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 چکیذٌ
ػسف جاٍؿْ ك گصایغ الصاد ةْ فشآای لٕری ك آٍادق ٍاِّس ظٕظػیط ك  ةْ ؾّؿحی ةاجٕجْ

کػصدف آِٔػا،  گشػحْ زیادجص ػسق اظث، ةّاةصایُ فّػیکايتاس، ٍؿصؼ ایُ ٍٕاد ِعتث ةْ 

ٍدؿٕيی ۀ ٍّؼٕر جٔی جٕاِس در ارجوای ظلاٍث الصاد جاٍؿْ ٍمیس ةاػس. ایُ پژكٓغ ةْ ٍی

ٓػای لیضیکٕػػیَیایی، ػػیَیایی،  كیژگیای ةالاجص،  جقشیْ ٓضیّْ ك ةاارزش کیمیث، کٌ ةا

ِزػٕد ك ؾػسس در ظػْ  ۀاِگیآی را ةا جایگضیّی آرد د ظٕظیط ِیٍَْیکصكةی ك خعی، 

 55جای گٕػػث ٍػصغ در لصٍٕلاظػیٕف ظٕظػیط کٕکحػى  درؾس ةْ 15ك  10، 5ظعح 

ٓػای ایػُ پػژكٓغ در  ٓای خاؾى از ظْ ةار جکصار آزٍایغ َِایس. دادق ٍی ةصرظیدرؾس 

داری ةیُ ٍوسار پصكجئیُ، راکعحص، ةالث ك آب رصكجی  هايب آزٍٕف داِکُ ارحلاؼ ٍؿّی

در  كاریػاِط ۀػآس ِؼاف داد. ِحػای  خاؾػى از ججضیػ ۀةا َِِٕ جٕيیسػسق ٓای ظٕظیط

ِزػٕد ك ؾػسس در  ۀکػصدف آرد داِػ کػْ جػایگضیُ ِؼػاف داددرؾس  5داری  ظعح ٍؿّی

ٓػای  لػث پزػث ك آزٍٕف، اpHُ داری ركی ٍیضاف چصةػی، رظٕةػث، ٍؿّی ظٕظیط جأثیص

ی پاراٍحصٓػا ةػا کػْ در جَػاٍاظػث دادق   ٍیکصكةی ایجاد ِکصد. ِحای  آزٍٕف خعی ِؼػاف

 ػٕد.  کاظحْ ٍی داری ظٕرٍؿّی الضایغ ظعح جایگضیّی از اٍحیاز پاراٍحصٓا ةْ

 26/04/1397جاریذ دریالث: 

 29/10/1397جاریذ پشیصش: 

 

 َبی کلیذی ياصٌ

 ؾسس

 لصٍٕلاظیٕف ظٕظیط

 کٕکحى

 ِزٕد

1 

 

 مقذمٍ

یاةی ةْ فشای ٍّاظب یکی از خوٕؽ اجحَاؾی ك  دظث

ؾّٕاف یک  یاةی ِاکالی ةْ فشا ةْ لصّٓگی الصاد اظث ك دظث

جصیاف دارد  ٓاظث کْ هصف ةاجحَاؾی ؾَس ۀٍعئً

. ػیٕع ظٕءجقشیْ در کى (1388 ،زادق یىظَاؾا كآزادةزث )

جصیُ ٍؼکلات ظلاٍث ؾٍَٕی ةؼَار  جٔاف یکی از ٌٍٔ

 ،یمیيع ك یصكزیل ،یٍجِّٕ ،زادق یكػص ،یَُِک)ركد  ٍی

دكظٕـ ظاکّیُ زٍیُ  ةْ ایّکْ جوصیتاً ةاجٕجْ (1390

رك ٓعحّس  داِعحْ یا ِساِعحْ ةا لوص فشایی ك ظٕءجقشیْ ركةْ

 کَتٕد پصكجئیُ اظث جصیُ ِوؽ فشایی ٍصةٕط ةْ ٌٍٔ ك

ػسف  ةا ؾّؿحی ، ازظصلی (1387 ،ٍوسـ ك یگًٕ ،یرٍصكد)

، ٍیى ةْ اظحمادق از آِٔا پعّسی جٕاٍؽ، اػحقاؿ زِاف ك ذائوْ

ٍاِّس خاكی پصكجئیُ آٍادق  ٓای گٕػحی ِیَْ لصاكردق

 ،یِاؾص ك یِاؾص)یالحْ اظث  ظٕظیط ك کايتاس الضایغ

 20جا  15ایصاف ةْ کْ ایُ ظیص الضایغ در  ظٕری . ةْ(1384

. ةّاةصایُ (1388 ،یّیخع ك یٍدَس)ث درؾس رظیسق اظ

ٓای خاكی پصكجئیُ ٍٕردةصرظی هصار  لازـ اظث لصاكردق

ٓای گٕػحی  گٕػث ك لصاكردق ةْ ایّکْ ةاجٕجْ گیصِس.

 ةاػّس کْ جصیُ ٍّاةؽ جأٍیُ پصكجئیُ لازـ ةصای ةسف ٍی ٌٍٔ

اِسازق کْ ٍوسكر ةاػس در ارجوای  آِٔا ةْ ٓص ظازی فّی

 ك َٓکاراف، جٕکار) رٕآس ةٕدجاٍؿْ ٍمیس  ظلاٍث الصاد

 ةْ کَتٕد ٍّاةؽ گٕػث خیٕاِی ةاجٕجْدیگص  ازظٕی. (1391
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ؽ پصكجئیّی فّی ت)ظمیس ك هصٍض( ك هیَث ةالای ایُ ٍّ

کْ ٍٕاد ٍقشی  لازـ اظث ٍّتؽ دیگصی جایگضیُ آف گصدد

ةسف را  فیصقلازـ ٍاِّس پصكجئیُ، لیتص، لعمص ك کًعیٌ ك 

جص ةاػس.  ؾصلْ ةْ ٍوصكفك ازِؼص اهحؿادی ِیض  جأٍیُ َِایس

ختٕةات دكٍیُ ٍّتؽ پصكجئیّی ٓعحّس کْ ٓا  ةؿس از گٕػث

 جٕاف از آف اظحمادق کصد.  ٍیةاػّس ك  ایُ ػصایط را دارا ٍی

 Rosarioك  Cava ،Ladero ،Cantero)راظحا  درایُ

Ramírez (2012)  اثص لیتصٓای رژیَی ٍزحًك ػاٍى

چقّسر ك ایّٕيیُ( را در ظْ  ۀلصِگی، لیتص ریؼ )لیتص گٕجْ

ٓای گٕػث ٍصغ  درؾس( در جٕيیس لصاكردق 3ك  2، 1ظعح )

 Ammar (2012) دادِس. هصار پزحْ ك رصدػسق ٍٕردةصرظی

جای آرد  ای را ةْ اثص جایگضیّی آرد رصدؿ زرد ك هٕٔق یضِ

ؾّٕاف یک  درؾس( ةْ 6ك  3ظٕیا در دك ظعح )

الضایغ ك ظتب  کصددّٓسق، در ةصگص پحی گٕػث گاك  اجؿاؿ

WHCك  pHػیَیایی ) ك رؿٕؾیات لیضیک
1 ،)

ك رظٕةث در ةصگص  چصكکیسگی پزث، ةٔتٕد خمغ چصةی

ٓای دیگص  در پژكٓغ .(Ammar, 2012) گٕػث گاك ػس

Abul-Fadl (2012) ًٌظمیس  اثص جایگضیّی پٕدر ک

ك  Yi، درؾس( 5/7ك  5، 5/2جٕيیسػسق را در ظْ ظعح  )

 5ك  5/2اثص الضكدف آرد ِزٕد )در ظعٕح  (2012َٓکاراف )

( چصب )ِٕؾی ظٕظیط رٕؾ کٌ 2درؾس( ةص ةٕيِٕیای

Bilek  كTurhan (2009) ْکحاف را در   آرد داِْکصدف  اضال

در ظٕظیط ةصرظی درؾس(  15ك  12، 9، 6، 3پّ  ظعح )

 َِٕدِس. 

