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شذه  یزخام و تخم یزش یکیو ارگانولپت اییهتغذ یاتخصوص یبات،تزک یابیارس

شتز تک کوهانه در استان گلستان

چكيذُ       
تَسط عطایز استاى گلستاى تِ غَرت سنٌتی   کِ ت سخَدي ضيز ضتز اتخويزي حاغل اس تخويز خَدتِلثٌی ٌتی سهحػَل  ،چال

اکسنيذاًی، رزٍفاینل   تعييي تزکيثات ٍ خػَغيات فيشیكَضيويایی، هيشاى الكل، قذرت آًتنی  ایي هطالعِ تا ّذفگزدد. تَليذ هی

ّاي فيشیكَضيويایی ضيز ٍ چال ًتایج ٍیضگیفلشات هغذي، تزکيثات اٍليِ ٍ ثاًَیِ اکسایص ٍ خػَغيات ارگاًَلپتيكی اًجام ضذ. 

ّاي گٌثنذ، هنزاٍُ تپنِ، گويطناى ٍ آ  قنلا   ضْزستاىتيي داري، اختلاف هعٌیpHًطاى دادًذ کِ تِ جش هيشاى چزتی، خاکستز ٍ 

َد کِ کوتز اس حذ هجاس هَجَد در هَاد غذایی هطاتق تا استاًذارد هلی الكل ت یداراي هقذار کو ي چالّاًوًٍَِجَد ًذاضت. 

داري تيطتز اس ضيز خام تَد ٍ ضيز ضْزسنتاى   ّاي چال تِ طَر هعٌیًوًَِتوام در DPPHهْارکٌٌذگی رادیكال آساد ایزاى تَد. 

داري اس چال ، اختلاف هعٌنی ٍضيز خام ضتزّوچٌيي،  اکسيذاًی را اس خَد ًطاى داد.کوتزیي قذرت آًتیدرغذ( 60)هزاٍُ تپِ 

 79/101تنا    02/72ٍ هٌيشین در ضيز ضتز  گزم تز ليتز 88/1تا  5/1ًظز قذرت احيا کٌٌذگی یَى آّي داضتٌذ. هيشاى کلسين ضيز ضتز 

َ  جشئنی در  صیهَجنة افنشا    ،زين تخو ٌنذ یفزاگزم تز ليتز تَد. هيلی . ضناخع رزاکسنيذ ٍ   ضنذ  در چنال  يفلنشات هغنذ    يهحتن

ّاي چزتی ضيز ٍ کاّص کاّص یافت کِ احتوالا فزایٌذ تخويز هٌجز تِ ضكستي هَلكَلدر چال ًسثت تِ ضيزتيَتارتيتَریک اسيذ 

ًذاضنتٌذ، تنِ جنش طعنن چنال   داريهعٌنیچال اس ًظز ارسیاتی حسی تفاٍتّاي ضَد. ًوًَِیتزکيثات اٍليِ ٍ ثاًَیِ اکسایص ه

گويطاى کِ اهتياس کوتزي کسة کزد. اختلاف طعن ایجاد ضذُ در ًوًَِ

 

ّناي   تنَاى تنِ تفناٍت در هتاتَلينت   ّناي چنال را هنی   

ًسثت داد.ّا ٍ رٍش فزاٍري آىهيكزٍارگاًيسن
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 هقذهِ    

ثٝ  ؿتش حفؼ ٘یبص ثٝ، ٞبتٛخٝ ثٝ تغییش الّیٓ ٚ وبٞؾ ثبس٘ذٌیثب 

ٚ ٔفْٟٛ تٛػقٝ  ؿٛدثیؾ اص ثیؾ احؼبع ٔیفٙٛاٖ داْ آیٙذٜ 

یىی اص ٔٙحلش  وٙذ.تبویذ ٔیاػتفبدٜ اص ٔحلٛلات ؿتش پبیذاس ثٝ 

ٞبی ِجٙی ثٝ فشدتشیٗ ٔحلٛلات حبكُ اص ؿتش، ؿیش ٚ فشاٚسدٜ

تِٛیذ ؿیش ٔبٜ ٚ  18تب  9دٚسٜ ؿیش دٞی ؿتش ثیٗ حبكُ اص آٖ اػت. 

، Farah ٚRuegg) ثبؿذِیتش ٔی 12700تب  1800ػبِیب٘ٝ ثیٗ 

٘فش  5817، 1401. خٕقیت ؿتش اػتبٖ ٌّؼتبٖ دس ػبَ (1989

-ٔی ی٘ظاد ؿتش ته وٛٞبٖ تشوٕٙ ـتشیثوٝ  ٌضاسؽ ؿذٜ اػت

، ٔیضاٖ تِٛیذ ؿیش ؿتش دس 2020بَ دس ػ 1فبئٛثبؿذ. ثشاػبع آٔبس 

                                           
1 Food and Agriculture Organization (FAO) 

ؿتش  یشؿ تٗ اػت. 261300تٗ ٚ دس آػیب  3149000خٟبٖ، حذٚدا 

ٔبت ٚ داسای عقٓ ٔغجٛفی اػت ٚ وٕی ؿٛستش اص ؿیش ٌبٚ  ػفیذ،

ثبلاثٛدٖ ثتبوبصئیٗ دس ؿیش ؿتش ػجت ؿذٜ اػت تب لبثّیت  اػت.

ٞضٓ آٖ افضایؾ یبفتٝ ٚ ٔیضاٖ حؼبػیت آٖ ثشای وٛدوبٖ وبٞؾ 

ؿیش ؿتش خٛاف داسٚیی ٚ دسٔب٘ی فشاٚا٘ی داسد ٚ ثٝ ٕٞیٗ  یبثذ.

ٌشدد. ؿیش ؿتش، داسای اثشات دسٔب٘ی اعلاق ٔی علای ػفیذفّت 

ٞب، ٞپبتیت، آِشطی ٚ فـبس خٖٛ، داسای ٔتقذدی ثش ا٘ٛاؿ ػشعبٖ

اثشات ٞیپٌّٛیؼیٕیه ٚ وبٞٙذٜ وّؼتشَٚ خٖٛ ٚ داسای خٛاف 

ٚ ٕٞىبساٖ، Korashy)ضذٔیىشٚثی ٚ آ٘تی اوؼیذا٘ی اػت 
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Chal is a traditional fermented dairy product resulting from the spontaneous camel milk 

fermentation, is traditionally produced by the nomads of Golestan province. The aim of this 

study was to evaluate composition and physicochemical properties, alcohol content, 

antioxidant activity, the nutritious metals, oxidation and organoleptic properties. The 

physicochemical properties results showed there was no significant difference among the 

evaluated parameters, including fat, ash and pH in samples collected from Gonbad, Maraveh 

Tapeh, Gomishan and Aqqala. Chal samples had a low alcohol content, which was less than 

the permissible limit according to the Iran National Standard Organization limits. DPPH 

free radical inhibition of Chals was significantly higher than raw milk, and the camel milk 

collected from Maraveh Tapeh (60%) showed the lowest antioxidant activity. Also, the raw 

camel milk and Chal have a significant difference in terms of ferric reduction activity. The 

calcium content of camel milk was 1.5 to 1.88g/L, and magnesium in camel milk was in the 

range of 72.02 to 101.79mg/L. The fermentation increased the nutritious minerals in Chal. 

The peroxide and thiobarbituric acid was decreased in Chal compared to the milk, which is 

probably due to the fermentation process, which leads to the breaking of milk fat molecules 

and the reduction of the primary and secondary oxidation compounds. The Chal samples 

had no significant difference in terms of sensory evaluation, except the Chal produced in 

Gomishan, which scored significantly less in their taste. The taste difference can be 

attributed to microorganism metabolites and processing difference. 
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2012; Gul ،ٖٔبدس  شیثٝ ؿ ٝیؿج جبیتمش ؿتش شیؿ (.2015ٚ ٕٞىبسا

 شیٞبی ؿٗیپشٚتئ ی ٔؼتخشج اصذٞبی. پپتؼتیصا ٘ تیثٛدٜ ٚ حؼبػ

ٚ  یىشٚثیضذٔداسای خلٛكیبت  ٛا٘بتیح شیػب شیؿتش ٘ؼجت ثٝ ؿ

ٞبی ىبَیساد ُیاص تـى شییثشای خٌّٛ تشیلٛیی ذا٘یاوؼ یآ٘ت

 شیؿٕٞچٙیٗ، (. 2015ٚ ٕٞىبساٖ، Yadavٞؼتٙذ ) ثذٖ آصاد دس

ٚ ( 2022ٚ ٕٞىبساٖ، Zouٞبی ٌٛاسؿی )ٕبسییثٟجٛد ث دسؿتش 

خٌّٛیشی اص ٌشفتٍی ٚ پیـٍیشی اص اثتلا ثٝ ا٘ٛاؿ ػشعبٖ ٔٛثش 

 (.2018ٚ ٕٞىبساٖ، Krishnankuttyاػت )

