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 با استفادُ از پردازش تصَٗرپختِ م٘فٖ ًاى بربرٕ ً٘ن

 1، هحوذ خل٘ل٘اى هَحذ*2، هحبت هحب1ٖاخلاقخذٗجِ خَش 

 ٟٔٙسؾ٣ ػّْٛ ٚ نٙب٤غ غصا٣٤، زا٘كىسٜ وكبٚضظ٢، زا٘كٍبٜ فطزٚؾ٣ ٔكٟس ،زا٘كد٢ٛ زوتط٢ -1

 ٌطٜٚ ػّْٛ ٚ نٙب٤غ غصا٣٤، زا٘كىسٜ وكبٚضظ٢، زا٘كٍبٜ فطزٚؾ٣ ٔكٟس اؾتبز، -2
 (mohebbatm@gmail.com, m-mohebbi@um.ac.ir ٔؿئَٛ ) ٠* ٤ٛ٘ؿٙس

 چن٘ذُ
پرت وطزٖ ٚ ضٚـ پرت زض ا٤ٗ ٔغبِؼٝ، ٘بٖ ثطثط٢ ثب اؾتفبزٜ اظ زٚ ضٚـ ٥٘ٓ

پرت ٍٟ٘ساض٢ قس. ٥ٌ٘ٓطاز ؾب٘ت٣ ١زضخ 4ضٚظ زض زٔب٢  7ٔؼَٕٛ، ت٥ٟٝ ٚ ثٝ ٔست 

زل٥مٝ ا٘دبْ  10زل٥مٝ ٚ پرت وبُٔ )قبٞس( ثٝ ٔست  8ٚ ٤ب  6، 4وطزٖ ثٝ ٔست 

افعاض ا٥ٕ٤ح خ٣ اظ٘ظط ضً٘، ترّرُ ٚ ٥ٔب٥ٍ٘ٗ ٞب ثب اؾتفبزٜ اظ ٘طْقس. تهب٤ٚط ٕ٘ٛ٘ٝ

ثب  ٘بٖ ٞب٢ ثبفت ته٤ٛط٤ٚػ٣ٌٔٛضز ثطضؾ٣ لطاض ٌطفتٙس. ٕٞچ٥ٙٗ  ٞبٜحفط ٠ا٘ساظ

ٞب٢ ٘بٖ افعاض ٔتّت اؾترطاج قس. لجُ اظ ته٤ٛط٥ٌط٢ اظ ٕ٘ٛ٘ٝاؾتفبزٜ اظ ٘طْ

زْٚ پرت تب تى٥ُٕ ظٔبٖ پرت  ١آٟ٘ب ٔطحّ ١پرتٝ، ثؿتٝ ثٝ ٔست ظٔبٖ پرت ا٥ِٚ ٥٘ٓ

ضٚظ  7پرتٝ ع٣ ٘بٖ ثطثط٢ ٥٘ٓ ١زل٥مٝ( ا٘دبْ ٌطفت. ٘تب٤ح ٘كبٖ زاز ضً٘ پٛؾت 10)

عٛض ٘بٖ قبٞس ثٝ ١وٝ ضٚق٣ٙ پٛؾتس زضحب٣ِوٙزاض٢ ٣ٍٕٟ٘٘ساض٢ تغ٥٥ط ٔؼ٣ٙ

قسٜ اظ تهب٤ٚط ٞب٢ و٥ف٣ اؾترطاج قبذم ١زاض٢ وبٞف ٤بفت. ثب ٔمب٤ؿٔؼ٣ٙ

ٔٙبؾت ثطا٢  ٣ضٚقوطزٖ پرت ٥٘ٓ ٔكرم قس زْٚ، ١ٞب پؽ اظ پرت ٔطحّٕ٘ٛ٘ٝ

قسٜ زض ٔمب٤ؿٝ ثب ز٤ٍط پرت٥ٓ٘ م٥ٝزل 6 ٜ، ٘بٖ ثطثط٢ثٛز ٢٘بٖ ثطثط ثٟجٛز و٥ف٥ت

 .ثبلاتط٢ ثطذٛضزاض ذٛاٞس ثٛزٚ ثجبت  ت٥ف٥اظ و بت٥ٕبضٞ

 17/08/1394تبض٤د زض٤بفت: 

 02/04/1395تبض٤د پص٤طـ: 
 

 ٕ مل٘ذٕ ّا  ٍاشُ
 ثبفت ته٤ٛط

 پطزاظـ ته٤ٛط ضل٣ٕ

 ٘بٖ ثطثط٢

 پرت وطز٥ٖ٘ٓ

 
 

1

 هقذهِ 

ا٢ ا٘ؿبٖ ضا ٞطْ تغص٤ٝ ١٘ب٘ٛا٣٤، پب٤ ٔحهٛلاتغلات ٚ 

ٞب٢ ت٥ِٛسقسٜ زٞٙس. و٥ف٥ت ٘بٔٙبؾت ٘بٖتكى٥ُ ٣ٔ

ؾٛ ٚ ػٕط ٍٟ٘ساض٢ وٛتبٜ ثٝ ضٚـ ؾٙت٣ اظ٤ه

فؿبز ٥ٔىطٚث٣ ٚ ث٥بت٣  ١٘ب٘ٛا٣٤ زض٘ت٥د ٔحهٛلات

ٞب٢ ت٥ِٛس ٚ ز٤ٍط، ا٥ٕٞت ثطضؾ٣ ضٚـاظؾ٢ٛ

ؾبظز. اضظقٕٙس ضا آقىبض ٣ٔ ٔحهٛلاتٍٟ٘ساض٢ ا٤ٗ 

پرت وطزٖ ٘بٖ، ٤ى٣ اظ خس٤ستط٤ٗ ٚ  تىِٙٛٛغ٢ ٥٘ٓ

اظعط٤ك  ضب٤ؼبتٔؤثطتط٤ٗ ضاٞىبضٞب ثطا٢ وبٞف 

ثبقس. ٣ٔ ٔحهَٛخ٥ٌّٛط٢ اظ ث٥بت قسٖ ؾط٤غ ا٤ٗ 

 زٚ نٛضتثٝ ٘بٖ ت٥ِٛس ضٚـ ٤ه وطزٖ پرت٥٘ٓ

 زض تر٥ٕطقسٜ ذ٥ٕط اَٚ ١ٔطحّ زض وٝ ا٢ اؾتٔطحّٝ

 تغ٥٥ط حسالُ ٔغع، ثبفت ا٤دبز ٔٙظٛضثٝ ٔؼ٣ٙ٥ قطا٤ظ

 اظ پؽ ٚ قٛز٣ٔ پرتٝ ضعٛثت حساوثط ٚ پٛؾتٝ ضً٘

 ٤ب فطٚـ ٍٞٙبْ آٖ ٔدسز پرت ٍٟ٘ساض٢، ٠زٚض ٤ه

 ػلاٜٚ پرت٥٘ٝٓ ٘بٖ ٔدسز پرت. قٛز٣ٔ ا٘دبْ ٔهطف

 ثب آٚضز،٣ٔ ٚخٛز ثٝ ضا پٛؾتٝ ٔٙبؾت ضً٘ ا٤ٙىٝ ثط

 ٔغع ث٥بت٣، ٤ٙسافط ٚ ٘كبؾتٝ ٚاٌكت٣ٍ وطزٖ ٔؼىٛؼ

 اذت٥بض زض تبظٜ ٘بٖ ٔكبثٝ ٔحه٣ِٛ وطزٜ،٘طْ  ضا ٘بٖ

 & Altamirano-Fortoulزٞس ) ٣ٔ لطاض وٙٙسٜٔهطف

Rosell, 2011; Murat Karaoglu et al., 2005; Carr 

et al., 2006) .ٔحه٣ِٛ ت٥ِٛس قطا٤ظ پرت ا٥ِٚٝ ثطا٢ 

ٔدسز،  پرت اظ پؽ تبظٜ ٔكبثٝ ثب ٘بٖ ٞب٢ثب ٤ٚػ٣ٌ

 ٞب٢پػٚٞفٚخٛز ثبا٤ٗثبقس. ٣ٔ ا٢زاضا٢ ا٥ٕٞت ٤ٚػٜ

 ا٢ٔغبِؼٝ و٣ٕ زض ا٤ٗ ظ٥ٔٙٝ نٛضت ٌطفتٝ اؾت. زض

Karaoğlu (2006) ا٥ِٚٝ پرت ٌٛ٘بٌٖٛ ٞب٢ظٔبٖ اثط 

 ٘بٖ و٥ف٣ ٞب٤ٚ٢ػ٣ٌ ثط ضا( زل٥مٝ 20 ٚ 15 ،10)
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 4 زٔب٢ زض قسٍٜٟ٘ساض٢ ١پرتچبٚزاض ٔؿغح ٥٘ٓ

