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روش تهيه شيره انگور )دوشاب( و ارائه راهکارهای بهبود كيفيت آن
 

 1شهین زمردی

 

 چکيده
كه  استمناطق  اين و يكي از منابع درآمد مردمايران  كشور خیزرانگو مناطق بومي از محصولات دوشابمحلي انگور با نام  شیره

ترين محصولات غذايي سنتي، شكل تغلیظ شده شیره انگور، به عنوان يكي از محبوب .شودميفصل تهیه  آخرعمدتاً از انگورهای نامرغوب 

د آن در تولیآيد. دست ميآب انگور است و از جوشاندن آب انگور بدون افزودن شكر يا ساير مواد افزودني، پس از حذف اسیدهای آن به

مهمترين مسئله در تولید شود. سازی و تغلیظ انجام ميخرد كردن، زلال مراحلهای پوسیده و نامناسب، پس از شستشو و جداسازی میوه

شیره انگور افزودن خاک شیره انگور به عنوان جاذب اسیدی و عامل شفاف سازی به شیره است. استفاده از خاک شیره در تولید شیره انگور 

رويه از خاک، تولید ضايعات بالا و محدوديت تولید روزانه و عملكرد پايین خط تولید را به همراه دارد. يک از جمله استفاده بيمشكلاتي 

و مواد كمک شفاف سازی مثل بنتونیت برای زلال سازی  اسیديته سازیكربنات كلسیم، برای خنثي روش جايگزين خاک شیره، استفاده از

سازی آب انگور در پس از خنثي مناسب pH. شود خنثي كاملاًاسیديته آب انگور  نبايدباشد. همچنین یره انگور ميانگور در تهیه ش آب

.برای بهبود كیفیت آن ارائه شده است ترويجيهای توصیه و )دوشاب( روش تهیه شیره انگورباشد. در اين مقاله مي 2/5-8/5حدود 
 

 خاک شیره، بنتونیتشیره انگور، ، انگور كليدی: یهاواژه

 

 مقدمه

سالانه انگور در  میلیون تن و 6/25در دنیا  تولید 

درصد از كل 5/12) میلیون تن 4/3 حدودايران كشور 

رتبه دوم تولید بعد  بوده و (تولید محصووولات باغباني

ستان سیب را دارد. ا  254آذربايجان غربي با تولید  از 

سال  شوری در تولید هزار تن انگور در  رتبه چهارم ك

(. 1401 نام،)بي انگور را به خود اختصاص داده است

تازه خوری و به مصوووارف مفتلا  یدی   انگور تول

آب انگور، كشووومش، شووویره  از جمله تولید فرآوری

 رسد. ره ميانگور و غی

( يكي از 3يا دوشوووواب 2شووویره انگور )پكمز

محصووولات مغذی اسووت كه از طريق فرآوری انگور 

محصولات  از يكيشود. در واقع شیره انگور تولید مي

صل از انگور  ست )زمردی و همكاران، ضايعاتحا ي ا

                                                           
، سازمان تحقیقات، آموزش و آذربایجان غربی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان فنی و مهندسیپژوهشی، بخش تحقیقات  یاردانش 1

 ، ایران.ارومیهترویج کشاورزی، 
2 Pekmez 
3 Doshab 

(. شیره انگور حاوی مقادير زيادی قند طبیعي از 1381

جمله گلوكز، فروكتوز و سوواكارز و مواد معدني مانند 

توان از آن علاوه بر كلسوویم و آهن اسووت. بنابراين مي

تامین انرژی، برای درمان كم خوني نیز اسوووتفاده كرد 

(. مقدار انرژی حاصول از 2020)رضوايي و همكاران، 

گرم است. شیره  100لوكالری در كی 293آن در حدود 

های سووواده طبیعي  ند یل غني بودن از ق به دل انگور 

)مونوساكاريدها( همچون گلوكز و فروكتوز، به آساني 

و بدون فرآيند هضووم در بدن، جذب خون مي شووود. 

