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 ) فبضؽ التحهیل وبضقٌبؾی اضقس هٌْسؾی نٌبیغ غصایی، زاًكگبُ نٌؼتی انفْبى( سحر ملک محمذی

Email: s.malekmohammadi@ag.iut.ac.ir/sahar8564@yahoo.com 

، وطاهت ا... )زاًكیبض زاًكگبُ نٌؼتی انفْبى(َض، هْسی وسی(اؾتبزیبض زاًكىبُ نٌؼتی انفْبى)خَاز وطاهت

 )اؾتبزیبض زاًكگبُ تْطاى(، فبعوِ غبظیبًی)زاًكیبض زاًكگبُ تْطاى(ضضبیی

{keramat}{kadivar}@cc.iut.ac.ir, Krezaee@ut.ac.ir, ghaziany@modares.ac.ir  

 چکيذه

ّبی وطثًَیل ثب زًجبل اًدبم  ٍاوٌف ثیي گطٍُ آهیي زض اؾیسآهیٌِ ای ًظیط آؾپبضغیي ٍ گطٍُآوطیل آهیس ثِ اهىبى ؾویت ظایی

اًس، ّبى وِ تحت تأثیط فطآیٌس حطاضتی ٍالغ قسُقسُ اظ گیبُ ظهیٌی ٍ اًَاع غصاّبی تْیِگلَوع ٍ فطٍوتَظ هَخَز زض غلات، ؾیت

ی آى ثب ضًگ ؾغح ًبى ؾٌگه هَضز آیس. زض ایي تحمیك اثط زهب ٍ ظهبى پرت ًبى ؾٌگه ثط غلظت آوطیل آهیس ٍ ضاثغٍِخَز هیثِ

ی زهب ٍ غلظت آوطیل آهیس ضاثغِ آهسُ،تیوبض تْیِ قسًس. عجك ًتبیح ثسؾت 31ثطضؾی لطاض گطفت. ثب اؾتفبزُ اظ عطح ؾغح پبؾد 

ی ذغی اؾت وِ ی ظهبى ثب غلظت آوطیل آهیس یه ضاثغِثبقس ٍ ضاثغِی ؾْوی قىل اؾت وِ تمؼط آى ضٍ ثِ پبییي هییه ضاثغِ

زلیمِ  72/7گطاز ٍ ی ؾبًتیزضخِ 89/168ووتطیي هیعاى آوطیل آهیس زض  Minitabثبقس. ثب ووه ًطم افعاض قیت آى هثجت هی

 ام گعاضـ قس.پیپی 3زل هؼب

 Minitabؾبظی، عطح ؾغح پبؾد، هسل ؾبظی، ، هكتكGCولوبت ولیسی: آوطیل آهیس، 
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  1/8شٍثی هؼبزل  ی اؾت. ًمغِ 89/23تطویجی ٍیٌیلیه، ؾفیس، وطیؿتبلی ثی ضًگ ٍ ثی ثَ ثب ٍظى هَلىَلیآوطیل آهیس       

ویلَپبؾىبل( زاضز.  1/1گطاز زض ی ؾبًتیزضخِ 316ی خَـ ثبلا )گطاز ٍ فكبض ثربض آة پبییي ٍ ًمغِیی ؾبًتزضخِ 08/98

گطم زض ّط لیتط  7300) ثبلا اؾتثؿیبض آى زض آة  لغجی لبثل هلاحظِ ثَزُ ٍ حلالیتطّبی لغجی ٍ غیحلالیت آى زض اًَاع هحلَل

 .[2ٍ 0]آة(

 غصایی هحهَلات زض آهیس آوطیل ٍخَز ثِ ؾَئس غصایی اًدوي ٍ اؾتىْلن زاًكگبُ ّكگطاىپػٍ 7887 ؾبل زض ثبض اٍلیي ثطای      

لیؿتی اظ هحهَلات غصایی  آهطیىب ؾبظهبى غصا ٍ زاضٍ 7887زؾبهجط ؾبل  8زض .  [3] ثطزًس پی ثبلا حطاضت زضخِ زض قسُ ؾطخ

-ظهیٌی، اؾٌهؾیت ،ّب، چیپؽهل غصای وَزن، ًبىّب آوطیل آهیس یبفت قسُ ثَز تْیِ وطز. ایي لیؿت قبآظهَى قسُ وِ زض آى

