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  چکیذٌ

ثتب ثِ ػٌَاى یه غلِ ػولگشا ؿٌبختِ ؿذُ اػت. وِ ثِ ّویي دلیل  اػتتَخْی ثتبگلَوبى خَدٍػش داسای همبدیش لبثل  

هت اًؼبى داسد. اص ػَیی هیبًگیي هلشف فیجش دس سطین غزایی ًَػی فیجش هی ثبؿذ وِ اثشات هغلَثی ثش ػلا گلَوبى

     ؾػشٍلی ٍ چبلی سٍ ثِ افضای-ّبی للجیّبیی هبًٌذ ثیوبسیثبؿذ. ثِ ّویي دلیل ثیوبسیتش اص حذ لاصم هیاًؼبى پبئیي

ة ٍ ثب فیجش اًذن هیضاى فیجش هَخَد دس ثیؼىَئیت ثِ ػٌَاى یه غزای هغلَافضایؾ  ثبؿذ. ّذف اكلی دس ایي پظٍّؾ،هی

ثِ ػٌَاى یه هٌجغ غٌی فیجش( ثب آسد )ػجَع خَدٍػش  (دسكذ 20ٍ  15، 10، 5، 0) هختلف ثَد. لزا اثشات خبیگضیٌی همبدیش

ًتبیح ًـبى داد ثب افضایؾ دسكذ ػجَع، هذٍل یبًگ . ّبی خویش ٍ ثیؼىَئیت حبكل اص آى ثشسػی گشدیذگٌذم ثش ٍیظگی

ثبفت ثیؼىَئیت ػفت تش ٍ وبس لاصم ثشای  ،فٌشیت ٍ پیَػتگی آى وبّؾ پیذا وشد. ّوچٌیيٍلی  ،خویش ثیؼىَئیت افضایؾ

ّب ًـبى داد وِ سًگ پَػتِ ثب افضایؾ دسكذ ػجَع تیشُ، لشهضتش ٍصسدتش آى افضایؾ یبفت. ثشسػی سًگ ًوًَِؿىؼتي 

ویفی  ّبیٍیظگیل تَخْی ثش % ػجَع اثشات ًبهغلَة لبث15افضٍدى ثیؾ اص  ،گشدیذ. ثش اػبع ًتبیح اسصیبثی حؼی

 ـٌْبد گشدیذ. ی% ػجَع خَدٍػش دس تْیِ ثیؼىَیت پ15ّب داؿت. دس هدوَع اػتفبدُ اص ثیـیٌِ همذاس ًوًَِ
 

 فیضیىی ّبیٍیظگی ػجَع خَدٍػش،، سطیوی ثیؼىَئیت فیجش،: یذیکل َایياصٌ
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Abstract 
Oat contains considerable amount of β-glucan and hence is known as a functional cereal. β-glucan is a fiber 

that has positive effects on human health. On the other hand, the average consumption of fiber is lower than 

recommended values. Accordingly, diseases such as coronary and heart disease as well as obesity are 

increasing. The main aim of this study was to increase the fiber content of biscuits as a favorite food of low 

fiber content. Therefore, the effects of replacement of oat bran (as a rich source of fiber) at different levels 

(0, 5, 10, 15 and 20%) with wheat flour on the characteristics of the dough and biscuit was studied. The 

results showed that the Young modulus of the dough increased, while springiness and adhesiveness 

decreased. In addition, the biscuits became harder and the force required to break the biscuits decreased. 

Determination of the biscuits color showed that the darkness, redness and yellowness of the samples 

increased with increasing the quantity of the bran. Based on the sensory evaluation results, inclusion of more 

than 15% bran had significant undesirable effects on the quality attributes of the samples. Overall, inclusion 

of maximum 15% of oat bran in production of biscuit was suggested.  
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 مقذمٍ

غزایی  سطین یه تأهیي ثشای ًبهحلَل ٍ هحلَل فیجشّبی

فیجش  اكلیهٌبثغ   .ثبؿٌذهی ػبلن ثشای اًؼبى ضشٍسی

 اػتؿبهل ػجَع غلات، پَػت هیَُ ّب ٍ ػجضیْب 

ثِ ػٌَاى ػجَع خَدٍػش دس ایي هیبى  .( 1996 )پَتی

 ،گلَوبىثتبهختلف اص خولِ ّبی اص فیجش غٌیهٌجغ 

ثبؿذ ٍ همذاس ثتبگلَوبى آى هیى ٍ ػلَلض آساثیٌَگضیلا

هی ثبؿذ غلات ثیـتش ثؼیبسی اص  اصداًِ اػت وِ  3-7%

ثب  پلی ػبوبسیذیه گلَوبى ثتب. (1994)ٍٍد ٍ ّوىبساى 

ٍ هحلَل دس دی گلَوبى ثتب ( 4ثِ  1( ٍ )3ثِ 1)اتلبلات 

هَخَد دس ػبختبس ایي پلی اتلبلات ثتب . اػتآة 

ّضن وٌٌذُ دس ثذى اًؼبى  تَػظ آًضیوْبیػبوبسیذ 

ؼتٌذ ٍ لزا ثِ ػٌَاى یه ًَع فیجش غزایی ًیلبثل تدضیِ 

. (2005)ثشًب ٍ ػلشی  هحلَل دس آة ؿٌبختِ ؿذُ اًذ

( تبثیش هؼٌی داس ثتب گلَوبى 1994ٍٍد ٍ ّوىبساى )

