، كمترين مقدار 
GM+3%CE  و بيشترين آن مربوط به تيمارGM+3%EW  بود

دقيقه در ساير زمان ها اختلاف آماري معني  0كه به جز زمان 
). افزايش زمان p > 05/0داري بين اين دو تيمار وجود داشت (

دقيقه از سويي منجر به بروز فعل  90و  60، 30تغليظ و همزدن به 
و انفعالات شيميايي ناشي از فرايند حرارت دهي و از سويي سبب 

تر افزودني هاي فوق به درون شيره انگور  توزيع و حضور گسترده
ناشي از فرايند همزدن شد كه در نتيجه اين تغييرات، اختلاف 

) شكل p > 05/0(تيمارها  pHمعني دار بوجود آمده ميان 
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مشخص تري پيدا كرد. اين يافته اهميت و نقش فرايندهاي تغليظ 
  و همزدن را در بروز اين تغييرات نمايان مي سازد. 

 

  
 pHتاثير افزودن عصاره چوبك و سفيده تخم مرغ بر   -2ل شك

  شيره انگور طي زمان تغليظ و همزدن
  

تيمارها در اثر افزايش زمان تغليظ و همزدن  pHدر توجيه كاهش 
مي توان گفت كه بطور كلي در حرارت دهي مواد غذايي طي 

 ماده از فرايندهايي مانند تغليظ و يا خشك كردن، خروج آب

محلول را شاهد هستيم كه  جامد مواد ايش غلظت افز غذايي و
 اسيدهاي آلي و و نظير غلظت تركيباتي رفتن اين پديده باعث بالا

 برخي ). از طرفي در2مي شود (   +Hيون كننده آزاد هاي گروه

مدت مواد غذايي،  طولاني نگهداري يا دادن حرارت نظير شرايط
 در اي قهوه رنگ تشكيل باعث كننده موجود، احياء قندهاي

 طول در شدن اي قهوه نوع ترين متداول شوند. غذايي مي ماده

 است. مايلارد واكنش از ناشي غذايي دادن مواد حرارت

 شامل مايلارد شدن اي قهوه از شيميايي حاصل تركيبات

 يك كه موقعيت هايي در كه است نامحلول و محلول پليمرهاي

 تركيبات يا ساير و تئينپرو آمينواسيد يك با كننده احياء قند

 اين آيد. طي مي بوجود  شوند تركيب مي هم با دار نيتروژن

 توليد همچنين و آميني هاي رفتن گروه بين از دليل به واكنش

ماده غذايي كاهش و اسيديته آن افزايش مي  pHآلي،  اسيدهاي
 غلظت را مي توان به افزايش بيشتر pHيابد. بنابراين اين كاهش 

طي پروسه  مايلارد واكنش شديدتر محلول و بروز جامد مواد
). وقوع واكنش قهوه اي 2نسبت داد ( حرارت دادن ماده غذايي

طي پروسه هاي حرارت دهي مواد غذايي،  pHشدن و افت 
توسط محققين مختلفي گزارش شده است. از جمله در تحقيق 

) طي تغليظ حرارتي آب هندوانه در 1391عالمي و همكاران (
اي مختلف، افزايش زمان تغليظ در تمام فشارهاي مورد فشاره

فراورده را به دنبال داشت كه البته اين  pHاستفاده، كاهش 
و  Madhlopa). در همين ارتباط 11كاهش معني دار نبود(

خورشيدي (نوعي فرايند  كردن خشك ) طي2002همكاران (
 خشك طول فرايند در كه بردند حرارت دهي) انبه پي

). افشاري 35فراورده بطور پيوسته كاهش مي يابد(  pHكردن،
) نيز طي بهينه يابي دماي خشك كن 1391جويباري و همكاران (

جهت خشك كردن خرماي مضافتي مشاهده نمودند كه به جز 
 زمان پيشرفت درجه سانتي گراد در ساير دماها با 50دماي 

