
  
  



  انجير خشك يكيناميروديو آ ، اصطكاكيات فيزيكييبررسي برخي خصوص
  

  2اني، عبداالله همت2زادگان ين رضويد حسي، س2ر پورفرزادي، ام1يرضو يد محمد عليس

  
  چكيده

بـا   )دهـان بسـته و دهـان بـاز    ( انجير خشك صادراتي واريته و آيروديناميكي دواصطكاكي  ،در اين مقاله، خواص هندسي، ثقلي
ارتفاع، قطرهـاي ميـانگين    طول، عرض، شامل مورد بررسي خواص هندسي .مورد بررسي قرار گرفت% 95/34ميانگين رطوبتي 

در تمامي موارد، خواص هندسي انجير دهان باز نسبت به دهان بسته بيشتر بوده  .بودند جانبي هندسي و حسابي، كرويت و سطح
جرم واحد و حجـم  . توده، دانسيته واقعي و تخلخل بودند حد، حجم واقعي، دانسيتهجرم وامورد بررسي شامل خواص ثقلي  .است

زاويه اصـطكاك اسـتاتيكي،    .بود انجير دهان بسته بيشتر در ، دانسيته ذره اي و تخلخلدانسيته توده وانجير دهان باز  در حقيقي
كمتـرين ضـريب اصـطكاك     انجير دهان بستهر د. بودندمورد بررسي خواص اصطكاكي  ،ويه ريپوز پركردن و مقاومت غلتشيزا

كمتـرين ضـريب   در صورتي كـه در انجيـر دهـان بـاز      .لاستيك بود و بيشترين آن مربوط به آهن گالوانيزهاستاتيكي مربوط به 
با بررسي داده هاي تجربي حاصل از مقاومت غلتشي . بودلاستيك  و بيشترين آن مربوط به شيشهاصطكاك استاتيكي مربوط به 

اين نتيجه مي رسيم كه در انجير دهان بسته كمترين مقاومت مربوط به سطح آهن گالوانيزه و بيشترين مقاومـت مربـوط بـه     به
سطح لاستيك و بيشترين مقاومـت   دركمترين مقاومت  ،كه در مورد انجير دهان بازاست در حالي و اين  است بوده سطح شيشه

و نتـايج نشـان داد   مورد ارزيابي قرار گرفت آيروديناميكي ه عنوان يك خاصيت سرعت حد نيز ب  .مشاهده گرديدسطح شيشه  در
  .كه انجير دهان باز سرعت حد بيشتري داشته است

  
  .دهان باز، انجير دهان بسته، خواص هندسي، خواص ثقلي، خواص اصطكاكي و خواص آيروديناميكي انجير: كلمات كليدي

  
  

  

  مقدمه -1
. است، كه منشا آن مناطق مديترانه اي و آسياي غربي مي باشد) Moraceae(انواده توت سانان عضو خ) Ficus carica(انجير 

ر عبارتند از انجيـر سـياه،   يانج يته هاير واريسا. ازمير، معمولي و سان پدرو: ران عبارتند از يانجير خوراكي در ا يته هايانواع وار
ران بـه  ي ـدر ا يو صـادرات  ير تجـار ي ـن رقـم انج يره سبزه متداول تـر يجان. وس، سوزو، شاه انجير و كشكيي، پي، الميسبزه، مت

 يتلق ـ 1نوع دهـان بـاز درجـه    . شود يم ميدهان باز و دهان بسته تقس يباشد كه خود به دو نوع تجار يخصوص در استهبان م
. شـود  يشناخته م يمنخر يشده و تحت نام تجار يتلق 2نوع دهان بسته، درجه . شود يشناخته م 100-1 يشده و به نام تجار

در  .سالانه بالغ بر يك ميليون تن انجير در دنيا به ترتيب توسط كشورهاي تركيه، مصر، ايران، يونان و الجزاير توليـد مـي شـود   
بر طبق . تن بوده است 87522تن گزارش شد كه سهم ايران از اين مقدار  1105479مقدار كل توليد انجير تازه دنيا  2006سال 

