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َرسهج ًضاد هؼئَل(یؼٌذُ)ًَاخگزیراحلِ

داه فلَم تحميمبت آرسثبی،ثخؾ اػتبى عجيقی هٌبثـ ٍ وـبٍسصي آهَصؽ ٍ تحميمبت ایشاىی،غشثیجبىهشوض اسٍهيِ، وـبٍسصي، تشٍیج ٍ آهَصؽ تحميمبت،  ػبصهبى

چکيذُ:
فزآٍردُ تَليذ راعتبی در هطبلعِ گزفتايي صَرت ؽيز اس فزاعَدهٌذ ٍ جذيذ ايي.ّبی هٌجوذ،پضٍّؼدر هبعت تَليذ اهکبى

ث هَرد گزفت.ٍاًيلي قزار هبعتزرعي اثتذا ؽيز%8/4در اس اعتفبدُ ثب گزديذگبٍچزثي ثَد.تکزار3ٍتيوبر5ؽبهلپزٍصُ.تْيِ

تيوبر پٌجنّبیدر تب ؽکز،هخلَط%90،80،70،60ٍ50،اٍل ّوَصًيش38ُخبهِؽيز، چزثي ثِ)ثعلت(كٌٌذُپبيذارُهبدٍ%

،10ِثتزتيت %20%،30، %40ٍ هبعت%50 ؽذ.گزديذاضبفِ% هخلَط اسٍ هذتپظ ثِ يخچبل12ًگْذاری دهبی در عبعت

رعيذى عٌَاى،جْت ثِ ٍٍاًيل ؽذ اضبفِ تيوبرّب اس يك ّز ثِ دٌّذُ طعن ثغتٌيهبدُ دعتگبُ ٍدر هخلَط ٍعبس گزديذ هٌجوذ

ظعپظ يكـدر هزٍف ٍــثبر گزفتِ قزار اسصزف دهبی،ثٌذیدرةپظ ثب فزيشر هزحل-C18°در پبيبى در ؽذًذ. ًِگْذاری

حغي،تَليذ گزٍُارسيبثي يك گزفتاهتيبسیپٌجّذًٍيكهقيبطثزاعبط،ًفز24ُارسيبثيتَعط ٍيضگياًجبم رًگ،ّبیٍ

ًوًَِپذيزػ ٍثبفتطعن،ٍعطز گزفتٌذّبكلي قزار ثزرعي هٌجوذ.هَرد هبعت فيشيکَؽيويبيي خصَصيبت %10حبٍیّوچٌيي

حغي.گزديذتعيييهبعت ارسيبثي هعٌيًتبيج اختلاف ٍجَد اس ثييحبكي ًظزدار اس هختلف  ٍثبفتطعن،ٍعطزتيوبرّبی

پبيييّبیًوًَِ .(p<05/0)ثَدكليپذيزػ هبعت درصذ ثب هٌجوذ اهتيبسهبعت حغيتز درضويات كزدًذ. كغت را ثبلاتزی

هٌجوذ هبعت ثِ ؽذُ دادُ اهتيبس هٌجوذهبعت%10حبٍیثبلاتزيي هبعت ثِ آى كوتزيي گزفت.هبعت%50حبٍیٍ درتعلق

هٌجوذ هبعت10حبٍیهبعت اعيذيتpHِهقبديز% هبدُ، پزٍتئيي، چزثي، عيٌزعيظ، آةخؾك، ًگْذاری ظزفيت ٍيغکَسيتِ، ثِ،

تحقيقًتبيجثَد.%100ٍپَاسعٌتي33/5819،%70/41،00/0،%96/2،%06/2،%2/6،18/0تزتيت هٌجوذايي هبعت كِ داد ًؾبى

ثِهبعت%10حبٍی تَجِ ثب كلي، كٌٌذُپذيزػ هصزف تَعط هحصَلتَاًذهيثيؾتز عٌَاى .گزددعزضِثبسارثِ،فزاعَدهٌذثِ

پز:يذیكلّبیٍاصُ هٌجوذ، یحؼيبتخصَصی،ولیشؽهبػت
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هقذهِ