). در ارتباط با نقش واكنش 2(كاهش مي يابدpH  كردن خشك
در طي حرارت دهي مواد  pHهوه اي شدن مايلارد در كاهش ق

 همان عاملي ) بيان نمودند كه2006و همكاران ( Balochغذايي، 

نيز مي  pHافت  باعث شود، مي رنگ شدن تيره موجب كه
  ).26گردد (

در  pHدر توجيه اينكه طي فرايند تغليظ و همزدن روند كاهش  
داشت مي توان به  بيشترين شدت را GM+3%CEمورد تيمار 

) اشاره كرد. اين pH=  2/5ماهيت تقريبا اسيدي عصاره چوبك (
ماهيت در ارتباط با حضورگسترده ساپونين هاي نوع تري 

در آن مي باشد كه در برخي منابع از آنها با عنوان  1ترپنوئيد
ساپونين هاي اسيدي نيز ياد شده است زيرا كه در نتيجه وجود 

ر بخش قندي يا بخش آگلايكون، كسيل دروه هاي كربوگ
). عكس اين 31ساپونين مي تواند خاصيت اسيدي داشته باشد (

 pHحالت در مورد سفيده تخم مرغ وجود دارد. نظر به اينكه 
مي باشد افزوده شدن آن به شيره انگور  9سفيده تخم مرغ حدود 

 pHبه عنوان يك تركيب نسبتا قليايي، باعث شد كه روند كاهش 
از  GM+3%EWند تغليظ و همزدن در مورد تيمار طي فراي

كمترين شدت برخوردار باشد. در تاييد اين يافته ها مي توان به 
 pH) اشاره كرد كه كاهش 1392تحقيق كيهاني و كاراژيان (

خمير كيك اسفنجي را بدنبال جايگزيني جزئي سفيده تخم مرغ 
د با عصاره چوبك در فرمولاسيون اين محصول گزارش نمودن

)18.(  
  

                                                            
1 Triterpenoid 
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  )Bx°درصد مواد جامد محلول ( - 3-2
شيره انگور پس از  Bx° تاثير عصاره چوبك و سفيده تخم مرغ بر

دقيقه از زمان تغليظ و همزدن معني دار نبود  30و  0گذشت 
)05/0 > p معني دار دقيقه از اعمال فرايند  60) اما پس از گذشت

اين نيز  دقيقه 90همچنين پس از گذشت  .)p > 01/0(گرديد 
   ).p > 05/0(تاثير معني دار بود 

شيره انگور در اثر  Bx° روند تغييرات بوجود آمده در 3شكل 
افزوده شدن عصاره چوبك و سفيده تخم مرغ به آن را پس از 
گذشت زمان هاي مختلف فرايند تغليظ و همزدن، نشان مي دهد. 

ايش همانطور كه ملاحظه مي گردد در مورد هر سه تيمار با افز
افزوده شد. به عبارتي رابطه مستقيم ميان  Bx°زمان فرايند بر مقدار 

نمونه ها وجود داشت.  Bx° زمان اعمال فرايند تغليظ و همزدن و
در نمونه هاي  Bx°شايان ذكر است روند افزايش 

GM+3%EW  وGM+3%CE  در مقايسه با نمونه شاهد شدت
 90و  60، 30، 0ام بيشتري را نشان مي داد. در مجموع پس از اتم

براي نمونه شاهد و  Bx°دقيقه از اعمال فرايند، كمترين مقدار 
ثبت گرديد كه  GM+3%EWبيشترين مقدار آن براي نمونه 

و  0اين دو تيمار پس از گذشت  Bx°اختلاف بوجود آمده بين 
دقيقه  90و  60) و پس از گذشت p < 05/0( بي معنيدقيقه  30

). نكته مهم اينكه پس از گذشت زمان p > 05/0معني دار بود (
نمونه  Bx°هاي مختلف فرايند تغليظ و همزدن، همواره 