  .[7]ّب ٍ ؾبیط هحهَلات ثَزّب، ؾؽ

ثب ّوىبضی ؾبظهبى غصا ٍ زاضٍ حضَض آوطیل  ٍ ؾبظهبى ذَاض ٍ ثبض وكبٍضظی هلل هتحس ، ؾبظهبى ثْساقت خْبًی7887زض غٍئي      

ٍ تحمیمبت ثیكتطی ثط ضٍی هىبًیؿن تكىیل ٍ ؾویت ایي ی ؾطعبى گعاضـ وطزًس آهیس زض هَاز غصایی ضا ثِ ػٌَاى ػبهل ثبلمَُ

ی ػلوی هضط ثَزى آوطیل آهیس ثطای ؾلاهتی اًؿبى تَؾظ وویتِ(. 7882)ظاًگ ٍ ّوىبضاى  هبزُ، ثِ عَض خسی نَضت گطفت

اذتلالات زض َوؿیىی، تٍَضآوطیل آهیس اثطات ً. [37]اػلام گطزیسُ اؾت هَاز غصایی، ؾبظهبى اؾتبًساضز هَاز غصایی اًگلؿتبى

تَوؿیه ٍ تٌْب زض همبزیط ثبلا هكبّسُ  قسُ ضٍثبضٍضی ٍ اثطات ؾطعبى ظایی ضا زض حیَاًبت ًكبى زازُ اؾت اهب زض اًؿبى فمظ اثط ًَ

 .[6] اؾت

س ّبی هصوَض تَخیِ وطزًپی پی ثی ثبقس. ؾبظهبى 0/8ثط اؾبؼ لَاًیي ظیؿت هحیغی آهطیىب، هیعاى آوطیل آهیس ثبیس ووتط اظ      

ّبی عَلاًی فطآٍضی قًَس. زض ًتیدِ اظ آى ثِ ثؼس هغبلؼبت ثط ضٍی هَاز ّبی ثبلا ٍ زض ظهبىوِ هَاز غصایی ًجبیس تحت حطاضت

 پی پی ثی زاز 7888تب ثیف اظ  38ًكبى ثط ٍخَز  ،ظهیٌی ؾطخ وطزُ ٍ ًبىظهیٌی، ؾیتؾیت ،غصایی گًَبگَى قبهل چیپؽ

[31]. 

حممبى ؾبیط وكَضّب هبًٌس ًطٍغ، اًگلیؽ، آلوبى، وبًبزا، غاپي، وطُ ٍ ؾَئیؽ هّبی هكبثْی اظ یبفتِ ثب تحمیمبت هحممبى ؾَئسی،   

زضخِ ی ؾبًتی گطاز یب  378فطآیٌسّبی حطاضتی )ثبلای  ثط ضٍی آوطیل آهیس اًدبم گطفت ٍ آوطیل آهیس ثِ ػٌَاى هحهَل فطػی

-فطآٍضی هی يصایی پرتِ ًكسُ ٍ یب هحهَلاتی وِ تحت زهبی پبییقٌبذتِ قس. آوطیل آهیس زض هَاز غ زضخِ ی فبضًْبیت( 789

 .[30] قًَس )هبًٌس خَقبًسى( یبفت ًكس

هحممبى اظ اًگلؿتبى، ؾَئیؽ ٍ آلوبى، فبوتَضّبی هتؼسز ٍ اثط گصاض ثط تكىیل آوطیل آهیس ضا زض هَاز غصایی قٌبؾبیی وطزًس.       

، ذهَنبً آؾپبضغیي( ٍ لٌسّبی احیب وٌٌسُ )فطٍوتَظ ٍ گلَوع( ،)هبًٌس آهیٌَاؾیسّبحضَض تطویجبت پطٍتئیٌی ثب ٍظى هَلىَلی پبییي 

-ّبی هطثَعِ ثطای تكىیل آوطیل آهیس هیزهبی ثبلای فطآیٌس حطاضتی ٍ زؾتطؾی پبییي ثِ آة زض زاذل هَاز غصایی، قبذم

 .[38]قَزآوطیل آهیس هیّبیی اؾت وِ هٌدط ثِ تكىیل ٍاوٌف هیلاضز یىی اظ هْوتطیي ٍاوٌف. [8ٍ33]ثبقٌس



