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چکیدُ 
 ثذیي .ّذف اص اًدبم ایي دظٍّؾ، هقبیؼِ اثش دیـشیوبسّبی غیشؿیویبیی ٍ ؿیویبیی ثش ٍیظگیْبی کیفی کـوؾ ثَدُ اػز  

دیـشیوبسّبی هَسد اػشفبدُ ؿبهل . هٌظَس اًگَس سقن ػؼگشی قجل اص خـک کشدى، ثِ ٍػیلِ هحلَلْبی دیـشیوبس، آهبدُ ؿذ

ثؼذ اص خـک کشدى دس خـککي کبثیٌشی غیشهذاٍم، . ثَد (کشثٌبر ػذین ٍ سٍغي ػجضُ)سٍغي صیشَى، آة داؽ ٍ هحلَل سیضاثی 

- اگشچِ دس ثیي دیـشیوبسّبی ثِ کبس سفشِ، دیؾ.ٍ ثبصخزة آة اًگَس اسصیبثی ؿذ (سٍؿٌبیی، قشهضی ٍ صسدی)ػفشی ثبفز، سًگ 

-سیوبس کشثٌبر دشبػین ٍ سٍغي ػجضُ هؽلَثششیي هقبدیش ػفشی ثبفز، سًگ ٍ ثبصخزة آة سا ػجت ؿذ، اهب ًشبیح ایي ثشسػی ًـبى

دٌّذُ سبثیش هؼٌیذاس دیـشیوبس سٍغي صیشَى ثش افضایؾ ثبصخزة آة ٍ سٍؿٌبیی ٍ صسدی سًگ ٍ کبّؾ ػفشی ثبفز ٍ قشهضی 

. کـوؾ ثَد

کـوؾ، دیـشیوبس آهبدّؼبصی، سٍغي صیشَى  :ٍاصّْای کلیدی

 

هقدهِ 
دس . فشایٌذ خـک کشدى اًگَس، یکی اص هْوششیي هشاحل فشآٍسی کـوؾ ٍ اص خولِ ػَاهل هَثش ثش کیفیز کـوؾ هیجبؿذ

 اًگَساص خولِ هیَّْبیی .[1] دسصذ ثش دبیِ خـک کبّؾ هییبثذ17 سب 15هشحلِ خـک کشدى اًگَس، سؼَثز اٍلیِ هحصَل ثِ 

اػز کِ داسای دَػشی ًؼجشب ػفز ٍ هقبٍم دس ثشاثش خشٍج سؼَثز دس ؼی فشایٌذ خـک کشدى هیجبؿذ ٍ لزا ثشای آثگیشی هَفق 
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ثذیي هٌظَس اص سٍؿْبی . ایي هیَُ ثبیذ قجل اص خـک کشدى اص ؼشیق ایدبد سشک، هٌبفزی دس لایِ هَهی دَػز آى ایدبد ؿَد

ّیذسٍکؼیذ ػذین ٍ دشبػین، هشبثیؼَلفیز . ؿیویبیی، حشاسسی یب هکبًیکی ثِ ػٌَاى دیـشیوبس آهبدّؼبصی اػشفبدُ هیـَد

-دشبػین، کشثٌبر دشبػین، اهَلؼیًَْبی هشیل ٍ اسیلاػشبر، اػیذ آػکَسثیک ٍ اػیذ ػیششیک ثشخی اص هشذاٍلششیي دیؾ

ثب سَخِ ثِ اثشار صیبًأٍس دیـشیوبسّبی ؿیویبیی ثش  .[2]سیوبسّبی ؿیویبیی هَسد اػشفبدُ دس خـک کشدى هیَّْب هیجبؿٌذ 

ػلاهز ٍ ًیض اسسقبء ػؽح اػشبًذاسدّبی هلی ٍ ثیي الوللی ٍ گشایؾ ثِ حزف سشکیجبر ؿیویبیی، خبیگضیٌی دیـشیوبسّبی 

