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هاي قنادي از جمله بيسكويت كاربرد فراواني داشته و اين             نظر به اينكه شربت اينورت در توليد فرآورده         

شربت در كارخانه ها با دو نوع اسيد آلي يا معدني توليد مي شود، در اين پژوهش شربت مذكور با سه نوع اسيد                       

 و تارتاريك توليد شده و اين سه شربت در توليد سه نوع بيسكويت با فرمولاسيون هاي                    كلريدريك، سيتريك 

بدين منظور  .  مختلف به كارگرفته شد و در نهايت تاثير نوع شربت بر كيفيت محصول مورد مطالعه قرار گرفت                  

تجزيه واريانس نشان   نتايج  .  ، رطوبت، پراكسيد و اسيديته چربي در بيسكويت ها اندازه گيري شد         pHچهار فاكتور   

نوع اسيد به كار رفته در توليد شربت نقش زيادي در كاهش برخي از خصوصيات                   دهندة اين مطلب بود كه     

همچنين مشخص شد   .  ، پراكسيد و اسيديته و در نتيجه افزايش كيفيت آنها داشته است           pHمحصول نظير رطوبت،    

نورت، اسيد كلريدريك خصوصيات بهتري در فرآورده       كه در بين سه نوع اسيد مورد استفاده در توليد شربت اي            

 .نهايي ايجاد مي كند
 

 .شربت اينورت، بيسكويت، كيفيت محصول، روش اسيدي :واژه هاي كليدي
 

 مقدمه
ساكارز يكي از مهم ترين شيرين كننده ها و مواد افزودني             
است كه كاربرد وسيعي در انواع فرآورده هاي غذايي از جمله              

اين ماده در پايدارترين حالت خود به شكل            .  ردبيسكويت دا 
بلوري و جامد است و به همين دليل در محيط هاي غذايي                 
. ممكن است به صورت بلور در آمده و ايجاد مشكل نمايد                 

همچنين گرانروي محلول ساكارز و رطوبت نسبي آن نيز بالا              
تحت " برخي از ويژگي هاي بيسكويت كه مستقيما ).١٢(مي باشد 

پوكي يا تخلخل، قهوه    :  ر ساكارز قرار مي گيرد عبارت است از      تاثي
اي شدن، طعم، سطح ظاهري، حالت خمير، بافت و پخش شدن           

به منظور رفع مشكلات توليد، همچنين     ).  ١٣،  ٢(آن طي توليد    
بهبود طعم و رنگ محصول نهايي مي توان از شربت اينورت               

بت از هيدروليز   اين شر .  به عنوان جايگزين ساكارز استفاده نمود    
ساكارز در محيط اسيدي و با كمك حرارت بدست مي آيد كه در            
نتيجه اين واكنش ساكارز به منوساكاريدهاي سازندة آن يعني           

پس از جنگ جهاني     ).  ١٨(گلوكز و فروكتوز شكسته مي شود        
 به بعد كاربرد اين شربت رو به افزايش            ١٩٦٨دوم و از سال      

 در زمينه توليد شربت اينورت از       نهاده است و كارهاي تحقيقاتي    
در واقع محققان و    ).  ١١( ميلادي به بعد آغاز شد        ١٩٧٠سال  

پژوهشگران آلماني از جمله اولين افرادي بودند كه شربت                
اينورت را به روش علمي و با استفاده از تكنيك هاي جديد توليد            

 ميلادي علاوه بر توليد شربت         ١٩٧٣در سال    ).  ١٩(نمودند  
با اسيدهاي تارتاريك، سيتريك،       (ه روش اسيدي       اينورت ب  

با (شربت اينورت به روش آ نزيمي نيز         )  كلريدريك و فسفريك  
 ١٩٧٧در سال    ).  ١٤(توليد شد    )  استفاده از آنزيم اينورتاز     

گلداشتاين و همكاران مبادرت به توليد شربت اينورت به صورت          
نزيم در اين روش از آ      ).  ٩(پيوسته و به روش آنزيمي نمودند        

 .اينورتاز تثبيت شده بر روي غشاهاي كلاژني استفاده شد              
پاولنكو و همكاران هم با استفاده از كربن فعال شربت اينورت را            

