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ٍ حسی  شیویایی -یفیشیک ّای ٍیضگی بزخی بز فزاصذا اهَاج اس استفادُ اثز بزرسی 

 اسیذ لاکتیک هاریٌادشذُ با گَشت
 

 حسي اسذی غلام ،*حسیٌی سیذابزاّین ،ًجوِ شوس

 ؾلَم ٍ هٌْذػي كٌبیؽ غزایي داًـىذُ تحميمبت، ٍ ؾلَم ٍاحذ اػلاهي، آصاد داًـگبُ

 

  چکیذُ
ّدبی یَؿدت    ٍ ثْجدَد ٍیظیدي   ّبی خذیذ دس خْت وبّؾ صهبى ایي فشآیٌدذ  فشاكذا دس فشآیٌذ هبسیٌبد وشدى یىي اص سٍؽاػتفبدُ اص اهَاج 

ٍات ثدش   12ٍ  8، 5ّدبی    دليمدِ ثدب ؿدذت    30ثِ هذت     5/2ثبؿذ. دس تحميك حبضش لطؿبت هىؿجي ؿىل یَؿت ثب اثؿبد  هي ؿذُ هبسیٌبد

ػبؾت هبسیٌبد ؿدذًذ. هيدضاى    16ٍ  8هَلاس ثِ هذت  2/0فشاكذا لشاس یشفتٌذ. ػپغ تَػط اػيذ لاوتيه  اهَاج هتش هشثؽ تحت تيوبس ػبًتي

اًدبم ؿذ. پغ اص آى، ػلؼيَع  90 ± 4ٍ ؾوليبت پخت دس حوبم آة یشم دس دهبی  ًذیيشی ؿذ ّب اًذاصُ ًوًَِ (pH) اذ پي خزة هبسیٌبد ٍ

فشاكدذا تدیريش   اهدَاج   ًدذ . ًتبیح ًـبى دادٌذّب هَسد ثشسػي لشاس یشفت لاصم خْت ثشؽ ًوًَِ، تغييشات سًگ ٍ ًيشٍی (pHاذ ) پيافت پخت، 

ؿدَد.   ؿدبّذ هدي   ًوًَد   ّب ًؼجت ثِ خزة هبسیٌبد ًوًَِ داس بهؿٌ ػجت افضایؾ اهَاج فشاكذاؾوبل ذ. اًِّب ًذاس ًوًَِ( pHاذ ) پيداسی ثش  بهؿٌ

ت ثدشؽ،  ًيدشٍی لاصم خْد  ؿذ. ضدوٌب،،  تش  ؿبّذ ون ّب ٍ ًوًَ   هشثؽ اص ػبیش ؿذتّ هتش ٍات ثش ػبًتي 5دسكذ افت پخت دس ؿذت  ،چٌيي ّن

ريش سٍی سًدگ ٍ افدت   یذ. ثِ لحبظ ایددبد تدشدی، تد   ٌدّ ( سا ًـبى هي> 05/0pداسی ) بؿبّذ تفبٍت آهبسی هؿٌ تغييشات سًگ ًؼجت ثِ ًوًَ 

داسی   بريش هؿٌد ت هبسیٌبد ودشدى تدی  چِ اص ًػش حؼي، هذّ ایش .ؿَد كل هيّبی فَق ثْجَد حب  پخت، ثب افضایؾ صهبى هبسیٌبد وشدى، دس ٍیظیي

 داس ثَدى ًذاسد. سٍی تشدی، سًگ ٍ آة

 

  .اسصیبثي حؼي ،، سًگ، افت پخت(pHاذ ) پيفشاكذا، یَؿت یَػبلِ، هبسیٌبد وشدى، تشدػبصی،  :ّا کلیذٍاصُ

 