 ۀجایگضیّی آرد داِ (1394) یٍؿحَس ك یةوائ ،یةصهؿ

 ،یاضیرکٕکحى ٍصغ، در  گّسـجای آرد  ِزٕد ك ؾسس ةْ

اثص الضكدف پعَاِس  (1395) یةَٔس ك یّیخع، یّايیز

ی لیضیک ٓای رؼک خاؾى از لصاكری آب اِگٕر را ةص كیژگی

ك  ،ػیَیایی ك رٕاص ؾًَکصدی ظٕظیط گٕػث گاك ك

ِیض   (1394) یگصاٍ ك یلصخّاک ،یّیخع ،یضاِیٍ ،ػکصاِْ

در جای گٕػث هصٍض  اثص جایگضیّی ِعتی ژلاجیُ را ةْ

 اِس.  ةصرظی َِٕدقٓای رٕد  ظٕظیط را در پژكٓغ

گیآی را ٍسِؼص  ِیَْ ایُ پژكٓغ جٕيیس ظٕظیط

ختٕةاجی ٍاِّس ۀ کصدف آرد داِ دِتاؿ جایگضیُ هصاردادق ك ةْ

در لصٍٕلاظیٕف  15ك  10، 5ؾسس ك ِزٕد ةا درؾسٓای 

جای ةزؼی از گٕػث ٍصغ  درؾس ةْ 55ظٕظیط کٕکحى 

ةص جأٍیُ ك الضایغ ٍٕاد ٍقشی  اظث. ةا ایُ ٓسؼ کْ ؾلاكق

                                                           
1 Water Holding Capacity 
2 Bologna 

ٓای گٕػحی، ةٔتٕد کیمی  ای ةسف، جّٕع در لصاكردقلازـ ةص

ظازی آف ك کآغ هیَث را ِیض ةْ َٓصاق داػحْ  ك ظايٌ

ةاػس کْ درِٔایث ةحٕاِس گاٍی در راظحای ظلاٍث الصاد 

 جاٍؿْ ك دظحیاةی الصاد ةْ فشا ةصدارد. 
 

 َب مًاد ي ريػ

ػسق در ایُ پژكٓغ، ازِؼص ٓسؼ  ركش جدوین اظحمادق

ػّاظی ك ِدٕة  يداظ ركش ای كيی ةْ  ؿْةّیادی ك جٕظ

لازـ ةْ ٓا از ِٕع ججصةی ك آزٍایؼی اظث.  گصدآكری دادق

جٕضیح اظث، ؾسس ك ِزٕد ٍؿصلی در ایُ پژكٓغ از 

ٍصغ  گچعاراف اظث. ۀپیً کصٍاِؼآی ك جک ۀكاریح

، هٌ ٍٕرداظحمادق در ایُ پژكٓغ از ػصکث ٍصغ ةٔاراف

 یظیص، ادكیْ ةا اجضا، پٕدر ػٔصکصد گًٕجُ ػصکث لصاداِْ

ظٕیا از  ، َِک ك ركفٍُٔعاف ٍؼٔساز ػصکث  ٍزحًك

 .رصیساری ػس ٍٕارد ٍٕجٕد در ػٔص هٌ

 

 عًعیظ بب ريػ کًتزیشاعیًن گًؽت ۀتُی

ٓای گٕػحی إٍيعیِٕی پایسار از آب )یذ(، ركفُ ك  لصآكردق

َِِٕۀ ػآس خاكی ظیّۀ ٍصغ  گٕػث ٓعحّس. لصٍٕلاظیٕف

 2درؾس(، َِک ) 20درؾس(، ركفُ ) 16درؾس(، یذ ) 55)

درؾس(، اظیس  93/0درؾس(، ادكیْ ) 6درؾس(، ِؼاظحْ )

 04/0لعمات ظسیٌ ) درؾس(، پًی 02/0اظکٕرةیک )

درؾس( کْ در جیَارٓای  01/0درؾس( ك ِیحصیث ظسیٌ )

یا  ازای کآغ درؾسٓای ٍصغ، آرد داِۀ ؾسس ٍزحًك ةْ

در ٍصخًۀ اكؿ گٕػث ٍصغ )ظیّْ( كارد ِزٕد اضالْ گصدیس. 

 ةا جیـ 6 ظارث، اظحیى ایصاف ػصکث يیحصی 320کاجص )

( گؼث. ظپط ِیحصیث ك LS ایّٕرجص دارای چسِی کاظْ

لعمات )جٔث جثتیث رِگ ك ایجاد ةالث ٍّاظب( ك َِک 

ٓا( ةْ آف  کصدف ٍیکصكاكرگاِیعٌ )جٔث ظؿٌ ك فیصلؿاؿ

آكری گٕػث، آرد  رٕردف ك ؾَى پط از ةصش الضكدق ػس.

درؾس ةعحْ ةْ  15ك  10، 5داِۀ ؾسس یا ِزٕد ةْ ٍیضاف 

ؾّٕاف جایگضیُ گٕػث ٍصغ ةْ لصٍٕلاظیٕف  ِٕع جیَار ةْ

اضالْ گصدیس. جٔث جٔیۀ آرد داِۀ ِزٕد ك ؾسس پط از 

ظاؾث( در دٍای  2ظازی آِٔا ك ریعاِسف )ةْ ٍست  پاؾ

ػسف،  جٕػاِسق ك پط از رؼکدهیوْ  15اجاؽ، ةْ ٍست 

ػسق ك در یزچاؿ  ظازی فصةاؿ 30آظیاب ك درِٔایث ةا ٍغ 

ِگٔساری ػس. در ٍصخًۀ ةؿس ِؼاظحْ، ركفُ ك درِٔایث 

. لازـ ةْ ذکص اظیساظکٕرةیک ك ٍوساری ادكیْ اضالْ ػس

اظث خیُ ٍصاخى لصاكری، جٔث جًٕگیصی از الضایغ دٍا 
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ذ اضالْ گؼث. ك اؾعلاخاً ةصیسف رَیص، آب ةْ ػکى ی

ظپط كارد دظحگاق لیًص یا پصکُ ػس. ٍصخًۀ پزث ةا دٍای 

دهیوْ اِجاـ گصلث ك درِٔایث  90گصاد در  درجۀ ظاِحی 80

ظاؾث در  48دهیوْ دكش آب ظصد  20َِِْٕ پط از 

 ظصدراِْ هصار گصلث.