 ثبػث ػؼل ثب اًگَس آهبدّؼبصی کِ ًـبى دادًذ ّوکبساى ٍ هکلیلاى. ؿیویبیی ثب سٍؿْبی ؼجیؼی اهشی ظشٍسی ثِ ًظش هیشػذ

. [3] هحلَل ػَلفَسیک ایدبد هیکٌذ ثِ ًؼجز سٍؿٌششی سا سًگ ٍ هیگشدد ًْبیی ٍسدُآفش دس صسد سًگ ایدبد

اػشفبدُ اص دیـشیوبسّبی آة داؽ ٍ سٍغي صیشَى ثشای آهبدّؼبصی اًگَس قجل اص خـک کشدى اًگَس سَػػ غلاهی سؿیذی هَسد 

ٍاصکَص ٍ ّوکبساى ثشای دیـشیوبس اًگَس ػلاٍُ ثش کشثٌبر دشبػین اص سٍغي صیشَى ًیض اػشفبدُ . [1]هؽبلؼِ قشاس گشفشِ اػز 

 دسخِ 60دهبی دسى صیشَ سٍغي ٍ دشبػین کشثٌبر هحلَل ّوشاُ دقیقِ 3 صهبى هذر دس آهبدّؼبصی کًِوَدًذ ٍ ًـبى دادًذ

. [4] هیذّذ کبّؾ ػبػز 20ثِ ػبػز 80اص سا هَػکبسلسقنس اًگَ کشدى خـک صهبى هذر گشادیػبًز

کـوـْب داسای سًگ یکٌَاخشی ًیؼشٌذ ٍ ثش . [5] سًگ کـوؾ یک ٍیظگی حؼی هْن هَثش ثش سقبظبی هصشفکٌٌذُ هیجبؿذ 

سٍؿٌششیي سًگ ثب کوششیي . [6]اػبع سَصیغ سًگْبی غبلت دس هحصَل اص صسد سٍؿي سب قَّْبی سیشُ ٍ ػیبُ اسصیبثی هیـًَذ 

 کـوؾ سْیِ ؿذُ ثِ سٍؽ آفشبثی داسای سًگ .[7]اسصؽ ًؼجز قشهضی ثِ صسدی، ًوبیبًگش ثْششیي سًگ اًگَس خـک ؿذُ اػز 

. داسای سًگ ػجض هبیل ثِ صسد ٍ کـوؾ گَگشدی داسای سًگ صسد ؼلایی اػز (قلیب)قَّْبی سیشُ، کـوؾ سْیِ ؿذُ ثب سیضاة 

- ػَاهلی ًظیش هقذاس سؼَثز، سشکیجبر، ٍاسیشِ، هیضاى سػیذگی هیَُ، اثؼبد ًوًَِ، سٍؽ خـک کشدى ٍ دیـشیوبسّبی آهبدُ

سغییشػبخشوبى ػلَلی، ؿکل ٍ اثؼبد ًبؿی اص حزف آة دس ؼی فشایٌذ  . ػبصی ثش ثبفز هحصَل خـک ؿذُ سبثیش هیگزاسد

لؽبفز ٍ ًشهی کـوؾ ثِ هیضاى . [8]خـک کشدى هحصَلار ثیَلَطیکی، سغییش ٍیظگیْبی فیضیکی هحصَل سا دس دی داسد 

هَاد خبهذ هحلَل اًگَس، سٍؽ خـک کشدى، هیضاى سؼَثز ٍ اػشفبدُ اص دیـشیوبس آهبدّؼبصی قجل اص خـک کشدى ٍاثؼشِ 

 .[9]اػز 

ثبلاثَدى دهب یب . ثبصخزة هیشَاًذ یک هؼیبس اسصیبثی صذهبر ًبؿی اص خـک کشدى ٍ یب سیوبسّبی قجل اص خـک کشدى ثبؿذ

ؼَلاًی ؿذى صهبى خـک کشدى دس سٍؿْبی هشذاٍل خـک کشدى ثب خشیبى َّا هیشَاًذ ظشفیز ثبصخزة آة هحصَل سا 