      هقذهِ. 1

اص خولِ هَاسد هْن دس هَسد یَؿت ٍ هحلدَلات یَؿدتي   

ثَدى ٍ سًدگ   داس آةثحث ويفيت خَساوي آى هبًٌذ تشدی، 

ثبؿذ؛ ایي هَاسد ثش همجَليت آى ٍ افضایؾ تمبضدب   یَؿت هي

تدشیي   اص هْدن  ٍ ّؼدتٌذ وٌٌدذیبى ارشیدزاس    تَػط هلدش  

ذ. دس طدي چٌدذ   ٌثبؿد  هؼبئل هَخَد دس كٌؿت یَؿت هي

دِّ اخيش، هحممبى هطبلؿبت فشاٍاًي سا دس ایي صهيٌِ اًددبم  

ّبی هتؿذدی خْت فدشآٍسی ٍ ثْجدَد     . سٍؽ>6-1= اًذ دادُ

ذ. ًد یيش ّبی خَساوي یَؿت هَسد اػتفبدُ لدشاس هدي   ٍیظیي

هبسیٌدبد ودشدى    .هبسیٌدبد ودشدى اػدت    ّب یىي اص ایي سٍؽ

تش ثَدى، دس دػتشع ثدَدى ٍ ثشتدشی    دليل اسصاى  ثِػيذی ا

ّدبی  وبسثشد ثشای ثْجدَد ٍیظیدي  پشّبی  اص سٍؽ تدبسی آى

اػت. هبسیٌبد  1(هبًذیبسی) ؾوش فشٍؿگبّي ويفي ٍ افضایؾ

  ِ ٍس ودشدى یَؿدت دس هحلدَل     وشدى اػيذی ؿدبهل غَطد

هبسیٌبدّددب ثددش پبیددِ   ،دس كددٌؿت .>7= ثبؿددذ اػدديذی هددي

                                                 

 ebhoseini@srbiau.ac.ir: ًَیؼٌذُ پبػخگَ  

1 Shelf life 

طدَس  ِ اػيذّبی هَسد اػتفبدُ ثد  .اػيذّبی ضؿيف ّؼتٌذ

ه، اػيذ اػتيه ٍ اػيذ ػديتشیه  ؾوذُ ؿبهل اػيذ لاوتي

تفبدُ هدَسد اػد    بؿٌذ وِ دس هبسیٌبد وشدى ٍ ایدبد طؿنث هي

ؿدَد.   یَؿدت هدي   (pH) اذ پدي  لشاس یشفتِ ٍ ثبؾدث تغييدش  

ّدبی هختلفدي اص لجيدل     ؾبهدل  هبسیٌدبد ودشدى  ، چٌديي  ّن

، سًگ ٍ افت پخدت سا  3ثَدى داس آة، 2داسی آة غشفيت ًگِ

هٌدش ثدِ هتدَسم ؿدذى    وِ ريش لشاس دادُ یدس یَؿت تحت ت

یَؿددت  ؿددذى ٍ دس ًتيدددِ تددشد اليددب  ٍ تبسّددب )فيجشّددب(

اًتمدبل   اص پذیدذُ  دس فشآٍسی هَاد غدزایي . >2-1= ؿًَذ هي

خشم ثيي هَاد خبهذ ٍ ػديبل خْدت هحبفػدت ٍ تغييدش ٍ     

، سًگ ٍ حفع اسصؽ غزایي اػتفبدُ  ّبی طؿن اكلاح ٍیظیي

هَاد اص طشیدك ؾَاهدل هختلفدي هبًٌدذ     اًتمبل  .>8= ؿَد هي

ي ٍ ؿيت فـبس ًبؿي اص تغييدش  ٌگؿيت غلػت، ًيشٍی هَئي

خْدت اًتمدبل   . >9= ؿَد ؿىل داخلي هَاد غزایي اًدبم هي

همبٍهت  ذ:ًخشم ثِ داخل یَؿت دٍ ًَؼ همبٍهت ٍخَد داس

داخلددي ٍ همبٍهددت خددبسخي؛ همبٍهددت داخلددي ثددِ ٍػدديلِ 

                                                 
2 Water holding capacity  
3 Juiciness  
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تيوبسّبیي هثل  ػبختبس ٍ تشويت هَاد، هبّيت اهلاح ٍ پيؾ