ٍ لٌذخَى، وبّؾ اثتلا ثِ  ولؼتشٍل دسوبّؾ

ثش ایي سا ًـبى دادُ اًذ. ّبی سٍدُ ٍ ولَى  ػشعبى

ّش  ػبصهبى خْبًی غزا ٍ داسٍ 1997دس ػبل  ػبعا

گشم ثتبگلَوبى هـتك ؿذُ اص  75/0غزایی وِ داسای 

ی ثبؿذ سا غزای ػولگشا ػش دس ّش ٍػذُ غزایخَدٍ

 . ًبهیذ

 ،هبوبسًٍی ،هبًٌذ ًبىافضٍدى فیجش ثِ غزاّبی پش هلشف 

ثیؼىَئیت ٍ ویه ٍ ولَچِ وِ خلَكب اص آسد ثب دسخِ 

ٍ حتی ؿًَذ تَلیذ هیسای فیجش اًذن( اػتخشاج پبئیي )دا

ثب ّذف تَلیذ اًَاع ون چشة هٌبثغ گَؿتی هبًٌذ ّوجشگش 

 ؛ 1990)ًمَی ٍ ّوىبساى  حبئض اّویت هی ثبؿذ آى

حؼیٌی ٍ ّوىبساى  ؛ 1389پیغوجشدٍػت ٍ ّوىبساى 

 ،دس ایي هیبى ثیؼىَئیت ثِ دلیل تٌَع دس ؿىل .(1390

ثبلا ٍ اًشطی صایی عؼن ٍ هضُ، لیوت هٌبػت، هبًذگبسی 

داسای هحجَثیت صیبدی دس هیبى افشاد هختلف خبهؼِ 

اػت. لزا تحمیمبت هختلفی ثشای افضایؾ فیجش ایي 
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لیلاٍاتی ٍ  ػٌَاى هثبلثِ هحلَل اًدبم ؿذُ اػت. 

 30گضاسؽ وشدًذ وِ ػجَع گٌذم تب  (1993) سائَ

ثیؼىَئیت ّبی ثب فیجش ثبلا تْیِ  فشهَلاػیَى  دسكذ دس

تبثیش فیجش  (2007)ٍ ّوىبساى  ػَدّب .تفبدُ اػتلبثل اػ

غلات هختلف اص خولِ گٌذم، ثشًح، خَ ٍ خَدٍػش ثش 

ٍیظگی ّبی سئَلَطیىی خویش ٍ ویفیت ثیؼىَئیت 

ًتبیح فبسیٌَگشاف ًـبى  .حبكل اص آى سا ثشسػی وشدًذ

دسكذ هیضاى  40تب  0داد ثب افضایؾ هیضاى ػجَع اص 

پزیشی وـؾ ،سػیذ دسكذ 3/76ثِ  3/60خزة آة اص 

خویش وبّؾ یبفت ٍ ثبلاتشیي هیضاى همجَلیت ثیؼىَئیت 

دسكذ  20دسكذ ػجَع خَدٍػش ٍ  30ّب دس ػغَح 

( 2009)دساگَخَیه ٍیتبلی ٍ كل ؿذ. ػجَع خَ حب

اص فیجش ػیت ٍ خَدٍػش ثِ هٌظَس افضایؾ فیجش 

ثیؼىَیت اػتفبدُ ًوَدًذ. آسد حبكل اص اسصى اًگـتی 

ت هَسد َئیی اص فیجش دس تْیِ ثیؼىثِ ػٌَاى هٌجغ غٌ

(. 2011ٍ ّوىبساى  ىاػتفبدُ لشاس گشفتِ اػت )وشیـٌب

ّوچٌیي ًـبػتِ همبٍم وِ ثِ ػٌَاى ًَػی اص فیجش هغشح 

هی ثبؿذ دس افضایؾ هیضاى فیجش ثیؼىَئیت اػتفبدُ ؿذُ 

 (. 2013ٍ ّوىبساى  اػت )لاگًَب

افضٍدى ػجَع خَدٍػش ثِ تحمیك  یيااكلی ف اّذا

همذاس هٌبػت ػجَع تؼییي  ٍهَل ثیؼىَئیت فش

خَاف دس فشهَل ثیؼىَئیت ثِ عَسی وِ  خَدٍػش

 هغلَة ثبلی ثوبًذ.  ثیؼىَئیتخویش ٍویفیت 

 

