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 ضشأط   تحت چىذلأٍ َاْ کپسًلسٔضاص اسصٔاتٓ سَأص ياوٕلٕه 

 دَان ِضذ ساصْ ضثٍٕ

 4، محمذ خلٕلٕان مًحذ3، محمذ وًضاد2، مُذْ يسٔذْ*1محثت محثٓ

 طاىٗا هكْس، هكْس، ٖفطزٍؾ زاًكگبُ ،ٕوكبٍضظ زاًكىسُ ،ٖٗغصا غٗنٌب ٍ ػلَم گطٍُ اؾتبز، -1

 (m-mohebbi@um.ac.ir, mohebbatm@gmail.com* ًَٗؿٌسٓ هؿئَل )

 هكْس، اٗطاىزاًك٘بض، گطٍُ ػلَم ٍ نٌبٗغ غصاٖٗ، زاًكىسُ وكبٍضظٕ، زاًكگبُ فطزٍؾٖ هكْس،  -2

 آهَذتٔ زوتطٕ هٌْسؾٖ ػلَم ٍ نٌبٗغ غصاٖٗ، زاًكىسُ وكبٍضظٕ، زاًكگبُ فطزٍؾٖ هكْس، هكْس، اٗطاى زاًف -3

  زاًكدَٕ زوتطٕ هٌْسؾٖ ػلَم ٍ نٌبٗغ غصاٖٗ، زاًكىسُ وكبٍضظٕ، زاًكگبُ فطزٍؾٖ هكْس، هكْس، اٗطاى -4

 چكٕذٌ 

 ٔعٍلٗاظ ا قسُ تكى٘ل چٌسلاِٗ ّبٕ وپؿَلعٗاظ ض ي٘لٍ٘اً فٗضّب پػٍّف، يٗزض ا

قسُ س٘تَل ٖپبقك وي ذكه تَؾظوِ  تَظاىٍ٘ و قسُ انلاح ًٔكبؾت ب،ٗؾَ ي٘پطٍتئ

 ؾبظ قجِ٘ٗه اظ ضّبٗف ثب اؾتفبزُ اضظٗبثٖ ثطضؾٖ گطزٗس. قطاٗظ هرتلف   تحت ثَزًس

تٌف  ٔثعاق ٍ زاهٌ طً٘ظ ٖزّبً هتغ٘طّبٕهَضزًظط قبهل  ٕ. پبضاهتطّبقس ٖزّبى ثطضؾ

 ي٘لٍ٘اً فٗضّب ًٓحَ ٖثطضؾ ٕثطا. ثَز ي٘لٍ٘اً فٗضّب عاى٘ثط ه ٍاضزقسُ

 گطازٖ ؾبًت ٔزضخ 37 ٕزهب زض( ِٗزٍلا ٍ هٗ) ّب عوپؿَلٗض يٗا فٗقسُ، ضّب وپؿَلِعٗض

 ٍ8/6;pH ً ٍ٘لطاض  ٖ( هَضز ثطضؾمِ٘زٍض زض زل 55 ٍ 30، 0) سىٗتؼساز زفؼبت خَ ع

 ٖثطضؾ حًٗتب قس. هغبلؼِ ّب وپؿَلعٗض ٖٗب٘و٘ىَقٗع٘ف بت٘ذهَن يّ٘وچٌ گطفت.

 قسُ( )ًكبؾتٔ انلاح ٍ زٍلاِٗ)اٗعٍلٔ پطٍتئ٘ي ؾَٗب(  لاِٗ ٗه ّٕب عوپؿَلٗض فٗضّب

ّبٕ زٍلاِٗ ًؿجت ثِ  حبوٖ اظ اٗي ثَز وِ ضٗعوپؿَل پپبؼ-ثطاؾبؼ هؼبزلٔ وَضؾو٘ط

وِ همساض قبذم هتَؾظ ظهبى  لاِٗ زاضإ ضطٗت ًفَش ووتطٕ ثَزًس ّبٕ ٗه ضٗعوپؿَل

ؾبػت زض  08/1ٍ  24/1تطت٘ت هؼبزل   لاِٗ ثِ ثطإ وپؿَل زٍلاِٗ ٍ ٗه (MDTاًحلال )

 ٍ ثعاق)افعٍزى  ىؿبىٗ ظٗزض قطاپؽ ؾ، گطاز هحبؾجِ گطزٗس زضخٔ ؾبًتٖ 37زهبٕ 

 ّٕب عوپؿَلٗض اظ ووتط ِٗزٍلا ّٕب عوپؿَلٗض اظ ي٘لٍ٘اً فٗضّب ؾطػت(، ٖثطق تٌف

 فّٗب ٍ افعا اعطاف پَؾتِ ٓقس انلاح ًٔكبؾت پَقف ل٘زل ثِ اهط يٗوِ ا ثبقسٖ ه ِٗلا هٗ

اظ  ي٘ل٘وِ ثبػث وبّف ؾطػت اًتكبض ٍاً ثبقسٖ ه ِٗزٍلا عوپؿَلٗض ٔضربهت پَؾت

 .قَزٖ ه ِٗزٍلا ّٕب عوپؿَلٗض

 04/05/1396: ٗبفتزض تبضٗد

 08/02/1397: ٗطـپص تبضٗد

 

  ٕذْکل ْ َا  ياطٌ

 ههٌَػٖ زّبى

 ضّبٗف

 ٕؾبظ هسل

 ٍاً٘ل٘ي

1 

  مقذمٍ

 ،ٖٗاضظقوٌس غصا جبت٘وطزُ اؾت تطو ٖاًؿبى ّوَاضُ ؾؼ

ضا ثِ  ٖغٍ٘ هَاز هؼغط حؿبؼ ثِ ػَاهل هح ٖٗزاضٍ

 يٗا. سٗگًَبگَى پَقف زازُ ٍ هحبفظت ًوب ّٕب ضٍـ

. زض ًبهٌسٖ ه 1ٖعپَقبًٗض ٖىطٍؾىَپ٘ه بؼ٘هم زض ضا سُٗپس

                                                           
1 Microencapsulation 

ّؿتِ  ٓگبظ وِ ثِ آًْب هبز بٗ غٗخبهس، هب ٕضٍـ اخعا يٗا

 َاضُٗز آًْبوِ ثِ  ٖتَؾظ هَاز هرتلف گطزز،ٖ اعلاق ه عً٘

. هؼوَلاً قًَسٖ هپَقبًسُ  قَز،ٖ اعلاق ه ىؽٗهبتط بٗ

 ّب عوپؿَلٗوطز وِ ض ٖعطاح تَاىٖ ه ٕا گًَِ ثِضا  َاضُٗز

ذبل  ظٍٗ تحت قطا قسُ وٌتطلضا ثب ؾطػت  بتكبىٗهحتَ
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mailto:mohebbatm@gmail.com


 112                                                                                                                   2، ضماسٌ 1 ، جلذ1331ظيَص ي وًآيسْ دس علًم ي صىأع غزأٓ، سال پ

 ,Jafari, Assadpoor, He, & Bhandari) ٌسٗآظاز ًوب

2008). 

هؼوَلاً زض  ل٘پَف٘ل حؿبؼ جبت٘تطو ٖعپَقبًٗض ٌسٗفطا

فؼبل هبًٌس  ٓهبز َى٘: اثتسا اهَلؿقَزٖ هطحلِ اًدبم ه 2

 هٗهبًٌس  َاضُٗز ٓهَلس عؼن ٍ ثَ زض هحلَل هبز جبت٘تطو

. قَزٖ ه س٘تَل آًْب ت٘تطو بٍٗ  ي٘پطٍتئ بٗ سٗؾبوبضٖ پل

 ػَاهل ثِ ّب عوپؿَلٗض زاذل زض جبت٘تطوهبًسى ٖ ثبل عاى٘ه

 ٖلغج ،ٖٗب٘و٘ق ّٕبٖ ػگٍٗ ،ٖهَلىَل ٍظى طً٘ظ ٖهرتلف

 هَضز ٌسٍٗ فطا َاضُٗز بت٘ثَزى ٍ ذهَنٖ طلغج٘غ بٗ

 ,.Jafari et al) زاضز ٖثؿتگ ٖپَقبً عٗض ٕاؾتفبزُ ثطا

2008). 

 س٘تَل ٕ، اثتسا ثطاِٗچٌسلا َى٘اهَلؿ س٘تَل ٌسٗزض فطا

 يٗا وِ قَزٖ ؾتفبزُ ها ًَٖٗ طٗفب٘اهَلؿ اظ ِ٘اٍل َى٘اهَلؿ

 اعطاف خصة ثب َىّ٘وَغًبؾ ٌسٗفطا ّٖب عطٗفب٘اهَلؿ

؛ قًَسٖ ه َى٘اهَلؿ ٕساضٍٗ پب دبزٗضٍغي ثبػث ا ّٕبُ لغط

)هحلَل  ت٘الىتطٍلٖ وطزى هحلَل پل ؾپؽ ثب اضبفِ

 ثِ هربلف ٖىٗالىتط ثبض ثب( سٗؾبوبضٖ پل بٗ ي٘پطٍتئ

 يٗا زض وِ قَزٖ ه دبزٗا زٍم َى٘اهَلؿ ِ،٘اٍل َى٘اهَلؿ

. ثب اًس قسُاحبعِ  ِٗزٍلا ٔلٍ٘ؾ ثِ ّبُ لغط َى٘اهَلؿ

 يٗهرتلف ٍ تىطاض ا ّٕب ت٘الىتطٍلٖ هحلَل پلاؾتفبزُ اظ 

 بٗ ِٗلا ؾِ ٔلٍ٘ؾ ثِوِ  ٖضٍغٌ ّٕبُ لغط تَاىٖ ه ٌسٗفطا

ضٍـ خصة  يٗوطز. زض ا س٘، تَلاًس قسُاحبعِ  كتط٘ث

 ثبقسٖ ه ه٘الىتطٍاؾتبت ًَس٘پ كٗاظعط گطٗىسٗ ٕضٍ ّبِ ٗلا

(Benjamin, Silcock, Leus, & Everett, 2012; 

Grigoriev & Miller, 2009). 

 سىٗلسم زض ضاُ گَاضـ غصا، ذطزوطزى ٍ خَ ي٘اٍل

آظاز ٍ  ٍٖ عؼو ٕوِ زض آى هَاز ػغطاؾت  ٖٗهَاز غصا

هطحلِ  يٗ. زض اقَز ٖ حؽ ه وٌٌسُ ههطفتَؾظ 

 ٍ ٕػغط هَاز ثَزى ثس بٗثب ذَة  زضضاثغِ وٌٌسُ ههطف

 ٌسٗفطا ٖػغطٍعؼن ع ٕوٌس. آظازؾبظٖ ه لضبٍت ٖعؼو

ٍاثؿتِ  ٖزّبً ٕثِ پبضاهتطّب ٕبزٗظ عاى٘ذَضزى غصا ثِ ه

ٍ  ت٘زّبى، تطو ٕثِ زهب تَاىٖ هپبضاهتطّب  يٗاؾت. اظ ا

 pHوطزى،  هرلَط عاى٘ه ،ٖانغىبو ٕطٍّب٘، 1ًثعاق عاى٘ه

 ٓآظهَى ؾبز هٗ يٗاقبضُ ًوَز؛ ثٌبثطا گطٍٗ ػَاهل هتؼسز ز

 غٗهب ٖثطضؾ بٗ( ٍ ٕػغط جبت٘تطو ٕ)ثطا 2ؾطفضب ع٘آًبل

ضا  ٕهحسٍز حٗ( تٌْب ًتبٖعؼو جبت٘تطو ٕ)ثطا ٖاؾترطاخ

 ٖىٌ٘بهٗز ّٕب سُٗپس ٍ ظٗقطا آًْب زض وِ سًٗوبٖ ه حبنل 

                                                           
1 Saliva 
2 Head space 

 ل٘زل يّ٘و ثِ. اؾت ًكسُ زضًظطگطفتِ زّبى زض هَخَز

 تَاًسٖ ه زّبى ٍ وبم ؾبظِ ٘قج هٗ اظ اؾتفبزُ ٍ ؾبذت

 ,.Salles et al) سًٗوب تط هًٗعز تٍ٘الؼ ثِ ضا هَخَز حًٗتب

2007). 

چٌس  بٗ هٗاؾت وِ زض آى  ٖضٍق قسُ وٌتطل فٗضّب

خعء زض ظهبى ٍ هىبى هكرم ٍ ثب ؾطػت زلرَاُ زض 

 ٕتىٌَلَغ يٗ. ثب اؾتفبزُ اظ اطز٘گٖ هزؾتطؼ لطاض 

 اظخولِ pHحؿبؼ ثِ زهب ٍ  ّٕبٖ افعٍزً ٖوبضثطزى ثؼض ثِ

 طٗپص اهىبى ٖٗغصا ّٕب ؿتن٘ؾزض  زٌّسُ عؼن جبت٘تطو

 ّٕب ؾطػتزض  ّبٖ افعٍزً يٗا ٌىِٗقسُ اؾت. ضوي ا

 قًَسٖ هآظاز  ٕكتط٘ث ّٕب ظهبى ٍٖ ع قسُ وٌتطل

(Pothakamury & Barbosa-Cánovas, 1995). بى٘ث 

وبض  ٖٗهَاز غصا ٓس٘چ٘پ ٔقجى ػغـطٍعؼـن اظ فٗضّـب

آظازؾبظٕ  ٌسٗفطا ف٘تَن هٌظَض ثِاغلت  لصازقَاضٕ اؾت، 

ٍعؼن ٍ ػغط ّـبٕ لىـَلَه ي٘اضتجبط ٍ ٍاوٌف هتمبثل ث

 ٖٗتـب ٍ ؾـِ ٖٗهـسل زٍتـب ّبٕ ؿتن٘زض ؾ ٖٗاخعاء غصا

 .(Siefarth et al., 2011) طز٘گٖ هلطاض  ٖثطضؾ هَضز

ثبثت  فٍٗ ضّب ٕط٘تأذ فٗضّب ف،ٗزٍ ًَع هْن ضّب

ثبثت  ٕاؾت وِ ثطا ٖؿو٘ثبثت، هىبً فٗاؾت. ضّب

هَضزًظط  ٖٗفؼبل زض هحل ًْب ٓغلظت هبز زاقتي ًگِ

 فّٗبض ثِ تَاىٖ قسُ اؾت ٍ اظخولِ ه ٖعطاح

 فٗزض آزاهؽ اقبضُ وطز. ضّب زاض پَقف ّٕب وٌٌسُ يٗط٘ق

فبظ  هٗهَاز فؼبل اظ  فٗاؾت وِ ضّب ٖؿو٘هىبً ،ٕط٘تأذ

 ثِ اؾت؛ هغلَة فٗضّب وِ ٖظهبًهحسٍز تب  ٕط٘تأذ

 ّٕبٕ ثبوتط ٖعپَقبًٍٗ هثبل آى ض قَزٖ هاًساذتِ  ط٘تأذ

 زض ضٍزُ اؾت فٗهؼسُ ٍ ضّب س٘زض ثطاثط اؾ هَ٘ت٘پطٍث

(Lakkis, 2007). 

 ٖاًتمبل خطه ّٕبٖ ػگٍٗ ي٘٘تؼ هٌظَض ثِ

ٍ ثطاظـ ثب  فٗضّب ٌٖ٘ث ف٘پ ٍٕ ثطا ّب وپؿَلىطٍ٘ه

. نٗبظهٌسً٘ ٕهؼتجط ٖبضٗض ّٕب هسلثِ  ٖتدطث ّٕب زازُ

 ّٕب ؿتن٘ؾ ٖزض عطاح يّ٘وچٌ فٗضّب ٕؾبظ هسل

 سى٘( ٍ ضؾٕ)هبزُ، ؾبذتبض، اًساظُ ٍ ثبضگصاض ٖعپَقبًٗض

 & Zuidam) ت اؾت٘هغلَة حبئع اّو فٗضّب ؾطػت ثِ

Nedovic, 2010) فك ًِ تٌْب ثِ َاًتمبل ه ؿتن٘ؾ هٗ؛ لصا

 ٓاًساذتي هبز زام ثِ ٕقجىِ ثطا هَّٗقوٌس  ٖعطاح

 ٕثطا ٖمٍ٘ زل ِ٘اٍل ٖبضٗض ٕؾبظ هسلهَضزًظط، ثلىِ ثِ 

 زاضز. بظ٘آى هبزُ ً فٗضًٍس ضّب ٌٖ٘ث ف٘پ

Ansarifar ،Mohebbi ،Shahidi ،Koocheki  ٍ

Ramezanian (2017) ثب  ِٗچٌسلا َى٘اظ ضٍـ اًىپؿَلاؾ
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 ل٘هتَوؿ ٔثب زضخ يٍ٘ پىت بٗؾَ لٗجط٘هتٌبٍة ف ّٕبِ ٗلا

گعاضـ  آًْباؾتفبزُ وطزًس.  وًَي٘ل ٖعپَقبًٗض ٕثبلا ثطا

ٍ  بفتِٗ ًفَش وبّف تٗهمساض ضط ّبِ ٗلا فٗزازًس وِ ثب افعا

 .قَزٖ هون  وًَي٘ل فٗؾطػت ضّب

Ye ،Wang ،Liu  ٍTong (2005) زض وطزًس گعاضـ 

وِ  ٖظهبً تَظاى٘/وٌبتٗآلػ ٔٗچٌسلا ّٕب وپؿَلىطٍ٘ه

 ًفَش اظ تٗضط بثسٖٗ ه فٗافعا 20ثِ  5اظ  ّبِ ٗلاتؼساز 

 وبّف ِ٘هطثغ ثط ثبً هتطٖ ؾبًت 1/3×10-9تب  9/3×9-10

 .اؾت بفتِٗ

Qiu ،Leporatti ،Donath  ٍMöhwald (2001) ٕثطا 

 ي٘لاه٘آلٖ /پلؾَلفبًبت طىٗاؾتبٖ پل ٔٗچٌسلا ّٕب وپؿَلعٗض

 فٗافعا 20ثِ  10اظ  ّبِ ٗلاوِ تؼساز  ٖظهبً 1سٗسضٍولطّ٘

 ًفَش زچبض وبّف قس. تٗضط بفت،ٗ

de Roos (2000) وطز وِ زٍ پبضاهتط ؾطػت  بى٘ث

 ٖىٗ ؛وٌسٖ هػغطٍعؼن اظ هحهَلات ضا وٌتطل  فٗضّب

)پبضاهتط  ٖٗهَاز غصا ؽٗهبتط زضهؼغط  ت٘تطو ي٘تؼبزل ث

( ٍ زٍم همبٍهت ثِ اًتمبل خطم اظ هحهَل ثِ ٖىٌ٘بهٗتطهَز

 . (ٖىٌ٘ت٘)پبضاهتط و ثبقسٖ هَّا 

 ٖبثٗاظ اضظ ػجبضتٌسپػٍّف  يٗا ّٖسف ول يٗثٌبثطا

 ب،ٗؾَ ي٘پطٍتئ ٔعٍلٗا تَؾظقسُ  اًىپؿَلِ ي٘لٍ٘اً فٗضّب

ثب اؾتفبزُ اظ ضٍـ  تَظاىٍ٘ و قسُ انلاح ًٔكبؾت

 ٍ ٖٗب٘و٘قىَٗع٘ف بت٘ذهَن ٖثطضؾ ،ٖپبقك وي ذكه

 ٕپبضاهتطّب ط٘تأث ٕط٘گ هٌظَض اًساظُ ثِ ٖزّبً ظٗقطا دبزٗا

 فٗضّب عاى٘تٌف ٍاضزقسُ ثط ه ٔثعاق ٍ زاهٌ طً٘ظ ٖزّبً

 .ثبقسٖ ه فٗضّب ٕؾبظ هسل ٍ ي٘لٍ٘اً

 

 َا سيشمًاد ي 

 ٔٓإمٕمًاد ض

 ٔ)ًكبؾت Hi Cap100 ٕثب ًبم تدبض قسُ انلاح ًٔكبؾت

( اظ ٌبت٘ؾَوؿ ل٘اوتٌ ٖخبًج ّٕب ثب اؾترلاف ٖشضت هَه

 ٍظى)ثب  تَظاى٘(، و)آلوبى National Starchقطوت 

 90 2َى٘لاؾ٘زاؾ ٍٔ زضخزالتَى لَ٘و 300 حسٍز ٖهَلىَل

 ٔعٍلٗوبًبزا(، ا ؾبذت) Bio basic Incزضنس( اظ قطوت 

 پبضؼ ثِاظ قطوت  ي٘زضنس پطٍتئ 84ثب  بٗؾَ ي٘پطٍتئ

 ثبظاض اظ لا٘فبه ٕگطزاى ثب ًبم تدبض ٍ ضٍغي آفتبة تْطاى

(، NaHCO3) نٗؾس ىطثٌبت٘ث ي،٘لٍ٘اً. قسًس ِ٘تْ ٖهحل

، زضنس 37 هٗسضٗسضٍولط٘سّ٘(، اؾNaCl) نٗؾس سٗولط

                                                           
1  Polystyrene Sulfonate/Polyallylamine Hydrochloride 
2 Degree of Deacetylation 

 ن،ٗؾس س٘سضٍوؿّ٘ ٍ گوب٘ؾ قطوت اظ ن٘ولؿ سٗولط

(، فؿفبت KH2PO4) ن٘پتبؾ سضٍغىّٕ٘ ز فؿفبت

 لاظ٘آه-آلفب نٗ( ٍ آًعK2HPO4) ن٘پتبؾ ٕ ز سضٍغىّ٘

(Code:141783اظ قطوت هطن آلوبى ثب زضخ )ٔ  ذلَل

اظ آة  ّب هحلَل ٔ٘تْ ٕقسًس. ثطا ِ٘زضنس تْ 99حسالل 

 .قس اؾتفبزُ ط٘تمغ ثبض 2قسُ  ٖٗظزا َىٗ

 
 ًنٕسًسپاوس ّٕتُ

 طٗاثتسا همبز ب،ٗؾَ ي٘پطٍتئ ٔعٍلٗهحلَل ا ٔ٘تْ ٕثطا

هَلاض  ٖ ل٘ه 5زضنس( زض ثبفط اؾتبت  3تب  0) ي٘پطٍتئ

(5/8;pH ثب اؾتفبزُ اظ )ٖٗؿ٘ظى هغٌبع ّن ه (IKA، 

هرلَط قسًس.  مِ٘زل 5ثِ هست  (آلوبى ، ؾبذتاؾتبفي

 ٔزضخ 50 ٍٕ زض زهب مِ٘زل 5هرلَط حبنل ثِ هست 

 Schaper model) فطانَت اهَاج ط٘تأث  تحت گطازٖ ؾبًت

Unique USC 25 kHz )َى٘ؿپطؾٗلطاض گطفت. ؾپؽ ز 

 َغ٘فٗؾبًتط مِ٘زل 10ثِ هست  g5000زض  آهسُ زؾت ثِ

ثِ  ّب هحلَل ي،٘خصة حساوثط آة تَؾظ پطٍتئ ٕقس. ثطا

 گطازٖ ؾبًت ٔزضخ 4 ٕؾبػت زض زهب 24هست حسالل 

 .(Huang, Sun, Xiao, & Yang, 2012) قسًس ًٕگْساض

 ًٔكبؾت طٗهحلَل ًكبؾتِ، اثتسا همبز ٔ٘تْ ٕثطا

زضنس(  0-3) 3٘ه اً٘سضٗسٌ٘ؾَوؿ ل٘اوتٌ ٓقس انلاح

( حل قسًس ٍ pH;7هَلاض ) ٖ ل٘ه 5هَضزًظط زض ثبفط اؾتبت 

 ٔزضخ 85گطم ) آة حوبم زض مِ٘زل 10ؾپؽ ثِ هست 

 24ظى لطاض گطفتٌس، ؾپؽ ثِ هست   ّن ٕ( زاضاگطازٖ ؾبًت

قسًس تب  ًٕگْساض گطازٖ ؾبًت ٔزضخ 4 ٕؾبػت زض زهب

 & Nilsson) وبهل اًدبم قَز عَض ثِخصة آة 

Bergenståhl, 2007). 

تب  0) تَظاى٘پَزض و طٗهمبز تَظاى،٘هحلَل و ٔ٘تْ ٕثطا

( pH;4هَلاض ) ٖ ل٘ه 5اؾتبت  هحلَل ثبفطزضنس( ثِ  5/1

 بزقسُٗ ّٕب َى٘ؾَؾپبًؿظزى هساٍم اضبفِ قسًس.  ّن ٖع

 ًٕگْساض گطازٖ ؾبًت ٔزضخ 4 ٕؾبػت زض زهب 24ثِ هست 

 ,Chuah) ٌسٗوبهل آة خصة ًوب عَض ثِقسًس تب 

Kuroiwa, Kobayashi, & Nakajima, 2009)ٔ٘تْ ٕ. ثطا 

 .قس اؾتفبزُ عًَُ٘ٗفَق اظ آة ز ّٕب َى٘ؿپطؾٗتوبم ز
 

 ًنٕامًلس ّٕتُ

 ب،ٗؾَ ي٘پطٍتئ ٔعٍلٗا ًٌٔ٘مبط ثْ يٍ٘٘ تؼ َى٘اهَلؿ ٔ٘تْ

 ؿٌسگبىًَٗ ٖلجل ّٕب ٍ ًكبؾتِ عجك پػٍّف تَظاى٘و

                                                           
3 Octenyl Succinic Anhydride 
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  :ثبقسٖ ه طٗظ نَضت ثِاًدبم گطفت وِ  

 Digital electrical) ّوعىزض اثتسا ثب اؾتفبزُ اظ 

stirrer-Tebazma، زٍض زض  100ثب ؾطػت  (طاىٗا ؾبذت

 ضٍغي ثب ي٘ل٘اتبق ٍاً ٕزض زهب ٍ مِ٘زل 1ثِ هست  مِ٘زل

 ٔ٘تْ ّٕب، ثطا َى٘ؿپطؾٗز ٔ٘. پؽ اظ تْقس هرلَط

اًدبم گطفت. اثتسا زض  طٗظ هطاحل ِٗچٌسلا َى٘اهَلؿ

5/3;pHضٍغي زضنس 5 ٕحبٍ وِ ِ٘اٍل َى٘، اهَلؿ 

 غلظت  ٕزضنس ثبفط اؾتبت حبٍ 95گطزاى ٍ  آفتبة

قس.  ِ٘ثَز، تْ بٗؾَ ي٘پطٍتئ ٔعٍلٗزضنس( ا 3تب  0)

اٍلتطاتَضاوؽ  ؾبظ ّوگيثب اؾتفبزُ اظ  ِ٘اٍل ٕؾبظ ّوگي

آلوبى( ثب ؾطػت  ؾبذت، IKA، قطوت T50)هسل 

اتبق  ٍٕ زض زهب مِ٘زل 2ثِ هست  مِ٘زٍض زض زل 18000

اهَاج فطانَت  ٔٗثبًَ ٕؾبظ ّوگي ٍٕ ثطا سٗاًدبم گطز

 ؾبذت، Sonics & Material ، قطوتVCX750)هسل 

ٍات( ٍ  750زؾتگبُ ) ٖتَاى اؾو ٌٔ٘ك٘ث زض( ىبٗآهط

وبضثطزُ قس. ِ ث مِ٘زل 2ثِ هست  لَّطتع٘و 20فطوبًؽ 

 ؾطز آة هساٍم چطذف ثب ٌسٗاًوًَِ زض عَل فط ٕزهب

ثبثت  گطازٖ ؾبًت ٔزضخ 20 حسٍز ًوًَِ ظطف اعطاف

 ٕثطا بٗؾَ ي٘پطٍتئ ٔعٍلٗا ٌٔ٘قس. همساض ثْ زاقتِ ًگِ

 1گصقتِ،  ّٕب پػٍّف حًٗتب عجك ِ٘اٍل َى٘اهَلؿ ٕساضٗپب

 ,Noshad) زضًظطگطفتِ قس بٗؾَ ي٘پطٍتئ ٔعٍلٗزضنس ا

Mohebbi, Shahidi, & Koocheki, 2015) . 

 ٕوِ حبٍ ِ٘اٍل َى٘اهَلؿ زٍم، َى٘اهَلؿ ٔ٘تْ ٕثطا

 زضنس 1 ٕزضنس ثبفط اؾتبت حبٍ 90زضنس ضٍغي،  10

قس. ؾپؽ هحلَل ًكبؾتِ  ِ٘ثَز، تْ بٗؾَ ي٘پطٍتئ ٔعٍلٗا

 1ثِ ًؿجت  (Noshad et al., 2015)زضنس  8/0ثب غلظت 

ًوًَِ ثب  ٕؾبظ ّوگياضبفِ قس.  ِ٘اٍل َى٘ثِ اهَلؿ 1ثِ 

 اًدبم قس. زل٘مِ  1ثِ هست اؾتفبزُ اظ اهَاج فطانَت 

 ٕحبٍ وِ زٍم َى٘ؾَم، اهَلؿ َى٘اهَلؿ ٔ٘تْ خْت

 ٔزضنس ًكبؾت 8/0ٍ  بٗؾَ ي٘پطٍتئ ٔعٍلٗا زضنس 1 غلظت

قس. ؾپؽ هحلَل  ِ٘قسُ ثَز، تْساضٗپب قسُ انلاح

ثِ  (Noshad et al., 2015) زضنس 5/0ثب غلظت  تَظاى٘و

 ع٘ؾَم ً َى٘اهَلؿ وِٕ عَض ثِزٍم اضبفِ قس  َى٘اهَلؿ

 زضنس ضٍغي ثبقس. 5 ٕحبٍ

 

 کپسًلضٔس ّٕتُ

 ٖنٌؼت وًِ٘ ٖپبقك وي ذكهاظ  ّب عوپؿَلٗض ٔ٘تْ ٕثطا

هٌظَض اثتسا  يٗإ ( اؾتفبزُ قس. ثطاطاىٗا ؾبذت ؾطٍـ،)

 ٕزض وبضّب قسُ ٌِ٘ثْ ٔٗلا هٗ ّٕب عوپؿَلٗض س٘تَل ظٗقطا

 ٕزٍٍض ٕزهب گطازٖ ؾبًت ٔزضخ 184وِ ثطاثط  ٖلجل

 يٗ( هبلتَزوؿتطٖ/ٍظًٖزضنس )ٍظً 5/8غلظت  ،وي ذكه

ثَز، اؾتفبزُ  ي٘ل٘( ٍاًٖ/ٍظًٖزضنس )ٍظً 36/0ٍ غلظت 

 ظٗقطا ّوبى زض عً٘ ِٗلا ؾِ ٍ زٍ ّٕب عوپؿَلٗقس ٍ ض

 .(Noshad et al., 2015) قسًس ِ٘تْ ٍ ذكه ٌِ٘ثْ

 

 سطًتت ٔٓوُا ْمحتًا

ثب اؾتفبزُ اظ  سقسُ٘تَل ّٕب وپؿَلعٗض ٖضعَثت ٕهحتَا

 هٌظَض يٗإ ثطا. قس هحبؾجِ ،AOAC (1995)ضٍـ 

زض آٍى  گطازٖ ؾبًت ٔزضخ 105 ٕزض زهب ّب ًوًَِ

(UNB400،  )ًٕگْساض ؾبػت 6 هست ثِؾبذت آلوبى 

 . قسًس

 

 ٓضپًضاؤس ساوذمان

 همساض لؿوت ذبضج ٖعپَقبًٗضاًسهبى ض ٔهحبؾج خْت

 هغبثك ِ٘اٍل َى٘اهَلؿ زض آى همساض ثِ پَزض زض ي٘لٍ٘اً

 ( هحبؾجِ قس: 1) ٔضاثغ

 (1) ٔضاثغ
ٖعپَقبًٗض ضاًسهبى;  

(پَزض زض ي٘لٍ٘اً/ِ٘اٍل َى٘اهَلؿ زض ي٘لٍ٘اً) × 100   

 

ثب اؾتفبزُ اظ ضٍـ  ي٘ل٘همساض ٍاً ي٘٘تؼ هٌظَض ثِ

 تط٘لٖ ل٘ه 10ثب  ّب ًوًَِگطم اظ  1/0 ،ٕاؾپىتطٍفتَهتط

. سٗهرلَط گطز زاض چ٘پ زضة فٗآظهب ٔاتبًَل زض زاذل لَل

اظ  ،1 ٓقوبضٍاتوي  ٖؾپؽ شضات پَزض ثب ووه وبغص نبف

هَخَز زض ًوًَِ زض  ي٘ل٘حلال خسا قسًس. ؾپؽ همساض ٍاً

 ٌِ٘ك٘ث ًٔ٘بح يٗقس. ا ٕط٘گ اًساظًُبًَهتط  231عَل هَج 

ًبًَهتط  600تب  200 ٔزض زاهٌ ي٘لٍ٘اً ٖعَل هَج خصث

اؾتبًساضز ثب اؾتفبزُ اظ  ٖ. هٌحٌثبقسٖ ه ًَٕض ف٘ع

زض اتبًَل ضؾن  ي٘ل٘ثب غلظت هرتلف ٍاً ّٕب هحلَل

اظ  ٕط٘خلَگ ٕقبّس ثطا ػٌَاى ثِ ع٘اتبًَل ً ٔ. اظ ًوًَسٗگطز

 ,Rodríguez) خصة زض زؾتگبُ اؾتفبزُ قس ٕذغب

Wilderjans, Sosa, & Bernik, 2013). 

 

 تٕحلال

 ضٍـ اظ ،ّب وپؿَلعٗض ت٘حلال عاى٘ه ٖثطضؾ ٕثطا

گطم اظ  5/0ضٍـ، اثتسا  يٗاؾتفبزُ قس. زض ا ٖؾٌد  ٍظى

 مِ٘زل 30 هست ثِ ٍ اضبفِ همغط آة تط٘لٖ ل٘ه 50ًوًَِ ثِ 

 هحلَل ؾپؽ. قس ّوگي عىّو ٔلٍ٘ؾ ثِ اتبق ٕزهب زض
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قس ٍ  َغ٘فٗؾبًتط g3000زض  مِ٘زل 5ثِ هست  قسُِ ٘تْ

 ط٘تجر تب ٍ هٌتمل فٗزٕ اظ هحلَل ثِ پتط تط٘لٖ ل٘ه 25

 ٔزضخ 105 ٕزهب زض ٍظى قسى ثبثت ٍ آة وبهل

قس. اظ اذتلاف ٍظى لجل ٍ  ٕزض آٍى ًگْساض گطازٖ ؾبًت

 ّب وپؿَلعٗض ت٘حلال عاى٘ه ٕط٘گ اًساظُ ٕثؼس اظ آٍى ثطا

 ,Rocha-Selmi, Bozza, Thomazini) اؾتفبزُ قس

Bolini, & Fávaro-Trindade, 2013). 

 

1ْشٔپز سطًتت
 

 ضا زضٍى ّب وپؿَلعٗض اظ گطم 1 حسٍز هٌظَض يٗإ ثطا

هحلَل اقجبع ًوه عؼبم  ٕوِ حبٍ ٖٗىبتَضّب٘زؾ

 ٔزضخ 25 ٕزهب زض( زضنس 75حسٍز  ٖ)ضعَثت ًؿج

 ؾپؽ. نٗزاز لطاض ّفتِ 1ثِ هست  گطازٖ ؾبًت

 قسُ  خصة آة گطم همساض نَضت ثِ ّب ًوًَِ ٕطٗپص ضعَثت

 ,.Comunian et al) قس هحبؾجِ ًوًَِ گطم 100 تَؾظ

2013) . 

 

 گشمدس آب  َا کپسًلضٔس اص هٕلٕياو صٔسَا

زض آة  ي٘لٍ٘اً فٗضّب عاى٘حطاضت ثط ه ط٘تأث ٖثطضؾ ٕثطا

اؾتفبزُ قس.  (2013ٍ ّوىبضاى ) Rocha-Selmi اظ ضٍـ

 ّٕب وپؿَلعٗض اظ ٕزضنس 5 َى٘ؾَؾپبًؿ هٌظَض يٗإ ثطا

 ٍ 37 ٕزهب ثب گطم ٍ زض حوبم آة ِ٘تْ ِٗلا زٍ ٍ ؾِ ه،ٗ

 ٖلطاض زازُ قس. ؾپؽ زض فَانل ظهبً گطازٖ ؾبًت ٔزضخ 80

 ي٘لٍ٘اً همساض مِ٘زل 90 ٍ 75، 60، 45، 30، 15 ،نفط

 ٕوِ ثطا ٖضٍق ثطاؾبؼ ّب وپؿَلعٗض اظ آظازقسُ

 ،قسُ گفتِ( 1 ٔضاثغ) ٖعپَقبًٗضاًسهبى ض عاى٘ه ٕط٘گ اًساظُ

 . قس ٕط٘گ اًساظُ

 

 هٕلٕياو صٔسَا

 ٖثطضؾ ٕحبنل ثطا ّٕب ًوًَِ ّب، عوپؿَلٗض س٘پؽ اظ تَل

 فٗضّب ًٓحَ ٖثطضؾ ٕلطاض گطفت. ثطا ع٘هَضز آًبل فٗضّب

 ٍ هٗ) ّب عوپؿَلٗض يٗا فٗقسُ، ضّب اًىپؿَلِ ي٘لٍ٘اً

 عٍ٘ ً pH;8/6ٍ  گطازٖ ؾبًت ٔزضخ 37 ٕزهب زض( ِٗزٍلا

( مِ٘زل زضزٍض  55ٍ  30، 0) سىٗتؼساز زفؼبت خَ

اظ  ٖاػوبل زهب ٍ تٌف ثطق ٕلطاض گطفت. ثطا ٖهَضزثطضؾ

 غٗگطٍُ ػلَم ٍ نٌب تَؾظزّبى وِ  ؾبظِ ٘قجزؾتگبُ 

ٍ ؾبذتِ قس،  ٖعطاحهكْس  ٖزاًكگبُ فطزٍؾ ٖٗغصا

                                                           
1 Hygroscopicity 

ثب اؾتفبزُ اظ  pH ن٘(. تٌظ1)قىل  سٗاؾتفبزُ گطز

 س٘سضٍوؿٍ٘ ّ هٗسضٗسولط٘اؾًطهبل  1/0 ّٕب هحلَل

 اًدبم قس. نٗؾس
 

 
 دَان ساصٍ ٕدستگاٌ ضث - 1ضكل 

 

اًدبم  Zandi (2014)ثعاق ثب اؾتفبزُ اظ ضٍـ  س٘تَل

 :ثبقسٖ ه لٗش نَضت ثِقس وِ فطهَل آى 

 هَلاض ٖ ل٘ه 20 نٗؾس وطثٌبتٖ ث 

 هَلاض ٖ ل٘ه 15 ن٘ولؿ سٗولط 

 هَلاض ٖ ل٘ه 2/12 ن٘پتبؾ سضٍغىّٕ٘ فؿفبت ز 

 ّ هَلاض ٖ ل٘ه 75/2 ن٘پتبؾٕ ز سضٍغى٘فؿفبت 

 تط٘ل ٖ ل٘ه ّط زض نٗآًع ٍاحس 200 لاظ٘آلفب آه 

 ٕس٘تَل ٖثعاق ههٌَػ ًْٖٗب pH سٗفطهَل ثب يٗعجك ا

 گطزز. ن٘تٌظ 8/6 ٕضٍ

 ّٕب وپؿَلعٗضقسُ اظ  ضّبٗف ٍاً٘ل٘ي اًىپؿَلِ ًٓحَ

تَل٘سٕ زض قطاٗظ زّبًٖ اًدبم پصٗطفت.  ٔٗه ٍ زٍلاٗ

ضّبٗف زض اٗي حبلت زض حضَض ثعاق هسل )ههٌَػٖ( 

گطاز ٍ زض زٍ تٌف  ؾبًتٖ ٔزضخ 37تَل٘سقسُ، زض زهبٕ 

هؼىَؼ ثبًِ٘ نَضت گطفت. ًؿجت ثعاق  55ٍ  30ثطقٖ 

 Zandi (2014)پػٍّف  ثطاؾبؼههطفٖ ثِ ضٗعوپؿَل ً٘ع 

قسُ  پطاوٌسُ ّٕب عوپؿَلٗوِ ض نَضت يٗثستؼ٘٘ي گطزٗس، 

 1ثِ  4( ثب ثعاق ثِ ًؿجت 10ثِ  1همغط )ثِ ًؿجت   زض آة

 .قس ٖثطضؾ فٗهرلَط ٍ ضّب

 ٖظهبً فَانل زض ي،٘لٍ٘اً فٗضّب لٗضؾن پطٍفب ٕثطا

 ثب ًوًَِ اظ تط٘لٖ ل٘ه 5/0 همساض ؾطًگ اظ اؾتفبزُ ثب ي٘هؼ

، ػجَض 1 ٓقوبض ٍاتوي وبغص اظ ٍ ثطزاقتِ ؾطًگ اظ اؾتفبزُ
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 تٗزضًْبخسا گطزًس.  ظ٘اظ هح ّب عوپؿَلٗزازُ قس تب ض

هَخَز زض  ي٘لٍ٘اً عاى٘ه ٕط٘گ اًساظُ ٕثطا لتطقسُ٘ف ًٔوًَ

 231عَل هَج  ٍ 1فطاثٌفف-ٖهطئ ؾٌح ف٘عضٍـ  اظآى 

 .(Rodríguez et al., 2013) ًبًَهتط اؾتفبزُ قس

 
 ْساص مذل

ٍ  هٗ ّٕب وپؿَلعٗض اظ ي٘لٍ٘اً فٗضّب ٖثطضؾ ٕثطا

 ّٕب هسلآى، اظ  فٗضّب هٌ٘ت٘و ع٘آًبل يّ٘وچٌٍ  ِٗزٍلا

 ٍ ىؿَىّ٘ ،(2 ٔ)ضاثغ 2اٍل ٔزضخ ٔقبهل هؼبزل ٖهرتلف

 5پپبؼ-ط٘وَضؾو ٍ( 4 ٔ)ضاثغ 4ٖگَچّ٘ ،(3 ٔ)ضاثغ 3وطٍل

 ,Dash, Narasimha Murthy) قس اؾتفبزُ( 5 ٔ)ضاثغ

Nath, & Chowdhury, 2010). 

  (2) ٔضاثغ

               

 

 (3) ٔضاثغ

       
  

 

  (4) ٔضاثغ

     
 
         

 
           

 

 (5) ٔضاثغ
  

  
    √  

 

ثطاثط ظهبى ضّبٗف  t ،(5)( ٍ 4(، )3(، )2)ّبٕ  ضاثغِزض 

تطت٘ت ثطاثط همساض ٍاً٘ل٘ي  ثِ Mt  ٍM0)ثطحؿت ثبًِ٘(، 

 ٔزضخ ٔثطاثط ثبثت هؼبزل K1ٍ نفط،  tٗبفتِ زض ظهبى  ضّبٗف

ثطاثط ثبثت  KHثطاثط ثبثت ّ٘ىؿَى ٍ وطٍل،  KHCاٍل، 

ً٘ع  nپپبؼ ٍ -ثطاثط ثبثت وَضؾو٘ط KKPّ٘گَچٖ ٍ 

 ٓزٌّس  پپبؼ ًكبى-وَضؾو٘ط ٔتَاى زض هؼبزل ػٌَاى ثِ

ّوچٌ٘ي ثطإ ٗبفتي ضطٗت ًفَش اظ  هىبً٘ؿن ضّبٗف اؾت.

ٍ  Siepmann هسل ثطآهسُ اظ لبًَى ف٘ه وِ تَؾظ

Siepmann (2008)  ثطإ شضات وطٍٕ وِ تحت

 وِ عَضٕ ثِ، گ٘طًس هّٖبٖٗ ثب هست ظهبى وَتبُ لطاض  ٌٗسافط

زضنس ثبقس، اؾتفبزُ  40همساض ضّبٗف تطو٘جبت ووتط اظ 

 قس: 

                                                           
1 UV-VIS spectrophotometry 
2 First order model 
3 Hixson and Crowell 
4 Higuchi 
5 Korsemeyer- peppas 

 (6) ٔضاثغ

  

  
    (

  

    
)

 
 
  
   

  
    
  

  
       

 

 Dثطاثط ظهبى ضّبٗف )ثطحؿت ثبًِ٘(،  t (،6ضاثغٔ )زض 

 Mt  ٍM0ثط ثبًِ٘(،  هتطهطثغًوبٗبًگط ضطٗت ًفَش )ثطحؿت 

ٍ نفط  tٗبفتِ زض ظهبى  تطت٘ت ثطاثط همساض ٍاً٘ل٘ي ضّبٗف ثِ

 ٍ Rًثبقس وِ قؼبع  گط قؼبع ضٗعوپؿَل هٖ وبٗبى

ٍ قؼبع ضٗعوپؿَل  هتط ؾبًتٖ 00071/0ضٗعوپؿَل اٍل 

تَؾظ زؾتگبُ اًىؿبض ًَض ل٘عض  هتط ؾبًتٖ 00074/0 زٍم

( غاپي ؾبذت ،SALD-2101، Shimadzu)هسل 

 گ٘طٕ قس.ُ اًساظ

 

 جٔي تشاصش وتا ْآماس ضٕآوال

ثِ ووه  قسُ اضائِ ّبِٕ ّب ثب اؾتفبزُ اظ هؼبزل ثطاظـ زازُ

( نَضت گطفت ٍ ثْتطٗي R2011a)ًؿرٔ هتلت  افعاض ًطم

اًتربة ٍ  6گ٘طٕ ضطٗت ّوجؿتگٖ اًساظُ ثطاؾبؼهسل 

 Microsoft افعاض ًطمثب اؾتفبزُ اظ  ًوَزاضّب پ٘كٌْبز گطزٗس.

Excel  ٔضؾن گطزٗس. 2013ًؿر 
 

 تحث ي جٔوتا

 َا کپسًلضٔس ٔٓإمٕكًضٔضٕف َْآ ظگٔي ٓتشسس

ضعَثت  ٕهحتَا ٕثطا آهسُ زؾت ثِ طٗهمبز ،(1) خسٍل

 ٖعپَقبًٗض ضاًسهبى عاى٘ه ٍ ٕطٗپص ضعَثت ت،٘حلال ،ًْٖٗب

هلاحظِ  وِعَض ّوبى. زّسٖ هضا ًكبى  ّب وپؿَلعٗض ٕثطا

 32/2 ٓزض ثبظ ّب وپؿَلعٗض ٖٗضعَثت ًْب ٕهحتَا قَزٖ ه

 ٕپَزضّب ٖضعَثت ٓوِ زض ثبظ ثبقسٖ هزضنس  61/3تب 

-Rocha) ثبقسٖ ه ٕا افكبًِ وي ذكهثِ ضٍـ  سقسُ٘تَل

Selmi et al., 2013) .ِثِ  قسُ انلاح ًٔكبؾت وطزى اضبف

 ٖٗضعَثت ًْب ٕثط هحتَا ٕزاضٖ هؼٌ ط٘تأث ٔ٘اٍل َى٘اهَلؿ

 ثِ تَظاى٘و وطزى اضبفِ وِٖ زضحبلًساضز؛  ّب وپؿَلعٗض

 وبّف ثبػث ؾَم َى٘اهَلؿ س٘تَل ٍ زٍم َى٘اهَلؿ

اهط  يٗ. اقَزٖ ه ّب وپؿَلعٗض زض ًْٖٗب ضعَثت ٕهحتَا

غلظت فبظ  فٗوِ ثب افعا ثبقسٖ ه ل٘زل يٗثِ ا احتوبلاً

ووتط قسُ،  َى٘همساض آة هَخَز زض اهَلؿ َؾتِ،٘پ

ظهبى ثبثت،  هٗزض  وطزى ذكهزض ٌّگبم  يٗثٌبثطا

ّؿتٌس، پَزض ثب  ٕضعَثت ووتط ٕوِ حبٍ ّٖٗب َى٘اهَلؿ

 Najafi ،Kadkhodaee زاضًس. عً٘ ٕووتط ٖضعَثت ٕهحتَا

                                                           
6 Correlation coefficient 
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 ٍMortazavi (2011) طٍ٘ پَزض ق قسُ انلاح ًٔكبؾت اظ 

ضٍغي ّل اؾتفبزُ  ّٕب وپؿَلعٗض س٘تَل ٕثطا ٖچطث ثسٍى

 حبضط پػٍّف ثب ضا ٖهكبثْ حًٗتب پػٍّكگطاى يٗاوطزًس. 

ضعَثت  َاضُ،ٗز ٓهبز غلظت فٗافعا ثب وِ آٍضزًس زؾت ثِ

ٍ  Jafariهغلت تَؾظ  يٗا يّ٘وچٌ. بفتٗپَزض وبّف 

 اؾت.  سُٗگعاضـ گطز عً٘ (2008ّوىبضاى )

وِ تفبٍت  قَزٖ ههكبّسُ  ،(1)خسٍل  ثِ ثبتَخِ

 ٕس٘تَل ّٕب وپؿَلعٗض ت٘حلال عاى٘ه ي٘ث ٕزاضٖ هؼٌ

زض  ّب وپؿَلعٗض ت٘حلال عاى٘ه ثَزى ٍخَز ًساضز. ون

 ٖهغلَة تلم ٕاهط ّب عؼنهَاز هؼغط ٍ  وطزىٖ عپَقبًٗض

 طات٘٘پَزض زض ثطاثط تغ ٕساضٗثبػث ثْجَز پب طاٗظ قَزٖ ه

 ظ٘ثِ هح ت٘تطو ٔبفتٗ وٌتطل فٍٗ ضّب ظ٘هح ًَٖٗلسضت 

 آهسُ زؾت ثِ طٗ. همبز(Comunian et al., 2013) قَزٖ ه

 28/12تب  16/10) ّب وپؿَلعٗض ت٘حلال عاى٘ه ٕثطا

 آهسُ زؾت ثِ طٗهكبثِ همبز جبًٗپػٍّف تمط يٗزضنس( زض ا

 ٕؾبظ ثِ ضٍـ تَزُ ه٘ساؾىَضث٘اؾ ٖعپَقبًٗض ٕثطا

 تَؾظ ٍٖ نوغ ػطث ي٘وِ ثب اؾتفبزُ اظ غلات 1هطوت

Comunian ( 2013ٍ ّوىبضاى)  5/14 تب 14/8)اًدبم قس 

 .ثبقسٖ ه ،(زضنس

 يٗا زض قسُِ ٘تْ ّٕب وپؿَلعٗض ٕطٗپص ضعَثت عاى٘ه

( 3/11تب  7/8گطم ًوًَِ/گطم آة  100) ٓثبظ زض پػٍّف

 ي٘ث ٕزاضٖ هؼٌاذتلاف  عً٘ ٍٕ ثِ لحبػ آهبض ثبقسٖ ه

 حٗ(. ًتب1ٍخَز ًساضز )خسٍل  سقسُ٘تَل ّٕب وپؿَلعٗض

 آهسُ زؾت ثِ حٗپػٍّف ًؿجت ثِ ًتب يٗزض ا آهسُ زؾت ثِ

 ٕؾبظ تَزُ ضٍـ اظ وِ (2011ٍ ّوىبضاى ) Nori تَؾظ

 ٕثطا يٍ٘ پىت بٗؾَ ي٘پطٍتئ ٔعٍلٗا اظ اؾتفبزُ ثب هطوت

-Rocha يّ٘وچٌٍ  اؾتفبزُ وطزًس 2ؽ٘پطٍپَل ٖعپَقبًٗض

Selmi ( 2013ٍ ّوىبضاى) نوغ ػطث ي٘وِ اظ غلات ٍٖ 

                                                           
1 Complex coacervation 
2 Propolis 

اؾتفبزُ وطزًس،  3آؾپبضتبم ٖعپَقبًٗض ٕثطا َاضُٗز ػٌَاى ثِ

پَزضّب ثبػث  ٕطٗپص ضعَثت عاى٘ه ثَزى يٗ٘پبووتط اؾت. 

 . قَزٖ ه آًْب ًٍمل حولٍ  ٕثٌس ثؿتِ قسىتط آؾبى

ضاًسهبى  عاى٘ه ٕثطا آهسُ زؾت ثِ طٗهمبز (1) خسٍل

. زّسٖ هضا ًكبى  ّب وپؿَلعٗخْت ض ٖعپَقبًٗض

 ي٘ث ٕثِ لحبػ آهبض قَزٖ ههلاحظِ  وِعَض ّوبى

 ٍِٗ زٍلا هٗ ّٕب وپؿَلعٗض ثب ِٗلا ؾِ ّٕب وپؿَلعٗض

وِ  زّسٖ هًكبى  حًٗتب يٍٗخَز زاضز. ا ٕزاضٖ هؼٌاذتلاف 

 ًؿجت زٍم ٍ ِ٘اٍل َى٘اهَلؿ اظ قسُِ ٘تْ ّٕب وپؿَلعٗض

 ثبظزُ ٕزاضا ؾَم َى٘اهَلؿ اظ قسُِ ٘تْ ّٕب وپؿَلعٗض ثِ

 ٕثبلا ٕگطاًطٍ ل٘زل ثِ احتوبلاً اهط يٗا. اؾت ٕكتط٘ث

ٍ  ٖپَؾتِ ثِ ؾرت ،قَزٖ هؾَم اؾت وِ ثبػث  َى٘اهَلؿ

 فٗثبػث افعا دِ٘قَز ٍ زضًت ل٘اعطاف شضات تكى وٌستط

اهط ثبػث  يٍ٘ ّو قَزٖ ه ي٘لٍ٘اً ضفتي اظزؾت عاى٘ه

 Finney ،Buffo .قَزٖ ه ٖعپَقبًٗضاًسهبى ض عاى٘وبّف ه

 ٍReineccius (2002) فٗافعا ثب وِٖ زضحبل زاقتٌس اظْبض 

ٍ اًتظبض  بثسٖٗ هشضات، ًؿجت ؾغح ثِ حدن وبّف  ٓاًساظ

 ٖعپَقبًٗضاًسهبى ض عاى٘ه فٗاهط ثبػث افعا يٗا وِ ضٍزٖ ه

 ٔپَؾت ل٘تكى ٕثطا ٕكتط٘ظهبى ث آًىِ ل٘زل قَز، ثِ

اهط ثبػث  ي٘لاظم اؾت ّو وطزى ذكه ٖاعطاف شضات ع

 ،قَزٖ ه ّب ًوًَِفطاض اظ  جبت٘تطو كتط٘ث ضفتي اظزؾت

وبّف  ٖعپَقبًٗضاًسهبى ض عاى٘ثطذلاف اًتظبض ه يٗثٌبثطا

 حٗزض پػٍّف ًؿجت ثِ ًتب آهسُ زؾت ثِ حٗ. ًتببثسٖٗ ه

 Rocha ،Fávaro-Trindade  ٍGrosso تَؾظ آهسُ زؾت ثِ

 ىَپي٘ل ٖعپَقبًٗض ٕثطا قسُ انلاح ًٔكبؾت اظ وِ (2012)

 كتط٘زضنس(، ث 29تب  21 ي٘اؾتفبزُ وطزًس )ضاًسهبى ث

 اؾت.

                                                           
3 Aspartame 

  لأٍسٍ ي دي ٔک، َاْسٔضکپسًل تشاْ سٔضپًضاوٓ ساوذمان مٕضان ي پزٔشْسطًتت حلالٕت، وُأٓ، سطًتت محتًاْ پاسامتشَاْ - 1 جذيل

 ه٘عاى ضاًسهبى ضٗعپَقبًٖ پصٗطٕضعَثت حلال٘ت هحتَإ ضعَثت ًْبٖٗ ضٗعوپؿَل

61/3±04/0 ِٗلاهٗ a a55/2±42/11 02/0±30/11 a a53/2±91/51 
09/3±06/0 زٍلاِٗ a a31/0±28/12 03/0±70/8 a a33/3±59/44 

 b30/0±32/2 a69/0±16/10 a02/0±20/10 b67/2±49/27 لاِٗؾِ

 .(P<05/0) ثبقسٖه ّبزازُ بى٘ه زاضٖهؼٌ ٕآهبض تفبٍت بًگط٘ث ؾتَى ّط زض هتفبٍت وَچه حطٍف* 

 

 ظ٘هح زض ي٘لٍ٘اً فٗضّب ؿن٘هىبً ف٘هٌظَض تَنثِ

 اظ ّبعوپؿَلٗ( اظ ضگطازٖ ؾبًت ٔزضخ 80ٍ  37 ٕ)زهب آة

 

ػٌَاى پپبؼ ثِ-ط٘وَضؾو ٔ( هَخَز زض هؼبزلn) تَاى 

 حٗ(. ًتب2اؾتفبزُ قس )خسٍل  فٗضّب ؿن٘اظ هىبً ٖقبذه
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 24/0–4/0 ي٘ث ٓهحسٍز زض قبذم يٗا وِ زاز ًكبى

 توبماظ  فٗاؾت وِ ضّب يٗا ٓزٌّس لطاضگطفتِ ٍ ًكبى

 يٗ، ازازُ ضخ 1هً٘فَش ف ؿن٘ثطاؾبؼ هىبً ّب عوپؿَلٗض

اظ  ي٘لٍ٘اً فٗضّبغبلت زض  ؿن٘ػٌَاى هىبً ثِ فًَٗع ضّب

. (Arifin, Lee, & Wang, 2006) ثبقسٖ ه ّب عوپؿَلٗض

 ٕآظازؾبظثط ضًٍس  ّبِ ٗلا ط٘تأث ٖهٌظَض ثطضؾ ثِ يّ٘وچٌ

اظ ضٍـ هؿتمل اظ هسل اؾتفبزُ  ّب، عوپؿَلٗاظ ض ي٘لٍ٘اً

هتَؾظ ظهبى  ٔضٍـ ثب هحبؾج يٗقس. زض ٍالغ زض ا

MDTاًحلال )
 فٗضّب ٖع آهسُ زؾت ثِ ّٕب زازُ ٔ٘(، ول2

 ٔضاثغ) قَزٖ ه لٗػسز تجس هٗثِ  ّب عوپؿَلٗاظ ض ي٘لٍ٘اً

7:) 

 (7) ٔضاثغ
MDT=[n/(n+1)]×K-1/n 

 
پپبؼ -ط٘وَضؾو ٔثبثت هؼبزل n  ٍK(، 7) ٔضاثغزض 

 ت٘تطو ٕآظازؾبظؾطػت  ي٘٘تؼ ٕثطا MDTاظ  .ثبقسٖ ه

آى  فٌٗسوطزى ضّبوُ زض وط٘پل ٖٗقسُ ٍ تَاًبٖ عپَقبًٗض

                                                           
1 Fickian diffusional 
2 Mean Dissolution Time 

 ٓزٌّس ًكبىثبلاتط  MDT وِٕ عَض . ثِقَزٖ اؾتفبزُ ه

قسُ اظ ٖ عپَقبًٗض ت٘تط تطو آّؿتِ ٕآظازؾبظ

 طٗ. همبز(Balcerzak & Mucha, 2010) ّبؾت عوپؿَلٗض

MDT ِ(2) زض خسٍل ّب عوپؿَلٗض ٕثطا آهسُ زؾت ث 

 قَزٖ عَضوِ هلاحظِ ه قسُ اؾت. ّوبى  ًكبى زازُ

 ٍ زٍ ّٕب عوپؿَلٗض ثِ ًؿجت ِٗلا ؾِ ّٕب عوپؿَلٗض

 ي٘لٍ٘اً فٗضّب ؾطػت وبّف زض ٕثْتط ٖٗتَاًب ِٗلا هٗ

 MDT طٗهمبز ٔؿٗهمب ثب يّ٘وچٌ. زاضز ضا ّب عوپؿَلٗض اظ

 ٔزضخ 80 ٍ 37 ٕزض زهب ّب عوپؿَلٗض ٕثطا آهسُ زؾت ثِ

 ِٗلا ؾِ ّٕب عوپؿَلٗض وِ قَزٖ هكبّسُ ه گطازٖ ؾبًت

 ساضتطٗزض ثطاثط حطاضت پب گطٗز عوپؿَلًٗؿجت ثِ زٍ ض

آى  MDTزض همساض  ٕط٘٘زهب تغ فٍٗ ثب افعا ثبقسٖ ه

 طٗزهب ثبػث وبّف همبز فٗافعا وِٖ حبنل ًكس. زضحبل

MDT ِِٗلا هٗزٍ ٍ  ّٕب عوپؿَلٗض ٕثطا آهسُ زؾت ث 

 فٗضّب ؾطػت فٗافعا ثبػث زهب فٗافعا ٖؼٌٗ قَز،ٖ ه

 .قَزٖ ه ّب عوپؿَلٗض يٗا اظ ي٘لٍ٘اً

 پپاع–کًسسمٕش ّلأٍ تشاساع معادلَاْ ٔک، دي ي سٍسٔضکپسًل ٓكٕىتٕک ْپاسامتشَا - 2جذيل 

 زهب
 لاِٗؾِ زٍلاِٗ لاِٗٗه

n 
MDT 
R )ؾبػت(

2 n 
MDT 
R )ؾبػت(

2 n 
MDT 
R )ؾبػت(

2 

 93/0 78/1 25/0 86/0 24/1 37/0 88/0 08/1 24/0 گطاززضخٔ ؾبًتٖ 37

 96/0 77/1 26/0 97/0 98/0 40/0 96/0 86/0 32/0 گطاززضخٔ ؾبًتٖ 80

 
 ٍٔديلا ي کٔ َْا ضکپسًلٔس اص هٕلٕياو صٔسَا ٓتشسس

 ٖعپَقبًٗض ضاًسهبى عاى٘ثَزى هثِ ونِثبتَخ

 يٗا اظ ي٘لٍ٘اً فٗضّب ِ،ٗلاؾِ ّٕبعوپؿَلٗض

 .ًگطفت لطاض ٖهَضزثطضؾ ّبعوپؿَلٗض

 ّٕبعوپؿَلٗاظ ض ي٘لٍ٘اً فٗضّب لٗ(، پطٍفب2) قىل

 ظ٘هح ٖاظ تٌف ثطق ٖػٌَاى تبثؼضا ثِ ٍِٗ زٍلا هٗ

 زّسٖآهسُ ًكبى هزؾتثِ حٗ. ًتبزٌّسًٖكبى ه فٗضّب

 فٗؾطػت ضّب فٗؾجت افعا ٖوِ اػوبل تٌف ثطق

 هٗ ّوبًٌس ٖثطق تٌف اػوبل وِ ضؾسًٖظطه. ثِگطززٖه

هٌبفص  اظ ضا ي٘ل٘وطزُ، ذطٍج ٍاًػول ٕفكبض ٕطًٍ٘

  اػوبل ٖع يٗثط اػلاٍُ. زّسٖ ه فٗافعا ّبعوپؿَلٗض

 

 اهط يٗقسُ، اتٗترط ّبعوپؿَلٗض اظ ٖثطذ ٖثطق تٌف 

. قَزٖه ظ٘هح ثِ ي٘لٍ٘اً اًتكبض عاى٘ه فٗؾجت افعا

 عاى٘ثط ه سىٗخَ ٌسٗفطا ط٘تأث ٖثطضؾ ٕثطا ٖهكبثْ حًٗتب

اظ پػٍّكگطاى  ٖػغطٍعؼن تَؾظ ثطذ فٗؾطػت ضّب

ٍ  Zandi (2014) ٍ van Ruthگعاضـ قسُ اؾت. 

Roozen (2000) فٗگعاضـ ًوَزًس وِ اػوبل ٍ افعا 

ؾطػت  فٗؾجت افعا قسُٕؾبظِ٘قج سىٗخَ ٌسٗفطا

 .گطززٖ وٌٌسُ هوپؿَلِ ىؽٗػغطٍعؼن اظ هبتط فٗضّب
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عٖ فطاٌٗس ضّبٗف اظ  ٕآظازؾبظ ٓزٍ هىبً٘ؿن ػوس

زّس، اٍل٘ي هىبً٘ؿن  ّبٕ ٗه ٍ زٍلاِٗ ضخ هٖ ضٗعوپؿَل

ٍ  ّبُ قسُ )ٍاً٘ل٘ي( اظ ه٘بى حفط ضٗعپَقبًٖ ًٓكت هبز

 ٓضٗعوپؿَل ٍ زٍه٘ي آى، ضّبٗف هبز ّٔبٕ پَؾت ؾَضاخ

 ٔاظ هىبً٘ؿن ًفَش اظ ه٘بى پَؾت قسُ ثب اؾتفبزُ ضٗعپَقبًٖ

ثبقس. اظآًدبوِ ضّبٗف ؾطٗغ اٍلِ٘ )وِ  ضٗعوپؿَل هٖ

قَز( ثِ  قٌبذتِ هٖ 1تحت ػٌَاى ضّبٗف اًفدبضٕ

ّب ثؿتگٖ زاضز،  ضٗعوپؿَل ّٔبٕ ؾغح ٍ پَؾت ٍٗػگٖ

هَخَز زض پطٍفبٗل ضّبٗف  ٔق٘ت اٍل٘ ضٍ يٗاظا

اٗي  لاِٗ ًؿجت ثِ زٍلاِٗ ث٘كتط اؾت. ّبٕ ٗه ضٗعوپؿَل

ضٗعوپؿَل  ٔزل٘ل افعاٗف ضربهت پَؾت اهط احتوبلاً ثِ

اعطاف  قسُ انلاح ٔزٍلاِٗ ٍ ّوچٌ٘ي پَقف ًكبؾت

ثبقس وِ ثبػث وبّف ؾطػت اًتكبض ٍاً٘ل٘ي  ّب هٖ پَؾتِ

 قَز. ّبٕ زٍلاِٗ هٖ اظ ضٗعوپؿَل

                                                           
1 Burst-release phenomenon 

قَز، افعٍزى ثعاق  زٗسُ هٖ (3)  عَضوِ زض قىل ّوبى

گطزز.  ّب هٖ افعاٗف ؾطػت ضّبٗف زض ضٗعوپؿَلؾجت 

ثبقس  زل٘ل تغ٘٘ط لسضت ًَٖٗ هح٘ظ هٖ اٗي اهط احتوبلاً ثِ

 قَز. اگطچِ آًعٗن ّب هٖ وِ ؾجت ًبپبٗساضٕ ضٗعوپؿَل

 ثعاق ههٌَػٖ هَضز ٓآه٘لاظ خعء انلٖ ٍ ػوس-آلفب

ثِ هبّ٘ت  اؾتفبزُ زض اٗي پػٍّف ثَز، ٍلٖ ثبتَخِ

 ٔلاِٗ ٍ ّوچٌ٘ي همبٍهت ًكبؾت ضٗعوپؿَل ٗه

تَاًس ثط  ( زض ثطاثط آى، ًوOSAٖ) قسُ انلاح

 ّبٕ ٗه ٍ زٍلاِٗ تأث٘طٕ ظٗبز زاقتِ ثبقس. ضٗعوپؿَل

 (2017ٍ ّوىبضاى ) Ansarifar ًتبٗح هكبثْٖ تَؾظ

هرتلف ثعاق ثطإ ضّبٗف  ّٕب ًؿجت ٓاؾتفبز هَضززض

٘ي ئٕ ف٘جطٗل پطٍتّب لاِٗقسُ ثب  ّٖز ل٘وًَي پَقف

 .ؾَٗب ٍ پىت٘ي هكبّسُ قس ٔاٗعٍل
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 دقٕقٍ
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 اص ٓتاتع عىًان تٍ وفًر ةٔضش ٓتشسس ي صٔسَاَاْ  مذل

 صٔسَا طٕمح طٔضشا

اظ  ي٘لٍ٘اً فٗضّب ؿن٘هىبً ٖهٌظَض ثطضؾ ثِ
 ّٕب ثِ زازُ ٖهرتلف ٖىٌ٘ت٘و ّٕب هسل ّب، عوپؿَلٗض

حبنل اظ  ٕ. پبضاهتطّبسٗثطاظـ گطز فٗضّب ٖتدطث
زض  فٗضّب ّٕب زازُ ٕاؾتفبزُ ضٍ هَضز ّٕب ثطاظـ هسل

 آهسُ زؾت ثِ حٗاؾت. ًتب سُٗذلانِ گطز (3)خساٍل 
 ٖبضٗاٍل اظًظط ض ٔزضخ ٖىٌ٘ت٘وِ هسل و زّسٖ ًكبى ه

 ّب عوپؿَلٗاظ ض ي٘لٍ٘اً فٗضّب ٕضا ثطا ف٘تَن يٗثْتط
حبنل زض  ّٖوجؿتگ تٗوِ ضط ٕا گًَِ ثِفطاّن آٍضز، 

 گطٗزٕ ثَز. اظؾَ 94/0 ٕهسل ثبلا يّٗب ثب ا ثطاظـ ٖتوبه

 كٗاظعط فٗضّب ف٘تَن ٕثطا كتط٘اٍل ث ٔزضخ هسل

 اؾت، هؼطٍف ٕاًفدبض فّٗب وِ ثِ ضّب ّب ٍ حفطُ ؾَضاخ
 .(Zandi, 2014) طز٘گٖ ه لطاض اؾتفبزُ هَضز

 اظ ي٘لٍ٘اً فٗضّب ؿن٘هىبً ف٘هٌظَض تَن ثِ
 ٔضاثغ زض هَخَز تَاى ِ،ٗزٍلا ٍ هٗ ّٕب عوپؿَلٗض

 ؿن٘اظ هىبً ٖػٌَاى قبذه ( ثnِپپبؼ )-ط٘وَضؾو

 فٗضّب تَاى يٗا اظ حبنل حًٗتب. سٗگطز هحبؾجِ فٗضّب
 23/0-41/0 ي٘ث ٓهحسٍز زض قبذم يٗا وِ زاز ًكبى

ثطاؾبؼ  فٗاؾت وِ ضّب يٗا ٓزٌّس لطاض گطفتِ ٍ ًكبى
ػٌَاى  ثِ فًَٗع ضّب يٗضخ زازُ، ا 1هً٘فَش ف ؿن٘هىبً
ّب  عوپؿَلٗاظ ض ي٘لٍ٘اً ٕغبلت زض آظازؾبظ ؿن٘هىبً

 (.3)خسٍل  (Arifin et al., 2006) ثبقسٖ ه

                                                           
1 Fickian diffusional 

، 0سشعت جًٔذن ) 3َاْ ٔک ي ديلأٍ دس َاْ مختلف تش وتأج تجشتٓ تشاْ سٔضکپسًلپاسامتشَاْ مذل حاصل اص تشاصش مذل - 3جذايل 

 (.آمذٌ استدستديس دس دقٕقٍ( ي دس حضًس ي عذم حضًس تضاق )اعذاد اص مٕاوگٕه دي آصمًن تٍ 55ي  30

 پبضاهتط
 ثب ثعاق ثسٍى ثعاق

0 30 55 0 30 55 

 لأٍسٔضکپسًل ٔک
 اٍل ٔهسل زضخ

      

K1 02/0 02/0 02/0 02/0 06/0 06/0 

R
2 99/0 98/0 97/0 94/0 95/0 98/0 

      وطٍل-هسل ّ٘ىؿَى

KHC 20/0 21/0 31/0 2/0 25/0 39/0 

R
2

 68/0 71/0 65/0 71/0 85/0 74/0 
       هسل ّ٘گَچٖ

KH 32/0 33/0 37/0 37/0 82/0 91/0 

R
2

 90/0 75/0 89/0 86/0 87/0 91/0 
      پپبؼ-وَضؾو٘ط

KSP 43/0 86/0 88/0 18/1 57/0 40/1 

n 31/0 29/0 23/0 28/0 32/0 32/0 

R
2

 90/0 94/0 88/0 85/0 91/0 90/0 

 سٔضکپسًل ديلأٍ
 اٍل ٔهسل زضخ

      

K1 01/0 01/0 01/0 01/0 03/0 03/0 

R
2 98/0 97/0 98/0 97/0 96/0 94/0 

      وطٍل-هسل ّ٘ىؿَى

KHC 15/0 20/0 26/0 17/0 25/0 27/0 

R
2

 73/0 81/0 68/0 88/0 81/0 76/0 
       هسل ّ٘گَچٖ

KH 18/0 20/0 24/0 21/0 47/0 48/0 

R
2

 92/0 93/0 92/0 9/0 88/0 89/0 
      پپبؼ-وَضؾو٘ط

KSP 23/0 26/0 29/0 57/0 33/0 60/0 

n 36/0 34/0 35/0 33/0 39/0 41/0 

R
2

 89/0 91/0 87/0 94/0 86/0 92/0 
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ًفَش  تٗضط بفتيٗ ٕاقبضُ قس ثطا ع٘عَضوِ لجلاٌ ً ّوبى

ٍ  Siepmann وِ تَؾظ ه٘اظ هسل ثطآهسُ اظ لبًَى ف

Siepmann (2008) ثب هست ظهبى وَتبُ  ّٖٗب ٌسٗفطا ٕثطا

زضنس  40ووتط اظ  جبت٘تطو فٗهمساض ضّب وِٕ عَض ثِ

ٍ  ّب فٗحبنل اظ آظهب حٗ(. ًتب6 ٔضاثغثبقس، اؾتفبزُ قس )

 حًٗتب يٗا ي٘ث ٖبضذَث٘ثؿ ٖهسل ًكبى زاز وِ ّوجؿتگ

R ّٖوجؿتگ تٗهمساض ضط وِٕ عَض ثٍِخَز زاضز، 
 ي٘ث 2

 91ّب ثبلاتط اظ  فٗآظهب ٍٖ هسل زض توبه ٖتدطث حًٗتب

 ٌسٗافط ٕثطا ضا ًفَش تٗ، همساض ضط(4)زضنس ثَز. خسٍل 

 تحت ِٗزٍلا ٍ هٗ ّٕب عوپؿَلٗض اظ ي٘لٍ٘اً فٗضّب

عَضوِ زض  . ّوبىزّسٖ بى هًك ظ٘هح هتفبٍت ظٗقطا

ًؿجت  ِٗزٍلا ّٕب عوپؿَلٗض قَز،ٖ هكبّسُ ه (4)خسٍل 

 ٕووتط ًفَش تٗضط ٕزاضا ِٗلا هٗ ّٕب عوپؿَلٗثِ ض

 ي٘لٍ٘اً فٗضّب ؾطػت وبّف ثبػث دِ٘زضًت وِ ثبقسٖ ه

 ٔپَؾت ضربهت فٗافعا ل٘زل ثِ احتوبلاً اهط يٗا. قَزٖ ه

 ٓقس انلاح ٔپَقف ًكبؾت يٍ٘ ّوچٌ ِٗزٍلا عوپؿَلٗض

وِ ثبػث وبّف ؾطػت اًتكبض  ثبقسٖ ّب ه اعطاف پَؾتِ

افعٍزى  ي٘. ّوچٌقَزٖ ه ِٗزٍلا ّٕب عوپؿَلٗاظ ض ي٘لٍ٘اً

ؾطػت  فٗافعا دًِ٘فَش ٍ زضًت تٗضط فٗثعاق ؾجت افعا

 يٗا وِ قَزٖ ه ٍِٗ زٍلا هٗ ّٕب عوپؿَلٗزض ض فٗضّب

 وِ ثبقسٖ ه ظ٘هح ًَٖٗ لسضت ط٘٘تغ ل٘زل اهط احتوبلاً ثِ

 .قَزٖ ه ّب عوپؿَلٗض ٕساضًٗبپب ؾجت

ضفت ثب ٖ وِ اًتظبض ه گًَِ ، ّوبى(4)ثِ خسٍل  ثبتَخِ

 تٗضط ف،ٗضّب ظ٘زض هح ٖتٌف ثطق فٗاػوبل ٍ افعا

ثِ  ستَاًٖ هاحتوبلاً  فٗافعا يٗوطز. ا سا٘پ فًٗفَش افعا

)وِ  ٕفكبض ٕطًٍ٘ هٗ ػٌَاى ثِ ٖثطق تٌف ط٘ؾجت تأث

اػوبل تٌف  ٖع يٗثط ا ػلاٍُ. ثبقس( قس زازُ ح٘تَض كتط٘پ

ؾجت  دِ٘زضًتقسُ ٍ  تٗترط ّب عوپؿَلٗاظ ض ٖثطذ ٖثطق

 .قَزٖ ه عً٘ ظ٘ثِ هح ي٘ل٘اًتكبض ٍاً عاى٘ه فٗافعا

 
 َاْ ٔک ي ديلأٍ سٔضکپسًل ْشٔوفًرپزتأثٕش تىص تشضٓ ي افضيدن تضاق تش ضشٔة  - 4 جذيل

D 
 )هتطهطثغ ثط ثبًِ٘(

 لاِٗ ٗهضٗعوپؿَل  ضٗعوپؿَل زٍلاِٗ

 ؾطػت خَٗسى ؾطػت خَٗسى

0 30 55 0 30 55 

 57/2×10-9 34/2×10-9 05/1×10-9 04/1×10-9 30/9×10-10 99/8×10-10 افعٍزى ثعاق

 15/1×10-9 34/9×10-10 00/6×10-10 82/6×10-10 59/5×10-10 38/5×10-10 ثسٍى ثعاق

 

 ْشٕگ جٍٕوت

ٗه، زٍ  ّبٕ وپؿَلّبٕ ف٘عٗىَق٘و٘بٖٗ ضٗع ثطضؾٖ ٍٗػگٖ

زض  ّب وپؿَللاِٗ ًكبى زاز هحتَإ ضعَثت ًْبٖٗ ضٗع ٍ ؾِ

ضعَثتٖ پَزضّبٕ  ٓزضنس ٗؼٌٖ زض ثبظ 61/3تب  32/2 ٓثبظ

 ّوچٌ٘ي. ثبقس هٖإ  وي افكبًِ تَل٘سقسُ ثِ ضٍـ ذكه

پصٗطٕ  ث٘ي ه٘عاى حلال٘ت ٍ ضعَثت زاضٕ هؼٌٖتفبٍت 

وِ  تَل٘سٕ ٍخَز ًساقت. زضحبلٖ ّبٕ وپؿَلضٗع

قسُ اظ اهَلؿَ٘ى اٍلِ٘ ٍ زٍم ًؿجت  تِْ٘ ّبٕ وپؿَلضٗع

قسُ اظ اهَلؿَ٘ى ؾَم زاضإ ه٘عاى  تِْ٘ ّبٕ وپؿَلثِ ضٗع

 ّب وپؿَلپَقبًٖ ث٘كتطٕ ثَز اهب اٗي ضٗع ضاًسهبى ضٗع

لاِٗ زض ثطاثط حطاضت ًبپبٗساضتط  ًؿجت ثِ ضٗعوپؿَل ؾِ

ثبقٌس، ثب افعاٗف زهب ؾطػت ضّبٗف ٍاً٘ل٘ي اظ اٗي  هٖ

وِ ثب افعاٗف زهب،  زضحبلٖ ٗبثس هٖضٗعوپؿَل افعاٗف 

 ّبٕ وپؿَلتغ٘٘طٕ زض ؾطػت ضّبٗف ٍاً٘ل٘ي اظ ضٗع

هٌظَض ثطضؾٖ هىبً٘ؿن ضّبٗف  ثِلاِٗ حبنل ًكس.  ؾِ

ّبٕ وٌ٘ت٘ىٖ  ّبٕ ٗه ٍ زٍلاِٗ، هسل عوپؿَلٍاً٘ل٘ي اظ ضٗ

ّبٕ تدطثٖ ضّبٗف ثطاظـ گطزٗس، ًتبٗح  هرتلفٖ ثط زازُ

ّب ثطاؾبؼ  حبنل ًكبى زاز وِ ضّبٗف اظ اٗي ضٗعوپؿَل

ػٌَاى هىبً٘ؿن غبلت زض  هىبً٘ؿن ًفَش ضخ زازُ اؾت وِ ثِ

اٗي فطاٌٗس ضّبٗف اؾت. ّوچٌ٘ي ًتبٗح ثطضؾٖ ضّبٗف 

زٍلاِٗ حبوٖ اظ اٗي ثَز وِ  ّبٕ ٗه ٍ ضٗعوپؿَل

لاِٗ  ّبٕ ٗه ّبٕ زٍلاِٗ ًؿجت ثِ ضٗعوپؿَل ضٗعوپؿَل

زاضإ ضطٗت ًفَش ووتطٕ ثَزًس، پؽ زض قطاٗظ ٗىؿبى 

)افعٍزى ثعاق ٍ تٌف ثطقٖ(، ؾطػت ضّبٗف ٍاً٘ل٘ي اظ 

لاِٗ  ٗه ّٕب ّبٕ زٍلاِٗ ووتط اظ ضٗعوپؿَل ضٗعوپؿَل

 ٓقس انلاح ٔتزل٘ل پَقف ًكبؾ ثبقس وِ اٗي اهط ثِ هٖ

ضٗعوپؿَل  ّٔب ٍ افعاٗف ضربهت پَؾت اعطاف پَؾتِ

ثبقس وِ ثبػث وبّف ؾطػت اًتكبض ٍاً٘ل٘ي اظ  زٍلاِٗ هٖ

 قَز. ّبٕ زٍلاِٗ هٖ ضٗعوپؿَل
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 تقذٔش ي تطكش

وس  ػلوٖ حبضط هؿترطج اظ عطح پػٍّكٖ ثب ٔهمبل

 .ثبقسٖ هههَة زض زاًكگبُ فطزٍؾٖ هكْس  20111/2

وِ اظ هؼبًٍت  زاًٌسٖ هًَٗؿٌسگبى همبلِ ثطذَز لاظم 

ّوچٌ٘ي  زاًكگبُ فطزٍؾٖ هكْس ٍ فٌبٍضٕ پػٍّف

زل٘ل  ثِ زاًكىسُ وكبٍضظٕ هؼبًٍت پػٍّف ٍ فٌبٍضٕ

اخطإ اٗي عطح پػٍّكٖ  هبلٖ خْت ّٕب هؿبػست

 .نو٘وبًِ تكىط ٍ لسضزاًٖ ًوبٌٗس
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Abstract  

In this study, vanillin release from multilayered microcapsules consisting of isolated soy protein, 

modified starch, and chitosan produced by spray dryer was investigated. Vanillin release was studied 

using a mouth simulator. The parameters included oral variable such as saliva and the tension on 

vanillin release. To examine the release of vanillin, the release of these microcapsules (one and two-

layers) at 37 °C and pH=6.8, as well as frequent chewing (0, 30 and 55 rpm) were investigated. The 

results of the release of single (isolated soy protein) and twolayers (modified starch) microcapsules 

according to the Korsemeyer- Peppas equation showed that the two-layer microcapsules were less 

diffusion coefficient than the one-layer microcapsules. Mean dissolution time for two-layer and one-

layer were calculated 1.24 and 1.08 h at 37 °C, respectively.Therefore, at the same conditions (adding 

saliva and shear stress), the release rate of vanillin from the two-layer microcapsules was lower than 

the one-layer microcapsules due to the modified starch coating around the shells and the increase in 

the thickness of the shell of the two-layered microcapsule, which reduces the release velocity of 

vanillin from the two-layer microcapsules. 