ثبصخزة ظؼیف، . ظشفیز ثبصخزة آة، ثِ ؼَس هؼٌیذاسی سحز سبثیش ٍیظگیْبی ثبفشی هحصَل قشاس هیگیشد. کبّؾ دّذ

صهبًی کِ سخشیت ػبخشوبًی دس ػؽح ػلَلی حذاقل ثبؿذ ثبصخزة آة فشآٍسدُ . [10]ًشیدِ فشٍدبؿی ػبخشوبى داخلی اػز 

اص ًظش سئَسی دس صَسسی کِ خـک کشدى اثشار ًبهؽلَثی ثش ػبخشوبى ٍ ثبفز هحصَل ًذاؿشِ ثبؿذ . حذاکثش خَاّذ ثَد

کبّؾ ٍیظگیْبی . [11]هحصَل دغ اص خـک کشدى ثِ ّوبى اًذاصُ سؼَثز اٍلیِ قجل اص خـک کشدى آة خزة هیکٌذ 

 .[12]ّیذسٍفیلیک ًیض هٌدش ثِ کبّؾ سَاًبیی ثبصخزة آة هحصَل هیـَد 

کشثٌبر )دس کٌبس دیؾ سیوبس سیضاثی  (سٍغي صیشَى ٍ آة داؽ)دس ایي دظٍّؾ اهکبى  اػشفبدُ اص دیـشیوبسّبی غیشؿیویبیی 

. ثش ٍیظگیْبی کیفی کـوؾ هَسد ثشسػی قشاس گشفزثشای آهبدُ ػبصی  اًگَس ٍ اثشار ًَع دیـشیوبس  (دشبػین ٍ سٍغي ػجضُ

 

هَاد ٍ رٍشْا 
اًگَس سقن ػؼگشی ثشای  ایي هشحلِ اص سحقیق اص ثبغبر ؿْشػشبى کبؿوش سْیِ ؿذ ٍ قجل اص آهبدّؼبصی ٍ اًدبم سحقیق دس 

 ٍ سٍغي سٍغي ػجضُ دبکؼبى، کشثٌبر دشبػین ثب دسخِ خَساکیاص .  دسخِ ػبًشیگشاد ًگْذاسی ؿذ4یخچبل آصهبیـگبُ دس دهبی 

 .  صیشَى اٍیلا ثشای سْیِ هحلَلْبی دیـشیوبس آهبدّؼبصی اػشفبدُ ؿذ

                                                             
1Muscatel 
2Food grade 



 
 هیلیوشش ٍ 01/0ثِ کوک سفشاکشَهشش دػشی، قؽش حجْْبی اًگَس ثِ ٍػیلِ کَلیغ ثب دقز  (ؿبخص ثشیکغ)هحشَای قٌذ اًگَس 

سَػػ آٍى سحز خلا دس  (سٍؽ اًذاصّگیشی سؼَثز دس خـکجبس) 672سؼَثز اٍلیِ اًگَس ؼجق سٍؽ اػشبًذاسد هلی ایشاى ؿوبسُ 

 دسصذ، هیبًگیي سؼَثز 1/24± 1هیبًگیي ؿبخص ثشیکغ ثشای حجْْبی اًگَس ثشاثش .  دسخِ ػبًشیگشاد سؼییي ؿذ70دهبی 

 خْز خـک کشدى ًوًَْْب اص خـک . ػبًشیوشش ثَد16/1± 1/0 دسصذ ٍ هیبًگیي قؽش حجْْبی اًگَس ثشاثش 77 ± 2اٍلیِ اًگَس 

ثشای کٌششل دهبی دػشگبُ، اص . کي غیشهذاٍم کبثیٌشی هدْض ثِ ػِ ػیٌی هـجک ػبخز ؿشکز ؼت ػشٍؽ هـْذ اػشفبدُ ؿذ

قجل اص ؿشٍع ّش آصهبیؾ خـک کشدى، اًگَس اص یخچبل خبسج ؿذُ ٍ سب .  دس ؼشاحی دػشگبُ اػشفبدُ ؿذُ ثَدKسشهَکَدل 