GM+3%CE  از°Bx نمونه GM+3%EW  كمتر بود كه البته
اختلاف اندكي بين آنها وجود داشت كه در نتيجه پس از پايان 
هيچكدام از بازه هاي زماني اعمال فرايند، تفاوت معني داري بين 

). با توجه به شروع نشدن عمليات p < 05/0ه نگرديد (آنها مشاهد
اختلاط عصاره چوبك و سفيده تخم مرغ با شيره انگور و در 
نتيجه توزيع ناهمگن و غيريكنواخت اين افزودني ها در بافت 

 < 05/0تيمارها ( Bx°شيره، عدم وجود اختلاف معني دار ميان 
p پيش بيني بود.دقيقه از اعمال فرايند قابل  0) پس از گذشت  

 تيمارها با افزايش زمان تغليظ و همزدن  Bx°در توجيه افزايش 
 نمونه هاي از يكي بعنوان مي توان گفت كه بطور كلي تغليظ

 فرار غير مواد از آب نظير فرار مواد شامل تبخير جرم، انتقال بارز

يك  از آب بخار فرآيند، طي اين مي باشد. يك محلول در
 باقي غلظت بالاتر با محلولي و شده خارج جوش حال در محلول

). به بيان ديگر در حرارت دهي مواد غذايي طي 20مي ماند (
  ماده از فرايندهايي مانند تغليظ و يا خشك كردن، خروج آب

 

  
 Bx°تاثير افزودن عصاره چوبك و سفيده تخم مرغ بر  -3شكل 

  شيره انگور طي زمان تغليظ و همزدن
 

محلول را شاهد هستيم كه اين  جامد مواد غلظت غذايي و افزايش
). در 2غلظت تركيبات مختلف مي شود ( رفتن پديده باعث بالا

) در تحقيق خود از سه 1393همين راستا فروزنده و همكاران (
عصاره حاصل از خيسانيدن انجير  تغليظروش مختلف جهت 

). در هر سه روش مورد استفاده 13خشك استفاده نمودند(
را در پي داشت. عالمي و  Bx°ان تغليظ، افرايش افزايش زم
) نيز طي تغليظ آب هندوانه در فشارهاي مختلف 1391همكاران (

 افزايش بيان كردند كه در هر سه فشار بكار گرفته شده، روند

 مي پيروي خطي يك رابطه از زمان تغليظ رابطه با در غلظت

دماهاي ) آب نارنج را در 1393). نصيري و همكاران (11كند(
مختلف تغليظ نمودند. در هر چهار دماي مورد استفاده، افزايش 

). طي 68گرديد( Bx°زمان تغليظ بطور پيوسته منجر به افزايش 
خشك كردن (نوعي فرايند حرارت دهي) خرماي مضافتي در 
پنج دماي مختلف نيز، افزايش زمان خشك كردن با افزايش 

  ).2همراه بود ( Bx°مداوم 
نكه پس از گذشت زمان هاي مختلف فرايند تغليظ و در توجيه اي

 GM+3%EWو GM+3%CEهمزدن، همواره نمونه هاي 
، بايستي به ي برخوردار بودندبيشتر Bx° ازنسبت به نمونه شاهد 

افزوده شدن سه درصدي عصاره چوبك و سفيده تخم مرغ به 
شيره انگور اشاره داشت. توضيح بيشتر اينكه عصاره چوبك 

) و 33، 32بات ساپونيني، پلي ساكاريدي و صمغي (حاوي تركي
سفيده تخم مرغ از تركيبات مختلف از جمله پروتئين هاي 

). كاملا طبيعي به نظر مي رسد كه 12متنوعي تشكيل شده است (
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آن را  Bx°ها به يك محصول، افزايش اين افزودني نافزوده شد
باعث سبب شود. با افزايش زمان فرايند تغليظ و همزدن كه 

گرديد اين دو افزودني به درون بافت شيره انگور نفود كرده و به 
صورت همگن و يكنواخت داخل اين فراورده پخش شوند، اين 

بيشتر نمايان گرديد به گونه اي كه روند افزايش آن  Bx°افزايش 
 GM+3%CEدر طول زمان فرايند در نمونه هاي 

يشتري در مقايسه با نمونه شاهد از شدت ب GM+3%EWو
  برخوردار بود.