تشؽ اػت. چبَ ثب  یٚ داسای عقٓ وٕ ذسً٘یػف یذ٘یچبَ ٘ٛؿ

ؿٛد. دس یٔ ٝیتٟوٛصٜ  بی یپٛػتٔـه هیدس  شیوشدٖ ؿ ذییاػ

ٔذت ٝ ؿٛد ٚ ثیافضٚدٜ ٔ ٝیاِٚ شیوـت دادٜ ؿذٜ ثٝ ؿ شیآٖ ؿ ٝیتٟ

ؿٛد ٚ ثٝ ٔخّٛط حبكُ یثبس ٕٞضدٜ ٔ هیسٚص ٚ ٞش سٚص  4تب  3

 3ثٝ  ذیچٙذ سٚص ٔحلَٛ ثب ٗیؿٛد وٝ ثقذ اص ایٔتبصٜ افضٚدٜ شیؿ

 ٝیثشای تٟ ٘ؼجتٗیثٟتش وٝ خٛد سػب٘ذٜ ؿٛد ٝیثشاثش حدٓ اِٚ 5تب 

چبَ ٚ لجُ اص ٔلشف، آٖ سا تب دٔبی حذٚد  ٝیچبَ اػت. پغ اص تٟ

ثب تخٕیش ؿیش وٝ ثٝ عٛس وٙٙذ. یٔ ػشدٌشادیدسخٝ ػب٘ت 6تب  4

ٌیشد، ٔحلٛلاتی ثب ٞبی ثٛٔی ا٘دبْ ٔیػٙتی تٛػظ تِٛیذوٙٙذٜ

 ؿٛد.ٞبی ٔتٙٛؿ تِٛیذ ٔیعقٓ

ٔٙغمٝ تشوٕٗ كحشا اص ِحبػ التلبدی، پشٚسؽ ؿتش دس 

اوِٛٛطیىی ٚ فشٍٞٙی داسای إٞیت اػت. ؿتش تشوٕٗ، ؿتش ته 

ای اػت وٝ عی كذٞب ػبَ ثب ؿشایظ ٔحیغی ٔٙغمٝ وٛٞب٘ٝ

ػبصٌبسی یبفتٝ اػت. دس ایٗ ٔٙغمٝ، ٍٟ٘ذاسی ؿتش تشوٕٗ ثٝ دِیُ 

 تش ٚ ٕٞچٙیٗ ثٝ دِیُ ػبصٌبسی ٔحیغیتِٛیذ ؿیش ثیـتش ٚ ثبویفیت

ٚ سفتبسؿٙبػی ٔٙبػت، ٔٛسد تٛخٝ اػت. ایٗ ؿتش ثب ػٗ ثّٛك 

ػبَ ٚ فبكّٝ صایـی ثٝ ٕٞیٗ ٔمذاس ثٝ عٛس ٔیبٍ٘یٗ  3تب  2حذٚد 

ٕ٘بیذ. فٕذٜ ؿیش ؿتش دس ویٌّٛشْ ؿیش سٚصا٘ٝ تِٛیذ ٔی 8حذٚد 

اػتبٖ ٌّؼتبٖ دس چٟبس ؿٟشػتبٖ ٌٙجذ، ٌٕیـبٖ، ٔشاٜٚ تپٝ ٚ آق 

ٔغبِقٝ خبٔقی ثش ویفیت ؿیش ٚ دٚك  ؿٛد وٝ تبوٖٙٛللا تِٛیذ ٔی

ػٙتی ؿتش ایٗ ٔٙبعك اص ٘ؾش تشویجبت ؿیٕیبیی، خلٛكیبت آ٘تی 

اوؼیذا٘ی، ٔیضاٖ ألاح ٔغزی ٚ خلٛكیبت حؼی آٖ ا٘دبْ ٘ـذٜ 

اػت. ِزا، دس ایٗ ٔغبِقٝ ثٝ اسصیبثی ایٗ خلٛكیبت دس ؿیش خبْ ٚ 

 تخٕیش ؿذٜ ؿتش دس ایٗ ٔٙغمٝ پشداختٝ ؿذ.  

 ّاهَاد ٍ رٍش

 جوع آٍري ضيز ضتز 

ٞبی ؿیش خبْ ؿتش ٚ چبَ تِٛیذی اص ؿٟشٞبی ٔختّف اػتبٖ ٕ٘ٛ٘ٝ

ٌّؼتبٖ خٕـ آٚسی ؿذ٘ذ. دأذاس تِٛیذوٙٙذٜ ؿیش ثٝ كٛست 

ٞبی ٔختّف اػتبٖ )ٌٙجذ وبٚٚع، ٔشاٜٚ تپٝ، تلبدفی اص ؿٟشػتبٖ

یبثذ، ش دس آٖ پشٚسؽ ٔیآق للا، ٌٕیـبٖ( وٝ ثٝ عٛس فٕذٜ ؿت

ِیتش چبَ ٔیّی 300اص ؿیش خبْ ؿتش ٚ ِیتش ٔیّی 300ا٘تخبة ؿذ. 

ؿتشداس ٔٙبعك  21ٕ٘ٛ٘ٝ چبَ اص  30ٕ٘ٛ٘ٝ ؿیش ٚ  30تِٛیذی )

ٌٙجذوبٚٚع، ٔشاٜ تپٝ، آق للا ٚ ٌٕیـبٖ ٚ ثبلی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب اص ثبصاس 

 ِیتشی ثؼتٝ ثٙذیٔیّی 50ٔحّی( خشیذاسی  ٚ دس ؽشٚف اػتشیُ 

. ٕ٘ٛ٘ٝ ؿذٜ ػپغ دس ؿشایظ ػشٔب )یخ( ثٝ آصٔبیـٍبٜ  ٔٙتمُ ؿذ٘ذ

 (.1ثشداسی دس فلُ پبییض ا٘دبْ  ؿذ )ؿىُ 

 

 
 ٔشاحُ خٕـ آٚسی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ؿیش خبْ ٚ تخٕیش ؿذٜ ؿتش -1ؿىُ 
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 اًذاسُ گيزي تزکيثات ضيز خام ضتز ٍ چال استاى گلستاى

ٔیضاٖ ٔبدٜ خـه ٔغبثك ثب اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ اػتب٘ذاسد 

ثش اػبع  خبوؼتش ثٝ سٚؽ ٚصٖ ػٙدی، 11328ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ 

ؿذ٘ذ. ٔیضاٖ پشٚتئیٗ ؿیش تقییٗ  2851اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ 

خبْ ٚ چبَ ثٝ سٚؽ وّذاَ ثشاػبع اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ 

سٚؽ طسثش ثب ص ٌیشی چشثی ا ٜصثشای ا٘ذاا٘دبْ ٌشفت.  639

ثشای  ا٘دبْ ؿذ. 384اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ  ثٛتشیٕتش صاػتفبدٜ ا

 ٖٙٛیاص سٚؽ ِیٗ آٚ تخٕیش ؿذٜ ؿتش ٌیشی لاوتٛص ؿیش خبْ ا٘ذاصٜ

(.2اػتفبدٜ ؿذ )ؿىُ  6157ٔغبثك ثب اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ، ؿٕبسٜ 

 

 
 ٔشاحُ ا٘ذاصٜ ٌیشی تشویجبت ؿیش خبْ ٚ تخٕیش ؿذٜ ؿتش -2ؿىُ 

 ٍ اسيذیتِ ضيز خام ٍ تخويز ضذُ ضتز  pHگيزياًذاسُ

ٚ  ؿذ تٟیٝ ٞبٕ٘ٛ٘ٝ صدسكذ ا 13َّٛ حٌیشی اػیذیتٝ، ٜٔصشای ا٘ذاث

 6/17ذ. آیٙٛاخت ثٝ دػت ىَّٛ یحتب ٔ ؿذدٜ صوٗ ٞٓ  ثب ٔخّٛط

 صَّٛ دس یه ثـش ثب اػتفبدٜ احایٗ ٔ صٌشْ ا 18ِیتش ثشاثش یب ٔیّی

ٚ ثب  ؿذٜ غشٜ فَٙٛ اضبفٝل. ػپغ چٙذ ٚصٖ ؿذ عٚی حؼبصتشا

ؿذ. ٔمذاس ٘شٔبَ تب ؽٟٛس سً٘ كٛستی وٕشً٘ تیتش  10/1ػٛد 

اػیذیتٝ ثش حؼت اػیذ لاوتیه ٔحبػجٝ ٌشدیذ )اػتب٘ذاسد ّٔی 

٘یض ثشاػبع اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ pH(.  ثشسػی 2852ایشاٖ ؿٕبسٜ 

(.3ا٘دبْ ؿذ )ؿىُ  2852ؿٕبسٜ 

 

 
 ٔشاحُ ا٘ذاصٜ ٌیشی ؿیش خبْ ٚ تخٕیش ؿذٜ ؿتش –3ؿىُ 

134



 

آسهَى تاقيواًذُ الكل اتيليک 

، 2685اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ثٝ ؿٕبسٜ عجك ثش ثبلی ٔب٘ذٜ اِىُ اتیّیه

 تقییٗ ؿذ.خبت ٞبی آصٖٔٛ آة ٔیٜٛسٚؽ

 اکسيذاًی اًذاسُ گيزي قذرت آًتی

DPPHاکسيذاًی تا رٍش الف( تعييي قذرت آًتی

( ا٘دبْ ٌشفت. 2016ایٗ آصٖٔٛ ثشاػبع سٚؽ وٛٔبس ٚ ٕٞىبساٖ )

ؿیش خبْ ٚ چبَ تِٛیذ  ِیتش اص ٕ٘ٛ٘ٝٔیّی 2/0ٝ ٔمذاس ثذیٗ ٔٙؾٛس، ث

 سٔٛلأیّی 1/0اتبَ٘ٛ حبٚی حبٚی  ِیتش اص ٔحَّٛٔیّی 8/3ثٝ ؿذٜ 

ٔذت یه ػبفت ٔخّٛط ٚ ٔحَّٛ حبكُ ثٝ DPPHسادیىبَ 

ٞب دس دس ٔىبٖ تبسیه ٍٟ٘ذاسی ؿذ. دس ٔشحّٝ ثقذ خزة ٔحَّٛ

٘ب٘ٛٔتش تٛػظ دػتٍبٜ  517ٔٛج ٔمبثُ خزة ٔتبَ٘ٛ خبِق دس عَٛ

 تقییٗ ؿذ. اػپىتشٚفتٛٔتش

گيزي فعاليت احياءکٌٌذگیاًذاسُب( 

ِیتش اص ٔحَّٛ ٔیّی 5/0، ثب ؿیش ٚ چبَ ِیتش اص ٕ٘ٛ٘ٝٔیّی 5/0ٔیضاٖ 

 ٔٛلاس ثب 2/0ِیتش ثبفش فؼفبت ػذیٓ ٔیّی 5/0پتبػیٓ فشی ػیب٘یذ ٚ 

pH7 دسخٝ 50. ػپغ ٔخّٛط حبكُ دس دٔبی ؿذ٘ذ  ٔخّٛط 

 5/0ٌزاسی ٚ ػپغ ثٝ آٖ دلیمٝ ٌشٔخب٘ٝ 20ثشای ٔذت  ػّؼیٛع

. ٔخّٛط ؿذدسكذ اضبفٝ 10ِیتش تشی وّشٚاػتیه اػیذ ٔیّی

 

ثب  

ِیتش اص لایٝ ٔیّی 5/1ٚ  دلیمٝ ػب٘تشیفیٛط 5ثٝ ٔذت g 780دٚس 

دسكذ فشی وّشیذ ٔخّٛط 1/0ٔیّی ِیتش اص ٔحَّٛ  2/0ثبلایی ثب 

. اص اػیذ ؿذ. ٌیشی ٘ب٘ٛٔتش ا٘ذاصٜ 700ؿذٜ ٚ خزة آٖ دس 

)وٛٔبس ٚ ٕٞىبساٖ،  اػىٛسثیه ثٝ فٙٛاٖ وٙتشَ ٔثجت اػتفبدٜ ؿذ

2016.) 

