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 جایگسینی ساکاروز با شیره خرما و انگور در فرمولاسیون حلوا ارده سنتی

 

 1، عبدالرضا آقاجانی1*فریبا اکبری

 دانشگاه آزاد اسلامی واحد محلات -1

 

 چکیده

ِ ت آى هلشف تِ گشایؾ، هلشف ػَْلت ٍ هـزی هَاد ٍخَد ػثة تِ ًِ اػت ایشاى دسای  ؿذُ ؿٌاختِ كشآٍسدُ اسدُ حلَا

 سیـِ ػلاسُ گلًَض، ٍ ػاًاسٍص هخلَط اص ّایی ًؼثت كشآٍسدُ، ایي تَليذ دس .اػت تَخِ هاتل پشاًشطی ؿزایی هٌثغ یي ػٌَاى

 دػت تِ هٌذ ؿشتت هخلَط ًٌدذ دس سٍؿي اهَلؼيَى اص خاهذ ای كشآٍسدُ ًِ هی آهيضًذ یٌذیگش تا ای گًَِ تِ سا اسدُ ٍ چَتي

 هی ًاّؾ هيضاى هٌذ ٍ ساّی تشای دًثال تِ ًٌٌذگاى هلشف خاف، ّای اص تيواسی خلَگيشی دس ؿزایی اّويّت سطین اكضایؾ تا آیذ.

تاؿٌذ. تِ ّويي دليل دس كشآٍسدُ ّایی ًظيش حلَا اسدُ ًِ اص هوادیش هاتل تَخْی ػاًاسٍص اػتلادُ هی ؿَد، تلاؽ ّایی دس خْت 

گشكتِ اػت. اص هْوتشیي ؿيشیي ًٌٌذُ ّای عثيؼی ًـَسهاى هی  خایگضیٌی ًؼثی ٍ یا ًاهل ایي هٌذ تا ؿيشیي ًٌٌذُ ّای عثيؼی كَست

ص تَاى تِ ؿيشُ خشها ٍ اًگَس اؿاسُ ًشد. تا تَخِ تِ هوادیش تالایی اص ضایؼات هشتَط تِ خشها ٍ اًگَس دس ایشاى ٍ ًيض داسا تَدى آًْا ا

ٌِ اص ایي دٍ هحلَل اسصؿوٌذ ٍ تداسی هی تَاًذ دس خای هوادیش هاتل تَخْی ٍیتاهيي، آًتی اًؼيذاى، كيثش ٍ هٌذّای عثيؼی، اػتلادُ تْي

خَد حائض اّويّت تاؿذ. ّذف اص تحوين حاضش، تشسػی خٌثِ ّای هْن خایگضیٌی ػاًاسٍص تا ؿيشُ اًگَس ٍ خشها دس كشهَلاػيَى حلَا 

 اسدُ هی تاؿذ.

 

 حلَا اسدُ، ػاًاسٍص، ؿيشُ خشها، ؿيشُ اًگَس کلمات کلیدی:
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 مقدمه

  ًٌدذ گياُ
 تَليذ تضسگتشیي اص یٌی چيي ٍ ٌّذ اػت . اهشٍصُ  Sesamumخٌغ   Pedaliaceaeتيشُ    Scrophularialesاص ساػتِ 1

 ٍ سٍد هی ؿواس تِ ػٌتی ًـاٍسصی دس هْن خَساًی ٍ سٍؿٌی ّای داًِ اص ًٌدذ ّای [. دا24ًِّؼتٌذ] خْاى دس ًٌدذ ًٌٌذگاى

 ٍ آػيایی ًـَسّای تشخی ٍ ایشاى دس ؿذُ ؿٌاختِ ای كشآٍسدُ اسدُ [. حلَا12خْاى اػت] دس سٍؿٌی داًِ تشیي هذیوی ظاّشاً

تِ  ػشدػيش هٌاعن دس تَیظُ آى هلشف تِ گشایؾ هٌاػة، هيوت ًيض ٍ هلشف هـزی، ػَْلت هَاد ٍخَد ػثة تِ ًِ اػت اسٍپایی

 چَتي سیـِ ػلاسُ گلًَض، ؿٌش ـ هخلَط اص ّایی ًؼثت كشآٍسدُ، ایي تَليذ دس تَخِ اػت. هاتل پشاًشطی ؿزایی هٌثغ یي ػٌَاى

