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 چکٕذٌ
خبل٘ضٕ دس اٗشاى ٍ فذم اػتفبدٓ كح٘ح اص اٗي  هحلَلاتثِ ه٘ضاى ثبلإ تَل٘ذ ثبتَخِ

ّبٕ ، دس اٗي پظٍّؾ تشو٘جبت ؿ٘و٘بٖٗ، ٍٗظگٖهحلَلاتٍٗظُ دأً اٗي ثِ هحلَلات

اهىبى هٌؾَس ثشسػٖ ٍ سًگٖ ٍ فولىشدٕ آسد ٌّذٍاًِ، خشثضُ، عبلجٖ ٍ وذٍ ثِ

ّب اص لحبػ اسصٗبثٖ لشاس گشفت. آسد داًِ ّب، هَسداػتفبدُ اص آسد ٍ پشٍتئ٘ي اٗي داًِ

داسٕ ثب ّبٕ سًگٖ ٍ فولىشدٕ اختلاف آهبسٕ هقٌٖ تشو٘جبت ؿ٘و٘بٖٗ، ٍٗظگٖ

آسد وذٍ ٍ عبلجٖ داسإ ث٘ـتشٗي حدن وف ثَدًذ. آسد (. >05/0P)ٗىذٗگش داؿتٌذ 

ّبٕ خزة آة، سٍغي ٍ ؽشف٘ت حفؼ آة ٍ پشٍتئ٘ي ، ؽشف٘تتشوذٍ داسإ وف پبٗذاس

. (>05/0P)تشٕ داؿت پبٗ٘ي *Lداسٕ  كَست هقٌٖفلاٍُ ثِهحلَل ثبلاتشٕ ثَد، ثِ

دسكذ طل هٌبػجٖ  6ّوچٌ٘ي اٗي آسد پبٗذاستشٗي اهَلؼَ٘ى سا داؿت ٍ دس غلؾت 

تشٗي طل ٍ ث٘ـتشٗي ؽشف٘ت تَل٘ذ وشد. دس اٗي ثشسػٖ آسد عبلجٖ ضق٘ف

، ّبٕ سئَلَطٗىٖگ٘شٕ ٍٗظگّٖبٕ حبكل اص اًذاصُوٌٌذگٖ سا داؿت. دادُ اهَلؼَ٘ى

  دس ّؤؿبخق سفتبس خشٗبى  .لبًَى تَاى ثشاصؽ ؿذًذ هذل خَثٖ ثب اػتفبدُ اص ثِ

 .ثبؿذ هٖ ثب ثشؽ ؿًَذُتضق٘فسفتبس  ٓ دٌّذ اٗي ًـبى ثَد وِ 1تش اص  وَچهاًَاؿ آسد 

ث٘ـتشٗي ٍ آسد عبلجٖ ٍ ٌّذٍاًِ ووتشٗي ضشٗت  وذٍ فلاٍُ ثش اٗي ػَػپبًؼَ٘ى آسد

 لَام ػ٘بل ٍ ؿبخق سفتبس خشٗبى سا ًـبى دادًذ.

 22/01/1394 تبسٗخ دسٗبفت:

 01/04/1395 تبسٗخ پزٗشؽ:
 

 َبْ کلٕذْياصٌ

 دسآ

 پشٍتئ٘ي

 خبتدأً ك٘فٖ

 ؿبخق سفتبس خشٗبى

 ّبٕ فولىشدٍٕٗظگٖ

1

 ٍمقذم

تشٗي وـَسّبٕ آػ٘بٖٗ اػت وِ ػغح اٗشاى اص هْن

ٍٗظُ خشثضُ ٍ عبلجٖ دس خبل٘ضٕ ثِ هحلَلاتصٗش وـت 

ثبؿذ. دس اٗي ه٘بى اػتبى خشاػبى تَخِ هٖآى لبثل

تَخْٖ اص تَل٘ذ سا ثِ خَد اختلبف دادُ ػْن لبثل

تَل٘ذ اٗي سغن حدن ثبلإ فلٖ(. 1385اػت )ثمبٖٗ، 

ّب دس اٗشاى، ثِ دل٘ل فذم سفبٗت اكَل كح٘ح  فشاٍسدُ

شٓ تَل٘ذ ٍ فمذاى داًؾ وبفٖ دس خلَف ٘دس صًد

فشاٍسٕ، ه٘ضاى ضبٗقبت آًْب ثؼ٘بس ثبلاػت ٍ اػتفبدٓ 

اهشٍصُ ثِ دل٘ل ؿَد. ّب ًوٖوبهلٖ اص اٗي فشاٍسدُ

اّو٘ت وبّؾ ضبٗقبت وـبٍسصٕ، اػتفبدٓ هدذد اص 

خبًجٖ ٍ ضبٗقبت هَاد غزاٖٗ اص اسصؽ ّبٕ فشاٍسدُ

، ؛ فبثذ1385ٌٖٗإ ثشخَسداس اػت )ثمبٖٗ، ٍٗظُ

عَسولٖ ثخـٖ اص هَاد گ٘بّٖ هؼتم٘وبً (. ث1386ِ

گ٘شد ٍ خْت هلشف اًؼبى هَسد اػتفبدُ لشاس هٖ

كَست فٌَاى ضبٗقبت دفـ گشدٗذُ ٗب ثِهبًذٓ آى ثِثبلٖ

 خبل٘ضٕ َلاتهحلدأً سٍد. وَد ٍ غزإ دام ثِ وبس هٖ

دسكذ  30-45ّبٕ خَساوٖ )هٌجـ ثؼ٘بس غٌٖ اص سٍغي

( ٍ هَاد هقذًٖ دسكذ 25 -40(، پشٍتئ٘ي )داًِ

وِ فلاٍُ ثش تأه٘ي اػ٘ذّبٕ آهٌ٘ٔ ؿَد هحؼَة هٖ

ثِ دل٘ل داسا ثَدى ، ضشٍسٕ ٍ اػ٘ذّبٕ چشة غ٘شاؿجبؿ

إ هف٘ذ، چشثٖ ثب ولؼتشٍل ون، ّبٕ تغزٍِٗٗظگٖ
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ّبٕ فولىشدٕ هٌبػت ٍٗظگٖ پشٍتئ٘ي ثب و٘ف٘ت ٍ

لبثل٘ت اٗي سا داسد وِ دس كٌقت غزا هَسد اػتفبدُ لشاس 

 ؛El-Adaway et al., 2001؛ 1385گ٘شًذ )ثمبٖٗ، 

Horax et al., 2011 .)حبضش ثِ خضء ثزس دسحبل

ّب وِ خْت وبؿت تَػظ خْبد اٗي داًِ ؿذُ اكلاح

گ٘شد ٍ ً٘ض وـبٍسصٕ دس اخت٘بس وـبٍسصاى لشاس هٖ

كَست آخ٘ل، اػتفبدٓ هف٘ذ هلشف هحذٍد آًْب ثِ

ّبٕ  ثِ تشو٘تثبتَخِآٗذ. لزا دٗگشٕ اص آى ثِ فول ًوٖ

هشثَط ثِ آًْب  خَافٍ  هحلَلاتهَخَد دس دأً اٗي 

ٍ داؿتي هضاٗبٖٗ ًؾ٘ش هَاد هغزٕ ثبلا، فمذاى فَاهل 

صا، لبثل٘ت ّضن آػبى ٍ فشاٍسٕ ػبدُ، حؼبػ٘ت

شف، اػتفبدُ اص آى دس ّبٕ ون تَل٘ذ ٍ هل ّضٌِٗ

فشهَلاػَ٘ى هَاد غزاٖٗ ثشإ اّذاف گًَبگَى هٌغمٖ 

، ثمبٖٗ؛ 1385سػذ )ؿْ٘ذٕ ٍ ّوىبساى، ًؾش هٖثِ

ّبٕ هحذٍدٕ دس صهٌ٘ٔ تبوٌَى پظٍّؾ(. 1385

خبل٘ضٕ كَست گشفتِ اػت.  هحلَلاتاػتفبدُ اص دأً 

خبل٘ضٕ  هحلَلاتاص آى ثَدُ اػت وِ دأً ًتبٗح حبوٖ

ّب )ثمبٖٗ، اٗي لبثل٘ت سا داسد وِ دس تَل٘ذ ًَؿ٘ذًٖ

سٍغي )ؿْ٘ذٕ ٍ ّوىبساى،  ( ٗب اػتحلبل1385

( هَسد اػتفبدُ لشاس گ٘شد.  Akoh et al., 1992؛1385

غزاٖٗ  هحلَلاتتَاى آًْب سا دس ػبٗش ّوچٌ٘ي هٖ

 ;El- Soukkary, 2001ّبٕ ًبًَاٖٗ )ًؾ٘ش فشاٍسدُ

Giami et al., 2003) ُّبٕ گَؿتٖ )فبثذٌٖٗ، ٍ فشاٍسد

فٌَاى هىول ٗب ثْجَددٌّذُ هَسد اػتفبدُ ثِ( 1386

دس  هحلَلاتلشاس داد. ثبٍخَد تٌَؿ ٍ فشاٍاًٖ دأً اٗي 

ّبٕ إ دس هَسد پشٍتئ٘ياٗشاى، تبوٌَى ّ٘چ هغبلقِ

ّب اًدبم ًـذُ  ّبٕ فولىشدٕ آسد اٗي داًِآًْب ٍ ٍٗظگٖ

، هحلَلاتص دأً اٗي . پغ اص اػتحلبل سٍغي ااػت

دسكذ(  60-50إ ثب دسكذ پشٍتئ٘ي ثبلا )حذٍد فشاٍسدُ

تَخْٖ اػت. ثٌبثشاٗي گشدد وِ همذاس لبثل حبكل هٖ

دس اٗشاى ٍ  هحلَلاتثِ حدن ثبلإ تَل٘ذ اٗي ثبتَخِ

ّب ووجَد هٌبثـ پشٍتئٌٖ٘، آسد ثذٍى چشثٖ اٗي داًِ

حَ٘اًٖ ّبٕ تَاًذ خبٗگضٗي هٌبػجٖ ثشإ پشٍتئ٘يهٖ

ّبٕ حبكل اص لج٘ل آسد، فلاٍُ فشاٍسدُثبؿذ. ثِ

ّبٕ تَاًذ اص ٍٗظگٖوٌؼبًتشُ ٍ اٗضٍلٔ پشٍتئٌٖ٘، هٖ

 El-Adaway et) فولىشدٕ هٌبػجٖ ثشخَسداس ثبؿذ

al., 2001; Quanhong & Caili, 2005; Horax et 

al., 2011; Wani et al., 2011 .) اص ّذفثٌبثشاٗي 

 ؿ٘و٘بّٖٗبٕ ف٘ضٗىٍَٗظگٖ ثشسػٖ پظٍّؾ اٗي اًدبم

ّبٕ ؿذٓ حبكل اص داًِگ٘شٕ چشثٖ آسدٍ فولىشدٕ 

ػٌدٖ اهىبى هٌؾَسثِعبلجٖ، خشثضُ، ٌّذٍاًِ ٍ وذٍ 

ٍ همبٗؼٔ ث٘ي  هحلَلاتاػتفبدُ اص دأً اٗي 

ّبٕ حبكل اص  ثبؿذ. ٗبفتِ ّبٕ فولىشدٕ آًْب هٖ ٍٗظگٖ

تش خبهـّبٕ إ ثش ؿشٍؿ پظٍّؾاٗي پظٍّؾ، همذهِ

تَل٘ذ وٌؼبًتشُ ٍ اٗضٍلٔ پشٍتئٌٖ٘ حبكل اص  ثبدس ساثغِ 

ّبٕ ٍ ً٘ض وبسثشد آًْب دس فشاٍسدُ هحلَلاتدأً اٗي 

 غزاٖٗ خَاّذ ثَد.
 

