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The present study was conducted considering the importance of low-fat 

meat products such as hamburgers with reduced calories and the 

production of nanoliposomes carrying fish oil as a substitute for fat in the 

nutritional quality of hamburgers and the production of a beneficial 

product. For this purpose, the physicochemical properties of 

nanoliposomes were investigated and nanoliposomes contain fish oil and 

non-liposome fish oil (5 and 10%) were substituted for fat in the 

hamburger formulation. The values of pH, protein, fat, ash of the raw 

sample, caloric content, water holding capacity, moisture, and cooking 

efficiency were calculated. The particle size and poly dispersity index  

of liposome were reported as 507.3 nm and 0.567, respectively, with  

a uniform distribution. The zeta potential of liposomes was evaluated  

as -12.9 mV and the efficiency of nanocoating was 76.8%. The results 

showed that the use of nanoliposomes in burgers has increased the water 

holding capacity and cooking efficiency, as well as reducing the total 

calories and improving the protein and fat oxidation. Also, after the 

cooking process, it improved the texture and color. The sensory evaluation 

of the samples showed that the addition of nano liposomes contains fish oil 

in the burger received the highest score in terms of texture, taste, smell, 

color, and overall acceptance. According to the results, it is possible to use 

encapsulated fish oil in nanoliposomes with the aim of enriching meat 

burgers and producing burgers with fewer calories without unpleasant 

odors and tastes. 
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 ّبی کليذی:  ٍاطُ

 ضٚغٗ ٔبٞی، 

 اي،  تغصيٝ ويفيت

 ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ، 

    چطة ٕٞجطٌط وٓ
 

ٕٞجطٌط ثب ا٘طغي  ٔب٘ٙسچطة ٌٛقتی وٓٞبيحبضط، ثب تٛخٝ ثٝ إٞيت فطآٚضزٜ پػٚٞف

ويفيت  وطزٖ چطثی ثط فٙٛاٖ خبيٍعيٗٞبي حبُٔ ضٚغٗ ٔبٞی ثٝ يبفتٝ ٚ تِٛيس ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ وبٞف

قيٕيبيی ٔٙؾٛض ذٛال فيعيىٛ ا٘دبْ قس. ثسيٗ اي ٕٞجطٌط ٚ تِٛيس ٔحهِٛی فطاؾٛزٔٙس تغصيٝ

 ٞبي حبُٔ ضٚغٗ ٔبٞی ٚ ضٚغٗ ٔبٞی غيط ِيپٛظٚٔٝ ٞب ثطضؾی قسٜ ٚ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

، پطٚتئيٗ، چطثی، pHزضنس( زض فطٔٛلاؾيٖٛ ٕٞجطٌط خبيٍعيٗ چطثی قس. ٔمبزيط  10 ٚ 5)

چٙيٗ ثبظزٜ پرت ٔحبؾجٝ  ٞٓ ضعٛثت ٚ ذبوؿتط ٕ٘ٛ٘ٝ ذبْ، ٔيعاٖ وبِطي، ؽطفيت ٍٟ٘ساضي آة،

ثب تٛظيـ يىٙٛاذت  567/0٘ب٘ٛٔتط ٚ  3/507ٞب ثٝ تطتيت  قس. ا٘ساظٜ ٚ تٛظيـ ا٘ساظٜ شضات ِيپٛظْٚ

زضنس  8/76ِٚت ٚ ضا٘سٔبٖ ٘ب٘ٛپٛقب٘ی ٔيّی -9/12ٞب  . پتب٘ؿيُ ظتبي ِيپٛظٌْٚعاضـ ٌطزيس

ٞب زض ٕٞجطٌط ؾجت  ٘كبٖ زاز، اؾتفبزٜ اظ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ پػٚٞفزؾت آٔسٜ اظ  اضظيبثی قس. ٘تبيح ثٝ

چٙيٗ وبٞف ٔيعاٖ وبِطي وُ ٚ پيكطفت ضٚ٘س  افعايف لسضت ٍٟ٘ساضي آة ٚ ثبظزٜ پرت ٚ ٞٓ

چٙيٗ پؽ اظ فطآيٙس پرت ثبفث ثٟجٛز ثبفت ٚ  يٗ ٚ چطثی قسٜ اؾت ٚ ٞٓاوؿيساؾيٖٛ پطٚتئ

ٞبي حبُٔ ضٚغٗ ٔبٞی زض ٞب ٘كبٖ زاز، افعٚزٖ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ضً٘ ٌطزيس. اضظيبثی حؿی ٕ٘ٛ٘ٝ

ثطٌط ٌٛقت پؽ اظ ٘ؾطؾٙدی زاٚضاٖ ثبلاتطيٗ أتيبظ ضا اظ ِحبػ ثبفت، عقٓ، ثٛ، ضً٘، پصيطـ 
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تٛاٖ اظ ضٚغٗ ٔبٞی  حبضط ٔی پػٚٞفزؾت آٔسٜ زض  تبيح ثٝوّی وؿت ٕ٘ٛز. ثب تٛخٝ ثٝ ٘

تط ثسٖٚ  اي ثب وبِطي وٓ ؾبظي ثطٌط ٌٛقت ٚ تِٛيس فطآٚضزٜ وپؿِٛٝ زض ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ثب ٞسف غٙی

 ايدبز ثٛ ٚ عقٓ ٘بٔغّٛة اؾتفبزٜ ٕ٘ٛز.
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 مقدمٍ

 ٚ Aٞبي ٚيتبٔيٗضٚغٗ ٔبٞی ثٝ زِيُ زاضا ثٛزٖ 

D ٓٞ ٚ اقجبؿ ٞبي چطة ضطٚضي چٙس غيطچٙيٗ اؾيس

DHA ٔب٘ٙس 3)ثٝ ٚيػٜ أٍب 
1 ،EPA

يىی  6ٚ أٍب  2

ضٚ٘س(.  ٔی اظ ثٟتطيٗ ٔٙبثـ غصايی ٚ زاضٚيی ثٝ قٕبض

ؾبذتبض اؾيس چطة ايٗ ضٚغٗ ٚ ذٛال زاضٚيی آٖ 

ثبفث افعايف لسضت حبفؾٝ، تمٛيت ؾيؿتٓ ايٕٙی، 

آِعايٕط، زضٔبٖ ا٘ٛاؿ  وٛضي ٚقت  خٌّٛيطي اظ

چكٓ، ؾجت  ٞبي لّجی، پٛؾتی ٚؾطعبٖ ٚ ثيٕبضي

 ا٘تربة ايٗ ضٚغٗ زض ضغيٓ غصايی ٞفتٍی افطاز قسٜ

 اؾت. ِٚی ثب ٚخٛز ايٗ ٔعايب ٚ ذهٛنيبت ٔٙحهط ثٝ

تطيٗ ٔكىلات ٔهطف ضٚغٗ ٔبٞی  فطز، يىی اظ ٟٔٓ

زِيُ زاقتٗ  حؿبؾيت اوؿبيف ثؿيبض ثبلاي آٖ ثٝ

بلايی اظ اؾيسٞبي چطة چٙس غيطاقجبؿ ٔمبزيط ث

فؿبز قسيس اوؿيساتيٛ ٚ ايدبز  ثبقس وٝ ٔٙدط ثٝ ٔی

عقٕی ٘بٔغّٛة ٚ زض ٘تيدٝ وبٞف تٕبيُ ثٝ ٔهطف ثس

تطيٗ تىِٙٛٛغي  ثعضي (.1قٛز )ضٚغٗ ٔبٞی ٔی

ثٝ  EPA  ٚDHAثط ؤٔٛخٛز زض ظٔيٙٝ اِحبق ٔمبزيط ٔ

ٔٛاز غصايی، اوؿيساؾيٖٛ ٚ ايدبز فغط ٚ ثٛي ٔبٞی 

ٞب  اظ آٖ سثبقس وٝ ثبئب٘ٙس ٘بقی اظ تدعيٝ ِيپيسٞب ٔی

خٌّٛيطي قٛز. ضٚيىطزٞبي ٔرتّفی زض ظٔيٙٝ 

خٌّٛيطي اظ اوؿيساؾيٖٛ ِيپيسٞب زض ٔٛاز غصايی غٙی 

ا٘س وٝ زض ايٗ ٔٛضز ثطضؾی لطاض ٌطفتٝ 3قسٜ ثب أٍب 

تطيٗ ضٚـ پٛقب٘ی ٔٛفكتىٙيه زضٖٚ ضاؾتب اؾتفبزٜ اظ

پٛقب٘ی، تىِٙٛٛغي ثٝ زاْ (. زض2ٖٚضٚز )قٕبض ٔی ثٝ

ٞبيی وٝ ا٘ساذتٗ ٔٛاز ٔبيـ، خبٔس يب ٌبظي زض وپؿَٛ

قسٜ ٚ تحت ٞبي وٙتطَٔحتٛيبت ذٛز ضا زض ؾطفت

ثبقس وٝ قبُٔ ٔطاحُ وٙٙس، ٔیقطايظ ٚيػٜ آظاز ٔی

فقبَ، اعٕيٙبٖ اظ  زيٛاضٜ اعطاف تطويت ظيؿت تكىيُ

فسْ ٘كت ايٗ تطويجبت ثٝ ثيطٖٚ ٚ فسْ پٛقف 

ثبقس. يىی اظ ا٘ٛاؿ تطويجبت ٘بٔغّٛة زض وپؿَٛ ٔی

                                                 
1- Eicosapentaenoic acid  

2- Docosahexaenoic acid  

پٛقب٘ی ٔٛاز ي وٝ ثطاي زضٖٚٞبي ِيپيسحبُٔ

ٞب قٛز، ِيپٛظْٚزاضٚاؾتفبزٜ ٔی -فقبَ ٚ غصا ظيؿت

ٞبي وّٛئيسي ٞب ٚظيىَِٛيپٛظْٚ (.3ثبقس )ٔی

ٚيػٜ  ثبقٙس وٝ ٔتكىُ اظ ِيپيسٞبي لغجی ثٝ ٔی

ي ي آة ؾبذتبضٞبٞبفؿفِٛيپيسٞب وٝ زض حضٛض ِٔٛىَٛ

(. ايٗ تطويجبت 4وٙٙس )اي ضا ايدبز ٔی وطٚي زٚلايٝ

فيّيه تٛا٘بيی وپؿِٛٝ وطزٖ عيف زِيُ ذبنيت آٔفی ثٝ

فيُ  ٚ آٔفی زٚؾت اظ تطويجبت آثسٚؾت، چطثی ٚؾيقی

ؾبظي ٔٛاز  اي ثطاي غٙی ضا زاض٘س. أطٚظٜ ٘يبظ فطآيٙسٜ

فقبَ ٔب٘ٙس ضٚغٗ ٔبٞی  غصايی تٛؾظ ٔٛاز ظيؿت

خٟت تٛؾقٝ غصاٞبي فٍّٕطاي خسيس ٚخٛز زاضز. زض 

 ا٘ىپؿٛلاؾيٖٛ ٔب٘ٙسايٗ ضاؾتب يه ؾيؿتٓ حبُٔ ٔٙبؾت 

اِحبق ضٚغٗ ٔبٞی ثٝ فٙٛاٖ تٛا٘س ثطاي  ِيپٛظٚٔی ٔی

ٔٙجقی غٙی اظ اؾيسٞبي چطة ضطٚضي زض 

 ٞبي غصايی ٔٛضز اؾتفبزٜ لطاض ٌيطز. ٌٛقت  فطآٚضزٜ

ٞبي چطة ٞب، اؾيسلطٔع ٔٙجـ ٔٙبؾجی اظ پطٚتئيٗ

 Bٞبي ٌطٜٚ ٞب ثٝ ذهٛل ٚيتبٔيٗضطٚضي، ٚيتبٔيٗ

حبَ حبٚي ٔمبزيط ظيبزي اؾيس ثبقس. ثب ايٗٚ آٞٗ ٔی

ثبقس وٝ وّؿتطَٚ، ؾسيٓ ٚ وبِطي ٔی چطة اقجبؿ،

ٞبي لّجی ٚ فطٚلی، ٔٛخت قسٜ احتٕبَ قيٛؿ ثيٕبضي

چبلی، پطفكبضي ذٖٛ ٚ اثتلا ثٝ ؾطعبٖ ضا ثٝ ٔهطف 

ٞبي ٌٛقت لطٔع ٘ؿجت زٞٙس. تقسازي اظ فطآٚضزٜ

ٌٛقتی پطٔهطف اظ خّٕٝ ا٘ٛاؿ ثطٌطٞب، ثط ذلاف 

سٜ وٙٙ ٞب ٔهطفاثطات ٔٙفی ثط ؾلأت، تٛؾظ ٔيّيٖٛ

ٌيط٘س. زض زض ؾطاؾط خٟبٖ ٔٛضز ٔهطف لطاض ٔی

ٞبي ثؿيبضي ثٝ ٔٙؾٛض ثٟجٛز ٞبي ٌصقتٝ پػٚٞف ؾبَ

ٞبي ٌٛقتی نٛضت اي فطآٚضزٜ ٞبي تغصيٝٚيػٌی

ٌطفتٝ اؾت. وبٞف ٚ خبيٍعيٙی چطثی ٌٛقت ثب 

زؾت آٔسٜ اظ ٔٙبثـ ٝ اقجبؿ ٚ ؾبِٓ ثٞبي غيط ضٚغٗ

جطزٞبي ٞبي ٌٛقتی يىی اظ ضاٞزيٍط، زض فطآٚضزٜ

ٔٛفك زض وبٞف ٔيعاٖ اؾيسٞبي چطة اقجبؿ ٌٛقت 

 اي آٖ اؾت. ٞبي تغصيٝ ٚ ثٟجٛز قبذم
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زض ايٗ ظٔيٙٝ، فلاٜٚ ثط وبٞف ٘ؿجت چطثی وُ ٚ 