 هٌذ ؿشتت هخلَط دس اسدُ( كَست ًٌدذ)تِ سٍؿي اهَلؼيَى اص خاهذ ای كشآٍسدُ ًِ هی آهيضًذ یٌذیگش تا ای گًَِ تِ سا اسدُ ٍ

 اص ػثاستٌذ اسدُ حلَا تشًيثات[. 1گشدد] هی هشتَط ػثاع ؿاُ ػلغٌت دٍساى ٍ كلَیِ صهاى تِ اسدُ [. تَليذ حلَا4 ,3آیذ] دػت تِ

 ػوذُ تشًية دٍ اسدُ ٍ ؿٌش... .  ٍاًيل ٍ ّل، ؿاهل هؼغش هَاد ٍ هشؽ تخن ػليذُ ػيتشیي، اػيذ چَتي، سیـِ ػلاسُ ؿٌش، اسدُ،

 داًِ اص ًِ سٍؿٌی هایغ اص اػت دٌّذ. اسدُ، ػثاست هی تـٌيل سا آى كشهَل دسكذ 50 حذٍد ٍ ّؼتٌذ اسدُ حلَا دٌّذُ تـٌيل

 [11,17,18,28هی آیذ] دػت تِ ؿذُ آػياب ٍ تشؿتِ ؿذُ، گيشی پَػت ًٌدذ

 شیره خرما

 تيواسی كـاسخَى، ػلاهتی هاًٌذ هـٌلات تشخی تا استثاط دليل تِ اها داسد، كَایذ كشاٍاًی عثيؼی ًٌٌذُ ؿيشیي یي ػٌَاى تِ ػاًاسص

 ّای پظٍّؾ تٌٌَلَطیٌی، ٍ هؼائل اهتلادی چٌيي ّن ٍ خَى اًؼَليي ٍ گلًَض ػغح ٍ اكضایؾ چاهی دًذاى، كؼاد هلثی، ّای

 تشیي تا اسصؽ اص خشها یٌی [.  ؿيش5ُاػت] اًدام دس حال عثيؼی ّای ًٌٌذُ ؿيشیي ػایش تا ؿٌش هٌاػة تشای خایگضیٌی سٍصاكضًٍی

 اص اػت. ًن آى دس ػاًاسص دسكذ هٌذ اها اػت، گلًَض ٍ كشًٍتَص ًظيش عثيؼی هٌذّای ػشؿاس اص ًِ خشها اػت ثاًَیِ هحلَلات

 اًشطی ٍ اػت دیاتتی تيواساى تشای هٌذ هٌاػثی تٌاتشایي،. ًذاسد ًياصی اًؼَليي تِ خزب تشای تذى كشًٍتَص دس هٌذ كيضیَلَطی ًظش

 دس تاًَاى ٍ سؿذ ػٌيي دس ًَدًاى تـزیِ تشای ٍ داسد آّي كؼلش ٍ ًلؼين، پتاػين، كشاٍاًی هوذاس خشها ؿيشُ داسد. ّوچٌيي، كشاٍاًی

 تَاًذ هی ًِ ایي تش ؿزایی ػلاٍُ هَاد كشهَلاػيَى دس خشها ؿيشُ ًشدى [. خایگضیي5اػت ] هليذی ؿزای ػالوٌذاى ٍ ؿيشدّی صهاى

 ؿَد. تا ؿزایی هَاد ای تـزیِ تْثَد خَاف ػثة تَاًذ هی تاؿذ، هضش ػاختگی ّای ًٌٌذُ یا ؿيشیي ؿٌش تشای هٌاػثی خایگضیي

 هـٌلات تشخی تا استثاط دليل تِ هوتاص داسد، ػولٌشدی ٍیظگی ّای تا عثيؼی ًٌٌذُ یي ؿيشیي ػٌَاى تِ ػاًاسٍص ًِ كَایذی توام

 ّا تشای دیاتتی ٍیظُ تِ ًِ خَى اًؼَليي ٍ گلًَض ػغح ٍ اكضایؾ چاهی دًذاى، كؼاد هلثی، ّای تيواسی خَى، ًظيش كـاس ػلاهتی