اينورتاسيون ساكارز در حضور يك اسيد         ).١٥(تصفيه نمودند   
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در سال  .  فعال اكسيد شده انجام پذيرفت      معدني قوي وكربن   
شوكلا مبادرت به      دو دانشمند به نام هاي بات و                ١٩٩٦

بهينه سازي تصفية شربت اينورت با استفاده از رزين هاي                
در اين روش براي اسيد زدايي         ).  ٦(مبادله گر آنيوني كردند      

شربت اينورت توليدي از رزين پلي آمين نوع هيدروكسيدي به           
در سال هاي اخير نيز به دنبال       .  جاي كربن فعال استفاده شد      
نة علم بيوتكنولوژي فعاليت هاي     پيشرفت هاي چشمگير در زمي    

زيادي در زمينه توليد شربت اينورت به روش بيوتكنولوژي انجام          
 مخمر نانوايي را بر     ٢٠٠١دي سوزا و ملو در سال        .  گرفته است 

روي الياف گوني و با استفاده از پلي اتيلن آمين تثبيت كرده و               
در همين سال    ).  ٨(به كمك آن شربت اينورت توليد كردند          

 توانستند  ١والمياسبيندلوف و آرنبورگ با استفاده از كپك           وي
 ٢٠٠٢در سال   ).  ٢٠(ساكاروز را به شربت اينورت تبديل نمايند        

ژوبيو و همكاران خواص فيزيكي و سينتيكي يك آنزيم اينورتاز           
 را به منظور    ٢رودوتورولا گلوتينيس توليد شده بوسيلة مخمر       

 ).١٦( دادند توليد شربت اينورت مورد مطالعه قرار
بر اساس گزارش هاي موجود، در كشور ما به دليل سهولت و           
اقتصادي بودن هنوز هم اين شربت با استفاده از هيدروليز                

نظر به طيف وسيع مصرف شربت اينورت       .  اسيدي توليد مي شود  
در فرآورده هاي قنادي و از جمله بيسكويت در اين پژوهش               

لترين اسيدهاي مصرفي   سعي شده است تاثير سه نوع از متداو         
در توليد شربت اينورت همچون اسيد كلريدريك، سيتريك و            
تارتاريك بر كيفيت سه نوع بيسكويت تبسم، قند عسل و                 

) توليد شده در شركت صنايع غذايي قدس رضوي            (شكرين  
 .بررسي شود

 
 مواد و روش ها
 :مراحل انجام پژوهش به شرح زير بود

 از سه نوع اسيد كلريدريك،      تهيه شربت اينورت با استفاده    ‐١
 سيتريك و تارتاريك

براي تهيه شربت با استفاده از سه نوع اسيد از                        
 :فرمولاسيون هاي زير استفاده شد

                                                                                    
1. Wallemia sebi 
2. Rhodotorula glutinis 

 اسيد  ‐)  ليتر( كيلوگرم    ١٧٥ آب    ‐ كيلوگرم    ٤٥٠شكر  
.  درجة سانتي گراد٨٠ ساعت و دما    ١ گرم، زمان    ٣٦٠كلريدريك  

 و  ٨٠٠رتاريك به ترتيب    براي تهيه شربت با اسيد سيتريك و تا        
 . گرم اسيد به جاي اسيد كلريدريك استفاده شد٩٥٠

 توليد بيسكويت با استفاده از شربت هاي اينورت توليد             ‐٢
 شده در قسمت اول

به منظور بررسي تاثير شربت هاي اينورت توليدي بر عوامل          
 شربت  ٣موثر در كيفيت محصول، با استفاده از سه نوع اسيد،             

تبسم، قند عسل   (و در تهيه سه نوع بيسكويت       )  ٤(د  اينورت تولي 
 ٢٧يعني در مجموع    ).   تكرار ٣در  (به كار گرفته شد    )  و شكرين 

فرمولاسيون .  نمونه بيسكويت توليد و مورد آزمون قرار گرفت          
آرد گندم، روغن نباتي، شكر، شير          :  پاية بيسكويت ها شامل   

ك طعام  خشك، شربت اينورت، كربنات هاي آمونيم و سديم، نم        
و اسانس وانيل بود كه تركيب درصد آنها در اين سه نوع                    
بيسكويت متفاوت بوده و لازم به ذكر است كه امكان ارائه تركيب           
درصد آنها از طرف شركت صنايع غذايي قدس رضوي وجود              

