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ینگاو هلشتا یرو ش یبز مهاباد یرماست مخلوط ش یو حس یزیکوشیمیاییف یاتخصوص

چكيذُ       
ای ٍ هضایبی دسهبًی ثبلاتشی ًؼجت ثِ ؿيش گبٍ اػت، اهب ٍجَد طؼن ٍ هضُ ثضی پزیشؽ هحصَلات لجٌی ؿيش ثض داسای اسصؽ تغزیِ

کٌذ. دس ایي پظٍّؾ، دٍ ًَع هبػت تْيِ ؿذ: هبػت ؿيش ثض هْبثبدی ٍ هبػت هخلَط ؿيش ثض ـتق اص ؿيش ثض سا هحذٍد هیه

، اػيذیتِ، ػيٌشػيغ، ظشفيت pHی خـک، پشٍتئيي، چشثی، ؿيويبیی )هبدُ -هْبثبدی ٍ ؿيش گبٍ ّلـتبیي. خصَصيبت فيضیكی

سٍص ًگْذاسی دس دهبی  28ّبی هبػت دس طَل ّب ٍ هخوشّب( ٍ حؼی ًوًًَِگْذاسی آة، ٍیؼكَصیتِ(، هيكشٍثی )ؿوبسؽ کپک

°C 4ُی خـک، پشٍتئيي، هَسد ثشسػی قشاس گشفت. ًتبیج ًـبى داد هبدpH   ِی هبػت هخلَط ؿيش ثض ٍ گبٍ تفبٍت ٍ اػيذیت

ظشفيت  . اص ًظش ػيٌشػيغ،(p<05/0)د داسی ثبلاتش ثَداسی ثب هبػت ؿيش ثض ًذاؿت، اهب چشثی دس هبػت ؿيش ثض ثِ طَس هؼٌیهؼٌی

ّيچ داسی ثيي ًوًَِ هبػت ثض ٍ ًوًَِ هبػت هخلَط ؿيش گبٍ ٍ ثض هـبّذُ ًگشدیذ. ٍیؼكَصیتِ ًيض اختلاف هؼٌیًگْذاسی آة ٍ 

داد طؼن ٍ هضُ ٍ پزیشؽ کلی ًـبى  ،ػطش ٍ ثَثشسػی اهتيبصات هشثَط ثِ ًجَدًذ. ّبی هبػت آلَدُ ثِ کپک ٍ هخوشیک اص ًوًَِ

تَػط ثيـتشی ًؼجت ثِ ًوًَِ هبػت ثض ثَد ٍ اهتيبص داسای  (p<05/0)داسی هبػت تْيِ ؿذُ اص هخلَط ؿيش ثض ٍ گبٍ ثِ طَس هؼٌی

تَليذ هحصَلات تخويشی ثب اػتفبدُ اص تشکيت کشدى ؿيش ثض ٍ گبٍ ثب تَجِ ثِ ًتبیج ایي تحقيق، اسصیبثبى حؼی تشجيح دادُ ؿذ.

ی ّبی حؼی هطبثق ثب رائقِای آى ٍ ٍیظگیذى طؼن ٍ هضُ ثضی دس ضوي حفظ اسصؽ تغزیِفشصتی هٌبػت ثشای پَؿبً
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 .اضٚٔيٝ، ايطاٖ

لَ یکؿَ يشسضباه

 .وكٛض، ؾبظٔبٖ تحميمبت، آٔٛظـ ٚ تطٚيح وكبٚضظي، وطج، ايطاٖ یػّْٛ زأ يمبتٔؤؾؿٝ تحم ی،زأ يساتتِٛ يفطآٚض يمبتثرف تحم
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 هقذهِ    

تمبضب ثطاي ٔهطف ٔحهٛلات ؾبِٓ ٔٙدط ثٝ افعايف فطآٚضي 

ي ٔحهٛلات  ٔحهٛلات ِجٙی ثٝ ٚيػٜ ٔبؾت ٌطزيسٜ اؾت. تٛؾؼٝ

غصايی خسيس چبِف ثعضٌی خٟت تغبثك ثب تمبضبي 

وٙٙسٌبٖ ثطاي تِٛيس ٔحهٛلات ؾبِٓ، ٔغصي ٚ ٔتٙٛع ثٛزٜ  ٔهطف

يط ثع ثٝ زِيُ تطويت ذبل ٚ ٕٞچٙيٗ ٔعايبي ؾلأتی اؾت. ق

ٚ ٕٞىبضاٖ،  (Verrukٔتؼسز آٖ ثطاي تِٛيس ٔبؾت ٔٙبؾت اؾت 

(. ثؿيبضي اظ تحميمبت ا٘دبْ قسٜ ثط ضٚي تطويت قيٕيبيی 2019

ا٘س اضظـ غصايی آٖ ثبلاتط اظ قيط ٌبٚ اؾت  قيط ثع ثبثت وطزٜ

Costa)  ،ٖ2015ٚ ٕٞىبضا.) 

أىبٖ ػطضٝ ٔحهٛلات ترٕيطي ثب اضظـ  اؾتفبزٜ اظ قيط ثع

قيط ٌبٚ فطاٞٓ افعٚزٜ ٚ زاضاي ٚيػٌی ٞبي ذبل ضا زض ٔمبيؿٝ ثب

وٙس ٚ ثٙبثطايٗ فطنتی ثطاي تٙٛع ثركيسٖ ثٝ ثبظاض ٔحهٛلات  ٔی

 (. 2014ٚ ٕٞىبضاٖ،  (Atamianِجٙی اؾت 

زض ٔمبزيط ا٘ٛاع ٔرتّف وبظئيٗ ٚ ثعقيط ٌبٚ ٚتفبٚت ػٕسٜ ثيٗ

ٞبي  ٞبي چطثی ٚ ٔيؿُ ي ٌّجَٛ ؾبذتبض ٔتفبٚت ٚ ا٘ساظٜٕٞچٙيٗ 

وبظئيٗ ثٛزٜ ٚ زض -s1αثبقس. قيط ثع زاضاي ٔمساض وٕی  پطٚتئيٗ ٔی

ثبقس. ايٗ ٚيػٌی ثبػث ايدبز  وبظئيٗ ٔی-s2αػٛو غٙی اظ 

تط ٚ  ٌطزز، ظيطا وبظئيٗ ضاحت تطٍٞٙبْ تِٛيس ٔبؾت ٔی ي ٘طْ زِٕٝ

ٚ   Ambrosoli)وٙس  ثٝ نٛضت شضات ضيعتط ضؾٛة ٔی

  (.1998ٕٞىبضاٖ، 
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Goat's milk has a higher nutritional value and therapeutic benefits than cow's milk, but the goaty

flavour and taste limits the acceptability of dairy products derived from goat's milk. In this 

research two types of yogurt prepared: Mahabadi goat's milk yogurt and yogurt made with 

mixture of Mahabadi goat's milk and Holstein cow's milk. The physicochemical characteristics 

(total solid, protein, fat, acidity, pH, synersis, water holding capacity and viscosity), microbial 

(enumeration of yeasts and moulds) and sensory evaluation of yogurt samples were investigated 

during 28 days storage at 4°C. The results showed that total solid, protein, pH and acidity of 

goat's milk yogurt and yogurt made of yogurt made from  mixture of goat's and cow's milk were 

not significantly different, but fat was significantly (p < 0.05) higher in goat's milk yogurt . In 

terms of synersis, water holding capacity and viscosity, no significant differences were observed 

between goat's milk yogurt and yogurt made from  mixture of goat's and cow's milk. None of 

the yogurt samples were contaminated with yeast and mould. Evaluation of scores of odor, 

flavour, taste and overall acceptability showed that yogurt samples made from mixture of goat's 

and cow's milk had significantly (p <0.05) higher scores than those of goat's milk yogurt and 

were preferred by sensory panelists. According to the results of this research, the production of 

fermented products by combining goat's and cow's milk is an appropriate opportunity to cover 

its goaty flavour while maintaining its nutritional value and sensory characteristics accordance 

with consumer's preference. 

Key words: goat's milk yogurt, consumer acceptability, sensory characteristics, goat's and cow's milk mixture, 

physicochemical characteristics. 
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تط  ٞبي چطثی وٛچه قيط ثع حبٚي ٘ؿجت ٞبي ثبلاتطي اظ ٌّجَٛ

تٛا٘س ٔٙدط ثٝ ضفتبض  ٞب ٔی ٕٞٝ ايٗ تفبٚت٘ؿجت ثٝ قيط ٌبٚ اؾت.