 ؿيشیي ػایش تا ؿٌش هٌاػة خْت خایگضیٌی سٍصاكضًٍی پظٍّؾ ّای تٌٌَلَطیٌی، ٍاهتلادی  هؼائل دليل تِ عشكی اص ٍ اػت هضش

 اص ًگْذاسی دٍسُ عی كشآٍسدُ ًيليت چگًَگی حلظ ٍ خایگضیي ًٌٌذُ ؿيشیي ًَع [. اًتخاب19اػت ] اًدام دػت دس ّا ًٌٌذُ

 [29تاؿذ ] هی ؿٌش خایگضیي ًٌٌذُ تا ؿيشیي ؿذُ تْيِ كشاٍسدُ تَليذ تِ هشتَط خولِ هؼائل

 شیره انگور

                                                 
1
 Sesamum indicum L. 
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 ًظش هوام ایي اص ًِ اػت تي هيليَى ػِ حذٍد ایشاى دس اًگَس تَليذ. ؿَد هی هحؼَب دًيا دس تاؿی هْن هحلَلات اص یٌی اًگَس

 دسؿت ًِ اًگَسّایی. آیذ هی دػت تِ اًگَس آب اص ؿيشیي،ًِ تؼياس اػت ای هادُ اًگَس، [. ؿيش15ُداسد] خْاى دس سا ّلتن

 ػپغ ًشدُ، خذا سا اًگَس آب اتتذا تشًذ. هٌاػة گشكتي ؿيشُ تشای خَسًذ، هی آب سؿذ، ًوتش هَهغ دس ٍ تَدُ ؿيشیي ٍخيلی

 دیگ داخل سا اًگَس آب ػپغ.ؿَد ًـيي تِ خاى ّوشاُ تِ اًگَس تلالِ ؿَد هی تاػث ًِ اكضایٌذ، هی آى تِ هليایی خاى ًَػی

 ًؼی تش ًيض چشتی ٍ ؿٌش، سٍؿي، هضشات دیگش، عشف [. اص2] دسآیذ ػشخ تِ ًضدیي علایی سًگ تِ تا خَؿاًٌذ هی ٍ سیختِ ّایی

 ؿٌش هلشف.ّؼتٌذ هؼتاد آى تِ هلشف هختللی دسخات تا اكشاد دسكذ 95توشیثا  ًِ اػت اػتيادآٍس هادُ یي ؿٌش ًيؼت. پَؿيذُ

 ّوچٌيي ٍ داسد، هلشط چاهی ٍ خَى تالا، كـاس دیاتت، اكؼشدگی، هثل ّایی تيواسی ایداد ّا، دًذاى پَػيذگی دس ًِ ًوـی دليل تِ

 ًگْذاسی ّای سٍؽ اص [. یٌی2گشدد] ًوی ؿَد، تَكيِ هی تذى ایوٌی ػيؼتن تضؼيق ٍ اضغشاب، اكضایؾ هضهي، خؼتگی ػثة

 ٍ هؼٌَع اػوض تا هوذهاتی یا تـليظ ّا ًٌٌذُ تثخيش تَػيلِ ًِ اػت اًگَس ًٌؼاًتشُ تِ تَػظ تثذیل آى آتی كؼاليت ًاّؾ اًگَس

 ًشدى ًٌذ ٍ آتی كؼاليت تشًاّؾ ػلاٍُ هيَُ آب اًدام هی گيشد. تـليظ ای تذًِ چٌذ یا ای تذًِ تي دس اٍاپشاتَسّای تثخيش ػپغ

 .هی دّذ اكضایؾ سا كشاٍسدُ هاًذگاسی هذت ٍ ؿَد هی ًيض ٍ اًثاسهاًی ًول ٍ حول ّای ّضیٌِ ًاّؾ تاػث سؿذ هيٌشٍاسگاًيضم ّا

 تِ اًگَس )دٍؿاب( ؿيشُ تَليذ ایشاى دس دیشتاص اص گيشد هی اًدام ٍ پيَػتِ كٌؼتی ًاهلا ؿيَُ تِ ًِ اًگَس ًٌؼاًتشُ تَليذ ًٌاس دس

 اص ًِ تاؿذ هی ایشاى خيض هٌاعن اًگَس ػٌتی هحلَلات اص یٌی دٍؿاب هحلی ًام تا اًگَس ؿيشُ اػت. تَدُ هتذاٍل ػٌتی ؿيَُ