 

 َب آسمًن

ٓای ٍحّٕؾی  ثَصرظاِسف ایُ پژكٓغ آزٍایغ ٍّؼٕر ةْ ةْ

ػسق اظث.  ٓای ظٕظیط جٕيیسی ك ػآس اِجاـ ركی َِِْٕ

  :اظث ةسیُ ػصحٓا ك ركش اِجاـ آف  آزٍایغ

ِزٕد ك ؾسس ػاٍى  ۀجصکیتات ػیَیایی آرد داِ

جصجیب ةصاظاس  پصكجئیُ، چصةی، رظٕةث ك راکعحص ةْ

 96 ،2862 ،6950ٓای  قاظحاِساردٓای ًٍی ایصاف ةْ ػَار

 ایصاف اظحاِسارد یًٍ ظازٍاف) گیصی ػس اِسازق 2706ك 

[ISIRI]، a1366 ؛b1366 ؛a1371 ؛c1382).  َُٓچّی

ٓای ظٕظیط ػاٍى پصكجئیُ،  جصکیتات ػیَیایی َِِْٕ

جصجیب ةصاظاس اظحاِساردٓای  چصةی، رظٕةث ك راکعحص ةْ

 744ك  745 ،742 ،924ٓای  ًٍی ایصاف ةْ ػَارق

 ایصاف اظحاِسارد یًٍ ظازٍاف) ٍٕردارزیاةی هصار گصلث

[ISIRI]، 1349؛1381 ؛ a1382 ؛b1382).  

 ةةصاظاس اظحاِسارد ًٍی ایصاف ةْ ػَار pH آزٍٕف

ةا  (1386 ،[ISIRI] ایصاف اظحاِسارد یًٍ ظازٍاف) 1028

 (ظارث اِگًعحاف ،3510ٍسؿ ، Jenway) ٍحصpH دظحگاق

 .ؾٕرت گصلث

 ،Hayes ،Stepanyanلث پزث ةصاظاس ركش آزٍٕف اُ

Allen ،O’grady كKerry (2011) ُؾٕرت اِجاـ ػس.  ةسی

دهیوْ در  3ٓای ظٕظیط ةْ ٍست  در ایُ ركش َِِْٕ

دادق  كف هصارآگصاد دارى  ظاِحی ۀدرج 71دٍای ؾَوی 

لث پزث ةصاظاس ارحلاؼ كزف ظٕظیط هتى ك ػٕد. اُ ٍی

 گیصد. ةؿس از پزث ؾٕرت ٍی

 Texture) ظّ  دظحگاق ةالثظّجی جٕظط  آزٍٕف ةالث

Analyzer) گصدد.  اِجاـ ٍی كارِص ةصاجضيص ۀةا اظحمادق از جیق

ظٕر ػؿاؾی ةا  یکعاف ةْ ةٓا ةْ اِساز اظاس َِِْٕ ةصایُ

ٍحص  ٍیًی 50ِیٕجُ ك ظصؾث  50ػکى ةا ِیصكیی Vای  جیقْ

 . ػٕد ةص دهیوْ ةصش دادق ٍی

 ك Baker، Darflerركش آزٍٕف آب رصكجی ةصاظاس 
Bourne (1968) ْؾٕرت اِجاـ گصدیس. در ایُ  ایُ ة

 42ٍُ  گصـ َِِْٕ ركی کافش ؾالی كات 5/0آزٍایغ ٍوسار 

جدث  دهیوْ ك 20گلاس ةْ ٍست  پًکعی ۀةیُ دك ؾمد

ػسق ك  گٕػث پصس ۀگیصد. ِاخی کیًٕگصـ هصار ٍی 1لؼار 

گیصی ك ٍداظتْ  ػسق ةصاظاس كزف اِسازق پزغ آب

 گصدد. ٍی

، ةاکحصی ٓای ٍیکصكةی در ایُ پژكٓغ ةا ؾّاكیُ آزٍٕف

جصجیب  ةْ کًعحصیسیٕـ پصلصاژِض، کپک ك ٍزَص، کًیمصـ

، 5272ٓای  ی ایصاف ةْ ػَارقةصاظاس اظحاِساردٓای ًٍ

 اِجاـ ػس 2197ك  1-10899، 9262

 ؛1374 ؛1371 ،[ISIRI] ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف)

 .(b1387 ؛1385

ةصای اِجاـ آزٍٕف خعی )رِگ، ظؿٌ، ةالث، ػکى 

َِِْٕ را  7داكر رٕاظحْ ػس  10ػآصی ك پشیصش کًی( از 

ٍعًٕةیث  ۀٍٕردِؼص رٕد را ةصخعب درج ةکصدق ك َِص ٍیى

 7جا  1از  3ةصاظاس ٍویاس ٓسكِیکةصای ٓص پاراٍحص 

 هتٕؿ فیصهاةى ةدّٓس ِؼاف 1کْ ؾسد ، گشاری َِایّس ػَارق

کیمیث ؾايی ةٕد. داكراف خعی ةصای  ةدّٓس ِؼاف 7ك ؾسد 

از آب ك  ِیض ظؿٌ دٓاِی اخحَايی رٕد، ةصدف پط ازةیُ

 .ٓا اظحمادق کصدِس ای ِاف در ةیُ َِِْٕ جکْ

 

 آوبلیش آمبری

ٓای ایُ پژكٓغ  ٓای خاؾى از ظْ ةار جکصار آزٍایغ دادق

 اجصاػسقدر هايب ظصح کاٍلًا جؿادلی ك ةا آرایغ لاکحٕریى 

ٓا  ٍیاِگیُ ۀٍوایعك ٓا  كجدًیى آٍاری دادق . ججضیْاظث

 18 ِعزۀ SPSS الضار صـِۀ كظیً ةْ ك ةصاظاس آزٍٕف داِکُ

 Microsoft الضار ك جصظیٌ َِٕدارٓا در ِصـ گصلحْ اِجاـ

Excel  اظث.  گصلحْ  اِجاـ 2010ِعزۀ 

 

 وتبیج ي بحث
 وخًد ي عذط ۀؽیمیبیی آرد داو َبی يیضگی

ِزٕد ك  ۀخاؾى از آزٍایغ جصکیتات ػیَیایی آرد داِ ِحای 

ِؼاف  (1)ؾسس ٍٕرداظحمادق در ایُ پژكٓغ در جسكؿ 

گصدد کْ ٍوسار  اظاس ٍلاخؼْ ٍی ةصایُ ػسق اظث. دادق

ظٕر  ( ةْدرؾس 28ؾسس ) ۀپصكجئیُ ٍٕجٕد در داِ

( درؾس 5/23( ةیؼحص از ِزٕد )>05/0Pداری ) ٍؿّی

 20/5ِزٕد ) ۀٍیضاف چصةی داِدظث آٍس. در ٍواةى  ةْ

(. آرد >05/0P( ةٕد )درؾس 60/1( ةیؼحص از ؾسس )درؾس

ِزٕد ك ؾسس ازِؼص ٍیضاف رظٕةث ك راکعحص ارحلاؼ  ۀداِ

 (.<05/0Pداری ةا ٌٓ ِساػحّس ) ٍؿّی

 
                                                           
3 Scaling Hedonic Test 
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وخًد ي عذط  ۀبیی مًجًد در آرد داویتزکیببت ؽیم -1 جذيل

 گزم( 111)گزم در 
پصكجئیُ  جصکیب

 (درؾس)

 چصةی

 (درؾس)

رظٕةث 

 (درؾس)

راکعحص 

 (درؾس)

±24/0 ِزٕد
a50/23 02/0±

b20/5 09/0±
a17/6 06/0±

a68/2 

±14/0 ؾسس
b00/28 07/0 ±

a62/1 06/0±
a22/6 04/0±

a51/2 

 اِدصاؼ ٍؿیار اظث. ±اؾساد ٍیاِگیُ ظْ ؾسد  *

ةاػس  ٍیداری  ارحلاؼ ٍؿّی دّٓسة ِؼافدر ٓص ظحٕف * خصكؼ فیصٍؼاةْ 

(05/0˂P). 
 