 .نداشت
با توجه به اين كه در افزايش كيفيت بيسكويت و انواع                 

ه، پراكسيد و درصد      ، اسيديت pHفرآورده هاي قنادي كنترل      
، نتايج بدست   )١٧(رطوبت محصول بسيار مهم و تاثيرگذار است        

مقايسه شد و تا ثير نوع      )  ٣(آمده با مقادير استاندارد اين عوامل       
 .شربت به كار گرفته شده بر كيفيت محصول مشخص گرديد

  روش هاي انجام آزمون‐٣
 و اسيديته بيسكويت بر        pHفاكتورهاي درصد رطوبت،      

 ). ٣( مورد آزمون قرار گرفت٣٧س استاندارد ملي ايران شماره اسا
 اندازه گيري پراكسيد چربي استخراجي

انديس پراكسيد چربي به روش يدومتري اندازه گيري شد           
 ).١٣٧٧پروانه، (

سه نوع بيسكويت    ( نمونه بيسكويت      ٩در اين پژوهش      
توسط شربت هاي اينورت مختلف در سه       )  مختلف با هر شربت   

تجزية آماري داده ها در قالب     ).   نمونه ٢٧جمعا  (ر تهيه شد    تكرا
جهت مقايسه   .  طرح بلوك كامل تصادفي انجام پذيرفت           

تجزيه و  .  ميانگين ها از آزمون چند دامنه اي دانكن استفاده شد        
 و رسم نمودار SPSSتحليل داده ها با استفاده از نرم افزار آماري         

 .با نرم افزار اكسل صورت گرفت
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  و بحثنتايج
،  اثر عوامل مختلف     )٤(در پژوهش قبلي اين گروه تحقيقاتي     

بر راندمان توليد و نيز كيفيت شربت اينورت توليدي مطالعه شد           
و مشخص گرديد كه شربت اينورت توليد شده با اسيد                    
كلريدريك داراي خصوصيات بهتري است ولي از آنجايي كه در           

ستفاده مي شود و براي    توليد شربت اينورت از دو اسيد ديگر نيز ا        
مقايسة كارايي اسيدهاي مختلف، از سه اسيد كلريدريك،               
سيتريك و تارتاريك در توليد شربت اينورت استفاده شد و               
به دنبال آن كاربرد اين شربت ها در توليد سه نوع بيسكويت مورد        

 . مطالعه قرار گرفت
 مشخص گرديد كه اثر نوع      ١بر اساس جدول تجزيه واريانس    

، نوع بيسكويت و اثر متقابل آنها بر درصد رطوبت در سطح            اسيد
 نشان  ١داده هاي جدول    .   درصد معني دار است     ١اطمينان  

مي دهد كه شربت توليد شده با اسيد كلريدريك كمترين                
و )   درصد ٣٤/٢ميانگين  (رطوبت را در محصول ايجاد مي كند         

ه اين در حالي است كه ميزان رطوبت بيسكويت هاي توليد شد           
با شربت اينورت حاصل از اسيد سيتريك و تارتاريك بيشتر بوده           

 ١همچنين داده هاي جدول    .  ولي با هم اختلاف معني دار ندارند     
نشان مي دهد كه بيشترين ميزان رطوبت در بيسكويت تبسم با           

به علاوه كمترين درصد   .  استفاده از اسيد سيتريك ايجاد مي شود     
 و به كارگيري اسيد        رطوبت مربوط به بيسكويت شكرين         

تفاوت درصد رطوبت را مي توان در اختلاف          .  كلريدريك است 
 در ضمن همانطور     .)١٠(فرمولاسيون اين بيسكويت ها دانست      

كه قبلا نيز اشاره شد راندمان توليد شربت اينورت با اسيد                 
و بر اساس قانون رائول فعاليت       )  ١٨،  ٤(كلريدريك بيشتر بوده    

. ه آل معادل كسر مولي آب است           آبي در محلول هاي ايد      
اينورتاسيون يك مول ساكاروز را به يك مول گلوكز و يك مول             
فروكتوز تبديل مي كند كه حاصل آن افزايش يك مول ديگر از             

مي باشد كه بر اساس    )  شربت اينورت (جسم حل شده در محلول      
). ٢٠(اين قانون موجب كاهش فعاليت آبي محلول مي گردد             