ا٘س وٝ  قسٜ، ٔغبِقبت ٘كبٖ زازٜاؾيسٞبي چطة اقجبؿ

خبيٍعيٙی چطثی حيٛا٘ی ثب أِٛؿيٖٛ ضٚغٗ خّجه ٚ 

ٞبي  (، ثب ضٚغ5ٗخٛا٘ٝ ٌٙسْ زض ثطٌط ٌٛقت لطٔع )

ظيتٖٛ، ثصض وتبٖ ٚ زا٘ٝ چيب اظ پيف أِٛؿيٖٛ قسٜ زض 

(، ضٚغٗ ٔبٞی ضيعوپؿِٛٝ 6قسٜ ) ٞبي ثطٜ پرتٝ ؾٛؾيؽ

ٞبي  ( زض ؾٛؾيؽ8(، أِٛؿيٖٛ ضٚغٗ ثعضن )7) قسٜ

ٞبي فطا٘ىفٛضتط  قسٜ، ضٚغٗ ظيتٖٛ زض ؾٛؾيؽترٕيط

ٞبي  (، ضٚغٗ چيب ٚ ضٚغٗ ثصض وتبٖ زض وّٛچ9ٝ)

( ثبفث افعايف اؾيسٞبي چطة غيطاقجبؿ 10ٌٛقتی )

( قسٜ Polyunsaturated fatty acidچٙسٌب٘ٝ )

چٙيٗ ثٟجٛزي ضا زض  اؾت. ايٗ ٘ٛيؿٙسٌبٖ ٞٓ

 اي ٔكبٞسٜ وطز٘س.ٞبي تغصيٝ قبذم

ضؾب٘ی آحبز  اضائٝ اٍِٛي ٔٙبؾت غصايی ٚ آٌبٞی

خبٔقٝ زض ذهٛل اتربش يه ضغيٓ غصايی ٔٙبؾت ثب 

ٞبي اقجبؿ وٓ، حبٚي تطويجبت ٔغصي ثب زضنس چطثی

اقجبؿ ٞبي چطة غيطچٙيٗ اؾيس اضظـ غصايی ثبلا ٚ ٞٓ

ٞبي ٔعٔٗ اظ خّٕٝ وبٞف احتٕبَ اثتلا ثٝ ثيٕبضيثطاي 

ٞبي ٞبي لّجی فطٚلی، ا٘ٛاؿ ؾطعبٖ، ثيٕبضيثيٕبضي

اقت خٟب٘ی اِتٟبثی ٚ غيطٜ اظ السأبت ٔٛضز تٛخٝ ثٟس

ٞبي ٔتقسز  اؾت. ثطضؾیٞبي اذيط ثٛزٜ زض ؾبَ

زٞس وٝ ٔهطف قسٜ زض خٛأـ ٔرتّف ٘كبٖ ٔی ا٘دبْ

ٌطْ  ٔيّی 840 ٌطْ ضٚغٗ ٔبٞی )حبٚي 1ضٚظا٘ٝ 

DHA ± EPA ٝٔيعاٖ ٔطي ٘بٌٟب٘ی ثيٕبضاٖ ٔجتلا ث )

عٛض چكٍٕيطي وبٞف  ثيٕبضي فطٚق لّجی ضا ثٝ

زٞس. ثٙبثطايٗ، ٔهطف ايٗ ٔىُٕ ضا زض تطويت  ٔی

 (. 11ا٘س )ؾبيط ٔٛاز غصايی ٔتساَٚ تٛنيٝ وطزٜ

ٔطزْ ٘ؿجت ثٝ افعايف آٌبٞی  ِٝ ٚأزض پی ايٗ ٔؿ

ٔهطف چطثی، افعايف چكٍٕيطي زض تمبضبي 

، ثٙبثطايٗٚخٛز آٔس. ٝ چطة ث ٔحهٛلات غصايی وٓ

ؾٙدی تٟيٝ فطٔٛلاؾيٖٛ  حبضط أىبٖ پػٚٞفٞسف 

٘بِ٘ٛيپٛظٚٔی ضٚغٗ ٔبٞی ثب اؾتفبزٜ اظ ضٚـ 

ٞبي فيعيىی ؾٛ٘يىبؾيٖٛ ٚ اضظيبثی ٚيػٌی

اظ ايٗ  چٙيٗ اؾتفبزٜ ٞٓ ٞبي تٟيٝ قسٜ ٚ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

ٞبي چطة  ٔحهَٛ ثٝ فٙٛاٖ ٔٙجقی غٙی اظ اؾيس

 ٔٙؾٛض خبيٍعيٙی آٖ ثب چطثی حيٛا٘ی ٚ ضطٚضي ثٝ

 ثبقس. ؾبظي ثطٌط ٔی غٙی

 
 َا مًاد ي ريش

)وّيىب  ٚغٗ ٔبٞی ذطيساضي قسٜ اظ قطوتض

ِؿيتيٗ  پٛزض، تٟطاٖ(، ضٚغٗ آفتبثٍطزاٖ )قطوت لازٖ(،

آِسضيچ(، آة )ؾيٍٕب آِسضيچ(، ٌّيؿطَٚ )ؾيٍٕب 

ؾٛذبضي اظ قطوت )ٌّٟب(، ٌٛقت  آضز زيٛ٘يعٜ،

ٌٛؾبِٝ اظ ثبظاض ٔحّی ذطيساضي ٌطزيس. ؾبيط ٔٛاز 

كٍبٞی ثٛزٜ ٚ اظ ٔهطفی زاضاي زضخٝ آظٔبي

 ٞبي ٔطن إِٓبٖ ٚ تتطاوٓ تٟيٝ ٌطزيس٘س. قطوت

ٞبي ضٚغٗ ٔبٞی، ثطاي تٟيٝ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ: تْيِ ليپَصٍم

ٚ ضٚغٗ ِؿيتيٗ تطويجبت فطٔٛلاؾيٖٛ ِيپٛظٚٔی قبُٔ 

ِؿيتيٗ ٔٙؾٛض اعٕيٙبٖ وبُٔ اظ حُ قسٖ  آفتبثٍطزاٖ ثٝ

ٌطاز لطاض  زضخٝ ؾب٘تی 30ٚ ضٚغٗ زض حٕبْ آثی 

نٛضت لغطٜ لغطٜ ثٝ ٔرّٛط  ٌيط٘س. ضٚغٗ ٔبٞی ثٝ ٔی

ضٚغٗ آفتبثٍطزاٖ ٚ ِؿيتيٗ اضبفٝ قسٜ ٚ ثب زٚض 

rpm1000 ّٛط ٌطزيس. ٔحَّٛ ثب افعٚزٖ آة ٔر

حدٕی/  زضنس 2زيٛ٘يعٜ ٚ ٌّيؿطَٚ )غّؾت ٟ٘بيی 

ٌطاز ٞيسضاتٝ قسٜ ٚ  زضخٝ ؾب٘تی 30حدٕی( زض زٔبي 

زليمٝ ٕٞٛغٖ قس. ٔحَّٛ ِيپٛظٚٔی  15ؾپؽ ثٝ ٔست 

 ٌطاز ثب ؾٛ٘يىبتٛضثٝ ٔست زضخٝ ؾب٘تی 25زض زٔبي 

ة ثب٘يٝ ذبٔٛـ ثب پطٚ 2 ثب٘يٝ ضٚقٗ ٚ 2زليمٝ،  7

ups 200  ويّٛٞطتع لطاض  20تحت ؾٛ٘يىبؾيٖٛ تٙبٚة

وٗ ا٘دٕبزي  ٞب تٛؾظ ذكه ٌطفت. ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

ؾبفت ذكه قسٜ ٚ زض يرچبَ ثطاي  72ٔست  ثٝ

 (.3ٔطاحُ ثقسي آظٔبيف ٍٟ٘ساضي قس٘س )

 

ّبی حبهل  اسصیببی خصَصيبت فيضیکی ًبًَليپَصٍم

 سٍغي هبّی

ای  ٍ تعييي تَصیع اًذاصُ رسُاًذاصُ رسُ 

(Polydispersity index) :ٜاي ٚ تٛظيـ ا٘ساظٜ شض

ٞب پؽ اظ ضليك وطزٖ ٕ٘ٛ٘ٝ اي ِيپٛظْٚا٘ساظٜ شضٜ
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ثطاثط ثب ثبفط ثٝ ضٚـ تفطق ٘ٛض پٛيب  10ٔيعاٖ  ثٝ

(Dynamic light scattering  ٜتٛؾظ زؾتٍب )

Zetasizer (Nano ZS.ا٘دبْ قس ) 

زض ٔغبِقٝ : ّب سطح ليپَصٍم تعييي پتبًسيل صتبی

 ٞب ثٝ ضٚـ حبضط، پتب٘ؿيُ ظتبي ؾغح ِيپٛظْٚ

Laser Doppler Micro-electrophoresis  تٛؾظ

ٞب تٛؾظ ثبفط ا٘دبْ قس. ِيپٛظْٚ Zetasizerزؾتٍبٜ 

ثطاثط ضليك قس  10( ثٝ ٔيعاٖ 4/7pH= ،m M 50فؿفبت )

يٚٝ پطاوٙف  ْ 173°ٚ اضظيبثی زض ظا  -ٚ عَٛ ٔٛج ّٞيٛ

 ٘ب٘ٛٔتط ٚ زض زٔبي اتبق نٛضت ٌطفت. 633تٍٙؿتٗ 

 ّب پَضبًی ًبًَليپَصٍم تعييي ساًذهبى دسٍى

(Encapsulation Efficiency%) :ضا٘سٔبٖ  ثطضؾی

( 2017ظازٜ ٚ ٕٞىبضاٖ ) پٛقب٘ی عجك ضٚـ لطثبٖ زضٖٚ

عٛض ذلانٝ، زض ايٗ ضٚـ  (. ث4ٝنٛضت ٌطفت )

ضٚغٗ ٔبٞی ٘ب٘ٛوپؿِٛٝ ثب اؾتفبزٜ اظ ضٚـ ؾب٘تطيفيٛغ 

ٌطاز ثٝ ٔست زضخٝ ؾب٘تی 4زض زٔبي  g ×4200ثب زٚض 

 1ٞب خساؾبظي قس٘س. ؾپؽ زليمٝ اظ ِيپٛظْٚ 20

ِيتط  ٔيّی 5ِيتط اظ ٔبيـ ضٚيی ثطزاقتٝ قس ٚ ثب  ٔيّی

زليمٝ اؾترطاج ٌطزيس. ؾپؽ  5ٔست  حلاَ وّطٚفطْ ثٝ

ؾبفت  24يىطٚٔتطي فيّتط قسٜ ٚ ٔ 45/0تٛؾظ فيّتط 

ضٞب ٌطزيس. ٔيعاٖ خصة ثب زؾتٍبٜ اؾپىتطٚفتٛٔتط 

UV/VIS  ٌيطي قس. ٘ب٘ٛٔتط ا٘ساظٜ 280زض عَٛ ٔٛج

چٙيٗ لايٝ پبييٙی ؾيؿتٓ ِيپٛظٚٔی حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی  ٞٓ

 ثب فطَٔٛ ظيط ٔحبؾجٝ ٌطزيس. %EEاؾترطاج ٚ ٔمساض 
 

EE (%) = 
ضٚغٗ  ٔبٞی غيط وپؿِٛٝ- ضٚغٗ ٔبٞی وُ ؾيؿتٓ ِيپٛظٚٔی

ضٚغٗ ٔبٞی وُ
×100 

 

: ضذُ تْيِ ّوبشگش غٌی ضذُ بب سٍغي هبّی کپسَلِ

( 2012تٛثيٗ ٚ ٕٞىبضاٖ ) ٞب عجك فطٔٛلاؾيٖٕٛٞجطٌط

ٝ پٙح ٕ٘ٛ٘ٝ ثطٌط عجك (. ثطاي تٟي12تٟيٝ ٌطزيس )

 زضنس 10 ٚ زضنس 5: زٚ تيٕبض قبُٔ فطٔٛلاؾيٖٛ

ٚ  زضنس 5ضٚغٗ ٔبٞی ذبْ )غيطِيپٛظٚٔٝ( ٚ زٚ تيٕبض 

٘بِ٘ٛيپٛظْٚ )حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی( ٚ تيٕبض  زضنس 10

چطثی وٝ خبيٍعيٗ چطثی ٌٛقت زض  زضنس 10قبٞس 

زٞٙسٜ زض ٕٞجطٌط ٕٞجطٌط قس٘س ٚ ؾبيط ٔٛاز تكىيُ

 زضنس، آضز ؾٛذبضي  60قبُٔ: ٌٛقت ٌٛؾبِٝ 

 زضنس، پٛزض ؾيط ٚ پيبظ  2زضنس، ٕ٘ه ٚ فّفُ  8

ٞبي قبٞس ؾپؽ ٕ٘ٛ٘ٝ .زضنس ثب ٞٓ ٔرّٛط قس٘س 20

ٞبي )فبلس ضٚغٗ ٔبٞی( ٚ تيٕبض قسٜ ٔٛضز آظٖٔٛ

فيعيىی، قيٕيبيی ٚ ثبفتی لطاض ٌطفتٙس. ٚظٖ ٞط ثطٌط 

ٞبي  ثطٌطٞب زض ثؿتٝ .قس تٌٝطٔی زض ٘ؾط ٌطف 100

زضخٝ  4ظيپ پلاؾت زض قطايظ ٍٟ٘ساضي ؾطز )زٔبي 

ٞبي  ضٚظ( لطاض ٌطفتٝ ٚ آظٖٔٛ 15ٌطاز ثٝ ٔست  ؾب٘تی

 ٔٛضز ٘ؾط ا٘دبْ قس. 

