
 

    

 

 
 تاثیر بسته بندی بر تغییرات بار میکروبی دانه های انار آماده مصرف طی مدت زمان نگه داری

 

 
 4، آسؽ کَچکی3، الٌبص هیلاًی2، ًبكش كذاقت* 1هشین قشثبًی

ـگبُ فشدٍػی هـْذ. -1 ـدَی کبسؿٌبػی اسؿذ ػلَم ٍ كٌبیغ غزایی. داً  ghorbanimaryam44@yahoo.comداً

ـیبس گشٍُ ػلَم ٍ كٌب -2 ـگبُ فشدٍػی هـْذداً  sedaghat@ferdowsi.um.ac.ir .یغ غزایی. داً

 e_milani81@yahoo.com اػتبدیبس پظٍّـکذُ ػلَم ٍ فٌبٍسی هَاد غزایی. خْبد داًـگبّی هـْذ.  -3

ـگبُ فشدٍػی هـْذ -4 ـیبس گشٍُ ػلَم ٍ كٌبیغ غزایی. داً  koocheki@um.ac.ir .داً

 
 چکیده:

 

. ثب ایي هٌحلش ثِ فشد ػبهِ پؼٌذ ؿذًذ ، اسصؽ تغزیِ ای ثبلا ٍ خلَكیبت حؼیاًبس آهبدُ هلشف ثؼلت ػَْلت هلشف داًِ ّبی اهشٍصُ
. اص آًدب کِ ثبس هیکشٍثی پبساهتش هْوی دس ٍخَد هذت صهبى ًگِ داسی داًِ ّبی اًبس آهبدُ هلشف ًؼجت ثِ هیَُ کبهل اًبس کَتبُ هی ثبؿذ

تبثیش ثؼتِ ثٌذی ثش ثبس هیکشٍثی داًِ ّبی اًبس آهبدُ هلشف عی هذت ییي هبًذگبسی هحلَلات تبصُ هی ثبؿذ، ثٌبثشایي دس ایي پظٍّؾ تؼ
ٍ  %(O211،%N291. ثشای ایي هٌظَس ًوًَِ ّب دس ثؼتِ ثٌذی ّبی ٍکیَم، اتوؼفش اكلاح ؿذُ)صهبى ًگِ داسی هَسد ثشسػی قشاس گشفت

 س ثبسٍص  آصهَى ؿوبسؽ کلی هیکشٍاسگبًیؼن ّب ثش سٍی داًِ ّبی اًب 16قشاس گشفتٌذ ٍ ثِ هذت  c˚4112121ّبی اتوؼفش هؼوَلی دس دهب
سا  کلیثبلاتشیي ؿوبسؽ  هؼوَلیاًدبم ؿذ. ًتبیح ًـبى داد کِ ثؼتِ ثٌذی اتوؼفش سٍیِ ػغح پبػخ ٍ عشح هشکت هشکضی  یعشاحی آصهبیـ

هبًذگبسی داًِ ّبی اًبس هی گزاسد. ّن چٌیي هی تَاى ثب ثؼتِ ثٌذی تحت اتوؼفش اكلاح ؿذُ ٍ ٍکیَم داؿتِ ٍ افضایؾ دهب ًیض تبثیش هٌفی ثش 
ثِ عَس قبثل تَخْی اص سؿذ هیکشٍاسگبًیؼن ّب خلَگیشی ًوَد ٍ هذت هبًذگبسی آى سا افضایؾ داد. ثب تَخِ ثِ افضایؾ ؿوبسؽ کلی 

 هحذٍد هی گشدد. دس دهب یخچبل سٍص 11اًبس ثِ سٍص هذت هبًذگبسی داًِ ّبی  16هیکشٍاسگبًیؼن ّب عی 

 

 داًِ اًبس، هبًذگبسی ػغح پبػخ، ثبس هیکشٍثی،  ثؼتِ ثٌذی اتوؼفش اكلاح ؿذُ، کلمات کلیدی:
 
 