 َبمًاد ي ريش

َبْ خزثشٌ، طبلجٓ، تُّٕ آرد ثذين چزثٓ اس داوٍ

 َىذياوٍ ي کذي

دأً خشثضُ )ٍاسٗتِ ثب ًبم هحلٖ خبتًَٖ(، دأً عبلجٖ 

)ٍاسٗتِ ثب ًبم هحلٖ ت٘ل( اص هضاسؿ اػتبى خشاػبى ٍ 

دأً ٌّذٍاًِ )ٍاسٗتِ ثب ًبم هحلٖ ػشخؼٖ( ٍ دأً وذٍ 

. پغ اص ثبصاس تِْ٘ گشدٗذ (داًِپتٖ ثب ًبم هحلٖ )ٍاسٗتِ

ّبٕ خبسخٖ، چشٍو٘ذُ، خبس ٍ خبؿبن، ف داًِزح اص

ؿىي خشاػبى( ّب تَػظ آػ٘بة )هذل تَعداًِ

فجَس  60آسد تجذٗل ٍ اص اله ثب هؾ گ٘شٕ ٍ ثِ پَػت

 5ثِ  1دادُ ؿذًذ. ػپغ خْت حزف چشثٖ ثِ ًؼجت 

حدوٖ ثب ّگضاى هخلَط گشدٗذ ٍ فول -ٍصًٖ

گ٘شٕ اًدبم ؿذ. خذاػبصٕ حلال تَػظ پوپ  چشثٖ

ّب صداٖٗ وبهل، ًوًَِهٌؾَس حلالخلأ اًدبم گشفت ٍ ثِ

س ّب دسٍص دس َّإ آصاد لشاس گشفتٌذ. ًوًَِ 1ثِ هذت 

ثٌذٕ ٍ تب صهبى اًدبم آصهَى ات٘لٌٖ ثؼتِّبٕ پلٖو٘ؼِ

گشاد ًگْذاسٕ ؿذًذ دسخٔ ػبًتٖ 4 دس ٗخچبل ثب دهبٕ

 (.1392)ف٘ضٖ ٍ ّوىبساى، 

 

 َبتعٕٕه تزکٕت شٕمٕبٔٓ ومًوٍ

ّب، ثشاػبع گ٘شٕ تشو٘جبت ؿ٘و٘بٖٗ ًوًَِاًذاصُ

( اًدبم ؿذ. ه٘ضاى سعَثت 2005) AOACاػتبًذاسد 

 دسخٔ 103اػتفبدُ اص آٍى دس دهبٕ  ّب ثبًوًَِ

ّب ثب سٍؽ ودلذال، گشاد، ه٘ضاى پشٍتئ٘ي ًوًَِ ػبًتٖ

ّب ثِ سٍؽ ػَوؼلِ ٍ اػتخشاج ثب پتشٍلَ٘م چشثٖ ًوًَِ

ّب ثب اػتفبدُ اص وَسُ دس اتش ٍ ه٘ضاى خبوؼتش ًوًَِ

گ٘شٕ ؿذ گشاد اًذاصُدسخٔ ػبًتٖ 550دهبٕ 

(AOAC ،2005 .)َّ٘ذسات ً٘ض هحبػجٔ ه٘ضاى وشث

 .اًدبم ؿذ 100اصعشٗك وؼش دسكذ ول٘ٔ تشو٘جبت اص 
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 َبَبْ عملکزدْ ومًوٍتعٕٕه ئضگٓ
 َبْ محلًلگٕزْ مقذار پزيتئٕهاوذاسٌ

ّبٕ هحلَل دس هٌؾَس تق٘٘ي همذاس پشٍتئ٘يثِ

ّبٕ هزوَس، اص سٍؽ ثَ٘ست اػتفبدُ گشدٗذ  ًوًَِ

(Owusu-Apenten ،2002.)  دسكذ اص  2هحلَل

هحلَل تَػظ ػَد  pHتِْ٘ گشدٗذ.  هختلفآسدّبٕ 

إ تٌؾ٘ن گشدٗذ تب گًَِهَلاس ثِ 1/0ٗب اػ٘ذولشٗذسٗه 

pH ٕتِْ٘ ؿَد. پغ  12تب  2دس هحذٍدٓ  هختلفّٖب

دل٘مِ اًدبم  30صدى ثِ هذت فول ّن pHاص تٌؾ٘ن 

دل٘مِ دس  20پزٗشفت ٍ ػپغ هحلَل حبكل ثِ هذت 

 5/0ػبًتشٗفَ٘ط گشدٗذ. اص فبص ثبلاٖٗ،  g 3500دٍس 

ل٘تش ه٘لٖ 5/4ل٘تش داخل لَلٔ آصهبٗؾ سٗختِ ٍ ه٘لٖ

هحلَل ثَ٘ست ثِ آى اضبفِ  ؿذ. ثقذ اص هخلَط وشدى، 

حشاست اتبق ثبلٖ ِدل٘مِ دس دسخ 20ًوًَِ ثِ هذت 

، 2601 هذل ٍَٕٗ)هبًذ. ػپغ تَػظ اػپىتشٍفتَهتش 

ل ٍ ًؤًَ ؿبّذ دس خزة هحلَ( لٖ چ٘ي ؿشوت سإ

 گ٘شٕ ؿذ. ًبًَهتش اًذاصُ 540عَل هَج 

 
 گٕزْ ظزفٕت جذة آة ي ريغه اوذاسٌ

اص سٍؽ  2ٍ سٍغي 1گ٘شٕ ؽشف٘ت خزة آةثشإ اًذاصُ

Kaur   ٍ Singh (2007 ُثب اًذوٖ تغ٘٘شات اػتفبد )

ل٘تش آة ٍ ٗب ه٘لٖ 10ؿذ. ثِ ٗه گشم ًؤًَ آسد، 

دل٘مِ دس دهبٕ  30سٍغي رست افضٍدُ ؿذ ٍ ثِ هذت 

 15اتبق لشاس گشفت تب ثِ تقبدل ثشػذ. ػپغ ثِ هذت 

ػبًتشٗفَ٘ط گشدٗذ. ثخؾ هبٗـ  g 5000دل٘مِ دس 

تَصٗي ؿذًذ. فبوتَس   فَلبًٖ دٍس سٗختِ ؿذ ٍ هدذداً

 3دٗگشٕ ً٘ض تحت فٌَاى ؽشف٘ت ًگْذاسٕ آة

ل٘تش ه٘لٖ 10اصافضٍدى  آى پغوِ عٖ  گ٘شٕ ؿذ ًذاصُا

ػبفت دس  18ّب ثِ هذت آة ثِ ٗه گشم آسد، لَلِ

َط دس ٘دهبٕ اتبق لشاس گشفتٌذ ٍ ػپغ فول ػبًتشٗف

 ؿشاٗظ هزوَس كَست گشفت. 

 

 5ي پبٔذارْ کف 4کىىذگٓگٕزْ ظزفٕت کفاوذاسٌ

ٍ ّوىبساى  Linؽشف٘ت ٍ پبٗذاسٕ وف هغبثك سٍؽ 

(1974 ٍ )Aremo ( ثب اًذوٖ 2007ٍ ّوىبساى )

 3گ٘شٕ ؿذ. دس اثتذا ػَػپبًؼَ٘ى تغ٘٘شات اًذاصُ
                                                           
1
 water binding capacity 

2
 oil binding capacity 

3
 water holding capacity 

4 Foaming capacity 
5 Foaming stability 

 5 دسكذ آسد تِْ٘ گشدٗذ ٍ هحلَل حبكل ثِ هذت

صدُ ؿذ.  دل٘مِ ثِ آساهٖ سٍٕ ّوضى هغٌبع٘ؼٖ ّن

هذسج هٌتمل گشدٗذ ٍ حدن هحلَل  ٔػپغ ثِ اػتَاً

دس اداهِ هحلَل ثِ . (V0صدى ثجت ؿذ )لجل اص ّن

 25 هذل تٖ ) دػتگبُ اٍلتشاتَساوغدل٘مِ ثب  2 هذت

 rpm 6000ثب دٍس ( دٗد٘تبل، ؿشوت آٗى٘بٕ آلوبى
خَسدى حدن صدُ ؿذ ٍ هدذداً ثلافبكلِ پغ اص ّنّن

گ٘شٕ پبٗذاسٕ وف، ثشإ اًذاصُ .(V1هحلَل ثجت ؿذ )

 120ٍ  60، 30، 10ّبٕ پغ اص حدن وف دس صهبى

وٌٌذگٖ گ٘شٕ گشدٗذ. ؽشف٘ت وفاًذاصُ (Vtدل٘مِ )

( هحبػجِ 2( ٍ )1ّبٕ )ٍ پبٗذاسٕ وف هغبثك ساثغِ

 :گشدٗذ

 (1) ٔساثغ

)%( وٌٌذگٖ وف ؽشف٘ت = )V1-V0/V0)×100 

 (2) ٔساثغ

)%( وف پبٗذاسٕ = )Vt-V1/V1)×100 

 

ي پبٔذارْ  6کىىذگٓگٕزْ ظزفٕت امًلسًٕناوذاسٌ

  7امًلسًٕن

وٌٌذگٖ ٍ پبٗذاسٕ اهَلؼَ٘ى دس ؽشف٘ت اهَلؼَ٘ى

ٍ ّوىبساى  Majzoobiثشاثش حشاست هغبثك سٍؽ 

گ٘شٕ ؿذ. پغ اص ( ثب اًذوٖ تغ٘٘شات اًذاص2012ُ)

ل٘تش ه٘لٖ 5دسكذ آسد،  5/2ػَػپبًؼَ٘ى  ٔتْ٘

 هخلَط ٍ گشدٗذ اضبفِ هحلَل ثِ گشداى آفتبة سٍغي

 ٍ آساهٖ  ثِ هغٌبع٘ؼٖ ّوضى سٍٕ دل٘مِ 5/2 حبكل

 اٍلتشاتَساوغ دػتگبُ اص اػتفبدُ ثب دل٘مِ 5 ػپغ

 دٍس ثب( آلوبى آٗى٘بٕ ؿشوت دٗد٘تبل، 25 تٖ هذل)

rpm 6000  ّوَطى ٍ استفبؿ ول هحتَٗبت

 g ّب دساهَلؼَ٘ى ػپغ( H0) ؿذ ثجت ؿذُ اهَلؼَ٘ى

 هدذداً دل٘مِ ػبًتشٗفَ٘ط ؿذًذ ٍ 5ثِ هذت  1100

ؽشف٘ت (. H1) ؿذ ثجت هبًذُ اهَلؼَ٘ى ثبلٖ ٔاستفبؿ لاٗ

 هحبػجِ گشدٗذ: (3)( اص ساثغٔ ECوٌٌذگٖ )اهَلؼَ٘ى

 (3ساثغٔ )

100×(H1/H0ؽشف٘ت اهَلؼَ٘ى;))%( ٖوٌٌذو 

 

ّب (، ًوESًَِگ٘شٕ پبٗذاسٕ اهَلؼَ٘ى )ثشإ اًذاصُ

دل٘مِ دس دهبٕ  30ثِ هذت دل٘مبً لجل اص ػبًتشٗفَ٘ط 

                                                           
6 Emulsifying capacity 
7 Emulsion stability 
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 gلشاس گشفت ٍ ػپغ ثب دٍس  گشاد ػبًتٖ ٔدسخ 80

َط ؿذ. ٘دهبٕ اتبق ػبًتشٗف دل٘مِ دس 5هذت ثِ  1100

 :هحبػجِ گشدٗذ (4) ٔپبٗذاسٕ اهَلؼَ٘ى اص ساثغ

 (4ساثغٔ )

   
،لَلِ ثقذ اص حشاست دادى ٔلاٗ اهَلؼَ٘ى ؿذُ دس  استفبؿ 

،لَلِ لجل اص حشاست دادى ٔلاٗ اهَلؼَ٘ى ؿذُ دس  استفبؿ 
   

 

 1اْ شذنحذاقل غلظت صلٍ

 16ٍ  12، 10 ،8، 6ّبٕ ػَػپبًؼَ٘ىّبٕ حبٍٕ لَلِ

 ل٘تش آة همغشه٘لٖ 5ّبٕ آسد دس ( ًوW/Vًَِدسكذ )

ػبفت دس آة خَؽ حشاست دادُ ؿذًذ.  1ثِ هذت 

ػپغ ثب اػتفبدُ اص آة ػشد ثِ ػشفت ػشد ؿذًذ. 

گشاد ػبًتٖ ٔدسخ 4ػبفت دس دهبٕ  2ّب ثِ هذت  لَلِ

إ ؿذى، غلؾتٖ لشاس گشفتٌذ. حذالل ه٘ضاى غلؾت طلِ

ّبٕ ّبػت وِ ثِ ٌّگبم ٍاطگَى ؿذى لَلِاص ًوًَِ

 ،ػشاصٗش ًـَد )فبهشٕ ؿْشاثٖ ٍ ّوىبساى ،آصهبٗؾ

1390.) 
 

 ئسکًسٔتٍ

آسد ثشاػبع سٍؽ ف٘ضٖ  ّٔش چْبس ًوًَ ٍٗؼىَصٗتٔ

گ٘شٕ ؿذ. هحلَل ( ّوشاُ ثب اكلاحبت اًذاص1392ُ)

حدوٖ( آسد دس آة همغش تِْ٘ ؿذ. -دسكذ )ٍصًٖ 10

ل٘مِ دس دهبٕ اتبق ثب د 15هحلَل حبكل ثِ هذت 

هحلَل آسد  ٔصدُ ؿذ. ٍٗؼىَصٗتّوضى هغٌبع٘ؼٖ ّن

)ثش ثبًِ٘( ثب اػتفبدُ  60تب  5ػشفت ثشؿٖ  ٓدس هحذٍد

اٍلتشا، آهشٗىب( -III-ٍٕدٍٕٕاص ٍٗؼىَهتش ثشٍوف٘لذ )ال

گ٘شٕ دس دهبٕ اتبق اًذاصُ ULAثِ ووه اػپٌ٘ذل 

 ؿذ. ًتبٗح حبكل ثشإ تٌؾ ثشؿٖ دس همبثل دسخٔ

(، ثشاصؽ 5)ساثغٔ  2ثشؽ، ثب اػتفبدُ اص هذل لبًَى تَاى

 ؿذًذ.

