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یکی اص چبلؾ ّبی اكلی دس ساثغِ ثب ًبى ثذٍى گلَتي ثِ دػت آٍسدى ػبختبس هٌبػت ٍ ثب کیيیت اػت.اػتيبدُ اص ّیذسٍکلَییذ ّب دس ػغَح چکیذٌ:

دس چْبس ػغح كول کتیشا  ثذیي هٌؾَس دس ایي پظٍّؾ تأثیش تي گشدد.کن هقذاس هی تَاًذ ثبفث ثْجَد ػبختبس ًبى ّبی ثذٍى گلَ

 .%هَسد ثشسػی قشاس گشىت1%5/0ٍ%،25/0هختلو

ػبفت پغ اص صهبى پخت ٍ آصهَى حؼی  24،2ٍ48اص عشیق آصهَى پبًکچش، تقییي سعَثت پغ اص ثشًح ٍ رست، تأثیشكول کتیشا ثشخلَكیبت کیيی ًبى

اسصیبة هجتلا ثِ  15ػبفت پغ اص پخت ٍ تَػظ  2ثب تَخِ ثِ ٍیظگی ّبی فغش ٍ عقن، سًگ، ثبىت ٍ پزیشؽ کلی ثش اػبع سٍؽ ّذًٍیک ًِ ًقغِ ای 

 ثیوبسی ػلیبک ثشسػی ؿذ.

%ًؼجت ثِ ًوًَِ ؿبّذ کیيیت ًبى سا اىضایؾ داد ٍ ػجت تأخیش دس ثیبتی ًبى گشدیذ 5/0تؼت پبًکچش ًـبى داد کِ اضبىِ کشدى كول کتیشا دس ػغح

 48ٍ 24،2اسصیبثی حؼی ّن ثش ایي ًتیدِ كحِ گزاؿت. اضبىِ کشدى کتیشا دس ّش ػِ ػغح ثبفث کبّؾ دسكذ اىت سعَثت سا دس صهبى ّبیًٍتیدِ  

 ػبفت ثقذ اص پخت گشدیذ. 

کلَئیذ اضبىِ ؿذُ، کلیِ دادُ ّبی آهبسی هشثَط ثِ هقبدیش هختلو ّیذسٍ  دس هدوَؿ ثب تَخِ ثِ ًتبیح آهبسی ثشسػی ؿذُ ٍ ٍخَد اختلاه هقٌبداس دس

 %كول کتیشا ثشای ثبلا ثشدى کیيیت ًبى ثذٍى گلَتي تَكیِ هی ؿَد.5/0اىضایؾ

 

 ًبى ثذٍى گلَتي،ثیوبسی ػلیبک،كول کتیشا:ياشٌ َای کلیذی
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 : مقذمٍ

 تشیيسایح اص یکی ٍ ؿذُ لیَلاه حبك ٍ خَ چبٍداس، گٌذم، هبًٌذ مزایی هٌبثـ اص گلَتي پشٍتئیي دسیبىت اثش دس کِ اػت هضهٌی ثیوبسی ػلیبک

 ثْجَد ثِ تَاًذ هی کِ ثبؿذفوش هی توبم دس گلَتي ثذٍى سطین ثیوبساى، ایي هؤثش تٌْب هقبلدِ کِآًدبئی اص. ] 10 [گشددهی مزایی هحؼَة حؼبػیتْبی

 گلَتي، ثِ هلشه حؼبػیتْبی دیگش یب یبکػل ثِ هجتلا ثیوبساى هَاصات اىضایؾ ثِ گلَتي ىبقذ هحلَلات هلشه ثشای ًوبیذ، تقبضب کوک آًْب ثبلیٌی

 .] 5[اػت یبىتِ اىضایؾ

 ثبؿذ.هی دیگش تشکیجبت ثب آى کشدى ٍ خبیگضیي گلَتي حزه تکٌَلَطیک، هـکل فوذُ تشیي ًبى اػت، ػبختبس ضشٍسی خضء گلَتي ایٌکِ ثِ تَخِ ثب 

 تب ؿَدهی هٌدش ًبى ىشهَل دس گلَتي پشٍتئیيمیبة  .]7 [ثبؿذهی خَة کیيیت ًبى ثب تَلیذ خْت خویش ٍیؼکَالاػتیک ٍیظگیْبی گلَتي هؼئَل

 اًدبم تنییشات ٍ هکبًیکی ثِ فولیبت خویش کوتش هقبٍهت هَخت ّوچٌیي ٍ ؿًَذ تش ثیبتػشیـ ٍ داؿتِ تشیضقیو داخلی ثبىت گلَتي ًبًْبی ثذٍى

 هَادی ٍ ّب ًـبػتِ ٍ آسدّب اص صیبدی تقذاد گٌذم، خویش دس گلَتي ٍیؼکَالاػتیک خلَكیبت تقلیذ هٌؾَس ثِ. ] 1[ؿَدتخویش هی ىشآیٌذ دس گشىتِ

 عشه یک اص گلَتي ًبى ثذٍى ثِ هب کـَس دس ػلیبکی ثیوبساى ًیبص ثِ تَخِ ؿذُ اًذ. ثب اػتيبدُ هشك تخن ػيیذُ ٍ ػَیب پشٍتئیي ّب، ّب، آًضین كول هثل