 اكضٍدًی یا ؿٌش اكضٍدى تذٍى خلأ، ؿشایظ تحت یا تاص ظشٍف دسكذ دس 80-70تالای تشیٌغ تادسخِ اًگَس آب تـليظ ٍ خَؿاًذى

 اػيذّای ، A ,C ,B2 ,B1ّای، ٍیتاهيي هؼذًی هَاد عثيؼی، هٌذ تالایی هوادیش حاٍی اًگَس [. ؿيش13,22ُآیذ ] هی دػت تِ دیگش ّای

 ٍسصؿٌاساى ٍ ًَدًاى هخلَكاً هختلق ػٌی ّای گشٍُتـزیِ  دس هْوی ًوؾ خْت ّويي تِ اػت، اًؼيذاًی آًتی ػَاهل ٍ آلی

 ّويي خْت ؿَد.تِ هی خزب تذى دس ػشیغ ّضن هاتل هًََ ػاًاسیذّای تالای هوذاس داؿتي دليل تِ اًگَس [ ؿيش6,31,32ُداسد ]

 كشآٍسدُ هٌثغ [. ایي6,13,22,27,30اػت] هليذ تؼياس اًذ ؿذُ خشاحی ضؼيق ػول یا عَلاًی تيواسی یي اثش تش ًِ ًؼاًی تشای

 دسهاى دس تَاًذ هی اًگَس ؿيشُ دس هَخَد آّي ًِ ای گًَِ تِ تاؿذ آّي هی ٍ سٍی هغ، خولِ اص تذى ضشٍسی ػٌاكش اص خَتی

 [10,31تاؿذ ] هٌاػة آًوی تِ هثتلا اكشاد

 مروری بر تحقیقات

and Alpaslan Hayta  هخلَط ّای اسدُ ٍ ؿيشُ اًگَس سا دس  ، ٍیظگی ّای سئَلَطیٌی، حؼی ٍ پایذاسی اهَلؼيَى 2002دس ػال

دسخِ ػاًتی گشاد هَسد تشسػی هشاس دادًذ. ّوِ هخلَط ّا، یي   70الی  30دسكذ ؿيشُ اًگَس ٍ دسخِ حشاست ّای  6ٍ  4،  2هوادیش 

pa.s 2/87-79/6،داسای هحذٍدُ ای اص   1سكتاس ؿثِ پلاػتيي سا اص خَد ًـاى دادًذ. ضشیة هَام
n   ؿلغت ؿيشُ اًگَس، دس تَد ٍ اكضایؾ

تواهی دسخِ حشاست ّای هَسد تشسػی، هَخة اكضایؾ ضشیة هَام گشدیذ دس حالی ًِ اكضایؾ دسخِ حشاست، تاػث ًاّؾ ضشیة 

تَد. ّوچٌيي، اكضایؾ هيضاى ؿيشُ اًگَس، تاػث پایذاسی تْتش  58/0تا  43/0هَام ؿذ.ؿاخق سكتاس خشیاى ًيض داسای هحذٍدُ ای اص 

خلَط ّا گشدیذ. اص ًظش ٍیظگی ّای حؼی ًيض اختلاف آهاسی تی ًوًَِ ّا هـاّذُ گشدیذ ٍ تيؾ تشیي پزیشؽ ًلی، اهَلؼيَى دس ه

، خَاف سئَلَطیٌی هخلَط ّای اسدُ ًن 2007[.  سضَی ٍ ّوٌاساى دس ػال 7] دسكذ ؿيشُ اًگَس تَد 6هشتَط تِ ًوًَِ ّای حاٍی 
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دسكذ(  01/0-75/1چشتی ؿاهل كوؾ گَاس، صاًتاى ٍ ًـاػتِ سا دس ػِ ػغح هتلاٍت )چشتی ٍ ؿيشُ خشها ٍ ّن چٌيي اثش خایگضیي ّای 

 51/0تا  53/0اص  (،nدسخِ ػاًتی گشاد( هَسد تشسػی ًـاى دادًذ. ؿاخق سكتاس خشیاى ) 55،45،35،25ٍ دسخِ حشاست ّای هختلق )

pa.s ( ًيض، دس هحذٍدkُهتـيش تَد. ضشیة هَام )
n180 -04/240 .ّن چٌيي خایگضیي ّای چشتی دس توام ًوًَِ ّا دس هوایؼِ  هتـيش تَدًذ