ی ّب ثِ ػٌَاى هحهَلات ًْبیی ٍ ػوسُی تطویجبت ضًگی تیطُ ًبهغلَة ثِ ًبم هلاًَئیسیيٍاوٌف هیلاضز هؿئَل تَؾؼِ

ای اثطات لبثل تَخْی ثط ویفیت هَاز غصایی زاضًس ظیطا ضًگ ثِ ػٌَاى یه فبوتَض ایي پلیوطّبی لَُْ .ایي ٍاوٌف قٌبذتِ قسُ اًس

ی هْوی ثیي ضًگ ٍ هیعاى آوطیل آهیس زض ّوچٌیي گعاضـ قسُ اؾت وِ ضاثغِ. قَزپصیطـ ههطف وٌٌسُ تلمی هیولیسی زض 

ّبی ؾیت ی ذغی ثیي غلظت آوطیل آهیس ٍ ضًگ چیپؽی ًبى زض حیي پرت ٍخَز زاضز. زض ثطضؾی زیگط، ٍخَز ضاثغِپَؾتِ

 .[9]ظهیٌی هغطح گطزیس

( گعاضـ وطزًس 7880اضلٌس ٍ ّوىبضاى )س ثط تكىیل آوطیل آهیس اثط گصاض ثبقٌس. تَاًٌفبوتَضّبی ظیبزی ّؿتٌس وِ هی

زض پرت ًبى ثب افعایف زهب  .ی ًبى ّؿتٌسزهب ٍ ظهبى ثِ ػٌَاى هْوتطیي فبوتَضّبی اثط گصاض ثط تكىیل آوطیل آهیس زض تْیِوِ 

ی آوطیل آهیس هیعاى آى ضؾس ٍ ؾپؽ ثب تدعیِز هییبثس تب زهبیی وِ ایي همساض ثِ هبوعیون ذَهیعاى آوطیل آهیس افعایف هی

. یبثسیبثس آوطیل آهیس ًیع افعایف هیزض پَؾتِ ی ًبى ّطچِ زهب افعایف هیّب ثیبى زاقتٌس وِ . ّوچٌیي آى قَزوبؾتِ هی

زض ذلاء ٍ هیعاى آوطیل آهیس زض ًبى ّبی هؿغح  ذكه قسُ ٍ  قَزی ًبى تكىیل هیثیكتطیي هیعاى آوطیل آهیس زض پَؾتِ

 .ّبی هؿغح اؾتؾطهبی فطاٍاى ثیكتط اظ ًبى

-گطاز ثطؾس ًكبىی ؾبًتیزضخِ 89( گعاضـ زازًس وِ ظهبًی وِ زهبی هطوع ًبى ؾفیس ثِ 7882آّطى ٍ ّوىبضاى )

هطوع  یبثس ٍ ایي زض حبلی اؾت وِی ًبى افعایف هیپَؾتِ ی پرت ًبى اؾت. ثب افعایف زهبی پرت هیعاى آوطیل آهیس زضزٌّسُ

زلیمِ  30گطاز ٍ ظهبى ی ؾبًتیزضخِ 768ًبى ؾفیس آوطیل آهیسی ٍخَز ًساضز. ّوچٌیي آًْب هكبّسُ وطزًس وِ زض زهبی 

زلیمِ هیعاى  78گطاز ٍ ظهبى ی ؾبًتیزضخِ 768ثیكتطیي هیعاى آوطیل آهیس تكىیل قسُ اؾت ٍ هیعاى آوطیل آهیس زض زهبی 

 آوطیل آهیس ووتط اؾت.
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 .  مواد شيميایی:2.2

، ؾسین ؾَلفبت ثسٍى آة، ثب ّفت هَلىَل آة تجلَض، ؾَلفبت ضٍی ثب ؾِ هَلىَل آة تجلَضّگعاى، فطی ؾیبًیس پتبؾین 

%، اتیل اؾتبت، پتبؾین ثطٍهبیس وِ ّوگی اظ 88اؾیس ثطهیسضیه، ثطم، تیَؾَلفبت ؾسین، تطی اتیل آهیس، اؾتبًساضز آوطیل آهیس 

 .ثَزًس آلوبى هطنقطوت هحهَلات 

 

 . آماده سازی نمونه های نان سنگک :2.2      



ٍ  8، 1، 7، 0/3گطاز(، زض پٌح ظهبى )ی ؾبًتیزضخِ 128ٍ  188،108، 718،708ّب زض پٌح زهب )زض ایي تحمیك ًوًَِ