زض عی تكىيُ غَ قسٜ ٚ زض ٘تيدٝ ثط ويفيت ٟ٘بيی ٔتفبٚت قيط 

ٚ Vargasاثطٌصاض ثبقس )فطآٚضزٜ ٞبي ِجٙی ٔكتك اظ قيط ثع

 (.  2008ٕٞىبضاٖ، 

ٔبؾت قيط ثع ٔٙجؼی ؾطقبض اظ اؾيسٞبي چطة، پطٚتئيٗ ٚ ٔٛاز 

ػلاٜٚ ثط وّؿيٓ ٚ ثبقس.  ٔؼس٘ی )ضٚي، آٞٗ ٚ ٔٙيعيٓ( ٔی

پطٚتئيٗ ٚ پتبؾيٓ ، B12ضيجٛفلاٚيٗ، قيط ثع غٙی اظ فؿفط، ٚيتبٔيٗ

تٛخٟی ضٚي ٚ ؾّٙيْٛ  . ٕٞچٙيٗ قيط ثع حبٚي ٔمبزيط لبثُاؾت

ضؾبٖ ثٝ ٔغع ٔب٘ٙس  ٞبي آؾيت زض پيكٍيطي اظ ثيٕبضي ثبقس وٝ ٔی

آِعايٕط ٔفيس ٞؿتٙس. ٘ؿجت ثبلايی اظ اؾيسٞبي چطة اقجبع وٛتبٜ ٚ 

ٔتٛؾظ ظ٘ديط ٚ ٕٞچٙيٗ اؾيسٞبي چطة غيطاقجبع ثّٙس ظ٘ديط زض 

چطثی قيط ثع ثبػث ٔی قٛز، لبثّيت ٞضٓ آٟ٘ب ثيكتط اظ اؾيسٞبي 

ؾيسٞبي چطة زض زضٔبٖ چطة ٔٛخٛز زض قيط ٌبٚ ثبقس. ايٗ ا

تغصيٝ، وّؿتطَ  ٞبي ؾٛء ثطذی اظ اذتلالات ثبِيٙی اظ خّٕٝ ثيٕبضي

ٞبي نفطاٚي ٚ ...  ػطٚلی، ؾًٙ -ٞبي لّجی ذٖٛ ثبلا، ثيٕبضي

 (.Haenlein)  ،2004ٔؤثط ٞؿتٙس

ظايی وٕتط، قيط ثع اظ پتب٘ؿيُ ذٛثی ثطاي اؾتفبزٜ زض  ثٝ زِيُ آِطغي

،   (Correia and Borgesٔحهٛلات ِجٙی ثطذٛضزاض اؾت 

ترٕيطي قيط ثع ثٝ (. ٔغبِؼبت ٔرتّفی زض ٔٛضز ٔحهٛلات2009

ٚيػٜ زض ذبٚضٔيب٘ٝ، ثبِىبٖ، يٛ٘بٖ، ٔهط ٚ تطويٝ ا٘دبْ ٌطفتٝ اؾت. 

أب تؼساز وٕی اظ ايٗ ٔغبِؼبت زض ٔٛضز ٔٙجغ قيط ثع ٔٛضز اؾتفبزٜ 

 (.2008ٚ ٕٞىبضٖ، Vargasا٘س ) اعلاػبت اضائٝ زازٜ

Vargas( ٖثب ٔرّٛط وطزٖ ٘ؿجت ٞبي ٔرتّفی 2008ٚ ٕٞىبضا )

ٞبي ٔبؾت تٟيٝ وطز٘س. ثب افعايف ٘ؿجت قيط  اظ قيط ٌبٚ ٚ ثع ٕ٘ٛ٘ٝ

قيٕيبيی ٚ حؿی ثب ٔبؾت  -ٞبي فيعيىی  ثع زض تطويت، تفبٚت

% قيط ٌبٚ ثيكتط قس. قبذم ؾفيسي ثيكتط ٚ ؾيٙطؾيؽ 100حبٚي 

تٛخٟی زض عَٛ  ٝ عٛض لبثُوٕتط قس. ٕٞچٙيٗ اؾتحىبْ ٚ لٛاْ غَ ث

ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبي حبٚي ٘يٕی قيط ثع ٚ ٘يٕی ٍٟ٘ساضي وبٞف پيسا وطز.

قيط ٌبٚ ثع تٛؾظ اضظيبثبٖ تطخيح زازٜ قس٘س.

Serhan  ( ٖ2016ٚ ٕٞىبضا ،)ي ٔبؾت اظ عطيك ٔرّٛط  ٕ٘ٛ٘ٝ 7

ٞبي ٔرتّف تٟيٝ وطز٘س.  ٔبؾت  وطزٖ قيط ٌبٚ ٚ ثع زض ٘ؿجت

ي ٔحتٛاي ضعٛثت، ذبوؿتط ٚ چطثی تِٛيس قسٜ اظ قيط ثع زاضا

ي ذكه، پطٚتئيٗ ٚ لاوتٛظ وٕتط زض ٔمبيؿٝ ثب  ، ٔبزpHٜثبلاتط ٚ

قيط ٌبٚ  ٪60قيط ثع ٚ  ٪40ٞبي حبٚي  ٕ٘ٛ٘ٝٔبؾت قيط ٌبٚ ثٛز.

 تٛؾظ اضظيبثبٖ حؿی ثيكتط تطخيح زازٜ قس٘س.

Costa( ٖ75، 50، 25( ثب اؾتفبزٜ اظ قيط ثع )2016ٚ ٕٞىبضا 

يط ٌبٚ ٔبؾت تٟيٝ ٕ٘ٛز٘س.  ( ٚ ق100٪ٚ

% قيط ثع ثٝ 50ٞبي ٔبؾت حبٚي تب  اضظيبثی حؿی ٘كبٖ زاز ٕ٘ٛ٘ٝ

عٛض ٔيبٍ٘يٗ أتيبظ ثبلايی ضا وؿت وطز٘س. خبيٍعيٙی قيط ٌبٚ ثب 

قيط ثع زض تٟيٝ ٔبؾت ثبػث ايدبز تغييطات زض ذهٛنيبت 

أب ثبػث ايدبز فيعيىٛقيٕيبيی ذبوؿتط، اؾيسيتٝ ٚ لاوتٛظٌطزيس

% قيط ثع ٍ٘طزيس ٚ 50ييط زض ذهٛنيبت حؿی زض ٔبؾت حبٚي تغ

ايٗ تطويت ثطاي تِٛيس ٔحهٛلات ِجٙی ترٕيطي ٔٙبؾت تكريم 

 زازٜ قس. 

Temerbayeva( ٖاظ قيط ثع ٚ ٌبٚ ثٝ نٛضت 2018ٚ ٕٞىبضا )

  100: 0ٚ   30: 70،  50: 50، 70: 30، 0: 100ٞبي  تطويجی زض ٘ؿجت

ثع ٚ ٌبٚ ثبػث ثٟجٛز پبضأتطٞبي  ٔبؾت تٟيٝ وطز٘س. تطويت قيط

ٔبؾت تٟيٝ قسٜ اظ ٔرّٛط قيط حؿی ٔعٜ، ضً٘ ٚ عؼٓ ٌطزيس ٚ

 زاضاي ثٟتطيٗ ذٛال حؿی ثٛز. 70: 30ثع ٚ ٌبٚ زض ٘ؿجت 

ٔكىّی وٝ زض ضاثغٝ ثب ٔبؾت قيط ثع ٚخٛز زاضز عؼٓ ذبل ٘بقی 

ٞبي ثبلايی اظ اؾيسٞبي وبپطٚئيه، وبپطيّيه ٚ  اظ ٚخٛز غّظت

قٛز ايٗ  ثبقسوٝ ايدبز عؼٓ ثعي ٕ٘ٛزٜ ٚ ثبػث ٔی ٔیوبپطيه 

وٙٙسٌبٖ چٙساٖ ٔٛضز  ٔحهَٛ اظ ٘ظط حؿی اظ ؾٛي ٔهطف

(. ثطاي ايٗ ٔٙظٛض، 2016ٚ ٕٞىبضاٖ،Costaاؾتمجبَ لطاض ٍ٘يطز )

تٛا٘س  ٔرّٛط وطزٖ قيط ثع ٚ قيط ٌبٚ زض عَٛ فطايٙس تِٛيس ٔی

ت ِجٙی خٟت ثٟجٛز ويفيت ثبفتی ٚ حؿی ٚ يب تٛؾؼٝ ٔحهٛلا

ترٕيطي ثب ذهٛنيبت فيعيىٛقيٕيبيی ٔرتّف ٔٛضز اؾتفبزٜ لطاض 

ٌيطز. ايٗ أط ثبػث پٛقف عؼٓ ٚ ٔعٜ ثعي ٚ پصيطـ ثيكتط 

ٚ  (Küçükçetinقٛز وٙٙسٌبٖ ٔی ٔحهَٛ اظ عطف ٔهطف

 (.2011ٕٞىبضاٖ، 

ثب تٛخٝ ثٝ إٞيت ذٛال حؿی ٚ چكٓ ا٘ساظٞبي ٚضٚز فطآٚضزٜ 

ثٝ ثبظاض، ٞسف اظ ايٗ تحميك ثٟجٛز  ٞبي ِجٙی ٔكتك اظ قيط ثع

ثب  ٞبي حؿی ٔبؾت ثع ثٛز. ايٗ أط اظ عطيك تِٛيس ٔبؾت ٚيػٌی

35



 

تطويجی اظ قيط ثع ٘ػاز ٟٔبثبزي ثب قيط ٌبٚ ّٞكتبيٗ ٚ ثطضؾی 

اؾيسيتٝ، ؾيٙطؾيؽ،  ، pHقيٕيبيی قبُٔ -ذهٛنيبت فيعيىی

ظطفيت ٍٟ٘ساضي آة، ٚيؿىٛظيتٝ، قٕبضـ وپه ٞب ٚ ٔرٕطٞب ٚ 

ا٘دبْ  C°4ضٚظ ٍٟ٘ساضي زض زٔبي  28بثی حؿی زض عَٛ اضظي

ٌطفت.