Keywords: Modeling, Mouth Simulator, Release, Vanillin 
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‌4،‌هحسي‌فتحی‌ًجفی3،‌حسي‌سضیذی*2،‌هصطفی‌هظبّشی‌تْشاًی1هْذی‌صاسعی

 ، ا٤شاٖ، ٔـٟذٔـٟذ ٌشٜٚ ػّْٛ ٚ كٙب٤غ غزا٣٤، دا٘ـٍبٜ فشدٚػ٣ ،دا٘ـد٢ٛ دوتش٢ -1

 ، ٔـٟذ، ا٤شاٌٖشٜٚ ػّْٛ ٚ كٙب٤غ غزا٣٤، دا٘ـٍبٜ فشدٚػ٣ ٔـٟذ ،اػتبد -2

 (mmazaheri@um.ac.irٔؼئَٛ ) ٤ٛ٘٠ؼٙذ *

ٌشٜٚ كٙب٤غ غزا٣٤، ٔشوض تحم٥مبت ٚ آٔٛصؽ وـبٚسص٢ ٚ ٔٙبثغ عج٥ؼ٣ خشاػبٖ سض٢ٛ، ػبصٔبٖ تحم٥مبت، آٔٛصؽ ٚ تش٤ٚح  ،اػتبد٤بس -3

 ، ا٤شاٖوـبٚسص٢، ٔـٟذ

 ا٤شاٖؿؼجٝ ٔـٟذ، ٔـٟذ،  ـ ػبص٢ ساص٢ ػؼٝ تحم٥مبت ٚاوؼٗ ٚ ػشْؤٔ ،اػتبد٤بس -4

 چکیذُ
اػتخشاج آ٘ض٣ٕ٤ طلات٥ٗ اص ضب٤ؼبت پٛػت ٌٛػفٙذ ثب  ١دس ا٤ٗ تحم٥ك، ؿشا٤ظ ث٥ٟٙ

 240-60دسكذ(، صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ) 5/2-5/0غّظت آ٘ض٤ٓ ) ،اػتفبدٜ اص اثش ػٝ ٔتغ٥ش
ثش  ٌشاد( تؼ٥٥ٗ ؿذ. اثش ا٤ٗ ػٝ ٔتغ٥ش ػب٘ت٣ ١دسخ 80-60دل٥مٝ( ٚ دٔب٢ اػتخشاج )

رٚة ٚ تؼ٥٥ٗ ا٢ٍِٛ  ٥ٞ١ذس٥ِٚض، ٘مغ ١ثبصدٜ اػتخشاج، اػتحىبْ طَ، ٤ٚؼىٛص٤تٝ، دسخ
سٚؽ   ثٝوت ٔشوض٢ اِىتشٚفٛسص ثشسػ٣ ؿذ ٚ ٘تب٤ح حبكُ ثب وٕه عشح آصٔب٤ـ٣ ٔش

فبوتٛس ػذْ ثشاصؽ ٥٘ض ثشا٢ تٕب٣ٔ كفبت ٔزوٛس دس ٚتح٥ُّ ؿذ٘ذ.  ػغح پبػخ، تدض٤ٝ
 ١دسخ 60اػبع ٔؼّْٛ ؿذ وٝ دٔب٢ اػتخشاج  ثشا٤ٗ داس ٘جٛد. دسكذ ٔؼ٣ٙ 95ػغح 
دل٥مٝ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض، ؿشا٤ظ ٔغّٛث٣  166 دسكذ غّظت آ٘ض٤ٓ ٚ 5/0ٌشاد، ثب  ػب٘ت٣
٥ٞذس٥ِٚض  ١دسكذ( ٚ ثٟتش٤ٗ دسخ 03/11ث٥ـتش٤ٗ ثبصدٜ اػتخشاج )آٚسدٖ  دػت ثٝثشا٢ 

 ١ثش ا٤ٗ، اثش ا٤ٗ ػٝ ٔتغ٥ش س٢ٚ ٤ٚؼىٛص٤تٝ، اػتحىبْ طَ ٚ ٘مغ دسكذ( اػت. ػلاٜٚ 23)
 26/3 ٌشْ، ٤ٚؼىٛص٤تٝ 33/175 داس ثٛد ٚ دس ؿشا٤ظ ث٥ٟٙٝ، اػتحىبْ طَ رٚة ٥٘ض ٔؼ٣ٙ

 ‌دػت آٔذ. ثٌٝشاد  ػب٘ت٣ ١دسخ 39/25 رٚة ١پبػىبَ ثش ثب٥٘ٝ ٚ ٘مغ ٣ّ٥ٔ

 09/11/1396تبس٤خ دس٤بفت: 

 30/04/1397تبس٤خ پز٤شؽ: 

 

 ی‌کلیذی‌‌ّب‌‌ٍاطُ

 ٣ٕ٤اػتخشاج آ٘ض

 ٥ٗطلات

 ػغح پبػخ

 پٛػت ٌٛػفٙذ ٤ؼبتضب

 

‌هقذهِ‌

پشٚتئ٣ٙ٥ اػت وٝ اص تش٤ٗ ٔٛاد  طلات٥ٗ ٤ى٣ اص پشُٔلشف

داس پٛػت، اػتخٛاٖ ٚ  ٣ ٔٛاد خبْ ولاطٖئ٥ٞذس٥ِٚض خض

 ,Mad‐Ali) آ٤ذ دػت ٣ٔ ثٝٞب٢ پ٥ٛ٘ذ٢ ح٥ٛا٘بت   ثبفت

Benjakul, Prodpran, & Maqsood, 2017; Mulyani, 

Setyabudi, Pranoto, & Santoso, 2017) ٗطلات٥ .

-)داس٣٤ٚ، ػىبػ٣، آسا٤ـ٣ٞب٢ غزا٣٤ ٚ غ٥شغزا٣٤  وبسثشد

ٞب( ص٤بد٢ داسد. ػٛا٣ّٔ  وشدٖ عؼٓ س٤ضپٛؿ٥ٙٝ ٚ ثٟذاؿت٣ 

ػ٥ّٕبت ٚ سٚؽ  خبْ، پ٥ؾ٠ چٖٛ ػٗ ح٥ٛاٖ، ٔٙجغ ٔبد

رٚة(  ١٘مغ ٚ ٞب٢ طلات٥ٗ )اػتحىبْ طَ ثش ٤ٚظ٣ٌاػتخشاج، 

 ,Lassoued et al., 2014; Mad-Ali, Benjakul) تأث٥ش داسد

Prodpran, & Maqsood, 2016b). ٝعٛس و٣ّ، چٟبس سٚؽ  ث

ٞب٢ اػ٥ذ٢، ل٥ّب٣٤،  ثشا٢ اػتخشاج طلات٥ٗ ٚخٛد داسد: سٚؽ

٤ٙذ ااػتفبدٜ اص آ٘ض٤ٓ دس فشآ٘ض٣ٕ٤ ٚ پشاوؼ٥ذ ٥ٞذسٚطٖ. 

، اص٘ظش التلبد٢ ثٛدٖ كشفٝ ثٝ ثش ٔمشٖٚ ػلاٜٚ ت٥ِٛذ طلات٥ٗ،

٤ٙذ اػتخشاج اٚ صٔبٖ فشدادٜ  سا وبٞؾ ٔٛاد ؿ٥ٕ٥ب٣٤ثٝ  ٥٘بص

ذ. ٤ى٣ اص ػٛأُ ٌٛ٘بٌٖٛ ٔؤثش دس وٙ تش ٣ٔ ٥٘ض وٛتبٜسا 

٣٤ ٔغّٛة آٖ افؼب٥ِت آ٘ض٤ٓ ٚ وبس ٠ٞب، ٔحذٚد ا٘تخبة آ٘ض٤ٓ

آ٘ض٣ٕ٤ ل٥ّب٣٤ اػت وٝ اص پشٚتئبص ٤ه ثبوتش٢   1آِىبلاصاػت. 

ثبػ٥ّٛع ٘بْ  ٞب، ثٝ ٥ٞذس٥ِٚض پشٚتئ٥ٗپشوبسثشد دس 

                                                           
1 Alcalase 
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ا٤ٗ ثبوتش٢ تٛا٘ب٣٤ ص٤بد٢ آ٤ذ.  دػت ٣ٔ ثٝ ٥ِ1چٙفٛس٥ٔغ 

فؼب٥ِت  ١ٞب٢ غ٥شاختلبك٣ داسد. دأٙ پشٚتئ٥ٗ ٥ٞذس٥ِٚضدس 

 ١دسخ 50دٔب٣٤  ٠ٚ ٔحذٚد pH;8-10آٖ ٥٘ض دس 

ٞب٢ ٥ٔىشٚث٣ سا دس ع٣  ٌشاد اػت وٝ احتٕبَ آِٛد٣ٌ ػب٘ت٣

 ,Salwanee, Mustapha) دٞذ ٤٣ٔٙذ ت٥ِٛذ وبٞؾ افش

Mamot, Maskat, & Ibrahim, 2013; See, Hoo, & 

Babji, 2011) اػتفبدٜ اص اػ٥ذ دس پ٥ؾ ػ٥ّٕبت ٥٘ض ػجت .

ٞب٢ آ٥ٔٙٝ ٚ  ا٢ اػ٥ذ ص٘د٥شٜ ٞب٢ ث٥ٗ ٣ پ٥ٛ٘ذئخض ١تدض٤

ِٔٛى٣ِٛ ولاطٖ  ِٔٛى٣ِٛ ٚ دسٖٚ ٞب٢ ث٥ٗ پ٥ٛ٘ذؿذٖ  ػؼُت

 & ,Mad-Ali, Benjakul, Prodpran) ؿٛد پٛػت ٣ٔ

Maqsood, 2016a)ػ٥ّٕبت،  . د٥ُِ اػتفبدٜ اص ل٥ّب دس پ٥ؾ

٤ٙذ ت٥ِٛذ اػت. احزف ٔٛاد پشٚتئ٣ٙ٥ غ٥شولاط٣٘ اص فش

حلاَ ٥٘ض دس وبٞؾ چشث٣  ١ٔٙضِ ثٝاػتفبدٜ اص وّشٚفشْ 

 & ,Talapphet, Prommajak) پٛػت ثؼ٥بس ٔف٥ذ اػت

Raviyan, 2017)دٞٙذ ا٤شاٖ ثب ػٟٓ  ٞب ٘ـبٖ ٣ٔ . ٌضاسؽ

دسكذ اص وُ پٛػت خٟبٖ  3/2ٞب٢ خٟبٖ،  دسكذ اص داْ 6/2

خّذ ٥ّ٥ٖٛ ٔ 1حذٚد  سا دس اخت٥بس داسد. اص ا٤ٗ ٔمذاس، ػبلا٘ٝ

كٙؼت پٛػت وـٛس ثٝ چشْ تجذ٤ُ پٛػت ٌٛػفٙذ دس 

كٛست  ثٝدسكذ آٖ  ٤20ٙذ تجذ٤ُ، اؿٛد ٚ دس ع٣ ا٤ٗ فش ٣ٔ

 12-15تٛاٖ  سٚد. اص ا٤ٗ ٔمذاس ضب٤ؼبت ٣ٔ ضب٤ؼبت ٞذس ٣ٔ

 Tehran Chamber of) دػت آٚسد ثٝدسكذ طلات٥ٗ 

Commerce, Industries, Mines and Agriculture, 

خب٤ٍض٤ٗ تٛا٘ذ  ٣ٔثٙبثشا٤ٗ ضب٤ؼبت دس كٙؼت پٛػت  .(2017

ٔٙبػج٣ ثشا٢ ٔٙبثغ حب٢ٚ ولاطٖ دس ت٥ِٛذ طلات٥ٗ ثبؿذ. 

غ ٥٘ض دس ا٤ٗ كٙؼت وبٞؾ ٞب٢ دف عش٤ك، ٞض٤ٙٝ ثذ٤ٗ

 ,ShahiriTabarestani, Maghsoudlou) ٤بثذ ٣ٔ

Motamedzadegan, & Sadeghi Mahoonak, 2010). Xu 

ٌضاسؽ وشد٘ذ وٝ دس اػتخشاج طلات٥ٗ اص  (2017ٚ ٕٞىبساٖ )

ػ٥ّٕبت ل٥ّب٣٤ ٚ  پٛػت ٔب٣ٞ ثب اػتفبدٜ اص آ٘ض٤ٓ، پ٥ؾ

ا٤ؾ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض، اػتٖٛ )حلاَ چشث٣ پٛػت(، ثب افض

٤بثذ.  ثبصدٜ ٔحلَٛ ٚ تٛص٤غ ٚصٖ ِٔٛى٣ِٛ افضا٤ؾ ٣ٔ

Mulyani ( ٖ2017ٚ ٕٞىبسا)  ػ٥ّٕبت  پ٥ؾثب اػتفبدٜ اص

ل٥ّب٣٤ ٚ اػ٥ذ٢ ٚ ٥ٞذس٥ِٚض حشاست٣، اص پٛػت ثٛفبِٛ 

دسكذ  17/29دسكذ تب  67/14طلات٣ٙ٥ اػتخشاج وشد٘ذ وٝ 

ٞب٢  ؿذٜ ص٘د٥شٜ اػتخشاجثبصدٜ اػتخشاج داؿتٝ اػت. طلات٥ٗ 

 44/239اػتحىبْ طَ  ٠تش٢ داؿتٝ اػت، ثٙبثشا٤ٗ ثبص عٛلا٣٘

آٔذٜ  دػت ثٝ ١ص٤تٌشْ اػلاْ ؿذ، أب ٤ٚؼىٛ 41/293ٌشْ تب 

پبػىبَ ثش ثب٥٘ٝ ثٛد.  17/22تب  37/16ؿذٜ  ت٥ِٛذاص طلات٥ٗ 

                                                           
1 Bacillus licheniformis  

طلات٥ٗ  ١سا ػب٣ّٔ ٔؤثش دس ٤ٚؼىٛص٤ت pHا٤ٗ ٔحممبٖ 

٥ٞذس٥ِٚض  ١ث٥ٟٙ pHطلات٥ٗ ٥٘ض دس ١ دا٘ؼتٙذ ٚ ٤ٚؼىٛص٤ت ٣ٔ

ٚ  Talapphet ولاطٖ افضا٤ؾ ٤بفت. دس تحم٥م٣ د٤ٍش،

ٞب٢  ٤ٙذ اػتخشاج ٚ ٤ٚظ٣ٌاػبص٢ فش ث٥ٟٙٝ (2017ٕٞىبساٖ )

ٌبٚ سا ثشسػ٣  ٠ؿذ ؿذٜ اص پٛػت دثبغ٣ طلات٥ٗ اػتخشاج

ػ٥ّٕبت اػ٥ذ٢ ٚ  پ٥ؾ سٚؽ اصثب اػتفبدٜ  وٝ ،ذ٘وشد

طلات٥ٗ . دػت آٚسد٘ذ ثٝطلات٥ٗ ٥ٞذس٥ِٚض حشاست٣ 

وٕتش٢  ١اػتحىبْ طَ ٚ ٤ٚؼىٛص٤تداسا٢ ؿذٜ  اػتخشاج

. آٟ٘ب ػّت سا ٔمذاس وٓ ثٛد٘ؼجت ثٝ طلات٥ٗ پٛػت ٌبٚ 

پشٚتئ٥ٗ ٚ حضٛس پپت٥ذٞب٣٤ ثب ٚصٖ ِٔٛى٣ِٛ پب٥٤ٗ اػلاْ 

٤ٙذ اپشٚتئ٣ٙ٥ دس عَٛ فش ٠وشد٘ذ وٝ ثش اثش ٥ٞذس٥ِٚض ص٘د٥ش

 ا٘ذ.  ٚخٛد آٔذٜ ثٝؿذٜ  دثبغ٣ص٣٘ پٛػت دس پٛػت  آٞه

حبضش، اعلاػبت و٣ٕ دسٔٛسد  دسحبَا٤ٙىٝ  ثٝ ثبتٛخٝ

ٞذف اص ا٘دبْ  ،ت٥ِٛذ طلات٥ٗ اص پٛػت ٌٛػفٙذ ٔٛخٛد اػت

٤ٙذ اػتخشاج آ٘ض٣ٕ٤ طلات٥ٗ اص اػبص٢ فش ا٤ٗ تحم٥ك، ث٥ٟٙٝ

ضب٤ؼبت پٛػت ٌٛػفٙذ ثب اػتفبدٜ اص سٚؽ ػغح پبػخ 

خلٛك٥بت٣ چٖٛ اػتحىبْ طَ، ٤ٚؼىٛص٤تٝ،  ٚ ثشسػ٣ اػت

س٢ٚ ٥ٞذس٥ِٚض ٚ ا٢ٍِٛ اِىتشٚفٛسص  ١ثبصدٜ اػتخشاج، دسخ

‌.اػت طلات٥ٗ ت٥ِٛذ ؿذٜ

‌

‌ّب‌هَاد‌ٍ‌سٍش
 هَاد

ضب٤ؼبت پٛػت ٌٛػفٙذ اص ؿشوت كٙب٤غ چشْ آس٤ب، آ٘ض٤ٓ 

پشٚتئبص آِىبلاص اص ؿشوت ٘ٛٚٚ ٚ تٕبْ ٔٛاد ؿ٥ٕ٥ب٣٤ 

إِٓبٖ تأ٥ٔٗ ؿذٜ  ٔشنٔٛسد٥٘بص ا٤ٗ تحم٥ك اص ؿشوت 

 اػت. 

‌
‌بلاصلکتعییي‌فعبلیت‌آًضین‌آ

ػٙٛاٖ ػٛثؼتشا  ثٝآ٘ض٤ٓ فٛق ثب اػتفبدٜ اص ٥ٞذس٥ِٚض وبصئ٥ٗ 

 1/0 خٟت تؼ٥٥ٗ فؼب٥ِت ٔـخق ٌشد٤ذ. اثتذا ٔمذاس

سا دس ثبفش فؼفبت حُ  دسكذ 1اص پٛدس آ٘ض٤ٓ ٥ِتش  ٣ّ٥ٔ

دسكذ  5/0 ٥ِتش اص وبصئ٥ٗ ٣ّ٥ٔ 9/0ثب ٔمذاس ٚ  ٕ٘ٛدٜ

 37دل٥مٝ دس دٔب٢  20ٌزاس٢ ثٝ ٔذت  خب٘ٝ ٌشْٔخّٛط ٚ 

ٌشاد كٛست ٌشفت. ػپغ ثب اػتفبدٜ اص  ػب٘ت١٣ دسخ

اػ٥ذ ٚاوٙؾ ٔتٛلف ٚ ثؼذ اص  وّشٚاػت٥ه تش٢

 280دل٥مٝ، خزة دس  15ٔذت  ثٝٛطوشدٖ ٔحَّٛ ٥ػب٘تش٤ف

 ٘ب٘ٛٔتش ا٘دبْ ٌشد٤ذ.

‌

‌
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 تَلیذ‌طلاتیي ‌سٍش

ٚ  Lassoued پظٚٞؾ ثشاػبع سٚؽاػتخشاج طلات٥ٗ دس ا٤ٗ 

ثب ا٘ذو٣ تغ٥٥ش ا٘دبْ ؿذ. ضب٤ؼبت پٛػت  (2014ٕٞىبساٖ )

ص٣٘، ثٝ  ٌٛػفٙذ ثٝ آصٔب٤ـٍبٜ ٔٙتمُ ٚ پغ اص ِؾ

ٔتش٢ تجذ٤ُ ٚ تب صٔبٖ ٔلشف دس  ٣ّ٥ٔ 5 ٞب٣٤ دس اثؼبد لغؼٝ

٤ٙذ ت٥ِٛذ، ثٝ الجُ اص فشسا ٞب  فش٤ضس ٍٟ٘ذاس٢ ؿذ٘ذ. پٛػت

وشدٖ ٚ  ، ػپغ ثشا٢ ٔتٛسْب٘ذٜدٔب٢ ٔح٥ظ سػ

 دس 1:5ثب ٘ؼجت  دل٥مٝ 30ٔذت  ثٝٚؿ٢ٛ ثٟتش،  ؿؼت

وـ٣، آٟ٘ب سا ثٝ ٘ؼجت  . پغ اص آةؿذ٘ذٚس  ٔمغش غٛعٝ آة

ػبػت دس دٔب٢  24ٔذت   ثٝثب وّشٚفشْ ٔخّٛط ٚ  1:5

بُٔ، وّشٚفشْ سا اص وصدا٣٤  . پغ اص چشث٣ٌشفتٙذٔح٥ظ لشاس 

ثشا٢ حزف  ؿذ٘ذ.ؿٛ ٚ ؿؼتٞب  ٔخّٛط حزف ٚ پٛػت

( ٚ ثشا٢ NaOHولاط٣٘، اص ٔحَّٛ ػٛد ) غ٥شٞب٢  پشٚتئ٥ٗ

. ؿذِٔٛى٣ِٛ اص اػ٥ذ اػتفبدٜ  ٞب٢ ث٥ٗ ؿىؼتٗ ص٘د٥شٜ

( ثب =5/8pHػ٥ّٕبت اػتخشاج طلات٥ٗ ثب وٕه آ٘ض٤ٓ آِىبلاص )

 ٚ 150، 60ٞب ) دسكذ(، صٔبٖ 5/2 ٚ 5/1، 5/0ٞب )  غّظت

ٌشاد(  ػب٘ت٣ ١دسخ 80ٚ  70، 60دل٥مٝ( ٚ دٔبٞب٢ ) 240

ػبػت ا٘دبْ ؿذ. ٔحَّٛ طلات٥ٗ  3ٔٛسد٘ظش دس عَٛ 

كبف ٚ تب  100ٔؾ  وٕه كبف٣ ثب آٔذٜ سا ثب دػت ثٝ

ٞب٢ ٔخلٛف ٚ آٖٚ ثب دٔب٢   ؿذٖ وبُٔ، دس پ٥ّت خـه

 .دادٜ ؿذ٘ذٌشاد لشاس  ػب٘ت٣  ١ دسخ 50
‌

 ‌پَست‌فیضیکَضیویبیی‌خصَصیبت

پٛػت ثب اػتفبدٜ اص دػتٍبٜ  ٥ٔ١ضاٖ پشٚتئ٥ٗ ٕ٘ٛ٘

))ؿشوت ثٛخ٣، ػبخت  ٥ٌش٢ پشٚتئ٥ٗ ٥ٔىشٚوّذاَ ا٘ذاصٜ

٣ّٔ عجك اػتب٘ذاسد  (ٞب٢ ٞضٓ ٚ تمغ٥ش( )ؿبُٔ ثخؾػٛئذ(

 Institute of Standards and) 3474 ٠ا٤شاٖ ثٝ ؿٕبس

Industrial Research of Iran [ISIRI], 1994) ٜ٥ٌش٢  ا٘ذاص

٣ّٔ سٚؽ ػٛوؼّٝ ٚ عجك اػتب٘ذاسد  ثٝ؛ چشث٣ پٛػت ؿذ

؛ ٌشد٤ذٔـخق  (ISIRI, 1994) 3474 ٠ا٤شاٖ ثٝ ؿٕبس

سٚؽ ٚص٣٘ ٚ ثب لشاسدادٖ آٖ دس آٖٚ  ثٝٔمذاس سعٛثت ٕ٘ٛ٘ٝ سا 

ٚ ٥ٔضاٖ  (إِٓبٖ ، ػبختؿشوت ٕٔشت ،UFB400ٔذَ )

 ،F2L 1500ٔذَ )خبوؼتش سا ٥٘ض ثب لشاسدادٖ دس وٛسٜ 

سٚؽ   ثٝ ٚ ثبتٛخٝ (ػبخت اٍّ٘ؼتبٖؿشوت ٤ٚه اػتبس، 

 (ISIRI, 1994) 3474 ٠ؿٕبسا٤شاٖ ثٝ ٣ّٔ اػتب٘ذاسد 

ٞب دسكٛست ٥٘بص، اص تشاص٢ٚ  . دس ا٤ٗ آص٥ٖٛٔش٢ ؿذٌ ا٘ذاصٜ

ثب دلت  ، ؿشوت ا٘ذ، ػبخت طاپٗ(آس خ٣ )ٔذَ آصٔب٤ـٍب٣ٞ

 .ؿذاػتفبدٜ  ± 0001/0
‌

 ثبصدُ‌استخشاج‌

ثب اػتفبدٜ اص  ٞب٢ ت٥ِٛذؿذٜ ثبصدٜ اػتخشاج ٞش٤ه اص ٕ٘ٛ٘ٝ

 ،)سفشوتٛٔتش س٥ٔٚض٢ آثٝ ٔذَ تٛٚاجا٘ذ٤غ سفشوتٛٔتش٢ 

 ٠ؿذ . غّظت )ثش٤ىغ( ٔحَّٛ كبفا٘دبْ ؿذػبخت چ٥ٗ( 

ٌشاد ثب سفشوتٛٔتش تؼ٥٥ٗ ٚ  ػب٘ت٣ ١ دسخ 25طلات٥ٗ دس دٔب٢ 

دس  ، غّظت طلات٥ٗ(1) ١ؿذٜ دس ساثغ ثب لشاسدادٖ ػذد لشائت

 ,Hosseiniparvar, Keramat) ؿذٔحَّٛ ٔحبػجٝ 

Kadivar, Khanipour, & Milani, 2006) . 

 (1ساثغ١ )
 (٥ِتش دس ٌشْ) طلات٥ٗ غّظت;81/6ثش٤ىغ

 

ٖ اػذاد ٔشثٛط ثٝ غّظت طلات٥ٗ دس ػپغ ثب لشاسداد

 دػت آٔذ: ثٝ، ٥ٔضاٖ ثبصدٜ اػتخشاج طلات٥ٗ (2ساثغ١ )

 (2ساثغ١ )

      
     

 
     

 

غّظت طلات٥ٗ ت٥ِٛذؿذٜ  C (،2) ساثغ١ دس

٣ّ٥ٔ حدٓ طلات٥ٗ ت٥ِٛذؿذٜ ) V، ٥ِتش( ٌشْ/٣ّ٥ٔ ٣ّ٥ٔ)

 ثبؿذ. ٣ٔ ٌشْ( )٣ّ٥ٔپٛػت ا٥ِٚٝ  ١ٚصٖ ٕ٘ٛ٘ Mٚ  ٥ِتش(

‌

 تعییي‌استحکبم‌طل

 BSI 757 (British Standards Institutionعجك اػتب٘ذاسد 

[BSI], 1975) ، سا آٔبدٜ ٚ  دسكذ 67/6ٔح٣ِّٛ ثب غّظت

 65دل٥مٝ دس دٔب٢ حذٚد  15ٔذت  ثٝٔبس٢  ثٗػپغ دس 

طلات٥ٗ حُ ؿٛد.  ٌشاد ٍٟ٘ذاس٢ ؿذ تب وبٔلاً ػب٘ت٣ ١دسخ

ٌشاد ػشد وشدٜ ٚ  ػب٘ت٣ ١دسخ 10ػپغ آٖ سا تب دٔب٢ 

اص داؿتٝ ؿذ. پغ  ػبػت دس ا٤ٗ دٔب ٍ٘ٝ 16ٔذت  ثٝ

ؿذٖ ٔذت صٔبٖ سػ٥ذ٣ٌ، اػتحىبْ طَ ثشحؼت  ػپش٢

ا٢ اص خٙغ  ػٙح )فشٚثشدٖ ٥ّٔٝ اص ثٌّْٛشْ ثب اػتفبدٜ 

ٔتش٢ دسٖٚ  ٣ّ٥ٔ 4ٔتش تب ػٕك  ػب٘ت٣ 27/1تفّٖٛ ثٝ لغش 

 ٥ٌش٢ ؿذ. ا٘ذاصٜطَ( 
‌

 ٍیسکَصیتِ

ٔح٣ِّٛ ثب غّظت  BSI 757 (BSI, 1975) عجك اػتب٘ذاسد

 ١ٚ ٤ٚؼىٛص٤ت ؿذدسكذ )ٚص٣٘/حد٣ٕ( اص طلات٥ٗ ت٥ٟٝ  10

 ،Q30ٔذَ سئِٛٛ )آٖ ثب اػتفبدٜ اص دػتٍبٜ ٤ٚؼىٛٔتش 

 40دٚس ثش دل٥مٝ ٚ دٔب٢  60ثب ػشػت  (ػبخت اتش٤ؾ

‌٥ش٢ ؿذ. ٌ ا٘ذاصٌٜشاد  ػب٘ت٣ ١دسخ
‌
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‌ّیذسٍلیض‌ۀتعییي‌دسج
 AOAC سٚؽ اػتب٘ذاسدثب اػتفبدٜ اص  ٥ٞذس٥ِٚض ١دسخ

 1اػ٥ذاػت٥ه وّشٚ تش٢ تؼ٥٥ٗ ؿذ. دس ا٤ٗ سٚؽ اص (2000)

(TCAػب٘تش٤ف ٚ )ٛط ٥( َ3ٔذE-1، ٖػبخت إِٓب)  ٜاػتفبد

ٔحبػجٝ ( 3ساثغ١ )  ثٝ ٞب ثبتٛخٝ ٥ٞذس٥ِٚض ٕ٘ٛ٘ٝ ١ؿذ. دسخ

 ٌشد٤ذ:

 (3) ١ساثغ

  دسخ١ ٥ٞذس٥ِٚض 
ٔمذاس  ٕ٘ٛ٘ٝ ثشداؿت ؿذٜ اص ػب٘تش٤فٛطٔحَّٛ ؿذٜ

ٔمذاس ٥٘تشٚطٖ وُ دس ٕ٘ٛ٘ٝ
 100 

‌

 رٍة‌‌ۀتعییي‌ًقط

 BSI آٔذٜ عجك اػتب٘ذاسد دػت ثٝطلات٥ٗ  ١رٚة ٕ٘ٛ٘ ١٘مغ

757 (BSI, 1975) ٜٔح٣ِّٛ ثب غّظت  ٥ش٢ ؿذ.ٌ ا٘ذاص

. ٌشد٤ذٞب٢ آصٔب٤ؾ ٔٙتمُ  دسكذ ت٥ٟٝ ٚ ثٝ ِِٛٝ 67/6

 4ػبػت دس دٔب٢ ٤خچبَ ) 18-12ٔذت   ثٝػپغ آٖ سا 

 3تب  2ثؼذ اص ا٤ٗ ٔذت،  ٚ ٌٜشاد( لشاس داد ػب٘ت٣ ١دسخ

سا ثٝ  2وّشٚفشْ-ٔت٥ُ سددسكذ٢  5/0لغشٜ اص ٔحَّٛ 

ٚ دس حٕبْ آة ثب دٔب٢ ا١٥ِٚ  دٜٞب٢ حب٢ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ افضٚ ِِٛٝ

كٛست  ثٝدٔب ٌشاد لشاس دادٜ ؿذ. پغ اص آٖ  دسخ١ ػب٘ت٣ 4

وّشٚفشْ  ٠دٔب٣٤ وٝ دس آٖ، لغش ٚ ٤بفتتذس٤د٣ افضا٤ؾ 

رٚة طلات٥ٗ  ١٘مغ ١ٔٙضِ ثٝآصادا٘ٝ ثٝ وف ِِٛٝ ػمٛط وشد، 

 .ٌشد٤ذثجت 

‌

 تعییي‌الگَی‌پشٍتئیي‌ثِ‌سٍش‌الکتشٍفَسص‌

-ػِٛفبت ٥ُدٚدػ ٤ٓػذ طَ اِىتشٚفٛسص آصٖٔٛ

 طلات٥ٗ ثب سٚؽ پشٚتئ٥ٗ( SDS-PAGE) 3ذ٥آُٔ ٤آوش ٣پّ

Laemmli (1970)  اػتفبدٜ اص دػتٍبٜ آ٘ب٥ِض اِىتشٚفٛسص ٚ

ا٘دبْ  (آٔش٤ىبػبخت  ،ؿشوت ػ٥ٍٕب ،PS2000-2ٔذَ )

 ٔٙظٛس ثٝػپغ  ٕٚ٘ٛدٜ آٔبدٜ ؿذ. اثتذا طَ سا دس لبِت 

دسكذ )ٚص٣٘/حد٣ٕ(  15اص  ٞب٢ طلات٥ٗ اِىتشٚفٛسص ٕ٘ٛ٘ٝ

 ١ٚ ثب لا٤ ٝا٢ س٤خت ؿ٥ـٝ ١طَ خذاوٙٙذٜ دس ث٥ٗ دٚ كفح

پغ اص ا٘ؼمبد ا٤ٗ لا٤ٝ، آة ٜ ؿذ. ٘بصو٣ اص آة پٛؿب٘ذ

دسكذ  5ٚ س٢ٚ آٖ،  ٜحزف وشدسا ثبلا٣٤ آٖ 

ٚ ثلافبكّٝ، ؿب٘ٝ  ٝوٙٙذٜ س٤خت )ٚص٣٘/حد٣ٕ( طَ ٔتشاوٓ

پغ اص  لشاس دادٜ ؿذ.ٞه، دس طَ ثشا٢ ا٤دبد چب

ا٢ سا ثٝ تب٘ه پش اص ثبفش  ؿذٖ طَ، لبِت ؿ٥ـٝ آٔبدٜ

                                                           
1 Trichloroacetic acid  
2 Methyle red choloroform 
3 Sodium dodecyl sulfate-polyacrylamide gel electrophoresis 

(SDS-PAGE) 

ثؼذ اص ػُٕ د٘بتٛساػ٥ٖٛ وشدٜ ٚ اِىتشٚفٛسص ٔتلُ 

ٛط ا٘دبْ ٥دل٥مٝ ػب٘تش٤ف 20ٔذت   ٞب، ثٝ حشاست٣ ٕ٘ٛ٘ٝ

طلات٥ٗ ٚ  ٥ٔ١ىش٥ِٚتش اص ٔخّٛط ٕ٘ٛ٘ 30ٚ ػپغ  ٌشفت

ٞب  تب٘ذاسد( ثٝ چبٞه٥ٔىش٥ِٚتش اص ٔبسوش )اػ 10ثبفش ٚ 

وبس وشد ٚ ٚلت٣ سً٘ ثٝ  . اِىتشٚفٛسص ؿشٚع ثٝؿذتضس٤ك 

ا٘تٟب٢ ؿ٥ـٝ سػ٥ذ، خش٤بٖ ثشق لغغ ؿذ ٚ لبِت 

 12ٔذت   ا٢ اص اِىتشٚفٛسص خذا ؿذ. ػپغ طَ سا ثٝ ؿ٥ـٝ

 ثٝ، آ٥ٔض٢ سً٘ٚس ٕ٘ٛدٜ ٚ پغ اص  غٛعٝػبػت دس ٔحَّٛ، 

تب ثب٘ذٞب٢  س٢ٚ آٖ كٛست ٌشفت ثش٢ ػبػت سً٘ 6ٔذت  

 .ٔـبٞذٜ ؿٛدٚضٛح  پشٚتئ٣ٙ٥ ثٝ

‌
 آهبسی‌ٍتحلیل‌تجضیِ

عشح تلبدف٣ دس لبِت  ثشاػبع سٚؽ وبٔلاً ٞب آصٔب٤ؾ

4ٔشوت ٔشوض٢ )
CCD ) ٔشوض٢ ثشا٢  ١تىشاس دس ٘مغ 6ثب

ػٝ ٔتغ٥ش ٚ دس ػٝ ػغح ا٘دبْ ؿذ. ٘تب٤ح تحم٥ك ثب 

سٚؽ   ثٝ 7 ١٘ؼخ Design Expertافضاس   اػتفبدٜ اص ٘شْ

ٞش٤ه اص ٔتغ٥شٞب٢  ٚآ٘ب٥ِض ؿذٜ ( RSMپبػخ ) ػغح

٥ٞذس٥ِٚض( دس  ١پبػخ )ثبصدٜ اػتخشاج، اػتحىبْ طَ ٚ دسخ

كٛست تبثؼ٣  ثٝ (4 ١)ساثغاَٚ   لبِت ٔذَ سٌشػ٥ٖٛ دسخٝ

اص ٔتغ٥شٞب٢ ٔؼتمُ ) غّظت آ٘ض٤ٓ، صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ٚ 

 دٔب٢ اػتخشاج( اسائٝ ؿذ٘ذ:

 (4ساثغ١ )
y   β0+ƩβiXi 

 

رٚة( ١ ٞب٢ پبػخ )٤ٚؼىٛص٤تٝ ٚ ٘مغ ٔتغ٥شٞش٤ه اص 

كٛست تبثؼ٣ اص ٔتغ٥شٞب٢  ثٝدْٚ  دس لبِت سٌشػ٥ٖٛ دسخٝ

٤ٙذ آ٘ض٣ٕ٤ )غّظت آ٘ض٤ٓ، صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ٚ أؼتمُ فش

 :(5)ساثغ١  دٔب٢ اػتخشاج( اسائٝ ؿذ٘ذ

 (5ساثغ١ )

Y   β0+ƩβiXi+ƩβiiX2i+ƩβijXij 

 

تبثغ ٤ب  ٔتغ٥ش ٠دٞٙذ ٘ـبٖ Y(، 5( ٚ )4) ٢ٞب ساثغٝ دس

 ٞب٢ ٔتغ٥ش Xi ٚ Xj ٚ ٔذَ ضشا٤ت β0 ،βi، βii ٚ βij ،پبػخ

 . ثبؿٙذ ٣ٔ ٔؼتمُ

‌

 ًتبیج‌ٍ‌ثحث

‌تشکیجبت‌پَست‌ۀتجضی

تشو٥جبت پٛػت ٌٛػفٙذ ٔٛسد اػتفبدٜ دس ا٤ٗ تحم٥ك 

                                                           
4 Central composite design 
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 ، چشث54/23٣±43/1 اص٘ظش ٥ٔضاٖ پشٚتئ٥ٗ

ٚ سعٛثت  91/27±35/0 ، خبوؼتش27/0±90/18

دٞٙذ٠  ا٤ٗ تشو٥جبت ٘ـبٖتؼ٥٥ٗ ؿذ.  10/0±93/28

 ثبؿذ.‌خلٛك٥بت ٔبد٠ ا٥ِٚٝ ٣ٔ

‌

 ثبصدُ‌استخشاج‌
تب  79/9ثبصدٜ اػتخشاج طلات٥ٗ ت٥ِٛذؿذٜ داسا٢ ٔمبد٤ش 

 ٔؼتمُٔتغ٥شٞب٢ (. 1ثبؿذ )خذَٚ  دسكذ ٣ٔ 65/14

: X3 ٚ : دسخ١ ٥ٞذس٥ِٚضX2: غّظت آ٘ض٤ٓ، X1 ،تشت٥ت ثٝ

: سا٘ذٔبٖ Y1 تشت٥ت ثٝ  ٚ ٔتغ٥شٞب٢ پبػخ دٔب٢ اػتخشاج

: دسخ١ Y4 : ٤ٚؼىٛص٤تٝ،Y3: اػتحىبْ طَ، Y2اػتخشاج، 

آ٘ب٥ِض ٚاس٤ب٘غ  ٘تب٤ح ثبؿذ. : ٘مغ١ رٚة Y5٣ٔ ٚ ٥ٞذس٥ِٚض

ٞب٢  ٔذَ ػغح پبػخ دس ا٤ٗ پظٚٞؾ ٘ـبٖ داد وٝ ٔتغ٥ش

داس  غّظت آ٘ض٤ٓ، صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ٚ دٔب٢ اػتخشاج ٔؼ٣ٙ

(01/0>P ) َٚضشا٤ت ٕٞجؼت٣ٍ (. 3ٚ  2ثٛد٘ذ )خذ

٤ٙذ اػتخشاج طلات٥ٗ اٞب٢ فش ثبصدٜ اػتخشاج ثب ٔتغ٥ش

 ٘ـبٖ( 4 )خذَٚؿذٜ اص پٛػت ٌٛػفٙذ  اػتحلبَ

ثبصدٜ اػتخشاج ث٥ؾ اص  ثش ٥ٞذس٥ِٚض صٔبٖ اثش وٝ دٞذ ٣ٔ

ثبؿذ. ٕٞچ٥ٙٗ اثش  اثش غّظت آ٘ض٤ٓ ٚ دٔب٢ اػتخشاج ٣ٔ

غّظت آ٘ض٤ٓ ثش ثبصدٜ اػتخشاج ث٥ؾ اص اثش دٔب٢ اػتخشاج 

ث٥ش صٔبٖ وبف٣ ثشا٢ أد٥ُِ ت ثٝا٤ٗ أش  ثبؿذ. ٣ٔ

ٞب٢ ٥ٞذسٚطٖ دس ِٔٛىَٛ ولاطٖ  وشدٖ پ٥ٛ٘ذ ثجبت ث٣

ثبؿذ وٝ دس٘ت٥دٝ ولاطٖ ث٥ـتش٢ ٥ٞذس٥ِٚض ٚ ثٝ  ٣ٔ

 ,Mad-Ali, Benjakul, Prodpran) ؿٛد طلات٥ٗ تجذ٤ُ ٣ٔ

& Maqsood, 2016c).  

‌

‌ّبی‌آصهبیطی‌استخشاج‌آًضیوی‌ٍ‌ًتبیج‌ساًذهبى‌استخشاج،‌استحکبم‌طل،‌ٍیسکَصیتِ،‌دسجۀ‌ّیذسٍلیض‌ٍ‌ًقطۀ‌رٍة‌طلاتیي‌دادُ‌-1جذٍل‌

‌ٞب ٔـبٞذٜ
غّظت آ٘ض٤ٓ 

 )دسكذ(

دسخ١ 

٥ٞذس٥ِٚض 

 )دل٥مٝ(

دٔب٢ 

اػتخشاج 

 ٌشاد( )ػب٘ت٣

 ٞب٢ پبػخ ٔتغ٥ش

سا٘ذٔبٖ 

اػتخشاج 

‌)دسكذ(

اػتحىبْ طَ 

‌)ٌشْ(

٤ٚؼىٛص٤تٝ 

پبػىبَ  )٣ّ٥ٔ

‌ثش ثب٥٘ٝ(

دسخ١ 

٥ٞذس٥ِٚض 

‌()دسكذ

٘مغ١ رٚة 

‌ٌشاد( )ػب٘ت٣

1‌5/0‌240‌60‌6/12‌170‌2/3‌22‌24‌

2‌5/0 60‌80‌1/10‌183‌6/3‌16‌27‌

3‌5/0 60‌60‌79/9‌185‌7/3‌18‌24‌

4‌5/0 240‌80‌7/12‌165‌3‌21‌25‌

5‌5/0 150‌70‌11‌175‌9/2‌27‌26‌

6‌5/1 150‌70‌7/11‌137‌7/1‌29‌27‌

7‌5/1 240‌70‌96/13‌131‌5/1‌30‌23‌

8‌5/1 60‌70‌46/10‌140‌9/1‌23‌25‌

9‌5/1 150‌70‌13/11‌135‌7/1‌26‌22‌

10‌5/1 150‌70‌11‌137‌9/1‌25‌26‌

11‌5/1 150‌70‌9/11‌135‌6/1‌29‌27‌

12‌5/1 150‌60‌92/10‌140‌7/1‌31‌24‌

13‌5/1 150‌80‌53/13‌131‌6/1‌24‌23‌

14‌5/1 150‌70‌27/12‌136‌9/1‌29‌25‌

15‌5/1 150‌70‌35/12‌134‌7/1‌30‌22‌

16‌5/2 240‌80‌3/14‌87‌1‌37‌15‌

17‌5/2 60‌60‌9/12‌97‌4/1‌31‌19‌

18‌5/2 240‌60‌65/14‌87‌9/0‌35‌16‌

19‌5/2 150‌70‌05/12‌95‌2/1‌33‌17‌

20‌5/2 60‌80‌7/12‌107‌6/1‌27‌20‌

‌

‌

‌
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ّبی‌سگشسیَى‌ساًذهبى‌استخشاج،‌استحکبم‌طل،‌ٍیسکَصیتِ،‌دسجۀ‌ّیذسٍلیض‌ٍ‌ًقطۀ‌رٍة‌دس‌استخشاج‌‌ضشایت‌ثشآٍسدضذُ‌هذل‌-2جذٍل‌

‌آًضیوی‌طلاتیي

‌آصاد٢ ١دسخ‌ضش٤ت
 ثبصدٜ اػتخشاج

‌)دسكذ(
 اػتحىبْ طَ

‌)ٌشْ(
 ٤ٚؼىٛص٤تٝ

‌پبػىبَ ثش ثب٥٘ٝ( )٣ّ٥ٔ
 ٥ٞذس٥ِٚض ١دسخ

‌)دسكذ(
 رٚة ١٘مغ

‌ٌشاد(  )ػب٘ت٣

X1‌1‌**04/1‌**50/40-‌**03/1-‌**90/5‌**20/4-‌

X2‌1‌**23/1‌**20/7-‌**26/0-‌**3‌*50/1-‌

X3 1‌**25/0‌ns60/0-‌ns 002/0- 10×1-‌ns20/1-‌ns0001/0‌

X1X2 1‌-‌-‌ns0001/0‌-‌ns38/0-‌

X1X3 1‌-‌-‌ns08/0‌-‌ns13/0-‌

X2X3 1‌-‌-‌ns03/0‌-‌ns13/0-‌

X
2
1 1‌-‌-‌**45/0‌-‌*50/2-‌

X
2
2 1‌-‌-‌ns10/0‌-‌ns0001/0‌

X
2
3 1‌-‌-‌ns05/0‌-‌ns50/0-‌

(ns )دسكذ 1داس دس ػغح آٔبس٢  ٚ )**( ٔؼ٣ٙ دسكذ 5داس دس ػغح آٔبس٢  داس، )*( ٔؼ٣ٙ غ٥شٔؼ٣ٙ 

‌

‌ٍاسیبًس‌‌-3جذٍل ‌آًضیوی‌آًبلیض ‌استخشاج ‌رٍة‌دس ‌ًقطۀ ٍ‌ ‌ّیذسٍلیض ‌دسجۀ ‌ٍیسکَصیتِ، ‌طل، ‌استحکبم ‌استخشاج، ‌ساًذهبى سگشسیَى

‌طلاتیي

‌ٔٙبثغ تٙٛع

‌ٔدٕٛع ٔشثؼبت

 ١دسخ

‌آصاد٢

ثبصدٜ 

اػتخشاج 

‌)دسكذ(

 ١دسخ

‌آصاد٢
اػتحىبْ طَ 

‌)ٌشْ(
 ١دسخ

‌آصاد٢

٤ٚؼىٛص٤تٝ 

پبػىبَ  )٣ّ٥ٔ

‌ثش ثب٥٘ٝ(

 ١دسخ

‌صاد٢آ

 ١دسخ

٥ٞذس٥ِٚض 

‌)دسكذ(

 ١دسخ

‌آصاد٢
رٚة  ١٘مغ

‌ٌشاد( )ػب٘ت٣

‌90/198**‌50/452‌3**‌29/11‌3**‌50/16924‌3**‌48/26‌3**‌‌3خغ٣
‌3‌ns64/2‌3‌ns34/4‌3‌**45/1‌3‌ns70/32‌3‌*00/40 دْٚ  دسخٝ

‌66/0‌3‌ns38/58‌3‌ns05/0‌3‌ns38/9‌3‌ns38/1**‌3 ٞب  حبكّضشة
‌28/240**‌50/452‌9**‌79/12‌3**‌50/16924‌9**‌48/26‌3**‌3 ٔذَ

(ns )دسكذ 1داس دس ػغح آٔبس٢  ٚ )**( ٔؼ٣ٙ دسكذ 5داس دس ػغح آٔبس٢  داس، )*( ٔؼ٣ٙ غ٥شٔؼ٣ٙ 

 

‌ّبی‌تبثع‌ّبی‌فشایٌذ‌استخشاج‌آًضیوی‌ٍ‌هتغیش‌ضشایت‌ّوجستگی‌هیبى‌هتغیش‌-4جذٍل‌

‌ٔتغ٥ش

‌ضش٤ت ٞجؼت٣ٍ

 ثبصدٜ اػتخشاج

‌)دسكذ(
 اػتحىبْ طَ

‌)ٌشْ(
 ٤ٚؼىٛص٤تٝ

‌پبػىبَ ثش ثب٥٘ٝ( )٣ّ٥ٔ
 ٥ٞذس٥ِٚض ١دسخ

‌)دسكذ(
 رٚة ١٘مغ

‌ٌشاد( )ػب٘ت٣

‌-‌79/0‌81/0-‌90/0-‌55/0‌98/0غّظت آ٘ض٤ٓ
‌-‌40/0‌29/0-‌23/0-65/0‌17/0 صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض
‌‌00/0-‌16/0-‌01/0-13/0‌01/0 دٔب٢ اػتخشاج

 

سٚ٘ذ تغ٥٥شات ٔمذاس ثبصدٜ اػتخشاج دس طلات٥ٗ 

( ٘ـبٖ دادٜ 1ؿذٜ اص پٛػت ٌٛػفٙذ دس ؿىُ ) اػتحلبَ

 ٢دٔب ٤هوٝ دس  دٞذ ٣٘ـبٖ ٔ (اِف-1)ؿىُ ؿذٜ اػت. 

دسكذ  5/2ثٝ  5/0ثب افضا٤ؾ غّظت آ٘ض٤ٓ اص اػتخشاج ثبثت 

دل٥مٝ، ثبصدٜ اػتخشاج  240ثٝ  60ٚ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض اص 

ٚ ٕٞچ٥ٙٗ دس ٤ه صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض  ٤بثذ ٣ٔافضا٤ؾ طلات٥ٗ 

دٔب٢ اػتخشاج، ثبصدٜ اػتخشاج ٚ  افضا٤ؾ غّظت آ٘ض٤ٓثبثت 

ثب افضا٤ؾ ٥ٔضاٖ غّظت آ٘ض٤ٓ . ة(-1)ؿىُ  ٤بثذ افضا٤ؾ ٣ٔ

تشت٥ت  ٌشدد، ثذ٤ٗ ٞب٢ ٔحَّٛ ث٥ـتش ٣ٔ ٥ٔضاٖ ولاطٖ

ؿٛد. دس٘ت٥د١ افضا٤ؾ  تش ٥ٞذس٥ِٚض ٣ٔ ولاطٖ ث٥ـتش ٚ ػش٤غ

ٞب٢ پشٚتئ٣ٙ٥ ث٥ـتش٢ دس ٥ّٞىغ  ٘د٥ش٥ٜٞذس٥ِٚض، ص

تب٣٤ ولاطٖ دچبس ؿىؼت٣ٍ ؿذٜ ٚ دس٘ت٥دٝ ٥ٔضاٖ  ػٝ

 .(Mulyani et al., 2017) ؿٛد ولاطٖ ت٥ِٛذ٢ ث٥ـتش ٣ٔ
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 ‌
‌ثبصدُ‌استخشاج‌طلاتیي‌ثشغلظت‌آًضین،‌صهبى‌ّیذسٍلیض‌ٍ‌دهبی‌استخشاج‌هتغیشّبی‌صهبى‌‌تأثیش‌ّن‌-1ضکل‌

 

 استحکبم‌طل‌)ثلَم(

پز٤ش٢  دس ٚالغ ٥ٔضاٖ ػخت٣ ٚ ثجبت، اػتحىبْ ٚ تشاوٓ 1ثّْٛ

ٞب٢ وبسثشد٢  طَ دس دٔب٢ ٔٛسد٘ظش اػت؛ ٤ى٣ اص ٤ٚظ٣ٌ

ػبص٢ طَ دس  ٟٔٓ طلات٥ٗ وٝ ثب اػٕبَ ثبس )ٌشْ( ثشا٢ فـشدٜ

 & ,Ahmed, Ptaszek) ٥ٌش٘ذ ؿشا٤ظ ػبد٢، آٖ سا ا٘ذاصٜ ٣ٔ

Basu, 2016)ٞب٢  آ٘ب٥ِض ٚاس٤ب٘غ اثش و٣ّ ٔتغ٥ش . ٘تب٤ح

٘ـبٖ داد وٝ فمظ اثشات خغ٣ ٤ٙذ س٢ٚ اػتحىبْ طَ افش

داس٢  ث٥ش ٔؼ٣ٙأغّظت آ٘ض٤ٓ ٚ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ٔذَ ت

(01/0>P )ضشا٤ت ٕٞجؼت٣ٍ ٥ٔبٖ (2)خذَٚ  داؿتٙذ .

دٞذ وٝ غّظت  ٞب٢ تبثغ ٘ـبٖ ٣ٔ ٤ٙذ ٚ ٔتغ٥شاٞب٢ فش ٔتغ٥ش

ث٥ش ث٥ـتش٢ س٢ٚ وبٞؾ ٥ٔضاٖ اػتحىبْ طَ ٘ؼجت أآ٘ض٤ٓ، ت

ثٝ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ٚ دٔب٢ اػتخشاج داسد. ٕٞچ٥ٙٗ اثش دٔب٢ 

ثبؿذ  اػتخشاج س٢ٚ اػتحىبْ طَ وٕتش اص صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ٣ٔ

                                                           
1 Bloom 

  (.4)خذَٚ 

سٚ٘ذ تغ٥٥شات اػتحىبْ طَ دس اػتخشاج طلات٥ٗ 

ٞب٢ غّظت  ؿذٜ اص پٛػت ٌٛػفٙذ ثب ٔتغ٥ش اػتحلبَ

( ٘ـبٖ 2آ٘ض٤ٓ، صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ٚ دٔب٢ اػتخشاج دس ؿىُ )

( ػذْ تأث٥ش دٔب٢ اػتخشاج ة-2دادٜ ؿذٜ اػت. دس ؿىُ )

ؿٛد. ٕٞچ٥ٙٗ ٘ـبٖ  س٢ٚ اػتحىبْ طَ ٔـبٞذٜ ٣ٔ

ا٤ؾ غّظت آ٘ض٤ٓ، ٔمذاس اػتحىبْ طَ دٞٙذ وٝ ثب افض ٣ٔ

٤بثذ. تأث٥ش غّظت آ٘ض٤ٓ ٚ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض س٢ٚ  وبٞؾ ٣ٔ

د٥ُِ افضا٤ؾ ٥ٞذس٥ِٚض ٚ ت٥ِٛذ  وبٞؾ اػتحىبْ طَ ثٝ

ثبؿذ وٝ دسٟ٘ب٤ت، وبٞؾ دس  ٞب٢ وٛتبٜ پپت٥ذ٢ ٣ٔ ص٘د٥شٜ

ٚصٖ ِٔٛى٣ِٛ طلات٥ٗ ت٥ِٛذ٢ ػجت وبٞؾ دس لذست 

‌.(Lassoued et al., 2014) ؿٛد تـى٥ُ طَ ٣ٔ

  
 طلاتیيصهبى‌هتغیشّبی‌غلظت‌آًضین،‌صهبى‌ّیذسٍلیض‌ٍ‌دهبی‌استخشاج‌ثش‌استحکبم‌طل‌تأثیش‌ّن‌-2ضکل‌

 



 ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌132      ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌2،‌ضوبس‌1‌ُ،‌جلذ1331ظٍّص‌ٍ‌ًَآٍسی‌دس‌علَم‌ٍ‌صٌبیع‌غزایی،‌سبل‌پ

 ٍیسکَصیتِ
ػ٥ّٕبت،  ، غّظت، ؿشا٤ظ پ٥ؾpHتٛص٤غ ٚصٖ ِٔٛى٣ِٛ، 

 ا٘ذاصٜ ٚ تٛص٤غ ِٔٛى٣ِٛ ٚ پشاوٙذ٣ٌ ثش ٤ٚؼىٛص٤تٝ ٔؤثش٘ذ
(Mulyani et al., 2017; Sanaei, Mahmoodani, See, 

Yusop, & Babji, 2013; ShahiriTabarestani et al., 

2010; Talapphet et al., 2017). ٝ٘تب٤ح ٘ـبٖ داد و ،
ث٥شٌزاس ثش أغّظت آ٘ض٤ٓ ٚ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض دٚ فبوتٛس ٟٔٓ ت

ؿذٜ اص پٛػت ٌٛػفٙذ ثٛد٘ذ  طلات٥ٗ اػتحلبَ ٤ٚ١ؼىٛص٤ت
(01/0>P)ث٥ش أ. دس ٔمبثُ ٔتغ٥ش دٔب٢ اػتخشاج ت

. ضشا٤ت (2)خذَٚ  داس٢ ثش ٤ٚؼىٛص٤تٝ ٘ذاؿت ٔؼ٣ٙ
 (4 )خذ٤َٚٙذ ثب ٤ٚؼىٛص٤تٝ اٞب٢ فش ٔتغ٥شٕٞجؼت٣ٍ 

 ١دٞذ وٝ اثش غّظت آ٘ض٤ٓ س٢ٚ ٔمذاس ٤ٚؼىٛص٤ت ٘ـبٖ ٣ٔ
ث٥ؾ اص اثش ؿذٜ اص پٛػت ٌٛػفٙذ  طلات٥ٗ اػتحلبَ

 ثبؿذ.  صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ٚ دٔب٢ اػتخشاج ٣ٔ 

دٞذ دس دٔب٢  ٣ٔ٘ـبٖ  (اِف-3) وٝ دس ؿىُ    ٌٛ٘ٝ ٕٞبٖ
اػتخشاج ثبثت، ثب افضا٤ؾ غّظت آ٘ض٤ٓ ٚ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض 
ٔمذاس تشو٥جبت ٥ٞذس٥ِٚضؿذٜ افضا٤ؾ ٚ دس٘ت٥دٝ ٔمذاس 

ٕٔىٗ اػت ا٤ٗ وبٞؾ . ٤بثذ ٤ٚ٣ٔؼىٛص٤تٝ وبٞؾ 
ٚصٖ  ٞب٢ پپت٥ذ٢ ثب ٥ٞذس٥ِٚض، ص٘د٥شٜ ٔذت صٔبٖ ١دس٘ت٥د

ِٔٛى٣ِٛ پب٥٤ٗ ا٤دبد ٌشدد وٝ دسٟ٘ب٤ت طلات٥ٗ ثب 
 ,Mohammad, Kumar) ؿٛد ٣ٔپب٥٤ٗ ت٥ِٛذ  ٤ٚ١ؼىٛص٤ت

& Basha, 2015; Rafieian, Keramat, & Shahedi, 

دٞذ وٝ دس  ٣ٔ٘ـبٖ  (ة-3) ؿىُ ٕٞچ٥ٙٗ. (2015
ٞب٢ ثبلا٢ آ٘ض٤ٓ، دٔب٢ اػتخشاج س٢ٚ ٤ٚؼىٛص٤تٝ  غّظت

فبوتٛس ػذْ ثشاصؽ ثشا٢ كفت  .داس٢ ٘ذاؿت ٔؼ٣ٙث٥ش أت
 (.5داس ثٛد )خذَٚ  دسكذ ٔؼ٣ٙ ٤ٚ95ؼىٛص٤تٝ دس ػغح 

‌

‌ضذُ‌ثبصدُ‌استخشاج،‌استحکبم‌طل،‌ٍیسکَصیتِ،‌دسجۀ‌ّیذسٍلیض‌ٍ‌ًقطۀ‌رٍة‌ّبی‌ًیکَیی‌ثشاصش‌ضبخص‌-5جذٍل‌

‌ٔتغ٥ش
 ثبصدٜ اػتخشاج

‌)دسكذ(
 اػتحىبْ طَ

‌)ٌشْ(
 ٤ٚؼىٛص٤تٝ

‌پبػىبَ ثش ثب٥٘ٝ( )٣ّ٥ٔ
 ٥ٞذس٥ِٚض ١دسخ

‌)دسكذ(
 رٚة ١٘مغ

‌ٌشاد( )ػب٘ت٣

‌‌70/0‌99/0‌98/0‌81/0‌88/0ؿذٜ ضش٤ت تؼ٥٥ٗ تؼذ٤ُ
‌38/14‌90/267‌12/1‌45/166‌83/81 ٔدٕٛع ٔشثؼبت خغب٢ پ٥ـ٣٤ٍٛ

‌ns12/2‌ns77/3‌ns18/2‌ns86/1‌ns18/0 فمذاٖ ثشاصؽ
 74/7 30/9 79/7 20/2 22/6 ضش٤ت تغ٥٥شات

(ns )داس  غ٥شٔؼ٣ٙ 

 

  
‌طلاتیيٍیسکَصیتۀ‌صهبى‌هتغیشّبی‌غلظت‌آًضین،‌صهبى‌ّیذسٍلیض‌ٍ‌دهبی‌استخشاج‌ثش‌‌تأثیش‌ّن‌-3ضکل‌

 
  (DHّیذسٍلیض‌)‌ۀدسج
پبسأتش ٘ظبست ثش ػّٕىشد پشٚتئ٥ِٛض  ١ٔٙضِ ث٥ٞٝذس٥ِٚض  ١دسخ

ث٥ٗ ٥ٞذس٥ِٚض  ١سٚد ٚ ثٟتش٤ٗ آصٖٔٛ ثشا٢ ٔمب٤ؼ وبس ٣ٔ ثٝ
داسثٛدٖ  آ٘ب٥ِض ٚاس٤ب٘غ، ٔؼ٣ٙٞب٢ ٔختّف اػت.  پشٚتئ٥ٗ

 ١ثش دسخ( P<01/0) ٚ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚضاثش غّظت آ٘ض٤ٓ 
ؿذٜ اص پٛػت ٌٛػفٙذ سا ٘ـبٖ  ٥ٞذس٥ِٚض طلات٥ٗ اػتحلبَ

. ضشا٤ت ٕٞجؼت٣ٍ پ٥شػٖٛ ٥ٔبٖ (2)خذَٚ  دٞذ ٣ٔ

دٞذ  ٘ـبٖ ٣ٔ( 4)خذَٚ ٤ٙذ ٚ ٔتغ٥ش ٚاثؼتٝ أتغ٥شٞب٢ فش
٥ٞذس٥ِٚض ث٥ؾ اص دٚ  ١وٝ اثش ٔتغ٥ش غّظت آ٘ض٤ٓ ثش دسخ

صٔبٖ غّظت آ٘ض٤ٓ، صٔبٖ  ٞٓث٥ش أ. تثبؿذ ٣ٔٔتغ٥ش د٤ٍش 
٥ٞذس٥ِٚض طلات٥ٗ  ٥ٞ١ذس٥ِٚض ٚ دٔب٢ اػتخشاج س٢ٚ دسخ

٘ـبٖ دادٜ  (4)ؿذٜ اص پٛػت ٌٛػفٙذ دس ؿىُ  اػتحلبَ
 ؿذٜ اػت.
دٞذ وٝ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ٚ  خٛث٣ ٘ـبٖ ٣ٔ ثٝ (4) ؿىُ
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٥ٞذس٥ِٚض ٔحَّٛ  ١ث٥ش ص٤بد٢ س٢ٚ دسخأغّظت آ٘ض٤ٓ ت
طلات٥ٗ داسد. ٚاضح اػت وٝ ثب افضا٤ؾ غّظت آ٘ض٤ٓ، 

ؿٛ٘ذ ٚ  ٞب٢ پپت٥ذ٢ دس ػٛثؼتشا ث٥ـتش ؿىؼتٝ ٣ٔ ثب٘ذ
 دٞٙذ ٥ٞذس٥ِٚض ٟ٘ب٣٤ سا افضا٤ؾ ٣ٔ ١دس٘ت٥دٝ دسخ

(Giménez, Alemán, Montero, & Gómez-Guillén, 

2009; See et al., 2011)غّظت آ٘ض٤ٓ  ٔمذاس . اِجتٝ ا٘تخبة
 ١ٞب٢ پپت٥ذ٢ دس ػٛثؼتشا ٚ دسخ ثٝ وُ ص٘د٥شٜ ثب٤ذ ثبتٛخٝ

 ٞب٢ ٔلشف٣ ؿىؼت ٔٙبػت پشٚتئ٥ٗ ا٘تخبة ؿٛد تب ٞض٤ٙٝ
 & ,Gbogouri, Linder, Fanni) دٞذ وبٞؾ سا

Parmentier, 2004) . 
 

  
‌صهبى‌هتغیشّبی‌غلظت‌آًضین،‌صهبى‌ّیذسٍلیض‌ٍ‌دهبی‌استخشاج‌ثش‌دسجۀ‌ّیذسٍلیض‌طلاتیي‌تأثیش‌ّن‌-4ضکل‌

‌

‌رٍة‌ۀًقط

آ٘ب٥ِض ٚاس٤ب٘غ ٔذَ ػغح پبػخ عٛس وٝ ٘تب٤ح  ٕٞبٖ
( P<01/0تأث٥ش )اثش غّظت آ٘ض٤ٓ  دٞذ ( ٘ـبٖ 3٣ٔ خذَٚ)

رٚة طلات٥ٗ حبكُ اص پٛػت ٌٛػفٙذ  ١داس٢ ثش ٘مغ ٣ٔؼٙ
 15ع٥ف دٔب٣٤  داسا٢طلات٥ٗ ت٥ِٛذؿذٜ  ةرٚ ١داؿت. ٘مغ

ٕٞچ٥ٙٗ ضشا٤ت ٕٞجؼت٣ٍ ٌشاد ثٛد.  ػب٘ت٣ ١دسخ 27تب 
دٞذ وٝ اثش  ٘ـبٖ ٣ٔ (4 خذَٚ)٤ٙذ اٞب٢ فش ٥ٔبٖ ٔتغ٥ش

ؿذٜ  رٚة طلات٥ٗ اػتحلبَ ١ٔتغ٥ش غّظت آ٘ض٤ٓ س٢ٚ ٘مغ
صٔبٖ غّظت آ٘ض٤ٓ،  ث٥ش ٞٓأث٥ؾ اص صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض اػت. ت

رٚة طلات٥ٗ  ١صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ٚ دٔب٢ اػتخشاج س٢ٚ ٘مغ
خٛث٣  ثٝ‌(ة-5) . ؿىُ٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ اػت (5)  دس ؿىُ
ث٥ش ص٤بد٢ س٢ٚ ٥ٔضاٖ أدٞذ وٝ دٔب٢ اػتخشاج ت ٘ـبٖ ٣ٔ

  رٚة ٔحَّٛ طلات٥ٗ ٘ذاسد. ١٘مغ

 

  

‌صهبى‌هتغیشّبی‌غلظت‌آًضین،‌صهبى‌ّیذسٍلیض‌ٍ‌دهبی‌استخشاج‌ثش‌ًقطۀ‌رٍة‌طلاتیي‌تأثیش‌ّن‌-5ضکل‌
‌

 سٍش‌الکتشٍفَسص‌‌‌ثِتعییي‌الگَی‌پشٍتئیي‌
دٞذ وٝ  ٣ٔ٘ـبٖ  (6)ؿىُ  SDS-PAGEٞب٢  پشٚفب٤ُ

آٔذٜ اص پٛػت ٌٛػفٙذ  دػت ثٝٞب٢ طلات٥ٗ  ٕ٘ٛ٘ٝ ثؼض٣ اص

 ٠ٞب٢ پشٚتئ٣ٙ٥ ص٘د٥ش ٚ ثب٘ذ β ٠حب٢ٚ تشو٥جبت اك٣ّ ص٘د٥ش
α ٕٝ٘ٛ٘ ٞب٢ طلات٥ٗ ت٥ِٛذؿذٜ  اػت. ث٥ـتش٤ٗ ٚصٖ ِٔٛى٣ِٛ

ذٖٚ دس٘ظشٌشفتٗ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ث ،غّظت آ٘ض٤ٓ پب٥٤ٗدس 
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ٞب٢ ثضسي ٕٔىٗ  ٔـبٞذٜ ؿذ. اِجتٝ ٚخٛد ثشخ٣ اص ِٔٛىَٛ
ٞب٢ ثضسي ٔٛخٛد دس ٔٛاد خبْ  ت٥ِٛذ پشٚتئ٥ٗ  ١٘ت٥د اػت

عٛسو٣ّ،  ا٘ذ. ثٝ ٚخٛدآٔذٜ ثٝثبؿذ وٝ ثش اثش ٥ٞذس٥ِٚض ٘بلق 
٤ٙذ ٥ٞذس٥ِٚض اؿذٜ ٔتأثش اص فش ٚصٖ ِٔٛى٣ِٛ طلات٥ٗ اػتخشاج

ٞب٢ پپت٥ذ٢ ٚ ٥٘ض پ٥ٛ٘ذ ػشض٣  ؿذٖ ثب٘ذ اػت وٝ ثٝ تمؼ٥ٓ
 وٙذ ٣ٔٞب٢ پپت٥ذ٢ وٕه  ِٔٛى٣ِٛ ث٥ٗ ص٘د٥شٜ دسٖٚ

(Nalinanon, Benjakul, Visessanguan, & Kishimura, 

2008; Xu et al., 2017) . ٗاص  )ٔثلاًصٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ثب ثبلاسفت
ٞب ث٥ـتش اتفبق  ٤ٙذ ؿىؼت دس ثب٘ذا(، فشدل٥مٝ 240ثٝ  60
ؿٛد. دس  افتذ ٚ طلات٥ٗ ثب ٚصٖ ِٔٛى٣ِٛ پب٥٤ٗ حبكُ ٣ٔ ٣ٔ

ٚ  α ٠، أىبٖ تخش٤ت تشو٥جبت ص٘د٥شصٔبٖٔدٕٛع، ثب افضا٤ؾ 
β ٗؿٛد سفتٗ وبُٔ آٟ٘ب ث٥ـتش ٣ٔ ٚ حت٣ اصث٥.  

ث٥ش أٔـخق ؿذ وٝ دٔب٢ اػتخشاج دس ٚصٖ ِٔٛى٣ِٛ ت
 ,Du, Khiari, Pietrasik, & Betti) چـ٥ٍٕش٢ ٘ذاؿت

2013; Mad-Ali et al., 2016a; Souissi, Bougatef, 

Triki-Ellouz, & Nasri, 2007) . ٗغّظت آ٘ض٤ٓثٙبثشا٤  ٚ
تأث٥ش داس٘ذ. اص  ت٥ِٛذؿذٜصٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض ثش تشو٥جبت طلات٥ٗ 

 اػتب٘ذاسد ١ٔٙضِ ثٝثب ٚصٖ ِٔٛى٣ِٛ ٔـخق  ٘ـبٍ٘شپشٚتئ٥ٗ 
 ِٔٛى٣ِٛ اػتفبدٜ ؿذ.   ٚصٖ

 

 
‌یّب‌دس‌دهب‌ینهختلف‌آًض‌یّب‌پَست‌گَسفٌذ‌ثب‌استفبدُ‌اص‌غلظت‌یعبتاص‌ضب‌ضذُ‌استحصبل‌یيطلات‌‌SDS-PAGEّبی‌یلپشٍفب‌–‌‌6ضکل

دٔب٢  ٠دٞٙذ ٘ـبٖتشت٥ت  ثٝٚ اػذاد دس ٞش ػتٖٛ اص ثبلا ثٝ پب٥٤ٗ  ٘ـبٍ٘ش ٚصٖ ِٔٛى٣ِٛ اػت M)؛ ختلفه‌یذسٍلیضّ‌یّب‌صهبى‌یهتفبٍت‌استخشاج‌ثشا

 (.ثبؿٙذ ٣ٌٔشاد(، صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض )دل٥مٝ( ٚ غّظت آ٘ض٤ٓ )دسكذ(  ػب٘ت٣ ١ دسخاػتخشاج )

‌

 گیشی‌ًتیجِ

ػبص٢ ػغح  تٛاٖ ثب سٚؽ ث٥ٟٙٝ ا٤ٗ تحم٥ك ٘ـبٖ داد وٝ ٣ٔ
٤ٙذ اػتخشاج آ٘ض٣ٕ٤ اص ضب٤ؼبت پٛػت ٌٛػفٙذ سا اپبػخ، فش

طلات٥ٗ دس كٙب٤غ  ٠ثٝ ٔلشف ٌؼتشد ػبص٢ وشد ٚ ثبتٛخٝ ٔذَ
غزا٣٤، وٝ ٞش ػبَ ػجت افضا٤ؾ ٚاسدات ا٤ٗ ٔحلَٛ اص 

ؿٛد،  ػب٤ش وـٛسٞب ٚ خشٚج ٔمبد٤ش ص٤بد٢ اسص اص وـٛس ٣ٔ
ضب٤ؼبت پٛػت ٌٛػفٙذ دس كٙب٤غ دثبغ٣  ؿٛد پ٥ـٟٙبد ٣ٔ

ٔٙجغ خٛث٣ ثشا٢ ت٥ِٛذ طلات٥ٗ دس ٔم٥بع  ١ٔٙضِ ثٝ
كٙؼت٣ اسص٤بث٣ ؿٛد. دس ا٤ٗ پظٚٞؾ، اػتفبدٜ اص آ٘ض٤ٓ ٚ  ٥ٕ٘ٝ
٤ٙذ اػتخشاج، ثش خلٛك٥بت ٚ اػ٥ّٕبت دس فش پ٥ؾ

ٞب  ثٝ آصٖٔٛ ثبتٛخٝؿذٜ ٔؤثش ثٛد٘ذ.  ٞب٢ طلات٥ٗ حبكُ ٤ٚظ٣ٌ

ٌشاد،  ػب٘ت٣ ١دسخ 60دٔب٢ اػتخشاج  ؿذٜ،  ٞب٢ ا٘دبْ ٚ آ٘ب٥ِض
دل٥مٝ صٔبٖ ٥ٞذس٥ِٚض  166ٚ  دسكذ غّظت آ٘ض٤ٓ 5/0
وٝ دس آٖ، سٚ٘ذ اػتخشاج اػلاْ ؿذ ث٥ٟٙٝ  ١٘مغ ػٙٛاٖ ثٝ

آَ ثٛد ٚ تمش٤جبً تٕبْ  طلات٥ٗ اص پٛػت ٌٛػفٙذ دس ؿشا٤ظ ا٤ذٜ
 ، دس ؿشا٤ظ ٔغّٛة ثٛد٘ذ. ٔٛسدثشسػ٣ ػٛأُ

‌

‌تطکش‌ٍ‌قذسداًی
 ساص٢ ٚػبص٢  ػشْ تٛع، ته ػٛسٖٞب٢  اص ٕٞىبس٢ آصٔب٤ـٍبٜ
آصٔب٤ـٍب٣ٞ ٚ تٕبْ ػض٤ضا٣٘ وٝ ثب  ٞب٢وبسؿٙبػبٖ ا٤ٗ ٚاحذ

خٛد، ا٘دبْ ا٤ٗ پظٚٞؾ سا ٕٔىٗ ٚ  ١ٞب٢ ك٥ٕٕب٘ ٕٞىبس٢
 و٥ٙٓ. ػب٘ذ٘ذ، تـىش ٚ لذسدا٣٘ ٣ٔثٝ ٔب ٤بس٢ س

‌
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Abstract: 

This study determined the optimal conditions for enzyme-assisted gelatin extraction from sheep skin 

waste using the effects of three variables: enzyme concentration (0.5-2.5%), hydrolysis time (60-240 

min), and extraction temperature (60-80 C). The impact of these three variables was studied on 

extraction, yield, gel strength, viscosity, degree of hydrolysis, melting point and SDS-PAGE, and the 

results were analyzed by using the central composite design (CCD) and response surface methodology 

(RSM). Also the analysis of variance table showed that the lack of fit was not significant for all 

response surface models at 95%. The results showed that enzyme concentration 0.5%, hydrolysis time 

of 166 min, and extraction temperature 60 C are the desirable condition for optimal extraction 

(11.03%) and optimal degree of hydrolysis (23.00%). In addition, the effects of these three variables 

on gel strength, viscosity and melting point were significant, and in optimal conditions, gel strength 

was measured as 175.33 g, viscosity as 3.26 Mpa/sec, and melting point as 25.39 C.  