 مقدمه:-1
 

کـَسّبی  ؿبخق ثؼیبسی اص هیَُ (Punica granatum, Punicaceae)اًبس

 هیَُ ای اػت ٍ خولِ اکثش کـَسّبی هذیتشاًِ اص گشهؼیشی ٍ ًیوِ گشهؼیشی

 دس هیَُ، داًِ ّب خَساکیثخؾ  هی ثبؿذ.ٍ هٌبعق اعشاف  ثَهی ایشاى هحجَة

 آثذاس ٍداًِ ّب اػت.  هیَُ% 75 تب 55دس حذٍدثب ًؼجت  ثیشًٍی پَػت داخل

 ػوذتب ثِ دلیل اًبسهلشف  هی ثبؿٌذ. تشکیجبت فٌلیدیگش  ٍ آًتَػیبًیي غٌی اص

 اًبسّبی تبصُ ثب. ثِ ّویي دلیل، ًیؼت یغگؼتشدُ ٍ ؿب داًِ ّب خبسج کشدى ػخت

 ثب خَاف خَسدى آهبدُ ثشای خْت ثِ دػت آٍسدى داًِ ّبی فشآیٌذ حذاقل

اًبس سا فشاّن  ٍ هلشف ثشای افضایؾ تَلیذ ٍاقؼی اهکبى، ػبلن تغزیِ ای حؼی ٍ

  هی کٌذ.

 

 

 

 

ساُ یک  هی تَاًذ اص خبسج ثب حذاقل فشآیٌذ، اًبسّبی تبصُ آػیت دیذُّن چٌیي 

  قجَل قبثل غیشٍ  اًبسّبی دٍس اًذاختِ اص تدبسی ػَد ثشای ثِ دػت آٍسدى ػبلی

 ٍ تغزیِ ای کیفیتحفظ  حبل ایيثب . (7)تبصُ ثبؿذ ثشای فشٍؽ ٍ هلشف

ٍ  سًگ ثبفت، ثِ ساحتی دس، صیشا اػت یک چبلؾ ػوذُ اًبس داًِ ّبی هیکشٍثی

  ( .4)تٌضل هی یبثٌذ کیفیت کلی،

 تغییش فؼبل غیش ٍ یب فؼبلدیٌبهیکی ؿذُ، فشآیٌذ  اكلاحؼفش ثؼتِ ثٌذی دس اتو

 هحلَل ػشػت تٌفغ تؼبهل ثیيآى ثش  اػت. یک ثؼتِ داخل دس گبصی تشکیت

ثؼتِ دس حبل حبضش  .(5هَاد ثؼتِ ثٌذی هتکی اػت) عشیق اص اًتقبل گبصّب ٍ
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 خْت گؼتشؽآهیضی  ثِ عَس هَفقیت (MAPؿذُ) اكلاحثٌذی دس اتوؼفش 

گشفتِ  قشاس اػتفبدُ داًِ ّبی اًبس تبصُ ثب حذاقل فشآیٌذ هَسد گبسیهذت هبًذ

، ؿذُ اكلاحسهض هَفقیت سٍؽ ثؼتِ ثٌذی تحت ؿشایظ اتوؼفش  (.7اػت)