تن بوده است و سه كشور اول صـادركننده انجيـر    98110ميزان كل صادرات انجير خشك دنيا  2005افته، در سال يار آمار انتش
ون دلار درآمـد  ي ـليم 118/9تن انجيرخشك،  8940ران از طريق صادرات يران بودند كه ايخشك به ترتيب تركيه، افغانستان و ا

ز ي ـا و نير دنيد كننده و صادركننده انجين توليصادي براي ايران به عنوان سومبنابراين انجير از لحاظ اقت. ]16[كسب كرده است 
  . ت زيادي دارديكشورهايي كه اين ميوه را صادر مي كنند، اهم يبرا

انجير با توجه به ارزش غذايي و طبي بالا در بيشتر نقاط دنيا از جمله مناطق گرمسيري، نيمه گرمسيري و معتدله كشت مي شود 
، ويتامين ها، فيبرهاي تغذيه اي و اسيدهاي آمينه است و عاري از چربـي و كلسـترول   يوه انجير منبع غني از مواد معدنيم. ] 40[   

ن ميوه انجير حاوي مقادير زيادي از فلاونوئيدها، پلي فنول ها و آنتوسيانين ها است كه اين تركيبات سـلامتي  يهمچن. مي باشد
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 .مشهد



 2008درسـال   3وبريـك و همكـاران  ]. 40[و ] 41[ايي مديترانه اي به وفور يافـت مـي شـود    را افزايش مي دهند و در رژيم غذ
و   2007در سـال   4آكباس و همكاران]. 43[مديترانه اي را بررسي كردند  فنوليك اسيدها و فلاونوئيدهاي سه رقم انجير مناطق

بي اشريشيا كلي، باسيلوس سـرئوس و اسـپورهاي   كاربرد ازن گازي در كنترل جمعيت ميكرو 2006در سال 5اوزتكين و همكاران
   ].32[و ] 3[باسيلوس سرئوس در انجير خشك شده را مورد بررسي قرار دادند 

طراحي تجهيزات برداشت ،انتقال، سورتينگ، درجه بندي، بسته بندي، فـراوري، انبـارداري و سـاير تجهيـزات پـس از برداشـت       
همچنين خواص فيزيكي بـر خصوصـيات   . در مورد خواص فيزيكي آنها مي باشد محصولات كشاورزي نيازمند دانستن اطلاعاتي

مهمترين خواص هندسي . انتقال هيدروديناميكي و پنوماتيكي مواد جامد، سرد كردن و حرارت دادن مواد غذايي تاثير مي گذارند
ه و تخلخل مهمترين عواملي هستند كـه  دانسيته تود .، قطرهاي هندسي و حسابي، سطح و كرويت)ابعاد(عبارتند از شكل، اندازه 

چون اين خواص بر مقاومـت جرمـي كـه در مقابـل      ،مي گيرنددر طراحي سيستم هاي خشك كردن و هوادهي مورد توجه قرار 
در تئوري هايي كه براي پيش بيني فضاي انبار بكار مي رونـد دانسـيته تـوده عامـل     . ]11[ جريان هوا قرار دارد تاثير مي گذارند

تخلخل مهمترين عامل براي بسته بندي است كه بر مقاومت جريان هواي بين دانه ها تاثير مـي  . ]23[ به شمار مي رود اساسي
زاويه اصطكاك استاتيكي براي تعيين زاويه لغزش در زماني كه مواد براي حركت با يك جريان ثابت در يك مكـان قـرار   . گذارد

حي نوار نقاله ها مهم به شمار مي رود، زيرا به منظور انتقال بدون لغزش دانه ها به همچنين در طرا. داده مي شوند، بكار مي رود
چنانچه هدف انتقال دانه هاست، از سطوح زبرتر مانند لاستيك استفاده مي شـود و چنانچـه هـدف تخليـه      .اصطكاك نيازمنديم

