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در تک کَّبًِ شیز خبم ٍ تخویز شذُ شتز ٍ ارگبًَلپتیکی  ایتغذیِتزکیببت، خصَصیبت  یببیارس

 استبى گلستبى

 چکیذُ

تٛػظ فـابیش اػاتبٖ ٌّؼاتبٖ ثاٝ     وٝ ت ػخٛدی ؿیش ؿتش اتخٕیشی حبكُ اص تخٕیش خٛدثِٝجٙی ٙتی ػٔحلَٛ  ،چبَ

تقییٗ تشویجبت ٚ خلٛكیبت فیضیىٛؿیٕیبیی، ٔیضاٖ اِىُ، لذست  ایٗ ٔغبِقٝ ثب ٞذفٌشدد. كٛست ػٙتی تِٛیذ ٔی

٘تابیح  ٔغزی، تشویجبت اِٚیٝ ٚ ثب٘ٛیٝ اوؼبیؾ ٚ خلٛكیبت اسٌبِ٘ٛپتیىی ا٘دبْ ؿذ.  ، پشٚفبیُ فّضاتیذا٘یاوؼآ٘تی

ٗ  داسی، اختلاف ٔقٙای pHٚ  وٝ ثٝ خض ٔیضاٖ چشثی، خبوؼتش ٘ذداد٘ـبٖ  ٞبی فیضیىٛؿیٕیبیی ؿیش ٚ چبَٚیظٌی  ثای

َ ٞبٌٕ٘ٛ٘ٝٙجذ، ٔشاٜٚ تپٝ، ٌٕیـبٖ ٚ آق للا ٚخٛد ٘ذاؿت.  ٞبیؿٟشػتبٖ ٛد واٝ  اِىاُ ثا   یداسای ٔماذاس وٕا   ی چاب

 دس DPPHٟٔبسوٙٙاذٌی سادیىابَ آصاد   وٕتش اص حذ ٔدبص ٔٛخٛد دس ٔٛاد غزایی ٔغبثك ثب اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ثاٛد.  

وٕتشیٗ لاذست  دسكاذ   60)بْ ثٛد ٚ ؿیش ؿٟشػتبٖ ٔاشاٜٚ تپاٝ   داسی ثیـتش اص ؿیش خٞبی چبَ ثٝ عٛس ٔقٙیٕ٘ٛ٘ٝ تٕبْ

داسی اص ٘ؾش لذست احیاب وٙٙاذٌی   اختلاف ٔقٙی، چبَ  ٚ ؿیش خبْ ؿتشٕٞچٙیٗ،  اوؼیذا٘ی سا اص خٛد ٘ـبٖ داد.آ٘تی

ٌشْ ثاش  ٔیّی 79/101تب  02/72ٚ ٔٙیضیٓ دس ؿیش ؿتش  ٌشْ ثش ِیتش 88/1تب  5/1یضاٖ وّؼیٓ ؿیش ؿتش ٔ. داؿتٙذٖ آٞٗ یٛ

ٚ  ؿاابخق پشاوؼاایذ. ؿااذ دس چاابَ یفّااضات ٔغااز یٔحتااٛ خضئاای دس ؾیٔٛخاات افااضا ،شیااتخٕ ٙااذیفشاِیتااش ثااٛد. 

ٞبی چشثی ٔٙدش ثٝ ؿىؼتٗ ِٔٛىَٛ فشایٙذ تخٕیشوبٞؾ یبفت وٝ احتٕبلا دس چبَ ٘ؼجت ثٝ ؿیشتیٛثبسثیتٛسیه اػیذ 

 داسیٔقٙای  تفابٚت  چابَ اص ٘ؾاش اسصیابثی حؼای    ٞابی  ٕ٘ٛ٘ٝ ؿٛد.وبٞؾ تشویجبت اِٚیٝ ٚ ثب٘ٛیٝ اوؼبیؾ ٔیٚ ؿیش 

-ٞبی چابَ سا ٔای  أتیبص وٕتشی وؼت وشد. اختلاف عقٓ ایدبد ؿذٜ دس ٕ٘ٛ٘ٝ وٝ ثٝ خض عقٓ چبَ ٌٕیـبٖ ،٘ذاؿتٙذ

 ٘ؼجت داد. ٚ سٚؽ فشاٚسی آٖ ٞببی ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓٞتٛاٖ ثٝ تفبٚت دس ٔتبثِٛیت

آ٘تی اوؼیذا٘ی، اسصیبثی ویفی: ؿیش ؿتش، چبَ، فّضات ٔغزی، لذست کلوبت کلیذی  

Evaluation of composition, nutritional and organoleptic characteristics of raw and 

fermented one-humped camel milk in Golestan province 

Abstract 

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. 

Keywords: Camel milk, Chal, Nutrient metals, Antioxidant activity, Quality evaluation 

 هقذهِ

ٚ  ؿٛدثیؾ اص ثیؾ احؼبع ٔیثٝ فٙٛاٖ داْ آیٙذٜ  ؿتش حفؼ ٘یبص ثٝ ،ٞبتٛخٝ ثٝ تغییش الّیٓ ٚ وبٞؾ ثبس٘ذٌیثب 

حبكُ اص  ٔٙحلش ثٝ فشدتشیٗ ٔحلٛلاتیىی اص  وٙذ.تبویذ ٔیاػتفبدٜ اص ٔحلٛلات ؿتش ٔفْٟٛ تٛػقٝ پبیذاس ثٝ 

تب  1800ػبِیب٘ٝ ثیٗ تِٛیذ ؿیش ٔبٜ ٚ  18تب  9دٚسٜ ؿیش دٞی ؿتش ثیٗ آٖ اػت.  ٞبی ِجٙی حبكُ اصٚ فشاٚسدٜ ؿتش، ؿیش

٘فش ٌضاسؽ ؿذٜ  5817، 1401اػتبٖ ٌّؼتبٖ دس ػبَ  . خٕقیت ؿتش Farah  ٚRuegg ،1989) ثبؿذِیتش ٔی 12700

، ٔیضاٖ تِٛیذ ؿیش ؿتش دس 2020دس ػبَ  1فبئٛشاػبع آٔبس ثثبؿذ. ٔی ی٘ظاد ؿتش ته وٛٞبٖ تشوٕٙ ـتشیثوٝ  اػت

ٔبت ٚ داسای عقٓ ٔغجٛفی اػت ٚ وٕی  ؿتش ػفیذ، یشؿ تٗ اػت. 261300تٗ ٚ دس آػیب  3149000خٟبٖ، حذٚدا 

ثبلاثٛدٖ ثتبوبصئیٗ دس ؿیش ؿتش ػجت ؿذٜ اػت تب لبثّیت ٞضٓ آٖ افضایؾ یبفتٝ ٚ ٔیضاٖ  ؿٛستش اص ؿیش ٌبٚ اػت.

علای ؿیش ؿتش خٛاف داسٚیی ٚ دسٔب٘ی فشاٚا٘ی داسد ٚ ثٝ ٕٞیٗ فّت  وبٞؾ یبثذ.حؼبػیت آٖ ثشای وٛدوبٖ 

ٞب، ٞپبتیت، آِشطی ٚ فـبس خٖٛ، ٌشدد. ؿیش ؿتش، داسای اثشات دسٔب٘ی ٔتقذدی ثش ا٘ٛاؿ ػشعبٖاعلاق ٔی ػفیذ

 اػت داسای اثشات ٞیپٌّٛیؼیٕیه ٚ وبٞٙذٜ وّؼتشَٚ خٖٛ ٚ داسای خٛاف ضذٔیىشٚثی ٚ آ٘تی اوؼیذا٘ی

(Korashy  ،ٖ2012ٚ ٕٞىبسا; Gul  ،ٖؼتیصا ٘ تیٔبدس ثٛدٜ ٚ حؼبػ شیثٝ ؿ ٝیؿج جبیتمش ؿتش شیؿ  .2015ٚ ٕٞىبسا .

 یٚ آ٘ت یىشٚثیضذٔداسای خلٛكیبت  ٛا٘بتیح شیػب شیؿتش ٘ؼجت ثٝ ؿ شیٞبی ؿٗیپشٚتئ ی ٔؼتخشج اصذٞبیپپت

 . 2015ٚ ٕٞىبساٖ،  Yadav) ٞؼتٙذ آصاد دس ثذٖٞبی ىبَیساد ُیاص تـى شییثشای خٌّٛ تشیلٛیی ذا٘یاوؼ

خٌّٛیشی اص ٌشفتٍی ٚ پیـٍیشی اص ٚ   2022ٚ ٕٞىبساٖ،  Zou) ٞبی ٌٛاسؿیٕبسییثٟجٛد ث دسؿتش  شیؿٕٞچٙیٗ، 

  .2018ٚ ٕٞىبساٖ،  Krishnankutty)اثتلا ثٝ ا٘ٛاؿ ػشعبٖ ٔٛثش اػت 

 وٛصٜ بی یپٛػت ٔـه هیدس  شیوشدٖ ؿ ذییتشؽ اػت. چبَ ثب اػ یٚ داسای عقٓ وٕ ذسً٘یػف یذ٘یچبَ ٘ٛؿ

ثبس  هیسٚص ٚ ٞش سٚص  4تب  3ٔذت ٝ ؿٛد ٚ ثیافضٚدٜ ٔ ٝیاِٚ شیوـت دادٜ ؿذٜ ثٝ ؿ شیآٖ ؿ ٝیؿٛد. دس تٟیٔ ٝیتٟ

ثشاثش حدٓ  5تب  3ثٝ  ذیچٙذ سٚص ٔحلَٛ ثب ٗیؿٛد وٝ ثقذ اص ایٔ تبصٜ افضٚدٜ شیؿٛد ٚ ثٝ ٔخّٛط حبكُ ؿیٕٞضدٜ ٔ