داًؼتي تشکیت گبصی كحیح دسٍى ثؼتِ ثٌذی ٍ اػتفبدُ اص هَاد پَؿـی هٌبػت 

اػت. اًتخبة كحیح ؿشایظ گبصی ػجت افضایؾ ػوش پغ اص ثشداؿت هحلَل 

ی گشدد ٍ ؿشایظ ًبهٌبػت هبًٌذ غلظت اکؼیظى پبییي یب دی اکؼیذ کشثي خیلی ه

صیبد ػجت ثشٍص تٌفغ ثی َّاصی دس هحلَل ٍ کبّؾ هبًذگبسی آى خَاّذ 

ؿبهل  ؿذُ اكلاحگشدیذ . هْوتشیي هضایبی ثؼتِ ثٌذی تحت ؿشایظ اتوؼفش 

هیَُ ٍ  کبّؾ تٌفغ، کبّؾ تَلیذ ٍ حؼبػیت ثِ اتیلي،کٌذ ؿذى سًٍذ ًشم ؿذى

 (.3)تغییش تشکیجبت داخل هیَُ هی ثبؿذ

ًیبص  ثِ اکؼیظى سؿذ ثشایػبهل فؼبد  ی هتذاٍلٍ قبسذ ّب ثؼیبسی اص ثبکتشی ّب

 ثبیذ ثؼتِ اتوؼفش داخل هَاد غزایی، هذت هبًذگبسیثشای افضایؾ  . ثٌبثشایيداسًذ

َّا سا  کِثؼتِ ثٌذی ٍکیَم  .(11)ثبؿذداؿتِ اکؼیظى ثبقی هبًذُ  ی اصغلظت کو

 ای گؼتشدُ عَس ثِ دس حبل حبضش، ثؼتِ ّبی هَاد غزایی حزف هی کٌذ اص

 ؿذُ هَسد فشآٍسی هحلَل ٍ کیفیت غزایی هَاد ػوش هفیذ خْت گؼتشؽ

 هبًغ اص صیبدی حذ تب خلا دس ثؼتِ ثٌذیاػتفبدُ اص  گشفتِ اػت. قشاس اػتفبدُ

َّاصی کِ  ّبی هیکشٍاسگبًیؼنسؿذ  ٍهی ؿَد  اکؼیذاتیَ ّبی ٍاکٌؾپیـشفت 

هی  هْبسهی گشدًذ سا  دس عَل رخیشُ ػبصی غزایی هَاد فؼبد ثِهٌدش  ػوَهب

 ( .15کٌذ)

دس  ثِ ػشػت هلشفآهبدُ  ثبصاس هیَُ، هلشف کٌٌذگبى تغییش ًگشؽ ثِ تَخِثب 

اكلی اًبس هی  هٌبعق(. اص آًدب کِ ایشاى یکی اص 6سؿذ یبفتِ اػت) ػبل ّبی اخیش

جذیلی ایي هیَُ ثِ ؿکل داًِ اًبس ثؼتِ ثٌذی ؿذُ اّویت ثبؿذ، تَخِ ثِ كٌبیغ ت

کیفیت هیکشٍثی ثشای تؼییي حذ  ثب تَخِ ثِ ایٌکِ پبساهتش ٍیظُ ای پیذا کشدُ اػت.

اػتفبدُ هی فشآٍسی ؿذُ حذاقل تبصُ هحلَلات  هذت هبًذگبسیقبثل قجَل ٍ 

ٍثی داًِ ّبی ثش تغییشات ثبس هیکش ّب دس ایي پظٍّؾ تبثیش اًَاع ثؼتِ ثٌذی ،ؿَد

 .هی گیشدعی هذت صهبى ًگْذاسی هَسد ثشسػی قشاس آهبدُ هلشف اًبس 

 

 مواد و روش ها:-2
 

 آماده سازی نمونه ها-1-2

دٍسُ ثشداؿت اص ثبغی ٍاقغ دس ؿْشػتبى  دس عَلهیَُ ّبی اًبس سقن ثدؼتبًی 

ػپغ ثِ آصهبیـگبُ ثؼتِ ثٌذی هٌتقل ٍ تب سٍص ثؼذ دس ثدؼتبى خوغ آٍسی ؿذ، 

دسخِ ػبًتی گشاد ًگِ داسی ؿذًذ. هیَُ ّب ؿؼتِ ٍ خـک ؿذًذ، ػپغ  5هبی د

داًِ ّبی اًبس ثِ كَست دػتی تحت ؿشایظ ثْذاؿتی اص پَػتِ خذا ًوَدُ ٍ ثشای 

اعویٌبى اص یکٌَاختی ًوًَِ ّب داًِ ّب ثب یکذیگش هخلَط گشدیذًذ. خْت ثؼتِ 

َع چٌذ لایِ پلی اتیلي هیکشٍى اص ً 81ثٌذی اص پَؿـْبی پلاػتیکی ثِ ضخبهت 

َّای  تحت دسكذ هـخق گبص ؿبهلٍ پلی آهیذ اػتفبدُ ًوَدین. ػپغ 

ٍ دس دهبّبی ثؼتِ ثٌذی  %MAP(O211 ،%N291)هؼوَلی)ؿبّذ(، ٍکیَم، 

، 11، 4دسخِ ػبًتی گشاد ًگِ داسی ؿذًذ، آًگبُ دس ثبصُ ّبی صهبًی  4112121

 .َسد ثشسػی قشاس گشفتثب سٍؽ صیش ه داًِ ّبی اًبس ثبس هیکشٍثیسٍص 16

 آزمون میکروبی:-2-2

ّبی َّاصی هضٍفیل ثش سٍی هحیظ ؿوبسؽ کلی هیکشٍاسگبًیؼن

اًدبم ؿذ  5484هغبثق اػتبًذاسد ؿوبسُ  PCA(Plate Count Agar)کـت

 ( .1387، 5484)اػتبًذاسد هلی ایشاى

 