 گيزي اهلاح هعذًی اًذاسُ

،  ا٘دبْ ؿذ. ICP-OESٞب خٟت تضسیك ثٝ دػتٍبٜ ٞضٓ ٕ٘ٛ٘ٝ 

ثشای  ایٗ وبس، یه ٌشْ ؿیش ٚ چبَ داخُ یه ثـش لشاس ٌشفت. 

دسكذ ثٝ ثـش اضبفٝ ؿذ. دس  65ِیتش اػیذ ٘یتشیه ٔیّی 4ػپغ 

ِیتش آة ٔیّی 2دسكذ ٚ  37ِیتش اػیذ وّشیذیه ٔیّی 2شحّٝ ثقذ، ٔ

دسكذ ثٝ ٔدٕٛفٝ لجّی اضبفٝ ؿذ. پغ اص ثٝ ٞٓ صدٖ  30اوؼیظ٘ٝ 

ؽشف حبٚی ٕ٘ٛ٘ٝ ثش سٚی كفحٝ داك ثب دسخٝ ٔحتٛیبت ثـش،   

ػّؼیٛع لشاس دادٜ ؿذ. دس فٛاكُ صٔب٘ی  دسخٝ  50تب  40حشاست 

ُ ثـش، وفبیت ٞضٓ ٔٛسد ٌٛ٘بٌٖٛ ثب ثشسػی ٔحتٛیبت داخ

ِیتش اػیذ ٘یتشیه ٔیّی 5ثشسػی لشاس ٌشفت. پغ اص تىٕیُ ٞضٓ، 

خبِق ثٝ ٔحتٛیبت ٘یٕٝ خبٔذ داخُ ثـش اضبفٝ ٚ خٛة ثٝ ٞٓ صدٜ 

ٔیىشٚٔتشی، پبلایؾ ؿذ. ٕ٘ٛ٘ٝ  22/0ؿذ ٚ تٛػظ ٔیىشٚفیّتشٞبی 

-ٔیّی 25پبلایؾ ؿذٜ ثب اضبفٝ ٕ٘ٛدٖ آة وشٚٔبتٌٛشافی ثٝ حدٓ 

سػب٘ذٜ ؿذ. ػپغ ٔیضاٖ وبدٔیْٛ، خیٜٛ، ػشة، ٘یىُ، ٍٔٙٙض، ِیتش 

آ٘بِیض ICP-OESٔٙیضیٓ، وّؼیٓ، آٞٗ، ٔغ ٚ سٚی ثب دػتٍبٜ 

 (. 2021ؿذ )ویب٘ی ٚ ٕٞىبساٖ، 

استخزاج چزتی ضيز خام ٍ تخويز ضذُ ضتز ٍ تعييي 

 ضاخع رزاکسيذ ٍ تيَتارتيتَریک اسيذ 

ػٍّی ٚ ٕٞىبساٖ  سٚؽثب اػتفبدٜ اص ٞبی ؿیش ٚ چبَ چشثی ٕ٘ٛ٘ٝ

 ثشاػبعا٘ذاصٜ ٌیشی ؿبخق پشاوؼیذ  .ؿذاػتخشاج ( 2024)

 ( ا٘دبْ ؿذ. ثٝ ایٗ تشتیت و2019ٝٚ ٕٞىبساٖ ) فشٕٞٙذفش سٚؽ

. ٕ٘ٛ٘ٝ سٚغٗ اػتخشاخی اص ؿیش ٚ چبَ ثب وّشٚفشْ ٔخّٛط ؿذ

ٔیىشِٚیتش ٔحَّٛ تیٛػیٛ٘بت آٔٛ٘یْٛ ٚ ٔحَّٛ  50ػپغ ثٝ تشتیت 

ثب٘یٝ  4تب  2اضبفٝ ٚ ثقذ اص اضبفٝ وشدٖ ٞش وذاْ، ثٝ ٔذت  IIآٞٗ

ٌزاسی دس دٔبی اتبق، دلیمٝ ٌشٔخب٘ٝ 5. پغ اص ؿذٔحَّٛ ٞٓ صدٜ 

٘ب٘ٛٔتش دس ثشاثش ؿبٞذ )ثذٖٚ  500خزة ٕ٘ٛ٘ٝ دس عَٛ ٔٛج 

 ٚ تشویجبت اِٚیٝ اوؼبیؾ ثب ؿبخق پشاوؼیذ ضذاوؼبیٙذٜ( تقییٗ

ٔٙؾٛس  ؿذ. ثٝویٌّٛشْ ثیبٖ  ٖ پشاوؼیذ ثشلاثش حؼت ٔیّی اوی ٚا

( اص سٚؽ TBARS) ذیاػ هیتٛسیثبسث ٛیتا٘دبْ تقییٗ ؿبخق 

ایٗ تشتیت وٝ ٕ٘ٛ٘ٝ چشثی اػپىتشٚفتٛٔتشی اػتفبدٜ ؿذ. ثٝ 

اضبفٝ TBAثٛتبَ٘ٛ ٚ ٔقشف -1اػتخشاج ؿذٜ اص ؿیش ٚ چبَ ثٝ 

دسخٝ  ػّؼیٛع  95داس دس حٕبْ آة ثب دٔبی ٞبی دسةؿذ. ِِٛٝ

ػبفت لشاس دادٜ ؿذٜ ٚ ثقذ اص آٖ دس دٔبی ٔحیظ  2ٖ ثٝ ٔذت صٔب

٘ب٘ٛٔتش لشائت ٚ  530ٔٛج ػشد  ؿذ٘ذ. ػپغ خزة آٖ دس عَٛ

آِذٞیذ دس دی ٌشْ ٔبِٖٛ ثش حؼت ٔیّیTBARSٔمذاس 

 (.2023ویٌّٛشْ تقییٗ ؿذ )وشٔقّی ٚ ٕٞىبساٖ، 

  یحس یاتیارس

ی( وّ شؽیسً٘، عقٓ، ثٛ، ؽبٞش ٚ پز) یحؼ یبثیا٘دبْ اسص ثشای

ٌزاسی ؿذ٘ذ ٚ ثٝ سٚؽ ؿیش خبْ ؿتش ٚ چبَ ٘ـب٘ٝٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ

٘فش  10ثبلاتشیٗ( تٛػظ  5وٕتشیٗ ٚ  1) 5تب  1أتیبصدٞی ثب ٔمیبع 

ٞب دس داخُ ٕ٘ٛ٘ٝاسصیبة آٔٛصؽ دیذٜ ٔٛسد اسصیبثی لشاس ٌشفتٙذ. 
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دس اختیبس  ػّؼیٛعدسخٝ  11 یاِ 7ٚ دس دٔبی  یتیىػؽشٚف پلا

ٞش  یبثیت وٝ پغ اص اسصػ. لاصْ ثٝ روش اتٌشفلشاس  ٞببةیاسص

 یلٟٜٛ اثش عقٓ ٚ ثٛی ٕ٘ٛ٘ٝ لجّ یذٖیٕ٘ٛ٘ٝ، ثب ٘ٛؿیذٖ آة ٚ ثٛ

 (. 2009ٚ ٕٞىبساٖ، Hashimؿذ )حزف 

آًاليشّاي آهاري

ی تدضیٝ ٚ دػت آٔذٜ دس لبِت عشح وبٔلا تلبدف   ثٝ ٞبیدادٜ

 یاوٕه آصٖٔٛ چٙذ دأٙٝ ثٝٞب دادٜ ٗ یبٍ٘یٔ ؼٝیٚ ٔمبتحّیُ 

 5دس ػغح  1/9٘ؼخٝ SASافضاس  ثب ػٝ تىشاس تٛػظ ٘شْ دا٘ىٗ

 ؿذ. دسكذ ا٘دبْ 

 ًتایج ٍ تحث

آًاليش تزکيثات ضيويایی ضيز ٍ چال

ٞبی چبَ تٟیٝ ؿذٜ ٞبی ؿیش خبْ ؿتش ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ، ٕ٘ٛ٘ٝپظٚٞؾ ٗیادس 

ٞبی ٔختّف اػتبٖ ٌّؼتبٖ )ٌٙجذ ثٝ سٚؽ ػٙتی اص ؿٟشػتبٖ

وبٚٚع، ٔشاٜٚ تپٝ، آق للا، ٌٕیـبٖ( وٝ ثٝ عٛس فٕذٜ ؿتش دس آٖ 

٘تبیحیبثذ، ثٝ كٛست وبٔلا تلبدفی ا٘تخبة ؿذ٘ذ.پشٚسؽ ٔی

تشویجبت ٚ pHتیتش،لبثُاػیذیتٝٞبیآصٖٔٛٔدٕٛؿاصحبكُ

اػت. اص ٔیبٖ ؿذٜاسائٝ 1دس خذَٚ خبْ ؿتشؿیشؿیٕیبیی

، pHاٖ چشثی، خبوؼتش ٚ پبسأتشٞبی ٔٛسد اسصیبثی ثٝ خض ٔیض

ٞبی ٔٛسد اسصیبثی ٚخٛد ٘ذاؿت. داسی ثیٗ ؿٟشػتبٖاختلاف ٔقٙی

خلٛفدس (2014)ٕٞىبساٖ ٚفّیٔغبِقبتاصحبكُ٘تبیح

دسكذوٝداد٘ـبٖؿتشؿیش خبْؿیٕیبییتشویجبتٌیشیا٘ذاصٜ

ثب ثشاثشتشتیتثٝخـهٔبدٜ ٚخبوؼتشلاوتٛص،پشٚتئیٗ،چشثی،

ؿیش خبْ pHٔیضاٖ ثٛد. ٕٞچٙیٗ، 08/11ٚ  88/0، 6/4، 83/3، 2/3

دسكذ ثٛد.  133/0ٚ اػیذیتٝ لبثُ تیتش  6/6دس ایٗ ٔغبِقٝ ثشاثش ثب 

( دس خلٛف ٔیضاٖ 2009٘تبیح حبكُ اص ٔغبِقبت ؿٕؼیب )