گطم ًوه هرلَط ٍ  08ضا ثب  آضز گطمویلَ 88ًوًَِ،  تؼساز. ثطای تْیِ ی ایي تْیِ قسًوًَِ  31زلیمِ( تْیِ قسًس ٍ خوؼبً  0/8

زلیمِ ثِ  80ذویط هبیِ اضبفِ قس ٍ ثِ هست گطم  388هیعاى هٌبؾت آة ثِ آضز اضبفِ قس تب ذویط ُ لَام هٌبؾجی ضؾیس ؾپؽ 

-ّب ضا زض ظهبىگطفتِ ٍ ًبىزهبّب ضا اًساظُ ،ًبى قس. ثب ووه تطهَوَپل وبلیجطُ قسُ یی تْیِحبل ذَز گصاقتِ قس تب ذویط آهبزُ

ّب زض ًوًَِ لطاض گطفتٌس ٍ ػول ضًگ ؾٌدی اًدبم قس. CIE Labه ظیط زؾتگبُ گّبی ًبى ؾًٌوًَِ ّبی هَضز ًیبظ تْیِ وطزین.

 هتط ػجَض زازُ قس. هیلی 3/8ذكه ٍ ؾپؽ ثب آؾیبة ثِ نَضت پَزض زض آٍضزُ قس ٍ اظ اله یب زهبی پبییي  فط

ی زضخِ -39ثؿتِ ثٌسی ٍ زض ؾطزذبًِ  پلی اتیلي ّبی ویؿِ ّبی آؾیبة ٍ اله قسُ ضا زض زاذلّط یه اظ ًوًَِ

 .زاضی گطزیسگطاز ًگِؾبًتی

  اهاستخراج آکریل آميذ از نمونه. 4.3

 ی آبوسيلهها بهاستخراج آکریل آميذ از نمونه. 2.4.3

تط آة زٍثبض تمغیط قسُ هیلی لی 308هیلی لیتطی ضیرتِ ٍ  708ی ؾبًتطیفَغ ثِ حدن گطم پَزض ًوًَِ ضا زض یه لَلِ 30

هیلی لیتط اؾیس اؾتیه  3ی قس. ثِ ٍؾیلِ ثِ ٍؾیلِ ی تىبى زٌّسُ، هرلَطثبًیِ  18ثِ آى اضبفِ گطزیس. ایي هرلَط ثِ هست 

-هیلی 388ثِ حدن  ثب ؾِ هَلىَل آة تجلَضگطم فطی ؾیبًیس پتبؾین  9/10) 3هیلی لیتط وبضظ 7. ُ قسضؾبًس 8-0ثِ  pHذبلم،

ثِ  ّبلیتط( خْت ضؾَة پطٍتئیيهیلی 388ثِ حدن  هَلىَل آة هتجلَض 2ثب گطم ؾَلفبت ضٍی  9/77) 7لی لیتط وبضظهی 7لیتط (ٍ 

 . هرلَط اضبفِ گطزیس

پكن قیكِ زض  ثب ػجَض اظؾبًتطیفَغ گطزیس. ؾپؽ هبیغ ضٍیی  g 36888زلیمِ ثب  30ی ؾبًتطیفَغ ثِ هست هحتَیبت لَلِ

 .[21]لیتط نبف گطزیسهیلی 708ثبلي 

 استخراج شذهآکریل آميذ  سازیمشتق. 3.4.3

 0/8گطم پتبؾین ثطٍهبیس اضبفِ گطزیس. ثب اضبفِ وطزى اؾیس ّیسضٍثطٍهیه ثِ هیعاى حسٍزاً  0/2ثِ هحلَل نبف قسُ 

ا هیلی لیتط هحلَل آة ثطم اقجبع )ضوي ّوعزى( اضبفِ وطزُ ٍ زضة ظطف ض 38. ؾپؽ ُ قسضؾبًس 3-1ثِ حسٍز  pHلیتط هیلی

 ُّب اظ حوبم ثیطٍى آٍضز. پؽ اظ ؾپطی قسى ایي ظهبى ثبليقسُؾبػت زض حوبم ید لطاض زاز 3ثب فَیل آلَهیٌیَم پَقبًسُ ٍ ثِ هست 