  مًاد ي ريش َا

 مًاد ضیمیایی

هخلَف تْیِ ثیؼىَئیت ثب دسخِ اػتخشاج آسد گٌذم 

ػپیذاى ٍالغ دس صسلبى اػتبى اص وبسخبًِ آسد % 75

گٌذم اص وبسخبًِ خبلق ًـبػتِ . خشیذاسی ؿذ فبسع

تَلیذ ًـبػتِ فبسع گلَوَصیي ٍالغ دس هشٍدؿت 

اػتبى فبسع تْیِ ؿذ. خَدٍػش اص هضسػِ داًـگبُ 

خَؽ  ،هبیغ كٌؼتی اكفْبى تْیِ گشدیذ. ؿىش، سٍغي

ٍ هَاد ؿیشیي، پَدس ًبًَایی ٍ ٍاًیل اص ثبصاس هحلی 

 ؿیویبیی لاصم اص ؿشوت هشن آلوبى تْیِ ؿذ. 

 ًط جًديسزتُیٍ سث

 ٍ ؿذًذ ثَخبسیداًِ ّبی خَدٍػش ثِ عَس دػتی 

ثشای تؼْیل ػولیبت پَػت گیشی داًِ ّب ثِ هذت ًین 

بس هحیظ دسخِ ػبًتیگشاد دس فـ 75ػبػت دس دهبی 

دػتگبُ ػجَع گیش  حشاست دیذًذ. ثؼذ ثِ ووه

 اػتشاًگ اػىبت آصهبیـگبّی )هذل
17809S-S،  ػبخت

ػجَع ثذػت آهذُ  گیشی ؿذ.ّب ػجَعآلوبى( داًِ

 500خی -اع آػیبة آصهبیـگبّی )هذل تَػظ دػتگبُ

آػیبة ٍ اًذاصُ رسات آى ثِ  (ػبخت آلوبى ػَاًته

 هیىشٍهتش تٌظین ؿذ.  300-280ووه اله دس هحذٍدُ 

 ضیمیایی تعییه تزکیثات

ٍ هیضاى فیجش ول، عَثت، خبوؼتش، پشٍتئیي، چشثی س

هغبثك ش آسدگٌذم ٍ ػجَع خَدٍػهحلَل ٍ ًب هحلَل 

 .تؼییي ؿذ  AACC(2000) اػتبًذاسد سٍؽ ّبی

َای ي آسمًناس وًع وزم تیسکًئیت  خمیز تُیٍ

 مزتًط تٍ آن

گشم  33/28اثتذا خویش ثیؼىَئیت، گشم  190ثشای تْیِ 

دس هخلَط وي  ؿىشًشم گشم 46/26 ٍ سٍغي

ثب ػشػت  آلوبى( ػبخت 124101ثی -) ای آصهبیـگبّی

خَة ّن صدُ ؿذًذ دلیمِ  4-3دٍس دس دلیمِ ثِ هذت  35

 ،آة هیلی لیتش 65/13 ، ػپغوبهلا یىٌَاخت ؿًَذتب 

، ػذین ؿیشخـه گشم 75/4، گشم تخن هشؽ 75/4

ثِ همذاس پیشٍفؼفبت ٍ ثیىشثٌبت ػذین ّش وذام 

ایٌَست  گشم ؿشثت 21/3 ًٍوه گشم 37/0 ،گشم56/0

دلیمِ  10َط وي ثِ هذت هدذدا دس هخلٍ  ًذاضبفِ ؿذ

 هخلَطپغ اص تـىیل یه  .ثْن صدُ ؿذًذبلا ثب ػشػت ث

ػجَع آسد گشم آسد، 100 گشم ًـبػتِ، 21/3یىٌَاخت 

یي ضدسكذ خبیگ 5،10،15،20ثِ هیضاى ّب ی  خَدٍػش

 1 یاضبفِ ؿذُ ٍ عی دٍ هشحلِ ؿذُ ثب آسد گٌذم

خویشّبی  ثبلا،ت ثب ػشػهخلَط ؿذى ای دلیمِ

َس دهبی ًْبیی خویش ثِ عآهبدُ ؿذًذ.  ثیؼىَئیت

 دسخِ ػبًتی گشاد ثَد.  5/39هتَػظ 

ثبفتی خویشّب ثب ووه دػتگبُ ثبفت ّبی ٍیظگیشسػی ث

، اػتیجل ای پلاع-تىؼچش آًبلیضس تی )هذلػٌح 
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ًوًَِ  .اًدبم پزیشفتػبخت اًگلؼتبى(  هیىشٍػیؼتن