، تحويوی سا سٍی خَاف سئَلَطیٌی ٍ  2006[. حثيثی ًدلی ٍ ػلایی دس ػال 26] تا ًوًَِ اكلی ،تاػث اكضایؾ گشاًشٍی ظاّشی ؿذًذ

( ٍ ًؼثت ّای هختلق تا 65-60غ پایذاسی اهَلؼيَى هخلَط ّای اسدُ ٍ ؿيشُ خشها تا دسكذ هتلاٍت هَاد خاهذ دس ؿيشُ خشها )تشیٌ

(، دس kدسخِ ػاًتی گشاد( اًدام دادًذ. ضشیة هَام ) 55ٍ  45، 45، 25دسكذ( ، دس دسخِ حشاست ّای هختلق ) 55، 50، 45اسدُ )

pa.sتواهی ًوًَِ ّا تالاتش اص یي ٍ داسای هحذٍدُ ای اص 
n 11/4-2/8 ( تَدًذ. ّوچٌيي، ؿاخق سكتاس خشیاىnتشای توام ًو ،) ّا ًن ًَِ

تش اص یي تَد. تٌاتشایي چٌيي ًتيدِ گيشی گشدیذ ًِ توام ًوًَِ ّا ، یي سكتاس ؿثِ پلاػتيي سا اص خَد ًـاى هی دٌّذ. تا اكضایؾ دسكذ 

ؿيشُ خشها دس دسخِ حشاست ٍ تشیٌغ ثاتت، هيضاى ضشیة هَام ًاّؾ یاكت دس حالی ًِ تا اكضایؾ تشیٌغ ؿيشُ خشها، دس یي ًؼثت 

است ثاتت، هيضاى ضشیة هَام اكضایؾ یاكت. ّن چٌيي ضشیة هَام دستواهی ًوًَِ ّا، تا اكضایؾ دسخِ حشاست ًاّؾ یاكت. ٍ دسخِ حش

ّيچ استثاعی ًيض تيي دسخِ حشاست تا ؿاخق سكتاس خشیاى هـاّذُ ًگشدیذ . ًتایح حاكل اص پایذاسی اهَلؼيَى ًًَِ ّا ًـاى داد ًِ 

( داسای پایذاسی اهَلؼيَى 65دسكذ ؿيشُ خشها )تشیٌغ  55ٍ  50( ٍ 60يشُ خشها )تشیٌغ دسكذ ؿ 55هخلَط ّای تْيِ ؿذُ تا 

دسكذ دس یي ًؼثت ثاتت تا اسدُ ، تاػث خشٍج سٍؿي  65تِ  60تالاتشی تَدًذ.ّوچٌيي، اكضایؾ ؿلظت ؿيشُ خشها اص تشیٌغ 

دسكذ  32-20ای اسدُ ٍ ؿيشُ اًگَس سا ، دس ػغح ، ٍیظگی ّای سئَلَطیٌی هخلَط 2005ٍّ ّوٌاساى دس ػال  Arsalan [.20گشدیذ]

دسخِ ػاًتی گشاد، هَسد تشسػی هشاس دادًذ. تواهی هخلَط ّای اسدُ ٍ ؿيشُ اًگَس، یي سكتاس ؿيش  65-35اسدُ ٍ دسخِ حشاست ّای 

آهذُ ،تِ خَتی تاهذل  ًيَتٌی ٍ ضؼيق ؿًَذُ تا تشؽ سا دس تواهی دسخِ حشاست ّا ٍ ؿلظت ّای اسدُ ًـاى دادًذ ٍ اعلاػات تِ دػت

(ًيض هحذٍدُ ای k)2هتـيش تَد ٍ ضشیة هَام 85/0تا  4/0( اص nهاًَى تَاى اًغثام دادُ ؿذ. تش اػاع ًتایح حاكلِ، ؿاخق كتاس خشیاى )

mpa.sاص
n 282-1447 ضشیة  3سا داسا تَد. ّوچٌيي، اكضایؾ ؿلظت اسدُ ٍ ًاّؾ دسخِ حشاست، هَخة اكضایؾ گشاًشٍی ظاّشی ٍ

