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چكیذٌ       
(  ٍیشیسزي سیسیي مخمز سبکبريمب بی)سجًس گىذم، پًستٍ سً یمًاد خًراک یسلًل ًارٌید یذَبیسبکبر یاثز پل هییثٍ مىظًر تع

راس  ٍی)مخلًط دي جىس( سً كزيسٌیقطعٍ جًجٍ  420تعذاد  ی، آسمبیطی ثبگًضت یَبگًضت جًجٍ یي  مبوذگبر تیفیثز ک

 یطیآسمب یمبرَبی. تذیدر َز تكزار اوجبم گزدجًجٍ قطعٍ  10تكزار ي  6 ي یطیآسمب مبریت 7، ثب یدر قبلت طزح کبملاً تصبدف 308

درصذ  5+  ٍیپب زٌیدرصذ مخمز، ج 2/0+  ٍیپب زٌیج ٍ،یشیسزي سیسیمبدرصذ مخمز سبکبري 1/0+  ٍیپب زٌی: جیزٌ پبیٍ، جعجبرتىذ اس

، pH صفبت .ثبضذمیدرصذ پًستٍ،  6+  ٍیپب زٌیج ب،یدرصذ پًستٍ سً 3+  ٍیپب زٌیج درصذ سجًس، 10+  ٍیپب زٌیسجًس گىذم، ج

اوذاسٌ  مزغ ىٍیس گًضتسبعت  72ي  48، 24متفبيت در سٍ سمبن  گًضت آة یوگُذار تی، است آساد ي ظزفذیآلذئیمبلًن د

مبلًن  َب ي ثزایدر تمبمی سمبن pHوتبیج آسمبیص وطبن داد، کٍ وگُذاری گًضت سیىٍ پس اس کطتبر، ثیطتزیه  گیزی ضذ.

ثیطتزیه مقذار مبلًن  (.>0P /05) درصذ پًستٍ سًیب ثًد 6سبعت پس اس کطتبر مزثًط ثٍ تیمبر حبيی  24آلذئیذ در دی

 ثبضذمیسجًس گىذم  درصذ 5 مبریتپس اس کطتبر مزثًط ثٍ  72ي  48در سبعبت  آلذئیذ، مبدٌ خطک ي ظزفیت وگُذاری آةدی

(05/0P<.)  را وسجت ثٍ دیگز تیمبرَب است آساد  آلذئیذ يمبلًن دی شانیمسبعت ثیطتزیه  72 ي 24پًستٍ سًیب در درصذ 3تیمبر

 72در سمبن  آة یوگُذار تیظزف شانیم هیثبلاتز بیپًستٍ سً درصذ 6گىذم ي  سجًسدرصذ  10 مبریت (.>05/0Pوطبن داد )

. وتبیج آسمبیص وطبن داد کٍ پلی سبکبریذَبی دیًارٌ سلًلی مخمز سجت کبَص (>05/0Pثٍ خًد اختصبظ دادوذ )سبعت را 

pHگىذم ي پًستٍ سًیب گزدیذ.آلذئیذ ي است آساد وسجت ثٍ سبیز مىبثع سجًس ، مبلًن دی
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 مقذمٍ    

سطکیجبر انلی ؾبظًسُ زیَاضُ  ،ای دلی ؾبکبضیسّبی غیط ًكبؾشِ

ٍ هَاز غصایی ًؾیط ًكبؾشِ ٍ دطٍسئیي  ّؿشٌسؾلَلی اًسٍؾذطم غلار 

ایي زیَاضُ هحبفؼ  سب ظهبًی کِ، اًس ضا زضٍى ذَز هحفَػ ًگِ زاقشِ

قیویبیی ًبقی اظ فول سَؾظ فول هکبًیکی زؾشگبُ گَاضـ یب 

ّب ٍ قیطُ گَاضقی ضٍزُ قکؿشِ ًكَز، اهکبى زؾشطؾی  سأثیط آًعین

 ّب زض ضٍزُ ٍخَز ًرَاّس زاقز ثِ هَاز هغصی ٍ ّضن ٍ خصة آى

Alvarado(  ٍ2007، ّوکبضاى.) 

دشبًؿیل غًشیکی ثِ فَاهل  کیفیز هغلَة گَقز عیَض فلاٍُ ثط

 ،کیفیز گَقز ّب ًیع ثؿشگی زاضز. ثطای اضظیبثی غصایی آى

سقییي اکؿیساؾیَى ؽطفیز ًگْساضی آة، اؾیسیشِ، 

 )Koohmaraie ثبقس اظ ًکبر هْن هی)دطاکؿیساؾیَى( گَقز

ٍGeesink ،2006.) 

 کِ ًكبى زٌّسُ بیؾَ ٍشضر  فوسسبً ثط دبیِ ّبی غصایی عیَض خیطُ

ط ذَضاکی اؾز، جیف يییدب َحثبلا ٍ ؾغ ی هشبثَلیؿویغلؾز اًطغ

 جطیف یثب هحشَا ذَضاکیهَاز  اًَاؿ حبل، يیثب ا .گطزز یه نیسٌؾ

 زض ػُیثَ عیَض  ییغصا یّب خیطُعَض هقوَل زض  ثِثبلا  ذَضاکی

ثِ ؾغح  ثؿشِ. ٍ ضٍز یه ثکبضی  گَقشخَخِ  سیثعضگ سَل هعاضؿ

خیطُ غصایی، زض زض ذَضاکی  جطیف حضَض ٍ غلؾز زیحلال

 .(Rougi`ere Carr´e ،2010) گصاضز هی طیثأس عیَضفولکطز 

 َضیعغصایی  طُیخ زض دلی ؾبکبضیسّبؾغَح هشَؾظ  گٌدبًسى
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In order to determine the effect of cell wall polysaccharides of experimental food (wheat bran, 

soybean hull, and yeast of Saccharomyces cerevisiae) on the quality and shelf life of meat of broiler 

chickens, a trial was conducted with 420 day-old Ross 308 broiler chickens (mixed sexes) in a 

completely randomized design 7 treatments, 6 replicates and 10 pieces per replicate. The 

experimental treatments included: base diet, basal diet + 0.1 percent yeast of Saccharomyces 

cerevisiae, basal diet + 2 percent yeast, basal diet + 5 percent wheat bran, base diet + 10 percent 

Bran, basal diet + 3 percent soybean hull, base diet + 6 percent soybean hull. experimental 

specimens were measured for pH, thiobarbituric acid, free nitrogen and water holding capacity in 

chicken breast meat at three different times 24, 48 and 72 hours in left breast meat. The results of the 

experiment showed that keeping the chicken meat after slaughter the highest pH at all times and for 

malondialdehyde 24 hours after slaughter, related 6% soybean hull (P<0.05). The highest amount of 

malondialdehyde was observed at 48 and 72 hours, and for dry matter and water storage capacity in 

72 hours after slaughter, it was related to 5% wheat bran (P<0.05). 3% soy hull treatment had the 

highest levels of malondialdehyde and free N at 24 and 72 hours compared to other treatments 

(P<0.05). 10% of wheat bran and 6% soybean hull had the highest water holding capacity during 72 

hours (P<0.05). The results of data shown that Saccharomyces cerevisiaerces cell wall 

polysaccharides cause to reduce amount of pH, malondealdehyde, free nitrogen in compare to other 

source as wheat bran and soybean hull. 