  
     دانسيته - 3-3

مشاهده مي گردد تاثير افزودن عصاره  4شكل همان گونه كه در 
 0چوبك و سفيده تخم مرغ بر دانسيته شيره انگور پس از گذشت 

) اما پس p < 05/0دقيقه از زمان تغليظ و همزدن معني دار نبود (
 01/0دار شد (دقيقه از اعمال فرايند معني  90و  60، 30از گذشت 

< p.(  
روند  ،همانطور كه ملاحظه مي گردد با افزايش زمان اعمال فرايند

تغييرات دانسيته نمونه شاهد متفاوت از روند تغييرات دانسيته نمونه 
مي باشد. در مورد نمونه  GM+3%EWو  GM+3%CEهاي
دانسيته گرديد.  افزايش به افزايش زمان اعمال فرايند منجر ،شاهد

رابطه مستقيم ميان زمان  در اين مورد نيز Bx°همانند در واقع 
اعمال فرايند تغليظ و همزدن و دانسيته نمونه شاهد ديده شد. اما 

با افزايش  GM+3%EW و GM+3%CEدر مورد نمونه هاي 
دقيقه از مقدار دانسيته كاسته شد و با  60به  0زمان اعمال فرايند از 

. اين ن پارامتر افزايش يافتايدقيقه،  90به  60افزايش زمان از 
دقيقه در ساير بازه هاي  0تفاوت رفتار سبب شد كه به جز زمان 

زماني تفاوت معني داري بين دانسيته نمونه شاهد و نمونه هاي 
GM+3%EW و GM+3%CE ) 05/0وجود داشته باشد < p .(

 ،دقيقه از اعمال فرايند 90و  60، 30در مجموع پس از اتمام 
ر دانسيته براي نمونه شاهد و كمترين مقدار آن براي بيشترين مقدا

، اختلاف ناچيزي هموارهثبت گرديد كه  GM+3%EWنمونه 
 حاوي عصاره چوبك و سفيده تخم مرغبين دانسيته نمونه هاي 

وجود داشت كه در نتيجه تفاوت معني داري بين آنها مشاهده 
ان ). علت عدم وجود اختلاف معني دار ميp < 05/0نگرديد (

دقيقه از اعمال  صفر) پس از گذشت p < 05/0دانسيته تيمارها (
نفوذ و توزيع نامناسب عصاره چوبك و سفيده تخم مرغ  بافرايند 

به درون بافت شيره انگور در اين مرحله و در نتيجه همگن و 
  ارتباط دارد.يكنواخت نشدن با آن 

  

 
ر دانسيته تاثير افزودن عصاره چوبك و سفيده تخم مرغ ب -4شكل 

  شيره انگور طي زمان تغليظ و همزدن
  

افزايش دانسيته نمونه شاهد با افزايش زمان تغليظ و  احتمالا علت
. به بيان بهتر مي باشد Bx°همزدن به تاثير پذيري اين پارامتر از 

رابطه اي مستقيم بين اين دو پارامتر وجود دارد. همانطور كه در 
سه تيمار با افزايش زمان فرايند قسمت قبل عنوان شد در مورد هر 

افزوده شد از اين رو افزايش دانسيته نمونه شاهد در  Bx°بر مقدار 
. وجود رابطه ارتباط دارد Bx°افزايش مداوم  باطول فرايند 

مستقيم بين اين دو پارامتر توسط محققان زيادي گزارش شده 
ه ) طي تغليظ آب هندوان1391است. از جمله عالمي و همكاران (