هتذاٍل اص یىی هٌجوذ غزاّبيهبػت اتشیي ػتفشاػَدهٌذ

(Shehzad Muzammil،ّوىبساى غزاّبي.(2017ٍ

غزاییفشاػَدهٌذ اسصؽ دليل ثِ تٌْب اثشات،ثبلاًِ دليل ثِ ثلىِ

هیآًْبدسهبًی لشاس اػتفبدُ هبػت(.Sarkar،2019)گيشًذهَسد

لجٌی هحصَل یه فيضیىیفشدثِهٌحصشهٌجوذ خَاف هـبثِثب

ٍیظگی ٍ تغزیِثؼتٌی لجٌیفشآٍسدُهـبثِايّبي تخويشؿذُّبي

هحصَل.اػت چشثیایي ٍ لاوتَص ثِيووتشحبٍي ثؼتٌیًؼجت

ثبوتشي حبٍي عشفی اص ٍ ػلاهتیثَدُ ثشاي هفيذ صًذُ اًؼبىّبي

ّوىبساى،Shehzad Muzammil)ثبؿذهی آًچِ.(2017ٍ

اصثِساوٌٌذگبىهصشف غزاییهٌجوذهبػتاػتفبدُ سطین دس

حضَسثِهشثَطفَایذاصثشخَسداسي،وٌذهیتشغيت

هیّبيثبوتشي هحصَل ایي دس Rezaeiٍ)ثبؿذاػيذلاوتيه

 (.2014وىبساى،ّ

فشآٍسدُ اػت.ایي ووتشي چشثی همبدیش داساي ثؼتٌی ثب همبیؼِ دس

ٍوِاػتثذیْی چبلی ثبلاي خغش ثب چشثی حذ اص ثيؾ هصشف

للجیثيوبسي داسدفشٍلی-ّبي هحصَلثٌبثشایي.استجبط گضیٌِایي

ثؼتٌیيتشػبلن ثِ ثبوتشي.ثبؿذهیًؼجت ایي، ثش ّبيفلاٍُ

هٌجوذاػيذلاوتيه هبػت دس یهیهَجَد هذت تب ػبلهتَاًٌذ

ثوبًٌذ صًذُ هحصَل ّوىبساى،Skryplonek)دس ٍ2017.)

هٌجوذ، ٍیظگیهبػت ًؾش هـبثِاص ؽبّشي ويفيت ٍ فيضیىی ّبي

اػيذلاوتيهثبوتشيحبٍيٍثَدُثؼتٌی لاوتَثبػيلَعّبي
یىیثبؿذهیصًذُتشهَفيلَعاػتشپتَوَوَع ٍثَلگبسیىَع .

دلایلدیگش تَػظاًتخبةاص هٌجوذ ایيوٌٌذگبى،هصشفهبػت

ٍیظگی هحصَل ایي وِ هحصَلّشّبياػت ثؼتٌیدٍ ٍ هبػت

داسد یىجب وهبػت.سا ػبلن غزاي اص ثؼتٌیٍوبلشينتجؼوی

اػت.تجؼن هغزي ػشد دػش ونّوچٌييیه هحتَاي دليل ثِ

ثيوبسي چبلی، اص وِ افشادي ثشاي لاوتَص، ٍ للجیچشثی -ّبي

Applied Animal Science Research Journal  No 36 pp:  81-88

Evaluation of sensory properties of vanilla frozen yogurt

By: Nezhad Razmjoui Akhgar, R. 

Department of Animal Science Research, West Azarbaijan Agricultural and Natural Resources Research 

Center,Agricultural Research, Education and Extension Organization (AREEO), Urmia, Iran 

This study was conducted to produce new and functional products from milk. In this research, the possibility 

of producing vanilla frozen yogurt was investigated. Initially, yogurt containing 4.8% fat was prepared using 

cow's milk. The project included 5 treatments and 3 replications. In the first to fifth treatments, 90, 80, 70, 60, 

and 50% mixture of milk, sugar, homogenized cream containing 38% fat and stabilizer (sahlep) were added to 

10%, 20% 30%, 40%, and 50% yogurt respectively and mixed. After storage for 12 hours at refrigerator 

temperature to ripen, vanilla as flavoring substance was added to each of the treatments and was mixed and 

frozen in an ice cream maker and then placed into disposable containers and after sealing were stored in the 

freezer at temperature -18° C. At the end of the production process, sensory evaluation was performed by a 24-

member evaluation team based on a five-point hedonic scale, and the characteristics of color, flavor, texture, 

and overall acceptability of the samples were investigated. Also, the physicochemical properties of frozen 

yogurt containing 10% yogurt were determined. The results of sensory evaluation indicated that there was a 

significant difference between different treatments in terms of flavor, texture, and total acceptability (p <0.05). 

Frozen yogurt samples with lower yogurt content, acquired higher sensory scores. Also, the highest score was 

given to frozen yogurt containing 10% yogurt and the lowest to frozen yogurt containing 50% yogurt. Besides, 

the highest score was given to frozen yogurt containing 10% yogurt and the lowest one to frozen yogurt 

containing 50% yogurt. In frozen yogurt containing 10% yogurt, pH, acidity, fat, protein, total solid, synersis, 

viscosity, water holding capacity values were 6.2, 0.18%, 2.06%, 2.96%, 41.7, 0.00, 5819.33 cP and 100%, 

respectively. The results of this research showed that frozen yogurt containing 10% yogurt, due to more total 

acceptability by the consumer can be marketed as a functional product. 