 حدین ثذٍى ًبى تَلیذ ثشای هٌبػت ىشهَلاػیَى اسائِ دس حبضشػقی پِظٍّؾ دیگش، عشه اص کـَس دس گلَتي ثذٍى پیَػتِ ًبى ٍ تدبستی تَلیذ ىقذاى ٍ

دسكذ ثِ ّوشاُ تخن ثلذسچیي اػتيبدُ گشدد کِ  1دسكذ ٍ  5/0دسكذ،  25/0گشدیذاص كول کتیشا دس ػِ ػغح  ػقی پظٍّؾ ایي دس .اػت ًوَدُ گلَتي

 ي،کیيیت تنزیِ ای ایي ًبى ًیض ثبلا تشسٍد. فلاٍُ ثش تلاؽ دس ثْجَد کیيیت تکٌَلَطیک ًبى ثذٍى گلَت

 

 :مًاد ي ريش َا

 وانتُیٍ 

ثبؿذ. ثشای سػیذى ثِ ىشهَلاػیَى هٌبػت خْت تْیِ ًبى ثذٍى گلَتي دس  تْیِ خویشؿبهل ثذػت آٍسدى ىشهَلاػیَى هٌبػت ثشای ًبى ثذٍى گلَتي هی

 خغب اػتيبدُ ؿذ. ٍ یٌِ کشدى هقذاس ّش یک اص اخضاء اص سٍؽ آصهَىثذػت آٍسدى اثش ّش یک اص اخضاء ثش کیيیت خویش ٍ ثْ ایي پظٍّؾ ٍ

سٍؽ هؼتقین ثشای تْیِ خویش اًتخبة ؿذ ٍ ثقذ اص سػیذى ثِ ىشهَلاػیَى هٌبػت ثشای تَلیذ ًبى، خویش هٌبػت ٍ قبثل پخت تْیِ  دس ایي پظٍّؾ،

 گشدیذ.

گشاد ٍ سعَثت  دسخِ ػبًتی 30دس دهبی  خبًِگشمگشاد حل ؿذ ٍ دس  تیدسخِ ػبً 25دس دهبی  ٍ ًوک هخوش خـک ىقبل دس یک هحلَل آة ٍ ؿکش

اضبىِ کشدى آة، سٍمي ًیض اضبىِ  هخلَط ؿذ ٍ پغ اص ،(G100 َّثبست )کي خـک دس داخل هخلَط اخضاء ؿذ. ّوِگزاؿتِ   دقیقِ 15دسكذ  85ًؼجی 

ایي ىشهَل ثِ فٌَاى خویش ؿبّذ هٌؾَس  ٍػپغ ثِ ىشهَل اضبىِ گشدیذ.ؿذ. صسدُ ٍ ػيیذُ تخن ثلذسچیي پغ اص خذا ؿذى ثِ ّن صدُ ؿذ تب کو کٌذ 

 30دقیقِ هخلَط ؿذ ػپغ  10. كول کتیشا قجل اص تخن ثلذسچیي ثِ خویش اضبىِ گشدیذ ٍ توبم اخضاء کِ دس آى اص كول کتیشا اػتيبدُ ًـذگشدیذ 

دقیقِ پخت اًدبم ؿذ  10گشاد  دسخِ ػبًتی 240بلت پْي ؿذ ٍ دس دهبی گشهی داخل ق 150دقیقِ تخویش اًدبم ؿذ ٍ ثقذ اص تخویش قغقبت دس هقیبع 

 .لایِ قشاس گشىت 3ٍ دس دسخِ حشاست هحیظ ػشد ؿذ ٍ پغ اص ثشؽ دادُ ؿذى دس ثؼتِ پلی اتیلي 

 ته)بر مبىای درصذ آرد اضافٍ شذٌ(فرمًلاسیًن وان بذين گلً-1جذيل 
 دسكذ هَاد لاصم

 70 آسد رست

 30 آسد ثشًح

   10 یب تخن هشك  ثلذسچیيتخن  

 2 کبصئیٌبت ػذین

 2 ؿیش خـک

 3/1 ًوک عقبم

 2 سٍمي قٌبدی

 1 هخوش

 1 ؿکش

 )ثؼتِ ثِ هقذاس100-95 آة

 ّیذسٍکلَییذ(

 

 تعییه مقادیر ترکیبات عمذٌ شیمیایی آرد

ًوًَِ  پشٍتئیيدسكذ  .(AACC,44-01) آهذدػت دسكذ سعَثت ثش هجٌبی اختلاه ٍصى ثِ دػت آهذُ دس ًتیدِ خـک ًوَدى ٍصى هـخلی اص آسد ثِ 

چشثی هَخَد دس آسد ثِ . دسكذ(AACC,46-1) ( اًذاصُ گیشی ؿذّضن، تقغیش کلذال هذل ثَخی آلوبىّب ثشٍؽ ّضن ؿیویبیی کلذال )تَػظ دػتگبُ 

دسخِ  600تب  550ثب دهبی  (ػبخت آلوبىداسای پشٍاًِ )الکتشیکی  کَسًُوًَِ ّب تَػظ  خبکؼتش .هیضاى(AACC30-10) اػتخشاج ؿذ  سٍؽ ػَکؼلِ

 .]2،3،4 [اًذاصُ گیشی ؿذ گشم ػبخت طاپي 0001/0تشاصٍ ثب دقت ثذػت آهذُ ٍ ثَػیلِ  گشاد ػبًتی