 پػٚٞف ا٤ٗ ٘تب٤ح. وطز٘س ثطضؾ٣ ٌطازؾب٘ت٣ ١زضخ

 وبٞف ثٝ ٔٙدط اَٚ پرت ظٔبٖ ٘كبٖ زاز افعا٤ف

پؽ  ٔغع ٘بٖ ٘ط٣ٔ ٚ آث٣ فؼب٥ِتقسٖ، زٔب٢ ذ٥ٕط٢

 ثب قس ٔكبٞسٜ ٕٞچ٥ٙٗ. ٌطززاظ پرت ٟ٘ب٣٤ ٣ٔ

 ثبفت ٘ط٣ٔ ٚ آث٣ فؼب٥ِت حدٓ، ٍٟ٘ساض٢ ظٔبٖ افعا٤ف

 ثٝ زؾت٥بث٣ ٔٙظٛضثٝ عٛضو٣ّثٝ. ٤بثس٣ٔ وبٞف

 پرت ظٔبٖ تبظٜ، ٘بٖ ثٝ تط٘عز٤ه و٥ف٥ت ثب ٔحهَٛ

٘بٖ ثطا٢ ت٥ِٛس  تطعٛلا٣٘ ٔدسز پرت ٚ تطوٛتبٜ ٝا٥ِٚ

 قس. پرتٝ پ٥كٟٙبزچبٚزاض ٥٘ٓ

 ٔحهٛلات٤ٙس پرت زض اػلاٜٚ ثط ا٥ٕٞت فط

پرتٝ، ضٚـ ٍٟ٘ساض٢ آٟ٘ب ٥٘ع ثٝ ز٥ُِ زاقتٗ  ٥٘ٓ

قست ٔٛضز تٛخٝ ٔحمم٥ٗ لطاض ٌطفتٝ   ضعٛثت ثبلا ثٝ

 پرتٝ،٥٘ٓ ٔحهٛلات ٍٟ٘ساض٢ ضٚـ تط٤ٗ اؾت. ضا٤ح

 Bárcenas ٚ Rosell .ثبقس٣ٔ آٟ٘ب ٔٙدٕسوطزٖ

 ٍٟ٘ساض٢ ،ضٚـ ا٤ٗ وٝ زاز٘س ٘كبٖ( 2006)

 ػلاٜٚ أب وٙس،٣ٔ فطاٞٓ ضا پرت٥٘ٝٓ ٘بٖ ٔست عٛلا٣٘

 ٘بٖ ٍٟ٘ساض٢ ؾطٔب، ٠ظ٘د٥ط حفظ ز٥ُِ ثٝ ثبلا ١ٞع٤ٙ ثط

 ١زض٘ت٥د آٖ و٥ف٥ت وبٞف ثٝ ٔٙدط ٔٙدٕس نٛضتثٝ

 Bárcenas)قٛز ٣ٔ ٤د ٞب٢وط٤ؿتبَ ضقس ٚ تكى٥ُ

& Rosell, 2006b)ٗز٤ٍط ا٤ٗ  پػٚٞك٣زض  ،ضٚ. اظا٤

 نفط ثبلا٢ زٔب٢ زض ٍٟ٘ساض٢ ٔحممبٖ اثجبت وطز٘س

 ا٘دٕبز ثطا٢ ٔٙبؾج٣ خب٤ٍع٤ٗ ،ٌطاززضخ١ ؾب٘ت٣

 ثب ٘بٖ قطا٤ظ ا٤ٗ زض ظ٤طا ثبقس ٣ٔ پرت٥٘ٝٓ ٔحهٛلات

 قسٖ ؾفت ؾطػت ٚ تط٘طْ ٔغع ث٥كتط، ٤ٚ٠ػ حدٓ

زضخ١  نفط ظ٤ط زٔب٢ زض ٍٟ٘ساض٢ ثٝ ٘ؿجت وٕتط

 ,Bárcenas & Rosell)آ٤س ٣ٔ زؾتٝث ٌطازؾب٘ت٣

2006a) .Lainez ٚ ٖٞب٢ ٤ٚػ٣ٌ (2008) ٕٞىبضا 

 2 زض ٍٟ٘ساض٢ ع٣ ضا پرت٥٘ٝٓ ٘بٖ ٥ٔىطٚث٣ ٚ و٥ف٣

 ٘بٖ. وطز٘س ثطضؾ٣ ٌطازؾب٘ت٣ ١زضخ 7 ٚ 1 زٔب٢

 ١زضخ 1 زٔب٢ زض ٍٟ٘ساض٢ ضٚظ 28 ع٣ پرتٝ ٥٘ٓ

 زض وٝ زضحب٣ِ ٔب٘س؛ ثبل٣ ظز٣ٌ وپه ثسٌٖٚطاز ؾب٘ت٣

 ٍٟ٘ساض٢ ٟ٘ٓ ضٚظ زض ٌطاز١ ؾب٘ت٣زضخ 7 زٔب٢

 ٞب٢ ٕ٘ٛ٘ٝ ٚخٛزثبا٤ٗ. قس ٔكبٞسٜ ظز٣ٌ وپه

 ؾفت٣ٌطاز ضخ١ ؾب٘ت٣ز 1 زٔب٢ زض قسٍٜٟ٘ساض٢

 7 ثٝ ٘ؿجت وٕتط٢ حؿ٣ اضظ٤بث٣ أت٥بظ ٚ ث٥كتط

 افعا٤ف نٛضتثٝ ٔؿأِٝ ا٤ٗ. زاقتٙس ٌطاز ١ ؾب٘ت٣زضخ

 ثب ٘كبؾتٝ وط٤ؿتب٥ِعاؾ٥ٖٛ ٤ٙسافط ظا٣٤ٞؿتٝ ؾطػت

١ زٔب٢ ثبلا٢ نفط زضخ ٠ٔحسٚز زض زٔب وبٞف

 هٛلرٔ حدٓ ٚ ضعٛثت. ٌطز٤س تٛخ٥ٌٝطاز  ؾب٘ت٣

 لطاض ٍٟ٘ساض٢ زٔب٢ ٚ ظٔبٖ تأث٥ط تحت پرت٥٘ٝٓ ٘بٖ

زاز  ٘كبٖ ٘تب٤ح ا٤ٗ پػٚٞف عٛضو٣ّثٝ. ٍ٘طفت

 افعا٤ف ثطا٢ ٔٙبؾج٣ ضاٞىبض ٤رچبَ ٍٟ٘ساض٢ زض

 آٖ ٍٟ٘ساض٢ ٕٞچ٥ٙٗ. ثبقس٣ٔ پرت٥٘ٝٓ ٘بٖ ٔب٘سٌبض٢

 ٔب٘سٌبض٢ ٚخٛز ثب ٌطاز١ ؾب٘ت٣زضخ 7 زٔب٢ زض

 ٚ وٕتط ا٘طغ٢ ٔهطف ز٥ُِ ثٝ( ٞفتٝ ٤ه) تط وٛتبٜ

ٔطاوع ػطض١ ٔٛاز  ٚ ذب٣ٍ٘ ٔهبضف ثطا٢ تط٘طْ ثبفت

 اؾت. ٔٙبؾتغصا٣٤ 

ٟٔٓ  ٞب٣٢ػ٤ٌؾبذتبض ٔغع اظ ٚثبفت٣ ٚ  ٞب٤ٚ٢ػ٣ٌ

ا٤ٗ  ب٥ٖٔ ٢اضتجبط آقىبضثٛزٜ ٚ اظآ٘دبوٝ  ٘بٖ ٣ف٥و

أىبٖ  ط٤پطزاظـ تهٛ ،ٚخٛز زاضز ٘بٖٚ ظبٞط ٞب ٤ٚػ٣ٌ

 و٥ف٥ت ٘بٖنطفٝ ثٝٚ ٔمطٖٚ ٣ج٤طترط٥غ، غ٤ؾط ٣بث٤اضظ

 ٤ٗػلاٜٚ ثط ا .(Ozkoc et al., 2009)وٙس ٣ٔ ضا فطاٞٓ

 ٚـچٙس ض ١ؿ٤ثب ٔمب (2007) ٚ ٕٞىبضاٖ Datta ب،٤ٔعا

، قبُٔ ترّرُ ٔغع ٘بٖ ٢ط٥ٌٔتفبٚت ا٘ساظٜ

٣ اِىتطٚ٘ ىطٚؾىٛح٥حدٓ، ٔ خب٣٤ خبثٝ ،٢ىٙٛٔتط٥پ

ثٝ ضٚـ  ٣ؾٙدٚ ترّرُ ط٤پطزاظـ تهٛ ضٚثك٣،

 ،ط٤ٔكبٞسٜ وطز٘س ضٚـ پطزاظـ تهٛ غ٤اوؿتطٚغٖ ٔب

 ٢ط٥ٌا٘ساظٜ ٠ٔٙبفص ذبضج اظ ٔحسٚز ٢ط٥ٌا٘ساظٜ

 ٣٤ثبلا وٕبث٥فؾٙح ضا ثبزلت ترّرُ ٞب٢زؾتٍبٜ

 ٔحهٛلات٣زضٔٛضز  ػ٤ٜٚثٝ ٣ػ٤ٌٚ ٤ٗ. ازٞس٣ٔ ٛقفپ

 ت٥ثعضي إٞ ٞب٢ٜ زاقتٗ حفط ٥ُٕٞچٖٛ ٘بٖ ثٝ زِ

اعلاع اظ ضفتبض ٔبوطٚؾىٛپ٣ ٚ  ذٛاٞس زاقت. ٢بز٤ظ

ٞب٢ ؾبذتبض٢ ثبفت ٔغع ٘بٖ ثطا٢ زضن پ٥چ٥س٣ٌ

ثبقس. ث٥بت٣ زض پٛؾتٝ ٚ ث٥بت٣ ٘بٖ ثؿ٥بض ضطٚض٢ ٣ٔ

افتس أب اثط آٖ ثط ثبفت ٔغع ٘بٖ ثبفت ٔغع ٘بٖ اتفبق ٣ٔ

 & Gray)ث٥طٌصاض اؾت أوٙٙسٜ تثط پص٤طـ ٔهطف

Bemiller, 2003) .Mendoza  ٖ(2007)ٚ ٕٞىبضا 

ظ٣ٙ٥ٔ تدبض٢ اظ تح٥ُّ ثٙس٢ چ٥پؽ ؾ٥تثطا٢ عجمٝ

ثبفت ته٤ٛط ٚ ضً٘ اؾتفبزٜ وطز٘س. آٟ٘ب ث٥بٖ ٕ٘ٛز٘س 

، 1وٝ پبضأتطٞب٢ ٔؿترطج اظ ثبفت ته٤ٛط )ا٘تطٚپ٣

ٞب٢ ( ٘ؿجت ثٝ ٤ٚػ٣ٍٕٙٞ4٣ٌٚ  3، وٙتطاؾت2ا٘طغ٢

ظ٣ٙ٥ٔ لبث٥ّت ثبلاتط٢ ثطا٢ ض٣ٍ٘ تهب٤ٚط چ٥پؽ ؾ٥ت

ٚ ٕٞىبضاٖ  Skendi زاضز. ٔحهَٛا٤ٗ ثٙس٢      عجمٝ

ٞب٢ زاظـ ته٤ٛط ثطا٢ ثطضؾ٣ ٤ٚػ٣ٌاظ پط (2010)