Key words: frozen yogurt, total acceptability, sensory properties 
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هی سًج لاوتَص تحول فذم ٍ هحصَل،ثشًذفشٍلی تَاًذهیایي

( ثبؿذ ثؼتٌی ّوىبساى،Pintoجبیگضیي ٍ2012.)

چشثی،چْبس ؿبهل هٌجوذ هبػت تشويت دس اصلی ،ؿىشهتغيش

هبد ٍ هیُاػيذ تقيييٌثبؿخـه ول، جبهذ هَاد ٍ ؿيش چشثی ذ.

ثبفتوٌٌذُ اصلی فَاهلؿىشٍّؼتٌذّبي هْوتشیي اػيذ ٍ

ثبلایی.ثبؿٌذهیعقنُوٌٌذتقييي همبدیش داساي هحصَل ایي

هبػت(شاهَلؼيفبی)وٌٌذُپبیذاس ثب همبیؼِ ٍ)حجيجیذثبؿهیدس

ثب،هحممبىتبوٌَى(.1377،ّوىبساى هٌجوذ هبػت

وشدُفشهَلاػيَى تْيِ هختلف  Shehzad)اًذّبي

Muzammil،ّوىبساى ّوىبساى،Rezaei؛2017ٍ ؛2014ٍ

Guinard،ّوىبساى ّوىبساى،Inoue؛1993ٍ  de؛1998ٍ

Abreu،ّوىبساى ّوىبساى،Isik؛2016ٍ  Keily؛2011ٍ

Alves de Moura،ّوىبساى Davidsonٍ؛2016ٍ

(.2000ّوىبساى،

Guinard( ّوىبساى سٍي1993ٍ ثش سا اػيذ ٍ ؿىش اثشات )

ًـبى ًتبیج وشدًذ. ثشسػی هٌجوذ هبػت ًَفی حؼی خصَصيبت

ًوًَِوِداد ؿىش، ػغح اص ووتش،ثبّبيصشفٌؾش داساياػيذیتِ

ثَدًذ. ثيـتشي ولی پزیشؽ )Inoueاهتيبصات ّوىبساى ٍ1998)،

هختلف ًوًَِ هٌجوذچْبس هختلفثبهبػت ،pH(5/4،5همبدیش

ستجِدیذُآهَصؽاسصیبة15تَػظسا(5/5ٍ6 حؼی ًؾش ثٌذياص

ًوًَِ.وشدًذ داد ًـبى ثبًتبیج حؼی،pH5/5ّبي اهتيبصات

وؼت سا .ًذاُوشدثيـتشي

de Abreu( ّوىبساى ؿيش2016ٍ اص اػتفبدُ ثب هٌجوذ هبػت )

هختلفٍگَػفٌذ ػغَح )پبیذاسهبدُثب 5/0،75/0ٍ1ٍوٌٌذُ )%

( خبهِ دس75/2،3ٍ25/3پَدس حؼی اسصیبثی وشدًذ. تْيِ )%

ّذًٍيه دادًمغ9ِهميبع ًـبى همبدیشًوًَِوِاي حبٍي ّبي

پبیذاسوٌٌذُپبیيي حبٍيتش خبه75/2ٍ25/3ٍِ پَدس عَس% ثِ

ثيـتشيهقٌی ولی پزیشؽ اهتيبص ًوَدًذداسي ّب.وؼت ًوًَِ ایي

ًگزاؿتٌذ. ثبلی هضُ پغ خَد )Isikاص ّوىبساى هبػت2011ٍ )

ون ٍهٌجوذ وشدًذؿىشفبلذچشة %5حبٍي،ّبًوًَِ .تَليذ

065/0ٍدوؼتشٍص،پلی آػپبستبم هخلَط ػغَحKػَلفبمِآػ% ٍ

( ایضٍهبلت ٍ ایٌَليي اسصیبثی5،5/6ٍ8هختلف ًتبیج ثَدًذ. )%

ٍیظگیحؼی وِ داد حبٍيًـبى ًوًَِ حؼی ٍ%5/6ّبي ایٌَليي

وٌتشل5/6 ًوًَِ ثب هـبثِ ایضٍهبلت .ثبؿذهی%

Keily Alves de Moura( ّوىبساى اص2016ٍ اػتفبدُ ثب )