Key words: Breast meat quality, Cell wall polysaccharides, Saccharomyces cerevisiae, Soybean hull, Wheat bran. 
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 ٍ ضقس، یفولکطز ّضن هَاز هغص ٍزؾشگبُ گَاضـ  ثبفث ثْجَز

. (2010ٍ ّوکبضاى،  Gonz´alez-Alvarado) قسُ َضیع ضفبُ

اظ لحبػ  گَقزٍ افعایف هبًسگبضی  عقن طییسغٍ هبًـ 

 ؛ Offer  ٍKnight ،1988Mathlouthi) قَز هی اکؿیساؾیَى

  (.2002ٍ ّوکبضاى، 

ههطف  اًشربةاؾز کِ ثط  یبسیاظ فَاهل ح یکی گَقز ضًگ 

کِ یکی اظ گَقز گصاقشِ ٍ اضسجبط ًعزیکی ثب اؾیسیشِ  طیثأکٌٌسُ س

 7/5ي (ییدب pHاؾز، زاضز. هقساضگَقز  زیفیک ّبیقبذم

(P<  گَقز  دبئیي زیفیًكبى زٌّسُ کثقس اظ کكشبضؾبفز 24زض

ًشبیح اضائِ قسُ سَؾظ  .(Annison  ٍChoct ،1990) اؾز

Moloney  جطیهٌجـ ف زض ذهَل 2013زض ؾبل ٍ ّوکبضاى 

کوی زض  ییسَاًبکِ هٌجـ فیجط ذَضاک  ای هكرم کطز خیطُ

 یّب خیطُکِ زاضز. زیگط گعاضقبر ًكبى زاز  گَقز کیفیز

گطم زض کیلَگطم کٌدبلِ ثصضک ثِ فٌَاى هٌجـ دلی  200 یحبٍ

ثط  یاثطار ًبهغلَث ای زض خیطُ غصایی ؾبکبضیسّبی غیط ًكبؾشِ

ٍ ًساقز ) Ahmed یگَقش یگَقز خَخِ ّب زیفیک

 زض ثطًح ؾجَؼ اظزیگط  یدػٍّك زض (.2007زض ؾبل  ّوکبضاى

فسم سأثیط هٌجـ فیجط اضبفِ ٍ ًشبیح حبکی اظ  قس، اؾشفبزُ غبظّب طُیخ

ٍ ّوکبضاى،  )Simitzisاؾز  گَقز زیفیک ثط قسُ ثِ خیطُ

2008.)  

زض خیطُ غصایی ذَضاکی هَاز  دلی ؾبکبضیس ّبی زیَاضُ ؾلَلیاثط 

. هَاز ذَضاکی ثط ثبقسؤهیعاى چطثی زض گَقز عیَض هثط سَاًس  هی

زلیل زاقشي سطکیجبر  هَضز اؾشفبزُ زض ایي دػٍّف، ثِ

ّبی زیَاضُ ؾلَلی هبًٌس  ّب( ٍ کطثَّیسضار لیگٌَؾلَلعی )لیگٌبى

کلؿشطٍل دلاؾوب  هیعاى زض کبّفًقف ثبظزاضًسُ الیگَؾبکبضیسّب 

لاقِ ٍ هشقبقت آى کبّف دطاکؿیساؾیَى چطثی گَقز چطثی ٍ 

 یبثیاضظ دػٍّف ایي ّسف قسُ شکط هغبلتثِ  سَخِ ثب .زاضًس

 ٍ بیؾَ دَؾشِ گٌسم، ؾجَؼای  دلی ؾبکبضیسّبی غجط ًكبؾشِ  اثطار

 گَقزٍ کیفیز  یهبًسگبض زض ؾطٍیعیِ ؽیؿیؾبکبضٍه هروط

 .ثبقس یه یگَقش یّب خَخِ

 َبمًاد ي ريش   

 ِیؾَ یقغقِ خَخِ گَقش 420سقساز  اؾشفبزُ اظ  ثب ایي آظهبیف

)هرلَط زٍ خٌؽ( زض قبلت عطح کبهلاً  308ضاؼ  یسدبض

قغقِ خَخِ زض ّط سکطاض اخطا  10 ثبسکطاض  6ٍ  وبضیس 7 ی ثبسهبزف

 10سب  1آغبظیي ) یزٍضُ دطٍضق 3زض  یكیآظهبخیطُ ّبی  . سیگطز

 ضٍظگی( 42سب  25( ٍ دبیبًی )یضٍظگ 24سب  11ضقس )  ،ضٍظگی(

خیطُ دبیِ )گطٍُ  ّبی آظهبیكی قبهل: . سیوبضسٌؾین گطزیسًس

 ،+خیطُ دبیِِیعیؾطٍ ؿؽیهروط ؾبکبضٍهب زضنس1/0قبّس(، 

 زضنس 5 ،+خیطُ دبیِِیعیؾطٍ ؿؽیهروط ؾبکبضٍهب زضنس2/0

 3، +خیطُ دبیِؾجَؼ گٌسم زضنس 10، +خیطُ دبیِؾجَؼ گٌسم

 +خیطُ دبیِبیدَؾشِ ؾَ زضنس 6 ،+خیطُ دبیِبیدَؾشِ ؾَ زضنس

ّبی غصایی، اثشسا سدعیِ قیویبیی هَاز  قجل اظ سٌؾین خیطُثَزًس. 

 ّبیسیؾبکبضیغلؾز دلگیطی  (، ٍ اًساظ1ُذَضاکی )خسٍل 

نَضر  فیآظهبای هَاز ذَضاکی هَضز اؾشفبزُ زض  ًكبؾشِطیغ

ثط اؾبؼ زفشطچِ ضاٌّوب  غصاییّبی ُ خیط (.2)خسٍل  گطفز

ثب اؾشفبزُ اظ ًطم افعاض ، (2014) 308دطٍضـ ؾَیِ ضاؼ 

WUFFDA  (.3سٌؾین قسًس )خسٍل 

گیزی ضذٌ سجًس گىذم، پًستٍ سًیب ي مخمز سبکبريمبیسس سزيیشیٍ. تزکیت ضیمیبیی اوذاس1ٌجذيل 

 خطثی ذبمNDFADF ADL الیبف ذبم دطٍسئیي ذبم هبزُ ذكک هَاز ذَضاکی

 4/3 25/3 75/13 5/44 11 35/15 01/91گٌسم  ؾجَؼ

 1/3 25/2 75/36 25/54 75/27 93/15 37/92ؾَیب دَؾشِ

 0 25/0 1 5/9 25/1 58/30 94/96هروط
NDFالیبف ًبهحلَل زض ذٌثی ،ADF  ،الیبف ًبهحلَل زض قَیٌسُ اؾیسیADL لیگٌیي ًبهحلَل زض قَیٌسُ اؾیسی 
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ای مًجًد در سجًس گىذم، پًستٍ سًیب ي مخمز سبکبريمبیسس سزيیشیٍ  وطبستٍزیغ َبیذیسبکبریغلظت پل. 2جذيل 

)ثز حست درصذ(

 ؾلَلعّوی ؾلَلعیهَاز ذَضاک
هقساض کل 

 کطثَّیسضار

ؾبکبضیسّبی  دلی

 (NSP) ای غیطًكبؾشِ

ّبی غیطفیجطیکطثَّیسضار

(NFC) 

  فیجط خیطُ

(DF) 