 سٍؽ ّب  ٍ هَاد

هَاد اٍليِ

قيط ثع ٘ػاز ٟٔبثبزي ٚ قيط ٌبٚ ّٞكتبيٗ ٔٛضز اؾتفبزٜ زض ايٗ 

پػٚٞف اظ زأساضي زا٘كىسٜ وكبٚضظي زا٘كٍبٜ اضٚٔيٝ تٟيٝ قس. 

اؾتطپتٛوٛوٛؼ ٞبي اؾتبضتط تدبضي ٔبؾت حبٚي ٌٛ٘ٝ
 ثٍِٛبضيىٛؼظيطٌٛ٘ٝ  2تٛثبؾيّٛؼ زِجطٚویلاوٚ  تطٔٛفيّٛؼ1

ي ٔٛاز قيٕيبيی ٚ  اؾتطاِيب ثٛز. وّيDSMٝؾبذت قطوت 

ٞبي ٔٛضز اؾتفبزٜ زض آظٔبيكبت قيٕيبيی ٚ ٔيىطٚثی ؾبذت  حلاَ

قطوت ٔطن إِٓبٖ ثٛز٘س. تطويت قيٕيبيی اِٚيٝ قيط ذبْ ثع ٚ 

 1 ٞبي ٔرتّف ٔبؾت زض خسَٚ ٌبٚ ٔٛضز اؾتفبزٜ ثطاي تِٛيس ٕ٘ٛ٘ٝ

اضائٝ قسٜ اؾت.

                                           
1
 Streptococcus thermophilus 

2
 Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus 
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 هبػتتيوبسّبی هَسد اػتفبدُ دس تَليذ ٍ گبٍ  ثض ّبی ؿيويبیی ؿيش خبم ٍیظگی -1جذٍل 

Kg/mزا٘ؿيتٝ ) ٔبزٜ ذكه )%( (%پطٚتئيٗ ) (%چطثی ) )%(اؾيسيتٝ pH ٘ٛع قيط
3) 

04/13±04/0 90/3±20/0 00/4±35/0 13/0±03/0 60/6±05/0 قيط ثع  02/0±036/1  

10/12±03/0 20/3±25/0 54/3±20/0 12/0±02/0 66/6±03/0 قيط ٌبٚ  04/0±030/1  

 
ّبی هبػت هشاحل آهبدُ ػبصی ٍ تَليذ ًوًَِ  

آظٔبيكٍبٜ نٙبيغ غصايی ثرف  تىطاض زض 3ٞبي ٔبؾت زض  ٕ٘ٛ٘ٝ

غطثی تٟيٝ  فٙی ٚ ٟٔٙسؾی ٔطوع تحميمبت وكبٚضظي آشضثبيدبٖ

)ثبض ٔـيىطثی قس٘س. قيط ذبْ ثع ٚ قيط ٌبٚ ثب ويفيت ٔيىطثی ثبلا 

ي  ثب ٕٞعزٖ ٔساْٚ  زضخٝ 85(، تب زٔبي cfu/ml105قيط وـٕتط اظ 

زليمٝ زض ايٗ زٔب پبؾتٛضيعٜ قس٘س. پؽ اظ  10ٌطْ ٚ ثٝ ٔست 

ي ؾّؿيٛؼ ذٙه قسٜ ٚ ثب  زضخٝ 44پبؾتٛضيعاؾيٖٛ قيط تب زٔبي 

ثٝ قيط ٔبيٝ ظزٜ قسٜ % تّميح ٌطزيس. 3وكت آغبظٌط ثٝ ٔيعاٖ 

 7/4ٝ ثpH ٚ پؽ اظ ايٙىٝ قسٌصاضي ٌ٘ٝطٔربؾبػت  4ٔست 

تب ٞبي ٔبؾت  زضخٝ زٚض٘يه( ضؾيس، ٕ٘ٛ٘ٝ 80)اؾيسيتٝ حسٚز 

ضٚظ زض  28ٌطاز ؾطز قسٜ ٚ ثٝ ٔست ي ؾب٘تی زضخٝ 4زٔبي 

تىطاض  3٘ٛع ٔبؾت زض  2( ٍٟ٘ساضي قس٘س. C°4يرچبَ )زٔبي 

ٞبي  % قيط ثع ٚ زيٍطي حبٚي ٘ؿجت100تٟيٝ قس: يه ٘ٛع حبٚي 

ٞبي ٔبؾت زض ٕ٘ٛ٘ٝ( اظ قيط ثع ٚ قيطٌبٚ ثٛز. 1:1)ٔؿبٚي 

قيٕيبيی،  -تحت آظٔبيكبت فيعيىی 28ٚ  21، 14، 7، 1ضٚظٞبي 

  ٔيىطٚثی ٚ آ٘بِيع حؿی لطاض ٌطفتٙس.

 ؿيويبیی -فيضیكیّبیآصهَى  
pH   

، 744ٔسMetrohmَ)ٔتطpHپؽ اظ وبِيجطاؾيٖٛ زؾتٍبٜ 

عطيك فطٚ ثطزٖ  اظpH، 7ٚ  4ؾٛئيؽ( تٛؾظ ثبفط اؾتب٘ساضز 

ٞب لطائت ٌطزيس ) اؾتب٘ساضز ّٔی  ٔتط زض زاذُ pHٕٝ٘ٛ٘اِىتطٚز 

 (. 2852ايطاٖ قٕبضٜ 

 اػيذیتِ  

ٌطْ اظ ٕ٘ٛ٘ٝ زض  10ٞبي ٔبؾت حسٚز  ثطاي تؼييٗ اؾيسيتٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

ِيتط آة ٔمغط ضليك قس. ؾپؽ ثب  ٔيّی 100ثكط تٛظيٗ ٚ ثب ٔمساض 

تيتط ٌطزيس. زضنس  3/8 َٔؼبزpH٘طٔبَ تب  1/0اؾتفبزٜ اظ ؾٛز 

 اؾيسيتٝ لبثُ تيتطاؾيٖٛ ٔبؾت ثط حؿت اؾيس لاوتيه ٔحبؾجٝ قس

 (.2852) اؾتب٘ساضز ّٔی ايطاٖ قٕبضٜ 

 هبدُ خـک  

ٞبي ٔبؾت ثٝ ٚؾـيّٝ آٖٚ اظ عـطيـك ذـكه وطزٖ  ضعٛثـت ٕ٘ٛ٘ٝ

 2زض زٔبي ٌطْ،  ٌطْ ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ زلت يه زٞٓ ٔيّی 10تب  5ٔمساض 

تب ضؾيسٖ ثٝ ٚظٖ ثبثت ثٝ زؾت آٔس. ثب زضخٝ ؾّؿيٛؼ  ±102

ٔمساض ٔبزٜ ذكه ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ زؾت  100 وؿط وطزٖ ػسز حبنُ اظ

 (.IDF ،1982ٔس )آ

 اًذاصی(ػيٌشػيغ )آة  

ٌطْ  25ٞبي ٔبؾت،  ا٘ساظي ٕ٘ٛ٘ٝ ٌيطي ٔيعاٖ آة خٟت ا٘سظٜ

ٕ٘ٛ٘ٝ ضٚي وبغص نبفی ٚاتٕٗ تٛظيٗ ٚ ضٚي ليف لطاض زازٜ قس. 

زليمٝ لطاض ٌطفتٗ زض  120ليف پؽ اظ  ٔيعاٖ آة ذبضج قسٜ اظ

زضخٝ ؾّؿيٛؼ تٛظيٗ ٚ ثب اؾتفبزٜ اظ ضاثغٝ ظيط زضنس آة  4زٔبي 

 (. Isanga)ٚ Zhang ،2009ا٘ساظي ٔحبؾجٝ ٌطزيس 

(%) STS =ٚظٖ ٕ٘ٛ٘ٝ/ ٔمساض آة خسا قسٜ× 100

 ٍیؼكَصیتِ  

Brookfied-DVII ٚيؿىٛٔتط ٞب تٛؾظي ٕ٘ٛ٘ٝ ٚيؿىٛظيتٝ

ي  زضخٝ 25، زض زٔبي 64اؾتفبزٜ اظ اؾپيٙساَ قٕبضٜ )آٔطيىب( ٚ ثب 

ثب٘يٝ اظ چطذف  30زٚض زض زليمٝ ٚ پؽ اظ  30ؾّؿيٛؼ، ؾطػت 

 (.2007ٚ ٕٞىبضاٖ، Aryanaاؾپيٙساَ لطائت ٌطزيس )

 ظشفيت ًگْذاسی آة   

ٞبي ٔبؾت اظ عطيك ؾب٘تطيفٛغ وطزٖ  ظطفيت ٍٟ٘ساضي آة ٕ٘ٛ٘ٝ

زليمٝ زض  30مٝ ثٝ ٔست زٚض زض زلي 4500ٌطْ ٕ٘ٛ٘ٝ ثب ؾطػت  5

زضخٝ ؾّؿيٛؼ ثٝ زؾت آٔس ٚ ثٝ نٛضت ظيط ٔحبؾجٝ  10زٔبي 

 (.Isanga)ٚ Zhang ،2009قس

 (1-)ٚظٖ اِٚيٝ ٔبؾت/ ٚظٖ آة خسا قسٜ پؽ اظ ؾب٘تطيفٛغ ×100

WHC (%) =
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 آًبليض هيكشٍثی    
 ؿوبسؽ کپک ٍ هخوش

خٟت ثطضؾی ٚخٛز وپه ٚ ٔرٕط زض ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبي ٔبؾت، 