( وبجب هيَُ پبلپ هختلف ػغَح ٍ ثض %(0،20،30ٍ40ؿيش

سا آى حؼی خصَصيبت ٍ وشدُ تْيِ هٌجوذ اصثبهبػت اػتفبدُ

ّذًٍيه ؿشوتًمغ9ِهميبع ثب ٍ هَسدوٌٌذُهصشف150اي

ًتبیج دادًذ. لشاس هقٌیثشسػی تفبٍت حؼی ثييساداسيآصهَى دس

فشهَلاػيَىًوًَِ ٍ داد ًـبى وبجب٪20ٍ30حبٍيّبيّب پبلپ

ٍیظگی حؼیداساي وٌتشلثْتشّبي ًوًَِ ثب همبیؼِ دس ٍثَدُي

افضبي ؿذًذ.تَػظ دادُ تشجيح حؼی اسصیبثی دس وٌٌذُ ؿشوت

Rezaei( ّوىبساى ٍ2014( ػغَح دس ایٌَليي افضٍدى اثش )0،1

ثشسػی2ٍ هَسد هٌجوذ هبػت حؼی خصَصيبت سٍي ثش سا )%

وشدًذ گضاسؽ ٍ دادًذ حبٍيًوًَِوِلشاس هٌجوذ هبػت %2ّبي

ٍیظگی ثْتشیي داساایٌَليي سا حؼی ػجتایٌَليي.ًذاُثَدّبي

هٌجوذتخصَصيبثْجَد هبػت Davidsonٍ.گشدیذفيضیىی

( پشٍثيَتيه2000ّوىبساى هٌجوذ هبػت حؼی خصَصيبت )

دادًذ.ون لشاس ثشسػی هَسد سا دادچشة ًـبى افضٍدىوًِتبیج

ثشپشٍثيَتيه تأثيشي ًذاؿت.خصَصيبتّب هٌجوذ هبػت حؼی

اصجذیذيّبيفشهَلاػيَىتَصيِ اػتفبدُ ثب هٌجوذ هبػت اص

ولی پزیشؽ ٍ حؼی خصَصيبت ثشسػی ٍ هبػت هختلف ػغَح

هٌجوذيآًْب هبػت فيضیىَؿيويبیی خصَصيبت تقييي ّوچٌيي ٍ

ٍیظگی ثْتشیي داساي حؼیوِ ثَدُّبي تحميك ایي ّذف اػت،

اػت.

رٍػ ٍ ّبهَاد

اٍليِ    هَاد

پبػتَسیضُ خبهِشثیچ%5/3ؿيش چشثی38ٍ ًَؿ% اص اػتفبدُ هَسد

ّوَطًيضُ ٍ آرسثبیجبىاصاػتشیليضُ پگبُ اػتبستش،غشثیؿشوت

گًَِ حبٍي هبػت تشهَفيلَعّبيتجبسي ٍاػتشپتَوَوَع

دلجشٍوی ؿشوتثَلگبسیىَعصیشگًَِلاوتَثبػيلَع ػبخت

Maysaصذیك پخؾ پيـگبهبى ؿشوت اص خـهٍتشويِ ؿيش

چشثی وبلِاصثذٍى ؿذًذ.،ؿشوت اػتفبدُثقلتتْيِ ثبهَسد

هبسنSun Roseٍٍهبسن ثب دPolar Bearٍاًيل ّش
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هحلیثَدًذ.چييوـَسػبخت ثبصاس اص ؿذ.اسٍهيِؿىش تْيِ