 5/17 75/36 25/14 26/72 5/10 75/30ؾجَؼ

 25/32 72/26 30 34/73 5/34 5/17ؾَیب دَؾشِ

 25/2 92/59 75/1 36/66 75/0 5/8هروط
 ]100 -دطٍسئیي(+  چطثی+  ضعَثز+  ذبکؿشط )سضار= [یکطثَّ کل، هقساض ADF-ADLؾلَلع; ، ّویNDF-ADFؾلَلع;  -

 ADL+  الیبف ذبم (NSP)=ای ًكبؾشِطیغ سیؾبکبضیدل -

 ]100 -دطٍسئیي(+  چطثی+  ذبکؿشط+  NDF) -100 (NFC)= [فیجطیطیغ ّبیکطثَّیسضار -

 ADL (Kalantar  ٍYaghobfar ،2016)کل+ NSPای;  فیجط خیطُ -

 َبی آسمبیطی )درصذ(. اجشای تطكیل دَىذٌ ي تزکیت مًاد مغذی جیز3ٌجذيل 

 

هبزُ ذَضاکی 

 )زضنس(

 ضٍظگی( 42سب  25دبیبًی )ؾي  ضٍظگی( 24سب  11ضقس )ؾي  ضٍظگی( 10سب  1آغبظیي )ؾي 

 قبّس
 دَؾشِ ؾَیب ؾجَؼ گٌسم

 قبّس
 دَؾشِ ؾَیب ؾجَؼ گٌسم

 قبّس
 دَؾشِ ؾَیب ؾجَؼ گٌسم

5 10 3 6 5 10 3 6 5 10 3 6 

8/52 49 51 54 شضر  52 58 57 54 57 54 64 5/59  55 61 58 

9/39 کٌدبلِ ؾَیب  1/38  2/35  6/38  9/36  6/35  32 30 6/33  6/33  30 29 28 30 5/29  

 0 0 10 5 0 0 0 10 5 0 0 0 10 5 0 ؾجَؼ گٌسم

 6 3 0 0 0 6 3 0 0 0 6 3 0 0 0 دَؾشِ ؾَیب

5/2 ضٍغي ؾَیب  2 2 2 50/1  3 6/2  7/2  3 3 9/2  5/3  08/4  3 5/3  

8/0نسف  1 1 8/0  8/0  7/0  7/0  7/0  7/0  7/0  7/0  6/0  6/0  6/0  6/0  

7/1 کلؿین فؿفبرزی  8/1  5/1  7/1  7/1  6/1  6/1  5/1  6/1  6/1  4/1  4/1  3/1  4/1  4/1  
25/0 هکول ٍیشبهیٌی 2  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  

25/0 هکول هَاز هقسًی3  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  25/0  

23/0 ًوک  22/0  22/0  22/0  22/0  22/0  22/0  22/0  22/0  22/0  20/0  20/0  20/0  20/0  20/0  

22/0 هشیًَیي -زی ال  22/0  24/0  22/0  22/0  2/0  2/0  2/0  2/0  2/0  17/0  17/0  18/0  17/0  17/0  

لیعیي  _ال 

ّیسضٍکلطایس
15/0  15/0  15/0  15/0  15/0  18/0  18/0  18/0  18/0  18/0  13/0  13/0  14/0  13/0  13/0  

 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 خوـ

 سطکیت قیویبیی هحبؾجِ قسُ )زضنس(

اًطغی قبثل 

ؾَذز ٍ ؾبظ 

)کیلَکبلطی/ 

 کیلَگطم(

2980 2890 2840 2970 2920 3100 3000 2940 3100 3050 3140 3100 3050 3110 3110 

7/22 23 دطٍسئیي ذبم  3/22  8/22  3/22  4/21  5/20  2/20  8/20  8/20  3/19  3/19  3/19  4/19  3/19  
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 قس. هروط ؾبکبضٍهبیؿؽ ؾطٍیعیِ زض سیوبضّبی زٍ ٍ ؾِ ثِ سطسیت ثِ هیعاى یک زّن ٍ زٍ زّن زضنس اضبفِ 1
 E ،4000ٍیشبهیي  گطم هیلی D3 ،1400الوللی ٍیشبهیي ثیيٍاحس  A ،17000الوللی ٍیشبهیي ثیيٍاحس  44000 حبٍی زض سي کیلَگطم ّط ثِ اظایّب  هَضز اؾشفبزُ زض سطکیت خیطٍُیشبهیٌی هکول  2

 2200گطم دیطیسٍکؿیي،  هیلی 650گطم ًیبؾیي،  هیلی 12200گطم اؾیس دبًشَسٌیک،  هیلی 4900گطم ضیجَفلاٍیي،  هیلی 3200گطم سیبهیي،  هیلی 650گطم کَثبلاهیي،  هیلی K ،700ٍیشبهیي  گطم هیلی

 .ثَز گطم کَلیي کلطایس هیلی 2700ثیَسیي ٍ گطم  هیلی
گطم ؾلٌیَم،  هیلی 11گطم هؽ،  هیلی 10 گطم آّي، هیلی 120ضٍی،  گطم هیلی 25گطم هٌگٌع،  هیلی 65 حبٍی ّب ثِ اظای ّط کیلَگطم زض سيهَضز اؾشفبزُ زض سطکیت خیطُ هَاز هقسًی هکول 3

 بلز ثَز.گطم کج هیلی 210گطم یس ٍ  هیلی 680

 

pH ،ثِ هٌؾَض سقییي نفبر کوی )هبزُ ذكک، زضنس دطٍسئیي ،

گیطی هیعاى  اًساظُ ٍ( ٍ کیفی )قبثلیز ًگْساضی آة( اظر آظاز

آلسئیس هبلَى زی) ٌِیؾدطاکؿیساؾیَى ٍ ثْجَز هبًسگبضی گَقز 

(MDA
1
ضٍظگی  42اظ ّط سکطاض یک  قغقِ خَخِ زض ؾي ( (

کكشبض ٍ دؽ اظ سرلیِ اهقب ٍ احكب، ؾیٌِ ؾوز چخ خساؾبظی ٍ 

زض فطیعض  -C° 20دؽ اظ ّوَغًیعُ کطزى فضلِ ؾیٌِ، زض زهبی 

قطاض زازُ  C° 4ؾبفز زض زهبی  24ّب ثِ هسر زاضی قس. ًوًًَِگِ

 قسًس سب فطآیٌس خوَز ًقكی ؾذطی قَز. 

گیطی اظر آظاز اظ ضٍـ کلسال ٍ اظ زؾشگبُ سکبسَض  ظُثطای اًسا

اؾشفبزُ قس. ثطای ایي هٌؾَض ضٍی ًین گطم اظ گَقز 1030هسل 

ؾی ؾی آة هقغط اضبفِ  25-20ؾیٌِ، یک گطم اکؿیس هٌیعیَم ٍ 

قس. هرلَط حبنلِ زاذل زؾشگبُ قطاض گطفز ٍ ثبفز ًوًَِ زض 

                                          
1 MalonDeAldehyde 

ؽ اظ ذبضج هدبٍضر ثب ثربض آة اظ ّن گؿؿشِ ٍ اظر آظاز د

قَز. زض دبیبى، اؾیس  قسى اظ زؾشگبُ، خصة اؾیس ثَضیک هی

ًطهبل ثط ضٍی اؾیس ثَضیک ضیرشِ قسُ ٍ ضًگ  1/0کلطیسضیک 

 (.1973، هبًس. )Pearson آى ثبثز هی

 ضٍـ هحبؾجِ:

است آساد  
عذد حبصل اس دستگبٌ

يسن ومًوٍ ايلیٍ
 100 

pH  ثب( دؽ اظ کكشبض ؾبفز 72ٍ  48 ،24)  هرشلفؾِ ظهبى زض  

pH30ّبی ؾیٌِ ثطای  دؽ اظ ّوگي ؾبظی یک گطم اظ ًوًَِهشط 

اظر . قس یطیاًساظُ گهَلاض  5 لیشط  یسٍاؾشبر هیلی 10 زضثبًیِ 

 فَغیثب ؾبًشطًیع زض ؾِ ظهبى هرشلف ؽطفیز ًگْساضی آةٍ  آظاز

قطاض زازُ قسُ زض زؾشوبل  فضلارًوًَِ  اظ یک گطمکطزى 

7/4 ذبمفیجط   5/4  3/5  6 42/6  5/4  8/4  5 5 6 4/4  7/4  5 5 6 

3/1لیعیي  3/1  3/1  5/1  5/1  2/1  1/1  1/1  2/1  2/1  0/1  0/1  98/0  1/1  1/1  

6/0 يهشیًَی  52/0  52/0  53/0  53/0  5/0  48/0  48/0  49/0  49/0  45/0  43/0  43/0  45/0  45/0  

ي+ هشیًَی

 ؾیؿشئیي
94/0  85/0  95/0  90/0  85/0  81/0  77/0  75/0  80/0  80/0  73/0  71/0  69/0  74/0  73/0  

98/0 کلؿین  98/0  98/0  98/0  98/0  98/0  98/0  98/0  98/0  98/0  98/0  98/0  98/0  98/0  98/0  

49/0 فؿفط  49/0  49/0  49/0  49/0  49/0  49/0  49/0  49/0  49/0  49/0  49/0  49/0  49/0  49/0  

گطم/  یلیضٍی )ه

 کیلَگطم(
115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 115 

گطم/  )هیلیهٌگٌع 

 کیلَگطم(
128 128 128 128 128 128 128 128 128 128 128 128 128 128 128 

سقبزل الکشطٍلیشی 

ٍالاى/  )هیلی اکی

 کیلَگطم(

276 278 265 252 244 251 248 249 246 228 229 237 242 231 229 
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قس.  زٍض اًدبم 1500زض  قِیزق 4کبغصی زضٍى لَلِ ثطای هسر 

ذكک کطزى ًوًَِ ّب  ثبآة ثبقی هبًسُ ثقس اظ ؾبًشطیفیَغ کطزى، 

ٍ  Castellini) اًساظُ گیطی قس زض عَل قت C°70 زض زهبی

 .(2002ّوکبضاى، 

اظ  دؽ ٍظى- )گطم(َغیفی)ٍظى ثقس اظ ؾبًشط/ ِیٍظى اٍل*100

 )زضنس( ًگْساضی آة ؽطفیز;( )گطم(ذكک قسى

گَقز ؾیٌِ ؾوز چخ  َىیساؾیاکؿ عاىیهگیطی  اًساظُ

آلسئیس ثِ فٌَاى قبذم  هبلَى زی) ّبی گَقشی خَخِ

 قِیزق 2ثِ هسر اظ گَقز ؾیٌِ چطخ قسُ  گطم 20 :اکؿیساؾیَى(

ذَثی هرلَط قسُ ٍ دؽ اظ آى  ثِسطی کلطٍاؾشیک  لیشط هیلی 50 ثب

فجَض  41اضبفِ قسُ ٍ اظ کبغص نبفی لیشط آة هقغط ثِ آى  هیلی 50

 5لیشط ثطزاقشِ ٍ ثِ  هیلی 5زازُ قس. ؾذؽ اظ هحلَل قفبف ظیطی 

لیشط اؾیسسیَثبضثیشَضیک اؾیس اضبفِ قسُ ٍ زض حوبم آة  هیلی

ثِ هسر ًین ؾبفز قطاض زازُ قس. ؾذؽ ذبضج قسُ ٍ  100خَـ 

 قس یطیاًساظُ گًبًَهشط  530 خصة زض  ،دؽ اظ ذٌک کطزى

Gomez( 2003، ٍ ّوکبضاى.) 

ّبی حبنل اظ آظهبیف زض قبلت عطح کبهلاً سهبزفی ثب  زازُ

(، SAS Institute ،2004) افعاض آهبضی SAS اؾشفبزُ اظ ًطم

سیوبضّبی   یيگهَضز سدعیِ ٍ سحلیل قطاض گطفز. هقبیؿِ هیبً

احشوبل دٌح زضنس کطاهط زض ؾغح -سَکیآظهبیكی سَؾظ آظهَى 

ثبقس. نَضر ظیط هی هسل آهبضی ثِ .اًدبم قس

Yij = µ + αi + εij

Yij، ،هقساض ّط هكبّسُ زض آظهبیف µ، ز، هیبًگیي کل خوقیαi، 

 اؾز. اثط ذغبی آظهبیف εij، ًَؿ هبزُ آظهبیكیاثط 

 وتبیج    

ًشبیح کل فولکطز قبهل ذَضاک ههطفی، افعایف  4زض خسٍل 

ّبی سغصیِ قسُ ثب هٌبثـ  ٍظى ضٍظاًِ ٍ ضطیت سجسیل غصایی خَخِ

ذَضاکی آظهبیف ضا زض کل زٍضُ آظهبیف اضائِ قسُ اؾز. 

اذشلاف آهبضی ثطای اثط سطکیجی سیوبضّبی آظهبیكی زض کل زٍضُ 

ي ذَضاک دطٍضـ ثطای ذَضاک ههطفی هكبّسُ قس. ثیكشطی

ٍ  3زضنس ؾجَؼ،  10ههطفی ًؿجز ثِ سیوبض قبّس هطثَط ثِ سیوبض 

ّوچٌیي کوشطیي ذَضاک  .(>05/0P)زضنس دَؾشِ ؾَیب ثَز  6

ثبقس. ثطای افعایف ٍظى ضٍظاًِ زض  ههطفی هطثَط ثِ سیوبض قبّس هی

ّبی گَقشی اذشلاف آهبضی هكبّسُ قس  کل زٍضُ دطٍضـ خَخِ

(05/0P<)زضنس دَؾشِ ؾَیب ًؿجز ثِ  3بٍی . سیوبض آظهبیكی ح

زضنس هروط اذشلاف آهبضی زاقشٌس  1/0سیوبض قبّس ٍ 

(05/0P<) 5زضنس هروط،  2/0. زض کل زٍضُ آظهبیف، ؾغَح  ٍ

زضنس دَؾشِ ؾَیب ًؿجز ثِ سیوبض  6زضنس ؾجَؼ گٌسم ٍ  10

قبّس اذشلافی ًكبى ًسازًس. ثطای ضطیت سجسیل غصایی زض کل 

 سیوبض قبّس اذشلاف آهبضی هكبّسُ ًكس.زٍضُ آظهبیف ًؿجز ثِ 

210



 

 ريسگی( 42-1َبی گًضتی ) جًجٍ عملكزد. تأثیز مىبثع خًراکی ثز 4جذيل 

a-c زاضًس یزاض یهقٌ اذشلاف یآهبض اظلحبػ هشفبٍر حطٍف یزاضا یّبيیبًگیزض ّط ؾشَى، ه (05/0P<.) 