Keywords: Enzymatic Extraction, Gelatin, Response Surface, Sheep Skin Waste 
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‌ببکتزٕ‌‌قببل٘ت‌سًذٍُ‌حغٖ‌،‌ٗببٖ‌خصَص٘بت‌ف٘شٗکَؽ٘و٘بٖٗ‌عبسٕ‌ٍ‌بٌِْ٘‌هذل هبًٖ

گلَتبهٌ٘بس‌‌‌بَ٘ت٘ک‌حبٍٕ‌آًشٗن‌تزاًظ‌ع٘ي‌ٓپٌ٘ز‌فزاپبلَد‌در‌لاکتَببع٘لَط‌اع٘ذٍف٘لَط

 ٍ‌اٌَٗل٘يپٌ٘ز‌‌آة‌هحلَل‌پَدر‌ه٘کزٍبٖ،

‌۲،‌حغي‌بزسگز۳،‌هحوذ‌ًَؽبد*۲،‌حغ٘ي‌جٌَٗذ۱ُفزؽتِ‌تزابٖ

 کبسؿٌبػٖ اسؿذ، گشٍُ ػلَم ٍ كٌبٗغ غزاٖٗ، داًـگبُ ػلَم کـبٍسصٕ ٍ هٌبثغ عج٘ؼٖ خَصػتبى، هلاثبًٖ، اٗشاى آهَختٔ داًؾ -1

 خَصػتبى، هلاثبًٖ، اٗشاىداًـ٘بس، گشٍُ ػلَم ٍ كٌبٗغ غزاٖٗ، داًـگبُ ػلَم کـبٍسصٕ ٍ هٌبثغ عج٘ؼٖ  -2

‌(hosjooy@asnrukh.ac.ir)‌هؼئَل ًَٓٗؼٌذ *

 اػتبدٗبس، گشٍُ ػلَم ٍ كٌبٗغ غزاٖٗ، داًـگبُ ػلَم کـبٍسصٕ ٍ هٌبثغ عج٘ؼٖ خَصػتبى، هلاثبًٖ، اٗشاى -۳

‌چک٘ذُ‌
ثبلاٖٗ دس پ٘ـشفت هحلَلات  ٓغزاّبٕ ػبلن، اًگ٘ضکٌٌذگبى ثشإ  تقبضبٕ سٍصافضٍى هلشف

ّبٕ  ٍٗظُ فشاٍسدُِ غزاٖٗ خذٗذ دس ػشتبػش خْبى اٗدبد ًوَدُ اػت. هحلَلات ػولگشا ث

تحق٘ق، تأث٘ش غلظت آًضٗن  دس اٗي. ذّؼتٌ اٗي هحلَلات ٔثَ٘ت٘ک، اصخول ػ٘ي

دسكذ پَدس  34هحلَل ، ّشگشم پشٍتئ٘ي ؿ٘ش( ٕاصا   ٍاحذ ثِ 1-0) گلَتبهٌ٘بص ه٘کشٍثٖ تشاًغ

 ،ثش خَاف ف٘ضٗکَؿ٘و٘بٖٗ دسكذ( 2-0) ٍ اٌَٗل٘ي دسكذ( 16-0)ؿذُ  گ٘شٕ اهلاحپٌ٘ش  آة

ثَ٘ت٘ک ثب اػتفبدُ اص سٍؽ ػغح پبػخ ثشسػٖ  ػ٘ي ٓپٌ٘ش ػف٘ذ فشاپبلَدٍ ه٘کشٍثٖ حؼٖ 

ػٌَاى ثبکتشٕ  ثِ LA5 لاکتَثبػ٘لَع اػ٘ذٍف٘لَع. خْت تَل٘ذ پٌ٘ش، اص ثبکتشٕ گشدٗذ

ثَ٘ت٘ک اػتفبدُ  پشٕهَاد ػٌَاى  ثِدهٌ٘شالِ پٌ٘ش  پَدس آةهحلَل پشٍثَ٘ت٘ک ٍ اص اٌَٗل٘ي ٍ 

داس سعَثت  ػجت افضاٗؾ هؼٌٖ گلَتبهٌ٘بص تشاًغ ٖآًضٗو ت٘وبسگشدٗذ. ًتبٗح ًـبى داد کِ 

 ٍ ػبٗش خَاف ف٘ضٗکَؿ٘و٘بٖٗ ٍ حؼٖ اػ٘ذٗتِاهب تأث٘شٕ ثش  (>05/0P)پٌ٘ش گشدٗذ 

ٍ پشٍتئ٘ي ، هقبدٗش چشثٖ ثب ًبتشاٍُپٌ٘ش  پَدس آةهحلَل . ثب افضاٗؾ خبٗگضٌٖٗ ّب ًذاؿت ًوًَِ

(01/0P<) ٖداسٕ هؼٌٖکبّؾ ّبٕ حؼٖ پٌ٘ش  ٍ توبهٖ ٍٗظگ (05/0P< )اهب اػ٘ذٗتِ  ٗبفت

هتشّبٕ اػ٘ذٗتِ، سًگ ٍ ظبّش، ػغشٍعؼن اافضاٗؾ اٌَٗل٘ي، پبس. ّوچٌ٘ي ثب ًکشد چٌذاًٖتغ٘٘ش 

(05/0P<)  افضاٗؾ ٍ سعَثت(01/0P<کبّؾ )  .اٌَٗل٘ي ثب افضاٗؾ ٗبفت(05/0P>)  ٍ

غلظت  اٗؾافضکِ  ٗبفت دسحبلٖافضاٗؾ  ّب ، تؼذاد پشٍثَ٘ت٘ک(>05/0P) پٌ٘ش  هحلَل پَدس آة

ػبصٕ ًـبى داد کِ  ًتبٗح ثٌِْ٘ؿذ.  آى (>05/0P)کبّؾ  ػجتاثش هؼکَػٖ داؿت ٍ آًضٗن 

پَدس هحلَل دسكذ  24/8، ّش گشم پشٍتئ٘ي ٕاصا  ثِ ٍاحذ آًضٗن 43/0هقذاس کبسگ٘شٕ ِ ثب ث

ٌَل٘ي هٖ 71/0 ٍ ِپٌ٘ش دهٌ٘شال آة ّبٕ  ثَ٘ت٘ک ثب ٍٗظگٖ ػ٘ي ٓفشاپبلَدػف٘ذ تَاى پٌ٘ش  دسكذ اٗ

کلٖ  اص پزٗشؽثٌِْ٘  ٔ، ًوًَؿشاٗظاٗي دس  ف٘ضٗکَؿ٘و٘بٖٗ ٍ حؼٖ هٌبػت تَل٘ذ ًوَد.

لگبسٗتن ٍاحذ کلٌٖ دس  96/6ّبٕ پشٍثَ٘ت٘ک )  ثبکتشٕ( ٍ ؿوبسؽ ثبلإ 76/7)قجَل  قبثل

 ثشخَسداس ثَد.( گشم

 08/04/1397: تبسٗخ دسٗبفت

 10/08/1397: تبسٗخ پزٗشؽ

 

‌ّبٕ‌کل٘ذٕ‌ٍاصُ

 ٌبص٘گلَتبه تشاًغ نٗآًض

 يٌَ٘لٗا

 کَ٘ت٘ث ي٘ػ ش٘پٌ

 پبػخ ػغح سٍؽ

 لَع٘ذٍف٘اػ لَع٘لاکتَثبػ

‌

‌هقذهِ

 1980ثبس اص اٍاٗل ػبل  اكغلاح غزاّبٕ ػولگشا ثشإ اٍل٘ي

غزاٖٗ ٍ  سطٗنساثغٔ ًکبتٖ ًظ٘ش  .دس طاپي هغشح گـت

 هضهي ػجت ؿذٍ ّبٕ ػخت  ثِ ث٘وبسٕ  خلَگ٘شٕ اص اثتلا



 ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌138      ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌۲،‌ؽوبر‌1‌ُ،‌جلذ۱۳31ضٍّؼ‌ٍ‌ًَآٍرٕ‌در‌علَم‌ٍ‌صٌبٗع‌غذاٖٗ،‌عبل‌پ

ثِ ػشػت  ٖٗ ػولگشاغزا هَادکِ اص آى صهبى تبکٌَى 

-Rivera-Espinoza & Gallardo) گؼتشؽ ٗبثٌذ

Navarro, 2010) .ّبٕ غزاٖٗ پشٍثَ٘ت٘ک دس گشٍُ  ٍسدُافش

إ اص آى سا ثِ  گ٘شًذ ٍ ثخؾ ػوذُ غزاّبٕ ػولگشا قشاس هٖ

ًـبى دادُ  ّبِ دس ثؼ٘بسٕ اص هغبلؼ .دٌّذ خَد اختلبف هٖ

 ٓهبدؿذُ اػت کِ هحلَلات لجٌٖ تخو٘شٕ ثْتشٗي 

 ,Granato) پشٍثَ٘ت٘ک تَل٘ذ هحلَلات خْت غزاٖٗ

Branco, Nazzaro, Cruz, & Faria, 2010) ّؼتٌذ .

اصعشٗق  ثب فؼبل٘ت صٗؼتٖ خَد کِ ػوذتبًّب  پشٍثَ٘ت٘ک

حفظ ٍ ثْجَد تَاصى فلَس ه٘کشٍثٖ ه٘بى 

ثبؿذ، هَخت  ثخؾ هٖ ّبٕ ػَدهٌذ ٍ صٗبى ه٘کشٍاسگبً٘ؼن

 ,Butel) ثخؾ ثشإ ه٘ضثبى خَد ّؼتٌذ اثشات ػلاهتٖ

. اٗي فشضِ٘ ٍخَد داسد کِ اٗي ػَدهٌذٕ هوکي (2014

ّب دس ح٘ي تَل٘ذ غزا  سؿذ ٍ فؼبل٘ت پشٍثَ٘ت٘ک ٔاػت ًت٘د

ّب  ّبٕ خبكٖ اص پشٍثَ٘ت٘ک سؿذ ٍ فؼبل٘ت ػَِٗ ًٔت٘د ٗبٍ 

عَس  اٗي خلَك٘بت هف٘ذ ثِ ؛دس هح٘ظ سٍدُ ثبؿٌذ

ّبٕ صًذُ ثب ه٘ضثبى ٍ  کٌؾ ػلَل هؼتق٘ن ًبؿٖ اص ثشّن

ّب  عَس غ٘شهؼتق٘ن ًبؿٖ اص تأث٘شات ثَ٘لَطٗک پشٍثَ٘ت٘ک ثِ

 ٌٗذ تخو٘ش اػتاّب دس ح٘ي فش اصعشٗق تَل٘ذ هتبثَل٘ت

(Tripathi & Giri, 2014). دّذ کِ  ًـبى هٖ ّب تحق٘ق

ثشخَسداس  1ثَ٘ت٘کٖ ٍ ث٘ف٘ذٍطًت٘کٖ اٌَٗل٘ي اص خَاف پشٕ

فشاػَدهٌذ  ٓػٌَاى ٗک هبد اػت کِ هٌدشؿذُ اص آى ثِ

ّبٕ غزاٖٗ حبٍٕ  هلشف سطٗن. (Rao, 2001) ًبهجشدُ ؿَد

ّب ٍ  دس ثلٌذهذت، ػجت افضاٗؾ تشاکن اػتخَاىاٌَٗل٘ي 

 Maki) ؿَد ّب هٖ اػتخَاى دسًت٘دِ کبّؾ سٗؼک پَکٖ

et al., 2002) .دسكذ اص کل هَاد  50 پٌ٘ش حبٍٕ حذٍد آة

هغزٕ هَخَد دس ؿ٘ش ثَدُ ٍ ثِ ػجت داساثَدى 

ّبٖٗ ثب ثبلاتشٗي ک٘ف٘ت ثَ٘لَطٗکٖ، داسإ اسصؽ  پشٍتئ٘ي

 & ,Jovanović, Barać) إ ثؼ٘بس ثبلاٖٗ اػت تغزِٗ

Maćej, 2005). اکؼ٘ذاى، ػبهل  ػٌَاى آًتٖ پٌ٘ش ثِ آة

ضذفـبسخَى، ضذػشعبى، کبّؾ چشثٖ خَى، ضذٍٗشٍع 

پٌ٘ش ثبػث کبّؾ  کٌذ. هلشف آة ٍ ثبکتشٕ ػول هٖ

کلؼتشٍل ٍ ػشم خَى گشدٗذُ ٍ ػجت افضاٗؾ خزة 

ػٌبكش فلضٕ هبًٌذ هٌ٘ضٗن، آّي، کجبلت ٍ سٍٕ ؿذُ ٍ دس 

 ٍٗتبه٘ي تأث٘ش هغلَثٖ داسد ٍٔػ٘ل ثٌِٗذ خزة کلؼ٘ن افش

(Poppitt et al., 2011) .پٌ٘ش  ّبٕ آة   ّوچٌ٘ي پشٍتئ٘ي

کِ ث٘ف٘ذٍطًت٘کٖ  ثَ٘ت٘کٖ ٍ خَاف خبعش اسصؽ پشٕ ثِ

ػٌَاى  پٌ٘ش کِ ثِ ؿًَذ. تشک٘جبت آة کبسثشدُ هٖ داسًذ ثِ
                                                           
1 Bifidogenic  

کٌٌذ ؿبهل  ثَ٘ت٘ک/ث٘ف٘ذٍطً٘ک ػول هٖ پشٕ

 ثبؿٌذ هٖ 4ٍ گل٘کَهبکشٍپپت٘ذ 3، لاکتَفشٗي2اٗوًََگلَثَل٘ي

(Alimoradi, Hojaji, Jooyandeh, Moghadam, & 

Moludi, 2016; Geiser, 2003).  لاکتَفشٗي ٗکٖ اص

ثَ٘ت٘ک  ػٌَاى پشٕ ثِپٌ٘ش اػت کِ  تشٗي تشک٘جبت آة اكلٖ

خزة آّي ثِ پشٍتئ٘ي  کٌذ ٍ ّوچٌ٘ي ثبػث ػول هٖ

 .(Geiser, 2003) ؿَد  هٖ

گلَتبهٌ٘بص ٗک آػ٘ل تشاًؼفشاص اػت کِ  آًضٗن تشاًغ

ّبٖٗ هبًٌذ اٗدبد اتلبلات ػشضٖ، اًتقبل  تَاًذ ٍاکٌؾ هٖ

سا کبتبل٘ض ٗب تؼشٗغ کٌذ. اتلبلات  5آػ٘ل ٍ دآه٘ذاػَ٘ى

ّبٕ گلَتبه٘ي ٍ ل٘ضٗي هَخت تغ٘٘ش  ػشضٖ ث٘ي اػ٘ذآهٌِ٘

ّبٕ سئَلَطٗکٖ دلوِ ٍ سًٍذ اًؼقبد دلوِ،  دس ٍٗظگٖ

هبًذى  ّبٕ چشثٖ، ثبقٖ آه٘ختگٖ گلجَل خلَگ٘شٕ اص دسّن

پٌ٘ش دس دلوِ ٍ  ّبٕ آة هقذاس ث٘ـتشٕ اص پشٍتئ٘ي

اًؼقبد دس پٌ٘ش  ٍٔلِ٘ ٍ ثبًَٗتأث٘ش قشاسدادى هشاحل ا تحت

. (Bönisch, Tolkach, & Kulozik, 2006) ؿَد هٖ

تَاى ثبفت پٌ٘ش  ت٘وبس آًضٗوٖ هٖ ٍٔػ٘ل ثِاػبع،  ثشاٗي

 پٌ٘ش سا اكلاح ًوَد پشٍتئٌٖ٘ آة ٓحبكلِ اص تلف٘ق کٌؼبًتش

(Özer, Hayaloglu, Yaman, Gürsoy, & Şener, 2013). 

تٌ٘ذى  گلَتبهٌ٘بص ثب دسّن دس حق٘قت آًضٗن تشاًغ

ّبٕ  ّبٕ ؿ٘ش هٌدشثِ اكلاحبتٖ دس ٍٗظگٖ پشٍتئ٘ي

ّبٕ  ّبٖٗ ثب ٍٗظگٖ ٍسدُاّب ٍ تـک٘ل فش کبسکشدٕ پشٍتئ٘ي

 ,Ozer, Kirmaci) ؿَد حؼٖ ٍ سئَلَطٗکٖ ثْتش هٖ

Oztekin, Hayaloglu, & Atamer, 2007) تبکٌَى .

هختلفٖ دسهَسد تَل٘ذ هحلَلات لجٌٖ  ّبٕ تحق٘ق

ٍٗظُ  ثَ٘ت٘ک ثِ ثَ٘ت٘ک ثب اػتفبدُ اص تشک٘جبت پشٕ ػ٘ي

 Araújo ،de ػٌَاى هثبل اًدبم پزٗشفتِ اػت. ثِاٌَٗل٘ي 

Carvalho ،Leandro ،Furtado  ٍde Moraes (2010) 

پشٍثَ٘ت٘ک ّبٕ  ث٘بى کشدًذ افضٍدى اٌَٗل٘ي ٍ ثبکتشٕ

تأث٘شٕ ثش ػبختبس ف٘ضٗکَؿ٘و٘بٖٗ پٌ٘ش کبت٘ح ًذاسد. 

گلَتبهٌ٘بص ٍ  کبسگ٘شٕ آًضٗن تشاًغ ّوچٌ٘ي، تأث٘ش ثِ

ّبٕ ک٘فٖ پٌ٘ش ػف٘ذ اٗشاًٖ  پٌ٘ش ثش ٍٗظگٖ ّبٕ آة پشٍتئ٘ي

 ،Danesh ،Jooyandeh  ٍGoudarzi (a2017 تَػظ

b2017)  ثشسػٖ گشدٗذ ٍ ًتبٗح اٗي هحقق٘ي ث٘بًگش قبثل٘ت

ػٌَاى خبٗگضٗي چشثٖ  پٌ٘ش ثِ ّبٕ آة اػتفبدُ اص پشٍتئ٘ي

گلَتبهٌ٘بص دس ثْجَد  دس پٌ٘ش ٍ ًقؾ هثجت آًضٗن تشاًغ

                                                           
2 Immunoglobulin  
3 Lactoferrin  
4 Glycomacropeptide 
5 Deamination 
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، Jirsaraeiّوچٌ٘ي ثبفت هحلَل ثَدُ اػت. 

Pourahmad  ٍFadaei (2017)،  اٌَٗل٘ي کبسگ٘شٕ  ثِتأث٘ش

دس تَل٘ذ پٌ٘ش ثَ٘ت٘ک  پشٕػٌَاى تشک٘جبت  ثٍِ لاکتَلَص 

تؼذاد  ٖتَخْ ثَ٘ت٘ک فشاپبلَدُ، افضاٗؾ قبثل ػ٘ي

ّبٕ پشٍثَ٘ت٘ک ٍ ک٘ف٘ت حؼٖ ثبلاتش هحلَل  ثبکتشٕ

ؿبّذ )پٌ٘ش غ٘شپشٍثَ٘ت٘ک(  ٔثَ٘ت٘ک سا ًؼجت ثِ ًوًَ ػ٘ي

إ  ثِ اٌٗکِ تبکٌَى هغبلؼِ ثٌبثشاٗي، ثبتَخِ .گضاسؽ ًوَدًذ

پٌ٘ش،  صهبى پَدس آة کبسگ٘شٕ ّن ثشسػٖ تأث٘ش ثِ ٔدسصهٌ٘

ّبٕ  گلَتبهٌ٘بص ثش ٍٗظگٖ اٌَٗل٘ي ٍ آًضٗن تشاًغ

ثَ٘ت٘ک اًدبم ًگشفتِ  ف٘ضٗکَؿ٘و٘بٖٗ ٍ حؼٖ پٌ٘ش ػ٘ي

حبضش ثب ّذف ثشسػٖ تأث٘ش اٗي ػَاهل ثش  ٔاػت، هغبلؼ

افضاس  ًشمثَ٘ت٘ک ثب کوک  ػ٘ي ٓک٘ف٘ت پٌ٘ش فشاپبلَد

Design Expert  ٔاًدبم گشدٗذ( 10)ًؼخ.‌
‌

‌ّب‌هَاد‌ٍ‌رٍػ

‌اعتفبدُهَاد‌هَرد‌

ّبٕ پٌ٘ش فشاپبلاٗؾ دس کبسخبًِ لجٌٖ پگبُ  ًوًَِ ٔتَل٘ذ کل٘

کبهل  ٓپٌ٘ش اص ؿ٘ش تبص ٔخَصػتبى اًدبم گشفت. خْت تْ٘

گلَتبهٌ٘بص  ثب ک٘ف٘ت ثبلا اػتفبدُ گشدٗذ. آًضٗن تشاًغ

 BDF Naturalاص ؿشکت  (EC 13، 2، 3، 2) ه٘کشٍثٖ

Ingredients  پٌ٘ش ٗب   خشٗذاسٕ ؿذ. هبِٗ (اػپبً٘ب)ػبخت

 R-704، آغبصگش هلشفٖ Chy Maxسًت ثب ًبم تدبسٕ 

 1کشهَسٗغ شگًَِٗصلاکتَکَکَع لاکت٘غ ّبٕ  حبٍٕ گًَِ

ٍ آغبصگش  2لاکت٘غ ٔصٗشگًَلاکتَکَکَع لاکت٘غ ٍ 

اص ًَع  LA5 3لاکتَثبػ٘لَع اػ٘ذٍف٘لَعپشٍثَ٘ت٘ک 

DVS (ؿشکت Chr. Hansen داًوبسک، ػبخت)  هَسد

پٌ٘ش ثب اهلاح  اػتفبدُ قشاس گشفتٌذ. پَدس آة

4ٗبفتِ/دهٌ٘شال ) کبّؾ
DWP ٕدسكذ 4/18( داسا 

 6/0خبکؼتش ٍ  دسكذ 2/6لاکتَص،  دسكذ 3/68پشٍتئ٘ي، 

 چشثٖ )ؿشکت ػْبهٖ كٌبٗغ ؿ٘ش اٗشاى( ٍ اٌَٗل٘ي دسكذ

، Beneo ،Orafti HPXثلٌذ ثب تَاًبٖٗ حشاستٖ ثبلا ) صًد٘شُ

 ػبخت آلوبى( اػتفبدُ ؿذ. 
‌

‌ّبٕ‌پٌ٘ز‌‌تَل٘ذ‌ًوًَِ

تَل٘ذٕ  ّٓبٕ پٌ٘ش فشاپبلَدُ، اص ًبتشاٍ خْت تَل٘ذ توبهٖ ًوًَِ

 12±18/0خـک،  ٓسكذ هبدد 34±28/0کبسخبًِ )حبٍٕ 

                                                           
1 Lactococcus Lactis Ssp. Cremoris 
2 Lactococcus Lactis Ssp. Lactis 
3 Lactobacillus Acidophilus 
4 Demineralized Whey Powder 

دسكذ چشثٖ( اػتفبدُ ؿذ.  15/15±15/0سكذ پشٍتئ٘ي ٍ د

پٌ٘ش دهٌ٘شالِ تب حلَل  پٌ٘ش، پَدس آة هحلَل آة ٔثشإ تْ٘

 1هقغش هخلَط ٍ ثِ هذت  دسكذ ثب آة 34خـک  ٓهبد

صى دس دٍس پبٗ٘ي ّوگي ؿذ. پغ اص اػوبل فشاٌٗذ  ػبػت ثب ّن

دق٘قِ(، خْت  5هذت  ثِگشاد  ػبًتٖ ٔدسخ 85حشاستٖ )

ؿذى ثْتش پشٍتئ٘ي ٗب خزة هٌبػت آة تَػظ  ّ٘ذساتِ

هذت ٗک ؿت دس ٗخچبل   ثِؿذُ  آهبدُپشٍتئ٘ي، هحلَل 

 ,Sayadi, Madadlou, & Khosrowshahi) ًگْذاسٕ گشدٗذ

پٌ٘ش دهٌ٘شالِ دس ػغَح  ؛ دس اداهِ هحلَل پَدس آة(2013

دسكذ )حدوٖ/حدوٖ( خبٗگضٗي ًبتشاٍُ  16تب  كفشهختلف 

 2تب  كفشگشدٗذ. پغ اص افضٍدى اٌَٗل٘ي دس ػغَح  5ٗب ستٌت٘ت

 ثبس ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ ّوَطًبٗضس 70دسكذ، هخلَط دس فـبس 

(Ronghemachinary،  هذلJHG-Q60-P60 ،ػبخت چ٘ي) 

ثبًِ٘  15گشاد ثِ هذت  ػبًتٖ ٔدسخ 75ّوَطى ٍ دس دهبٕ 

پبػتَسٗضُ ؿذ. دس اداهِ اػتبستش پٌ٘ش ٍ پشٍثَ٘ت٘ک )ّشکذام 

ّش ک٘لَگشم ًبتشاٍُ( ثب هقذاس کوٖ آة  ٕاصا گشم ثِ 05/0

گشاد حل ٍ ثِ ًبتشاٍُ اضبفِ  ػبًتٖ ٔدسخ 30اػتشٗل ثب دهبٕ 

دسكذ  1تب  كفشگلَتبهٌ٘بص دس ػغَح  تشاًغؿذ. ت٘وبس آًضٗوٖ 

 03/0صهبى ثب افضٍدى سً٘ي ) ک٘لَگشم ًبتشاٍُ( ّن ّش ٕاصا )ثِ

دبم گشفت. پغ اص قشاسگشفتي ًبتشاٍُ  گشم ثش ک٘لَگشم ًبتشاٍُ( اً

ّب ٍاسد تًَل اًؼقبد ثب دهبٕ  گشهٖ، ثؼتِ 200دس ظشٍف پٌ٘ش 

تًَل ٍ گشاد ؿذًذ ٍ پغ اص خشٍج اص  ػبًتٖ ٔدسخ 31-30

ؼقبد پٌ٘ش، هقذاس  دسكذ ًوک عؼبم )ٍصًٖ/ٍصًٖ( ثِ آى  2اً

افضٍدُ ؿذ. ػپغ سٍٕ ػغح پٌ٘ش کبغز هقبٍم ثِ چشثٖ 

دبم  گزاؿتِ ؿذ ٍ دسة 6پبسچوٌت ثٌذٕ ثب فَٗل آلَهٌَ٘٘م اً

-27ِ ثب دهبٕ خبً ّبٕ پٌ٘ش ٍاسد گشم پزٗشفت. دس پبٗبى ثؼتِ

 pHػبػت کِ  18-24گشاد ؿذًذ ٍ پغ اص  ػبًتٖ ٔدسخ 25

 ٔدسخ 5 ثب دهبٕ سػ٘ذ، ثِ ػشدخبًِ 8/4ّب ثِ صٗش   ًوًَِ

هبُ  2ّبٕ پٌ٘ش پغ اص  توبهٖ آصهَى.‌گشاد هٌتقل ؿذًذ ػبًتٖ

دبم ؿذ. ًگْذاسٕ ًوًَِ ‌ّب دس ٗخچبل اً
‌

‌ّبٕ‌ف٘شٗکَؽ٘و٘بٖٗ‌ٍٗضگٖ

ّبٕ ف٘ضٗکَؿ٘و٘بٖٗ ؿ٘ش ٍ پٌ٘ش ثب اػتفبدُ  توبهٖ ٍٗظگٖ

گ٘شٕ ؿذًذ.  اًذاصُ AOAC (2000) سٍؽ اػتبًذاسداص 

خلأ ٍ  آٍى تحت ٍٔػ٘ل خـک ؿ٘ش ٍ پٌ٘ش ثِ ٓهحتَإ هبد

سٍؽ طسثش  ثِتب سػ٘ذى ثِ ٍصى ثبثت هحبػجِ گشدٗذ. چشثٖ 

هقذاس ً٘تشٍطى  پشٍتئ٘ي تَػظ سٍؽ کلذال )حبكلضشة

                                                           
5 Retentate 
6 Parchment  



 ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌140      ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌۲،‌ؽوبر‌1‌ُ،‌جلذ۱۳31ضٍّؼ‌ٍ‌ًَآٍرٕ‌در‌علَم‌ٍ‌صٌبٗع‌غذاٖٗ،‌عبل‌پ

 ( تؼ٘٘ي ؿذ. 38/6ؿذُ دس فبکتَس  گ٘شٕ اًذاصُ

‌

 آسهَى‌حغٖ

حؼٖ ًظ٘ش سًگ ٍ ظبّش، ػغشٍعؼن، ثبفت ٍ  ّبٕ ٍٗظگٖ

ثشسػٖ قشاس  ًفش اسصٗبة هَسد 10کلٖ تَػظ  قَام ٍ پزٗشؽ

إ ثب  ًقغِ 9 کّ٘ذًٍّب اصعشٗق ٗک آصهَى  گشفت. ًوًَِ

 30هذت   ثِّب   ٗکذٗگش هقبٗؼِ ؿذًذ. قجل اص اسصٗبثٖ، ًوًَِ

دق٘قِ اص ٗخچبل خبسج ٍ دس دهبٕ هح٘ظ ًگْذاسٕ ؿذًذ 

ّب دس ح٘ي اسصٗبثٖ ٗکؼبى  سٍؽ دهبٕ توبهٖ ًوًَِ تب ثذٗي

 ,Katsiari) ثَدُ ٍ تأث٘شٕ ثش ًتبٗح حؼٖ ًگزاسد

Voutsinas, Kondyli, & Alichanidis, 2002.) 
‌

 کَ٘ت٘پزٍب‌ّٕبٕ‌ببکتز‌ؽوبرػ

گشم  25،  ّبٕ پشٍثَ٘ت٘ک هبًٖ ثبکتشٕ خْت اسصٗبثٖ صًذُ

 Acumediaپپتًَِ ) ل٘تش آة ه٘لٖ 225پٌ٘ش ثِ 

Manufacturers ، 1/0سقت  ٔآهشٗکب( خْت تْ٘ػبخت 

ّبٕ لاصم اص آى تِْ٘  دسكذ )حدوٖ/ٍصًٖ( افضٍدُ ؿذ ٍ سقت

اص  لاکتَثبػ٘لَع اػ٘ذٍف٘لَعگشدٗذ. ثشإ کـت 

 15/0آلوبى( ٍ ػبخت ، Merck) آگبس MRSکـت  هح٘ظ

آلوبى( اػتفبدُ ؿذ. ػبخت ، Merckدسكذ ًوک كفشا )

 37ّب دس دهبٕ  کـت ثِ سٍؽ پَسپل٘ت اًدبم ؿذ ٍ پل٘ت

ػبػت دس ؿشاٗظ َّاصٕ  72گشاد ثشإ هذت  ػبًتٖ ٔدسخ

 ,Mortazavian, Ehsani)گزاسٕ گشدٗذ   اًکَثِ

Sohrabvandi, & Reinheimer, 2007).‌
 

 ٍ‌آًبل٘ش‌آهبرٕ‌طزح‌آسهَى

 5ثٌکي ثب ػِ هتغ٘ش هؼتقل ٍ  دس اٗي پظٍّؾ عشح ثبکغ

هشکضٕ عشح، خْت ٗبفتي اثش هتغ٘شّبٕ  ٔتکشاس دس ًقغ

، ه٘ضاى X2گلَتبهٌ٘بص؛  ، غلظت آًضٗن تشاًغX1هؼتقل )

، X3پٌ٘ش دهٌ٘شالِ ٍ  دسكذ آة 34خبٗگضٌٖٗ ثب هحلَل 

ف٘ضٗکَؿ٘و٘بٖٗ، حؼٖ ّبٕ  غلظت اٌَٗل٘ي( ثش ثشخٖ ٍٗظگٖ

ثَ٘ت٘ک هَسد اػتفبدُ قشاس  ػ٘ي ٍٓ ه٘کشٍثٖ پٌ٘ش فشاپبلَد

آهذُ دس اٗي عشح ثب اػتفبدُ اص  دػت ّبٕ ثِ گشفت. دادُ

ػبصٕ ؿذ ٍ  هذل 10ًؼخٔ  Design Expertافضاس  ًشم

ه٘بى ساثغٔ ؼذٕ ػغح پبػخ خْت ثشسػٖ ثُ ّبٕ ػِ هٌحٌٖ

ػغَح هتغ٘شّب ّب ٍ هتغ٘شّبٕ هؼتقل سػن ؿذ.  پبػخ

ثب اسائِ ؿذُ اػت.  (1)كَست ٍاقؼٖ ٍ کذؿذُ دس خذٍل  ثِ

 ؿذُ دس گ٘شٕ ّبٕ اًذاصُ ؿبخق ،کبسثشد آًبل٘ض سگشػَ٘ى

ػبصٕ  هذل (1)ساثغٔ دٍم عجق  إ دسخِ قبلت ٗک چٌذخولِ

داسٕ ضشاٗت هذل ثب اػتفبدُ اص آًبل٘ض ٍاسٗبًغ  ٍ هؼٌٖ ؿذًذ

 ثشإ ّش پبػخ تؼ٘٘ي ؿذ.

 (1ساثغٔ )
Y= β0+ β1x1+ β2x2+ β3x3+ β11x12+ β22x22+ β33x32+ 

β12x1x2+ β13x1x3+ β23x2x3 

 

ضشاٗت ثبثت  β0ّبٕ هختلف ٍ  پبػخ y(، 1دس ساثغٔ )

 (β12، β13  ٍβ23) ( β1، β2 ٍ β3( ،)β11، β22 ٍ β33ٍّبػت. )  هذل

کٌؾ هذل  دٍم ٍ ثشّن اثش خغٖ، دسخِ ٓدٌّذ تشت٘ت ًـبى ثِ

‌.ثبؿذ  سگشػَ٘ى هٖ ٔآًبل٘ض چٌذگبً ٍٔػ٘ل پ٘ـٌْبدٕ ثِ

 طَح‌ٍ‌کذّبٕ‌ّزٗک‌اس‌هتغ٘زّبٕ‌هغتقل‌در‌طزاحٖ‌عطح‌پبعخع‌-۱جذٍل‌

 ًوبد سٗبضٖ هتغ٘ش هؼتقل
 کذ ٍ ػغح هشثَعِ

  +(1ثبلا ) (0ه٘بًٖ ) (-1پبٗ٘ي )
 X1 0 5/0 1 گلَتبهٌ٘بص  غلظت آًضٗن تشاًغ

 X2 0 8 16 پٌ٘ش  ه٘ضاى خبٗگضٌٖٗ ًبتشاٍُ ثب هحلَل آة

 X3 0 1 2 غلظت اٌَٗل٘ي

‌

‌ًتبٗج‌ٍ‌بحث
‌ٖٗب٘و٘کَؽٗش٘ف‌بت٘خصَص

 اع٘ذٗتِ

ؿَد، دس ه٘بى  هـبّذُ هٖ (2)عَسکِ دس خذٍل  ّوبى

دٍم ٍ هتقبثل هتغ٘شّبٕ هَسدآصهبٗؾ،  اثشات اكلٖ، دسخِ

ّب  ًوًَِ ٔدٍم اٌَٗل٘ي ثش اػ٘ذٗت تٌْب اثشات خغٖ ٍ دسخِ

افضٍدى آًضٗن داس گشدٗذ. ًتبٗح ًـبى داد  هؼٌٖ

گلَتبهٌ٘بص ٗب افضاٗؾ خبٗگضٌٖٗ ًبتشاٍُ ثب هحلَل  تشاًغ

ّبٕ پٌ٘ش  ًوًَِ ٔداسٕ ثش اػ٘ذٗت پٌ٘ش تأث٘ش هؼٌٖ پَدس آة

تَخِ اػ٘ذٗتِ   ًذاسد اهب افضٍدى اٌَٗل٘ي ػجت افضاٗؾ قبثل

 هغبثقت ثب ًتبٗح اٗي تحق٘ق، (. دس>05/0Pگشدد ) هٖ

Farnsworth ،Li ،Hendricks  ٍGuo (2006)،  تفبٍت

ت٘وبسؿذُ ثب آًضٗن  ًٔوًَ ٔداسٕ ث٘ي اػ٘ذٗت هؼٌٖ

ؿبّذ هـبّذُ ًکشدًذ. ّوبًٌذ  ٔگلَتبهٌ٘بص ٍ ًوًَ تشاًغ

، Cardarelli ،Buritiآهذُ دس اٗي پظٍّؾ،  دػت  ًتبٗح ثِ

Castro  ٍSaad (2008)  ثب افضٍدى اٌَٗل٘ي، افضاٗؾ
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ًظش  ثِ .اػ٘ذٗتِ سا دس پٌ٘ش ػَئ٘ؼٖ گضاسؽ ًوَدًذ

سػذ افضٍدى اٌَٗل٘ي، فؼبل٘ت هتبثَل٘کٖ اػتبستشّب سا  هٖ

ؿَد. دس  تحشٗک کشدُ ٍ هَخت افضاٗؾ اػ٘ذٗتِ هٖ

اٌَٗل٘ي ثِ هبػت پشٍثَ٘ت٘ک تحق٘ق دٗگشٕ افضٍدى 

هَخت افضاٗؾ تَل٘ذ اػ٘ذلاکت٘ک، کبّؾ صهبى تخو٘ش ٍ 

 ,Donkor, Nilmini, Stolic) افضاٗؾ ه٘ضاى اػ٘ذػبصٕ ؿذ

Vasiljevic, & Shah, 2007)ِآًبل٘ض ًتبٗح  ثِ . ثبتَخ

تغ٘٘شات اػ٘ذٗتِ  ٓدٌّذ ٍاسٗبًغ، هذل ًْبٖٗ تَض٘ح

 تؼ٘٘ي ؿذ. (2ثشاػبع اخضإ فشهَلاػَ٘ى )ساثغٔ 

 (2ساثغٔ )
Y=76.29 + 26.97X3 - 9.21X32 

 

اٌَٗل٘ي غلظت پَدس  X3 اػ٘ذٗتِ ٍ Y (،2دس ساثغٔ )

 ثبؿذ. هٖ

‌

‌بَ٘ت٘ک‌ع٘ي‌ٓعف٘ذ‌اٗزاًٖ‌فزاپبلَد‌پٌ٘ز‌(‌خَاص‌ف٘شٗکَؽ٘و٘بPٖٗدارٕ‌)ؽبخص‌‌هقبدٗز‌هعٌٖ‌-‌۲جذٍل‌

 چشثٖ پشٍتئ٘ي سعَثت اػ٘ذٗتِ هٌبثغ هتغ٘ش

 هذل
*0277/0 **0016/0 *0125/0 **0047/0 

 سگشػَ٘ى خغٖ

X1 ns 0582/0 **0069/0 ns1329/0 ns8399/0 

X2 ns 0503/0 ns5491/0 **0038/0 ***0009/0 

X3 
*0427/0 *0284/0 ns5315/0 ns2558/0 

     کٌؾ ثشّن

X1X2 ns0688/0 ns7900/0 **0085/0 ns2795/0 

X1X3 ns4347/0 ns3403/0 ns8025/0 ns7691/0 

X2X3 
ns2589/0 ns9581/0 ns0000/1 ns7757/0 

     دٍم  دسخِ

X1
2 ns3977/0 ns5349/0 ns3219/0 **0054/0 

X2
2

 
ns3977/0 ns4321/0 **0052/0 **0093/0 

X3
2 **0087/0 ns2516/0 *0268/0 **0011/0 

 ns106/0 ns0816/0 ns112/0 ns137 /0 ػذم ثشاصؽ

R
2 92/0 89/0 96/0 98/0 

R
2
-adjust 88/0 81/0 93/0 93/0 

 21/5 27/3 54/1 58/4 ضشٗت پشاکٌذگٖ

X1،X2   ٍX3 ِثبؿٌذ. پٌ٘ش ٍ اٌَٗل٘ي هٖ گلَتبهٌ٘بص، هحلَل پَدس آة ّبٕ آًضٗن تشاًغ هتغ٘شّبٕ هؼتقل غلظت ٓدٌّذ تشت٘ت ًـبى ث 

* ،** ٍ ns، ِدّذ. داسٕ سا ًـبى هٖ دسكذ ٍ ػذم تفبٍت هؼٌٖ 1دسكذ،  5داسٕ دس ػغح  تشت٘ت هؼٌٖ ث 

‌

 رطَبت

ّبٕ پٌ٘ش  آًبل٘ض ٍاسٗبًغ ثشسػٖ ٍٗظگٖ سعَثت ًوًًَِتبٗح 
گلَتبهٌ٘بص  ًـبى داد کِ اثشات خغٖ آًضٗن تشاًغ

(05/0P<( ً٘ض اٌَٗل٘ي ٍ )01/0P<ًَِثش سعَثت ًو )  ّٕب
آهذُ، افضٍدى  دػت داس ؿذًذ. ثشاػبع ًتبٗح ثِ پٌ٘ش هؼٌٖ

ّب گشدٗذ. آًضٗن  آًضٗن ػجت افضاٗؾ سعَثت ًوًَِ
 ٔبص ثب اٗدبد اتلبلات ػشضٖ کٍَالاًؼٖ، ؿجکگلَتبهٌ٘ تشاًغ

پٌ٘ش دس  کٌذ ٍ ثب افضاٗؾ ًگْذاسٕ آة کبصئٌٖ٘ سا پبٗذاس هٖ
دّذ.  اًذاصٕ آى سا کبّؾ هٖ دسٍى دلوِ، ه٘ضاى آة

ّوچٌ٘ي ثب اٗدبد پًَ٘ذّبٕ اٗضٍپپت٘ذٕ حدن آصاد دسٍى 
دّذ کِ هٌدشثِ ًگْذاسٕ  هبتشٗکغ پشٍتئٌٖ٘ سا افضاٗؾ هٖ

، Jaros .(Pierro et al., 2010) ؿَد پٌ٘ش هٖ آة

Partschefeld ،Henle  ٍRohm (2006)  ث٘بى کشدًذ آًضٗن

ّبٕ ؿ٘ش هَخت  گلَتبهٌ٘بص ثب پل٘وشٗضاػَ٘ى پشٍتئ٘ي تشاًغ
 دس پظٍّـٖ دٗگش ؿَد. افضاٗؾ ظشف٘ت ًگْذاسٕ آة هٖ

Kuraishi ،Yamazaki  ٍSusa (2001)  ِث٘بى داؿتٌذ ک
تَاًذ ػجت افضاٗؾ  گلَتبهٌ٘بص ؿ٘ش هٖ ت٘وبس آًضٗوٖ تشاًغ

ظشف٘ت ًگْذاسٕ آة دس دلوِ ٍ خلَگ٘شٕ اص ػٌ٘شصٗغ ٗب 
 اًذاصٕ دلوِ ؿَد.  آة

ّوچٌ٘ي افضٍدى اٌَٗل٘ي ػجت کبّؾ سعَثت پٌ٘ش 
ٍ ّوکبساى  Alves گشدٗذ. دس تغبثق ثب ًتبٗح اٗي تحق٘ق،

ّبٕ  ث٘بى کشدًذ کِ ثب افضاٗؾ اٌَٗل٘ي دس ًوًَِ (2013)

ثَ٘ت٘ک، سعَثت پٌ٘ش کبّؾ ٗبفت. اٗي  إ ػ٘ي پٌ٘ش خبهِ
هحقق٘ي دل٘ل کبّؾ سعَثت پٌ٘ش سا ثِ افضاٗؾ هحتَإ 
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ثَ٘ت٘کٖ  خـک کل دس اثش اػتفبدُ اص تشک٘جبت پشٕ ٓهبد
، Akalın ،Tokuşoğluًؼجت دادًذ. ًتبٗح هـبثْٖ تَػظ 

Gönç  ٍAycan (2007) ٍ Guggisberg ،Cuthbert-

Steven ،Piccinali ،Bütikofer  ٍEberhard (2009)  دس
 ؿذُ ثب اٌَٗل٘ي گضاسؽ ؿذُ اػت.  هبػت غٌٖ

دسكذ آًضٗن  1فبقذ اٌَٗل٘ي ٍ حبٍٕ  ٔدس هدوَع، ًوًَ
گلَتبهٌ٘بص ث٘ـتشٗي ه٘ضاى سعَثت سا داسا ثَد. ساثغٔ  تشاًغ

آهذُ ثشإ تَض٘ح تغ٘٘شات سعَثت  دػت (، هذل ًْبٖٗ ث3ِ)
ثَ٘ت٘ک ثشاػبع اخضإ فشهَلاػَ٘ى سا ًـبى  پٌ٘ش ػ٘ي

 دّذ.  هٖ
 (3ساثغٔ )

Y=65.23+1.53X1+0.33X3  

 
گلَتبهٌ٘بص ٍ  آًضٗن تشاًغ X1سعَثت،  Y (،3دس ساثغٔ )

X3 ٖثبؿٌذ. اٌَٗل٘ي ه 
‌

  پزٍتئ٘ي

ًتبٗح ثشسػٖ ٍٗظگٖ پشٍتئ٘ي ًـبى داد کِ اثش خغٖ 
(، اثش هتقبثل آًضٗن >01/0Pپٌ٘ش ) هحلَل پَدس آة

( ٍ ً٘ض >01/0Pپٌ٘ش ) گلَتبهٌ٘بص ٍ هحلَل پَدس آة تشاًغ
( >05/0P( ٍ اٌَٗل٘ي )>01/0Pپٌ٘ش ) دٍم آة  دسخِاثشات 
داس ؿذًذ. ًتبٗح ًـبى داد کِ دس ػغَح ثبلإ  هؼٌٖ

پٌ٘ش دهٌ٘شالِ، هقذاس پشٍتئ٘ي دلوِ  خبٗگضٌٖٗ ثب هحلَل آة

 (. 1ٍ ؿکل  2داسٕ ٗبفت )خذٍل   کبّؾ هؼٌٖ
‌

‌ ‌عِ‌-۱ؽکل ‌رٍِٗ ‌بزّن‌ًوَدار ‌آًشٗن‌بعُذٕ ‌هختلف ‌کٌؼ‌عطَح

‌آة‌تزاًظ ‌پَدر ‌هحلَل ‌ٍ د‌گلَتبهٌ٘بس ‌فزاپبلَ ‌پٌ٘ز ‌پزٍتئ٘ي ‌بز ٓ‌پٌ٘ز

َت٘ک‌ع٘ي  ب٘

 

ّبٕ پٌ٘ش ثب افضاٗؾ  دس اٗي ه٘بى، هقذاس پشٍتئ٘ي ًوًَِ

هقبدٗش آًضٗن ٍ اٌَٗل٘ي ً٘ض کبّؾ ٗبفت، اهب اٗي تغ٘٘شات 

( 1عَسکِ دس ؿکل ) (. ّوبى<05/0Pداس ًگشدٗذ ) هؼٌٖ

 0پٌ٘ش ) آة هحلَل پَدسؿَد، دس هقبدٗش پبٗ٘ي  هـبّذُ هٖ

گلَتبهٌ٘بص هقذاس پشٍتئ٘ي  دسكذ(، ثب افضاٗؾ آًضٗن تشاًغ

ٗبثذ کِ دل٘ل آى احتوبلاً ثبلاتشثَدى آة دلوِ ٗب  کبّؾ هٖ

ثبؿذ. دس ٍاقغ آًضٗن  ػجبستٖ کبّؾ ػٌ٘شصٗغ دس دلوِ هٖ ثِ

ّبٕ  گلَتبهٌ٘بص ثب اٗدبد اتلبلات ػشضٖ ث٘ي پشٍتئ٘ي تشاًغ

کٌذ ٍ ثب حفظ  پبٗذاس پشٍتئٌٖ٘ اٗدبد هٖ ٔؿ٘ش ٗک ؿجک

هقذاس ث٘ـتشٕ اص سعَثت، ػْن پشٍتئ٘ي دس دلوِ سا کبّؾ 

 . هٌغجق ثب اٗي ًتبٗح،(Danesh et al., 2017b) دّذ هٖ

Kaminarides (2015)  ٍMadureira ،Pintado ،Gomes ،

Pintado  ٍMalcata (2011)  گضاسؽ ًوَدًذ کِ ثب افضٍدى ٍ

ؿذُ ٗب ؿ٘شٗي( ثِ  كَست تغل٘ظ پٌ٘ش )ثِ تشک٘جبت آة

ٗبثذ.  فشهَلاػَ٘ى پٌ٘ش، هقذاس پشٍتئ٘ي هحلَل کبّؾ هٖ

ػلت کبّؾ هقذاس پشٍتئ٘ي پٌ٘ش دسًت٘دٔ افضاٗؾ خبٗگضٌٖٗ 

تَاًذ  پٌ٘ش دهٌ٘شالِ ثب ًبتشاٍُ هٖ آةهحلَل حبٍٕ پَدس 

ٍٗظُ کبصئ٘ي دس  تشثَدى هقذاس پشٍتئ٘ي ثِ دل٘ل پبٗ٘ي ثِ

پٌ٘ش دس هقبٗؼِ ثب ًبتشاٍُ ٍ ّوچٌ٘ي ًقؾ کوتش  هحلَل آة

 ّبِ آى دس تـک٘ل ؿجکٔ کبصئٌٖ٘ پٌ٘ش ثبؿذ. هغبثق هغبلؼ

Jooyandeh  ٍMinhas (2009) ٌٖٗافضاٗؾ دسكذ خبٗگض ،

1پٌ٘ش تخو٘شٕ تغل٘ظ ؿذُ ) پشٍتئ٘ي آة
FWPC چِ قجل اص )

کبّؾ  تـک٘ل لختِ ٍ چِ ثؼذ اص تـک٘ل لختِ هٌدشثِ

ؿَد. ػلت کبّؾ ثبصٗبفت  هقبدٗش ثبصٗبفت پشٍتئ٘ي هٖ

گبم ثب افضاٗؾ ه٘ضاى  پشٍتئ٘ي دس پٌ٘شّبٕ ػف٘ذ اٗشاًٖ ّن

FWPC ّٖبٕ پٌ٘ش  تَاًذ ثِ هقذاس کوتش کبصئ٘ي دس ًوًَِ ه

داسإ هقذاس  FWPCهشثَط ثبؿذ. اگشچِ  FWPCحبٍٕ 

پشٍتئ٘ي ث٘ـتشٕ اص ؿ٘ش ثَد، کبّؾ هتَالٖ ثبصٗبفت 

ّبٕ  ثبثت کشد پشٍتئ٘ي FWPCّبٕ حبٍٕ  پشٍتئ٘ي دس ًوًَِ

تَاًٌذ دق٘قبً ّوبى ًقؾ کبصئ٘ي سا دس  ًوٖ FWPCهَخَد دس 

پشٍتئٌٖ٘ اٗفب کٌٌذ. هقذاس ثبلاتش پشٍتئ٘ي دس  ٔتـک٘ل ؿجک

٘ش حبٍٕ هقبدٗش پٌ ّٓبٕ تَل٘ذؿذ ػشم خذاؿذُ اص ًوًَِ

پٌ٘ش ثب ًبتشاٍُ دس اٗي تحق٘ق  ثبلإ خبٗگضٌٖٗ هحلَل آة

 تَاًذ هؤٗذ اٗي هَضَع ثبؿذ. دس تأٗ٘ذ اٗي ًتبٗح، هٖ

Dybing  ٍSmith (1998)  ً٘ض ًـبى دادًذ کِ افضٍدى

پٌ٘ش ػجت کبّؾ  ّبٕ آة پشٍتئ٘ي ٓت٘وبسؿذّبٕ  هحلَل

                                                           
1
 Fermented whey Protein Concentrate 
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آهذُ  دػت ؿَد. هذل ًْبٖٗ ثِ هقذاس ثبصٗبفت پشٍتئ٘ي هٖ

 ( ًـبى دادُ ؿذُ اػت. 4ثشإ پشٍتئ٘ي دس ساثغٔ )

 (4ساثغٔ )
Y=10.29+0.065X2+0.26X1X2-0.019 X22+0.82 X32 

 

گلَتبهٌ٘بص،  آًضٗن تشاًغ X1پشٍتئ٘ي،  Y(، 4دس ساثغٔ )

X2 پٌ٘ش دهٌ٘شال ٍ ه٘ضاى خبٗگضٌٖٗ ثب هحلَل پَدس آة X3 

 ثبؿٌذ. اٌَٗل٘ي هٖ
‌

  چزبٖ

آًبل٘ض ٍاسٗبًغ ًتبٗح ثشسػٖ ٍٗظگٖ چشثٖ ًـبى داد کِ اثش 

دٍم  ( ٍ ً٘ض اثشات دسخِ>01/0Pپٌ٘ش ) خغٖ هحلَل پَدس آة

داس  ( هؼٌٖ>01/0Pپٌ٘ش ٍ اٌَٗل٘ي ) ّش ػِ هتغ٘ش آًضٗن، آة

داسٕ ه٘بى ػِ هتغ٘ش  هتقبثل هؼٌٖؿذًذ. دسّشحبل اثش 

(. ّوبًٌذ پشٍتئ٘ي، ثب <05/0Pهَسدآصهبٗؾ هـبّذُ ًگشدٗذ )

ّب کبّؾ  افضاٗؾ هقبدٗش ّش ػِ هتغ٘ش، هقذاس چشثٖ ًوًَِ

پٌ٘ش دهٌ٘شالِ هقذاس  ٗبفت اهب فقظ ثب افضاٗؾ هحلَل پَدس آة

داسٕ کبّؾ ٗبفت. هٌغجق ثب اٗي  چشثٖ پٌ٘ش ثِ ؿکل هؼٌٖ

ّبٕ  ثب ثشسػٖ ٍٗظگٖ (2011ٍ ّوکبساى ) Madureira ًتبٗح

پٌ٘ش ؿ٘شٗي، کبّؾ چشثٖ سا دس  پٌ٘ش پشٍثَ٘ت٘ک حبٍٕ آة

پٌ٘ش گضاسؽ کشدًذ. کبّؾ هقذاس چشثٖ  آةّبٕ حبٍٕ  ًوًَِ

تَاًذ ثِ ػلت  پٌ٘ش هٖ ّبٕ حبٍٕ هحلَل پَدس آة دس ًوًَِ

پٌ٘ش دس  تشثَدى ه٘ضاى چشثٖ هحلَل حبٍٕ پَدس آة پبٗ٘ي

ؼذٕ ثُ ػِ دل٘ل ػذم تـک٘ل ؿجکٔ هقبٗؼِ ثب ًبتشاٍُ ٍ ً٘ض ثِ

دس . (Jooyandeh, 2009) ثبؿذپٌ٘ش  ٔهٌبػت کبصئ٘ي دس دلو

تأٗ٘ذ اٗي هَضَع هـبّذُ ؿذ کِ ػشم خذاؿذُ اص 

ّبٕ پٌ٘ش حبٍٕ هقبدٗش ثبلإ خبٗگضٌٖٗ هحلَل پَدس  ًوًَِ

پٌ٘ش ثب ًبتشاٍُ اص هقذاس چشثٖ ثبلاتشٕ ثشخَسداس ثَدًذ.  آة

كَست   ساثغٔ سٗبضٖ ث٘ي چشثٖ ٍ اخضإ فشهَلاػَ٘ى ثِ

 ( تؼ٘٘ي ؿذ.5ساثغٔ )

 (5ساثغٔ )
Y=13.83-0.49 X2+5.35 X12+0.018 X22+1.92 X32 

 

 X2گلَتبهٌ٘بص،  آًضٗن تشاًغ X1چشثٖ،  Y(، 5دس ساثغٔ )

 X3پٌ٘ش دهٌ٘شال ٍ  ه٘ضاى خبٗگضٌٖٗ ثب هحلَل پَدس آة

 ثبؿٌذ. اٌَٗل٘ي هٖ
‌

‌ٖحغ‌ٖببٗارس

‌‌ظبّز‌ٍ‌رًگ

آًبل٘ض ٍاسٗبًغ ًتبٗح ثشسػٖ ٍٗظگٖ سًگ ًـبى داد کِ اثش 

( >05/0Pپٌ٘ش دهٌ٘شال ٍ اٌَٗل٘ي ) پَدس آةخغٖ هحلَل 

هحلَل داس ؿذ. ًتبٗح ًـبى داد کِ ثب افضاٗؾ هقذاس  هؼٌٖ

اهب  ّبٕ پٌ٘ش کبّؾ ٗبفت پٌ٘ش، ک٘ف٘ت سًگ ًوًَِ آةپَدس 

عَسٕ  ثِ ثب افضاٗؾ هقذاس اٌَٗل٘ي، اهت٘بص سًگ افضاٗؾ ٗبفت

 2پٌ٘ش ٍ  کِ ث٘ـتشٗي ه٘ضاى اهت٘بص سًگ ثِ كفش دسكذ آة

آهذُ  دػت ثِهذل ًْبٖٗ  .دسكذ اٌَٗل٘ي اختلبف ٗبفت

 ( ًـبى دادُ ؿذُ اػت.6)ثشإ سًگ ٍ ظبّش دس ساثغٔ 

 (6ساثغٔ )

Y=1.83-0.39 X2+1.12 X3 

 

ه٘ضاى خبٗگضٌٖٗ ثب  X2سًگ ٍ ظبّش،  Y(، 6دس ساثغٔ )

 ثبؿٌذ. اٌَٗل٘ي هٖ X3پٌ٘ش دهٌ٘شال ٍ  هحلَل پَدس آة
‌

‌عطزٍطعن‌

ّبٕ هحلَل دس ثبصاسپؼٌذٕ  تشٗي ٍٗظگٖ ػغشٍعؼن اص هْن

ػغشٍعؼن  ٓتشٗي تشک٘جبت اٗدبدکٌٌذ ثبؿذ. هْن آى هٖ

آصاد ٍ اػ٘ذّبٕ چشة آصاد حبكل اص  ٔآهٌ٘ پٌ٘شّب اػ٘ذّبٕ

 ,Buriti, Cardarelli) ثبؿٌذ ٌٗذ پشٍتئَل٘ض ٍ ل٘پَل٘ض هٖافش

Filisetti, & Saad, 2007) ٖآًبل٘ض ٍاسٗبًغ ًتبٗح ثشسػ .

ٍٗظگٖ عؼن ًـبى داد کِ ّوبًٌذ سًگ ٍ ظبّش پٌ٘ش، اثش 

(. >05/0Pداس ؿذ ) هؼٌٖ پٌ٘ش ٍ اٌَٗل٘ي خغٖ آة

داس گشدٗذ.  پٌ٘ش ً٘ض هؼٌٖ آةدٍم  ّوچٌ٘ي، اثش دسخِ

پٌ٘ش ٍ اٌَٗل٘ي  عَسکلٖ، ثب افضاٗؾ هقذاس هحلَل پَدس آة ثِ

ّبٕ پٌ٘ش کبّؾ ٗبفت. دس تغبثق  ک٘ف٘ت ػغشٍعؼن ًوًَِ

، Kaminarides (2015) ٍ Pinto ،ثب ًتبٗح اٗي تحق٘ق

Rathour ،Prajapati ،Jana  ٍSolanky (2017)  کبّؾ

پٌ٘ش گضاسؽ  ػغشٍعؼن سا دس پٌ٘ش پشٍػغ حبٍٕ آة

ٍ  Staffolo ،Bertola ،Martino کشدًذ. ثشخلاف اٗي ًتبٗح،

Bevilacqua (2004) ًَِّبٕ هبػت  ثْجَد عؼن سا دس ًو

آهذُ  دػت ثِحبٍٕ اٌَٗل٘ي گضاسؽ ًوَدًذ. هذل ًْبٖٗ 

 ( ًـبى دادُ ؿذُ اػت.7ثشإ ػغشٍعؼن دس ساثغٔ )

 (7ساثغٔ )

Y=24.13+0.76 X2-0.38 X22+2.14 X3
 

 

ه٘ضاى خبٗگضٌٖٗ ثب  X2ػغشٍعؼن،  Y (،7دس ساثغٔ )

‌ثبؿٌذ. اٌَٗل٘ي هX3ٖ پٌ٘ش دهٌ٘شال ٍ  هحلَل پَدس آة

‌
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‌بَ٘ت٘ک‌ع٘ي‌ٓ(‌خَاص‌حغٖ‌ٍ‌ه٘کزٍبٖ‌پٌ٘ز‌عف٘ذ‌اٗزاًٖ‌فزاپبلَدPدارٕ‌)ؽبخص‌‌‌هقبدٗز‌هعٌٖ‌-‌۳جذٍل‌

 لاکتَثبػ٘لَع اػ٘ذٍف٘لَع پزٗشؽ کلٖ ثبفت ٍ قَام ػغشٍعؼن سًگ ٍ ظبّش  هٌبثغ هتغ٘ش

 هذل
 

*0461/0 *0275/0 *0416/0 *0223/0 *0451/0 

    ٖخغ َى٘سگشػ

X1 
 ns9462/0 ns2225/0 *0248/0 ns7721/0 *0262/0 

X2 
 *0254/0 *0361/0 *0431/0 *0237/0 *0459/0 

X3 
 *0318/0 *0283/0 ns 9600/0 ns8845/0 ns3118/0 

       ثشّوکٌؾ

X1X2 
 ns8425/0 ns7236/0 ns7900/0 ns4267/0 ns9225/0 

X1X3 
 ns6521/0 ns9027/0 ns3403/0 ns2512/0 ns5621/0 

X2X3 
 ns7824/0 ns9431/0 ns1859/0 ns8374/0 ns8824/0 

       دٍم دسخِ

X1
2  ns6981/0 ns 9220/0 ns9435/0 ns9213/0 ns9681/0 

X2
2

 
 ns7512/0 *036/0 ns1234/0 ns3929/0 ns8512/0 

X3
2  ns5358/0 ns9990/0 ns6157/0 *0810/0 ns3558/0 

 ns11/0 274/0 0618/0 074/0 364/0  ثشاصؽ ػذم

R
2  92/0 92/0 91/0 90/0 95/0 

R
2
-adjust  89/0 88/0 87/0 86/0 91/0 

 58/6 45/7 54/5 84/9 58/5  ٖپشاکٌذگ تٗضش

X1، X2  ٍX3 ِثبؿٌذٖ ه يٌَ٘لٗا ٍ ش٘پٌ آة پَدس هحلَل ٌبص،٘گلَتبه تشاًغ نٗآًض ّٕب غلظت هؼتقل ٕشّب٘هتغ ٓدٌّذ ًـبى ت٘تشت ث. 

* ،** ٍ ns ،ِدّذٖ ه ًـبى سا ٕداسٖ هؼٌ تفبٍت ػذم ٍ دسكذ 1 دسكذ، 5 ػغح دس ٕداسٖ هؼٌ ت٘تشت ث. 

 

‌ببفت‌ٍ‌قَام

قَام ًـبى داد کِ آًبل٘ض ٍاسٗبًغ ًتبٗح ثشسػٖ ٍٗظگٖ ثبفت ٍ 

ٍ  پٌ٘ش دهٌ٘شال فقظ اثش خغٖ خبٗگضٌٖٗ هحلَل پَدس آة

داس ؿذ ٍ اثشات  ( هؼٌٖ>05/0P) گلَتبهٌ٘بص  آًضٗن تشاًغ

داس ًگشدٗذ. ثشاػبع ًتبٗح  دٍم ٍ هتقبثل هؼٌٖ دسخِ

گلَتبهٌ٘بص ٍ  آهذُ، ثب افضاٗؾ غلظت آًضٗن تشاًغ دػت ثِ

عَس  ثبفت ٍ قَام ثِپٌ٘ش، اهت٘بص  ّوچٌ٘ي هحلَل پَدس آة

کِ کوتشٗي اهت٘بص ثبفت ٍ  عَسٕ داسٕ کبّؾ ٗبفت؛ ثِ هؼٌٖ

گلَتبهٌ٘بص  دسكذ آًضٗن تشاًغ 1قَام هشثَط ثِ ًؤًَ حبٍٕ 

خبٗگضٌٖٗ ثب هحلَل حبٍٕ پَدس دسكذ  16ه٘کشٍثٖ ٍ 

ًتبٗح اٗي تحق٘ق ًـبى داد ّشچٌذ . ثَد پٌ٘ش دهٌ٘شال آة

گلَتبهٌ٘بص ه٘کشٍثٖ ػجت افضاٗؾ  اػتفبدُ اص آًضٗن تشاًغ

 1گشدٗذ، دس ػغَح ثبلا ٍ ًضدٗک ثِ غلظت  سعَثت پٌ٘ش

ثبفت پٌ٘ش ؿذ. ػلت افضاٗؾ  ىتشؿذ دسكذ ثبػث ػفت

دل٘ل  ّب احتوبلاً ثِ ػفتٖ پٌ٘ش ثبٍخَد افضاٗؾ سعَثت ًوًَِ

 ٔافضاٗؾ اتلبلات ث٘ؾ اص حذ دسٍى ٍ ثشٍى هَلکَلٖ ؿجک

ساثغٔ سٗبضٖ  .(Imm, Lian, & Lee, 2000) کبصئٌٖ٘ اػت

( 8كَست ساثغٔ ) ثِث٘ي ثبفت ٍ قَام ٍ اخضإ فشهَلاػَ٘ى 

 تؼ٘٘ي ؿذ.

 (8ساثغٔ )
Y=15.83-0.69 X2-0.45X1

 

 

آًضٗن  X1ثبفت ٍ قَام،  Y(، 8دس ساثغٔ )

ه٘ضاى خبٗگضٌٖٗ ثب هحلَل پَدس  X2گلَتبهٌ٘بص ٍ  تشاًغ

 ثبؿٌذ. پٌ٘ش دهٌ٘شال هٖ آة

‌

‌پذٗزػ‌کلٖ

آًبل٘ض ٍاسٗبًغ ًتبٗح ثشسػٖ پزٗشؽ کلٖ ًـبى داد کِ اثش 

 دٍم اٌَٗل٘ي پٌ٘ش ٍ اثش دسخِ آة هحلَل پَدسخغٖ 
(05/0P<ٌٖهؼ )  34داس ؿذ. ثب افضاٗؾ خبٗگضٌٖٗ هحلَل 

ّبٕ پٌ٘ش  کلٖ ًوًَِپٌ٘ش ثب ًبتشاٍُ، اهت٘بص پزٗشؽ  دسكذ آة

کبّؾ ٗبفت ٍ اٗي کبّؾ دس هقبدٗش ثبلإ اٌَٗل٘ي 

داس ٍ هٌفٖ  ثِ اثش هؼٌٖ هـَْدتش ثَد. اٗي ًتبٗح، ثبتَخِ

پٌ٘ش ثش سًگ، ػغشٍعؼن ٍ ثبفت قبثل تَخِ٘ اػت. ساثغٔ  آة

كَست  ثِسٗبضٖ ث٘ي پزٗشؽ کلٖ ٍ اخضإ فشهَلاػَ٘ى 

 ( تؼ٘٘ي ؿذ.9ساثغٔ )

 (9ساثغٔ )
Y=8.65-0.035X2-0.65 X3

2 
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ه٘ضاى خبٗگضٌٖٗ ثب  X2پزٗشؽ کلٖ،  Y(، 9دس ساثغٔ )

 ثبؿٌذ. اٌَٗل٘ي هٖ X3پٌ٘ش دهٌ٘شال ٍ  هحلَل پَدس آة

 
‌ّبٕ‌پزٍبَ٘ت٘ک‌‌ؽوبرػ‌ببکتزٕ

ٍاسٗبًغ ثشسػٖ ٍٗظگٖ ؿوبسؽ پشٍثَ٘ت٘کٖ  ًٔتبٗح تدضٗ

ٍ هحلَل  گلَتبهٌ٘بص ًـبى داد کِ اثش خغٖ آًضٗن تشاًغ

اهب اثش خغٖ اٌَٗل٘ي ( >05/0P)داس ؿذ  پٌ٘ش هؼٌٖ آة پَدس

داس  دٍم هتغ٘شّب هؼٌٖ ٍ توبهٖ اثشات هتقبثل ٍ دسخِ

گلَتبهٌ٘بص، ه٘ضاى  ًجَدًذ. ثب افضاٗؾ غلظت آًضٗن تشاًغ

 لاکتَثبػ٘لَع اػ٘ذٍف٘لَعهبًٖ ثبکتشٕ پشٍثَ٘ت٘ک  صًذُ

داسٕ کبّؾ ٗبفت. دس تأٗ٘ذ ًتبٗح اٗي  ثِ ؿکل هؼٌٖ

ّبٕ  ثؼ٘بسٕ اص هحقق٘ي ثِ کبّؾ فؼبل٘ت ثبکتشٕ تحق٘ق،

ّبٕ پشٍثَ٘ت٘ک دس حضَس آًضٗن  آغبصگش ٗب ثبکتشٕ

 گلَتبهٌ٘بص ه٘کشٍثٖ دس هحلَلات لجٌٖ ًظ٘ش پٌ٘ش تشاًغ

(Dmytrów, Jasinska, & Dmytrów, 2010) هبػت ،

(Neve, Lorenzen, Mautner, Schlimme, & Heller, 

اؿبسُ  (Temiz & Dağyıldız, 2017)ٍ کف٘ش  (2001

ٍ  Farnsworth اًذ. ثشخلاف ًتبٗح اٗي تحق٘ق،  ًوَدُ

تفبٍت  (2011ٍ ّوکبساى ) Pavunc ٍ (2006ّوکبساى )

 ّٔبٕ پشٍثَ٘ت٘ک ًوًَ هبًٖ ثبکتشٕ داسٕ ث٘ي صًذُ هؼٌٖ

 ُؿبّذ هـبّذ ٔگلَتبهٌ٘بص ٍ ًوًَ ت٘وبسؿذُ ثب آًضٗن تشاًغ

 ّٔبٕ پشٍثَ٘ت٘ک دسًت٘د ًکشدًذ. افضاٗؾ تؼذاد ثبکتشٕ

پٌ٘ش ً٘ض ث٘بًگش اثش هثجت تشک٘جبت  هحلَل پَدس آةافضٍدى 

 ,Lorenzen) ّبٕ پشٍثَ٘ت٘ک ثَد پٌ٘ش ثش سؿذ ثبکتشٕ آة

Neve, Mautner, & Schlimme, 2002)ٗ٘ذ اٗي أ. دس ت

 ٍ Antunes ،Antunes  ٍCardello (2004) ًتبٗح،

Kailasapathy  ٍSupriadi (1998) ٕثَ٘ت٘کٖ  ثِ اثش پش

 اًذ.  پٌ٘ش اؿبسُ ًوَدُ  تشک٘جبت آة

هبًٖ  گلَتبهٌ٘بص ثش صًذُ ثبٍخَد اثش هٌفٖ آًضٗن تشاًغ

، ًتبٗح اٗي لاکتَثبػ٘لَع اػ٘ذٍف٘لَعثبکتشٕ پشٍثَ٘ت٘ک 

ّبٕ   قجَل ثبکتشٕ تَخِ ٍ قبثل تحق٘ق ث٘بًگش تؼذاد قبثل

، لگبسٗتن ٍاحذ کلٌٖ دس گشم 106)ث٘ؾ اص پشٍثَ٘ت٘ک 

 Codex Alimentarius) اػتبًذاسد کذکغ ثق ثببغه

Commission, 2003)) ًَپٌ٘ش فشاپبلَدُ ثَد.  ٔثٌْ٘ ٔدس ًو

، Radošević ،Tonković دس هغبثقت ثب ًتبٗح اٗي پظٍّؾ،

Gregurek ،Kos  ٍŠušković (2007)  ًٖ٘ض ثب ثشسػ

 لاکتَثبػ٘لَع اػ٘ذٍف٘لَعهبًٖ ثبکتشٕ پشٍثَ٘ت٘ک  صًذُ

گلَتبهٌ٘بص ث٘بى کشدًذ کِ  دس پٌ٘ش تبصُ حبٍٕ آًضٗن تشاًغ

 ٔدسخ 10سٍص ًگْذاسٕ دس دهبٕ  10ّب ثؼذ اص  تؼذاد ػلَل

گشاد ثبلاتش اص حذاقل هقذاس هَسدً٘بص ثشإ هحلَلات  ػبًتٖ

106پشٍثَ٘ت٘ک )
5 ثَدُ لگبسٗتن ٍاحذ کلٌٖ دس گشم )

آهذُ ثشإ آصهَى ه٘کشٍثٖ دس  دػت ثِهذل ًْبٖٗ  .اػت

 ( ًـبى دادُ ؿذُ اػت. 10ساثغٔ )

 (    10ساثغٔ )
Y=+7.36454 – 1.22713X 

‌

‌ٗببٖ‌‌بٌِْ٘

 ٓپٌ٘ش فشاپبلَد‌ؿشاٗظ ػول٘بتٖ ثٌِْ٘ ثشإ فشهَلاػَ٘ى

آًضٗن  ثَ٘ت٘ک ثب اػتفبدُ اص هتغ٘شّبٕ هؼتقل غلظت ػ٘ي

پٌ٘ش ٍ غلظت  آةهحلَل پَدس گلَتبهٌ٘بص، غلظت  تشاًغ

گ٘شٕ ثب اػتفبدُ اص  اٌَٗل٘ي ثش پبساهتشّبٕ هَسد اًذاصُ

اًدبم  Design Expertافضاس  ٗبثٖ ػذدٕ ًشم تکٌ٘ک ثٌِْ٘

کلٖ  هٌظَس هقذاس پشٍتئ٘ي، چشثٖ ٍ پزٗشؽ اٗي ؿذ. ثشإ

 دس ث٘ـٌِ٘ ٍ هقذاس سعَثت ٍ اػ٘ذٗتِ دس کوٌِ٘ ٍ

هَسدهغبلؼِ  ّٓوچٌ٘ي هتغ٘شّبٕ هؼتقل دس هحذٍد

ثٌِْ٘ ثب  ٔآهذُ، ًوًَ دػت اًتخبة ؿذًذ. ثشاػبع ًتبٗح ثِ

ّش گشم  ٕاصا ٍاحذ آًضٗن ثِ 43/0اػتفبدُ اص هقبدٗش 

پٌ٘ش دهٌ٘شالِ ٍ  دسكذ هحلَل پَدس آة 24/8پشٍتئ٘ي، 

دسكذ اٌَٗل٘ي تؼ٘٘ي گشدٗذ. ثشإ اػتجبسػٌدٖ  71/0

ب تحت ؿشاٗظ ثٌِْ٘ اًدبم ؿذ کِ ًتبٗح آى ّ هذل، آصهبٗؾ

ّبٕ  اسائِ ؿذُ اػت. ًتبٗح حبكل اص آصهبٗؾ (4)دس خذٍل 

ثٌٖ٘  تدشثٖ، ث٘بًگش ًضدٗکٖ آًْب ثب ًتبٗح حبكل اص پ٘ؾ

ثٌٖ٘ ًتبٗح  کبساٖٗ ثبلإ هذل دس پ٘ؾ ٓدٌّذ هذل ٍ ًـبى

 پظٍّؾ اػت.

‌

‌پٌ٘ز‌فزاپبلَدُ‌ٔبٌْ٘‌ٔؽذُ‌ًوًَ‌بٌٖ٘‌ًتبٗج‌حبصل‌اس‌آسهبٗؼ‌ٍ‌ًتبٗج‌پ٘ؼ‌ٔهقبٗغ‌۴جذٍل‌

  پزٗشؽ کلٖ
 لاکتَثبػ٘لَع

 اػ٘ذٍف٘لَع 
 اػ٘ذٗتِ 

(D
*)  

سعَثت 

 (دسكذ)

 چشثٖ

 )دسكذ(

 پشٍتئ٘ي

 )دسكذ(
 

76/7   96/6  55/92  29/66  10/14  21/10  ثٌٖ٘ ًتبٗح پ٘ؾ 

79/0±20/8   19/0± 12/7 34/2±60/93 72/0±86/66  43/14  33/0±  46/0±00/10  ًتبٗح آصهبٗـٖ 
 دٍسً٘ک ٔاػ٘ذٗتِ ثشحؼت دسخ *

‌
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 گ٘زٕ‌ًت٘جِ

ّبٕ اخ٘ش ٍ ثب  ػبل ّبٕ تحق٘ق ٔتحق٘ق حبضش دس اداه

کبسگ٘شٕ  ثِثَ٘ت٘ک، ثب  ّذف اسصٗبثٖ ًَػٖ هحلَل ػ٘ي

تشک٘جبت إ اص  سٍؽ ػغح پبػخ ٍ تلف٘ق ه٘ضاى ثٌِْ٘

پٌ٘ش ٍ آًضٗن  آة هحلَل پَدس ثَ٘ت٘ک اٌَٗل٘ي، پشٕ

گلَتبهٌ٘بص عشاحٖ ٍ اًدبم گشفت. ًتبٗح حبكل ًـبى  تشاًغ

خـک، سعَثت پٌ٘ش  ٓداد کِ اٌَٗل٘ي ثب افضاٗؾ هبد

کِ آًضٗن  دّذ دسحبلٖ ثَ٘ت٘ک سا کبّؾ هٖ ػ٘ي

گلَتبهٌ٘بص ثب اٗدبد اتلبلات ػشضٖ کٍَالاًؼٖ  تشاًغ

ؿَد. ثب  پٌ٘ش هٖ ظشف٘ت ًگْذاسٕ آة هَخت افضاٗؾ

ّبٕ پٌ٘ش افضاٗؾ ٗبفت اهب  ًوًَِ ٔافضاٗؾ اٌَٗل٘ي اػ٘ذٗت

گلَتبهٌ٘بص ٍ خبٗگضٌٖٗ هحلَل پَدس  ت٘وبس آًضٗوٖ تشاًغ

داسٕ ًذاؿت. افضاٗؾ  پٌ٘ش دهٌ٘شالِ ثب ًبتشاٍُ تأث٘ش هؼٌٖ آة

دسكذ، اهت٘بص  8پٌ٘ش تب هقبدٗش  خبٗگضٌٖٗ هحلَل پَدس آة

ػغشٍعؼن سا افضاٗؾ داد اهب دس هقبدٗش ثبلاتش خبٗگضٌٖٗ 

تَخِ چشثٖ ٍ پشٍتئ٘ي پٌ٘ش، ػغشٍعؼن  دل٘ل کبّؾ قبثل ثِ

ٍ دسًت٘دِ پزٗشؽ کلٖ هحلَل کبّؾ ٗبفت. ّوچٌ٘ي، ثب 

ثِ  افضاٗؾ اٌَٗل٘ي اهت٘بص ػغشٍعؼن افضاٗؾ ٗبفت. ثبتَخِ

 ثب کِ ذٗگشد هـخق ،آهذُ دس اٗي پظٍّؾ دػت ثًِتبٗح 

 ٌٔ٘ثْ شٗهقبد ٕش٘کبسگ ثِ ٍ پبػخ ػغح سٍؽ اص اػتفبدُ

 نٗآًض ٍاحذ 43/0 ؿبهل ٖثشسػ هَسد ش٘هتغ ػِ

 دسكذ 24/8 ي،ّ٘ش گشم پشٍتئ ٕاصا ثِ ٌبص٘گلَتبه تشاًغ

 دسكذ 71/0 ٍ ٌشالِ٘ده ش٘پٌ آة پَدس هحلَل ٌٖٗگضٗخب

 ٕاِ ٗتغز خَاف ثب کَ٘ت٘ث ي٘ػ ٖهحلَل تَاىٖ ه ي،ٌَ٘لٗا

 ذ٘تَل قجَل قبثل ٖحؼ ٍ ٖٗب٘و٘کَؿٗض٘ف ّٕبٖ ظگٍٗ ٍ ثبلا

 21/10دسكذ، پشٍتئ٘ي  29/66 سعَثت ظٗؿشا يٗا دس. کشد

 ٔدسخ 55/92دسكذ، اػ٘ذٗتِ  10/14دسكذ، چشثٖ 

لاکتَثبػ٘لَع ٍ ؿوبسؽ  76/7کلٖ  دٍسً٘ک، پزٗشؽ
ثَد. ؿبٗبى لگبسٗتن ٍاحذ کلٌٖ دس گشم  96/6 اػ٘ذٍف٘لَع

گلَتبهٌ٘بص ػجت  تشاًغرکش اػت اگشچِ ت٘وبس آًضٗوٖ 

ؿذ،  لاکتَثبػ٘لَع اػ٘ذٍف٘لَعکبّؾ تؼذاد پشٍثَ٘ت٘ک 

هبُ  2ؿذُ پغ اص  پٌ٘ش ثٌِْ٘ ٔاهب تؼذاد اٗي ثبکتشٕ دس ًوًَ

لگبسٗتن ٍاحذ  106ًگْذاسٕ هحلَل دس ٗخچبل ث٘ؾ اص 

‌‌تؼ٘٘ي گشدٗذ.کلٌٖ دس گشم 

‌

‌عپبعگشارٕ

ٍ اٗي پظٍّؾ ثب حوبٗت هبلٖ داًـگبُ ػلَم کـبٍسصٕ 

ٍػ٘لِ  هٌبثغ عج٘ؼٖ خَصػتبى اًدبم ؿذُ اػت ٍ ثذٗي

داسًذ.  ًَٗؼٌذگبى هشاتت قذسداًٖ خَد سا اػلام هٖ

 خَصػتبى ُپگب خبًِسکبهحتشم  هؼئَل٘ي اصّوچٌ٘ي 

ٍٗظُ آقبٕ هٌْذع فشٌّگ هذٗشٗت ٍاحذ تحق٘ق ٍ  ثِ

 ًٖسداقذ پٌ٘ش ًٕوًَِّب تَل٘ذ خْتکبسخبًِ ثِ  تَػؼِ
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Abstract 

The growing demand of consumers for healthy foods has created a great incentive for the 

advancement of new food products around the world. Functional foods, particularly synbiotic 

products, are one of these products. In this research, the effects of microbial transglutaminase enzyme 

(MTG, 0-1 units per gram of milk protein), demineralized whey powder (DWP) solution containing 

34% DWP (0-16%) and inulin (0-2%) on the physicochemical, sensorial and microbial properties of 

Iranian white ultrafiltrated symbiotic cheese was investigated using the response surface method 

(RSM). For cheese production, Lactobacillus acidophilus LA5 was used as probiotic and inulin and 

DWP solution were used as prebiotics. The results showed that by increasing of MTG concentration, 

moisture content of cheeses increased significantly (P<0.05), but acidity and other physicochemical 

properties and sensory attributes did not change noticeably. By increasing DWP substitution with 

ultrafiltrate, fat and protein values (P<0.01) and all the sensory attributes (P<0.05) significantly 

decreased but acidity did not change remarkably. Furthermore, with increasing inulin, acidity, color 

and appearance, odor and flavor (P<0.05) increased and moisture content (P<0.01) decreased 

significantly. By increasing of MTG concentration, the number of probiotic bacteria reduced 

significantly but addition of DWP solution (P<0.05) and inulin (P>0.05) had adverse effect and 

enhanced it. The optimization results showed that by using 0.43 U/g protein of MTG, 8.24% DWP 

solution and 0.71% of inulin, an Iranian white symbiotic ultrafiltrated cheese with appropriate 

physicochemical and sensory properties could be produced. The optimized cheese had adequate total 

acceptability (7.76 score) and high probiotic count (6.96 logcfu/g). 