 یذیٚ ػ ٗیاِقبِٕتشویجبت ؿیش خبْ ؿتش ته وٛٞب٘ٝ دس ٔٙغمٝ 

د دسكذ چشثی، پشٚتئیٗ، ٔلش ٘ـبٖ دا ٝیدس اعشاف اػىٙذس یثشا٘

، 46/3، 02/4لاوتٛص، خبوؼتش ٚ ٔبدٜ خـه ثٝ تشتیت ثشاثش ثب 

ٚ  64/6ؿیش خبْ ٘یض ثشاثش ثب pHثٛد. ٔیضاٖ  2/13ٚ  87/0، 86/4

پشٚتئیٗ وُ ؿیش وّیدسكذ ثٛد. ثغٛس 162/0اػیذیتٝ لبثُ تیتش 

ؿتش ثٝ ؿیش ٌبٚ ؿجبٞت داسد. أب، ٔتٛػظ ٔیضاٖ لاوتٛص ایٗ ؿیش 

ٕٞچٙیٗ،  .(Soliman, 2005)ؼجت ثٝ ؿیش ٌبٚ وٕتش اػت ٘

دسكذ ٔتغیش ثٛدٜ وٝ ایٗ  5/5تب  1/1ٔیضاٖ چشثی ؿیش ؿتش ثیٗ 

ٞبی ؿیشدٞی ٚ ؿشایظ غزایی ٚاثؼتٝ تغییشات سا ثٝ تقذاد دٚسٜ

ثبؿذ. لاصْ ثٝ روش اػت. أب، ثٝ عٛس ٔیبٍ٘یٗ، ٔـبثٝ ؿیش ٌبٚ ٔی

ثؼتٝ ثٝ ٘ٛؿ سطیٓ غزایی دس  اػت وٝ دس ؿیش ؿتش ٔیضاٖ خبوؼتش

ٔیضاٌٖیشیا٘ذاصٜاصحبكُ٘تبیحٔدٕٛؿثبؿذ. دس٘ٛػبٖ ٔی

پبسأتشٞبٔیضاٖ ایٗٔتٛػظثبتحمیكایٗدسؿتشخبْؿیشتشویجبت

.داؿتؿجبٞتؿذٜ،روشٔغبِقبتدس

 
 ضيز خام ضتزpHِ ٍ آًاليش تزکيثات ضيويایی، اسيذیت -1جذٍل 

ٔبدٜ خـه pH اػیذیتٝ ؿٟشػتبٖ

 )دسكذ(

 خبوؼتش پشٚتئیٗ )دسكذ( چشثی )دسكذ(

 )دسكذ(

 لاوتٛص )دسكذ(

 a08/0±59/0 a03/0±5/6 a5/0±82/12 a32/0±98/3a34/0±0/4 a19/0±83/0 a1/0±08/4 ٌٙجذ

 a05/0±63/0 b11/0±26/6 a83/0±53/12 ab42/0±54/3a32/0±73/3 a04/0±78/0 a03/0±06/4 ٔشاٜٚ تپٝ

 a04/0±55/0 ab11/0±41/6 a25/0±36/13 b11/0±36/3 a37/0±53/3 a08/0±84/0 a04/0±02/4 ٌٕیـبٖ

 a08/0±57/0 b11/0±3/6 a38/0±13/13 ab23/0±72/3 a2/0±03/4 b05/0±52/0 a05/0±04/4 آق للا

 (. p<05/0داسی ثب یىذیٍش ٘ذاس٘ذ )اص ِحبػ آٔبسی تفبٚت ٔقٙی ػتٖٛداسای حشٚف ٔـتشن دس ٞش اسلبْ 

، pH پززشٚتئیٗ، خبوؼززتش، لاوتززٛص،  ،یخـززه، چشثزز ٔززبدٜٔیززضاٖ 

َ ٞبثش سٚی ٕ٘ٛ٘ٝاػیذیتٝ  تقیزیٗ ٚ ٕٞچٙزیٗ ٔیزضاٖ اِىزُ دس    ی چزب

دس  ضی٘ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ(. 2چبَ ثب سٚؽ تیتشاػیٖٛ ا٘ذاصٜ ٌیشی ؿذ )خذَٚ 

ٔیزضاٖ    اِىزُ ثبؿزذ.    یچزبَ داسای ٔمزذاس وٕز    حذ ٔتقبدَ ٚ ٔقَٕٛ

ٔدبص اِىزُ دس ٔزٛاد غززایی ثزش ٔجٙزبی فمزٝ دیزٗ اػزلاْ، دس اوثزش          

ثبؿذ ٚ حذ ٔدزبص اِىزُ   دسكذ ٔی 1تب  5/0وـٛسٞبی آػیبیی ثیٗ 

136



 

 355ٔٛخٛد دس ٔٛاد غزایی ٔغبثك ثب اػزتب٘ذاسد ّٔزی ایزشاٖ ؿزٕبسٜ   

وٝ اثش  ذٜیسػ یفثٝ حذ وب ضی٘ تٝیذیاػ ثبیذ حذاوثش ٘یٓ دسكذ ثبؿذ.

داؿتٝ ثبؿذ  ضایٕبسیٞبی ثٓیؼاسٌب٘ٔیىشٚثش سٚی اوثش  یٟٔبسوٙٙذٌ

٘مزؾ لبثزُ   وٙٙزذٌبٖ    ٔلزشف دس ایٕٙزی    تٛا٘زذ یٔز وٝ ایٗ ٔؼزئّٝ   

تٛخٟی داؿتٝ ثبؿذ.

 
 چال ّايٍ تاقی هاًذُ الكل ًوpHًَِآًاليش تزکيثات ضيويایی، اسيذیتِ،  -2جذٍل 

ٔبدٜ خـه pH اػیذیتٝ ؿٟشػتبٖ

 )دسكذ(

پشٚتئیٗ  چشثی )دسكذ(

 )دسكذ(

 خبوؼتش

 )دسكذ(

 اِىُ )دسكذ( لاوتٛص )دسكذ(

 a13/0±35/0 a09/0±65/3 a61/0±63/3 a3/0±48/1b24/0±43/1 a26/0±71/0 a21/0±6/1 a1/0±48/0 ٌٙجذ

 a07/0±29/0 a08/0±58/3 a26/0±7/3 a25/0±83/1b05/0±46/1 a15/0±61/0 a21/0±77/1 a1/0±36/0 ٔشاٜٚ تپٝ

 a1/0±31/0 a13/0±64/3 a45/0±39/3 b11/0±23/0 c1/0±1/1 a17/0±7/0 a19/0±7/1 a05/0±44/0 ٌٕیـبٖ

 a05/0±29/0 a12/0±66/3 a62/0±79/2 b17/0±6/0 a26/0±0/2 b03/0±34/0 a17/0±77/1 a1/0±41/0 آق للا

 (. p<05/0داسی ثب یىذیٍش ٘ذاس٘ذ )اص ِحبػ آٔبسی تفبٚت ٔقٙی ػتٖٛداسای حشٚف ٔـتشن دس ٞش اسلبْ 

 اکسيذاًی ضيز خام ٍ چال ضتزفعاليت آًتی
ٝ    ٚؿزیش دساوؼزیذا٘ی آ٘تزی تشویجزبت فقبِیت فبوتٛسٞزبی   چزبَ ثز

وّٛئیزذی   خلٛكزیبتفبوتٛسٞبایٗخّٕٝاػت. اصٚاثؼتٝصیبدی

فبصٞبیدساوؼیذا٘یآ٘تیٚ ٔٛلقیتاوؼبیؾٔشاحُچبَ،ؿیش ٚ 

فقبَ صیؼتپپتیذٞبیٟٔٓٔٙجـؿیشٞبیپشٚتئیٗثبؿٙذ.ٔیٔختّف

ٞبیپشٚتئیٗآ٘ضیٕیٞیذسِٚیضاص٘بؿیوٝٞؼتٙذ

 

ثبؿزٙذ   ٔزی ؿزیش 

(Nongonierma ،ٖ2018ٚ ٕٞىزززبسا)ٕٞچٙزززیٗ، حضزززٛس .