 ؽیمیبیی عًعیظ َبی يیضگی
ِْٕ جصکیتات ػیَیایی (2)جسكؿ  ظٕظیط را  ٓای ٍزحًك َِ

 ك راکعحص ٍیضاف پصكجئیُ ةْ ِحای ، ةاجٕجْدٓس.  ِؼاف ٍی
ِْٕ يٕیسػسق ارحلاؼ ٍؿّی َِ ِٕ ٓای ظٕظیط ج  ۀداری ةا َِ

پصكجئیُ درؾس  ك ةیؼحصیُ کَحصیُ (.P˂05/0)داػث ػآس 
ِٕجصجیب  ةْ ط ةْ َِ ِْٕدرؾس 06/12ػآس ) ۀٍصةٕ ٓای  ( َِ

 (.1 )ػکى ؾسس ةٕد ۀآرد داِ درؾس 15ظٕظیط خاكی 
دار  َٓچّیُ ِحای  خاؾى از كاریاِط ةیاِگص ارحلاؼ ٍؿّی

ۀ ِزٕد ك ؾسس ةا درؾسٓای ٍؼاةْ  ظٕظیط ٓای آرد داِ
ا ارحلاؼ ٍؿّی ٍی ِٕۀ خاكی  ةاػس اٍ درؾس آرد  10داری ةیُ َِ

ِْٕ  . رؾس آرد ِزٕد كجٕد ِساػثد 15ٓای ظٕظیط  ؾسس ةا َِ
 

 پزيتئیه

ارحلاؼ  (2در جسكؿ ) كاریاِط ۀِحای  خاؾى از ججضی
ِٕ ٓای داری ةیُ ظٕظیط ٍؿّی ػآس ِؼاف  ۀجٕيیسػسق ةا َِ
ۀ ؾسس ك ِزٕد  ظٕری . ةْ(P˂05/0) داد کْ ةا الضایغ آرد داِ

ی ةصهؿپژكٓغ یاةس. در  ٍیضاف پصكجئیُ در ٍدؿٕلات الضایغ ٍی
کصدف  ةا اضالْ (1391) ك َٓکاراف جٕکارك  (1394ك َٓکاراف )

ِٕۀ ٍدؿٕؿ در  ۀ ختٕةات ظتب الضایغ پصكجئیُ در َِ آرد داِ
ػٕد. ؾًث ایُ ٍٕضٕع ةالاةٕدف درؾس  ٍوایعْ ةا ػآس ٍی

ۀ ؾسس ك ِزٕد ِعتث ةْ پصكجئیُ گٕػث ٍصغ پصكجئیُ  آرد داِ

 ةاػس. ػسق ٍی جایگضیُ
 

 
 َبی مختلف عًعیظ در ومًوٍ پزيتئیهدرصذ میشان  -1 ؽکل

 چزبی

کصدف  كاریاِط ِؼاف داد کْ جایگضیُ ۀِحای  خاؾى از ججضی

داری ركی  ٍؿّی ِزٕد ك ؾسس در ظٕظیط جأثیص ۀآرد داِ

ػآس ایجاد  ۀِعتث ةْ ٍَِِٕیضاف چصةی ٍدؿٕؿ جٕيیسػسق 

ؾسس  ۀٓای دارای آرد داِ ِکصد. َٓچّیُ ٍیضاف چصةی َِِْٕ

ةا ِحای   كٌٓ ِساػحّس  ةا داری ك ِزٕد ِیض ارحلاؼ ٍؿّی

، Dasك  Chen (2011)ك  Huang ،Tsai  پژكٓغ

Anjaneyulu ،Gadekar ،Singh ك Pragati (2008) 

 .ةٕد راظحا ٌٓ

 

 خبکغتز

درؾس( ك  74/2ػآس کَحصیُ ) ۀَِِٕدر راکعحص ِیض 

 15ِزٕد ك ؾسس در ظعح  ۀٓای خاكی آرد داِ َِِْٕ

درؾس( ةالاجصیُ راکعحص را  12/3 ك 07/3جصجیب ) ةْ درؾس

اٍا ایُ ارحلاؼ ةیُ . (2)ػکى  ةْ رٕد ارحؿاص دادِس

دار  ٓای ِزٕد ك ؾسس ٍؿّی درؾسٓای یکعاف آرد داِْ

ِزٕد ك ؾسس در  ۀضایغ جایگضیّی آرد داِةا ال ِیعث.

داری  ٍؿّی ظٕر ػآس ةْ ۀظٕظیط، راکعحص ِعتث ةْ َِِٕ

 ٓای ، جدوینپژكٓغایُ (. ِحای  P˂05/0الضایغ یالث )

ك  Choi ك (1389ی )گصاٍ ی كچَّ یضاِی،ٍ ،زادق یّاؿز

 کّس. ٍی یسأیرا ج (2010َٓکاراف )

 

 
 َبی مختلف عًعیظ میشان خبکغتز در ومًوٍ -2ؽکل 

 
 رطًبت

 ۀةیُ َِِٕ، داری كاریاِط ارحلاؼ ٍؿّی ۀةصاظاس ِحای  ججضی
ؾسس ك ٓای  ٓای ظٕظیط خاكی آرد داِْ ػآس ك َِِْٕ

(. َٓچّیُ ٍیضاف رظٕةث 2جسكؿ ٍؼآسق ِؼس ) ِزٕد
 ۀٓای خاكی آرد داِ ِزٕد ةا َِِْٕ ۀٓای خاكی آرد داِ َِِْٕ

داری ِساػث کْ از ؾسـ جماكت  ؾسس ارحلاؼ ٍؿّی

0/00
2/00
4/00
6/00
8/00

10/00
12/00
14/00
16/00
18/00

 %15 %10 %5 ػآس

a 
b 

d 
e 

c 
e 

f 

ُ
ئی
صكج
پ

(
ؾس
در

) 

 (درؾس)ٍوسار آرد داِۀ ِزٕد ك ؾسس در ظٕظیط 

 ؾسس ِزٕد

0/00

1/00

2/00

3/00

4/00

 %15 %10 %5 ػآس

a ab bc c 
ab ab 

c 

ص 
عح
اک
 ر
اف
یض
ٍ

(
ؾس
در

) 

 عدس نخود

آرد داِْ ِزٕد ك ؾسس در ظٕظیط  ٍوسار



 217                                            درصذ ... 55جبیگشیىی آرد وخًد ي عذط بب گًؽت مزغ در فزمًلاعیًن کًکتل                           ك َٓکاراف ٍّمصد ؾتاظی

در پژكٓغ کْ  ظثٓا جٕجْ ٍیضاف رظٕةث در آرد داِْ هاةى
Ammar (2012) رٕرد.  ِیض ایُ ٍٕرد ةْ چؼٌ ٍی 

 
 َبی فیشیکًؽیمیبیی آسمبیؼ

pH 
 Kilinccekerك  Kurtپژكٓغ زكکٕری  ٍؼاةْ ةا ِحای 

ػآس ك  ۀَِِٕ pHداری ةیُ  ، ارحلاؼ ٍؿّی(2012)
  هاةىِزٕد ك ؾسس  ۀٓای ظٕظیط خاكی آرد داِ َِِْٕ