 

3 

 

 آزمًن بیاتی:

هـخق دس داخل  ثشای ایي اسصیبثی ًوًَِ ًبى ثب ضخبهت ( اػتيبدُ ؿذ.Puncture test) ّب اص آصهَى ػَساخ کشدى ثبىت ًبى ثشای اسصیبثی ثیبتی ًبى 

( دس ثبىت ًبى shearای ثَد کِ فول ثشؽ) هتش ػَساخ ؿذ. ًحَُ ػَساخ ؿذى ًبى ثِ گًَِ ػبًتی 1.27دػتگبُ قشاس گشىت ٍ تَػظ یک اػتَاًِ ثِ قغش 

( ثذػت آهذ. shear stressثشؿی ) هقبٍهتكَست گیشد. هقذاس ًیشٍی لاصم ثشای ایي فول تَػظ دػتگبُ ثجت ؿذ ٍ ثِ کوک ىشهَل صیش هقذاس حذاکثش 

ؿَد ٍ ثِ دًجبل آى هقذاس تٌؾ ثشؿی  ؿَد ٍ هقذاس ًیشٍی لاصم ثشای ایي تؼت ثیـتش هی تش هی ػبختبس ػيت ّش چِ ًبى ثِ ػوت ثیبتی پیؾ ثشٍد ،

 .ثیـتش خَاّذ ؿذ

 ػبفت پغ اص پخت اًدبم ؿذ. 48ػبفت ٍ  24 ػبفت ،1هشحلِ  3اسصیبثی ًبى اص ًقغِ ًؾش ثیبًی عی 

 ی حسیارزیاب

ًيش ثیوبس ػلیبکی ثِ فٌَاى آصهَى اسصیبثی اػتيبدُ ؿذ. ًوًَِ ّب دس دٍ گشٍُ خذا اص ّن هَسد ثشسػی قشاس گشىتٌذ  15ثشای اسصیبثی حؼی ًوًَِ ّب اص 

دػتِ ی ًوًَِ  4ًیض اص ػبى کِ ثِ گشٍُ اٍل تخن هشك ٍ ثِ گشٍُ دٍم تخن ثلذسچیي اضبىِ گشدیذ ٍ هبثقی هَاد ثِ یکؼبى اضبىِ گشدیذ. ّش گشٍُ ثذیي

دسكذ کتیشا تـکیل گشدیذ. ثِ ّش ًوًَِ عجق خذٍل افذاد  1فلاٍُ  دسكذ کتیشا ٍ ًوًَِ ثِ 5/0دسكذ کتیشا، ًوًَِ ثب  25/0فلاٍُ ؿبّذ، ًوًَِ ثِ 

د هَسد ًؾش دس ػِ ىبکتَس عقن، سًگ ٍ سقوی تقلق گشىت، ٍ ّش گشٍُ ثِ عَس خذا گبًِ هَسد ثشسػی قشاس گشىت. ایي ًوًَِ ّب تَػظ اىشا 3تلبدىی فذدی 

 ًقغِ ای اػتيبدُ ؿذ. 9ثبىت ٍ ّوچٌیي ًؾش کلی دس هَسد هحلَل هَسد اسصیبثی قشاس گشىت. ثشای ایي اسصیبثی اص تؼت ّذًٍیک 

 تست الایسا

ثشایي پغ اص آهبدُ ػبصی قشاس گشىتٌذ.ثٌبثِ هٌؾَس اعویٌبى اص ایوي ثَدى  ًبى ّبی تَلیذ ؿذُ ثشای ثیوبساى ػلیبکی، ًبى ّب هَسد ثشسػی ٍ آصهبیؾ 

 ّب ثِ ٍػیلِ کیت گلیبدیي خشیذاسی ؿذُ تؼت ؿذًذ ٍ ثذیي تشتیت آلَدگی یب فذم آلَدگی آًْب ثِ گلَتي تقییي ؿذ. ّب، ًوًًَِوًَِ

 ريش آماری تحلیل وتایج

اختلاه  ٍخَد كَست دس ؿذ.  تحلیل تدضیِ ػِ ثبس تکشاس ثب ًتبیح هیبًگیي هقبیؼِ خْت ثبىت ػٌدی ٍ ىیضیکی ؿیویبیی، آصهبیـْبی اص حبكل ّبی دادُ 

 –کشٍػکبل ًبپبساهتشی آصهَى اص ثب اػتيبدُ حؼی،  اسصیبثی اص حبكل ّبی دادُ ؿذ. آصهَى تَکی اػتيبدُ اص تیوبسّب هقبیؼِ ثشای تیوبسّب ثیي داس هقٌی

ؿذ. کلیِ آًبلیضّبی آهبسی تَػظ  گشىتِ ًؾش دس 05/0 داسی تيبٍت ّب دس ػغح خغبی ػغح هقٌی آًبلیضّب، توبهی دس گشىتٌذ، قشاس هَسد اسصیبثی ٍالیغ

 اًدبم گشىت. spssًشم اىضاس آهبسی 

 

 :وتایج ي بحث

هیضاى آًذٍػپشم، خَاًِ ٍ پَػتِ ثش حؼت ًَؿ  ٍیظُِ اػت. ػبختبس ؿیویبئی آسد ث  آٍسدُ ؿذُ 1ٍ2هَسد هغبلقِ دس خذٍل  ّبیػبختبس ؿیویبئی آسد