ز مفيد مي باشند، يطراحي قيف ها و ناودان ها ن خواص اصطكاكي در. باشد، از سطوح نرم تر مانند فايبر گلاس استفاده مي شود
گـر از  يد يكي. چون زاويه شيب ديواره قيف بايد از زاويه ريپوز تخليه بيشتر باشد تا از جريان پيوسته دانه ها اطمينان حاصل كرد

پـوك    يرهـا ياك و انجر از مواد نامطلوب مانند خار و خاش ـيانج يو جداساز ييانتقال هوا يستمهايس يكه در طراح ييفاكتورها
  .رديگ يته و رطوبت نمونه ها قرار مير شكل، اندازه، دانسيسرعت حد تحت تاث. ت دارد، سرعت حد استياهم

، ]6[دانه و مغز بـادام  ، ]2[ميوه باميه ، ]1[دانه تاج خروس . محققان خواص فيزيكي محصولات مختلفي را اندازه گيري كرده اند
هسـته و  ، ]12[ ميـوه گـيلاس   ،]13[، ميوه هاي گوجه وحشي ]10[ ، نخود فرنگي]9[ ، ارزن]7[ ائو، دانه هاي كاك]5[مغز فندق 
، دانـه  ]37[ ، دانه عدس]33[ دانه نارنج ،]30[ ، دانه هاي سيب افريقايي]29[ ، مغز بادام زميني]27[، دانه اقاقيا ]17[ ميوه زردآلو

تاكنون مورد ازجمله محصولاتي هستند كه خواص فيزيكي آنها ] 36[و ] 35[، ]34[ و مغز و دانه پسته  ]5[ ، ميوه بنه]39[  زيره
  . است قرار گرفته يبررس

. افته نشان مي دهد كه هيچ تحقيقي در مورد اندازه گيري خصوصيات فيزيكـي انجيـر انجـام نشـده اسـت     يبررسي منابع انتشار 
ابعاد شـامل طـول، عـرض و ارتفـاع، قطرهـاي      (هندسي  هدف از اين تحقيق ارزيابي برخي خواص فيزيكي انجير شامل خواص

جرم واحد، حجـم واقعـي، دانسـيته تـوده، دانسـيته واقعـي و       (، خواص ثقلي ) جانبي ن هندسي و حسابي، كرويت و سطحيانگيم
 يكينـام يروديو خـواص آ ) زاويه اصطكاك استاتيكي، زاويـه ريپـوز پركـردن و مقاومـت غلتشـي     (و  خواص اصطكاكي ) تخلخل

  .بوده است) واريته دهان باز و دهان بستهدو (  انجير خشكبه ) عت حدسر(
  
  
  ها   مواد و روش -2

  

  آماده سازي نمونه -2-1
واريته هاي مختلفي در مناطق مختلف ايران مي رويند اما دو واريته دهان باز و دهان بسـته مهمتـرين واريتـه هـاي تجـاري و      

هاي مورد نياز در اين طرح پژوهشي از كارخانه انجيران زرين واقـع   نمونه. گرديدند صادراتي هستند كه براي اين تحقيق انتخاب
كاه به شيوه دستي بوجاري  رها جهت زدودن مواد خارجي نظير گرد و غبار، سنگ ويسپس انج. در شهرستان استهبان تهيه شدند

درجه سـانتيگراد تـا    103 ±2ي گرم با دماي رها از يك آون داراي سيستم تبادل هوايبراي سنجش محتواي رطوبت انج. گشتند

                                                 
1.Verberic et al (2008) 
4. Akbas et al (2007) 
5. O”ztekin et al (2006) 



 1ميانگين وانحراف معيار ميزان رطويت مربوط به دو نوع انجير در جدول شـماره   .]21[ رسيدن به يك وزن ثابت استفاده گرديد
  .آورده شده است