ّبی خویش ثشای اًذاصُ گیشی تغییشات ػفتی ثبفت، 

لشاس  پیَػتگی، چؼجٌذگی ٍ حبلت فٌشی هَسد ثشسػی

گشفتٌذ. ثشای ایي هٌظَس اص پشٍة ثب ػغح همغغ اػتَاًِ 

هیلی هتش اػتفبدُ ؿذ وِ ثب ػشػت  90ای ثِ لغش 

5mm/s   ثِ عشف پبئیي حشوت وشدُ ٍ پغ اص ثشخَسد

 25تب ووپشع ؿذى  mm/s 1ثِ ػغح ًوًَِ ثب ػشػت 

دسكذ لغش ًوًَِ ثِ آى فـبس ٍاسد آٍسدُ ٍ ػپغ ثِ 

ثبًیِ دٍثبسُ ثب ّوبى  10پغ اص ػوت ثبلا حشوت ًوَد. 

ػشػت ثِ ًوًَِ فـبس ٍاسد وشد. دس عی آصهَى ًیشٍ دس 

فبوتَسّبی هختلف  ػپغهمبثل صهبى ثجت گشدیذ. 

هذٍل یبًگ اص فشهَل صیش هشثَط ثِ ثبفت هحبػجِ ؿذ: 

 هحبػجِ ؿذ:

E= (F/A)/l/L   وِ دس آىE ،هذٍل یبًگF  ،ٍثیـیٌِ ًیش

A ػغح ثیي ًوَداس ًیشٍ صهبى ،l  ِػوك ًفَر پشٍة ث

 لغش خویش هَسد اػتفبدُ هی ثبؿذ.  Lداخل خویش ٍ 

فبكلِ، هؼبحت پیه هثجت  -ثب اػتفبدُ اص هٌحٌی ًیشٍ 

دٍم ثِ پیه هثجت اٍل ثِ ػٌَاى پیَػتگی خویش دس ًظش 

ثِ گشفتِ ؿذ. اص تمؼین فبكلِ عی ؿذُ دس ػغح دٍم 

 ثذػت آهذ فٌشیتفبكلِ عی ؿذُ دس ػغح اٍل همذاس 

  .(1996اػتف،(

 آن  َایيیضگیپخت تیسکًئیت ي تزرسی 

خویش تْیِ ؿذُ دس هشحلِ لجل اثتذا ثِ ؿىل ٍسلِ ای ثب 

تَػظ لبلت ثب پْي ؿذ ٍ ػپغ هیلی هتش  10 ضخبهت

 دلیمِ 10ثؼذ اص  خَسد، ثشؽػبًتی هتش  9 ×3اثؼبد 

دس فش پخت آصهبیـگبّی  ،اػتشاحت دس دهبی هحیظ

دسخِ  210دهبی  دس آلوبى(ػبخت  وبسل ٍلىشوگ )هذل

ثِ دس دهبی هحیظ  ٍدلیمِ پختِ  10ػبًتی گشاد ثِ هذت 

لشاس گشفتٌذ ٍ پغ اص خٌه ؿذى خْت دلیمِ  30هذت 

اًدبم آصهَى ّبی ثؼذی دس ویؼِ ّبی ضذ سعَثت 

ضخبهت  پلاػتیىی لشاس گشفتِ ؿذ ٍ دسة ثٌذی ؿذ.

هیلی هتش  5/14ًؼجی ثیؼىَئیتْب پغ اص خشٍج اص فش 

ثشای اًذاصُ گیشی ُ تْیِ ؿذئیت ًوًَِ ّبی ثیؼىَ ثَد.

هخلَف آصهَى خوؾ  ، سٍی پبیِتی ثبفتتغییشات ػف

لشاس  دػتگبُ ثبفت ػٌح سٍیًلت ؿذُ دس ػِ ًمغِ 

ػبًتی هتش دس ًظش گشفتِ ؿذُ  4دادُ، فبكلِ دٍ پبیِ 

عشف پبئیي حشوت ثِ   5mm/sپشٍة ثب ػشػت اػت، 

 ًِ ٍ ؿىؼتي آى ّب،وشدُ ٍ پغ اص ثشخَسد ثِ ػغح ًوَ

تب هىبى  -ثِ ػوت ثبلا حشوت ًوَد. هٌحٌی ًیشٍػپغ 

ّب سػن ٍ ثب اػتفبدُ اص ثؼذ اص ؿىؼتِ ؿذى ثیؼىَئیت

  .(1996ذ )اػتف فشهَل صیش هذٍل یبًگ هحبػجِ ؿ

 

 E=Fa
3
/4dbh

3
 

hثیؼىَئیت،  : ضخبهت b :ػشم ثیؼىَئیت، a ِفبكل :

 ًَِهیضاى ٍاسدؿذى پشٍة دس ًوd:  ،ّب  پبیِ

ّب ًیض اص سٍی ثیـیٌِ وبس لاصم ثشای ؿىؼتي ثیؼىَئیت

 همذاس ًیشٍی هلشفی دس ًوَداس حبكل ثذػت آهذ. 