ّبی هختلو ًبًَایی  گزاسد. دس فیي حبل، تَلیذ ىشآٍسدُ ّبی ًبًَایی آسد ًیض اثش هی ثش سًگ ٍ ػبیش ٍیظگیکِ  ن آػیبة هَسد اػتيبدُ هتيبٍت اػتػیؼت

ًبپزیش  اختٌبةّبی هختلو، ضشٍسی ٍ  هؼتلضم دس اختیبس داؿتي آسدّبیی ثب ػبختبس ؿیویبئی هتيبٍت اػت. اص ایي سٍ، اػتبًذاسد کشدى آسد ثشای ىشآٍسدُ

 دٌّذ.  ّبی ًبًَایی دس ثؼیبسی اص کـَسّب هـخلبت آسد هَسد ًیبص خَد سا دس اختیبس آػیبة داساى قشاس هی اػت ٍ تَلیذکٌٌذگبى ىشآٍسدُ

 آرد ررت مًرد استفادٌ ترکیب شیمیاییساختار -2 جذيل

 

 

 

 

 

 

 
 

 مًرد استفادٌ بروجآرد  ترکیب شیمیاییساختار -3 جذيل

 

  

 

 

 

 

 
 

 ٍاحذ ؾیآصهب  دِیًت فٌَاى آصهبیؾ

 سعَثت

pH 

 هبدُ خـک یثش هجٌب يیپشٍتئ

 ثش حؼت ًـبػتِ ذساتیشثَّک

 هبدُ خـک یثش هجٌب یچشث

 هبدُ خـک یثش هجٌب خبکؼتش

 

47/7 

6 

5/8 

4/79 

3/4 

3/1 

 گشم دسكذ

- 

 گشم دسكذ

 گشم دسكذ

 گشم دسكذ

 گشم دسكذ

 ٍاحذ ؾیآصهب  دِیًت فٌَاى آصهبیؾ

 سعَثت

pH 

 هبدُ خـک یهجٌبثش  يیپشٍتئ

 ثش حؼت ًـبػتِ ذساتیکشثَّ

 هبدُ خـک یثش هجٌب یچشث

 هبدُ خـک یثش هجٌب خبکؼتش

 

07/6 

2/6 

59/6 

4/74 

69/2 

12/1 

 گشم دسكذ

- 

 گشم دسكذ

 گشم دسكذ

 گشم دسكذ

 گشم دسكذ
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ؿَد. ًٌبیح ًـبى داد کِ ًبى ًبى ثذٍى گلَتي ؿٌبختِ هی پی پی ام گلَتي داؿت کِ ثِ فٌَاى 1ًبى تَلیذ ؿذُ اص آسد رست ٍ ثشًح حذٍد  4عجق خذٍل 

 ذاى گلیبدیي دس ًبى هَسد ًؾش اػت.هَسد ًؾش داًؼیتِ ًَسی دس حذ كيش داسًذ ٍثیشًگ هی ثبؿٌذ کِ ًـبى دٌّذُ ىق

 میسان گلًته اوذازٌ گیری شذٌ در ومًوٍ َای مختلف وان ي آرد -4جذيل 
 ؿبخق             

 ًوًَِ

 گلَتي)پی پی ام( گلیبدیي)پی پی ام( پی ثی(گلیبدیي)پی 

 94/0 47/0 94/0 ًبى رست ٍ ثشًح ثب كول کتیشا

 2/19 6/9 2/19 آسد رست

 19 5/9 19 آسد ثشًح

 9/0 45/0 9/0 آسد ػَیب ) ؿبّذ هٌيی (

 8/73 9/36 7/73 آسد گٌذم ) ؿبّذ هثجت (

 :آوالیس بیاتی وان

خذٍل صیش ًتبیح ًبهٌذ.  ى سا ثیبت ؿذى هیآ  املت ثِ صثبى فبهیبًِ  ؿَد کِ خبسج ؿذى اص ىش دػتخَؽ تنییشاتی هی ثلاىبكلِ پغ اص ىشآیٌذ پخت ٍ ، ًبى

 کٌذحبكل اص اسصیبثی هقبٍهت ثشؿی سا ثیبى هی

 ساعت بعذ از پخت 48ساعت ي  24 ،ساعت 2در  )درصذ( رطًبت 5جذيل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.P≤  0.05داسًذ ) گشیکذیداسی ثب  یداسای حشٍه هتيبٍت اختلاه هقٌ شی. هقبدبسیاًحشاه هق یدس ّشػغش ثقلاٍُ ٍ هٌْب يیبًگیحبكل اصػِ ه حیًتب

ؿَد کِ ثب  ثب ایي حبل هـبّذُ هی اػت. داسی داؿتِّب ٍّوچٌیي ًوًَِ ؿبّذ عی گزؿت صهبى کبّؾ هقٌب  سعَثت دس توبم ًوًَِ ، 5هغبثق خذٍل 

اػت ٍ سعَثت دس   ؿذُػت کِ دس ثبىت ًبى ایدبد ا ایاػت کِ ثِ دلیل ؿجکِ  اىضایؾ دسكذ کتیشا، سعَثت کوتش قذست خشٍج اص ػغح ًبى سا داؿتِ