له از لحاغ تغذيه ای به خصووووص برای  اين مسوووئ

كه  كاران و همچنین برای افرادی  كان و ورزشووو كود

ش ضعا  ستند و نیاز فوری به دچار  سماني ه ديد ج

تأمین انرژی دارند بسووویار ارزشووومند و مفید اسوووت 
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شمتي و همكاران،  شیره 2020و  2019)ح (. همچنین 

تامین و  2B و A ،C، 1Bهای انگور منبع خوبي از وي

اكسوویداني مانند اسوویدهای آلي و برخي از عوامل آنتي

یدی اسووووت )رضووووايي و  بات فنلي و فلاونوئ تركی

 (. 2020اران، همك

عمدتاً به عنوان صبحانه به خصوص شیره انگور 

در فصل زمستان به جای مربا و مارمالاد و عسل و يا 

شود. همچنین به صورت مفلوط با كنجد استفاده مي

تواند در تولید صدها غذا )غذاهای بر شیره انگور مي

 حلوای و گردويي حلوای تهیه انواع پايه غلات( و در

عنوان شیرين كننده و بهبود دهنده رنگ و هويج به 

طعم استفاده شود. امروزه در صنعت از شیره انگور در 

های قنادی، كیک، بستني، مربا و فرمولاسیون فرآورده

شود كه نشان دهندۀ كاربرد مارمالاد استفاده مي

باشد. به تكنولوژيكي شیره انگور در صنعت غذا مي

ای ای تیره تا قهوههطور كلي رنگ شیره انگور از قهو

روشن بسته به شرايط فرآيند، درجه تغلیظ، نوع مواد 

شفاف كننده، میزان حرارت به كار رفته و سرعت 

 (.   1384مفلوط كردن مواد، متغیر است )زمردی، 

شیره انگور، به عنوان يكي از محبوب ترين 

محصولات غذايي سنتي، شكل غلیظ شده آب انگور 

آب انگور بدون افزودن شكر يا است كه از جوشاندن 

 دیاس) آنساير مواد افزودني، پس از حذف اسیدهای 

(. 2002آيد )كايا و بیلیبلگلو، ( بدست ميکيتارتار

شود. شیره دو نوع قرمز و سفید تهیه ميشیره انگور در 

 یعسگر دانه،یب قرمزو رنگي )قرمز از انگورهای قرمز 

گ آن قرمز كه رن شودميتهیه ( شیره قرهو  رمزق

شیره سفید و  ارغواني تیره و بسیار خوش رنگ است

تهیه )تامسون بیدانه( بیدانه  سفید غالباً از انگورهای

 . (1)شكل  استرنگ شده كه سفت و سفید 

 

 

 شیره انگور تولید شده از انگورهای به رنگ قرمز )راست( و سفید )چپ(دو نمونه از  -1شكل 

 

 پزانباغداران و شیره توسط انگور از ديرباز شیره

(. در شكل 1384شود )زمردی، مي بصورت سنتي تهیه

 مراحل تهیه شیره انگور نشان داده شده است. 2

 

 مراحل تهيه شيره انگور

 كه  انگورهای آبدار اصولاً: انگور تهيه مواد اوليه-1

 

 

و نیز انگورهای  است محدود آنها ینگهدار مدت

كه از نظر ظاهر زده ، باران، ديررسريز، ضايعاتي ،رنگي

برای تهیه كشمش نیز  بوده و بازار به عرضه غیرقابل

 .شودميمناسب نیستند، برای تهیه شیره انگور استفاده 

 .توان شیره تهیه كردمي انگورهاهای مفتلا از گونه

 ری و ووي، عسكووي بیشتر از انگورهای رقم رزقووول
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برای به  شود.مفصوصاً انگور قره شیره استفاده مي

با كیفیت مطلوب لازم است  يدست آوردن محصول

اسید كافي و طعم خوب باشد.  انگور دارای قند زياد،

اسیدی و گوشت سفید  pH در مجموع ارقام دارای

طي جمع آوری،  .هستندتر مناسببرای تولید شیره 

میوه روی  انباشتنبايد از  انگور حمل و نقل و نگهداری

و انگور فاصله زمان برداشت  يكديگر خودداری شود.