: (Thiobarbituric acid) اسيذ تيَببسبيتَسیک

ؾٙدی نٛضت ثٝ ٚؾيّٝ ضٚـ ضً٘ TBAٌيطي  ا٘ساظٜ

ٕ٘ٛ٘ٝ چطخ قسٜ ٌطْ اظ  ٔيّی 200 ٌطفت. ٔمساض

ِيتط ا٘تمبَ يبفت ٚ ؾپؽ ٔيّی 25ٌٛقت ثٝ يه ثبِٗ 

 ِيتط اظ ٔيّی 5 قس.ثٛتبَ٘ٛ ثٝ حدٓ ضؾب٘سٜ -1ثب 

ٞبي ذكه اظ ٔرّٛط فٛق ثٝ ِِٛٝ TBAٔقطف 

 TBA ِيتط اظ ٔقطفٔيّی 5زاض ٚاضز قسٜ ٚ ثٝ آٖ  زضة

 200ثٝ ٚؾيّٝ حُ قسٖ  TBAافعٚزٜ ٌطزيس )ٔقطف 

ِيتط حلاَ ثٛتبَ٘ٛ پؽ  ٔيّی 100 ضز TBAِيتط اظ  ٔيّی

زاض زض ٞبي زضةآيس(. ِِٛٝزؾت ٔیٝ اظ فيّتط قسٖ ث

ٌطاز ثٝ ٔست زٚ  زضخٝ ؾب٘تی 95حٕبْ آة ثب زٔبي 

پؽ اظ آٖ زض زٔبي ٔحيظ ؾطز  ٌطفتٝ ٚ ؾبفت لطاض

 530( زضعَٛ ٔٛج Asقس٘س. ؾپؽ ٔمساضخصة )

قس.  ( ذٛا٘سAbٜ٘ب٘ٛٔتط زض ٔمبثُ قبٞس آة ٔمغط )

آِسئيس زض ويٌّٛطْ ٌطْ ٔبِٖٛ زي)ٔيّی TBAساض ٔم

  اؾبؼ ضاثغٝ ظيط ٔحبؾجٝ ٌطزيس. ٌٛقت( ثط
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اوؿيساؾيٖٛ پطٚتئيٗ ثٝ ٚؾيّٝ : اکسيذاسيَى پشٍتئيي

ز٘يتطٚفَٙٛ  4/2ٔحبؾجبت وُ وطثٛ٘يُ ٔكتك قسٜ ثب 

ٞيسضٚغٖ ثٝ ٚؾيّٝ ويت آظٔبيكٍبٞی ويٕٗ پطٚتئيٗ 

 (. 13ٌيطي قس ) وّطٚٔتطيه ا٘ساظٜ

 ٞب ثب  ٕ٘ٛ٘ٝ pH: ّبی ضيويبیی بشگش تعييي ٍیظگی

pH زيديتبِی اؾتب٘ساضزقسٜ، زض  ٔتطpH 4 ٚ 7 

ٔحتٛاي ضعٛثت، ذبوؿتط،  (.10ٌيطي قس ) ا٘ساظٜ

وطزٖ  تطتيت ثب ضٚـ ذكه چطثی ٚ پطٚتئيٗ ثطٌط ثٝ

زضخٝ  550زض آٖٚ، ؾٛظا٘يسٖ زض وٛضٜ ثب زٔبي 

ؾبفت، ضٚـ ؾٛوؿّٝ ٚ ضٚـ  5ٌطاز ثٝ ٔست  ؾب٘تی

 (.14ودّساَ تقييٗ قس )

ٞبي  ٔيعاٖ وبِطي وُ ٕ٘ٛ٘ٝسٌجص هيضاى کبلشی کل: 

( ٔحبؾجٝ قس Atwater Valueاؾتفبزٜ اظ ) ٕٞجطٌط ثب

وٝ ثطاؾبؼ آٖ ٔيعاٖ وبِطي وُ اظ حبنُ خٕـ ٔيعاٖ 

 (، پطٚتئيkcl/g 9ٗوساْ اظ تطويجبت چطثی ) وبِطي ٞط

(kcl/g 02/4( وطثٛٞيسضات ،)kcl/g 87/3ث ) ٝ زؾت

 (.5آٔس )

ثطاي اضظيبثی حؿی ٔحهَٛ : اسصیببی حسی هحصَل

ٟ٘بيی اضظيبثی اظ يه ٌطٜٚ پُٙ زا٘كدٛيبٖ ٔتكىُ اظ 

ط ثط اؾبؼ ٘بٔٝ ٔٛضز ٘ؾ ٘فط اؾتفبزٜ قس. پطؾف 8

ٞب زض اذتيبض زٞی ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝضٚـ ٞسٚ٘يه خٟت أتيبظ

اضظيبثبٖ لطاض ٌطفت. ايٗ افطاز ؾپؽ ٘ؾطات ذٛز ضا 

عقٓ، ثٛ، ثبفت، ضً٘ ٚ ٔغّٛثيت وُ پؽ اظ اضظيبثی 

ٞب ٔٙتمُ وطز٘س. ؾپؽ تيٕبضٞب ٘بٔٝتيٕبضٞب ضٚي پطؾف

ٌصاضي قسٜ ٚ زض اذتيبض اضظيبثبٖ  نٛضت تهبزفی وس ثٝ

 لطاض زازٜ قس. 

ٞبي ؾٙدف ذهٛنيبت ثبفتی ثطٌط: اسصیببی ببفت

تٟيٝ قسٜ ثقس اظ پرت ثب اؾتفبزٜ اظ زؾتٍبٜ ٘دعيٝ ٚ 

( ا٘دبْ Texture Profile Analyzerتحّيُ ثبفت )

ٌيطي ذهٛنيبت ثبفتی ٕٞجطٌط،  قس. خٟت ا٘ساظٜ

ٌطاز ثٝ ٔست ؾٝ  زضخٝ ؾب٘تی 180ٞب زض زٔبي  ٕ٘ٛ٘ٝ

ؾبفت زض زٔبي  12زليمٝ ؾطخ قسٜ ٚ ؾپؽ ثٝ ٔست 

ٌطاز ٍٟ٘ساضي قس٘س تب زٔبي ٔطوع زضخٝ ؾب٘تی 4

 ٌطاز وبٞف يبثس. آ٘بِيع زضخٝ ؾب٘تی 4ٞب ثٝ  ٕ٘ٛ٘ٝ

(، لبثّيت اضتدبؿ Hardnessظٔيٙٝ ؾرتی ) ثبفت زض

(Springinessنٕغی ،) ( ٖقسGumminessپيٛؾتٍی ،) 

(Cohesiveness( ٖلبثّيت خٛيس ٚ )Chewiness )

 3×3ٞب ثب اثقبز ٔٙؾٛض ٕ٘ٛ٘ٝ ثسيٗ .ا٘دبْ ٌطفت

اي ثب ٔتط ثطـ ذٛضزٜ ٚ اظ يه پطٚة اؾتٛا٘ٝ ؾب٘تی

ٚ فٕك ٘فٛش ٔتط اظ خٙؽ فٛلاز ظً٘ ٘عٖ ٔيّی 25اثقبز 

ٔتط ثط ثب٘يٝ اؾتفبزٜ ٌطزيس. ٔيّی 1ثب ؾطفت  زضنس 50

تٛاٖ ، ٔیTPAاظ عطيك ٘تبيح حبنُ اظ آظٖٔٛ 

ؾرتی، ثٝ ٞٓ پيٛؾتٍی، ذبنيت اضتدبفی، ذبنيت 

 نٕغی ٚ لبثّيت خٛيسٖ ضا تقييٗ وطز. 

ٞب تٛؾظ زؾتٍبٜ  ضً٘ ٕ٘ٛ٘ٝ: سٌجی آصهَى سًگ

ٌطزيس. قست ؾٙح ٞب٘تط ِت زض ؾٝ تىطاض تقييٗ  ضً٘

Lحؿت ) ٞبي ٞب٘تط ثطٞب ثب اؾتفبزٜ اظ پبضأتط ضً٘
* )

آثی(  -ضزي)ظ *bؾجعي(،  -)لطٔعي *aضٚقٙبيی، 

 (. 10ٌيطي قس ) ا٘ساظٜ

ثطضؾی حبضط ثطاي ٞط يه اظ  خٟت: آًبليض آهبسی

ٝ تدعيٝ ٚ ٕٞٞب، ؾٝ تىطاض زض ٘ؾط ٌطفتٝ قس. تيٕبض

 ٚ 21٘ؿرٝ  SPSSافعاض  ٞب ثب ٘طْ تحّيُ زازٜ

ا٘دبْ  2013٘ؿرٝ  Officeٞبي ٔٛخٛز ثب ٕ٘ٛزاض

ٞبي حبنُ،  پصيطفت. خٟت ثطضؾی اذتلاف ثيٗ زازٜ

( One-way ANOVAعطفٝ ) اظ تدعيٝ ٚاضيب٘ؽ يه

زاض ثيٗ  چٙيٗ خٟت تقييٗ ٚخٛز تفبٚت ٔقٙی ٚ ٞٓ

 Duncanٔمبزيط ٔيبٍ٘يٗ تيٕبضٞبي ٔرتّف اظ آظٖٔٛ 

 اؾتفبزٜ قس.  P≤05/0زض ؾغح 

 

 بحث وتايج ي

ّبی حبهل سٍغي  خصَصيبت فيضیکی ًبًَليپَصٍم

 هبّی 

: (PDI) ای اًذاصُ رسُ ٍ تعييي تَصیع اًذاصُ رسُ

اي  ٘كبٖ زاز وٝ ا٘ساظٜ شضٜ پػٚٞف٘تبيح ايٗ 
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اي حسٚز  ٞبي تٟيٝ قسٜ ثب ؾٛ٘يىبؾيٖٛ ٔيّٝ ِيپٛظْٚ

ثٛز وٝ  567/0حسٚز  PDI٘ب٘ٛٔتط ٚ زاضاي  3/507

اي ٔٙبؾت ٚ يىٙٛاذتی تٛظيـ  زٞٙسٜ ا٘ساظٜ شضٜ ٘كبٖ

 (2018) شضات اؾت ٚ ثب ٘تبيح اخبق ٚ ٕٞىبضاٖ

 (.1ٔغبثمت زاضز )

 

 
 . ّبی سٍغي هبّی ای ًبًَليپَصٍم تَصیع اًذاصُ رسُ -1 ضکل

 

ٌطفتٝ، ا٘ساظٜ شضات عجك ٔغبِقبت نٛضت 

حبضط ثٝ ٔٙؾٛض وبضثطز زض  پػٚٞفٞب زض  ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

(. 15قٛز )نٙبيـ غصايی ٚ زاضٚيی ٔٙبؾت ٌعاضـ ٔی

ٞب ثب ٘تبيح ٌعاضـ قسٜ تٛؾظ ا٘ساظٜ شضات ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

زٚؾت ٚ ٕٞىبضاٖ ( ٚ حك2022فطٚتٗ ٚ ٕٞىبضاٖ )

( ٚ ا٘سن تفبٚت 17ٚ  16( ٔغبثمت زاقت )1401)

زِيُ تفبٚت زض ظٔبٖ ٝ تٛا٘س ثٔكبٞسٜ زض ٘تبيح ٔی

وٙٙسٜ زض  چٙيٗ تطويجبت قطوت ؾٛ٘يىبؾيٖٛ ٚ ٞٓ

زٞس قسٜ ٘كبٖ ٔیٞبي ا٘دبْزيؿپطؾيٖٛ ثبقس. پػٚٞف

ثط اٞب ظْٚتٟيٝ ِيپٛاي ثطزٜ ؾتفبضز أٛي ٞبوٝ ضٚـ

اظٜ ٚ ٘سافيعيىی ٔب٘ٙس ي ٞبيػٌیٚثط ي چكٍٕيط

 َ زاضز. فقب يؿتت ظپٛقب٘ی تطويجب زضٖٚيی ضاوب

 ثيبٍ٘طٞبي حبنُ اظ ايٗ ثطضؾی يبفتٝ

ٌطيع زض ؾبذتبض  پٛقب٘ی ايٗ تطويجبت آة زضٖٚ

زؾت آٔسٜ ٝ ٘بِ٘ٛيپٛظٚٔی تكىيُ يبفتٝ ثٛز. ٘تبيح ث

يجبت ِيپيسي ٘كبٖ زاز وٝ فٛأُ ٔرتّفی ٔب٘ٙس تطو

ٔٛضز اؾتفبزٜ ٔب٘ٙس وّؿتطَٚ، قطايظ فطٔٛلاؾيٖٛ ٔب٘ٙس 

pH لسضت يٛ٘ی، زٔب، تطويجبت ثبفط ثٝ ٘حٛي زض ،

. ِىبٌٛ ٚ (18) ثط اؾتؤا٘ساظٜ ٚ پبيساضي ِيپٛظْٚ ٔ

ٞب ( فسْ يىؿب٘ی قىُ ٚ ا٘ساظٜ پٛزض2010)ٕٞىبضاٖ 

ضعٛثت پٛزض حبنّٝ ضا ٘بقی اظ تفبٚت زض ٔيعاٖ 

(. ٔغبِقبت پيكيٗ ٘كبٖ زاز٘س تطويجبت 19زا٘ؿتٙس )

ٞبي ٔؤثط يٛاضٜ ٚ تىٙيه ٘ب٘ٛپٛقب٘ی فبوتٛضٔرتّف ز

 ٞب اؾت  ثط ا٘ساظٜ شضات ٚ ٔٛضفِٛٛغي وپؿَٛ

(15  ٚ19.) 