دسكذ ثب 25/0دس ثشسػی اثش کتیشا دس ػغح  اػت. سا داؿتِ دسكذ ثیـتشیي اثش 1ٍ دس ایي ثیي اىضٍدى کتیشا دس ػغح  اػت ىتبدُ داخل ؿجکِ ثِ دام ا

ی ّیذسٍکلَییذی  اػت ٍلی ثب گزؿت صهبى ایي ؿجکِ  ایدبد کشدُ  ّبی اثتذایی ثِ خَثی ؿجکِ ایي ػغح اص كول کتیشا دس صهبى ؿَد کِ صهبى هـبّذُ هی

 اػت.  ّب خبسج گشدیذُ ػشفت ثیـتش ًؼجت ثِ ػبیش ًوًَِ ؿذت ٍّبی ػغحی ًبى ثب  اص عشیق ؿکبه  سعَثت ثِ دام اىتبدُ اص ّن گؼیختِ ؿذُ ٍ

ِ كول کتیشا قذست صیبدی اػت ک  حیي پخت کبهلا هـَْد اػت کِ ثیبًگش ایي هؼئلِ ًگْذاسی سعَثت دساىضٍدى ػِ ػغح اصکتیشا ًؼجت ثِ ؿبّذ دس

ای کِ حتی دس ؿشایظ پخت ًیض اص پبؿیذگی ثبىت ًبى ٍ هتقبقت آى اص خشٍج سعَثت  دس ایدبد ؿجکِ ّیذسٍکلَییذی خبیگضیي ؿجکِ گلَتٌی داسد ثِ گًَِ

لَگیشی کشدُ اػت . احتوبلا ثب عَس قبثل تَخْی سعَثت ًبى سا حيؼ کشدُ ٍ اص خشٍج آى خدسكذ ثِ 1اىضٍدى کتیشا دس ػغح  اػت.  خلَگیشی کشدُ

اص تحقیق  حبكل ًتبیح هـبثِ ًتبیح آیذ کِ  قبثل اًذاصُ گیشی ًیؼت. ایيهی دس پیَػتِ كَست ثِ آصاد حبلت اص آة هَخَد کتیشا  كول ملؾت اىضایؾ

 َسد ثشسػی  قشاس دادًذکِ ّیذسٍکلَییذ ّبی هختلو سا ثِ فٌَاى ثْجَد دٌّذُ ٍ فبهل ضذ ثیبتی ه ( ثَد2004گَاسدا ٍ ّوکبساى )

]6 [. 

 ساعت بعذ از پخت 48ساعت ي  24ساعت ي  1برشی در  مقايمت 6جذيل 
 ؿبخق

 ًوًَِ
 )ػبًتی هتش هشثـ/گشم(سٍص ػَم )ػبًتی هتش هشثـ/گشم( سٍص دٍم )ػبًتی هتش هشثـ/گشم(سٍص اٍل

1368/25b 35016/67±700/59de 36743/33±830/33e±32426/67 ؿبّذ
 

248/96a 30940±459/02b±28193 دسكذ25/0کتیشا دسػغح 
 39973/33±522/04f

 

918/76ac±26656/67 دسكذ5/0کتیشا دسػغح 
 32282±558/066b

 34470±560/443cd
 

360/55f±39100 دسكذ1کتیشا دسػغح 
 40916/67±381/88fg 42633/33±152/75g

 

 P≤  0.05).داسًذ ) یکذیگش ثب داسی هقٌی اختلاه هتيبٍت حشٍه داسای قبدیشه ّشػغش ثقلاٍُ ٍ هٌْبی اًحشاه هقیبس. ًتبیح حبكل اصػِ هیبًگیي دس

 ؿبخق          

  ًوًَِ
 )دسكذ(سٍص ػَم ()دسكذسٍص دٍم )دسكذ(سٍص اٍل

 bc 88/0 ± 53/28 def 535/0 ± 6/24 ab 975/0 ± 05/22 ؿبّذ

 Fg 862/0 ± 363/33 hij 551/1 ± 38/29 a 500/0 ± 783/19 دسكذ25/0کتیشا دسػغح 

 cde 55/0 ± 75/32 ij 709/0 ± 93/26 cd 101/1 ± 13/26 دسكذ5/0کتیشا دسػغح 

 ghi 106/1 ± 666/34 j 850/0 ± 733/31 fg 695/0 ± 40/29 دسكذ1کتیشا دسػغح 
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ای کِ ثیبتی دس  ثِ گًَِ .اػت  عی گزؿت صهبى اىضایؾ هقٌب داسی داؿتِ ،ؿبّذ ی ٍّوچٌیي ًوًَِ ی حبٍی کتیشاّب ثیبتی دس توبم ًوًَِ 6هغبثق خذٍل

ثشؿی هشثَط ثِ ًوًَِ حبٍی کتیشا دس  هقبٍهت سٍص اٍل کوتشیي هقذاسدس  ثب سٍص اٍل ٍ دٍم سا داسد.دس هقبیؼِ سا  ّب ثبلاتشیي هقذاس سٍص ػَم دس توبم ًوًَِ

دسكذ کتیشا  25/0دس سٍص دٍم ًیض ثْتشیي ثبىت هشثَط ثِ ًوًَِ حبٍی  دسكذ کتیشا ثَد. 1دسكذ ثَدُ ٍ ثیـتشیي هقذاس ثیبتی دس ًوًَِ حبٍی  /.25ػغح 