 ارسیاتی روگ تیسکًئیت

سٍؽ ػىغ ثشداسی آصهَى سًگ ػٌدی تَػظ   

عجك   8 ثشًبهِ فتَؿبةدیدیتبلی ٍ آًبلیض ًتبیح تَػظ 

اًدبم  (2011افـبسی خَیجبسی ٍ فشحٌبوی )  سٍؽ

ًـبى دٌّذُ اختلاف سًگ ًوًَِ ّب ثب وٌتشل  EΔ گشفت.

 LΔ دس ایي فشهَل .اص فشهَل صیش هحبػجِ ؿذ اػت وِ

 aΔصسدی ٍ -اختلاف دس آثی bΔاختلاف دس سٍؿٌبیی، 

تشل هی ػجضی ّش ًوًَِ ثب ًوًَِ وٌ-لشهضی اختلاف دس

 ثبؿذ. 
222 )()()( LbaE  

 

 ارسیاتی حسی       

سلوی ّوشاُ ثب  3ثب وذّبی ّبی تْیِ ؿذُ ثیؼىَئیت

 6دیذُ )ًیوِ آهَصؽ اسصیبة  12پشػـٌبهِ دس اختیبس 

لشاس گشفت ٍ اص آًْب خَاػتِ ؿذ ثب هشد(  6صى ٍ 

ثب اػتفبدُ اص ثیؼىَئیت ّب سا پغ اص اسصیبثی حؼی 

عؼن ،ؿىل، سًگ، ثَ اص ًظشسٍؽ ّذًٍیه پٌح ًمغِ ای 

ثِ عَسی  .لشاس دٌّذ 5تب  0ستجِ ّبی  ٍ هضُ ًوًَِ ّب دس

 3-2ثِ ًوًَِ ثذ،  2-1ثِ ًوًَِ ثؼیبس ثذ،  1-0وِ اهتیبص 

ثِ ًوًَِ  5-4ثِ ًوًَِ خَة ٍ  4-3 ،ثِ ًوًَِ هتَػظ

ٍ ػپغ ًتبیح ثذػت آهذُ اص ًظش  تػبلی اختلبف یبف
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)ٍاتغ ٍ ّوىبساى  آهبسی هَسد ثشسػی لشاس گشفتٌذ

1989)  .  

 تجشیٍ يتحلیل آماری

ی اًدبم آصهبیـبت دس ایي اص آصهَى وبهلا تلبدفی ثشا

آصهًَْبی هشثَط ثِ خویش ٍ  تحمیك اػتفبدُ گشدیذ.

صهبیـبت دس ػِ آثبفت ثیؼىَئیت دس پٌح تىشاس ٍ ػبیش 

ٍ اًحشاف هؼیبس هحبػجِ هیبًگیي  ،تىشاس اًدبم گشفت

 SAS 9.1ثِ هٌظَس اسصیبثی دادُ ّب اص ًشم افضاس ؿذًذ. 

ِ هیبًگیي ّب ثشای همبیؼداًىي چٌذ داهٌِ ای آصهَى ٍ 

 .(1980)اػتیل ٍ تٍَسی  اػتفبدُ ؿذ

 

 وتایج ي تحث 

 يیضگی َای ضیمیایی

همبیؼِ تشویجبت ؿیویبیی هَخَد دس ػجَع خَدٍػش 

ٍ آسد گٌذم ًـبى هی دّذ وِ ػجَع خَدٍػش داسای 

 خلَكب خبوؼتش ٍ  ،چشثی ،همذاس ثیـتشی پشٍتئیي

بیح ًت. (1)خذٍل  فیجش ثبلاتشی ًؼجت ثِ آسد گٌذم ثَد

ثذػت آهذُ دس ایي تحمیك ثب ًتبیح گضاسؽ ؿذُ تَػظ 

ٍ سًٍگوبًیپبتٍَى ( 2002چبسالاهپَپَلَع ٍ ّوىبساى )

لزا اػتفبدُ اص ػجَع هغبثمت داسد. ( 2006ٍ ّوىبساى )

خَدٍػش دس غٌی ػبصی آسد هخلَكب اص ًظش افضایؾ 

 فیجش هی تَاًذ هفیذ ثبؿذ. 