آهبدُ ًوًَِهزاحل تَليذ ٍ هبعتعبسی هٌجوذّبی

هبػتًوًَِ داهیدستىشاس3دسهٌجوذّبي فلَم آصهبیـگبُ

تحميمبت هٌبثـوـبٍسصيهشوض تْيِآرسثبیجبىعجيقیٍ غشثی

دٍؿذًذ. دس تْيِؿبهلاٍلهشحلِگشدیذ.اجشاهشحلِپشٍطُ

ٍ هٌجوذؿبهلدٍمهشحلِهبػت هبػت سصهجَيثَدتْيِ )ًظاد

ّوىبساى، ٍ (.1391اخگش

هبعت    تْيِ رٍػ

هبػت تَليذ ؿيش،ثشاي ؽشفیچشثی%5/3حبٍياثتذا داخل

هٌؾَسلشاسگشفت.آلَهيٌيَهی هبدثِ ؿيشُافضایؾ ؿيش%2،خـه

چشثی ثذٍى ؿيشثشايٍخـه چشثی دسصذ خبه2ِ،افضایؾ %

اضبف38ِ ؿيش ثِ ؿيش% ػپغ ثِیذدحشاستC90°دهبيتبؿذ. ٍ ُ

هشحل15هذت دس ؿذ. صدُ ّن ثِ دهبِدليمِ ؿيشثقذ دهبيتبي

°C44ؿذٌُخ هيضاىوـتٍه ثِ آى%3آغبصگش ؿذ.ثِ افضٍدُ

هبیِ افضٍدى اص ؿيشپغ ؿذ. صدُ ّن ثِ خَثی ثِ هخلَط وـت،

ؿذُهبیِ هذتصدُ دهبي4ثِ دس اًىَثبتَس دس C44°ػبفت

گشدیذ. وًِگْذاسي ثpHِصهبًی وشدى،سػيذ7/4هبػت ػشد

دسآى گشدیذ. تَليذ،پبیبىآغبص )دهبيؿذُهبػت یخچبل دس

°C4)گشدیذ ّوىبساى،ًگْذاسي ٍ اخگش سصهجَي (.1391)ًظاد

هٌجوذرٍػ    هبعت تْيِ

تَليذِهشحل ،ؿىش،ؿيشحبٍيیهخلَعػبصيآهبدُؿبهلدٍم

ٍ ٍ)ثقلت(پبیذاسوٌٌذُبدُهخبهِ ؿىش ؿيشثقلتثَد. حبٍيثِ

ؿذ5/3 افضٍدُ چشثی ثِدادُحشاستػپغًٍذ% خَثی ثِ ٍ ؿذُ

ؿًَذ. حل وبهلاً تب ؿذًذ صدُ ؿذىّن ػشد اص خبه8/1،پغ %ِ

ث38ِ هخلَطؿيش% گشدیذ. هخلَط خَثی ثِ ّوضى ثب ٍ ؿذ اضبفِ

هذت ثِ فشیضس30فَق دس تبًگْذاسيدليمِ یخّبيوشیؼتبلؿذ

ؿَد تـىيل آى ؿذٍدس خبسج فشیضس اص تْي.ػپغ هبػتِثشاي

ؿذ:هخلَطهٌجوذ، تشويت هبػت ثب صیش تشتيت ثِ فَق

اٍل: ؿيش90تيوبس پبیذاسوٌٌذُ% ٍ خبهِ ؿىش، هبػت10+حبٍي %

دٍم: ؿيش80تيوبس پبیذاسوٌٌذُ% ٍ خبهِ ؿىش، هبػت20+حبٍي %

ػَم: ؿيش70تيوبس پبیذاسوٌٌذُ% ٍ خبهِ ؿىش، %30+حبٍي

هبػت

چْبسم: ؿيش60تيوبس پبیذاسوٌٌذُ% ٍ خبهِ ؿىش، %40+حبٍي

هبػت

پٌجن: ؿيش50تيوبس پبیذاسوٌٌذُ% ٍ خبهِ ؿىش، هبػت50+حبٍي %

وبهلثشاي ثشلیاختلاط ّوضى اص هبػت ٍ هذتهَليٌىغؿيش ثِ

اػتفبد5ُ هذتؿدليمِ ثِ تيوبسّب یخچبل12ذ. دهبي دس ػبفت

(°
C4هشحل تب ؿذًذ ًگْذاسي اصِ( پغ وٌٌذ. عی سا سػيذى

هذت،گزؿت عقن%07/0ایي فٌَاى ثِ اصٍاًيل یه ّش ثِ دٌّذُ

ؿذ. اضبفِ جذاگبًِػپغتيوبسّب ثغَس ّشیه هذتتيوبسّب 20ثِ

ثؼتٌیدليم30ِالی دػتگبُ داخل ٍدس ؿذُ صدُ ّن ثِ هٌجوذػبص

آى اص ثقذ تيوبسهحصَلگشدیذًذ. ّش ثِ ثؼتٌیهشثَط دػتگبُ اص

ٍ خبسج داخلػبص هصشفدس ثبس یه دادُؽشٍف ٍؿذُلشاس

اص دهبيثٌذيدسةپغ ثب فشیضس °دس
C18-ًذگشدیذًگْذاسي.

دس تيوبسّب اص یه ّش گشفت3تْيِ اًجبم سصهجَيتىشاس )ًظاد

ّوىبساى، ٍ (.1391اخگش

ٍيضگي فيشيکيارسيبثي هبعت-ّبی %10ؽيويبيي

فيضیىی خصَصيبت فمظ پشٍطُ ایي اٍلؿيويبیی-دس تيوبس

گشدیذ10)حبٍي تقييي هبػت( هبػتًوpHًٍَِاػيذیتِ.% ّبي

تشتيت%10هٌجوذ اػتفبدُثِ تيتشاػيَىاصثب اػتبًذاسد،سٍؽ عجك

ؿوبسُ ثِ ایشاى اچ.دػتگب2852ٍُهلی Metrohm)هتش-پی.