  

  

  ميانگين و انحراف معيار ميزان رطوبت انجير در اين تحقيق:  1جدول شماره 

  واريته
  درصد رطوبت

  )وزن مرطوب يبر مبنا( 

30/35  دهان بسته ± 27/1  

60/34  دهان باز ± 31/1  

  
  : تعيين خصوصيات فيزيكي -2-2

جهـت تعيـين ميـانگين ابعـاد     . گرم  اندازه گيري گرديـد  01/0ر با استفاده از يك ترازوي الكترونيكي با دقت يوه انجيوزن هر م
با استفاده از يـك  ) H(و ارتفاع ) W(، عرض ) L(سه بعد آنها يعني طول  عدد دانه به طور تصادفي انتخاب شده و 100رها، يانج

سـپس ميـانگين هندسـي    . ميليمتر اندازه گيري شد 001/0با دقت  (Model QLR digit-IP54, China) يتاليجيميكرومتر د
   :]25؛  15[هاي ذيل بدست آمدند  و ميانگين حسابي قطر با استفاده از فرمول) Dg(قطر 
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   :]25[ضريب كرويت معيار توصيف شكل انجير است كه توسط رابطه ذيل محاسبه مي گردد 
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 :]24[محاسبه شد  سطح انجير هم از طريق رابطه زير
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راي اندازه گيري جرم واحـد، هـر   ب. شود ر به حجم واقعي آن تعريف ميير به صورت نسبت جرم يك انجيوه انجيدانسيته جامد م
رها و يحجم واقعي انج. تكرار لحاظ شده است 10 ،ن آزمونيدر ا. گرم  وزن گرديد 01/0با دقت  6نمونه توسط ترازوي ديجيتالي

شـد،  استفاده    (C7H8)براي اين منظور، به جاي آب از تولوئن. دانسيته حقيقي آنها با استفاده از اصل جابجايي مايع به دست آمد
شود، كشش سطحي آن كمتر است و چون قـدرت انحـلال كمـي دارد،     رها جذب مييچرا كه به ميزان خيلي كمتري توسط انج

يكي از روشهاي جابجايي مايع جهت تعيين حجم واقعي هر نمونـه، روش تـرازوي كفـه اي    . كند رها را پر مييمنافذ سطحي انج
  :س معادله ذيل محاسبه شدبر اسا  m3در اين روش، حجم بر حسب ]. 25[است 
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و   kgm-3 سپس دانسيته جامد بر حسـب . استدانسيته تولوئن  tρوزن تولوئن جابجا شده هم حجم انجير و  Mdt  در اين معادله
:به دست آمد) 7(با استفاده از معادله 

 
  

)7(                                                                                                                     
V
M

=ρ  

  . ر مي باشدحجم انجي Vجرم انجير و  Mدر اين معادله 
. شـد، اسـتفاده گرديـد    رهـا پـر مـي   يگيري دانسيته توده، از ظرفي با وزن و حجم مشخص كه از بالا با استفاده از انج براي اندازه

پـس از پـر شـدن ظـرف،     .  ]42[و ] 8[ شـدند  سانتيمتري بـه درون ظـرف ريختـه مـي     15رها با سرعت يكنواخت از ارتفاع يانج
رهـا فشـرده   يشده به طـوري كـه انج   زيگزاگي يك تخته مسطح روي سطح فوقاني ظرف، تخليه  رهاي اضافي با دو حركتيانج

                                                 
6  - GT2100, OHAUS, USA 



رهاي موجـود در  يشده و نسبت وزن انج گرم وزن  01/0رها با استفاده از ترازوي ديجيتالي با دقت يسپس ظرف حاوي انج. نشوند
تخلخـل  . تكرار اعمال شده اسـت  10ن آزمون يدرا. ظرف به حجم ظرف به عنوان دانسيته توده هر نمونه در نظر گرفته مي شد