َ اًدوبد ٍ یخ اهلي هبًٌدذ  صدایي ٍ همبٍهت خبسخي تَػط ؾد

آؿفتگي، ضشیت اًتمبل خشم خبسخي ٍ ضخبهت لایدِ  دهب ٍ 

 فشآیٌدذ طَس ولي ِ ث .>10= ذًیيش ريش لشاس هيیهشصی تحت ت

پزیشد ٍ ٌذی كَست هيی اػت وِ ثِ وُفشآیٌذ ،اًتمبل خشم

اػدت ودِ دس    اًدبم وبس پدبیيي اػدت. ایدي دس حدبلي    ثبصدُ 

فيدت  ٍ حفدع وي  فشآیٌذكٌؿت ثبلا ثَدى ثبصدُ وبس، ػشؾت 

ثدب تَخدِ ثدِ وٌدذی     . فشآٍسدُ ثؼيبس حبئض اّويدت ّؼدتٌذ  

هددبیؽ( چٌددذیي سٍؽ ثددشای  -اًتمددبل خددشم )اًتمددبل خبهددذ

اًتمبل خشم دس همبلات پيـٌْبد  فشآیٌذػشؾت ثخـيذى ثِ 

تد  هيدذاى ثشلدي     ّدب ؾجبستٌدذ اص:   آى ِ ثشخدي اص و اًذ ؿذُ

، ًيشٍی یشیض اص هشوض، خلا خضئي،  فـدبس ثدبلا ٍ   )الىتشیىي(

تَاًٌذ هٌدش ثِ ودبّؾ   هي ّب . ایي سٍؽ>11=فشاكذا  اهَاج

 اؾودبل اهدَاج   خَیي دس اًدشطی ؿدًَذ.  ٍ كشفِ فشآیٌذصهبى 

ّب اػت وِ وبسثشدؽ دس  ای خذیذ اص ایي سٍؽفشاكذا ًوًَِ

تَاًددذ هٌدددش ثددِ ثْجددَد هددَاسد  فددشآٍسی هددَاد غددزایي هددي

 الزوش ؿَد.  فَق

اهَاج هىبًيىي ّؼتٌذ وِ ثشای اًتـدبس ًيدبص    ،اهَاج فشاكذا

وٌٌدذ  ثِ هحيط ٍاػطِ داسًذ ٍ ٍلتي اص هحديط ؾجدَس هدي   

اهدَاج فشاكدذا   تبثبًذى  .>11= ًوبیٌذهَاد سا دچبس تغييش هي

دس  يؿدبت یهبًٌدذ یَؿدت ودِ خبهدذ ثدَدُ ٍ هب      يطد يثش هح

 يراتد  یّدب  حجدبة  ، ػجت تحشیده ذًآى ٍخَد داس یلا لاثِ

 فشآیٌدذ  هید دس  ّدب  ؿًَذ. حجبة هي ؿبتیهب يیهَخَد دس ا

دس هَضدؽ حجدبة    ،يًبیْبً 1سیضؽٍ ػپغ فشٍ نیسؿذ هلا

َ  ي دس حذٍدصهبً یثشا َ  چٌدذّضاس  یدهدب  ِيد ربً ًدبً ٍ  يیولد

ثدب ثؼدبهذ    فشآیٌدذ  يید اٌذ. وٌ هي دبدیا سا ثبس يیچٌذ بسفـ

ی ثؼدأهذی اهدَاج    ثدبصُ  .>12= ؿَد اهَاج فشاكذا تىشاس هي

ويلَّشتض اػت. ّدذ    100تب  20 كذایي هَسد اػتفبدُافش

المبی تغييشات دس هحلَلات  یهذی ثؼأ ثبصُاػتفبدُ اص ایي 

فشاكذا ثدِ ػدجت تغييشاتدي ودِ دس     اهَاج ّبػت. فشآیٌذیب 

ّبی هيدَفيجشیلي ٍ ثبفدت پيًَدذی ایددبد      ػبختبس پشٍتئيي

ذ دس ػبهبًِ اًتمبل خشم ثب افضایؾ ػدشؾت  ٌتَاً هي ذٌوٌ هي

اًتمبل خشم دس فيلن اطشا  رسات ٍ افضایؾ ػدشؾت اًتمدبل   

س ثشاثش اًتمبل خشم دس داخل ثبفت، هَخت وبّؾ همبٍهت د

ػدشؾت   تشتيت، ایدي اهدَاج   ایي   ثِ داخلي ٍ خبسخي ؿًَذ.