Keywords: Inulin, Lactobacillus acidophilus, RSM, Synbiotic cheese, Transglutaminase enzyme  
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گزدو  ۀو هیکزوبی کز اکسایطیهای  ها بز ویضگی نگهذارنذهاکسیذاى و  آنتیبزرسی اثز 

  طی سهاى هانذگاری

 3نوقابی ، ههناس ضهیذی2هضده صزاف، 1راضیه نیاسهنذ، *1هصطفی ضهیذی نوقابی

 ، اٗطاىػلَم ٍ نٌبٗغ غصاٖٗ، هكْس هؤؾؿِ پػٍّكٖگطٍُ ق٘وٖ هَاز غصاٖٗ،  زاًك٘بض، -1

 (m.shahidi@rifst.ac.ir)ًَٗؿٌسٓ هؿئَل  *

 ، اٗطاىػلَم ٍ نٌبٗغ غصاٖٗ، هكْس هؤؾؿِ پػٍّكٖزاًكدَٕ زوتطإ ق٘وٖ هَاز غصاٖٗ،  -2

نٌبٗغ غصاٖٗ، ٍاحس لَچبى، زاًكگبُ آظاز اؾلاهٖ، لَچبى،  ، گطٍُ ػلَم ٍوبضقٌبؾٖ اضقس هٌْسؾٖ ػلَم ٍ نٌبٗغ غصاٖٗ ٔآهَذت  زاًف -3

 اٗطاى

 چکیذه 

ّب  ٍٗتبه٘ي، اًَاع 3-اهگباؾ٘سّبٕ چطة گطزٍ حبٍٕ ثؿ٘بضٕ اظ تطو٘جبت غصاٖٗ اظخولِ 

گؿتطـ هحهَلات غصاٖٗ ثط  ضٍ، اظاٗيٍ اًَاع هَاز هؼسًٖ اؾت.  Eٍٗتبه٘ي  ثرهَل

ضٍٕ آًْب اظ خْبت هرتلف ٍ اظخولِ پبٗساضٕ ق٘و٘بٖٗ ٍ ه٘ىطٍثٖ  ٔگطزٍ ٍ هغبلؼ ٔپبٗ

ّبٕ هرتلف  غلظتاؾت. زض اٗي تحم٘ك ثِ ثطضؾٖ اثط عٖ ًگْساضٕ ثؿ٘بض حبئع اّو٘ت 

 200ٍ  150، 100زض ؾِ ؾغح ) (BHT) ثَت٘ل ّ٘سضٍوؿٖ تَلَئي اوؿ٘ساى آًتٖ

گطزٍ ٍ ّوچٌ٘ي اثط زٍ  ٓگطم ثط ل٘تط( ثط تغ٘٘طات ػسز پطاوؿ٘س ٍ ػسز اؾ٘سٕ وط ه٘لٖ

گطم زض  ه٘لٖ 800ٍ  400اؾ٘س ثٌعٍئ٘ه ٍ اؾ٘س ؾَضث٘ه زض زٍ ؾغح ) ًَٓع ًگْساضًس

ّب ٍ قوبضـ وپه  نَضت خساگبًِ ٍ هرلَط ثط قوبضـ ولٖ ه٘ىطٍاضگبً٘ؿنِ و٘لَگطم( ث

ضٍظ ًگْساضٕ زض زهبٕ هح٘ظ پطزاذتِ قسُ اؾت.  75گطزٍ، عٖ  ّٓبٕ وط ٍ هروط ًوًَِ

گطم ثط ل٘تط، ػسز  ه٘لٖ 200زض غلظت  BHTًتبٗح اٗي تحم٘ك ًكبى زاز وِ ثب افعٍزى 

 ٓػسز اؾ٘سٕ وط .ٗبفتقبّس وبّف  ٔلبثل تَخْٖ ًؿجت ثِ ًوًَپطاوؿ٘س ثِ ه٘عاى 

 4/0ّبٕ هرتلف ثِ  ام ًگْساضٕ زض ًو75ًَِزضنس ثَز وِ تب ضٍظ  3/0گطزٍ پؽ اظ تَل٘س 

ّوچٌ٘ي ًتبٗح ًكبى زاز اؾ٘س ثٌعٍئ٘ه زض همبٗؿِ ثب اؾ٘س ؾَضث٘ه زضنس ضؾ٘س.  5/0تب 

 ٓقوبضـ وپه ٍ هروط عٖ زٍضّب ٍ  وبضاٖٗ ث٘كتطٕ زض وبّف قوبضـ ولٖ ثبوتطٕ

 ًگْساضٕ زاضز.

 18/10/1396تبضٗد زضٗبفت: 

 13/08/1397تبضٗد پصٗطـ: 

 

 ی کلیذی ها  واصه

 اوؿ٘ساى آًتٖ

 ظهبى هبًسگبضٕ

 گطزٍ ٓوط

 ًگْساضًسُ

1 

 هقذهه

 ٓاظ ذبًَاز Juglans regia ٖثب ًبم ػلو 1گطزٍ

Juglandaceae لات٘ي  ٔاؾت. ًبم ػلوٖ اٗي خٌؽ اظ ولو

Jovis-Glans  .ثِ هؼٌٖ فٌسق غٍپ٘تط گطفتِ قسُ اؾت

 ب٘وبلّ٘ ٍٖ ًَاح ٖغطث ٕب٘زضذت گطزٍ ضا آؾ أهٌك

قوبل اظ آؾتبضا  ّٕب خٌگل زض گطزٍ عً٘ طاىٗزاًٌس. زض اٖ ه

                                                           
1 Walnut 

هتط اظ ؾغح  2200زاؽ زض خلگِ ٍ ؾبحل تب اضتفبع ٖ تب گل

 زض اًجَُ فٍ٘ث ون بٗعَض پطاوٌسُ  ثِ ٍ زاضز اًتكبض بٗزض

غطة ٍ زض ضاُ ؾٌٌسج ثِ  ّٕب ّب اظخولِ خٌگل خٌگل

 Sharafati) قًَسٖ ه سُٗعَض ذَزضٍ ز ثِ َاىٗهط

Chaleshtori, Sharafati Chaleshtori, & Rafieian, 

 فٗإ ههطف هغع گطزٍ هَخت افعا اظ لحبػ تغصِٗ .(2011

 15گطزز. ٖ وٌٌسُ ه زض ههطف 3-اهگب ٕضطٍض چطة س٘اؾ

ٍ  طاقجبع٘غ ّٕبٖ چطثگطزٍ اظ ًَع  ّٕبٖ چطثزضنس اظ 

http://اسید-چرب-ضروری.worldfood.ir/T______اسید-چرب-ضروری.htm
http://xn---3-btda3mlz.worldfood.ir/T______امگا-3.htm
http://چربی.worldfood.ir/T______چربی.htm
http://چربی-های-غیر-اشباع.worldfood.ir/T______چربی-های-غیر-اشباع.htm
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 ،ٖچطثًَع  يٗثبقس. اٖ ه ؾلاهت للت ٕثطا س٘هف

 2ولؿتطٍل ذَة ٌٓسٍٗ افعا 1ثس ولؿتطٍل ٓآٍضًس يٗ٘پب

وِ  ٕگطٗز ٕس٘پ٘ل ت٘)تطو 3ي٘پطٍتئپَ٘اؾت. ّوچٌ٘ي ل

زّس، وِ زض ٍالغ ػبهل ٖ ه فٗقسى ذَى ضا افعا لرتِ

زّس.  اؾت( ضا وبّف هٖ 4يٗ٘تهلت قطا ٕثطا ٖذغطًبو

قسى ذَى  اظ ضطثبى ًبهٌظن للت، لرتِ 3-اهگبچطة  س٘اؾ

اؾت(  ٖللج ّٕب حولِ كتط٘ػلت ث جبًّٗب )وِ تمط بىٗزض قط

 اؾت س٘هف ػطٍق ٍ للت ؿتن٘ؾ ٕثطا ٍ وطزُ ٕط٘خلَگ

(Rajaram, Haddad, Mejia, & Sabaté, 2009) ٍگطز .

ٍ  نٗع٘هٌثبقس. زض گطزٍ، ٖ ه هؽٍ  هٌگٌعهٌجغ  يٗثْتط

 َم٘ؾلٌٍ  ن٘ولؿ، آّي ،ٕضٍ ٍٕخَز زاضز. همساض عً٘ فؿفط

زاضز.  ًوه بٗ نٗسؾ ٖقسُ اؾت. گطزٍ همساض وو سا٘پ عً٘

 اظ ٖتَخْ لبثل طٗهمبز ٕهحهَل حبٍ يٗا يّ٘وچٌ

ثبقس. زض گطزٍ ٖ ه B1، B5 ٍ B6 ّٕب ي٘تبهٍٗ

-Kris) ٍخَز زاضًس عً٘ E، B2 ٍ B3 طً٘ظ ّٖٗب ي٘تبهٍٗ

Etherton et al., 1999)ٍُوِ شوط قس  ٕثط هَاز هغص  . ػلا

 زض عً٘ ٖفٌَل جبتّ٘ب ٍ تطو ضًگساًِ ل٘اظ لج ّٖٗبٕ عهغصٗض

 ت٘ذبن ّوچَى ٖذَان ثطٍظ ؾجت وِ زاضًس ٍخَز گطزٍ

 ٍ ضسؾطعبى ،ٖوٌٗا ؿتن٘ؾ هحطن ،ٖساً٘اوؿٖ آًت

. (Jenab et al., 2004) قًَس ٖ زض گطزٍ ه ٖضسػفًَ

اظ  ٖهْن ٍ هتؼسز هَخَز زض گطزٍ حبو جبت٘تطو

آى  غ٘ذَال ٍ اثطات ٍؾ ٓزٌّس  اضظقوٌسثَزى آى ٍ ًكبى

)حسٍز  ٕبزٗظ ٕهغعّب اظ وبلط طٗهبًٌس ؾب ع٘اؾت. گطزٍ ً

 ٕگطم( ثطذَضزاض اؾت. وبلط 100زض ّط  ٕوبلط 654

 ي٘پطٍتئ ٕثبلا طٗهمبز ل٘زل عَض ػوسُ ثِ هَخَز زض گطزٍ ثِ

 گطزٍ اؾت.  زض هَخَز ٖچطث ٍ

گطزٍ هحهَل تطو٘جٖ حبنل اظ گطزٍ اؾت وِ ثب  ٓوط

قسُ ّوطاُ  قسُ ٍ آؾ٘بة اؾتفبزُ اظ هغع گطزٍٕ ثَزازُ

ّب( ٍ ووٖ ًوه  وٌٌسُ وٌٌسُ )قىط ٗب زٗگط ق٘طٗي ق٘طٗي

ّبٖٗ  آٗس. اهطٍظُ زض نٌبٗغ غصاٖٗ اظ افعٍزًٖ هٖ زؾتِ ث

ّب ٍ  زٌّسُ ّب، لَام اوؿ٘ساى ّب، آًتٖ وٌٌسُ هثل اهَلؿَ٘ى

خْت ثْجَز و٘ف٘ت ٍ افعاٗف ػوط هبًسگبضٕ غصاٖٗ  غ٘طُ

قَز. الجتِ ثبٗس تَخِ زاقت  إ اؾتفبزُ هٖ عَض گؿتطزُِ ث

. تب همبزٗط ّطٗه اظ هَاضز شوطقسُ ثبٗس زض حس ثٌِْ٘ ثبقس

ًمف هْوٖ زض ثْجَز  اٗي تطو٘جبتؾبظٕ  ثٌِْ٘ ثٌبثطاٗي

 آى ذَاّس زاقت. ٍ هبًسگبضٕ و٘ف٘ت

                                                           
1 Low Density Lipoprotein (LDL) 
2 High Density Lipoprotein (HDL) 
3 Lipoprotein(a) (Lp a) 
4 Atherosclerosis 

 فؿبز. اؾت ٖچطث فؿبز ًَع يٗتط هْن بٗكٖاوؿ ٕتٌس

 زض ًبهغلَة ٍعؼنػغط ٔتَؾؼ ثبػث ّبٖ چطث بٗكٖاوؿ

 فؼبل ٍ ٖؾو جبت٘تطو س٘تَل كٗاظعط ٍ قسُ ٍضزُافط

 چطة ٕسّب٘اؾ ّب، ي٘تبهٍٗ تٗترط هٌدطثِ ٖىَٗلَغٗع٘ف

 بٗ ّب ي٘پطٍتئ سّب،ٌَ٘اؾ٘آه ّب، وبضٍتي ّب، ل٘ولطٍف ،ٕضطٍض

 اظ حبنل هحهَلات ٍ سّب٘سضٍپطاوؿّ٘. گطززٖ ه ّب نٗآًع

 ثبػث تَاًٌسٖ ه وِ ّؿتٌس ٕا ثبلمَُ فؼبل هَاز ْبآً ٗٔتدع

 جبت٘تطو اظخولِ. قًَس ٌِ٘آه ٕسّب٘اؾ ٍ ّب ي٘پطٍتئ ٗٔتدع

حبنل اظ  ٕسّب٘سضٍپطاوؿّ٘ ٗٔتدع ٔد٘زضًت وِ ٖخبًج

 سّب،٘اؾ ثِ تَاىٖ ه طاقجبع٘غ ٕسّب٘پ٘ل بٗكٖاوؿ ٕتٌس

 ;Gardner, 1979) اقبضُ وطز ّب وتَى ٍ سّب٘آلسئ ّب،  الىل

St. Angelo & Ory, 1975) .بٗفاوؿ عاى٘ه يٗكتط٘ث 

 ضخ ظ٘هح ظٗقطا زض ًٕگْساض نَضت زض هغعّب ٕسّب٘پ٘ل

 ٔزضخ 30 تب 10اظ  ًٕگْساض ٕزهب فٍٗ ثب افعا زّسٖ ه

اؾت  بٗفاوؿ كطفت٘پ ًٔكبً وِ س٘پطاوؿ ػسز گطازٖ ؾبًت

 . (Maskan & Karataş, 1998) بثسٗ ٖ ه فٗافعا

ؾبل زض قطاٗظ  5/2ّب هوىي اؾت تب ث٘ف اظ  آخ٘ل

ثٌِْ٘ ًگْساضٕ قًَس اهب تحت قطاٗظ ًبهغلَة زض ػطو 

ّبٕ  ظزى، خصة عؼن تٌفؽ، وپه ٔٗه هبُ، زضًت٘د

قس.  ذَضزى ذَاٌّس غ٘طلبثل تٌسٕقسى ٍ  ضًگ ذبضخٖ، ثٖ

هحتَإ چطثٖ ثِ تٌْبٖٗ ًكبًگط ذَثٖ ثطإ ثطضؾٖ 

 ,Pershern) پبٗساضٕ زض ظهبى ًگْساضٕ هحهَل ً٘ؿت

Breene, & Lulai, 1995) اهب غ٘طاقجبػ٘ت چٌس ،

 ,Labuza & Dugan Jr, 1971; Löliger) ّب غ٘طاقجبػٖ

، ولطٍف٘ل ٍ (Pershern et al., 1995) ّب ، تَوَفطٍل(1990

ٍ زهب  (Evranuz, 1993) ثتبوبضٍتي، هحتَإ ضعَثت

(Hasenhuettl & Wan, 1992; Reynhout, 1991)  ثط

هَاز غصاٖٗ ثب  بٗكٖل٘پ٘سّب ٍ پبٗساضٕ اوؿ ٔاٍل٘ بٗفاوؿ

 گصاضز ث٘ط هٖأضعَثت هتَؾظ زض عٖ ًگْساضٕ ت

(Bremner, Ford, Macfarlane, Ratcliff, & Russell, 

1976; Maskan & Karataş, 1998) اؾتفبزُ اظ .

 ٍٔؾ٘لِ إ ث عَض گؿتطزُِ ّبٕ عج٘ؼٖ ث اوؿ٘ساى آًتٖ

 چٌسٗي هحمك هَضزهغبلؼِ ٍ ثطضؾٖ لطاض گطفتِ اؾت

(Abramovič & Abram, 2006; Nahm, Juliani, & 

Simon, 2012) .Judde ،Villeneuve ،Rossignol‐

Castera  ٍLe Guillou (2003)  11زضٗبفتٌس وِ افعٍزى 

ّبٕ  ضٍغي بٗف( لؿت٘ي ؾَٗب، اوؿٍظًٖ/ٍظًٖزضنس )

ذ٘ط أؾَٗب ضا ثِ ت ٍ بٕ ضٍغٌٖ پبلن، گٌسمّ حبنل اظ زاًِ

 ٍٔؾ٘ل تَاًس ثِ ّب هٖ چطثّٖب ٍ  ضٍغي بٗفاًساظز. اوؿ هٖ

http://سلامت-قلب.worldfood.ir/T______سلامت-قلب.htm
http://چربی.worldfood.ir/T______چربی.htm
http://پایین-آورنده-کلسترول.worldfood.ir/T______پایین-آورنده-کلسترول.htm
http://کلسترول-خوب.worldfood.ir/T______کلسترول-خوب.htm
http://پروتئین.worldfood.ir/T______پروتئین.htm
http://لیپید.worldfood.ir/T______لیپید.htm
http://xn---3-btda3mlz.worldfood.ir/T______امگا-3.htm
http://منگنز.worldfood.ir/T______منگنز.htm
http://مس.worldfood.ir/T______مس.htm
http://منیزیم.worldfood.ir/T______منیزیم.htm
http://فسفر.worldfood.ir/T______فسفر.htm
http://فسفر.worldfood.ir/T______فسفر.htm
http://آهن.worldfood.ir/T______آهن.htm
http://کلسیم.worldfood.ir/T______کلسیم.htm
http://سلنیوم.worldfood.ir/T______سلنیوم.htm
http://سدیم.worldfood.ir/T______سدیم.htm
http://نمک.worldfood.ir/T______نمک.htm
http://xn----b-nzebp4qike66ldae.worldfood.ir/T______ویتامین-های-b.htm
http://xn----b-nzebp4qike66ldae.worldfood.ir/T______ویتامین-های-b.htm
http://www.tebyan.net/nutrition_health/nutrients/vitamins/2002/11/23/733.html
http://ویتامین-ها.worldfood.ir/T______ویتامین-ها.htm
http://www.tebyan.net/nutrition_health/nutrients/vitamins/2007/1/15/31576.html
http://www.tebyan.net/nutrition_health/nutrients/vitamins/2002/11/26/760.html
http://www.tebyan.net/nutrition_health/nutrients/vitamins/2002/11/25/734.html
http://کالری.worldfood.ir/T______کالری.htm
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ٍضٕ وِ افط ّبٕ فٌبٍضّٕب، اؾتفبزُ اظ  اوؿ٘ساى افعٍزى آًتٖ

ّبٕ عج٘ؼٖ ضا  ؿ٘ساىوا فت تَوَفطٍل ٍ آًتٖحسالل اُ

 ;Allen & Hamilton, 1994) زاقتِ ثبقس، وٌتطل قَز

Kaitaranta, 1992). 

اوؿ٘ساى  ( آًتBHTٖ) 1ثَت٘ل ّ٘سضٍوؿٖ تَلَئي

ّب هَضز  ّب ٍ چطثٖ زض ضٍغي 1950ؾٌتعٕ اؾت وِ اظ زّٔ 

پبٗساضٕ حطاضتٖ هٌبؾجٖ  BHT. گ٘طز اؾتفبزُ لطاض هٖ

 ٔزضخ 175 ٕثبلا ٖحطاضت ٌٕسّباٗفطزض  هثبل عَض ثِ زاضز،

. قَز غ٘طفؼبل هٖ BHTزضنس  30تب  25، تٌْب گطازٖ ؾبًت
BHT ًّٖبٕ ثبلا  وِ زض حطاضت  هوىي اؾت ظهب

هست عَلاًٖ هَضز اؾتفبزُ   وطزى( ثِ ّبٕ ؾطخ )حطاضت

 ,Law) وٌٌس س٘تَللطاض گ٘طز، زض هَاز غصاٖٗ ثَٕ ذبنٖ 

ّب حبوٖ اظ اٗي هغلت اؾت وِ ههطف  گعاضـ .(1984

زض حَ٘اًبت آظهبٗكگبّٖ هٌدطثِ نسهبت  BHTثبلإ 

ثبفتٖ ثِ ضِٗ، للت، وجس، زؾتگبُ تَل٘سهثل، غسز فَق 

گطزز. ّوچٌ٘ي اذتلالاتٖ زض هىبً٘ؿن  ّب هٖ ولَٕ٘ ٍ ولِ٘

 & ,Williams, McQueen)آٍضز  ٍخَز هٖ اًؼمبز ذَى ثِ

Tong, 1990). 

ثط تٌسٕ اوؿبٗكٖ، فؿبز ه٘ىطٍثٖ ً٘ع هبًسگبضٕ  ػلاٍُ

هٌظَض  وٌس. ثسٗي هحهَلاتٖ هبًٌس وطٓ گطزٍ ضا تْسٗس هٖ

ّبٕ  اظ تطو٘جبت ًگْساضًسُ خْت خلَگ٘طٕ اظ ٍاوٌف

ّبٕ تَل٘س،  قَز. ثب تَؾؼٔ فٌبٍضٕ ه٘ىطٍثٖ اؾتفبزُ هٖ

ّب زض نٌبٗغ غصاٖٗ افعاٗف ٗبفتِ  اؾتفبزُ اظ ًگْساضًسُ

اؾتفبزٓ غ٘طهدبظ اظ اٗي تطو٘جبت ق٘و٘بٖٗ زض اؾت. اهب 

هَاز غصاٖٗ هوىي اؾت اثط ؾوٖ ثط ؾلاهت اًؿبى ثِ 

اًَئ٘ه  ّگعازٕ 2،4ّوطاُ زاقتِ ثبقس. اؾ٘س ؾَضث٘ه )

ػٌَاى ًگْساضًسُ  ( تطو٘ت آلٖ عج٘ؼٖ اؾت وِ ث2ِاؾ٘س

قَز. اؾ٘س ؾَضث٘ه ٍ هكتمبت آى )ؾَضثبت  اؾتفبزُ هٖ

ؾَضثبت ؾسٗن( فؼبل٘ت  ولؿ٘ن، ؾَضثبت پتبؾ٘ن ٍ

ػٌَاى ًگْساضًسُ زض  زل٘ل، ثِ  ّو٘ي ٍ ثِ ضسه٘ىطٍثٖ زاضًس

ّبٕ  ّب هبًٌس فطاٍضزُ ثؿ٘بضٕ اظ هَاز غصاٖٗ ٍ ًَق٘سًٖ

ٍٗػُ  ّبٕ وطثٌبتِ، هبضگبضٗي ٍ ثِ ًَق٘سًٖ، پٌ٘ط، هبّٖ

ّب   ّبٕ گ٘بّٖ هَضز اؾتفبزُ لطاض گ٘طًس. ؾَضثبت فطاٍضزُ

زضنس هَضز  1/0تب  025/0عَض هؼوَل زض غلظت  ثِ

ثٌِْ٘ ثطإ فؼبل٘ت آًْب ظٗط  pHگ٘طًس ٍ  اؾتفبزُ لطاض هٖ

زل٘ل اثط  اؾت. اثط ًگْساضًسگٖ اؾ٘س ؾَضث٘ه ثِ 5/6

ّبٕ هؿئَل ضقس  ثبظزاضًسگٖ آى ثط فؼبل٘ت آًعٗن

                                                           
1 Butylated Hydroxytoluene (BHT)  
2 2,4-hexadienoic acid 

ّبؾت. اٗي تطو٘جبت اظعطٗك اثط ثبظزاضًسگٖ  ه٘ىطٍاضگبً٘ؿن

ّب ضا هتَلف  ه٘ىطٍاضگبً٘ؿنّبٕ ؾَلف٘سضٗل ضقس  ثط آًعٗن

وٌس. ّوچٌ٘ي هكرم قسُ اؾت وِ اؾ٘س ؾَضث٘ه  هٖ

ٍ  4، آؾپبضتبظ3ّبٕ فَهبضاظ اثط ثبظزاضًسگٖ ثط آًعٗن

 ,Shad)ّب زاضز  ه٘ىطٍاضگبً٘ؿن 5ؾَوؿٌ٘ه زّ٘سضٍغًبظ

Zafar, Nawaz, & Anwar, 2012) . 

ّب( هوىي اؾت  ّبٕ آى )ثٌعٍات اؾ٘س ثٌعٍئ٘ه ٍ ًوه

عَض عج٘ؼٖ زض هَاز غصاٖٗ ٗبفت قًَس اهب اؾتفبزُ اظ  ثِ

ػٌَاى ًگْساضًسُ تبضٗرچٔ  ّبٕ ضسه٘ىطٍثٖ آًْب ثِ ٍٗػگٖ

عَلاًٖ زاضز. اؾتفبزُ اظ اٗي تطو٘جبت تَؾظ وو٘تٔ 

هحسٍز  6ّبٕ غصاٖٗ ثطإ افعٍزًٖ FAO/WHOترههٖ 

قسُ تَؾظ وو٘تٔ  قسُ اؾت. عجك اؾتبًساضزّبٕ اػلام

بئَ فالوللٖ   ( زض ؾبظهبى ث٘يJECFAترههٖ هَاز غصاٖٗ )

ثٌعٍئ٘ه ٍ لجَل ثطإ اؾ٘س  ه٘عاى خصة ضٍظأً لبثل

گطم ثِ اظإ ّط و٘لَگطم ٍظى ثسى  ه٘لٖ 5ّب نفط تب  ثٌعٍلت

ػٌَاى ٗه افعٍزًٖ  اؾت. ه٘عاى ؾو٘ت اؾ٘س ثٌعٍئ٘ه ثِ

ّطحبل زض افطاز ثب حؿبؾ٘ت ثبلا، خصة  پبٗ٘ي اؾت اهب ثِ

گطم ثِ اظإ ّط  ه٘لٖ 5اؾ٘س ثٌعٍئ٘ه زض همبزٗط ووتط اظ 

ّبٕ  ِ ٍاوٌفتَاًس ث و٘لَگطم ٍظى ثسى زض ضٍظ ً٘ع هٖ

توبؾٖ غ٘طاٗوًََلَغٗه )آلطغٕ وبشة( هٌدط قَز 

(Lazarevic, Stojanovic, & Rancic, 2011). 

قسُ اؾت ثب اؾتفبزُ اظ تكبثِ زض اٗي تحم٘ك ؾؼٖ 

ظهٌٖ٘، پؿتِ ٍ وٌدس هحهَل  تطو٘جٖ گطزٍ ثب ثبزام

ٍ ثب اؾتفبزُ اظ گطزٍ تَل٘س گطزز  ٔهكبثْٖ ثط پبٗ

ٗبثٖ همساض  ّب ٍ تطو٘جبت ًگْساضًسُ ٍ ثٌِْ٘ اوؿ٘ساى آًتٖ

و٘ف٘ت هحهَل زض عٖ هست ظهبى ًگْساضٕ زض حس  آًْب

 . ًگْساقتِ قَزهغلَة 

 

 ها هواد و روش

 گزدو ۀکز تهیۀ

 گطزٍ ٍاضٗتٔ تَٗؿطوبى ذطٗساضٕ قس. وطُ، تْ٘ٔخْت 

هٌظَض گطزٍّب زض هؼطو زهبٕ  )ثسٗيقسُ  ثَزازُ ٕگطزٍّب

زل٘مِ لطاض زازُ قس(  30گطاز ثِ هست  زضخٔ ؾبًتٖ 120

)هسل آضهبى ذطز تَؼ،  ٕلَ ٘ىٖهىبً ٘بةآؾ ٗهتَؾظ 

 20ه٘عاى قسُ ثِ  ٘بة( ذطز قس. قىط آؾٗطاىؾبذت ا

                                                           
3 Foamarase 
4 Aspartase 
5 Succinic dehydrogenase 
6 Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives 

(JECFA) 
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 5/0 ه٘عاىثِ  لؿت٘يزضنس ٍ  5/0 ه٘عاىزضنس، ًوه ثِ 

ظزى ثب  ذطزقسُ اضبفِ قس. ػول ّن گطزٍٕثِ زضنس 

قىي ذطاؾبى، ؾبذت  )تَؼ نٌؼتٖ ً٘وِ آؾ٘بةاؾتفبزُ اظ 

. ٗبفتٍ ّوگي ازاهِ  ٗىٌَاذتهرلَط  تْ٘ٔ( تب ٗطاىا

قسُ  آؾ٘بةٍاضز )وِ حبلت ذو٘طٕ زاقت( ؾپؽ هرلَط 

 آؾ٘بة ٗىٌَاذتٍ  زؾت ٗهوطم  ٗهقسى ثِ  تجسٗلٍ تب 

 . زل٘مِ( 60گطزٗس )زض زهبٕ هح٘ظ ثِ هست 
 

 های ویضگیبز اکسیذاى  یآنتها و  نگهذارنذه اثز یبزرس

 هانذگاریسهاى  طیهحصول  هیکزوبیو  ضیویایی

 ّبٕ ٍٗػگًٖگْساضًسُ ثط  اوؿ٘ساى ٍ آًتٖهطحلِ اثط  اٗيزض 

 25 ٕزض زهب ٕضٍظ ًگْساض 75 ٖگطزٍ ع ٓوط ّبٕ ًوًَِ

 ٓوطگطم  50±5هٌظَض  ٗيقس. ثس ٖثطضؾ گطاز زضخٔ ؾبًتٖ

زاض اظ خٌؽ  زضة ّبٕ قسُ ٍ زض ظطف ٗيگطزٍ تَظ

 هتط  ؾبًتٖ 5ٍ اضتفبع هتط  ؾبًتٖ 5/5ٍ ثِ لغط  ٘هپلاؾت

قسُ ٍ زض زاذل  ثؿتِ ّب وبهلاً قس. زضة ظطف ٗرتِض

لطاض زازُ قسًس.  گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 25 ٕذبًِ ثب زهب گطم

ّب زض   تىطاض( آهبزُ قس ٍ آظهَى 3ظطف ) 3ّط ًوًَِ  ٕثطا

 ّب اًدبم قس.  ًوًَِ ضٍٕضٍظُ  15 ظهبًٖفَانل 
 

 اکسیذاى  آنتیاثز 

 ٗطزض همبز BHT اوؿ٘ساى آًتٖگطزٍ  ٓوط پبٗٔفطهَل ثِ 

افعٍزُ قس. گطم ثط و٘لَگطم  ه٘لٖ 200ٍ  150، 100نفط، 

گطزٍ زض عَل هست  ٓوط اوؿبٗفضًٍس  ثطضؾٖخْت 

 ضٍٕ اؾ٘سٍٕ ػسز  پطاوؿ٘سػسز  ّبٕ آظهَى ٕ،ًگْساض

 ّب اًدبم قس.   ًوًَِ
 

 اثز نگهذارنذه

ًگْساضًسُ ٍ  قس تِْ٘گطزٍ  ٓوط پبٗٔفطهَل زض اٗي هطحلِ 

 ٓافعٍزُ قس. اظ زٍ ًگْساضًسّبٕ هتفبٍت ثِ آى  زض غلظت

 800ٍ  400نفط،  ٗطزض همبز اؾ٘سؾَضث٘هٍ  اؾ٘سثٌعٍئ٘ه

ٍ  اؾ٘سثٌعٍئ٘ههرلَط  ّوچٌ٘يٍ گطم زض و٘لَگطم  ه٘لٖ

)ثِ گطم زض و٘لَگطم  ه٘لٖ 800زض غلظت  اؾ٘سؾَضث٘ه

 پبٗساضٕضًٍس  ثطضؾٖ( اؾتفبزُ قس. خْت 50:50ًؿجت 

 ٖقوبضـ ول ٕ،گطزٍ زض عَل هست ًگْساض ٓوط ه٘ىطٍثٖ

 ّب اًدبم ّب ٍ قوبضـ وپه ٍ هروط ًوًَِ ٘ىطٍاضگبً٘ؿنه

 قس.
 

 aw گیزی فعالیت آبی  انذاسه

 Lab )هسل آث٘وتط زؾتگبُ فؼبل٘ت آثٖ ًوًَِ تَؾظ

Master.aw ،Novasina ، قس.  گ٘طٕ ( اًساظُؾَئ٘ؽؾبذت

زضخٔ  25 ًٕوًَِ ثِ زهب ٗسثب گ٘طٕ لجل اظ اًساظُ

تَخِ زاقت وِ ًوًَِ ثسٍى  ثبٗسثطؾس. اهب گطاز  ؾبًتٖ

اظ ًوًَِ زض  همساضٕثبقس. ؾپؽ  هح٘ظتجبزل ضعَثت ثب 

 لطاض زؾتگبُ ٍ زاذل ضٗرتِهرهَل  پلاؾت٘ىٖظطف 

زضخٔ  25 ٕثؿتِ قس تب زض زهب زؾتگبُ زازُ قس ٍ زضة

هست  عٖثبثت ثطؾس. پؽ اظ  ثربض فكبض ثِ گطاز ؾبًتٖ

 فكبض ه٘عاىظهبى زض ّط ًوًَِ هتفبٍت ثَز(،  اٗي) ظهبًٖ

ػجبضتٖ  ثِ ٗبذبلم  آة ثربض فكبض قسُ ثط ثبثت آة ثربض

 گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 25ٕ زض زهب فؼبل٘ت آثٖ ًوًَِ

 Institute) زؾتگبُ ذَاًسُ قس ٔنفح ضٍٕقسُ  زازُ ٗفًوب

of Standards and Industrial Research of Iran 

[ISIRI], 2006).  

 

 اکسایطی پایذاری

گطزٍ،  ٓوط ّبٕ ًوًَِ اوؿبٗكٖ پبٗساضٕ تؼ٘٘يخْت 

 ٕهست ًگْساض ٖآًْب ع ٘سٍ پطاوؿ ٘سٕاؾ ٕػسزّب

ّب اؾترطاج  هٌظَض اثتسا ضٍغي ًوًَِ ثسٗيقس.  گ٘طٕ اًساظُ

( گطم 50گطزٍ ) ٓاؾترطاج همساض هكرم اظ وط ثطإقس. 

( هرلَط ٖحدو-ٖ)ٍظً 2ثِ  1 ثب حلال ّگعاى ثِ ًؿجت

ظزُ قس.  ّن ٘ظهح ٕزض زهبزل٘مِ  45قسُ ٍ ثِ هست 

نَضت ثبثت لطاض گطفت تب  ثِزل٘مِ  30ؾپؽ ثِ هست 

قسُ ٍ  هرلَط نبف ًْبٗتزٍ فبظ گطزز ٍ زض وبهلاً ٘ظهح

قس.  تجر٘ط هح٘ظ زهبٕذلأ ٍ زض  حلال آى تحت

 آهسُ اًدبم قس. زؾت ضٍغي ثِ ضٍٕهطثَعِ  ّبٕ آظهَى
 

 1پزاکسیذعذد  گیزی  انذاسه

 15 ٗفآظهب ّبٕ  ضٍغي زض لَلِ ًٔوًَگطم  2/0تب  1/0

حلال ل٘تط  ه٘لٖ 8/9ثب ٍظى قس ٍ ل٘تط  ه٘لٖ

 2( هرلَط ٍ ثِ هست 7ثِ  3)ثِ ًؿجت  3هتبًَل 2 ولطٍفطم

)هحلَل  4َ٘مآهًَ َ٘ؾًَ٘بتظزُ قس. هحلَل ت نثبًِ٘ ّ 4تب 

اضبفِ قس ٍ ثِ  ه٘ىطٍل٘تط 50زضنس( ثِ همساض  30 ٖآث

هحلَل ه٘ىطٍل٘تط  50ظزُ قس ؾپؽ  نثبًِ٘ ّ 4تب  2هست 

ظزُ  هحلَل ّنثبًِ٘  4تب  2اضبفِ ٍ ثِ هست  ٘عً IIآّي 

اتبق، خصة  زهبٕزض  گصاضٕ ذبًِ گطمزل٘مِ  5قس. پؽ اظ 

 ٕزض ثطاثط قبّس وِ حبًٍبًَهتط  500ّب زض عَل هَج  ًوًَِ

                                                           
1 Peroxide Value (PV) 
2 Chloroform 
3 Methanol 
4 Ammonium tiosianat 
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 ز ثب زؾتگبُ اؾپىتطٍفتَهتطًوًَِ ثَ ءّب خع هؼطف ّٔو

(Hach ،DR5000)ٖذَاًسُ قس. توبه ، ؾبذت آهطٗىب 

زل٘مِ  10ٍ ثِ هست  ٗنزض ًَض هلا ٗفهطاحل اًدبم آظهب

تب  1)قبهل  Шضٍـ اظ هحلَل آّي  ٗينَضت گطفت. زض ا

ػٌَاى اؾتبًساضز اؾتفبزُ  ( ثِل٘تط ه٘ىطٍگطم زض ه٘لٖ 40

ٍالاى  اوٖ ه٘لٖ ثطاؾبؼ ٗحاؾتبًساضز ضؾن ٍ ًتب هٌحٌٖقس. 

 ٔاظ ضاثغ ٘سگعاضـ قس. ػسز پطاوؿاوؿ٘ػى ثط و٘لَگطم 

  .هحبؾجِ قس( 1)

 (1ضاثغٔ )

   
(     )  

          
                                            

 

خصة  ٘عاىه Abخصة ًوًَِ،  ٘عاىه As(، 1زض ضاثغٔ )

آهسُ اظ  زؾت ثِ ٘تق mًبًَهتط،  500قبّس زض عَل هَج 

 W( ٍ 91/0 ٘٘يتج ٗتثب ضط 76/18) ٘جطاؾَ٘ىوبل ٖهٌحٌ

 .(Shantha & Decker, 1994) ثبقٌس ٖ ضٍغي ه ٍٔظى ًوًَ

 

 یذیاسعذد  یزیگانذاسه

 50قس ٍ ثِ آى  ٗيضٍغي زاذل اضلي تَظ ًٔوًَگطم  10

اضبفِ  هؿبٍٕولطٍفطم ثِ ًؿجت  حلال اتبًَلل٘تط  ه٘لٖ

نَضت ثبػث  اٗي غ٘طثبقس، زض ذٌثٖ ثبٗس)حلال  گطزٗس

گطزز(. ًوًَِ زض  هٖ اؾ٘سٕ ذبن٘توبّف  ٗبٍ  افعاٗف

قس.  ٘تطتًطهبل،  1/0ثب پتبؼ  فتبلئ٘ي هدبٍضت هؼطف فٌل

 هحبؾجِ قس. (2) ٔاظ ضاثغ ٘سٕػسز اؾ

 (2ضاثغٔ )

ػسز اؾ٘سٕ  
        

 
 

 

حدن پتبؼ  V، پتبؼ ًطهبل٘تٔ  N(؛ 2زض ضاثغٔ )

 ثطحؿت ٘سٕثبقٌس. ػسز اؾ هٍٖظى ًوًَِ  Wٍ  ههطفٖ

 ,AOCS) آٗس هٖزؾت  قسُ ثِ پتبؼ ههطفگطم  ه٘لٖ

1993). 

 

  یکزوبیه ارسیابی

گطزٍ زض  ٓوط ّبٕ ًوًَِ ه٘ىطٍثٖ پبٗساضٕ ثطضؾٖهٌظَض  ثِ

ّب ٍ  ٘ىطٍاضگبً٘ؿنه ٖقوبضـ ول ٕ،عَل هست ًگْساض

 ّب اًدبم قس.  ًوًَِ ضٍٕقوبضـ وپه ٍ هروط 
 

 کلیضوارش 

 ٓوط ًٔوًَ گطم اظ 10ّبٕ هرتلف، اثتسا  ضلت ٔثطإ تْ٘

 ٓوٌٌس هحلَل ضل٘كل٘تط  ه٘لٖ 90گطزٍ ثِ اضلي حبٍٕ 

 1/0هٌبؾت افعٍزُ قس ٍ وبهلاً هرلَط گطزٗس تب ضلت 

ّبٕ  ّب، ثِ تؼساز لاظم لَلِ ؾبٗط ضلت ٔزؾت آٗس. ثطإ تِْ٘ ث

وٌٌسُ تِْ٘ قس ٍ ؾپؽ ثِ  هحلَل ضل٘ك ل٘تط ه٘لٖ 9 حبٍٕ

اظ ضلت اٍلِ٘ ثطزاقتِ ٍ ثِ اٍل٘ي  ل٘تط ه٘لٖ 1ووه ؾوپلط، 

وٌٌسُ افعٍزُ قس ٍ اٗي ػول تب ضؾ٘سى ثِ  حبٍٕ ضل٘ك ٔلَل

 آذطٗي ضلت هَضزً٘بظ ازاهِ ٗبفت.

 ّٕب زض زهب ً٘ؿنّبٕ ه٘ىطٍاضگب قوبضـ ولٖ پطگٌِ

 ٓقوبضهلٖ اٗطاى ثِ هغبثك اؾتبًساضز  گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 30

9899 (Institute of Standards and Industrial 

Research of Iran [ISIRI], 2016a)  .اًدبم قس

اؾتفبزُ قس.  1آگبض ًَتطٌٗتهٌظَض اظ هح٘ظ وكت  ثسٗي

هغبثك زؾتَضالؼول قطوت ؾبظًسُ  ٗبزقسُهح٘ظ وكت 

ّبٕ لاظم ثطإ آظهبٗف آهبزُ  قس. پؽ اظ آى ضلت آهبزُ 

هح٘ظ وكت  ل٘تط ه٘لٖ 10ؾپؽ ثِ ّط پل٘ت  قسًس.

افعٍزُ قس )ظهبى  گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 45قسُ ثب زهبٕ  شٍة

زل٘مِ  15ؾَؾپبًؿَ٘ى تب افعٍزى ثِ پل٘ت ًجبٗس اظ  ٔتْ٘

ّب ثِ هست  وكت، پل٘ت تدبٍظ ًوبٗس(. پؽ اظ ثؿتي هح٘ظ

نَضت ٍاغگَى ِ ثگطاز  زضخٔ ؾبًتٖ 30زض زهبٕ ؾبػت  24

 گصاضٕ، ذبًِ گطمؾبػت  24گصاضٕ قسًس. پؽ اظ  ذبًِ گطم

 2قوبض ّبٕ ّط پل٘ت اظ زؾتگبُ پطگٌِ ثطإ قوبضـ پطگٌِ

(Biochemical Engineering ME 201 )ؾبذت اٗطاى ،

 اؾتفبزُ گطزٗس. 

 

 ضوارش کپک و هخوز

 ٓهلٖ اٗطاى ثِ قوبض اؾتبًساضزّبٕاٗي آظهَى ثطاؾبؼ 

1/10899  ٍ9899 (Institute of Standards and 

Industrial Research of Iran, 2008, 2016a,) .اًدبم قس

هح٘ظ وكت ًظط آهبزُ قسًس ٍ اظ هَضز ّبٕ ضلت

نَضت ٍاضًٍِ  ّب ثِ پل٘ت اؾتفبزُ قس. 3آگبض زوؿتطٍظ پَت٘تَ

 گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 25 ٕضٍظ زض زهب 7الٖ  3ٍ ثِ هست 

ًگْساضٕ ٍ پؽ اظ عٖ اٗي هست ثب اؾتفبزُ اظ زؾتگبُ 

 قوبض، قوبضـ قسًس.  پطگٌِ
 

 آهاری تحلیل و یهتجش

اؾتفبزُ قس.  ّب اًدبم آظهبٗفاظ عطح وبهلاً تهبزفٖ ثطإ 

ّب ثطاؾبؼ آًبل٘ع ٍاضٗبًؽ زض ؾغح  همبٗؿٔ ه٘بًگ٘ي

                                                           
1 Nutrient Agar (NA) 
2 Colony counter 
3 Potato Dextrose Agar (PDA) 
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ّب اظ  زازُ ٘عآًبل ٕثطازضنس اؾتفبزُ قس.  95اعوٌ٘بى 

ضؾن ًوَزاضّب اظ  ٍٕ ثطا 16 ًٔؿر Mini Tabافعاض  ًطم

 اؾتفبزُ قس.  2010 ًٔؿر Microsoft Excelافعاض  ًطم

 

 نتایج و بحث

1) ذیپزاکس عذد
PV) 

تب  40عَض هتَؾظ حبٍٕ  ّبٕ ضٍغٌٖ ثِ ولٖ وطٓ زاًِ عَض ثِ

زضنس آى اظ اؾ٘سّبٕ  80تب  75زضنس ضٍغي اؾت وِ  45

 چطة غ٘طاقجبع تكى٘ل قسُ اؾت. اهب ثطاؾبؼ ًتبٗح

Savage ،Dutta  ٍMcNeil (1999)  ول ضٍغي هَخَز زض

ٗبفتِ زض ثبؽ تحم٘مبتٖ  ٍاضٗتٔ هرتلف گطزٍٕ پطٍضـ 13

زضنس ثَز وِ  9/68تب  2/64زاًكگبُ لٌ٘ىلي آهطٗىب ث٘ي 

زضنس، اؾ٘س  4/20تب  7/12ه٘عاى اؾ٘س اٍلئ٘ه آى 

تب  7/10زضنس ٍ اؾ٘س لٌَ٘لٌ٘ه  5/62تب  57لٌَ٘لئ٘ه 

 زضنس ثَز.  2/16

زضهَضز گطزٍٕ اٗطاى ً٘ع گلعاضٕ ٍ ّوىبضاى زض ؾبل 

 چطة اضلبم ثطتط گطزٍ بٕپطٍتئ٘ي، ضٍغي ٍ اؾ٘سّ 1392

ضا هَضز  Z60 ،Z30 ٍ Z63قبهل: چٌسلط، ّبضتلٖ، پسضٍ، 

ًكبى زاز وِ  اٗي هحمم٘ي. ًتبٗح لطاض زازًسثطضؾٖ 

وِ ثبقس   چطة غ٘طاقجبع زض ضٍغي گطزٍ غبلت هٖ اؾ٘سّبٕ

زضنس( ٍ ؾبٗط  84/44-44/68لٌَ٘لئ٘ه )قبهل اؾ٘س 

زضنس(،  31/15-92/23چطة هَخَز لٌَ٘لٌ٘ه ) اؾ٘سّبٕ

پبلو٘ت٘ه  اؾ٘س(، زضنس 02/8-62/31اٍلئ٘ه ) اؾ٘س

 65/1-48/2ٍ اؾ٘س اؾتئبضٗه ) (زضنس 44/6-42/2)

ضٍغي ّوچٌ٘ي آًْب اظْبض زاقتٌس وِ همساض زضنس( ثَز. 

پطٍتئ٘ي هغع ه٘عاى زضنس ٍ  60-75گطزٍ زض اضلبم هرتلف 

 ,Golzari) زضنس ثَز 67/14-38/20زض اٗي اضلبم 

Rahemi , Hassani, Vahdati, & Mohammadi, 2013). 

ثَزى اؾ٘سّبٕ چطة اقجبع ٍ ثبلاثَزى اؾ٘سّبٕ  پبٗ٘ي

افعاٗف  چٌسغ٘طاقجبع زض ضٍغي گطزٍ هٌدطثِچطة 

پصٗطٕ ٍ تٌسقسى آًْب قسُ ٍ ً٘بظ ثِ ًگْساضٕ زض  اوؿبٗف

اوؿ٘ساى ضا تكسٗس  قسُ ٍ افعٍزى آًتٖ قطاٗظ وٌتطل

 وٌس. هٖ

زاض افعٍزى  ًتبٗح تدعٗٔ ٍاضٗبًؽ حبوٖ اظ تأث٘ط هؼٌٖ

BHT  ثطPV ًًَِو  ( 05/0ّبٕ وطٓ گطزٍ ثَز>P تغ٘٘طات .)

PV ًَِّبٕ هرتلف  ّبٕ وطٓ گطزٍ حبٍٕ غلظت ًو

                                                           
1 Peroxide value 

زض همبٗؿِ ثب قبّس )ثسٍى  BHTاوؿ٘ساى  آًتٖ

زضخٔ  25ضٍظ ًگْساضٕ زض زهبٕ  75اوؿ٘ساى( عٖ   آًتٖ

( ًكبى زازُ قسُ اؾت. ًتبٗح 1زض قىل ) گطاز ؾبًتٖ

ّبٕ  ًوًَِ PVگَٗبٕ اٗي هغلت اؾت وِ ثب افعاٗف ظهبى، 

( P<05/0ٗبفت )زاض افعاٗف  عَض هؼٌٖ وطٓ گطزٍ ثِ

ٍ  BHTّبٕ هرتلف  ّبٕ حبٍٕ غلظت وِ زض ًوًَِ زضحبلٖ

هتفبٍت ثَز.  PVّوچٌ٘ي ًؤًَ قبّس، قتبة افعاٗف 

ثِ ًؤًَ وطٓ گطزٍٕ قبّس  PVث٘كتطٗي قتبة افعاٗف 

 PVام، 45ام تب 15وِ زض فبنلٔ ضٍظ  عَضٕ هطثَط ثَز، ثِ

گطم ٍالاى اوؿ٘ػى ثط و٘لَ اوٖ ه٘لٖ 91/3ثِ  71/1آى اظ 

زض ًؤًَ قبّس ضًٍس ًعٍلٖ ضا  PVام، 45ضؾ٘س. پؽ اظ ضٍظ 

ّبٕ اٍل٘ٔ  تَاًس گَاُ قىؿتي فطاٍضزُ عٖ وطز وِ هٖ

ّبٕ  اوؿبٗف )ّ٘سضٍپطاوؿ٘سّب( ٍ تجسٗل آًْب ثِ فطاٍضزُ

 ثبًَِٗ ثبقس.

Chien (2015) ِاوؿ٘ساى  ػٌَاى آًتٖ اظ آلفبتَوَفطٍل ث

ّبٕ  ّبٕ گ٘بّٖ )زاًِ زض فطهَلاؾَ٘ى وطٓ زاًِ

گطزاى، وسٍ ٍ وٌدس( اؾتفبزُ وطزًس وِ ًتبٗح آًْب  آفتبة

ث٘بًگط ػسم وبضاٖٗ آلفبتَوَفطٍل زض خلَگ٘طٕ اظ اوؿبٗف 

ثَز ٍ ه٘عاى اوؿبٗف  گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 50ٍ  30زض زهبٕ 

  .زاضٕ افعاٗف ٗبفت  هؼٌٖعَض  عٖ ًگْساضٕ ثِ

PV ًَِ150ٍ  100ّبٕ وطٓ گطزٍ حبٍٕ   زض ًو 

، BHTاوؿ٘ساى  ٍالاى اوؿ٘ػى ثط و٘لَگطم اظ آًتٖ اوٖ ه٘لٖ

ام ضًٍس افعاٗكٖ زاقت اهب قتبة افعاٗف 75تب پبٗبى ضٍظ 

ٍالاى اوؿ٘ػى ثط و٘لَگطم اظ  اوٖ ه٘لٖ 100زض ًؤًَ حبٍٕ 

BHT  ٍٍٕالاى اوؿ٘ػى  اوٖ ه٘لٖ 150ث٘كتط اظ ًؤًَ حب

زض  PVثَز. ق٘ت ؾطػت افعاٗف  BHTثط و٘لَگطم 

ٍالاى  اوٖ ه٘لٖ 150ٍ  100ّبٕ وطٓ گطزٍ حبٍٕ   ًوًَِ

ام ٍ 60تطت٘ت اظ ضٍظّبٕ  ثِ BHTاوؿ٘ػى ثط و٘لَگطم اظ 

تَاى ثِ تؼبزل ث٘ي  ام ثؿ٘بض وٌس ثَز وِ آى ضا ه45ٖ

ّب ٍ تكى٘ل آًْب زض اٗي ثبظٓ ظهبًٖ قىؿت ّ٘سضٍپطاوؿ٘س

 ًؿجت زاز. 
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 یبا ضاهذ ط سهیدر هقا BHT ذاىیاکسیآنت( لوگزمیدر ک گزم یلی)ههختلف  یها غلظت یحاو گزدو ۀکز یها نوونه PV زاتییتغ -1 ضکل

 گزاد یسانت ۀدرج 27 یدر دها یروس نگهذار 57

 

PV ًَِگطم ثط  ه٘لٖ 200ّبٕ وطٓ گطزٍٕ حبٍٕ   ًو
ّب  زاضٕ ووتط اظ ؾبٗط ًوًَِ عَض هؼٌٖ ثِ BHTو٘لَگطم اظ 

ام 75وِ زض پبٗبى ضٍظ  عَضٕ عٖ زٍضٓ هبًسگبضٕ ثَز ثِ
حبٍٕ ّبٕ  زاضٕ ث٘ي وطٓ گطزٍٕ قبّس ٍ ًوًَِ تفبٍت هؼٌٖ

ٍخَز ًساقت اهب  BHTگطم ثط و٘لَگطم اظ  ه٘لٖ 150ٍ  100
PV ًَِگطم ثط و٘لَگطم  ه٘لٖ 200ّبٕ وطٓ گطزٍٕ حبٍٕ  ًو
زضنس(  48تط ) زاض ٍ چكوگ٘طٕ پبٗ٘ي عَض هؼٌٖ ثِ BHTاظ 

 (.P<05/0ّب ثَز )  اظ ؾبٗط ًوًَِ
Abu-Jdayil، Al-Malah  ٍAsoud (2002) PV 

قسُ،  ّبٕ وطٓ ؾَٗب )وطٓ آضز ؾَٗب، وطٓ ؾَٗبٕ پرتِ ًوًَِ
هبُ  5قسُ( ضا عٖ  ظزُ ٍ وطٓ ؾَٗبٕ ؾطخ وطٓ ؾَٗبٕ خَاًِ

گ٘طٕ ًوَزُ ٍ  اًساظُ گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 25ًگْساضٕ زض زهبٕ 
ظهٌٖ٘ تدبضٕ همبٗؿِ وطزًس. ًتبٗح آًْب ث٘بًگط  ثب وطٓ ثبزام

ّبٕ  ظهٌٖ٘ ًؿجت ثِ ّؤ ًوًَِ وطٓ ثبزام PVثَزى  پبٗ٘ي
وِ زض پبٗبى  عَضٕ وطٓ ؾَٗب زض ول هست ًگْساضٕ ثَز ثِ

ٍالاى  اوٖ ه٘لٖ 4/10ظهٌٖ٘   وطٓ ثبزام PVهبُ  5هست 
ّبٕ آضز،  وطُ PVوِ  ثط و٘لَگطم ثَز. زضحبلٖ اوؿ٘ػى

 1/1ٍ  3/1، 2، 3تطت٘ت  ظزٓ ؾَٗب ثِ قسُ، پرتِ ٍ خَاًِ ؾطخ
 ظهٌٖ٘ ثَز.  ثطاثط ث٘كتط اظ وطٓ ثبزام
Shakerardekani ،Karim ،Ghazali  ٍChin (2015) 

PV  ٖزضخٔ  60ضٍظ زض زهبٕ  25ذو٘ط ٍ اؾپطز پؿتِ ضا ع

 PVهَضز ثطضؾٖ لطاض زازًس. ًتبٗح آًْب حبوٖ اظ  گطاز ؾبًتٖ
ضٍظ  25تط ذو٘ط پؿتِ ًؿجت ثِ اؾپطز آى پؽ اظ  پبٗ٘ي

ًگْساضٕ ثَز وِ ػلت آى ضا ثِ پبٗساضٕ ث٘كتط ضٍغي زض 
ذو٘ط پؿتِ ًؿجت ثِ هرلَط ضٍغي پبلن، پؿتِ ٍ قىط زض 
اؾپطز ًؿجت زازًس. ّوچٌ٘ي همساض ضٍغي زض ذو٘ط پؿتِ 

عَضولٖ ًتبٗح اٗي هحمم٘ي گَاُ  آى ثَز. ثِ ووتط اظ اؾپطز
ضٍظ ًگْساضٕ زض  25ّب پؽ اظ   ّؤ ًوًَِ PVثَزى  لجَل لبثل

ثَز وِ ًكبًگط اٗي هْن ثَز وِ  گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 25زهبٕ 
 ّبٕ پؿتِ زچبض اوؿبٗف قسٗس ًكسًس. فطاٍضزُ

ثبقس.  ٗىٖ اظ ػَاهل هْن زض پ٘كطفت اوؿبٗف، زهب هٖ
Mureşan ( 2015ٍ ّوىبضاى) ،PV گطزاى ضا عٖ  اضزٓ آفتبة

ٍ زهبٕ اتبق ثِ  گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 40، 4ًگْساضٕ زض زهبٕ 
هبُ ثطضؾٖ وطزًس. ًتبٗح آًْب حبوٖ اظ افعاٗف  3هست 
 PVوِ  عَضٕ ّبٕ ضٍغي ثَز ثِ زض ّؤ ًوًَِ PVزاض   هؼٌٖ

ثط و٘لَگطم زض ظهبى  ٍالاى اوؿ٘ػى اوٖ ه٘لٖ 17/25آى اظ 
 4تطت٘ت زض زهبٕ  ثِ 12/10ٍ  18/50، 29/36تَل٘س ثِ 

 گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 40، زهبٕ اتبق ٍ زهبٕ گطاز زضخٔ ؾبًتٖ
 ضؾ٘س.

Haghani Haghighi ،Azar ،Mazloomi  ٍKomeili 
زضخٔ  45ٍ  25هبًسگبضٕ وطٓ پؿتِ ضا زض زٍ زهبٕ  (2008)

ضٍظ هَضز پبٗف لطاض زازًس. ًتبٗح آًْب  120عٖ  گطاز ؾبًتٖ
گَٗبٕ پبٗساضٕ ذَة ضٍغي وطٓ پؿتِ عٖ هبًسگبضٕ ثَز 

وطٓ پؿتِ زض  PVضٍظ ًگْساضٕ،  120وِ زض پبٗبى  عَضٕ ثِ
ٍ  2تطت٘ت ثِ  ثِ 11/0اظ  گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 45ٍ  25زهبٕ 

ثط و٘لَگطم ضؾ٘س. زضنس ثبلاتط  ٍالاى اوؿ٘ػى اوٖ ه٘لٖ 5/2
تَاًس ػلت حؿبؾ٘ت ثبلاتط  ضٍغي چٌسغ٘طاقجبع زض ؾَٗب هٖ

 ظهٌٖ٘ ثبقس. آى ثِ اوؿبٗف ًؿجت ثِ وطٓ ثبزام
ًتبٗح هحمم٘ي فَق ٗىٖ اظ ػلل ؾطػت پبٗ٘ي  ثِ ثبتَخِ

ّبٕ وطٓ گطزٍٕ هَضزهغبلؼِ زض اٗي  اوؿبٗف زض ًوًَِ
تَاًس ًگْساضٕ آًْب زض زهبٕ ًؿجتبً پبٗ٘ي ٗؼٌٖ  پػٍّف هٖ

 ثبقس. گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 25زهبٕ 
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 5691ٍ  5690ثطاؾبؼ اؾتبًساضز هلٖ اٗطاى ثِ قوبضٓ 
(Institute of Standards and Industrial Research of 

Iran [ISIRI], 2001, 2016b)  ث٘كٌ٘ٔ هدبظPV  ٓثطإ وط
ٍالاى  اوٖ ه٘لٖ 5ٍ  12تطت٘ت  ظهٌٖ٘، وطٓ پؿتِ ثِ ثبزام

 اؾتبًساضزثطاؾبؼ  يّ٘وچٌثط و٘لَگطم اؾت.  اوؿ٘ػى
Codex Alimentarius Commission (1993)  ٌٔ٘ث٘ك

ثط  ٍالاى اوؿ٘ػى اوٖ ه٘لٖ 10ّبٕ گ٘بّٖ  زض وطُ PVهدبظ 

آهسُ زض پػٍّف حبضط  زؾت و٘لَگطم اؾت وِ ًتبٗح ثِ
ّبٕ هَضزهغبلؼِ ظٗط  توبم ًوًَِ PVگَٗبٕ ووتطثَزى 

قسُ ثطاؾبؼ ّطٗه اظ اؾتبًساضزّبٕ ٗبزقسُ  حسهدبظ تؼ٘٘ي
 گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 25ضٍظ ًگْساضٕ زض زهبٕ  75زض عَل 

ثِ پ٘كطفت  آهسُ، ثبتَخِ زؾت ثبقس. اهب ثطاؾبؼ ًتبٗح ثِ هٖ
َلاًٖ هست وطٓ وِ ّسف ًگْساضٕ ع اوؿبٗف، زضنَضتٖ

ثبقس، ً٘بظ  گطاز زضخٔ ؾبًتٖ 25±2گطزٍ زض قطاٗظ زهبٖٗ 
 ثبقس.  اوؿ٘ساى زض فطهَلاؾَ٘ى آى هٖ ثِ اؾتفبزُ اظ آًتٖ

 
 عذد اسیذی

تحل٘ل آهبضٕ حبوٖ اظ ػسم ٍخَز تغ٘٘طات ٍ  ًتبٗح تدعِٗ

ّبٕ  ّبٕ وطٓ گطزٍ حبٍٕ غلظت زاض ػسز اؾ٘سٕ ًوًَِ هؼٌٖ

زض همبٗؿِ ثب قبّس زض عَل هست ًگْساضٕ  BHTهرتلف 

 3/0(. ػسز اؾ٘سٕ وطٓ گطزٍ پؽ اظ تَل٘س P>05/0ثَز )

ّبٕ هرتلف ثِ   ام ًگْساضٕ زض ًو75ًَِزضنس ثَز وِ تب ضٍظ 

زضنس ضؾ٘س. ثطاؾبؼ اؾتبًساضز هلٖ اٗطاى ثِ  5/0تب  4/0

ث٘كٌ٘ٔ هدبظ  (ISIRI, 2001, 2016b) 5691ٍ  5690قوبضٓ 

زضنس ٍ  5/2ظهٌٖ٘ ٍ وطٓ پؿتِ  اؾ٘سٗتِ ثطإ وطٓ ثبزام

 اؾت. زضنس 1/0ثطإ حلَإ گطزٍٖٗ 
 

 بارهیکزوبی

 ها  ضوارش کلی باکتزی

وِ زاضإ ٗه پًَ٘س زٍگبًِ زض  اؾ٘سّبٕ چطة غ٘طاقجبع

ػٌَاى ػبهل ضسلبضذ زض هَاز غصاٖٗ ٍ  هَلؼ٘ت آلفب ّؿتٌس ثِ

ضاثغِ  گ٘طًس. زضاٗي ثٌسٕ هَضز اؾتفبزُ لطاض هٖ هَاز ثؿتِ

( ًمف CH3-CH=CH-CH=CH-COOHاؾ٘سؾَضث٘ه )

عَضولٖ اثط ضسه٘ىطٍثٖ اؾ٘سؾَضث٘ه  إ زاضز. ثِ ثطخؿتِ

ّب  ثَزُ ٍ زضهَضز ثبوتطّٕب ٍ هروطّب  ث٘كتط ضٍٕ وپه

ووتط اؾت. اثط ضسلبضچٖ اٗي اؾ٘س ًبقٖ اظ ػسم 

قسى ؾ٘ؿتن پًَ٘س زٍگبًٔ هعزٍج )زض هَلؼ٘ت  هتبثَل٘عُ

 ّبؾت.  آلفب( هَخَز زض ظًد٘طٓ آى تَؾظ لبضذ

ػٌَاى ٗه هبزٓ ضسه٘ىطٍثٖ زض حس  اؾ٘سثٌعٍئ٘ه ثِ

ٍؾ٘ؼٖ خْت حفبظت هَاز غصاٖٗ هَضز اؾتفبزُ لطاض 

ّبٕ  . اثط ضسه٘ىطٍثٖ آى ضٍٕ زَٗاضٓ ؾلَلٖ، آًعٗنگ٘طز هٖ

ّبٖٗ وِ زض  ؾ٘ىل وطثؽ ٍ ّوچٌ٘ي ضٍٕ آًعٗن

قَز ٍ ثب  زذبلت زاضًس ظبّط هٖ 1فؿفَضٗلاؾَ٘ى اوؿ٘ساتَ٘

آظازوطزى پطٍتَى هٌدطثِ اذتلال زض وبض تجبزل هَاز اظ 

گطزز. اثط ًبثَزوٌٌسگٖ اؾ٘سثٌعٍئ٘ه  زَٗاضٓ ؾلَلٖ هٖ

ّب ثؿ٘بض  ّبؾت ٍ زضهَضز وپه ب ٍ ثبوتطٕث٘كتط ضٍٕ هروطّ

 .(Fatemi, 2016)ووتط اؾت 

ّبٕ وطٓ گطزٍٕ  ّب زض ًوًَِ ًتبٗح قوبضـ ولٖ ثبوتطٕ

ّبٕ هرتلف زض همبٗؿِ ثب قبّس )ثسٍى  حبٍٕ ًگْساضًسُ

 ( آٍضزُ قسُ اؾت. 3( ٍ )2ًگْساضًسُ( زض قىل )

                                                           
1 Oxidative phosphorylation 

 
)بذوى  ضاهذ با سهیهقا در هختلف یهانگهذارنذه یحاو یگزدو ۀکز یهانوونه در هاسنیکزوارگانیه یضوارش کل جینتا -2 ضکل

 گزادیسانت ۀدرج 27 یدها در ینگهذار روس 57 یط (نگهذارنذه
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 یط (نگهذارنذه)بذوى  ضاهذ با سهیهقا در هختلف یها نگهذارنذه یحاو یگزدو ۀکز یها نوونه در هخوزها و کپک ضوارش جینتا -3 ضکل

 گزاد یسانت ۀدرج 27 یدها در ینگهذار روس 57

 

عَضولٖ ًتبٗح همبٗؿٔ ه٘بًگ٘ي ًكبى زاز وِ اذتلاف  ثِ

ّبٕ وطٓ گطزٍٕ  ًوًَِّب زض  ث٘ي قوبضـ ولٖ ثبوتطٕ

زاض ثَز  ام هؼ15ٌٖحبٍٕ اًَاع ًگْساضًسُ تٌْب تب ضٍظ 

(05/0>Pٕپؽ اظ گصقت اٗي هست تؼساز ثبوتط .)  ّب زض

ّبٕ وطٓ گطزٍ تب پبٗبى هست ًگْساضٕ اذتلاف  ًوًَِ

 (.P>05/0زاضٕ ثب ٗىسٗگط ًكبى ًسازًس )  هؼٌٖ

ض ّب ز قسُ زض تؼساز ثبوتطٕ زاض هكبّسُ اذتلاف هؼٌٖ

تَاًس ثِ آلَزگٖ  ّبٕ وطٓ گطزٍ زض ضٍظ اٍل تَل٘س، هٖ ًوًَِ

اٍل٘ٔ هَاز هَضز اؾتفبزُ ٗب قطاٗظ تَل٘س هطثَط ثبقس. 

ّبٕ وطٓ گطزٍٕ حبٍٕ اؾ٘سّبٕ ؾَضث٘ه ٍ  ًوًَِ

گطم ثط و٘لَگطم ٍ هرلَط  ه٘لٖ 800ثٌعٍئ٘ه زض غلظت 

آًْب زض ّوبى ضٍظ اٍل ًگْساضٕ، ووتطٗي ه٘عاى قوبضـ 

ّب ضا ثِ ًوبٗف گصاقتٌس ٍ اٗي ضًٍس ثب  طٕولٖ ثبوت

عَض تمطٗجٖ تب اًتْبٕ ظهبى ًگْساضٕ  تغ٘٘طات خعئٖ ثِ

 ازاهِ زاقت.

 ّٔب زض ًوًَ ًتبٗح ًكبى زاز وِ قوبضـ ولٖ ثبوتطٕ

( زض ضٍظ اٍل ثبلا ثسٍى ًگْساضًسُ)ًؤًَ قبّس وطٓ گطزٍٕ 

ثَز وِ عٖ ًگْساضٕ ه٘عاى آى وبّف ٗبفت. ضًٍس وبّكٖ 

ام تب پبٗبى هست ًگْساضٕ ثب ق٘ت وٌستط ٍ 30ضٍظ اظ 

تطو٘جبت فٌلٖ هَخَز زض  زاض ازاهِ زاقت. احتوبلاً غ٘طهؼٌٖ

ضٍٖٗ هغع گطزٍ اثط ضسه٘ىطٍثٖ زاقتِ ٍ  ٔپَؾت

قسى آى ثب هغع گطزٍ ؾجت وبّف ثبض ه٘ىطٍثٖ زض  هرلَط

عٖ هست ظهبى ًگْساضٕ قسُ اؾت. الجتِ اٗي وبّف 

زل٘ل ً٘بظ ثِ اؾتفبزُ اظ  ّو٘ي ت ٍ ثِؿچٌساى ظٗبز ً٘

 ًگْساضًسُ ٍخَز زاضز. 

ضؾس ثٌعٍات زض خلَگ٘طٕ اظ ضقس  ولٖ ثِ ًظط هٖ عَض ثِ

 وٌس. ّب زض وطٓ گطزٍ ثْتط اظ ؾَضثبت ػول هٖ ثبوتطٕ

ّبٕ  پبٗ٘ي ًوًَِ فؼبل٘ت آثٖثِ هبّ٘ت ضٍغٌٖ ٍ  ثبتَخِ

آهسُ زٍض اظ اًتظبض ًجَز. قبٗبى  زؾت وطٓ گطزٍ، ًتبٗح ثِ

ّب  هَضزً٘بظ ثطإ ضقس ثبوتطٕ فؼبل٘ت آثٖوط اؾت حسالل ش

 ثبقس.  هٖ 6/0

ًكبى زاز وِ اؾتفبزُ اظ  Chien (2015) ًتبٗح

زضنس ػهبضٓ زأً اًگَض زض وطٓ  15ٍ  10، 5ّبٕ   غلظت

ٍ  1ؾبلوًَلا اًتطٗىبوبّف ضقس  ّبٕ گ٘بّٖ هٌدطثِ زاًِ

زضخٔ  25ضٍظ ًگْساضٕ زض زهبٕ  9عٖ  2ل٘ؿتطٗب اٌَٗوَا

قس. ًتبٗح اٗي هحمم٘ي ً٘ع ًكبى زاز وِ  گطاز ؾبًتٖ

ث٘كتطٗي ق٘ت وبّف پؽ اظ گصقت ٗه ضٍظ اظ تَل٘س 

هكبّسُ قس ٍ پؽ اظ آى ضًٍس تمطٗجبً ثبثت ثَز. اٗي ًت٘دِ 

زضنس  15زضهَضز ًؤًَ قبّس ً٘ع نبزق ثَز. غلظت 

ػهبضٓ اًگَض ث٘كتطٗي اثط ضا زض خلَگ٘طٕ اظ ضقس ّط زٍ 

مم٘ي زاقت. آًْب ّوچٌ٘ي اٗي هح ٔثبوتطٕ هَضزهغبلؼ

زض ًؤًَ قبّس  ل٘ؿتطٗب اٌَٗوَاگعاضـ وطزًس وِ ضقس 

ّبٕ هرتلف  ّبٕ حبٍٕ غلظت ًؿجت ثِ ًوًَِ

 زضنس( ووتط ثَز. 5/1ٍ  1، 1/0) 3ؾٌ٘بهبلسئ٘س

 ,ISIRI) 5690ثِ قوبضٓ ثطاؾبؼ اؾتبًساضز هلٖ اٗطاى 

2016b) ّب زض   ث٘كٌ٘ٔ هدبظ قوبضـ ولٖ ه٘ىطٍاضگبً٘ؿن

. ٍاحس تكى٘ل ولٌٖ زض گطم اؾت 10000ظهٌٖ٘  وطٓ ثبزام

                                                           
1 S. enterica 
2 L.innocua 
3
 Cinnamaldehyde 
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ّبٕ وطٓ  ثطاؾبؼ اٗي اؾتبًساضز قوبضـ ولٖ توبم ًوًَِ

 هدبظ ثَز.ضٍظ ًگْساضٕ ظٗط حسّ 75گطزٍ زض عَل 

 

 هخوز و کپک ضوارش

ّبٕ وطٓ گطزٍ، عٖ  ًتبٗح قوبضـ وپه ٍ هروط ًوًَِ

ًكبى زازُ قسُ اؾت. ًتبٗح  (3)زٍضٓ ًگْساضٕ زض قىل 

زاض زض تؼساز  همبٗؿٔ ه٘بًگ٘ي حبوٖ اظ ٍخَز اذتلاف هؼٌٖ

ّبٕ وطٓ گطزٍٕ تَل٘سٕ زض ضٍظ اٍل  وپه ٍ هروط ًوًَِ

ضؾس اٗي اذتلاف ًبقٖ اظ ثبض  ( وِ ثِ ًظط هPٖ<05/0ثَز )

ٖ اٍل٘ٔ هَاز ههطفٖ ٍ قطاٗظ ضوي تَل٘س ثبقس. زض ه٘ىطٍث

گطم  ه٘لٖ 400ّبٕ حبٍٕ  ّب ثِ اؾتثٌبٕ ًوًَِ ّؤ ًوًَِ

ثط و٘لَگطم اؾ٘سؾَضث٘ه ٍ اؾ٘سثٌعٍئ٘ه اظ ضٍظ اٍل تب ضٍظ 

ام، تؼساز وپه ٍ هروط افعاٗف ٗبفت اهب پؽ اظ آى 15

 ضًٍس ثبثت ٗب ًعٍلٖ ضا عٖ ًوَز. 

اؾت وِ ػبهل ًگْساضًسٓ ًتبٗح حبوٖ اظ اٗي هغلت 

گطم ثط و٘لَگطم زض خلَگ٘طٕ  ه٘لٖ 800ثٌعٍات زض غلظت 

ّب ٍ هروطّب زض وطٓ گطزٍ ًؿجت ثِ ؾَضثبت  اظ ضقس وپه

 وبضآهستط ػول وطز. 

ام 75ام تب 30ضٍظ اظ ّب ثؼس   عَضولٖ زض اوثط ًوًَِ ثِ

ًگْساضٕ، تؼساز وپه ٍ هروطّب زض وطٓ گطزٍ ثؿ٘بض 

ي ضًٍس وبّكٖ زض ًؤًَ قبّس اظ ضٍظ وبّف ًكبى زاز. اٗ

 ام آغبظ قس.45

ثطاؾبؼ ًتبٗح فَق، ثبض ه٘ىطٍثٖ وطٓ گطزٍ عٖ زٍضٓ 

ًگْساضٕ اضتجبط هؿتم٘ن ثب ثبض ه٘ىطٍثٖ اٍل٘ٔ آى زاضز اهب 

پبٗ٘ي ٍ زهبٕ هٌبؾت،  فؼبل٘ت آثٖزل٘ل  عٖ ًگْساضٕ ثِ

ٗبثس قتبة اٗي  اهىبى ضقس وپه ٍ هروطّب وبّف هٖ

ّبٕ حبٍٕ ًگْساضًسٓ ث٘ف اظ ًؤًَ قبّس  ًِوبّف زض ًوَ

 ثَز. 

 ّبٕ وطٓ ؾَٗب )وطٓ آضز زض ثطضؾٖ ثبض ه٘ىطٍثٖ ًوًَِ

ظزُ ٍ وطٓ  قسُ، وطٓ ؾَٗبٕ خَاًِ ؾَٗب، وطٓ ؾَٗبٕ پرتِ

زضخٔ  25هبُ ًگْساضٕ زض زهبٕ  5قسُ( عٖ  ؾَٗبٕ ؾطخ

ث٘بى وطزًس  (2002ّوىبضاى )ٍ  Abu-Jdayil، گطاز ؾبًتٖ

ّب زض وطٓ آضز ؾَٗب  وِ ث٘كتطٗي ه٘عاى ه٘ىطٍاضگبً٘ؿن

هكبّسُ قس وِ ػلت آى ضا ثِ هحتَإ ثبلاتط آة زض آى 

ّوجؿتگٖ زاقتِ ٍ ثِ ضقس  فؼبل٘ت آثًٖؿجت زازًس وِ ثب 

ّب ووه وطزُ ٍ ظهبى هبًسگبضٕ ضا  ه٘ىطٍاضگبً٘ؿن

زل٘ل  قسُ ثِ ؾَٗبٕ پرتِزّس. زض وطٓ  تأث٘ط لطاض هٖ تحت

ّب،  ّب ٍ آًعٗن قسى ه٘ىطٍاضگبً٘ؿن ت٘وبض حطاضتٖ ٍ غ٘طفؼبل

 ظهبى هبًسگبضٕ ثْجَز ٗبفت. 

 ,ISIRI) 5690ثِ قوبضٓ ثطاؾبؼ اؾتبًساضز هلٖ اٗطاى 

2016b) ظهٌٖ٘  ث٘كٌ٘ٔ هدبظ وپه ٍ هروط زض وطٓ ثبزام

اؾت. ٍاحس تكى٘ل ولٌٖ زض گطم  10000ٍ  100تطت٘ت  ثِ

ّب اظ ضٍظ اٍل تب  ضٍ، قبٗبى شوط اؾت وِ زض ّؤ ًوًَِ اظاٗي

ّب  پبٗبى زٍضٓ ًگْساضٕ، ه٘عاى وپه ٍ هروط ٍ ثبوتطٕ

 ووتط اظ هحسٍزٓ هدبظ زض اؾتبًساضز هلٖ اٗطاى ثَز.