تر باشد بهتر است. در كوتاههرچه  تهیه شیره انگور

تر از میوه بايد در دمای پايین، فاصله برداشت تا تولید

  .(1384)زمردی،  نگهداری شود درجه سلسیوس 10

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ترين ظرف ( مناسب3های پلاستیكي )شكل جعبه

 باشد.،برای برداشت و حمل انگور برای تهیه شیره مي

شوند، قابل استفاده مجدد و يرا به راحتي شسته ميز

هنا پ هنسبت مطلوب طول بقابل بازيابي هستند. ضمنا 

 است.  1به  5/1د حدوها اين جعبهدر 

 كربنات كلسيم %3-2خاك شيره به مقدار 

 %2بنتونيت به مقدار 

 شستشو و جداسازی

 گيری آب

 انگور برداشت

 تا خنثي سازی

8/5-2/5=pH 
 

 شفاف سازی

 69±2تا بریکس  تغليظ

 جداسازی رسوب

 شيره انگوربندی بسته

 رسوب تارتارات كلسيم
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 برای تهیه شیره انگورانگور برداشت  یمناسب برا یهاجعبه-3شكل 

 

میوه ها عموماً به خاک، گرد  شستشو و تميز كردن: -2

شیمیايي و آفات كش سموم  ستند. و غبار،  ها آلوده ه

لذا برای حصول محصولي با كیفیت مطلوب بايد مواد 

های موجود بر روی میوه خارجي و بقايای آفت كش

شوی انگوررا از آن جدا نمود.  ست ش از  هااغلب برای 

سووازی و حل نمودن نشووین، تهیتوام شووناور روش

وارد  بتدا انگورها راا روش در اين شووود.اسووتفاده مي

مل مواد ميظروف بزرگ پر آب  ند. در اثر اين ع ك

شه سبک و خو سیب ديده و ها يا حبهخارجي  های آ

زده روی سطح ظرف جمع شده و بوسیله سرريز آفت

شوووند. های اطراف همراه آب خارج ميشوودن از لبه

رف جمع مواد خارجي سوونگین در قسوومت تحتاني ظ

  شوند.های سالم جدا ميها يا حبهگردد و خوشهمي

در اين مرحله لازم اسوووت آب میوه به  آب گيری: -3

تداول طريقي اسوووتفراج شوووود. ترين روش برای م

 پرس يا فشار است.انگور استفاده از استفراج آب 

برای جلوگیری از عمل تفمیر : اسيدها خنثي سازی -4

 یدماسووازی در خنثي در آب انگور بهتر اسووت عمل

 انجام شود. به همین دلیل  وسیدرجه سلس 10كمتر از 

 

زني در روسوووتاها در شوووب كه هوا خنک عمل خاک

های دارای شووود. اين عمل در تانکاسووت، انجام مي

از مواد  یسوووازيخنث یبراگیرد. همزن صوووورت مي

 آنها عبارت از: كه مهمترين شودياستفاده م يمفتلف

خنثي برای در ايران به طور سنتي خاك شيره:  -1-4

 يا شیری رنگ از خاک سفید كردن اسیديته آب انگور

 شود. خاک شیرهمفصوصي بنام خاک شیره استفاده مي

حاوی املاح معدني همچون  و بوده قلیايي خاكي

كلسیم، منیزيم، سديم، منگنز، آهن، مس و روی است. 