                                                           
1   Entropy 
2  Energy 
3  Contrast 
4  Homogeneity 
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٘ٛع ثتبٌّٛوبٖ خٛ  2ث٥ط افعٚزٖ أثبفت ٘بٖ تحت ت

ٞب٣٤ ٔثُ تؼساز وُ اؾتفبزٜ وطز٘س. آٟ٘ب ٤ٚػ٣ٌ

ٔتط ٔطثغ، ٣ّ٥ٔ 4تط اظ وٛچه ٞب٢ٜٞٛا، حفط ٞب٢ٜ حفط

ٞٛا ٚ  ٞب٢ٜٞٛا، فبوتٛض قىُ حفط ٞب٢ٜؾغح وُ حفط

٥ٌط٢ ا٘ساظٜٔغع ٘بٖ ضا  ضً٘ زض تهب٤ٚط اؾتب٘ساضز

زاز وٝ قطا٤ظ  ٖٕ٘ٛز٘س. ٘تب٤ح پػٚٞف آٟ٘ب ٘كب

قسٜ ٞب٢ اؾترطاجزاض٢ ثط ٤ٚػ٣ٌث٥ط ٔؼ٣ٙأآظٔب٤ف ت

اظ تهب٤ٚط ٔغع ٘بٖ زاقتٝ اؾت، افعٚزٖ ثتبٌّٛوبٖ ٔٙدط 

ٞٛا ٘ؿجت  ٞب٢ٜتط قسٖ حفطثٝ ثعضي قسٖ ٚ وك٥سٜ

 قبٞس قسٜ اؾت. ١ثٝ ٕ٘ٛ٘

ست ظٔبٖ ثطضؾ٣ اثط ٔ پػٚٞفٞسف اظ ا٘دبْ ا٤ٗ 

زض زٔب٢ ٤رچبَ ثط  ٍٟ٘ساض٢ ٠پرت ا٥ِٚٝ ٚ زٚض

ٞب٢ پرتٝ ٚ ٤ٚػ٣ٌٞب٢ و٥ف٣ ٘بٖ ثطثط٢ ٥٘ٓ ٤ٚػ٣ٌ

ثبفت٣ ته٤ٛط ٘بٖ ثب اؾتفبزٜ اظ پطزاظـ تهب٤ٚط ضل٣ٕ 

 ثبقس.٣ٔ

 

 ّاهَاد ٍ رٍش
 پخت ًاى بربرٕ

زضخ١  30ذ٥ٕط ٘بٖ ثطثط٢ اثتسا آة ثب زٔب٢  ١ثطا٢ ت٥ٟ

 1آضز( ٕٞطاٜ ثب ٕ٘ه ) زضنس ٚظٖ 65)ٌطاز ؾب٘ت٣

زضنس ٚظٖ آضز( زض ذ٥ٕط٥ٌط ٔرّٛط قس، ؾپؽ آضز ٚ 

زضنس ٚظٖ آضز( ثٝ تسض٤ح اضبفٝ قس ٚ ثٝ  1ٔرٕط )

ذٛث٣ ػُٕ اذتلاط نٛضت ٌطفت زل٥مٝ ثٝ 10ٔست 

قسٜ (. ذ٥ٕط ت1382ٝ٥ٟ)ؾبظٔبٖ ٣ّٔ اؾتب٘ساضز ا٤طاٖ، 

ٌطاز ؾب٘ت٣ ١زضخ 37ؾبػت زض زٔب٢  1ثٝ ٔست 

زضخ١  200رت وبُٔ ٘بٖ زض زٔب٢ تر٥ٕط قس. پ

زل٥مٝ ا٘دبْ قس.  ثٝ ٥ٕٞٗ  10ثٝ ٔست ٌطاز ؾب٘ت٣

زضخ١  200پرتٝ اظ زٔب٢  ٘بٖ ٥٘ٓ ١تطت٥ت ثطا٢ ت٥ٟ

 8ٚ  6، 4 ٌٛ٘بٌٖٛٞب٢  ثٝ ٔست ظٔبٌٖطاز ؾب٘ت٣

ٞب٢ اؾتفبزٜ قس. ٘بٖ پرت وبُٔ )قبٞس( ٚ ٘بٖ

زل٥مٝ زض  30پرتٝ پؽ اظ ذٙه قسٖ ثٝ ٔست  ٥٘ٓ

ثٙس٢ ٚ ثٝ ات٣ّٙ٥ ثؿتٝٞب٢ پ٣ّبق، زض و٥ؿٝزٔب٢ ات

ٌطاز زضخ١ ؾب٘ت٣ 4 ضٚظ زض ٤رچبَ ثب زٔب٢ 7ٔست 

(. 1382ؾبظٔبٖ ٣ّٔ اؾتب٘ساضز ا٤طاٖ، ٍٟ٘ساض٢ قس٘س )

قسٜ ثؼس  پرت ٞب٢ ٥٘ٓثطا٢ تى٥ُٕ فطا٤ٙس پرت ٕ٘ٛ٘ٝ

زضخ١  200ضٚظ، زض زٔب٢  7ٚ  5، 3ٞب٢ اظ ظٔبٖ

 ٞط ٢ثطاتى٥ُٕ فطا٤ٙس پرت نٛضت ٌطفت. ٌطاز ؾب٘ت٣

 ضٚظ ٞط ٢ثطزاض ٕ٘ٛ٘ٝ ضٚظ 4) قس پرت ٕ٘ٛ٘ٝ 12 ٕبض٥ت

 ٢ثطزاضٕ٘ٛ٘ٝ اظ ضٚظ ٞط زض ٚ( ٘بٖ 48 وُ زض تىطاض 3

 لؿٕت ؾٝ وٝ قس ٥ٓتمؿ لؿٕت 6 ثٝ ثؿتٝ ٞط ٘بٖ

 9 اظ پبضأتط ٞط ٢ثطا ٤ٗثٙبثطا قس٘س پرت ٔدسزاً آٟ٘ب

 .قس طٌطفت٤ٝتهٛ ٘بٖ لغؼٝ

 
 تصَٗرگ٘رٕ 

اظ  7ٚ  5، 3ٞب زض ضٚظٞب٢ نفط )پؽ اظ پرت(، ٕ٘ٛ٘ٝ

اظ ٍٟ٘ساض٢ اظعط٤ك ته٤ٛط٥ٌط٢ ثب اؾتفبزٜ  ٠زٚض

زٚضث٥ٗ ز٤د٥تبَ ٔٛضز ثطضؾ٣ و٥ف٣ لطاض ٌطفتٙس. ثٝ 

لغؼٝ  6ا٤ٗ ٔٙظٛض اظ ٞط ت٥ٕبض )ظٔبٖ پرت ٔتفبٚت( 

ت٥غ ثط٤سٜ قس وٝ  ١ٚؾ٥ّٝٔتط ثؾب٘ت٣ 15×10ثٝ اثؼبز 

زْٚ ا٘دبْ قس ٚ ؾٝ  ١ػسز اظ آٟ٘ب پرت ٔطحّ 3ض٢ٚ 

پرتٝ ٔٛضز ثطضؾ٣ ٚ ته٤ٛط٥ٌط٢ عٛض ٥٘ٓز٤ٍط ثٝ ١لغؼ

زْٚ تب ضؾ٥سٖ ثٝ ٔست ظٔبٖ  ١لطاض ٌطفتٙس. پرت ٔطحّ

ٞب٢ وٝ ٘بٖعٛض٢ زل٥مٝ( ا٘دبْ قس ثٝ 10پرت وبُٔ )

زل٥مٝ  6ٞب٢ زل٥مٝ، ٘بٖ 6پرت،  زل٥مٝ ٥٘ٓ 4

قسٜ ثٝ پرتزل٥مٝ ٥٘ٓ 8ٞب٢ زل٥مٝ ٚ ٘بٖ 4پرت،  ٥٘ٓ

لطاض ٌطاز زضخ١ ؾب٘ت٣ 200زل٥مٝ زض فط  2ٔست 

ثب اؾتفبزٜ ٞب اظ ؾغح ٚ ٔغع ٕ٘ٛ٘ٝ ٢ط٥ٌط٤تهٌٛطفتٙس. 

 dpi 96ثب ضظِٚٛقٗ  Canon EOS 1000Dزٚضث٥ٗ  اظ

ثب قطا٤ظ ثبثت ٘ٛضپطزاظ٢ ا٘دبْ  ٔرهٛن٣ ١زض ٔحفظ

  آٚضزٜ قسٜ اؾت. (1)قس. تٙظ٥ٕبت زٚضث٥ٗ زض خسَٚ 
 

 تٌظ٘وات دٍرب٘ي برإ تصَٗرگ٘رٕ - 1جذٍل 
Off Flash 

On Zoom 
100 Iso Speed 

Fluorescent White balance 
F5/6 Aperture AV 
1/20 Shutter speed 

 