ثشاثدش افدضایؾ    4الدي   3ًفَر ثِ دسٍى ثبفدت سا ثدِ هيدضاى    

                                                 
1 Collapse  

 .>13 ،11= ذٌدّ هي

یشفتددِ دس هددَسد ثْجددَد   ّددبی كددَست تددش پددظٍّؾ ثدديؾ 

 فشآیٌدذ ّبی فٌدي یَؿدت دس ساثطدِ ثدب اػدتفبدُ اص       ٍیظیي

وبسیيشی اهدَاج فشاكدذا     هبسیٌبد وشدى ثب هَاد هختلف یب ثِ

ّب ّش ودذام   . ایي سٍؽ>14= ذٌثبؿ هي تفبٍتّبی ه  ثب ؿذت

ؿًَذ.  ّب دس ثشخي ؿشایط هي تٌْبیي هَخت ثْجَد ٍیظیي ثِ

ثدب  )وبسیيشی ٍ تلفيك سٍؽ هبسیٌبد وشدى   دس ایي تحميك ثِ

فشاكذا ٍ ثشسػي تیريش آى ثدش  اهَاج ٍ اؾوبل  (اػيذ لاوتيه

 اػت.یَؿت یَػبلِ هَسد تحميك ٍ ثشسػي لشاس یشفتِ 
 

 ّا هَاد ٍ رٍش. 2

دس ایي پظٍّؾ اص هبّيچِ یَػبلِ اػتفبدُ ؿذ. هبّيچِ ثدِ  

هتش ثشؽ دادُ ؿذ.  ػبًتي 5/2لطؿبت هىؿجي ؿىل ثب اثؿبد 

 30ِ هذت دسخِ ػلؼيَع ث 4 ± 1اهَاج فشاكذا دس دهبی 

 هختلدف ٍسٍدی  ّبی ؿذت ويلَّشتض ثب 20دليمِ ثب ثؼبهذ 

 . ًذّب اؾوبل ؿدذ  ثِ ًوًَِ هتشهشثؽ ٍات ثش ػبًتي 12ٍ  8، 5

ِ  2یه دػتگبُ آٍاصا ثباهَاج فشاكذا اؾوبل  َ  ًوًَد  7003ويد

ِ  اًددبم  اػت  (پشٍثي) وبًٍذُ وِ یه ػبهبًِ ّدب   ؿدذ. ًوًَد

 (پدشٍة وبًٍذُ )هتشی اص  ػبًتي 9داخل آة ػشد دس فبكلِ 

اهدَاج  ػدبهبًِ اؾودبل    تلدَیش تشػديوي اص  . لشاس دادُ ؿذًذ

 . آٍسدُ ؿذُ اػت 1ؿىل ّب دس  فشاكذا ثِ ًوًَِ
 

 
 فشاكذا ثِ ًوًَِ یَؿت ثب ػبهبًِدػتگبُ اؾوبل  ی تشػيوِ 1شکل 

 .>10=وبًٍذُ )پشٍثي( 

 

هتدش   هيلدي  20ثدب لطدش   ي(پشٍثای ) وبًٍذُدس ایي تحميك اص 

اػديذ    هحلدَل ػدپغ  ّدب ٍصى ؿدذًذ ٍ    اػتفبدُ ؿذ. ًوًَِ

ّب ثِ  آىاتيلٌي ثِ  ّبی پلي دس ويؼِ >2=هَلاس  2/0لاوتيه 

ليتش هحلَل( اضبفِ ؿذ  هيلي 2یشم یَؿت:  1) 2:1ًؼجت 

 4 ± 1ػدبؾت دس دهدبی     16ٍ  8ّب ثِ هدذت   . ًوًَِ>13=

                                                 
2 Sonicator 
3 Q700 
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دسخِ ػلؼيَع دس هحلَل هبسیٌبد اػيذ لاوتيه ثِ ؿدىل  