پتب٘ؿيُ ظتب ثٟتطيٗ ّب: سطح ليپَصٍمپتبًسيل صتبی 

قبذم ثطاي تقييٗ ٚضقيت اِىتطيىی ؾغحی 

ٞٙسٜ ٔيعاٖ زٞبي وّٛئيسي اؾت. چٖٛ ٘كبٖ ؾيؿتٓ

ٞبي  ٔتحطن ٚ قست خصة يٖٛتدٕـ ثبض زض لايٝ غيط

ٔربِف ثٝ ؾغح شضٜ ٚ زض ٘تيدٝ ٔيعاٖ پبيساضي 

(. وبٞف اذتلاف پتب٘ؿيُ ظتب 2اِىتطٚاؾتبتيه اؾت )

ضيرتٗ لايٝ زٌٚب٘ٝ ثٝ ظيط ٔمساض ثحطا٘ی، ٔٛخت زض ٞٓ

قٛز. ٘تبيح ثبضزاض اعطاف شضات ٚ تدٕـ شضات ٔی

ٞبي حبٚي حبضط ٘كبٖ زاز تٕبٔی ِيپٛظْٚ پػٚٞف
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 -9/12ضٚغٗ ٔبٞی زاضاي پتب٘ؿيُ ظتبي ثبلاي 

ثبقٙس وٝ ثيبٍ٘ط ٘مف ٘يطٚي زافقٝ ِٚت ٔی ٔيّی

ٞب ٚ خٌّٛيطي ؾتبتيه زض پبيساضي ٘بِ٘ٛيپٛظْٚاِىتطٚا

ٞب زض عَٛ ظٔبٖ اؾت. ٚلتی ثبض وّی ضٚي اظ تدٕـ آٖ

يبثس، شضات ٕٞسيٍط ضا زفـ وطزٜ ٚ شضات افعايف ٔی

ٌيطي پتب٘ؿيُ ظتب وٙٙس. ا٘ساظٜاي قسٖ غّجٝ ٔی ثط تٛزٜ

ٞب وٝ اي قسٖ ٚ ضؾٛة ٘بِ٘ٛيپٛظْٚزض وٙتطَ تٛزٜ

ثبقٙس، ٞب ٔیبيساضي ٘بِ٘ٛيپٛظْٚٞبي ٟٔٓ زض پفبوتٛض

 (. 20ٔفيس اؾت )

زض ٔغبِقٝ حبضط، ٔيبٍ٘يٗ پتب٘ؿيُ ظتب حسٚز 

ا٘دبْ قسٜ تٛؾظ  پػٚٞفِٚت ثٛز وٝ ثب  ٔيّی -9/12

(. يىی 16( ٕٞؿٛيی زاضز )2022فطٚتٗ ٚ ٕٞىبضاٖ )

لايٝ ة زض چطي ٞبؾيسي اوّيسي ٞبيػٌیاظ ٚ

ٚلتی ؾت. اؾغحی ٖ ؾيٛايٛ٘يعء، فؿفِٛيپيس غكب

 4/7حسٚز  pHٔيعاٖ اؾيس چطة ثؿيبض وٓ اؾت، زض 

يٛ٘يعٜ قسٜ  عٛض وبٔلاً ثٝ ثٝ قىُ آظاز اؾت وٝ احتٕبلاً

اؾت )ثبض آٖ ٔٙفی اؾت(. ٔغبِقبت پيكيٗ زضيبفتٙس وٝ 

عطيك ؾفت وطزٖ ؾبذتبض غكب ٚ افعايف  وّؿتطَٚ اظ

پتب٘ؿيُ ظتب ٚزافقٝ اِىتطٚؾتبتيه ثيٗ شضات ثبفث 

ثط ثط ؤ(. اظ فٛأُ 21ٔقٛز )ٞب ٔیپبيساضي ِيپٛظْٚ

اض تٛاٖ ثٝ ٘ٛؿ ٚ ٔمسپتب٘ؿيُ ظتبي ِيپٛظْٚ ٔی

وٙٙسٜ، ٘ٛؿ ٚ غّؾت فؿفِٛيپيس، ٘ٛؿ ٚ غّؾت پبيساض

 (. 22قبَ، لسضت يٛ٘ی ٔحيظ ٚ زٔب اقبضٜ وطز )ٔبزٜ ف

: ثط اؾبؼ (%EE) ّب پَضبًی ليپَصٍم ساًذهبى دسٍى

حبضط ٔيعاٖ وبضايی  پػٚٞفزؾت آٔسٜ زض  ٘تبيح ثٝ

زضنس  8/76ٞب  ٘ب٘ٛپٛقب٘ی ضٚغٗ ٔبٞی زض ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

فقبَ ثؿتٝ ثٝ  ٌعاضـ ٌطزيس. تطويجبت ظيؿت

حلاِيت ٚ لغجيت  ٔب٘ٙسٞبي ذبل ذٛز  ٚيػٌی

 ٞب ثط ٞٓتٛا٘ٙس ثب ِيپٛظْٚٞبي ٔرتّف ٔی نٛضت ثٝ

وٝ ٕٔىٗ اؾت زض فبظ آثی يب عٛضيٝ ثيط ثٍصاض٘س. ثأت

ِيپيسي وپؿِٛٝ قسٜ ٚ يب خصة لؿٕت ؾغحی 

ِيپٛظْٚ ٌطز٘س. ضا٘سٔبٖ ٘ب٘ٛپٛقب٘ی فبوتٛضي ٔؤثط ثط 

ٔب٘ٙس پبيساضي  ذهٛنيبت فيعيىٛقيٕيبيی ٘بِ٘ٛيپيٛظْ

اوؿيساتيٛ، پبيساضي فيعيىی، ٔٛضفِٛٛغي ٚ ٔيعاٖ 

ثبقس. ثٝ عٛض وّی ايٗ زيسٌبٜ ٚخٛز زاضز ضٞبيف ٔی

وٝ پبيساضي تطويجبت ثب افعايف ضا٘سٔبٖ، افعايف 

يبثی ثٝ قطايظ ثٟيٙٝ ثبيس تب حس يبثس ٚ ثطاي زؾت ٔی

(. 23أىبٖ ؾقی زض افعايف ضا٘سٔبٖ ٘ب٘ٛپٛقب٘ی ٕ٘ٛز )

ٞبي آثی ثرف آثسٚؾت ٚ زض پػٚٞف حبضط، ٞؿتٝ

زٚ لايٝ فؿفِٛيپيس ثب تٛخٝ ثٝ ذٛال آثٍطيع آٖ 

ثبقٙس. ا٘ساظٜ ٌبٞی ثطاي ضٚغٗ ٔبٞی ٔیشذيطٜ فٙٛاٖ ثٝ

ٞب اظ خّٕٝ فٛأُ شضات ٚ ؾغح ٔرهٛل ِيپٛظْٚ

ٚ ثط ثط ضا٘سٔبٖ ٘ب٘ٛپٛقب٘ی تطويجبت ثب اضظـ ؤٔ

 (. 23ثبقٙس )حؿبؼ ٔحهٛض زض ؾيؿتٓ ِيپٛظٚٔی ٔی

ضيويبیی ٍ کيفيت ّوبشگش ّبی فيضیکَبشسسی ٍیظگی

ٞبي ٔرتّف زض تيٕبض pHتغييطات ٔيعاٖ تْيِ ضذُ: 

ثطٌط قبٞس، حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی ذبْ ٚ ٘بِ٘ٛيپٛظٚٔٝ زض 

زض عی ظٔبٖ  زضنس 10 ٚ زضنس 5زٚ غّؾت 

 ٌطاز( زض زضخٝ ؾب٘تی 4ٍٟ٘ساضي زض يرچبَ )

عٛض وٝ ٔكبٞسٜ  ٘كبٖ زازٜ قسٜ اؾت. ٕٞبٖ 1خسَٚ 

زض تيٕبض قبٞس ٚ حبٚي  pHتطيٗ ٔيعاٖ  ثيف قٛز ٔی

تطيٗ ٔيعاٖ ٔطثٛط ثٝ تيٕبض  وٓ ضٚغٗ ٔبٞی ٚ زضنس 10

 (04/6 ± 01/0٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ) زضنس 5ثطٌط حبٚي 

( ثب ؾبيط P≤05/0زاضي ) ٔقٙیثبقس وٝ تفبٚت  ٔی

 زٞس.تيٕبضٞب ٘كبٖ ٔی

pH  قبذهی ٟٔٓ ٚ ٔؤثط ثط ويفيت ٌٛقت

 ؾفت ٚ 3/6تب  pH 6ٞبي زاضاي ثبقس. ٌٛقت ٔی

تطز ٞؿتٙس. ٌٛقت  4/6تب  pH 6ٞبي زاضاي  ٌٛقت

 7حسٚز  pHزض  تطيٗ ٚ زاضاي وٓ 5حسٚز  pHزض 

تطيٗ ؽطفيت خصة ٚ ٍٟ٘ساضي آة  زاضاي ثيف

 pHوبٞف  ثيبٍ٘طزؾت آٔسٜ ٝ (. ٘تبيح ث13ثبقس ) ٔی

ضٚغٗ  زضنس 10 تيٕبضٞب ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ٚ

زؾت آٔسٜ ٘كبٖ زاز وٝ ٝ ٔبٞی غيطِيپٛظْٚ ثٛز. ٘تبيح ث

 زضنس 5ٞبي حبٚي زض ٕ٘ٛ٘ٝ pHتطيٗ ٔيعاٖ  وٓ

 پػٚٞفِيپٛظْٚ )حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی( ثٛز. ٘تبيح 

تطيٗ ٔمبزيط پطٚتئيٗ ٔطثٛط ثٝ  حبضط ٘كبٖ زاز ثيف

ثبقس وٝ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ٔی زضنس 10تيٕبض حبٚي 

( ثب تيٕبضٞبي قبٞس ٚ P≤05/0زاضي )اذتلاف ٔقٙی
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ِيپٛظٚٔٝ زاضز. پيطؼ ٚ ٕٞىبضاٖ حبٚي ضٚغٗ غيط

( ثب خبيٍعيٗ وطزٖ ضٚغٗ ٌيبٞی ثب چطثی 2020)

زاضي زض ( تفبٚت ٔقٙیزضنس 50ٚ  25ٌٛقت ذٛن )

ٞبي ثِٛٛ٘يب ٔكبٞسٜ ٘ىطز٘س  زض ؾٛؾيؽ pHٔمبزيط 

ٞبي قبٞس ٚ ضٚغٗ (. ٔيعاٖ ذبوؿتط وُ ثيٗ تيٕبض24)

( اذتلاف زضنس 10ٚ  5ٔبٞی غيطِيپٛظْٚ ثب غّؾت )

( ٚخٛز ٘ساقت، ِٚی ثيٗ زٚ P≤05/0زاضي ) ٔقٙی

( P≤05/0)زاضي  تيٕبض ٘ب٘ٛ ِيپٛظٚٔٝ اذتلاف ٔقٙی

زٞس ٔيعاٖ زؾت آٔسٜ ٘كبٖ ٔیٝ زاقت. ٘تبيح ث ٚخٛز

زاضي ثيٗ تيٕبض قبٞس ٚ ذبوؿتط وُ اذتلاف ٔقٙی

 5غّؾت  تيٕبض حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی غيطِيپٛظْٚ زض

تطيٗ ٔمساض ذبوؿتط  زضنس زاقت. ثيف 10 ٚ زضنس

ِيپٛظْٚ ثٛز.  زضنس 10وُ ٔطثٛط ثٝ تيٕبض حبٚي 

( ٘كبٖ زاز وٝ ثب 2014ٔغبِقبت يٛ ٚ ٕٞىبضاٖ )

 12، 10 ،0افعايف ٔيعاٖ غلاتيٗ حبنُ اظ پبي اضزن )

چطة ٔمساض ذبوؿتط  زضنس( زض فطا٘ىفٛتط وٓ 5/15ٚ 

زؾت آٔسٜ ٝ ٔحهَٛ افعايف يبفت وٝ ٕٞؿٛ ثب ٘تبيح ث

زؾت آٔسٜ ٘كبٖ  ٘تبيح ثٝ (.25ثبقس )ٔی پػٚٞفاظ 

تطيٗ ٔمساض چطثی ضا ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس  زٞس وٝ ثيفٔی

زاضي  زضنس( زاقت وٝ اذتلاف ٔقٙی 77/11 72/0±)

(05/0≥P.ثب ؾبيط تيٕبضٞب ٘كبٖ زاز )  ُوبٞف چطثی و

ٞبي ٞيسضٚغَ زض ٕٞجطٌطٞبي فطِٔٛٝ قسٜ ثب أِٛؿيٖٛ

 (.26ٚ  18قسٜ تٛؾظ ؾبيط ٘ٛيؿٙسٌبٖ ٘يع ٔكبٞسٜ قس )

ٔيعاٖ ضعٛثت ثيٗ  1ٞبي خسَٚ ثطاؾبؼ زازٜ

ضٚغٗ ٞبي حبٚي تيٕبض قبٞس ٚ تيٕبض ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

( P≤05/0زاضي ) ِيپٛظٚٔٝ اذتلاف ٔقٙیٔبٞی ٚ غيط

ثبقس ٞبيی ٔیضعٛثت اظ خّٕٝ ٚيػٌی ٔكبٞسٜ ٘كس.