دسكذ کتیشا ٍ  1ثشؿی هشثَط ثِ ًوًَِ حبٍی هقبٍهت دس سٍص ػَم ثیـتشیي هقذاس  تشیي هقذاس تٌؾ ثشؿی سا داؿت.دسكذ کتیشا ثبلا 1ٍ ًوًَِ حبٍی 

ٍ ثبلاتشیي اهتیبص هشثَط ثِ  ثْتشیي ثبىتاسصیبثی حؼی دس ثبىت ًبى  ثب تَخِ ثِ دس هدوَؿ، دسكذ کتیشا ثَد.5/0کوتشیي هقذاس هشثَط ثِ ًوًَِ حبٍی 

ًتیدِ ایي آصهَى ثِ خَثی ًـبى داد کِ صیبد اىضٍدى  دسكذ تقلق گشىت. 1ذ کتیشا ٍ کوتشیي اهتیبص ثِ ًوًَِ حبٍی کتیشا دس ػغح دسك 5/0ًوًَِ حبٍی 

ّب ٍ کبّذ ٍ ایي ًتیدِ کبهلا هغبثق ثشسػیؿَد، ثلکِ ثِ ؿذت اص کیيیت آى هیهقذاس كول ثِ ًوًَِ ًبى ًِ تٌْب ثبفث ثْجَد کیيیت ثبىت حبكلِ ًوی

  .]1،8[ثَدّبی داًـوٌذاى ٍ هتخللیي دس ایي صهیٌِ ِ گیشیًتید

 :آوالیس ارزیابی حسی

ثب  اختلاه هقٌب داسی ثیي ایي دٍ دػتِ دیذُ ًـذ. ّیچ گًَِ   ؿَد کِ دس هقبیؼِ دٍ اسصیبثی حؼی ثشای ًبى حبٍی تخن هشك ٍ تخن ثلذسچیي هـبّذُ هی

اهب ایي تيبٍت اص لحبػ  ثبىت ثْتشی ایدبد کشد، ثِ ًؼجت ّبی حبٍی تخن ثلذسچیي ك ًؼجت ثِ ًوًَِهش ّبی حبٍی تخن ًوًَِاسصیبثبى ًؾش ایي حبل عجق 

تَاًذ گبص سا دس خَد هحجَع کشدُ ٍحدن ٍ ثبىت سا ثْجَد  هشك اػت کِ هی ؿذُ تخنٍاػشؿت ایي ثْجَد دس ثبىت ثِ دلیل ػيیذُ  آهبسی هقٌب داس ًجَد. 

ِ فغش ٍ عقن دس ًبى ؿبّذ اهتیبص پبییٌی سا ثِ خَد اختلبف داد کِ عجق ًؾش اسصیبثبى ثِ دلیل پغ عقن ٍ ثَی دس ایي گشٍُ ًیض هـبّذُ ؿذک ثخـذ.

 ًبؿی اصػيیذُ تخن هشك ثَدُ اػت. دس ًوًَِ ّبی حبٍی کتیشا ایي پغ عقن پَؿبًذُ ؿذُ ٍ اسصیبثبى عقن خبكی سا احؼبع ًکشدُ اًذ. دس خلَف

خبكی ایدبد ًـذُ ثَد ٍلی عجق ًؾش اسصیبثبى ثِ دلیل ثبىت ثؼیبس ثذ ایي ًوًَِ ٍ قبثلیت خَیذُ ؿذى ثؼیبس پبییي  دسكذ پغ عقن 1ًوًَِ حبٍی کتیشا 

آهذ کِ تخن اسصیبثبى قبدس ثِ احؼبع عقن ٍ هضُ خَة دس ًوًَِ ًجَدُ اًذ. دس هقبیؼِ ثب دػتِ اٍل کِ ؿبهل تخن ثلذسچیي ثَد ایي ًتیدِ ثِ دػت 

 قن ایدبد ًکشدُ اػت ٍ یب عقن ایدبد ؿذُ اهتیبص هٌيی ثشای آى هحؼَة ًـذُ اػت.ثلذسچیي دس ًبى پغ ع

کِ ثیبًگش  ّب فذد ثبلاتشی سا ثِ خَد اختلبف دادُ ؿَد سًگ ًوًَِ ؿبّذ ثِ عَس هقٌبداسی ًؼجت ثِ ػبیش ًوًَِ هـبّذُ هی 7عَس کِ دس خذٍل ّوبى

دس ثشسػی  ؿَد. ّب اختلاه هقٌبداسی هـبّذُ ًوی اػت. ٍ دس ثیي ػبیش ًوًَِ  ّب ثَدُ ذ اسصیبةایي هَضَؿ اػت کِ سًگ دس ًوًَِ ؿبّذ ثیـتش هَسد پؼٌ

ای ثَدُ کِ كول کتیشا ثب ایدبد ىیلن  ایي هوبًقت ثِ گًَِ ى خلَگیشی کشدُ.ُ ؿذاىضٍدى كول کتیشا اص ٍاکٌؾ هیلاسد ٍکبساهلیض  ّب هـبّذُ ؿذ کِ ًوًَِ

اػت ٍ ٍاکٌؾ   ٍدس دسٍى ثبىت ًیض کتیشا اص پیًَذ هیبى قٌذ ٍ پشٍتئیي تب حذٍدی خلَگیشی کشدُُ یضاػیَى گشدیذًبصک سٍی ػغح ًبى هبًـ اصکبساهل