ػَئيغ(744هذل عـشیـكهبدُ،، اص آٍى ٍػـيلِ ثِ خـه ي

دهبي دس ًوًَِ وشدى هيضاى،C102(IDF،1992)°±2خــه

ٍ ليف اص اػتفبدُ ثب ٍػيٌشػيغ صبفی اصوبغز دليم120ِپغ

ًوًَِ گشفتي دهبيلشاس دس سٍؽ)C4°ّب Isangaٍعجك

Zhang،2009)تَػظ ٍیؼىَصیتِ -Brookfieldٍیؼىَهتشٍ

DVIIگشدیذ ّوىبساى،Aryana)لشائت ؽشفيت(2007ٍ .

ًوًَِ آة هبػتًگْذاسي ػبًتشیفَطهٌجوذّبي عشیك اص ًيض

هذت ثِ ػشفت30وشدى دس دهبي4500دليمِ ٍ دليمِ دس دٍس

°C10ُؿذاًذاص (.Isanga)ٍZhang،2009گيشي
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حغي    ارسيبثي

ًوًَِ حؼی اسصیبثی جْت پظٍّؾ ایي هٌجوذدس هبػت اصّبي

اسصیبثییه اص؛ًفش24ُگشٍُ 12ٍهتـىل ثبهشد12صى

ثييهحذٍدُ ػٌی هزوَسگشٍُافشاد.ؿذاػتفبدُػبل22-50ي

وـبٍسصي تحميمبت هشوض وبسوٌبى عجيقیاص هٌبثـ آرسثبیجبىٍ

ثَد اسصیبثیساٌّوبییوُِغشثی آغبص اص لجل سا لاصم حؼیّبي

وشدًذ. هبػتًوًَِدسیبفت ؿوبسُهٌجوذّبي سلوی3ّبيثب

تصبدفی وبهلاً عَس ثِ ٍ ؿذُ ؿذًذ.وذگزاسي اسصیبثیثشايچيذُ

اص ٍؿذدادًُوًَِّشاصگشم20حذٍد،داٍساىاصیهّشثِ

 ٍثبفتعقن،ٍفغشسًگ،ّبيٍیظگیوِؿذخَاػتِآًْب

ثييداٍساى.لشاسدٌّذاسصیبثیهَسدساّبًوًَِولیپزیشؽ

ًوًَِ آة،ّباسصیبثی دّبىٍلشماص ؿؼتـَي اػتفبدُجْت

ثشاػبعثٌذياهتيبصاسصیبثی،ایيدساػتفبدُهَسدآصهَى.ًوَدًذ

لبثلخَة،خَة،ثؼيبسفبلی،)ايًمغِپٌجّذًٍيههميبع

ثشسػیاهىبىهٌؾَسثًِْبیتدسوِثَد (ضقيف ٍلجَل

ؿذدادُثِاسصیبثیًتبیجآهبسي، Barrantesٍ)تجذیل

.(1994،ّوىبساى

طزح    آهبری رٍػ

اصدادُ حبصل ثشّبي حؼی تصبدفیوبهلاًعشحپبیِاسصیبثی

5ٍؿبهل ًشمتىشاس3تيوبس اص ؿذًذ. )ًؼخSPSSِافضاسآًبليض

داد18ُ آًبليض ثشاي هيبًگيي( همبیؼِ هٌؾَس ثِ ؿذ. اػتفبدُ اصّب ّب

هقٌی ػغح دس داًىي اػتفبدpُ<05/0)دسصذ5داسيآصهَى )

اوؼل افضاس ًشم اص ًوَداسّب تشػين ثشاي .ذؿاػتفبد2007ُگشدیذ.

ثحثًتبيج    ٍ

فيشيکَؽيويبييٍيضگي ّبی

ٍیظگی ًوًًَِتبیج فيضیىَؿيويبیی هٌجوذّبي هبػت حبٍيّبي

جذٍلهبػت،10% اػت.1دس ؿذُ اسائِ

فيشيکَؽيويبييٍيضگي-1جذٍل هبعتًوًَِّبی اٍلهٌجوذّبی هبعت(10حبٍی)تيوبر %

ظزفيت(cP)ٍيغکَسيتِ

آة ًگْذاری

)%(

خؾكهبدُ

)%(
pH

پزٍتئيي

)%(

چزثي

)%(

اعيذيتِ

)%(

عيٌزعيظ

)%(

48/5±33/581900/0±00/10036/0±70/4100/0±20/603/0±96/203/0±06/200/0±18/000/0±00/0
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ًوًَِ حغي ارسيبثي اس حبصل هبعتًتبيج هٌجوذّبی