ایُ ارحلاؼ ةیُ آرد . (3)جسكؿ  (P˃05/0)ٍؼآسق ِؼس 
 . ِیض ٍؿّادار ِیعثٓای ٍزحًك ؾسس ك ِزٕد  داِْ
 

 عىجی )ویزيی بزؽی( ببفت
ٓای لیضیکی ك  ٓای خاؾى از آزٍایغ ( یالح3ْ)جسكؿ 

ةا دٓس.  ٓای ٍزحًك ظٕظیط را ِؼاف ٍی َِِْٕػیَیایی 
ٍلاخؼْ ظّجی  ةصرظی ایُ جسكؿ در ِحای  آزٍایغ ةالث

 ٓای ظٕظیط داری ةیُ َِِْٕ ارحلاؼ ٍؿّی کْ گصدد ٍی
 آزٍایغ (.P˂05/0)كجٕد دارد ػآس  ۀجٕيیسػسق ةا َِِٕ

ػسف ةالث ٍدؿٕؿ ةا  دّٓسة ظمث ِؼافظّجی  ةالث
کْ َِِٕۀ ػآس  ظٕری ٓاظث. ةْ الضایغ ٍیضاف آرد داِْ

یُ ِیصكی کَحصیُ ِیصك ك ظٕظیط آرد داِۀ ِزٕد ةالاجص
 كاریاِط ۀةصاظاس ِحای  ججضی(. 3ةصػی را داػث )ػکى 

داری  ٍؿّی ظٕر ِزٕد ك ؾسس ةْ ۀالضكدف آرد داِ (3)جسكؿ 
 ۀةالث ٍدؿٕؿ ِعتث ةْ َِِٕظتب الضایغ ٍیضاف ظمحی 

 10ك  5ػآس ػسق اظث. ايتحْ ایُ ارحلاؼ ةصای ؾسس 
(. الضكدف آرد داِۀ ؾسس جا 3)ػکى  دار ِیعث یدرؾس ٍؿّ
داری ةص ٍیضاف  ِیٕجُ( اثص ٍؿّی 99/16درؾس ) 10ظعح 

ِیٕجُ( ِساػث  42/15ِیصكی ةصػی ِعتث ةْ َِِٕۀ ػآس )
 32/18درؾس ) 15 کصدف آرد داِۀ ؾسس در ظعح اٍا اضالْ

داری ِعتث ةْ َِِٕۀ ػآس ػس.  ِیٕجُ( ظتب الضایغ ٍؿّی
ٍؼزؽ  Kim (2013)ك  Choe ،Kim ،Lee ،Kimپژكٓغ 

 10،15ة ٍزًٕط لیتص گّسـ در ظْ ظعح )ظارث کْ اظحماد
داری ظتب الضایغ  ظٕر ٍؿّی درؾس( در ظٕظیط ةْ 20ك 

 ٓا ِعتث ةْ ػآس ػس. ٍیضاف ظمحی َِِْٕ

  
 َبی مختلف عًعیظ میشان تزکیببت ؽیمیبیی )درصذ( در ومًوٍ -2جذيل 

 (درؾسرظٕةث ) )درؾس(چصةی  (درؾسراکعحص ) (درؾسپصكجئیُ ) ِٕع ظٕظیط

±15/0 (درؾس) ػآس
 a06/12 06/0 ±

 a 73/2 04/0±
 a16/18 02/0± a09/60 

±02/0 ِزٕد ۀداِآرد  درؾس 15 ظٕظیط خاكی
 e 55/15 04/0±

 c 07/3 17/0±
 a14/18 30/0±

a 46/60 
d 03/14 04/0± ±02/0 ِزٕد ۀداِآرد  درؾس 10 ظٕظیط خاكی

bc 95/2 10/0±
 a99/17 18/0±

 a29/60 
±03/0 ِزٕد ۀداِآرد  درؾس 5 ظٕظیط خاكی

 b11/13 35/0 ±
 ab 84/2 39/0± a 79/17 08/0± a19/60 

± f 06/17 06/0 ± 04/0 ؾسس ۀداِآرد  درؾس 15 ظٕظیط خاكی
 c12/3 18/0±

 a87/17 32/0± a 38/60 
±03/0 ؾسس ۀداِآرد  درؾس 10ظٕظیط خاكی 

 e56/15 02/0 ±
 ab 85/2 26/0±

 a80/17 43/0±
a44/60 

±03/0 ؾسس ۀداِآرد  درؾس 5 ظٕظیط خاكی
c 98/13 25/0 ± ab 80/2 10/0±

 a78/17 38/0± a30/60 

 اِدصاؼ ٍؿیار اظث.  ±اؾساد ٍیاِگیُ ظْ ؾسد  *

 .(P˂05/0) ةاػس ٍیداری  ارحلاؼ ٍؿّی دّٓسة ِؼافظحٕف ظعص ك در ٓص خصكؼ فیصٍؼاةْ * 
 

 َبی مختلف عًعیظ در ومًوٍَبی فیشیکًؽیمیبیی  وتبیج آسمبیؼ -3جذيل 

 (درؾس) آب رصكجی (درؾس)الث پزث  ةالث ظّجی )ِیٕجُ( pH ِٕع ظٕظیط

± 005/0 (درؾسػآس)
 a 11/6 84/1 ±

 a 42/15 13/0 ±
 a 13/7 10/0 ± f53/7 

±02/0 ِزٕد ۀداِ آرد درؾس 15 ظٕظیط خاكی
 a 07/6 01/1±

 d 65/22 16/0±
 a 05/7 25/0±

 a 18/3 

±04/0 ِزٕد ۀداِ آرد درؾس 10 ظٕظیط خاكی
 a 05/6 24/1±

 c 52/20 02/0±
 a 04/7 05/0±

 c 07/4 

± 51/0 ِزٕد ۀداِ آرد درؾس 5 ظٕظیط خاكی
 a 11/6 86/0 ±

 b 83/17 04/0 ±
 a 16/7 05/0 ±

 e 72/5 

± 02/0 ؾسس ۀداِ آرد درؾس 15 ظٕظیط خاكی
 a 08/6 31/0 ±

 b 32/18 15/0 ±
 a 08/7 41/0 ±

 e 62/5 

± a 06/6 70/0 ± 02/0 ؾسس ۀداِ آرد درؾس 10ظٕظیط خاكی 
 ab 99/16 07/0 ±

 a 09/7 56/0 ±
 d 22/5 

± 025/0 ؾسس ۀداِ آرد درؾس 5 ظٕظیط خاكی
 a 11/6 61/0 ±

 ab35/16 06/0 ± a 11/7 04/0 ±
 b46/3 

 اِدصاؼ ٍؿیار اظث. ±اؾساد ٍیاِگیُ ظْ ؾسد *

 .(P<05/0) ةاػس ٍیداری  ارحلاؼ ٍؿّی دّٓسة ِؼافظحٕف ظعص ك در ٓص * خصكؼ فیصٍؼاةْ 
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  َبی مختلف عًعیظ ویزيی بزؽی ومًوٍ -3ؽکل 

 