ای کبساهلی پیؾ سىت ٍ سًگ ًبى حبلت هبت ٍ کذس ثِ خَد  اػت. ثب اىضایؾ دسكذ کتیشا سًگ ًبى کوتش ثِ ػوت قَُْ  هیلاسد سا تب حذٍدی ػشکَة کشدُ

ًوبییذکِ ثیبًگش ثبىت هٌؼدن ٍ یکذػت اػت  دسكذ ثبلاتشیي اهتیبص سا هـبّذُ هی 5/0ٍ 25/0دس ًوًَِ کتیشا دس دٍ ػغح  ثبىت ًبى گشىت. دسخلَف

دسكذ پبییي تشیي اهتیبص سا  1دس ًوًَِ حبٍی کتیشا  اػت.  اهتیبص ثبلاتشی گشىتِ  دسكذ ثِ عَس هقٌبداسی اص ّوِ 5/0کِ دس ایي ثیي کتیشا دس ػغح 

ّب  ثقذ اص پخت، ًبى حبكل ًؼجتب ػيت ثَدُ ٍ قبثلیت خَیذُ ؿذى آى ثِ ًؼجت کوتش اص ػبیش ًوًَِ ّبی ثبىت ؿٌبػی، عجق اسصیبثی ٍ هـبّذُ گشدیذ

 1اػت ٍ ًوًَِ ؿبهل کتیشا  ّب ثَدُ اػت. دس خلَف فغش ٍ عقن ؿبّذ ایي ًکتِ ّؼتین کِ ًوًَِ ؿبّذ داسای اهتیبص ثبلاتشی ًؼجت ثِ ػبیش ًوًَِ ثَدُ

 ُ ؿذىایي ًتیدِ سػیذین کِ ثب اىضایؾ هقذاس کتیشا ثِ دلیل خلَگیشی اص ٍاکٌؾ هیلاسد ٍ کبساهلیض ّب ثِ ٍ دس ثشسػی اػت  كذ کوتشیي اهتیبص سا داؿتِدس

ضدیک ثِ ّن اسصیبثبى هوبًقت کشدُ ٍ ثِ دلیل ایٌکِ فغش ٍ عقن دٍ ٍیظگی ٍاثؼتِ ٍ ً  ٍ ایدبد پَؿؾ دس ػغح ًبى اص پخؾ ؿذى فغش ًبى دس ؿبهِ

 اػت.  تشی ًؼجت ثِ ًوًَِ ؿبّذ داؿتِ ّبی ؿبهل کتیشا اص لحبػ عقن ًیض اهتیبص پبییي ًوًَِ ّؼتٌذ،

تشیي اهتیبص سا  دسكذ ًیض کن 1اػت. کتیشا دس ػغح   دسكذ ثبلاتشیي اهتیبص سا ثِ خَد اختلبف دادُ 5/0عجق ًتبیح اسصیبثی حؼی ًوًَِ ؿبهل کتیشا 

ایي ًکتِ پی ثشدُ ؿذ کِ ؿکل ؽبّشی ٍ ثبىت دس ًبى فبهل اكلی دس پزیشؽ کلی اػت چشا کِ ثیوبساى  ّبی اًدبم ؿذُ ثِ یاػت. دس ثشسػ  داؿتِ

اًذ کِ ثبىت  ای اهتیبص ثیـتشی اص لحبػ کلی دادُ ثِ ًوًَِ ٍیب ثبىت ًبى حبكل ثِ ثبىت ًبى گٌذم ؿجبّت داسد یب خیشآ ایي ًکتِ تَخِ داسًذ کِ ػلیبکی ثِ

 اػت. هٌبػت تشی داؿتٍِؽبّش 

 وتایج ارزیابی حسی 7جذيل 
 ؿبخق               

 ًوًَِ

 سًگ پزیشؽ کلی ثبىت
 عقن فغش ٍ

 b 49./±6.52 b 41./±6.22 b 6./±6.34 49./±6.69b ؿبّذ

 c 42./±7.64 40./±7.39 c a41./±5.44 40./±7.18c دسكذ 25/0کتیشا دسػغح 

 c 522./±7.87 c 66./±7.30 a 74./±5.58 38./±7.69 c دسكذ5/0کتیشا دسػغح 

 دسكذ1کتیشا دسػغح 

 

a 738./±5.38 

 

a 77./±5.22 

 

a 1.14./±5.19 

 
55./±5.52a 

 P≤  0.05).داسًذ ) یکذیگش ثب داسی هقٌی اختلاه هتيبٍت حشٍه داسای هقبدیش ّشػغش ثقلاٍُ ٍ هٌْبی اًحشاه هقیبس. ًتبیح حبكل اصػِ هیبًگیي دس
 

 :گیری وتیجٍ
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ّبی ثذٍى  ؿًَذ ٍ اکثش ًبى ّبی ثذٍى گلَتي ثِ ػختی دس ثبصاس یبىت هی ؾش ثِ سًٍذ سٍ ثِ سؿذ تـخیق ثیوبسی ػلیبک ٍ اىضایؾ ایي ثیوبساى، ًبىً

ب ثِ ّ چٌذاى هغلَة ٍ فغش ٍ عقن ضقیيی ّؼتٌذ. اص عشه دیگش دس ایي ًبى دس ثبصاس هَخَد ّؼتٌذ داسای کیيیت پبئیي، احؼبع دّبًی ًِگلَتي کِ 