 

 

 *تز اساط يسن خطک ي آرد گىذم سثًط جًديسزمًجًد در تزکیثات ضیمیایی  - 1جذيل 

 )%( خبوؼتش سعَثت )%( فیجش ًبهحلَل )%( فیجش هحلَل )%( فیجش ول)%( چشثی )%( پشٍتئیي )%( ًَع هبدُ

َع جػ

 خَدٍػش

a6/2±5/23 

 

a1/0±5/11 

 

a5/0± 1/17  a 6/1±6/10 a 2/0± 5/6  b2/0 ± 0/7 

 

a 1/0 ± 0/6 

 

 b3/0 ± 2/11 b0/0 ± 6/1 b5/0 ± 4/5 b1/0 ±6/2 b 2/0 ±8/2 a3/0 ± 3/12 b 0/0 ± 6/0 آسد گٌذم

  بهـبثِ دس ّش ػتَى ًـبى دٌّذُ ٍخَد اختلاف آهبسی هؼٌی داسًٍ حشٍف  اًحشاف هؼیبس ّؼتٌذ ±تىشاس 3اػذاد هیبًگیي *

( 05/0 > p ).اػت  
 

 

 َای خمیزيیضگی

ًـبى دادُ  2دس خذٍل  TPAًتبیح حبكل اص آصهَى 

ثب افضٍدى ػجَع خَدٍػش، ضشیت یبًگ  ػت.ا ؿذُ

 هشثَط ثِ خویش افضایؾ یبفتِ ٍ ثبفت خویش ػفت تش ؿذ

وِ هی تَاًذ ثِ دلیل خزة آة ثیـتش تشویجبت 

ثبػث وبّؾ ّیذسٍولَئیذی هَخَد دس ػجَع ثبؿذ وِ 

ػلاٍُ ثش ایي  گشدد. تحشن آة ٍ ًشهی خویش هی

ثلیت ّیذسٍولَئیذّبی هَخَد دس ػجَع خَدٍػش ثب لب

خزة آة ثبلا، آة لاصم ثشای ّیذساتِ ؿذى گلَتي سا 

وبّؾ هی دٌّذ ٍ دس ًتیدِ خویش ػفت تش هی ؿَد. 

ّوچٌیي چشثی ثبلایی وِ دس ػجَع خَدٍػش ٍخَد 

داسد هی تَاًذ اص آثگیشی هٌبػت گلَتي ٍ ػبیش تشویجبت 

 اثشات آثذٍػت دس خویش ثیؼىَئیت خلَگیشی وٌذ.  

 َع گٌذم ٍ ػجَع ثشًح ثشدس اثش افضٍدى ػجهـبثِ 

ػَدّب ٍ ) ُ اػتهـبّذُ ؿذٍ ػفتی خویش خزة آة 

ٍ  5ضایؾ ضشیت یبًگ دس ػغَح اف (. 2007ّوىبساى 

ثب وٌتشل   اختلاف هؼٌی ػجَع خَدٍػش دسكذ 10

ػجَع دسكذ  20هیضاى   ٍلی دس .(>05/0p) ًذاؿت 

ثِ (  >05/0p)  دیذُ ؿذ هؼٌی داسیافضایؾ  ،خَدٍػش

ػفت ٍ لبثلیت ؿىل پزیشی آى  حبكل خویشعَسی وِ 

ثِ دًجبل ػفت ؿذى ثبفت خویش ٍ  ثؼیبس ضؼیف ثَد.

وبّؾ آثگیشی ٍ تـىیل گلَتي فٌشیت ٍ پیَػتگی خویش 

اختلاف دسكذ  20ٍ 15ػغَح  وِ دسوبّؾ یبفت 

ثِ ػجبست دیگش ثب   .(>05/0p)  هَخَد هؼٌی داس ثَد
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  .یبدی اص دػت دادصخَد سا تب حذ  فٌشیتخویش  افضٍدى ػجَع خَدٍػش

 

 *سثًط جًديسزحايی درصذَای مختلف  تیسکًئیتخمیز  ارسیاتی تافت - 2جذيل 

 دسكذّبی هختلف ػجَع خَدٍػش دس فشهَل ثیؼىَئیت

 20 15 10 5 0 خلَكیبت خویش

N/m)ضشیت یبًگ 
2
) c02/0±28/5 c04/0±92/5 c09/0±1/6 b09/0±2/7 a21/0±61/7 

 a003/0414/0 a008/0±41/0 a006/0±39/0 b001/0±36/0 c004/0±34/0 (m) فٌشیت

 a003/0±37/0 a001/0±37/0 a004/0±36/0 b004/0±32/0 b003/0±30/0 (N.s)پیَػتگی

) داری  یاختلاف آماری معى در َز ستًن وطان دَىذٌحزيف متفايت  می تاضىذ ياوحزاف معیار ±تکزار 5دادٌ َا میاوگیه *

05/0p<  ).است 

 

 تیسکًئیتافت وتایج سىجص ت

ّبی حبكل ػفت  ثیؼىَئیتثب افضایؾ دسكذ ػجَع، 

ّب افضایؾ یبفتِ  ثیؼىَئیتتش ؿذُ ٍ ضشیت الاػتیه 

خوؾ سا ًـبى همبٍهت ثِ ًتبیح آصهَى  1ًوَداس  اػت.

