
 

  
  
  

 يکمان و آمور در ط  نيرنگ يآلا  قزلييايميات شي خصوصي بر برخيات شکميمحتو هي اثر تخليبررس
  خ و دوران انجمادي ي بر رويدوره نگهدار

   محمديلتيفض -٭٭ي مهدوري کد–٭  مهنازبهنام
  ٠٣١١- ٣٩١٨٣٢٠تماس  شماره .وري کدي دکتر مهد-ييع غذاي گروه علوم و صنا- ي دانشکده کشاورز- اصفهاني دانشگاه صنعت- اصفهان:آدرس

 
  : دهيچک
ــأث ــر تخليت ــ محتوهي ــکمي ــصوص يات ش ــر خ ــي ب ــاهييايميات ش ــزلي دو م ــ يآلا  ق ــان نيرنگ ــور (Oncorhynchus mykiss) کم  و آم

(Ctenopharyngodon idella) ين، رطوبـت و   ميـزان پـروتئ  . شدي ماهه انجماد بررس۵دوره ک يخ و ي ي بر روي ساعته نگهدار۲۴ک دوره ي ي در ط
ماهي تأثير  محتويات شکمي بر بسياري از صفات هر دو تخليه. خصوص چربي در هر دوماهي متفاوت بود اما ميزان خاکسترتفاوت معناداري نداشت به
 نـشان داده    TVB-N يرو اثر خود را به مرور زمان بر       ، ساعت اوليه نگهداري بر روي يخ و همچنين در دوران انجماد ندارد اما             ۲۴داري را در طي      يمعن

 ساعت اوليه نگهداري بر روي يـخ رونـد افزايـشي و در              ۲۴ در   TVB-N. دک روند صعودي را از خود نشان دا        در طي اين زمان ي     TBAانديس  . است
انجماد تغييرات نـامنظمي   در دوران ، ساعت اوليه تغييرات چنداني نداشت اما ۲۴ در   pH. جماد تقريباً روند ثابتي را از خود نشان داده است         طي دوران ان  

 ماهه ماهي، با توجه به شـرايط  ۵در نهايت در پايان دوره نگهداري . مشابه بودند) TVB-N و pH و TBA(دو ماهي در بسياري از صفات       .  است داشته
  .راي مصرف مناسب تشخيص داده شدندنگهداري در اين تحقيق، هر دو ماهي ب

  يات شکميه محتوي، تخلييايمي شيابيور، ارزکمان، آم نيرنگ   يآلا قزل: يديلغات کل
 

  مقدمه
ثير مثبتي بر   أد ت نتوان  مي و داشتهكنندگان قرار    ذي مهم مورد توجه مصرف    غعنوان منبع غني از مواد م      غذاهاي دريايي به  

 ـكيفيت ماهي بعد از .باشد  ماهي از دسته غذاهاي بسيار فسادپذير مي      .]۳[ دنسلامتي و تغذيه انسان داشته باش      واسـطه  ه  مرگ ب
 ـ  آناي    در نتيجـه كيفيـت حـسي و ارزش تغذيـه            و ]۲۳[ يابد هاي شيميايي و فساد ميكروبي كاهش مي       واكنش  رود ين م ـ ياز ب

 .كننـد  گيـري مـي   هاي بيوشيميايي و فيزيكي غلظت محصولات ناشي از فعاليت باكتريايي يا آنزيمـي را انـدازه        روش. ]۲۱،۲۵[
انـديس  و  آمـين    متيـل   ، تـري  ) TVB-N(تـام   فـرار     بازهـاي  گيرند شـامل     د استفاده قرار مي   هاي فساد كه معمولاً مور     شاخص

 اكـسيداسيون چربيهـا     .دنباش  مي ]۱۰[ pH و تغييرات    ]۱۴[ها   بعنوان شاخص اكسيداسيون چربي    ) TBA(تيوباربيتوريك اسيد   
 طعـم و بـوي بـد در    جادييون چربيها سبب ا  اكسيداس. ]۲۲[گذارد اثر مي  هاي چرب ماهي   بر ماندگاري ماهي به خصوص گونه     