ٜ )داسایتیشٚصیٗاص خّٕٝآٔیٙٝاػیذٞبی ٔتیزٛ٘یٗ، فّٙزی(، ٌزشٚ

ٜ تشیپتٛفزبٖ )داسای ٌزشٜٚ ایٕیزذاصَٚ(،   ٞیؼزتیذیٗ )داسای  ٌزشٚ

ثزب ٘یزض ؿزتش ؿزیش وبصئیٗدسٔٛخٛدپشِٚیٗ ٚػیؼتئیٗایٙذِٚی(،

DPPHٞؼزتٙذ. آصٔزٖٛ   ٔزشتجظ اوؼزیذا٘ی آ٘تزی ثزشٚص خبكزیت   

ؿیش خزبْ   ضذسادیىبِیفقبِیتای ٚ اػبػی دس صٔیٙٝاعلافبت پبیٝ

ٓ ٚ تخٕیش ؿذٜ ؿتش سا ٝ خزب آٖاص .ٕ٘بیزذ ٔزی فزشاٞ ٗ وز سٚؽایز

ٜ صٔبٖثٝ٘یبصدیٍشٞبیثٝ سٚؽ٘ؼجت ٝ داسد،تزشی وٛتزب عزٛس ثز

سٚد.اوؼیذا٘ی ؿیش ثٝ وزبس ٔزی   آ٘تیفقبِیتاسصیبثیثشایٌؼتشدٜ

، ثزٝ دِیزُ   ؿیش خبْ ٚ تخٕیش ؿذٜ ؿتش )چبَ(اوؼیذا٘ی فقبِیت آ٘تی

-اِىتشٖٚ ٚ اِىتشٖٚٞبی ٞیذسٚطٖ یب اتٓ یٞب ثشای اٞذاؽشفیت آٖ

دساوؼیذا٘یآ٘تیلبثّیتافضایؾثشتخٕیش. اثشثبؿذٞبی آصاد ٔی

ٖ ٔختّفٔغبِقبت ٚ Dharmisthabenاػزت ) ؿزذٜ دادٜ٘ـزب

فشایٙزذ عزی اوؼزیذا٘ی آ٘تزی فقبِیزت (. افزضایؾ 2023ٕٞىزبساٖ،   

پپتیزذی   سا ثزٝ لغقزبت    لاوتٛثبػزیّٛع دِجشٚوزی2   ٚػزیّٝ   ثٝتخٕیش

ٚ ٕٞىزبساٖ،   Gammohدٞٙزذ ) ٘ؼجت ٔزی وبپبوبصئیٗحبكُ اص 

( ثززٝ ثشسػززی اثززش آ٘تززی   2016(. ػززّیٕبٖ صادٜ ٚ ٕٞىززبساٖ ) 2020

اوؼیذا٘ی ٌٛ٘زٝ ٞزبی ثزبوتشی اػزیذلاوتیه ایضِٚزٝ ؿزذٜ اص ؿزیش        

تخٕیش ؿذٜ ؿتش پشداختٙذ. ٘تبیح حبكُ ٘ـزبٖ داد وزٝ ؿزیش تخٕیزش   

ٌ    ِٛوٛ٘ؼزتٛن لاوتزیغ   ؿذٜ ؿتش حبٚی  ی اص لزذست ٟٔزبس وٙٙزذ

ٔیىشٚٔٛلاس( ثبلاتشی ٘ؼجت ثٝ ػزبیش    9/57)DPPHسادیىبَ آصاد 

ؿززبد ٚ ٕٞىززبساٖ  یٔلززّحٌٛ٘ززٝ ٞززبی ثززبوتشی ثشخززٛسداس اػززت. 

پپتیذٞبی حبكزُ اص ؿزیش    یاوؼیذا٘ یفقبِیت آ٘ت ی( ثٝ ثشسػ1392)

سأٙٛػٛع  ّٛعیٌبٚ ٚ ؿیش ؿتش تخٕیش ؿذٜ ثب اػتفبدٜ اص لاوتٛثبػ

حبكُ اص ٔغبِقزبت آٖ    حیسٚص ٍٟ٘ذاسی پشداختٙذ. ٘تب 21دس عَٛ 

ٞب ٘ـبٖ داد ؿیش تخٕیش ؿذٜ ؿتش ٘ؼجت ثٝ ؿیش تخٕیش ؿزذٜ ٌزبٚ اص   

تٛا٘ذ ثزٝ    یٔ ٗیثبلاتشی ثشخٛسداس ثٛد، وٝ ا یاوؼیذا٘ یفقبِیت آ٘ت

فّت تفبٚت ٞزبی ػزبختبسی ٚ ٚخزٛد ٔحتزٛای پزشِٚیٗ ثزبلاتش دس   

اِؼزیبد ٚ    ثب ؿیش ٌبٚ ثبؿزذ.  ؼٝیصئیٗ ؿیش ؿتش دس ٔمبػبختبس اِٚیٝ وب

( ثززٝ اثززش ٌٛ٘ززٝ ٞززبی ٔختّززف ثززبوتشی ؿززبُٔ   2021ٕٞىززبساٖ )

، لاوتٛثبػزززززیّٛع وزززززبصئی4، 3لاوتٛثبػزززززیّٛع ّٞٛتیىزززززٛع
ثزش لزذست    6لاوتٛثبػیّٛع سأٙٛػٛع، لاوتٛثبػیّٛع پبساوبصئی5

                                           
2
 Lactobacillus delbrueckii  

3
 Lactobacillus helveticus 

4
 Lactobacillus casei 

5
 Lactobacillus paracasei 

6
 Lactobacillus rhamnosus 
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   ٖ  آ٘تی اوؼیذا٘ی ؿیش تخٕیش ؿذٜ ؿتش پشداختٙذ. ٘تبیح حبكزُ ٘ـزب

داد وٝ ٌٛ٘ٝ ٞبی ثبوتشی اػزیذلاوتیه اص لزذست آ٘تزی اوؼزیذاٖ   

ثززبلاتشی ٘ؼززجت ثززٝ اػززتبستش تدززبسی ثشخززٛسداس ثٛد٘ززذ ٚ ٔیززضاٖ   

ٞززبی چززبَ اػززتبٖ دس ٕ٘ٛ٘ززDPPHٟٝٔبسوٙٙززذٌی سادیىززبَ آصاد 

ٌّؼتبٖ ٔغبثمت داؿت. 

 

 
ٌشْ ثش ٔیّی ِیتش ؿیش خبْ ٚ چبَ )حشٚف یىؼبٖ وٛچه ٚ ثضسي ٔیّی 100دس غّؾت DPPHدسكذ فقبِیت ٟٔبسوٙٙذٌی سادیىبَ آصاد  -1ؿىُ 

 دس ٕ٘ٛ٘ٝ چبَ ٚ ؿیشخبْ ؿتش اػت( ۵5داس آٔبسی دس ػغح    ثٝ تشتیت ٘ـبٖ دٞٙذٜ فذْ ٚخٛد اختلاف ٔقٙی

 ؿزیش ٞبیٕ٘ٛ٘ٝذا٘یاوؼیآ٘تیفقبِیتٌیشیا٘ذاصٜاصحبكُ٘تبیح

 1دس ؿزىُ   DPPHثزب سٚؽ سادیىزبَ آصاد   ؿزذٜ تخٕیزش خبْ ٚ

ٖ اػت. ٘تزبیح ؿذٜدادٜ٘ـبٖ داد٘زذ، ٟٔبسوٙٙزذٌی سادیىزبَ   ٘ـزب

-ٞبی ؿیش تخٕیش ؿزذٜ ثزٝ عزٛس ٔقٙزی   ٕ٘ٛ٘ٝتٕبْ دسDPPHآصاد 

داسی ثیـتش اص ؿیش خبْ اػت ٚ ؿیش خٕـ آٚسی ؿزذٜ اص ؿٟشػزتبٖ   

اوؼزیذا٘ی سا اص خزٛد   وٕتشیٗ لزذست آ٘تزی   دسكزذ(  60)ٔشاٜٚ تپزٝ   

َ یساد بءیاح یثش ٔجٙب ،سٚؽ ٗیا اػبع٘ـبٖ داد.  DPPHآصاد  ىزب

 بةیز دس غ٘ی ٔٛخٛد دس ؿیش ٚ چزبَ   ذایاوؼیآ٘تتشویجبت  ّٝیثٝ ٚػ

ٌ  یاص سٚ. ثبؿزذ یٔز  ظیآصاد دس ٔح یٞبىبَیساد شیػب  یشیز ا٘زذاصٜ 

 ثشد یپ یذا٘یاوؼیآ٘ت بتیثٝ خلٛك تٛاٖیوبٞؾ ؿذت خزة ٔ

(Singh ،ٖ2018ٚ ٕٞىبسا) . 

7دس سٚؽ
FRAP احیزب اػزتفبدٜ ٔزیٚ  بیؾاص یه ٚاوٙؾ اوؼ-

ؿٛد وٝ ثب تغییش سً٘ ٕٞشاٜ اػت. صٔب٘ی وزٝ احیزب وٙٙزذٜ ٚاوزٙؾ   

 اوؼیذا٘ی ؿیش ٚ چبَ()تشویجبت آ٘تی

   

-اِىتزشٖٚ خزٛد سا اٞزذا ٔزی   

تزٛاٖ   ؿٛد وٝ سٍ٘زی ثزٛدٜ ٚ ثزٝ ساحتزی ٔزی   ای تِٛیذ ٔیٔبدٜ ،وٙذ

سا  ؿذت سً٘ تِٛیذ ؿذٜ وٝ ٘ـبٖ دٞٙذٜ پیـزشفت ٚاوزٙؾ اػزت   

                                           
7 Ferric Reducing Antioxidant Power Assay 

اػززبع ایززٗ سٚؽ ثززش پبیززٝ احیززبی   . دس حمیمززت، ا٘ززذاصٜ ٌشفززت 

Feوٕپّىغ فشیه )
ٗ  -ُتشی پیشیزذی -6 ٚ 4، 2 -(3+ ثزٝ    8تشیزبصی

Feٚ )فززشْ فززش 
+2)- 2 ،4 ٚ 6- ُ تٛػززظ  تشیززبصی9ٗ -تززشی پیشیززذی

ثبؿذ وٝ ثب تغییزش   اوؼیذا٘ی ٔٛخٛد دس ؿیش ٚ چبَ ٔی  آ٘تی تشویجبت

 (.2024ٚ ٕٞىزبساٖ،   Tayarani-Najaran)سً٘ ٕٞزشاٜ اػزت   

چزبَ    ٚؿیش خبْ ؿتشٕ٘ٛ٘ٝؿٛد،ٔیدیذٜ 2ؿىُ دسٕٞب٘غٛس وٝ

داسی اص ٘ؾش لذست احیزب وٙٙزذٌی یزٖٛ آٞزٗ   داسای اختلاف ٔقٙی

 65/89 ± 52/4داس٘ذ. ٕ٘ٛ٘زٝ ؿزیش خزبْ ػزٝ ؿٟشػزتبٖ ٔزشاٜٚ تپزٝ )       

ٔیىشَٚٔٛ ثش ِیتزش( ٚ    78/90 ± 0/15ٔیىشَٚٔٛ ثش ِیتش(، ٌٕیـبٖ )

-ٔیىشٚٔززَٛ ثززش ِیتززش( داسای لززذست آ٘تززی 22/93 ± 9/5آق لززلا )

ؿزذٜ )چزبَ(   ٞبی تخٕیزش   اوؼیذا٘ی ٘ضدیه ثٝ ٞٓ ثٛد٘ذ. أب، ٕ٘ٛ٘ٝ

اوؼیذا٘ی ثٝ ٔشاتت ثبلاتشی ثٛد٘ذ. ثٝ عٛسیىزٝ،   داسای فقبِیت آ٘تی

 79/279 ± 05/3لززذست آ٘تززی اوؼززیذا٘ی دس ؿٟشػززتبٖ آق لززلا   

ٔیىشٚٔزَٛ ثزش ِیتزش،    83/246 ± 11/29ٔیىشَٚٔٛ ثش ِیتش، دس ٌٙجذ 

ٔیىشٚٔززَٛ ثززش ِیتززش ٚ دس ٔززشاٜٚ تپززٝ  15/197 ± 8/12دس ٌٕیـززبٖ 

شٚٔزززَٛ ثزززش ِیتزززش ا٘زززذاصٜ ٌیزززشی ؿزززذ.   ٔیى 32/194 ± 57/10

                                           
8 Ferric 2,4,6-tripyridyl-s-triazine complex (Fe3+-TPTZ) 
9 Ferrous 2,4,6-tripyridyl-s-triazine complex (Fe2+-TPTZ) 
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ِیتش ؿیش خبْ ٚ چبَ )حشٚف ٌشْ ثش ٔیّیٔیّی 100( دس غّؾت FRAP)ΙΙΙاوؼیذا٘ی ثٝ سٚؽ لذست احیبوٙٙذٌی آٞٗ فقبِیت آ٘تیٔیضاٖ  -2ؿىُ 