 

 گیزی  نتیجه

 ٕضٍظ ًگْساض 75 ٖگطزٍ ع ٓوط ٖكٗاوؿب فٗپب حًٗتب

 ثب ام 75اظ ضٍظ اٍل تب ضٍظ  س٘ػسز پطاوؿ فًٗكبًگط افعا

 ٕؾٌتع ساى٘اوؿٖ قبّس ثَز. حضَض آًت ًٔوًَ زض تٌس ت٘ق

BHT ػسز فٗافعا ؾطػتگطم ثط ل٘تط  ه٘لٖ 200غلظت  زض 

 وِٖ زضحبل زاز وبّف ٖتَخْ لبثل عاى٘ه ثِ ضا س٘پطاوؿ

 ٕزاضٖ هؼٌ ط٘ثأگطزٍ ت ٓوط ّٕب ًوًَِ ٕس٘اؾ ػسز ٕضٍ

 ٖٗوبضا ه٘سؾَضث٘اؾ ثب ؿِٗهمب زض ه٘سثٌعٍئ٘اؾ. ًساقت

 قوبضـ ٍ ّبٕ ثبوتط ٖول قوبضـ وبّف زض ضا ٕكتط٘ث

 گصاقت. فٗثِ ًوب ًٕگْساض ٓزٍض ٖع هروط ٍ وپه
 

 تقذیز و تطکز

هؤلف٘ي اظ نٌسٍق حوبٗت اظ پػٍّكگطاى ٍ فٌبٍضاى وكَض 

حوبٗت هبلٖ ثطإ اًدبم اٗي عطح ووبل تكىط ضا ثبثت 

 زاضًس.
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Abstract 

Walnuts contain many nutritional compounds, including omega-3, various vitamins, especially 

vitamin E and types of minerals. Therefore, the development of foods based on walnut and studies on 

chemical and microbial stability during storage, is very important. In this research, the effects of 

various concentrations of BHT (three levels 100, 150 and 200 mg/L) on changes in peroxide value and 

acid value of walnut butter, as well as the effect of two types of preservatives of benzoic acid and 

sorbic acid, each in two levels (400 and 800 mg/kg) were separately and mixed, on the total count of 

microorganisms and the count of mold and yeast of walnut samples during 75 days of storage at 

ambient temperature is investigated. The results of this study showed that by adding BHT at 200 

mg/L, the peroxide value decreased significantly compared to the control sample. After production, 

acidic value was 0.3% and it rose to 0.4-0.5% after 75 days of storage. Also, benzoic acid was more 

effective in reducing total bacterial count and counting mold as well as yeast during storage in 

comparison with sulfuric acid. 
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 ًَآٍسٕ دس ػلَم ٍ كٌبٗغ غزاًٖٗـشِٗ پظٍّؾ ٍ 
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اثش وسبت امًلسًٕن حايْ قىذَاْ الکلٓ ي اوذاصِ رسات بش مقايمت حشاستٓ ي بشخٓ 

 َاْ فٕضٔکٓ ي حسٓ ضکلات  ئظگٓ

 3صاد  ، سمٕشا ٔگاوٍ*2، واسملا آصف1ٓعبذالعلٓ اسمعلٓ

 شاىٗهٖ، تجشٗض، الاٍاحذ تجشٗض، داًـگبُ آصاد اػ ،ٖٗغزا غٗػلَم ٍ كٌب گشٍُ ،كبسؿٌبػٖ اسؿذ -1

 شاىٗا هٖ، تجشٗض،لاگشٍُ ػلَم ٍ كٌبٗغ غزاٖٗ، ٍاحذ تجشٗض، داًـگبُ آصاد اػ ،اػتبدٗبس -2

 (n.asefi@iaut.ac.irهؼئَل ) ٓؼٌذٗ* ًَ

 شاىٗا هـْذ، ،ٖٗغزا غٗكٌب ٍ ػلَم ٖپظٍّـ ػؼِؤه ،ٖٗغزا هَاد ٕفشآٍس گشٍُ ،اػتبدٗبس -3

 چکٕذٌ 
دس اٗي هغبلؼِ، اثش ًؼجت اهَلؼَ٘ى حبٍٕ قٌذّبٕ الکلٖ ٍ اًذاصٓ رسات دس افضاٗؾ ًقغٔ 

ؿذُ ثب اًذاصٓ  كٌؼتٖ ثشسػٖ گشدٗذ. ثِ ؿکلات هشكت تِْ٘ رٍة ؿکلات دس ؿشاٗظ ً٘وِ

، كشٓ كبكبئَ، آة، PGPRاهَلؼ٘فبٗش ه٘کشٍى، فشهَلاػًَٖ٘ حبٍٕ  30ٍ  20رسات 

اصًظش ثبفت، تغ٘٘شات ًقغٔ رٍة ٍ خَاف حؼٖ )سًگ، ٍ  ؿذُ اٗضٍهبلت ٍ هبلت٘تَل اضبفِ

ثَ، عؼن، احؼبع دّبًٖ ٍ پزٗشؽ كلٖ(، اًذاصٓ سعَثت ٍ ه٘ضاى آة فؼبل هَسد ثشسػٖ 

قشاس گشفت ٍ ثب ؿکلات ؿبّذ هقبٗؼِ ؿذ. ًتبٗح ًـبى داد كِ اػتفبدُ اص هبلت٘تَل ٍ 

ّب ؿذ  ٘ت آثٖ ًوًَِداسٕ ػجت افضاٗؾ ه٘ضاى سعَثت ٍ فؼبل عَس هؼٌٖ اٗضٍهبلت ثِ

(05/0>P)هـبّذُ گشدٗذ كِ  وبسّب٘ت ي٘داس دس ثٖ هؼٌ تفبٍت ،ثبفت ٖػخت . اصًظش

كٌٌذٓ كبّؾ ه٘ضاى ػختٖ ثب افضاٗؾ اهَلؼَ٘ى قٌذّبٕ الکلٖ ثَد. ثشسػٖ  ث٘بى

ثبؿذ ٍ  ّبٕ حؼٖ ًـبى داد كِ هبلت٘تَل اصًظش ػغشٍعؼن هـبثِ ًؤًَ كٌتشل هٖ ٍٗظگٖ

ّبٕ هـبثِ  اهت٘بص ثبلاتشٕ اصًظش سفتبس رٍة دّبًٖ دس هقبٗؼِ ثب اٗضٍهبلت دس توبهٖ غلظت

ّبٕ كٌتشل ثَدُ ٍ  تش اص ًوًَِ ّبٕ ت٘وبسؿذُ سٍؿي اصًظش سًگ توبهٖ ًوًَِ كؼت ًوَد.

 (.P<05/0) ؿتاًذ ّب ٍخَد داسٕ دس ه٘بى كل ًوًَِ اصًظش پزٗشؽ كلٖ تفبٍت هؼٌٖ

ؿذُ دس پزٗشؽ كلٖ خَاف  داس اٗي اهَلؼَ٘ى فشهَلِ ثِ اثش غ٘شهؼٌٖ عَسكلٖ ثبتَخِ ثِ

تَاى اص اٗي هَاد دس تَل٘ذ ؿکلات  ٔ رٍة، هٖداس آى دس افضاٗؾ ًقغ حؼٖ ٍ اثش هؼٌٖ

  هقبٍم ثِ حشاست، دس ًَاحٖ گشهؼ٘شٕ اػتفبدُ ًوَد.

 13/06/1397تبسٗخ دسٗبفت: 

 05/09/1397تبسٗخ پزٗشؽ: 

 

 ْ کلٕذْ  َا  ياطٌ
 اًذاصٓ رسات

 اٗضٍهبلت

 ؿکلات

 هبلت٘تَل

 ًقغٔ رٍة

1

 مقذمٍ 

 ٓكش سا غٗهب فبص آى دس كِ اػت ٕذ٘كلَئ ؼتن٘ػ ؿکلات

ٍ فبص پشاكٌذُ سا رسات پَدس كبكبئَ ٍ ؿکش تـک٘ل  كبكبئَ

كبكبئَٕ هَخَد دس  . كشٓ (Maghsoodi, 2009)دٌّذ  هٖ

 پبٗذاس حضَس داسد دس دهبٕؿکلات ٌّگبهٖ كِ دس فشم 

هَاد اٍلِ٘ دس تَل٘ذ . (DeMan, 1999)ؿَد  رٍة هٖ دّبى

ثِ  1ؿذى ٍ ثب كبّؾ اًذاصٓ رسات لات پغ اص هخلَطؿک

ه٘کشٍى ٗب كوتش كِ ؿکلات   20 رساتهحلَلٖ ثب اًذاصٓ 

ه٘کشٍى،  25ؿَد ٗب هحلَلٖ ثب اًذاصٓ  ًشم ٍ كبف خَاًذُ هٖ

ه٘کشٍى، ؿکلات صثش  30ثب صثشٕ هتَػظ ٍ ثبلاتش اص  ؿکلات

خْت دػت٘بثٖ ثِ . (Beckett, 1999, 2000)گشدد  تجذٗل هٖ

تـک٘لهٌظَس  ٍ ثِ 2ٍسصدادى ٔسئَلَطٕ هٌبػت هشحل

                                                           
1 Refining 
2 Conching 
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ؿکلات  1كشدى هقبٍم كشٓ كبكبئَ، هـشٍطّبٕ  كشٗؼتبل
آٗذ.  دسهٖ ؿذُ ٍ هحلَل ثِ ؿکل قبلجٖ ٗب پَؿـٖ اًدبم

إ دسهَسد  ّبٕ گؼتشدُ گزاسٕ صٗبد ٍ ػشهبِّٗبٕ  تحق٘ق
ّبٕ  افضاٗؾ ًقغٔ رٍة ؿکلات اًدبم ؿذُ اػت. تحق٘ق

دّذ ثب اكلاح سٗضػبختبس ؿجکٔ چشثٖ،  پ٘ـ٘ي ًـبى هٖ
چشثٖ ٍ افضاٗؾ /ؿًَذُ ثِ سٍغي اػتفبدُ اص پل٘وشّبٕ هتلل

تَاى ؿکلات هقبٍم ثِ حشاست تَل٘ذ  ًقغٔ رٍة فبص چشثٖ هٖ

 ,Wan Aidah, Abdul Azis, Roselina, & Sabariah) ًوَد

هبٗغ ثِ  2ّبٕ ال كِ پلٖ . هحققبى هؼتقذًذ صهبًٖ(2014
ؿًَذ ثب چشثٖ هَخَد دس ؿکلات ٍاكٌؾ  ؿکلات اضبفِ هٖ

گشدد.  افضاٗؾ ٍٗؼکَصٗتٔ هحلَل هٖدّذ كِ ثبػث  هٖ
ؿًَذ  عَس ٍػ٘غ دس ؿکلات اػتفبدُ هٖ ّب ثِ ال اهشٍصُ پلٖ

ٍ  4، صاٗل٘تَل3تَاى ثِ اػتفبدُ اص اٗضٍهبلت خولِ هٖ كِ اصآى
هبلت٘تَل ثب ٗب ثذٍى ، (Sokmen & Gunes, 2006) 5هبلت٘تَل

اؿبسُ  (Rapaille & Gonze, 1995)دكؼتشٍص ٍ اٌَٗل٘ي  پلٖ
ّبٕ ثب قبثل٘ت ّضن  كشد. اهشٍصُ اػتفبدُ اص ػبٗش كشثَّ٘ذسات

ه٘ي ؿ٘شٌٖٗ ٍ كبّؾ كبلشٕ ؿکلات، أثش ت كن، كِ ػلاٍُ
إ دٗگشٕ ً٘ض داؿتِ ٍ ثبػث ثْجَد  اثشات هف٘ذ تغزِٗ

ؿًَذ،  افضاٗؾ ًقغٔ رٍة ٍ پزٗشؽ كلٖ هٖسئَلَطٕ، ثبفت، 
 ,Shourideh, Taslimi, Azizi) هَسدتَخِ قشاس گشفتِ اػت

Mohammadifar, & Mashayekh, 2010). 
ّبٕ هختلف  ّبٕ هتؼذدٕ دسخلَف سٍؽ تحق٘ق

افضاٗؾ هقبٍهت حشاستٖ دس ؿکلات كَست گشفتِ اػت. 
Aliakbari ،Asefi  ٍYeganezad (2018)  اثش ًـبػتٔ رست

ٍ طلات٘ي سا دس فشهَلاػَ٘ى ؿکلات ؿ٘شٕ هَسد اػتفبدُ 

قشاس دادًذ. ًتبٗح ًـبى داد كِ ث٘ـتشٗي دهبٕ ؿشٍع رٍة 
تشت٘ت  دسكذ ثِ 10ؿکلات حبٍٕ طلات٘ي ٍ ًـبػتٔ رست 

گشاد ثَد ٍ اٗي غلظت دهبٕ  دسخٔ ػبًتٖ 9/35ٍ  5/38
تَخْٖ دس هقبٗؼِ ثب ؿکلات كٌتشل  عَس قبثل ؿذى سا ثِ رٍة

داسٕ دس  كِ تفبٍت هؼٌٖ افضاٗؾ دادُ اػت. دسحبلٖ
ّبٕ ت٘وبسؿذُ هـبّذُ ًگشدٗذ. دس  ّبٕ حؼٖ ًوًَِ ٍٗظگٖ

 ؿ٘شٕ ؿکلات ثِ دسكذ 5ثِ هقذاس  اٌَٗل٘ي طل پظٍّـٖ
 افضاٗؾ سٍؽ، ٗيا ؿذ. دس اضبفِ ؿذُ هـشٍط هؼوَلٖ
كِ دس پظٍّؾ  دسكَستٖ. ًگشدٗذ هـبّذُ حشاستٖ هقبٍهت

طل اٌَٗل٘ي ثب  دسكذ 4-18 ّبٕ حبٍٕ دٗگشٕ ؿکلات

 گشاد  ػبًتٖ دسخٔ 40 دهبٕ دسكذ ٍ 5/2-8 ه٘بًگ٘ي سعَثت

                                                           
1 Tempering 
2 Polyols 
3 Isomalt 
4 Xylitol 
5 Maltitol 

 ,Frippiat, De Soete) كٌٌذ هٖ تحول ػبػت 6 هذت  ثِ سا

Smits, & Keme, 2000). 

Russell  ٍZenlea (1948) 6/65) گشم آة ثب افضٍدى-
 خو٘ش ثِ دسكذ 17-23 هقذاس ثِ( گشاد ػبًتٖ دسخٔ 9/48

 3/43-4/54)ٗبفتِ ثب دهبٕ  اًذاصٓ رسات كبّؾ ؿکلاتٖ ثب
دسًْبٗت  گشم ٍ 23-28 چشثٖ هحتَإ ثب( گشاد دسخٔ ػبًتٖ

كشدى خو٘ش ؿکلاتٖ ؿکلات هقبٍم ثِ گشهب تَل٘ذ  خـک
 ًوَدًذ.

Simbürger (2009)، 8/1  دسكذ آة سا ثِ ؿکلات  7تب
هؼوَلٖ ثِ ؿکل هؼتق٘ن، اهَلؼَ٘ى آة/سٍغي ٍ اهَل٘ؼَى 

دسد تشك٘ت ّ٘ذسٍف٘لٖ  75تب  30سٍغي/آة اضبفِ كشد ٍ 
)ًظ٘ش ػبسكبسٗذّب( ثِ اهَلؼَ٘ى آة/سٍغي اضبفِ كشد. 

گ٘شٕ تَػظ هبٗکشٍٍَٗ خـک ؿذًذ ٍ  ّب ثؼذ اص قبلت ؿکلات
  ؿذ.ؿکلات هقبٍم ثِ گشهب تَل٘ذ 

Giddey  ٍDove (1984)  ؿکلات هقبٍم دس ثشاثش
دسكذ اهَلؼَ٘ى آة دس  2-10كشدى  حشاست سا ثب اضبفِ

، Takemori ،Tsurumi سٍغي ثِ هخلَط تَل٘ذ ًوَدًذ.

Takagi  ٍIto (1993)  آة دس سٍغي َى٘اهَلؼ ل٘تـکثب 
 دسكذ 1-20 ٍ ٖچشث دسكذ 30 -80 آة، دسكذ 70-20)

ٍ  Walter ؿکلات هقبٍم ثِ حشاست تَل٘ذ ًوَد. (شٗفب٘اهَلؼ
Cornillon (2001)  ًـبى دادًذ كِ اهَلؼ٘فبٗش ثبػث تؼْ٘ل

ؿَد ٍ ثبػث تَصٗغ  حشكت دس فبص پَ٘ػتٔ چشثٖ هٖ
كٌذ ٍ اٗي  ّب خلَگ٘شٕ هٖ ؿذُ ٍ اص تـک٘ل آگلَهشُ رسات

تَاًذ سٍٕ ًقغٔ رٍة ؿکلات هؤثش ثبؿذ. تَصٗغ اًذاصٓ  هٖ
ّبٕ سئَلَطٗکٖ  ً٘ض ٗک ؿبخق كل٘ذٕ دس ٍٗظگٖرسات 

عَس هؼتق٘ن ثش پزٗشؽ حؼٖ ؿکلات ٍ  ؿکلات اػت كِ ثِ

ثَدى دس  دل٘ل ؿٌٖ ًقغٔ رٍة هؤثش اػت. رسات دسؿت ثِ
دل٘ل تأث٘ش ثش  احؼبع دّبًٖ ثؼ٘بس هؤثشًذ اهب رسات سٗض ثِ

 ,Bitaraf) تش ّؼتٌذ ّبٕ خشٗبًٖ ؿکلات هْن ٍٗظگٖ

Abbasi, & Hamidi, 2013) . 
Afoakwa ،Paterson ،Fowler  ٍVieira (2008)  ًـبى

اًذاصٓ رسات هؼتقل اص اثش تغ٘٘ش چشثٖ ٍ تَصٗغ دادًذ كِ 
 لؼت٘ي ثش ثشخٖ پبساهتشّبٕ رٍثٖ ؿکلات، هؤثش ثبؿذ.

 ٕهتؼذد دسخلَف اػتفبدُ اص قٌذّب ّبٕ قٍ٘خَد تحقثب
ٍ ؿکلات  ٖاستحش هقبٍهت ثش رسات ٓاًذاصً٘ض ًقؾ  ٍ ٖالکل

هحذٍد دسخلَف اػتفبدُ اص آة دس  ّبٕ تحق٘ق

 ش٘ثأت دسخلَف ٖگضاسؿ تبكٌَىفشهَلاػَ٘ى ؿکلات، 
 ش٘٘تغ ٍ جبت٘تشك يٗا ٕحبٍ َى٘اهَلؼاص  اػتفبدُصهبى  ّن

 ّذف لزا اػت ًـذُ هٌتـش ؿکلات خَاف ثشرسات  ٓاًذاص
 قٌذ دٍ ٕحبٍ َى٘اهَلؼ ش٘ثأت ٖثشسػ ق،٘تحق يٗاص ا ٖاكل
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ؿکلات ثش  هخلَطرسات  ٓاًذاص ٍ ضٍهبلتٍٗ ا تَل٘هبلت ٖالکل
ٍ  ٖکٗض٘ف ّٕبٖ ظگٍٗ ٍٔ هغبلؼ ؿکلات ٖهقبٍهت حشاست

 اصًظش هحلَل ت٘هغلَث ٍ ِ٘اٍل ت٘ف٘ك حفظ ثب آى ٖحؼ
 دس ٖؿکلات ي٘چٌ كبسثشد ؾٗافضا خْت دس كٌٌذُ، هلشف
 ثَد.  ػبل گشم فلَل بٗ ٍ كـَس ٕش٘گشهؼ هٌبعق

  

 َا مًاد ي سيش
هَاد هَسد اػتفبدُ دس اٗي پظٍّؾ پَدس كبكبئَ )ؿشكت 
ؿکٌ٘بک، ػبخت آلوبى(، هبلت٘تَل ٍ اٗضٍهبلت )ؿشكت 
فَدكن، ػبخت چ٘ي(، لؼ٘ت٘ي )ؿشكت كبسگ٘ل، ػبخت 

كبكبئَ  ( ٍ كشٓ (PGPR 1سػٌَ٘لئبت پلٖ گل٘ؼشٍل پلّٖلٌذ(، 

ؿشكت كبسگ٘ل، ػبخت ّلٌذ( ٍ ؿکش )ؿشكت كبسًٍف )
اثتذا خْت تَل٘ذ ؿکلات هشكت ثِ هقذاس ػبخت اٗشاى( ثَد. 

 ّبٕ صٗش تِْ٘ ؿذ:  ٗک ك٘لَگشم، هَاد لاصم دس ًؼجت
 5/0دسكذ كشٓ كبكبئَ،  28دسكذ پَدس كبكبئَ،  27

، سػٌَ٘لئبت گل٘ؼشٍل پلٖ پلٖدسكذ  2/0دسكذ لؼ٘ت٘ي ٍ 
ه٘ل )ؿشكت آسهبى خشد،  دسكذ ؿکش. دس دػتگبُ ثبل 40

 8ٍ ضذػبٗؾ ثِ قغش ػبخت اٗشاى( حبٍٕ ػبچؤ ضذصًگ 
ؿذى سٗختِ ؿذ. دس هشحلٔ  هتش خْت آػ٘بة ٍ هخلَط ه٘لٖ

 70ه٘ل ثؼذ اص گزؿت  اٍل خشٍج هحلَل اص دػتگبُ ثبل

ه٘کشٍى( كِ هخلَط  30دق٘قِ ثشإ حلَل رساتٖ ثب اًذاصٓ )
(Aًٕبه٘ذُ ؿذ ٍ ػپغ ثؼذ اص ػپش )  دق٘قِ  100ؿذى

( ًبه٘ذُ B)ه٘کشٍى( كِ هخلَط  20حلَل رسات ثب اًذاصٓ )
( A( ٍ )Bؿذ، اًدبم گشفت. دس هشحلٔ دٍم ثِ هخلَط )

 اٗضٍهبلت ٍ هبلت٘تَل ثِ ؿکل تشك٘ت صٗش اضبفِ گشدٗذ. 
دسكذ كشٓ  50دسكذ+  PGPR 5اهَلؼ٘فبٗش  -الف
اهَلؼ٘فبٗش  -دسكذ اٗضٍهبلت. ة 25دسكذ آة +  20كبكبئَ+ 
PGPR 5  +دسكذ آة +  20دسكذ كشٓ كبكبئَ+  50دسكذ

ذ هبلت٘تَل كِ هَاسد )الف، ة( ثب دػتگبُ تَساكغ دسك 25

، ػبخت T25 digital ULTRA-TURAX- IKA)هذل 
 . ؿذ ِ٘تْ سٍغي دس آة َى٘اهَلؼ ٍآلوبى( ّوَطى گشدٗذ 

ثشإ تْ٘ٔ فشهَلاػَ٘ى ًْبٖٗ، اص دٍ ًَع فشهَلاػَ٘ى 
 40ٍ  30، 20ّبٕ كفش،  ثِ ًؼجت« ة»ٍ « الف»ؿذٓ   تِْ٘

دسخٔ  40( كِ تب دهبٕ A( ٍ )Bّبٕ ) دسكذ ثِ هخلَط
ؿذُ ثَد، اضبفِ گشدٗذ. ثؼذ اص  گشاد خٌک ػبًتٖ

ّب ثِ قبلت هٌتقل ٍ دس دهبٕ   كشدى دػتٖ، ًوًَِ هـشٍط
ّب پغ اص   دق٘قِ ًگْذاسٕ ؿذًذ. ًوًَِ 30ػشدخبًِ ثِ هذت 

ؿذُ ٍ تب  ثٌذٕ  ّبٕ آلَهٌَ٘٘هٖ ثؼتِ  خشٍج اص قبلت دس ٍسقِ

                                                           
1 Poly Glycerol Poly Ricinoleate 

ّبٕ ؿبّذ   چبل ًگْذاسٕ ؿذًذ. ًوًَِّب دس ٗخ  اًدبم آصهبٗؾ
 ثذٍى افضٍدى اهَلؼَ٘ى ثَدًذ A  ٍBّبٕ     ّوبى هخلَط

(Kiumarsi, Yeganehzad, Shahidi, Pahlevanloo, & 

Khoshkish, 2017). 

 
 مٕضان سطًبت بشسسٓ تغٕٕش

ّب ثب اػتفبدُ اص سٍؽ اػتبًذاسد هلٖ اٗشاى ثِ  سعَثت ًوًَِ
 Institute of Standards and Industrial) 2705ؿوبسٓ 

Research of Iran [ISIRI], 2011) ُگ٘شٕ ؿذ.  اًذاص 

  
 فعالٕت آبٓ

ثشإ ػٌدؾ فؼبل٘ت آثٖ ًوًَِ اص دػتگبُ ػٌدؾ فؼبل٘ت 

ّب   ػَئ٘غ( اػتفبدُ گشدٗذ. ًوًَِ، ػبخت Novasinaآثٖ )
ٗکٌَاخت دسآهذًذ ػپغ ًؤًَ   كَست ثِ خشد ؿذًذ ٍ

ًؤًَ پلاػت٘کٖ سٗختِ  ؿذُ سا داخل ظشٍف ٗکٌَاخت
ّب پش ؿذ. ػپغ  كِ تب دٍ ػَم استفبع ظشف اص ًوًَِ عَسٕ ثِ

 25حشاست دس  ؿذُ ٍ دسخِ ظشٍف دسٍى دػتگبُ قشاسدادُ
حبل خَد  . ًوًَِ سا ثِدسخٔ ػلؼَ٘ع ثبثت ًگْذاؿتِ ؿذ

گزاؿتِ تب ثِ فـبس ثخبس ثبثت سػ٘ذ. ػپغ ه٘ضاى فـبس ثخبس 
گشاد  دسخٔ ػبًتٖ 25ؿذُ ثِ فـبس ثخبس آة خبلق دس   ثبثت

دسخٔ  25تقؼ٘ن گشدٗذ. حبكل تقؼ٘ن فؼبل٘ت آثٖ دس 
 .(Afoakwa, 2010) گشاد ثَد ػبًتٖ

 

 آوالٕض بافت

ّبٕ ثبفتٖ  ٍٗظگٖ گ٘شٕ اًذاصُ ٍ ثبفت پشٍف٘ل آًبل٘ض خْت
، TA.XT plusدػتگبُ آًبل٘ضثبفت ) اص تَل٘ذٕ، ّبٕ ًوًَِ

Stable Micro Systemاػتفبدُ گشدٗذ.، ػبخت اًگلؼتبى ) 

آهبدُ ؿذ  هتش  ه٘لٖ 100×20×10ّبٕ ؿکلات ثب اثؼبد  قغؼِ

، Rumed-type 1001داس )هذل  ٍ ػپغ دس اًکَثبتش ٗخچبل
 6گشاد ثِ هذت  دسخٔ ػبًتٖ 20ػبخت آلوبى( دس دهبٕ 

، 6/1ػبػت ًگْذاسٕ ؿذًذ. دس اٗي آصهَى اص پشٍة ؿوبسٓ 
هتش  ه٘لٖ 6هتش ثش ثبًِ٘ ٍ ػوق ًفَر  ه٘لٖ 5/1ػشػت ًفَر 

ػٌَاى  ؿذُ ثِ گ٘شٕ  ٘شٍٕ اًذاصُاػتفبدُ گشدٗذ ٍ حذاكثش ً
 ؿبخق ػختٖ گضاسؽ گشدٗذ.

 

 بشسسٓ پشيفٕل ريب ضکلات

ّبٕ ؿکلات اص كبلشٗوتش  ثشإ ثشسػٖ پشٍف٘ل رٍة ًوًَِ
، ػبخت DSC-100 ،Spico Companyسٍثـٖ افتشاقٖ )

ثِ پبٗگبُ آًبل٘ض حشاستٖ اػت، اػتفبدُ ؿذ. اص  هدْض چ٘ي( كِ
قؼوت داخلٖ هشكض ؿکلات ثشإ آًبل٘ض اػتفبدُ ؿذ ٍ ثب 
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تب  5گشاد ثش دق٘قِ اص دهبٕ  دسخٔ ػبًتٖ 5ػشػت حشاستٖ 
 گشاد حشاست دادُ ؿذ. دسخٔ ػبًتٖ 50

 

 اسصٔابٓ حسٓ 

ػشٕ اص  ٍتحل٘ل ٗک ّب ثشاػبع تدضِٗ اسصٗبثٖ حؼٖ ًوًَِ
ّب  َاد غزاٖٗ كَست گشفت. اسصٗبثٖ حؼٖ ًوًَِّبٕ ه ٍٗظگٖ
ًفش اسصٗبة حؼٖ كِ آهَصؽ اٍلِ٘ سا دٗذُ ثَدًذ  10تَػظ 

ًقغِ كَست گشفت.  5ٍ ثب اػتفبدُ اص آصهَى ّذًٍ٘ک 
ّبٕ هَسداسصٗبثٖ ؿبهل سًگ، ػغشٍعؼن، ثبفت، سفتبس  ؿبخق

 1رٍة دّبًٖ، ٍ پزٗشؽ كلٖ ثَدًذ كِ اهت٘بصدّٖ هبث٘ي 
 ثبلاتشٗي ثَد 5تشٗي ٍ  ضؼ٘ف 1كِ اهت٘بص  عَسٕ ثَد، ثِ 5الٖ 

(Mahdavian Mehr & Mazaheri Tehrani, 2014). 

 
 يتحلٕل آماسْ  تجضٍٔ

ٍتحل٘ل ًتبٗح دس قبلت عشح تلبدفٖ فبكتَسٗل ثب دٍ  تدضِٗ
فبكتَس اًذاصٓ رسات ٍ ًؼجت اهَلؼَ٘ى ثِ ّوشاُ ًؤًَ ؿبّذ 

تکشاس اًدبم ؿذ. تأث٘ش ّشٗک  3ّب دس  توبهٖ آصهَىاًدبم ؿذ. 

عشفِ  اص فبكتَسّب، اثش هتقبثل آًْب ٍ آًبل٘ض ٍاسٗبًغ ٗک
هٌظَس ثشسػٖ  هحبػجِ ٍ ثشإ هقبٗؼٔ ه٘بًگ٘ي ت٘وبسّب ثِ

داسثَدى ًتبٗح حبكلِ، اص سٍؽ داًکي ٍ ػغح اعوٌ٘بى  هؼٌٖ
ّب ثب اػتفبدُ اص  ٍتحل٘ل دادُ دسكذ اػتفبدُ گشدٗذ. تدضِٗ 95
ثشإ سػن ًوَداسّب اص  اًدبم ؿذ. 18ًؼخٔ  SPSSافضاس  ًشم
 گشدٗذ. اػتفبدُ  2016ًؼخٔ  Excel افضاس  ًشم

 

 وتأج ي بحث
 آبٓ فعالٕت مٕضان وتأج

گشدد   ة( هـبّذُ هٖ-1الف( ٍ )-1عَسكِ دس ؿکل ) ّوبى
 دسكذ ه٘ضاى 30ثب افضاٗؾ ه٘ضاى اهَلؼَ٘ى تب غلظت 

كِ توبهٖ  إ  گًَِ ثِ .فؼبل٘ت آثٖ هحلَل افضاٗؾ ٗبفت

داس ثب ًؤًَ ؿبّذ ثَدًذ   ّب داسإ اختلاف هؼٌٖ  ًوًَِ
(05/0>P ٍلٖ ث٘ي ت٘وبس .)دسكذ تفبٍت  40ٍ  30

ّبٕ اهَلؼَ٘ى دس  ٍخَد ًذاسد. اثش هؼتقل غلظتداسٕ  هؼٌٖ
افضاٗؾ ه٘ضاى فؼبل٘ت آثٖ، ثؼ٘بس ث٘ـتش اص تغ٘٘شات اًذاصٓ 

 ثبؿذ.  رسات دس ّش دٍ فشهَلاػَ٘ى هٖ
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ّب دس  ال ثِ اٌٗکِ دس هَاد غزاٖٗ افضاٗؾ پلٖ تَخِ ثب

ثبؿذ. دس اٗي پظٍّؾ دس  خْت كبّؾ فؼبل٘ت آثٖ هٖ

دسكذ آة هَخَد اػت  20فشهَلاػَ٘ى الف ٍ ة هقذاس 

دسكذ ثِ  30ّب تب  ػلت افضاٗؾ ه٘ضاى فؼبل٘ت آثٖ دس ًوًَِ

ثبؿذ.  ػلت ٍخَد آة هَخَد دس فشهَلاػَ٘ى هٖ

سػذ كِ ثؼذ اص اتوبم پًَ٘ذّبٕ ّ٘ذسٍطًٖ ث٘ي  هٖ ًظش ثِ

ّبٕ ّ٘ذسٍكؼ٘ل قٌذّبٕ الکلٖ ثب آة اثش افضاٗؾ  ػبهل

دسكذ  40غلظت آؿکبسؿذُ ٍ ه٘ضاى فؼبل٘ت آثٖ دس غلظت 

 ت٘وبس هبلت٘تَل ٍ اٗضٍهبلت كبّؾ ٗبفتِ اػت.دس ّش دٍ 

 
 وتأج مٕضان سطًبت

دّذ كِ  ًـبى هٖالف( -2ًتبٗح ثشسػٖ سعَثت دس ؿکل )

ثب افضاٗؾ ه٘ضاى هبلت٘تَل دس ت٘وبسّبٖٗ ثب اًذاصٓ رسات 

داس دس ث٘ي  تش سًٍذ افضاٗؾ كٌذثَدُ ٍ تفبٍت هؼٌٖ ثضسگ

داس ثب   هؼٌّٖبٕ ت٘وبسؿذُ ٍخَد ًذاسد ٍلٖ اختلاف  ًوًَِ

(. ث٘ـتشٗي سعَثت دس P<05/0ؿَد ) ًؤًَ ؿبّذ دٗذُ هٖ

 30تش هشثَط ثِ اهَلؼَ٘ى هبلت٘تَل  اًذاصٓ رسات كَچک

تش هشثَط ثِ اهَلؼَ٘ى هبلت٘تَل  دسكذ ٍ دس اًذاصٓ ثضسگ

اًذاصُ كوتشٗي ه٘ضاى  ثبؿذ ٍ دس ّش دٍ دسكذ هٖ 40

اثش دس ثشسػٖ  ّبٕ ؿبّذ اػت. سعَثت هشثَط ثِ ًوًَِ

اهَلؼَ٘ى اٗضٍهبلت دسخلَف افضاٗؾ سعَثت دس ؿکل 

اٗضٍهبلت دس  افضاٗؾ دسكذ گشدد كِ ثب  ة(، هـبّذُ هٖ-2)

ٗبثذ.   هٖ افضاٗؾ ّب  ًوًَِ ّش دٍ اًذاصٓ رسات سعَثت

ث٘ـتشٗي هقذاس سعَثت دس اًذاصٓ رسات كَچک هشثَط ثِ 

تش هشثَط  دسكذ ٍ دس رسات ثضسگ 40اٗضٍهبلت  اهَلؼَ٘ى

 ثبؿذ. دسكذ هٖ 30ٗضٍهبلت ثب هقذاس ثِ ا
 

 

 
 َاْ مختلف مالتٕتًل ي أضي مالت  مقأسّ مٕاوگٕه دسصذ سطًبت دس ضکلات حايْ غلظت -2ضکل 
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ّبٕ داسإ ًؼجت ثبلاتش  ث٘ـتشٗي ه٘ضاى سعَثت دس ًوًَِ
 ٍخَد ثِ تَاى  هٖ سا اٗي هَضَع ػلتقٌذّب دٗذُ ؿذ. 

ّبٕ الکلٖ دس آة ٍ  ، حلال٘ت ثبلإ قٌذدٍػت آة ّبٕ  گشٍُ
ّوچٌ٘ي، كٌٌذگٖ سعَثت ًؼجت داد.  خبك٘ت حفظ

ًؼجت ثِ ػبكبسص سعَثت هبلت٘تَل ٍ اٗضٍهبلت هلشفٖ 
 1دل٘ل حفظ سعَثت دس هذت ٍسصدادى ث٘ـتشٕ داسًذ ٍ ثِ
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. دس هقبٗؼِ اٗضٍهبلت دٌّذ هٖ هقذاس كوتشٕ سعَثت اصدػت
ؿَد كِ اٗضٍهبلت دس ًؼجت ثبلا ظشف٘ت  ثب هبلت٘تَل دٗذُ هٖ

ًگْذاسٕ سعَثت ث٘ـتشٕ سا داسد. كِ اٗي ٍٗظگٖ هشثَط ثِ 
ٍصى هَلکَلٖ ثبلاػت. ًَع ٍ ه٘ضاى ػبكبسٗذّبٖٗ ثب 

عَسكلٖ ثب كبّؾ اًذاصٓ رسات ه٘ضاى كبساٖٗ ٍ خزة  ثِ
. كٌذ ػلت افضاٗؾ ػغح ثِ حدن افضاٗؾ پ٘ذا هٖ سعَثت ثِ

ٍ  Bitarafًتبٗح حبكل دسخلَف سعَثت ثب پظٍّؾ 

هغبثقت داسد. آًْب ثِ ثشسػٖ تَل٘ذ  (2013ّوکبساى )
ثَ٘ت٘ک ثب اػتفبدُ اص اٌَٗل٘ي،  كبلشٕ پشٕ  ؿکلات تلخ كن

دكؼتشٍص ٍ هبلتَدكؼتشٗي پشداختٌذ. توبم  پلٖ

 .ّب سعَثت ث٘ـتشٕ اص ًؤًَ ؿبّذ داؿتٌذ  ًوًَِ

 
 آوالٕض بافت

دس ؿکلات تَل٘ذؿذُ ثب افضاٗؾ ه٘ضاى اهَلؼَ٘ى قٌذ 

كِ  عَسٕ الکلٖ، ه٘ضاى ػختٖ ت٘وبسّب كبّؾ پ٘ذا كشد ثِ

كوتشٗي ه٘ضاى ػختٖ سا دس ّش دٍ اًذاصٓ رسات، ًؤًَ 

دسكذ اهَلؼَ٘ى هبلت٘تَل ٍ اٗضٍهبلت داؿت.  40حبٍٕ 

كِ ث٘ـتشٗي ه٘ضاى ػختٖ دس ًؤًَ ؿبّذ هـبّذُ  دسحبلٖ

 (. 3گشدٗذ )ؿکل 

 
 

 
 ضکلات َاْومًوٍ سختٓ بش أضيمالت ي مالتٕتًل مختلف سطًح تأثٕش مٕاوگٕه مقأسّ وتأج -3ضکل 

 .ثبؿذهٖ دسكذ 95 اعوٌ٘بى ػغح دس داسغ٘شهؼٌٖ اختلاف ث٘بًگش ػتَى ّش دس هـبثِ حشٍف
 

سعَثت ثبلإ حفظ تَاى ثِ  ػلت اٗي كبّؾ سا هٖ

 & ,Devereux, Jones, McCormack)ّب ًؼجت داد  الپلٖ

Hunter, 2003)ّبٕ هتؼذد ًـبى دادُ اػت . ضوٌبً پظٍّؾ 
( ه٘ضاى ػختٖ سا كبّؾ PGPR) اهَلؼ٘فبٗشكِ افضٍدى 

دس پظٍّـٖ ث٘بى ًوَد كِ افضٍدى  Franck (2002) دّذ.هٖ
 ػلت خبك٘ت خزة ٍ حفظ تشك٘جبت خبرة سعَثت ثِ

 

ؿَد تُشدٕ( هحلَلات هٖ) سعَثت، ثبػث كبّؾ ػختٖ 

داسٕ ث٘ي دٍ اًذاصٓ ػلت ػذم هؼٌٖ دس پظٍّؾ حبضش ثِ
داسًجَدى  سػذ هؼًٌٖظش هٖرسات دس ًگْذاسٕ سعَثت ثِ

ػلت ّو٘ي ػفتٖ ثبفت دس استجبط ثب اًذاصٓ رسات ً٘ض ثِ
 (2008ٍ ّوکبساى ) Afoakwaاستجبط دسّو٘ي خَاّذ ثَد.

 ػبختبس ؿشاٗظ تَل٘ذ ث٘بى كشدًذ كِ ػَاهل هختلفٖ هثل
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هَسف٘ؼن ثلَسّبٕ چشثٖ ً٘ض ػفتٖ  كشدى ٍ پلٖ ٍ هـشٍط

اَى تغ٘٘ش  تأث٘ش قشاس هٖ ؿکلات سا تحت ي ؿبٗذ ثت دٌّذ ثٌبثشاٗ

ًَِ لَ٘ذ ًؼجت داد  ػفتٖ ًو  ,Franck)ّب سا ثِ ؿشاٗظ تِْ٘ ٍ ت

2002) .Shourideh ( 2010ٍ ّوکبساى) خبٗگضٌٖٗ ػبكبسص  تأث٘ش

لَ٘ي سا هَسد ثشسػٖ  1كٌٌذٓ تبگبتَص ثب ؿ٘شٗي ٌ ٍ ف٘جش سطٗوٖ اٗ

ًَٔ حبٍٕ  لَ٘ي  100قشاس دادًذ ٍ ث٘بى كشدًذ كِ ًو دسكذ اٌٗ

ًَٔ ؿبّذ داؿت. ػلاٍُ ثش  ه٘ضاى ػختٖ كوتشٕ ًؼجت ثِ ًو

ي، هحقق٘ي هختلف دس ثشسػٖ اثش خبٗگضٌٖٗ ػبكبسص ثب  اٗ

ّبٕ هختلف دس تْ٘ٔ ك٘ک اػفٌدٖ ًتبٗح   كٌٌذُ ؿ٘شٗي

ض ثبفت هـبّذُ ًوَدًذ هـبثْٖ دس ثشسػٖ   ,Lee, Wang)آًبل٘

& Lin, 2008) ،دسخلَف كبّؾ ػختٖ ثبفت .Raoufi ،

Tehrani ،Farhoosh ،Golmohammadzadeh (2012)  اثش

لَؼ٘فبٗش  اَف ثبفتٖ ٍ حؼٖ  PGPRافضٍدى آة ٍ اه سا سٍٕ خ

ّبٕ ؿ٘شٕ هَسد ثشسػٖ قشاس دادًذ. آًْب ث٘بى داؿتٌذ  ؿکلات

لَؼ٘فبٗش ه٘ضاى ػختٖ  كِ ثب افضاٗؾ ّن صهبى ه٘ضاى سعَثت ٍ اه

إَ آة ٍ  ثِ ؾ هحت عَس چـوگ٘شٕ كبّؾ ٗبفتِ اػت. اثش افضاٗ

لَؼ٘فبٗش دس ًشم ـتش اص اثش افضاٗؾ  اه ؿذى ؿکلات ثؼ٘بس ث٘

لَؼ٘فبٗش   .تٌْبٖٗ اػت ثِاه

                                                           
1 Tagatose 

 پشيفٕل ريب

گشدد ثب افضٍدى   ( هـبّذُ ه3ٖعَسكِ دس ؿکل ) ّوبى
لَؼَ٘ى هبلت٘تَل ثِ ت٘وبسّب دس ّش دٍ صهبى، ه٘ضاى دهبٕ  اه

ًَِ ي سًٍذ   اثتذإ رٍة توبم ًو افضاٗؾ ّب افضاٗؾ ٗبفتِ اػت. اٗ
ذاصٓ رسات  لَؼَ٘ى  30ه٘کشًٍٖ تب ه٘ضاى  20دس اً دسكذ اه

دسكذ  40هبلت٘تَل داسإ سًٍذ افضاٗـٖ ثَدُ ٍ دس غلظت 
ي اهش سا هٖ ل اٗ اَى  تقشٗجبً حبلت خغٖ ثِ خَد گشفتِ اػت. دل٘ ت

ـتشٗي دهبٕ اثتذإ 4ثِ ؿکل ) ثبتَخِ ( هـبّذُ ًوَد كِ ث٘
ِ ت٘وبس هبلت٘تَل ثب ّبٕ آصهبٗؾ هتؼلق ث  رٍة دس كل صهبى

ذاصٓ رسات كَچک 30غلظت  دسخٔ  2/27تش ثب دهبٕ  دسكذ دس اً
ض هتؼلق ثِ ثبؿذ. دسحبلٖ  گشاد هٖ ػبًتٖ ّو٘ي  كِ كوتشٗي دهب ً٘

ذاصٓ رسات دس ت٘وبس كٌتشل هٖ ثبؿذ. ّوچٌ٘ي دس ثشسػٖ دهبٕ  اً
تْبٕ رٍة هـبّذُ هٖ لَؼَ٘ى   اً گشدد كِ ثب افضاٗؾ دسكذ اه

ًَِهبلت٘تَل ه٘ تْبٕ رٍة ًو ًَٔ   ضاى دهبٕ اً ّب ًؼجت ثِ ًو
ثِ ًوَداس تغ٘٘شات  ؿبّذ افضاٗؾ ٗبفتِ اػت. ّوچٌ٘ي ثبتَخِ

لَؼَ٘ى دس ّش   آًتبلپٖ هـبّذُ هٖ گشدد كِ ثب افضاٗؾ ه٘ضاى اه
ذاصٓ رسات ه٘ضاى آًتبلپٖ سًٍذ كؼَدٕ ثِ خَد گشفتِ ٍ  دٍ اً

ًَِ ـتشٗي ه٘ضاى آى دس ًو لَؼَ٘ى دسكذ  40ّبٕ حبٍٕ   ث٘ اه
 .ثبؿذ  هبلت٘تَل هٖ

  

 
 ريب ضکلات حايْ مالتٕتًل پشيفٕل ضذوٓريب سيوذ خصًصٕات -3ضکل 



 172                                                                                                                 2، ضماسٌ 1 ، جلذ1331ظيَص ي وًآيسْ دس علًم ي صىأع غزأٓ، سال پ

گشدد دس اًذاصٓ   ( هـبّذُ ه4ٖعَسكِ دس ؿکل ) ّوبى

 30تش ثب افضاٗؾ ه٘ضاى اهَلؼَ٘ى اٗضٍهبلت تب  رسات ثضسگ

دسكذ دهبٕ اثتذإ رٍة سًٍذ كبّـٖ داؿتِ اػت. 

اهَلؼَ٘ى تش ثب افضاٗؾ  كِ دس اًذاصٓ رسات كَچک دسحبلٖ

دسكذ اٗي دهب افضاٗؾ ٗبفتِ اػت. دس  30اٗضٍهبلت تب 

ؿذُ ٍ ّش دٍ تقشٗجبً ثِ  دسكذ اٗي سًٍذ هؼکَع 40غلظت 

ٗک دهب سػ٘ذُ اػت. ّوچٌ٘ي ثب هقبٗؼُٔ دهب اًتْبٕ رٍة 

تش هـبّذُ گشدٗذ كِ ثب افضاٗؾ  دس اًذاصٓ رسات ثضسگ

. اٗي سٍ اػت  غلظت ه٘ضاى دهبٕ اًتْبٕ رٍة ثب كبّؾ سٍثِ

دسكذ اهَلؼَ٘ى اٗضٍهبلت  30كبّؾ دس ت٘وبسٕ ثب 

ثش اٗي دس هقبٗؼٔ  ثبؿذ. ػلاٍُ  تش اص ػبٗشٗي هٖ  هحؼَع

ّب ث٘ـتشٗي ٍ كوتشٗي ه٘ضاى   آًتبلپٖ دس ه٘بى توبهٖ ًوًَِ

تش  دس اًذاصٓ رسات كَچک 1آًتبلپٖ هتؼلق ثِ ًؤًَ 

ضاٗؾ كٌٌذُ ثبػث اف  ثبؿذ. ػبختبس هَخَد دس اٗي ؿ٘شٗي  هٖ

گشدًذ ٍ هوکي اػت اٗي افضاٗؾ   ٍٗؼکَصٗتٔ ؿکلات هٖ

ٍٗؼکَصٗتِ هؼئَل تَاًبٖٗ حفظ ؿکل ؿکلات دس دهبّبٕ 

تَاًٌذ چشثٖ سا   هشّبٕ ركشؿذُ هٖ ثبلا ثبؿذ. احتوبلاً پلٖ

ث٘بًذاصد ٍ دسًت٘دِ اص ًـت چشثٖ ً٘ض دس دهبٕ   دام ّن ثِ

اهَلؼ٘فبٗش ثبػث تؼْ٘ل  ثبلا خلَگ٘شٕ كٌٌذ ٍ ٗب اٌٗکِ

ؿَد ٍ ثبػث تَصٗغ رسات  حشكت دس فبص پَ٘ػتٔ چشثٖ هٖ

كٌذ ٍ اٗي  ّب خلَگ٘شٕ هٖ ؿذُ ٍ اص تـک٘ل آگلَهشُ

ّبٕ   ٗبفتِ تَاًذ سٍٕ ًقغٔ رٍة ؿکلات هؤثش ثبؿذ. هٖ

كٌٌذٓ هبلت٘تَل  حبكل اص اٗي پظٍّؾ دسخلَف ؿ٘شٗي

تش هـبثِ  كَچک دس ّش دٍ اًذاصُ ٍ اٗضٍهبلت دس اًذاصٓ رسات

چٌ٘ي  ضوٌبً .(Kempf, 1958) ثَد پظٍّـگشاىدٗگش ًتبٗح 

 رسات ٍ خزة خـک رسات تَػظ آةسػذ كِ  ًظش هٖ ثِ

 ثبػث ػبختبسٕ دسٍى پًَ٘ذّبٕ ٍ ؿذُ هتَسم كن حذ دس

 كبكبئَ كشٓ ثبلإ رٍة ًقغٔ ثشاثش دس هقبٍهت اٗدبد

 .ؿَد هٖ

 

  

 
 أضيمالت دس دي اوذاصِ مختلف رساتريب ضکلات حايْ  پشيفٕل ضذوٓ ريب سيوذ خصًصٕات -4ضکل 
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 ٓحس ضٕآوال جٔوتا

( ًتبٗح آًبل٘ض ٍاسٗبًغ تأث٘ش هبلت٘تَل ٍ اٗضٍهبلت 1خذٍل )

ّبٕ حؼٖ دس هقبٗؼِ ثب ًؤًَ كٌتشل ًـبى  سا دس ٍٗظگٖ

ّبٕ ؿکلات   دّذ، ّشچٌذ كِ پزٗشؽ كلٖ ًوًَِ هٖ

ّبٕ هبلت٘تَل ٍ   كٌٌذُ اص ؿ٘شٗيتَل٘ذؿذُ ثب اػتفبدُ 

ّب تفبٍت  كٌٌذُ اٗضٍهبلت ثب افضاٗؾ غلظت ؿ٘شٗي

(. ثشسػٖ <05/0Pدّذ ) داسٕ سا ًـبى ًوٖ هؼٌٖ

ّبٕ  ّبٕ حؼٖ ثِ تٌْبٖٗ ًـبى داد كِ سًگ ًوًَِ ٍٗظگٖ

ثبؿذ  تش اص ًؤًَ كٌتشل هٖ ّب سٍؿي ال ت٘وبسؿذُ ثب پلٖ

تش ًؼجت دادُ  سًگ ت٘شُث٘ـتشٗي اهت٘بص ثِ ًؤًَ كٌتشل ثب 

ّبٕ هبلت٘تَل ثب غلظت هـبثِ آى  ؿذ ٍ دس هقبٗؼٔ غلظت

ّبٕ حبٍٕ هبلت٘تَل  ؿَد كِ ًوًَِ دس اٗضٍهبلت هـبّذُ هٖ

سػذ ه٘ضاى سعَثت  ًظش هٖ اهت٘بص ث٘ـتشٕ كؼت ًوَدًذ ثِ

ثبلإ اٗضٍهبلت دس كبّؾ سًگ هؤثش ثَدُ اػت. ضوي 

 دس ّؼتٌذ ّبٕ ػبهل گشٍُ فبقذ اٌٗکِ دل٘ل ثِ ّب ال اٌٗکِ پلٖ

ٍ  كٌٌذ ؿشكت ًوٖ ؿذى غ٘شآًضٗوٖ إ قَُْ ّبٕ ٍاكٌؾ

ثبؿٌذ. دس  ّبٕ كٌتشل داسا هٖ تشٕ سا ًؼجت ثِ ًوًَِ سًگ سٍؿي

هـبّذُ ؿذ كِ اهت٘بصّبٕ  ثشسػٖ خَاف ػغشٍعؼن

ّبٕ حبٍٕ هبلت٘تَل اصًظش ػغشٍعؼن  ؿذُ دس ًوًَِ كؼت

دّذ  بثغ ًـبى هّٖبٕ كٌتشل ثَد. ثشسػٖ هٌ هـبثِ ًوًَِ

خَاف اسگبًَلپت٘ک  ثب عج٘ؼٖ إ كٌٌذُ كِ هبلت٘تَل ؿ٘شٗي

عؼن هـبثِ ػبكبسص ثَدُ  اػت. هبلت٘تَل اصًظش فشد ثِ هٌحلش

اص  ث٘ؾ آى ّبٕ داسد، ثٌبثشاٗي هضٗت خَثٖ ٍ حلال٘ت

 غزا عؼن عَسكلٖ ثش اػت ٍ ثِ هلٌَػٖ ّبٕ كٌٌذُ ؿ٘شٗي

 Dehkhoda, Khodaiyan) كٌذ اٗدبد ًوٖ ًبخَؿبٌٗذٕ اثش

email, & Movahed, 2015) ًٍٖٗظگٖ سفتبس رٍة دّب .

اهت٘بص كوتشٕ  ّب الٖ پلافضٍدى ػلت افضاٗؾ ًقغٔ رٍة ثب  ثِ

ّبٕ كٌتشل داؿت ٍ هقبٗؼٔ هبلت٘تَل ثب  ًؼجت ثِ ًوًَِ

ثَدى اٗي ٍٗظگٖ سا دس هبلت٘تَل دس توبهٖ  اٗضٍهبلت هغلَة

 .دّذ ـبى هّٖب ًؼجت ثِ اٗضٍهبلت ً غلظت

 

 ضکلاتبش ئظگٓ حسٓ َا متغٕش ٕشثأت ٓبشسس َا  ٕاوگٕهم ٔسّمقا -1 جذيل

 .ثبؿذ دسكذ هٖ 95اعوٌ٘بى  ػغح دس داس غ٘شهؼٌٖ اختلاف ث٘بًگش ػتَى ّش دس هـبثِ حشٍف

 

 ْشٕگ جٍٕوت

 َى٘فشهَلاػ ثِ( تَل٘هبلت ٍ ضٍهبلتٗا) َى٘اهَلؼ افضٍدى

 ٖتوبه دس سعَثت دسكذ ضاى٘ه ؾٗافضا ػجت ؿکلات،

 خزة سعَثت ت٘خبك ثِ تَاىٖ ه سا اهش يٗا ؿذكِ ّب ًوًَِ

 ًَع دٍ ّش. داد ًؼجت آًْب ل٘ذسٍفّ٘ ّٕب گشٍُ ٍخَد ٍ

 ٍسصدادى هذت دس ػبكبسص ثب ؼِٗهقب دس كٌٌذُ يٗش٘ؿ

 ٕداسا ضٍهبلتٗا ٍ داسًذ ٕثبلاتش سعَثت حفظ ت٘قبثل

 اص اػتفبدُ. ثبؿذٖ ه ٕـتش٘ث سعَثت ًٕگْذاس ت٘ظشف

. بثذٗ كبّؾ ثبفت ٖػخت ضاى٘ه كِ ذٗگشد ػجت َى٘اهَلؼ

 ؾ،ٗآصهب دٍ ّش دس سا ٖػخت ضاى٘ه يٗكوتش كِٕ عَس ثِ

. داؿت ضٍهبلتٗا ٍ تَل٘هبلت دسكذ 40 ٕحبٍ ًٔوًَ

 هـبّذُ ؿبّذ ًٔوًَ دس ٖػخت ضاى٘ه يٗـتش٘ث كِٖ دسحبل

 اختلاف کشٍى٘ه 20 رسات ٓاًذاص ثب ٖٗوبسّب٘ت دس. ذٗگشد

 ًٔوًَ ثب ٖالکل قٌذ دسكذ 40 ٕحبٍ هحلَل ثبفت ٖػخت

 داس ٖ هؼٌ تفبٍت ٕقٌذ َى٘فشهَلاػ ًَع دٍ ّش دس ؿبّذ

 کشٍى٘ه 30 ٓاًذاص ثب ٖٗوبسّب٘ت دس ٍٖل .(P<05/0) داؿت

 داؿت بى٘ث تَاىٖ ه(. P>05/0) ًجَد داس ٖ هؼٌ   اختلاف يٗا

 حفظ ٍ خزة ت٘خبك ػلت ثِ سعَثت خبرة جبت٘تشك كِ

. گشدًذٖ ه هحلَلات( ٕتُشد) ٖػخت كبّؾ ثبػث سعَثت

 ثبػث تش ثضسگ رسات ثِ ًؼجت تش كَچک رسات ٖعَسكل ثِ

 ٍ تَل٘هبلت اص اػتفبدُ. گشدًذٖ ه هحلَل ـتش٘ث ؿذى ًشم

 ٕدهب ؾٗافضا هَخت ؿکلات، َى٘فشهَلاػ دس ضٍهبلتٗا

 ٖكل شؽٗپز ٖدّبً رٍة سفتبس ػغشٍعؼن سًگ وبس٘ت

     هبلت٘تَل

 a04/0±27/4 كٌتشل
a04/0±15/4 

a05/0±84/4 
a02/0±29/4 

 b01/0±11/4 دسكذ 20
a02/0±07/4 

b04/0±25/4 
a03/0±17/4 

 c06/ ±03/4 دسكذ 30
a09/0±05/4 

c06/0±84/3 
a02/0±13/4 

 d05/0±77/3 a01/0±01/4 d05/ ±44/3 a02/0±22/4 دسكذ 40

     اٗضٍهبلت

 a037/0±27/4 a04/0±15/4 كٌتشل
a05/0±84/4 

a02/0±29/4 

 b055/0±45/3 دسكذ 20
b06/ ±50/3 

b03/ ±80/3 
a03/0±17/4 

 c025/ ±20/3 دسكذ 30
c03/0±18/3 

c06/0±43/3 
a03/0±10/4 

 d05/0±07/3 دسكذ 40
d02/0±03/3 

d02/0±00/3 a04/0±08/4 



 174                                                                                                                 2، ضماسٌ 1 ، جلذ1331ظيَص ي وًآيسْ دس علًم ي صىأع غزأٓ، سال پ

 يٗا ٕثشا ل٘دل يٗتش هْن سعَثت، خزة كِ ؿَدٖ ه رٍة

 ي٘بًگ٘ه ٔؼٗهقب .اػت ثَدُ رٍة ٕدهب ثِ هقبٍهت

 ثب ذؿذُ٘تَل ؿکلات ّٕب  ًوًَِ دس ٖحؼ ّٕبٖ ظگٍٗ

 داد ًـبى ضٍهبلتٗا ٍ تَل٘هبلت ّٕب  كٌٌذُ يٗش٘ؿ اص اػتفبدُ

 ّب كٌٌذُ يٗش٘ؿ غلظت ؾٗافضا ٍ ّب كٌٌذُ يٗش٘ؿ ٍخَد كِ

. ًذاؿت ٕداسٖ هؼٌ ش٘تأث كٌٌذُ  هلشف ٖكل شؽٗپز دس

 ّٕب ًوًَِ دس ٖكل شؽٗپز داسثَدىٖ هؼٌ ػذم شغن٘ػل

 ًٔوًَ ثِ هتؼلق بص٘اهت يٗـتش٘ث ػغشٍعؼن اصًظش وبسؿذُ٘ت

 سًگ اصًظش ٍ ثَد كٌتشل ّٕب ًوًَِ ٍ تَل٘هبلت ٕحبٍ

. ثَدًذ كٌتشل ّٕب ًوًَِ اص تش سٍؿي وبسؿذُ٘ت ّٕب ًوًَِ

 ثِ هقبٍم ؿکلات ذ٘تَل دس ّب الٖ پل اثش ثِ ثبتَخِ ٖعَسكل ثِ

 ،ٕذ٘تَل ّٕب ًوًَِ ٖکٗسئَلَط خَاف ٖثشسػ حشاست

 ٍ ٖکٗض٘ف خَاف ثش ٌگٗتوپش ٌٕذّباٗفش ٕدهب شات٘٘تغ

 ٖآت ّٕب پظٍّؾ دس حشاست ثِ هقبٍم ؿکلات ٖٗب٘و٘ؿ

 . سػذٖ ه ًظش ثِ ٕضشٍس
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Abstract 

In this study, the effect of emulsion containing sugar alcohols and particle size on increasing the 

melting point of the chocolate in semi-industrial conditions was investigated. Formulation containing 

PGPR emulsion, cocoa butter, water, isomalt and maltitol was added to a chocolate with a particle size 

of 20 and 30 . Texture, melting point and sensory properties (color, odor, taste, oral sensation and 

overall acceptance), moisture content and water activity were analyzed for chocolate formulated with 

PGPR emulsion, cocoa butter, water, isomalt and maltitol. The chocolate was compared with the 

control chocolate. The results showed that the use of maltitol and isomalt significantly increased the 

moisture content and water activity of the samples (P<0.05). Significant differences were observed 

between the treatments in terms of hardness of the tissues, which indicated a decrease in hardness by 

increasing the emulsion of sugar alcohols (P<0.05). Sensory properties showed that maltitol was 

similar to the control sample in terms of flavor and had a higher rate of oral melting compared to 

isomalt in all concentrations in color, all treated samples were brighter than control samples. There 

was no significant difference in the overall acceptance of the samples (P>0.05). In general, due to the 

insignificant effect of this emulsion formulated in the overall acceptance of sensory properties and its 

significant effect on increasing the melting point, these materials can be used in the production of heat 

-resistant chocolate in tropical areas. 

Keywords: Chocolate, Isomalt, Maltitol, Melting Point, Particle Size 
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 ، گطگبى، اٗطاىزاًكگبُ ػلَم کكبٍضظٕ ٍ هٌبثغ طج٘ؼٖ گطگبى ،زاًكدَٕ کبضقٌبؾٖ اضقس -2

  چک٘ذُ
 زض کجَزٕ. اؾت هَُ٘ ک٘ف٘ت زازى زؾتاظ انلٖ ّبٕ ػلت ٗکٖ اظ ٖگلاث ّبٕ آؾ٘ت

 ؾبلن ثبفت ترطٗت ثبػث کِ زّسٖ ه ضخ اؾتبت٘ک قجِ ٍ زٌٗبه٘کٖ ثبضگصاضٕ ٌّگبم
پْي ٍ  ٔ)لج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕتحت ثبضگصاض ّبٖ گلاثپػٍّف اثتسا  ٗيزض ا. گطززٖ ه هَُ٘

ضٍظُ  15ٍ  10، 5 ّٕب زٍضُؾپؽ زض  .قطاض گطفتٌس ٌٗبه٘کٖز ًٕبظک( ٍ ثبضگصاض ٔلج
اؾکي  تٖ ؾٖ ٘طهرطةغ ٘کثب اؾتفبزُ اظ تکٌ ٕقسُ ٍ ثؼس اظ ّط زٍضُ اًجبضزاض ٕاًجبضزاض

(CT-Scan) ٖػهج ٔقجک. قطاض گطفتٌس ٖثطضؾ هَضز ٘سگٖزضنس پَؾ ٘يترو ٕثطا 
ًطٍى زض ّط  9ٍ  7، 5، 3پٌْبى ٍ تؼساز  ٔثب زٍلاٗ( MLP) ِٗپطؾپتطٍى چٌسلا ٖههٌَػ
 ٘كگَٖٗخْت پ گلاثٖ ٓهَ٘ زاضٕ اًجبض ٓزٍض ٍ ثبضگصاضٕ ً٘طٍٕ ٕؾبظ هسل ٕثطالاِٗ 
R هقبزٗط ث٘كتطٗي. گطزٗس اًتربة پَؾ٘سگٖ ه٘عاى

 ٕثبضگصاض ٕآظهَى ثطا ٍ آهَظـ 2
 ًبظک ٔلج;91/0تطت٘ت  ثًِطٍى  9إ ثب  پْي زض قجکِ ٍٔ لج ًبظک ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت

ثَزُ آظهَى  پْي ٔلج; 99/0 ٍ آهَظـ پْي ٔلج ;95/0ٍ  آظهَى ًبظک ٔلج;99/0 ،آهَظـ
 ،آهَظـ;98/0 هرفٖ ٔلاٗ زض ًطٍى 3ثب  ٕا قجکِ ٌٗبه٘کٖز ٕثبضگصاض ثطإٍ اؾت 

قجکِ  ٗيثْتط ّوچٌ٘ي. اؾت زازُ اذتهبل ذَز ثِ ضا هقساض ث٘كتطٗيآظهَى ;99/0
قجِ  ٕثبضگصاض (ًطٍى 7) ،ًبظک ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕثبضگصاض (ًطٍى 9) ٗبزگ٘طٕ ٕثطا

 ٕآهسُ ثطا زؾتِ ث ٗحثِ ًتب ثبتَخِ .ثَز (ًطٍى 7) ٌٗبه٘کٖز ٕثبضگصاض ٍ پْي ٔلج ٘کٖاؾتبت
R

2، RMSE  ٍٕ٘عاىه ٌٖ٘ث ٘فپ ٖٗتَاًب ٖػهج ٔگفت قجک تَاىٖ ه ؾ٘کل ٗبزگ٘ط 
 . زاقتِ اؾت ٖگلاث ٕثطا ٖقجَل قبثلضا زض حس  ٘سگٖزضنس پَؾ

 14/05/1397 تبضٗد زضٗبفت:

 28/09/1397 تبضٗد پصٗطـ:

 

 ٘ذٕکل ّإ ٍاصُ
 ٕثبضگصاض

 طهرطة٘غ ضٍـ

 ٖػهج ٔقجک

 ٕکجَز
ٖگلاث

1 

 هقذهِ
ًْب آزاضًس کِ  ٕفطز ثِ هٌحهط ٘بتذهَن ٕکكبٍضظ هحهَلات

 ٘فٖک ٘بتذهَن ٗي. اکٌسٖ هدعا ه ٖضا اظ هَاز هٌْسؾ
ثبػث کٌتطل قَز ٖ ًْب زازُ هآکِ ثِ  ٕػسز ٍٕ هقساض ّب َُ٘ه

 ,Chakespari) گطززٖ ه ٕتط هحهَلات کكبٍضظ ضاحت

Rajabipour, & Mobli, 2010)کِ ح٘بتٖ خٌجٔ ٗک ٖ. اظططف 
 ؾطٗغ ضفتي اظث٘ي زّس،ٖ ه توبٗع زٗگط هحهَلات اظ ضا ّب َُ٘ه

 ثبػث ظٗبز، ثؿ٘بض کطثَّ٘ساضت ٍ آة هحتَإ. آًْبؾت

 ّب ٘کطٍاضگبً٘ؿنه ضقس ّوچٌ٘ي ٍ هتبثَل٘ک فطاٌٗسّبٕ
ثط  ػلاٍُ. قَزٖ ه کوٖ ٍ ک٘فٖ ذؿبضات هٌدطثِ کِ قَزٖ ه
 ٍ ضطثِ اظ ًبقٖ ّبٕ ٘تآؾ زض هؼطو ٍٗػُ ثِ تَل٘سّب اٗي اٗي، 

 اطلاػبت کِ ّٖٗب ضٍـ تَؾؼٔ ثٌبثطاٗي،. زاضًس قطاض ذطاـ
 اظ پؽ فطاٌٗس اٍل٘ٔ هطاحل زض ک٘فٖ ّبٕ ٗػگٍٖ ٘طاهَىپ

 ٗک آٍضز،ٖ ه اضهغبى ثِضا  غ٘طهرطة إ َُ٘ق ثِ ثطزاقت
-Hernández)اؾت  کكبٍضظٕ ثرف ثطإ چبلف ثعضگ

Sánchez, Moreda, Herre-ro-Langreo, & Melado-

Herreros, 2016). غ٘طهرطة ک٘فٖ اضظٗبثٖ ضٍ اظاٗي
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 نٌؼت ثطإ هْن ثرف ٗک ثِ کكبٍضظٕ هحهَلات

. (Kotwaliwale et al., 2014) اؾت قسُ تجسٗل کكبٍضظٕ

 ضٍـ اًدبم ثطإ هتؼسزٕ ّبِٕ هطبلؼ اذ٘ط ّٕب زِّزض 

 زل٘ل ٍ اؾت قسُ اًدبم غصاٖٗ هحهَلات اضظٗبثٖ زق٘ق

 آًْب ٍٓٗػ تَخِ ٍ کٌٌسگبى ههطف تقبضبٕ افعاٗف اهط اٗي

 هحتَإ ٍ ق٘طٌٖٗ ططاٍت، اظخولِ ،هَُ٘ زاذلٖ ک٘ف٘ت ثِ

 ,Liu & Ying, 2007; Massah) اؾت إ ِٗتغص

Hajiheydari, & Haddad, 2017) .ذهَن٘بت ّوچٌ٘ي 

 قطاض ٘طتأث تحت ثبظاض زض ضا آًْب اضظـ ّب َُ٘ه ظبّطٕ

 ضا ّب َُ٘ه ،ثطزاقت اظ پؽ کِ اؾت هْن ضٍ، اظاٗي زّسٖ ه

 إ َُ٘ه 1ٖگلاث. (Ganiron, 2014) کطز کٌتطل ذَثٖ ثِ

 ٍ ثَزُ ق٘طٗي ٍ ذبل ػططٍطؼن زاقتي زل٘ل ثِ ثباضظـ

 زض ٍ قًَسٖ ه ذَضزُ تبظُ نَضت ثِ ّبٖ گلاث اًَاع ث٘كتط

 ّوچَى قسُ ٍضٕافط هرتلف اقکبل زض آًْب اظ هَاضز ثطذٖ

-Kolniak) قَز هٖ اؾتفبزُ غ٘طُ ٍ قسُ ذكک ،هطثب

Ostek, 2016; Pérez-Jiménez & Saura-Calixto, 

 ًكبى تكر٘م ٍ ثٌٖ٘ پ٘ف ّبٕ ٘کتکٌ ٔهطبلؼ. (2015

 اؾتفبزُ (ANN) 2ػهجٖ ههٌَػٖ ٔقجک اغلت کِ زّسٖ ه

 ذطٍخٖ ٍ پٌْبى ٍضٍزٕ، ٔلاٗ قبهل کِ اؾت لاِٗ ؾِ اظ

 قسُ اؾتفبزُ ٍظى ثِ ذطٍخٖ ًٔت٘د. اؾت قسُ زازُ ًكبى

. اؾت هتکٖ پٌْبى ّبٕ ِٗلا ٍ ذطٍخٖ اضتجبط ّٕب زازُ زض

 کِ ّؿتٌس ّب ٍظى ،قجکِ ٗک ٗبزگ٘طٕ ٍ آهَظـ طَل زض

 ثؿ٘بض ًٔت٘د ٗک ثِ ضؾ٘سى ثطإ ضا ANN کبض اضظـ

 ,Balogun, Salami) ظًٌسٖ هضقن  ٍٖاقؼ ٖثِ ذطٍخ ٗکًعز

Aibinu, Mustafah, & Isiaka.B.S, 2014) .ِّٕب قجک 

 قسضتوٌس ؾبظٕ هسل ّبٕ ٘کتکٌ( ANNs) ههٌَػٖ ػهجٖ

 حبفظِ زض ّب ًطٍى اظ ّبٖٗ ِٗآضا ثب ذلانِ طَض ثِ کِ ّؿتٌس

 هعاٗبٕ ّبANN. کٌٌسٖ ه کبض ثَ٘لَغٗک ٗبزگ٘طٕ ٍ

 اضائِ هؼوَلٖ ؾبظٕ هسل ّبٕ ٘کتکٌ ثِ ًؿجت هتؼسزٕ

 ٓزضثبض إ ِ٘فطض ّ٘چ ثطاؾبؼ تَاًٌسٖ ه ظٗطا زٌّسٖ ه

 ّبٕ ٌِ٘ظه زضک ٍ قٌبؾٖ پسٗسُ ّبٕ هکبً٘عم هبّ٘ت

 ذطٖ ضٍاثط ٗبزگ٘طٕ تَاًبٖٗ ٍ ٌٗسافط انلٖ هكکل ضٗبضٖ

 اظ ٕا هدوَػِ اظ هؿتق٘ن طَض ثِ هتغ٘طّب ث٘ي غ٘طذطٖ ٍ

 ,Fathi, Mohebbi, & Razavi) زٌّس اضائِ هسل ،ّب ًوًَِ

 هٌْسؾٖ زض هحققبى اکثط اذ٘ط، ّٕب زِّ زض .(2011

 هطؾَم ّبٕ ٘يهبق ٗبزگ٘طٕ ّبٕ ٗتنالگَض اظ کكبٍضظٕ

 ,.Pan et al) اًس کطزُ اؾتفبزُ ههٌَػٖ ػهجٖ ٔقجک هبًٌس

 ٓضا زضثبض ّبٖٗ ٘قتحق ظٗبزٕ ٘يهحقق ٘يّوچٌ .(2016

                                                           
1 Pyrus communis L. 
2 Artificial neural network  

 ٕکجَز ٘عاىه ٌٖ٘ث ٘فپ ٘عاىزض ه ٖػهج ٔکبضثطز قجک

 گعاضـ کطزًس: َُ٘ه

Zarifneshat ( 2012ٍ ّوکبضاى) ٌٍٖ٘ث ٘فپ ٕض 

ضا  ٗكٖظهبآ ٖػهج ٔثب اؾتفبزُ اظ قجک ٘تؾ ٕکجَز ٘عاىه

 3پبِٗ آهَظـ الگَضٗتن ػولکطز آظهبٗف اٗي زض .اًدبم زازًس

. قس هقبٗؿِ( FRL) 4ٗبزگ٘طٕ ه٘عاى فبکتَض الگَضٗتن ثب

 ثٌٖ٘ پ٘ف ثطإ ثْتط ػولکطز زاضإ FRL کِ قس هكرم

 ضؾ٘سًس ًت٘دِ اٗي ثِ زضًْبٗت. اؾت ؾ٘ت کجَزٕ حدن

 ثطإ اه٘سٍاضکٌٌسُ اثعاض ٗک ٓزٌّس ًكبى ANN کِ

 هسل ثب هقبٗؿِ زض ؾ٘ت کجَزٕ ه٘عاى ثٌٖ٘ پ٘ف

 . اؾت ضگطؾَ٘ى

Rostampour ( 2013ٍ ّوکبضاى) ِه٘عاى ثطضؾٖ ث 

 ػهجٖ ٔقجک تکٌ٘ک اظ اؾتفبزُ ثب ؾ٘ت ؾ٘تآ زض کجَزٕ

 اًدبم آظهبٗكٖ کجَزٕ ه٘عاى ثٌٖ٘ پ٘ف ثطإ ههٌَػٖ

 زؾتَضالؼول ثب هسل کِ زاز ًكبى آظهبٗف ًٔت٘د کِ زازًس

 تبثغ ٍ پٌْبى ٔلاٗ زض ؾ٘گوَئ٘سٕ اًتقبل تبثغ ،5-7-1

 ثْتطٗي زٍضُ، 40000 ثب ذطٍخٖ ٔلاٗ زض ذطٖ اًتقبل

  زّس.ٖ ه ًكبى ضا ٍاقؼٖ ٍ قسُ ثٌٖ٘ پ٘ف هقبزٗط ث٘ي ٔضاثط

Wang ،Hu  ٍZhai (2018) ٍٔکبضثطز زٍ قجک ٕض 

  Residual (ResNet)ٔقجک ٗؼٌٖ، 5٘قکبًَلَقي ػو ٖػهج

 ٌٖ٘ث  ٘فپ ثطإ ResNeXt ًبم ثِ آى ثْجَزٗبفتِ ًٔؿر ٍ 

هَضز اؾتفبزُ قطاض گطفت کِ  6اذتِ ظغبل ٖزضًٍ ّبٕ ٘تآؾ

 Deep CNNکبضثطز  ٘لهطبلؼِ ًكبى زاز پتبًؿ ٗيا ًتبٗح

 . اؾت ثَزُ هٌبؾت هَُ٘ ٖزاذل ٘کٖهکبً ٘تآؾ ٘لزض تحل

ثب  ٗكٖظهبآ ّٕب زازُ ٖثطضؾ تحق٘ق ٗيا اًدبم اظ ّسف

 ٘تحؿبؾ ٘عاىه ثطضؾٖ ٘يٍ ّوچٌ اؾت قجکِ ّٕب زازُ

 ثِ ًؿجت کٌٖ٘ٗبهٍ ز ٘کٖقجِ اؾتبت ٕتحت ثبضگصاض ٖگلاث

ً٘ع  ٍ ثبقس هٖ اًجبضزاضٕ ٓزٍض ٍ ً٘طٍ ٍضٍزٕ پبضاهتطّبٕ

 زضنس ّٕب زازُ تحل٘ل ثطإ قجکِ ثْتطٗي ٗبفتي

 ظهبى کوتطٗي اظ اؾتفبزُ ثب ثتَاى تب اؾت پَؾ٘سگٖ

 ٍ کطز هقبٗؿِ قجکِ ّٕب زازُ ثب ضا آظهبٗكٖ ّٕب زازُ

 . گطفت ضا ًت٘دِ ثْتطٗي

 

 ّا رٍش ٍ هَاد

 ًوًَِ ساسٕ  آهادُ

 ٍ قسًس تِْ٘ گطگبى   ثبظاض اظ اؾپبزاًب ضقن ّبٕٖ گلاث

                                                           
3 Back-Propagation 
4
 Factor Rate Learning 

5 Convolutional Deep neural network 
6 blueberriesc 
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 هٌبثغ ٍ کكبٍضظٕ ػلَم زاًكگبُ آظهبٗكگبُ ثِ ّب ًوًَِ

 گ٘طٕ اًساظُ ثطإ قٍَ قؿتپؽ اظ  ٍ آٍضزُ گطگبى طج٘ؼٖ

 زض آًْب ضطَثت ؾپؽٍ  گطفت قطاض آٍى زضٍى زض ضطَثت

 قس گ٘طٕ اًساظُ اؾتبًساضزّب ثطاؾبؼ آظهبٗف اٗي

(Azadbakht, Aghili, Ziaratban, & Torshizi, 2017) .