 هَضز یذَضاک هٌبثـ اثطار اؾشفبزُ اظ ؾغَح هرشلـف ًشبیح 

ًكبى زازُ  5گَقز زض خسٍل  pHهیعاى  ثـط فیآظهب اؾشفبزُ زض

)هروط، ؾجَؼ  یذَضاک هٌبثـؾغَح  قسُ اؾـز. اؾـشفبزُ اظ 

گَقز ؾیٌِ زض   pHثیط هقٌـی زاضی ثـطأسگٌسم ٍ دَؾشِ ؾَیب( 

 (. 0P<pH /05) ؾبفز ًكبى زاز 72ٍ  48، 24ؾبفبر ًگْساضی 

ّبی  ی هشفبٍر ًگْساضی گَقز ؾیٌِ چخ خَخِّب ظهبىزض 

خیطُ ّبی غصایی زض  (کكشبض اظ دؽ ؾبفز 72 ٍ 48، 24) گَقشی

زض حبٍی دَؾشِ ؾَیب ًؿجز ثِ ؾبیط سیوبضّبی آظهبیكی ثیكشط ثَز. 

 1/0ؾبفز دؽ اظ کكشبض سیوبض قبّس ٍ سیوبض حبٍی  72ٍ  24

ضا ًؿجز ثِ ؾبیط سیوبضّب ًكبى  pHزضنس هروط کوشطیي هقساض 

ؾبفز دؽ اظ کكشبض، سیوبضّبی  48(. اهب زض ظهبى P<0 /05زازًس )

ضا  زضنس هروط کوشطیي pH 1/0زضنس دَؾشِ ؾَیب ٍ  3حبٍی 

(.>0P /05ًكبى زازًس )

  

 اثطار سیوبضّبی آظهبیكی
 ههطف ذَضاک

 (یضٍظگ 1-42)

 42-1) ضٍظاًِ ٍظى فیافعا

 ( یضٍظگ

 ذَضاک لیسجس تیضط

 (یضٍظگ 42)

4/3460±1/143هروط یحبٍ یوبضّبیس اثط  53/0±19/41060/±053/1

057/1±/26/41040±5/360727/0±0/145گٌسم ؾجَؼ یحبٍ یوبضّبیس اثط

 057/1±/05 16/42±41/0 5/3642±/8/142 بیؾَ دَؾشِ یحبٍ یوبضّبیس اثط

002/0 015/0ؾغح احشوبل  20/0  

 یكیآظهب یجیسطک یوبضّبیس اثط

5/3298 قبّس c
± 9/231  38/0b

±91/3952/1 ± 16/0  

2/3494 هروط زضنس 1/0 bc
± 8/111  66/0b

±88/4053/1 ± 07/0  

6/85bcهروط زضنس 2/0
±4/358872/1ab

±78/4252/1 ± 21/0  

2/80bcگٌسم ؾجَؼ زضنس 5
±9/353338/0ab

±88/4152/1 ± 08/0  

1/123aگٌسم ؾجَؼ زضنس 10
±1/399065/0ab

±99/4167/1 ± 06/0  

9/112ab بیؾَ دَؾشِ زضنس 3
±8/375166/0a

±69/4451/1 ± 08/0  

5/85ab بیؾَ دَؾشِ زضنس 6
±1/38771/1ab

±87/4168/1 ± 16/0  

 10/0 03/0 008/0ؾغح احشوبل
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 َبی گًضتی گًضت سیىٍ جًجٍ pH.  تأثیز مىبثع خًراکی ثز 5جذيل 

a-dزاضًس یزاض یهقٌ اذشلاف یآهبض اظلحبػ هشفبٍر حطٍف یزاضا یّبيیبًگیزض ّط ؾشَى، ه (05/0P<.) 

ًگْساضی گَقز هشفبٍر  یّب ظهبىزض آلسئیس هبلَى زی هیعاى

 6زض خسٍل  یكیآظهب یوبضّبیس یثطاّبی گَقشی  خَخِ  ؾیٌِ

 ؾبفز 72 ٍ 24ؾبفز آلسئیس  هبلَى زیثیكشطیي هیعاى . آهسُ اؾز

ثطای  48ٍ زض ظهبى  بیدَؾشِ ؾَ یحبٍ یوبضّبیس یثطا کكشبض اظ ثقس

اثط (. >05/0P) سیوبضّبی حبٍی ؾجَؼ گٌسم هكبّسُ قس

 بیؾغَح هشفبٍر هروط، ؾجَؼ گٌسم ٍ دَؾشِ ؾَ یحبٍ یوبضّبیس

هبلَى  عاىیه يیكشطیث عَضیکِ ، ثًِكبى زازًس یاذشلاف آهبض

 یحبٍ وبضیسهطثَط ثِ اظ کكشبض  ثقسؾبفز  24زض ظهبى آلسئیس  زی

 5ؾبفز هطسجظ ثب سیوبض حبٍی  48، زض ظهبى بیدَؾشِ ؾَ زضنس 6

 وبضیس یثطا دؽ اظ کكشبض ؾبفز 72 زضٍ زضنس ؾجَؼ گٌسم 

  .(>05/0P) ثَز بیؾَ زضنسدَؾشِ 3 یحبٍ

 کكشبض اظ ثقسؾبفز  pH 72 کكشبض اظ ثقسؾبفز  pH 48کكشبض اظ ثقسؾبفز  pH 24اثطار سیوبضّبی آظهبیكی

 b65/5024/0±b68/550/0±c72/5±05/0 هروط یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

b66/5021/0±b67/549/0±b77/5±06/0 گٌسم ؾجَؼ یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

 a76/5 017/0±a70/5 48/0±a80/5±03/0 بیؾَ دَؾشِ یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

 003/0 0001/0 02/0ؾغح احشوبل

 یكیآظهب یوبضّبیس یجیاثطار  سطک

 d63/5 029/±b71/5 039/±d65/5±/012 قبّس

d61/5029/0±e60/5051/0±c75/5±008/0هروط زضنس 1/0

b72/5014/0±b72/5060/0±c76/5±034/0هروط زضنس 2/0

bc70/5014/0±c68/5054/0±b83/5±10/0گٌسم ؾجَؼ زضنس 5

 cd66/5 021/0±d64/5 055/0±b83/5±06/0گٌسم ؾجَؼ زضنس 10

 a81/5 012/0±f57/5 058/0±bc80/5±058/0 بیؾَ دَؾشِ زضنس 3

a86/5009/0±a83/5047/0±a96/5±012/0 بیؾَ دَؾشِ زضنس 6

 03/0 0001/0 05/0 ؾغح احشوبل
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َبی گًضتی  گًضت سیىٍ جًجٍ آلذئیذ مبلًن دی آلذئیذ مبلًن دی . تأثیز مىبثع خًراکی ثز6جذيل 

 گزم گًضت سیىٍ( 100گزم/ )میلی

a-d زاضًس یزاض یهقٌ اذشلاف یآهبض اظلحبػ هشفبٍر حطٍف یزاضا یّبيیبًگیزض ّط ؾشَى، ه (05/0P<.)