% 1ٞبي اَٚ ٚ زْٚ( ثب اؾتفبزٜ اظآة پپتٖٛ  ظْ )ضلتٞبي لا ضلت

اؾتطيُ تٟيٝ قس٘س. قٕبضـ وپه ٚ ٔرٕطٞب ثٝ نٛضت وكت 

ضٚظ ا٘ىٛثبؾيٖٛ  5ٚ ثب قطايظ PCAؾغحی ثط ضٚي ٔحيظ وكت 

 (.10154 ا٘دبْ قس )اؾتب٘ساضز ّٔی ايطاٖ قٕبضٜ C25°زض زٔبي 

 اسصیبثی حؼی   

ي  ٘سيسٜ ثب ٔحسٚزٜ ٛظـٔطز آٔ 15ظٖ ٚ  15اضظيبثبٖ ٔتكىُ اظ  

اي  ٘مغٝ 5ؾبَ ثب اؾتفبزٜ اظ ضٚـ ٞسٚ٘يه  25 -45ؾٙی ثيٗ 

ٞب ضا اظ ٘ظط ظبٞط، ػغط ٚ ثٛ، عؼٓ، ثبفت ٚ پصيطـ وّی  ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞبي  ٔحهَٛ اضظيبثی ٕ٘ٛزٜ ٚ أتيبظات ضا زضج ٕ٘ٛز٘س. ٕ٘ٛ٘ٝ

ضلٕی وسٌصاضي قسٜ ٚ ثٝ عٛض وبٔلاً  3ٞبي ٔبؾت ثب قٕبضٜ

ثيؿت ٚ  ٚ ٞب زض ضٚظٞبي اَٚ اضظيبثی ٕ٘ٛ٘ٝ ٘س.تهبزفی چيسٜ قس

ٚ ٕٞىبضاٖ، Barrantes) ٍٟ٘ساضي ا٘دبْ قسي  زٚضٜ يىٓ

1994.) 

 طشح آهبسی ٍ سٍؽ آًبليض ًتبیج  
ٞبي  عطح آظٔبيكی اؾپّيت پلات زض ظٔبٖ ثط اؾبؼ عطح ثّٛن

( خٟت آ٘بِيع 18)٘ؿرٝ SPSSافعاض  وبُٔ تهبزفی ثٛز. اظ ٘طْ

يهٚاضيب٘ؽآ٘بِيعاظثب اؾتفبزٜٔيبٍ٘يٗ ٞب س. ٞب اؾتفبزٜ ق زازٜ

خٟت تطؾيٓ ٕ٘ٛزاضٞب اظ ٘طْ لطاض ٌطفتٙس.ٔمبيؿٝٔٛضز  عطفٝ

 اؾتفبزٜ ٌطزيس.  2007افعاض اوؿُ 

ٍ ثحثًتبیج    

ؿيويبیی ًوًَِ ّبی  -ّبی فيضیكی اسصیبثی ٍیظگی

هبػت

 

 ی خـک هبدُ

ي زض ضٚظ ٍٟ٘ساض 28تطويت قيٕيبيی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبي ٔبؾت زض عی 

 ٘تبيح تحميك ٘كبٖ زازاضائٝ قسٜ اؾت.  2زض خسَٚ   C4°زٔبي 

زاضي  ي ذكه تيٕبض ٔرّٛط قيطٌبٚ ٚ ثع تفبٚت ٔؼٙی ٔمساض ٔبزٜ

ي ذكه ٔبؾت قيط ثع  ٚ ٔبؾت  ثب تيٕبض ٔبؾت ثع ٘ساقت. ٔبزٜ

ضٚظ ٍٟ٘ساضي ثٝ تطتيت ثيٗ  28ٔرّٛط قيط ثع ٚ ٌبٚ زض عَٛ 

تغيط ثٛز.  اظ آ٘دبيی وٝ ٔيعاٖ % 65/12ٔ -10/13ٚ  20/13-74/12

% قيط 50ي ذكه زض قيط ثع ثيكتط اظ قيط ٌبٚ ثٛز، خبيٍعيٙی  ٔبزٜ

ي ذكه زض ٔبؾت  ثع ثب قيط ٌبٚ ٔٙدط ثٝ وبٞف ٔمساض ٔبزٜ

ٚ vargasحبٚي ٔرّٛط قيط ٌبٚ ٚ ثعٌطزيس. زض تحميك 

ي ذكه زض ٔبؾت قيط ثع ثبلاتط اظ  ( ٘يع ٔبز2008ٜٕٞىبضاٖ )

% قيط ثع ٚ قيط ٌبٚي ثٛزوٝ ثب ٘تبيح 50رّٛط ٔبؾت حبٚي ٔ

 حبنُ اظ ايٗ تحميك ٔغبثمت زاضز.

زاضي ضا اظ  ٞبي ٔبؾت ضٚ٘سوبٞكی ٔؼٙی ي ذكه ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبزٜ

. (p<05/0) ي ٍٟ٘ساضي ٘كبٖ زاز٘س ي ؾْٛ، تب پبيبٖ زٚضٜ ٞفتٝ

Muhammad( ٖ٘يع وبٞف ٔيعاٖ ٔبز2009ٜٚ ٕٞىبضا )  ي

بُٔ ٌبٚ ٍٟ٘ساضي قسٜ ثٝ ٔست ذكه ٔبؾت تٟيٝ قسٜ اظ قيط و

( وبٞف 2008)ٚ ٕٞىبضاC4  ٚRasdhariٖ°ضٚظ زض زٔبي  21

ٞبي ٔبؾت پطٚثيٛتيه زض ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضي  ٔبزٜ ذكه ٕ٘ٛ٘ٝ

ٚ Queirogaضا ٌعاضـ وطز٘س.  C4°ضٚظٜ زض زٔبي  7

( اظٟبض زاقتٙس وٝ تغييطات ٔبزٜ ذكه ٔبؾت 2011ٕٞىبضاٖ، )

، ٘ػاز، تغصيٝ ٚ ؾلأتی زاْ لطاضٌيطز وٝ تٛا٘س تحت تأثيط ٌٛ٘ٝ ٔی

 ٌصاض٘س. ايٗ فبوتٛضٞب ثط ضٚي تطويجبت قيٕيبيی قيط اثط ٔی

وبٞف ٔبزٜ ذكه  ٔبؾت ٕٔىٗ اؾت ثٝ زِيُ قىؿتٗ 

ٞب زض اثط اؾيسيتٝ ظيبز ٔكبٞسٜ قسٜ ثٝ ذهٛل زض  ٔبوطِٚٔٛىَٛ

(.2017ٚ ٕٞىبضاٖ، (Mwizerwaٞبي پبيبٖ ٍٟ٘ساضي ثبقس ضٚظ
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 دسجِ ػلؼيَع 4ًگْذاسی دس دهبی ی  سٍص دٍسُ 28ّبی هبػت طی  ًوًَِ خصَصيبت ؿيويبیی -2جذٍل 

 ظٔبٖ )ضٚظ( تيٕبض پبضأتط

1 7 14 21 28 

20/13±0/ 03 ٔبؾت قيط ثع ٔبزٜ ذكه aA 03/0±13/13 aA 11/0±06/13 aA 10/0±90/12 aB 00/0±74/12 aB 

10/13±14/0 ٔبؾت ٔرّٛط aA 06 /0±05/13 aA 01/0±01/13 aA 15/0±80/12 aB 10/0±65/12 aB 

88/3±01/0 ٔبؾت قيط ثع چطثی aA 05/0±90/3 aA 03/0±86/3 aA 03/0±88/3 aA 01/0±90/3 aA 

22/3±02/0 ٔبؾت ٔرّٛط bA 02/0±25/3 bA 04/0±23/3 bA 05/0±20/3 bA 01/0±23/3 bA 

89/3±02/0 ٔبؾت قيط ثع پطٚتئيٗ aA 02/0±85/3 aA 02/0±86/3 aA 00/0±91/3 aA 03/0±84/3 aA 

76/3±01/0 ٔبؾت ٔرّٛط aA 05/0±74/3 aA 06/0±77/3 aA 03/0±75/3 aA 04/0±75/3 aA 

pHٔبؾت قيط ثع aA00/0±18/4 aB00/0±12/4 aC00/0±06/4 aE00/0±00/4 aD00/0±03/4 

 aA00/0±20/4 aB00/0±15/4 aC00/0±08/4 aE00/0±02/4 aD01/0±05/4 ٔبؾت ٔرّٛط

12/1±00/0 ٔبؾت قيط ثع اؾيسيتٝ aC00/0±17/1 aB 01/0±23/1 aA00/0±25/1 aA 00/0±23/1 aA

10/1±03/0 ٔبؾت ٔرّٛط aC 03/0±16/1 aB00/0±22/1 aA 01/0±24/1 aA00/0±22/1 aA

 (.p<05/0) ثبقس زاض زض ٞط ؾتٖٛ ٚ ضزيف ٔی زٞٙسٜ اذتلاف ٔؼٙی حطٚف وٛچه ٚ ثعضي ثٝ تطتيت ٘كبٖ

 چشثی ٍ پشٍتئيي    
ٞبي  ظٔبٖ ثط ٔيعاٖ چطثی ٚ پطٚتئيٗ زض ٕ٘ٛ٘ٝ٘تبيح ٘كبٖ زاز وٝ اثط 