 زاضايوٝ اظ ٘ؾط تبظٌی ٚ فٕط ٔب٘سٌبضي ٔٛاز غصايی 

ٞبي اؾت. ٔيعاٖ ضعٛثت يىی اظ فبوتٛض إٞيت

وٝ  عٛضيٝ ثٙسي ٕٞجطٌط اؾت. ثاؾبؾی تٟيٝ ٚ لبِت

چٝ ٔيعاٖ آة ٔٛخٛز زض ٔٛاز اِٚيٝ ٕٞجطٌط لجُ  چٙبٖ

اظ فطْ ٌطفتٗ ثيف اظ حس ٔقَٕٛ ثبقس ٚ ٔٛاز خبشة 

فطَٔٛ وٓ ثبقس،  ضعٛثت ٔثُ آضز ؾٛذبضي زض

ٔرّٛط اِٚيٝ قُ ٚ ٚاضفتٝ ذٛاٞس قس. اظ ؾٛي زيٍط 

ٟ٘بيی، حبِت آثساضي  ثب ٍٟ٘ساضي عٛلا٘ی ٔحهَٛ

يبثس.  ٕٞجطٌط ثٝ فّت اظ ثيٗ ضفتٗ ضعٛثت، وبٞف ٔی

زؾت آٔسٜ ٔيعاٖ ضعٛثت زض ٕٞٝ ٝ ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبيح ث

( 2016تيٕبضٞب ضٚ٘س افعايكی زاقت. ضازض ٚ ٕٞىبضاٖ )

قٝ ثط ضٚي ٌٛقتبثب )٘ٛفی ٔحهَٛ ٌٛقتی ثب ٔغبِ

ٞٙس( حبٚي نٕغ ٌٛاض ثٝ ايٗ ٘تيدٝ ضؾيس٘س وٝ 

ٞبي وٝ زاضاي نٕغ ثٛز٘س حفؼ ضعٛثت ثبلاتطي  ٕ٘ٛ٘ٝ

ٔحتٛاي ضعٛثت ثبلاي  اظ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس زاقتٙس ٚ

ٞبي حبٚي نٕغ زض اضتجبط ثب ؽطفيت اتهبَ ثب  ٕ٘ٛ٘ٝ

 (.27ثبقس ) حفؼ ضعٛثت ثبلا زض نٕغ ٌٛاض ٔی آة ٚ

 

 . پشٍتئيي، خبکستش، چشبی، سطَبت ، سطَبت،pHهقبدیش  -1جذٍل 

 قبٞس آظٖٔٛ
ضٚغٗ  زضنس 5حبٚي 

 ٔبٞی غيطِيپٛظٚٔٝ

ضٚغٗ  زضنس 10حبٚي 

 ٔبٞی غيطِيپٛظٚٔٝ

 زضنس 5حبٚي 

 ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

 زضنس 10حبٚي 

 ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

pH 01/0±07/6 a 01/0 ± 06/6 b 01/0± 07/6 a 00/0± 03/6 d 01/0± 04/6 c 

2/11 ±11/0 پطٚتئيٗ c 03/0± 38/11 b 4/0±40/11 b 06/0± 48/11 a b 04/0± 53/11 a 

92/1 ±01/0 ذبوؿتط c 01/0± 92/1 c 01/0± 94/1 c 01/0± 03/2 b 04/0 ± 08/2 a 

77/17 ±72/0 چطثی a 10/0± 48/11 c 21/0± 59/12 b 83/0± 89/10 c 37/0± 47/11 c 

39/61 ±46/0 ضعٛثت a 57/0 ± 65/60 a 19/0± 31/42 a 55/0 ± 57/67 a 07/0 ± 08/69 a 

 ثبقس ا٘حطاف ٔقيبض ٔی ± زٞٙسٜ ٔيبٍ٘يٗ ٔمبزيط زض خسَٚ ٘كبٖ

 زٞس ( ثيٗ تيٕبضٞب ضا ٘كبٖ ٔیP≤05/0زاضي ) ٔكبثٝ زض ٞط ؾغط ٔقٙی حطٚف غيط
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 ٔكبٞسٜ 2وٝ زض قىُ عٛض ٕٞبٖ: اکسيذاسيَى پشٍتئيي

قٛز ٔيعاٖ اوؿيساؾيٖٛ پطٚتئيٗ ثب ٌصقت ظٔبٖ زض   ٔی

وٝ  عٛضي تٕبٔی تيٕبضٞب ضٚ٘سي افعايكی زاقت. ثٝ

 ٞبي ٔرتّف زض ٔمبزيط اوؿيساؾيٖٛ پطٚتئيٗ زض ظٔبٖ

 ( ثٛز. P≤05/0زاض ) تٕبٔی تيٕبضٞب ٔقٙی

 

 
 . گشم پشٍتئيي( تيوبسّبی بشگش گَضت طی ًگْذاسی دس یخچبل اکسيذاسيَى پشٍتئيي )ًبًَهَل دس هيلی -2 ضکل

 

، ثب DNPHٔيعاٖ اوؿيساؾيٖٛ پطٚتئيٗ ثٝ ضٚـ 

ٍٞٙبْ قسٜ ثٝ ثطضؾی تطويت وطثٛ٘يُ آظاز تكىيُ

قٛز.  ٌيطي ٔیاؾيسي ا٘ساظٜاوؿيساؾيٖٛ ثمبيبي آٔيٙٛ

اوؿيساؾيٖٛ پطٚتئيٗ يه تغييط وٛٚالا٘ؿی زض پطٚتئيٗ 

ٞبي  عٛض ٔؿتميٓ تٛؾظ ٌٛ٘ٝ تٛا٘س ثٝاؾت وٝ ٔی

ٔؿتميٓ نٛضت  عٛض غيط يب ثٝ پصيط ٚ اوؿيػٖ ٚاوٙف

 ٌيطز. ٔغبِقبت پيكيٗ ٘كبٖ زاز٘س وٝ ٔيعاٖ اوؿيساؾيٖٛ

وٙس  پطٚتئيٗ ثب ا٘جبضزاضي ٔٛاز غصايی افعايف پيسا ٔی

(. ٘تبيح ٘كبٖ زاز اوؿيساؾيٖٛ پطٚتئيٗ زض تٕبٔی 28)

 15وٝ زض عی عٛضيٝ تيٕبضٞب ضٚ٘س افعايكی زاقت. ث

عٛض  ضٚظ ٍٟ٘ساضي، ٔيعاٖ وطثٛ٘يُ زض ٕٞٝ تيٕبضٞب ثٝ

اظ افعايف زاضي افعايف زاقت وٝ ٘كبٖ  ٔقٙی

اوؿيساؾيٖٛ پطٚتئيٗ عی ظٔبٖ اؾت. ثب ايٗ ٚخٛز زض 

ا٘تٟبي زٚضٜ ٍٟ٘ساضي زض يرچبَ ٔكبٞسٜ ٌطزيس 

تطيٗ ٔيعاٖ اوؿيساؾيٖٛ پطٚتئيٗ زض تيٕبضٞبي  وٓ

تٛاٖ  ٔی ثٙبثطايٗثبقس. ٛظْٚ ٔیزضنس ٘بِ٘ٛيپ 5حبٚي 

زضيبفت ٘ب٘ٛپٛقب٘ی وطزٖ ضٚغٗ ٔبٞی ثبفث وبٞف 

ٖٛ پطٚتئيٗ زضعی ظٔبٖ ٍٟ٘ساضي ضٚ٘س ٔيعاٖ اوؿيساؾي

 قسٜ اؾت. 

تبيح تغييطات ٘: (TBAهيضاى تيَببسبيتَسیک اسيذ )

( ٘كبٖ زاز ٔيعاٖ TBA) ٔمساضتيٛثبضثيتٛضيه اؾيس

چٙيٗ  ٞبي ٔرتّف ٚ ٞٓزض ظٔبٖ اوؿيساؾيٖٛ چطثی

( ثٛز P≤05/0زاضي ) ثيٗ تيٕبضٞب زاضاي اذتلاف ٔقٙی

 ٚ اظ ضٚظ نفط ثب ٌصقت ظٔبٖ ضٚ٘سي افعايكی ضا 

ٞبي ٍٟ٘ساضي قسٜ زض يرچبَ ٘كبٖ زاز  زض تيٕبض

وٝ زض ا٘تٟبي زٚضٜ ٍٟ٘ساضي  عٛضيٝ (. ث3)قىُ 

زض تٕبٔی تيٕبضٞبي ٔٛضز آظٔبيف  TBAٔيعاٖ ثبلاتطيٗ 

 ٌطزيس.  ٔكبٞسٜ
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 .یخچبل ( دس تيوبسّبی هختلف بشگش گَضت طی ًگْذاسی دسTBAتيَببسبيتَسیک اسيذ ) هقبدیش -3ضکل 

 

ٞبي ( اظ قبذمTBAتيٛثبضثيتٛضيه اؾيس )

ٞب ثط اؾبؼ ٌيطي اوؿيساؾيٖٛ ثب٘ٛيٝ چطثی ا٘ساظٜ

آِسئيس ثبقس. ٔبِٖٛ زيآِسئيس ٔیٔحتٛي ٔبِٖٛ زي

 ٔب٘ٙسٚاؾغٝ اوؿيس قسٖ ٞيسضٚپطاوؿيسٞب ثٝ ٔٛازي  ثٝ

قٛز. چٙيٗ تطويجبتی آِسئيس ٚ وتٖٛ، تجسيُ ٔی

ٞب، ٘ٛوّئٛتيسٞب ٚ ٘ٛوّئيه اؾيس، تٛا٘ٙس قبُٔ آٔيٗ ٔی

ٞبي چٙيٗ زيٍط آِسئيس ؿفِٛيپيسٞب ٚ ٞٓٞب، فپطٚتئيٗ

(. 13تِٛيسي زض پبيبٖ اوؿيساؾيٖٛ چطثی ثبقٙس )

، ٌطاٖ پػٚٞفزض ٌعاضـ  TBAحساوثط ٔمبزيط 

ٚالاٖ  اوی ٔيّی 2ٔتفبٚت فٙٛاٖ قسٜ اؾت ٚ ثٝ ٔيعاٖ 

آِسئيس ثط ويٌّٛطْ ٌٛقت )عی  ٌطْ ٔبِٖٛ زي

ٍٟ٘ساضي زض حبِت ا٘دٕبز، ٍٟ٘ساضي زض يد ٚ يب 

وّی يىی اظ فُّ  عٛض يرچبَ( پيكٟٙبز قسٜ اؾت، ثٝ

قتی حضٛض ٞبي ٌٛٚلٛؿ اوؿيساؾيٖٛ زض فطآٚضزٜ

ٌّٕٞٛٛثيٗ اؾت وٝ زض  تطويجبتی ٔثُ ٔيٌّٛٛثيٗ ٚ

حضٛض فّعاتی ٔب٘ٙس آٞٗ ثٝ فٙٛاٖ پطٚاوؿيساٖ فُٕ 

٘ؿجت  DHA  ٚEPAٞبي چطة (. اؾيس29وٙٙس ) ٔی

زِيُ  ثبقٙس ٚ عی فطآٚضي ثٝثٝ اوؿيساؾيٖٛ حؿبؼ ٔی

يٗ اقٛ٘س. تی ٔیاقجبفی ٔتحُٕ تغييطاغيطٔبٞيت 

ض، ٘ٛو ٔقطزض ٌطفتٗ اض ثب لطة چطي ٞبؾيسا

ٜ وؿيساثبلا ثٝ ؾطفت اضت خٝ حطٞب ٚ زض اٖوؿيسٚاپط

ز خِٛٚيٝ ثٝ اٚتيٛ اوؿيست أحهٛلاقٛ٘س ٚ ٔی

 وؿيسٞباپطضٚتدعيٝ ٞيساظ حؿی ٘بقی ات يٙس. تغييطآٔی

ٚ ؾيسٞب ، اٞبٖوتٛ، ِسئيسٞبآثب٘ٛيٝ ٔثُ ي ٞب آٚضزٜثٝ فط

ي ٞبؾيساقجبفی اخٝ غيطٚ زض ٘ديطَ ظِىُ ثب عٛا

حس ت، يٗ تطويجباظ اؾت. ثطذی أتٙبؾت ة چط

ثب غّؾت ، يٗاثٙبثطٚ ٘س زاضپبييٙی ض ؾتب٘ٝ ثٛيبيی ثؿيبآ

ٔٙدط ثٝ ٚ ٘س اضٌص ثط ٔیاوٓ ثط ويفيت حؿی ض ثؿيب

حبضط  پػٚٞفقٛ٘س. ٘تبيح ٔی٘بذٛقبيٙس ي ثٛٚ عقٓ 

٘كبٖ زاز ؾيؿتٓ ٘بِ٘ٛيپٛظٚٔی ٘مف ٔحبفؾتی ٔؤثطي 

وٙس.  ضا ثطاي ضٚغٗ ٔبٞی زض ثطاثط اوؿيساؾيٖٛ ايفب ٔی

ٔكبثٝ ٘تبيح حبضط، ؾبيط ٘ٛيؿٙسٌبٖ زضيبفتٙس وٝ 

فٙٛاٖ خبيٍعيٗ  قسٜ ثٝاؾتفبزٜ اظ ضٚغٗ ٌيبٞی وپؿِٛٝ

چطثی حيٛا٘ی زض ٕٞجطٌط ٌٛقت ٌبٚ ٔٙدط ثٝ وبٞف 

TBA  ٝقٛز  ثب فطٔٛلاؾيٖٛ تيٕبض قبٞس ٔیزض ٔمبيؿ

(18.) 