داسی ؿذًذ. پغ اص پبیدبى یدبفتي هدذت صهدبى      ٍس ًگِ غَطِ

يلٌدي خذیدذ   ت ّبی پلدي  ّب دسٍى ويؼِ وشدى، ًوًَِهبسیٌبد 

دس  >15=ٍ فشآیٌذ پخت هطدبثك ثدب هشخدؽ     ًذشاس دادُ ؿذل

تب سػيذى دسخِ ػلؼيَع  90 ± 4 حوبم آة یشم ثب دهبی

 اًدبم ؿذ. دسخِ ػلؼيَع 75 ± 3 ّب ثِ دهبی هشوض ًوًَِ

 
 اچ پاراهتز پی. 2-1

اػبع اػدتبًذاسد  لجل ٍ ثؿذ اص پخت ثش ّب ًوًَِ( pH) اذ پي

 ػدٌح   اذ پي ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ 10281هلي ایشاى ؿوبسُ 

(pH هتش) یيشی ؿذ. اًذاصُ 2هْتشٍم 691 
 

 درصذ جذب هاریٌاد. 2-2

یيدشی دسكدذ خدزة هبسیٌدبد، پدغ اص هبسیٌدبد        ثشای اًذاصُ

وبغدز   همذاس اضبفي هحلَل تَػدط  ،وشدى ثب اػيذ لاوتيه

ّب  یيشی ٍصى ًوًَِ ثب اًذاصُ كبفي اص ػطح ًوًَِ حز  ؿذ.

ّدب   لجل ٍ ثؿذ اص هبسیٌبد، دسكذ خزة هحلَل هبسیٌبد ًوًَِ

 .>16= روش ؿذُ دس ریل هحبػجِ ؿذ ساثطِثب اػتفبدُ اص 

100× 
 ٌبدیهبس خزة;  ٍصى ًوًَِ لجل اص هبسیٌبد –ًِ ثؿذ اص هبسیٌبد ٍصى ًوَ

 ٍصى ًوًَِ لجل اص هبسیٌبد )دسكذ(

 

 درصذ افت پخت. 2-3

ِ  ،پغ اص اًدبم ؾول پخت ّدب ثدب    سطَثت اضبفي ػطح ًوًَد

ِ  یشدیدذ  اػتفبدُ اص دػتوبل وبغزی حز  ّدب   ٍ ٍصى ًوًَد

صیش هيضاى  ساثطِثب اػتفبدُ اص یيشی لشاس یشفت.  هَسد اًذاصُ

   .>15= افت پخت هحبػجِ ؿذ

100× 
 ; افت پخت ٍصى ًوًَِ لجل اص پخت  –ٍصى ًوًَِ ثؿذ اص پخت

 ٍصى ًوًَِ لجل اص پخت )دسكذ(

 