اي بعنوان شاخص درجه اكسيداسيون  طور گسترده   بهTBAانديس  . ]۲۲،۲[شود  ماهي شده كه رنسيديتي اكسيداتيو ناميده مي
شـود    و رنـگ مـي     اي، بافت  ها سبب كاهش كيفيت تغذيه     ربيچهمچنين اكسيداسيون   . ]۲۲[گيرد   چربيها مورد استفاده قرار مي    
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هـاي ميـوفيبريلار    گذارند چون با پـروتئين  اسيدهاي چرب آزاد و محصولات اكسيداسيون آنها بر بافت گوشت اثر مي     . ]۲۲،۲[
 تـري  و  آمونيـوم  اننـد دهنده تجمع تركيبات بازي م      نشان pHافزايش   ]۲۲،۲۹،۲[شوند   شدگي مي  دهند و سبب جمع    نش مي كوا

يكي ديگر از شاخص . ]۲۲[باشند  و در ارتباط با فساد ماهي مي       ]۷[ه   شد كروبي ايجاد  در نتيجه فعاليت مي     اكثراً و  بوده آمين متيل 
آمين، آمونيوم و ديگر تركيبـات مـرتبط بـا           متيل آمين، دي  متيل گيري تري  باشد كه شامل اندازه     مي TVB-Nهاي شيميايي فساد    

و اثر تخليه كردن محتويات شكمي بر ي بر روي يخ تحقيقات متعددي در ارتباط با اثر نگهدار     .]۶،۱۳،۲۶[باشد   فساد ماهي مي  
   .]۱۶،۳۰،۲۴،۱۳،۲۸[كيفيت ماهيان مختلف انجام شده است 

دو گونـه از ماهيـان آب     (Ctenopharyngodon idella) و آمـور   (Oncorhynchus mykiss)كمان رنگين آلاي قزل
. شـوند  و به افزايش مردم براي ماهي تازه پـرورش داده مـي           مين نياز ر  أاي در اصفهان براي ت     طور گسترده  باشند كه به    مي شيرين

 ـ نگهداري بر روي يـخ       ه شده در زمان   يبه صورت کامل و تخل    آلا و آمور     قزل ي دو ماه  هدف از اين تحقيق ارزيابي شيميايي      ه ب
  .باشد  مي ماه۵د براي انجم در حالت اينگهدار ساعت و ۲۴ مدت 

 
  ها مواد و روش 
  و نگهداري ماهي آماده سازي نمونه -۱

كمان و آمور به صورت زنده از استخرهاي پرورش ماهي در اطراف شهر اصفهان خريداري شدند و به                   رنگين آلاي قزل
 آنهـا تخليـه گرديـد و        نـصف محتويات شكمي    ). ماهي ۸تا  ۶براي هر آزمايش بين     ( شدندكشته  محض رسيدن به آزمايشگاه     

 ۲۴و  ۱۲،  ۰ كليـه آزمايـشات در زمـان هـاي           .يات شستشو بر روي يخ قرار گرفتند       به صورت ماهي كامل بعد از عمل       باقيمانده
  . انجماد بر روي ماهي منجمد انجام شد۵ و ۳ ، ۱ساعت نگهداري بر روي يخ و در ماههاي 

   شيمياييگيري تركيبات اندازه -۲
پروتئين به روش كلدال و      .ري شد گي  درجه سانتيگراد تا رسيدن به وزن ثابت اندازه        ۱۰۵ها در آون     رطوبت نمونه ) الف

 درجه  ۵۵۰ها در كوره     ميزان خاكستر نمونه  . گيري شد   اندازه ي خشک انجماد  يها  نمونه ي بر رو  ميزان چربي با روش سوكسله    
 تكـرار   ۳ در   ]AOAC) ۱۹۹۰ (]۱تركيب شيميايي ماهي مطابق با روشهاي مصوب        .  ساعت تعيين گرديد   ۱۶سانتيگراد بمدت   

  .ديدگيري گر اندازه
و براي گيري شد  اي در دماي اتاق اندازه  متر با الكترود شيشهpHگوشت ماهي به طور مستقيم توسط pH -  pH )ب

  . عدد ميانگين گرفته شد۶هر نمونه از 
  ]۳۱[ . شديريگ اندازه)۱۹۷۷( بر اساس روش استرنج و همکاران TBAس ياند :ديک اسيتوريوباربيس تياند )پ
   )TCA(د يک اسيکلرواست يعصاره تر*
د و بعـد  ي مخلوط گرديقه به خوبي دق۲ درصد بمدت ۲۰د ياس کيکلرواست يتر تريل يلي م۵۰ با ي گرم از گوشت ماه  ۲۰

عصاره حاصلهٰ عـصاره    . دي صاف گرد  ۱ واتمن شماره    ين مخلوط با کاغذ صاف    يا.  شسته شد  يخوب تر آب مقطر به   يل يلي م ۵۰با  
TCAنام دارد .  