 

 گَقز یًگْساض زض آظاز اظرهقساض  يیكشطیثحبضط،  هغبلقِ زض

 یحبٍ یوبضّبیس یثطادؽ اظ کكشبض  48ٍ  24ؾبفبر  زض ٌِیؾ

ؾبفز دؽ اظ کكشبض ثطای سیوبضّبی حبٍی  72ٍ زض  بیدَؾشِ ؾَ

 یوبضّبیس یجی(. زض ذهَل اثطار سطک>05/0P)ثَز ؾجَؼ گٌسم 

اظر  عاىیه يیكشطیث بیؾَ دَؾشِ زضنس 3 یحبٍ وبضیس ،یكیآظهب

 زض اهب زاقز، وبضّبیس گطیز ثِ ًؿجز ضا 48 ٍ 24 ؾبفبر زضآظاز 

زضنس ؾجَؼ گٌسم  10 یحبٍ وبضیدؽ اظ کكشبض، س 72 ؾبفز

 هقساض يیكشطیث(. >05/0Pآظاز  ًكبى زاز ) اظر یثطا یكشطیهقساض ث

 ؾجَؼ یحبٍ یوبضّبیس زض ٌِ،یؾ گَقز يیدطٍسئ ٍ ذكک هبزُ

 ٌِیگَقز ؾ يیدطٍسئ هقساض يیكشطیث(. >05/0P) قس هكبّسُ گٌسم

 گطیز ثًِؿجز  بیزضنس دَؾشِ ؾَ 6 یحبٍ وبضیس ثِ هطثَط

 (.>05/0P) ثَز یكیآظهب یوبضّبیس

آلسئیس هبلَى زیاثطار سیوبضّبی آظهبیكی

ؾبفز 72ؾبفز 48ؾبفز 24ًگْساضی ظهبى هسر

 b004/0 0019/0±b034/00034/0±b030/0±0004/0 هروط یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

c003/00018/0±a036/00036/0±a035/0±0005/0 گٌسم ؾجَؼ یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

 a005/0 0015/0±c029/0 0043/0±a036/0±0003/0 بیؾَ دَؾشِ یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

 29/0 002/0 0001/0ؾغح احشوبل

 یكیآظهب یوبضّبیس یجیاثطار  سطک

 ef0023/0 0014/±d031/0 0037/±c032/0±/0002 قبّس

f0020/00023/0±c035/00006/0±d025/0±0005/0هروط زضنس 1/0

b0073/00021/0±b037/00058/0±bc033/0±0002/0هروط زضنس 2/0

d0040/0001/0±a040/00033/0±a039/0±0009/0گٌسم ؾجَؼ زضنس 5

 e0027/0 0030/0±b038/0 0037/0±ab036/0±0002/0گٌسم ؾجَؼ زضنس 10

 c0053/0 0015/0±d030/0 0035/0±a039/0±0002/0 بیؾَ دَؾشِ زضنس 3

a0083/00017/0±d028/00057/0±ab037/0±0002/0 بیؾَ دَؾشِ زضنس 6

 22/0 0044/0 0001/0 ؾغح احشوبل

213



 

َبی گًضتی  گًضت سیىٍ جًجٍ است آساد، مبدٌ خطک ي پزيتئیهمىبثع خًراکی ثز  زی. تأث7 جذيل

 گزم گًضت سیىٍ( 100گزم/ )میلی

a-e زاضًس یزاض یهقٌ اذشلاف یآهبض اظلحبػ هشفبٍر حطٍف یزاضا یّبيیبًگیزض ّط ؾشَى، ه (05/0P<.) 

 آة یًگْساض زیؽطف قَز، یه هكبّسُ 8 خسٍل زض کِ ّوبًغَض

ًكبى  یكیآظهب یوبضّبیس یثطا یهشفبٍس هقساضهرشلف  یّبظهبى زض

 ِیؾطٍثع ؽیؿیؾبکبضٍهبهروط  یحبٍ یوبضّبیس کِیزاز. ثِ عَض

ؾبفز دؽ اظ کكشبض( ضا  24) ِیاٍل آة یًگْساض زیؽطف يیكشطیث

 زضآة یًگْساض زیؽطفهقساض  يیكشطیثثِ ذَز اذشهبل زازًس. 

 یحبٍ یوبضّبیس یثطا کكشبض، اظ دؽ ؾبفز 72 ٍ 48 یّب ظهبى

دؽ اظ  ؾبفز 72 زض اذشلاف يی. کِ اقس هكبّسُؾجَؼ گٌسم 

 زیثط ؽطف هٌبثـ ذَضاکی(. اثطار >05/0P)ثَز  زاض یهقٌ کكشبض

دؽ اظ کكشبض ثطای اثطار سطکیجی  ؾبفز 24 زض آة یًگْساض

 زضنس 5 یحبٍ وبضیاظ آى ثَز کِ س یحبک سیوبضّبی آظهبیكی

 48 زض اهب ،ثَز آة یًگْساض زیؽطف يیکوشط یزاضاؾجَؼ گٌسم 

 یًگْساض زیؽطف يیكشطیث وبضیس يیا یثطادؽ اظ کكشبض،  ؾبفز

 وبضیس کكشبض، اظ دؽ ؾبفز 72 زض(. >05/0P) قس هكبّسُ آة

 زیؽطف گٌسم ؾجَؼ زضنس 10 ٍ بیؾَ دَؾشِ زضنس 6 یحبٍ

 (. >05/0P) زازًس ًكبى یثبلاسط آة یًگْساض

 اظر آظازاثطار سیوبضّبی آظهبیكی

 ؾبفز 72 ؾبفز 48ؾبفز 24 ًگْساضی ظهبى هسر
 ذكک هبزُ

)زضنس(
)زضنس( يیدطٍسئ

 c89/252±a33/2632/1±b67/24 93/0±b14/28 39/0±b92/88±30/2 هروط یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

b67/2819/2±b11/243/4±a22/2873/0±a97/2831/0±b93/88±56/2 گٌسم ؾجَؼ یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

 a31 7/2±a66/26 86/1±b67/26 44/0±ab64/28 33/0±a88/89±56/2 بیؾَ دَؾشِ یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

 0091/0 84/0 22/0 53/0 083/0ؾغح احشوبل

   یكیآظهب یوبضّبیس یجیاثطار  سطک

 b33/30 03/2±bc67/24 18/2±b33/27 22/0±ab83/28 087/0±b18/89±49/4 قبّس

e00/2196/2±a33/3058/0±bcd00/2498/0±b42/2870/0±b15/89±58/0هروط زضنس 1/0

dc33/261±bc00/2420/1±cd67/2260/1±c18/2738/0±c43/88±76/1هروط زضنس 2/0

d67/2433/1±bc67/2488/0±d67/2036/0±a54/2922/0±b63/89±66/0گٌسم ؾجَؼ زضنس 5

 b00/31 22/3±c00/23 83/9±a67/36 62/1±ab54/28 61/0±c97/87±52/2گٌسم ؾجَؼ زضنس 10

 a66/35 05/50±a33/29 52/2±b00/27 32/0±b32/28 17/0±b48/89±88/0 بیؾَ دَؾشِ زضنس 3

c00/271±b00/2688/0±bc67/2577/0±ab77/2872/0±a98/90±08/2 بیؾَ دَؾشِ زضنس 6

 016/0 79/0 20/0 44/0 0095/0 ؾغح احشوبل
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 َبی گًضتی مىبثع خًراکی ثز ظزفیت وگُذاری آة در گًضت سیىٍ جًجٍ زیتأث -8 جذيل

a-c زاضًس یزاض یهقٌ اذشلاف یآهبض اظلحبػ هشفبٍر حطٍف یزاضا یّبيیبًگیزض ّط ؾشَى، ه (05/0P<.) 