كه شربت اينورت حاصل از اسيد           همچنين مشخص شد       
كلريدريك قدرت بالاتري در حذف رطوبت محصول و در نتيجه           
                                                                                    
1. Analysis of variance (ANOVA) 

تاثير نوع بيسكويت بر درصد     .  افزايش مدت زمان ماندگاري دارد    
بر اساس اين داده ها    .   نشان داده شده است    ١رطوبت در جدول    

بيسكويت تبسم داراي بيشترين درصد رطوبت نسبت به دو نوع           
اين تفاوت را مي توان در اختلاف            .  ر است  بيسكويت ديگ  

 .فرمولاسيون اين بيسكويت ها دانست
 درصد معني دار   ١ بيسكويت در سطح      pHاثر نوع اسيد بر      

 نيز مشاهده مي شود اسيد      ١همانطور كه در جدول      .  مي باشد
 را در فرآورده    pHتارتاريك بيشترين و اسيد كلريدريك كمترين       

 در بيسكويت توليد شده      pH بودن   دليل پايين .  ايجاد مي كنند 
با شربت اينورت حاصل از اسيد كلريدريك قدرت بيشتر اين              

تجزيه .  اسيد معدني در مقايسه با اسيد آلي تارتاريك مي باشد          
 pHآماري نشان مي دهد كه بيسكويت قند عسل داراي كمترين          

 pHو بيسكويت هاي تبسم و شكرين به ترتيب داراي            )  ٣٦/٦(
همچنين داده هاي تجربي نشان      .   مي باشند ٦٩/٦ و   ٥٢/٦هاي  

 مربوط به بيسكويت تبسم توليد شده       pHمي دهند كه كمترين    
با اسيد سيتريك و بيسكويت قند عسل توليد شده با شربت                
اينورت حاصل از اسيد كلريدريك است، در حالي كه، بيشترين           

pH                مربوط به بيسكويت تبسم توليد شده با شربت اينورت 
 ).٩٨/٦( تارتاريك اسيد است حاصل از

تجزية آماري نتايج پراكسيد بيسكويت ها نشان مي دهد كه          
 درصد و اثر    ١اثر نوع اسيد و نوع بيسكويت در سطح اطمينان            

 درصد بر ميزان     ٥متقابل نوع اسيد و نوع بيسكويت در سطح           
 ١نتايج جدول   .  پراكسيد فرآورده نهايي اختلاف معني دار دارد      

كه بيسكويت توليد شده با شربت اينورت حاصل         نشان مي دهد   
از اسيد كلريدريك داراي كمترين پراكسيد بوده درحالي كه             
ميزان پراكسيد محصول توليد شده با اسيد سيتريك و تارتاريك          

). >P  ٠٥/٠(بيشتر بوده و با يكديگر اختلاف معني داري ندارند          
بيسكويت ، كه نشان دهندة اثر نوع        ١بر اساس داده هاي جدول     

بر ميزان پراكسيد محصول مي باشد، بيسكويت تبسم داراي             
و بيسكويت قند عسل و شكرين داراي مقادير         )  ٩٥/٠(بيشترين  

، هر چند دو    )٩٠/٠ و   ٩١/٠به ترتيب   (كمتر پراكسيد مي باشند    
بيسكويت آخر از نظر ميزان پراكسيد اختلاف معني داري با هم            

يي تاثير به سزايي در كيفيت     ميزان پراكسيد محصول نها   .  ندارند
بنابر اين با به كارگيري اسيد كلريدريك در توليد شربت         .  آن دارد 

اينورت و كاربرد آن در توليد بيسكويت ميزان پراكسيد ايجاد             
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شده در محصول كاهش يافته و در نتيجه كيفيت آن افزايش              
 اثر متقابل نوع اسيد و نوع بيسكويت را بر ميزان ١شكل . مي يابد

اين شكل نشان مي دهد    .  پراكسيد محصول نهايي نشان مي دهد    
كه اسيد كلريدريك كمترين ميزان پر اكسيد را در سه نوع                
بيسكويت ايجاد مي كند و اين در حالي است كه اسيد سيتريك            

. در بيسكويت تبسم بيشترين ميزان پر اكسيد را ايجاد مي كند           
توليد شده با    علت پايين بودن ميزان پراكسيد بيسكويت هاي          

شربت اينورت حاصل از اسيد كلريدريك در كاهش رطوبت              
محصول و در نتيجه كاهش پيشرفت فرآيند اكسيداسيون چربي         