  ديک اسيتوريوباربيعدد ت **
ن مخلـوط   يا. دي مولار مخلوط گرد   ۰۱/۰د  يک اس يتوريوباربيت-۲تر از محلول    يليلي م ۵ با   TCAتر از عصاره    يل يلي پنج م 

 نـانومتر   ۵۳۲توسعه رنگ با خوانـدن جـذب در          . شد ينگهدار) گرادي درجه سانت  ۲۰باً  يتقر( اتاق   ي ساعت در دما   ۱۴به مدت   
  .دي گزارش گردTBA شد و به عنوان عدد يريگ توسط دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه



 ٣

  )TVB-N(تام  فرار ي بازها)ج
TVB-N        تـر آب   يل يلي م ۵۰ با   ي گوشت ماه  م گر ۱۰.  شد يريگ  اندازه ]۱۲[) ۲۰۰۵( مطابق با روش گالاس و همکاران

ک ي ـم و   يزيمن ديگرم اکس  ۲ک منتقل شد و     ي کلدال اتومات  يها تر آب مقطر به لوله    يل يلي م ۲۰۰د و با    ي مخلوط گرد  يخوب مقطر به 
 درصـد و    ۳ک  ي ـبور ديتـر اس ـ  يل يل ـي م ۲۵ ي حاو يتريل يلي م ۲۵۰ر  يما ک ارلن ي .دنديز اضافه گرد  يکف ن  قطره روغن بعنوان ضد   

 ارلـن، بـا   يمحتـوا . افـت يتر ادامـه  يل يلي م۱۵۰ حجم يآور ر تا جمعيات تقطير دستگاه قرار گرفت و عمليرد در ز ليمعرف مت 
  .دير محاسبه گردي از فرمول زTVB-Nد و غلظت يتر گردي نرمال ت۱/۰ک يدروکلريدهياس

 % mg TVBN = (V× C×14 × 100) / 10     
V حجم HClو ي مصرف C غلظت HClباشد ي مي مصرف.  

  طرح آماري مورد استفاده و روش آناليز نتايج 
طرح بلوک کاملاً تصادفي  زمان در قالب ها با استفاده از آزمون اسپليت فاکتوريل در تجزيه تحليل آماري کليه فاکتور

  SASافزار  ها از نرم به منظور آناليز داده.  درصد انجام گرفت٥در سطح احتمال  LSDها با آزمون  مقايسه ميانگين. انجام شد
   .استفاده شد
 
  ج ينتا
  ييايميز شي آنال-١

باشد اما  يآلا کمتر از آمور م ان رطوبت قزلزيم.  آمده است١کمان و آمور در جدول  نيرنگ يآلا قزل ييايميب شيترک
.  بر اساس وزن خشک گزارش شده استيزان چربي م.باشد يش از آمور مي آن بين، خاکستر و بخصوص چربيزان پروتئيم

 و ]۲۰[) ۲۰۰۵( و اوزدن ]۳۳[) ۲۰۰۷(ميزان رطوبت و پروتئين و خاکستر با مقادير گزارش شده توسط آنوسان و همكاران 
در کل .  براي ماهي آمور مطابقت دارد]۲۸[) ۲۰۰۶(آلا و شيرر و همکاران   براي ماهي قزل]۱۱[) ۲۰۰۴(و و همكاران گيكوگل

ن غذاي خورده شده از يك يتركيب شيميايي ماهي بسته به گونه، سن، فصل و محيط و سايز ماهي وعوامل ژنتيکي و همچن
  .]۱۵[كند  ماهي به ماهي ديگر بسيار تغيير مي

۳-۲- pH  
.  گوشت در طي نگهداري بر روي يخ وجـود نـدارد           pHشود، تغيير معناداري در      ي ملاحظه م  ۲همانطور که از جدول     

آمـين در اثـر      متيـل   بواسطه تشکيل ترکيبات قليايي مثل آمونيم و تري        pHش  يافزا. يابد نيز افزايش مي   pH با شروع فساد ماهي   
هاي تخليه شده و نشده در طـي کـل            براي نمونه  pHميزان  . ]۱۳،۲۸[د  شا ب ي مي هاي آندوژنوس و فساد باکترياي     فعاليت آنزيم 