زاض ٘جٛز ٚ ٔيعاٖ چطثی  ي ٍٟ٘ساضي ٔؼٙی ضٚظ زٚضٜ 28ٔبؾت زض عَٛ 

ٚ پطٚتئيٗ زض ٞط زٚ ٕ٘ٛ٘ٝ زض عَٛ زٚضٜ ٍٟ٘ساضي تغييطات ٔؼٙی 

ٞبي ٔبؾت ثٝ تطتيت  زاضي ٘كبٖ ٘ساز. ٔمساض پطٚتئيٗ ٚ چطثی زض ٕ٘ٛ٘ٝ

زضنس ٔتغيط ثٛز. احتٕبلاً تغييطاتی  90/3تب  20/3ٚ  91/3تب  74/3ثيٗ 

افتس، ثب تؼييٗ  اتفبق ٔی ٍٟ٘ساضيتطويجبت اظتٝ زض عَٛ  وٝ زض پطٚفبيُ

ٌيطي قسٜ ثٝ ضٚـ ودّساَ لبثُ ٔكبٞسٜ  ٔمساض وُ پطٚتئيٗ ا٘ساظٜ

٘يؿت. زض ٔٛضز چطثی ٘يع ضٚـ غضثط اخبظٜ ٔكبٞسٜ تغييطات 

ضا ٘كبٖ  C4°اوؿيساتيٛ ايدبز قسٜ زض عی ٍٟ٘ساضي زض زٔبي 

ٚ ٕٞىبضاٖ  Serra (.2019ٚ ٕٞىبضاٖ،  S´cibisz) زٞس ٕ٘ی

( ٌعاضـ وطز٘س وٝ ٔحتٛاي پپتيسٞبي آثٍطيع ٚ اؾيسٞبي 2009)

ٞبي وبظئيٙی ٚ  آٔيٙٝ آظاز ٔبؾت ثٝ ػّت ٞيسضِٚيع پطٚتئيٗ

يبثس ِٚی ايٗ  پٙيط زض عَٛ ٍٟ٘ساضي افعايف ٔی ٞبي آة پطٚتئيٗ

 سٜ ٘يؿت.تغييطات ثب وّساَ لبثُ ٔكبٞ

زضنس چطثی ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبؾت تٟيٝ قسٜ اظ ٔرّٛط قيط ثع ٚ ٌبٚ ثٝ عٛض 

ثبلاتط ثٛز، ِٚی زضنس پطٚتئيٗ آٖ تفبٚت   (p<05/0)زاضي  ٔؼٙی

زاضي ثب ٔيعاٖ پطٚتئيٗ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبؾت ثع ٘ساقت. زضنس چطثی ٚ  ٔؼٙی

ٚ ٕٞىبضاٖ  Serhanپطٚتئيٗ قيطٌبٚي پبييٗ تط اظ قيط ثع ثٛز. 

ـ وطز٘س ٔمساض پطٚتئيٗ زض ٔبؾت قيط ثع ٚ ٔبؾت ( ٌعاض2016)

ٞبي ٔؿبٚي اظ قيط ثع ٚ ٌبٚ ثب ٞٓ اذتلاف  ٔرّٛط حبٚي ٘ؿجت

زاضي ٘ساقتٙس وٝ ثب ٘تبيح تحميك حبضط ٔغبثمت زاضز.ٌعاضـ  ٔؼٙی

Temerbayeva ( ٖحبوی اظ پبيي2018ٗٚ ٕٞىبضا )  تط ثٛزٖ ٔمبزيط

ٚي ٘ؿجت ثٝ ٔبؾت چطثی ٚ پطٚتئيٗ زض ٔبؾت ٔرّٛط قيط ثع ٚ ٌب

 قيط ثع ثٛز. 

pHِاػيذیت ٍ 

ٞط زٚ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبؾت  pHايٗ تحميك،  اظثب تٛخٝ ثٝ ٘تبيح ثٝ زؾت آٔسٜ 

ضٚ٘س ٘عِٚی ٘كبٖ  C4°ي ٍٟ٘ساضي زض زٔبي  ضٚظ زٚضٜ 21زض عَٛ 

ٞبي اؾيسلاوتيه زض تجسيُ لاوتٛظ ثٝ  ايٗ وبٞف ثٝ ٘مف ثبوتطيزاز. 

ٚ  Costa)قٛز  ٜ ٔیجت زاز٘ؿ pHٚ زض ٘تيدٝ افت اؾيس لاوتيه 

ٞب ثٝ  ٕ٘ٛ٘ٝ pHي ٍٟ٘ساضي  اْ زٚضٜ 28زض ضٚظ  (.2016ٕٞىبضاٖ، 

ٔٙبثغيبفتٗپبيبٖثب(. p<05/0) زاضي افعايف پيسا وطز عٛض ٔؼٙی

ٔهطفضأحيظزضٔٛخٛزٞبي پطٚتئيٗٞب ٔيىطٚاضٌب٘يؿٓلٙسي

ي اؾيسيتٝوبٞف ٚ pHافعايفثٝٔٙدط٘يعػبُٔايٗ ٚوطزٜ

  Guler-Akin  (.1396ٌطزز )ٔطتضٛي ٚ ٕٞىبضاٖ،  ٔیحهَٛٔ

ٚAkin (2007 ٚ )Ekinci  ٚGurel (2008 ٘تبيح ٔكبثٟی زض )

ي ٍٟ٘ساضي  ٔبؾت قيط ثع ٚ ٔبؾت  زض عَٛ زٚضٜ pHٔٛضز افت 
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زاضي زض ٔمبزيط اذتلاف ٔؼٙیقيطٌبٚ زض زٔبي يرچبَ اضائٝ وطز٘س. 

pHٕٝ٘ٛ٘  ٌ ٚ بٚ ثب ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبؾت ثع زض ٔبؾت حبٚي ٔرّٛط قيط ثع

ٚ ٕٞىبضاٖ Serhan(. p<05/0عَٛ ٍٟ٘ساضي، ٔكبٞسٜ ٍ٘طزيس )

زض ٔبؾت قيط ثع ٚ ٔبؾت pH( ٘يع ٌعاضـ وطز٘س ٔمبزيط 2016)

 زاضي ٘ساقتٙس.  % قيط ثع ٚ ٌبٚي ثب ٞٓ اذتلاف ٔؼٙی50ٔرّٛط 

pHٗتط ٚ ٔمبزيط تِٛيس اؾيس ؾطيغ تط ثٛز. زض ٔبؾت قيط ثع پبييpH 

( ٘يع 2008ٚ ٕٞىبضاٖ )vargasٞبي قيط ثعتٛؾظ  تط زض ٔبؾتٗ پبيي

تٛاٖ ثٝ افعايف ضقس ٔيىطٚثی،  ٌعاضـ قسٜ اؾت. ػّت ايٗ أط ضا ٔی

زض  لاوتٛثبؾيّٛؼ ثٍِٛبضيىٛؼپيكطفت اؾيسيتٝ ٚ فؼبِيت پپتيساظي 

قيط ثع ٘ؿجت زاز. ػلاٜٚ ثط ايٗ ٔيعاٖ فؼبِيت ٚ ؾطػت ضقس وكت 

ٞبي  ٝ اؾت. ؾطػت تِٛيس اؾيس ثبوتطياؾتبضتط ٚاثؿتٝ ثٝ ٌٛ٘

اؾيسلاوتيه ثؿتٝ ثٝ ٘ٛع قيط ٔتفبٚت ثٛزٜ ٚ نطفٙظط اظ ٘ٛع اؾتبضتط، 

تط  قيط ٌبٚ فؼبَٚ ثطذی زيٍط زضقيط ثعثطذی اؾتبضتطٞبي ٔبؾت زض

 (.2008ٚ ٕٞىبضاٖ، vargasٞؿتٙس )