اسصیبثی حؼیًتبیج ولیٍفغش)سًگ،خصَصيبت پزیشؽ ٍ ثبفت هبػت5دس(عقن، ًوَدسهٌجوذتيوبس اػت.1دس ؿذُ دادُ ًـبى

هٌجوذیّبًوًَِيحغيبثيارس-1ًوَدار هبعت

پزیشؽ هيضاى ٍ ويفيت تقييي ثشاي حؼی تَليذاسصیبثی هحصَل

هصشف تَػظ هصشفؿذُ ٍفبداسي حفؼ ٍ ثِوٌٌذُوٌٌذُ

ًؾش هَسد ثشخَسداسهحصَل اػبػی اّويت اص سلبثتی ثبصاس یه دس

( ولی.(Teixeira،2009اػت عَس فٌَاىعقن ٍفغشثِ ثِ

ؿذُهٌجوذدػشّبيپزیشؽدسفبهلتشیيهْن اػتگضاسؽ

(Abdullah،ّوىبساى ٍ2003.)

حؼیًتبیج هٌجوذّبيًوًَِاسصیبثی ٍجَدهبػت اص حبوی

هقٌی ٍتفبٍت سًگ ًؾش اص  ٍثبفتعقن، ٍفغشؽبّش،داس

ولی تيوبسّبپزیشؽ ًؾش .(p<05/0)ثَدثيي ٍاص ؽبّشسًگ

هٌجوذًوًَِ هبػت هقٌیهبػت%10ٍ20حبٍيّبي عَس داسيثِ

اهتيبص ًوًَِ.(p<05/0)ثَدًذيثبلاتشداساي سًگایي ّب

ثِسٍؿي ًؼجت ًوًَِتشي ثِداؿتٌذ.ّبػبیش هشثَط اهتيبص ثشسػی

ٍ دادعقنفغش هٌجوذيّبًوًَِوًِـبى %10حبٍيهبػت

هقٌی،هبػت عَس ثبلاتشيثِ اهتيبص داساي ٍ(p<05/0)ًذثَدداسي

عقناهتيبصثيـتشیي ٍ تيوبسّبسافغش ثيي اختصبفدس خَد ثِ

پبیييًذداد فلت ثِ. اسصیبثبى تَػظ ؿذُ دادُ اهتيبص ثَدى دیگشتش

هٌجوذًوًَِ هبػت احؼبع،ّبي اص،تشؽعقنثِ ؿذ. دادُ ًؼجت

ثبفت هٌجوذّبيًوًَِثِ،ًؾش ثِهبػت،%10ٍ20حبٍيهبػت

هقٌی ثبلاتشيداسيعَس گشفتاهتيبص دس(p<05/0)تقلك .

ثبلاتشّبيًوًَِ هبػت دسصذ دسصذ،ثب افضایؾ ًشهی،هبػتثب

اص ولیذ.ؿهیاحؼبعثبفتدسيحذثيؾ پزیشؽ اهتيبص ثبلاتشیي

هٌجوذّبيًوًَِثِ اهتيبصپبیييٍهبػت%10حبٍيهبػت تشیي

ثِ ولی هٌجوذّبيًوًَِپزیشؽ تقلكهبػت%50حبٍيهبػت

ًوًَِگشفت. دس هبػت دسصذ افضایؾ عقنثب ٍ اػتبلذئيذ فغش ّب،

0 
0.5 

1 
1.5 

2 
2.5 

3 
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5 

سًگ
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هحؼَع حبلیتشتشؿی دس دسثَد، هٌجوذّبيًوًَِوِ هبػت