ّب ثب  ثیؼىَئیتهی دّذ. هیضاى وبس لاصم ثشای ؿىؼتي 

اختلاف هؼٌی داسی ثب ػبیش داسای دسكذ ػجَع  20

. اص آًدبیی وِ وبس، حبكل ( >05/0p)  اػتًوًَِ ّب 

دس  dضشة ًیشٍ دس فبكلِ اػت ٍ ثب تَخِ ثِ ایٌىِ 

هیلی هتش دس ًظش گشفتِ  252/0ًَِ ّب ثبثت ٍ ّوِ ًو

ثیبًگش ایي اػت وِ ّشچِ دسكذ ػجَع  ًتبیح ،ؿذ

هیضاى گشدیذ ثبفت ثیؼىَئیت ّب ػفت تش ٍ  صیبدتش

ح یتب. ًفتافضایؾ یب آًْبًیشٍی لاصم ثشای ؿىؼتي 

ٍ  ى( ٍ وشیـٌب2007هـبثْی تَػظ ػَدّب ٍ ّوىبساى )

 ( گضاسؽ ؿذُ اػت. 2011ّوىبساى )

 

 

 

 

 

 

 

 

َای حايی درصذَای مختلف سثًط تیسکًئیت )ب( تذست آمذٌ تزای ضزیة یاوگکارلاسم تزای ضکسته )الف( ي  .1ضکل 

  تاضذ.( می >05/0pدار ) اری معىیز. حزيف متفايت تز ريی َز ستًن وطان دَىذٌ يجًد اختلاف آمجًديس

                                                               

 وتایج آسمًن روگ سىجی   

خذٍل افضٍدى ػجَع خَدٍػش ثش سًگ ًوًَِ دس  تبثیش

ّوبى عَس وِ هـبّذُ هی ؿَد ًـبى دادُ ؿذُ اػت.  3

 ثب افضایؾ دسكذ ػجَع سًگ ثیؼىَئیت ّب سٍ ثِ

ثشای ًوًَِ وٌتشل  5/65 اص  L)وبّؾ همذاس  تیشگی اػت

 . ثؼلاٍُ همذاس % ػجَع(20ثشای ًوًَِ حبٍی  2/43ثِ 

a حبٍی ثشای ًوًَِ  9/3ثِ ثشای ًوًَِ وٌتشل  -8/2اص

% ػجَع افضایؾ یبفت وِ ًـبى دٌّذُ افضایؾ 20

 

  

 الف                                                                    ب
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ثشای  23/7اص   b لشهضی دس ًوًَِ ّب هی ثبؿذ. همذاس

 36/ 1% ػجَع 20شای ًوًَِ حبٍی ًوًَِ وٌتشل ثِ ث

ذُ افضایؾ صسدی دس ًوًَِ ّب ٌافضایؾ یبفت وِ ًـبى دّ

ًـبى دٌّذُ اختلاف سًگ ًوًَِ   EΔثؼلاٍُ همذاس اػت. 

اثش پخت  دسّب ثب وٌتشل اػت سٍ ثِ افضایؾ اػت. 

تغییشاتی دس سًگ ثیؼىَئیت اتفبق هی افتذ وِ هشثَط ثِ 

وٌؾ ّبی هیبى اًدبم ٍاوٌؾ ّبی هیلاسد )ثش ّن 

لٌذّبی احیبء وٌٌذُ ٍ گشٍُ آهیٌی پشٍتئیي ّب( ٍ 

وبساهلیضُ ؿذى )ثش ّن وٌؾ هیبى لٌذّب( هی ثبؿذ وِ 

علایی  –َُْ ای ًتیدِ چٌیي ٍاوٌؾ ّبیی ایدبد سًگ ل

 تشویجبت پشٍتئیٌی ٍ لٌذی هَخَد دس ػجَع خَ اػت.

دٍػش ٍ فشهَلاػیَى ثیؼىَئیت هی تَاًذ ثش ؿذت 

عجیؼی سًگیضُ ّبی ثش ثبؿذ. ّوچٌیي سًگ پَػتِ هَ

ثش تیشگی سًگ ًوًَِ ّب تبثیش گزاؿتِ ػجَع هَخَد دس 

( 2011ٍ ّوىبساى ) ىًتبیح هـبثْی تَػظ وشیـٌباػت. 

( دس اثش افضٍدى فیجش ثِ 2009ٍ ٍیتبلی ٍ ّوىبساى )

 ثیؼىَئیت گضاسؽ ؿذُ اػت. 