 ؿیشخبْ ؿتش اػت(دس ٕ٘ٛ٘ٝ چبَ ٚ  ۵5داس آٔبسی دس ػغح    یىؼبٖ وٛچه ٚ ثضسي ثٝ تشتیت ٘ـبٖ دٞٙذٜ فذْ ٚخٛد اختلاف ٔقٙی

هغذي در ضيز خام ٍ چال تَليذيفلشات ارسیاتی 

-حبِت فیضیىی ٚ پبیذاسی پشٚتئیٗحفؼ ٘مؾ ٟٕٔی دس ألاح ؿیش 

تحزت تزيثیش فزٛأّی ٔب٘ٙزذ ٔشحّزٝ   أزلاح   ٞبی ؿزیش داس٘ززذ. ایززٗ   

Mostafidi) ؿیشدٞی، تغزیزٝ ٚ ٚضقیت ػلأت پؼتبٖ لشاس داسد

، ٔیزضاٖ أزلاح ٔغززی دس چزبَ ٚ   3. دس خذَٚ (2016ٚ ٕٞىبساٖ، 

 88/1تزب    5/1ٔیضاٖ وّؼیٓ ؿزیش ؿزتش دس دأٙزٝ   ؿیش ؿتش آٔذٜ اػت. 

ٚ ٔٙیزضیٓ دس ؿزیش    ٚ ٔشاٜٚ تپٝ داسای ثیـتشیٗ ٔمذاس ثٛد ٌشْ ثش ِیتش

ٔیّی ٌزشْ ثزش ِیتزش ثزٛد ٚ ٌٕیـزبٖ    79/101تب  02/72ؿتش دس دأٙٝ 

 ٔ حتززٛی ٔٙیزضیٓ سا داؿززت. حززبَ آ٘ىزٝ، ٔیززضاٖ ٍٔٙٙززش دس   ثیـزتشیٗ 

داسی ٘ـبٖ ٘ذاد. ثیـتشیٗ ٔیضاٖ ٞبی ٔختّف اختلاف ٔقٙیؿٟشػتبٖ

ٔیىشٌٚزشْ ثزش ِیتزش دس ٔزشاٜٚ تپزٝ ثزٛد ٚ    72/324فّض ٔغ ثب ٔمذاس 

ٔیىشٌٚشْ ثش ِیتش( تقییٗ  6/278وٕتشیٗ غّؾت سٚی دس ٔشاٜٚ تپٝ )

ٌزشْ   ٔیّی 6/136ؿٟشػتبٖ آق للا )ؿذ. آٞٗ دس ٕ٘ٛ٘ٝ ؿیش ؿتش دس 

ٌزشْ ثزش ِیتزش( ثیـزتش ٚ ٔزشاٜٚ تپززٝ   ٔیّزی  129ثزش ِیتزش( اص ٌٕیـزبٖ )   

ٌززشْ ثززش ِیتززش( ٔیّززی3/108ٌززشْ ثززش ِیتززش( ٚ ٌٙجززذ )ٔیّزززی 33/112)

داسی ثب یىذیٍش ٘ذاؿتٙذ.اختلاف ٔقٙی

 
 ّاي هختلف استاى گلستاىاهلاح هغذي ضيز در ضْزستاى - 3جذٍل 

 )ٔیىشٌٚشْ/ِیتش( سٚی )ٔیىشٌٚشْ/ِیتش( ٔغ ٌشْ/ِیتش()ٔیّی آٞٗ )ٌشْ/ِیتش( وّؼیٌٓشْ/ِیتش()ٔیّیٔٙیضیٓ ٌشْ/ِیتش()ٔیّیٍٔٙٙض  ؿٟشػتبٖ

 a005/0±04/0 c79/1±02/72 c04/0±5/1 c5/6±3/108 d65/7±5/248 d9/11±3/235 ٌٙجذ

 a004/0±05/0 b96/1±94/82 a02/0±88/1 c85/5±33/112 a33/10±72/324 c41/3±6/278 ٔشاٜٚ تپٝ

 a002/0±047/0 a62/3±79/101 c04/0±59/1 b6/3±129 b27/5±46/306 b46/3±291 ٌٕیـبٖ

 a009/0±043/0 b12/6±76/81 b01/0±73/1 a01/13±6/136 c08/2±3/291 a09/17±6/333 آق للا

 .اػتدسكذ  5دس ػغح  یآٔبس داس   یدس ٞش ػتٖٛ ٘ـبٖ دٞٙذٜ فذْ ٚخٛد اختلاف ٔقٙ ىؼبٖیحشٚف 
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ٌزضاسؽ ؿزذٜ    4ٔیضاٖ فّضات ٔغزی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی چبَ ٘یض دس خذَٚ 

ؿزٛد، ٔزشاٜٚ تپزٝ   اػت. ٕٞب٘غٛس وزٝ دس ایزٗ خزذَٚ ٔلاحؾزٝ ٔزی   

 88/1ٌشْ ثزش ِیتزش( ٚ وّؼزیٓ )   ٔیّی 06/0ثیـتشیٗ ٔیضاٖ فّض ٍٔٙٙض )

ٔیىشٌٚزشْ ثزش ِیتزش( سا ٘ـزبٖ داد.    6/346ٌشْ ثش ِیتش( ٚ فّض ٔزغ ) 

 6/315ٌززشْ ثززش ِیتززش( ٚ سٚی )ٔیّززی 3/147ثیـززتشیٗ ٔیززضاٖ آٞززٗ )

ٔیّی

   

ٌشْ ثش ِیتش( دس چبَ تِٛیذی دس ؿٟشػتبٖ آق للا ٌضاسؽ ؿذ. 

 ثٝ عٛس وّی، فشایٙذ تخٕیش لذسی ٔٛخت افزضایؾ ٔحتزٛی فّزضات

فشایٙذ تخٕیش ٔٛخزت افزضایؾ دػتشػزی صیؼزتی   ٔغزی ؿذٜ اػت. 

فّضاتی ٕٞچٖٛ وّؼیٓ، فؼفش ٚ آٞٗ ٔیٍشدد. 

 
 ّاي هختلف استاى گلستاىهيشاى فلشات هغذي چال در ضْزستاى -4جذٍل 

 )ٔیىشٌٚشْ/ِیتش( سٚی )ٔیىشٌٚشْ/ِیتش(ٔغ  ٌشْ/ِیتش()ٔیّی آٞٗ )ٌشْ/ِیتش( وّؼیٌٓشْ/ِیتش()ٔیّی ٔٙیضیٌٓشْ/ِیتش()ٔیّیٍٔٙٙض  ؿٟشػتبٖ

 a0025/0±057/0 bc07/4±8/75 c03/0±53/1 b5/5±33/115 d78/3±3/250 c56/6±6/271 ٌٙجذ

 a001/0±06/0 b74/1±08/81 a02/0±88/1 b5/5±33/113 a86/9±6/346 c35/6±6/280 ٔشاٜٚ تپٝ

 b002/0±049/0 a21/2±06/101 c08/0±53/1 a63/7±3/134 c85/1±66/316 b62/8±3/298 ٌٕیـبٖ

 a002/0±059/0 c2/3±29/73 b03/0±76/1 a6/13±3/147 b4/7±03/330 a59/11±6/315 آق للا

 دسكذ اػت. 5داس آٔبسی دس ػغح    حشٚف یىؼبٖ دس ٞش ػتٖٛ ٘ـبٖ دٞٙذٜ فذْ ٚخٛد اختلاف ٔقٙی

 ارسیاتی ضاخع رزاکسيذ در ضيز خام ضتز ٍ چال تَليذي 

اوؼبیؾ چشثی یىی اص ٟٕٔتشیٗ دلایُ وبٞؾ فٕش ؿیش ٚ 

ثبؿذ وٝ ثٝ پبسأتشٞبی ٔختّفی اص ٔحلٛلات ِجٙی ٕٞچٖٛ چبَ ٔی

ثٙذی ٚ ٍٟ٘ذاسی ٚ سٚؽ ثؼتٝ خّٕٝ ٔحتٛی چشثی، دسخٝ حشاست

حضٛس ٞش چٝ ثیـتش تشویجبت پشاوؼیذی عجقبً ثٝ غیشٜ ثؼتٍی داسد. 