 ّإ م٘فٖارزٗابٖ

ٞب ٚ ضً٘ پٛؾت١ خٟت اؾترطاج ترّرُ، ا٘ساظ٠ حفطٜ

 4/1افعاض ا٥ٕ٤ح خ٣ ٘ؿر١  ٘بٖ اظ تهب٤ٚط، اظ ٘طْ

 ٞب٢اؾتفبزٜ قس. ثطا٢ ٔكرم وطزٖ ٔمبز٤ط قبذم

L* a* b*  پٛؾت١ ٘بٖ، اثتسا فضب٢ ض٣ٍ٘ تهب٤ٚط ضا ثب

 ثٝ RGB اظ Color Space Converterاؾتفبزٜ اظ افع١٘ٚ 

L* a* b* َٞب٢ ض٣ٍ٘ خساؾبظ٢ تجس٤ُ ٚ ؾپؽ وب٘ب

ٔمبز٤ط آٖ وٝ اؾت  ط٤تهٛ ٣٤ضٚقٙب قبذم *L. قس

ثبقس. ؾف٥س ٣ٔٔؼبزَ  100ٚ  ٣ٔؼبزَ ٔكى 0 ٥ٗث

وٝ عٛض٢٘بٔحسٚز اؾت ثٝ *a*   ٚb ٞب٢قبذم

آٖ  ٣ٔٙف ط٤ٔمبز ،ٔؼبزَ ضً٘ لطٔع *aٔمبز٤ط ٔثجت 
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ٔؼبزَ  *b ، ٔمبز٤ط ٔثجت قبذمٔؼبزَ ضً٘ ؾجع

 ثبقس.ضً٘ ظضز ٚ ٔمبز٤ط ٔٙف٣ آٖ ٔؼبزَ ضً٘ آث٣ ٣ٔ

ٞب٢ ٔغع ٘بٖ، اثتسا تهب٤ٚط ٔٙظٛض ٔحبؾج١ ٤ٚػ٣ٌثٝ

ث٥ت٣ تجس٤ُ قس. خٟت تمغ٥غ تهب٤ٚط اظ  8ثٝ ض٣ٍ٘ 

وٝ نٛضتاؾتفبزٜ قس؛ ثس٤ٗ ٥ٌ1ط٢ آتؿٛضٚـ آؾتب٘ٝ

ث٥ت٣ ٔٙتمُ قسٜ ٚ ثؼس اظ  8اثتسا تهب٤ٚط ثٝ حبِت 

٥ٌط٢ اضتمب٢ ته٤ٛط تٛؾظ اٍِٛض٤تٓ آتؿٛ ػُٕ آؾتب٘ٝ

. (Gonzales-Barron & Butler, 2006) ا٘دبْ قس

 ؾپؽ ثب ٚاضز وطزٖ ٔم٥بؼ ته٤ٛط ٚ اؾتفبزٜ اظ ٌع١ٙ٤

particle size ٞب٢ ٔٛخٛز زض ٔغع ٘بٖ ٔٛضز ٘ساظ٠ حفطٜا

اضظ٤بث٣ لطاض ٌطفتٙس. ٥ٔعاٖ ترّرُ ٘بٖ اظ ٘ؿجت 

ٞب٢ ٞٛا ثٝ ؾغح وُ ٘بٖ ٔحبؾجٝ ٔدٕٛع ؾغح حفطٜ

 قس.

ظٔب٣٘ ؾغح ٞٓثطا٢ ثطضؾ٣ ثبفت ته٤ٛط، ٔبتط٤ؽ 

ا٤دبز قس.  1/7افعاض ٔتّت ٞط ته٤ٛط زض ٘طْ 2ذبوؿتط٢

ٔبتط٤ؿ٣  ،Pθ,d (i,j) ظٔب٣٘ ؾغح ذبوؿتط٢ٞٓٔبتط٤ؽ 

فطوب٘ؽ ضذساز وٙٙس٠ ٖ تٛن٥فآ (i,j) اؾت وٝ ػٙهط

ثب ؾغٛح  θ زض ضاؾتب٢ d ١زٚ پ٥ىؿ٣ّ اؾت وٝ ثب فبنّ

٤ى٣ اظ چٟبض  θ اظ ٞٓ لطاض زاض٘س. خٟت  i ٚ j ذبوؿتط٢

ثٛزٜ ٚ فبنّٝ ثؿت٣ٍ ثٝ  135ٚ  90، 45، 0ٔمساض 

زض ثؿ٥بض٢ اظ ٔٛاضز زض نٙب٤غ ضظِٚٛقٗ ثبفت زاضز. 

غصا٣٤ ٔٛضز ٔغبِؼٝ  ٠ٔبز ذٛالعجك  d غصا٣٤

اعلاػبت وبف٣ اظ ا٘تربة  آ٤س. ظٔب٣٘ وٝزؾت ٣ٔٝ ث

ٌط٣ٞٚ اظ  ٤ب 1ٔٙبؾت ٚخٛز ٘ساضز، ٔمساض  ١فبنّ

 ٥ٌطز.اؾتفبزٜ لطاض ٣ٔ ٔٛضز ٔؼٕٛلاً ٌٛ٘بٌٖٛٔمبز٤ط 

ثبفت  ٞب٢پؽ اظ ا٤دبز ٔبتط٤ؽ، پطوبضثطزتط٤ٗ ٔكرهٝ

)ضاثغ١  ، ٕٞجؿت٣ٍ(1)ضاثغ١  وٙتطاؾتقبُٔ ته٤ٛط 

رطاج اؾت (4)ضاثغ١  ٚ ٣ٍٕٙٞ( 3)ضاثغ١ ، ا٘طغ٢ (2

 ٌطز٤س.

 (1ضاثغ١ )

         ∑|   |  (   )

   

 

 

وٙتطاؾت، تٙٛع قست ؾغٛح ذبوؿتط٢ ٔٛخٛز 

 زٞس.زض ته٤ٛط ضا ٘كبٖ ٣ٔ

 (2ضاثغ١ )

             ∑
(    )(    ) (   )

    
   

 

                                                           
1 Otsu Thresholding 
2 Gray level co-occurrence matrix 

ٚاثؿت٣ٍ ثٛزٖ ٚ ٥ٔعاٖ ذغ٣ٕٞجؿت٣ٍ پبضأتط 

وٙس. ٣ٔ ضا تٛن٥فٔمساض زٚ پ٥ىؿُ ٔتفبٚت 

ٚاض٤ب٘ؽ  σiσjٔتٛؾظ ٔمساض ٔبتط٤ؽ ٚ   µضاثغٝ  زضا٤ٗ

 ثبقس.٣ٔ

 (3ضاثغ١ )

       ∑ (   ) 

   

 

 

پبضأتط ا٘طغ٢، ٘ظٓ ٚ تطت٥ت ته٤ٛط )تىطاض خفت 

ث٥بٍ٘ط نبف٣ ٚ زٞس ٚ زض ٚالغ ٞب( ضا ٘كبٖ ٣ٔ پ٥ىؿُ

 ٤ىٙٛاذت٣ ؾغح ٕ٘ٛ٘ٝ اؾت.

 (4ضاثغ١ )

             ∑
 (   )

  |(   )|
   

 

 

ٔكره١ ٣ٍٕٙٞ، ٥ٔعاٖ قجبٞت ٤ه پ٥ىؿُ ثب 

ٔج٥ٗ ٥ٔعاٖ ٞب٢ ٕٞؿب٤ٝ ضا تٛن٥ف وطزٜ ٚ  پ٥ىؿُ

 (. 1389اؾت )ق٥ٟس٢ ٚ ٕٞىبضاٖ،  ٤ىٙٛاذت٣ ته٤ٛط
 

 تحل٘ل آهارٕ

عطح وبٔلاً تهبزف٣ ا٘دبْ قس.  آ٘ب٥ِع آٔبض٢ زض لبِت

ٞب٢ و٥ف٣ زض ٞب٢ ٞط٤ه اظ ٤ٚػ٣ٌٔمب٤ؿ١ ٥ٔب٥ٍ٘ٗ

ضٚظ ٍٟ٘ساض٢ ٚ ٥٘ع ث٥ٗ ت٥ٕبضٞب٢ ٌٛ٘بٌٖٛ  7عَٛ 

 19.0 افعاضٞب٢ ٌٛ٘بٌٖٛ پرت( ثب اؾتفبزٜ اظ ٘طْ)ظٔبٖ

SPSS عطفٝ ٚ ضٚـ آ٘ب٥ِع ٚاض٤ب٘ؽ ٤هANOVA  زض

 زضنس ا٘دبْ قس. 5زاض ؾغح ٔؼ٣ٙ
 

 ًتاٗج ٍ بحث 

 رًگ پَستِ

 پختِ طٖ ًگْذارًٕاى ً٘ن ٔرًگ پَست

( اثط ظٔبٖ ٍٟ٘ساض٢ ثط پبضأتطٞب٢ ض٣ٍ٘ ٘بٖ 1قىُ )