 ًیزٍی بزش. 2-4

اػدتفبدُ اص دػدتگبُ   ( ثب 3ثشاتضلش -)آصهَى ٍاسًشآصهَى ثشؽ 

 ػدبخت  4تدي  ػي10 -350ًوًَِ اِم ػٌح تؼتَهتشیه ثبفت

وـَس اًگليغ اًدبم یشفت. ثِ ایي هٌػَس همبٍهدت ثشؿدي   

                                                 
1
، سٍؽ 1028ػبصهبى اػتبًذاسد ٍ تحميمبت كٌؿتي ایشاى، اػدتبًذاسد    

 1386آصهَى هشخؽ، 
2 Mehtrom 
3 Warner-Bratzle 
4 Testometric M350-10CT 

ثدِ   ّش لطؿِ ًوًَِ پختِ ؿذُ ثب اػدتفبدُ اص تيغدِ فدَلادی   

ويلدَیشم   50ٍ لَدػل دسخِ  50ثب صاٍیِ  )ؾذدی( 7ؿىل 

یيشی  هتش دس دليمِ دس ػِ تىشاس اًذاصُ هيلي 100ٍ ػشؾت 

ِ   ثب اػتفبدُ اص هٌحٌدي  ،ؿذ. ػپغ ًيدشٍ   -خدبیي  ّدبی خبثد

همذاس ًيشٍی لاصم ثشای سػيذى ثِ ًمطِ تؼلين ثدش حؼدت   

 .>17= ًيَتي تؿييي ؿذ

 
 سٌجی رًگ. 2-5

هٌػدَس  ّبی تيوبسؿدذُ ثدِ    اسصیبثي تغييشات سًگ دس ًوًَِ

فشاكذا ٍ اػيذ لاوتيده، ثدب اػدتفبدُ اص     اهَاج ثشسػي تیريش

سٍی لطؿدبت یَؿدت    4005ػٌح  هيٌَتب ػدي  دػتگبُ سًگ

هبسیٌبدؿذُ اًدبم ؿدذ. لجدل اص اًددبم آصهدَى دػدتگبُ ثدب       

ّدبی سًگدي    ّبی ػفيذ وبليجشُ ٍ وٌتشل ؿذ. ؿبخق وبؿي

a
b ػجض(، -)ًـبى دٌّذُ سًگ لشهض *

)ًـبى دٌّذُ سًدگ   *

Lآثي(،  -صسد
 .تؿييي ؿذًذ E∆)ًوبیٌذُ سٍؿٌبیي( ٍ  *

 

 ارسیابی حسی. 2-6

ؾطدش ٍ طؿدن، سًدگ ٍ    ی، داس آةدس اسصیبثي حؼدي تدشدی،   

فشاكذا  اهَاج ّبی یَؿت وِ تحت تيوبسپزیشؽ ولي ًوًَِ

ثب اػيذ لاوتيه هبسیٌدبد ٍ پختدِ    لشاس یشفتِ ثَدًذ ٍ ػپغ

ّبی ؿبّذ وِ فمط ثب  اػديذ   ؿذُ ثَدًذ دس همبیؼِ ثب ًوًَِ

ًفدش  ؿدؾ  لاوتيه هبسیٌبد ٍ پختِ ؿذُ ثَدًذ ثب اػتفبدُ اص 

حدشٍ    .اسصیبثي ؿذ 6ّذًٍيهاسصیبة آهَصؽ دیذُ ثب سٍؽ 

یش ػدِ دػدتِ هختلدف دس ایدي آصهدَى       اِی، ثي ٍ ػي ثيبى

 ثبؿٌذ.   هي
 

 ّا تجشیِ ٍ تحلیل دادُرٍش . 2-7

تلدبدفي   یي پظٍّؾ دس لبلت طشح آهبسی ودبهلا، ّبی ا دادُ

ّدب دس ػدِ    . وليِ آصهدَى ٌذهَسد تدضیِ ٍ تحليل لشاس یشفت

داس دس هيدبى   بثشای ثشسػي اخدتلا  هؿٌد  . ًذتىشاس اًدبم ؿذ

طشفدِ اػدتفبدُ ؿدذ.     ّب اص آصهَى ٍاسیدبًغ یده   توبم ًوًَِ

صهدَى  یيشی اص آ ّب ثب ثْشُ آصهَىّبی ًتبیح  همبیؼِ هيبًگيي

ِ ثدب سٍؽ  % 95اطويٌبى  تشاصداًىي دس  هٌدذ الگدَی    ػدبهبً

افدضاس هدَسد    ًشماًدبم یشفت.  7ام ال خي م ثِخطي ؾبم هَػَ

الدزوش   اػتفبدُ ثشای اًددبم تحليدل آهدبسی ثدِ ؿديَُ فدَق      

                                                 
5 Minota_C400 
6 Hedonic 
7 GLM; General Linear Model 
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 ثَدُ اػت. 201اع  اع پي اع
 