 .زهب قَزٍ اخبظُ زازُ قس ثب هحیظ ّن قس

ثِ ثبلي اضبفِ  ،بفِزض حیي تىبى زازى ثبلي، لغطُ لغطُ هحلَل تیَؾَلفبت ؾسین یه هَلاض خْت ذٌثی ؾبظی ثطم اض

 .[21]زگطزضًگ اٍلیِ ثبظقس تب ضًگ هحلَل ثِ حبلت ثی



 توسط حلالاستخراج آکریل آميذ برومينه شذه . 4.4.3

اتیل  8لیتط اتیل اؾتبت/ ّگعاى )هیلی 08لیتطی اًتمبل زازُ ٍ هیلی 708وٌٌسُ ی ثطٍهیٌِ قسُ ضا ثِ لیف خساًوًَِ

فبظی قَز. زلیمِ ظهبى زازُ قس تب هحلَل زٍ 38ّن ظزُ قس. حسٍز ٍ یه زلیمِ ثِ آضاهی ثِ سقّگعاى( ثِ آى اضبفِ  3اؾتبت + 

گطم ؾَلفبت ؾسین خْت آثگیطی ٍ پكن قیكِ  30ؾپؽ فبظ پبییي زٍض ضیرتِ قس. فبظ ضٍیی ثب لیف زاضای نبفی وِ ضٍی نبفی 

هیلی لیتط اظ هرلَط اتیل اؾتبت/ ّگعاى قؿتكَ  38ؾتفبزُ اظ زٍ هطتجِ اثب ٍ لیف  اًتمبل زازُ قسضیرتِ قسُ ثَز ثِ ثبلي تِ گطز 

هیلی لیتط اظ هرلَط اتیل اؾتبت/ ّگعاى قؿتكَ  38ٍ زٍثبض ّن پكن قیكِ ثب  اًتمبل زازُ قسفَق ثِ ّوبى ثبلي  لیفزازُ ٍ اظ 

هحلَل غلیظ قسُ  ؾپؽ قسیظ گطاز آى ضا تغلی ؾبًتیزضخِ 88ٍ زض زهبی  قسٍنل  زؾتگبُ تجریط زض ذلاءثبلي ثِ ُ قس. زاز

 .[37]ُ قس هیلی لیتط ضؾبًس 7 حدن ی آظهبیف اًتمبل زازُ ٍ ثب گبظ اظت ثِثِ لَلِ

 2ٍ تجدسیل قدسى وؿدطی اظ ایدي تطویدت ثدِ        GCزی ثطٍهَپطٍپیٌبهیس ثب فبظ خبهدس ؾدتَى    2ٍ3ثِ ػلت ثط ّن وٌف 

ی آذط اؾترطاج ٍ زضؾت لجل اظ تعضیك ًوًَدِ ثدِ زؾدتگبُ    طحلِقَز، زض هثطٍهَپیٌبهیس وِ هٌدط ثِ وبّف تىطاض پصیطی ًتبیح هی

GC زی ثطٍهَپطٍپیٌبهیدس   2ٍ3آهیي ثِ هحلَل اؾترطاخی اضبفِ قس وِ ٍاوٌف ایدي حدلال ثدب    اتیللیتط تطیهیىطٍ 011، همساض

 .[04]ثطٍهَپیٌبهیس ذَاّس قس 2ثبػث تجسیل وبهل آى ثِ 

 

 working Standardی تهيه. 4.2

لیتطی ثب هیلی 08ی گطم همساض هٌبؾت اظ آوطیل آهیس ٍظى قسُ ٍ زض ثبلي غٍغُهیلی 3/8تطاظٍی زاضای زلت  یثِ ٍؾیلِ

ؾبذتِ قس. ؾپؽ  1ثِ ػٌَاى اؾتبًساضز هطخغ  mg/ lit 3888حلال آة ثِ حدن ضؾبًسُ قس ٍ ثسیي تطتیت اؾتبًساضز غلیظ 

توبهی اؾتبًساضزّب ػول هكتك ؾبظی ٍ خبیگعیٌی اتیل اؾتبت ٍ  تْیِ گطزیس. ضٍی  mg/ lit5 ،38 ،30  ٍ78 اؾتبًساضزّبی

 .ّگعاى ثِ خبی آة نَضت گطفت

 

    رافی گازی. خصوصيات کروماتوگ2.3

گبظوطٍهبتَگطافی ثب  Philips UK (PU )8838ٍ تغلیظ قسُ ثِ ضٍی زؾتگبُ  ی ثطٍهیٌِّبی اؾترطاج قسًُوًَِ