چبَ ٚ لجُ اص ٔلشف، آٖ سا تب دٔبی  ٝیچبَ اػت. پغ اص تٟ ٝیثشای تٟ ٘ؼجت ٗیثٟتش وٝ خٛد سػب٘ذٜ ؿٛد ٝیاِٚ
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-ٞبی ثٛٔی ا٘دبْ ٔیثب تخٕیش ؿیش وٝ ثٝ عٛس ػٙتی تٛػظ تِٛیذوٙٙذٜوٙٙذ. یٔ ػشد ٌشادیدسخٝ ػب٘ت 6تب  4حذٚد 

 ؿٛد.ِٛیذ ٔیٞبی ٔتٙٛؿ تٌیشد، ٔحلٛلاتی ثب عقٓ

پشٚسؽ ؿتش دس ٔٙغمٝ تشوٕٗ كحشا اص ِحبػ التلبدی، اوِٛٛطیىی ٚ فشٍٞٙی داسای إٞیت اػت. ؿتش تشوٕٗ، 

ای اػت وٝ عی كذٞب ػبَ ثب ؿشایظ ٔحیغی ٔٙغمٝ ػبصٌبسی یبفتٝ اػت. دس ایٗ ٔٙغمٝ، ٍٟ٘ذاسی ؿتش ته وٛٞب٘ٝ

ٕٞچٙیٗ ثٝ دِیُ ػبصٌبسی ٔحیغی ٚ سفتبسؿٙبػی ٔٙبػت، ٔٛسد تش ٚ ؿتش تشوٕٗ ثٝ دِیُ تِٛیذ ؿیش ثیـتش ٚ ثبویفیت

ویٌّٛشْ  8عٛس ٔیبٍ٘یٗ حذٚد ػبَ ٚ فبكّٝ صایـی ثٝ ٕٞیٗ ٔمذاس ثٝ  3تب  2ایٗ ؿتش ثب ػٗ ثّٛك حذٚد  تٛخٝ اػت.

ق للا فٕذٜ ؿیش ؿتش دس اػتبٖ ٌّؼتبٖ دس چٟبس ؿٟشػتبٖ ٌٙجذ، ٌٕیـبٖ، ٔشاٜٚ تپٝ ٚ آ ٕ٘بیذ.تِٛیذ ٔیسٚصا٘ٝ ؿیش 

، ؿیٕیبیی ؿتش ایٗ ٔٙبعك اص ٘ؾش تشویجبتٚ دٚك ػٙتی ؿٛد وٝ تبوٖٙٛ ٔغبِقٝ خبٔقی ثش ویفیت ؿیش تِٛیذ ٔی

ا٘دبْ ٘ـذٜ اػت. ِزا، دس ایٗ ٔغبِقٝ ثٝ  ٚ خلٛكیبت حؼی آٖ ٔغزی اٖ ألاحخلٛكیبت آ٘تی اوؼیذا٘ی، ٔیض

 .  ؿتش دس ایٗ ٔٙغمٝ پشداختٝ ؿذ خبْ ٚ تخٕیش ؿذٜ ؿیشدس خلٛكیبت ایٗ اسصیبثی 

 ّبهَاد ٍ رٍش

 جوع آٍری شیز شتز 

دأذاس تِٛیذوٙٙذٜ ؿیش  .٘ذآٚسی ؿذاص ؿٟشٞبی ٔختّف اػتبٖ ٌّؼتبٖ خٕـ  ٚ چبَ تِٛیذی ٞبی ؿیش خبْ ؿتشٕ٘ٛ٘ٝ

فٕذٜ ؿتش  ٞبی ٔختّف اػتبٖ )ٌٙجذ وبٚٚع، ٔشاٜٚ تپٝ، آق للا، ٌٕیـبٖ  وٝ ثٝ عٛسثٝ كٛست تلبدفی اص ؿٟشػتبٖ

 30ٕ٘ٛ٘ٝ ؿیش ٚ  30) ِیتش چبَ تِٛیذیٔیّی 300ٚ اص ؿیش خبْ ؿتش ِیتش ٔیّی 300یبثذ، ا٘تخبة ؿذ. دس آٖ پشٚسؽ ٔی

ٚ  خشیذاسی  ؿتشداس ٔٙبعك ٌٙجذوبٚٚع، ٔشاٜ تپٝ، آق للا ٚ ٌٕیـبٖ ٚ ثبلی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب اص ثبصاس ٔحّی  21ٕ٘ٛ٘ٝ چبَ اص 

. ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٙتمُ ؿذ٘ذ ثٝ آصٔبیـٍبٜ   یخؿشایظ ػشٔب )دس ػپغ  ٜؿذِیتشی ثؼتٝ ثٙذی ٔیّی 50ؽشٚف اػتشیُ دس 

 . 1)ؿىُ  ؿذ ثشداسی دس فلُ پبییض ا٘دبْ 

 
 ؿتشخبْ ٚ تخٕیش ؿذٜ ٚسی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ؿیش ٔشاحُ خٕـ آ -1ؿىُ 

 استبى گلستبى ٍ چبل اًذاسُ گیزی تزکیببت شیز خبم شتز



 
 

 

خبوؼتش ثٝ سٚؽ ٚصٖ ، 11328ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ  ٔغبثك ثب اػتب٘ذاسد ٔیضاٖ ٔبدٜ خـه

ثشاػبع ثٝ سٚؽ وّذاَ  ٚ چبَ ٔیضاٖ پشٚتئیٗ ؿیش خبْ .٘ذؿذتقییٗ  2851ثش اػبع اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ  ػٙدی

اػتب٘ذاسد  ثٛتشیٕتش صسٚؽ طسثش ثب اػتفبدٜ اص ٌیشی چشثی ا ٜصثشای ا٘ذاا٘دبْ ٌشفت.  639اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ 

ٔغبثك ثب  ٖٙٛیاص سٚؽ ِیٗ آٚ تخٕیش ؿذٜ ؿتش ٌیشی لاوتٛص ؿیش خبْ ثشای ا٘ذاصٜ ا٘دبْ ؿذ. 384ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ 

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

 
 ؿتش خبْ ٚ تخٕیش ؿذٜٔشاحُ ا٘ذاصٜ ٌیشی تشویجبت ؿیش  -2ؿىُ 

  شتزٍ تخویز شذُ ٍ اسیذیتِ شیز خبم   pHگیزیاًذاسُ

ٙٛاخت ثٝ ىَّٛ یحتب ٔ ؿذدٜ صوٗ ٞٓ  ثب ٔخّٛط ٚ ؿذ تٟیٝ ٞبٕ٘ٛ٘ٝ صدسكذ ا 13َّٛ حٌیشی اػیذیتٝ، ٜٔصشای ا٘ذاث

. ػپغ ٚصٖ ؿذ عٚی حؼبصتشا صَّٛ دس یه ثـش ثب اػتفبدٜ احایٗ ٔ صٌشْ ا 18ِیتش ثشاثش یب ٔیّی 6/17ذ. آیدػت 

ؿذ. ٔمذاس اػیذیتٝ ثش حؼت ٘شٔبَ تب ؽٟٛس سً٘ كٛستی وٕشً٘ تیتش  10/1ٚ ثب ػٛد  ؿذٜ غشٜ فَٙٛ اضبفٝلچٙذ 

اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ  ثشاػبع٘یض  pHثشسػی   . 2852)اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿٕبسٜ ٌشدیذ ٔحبػجٝ اػیذ لاوتیه 

 . 3)ؿىُ  ا٘دبْ ؿذ 2852

 
 ٔشاحُ ا٘ذاصٜ ٌیشی ؿیش خبْ ٚ تخٕیش ؿذٜ ؿتش –3ؿىُ 

 آسهَى ببقیوبًذُ الکل اتیلیک 

 تقییٗ ؿذ.خبت ٞبی آصٖٔٛ آة ٔیٜٛ، سٚؽ2685عجك اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ثٝ ؿٕبسٜ ثش ثبلی ٔب٘ذٜ اِىُ اتیّیه

 اکسیذاًی اًذاسُ گیزی قذرت آًتی



 
 

 

 DPPHاکسیذاًی بب رٍش الف( تعییي قذرت آًتی

ؿیش  ِیتش اص ٕ٘ٛ٘ٝٔیّی 2/0ٝ ٔمذاس   ا٘دبْ ٌشفت. ثذیٗ ٔٙؾٛس، ث2016ثشاػبع سٚؽ وٛٔبس ٚ ٕٞىبساٖ )ایٗ آصٖٔٛ 

ٔخّٛط ٚ  DPPHسادیىبَ  سٔٛلأیّی 1/0اتبَ٘ٛ حبٚی حبٚی  ِیتش اص ٔحَّٛٔیّی 8/3ثٝ خبْ ٚ چبَ تِٛیذ ؿذٜ 

ٞب دس ٔمبثُ خزة ثقذ خزة ٔحَّٛ دس ٔشحّٝ .ؿذٔذت یه ػبفت دس ٔىبٖ تبسیه ٍٟ٘ذاسی ٔحَّٛ حبكُ ثٝ 

 ظ دػتٍبٜ اػپىتشٚفتٛٔتش تقییٗ ؿذ.٘ب٘ٛٔتش تٛػ 517ٔٛج ٔتبَ٘ٛ خبِق دس عَٛ

 گیزی فعبلیت احیبءکٌٌذگیاًذاسُة( 

ِیتش ثبفش فؼفبت ٔیّی 5/0ِیتش اص ٔحَّٛ پتبػیٓ فشی ػیب٘یذ ٚ ٔیّی 5/0، ثب ٚ چبَ ؿیش ِیتش اص ٕ٘ٛ٘ٝٔیّی 5/0ٔیضاٖ 