 (5ساثغٔ )
nk   

 

 ثزرسٓ پبرامتزَبْ روگٓ

ّبٕ ( ًوًَِ*L* ،a*  ٍbثشإ تق٘٘ي پبساهتشّبٕ سًگ )

ػٌح دٗد٘تبل گ٘شٕ اص سًگآسد لجل ٍ ثقذ اص چشثٖ

، ؿشوت وًَ٘تب هٌَ٘لتب ػٌؼٌ٘گ طاپي( CR-410)هذل 

دٌّذٓ دسخٔ سٍؿٌٖ ًـبى *Lاػتفبدُ ؿذ. پبساهتش 

تَاًذ ثِ خَد سا هٖ 100تب  0ثبؿذ ٍ همبدٗش  هٖ

                                                           
1 Least Gelation Concentration 
2 Power low 

ٌّذٓ اص همبدٗش هٌفٖ )ًـبى *aاختلبف دّذ، پبساهتش 

دٌّذٓ سًگ لشهض( ٍ سًگ ػجض( تب همبدٗش هثجت )ًـبى

ً٘ض اص همبدٗش هٌفٖ )سًگ آثٖ( تب همبدٗش  *bپبساهتش 

ثبؿٌذ. اص ٗه پل٘ت پلاػت٘ىٖ ثب  هثجت )سًگ صسد( هٖ

هتش ثشإ لشاس دادى ه٘لٖ 15هتش ٍ فوك  ه٘لٖ 58لغش 

گ٘شٕ پبساهتشّبٕ سًگ اػتفبدُ گشدٗذ. ًوًَِ ٍ اًذاصُ

 بل٘جشاػَ٘ى اٍل٘ٔ دػتگبُ اصعشٗك وبؿٖ اػتبًذاسد و
 

 ػف٘ذ كَست گشفت. 
 

 يتحلٕل آمبرْ تجشٍٔ

عشح وبهلاً  دس لبلت ّبٕ هشثَعِػِ تىشاس آصهبٗؾ

ًؼخٔ  3اع اع پٖ افضاس اعتلبدفٖ ٍ ثب اػتفبدُ اص ًشم

داس ثَدى  هَسد ثشسػٖ لشاس گشفت. دسكَست هقٌٖ 16

اثش ت٘وبسّب، همبٗؼٔ ه٘بًگ٘ي ثب اػتفبدُ اص آصهَى داًىي 

افضاس ًشم ثشإ سػن ًوَداسّب اص(. P<05/0)اًدبم ؿذ 

 .اػتفبدُ گشدٗذ (2007)هبٗىشٍػبفت اوؼل 
 

 ثحث ي وتبٔج

 تعٕٕه تزکٕت شٕمٕبٔٓ

(، ه٘ضاى تشو٘ت ؿ٘و٘بٖٗ داًِ ٍ آسدّبٕ 1خذٍل )

ّبٕ ٌّذٍاًِ، خشثضُ، عبلجٖ ٍ وذٍ ؿذٓ داًِگ٘شٕچشثٖ

ؿَد، آسد عَس وِ هلاحؾِ هٖدّذ. ّوبىسا ًـبى هٖ

ث٘ـتشٗي همذاس  ؿذٓ دأً ٌّذٍاًِ داسإگ٘شٕچشثٖ

گشم هبدٓ خـه(  100گشم دس  8/64پشٍتئ٘ي )هقبدل 

ثَد، ػپغ ثِ تشت٘ت خشثضُ، وذٍ ٍ عبلجٖ ث٘ـتشٗي 

ّب، ث٘ـتشٗي ه٘ضاى پشٍتئ٘ي سا داؿتٌذ. اهب دس ه٘بى داًِ

گشم  100گشم دس  2/35همذاس پشٍتئ٘ي دس دأً وذٍ )

گشم  5/29هبدٓ خـه( ٍ ووتشٗي آى دس دأً عبلجٖ )

-Elگ٘شٕ ؿذ. گشم هبدٓ خـه( اًذاصُ 100دس 

Adaway  ٍTaha (2001 همذاس پشٍتئ٘ي ،)

ٍ دأً  66/35دأً ٌّذٍاًِ سا هقبدل  ؿذُگ٘شٕ اًذاصُ

گشم هبدٓ خـه  100گشم دس  47/36وذٍتٌجل سا 

( دس ثشسػٖ 1385گضاسؽ وشدًذ. ؿْ٘ذٕ ٍ ّوىبساى )

خبت، همذاس ك٘فٖ ٔاٗشاًٖ داً ّبٕثشخٖ اص ٍاسٗتِ

 ّبٕ وذٍ، ٌّذٍاًِ، عبلجٖ ٍ خشثضُ سا ثِپشٍتئ٘ي داًِ

دسكذ ثشآٍسد  5/29ٍ  3/28، 7/32، 06/33تشت٘ت ثب 

( همذاس پشٍتئ٘ي 2008ٍ ّوىبساى ) Waniًوَدًذ. 

 ٔداً ٓؿذگ٘شٕ ؿذُ ثشإ داًِ ٍ آسد چشثٖگ٘شٕاًذاصُ

دسكذ ثشآٍسد وشدًذ.  56ٍ  5/40ٌّذٍاًِ وـَس ٌّذ سا 
                                                           
3 SPSS 16.0 



   253                                                                                             ... های فیشیکوشیمیایی و عملکزدی آرد حاصل اس دانۀارسیابی ویژگی

 

ّبٕ ثَهٖ دّذ وِ داًًِـبى هٖثٌبثشاٗي ًتبٗح 

آًْب داسإ  ٓؿذگ٘شٍٕٗظُ آسد چشثِٖخبت ث ك٘فٖ

وِ ثبؿذ اصآًدبٖٗثبلاٖٗ اص پشٍتئ٘ي هٖ ه٘ضاى

ّبٕ فولىشدٕ آسد استجبط هؼتم٘وٖ ثب پشٍتئ٘ي  ٍٗظگٖ

ّب اصخولِ هَخَد دس آًْب داسد ٍ اوثش اٗي ٍٗظگٖ

ش ّب تحت تأث٘ؽشف٘ت خزة آة، سٍغي ٍ ػبٗش ٍٗظگٖ

 ٓؿذگ٘شّٕبػت،  ثٌبثشاٗي آسد چشثٖفولىشد پشٍتئ٘ي

فٌَاى خبٗگضٗي هٌبػجٖ ثشإ تَاًذ ثِّب هٖاٗي داًِ

هٌبػت  ّبٕ فولىشدّٕبٕ حَ٘اًٖ ثب ٍٗظگٖپشٍتئ٘ي

ّبٕ و٘ف٘ت پشٍتئ٘ي دس ٍٗظگٖهغشح ثبؿذ. الجتِ ًمؾ 

ه٘ضاى ثبلإ ثبؿذ ٍ فولىشدٕ ثبلاتش اص ووّ٘ت آى هٖ

ّبٕ فولىشدٕ آى ثش ثْتش ثَدى ٍٗظگٖ پشٍتئ٘ي دل٘ل

ّبٕ هَخَد دس ًوًَِ  ثبؿذ ثلىِ ثِ ػبٗش تشو٘تًوٖ

ًؾ٘ش چشثٖ، وشثَّ٘ذسات ٍ غ٘شُ ً٘ض ٍاثؼتِ اػت. 

فلاٍُ ثش اٗي و٘ف٘ت ٍ آساٗؾ فضبٖٗ پشٍتئ٘ي ٍ ه٘ضاى 

ّبٕ گشٗض اص ؿبخقدٍػت ٍ آةآة ِاػ٘ذّبٕ آهٌ٘

بؿٌذ ثّبٕ فولىشدٕ هٖاكلٖ دس تق٘٘ي ٍٗظگٖ

  (.Boye et al., 2010؛ 1390)اػذپَس ٍ ّوىبساى، 

ٍ دس ه٘بى آسدّب، آسد  وذٍّب، دأً دس ه٘بى داًِ

عبلجٖ ثبلاتشٗي ه٘ضاى چشثٖ سا  ُؿذگ٘شٕ چشثٖ

داؿتٌذ. اٗي هـبّذُ هـبثِ ًتبٗح ؿْ٘ذٕ ٍ ّوىبساى 

ّبٕ هَسد اػتفبدُ دس ( ثَد. ه٘ضاى چشثٖ دا1385ًِ)

 1/50ثب دأً ٌّذٍاًِ هلشٕ )اٗي پظٍّؾ دس همبٗؼِ 

 El-Adawayدسكذ( ووتش ) 1/51دسكذ( ٍ هغض وذٍ )

& Taha, 2001 دس همبٗؼِ ثب هغض ٌّذٍأً ٌّذ ٍ )

دس  (.Wani et al., 2011دسكذ( ث٘ـتش ثَد ) 9/38)

ّب، ٌّذٍاًِ ث٘ـتشٗي همذاس وشثَّ٘ذسات سا ث٘ي داًِ

 ّبّٕبٕ وذٍ، عبلجٖ ٍ خشثضُ دس ستجِداؿت. داًِ

ّبٕ ثقذٕ لشاس داؿتٌذ. اهب دس ث٘ي آسد

وذٍ ث٘ـتشٗي  ٓؿذگ٘شٕؿذُ، آسد چشثٖ گ٘شٕ چشثٖ

ه٘ضاى وشثَّ٘ذسات سا دس ث٘ي آسدّب ثِ خَد اختلبف 

  داد.
 

 َبحبصل اس داوٍ ِشذگٕزْجذيل تزکٕجبت شٕمٕبٔٓ آرد چزثٓ -1جذيل 

 ًوًَِ سعَثت)دسكذ( پشٍتئ٘ي)دسكذ( وشثَّ٘ذسات)دسكذ( چشثٖ)دسكذ( خبوؼتش)دسكذ(

3/3 ± 08/0 b** 8/3 ± 9/0 a** 1/28 ± 1/0 a** **c9/0±8/64 6/5 ± 35/0 a* ٌّٖذٍاًِ ٓؿذگ٘شٕآسد چشث 

6/4 ± 1/0 c 1/6 ± 9/0 b
 6/28 ± 02/0 a 7/60 ± 8/0 b

 5/6 ± 28/0 b
 خشثضُ ٓؿذگ٘شٕآسد چشثٖ 

6/2 ± 01/0 a
 1/8 ± 9/0 c

 4/30 ± 1/0 b 9/58 ± 8/0 a
 8/5 ± 07/0 a

 عبلجٖ ٓؿذگ٘شٕآسد چشثٖ 

7/4 ± 02/0 c
 3± 02/0 a

 9/31 ± 12/0 c 4/60 ± 13/0 b
 9/5 ± 02/0 a

 وذٍ ٓؿذگ٘شٕآسد  چشثٖ 

6/3 ± 9/0 a 3/46 ± 03/0 c 39/15 ± 01/0 c c07/0±7/34 89/3 ± 1/0 a ًٌّذٍاًِ ٔهغض دا 

85/3 ± 06/0 c 1/40 ± 05/0 a 66/12 ± 01/0 a b 07/0±1/32 2/4 ± 09/0 c ًخشثضُ ٔهغض دا 

05/4 ± 05/0 b 5/44 ± 05/0 b 83/13 ± 03/0 a a1/0±5/22 02/4 ± 9/0 b ًعبلجٖ ٔهغض دا 

8/3 ± 01/0 b 8/48 ± 04/0 d 32/14 ± 07/0 b
 d04/0±2/35 9/3 ± 02/0 a ًوذٍ ٔهغض دا 

 ّؼتٌذ. (>05/0Pداس ) آهبسٕ هقٌٖ ثبؿٌذ، اصًؾش آهبسٕ داسإ اختلاف * ًتبٗح دس ّش ػتَى وِ داسإ حشٍف غ٘شهـبثِ هٖ

 اًذ.شٍتئ٘ي، وشثَّ٘ذسات، چشثٖ ٍ خبوؼتش ثش هجٌبٕ ٍصى خـه ًوًَِ هحبػجِ ؿذُپ ٕدسكذ اخضا **
 

 حلالٕت پزيتئٕه

ؿَد حلال٘ت هـبّذُ هٖ (1)وِ دس ؿىل  عَسّوبى

عَس عج٘قٖ خَد ثِ pHخشثضُ دس  ٔپشٍتئ٘ي آسد داً

ّبٕ ٌّذٍاًِ، ث٘ـتش اص آسد داًِ (>05/0P) داسهقٌٖ

 خشثضُ  ٔعبلجٖ ٍ وذٍ ثَد. حلال٘ت پشٍتئ٘ي آسد داً

 گشم/ ه٘لٖ 18/5، ثشاثش 4/6عج٘قٖ خَد ٗقٌٖ  pHدس 

، حلال٘ت آسدّبٕ pHوِ دس اٗي ل٘تش، دسحبلٖ ه٘لٖ

-3داسٕ ًذاؿتٌذ ث٘ي دٗگش وِ ثب ٗىذٗگش تفبٍت هقٌٖ

ل٘تش ثَد. اختلاف دس پشٍفبٗل گشم/ه٘لٖه٘لٖ 5/2

تَاًذ ثِ دل٘ل تفبٍت هٖ هختلفحلال٘ت آسدّبٕ 

تشو٘ت ؿ٘و٘بٖٗ آًْب ثبؿذ. فلاٍُ ثش اٗي، تفبٍت دس 

ّبٕ خبًجٖ ّ٘ذسٍف٘ل ٍ همذاس ٍ تَصٗـ گشٍُ

ػغحٖ  ٔآهٌ٘ ّ٘ذسٍفَة )ثخلَف دس اػ٘ذّبٕ

پشٍتئ٘ي( ٍ ً٘ض دًبتَساػَ٘ى پشٍتئ٘ي دس ح٘ي فشاٌٗذ 

وِ تبثـ ه٘ضاى ٍ ًَؿ اػ٘ذّبٕ آهٌِ٘  گ٘شٕچشثٖ

تَاًذ ثش اختلاف دس حلال٘ت آسدّبٕ ثبؿذ، هٖ هٖ

 ,Adebowale & Lawal) اثش داؿتِ ثبؿذ هختلف

2004; Kaur & Singh, 2005) . همبدٗش حلال٘ت

آهذُ ثشإ آسدّبٕ هَسد اػتفبدُ دس اٗي دػت ثِ

 ٔپظٍّؾ وِ ثَهٖ اٗشاى اػت اص همذاس حلال٘ت آسد داً

ل٘تش( ووتش ٍ اص حلال٘ت گشم/ه٘لٖه٘لٖ 98/6ؿٌجل٘لِ )

 7/1عج٘قٖ خَد ) pHپشٍتئ٘ي آسد ػَٗب دس 

ل٘تش( ث٘ـتش ثَد )ف٘ضٖ ٍ ّوىبساى، گشم/ه٘لٖ ه٘لٖ

ؿَد هـبّذُ هٖ (1)عَس وِ دس ؿىل (. ّوبى1392
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حلال٘ت پشٍتئ٘ي آسدّبٕ هَسد ثشسػٖ دس اٗي پظٍّؾ، 

دس اٗي ثشسػٖ  ثبؿذ.هٖ pHٍاثؼتِ ثِ تغ٘٘شات  وبهلاً

 pH ٓؿىل پشٍفبٗل حلال٘ت دس هحذٍد Uؿبّذ سًٍذ 

ٍػ٘قٖ اص حلال٘ت دس اٗي داهٌِ  ٍٓ گؼتش 12-2

لل٘بٖٗ ثبلاتش اص اػ٘ذٕ  pH ٓحلال٘ت دس هحذٍد ثَدٗن.