ي  ٞبي ٔبؾت زض عَٛ ٍٟ٘ساضي ٘تيدٝ ي ٕ٘ٛ٘ٝ ثب اؾيسيتpHٝتغييطات 

٘مف زاقتٙس، ثبػث pHٚ ػٛأّی وٝ زض وبٞف  ىٛؼ زاقتٔؼ

ٞبي ِٔٛس  افعايف زض ٔمبزيط اؾيسيتٝ قس٘س. زض ٚالغ فؼبِيت ثبوتطي

. قٛز اؾيس ٚ تِٛيس اؾيس زض ٔبؾت ثبػث ثبلا ضفتٗ اؾيسيتٝ ٔی

افعايف ٚ زض   21ٞبي ٔبؾت زض ٞط زٚ تيٕبض تب ضٚظ  ي ٕ٘ٛ٘ٝ اؾيسيتٝ

ٚ pHٔمبزيط ٔتفبٚت ٞب وبٞف يبفت. ٝ اْ اؾيسيتٝ زض ٕ٘ٛ٘ 28ضٚظ 

ٚ فؼبِيت پپتيساظي تٛا٘س ثٝ ضقس    ٞبي ٔبؾت ٔی اؾيسيتٝ زض ٕ٘ٛ٘ٝ

Sieberٞب ٔطتجظ ثبقس ) زض ٕ٘ٛ٘ٝٞبي اؾيسلاوتيه  ٔتفبٚت ثبوتطي

 (.2004ٚ ٕٞىبضاٖ، 

 ػيٌشػيغ

يه ٚيػٌی ٘بٔغّٛة زض ٔبؾت ثٛزٜ ٚ ٍٟ٘ساضيؾيٙطؾيؽ زض عَٛ

ؾطْ قسٜ ٚ ثبػث قسٖخساثٝٔٙدطوٝاؾتغِیي قجىٝا٘مجبو

تٛا٘س زض  ا٘ساظي ٔی ٌطزز. آة وبٞف ٔيعاٖ ثبظاضپؿٙسي آٖ ٔی

ٞبي اؾيسلاوتيه، ٔٛاز  ي فبوتٛضٞبي ٔرتّفی ٔب٘ٙس ثبوتطي ٘تيدٝ

ؾبوبضيسٞب، افعٚزٖ فيجطٞب ٚ  چطة ٔبؾت، تِٛيس اٌعٚپّی خبٔس ثسٖٚ

ثٝ چطٚويسٌی ضخ زٞس وٝ ٔٙدطpHٞب ٚ تغييطات  پبيساضوٙٙسٜ

ٞب پطٚتئيٗاتهبَلسضتوبٞفپطٚتئيٙی ٚ ي قجىٝثؼسي ؾبذتبض ؾٝ

ٌطزز  زض عی ٍٟ٘ساضي ٔیٔبؾتاظآٖٚ ذطٚجآةثب

(Mohammadi-Gouraji ،ٖ2018ٚ ٕٞىبضا) .ٜي  ٔمساض ٔبز

ثط ضٚي ؾيٙطؾيؽ اثط ذكه وُ، پطٚتئيٗ ٚ ٕٞچٙيٗ ٘ٛع قيط

زٜ ذكه ٚ پطٚتئيٗ ثٝ عٛض ٌصاضز. افعايف زض ٔمبزيط ٔيعاٖ ٔب ٔی

زٞس  ٌصاضز ٚ ؾيٙطؾيؽ ضا وبٞف ٔی ٔثجت ثط تطاوٓ ٔبتطيىؽ اثط ٔی

(Amatayakul ،ٖ2006ٚ ٕٞىبضا .) 

ي زْٚ افعايكی ٚ  ضٚ٘س تغييطات ؾيٙطؾيؽ تب ٞفتٝزض تحميك حبضط 

 زاضي وبٞكی ثٛز ي ٍٟ٘ساضي ثٝ عٛض ٔؼٙی پؽ اظ آٖ تب پبيبٖ زٚضٜ

(05/0>p)  (.1)ٕ٘ٛزاض
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ٔبؾت ثع عٛض   ٔمبزيطؾيٙطؾيؽ زض عَٛ ٍٟ٘ساضي زض ٕ٘ٛ٘ٝ

تط اظ ٔبؾت قيط ٔرّٛط ثع ٚ ٌبٚ ثٛز.  زاضي پبييٗ غيطٔؼٙی

ي ٍٟ٘ساضي ثٝ عٛض  ؾيٙطؾيؽ زض ٞط زٚ ٕ٘ٛ٘ٝ زض پبيبٖ زٚضٜ

  .(p<05/0) ظ ضٚظ اَٚ ثٛززاضي وٕتط ا ٔؼٙی

اؾتبضتطٞبي ثبوتطيتٛؾظؾبوبضيسٞبي ذبضج ؾِّٛی پّیتِٛيس

ثبٔبؾتٞبي ٕ٘ٛ٘ٝؾيٙطؾيؽزضنسػبُٔ وبٞفتٛا٘س ٔیٔبؾت

٘يع  pH(. تغييطاتKailasapathy ،2006) ثبقسظٔبٌٖصقت

 تٛا٘س زض وبٞف ؾيٙطؾيؽ زذيُ ثبقس. ٔی

ؾيٙطؾيؽ زض عَٛ  (2008ٚ ٕٞىبضاٖ )vargasزض تحميك

ٍٟ٘ساضي ٔبؾت ثع ٚ ٔبؾت ٔرّٛط قيط ثع ٚ ٌبٚ افعايف يبفت وٝ 

ػّت آٖ ثٝ افعايف اتهبلات ػطضی ٚ پيٛ٘سٞب زض ٔبتطيىؽ 

وبظئيٗ وٝ ٔٙدط ثٝ ا٘مجبو ٔساْٚ غَ زض عَٛ ٍٟ٘ساضي ٌطزيس، 

 ٘ؿجت زازٜ قس. 

ٚ ٕٞىبضاٖ vargasٚ( 2013ٚ ٕٞىبضاٖ )Gomesزض ٔغبِؼٝ 

تط اظ ٔبؾت ٔرّٛط  بزيط ؾيٙطؾيؽ زض ٔبؾت ثع پبييٗ( ٔم2008)

ي ٍٟ٘ساضي ثٛز وٝ ثب ٘تبيح ٔغبِؼٝ  قيط ثع ٚ ٌبٚي زض عَٛ زٚضٜ

 حبضط ٔغبثمت زاضز.

تط زض ٔبؾت قيط ثع ٘ؿجت ثٝ ٔبؾت ٔرّٛط قيط ثع  ؾيٙطؾيؽ پبييٗ 

تٛا٘س ثٝ تطويت ٚ ضيعؾبذتبض قيط ثع ٔطتجظ ثبقس.  ٚ ٌبٚ ٔی

تط ثٛزٜ وٝ  ط ثع زض ٔمبيؿٝ ثب قيط ٌبٚ وٛچهٞبي وبظئيٗ قي ٔيؿُ

ٔٙدط ثٝ ايدبز قجىٝ پطٚتئيٙی ثب ٔٙبفص وٛچىتط، زا٘ؿيتٝ ثبلاتط ٚ 

ٚ ٕٞىبضاٖ، Gomesٌطزز ) ظطفيت ٍٟ٘ساضي آة ثبلاتط ٔی

2013.) 

ي پطٚتئيٙی ٚ ؾبيط  ؾيٙطؾيؽ ٕٞچٙيٗ ثٝ اؾتحىبْ ٚ پبيساضي قجىٝ

ي ثبلا ٚ  پبييٗ، اؾيسيتٝ pHفبوتٛضٞب ٔب٘ٙس ز٘بتٛضاؾيٖٛ پطٚتئيٗ،

ٚ ٕٞىبضاٖ، (Jacob٘ٛع ٚ قست ػّٕيبت حطاضتی ثؿتٍی زاضز 

قٛز، ثٝ  تط ٔی ي پطٚتئيٙی ؾٝ ثؼسي لٛي ٍٞٙبٔی وٝ قجىٝ (.2011

تسضيح تٛا٘بيی ٍٟ٘ساضي آة ضا اظ زؾت زازٜ ٚ آة اظ ٔبتطيىؽ 

ٚ (Bezerraٌطزز  ذبضج قسٜ ٚ ثط ضٚي ؾغح ٔبؾت ٔكبٞسٜ ٔی

ٞبي خسيس وٝ زض تطويجی اظ  وٙف (. ثط2012ٓٞ ٕٞىبضاٖ،

افتس ؾجت ايدبز تغييطاتی زض  ٞبي قيط ثع ٚ قيطٌبٚ اتفبق ٔی وبظئيٗ

ٌطزز. تفبٚت زض ؾبذتبض  ٞب ٔی ؾغح تدٕغ ٚ تطاوٓ ٔيؿُ

ٞبي چطثی زض  ٞبي ثع ٚ ٌبٚ ٚ يب تٛظيغ ٘بٔغّٛة ٌّجَٛ ٔيؿُ

ٞبي تٟيٝ  بؾتي وبظئيٙی ػّت ثبلاتط ثٛزٖ ؾيٙطؾيؽ ضا زض ٔ قجىٝ

ٚ ٕٞىبضاٖ، vargas) وٙس قسٜ اظ ٔرّٛط قيط ثع ٚ ٌبٚ تٛخيٝ ٔی

2008.) 

 ظشفيت ًگْذاسی آة  

ٞب  ٔبؾت، قبذهی اظ تٛا٘بيی پطٚتئيٗظطفيت ٍٟ٘ساضي آة زض 

ايٗ تٛا٘بيی ٘مف اؾت. ثطاي ٍٟ٘ساضي ؾطْ زض ؾبذتبض غَ ٔبؾت

ي  ٟٕٔی زض ثٝ حسالُ ضؾب٘سٖ خساؾبظي آة پٙيط وٝ يه خٙجٝ

ٞبي چطثی  ٌّجَٛ وٙس. ٟٔٓ اظ ويفيت وّی ٔبؾت اؾت، ايفب ٔی

قيط ٘يع ٕٔىٗ اؾت ٘مف ٟٕٔی ضا زض ٍٟ٘ساضي آة ايفب وٙٙس 

(LeeLucey and ،2010.) 

تٛا٘ٙس ظطفيت ٍٟ٘ساضي آة ضا تحت تأثيط لطاض  فبوتٛضٞبيی وٝ ٔی

زٞٙس قبُٔ تطويت قيط، ٞيسضٚوّٛئيسٞب، وكت اؾتبضتط، 

Gyawali) andثبقٙس قطايظ فطآٚضي ٔیٞب ٚ  پطٚثيٛتيه

Ibrahim ،2016ظطفيت (. وبٞف زض ؾيٙطؾيؽ ثب ثٟجٛز

ٞبي آة پٙيط ٔغبثمت زاضز ٚ ثب ز٘بتٛضاؾيٖٛ  پطٚتئيٍٟٗ٘ساضي آة

، BrittenandGiroux)يبثس  ٞب افعايف ٔی   ايٗ پطٚتئيٗ

2001 .) 