دلیمٝ  20ثشای ٔذت  ػّؼیٛع دسخٝ 50ٔخّٛط حبكُ دس دٔبی  . ػپغؿذ٘ذ  ٔخّٛط pH7  ٔٛلاس ثب 2/0ػذیٓ 

ثٝ  g 780ثب دٚس  ّٛط . ٔخؿذدسكذ اضبفٝ  10ِیتش تشی وّشٚاػتیه اػیذ ٔیّی 5/0ٌزاسی ٚ ػپغ ثٝ آٖ ٌشٔخب٘ٝ

دسكذ فشی وّشیذ ٔخّٛط ؿذٜ 1/0ٔحَّٛ  ٔیّی ِیتش اص 2/0ِیتش اص لایٝ ثبلایی ثب ٔیّی 5/1ٚ  دلیمٝ ػب٘تشیفیٛط 5ٔذت 

)وٛٔبس ٚ  ثٝ فٙٛاٖ وٙتشَ ٔثجت اػتفبدٜ ؿذ. اص اػیذ اػىٛسثیه . ؿذٌیشی ٘ب٘ٛٔتش ا٘ذاصٜ 700ٚ خزة آٖ دس 

  .2016ٕٞىبساٖ، 

 گیزی اهلاح هعذًی اًذاسُ

داخُ یه ثـش  ٚ چبَ یه ٌشْ ؿیش ،ایٗ وبس . ثشای ،  ا٘دبْ ؿذICP-OESتضسیك ثٝ دػتٍبٜ ٞب خٟت ٞضٓ ٕ٘ٛ٘ٝ 

ِیتش اػیذ وّشیذیه ٔیّی 2دسكذ ثٝ ثـش اضبفٝ ؿذ. دس ٔشحّٝ ثقذ،  65ِیتش اػیذ ٘یتشیه ٔیّی 4لشاس ٌشفت. ػپغ 

ؽشف  دسكذ ثٝ ٔدٕٛفٝ لجّی اضبفٝ ؿذ. پغ اص ثٝ ٞٓ صدٖ ٔحتٛیبت ثـش،  30ِیتش آة اوؼیظ٘ٝ ٔیّی 2دسكذ ٚ  37

لشاس دادٜ ؿذ. دس فٛاكُ صٔب٘ی ٌٛ٘بٌٖٛ  ػّؼیٛع دسخٝ  50تب  40حبٚی ٕ٘ٛ٘ٝ ثش سٚی كفحٝ داك ثب دسخٝ حشاست 

ِیتش اػیذ ٘یتشیه ٔیّی 5وفبیت ٞضٓ ٔٛسد ثشسػی لشاس ٌشفت. پغ اص تىٕیُ ٞضٓ،  ،ثب ثشسػی ٔحتٛیبت داخُ ثـش

ٔیىشٚٔتشی،  22/0ٜ ؿذ ٚ تٛػظ ٔیىشٚفیّتشٞبی خبِق ثٝ ٔحتٛیبت ٘یٕٝ خبٔذ داخُ ثـش اضبفٝ ٚ خٛة ثٝ ٞٓ صد

ِیتش سػب٘ذٜ ؿذ. ػپغ ٔیضاٖ ٔیّی 25پبلایؾ ؿذ. ٕ٘ٛ٘ٝ پبلایؾ ؿذٜ ثب اضبفٝ ٕ٘ٛدٖ آة وشٚٔبتٌٛشافی ثٝ حدٓ 

)ویب٘ی ٚ آ٘بِیض ؿذ  ICP-OESوبدٔیْٛ، خیٜٛ، ػشة، ٘یىُ، ٍٔٙٙض، ٔٙیضیٓ، وّؼیٓ، آٞٗ، ٔغ ٚ سٚی ثب دػتٍبٜ 

  . 2021ٕٞىبساٖ، 

  ٍ تعییي شبخص پزاکسیذ ٍ تیَببربیتَریک اسیذ شتز ٍ تخویز شذُ استخزاج چزبی شیز خبم

ا٘ذاصٜ ٌیشی ؿبخق  .ؿذاػتخشاج   2024ػٍّی ٚ ٕٞىبساٖ ) ثب اػتفبدٜ اص سٚؽ ٚ چبَ ؿیشٞبی ٕ٘ٛ٘ٝچشثی 

اص ؿیش ٚ  ٕ٘ٛ٘ٝ سٚغٗ اػتخشاخی   ا٘دبْ ؿذ. ثٝ ایٗ تشتیت و2019ٝٚ ٕٞىبساٖ ) فشٕٞٙذفش سٚؽ ثشاػبعپشاوؼیذ 

اضبفٝ ٚ ثقذ  II ٔیىشِٚیتش ٔحَّٛ تیٛػیٛ٘بت آٔٛ٘یْٛ ٚ ٔحَّٛ آٞٗ 50ػپغ ثٝ تشتیت . وّشٚفشْ ٔخّٛط ؿذ چبَ ثب

دس دٔبی اتبق،  ٌزاسیٌشٔخب٘ٝدلیمٝ  5. پغ اص ؿذثب٘یٝ ٔحَّٛ ٞٓ صدٜ  4تب  2اص اضبفٝ وشدٖ ٞش وذاْ، ثٝ ٔذت 



 
 

 

ٚ تشویجبت اِٚیٝ اوؼبیؾ ثب ؿبخق  ٘ب٘ٛٔتش دس ثشاثش ؿبٞذ )ثذٖٚ ضذاوؼبیٙذٜ  تقییٗ 500خزة ٕ٘ٛ٘ٝ دس عَٛ ٔٛج 

 ذیاػ هیتٛسیثبسث ٛیتتقییٗ ؿبخق ٔٙؾٛس ا٘دبْ  ثٝ ؿذ.ٖ پشاوؼیذ ثش ویٌّٛشْ ثیبٖ لاثش حؼت ٔیّی اوی ٚا پشاوؼیذ

(TBARS   ٝ1ثٝ ٚ چبَ ؿیش ایٗ تشتیت وٝ ٕ٘ٛ٘ٝ چشثی اػتخشاج ؿذٜ اص اص سٚؽ اػپىتشٚفتٛٔتشی اػتفبدٜ ؿذ. ث-

 2ثٝ ٔذت صٔبٖ ػّؼیٛع  دسخٝ  95داس دس حٕبْ آة ثب دٔبی ٞبی دسةِِٛٝاضبفٝ ؿذ.  TBAثٛتبَ٘ٛ ٚ ٔقشف 

٘ب٘ٛٔتش لشائت ٚ  530ٔٛج عَٛ. ػپغ خزة آٖ دس ؿذ٘ذ ٚ ثقذ اص آٖ دس دٔبی ٔحیظ ػشد ؿذٜ ػبفت لشاس دادٜ 

  .2023)وشٔقّی ٚ ٕٞىبساٖ، آِذٞیذ دس ویٌّٛشْ تقییٗ ؿذ دی ٌشْ ٔبِٖٛ ثش حؼت ٔیّی TBARSٔمذاس 

  یحس یببیارس

ٚ  ٌزاسی ؿذ٘ذ٘ـب٘ٝٚ چبَ ؿیش خبْ ؿتش ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝی  وّ شؽیسً٘، عقٓ، ثٛ، ؽبٞش ٚ پز) یحؼ یبثیا٘دبْ اسص ثشای

٘فش اسصیبة آٔٛصؽ دیذٜ ٔٛسد اسصیبثی لشاس  10ثبلاتشیٗ  تٛػظ  5وٕتشیٗ ٚ  1) 5تب  1ثٝ سٚؽ أتیبصدٞی ثب ٔمیبع 

. ٌشفتلشاس  ٞببةیدس اختیبس اسص ػّؼیٛعدسخٝ  11 یاِ 7ٚ دس دٔبی  یتیىػٞب دس داخُ ؽشٚف پلإٌ٘ٛ٘ٝشفتٙذ. 

ؿذ حزف  یلٟٜٛ اثش عقٓ ٚ ثٛی ٕ٘ٛ٘ٝ لجّ یذٖیٞش ٕ٘ٛ٘ٝ، ثب ٘ٛؿیذٖ آة ٚ ثٛ یبثیت وٝ پغ اص اسصػلاصْ ثٝ روش ا

(Hashim  ،ٖ2009ٚ ٕٞىبسا .  

 آًبلیشّبی آهبری

وٕه آصٖٔٛ چٙذ  ثٝٞب دادٜ ٗ یبٍ٘یٔ ؼٝیٚ ٔمبی تدضیٝ ٚ تحّیُ دػت آٔذٜ دس لبِت عشح وبٔلا تلبدف  ثٝ ٞبیدادٜ

 ؿذ. دسكذ ا٘دبْ  5دس ػغح  1/9٘ؼخٝ SAS افضاس  ثب ػٝ تىشاس تٛػظ ٘شْ دا٘ىٗ یادأٙٝ

 ًتبیج ٍ بحث

 آًبلیش تزکیببت شیویبیی شیز ٍ چبل

ٖ ٞبی ؿیش خبْ ؿتش ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ، ٕ٘ٛ٘ٝپظٚٞؾ ٗیادس  ٞابی ٔختّاف اػاتبٖ    ٞبی چبَ تٟیٝ ؿذٜ ثٝ سٚؽ ػٙتی اص ؿٟشػاتب

یبثذ، ثٝ كاٛست وابٔلا   وٝ ثٝ عٛس فٕذٜ ؿتش دس آٖ پشٚسؽ ٔی ٌّؼتبٖ )ٌٙجذ وبٚٚع، ٔشاٜٚ تپٝ، آق للا، ٌٕیـبٖ 

 خبْ ؿتش ؿیش ؿیٕیبیی تشویجبت ٚ pH تیتش، لبثُ اػیذیتٝ ٞبیآصٖٔٛ ٔدٕٛؿ اص حبكُ ٘تبیح .٘ذا٘تخبة ؿذتلبدفی 