ی روستاهااز رخي های اطراف بكوه اين خاک در

ي، همدان غرب جانيآذرباهای انگورخیز از جمله استان

اين خاک را گذشتگان به صورت . شوديافت ميو غیره 

اند و به دلیل دارا بودن تجربي از دل كوه به دست آورده

مقداری آهک در خاک شیره، تمامي املاح و 

نشین و ضمن تهگیرد های آب انگور را ميناخالصي

، اسیديته آب انگور را نیز خنثي كردن مواد معلق

. اگر دهدو آبي زلال برای تهیه شیره تحويل ميكند. مي

 شدن ترش موجب نشود، ته آب انگور خنثياسیدي

 شود.مي انگور شیره
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 هايي از خاک مفصوص شیره انگورنمونه-4شكل 

 

خاک شووویره در  در اين قدار لازم از  له م مرح

سپس در حال همز شده و  ن دمقداری آب انگور حل 

. در كنندمي مفلوط و كاملاً نمودهبه آب میوه اصووافه 

سوووازی، آب انگور سوووازی و زلالنهايت برای خنثي

 شود. ساعت به حال خود رها مي 7تا  6مدت 

ست كه  ضیح ا سته به  pHلازم به تو آب انگور ب

شرايط آب و هوايي در محدوده   3/3-8/3نوع رقم و 

آن بايد   pHباشد كه پس از خنثي كردن آب انگور،مي

 (. 1391نام، برسد )بي 2/5-8/5به محدوده 

داری موجب طور معنيهخاک باين زايش میزان اف

خاک شیره شود زيرا مي pHكاهش اسیديته و افزايش 

تركیب آن مقدار زيادی  درته و خاصوویت قلیايي داشوو

سیم وجود دارد در نتیجه افزودن اين خاک  كربنات كل

 pHشوودن و كاهش اسوویديته و افزايش  خنثيموجب 

  .شودميانگور  آب

 به منظور كشور  برخي در: كربنات كلسيم -2-4

 شود.سازی اسیدها از كربنات كلسیم استفاده ميخنثي

مشفص است  2طوری كه در شكل در اين حالت همان

اسید تارتاريک محلول به صورت تارتارات كلسیم 

 (. سپس توسط1شود )واكنش نشین ميتهغیرمحلول 

 (. 1381شود. )زمردی و همكاران ميجدا  صاف كردن
 

 

 

 

 : 1واكنش 

 

در مقداری آب میوه  مقدار لازم از كربنات كلسیم

سپس در حال همزكرحل  صافه دده و  ن به آب میوه ا

. در نهايت مدت حدود كنندمي مفلوط و كاملاً نموده

يک سوواعت به حال خود رها كرده تا اسوویديته خنثي 

طوری كه قبلا نیز اشوواره شوود مقدار لازم شووود. همان

ه آب انگور دارد بايد كربنات كلسیم بستگي به اسیديت

آب انگور به محدوده  pHبه میزاني اضوووافه شوووود تا 

 آب اسوویديتهبرسوود. لازم به ذكر اسووت كه  8/5-2/5

 ،كامل سازیخنثي زيرا شود خنثي كاملاً نبايد انگور

و ايجاد  رنگ شوودن تیره باعث ،پفت عمل طول در

 گردد.مي انگورشیره  در نامطلوبطعم 

سازی:  -5 در تهیه  اين مرحله مهمترين مرحلهشفاف 

عامل  تركیبات سازی بايدزلال برایاست.  شیره انگور

آب میوه  دربه صوووورت پراكنده و معلق  كه كدورت

از تیره شدن رنگ جلوگیری  تاشود وجود دارد گرفته 

مهمترين تركیبات عامل كدورت در آب انگور،  .شووود

. اين باشوودها ميپروتئینپكتین، سوولولز، مواد فنلي و 

 وجود هستند. ممواد در ديواره سلول 

 

 تارتارات كلسيم )رسوب( + آب  اسيد تارتاریک + كربنات كلسيم  
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در صوووورت اسوووتفاده از خاک شووویره نیازی به 