وٝ  *Lزٞس. وبٞف قبذم پرتٝ ضا ٘كبٖ ٥٘٣ٔٓ

زٞٙس٠ افعا٤ف ٔؼ٥بض٢ اظ ضٚقٙب٣٤ ٕ٘ٛ٘ٝ اؾت، ٘كبٖ

ضعٛثت زض ؾغح ثٝ ز٥ُِ ٟٔبخطت آٖ اظ ٔغع ثٝ ؾغح 

تط اظ ٔٛاز ذكه ضعٛثت ث٥كتط ت٥طٜاؾت؛ ظ٤طا ٔٛاز ثب 

ا٤ٗ تغ٥٥طات زض . (Popov-Raljić et al., 2009)ٞؿتٙس 

پرت، ثٝ ز٥ُِ ٔحتٛا٢ ضعٛثت زل٥مٝ ٥٘ٓ ١ٕ٘ٛ٘8 

ضٚظ ٍٟ٘ساض٢ تفبٚت  7زضنس ع٣  5وٕتط، زض ؾغح 

 زاض٢ ٘ساضز. ٔؼ٣ٙ
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دار عذم اختلاف هعٌٖ ٓدٌّذهشترك ًشاىپختِ طٖ ًگْذارٕ. در ّر ت٘وار حرٍف ًاى بربرٕ ً٘ن ٔتغ٘٘رات رًگ پَست - 1 شنل

 درصذ است. 5در سطح 
 

Popov-Raljić  ٖ٘كبٖ زاز٘س  (2009)ٚ ٕٞىبضا

 *Lٕٞجؿت٣ٍ ثبلا٣٤ ث٥ٗ ث٥بت٣ ٚ تغ٥٥طات قبذم 

( ٔكبٞسٜ 1قىُ )زض ٌٛ٘ٝ وٝ . ٕٞبٖٚخٛز زاضز

ٞب ع٣ تغ٥٥ط زض ضٚقٙب٣٤ ٕ٘ٛ٘ٝ قٛز ث٥كتط٤ٗ ٣ٔ

ضٚظٞب٢ ا١٥ِٚ ٍٟ٘ساض٢ ضخ زازٜ اؾت ٚ پؽ اظ آٖ 

عٛض ٔكبث٣ٟ زضٔٛضز زاض٢ ٚخٛز ٘ساضز. ثٝتفبٚت ٔؼ٣ٙ

قسٖ ٘بٖ ٥٘ع ٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾت وٝ زضع٣ ث٥بت

 Ribotta) ٤بثسظٔبٖ ٍٟ٘ساض٢ ؾطػت ث٥بت٣ وبٞف ٣ٔ

et al., 2004). 

ثب افعا٤ف ظٔبٖ  *L (، قبذم1ثٝ قىُ )ثبتٛخٝ

٘س وٝ ثب ا تط قسٜٞب ت٥طٜپرت وبٞف ٤بفتٝ، ٕ٘ٛ٘ٝ

زل٥مٝ  8ٞب٢ ضً٘ ٕ٘ٛ٘ٝثطضؾ٣ آٔبض٢ ٔكبٞسٜ قس، 

پرت زل٥مٝ ٥٘ٓ 6ٚ  4ٞب٢ زاض٢ ثب ٕ٘ٛ٘ٝتفبٚت ٔؼ٣ٙ

 ( ٥٘ع ٘تب٤ح ٔكبث٣ٟ 1391پٛض ٚ ٕٞىبضاٖ ) زاضز. ٘م٣
 

 زضٔٛضز اثط زٔب ثط پرت ٘بٖ ثطثط٢ ٔكبٞسٜ وطز٘س. 

٘بٖ  *a* ٚ b (، قبذم1ثٝ قىُ )ٕٞچ٥ٙٗ ثبتٛخٝ

٤ه اظ ضٚظ ٍٟ٘ساض٢ زض ٥ٞچ 7پرتٝ ع٣ ثطثط٢ ٥٘ٓ

زل٥مٝ  ١ٕ٘ٛ٘8  *a ت٥ٕبضٞب )ثٝ اؾتثٙب٢ قبذم

زاض٢ ٘ىطزٜ اؾت. پرت زض ضٚظ ٞفتٓ( تغ٥٥ط ٔؼ٣ٙ ٥٘ٓ
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قٛز ثطضؾ٣ ا٤ٗ پبضأتطٞب٢ ض٣ٍ٘ چٙب٘چٝ ٔكبٞسٜ ٣ٔ

 *a* ٚ b ٞب٢٘كبٖ زاز ثب افعا٤ف ظٔبٖ پرت قبذم

 ٤بثٙس. افعا٤ف ٣ٔ
 

 ًاى پس از پخت ماهل طٖ ًگْذارٕ ٔرًگ پَست

 ضً٘ پٛؾت١ ٘بٖ ثطثط٢ ضا پؽ اظ( تغ٥٥طات 2قىُ )

زٞس. تغ٥٥طات ا٘دبْ پرت ٔطح١ّ زْٚ ٘كبٖ ٣ٔ

ٞب٢ ضً٘ پؽ اظ پرت ٔدسز ع٣ زٚض٠  قبذم

زاض ٔكبٞسٜ نٛضت ٔؼ٣ٍٟٙ٘ساض٢ زض ث٥كتط ٔٛاضز ثٝ

٘كس ٚ ا٤ٗ ٕٔىٗ اؾت ثٝ ز٥ُِ حصف آثبض ث٥بت٣ ع٣ 

٤ٚػٜ زضٔٛضز پرت ٔدسز ثبقس. ا٤ٗ ػسْ تغ٥٥ط ضً٘ ثٝ

پرت ٔكبٞسٜ قس ٚ زل٥مٝ ٥٘ٓ 6ٚ  4 ٘بٖ ثطثط٢

ضٚظ  7زاض٢ ع٣ زل٥مٝ تغ٥٥طات ٔؼ٣ٙ 8زضٔٛضز پرت 

ٞب زؾت آٔس. زض ا٤ٗ ٕ٘ٛ٘ٝثٝ *a* ٚ b ٞب٢ض٢ٚ قبذم

وٕتط  *L ٥٘ع ٞطچٝ ظٔبٖ پرت ث٥كتط ثٛزٜ، قبذم

ٚa*  ٚ b* .ث٥كتط ثٛز٘س 
 

 
 

 
 

 
عذم اختلاف  ٓدٌّذهشترك ًشاىًاى بربرٕ پس از پخت ماهل طٖ ًگْذارٕ. در ّر ت٘وار حرٍف  ٔتغ٘٘رات رًگ پَست - 2 شنل

 درصذ است. 5دار در سطح هعٌٖ
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( تغ٥٥طات ضً٘ پٛؾت١ ٘بٖ ٤ه ٔطحّٝ پرت 3قىُ )

زٞس. وبٞف )قبٞس( ع٣ زٚض٠ ٍٟ٘ساض٢ ضا ٘كبٖ ٣ٔ

تٛا٘س ث٥بٍ٘ط ث٥بت٣ لبثُ چك٥ٍٕط ٣ٔ *L قس٤س قبذم

 ٘بٖ قبٞس ع٣ ٍٟ٘ساض٢ زض زٔب٢ ٤رچبَ ثبقس

(Popov-Raljić et al., 2009) .ٕٞچ٥ٙٗ قبذم a* 

ا٤ٗ زاض٢ زض ٘بٖ قبٞس افعا٤ف ٤بفت.  عٛض ٔؼ٣ٙ  ثٝ

ٞب٢ ضً٘ ٘بٖ ٘تب٤ح زض ٔمب٤ؿٝ ثب ػسْ تغ٥٥ط قبذم

ا٢ ٘ؿجت ثٝ ٔطحّٝ پرتٝ، ثطتط٢ ضٚـ پرت زٚ ٥٘ٓ

ا٢ ضا زض حفظ و٥ف٥ت ٘بٖ ٘كبٖ ٔطحّٝ  پرت ته

 زٞس. ٣ٔ

 

 
 

 
 

 
 ٓدٌّذهشترك ًشاىإ )شاّذ( طٖ ًگْذارٕ. در ّر ت٘وار حرٍف هرحلِ ًاى بربرٕ پخت ٗل ٔتغ٘٘رات رًگ پَست - 3شنل 

 درصذ است. 5دار در سطح عذم اختلاف هعٌٖ
 

 تخلخل

 پختِ طٖ ًگْذارٕتخلخل ًاى ً٘ن

پرتٝ ع٣ ( تغ٥٥طات ترّرُ ٘بٖ ثطثط٢ 4ٓ٥٘ىُ )ق

(، 4ثٝ قىُ )زٞس. ثبتٛخٍٟٝساض٢ ضا ٘كبٖ ٣ٔ٘زٚض٠ 

٤ٚػٜ زض ؾٝ ت٥ٕبض ع٣ ٍٟ٘ساض٢ ثٝ 3 ترّرُ ٘بٖ زض ٞط

زاض٢ افعا٤ف ٤بفتٝ اؾت. عٛض ٔؼ٣ٙضٚظ اَٚ ٍٟ٘ساض٢ ثٝ

پرت وطزٖ ( اثط ٔست ظٔبٖ 4ٓ٥ٕ٘ٞچ٥ٙٗ زض قىُ )

وٝ ثب افعا٤ف عٛض٢اؾت. ثٝثط ترّرُ ٘بٖ ٔكرم 

ثٝ  6زل٥مٝ افعا٤ف ترّرُ ٚ اظ  6ثٝ  4ظٔبٖ پرت اظ 

 قٛز. زل٥مٝ وبٞف ترّرُ ٔكبٞسٜ ٣ٔ 8
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دار عذم اختلاف هعٌٖ ٓدٌّذهشترك ًشاىپختِ طٖ ًگْذارٕ. در ّر ت٘وار حرٍف تغ٘٘رات تخلخل هغس ًاى بربرٕ ً٘ن - 4 شنل

  درصذ است. 5در سطح 
 

 تخلخل ًاى بربرٕ پس از پخت ماهل طٖ ًگْذارٕ

پرتٝ ع٣  ( تغ٥٥طات ترّرُ ٘بٖ ثطثط٢ 5ٓ٥٘قىُ )