-، اخاتلاف ٔقٙای  pHچشثای، خبوؼاتش ٚ    اسصیبثی ثٝ خض ٔیضاٖاػت. اص ٔیبٖ پبسأتشٞبی ٔٛسد  ؿذٜ اسائٝ 1دس خذَٚ 

 خلٛف دس  2014) ٕٞىبساٖ ٚ فّی ٔغبِقبت اص حبكُ ٞبی ٔٛسد اسصیبثی ٚخٛد ٘ذاؿت. ٘تبیحداسی ثیٗ ؿٟشػتبٖ

 ثٝ خـه ٔبدٜ ٚ خبوؼتش لاوتٛص، پشٚتئیٗ، چشثی، دسكذ وٝ داد ٘ـبٖ ؿتش ؿیش خبْ ؿیٕیبیی تشویجبت ٌیشیا٘ذاصٜ

ٚ  6/6ؿایش خابْ دس ایاٗ ٔغبِقاٝ ثشاثاش ثاب       pH ٔیاضاٖ   ثاٛد. ٕٞچٙایٗ،   08/11ٚ  88/0، 6/4، 83/3، 2/3 ثب  ثشاثش تشتیت

  دس خلٛف ٔیضاٖ تشویجابت ؿایش خابْ    2009دسكذ ثٛد. ٘تبیح حبكُ اص ٔغبِقبت ؿٕؼیب ) 133/0اػیذیتٝ لبثُ تیتش 

٘ـابٖ داد دسكاذ چشثای، پاشٚتئیٗ،     لاش  ٔ ٝیدس اعاشاف اػاىٙذس   یثشا٘ا  یذیٚ ػا  ٗیاِقبِٕٔٙغمٝ دس ته وٛٞب٘ٝ ؿتش 

ؿیش خبْ ٘یاض ثشاثاش    pHثٛد. ٔیضاٖ  2/13ٚ  87/0، 86/4، 46/3، 02/4لاوتٛص، خبوؼتش ٚ ٔبدٜ خـه ثٝ تشتیت ثشاثش ثب 



 
 

 

ثٝ ؿیش ٌبٚ ؿجبٞت داسد. أاب، ٔتٛػاظ   پشٚتئیٗ وُ ؿیش ؿتش  وّی ثغٛسدسكذ ثٛد.  162/0ٚ اػیذیتٝ لبثُ تیتش  64/6ثب 

تاب   1/1ٕٞچٙیٗ، ٔیضاٖ چشثی ؿایش ؿاتش ثایٗ     .(Soliman, 2005) ایٗ ؿیش ٘ؼجت ثٝ ؿیش ٌبٚ وٕتش اػتٔیضاٖ لاوتٛص 

ٞبی ؿایشدٞی ٚ ؿاشایظ غازایی ٚاثؼاتٝ اػات. أاب، ثاٝ عاٛس         دسكذ ٔتغیش ثٛدٜ وٝ ایٗ تغییشات سا ثٝ تقذاد دٚسٜ 5/5

ثؼتٝ ثٝ ٘ٛؿ سطیٓ غزایی دس ٘ٛػبٖ  خبوؼتش ثبؿذ. لاصْ ثٝ روش اػت وٝ دس ؿیش ؿتش ٔیضأٖیبٍ٘یٗ، ٔـبثٝ ؿیش ٌبٚ ٔی

ٗ   ٔتٛػاظ  ثاب  تحمیاك  ایٗ دس ؿتش خبْ ؿیش تشویجبت ٔیضاٖ ٌیشیا٘ذاصٜ اص حبكُ ٘تبیح ٔدٕٛؿ ثبؿذ. دسٔی  ٔیاضاٖ ایا

 .داؿت ؿجبٞت ؿذٜ، روش ٔغبِقبت دس پبسأتشٞب

 ؿیش خبْ ؿتش pHٝ ٚ آ٘بِیض تشویجبت ؿیٕیبیی، اػیذیت -1خذَٚ 
هبدُ خشک  pH اسیذیتِ شْزستبى

 )درصذ(

چزبی 

 )درصذ(

پزٍتئیي 

 )درصذ(

 خبکستز

 )درصذ(

لاکتَس 

 )درصذ(

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

هزاٍُ 

 تپِ

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

 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 گویشبى

 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 قلا

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

َ ٞبثش سٚی ٕ٘ٛ٘ٝاػیذیتٝ ، pH پشٚتئیٗ، خبوؼتش، لاوتٛص، ،یخـه، چشث ٔبدٜٔیضاٖ  تقیایٗ ٚ ٕٞچٙایٗ ٔیاضاٖ     ی چاب

دس حذ ٔتقبدَ ٚ ٔقَٕٛ چابَ داسای ٔماذاس    ضی٘ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ . 2اِىُ دس چبَ ثب سٚؽ تیتشاػیٖٛ ا٘ذاصٜ ٌیشی ؿذ )خذَٚ 

 1تاب   5/0، دس اوثش وـٛسٞبی آػیبیی ثایٗ  فمٝ دیٗ اػلأْیضاٖ ٔدبص اِىُ دس ٔٛاد غزایی ثش ٔجٙبی  اِىُ ثبؿذ. یوٕ

ثبیاذ حاذاوثش ٘ایٓ     355ثبؿذ ٚ حذ ٔدبص اِىُ ٔٛخٛد دس ٔٛاد غزایی ٔغبثك ثب اػتب٘ذاسد ّٔی ایشاٖ ؿإبسٜ  دسكذ ٔی

داؿاتٝ   ضایٕابس یٞابی ث ٓؼا یاسٌب٘ٔیىشٚٚی اوثاش  ثش س یٟٔبسوٙٙذٌوٝ اثش  ذٜیسػ یثٝ حذ وبف ضی٘ تٝیذیاػ دسكذ ثبؿذ.

 ٘مؾ لبثُ تٛخٟی داؿتٝ ثبؿذ.وٙٙذٌبٖ  ٔلشفدس ایٕٙی  تٛا٘ذیٔثبؿذ وٝ ایٗ ٔؼئّٝ 

 ٞبی چبَٚ ثبلی ٔب٘ذٜ اِىُ ٕ٘ٛ٘ٝ pHآ٘بِیض تشویجبت ؿیٕیبیی، اػیذیتٝ،  -2خذَٚ 
هبدُ خشک  pH اسیذیتِ شْزستبى

 )درصذ(

چزبی 

 )درصذ(

پزٍتئیي 

 )درصذ(

 خبکستز

 )درصذ(

لاکتَس 

 )درصذ(

 الکل )درصذ(

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

هزاٍُ 

 تپِ

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

 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 گویشبى

 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 قلا

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

 اکسیذاًی شیز خبم ٍ چبل شتزآًتیفعبلیت 



 
 

 

 خلٛكیبت فبوتٛسٞب ایٗ خّٕٝ اػت. اص ٚاثؼتٝ فبوتٛسٞبی صیبدی چبَ ثٝ ٚ ؿیش دس اوؼیذا٘یآ٘تی تشویجبت فقبِیت

 ٔٙجـ ؿیش ٞبیپشٚتئیٗ ثبؿٙذ.ٔی ٔختّف فبصٞبی دس اوؼیذا٘یآ٘تی ٚ ٔٛلقیت اوؼبیؾ ٔشاحُ وّٛئیذی ؿیش ٚ چبَ،

ٝ  فقبَ ٞؼتٙذصیؼت پپتیذٞبی ٟٔٓ ٗ  آ٘ضیٕای  ٞیاذسِٚیض  اص ٘بؿای  وا ٚ  Nongonierma) ثبؿاٙذ ٔای  ؿایش  ٞابی پاشٚتئی

 ٞیؼتیذیٗ )داسای ٔتیٛ٘یٗ، فّٙی ، ٌشٜٚ )داسای تیشٚصیٗ اص خّٕٝ آٔیٙٝ اػیذٞبی ٕٞچٙیٗ، حضٛس . 2018ٕٞىبساٖ، 

ٗ  ٚ ػیؼتئیٗ ایٙذِٚی ، ٌشٜٚ تشیپتٛفبٖ )داسای ٌشٜٚ ایٕیذاصَٚ ، ٗ  دس ٔٛخاٛد  پاشِٚی ثاشٚص   ثاب  ٘یاض  ؿاتش  ؿایش  وابصئی

ؿایش   ضاذسادیىبِی  فقبِیت ای ٚ اػبػی دس صٔیٙٝاعلافبت پبیٝ DPPHآصٖٔٛ  ٞؼتٙذ. ٔشتجظ اوؼیذا٘یآ٘تی خبكیت

ٖ  ثٝ ٘یبص دیٍش ٞبیثٝ سٚؽ ٘ؼجت سٚؽ ایٗ وٝ خبآٖ اص .ٕ٘بیذٔی فشاٞٓ خبْ ٚ تخٕیش ؿذٜ ؿتش سا ٜ  صٔاب  تاشی وٛتاب

ؿایش خابْ ٚ   اوؼایذا٘ی  فقبِیات آ٘تای   سٚد.اوؼیذا٘ی ؿیش ثٝ وبس ٔای آ٘تی فقبِیت اسصیبثی ثشای ٌؼتشدٜ عٛس ثٝ داسد،

. ثبؿذٞبی آصاد ٔیٞیذسٚطٖ یب اِىتشٖٚ ٚ اِىتشٖٚ ٞبیاتٓ یثشای اٞذاٞب ، ثٝ دِیُ ؽشفیت آٖتخٕیش ؿذٜ ؿتش )چبَ 

ٖ  ٔختّاف  ٔغبِقابت  دس اوؼایذا٘ی آ٘تای  لبثّیات  افاضایؾ  ثاش  تخٕیاش  اثاش  ٜ  دادٜ ٘ـاب ٚ  Dharmisthaben) اػات  ؿاذ

 سا ثٝ لغقابت  2لاوتٛثبػیّٛع دِجشٚوی ٚػیّٝ ثٝ تخٕیش فشایٙذ عی اوؼیذا٘یآ٘تی فقبِیت . افضایؾ 2023ٕٞىبساٖ، 

  ثاٝ  2016ػاّیٕبٖ صادٜ ٚ ٕٞىابساٖ )  .  2020ٚ ٕٞىابساٖ،   Gammoh) دٞٙذ٘ؼجت ٔی پپتیذی حبكُ اص وبپبوبصئیٗ

ثشسػی اثش آ٘تی اوؼیذا٘ی ٌٛ٘ٝ ٞبی ثبوتشی اػیذلاوتیه ایضِٚٝ ؿذٜ اص ؿیش تخٕیش ؿذٜ ؿتش پشداختٙذ. ٘تبیح حبكُ 

 DPPH (9/57اص لذست ٟٔبس وٙٙذٌی سادیىبَ آصاد  ِٛوٛ٘ؼتٛن لاوتیغ٘ـبٖ داد وٝ ؿیش تخٕیش ؿذٜ ؿتش حبٚی 

 ی  ثاٝ ثشسػا  1392ؿبد ٚ ٕٞىابساٖ )  یٔلّح ٔیىشٚٔٛلاس  ثبلاتشی ٘ؼجت ثٝ ػبیش ٌٛ٘ٝ ٞبی ثبوتشی ثشخٛسداس اػت.