هد بود زيرا  نده نفوا فاف كن مک شووو افزايش مواد ك

شیره سیديته مواد عامل خنثي علاوه بر خاک  سازی ا

نمينشوووین تهرا نیز  مواد معلق كدورت و در د. ك

برای نیل به شفافیت ، هاصورت استفاده از ساير روش

 موادكمک شفاف سازی استفاده شود.  زمطلوب بايد ا

در صنعت آب میوه مواد زيادی به عنوان 

شود. مهمترين كار برده ميموادكمكي شفاف كننده به

بر  اين ماده شفاف سازی توسط .استبنتونیت آنها 

اساس تاثیر بارهای الكتريكي غیر همنام و يا بر اسا س 

بنتونیت يک نوع خاک گیرد. جذب سطحي انجام مي

است كه دارای  O2, nH 4, SiO3O2Al رس به فرمول

بار الكتريكي منفي بوده و توانايي چشمگیری برای 

ها پروتئین های دارای بار مثبت دارد.تركیب با پروتئین

هايي عمل كرده و تشكیل لفته ن پلبا بنتونیت همچو

نشین شدن دهند. در نتیجه با شتابي بیش از تهمي

های توانند ذرهها ميشوند. اين لفتهنشین ميبنتونیت ته

معلق در آب میوه را به دام انداخته و از محیط خارج 

بنتونیت به آرامي در درصد  2 . سپس محلولنمايند

گردد. برای فه ميحال همزدن شديد به آب میوه اضا

ادامه همگن تا حصول مفلوط بايد همزدن  اين كار

میوه مدتي به حال يابد. پس از افزايش بنتونیت بايد آب

. همچنین نشین شودخود قرار گیرد تا مواد معلق ته

های فلزات سنگین و باقي در كاهش میزان يون بنتونیت

 کیوژنیبهای آمینمانده سموم و كاهش مقدار 

نیز موثر  (ات نیتروژني آلي با وزن مولكولي پائینركیب)ت

 .است

طي تحقیقي تاثیر مقدار خاک شیره انگور و 

های رنگ، شفافیت و كدورت شیره بنتونیت بر وبژگي

انگور مورد بررسي قرار گرفت. نتايج حاصل نشان داد 

( بطور Sدر مقايسه با خاک شیره ) (B) بنتونیت كه

شفافیت  كاهش كدورت و افزايش موجبداری معني

دلیل اينكه مواد عامل كدورت در آب ه شده است. ب

میوه ذرات با بار مثبت بوده و بنتونیت نیز دارای بار 

های برای تركیب با پروتئین زيادیمنفي است وتوانايي 

با بار مثبت دارد. در نتیجه استفاده از بنتونیت موجب 

ايش مقدار بنتونیت افز. همچنین شودشفافیت بیشتر مي

و افزايش میزان  كدورتتا حدودی موجب كاهش 

آن تاثیر عكس  شود ولي افزايش بیشترشفافیت مي

 .دارد
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 كدورت شیره انگورشیره و بتونیت بر ويژگي های شفافیت و  تاثیر مقدار خاک -3شكل

S : و خاک شیرهB :بنتونیت 

 