مـده توسـط پاپـادوپولوس و همکـاران      دوره انبارداري، تغييرات معناداري را از خود نشان نداده است کـه بـا نتـايج بدسـت آ           
 بعـد از  pHامـا  . باشد  مي۷ به عضله ماهي زنده نزديکpH .  داردي همخوان]۹[) ۲۰۰۴( و چيتيري و همكاران ]۲۴[) ۲۰۰۳(

  .]۱۸،۲۴،۲۲،۹[ تواند متفاوت باشد  مي۱/۷ تا ۶مرگ بسته به فصل، گونه و فاکتورهاي ديگر از 
  ديک اسيتوريوباربيس تي اند-۳-۳

 بـه طـور مـداوم       ين دوره انبـاردار   ي در ح ـ  ي در گوشت مـاه    TBAر  يشود، مقاد  ي مشاهده م  ۳همانطور که در جدول     
 بـه   يگوشت ماه .باشد يخ و دوران انجماد م    ي ي بر رو  ي دوره نگهدار  يون در ط  يداسيدهنده وقوع اکس   ه نشان ابد ک ي يش م يافزا

در . باشـد  يون م ـيداسي اکـس يها باشد و متعاقباً مستعد واکنش  ياشباع م  ري چرب غ  يدهاي از اس  يير بالا ي مقاد ي حاو يعيطور طب 
ج بدست آمده توسط کرانا و همکاران       ي وجود نداشت که با نتا     TBAر  ين مقاد ي ب يخ تفاوت معنادار  ي ي بر رو  يدوران نگهدار 

شـود کـه نـشاندهنده وقـوع         ي مـشاهده م ـ   TBAزان  ي ـ در م  يرات معنادار ييدر دوران انجماد تغ   .  دارد ي همخوان ]۱۷[ )۲۰۰۲(



 ٤

 ـ ينادارتفاوت مع .  تطابق دارد  ]۳۲[ )۲۰۰۶(ج تکور و همکاران     يباشد که با نتا    يون در دوران انجماد م    يداسياکس  ين دو مـاه   ي ب
ه کـردن   ي ـ تخل .باشـد  ي بالاتر از آمور م ـ    ين ماه ي در ا  TBAر  يآلا مقاد   قزل يزان بالاتر چرب  يل م ين حال بدل  يوجود ندارد اما با ا    

ن اثر  ي نشان دادن ا   ين زمان برا  يخ ندارد و احتمالاً ا    ي ي بر رو  يه نگهدار ي ساعت اول  ۲۴ را در    ير معنادار ي تأث يات شکم يمحتو
 و  ]۴[ )۲۰۰۷( و همکـاران     ي ، کـاکل   ]۱۹[) ۲۰۰۵(ج گزارش شده توسـط نتـسبا و همکـاران           يج با نتا  ين نتا يا. باشد يم ن يکاف
  . داردي همخوان]۸[) ۲۰۰۴(ارا و همکاران يچول

نکـه در   يخـاطر ا   کـه بـه   يباشـد در حال    يه شـده م ـ   ي ـ تخل يهـا  ش از نمونه  يه نشده ب  ي تخل يها  نمونه ي برا TBAر  يمقاد
ر بالاتر  يه شده مقاد  ي تخل يها رود که نمونه   يرد، انتظار م  يگ يژن هوا قرار م   ي در معرض اکس   يشتريه شده سطح ب   يل تخ يها نمونه
TBA   کـه بـا     نباشـد ن عامل فساد    يتر يه نشده اصل  ي تخل يها يها در ماه   يون چرب يداسيرسد که اکس   يبه نظر م  .  را داشته باشند 

  .ارد دي همخوان]۵[) ۲۰۰۶( و همکاران يج کاکلينتا
  )TVB-N( فرار ي کل بازها-۳-۴

ج ي کـه بـا نتـا      )۴جـدول    (خ داشته اسـت   ي ي بر رو  ي ساعت نگهدار  ۲۴ ي را در ط   يش معنادار ي افزا TVB-Nر  يمقاد
ر ي مقـاد  .ت دارد طابق ـ م ]۴[ )۲۰۰۷( و همکاران    ي و کاکل  ]۸[) ۲۰۰۷(ارا و همکاران    ي شاهد توسط چول   يها  نمونه يحاصله برا 
TVB-N  رات يي ـن انجمـاد تغ ي امـا در ح ـ ]۶،۲۳[ابـد ي يش م ـيافـزا  وار  يا منحني يطور خط شرفت فساد بهيبا پ  فاسد   ي در ماه
ن يکند بنـابرا   يت آنها را آهسته م    يا فعال يشود و    يها م  سميکروارگانيت م ي از فعال  يريرا انجماد سبب جلوگ   ي را ندارد ز   يمعنادار