سأٙٛػٛع دس  ّٛعیپپتیذٞبی حبكُ اص ؿیش ٌبٚ ٚ ؿیش ؿتش تخٕیش ؿذٜ ثب اػتفبدٜ اص لاوتٛثبػ یاوؼیذا٘ یفقبِیت آ٘ت

بِقبت آٖ ٞب ٘ـبٖ داد ؿیش تخٕیش ؿذٜ ؿتش ٘ؼجت ثٝ ؿایش تخٕیاش   حبكُ اص ٔغ حیسٚص ٍٟ٘ذاسی پشداختٙذ. ٘تب 21عَٛ 

تٛا٘ذ ثٝ فّت تفبٚت ٞبی ػابختبسی ٚ ٚخاٛد    یٔ ٗیثبلاتشی ثشخٛسداس ثٛد، وٝ ا یاوؼیذا٘ یؿذٜ ٌبٚ اص فقبِیت آ٘ت

  ثاٝ اثاش   2021اِؼیبد ٚ ٕٞىابساٖ )  ثب ؿیش ٌبٚ ثبؿذ. ؼٝیٔحتٛای پشِٚیٗ ثبلاتش دس ػبختبس اِٚیٝ وبصئیٗ ؿیش ؿتش دس ٔمب

، 5لاوتٛثبػایّٛع پبساوابصئی  ، 4لاوتٛثبػایّٛع وابصئی  ، 3لاوتٛثبػیّٛع ّٞٛتیىٛعٌٛ٘ٝ ٞبی ٔختّف ثبوتشی ؿبُٔ 

ثش لذست آ٘تی اوؼیذا٘ی ؿیش تخٕیش ؿذٜ ؿتش پشداختٙذ. ٘تبیح حبكُ ٘ـبٖ داد وٝ ٌٛ٘اٝ   6لاوتٛثبػیّٛع سأٙٛػٛع

ٞبی ثبوتشی اػیذلاوتیه اص لذست آ٘تای اوؼایذاٖ ثابلاتشی ٘ؼاجت ثاٝ اػاتبستش تدابسی ثشخاٛسداس ثٛد٘اذ ٚ ٔیاضاٖ           

  ٞبی چبَ اػتبٖ ٌّؼتبٖ ٔغبثمت داؿت.دس ٕ٘ٛ٘ٝ DPPHٟٔبسوٙٙذٌی سادیىبَ آصاد 

                                                           
2 Lactobacillus delbrueckii  
3 Lactobacillus helveticus 
4 Lactobacillus casei 
5 Lactobacillus paracasei 
6 Lactobacillus rhamnosus 



 
 

 

 
ٌشْ ثش ٔیّی ِیتش ؿیش خبْ ٚ چبَ ٔیّی 100دس غّؾت  DPPHدسكذ فقبِیت ٟٔبسوٙٙذٌی سادیىبَ آصاد  -1ؿىُ 
دس ٕ٘ٛ٘ٝ چبَ ٚ ؿیشخبْ ؿتش  ۵5داس آٔبسی دس ػغح   یىؼبٖ وٛچه ٚ ثضسي ثٝ تشتیت ٘ـبٖ دٞٙذٜ فذْ ٚخٛد اختلاف ٔقٙی )حشٚف

 اػت 
 DPPHثاب سٚؽ سادیىابَ آصاد    ؿذٜ تخٕیش خبْ ٚ ؿیش ٞبیٕ٘ٛ٘ٝ ذا٘یاوؼیآ٘تی فقبِیت ٌیشیا٘ذاصٜ اص حبكُ ٘تبیح

ٖ  اػت. ٘تبیح ؿذٜ دادٜ ٘ـبٖ 1دس ؿىُ  ْ  دس DPPH، ٟٔبسوٙٙاذٌی سادیىابَ آصاد   ٘اذ داد ٘ـاب ٝ  تٕاب ٞابی ؿایش   ٕ٘ٛ٘ا

 60)داسی ثیـااتش اص ؿاایش خاابْ اػاات ٚ ؿاایش خٕااـ آٚسی ؿااذٜ اص ؿٟشػااتبٖ ٔااشاٜٚ تپااٝ  تخٕیااش ؿااذٜ ثااٝ عااٛس ٔقٙاای

ثاٝ   DPPHآصاد  ىبَیساد بءیاح یثش ٔجٙب ،سٚؽ ٗیا اػبعاوؼیذا٘ی سا اص خٛد ٘ـبٖ داد. لذست آ٘تیوٕتشیٗ دسكذ 

 یاص سٚ. ثبؿاذ یٔا  ظیآصاد دس ٔحا  یٞاب ىبَیساد شیػب بةیدس غ٘ی ٔٛخٛد دس ؿیش ٚ چبَ ذایاوؼیآ٘تتشویجبت  ّٝیٚػ

  . 2018ٚ ٕٞىبساٖ،  Singh) ثشد یپ یذا٘یاوؼیآ٘ت بتیثٝ خلٛك تٛاٖیٔ وبٞؾ ؿذت خزة یشیا٘ذاصٜ ٌ

 دس سٚؽ
7
FRAP ؿٛد وٝ ثب تغییاش س٘اً ٕٞاشاٜ اػات. صٔاب٘ی واٝ احیاب        احیب اػتفبدٜ ٔیٚ  بیؾاص یه ٚاوٙؾ اوؼ

ؿاٛد واٝ سٍ٘ای    ای تِٛیذ ٔیٔبدٜ ،وٙذاِىتشٖٚ خٛد سا اٞذا ٔی اوؼیذا٘ی ؿیش ٚ چبَ )تشویجبت آ٘تیوٙٙذٜ ٚاوٙؾ 

. دس حمیمت، سا ا٘ذاصٜ ٌشفت تِٛیذ ؿذٜ وٝ ٘ـبٖ دٞٙذٜ پیـشفت ٚاوٙؾ اػتتٛاٖ ؿذت سً٘ ثٛدٜ ٚ ثٝ ساحتی ٔی

Feاػبع ایٗ سٚؽ ثش پبیٝ احیبی وٕپّىغ فشیه )
Feٚ )ثٝ فشْ فش 8تشیبصیٗ -تشی پیشیذیُ-6 ٚ 4، 2 - 3+

+2 - 2 ،4 

ثبؿذ وٝ ثب تغییش س٘اً ٕٞاشاٜ   اوؼیذا٘ی ٔٛخٛد دس ؿیش ٚ چبَ ٔی  آ٘تی تٛػظ تشویجبت 9تشیبصیٗ -تشی پیشیذیُ-6 ٚ

چابَ   ٚ ؿیش خابْ ؿاتش   ٕ٘ٛ٘ٝ ؿٛد،ٔی دیذٜ 2ؿىُ  دس ٕٞب٘غٛس وٝ  .2024ٚ ٕٞىبساٖ،  Tayarani-Najaran)اػت 

 52/4ٕ٘ٛ٘ٝ ؿیش خبْ ػٝ ؿٟشػتبٖ ٔشاٜٚ تپاٝ ) . داسی اص ٘ؾش لذست احیب وٙٙذٌی یٖٛ آٞٗ داس٘ذداسای اختلاف ٔقٙی

ٔیىشٚٔاَٛ ثاش    22/93 ± 9/5ٔیىشَٚٔٛ ثاش ِیتاش  ٚ آق لالا )    78/90 ± 0/15ٔیىشَٚٔٛ ثش ِیتش ، ٌٕیـبٖ ) 65/89 ±

                                                           
7
 Ferric Reducing Antioxidant Power Assay 

8
 Ferric 2,4,6-tripyridyl-s-triazine complex (Fe

3+
-TPTZ) 

9
 Ferrous 2,4,6-tripyridyl-s-triazine complex (Fe

2+
-TPTZ) 
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اوؼیذا٘ی ٞبی تخٕیش ؿذٜ )چبَ  داسای فقبِیت آ٘تیاوؼیذا٘ی ٘ضدیه ثٝ ٞٓ ثٛد٘ذ. أب، ِٕ٘ٛ٘ٝیتش  داسای لذست آ٘تی

ٔیىشَٚٔٛ ثش ِیتاش،   79/279 ± 05/3ؿٟشػتبٖ آق للا  ثٝ ٔشاتت ثبلاتشی ثٛد٘ذ. ثٝ عٛسیىٝ، لذست آ٘تی اوؼیذا٘ی دس