های انگور تولیدی نتايج ارزيابي حسووي شوویره

توسووط ارزيابان نیز نشووان داد كه بین تیمارهايي كه 

شده بهترين  ستفاده  شیره ا سازی از خاک  برای زلال 

با  كه  ماری بود  نه از نظر رنگ، طعم و بو، تی  3نمو

شده بود. در حالي كه در تیمارهايي  درصد خاک زلال

شده بهترين ك ستفاده  سازی ا ه از بنتونیت برای زلال 

با  كه  ماری بود  نگ، طعم و بو تی نه از نظر ر  2نمو

شده بود. در اين بین تیمار تهیه  درصد بنتونیت زلال

درصوود بنتونیت از نظر اززيابان به عنوان  2شووده با 

 (.  1381تیمار بهینه تعیین شد )زمردی و همكاران، 

س از افزودن مواد كمكي و پ: جداسااازی رسااوب -6

زدن، لفته يا توده تشوووكیل شوووده و عمل  عمل هم

درجه شفافیت با سرعت ته گیرد. نشیني صورت ميته

شیني رسوب و نیز سفتي لايه رسوب رابطه مستقیم  ن

سرعت ته سوب در درجه اول به اندازه دارد.  شیني ر ن

درشووت تر با  تودهبسووتگي داشووته يعني  تودهذرات 

نشین اگر رسوب ته شود. ری ته نشین ميسرعت بیشت

مای  تا د يد آب میوه را  با جه  90تا  85نشوووود  در

سپس تا دمای  سیوس گرم و  سیوس  40سل سل درجه 

شدن  شینيته عملسرد كرد. پس از كامل  ، آب میوه ن

 شود.ميشفاف شده صاف 

 در نهايت آب میوه شفاف شده را وارد تغليظ: -7

 2 جوشانند تا به بريكسميهای بزرگ كرده و ديگ

. در ضمن جوشاندن (1391نام، د )بيبرس درصد ±69

در روش تغلیظ در  لازم است مرتباً آن را بهم زد.

های روباز درجه حرارت به درستي قابل كنترل ديگ

باشد. در بیشتر مواقع پس از مدتي جوشاندن آب نمي

انگور صاف شده كه حجم شیره داخل ديگ كمتر 

اغلب كشاورزان مجدداً مقداری آب میوه شود، مي

كنند. اين عمل موجب صاف شده به ديگ اضافه مي

شود.تر شدن رنگ شیره ميتیره
  

 

بهتر است شیره انگور به صورت داغ در : بندیبسته -8

بندی ای يا پلاستیكي با ابعاد مفتلا بستهظروف شیشه

شود و سپس سريعا تا دمای محیط سرد گردد تا از 

ش طعم و رنگ شیره در اثر حرارت طولاني كاه

 جلوگیری شود.

بالا بودن غلظت )بريكس( شیره انگور، ضمن 

كاهش مقدار حجم و وزن، شیره انگور را در برابر فساد 
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سازد زيرا میكروبي و تغییرات شیمیايي مقاوم مي

 (.1384فعالیت آبي آن پايین است )زمردی، 

 هایدارد( ويژگيمقادير قابل قبول )استان 1در جدول 

 انگور آورده شده است. شیره

 
 (1391نام، )بي هاي شيره انگورويژگي - 1جدول 

 قبول قابل حدود ها ويژگي

 2±69  )گرم درصد گرم( سلیسیوس درجه 20 در بريكس

 75/0 -9/0 لیتر(میلي درصد تارتاريک )گرم اسید حسب كل بر اسیديته
pH 8/5- 2/5 

 5/2 لیتر(میلي درصد )گرمحداكثر خاكستر كل 

 1 لیتر(میلي درصد )گرمحداكثر ساكارز 

 100 رم(گگرم در كیلو)میلي حداكثر هیدروكسي متیل فورفورال

 

  ترویجیهای توصيه

شیره انگور بايد  -1 صرفي در تهیه  دارای انگورهای م

شت تا  صله زمان بردا قند زياد و طعم خوب بوده و فا

 .تا آنجايي كه ممكن است كم باشدفرايند 

 زيرا شووود خنثي كاملاً نبايد انگور آب اسوویديته -2

 تیره باعث ،پفت عمل طول در ،كامل سوووازیخنثي

 انگورشووویره  در نامطلوبو ايجاد طعم  رنگ شووودن

-8/5آب انگور به محدوده  pHبهتر اسووت  .شووودمي

 رسانده شود. 2/5

برای تهیه محصول با كیفیت مطلوب، بهتر است  -3

خاک  درصد 3تا  2 از مقداربسته به اسیديته انگور 

زيرا افزايش بیشتر خاک شیره  استفاده شود. شیره

 شود.موجب كدر شدن رنگ شیره حاصله مي

ستفاده از -4 صورت ا سیم در  خنثي برای  ،كربنات كل

سیديته  سازی سیديته آن از  انگور آب ا سته به ا تا  1ب

استفاده شود. در اين صورت  كلسیم كربناتدرصد  2

درصوود  2ر بايد از بنتونیت به مقدا برای زلال سووازی

  استفاده گردد.