زان ي ـم. ]۱۹[ دارد   يهمخـوان ) ۲۰۰۵(ه توسط نتسبا و همکـاران       ج گزارش شد  ي که با نتا   ]۱۹[شود   ي م TVB-Nمانع از تجمع    
 سـاعت  ۲۴ ي در ط TVB-N يشيروند افزا . ]۵،۴،۲۷[باشد   ي م ي گرم ماه  ۱۰۰گرم ازت در    يلي م TVB-N   ، ۳۵-۳۰قابل قبول   

 ـ   نيرنگ ـ يآلا ه در قزل  ياول  ـلا بـه تجز   آ دهـد قـزل    يباشـد کـه نـشان م ـ       يش از آمـور م ـ    يکمـان ب توسـط   ين ـيبـات پروتئ  يه ترک ي
 توانـد در  يباشد که م ـ ينشده م هي تخليها ش از نمونهيشده ب هي تخليآلاها در قزلTVB-N  .استتر  ها حساس سميکروارگانيم

ج گـزارش شـده   ين حالت با نتـا يا.  نفوذ کرده است   ي به درون گوشت ماه    ييع احشا يد باشد که ما   يط بعد از ص   يارتباط با شرا  
 نـسبت بـه     TVB-N ير بـالاتر  يه نشده آمور مقـاد    ي تخل يها نمونه.  مطابقت دارد  ]۲۴[ )۲۰۰۳(توسط پاپادوپلوس و همکاران     

  .]۴[باشد  يم) ۲۰۰۷( و همکاران يج کاکليه نشده دارند که مطابق با نتاي تخليها نمونه
   كلييريگ جهينت

کمان در مقايسه با آمور حساسيت بيشتري نسبت بـه فـساد دارد کـه بـا      رنگين آلاي توان نتيجه گرفت که قزل     در کل مي  
فاکتور تخليه کردن بر اکثر صفات بررسي شده در شـرايط اعمـال شـده در ايـن                  . باشد تر مي  گذشت زمان اين پديده محسوس    

خواهد داد اما در اين شرايط      تر نگهداري بر روي يخ اثر خود را نشان           احتمالاً در زمانهاي طولاني   . تحقيق تأثير چنداني نداشت   
تر شدن سـرعت فـساد       باشد، اما بدليل آهسته    گر چه نگهداري ماهي بر روي يخ مطلوب مي        .شود تخليه کردن ماهي توصيه نمي    

  .شود در حالت انجماد، انجماد هر چه سريعتر ماهي توصيه مي
  .٭آلا و آمور ماهي قزلمقايسه ميانگين فاکتورهاي رطوبت، پروتئين، چربي، خاکستر در دو  -۱جدول

  )درصد(خاکستر  ٭٭٭)درصد(چربي  ٭٭)درصد(پروتئين  )درصد(رطوبت  ماهي نوع
  B۸۹/۰±۷۷/۷۴  A۳۸/۰±۴۲/۲۰  A۰۶/۲± ۹۵/۲۰  A۰۴/۰± ۲۵/۱  آلا   قزل

  A۸۶/۰±۷۶/۸۰  B۴۰/۰ ±۵۱/۱۸  B ۴۹/۰ ±۸۴/۶  A۰۴/۰ ±۱۷/۱  آمور
                                     N * ۲۵/۶ ٭٭                 .                باشند  ميSD±  عدد ۳اعداد ميانگين٭   

 .باشد  ميزان چربي بر اساس وزن خشک مي باشد و فاکتورهاي ديگر بر اساس وزن مرطوب مي٭٭٭
 



 ٥

 
 
 
  

  pH   مقايسه ميانگين اثرات متقابل ماهي ٭ تيمار ٭ زمان  براي فاکتور-۲جدول 
  قزل آلا  آمور