ثب گبظ حبهل  FIDلیتط زض زلیمِ ٍ زتىتَض هیلی 18ثب گبظ حبهل ًیتطٍغى ثب خطیبًی هؼبزل   GC آًبلیع قس. ؾتَى FIDزتىتَض 

ی زهبیی گطاز ثَز ٍ ثطًبهِی ؾبًتیزضخِ 28لیتط زض زلیمِ ثَز. زهبی ؾتَى ثطای یه زلیمِ هیلی 11ّیسضٍغى ثب خطیبًی هؼبزل 

 388گطاز زض ّط زلیمِ زض زهبی ی ؾبًتیزضخِ 38گطاز، ًتیی ؾبزضخِ 90گطاز زض ّط زلیمِ زض زهبی ی ؾبًتیزضخِ 8آى 

                                                           
1
 Stock Solution 



-ی ؾبًتیزضخِ 788گطاز ثَز. زهبی تعضیك زض ی ؾبًتیزضخِ 398گطاز زض ّط زلیمِ زض ی ؾبًتیزضخِ 78گطاز ٍ ی ؾبًتیزضخِ

 هیىطٍلیتط ثَز. 3گطاز تٌظین قسُ ٍ هیعاى تعضیك 

 جمع بنذی .3

اظ ضٍـ اؾتفبزُ اظ اؾتبًساضز ذبضخی ٍ ضؾن ًوَزاض  GCآهسُ اظ زؾتگبُ ّبی ثسؾت ثطای ووی وطزى زیبگطام

-ی ًطموبلیجطاؾیَى اؾتفبزُ قس. عطح هَضز اؾتفبزُ زض ایي هغبلؼِ، عطح ؾغح پبؾد ثَز. عطح آظهبیكی ٍ آًبلیع آهبضی ثِ ٍؾیلِ

 ّبی آظهبیف قسُ ًكبى هی زّس. غلظت آوطیل آیس ضا زض ًوًَِ 3خسٍل قوبضُ   پیكٌْبز قس.38ی ًؿرِ Minitabافعاض 

  نان سنگک هاینمونهمتغيرهای طرح سطح پاسخ مقادیر آکریل آميذ یافت شذه در . 2جذول  

-پیآوطیل آهیس)پی                           ظهبى )زلیمِ(                     گطاز(ؾبًتییزهب  )زضخِ                  قوبضُ 

 ثی(

3 108 8                                                 92/1832 

7                             718          1                                          86/3198 

1                                  188                1                                                  1/7908 

8  108   7                                              3888     

0  188 1                                         20/7237 

6          188 1                                         88/1888 

2 188 1                                         02/7083 

9 188 0/8                                      72/1823 

8 708 8                                         82/7367 

38 128 1                                         87/7880 

33 188 1                                         13/7206 

37 188 0/3                                      38/3982 

31 708 7                                          9/3201 

 



قَز ثب افعایف زهب اثتسا آوطیل زّس.وِ هكبّسُ هیهٌحٌی ؾِ ثؼسی زهب، ظهبى ٍ غلظت آوطیل آهیس ضا ًكبى هی 3قىل 

قَز. ب افعایف زهب ایدبز هییبثس ٍ پؽ اظ ضؾیسى ثِ ًمغِ حساوثطی، وبّف هحؿَؾی زض هیعاى غلظت آى ثآهیس افعایف هی

 یبثس.ّوچٌیي زض یه زهبی ذبل ٍ ثبثت ثب افعایف ظهبى هیعاى آوطیل آهیس افعایف هی
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 منحنی سه بعذی دما، زمان و غلظت آکریل آميذ 2شکل 

ّب َز. آى( ث7880ی زهب ثب غلظت آوطیل آهیس هكبثِ ًتبیح اضلٌس ٍ ّوىبضاى )ًتبیح حبنلِ اظ ایي هغبلؼِ زض هَضز ضاثغِ

ی ًكبؾتِ ثطضؾی وطزًس. عجك ًتبیح ثسؾت تأثیط زهب ٍ ظهبى ضا ثط هیعاى آوطیل آهیس زض ًبى ّبی هؿغح ٍ ؾیؿتن ّبیی ثب پبیِ

ّب زیسُ قسُ اؾت وِ ّطچِ هیعاى زهب ٍ ظهبى ثبلاتط ضفتِ اؾت، آهسُ اظ تحمیمبتكبى، ثیكتطیي هیعاى آوطیل آهیس زض ؾغَح ًبى