ٌشدد. تش ؿیش ؿتش ٚ چبَ ٔٙدش ٔیپبیذاسی اوؼبیـی پبییٗ

ؿٛ٘ذ ٚ پشاوؼیذٞب ٔحلٛلات اِٚیٝ اوؼبیؾ ِیپیذٞب ٔحؼٛة ٔی

ٞب، احتٕبَ تـىیُ ٔحلٛلات ثب٘ٛیٝ ٔب٘ٙذ تشویجبت اصدیبد آٖ

-ٞبی ٔضدٚج سا افضایؾ ٔیاٖٚ تشی اٖوشثٛ٘یُ، آِذئیذٞب ٚ دی

. ؿبخق پشاوؼیذ، ثٝ فٙٛاٖ ٕ٘بد (2020ٚ ٕٞىبساٖ، Khan) دٞذ

ٔیضاٖ وُ تشویجبت ٞیذسٚپشاوؼیذی ثٝ ٔٙؾٛس اسصیبثی ویفیت ؿیش 

ؿٛ٘ذ. ٔٙحٙی تغییشات تشویجبت پشاوؼیذ ؿتش ٚ چبَ ثٝ وبس ثشدٜ ٔی

ٔلایٓ عی دٚسٜ پبیذاسی اثتذا ثٝ كٛست خغی ثب ؿیت ٔثجت ٚ 

اػت. أب ثب ٌزؿت صٔبٖ ثٝ یىجبسٜ ٔتحُٕ تغییشات افضایـی 

ؿیش خبْ ؿتش دس ؿٟشػتبٖ آق  ذیپشاوؼ . ؿبخقٌشددؿذیذی ٔی

ٚالاٖ اوؼیظٖ دس ٞش ویٌّٛشْ( ٚ ٔشاٜٚ تپٝ ٔیّی اوی 4/0للا )

ٚالاٖ اوؼیظٖ دس ٞش ویٌّٛشْ( ثیـتشیٗ ٚ پغ اص ٔیّی اوی 373/0)

ٚالاٖ اوؼیظٖ دس ٞش ویٌّٛشْ ٚ ٔیّی اوی 34/0آٖ ٌٙجذ ثب 

ٚالاٖ اوؼیظٖ دس ٞش ویٌّٛشْ ثٛد. دس ٔیّی اوی 31/0ٌٕیـبٖ ثب 

ٞبی چبَ، ٌٕیـبٖ وٕتشیٗ ٔیضاٖ تِٛیذ تشوییبت ٕ٘ٛ٘ٝ

ٚالاٖ اوؼیظٖ دس ٞش ویٌّٛشْ( ٔیّی اوی 12/0ٞیذسٚپشاوؼیذی )

سا داسا ثٛد. ؿبخق پشاوؼیذ دس ؿیش خبْ ؿتش تِٛیذی دس ٕٞٝ 

(. دس ٚالـ، فّٛس ٔیىشٚثی 3ٞب اص چبَ ثیـتش اػت )ؿىُ ؿٟشػتبٖ

ٞبی چشثی ؿیش عی فشایٙذ ٔٛخٛد دس چبَ ٔٙدش ثٝ ؿىؼتٗ ِٔٛىَٛ

ٌشدد وٝ دس ٘تیدٝ ٔٙدش ثٝ وبٞؾ تشویجبت تخٕیش ٔی

 ٌشدد.  ٞیذسٚپشاوؼیذی دس چبَ ٔی
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ثضسي ٚ وٛچه لاتیٗ ثیبٍ٘ش اختلاف ٔقٙی  حشٚف ٔتفبٚتّاي استاى گلستاى )ًوًَِ ضيز خام ٍ چال ضْزستاىضاخع رزاکسيذ در  -3ضكل 

 ((P<05/0ثبؿذ )داس دس ؿیش ؿتش خبْ ٚ چبَ ٔی

 ارسیاتی ضاخع اسيذ تيَتارتيتَریک
سا ؿبخق اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه، ٔحلٛلات ثب٘ٛیٝ اوؼبیؾ چشثی 

وٙذ. ٘تبیح ٔشثٛط ثٝ تغییشات ؿبخق اػیذ ٌیشی ٔیا٘ذاصٜ

ٞبی ٔختّف ٞبی ؿیش خبْ ؿتش ٚ چبَ دس ؿٟشػتبٖتیٛثبسثیتٛسیه ٕ٘ٛ٘ٝ

ؿٛد، ٕ٘ٛ٘ٝ ٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ اػت. ٔـبٞذٜ ٔی 4اػتبٖ ٌّؼتبٖ دس ؿىُ 

 203/0ٔشاٜٚ تپٝ ثیـتشیٗ ٔیضاٖ اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه سا دس ؿیش خبْ )

ٔیّی ٌشْ  09/0آِذٞیذ دس ویٌّٛشْ( ٚ چبَ تِٛیذی )دیٌِٖٛشْ ٔبٔیّی

آِذٞیذ دس ویٌّٛشْ( داؿت ٚ ٔیضاٖ ؿبخق اػیذ دیٔبِٖٛ

ٞبی چبَ ٞب ثیـتش اص ٕ٘ٛ٘ٝتیٛثبسثیتٛسیه دس ؿیش خبْ دس تٕبٔی ؿٟشػتبٖ

تٛا٘ذ فشایٙذ تخٕیش ثبؿذ وٝ ٔٙدش ثٝ وبٞؾ اوؼبیؾ ثٛد. فّت آٖ ٔی

اثٛػّیٕبٖ ٚ ٕٞىبساٖ ٌشدد. ٔحلَٛ ٔی ِیپیذی ٚ افضایؾ ویفیت

( اثش اػتبستشٞبی ٔختّف سا ثش ٔیضاٖ تِٛیذ تشویجبت ثب٘ٛیٝ 2020)

اوؼبیؾ دس ؿیش ؿتش تخٕیش ؿذٜ اسصیبثی وشد٘ذ. ٘تبیح حبكُ ٘ـبٖ داد 

ٕٞشاٜ ثب اػتبستش  لاوتٛثبػیّٛع پلا٘تشْٚوٝ تخٕیش ؿیش ؿتش ثب ثبوتشی 

تدبسی ٔٛخت وبٞؾ ؿبخق اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه ٚ تخٕیش ؿیش ؿتش ثب 

ٕٞشاٜ ثب اػتبستش تدبسی ٔٛخت افضایؾ  لاوتٛثبػیّٛع پبساوبصئیثبوتشی 

 ایٗ ؿبخق ؿذ. 

 
ثضسي ٚ وٛچه لاتیٗ ثیبٍ٘ش اختلاف ٔقٙی داس  حشٚف ٔتفبٚت)ٞبی اػتبٖ ٌّؼتبٖ ؿبخق اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه دس ٕ٘ٛ٘ٝ ؿیش خبْ ٚ چبَ ؿٟشػتبٖ -4ؿىُ 

((P<05/0ثبؿذ )دس ؿیش ؿتش خبْ ٚ چبَ ٔی
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 ضيز خام ضتز ٍ چال ّايًوًَِحسیارسیاتی

ٜ اصثؼزیبسی پززیشؽ اػبػیفٛأُاصحؼیخٛاف ٞزبی   فزشاٚسد

ایٗإٞیتثٝٞبػت. ثب تٛخٝآٖٔلشفاصسضبیتوؼت ِٚجٙی

دػتیبثیٔٙؾٛسثٝٞبآٖثشٔؤثشفٛأُؿٙبخت ٚثشسػیخٛاف،

٘زبٔغّٛة حؼزی خزٛاف ایدزبد اصٚ خّزٌٛیشی ثٟیٙٝخٛافثٝ

-٘ٛؿزیذ٘ی ویفزی ٞبیخٙجٝتشیٟٗٔٓاصیىیاػت. عقٓضشٚسی

داؿت. خٛاٞذپیدسساوٙٙذٜٔلشفپزیشؽوٝٞبی ِجٙی اػت

ٚ اػتبِذئیذٔمبدیشِجٙیعقٓ ٔحلٛلاتدسٔؤثشفٛأُٟٕٔتشیٗ

ؿزٛد   ٔیایدبدِجٙیٔحلٛلاتتخٕیشاثشدسوٝٞؼتٙذاػتیُدی

(El-Deeb   ،ٖدس2017ٚ ٕٞىزبسا .) ٗ ٝ پزظٚٞؾ، ایز ٞزبیٕ٘ٛ٘ز

ٚ پزیشؽؽبٞشعقٓ،ثٛ،سً٘،٘ؾشؿیشخبْ ؿتش ٚ چبَ اص

 

وّزی 

ٌشفتٙذ.لشاساسصیبثیٔٛسد

 
 ّاي هختلف استاى گلستاىًتایج ارسیاتی حسی ضيز خام ضتز جوع آٍري ضذُ اس ضْزستاى -5جذٍل 

 پزیشؽ وّی  ؽبٞش ثٛعقٓ سً٘ ؿٟشػتبٖ

 a72/0±44/4 a83/0±77/3 a5/0±66/4 a86/0±66/3a5/0±0/4 ٌٙجذ

 a7/0±33/4 a66/0±22/4 a7/0±33/4 a6/0±88/3a33/0±11/4 ٔشاٜٚ تپٝ

 a7/0±0/4 a7/0±66/3 a7/0±33/4 a5/0±66/3 a6/0±88/3 ٌٕیـبٖ

 a73/0±44/4 a78/0±88/3 a44/0±77/4 a5/0±66/4 a53/0±44/4 آق للا
 (. p<05/0داسی ثب یىذیٍش ٘ذاس٘ذ )اص ِحبػ آٔبسی تفبٚت ٔقٙی ػتٖٛداسای حشٚف ٔـتشن دس ٞش اسلبْ   

ٗ اصحبكُ٘تبیح  ٖ  6ٚ  5خزذَٚ   دساسصیزبثی ایز ؿزذٜ دادٜ٘ـزب

ٝ ؿٛد،ٔیٔـبٞذٜوٝاػت. ٕٞب٘غٛس ٞزبی ؿزیش خزبْ ؿزتش ٚ   ٕ٘ٛ٘ز

-ٔقٙزی ٞبی ٔزٛسد اسصیزبثی تفزبٚت   ؿٟشػتبٖاصدس ٞیچىذاْچبَ

 ٘ذاؿتٙذ ثٝ خضء عقٓ چبَ وٝ دس ٌٕیـبٖ ثٝ عٛس ٔقٙی داسیداسی

أتیبص وٕتشی وؼت وشد. ؿیش ؿتش اص ٘ؾش پزیشؽ وّی دس ٔحذٚدٜ 

لزشاس ٌشفزت وزٝ    44/3تزب    33/2ٚ چبَ دس ٔحزذٚدٜ    88/3تب  44/4

وٕتشیٗ أتیبص اص ٔیبٖ پبسأتشٞبی ٔٛسد اسصیبثی دس ؿزیش ٚ چزبَ ثزٝ   

ٞزبی چزبَ اص ٘ؾزش ؽزبٞش ثزٝ ػزجت   عقٓ ٘ؼجت دادٜ ؿذٜ ثٛد. ٕ٘ٛ٘ٝ

ٗ   دٚفبص ؿذٖ ٔحلَٛ، أتیبص و دسٕتشی وؼزت وزشدٜ ثٛد٘زذ. ایز

ٞبی ؿیش ٚ چبَ، ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝثٛ دس ٕٞٝ ٚسً٘٘ؾشاصوٝثٛدحبِی