صر فلزی -5  از جمله مس و آهن بالا بودن مقدار عنا

نگ  جب تیرگي ر رای بشوووود. مي شووویره انگورمو

جلوگیری از آن نبايد از لوازم فلزی و آلیاژهای مس، 

از جنس استیل  آهن استفاده شود. بايد لوازمي و برنج

بكار برده شووود كه در برابر اكسووید شوودگي و زنگ 

 .زدگي مقاوم باشد

نگ  -6 بهتر شووویره انگور برای جلوگیری از تغییر ر

فت  فاف در طول پ اسوووت از افزودن آب میوه شووو

 شود.جلوگیری 

 امكان از طرفي در عمل پفت به روش سنتي چون-7

 احتمال پفت وجود ندارد، فرايند دما و زمان كنترل

مضر  ماده يک ،فورفورال متیل هیدروكسي تشكیل

، وجود دارد و نیز  موجب جامعه ايمني و سلامت برای

شود. برای جلوگیری از تیره شدن رنگ شیره انگور مي

فت را تحت شرايط خلأ انجام داد. توان عمل پآن مي

در اين صورت چون عمل جوش تحت خلا انجام 

توان تا شود در نتیجه دمای در حال تغلیظ را ميمي

درجه  70 ±2رسیدن به بريكس مورد نظر در 

 سلیسیوس ثابت نگهداشت. 

 
 

 

 



 1401 پاییز و زمستان، چهارم، دوره دوشماره                                مجله ترویجی انگور 

 

19 

  منابع

 .1391. سازمان ملي استاندارد ايران.1391نام. بي .1

. شماره های آزمونها و روشويژگي -شیره انگور

 . چاپ اول، سازمان ملي استاندارد ايران. 14725

. مارنامه وزارت جهاد كشاورزی. آ1401نام. بي .2

معاونت برنامه ريزی و بودجه اداره كل آمار و 

 اطلاعات. 

هداری، فراوری و 1384زمردی، ش.  .3 . انگور، نگ

 كنترل كیفیت، انتشارات نشر كشاورزی.

خسووروشوواهي اصوول و ا. عزيزی.  زمردی، ش.، ا. .4

یت . 1381 نده بر كیف تاثیر مواد زلال كن عه  طال م

جلد . مجله تحقیقات فني و مهندسي. شیره انگور

 .12 ، شماره3

5. Heshmati, A., Ghadimi, S., Ranjbar, A. and 

Khaneghah, A. M. 2019. Changes in 

aflatoxins content during processing of 

pekmez as a traditional product of grape. 

LWT - Food Science and Technology, 

103:178–185.  

6. Heshmati, A., Ghadimi, S., Ranjbar, A. and 

Mousavi Khaneghah, A. 2020. The 

influence of processing and clarifier agents 

on the concentrations of potentially toxic 

elements (PTEs) in pekmez (a grape 

molasses-like syrup). Environmental 

Science and Pollution Research, 27: 10342–

10350 

7. Kaya, A. and Belibagli, K. 2002. Rheology 

of solid gaziantep pekmez. Food 
Engineering, 54: 221–226. 

8. Rezaei, M., Alizadeh Khaledabad, M., 

Moghaddas Kia, E. and Ghasempour, Z. 

2020. Optimization of grape juice 

deacidification using mixture of 

adsorbents: A case study of Pekmez. Food 

Science Nutrition.  8: 2864–2874. 

 