 زضنس 92/77 گلاثٖ ثطإ قسُ گ٘طٕ اًساظُ ضطَثت ه٘عاى

 . ثَز

 

 استات٘کٖ ضثِ آسهَى

 اظ ًبظک ٔلج ٍ پْي ٔلج فكبض هکبً٘کٖ آظهَى اًدبم ثطإ

 ؾٌتبم اٌٗؿتطٍى تدبضٕ ًبم ثب تغ٘٘طقکل-ً٘طٍ زؾتگبُ

(Santam-STM5 اٗطاى، ؾبذت) ًَ٘تٌٖ 500 لَزؾل ثب 

 قکل إ ٗطُزا ٔنفح زٍ اظ فكبضٕ تؿت ثطإ. قس اؾتفبزُ

 ثب زق٘قِ ثط هتط ه٘لٖ 5 ؾطػت زض آظهَى اٗي .قس اؾتفبزُ

 قس اًدبم تکطاض ؾِ ثب ًَ٘تي 130ٍ  100 ،70 ً٘طٍٕ ؾِ

 ث٘ي زض افقٖ نَضت ثِ گلاثٖ آظهبٗف اٗي ثطإ. (1 قکل)

 ظهبى هست ٍ قس زازُ فكبض ٍ قطاضگطفتِ نفحِ زٍ

 اًدبم ثطإ ّوچٌ٘ي. گطزٗس ثجت ٌٗسافط اٗي گ٘طٕ اًساظُ

 اظ خٌؽ کِ قس ططاحٖ فک زٍ ًبظک ٔلج فكبض تؿت

 5/1×3/0 اثؼبز ثِ هؿتط٘لٖ هقطغ ؾطح ثب پلاؾت٘ک

 ً٘طٍٕ ؾِ ثب زق٘قِ ثط هتط ه٘لٖ 5 ؾطػت زض هتطٕ ؾبًتٖ

 ثب. قس اؾتفبزُ تکطاض ؾِ زض ًَ٘تٌٖ 25 ٍ 20 ،15

اًدبم قس  ٖٗفكبض تب خب ٘بتزازى فک هتحطک، ػول حطکت

 . قطائت قس َ٘تطثِ حس هَضزًظط اظ کبهپ ٘طٍکِ ً

 

 
 گلاتٖ استات٘کٖ ضثِ ّإٕ تارگذار دٗاگزام – 1 ضکل

A :ٌُؿتطٍىٗا زؾتگب Bپْي  ًٔبظک ٍ لج ٔلج ّٕب : فکC :ً٘طٍؾٌح 

:D َتط٘کبهپE  :قسُ ذبضج اطلاػبت 

 

 ضزتِ آسهَى

 گطٍُ کبضگبُ زض هَضزً٘بظ ّٕب ٍظًِ ٍ پبًسٍل زؾتگبُ اثتسا

 طج٘ؼٖ هٌبثغ ٍ کكبٍضظٕ ػلَم زاًكگبُ ثَ٘ؾ٘ؿتن هکبً٘ک

 هحل زض ّب ًوًَِ ؾپؽ(. 2 قکل) قس ؾبذتِ گطگبى

 هَضزًظط ٔظاٍٗ تب زؾتگبُ ثبظٍٕ ٍ قس زازُ قطاض هَضزًظط

 قسُ کٌتطل حبلت زض ٍ قس ثطزُ ثبلا( گطاز ٔ ؾبًتٖزضخ 90)

 زاضإ آًٍگ زؾتگبُ. کطز ثطذَضز گلاثٖ ثِ ٍ ضّب ثبظٍ

 ٍ 150، 100 هرتلف هتهل ٍٔظً ؾِ ٍ گطهٖ 200 ثبظٍٕ

 هقبٍهت اظ اؾت شکط ثِ لاظم. ثَز ظزى ضطثِ ثطإ گطم 200

 . اؾت قسُ ًظط نطف انطکبک ٍ َّا

 

 
 ضزتِ دستگاُ ضوات٘ک -2 ضکل

A :گطاز، ٔ ؾبًتٖزضخ 90 ٔٗظاٍ زض پبًسٍل B :حبل زض پبًسٍل 

 ،زؾتگبُ ٖانل ًٕوب: D ،ٖگلاث ثِ پبًسٍل ثطذَضز: C ،ط٘هؿ کطزىٖ ط

Eٖگلاث ٕط٘: هحل قطاضگ، Fِظى : پبًسٍل ضطث  ٍG :ًزؾتگبُ ٔثس 

 

 اسکي تٖ سٖ رٍش تا تزدارٕتصَٗز

 گلاتٖ ساسٕ آهادُ

 آظهبٗف ثطإ گلاثٖ ػسز 120 تؼساز آظهبٗف اٗي زض

 ضٍـ اظ اؾتفبزُ ثب ّبٖ گلاث اٗي اظ ٍ گطزٗس اًتربة

 81 تؼساز ٍ گطزٗس تهَٗطثطزاضٕ اؾکي تٖ ؾٖ هرطة غ٘ط

. قس اًتربة ًساقتٌس ذَز زضٍى زض کجَزٕ ّ٘چ کِ گلاثٖ

 ٍ اؾتبت٘کٖ قجِ ّبٕٕ ثبضگصاض اظ پؽ ّبٖ گلاث ؾپؽ

 ػلَم زاًكگبُ زض ضٍظ 15 ٍ 10، 5 ٓزٍض ؾِ زض زٌٗبه٘کٖ

 هح٘طٖ قطاٗط. قس اًجبض گطگبى طج٘ؼٖ هٌبثغ ٍ کكبٍضظٕ

 تب ثبقس فطٍـ هطاکع هكبثِ کِ اًتربة قس نَضتٖ ثِ اًجبض

 ثطضؾٖ هَضز ههطف تب ًگْساضٕ ح٘ي زض ضا ّب َُ٘ه ثتَاى

 14 ّبٖ گلاث ًگْساضٕ ثطإ هح٘ط َّإ زهبٕ. زاز قطاض

 . ثَز زضنس 66 ًؿجٖ ضطَثت ٍ گطاز ؾبًتٖ ٔزضخ

 

  تصَٗزتزدارٕ

 ثطزُ آظهبٗف هحل ثِ ّبٖ گلاث تهَٗطثطزاضٕ، اًدبم ثطإ
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 قجِ ثبضگصاضٕ اظ پؽ ضٍظ 15 ٍ 10، 5 زض آظهبٗف اٗي قس

اؾکي  تٖ ؾٖ زؾتگبُ ثب گلاثٖ، ّط زٌٗبه٘کٖ ٍ اؾتبت٘کٖ

 اؾکي (، ؾبذت آلوبىSomotam emotion 16 slice هسل)

 ؾَم ًؿل CT ّٕب زؾتگبُ اظاٗي زؾتگبُ (. 3)قکل قس 

 ضٍٕ ضٍثِ Tube ٍ Detector آى زض کِ قَزٖ ه هحؿَة

 ثِگطاز  ؾبًتٖ ٔزضخ 360 نَضت ثِ کِ زاقتِ قطاض ٗکسٗگط

 اٗدبز تهَٗط تب کطزُ گطزـ هتَالٖ نَضت ثِ ّبٖ گلاث زٍض

 ثجت ثَز پ٘چ 1 ،آظهبٗف ثطإ زؾتگبُ پ٘چ ّوچٌ٘ي. قَز

 آهپط ه٘لٖ 120 خطٗبى ٍ ک٘لٍَلت 80 ٍلتبغ زض ً٘ع تهبٍٗط

 1 ّٕب ثطـ اظ کبهل تهبٍٗط اٗدبز ثطإ ٍ قس اًدبم

 افعاض ًطم ٍٔؾ٘ل  ثِ اٗدبزقسُ تهبٍٗط. قس اؾتفبزُ هتطٕ ه٘لٖ

 تهبٍٗط ٍ قسُ ثجت Syngo CT 2012 تهَٗط ٓاٗدبزکٌٌس

ّوچٌ٘ي . گطزٗس اؾترطاج ٍ تِْ٘ ؾف٘س ؾ٘بُ ٍ ؼسٕزٍثُ

قَز کِ  هٖ ث٘بى 1کبًَلَقي ّؿتٔتهبٍٗط ثب ٍضَح ه٘عاى 

 ّبٕ ٗؽهبتط ٍٔؾ٘ل ثِ تهبٍٗط ٍ ثَزُ B31Smoothاظ ًَع 

512512 اؾت گطزٗسُ تكک٘ل. 

 

 
 تحق٘ق در ضذُ استفادُ اسکي تٖ سٖ دستگاُ -3 ضکل

 

 تهَٗطثطزاضٕ ٍ کجَزٕ ث٘ي ّبٕٖ ظهبً ٔفبنل اظ ّسف

 هَُ٘ ضٍٕ ثْتط تثج٘ت ٓاخبظ کجَزٕ ثِ کِ ثَز زل٘ل اٗي ثِ

 تفبٍت اٗي. کٌس پ٘سا کبّف کجَزٕ ضطَثت ٍ ثسّس ضا

 ؾبلن ٍ کجَز ثبفت ث٘ي اٗکؽ ٔاقؼ خصة تَاًسٖ ه ضطَثت

 ه٘عاى زؾتگبُ زٗتبّبٕ اظ اؾتفبزُ ثب ؾپؽ. زّس افعاٗف ضا

 ّوچٌ٘ي ٍ هَُ٘ ّط کجَزٕ حدن ه٘عاى، هَُ٘ کل حدن

 هَُ٘ ضٍٕ کجَزٕ ّط ثطإ ضًگٖ ؼسٕزٍثُ تهبٍٗط

 ًؿجت. (Diels et al., 2017) گطزٗس ثجت ٍ گ٘طٕ اًساظُ

 ثب آهسُ زؾتِ ث گلاثٖ ّط کل حدن ثِ کجَزٕ حدن

                                                           
1
 Convolution kernel 

 افعاض ًطم زض ثبضگصاضٕ ظهبى ثب ٍ قس هحبؾجِ اؾکي تٖ ؾٖ

Microsoft Execl ٔ(3) قکل زض. قس ثجت 2010 ًؿر 

 قطاضگ٘طٕ هحل ٍ آظهبٗف اٗي زض اؾتفبزُ هَضز زؾتگبُ

 طٖ ّوچ٘ي. اؾت قسُ زازُ ًكبى ثطضؾٖ ثطإ گلاثٖ

 100 تب 70 اظ ه٘بًگ٘ي طَض ثِ گلاثٖ ّط تهَٗطثطزاضٕ

 ثبظؾبظٕ ثطإ گلاثٖ کبهل قکل ثِ ضؾ٘سى ثطإ تهَٗط

 تب تهَٗط ّط تکو٘ل هطاحل. قس تهَٗطثطزاضٕ ؼسٕثُ ؾِ

 قسُ زازُ ًكبى (4) قکل زض ًْبٖٗ تهَٗط ثِ ضؾ٘سى

 زض ً٘ع گلاثٖ ؼسٕزٍثُ ٓقس ثبظؾبظٕ تهَٗط ّوچٌ٘ي. اؾت

 ضا تهَٗط اٗي تَاىٖ ه کِ اؾت قسُ زازُ ًكبى (5) قکل

. کطز ثٌسٕ تقؿ٘ن پَؾ٘سُ ثبفت ٍ ؾبلن ثبفت قؿوت زٍ ثِ

 2 ٓقوبض ٍ گلاثٖ زض کَفتگٖ هحل 1 ٓقوبض (5) قکل زض

 . اؾت اؾکي تٖ ؾٖ تَؾط قسُ اٗدبز تهَٗط

 

 
 اسکي تٖ سٖ تصَٗز ساخت هزاحل -4 ضکل

 

 
 تصَٗز پزداسش اس اس تعذ ٍ قثل گلاتٖ عذٕدٍتُ ًوإ - 5 ضکل

: A) قسُ پطزاظـ تهَٗط زض کجَزٕ – 2 ٍاقؼٖ تهَٗط زض کجَزٕ -1
 (گلاثٖ ؾبلن ثرف :B ٖگلاث ٓس٘پَؾ ثرف
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 حجن کاّص درصذ

 اؾتفبزُ ثب ثبضگصاضٕ اظ ثؼس ٍ قجل ّبٖ گلاث حدن

 ثبضگصاضٕ اظ ثؼس حدن ؾپؽ قس. گ٘طٕ اًساظُ اؾکي تٖ ؾٖ

 ٗب اذتلاف ه٘عاى ٍ گطزٗس کن گصاضٕضثب اظ قجل حدن اظ

 حدن ثط حدن اذتلاف تقؿ٘ن ثب. آهس زؾتِ ث حدن کبّف

 طٖ زض گلاثٖ حدن کبّف زضنس گلاثٖ ثبضگصاضٕ اظ قجل

 . قس هحبؾجِ اًجبضزاضٕ
 

 ٖهصٌَع ٖعصث ٔضثک ٕساس هذل

پطؾپتطٍى  ٖههٌَػ ٖػهج ٔقجک پػٍّف ٗيا زض

 ٓزٍض ٍ ثبضگصاضٕ ً٘طٍٕ ٕؾبظ هسل ٕثطا (MLP) 1ِٗچٌسلا

 پَؾ٘سگٖ ه٘عاى ٘كگَٖٗخْت پ گلاثٖ ٓهَ٘ اًجبضزاضٕ

 ٗک ِٗچٌسلاپطؾپتطٍى  ٖػهج ٔ. قجکٗساًتربة گطز

پٌْبى ٍ  ٔٗچٌس لا ٗب ٗک، ٍضٍزٕ ٗکثب  2ذَض پ٘ف ٔقجک

پٌْبى  ٔٗلا 2قجکِ تَؾط  ٗياؾت. ا ٖذطٍخ ٔٗلا ٗک

، 3تؼساز  ٘تتطت ثِ ِٗاًتربة قس کِ زض ّط لا ٗفآظهب ٕثطا

اظ تؼساز  ٗکّط ٕزازُ قس کِ ثطا قطاضًطٍى  9ٍ  7، 5

 اٗي ٍ گطزٗس ؾبظٕ قجِ٘ خساگبًِ نَضت ثِ قجکِ ّب ًطٍى

 5 ًؿرٔ 3قيَافعاض ًطٍؾَل  اؾتفبزُ اظ ًطم ثب ؾبظٕ قجِ٘

ض ز TanhAxon ،4ؾبظٕ فؼبل اثغاظ تَ ّوچٌ٘ياًدبم قس. 

 ٗي. زض اٗساؾتفبزُ گطز ٍٖ ذطٍخ ٍٕضٍز ،پٌْبى ٔٗلا

 هٌظَض ثِ 5هبضکَت ـ لًَجطگ ٕؾبظ ٌِ٘ثْضٍـ  تحق٘ق

 70 ٘يهَضز اؾتفبزُ قطاض گطفت. ّوچٌ ٔقجک ٗبزگ٘طٕ

 آهَظـ، ٕثطا ٗتبّباظ ززازُ ثطإ ّط ثبضگصاضٕ(  19) زضنس

 6قجکِ ٗبثٖاضظ ٕثطازازُ ثطإ ّط ثبضگصاضٕ(  5)زضنس  20

                                                           
1 Multi-layer perceptron 
2 Feed-Forward 
3 NeuroSolution 
4 Activation function 
5 Levenberg–Marquardt (LM) 
6 Validating data 

 ٕثطا ٗتبّباظ ززازُ ثطإ ّط ثبضگصاضٕ(  3) زضنس 10ٍ 

 ً٘طٍٕ(. 1هَضز اؾتفبزُ قطاض گطفت )خسٍل  7آظهَى قجکِ

قجکِ ٍ  ّبٕٕ ػٌَاى ٍضٍز ثِ اًجبضزاضٕ ٓزٍض ٍ ثبضگصاضٕ

 قجِ ثبضگصاضٕ ّٕب حبلت زض گلاثٖ پَؾ٘سگٖ زضنس

)ضطثِ(  زٌٗبه٘کٖ ٍ( ًبظک ٔلج ٍ پْي ٔ)لج اؾتبت٘کٖ

ثطإ  تکطاض 5 تؼساز .هَضزًظط ثَزًس ٔقجک ّبٕٖ ذطٍخ

 ػهجٖ ههٌَػٖ خْت ضؾ٘سى ّٔبٕ قجک ؾبظٕ زازُ قجِ٘

 نَضت ثِ قجکِ پبٗساضٕ حساکثط ٍ ذطب ه٘عاى حساقل  ثِ

ؾبظٕ  قجِ٘خْت  8ؾ٘کل ٗبزگ٘طٕ 1000 ثطاثط ه٘بًگ٘ي

 ثطآٍضز گطزٗس ٍ الگَضٗتنهٌظَض  ػهجٖ ّٔب تَؾط قجک زازُ

 الگَضٗتن ثب اؾتفبزُ اظ قسُ ّبٕ تكک٘ل ذطب زض قجکِ

 زٍ قجکِ اضظٗبثٖ ثطإ. گطفتنَضت  9ذطب اًتكبض پؽ

R) تج٘٘ي ضطٗت هؼ٘بض
 10هطثؼبت ذطب ه٘بًگ٘ي ٔضٗك ٍ( 2

 ٘يث ّٖوجؿتگ ٘عاىه ٘يتجج ٗت. ضطٗسگطز اؾتفبزُ

قسُ ضا  هكبّسُ ّٕب ٍ زازُ ٖػهج ٔقجک ٖذطٍخ ّٕب زازُ

کِ هقساض  قَزٖ ه هحبؾجِ (2) ٔضاثطٍ اظ  کٌسٖ ه ٘٘يتؼ

 ٘يث اذتلافهطثؼبت ذطب  ٘بًگ٘ي. هثبقسٖ ه 1ثطاثط  آى ٓٗسا

 کٌسٖ ه ٘٘يضا تؼ ٍٖاقؼ ّٕب قسُ ٍ زازُ ٌٖ٘ث ٘فپ ّٕب زازُ

. ّسف قَزٖ ه هحبؾجِ (5ٔ )طثضا اظ آى ٔضٗك ٍ( 4ٔ )ضاثط

ذطب ضا ثِ  ٗيا ٘عاىاؾت کِ ه ٗيذَة ا ٔقجک ٗک

 آل آى ثطاثط نفط اؾت.  ٗسُاهقساض ثطؾبًس ٍ هقساض  ٗيکوتط

 ٔضٗك ،11ه٘بً٘گي هطثؼبت ذطب قبهل ٕآهبض ٕپبضاهتطّب

ه٘بًگ٘ي ذطبٕ ٍ  ضطٗت تج٘٘ي ،ه٘بًگ٘ي هطثؼبت ذطب

 هحبؾجِ قس ٍ ضٍاثط ثب اؾتفبزُ اظ ّبٕ ٍضٍز ٕثطا 12هطلق

 .ٗسهحبؾجِ گطز (2) خسٍل ّٕب فطهَل

                                                           
7 Testing data 
8 Epoch 
9 Back propagation error 
10 Root mean squared error (RMSE) 
11 Mean Square Error (MSE)  
12 Mean Absolute Error (MAE) 

ٕ آهَسش، آسهَى، ارسض٘اتٖ، تعذاد ًزٍى، تاتع فعال ساسٕ، تاتع آهَسش پاراهتزّا ٕتزا ٖهصٌَع ٖعصث ٔضثک تطک٘ل زٗهقاد -1 جذٍل

 ٍ لاٗٔ هخفٖ 

ٕ ّبِٗلاتؼساز 

 هرفٖ
 تبثغ آهَظـ

ًَع تبثغ 

 ؾبظٕفؼبل

ّب زض تؼساز ًطٍى

 ّط لاٗٔ هرفٖ

 ّبزازُآظهَى 

 )زضنس(

 ّبزازُاضظق٘بثٖ 

 )زضنس(

 ّبزازُآهَظـ 

 )زضنس(

2 

Levenberg 

Marquardt 
Hyperbolic 

tangent 

3 10 20 75 

2 5 10 20 75 

2 7 10 20 75 

2 9 10 20 75 
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 ٖعصث ٔضثک ّٕا راتطِ –2 جذٍل

 فطهَل فطهَل قوبضُ ضفطًؽ

(Khoshnevisan, Rafiee, Omid, & Yousefi, 2013) 1 Tanh =  
       

        

(Azadbakht et al., 2017) 2 R
2
 = 1- 

∑        
  

   

       
 

(Khoshnevisan et al., 2013) 3 R =  √  
∑        

  
   

       
 

(Azadbakht, Torshizi, Ziaratban, & Ghajarjazi, 

2016) 
4 MSE = ∑

       
 

 

 
    

(Khoshnevisan et al., 2013) 5 RMSE = √∑
       

 

 

 
    

(Azadbakht et al., 2016) 6 MAE =  
∑ |     |
 
   

 
 

 . ثبقسٖ ه (O) زازُ هتَؾط هقساض ٍ( Oi) ٍٖاقؼ طٗهقبز ٍ( Pi) قسُٖ ٌ٘ث ف٘پ طٗهقبز قبهل 6 ٍ 5 ،4 ،3، 2 هؼبزلات زض

 

 تحث ٍ ًتاٗج

هرتلف ًكبى  ّٕب ًطٍىّب ثب  قجکِ ٗحًتب (3)خسٍل  زض

 ٕآهسُ ثطا زؾتِ ث ٗطهقبز (3) زازُ قسُ اؾت. زض خسٍل

MSE، RMSE، MAE  ٍ R
قجکِ  آظهَى ٍ آهَظـ ثطا2ٕ

 ثطإ آهسُ زؾت ثِ ًتبٗح ثِ تَخِ ثبًكبى زازُ قسُ اؾت. 

 ًبظک ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕحبلت ثبضگصاض زض قجکِ

ثب ًطٍى  ِٗلا ٗکزض  آظهَى ٍ آهَظـ هقبزٗط ث٘كتطٗي

R ٕثطا ٗکؿبى
 ،آهَظـ;91/0) ًطٍى 9ثب  ٕا زض قجکِ 2

پٌْبى ًكبى زازُ قسُ اؾت کِ  ّبٕ ِٗ( زض لاآظهَى;99/0

ٍ  ٍٕضٍز ّٕب زازُ ٘يثبلا ث ّٖوجؿتگ ٓزٌّس اهط ًكبى ٗيا

R ٗيثْتط آهَظـهقساض  ٕقجکِ اؾت الجتِ ثطا ٖذطٍخ
2 

R;97/0ًطٍى ) 3ثب  ٕا زض قجکِ
زض قجکِ  آظهَى ٕ( ٍ ثطا2

R;99/0ًطٍى ) 9ثب 
پٌْبى هكبّسُ قسُ اؾت.  ٗٔلا زض( 2

هقساض  ثطإ MAE ٍ RMSE٘عاى ه ثْتطٗي ٘يّوچٌ

، MAE;58/0) ًطٍى 9 ثب ٕا قجکِ زض آظهَى

91/0;RMSE) ٍ ًطٍى  3زض قجکِ ثب  آهَظـ ٕثطا

(03/1;MAE ،45/1;RMSEزض ) ٔٗاؾت ثَزُ پٌْبى لا 

 ٍضٍزٕ ّٕب زازُ ث٘ي کن اذتلاف زٌّسٓ ًكبى هقساض اٗي کِ

ثب  ٕا قجکِ ٘ي. ّوچٌزّسٖ ه ًكبى ضا قجکِ ذطٍخٖ ٍ

R;95/0ًطٍى ) 3تؼساز 
 5آظهَى ٍ ثب  ٕپٌْبى ثطا ٗٔلا زض (2

R;82/0) ًطٍى
 ٗيآهَظـ کوتط ٕپٌْبى ثطا ٗٔ( زض لا2

R ٘عاىه
 ٗيا تط ٗ٘ياهط زقت پب ٗيا ٍ اؾتضا ًكبى زازُ  2

ٍ  زّس.ٖ پٌْبى ضا ًكبى ه ّبٕ ِٗقجکِ ثب تؼساز ًطٍى زض لا

آظهَى  ٕقجکِ ثطا تطٗي ٘فضؼ ٘عً MAE ٍ RMSEٕ ثطا

 ٕثطا ٍ( MAE ،26/9;RMSE;11/9) ًطٍى 3قجکِ ثب 

( MAE ،49/4;RMSE;19/3ًطٍى ) 5ثب  ٕا قجکِآهَظـ 

 . اؾت ثَزُ پٌْبى لاٗٔ زض

 ٕزض حبلت ثبضگصاض ِقجک ٕثطا (3)ثِ خسٍل  تَخِثب

 آظهَى ٍ آهَظـ هقبزٗط ث٘كتطٗي پْي ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت

R ٕثطا ٗکؿبىثب ًطٍى  ِٗلا ٗکزض 
 ًطٍى 9ثب ٕ ا زض قجکِ 2

پٌْبى ًكبى  ّبٕ ِٗزض لا ; آظهَى(99/0;آهَظـ، 95/0)

 ٘عتؼساز ًطٍى زض هدوَع ً ٗيالجتِ ا .زازُ قسُ اؾت

R ٘عاىه ٘كتطٗيث
 ٘ياًس. ّوچٌ ضا ثِ ذَز اذتهبل زازُ 2

زض  آظهَىهقساض  ٕثطا MAE ٍ RMSE٘عاى ه ٗيثْتط

 ٍٕ ثطا( MAE ،08/1;RMSE;04/1)ًطٍى  5ثب  ٕا قجکِ

( MAE ،29/3;RMSE;10/2)ًطٍى  9زض قجکِ ثب  آهَظـ

 زٌّسٓ ًكبى ًعزٗکٖ اٗي ٍ اؾت ثَزُ پٌْبى لاٗٔزض 

 تؼساز ثب ٕا قجکِ ّوچٌ٘ي. ثبقسٖ ّب ه قجکِ ثَزى هٌبؾت

R;67/0) ًطٍى 5
 ًطٍى 7آظهَى ٍ ثب  ٕپٌْبى ثطا ٗٔزض لا (2

(95/0;R
R ٘عاىه ٗيآهَظـ کوتط ٕپٌْبى ثطا ٗٔ( زض لا2

2 

قجکِ ثب  ٗيا تط ٗ٘ياهط زقت پب ٗيضا ًكبى زازُ اؾت ٍ ا

الجتِ  زّس.ٖ پٌْبى ضا ًكبى ه ّبٕ ِٗتؼساز ًطٍى زض لا

R ٘عاىثِ ه ثبتَخِ
کطز کِ  ٘بىث تَاىٖ آظهَى ه ٕثطا 2

 ٖهَفق ثِ ثطضؾ 9ٍ  7 ،5 ،3 ّٕب ّب ثب تؼساز ًطٍى قجکِ

 ٘عً MAEٍ RMSE ٕ ٍ ثطا اًس ّب قسُ هٌبؾت زازُ آظهَى

 ًطٍى 9آظهَى قجکِ ثب  ٕقجکِ ثطا تطٗي ٘فضؼ

(39/2;MAE ،83/3;RMSE) ثب  ٕا قجکِآهَظـ  ٍٕ ثطا

 پٌْبى لاٗٔ زض (MAE ،47/14;RMSE;24/8)ًطٍى  3

 . اؾت ثَزُ

 ٕزض حبلت ثبضگصاض ِقجک ٕثطا (3) خسٍل زض

ثب  ِٗلا ٗکزض  آظهَى ٍ آهَظـ ٗطهقبز ٌٗبه٘کٖ ث٘كتطٗيز

R ٕثطاٗکؿبى ًطٍى 
 ًطٍى 3ثب  ٕا زض قجکِ 2

پٌْبى ًكبى  ّبٕ ِٗزض لا ;آظهَى(99/0;آهَظـ، 98/0)

 آظهَى ٍ آهَظـ تؼساز ًطٍى زض ٗيالجتِ ا .زازُ قسُ اؾت

R ٘عاىه ٘كتطٗيث ٘عً
اًس.  ضا ثِ ذَز اذتهبل زازُ 2
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هقساض  ٕثطا MAE ٍ RMSE٘عاى ه ٗيثْتط ٘يّوچٌ

، MAE;64/0)ًطٍى  7ثب  ٕا زض قجکِ آظهَى

004/1;RMSE) ًطٍى  3زض قجکِ ثب  آهَظـ ٍٕ ثطا

(23/2;MAE ،99/2;RMSE ) اؾت ثَزُ پٌْبى لاٗٔزض ٍ 

. ثبقسٖ ّب ه قجکِ ثَزى هٌبؾت زٌّسٓ ًكبى ًعزٗکٖ اٗي

R;95/0) ًطٍى 3 تؼساز ثب ٕا قجکِ ّوچٌ٘ي
 ٗٔزض لا (2

R;85/0) ًطٍى 7آظهَى ٍ ثب  ٕپٌْبى ثطا
پٌْبى  ٗٔ( زض لا2

R ٘عاىه ٗيآهَظـ کوتط ٕثطا
 ٗياٍ  ضا ًكبى زازُ اؾت 2

 ّبٕ ِٗقجکِ ثب تؼساز ًطٍى زض لا ٗيا تط ٗ٘ياهط زقت پب

R ٘عاىثِ ه الجتِ ثبتَخِ زّس.ٖ پٌْبى ضا ًكبى ه
 ٕثطا 2

 ،3 ّٕب ّب ثب تؼساز ًطٍى کطز کِ قجکِ ٘بىث تَاىٖ آظهَى ه

اًس ٍ  ّب قسُ هٌبؾت زازُ آظهَى ٖهَفق ثِ ثطضؾ 9ٍ  7 ،5

آظهَى  ٕقجکِ ثطا تطٗي ٘فضؼ ً٘ع MAE ٍ RMSEٕ ثطا

 ٍٕ ثطا( MAE ،87/4;RMSE;55/3) ًطٍى 3قجکِ ثب 

( MAE ،59/9;RMSE;10/5)ًطٍى  7ثب  ٕا قجکِآهَظـ 

 . اؾت ثَزُ پٌْبى لاٗٔ زض
 

 ضثکِ آسهَى ٍ آهَسش تٌٖ٘ پ٘ص تزإ MLP عصثٖ ٔضثک ّإٕ تَپَلَص تْتزٗي اس تعضٖ -3 جذٍل

 
 ٖ هرف ًٗٔطٍى زض لا 3

 ًبظک ٔفكبض لج – ٘کٖقجِ اؾتبت ثبضگصاضٕ
 ٖهرف ًٗٔطٍى زض لا 9

 ٖ هرف ًٗٔطٍى زض لا 7 ٖ هرف ًٗٔطٍى زض لا 5

 آظهَى آهَظـ آظهَى آهَظـ آظهَى آهَظـ آظهَى آهَظـ

MSE 10/2 76/84 24/20 50/4 11/5 91/19 83/14 84/0 

RMSE 45/1 20/9 49/4 12/2 26/2 46/4 85/3 91/0 

MAE 1/03 11/9 19/3 32/1 45/1 72/3 82/2 58/0 

R
2

 97/0 95/0- 82/0 99/0 95/0 69/0 91/0 99/0 

   پْي ٔفكبض لج -٘کٖتاؾتب قجِ ثبضگصاضٕ   

MSE 52/209 85/3 75/44 17/1 47/85 36/3 84/10 67/14 

RMSE 47/14 96/1 69/6 08/1 24/9 83/1 29/3 83/3 

MAE 24/8 48/1 46/4 04/1 12/7 38/1 10/2 34/2 

R
2

 64/0 97/0 91/0 99/0 86/0 95/0 95/0 99/0 

   ٌٗبه٘کٖز ٕثبضگصاض   

MSE 99/8 76/23 47/25 35/14 00/92 008/1 31/78 40/20 

RMSE 99/2 84/4 04/5 78/3 59/9 004/1 84/8 51/4 

MAE 23/2 55/3 82/3 34/2 10/5 64/0 21/5 45/3 

R
2

 98/0 99/0 94/0 67/0 85/0 95/0 88/0 98/0 

 ؾ٘کل ٗبزگ٘طٕاخطا ٍ  ٘عاىه ٗيثْتط (4) خسٍل زض

ًكبى زازُ  ٖهرف ّبٕ ِّٗب زض لا اظ تؼساز ًطٍى ٗکّط ٕثطا

هكبّسُ  تَاىٖ آهسُ ه زؾتِ ث ٗحثِ ًتب ثبتَخِ .قسُ اؾت

 ٕثطا ٖهرف ّبٕ ِّٗب زض لا تؼساز ًطٍى ٖکطز کِ توبه

 ٕثبضگصاض ،ًبظک ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕثبضگصاض ّٕب قجکِ

 1 ٕاخطا ٌٗبه٘کٖ زضز ٕثبضگصاض ٍ پْي ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت

اًس  کطزُ ٘سازؾت پ ٗتبّبز ٕثطا آهَظـ ٘عاىه ٗيثِ ثْتط

 ٗغؾط ٗبزگ٘طٕ ٓزٌّس ًكبى ٗ٘يپب ٕتؼساز اخطا ٗيکِ ا

 ٘عاىه ٗيکوتط .ثَزُ اؾت ّبٕ ثبضگصاض ٗيا ٕقجکِ ثطا

ًبظک  ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕثبضگصاض ٕؾ٘کل ٗبزگ٘طٕ ثطا

قجِ  ٕ( ثبضگصاض13، ؾ٘کل ٗبزگ٘طٕ;9ّب; تؼساز ًطٍى)

( 22ؾ٘کل ٗبزگ٘طٕ;، 7ّب; تؼساز ًطٍىپْي ) ٔلج ٘کٖاؾتبت

، ؾ٘کل 7ّب; تؼساز ًطٍى) ٌٗبه٘کٖز ٕثبضگصاض ٕثطا ٍ

 ٗيثْتط ٕثطا ٘يآهسُ اؾت. ّوچٌ زؾتِ ( ث20ٗبزگ٘طٕ;

قجِ  ٕثبضگصاض ثطإ ٖاػتجبضؾٌد ّٕب زازُ ٕثطا ٗبزگ٘طٕ

، ؾ٘کل 9ّب; تؼساز ًطٍى) 3ٕ اخطا  زض ًبظک ٔلج ٘کٖاؾتبت

 زض پْي ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕ( ٍ زض ثبضگصاض1ٗبزگ٘طٕ;

 ٕ( ٍ ثطا4، ؾ٘کل ٗبزگ٘طٕ;7ّب; تؼساز ًطٍى) 3 ٕاخطا

، ؾ٘کل 7ّب; تؼساز ًطٍى) 3ٕ زض اخطا ٌٗبه٘کٖز ٕثبضگصاض

  اؾت. قسُ هكبّسُ( 20ٗبزگ٘طٕ;
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 هقادٗز ارسض٘اتٖ ٍ آهَسش هقادٗز تٌٖ٘ پ٘ص تزإ MLP عصثٖ ٔضثک ّإٕ تَپَلَص اس تزخٖ -4 جذٍل

 
 ٖ هرف ًٗٔطٍى زض لا 3

 ًبظک ٔفكبض لج – ٘کٖقجِ اؾتبت ثبضگصاضٕ
 ٖهرف ًٗٔطٍى زض لا 9

 ٖ هرف ًٗٔطٍى زض لا 7 ٖ هرف ًٗٔطٍى زض لا 5

 اػتجبضؾٌدٖ آهَظـ اػتجبضؾٌدٖ آهَظـ اػتجبضؾٌدٖ آهَظـ اػتجبضؾٌدٖ آهَظـ

 3 1 2 1 1 1 4 1 اخطا

 1 13 5 18 3 43 13 39 ؾ٘کل ٗبزگ٘طٕ

   پْي ٔفكبض لج -٘کٖتاؾتب قجِ ثبضگصاضٕ   

 5 1 3 1 4 1 4 1 اخطا

 10 34 4 22 13 37 15 22 ؾ٘کل ٗبزگ٘طٕ

   ٌٗبه٘کٖز ٕثبضگصاض   

 3 1 3 1 2 1 4 1 اخطا

 7 40 21 20 19 37 75 77 ؾ٘کل ٗبزگ٘طٕ

 

 ً٘طٍٕ فبکتَض ٘طتأث ه٘عاى تؼ٘٘ي خْت ٘يٌّوچ
 ،هَُ٘ پَؾ٘سگٖ زضنس ه٘عاى ثط اًجبضزاضٕ ٓزٍض ٍ ثبضگصاضٕ

 ّٕب قکل زض آظهَى اٗي ًتبٗح ٍ قس اًدبم حؿبؾ٘ت آظهَى
 ٗتضط (6) قکلًكبى زازُ قسُ اؾت.  (8) ٍ (7)، (6)

قجِ  ٕزض ثبضگصاض ٘سگٖزضنس پَؾ ٕثطا ٘تحؿبؾ
 ٕثِ قکل ثطا زازُ اؾت کِ ثبتَخِ ًكبى ًبظک ٔلج ٘کٖاؾتبت
ًطٍى  9زض تؼساز  ٘تحؿبؾ ٗتضط ٘كتطٗيث ٕاًجبضزاض ٓزٍض

ًطٍى  5آظهَى ٍ آهَظـ ٍ زض  ٕثطا ٌْبىپ ٔٗزض لا

 ٕثبضگصاض ٘طًٍٕ ٕهكبّسُ قسُ اؾت. ثطا ٖاػتجبضؾٌد ٕثطا
 3ثب تؼساز  ٕا زض قجکِ ٘تحؿبؾ ٗتضط ٘عاىه ٘كتطٗيث ٘عً

 ٗحثِ ًتب سُ قسُ اؾت. ثبتَخِپٌْبى هكبّ ًٔٗطٍى زض لا
 ٗتپٌْبى ضط ًٔٗطٍى زض لا 3آهسُ زض قجکِ ثب  تؾزِ ث

 ٕاًجبضزاض ٓاظ زٍض ٘كتطث ٕثبضگصاض ٘طًٍٕ ٕثطا ٘تحؿبؾ
پٌْبى  ًٔٗطٍى زض لا 9ٍ  7، 5ثَزُ اؾت اهب زض قجکِ ثب 

 ٕ٘طٍاظ ً ٘كتطث ٕاًجبضزاض ٓزٍض ٕثطا ٘تحؿبؾ ٘عاىه
  .هحبؾجِ قسُ اؾت ٕثبضگصاض

 

 
 تارگذارٕ ً٘زٍٕ ٍ اًثاردارٕ دٍرٓ تزإ ًاسک ٔلث ٘کٖضثِ استات ٕتارگذار ٘ذگٖدرصذ پَس حساس٘ت ضزٗة – 6 ضکل
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 ٘سگٖزضنس پَؾ ٕثطا ٘تحؿبؾ ٗتضط (7) قکل

زازُ اؾت.  ًكبى پْي ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕزض ثبضگصاض

 ٗتضط ٘كتطٗيث ٕاًجبضزاض ٓزٍض ٕثطا( 7)ثِ قکل  ثبتَخِ

 ٕثطا پٌْبى ًٔٗطٍى زض لا 3زض تؼساز  ٘تحؿبؾ

آظهَى ٍ آهَظـ  ًٕطٍى ثطا 7ٍ زض  ٖاػتجبضؾٌد

 ٘كتطٗيث ٘عً ٕثبضگصاض ٘طًٍٕ ٕهكبّسُ قسُ اؾت. ثطا

، آظهَى ٍ ٖاػتجبضؾٌد ٕثطا ٘تحؿبؾ ٗتضط ٘عاىه

پٌْبى  ًٔٗطٍى زض لا 3ثب تؼساز  ٕا آهَظـ زض قجکِ

 ٗحثِ ًتب هكبّسُ قسُ اؾت. زض هدوَع ثبتَخِ

 ٘تحؿبؾ ٗتکطز کِ ضط ٘بىث تَاىٖ آهسُ ه زؾتِ ث

 7، 5، 3ثب تؼساز ًطٍى  ّٖٗب قجکِ ٕثطا ٕثبضگصاض ٘طًٍٕ

ثَزُ  ٕاًجبضزاض ٓزٍض ٘تحؿبؾ ٗتاظ ضط ٘كتطث 9ٍ 

 اؾت. 

 

 
 تارگذارٕ ً٘زٍٕ ٍ اًثاردارٕ ٓدٍر تزإ پْي ٔلث ٘کٖضثِ استات ٕتارگذار ٘ذگٖدرصذ پَس حساس٘ت ضزٗة – 7 ضکل

 

 ٘سگٖزضنس پَؾ ٕثطا ٘تحؿبؾ ٗتضط (8) قکل

 ثِ قکل زازُ اؾت. ثبتَخِ ٌٗبه٘کٖ ًكبىز ٕزض ثبضگصاض

زض  ٘تحؿبؾ ٗتضط ٘كتطٗيث ٕاًجبضزاض ٓزٍض ٕثطا (8)

 3ٍ زض  ٖاػتجبضؾٌد ٕثطا پٌْبى ًٔٗطٍى زض لا 5تؼساز 

 ٕآظهَى ٍ آهَظـ هكبّسُ قسُ اؾت. ثطا ًٕطٍى ثطا

 ٘تحؿبؾ ٗتضط ٘عاىه ٘كتطٗيث ٘عً ٕثبضگصاض ٘طًٍٕ

ٍ  ٖهرف ًٔٗطٍى زض لا 5تؼساز  زض ،ٖاػتجبضؾٌد ٕثطا

ًطٍى زض  9ثب تؼساز  ٕا آظهَى ٍ آهَظـ زض قجکِ ٕثطا

ثِ  پٌْبى هكبّسُ قسُ اؾت. زض هدوَع ثبتَخِ ٔٗلا

 ٗتکطز کِ ضط ٘بىث تَاىٖ آهسُ ه زؾتِ ث ٗحًتب

ثب تؼساز ًطٍى  ّٖٗب قجکِ ٕثطا ٕاًجبضزاض ٓزٍض ٘تحؿبؾ

 ٕثبضگصاض ٘طًٍٕ ٘تحؿبؾ ٗتاظ ضط ٘كتطث 9ٍ  7، 5، 3

 ثَزُ اؾت.  ٕا ضطثِ
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 تارگذارٕ ً٘زٍٕ ٍ اًثاردارٕ ٓدٍر ٌٗاه٘کٖ تزإد ٕتارگذار ٘ذگٖدرصذ پَس ٘تحساس ضزٗة – 8 ضکل

 

 گ٘زٕ ًت٘جِ
 ٗيثْتط R

 ّٕب حبلت ٕآهَظـ ٍ آظهَى ثطا ثطإقجکِ  2
 ٘کٖقجِ اؾتبت ٕثبضگصاض ،ًبظک ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕثبضگصاض

آهسُ  زؾتِ ث ٖهرف ّبٕ ًِٗطٍى زض لا 9تؼساز  ثب پْي ٔلج
 ٕا قجکِ زض هقساض ٌٗبه٘کٖ ثْتطٗيز ٕثبضگصاض  ٕاؾت ٍ ثطا

 . اؾت آهسُ زؾتِ ث هرفٖ ٔلاٗ زض ًطٍى 3 ثب

 هقساض  ثْتطٗيRMSE  ٍMAE ٕآهَظـ ٍ آظهَى ثطا ٕثطا 
زض  ت٘تتط ثًِبظک  ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕثبضگصاض ّٕب حبلت
 ٕپٌْبى ٍ زض حبلت ثبضگصاض ًٔٗطٍى زض لا 9ٍ  3ثب  ٕا قجکِ

ٍ  ًطٍى 7 ٍ 9 تؼساز زض تطت٘ت ثِ پْي ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت
 زض تطت٘ت  ثِهقساض  ٌٗبه٘کٖ ثْتطٗيز ٕثبضگصاضثطإ 
 آهسُ زؾتِ ث پٌْبى ّبٕ ِٗلا زض ًطٍى 7 ٍ 3 ثب ٕا قجکِ
 . اؾت

 ٖتوبه ٕثطا 1 ٕآهَظـ قجکِ زض اخطا ٗبزگ٘طٕ ثْتطٗي 
هقساض  ٗيآهسُ اؾت. کوتط زؾتِ ث ٕثبضگصاض ّٕب حبلت

 ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕؾ٘کل ٗبزگ٘طٕ زض حبلت ثبضگصاض
 ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕثبضگصاض ًٕطٍى ٍ ثطا 9تؼساز  زض ًبظک
 پٌْبى ٔلاٗ زض ًطٍى 7 تؼساز ٌٗبه٘کٖ زضز ٕثبضگصاض ٍ پْي
 . اؾت ثَزُ

 قجکِ ثْتطٗي ًبظک ٔلج ٘کٖقجِ اؾتبت ٕحبلت ثبضگصاض زض 
 ثطإ ٍ ًطٍى 3 ثب ثبضگصاضٕ ً٘طٍٕ حؿبؾ٘ت ضطٗت ثطإ
جبضزاضٕ ٓزٍض  ث٘كتطٗي کِ اؾت ثَزُ ًطٍى 5 ثب ٕا قجکِ اً

 . اؾت زازُ ًكبى ضا حؿبؾ٘ت ضطٗت

 ٕٗتضط پْي ٔثبضگصاضٕ قجِ اؾتبت٘کٖ لجحبلت  ثطا 
هقساض  ٗيًطٍى ثْتط 3زض  ٕثبضگصاض ٘طًٍٕ ٕثطا ٘تحؿبؾ

جبضزاض ٓزٍض ٕثطا ٗجبًثَزُ اؾت ٍ تقط  ٘تحؿبؾ ٗتضط ٕاً
 ّٕب ثطا ًطٍىتؼساز  ٘يث ٖآهسُ اؾت ٍ تفبٍت زؾتِ ث ٗکؿبًٖ

 . اؾت ًكسُ هكبّسُ هقساض اٗي بؾ٘تحؿ ثٌٖ٘ ٘فپ

 زض ًطٍى 9 تؼسازاؾتفبزُ اظ  ٌٗبه٘کٖ ثبز ٕحبلت ثبضگصاض زض 
 ً٘طٍٕ ثطإ حؿبؾ٘ت ضطٗت ث٘كتطٗي پٌْبى ٔلاٗ

جبضزاض ٓزٍض ثطإ. آهس زؾتِ ث ثبضگصاضٕ  ث٘كتطٗي ً٘ع ٕاً
 . اؾتقسُ   هكبّسُ ًطٍى 9 زض حؿبؾ٘ت ضطٗت

 ٕحؿبؾ٘ت ضطٗت ثطإ اؾتبت٘کٖ قجِ ثبضگصاضٕ حبلت ثطا 
 پٌْبى ٔلاٗ زض ًطٍى 3 ثب قجکِ ثْتطٗي ثبضگصاضٕ ً٘طٍٕ
 . اؾت

 ِتَاىٖ ه ؾ٘کل ٗبزگ٘طٕ ثطإ آهسُ زؾتِ ث ًتبٗح ثِ ثبتَخ 
 ٘سگٖزضنس پَؾ ٕقجکِ ثطا ٗبزگ٘طٕگطفت کِ  ٘دًِت

 ٕثطا ٖهٌبؾج ٖٗتَاًب ٖػهج ٔثَزُ اؾت ٍ قجک ٗغؾط ٘بضثؿ
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ثِ  ثبتَخِ ٘يزاقتِ اؾت ٍ ّوچٌ ٘سگٖآهَظـ زضنس پَؾ
Rهقساض 

2 ٍ RMSE ٖٗتَاًب ٖػهج ٔگفت قجک تَاىٖ ه 
 ّٕب ٍ زٍضُ ٕضا زض ثبضگصاض ٘سگٖپَؾ زضنس ثٌٖ٘ ٘فپ

جبضزاض زاقتِ  گلاثٖ ٕثطا ٖقجَل هرتلف ضا زض حس قبثل ٕاً
 اؾت. 
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Abstract 

Pear damage is one of the main causes of the loss of fruit quality. Bruises occur during dynamic and 

quasi-static loading, which causes damage to the healthy tissue of the fruit. In this research, pears were 

placed under quasi-static loading (thin edge and wide edge) and dynamic loading. Then they were 

stored in 5, 10 and 15 days and after each storage period, using the CT-Scan non-destructive technique 

the bruise percentage was estimated. In this study, multi-layer perceptron artificial neural network 

(MLP) by 2 hidden layers and 3, 5, 7 and 9 neurons hidden layers was selected for modeling of 

loading force and storage period to predict bruise rate. The highest R2 values for training and testing 

for quasi-static loading of thin edge and wide edge in a 9-neural network were training Thin-

edge=0.91, test Thin-edge =0.99 and training Wide-edge=0.95, test Wide-edge =0.99. For the dynamic 

loading of a network with 3 neurons in the hidden layer has the highest value (training Wide-

edge=0.98, test Wide-edge =0.99). For learning (9 neurons) quasi-static loading thin edge (7 neurons) 

quasi-static loading wide edge and dynamic loading (7 neurons) have been the best network. 

According to the results obtained for R
2
, RMSE and learning cycle, it can be said that the neural 

network has the ability to predict the bruise percentage to an acceptable level for pears.  

Keywords: Loading, Neural Network, Nondestructive Method, Pear Bruising  
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‌چکیذُ
٢ تؼ٥٥ٗ ثشا ش٤ٚبتلاص  ؿذٜ اػتخشاجٞب٢  ٔـخلٝ ٤ٗثٟتش٣ ثشسػ ٞذف ثب ٔغبِؼٝ ٤ٗا

 5 .ؿذ ا٘جب٢ْ فشااثتىبسٞب٢  ت٤ٓاٍِٛس تٛػظ ػجض٢ چبثٙذ٢ و٥ف٣  عجمٝ سٚؽ ٤ٗثٟتش

. اسص٤بث٣ ؿذ٘ذػبصٔبٖ ٣ّٔ اػتب٘ذاسد ا٤شاٖ  اػتب٘ذاسد ثب ٔغبثك ػجض٢ چب ٔختّف ١عجم

٣ ٔشثؼ ش٤تلٛ ثّٛن 6 تؼذاد ب٘ٝ،٤سا دس ػجض٢ چب ٔختّفٞب٢  ٌشٜٚ ش٤تلبٚت بف٤دس اص پغ

 ثٝ RGB حبِت اص ش٤تلٛٞب٢  ثّٛن ٤ٗا. ؿذ٘ذ جذا ٥ٝا٣ِٚ سٍ٘ ش٤تلبٚ اص ٞشوذاْ اص

 ش٤تلب٢ٚ سٚ اَٚ ػغح ٞبسٌؼؼتٝ  ٔٛجه ّتش٥ف. ؿذ٘ذ ٤ُتجذ٢ خبوؼتشػغح  ش٤تلبٚ

٢ ثشا سخذاد ٞٓٞب٢  غ٤ٔبتش .ؿذ٘ذ اػتخشاج٣ ٔٛجى ش٤شتل٤ٛص 4 ٚ ؿذ اػٕب٢َ خبوؼتش

 دس پشوبسثشد٣ ثبفت٣ ظ٤ٌٚ 17 ٚ ؿذ٘ذ ٔحبػجٝ ٔٛجه شثب٘ذ٤ص ش٤تلبٚ اص ٞشوذاْ

٤ٚظ٣ٌ ثبفت٣  68 )ٔجٕٛػبً ؿذ٘ذ اػتخشاج شثب٘ذٞب٤ص ش٤تلبٚ اص ش،٤تل٣ٛ ثبفتٞب٢ ٝ ٔغبِؼ

تشو٥ت ٤ٚظ٣ٌ اص  8تؼذاد ٞب٢ اك٣ّ،  ثب اػتفبدٜ اص آ٘ب٥ِض ٔؤِفٝ .ثشا٢ ٞش ثّٛن تل٤ٛش(

 ج٤٘تب. ٌشٜٚ چب٢ ػجض اػتفبدٜ ؿذ٘ذ 5ٞب٢ ا٥ِٚٝ ت٥ِٛذ ؿذ٘ذ ٚ ثشا٢ جذاػبص٢  ٤ٚظ٣ٌ

 دسخت ٚ جب٥ٖپـت ثشداس ٗ ٥ٔبؿ ،٣ٔلٙٛػ٣ ػلجٞب٢  ؿجىٝ اصٞب٣٤  ت٤ٓاٍِٛس وٝ داد ٘ـبٖ

 ٤ٗض٥ث ١ؿجى وٝ ٣دسحبِ .٘ذ٣٤ ثٛدثبلا دلت ثب ػجض٢ چب٣ ف٥و٢ ثٙذ عجمٝ ثٝ لبدس ٓ،٥تلٕ

٣ ٔلٙٛػ٣ ػلجٞب٢  ؿجىٝ ،٣بث٤اسصٞب٢ ٜ آٔبس ثٝ ثبتٛجٝ. ٘ذاؿت٣ لجِٛ لبثُ ػّٕىشد

ثٙذ٢  عجمٝ دلت ٚ خغب ٔشثؼبت ٥ٗب٥ٍ٘ٔ ١ـ٤س وبپب، ٠آٔبس ش٤ٔمبد ثب) ٤ٝچٙذلا پشػپتشٖٚ

 ا٘تخبة ٢ثٙذ عجمٝ ٤ٗثٟتش ػٙٛاٖٝ ث (دسكذ 17/99 ٚ 420/0 ،9901/0 ثب ثشاثش تتشت٥ ثٝ

 ٔؼتخشج٣ ثبفتٞب٢  ٣ظ٤ٌٚ ٣٤ٚ ٙب٥ث ٥ٗٔبؿ اص اػتفبدٜ پظٚٞؾ، ٤ٗا ج٤٘تبشاػبع ث. ؿذ

 .ثبؿذ ٣ٔ ػجض٢ چب٣ ف٥وثٙذ٢   عجم٢ٝ ثشا٣ ٔٙبػجسٚؽ  ش،٤تلبٚ ٔٛجه٢ شثب٘ذٞب٤ص اص

 10/05/1397تبس٤خ دس٤بفت: 

 11/10/1397تبس٤خ پز٤شؽ: 

 

‌کلیذی‌ی‌ّا‌‌ٍاطُ
 فشااثتىبس٢ ٞب٢ اٍِٛس٤تٓ

 تل٤ٛش ثبفت

 تل٤ٛش پشداصؽ

 ٔٛجه تجذ٤ُ

1 

‌هقذهِ

ٞب٢ ٔحجٛة دس ػشتبػش جٟبٖ اػت  چب٢ ٤ى٣ اص ٘ٛؿ٥ذ٣٘

آ٤ذ.   دػت ٣ٔ ثٝ ٢1چبثشي ػجض ٥ٌبٜ ٚس٢ افشوٝ پغ اص 

 اػتشاتظ٤ه ٔحلٛلات اص ٤ى٣ ػٙٛاٖ چب٢ دس ا٤شاٖ ثٝ

اػت وٝ داسا٢  ؿذٜ ؿٙبختٝ وـٛس ؿٕبَ ١ٔٙغم

 چب٢ وـت ص٤ش ػغحثبؿذ.  ٣ٔ ػبِٝ 120ا٢    تبس٤خچٝ

                                                                 
1 Camellia Sinensis 

ٞضاس ٞىتبس اػت وٝ ػٕذتبً دس اػتبٖ ٥ٌلاٖ  320حذٚد 

لشاس ٔتٕشوض ثٛدٜ ٚ ثخؾ و٣ٕ ٥٘ض دس اػتبٖ ٔبص٘ذساٖ 

-Ministry of Agricultureثشاػبع ٌضاسؽ  ٌشفتٝ اػت.

Jahad: Planning & Economic Affairs (2017) ٖ٥ٔضا ،

ٞضاس تٗ  3/31ثشاثش ثب  1395ت٥ِٛذ چب٢ وـٛس دس ػبَ 

ٚس٢ وٝ پغ اص اثٝ ٘ٛع ػ٥ّٕبت فش ثبتٛجٝ ثٛدٜ اػت.

ؿٛد، ا٘ٛاع ٔختّف  ا٘جبْ ٣ٔٞب٢ ػجض چب٢  ثشداؿت ثشي
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تش٤ٗ ا٘ٛاع آٖ، چب٢ ػ٥بٜ،  آ٤ذ وٝ ٟٔٓ دػت ٣ٔ چب٢ ثٝ

 ,Hayat, Iqbal) ثبؿٙذ  ٣ٔ 1چب٢ ػجض، ٚ چب٢ اٚلاً٘

Malik, Bilal, & Mushtaq, 2015) . 

ٚس٢ افشٞب٢  تش٤ٗ ػ٥ّٕبت تش٤ٗ ٚ ٟٔٓ ٤ى٣ اص اثتذا٣٤

و٥ف٣ ٔحلٛلات اػت.  ثٙذ٢  ٔحلٛلات وـبٚسص٢، دسجٝ

ثٙذ٢  ٤بثذ وٝ دسجٝ ا٤ٗ ٔشحّٝ اص آٖ جٟت ا٥ٕٞت ٣ٔ

ٔحلَٛ  ٠و٥ف٣ ا٤ٗ ٔحلٛلات ثبػث افضا٤ؾ اسصؽ افضٚد

ٌشد٤ذٜ ٚ ثشا٢ خش٤ذاساٖ أىبٖ ا٘تخبة ٔحل٣ِٛ ٔٙغجك 

 وٙذ. ثش ٥٘بص خٛد سا فشاٞٓ ٣ٔ

كٛست آصٖٔٛ حؼ٣  ث٢ٝ چب ٥ف٣و اسص٤بث٣ ٔؼٕٛلاً

سا  ٢چب ٢ٞب وٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ؿٛد افشاد خجشٜ ا٘جبْ ٣ٔتٛػظ 

 ٤بث٣اسص ٤ى٣ٔٛسفِٛٛطخٛاف ثبفت ٚ  ،ثشاػبع ػغش، سً٘

ا٤ٗ . (Liang, Lu, Zhang, Wu, & Wu, 2005) وٙٙذ ٣ٔ

ثش، ٌشاٖ ٚ  ثبؿذ أب صٔبٖ ٣ٔ ثشؤٔ ٣ اٌشچٝثبصسػ٘ٛع 

٤ج اسص٤بث٣ حؼ٣ ٘تب د٤ٍش، وٙٙذٜ اػت. اصػ٢ٛ خؼتٝ

٣ ؿخق ٚ سٚا٘ ٣جؼٕب٘ ٤ظؿشا ث٥شأت تٛا٘ذ تحت ٣ٔ

 ,Yu, Wang, Yao, Zhang, & Yu) ٥ٌشدلشاس  آصٍٔٛ٘ش

ع٥ٕٙبٖ ٞب٢ ػش٤غ، لبثُ ا اػتفبدٜ اص سٚؽشا٤ٗ ثثٙب .(2008

ٚ ثب كحت ٚ دلت ص٤بد دس اسص٤بث٣ ٚ وٙتشَ و٥ف٥ت چب٢ 

 ثؼ٥بص حبئض ا٥ٕٞت اػت.

 ٤ذجذ ٢ٞب اص سٚؽ ٣ثشخٞب٢ ٔختّف،  دس پظٚٞؾ

 He et)( HPLC) 2ثبلا ٣٤ثب وبسا ٤غٔب ٣ٔب٘ٙذ وشٚٔبتٌٛشاف

al., 2015)ٝ٥ٕ٥ب٣٤ ؿٚتح٥ُّ     ، تجض٤(Diniz, Pistonesi, 

Alvarez, Band, & de Araújo, 2015)، ٣ػٙج  ٥فع 

(Diniz, Barbosa, de Melo Milanez, Pistonesi, & de 

Araújo, 2016)٥ى٣ تشٚ٘ٚ صثبٖ اِى ٣ٙ٥، ٚ ث(Chen, Zhao, 

Chen, Lin, & Zhao, 2011; Roy, Chattopadhyay, 

Tudu, Bhattacharyya, & Bandyopadhyay, 2014) 

ػتفبدٜ ا ٢چب ٢ثٙذ عجمٝ ٢ثشا ٥ض٢آٔ ٥تعٛس ٔٛفم ثٝ

٥چ٥ذٜ پ ٤جبًٞب ٔخشة، ٌشاٖ ٚ تمش سٚؽ ٤ٗاأب . ا٘ذ ؿذٜ

 ٞؼتٙذ.

ث٥ٙب٣٤  ١ثب تم٥ّذ اص ػبٔب٘تىِٙٛٛط٢ ٔبؿ٥ٗ ث٥ٙب٣٤ 

أىبٖ تـخ٥ق ٚ ؿٙبػب٣٤ اؿ٥ب سا فشاٞٓ  ،ٔٛجٛدات ص٘ذٜ

آٚسد ٚ ٞذف اص وبسثشد آٖ، جب٤ٍض٣ٙ٤ ٘ظبست ٔبؿ٣ٙ٥  ٣ٔ

دس . (Ezadi, 2013) ثبؿذ جب٢ ٘ظبست ا٘ؼب٣٘ ٣ٔ ثٝ

ٞب٢  ٞب٢ اخ٥ش، وبسثشد ٔبؿ٥ٗ ث٥ٙب٣٤ ٚ تى٥ٙه ػبَ

                                                                 
1 Oolong tea 
2 High Performance Liquid Chromatography 

 ١و٥ف٣ ٔحلٛلات غزا٣٤ تٛػؼپشداصؽ تل٤ٛش دس اسص٤بث٣ 

ٞب٢ ٔختّف٣ ٔٛسد اػتفبدٜ لشاس  فشاٚا٣٘ ٤بفتٝ ٚ دس پظٚٞؾ

 ;Al Ohali, 2011; Benalia et al., 2016) ٌشفتٝ اػت

Liming & Yanchao, 2010; Mery, Pedreschi, & 

Soto, 2013; Payman, Bakhshipour, & Zareiforoush, 

2018; Sabanci, Toktas, & Kayabasi, 2017; Semary, 

Tharwat, Elhariri, & Hassanien, 2015). 

ٞب٢ ٟٔٓ ٞش ػ٥ؼتٓ ٔبؿ٥ٗ ث٥ٙب٣٤،  ٤ى٣ اص ثخؾ

ثشاػبع ثبؿذ وٝ  ٥ٌش٢ ػ٥ؼتٓ ٣ٔ ثخؾ تل٥ٕٓ

ثٝ اٞذاف  ٚ ثبتٛج٤ٚٝش بؿذٜ اص تل ٔتشٞب٢ اػتخشاجاپبس

پشداصد. ٤ى٣ اص  ٥ٌش٢ ٣ٔ ػ٥ؼتٓ ٔبؿ٥ٗ ث٥ٙب٣٤، ثٝ تل٥ٕٓ

٥ٌش٢ دس ٔبؿ٥ٗ  ٞب٢ ٔٛسد اػتفبدٜ ثشا٢ تل٥ٕٓ سٚؽ

وب٢ٚ ثب اػتفبدٜ اص  اػت. دادٜ 3وب٢ٚ ث٥ٙب٣٤، تى٥ٙه دادٜ

ٞب ٔب٘ٙذ  ٣ دادٜػٙت ٥ُٚتحّ ٤ٝتجض ٢ٞب سٚؽتشو٥ج٣ اص 

جذ٤ذ ٔب٘ٙذ ٞٛؽ  ٥٠چ٥ذپ ٢ٞب ٤تٓاٍِٛس آٔبس٢ ٚ ٞب٢ سٚؽ

٤ذ، داس جذ ٣ٔؼٙ ٞب٢ استجبطٔلٙٛػ٣، ثٝ اػتخشاج اٍِٛٞب ٚ 

 ,Farooqi) پشداصد ٞب ٣ٔ اص ٥ٔبٖ حجٓ ص٤بد٢ اص دادٜ

وب٢ٚ دس  ٔختّف٣ ثشا٢ دادٜٞب٢  ٞب ٚ اٍِٛس٤تٓ . سٚؽ(2012

ثٙذ٢ و٥ف٣ ٔٛاد  ٞب٢ ٔبؿ٥ٗ ث٥ٙب٣٤ ثشا٢ عجمٝ ػبٔب٘ٝ

ٞب  ا٤ٗ سٚؽ ١ا٘ذ. اصجّٕ غزا٣٤ ٔٛسد اػتفبدٜ لشاس ٌشفتٝ

( ANN) 4ٞب٢ ػلج٣ ٔلٙٛػ٣  تٛاٖ ثٝ ؿجىٝ ٣ٔ

(Sanaeifar, Mohtasebi, Ghasemi-Varnamkhasti, & 

Siadat, 2014)5ث٥ض٤ٗ ١، ؿجى (BN )(Wang & Liu, 

-Nouri)( SVM) 6ثشداس پـت٥جبٖ   ، ٔبؿ٥ٗ(2015

Ahmadabadi, Omid, Mohtasebi, & Firouz, 2017) ٚ 

 ,Velásquez, Cruz-Tirado)( DT) 7دسخت تل٥ٕٓ

Siche, & Quevedo, 2017) .اؿبسٜ وشد 

ثٙذ٢ و٥ف٣ ثش٘ج ثب اػتفبدٜ اص  دس پظٚٞـ٣، عجمٝ

ثٙذ٢  سٚؽ عجمٝ 4وبس٥ٌش٢  ٔبؿ٥ٗ ث٥ٙب٣٤ ٚ ثٝ

 ١ػلج٣ ٔلٙٛػ٣، ؿجى ١ٔختّف ؿبُٔ ؿجى 8فشااثتىبس٢

ثشداس پـت٥جبٖ ٚ دسخت تل٥ٕٓ ا٘جبْ ؿذ.   ث٥ض٤ٗ، ٔبؿ٥ٗ

 ١و٥ف٣ ٔتفبٚت ثش٘ج تٛػظ ٤ه ػبٔب٘ ١عجم 4تلب٤ٚش٢ اص 

پشداصؽ ٚ  ٔبؿ٥ٗ ث٥ٙب٣٤ ت٥ٟٝ ؿذ ٚ پغ اص ا٘جبْ پ٥ؾ

ٞب٢ س٣ٍ٘ ٚ اثؼبد٢ اص تلب٤ٚش  ثٙذ٢ تل٤ٛش، ٤ٚظ٣ٌ ثخؾ

                                                                 
3 Data mining 
4 Artificial Neural Networks 
5 Bayesian Network 
6 Support Vector Machine 
7 Decision Tree 
8 Meta-heuristic 
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 ١ٞب٢ ثش٘ج اػتخشاج ٌشد٤ذ. ٘تب٤ج ٘ـبٖ داد وٝ ؿجى دا٘ٝ

( سا دس دسكذ 72/98ىشد )ّػلج٣ ٔلٙٛػ٣ ثٟتش٤ٗ ػٕ

ثش٘ج ثشاػبع خلٛك٥بت  ٞب٢ ثٙذ٢ و٥ف٣ دا٘ٝ عجمٝ

 ,Zareiforoush, Minaei) ؿذٜ اص تلب٤ٚش داؿت اػتخشاج

Alizadeh, & Banakar, 2016) دس پظٚٞؾ د٤ٍش٢، اص .

 ١دسج 4ثٙذ٢ و٥ف٣  ٔٙظٛس عجمٝ ثٝوب٢ٚ  ٞب٢ دادٜ سٚؽ

ٔختّف چب٢ ػ٥بٜ ثشاػبع خلٛك٥بت ٔؼتخشج اص تلب٤ٚش 

ٞب٢ سً٘ ٚ ثبفت  اػتفبدٜ ؿذ. ٔمبد٤ش ٔشتجظ ثب ٤ٚظ٣ٌ

ٞب٢ آٔبس٢ ص٤شثب٘ذٞب٢ تجذ٤ُ ٔٛجه  تل٤ٛش ٚ ٥٘ض ٤ٚظ٣ٌ

ٞب٢ چب٢ اػتخشاج ؿذ٘ذ. اص دٚ سٚؽ  تلب٤ٚش ٕ٘ٛ٘ٝاص 

ٔختّف ؿبُٔ سٚؽ ا٘تخبة ٤ٚظ٣ٌ ٔجت٣ٙ  1ا٘تخبة ٤ٚظ٣ٌ

2ثش ٕٞجؼت٣ٍ )
CFD٣3 )اكّ ١ِفؤٔ ( ٚ آ٘ب٥ِض

PCA ثشا٢ )

ثٙذٞب اػتفبدٜ  ٞب٢ ٚسٚد٢ ثٝ عجمٝ وبٞؾ تؼذاد ٤ٚظ٣ٌ

ثٙذٞب٢  ؿذٜ ثٝ عجمٝ ٞب٢ ا٘تخبة ؿذ. ػپغ ٤ٚظ٣ٌ

ػلج٣  ١ا٤ٗ پظٚٞؾ ٥٘ض ؿجىٔختّف دادٜ ؿذ. دس 

 ثٙذ٢ سا داؿت ٔلٙٛػ٣ ثٟتش٤ٗ دلت عجمٝ

(Bakhshipour, Sanaeifar, Payman, & de la Guardia, 

2018). 

Yu ،Liu ،He  ٚWu (2011) ٌٝشٜٚ  6ثٙذ٢  ثٝ عجم

ٞب٢ س٣ٍ٘ ٚ ثبفت٣ ٚ  ٔختّف اص چب٢ ػجض ثشاػبع ٤ٚظ٣ٌ

 ١پب٤ ثشثشداس پـت٥جبٖ  ٔبؿ٥ٗ ٢ثٙذ ثب اػتفبدٜ اص عجمٝ

ٞب٢ ٔختّف  ( پشداختٙذ. تشو٥تLSSVM) 4حذالُ ٔشثؼبت

5لشٔض، ػجض ٚ آث٣ ) ٞب٢ س٣ٍ٘ دس فضب٢  اص ٔؤِفٝ
RGB ٚ )

6فضب٢ س٣ٍ٘ سً٘، اؿجبع ٚ ؿذت )
HSI ) ٞب٢  ٤ٚظ٣ٌٚ ٥٘ض

                                                                 
1 Feature selection 
2 Correlation-based Feature Selection 
3 Principal Component Analysis 
4 Least Squares Support Vector Machine 
5 Red, Green, Blue (RGB) 
6 Hue, Saturation, Intensity (HIS) 

 سخذاد ػغح خبوؼتش٢ ثبفت٣ ٔؼتخشج اص ٔبتش٤غ ٞٓ

(7
GLCM ٔٛسد ثشسػ٣ لشاس ٌشفتٙذ ٚ ثٟتش٤ٗ دلت )

 دسكذ 33/96ثشداس پـت٥جبٖ ثشاثش ثب   ثٙذ٢ ٔبؿ٥ٗ عجمٝ

 .ؿذٌضاسؽ 

 ٥چٞ ٞب٢ پ٥ـ٥ٗ، ؿذٜ دس پظٚٞؾ ٞب٢ ا٘جبْ ثشسػ٣

ٚ  ٢ثٙذ عجمٝ ٢ٞب سٚؽ ٤١ؼٔمب دسثبس٠ ٢ا ٔغبِؼٝ

 ٢ثٙذ عجمٝ ٢اوب٢ٚ ثش ٤ظ٣ٌ ٚ دادٜا٘تخبة ٚ ٢ٞب ٢اػتشاتظ

ٞب٢ ٔؼتخشج اص ٔبؿ٥ٗ  ثشاػبع ٤ٚظ٥٣ٌف٣ چب٢ ػجض و

 ٣ٔغبِؼٝ ثب ٞذف ثشسػ ٤ٗا ٤ٗٚجٛد ٘ذاسد. ثٙبثشاث٥ٙب٣٤ 

٢ ٞب سٚؽتٛػظ ؿذٜ  اػتخشاج ٤شتلٛ ٢ٞب ٔـخلٝ ٤ٗثٟتش

 ٢ثٙذٝ سٚؽ عجم ٤ٗثٟتش ٣ثشسػ ٢ٔختّف ثشا وب٢ٚ دادٜ

 ا٘جبْ ؿذٜ اػت. ٢ ػجضچب ٢ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

‌

‌ّا‌‌هَاد‌ٍ‌سٍؽ

‌اّ‌ًوًَِ‌ۀیتْ

ٞب٢ چب٢ ػجض ٔٛسد اػتفبدٜ دس ا٤ٗ ٔغبِؼٝ اص ٤ى٣ اص  ٕ٘ٛ٘ٝ

ٚس٢ چب٢ ؿٟشػتبٖ لا٥ٞجبٖ دس اػتبٖ اٞب٢ فش وبسخب٘ٝ

و٥ف٣ ٔختّف اص چب٢ ػجض  ١عجم ٥ٌ5لاٖ دس٤بفت ؿذ٘ذ. 

اػتب٘ذاسد ٣ّٔ ا٤شاٖ ثٝ ؿذٜ تٛػظ  ٔغبثك ثب اػتب٘ذاسد اسائٝ

 (1380، شا٤ٖا اػتب٘ذاسد ٣ّٔ ٔبٖصػب) 5360ؿٕبس٠ 

ٞب دس  ٔٛسدثشسػ٣ لشاس ٌشفتٙذ. جضئ٥بت ث٥ـتش ا٤ٗ ٌشٜٚ

ٞب٢ چب٢ ػجض  تلب٤ٚش ٕ٘ٛ٘ٝاسائٝ ؿذٜ اػت.  (1)جذَٚ 

ٕ٘ب٤ؾ دادٜ  (1)ثشسػ٣ دس ا٤ٗ پظٚٞؾ، دس ؿىُ  ٔٛسد

‌ا٘ذ. ؿذٜ

                                                                 
7 Grey-Level Co-occurrence Matrix 

 پظٍّؾ‌يیدس‌ا‌یبشسػ‌هَسد‌یچا‌یفیک‌ّایهـخصات‌گشٍُ‌-1جذٍل‌

 ػلأت اختلبس٢ ٘بْ ا٥ٍّ٘ؼ٣ ٘بْ فبسػ٣

 Green Orange Pekoe GOP چب٢ ػجض لّٓ

 Green Flowery Broken Orange Pekoe GFBOP چب٢ ػجض ؿىؼت١ ٕٔتبص

 Green Broken Orange Pekoe GBOP چب٢ ػجض ؿىؼتٝ

 Green Broken Orange Pekoe Fannings GBOPF چب٢ ػجض ثبسٚت٣

 Green Dust GD چب٢ ػجض خبوٝ
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 150±5ٕ٘ٛ٘ٝ  8اد ثشا٢ ٞش ٌشٜٚ و٥ف٣ چب٢ تؼذ

٥ٌش٢ اص ا٤جبد ٞشٌٛ٘ٝ تغ٥٥ش  ٔٙظٛس پ٥ؾ ٌش٣ٔ ت٥ٟٝ ؿذ. ثٝ

ٞب تب صٔبٖ  ٞب٢ چب٢، ٕ٘ٛ٘ٝ ظبٞش٢ ٚ و٥ف٣ دس ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞب٢ پلاػت٥ى٣ دس ثؼتٝ ٚ دس دٔب٢  ثشداس٢ دس ٔحفظٝ دادٜ

ٍٟ٘ذاس٢ ؿذ٘ذ. ٕٞچ٥ٙٗ ثشا٢  ٌشاد ػب٘ت٣ ١دسج 25-28

ٞب اص اػٕبَ  ٞب٢ چب٢، ثؼتٝ ج٥ٌّٛش٢ اص خشدؿذٖ ٕ٘ٛ٘ٝ

 فـبسٞب٢ ف٥ض٤ى٣ خبسج٣ ٔحبفظت ؿذ٘ذ. 

‌

‌ّای‌چای‌ػبض‌تصاٍیش‌ًوًَِ‌ۀتْی

ؿذٜ دس ا٤ٗ  تل٤ٛشثشداس٢ اػتفبدٜ ١ٞب٢ اك٣ّ ػبٔب٘ ثخؾ

پظٚٞؾ ؿبُٔ اتبله ٘ٛسپشداص٢ ٔٙبػت ثشا٢ وٙتشَ 

ثشداس٢، ٤ه دٚسث٥ٗ  ؿشا٤ظ ٘ٛس ٔح٥ظ دس ٍٞٙبْ ػىغ

CCDد٤ج٥تبَ 
 ػبخت ،Canon IXUS 960ISٔذَ ) 1

تلب٤ٚش س٣ٍ٘  ١ٍٔبپ٥ىؼُ ثشا٢ ت٥ٟ 12ثب ٚضٛح  (طاپٗ

(RGB٘٤ه سا٤ب ٚ ،)ؿخل٣ ) ١PC
ٔٙظٛس دس٤بفت ٚ  ثٝ( 2

تٙظ٥ٕبت دٚسث٥ٗ س٢ٚ حبِت دػت٣  ٕ٘ب٤ؾ تلب٤ٚش ثٛد.

                                                                 
1 Charge-Coupled Device 
2 Personal Computer 

 100 4ٚ ا٤ضٚ 3لشاس ٌشفت ٚ تلب٤ٚش دس حبِت فلاؽ خبٔٛؽ

 ت٥ٟٝ ؿذ٘ذ.

٢ ٔمٛا(ٞب٢ چب٢ ػجض س٢ٚ ٤ه ػغح ػف٥ذ ٚ ٔبت  ٕ٘ٛ٘ٝ

لشاس دادٜ ؿذ٘ذ ٚ دٚسث٥ٗ ػٕٛد ثش ػغح  )ػف٥ذ غ٥شسٚغ٣ٙ

ؿذٜ ٚ  ٔتش٢ آٟ٘ب ٘لت ػب٘ت٣ ١30 ٞب ٚ دس فبكّ ٕ٘ٛ٘ٝ

( ثب RGBتل٤ٛش س٣ٍ٘ ) 8ثشداس٢ ا٘جبْ ؿذ.  ػ٥ّٕبت ػىغ

و٥ف٣ چب٢ ػجض ت٥ٟٝ  ١ٕ٘ب٣٤ ٤ىؼبٖ ثشا٢ ٞش دسج ثضسي

 ؿذ.

‌

‌ّا‌‌پشداصؽ‌تصاٍیش‌ٍ‌اػتخشاج‌ٍیظگی

ٞب٢ ٔختّف چب٢ ػجض دس  ٞب٢ ٌشٜٚ پغ اص دس٤بفت ػىغ

 600×600ثّٛن تل٤ٛش ٔشثؼ٣ ثب اثؼبد  6سا٤ب٘ٝ، تؼذاد 

پ٥ىؼُ اص ٞشوذاْ اص تلب٤ٚش س٣ٍ٘ ا٥ِٚٝ جذا ؿذ٘ذ 

و٥ف٣ چب٢  ١ثّٛن تل٤ٛش ثشا٢ ٞش دسج 48)ٔجٕٛػبً تؼذاد 

ػجض( ٚ ثشا٢ ػ٥ّٕبت پشداصؿ٣ ثؼذ٢ ٔٛسد اػتفبدٜ لشاس 

 ٌشفتٙذ.

                                                                 
3 Flash off  
4 ISO 
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ٞب٢ آٔبس٢ اص ص٤شثب٘ذٞب٢  ٣ٔٙظٛس اػتخشاج ٤ٚظٌ ثٝ

اثضاس  ٞب٢ چب٢، اص جؼجٝ تجذ٤ُ ٔٛجه دس تلب٤ٚش ٕ٘ٛ٘ٝ

( a2017)٘ؼخ١  MATLABافضاس  پشداصؽ تل٤ٛش ٘شْ

ثٝ تلب٤ٚش  RGBاػتفبدٜ ؿذ. دس اثتذا ا٤ٗ تلب٤ٚش اص حبِت 

ة(. ػپغ -2تجذ٤ُ ؿذ٘ذ )ؿىُ  1ٔم٥بع خبوؼتش٢

فشوب٘غ ٚ  ٠ٔٙظٛس ا٘تمبَ تلب٤ٚش خبوؼتش٢ ثٝ حٛص ثٝ

ػٙٛاٖ  ثٝ 2اػتخشاج تلب٤ٚش ٔٛجى٣، ف٥ّتش ٔٛجه ٞبس

تش٤ٗ تجذ٤ُ ٔٛجه س٢ٚ تلب٤ٚش خبوؼتش٢ اػٕبَ  ػبدٜ

 4اَٚ ١حبكُ اص تجذ٤ُ ٔٛجه ٔشتج 3ص٤شتل٤ٛش 4ؿذ ٚ 

                                                                 
1 Grey-scale images 
2 Haar Wavelet 
3 Sub-image 
4 First level wavelet transform 

، 6، ص٤شتل٤ٛش ث٥بٍ٘ش جضئ٥بت ػٕٛد5٢)ص٤شتل٤ٛش تمش٤ت

ٚ ص٤شتل٤ٛش ث٥بٍ٘ش جضئ٥بت  7ص٤شتل٤ٛش ث٥بٍ٘ش جضئ٥بت افم٣

 ثؼذ، ١ج(. دس ٔشحّ-2( اػتخشاج ؿذ٘ذ )ؿىُ 8ش٢لغ

ثشا٢ ٞشوذاْ اص تلب٤ٚش ص٤شثب٘ذ  9سخذاد ٞب٢ ٞٓ ٔبتش٤غ

پشوبسثشد دس  ٤ٚ10ظ٣ٌ آٔبس٢ 17ٔٛجه ٔحبػجٝ ؿذ٘ذ ٚ 

ثبفت٣ تل٤ٛش، ثشا٢ ٞشوذاْ اص تلب٤ٚش ص٤شثب٘ذٞب  ٞب٢ٝ ٔغبِؼ

سخذاد اػتخشاج  ٞب٢ ٞٓ  ثب اػتفبدٜ اص اعلاػبت ٔبتش٤غ

‌ؿذ٘ذ. 