 5/15-17 ،گؼتشُ pH 12وِ حلال٘ت دس عَسٕ ثَد ثِ

 8-12 ،گؼتشُ pH 2ل٘تش ٍ دس گشم ثش ه٘لٖ ه٘لٖ

ًمغٔ حذالل  pH 5/4ل٘تش سا داؿت. ثش ه٘لٖ گشم ه٘لٖ

 ث٘ي  pH(. 1ّبٕ هَخَد ثَد )ؿىل حلال٘ت پشٍتئ٘ي

دس اوثش هٌبثـ ًمغٔ حذالل حلال٘ت گضاسؽ ؿذُ  5-4

اًذ وِ ّبٕ ثؼ٘بسٕ ًـبى دادُاػت ٍ اصعشفٖ پظٍّؾ

ّب داسإ حذالل حلال٘ت دس ًبح٘ٔ پشٍتئ٘ي

 ,Adebowale & Lawalثبؿٌذ )اٗضٍالىتشٗه هٖ

2004; Sathe & Salunkhe, 1981 ثٌبثشاٗي ،)pH 5/4 

فٌَاى ًمغٔ اٗضٍالىتشٗه پشٍتئ٘ي آسدّبٕ تَاى ثِسا هٖ

تَخِ دس ًوَداس وِ ثب هَخَد دس ًؾش گشفت. ًىتٔ لبثل

ّب هغبثمت داسد، افضاٗؾ همذاس ًتبٗح اوثش پظٍّؾ

اص ًمغٔ اٗضٍالىتشٗه ثِ  pHپشٍتئ٘ي هحلَل ثب وبّؾ 

ّبٕ pHثبؿذ. فلاٍُ ثش اٗي دس اػ٘ذٕ هٖ pHػوت 

ؿَد. حذاوثش حلال٘ت پشٍتئ٘ي هـبّذُ هٖ 9ثبلاتش اص 

اص ًمغٔ اٗضٍالىتشٗه،  pHصٗشا ثب افضاٗؾ ٗب وبّؾ 

دافقٔ الىتشٍاػتبت٘ه صٗبد ؿذُ ٍ دسًت٘دِ حلال٘ت 

ٗبثذ. ّوچٌ٘ي دس اٗي حبلت ه٘ضاى افضاٗؾ هٖ

گ٘شٕ ِ ٍ آةٗبفت  گشٗض وبّؾّبٕ خبًجٖ آة صًد٘شُ

ٗبثذ افضاٗؾ هٖ pHٍٗظُ دس همبدٗش ثبلاتش ًَٖٗ ثِ

(Damodaran, 1997ًدسهَسد آسدّب احتوبلا .) pHّٕب 

ّبٕ ّ٘ذسٍف٘ل دس ػغح لل٘بٖٗ دس افضاٗؾ گشٍُ

اًذ. اٗي  ّبٕ اػ٘ذٕ فول وشدpHُپشٍتئ٘ي هؤثشتش اص 

 هختلفتَػظ هحممبى  ؿذُّب هـبثِ ًتبٗح ث٘بىٗبفتِ

؛ ف٘ضٖ ٍ ّوىبساى، 1389اػذپَس ٍ ّوىبساى، )اػت 

  (.Lawal et al., 2007؛ Kaur & Singh, 2007؛ 1392

وذٍ داسإ ث٘ـتشٗي  ٔثِ ًتبٗح، آسد داًتَخِثب

ه٘ضاى پشٍتئ٘ي هحلَل دس ث٘ي آسدّبٕ هَخَد ثَد ٍ 

 داؿت. pH 5/4فت حلال٘ت سا دس ً٘ض ث٘ـتشٗي اُ

 
 pHمقبدٔز پزيتئٕه محلًل آردَبْ مختلف در مقبدٔز مختلف  - 1 شکل

 

 ظزفٕت جذة آة

ؽشف٘ت خزة آة ثِ تشو٘ت اػ٘ذّبٕ آهٌِ٘، ه٘ضاى 

 گشٗضٕ پشٍتئ٘ي، آساٗؾ فضبٖٗ ٍدٍػتٖ ٍ آة آة

ّبٕ ػبختبس پشٍتئ٘ي ٍ ّوچٌ٘ي حضَس وشثَّ٘ذسات

  (.Seena & Sridhar, 2005) دٍػت ثؼتگٖ داسدآة

ؿَد ( هـبّذُ ه2ٖوِ دس ؿىل ) عَسّوبى

وذٍ داؿت.  ٔحذاوثش ه٘ضاى خزة آة سا آسد داً

ث٘ي  هختلفآسدّبٕ  ٔه٘ضاى خزة آة دس ًوًَ ٓگؼتش

آة دس گشم ًوًَِ هتغ٘ش ثَد، اهب  گشم 30/2تب  06/2

ث٘ي آسدّبٕ ٌّذٍاًِ، خشثضُ ٍ عبلجٖ اختلاف 

ٍ  Heywoodداسٕ ٍخَد ًذاؿت. عجك گضاسؽ  هقٌٖ

( ٍ 2005ٍ ّوىبساى ) Adebowale(، 2002ّوىبساى )

ّبٕ ( ثِ دل٘ل پَؿؾ هىبى1390اػذپَس ٍ ّوىبساى )

لبثل اتلبل ثب آة، ؽشف٘ت خزة آة ثب ه٘ضاى چشثٖ 

فىغ داسد ٍ  ٔهَخَد دس ًوًَِ ساثغ ٓهبًذثبلٖ

ثش دس ثبلاتش ثَدى ؤتَاى ٗىٖ اص فَاهل هاػبع هٖ ثشاٗي

وذٍ سا ون ثَدى ه٘ضاى چشثٖ  ٔلذست خزة آة داً

( 1389آى داًؼت. سٍالٖ ٍ ّوىبساى ) ٓهبًذثبلٖ
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 چشثٖ، هختلفدسهَسد آسدّبٕ ػَٗب ثب دسكذّبٕ 

Kaur  ٍSingh  (2007 ) پشٍتئ٘ي ًخَددسهَسد  ٍ

( دسهَسد آسد ؿٌجل٘لِ ٍ 1392ف٘ضٖ ٍ ّوىبساى )

ؽشف٘ت خزة آة  .دػت آٍسدًذ ًتبٗح هـبثْٖ ثِػَٗب 

 ٔؿذُ ثشإ وٌؼبًتشُ ٍ اٗضٍلگضاسؽ ٓدس گؼتشّب ًوًَِ

گشم آة دس گشم ًوًَِ(  5/2تب  5/1پشٍتئ٘ي رست ) 

( ٍ ّوچٌ٘ي لبثل همبٗؼِ 1987) Lin  ٍZayasتَػظ 

ٌّذٍاًِ ٍ  ٓؿذگ٘شٕآسد چشثٖثب همبدٗش روشؿذُ ثشإ 

گشم آة دس گشم ًوًَِ(  51/2ٍ  55/2)ثِ تشت٘ت  وذٍ

( ثَد. ف٘ضٖ ٍ 2001) El-Adaway  ٍTahaتَػظ 

( ً٘ض ؽشف٘ت خزة آة آسد ؿٌجل٘لِ ٍ 1392ّوىبساى )

ل٘تش ثش گشم آسد ه٘لٖ 6/2ٍ  75/1ػَٗب سا ثِ تشت٘ت 

دام ؽشف٘ت ٍ تَاًبٖٗ پشٍتئ٘ي ثشإ ثِ فٌَاى وشدًذ.

 اًذاختي آة ثب تشدٕ ٍ خلَگ٘شٕ اص خذاؿذى آة دس

تٖ هغلَة ّبٕ ثبفٍٗظگّٖبٕ گَؿتٖ ٍ فشاٍسدُ

هبًٌذ استجبط طل ّبٕفشاٍسدًُبًَاٖٗ ٍ دٗگش  ّبُٕ فشاٍسد

 ,Lin & Limpert, 2004; Seena & Sridhar) داسد

تَاى آسد ّب هٖثشاػبع اٗي ًتبٗح ٍ همبٗؼِ .(2005

فٌَاى ٗه ّبٕ هَسد ثشسػٖ دس اٗي پظٍّؾ سا ثِداًِ

افضٍدًٖ هٌبػت ثشإ كٌبٗـ گَؿت، ًبى ٍ اًَاؿ 

 ّب هقشفٖ وشد. و٘ه

 
َبْ خزثشٌ، َىذياوٍ، ظزفٕت جذة آة آرد داوٍ – 2شکل 

 طبلجٓ ي کذي

 

فبوتَس دٗگشٕ ثِ  ،پَؿبًّٖبٕ آةٍٗظگٖدسهَسد 

هبًذُ ثبلٖ كَست گشم آةًبم ؽشف٘ت ًگْذاسٕ آة ثِ

تَاى پشٍتئ٘ي ثِ اصإ ٗه گشم ًوًَِ ٍخَد داسد وِ هٖ

ّب ؿبهل ًـبػتِ ٍ ف٘جشّب سا دس آى ٍ وشثَّ٘ذسات

 ٔداًؼت. افضاٗؾ اٗي فبوتَس فلاٍُ ثش ساثغدخ٘ل 

هؼتم٘ن ثب ه٘ضاى پشٍتئ٘ي، ثِ افضاٗؾ دػتشػٖ 

تشو٘جبت غ٘شپشٍتئٌٖ٘ ًوًَِ )ًؾ٘ش ًـبػتِ ٍ ف٘جش( ثِ 

تَاى ًؼجت داد، صٗشا ثب افضاٗؾ صهبى آة ً٘ض هٖ

ًگْذاسٕ، تشو٘جبت وشثَّ٘ذساتٖ ً٘ض فشكت خزة آة 

پَؿٖ ؽشف٘ت آةسا داؿتِ ثب افضاٗؾ صهبى ثِ حذاوثش 

ثشسػٖ آهبسٕ  (.Guan et al., 2007) سػٌذخَد هٖ

داسٕ اختلاف آًْب ؽشف٘ت ًگْذاسٕ آة ث٘بًگش هقٌٖ

ّبٕ وذٍ ٍ ٌّذٍاًِ داسإ آسد داًِ .(05/0P) ثَد

گشم آة ثش ه٘لٖ 6/2ثبلاتشٗي ؽشف٘ت ًگْذاسٕ آة )

گشم آة ثش ه٘لٖ 4/2عبلجٖ ثب  ٔگشم ًوًَِ( ٍ آسد داً

تشٗي ه٘ضاى ؽشف٘ت ًگْذاسٕ ًوًَِ داسإ پبٗ٘يگشم 

 (.3ػبفت ثَدًذ )ؿىل  18آة ثقذ اص 
 

 
َبْ خزثشٌ، ظزفٕت وگُذارْ آة آرد داوٍ - 3 شکل

 َىذياوٍ، طبلجٓ ي کذي

 

 ظزفٕت جذة ريغه

 دس هختلفّبٕ سٍغي آسد داًِ خزة ّبٕه٘بًگ٘ي

. ًتبٗح آًبل٘ض آهبسٕ ث٘بًگش اًذؿذُ همبٗؼِ( 4) ؿىل

ّب دس خزة سٍغي ًوًَِ (05/0P)داسٕ اختلاف هقٌٖ

وذٍ  ٔثَد. دس اٗي ه٘بى ثبلاتشٗي خزة سٍغي ثِ آسد داً

(ml/g 8/2ًووتشٗي آى ثِ آسد دا ٍ )ٔ ( ٖعبلجml/g 

خزة سٍغي ث٘ـتش  ٓ( اختلبف داؿت. اٗي گؼتش4/2

 ٍ ّوىبساى Beuchatؿذُ تَػظ اص همبدٗش گضاسؽ

 ml/g) ٓؿذگ٘شٕچشثٖ( ثشإ پَدس فٌذق 1975)