  ].25[و ] 39[ ديرها نيز با استفاده از معادله ذيل محاسبه گرديانج

)8                                                                                                                    ( 100×⎥
⎦

⎤
⎢
⎣

⎡ −
=

t
bt

ρ
ρρ

ε  

بـراي  . اسـت   kg m-3دانسيته جامد بر حسب ρtو  kg m-3 دانسيته توده بر حسب  ρbتخلخل بر حسب درصد،  ε معادلهدر اين 
سانتيمتر استفاده  25سانتيمتر و ارتفاع  15اندازه گيري زاويه ريپوز پركردن، از يك استوانه فلزي فاقد سرپوش و كفپوش به قطر 

استوانه . رها كاملاً پر مي گرديديگرفت و توسط انج سانتيمتر قرار مي 35كل به قطر اي ش شد، كه در مركز يك ظرف فلزي دايره
بلنـدترين  . رها روي سطح ظـرف دايـره اي ايجـاد شـود    يفلزي به آرامي به طرف بالا كشيده تا يك توده مخروطي شكل از انج

 ] :31[بدست مي آمد ) θf(پوز پركردن شد و با استفاده از معادله ذيل، زاويه ري ارتفاع اين مخروط اندازه گرفته مي
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تكـرار لحـاظ    10 ر،ينوع انجهر  يكه برا ان ذكر استيشا. قطر مخروط است Dبلندترين ارتفاع مخروط و H كه در اين معادله 
  .شده است

ر بر پنج سطح اصطكاكي شامل شيشه، فايبرگلاس، لاسـتيك، تختـه سـه لا و ورق    يانج يوه هايضريب اصطكاك استاتيكي م
 10، عرض 15براي اين منظور، يك مكعب فايبرگلاسي فاقد سرپوش و كفپوش به طول . آهن گالوانيزه مورد بررسي قرار گرفت

گرفتند، گذاشته شـده و   سانتيمتر بر روي ساختاري با قابليت شيبدار شدن كه سطوح مورد نظر نيز بر روي آن قرار مي 4و ارتفاع 
شـد تـا مكعـب مسـتقيماً بـا سـطح        بلند مي) ميليمتر 10تا  5(مكعب فايبرگلاس حاوي نمونه به اندازه كمي . شد از انجير پر مي

اختار مزبور به همراه مكعب فايبرگلاسي مستقر بر روي آن تدريجاً بلند شده تا به شـكل سـطح   س. استاتيكي تماس نداشته باشد
سـپس زاويـه   . وه هاي انجير بر روي سطح استاتيكي به سمت پايين حركـت كنـد  يشيبدار در آمده و مكعب فايبرگلاس حاوي م

توسط معادله ذيل به دست مي    (µs)اك استاتيكيشده و ضريب اصطك با استفاده از يك مقياس مدرج، خوانده  (α)سطح با افق 
  .شده است يتكرار بررس 10، رينوع انجهر  ين آزمون برايدر ا ].25[ آمد

)10                                                                                                                            (      αµ tan=s  
 10انجير بر روي همان پنج سطح شيشه، فايبرگلاس، لاستيك، تخته سه لا و ورق آهن گالوانيزه در  يوه هايمقاومت غلتشي م

بدين منظور بر روي همان سطح با قابليت شيبدار شدن، يك دانه انجير از طرف سطح پايدار آن . تكرار مورد بررسي قرار گرفت
سپس زاويه حاصل با . ساختار مزبور تدريجا به شكل شيبدار در آمد تا دانه انجير به سمت پايين حركت كندقرار داده شده و آنگاه 

  : ديتوسط معادله ذيل محاسبه گرد) R(استفاده از يك مقياس مدرج، خوانده شده و مقاومت غلتشي 
)11                                                                     (                                                             αtan=R  