دغ اص ؿؼشـَی اٍلیِ ًوًَْْب ثِ ٍػیلِ .  دسخِ ػبًشیگشاد، دس هحیػ آصهبیـگبُ قشاس دادُ ؿذ25سػیذى دهبی آى ثِ دهبی 

 :دیـشیوبسّبی هَسد اػشفبدُ دس هشحلِ خـک کشدى ػجبسر ثَدًذ اص. هحلَل آهبدّؼبصی، سیوبس ؿذًذ

 دقیقِ غَؼَْسی دس دهبی 3 دسصذ سٍغي ػجضُ ثِ هذر 2ٍصًی کشثٌبر دشبػین ٍ / دسصذ ٍصًی5/2دیـشیوبس ثب هحلَل آثی - 1

 هحیػ

  دقیقِ غَؼَْسی دس دهبی هحیػ4 دسصذ سٍغي صیشَى ثِ هذر 2دـشیوبس ثب هحلَل آثی - 2

  دقیقِ غَؼَْسی 5/2 دسخِ ػبًشیگشاد ثِ هذر 95دیـشیوبس ثب آة داؽ ثب دهبی - 3

 (ثذٍى دیـشیوبس آهبدّؼبصی)ؿبّذ - 4

قجل اص ؿشٍع ّش  هشحلِ اص خـک کشدى، دػشگبُ . لاصم ثِ رکش اػز کِ اص آة هقؽش ثشای سْیِ هحلَل آهبدّؼبصی اػشفبدُ ؿذ

دػشگبُ خـککي، ثشای دبیذاسی ػیؼشن . خـککي صٍدسش سٍؿي ؿذُ ٍ اخبصُ دادُ هیـذ سب ثِ ؿشایػ دهبیی هَسد ًظش ثشػذ

ػذغ ًوًَْْبی اًگَس ثِ صَسر یک لایِ ثش سٍی ػیٌیْب دخؾ ؿذُ ٍ دس . ثِ هذر یک ػبػز دس ایي حبلز ثبقی هیوبًذ

ثش دبیِ ٍصى ) دسصذ 13فشآیٌذ خـک کشدى ثِ هحط سػیذى هقذاس سؼَثز ًوًَْْب ثِ . داخل هحفظِ خـککي قشاس دادُ ؿذ

 4دغ اص خـک کشدى، ًوًَْْب دس ثؼشْْبی دلاػشیکی ثؼشْجٌذی ؿذُ ٍ سب اًدبم آصهًَْب دس دهبی . هشَقف ؿذ (هشؼَة

. آصهًَْبی کـوؾ ؿبهل ثبصخزة آة، ػفشی ثبفز ٍ سًگ ثَد. دسخِ ػبًشیگشاد ٍ دس سبسیکی ًگْذاسی ؿذًذ

 دسخِ ػبًشیگشاد 100 دقیقِ دس آة خَؽ دس دهبی 10ثشای اًذاصّگیشی هیضاى ثبصخزة آة ًوًَِ کـوؾ سَصیي ؿذُ ثِ هذر 

 آة کـوؾ اص ساثؽِ صیش ًؼجز ثبصخزة. ػذغ ًوًَْْبی هشؼَة ؿذُ آثکـی ؿذُ ٍ دٍثبسُ سَصیي ؿذًذ. غَؼَْس ؿذ

: هحبػجِ ؿذ

 ًؼجز ثبصخزة آة=  (1)

m0 ٍ ًٍَِصى اٍلیِ ًو m  [13] ٍصى ًوًَِ هشؼَة ثؼذ اص ثبصخزة آة هیجبؿذ. 