( ml/g 33/1تدبسٕ ػَٗب ) ٓ( ٍ ً٘ض وٌؼبًتش79/1

( ثَد. ّوچٌ٘ي اٗي 1974ٍ ّوىبساى ) Linتَػظ 

ؿذُ تَػظ سٍالٖ ٍ ّوىبساى ه٘ضاى اص همبدٗش گضاسؽ

 هختلف( ثشإ آسدّبٕ ػَٗب ثب دسكذ چشثٖ 1389)

پشٍتئ٘ي تدبسٕ ػَٗب  ٔگشم/گشم( ٍ اٗضٍل 09/1–30/1)

( 2011ٍ ّوىبساى ) Amzaم( تَػظ گشم/گش 26/1)

ؿذُ ثشإ آسد وذٍ ٍ ث٘ـتش ثَد، اهب اص همبدٗش گضاسؽ
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سٍغي/گشم  ل٘تش ه٘لٖ 89/3ٍ  85/3ٌّذٍاًِ )ثِ تشت٘ت 

 ( ووتش ثَد.2001) El-Adaway  ٍTahaآسد( تَػظ 

 
َبْ خزثشٌ، ظزفٕت جذة ريغه آرد داوٍ - 4شکل 

 طبلجٓ ي کذيَىذياوٍ، 

 

هـبّذُ  (4)ٍ  (2)ّبٕ عَس وِ دس ؿىلّوبى

ٌّذٍاًِ داسإ ووتشٗي ؽشف٘ت  ٔگشدد آسد داً هٖ

خزة آة ٍ ث٘ـتشٗي لبثل٘ت خزة سٍغي اػت. اٗي 

ّوىبساى  ٍ Adebowal ًٔؾشٗ ٓتَاًذ تأٗ٘ذوٌٌذ اهش هٖ

( 2002) ّوىبساى ٍ Heywood( ٍ ّوچٌ٘ي 2005)

إ لبثل٘ت خزة آة ًوًَِثبؿذ وِ ث٘بى وشدًذ ّشچِ 

ؿَد. ث٘ـتش ثبؿذ ؽشف٘ت خزة سٍغي آى ووتش هٖ

گًَِ ث٘بى وشد وِ توبٗل ث٘ـتش آسد تَاى اٗي هٖ

ٌّذٍاًِ ثِ خزة سٍغي، ث٘بًگش  ٔداً ٓؿذگ٘شٕ چشثٖ

غ٘شلغجٖ  ٔه٘ضاى اػ٘ذّبٕ آهٌ٘ اٗي اػت وِ احتوبلاً

دس آى ث٘ـتش اػت ٍ ثٌبثشاٗي توبٗل ووتشٕ ثِ خزة 

( 1389) سد. اٗي ٗبفتِ ثب ًتبٗح اػذپَس ٍ ّوىبساىآة دا

 ٔفلاٍُ داًِث دسهَسد آسد فذع ٍ ًخَد هـبثِ اػت.

ٌّذٍاًِ داسإ ث٘ـتشٗي ه٘ضاى چشثٖ ٍ آسد 

آى داسإ حذالل چشثٖ ثَد، ثٌبثشاٗي  ٓؿذگ٘شٕ چشثٖ

اهىبى پزٗشؽ ٍ ؽشف٘ت  تَاى گفت آسد ٌّذٍاًِ راتبًهٖ

هقٌٖ  اٗي اًذاختي چشثٖ داسد. ثِدام ث٘ـتشٕ ثشإ ثِ

وِ اگش هىبى فقبل خْت خزة سٍغي ثشإ ٗه آسد 

هبًذى سٍغي دس تَػظ آة ٗب خَد سٍغي ثِ دل٘ل ثبلٖ

 ،حبكل ٔؿذُ ثبؿذ، ًوًَ  اٗي خلل ٍ فشج پَؿبًذُ

تشٕ سا ًـبى خَاّذ داد. اٗي ؽشف٘ت خزة سٍغي پبٗ٘ي

عبلجٖ  ّبٕ خشثضُ ٍداًِ تَاى دسهَسد آسدهَسد سا هٖ

دسكذ چشثٖ دس  (1خذٍل )ثِ هـبّذُ وشد وِ ثبتَخِ

داسٕ ثبلاتش اص آسدّبٕ دٗگش عَس هقٌٖاٗي دٍ آسد ثِ

ثبؿذ، ٗقٌٖ ثخـٖ اص خلل ٍ فشج تَػظ سٍغي هٖ

ؿذُ اػت وِ اٗي فبهل فلاٍُ ثش اٌٗىِ ثبفث پَؿبً٘ذُ

ؿَد خزة آة وبػتِ ؿَد، ه٘ضاى سٍغي ًفَرٕ ّن هٖ

ّبٕ ّ٘ذسٍفَة  ثَدى تقذادٕ اص گشٍُدل٘ل اؿجبؿِ ث

-Elٗبثذ. اهب دس پظٍّؾ تَػظ سٍغي، وبّؾ هٖ

Adaway  ٍTaha (2001 ،ًِدسهَسد آسد ٌّذٍا )

لشهض ٍ  ( دسهَسد آسد لَث٘ب1389اػذپَس ٍ ّوىبساى )

فبلذ  ٕ( دسهَسد آسد ػَٗب1389سٍالٖ ٍ ّوىبساى )

چشثٖ هـبّذُ ؿذ وِ اٗي آسدّب ثب  دسكذ 1چشثٖ ثب 

ح چشثٖ پبٗ٘ي داسإ ثبلاتشٗي لبثل٘ت خزة آة ٍ ػغ

دّذ وِ گبّٖ پبٗ٘ي ثبؿٌذ. اٗي اهش ًـبى هٖسٍغي هٖ

هبًذُ دس آسد فلاٍُ ثش اٌٗىِ ثَدى دسكذ چشثٖ ثبلٖ

ّب ّبٕ فقبل ٍ ّ٘ذسٍف٘ل پشٍتئ٘يگشدد هىبىثبفث هٖ

ٍ لبثل٘ت خزة آة آسد دس ػغح ثبلاٖٗ  احبعِ ًـًَذ

ذسٍفَة ً٘ض اؿجبؿ ًجَدُ ٍ ّبٕ ّ٘حفؼ ؿَد، گشٍُ

ثٌبثشاٗي لبثل٘ت خزة سٍغي دس وٌبس خزة آة دس 

گشدد. دس ٍالـ ه٘ضاى چشثٖ دس ػغح ثبلاٖٗ حفؼ هٖ

ه٘ضاى  ٓدٌّذًـبى ،اٗي تشو٘جبت ًٓـذگ٘شٕ آسد چشثٖ

ثبؿٌذ ٍ ّبٕ ّ٘ذسٍفَة فقبل دس اٗي آسد هٖ گشٍُ

سد آّشچِ اٗي ه٘ضاى ث٘ـتش ثبؿذ ثٌبثشاٗي 

ؿذُ ً٘ض تَاًبٖٗ ث٘ـتشٕ دس خزة سٍغي  گ٘شٕ چشثٖ

إ خَاّذ داؿت. دس اٗي پظٍّؾ ً٘ض چٌ٘ي ًت٘دِ

دسهَسد آسد وذٍ هـبّذُ ؿذُ وِ ثبلاتشٗي ؽشف٘ت 

 .خزة آة ٍ سٍغي سا داسا ثَد

 

 کىىذگٓ ي پبٔذارْ کفکفظزفٕت 

وٌٌذگٖ وف دٍ اكغلاحٖ وِ دس ساثغِ ثب ٍٗظگٖ

 1وٌٌذگٖؽشف٘ت وف :ثبؿٌذ فجبستٌذ اصهغشح هٖ

(FCٕپبٗذاس ٍ )آى 2 (FS لبثل٘ت اٗدبد وف ٗب .)

وٌٌذگٖ پشٍتئ٘ي ثِ ه٘ضاى ػغح هـتشن  ؽشف٘ت وف

فٌَاى ثِ گشدد ٍپشٍتئ٘ي ثشهٖ ٍٔػ٘لتَل٘ذؿذُ ثِ

گشدد. تقشٗف هٖ دسكذ افضاٗؾ حدن ًبؿٖ اص صدى

پبٗذاسٕ وف ثِ تَاًبٖٗ پشٍتئ٘ي ثشإ پبٗذاسػبصٕ وف 

ؿذُ ٍ ىبً٘ىٖ ٍ گشاًؾ اتلاقّبٕ ه دس ثشاثش اػتشع

صهبًٖ  ٓكَست تغ٘٘ش دس حدن وف دس عَل ٗه ثبصثِ

 & Liu) گشدد( تقشٗف هٖدل٘مِ 0-90خبف )

Limpert, 2004; Webb et al., 2002). عَس وِ ّوبى

ؿَد، ثبلاتشٗي حدن وف تَػظ دٗذُ هٖ (5) دس ؿىل

                                                           
1 Foaming capacity 
2 Foaming stability 
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 داسٕآسد عبلجٖ ٍ وذٍ تَل٘ذ ؿذ وِ اختلاف هقٌٖ

(05/0P<)  ًِثب حدن وف تَل٘ذؿذُ تَػظ آسد ٌّذٍا

ٍ خشثضُ داؿت. اٗي اختلاف دس ه٘ضاى تَل٘ذ وف سا 

 ٍ لَلهح ّبٕپشٍتئ٘ي ًَؿ ٍ همذاستَاى  ثِ هٖ

 هَخَد غ٘شلغجٖ ٍ لغجٖ ل٘پ٘ذّبٕ ه٘ضاى ّوچٌ٘ي

 لبثل٘تOladele ٍ Aina (2007 ) .داد ًؼجت آًْب دس

 پشٍتئ٘ي ّبٕهَلىَل ٍخَد ثِسا  هٌبػت وٌٌذگٖوف

 ػغحٖ وـؾ لبدسًذ وًِؼجت دادًذ  پزٗشٕاًقغبف

 ضق٘ف وٌٌذگٖوف لبثل٘ت وِدسحبلٖ دٌّذ وبّؾ سا

 خ٘لٖ عَسثِ وِ ؿَد هٖ هشثَط وشٍٕ ّبٕپشٍتئ٘ي ثِ

 ػغحٖ دًبتَساػَ٘ى ثشاثش دس ٍ داسًذ لشاس هٌؾن

اػذپَس ٍ  ٓؿذ. اهب ثشخلاف ًتبٗح ث٘بىوٌٌذهٖ همبٍهت

 آسد وٌٌذگٖوف ؽشف٘ت ون ه٘ضاى( 1390ّوىبساى )

 ثبلإ هحتَإسا ثِ  دٗگش ّبًٕوًَِ ثِ ًؼجت ًخَد

-Elًؼجت دادًذ. هغبثك ثب ًتبٗح  ًخَد دس چشثٖ

Adaway  ٍTaha (2001 دسهَسد آسد وذٍ، دس )

صهبى داسإ عَس ّنثشسػٖ هَخَد آسد عبلجٖ ثِ

ثبلاتشٗي ه٘ضاى چشثٖ ٍ حدن وف دس ث٘ي آسدّب ثَد وِ 

سغن ه٘ضاى چشثٖ ثبلا، ثبلاتشٗي حدن وف سا ً٘ض فلٖ

داؿت.

 
 

َبْ خزثشٌ، ظزفٕت تًلٕذ کف حبصل اس آرد داوٍ - 5 شکل

 َىذياوٍ، طبلجٓ ي کذي

 

، اثش هتمبثل ًَؿ آسد ٍ صهبى ثش پبٗذاسٕ (2)خذٍل 

ّذ. ًتبٗح آًبل٘ض ٍاسٗبًغ ًـبى داد ًَؿ وف سا ًـبى هٖ

ثش پبٗذاسٕ وف، دس آسد، صهبى ٍ اثش هتمبثل اٗي دٍ 

 پبٗذاس وف اٗدبد داس ثَد. لبثل٘تدسكذ  هقٌٖ 95ػغح 

 pH ي،٘ئپشٍت دًبتَساػَ٘ىٔ دسخ دهب، پشٍتئ٘ي، ًَؿ ثِ

 .(Kinsella, 1979) داسد ثؼتگٖ اػتفبدُ هَسد سٍؽ ٍ

اٗضٍالىتشٗه  pHّبٕ پبٗذاس دس ًضدٗىٖ عَسولٖ وفِث

، pH ٓؿًَذ صٗشا دس اٗي هحذٍدپشٍتئ٘ي تـى٘ل هٖ

 ّب ثؼ٘بس ون اػتالىتشٍاػتبت٘ه ث٘ي سؿتِ ٔدافق

(Makri & Doxastakis, 2006)ِعَس . پبٗذاسٕ وف ث

(. دس 2 داسٕ ثب افضاٗؾ صهبى وبّؾ ٗبفت )خذٍلهقٌٖ

ً٘ض ثِ تشت٘ت ث٘ـتشٗي ٍ ووتشٗي  هختلفث٘ي آسدّبٕ 

ّبٕ وذٍ ٍ ٌّذٍاًِ داًِ ه٘ضاى پبٗذاسٕ هشثَط ثِ آسد

( دس ث٘بى ًتبٗح 2001ٍ ّوىبساى ) Alukoثَد. 

گًَِ گضاسؽ وشدًذ وِ آسد ػَٗب  خَد اٗي ّبٕپظٍّؾ

ّبٕ تشٕ دس هحلَلداسإ ػبختبس پشٍتئٌٖ٘ هٌقغف

آثٖ اػت ٍ ثشإ تـى٘ل ٗه وف پبٗذاس، ثِ ػشفت دس 

سغن داؿتي گ٘شد ٍ فلٍَّٖا لشاس هٖػغح هـتشن آة

دس همبثل دسكذ چشثٖ ثبلا، پبٗذاسٕ وف ث٘ـتشٕ داسد. 