ی ؾْوی هبًٌس ی زهب ٍ آوطیل آهیس یه ضاثغِّب ًكبى زازًس وِ ضاثغِزًجبل آى افعایف یبفتِ اؾت.  آىیع ثِغلظت آوطیل آهیس ً

ضؾس. ثِ عَض گطاز ثِ هبوعیون ذَز هیی ؾبًتیزضخِ 388-738اؾت وِ تمؼط آى ضٍ ثِ پبییي ثَزُ ٍ غلظت آوطیل آهیس زض زهبی 

ی ، تأثیط زهب ٍ ظهبى ثط غلظت آوطیل آهیس نطف ًظط اظ هیعاى آؾپبضغیي، ضاثغِایّبی ًكبؾتِولی گعاضـ وطزًس وِ زض ؾیؿتن

 گیطز.ّب تحت تأثیط لطاض ًویی ٍاوٌف زٌّسُای اؾت، ثٌبثطایي تأثیط زهب ٍ ظهبى ثِ ٍؾیلِهكبثِ

ي هَضَع ثطای یبثس اهب ایوِ ثب افعایف ظهبى پرت هیعاى آوطیل آهیس وبّف هی( ًكبى زازًس 7880اضلٌس ٍ ّوىبضاى )

یبثس. ظهبًی اؾت وِ ؾغح ًبى ضا زض ًظط ًگطفتِ ثبقین. یؼٌی ثب افعایف ظهبى پرت هیعاى آوطیل آهیس زض ؾغح ًبى افعایف هی

خب وِ خسا ی نؼَزی ٍخَز زاضز ٍ اظ آىّوبًغَض وِ گفتِ قس، ًتبیح ًكبى زاز وِ ثیي ظهبى پرت ٍ غلظت آوطیل آهیس یه ضاثغِ

( 7880گیطی وطزین. اضلٌس ٍ ّوىبضاى )ؾٌگه وبض زقَاضی ثَز هب هیعاى آوطیل آهیس ضا زض ول ًبى اًساظُ ی ًبىوطزى پَؾتِ



ّبی هَخَز زض هحهَل ٍاوٌف زّس ٍ گعاضـ وطزًس وِ هوىي اؾت آوطیل آهیس پؽ اظ تكىیل ثب اؾیسّبی آهیٌِ ٍ پطٍتئیي

 آوطیل آهیس ثِ تطویجبت زیگطی تجسیل قَز.غلظت آى وبؾتِ قَز. ثؼلاٍُ ، هوىي اؾت ثط اثط حطاضت ثبلا 

ّبی ؾفیس ( ثط ضٍی اثط زهب ٍ ضعَثت ثط غلظت آوطیل آهیس زض ًبى7882ًتبیح ثسؾت آهسُ اظ تحمیمبت آضى ٍ ّوىبضاى )

یعاى زهب یبثس اهب ظهبًی وِ هًیع ًتبیح هب ضا تب حسٍزی تأییس هیىٌس. عجك ًتبیح آى ثب افعایف زهب هیعاى آوطیل آهیس افعایف هی

یبثس. زض  هَضز تأثیط هحتَی قَز هكبّسُ قسُ اؾت وِ غلظت آوطیل آهیس وبّف هیذیلی ثبلا هیطٍز ٍ هحتَی آة ون هی

تَاًس ( ًكبى زازًس وِ ضعَثت زض هحهَل ًوی7887ضعَثت ثط تكىیل آوطیل آهیس ًظطات هرتلفی ٍخَز زاضز. هَتطام ٍ ّوىبضاى )

( ثط ایي اػتمبز ّؿتٌس وِ تجریط آة زض هحهَلاتی وِ 7881طز اظ عطف زیگط گطٍة ٍ ّوىبضاى )خلَی تكىیل آوطیل آهیس ضا ثگی

قَز ٍ ّوچٌیي گعاضـ قسُ اؾت وِ ضعَثت ثبلایی زاضًس هٌدط ثِ وبّف زهب ٍ ثِ زًجبل آى وبّف ضًٍس تكىیل آوطیل آهیس هی

 س.یبث% ضعَثت تكىیل آوطیل آهیس افعایف هی8ّبی هؿغح زض ظیط زض ًبى

ضغن ٍخَز هیعاى ثبلایی ضعَثت زض ًبى ؾٌگه، ضعَثت تَاى گفت ػلیایي تحمیك وِ ثط ضٍی ًبى ؾٌگه اًدبم قس هی 