ه شدهتخلي تخليه نشده  زمان  تخليه شده تخليه نشده 
a-e۰۶/۰±۷۶/۶  a-d۱۳/۰±۷۹/۶  a-e۰۳/۰±۷۵/۶  c-f۰۵/۰±۷۳/۶  ٠  
a-d۰۵/۰±۸۰/۶  a-d۱۱/۰±۷۸/۶  f-h۰۸/۰±۶۲/۶  g-i۱۱/۰±۶۱/۶  ساعت١٢  
b-e۰۸/۰±۷۴/۶  a-e۰۹/۰±۷۵/۶  d-g۱۱/۰±۷۰/۶  e-g۰۷/۰±۶۶/۶  ساعت٢٤  
e-h۰۸/۰±۶۵/۶  d-g۰۵/۰±۶۸/۶  f-i۰۵/۰±۶۲/۶  i۰۹/۰±۵۰/۶  ماه١   
a-c۰۶/۰±۸۲/۶  a۰۲/۰±۸۶/۶  ab۰۷/۰±۸۴/۶  a-e۰۸/۰±۷۴/۶  ماه٣   
g-i۰۸/۰±۵۹/۶  f-i۰۳/۰±۶۲/۶  g-i۰۳/۰±۵۹/۶  hi۰۸/۰±۵۴/۶  ماه٥   

  باشند  ميSD±  عدد ۶اعداد ميانگين 
  TBA   مقايسه ميانگين اثرات متقابل ماهي ٭ تيمار ٭ زمان براي فاکتور-۳جدول 

آلا  قزل آمور   

هتخليه نشد شده تخليه تخليه نشده تخليه شده   زمان  
g۰۱/۰±۰۳/۰  g۰۰۶/۰±۰۳/۰  g۰۰۳/۰±۰۲/۰  g۰۰۳/۰±۰۲/۰  ٠  
g۰۱/۰ ±۰۵/۰  g۰۱/۰±۰۵/۰  g۰۱/۰±۰۵/۰  fg۰۱/۰±۰۶/۰  ساعت١٢  
fg۰۲/۰ ±۰۶/۰  g۰۱/۰±۰۴/۰  g۰۱/۰±۰۴/۰  fg۰۱/۰ ±۰۷/۰  ساعت٢٤  

de۰۷/۰±۱۴/۰  ef۰۵/۰±۱۲/۰  fg۰۲/۰±۰۶/۰  fg۰۲/۰±۰۸/۰  ماه١   
cd۰۹/۰±۱۸/۰  ef۰۳/۰±۱۲/۰  cd۰۳/۰±۱۸/۰  c-e۰۵/۰±۱۷/۰  ماه٣   
c۰۹/۰±۲۳/۰  de۰۵/۰±۱۶/۰  a۱۸/۰±۴۶/۰  b۰۶/۰±۳۳/۰  ماه٥   

  باشند  ميSD±  عدد ۶اعداد ميانگين 
  TVB-N   مقايسه ميانگين اثرات متقابل ماهي ٭ تيمار ٭ زمان براي فاکتور-۴جدول 

آلا قزل آمور   

ه نشدهتخلي تخليه شده تخليه نشده شده تخليه   زمان  
d-h۳۹/۲±۰۱/۲۲  f-i۲۷/۳±۳۹/۲۱  i-k۶۰/۳±۳۶/۲۰  c-g۷۰/۱±۰۸/۲۲  ٠  
a-d۱۰/۳±۰۰/۲۳  e-h۰۸/۳±۷۷/۲۱  g-j۴۶/۲±۰۷/۲۱  a-e۹۱/۱±۸۳/۲۲  ساعت١٢  
ab۰۰/۲±۷۷/۲۳  c-f۱۵/۳±۲۳/۲۲  e-h۰۴/۲±۹۲/۲۱  a۹۲/۱±۸۸/۲۳  ساعت٢٤  
a-c۳۷/۲ ±۱۴/۲۳  f-i۵۱/۳±۳۹/۲۱  f-h۸۷/۲±۷۳/۲۱  k۶۸/۲±۸۵/۱۹  ماه١   
b-e۸۶/۲±۸۱/۲۲  g-j۶۴/۲±۱۲/۲۱  f-h۹۸/۲±۴۶/۲۱  k۲۹/۲±۸۵/۱۹  ماه٣   
c-f۹۷/۲±۲۳/۲۲  h-j۸۶/۳±۰۰/۲۱  f-h۸۱/۳±۴۸/۲۱  jk۸۸/۲±۰۶/۲۰  ماه٥   

  .باشند  ميSD±  عدد ۶اعداد ميانگين 
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