پرتٝ نٛضت ٥٘ٓضٚظ ثٝ 7ٚ  5، 3ٔست قسٜ ثٝ ٍٟ٘ساض٢

ضا پؽ اظ پرت ٔطح١ّ زْٚ ٚ ٥٘ع تغ٥٥طات ترّرُ ٘بٖ 

زٞس. ضٚ٘س تغ٥٥طات ترّرُ ع٣ زٚض٠ قبٞس ضا ٘كبٖ ٣ٔ

نٛضت ثطثط٢ زٚ ٔطحّٝ پرت ثٝ ٍٟ٘ساض٢ ثطا٢ ٘بٖ

وبٞك٣ ٚ ثطا٢ ٘بٖ ٤ه ٔطحّٝ پرت )قبٞس( افعا٤ك٣ 

٘تب٤ح  ( ٥٘ع1389ٔكبٞسٜ قس. ق٥ٟس٢ ٚ ٕٞىبضاٖ )

قسٜ ٔكبٞسٜ ٔكبث٣ٟ زضٔٛضز ٘بٖ ٤ه ٔطحّٝ پرتٝ

زل٥مٝ( زض ضٚظٞب٢  10ٕ٘ٛز٘س. ٕٞچ٥ٙٗ ٘بٖ قبٞس )

زاض٢ ترّرُ عٛض ٔؼ٣ٙؾْٛ ٚ پٙدٓ ٍٟ٘ساض٢ ثٝ

ٞب٢ زٚ ٔطحّٝ پرت زاقت وٝ وٕتط٢ ٘ؿجت ثٝ ٘بٖ

ا٤ٗ ٔطثٛط ثٝ اثط پرت ٔدسز زض ا٤دبز ترّرُ زض 

 تٝ ٔغبثك ثب ٘تب٤حقٛز. ا٤ٗ ٤بفپرتٝ ٣ٔٞب٢ ٥٘ٓ٘بٖ

Rosell  ٚSantos  (2010) ثبقس. ا٤ٗ ٔحمم٥ٗ ثب ٣ٔ

پرت ت٥ِٛس ٘بٖ ٔكبٞسٜ ثطضؾ٣ زٚ ضٚـ ٔؼَٕٛ ٚ ٥٘ٓ

٥ِٛسقسٜ ثٝ ضٚـ زٚ ٞب٢ توطز٘س وٝ ترّرُ ٘بٖ

ٌطاز زضخ١ ؾب٘ت٣ 4ا٢ ع٣ ٍٟ٘ساض٢ زض زٔب٢ ٔطحّٝ

قسٜ ثٝ ضٚـ ٞب٢ پرتزاض٢ ث٥كتط اظ ٘بٖعٛض ٔؼ٣ٙثٝ

ٔؼَٕٛ اؾت. ثطضؾ٣ اثط پرت ٔطح١ّ زْٚ ثط ترّرُ 

 8ٚ  6ٞب٢ ( زض ٘ب5ٖٚ  4ٞب٢ ٘بٖ ٘كبٖ زاز وٝ )قىُ

پرت، پرت ٔطح١ّ زْٚ ٔٙدط ثٝ افعا٤ف زل٥مٝ ٥٘ٓ

زل٥مٝ، ترّرُ  4قٛز أب زضٔٛضز ت٥ٕبض ٣ٔترّرُ 

ٞب ث٥كتط اظ ترّرُ پؽ اظ پرت ٔطح١ّ زْٚ پرت٥٘ٝٓ

قٛز، وٝ ترّرُ ٘بٖ اؾت. ػلاٜٚ ثط ا٤ٗ، ٔكبٞسٜ ٣ٔ

زل٥مٝ پؽ اظ پرت ٔطح١ّ  4زاضا٢ پرت ٔطح١ّ اَٚ 

زْٚ ٘ؿجت ثٝ زٚ ت٥ٕبض ز٤ٍط وٕتط ٚ زاضا٢ ثبفت 

پرت،  زل٥مٝ ٥٘ٓ 8ٚ  6ٞب٢ تط٢ ثٛز. ترّرُ ٘بٖفكطزٜ

زاض٢ ٘ؿجت ثٝ ٞٓ پؽ اظ پرت ٔدسز تفبٚت ٔؼ٣ٙ

 ٘ساقتٙس.
 

 

 
دٍم  ًاى ٗل هرحلِ پخت )شاّذ( طٖ ًگْذارٕ. در ّر ت٘وار حرٍف  ٔتغ٘٘رات تخلخل ًاى بربرٕ پس از پخت هرحل - 5شنل 

 درصذ است. 5 دار در سطحعذم اختلاف هعٌٖ ٓدٌّذهشترك ًشاى
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 هغس ًاى ّإُحفر ٓاًذاز

 پختِ طٖ ًگْذارًٕاى بربرٕ ً٘ن ّإُحفر ٓاًذاز

پرتٝ ٞب٢ ٘بٖ ثطثط٢ ٥٘ٓحفطٜ( تغ٥٥طات ا٘ساظ٠ 6قىُ )

ثٝ قىُ زٞس. ثبتٛخٝع٣ زٚض٠ ٍٟ٘ساض٢ ضا ٘كبٖ ٣ٔ

ٞب٢ ٘بٖ ثطثط٢ ت٥ٕبض ا٘ساظ٠ حفطٜ 3(، زض ٞط 6)

زاض٢ ع٣ ؾٝ ضٚظ اَٚ ٍٟ٘ساض٢  عٛض ٔؼ٣ٙ پرتٝ ثٝ ٥٘ٓ

زاض٢ ٤بثس ٚ زض ضٚظٞب٢ ثؼس تغ٥٥ط ٔؼ٣ٙ افعا٤ف ٣ٔ

ٞب٢ قٛز وٝ ا٘ساظ٠ حفطٜ ٘ساضز. ٕٞچ٥ٙٗ ٔكبٞسٜ ٣ٔ

-Pérez ٘بٖ ثب افعا٤ف ظٔبٖ پرت وبٞف ٤بفتٝ اؾت.

Nieto  ٖزض پػٚٞف ذٛز وٝ ثٝ  (2010)ٚ ٕٞىبضا

ثطضؾ٣ تغ٥٥طات ؾبذتبض٢ ذ٥ٕط ع٣ پرت پطزاذتٙس، 

ث٥بٖ وطز٘س وٝ زض ٔطاحُ ا١٥ِٚ پرت وٝ زٔب٢ ذ٥ٕط 

ٞب٢ ٞٛا افعا٤ف ٣ٕٟٔ ٥٘بفتٝ اؾت، ا٘ساظ٠ حجبة

ز٣ٞ ؾبذتبض افعا٤ف ظٔبٖ حطاضت٤بثس أب ثب افعا٤ف ٣ٔ

قٛز ٞب٢ ض٤ع تكى٥ُ ٣ٌّٔٛت٣ٙ قىُ ٌطفتٝ ٚ حجبة

 . وبٞف اؾتٚ تب تثج٥ت ٟ٘ب٣٤ ؾبذتبض ضٚثٝ

 
عذم اختلاف  ٓدٌّذهشترك ًشاىپختِ طٖ ًگْذارٕ. در ّر ت٘وار حرٍف هغس ًاى بربرٕ ً٘ن ّإُحفر ٓتغ٘٘رات اًذاز - 6شنل 

  درصذ است. 5دار در سطح هعٌٖ

 

ًاى بربرٕ پس از پخت ماهل طٖ  ّإُحفر ٓاًذاز

 ًگْذارٕ

ٞب٢ ٘بٖ ثطثط٢ ( تغ٥٥طات ٥ٔب٥ٍ٘ٗ ا٘ساظ٠ حفط7ٜقىُ )

پرتٝ پؽ اظ پرت ٔطح١ّ زْٚ ٚ ٔمب٤ؿ١ آٖ ثب  ٥٘ٓ

ثٝ زٞس. ثبتٛخٝٞب٢ ٘بٖ قبٞس ضا ٘كبٖ ٣ٔا٘ساظ٠ حفطٜ

پرت وطزٖ ظٔبٖ ٥٘ٓ(، ضٚـ پرت ٚ ٔست 7قىُ )