 تجسیه و تحلیل آماری:-3-2

ثب ػِ هتغیش  (FCCD)هشکضی هتوشکض ؿذُ هشکت عشح اص تحقیق ایي دس

عشح خْت یبفتي اثشّبی هؼتقل)غلظت  ًقغِ هشکضی دس تکشاس ؿؾ ٍ هؼتقل

داًِ ّبی  ؿوبسؽ کلی هیکشٍاسگبًیؼن ّب دسدهبی ًگِ داسی( ثش  ٍ صهبى گبص،

ػغَح هتغیشّبی هؼتقل ثِ كَست حقیقی ٍ کذ  هَسد اػتفبدُ قشاس گشفت. اًبس

 Design Expert 6.0.2فضاساص ًشم اؿذُ دس خذٍل یک اسایِ ؿذُ اػت. 

خْت تدضیِ ٍ تحلیل اعلاػبت ٍ سػن ًوَداسّبی هشثَط ثِ سٍؽ ػغح پبػخ 

 (.  9ؿذ)اػتفبدُ 

 
 آًْب هقبدیش ٍ فشآیٌذ هؼتقل هتغیشّبی ًوبیؾ -1خذٍل

 -1 1 +1 هتغیش هؼتقل ػلاهت

A )4 11 16 صهبى)سٍص 

B دهب(c)˚ 21 12 4 

C  )%(1 1105 21 غلظت گبص 

 

 

 ج و بحث:نتای-3
خْت تؼییي ٍ ثشسػی سًٍذ تغییشات هتغیشّبی پبػخ ثب هتغیشّبی هؼتقل هذل ّبی 

هختلفی ثش دادُ ّبی حبكل اص آصهَى ّبی عشاحی ؿذُ ثشاصؽ دادُ ؿذ ٍ هَسد 

 ثشاصؽ دادُ ّب ثشای خَثی تَاًبیی هذل ایٌکِ آًبلیض آهبسی قشاس گشفتٌذ. ثشای

 ثبؿذ. R adjusted ٍ R-Square یشهقبد ثبیذ داسای ثبلاتشیي ثبؿذ داؿتِ

 دس یبفتِ ثشاصؽ هذل قذست ؿَد، تش ًضدیک یک ثِ R2 هقذاس ّشچِ ثٌبثشایي

هی ثبؿذ،  ثیـتش هؼتقل اص هتغیشّبی تبثؼی ػٌَاى ثِ پبػخ تغییشات تَكیف

ّوچٌیي ػذم هؼٌی داسی آصهَى ضؼف ثشاصؽ هَیذ قذست ثبلای هذل دس 

  ثشاصؽ دادُ ّبی آصهَى هی ثبؿذ.

 

بررسی تاثیر متغیرهای مستقل بر شمارش کلی میکروارگانیسم ها در 

 دانه های انار بسته بندی شده 

 



 

    

Rثشاصؽ دادُ ؿذ. هقبدیش  پبػخّبی  هذل چٌذ خولِ ای دسخِ دٍم ثش دادُ
2 ٍR

2 

آصهَى ضؼف ٍ ثَدًذ  88/1ٍ 93/1ثشاثش هذل کبػتِ تشتیت كلاح ؿذُ دس ا

کِ قذست (p>15/1جَد )هؼٌی داس ً (10511ثشاثش  Lack of fit)ثشاصؽ آى

تبثیش هتغیشّبی هؼتقل ثش ؿوبسؽ کلی داًِ ّبی اًبس  .ثبلای هذل سا تبییذ هی کٌذ

ثؼتِ ثٌذی ؿذُ ثِ كَست ؿکل ّبی ػِ ثؼذی سٍیِ پبػخ دس ؿکل ًـبى دادُ 

ؿذُ اػت. ّوبى عَس کِ هـبّذُ هی ؿَد فقظ اثشات خغی هتغیشّبی هؼتقل دس 

سخِ دٍم کبػتِ ثشای ایي پبساهتش دس هحلَل ثؼتِ ثٌذی ؿذُ دس ؿشایظ هذل د

 .( p<11/1هختلف هؼٌی داس ثَد )