 

 ثحث   

ؾجت  بیدَؾشِ ؾَ یحبٍ یكیآظهب وبضیس زاز ًكبى فیآظهب حیًشب

گَقز  یٍ هبًسگبض زیفیثط ثْجَز ک یلیکِ زل سیگطز pH فیافعا

گَقز قبذم  شِیسی. چَى اؾثبقس یه یخَخِ گَقش ٌِیؾ

ذهَل اظ لحبػ ضًگ  ثِگَقز اؾز،  زیفیک یثطا یهغلَث

ی کیفیز دبییي  دبییي ثقس اظ کكشبض ًكبى زٌّسُ pHگَقز چَى 

(. ٍ ؾجت افعایف 2007ٍ ّوکبضاى،  Alvaradoگَقز اؾز )

 pHاظ عطفی افعایف  اؾز.کیفیز ٍ سبظُ هبًسى گَقز قسُ

 یٍ آظاز قسى چطث یثِ فلز قکؿشي ثبفط ؾلَل گَقز احشوبلاً

 طُیخ زض یا ًكبؾشِ طیغ یسّبیؾبکبض یدل اظ اؾشفبزُ ٌّگبمآظاز 

هوکي اؾز فبهل  ؾیٌِ گَقز اؾیسیشِ. اؾز َاًبریح ییغصا

ٍ  Huff-Lonerganسبظُ ثبقس ) گَقز یسطز یثطا یهْو

Lonergan، 2005 .)یٍل Tabook  2007ٍ ّوکبضاى زض ؾبل 

ثط اؾیسیشِ گَقز  ییغصا یجطیف هٌجـ طیثط فسم سأث یهجٌ یگعاضق

 زض ثطًح ؾجَؼ طیسأث فسم اظ گطیز یدػٍّك زض يیّوچٌ. زازًس اضائِ

اظ  دؽ (.2008ٍ ّوکبضاى،  Simitzis) ثَز pH ثط ییغصا طُیخ

 عاىیه ثط حیسسض ثِ ،یطَّاظیٍؾبظ غ ؾَذز كطفزیکكشبض، ثب د

 pHدِیًشٍ زض قسُّب افعٍزُ ثبفز زض کیکشلا سیاؾ سطاکن

 عاىیزام، ه َؿًثِ  pHافز عاىیز ٍ هؾطف. بثسییگَقز کبّف ه

زاضز.  یثؿشگ یساضًگْ ظیحطاضر هح خِى ٍ زضکَغیگل طُیشذ

 طیؾًگَقز  زیفیک یفبکشَضّب طی، ثط ؾبییًْب pHطییز سغفؾط

يی. ثزاضز طیثأگَقز سزضآة  یگْساضً زیٍ ؽطف ضًگ ،یطزس

pHيیهثجز ٍ ث یگَقز ّوجؿشگ ًگٍ ض ییًْبpH ییًْب  ٍ

 Leزاضز ) ٍخَز ثبلاٍ  یهٌف یآة ّوجؿشگ یگْساضً زیؽطف

Bihan-Duval  ،2008ٍ ّوکبضاى.) 

 طیغ یسّبیؾبکبض یدل یحبٍ بیگٌسم ٍ دَؾشِ ؾَ ؾجَؼاؾـشفبزُ اظ 

 سیآلسئ یهبلَى ز هقساض فیافعا ثبفث دػٍّف يیا زض یا ًكبؾشِ

 )زضنس( ؽطفیز ًگْساضی آةاثطار سیوبضّبی آظهبیكی

 ؾبفز 72 ؾبفز 48 ؾبفز 24ًگْساضی ؾبفبر

ab28/69±86/5 56/62±24/1 36/68±96/0 هروط یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

a13/70±63/624/2±78/6719/1±11/1 گٌسم ؾجَؼ یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

 b95/68±86/0 48/62±17/2 96/67±94/0 بیؾَ دَؾشِ یحبٍ ییغصا طُیخ اثط

 80/0 84/0 39/0ؾغح احشوبل

 یكیآظهب یوبضّبیس یجیاثطار  سطک

a52/6894/0±bc54/6224/0±ab93/69±97/0 قبّس

a19/6846/1±ab07/6367/4±bc03/68±10/1هروط زضنس 1/0

 a37/68 32/1±bc12/62 94/0±ab87/69±81/0هروط زضنس 2/0

c65/6573/1±a02/6410/1±ab95/69±68/1گٌسم ؾجَؼ زضنس 5

a17/6990/0±c32/6105/1±a50/70±68/0گٌسم ؾجَؼ زضنس 10

 b81/66 55/0±c78/61 38/1±c48/66±82/0 بیؾَ دَؾشِ زضنس 3

a56/6867/0±ab13/6395/0±a43/70±03/1 بیؾَ دَؾشِ زضنس 6

 76/0 70/0 29/0 ؾغح احشوبل
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 آى یکیَلَغیعیٍ اثطار ف ّب گٌبىیل ٍخَز ضا آى فلز سَاى یه .قس

 ّبیچطث فیاکؿب فید یسگیضساکؿ بریذهَن لیزل ثِ دطًسُ زض

 آظاز چطة یسّبیاؾّب ٍ  کبلیچَى ضاز یهضط جبریسطک سیٍ سَل

چَى ؾجَؼ گٌسم ٍ  (.Takahashi  ٍJensen ،1985)زاًؿز 

 زیؽطف ی ّؿشٌس. کِسیفلاًٍَئ ٍ یفٌَل جبریسطکدَؾشِ ؾَیب زاضای 

 یّب کبلیضاز یدبکؿبظ یثطا یقَ ساىیاکؿ یآًش فٌَاى ثِ ییثبلا

) زاضًس َیساسیاکؿ یّب ٍاکٌف ثِ سىیثرك بىیدب ٍ آظاز

Jamshidi  ،یزاضا َضیگَقز ع ٌکِیا لیزل ثِ(. 2010ٍ ّوکبضاى 

 فؿبز هقطو زض طاقجبؿیغ چطة یسّبیاظ اؾ ییثبلا غلؾز

ٍ ّوکبضاى،  Lunaهؤثط ٍاقـ گطزز ) سَاًس یه اؾز َیساسیاکؿ

2010.) 

Rukchon( د2011ٍ ّوکبضاى )یبثیکِ اضظ ًسکطز كٌْبزی 

 یکی، کِ اظر آظازقبذم هبًٌس يیگَقز هطك ثِ چٌس ییبیویق

کیفیز گَقز هَضز اؾشفبزُ زض  یّب یطیاًساظُ گ يیسط اظ گؿشطزُ

 گَقز زض یانل تیثِ فٌَاى سطک ي،یدطٍسئ اؾز، ثؿشگی زاضز.