 ير از بالايهر آزمون، دو انج يبرا. شده است يرياندازه گ ييك ستون هوايق استفاده از ير از طريانج يوه هايسرعت حد م
ده و ين به سمت بالا دمييهوا در داخل ستون از پا. شد يته من انداخييمتر بود، به پا 1متر و طول آن يليم 75كه قطر آن  يستون

هر  يبرا. شود يم يريه اندازه گيمتر بر ثان 1/0ت حداقل يك بادسنج با حساسيهر نمونه توسط  يسرعت هوا در هنگام شناور
  ].20[و ] 17[، ]5[ تكرار لحاظ شده است 10 نوع انجير،

  
  
  
  
  :يز آماريآنال -2-3
  . ديمحاسبه گرد 7) 2003(شده  با استفاده از نرم افزار اكسل  يريات اندازه گيار خصوصيمعن، انحراف يانگيم
  
  

                                                 
7. Microsoft Excel (2003)  



  نتايج و بحث -3
  
  خواص هندسي  -3-1

داده هاي ميانگين و انحراف معيار مربوط به طول، عرض، ارتفاع، ميانگين هندسي و حسابي، ضريب كرويت و سطح جـانبي دو  
ر دهـان  ي ـانج يخواص هندس، در تمامي موارد. آورده شده است) 2(در جدول ) باز و دهان بسته دهان(واريته انجير مورد بررسي 
پسته، گوجه وحشي، دانه كاج، تاج  ها نظير محققين ديگر نيز خواص هندسي انواع دانه. بوده است شتريباز نسبت به دهان بسته ب

 ].4[و ] 9[، ]1[، ]31[ ،]13[، ]36[ ،]35[ ،]34[ ،]21[ .را مورد بررسي قرار داده اندو دانه باقلا  خروس، ارزن
 

  *ر خشكيميانگين و انحراف معيار داده هاي خواص هندسي دو واريته متداول انج: 2جدول 

 يقطر هندس  )mm(ارتفاع   )mm(عرض   )mm(طول واريته
 )mm(  

  يقطر حساب
 )mm(  

 ضريب كرويت
(%)  

  يسطح جانب
)mm2(  

79/20دهان بسته  ± 73/3  72/20  ± 48/2  05/19  ± 17/2  09/20  ± 22/2  19/20  ± 24/2  98 ± 13 08/63  ± 97/6  
04/24دهان باز  ± 45/3  82/24  ± 90/1  51/23  ± 98/1  12/24  ± 80/1  12/24  ± 78/1  100 ± 11 73/75  ± 64/5  

  .تكرار مي باشند 100ميانگين  ،داده هاي جدول∗

 
  خواص ثقلي -3-2

 ري ـانجواريتـه   دودانسيته ذره اي، دانسيته توده و تخلخل  ،يقيجرم واحد، حجم حق ر داده هايميانگين و انحراف معيا) 3(جدول 
، دانسيته ذره اي دانسيته توده انجير دهان باز بيشتر است در صورتي كه جرم واحد و حجم حقيقي. مورد بررسي را نشان مي دهد

 ،لوپينبادام زميني، نخود سبز، ي براي دانه هاي متعددي نظير خواص ثقل .بوده است انجير دهان بسته بيشترمربوط به  و تخلخل
گزارشي از انـدازه گيـري دانسـته     ولي تاكنون هيچ ].12[و ] 14[، ]28[، ]26[، ]8[ .مورد بررسي قرار گرفته است گيلاسو  سويا

  .منتشر نشده است انجيرذره براي 
  

  *ر خشكيواريته متداول انج ميانگين و انحراف معيار داده هاي خواص ثقلي دو: 3جدول 

 جرم واحد واريته
)g(  

 يقيحجم حق
)mm3(  

 دانسيته توده
 (kg/m3)  

  دانسيته ذره
  (kg/m3) 

  تخلخل
(%)  