ٞب٢ ٔغع ٘بٖ ثطثط٢ ع٣ ٍٟ٘ساض٢ ض٢ٚ ا٘ساظ٠ حفطٜ

ٞب٢ ٘بٖ زاضا٢ پرت زٚ ٔؤثط اؾت. ا٘ساظ٠ حفطٜ

پرت( زل٥مٝ ٥٘ٓ 6ٚ  ٤ٚ4ػٜ ت٥ٕبضٞب٢ ا٢، )ثٝ ٔطحّٝ

ٞب٢ وٝ ا٘ساظ٠ حفطٜع٣ ٍٟ٘ساض٢ وبٞف ٤بفت، زضحب٣ِ

زاض٢ ٘ىطز. ضٚظ ٍٟ٘ساض٢ تغ٥٥ط ٔؼ٣ٙ 7٘بٖ قبٞس ع٣ 

ٞب٢ حد٥ٓ، ثب افعا٤ف ظٔبٖ ٍٟ٘ساض٢ ضعٛثت اظ ٖزض ٘ب

قٛز وٝ ثبػث تغ٥٥ط زض ٔغع ثٝ ؾغح ٔٙتمُ ٣ٔ

ا٤ٗ تغ٥٥طات قبُٔ قٛز. ؾبذتٕبٖ قجى١ پطٚتئ٥ٗ ٣ٔ

ثبقس وٝ قبُٔ وبٞف زض وبٞف اؾتحىبْ ٚ حدٓ ٣ٔ

)ق٥ٟس٢ ٚ  ٞب ٚ ترّرُ ٥٘ع ٞؿتا٘ساظ٠ حفطٜ

ضٔٛضز (. ٘تب٤ح ا٤ٗ پػٚٞف ٘كبٖ زاز ز1389ٕٞىبضاٖ، 

قٛز. ٕٞچ٥ٙٗ  ٘بٖ ثطثط٢ ٥٘ع ا٤ٗ پس٤سٜ ٔكبٞسٜ ٣ٔ

تط ٚ پرت ٔطح١ّ زْٚ پرت وطزٖ وٛتبٜٞطچٝ ظٔبٖ ٥٘ٓ

ٞب پؽ اظ پرت وبُٔ تط ثٛزٜ، ا٘ساظ٠ حفطٜعٛلا٣٘

 4ٞب٢ ٔغع ٘بٖ وٝ ا٘ساظ٠ حفطٜعٛض٢تط ثٛز ثٝوٛچه

زاض٢ عٛض ٔؼ٣ٙپرت پؽ اظ پرت ٔدسز ثٝزل٥مٝ ٥٘ٓ

 عٛض٥ٌط٢ قس. ٕٞبٖت٥ٕبض ز٤ٍط ا٘ساظٜتط اظ زٚ وٛچه

پرتٝ ع٣  ٞب٢ ٘بٖ ثطثط٢ ٥٘ٓوٝ زض ثرف ا٘ساظ٠ حفطٜ

ٞب٢ ٍٟ٘ساض٢ ٌفتٝ قس، زض ٔطاحُ ا٥ِٚٝ ا٘ساظ٠ حجبة

٤بثس ٚ زض ٔطاحُ ثؼس٢ ثب افعا٤ف زٔب، ٞٛا ضقس ٣ٔ

تط ٞب وٛچهؾبذتبض قىُ ٌطفتٝ ٚ ا٘ساظ٠ حجبة

ت ا٥ِٚٝ ٚ پر ١ظٔب٣٘ ث٥ٗ ٔطحّ ١قٛ٘س. زضفبنّ ٣ٔ

قسٜ زض زٔبٞب٢ پرتٞب٢ پ٥فپرت ٟ٘ب٣٤، ٕ٘ٛ٘ٝ

تط ثٝ ز٥ُِ ػسْ تكى٥ُ ؾبذتبض پب٤ساض زچبض اُفت پب٥٤ٗ

 قٛ٘س.ٞب ٣ٔ ا٘ساظ٠ حجبة
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دٍم ٍ ًاى ٗل هرحلِ پخت )شاّذ( طٖ ًگْذارٕ. در ّر  ٔهغس ًاى بربرٕ پس از پخت هرحل ّإُحفر ٓتغ٘٘رات اًذاز - 7شنل 

 درصذ است. 5دار در سطح عذم اختلاف هعٌٖ ٓدٌّذهشترك ًشاىت٘وار حرٍف 
 

 ّإ بافت تصَٗر ًاىٍٗصگٖ

 پختِ طٖ ًگْذارٕبافت تصَٗر ًاى ً٘ن

پرتٝ ٞب٢ ثبفت ته٤ٛط ٘بٖ ثطثط٢ ٤ٚٓ٥٘ػ٣ٌتغ٥٥طات 

 ٘كبٖ زازٜ قسٜ (8)ضٚظ ٍٟ٘ساض٢ زض قىُ  7ع٣ 

قىُ زض پرتٝ  ٞب٢ ٥٘ٓاؾت. وٙتطاؾت ته٤ٛط ٕ٘ٛ٘ٝ

اِف( ٘كبٖ زاز ا٤ٗ پبضأتط ثبفت ته٤ٛط تٟٙب ع٣ -8)

زاض پرت تغ٥٥ط ٔؼ٣ٙزل٥مٝ ٥٘ٓ 4ٞب٢ ٍٟ٘ساض٢ ٕ٘ٛ٘ٝ

زل٥مٝ تغ٥٥ط  8ٚ  6ٞب٢ زاقت ٚ وٙتطاؾت ٕ٘ٛ٘ٝ

زاض وٙتطاؾت ٘بٖ زاض٢ ٘ساقت. افعا٤ف ٔؼ٣ٙٔؼ٣ٙ

ت٥ٕبض ز٤ٍط  2پرت ٘ؿجت ثٝ زل٥مٝ ٥٘ٓ 4ثطثط٢ 

ٞب ع٣ ٍٟ٘ساض٢، تٛا٘س ثب افعا٤ف ترّرُ ٕ٘ٛ٘ٝ ٣ٔ

زل٥مٝ ٔطتجظ  4ٞب٢ ٤ٚػٜ تغ٥٥طات قس٤ستط ٕ٘ٛ٘ٝٝ ث

تغ٥٥طات پبضأتط  (ة-8)(. قىُ 4ثبقس )قىُ 

ض ع٣ ٍٟ٘ساض٢ ضا ٘كبٖ پرتٝ زٕٞجؿت٣ٍ ٘بٖ ٥٘ٓ

، ا٤ٗ تغ٥٥طات زض ة(-8) ثٝ قىُزٞس. ثبتٛخٝ ٣ٔ

وٝ زاض ٘جٛز، زضحب٣ِزل٥مٝ ٔؼ٣ٙ 6ٚ  4ت٥ٕبضٞب٢ 

 زل٥مٝ زض ع٣  8ٞب٢ ٕٞجؿت٣ٍ ته٤ٛط ٕ٘ٛ٘ٝ

 ٍٟ٘ساض٢ وبٞف ٤بفت. 

 
 

  
 

 

 

 
پختِ طٖ ًگْذارٕ: الف( مٌتراست ب( ّوبستگٖ ج( اًرشٕ د( ّإ بافت تصَٗر هغس ًاى بربرٕ ً٘نتغ٘٘رات ٍٗصگٖ - 8شنل 

 درصذ است. 5دار در سطح عذم اختلاف هعٌٖ ٓدٌّذهشترك ًشاىّوگٌٖ. در ّر ت٘وار حرٍف 
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ٞب٢ ، ٕٞجؿت٣ٍ ٕ٘ٛ٘ٝة(-8) ٕٞچ٥ٙٗ عجك قىُ

پرت وٕتط اظ زٚ ت٥ٕبض ز٤ٍط ثٛز وٝ ز٥ُِ زل٥مٝ ٥٘ٓ 6

ت٥ٕبض  2تٛا٘س ترّرُ ث٥كتط ا٤ٗ ت٥ٕبض ٘ؿجت ثٝ آٖ ٣ٔ

اثط ظٔبٖ ٍٟ٘ساض٢ ثط  (ج-8)ز٤ٍط ثبقس. زض قىُ 

ته٤ٛط وٝ ث٥بٍ٘ط  قٛز. ا٘طغ٢پبضأتط ا٘طغ٢ ٔكبٞسٜ ٣ٔ

ضٚظ  7ت٥ٕبض ع٣  3 ثبقس، زض ٞطنبف٣ ثبفت ٕ٘ٛ٘ٝ ٣ٔ

ٍٟ٘ساض٢ وبٞف ٤بفت. ث٥كتط٤ٗ قست وبٞف نبف٣ 

پرت ٚ وٕتط٤ٗ  زل٥مٝ ٥٘ٓ 4ٞب٢ ٔطثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

زل٥مٝ ثٛز. وبٞف نبف٣  6وبٞف ٔطثٛط ثٝ ت٥ٕبض 

٘بٖ  ٞب٢ٜحفط ٠تٛا٘س ثٝ ز٥ُِ افعا٤ف ترّرُ ٚ ا٘ساظ٣ٔ

(. 6ٚ  4ٞب٢ ٍٟ٘ساض٢ ثبقس )قىُ پرتٝ ع٥٘٣ٓ

٤ه اظ ، ٣ٍٕٙٞ ثبفت ٥ٞچ(ز-8)ثٝ قىُ ثبتٛخٝ

زاض٢ ٘ىطز. ٔغبثك  ت٥ٕبضٞب ع٣ ٍٟ٘ساض٢ تغ٥٥ط ٔؼ٣ٙ

 ٠وٙٙسآٔسٜ، ثٟتط٤ٗ پبضأتطٞب٢ تٛن٥فزؾتثب ٘تب٤ح ثٝ

پرتٝ ع٣ ثطثط٢ ٥٘ٓ تغ٥٥طات ثبفت ته٤ٛط ٘بٖ

 ٍٟ٘ساض٢، وٙتطاؾت ٚ ا٘طغ٢ ثٛز.

 

ًاى بربرٕ پس از پخت ماهل طٖ بافت تصَٗر 

 ًگْذارٕ

ٞب٢ ثبفت ته٤ٛط ٘بٖ ثطثط٢ ( تغ٥٥طات ٤ٚػ9٣ٌقىُ )

پرتٝ نٛضت ٥٘ٓضٚظ ثٝ 7ٚ  5، 3قسٜ ثٝ ٔست ٍٟ٘ساض٢

پؽ اظ پرت ٔطح١ّ زْٚ ٚ ٔمب٤ؿ١ آٖ ثب ترّرُ ٘بٖ 

اِف(، -9ثٝ قىُ )زٞس. ثبتٛخٝقبٞس ضا ٘كبٖ ٣ٔ

ا٢ زٚ ٔطحّٝت٥ٕبض زاضا٢ پرت  3 وٙتطاؾت ته٤ٛط ٞط

زاض٢ ع٣ ٍٟ٘ساض٢ وبٞف ٤بفتٝ اؾت. عٛض ٔؼ٣ٙثٝ

ٞب وبٞف وٙتطاؾت وٝ ثٝ ٔؼ٣ٙ وبٞف تٙٛع پ٥ىؿُ

تٛا٘س ثب وبٞف زض ٔمساض ؾغح ذبوؿتط٢ اؾت، ٣ٔ

ٞب٢ ٘بٖ زٚ ٔطحّٝ پرت ٥ٔعاٖ ترّرُ ٚ ا٘ساظ٠ حفطٜ

 (. 7ٚ  5ٞب٢ ع٣ ٍٟ٘ساض٢ ٔطتجظ ثبقس )قىُ
 

 

 

 

 

  
دٍم ٍ ًاى ٗل هرحلِ پخت )شاّذ( طٖ ًگْذارٕ: الف(  ًٔاى بربرٕ پس از پخت هرحلّإ بافتٖ هغس تغ٘٘رات ٍٗصگٖ - 9شنل 

درصذ  5دار در سطح عذم اختلاف هعٌٖ ٓدٌّذهشترك ًشاىمٌتراست ب( ّوبستگٖ ج( اًرشٕ د( ّوگٌٖ. در ّر ت٘وار حرٍف 

 است.