زٞس وٝ  آ٘بِيع ثبظزٜ پرت ٘كبٖ ٔیببصدُ پخت: 

 23/86±96/0تطيٗ ٔيعاٖ ٔطثٛط ثٝ تيٕبض قبٞس  وٓ

 زضنس 10تطيٗ ٔطثٛط ثٝ تيٕبض  زضنس ٚ ثيف

ثبقس وٝ اذتلاف زضنس ٔی 83/75±55/0٘بِ٘ٛيپٛظْٚ 

وبٞف ( ثب ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس زاضز. P≤05/0زاضي ) ٔقٙی

ٔيعاٖ چطثی ٌٛقت ٌبٚ ٚ خبيٍعيٙی آٖ ثب ضٚغٗ 

٘بِ٘ٛيپٛظٚٔٝ ٔٛخت افعايف ٔيعاٖ ثبظزٜ  ٔبٞی ذبْ ٚ

چطة ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ثٛز.  ٕ٘ٛ٘ٝ وٓ پرت زض
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ٞبي حبٚي  فّت افعايف ٔيعاٖ ثبظزٜ پرت ٕ٘ٛ٘ٝ

 تط چطثی ٚ تٛاٖ ثٝ حفؼ ثيف٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ضا ٔی

ٞب زض ٍٞٙبْ پرت ٘ؿجت زاز. ٔيعاٖ  زضثبفت آٖضعٛثت 

زض ثبظزٜ پرت ٚ وبٞف لغط زٚ پبضأتط ٟٔٓ  افت

چٙيٗ، اؾتفبزٜ اظ  ثبقٙس. ٞٓپرت ٔحهٛلات غصايی ٔی

ٞبي حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی زض ٕٞجطٌط ٌبٚ  أِٛؿيٖٛ

تٛا٘س خبيٍعيٙی ثطاي وبٞف غّؾت چطثی ٚ حفؼ  ٔی

ٕٞىبضاٖ  فّٕىطز ٔحهَٛ ثبقس. زض ايٗ ضاثغٝ، ٞه ٚ

( تأييس وطز٘س وٝ افعٚزٖ أِٛؿيٖٛ ٞيسضٚغَ 2019)

قسٜ ثب ضٚغٗ چيب ٚ ثصض وتبٖ ثٝ فٙٛاٖ خبيٍعيٗ 

چطثی ٌٛقت ذٛن زض ثطٌط ٌٛقت، ثط وبٞف لغط 

(. ٘تبيح حبنُ اظ ايٗ 26ٚ افت پرت تأثيطي ٘ساقت )

پػٚٞف ٔكبثٝ ثب ٘تبيح ٔغبِقبت ِٛپع ٚ ٕٞىبضاٖ 

ٞب ثيبٖ وطز٘س ٔيعاٖ ثبظزٜ پرت  ( ثٛز. آ2017ٖ)

ضٚغٗ ظيتٖٛ  زضنس 10ثطٌطٞبي وٓ چطة حبٚي 

 زضنس 10قبٞس حبٚي  اظ ٕ٘ٛ٘ٝتط  أِٛؿيٖٛ قسٜ ثيف

(. 30چطثی حيٛا٘ی ٚ چطثی پكت ذٛن ثٛز )

زض ٘تبيح  (2011چٙيٗ يٛؾف ٚ ٕٞىبضاٖ ) ٞٓ

وطز٘س وٝ وبٞف ٔيعاٖ چطثی ٔغبِقبت ذٛز ٌعاضـ 

افعٚزٖ ضٚغٗ  ٚ زضنس 10ثٝ  زضنس 25ثطٌطٞب اظ 

 (.31ٞب ٌطزيس )وب٘ٛلا ؾجت افعايف ثبظزٜ پرت ٕ٘ٛ٘ٝ

زؾت آٔسٜ اظ ؽطفيت ٝ ٘تبيح ثظشفيت ًگْذاسی آة: 

ٞبي ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ زٞس وٝ تيٕبضٍٟ٘ساضي آة ٘كبٖ ٔی

٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس زض عی )حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی( 

آظٖٔٛ تٛا٘بيی ٍٟ٘ساضي آة ثبلاتطي زاقتٙس. آة خع 

زضنس ٚظٖ  75 ثبقس ٚ تمطيجبًی ٟٚٔٓ ٌٛقت ٔیانّ

زٞس. تٛا٘بيی ٌٛقت ٚ ٌٛقت ضا آة تكىيُ ٔی

ٔحهَٛ ٌٛقتی زض ٍٟ٘ساضي آة زضٚ٘ی ثٝ فٙٛاٖ 

قٛز وٝ يه پبضأتط ؽطفيت ٍٟ٘ساضي آة تقطيف ٔی

وٙٙسٜ ثٝ قٕبض  ي نٙقت ٚ ٔهطفويفی اؾبؾی ثطا

ضٚز. زض نٙقت ٌٛقت، ؽطفيت ٍٟ٘ساضي آة ٔی

پبييٗ زاضاي اثطات ٔضط زض ٔحهٛلات ٌٛقتی تبظٜ 

زٞس. ثيط لطاض ٔیأت ٞب ضا تحتثٛزٜ ٚ ذٛال حؿی آٖ

ؽطفيت ٍٟ٘ساضي آة ٔطثٛط ثٝ تيٕبض  ثبلاتطيٗ

يت فتطيٗ ؽط ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی ٚ وٓ

ثٛط ثٝ تيٕبض قبٞس ٚ ضٚغٗ ٔبٞی ٍٟ٘ساضي آة ٔط

 ثبقس. ِيپٛظٚٔٝ ٔی غيط

حبضط، تفبٚت  پػٚٞفثب تٛخٝ ثٝ ٘تبيح کبلشی کل: 

ٞبي تيٕبض قسٜ ثب ٕٞجطٌط قبٞس زض ٔيعاٖ وبِطي ٕ٘ٛ٘ٝ

(. P≤05/0زاض ثٛزٜ اؾت )اظ ِحبػ آٔبضي ٔقٙی

تطيٗ ٔيعاٖ وبِطي ٔطثٛط ثٝ تيٕبض  وٝ ثيف عٛضيٝ ث

 )ويّٛوبِطي ثط ٌطْ( ثٛز ٚ 90/201 ± 87/6قبٞس 

تطيٗ ٔمساض وبِطي ٔطثٛط ثٝ تيٕبض ٘بِ٘ٛيپٛظٚٔٝ ثٛز  وٓ

ٞب ثب تٛخٝ ثٝ  (. ٔيعاٖ وبِطي وُ 2ٕٝ٘ٛ٘)خسَٚ 

يه اظ ٔٛاز  فطٔٛلاؾيٖٛ ٚ ثب احتؿبة ٔيعاٖ وبِطي ٞط

اِٚيٝ ٔحبؾجٝ قس. ٔيعاٖ وبِطي تِٛيس قسٜ ثٝ اظاي يه 

ٚٔٝ حبٚي ضٚغٗ چطة ٘بِ٘ٛيپٛظلطل ٕٞجطٌط وٓ

تط اظ ٕٞجطٌط  وٓ زضنس 14ٌطٔی حسٚز  100ٔبٞی 

تطيٗ  وٝ چطثی يىی اظ ٟٔٓ خبيی قبٞس ثٛز. اظآٖ

تطويجبت اثطٌصاض ثطافعايف ٔيعاٖ وبِطي يه ٔحهَٛ 

 ي ٕ٘ٛ٘ٝضٚز، وبٞف ٔيعاٖ وبِطغصايی ثٝ قٕبض ٔی

ضٚغٗ ٔبٞی حبٚي ٘ب٘ٛ ِيپٛظْٚ حبُٔ ضٚغٗ ٔبٞی ٚ 

وبٞف زض ٔحتٛاي چطثی آٖ  ٝغيطِيپٛظٚٔٝ زض ٘تيد

(، ثب ٔغبِقٝ افعٚزٖ 2020اؾت. ثبضٚؼ ٚ ٕٞىبضاٖ )

أِٛؿيٖٛ ضٚغٗ آخيُ زض ثطٌط ٌٛقت ٌبٚ ثٝ فٙٛاٖ 

( چطثی ٌٛقت ٌبٚ، زضنس 100ٚ  50خبيٍعيٗ )

زِيُ وبٞف چطثی ٔكبٞسٜ  وبٞف ٔحتٛاي ا٘طغي ضا ثٝ

 (.18وطز٘س )
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 . گَضت هقبدیش ببصدُ پخت، ظشفيت ًگْذاسی آة، کبلشی کل، تيوبسّبی بشگش -2جذٍل 

 قبٞس آظٖٔٛ
ضٚغٗ  زضنس 5حبٚي 

 ٔبٞی غيطِيپٛظٚٔٝ

ضٚغٗ  زضنس 10حبٚي 

 ٔبٞی غيطِيپٛظٚٔٝ

 زضنس 5 حبٚي

 ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

 زضنس 10 حبٚي

 ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

23/86±96/0 ثبظزٜ پرت d 30/1 ± 60/90 b 90/0 ± 33/88 c 15 /0 ± 23/98 a 55/0 ± 77/97 a 

79/55 ± 86/1 ؽطفيت ٍٟ٘ساضي آة c 34/2 ± 96/60 b 47/1 ± 70/59 b 12/0 ± 36/76 a 55/0 ± 83/75 a 

90/201 ± 87/6 وبِطي وُ a 67/0 ± 77/154 b 70/0 ± 50/158 b 60/0 ± 31/156 b 03/1 ± 13/160 b 

 ثبقس ا٘حطاف ٔقيبض ٔی ± زٞٙسٜ ٔيبٍ٘يٗ خسَٚ ٘كبٖٔمبزيط زض 

 زٞس ٞبي ٔرتّف ٘كبٖ ٔی زاضي ضا زض ظٔبٖ ٔكبثٝ زض ٞط ؾتٖٛ ٔقٙی حطٚف وٛچه غيط

 
 ٞبي ؾرتی، چؿجٙسٌی،ثطضؾی قبذم: اسصیببی ببفت

قسٖ ٚ لبثّيت خٛيسٖ ثط ضٚي پيٛؾتٍی، نٕغی 

ثطٌط ٘كبٖ زاز قبذم ؾرتی زض ٞبي ٔرتّف تيٕبض

تطيٗ ٚ زض  ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ وٓ زضنس 10تيٕبض حبٚي 

ضٚغٗ ٔبٞی ذبْ  زضنس 5ٞبي حبٚي  ٕ٘ٛ٘ٝ

(. 3ِيپٛظْٚ( ثبلاتطيٗ ٔمبزيط ضا ٘كبٖ زاز )خسَٚ )غيط

 5ٞبي حبٚي تطيٗ ٔيعاٖ چؿجٙسٌی زض ٕ٘ٛ٘ٝ وٓ

تطيٗ ٔيعاٖ نٕغی قسٖ  ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ثٛز ٚ ثيف زضنس

غيطِيپٛظْٚ  زضنس 5ٞبي ثطٌط حبٚي  ٕ٘ٛ٘ٝثبفت زض 

آٚضزٜ قسٜ  3عٛض وٝ زض خسَٚ  ٔكبٞسٜ قس. ٕٞبٖ

اؾت، لبثّيت خٛيسٖ زض تيٕبضٞبي حبٚي ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ 

ٞبي حبٚي چٙيٗ زض تيٕبض ٞٓ تط اظ تيٕبض قبٞس ثٛز. وٓ

تطيٗ پيٛؾتٍی زض ثبفت  ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ثيف زضنس 5

ىبضاٖ ثطٌط ٌٛقت ٔكبٞسٜ ٌطزيس. ثبضٚؼ ٚ ٕٞ

( ٌعاضـ ٕ٘ٛز٘س وٝ خبيٍعيٙی چطثی ٌٛقت 2021)

ٞبي ضٚغٗ ٌيبٞی ٔٙدط ثٝ افعايف ذٛن ثب أِٛؿيٖٛ

تٛخٟی زض تٕبْ پبضأتطٞبي ثبفت ثطٌط قس.  لبثُ

ٞبي ضٚغٗ وٝ ثطٌطٞبي حبٚي أِٛؿيٖٛ عٛضيٝ ث

تطي ٘ؿجت ثٝ تيٕبض خّجه ٚ خٛا٘ٝ ٌٙسْ ثبفت ؾفت

٘س، زقٛاض اؾت وٝ ٞب ثيبٖ وطزقبٞس ٘كبٖ زاز٘س. آٖ

ايٗ تفبٚت ضا ثٝ يه فبُٔ ٚاحس ٘ؿجت زٞيٓ، ظيطا 

ٞبيی زض پطٚتئيٗ، آِػيٙبت، چطثی ٚ ذبوؿتط  تفبٚت

ٞبي فيعيىٛقيٕيبيی  ٚخٛز زاضز. فلاٜٚ ثط ايٗ، ٚيػٌی

ٔرتّف ثيٗ چطثی حيٛا٘ی ٚ أِٛؿيٖٛ ضٚغٗ زض آة 

تٛا٘س ثركی اظ  ٞب ثب ٌٛقت ٘يع ٔیٚ تقبُٔ آٖ

 (.5ٞب ضا تٛضيح زٞس ) ثبفتی ثيٗ زؾتٝٞبي  تفبٚت

 
 . گَضت بعذ اص پخت اسصیببی ببفت بشگش -3جذٍل 

 قبٞس ٞبي ثبفت قبذم
ٗ  زضنس 5 حبٚي ضٚغ

ظْٚ  بٔٞی غيطيِپٛ

 زضنس 10حبٚي 

ظْٚ بٔٞی غيطِيپٛ  ضٚغٗ 

 زضنس 5 حبٚي

 ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

 زضنس 10 حبٚي

 ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

67/344 ± 89/1 ؾرتی )ٌطْ( b 76/1 ± 33/410 a 15/1 ± 40/327  
c 76/0± 67/258 d

 35/0 ± 8/186 e 

83/0 ± 0/0 چؿجٙسٌی b 02/0 ± 84/0 b 00/0 ± 75/0 c 02/0 ± 89/0 a 01/0± 84/0 b 

54/3 ± 02/0 ٔتط( )ٌطْ زض ٔيّی پيٛؾتٍی a
 06/0 ± 62/3 a 05/0 ± 35/3 b 05/0 ± 24/3 c 07/0 ± 47/2 a