  87  56/4860±194/3601 03/633±96/12 81/13±13/15  45/3±23/1 دهان بسته
  70  77/1841±387/282 07/561±13/5  05/33±65/7  67/5±21/69 دهان باز
  .تكرار مي باشند دهميانگين  ،جدولداده هاي                           ∗

  
  

  خواص اصطكاكي -3-3
روي سـطوح شيشـه، فـايبر گـلاس، آهـن گـالوانيزه،       و مقاومت غلتشي نتايج زاويه ريپوز پركردن و ضريب اصطكاك استاتيكي 

كمترين ضريب اصـطكاك   انجير دهان بستهدر . آورده شده است) 4(در جدول  انجيرواريته  دولا براي  چندلاستيك و تخـــته 
كمتـرين ضـريب   در صورتي كه در انجيـر دهـان بـاز     استلاستيك  و بيشترين آن مربوط به آهن گالوانيزهاستاتيكي مربوط به 

با بررسـي داده هـاي تجربـي حاصـل از مقاومـت      . استلاستيك  و بيشترين آن مربوط به شيشهاصطكاك استاتيكي مربوط به 
به اين نتيجه مي رسيم كه در انجير دهان بسته كمترين مقاومت مربوط به سـطح آهـن گـالوانيزه و بيشـترين مقاومـت      غلتشي 

مربوط به سطح شيشه است در حالي كه در مورد انجير دهان باز كمترين مقاومت مربوط به سطح لاستيك و بيشترين مقاومـت  
  .مربوط به سطح شيشه است

 .توسط محققين متعددي اندازه گيـري شـده اسـت   نخود فرنگي و دانه فندق ها نظير  ي انواع دانهضريب اصطكاك استاتيكي، برا
گيـري   گيري شده است، ولي تاكنون هيچ گزارشي از اندازه اندازهمغز پسته  و دانهها نظير  برخي دانه درزاويه ريپوز نيز  .]6[و] 22[

    .انجير دهان باز مشاهده شددر مقدار زاويه ريپوز پركردن ن بيشتري ].21[ ستمنتشر نشده ا انجيرزاويه ريپوز براي 
  

  *ر خشكيميانگين و انحراف معيار داده هاي خواص اصطكاكي دو واريته متداول انج: 4جدول 

  ∗∗يمقاومت غلتش  ∗∗ضريب اصطكاك استاتيكي  زاويه ريپوز  واريته



  پركردن
  شيشه

 فايبر
  گلاس

 آهن
  گالوانيزه 

  لاستيك
 تخته

  سه لا 
  شيشه

  فايبر
  گلاس 

  آهن
  گالوانيزه 

  لاستيك
تخته 
  سه لا

دهان
 بسته

58/0±38/26 319/0  388/0  261/0  423/0  382/0  407/0  391/0  377/0  379/0  383/0  

دهان
باز   

31/1±6/34  274/0  418/0  279/0  448/0  425/0  408/0  385/0  397/0  370/0  372/0  

  .دداده هاي جدول، ميانگين ده تكرار مي باشن∗
  .به دليل مقادير بسياركم انحراف معيار از ذكر آن ها صرف نظر شده است ∗∗

 

 
  خواص آيروديناميكي -3-4

همان طور كه از نتايج مشخص است سرعت حـد در نـوع    .آورده شده است) 5(براي دو واريته انجير در جدول  سرعت حدنتايج 
گيري شده است، ولي تاكنون هيچ  اندازهزردآلو و دانه آفتابگردان ا نظير ه برخي دانه درنيز  سرعت حد. دهان باز، بيشتر بوده است

 .]18[و ] 17[ ستمنتشر نشده ا انجيربراي  سرعت حدگيري  گزارشي از اندازه
 

  *دو واريته متداول انجير خشك سرعت حد ميانگين و انحراف معيار داده هاي : 5جدول   

)متر بر ثانيه(سرعت حدواريته
41/7دهان بسته  ± 43/0
81/7دهان باز  ± 55/0  
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