 هیلیوشش ثب ػش 2 ثب اػشفبدُ اص یک دشٍة اػشَاًْبی ثِ قؽش QTS-25ػفشی ثبفز ثب اػشفبدُ اص دػشگبُ ػٌدؾ ثبفز هذل 

 هیلیوشش دس ًوًَِ ٍ سؼذاد ّش ػیکل آصهَى 2 هیلیوشش دس دقیقِ ٍ ػوق ًفَر 60 ثب ػشػز حشکز دشٍة ػَصًی ثب آصهَى ًفَر

.  [14]ًیشٍی لاصم ثشای ًفَر ثش حؼت ًیَسي ثِ ػٌَاى ػفشی ثبفز دس ًظش گشفشِ ؿذ . یک ثبس اًذاصّگیشی ؿذ

ثذیي هٌظَس، ًوًَْْب دس هحفظْبی ثِ . دس ایي دظٍّؾ، ثشای اػشخشاج هَلفْْبی سًگی اص سکٌیک دشداصؽ سصَیش اػشفبدُ ؿذ

هشش هکؼت قشاس گشفشٌذ کِ ثشای ًَسدشداصی فعب دس آى اص ػِ  (اسسفبع) 8/0 ×(ؼَل) 5/0 ×(ػشض) 5/0سًگ هـکی ثب اًذاصُ اثؼبد 

 EOSهذل سصَیشگیشی ثب اػشفبدُ اص دٍسثیي کٌَى.  ػبًشیوشش اػشفبدُ ؿذُ ثَد40ثِ ؼَل  (10W, 6500K)لاهخ فلَئَسػٌز 

1000D اًدبم گشفز کِ اص ؼشیق دَسر USBػبًشیوششی ًوًَْْب ٍ هَاصی ثب آًْب ثش 20دٍسثیي دس فبصلِ .  ثِ سایبًِ هشصل ثَد 

ػبیش ٍیظگیْبی دٍسثیي ثشای .  اػشفبدُ ؿذEX 5.0سٍی دبیِ ثبثز ثَد ٍ خْز سصَیشگیشی اص ًشهبفضاس اکغ صٍم ثشاٍػش 

ثشای سؼییي دبساهششّبی سًگی، دغ اص ثِ دػز آٍسدى سصبٍیش ثب اًذاصُ دیکؼل ٍ .  ثیبى ؿذُ اػز1سصَیشثشداسی دس خذٍل 

                                                             
3Rehydration Ratio 
4 Puncture test 
5Canon 
6ZoomBrowser EX 5.0 



 
  ٍ ثشًبهْْبی سحز ایویح خی، سصبٍیش گشفشِ ؿذُ ثِ ٍػیلِ ًشهبفضاس فشَؿبحRGB ٍ دس فعبی سًگی JPEGسصٍلَؿي ٍ فشهز 

 .[15] سجذیل ؿذًذ *L*a*bثِ سصبٍیش 
 تٌظیوات دٍربیي بزای تصَیزبزداری . 1جدٍل 

 ٍیضگی ٍضعیت
Off Flash 
Off Zoom 
100 ISO velosity 

Fluorescence H White balance 
F/4.5 Aperture AV 
On Macro 

1/10 s Shutter speed 
هقبیؼِ .  سدضیِ ٍ سحلیل ؿذًذMstat-C سکشاس، ٍ ثِ کوک ًشهبفضاس 3دادّْبی ثِ دػز آهذُ دس قبلت ؼشح کبهلا سصبدفی دس 

.  دسصذ اًدبم ؿذ5هیبًگیٌْب ثب آصهَى داًکي دس ػؽح 
 

ًتایج ٍ بحث 

 اثز پیشتیوار آهادّساسی بز باسجذب آب کشوش
ًشبیح آًبلیض ٍاسیبًغ ًـبى داد کِ ثبصخزة آة کـوؾ ثِ ؼَس هؼٌیذاسی سحز سبثیش دیـشیوبس آهبدّؼبصی قشاس گشفز 

(P≤0.01) ( 2خذٍل .) 
 اثز پیشتیوار آهادّساسی بز  باسجذب آب ٍ سفتی بافت کشوش. 2جدٍل 

 پیشتیوار آهادّساسی (ًیَتي)سفتی  باسجذب آب

a 268/1 b88/0 P1 

b 267/1 ab97/0 P2 

c 258/1 ab10/1 P3 

d 204/1 a14/1 P4 

P1 ،ُدیـشیوبس کشثٌبر دشبػین ٍ سٍغي ػجض P2،دیـشیوبس سٍغي صیشَى P3 ،دیـشیوبس آة داؽ P4 دس ّش ػشَى ) (ثذٍى دیـشیوبس آهبدّؼبصی) ؿبّذ