 28ٞبي ٔبؾت زض عَٛ  تغييطات ظطفيت ٍٟ٘ساضي آة زض ٕ٘ٛ٘ٝ

ظطفيت اضائٝ قسٜ اؾت.  2زض ٕ٘ٛزاض  ي ٍٟ٘ساضي ضٚظ زٚضٜ

ٍٟ٘ساضي آة تيٕبضٞب زض عَٛ ٍٟ٘ساضي اثتسا وبٞف ٚ ؾپؽ 

افعايف يبفت.
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اْ  14ي ٔبؾت تب ضٚظ  ظطفيت ٍٟ٘ساضي آة زض ٞط زٚ ٕ٘ٛ٘ٝ

ي ٍٟ٘ساضي افعايف يبفت ٚ زض ضٚظ  وبٞف ٚ ؾپؽ تب پبيبٖ زٚضٜ

. ٕ٘ٛ٘ٝ (p<05/0)زاضي ثبلاتط اظ ضٚظ اَٚ ثٛز  اْ ثٝ عٛض ٔؼٙی 28

ٔبؾت ثع ٚ ٔرّٛط قيط ثع ٚ ٌبٚ اظ ٘ظط ظطفيت ٍٟ٘ساضي آة 

زاضي ثب يىسيٍط ٘ساقتٙس. ثب ٚخٛز ايٗ زض ٕ٘ٛ٘ٝ  اذتلاف ٔؼٙی

ة زض عَٛ ٔست ٍٟ٘ساضي ثبلاتط ثٛز. ٔبؾت ثع ظطفيت ٍٟ٘ساضي آ

ي ذكه ٚ ٔحتٛاي چطثی ثبلاتط ٔبؾت قيط ثع ٚ قست وٕتط ٔبزٜ

تٛا٘س ظطفيت ٍٟ٘ساضي  ٞبي وبظئيٗ ٔی ٘يطٚٞبي خبشثٝ زض ثيٗ ٔيؿُ

آة ضا افعايف ٚ ا٘مجبو غَ ضا وبٞف زازٜ ٚ زض ٘تيدٝ ثبػث حفظ 

ٚ vargasترّرُ زض ٔبتطيىؽ غَ ٚ وبٞف ؾيٙطؾيؽ ٌطزز )

ٕٞچٙيٗ افعايف تطاوٓ )غّظت( شضات وبظئيٗ . (2008ٕٞىبضاٖ، 

ٞبي وبظئيٗ قسٜ ٚ زض ٘تيدٝ ٔٙدط ثٝ  ٔٛخت ثطٕٞىٙف ثيٗ ٔيؿُ

ظطفيت تط ٚ افعايف تكىيُ ٔٙبفص وٛچىتط، ٔبتطيىؽ ٔتطاوٓ

 (.Sodini)  ،2004قٛز ٔیٍٟ٘ساضي آة

 ٍیؼكَصیتِ   

ي ويفيت  ٞبي ٟٔٓ تؼييٗ وٙٙسٜ ي ٔبؾت يىی اظ خٙجٝ ٚيؿىٛظيتٝ

ٔحهَٛ ثٝ قٕبض ٔی ضٚز. ٚيؿىٛظيتٝ ٚ ؾبذتبض غَ زض ٔبؾت 

تحت تأثيط ػٛأُ ٔرتّفی قبُٔ تطويت قيط، غّظت وبظئيٗ، 

زٔبي ا٘ىٛثبؾيٖٛ، ػّٕيبت حطاضتی قيط، اؾيسيتٝ ٚ ٘ٛع اؾتبضتط 

(. 2006ٚ ٕٞىبضاٖ، Farnsworthٔهطفی لطاض ٔی ٌيطز )

زض وبظئيٗٞبي ؿُٔيثيٗٚ تؼساز پيٛ٘سٞبيٕٞچٙيٗ  لسضت

آٟ٘ب اظ ػٛأُ تأثيطٌصاض زض فضبيیٚ تٛظيغؾبذتبضٔبؾت ٚ

تغييطات (. Lucey)  ٚSingh،1998ثبقٙس ٚيؿىٛظيتٝ ٔی

ضٚظ ٍٟ٘ساضي زض  28ٞبي ٔبؾت زض عَٛ  ٚيؿىٛظيتٝ زض ٕ٘ٛ٘ٝ

٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾت. ثب ٌصقت ظٔبٖ  3زض ٕ٘ٛزاض  C°4زٔبي 

اْ افعايف ٚ  7بي ٔبؾت تب ضٚظ ٞ ٍٟ٘ساضي، ٚيؿىٛظيتٝ زض ٕ٘ٛ٘ٝ

زاضي ٘كبٖ زاز  ي ٍٟ٘ساضي وبٞف ٔؼٙی ؾپؽ تب پبيبٖ زٚضٜ

(05/0>p)ٕٝ٘ٛ٘ ٞبي ٔبؾت زض ضٚظ  . ثيكتطيٗ ٔمساض ٚيؿىٛظيتٝ زض

ي ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبؾت ثع ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ  اْ ٔكبٞسٜ ٌطزيس. ثيٗ ٚيؿىٛظيتٝ 7

 زاضي ٔكبٞسٜ ٍ٘طزيس.  ٔبؾت ٔرّٛط قيط ٌبٚ ٚ ثع اذتلاف ٔؼٙی

Gomes( ٖ٘يع افعايف ٚيؿىٛظيتٝ زض ضٚظٞبي 2013ٚ ٕٞىبضا )

( ٚ ؾپؽ وبٞف آٖ ضا تب ضٚظ 14تب  1اثتسايی ٍٟ٘ساضي )ضٚظٞبي 

اْ زض ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبي ٔبؾت ثع ٚ ٔبؾت ٔرّٛط قيط ثع ٚ ٌبٚ  28

( ٘يع افعايف 1999ٚ ٕٞىبضاٖ )Bealٌعاضـ وطز٘س.

ض اظ  C°4 ي ٍٟ٘ساضي قسٜ زض زٔبي ظزٜ ي ٔبؾت ٞٓ ٚيؿىٛظيتٝ

اْ ٌعاضـ وطز٘س. آٟ٘ب ايٗ افعايف ضا ثٝ فؼبِيت  7تب  1ضٚظ 

 3اؾيسؾبظي -ٔتبثِٛيؿٓ پبييٗ، أب پبيساض زض ايٗ زٔب ثٝ زِيُ پؽ

ثبوتطي ٞبي اؾتبضتط ٔبؾت ٘ؿجت زاز٘س. ٘تبيح ايٗ ٔحممبٖ ثب ٘تبيح 

ٞبي  ي ٘ٛقيس٘ی افعايف ٚيؿىٛظيتٝتحميك حبضط ٔغبثمت زاضز. 

ي ٍٟ٘ساضي اِٚيٝ ٚ ؾپؽ وبٞف ثؼسي آٖ  ِجٙی زض عی زٚضٜ

ٚ ٕٞىبضاٖ،  (Pennaتٛؾظ ؾبيط ٔحممبٖ ٘يع ٌعاضـ قسٜ اؾت

(. ايٗ ضفتبض ٕٔىٗ اؾت 2012ٚ ٕٞىبضاٖ، Wang؛  2003

                                           
3
 Post-acidification 
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ٔطثٛط ثٝ اؾتحىبْ ؾبذتبض غَ زض عَٛ ٔست ٍٟ٘ساضي ٔحهَٛ 

( حبوی اظ 2007ٚ ٕٞىبضاٖ )Leeزض زٔبي يرچبَ ثبقس. ٌعاضـ 

ظيتٝ ظبٞطي ٔبؾت زض عَٛ ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضي وبٞف ٚيؿىٛ

(  ٌعاضـ وطز٘س 2008ٚ ٕٞىبضاٖ )Sahanثٛز.  زض حبِی وٝ

ظبٞطي ٔبؾت ثب ٌصقت ظٔبٖ ٍٟ٘ساضي ثٝ زِيُ وٝ ٚيؿىٛظيتٝ 

پطٚتئيٗ  -ٞب ٚ ايدبز اتهبلات ثيٗ پطٚتئيٗ  آضايف ٔدسز پطٚتئيٗ

افعايف ٔی يبثس.

  

 
 

 

 

 

 C°4سٍص ًگْذاسی دس دهبی  28ّبی هبػت دس طَل  ِ دس ًوًَِتغييشات ٍیؼكَصیت -  3ًوَداس

 
ي ٔبؾت ثٝ ٔيعاٖ ظيبزي تحت تأثيط ٔبزٜ ذكه قيط  ٚيؿىٛظيتٝ

ٚ  (2004) ٚ ٕٞىبضاMohammeedٖثبقس. پبيٝ ٔی
 
Wacher–Rodarte ( ٖ1993ٚ ٕٞىبضا ) ٘كبٖ زاز٘س وٝ ثب

، ٚيؿىٛظيتٝ ظبٞطي افعايف پيسا ي ذكه ٔبؾت ٔبزٜ افعايف

. ػلاٜٚ ثط ايٗ، ٚيؿىٛظيتٝ ظبٞطي ثب ثٟجٛز ثطٕٞىٙف وٙسیٔ

ٞبي چطثی پٛقف زازٜ  شضات، وٝ ػٕستبً ٘بقی اظ تدٕغ ٌّجَٛ

يبثس. ثٙبثطايٗ  ثبقس، افعايف ٔی ٞبي آة پٙيط ٔی قسٜ ثب پطٚتئيٗ

ٞبي چطثی ٚ پطٚتئيٗ ايٗ پبضأتط ضا  ٔيعاٖ وٕيت ٚ ويفيت ٌّجَٛ

 (.2011ٚ ٕٞىبضاٖ، Krzeminski) زٞس تحت تبثيط لطاض ٔی

 ٍ هخوشّب  ثشسػی کپک

ضٚظ  28ٚ ٔرٕطٞب زض عَٛ   ٘تبيح حبنُ اظ قٕبضـ وپه

ٞبي  ٘كبٖ زاز وٝ ٞيچ يه اظ ٕ٘ٛ٘ٝ  C°4ٍٟ٘ساضي زض زٔبي

ٔبؾت آِٛزٜ ثٝ وپه ٚ ٔرٕط ٘جٛزٜ ٚ وپه ٚ ٔرٕطٞب زض تٕبٔی 

 تٛا٘س قطايظ پبؾتٛضيعاؾيٖٛ ٞب ٔٙفی ثٛز وٝ ػّت آٖ ٔی ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞبي ٔبؾت تِٛيسي  ثٙسي ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٙبؾت، فطايٙس ثٟساقتی تِٛيس ٚ ثؿتٝ

 ثبقس.  