 ).١(است 
 

 ، پراكسيد و اسيديته در سه نوع بيسكويت توليد شده باpHمقايسه ميانگين چهار صفت رطوبت،  ‐١جدول 
 )>٠٥/٠P( اسيد كلريدريك، سيتريك و تارتاريك ٣

 )=٣n( انحراف معيار ±ميانگين صفت 
)%(اسيديته بر حسب اسيداولئيك  )meq/kg(پراكسيد  pH رطوبت)%( 

 فاكتور
 نوع اسيد    

a١٨١/٠ ± ٠١٤/٠ a٧٠/٠ ± ٠٣/٠ a٢٨/٦ ± ٠٨/٠ aاسيد كلريدريك ٣٤/٢ ± ٣٠/٠ 
b١٩١/٠ ± ٠٢١/٠ b٠٣/١ ± ٠٦/٠ b٥٢/٦ ± ٣٢/٠ bاسيد سيتريك ١٥/٣ ± ١٧/٠ 
c٢٠٨/٠ ± ٠١٨/٠ b٠٢/١ ± ٠٣/٠ c٧٧/٦ ± ٢٦/٠ bاسيد تارتاريك ٠٠/٣ ± ٣٢/٠ 

 نوع بيسكويت    
b١٩٦/٠ ± ٠٢٤/٠ b٩٥/٠ ± ١٧/٠ b٥٢/٦ ± ٣٥/٠ bبيسكويت تبسم ٠٦/٣ ± ٣٠/٠ 
a١٨١/٠ ± ٠١١/٠ a٩١/٠ ± ١٦/٠ a٣٦/٦ ± ١٣/٠ aبيسكويت قند عسل ٧٥/٢ ± ٤١/٠ 
b٢٠٣/٠ ± ٠١٩/٠ a٩٠/٠ ± ١٦/٠ c٦٩/٦ ± ٣٣/٠ aبيسكويت شكرين ٦٩/٢ ± ٥٣/٠ 

 اثرات متقابل    
b١٩٣/٠ ± ٠١٥/٠ a٧٣/٠ ± ٠٣/٠ bc٣٧/٦ ± ٠٥/٠ bcاسيد كلريدريك‐بيسكويت تبسم ٦٨/٢ ± ٠٧/٠ 
a١٧٠/٠ ± ٠٠٠/٠ d٠٩/١ ± ٠٥/٠ a٢١/٦ ± ٠٢/٠ eاسيد سيتريك‐بيسكويت تبسم ٣٢/٣ ± ٠٣/٠ 
c٢٢٣/٠ ± ٠٠٦/٠ bc٠٢/١ ± ٠١/٠ d٩٨/٦ ± ٠٣/٠ deاسيد تارتاريك‐بيسكويت تبسم ١٧/٣ ± ١١/٠ 
a١٧٠/٠ ± ٠٠٠/٠ a٦٩/٠ ± ٠٢/٠ a٢٢/٦ ± ٠٤/٠ bاسيد كلريدريك‐بيسكويت قند عسل ٣٥/٢ ± ٠٦/٠ 

ab١٨٧/٠ ± ٠١١/٠ b٩٨/٠ ± ٠٤/٠ c٤٣/٦ ± ١٠/٠ cdeاسيد سيتريك‐بيسكويت قند عسل ٩٧/٢ ± ٠٤/٠ 
ab١٨٧/٠ ± ٠١٢/٠ cd٠٥/١ ± ٠١/٠ c٤٣/٦ ± ٠٨/٠ cdاسيد تارتاريك‐بيسكويت قند عسل ٩١/٢ ± ٥٧/٠ 
ab١٨٠/٠ ± ٠١٠/٠ a٦٩/٠ ± ٠٣/٠ ab٢٤/٦ ± ٠٥/٠ aاسيد كلريدريك‐بيسكويت شكرين ٠٠/٢ ± ٠٢/٠ 
c٢١٧/٠ ± ٠٠٦/٠ bc٠٢/١ ± ٠١/٠ d٩٢/٦ ± ٠٦/٠ deاسيد سيتريك‐بيسكويت شكرين ١٥/٣ ± ١٤/٠ 
c٢١٣/٠ ± ٠٠٦/٠ b٩٩/٠ ± ٠٢/٠ d٩٠/٦ ± ٠١/٠ cdاسيد تارتاريك‐بيسكويت شكرين ٩٢/٢ ± ٦/٠ 