 پشٍتئ٘ي گـٌ٘ض داسإ ػبختبس ٓوٌؼبًتش

اػ٘ذٕ ٍ خٌثٖ  pHٍٗظُ دس همبدٗش تشٕ ثِ غ٘شهٌقغف

هـبثْٖ دسهَسد  ٔاػبع ؿبٗذ ثتَاى ًت٘داػت. ثشاٗي

ٌّذٍاًِ  ٍٔٗظُ آسد داًوذٍ ثب دٗگش آسدّب ثِ ٔآسد داً

ّب صهبى ٔث٘بى وشد. ثشاػبع ًتبٗح آًبل٘ض آهبسٕ، دس ول٘

 داسعَس هقٌٖوذٍ ٍ ػپغ آسد عبلجٖ ثِپبٗذاسٕ آسد 

(05/0P<)   ث٘ـتش اص آسد خشثضُ ٍ ٌّذٍاًِ ثَد. اٗي

وِ ث٘ي ؽشف٘ت  ٔفشض٘ٗبفتِ تأٗ٘ذٕ اػت ثشاٗي

هقىَع  ٔٗه ساثغالضاهبً وٌٌذگٖ ٍ پبٗذاسٕ وف  وف

ً٘ض  (2005ٍ ّوىبساى )Adebowale ٍخَد ًذاسد. 

هبوًَب هـبّذُ  ٔدأً ٗتٍاس 6حبكل اص  ٕدسهَسد آسدّب

 ٘تؽشف ٘ضاىه لاتشٗيثب إ وٍِاسٗتِوشدًذ 

 ٘ـتشٕ ً٘ضوف ث ٗذاسٕاص پب سا داؿت وٌٌذگٖ وف

 ثشخَسداس ثَد.

 

 ثزحست درصذ َبمقبدٔز پبٔذارْ کف آرد حبصل اس داوٍ-2جذيل 

120 ٔپبٗذاسٕ دس دل٘م 60 ٔپبٗذاسٕ دس دل٘م  30 ٔپبٗذاسٕ دس دل٘م   ًوًَِ  10 ٔپبٗذاسٕ دس دل٘م 
n28/0 ±20 

k12/0 ±43 
j19/0 ±47 

g 09/0 ±56 ًِآسد ٌّذٍا 
m09/0 ±36 

k41/0 ±42 
i31/0 ±49 

g1/0 ±57 ُآسد خشثض 
l08/0 ±38 

f25/0 ±60 
e54/0 ±64 

c22/0 ±73 ٖآسد عبلج 
h61/0 ±51 

d27/0 ±68 
b41/0 ±76 

a49/0 ±80 ٍآسد وذ 

 ( ّؼتٌذ.>05/0P)داس  هقٌٖ آهبسٕ اختلاف داسإ آهبسٕ اصًؾش ثبؿٌذ، هٖ غ٘شهـبثِ حشٍف داسإ * ًتبٗدٖ وِ
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ؿذ لضٍهبً ث٘ي لبثل٘ت عَس وِ ث٘بى ّوبى

وٌٌذگٖ ٍ پبٗذاسٕ وف ساثغٔ فىغ ٍخَد ًذاسد،  وف

صٗشا دس ّش دٍ هَسد ٍخَد خبك٘ت ّ٘ذسٍف٘ل ػغحٖ 

صٗبد )حلال٘ت ث٘ـتش( ثبفث وبّؾ خبك٘ت ّ٘ذسٍفَة 

-وٌؾ ّ٘ذسٍفَة ثشّن وبّؾػغحٖ ٍ دسًت٘دِ 

گشدد.  ّ٘ذسٍفَة ٍ دسًْبٗت وبّؾ پبٗذاسٕ وف هٖ

وٌؾ  وِ دس فشاٌٗذ اٗدبد وف ثِ ثشّن دسكَستٖ

پشٍتئ٘ي ثب َّا ٍ دس  ّ٘ذسٍفَة ث٘ي-ّ٘ذسٍفَة

ّ٘ذسٍفَة ث٘ي -وٌؾ ّ٘ذسٍفَة پبٗذاسٕ وف ثِ ثشّن

ٍٗؼىَص ٍ پبٗذاس  ّٔبٕ پشٍتئ٘ي خْت اٗدبد لاٗ هَلىَل

(. اٗي حبلت سا 1392ف٘ضٖ ٍ ّوىبساى، ثبؿذ ) ً٘بص هٖ

خشثضُ هـبّذُ وشد وِ ثب  ٔتَاى دسهَسد آسد داًهٖ

عج٘قٖ خَد، حذالل  pHٍخَد ثبلاتشٗي حلال٘ت دس 

 ٔدسهَسد آسد داً وٌٌذگٖ ٍ پبٗذاسٕ وف ٍؽشف٘ت وف

وذٍ وِ حذالل حلال٘ت ٍلٖ حذاوثش ؽشف٘ت 

ّب ثب وٌٌذگٖ ٍ پبٗذاسٕ وف سا داسد. اٗي ٗبفتِ وف

(، ف٘ضٖ ٍ ّوىبساى 1390ًتبٗح اػذپَس ٍ ّوىبساى )

(1392 ،)Seena  ٍSridhar (2005 ٍ )Arogundade 

 ثبؿذ.( هـبثِ ه2006ٍٖ ّوىبساى )

 

 ظزفٕت تشکٕل ي پبٔذارْ امًلسًٕن

وٌٌذگٖ پشٍتئ٘ي، ٗه فبهل هْن دس ٍٗظگٖ اهَلؼَ٘ى

وبّؾ ً٘شٍٕ ث٘ي ػغحٖ دس اثش خزة پشٍتئ٘ي دس 

ًؼجت  ٍٔاػغِ ثبؿذ وِ ثتمبثل آة ٍ سٍغي هٖػغح 

گشٗض اٗدبد دٍػت ثِ آةآة ِهٌبػت اػ٘ذّبٕ آهٌ٘

ّبٕ . ًتبٗح ثشسػٖ(Gauzy et al., 2006ؿَد )هٖ

گشٗضٕ ػغحٖ ٍ اص آى اػت وِ آةهحممبى حبوٖ

حلال٘ت صٗبد پشٍتئ٘ي اص كفبت هثجت دس ثْجَد 

 Papalamprou et) وٌٌذگٖ اػتٍٗظگٖ اهَلؼَ٘ى

al., 2009) الجتِ ثشعجك ًؾش .Fennema (1996 )

 40گشٗضٕ ثبلا )ٍخَد ث٘ؾ اص ٍخَد خبك٘ت آة

ّ٘ذسٍفَة( هبًـ اًحلال پشٍتئ٘ي  ٔدسكذ اػ٘ذآهٌ٘

 خبك٘تؿَد ٍ وبّؾ دس فبص آثٖ هٖ

پٖ خَاّذ داؿت. ّوچٌ٘ي  وٌٌذگٖ سا دس اهَلؼَ٘ى

دسكَست اًحلال خ٘لٖ صٗبد دس پشٍتئ٘ي، پشٍتئ٘ي دس 

ثبؿذ، ثٌبثشاٗي توبٗلٖ ثِ خزة دس آثٖ پبٗذاس هٖفبص 

ػغح ث٘ي دٍ فبص ًخَاّذ داؿت. ثشاػبع ًتبٗح خذٍل 

ّب داسإ ، ؽشف٘ت تـى٘ل اهَلؼَ٘ى ًوًَِ(3)

وِ  (>05/0P)داسٕ ثَدًذ اختلاف آهبسٕ هقٌٖ

ٌّذٍاًِ ٍ ث٘ـتشٗي  ٔووتشٗي همذاس هتقلك ثِ آسد داً

فلاٍُ ؽشف٘ت ِ. ثعبلجٖ ثَد ٔهمذاس هشثَط ثِ آسد داً

تـى٘ل اهَلؼَ٘ى آسد عبلجٖ، خشثضُ ٍ وذٍ داسإ 

 .(<05/0P) داسٕ ثب ّن ًجَدًذ اختلاف آهبسٕ هقٌٖ

El-Adaway  ٍTaha (2001 )تَاى دل٘لٖ هـبثِ هٖ

( ثشإ ثبلاتش ثَدى 2010ٍ ّوىبساى ) Boyeٍ ً٘ض 

وٌٌذگٖ آسد عبلجٖ اسائِ داد ٍ اٗي ؽشف٘ت اهَلؼَ٘ى

دٍػت ٍ ّبٕ آةصهبى هىبىٍخَد ّن ثشتشٕ سا ثِ

گشٗض ثبلاتش دس ثَ٘پل٘وشّبٕ پشٍتئٌٖ٘ ًؼجت داد. آة

ّبٕ هَسد اػتفبدُ دس اٗي پظٍّؾ ثِ اٌٗىِ داًِثبتَخِ

تَاى ًت٘دِ داسإ همبدٗش ثبلإ چشثٖ ّؼتٌذ، هٖ

ّب داسإ اٗي داًِ ٓؿذگ٘شٕگشفت وِ آسد چشثٖ

 پًَ٘ذ ثشلشاس وٌذتَاًذ ثب سٍغي ّبٖٗ اػت وِ هٖ هىبى

(El-Adaway & Taha, 2001) ؽشف٘ت .

ّب ث٘ـتش اص ؽشف٘ت وٌٌذگٖ آسد اٗي داًِ اهَلؼَ٘ى

 ,Kaur & Singh) وٌٌذگٖ ثشإ آسد ًخَداهَلؼَ٘ى

 23ٍ  35آسد ؿٌجل٘لِ ٍ ػَٗب ثِ تشت٘ت  ،(2005

( ٍ ًتبٗح حبكل اص 1392دسكذ )ف٘ضٖ ٍ ّوىبساى، 

( ثشإ آسد 1390پظٍّؾ اػذپَس ٍ ّوىبساى )

ثبؿذ. اصًؾش پبٗذاسٕ دسكذ( هٖ 19-25حجَثبت )

ّبٕ آسد داسإ اختلاف آهبسٕ اهَلؼَ٘ى ً٘ض ًوًَِ

وذٍ ثْتشٗي  ٍٔ آسد داً (>05/0P) داسٕ ثَدًذهقٌٖ

پبٗذاسٕ سا دس ه٘بى آسدّبٕ هَخَد داؿت ٍ ثِ ّو٘ي 

خشثضُ ثَد  ٔتشت٘ت ووتشٗي پبٗذاسٕ هشثَط ثِ آسد داً

 (. 3)خذٍل 
 

 َبامًلسًٕن آرد حبصل اس داوٍظزفٕت تشکٕل ي پبٔذارْ  - 3 جذيل

 پبٗذاسٕ اهَلؼَ٘ى
 )دسكذ(

 ًوًَِ )دسكذ(  ؽشف٘ت تـى٘ل اهَلؼَ٘ى

a59/0 ±83 
b
 آسد ٌّذٍاًِ ±62 11/0*

b38/0 ±65 
a09/0 ±69 ُآسد خشثض 

b19/0 ±72 
a34/0 ±70 ٖآسد عبلج 

a7/0 ±83 
a07/0 ±69 ٍآسد وذ 

 ّؼتٌذ.( >05/0Pداس ) اصًؾش آهبسٕ داسإ اختلاف آهبسٕ هقٌٖثبؿٌذ،  داسإ حشٍف غ٘شهـبثِ هٖ ِو* ًتبٗدٖ 
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ًـبى دادُ اػت وِ  هختلف ّبٕپظٍّؾًتبٗح 

 ٔصٗبد چشثٖ دس آسد ٗب اٗضٍل ٍخَد همبدٗش ًؼجتبً

ّبٖٗ ّب ٍ گشٍُؿذى هىبىپشٍتئٌٖ٘، ثبفث ثلَوِ

ؿَد وِ لبثل٘ت ثشلشاسٕ پًَ٘ذّبٕ ّ٘ذسٍفَة سا  هٖ

ٗبفتِ ٍ  داسًذ، دسًت٘دِ ّ٘ذسٍفَث٘ؼ٘تِ ػغحٖ وبّؾ

گشدد. وٌٌذگٖ هٖهٌدش ثِ وبّؾ خَاف اهَلؼَ٘ى

ّب هـبثِ ًتبٗدٖ اػت وِ ف٘ضٖ ٍ ّوىبساى اٗي ٗبفتِ

ٍ  El-Adaway( دسهَسد آسد ػَٗب ٍ ؿٌجل٘لِ ٍ 1392)

Taha (2001ٌّ ٕدسهَسد آسدّب )دػت ٍِاًِ ٍ وذٍ ثذ

آسدّبٕ ثب دسكذ چشثٖ ثبلاتش، آٍسدًذ ٍ ث٘بى وشدًذ وِ 

وٌٌذگٖ سا داؿتٌذ. اهَلؼَ٘ى ّبٍٕٗظگٖووتشٗي 

( دسهَسد ثشسػٖ 1389ّوچٌ٘ي سٍالٖ ٍ ّوىبساى )

ػَٗب  هختلفوٌٌذگٖ آسدّبٕ اهَلؼَ٘ى خبك٘ت

هـبّذُ وشدًذ آسد ثذٍى چشثٖ ػَٗب ث٘ـتشٗي ٍ آسد 

وٌٌذگٖ ٍ وبهل ػَٗب ووتشٗي فقبل٘ت اهَلؼَ٘ى

ثِ اٌٗىِ اهَلؼَ٘ى سا داؿتٌذ. ثٌبثشاٗي ثبتَخِپبٗذاسٕ 

ػبختبس پشٍتئ٘ي، لبثل٘ت اًحلال هٌبػت دس آة، ًؼجت 

اػ٘ذّبٕ آهٌِ٘ ّ٘ذسٍف٘ل ثِ ّ٘ذسٍفَة، چشثٖ 

هبًذُ دس آسد ٗب اٗضٍلِ ٍ همذاس ٗب غلؾت پشٍتئ٘ي  ثبلٖ

وٌٌذگٖ اهَلؼَ٘ى ٍٗظگٖدس آسد ٗب اٗضٍلِ دس ثشٍص 

تَاى ، هٖ(Boye et al., 2010) پشٍتئ٘ي تأث٘شگزاس اػت

ثبفث  ّبٍٗظگٖگًَِ ث٘بى وشد وِ تفبٍت دس اٗي اٗي

وٌٌذگٖ دس آسدّبٕ اٗدبد سفتبس هتفبٍت اهَلؼَ٘ى

 هَسد ثشسػٖ اٗي پظٍّؾ ؿذُ اػت.