وجود رابطه خطي بين درجه غلظت و  ،در فشارهاي مختلف
). در همين راستا در دامنه هاي دمايي 11دانسيته را بيان نمودند(

)، آب نوعي ميوه برزيلي 37آب پرتقال ( Bx°مختلف، افزايش 
)، آب هلو پكتين زدايي و 36)، آب انگور زلال (27( 1بنام كاشو

ثبت مقادير بيشتري براي  ) به30) و پوره انبه (37صاف شده (
دانسيته اين آب ميوه ها منجر گرديد. بر خلاف رابطه مستقيم 

و دانسيته نمونه شاهد، در مورد نمونه  Bx°مشاهده شده بين 
عليرغم اينكه طي افزايش  GM+3%EWو  GM+3%CEهاي

مواجه بوديم  Bx°دقيقه با افزايش  60به  0زمان اعمال فرايند از 
يشي در مقدار دانسيته مشاهده نشد بلكه با كاهش اما نه تنها افزا

آن مواجه بوديم كه حاكي از وجود رابطه عكس بين اين دو 

                                                            
1 Cashew 
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پارامتر بود. علت اين رخداد را بايستي در افزوده شدن عصاره 
چوبك و سفيده تخم مرغ به شيره انگور و نقشي كه آنها طي 

بيشتر اينكه  زمان اعمال فرايند ايفا مي نمايند جستجو كرد. توضيح
، 9، 7، 1(باشد  يريشه گياه چوبك منبعي سرشار از ساپونين ها م

 يصمغ باتيو ترك ديساكار يپل ن،ي. علاوه بر ساپون)21، 10
 تيبا اهم باتيترك گرياز د زي) نديدروكلوئيمحلول در آب (ه

 اهيگ نيامختلف  يگونه ها شهيبوده كه وجود آن ها در ر
عصاره حاصل از ريشه گياه چوبك  ).33، 32گزارش شده است (

به دليل برخورداري از اين تركيبات ساپونيني و صمغي داراي 
فعاليت سطحي و بين سطحي بالايي بوده كه در نتيجه به عنوان 
يك امولسيفاير طبيعي مطرح بوده و قادر است با ايجاد كف 
پايدار نقش يك عامل هوادهي كننده مناسب را بازي نمايد 

فاده از آن در سيستم هاي غذايي به منظور بهبود بطوريكه است
ويژگي هاي كف كنندگي و به عبارتي هوادهي كردن توصيه 

). سفيده تخم مرغ نيز يكي از بهترين عوامل توليد 6شده است (
كننده كف به شمار مي آيد. به نظر مي رسد كه اين ويژگي 

 2نو اووموسي 1سفيده تخم مرغ مربوط به دو پروتئين ليزوزيم
موجود در آن باشد كه در اين ميان ليزوزيم مسئول ايجاد كف و 

). توانايي 12اووموسين موثر در پايداري و بقاي كف مي باشد (
خاص پروتئين هاي سفيده تخم مرغ در توليد كف پايدار در 
توليد برخي از فراورده هاي غذايي بسيار حائز اهميت مي باشد به 

قش عمده را در تشكيل كف در انواع عنوان مثال اين پروتئين ها ن
مختلف كيك بازي مي كنند. افزون بر اين سفيده تخم مرغ 

). با توجه به 4داراي قدرت امولسيفيكاسيون نيز مي باشد (
توضيحات فوق افزوده شدن عصاره چوبك و سفيده تخم مرغ به 
شيره انگور و اعمال فرايند تغليظ و همزدن در دور بالا به ايجاد 

يدار در اين فراورده و به عبارتي هوادهي آن مي انجامد. كف پا
نقش فرايند همزدن در اين ارتباط بسيار قابل توجه مي باشد. 