 (هیبًگیٌْبی داسای حشٍف هـششک ثِ لحبؾ آهبسی اخشلاف هؼٌیذاسی ًذاسًذ

دیـشیوبس کشثٌبر دشبػین ثیـششیي سبثیش سا ثش . اػشفبدُ اص دیـشیوبس آهبدّؼبصی ػجت افضایؾ ثبصخزة آة کـوؾ ؿذ

 لزا ثِ ًظش هیشػذ کِ ،[16]دذیذُ چشٍکیذگی، ظشفیز ثبصخزة آة هحصَل سا کبّؾ هیذّذ . ثبصخزة آة کـوؾ گزاؿز

-ایدبد سشک. کبّؾ چشٍکیذگی ٌّگبم اػشفبدُ اص دیؾ سیوبس آهبدُ ػبصی، افضایؾ ثبصخزة آة هحصَل سا ثِ دًجبل داؿشِ اػز

ّبی ثؼیبس سیض دس دَػز ٍ کبّؾ ظخبهز دَػز دس اثش آهبدّؼبصی، ًیض هیشَاًذ دلیل ثبلا ثَدى خزة آة کـوؾ دیـشیوبس 

- ثِ ًظش هی.[4]ثِ ػلاٍُ آهبدّؼبصی ؿیویبیی، ًقبغ خزة آة دس دَػز هیَُ سا افضایؾ هیذّذ . ؿذُ ثب هحلَل قلیبیی ثبؿذ

سػذ کِ اػشفبدُ اص دیـشیوبس آة داؽ ًیض ثب کبّؾ چؼجٌذگی هبسشیکغ هیَُ، خزة آة سا ثْجَد هیذّذ ٍ هٌدش ثِ افضایؾ 

چٌیي ًشیدْبی ٌّگبم اػشفبدُ اص دیـشیوبس آًضیوجشی دس خـک کشدى فلفل سَػػ . هیضاى ثبصخزة آة هحصَل ًْبیی هیـَد

دیؾ سیوبس حشاسسی ثش ًفَردزیشی غـبء ػلَلی ًیض سبثیش هیگزاسد  ؼجق گضاسؿبر،  .[17]اسسکیي  ًیض گضاسؽ ؿذُ اػز -کبیوک
[18]. 

 اثز پیشتیوار آهادّساسی بز سفتی بافت کشوش
، (P≤0.01)ًشبیح آًبلیض ٍاسیبًغ ًـبى داد دیـشیوبس آهبدّؼبصی ثِ ؼَس هؼٌیذاسی ثش ػفشی ثبفز کـوؾ سبثیش گزاؿز 

کوششیي ػفشی ثبفز هشثَغ ثِ کـوؾ دیـشیوبس ؿذُ ثب کشثٌبر دشبػین ٍ سٍغي ػجضُ ثَد ٍ ؿبّذ ثیـششیي هقذاس . (2خذٍل)

ثِ ًظش هیشػذ کِ دس اثش اػشفبدُ اص سشکیجبر آهبدّؼبصی، هقبٍهز هکبًیکی دَػشِ هحصَل سغییش هیکٌذ . ػفشی ثبفز سا داؿز
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اػوبػیلی ٍ ّوکبساى . ٍ دس ًشیدِ ًیشٍی لاصم ثشای آصهَى ثبفز ٍ ثشگـز هحصَل فـشدُ ؿذُ ثِ حبلز اٍلیِ کبّؾ هییبثذ

ًـبى دادًذ کِ کـوؾ دیـشیوبس ؿذُ ثب اهَلؼیَى قلیبیی، ثِ ًیشٍی کوششی ثشای آصهَى ًفَر ًیبص داؿشِ ٍ دَػشِ ًبصکششی 