 

 اْ شذنحذاقل غلظت صلٍ

إ ؿذى ثِ ووتشٗي ه٘ضاى ٗب غلؾت حذالل غلؾت طلِ

 پشٍتئ٘ي ثشإ تـى٘ل طل هحىن ٍ پبٗذاس ٔآسد ٗب اٗضٍل

فٌَاى ؿبخلٖ ثشإ ؽشف٘ت ؿَد ٍ اغلت ثِگفتِ هٖ

ّبٕ غزاٖٗ هَسد اػتفبدُ لشاس دٌّذگٖ پشٍتئ٘يطل

 ٓدٌّذگ٘شد. ّشچِ اٗي غلؾت ووتش  ثبؿذ ًـبى هٖ

 ,.Boye et al) ثبؿذؽشف٘ت ثْتش ثشإ تـى٘ل طل هٖ

ؿَد، هـبّذُ هٖ (6)عَس وِ دس ؿىل . ّوبى(2010

دسكذ(،  4وذٍ ) ٔإ ؿذى آسد داًحذالل غلؾت طلِ

اص ػبٗش آسدّبٕ  ووتش (>05/0P) داسٕعَس هقٌٖ ثِ

هَسد ثشسػٖ دس اٗي پظٍّؾ ثَد. دس ثشسػٖ هَخَد 

 4دسكذ تـى٘ل ًـذ. دس غلؾت  2ّ٘چ طلٖ دس غلؾت 

ٌّذٍاًِ، خشثضُ ٍ وذٍ طل ضق٘فٖ  ٔدسكذ ثشإ آسد داً

دسكذ ؿبّذ تـى٘ل طلٖ  6س غلؾت تـى٘ل ؿذ ٍ د

لَٕ ثشإ آسد وذٍ ثَدٗن. تـى٘ل طل لَٕ ثشإ 

دسكذ  8آسدّبٕ عبلجٖ، خشثضُ ٍ ٌّذٍاًِ دس غلؾت 

 (. 6هـبّذُ ؿذ ) ؿىل 

 
َبْ خزثشٌ، شذن آرد داوٍ اْحذاقل غلظت صلٍ - 6شکل 

 َىذياوٍ، طبلجٓ ي کذي
 

آسد وذٍ ثبلاتشٗي دسكذ  (1)ثِ خذٍل ثبتَخِ

صهبًٖ وِ همذاس  پشٍتئ٘ي ٍ وشثَّ٘ذسات سا داؿت.

ًضدٗه ثِ ّن ثبؿٌذ، ّشچِ  هختلفّبٕ پشٍتئ٘ي ًوًَِ

ّبٕ ووتش دسكذ وشثَّ٘ذسات ثبلاتش ثبؿذ، دس غلؾت

. (Boye et al., 2010) ؿبّذ تـى٘ل طل خَاّ٘ن ثَد

إ ؿذى فلاٍُ ثش همذاس، ًَؿ ٍ ػبختبس دس ٍالـ طلِ

پشٍتئ٘ي ثِ حضَس ػبٗش تشو٘جبت غ٘شپشٍتئٌٖ٘ ثؼتگٖ 

إ ؿذى اوثش آسدّب وِ حذالل غلؾت طلِعَسٕ داسد، ثِ

پشٍتئ٘ي  ّٔبٕ پشٍتئٌٖ٘ دس همبٗؼِ ثب اٗضٍلٍ وٌؼبًتشُ

ثبؿذ. اٗي ٗبفتِ ثب ًتبٗح فبهشٕ حبكل اص آًْب ووتش هٖ

پشٍتئ٘ي  ٔ( دسهَسد وٌؼبًتشُ ٍ اٗضٍل1390ؿْشاثٖ )

( دسهَسد 1390َٗب ٍ سٍالٖ ٍ ّوىبساى )ًخَد ٍ ػ

پشٍتئ٘ي ػَٗب هـبثِ ثَد. ّوچٌ٘ي  ٔوٌؼبًتشُ ٍ اٗضٍل

Kaur  ٍSingh (2005( ٍ )2007 ٍ دسهَسد آسد )

پشٍتئ٘ي ًخَد هـبّذُ وشدًذ وِ ه٘ضاى حذالل  ٔاٗضٍل

ًخَد ثشاثش  هختلفإ ؿذى دسهَسد آسدّبٕ غلؾت طلِ

پشٍتئ٘ي حبكل اص ّبٕ دسكذ ٍلٖ دسهَسد اٗضٍلِ 10-4

ّب ٍ ثبؿذ. وٌؼبًتشُدسكذ هٖ 14-18آًْب ثشاثش 

طلاتٌ٘بػَ٘ى هغلَة  خبك٘تّبٕ پشٍتئٌٖ٘ ثب  اٗضٍلِ

ّبٕ گَؿتٖ هبًٌذ ٍسدًُؾ٘ش فشا ّبٖٗ فشاٍسدُدس 

ثبؿٌذ صٗشا دس اٗي ػَػ٘غ ٍ ّوچٌ٘ي پٌ٘ش وبسآهذ هٖ

 پبٗذاس ً٘بص اػت ٔثِ اٗدبد ٗه ؿجى ّبٍسدُفشا

(Kinsella, 1979) ّوچٌ٘ي ثشاػبع ًؾش .Kinsella 

( ثشإ تـى٘ل ٗه طل پبٗذاس ثِ اٗدبد 1979)

 .ثبؿذهغلَة ً٘بص هٖ ٍٔٗؼىَصٗت
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 ئسکًسٔتٍ

ًـبى دادُ ؿذُ اػت، سفتبس  (7)عَس وِ دس ؿىل  ّوبى

ٖ لشاس ثشسػهَسد  ٖثشؿ ػشفت ٓدس هحذٍدػ٘بلات 

گشفت ٍ ػپغ ثب هذل لبًَى تَاى ثشاصؽ ؿذ. ضشاٗت 

R) تج٘٘ي
ٗبفتِ سا ( وفبٗت هذل ثشاصؽ99/0( ثبلا )2

دّذ. دس توبهٖ ػ٘بلات هَسد ثشسػٖ، ًـبى هٖ

ٗبفت ثشؽ وبّؾ  ٔثب افضاٗؾ دسخؽبّشٕ  ٍٔٗؼىَصٗت

ثبؿذ )سضَٕ ٍ هٖ اٗي ث٘بًگش سفتبس غ٘شًَ٘تًَٖ ٍ

، چَى ؿبخق (4)ثِ خذٍل (. ثبتَخ1388ِاوجشٕ، 

 1ش اص ت( دس توبهٖ ػ٘بلات وَچهnسفتبس خشٗبى )

ؿًَذُ ثب ثشؽ اػت، اٗي ػ٘بلات اص ًَؿ تضق٘ف

ّب ًؾ٘ش ثؼ٘بسٕ اص دسؿت هَلىلَل  .ثبؿٌذ هٖ

ّبٕ ثبلا اص سفتبس خلَف دس غلؾتِ ّب ثپشٍتئ٘ي

وٌٌذ. گبّٖ سفتبس آًْب ًَ٘تٌٖ پ٘شٍٕ ًوٖ

 اػت وِ فلت آى توبٗل 1ؿًَذُ ثب ثشؽ تضق٘ف

خشٗبى گ٘شٕ دس خْت ّبٕ پشٍتئ٘ي ثِ ؿىل هَلىَل

 .(Yu et al., 2007) ثبؿذهٖ
 

 
  َبْ ثزشظبَزْ در درجٍ ّتغٕٕزات ئسکًسٔت - 7شکل 

 مختلف

 

، سفتبس خشٗبىٍ ؿبخق  همبدٗش ؿبخق لَام ػ٘بل

عَس وِ ّوبى ًـبى دادُ ؿذُ اػت.( 4) دس خذٍل

ث٘ـتشٗي  وذٍ ٔؿَد ػَػپبًؼَ٘ى آسد داً هـبّذُ هٖ

عبلجٖ ٍ ٌّذٍاًِ ووتشٗي ضشٗت لَام ػ٘بل  ٍٔ آسد داً

وذٍ دس  ٔسا داؿتٌذ. اٗي اهش ًبؿٖ اص تَاًبٖٗ آسد داً

تَاى دس ثشخَسداسٕ آى سا هٖاتلبل ثِ آة اػت ٍ فلت 

ّب ٍ پشٍتئ٘ي داًؼت. ث٘ـتش وشثَّ٘ذساتاص همبدٗش 

دسًت٘دِ اٗي ًَؿ آسد ه٘ضاى آة آصاد سا دس ػ٘ؼتن 

                                                           
1 Shear thinning (pseudoplastic)  

ّبٕ اػت وِ آسدّب ٍ اٗضٍلِثبثت ؿذُ دّذ. وبّؾ هٖ

پشٍتئٌٖ٘ ثب لبثل٘ت خزة آة ثبلاتش اص ٍٗؼىَصٗتٔ 

 Fennema, 1996; Kanuثبؿٌذ )ث٘ـتشٕ ثشخَسداس هٖ

et al., 2007) . دس ّؤ ، سفتبس خشٗبى (4)هغبثك خذٍل

 ٓدٌّذ اٗي ًـبى ٍثبؿذ  هٖ 1تش اص  وَچهاًَاؿ آسد 

 .ثبؿذ ػ٘بل هٖؿًَذگٖ ثب ثشؽ  سل٘كسفتبس 
 

ي شبخص رفتبر  (K)سٕبل شبخص قًام -4جذيل

 درصذ آردَبْ مختلف 11محلًل ( Nجزٔبن)
ضشٗت 

 تج٘٘ي
N K (pa.s

n
 ًَؿ آسد (

994/0  a* 0005/0±675/0 c 0007/0±324/0 ٍوذ 

998/0  b 0007/0±739/0 b 0001/0±146/0 ُخشثض 

998/0  c 001/0±848/0 a 0009/0±090/0 ًٌِّذٍا 

999/0  c 0012/0±882/0 a 001/0±071/0 ٖعبلج 

ثبؿٌذ، اصًؾش آهبسٕ  * ًتبٗدٖ وِ داسإ حشٍف غ٘شهـبثِ هٖ

 ّؼتٌذ. (>05/0Pداس ) داسإ اختلاف آهبسٕ هقٌٖ

 

ووتشٗي ؿبخق سفتبس خشٗبى دس آسد دأً وذٍ ٍ 

ثِ ث٘ـتشٗي آى دس آسد دأً عبلجٖ هـبّذُ ؿذ. ثبتَخِ

پبٗ٘ي ثَدى ؿبخق سفتبس خشٗبى دس ػَػپبًؼَ٘ى 

، اٗي ػَػپبًؼَ٘ى سفتبس  حبٍٕ آسد دأً وذٍ

ؿًَذگٖ ثب ثشؽ ث٘ـتشٕ داسد. فلت  ضق٘ف

تَاى ثِ اص ث٘ي سفتي ثشخٖ ػَدٍپلاػت٘ه ثَدى سا هٖ

پشٍتئ٘ي ٍ ً٘ض -ّبٕ پشٍتئ٘ياتلبلات ث٘ي صًد٘شُ

وشثَّ٘ذسات ٍ دسًت٘دِ خذا ؿذى -وشثَّ٘ذسات

دس ّب گ٘شٕ هٌؾن هَلىَلّب اص ٗىذٗگش ٍ خْتصًد٘شُ

 ؿَد، داًؼتخْتٖ وِ ً٘شٍٕ ثشؿٖ افوبل هٖ

(Fennema, 1996; Yu et al., 2007) ٍٔٗؼىَصٗت .