ّب هَخت ایدبد  ای کبّؾ یبىتِ ٍ هلشه عَلاًی هذت آى دس تَلیذ آى، اسصؽ تنزیِثب اسصؽ تنزیِ ای کن ّب  اص خبیگضیي  فلت حزه آسد گٌذم ٍ اػتيبدُ

ّبػت ٍ دس  مزایی اًؼبى تشیي هَاد تشیي ٍ هْن اّویت ٍ خبیگبُ ٍیظُ ًبى کِ یکی اص اسصاى ثب تَخِ ثِ .ؿَد ّبی دیگشی ثشای ثیوبساى ػلیبکی هی ثیوبسی

ایي قجیل  گشدد. تْیِ گشدد. ضشٍست کبسّبی تحقیقبتی پیشاهَى آى هـخق هی تش هی الگَی هلشه ٍ تنزیِ هشدم ایشاى سٍص ثِ سٍص ًقؾ آى هحؼَع

دسهبًی ّؼتٌذ ثِ فلت فذم ّبی خبف  ى تَخِ خبف ؿَد. صیشا ػبلاًِ كذّب ّضاس ًيش کِ تحت سطینآ ّبی سطیوی یکی اص هَاسدی اػت کِ ثبیذ ثِ ًبى

 ّبی سطیوی ثب هـکلات صیبدی سٍثِ سٍ ّؼتٌذ. دػتشػی ثِ ًبى

 ًـبػتِ ٍاگـتگی ًشخ افلام ًوَدًذ (1988 )ّوکبساى ٍ . سٍگشعاػت  ّبی اخیش پیشاهَى تَلیذ ًبى ثذٍى گلَتي اًدبم ؿذُ دس ػبل صیبدیّبی  پظٍّؾ

ٍ دس تحقیقبت اًدبم گشىتِ پیشاهَى ثْجَد کیيیت ًبى ثذٍى گلَتي تبکٌَى هؼئلِ ثْجَد کیيیت  .]9[بثذهی ی اىضایؾ سعَثت هقذاس ثب اىضایؾ گٌذم ًبى دس

، ٍثب اسصؽ دس ایي پظٍّؾ ّذه تْیِ ًبى ثذٍى گلَتي ثب کیيیت هٌبػتثذیي هٌؾَس  اػت.  صهبى هَسد ثشسػی قشاس ًگشىتِ ای ّن اىضایؾ اسصؽ تنزیِ

دس ایي اػت ٍ   هَسد ثشسػی قشاس گشىتٍِ اىضٍدى تخن ثلذسچیي  دسكذ 1ٍ  5/0،  25/0ّبی  كول کتیشا دس ًؼجتایي کبس ثب  اػت کِ تنزیِ ای ثبلا

ثب  .ثَدُ اػتػبصی ىشهَلاػیَى ًبى ثذٍى گلَتي ثب ثبىت هٌبػت ٍ کیيیت تنزیِ خَة  تَلیذ ًبى هٌبػت ثشای ثیوبساى ػلیبکی ٍ ثْیٌِ پظٍّؾ ػقی دس

ؿٌبختِ ( GRAS) ّبی ػبلن ؿَد ٍ ثِ فٌَاى یک ّیذسٍکلَییذ ثبکیيیت دس ىْشػت اىضٍدًی یبىت هیثِ ٍىَس کتیشا دس ایشاى ایي ًکتِ کِ كول  تَخِ ثِ

ًوًَِ حبٍی كول کتیشا دس ػغح  کیيیت ًبى حبكل ؿذُ،ایي تحقیق ثش پبیِ كول کتیشا اًدبم گشىت کِ ًتیدِ کلی آصهبیـبت ٍ ثب تَخِ ثِ . اػت  ؿذُ

تخن ثلذسچیي دس  ثِ ایي دلیل کِ هشك ٍ تخن ثلذسچیي، دس ثیي دٍ دػتِ ؿبهل تخن .ِ اػتتشیي ًتیدِ ٍ ثْتشیي کیيیت سا داؿت دسكذ هغلَة 5/0

هشك هقوَلی سا  یک تخن ثلذسچیي ّش چٌذ اص لحبػ ٍصًی حذٍد یک پٌدن ٍصى تخنایٌکِ  ٍ  هشك، ثِ هشاتت اسصؽ مزایی ثبلاتشی داسد هقبیؼِ ثب تخن

ثؼیبس اهلاح ثخلَف آّي  ّب ٍ هیٌِآاػیذ، Bّبی هحلَل دس چشثی ثیـتش ٍ ّوچٌیي اص ًؾش اًَاؿ ٍیتبهیي  هشك داسای ٍیتبهیي جت ثِ تخنٍلی ًؼ ،داسد

فغش  تخن ثلذسچیي ثِ تخن هشك تشخیح دادُ ؿذُ اػت. ّوچٌیي عجق ًؾش اسصیبثبى، تخن ثلذسچیي دس حیي پخت پغ عقن ایدبد ًکشدُ ٍ ثبؿذ مٌی هی

 اػت. تشی داؿتِ هغلَةٍ عقن 

 

 :تشکر ي قذرداوی

  کوبل تـکش ٍ ػپبػگضاسی سا داسین. اص صحوبت خٌبة آقبی دکتش َّهي ًَایی
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