 

48/1013 ±46/0 لبثّيت خٛيسٖ b 10/0± 12/1249 a 05/0 ±10/820 c 25/1 ± 30/741 d 21/0 ± 83/385 e 

93/287 ± 06/0 نٕغی قسٖ b 08/0 ± 99/344 a 10/0 ± 91/244 c 55/34 ± 82/248 c 93/0 ± 24/156 d 

 زٞس ي ٔرتّف ضا ٘كبٖ ٔیتيٕبضٞب( ثيٗ P≤05/0زاضي ) اذتلاف ٔقٙی ٚخٛز ٔكبثٝ زض ٞط ؾغطحطٚف غيط
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ٞبي ثبفتی اظ خّٕٝ ذهٛنيبتی اؾت وٝ ٚيػٌی

ٔيعاٖ ٔمجِٛيت آٖ زض  ٞبي ٟ٘بيی ٚزض ؽبٞط فطآٚضزٜ

ؾعايی زاض٘س. ؾرتی، ٝ ثيط ثأوٙٙسٌبٖ ت ٔيبٖ ٔهطف

پيٛؾتٍی، اضتدبفی ثٛزٖ، لبثّيت خٛيسٖ ٚچؿجٙسٌی 

ثبقٙس. وٙتطَ ٞبي ثبفتی ٕٞجطٌط ٔیاظخّٕٝ ٚيػٌی

ثط ؤفّت ٚخٛز ضاثغٝ ذغی ثب فٛأُ ٔ ضً٘ ٚ عقٓ ثٝ

ثط ثط ؤٞبي ٔ ٞب، ٘ؿجتبً آؾبٖ اؾت ِٚی افعٚز٘ی ثط آٖ

ثيط أعٛض غيطذغی ثط ذهٛنيبت ثبفتی ت ثبفت ثٝ

ِٝ ٔٛخت ؾرت قسٖ وٙتطَ أٌصاض٘س وٝ ايٗ ٔؿ ٔی

ٜ زض ز. زض اوثط ٔٛاضز ثٝ ٚيػقٛذهٛنيبت ثبفتی ٔی

بفت حتی اظ عقٓ ٚ ضً٘ غصا ٘يع ٞبي ٘طْ، ثغصا

وٙٙسٌبٖ ثؿيبض ٔؤثط تط قسٜ ٚ ثط ٘ؾط ٔهطف  إٞيتپط

ثبقس. قبذم ؾرتی ثط حؿت ٘يٛتٗ يب ٌطْ ثيبٖ  ٔی

قٛز ٚ حساوثط ٘يطٚي ٔٛضز ٘يبظ ثطاي فكطزٜ قسٖ ٔی

بؼ ٔمساض (. ثط اؾ32ٞب ثب پطٚة زؾتٍبٜ اؾت )ٕ٘ٛ٘ٝ

يبٖ وطز وٝ ٔيعاٖ ؾرتی تٛاٖ ثفسزي ايٗ قبذم، ٔی

قسٜ زض ٕ٘ٛ٘ٝ حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی ٞبي تٟيٝثبفت ثطٌط

تط ثٛز ٚ  ذبْ )غيط ِيپٛظْٚ( اظ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ثيف

٘بِ٘ٛيپٛظْٚ  زضنس 10تيٕبض  تطيٗ ٔيعاٖ ؾرتی زض پبييٗ

حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی ٔكبٞسٜ ٌطزيس. زض ٔغبِقٝ حؿيٙی ٚ 

ؾِّٛع ثٝ  (، افعٚزٖ ٔيىطٚوطيؿتبِي1390ٕٗٞىبضاٖ )

ٔٙعِٝ خب٘كيٗ چطثی ثٝ ثطٌط ٌٛقت ؾجت افعايف 

 پػٚٞفٞبي حبنُ اظ ٔيعاٖ ؾرتی قس وٝ ثب يبفتٝ

قٙبؼ ٚ  كچٙيٗ ح (. 32ٓٞحبضط ٔغبثمت ٘ساقت )

( ثب ثطضؾی تأثيطات افعٚزٖ ثتبٌّٛوبٖ 2013ٕٞىبضاٖ )

ٞبي حؿی ٚ ٚ وطثٛوؿی ٔتيُ ؾِّٛع ثط ٚيػٌی

ٞبي  فيعيىی ٘بٌت ٔيٍٛي فطاؾٛزٔٙس زضيبفتٙس ٕ٘ٛ٘ٝ

تطيٗ ٔيعاٖ ؾرتی  حبٚي ايٗ زٚ ٘ٛؿ ٞيسضٚوّٛئيس وٓ

حبضط  پػٚٞفثبفت ضا ٘كبٖ زاز٘س وٝ ثب ٘تبيح 

ٞٓ پيٛؾتٍی فجبضتؿت اظ ٔكبثٟت زاقت. قبذم ثٝ

آظٔبيف ٘حٜٛ پبيساضي يه فطآٚضزٜ زض ثطاثط تغييط 

 قىُ ثقس اظ زٚٔيٗ فكطزٌی، ٘ؿجت ثٝ ضفتبض آٖ 

(. ٔيعاٖ 33عی تغييط قىُ اَٚ ثب اِٚيٗ فكطزٌی )

پيٛؾتٍی زض ثطٌطٞب ثب افعٚزٖ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ حبٚي  ٞٓ ثٝ

تيٕبض قبٞس افعايف يبفت ٚ  ضٚغٗ ٔبٞی ٘ؿجت ثٝ

فىؽ افعٚزٖ ضٚغٗ ثٝ نٛضت آظاز ؾجت وبٞف طث

زض ٔيعاٖ پيٛؾتٍی ثبفت ٌطزيس. ٔيعاٖ وكؿب٘ی، 

پصيطي ٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ قىُ اِٚيٝ ثقس آظٔبيف ٔيعاٖ ثطٌكت

اظ تغييط قىُ ثب اِٚيٗ فكطزٌی اؾت. پبضأتط وكؿب٘ی 

زٞس،  ٔيعاٖ ذبنيت اضتدبفی ثبفت ضا ٘كبٖ ٔی

 زضنس 100چٝ ٔمساض فسزي ايٗ پبضأتط ثٝ  ٞطايٗ ثٙبثط

تط ثبقس ايٗ فطآٚضزٜ اظ وكؿب٘ی يب يب فسز يه ٘عزيه

ويفيت ثبلاتطي ثطذٛضزاض اؾت. ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبيح 

حبضط وكؿب٘ی ٚ لبثّيت اضتدبفی ثبفت ثطٌطٞب ثب 

افعٚزٖ ضٚغٗ ٔبٞی ذبْ ٘ؿجت ثٝ ؾبيط تيٕبضٞب 

حبٚي ضٚغٗ چٙيٗ ثبفت ثطٌطٞبي  افعايف يبفت ٚ ٞٓ

تطي ضا ٘ؿجت ثٝ تيٕبض قبٞس ٚ  ٔبٞی وكؿب٘ی وٓ

تيٕبضٞبي حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی ِيپٛظْٚ قسٜ ٘كبٖ 

ضطة  ذهٛنيت نٕغی قسٖ اظ حبنُ زاز٘س.

پيٛؾتٍی ٚ لبثّيت خٛيسٖ اظ  ٞٓ ؾرتی ٚ ثٝ

طة ذبنيت نٕغی ثب قبذم وكؿب٘ی ض حبنُ

آيس. زض ذهٛل ايٗ زٚ قبذم ثٝ تطتيت زؾت ٔی ثٝ

تطيٗ  ثيف ٔيعاٖ ٔطثٛط ثٝ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ٚتطيٗ  وٓ

ٗ ٔبٞی ذبْ ثٛز. لبثّيت خٛيسٖ ٔطثٛط ثٝ ضٚغ

نٛضت ٔيعاٖ ا٘طغي ٔٛضز ٘يبظ ثطاي خٛيسٖ يه  ثٝ

قٛز ٚ اظ آٔبزٜ ثّـ وطزٖ آٖ تقطيف ٔی ٔبزٜ خبٔس ٚ

ضطة ؾفتی، پيٛؾتٍی ٘ؾط زؾتٍبٞی ٘يع آٖ اظ حبنُ

ع ٔب٘ٙس آيس. لبثّيت خٛيسٖ ٘يزؾت ٔیٝ ٚ اضتدبفی ث

ذبنيت اضتدبفی ثٛزٖ ضاثغٝ ٔؿتميٕی ثب ٔيعاٖ ؾفتی 

تٛخٝ ثٝ افعايف ٔيعاٖ ؾفتی،  ٔحهَٛ زاضز. ثب

پيٛؾتٍی ٚ اضتدبفی ثٛزٖ، ٔيعاٖ ٔمبٚت زض ثطاثط 

ٞب وبٞف زاقت. ثب تٛخٝ ثٝ خٛيسٖ ٘يع ثٝ تجـ آٖ

 تطيٗ ٔيعاٖ خٛيسٖ ٔطثٛط ثٝ ثطٌط حبٚي  ٘تبيح وٓ

تطيٗ ٔمساض ذبنيت  يف٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ٚ ث زضنس 10

ضٚغٗ ٔبٞی  زضنس 10ٞبي حبٚي خٛيسٖ زض ٕ٘ٛ٘ٝ

( افلاْ 2015ٕٞىبضاٖ ) غيطِيپٛظٚٔٝ ثٛز. چٛي ٚ
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ٕ٘ٛز٘س افعٚزٖ فيجط ؾجٛؼ ثط٘ح ثٝ ؾٛؾيؽ 

فطا٘ىغٛضتط ؾجت افعايف ؾفتی، چؿجٙسٌی ٚ 

قٛز، أب تغييطي زض لبثّيت خٛيسٖ  پيٛؾتٍی ٔی

ْ ٕ٘ٛز٘س افعٚزٖ ٞب افلاوٙس. آٖ  ؾٛؾيؽ ايدبز ٕ٘ی

قٛز ٞبي ثبفت زض ؾٛؾيؽ ٔیفيجط ؾجت ثٟجٛز ٚيػٌی

(34 .) 

: اضظيبثی حؿی ثٝ فٙٛاٖ ضٚقی ٔٙبؾت اسصیببی حسی

ثطاي ثطآٚضز ظٔبٖ ٔب٘سٌبضي عی زٚضٜ ٍٟ٘ساضي اؾت. 

ٞبي عقٓ، ثٛ، ؽبٞط، خٟت اضظيبثی حؿی ٔكرهٝ

ثطٌطٌٛقت قبٞس ٚثطٌط ثبفت ٚ پصيطـ وّی زض 

قسٜ ٔٛضز ؾٙدف لطاض ٌطفت. ٘تبيح حبنُ اظ غٙی

قسٜ ثب ضٚغٗ  اضظيبثی حؿی ثطٌطٌٛقت قبٞس ٚ غٙی

ٔبٞی ذبْ )غيط ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ( ٚ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ حبٚي 

٘كبٖ  4ضٚغٗ ٔبٞی ثلافبنّٝ پؽ اظ پرت زض خسَٚ 

ٞبي . ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبيح اضظيبثی ثطٌطزازٜ قسٜ اؾت

ٞبي اضظيبثی رم ٌطزيس، زض قبذمتِٛيس قسٜ ٔك

ٞب زضنس تفبٚتی )ؽبٞط، ثبفت ٚ پصيطـ وّی( اضظيبة

قسٜ ثب غٙی ثيٗ زٚ ٕ٘ٛ٘ٝ ثطٌط قبٞس ٚ ثطٌط

ٞب ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ احؿبؼ ٘ىطز٘س ٚ زض تٕبٔی قبذم

قسٜ ثب تطيٗ أتيبظ ضا ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ثطٌط غٙی ٞب پبييٗاضظيبة

ب ٔغبِقٝ ضٚغٗ ٔبٞی ذبْ اذتهبل زاز٘س. زض تكبثٝ ث

( ٌعاضـ زاز٘س وٝ 2020ثبضٚؼ ٚ ٕٞىبضاٖ )حبضط، 

( چطثی ٌٛقت ٌبٚ زضنس 100ٚ  50) خبيٍعيٙی

ظٔيٙی وپؿِٛٝ قسٜ زض ثطٌط تأثيطي  تٛؾظ ضٚغٗ ثبزاْ

 (.18ثط پبضأتطٞبي حؿی اضظيبثی قسٜ ٘ساضز )