 WHC میشان آة خزيجی ي

ػآس ك  ۀةیُ َِِٕ ِیض ازِؼص ٍیضاف آب رصكجی

ؾسس ارحلاؼ  ك ِزٕد ۀداِ ٓای خاكی آرد َِِْٕ

ؾسس  ۀداِ ( ةا الضایغ درؾس آردP˂05/0دار ةٕد ) ٍؿّی

ٓا، ٍیضاف آب رصكجی کآغ  ك ِزٕد ةْ ظٕظیط

ػآس ةیؼحصیُ درؾس  ۀدٓس. َِِٕ داری ِؼاف ٍی ٍؿّی

درؾس  15ٓای خاكی  درؾس( ك َِِْٕ 53/7آب رصكجی )

جصیُ ٍیضاف آب رصكجی را  آرد ؾسس ك ِزٕد پاییُ

 .(4)ػکى  داػحّس

 

 
َبی مختلف  میشان آة خزيجی )درصذ( در ومًوٍ -4 ؽکل

 عًعیظ

 

 فت پختاُ

ِحای  ، گصدد ٍلاخؼْ ٍی (3)ظٕرکْ در جسكؿ  َٓاف

ٓای خاكی  ٓا ةیُ َِِْٕ آٍسق از آِايیض آٍاری دادق دظث ةْ

داری  ػآس ارحلاؼ ٍؿّی ۀِزٕد ك ؾسس ةا َِِٕ ۀآرد داِ

درؾس  95در ظعح (. ِحای  P>05/0) ٍؼآسق ِؼس

ٓای ِزٕد ك ؾسس را ِیض  اظَیّاف ارحلاؼ ةیُ آرد داِْ

( ٍیضاف WHCػصلیث ِگٔساری آب ) داِس. دار َِی یٍؿّ

كیژق گٕػث( در خمغ ك ِگٔساری  فشایی )ةْ ةجٕاِایی ٍاد

ك  4ٓا آب دارى ظارحار رٕد )در لضای ةیُ ٍیٕلیلاٍّث

 WHC( اظث. درؾس آب رصكجی ك 5ٓا ٍیٕلیتصیى

جٕاِس  ایُ ِحیجْ ٍیَٕٓارق ِعتث ؾکط ةآٌ دارِس. 

ِؼاف دٓس کْ آرد داِۀ ِزٕد ك ؾسس جٕاِعحْ اظث 

کْ آّب  ظٕری ٓا را الضایغ دٓس ةْ لضای ٍیاف ٍیٕلیتصیى

ثاةث ةحٕاِس دركف ظارحار هصار ةگیصد ك يشا ظًٕؿ جٕاِایی 

ی ك ةصهؿدظث آكرد  رٕد را در ِگٔساػحُ آب ةْ

الضایغ یالحْ  WHCجصجیب  ، ةسیُ(1394َٓکاراف )

 Shakoorاظث. ِحای  ایُ پژكٓغ ةصرلاؼ پژكٓغ

Chaudhray  كLedward (1988)  اظث کْ ةا جایگضیّی

جای گٕػث در ظٕظیط گٕػث  آرد داِۀ يٕةیای ظیاق ةْ

ٓای خاكی آرد  َِِْٕ WHCداری ةیُ  گاك ارحلاؼ ٍؿّی

  داِۀ يٕةیا ك َِِٕۀ ػآس ٍؼآسق ِکصد.

 

 َبی میکزيبی آسمًن

ٓای ٍزحًك  ِحای  کًی آزٍٕف ٍیکصكةی َِِْٕ (4)جسكؿ 

ظٕرکْ ٍلاخؼْ  دٓس. َٓاف ظٕظیط را ِؼاف ٍی

ٓای  آزٍایغ جَاـةٕدف  ةْ ٍّمی ػٕد، ةاجٕجْ ٍی

كاریاِط در جَاٍی  ۀٍیکصكةی، ِحای  خاؾى از ججضی

ِساد ػآس ِؼاف  ۀداری ةا َِِٕ  یٓا ارحلاؼ ٍؿّ آزٍٕف

(05/0<P). 

ٓای ٍیکصكةی خاؾى از جَاٍی  ِحای  آزٍٕف

ٓای خاكی آرد داِۀ ؾسس ك ِزٕد ٍّمی گضارش  َِِْٕ

جٕاِس ٍٕیس ؾسـ رػس  (. ایُ ِحیجْ ٍی4گصدیس )جسكؿ 

گصاد َٓصاق ةا  درجۀ ظاِحی 80ٓا در دٍای ةالای  ةاکحصی

لؼار ك زٍاف ظٕلاِی پزث خیُ لصایّس جٕيیس ةاػس. 

اس ٓعحّس ك ةا کپک ك ٍزَصٓا ةْ خصارت خع

گصاد  درجۀ ظاِحی 80پاظحٕریضاظیٕف ظٕظیط در دٍای 

ركد. َٓچّیُ کَتٕد اکعیژف در ةالث  از ةیُ ٍی

کّس.  ظٕظیط ظصؾث رػس ك لؿايیث آِٔا را آٓعحْ ٍی

دّٓسة ةٔساػث ٍّاظب  ِؼاف 6ٓا رػسِکصدف کًیمصـ

 ٍدؿٕؿ ك آرد ؾسس ك ِزٕد اظث.
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0/00

2/00

4/00

6/00

8/00

 %15 %10 %5 ػآس
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 َبی عًعیظ وتبیج حبصل اس آسمًن میکزيبی در ومًوٍ -4جذيل 

 کًعحصیسیٕـ پصلصاژِض کپک ك ٍزَص کًیمصـ ػَارش کًی ِٕع ظٕظیط

 ٍّمی ٍّمی ٍّمی ٍّمی ػآس
 ٍّمی ٍّمی ٍّمی ٍّمی ِزٕد ۀداِ آرد درؾس 15ظٕظیط خاكی 
 ٍّمی ٍّمی ٍّمی ٍّمی ِزٕد ۀداِ آرد درؾس 10ظٕظیط خاكی 
 ٍّمی ٍّمی ٍّمی ٍّمی ِزٕد ۀداِ آرد درؾس 5ظٕظیط خاكی 
 ٍّمی ٍّمی ٍّمی ٍّمی ؾسس ۀداِ آرد درؾس 15 ظٕظیط خاكی
 ٍّمی ٍّمی ٍّمی ٍّمی ؾسس ۀآرد داِ درؾس 10ظٕظیط خاكی 
 ٍّمی ٍّمی ٍّمی ٍّمی ؾسس ۀآرد داِ درؾس 5ظٕظیط خاكی 

 

 مختلف عًعیظَبی  وتبیج حبصل اس آسمًن حغی ومًوٍ-5جذيل 

 اِدصاؼ  ٍؿیار اظث. ±اؾساد، ٍیاِگیُ ظْ ؾسد *

 .(P<05/0ةاػس ) ٍیداری  ارحلاؼ ٍؿّی دّٓسة ِؼافظحٕف ظعص ك در ٓص * خصكؼ فیصٍؼاةْ 

 

 َبی حغی آسمًن
ص ػاٍى دق ِمص پاًِیعث  آزٍٕف خعی ةصاظاس ِؼص رتصگاف اٍ

ٍجصب از ٍسیصاف جٕيیس ك کادر لّی ظْ ػصکث جٕيیس 
جاـ ةا ٍدؿٕؿ جٕيیسی  درراةعْظٕظیط در اظحاف هٌ،  اِ

در هايب پصظؼّاٍْ از  ْپّجگاِ ةصاظاس خٕاسك  گصلث
حصٓای ٍٕردةصرظی در آٍس دظث ةْ ای ػسق جؿییُ پیغ . پاراٍ