 57/10ٔیىشَٚٔٛ ثش ِیتش ٚ دس ٔاشاٜٚ تپاٝ    15/197 ± 8/12ٔیىشَٚٔٛ ثش ِیتش، دس ٌٕیـبٖ  83/246 ± 11/29دس ٌٙجذ 

 ٔیىشَٚٔٛ ثش ِیتش ا٘ذاصٜ ٌیشی ؿذ. 32/194 ±

 

ٌشْ ثش ٔیّی 100  دس غّؾت ΙΙΙ (FRAPلذست احیبوٙٙذٌی آٞٗ اوؼیذا٘ی ثٝ سٚؽ فقبِیت آ٘تیٔیضاٖ  -2ؿىُ 

 ۵5داس آٔبسی دس ػغح   یىؼبٖ وٛچه ٚ ثضسي ثٝ تشتیت ٘ـبٖ دٞٙذٜ فذْ ٚخٛد اختلاف ٔقٙی )حشٚفِیتش ؿیش خبْ ٚ چبَ ٔیّی

 دس ٕ٘ٛ٘ٝ چبَ ٚ ؿیشخبْ ؿتش اػت 

 در شیز خبم ٍ چبل تَلیذی هغذیفلشات ارسیببی 

تحات تايثیش فاٛأّی    أالاح  ؿیش داس٘اذ. ایاٗ  ٞبیٚ پبیذاسی پشٚتئیٗ حبِت فیضیىیحفؼ ٘مؾ ٟٕٔی دس ألاح ؿیش 

، 3. دس خاذَٚ   2016ٚ ٕٞىابساٖ،   Mostafidi) ٔب٘ٙذ ٔشحّٝ ؿیشدٞی، تغزیاٝ ٚ ٚضاقیت ػالأت پؼاتبٖ لاشاس داسد    

ٚ ٔشاٜٚ تپٝ  ٌشْ ثش ِیتش 88/1تب  5/1ٔیضاٖ وّؼیٓ ؿیش ؿتش دس دأٙٝ ٔیضاٖ ألاح ٔغزی دس چبَ ٚ ؿیش ؿتش آٔذٜ اػت. 

ٔیّی ٌشْ ثش ِیتش ثاٛد ٚ ٌٕیـابٖ ثیـاتشیٗ     79/101تب  02/72ٚ ٔٙیضیٓ دس ؿیش ؿتش دس دأٙٝ  داسای ثیـتشیٗ ٔمذاس ثٛد

داسی ٘ـابٖ ٘اذاد. ثیـاتشیٗ    ٞبی ٔختّف اختلاف ٔقٙیٔحتٛی ٔٙیضیٓ سا داؿت. حبَ آ٘ىٝ، ٔیضاٖ ٍٔٙٙش دس ؿٟشػتبٖ

 6/278شْ ثش ِیتش دس ٔاشاٜٚ تپاٝ ثاٛد ٚ وٕتاشیٗ غّؾات سٚی دس ٔاشاٜٚ تپاٝ )       ٔیىشٌٚ 72/324ٔیضاٖ فّض ٔغ ثب ٔمذاس 

 129ٌشْ ثش ِیتش  اص ٌٕیـابٖ ) ٔیّی 6/136ٔیىشٌٚشْ ثش ِیتش  تقییٗ ؿذ. آٞٗ دس ٕ٘ٛ٘ٝ ؿیش ؿتش دس ؿٟشػتبٖ آق للا )

داسی ثاب  ثش ِیتش  اختلاف ٔقٙی ٌشْٔیّی3/108ٌشْ ثش ِیتش  ٚ ٌٙجذ )ٔیّی 33/112ٌشْ ثش ِیتش  ثیـتش ٚ ٔشاٜٚ تپٝ )ٔیّی

 یىذیٍش ٘ذاؿتٙذ.

 ٞبی ٔختّف اػتبٖ ٌّؼتبٖألاح ٔغزی ؿیش دس ؿٟشػتبٖ - 3خذَٚ 
 )ٔیىشٌٚشْ/ِیتش  رٍی )ٔیىشٌٚشْ/ِیتش  هس ٌشْ/ِیتش )ٔیّی آّي )ٌشْ/ِیتش  کلسین ٌشْ/ِیتش )ٔیّیهٌیشین  ٌشْ/ِیتش )ٔیّیهٌگٌش  شْزستبى

 a005/0±04/0 c79/1±02/72 c04/0±5/1 c5/6±3/108 d65/7±5/248 d9/11±3/235 گٌبذ
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 )ٔیىشٌٚشْ/ِیتش  رٍی )ٔیىشٌٚشْ/ِیتش  هس ٌشْ/ِیتش )ٔیّی آّي )ٌشْ/ِیتش  کلسین ٌشْ/ِیتش )ٔیّیهٌیشین  ٌشْ/ِیتش )ٔیّیهٌگٌش  شْزستبى

هزاٍُ 

 تپِ

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

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

 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 قلا

 .اػتدسكذ  5دس ػغح  یآٔبس داس  یدس ٞش ػتٖٛ ٘ـبٖ دٞٙذٜ فذْ ٚخٛد اختلاف ٔقٙ ىؼبٖیحشٚف 

ؿٛد، ٌضاسؽ ؿذٜ اػت. ٕٞب٘غٛس وٝ دس ایٗ خذَٚ ٔلاحؾٝ ٔی 4ٔیضاٖ فّضات ٔغزی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی چبَ ٘یض دس خذَٚ 

ٔیىشٌٚشْ  6/346ٌشْ ثش ِیتش  ٚ فّض ٔغ ) 88/1ٌشْ ثش ِیتش  ٚ وّؼیٓ )ٔیّی 06/0ٍٔٙٙض )ٔشاٜٚ تپٝ ثیـتشیٗ ٔیضاٖ فّض 

ٌشْ ثش ِیتش  دس چابَ تِٛیاذی   ٔیّی 6/315ٌشْ ثش ِیتش  ٚ سٚی )ٔیّی 3/147ثش ِیتش  سا ٘ـبٖ داد. ثیـتشیٗ ٔیضاٖ آٞٗ )

فضایؾ ٔحتٛی فّضات ٔغزی ؿذٜ اػت. دس ؿٟشػتبٖ آق للا ٌضاسؽ ؿذ. ثٝ عٛس وّی، فشایٙذ تخٕیش لذسی ٔٛخت ا

 فشایٙذ تخٕیش ٔٛخت افضایؾ دػتشػی صیؼتی فّضاتی ٕٞچٖٛ وّؼیٓ، فؼفش ٚ آٞٗ ٔیٍشدد. 

 ٞبی ٔختّف اػتبٖ ٌّؼتبٖٔیضاٖ فّضات ٔغزی چبَ دس ؿٟشػتبٖ -4خذَٚ 
 )میکروگرم/لیتر( روی )میکروگرم/لیتر(مس  گرم/لیتر()میلی آهه )گرم/لیتر( کلسیم گرم/لیتر()میلی منیزیم گرم/لیتر()میلیمنگنز  شهرستان

 a2200/2±200/2 bc20/4±8/00 c20/2±00/1 b0/0±00/110 d08/0±0/002 c05/5±5/001 گنبد

 a221/2±25/2 b04/1±28/81 a20/2±88/1 b0/0±00/110 a85/9±5/045 c00/5±5/082 مراوه تپه

 b220/2±249/2 a01/0±25/121 c28/2±00/1 a50/0±0/104 c80/1±55/015 b50/8±0/098 گمیشان

 a220/2±209/2 c0/0±09/00 b20/2±05/1 a5/10±0/140 b4/0±20/002 a09/11±5/010 آق قلا

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

 ارسیببی شبخص پزاکسیذ در شیز خبم شتز ٍ چبل تَلیذی 

ثبؿذ وٝ ثٝ پبسأتشٞبی ٚ ٔحلٛلات ِجٙی ٕٞچٖٛ چبَ ٔی اوؼبیؾ چشثی یىی اص ٟٕٔتشیٗ دلایُ وبٞؾ فٕش ؿیش

حضٛس ٞش چٝ ثیـتش ثٙذی ٚ غیشٜ ثؼتٍی داسد. ٍٟ٘ذاسی ٚ سٚؽ ثؼتٝ ٔختّفی اص خّٕٝ ٔحتٛی چشثی، دسخٝ حشاست

ٌشدد. پشاوؼیذٞب ٔحلٛلات اِٚیٝ بَ ٔٙدش ٔیتش ؿیش ؿتش ٚ چتشویجبت پشاوؼیذی عجقبً ثٝ پبیذاسی اوؼبیـی پبییٗ

ٞب، احتٕبَ تـىیُ ٔحلٛلات ثب٘ٛیٝ ٔب٘ٙذ تشویجبت وشثٛ٘یُ، ؿٛ٘ذ ٚ اصدیبد آٖاوؼبیؾ ِیپیذٞب ٔحؼٛة ٔی

. ؿبخق پشاوؼیذ، ثٝ فٙٛاٖ  2020ٚ ٕٞىبساٖ،  Khan) دٞذٞبی ٔضدٚج سا افضایؾ ٔیاٖاٖ ٚ تشیآِذئیذٞب ٚ دی

ؿٛ٘ذ. ٔٙحٙی تشویجبت ٞیذسٚپشاوؼیذی ثٝ ٔٙؾٛس اسصیبثی ویفیت ؿیش ؿتش ٚ چبَ ثٝ وبس ثشدٜ ٔیٕ٘بد ٔیضاٖ وُ 

تغییشات تشویجبت پشاوؼیذ عی دٚسٜ پبیذاسی اثتذا ثٝ كٛست خغی ثب ؿیت ٔثجت ٚ ٔلایٓ اػت. أب ثب ٌزؿت صٔبٖ 

ٔیّی  4/0ش دس ؿٟشػتبٖ آق للا )ؿیش خبْ ؿت ذیپشاوؼ . ؿبخقٌشددثٝ یىجبسٜ ٔتحُٕ تغییشات افضایـی ؿذیذی ٔی