طي  GM+3%EWو  GM+3%CEكاهش دانسيته نمونه هاي 
دقيقه را مي  60به  30و از  30به  0افزايش زمان اعمال فرايند از 

نگور توسط افزودني توان در پيوند با همين پديده هوادهي شيره ا
هاي فوق دانست. در واقع عصاره چوبك و سفيده تخم مرغ با 
قدرت كف زايي فوق العاده خود سبب مي گردند كه تعداد 
بيشماري از حباب هاي هوا با اندازه بسيار ريز وارد بافت شيره 

                                                            
1 Lysozyme 
2 Ovomucin 

انگور شوند كه در نتيجه به افزايش حجم و كاهش دانسيته آن 
) قابليت 1392موضوع كيهاني و كاراژيان ( منجر شد. مرتبط با اين

مناسب اين دو افزودني را در بهبود فرايند هوادهي خمير كيك 
). 18اسفنجي و كاهش وزن مخصوص آن گزارش نمودند(

Celik  ) نيز اين توانايي را براي عصاره گياه 2007و همكاران (
(گياهي با تركيبات و كاركردهاي مشابه عصاره  3سوآپورت
). نتايج بدست آمده حاكي از آن بود 15بيان كردند (چوبك) 

كه مقدار كاهش بوجود آمده در دانسيته شيره انگور به كيفيت 
فرايند هوادهي آن وابسته است. نكته قابل توجه افزايش دانسيته و 
به عبارت دقيق تر متوقف شدن روند كاهشي آن با افزايش زمان 

ر مي رسد در اين مرحله به دقيقه بود. به نظ 90به  60فرايند از 
و  GM+3%CEدليل افزايش بيش از حد غلظت تيمارهاي 

GM+3%EW  و تا حدي حالت خميري پيدا كردن آنها، بخشي
از حباب هاي هواي به دام افتاده در بافت شيره انگور دچار 

كاهش  ،تركيدگي شده و از دست مي روند. پيامد اين اتفاق
مي باشد. در واقع در بازه زماني حجم و افزايش دانسيته فراورده 

در مورد اين دو تيمار نيز،  ،دقيقه همانند نمونه شاهد 90الي  60
و رابطه  بودهرا شاهد  Bx°افزايش دانسيته به موازات افزايش 

مستقيم بين اين دو پارامتر مجددا حاكم شد. نوع همبستگي بين 
°Bx  همزدن  فرايند تغليظ وو دانسيته در نمونه هاي مختلف طي

  نشان داده شده است. 7و  6 ،5در اشكال 
يكي از مهمترين نتايج بدست آمده در اين تحقيق كارايي بالاي 
عصاره چوبك در هوادهي شيره انگور بود به نحوي كه در اين 
ارتباط عملكردي مشابه سفيده تخم مرغ از خود نشان داد. توضيح 

قيقه از اعمال د 90و  60، 30بيشتر اينكه اگرچه پس از اتمام 
اختصاص  GM+3%EWفرايند، كمترين مقدار دانسيته به نمونه 

داشت اما همواره اختلاف اندكي بين آنها و دانسيته هاي ثبت 
وجود داشت بطوريكه در هيچ  GM+3%CEشده براي نمونه 

). p < 05/0مرحله اي تفاوت معني داري بين آنها ديده نشد (
ه اين عملكرد مشابه و در نتيجه ) نيز ب1392كيهاني و كاراژيان (

امكان مطرح بودن عصاره چوبك به عنوان يك عامل هوادهي 
درصد  50كننده مناسب اشاره داشتند و بر اين اساس جايگزيني 

از سفيده تخم مرغ مصرفي در فرمولاسيون كيك اسفنجي با اين 
  ).18عصاره گياهي بدون افت كيفي محصول را عملي دانستند(

  
                                                            
3 Soapwort 
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و دانسيته نمونه شاهد طي  Bx°ضعيت همبستگي بين و -5شكل 

  زمان تغليظ و همزدن
 

  
و دانسيته نمونه  Bx°وضعيت همبستگي بين  -6شكل 

GM+3%CE طي زمان تغليظ و همزدن  
  

 
و دانسيته نمونه  Bx°وضعيت همبستگي بين -7شكل 

GM+3%EW طي زمان تغليظ و همزدن  
  
  