هبػت10حبٍي عقن،% ٍ اػتبلذئيذ ٍیتشؿفغش ًجَدُ هحؼَع

اهتيبص ثٌبثشایي ٍ ثَد ثؼتٌی ثب همبیؼِ لبثل آى دسخَاف سا ثبلاتشي

وؼت حؼی .ًذوشداسصیبثی

ایي حؼی،تحميكدس هبػتًو4ًَِاهتيبصات ،10،20هٌجوذي

اهتيبص،لجَللبثلهحذٍدُدس30ٍ40% هبػتّبيًوًَِاتٍلی

هبػت50حبٍيهٌجوذ ثَد.،% لجَل غيشلبثل

ولی عَس دادحبضشتحميكًتبیجثِ دسصذوًِـبى افضایؾ ثب

ًوًَِ دس ٍ،ّبهبػت حؼی پيذااهتيبصات وبّؾ ولی پزیشؽ

هیٍوٌٌذهی سا آى ثَدىفلت ثبلاتش ثِ ّبيثبوتشيتقذادتَاى

ًوًَِوـتهبیِ داد.دسصذحبٍيّبيدس ًؼجت ثيـتش هبػت

ثبوتشي هبیِفقبليت ثبفثّبي هبػت ٍوـت لاوتَص ؿىؼتي

ایجبد ٍ اػيذلاوتيه ثِ آى تشويتتجذیل دس خبصی تغييشات

تأثيشهیفشآٍسدُؿيويبیی هحصَل حؼی خصَصيبت ثش وِ ؿَد

وشثًَيلگزاسد.هی اػتيه،اػيذ،لاوتيهاػيذهبًٌذ،تشويجبت

پشٍتئيي ٍ لاوتَص تخويش اص اػتيل دي ٍ اػتَى حبصلاػتبلذئيذ، ّب

هیهی تبثيش هٌجوذ هبػت حؼی خصَصيبت دس ٍ گزاسًذ.ؿًَذ

تَػظ اٍل دسجِ دس وِ ٍثَلگبسیىَعلاوتَثبػيلَعاػتبلذئيذ

عَل هی2الی1دس تَليذ اًىَثبػيَى اص پغ هْوتشیيػبفت ؿَد،

و ایجبد تصَستشويت حبل، ایي ثب اػت. هبػت دس سایحِ ٌٌذُ

ثشاي هٌجوذ هبػت دس اػتبلذئيذ عقن ٍ فغش وِ اػت ایي صٌقت

وٌٌذُ هصشف ؿَدپزیشؽ هحذٍد Davidsonٍ)ثبیذ

(.2000ّوىبساى،

Guinardٍحؼی(1993)ّوىبساى هبػتّبيًِوًَاسصیبثی

ٍاًيلی لاوتيهساهٌجوذ اػيذ ٍ ؿىش هيضاى دس ثَدًذ،وِ هتفبٍت

ّذًٍيه هميبع یه اسصايًمغ9ِدس گشٍُ یه بثییتَػظ

دادًذًفش141ُداًـجَیی وِاًجبم داد ًـبى هغبلقِ ایي ًتبیج .

وًِوًَِ پبیييّبیی اصاػيذیتِ )ووتش داؿتٌذ ث3/0ِتشي ٍ )%

هیهضُفجبستی احؼبع ووتش آًْب دس پؼٌذؿذ،تشؽ هَسد ثيـتش

اػيذیتّبيًوًَِ.ثَدًذ اصِثب اص67/0ثيؾ ووتش اهتيبصات سا%5

وشدًذ. هيضاىهيضاىوؼت دس تأثيشي ولیؿىش ًذاؿت.پزیشؽ

هحممبى خَافاسصیبثبىوِوشدًذتَجيِچٌييایي جؼتجَي دس

ًوًَِ دس ثؼتٌی هغلَة هٌجوذحؼی هبػت ایي.ًذاُثَدّبي ًتبیج

هٌجوذ هبػت حؼی اسصیبثی هَسد دس داٍسيًتبیجهـبثِ،تحميك

هیهغبلقِدس .ثبؿذحبضش

تزٍيجي     تَصيِ

%10حبٍيتيوبسپظٍّؾایيدسحؼیآصهَىًتبیجثِتَجِثب

ثبلاییهبػت پزیشؽ ثب .داؿتگبىوٌٌذهصشفًؾشاصلبثليت

فش،هحصَلایيتَليذ فٌَاى اسصؽٍُسدآثِ ثب ثِؿيشي ثؼتٌی اص تش

تغزیِ ًؾشلحبػ اص وِ هبػتاي، ثِ ًؼجت ًيض حؼی خصَصيبت

هیهغلَة لجٌیتش جذیذ هحصَل یه تَليذ ثش فلاٍُ هی،ثبؿذ،

ثشداؿت. جبهقِ ػلاهت جْت دس اًذن چٌذ ّش گبهی تَاى

هٌبثع

م.ة هؾبّشي.حجيجی، م.ؿ.،تْشاًی، سضَي، 1377ٍم.، داًؾ .

هبػت اٍل.تىٌَلَطي ساثيٌؼَى،،)تشجوِ(جلذ توين، تأليف

هـْذ.اًتـب داًـگبّی جْبد سات

ٍتحميمبت ٍاػتبًذاسدهؤػؼِ اػيذیتِ تقييي ؿيشpHصٌقتی. دس

فشآٍسدُ آى.ٍ هلی1385ّبي اػتبًذاسد  .2852ؿوبسُایشاى،.

ا. اصل، خؼشٍؿبّی س.، ساد، حؼبهی س.، اخگش، سصهجَي ًظاد

ًْبیی1391 گضاسؽ ثؼتٌی. هبػت تَليذ اهىبى ثشسػی پشٍطُ.
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