 زض ٍسدعیِ قسُ ّب  ؿنیکطٍاضگبًیثِ عَض هساٍم سَؾظ ه َض،یع

 یّب يیآهّبی غیط فطاض هثل  یی هبًٌس آهیيّب يیاًَاؿ آه زیًْب

 هشیل آهیي یٍ سط يیآه لیهش یز ، هبًٌسضفطا یّب يیٍ آه کیَغًیث

 جبریسطک يیا دِ،یزض ًشیس.کٌ فطاض سَلیس هی ِیدب شطٍغىیٍ کل ً

شذیطُ هطك سبظُ زض عَل  زیفیک یفٌَاى قبذم ّب ثِ سَاًٌس یه

. ًشبیح آظهبیف ًكبى زاز کِ اؾشفبزُ اظ ثِ کبض گطفشِ قَز ؾبظی

ای ؾجت  دَؾشِ ؾَیب ثقٌَاى هٌجـ دلی ؾبکبضیسّبی غیط ًكبؾشِ

گطم  100هیلی گطم زض  25ثِ  35کبّف هقساض اظر آظاز اظ 

گَقز، زض ؾبفبر هشفبٍر شذیطُ گطزیس. زض ایي اضسجبط هی سَاى 

 فیکیکٌشطل زض اضسجبط ثب  طاىیا یگعاضـ ؾبظهبى زاهذعقکثِ  

 هطك، ظزُ دی گَقز هغلَة زضاظر آظازهقساض  کِ ،ذبم گَقز

، )Welch فٌَاى قسُ اؾز گطم گَقز 100زضگطم  یلیه 27

 بی ی)هٌجـ زاذل کیشیدطٍسئَل یّبنیآًع ٌکِیا لیزل ثِ(.2000

 دِیًش زض کٌٌس   یه ِیگَقز ضا سدع يی( ؾبذشبض دطٍسئیکطٍثیه

اظر آظاز  یطیگاًساظُ ي،یثٌبثطا. گطزز یه سیسَل یشطٍغًیً جبریسطک

ثب ظهبى  آظاز اظرفؿبز گَقز کوک کٌس.  میسَاًس ثِ سكر یه

ثبلقَُ  ییبیویٍ ثِ فٌَاى قبذم قبثسی یه فیافعا یؾبظ طُیشذ

 طُیشذ یگَقز سبظُ هطك زض ع یکطٍثیه زیفیًؾبضر ثط ک یثطا

زض  کِ(. 2004ٍ ّوکبضاى،  Rokka) ضٍز یه کبض ثِ یؾبظ

هروط، ؾجَؼ گٌسم ٍ  یسیؾبکبض یدل جبریحبضط سطک فیآظهب

 هبًـ ساى،یاکؿ یثِ فٌَاى آًش سّبیزاقشي فلاًٍَئ لیزل ثِ بیدَؾشِ ؾَ

دػٍّف حبضط  زض.اؾز قسُ ٌِ،یؾ گَقز زض آظاز اظر فیافعا

 فیؾجت افعا بیؾجَؼ ٍ دَؾشِ ؾَ یحبٍ یاؾشفبزُ اظ هٌبثـ ذَضاک

-یآًشذَالزاقشيثبگٌسم ؾجَؼآة قس.  یًگْساض زیؽطف

زض ؾجَؼ گٌسم(  یجبسی)سطک سّبیفلاًٍَئثب هطسجظ کِ یساًیاکؿ

ؾبذشوبىزضیفٌللیسضٍکؿیّّبیگطٍٍُخَزذبعطثِاؾز،

فیافعاثبفثدِیًشزض ٍ گَقزَىیساؾیاکؿهبًـکِ  آًْبؾز

  (.2012ٍ ّوکبضاى،  Pahari) قَزیهآةًگْساضیزیؽطف

ؽبّط گَقز سبظُ  ثط طیسأث لیزل ثِگَقز  زضآة ًگْساضی ؽطفیز

ّب يیزًبسَضُ قسى دطٍسئ .(1982ٍ ّوکبضاى،  Martins) اؾز هْن

اظ کكشبض اؾز ثبفث  ؽگَقز داؾیسیشِاظ کبّف یکِ ًبق

 ثطای گَقز هبًسگبضیکبّف  آة، یًگْساض زیکبّف ؽطف

ضٍقٌشط قسى  ٍ(، سیآلسّ یز هبلَى یبثی)اضظ دطاکؿیساؾیَى هقیبض

 یًگْساض زیاظ ؽطف لاثب pH.گَقز ثب قَز   یگَقز ه گضً

 (.2011ٍ ّوکبضاى،  Rukchonثطذَضزاض اؾز ) ییثبلاآة 

 زیثَقلوَى، دؽ اظ کكشبض ؽطف رزض فضلاسحقیقبر ًكبى زازُ 

 زًبسَضُاظ  ییثِ قسر ثب زضخِ ثبلا pHٍ  يییدب آة یًگْساض

 زیٍ کبّف حلال یؾبضکَدلاؾو يیٍ دطٍسئ لاضیجطیَفیهب قسى

زض ؽطفیز  کبّف(.1390 ققَثفط،یاضسجبط زاضز ) يیدطٍسئ

 ٍاؾطقز هَخت کِ اؾز اؾیسیشِ اظکبّفًگْساضی آة ًبقی 

کبضایی ٍ قبثلیز اسهبل ثِ آة دطٍسئیي ٍ  (قسى )اظ ثیي ضفشي

 ٍ( 2010ٍ ّوکبضاى،  Jamshidi) اؾز ًقكی خوَز دیكطفز

قَز  هی هیَفیلاهٌز قجکِ ّبیفبنلِ قسى کَسبُ ثِ هٌدط

(Pearce  ،2011ٍ ّوکبضاى).  زض ضاؾشبی ًشبیح سحقیقبر نَضر

 یذَضاک گَقز زیفیک سَاًس یه هروطگطفشِ هكرم قسُ کِ 

 یگَقش یّب خَخِ گَقز.ثجركس ثْجَز ضا یگَقش یّبخَخِ

 فیافعا ِیعیؾطٍ ؽیؿیؾبکبضٍهب هروط یحبٍ طُیخ ثب قسُ ِیسغص

 زیذبن ،(2002ٍ ّوکبضاى،  Lee) زازًس ًكبى ضا آة زیؽطف

 ثِ هٌدط ِیعیؾطٍ ؽیؿیؾبکبضٍهب زض هَخَز یساًیاکؿ یآًش
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ٍ  Tabook) یگَقش یّب خَخِ گَقز زض سیذیل ضؾَة کبّف

ٍ  Takahashi) سروگصاض یّب هطك زض بی( 2007ّوکبضاى، 

Jensen، 1984 )ییغصا طُیخ ثب قسُ ِیسغص یّب خَخِ اظ کوشط 

 .اؾز هقوَل

  یزیگجٍیوت   

 سیؾبکبض یدل هٌجـ فٌَاى ثِ بیؾَ دَؾشِ زاز ًكبى فیآظهب يیا حیًشب

 سیآلسئ یز هبلَى کبّف ؾجت)هبًبى الیگَؾبکبضیس(  یؾلَل َاضُیز

قبهل  هطك ٌِیؾ گَقز یفیک یّب قبذهِ طیؾب یٍل. سیًگطز

ًگْساضی آة ضا ٍ افعایف ؽطفیز  pHکبّف اظر آظاز، حفؼ 

ؾغَح هشفبٍر هروط ثْجَز ثركیس. ّوچٌیي اؾشفبزُ اظ 

ؾبکبضٍهبیؿیؽ ؾطٍیعیِ ثطای ثْجَز کیفیز ٍ هبًسگبضی گَقز 

ؾیٌِ خَخِ گَقشی قبثل سَنیِ اؾز.

 

 یقذرداو ي تطكز   

 اکجط زکشط یآقب خٌبة ضاٌّوب گطاًقسض سیاؾبس ظحوبر اظ لِیٌَؾیثس

 ٍ کكَض یزاه فلَم قبریسحق هؤؾؿِ کبضکٌبى یسوبه ٍ ققَثفطی

 هحشطم ٍظاضر اظ يیّوچٌ یٌیحؿ هحوس سیؾ زکشط یآقب خٌبة

 دػٍّف يیا یّب ٌِیّع يیسأه خْز زض یفٌبٍض ٍ قبریسحق فلَم،

 .قَز یه یقسضزاً وبًِینو
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