 

 
د وع اسيد و نوع بيسكويت بر انديس پراكسيل نثر متقاب ا‐١شكل 

 چربي استخراجي از سه نوع بيسكويت توليدي

 
ديته وع اسيد و نوع بيسكويت بر انديس اسيل نثر متقاب ا‐٢شكل 

 چربي استخراجي از سه نوع بيسكويت توليدي



 تاثير شربت اينورت توليد شده با اسيدهاي مختلف بر كيفيت بيسكويت : ميري قلعه نويي و همكاران

 

٢٢١

انس اسيديته چربي بيسكويت ها نشان مي دهد كه       تجزيه واري 
اثر نوع اسيد، بيسكويت و اثر متقابل اين دو بر اسيديته در سطح      

 ١همانطور كه در جدول      .   درصد معني دار مي باشد    ١اطمينان  
مشاهده مي شود روند صعودي اسيديته اندازه گيري شده               

ريك، به ترتيب مربوط به شربت اينورت توليدي با اسيد كلريد           
همچنين داده هاي آزمايشي نشان    .  سيتريك و تارتاريك مي باشد   

 ١٨١/٠(مي دهند كه بيسكويت قند عسل كمترين اسيديته             
 ١٩٦/٠و بيسكويت هاي تبسم و شكرين به ترتيب داراي         )  درصد

نتايج مقايسه اثرات متقابل    .   درصد اسيديته مي باشند   ٢٠٣/٠و  
شان مي دهند كه    نوع اسيد و نوع بيسكويت بر اسيديته ن             

بيسكويت تبسم توليد شده با شربت اينورت حاصل از اسيد               
تارتاريك داراي بيشترين اسيديته و كمترين اسيديته در                
بيسكويت قند عسل با به كارگيري شربت اينورت توليدي با اسيد          

و بيسكويت تبسم توليدي با اسيد       )   درصد ١٧٠/٠(كلريدريك  
 ).٢شكل (شود مشاهده مي )  درصد١٧٠/٠(سيتريك 

 مشخص مي شود كه شربت      ٢ و   ١با توجه به شكل هاي        
اينورت توليدي با اسيد كلريدريك موجب شده كه انديس               
پراكسيد و اسيديته بيسكويت هاي توليدي در مقايسه با دو اسيد          

چون اين دو انديس نشانة اكسيداسيون        .  ديگر پايين تر باشد    
د بود، در نتيجه     چربي و در نتيجه تغييرات طعم و بو خواه            

كيفيت بيسكويت توليد شده از شربت اينورت توليدي با اسيد            

كلريدريك از جهت به تعويق افتادن واكنش هاي اكسيداسيون          
 ).٥(بهتر و مطلوبتر بوده است 

با توجه به نتايج بدست آمده و تفسير و تحليل آنها مشخص            
 مي شود كه بهترين نوع اسيد از نظر تاثير بر فاكتورهاي                  

، اسيد كلريدريك   )، پراكسيد و اسيديته   pHرطوبت،  (ماندگاري  
به طوريكه اسيد مذكور مي تواند باعث افزايش كيفيت            .  است

 درصد انديس     ٤٥به طور متوسط باعث كاهش           (محصول   
لازم به ذكر است كه در     .  مي شود)   درصد اسيديته  ١٠پراكسيد و   

 استفاده  حال حاضر از اسيد كلريدريك در توليد شربت اينورت         
مي شود و نگراني از بابت باقيماندة اسيد در محصول وجود ندارد           

 زيرا مقدار مصرف اسيد در توليد شربت پايين است           )  ١٨،  ٤(
و بقاياي احتمالي اسيد نيز با كربنات سديم            )   درصد ٠٨/٠ (

 ).٤(خنثي مي گردد 
 

 سپاسگزاري
بدين وسيله از معاونت محترم پژوهشي دانشكده كشاورزي و        
معاونت محترم پژوهشي دانشگاه تربيت مدرس براي كمك هاي         

از كارخانه . مادي و معنوي در انجام اين پروژه قدرداني مي گردد        
نان قدس رضوي به خاطر ياري در توليد بيسكويت و انجام                

 .آزمون هاي مربوطه در آن كارخانه تشكر مي گردد
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