( ثط ضٚي ٔبؾت قيط ثع 2015ٚ ٕٞىبضاٖ )Zhangي  زض ٔغبِؼٝ

ي پطٚتئيٗ  ٞب، پىتيٗ ٚ وٙؿب٘تطٜ ثسٖٚ چطثی حبٚي پطٚثيٛتيه

وپه ٚ  C°4ٞفتٝ ٍٟ٘ساضي زض زٔبي  10پٙيط، زض عَٛ  آة

ك زيٍطي وٝ تٛؾظ ٔرٕطي ٔكبٞسٜ ٘كس. زض تحمي

Ranadheera( ٖثط ضٚي ٔبؾت ؾبزٜ ٚ ٔي2012ٜٛٚ ٕٞىبضا )  اي

ٞبي پطٚثيٛتيه ا٘دبْ قس، قٕبضـ وپه ٚ  قيط ثع حبٚي ثبوتطي

ٞفتٝ ٍٟ٘ساضي زض زٔبي  4ٞبي ٔبؾت زض پبيبٖ  ٔرٕط زض ٕ٘ٛ٘ٝ

C°4  وٕتط اظcfu/ml1 .ٌعاضـ قس 

 ّبی حؼیاسصیبثی ٍیظگی

ٞبي ٔبؾت زض ضٚظٞبي  اضظيبثی حؿی ٕ٘ٛ٘ٝ٘تبيح  5ٚ  4ٕ٘ٛزاضٞبي 
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٘تبيح اضظيبثی زٞٙس.  ي ٍٟ٘ساضي ضا ٘كبٖ ٔی اَٚ ٚ چٟبضزٞٓ زٚضٜ

زٚ ثيٗ زاض  تفبٚت ٔؼٙی حبوی اظ ػسْ ٚخٛز اضظيبثبٖحؿی تٛؾظ 

اظ ٘ظط ضً٘، ظبٞط ٚ ثبفت ثٛز. ثطضؾی أتيبظات  ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبؾت

ؾت تٟيٝ قسٜ اظ عؼٓ ٚ ٔعٜ ٘كبٖ زاز ٕ٘ٛ٘ٝ ٔب ٚ ػغط ٚ ثٛٔطثٛط ثٝ 

أتيبظ زاضاي  (p<05/0)زاضي  ٔرّٛط قيط ثع ٚ ٌبٚ ثٝ عٛض ٔؼٙی

تط ثٛزٖ أتيبظ زازٜ  ثيكتطي ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبؾت ثع ثٛز. ػّت پبييٗ

قسٜ تٛؾظ اضظيبثبٖ ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبؾت ثع ثٝ ٚخٛز ثٛي ثع )ثٛي 

ٔرهٛل اؾيسٞبي وبپطٚئيه، وبپطيّيه ٚ وبپطيه( زض آٖ 

ي حبٚي  ٔتيبظ پصيطـ وّی ٔطثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ٘ؿجت زازٜ قس. ا

زاضي ثبلاتط اظ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبؾت ثع  ٔرّٛط قيط ٌبٚ ٚ ثع ٘يع ثٝ عٛض ٔؼٙی

زض ايٗ پػٚٞف أتيبظات حؿی ٞط زٚ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبؾت  .(p<05/0)ثٛز 

ٚ ٕٞىبضاٖ Bernackaي  زض ٔغبِؼٝي لبثُ لجَٛ ثٛز.  زض ٔحسٚزٜ

(2014ٚ )COSTA RG( ٖأتيب2016ٚ ٕٞىبضا ) ظات

ٞب ثٝ ٔبؾت ٔرّٛط  ٞبي حؿی زازٜ قسٜ تٛؾظ پبّ٘يؿت ٚيػٌی

زاضي ثبلاتط اظ ٔبؾت تٟيٝ  % قيط ثع ثٝ عٛض ٔؼٙی50% قيط ٌبٚ ٚ 50

وٝ ثب ٘تبيح تحميك حبضط ٔغبثمت  (p<05/0) قسٜ اظ قيط ثع ثٛز

زاضز.

  
 ّبی هبػت دس سٍص اٍل ًگْذاسی اسصیبثی حؼی ًوًَِ - 4ًوَداس
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 ام ًگْذاسی 14ّبی هبػت دس سٍص  سصیبثی حؼی ًوًَِا -5ًوَداس 

 گيشی ًتيجِ   

تٙٛع وٓ ٔحهٛلات قيط ثع ٔٛخٛز زض ثبظاض ٘ؿجت ثٝ فطآٚضزٜ ٞبي 

ي پتب٘ؿيُ پصيطـ ثبظاض ثطاي  ٔحهٛلات  ِجٙی ٌبٚي ٘كبٖ زٞٙسٜ

ٞعاض  25ثب خٕؼيت حسٚز  يثع ٟٔبثبزِجٙی ٔكتك اظ قيط ثع ضا زاضز. 

ثٛٔی ثطتط وكٛض ثٛزٜ ٚ ٔيبٍ٘يٗ تِٛيس قيط  ضأؼ اظ خّٕٝ ٘ػازٞبي

ٔبٜ زض ؾبَ  3-7ِيتط زض ؾبَ ٔی ثبقس. ٔطزْ ػكبيط حسٚز   216آٖ 

ٌطز٘س. عجك  اظ قيط ٚ فطآٚضزٜ ٞبي ِجٙی ٔكتك اظ آٖ ثٟطٜ ٔٙس ٔی

٘تبيح ثٝ زؾت آٔسٜ اظ ايٗ تحميك ٔرّٛط وطزٖ قيط ثع ٘ػاز 

تٛخٟی ثط  لبثُي ٔبؾت، تأثيط  ٟٔبثبزي ثب قيطٌبٚ خٟت تٟيٝ

ذهٛنيبت فيعيىٛقيٕيبيی آٖ ٘ساقت، أب ثٝ عٛض ٔثجتی 

ذهٛنيبت حؿی آٖ ضا تحت تأثيط لطاض زاز. ثب زض ٘ظط ٌطفتٗ ايٗ 

ي  ٞب، قيط ثع ٘ػاز ٟٔبثبزي ٔبزٜ اِٚيٝ ٔٙبؾت ثطاي تٟيٝ خٙجٝ

تِٛيس ٔحهٛلات ترٕيطي ثب ثبقس. ٞبي ِجٙی ترٕيطي ٔی فطآٚضزٜ

ٖ قيط ثع ٟٔبثبزي ٚ قيط ٌبٚ ضٚقی ٔٙبؾت اؾتفبزٜ اظ تطويت وطز

اي آٖ ٚ  ثطاي پٛقب٘سٖ عؼٓ ٚ ٔعٜ ثعي زض ضٕٗ حفظ اضظـ تغصيٝ

ٞبي حؿی ٔٛضز  ٞبي ِجٙی ثب ويفيت ثبلا ٚ ٚيػٌی تِٛيس فطآٚضزٜ

 ثبقس. وٙٙسٌبٖ ٔی لجَٛ ٔهطف

 هٌبثغ  

ٔطتضٛي، ؼ.ع .، وبقب٘ی ٘ػاز، ا.، ٚ ضيبء اِحك، ؼ.ح.  

(. ا٘تكبضات زا٘كٍبٜ 1396ٔٛاز غصايی. تطخٕٝ ) ٔيىطٚثيِٛٛغي

 نفحٝ. 685فطزٚؾی ٔكٟس .

ٚضزٜ آقيط ٚ فط (.1385)ؾؿٝ اؾتب٘ساضز ٚ تحميمبت نٙؼتی ايطاٖ ؤٔ

ضٚـ آظٖٔٛ، اؾتب٘ساضز ّٔی  -pHتؼييٗ اؾيسيتٝ ٚ  -ٞبي آٖ

 .2852ايطاٖ قٕبضٜ 

ٚ قيط (.1386) ؾؿٝ اؾتب٘ساضز ٚ تحميمبت نٙؼتی ايطاٖؤٔ

وّٙی ٜزٞٙسٚاحسٞبي تكىيُقٕبضـ–آٖٞبيٜ فطآٚضز

، C°25زٔبي زضپّيتزضوّٙیقٕبضـ، ٔرٕطيب ٚوپه

 .10154 اؾتب٘ساضز ّٔی ايطاٖ قٕبضٜ
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