ؽبّشٕ ثشإ آسدّبٕ هختلف وذٍ، خشثضُ، ٌّذٍاًِ ٍ 

تشت٘ت ثشاثش ثش ثبًِ٘( ثِ 1) 30عبلجٖ دس ػشفت ثشؿٖ 

 ثبًِ٘ ثَد.-پبػىبل 79/4ٍ  22/5، 88/5، 97/15

دسكذ اٗضٍلٔ پشٍتئ٘ي ؿٌجل٘لِ )ف٘ضٖ،  5هحلَل 

دسكذ اٗضٍلٔ پشٍتئ٘ي فذع  5( ٍ هحلَل 1392

هَسد  ٖػشفت ثشؿ ٓهحذٍد( دس 1392)ؿىشالْٖ، 

ٖ، سفتبس هـبثِ ثشسػٖ هَخَد )ػَدٍپلاػت٘ه( ثشسػ

عَسولٖ ٍٗؼىَصٗتٔ پبٗ٘ي دسهَسد  ًـبى دادًذ. ثِ

غزإ  ّب ًٍَؿ٘ذًٖ ّب،ّبٖٗ ًؾ٘ش آثوَُ٘فشاٍسدُ

 .(Kanu et al., 2007)ًَصاداى هٌبػت ّؼتٌذ 
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 َبْ روگٓئضگٓ

آصهَى  ّبٕ هَسدسٍؿٌٖ، لشهضٕ ٍ صسدٕ ًوًَِ ٔدسخ

 (>05/0P)داسٕ اصًؾش آهبسٕ داسإ اختلاف هقٌٖ

ّبٕ وذٍ ٍ خشثضُ (. دس اٗي ه٘بى دا5ًِثَدًذ )خذٍل 

تشٗي آسدّب سا داؿتٌذ. ّوچٌ٘ي تشٗي ٍ سٍؿيت٘شُ

صسدٕ ثِ تشت٘ت هشثَط ثِ  ٍٔ ث٘ـتشٗي دسخووتشٗي 

ثِ اٌٗىِ ؿشاٗظ ّبٕ ٌّذٍاًِ ٍ وذٍ ثَد. ثبتَخِآسد داًِ

ّب ٗىؼبى ثَدُ اٗي اختلاف داًِ ٔآسد اص ّو ٔفشاٌٗذ تْ٘

ّب تَاى ثِ اختلاف راتٖ داًِدس فبوتَسّبٕ سًگٖ سا هٖ

 ًؼجت داد.
 

 َبْ َىذياوٍ، خزثشٌ، طبلجٓ ي کذيَبْ روگٓ آرد حبصل اس داوٍئضگٓ - 5جذيل 

 دسخٔ صسدٕ 

(*
b) 

 دسخٔ لشهضٕ 

(*
a) 

 دسخٔ سٍؿٌٖ

 (*
L) 

 ًوًَِ

7/6 ± 05/0 c 11/0- ±0a 1/92 ± 01/0 c* ًِآسد ٌّذٍا 

7/7 ± 05/0 b 17/0- ± 01/0 b 4/93 ± 07/0 a ُآسد خشثض 

2/8 ± 3/0 b 18/0- ± 007/0 b 8/92 ± 007/0 b ٖآسد عبلج 

5/12 ± 2/0 a 5/1- ± 02/0 c 6/90 ± 2/0 d ٍآسد وذ 

 ّؼتٌذ. (>05/0P)داس  ثبؿٌذ، اصًؾش آهبسٕ داسإ اختلاف آهبسٕ هقٌٖ * ًتبٗدٖ وِ داسإ حشٍف غ٘شهـبثِ هٖ

 

 وتٕجٍ گٕزْ
فبوتَسّبٕ ؽشف٘ت تـى٘ل ٍ پبٗذاسٕ  پظٍّؾدس اٗي 

ّبٕ سًگٖ، تـى٘ل ٍ پبٗذاسٕ اهَلؼَ٘ى، وف، ٍٗظگٖ

إ ؿذى، ؽشف٘ت حلال٘ت پشٍتئ٘ي، حذالل غلؾت طلِ

تقذادٕ اص خزة آة ٍ سٍغي، ؽشف٘ت حفؼ آة ٍ 

آسد حبكل اص  فولىشدٕ ّبٕ ف٘شٗىَؿ٘و٘بٖٗ ٍٍٗظگٖ

ّبٕ خشثضُ، ٌّذٍاًِ، عبلجٖ ٍ وذٍ هَسد ثشسػٖ داًِ

وذٍ داسإ  ٔلشاس گشفت. دس ث٘ي آسدّبٕ هَخَد آسد داً

ؽشف٘ت تَل٘ذ وف هٌبػت ٍ پبٗذاس، ثبلاتشٗي ؽشف٘ت 

خزة آة ٍ سٍغي، ثبلاتشٗي ؽشف٘ت حفؼ آة ٍ ً٘ض 

ّبٕ هحلَل سا داؿت. اصعشفٖ آسد ث٘ـتشٗي پشٍتئ٘ي

وٌٌذگٖ سا دس ث٘ي تشٗي لذست طلعبلجٖ ضق٘ف ٔداً

عبلجٖ ث٘ـتشٗي  ٔآسدّبٕ هَخَد داؿت. آسد داً

آسد وذٍ پبٗذاستشٗي آًْب سا  ؽشف٘ت تَل٘ذ اهَلؼَ٘ى ٍ

 1تش اص  اًَاؿ آسد وَچه ٔسفتبس خشٗبى دس ّوداسا ثَد. 

. دس ثَد ؿًَذُ ثب ثشؽسفتبس تضق٘ف ٓدٌّذًـبى ٍ

وذٍ  ٔحبٍٕ آسد داً ؿشاٗظ هَسد هغبلقِ، ػَػپبًؼَ٘ى

ٍ عبلجٖ ثِ تشت٘ت ث٘ـتشٗي ٍ ووتشٗي ضشٗت لَام 

دّذ هٖ ثشسػٖ ًتبٗح هَخَد ًـبى. ػ٘بل سا داؿتٌذ

ّبٕ فولىشدٕ تشٗي ٍٗظگٖ وِ آسد وذٍ داسإ هٌبػت

 ّبٕ هَسد ثشسػٖ دس اٗي پظٍّؾ ثَد.دس ث٘ي داًِ

 

 تشکز ي قذرداوٓ

اص هقبًٍت پظٍّؾ ٍ فٌبٍسٕ داًـگبُ فشدٍػٖ هـْذ 

خْت حوبٗت هبلٖ اص اخشإ اٗي عشح پظٍّـٖ 

 گشدد.( لذسداًٖ ه24831ٖ)وذ

 

 مىبثع
. ثشسػٖ ه٘ضاى پشٍتئ٘ي هحلَل ٍ ؽشف٘ت خزة آة ٍ سٍغي آسد 1389اػذپَس، الف.، خقفشٕ، ع.م.، كبدلٖ هبًَّه، ؿ. ٍ لشثبًٖ، م.  -1

 .184-192: 3ّبٕ فلَم ٍ كٌبٗـ غزاٖٗ اٗشاى، حبكل اص حجَثبت هختلف. ًـشِٗ پظٍّؾ

وٌٌذگٖ ٍ تأث٘ش اػ٘ذٗتِ ٍ وٌٌذگٖ ٍ وف. ثشسػٖ ؽشف٘ت اهَلؼَ٘ى1390اػذپَس، الف.، خقفشٕ، ع.م.، كبدلٖ هبًَّه، ؿ. ٍ لشثبًٖ، م.  -2

 80-91: 7ّبٕ فلَم ٍ كٌبٗـ غزاٖٗ اٗشاى، ّب دس آسد حبكل اص حجَثبت هختلف. ًـشٗٔ پظٍّؾلذست ًَٖٗ ثش اٗي ٍٗظگٖ

ًبهِ وبسؿٌبػٖ اسؿذ، ٕ فشهَلاػَ٘ى آى. پبٗبىػبصٔ عبلجٖ ٍ ثًٌِْ٘(. ثشسػٖ اهىبى تَل٘ذ ًَؿ٘ذًٖ ثب هبًذگبسٕ ثبلا اص دا1385ثمبٖٗ، ُ. ) -3

 داًـگبُ فشدٍػٖ هـْذ.

فشًگٖ ٍ پشٍتئٌٖ٘ اص ضبٗقبت خظ تَل٘ذ سة گَخِ ٓ. ثشسػٖ اهىبى تَل٘ذ وٌؼبًتش1390فش، ة. صادُ، ٍ. ٍ پ٘شاٗؾحذاد خذاپشػت، م.ح.، ً٘ه -4

 .108-114(: 2) 7اى، ّبٕ فلَم ٍ كٌبٗـ غزاٖٗ اٗشتق٘٘ي ثشخٖ خَاف فولىشدٕ آى. ًـشِٗ پظٍّؾ

 كفحِ. 340، خَاف ثَ٘ف٘ضٗىٖ هحلَلات وـبٍسصٕ ٍ هَاد غزاٖٗ. اًتـبسات داًـگبُ فشدٍػٖ هـْذ. 1388سضَٕ، م. ؿ. ٍ اوجشٕ، س.  -5

بٕ ّوٌٌذگٖ چْبس ًَؿ آسد ػَٗب تَل٘ذٕ اٗشاى. ًـشِٗ پظٍّؾ. اسصٗبثٖ خلَك٘بت فول1389سٍالٖ، م.، هؾبّشٕ تْشاًٖ، م. ٍ آػَدُ. الف.  -6

 .223 -238: 6فلَم ٍ كٌبٗـ غزاٖٗ اٗشاى، 
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. ثشسػٖ تغ٘٘ش خلَك٘بت ؿ٘و٘بٖٗ ٍ فولىشدٕ ح٘ي تَل٘ذ وٌؼبًتشُ پشٍتئٌٖ٘ ػَٗب اص 1390. الف. ٍ آػَدُ .هؾبّشٕ تْشاًٖ، م ،.سٍالٖ،م -7

 .16-29: 8ّبٕ فلَم ٍ كٌبٗـ غزاٖٗ اٗشاى، ًـشِٗ پظٍّؾ. آسدّبٕ كٌقتٖ ػَٗب

ًبهِ وبسؿٌبػٖ اسؿذ، داًـگبُ فشدٍػٖ ّبٕ فولىشدٕ اٗضٍلٔ پشٍتئٌٖ٘ فذع. پبٗبى. اسصٗبثٖ تأث٘ش فشاكَت ثش ٍٗظگ1392ٖ ؿىشالْٖ، ة. -8

 .هـْذ

ُ ثَهٖ اٗشاى ٍ ثشسػٖ . تق٘٘ي ثشخٖ تشو٘جبت ؿ٘و٘بٖٗ ٍ خَاف ف٘ضٗىٖ داًِ ٌّذٍاًِ، وذٍ، عبلجٖ ٍ خشثض1385وَچىٖ، آ. ٍ ثمبٖٗ، ُ.  -9

 .411-421(: 5) 20ٍٗظگٖ ّبٕ ؿ٘و٘بٖٗ سٍغي حبكل اص آى. هدلِ فلَم ٍ كٌبٗـ وـبٍسصٕ، 

. ثشسػٖ خَاف فولگش ٍ حشاستٖ وٌؼبًتشُ ٍ اٗضٍلِ 1390صادُ، د. آصاد، ى. ٍ ػشهذٕفبهشٕ ؿْشاثٖ، الف.، ثذٗقٖ، ف.، احؼبًٖ، م.، هفتَى -10

 . 49-58: 6تغزِٗ ٍ كٌبٗـ غزاٖٗ اٗشاى، پشٍتئ٘ي ًخَد ٍ ػَٗب. هدلِ فلَم 

ًبهِ ّبٕ گَؿتٖ. پبٗبىّبٕ ؿ٘و٘بٖٗ ٍ حؼٖ فشاٍسدُفٌَاى خبٗگضٗي چشثٖ ثش ٍٗظگٖ. ثشسػٖ اثش آسد دأً خشثضُ ث1386ِفبثذٌٖٗ، م.  -11

 .وبسؿٌبػٖ اسؿذ، داًـگبُ فشدٍػٖ هـْذ

ٍ  ٘لِآسد ؿٌجل ٕفولىشد ٘بتسًگ ٍ خلَك ٕپبساهتشّب ٘و٘بٖٗ،ؿ ٘تتشو ٖثشسػ. 1392ٍ ٍسٗذٕ، م. ج. ، ٍسٗذٕ، م.، صاسؿ، ف. ف٘ضٖ، ع. -12

 .283 -294: 2ٗب. ًـشِٗ پظٍّؾ ٍ ًَآٍسٕ دس كٌبٗـ غزاٖٗ، آى ثب آسد ػَ ٗؼٔهمب

 ٕ اٗضٍلٔخَاف فولىشد ٖثشسػٍ  (Trigonella foenum graecum)ػبصٕ اػتخشاج پشٍتئ٘ي دأً ؿٌجل٘لِ . ث1392ٌِْ٘ ف٘ضٖ، ع. -13

 .ًبهِ وبسؿٌبػٖ اسؿذ، داًـگبُ فشدٍػٖ هـْذ. پبٗبىحبكل
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Abstract 

In this study, the composition, color attributes and functional properties of watermelon, melon, 

cantaloupe and cucurbit flour were evaluated. Significant differences were observed in 

proximate composition, color attributes and functional properties (P0.05) except for water 

binding capacity. Foam expansion was higher for the cantaloupe and cucurbit flours .Cucurbit 

flour had more foam stability, water/oil binding capacity, water holding capacity and more 

protein solubility; Moreover, it had a significant lower L* value (P<0.05). Also, emulsifying 

stability was higher for the cucurbit flour and a strong gel was formed at 6% (LGC) for this 

flour. In this research cantaloupe flour appeared to have the least gelling properties and the 

highest emulsifying capacity. The rheological data were fitted with the Power Law model. The 

flow behavior index was less than 1 for all flour types, which indicating shear-thinning 

behavior. Furthermore, the most consistency coefficient and flow behavior index were 

attributed to the cucurbit flour suspension and the least to the watermelon and cantaloupe flour.  

Keywords: Estival seed, Flour, Flow behavior index, Functional properties, Protein  
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