 

 *ی حايی درصذَای مختلف سثًطَاتیسکًئیترسیاتی روگ وتایج ا - 3جذيل                                    

 L a b EΔ دسكذ ػجَع

0 a7/1±55 e01/0±8/2 a1/1±6/39 - 

5 a8/0±7/52 d2/0±9/3 a0/1±1/36 c08/4 

10 b1/1±2/43 c7/0±8/5 b57/0±6/30 b15/11 

15 c0/1±36 b5/1±0/7 b9/0±9/27 b32/15 

20 d5/1±5/30 a5/0±9/8 c5/0±1/23 a23/27 

 (  >05/0p) داس دٌّذُ ٍخَد اختلاف آهبسی هؼٌی  ٍ حشٍف ًبهـبثِ دس ّش ػتَى ًـبىاًحشاف هؼیبس  ±اػذاد هیبًگیي ػِ تىشاس*

  لشهضی -ػجضی (a-value) ، صسدی -آثی (b-value) سٍؿٌبیی،  (L-value) هی ثبؿذ.

 

 وتایج ارسیاتی حسی

ّبی حبٍی ػجَع  ثیؼىَئیتًتبیح اسصیبثی حؼی  

ثب افضٍدى ایي فیجش وِ ًـبى هی دّذ ( 5)خذٍلٍػش خَد

اص ًظش سًگ ثیي ًوًَِ ّب  ثیؼىَئیتثِ فشهَلاػیَى 

ٍ افشاد  (  >05/0p) ـبّذُ ًـذ هاختلاف هؼٌی داسی 

وِ ثِ سٍؽ دػتگبّی سا  ثیؼىَئیتؿذى سًگ تیشُ 

. ثِ ػٌَاى یه ػبهل هٌفی ثـوبس ًیبٍسدًذتؼییي گشدیذ 

% 15ایؾ دسكذ ػجَع تب ثب افض هضُ اص ًظش ثَ ٍ

  (>5/0p)  هـبّذُ ًـذداسی ثیي ًوًَِ ّب  اختلاف هؼٌی

اص  ّب ثیؼىَئیتهغلَثیت ػجَع  %20افضٍدىثب  لیٍ

ثِ عَسی وِ افشاد تِ هضُ  وبّؾ یبفت ًظش ثَ ٍ هضُ

اص ًظش ثبفت تٌْب ًوًَِ  تلخی سا دس آى گضاسؽ ًوَدًذ.

 ػفتی ثیـتشی احؼبع ًوَدًذ دسكذ ػجَع 20ّبی 

اختلاف هؼٌی  وِ هغلَثیت ًوًَِ سا وبّؾ هی داد ٍ

ػفتی تفبٍتی هیبى  فشادادس حبلی وِ داسی ثب ثمیِ داؿت 

ػبیش ًوًَِ ّب ٍ ًوًَِ وٌتشل هـبّذُ ًىشدًذ 

(05/0p<). 
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 *تیسکًئیت حايی سثًط جًديسز وتایج ارسیاتی حسی -5جذيل 

 تافت تً مشٌ روگ درصذ سثًط 

0 a89/0±76/3 a65/0±33/4 a74/0±01/4 a17/1±51/4 

5 a89/0±33/3 ab65/0±76/3 ab91/0±42/3 a49/0±67/4 

10 a80/0±51/3 ab75/0±75/3 b81/0±16/3 a49/0±67/4 

15 a80/0±42/3 ab79/0±85/3 bc72/0±83/2 a72/0±83/3 

20 a53/1±17/3 b34/1±83/2 c83/0±17/2 b74/0±83/3 

اوحزاف معیار است. حزيف وامطاتٍ در َز ستًن وطان دَىذٌ يجًد اختلاف  ±یه سٍ تکزار * اعذاد مًجًد در جذيل میاوگ

 می تاضذ.  (  >05/0p) آماری معىی دار 

  

 وتیجٍ گیزی

اص ػجَع وِ هی تَاى ًتبیح ایي تحمیك ًـبى داد 

افضایؾ اػتفبدُ ًوَد.  ثیؼىَئیت تْیِخَدٍػش دس 

افضایؾ  ،شػفتی ٍ وبّؾ هیضاى فٌشیت ٍ پیَػتگی خوی

ٍ تیشگی ثیؼىَئیت وِ دس ػغَح هختلف ػجَع  ػختی

تٌْب دس ػغح  خَدٍػش تَػظ دػتگبُ اًذاصُ گیشی ؿذ

ثَد.   احؼبع تَػظ گشٍُ اسصیبة حؼی لبثل % لبثل 20

% ػجَع خَدٍػش دس 20لزا اػتفبدُ اص همبدیش ووتش اص 

تْیِ ثیؼىَئیت هی تَاًذ ضوي حفظ خلَكیبت حؼی 

غزایی ثیؼىَئیت اص ًظش افضایؾ ثبػث ثْجَد اسصؽ 

اهلاح ٍ ٍیتبهیي ّبی هَخَد دس آى  ،هیضاى ثتبگلَوبى

 گشدد. 
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