ّبی سٍیِ پبػخ دس دهبی ثبثت ًگْذاسی ثب افضایؾ غلظت گبص  ؿکل ثب تَخِ ثِ

 اتوؼفش ثؼتِ ثٌذی ) دسكذ 21اکؼیظى اص كفش دسكذ )ثؼتِ ثٌذی خلا( تب 

سٍص، ؿوبسؽ کلی  16تب  4اص  هؼوَلی( ٍ افضایؾ صهبى ًگْذاسی

هیکشٍاسگبًیؼن ّب دس داًِ ّبی اًبس ثؼتِ ثٌذی ؿذُ ثِ كَست لگبسیتوی افضایؾ 

یبفت، ثٌبثشایي ثیـتشیي ؿوبسؽ کلی دس ؿشایظ ثؼتِ ثٌذی اتوؼفش هؼوَلی ٍ 

سٍصّبی آخش ًگْذاسی حبكل گشدیذ ٍ کوتشیي آى دس ؿشایظ ثؼتِ ثٌذی خلا ٍ 

دس ثؼتِ ثٌذی ٍکیَم ًؼجت ثِ اتوؼفش اكلاح ؿذُ ٍ  .سٍصّبی اٍل ًگْذاسی ثَد

َّای هؼوَلی، ثِ دلیل ػذم حضَس اکؼیظى اص سؿذ کپک ٍ هخوش ثِ هیضاى 

صیبدی خلَگیشی هی گشدد کِ دس ًتیدِ ثش ؿوبسؽ کلی ًیض تبثیش خَاّذ 

گزاؿت، ّن چٌیي داًِ ّبی اًبس تحت ثؼتِ ثٌذی ٍکیَم کوتشیي هیضاى آة 

 س ثؼتِ سا داؿتٌذ.اًذاصی ٍ سعَثت د

ًوًَِ ّبی ثؼتِ ثٌذی تحت اتوؼفش اكلاح ؿذُ )ؿبّذ( ًـبى داد کِ اػتفبدُ اص  

 پَؿؾ ثذٍى اػوبل تیوبس گبص داخل ثؼتِ هٌدش ثِ افضایؾ ثبس هیکشٍثی هی گشدد. 

 ایدبد ثب اتیلٌی پلی پَؿـْبی( ثیبى کشدًذ کِ 1383علایی ٍ ّوکبساى )

 کشدُ ٍ فشاّن قبسچْب سؿذ خْت هؼبػذی ظؿشای سعَثت، اص اتوؼفشی اؿجبع

 ثذٍى دسٍى پَؿؾ دس هیَُ دادى قشاس ثٌبثشایي .دادًذ افضایؾ سا آلَدگی

 ثؼتِ ثٌذی هیَُ .گشدد هی ّب هیَُ ضبیؼبت قبسچی افضایؾ ػجت تیوبس اػتؼوبل

، تبخیش دس سػیذى یکبّؾ فؼبلیت تٌفؼ هَخت( MAPدس اتوؼفش اكلاح ؿذُ )

ّبیی کِ هٌدش ثِ ٍ ثشٍص اختلالات فیضیَلَطیکی ٍ پبتَطى  هی گشدد ٍ ًشم ؿذى

ٍ  Lopez-Rubira .(3)پَػیذگی هی ؿَد سا ثِ تبخیش هی اًذاصد

( گضاسؽ کشدًذ کِ ؿوبس هیکشٍثی داًِ ّبی اًبس عی هذت 5002ّوکبساى)

صهبى ًگِ داسی افضایؾ یبفت ٍ ثش ایي اػبع هذت صهبى هبًذگبسی داًِ ّبی اًبس 

 Soliva-FortunyٍMartín-Belloso .(7)سٍص هحذٍد ؿذ 05تب  00ثِ 

 PH  ٍTAهیَُ هبًٌذ  خلَكیبت فیضیکَؿیویبییکِ  ًیض ثیبى کشدًذ( 2003)

ّن (. 12)صدُ داسد هیَُ ّبی تبصُ ثشؽ ثش هبًذگبسی هیکشٍثی یهْو تبثیشًیض 

دسخِ 21تب  4چٌیي دس صهبى ثبثت ًگْذاسی ثب افضایؾ دهبی اًجبسداسی اص 

دس ٍاقغ دس دهبّبی ثبلا ًوًَِ  اد ؿوبسؽ کلی ًوًَِ ّب افضایؾ ًـبى داد.ػبًتیگش

ّبی تحت اتوؼفش هؼوَلی ثیـتشیي آة اًذاصی سا داؿتِ اًذ ٍ ؿشایظ هٌبػجی سا 

 ثشای سؿذ هیکشٍثی ٍ کپک هخوش فشاّن کشدُ اًذ.