ا٤ٗ زض حب٣ِ اؾت وٝ ضٚ٘س تغ٥٥طات زض وٙتطاؾت 

١ٕ٘ٛ٘ قبٞس، ٔكبثٝ ثب تغ٥٥طات ترّرُ آٟ٘ب افعا٤ك٣ 

ٞب٢ زٚ ٔطحّٝ پرت ثٛز. پبضأتط ٕٞجؿت٣ٍ زض ٕ٘ٛ٘ٝ

عٛض ٞب٢ قبٞس ثٕٝ٘ٛ٘ٝزاض٢ ٘ىطز ٚ زض  تغ٥٥ط ٔؼ٣ٙ

ة(. تغ٥٥طات پبضأتط -9زاض٢ وبٞف ٤بفت )قىُ  ٔؼ٣ٙ

زٞس نبف٣ ؾغح ج( ٘كبٖ ٣ٔ-9ا٘طغ٢ زض قىُ )

پرت پؽ اظ پرت ٔدسز ع٣ زل٥مٝ ٥٘ٓ 4ٞب٢ ٕ٘ٛ٘ٝ

 8ٚ  6ٞب٢ زاض٢ ٘ىطزٜ، زض ٍٕٟ٘ٛ٘ٝ٘ساض٢ تغ٥٥ط ٔؼ٣ٙ
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پرت ضٚ٘س وبٞك٣ ثب ؾطػت و٣ٕ ٚخٛز زل٥مٝ ٥٘ٓ

ٞب٢ قبٞس ثٝ ؾطػت ؾغح ٕ٘ٛ٘ٝ زاقت ٚ نبف٣

ز( ٤ٚػ٣ٌ ٣ٍٕٙٞ -9وبٞف ٤بفت. ٔغبثك ثب قىُ )

ٞب٢ زٚ ٔطحّٝ پرت ع٣ ٍٟ٘ساض٢، ثسٖٚ ته٤ٛط ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞب٢ قبٞس وٝ ا٤ٗ پبضأتط زض ٕ٘ٛ٘ٝتغ٥٥ط ثٛز، زضحب٣ِ

ٞب٢ ثبفت٣ ته٤ٛط وبٞف ٤بفت. ٘تب٤ح ٤ٚػ٣ٌ

آٔسٜ اظ ٘بٖ قبٞس ثب ٘تب٤ح ٔغبِؼ١ ق٥ٟس٢ ٚ  زؾت ثٝ

ٞب٢ ٔٙظٛض ثطضؾ٣ ٤ٚػ٣ٌ( وٝ ث1389ٝىبضاٖ )ٕٞ

قسٜ ثب ؾ٤ٛب ع٣ ٍٟ٘ساض٢ ا٘دبْ و٥ف٣ ٘بٖ ثطثط٢ غ٣ٙ

 قسٜ اؾت، ؾبظٌبض٢ زاقت.

تٛاٖ ٞب٢ شوط قسٜ، ٣ٔثٝ ٔكبٞسٜثبتٛخٝ

ٞب٢ ثبفت٣ ٥ٌط٢ وطز وٝ قست تغ٥٥طات ٤ٚػ٣ٌ ٘ت٥دٝ

ٞب٢ زاضا٢ زٚ ٔطحّٝ ته٤ٛط ع٣ ٍٟ٘ساض٢، زض ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞب٢ قبٞس ثب ٤ه ٔطحّٝ پرت ٕ٘ٛ٘ٝپرت وٕتط اظ 

 اؾت.

 

 گ٘رًٕت٘جِ

ٞب٢ ضً٘ پٛؾتٝ، ؾبذتبض ٔغع ٚ زض ا٤ٗ پػٚٞف ٤ٚػ٣ٌ

ٞب٢ ثبفت ته٤ٛط ٘بٖ ثطثط٢ ت٥ِٛسقسٜ ثٝ زٚ ٤ٚػ٣ٌ

پرت وطزٖ ا٢( ٚ ضٚـ ٥٘ٓضٚـ ٔؼَٕٛ )٤ه ٔطحّٝ

ا٢( ع٣ ٍٟ٘ساض٢ زض زٔب٢ ٤رچبَ ثطضؾ٣ )زٚ ٔطحّٝ

ظٔبٖ پرت ٔطح١ّ  ا٢، ٔستقس. زض ضٚـ زٚ ٔطحّٝ

ٞب٢ زل٥مٝ زض٘ظط ٌطفتٝ قس ٚ ٤ٚػ٣ٌ 8ٚ  6، 4زْٚ 

ٞب لجُ ٚ پؽ اظ پرت ٔطح١ّ زْٚ ٔمب٤ؿٝ و٥ف٣ ٘بٖ

ٞب٢ ضً٘ ٘بٖ ثطثط٢ ثٝ ثجبت قبذمٌطز٤س. ثبتٛخٝ

پرت وطزٖ ع٣ ٍٟ٘ساض٢، وٝ ت٥ِٛسقسٜ ثٝ ضٚـ ٥٘ٓ

ث٥بٍ٘ط حصف اثط ث٥بت٣ ع٣ پرت ٔطح١ّ زْٚ اؾت ٚ 

ٚ قست وٕتط تغ٥٥طات ثبفت ته٤ٛط ٥٘ع ترّرُ ث٥كتط 

ا٢(، آٟ٘ب ٘ؿجت ثٝ ٘بٖ قبٞس )پرت ٤ه ٔطحّٝ

ػٙٛاٖ ضٚـ ٔٙبؾج٣ ثطا٢ افعا٤ف پرت وطزٖ ثٝ ٥٘ٓ

و٥ف٥ت ٚ ٔب٘سٌبض٢ ٘بٖ ثطثط٢ پ٥كٟٙبز ٌطز٤س. زض ث٥ٗ 

 3 پرت ٔطح١ّ اَٚ،  تغ٥٥طات ٞط  ت٥ٕبضٞب٢ ٔست ظٔبٖ

 4ٞب٢  قبذم ضً٘ پؽ اظ پرت ٔطح١ّ زْٚ ثطا٢ ٘بٖ

پرت ع٣ ٍٟ٘ساض٢ ثبثت ثٛز. ٕٞچ٥ٙٗ زل٥مٝ ٥٘ٓ 6ٚ 

پرت ثبفت زل٥مٝ ٥٘ٓ 4ٞب٢ ثٝ ا٤ٙىٝ ٘بٖثبتٛخٝ

پرت وطزٖ ٘بٖ زل٥مٝ ٥٘ٓ 6تط٢ زاقتٙس، ت٥ٕبض فكطزٜ

تط اظ زٚ ت٥ٕبض ز٤ٍط زض٘ظط ٌطفتٝ قس. ثطثط٢ ٔٙبؾت

٘تب٤ح ا٤ٗ پػٚٞف ٘كبٖ زاز ضٚـ تح٥ُّ تهب٤ٚط ضل٣ٕ 

بزض ثٝ ث٥بٖ تغ٥٥طات و٥ف٣ ٘بٖ ذٛث٣ ل٘بٖ ثطثط٢، ثٝ

ثبقس. ٕٞچ٥ٙٗ ثٝ ٞب٢ پرت ٌٛ٘بٌٖٛ ٣ٔع٣ ظٔبٖ

قسٜ اظ تهب٤ٚط ثب ز٥ُِ ضاثغ١ پبضأتطٞب٢ اؾترطاج

ٞب٢ حؿ٣ ٚ ٔىب٥٘ى٣ ٘بٖ، اؾتفبزٜ اظ ثطذ٣ ٤ٚػ٣ٌ

تٛا٘س ثبا٥ٕٞت ا٤ٗ ضٚـ ت٥ِٛس ٚ اضظ٤بث٣ زض نٙؼت ٣ٔ

 ثبقس.
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Abstract 

In this study, Barbari flat bread was prepared by two methods, including part-baking and 

conventional baking and then stored at 4 °C for 7 days. Part-baking was done for 4, 6 or 8 

minutes and conventional bread were prepared for 10 minutes (control). The samples were 

evaluated for the crust color, porosity and mean particle size by using ImageJ software during 

the storage time. Also, image texture features of samples were extracted using MATLAB 

software. Before acquiring images, the baking time of Barbari part-baked bread was completed 

to the baking time of control bread (10 minutes). Crust color of part-baked samples did not 

significantly change during 7 days, but the lightness of control bread decreased significantly. In 

addition, because of less porous and more compact texture of control bread and also, stronger 

changes in their image texture characteristics compared to part-baked bread during storage time, 

part-baking was a successful method for production of Barbari flat bread. Part-baked breads 

with different initial baking times were not completely similar. On the other hand, the results 

showed that the part-baked bread with different initial baking times were not similar in terms of 

quality characteristics. By comparing three quality features of the sample images after the 

second baking, the part-baked Barbari bread with initial baking for 6 minutes had higher quality 

and stability than other treatments. 

Keywords: Barbari flat bread, Digital image analysis, Image texture, Part-baking  
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