، ك پشیصش کًی لث، ةاٌایُ آزٍایغ رِگ، ػکى ػآصی، ظؿ
ٓا  دّٓسة آف اظث کْ جَاـ َِِْٕ ( ِؼاف5ةٕد. ِحای  جسكؿ )

 ةالاجص از ظعح ٍحٕظط از ارزیاب هصار گصلحّس.
داد، جَاـ   ِؼاف( 5)زٍٕف خعی جسكؿ ِحای  خاؾى از آ
حصٓای خعی در   هتٕؿ اظث. ٓای جٕيیسی هاةى ظٕظیطپاراٍ

جض رِگ ظٕظیط خاكی  ةْدر ٍوایعْ ةا َِِٕۀ ػآس ازظصلی 
حصٓای خعی ةا  ۀدرؾس آرد داِ 5 حیاز ظایص پاراٍ ِزٕد، اٍ

ايتحْ . داری کآغ یالث ظٕرٍؿّی الضایغ ظعح جایگضیّی ةْ
ةٕدف  ةْ ِضدیک درؾس ةاجٕجْ 5ِزٕد  ۀداِظٕظیط خاكی آرد 

درؾسٓای دیگص  ٓای ةا ِعتث ةْ ظٕظیطػآس،  ۀةْ َِِٕ
ٍٕردپشیصش ةیؼحصی هصار گصلث. ِحای  ایُ ِزٕد ك ؾسس 

ػسف ظٕظیط جٕيیسی خاكی  جٕاف ِاػی از جیصق ٍٕرد را ٍی
ۀ ؾسس ك ظمث ۀ ِزٕد ك  ػسف ةالث آرد داِ ظٕظیط آرد داِ

ْجقییص ٍضق در درؾسٓ عث. ای ةالای آرد داِ   ٓا داِ
 

 گیزی وتیجٍ
پژكٓغ خاضص ةآسؼ ةٔتٕد کیمی ك الضایغ ارزش فشایی 

جٕيیس ظٕظیط  ةػس ظٕظیط ك َٓچّیُ کآغ ةٔای جَاـ
ٍّؼٕر جٕيیس  ةْ اظث. ِحای  پژكٓغ خاضص ِؼاف داد کْ

ؾّٕاف  ةِْزٕد ك ؾسس  ۀآرد داِجٕاف از  ٍی ظٕظیط گیآی،
جصجیب  ك ةسیُجایگضیُ هعَحی از گٕػث ٍصغ اظحمادق کصد 

. ِحای  خاؾى از َِٕدٍدؿٕيی ةا درؾس پصكجئیُ ةالاجص جٕيیس 
ِزٕد ك ؾسس  ۀٓا ِؼاف داد کْ الضكدف آرد داِ كاریاِط ۀججضی
لث ك َٓچّیُ اُ  pHداری ةص ٍیضاف رظٕةث، چصةی،  ٍؿّی جأثیص

 ظٕر ِساػث. كيی ةْ ػآس ۀپزث ٍدؿٕؿ ِعتث ةْ َِِٕ
داری ظتب الضایغ ٍیضاف راکعحص، پصكجئیُ ك ٍیضاف  ٍؿّی

ػآس ػس. ایُ ارحلاؼ  ۀِیصكی ةصػی ٍدؿٕؿ ِعتث ةْ َِِٕ
ِیض ٍؼٕٔد ك کآغ درؾس آب  WHCداری در آزٍایغ  ٍؿّی

ػآس ةْ َٓصاق داػث. كيی ِحای   ۀرصكجی را ِعتث ةْ َِِٕ
 ِعتحاً کٌ ز کآغكاریاِط در آزٍایغ خعی ِؼاف ا ۀججضی

حیاز پار  12حصٓای خعی داػث كيی در ؾٕض ةیُ اٍٍیضاف اٍ
 دٓس. ٍؿصلی را کآغ ٍی ۀدرؾس ةٔای ٍٕاد اكيی 25جا 

 

 پشیصش کًی ػکى ػآصی ةالث ظؿٌ رِگ ِٕع ظٕظیط

±67/0 ػآس
 c 3/6 82/0±

d 3/6 73/0±  e 9/5 85/0±  d 9/5 73/0±
 d1/6 

±52/0 ِزٕد ۀآرد داِ درؾس 15 ظٕظیط خاكی
 b4/4 78/0±

 a11/4 70/0±
 a  3/3 72/0±  c 5/4 70/0±  a66/3 

±70/0 ِزٕد ۀآرد داِ درؾس 10 ظٕظیط خاكی
 b 9/4 64/0±

 ab2/4 70/0±
 ab 9/3 68/0±

 c 4/4 93/0±
bc 4/4 

± 69/0 ِزٕد ۀآرد داِ درؾس 5 ظٕظیط خاكی
 c 4/6 73/0 ±

 bc9/4 63/0±
 d 2/5 78/0 ±

 c 8/4 63/0 ±
 d 8/5 

±78/0 ؾسس ۀآرد داِ درؾس 15 ظٕظیط خاكی
 a8/3 63/0±

 a8/3 51/0±
 bc 4/4 67/0±

 a  7/2 51/0±
 a 6/3 

±84/0 ؾسس ۀآرد داِ درؾس 10 خاكیظٕظیط 
 b 5/4 73/0 ±

 a1/4 84/0 ±
 bc 5/4 51/0 ±

 b 4/3 66/0 ±
 ab0/4 

±51/0 ؾسس ۀآرد داِ درؾس 5 ظٕظیط خاكی
 b 6/4 73/0 ±

 c1/5 73/0 ±
 cd9/4 51/0 ±

 c 6/4 43/0±
 c 8/4 
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 مىببع
 پضػکی ؾًٕـ داِؼگاق ؾًَی ٍجًْ(. ٍصكری ٍوايْ) ای جقشیْ کمایث ك ظلاٍث از ػارؿی: فشایی جّٕع(. 1388. )ا ،زادق اظَاؾیى ك ،.ؿ ،آزادةزث

 . 98-88 ،((51 پیاپی) 2)13 ،هضكیُ

 ٓای كیژگی ةصرظی ك ٍصغ کٕکحى لصٍٕلاظیٕف در ؾسس ك ِزٕد داِْ آرد جایگضیّی(. 1394. )ا ،ٍؿحَسی ، ك.ق ،ةوائی ،.س.ـ ،ةصهؿی

. 324-315 ،(4)4 ،فشایی ؾّایؽ ك ؾًٕـ در ِٕآكری ك پژكٓغ. ٍدؿٕؿ خعی ك لیضیکٕػیَیایی
doi:https://doi.org/10.22101/jrifst.2016.01.30.443 

 در گّسـ آرد جای ةْ زدق جٕاِْ چیحی يٕةیا آرد از اظحمادق(. 1391. )، ـخعیّی ك .،ع ،لصخّاکی ،.ؿ ،ادقز هّاؾث ،.آ, ِؿب ايك.، ٓاػَی ،جٕکار

 . 118-111 ،(1)7 ،ایصاف فشایی ؾّایؽ ك جقشیْ ؾًٕـ ٍجًْ. آيَاِی ظٕظیط جٕيیس

 پژكٓغ. کاػث ٍزحًك ٓای جاریذ در ؾسس ٓای ژِٕجیپ از ةصری ؾًَکصد اجضای ك ؾًَکصد ارزیاةی(. 1387. )ف.ع ،ٍوسـ، ك .ـ ،گًٕی ،.ـ، رٍصكدی
 . 78-69 ،(2)8 ،کؼاكرزی در گیاق ك راؾ آب،: کؼاكرزی