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

ٚالاٖ اوؼیظٖ دس ٞش ویٌّٛشْ ٔیّی اوی 31/0ٚالاٖ اوؼیظٖ دس ٞش ویٌّٛشْ ٚ ٌٕیـبٖ ثب ٔیّی اوی 34/0آٖ ٌٙجذ ثب 

ٚالاٖ اوؼیظٖ دس ٔیّی اوی 12/0چبَ، ٌٕیـبٖ وٕتشیٗ ٔیضاٖ تِٛیذ تشوییبت ٞیذسٚپشاوؼیذی ) ٞبیثٛد. دس ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞب اص چبَ ثیـتش اػت )ؿىُ ٞش ویٌّٛشْ  سا داسا ثٛد. ؿبخق پشاوؼیذ دس ؿیش خبْ ؿتش تِٛیذی دس ٕٞٝ ؿٟشػتبٖ



 
 

 

ٌشدد وٝ ؿیش عی فشایٙذ تخٕیش ٔیٞبی چشثی  . دس ٚالـ، فّٛس ٔیىشٚثی ٔٛخٛد دس چبَ ٔٙدش ثٝ ؿىؼتٗ ِٔٛى3َٛ

 ٌشدد.  دس ٘تیدٝ ٔٙدش ثٝ وبٞؾ تشویجبت ٞیذسٚپشاوؼیذی دس چبَ ٔی

 
 حشٚف ٔتفبٚت)ّبی استبى گلستبى شبخص پزاکسیذ در ًوًَِ شیز خبم ٍ چبل شْزستبى -3شکل 

   P<05/0ثبؿذ )ثضسي ٚ وٛچه لاتیٗ ثیبٍ٘ش اختلاف ٔقٙی داس دس ؿیش ؿتش خبْ ٚ چبَ ٔی

 ارسیببی شبخص اسیذ تیَببربیتَریک

وٙذ. ٘تبیح ٔشثٛط ثٝ تغییشات ٌیشی ٔیؿبخق اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه، ٔحلٛلات ثب٘ٛیٝ اوؼبیؾ چشثی سا ا٘ذاصٜ

٘ـبٖ  4ٞبی ٔختّف اػتبٖ ٌّؼتبٖ دس ؿىُ ٞبی ؿیش خبْ ؿتش ٚ چبَ دس ؿٟشػتبٖؿبخق اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه ٕ٘ٛ٘ٝ

ٌشْ ٔیّی 203/0ؿٛد، ٕ٘ٛ٘ٝ ٔشاٜٚ تپٝ ثیـتشیٗ ٔیضاٖ اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه سا دس ؿیش خبْ )دادٜ ؿذٜ اػت. ٔـبٞذٜ ٔی

آِذٞیذ دس ویٌّٛشْ  داؿت ٚ ٔیضاٖ دیٔیّی ٌشْ ٔبِٖٛ 09/0آِذٞیذ دس ویٌّٛشْ  ٚ چبَ تِٛیذی )دیٔبِٖٛ

تٛا٘ذ فشایٙذ بَ ثٛد. فّت آٖ ٔیٞبی چٞب ثیـتش اص ٕ٘ٛ٘ٝؿبخق اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه دس ؿیش خبْ دس تٕبٔی ؿٟشػتبٖ

  2020ٚ ٕٞىبساٖ )اثٛػّیٕبٖ ٌشدد. تخٕیش ثبؿذ وٝ ٔٙدش ثٝ وبٞؾ اوؼبیؾ ِیپیذی ٚ افضایؾ ویفیت ٔحلَٛ ٔی

اػتبستشٞبی ٔختّف سا ثش ٔیضاٖ تِٛیذ تشویجبت ثب٘ٛیٝ اوؼبیؾ دس ؿیش ؿتش تخٕیش ؿذٜ اسصیبثی وشد٘ذ. ٘تبیح اثش 

ٕٞشاٜ ثب اػتبستش تدبسی ٔٛخت وبٞؾ  لاوتٛثبػیّٛع پلا٘تشْٚیش ؿتش ثب ثبوتشی حبكُ ٘ـبٖ داد وٝ تخٕیش ؿ

ٕٞشاٜ ثب اػتبستش تدبسی ٔٛخت  لاوتٛثبػیّٛع پبساوبصئیؿبخق اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه ٚ تخٕیش ؿیش ؿتش ثب ثبوتشی 

  افضایؾ ایٗ ؿبخق ؿذ.
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 حشٚف ٔتفبٚت)ٞبی اػتبٖ ٌّؼتبٖ ؿٟشػتبٖؿبخق اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه دس ٕ٘ٛ٘ٝ ؿیش خبْ ٚ چبَ  -4ؿىُ 

   P<05/0ثبؿذ )ثضسي ٚ وٛچه لاتیٗ ثیبٍ٘ش اختلاف ٔقٙی داس دس ؿیش ؿتش خبْ ٚ چبَ ٔی

 شیز خبم شتز ٍ چبل  ّبیًوًَِ حسی ارسیببی

 ٞبػت. ثب تٛخٝآٖ ٔلشف اص سضبیت وؼت ٚ ٞبی ِجٙیفشاٚسدٜ اص ثؼیبسی پزیشؽ اػبػی فٛأُ اص حؼی خٛاف

ٝ  دػاتیبثی  ٔٙؾٛس ثٝ ٞبآٖ ثش ٔؤثش فٛأُ ؿٙبخت ٚ ثشسػی خٛاف، ایٗ إٞیت ثٝ ٝ  خاٛاف  ثا  اص ٚ خّاٌٛیشی  ثٟیٙا

ٝ  ٞابی ِجٙای اػات   ٘ٛؿیذ٘ی ویفی ٞبیخٙجٝ تشیٟٗٔٓ اص یىی اػت. عقٓ ضشٚسی ٘بٔغّٛة حؼی خٛاف ایدبد  وا

 ٚ اػاتبِذئیذ  ٔمابدیش  ِجٙای  ٔحلاٛلات عقٓ  دس ٔؤثش فٛأُ داؿت. ٟٕٔتشیٗ خٛاٞذ پی دس سا وٙٙذٜٔلشف پزیشؽ

ٗ  . دس 2017ٚ ٕٞىبساٖ،  El-Deeb) ؿٛدٔی ایدبد ِجٙی ٔحلٛلات تخٕیش اثش دس وٝ ٞؼتٙذ اػتیُدی  پاظٚٞؾ،  ایا

 ٌشفتٙذ. لشاس اسصیبثی ٔٛسد وّی ٚ پزیشؽ ؽبٞش عقٓ، ثٛ، سً٘، ٘ؾش ؿیشخبْ ؿتش ٚ چبَ اص ٞبیٕ٘ٛ٘ٝ

 ٞبی ٔختّف اػتبٖ ٌّؼتبٖؿتش خٕـ آٚسی ؿذٜ اص ؿٟشػتبٖ٘تبیح اسصیبثی حؼی ؿیش خبْ  -5خذَٚ 
 پذیزش کلی  ظبّز بَ طعن رًگ شْزستبى

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

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

 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   

ٞبی ؿیش خبْ ٕ٘ٛ٘ٝ ؿٛد،ٔی ٔـبٞذٜ وٝ اػت. ٕٞب٘غٛس ؿذٜ دادٜ ٘ـبٖ 6ٚ  5خذَٚ  دس اسصیبثی ایٗ اص حبكُ ٘تبیح 

٘ذاؿتٙذ ثٝ خضء عقٓ چبَ وٝ دس ٌٕیـابٖ   داسیٔقٙی ٞبی ٔٛسد اسصیبثی تفبٚتؿٟشػتبٖ اص دس ٞیچىذاْ ؿتش ٚ چبَ

ٚ چابَ دس   88/3تاب   44/4ثٝ عٛس ٔقٙی داسی أتیبص وٕتشی وؼت وشد. ؿیش ؿاتش اص ٘ؾاش پازیشؽ وّای دس ٔحاذٚدٜ      

أتیبص اص ٔیبٖ پبسأتشٞبی ٔٛسد اسصیبثی دس ؿیش ٚ چبَ ثٝ عقآ ٘ؼاجت   لشاس ٌشفت وٝ وٕتشیٗ  44/3تب  33/2ٔحذٚدٜ 

ٗ   دادٜ ؿذٜ ثٛد. ٕ٘ٛ٘ٝ  دس ٞبی چبَ اص ٘ؾش ؽبٞش ثٝ ػجت دٚفبص ؿذٖ ٔحلَٛ، أتیبص وٕتشی وؼت واشدٜ ثٛد٘اذ. ایا
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عقآ ایدابد   ثذػت آٔاذ. اخاتلاف    4ٞبی ؿیش ٚ چبَ، أتیبص ثبلای ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝثٛ دس ٕٞٝ ٚ سً٘ ٘ؾش اص وٝ ثٛد حبِی

 ساثغٝ ٘ؼجت داد. دس ٞب ٚ سٚؽ فشاٚسی آٖتٛاٖ ثٝ تفبٚت دسٔتبثِٛیتٟبی ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓٞبی چبَ سا ٔیؿذٜ دس ٕ٘ٛ٘ٝ

 ٔمذاس ٚ ٔبٞیت وٝ دادٜ اػت ٘ـبٖ لاوتیىی ٞبیػٛیٝ اص ثقضی تٛػظ ؿذٜ تخٕیش ؿیش سئِٛٛطی خٛاف ثشسػی ثب

َ  ثبفات ٚ ؽابٞش   سٚی ٘یض ثش تخٕیش صٔبٖ عَٛ ٚ ؿیش تشویت ؿیش، اػیذیتٝ ؿذٜ، تِٛیذ ػبوبسیذاٌضٚپّی  اثاش  ٔحلاٛ