ًتَاًؿت هبًغ تكىیل آوطیل آهیس گطزز چطاوِ ایي هحهَل زض همبیؿِ ثب هحهَلاتی وِ ثِ ػٌَاى هحهَلات حبٍی آوطیل آهیس 

ضؾس وِ ًظط هَتطام ٍ یپؽ ٍ...( هیعاى ثیكتطی آوطیل آهیس زاقت ٍ ثِ ًظط هیاًس )ؾیت ظهیٌی ؾطخ وطزُ، چثبلا قٌبذتِ قسُ

 وٌس.ّوىبضاى ضا تأییس هی

ّبی  ( زض هَضز تأثیط فطهَلاؾیَى ٍ فبوتَضّبی تىٌَلَغیىی ثط آوطیل آهیس زض ًبى7889تحمیمبت ولاؼ ٍ ّوىبضاى )

ّب گعاضـ وطزًس وِ اگط زهب وٌس. ّوچٌیي آىض تحمیك هب تأییس هیی هؿتمین زهب، ظهبى ٍ غلظت آوطیل آهیس ضا زؾفیس ًیع ضاثغِ

 .قَزضا وبّف ٍ ظهبى پرت افعایف یبثس، هیعاى آوطیل آهیس زض هحهَل ووتط هی

 

 نتيجه گيری .4

زض ایي عطح تحمیمبتی اثط زٍ فبوتَض زهب ٍ ظهبى ثط هیعاى غلظت اوطیل آهیس ٍ ضًگ تَلیس قسُ زض ًبى ؾٌگه تَؾظ 

عطاحی قسًس. وبض  Minitabافعاض آظهبیف تَؾظ ًطم 31غح پبؾد ثطضؾی قس. تیوبضّب ثب یه ثبض تىطاض زض ضٍـ عطح ؾ

 اًدبم قس. FIDثب زتىتَض  GCگیطی آوطیل آهیس تَؾظ ضٍـ اؾتبًساضز ذبضخی ثب زؾتگبُ آظهبیكگبّی اًساظُ

%  80یت ضگطؾیَى هكبّسُ قس وِ زض ؾغح آهسُ ٍ ثطضؾی خساٍل آًبلیع ٍاضیبًؽ هطثَط ثِ ضطاثب ثطضؾی ًتبیح ثسؾت

اًس. گصاض ثَزُتطی تأثیطّبی پبییيزاضی زض وبّف غلظت آوطیل آهیس زاقت ٍ فبوتَض ظهبى زض ؾغح اعویٌبىزهب اثط هؼٌی 

 % تأثیط گصاض ّؿتٌس.80ی زٍم ٍ اثط هتمبثل زض ؾغح اعویٌبى ّوچٌیي هكبّسُ قس وِ ضطایت هطثَط ثِ اثطات ذغی، زضخِ

یبثس ٍ ثؼس اظ ضؾیسى ثِ ثیكتطیي حس آهسُ، ثب افعایف زهبی پرت، غلظت آوطیل آهیس افعایف هیب تَخِ ثِ ًتبیح ثسؾتث

ی زضخِ 188وٌس. ثطای ػلت وبّف غلظت آوطیل آهیس ثؼس اظ زهبی گطاز، قطٍع ثِ وبّف هیی ؾبًتیزضخِ 188ذَز زض زهبی 



آهیس ٍ یب ٍاوٌف زازى آوطیل آهیس ثب پطٍتئیي ٍ یب آهیٌَاؾیسّبی ثبلی هبًسُ زض ًبى  ی آوطیلگطاز هی تَاى احتوبل تدعیِؾبًتی

 ضا زض ًظط گطفت. ّوچٌیي ثب افعایف ظهبى زض ّط زهب، غلظت اوطیل آهیس ضًٍس نؼَزی زاضز.

تَاى هیزلیمِ  72/7ی ؾبًتی گطاز ٍ زضخِ 128ًكبى زازُ قس وِ تحت زهبی  Minitabافعاض زض ًْبیت ثب ووه ًطم

 ثی( ضؾبًس.پیپی 3888ام )پیپی 3غلظت آوطیل آهیس تَلیسی ضا ثِ ووتطیي حس هوىي یؼٌی 
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