ثب سَخِ ثِ ایي کِ ػفشی ثبفز کـوؾ دیـشیوبس ؿذُ ثب آة داؽ ًیض کوشش اص ػفشی ثبفز ؿبّذ ثَد ثِ ًظش هیشػذ . [19]داسد 

کِ اػشفبدُ اص دیـشیوبس آة داؽ ؿجکِ ػلَلی سا اص ثیي هیجشد ٍ لایْْبی هیبًی ػبخشوبى هیَُ سا اص ّن خذا هیکٌذ ٍ دس 

.  ًشیدِ ػجت ًشم ؿذى ثبفز هحصَل ًْبیی هیـَد

 کشوش ((سردی) *bٍ  (قزهشی) *a، (رٍشٌایی) *Lهَلفْْای )اثز پیشتیوار آهادّساسی بز رًگ 
سًگ یک ٍیظگی هْن کیفی هَاد غزایی ٍ هحصَلار کـبٍسصی اػز ثِ ؼَسی کِ سغییشار ًبهؽلَة ایي ٍیظگی، هیشَاًذ ػجت 

 ثبلاثَدى دهب یب ؼَلاًی ؿذى صهبى خـک کشدى دس سٍؿْبی هشذاٍل خـک کشدى .کبّؾ کیفیز ٍ ثبصاسدؼٌذی هحصَل ؿَد

 .[20]ثب خشیبى َّا هیشَاًذ ثِ ؿذر ثِ سًگ هحصَل صذهِ ثضًذ 

ًشبیح آًبلیض ٍاسیبًغ ًـبًذٌّذُ اثش هؼٌیذاس دیـشیوبس .  اثش دیـشیوبس آهبدّؼبصی سا ثش سًگ کـوؾ ًـبى هیذّذ3خذٍل 

اػشفبدُ اص دیـشیوبسآهبدّؼبصی کشثٌبر دشبػین ٍ سٍغي ػجضُ . (P≤0.01 )کـوؾ ثَد (سٍؿٌبیی) *Lآهبدّؼبصی ثش هَلفِ سًگی 

ٍ دیـشیوبسآهبدّؼبصی سٍغي صیشَى ثب افضایؾ سٍؿٌبیی ٍ اػشفبدُ اص دیـشیوبس آهبدّؼبصی آة داؽ ثب کبّؾ سٍؿٌبیی کـوؾ 

اػوبػیلی ٍ ّوکبساى گضاسؽ ًوَدًذ کِ کـوؾ دیـشیوبس ؿذُ ثب هحلَل قلیبیی ًؼجز ثِ ًوًَْْبی دیـشیوبس . ّوشاُ ثَد

ًشبیح ثشسػی دْلَاًضادُ ٍ ّوکبساى ًـبى داد کِ . [19]ؿذُ ثب آة داؽ ٍ ػبیش هحلَلْبی آهبدّؼبصی سًگ سٍؿٌششی داؿز 

.  [16]اػشفبدُ اص دیـشیوبس کشثٌبر دشبػین ػجت سٍؿٌشش ؿذى سًگ کـوؾ ًؼجز ثِ ؿبّذ هیـَد 
 ((سردی) *bٍ  (قزهشی) *a، (رٍشٌایی) *Lهَلفْْای )اثز پیشتیوار آهادّساسی بز رًگ - 3جدٍل 

 (سردی) *b (قزهشی) *a (رٍشٌایی) *L پیشتیوار آهادّساسی
P1 a 33/87 b77/0- a40/1 
P2 ab 83/86 b65/0- a29/1 
P3 c 42/84 a40/0- b 04/1 
P4 bc 71/84 a44/0- b 99/0 

P1 ،ُدیـشیوبس کشثٌبر دشبػین ٍ سٍغي ػجض P2،دیـشیوبس سٍغي صیشَى P3 ،دیـشیوبس آة داؽ P4 دس ّش ػشَى ) (ثذٍى دیـشیوبس آهبدّؼبصی) ؿبّذ