‌

‌

‌

‌

‌

‌
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‌
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5 Approximation image 
6 Vertical coefficients sub-image 
7 Horizontal coefficients sub-image 
8 Diagonalcoefficients sub-image 
9 Co-occurrence matrices 
10 Statistical texture features 
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‌

ٞیب٢ آٔیبس٢ ػجیبست ثٛد٘یذ اص ٕٞجؼیت٣ٍ       ا٤ٗ ٤ٚظٌی٣ 

، 5، ٕٞجؼییت4٣ٍ، ا٘ییشط3٢، آ٘تشٚپیی2٣، وٙتشاػییت1خٛدوییبس

، حیذاورش  8، ٌـتبٚس تفبضُ ٔؼىیٛع 7ؿجبٞت٣  ، ث٣ٍٕٙٞ6٣

ٝ 9احتٕییبَ ٝ 10، ػییب١٤ خٛؿیی ٔجٕییٛع ، 11، ثشتییش٢ خٛؿیی

ٗ 12ٔشثؼبت ، 14ٞیب   ، ٔجٕیٛع ٚاس٤یب٘غ  13ٞیب   ، ٔجٕٛع ٥ٔیب٥ٍ٘

 17ٚ تفبضیُ ٚاس٤یب٘غ   16، تفبضُ آ٘تشٚپ15٣ٔجٕٛع آ٘تشٚپ٣

(Bakhshipour et al., 2018; Gonzalez & Woods, 

2002; Haralick & Shanmugam, 1973; Majumdar & 

Jayas, 1999; Park & Chen, 2001)ٝثیٝ اػیتخشاج    . ثبتٛج

ص٤شثب٘ذ ٔٛجه، ٔجٕٛػیبً   ٤ٚ4ظ٣ٌ آٔبس٢ اص ٞشوذاْ اص  17

 ٤ٚظ٣ٌ آٔبس٢ اص ٞش ١ٕ٘ٛ٘ چب٢ ػجض اػتخشاج ؿذ٘ذ. 68

‌

‌ّا‌‌آًالیض‌دادُ

ؿذٜ اص  ٞب٢ ثبفت٣ اػتخشاج ٔٙظٛس ثشسػ٣ استجبط دادٜ ثٝ

ٞب٢ چب٢ ػجض،  و٥ف٣ ٕ٘ٛ٘ٝص٤شثب٘ذٞب٢ ٔٛجه ثب دسج١ 

ؿذٜ  فشاخٛا٣٘ 18افضاس ٤بد٥ٌش٢ ٔبؿ٥ٗ ٚوب ٞب دس ٘شْ ا٤ٗ دادٜ

ٞب٢  ٚ ٔٛسد تح٥ُّ لشاس ٌشفتٙذ. اصآ٘جبوٝ تؼذاد ٤ٚظ٣ٌ

 19ٞب٢ اك٣ّ  ٚسٚد٢ ثؼ٥بس ص٤بد ثٛد، اص سٚؽ آ٘ب٥ِض ٔؤِفٝ

(PCAثشا٢ وبٞؾ ٤ٚظ٣ٌ )اػتفبدٜ ؿذ. آ٘ب٥ِض  20

( ٣21 )ثشداسٞب٢ ٤ٚظ٣ٌٞب٣٤ خغ ٞب٢ اك٣ّ، تشو٥ت ٔؤِفٝ

وٝ ا٤ٗ  عٛس٢ وٙذ ثٝ ٞب٢ ا٥ِٚٝ سا ا٤جبد ٣ٔ اص ٤ٚظ٣ٌ

حذاورش ٔمذاس ثشداسٞب٢ ٤ٚظ٣ٌ ٘ؼجت ثٝ ٞٓ ػٕٛد ثٛدٜ ٚ 

. دس ا٤ٗ (Jolliffe, 2011)٥ٌش٘ذ  ٞب سا دسثش٣ٔ دادٜ ٥٥شتغ

تشو٥ت خغ٣ ٤ٚظ٣ٌ  8، تؼذاد PCAپظٚٞؾ، ثب اػٕبَ 

ثٙذ٢ تٛػظ  ت٥ِٛذ ؿذ وٝ ثشا٢ ا٘جبْ ػ٥ّٕبت عجمٝ

 ثٙذٞب ٔٛسد اػتفبدٜ لشاس ٌشفتٙذ. عجمٝ

                                                                 
1 Autocorrelation 
2 Contrast 
3 Entropy 
4 Energy 
5 Correlation 
6 Homogeneity 
7 Dissimilarity 
8 Inverse difference moment 
9 Maximum Probability 
10 Cluster shade 
11 Cluster prominence 
12 Sum of squares 
13 Sum of averages 
14 Sum of variances 
15 Sum of entropy 
16 Difference of entropy 
17 Difference of variance 
18 WEKA machine learning software 
19 Principal Components Analysis 
20 Feature reduction 
21 Feature vectors 

ٔٙظٛس  ثٙذ٢ ٔختّف پشوبسثشد ثٝ ٘ٛع عجمٝ 4اص 

چب٢ ػجض ثشاػبع ثشداسٞب٢ ٤ٚظ٣ٌ ثٙذ٢  عجمٝ

ٞب٢ اك٣ّ اػتفبدٜ ؿذ٘ذ وٝ  ؿذ٠ آ٘ب٥ِض ٔؤِفٝ اػتخشاج

ٞب٢  ػجبست ثٛد٘ذ اص دسخت تل٥ٕٓ، ؿجى١ ث٥ض٤ٗ، ؿجىٝ

 ,Mollazade)ثشداس پـت٥جبٖ  ػلج٣ ٔلٙٛػ٣ ٚ ٔبؿ٥ٗ 

Omid, & Arefi, 2012; Vlontzos & Pardalos, 2017; 

Zareiforoush et al., 2016). 

وب٢ٚ اػت وٝ ٘تب٤ج  دسخت تل٥ٕٓ ٤ه سٚؽ دادٜ

دٞذ.  ثٙذ٢ سا دس ٤ه ػبختبس ٔـبثٝ دسخت اسائٝ ٣ٔ عجمٝ

دٞٙذ٠ ٔتغ٥شٞب٢ ٔؤثش  ٞب٢ ٥ٔب٣٘ دسخت تل٥ٕٓ ٘ـبٖ ثشي

ٞب  دٞٙذ٠ ٌشٜٚ ٘ـبٖٞب٢ ا٘تٟب٣٤  ثٙذ٢ ٚ ثشي دس عجمٝ

ٞب٢ دسخت تل٥ٕٓ ٥٘ض لٛا٥٘ٗ سا ٘ـبٖ  ٞؼتٙذ، ؿبخٝ

. ثؼتٝ (Maheshwari, Jain, & Khanna, 2015)دٞٙذ   ٣ٔ

ٞب٢  ٘ح٠ٛ ا٤جبد ػبختبس دسخت ٚ وبٞؾ خغب، اٍِٛس٤تٓ ثٝ

ٔختّف دسخت تل٥ٕٓ ٚجٛد داس٘ذ وٝ ثشخ٣ اص ا٤ٗ 

ٞب٢  ثٙذ٢ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٙظٛس عجمٝ ٞب دس ا٤ٗ پظٚٞؾ ثٝ اٍِٛس٤تٓ

ٞب ػجبست ثٛد٘ذ اص وبٞؾ   چب٢ اػتفبدٜ ؿذ٘ذ. ا٤ٗ اٍِٛس٤تٓ

(، LMT) 23(، دسخت ٔذَ ِجؼت٥هREP) 22خغب٢ ٞشع

 J48( ٚ RF) 25(، جٍُٙ تلبدفRT٣) 24دسخت تلبدف٣

ٞب دس ٔٙبثغ ػ٣ّٕ ٔختّف  اسص٤بث٣ ؿذ٘ذ. ا٤ٗ اٍِٛس٤تٓ

 ;Chandra & Maheshkar, 2017)ا٘ذ   تـش٤ح ؿذٜ

Granitto et al., 2007; Landwehr, Hall, & Frank, 

2005; Rajesh & Karthikeyan, 2017). 

ٞب٢  ٚؽ( ٤ى٣ اص سSVM) 26ثشداس پـت٥جبٖ  ٔبؿ٥ٗ

 27ثٙذ ثٟتش٤ٗ اثشػغح٣ ثٙذ٢ خغ٣ اػت. ا٤ٗ عجمٝ عجمٝ

ٞب٢ ٔختّف سا  ٞب٢ ٔشثٛط ثٝ ولاع وٙذ وٝ دادٜ سا پ٥ذا ٣ٔ

. (Wang, 2005)، اص ٞٓ تفى٥ه وٙذ 28ثب حذاورش فبكّٝ

ثشداس پـت٥جبٖ اػت.  ثخؾ و٥ّذ٢ ٔبؿ٥ٗ تبثغ ٞؼتٝ ٤ه

ٞب٣٤ ٞؼتٙذ وٝ أىبٖ تؼ٥٥ٗ سٚاثظ  تٛاثغ ٞؼتٝ اٍِٛس٤تٓ

ثٙذ٢ سا  ٔٙظٛس تؼ٥٥ٗ اٍِٛ ثشا٢ عجمٝ و٣ّ ث٥ٗ ٔتغ٥شٞب ثٝ

دس ا٤ٗ پظٚٞؾ،  .(Bordoni et al., 2018)ذ وٙٙ فشاٞٓ ٣ٔ

 29ا٢ ٚ تبثغ پب١٤ ؿؼبػ٣ ٞب٢ خغ٣، چٙذجّٕٝ اٍِٛس٤تٓ

(RBFٗاص ٔبؿ٥ ) ٝثٙذ٢ چب٢ ػجض  ثشداس پـت٥جبٖ ثشا٢ عجم

اػتفبدٜ ؿذ٘ذ. اكَٛ ٚ سٚاثظ ٔشثٛط ثٝ ا٤ٗ تٛاثغ دس 

                                                                 
22 Reduced-Error Pruning 
23 Logistic Model Tree 
24 Random Tree 
25 Random Forest 
26 Support Vector Machine 
27 Hyper plane 
28 Maximum margin 
29 Radial Basis Function 
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 Ge et al., 2014; Yao et)ا٘ذ  ٞب تٛض٥ح دادٜ ؿذٜ ٔمبِٝ

al., 2009). 

ثٙذ ثب ٘بظش اػت  ٥٘ض ٤ه عجمٝ ثٙذ ؿجى١ ث٥ض٤ٗ عجمٝ

ٞب٢ ٔختّف  وٝ اص لبٖ٘ٛ ؿشط ث٥ض ثشا٢ جذاػبص٢ ٌشٜٚ

وٙذ. تٛض٥حبت جبٔغ دسٔٛسد ا٤ٗ اٍِٛس٤تٓ  اػتفبدٜ ٣ٔ

 ,Garg)ثٙذ دس ٔٙبثغ ػ٣ّٕ اسائٝ ؿذٜ اػت  عجمٝ

Pavlovic, & Huang, 2002; Ouali, Cherif, & Krebs, 

2006). 

 10ثٙذٞب اص اػتجبسػٙج٣ ٔتمبثُ  اسص٤بث٣ عجمٝثشا٢ 

 & ,Silva, Koga, Cugnasca)اػتفبدٜ ٌشد٤ذ  1ثشاثش٢

Costa, 2013) ٝٞب٢ فٛق اص دٚ  ٛس ٔمب٤ؼ١ سٚؽٔٙظ ٚ ث

 3ٚ ٔجزٚس ٥ٔب٥ٍ٘ٗ ٔشثؼبت خغب 2ٔؼ٥بس اسص٤بث٣، آٔبس٠ وبپب

(RMSE .اػتفبدٜ ؿذ٘ذ )٠ وبپب ٥ٔضاٖ تٛافك ث٥ٗ ٘تب٤ج آٔبس

 Dissing et)دٞذ  ٞب٢ تجشث٣ سا ٘ـبٖ ٣ٔ ثٙذ ٚ دادٜ  عجمٝ

al., 2013) ٔمذاس .RMSE  ٝ٥٘ض ٤ه ٔؼ٥بس پشوبسثشد اػت و

ٔمبد٤ش ث٣ٙ٥ ثب  ٥ٔضاٖ تفبٚت ث٥ٗ ٘تب٤ج ٤ه ٔذَ پ٥ؾ

 ,Stojanova)دٞذ  ؿذٜ سا ٕ٘ب٤ؾ ٣ٔ  ٚالؼ٣ ٔـبٞذٜ

Panov, Gjorgjioski, Kobler, & Džeroski, 2010) .

ٞب ثٙذ ثشا٢ عجمٝ ٢4ثٙذ عجمٝ ٣و٥ّضاٖ دلت ٔ ٥ٕٗٞچٙ

ٚ ثب اػتفبدٜ اص ساثغ١  5ٞب٢ ٔبتش٤غ اغتـبؽ دادٜثشاػبع 

 ( ٔحبػجٝ ؿذ٘ذ:1)

 (1ساثغ١ )

         
     

           
 

 

تشت٥ییت ػجییبست  ثییٝ TP ،FP ،TN  ٚFN(؛ 1دس ساثغیی١ )

، ٔٙفیی٣ 7، ٔرجییت وییبرة6ٔرجییت كییح٥حثٛد٘ییذ اص ٔمییبد٤ش 

 ثبؿذ. دس ٔبتش٤غ اغتـبؽ ٣ٔ 9ٚ ٔٙف٣ وبرة 8كح٥ح

‌

‌ٍ‌بحج‌جیًتا

ٚ ٥٘ض دلت  RMSE( ٔمبد٤ش آٔبس٠ وبپب، 2دس جذَٚ )

ثٙذ دسخت  ٌشٜٚ و٥ف٣ چب٢ ػجض تٛػظ عجمٝ 5ثٙذ٢  عجمٝ

تل٥ٕٓ اٍِٛس٤تٓ ٔختّف اص دسخت  5ا٘ذ.  تل٥ٕٓ اسائٝ ؿذٜ

(، دسخت ٔذَ REPٞب٢ وبٞؾ خغب٢ ٞشع )  ثب ٘بْ

                                                                 
1 10-fold cross validation 
2 Kappa statistics 
3 Root Mean Squared Error 
4 Accuracy 
5 Confusion matrix 
6 True Positive 
7 False Positive 
8 True Negative 
9 False Negative 

(، جٍُٙ تلبدف٣ RT(، دسخت تلبدف٣ )LMTِجؼت٥ه )

(RF ٚ )J48 ٝ( اٍِٛس٤تٓ 2ثٝ جذَٚ ) اسص٤بث٣ ؿذ٘ذ. ثبتٛج

ٚ  0581/0ثشاثش ثب  RMSEثب ٔمذاس  LMTدسخت تل٥ٕٓ 

داسا٢ وٕتش٤ٗ ٥ٔضاٖ خغب٢  9896/0آٔبس٠ وبپب ثشاثش ثب 

ثٙذ ثب  ث٥ـتش٤ٗ ٥ٔضاٖ ا٘غجبق ٘تب٤ج عجمٝثٙذ٢ ٚ  عجمٝ

 LMTٞب٢ ٚالؼ٣ ثٛد. دسخت تل٥ٕٓ ثب اٍِٛس٤تٓ  ٔـبٞذٜ

 17/99ٌشٜٚ چب٢ ػجض سا ثب دلت و٣ّ ٔؼبدَ  5تٛا٘ؼت 

دٞٙذ٠ لبث٥ّت ثبلا٢  ثٙذ٢ ٕ٘ب٤ذ وٝ ٘ـبٖ دسكذ عجمٝ

ثٙذ٢ و٥ف٣ چب٢ ثشاػبع  دسخت تل٥ٕٓ دس عجمٝ

 ثبؿذ.  ب٤ٚش ٣ٔخلٛك٥بت ثبفت٣ ص٤شثب٘ذٞب٢ ٔٛجه تل
‌

‌ ‌طبقِ‌–‌2جذٍل ‌الگَسیتن‌‌ًتایج ‌دسخت‌‌بٌذی ‌هختلف ّای

‌بٌذی‌چای‌ػبض‌تصوین‌بشای‌طبقِ

  دلت

 (دسكذ)
RMSE وبپب ٠آٔبس 

 ت٤ٓاٍِٛس

 ٥ٓتلٕ دسخت

08/82 24/0 78/0 REP 

17/99 06/0 99/0 LMT 

17/79 29/0 74/0 RT 

08/92 19/0 90/0 RF 

58/84 24/0 81/0 J48 

 

( اسائٝ 3دس جذَٚ ) LMTثٙذ     اغتـبؽ عجمٝٔبتش٤غ 

 4( ٔـخق اػت، 3وٝ اص جذَٚ ) عٛس٢  . ٕٞبٖؿذٜ اػت

ٌشٜٚ و٥ف٣ چب٢ ػجض لّٓ، ؿىؼت١ ٕٔتبص، ثبسٚت٣ ٚ خبوٝ، 

وٝ تٟٙب دس  ٞب جذاػبص٢ ؿذ٘ذ. دسحب٣ِ وبٔلاً اص ػب٤ش ٌشٜٚ

ٞب٢ چب٢ ػجض ؿىؼتٝ ثٝ اؿتجبٜ  دسكذ اص ٕ٘ٛ٘ٝ 4حذٚد 

ب٢ ػجض ؿىؼت١ ٕٔتبص ٚ چب٢ ػجض لّٓ ٞب٢ چ دس ٌشٜٚ

 ثٙذ٢ ؿذ٘ذ.  عجمٝ
‌

‌ ‌طبقِ‌-3جذٍل ‌اغتـاؽ ‌با‌‌هاتشیغ ‌تصوین ‌دسخت بٌذ

‌ ‌طبقLMT‌ِالگَسیتن ‌‌دس ‌)داد5‌ُبٌذی ‌ػبض ‌چای ‌بِ‌‌گشٍُ ّا

‌دسصذ(

 ١دسج

 ٣ف٥و
GOP GFBOP GBOP GBOPF GD 

GOP 100 0 0 0 0 

GFBOP 0 100 0 0 0 

GBOP 08/2 08/2 84/95 0 0 

GBOPF 0 0 0 100 0 

GD 0 0 0 0 100 

 



 2‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌196،‌ؿواس‌8‌ُ،‌جلذ1398ظٍّؾ‌ٍ‌ًَآٍسی‌دس‌علَم‌ٍ‌صٌایع‌غزایی،‌ػال‌پ

 

 1ٞب٢ تپٝ ٘ٛسد٢ اٍِٛس٤تٓ ٔختّف ؿجى١ ث٥ض٤ٗ ثب ٘بْ 5

(HCٝؿج٥ ،)  2ػبص٢ ثشٚدت (SAٛجؼتج٢ٛ تَج ،)3 (TS ،)

K2 ٜ4ٚ ث٥ض٤ٗ ػبدٜ ثب دسخت افضٚد (TAN ٔٛسداسص٤بث٣ )

ٞب تٛػظ  لشاس ٌشفتٙذ. اعلاػبت وبُٔ دسٔٛسد ا٤ٗ اٍِٛس٤تٓ

Bouckaert (2014) ٝثٝ ٔمبد٤ش  اسائٝ ؿذٜ اػت. ثبتٛج

(، ثٟتش٤ٗ ٘تب٤ج ؿجى١ ث٥ض٤ٗ 4پبسأتشٞب٢ اسص٤بث٣ )جذَٚ 

ثٙذ٢  دػت آٔذ )دلت عجمٝ  ثٝ SA  ٚTANٞب٢  ثب اٍِٛس٤تٓ

دٞذ وٝ ؿجى١  دسكذ(. ا٤ٗ ٘تب٤ج ٘ـبٖ ٣ٔ 17/79ثشاثش ثب 

ثٙذ٢ چب٢ ػجض ثشاػبع  ث٥ض٤ٗ ٔذَ ٔٙبػج٣ ثشا٢ عجمٝ

 ثبؿذ.  خلٛك٥بت تل٤ٛش ٣ٕ٘
‌

ّای‌هختلف‌ؿبکۀ‌بیضیي‌‌بٌذی‌الگَسیتن‌‌ًتایج‌طبقِ‌–‌4جذٍل‌

‌بٌذی‌چای‌ػبض‌بشای‌طبقِ

 دلت

 (دسكذ)
RMSE ٤ٗض٥ث ١ؿجى ت٤ٓاٍِٛس وبپب ٠آٔبس 

09/72 27/0 65/0 HC 
17/79 25/0 74/0 SA 
08/72 27/0 65/0 TS 

08/72 27/0 65/0 K2 

17/79 25/0 74/0 TAN 

 

دٚ ػبختبس ٔختّف ؿجى١ ػلج٣ ٔلٙٛػ٣ ثشا٢ 

ثٙذ٢ چب٢ ػجض اػتفبدٜ ؿذ وٝ ػجبست ثٛد٘ذ اص  عجمٝ

( ٚ تبثغ ثب MLP) 5چٙذلا٤ٝ پشػپتشٖٚ ػلج٣ ؿجىٝٞب٢

ٔٙبثغ (. ٔفب٥ٞٓ ا٤ٗ دٚ ٘ٛع ؿجىٝ RBFپب١٤ ؿؼبػ٣ )

 ,Alrajeh & Alzohairy)ا٘ذ   ٔختّف تٛض٥ح دادٜ ؿذٜ

( 5ثٙذ٢ ا٤ٗ دٚ ؿجىٝ دس جذَٚ ) . ٘تب٤ج عجمٝ(2012

 ا٘ذ.   ٕ٘ب٤ؾ دادٜ ؿذٜ
‌

‌ ‌طبقِ‌–‌5جذٍل ‌ؿبکِ‌ًتایج ‌هختلف ‌ػاختاسّای ّای‌‌بٌذی

‌بٌذی‌چای‌ػبض‌عصبی‌هصٌَعی‌بشای‌طبقِ

 دلت

 )دسكذ(
RMSE 

 ٠آٔبس

 وبپب
 ٢تٛپِٛٛط

 ٣ػلج ١ؿجى ٘ٛع

 ٣ٔلٙٛػ

17/99 04/0 99/0 5-14-8 MLP 

67/91 18/0 90/0 5-9-8 RBF 

 

                                                                 
1 Hill Climbing 
2 Simulated Annealing 
3 Tabu Search 
4 Tree Augmented Naive Bayes 
5 Multi-Layer Perceptron 

، ؿجى١ ػلج٣ RMSEٞب٢ وبپب ٚ  ثٝ آٔبسٜ ثبتٛجٝ

پشػپتشٖٚ چٙذلا٤ٝ ػّٕىشد ثٟتش٢ سا ٘ؼجت ثٝ ؿجى١ تبثغ 

پشػپتشٖٚ ثب پب١٤ ؿؼبػ٣ داؿت. دلت ؿجى١ ػلج٣ 

 17/99ٌشٜٚ چب٢ ػجض ثشاثش ثب  5چٙذلا٤ٝ ثشا٢ جذاػبص٢ 

دسكذ ٔـبٞذٜ ؿذ. ا٤ٗ دلت ثشاثش ثب ث٥ـتش٤ٗ دلت 

ثٛد. ٞشچٙذ ٔمبد٤ش  LMTثٙذ٢ دسخت تل٥ٕٓ  عجمٝ

 MLPٔشثٛط ثٝ ؿجى١ ػلج٣  RMSEٞب٢ وبپب ٚ   آٔبسٜ

ثٛد٘ذ. ٔبتش٤غ اغتـبؽ  LMTثٟتش اص دسخت تل٥ٕٓ 

( اسائٝ ؿذٜ اػت. دس جذَٚ 6َٚ )دس جذ MLPثٙذ  عجمٝ

ثٙذ ؿجى١ ػلج٣ پشػپتشٖٚ  ؿٛد وٝ عجمٝ ( ٔـبٞذٜ 6٣ٔ)

ٞب٢ چب٢ ػجض لّٓ سا  دسكذ اص ٕ٘ٛ٘ٝ 2چٙذلا٤ٝ دس حذٚد 

ثٙذ٢ وشدٜ ٚ دس  ػٙٛاٖ چب٢ ػجض ؿىؼتٝ عجمٝ ثٝ اؿتجبٜ ثٝ

ٞب٢ چب٢ ػجض ؿىؼتٝ سا ٥٘ض  دسكذ اص ٕ٘ٛ٘ٝ 2حذٚد 

ٙذ٢ ٕ٘ٛدٜ اػت. ػب٤ش ث ػٙٛاٖ چب٢ ػجض لّٓ عجمٝ ثٝ

 ا٘ذ.  دسكذ جذاػبص٢ ؿذٜ 100ٞب٢ و٥ف٣ ثب دلت   ٌشٜٚ
‌

‌ ‌عصبی‌هصٌَعی‌‌‌هاتشیغ‌اغتـاؽ‌طبقِ‌-6جذٍل بٌذ‌ؿبکۀ

MLP‌ِّا‌بِ‌دسصذ(‌گشٍُ‌چای‌ػبض‌)داد5‌ُبٌذی‌‌دس‌طبق‌

 ١دسج

 ٣ف٥و
GOP GFBOP GBOP GBOPF GD 

GOP 92/97 0 08/2 0 0 

GFBOP 0 100 0 0 0 

GBOP 08/2 0 92/97 0 0 

GBOPF 0 0 0 100 0 

GD 0 0 0 0 100 

 

ٌشٜٚ چب٢ ػجض  5ثٙذ٢  دس ادأٝ، ٘تب٤ج حبكُ اص عجمٝ

ا٢ ٚ تبثغ پب١٤  ٞب٢ خغ٣، چٙذجّٕٝ ثب اػتفبدٜ اص اٍِٛس٤تٓ

( اسائٝ 7ثشداس پـت٥جبٖ، دس جذَٚ ) ؿؼبػ٣ دس ٔبؿ٥ٗ

. اكَٛ (Schölkopf, Smola, & Bach, 2002)ا٘ذ  ؿذٜ

ثٝ  ا٘ذ. ثبتٛجٝ ٞب دس ٔٙبثغ تـش٤ح ؿذٜ تئٛس٢ ا٤ٗ سٚؽ

 3، ثٟتش٤ٗ ػّٕىشد دس ث٥ٗ RMSEٞب٢ وبپب ٚ  ٔمبد٤ش آٔبسٜ

ثشداس پـت٥جبٖ ٔتؼّك ثٝ حبِت خغ٣  اٍِٛس٤تٓ ٔبؿ٥ٗ

ثٙذ  ;وبپب(. ا٤ٗ عجمRMSE  ٚ98/0ٝ;07/0ثبؿذ )  ٣ٔ

دسكذ  75/98ثب ٌشٜٚ چب٢ ػجض سا ثب دلت٣ ثشاثش  5تٛا٘ؼت 

 ثٙذ٢ ٕ٘ب٤ذ.  عجمٝ
‌

‌



 ‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌197...‌چای‌ػبض‌یفیک‌یبٌذ‌دسجِ‌یبشا‌شیتصَ‌هَجک‌لیتبذ‌یشیکاسگِ‌ب

 

‌ ‌الگَسیتن‌‌ًتایج‌طبقِ -7جذٍل بشداس‌‌ّای‌هختلف‌هاؿیي‌بٌذی

‌بٌذی‌چای‌ػبض‌پـتیباى‌بشای‌طبقِ
  دلت

 (دسكذ)
RMSE وبپب ٠آٔبس 

 دسخت ت٤ٓاٍِٛس

 ٥ٓتلٕ

 ٣خغ 98/0 07/0 75/98

 ٢ا چٙذجّٕٝ 97/0 10/0 50/97

92/82 24/0 79/0 RBF 

 

ثٙذ  ٔبتش٤غ اغتـبؽ ٔشثٛط ثٝ عجمٝثٝ  ثبتٛجٝ

( 8ثشداس پـت٥جبٖ ثب اٍِٛس٤تٓ خغ٣ وٝ دس جذَٚ ) ٔبؿ٥ٗ

ٞب٢ چب٢ ػجض  اسائٝ ؿذٜ اػت، ٔـخق اػت وٝ تٟٙب ٌشٜٚ

 2ا٘ذ ٚ دس حذٚد  ثبسٚت٣ ٚ خبوٝ وبٔلاً جذاػبص٢ ؿذٜ

ٞب٢  ٞب دس ٌشٜٚ دسكذ اص ٔمبد٤ش ٞشوذاْ اص ػب٤ش ٕ٘ٛ٘ٝ

ثٙذ٢  ا٘ذ وٝ ٔمذاس خغب٢ عجمٝ ثٙذ٢ ؿذٜ اؿتجب٣ٞ عجمٝ

ثٝ ا٤ٗ ٘تب٤ج، ػّٕىشد  ثبتٛجٝ دٞذ.   و٣ٕ سا ٘ـبٖ ٣ٔ

ثشداس پـتج٥بٖ ٘ؼجت ثٝ ؿجى١ ػلج٣  ثٙذ ٔبؿ٥ٗ عجمٝ

ٌشٜٚ چب٢  5ٔلٙٛػ٣ ٚ دسخت تل٥ٕٓ، دس جذاػبص٢ 

( 2ب٢ )ٞ جذَٚ ثٝ ثبؿذ. ٕٞچ٥ٙٗ، ثبتٛجٝ  تش ٣ٔ ػجض، ضؼ٥ف

٢ ػلج٣ ٞب (، ػٝ سٚؽ دسخت تل٥ٕٓ، ؿجى8ٝتب )

ثشداس پـت٥جبٖ تٛا٘ؼتٙذ ثب دلت ثبلا٣٤  ٔلٙٛػ٣ ٚ ٔبؿ٥ٗ

ٞب٢ ثبفت  ٞب٢ ٔختّف چب٢ ػجض سا ثشاػبع ٤ٚظ٣ٌ ٌشٜٚ

ثٙذ ث٥ض٤ٗ  ثٙذ٢ ٕ٘ب٤ٙذ. عجمٝ ص٤شثب٘ذٞب٢ تل٤ٛش، عجمٝ

ثٙذ٢ و٥ف٣ چب٢ ػجض ٘جٛد.  سٚؽ ٔٙبػج٣ ثشا٢ عجمٝ

، RMSEٞب٢ وبپب ٚ  ثٝ ٔمبد٤ش دلت ٚ آٔبسٜ ٕٞچ٥ٙٗ ثبتٛجٝ

ػٙٛاٖ  سٚؽ ؿجى١ ػلج٣ ٔلٙٛػ٣ پشػپتشٖٚ چٙذلا٤ٝ ثٝ

‌ثٙذ دس ا٤ٗ ٔغبِؼٝ ا٘تخبة ؿذ. ثٟتش٤ٗ عجمٝ

‌

‌ّا‌بِ‌دسصذ(‌گشٍُ‌چای‌ػبض‌)داد5‌ُبٌذی‌‌بشداس‌پـتیباى‌با‌الگَسیتن‌خطی‌دس‌طبقِ‌بٌذ‌هاؿیي‌هاتشیغ‌اغتـاؽ‌طبقِ‌-8جذٍل‌

 GOP GFBOP GBOP GBOPF GD ٣ف٥و ١دسج

GOP 92/97 0 08/2 0 0 

GFBOP 0 92/97 08/2 0 0 

GBOP 08/2 0 92/97 0 0 

GBOPF 0 0 0 100 0 

GD 0 0 0 0 100 

‌

‌گیشی‌‌ًتیجِ
ٔٙظٛس  ثٝٞب٢ پشداصؽ تل٤ٛش  دس ا٤ٗ پظٚٞؾ، اص تى٥ٙه

ٞب٢ و٥ف٣ ٔختّف چب٢ ػجض ثشاػبع  ثٙذ٢ دسجٝ عجمٝ
ؿذٜ اص ص٤شثب٘ذٞب٢ تجذ٤ُ  ٞب٢ ثبفت٣ اػتخشاج ٤ٚظ٣ٌ

ٞب٢  ٘ٛع ٔختّف اص سٚؽ 4ٔٛجه تلب٤ٚش اػتفبدٜ ؿذ. 

ٞب٢ ػّٕىشد٢ ٔتفبٚت ٔٛسداسص٤بث٣  ثٙذ٢ ثب اٍِٛس٤تٓ عجمٝ
ٞب٢  ٞب٣٤ اص ؿجىٝ لشاس ٌشفتٙذ. ٘تب٤ج ٘ـبٖ داد وٝ اٍِٛس٤تٓ

ثشداس پـت٥جبٖ ٚ دسخت تل٥ٕٓ ثب  ػلج٣ ٔلٙٛػ٣، ٔبؿ٥ٗ
ثٙذ٢ و٥ف٣ چب٢ ػجض ؿذ٘ذ.  دلت ثبلا٣٤ ٔٛفك ثٝ عجمٝ

لج٣ِٛ ٘ذاؿت.  لبثُ ث٥ض٤ٗ ػّٕىشد ١وٝ ؿجى دسحب٣ِ
ػلج٣ ٔلٙٛػ٣  ١ٞب٢ اسص٤بث٣، ؿجى ثٝ آٔبسٜ ثبتٛجٝ

ثٙذ ا٘تخبة ؿذ  ػٙٛاٖ ثٟتش٤ٗ عجمٝ ثٝپشػپتشٖٚ چٙذلا٤ٝ 
ٚ  04/0ثشاثش ثب  RMSE، ٔمذاس 99/0وبپب ثشاثش ثب  ٠)آٔبس

ثٝ ٘تب٤ج ا٤ٗ  (. ثبتٛجٝدسكذ 17/99ثٙذ٢ ثشاثش ثب  دلت عجمٝ
وبس٥ٌش٢  ٣ ٚ ثٝپظٚٞؾ، اػتفبدٜ اص ٔبؿ٥ٗ ث٥ٙب٤

ٞب٢ ثبفت٣ ٔؼتخشج اص ص٤شثب٘ذٞب٢ ٔٛجه تلب٤ٚش  ٤ٚظ٣ٌ
ثٙذ٢ و٥ف٣ چب٢   چب٢ ػجض، ٔؼ٥بسٞب٢ ٔٙبػج٣ ثشا٢ عجمٝ

‌ثبؿذ. ػجض ٣ٔ

‌

‌
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Abstract 

This study was aimed to investigate the best features extracted from images to determine the best 

technique for qualitative classification of green tea by using meta-heuristic algorithms. Five different 

classes of green tea were evaluated according to the standards of the Institute of Standards and 

Industrial Research of Iran. After receiving the images of different green tea classes in the computer, 6 

square blocks were extracted from each of the original color images. These image blocks were 

transformed from RGB to gray scale images. One-level discrete Haar wavelet filter was applied to the 

gray images and 4 wavelet subimages were obtained. Co-occurrence matrices were calculated for each 

wavelet subimages and 17 common texture features in the image textural studies, were extracted from 

subimages (totally 68 texture features for each block image). By using principal component analysis, 8 

feature components were produced from the original features and used for the separation of 5 groups 

of green tea. The results showed that algorithms of artificial neural networks, support vector machine 

and decision tree were capable of qualitative classification of green tea with high accuracy. However, 

Bayesian network did not have acceptable performance. According to the evaluation statistics, the 

multilayer perceptron artificial neural networks (with Kappa statistic, root mean square error and 

classification accuracy of 0.90, 0.42, and 99.17%, respectively) was the best classifier. Based on the 

results of this study, the use of machine vision and texture features extracted from image wavelet 

subimages is a suitable technique for the qualitative classification of green tea. 

Keywords: Image Processing, Image texture, Meta-heuristic Algorithms, Wavelet transform 
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 ٘ؾز٤ٝ پضٚٞؼ ٚ ٘ٛآٚر٢ زر ػّْٛ ٚ فٙب٤غ غذا٣٤

 201-212 ، ففحبت2، ؽٕبرٜ 8، خّس 1398عبَ 
DOI: 10.22101/JRIFST.2019.07.22.828  

 

پٕطگٕزْ اس اکسٕذاسًٕن  اْلٕمً بز ّتفبلبب پًدر  ضذٌٓ غى غذأٓ ِزٕجاستفبدٌ اس 

   مبَٓ کپًر طٓ وگُذارْ در ٔخچبل ىٕٓپزيتئي  لٕپٕذْ

 4، حسه ببغٕطى3ٓ، داير ضبَسًوٓ*2، امٕز سبلار1ْالُبم ضعببوٓ

 زا٘ؾىسٜ زأپشؽى٣، زا٘ؾٍبٜ فززٚع٣ ٔؾٟس، ٔؾٟس، ا٤زاٖ وبرؽٙبع٣ ارؽس، ٌزٜٚ ثٟساؽت ٔٛاز غذا٣٤ ٚ آثش٤بٖ، ١آٔٛذت زا٘ؼ -1

 اعتبز٤بر، ٌزٜٚ ثٟساؽت ٔٛاز غذا٣٤ ٚ آثش٤بٖ، زا٘ؾىسٜ زأپشؽى٣، زا٘ؾٍبٜ فززٚع٣ ٔؾٟس، ٔؾٟس، ا٤زاٖ -2

 (a-salari@um.ac.ir)ٔغئَٛ  ٤ٛ٘٠غٙس *

 اعتبز، ٌزٜٚ ثٟساؽت ٔٛاز غذا٣٤ ٚ آثش٤بٖ، زا٘ؾىسٜ زأپشؽى٣، زا٘ؾٍبٜ فززٚع٣ ٔؾٟس، ٔؾٟس، ا٤زاٖ -3

زا٘ؾ٥بر، ٌزٜٚ ػّْٛ پب٤ٝ، زا٘ؾىسٜ زأپشؽى٣، زا٘ؾٍبٜ فززٚع٣ ٔؾٟس، ٔؾٟس، ا٤زاٖ -4

 چکٕذٌ
٥ِٕٛ  ١تفبِثب پٛزر  ؽسٜ ٣غٙغذا٣٤  ٠ز٥خاعتفبزٜ اس  تأث٥ز ٞسف اس ا٤ٗ ٔغبِؼٝ ثزرع٣

اعت.  ٤رچبَ زرٔب٣ٞ وپٛر ع٣ ٍٟ٘سار٢  ١اوغ٥ساع٥ٖٛ چزث٣ ٚ پزٚتئ٥ٗ ف٥ّ زث

، ٢2 ٞب پب٤ٝ را زر٤بفت وزز ٚ ٌزٜٚ ٠ؽبٞس، خ٥ز ٌزٜٚ ػٙٛاٖ ثٝٔب٥ٞبٖ وپٛر  1ٌزٜٚ 

٥ِٕٛ را زر٤بفت  ١غذا٣٤ پب٤ٝ، پٛزر تفبِ ٠زرفس خ٥ز 5ٚ  3، 5/1تزت٥ت  ثٝ 4ٚ  3

ؽسٜ عٛر تقبزف٣ ف٥س ٌزٜٚ ثٝ ٔب٣ٞ اس ٞز 10ٞفتٝ(  4ثؼس اس پب٤بٖ ٔغبِؼٝ )وزز٘س. 

رٚس ٍٟ٘سار٢  3ٔست   ثٌٝزاز  عب٘ت٣  ١زرخ 4ٕ٘ٛزٖ احؾبء، زر زٔب٢   پظ اس ذبرجٚ 

 زر ٤رچبَ، عبػت 72ٚ  48، 24ٞب٢ ٍٟ٘سار٢  ؽس٘س ٚ زر سٔبٖ ف٥س ٚ ع٣ سٔبٖ

 ٠زٞٙس ٘ؾبٖٚ پزٚتئ٣ٙ٥ ػضّٝ ارس٤بث٣ ؽس. ٘تب٤ح اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥س٢  ٢ٞب ؽبذـ

ز٤ٍز  ٢ٞب ٌزٜٚ٘غجت ثٝ عب٤ز  4ٌزٜٚ  زر ٤بزؽسٜ ٢ٞب ؽبذـ زار ٣ٔؼٙاذتلاف 

 تزػ٥ِٕٛ ١پٛزر تفبِ زرفس 5حب٢ٚ  غذا٣٤ ٠ثٙبثزا٤ٗ، خ٥ز (.P<05/0)اعت 

ثٟجٛز  ٔٙظٛر ثٝغذا٣٤ ٔب٣ٞ وپٛر ٠ عج٥ؼ٣ زر خ٥ز سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت٤ه  ػٙٛاٖ ثٝ

 ١زرخ 4ٚضؼ٥ت اوغ٥سات٥ٛ ٚ افشا٤ؼ ٔب٘سٌبر٢ ف٥ّٝ ع٣ ٍٟ٘سار٢ زر زٔب٢ 

 . ؽٛز ٣ٔپ٥ؾٟٙبز  ٌزاز ٣عب٘ت

 14/06/1397 تبر٤د زر٤بفت:

 17/10/1397 تبر٤د پذ٤زػ:

 

 کلٕذَْبْ  ياصٌ
 پزٚتئ٣ٙ٥ اوغ٥ساع٥ٖٛ

 ٥ِٕٛ ١تفبِ پٛزر

 ٥ِپ٥س

وپٛر ٔب٣ٞ

 

 مقذمٍ

 وٖٙٛزٚر تب ٢ٞب ٌذؽتٝا٘غبٖ اس  ٤١تغذ٘مؼ آثش٤بٖ زر 

ثٝ افشا٤ؼ  تٛخٝ ثٛزٜ اعت ٚ ا٤ٗ ٥٘بس ثبتٛخٝٔٛرز وبٔلاً

آٖ ٥٘بس ث٥ؾتز ثٝ پزٚتئ٥ٗ  تجغ ثٝخٕؼ٥ت ٚ  رٚسافشٖٚ

 20ٔب٣ٞ حسٚز  .(Salehi, 2006) ؽٛز ٣ٔ زتز٥ٌ چؾٓ

 ٥ٗتأ٥٘ٔبس ثؾز را ح٥ٛا٣٘ ٔٛرز ٢ٞبٗ ٥پزٚتئزرفس ٔدٕٛع 

. ٌٛؽت ٔب٣ٞ ثٝ ِحبػ زاراثٛزٖ پزٚتئ٥ٗ حب٢ٚ وٙس ٣ٔ

 ٣زاؽجبػ٥غچٙس چزة ضزٚر٢ ٚ اع٥سٞب٢ ٥ٙ١آٔاع٥سٞب٢ 

پذ٤ز٢ ث٥ؾتز  ٞضٓٚ  ٢ ضزٚر٢ٞبٗ ٥تب٤ٔٚٚ ٔٛاز ٔؼس٣٘ ٚ 

 ٢ٞب ٢ٕبر٥ثٚ  غ٥زٌٜٛؽت لزٔش، ٌٛؽت ٔزؽ ٚ ٘غجت ثٝ 

 فزاٚا٣٘ثزتز٢ ٔؾتزن وٕتز٢ وٝ ث٥ٗ ا٘غبٖ ٚ ٔب٣ٞ زارز 

 ,.Pirouzbakht et al)زارز  ٘غجت ثٝ ا٘ٛاع ز٤ٍز ٌٛؽت

 ٜذب٘ٛاز ١ٌٛ٘ ٤ٗتز ٣افّ، 1وپٛر ٔؼ٣ِٕٛ ١ٌٛ٘ب٣ٞ . ٔ(2015

اعت. آعبٖ ٘غجتبً ٚ پزٚرػ ا٤ٗ ٔب٣ٞ  ثٛزٜٔب٥ٞبٖ وپٛر 

 ٚ زر ثزاثز بثس٤ ٠ٔ٣ آث٣ عبسٌبر٢ آِٛز٢ ٞب ظ٥ٔحزر 

 ٢ پب٥٤ٗ اوغ٥ضٖ آة ٔمبْٚٞب غّظت٘مُ ٚ ٚ  اعتزط، حُٕ

 .(Arlinghaus & Mehner, 2003)اعت 

                                                           
1 Common carp 
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 202                                                                                                                   2، ضمبرٌ 1 ، جلذ1331ضيَص ي وًآيرْ در علًم ي صىبٔع غذأٓ، سبل پ

ارسػ غذا٣٤ ثبلا، زر  ثبٚخٛز آٟ٘ب ٢ٞب ٚرزٜافزٔب٥ٞبٖ ٚ 

و٥ف٣  ٢ٞب ٣ض٤ٌٚٚ  ا٘س حغبطثزاثز فغبز اوغ٥سات٥ٛ ثغ٥بر 

ع٣ ٍٟ٘سار٢ زر اثز فغبز ثبوتز٤ب٣٤ ٚ اوغ٥سات٥ٛ  آٟ٘ب

 ,Alibeyghi, Alizadeh Doughikollaee) بثس٤ ٣ٔوبٞؼ 

& Zakipour Rahim Abadi, 2013). ٤ٙس ترز٤ت ٚ افز

اَٚ  ١ٔزحّوبٞؼ و٥ف٥ت ٌٛؽت ٔب٣ٞ پظ اس ٔزي زر 

 ٥ّ١ٚع ثٝزْٚ  ١ٔزحّػضلا٣٘ ٚ زر  ٢ٞبٓ ٤آ٘شتٛعظ 

. رٚ٘سٞب٢ اوغ٥سات٥ٛ ؽٛز ٥ٔٔ٣ىزٚث٣ ا٤دبز  ٢ٞبٓ ٤آ٘ش

فت و٥ف٥ت، عؼٓ، رً٘ ٚ ٔغئَٛ اُ ٞب٢فبوتٛر ٤ٗتز ٟٔٓ

 ,Ghanei-Motlagh) ٌٛؽت ٞغتٙس ٢اٝ ٤تغذارسػ 

2013). 

اوغ٥سات٥ٛ ٌٛؽت ٚاثغتٝ ثٝ تٛاسٖ ث٥ٗ جبت ث

ٞب٢ اٞب ٚ ٥ٔشاٖ عٛثغتز ، پزاوغ٥ساٖٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت

، ٞبٗ ٥پزٚتئاوغ٥ساع٥ٖٛ ؽبُٔ اع٥سٞب٢ چزة غ٥زاؽجبع، 

 ١د٥٘ت. آع٥ت اوغ٥سات٥ٛ زرثبؽس ٣ٔٞب  زا٘ٝ وّغتزَٚ ٚ رً٘

 آٟ٘ب ٢عبس ٣ذٙثآساز ٚ  ٢ٞب ىب٤َراز س٥تِٛػسْ تؼبزَ ث٥ٗ 

 .ٌززز ٣ٔا٤دبز  ٣سا٥٘اوغ ٣آ٘ت ٢ٞب غ٥ٓٔىب٘ ٥ّ١ٚع ثٝ

فؼبَ  ٢ٞب ٌٛ٘ٝٚ  1فؼبَ اوغ٥ضٖ ٢ٞب ٌٛ٘ٝآساز  ٢ٞب ىب٤َراز

اثز ز٢.اٖ.ا٢  ٚ ٞبٗ ٥پزٚتئثز ٥ِپ٥سٞب،  تٛا٘ٙس ٣ٔ ٥٘2تزٚصٖ

 .عٛء ثٍذار٘س

اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥سٞب ثبػث تؾى٥ُ راز٤ىبَ آساز ٚ 

وٝ  ؽٛز اوغ٥ساع٥ٖٛ ٣ٔ ٥١ا٥ِٞٚسرٚپزاوغ٥س ٚ ٔحقٛلات 

اوغ٥ساع٥ٖٛ ٘ظ٥ز  ٤١ثب٘ٛؽسٖ ثٝ ٔحقٛلات  ثؼس اس تجس٤ُ

ٚ ثسر٣ٍ٘ زر  ٞب ثبػث ا٤دبز ثسعؼ٣ٕ آِسئ٥سٞب ٚ وتٖٛ

ثز  ٞب ٣چزثثز ا٤ٗ، اوغ٥ساع٥ٖٛ  . ػلاٜٚؽٛ٘س ٣ٌٔٛؽت 

 آٟ٘بٚ وبٞؼ ػّٕىزز ٚ حلا٥ِت  ٞبٗ ٥پزٚتئز٘بتٛراع٥ٖٛ 

فت و٥ف٥ت، سٔبٖ ٔب٘سٌبر٢ ضٕٗ اُ رٚٗ ٤اسا، زارز ز٥تأث

 & ,Eymard, Baron) بثس٤ ٣ٌٔٛؽت ٥٘ش وبٞؼ 

Jacobsen, 2009). 

ثب ٚسٖ ِٔٛى٣ِٛ پب٥٤ٗ، ٤ى٣  (MDA) 3آِسئ٥س ز٢ ٔبِٖٛ

اوغ٥ساع٥ٖٛ  ١د٥٘تآِسئ٥سٞب٣٤ اعت وٝ زر ٤ٗتز فزاٚاٖاس 

ػٙٛاٖ ث٥ٛٔبروز ا٤ٗ ٘ٛع اوغ٥ساع٥ٖٛ ثؾٕبر  ٥ِپ٥س٢ ٚ ثٝ

ا٤ٗ تزو٥ت ثغ٥بر ع٣ٕ اعت ٚ  .(Celi, 2010) رٚز ٣ٔ

 عتسا عزعبٖ ٔؼٕٛلاً ٞبٗ ٥پزٚتئٚ  ز٢.اٖ.ا٢ٚاوٙؼ آٖ ثب 

(Del Rio, Stewart, & Pellegrini, 2005). 

اعتزط اوغ٥سات٥ٛ اثز ٥٘ش زر  ٞبٗ ٥پزٚتئاوغ٥ساع٥ٖٛ 

                                                           
1 Reactive Oxygen Species (ROS) 
2 Reactive Nitrogen Species (RNS) 
3 Malondealdehyde 

 ٢ٞب ٌزٜٚا٤ٗ اوغ٥ساع٥ٖٛ  ١٘ت٥د. زرسزٞ ٣ٌٔٛؽت رخ 

ػٙٛاٖ ث٥ٛٔبروز اوغ٥ساع٥ٖٛ  وزث٥ُ٘ٛ پزٚتئ٣ٙ٥ ثٝ

ٚ ٤ب اسعز٤ك  سٞب٥ٙٛاع٥آٔاسعز٤ك اوغ٥ساع٥ٖٛ  ٞبٗ ٥پزٚتئ

اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥سٞب ٚ  ٥١اِٚ ٞب٢ ٚاوٙؼ ثب٤ٛ٘ٝ ثب ٔحقَٛ

 .(Ogino & Wang, 2007) ؽٛ٘س ٣ٔلٙسٞب ا٤دبز 

ا٘ساذتٗ فغبز  تؼ٤ٛك أزٚسٜ راٞىبرٞب٢ ٔرتّف٣ ثزا٢ ثٝ

آٖ ٘ظ٥ز وٙتزَ  ٢ٞب ٚرزٜافزاوغ٥سات٥ٛ ٔب٣ٞ ٚ 

 ٢ثٙس ثغتٝ، ذلأ تحت ٢ثٙس ثغتٝحزارت ٚ وبٞؼ آٖ،  زرخٝ

 سا٥ٖاوغ ٣آ٘تزر اتٕغفز تغ٥٥ز٤بفتٝ ٚ ٕٞچ٥ٙٗ افشٚزٖ 

 .(Lin & Lin, 2005) رٚز ٣ٔوبر   ثٝ

ٔقٙٛػ٣،  ٢ٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘تثٛزٖ ٔؤثزثبٚخٛز ارساٖ ٚ 

 آٟ٘ب٘بٔغّٛة  ٞب٢ز٥تأثاس  ٞب٣٤ اذ٥ز ٌشارػ ٢ٞب عبَزر 

 آٟ٘ب، اعتفبزٜ اس ٣٤سا خٟؼٚ  ٣٤سا عزعبٖ٘ظ٥ز ٔغ٥ٕٔٛت، 

 رٚٗ ٤اسارا زر ٔٛاز غذا٣٤ زچبر تزز٤س وززٜ اعت ٚ 

خب٘ؾ٥ٗ  ١ٔٙشِ عج٥ؼ٣ ثٝ ٢ٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت ٢ز٥وبرٌ ثٝ

ثزذ٣  .ؽٛز ٣ٔٔقٙٛػ٣ تٛف٥ٝ  ٢ٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت

ٞب٢  اوغ٥ساٖ ٘ؾبٖ زازٜ اعت وٝ وبرثزز آ٘ت٣ ٞب تحم٥ك

 Eٚ ٤ٚتب٥ٔٗ  (Devasagayam et al., 2004)عج٥ؼ٣ ع٥ز 

(Ghanei-Motlagh, 2013)ٗثتبوبرٚت ، (Mohebbi 

Moghaddam, Baghshani, & Shahsavani, 2016)، 

 ٠زر خ٥ز (Zarifmanesh, 2015) 4ظ٥ٙبپلاتٙغ٥ز٥ِٚاعپ

زار٢ ٔؤثز ثٛزٜ  عٛر ٔؼ٣ٙ غذا٣٤ ٔب٣ٞ وپٛر ٔؼ٣ِٕٛ ثٝ

اوغ٥سات٥ٛ ؽسٜ ٞب٢  ( ٚ ثبػث وبٞؼ آع٥تP<05/0اعت )

 اعت.

اذ٥ز تٛخٝ س٤بز٢ ثٝ پغٕب٘سٞب٢  ٢ٞب عبَزر 

آث٥ٕٜٛ ٚ وٙغب٘تزٜ وٝ حب٢ٚ  ٠سوٙٙس٥تِٛ ٢ٞب وبرذب٘ٝ

 .عج٥ؼ٣ ٞغتٙس، ٔؼغٛف ؽسٜ اعت ٢ٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت

ٚ  عٛ ه٤اس  ٕٛتزػ٥ِ ١ثبلا٢ تفبِ ٢اٝ ٤تغذثٝ ارسػ  ثبتٛخٝ

ز٥ُِ  ٔح٥غ٣ ثٝ س٤غتت٥ِٛس حدٓ ػظ٥ٓ آٖ ٚ ٔؾىلات 

س٤غت ‌تر٥ٕز عز٤غ تفبِٝ ٚ زفغ ٘بٔغّٛة آٖ زر ٔح٥ظ

ت تب ٔحممبٖ ٚ فٙب٤غ تجس٣ّ٤ ز٤ٍز، عجت ؽسٜ اع ع٢ٛ اس

ٚر٢ ٚ اعتفبزٜ اس تزو٥جبت ٔف٥س ٚ ازعت٣، زر فزثبلا

ػُٕ آٚر٘س. ٤ى٣  ثرؼ تفبِٝ السأبت ٣ٕٟٔ را ثٝ علأت٣

 اس ا٤ٗ وبرثززٞب اعتفبزٜ اس ا٤ٗ تفبِٝ زر ذٛران زاْ اعت

(Papoutsis et al., 2016). 
ٚ ث٣ٔٛ ٔٙبعك  6آ رٚتبعٝ ٠اس ذب٘ٛاز ٥ٌ5بٜ ٥ِٕٛتزػ

                                                           
4 Spirulina platensis  
5 Citrus limon 
6
 Rutaceae 
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عٛر ‌ثٝ ٕٛتزػ٥ِ ١تفبِ .(Mabberley, 1997) آع٥بعت
ػٕسٜ ؽبُٔ پٛعت، ٞغتٝ ٚ ثمب٤ب٢ پبِپ حبفُ اس 

 ١پٛعتزارا٢ ٤ه  ٥ِٕٛتزػ. پٛعت ثبؽس ٥ٌٔ٣ز٢  آة
عف٥س ٚ اعفٙد٣  ١پٛعتٚ ٤ه  2ثٝ ٘بْ فلاٚزٚ 1ذبرخ٣
 ,Mazaheri-Tehrani) ثبؽس ٣ٔ 4ثٝ ٘بْ آِج٥سٚ 3زاذ٣ّ

Salari, & Heidari, 2006). 
٥ِٕٛ، تزو٥جبت ف٥ِٛٙه  ٠س٤غت٣ ٥ٔٛ فؼبَتزو٥جبت 

)اع٥س آعىٛرث٥ه،  ٞبٗ ٥تب٤ٔٚفلاٚ٘ٛئ٥سٞب(،  ٤ٗتز ٟٔٓ)
(، غ٥زٜ َٛ ٚٙٛس٤ت٤، پ٥ز٤سٚوغ٥ٗ، اه٥سف٥ِٛاعٛت٥ٗ، ث٥

اعب٘غ٣،  ٢ٞب رٚغٗٔٛاز ٔؼس٣٘، ف٥جز رص٣ٕ٤ )پىت٥ٗ(، 
 ,González-Molina) ثبؽٙس ٣ٔوبرٚتٙٛئ٥سٞب ٚ ٥ِٕٛ٘ٛئ٥سٞب 

Domínguez-Perles, Moreno, & García-Viguera, 

، ٣سا٥٘اوغ ٣آ٘تٚ فلاٚ٘ٛئ٥سٞب ثب ذبف٥ت  ٤ٚCتب٥ٔٗ  .(2010
وٙٙس٣ٌ ٔحبفظت زر  ، ضسعزعب٣٘ ٚ فؼب٥ِت٣ضساِتٟبث

ػزٚل٣ ٚ ػقج٣، ثبػث ثٟجٛز -لّج٣ ٢ٞب ٢ٕبر٥ثثزاثز 
 .(Mcharek & Hanchi, 2017) ؽٛ٘س ٣ٔٚضؼ٥ت علأت 

ثؼس ف٥س، ؽزٚع ثٝ ٞب٢ ٝ ٔب٣ٞ اس ٕٞبٖ ِحظ
. ٞسف اس عززوززٖ ٔب٣ٞ، وٙس ٣ٔ ز٤فغبزپذ ٢ٞب ٚاوٙؼ

ٔب٘سٌبر٢ آٖ ثب وبٞؼ عزػت فؼب٥ِت  سٔبٖ ٔستافشا٤ؼ 
ؽ٥ٕ٥ب٣٤ ٚ  ٢ٞب ت٥آعٚ وبٞؼ  ٞب ٢ثبوتزٚ  ٞبٓ ٤آ٘ش

 ف٥ش٤ى٣ اعت.
ٚاوٙؼ ؽ٥ٕ٥ب٣٤  ٤ٗتز ٟٔٓاوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥س٢ 

ا٤دبزؽسٜ زر ترز٤ت و٥ف٥ت ٔب٣ٞ ع٣ ٍٟ٘سار٢ زر 
٥ٌز٢  ا٘ساسٜ .(Alinasabhematabadi, 2015) ٤رچبَ اعت

آِسئ٥س )ث٥ٛٔبروز اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥س٢( ٚ  ز٢ ٔبِٖٛٔمبز٤ز 
ٞب٢ وزث٥ُ٘ٛ )ث٥ٛٔبروز اوغ٥ساع٥ٖٛ پزٚتئ٣ٙ٥(  ٌزٜٚ

ٖ ٥ٌز٢ ٥ٔشا ٞب٢ را٤ح آسٔب٤ؾٍب٣ٞ زر ا٘ساسٜ ػٙٛاٖ رٚػ ثٝ
 ,Rumley & Paterson) ثبؽٙس اوغ٥ساع٥ٖٛ ٔغزح ٣ٔ

1998). 
 

  َب د ي ريشمًا
 مًٕل ّکزدن تفبل ي خطک ْسبس آمبدٌ

ٚ پظ اس  ٥ٝتٟ ٥ِٕٛ ٢فزاٚر ٢اس ٚاحسٞب ٕٛتزػ٥ِ ١تفبِ
ٌزاز( ثب  عب٘ت٣ ١زرخ 25زٔب٢ اتبق ) ٞغتٝ، زر ٢خساعبس

 ٣ؼ٥عج ٥ٖٛوٛلاعز٥ع ١ٚع٥ّ زرفس ثٝ 75رعٛثت ٘غج٣ 
 ،٣ثزل بة٥ثب زعتٍبٜ آع ٞب ٞٛا ذؾه ؽس. عپظ ٕ٘ٛ٘ٝ

 .ؽس ٥ٝآٖ تٟ اس ٣ٚ ٔرّٛط ٍٕٞٙ بة٥آع
 

                                                           
1 Epicarp 
2 Flavedo 
3 Mesocarp 
4 Albedo 

 تزش لٕمً َّبْ فزار ريغىٓ تفبل گٕزْ اسبوس اوذاسٌ
ا٘دبْ  AOAC (2003)ا٤ٗ آسٖٔٛ ثزاعبط رٚػ اعتب٘سارز 

زعتٍبٜ  ٥ّ١ٚع ث٥ٌٝز٢ ثب رٚػ تمغ٥ز ثب آة ٚ  ؽس. اعب٘ظ
فٛرت )عزح فبرٔبوٛپٝ اٍّ٘غتبٖ، عبذت ا٤زاٖ( وّٛ٘دز 

ٌزْ ثز  000/1ٌزفت ٚ ثز اثز اذتلاف چٍب٣ِ آة )
-855/0( ثب چٍب٣ِ اعب٘ظ ٥ِٕٛتزػ )حسٚز ٥ِتز ٣ّ٥ٔ
(، ػُٕ خساعبس٢ ا٘دبْ ؽس. ٥ِتز ٌزْ ثز ٣ّ٥ٔ 851/0

٥ِٕٛ خٟت آسٔب٤ؼ ثؼس٢ ٔٛرز  ٠اعب٘ظ خساؽسعپظ 
 اعتفبزٜ لزار ٌزفت.

 

 لٕمًتزش ّاسبوس تفبل ِتعٕٕه تزکٕببت مؤثز
تٛعظ  ٥ِٕٛ ١اعب٘ظ تفبِ ٠آ٘ب٥ِش ؽ٥ٕ٥ب٣٤ تزو٥جبت ٔؤثز

)ٔسَ عٙح خز٣ٔ  ع٥ف-وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢ زعتٍبٜ
Agilent Technologies 7890A ارس٤بث٣  (آٔز٤ىب، عبذت

آة، ذؾه ٚ  عِٛفبت عس٤ٓ ث٣ ٥ّ١ٚع ثٝٞب  ؽس. ٕ٘ٛ٘ٝ
٥ِتز ٘زٔبَ ٍٞشاٖ رل٥ك ؽس٘س. پظ اس  ٣ّ٥ٔ 1 ٥ّ١ٚع ثٝ

٥ٔىز٥ِٚتز اس آٖ ثٝ  1وززٖ وبُٔ ٕ٘ٛ٘ٝ ثب حلاَ،  ٔرّٛط
تشر٤ك ٌزز٤س. زعتٍبٜ وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢ زعتٍبٜ 

عٙح خز٣ٔ ثٛز.  ؽبُٔ زعتٍبٜ ع٥فوزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢ 
ٚ ٌبس  ٌزاز عب٘ت٣ ١زرخ 280زٔب٢ لغٕت تشر٤ك ٕ٘ٛ٘ٝ 

 1( ثب عزػت خز٤بٖ زرفس 99/99ٔٛرز اعتفبزٜ، ٥ّٞٓ )
ثب ٘غجت  5ثٛز. ع٥غتٓ زر حبِت تمغ٥ِٓ٥تز زر زل٥مٝ  ٣ّ٥ٔ

عتٖٛ زعتٍبٜ اس ٘ٛع  تٙظ٥ٓ ؽسٜ ثٛز. 1:100 6تمغ٥ٓ
ٔتز ٚ  ٣ّ٥ٔ 25/0، لغز زاذ٣ّ ٔتز ٥٤ٛٔ30ٙٝ ثب عَٛ 

دبْ تشر٤مبت ٚ پظ اس ا٘ ٥ٔىزٚٔتز ثٛز. 25/0ضربٔت ف٥ّٓ 
آٚرزٖ وزٚٔبتٌٛزاْ ٕ٘ٛ٘ٝ، ؽٙبعب٣٤ ٚ تؼ٥٥ٗ ٔمسار  زعت ثٝ

آٟ٘ب ا٘دبْ ؽس. خز٣ٔ  ٞز٤ه اس تزو٥جبت ثب اعتفبزٜ اس ع٥ف
ثزاعبط عٙح خز٣ٔ  ٚرٚز٢ ثٝ ع٥ف ٠تؼ٥٥ٗ ٘ٛع ٔبز

 ,Wiley Registry) ٚا٣ّ٤ فٛرت ٌزفت ١ٞب٢ وتبثرب٘ زازٜ

ٕٞچ٥ٙٗ تؼ٥٥ٗ تزو٥جبت اعب٘ظ ثب اعتفبزٜ اس  .(2012
ثزاعبط اعتب٘سارز ٣ّٔ ا٤زاٖ  وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢زعتٍبٜ 
 Institute of Standards and Industrial) 5192 ٠ثٝ ؽٕبر

Research of Iran [ISIRI], 1999) .ا٘دبْ ؽس 
 

 گٕزْ اس مبَٓ ي ومًوٍ طزح آسمبٔص
ا٘ساسٜ ثب  ٞٓتمز٤جبً عبِٓ ٚ  ٣7وپٛر ٔؼِٕٛ ٣ٞٔب 120 زتؼسا
 ٤ٗا ٣ضسػفٛ٘ٚ ثؼس اس  ٥ٌٝزْ تٟ 60±10 حسٚز ٣ٚس٘
ؽس٘س.  ٥ٓتمغ تب30٣٤ٌزٜٚ  ٣4 ثٝ عٛر تقبزف ثٝ بٖ،٥ٔبٞ

                                                           
5 Split 
6 Split Ratio 
7 Cyprinus carpio 
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 ٞب تٕبْ ٌزٜٚ ٢ثزا ؼ٤حزارت آة زر عَٛ آسٔب زرخٝ
 5/5-6ٔح٥ظ  ض٥ٖاوغ شا٥ٖٚ ٔ ٌزاز ٣عب٘ت ١زرخ 1±21

 شا٥ٖٔ .زر ٘ظز ٌزفتٝ ؽس 5/7±5/0 آٖ pH ٚپ٣.پ٣.اْ 
زر زٚ  ب٥ٖؽس ٚ ٔبٞ ٥ٝرٚسا٘ٝ تٟ عٛر ٞٓ ثٝ بس٥ٔٛرز٘ ٢غذا

ػٙٛاٖ ؽبٞس  ثٝ 1س. ٌزٜٚ ؽس٘ ٤ٝ٘ٛثت فجح ٚ ػقز تغذ
 4ٚ  3، 2 ٌزٜٚ ٢غذا ٠خ٥ز وزز. زر بفت٤را زر ٤ٝپب ٠ز٥خ
اضبفٝ ؽس.  ٥ِٕٛ ١پٛزر تفبِ زرفس 5ٚ  3، 5/1تزت٥ت  ثٝ

ٞفتٝ ثٛزٜ وٝ ثؼس اس  ٣4 تدزث ١سٔبٖ ا٘دبْ ٔغبِؼ ٔست
 ٣فٛرت تقبزف اس ٞز ٌزٜٚ ثٝ ٣ٔبٞ 10ٔست  ٤ٗا ب٤ٖپب
 ،٣پظ اس ذزٚج احؾب ٚ ا٘دبْ عزس٘ ب٥ٖٔبٞ .ؽس٘س س٥ف
ؽٛ ٚ  ٔٛرز ؽغت ٢ِٛٛص٤ش٥ثب عزْ ف ،٢ز٥ٌ ٚ فّظ ٣س٘ زْ

 ٞب٢ ثغتٝزاذُ  ٢ٍٟ٘سار ٔٙظٛر ثٝلزار ٌزفتٙس ٚ 
 ١زرخ 4 ؽسٜ ٚ زر زٔب٢ زازٜ زار لزار پ٤س ٣ى٥پلاعت

زر سٔبٖ ففز ؽس٘س.  ٢ٍٟ٘سار رٚس 3ثزا٢ ٔست  ٌزاز عب٘ت٣ 
 اس ٢ثززار ٕ٘ٛ٘ٝ س٥پظ اس ف رٚسٜ 1 ٣فٛافُ سٔب٘ ٣ع ٚ

ا٘دبْ  ٣پؾت ١ثبِ ز٤ٚالغ زر س ٣ب٥٘ٔ-٣پؾت ٥١ػضلات ٘بح
 ٌزفت.

 

 ٓببفت ِعصبرّ ٕتُ

ثٝ ٘غجت ( ٔٛلار 05/0) فز فغفبتبٞب٢ ثبفت٣ ثب ث ٕ٘ٛ٘ٝ
 شر،٤ٔرّٛط ؽس٘س ٚ تٛعظ ٕٞٛص٘ب )ٚس٣٘/حد٣ٕ( 1:10
زٚر ثز  4000) ٛص٥ف٤ٞب عب٘تز عپظ ٕ٘ٛ٘ٝ .ؽس٘س ش٥ٜٕٞٛص٘

ٔٙظٛر  ثٝ ٣٤رٚ غ٤ؽس٘س ٚ اس ٔب( م٥ٝزل 15ثٝ ٔست زل٥مٝ 
 ,Rashidnejad) ٔرتّف اعتفبزٜ ؽس ٢عٙدؼ پبرأتزٞب

Shahsavani, & Baghshani, 2018). 
 

 ْذٕپٕل ًنٕذاسٕپزاکسسىجص 

ػٙٛاٖ ؽبذـ  ثٝ (MDA) س٥آِسئ ز٢ ِٖٛٔب ١اس ٞز ٕ٘ٛ٘
ثب ت٥ٛثبرث٥تٛر٤ه ٥ِپ٥س٢ ثز ٔجٙب٢ ٚاوٙؼ  ٥ٖٛساع٥پزاوغ
ثب زٚ  MDAزر ا٤ٗ رٚػ  .ؽس٥ٌز٢  ا٘ساسٜ (TBA) 1اع٥س

ٚ تزو٥ج٣ ثب رً٘  زازِٔٛىَٛ ت٥ٛثبرث٥تٛر٤ه اع٥س ٚاوٙؼ 
 100 ؼ٤آسٔبثزا٢ ا٘دبْ ا٤ٗ  .وززٔتٕب٤ُ ثٝ لزٔش ا٤دبز 

آسٔب٤ؼ  ١ؽسٜ زاذُ ِِٛ ثبفت٣ ت٥ٟٝ ٥ٔ٠ىز٥ِٚتز اس ػقبر
ع٣ اس ٔحَّٛ حب٢ٚ   ع٣ 2ر٤رتٝ ؽس. عپظ 

 25/0زرفس، اع٥سوّز٤سر٤ه  15وّزٚاعت٥ه اع٥س ‎تز٢
زرفس )ثٝ ٘غجت  37/0٘زٔبَ ٚ ت٥ٛثبرث٥تٛر٤ه اع٥س 

ٞب٢ آسٔب٤ؼ اضبفٝ ٌزز٤س. زر ازأٝ  ( ثٝ 1:1:1ِِٝٛحد٣ٕ 
خٛػ لزار زازٜ ؽس٘س.  آة ٢ٔبر ثٗٞب زر  زل٥مٝ ا٤ٗ ِِٛٝ 15

  عَٛعپظ عب٘تز٤ف٥ٛصؽسٜ ٚ خذة ٘ٛر٢ ٔب٤غ ر٣٤ٚ زر 

                                                           
1 Thiobarbituric acid 

 ٘ب٘ٛٔتز عٙدؼ ٌزز٤س. ضز٤ت خذة ٣ِٛٔ 532 ٔٛج
غّظت اعتفبزٜ  ١ثزا٢ ٔحبعجٔتز  عب٘ت٣-ثز َٔٛ 156000

 .(Latha & Pari, 2003) ؽس
 

 لٕسىجص کزبًو

اس  ٣ػٙٛاٖ ؽبذق ٞب، ثٝٗ ٥پزٚتئ ٥ُوزثٛ٘ ٢ٞب ٌزٜٚ شا٥ٖٔ
زر  ٔٛرز اعتفبزٜ لزار ٌزفت. ٞبٗ ٥پزٚتئ ٥ٖٛساع٥اوغ

 ٥ُوزثٛ٘ ٢ٞب ٌزٜٚ شا٥ٖٔ ٥ُوزثٛ٘ آسٖٔٛ عٙدؼ
ٚ  2 ٚاوٙؼ ثب ٤١ؽسٜ ثز پبٝ ٥تٟ ٣ثبفت ٠ٞب زر ػقبرٗ ٥پزٚتئ

ثزا٢ ا٘دبْ ا٤ٗ . س٤عٙدؼ ٌزز ٤ٗ2سراس٥ٞ ٥ُتزٚف٥ٙ٘ ٢ز 4
 ؽسٜ زر ثبفت٣ ت٥ٟٝ ٥ٔ٠ىز٥ِٚتز اس ػقبر 100آسٔب٤ؼ ٔمسار 

عز٢ ٥ٔىزٚت٥ٛة ر٤رتٝ ؽس ٚ عپظ ثٝ ٞز  2زاذُ 
زرفس  10وّزٚاعت٥ه اع٥س  ع٣ تز٢ ع٣ ٥ٔ1ىزٚت٥ٛة 

ٞب عب٘تز٤ف٥ٛصؽسٜ ٚ پظ اس  اضبفٝ ٌزز٤س. عپظ ا٤ٗ ٕ٘ٛ٘ٝ
ٞب٢  ؽسٜ خٟت تؼ٥٥ٗ ٥ٔشاٖ ٌزٜٚ ٘ؾ٥ٗ  ٞب٢ تٝ آٖ پزٚتئ٥ٗ

ٔٙظٛر ثٝ عز٢ اَٚ  ا٤ٗ وزث٥ُ٘ٛ اعتفبزٜ ؽس. ثزا٢
٥٘تزٚف٥ُٙ  زرفس ز٢ 2/0ع٣ ٔحَّٛ  ع٣ 1ٞب  ٥ٔىزٚت٥ٛة

ٔٛلار( ٚ ثٝ عز٢ زْٚ  2 ه٤سر٤سوّز٥اع٥ٞسراس٤ٗ )زر 
ٔٛلار اضبفٝ  2 ه٤سر٤سوّز٥اعع٣  ع٣ 1ٞب  ٥ٔىزٚت٥ٛة

عبػت زر ٔح٥ظ  1ؽس. ٔحت٤ٛبت ٔرّٛط ٚ ثٝ ٔست 
 ١تبر٤ه لزار زازٜ ؽس٘س. پظ اس ا٤ٗ ٔست ثٝ ٕٞ

 10وّزٚاعت٥ه اع٥س  ع٣ تز٢ ع٣ 5/0ٞب  ٥ٔىزٚت٥ٛة
زرفس اضبفٝ ؽس ٚ ٔدسزاً عب٘تز٤ف٥ٛص ٌزز٤س. پظ اس 

-ؽسٜ ثب ٔحَّٛ اتبَ٘ٛ ٘ؾ٥ٗ ٞب٢ تٝ عب٘تز٤ف٥ٛص، پزٚتئ٥ٗ
زٚر ر٤رتٝ ؽس  ٣٤رٚ غ٤ٔبؽٛ ؽس٘س ٚ ٚ ات٥ُ اعتبت ؽغت
ع٣ ٔحَّٛ  ع٣ 5/1ٞب  ٥ٔىزٚت٥ٛة ١ٚ عپظ ثٝ ٕٞ

 20ٔٛلار( زر ثبفز فغفبت  6) ٌٛا٥٘س٤ٗ ٥ٞسرٚوّزا٤س
ٔٛلار اضبفٝ ؽس ٚ عپظ خذة ٘ٛر٢ ٔحت٤ٛبت زر  ٣ّ٥ٔ
 ٣خذة ِٔٛ ت٤ضز ٘ب٘ٛٔتز عٙدؼ ؽس. 370 ٔٛج  عَٛ

 غّظت اعتفبزٜ ١ٔحبعج ٢ثزأتز  عب٘ت٣-ثز َٔٛ 22000
 .(Jiang et al., 2010) ٌزز٤س

 
 ْآمبر لٕيتحلٍ ٔتجش

ٞب ثزاعبط عزح وبٔلاً تقبزف٣ ا٘دبْ ؽس ٚ  آسٔب٤ؼ ١ٕٞ
ٚ  (ANOVA)آ٘ب٥ِش ٚار٤ب٘ظ  اسٞب  ثزا٢ آ٘ب٥ِش آٔبر٢ زازٜ

  ٔٛرز ٞبٗ ٥ب٥ٍ٘ٔ ١غ٤ٔمب ٢زا٘ىٗ ثزا ٢ا غ٤ٝٔمبآسٖٔٛ 
 (P<05/0)ثب زلت  ٢زار ٣عغح ٔؼٙلزار ٌزفت.  اعتفبزٜ

 ٥ٗب٥ٍ٘ثزاعبط ٔ ح٤ٔٛارز ٘تب ٣زر تٕبٔ ٘ظز ٌزفتٝ ؽس. زر
 ٗ ث٥بٖ ؽس.٥ب٥ٍ٘ٔ بر٥ٔؼ ٢ٚ ذغب

                                                           
2 2 , 4 - dinitrophenylhydrazine 
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 وتبٔجبحث ي 
 لٕمًتزش ّاسبوس تفبل ِمٕشان تزکٕببت مؤثز

، ث٥ؾتز٤ٗ (1)حبفُ اس ا٤ٗ آسٔب٤ؼ عجك خسَٚ  ح٤٘تب
ٞب٢  ٥ِٕٛ را ٔٛ٘ٛتزپٗ ١اعب٘ظ تفبِ ٠تزو٥جبت ٔؤثز٥ٔشاٖ 

ثٝ ٔمسار  ٥ِ2ٕٛ٘ٗ ٘ؾبٖ زاز٘س. ٘ظ٥ز ز٢ ٥ٞ1سرٚوزث٣ٙ
 ١تز٤ٗ تزو٥ت ٔٛخٛز زر اعب٘ظ تفبِ زرفس، اف٣ّ 86/28

زرفس  65/15ثٝ ٔمسار  3تزپ٥ٙٗ-ٌبٔب٥ِٕٛتزػ ٚ ثؼس اس آٖ 
 ١زرفس زر رتج 72/12ثٝ ٔمسار  4پ٥ٙٗ-زر رتج١ زْٚ ٚ ثتب

 ٥ِٕٛ لزار ٌزفتٙس. ١اعب٘ظ تفب٠ِ و٥جبت ٔؤثزعْٛ تز
 

مًجًد در اسبوس تفبلّ  تعٕٕه کمٓ تزکٕببت مؤثزِ -1جذيل 

 لٕمًتزش

ف٤رز ت٥تزو ٘بْ   
 زرفس

(٣/ٚس٣٘)ٚس٘  

 ٢ثبسزار سٔبٖ

(م٥ٝ)زل  

1 3-methylheptane 01/0  16/4  

2 1,3-dioxolane 72/0  32/4  

3 
Cis-1-ethyl-3-

methylcyclopentane 
42/1  51/4  

4 n-octane 26/8  75/4  

5 P-cymenene 13/4  65/5  

6 linalool 12/1  92/6  

7 fenchol 29/1  19/8  

8 α-pinene 61/0  2/8  

9 β - pinene 72/12  48/8  

10 myrcene 95/3  56/8  

11 camphene 38/0  96/8  

12 decane 08/2  71/10  

13 m- cymenene 65/2  58/11  

14 D-limonene 86/28  77/11  

15 isoborneol 52/1  20/12  

16 α-terpineol 18/2  82/12  

17 Terpinene-4-ol 05/1  97/12  

18 ϒ-terpinene 65/15  90/13  

19 β-linalool 22/2  28/14  

20 Fenchyl alcohol 47/1  78/14  

21 Endo-borneol 71/1  66/16  

22 α- bergamotene 41/2  74/25  

23 β-bisabolene 59/3  97/27  

 

 آلذئٕذ اکسٕذاسًٕن لٕپٕذْ دْ مبلًنمٕشان 

، (2)خسَٚ ٚ  (1) ؽىُ حبضز ٚ عجك ١ٔغبِؼثزاعبط 

                                                           
1 Hydrocarbon monoterpenes 
2 D-limonene 
3 γ –terpinene 
4 -β pinene 

 ١تفبِز٘جبَ ٔقزف پٛزر  آِسئ٥س ػضّٝ ثٝ ز٢ ٔبِٖٛٔمبز٤ز 

 24، اس سٔبٖ ففز تب سٔبٖ ٞب ٣ٔبٞغذا٣٤  ٠ز٥خ٥ِٕٛ زر 

آِسئ٥س زر  ز٢ ٔب٥ِٖٔٛشاٖ ثبلا٣٤ زر  ٘غجتبًعبػت افشا٤ؼ 

 ،4ٚ  3 ٢ٞب ٌزٜٚ. ٣ِٚ زر زاؽت 2ٌزٜٚ ؽبٞس ٚ ٌزٜٚ 

ز٥ُِ  .ؾس٘آِسئ٥س ٔؾبٞسٜ  ز٢ ٔبِٖٛافشا٤ؼ زر ٥ٔشاٖ 

عبػت اَٚ پظ اس  24آِسئ٥س زر  ز٢ ٔبِٖٛ ٥ٔشاٖ افشا٤ؼ

ز٥ُِ ظزف٥ت زفبع  ثٝ 2ٚ ٌزٜٚ  1س زر ٌزٜٚ ٥ف

ثبؽس  ٚصٖ ضؼ٥ف زر ٔب٥ٞبٖ پزٚرؽ٣ ٣ٔاوغ٥سا٣٘ ا٘س آ٘ت٣

(Nakano, Kanmuri, Sato, & Takeuchi, 1999)  ٚ

٥ِٕٛ  ١(، ٔىُٕ پٛزر تفب1ِاسآ٘دبوٝ زر ٌزٜٚ ؽبٞس )ٌزٜٚ 

ٛز ٘ساؽتٝ اعت ٚ ٤ب زر اوغ٥ساٖ افشٚز٣٘ ٚخ آ٘ت٣ ػٙٛاٖ ثٝ

٥ِٕٛ وٓ ثٛزٜ اعت ٚ  ١ز ٔىُٕ پٛزر تفبِاث، 2ٌزٜٚ 

ز٥ُِ  ٞب٢ ؽ٥ٕ٥ب٣٤ پظ اس ف٥س وٝ ثٝ ٕٞچ٥ٙٗ ٚاوٙؼ

ٞب٢ ػضّٝ رخ  ٚص٣٘ اوغ٥سا٣٘ زر عَّٛٞب٢ ا٘س ٔىب٥٘غٓ

عبػت پظ  24آِسئ٥س زر  ز٢ ٔبِٖٛافشا٤ؼ ٥ٔشاٖ  ؛زٞس ٣ٔ

 ثبؽس. تٛخ٥ٝ ٣ٔ اس ف٥س لبثُ

آِسئ٥س  ز٢ ٔبِٖٛعبػت، وبٞؼ ٥ٔشاٖ  24ثؼس اس 

عبػت، افشا٤ؼ زر ٥ٔشاٖ  72تب  48ٚ اس سٔبٖ  ؽسٔؾبٞسٜ 

 .ؾس٘آِسئ٥س ٔؾبٞسٜ  ز٢ ٔبِٖٛ

 

 
( در ببفت عضلّ MDA) ذٕآلذئ دْ ريوذ تغٕٕزات مبلًن-1 ضکل

 گزاد سبوتٓ درجّ  4مبَٓ طٓ وگُذارْ در دمبْ 
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ؽبٞس                  24             48                72  

 (سبعت)سمبن 
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 4ضذٌ در دمبْ  ْ مختلف در سمبن صٕذ ي پس اس صٕذ وگُذارَْب ومًوٍبز لٕتز(  مًلکزيٕممبَٓ ) ّدر ببفت عضل MDAمٕشان  -2جذيل 

 گزاد سبوتٓ ّ درج

 ٌزٜٚ
٢  غذا٣٤ حب٢ٚ پٛزر تفبِٝ ٠خ٥ز

 ٥ِٕٛتزػ
 سٔبٖ ففز

عبػت پظ اس  24

 ف٥س

عبػت پظ اس  48

 ف٥س

عبػت پظ اس  72

 ف٥س

a33/0 67/0 ففز )ؽبٞس( 1 c
 18/0 df

 17/0 f
 

23/0 زرفس 5/1 2 b 60/0 c
 34/0 ab

 28/0 b
 

17/0 زرفس 3 3  
bfg 16/0 bf

 22/0 bd
 21/0 dg

 

21/0 زرفس 5 4  
bd 23/0 bd

 10/0 ef
 09/0 e

 

 
عبػت وٕتز٤ٗ ٥ٔشاٖ  72تب  ٢48 ٞب سٔبٖ، زر 4زر ٌزٜٚ 

ففز، ٔمسار  سٔبٖزر  آِسئ٥س ٔؾبٞسٜ ؽس. ز٢ ٔبِٖٛ
٘غجت ثٝ ٌزٜٚ  4ٚ  3، 2آِسئ٥س زر ٞز عٝ ٌزٜٚ  ز٢ ٔبِٖٛ

ٔمسار  (.P<٢05/0 وٕتز ثٛز )زار ٣ٔؼٙ عٛر ثٝؽبٞس 
 ٘غجت 4ٚ  ٢3 ٞب ٌزٜٚعبػت زر  24آِسئ٥س زر سٔبٖ  ز٢ ٔبِٖٛ

ثٛز  وٕتز٢ زار ٣ٔؼٙعٛر  ٚ ٌزٜٚ ؽبٞس ثٝ 2ثٝ ٌزٜٚ 
(05/0>P.)  ٖآِسئ٥س زر  ز٢ ٔبِٖٛعبػت، ٔمسار  48زر سٔب

ثٛز  وٕتز٢ زار ٣ٔؼٙعٛر ‌ثٝ ؽبٞس ثٝ ٘غجت 2ٌزٜٚ 
(05/0>P ٖ٥ٔشا .)ِٖٛٞب٢  ٘غجت ثٝ ٌزٜٚ 4 آِسئ٥س ٌزٜٚ ز٢ ٔب
 72زر سٔبٖ  (.P<05/0زار٢ وٕتز ثٛز ) عٛر ٔؼ‌٣ٙثٝ 3ٚ  2

، 1ٞب٢  ٌزٜٚ ١آِسئ٥س زر ٕٞ ز٢ ٔبِٖٛعبػت، اذتلاف ٥ٔشاٖ 
 (.P<05/0زار ثٛز ) ثب ٤ىس٤ٍز ٔؼ٣ٙ 4ٚ  3، 2

عبػت زر ٌزٜٚ  72آِسئ٥س زر سٔبٖ  ز٢ ٔبِٖٛحت٣ ٥ٔشاٖ 

 عٛر ث٥٘ٝش  3ٚ  2٘غجت ثٝ سٔبٖ ففز زر ٌزٜٚ ؽبٞس ٚ ٌزٜٚ  4
آٔسٜ،  زعت  اس ٘تب٤ح ثٝ (.P<05/0ثٛز ) وٕتز٢ زار ٣ٔؼٙ

زار٢ ثبػث ‎عٛر ٔؼ٣ٙ ٥ِٕٛ ثٝ ١زرفس پٛزر تفبِ 5اعتفبزٜ اس 
عبػت  72وبٞؼ اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥س٢ اس سٔبٖ ففز تب 

 (.P<05/0) ؽٛز ٣ٍٟٔ٘سار٢ زر زٔب٢ ٤رچبَ 
 

 مٕشان کزبًوٕل اکسٕذاسًٕن پزيتئٕىٓ

، ٔمبز٤ز (2)ٚ ؽىُ  (3) حبضز ٚ عجك خسَٚ ١ٔغبِؼثزاعبط 
عبػت افشا٤ؼ زاؽت وٝ  24وزث٥ُ٘ٛ اس سٔبٖ ففز تب 

رٚ٘س ث٥ؾتز٤ٗ تغ٥٥زات اوغ٥ساع٥ٖٛ پزٚتئ٣ٙ٥ زر  ٠زٞٙس ٘ؾبٖ
عبػت رٚ٘س  72عبػت تب  24عبػت اَٚ ثٛز ٚ ثؼس اس سٔبٖ  24

ٔمبز٤ز  4رفت. زر ٌزٜٚ  وٙس٢ پ٥ؼ تغ٥٥زات ػسز وزث٥ُ٘ٛ ثٝ
 وٕتز ثٛز. ٞب ٌزٜٚوزث٥ُ٘ٛ ٘غجت ثٝ عب٤ز 

 

ْ مختلف در سمبن صٕذ ي پس اس صٕذ َب ومًوٍ( تزٕلٓ لٕممبَٓ )وبوًمًل بز  ّکزبًوٕل در ببفت عضلْ َب گزيٌمٕشان  -3جذيل 

  گزاد سبوتٓ ّ درج 4ضذٌ در دمبْ   وگُذارْ

 ٌزٜٚ
 ١غذا٣٤ حب٢ٚ پٛزر تفبِ ٠خ٥ز

 ٥ِٕٛتزػ
 سٔبٖ ففز

عبػت پظ اس  24

 ف٥س

عبػت پظ اس  48

 ف٥س

عبػت پظ اس  72

 ف٥س

41/5 ففز )ؽبٞس( 1 a
 04/8 c

 08/9 c
 38/10 c

 

51/4 زرفس 5/1 2 a
 93/7 c

 39/9 c
 05/10 c

 

32/2 زرفس 3 3 b 05/4 ad
 89/4 af

 65/6 g
 

72/1 زرفس 5 4 b 93/1 be
 03/4 af

 58/6 afg
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سٔبٖ ففز،  4زر ٞز  3ٚ  ٢4 ٞب ٌزٜٚٔمبز٤ز وزث٥ُ٘ٛ 

عٛر  ثٝ 2عبػت ٘غجت ثٝ ٌزٜٚ ؽبٞس ٚ ٌزٜٚ  72ٚ  48، 24

ٞب  سٔب١ٖ زر ٕٞ 2( ٚ ٌزٜٚ P<٢05/0 وٕتز ثٛز )زار ٣ٔؼٙ

 ٢ ٘ساؽتزار ٣ٔؼٙ٘غجت ثٝ ٌزٜٚ ؽبٞس اذتلاف 

(05/0<P). ٝزرفس پٛزر  5آٔسٜ، اعتفبزٜ اس  زعت  اس ٘تب٤ح ث

زار٢ ثبػث وبٞؼ اوغ٥ساع٥ٖٛ  ٔؼ٣ٙ عٛر ث٥ِٕٝٛ  ١تفبِ

عبػت ٍٟ٘سار٢ زر زٔب٢  72پزٚتئ٣ٙ٥ اس سٔبٖ ففز تب 

ٔب٣ٞ غ٣ٙ اس اع٥سٞب٢ چزة چٙس  (.P<٤05/0رچبَ ؽس )

1غ٥زاؽجبػ٣ )
PUFA )ٕٔٞچ٥ٙٗ ع٥غتٓ زفبػ٣  ثبؽس ٣ ٚ

٣ آٖ وفب٤ت لاسْ را ٘سارز ٚ ثٙبثزا٤ٗ ثغ٥بر سا٥٘اوغ ٣آ٘ت

 ,Naeiji) ثبؽس ٢ٔ٣ اوغ٥سات٥ٛ ٞب ت٥آعٔغتؼس ثٝ 

Shahsavani, & Baghshani, 2013). 