 ظیاق )كاریحْ هصٍض اِگٕر آب لصآكری از خاؾى رؼک پعَاِس الضكدف اثص ةصرظی(. 1395. )ق ،ةَٔسی ك ،.ا ،خعیّی ،.ؼ ،زیّايی ،.ؼ ،ریاضی

 . 108-99 ،(61)13 ،ایصاف فشایی ؾّایؽ ك ؾًٕـ. گاك گٕػث ظٕظیط ؾًَکصدی رٕاص ك لیضیکٕػیَیایی ٓای كیژگی ةص ظصدػث(

 ٓای كیژگی ةص کًعیٌ گًٕکِٕات ك( Corn Z-Trim) ذرت ظتٕس رژیَی لیتص جأثیص(. 1389. )ع ،گصاٍی ك ،.ـ ،چَّی ،.ـ ،ٍیضاِی ،.ا ،زادق زیّاؿ

 (. 3)07 ،جقشیْ ك فشایی ؾًٕـ. ظٕظیط کیمی

ةصگصلحْ (. اكؿ چاپ ،924 ػَارة ایصاف، ًٍی اظحاِسارد. )آف ٓای لصآكردق ك گٕػث در جاـ پصكجئیُ گیصی اِسازق(. 1349. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ازٍافظ

 http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=6935 از 

ةصگصلحْ از . اكؿ( چاپ ،2862 ػَارة ایصاف، ًٍی اظحاِسارد). آف ٓای لصآكردق ك فلات چصةی گیصی اِسازق(. a1366. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف
http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=13899 

 ػَارة ایصاف، ًٍی اظحاِسارد). آزٍٕف ٓای ركش ك ٓا كیژگی گیصی اِسازق- جاِتی ٓای لصآكردق ك ختٕةات فلات،(. b1366. )ایصاف، اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف

 http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=11486ةصگصلحْ از . (اكؿ چاپ ،6950

 ،2706 ػَارة ایصاف، ًٍی اظحاِسارد). کٕرق در راکعحص گیصی اِسازق- جاِتی ٓای لصآكردق ك ختٕةات فلات،(. a1371. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف

 http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=46002ةصگصلحْ از . اكؿ( چاپ

 درجْ 30 در ٓا ٍیکصكارگاِیعٌ کًی ػَارش ةصای جاٍؽ ركش - داـ رٕراؾ ك فشایی ٍٕاد ٍیکصكةیٕيٕژی(. b1371. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف

 ( .اكؿ چاپ ،5272 ػَارة ایصاف، ًٍی اظحاِسارد). ظًعیٕس

 ظٕيمیث اخیاکّّسق ٓای كکًعحصیسیٕـ( كيؼای) پصلصاِژاِط ك کًعحصیسی ػَارش ك ػّاظایی – ٍیکصكةیٕيٕژی(. 1374. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف

 (.اكؿ چاپ ،9262 ػَارة ایصاف، ًٍی اظحاِسارد (. فشایی ٍٕاد در

 چاپ ،744 ػَارة ایصاف، ًٍی اظحاِسارد). آزٍٕف ركش - کى راکعحص ٍوسار جؿییُ -آف ٓای لصآكردق ك گٕػث(. 1381. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف

 http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=5551ةصگصلحْ از . اكؿ(

 چاپ ،742 ػَارة ایصاف، ًٍی ِسارداظحا). آزٍٕف ركش - جاـ چصةی جؿییُ - گٕػحی ٓای لصاكردق ك گٕػث(. a1382. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف

 http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=1171ةصگصلحْ از . دكـ(

. اكؿ( چاپ ،745 ػَارة ایصاف، یًٍ اظحاِسارد). آزٍٕف ركش -رظٕةث گیصی اِسازق آف ٓای لصآكردق ك گٕػث(. b1382. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف

 http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=37661ةصگصلحْ از 

ةصگصلحْ از  .اكؿ( چاپ ،96 ػَارة ایصاف، ًٍی اظحاِسارد) .آزٍٕف ٓای ركش ك ٓا كیژگی - ِزٕد - ختٕةات(. c1382. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف
http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=10527 

 کًعحصیسیٕـ ػَارش ك ػّاظایی جعحجٕ، ةصای جاٍؽ ركش-داـ رٕراؾ ك فشایی ٍٕاد ٍیکصكةیٕيٕژی(. 1385. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف

 http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=12806ةصگصلحْ از . (2197 ػَارة ایصاف، ًٍی اظحاِسارد) .پصلصِژاِط
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http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=13899
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 ججسیسِؼص ،1028 ػَارة ایصاف، ًٍی اظحاِسارد) .آزٍٕف ركش –PH آزٍٕف ركش –آف ٓای لصآكردق ك گٕػث. (1386. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف

 http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=11604ةصگصلحْ از (. اكؿ

 ركش- اكؿ هعَث-ٍزَصٓا ك ٓا کپک ػَارش ةصای جاٍؽ ركش- داـ رٕراؾ ك فشایی ٍٕاد ٍیکصكةیٕيٕژی(. 1387. )ایصاف اظحاِسارد ًٍی ظازٍاف

ةصگصلحْ از  (.10899-1 ػَارة ایصاف، ًٍی اظحاِسارد) .0/95 از ةیؼحص( AW) آةی لؿايیث ةا ٓای لصآكردق در کًّی ػَارش
http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=12277 

 رؿٕؾیات ركی ةص ژلاجیُ ةا هصٍض گٕػث ِعتی جایگضیّی اثص ةصرظی(. 1394. )ع ،گصاٍی ك ،.ع ،لصخّاکی ،.ا.س ،خعیّی ،.ـ ،ٍیضاِی ،.ف ،ػکصاِْ

 . 26-17 ،(94 پاییض)12 ،جقشیْ ك فشایی ؾًٕـ. ظٕظیط خعی ك لیضیکٕػیَیایی

 .کؼٕر فشایی ؾّایؽ ك ای جقشیْ اِعحیحٕ اِحؼارات(: اكؿ جًس) ظٕظیط جٕيیس ٓای ركش ك اؾٕؿ(. 1388). ق ،خعیّی ك ،.ـ ،ٍدَسی

 .جٔصاف داِؼگآی ٔادج اِحؼارات(: اكؿ جًس) کايتاس ك ظٕظیط گٕػحی ٓای لصاكردق ظارث جکّٕيٕژی(. 1384. )ع ،ِاؾصی ك ،.آ ،ِاؾصی
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Abstract 

Considering the industrialization of society and people’s tendency to fast foods, consumption of these 

products has increased compared to the past. Therefore, enriching these products can be influential in 

promoting public health. In this research, the researchers checked semi-vegetarian sausage with higher 

quality and nutritional value and lower price, physicochemical, chemical, microbial and sensory 

properties by replacing pea and lentil seed flour at three levels of 5, 10, and 15 % instead of chicken in 

the formulation of sausage cocktail. To check this product, Sausage samples were tested by 

physicochemical, microbial, chemical and sensory experiments. Data from three iterations of this 

study’s tests were analyzed by Duncan test. The results of variance analysis indicated a significant 

difference between protein, ash, hardness of product and free water WHC content of sausages and 

control group. Also, these showed that replacement of chickpea and lentil seed flour in sausage did not 

have a significant effect on fat, moisture, cooking loss, and pH content of the product. The  results 

from sensory test indicated that parameters’ scores decreased significantly with the increase of 

replacement level.  
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