 [. 10هخلَط ّا گشدیذ] هَام

Arsalan ٍ دسخِ ػاًتی  35-65دهایی  داهٌِ دس سا ًٌدذ دسكذ 32-20تا  ًٌدذ ٍ پٌوض خويش سئَلَطیٌی خَاف (2004) ّوٌاساى

تَاى  هاًَى هذل اص اػتلادُ تا ٍ تَد پلاػتيي ؿثِ ًَع اص ؿيش ًيَتٌی ؿيشُ سكتاس. ًوَدًذ گيشی اًذاصُ چشخـی ٍیؼٌَهتش گشاد تا

mpasٍ 85/0-7/0تيي  تِ تشتية سا پایذاسی ضشیة Kسكتاس خشیاى(  )ؿاخق nهوذاس 
n 282- 254 ِپاساهتش دٍ ّش دػت آهذ.ّشچٌذ ت 

اًشطی كؼال ػاصی  . ًشد ًوی پيشٍی آسًيَع ساتغِ اص ( خشیاى سكتاس )ؿاخق nسٍی  تش اثش دها ليٌي داؿتٌذ دها تا داسی هؼٌی تاثيش

 تا پایذاسی ضشیة سٍی تش كوظ ؿلظت اكضایؾ یاكت. تاثيش ؿلظت ؿذى صیاد تا ٍ آهذ دػت تِ kj/mol 376/13-592/28 داهٌِ  دس

، اهٌاى خایگضیٌی ؿٌش تا ؿيشُ اًگَس دس ؿيشیٌی ػٌتی حلَای ؿيشُ سا 1390[. اهيٌياى ٍ ػاتذی ًيا 8گشدیذ ] تَكيق هؼادلِ ًوایی

 ایي تَليذ دس اػت. اًگَس ؿيشُ تا ؿٌش ًشدى خایگضیي ٍ ػٌتی، ؿيشیٌی ًَع یي تَليذ تحوين، اص ّذف. تشسػی ًشدُ اػت

                                                 
2
 Coefficient consistency 

3
 Apparent viscosity 
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 سٍد؛ ًوی ًاس تِ آى تْيِ دس یا چشتی سٍؿي گًَِ ّيچ ٍ ؿَد، هی اػتلادُ هؼاٍی ًؼثت تِ اًگَس ؿيشُ ٍ گٌذم آسد اص ؿيشیٌی،

 عؼن داسای ٍ اػت ای هَُْ هحلَل، ایيؿَد. سًگ  هغشح ؿزایی تشًاهِ دس سطیوی ؿيشیٌی ًَػی ػٌَاى تِ تَاًذ هی تٌاتشایي،

 ًـاى تحوين ایي اص حاكل ًتایح ًْایت، دادُ اػت دس سا ًـاى هغلَتی ًلی پزیشؽ حؼی، اسصیاتی ًتایح. تاؿذ هی ًشم تاكتی ٍ ؿيشیي

 [.2تاؿذ.] ؿيشُ حلَای ػٌتی دس ؿيشیٌی ؿٌش تشای هٌاػثی خایگضیي تَاًذ هی اًگَس ؿيشُ دادُ  ًِ

 منابع

 . 1364 .ًشج ایشاى، كٌؼتی تحويوات ٍ اػتاًذاسد هَػؼِ اٍل، چاج اسدُ، حلَا :ایشاى ػٌتی ؿزایی ف،كٌایغ ؿٌاع، حن ٍ م آرس،

 .1390اهيٌياى ،م .ػاتذی ًيا ،ا .تشسػی اهٌاًدایگضیٌی ؿٌش تا ؿيشُ اًگَس دس ؿيشیٌی ػٌتی حلَای ؿيشُ. ّوایؾ هلی كٌایغ ؿزایی، 

 .1328تْشاى،  تْشاى، پضؿٌی ػلَم داًـگاُ داسٍػاصی، داًـٌذُ آى، ؿزایی خاكيت ٍ اسدُ حلَا.م ایواًی،

 كيضیٌی پایذاسی تش آى هختلق هوادیش اثش تشسػی ٍ كشهَلاػيَى تياى، ؿيشیي ػلاسُ اص گليؼيشیضیي اػتخشاج . م.. هؼاؿشی ،ع

 .1377سٍؿي حلَا اسدُ،داًـٌذُ ػلَم پضؿٌی ؿْيذ تْـتی، تْشاى ،
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