 ١تفب٣ِ ٚ ٔحبفظت٣ پٛزر سا٥٘اوغ ٣آ٘ت٘ظز ثٝ ٘مؼ 

٢ ٞبٗ ٥پزٚتئ٥ِٕٛ زر خ٥ٌّٛز٢ اس اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥سٞب ٚ 

ذٛراو٣ ٔب٣ٞ وپٛر  ٠ز٥خاس آٖ زر  اعتفبزٌٜٛؽت، 

 سٔبٖ ٔستٔٙظٛر افشا٤ؼ و٥ف٥ت ٌٛؽت ٚ افشا٤ؼ ‌ثٝ

 ١اوغ٥سا٣٘ تفبِ ؽٛز. تزو٥جبت آ٘ت٣ ٔب٘سٌبر٢ پ٥ؾٟٙبز ٣ٔ

٥ِٕٛ ٘ظ٥ز: فلاٚ٘ٛئ٥سٞب، اع٥سٞب٢ ف٥ِٛٙه ٚ وبرٚتٙٛئ٥سٞب ٚ 

Feػٙٛاٖ وبٞٙسٜ، لبزر ثٝ ٟٔبر  ٞب٢ اعب٘غ٣ ثٝ رٚغٗ
3+ 

ٞب٢  ٘بؽ٣ اس اوغ٥ساع٥ٖٛ ٞغتٙس ٚ ٤ب ٚاوٙؼ ِٔٛىَٛ

 ,Ozsoy) وٙٙس ٣ٔٞب٢ آساز را ذٙث٣  ثب راز٤ىبَاوغ٥ضٖ 

Candoken, & Akev, 2009). 

ذٛاؿ  ٠ٕٞچ٥ٙٗ فلاٚ٘ٛئ٥سٞب تؾس٤سوٙٙس

٥٘ش  Cٞب ٘ظ٥ز ٤ٚتب٥ٔٗ  اوغ٥سا٣٘ عب٤ز اوغ٥ساٖ آ٘ت٣

. ذبف٥ت (Banerjee, Ecavade, & Rao, 1993) ٞغتٙس

اوغ٥ساٖ ٔٛخٛز  تز٤ٗ آ٘ت٣ ، Cٟٓٔاوغ٥سا٣٘ ٤ٚتب٥ٔٗ  آ٘ت٣

ٞب٢ ‎زازٖ ٥ٞسرٚصٖ ثٝ راز٤ىبَ تٛا٘ب٣٤ ٥ِ١ٕٛ، ثز پب٤ ١زر تفبِ

وززٖ   ٚ غ٥زفؼبَ ز٢.اٖ.ا٢ٞب ٚ ‎آساز ٥ِپ٥سٞب ٚ پزٚتئ٥ٗ

 ١. زر تحم٥ك حبضز، ٘ت٥د(Harats et al., 1998) آٟ٘بعت

٥ِٕٛتزػ، ث٥ؾتز٤ٗ  ١اعب٘ظ تفبِ ٠آ٘ب٥ِش تزو٥جبت ٔؤثز

-تزپ٥ٙٗ ٚ ثتب-٥ِٕٛ٘ٗ، ٌبٔب تزت٥ت ز٢ ٔمسار تزو٥جبت ثٝ

ٞب٢  پ٥ٙٗ تؼ٥٥ٗ ؽس وٝ ٞز عٝ اس تزو٥جبت ٔٛ٘ٛتزپٗ

 ,Yu) اوغ٥سا٣٘ ٞغتٙس ٥ٞسرٚوزث٣ٙ زارا٢ ذبف٥ت آ٘ت٣

Yan, & Sun, 2017) ٗزر تغبثك ٚ ٕٞغٛ ثب ٘تب٤ح ا٤ .

٥ٔشاٖ  (2010ٚ ٕٞىبراٖ ) González-Molinaتحم٥ك، 

زعتٍبٜ  ثب ٥ِٕٛ را ٠ٞب٢ فزار رٚغ٣ٙ ٥ٔٛ اعب٘ظ

ارس٤بث٣ وزز٘س ٚ  عٙح خز٣ٔ ع٥ف-وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢

 ٥ِٕٛ٘ٗ ث٥ؾتز٤ٗ ٔمسار را زر ث٥ٗ تزو٥جبت زاؽت. ز٢
                                                           
1 Poly unsaturated fatty acids 

٥ٜٔٛ  3اعب٘ظ  (2011ٚ ٕٞىبراٖ ) Espina ٕٞچ٥ٙٗ

اس ٔزوجبت )پزتمبَ، ٘بر٣ٍ٘ ٚ ٥ِٕٛتزػ( را ثزرع٣ وزز٘س ٚ 

٘ؾبٖ عٙح خز٣ٔ  ع٥ف-وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢٘تب٤ح آ٘ب٥ِش 

 ٥ِٕٛ٘ٗ تزو٥ت اف٣ّ اعب٘ظ ا٤ٗ ٔزوجبت ثٛز. زاز وٝ ز٢

Zhang ،Lv ،Xu  ٚZhang (2018) ٞب٢  ٥٘ش ٥ٔشاٖ اعب٘ظ

-وزٚٔبتٌٛزاف٣ ٌبس٢فزار رٚغ٣ٙ پٛعت ٥ِٕٛ را ثب زعتٍبٜ 

٥ِٕٛ٘ٗ  ثزرع٣ وزز٘س ٚ تزو٥ت اف٣ّ ز٢عٙح خز٣ٔ  ع٥ف

٘تب٤ح  ٠ ٤بزؽسٜؽس ا٘دبْ ٞب٢ زر تأ٥٤س تحم٥ك .ارس٤بث٣ ؽس

زر تحم٥ك حبضز،  تحم٥ك حبضز ٥٘ش ثٝ ٥ٕٞٗ فٛرت ثٛز.

 5ٚ  3، ٥ِ5/1ٕٛتزػ ) ١تفبِافشٚزٖ ٔمبز٤ز ٔرتّف پٛزر 

 ٞب ٣ٔب١ٞ غذا٣٤ پب٤ ٠ز٥خثٝ  سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت ػٙٛاٖ ثٝزرفس( 

آِسئ٥س اوغ٥ساع٥ٖٛ  ز٢ ٔبِٖٛا٤ٗ ٔمبز٤ز ثز ٥ٔشاٖ  ز٥تأثٚ 

٢ وزث٥ُ٘ٛ اوغ٥ساع٥ٖٛ پزٚتئ٣ٙ٥ زر ٞب ٌز٥ِٜٚپ٥س٢ ٚ 

، ٢24 ٞب سٔب٢ٖ ؽبٞس زر سٔبٖ ففز ٚ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝٔمب٤غٝ ثب 

٢ زر ٤رچبَ ثزرع٣ ٍٟ٘سار عبػت پظ اس ف٥س ٚ 72ٚ  48

آِسئ٥س ث٥ٗ  ز٢ ٔبِٖٛؽبذـ  زار ٣ٔؼٙؽس ٚ اذتلاف 

ٚ ؽبٞس ٔؾبٞسٜ  2٘غجت ثٝ ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ  3ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ 

آِسئ٥س  ز٢ ٔبِٖٛ  ؽبذـ زار ٣ٔؼٙ( ٚ اذتلاف P<05/0ؽس )

ٚ ؽبٞس  2، 3٘غجت ثٝ ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ  4ث٥ٗ ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ 

( ٚ زر اوغ٥ساع٥ٖٛ پزٚتئ٣ٙ٥ P<٥٘05/0ش ٔؾبٞسٜ ؽس )

ٚ ٌزٜٚ ؽبٞس  2٘غجت ثٝ ٌزٜٚ  4ٚ  3ث٥ٗ ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ 

٢ وزث٥ُ٘ٛ ٔؾبٞسٜ ؽس ٞب ٌزٜٚؽبذـ  زار ٣ٔؼٙاذتلاف 

(05/0>P ٜٚث٥ٗ ٔب٥ٞبٖ ٌز .)اذتلاف  4ثب ٔب٥ٞبٖ ٌزٜٚ  3

٘جٛز، أب عجك ٘تب٤ح  زار ٣ٔؼ٢ٙ وزث٥ُ٘ٛ ٞب ٌزٜٚؽبذـ 

 ٠ز٥خ تز ٢ل٣ٛ سا٥٘اوغ ٣آ٘تز٥ُِ ذبف٥ت  آٔسٜ ثٝ زعت ثٝ

 ػٙٛاٖ ث٥ِٕٝٛتزػ، ا٤ٗ ٔمسار  ١تفبِزرفس پٛزر  5حب٢ٚ 

 .ؽٛز ٣ٔافشٚز٣٘ پ٥ؾٟٙبز  سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت

-Ghanei ١زر تغبثك ثب ٘تب٤ح ا٤ٗ تحم٥ك، ٔغبِؼ

Motlagh (2013) ٝوززٖ ع٥ز ٚ ٤ٚتب٥ٔٗ  لزار زارز، اضبفE 

ثبػث وبٞؼ اوغ٥ساع٥ٖٛ ٥ِپ٥سٞب ٚ  سا٥ٖاوغ ٣آ٘تػٙٛاٖ  ثٝ

٢ ٔرتّف ٞب سٔب٢ٖ ٌٛؽت ٔب٣ٞ وپٛر زر ٞبٗ ٥پزٚتئ

 Nobakht  ٚAmiridashatan (2013) ٍٟ٘سار٢ ؽسٜ اعت.

ذؾه  ١تفبٌِشارػ وزز٘س وٝ اعتفبزٜ اس ٔمبز٤ز ٔرتّف 

٢ ٌٛؽت٣ ثبػث ٞب ثٛلّٕٖٛغذا٣٤  ٠ز٥خزر  ٕٛتزػ٥ِ

2) وّغتزَٚ ثس وبٞؼ ٔمسار چزث٣ ثغ٣ٙ ٚ غّظت
LDL) 

 Naghoos ،Hoseini  ٚFarhangfar (2014) ؽسٜ اعت.

سػفزاٖ  ١ٌشارػ وزز٘س وٝ اعتفبزٜ اس عغٛح ٔرتّف ولاِ

٢ ٌٛؽت٣ ثبػث وبٞؼ ٞب خٛخٝثز و٥ف٥ت ٌٛؽت راٖ زر 
                                                           
2 Low-density lipoprotein 
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ٚ  Mohebbi Moghaddam .آِسئ٥س ؽسٜ اعت ز٢ ٔبِٖٛ

وبرٚتٗ ثز -ٔىُٕ غذا٣٤ ثتب ز٥تأث (2016ٕٞىبراٖ )

٣ ثزرعٚضؼ٥ت اوغ٥سات٥ٛ زر ثبفت ٔب٣ٞ وپٛر ٔؼ٣ِٕٛ را 

عج٥ؼ٣ زر  سا٥ٖاوغ ٣آ٘تػٙٛاٖ ٤ه  وبرٚتٗ ثٝ-وزز٘س ٚ ثتب

ٚ  Luciano .ثٛزٜ اعت ٔؤثزثٟجٛز ٚضؼ٥ت اوغ٥سات٥ٛ 

 ٣٠ ٌٛؽت ثزسا٥٘اوغ ٣آ٘تظزف٥ت  (2017ٕٞىبراٖ )

 Eؽسٜ ثٝ ٕٞزاٜ ٤ٚتب٥ٔٗ  ؽسٜ ثب پبِپ ٔزوجبت ذؾه تغذ٤ٝ

٣ سا٥٘اوغ ٣آ٘تآٖ افشا٤ؼ ظزف٥ت  ١د٥٘تثزرع٣ وزز٘س وٝ 

، Beltrán ،Espinosa ٕٞچ٥ٙٗ. ثزٜ ٌشارػ ؽسٌٛؽت 

Guardiola  ٚEsteban (2017)  اثزات پٛعت ٢ٕٛ٥ِ

ٔب٣ٞ ٤ه ٘ٛع ٣ سا٥٘اوغ ٣آ٘تؽسٜ ثز ٚضؼ٥ت  ذؾه

 ١ٚ ٘ت٥د را ثزرع٣ وزز٘س 2ثٝ ٘بْ اعپبرٚط آراتب ٥ٌ1ّت ٞس 

 اوغ٥سا٣٘ ثٛز.‌آٖ افشا٤ؼ ظزف٥ت آ٘ت٣

 

 گٕزْ وتٕجٍ

ٚ ٕٞتب٢ ثب تحم٥ك حبضز،  ٤بزؽسٜ ٞب٢ ٘ظز ثٝ تحم٥ك

ثٝ  ٥ِٕٛتزػ ثبتٛخٝ ١تفبِزرفس پٛزر  5افشٚزٖ 

 سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت ػٙٛاٖ ثٝثٛزٖ ٚ  ٕت٥ل ارساٖثٛزٖ ٚ  زرزعتزط

عج٥ؼ٣ خٟت ثٟجٛز و٥ف٥ت ٌٛؽت ٔب٣ٞ ٚ افشا٤ؼ سٔبٖ 

٢ ٞب سا٥ٖاوغ ٣آ٘ت٣٤ ٤ب ٕٞزاٜ ثب عب٤ز تٟٙب ثٝٔب٘سٌبر٢ آٖ، 

 .ؽٛز ٣ٔعج٥ؼ٣ پ٥ؾٟٙبز 

                                                           
1 Gilt-head sea bream 
2 Sparus auruta L. 
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Abstract 

The aim of this study was to evaluate the effect of dietary enrichment with lemon pomace powder on 

lipid and protein oxidation of carp fillets during storage at refrigerator. Group 1 of carps as control 

group was fed with basic diet and groups 2, 3 and 4 were fed with 1.5, 3 and 5% lemon pomace 

powders, respectively. After the end of the study (4 weeks), 10 fish from each group were randomly 

captured and stored at 4 °C for 3 days. At the capture time and during storage times, 24, 48 and 72 

hours at refrigerator, lipid and protein oxidation parameters of the muscle were evaluated. The results 

indicated a significant difference in the mentioned indices in group 4 compared to other groups 

(P<0.05). Therefore, a diet containing 5% lemon pomace powder is suggested as a natural antioxidant 

in carp diet to improve the oxidative status and increase the shelf life of the fillet during storage at 4 

°C. 

Keywords: Carp, Lemon pomace powder, Lipid, Protein oxidation 
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ًَیس هقالِ تزای هجلِ پضٍّص ٍ ًَآٍری در علَم ٍ صٌایع غذایی تا  قالة پیص

 ( عٌَاى سثک) 2002 افشار ٍُرد ( در ًزم کارگیزی اهکاًات استایل )سثکِ ت

سثک ، .... )1، ًام ٍ ... ًگارًدُ سَم*2خاًَادگی ًگارًدُ دٍم ًام، ًام ٍ 1خاًَادگی ًگارًدُ اٍل ًام ٍ ًام

 (ًَیسٌدگاى

 (ٔـخلبر ٤ٛ٘ؼٙذٌبٖ ػجه) ، ٘بْ وـٛسٔشسجٝ ػ٣ّٕ ٍ٘بس٘ذٜ، سؿشٝ سخلل٣، ٘بْ ػبصٔبٖ، ٘بْ ؿٟش -1

 ، ا٤شاٖػّْٛ ٚ كٙب٤غ غزا٣٤، ٔـٟذٔؤػؼٝ دظٚٞـ٣ ٌشٜٚ ؿ٣ٕ٥ ٔٛاد غزا٣٤، ،اػشبد٤بس   -2

 (email@address.ac.ir)٤ٛ٘ؼٙذٜ ٔؼئَٛ  *

 (عٌَاى چکیدُ سثکچکیدُ )

دس لبِت ٤ه دبساٌشاف، دغ اص اػب٣ٔ ٤ٛ٘ؼٙذٜ)ٌبٖ(  B Nazanin11چى٥ذٜ فبسػ٣ ثب لّٓ 

ثٛدٜ ٚ ٤ٌٛب٢ ٔحشٛا٢ ٔمبِٝ  ب٤ذ دس ػ٥ٗ ٔخشلش ثٛدٖ، ثٝ سٚؿ٣ٙلشاس ٥ٌشد. چى٥ذٜ ث

ٞب، ث٥بٍ٘ش ٘شب٤ح ٚ ا٥ٕٞز  ثب سأو٥ذ ثش سٚؽ دس ٔمبِٝ اؿبسٜ ؿٛد ٚ ثٛدٖ عشح كٙؼش٣

د. اص روش ٔٙبثغ ٥٘ض وبسثشد آٟ٘ب ثبؿذ ٚ دس آٖ اص وّٕبر اخشلبس٢ ٔجٟٓ اػشفبدٜ ٘ـٛد 

وّٕٝ اػز. ٚاطٜ ٞب٢ و٥ّذ٢ ثب  250سب  150خٛدداس٢ ٌشدد. سؼذاد وّٕبر چى٥ذٜ ث٥ٗ 

 سؼذاد ٍ٘بسؽ ؿٛ٘ذ. س٥ت حشٚف اِفجبثٝ كٛسر ثشخؼشٝ ٚ ثٝ سش  B Nazanin11لّٓ

اس آٍردى پاٍرقی در عٌَاى، چکیدُ فارسی  .٘جبؿذ ث٥ـشش ٔٛسد 5 اص گاى کلیدیٍاص

 (چکیدُ سثکٍ اًگلیسی اجتٌاب گزدد )

 سبس٤خ دس٤بفز: 

 سبس٤خ دز٤شؽ: 

 

 سثک) کلیدیی  ّا  ٍاصُ

 (عٌَاى ٍاصُ ّای کلیدی
 اخشلبس٢

 اِفجب

 دبساٌشاف

ٍاصُ ّای  سثک) وّٕبر

(کلیدی

1 

 (1عٌَاى سطح  سثک)هقدهِ 

ػبص٢ ٔمبِٝ آٔبدٜ ؿذٜ اػز. ا٤ٗ لبِت خٟز آٔبدٜ

و٥ّٝ سٙظ٥ٕبر ٔشثٛط ثٝ كفحٝ ٚ فٛاكُ اص اعشاف، دس 

ا٤ٗ لبِت اػٕبَ ؿذٜ اػز. ِغفب ٤ه وذ٣ اص ا٤ٗ فب٤ُ 

سا دس لؼٕش٣ اص سا٤ب٘ٝ رخ٥شٜ ٕ٘ٛدٜ ٚ دغ اص آٖ ثب 

ٔشٗ خٛد دس ا٤ٗ فب٤ُ،  1وذ٣ ٚ ػذغ چؼجب٘ذٖ

ٔشثٛط سا ا٘شخبة ٕ٘ب٥٤ذ. ٕٞچ٥ٙٗ دس ٞش  2ػجه

سٛا٥٘ذ اص  لؼٕز اص ٔمبِٝ دغ اص چؼجب٘ذٖ ٔشٗ ٣ٔ

ٔؼ٥ش ص٤ش، ثٝ عٛس ٔؼشم٥ٓ ػجه ٔشثٛط سا اػٕبَ 

 فشٔب٥٤ذ:
Paste option > match with Destination 

format 

ا٢ ثشا٢ چبح دز٤شفشٝ خٛاٞذ ؿذ وٝ ٔشٗ ٔمبِٝ

ا٢ ٔٙشـش ٚ ٤ب وبُٔ آٖ لجلاً دس ٥ٞچ ٔدّٝ ٤ب ٘ـش٤ٝ

ثشا٢ چبح ثٝ ػب٤ش ٔدلار اسائٝ ٍ٘شد٤ذٜ ثبؿذ. دس 

                                                           
1
 Paste 

2
 Style 

ٔمبلاس٣ وٝ داسا٢ چٙذ ٔؤِف ٞؼشٙذ سشس٥ت اػب٣ٔ ٚ 

حمٛق ٔؤِف٥ٗ ثشػٟذٜ اسػبَ وٙٙذٜ ٔمبِٝ )٤ٛ٘ؼٙذٜ 

خٛاٞذ ثٛد. ٔؼئ٥ِٛز ٞش ٔمبِٝ اص ٘ظش ػ٣ّٕ ٔؼئَٛ( 

ثش ػٟذٜ ٤ٛ٘ؼٙذٜ)ٌبٖ( خٛاٞذ ثٛد. دس كٛسس٣ وٝ 

ٔمبِٝ ثشا٢ چبح دز٤شفشٝ ٘ـٛد، ػ٥ٙبً ثٝ ٤ٛ٘ؼٙذٜ 

ٔؼئَٛ ٔؼششد خٛاٞذ ؿذ. ٔمبلار سٛػظ ٥ٞأر 

سحش٤ش٤ٝ ٚ ثب ٕٞىبس٢ ٥ٞأر داٚساٖ اسص٤بث٣ ؿذٜ ٚ دس 

چبح كٛسر سل٤ٛت عجك ضٛاثظ خبف ٔدّٝ ثٝ ٘ٛثز 

خٛاٞذ سػ٥ذ. ٥ٞأر سحش٤ش٤ٝ ٔدّٝ دس سد ٤ب لجَٛ ٚ 

 اكلاح ٔمبلار آصاد اػز.
 ثب ٌزؿشٝ ٞب٢ دظٚٞؾ ثش ٔشٚس٢ حب٢ٚ ٔمذٔٝ

 ٚ ٔؼشف٣ ؿبُٔ ٚ لج٣ّ ؿذٜ ٔٙشـش ٔذاسن ثٝ اػشٙبد

 سا ثشسػ٣ ٞذف ٚ ثبؿذ ثشسػ٣ ٔٛسد ٔٛضٛع سٛخ٥ٝ

 . ٕ٘ب٤ذ سٚؿٗ ثٛضٛح

 ٚػب٤ُ ٤ب ٔٛاد بُٔو ؿشح ؿبُٔ ٞب ٔٛاد ٚ سٚؽ

. ٘شب٤ح ثبؿذ ثشسػ٣ دس آصٔب٤ؾ سٚؽ ٚ ؿذٜ وبسٌشفشٝٝ ث

ٚ ثحث ثب٤ذ ؿبُٔ سدض٤ٝ ٚ سح٥ُّ ٘شب٤ح ثٝ دػز آٔذٜ 

mailto:email@address.ac.ir
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دس اسسجبط ثب سحم٥ك ٔٛسد ٘ظش ثبؿذ. ٔشٗ ٔمبِٝ ثب لّٓ 

B Nazanin 12  ّٓػٙب٤ٚٗ اَٚ ٚ دْٚ ثٝ سشس٥ت ثب ل ٚ

B Nazanin 12  ٚB Nazanin 11  ٝثلٛسر ثشخؼش

ٌزاس٢ ثشا٢ ػٙب٤ٚٗ سب٤خ ؿٛد. اص ػ٥ؼشٓ ؿٕبسٜ

ٞب دس ٞش . ٕٞچ٥ٙٗ ؿٕبسٜ ص٤ش٤ٛ٘غًطَداػشفبدٜ 

افضاس ٚسد كفحٝ اص ٤ه ؿشٚع ؿذٜ ٚ سٛػظ خٛد ٘شْ

ٌزاس٢ ؿٛد ٚ اص سب٤خ وشدٖ ؿٕبسٜ خٛدداس٢ ؿٕبسٜ

ثذٖٚ  Singleؿٛد. فبكّٝ ث٥ٗ خغٛط دس ٔشٗ ٔمبِٝ 

فبكّٝ لجُ ٚ ثؼذ ا٘شخبة ٌشدد. وّٕبر ا٥ٍّ٘ؼ٣ دس 

سب٤خ ؿٛ٘ذ. و٥ّٝ  Times New Roman 10ٔشٗ ثب لّٓ 

ٔؼبدلار ٚ سٚاثظ ٔٛخٛد دس ٔشٗ ٔمبِٝ دس ػغش 

خذاٌب٘ٝ ٚ ثٝ سشس٥ت ؿٕبسٜ ٌزاس٢ ٌشد٘ذ. ٚاحذٞب ثب٤ذ 

( اسائٝ ٌشد٘ذ ٚ سٕب٣ٔ آٟ٘ب ثٝ SIدس ٔم٥بع ٔشش٤ه )

ثؼذ اص اػذاد آٚسدٜ ؿٛ٘ذ  كٛسر وّٕبر فبسػ٣ ٚ

ٌشْ دس ٥ِشش(. ٣ّ٥ٔ 100ٌشاد، دسخٝ ػب٘ش٣ 25)ٔثبَ: 

دس  -غ٥ش اص اػب٣ٔ ػ٣ّٕ -اص ثىبس ثشدٖ وّٕبر خبسخ٣

ٔشٗ خٛدداس٢ ٚ دس كٛسر ٘جٛدٖ ٔؼبدَ فبسػ٣ 

فشا٥ٌش، آٟ٘ب سا ثٝ فبسػ٣ ٘ٛؿشٝ ٚ اكُ وّٕٝ ثٝ كٛسر 

ص٤ش٤ٛ٘غ دس ٕٞبٖ كفحٝ اسخبع دادٜ ؿٛد. اػب٣ٔ 

ػ٣ّٕ )خٙغ ٚ ٌٛ٘ٝ ٥ٌبٞبٖ، خب٘ٛساٖ ٚ 

ٞب( دس سٕبْ ٔمبِٝ ثٝ كٛسر ٔب٤ُ سب٤خ ٥ٔىشٚاسٌب٥٘ؼٓ

 ؿٛد. 

 سفش٣ٍٞب٢ دْٚ ثٝ ثؼذ دس ٞش ػٙٛاٖ ثب فشٚدبساٌشاف

ٔشش اص ؿشٚع ػغش ٚ ثذٖٚ فبكّٝ دغ  ٣ّ٥ٔ 5 ثٝ ا٘ذاص٠

٤ب د٥ؾ اص دبساٌشاف اػز. ٍٞٙبْ اػشفبدٜ اص ػلا٣ٕ٤ 

، ثٝ خبعش داؿشٝ ثبؿ٥ذ وٝ و١٥ّ ا٤ٗ ٘ظ٥ش ، : . ؛ ٚ غ٥شٜ

ػلا٤ٓ ثذٖٚ فبكّٝ اص حشف لج٣ّ ٚ ثب ٤ه فبكّٝ اص 

 ؿٛ٘ذ. حشف ثؼذ٢ ٘ٛؿشٝ ٣ٔ

ثٝ كٛسر  Pخٟز ٔـخق ٕ٘ٛدٖ احشٕبَ، حشف 

 Times Newحشف ثضسي ا٥ٍّ٘ؼ٣ ٚ ٔب٤ُ ثب لّٓ 

Roman 10 ( 05/0دسج ٌشددP< ّٓدشا٘شضٞب ثب ل .)

 فبسػ٣ سب٤خ ؿٛ٘ذ.

  

* دس كٛسس٣ وٝ اكَٛ ثذ٣ٟ٤ ٍ٘بسؽ دس ٔمبِٝ 

سػب٤ز ٍ٘شد٤ذٜ ثبؿذ، د٥ؾ اص اسػبَ ثٝ داٚس٢ ثٝ 

٤ٛ٘ؼٙذٜ ٔؼششد خٛاٞذ ؿذ )ثشخ٣ اص اكَٛ ٍ٘بسؿ٣ 

 (.هتي اصلی سثک) آٚسدٜ ؿذٜ اػز( (1)دس خذَٚ 

 (3ٍ  2عٌَاى سطح  سثک)جدٍل، ضکل ٍ عکس 

ٚ ثلٛسر  B Nazanin10ػٙٛاٖ خذَٚ ٚ ؿىُ ثب لّٓ 

ٞب ثب ٞب ٚ ؿىُثشخؼشٝ ٚ ٔشٗ ٔشثٛط ثٝ سٛض٥ح خذَٚ

ٚ ثلٛسر ٔؼ٣ِٕٛ سب٤خ ؿٛد.  B Nazanin10لّٓ 

چ٥ٗ )دس ػٙٛاٖ ؿىُ دس دب٥٤ٗ ٚ ثب فشٔز ٚػظ

كٛسس٣ وٝ ػٙٛاٖ ؿىُ ث٥ؾ اص ٤ه خظ ثبؿذ اص 

چ٥ٗ اػشفبدٜ ؿٛد( ٚ ػٙٛاٖ خذَٚ دس ثبلا فشٔز ساػز

ٚ ٤ٌٛب٢ ٘شب٤ح چ٥ٗ ٘ٛؿشٝ ؿذٜ ٚ ثب فشٔز ساػز

 ٔشٗ ٚ ػٙٛاٖ اضبف٣ سٛض٥حبر .ٔٙذسج دس آٖ ثبؿذ

ٞب ٞب ٚ ؿىُ. خذٌَٚشدد اسائٝ ص٤ش٤ٛ٘غ ثلٛسر خذَٚ

دس ٔحُ ٔٙبػت ٚ ثٝ سشس٥ت دس داخُ ٔشٗ ٔمبِٝ 

 ثب ٚ ػٕٛد٢ خغٛط ثذٖٚ ٞبخذٌَٚٙدب٘ذٜ ؿٛد. 

 ٔخشلش ثب٤ذ خذَٚ ػٙٛاٖ. ثبؿٙذ افم٣ خغٛط حذالُ

. اػذاد ثبؿذ ذَٚخ ثحث ٔٛسد ػٛأُ اسسجبط ٤ٌٛب٢ ٚ

ٞب٢ ٔمبِٝ ثب٤ذ ثٝ ٞب ٚ ػب٤ش لؼٕزٞب، ؿىُدس خذَٚ

ٞب ثب٤ذ داسا٢ ٔم٥بع ثبؿٙذ ٚ دس فبسػ٣ ثبؿٙذ. ػىغ

كٛسر الشجبع اص ٔٙبثغ د٤ٍش ثب٤ذ ٔٙجغ ٔٛسد اػشفبدٜ 

 روش ٌشدد. 

ٞب ثب٤ذ اص و٥ف٥ز ٔٙبػت ثشا٢ چبح : ؿىُتَجِ

( ٚ اص TIFFثشخٛسداس ثبؿٙذ )حش٣ الأىبٖ دس لبِت 

اٍِٛٞب٢ ػ٥بٜ ٚ ػف٥ذ ثشا٢ سشػ٥ٓ آٟ٘ب اػشفبدٜ ؿٛد. 

سش ؿٛ٘ذ؛ ٞب وٛچهٕٔىٗ اػز ثشا٢ چبح، ؿىُ

ٞب ثب٤ذ ٔشٙبػت ٚ ٞب ٚ اػذاد س٢ٚ ؿىُثٙبثشا٤ٗ ٘ٛؿشٝ

 8اص  ٚ خذاَٚ ٞب  سؼذاد ؿىُٔدٕٛع  وبٔلاً خٛا٘ب ثبؿٙذ.

 ٔٛسد سدبٚص ٘ىٙذ.

خٟز دسج اػذاد اػـبس٢ س٢ٚ ٔحٛس ًکتِ هْن: 

ثب٤ؼز اص اػذاد فبسػ٣ ثب ٥ٕٔض )/( اػشفبدٜ ٕ٘ٛداسٞب ٣ٔ

ٌشدد ٚ اػشفبدٜ اص ٘مغٝ ثٝ ػٙٛاٖ ٥ٕٔض لبثُ لجَٛ 

ٞب٢ ٚاخذ سٛا٥٘ذ لّٓ٘خٛاٞذ ثٛد. ثشا٢ ا٤ٗ ٔٙظٛس ٣ٔ

دش٤ٚٗ( سا داّ٘ٛد ٕ٘ب٥٤ذ.  ا٤ٗ لبث٥ّز )ٔدٕٛػٝ لّٓ

 (1)٘حٜٛ دسج ٥ٕٔض فبسػ٣ ثٝ خب٢ ٘مغٝ دس ؿىُ 

 آٚسدٜ ؿذٜ اػز.

ثٝ ػٙٛاٖ ٕ٘ٛ٘ٝ  (3)ٚ  (2)ٞب٢ ٚ ؿىُ (2)خذَٚ 

 ؿٛد.د٥ـٟٙبد ٣ٔ
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 (http://www.persianacademy.ir/fa/das.aspx)  (عٌَاى جدٍل سثک) تزخی اس اصَل ًگارش -1جدٍل 

 راٌّوای صفحِ کلید      ًکتِ ًگارضی

 ة+SHIFT ٔؼ٥ّٗ/ؿٛد: ٔؼ٥ٗ اثٟبْ ٔٛخت وٝ خب٣٤ دس ٍٔش ٘ذاسد ضشٚسر ٥ٕٞـٝ سـذ٤ذ ٌزاؿشٗ

 م+SHIFT; ً )اً( س٤ٛٙٗ

  ٚا٣ٍٟ٘ آ٘چٝ، ثذاٖ، آ٘ىٝ، آ٘دب، آٟ٘ب،: ٍٔش ؿٛد ٣ٔ ٘ٛؿشٝ خذا ٥ٕٞـٝ آٖ

  ثذ٤ٗ ا٤ٙىٝ، ا٤ٙدب، ا٤ٟٙب،: ٍٔش ؿٛد ٣ٔ ٘ٛؿشٝ خذا ٥ٕٞـٝ ا٤ٗ

 سش٤ٗ-/ سش-

 .ؿٛ٘ذ ٣ٔ ٘ٛؿشٝ خذا ثم٥ٝ ٟٔشش٤ٗ، ٟٔشش، ثٟشش٤ٗ،/ ثٟشش وٕشش٤ٗ،/ وٕشش ث٥ـشش٤ٗ،/ ث٥ـشش اص غ٥ش ثٝ
 

 چؼبٖ چغٛس، چمذس، چٍٛ٘ٝ، چشا،: دس ٍٔش ؿٛد، ٣ٔ ٘ٛؿشٝ خٛد اص د٥ؾ وّٕٝ اص خذا چٝ

 چٙب٘چٝ آ٘چٝ،: دس ٍٔش ؿٛد، ٣ٔ ٘ٛؿشٝ خٛد اص دغ وّٕٝ اص خذا چٝ
 

 ٢/ع/ؽ+SHIFT حِشَف/حَشف ػَشضٝ؛/ػُشضٝ: ؿٛد دادٜ اثٟبْ ٚ ثذخٛا٣٘ احشٕبَ وٝ اػز لاصْ حذ٢ دس سٟٙب ٌزاس٢ حشوز

  آ٘ىٝ ا٤ٙىٝ، ثّىٝ،: ٔٛسد ػٝ دس خض ثٝ ؿٛد ٣ٔ ٘ٛؿشٝ خذا وٝ ٥ٕٞـٝ

 (-+Ctrlفبكّٝ )٥٘ٓ         ؿٛ٘ذ. ٣ٔ ٘ٛؿشٝ خذا فبكّٝ، ٕٞٛاسٜثب سػب٤ز ٥٘ٓ ٣ٕ٘ –٣ٔ

  (آٟ٘بؿٛد )ثٝ خض دس ٔٛسد فبكّٝ خذا اص وّٕٝ د٥ؾ اص خٛد ٘ٛؿشٝ ٣ٔ)٘ـب٘ٝ خٕغ( ثب سػب٤ز ٥٘ٓ ٞب

 ٤ىذ٤ٍش، ٤ىذفؼٝ، ٤ىذػز، ٤ىدب، ٤ىشب،: ٔٛاسد دس ٍٔش ؿٛد، ٣ٔ ٘ٛؿشٝ خٛد اص دغ خضءِ اص خذا سشو٥ت، دس ٤ه

 ٤ىٙٛاخز ٤ىـٙجٝ، ٤ىؼٛ، ٤ىؼشٜ، ٤ىؼبٖ، ٤ىشٚ، ٤ىشً٘،
 

 اِضا٣ٔ فبكّٝ ٤ه دسج آٟ٘ب اص چؼجٙذ ٣ِٚ ثؼذ):(، ٤ٚشٌَٛ )،( ٕٞٛاسٜ ثٝ وّٕٝ د٥ؾ اص خٛد ٣ٔ٘مغٝ ).(، دٚ٘مغٝ 

 .اػز

: ;SHIFT+ن 

، ;SHIFT+ف 

 د+SHIFT; أ ؿٛ٘ذ.وّٕٝ )أ( ٘ٛؿشٝ ٣ٔ ٚػظ دس ػبوٗ سأ٥ٔٗ، سأث٥ش ٚ أثبَ ا٤ٗ وّٕبر ثب حٕض٠

  ... ٚ اخشا ا٘ـب، ألا، ا٘شٟب، اثشذا،: ٔب٘ٙذ ؿٛد، ٣ٔ حزف« آ» ثّٙذ داسكذا حشف اص دغ دب٤ب٣٘ حٕض٠

: ٔب٘ٙذ ٥ٌشد، ٣ٔ لشاس« ٢» حٕضٜ، خب٢ ثٝ اضبفٝ، دس ٥٘ض ٚ ٘ىشٜ ٚ ٚحذر ٢« ٤ب» ثب ٕٞشا٣ٞ ٚ ٘ؼجز حبِز دس

 اخشا٢ ٚ ... ا٘ـب٢، ألا٢، ا٘شٟب٢، اثشذا٢،
 

 حشف ثب ٕٞٛاسٜ ثٙبثشا٤ٗ ٥٘ؼز، «حٕضٜ» كٛسر ثٝ وّٕٝ دب٤بٖ ٤ب وّٕٝ ٥ٔبٖ دس ٞشٌض ثبؿذ، فبسػ٣ ­٢وّٕٝ اٌش

 سٚئ٥ذٖ ٚ ... ٘ٝ س٥٤ٚذٖ دبئ٥ٗ، ٘ٝ دب٥٤ٗ دبئ٥ض، ٘ٝ دب٥٤ض آئ٥ٗ، ٘ٝ آ٥٤ٗ: ٔب٘ٙذ. ؿٛد٣ٔ ٘ٛؿشٝ «٢»
 

 ٘ٛؿشٝ( ٞب) ثبلا٢( ء) ٥ٕ٘ٝ ٤ب٣٤ كٛسس٣ ثٝ( ـٝ) حشوز ث٥بٖ ٞب٢ ثٝ  ٔخشْٛ ٞب٢ وّٕٝ اص دغ اضبفٝ ٘ـب٘ٝ

 ٔح١ِٕٛ غزا: ٔب٘ٙذ ؿٛد، ٣ٔ
٠ ;SHIFT+َ 

چؼجٙذ( ٚ ثٝ سشس٥ت اص وّٕٝ لجُ ٚ ثؼذ اص خٛد )دشا٘شض اثشذا، ثٝ وّٕٝ ثؼذ ٚ دشا٘شض ا٘شٟب، ثٝ وّٕٝ لجُ اص خٛد ٣ٔ

 ٥ٌش٘ذ.فبكّٝ ٣ٔ
 

 ا+SHIFT; آ ثٝ ألا٢ ثشخ٣ اص وّٕبر سا٤ح دس ٔمبلار حٛصٜ كٙؼز غزا ٘ظ٥ش فشآٚس٢، فشآ٤ٙذ/فشا٤ٙذ ٚ ... سٛخٝ ؿٛد.
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 (عٌَاى ضکل سثک) 2010ًحَُ درج هویش فارسی تِ جای ًقطِ در ًزم افشار اکسل  -1ضکل 

 

 

 

  تزخی خصَصیات ضیویایی هَاد آلی هَرد استفادُ -2جدٍل 

 pH 

 ٌشْ ثش و٥ٌّٛشْ(فّضار ػ٥ٍٙٗ )٣ّ٥ٔ
 خبوؼشش )دسكذ(

Pd            Cd 

 8/86 2/1           88/0 4/7 ِدٗ فبضلاة

 4/9 4/9        83/657 08/7 وٕذٛػز

    

 

 

 

 

 



                                          نویس مقاله بزای مجله پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی                                              قالب پیش

5 

 
ّای غطا ٍ دها تز درصد دفع تزکیثات قطثی کل تزاٍُ طی اٍلتزافیلتزاسیَى رٍغي حفزُ اًداسُ اثز -2ضکل 

 گیزی ضدُ است.ّای اًداسُدٌّدُ خطای استاًدارد هیاًگیي دادُّای تزسین ضدُ ًطاى. تیزکPVDFکاًَلا تا غطا 

 

 

 

ّای گزاد. تیزکدرجِ ساًتی 180تغییز عدد کزتًَیل رٍغي ّای سیتَى تکز ٍ داًِ کدٍ طی فزایٌد حزارتی در دهای  -3ضکل 

 گیزی ضدُ است. ّای اًداسُدٌّدُ اًحزاف استاًدارد دادُتزسین ضدُ رٍی ًقاط، ًطاى

 

ٍ  2عٌَاى سطح  سثکّای ریاضی )رٍاتط ٍ فزهَل

3) 

 1ٞب٢ س٤بض٣ اص اثضاس ٔؼبدِٝخٟز سب٤خ سٚاثظ ٚ فشَٔٛ

 9 2افضاس آف٥غ ثب لّٓ وبٔجش٤ب ٔثٔٛخٛد دس ٘شْ

اػشفبدٜ ؿٛد ٚ ٘حٜٛ سب٤خ اص ػٕز چخ ا٘دبْ ؿٛد ٚ 

ٌزاس٢ اص ؿٕبسٜ فشَٔٛ دس داخُ دشا٘شض  خٟز ؿٕبسٜ

ٞب ثٝ كٛسر ػىغ دس دلز ؿٛد فشَٔٛ. ؿٛد اػشفبدٜ 

 . ٘ـٛدٔشٗ لشاس دادٜ 

                                                           
1
 Insert -> Symbols -> Equation 

2
 Cambria Math 

 ٞب سػب٤ز ٘ىبر ص٤ش اِضا٣ٔ اػز:دس ٘ٛؿشٗ فشَٔٛ

٤ٛ٘ؼ٣ دبسأششٞب ٚ ٔشغ٥شٞب ثٝ كٛسر دس فشَٔٛ -1

آ٤ٙذ، ٣ِٚ اػذاد، وّٕبر، سٛاثغ ٔـخق ٚ  ا٤شب٥ِه ٣ٔ

 آ٤ٙذ. ٚاحذٞب ثٝ كٛسر غ٥شا٤شب٥ِه ٣ٔ

دس كٛسس٣ وٝ فشَٔٛ عٛلا٣٘ ثبؿذ ٚ عَٛ آٖ اص  -2

٤ه ػغش سدبٚص وٙذ، ثب٤ذ دس خب٢ ٔٙبػت ؿىؼشٝ 

ؿذٜ ٚ ادأٝ فشَٔٛ دس ػغش ثؼذ٢ آٚسدٜ ؿٛد ٚ اص 

 ؿٛد.  فـشدٜ وشدٖ آٖ دش٥ٞض

فشَٔٛ دس ػغشٞب٢ ثؼذ٢ آٚسدٜ ٚلش٣ ادأٝ  -3

ؿٛد، ثب٤ذ اص ػغش دْٚ ثٝ ثؼذ اص ػٕز چخ  ٣ٔ
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 فشٚسفش٣ٍ داؿشٝ ثبؿذ.

ؿٕبسٜ ٞش فشَٔٛ دس ٌٛؿٝ ػٕز ساػز فشَٔٛ  -4

ٚ لجُ اص آٖ دس ٔشٗ ثٝ آٖ اسخبع دادٜ ؿٛد دسج 

 (.1)ساثغ١ 

٥ٕٔض ٤ب ٕٞبٖ ٘مغٝ دب٤بٖ خّٕٝ دلز ؿٛد اص ٘مغٝ -5

(a
 
.
 
bٝضشة( ثٝ خب٢ ٘مغ (a

 
.
 
b.اػشفبدٜ ٘ـٛد ) 

 (1ساثغ١ )

 
   √(     )

  (     )
  (     )

  

 

 (1عٌَاى سطح  سثک) ًحَُ ارسال هقالِ

خٟز اسػبَ ٔمبِٝ، لاصْ اػز اثشذا وبسثشاٖ دس دب٤ٍبٜ 

 http://journals.rifst.ac.irا٤ٙشش٘ش٣ ٘ـش٤ٝ ثٝ آدسع 

ثجز ٘بْ ٕ٘ٛدٜ ٚ ػذغ ٔمبِٝ خٛد سا ثٝ كٛسر آ٘لا٤ٗ 

ثذ٣ٟ٤ اػز وبسثشا٣٘ وٝ لجلاً ثجز ٘بْ اسػبَ ٕ٘ب٤ٙذ. 

وشدٜ ا٘ذ ٚ ٘بْ وبسثش٢ ٚ وّٕٝ ػجٛس دس٤بفز وشدٜ ا٘ذ 

٥٘بص٢ ثٝ ثجز ٘بْ ٔدذد ٘ذاس٘ذ ٚ ثب ٚاسد وشدٖ ٘بْ 

اسػبَ ٔمبِٝ وبسثش٢ ٚ وّٕٝ ػجٛس ٚاسد ػب٤ز ؿذٜ ٚ 

 .٣ٔ دٞٙذ خذ٤ذ سا ا٘دبْ

 

 (1عٌَاى سطح  سثک)ّشیٌِ هقالات 

 ٞش اصا٢ ثٝ چبح، خٟز ٔمبِٝ دز٤شؽ دس كٛسر

 ٞب٢ ٞض٤ٙٝ ثبثز س٤بَ ٞضاس دٙدبٜ ٚ كذ ٔجّغ كفحٝ

.ٌشدد ٣ٔ دس٤بفز آسا٣٤ فحٝك ٚ ٤ٚشاػشبس٢ داٚس٢،

 (1عٌَاى سطح  سثک) تقدیز ٍ تطکز

 چٙب٘چٝ ٔمبِٝ سٛػظ اؿخبف/دا٘ـٍبٜ/

ث٥ٙبٖ داسا٢  دا٘ؾٞب٢ كٙؼش٣ ٚ  ٔؤػؼٝ/ؿشوز

٠ ٔؼئَٛ ٔحششْ ٤ٛ٘ؼٙذثبؿٙذ،  حٕب٤ز ٔب٣ِ ٣ٔ

دس ٔشٗ ٔمبِٝ ثٝ دبع ا٤ٗ حٕب٤ز، اص آٟ٘ب ثب٤ذ  ٣ٔ

 لذسدا٣٘ ٕ٘ب٤ذ. ٚسـىش 
 

 (1عٌَاى سطح  سثک)فزم تعْد ًَیسٌدگاى 

ثب٤ذ فشْ سؼٟذ وٝ دس كفحٝ  ٤ٛ٘ؼٙذٌبٖ ٔحششْ ٣ٔ

سإٞٙب٢  ثخؾا٤ٙشش٘ش٣ ٘ـش٤ٝ )دس  ٘خؼز دب٤ٍبٜ

٤ٛ٘ؼٙذٌبٖ( لشاس دادٜ ؿذٜ اػز سا دس٤بفز ٕ٘ٛدٜ ٚ 

، سل٤ٛش آٖ سا دس ٍٞٙبْ اسػبَ ءدغ اص سى٥ُٕ ٚ أضب

 خذ٤ذ ثبسٌزاس٢ ٕ٘ب٤ٙذ. ١ٔمبِ
 

 (1عٌَاى سطح  سثک) تعارض هٌافعفزم 

وٝ  سؼبسم ٔٙبفغثب٤ذ فشْ  ٠٣ٔ ٔؼئَٛ ٔحششْ ٤ٛ٘ؼٙذ

 ثخؾا٤ٙشش٘ش٣ ٘ـش٤ٝ )دس  دس كفحٝ ٘خؼز دب٤ٍبٜ

سإٞٙب٢ ٤ٛ٘ؼٙذٌبٖ( لشاس دادٜ ؿذٜ اػز سا دس٤بفز 

، سل٤ٛش آٖ سا ثٝ ٕٞشاٜ ءٕ٘ٛدٜ ٚ دغ اص سى٥ُٕ ٚ أضب

خذ٤ذ  ١ٞب٢ د٤ٍش دس ٍٞٙبْ اسػبَ ٔمبِ فب٤ُػب٤ش 

 ثبسٌزاس٢ ٕ٘ب٤ٙذ.

 

 

 

 هٌاتع 
 APAٔٙبثغ ٔٛسد اػشفبدٜ ثب٤ذ ؿبُٔ خذ٤ذسش٤ٗ اعلاػبر دس ص٥ٔٙٝ وبس ٔٛسد ٘ظش ثبؿٙذ. اػشٙبد ثٝ ٔٙبثغ دس ٔشٗ ٔمبِٝ ثٝ ػـجه  

6th (APA System: Author – Date Scheme )ْافـضاس   ثب اػشفبدٜ اص ٘شEndNote    .دس ٔمـبلار فبسػـ٣   و٥ّـٝ ٔٙـبثغ   ا٘دـبْ ٥ٌـشد

ثـٝ  ثبؿذ دس لؼٕز فٟشػز ٔٙـبثغ   فبسػ٣ ٣ٔ ٔٙجؼ٣ ثٝ كٛسرٚ چٙب٘چٝ  ػ٥ٙبً ثٝ آٖ اؿبسٜ ؿٛدٔشٗ  دسثٝ صثبٖ اك٣ّ ٚ ثب٤ؼز  ٣ٔ

ثشا٢ وؼت ؿٛد.  ل٥ذ (in Persian)دس ا٘شٟب٢ ٔٙجغ حشٕبً ٚاط٠  ٚروش ٥٘ض  ٞب( )ٔب٘ٙذ ٔثبَآٖ  ثشٌشداٖ ا٥ٍّ٘ؼ٣دٚ كٛسر فبسػ٣ ٚ 

APA 6د٣ٞ ٘ؼخ١  سٛا٥٘ذ اص سإٞٙب٢ سفش٘غ اعلاػبر ث٥ـشش ٣ٔ
th .اػشفبدٜ ٕ٘ب٥٤ذ 

   https://guides.library.uq.edu.au/apa6th-print-version#s-lg-page-section-6553042إٞٙب: س٥ِٙه 

ِحـبػ   Hanging  ٚ5/0ا٘شخبة ؿٛد. سٛسفش٣ٍ ٔٙبثغ ثـٝ كـٛسر    pt8ٚ فبكّٝ ثؼذ اص ٞش ٔٙجغ  Time new Roman 10ب لّٓ ثٔٙبثغ 

 ٌشدد.

 سٕبْ ٔٙبثغ دس ٔشٗ ثب٤ذ ثٝ كٛسر ص٤ش دسج ؿٛد:

 (1374، وش٣ٔ) – (Smith, 2003)٤ه ٤ٛ٘ؼٙذٜ: ٘بْ ٤ٛ٘ؼٙذٜ ٚ ػبَ ا٘شـبس  -1

https://guides.library.uq.edu.au/apa6th-print-version#s-lg-page-section-6553042
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 (1383ٟٔذ٤ٚبٖ ٚ ص٘د٥ش٤بٖ، ) – (Smith & Jones, 2004)دٚ ٤ٛ٘ؼٙذٜ: ٘بْ ٞش دٚ ٤ٛ٘ؼٙذٜ ٚ ػبَ ا٘شـبس  -2

 ث٥ؾ اص دٚ ٤ٛ٘ؼٙذٜ:  -3

ٗ  ) - (Hoges, Jensen, Olsen, & Forgan, 2013)  ثشا٢ ا٥ِٚٗ ثـبس:   ٚ  ػـشا٣٤، ؿـ٥ٟذ٢، ثٟـبدس لذٚػـ٣     لشثـب٣٘ حؼـ

 (1391ٔؼشٕذصادٌبٖ، 

 (1391ػشا٣٤ ٚ ٕٞىبساٖ،  )لشثب٣٘ حؼٗ – (Hoges et al., 2013) ثؼذ٢: دس اسخبػبر

 اِفجب ٚ ػبَ ا٘شـبس دسج ٌشد٘ذ. سشس٥ت حشٚف ٔٙبثغ ٕٔىٗ اػز ثٝ كٛسر ٔؼشم٥ٓ ٚ ٤ب ا٤ٙىٝ داخُ دشا٘شض لشاس ٥ٌش٘ذ. ٔٙبثغ ثب٤ذ ثٝ

 ٔثبَ:

)ػـبصٔبٖ   -(Allan, 1996a,b, 1999; Allan & Jones, 1995; Hoges, Jensen, Olsen, & Forgan, 2013)ثبس:  ثشا٢ ا٥ِٚٗ

 (1394، ٚ ثّٛس٤بٖ ؿش٤ف٣، ٟٔذ٤ٚبٖ ،وٛسٚؿ٥بٖ؛ 1382ٚ  ٣ّٔ1389 اػشب٘ذاسد ا٤شاٖ، 

 دس اسخبػبر ثؼذ٢:

(Allan, 1996a,b, 1999; Allan & Jones, 1995; Hoges et al., 2013) 

Kramer (2000 :)Kramer  ٚSmith (2000 ؛)Hoges ( ٖ2013ٚ ٕٞىبسا)( ٖ1389؛ ػبصٔبٖ ٣ّٔ اػشب٘ذاسد ا٤شا) 

 

 هثال

 استاًداردّا
Takemori, T., Tsurumi, T., Takagi, M., & Ito, M. (1993). U.S. Patent No. 5,232,734. Washington, DC: 

U.S. Patent and Trademark Office. 

-ٞب ٚ ٔخٕشٞب سٚؽ خبٔغ ثشا٢ ؿٕبسؽ وذه-خٛسان داْ(. ٥ٔىشٚث٥ِٛٛط٢ ٔٛاد غزا٣٤ ٚ 1387ػبصٔبٖ ٣ّٔ اػشب٘ذاسد ا٤شاٖ. )

(. 10899-1. )ؿٕبسٜ اػشب٘ذاسد ٣ّٔ ا٤شاٖ 95/0( ث٥ـشش اص awٞب٢ ثب فؼب٥ِز آث٣ ) لؼٕز اَٚ: سٚؽ ؿٕبسؽ و٣ّٙ دس فشآٚسدٜ
http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=12277  

Institute of Standards and Industrial Research of Iran. (2008). Microbiology of food and animal feeding 

stuffs - Horizontal method for the enumeration of yeasts and moulds -Part 1: Colony count technique in 

products with water activity greater than 0.95. (ISIRI Standard No. 10899-1). Retrieved from 

http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=12277 (in Persian) 

 ّا ًاهِ پایاى

ٞب٢ حب٢ٚ سٚغٗ ٔب٣ٞ ٚ اػ٥ذٞب٢ چشة  خلٛك٥بر ف٥ض٤ىٛؿ٥ٕ٥ب٣٤ ٚ دب٤ذاس٢ اوؼب٤ـ٣ ٥ٔىشٚوذؼَٛ(. 1387دٛسػبؿٛس٢، ح. )

 دا٘ـٍبٜ ػّْٛ وـبٚسص٢ ٚ ٔٙبثغ عج٥ؼ٣ ٌشٌبٖ. .ش٘ـذٜ(ـ٘بٔٝ دوشش٢ ٔٙش )دب٤بٖ 3-أٍب

Pourashouri, p. (2012). Evaluation of the physicochemical and oxidative stability of microcapsules 

containing oil fish and omega-3. (Unpublished doctoral dissertation), Sari University of Agricultural 

Sciences and Natural Resources (in Persian) 

Alinasabhematabadi, L. (2015). Protein oxidation in Atlantic mackerel (Scomber scombrus) during 

chilled and frozen storage. (mastre's thesis), NTNU, Retrieved from https://ntnuopen.ntnu.no/ntnu-

xmlui/bitstream/handle/11250/2351628/8731_FULLTEXT.pdf?sequence=1&isAllowed=y 

Holopainen-Mantila, U. (2015). Composition and structure of barley (Hordeum vulgare L.) grain in relation to 

end uses. (Doctoral dissertation), Department of Biosciences, Faculty of Biological and Environmental 

Sciences, Plant Biology, VTT Technical Research Centre of Finland, University of Helsinki, Retrieved from 

https://helda.helsinki.fi/bitstream/handle/10138/153489/S78.pdf?sequence=1&isAllowed=y 

 هجلِ علوی
ٞب٢ ٌٛ٘بٌٖٛ ثب اػشفبدٜ اص ٔٛاد افضٚد٣٘  ٞب٢ آٖ دس ٔحَّٛ ٛص٤زد٥شَٚ ٚ وبٔذ (. س١٥ٟ د1385٣ّصادٜ، ح. ٚ خبد٥ٔبٖ، ْ. ) ػ٥ؼ٣

. 131-136(:2)19ؿذٜ. ٔدّٝ ػّْٛ ٚ سىِٙٛٛط٢ د٥ّٕش،  ؿٙبػ٣ ٚ سػب٘ٙذ٣ٌ ف٥ّٓ س٥ٟٝ ٔخشّف ٚ ٔغبِؼ١ ؿىُ

doi:https://doi.org/10.22063/JIPST.2006.837 

Eisa zadeh, H., & Khademian, M. (2006). Preparation of polypyrrole and its composites in various 

solutions using different additives and studying the orphology and conductivity of the prepared film. 

http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=12277
http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=12277
file:///C:/Users/t.shojaei.RIFST/Downloads/10899-1.PDF
file:///C:/Users/t.shojaei.RIFST/Downloads/10899-1.PDF
file:///C:/Users/t.shojaei.RIFST/Downloads/10899-1.PDF
http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=12277
https://ntnuopen.ntnu.no/ntnu-xmlui/bitstream/handle/11250/2351628/8731_FULLTEXT.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://ntnuopen.ntnu.no/ntnu-xmlui/bitstream/handle/11250/2351628/8731_FULLTEXT.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://helda.helsinki.fi/bitstream/handle/10138/153489/S78.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://doi.org/10.22063/JIPST.2006.837
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Iranian Journal of Polymer Science and Technology, 19(2), 131-136. (in Persian) 

doi:https://doi.org/10.22063/JIPST.2006.837  

Osman, M. (2010). Controlling uncertainty: A review of human behavior in complex dynamic 

environments. Psychological Bulletin, 136(1), 65-86. doi: http://dx.doi.org/10.1037/a0017815 

Wolchik, S. A., West, S. G., Sandler, I. N., Tein, J., Coatsworth, D., Lengua, L., . . . Griffin, W. A. 

(2000). An experimental evaluation of theory-based mother and mother-child programs for children of 

divorce. Journal of Consulting and Clinical Psychology, 68, 843-856. doi: 

http://dx.doi.org/10.1037/0022-006X.68.5.843 

 کتاب

Glaszious, P., Irwig, L., Bain, C., & Colditz, G. (2001). Systematic reviews in health care: A practical 

guide. Cambridge, UK: Cambridge University Press. 

 333-368 كفحبر ٤ب 4870كفحبر: سؼذاد ا٘شـبس. ػٟب٣ٔ ؿشوز غزا٣٤. ٔٛاد ؿ٣ٕ٥ (.1395) ح. فبع٣ٕ،

Fatemi, H. (2016). Food Chemistry (pp. 4870 or pp. 368-338): Enteshar Publication Company. (in 

Persian) 

Doust, J. (2010). Evidence about diagnosis. In T. Hoffman, S. Bennett, & C. Del Mar (Eds.), Evidence-

based practice: Across the health professions (pp. 128-144). Chatswoord, NSW: Elsevier Australia 

 ّا ّا ٍ کٌفزاًس ّوایص

Sanaeifar, A., Mohtasebi, S. S., Ghasemi-Varnamkhasti, M., & Siadat, M. (2014, Nov). Application of an 

electronic nose system coupled with artificial neural network for classification of banana samples during 

shelf-life process. Paper presented at the 2014 International Conference on Control, Decision and 

Information Technologies (CoDIT). 

ٞب٢ ٔٙبثغ ٔخشّف اػ٥ذٞب٢  ٥ز، ٟٔش(. لبث1391ّػشا٣٤، آ.، ؿ٥ٟذ٢، ف.، ثٟبدس لذٚػ٣، ح. ٚ ٔؼشٕذصادٌبٖ، ع. ) لشثب٣٘ حؼٗ

. ػٛادوٜٛ ٚاحذ-ػبس٢ ٔٛاد غزا٣٤. د٥ٔٚٗ ػ٥ٕٙبس ٣ّٔ ا٥ٙٔز غزا٣٤، دا٘ـٍبٜ آصاد اػلا٣ٔ دس غ٣ٙ 3-چشة أٍب

https://www.civilica.com/Paper-FSS02-FSS02_320.html 

Ghorbani Hassan Sariei, A., Shahidi, F., Bahadorghousi, H., & Motamedzadegan, A. (2012, October). 

Potentials of different omega-3 fatty acids in food enrichments. Paper presented at the 2
nd

 Food Security 

Conference, Islamic Azad University, Savadkuh Branch. (in Persian) https://www.civilica.com/Paper-

FSS02-FSS02_320.html 

 

  

 

 

 

  

https://doi.org/10.22063/JIPST.2006.837
https://psycnet.apa.org/doi/10.1037/a0017815
https://psycnet.apa.org/doi/10.1037/0022-006X.68.5.843
https://www.civilica.com/Paper-FSS02-FSS02_320.html
https://www.civilica.com/Paper-FSS02-FSS02_320.html
https://www.civilica.com/Paper-FSS02-FSS02_320.html
https://www.civilica.com/Paper-FSS02-FSS02_320.html
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A template for preparing papers in journal of research and innovation 

in food science and technology using styles in Microsoft word 

2007(style: English title) 

First and Family name of Author
1
, First and Family name of Author

 2*
, 

 (Style: Authors) 

1- Professor, Name of the Department, University Name, Mashhad, Iran 

2- Assistant Professor, Name of the Department, University Name, Mashhad, Iran (Style: 

Authors’ Affiliation) 

*Corresponding author (email@address.ac.ir) 

 

Abstract (Style: Abstract Title) 

The submitted articles are required to be written in English including an abstract which must 

comply with the following rules: 1) the title must be written at the top of the page, in the center, 

using Times New Roman BOLD, 14 pt. 2) The main words (not the prepositions) in the title 

must be capitalized. 3) The authors’ names must be written, under the title, using Times New 

Roman BOLD, 12 pt. The names are followed by the authors’ titles and their universities’ titles 

using Times New Roman 11pt. 4) The keywords must be written, following the abstract text, 

using Times New Roman BOLD, 11 pt. (Style: Abstract) 

Keywords (Style: Keywords Title): Authors’ names, Main words, Title 

 

 ّای اًگلیسیچکیدُ ٍ ٍاصُ

 ثٝ كٛسرٚ  Times New Roman 14. ػٙٛاٖ ا٥ٍّ٘ؼ٣ ثب لّٓ ٥شدلشاس ٌچى٥ذٜ ا٥ٍّ٘ؼ٣ دس ا٘شٟب٢ ٔمبِٝ )ثؼذ اص فٟشػز ٔٙبثغ( 

ٞب٢ اك٣ّ ػٙٛاٖ ا٥ٍّ٘ؼ٣ ٔمبِٝ ثب حشٚف ثضسي ٘ٛؿشٝ ؿٛد. اػب٣ٔ ٤ٛ٘ؼٙذٜ)ٌبٖ( ثشخؼشٝ دس ٚػظ ػغش آٚسدٜ ؿٛد. اثشذا٢ ٚاطٜ

 Times Newثشخؼشٝ دس ٚػظ ػغش ٚ دغ اص آٖ دسخٝ ػ٣ّٕ ٚ ٔحُ خذٔز ثب لّٓ  ثٝ كٛسرٚ   Times New Roman 12ثب لّٓ

Roman 11  ٚسؼذاد وّٕبر چى٥ذٜ ث٥ٗ ٚ  ٔؼ٣ِٕٛ سب٤خ ؿٛد. چى٥ذٜ ا٥ٍّ٘ؼ٣ ثب٤ذ سشخٕٝ وبُٔ چى٥ذٜ فبسػ٣ ثبؿذ ثٝ كٛسر

ٔؼ٣ِٕٛ دغ اص اػب٣ٔ ٤ٛ٘ؼٙذٜ)ٌبٖ( لشاس ٥ٌشد. ٚاطٌبٖ  Times New Roman 11چى٥ذٜ ا٥ٍّ٘ؼ٣ ثب لّٓ  .وّٕٝ اػز 250سب  150

ثشخؼشٝ دغ اص چى٥ذٜ ا٥ٍّ٘ؼ٣ آٚسدٜ ؿٛ٘ذ. سؼذاد  ثٝ كٛسر Times New Roman 11( ثب لّٓ keywordsو٥ّذ٢ ا٥ٍّ٘ؼ٣ )

 ٚاطٌبٖ و٥ّذ٢ ا٥ٍّ٘ؼ٣ ثشاثش فبسػ٣ آٖ ثبؿذ. 

 

 

mailto:email@address.ac.ir
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    نشریه پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی
 

 

 

 به نام خدا

و نوآوري در علوم و صنایع غذایی پژوهش  نشریهفرم اشتراك   

 

 خواهشمند است فرم زیر را تکمیل نموده و به آدرس زیر ارسال فرمایید:

 علوم و صنایع غذایی مؤسسه پژوهشیقوچان، بزرگراه مشهد ـ  12کیلومتر  مشهد،

  پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی نشریه 91851- 76933، کدپستی: 356/157/91895صندوق پستی:  

  ............................................................................................................................................ خانوادگی:نام و نام 

  ................................................................................................................................................................ نشانی:

............................................................................................................................................................................  

  .................................................................................................................................................................. تلفن:

  باشم. مایل به اشتراك مجله از تاریخ        /       /          می

  ریال 1000000بهاي اشتراك سالیانه 
  ).باشد ریال می 500000تخفیف، معادل  درصد 50(بهاي اشتراك سالیانه براي دانشجویان شامل 

با مشخصات مشروحه  صنایع غذاییپژوهشکده علوم و درآمدهاي اختصاصی حق اشتراك بایستی به حساب 

واریز و فیش آن همراه با فرم و کپی کارت  نشریه پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی بابت حق اشتراكذیل 

   دانشجویی (درصورت استفاده از تخفیف دانشجویی) ارسال گردد.

   400-102-540-301-9829شماره حساب تمرکزي: 
   338-0254-6011- 3557-0000-0000- 0000-203 واریز (حتماً قید شود): شناسۀ

  41IR- 0100-0040-0102-5403-0198-29 شبا حساب:
  

  تاریخ:                                                                                  امضاء:

  



  :ایه شمارهمقالات ن ت داوراهیأ
 

 فٌاٍری هَاد غذایی، هؤسسِ پژٍّطی علَم ٍ صٌایع غذاییًاًَگزٍُ  دکتز آرام بستاى

 داهغاىٍاحذ  –گزٍُ علَم ٍ صٌایع غذایی، داًطگاُ آساد اسلاهی  دکتز ّوا بقائی

ّای غذایی، پژٍّطکذُ علَم ٍ فٌاٍری هَاد غذایی، جْاد داًطگاّی خزاساى  گزٍُ افشٍدًی دکتز ضادی بلَریاى

 رضَی

 ٍاحذ سبشٍار-ُ آهَسضی علَم ٍ صٌایع غذایی، داًطگاُ آساد اسلاهیگزٍ دکتز احوذ پذرام ًیا

گزٍُ علَم ٍ صٌایع غذایی، داًطکذُ صٌایع غذایی، داًطگاُ علَم کطاٍرسی ٍ هٌابع طبیعی  دکتز سیذهْذی جعفزی

 گزگاى

 گزٍُ سیست فٌاٍری هَاد غذایی، هؤسسِ پژٍّطی علَم ٍ صٌایع غذایی ًژاد دکتز هزضیِ حسیٌی

 گزٍُ علَم ٍ صٌایع غذایی، داًطگِ سًجاى سًذی دکتز هحسي

 گزٍُ سیست فٌاٍری هَاد غذایی، هؤسسِ پژٍّطی علَم ٍ صٌایع غذایی دکتز هحبَبِ سزابی جواب

 گزٍُ سیست فٌاٍری هَاد غذایی، هؤسسِ پژٍّطی علَم ٍ صٌایع غذایی دکتز هٌیزالسادات ضاکزی

قات کطاٍرسی ٍ هٌابع طبیعی استاى خزاساى هزکش تحقی ،بخص تحقیقات فٌی ٍ هٌْذسی دکتز پزیَى ضزایعی

 رضَی

 الله آهلی آیتٍاحذ  - داًطگاُ آساد اسلاهیصٌایع غذایی،  ٍ گزٍُ علَم دکتز سیذاحوذ ضْیذی 

 گزٍُ ضیوی هَاد غذایی، هؤسسِ پژٍّطی علَم ٍ صٌایع غذایی دکتز هصطفی ضْیذی ًَقابی

 گزٍُ هٌْذسی بیَسیستن، داًطگاُ بَعلی سیٌا ّوذاى دکتز فخزالذیي صالحی

 گزٍُ ایویي ٍ کٌتزل کیفیت هَاد غذایی، هؤسسِ پژٍّطی علَم ٍ صٌایع غذایی دکتز ابزاّین فَلادی

 ًژاد( ایی، هزکش آهَسش عالی جْاد کطاٍرسی خزاساى رضَی )ضْیذ ّاضویگزٍُ صٌایع غذ دکتز هحسي قذس رٍحاًی

 گزٍُ علَم ٍ صٌایع غذایی، داًطکذُ کطاٍرسی، داًطگاُ فزدٍسی هطْذ هٌْذس قیطزاى پَر

 ٍ صٌایع غذایی، داًطگاُ علَم کطاٍرسی ٍ هٌابع طبیعی گزگاى گزٍُ علَم کار دکتز عبذالخالق گل

 داًطگاُ گٌبذکاٍٍسداًطکذُ کطاٍرسی ٍ هٌابع طبیعی، گزٍُ ضیلات،  دکتز بْزٍس هحوذسادُ

 هؤسسِ پژٍّطی علَم ٍ صٌایع غذایی غذایی،گزٍُ فزآٍری هَاد  دکتز هزتضی هحوذی

 الله آهلی آیتٍاحذ  - داًطگاُ آساد اسلاهیصٌایع غذایی،  ٍ گزٍُ علَم دکتز عباس هْجَریاى ًواری

 گزٍُ علَم ٍ صٌایع غذایی، داًطگاُ فزدٍسی هطْذ دکتز ّادی هْذٍیاى هْز

 قَچاىحذ اٍ -ٍ صٌایع غذایی، داًطگاُ آساد اسلاهی مگزٍُ علَ دکتز الْام هْذیاى

 گزٍُ ًاًَفٌاٍری هَاد غذایی، هؤسسِ پژٍّطی علَم ٍ صٌایع غذایی دکتز سارا ًاجی طبسی

 ، داًطگاُ کطاٍرسی ٍ هٌابع طبیعی راهیي خَسستاىٍ صٌایع غذایی گزٍُ علَم دکتز هحوذ ًَضاد
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