 .  2020ٚ ٕٞىبساٖ،  Ayyash) ٌزاسدٔی

 ٞبی ٔختّف اػتبٖ ٌّؼتبٖٞبی چبَ اص ؿٟشػتبٖاسصیبثی حؼی ٕ٘ٛ٘ٝ -6خذَٚ 
 پذیزش کلی  ظبّز بَ طعن رًگ شْزستبى

 a86/0±0/4 a44/0±22/3 a86/0±0/4 a01/1±44/3 ٌٙجذ
a52/0±44/3 

 a7/0±66/3 a3/0±88/2 a6/0±1/4 a12/1±0/3 ٔشاٜٚ تپٝ
a6/0±88/2 

 a66/0±77/3 b3/0±88/1 a78/0±11/4 a92/0±11/3 a5/0±33/2 ٌٕیـبٖ

 a86/0±0/4 a7/0±0/3 a11/1±0/4 a88/0±44/3 a7/0±33/3 آق للا

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

 دٔبی دس لاوتیىی آغبصٌشٞبی ٚػیّٝ ثٝ ؿتش ؿذٜ تخٕیش ؿیش حؼی   اسصیبثی1395ٕٞىبساٖ ) ٚ غفٛسیبٖ ٔغبِقٝ دس

ٜ  تخٕیاش  ٞبیٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ ٔشثٛط حؼی اسصیبثی أتیبصات داد، ٘ـبٖ ػّؼیٛع دسخٝ 37 ٝ  تٛػاظ  ؿاذ ٘ظادٞابی   ٚ ٞاب ٌٛ٘ا

ٗ  .اػات  ثٛدٜ ٔتفبٚت ٕٞذیٍش ثب ٔختّف ٗ  ایا ٓ  اخاتلاف  ٔحممای ٜ  تخٕیاش  ؿایش  دس عقا ٝ  ٘اٛؿ  اص ٘بؿای  سا ؿاذ  ػاٛی

داد٘اذ.   ٘ؼجت وبسیذػباٌضٚپّی ِٔٛذ ٞبیػٛیٝ ٘مؾ ثٝ سا وّی پزیشؽ أتیبص ثٛدٖ ثبلا ٚ ؿذٜ ثشدٜ وبس ثٝ ثبوتشیبیی

ٝ  ؿاتش  ؿایش  تخٕیاش   2009) ٕٞىبساٖ ٚ ٖسحٕب ٔغبِقٝ، دس ٕٞچٙیٗ ٝ  ثا  اػایذ  ٞابی ثابوتشی  ٚ ٔبػات  آغابصٌش  ٚػایّ

ٚ  12لاوتٛثبػایّٛع ثٍِٛابسیىٛع  ، 11اػاتشپتٛوٛوٛع تشٔٛفیّاٛع  ، 10لاوتٛثبػایّٛع اػایذٚفیّٛع   ٔب٘ٙاذ  لاوتیه

 اسصیبثی اص حبكُ ٘تبیح وٝ ٌشفت كٛست ػبفت 4 ٔذت ثٝ ػّؼیٛع دسخٝ 43دٔبی سد 13لاوتٛوٛوٛع لاوتیغ

 ٞبٕ٘ٛ٘ٝ ػبیش ثٝ ٘ؼجت سا حؼی اسصیبثی أتیبص ثیـتشیٗ ٔبػت، آغبصٌش اص اػتفبدٜ ثب ؿذٜ تخٕیش ٕ٘ٛ٘ٝ داد ٘ـبٖ حؼی

 .وشد وؼت

 ًتیجِ گیزی 

 ،یػاٙت  یاػت. ٔلشف ٔحلٛلات ِجٙ ـیؿب یآٖ ثٝ كٛست ػٙت ٞبیؿتش ٚ فشآٚسدٜ شیٚ فشٚؽ ؿ ذیدس وـٛس ٔب خش

 ٗ،یٚ ٕٞچٙ یفشٍُٞٙ یدلا ،یاص خّٕٝ اؿتغبَ خب٘ٛادٌ یّیدلا مٝ،ی٘ٛؿ ػّ ٗیا یعشفذاساٖ خبف خٛد سا داسد وٝ ثشا

لبثاُ تٛخاٝ دٚك    یشیاص ٔحلٛلات تخٕ یىی٘ـذٜ ٚخٛد داسد.  یٚ فشآٚس یقیعج ییػلأت ٔٛاد غزا یبیدسن ٔضا

 ظیدس ؿاشا  ؿاٛد، یٔا  ذیدس اػتبٖ ٌّؼتبٖ تِٛ یؿتش )چبَ دس اػتبٖ ٌّؼتبٖ  اػت. چبَ )دٚك ؿتش  وٝ ثٝ كٛست ػٙت

                                                           
10

 Lactobacillus acidophilus 
11

 Streptococcus thermophilus 
12

 Lactobacillus bulgaricus 
13

 Lactococcus lactis 



 
 

 

 .ؿاٛد یدس آٖ ٔا  یٔتفبٚت ییبیٕیىٛؿیضیٚ ف یثبفت ،یحؼ بتیوٝ ٔٙدش ثٝ خلٛك ؿٛدیٔ ذیتِٛ یشاكِٛیٔتفبٚت ٚ غ

 ٔٙغمٝ، آة ؿشایظ ٚ تِٛیذ ؿشایظ ثٝ ثؼتٝ داس٘ذ، دخبِت تخٕیشی ٔحلَٛ تِٛیذ دس وٝ ٔختّفی ٞبیٓؼٔیىشٚاسٌب٘ی

 خابف  تشویجبت تِٛیذ ثبفث وٝ ؿذ خٛاٞٙذ غبِت ٔحلَٛ دس ٞبٌب٘یضْاس ایٗ اص ٌشٚٞی ٔقٕٛلا غیشٜ ٚ ٞٛا، الّیٓ ٚ

ثٝ عٛس وّی، ٘تبیح حبكُ اص ایٗ ٔمبِٝ ٘ـبٖ داد وٝ فشایٙذ  ؿذ. خٛاٞذ ٘ؾش ٔٛسد ٔحلَٛ خبف عقٓ ٚ فغش ٔتقبلجب ٚ

ٞبی تِٛیذ ؿذٜ تٛػاظ  ؿیش ؿتش ثٝ ػجت ٔتبثِٛیت اوؼیذا٘یای ٚ آ٘تیتخٕیش دس چبَ ٔٛخت ثٟجٛد خلٛكیبت تغزیٝ

 ؿٛد.ٞب ٔیٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

 هٌببع

 . تخٕیش لاوتیىی ؿیش ؿتش ثٝ ٚػیّٝ 1395٘بفچی، ؿ.، تبج آثبدی اثشاٞیٕی، ْ. )غفٛسیبٖ، ْ.، فضت پٙبٜ، ح.، ٔحٕذی 

فّاْٛ كاٙبیـ   اوؼایذا٘ی آٖ،  ٞبی فیضیىٛؿیٕیبیی ٚ آ٘تیٞبی ِٔٛذ اٌضٚپّی ػبوبسیذ ٚ ثشسػی ٚیظٌیثشخی ثبوتشی
 . 64-53 ، 2)13، غزایی ٚ تغزیٝ

دس  یاص پشٚتئِٛیض ثبوتشی ٞابی لاوتیىا   یفقبَ ٘بؿ ؼتی . خذاػبصی ٚ ٔغبِقٝ اثش پپتیذٞبی ص1392ؿبد، ْ. ) یٔلّح

دا٘ـاٍبٜ آصاد، ٚاحاذ فّاْٛ ٚ تحمیمابت،      ،ییغزا ـیفّْٛ ٚ كٙب یؿیش تخٕیش ؿذٜ ٌبٚ ٚ ؿتش، سػبِٝ دوتشی تخلل

 تٟشاٖ.

ٝ  -ٞبی آٖؿیش ٚ فشاٚسدٜ ،2852 . ؿٕبسٜ اػتب٘ذاسد 1385ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )   ٚ تقیایٗ اػایذیت

pH - ٖٛٔسٚؽ آص  

خبوؼاتش دس   تیا بئیلّ ضاٖیا ٔ ٗییسٚؽ تق ،2851 . ؿٕبسٜ اػتب٘ذاسد 1367ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )

 یخـه كٙقت شیا٘ٛاؿ ؿ

  دذاَ)سٚؽ و شیٔمذاس اصت تبْ ؿ ٗییتق ،639 . ؿٕبسٜ اػتب٘ذاسد 1349ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )

ٜ  شیؿا . 6157 . ؿٕبسٜ اػاتب٘ذاسد  1380ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ ) ٌ -آٖ یٞاب ٚ فاشاٚسد  یشیا ا٘اذاصٜ 

 یثٝ سٚؽ ٔقِٕٛ شیلاوتٛص ؿ

ٌ -شیؿا  یچشثا  ،8819 . ؿإبسٜ اػاتب٘ذاسد   1385ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمابت كاٙقتی ایاشاٖ )     تیا تشو یشیا ا٘اذاصٜ 

 سٚؽ آصٖٔٛ-یٌبص یچشة ثب اػتفبدٜ اص سٚؽ وشٚٔبتٌٛشاف یذٞبیاػ

 خبتٞبی آصٖٔٛ آة ٔیٜٛ، سٚؽ2685 . ؿٕبسٜ اػتب٘ذاسد 1386ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )

 یٔمذاس چشث یشیا٘ذاصٜ ٌ -شیؿ، 384 . ؿٕبسٜ اػتب٘ذاسد 1389ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )

ا٘اذاصٜ  -ؿاذٜ   شیا تجخ شی، خبٔٝ ٚ ؿ شیؿ، 11328 . ؿٕبسٜ اػتب٘ذاسد 1393ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ )ٔٛػؼٝ اػتب٘ذاسد 

 ٔمذاس وُ ٔبدٜ خـه )سٚؽ ٔشخـ  یشیٌ
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