 (هیبًگیٌْبی داسای حشٍف هـششک ثِ لحبؾ آهبسی اخشلاف هؼٌیذاسی ًذاسًذ

. (P≤0.01)سبثیش گزاؿشِ اػز  (قشهضی) *aًشبیح ّوچٌیي ًـبى داد کِ دیـشیوبس آهبدّؼبصی ثِ ؼَس هؼٌیذاسی ثش هَلفِ سًگی 

اػشفبدُ اص دیـشیوبس آهبدّؼبصی کشثٌبر دشبػین ٍ سٍغي ػجضُ ٍ دیـشیوبسآهبدّؼبصی سٍغي صیشَى ثب کبّؾ قشهضی کـوؾ 

اگش چِ اػشفبدُ اص دیـشیوبس آهبدّؼبصی آة داؽ ثبػث افضایؾ قشهضی کـوؾ ؿذ اهب ًشبیح هقبیؼِ هیبًگیي دس . ّوشاُ ثَد

 . دسصذ اخشلاف هؼٌیذاسی سا ثیي قشهضی کـوؾ دیـشیوبس ؿذُ ثب آة داؽ ٍ ؿبّذ ًـبى ًذاد5ػؽح 

ّن هؼٌیذاس ثَدُ اػز  (صسدی) *b ًشبیح آًبلیض ٍاسیبًغ حبکی اص آى اػز کِ سبثیش دیـشیوبس آهبدّؼبصی ثش هَلفِ سًگی 

(P≤0.01) . اػشفبدُ اص دیـشیوبسآهبدّؼبصی کشثٌبر دشبػین ٍ سٍغي ػجضُ ٍ دیـشیوبس آهبدّؼبصی سٍغي صیشَى ثب افضایؾ

اػشفبدُ اص دیـشیوبس ًِ سٌْب صهبى خـک ؿذى سا کبّؾ هیذّذ ثلکِ ثش دبساهششّبی اصلی . هؼٌیذاس صسدی کـوؾ ّوشاُ ثَد

هحلَلْبی آهبدّؼبصی حبٍی سٍغي ًیض . سشکیجبر قلیبیی اص ٍاکٌؾ دلیفٌیل هوبًؼز هیکٌٌذ. سـکیل سًگ ًیض سبثیش هیگزاسد

ًشبیح ثشسػی ػلیضادُ ثْبثبد ٍ ّوکبساى  . [19، 22]صهبى خـک کشدى سا کبّؾ دادُ ٍ ثبػث ثْجَد سًگ هحصَل ًْبیی هیـًَذ 

. [22]ًـبى داد کِ ثب افضایؾ هقذاس کشثٌبر دشبػین دس هحلَل آهبدّؼبصی، ًؼجز قشهضی ثِ صسدی کـوؾ کبّؾ هییبثذ 

 L ،a ٍ bػیوبل ٍ ّوکبساى ًـبى دادًذ کِ ًَع سشکیجبر هَسد اػشفبدُ دس دیـشیوبس آهبدّؼبصی اًگَس ثش دبساهششّبی سًگی 

 .[23]هحصَل هَثش اػز 

 

 ًتیجِ گیزی



 
اگشچِ دس ثیي دیـشیوبسّبی ثِ کبس سفشِ، دیـشیوبس کشثٌبر دشبػین ٍ سٍغي ػجضُ هؽلَثششیي هقبدیش ػفشی ثبفز، سًگ ٍ 

ثبصخزة آة سا ػجت ؿذ، اهب ًشبیح ایي ثشسػی ًـبًذٌّذُ سبثیش هؼٌیذاس دیـشیوبس سٍغي صیشَى ثش افضایؾ ثبصخزة آة، 

-ثب سَخِ ثِ سبثیش هؽلَة دیـشیوبس سٍغي صیشَى ثش ٍیظگی. سٍؿٌبیی ٍ صسدی سًگ ٍ کبّؾ ػفشی ثبفز ٍ قشهضی کـوؾ ثَد

. ّبی کیفی هَسد ثشسػی، ایي دیـشیوبس ثِ ػٌَاى یک دیـشیوبس غیشؿیویبیی هؽلَة دس خـک کشدى اًگَس دیـٌْبد هیـَد
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