ٝ  4أتیبص ثبلای  ٞزبی   ثذػت آٔذ. اختلاف عقٓ ایدبد ؿذٜ دس ٕ٘ٛ٘ز

ٞزب ٚ سٚؽ   تٛاٖ ثٝ تفبٚت دسٔتبثِٛیتٟبی ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓچبَ سا ٔی

ؿزیشطیسئِٛٛخٛافثشسػیثبساثغٝ٘ؼجت داد. دسفشاٚسی آٖ

٘ـبٖلاوتیىیٞبیػٛیٝاصثقضیتٛػظؿذٜتخٕیش

 

دادٜ اػزت 

ٝ ؿزذٜ، تِٛیذػبوبسیذاٌضٚپّیٔمذاس ٚٔبٞیتوٝ ؿزیش، اػزیذیت

ٔحلَٛثبفت ٚ ؽبٞشسٚی٘یض ثشتخٕیشصٔبٖعَٛ ٚؿیشتشویت

(. 2020ٚ ٕٞىبساٖ، Ayyashٌزاسد )ٔیاثش

 ّاي هختلف استاى گلستاىّاي چال اس ضْزستاىارسیاتی حسی ًوًَِ -6جذٍل 

 پذیرش کلی  ظاهر بوطعم رنگ شهرستان
 a86/0±0/4 a44/0±22/3 a86/0±0/4 a00/0±44/3a55/0±44/3 گنبد

 a7/0±66/3 a3/0±88/2 a6/0±1/4 a05/0±0/3a6/0±88/2 مراوه تپو
 a66/0±77/3 b3/0±88/1 a78/0±11/4 a95/0±11/3 a5/0±33/2 گمیشان
 a86/0±0/4 a7/0±0/3 a00/0±0/4 a88/0±44/3 a7/0±33/3 آق قلا

 (. p<05/0داسی ثب یىذیٍش ٘ذاس٘ذ )اص ِحبػ آٔبسی تفبٚت ٔقٙی ػتٖٛداسای حشٚف ٔـتشن دس ٞش اسلبْ 
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تخٕیشؿیشحؼی( اسصیبثی1395ٕٞىبساٖ ) ٚغفٛسیبٖٔغبِقٝدس

دسخ37ٝدٔبیدسلاوتیىیآغبصٌشٞبیٚػیّٝثٝؿتشؿذٜ

ٞبیٕ٘ٛ٘ٝثٝٔشثٛطحؼیاسصیبثیأتیبصاتداد،٘ـبٖػّؼیٛع

ٔتفبٚتٕٞذیٍشثبٔختّف٘ظادٞبی  ٚٞبٌٛ٘ٝتٛػظؿذٜتخٕیش

ساؿذٜتخٕیشؿیشدسعقٓاختلافٔحممیٗایٗ .اػتثٛدٜ

أتیبصثٛدٖثبلا ٚؿذٜثشدٜوبسثٝثبوتشیبییػٛیٝ ٘ٛؿاص٘بؿی

٘ؼجتوبسیذػباٌضٚپّیِٔٛذٞبیػٛیٝ٘مؾثٝساوّیپزیشؽ

ؿیشتخٕیش (2009)ٕٞىبساٖ ٚسحٕبٖٔغبِقٝ،دسداد٘ذ. ٕٞچٙیٗ

ٔب٘ٙذ لاوتیهاػیذٞبیثبوتشی ٚٔبػتآغبصٌش ٚػیّٝثٝؿتش
، اػتشپتٛوٛوٛع تشٔٛفیّٛع11، لاوتٛثبػیّٛع اػیذٚفیّٛع10
دس لاوتٛوٛوٛع لاوتیغ13ٚ  لاوتٛثبػیّٛع ثٍِٛبسیىٛع12

وٌٝشفتكٛستػبفت 4ٔذت ثٝػّؼیٛعدسخٝ 43دٔبی

ثبؿذٜتخٕیشٕ٘ٛ٘ٝداد٘ـبٖحؼیاسصیبثیاصحبكُ٘تبیح

٘ؼجتساحؼیاسصیبثیأتیبصثیـتشیٗٔبػت،آغبصٌشاص اػتفبدٜ

 .وشدوؼتٞبٕ٘ٛ٘ٝػبیشثٝ

 

 گيزي ًتيجِ   

آٖ ثٝ كٛست  ٞبیؿتش ٚ فشآٚسدٜ شیٚ فشٚؽ ؿ ذیوـٛس ٔب خشدس 

عشفذاساٖ خبف  ،یػٙت یاػت. ٔلشف ٔحلٛلات ِجٙ ـیؿب یػٙت

اص خّٕٝ اؿتغبَ  یّیدلا مٝ،ی٘ٛؿ ػّ ٗیا یخٛد سا داسد وٝ ثشا

ػلأت ٔٛاد  یبیدسن ٔضا ٗ،یٚ ٕٞچٙ یُ فشٍٞٙیدلا ،یخب٘ٛادٌ

اص ٔحلٛلات  یىی٘ـذٜ ٚخٛد داسد.  یٚ فشآٚس یقیعج ییغزا

لبثُ تٛخٝ دٚك ؿتش )چبَ دس اػتبٖ ٌّؼتبٖ( اػت. چبَ  یشیتخٕ

دس  ؿٛد،یٔ ذیدس اػتبٖ ٌّؼتبٖ تِٛ ی)دٚك ؿتش( وٝ ثٝ كٛست ػٙت

 بتیوٝ ٔٙدش ثٝ خلٛك ؿٛدیٔ ذیتِٛ یشاكِٛیٔتفبٚت ٚ غ ظیؿشا

 .ؿٛدیدس آٖ ٔ یٔتفبٚت ییبیٕیىٛؿیضیٚ ف یثبفت ،یحؼ

 تخٕیشی ٔحلَٛ تِٛیذ دس وٝ ٔختّفی ٞبیٓؼٔیىشٚاسٌب٘ی

ٞٛا،  ٚ ٔٙغمٝ، آة ؿشایظ ٚ تِٛیذ ؿشایظ ثٝ ثؼتٝ داس٘ذ، دخبِت

 غبِت ٔحلَٛ دس ٞبٌب٘یضْاس ایٗ اص ٌشٚٞی ٔقٕٛلا غیشٜ ٚ الّیٓ

 عقٓ ٚ فغش ٔتقبلجب ٚ خبف تشویجبت تِٛیذ ثبفث وٝ ؿذ خٛاٞٙذ

ثٝ عٛس وّی، ٘تبیح حبكُ اص  ؿذ. خٛاٞذ ٘ؾش ٔٛسد ٔحلَٛ خبف

                                           
10

 Lactobacillus acidophilus 
11

 Streptococcus thermophilus 
12

 Lactobacillus bulgaricus 
13

 Lactococcus lactis 

ایٗ ٔمبِٝ ٘ـبٖ داد وٝ فشایٙذ تخٕیش دس چبَ ٔٛخت ثٟجٛد 

-ؿیش ؿتش ثٝ ػجت ٔتبثِٛیت اوؼیذا٘یای ٚ آ٘تیخلٛكیبت تغزیٝ

ؿٛد.ٞب ٔیٞبی تِٛیذ ؿذٜ تٛػظ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

 

هٌاتع   

غفٛسیبٖ، ْ.، فضت پٙبٜ، ح.، ٔحٕذی ٘بفچی، ؿ.، تبج آثبدی 

(. تخٕیش لاوتیىی ؿیش ؿتش ثٝ ٚػیّٝ ثشخی 1395ْ. )اثشاٞیٕی، 

ٞبی ٞبی ِٔٛذ اٌضٚپّی ػبوبسیذ ٚ ثشسػی ٚیظٌیثبوتشی

فّْٛ كٙبیـ غزایی ٚ اوؼیذا٘ی آٖ، فیضیىٛؿیٕیبیی ٚ آ٘تی
. 64-53(، 2)13، تغزیٝ

 ؼتی(. خذاػبصی ٚ ٔغبِقٝ اثش پپتیذٞبی ص1392ؿبد، ْ. ) یٔلّح

دس ؿیش تخٕیش ؿذٜ  یشی ٞبی لاوتیىاص پشٚتئِٛیض ثبوت یفقبَ ٘بؿ

 ،ییغزا ـیفّْٛ ٚ كٙب یٌبٚ ٚ ؿتش، سػبِٝ دوتشی تخلل

دا٘ـٍبٜ آصاد، ٚاحذ فّْٛ ٚ تحمیمبت، تٟشاٖ.

(. ؿٕبسٜ 1385ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )

 -pH  تقییٗ اػیذیتٝ ٚ-ٞبی آٖؿیش ٚ فشاٚسدٜ ،2852اػتب٘ذاسد 

  سٚؽ آصٖٔٛ

(. ؿٕبسٜ 1367اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )ٔٛػؼٝ 

 شیخبوؼتش دس ا٘ٛاؿ ؿ تیبئیلّ ضاٖیٔ ٗییسٚؽ تق ،2851اػتب٘ذاسد 

 یخـه كٙقت

(. ؿٕبسٜ 1349ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )

 (دذاَ)سٚؽ و شیٔمذاس اصت تبْ ؿ ٗییتق ،639اػتب٘ذاسد 

(. ؿٕبسٜ 1380) ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ

 شیلاوتٛص ؿ یشیا٘ذاصٜ ٌ-آٖ یٞبٚ فشاٚسدٜ شیؿ. 6157اػتب٘ذاسد 

 یثٝ سٚؽ ٔقِٕٛ

(. ؿٕبسٜ 1385ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )

 یذٞبیاػ تیتشو یشیا٘ذاصٜ ٌ-شیؿ یچشث ،8819اػتب٘ذاسد 

 سٚؽ آصٖٔٛ-یٌبص یچشة ثب اػتفبدٜ اص سٚؽ وشٚٔبتٌٛشاف

(. ؿٕبسٜ 1386ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )

 خبتٞبی آصٖٔٛ آة ٔیٜٛ، سٚؽ2685اػتب٘ذاسد 

(. ؿٕبسٜ 1389ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )

 یٔمذاس چشث یشیا٘ذاصٜ ٌ -شیؿ، 384اػتب٘ذاسد 
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(. ؿٕبسٜ 1393ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )

 یشیا٘ذاصٜ ٌ-ؿذٜ  شیتجخ شی، خبٔٝ ٚ ؿ شیؿ، 11328اػتب٘ذاسد 
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