 
 .ّبی هختلف بشگش گَضت طی ًگْذاسی دس یخچبلاسصیببی حسی دس تيوبس -4جذٍل 

ٞبي  قبذم

 حؿی
 قبٞس

ضٚغٗ زضنس  5 حبٚي

 ٔبٞی غيطِيپٛظْٚ

ضٚغٗ  زضنس 10حبٚي 

 ٔبٞی غيطِيپٛظْٚ

 زضنس 5 حبٚي

 ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

 زضنس 10 حبٚي

 ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

67/5 ± 03/1 ثبفت a 03/1 ± 67/3 b 10/0 ± 1/2 c 82/0 ± 67/6 a 03/1 ± 33/6 a 

33/6 ± 03/1 عقٓ a 82/0 ± 67/2 c 00/0 ± 1 d 82/0 ± 67/6 a 82/0 ± 33/5 b 

33/5 ± 82/0 ثٛ b 82/0 ± 67/2 c 00/0 ± 1 d 00/0 ± 7 a 03/1 ± 33/6 a 

67/5 ± 03/1 ضً٘ b 03/1 ± 67/3 c 51/1 ± 67/2 c 82/0 ± 67/6 ab 00/0 ± 7 a 

6 ± 10/1 پصيطـ وّی a 82/0 ± 67/2 b 00/0 ± 0/0 c 82/0 ± 67/6 a 82/0 ± 67/6 a 

 زٞس ( ثيٗ تيٕبضٞبي ٔرتّف ضا ٘كبٖ ٔیP≤05/0زاضي ) اذتلاف ٔقٙی ٔكبثٝ زض ٞط ؾغط ٚخٛزحطٚف غيط

 

ٞبي حبٚي ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ٘تبيح ٘كبٖ زاز وٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

( اظ P≤05/0زاضي )حبُٔ ضٚغٗ ٔبٞی تفبٚت ٔقٙی

ٔب٘ٙس پصيطـ وّی ٚؽبٞط،  ٞبي حؿی٘ؾط ٚيػٌی

ضً٘، ثٛ، عقٓ، ٘ؿجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ٘ساقت ٚحتی 

( ثٝ 2016ثٟتط اظ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس ثٛز. ضازض ٚ ٕٞىبضاٖ )

ثطضؾی تأثيط وبضثطز نٕغ ٌٛاض ثٝ فٙٛاٖ خبيٍعيٙی 

چطثی ثط ذهٛنيبت ويفی ٌٛقتبثب )٘ٛفی ٔحهَٛ 

ٞبي ؾٙتی ٞٙس( پطزاذتٙس ٚفٙٛاٖ ٕ٘ٛز٘س وٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

نٕغ ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس تفبٚت  زضنس 5/0حبٚي 

(. ٘تبيح 27وّی ٘ساقتٙس )يطـ چكٍٕيطي اظ ٘ؾط پص

ٞب زض ٔغبِقٝ حبضط ٘كبٖ زاز تٕبٔی ثطضؾی اضظيبة

قسٜ ثب ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ زض ٞب زض ٕ٘ٛ٘ٝ ثطٌط غٙیقبذم

 ثٙبثطايٗوٙٙسٜ لطاض زاقت. لجَٛ ثطاي ٔهطف ؾغح لبثُ

زضيبفت ٘ب٘ٛوپؿِٛٝ وطزٖ ضٚغٗ ٔبٞی زض تٛاٖ  ٔی

اؾت فغط ٚ عقٓ ضٚغٗ  ِيپٛظْٚ ثٝ ذٛثی تٛا٘ؿتٝ

ٔبٞی ضا ٔتقبزَ ؾبذتٝ ٚ آٖ ضا ثطاي اؾتفبزٜ زض 

وٝ ؽبٞط ٚ ثبفت  فطآٚضزٜ ٔغّٛة ؾبظز ثسٖٚ آٖ

ثيط لطاض زٞس ٚ اظ أت زاض تحت عٛض ٔقٙی فطآٚضزٜ ضا ثٝ
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ٚغٗ ٔبٞی ٔمجِٛيت آٖ ثىبٞس. ثٙبثطايٗ اؾتفبزٜ اظ ض

تٛا٘س ضاٞىبضي ٔٙبؾت ثطاي تِٛيس ٘بِ٘ٛيپٛظٚٔٝ ٔی

ٔحهِٛی خسيس، فطاؾٛزٔٙس ثبقس وٝ زض ثٟجٛز ويفيت 

وٙٙسٌبٖ ٔؤثط اؾت، ٞط چٙس ثطاي  اي ٔهطف تغصيٝ

تطي ثبيس  قسٖ ايٗ ٔحهَٛ، ٔغبِقبت ثيف نٙقتی

 نٛضت ٌيطز.

ٞبي  ٘تبيح ثطضؾی قبذمًتبیج اسصیببی سًگ: 

Lضٚقٙبيی )
aٞبئؤِفٝ( ٚ *

*  ٚb
ٞبي قبٞس زض ثطٌط *

آٚضزٜ  5ٚ تيٕبض قسٜ ثقس اظ فطآيٙس پرت زض خسَٚ 

Lقسٜ اؾت. اظ ٘ؾط قبذم 
وٝ ٔقطف ٔيعاٖ  *

ضٚقٙبيی اؾت ثيٗ تيٕبض قبٞس ٚ تيٕبضٞبي حبٚي 

زاضي ضٚغٗ ٔبٞی غيطِيپٛظْٚ ٚ ِيپٛظٚٔٝ اذتلاف ٔقٙی

تطيٗ ٔيعاٖ ضٚقٙبيی زض  (. ثيفP≤05/0ٔكبٞسٜ قس )

ِيپٛظْٚ ثٛز. زض ذهٛل  زضنس 10تيٕبض حبٚي 

aقبذم 
تطيٗ ٔيعاٖ زض  ؾجعي( ثيف -)لطٔعي  *

ضٚغٗ ٔبٞی غيطِيپٛظْٚ ٚ  زضنس 5تيٕبض حبٚي 

حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی  زضنس 10تطيٗ زض تيٕبض حبٚي  وٓ

b غيطِيپٛظْٚ ٔكبٞسٜ ٌطزيس. اضظيبثی قبذم
* 

( ثيٗ P≤05/0زاضي )اذتلاف ٔقٙی آثی( -)ظضزي 

٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ثب ؾبيط تيٕبضٞب  زضنس 10 حبٚي تيٕبض

ٌطزز  ٘كبٖ ٘ساز. ثب تٛخٝ ثٝ خسَٚ ٔكبٞسٜ ٔی

 زضنس 10ٔطثٛط ثٝ تيٕبض  ΔEتطيٗ ٔيعاٖ  ثيف

ايٗ ضٚ٘س  ΔEثبقس. ثب تٛخٝ ثٝ فبوتٛض  ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ٔی

 ثبقس.  تط قسٖ ضً٘ ٕٞجطٌط ٔی زٞٙسٜ ضٚقٗ ٘كبٖ

 
 . ّبی گَضت ّبی سًگ دس بشگش اسصیببی ضبخص -5جذٍل 

ٞبي  قبذم

 ضً٘
 قبٞس

ضٚغٗ  زضنس 5 حبٚي

 غيطِيپٛظْٚ ٔبٞی

ضٚغٗ  زضنس 10حبٚي 

 غيطِيپٛظْٚ ٔبٞی

زضنس  5 حبٚي

 ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

 زضنس 10 حبٚي

 ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

L* 12/0 ± 07/91 b 10/40 ± 0/89 c 00/0 ± 40/89 c 25/0 ± 43/89 c 15/0 ± 23/92 a 

a* 15/0 ± 13/3 b 15/0 ± 87/3 a 06/0 ± 07/3 b 06/0 ± 87/3 a 06/0 ± 13/3 b 

b* 00/0 ± 80/0 a 01/0 ± 80/0 a 01/0 ± 79/0 a 00/0 ± 80/0 a 00/0 ± 00/0 b 

EΔ 29/0 ± 17/91 b 31/57 ± 0/89 c 10/60 ± 0/89 c 17/60 ± 0/89 c a08/22 ± 0/92 

 ثبقس ( ثيٗ تيٕبضٞب ٔی≥05/0Pزاض ) اذتلاف ٔقٙیزٞٙسٜ  ٔكبثٝ زض ٞط ضزيف ٘كبٖحطٚف لاتيٗ غيط

 

 ٞبي ثط زض ضً٘ فطآٚضزٜؤٞبي ٟٔٓ ٚ ٔ يىی اظ فبوتٛض

ت. ٘تبيح ضً٘ ٌٛقتی ٔيعاٖ چطثی ٚ ٘ٛؿ آٖ اؾ

ٚخٛز اذتلاف  ثيبٍ٘طحبضط  پػٚٞفٞب زض ثطٌط

Lزاض زض قبذم ضٚقٙبيی )قبذم  ٔقٙی
(، لطٔعي *

(a
bظضزي ) ( ٚ*

( ثيٗ تيٕبضٞب اؾت. افعايف زض *

ضٚقٙبيی ثبفت ثطٌطٞبي حبٚي ضٚغٗ ٔبٞی 

تٛاٖ ثٝ حفؼ ضعٛثت ثبلاتط زض ايٗ  ٘بِ٘ٛيپٛظٚٔٝ ضا ٔی

عجيقی  زضيبفتٙس غيط ٌطاٖ پػٚٞفتيٕبضٞب ٘ؿجت زاز. 

اي قسٖ ِقبة ٚ آضز ٞب ٚ ٚاوٙف لٟٜٛقسٖ پطٚتئيٗ

ً٘ ثبفت ؾٛذبضي ثبفث ايدبز تغييطات پيچيسٜ زض ض

(. حبِت قيٕيبيی ضٍ٘سا٘ٝ 35قٛ٘س )فطآٚضزٜ ٔی

ٔيٌّٛٛثيٗ، زضنس چطثی ٚ غّؾت پطٚتئيٗ اظ خّٕٝ 

 (. 36ثبقٙس )ثط ثط لطٔعي ثطٌط ٌٛقت ٔیؤفٛأُ ٔ

( ثٝ ثطضؾی 2016زض ايٗ ضاؾتب ضازض ٚ ٕٞىبضاٖ )

نٕغ ٌٛاض ثٝ فٙٛاٖ خبيٍعيٙی چطثی زض  خبيٍعيٙی

فٙٛاٖ  ٌٛقتبثب )٘ٛفی ٔحهَٛ ؾٙتی ٞٙس( پطزاذتس ٚ

ٞبي حبٚي نٕغ ظا٘تبٖ ( ٕ٘ٛ٘ٝ*bٕ٘ٛز٘س وٝ ظضزي )

نٕغ ثٝ عٛض چكٍٕيطي وبٞف  زضنس 5/1 ثب افعٚزٖ

ايٗ ضٚ٘س  ΔE(. ثب تٛخٝ ثٝ فبوتٛض 27پيسا وطز )

ثبقس. فّت  تط قسٖ ضً٘ ٕٞجطٌط ٔی ضٚقٗزٞٙسٜ  ٘كبٖ

افعايف ٔيعاٖ  تط قسٖ ضً٘ ٕٞجطٌطٞب، تغييط ٚ ضٚقٗ

ثبقس وٝ زض ٘تيدٝ ثط ٔيعاٖ ٚاوٙف  چطثی ٔی ضعٛثت ٚ



 1402، بُار 1، شمارٌ 12پريرش آبسيان، ديرٌ برداری ي  وشريٍ بُرٌ

 

160 

ايٗ ٘تبيح  زٞس.ثيط ٌصاقتٝ ٚ آٖ ضا وبٞف ٔیأٔيلاضز ت

ضألا ٚ  -ٚاضٌبؼ پػٚٞفزؾت آٔسٜ اظ ٝ ٔكبثٝ ٘تبيح ث

 (.10ثبقس )( ٔی2020ٕٞىبضاٖ )
 

 گیری وتیجٍ
حبضط ٘كبٖ زاز وٝ  پػٚٞفٞبي حبنُ اظ يبفتٝ

چٙيٗ ٔمبزيط ثبض  ذهٛنيبت ا٘ساظٜ شضات ٚ ٞٓ

پٛقب٘ی   اِىتطيىی ؾغحی، ٔيعاٖ وبضايی زضٖٚ

ٞب قطايظ ٔدبظ ٚ ٔغّٛثی ثطاي اؾتفبزٜ اظ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ
زاضٚيی ضا زاضا ايٗ تطويجبت زض نٙبيـ غصايی ٚ 

ٞب زض عی ظٔبٖ ثبقس. ٘تبيح ٘كبٖ زاز وٝ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ٔی

ٍٟ٘ساضي زاضاي ثجبت اوؿيساتيٛ ثبلاتطي ٘ؿجت ثٝ 
٘مف ٔحبفؾتی ثبلاي  ثيبٍ٘طٕ٘ٛ٘ٝ ضٚغٗ آظاز ثٛز٘س وٝ 

ؾبذتبض ِيپٛظٚٔی زض ثطاثط فطآيٙس اوؿيساؾيٖٛ اؾت. ثب 

ثب قسٜ ثطضؾی اضظيبثی ثبفت زض ثطٌط قبٞس ٚ غٙی

تٛاٖ ضٚغٗ ٔبٞی غيطِيپٛظٚٔی ٚ ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ٔی

نٛضت ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ زضيبفت، افعٚزٖ ايٗ تطويت ثٝ

اثطات ؾٛزٔٙسي زض ثٟجٛز ثبفت ثطٌط ٌٛقت زاقت. 

٘تبيح اضظيبثی حؿی ٔكرم ٕ٘ٛز اظ ِحبػ قبذم 

وّی، ثبفت ٚ ؽبٞط ثيٗ ثطٌط قبٞس ٚ ثطٌط  پصيطـ
ٞبي ضٚغٗ ٔبٞی تفبٚتی غٙی قسٜ ثب ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ

زؾت  ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبيح ثٝ ثٙبثطايٗٔكبٞسٜ ٍ٘طزيس. 
تٛاٖ اظ ضٚغٗ ٔبٞی حبضط ٔی پػٚٞفآٔسٜ زض 

ؾبظي ثطٌط  وپؿِٛٝ زض ٘بِ٘ٛيپٛظْٚ ثب ٞسف غٙی

  ٌٛقت ثسٖٚ ايدبز ثٛ ٚ عقٓ ٘بٔغّٛة اؾتفبزٜ ٕ٘ٛز.
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