ّوشاُ ثب  CO2  ٍN2غلظتْبی هختلف  ٍاسدؿذىاص ثؼتِ ثٌذی ٍ  O2زف ح 

اسگبًیؼن ّبی َّاصی، ثبکتشیْبی بػت هبًغ اص سؿذ هیکشٍهٌ ػبصیػشد

اص سؿذ ثبکتشی  N2دس ٍاقغ حضَس  هی گشدد.پشٍتئَلیتیک، هخوشّب ٍ قبسذ ّب 

داخل ٍ  pHاحتوبلا ثب کبّؾ   CO2تبثیش ّبی َّاصی خلَگیشی هی ًوبیذ. 

. ایي اثش ثِ عَس هی ؿَد خبسج ػلَلی ٍ هْبس هؼتقین فشایٌذّبی آًضیوی هشثَط

افضایؾ هی  CO2حلالیت  ثِ دلیل آًکِ کلی دس دهبی کوتش افضایؾ یبفتِ اػت

ثِ تبخیش هی سا گشم هٌفی فؼبد تَػظ ثبکتشی ّبی ػشهب دٍػت، َّاصی ٍ  ٍ یبثذ

 .(8)اًذاصد

ثش اػبع ًتبیح آًبلیض ٍاسیبًغ ٍ هؼٌی داسی ضشایت هذل کبػتِ ثِ عَس کلی 

شّب ثِ كَست: غلظت گبص اکؼیظى ثشای ایي پبساهتش، تشتیت اثش گزاسی هتغی

 .ثَد  دهبی ًگْذاسی<صهبى ًگْذاسی <

 

 

 
 

 
 

(  ٍ )ة( T=05 ˚Cًوَداس سٍیِ پبػخ )الف( تبثیش صهبى ٍغلظت گبص اکؼیظى)-1ؿکل

( ثشؿوبسؽ کلی t=10 daysتبثیش دهبی ًگْذاسی ٍ غلظت گبص اکؼیظى)

 هیکشٍاسگبًیؼن ّب 

 

 



 

    

 

 

 

 

 نتیجه گیری:-4
 

ذگبى ثِ هحلَلات تبصُ ٍ آهبدُ هلشف دس ػبل ّبی اخیش هلشف کٌٌتوبیل 

ایي دػتِ اص افضایؾ یبفتِ اػت کِ ثِ دلیل اسصؽ تغزیِ ای ثبلا ٍ ػَْلت هلشف 

هی ثبؿذ. داًِ ّبی اًبس آهبدُ هلشف ًیض یکی اص ایي هحلَلات هی  هَاد غزایی

آى هی  ثبؿذ. هْوتشیي هـکل داًِ ّبی اًبس آهبدُ هلشف، هذت هبًذگبسی کَتبُ

ثبؿذ. ًتبیح ایي ثشسػی ًـبى داد کِ ثؼتِ ثٌذی ٍکیَم ٍ ػپغ اتوؼفش اكلاح 

دس ٍاقغ ؿذُ ثْتشیي ًَع ثؼتِ ثٌذی اص خْت کوتشیي هیضاى ثبس هیکشٍثی ثَدًذ. 

ثِ خْت تغییش  ثش خلاف اتوؼفش هؼوَلی دس ثؼتِ ثٌذی اتوؼفش اكلاح ؿذُ

س ًْبیت ثْجَد هبًذگبسی اتوؼفش داخل ثؼتِ هَخت کٌتشل ثبس هیکشٍثی ٍ د

ثؼتِ ثٌذی ٍکیَم ًیض ثِ دلیل ػذم حضَس اکؼیظى هحلَلات تبصُ هی گشدد. 

ثب تَخِ ثِ افضایؾ ثبس تبثیش قبثل تَخْی ثش هبًذگبسی داًِ ّبی اًبس داؿتِ اػت. 

هیکشٍثی عی هذت صهبى ًگِ داسی، ثْتشیي دهب ثشای ًگِ داسی داًِ ّبی اًبس دهب 

 سٍص هی ثبؿذ. 11دهب یخچبل( ٍ هذت صهبى دسخِ ػبًتی گشاد) 4
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