 نتيجه گيري -4

گياه چوبك و سفيده تخم مرغ به عنوان  در اين تحقيق از عصاره
عواملي با پتانسيل بالاي ايجاد كف پايدار به منظور هوادهي و 
ورود تعداد زيادي از حباب هاي هوا به درون بافت شيره انگور 
 طي تغليظ آن، استفاده گرديد. نتايج نشان داد كه اين دو افزودني

 در نتيجه اين فعلبخوبي توانستند شيره انگور را هوادهي كرده كه 

و انفعالات تغييرات محسوسي در ويژگي هاي فيزيكوشيميايي اين 
درصد عصاره چوبك و  3محصول مشاهده شد. در عمل افزودن 

همچنين سفيده تخم مرغ به شيره انگور و سپس اعمال فرايند 
  rpm270 درجه سانتي گراد، دور   80تغليظ و همزدن در دماي 

ه سبب شد كه رنگ شيره انگور روشنتر دقيق 60براي مدت زمان 
وارد بافت آن گردد كه در نتيجه دانسيته آن  بيشتريشود، هواي 

افزايش  ،دقيقه 90كاهش يافت. افزايش زمان تغليظ و همزدن به 
تا حدي به محصول بافت  و را به دنبال داشت قابل توجه غلظت

 خميري شكل داد كه پيامد آن از دست رفتن تعدادي از حباب
هاي هواي به دام افتاده درون ساختار شيره انگور بود. در ايفاي 
نقش هوادهي شيره انگور و بهبود ويژگي هاي كيفي آن، عصاره 
چوبك عملكردي مشابه سفيده تخم مرغ از خود نشان داد كه اين 
يافته حاكي از توانايي عصاره چوبك در توليد كف پايدار مي 

لكردي ممتاز عصاره چوبك از باشد. با توجه به ويژگي هاي عم
جمله هوادهي، تشكيل امولسيون و هموكتانتي و از طرفي خواص 
دارويي و درماني با اهميت آن، مي توان ادعا كرد كه استفاده از 
مخلوط شيره انگور و عصاره چوبك به عنوان جايگزين شكر در 

ضمن اينكه مي تواند در جلوگيري از  ،فرمولاسيون هاي غذايي
غييرات كيفي نامطلوب در فراورده نهايي ناشي از حذف بروز ت

شكر موثر باشد، به ارزش تغذيه اي ماده غذايي حاصل افزوده و 
امكان مطرح شدن آن به عنوان يك محصول فراسودمند را مهيا 

  مي سازد.

  منابع - 5
آزاد بخت، م.، ضيايي، ه.، يوسفي، ذ.، شعبانخاني، ب. و  .1

ررسي ميزان تاثير عصاره آبي چوبك در ، ب1384مهرعليان، ع.ا.، 
انگل زدايي از سبزي جعفري و مقايسه آن با ماده ضد عفوني 
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كننده و پاك كننده تجاري در شهر ساري، فصلنامه گياهان 
  .58-51، 15دارويي، 

افشاري جويباري، ح.، فرحناكي، ع.، مجذوبي، م.، مصباحي، . 2
 خرماي رنگ اتتغيير روند . بررسي1391غ. و نياكوثري، م. 

 بهينه دماي منظور انتخاب به كردن خشك طي در مضافتي

- 1): 36(9غذايي،  صنايع و علوم فصلنامهكن.  خشك هواي
10.  
 جايگزيني امكان بررسي، 1390. امينيان، م. و عابدي نيا، ا.ر.، 3

، همايش ملي شيره حلواي سنتي شيريني در انگور شيره با شكر
  اسفند. 10 -9صنايع غذايي، قوچان، 
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