 ًتایج ٍ بحث. 3

ّبیي وِ هطبثك ثخدؾ لجدل    وذ تيوبسّب ثب تَخِ ثِ فؿبليت

دس اًددذ.  روددش ؿددذُ 1ّددب اًدددبم یشفتددِ دس خددذٍل  سٍی آى

ّدب ؿدبهل    ؿيوبیي آى -يّبی فيضیى ّبی ریل ٍیظیي ثخؾ

(، خدزة هبسیٌدبد، افدت پخدت، تدشدی، سًدگ ٍ       pHاذ ) پي

 اًذ. اسصیبثي حؼي هَسد ثشسػي ٍ تحليل لشاس یشفتِ
 

هبسیٌبد هـخلبت تيوبسّبی اهَاج فشاكذا ٍ ًوًَِ  1 جذٍل

 ؿذُ ٍ وذ هشثَطِ ثشای اػيذ لاوتيه.
وذ 

 تيوبس

فشاكذا ؿذت 

(2w/cm) 

صهبى هبسیٌبد وشدى ثب 

 اػيذ لاوتيه )ػبؾت(

1 12 16 

2 12 8 

3 8 8 

4 8 16 

5 5 8 

6 5 16 

7 0 8 

8 0 16 
 

 اچ پی. 3-1

ِ pH) اذ پدي  یيدشی  ًتبیح حبكل اص اًذاصُ ّدبی خدبم    ( ًوًَد

دس  فشاكددذا اهددَاج اؾوددبل ذٌدددّ هددي( ًـددبى 2 خددذٍل)

 (pHاذ ) پدي  داسی ثش ودبّؾ بتیريش هؿٌ ّبی هختلف ؿذت

-18= هتٌبغش خَد دس هشاخؽًتبیح ثب  .اػت  ّب ًذاؿتِ وًًَِ

 ذ.  ًهطبثمت داس >20

ّدب ػدجت افدضایؾ     حبوي اص آى ثَدًذ وِ پخت ًوًًَِتبیح 

اهدَاج  ّبی هختلدف  ؿذت .ُ اػتّب ؿذ دس آى (pH) اذ پي

ِ  (pHاذ ) پيداسی دس  هؿٌبفشاكذا وبّؾ  ّدبی پختدِ    ًوًَد

پدغ اص   (pHاذ ) پدي . دس هدَسد افدضایؾ   ًذؿذُ ایدبد ًىشد

تَاى ثِ ایي ًىتِ اؿبسُ داؿدت ودِ پخدت ػدجت      پخت هي

ّدبی هبّيچدِ ٍ دس    اًؿمبد ٍ افضایؾ دًبتَسُ ؿذى پدشٍتئيي 

ّدبی وشثَوؼدديليه دس دػددتشع دس   ًتيددِ وددبّؾ یددشٍُ 

ّددب  پددشٍتئيي ٍ آصاد ؿددذى ولؼددين ٍ هٌيددضین اص پددشٍتئيي 

اذ  پدي ؿَد وِ توبهي هَاسد ؾٌَاى ؿذُ ػدجت افدضایؾ    هي

                                                 
1 SPSS 20 

   .>21 ،3=ذ ًؿَ ؿت هيدس لطؿبت یَ
 

پخت ٍ دسكذ خزة هبسیٌبد ثؿذ اص لجل ٍ  (pHاذ ) پي 2جذٍل 

 تيوبسّب.
وذ 

 تيوبس
لجل اص  اذ  پي

 پخت
ثؿذ اص  اذ  پي

 دسكذ خزة هبسیٌبد پخت

1 a*087/0± 416/4 b079/0± 710/4 abc397/8± 232/39 
2 ab172/0± 515/4 b175/0± 720/4 bcd367/6± 056/34 
3 ab076/0± 530/4 b070/0± 737/4 ab997/5± 936/41 
4 a124/0±392/4 a124/0± 442/4 d279/6±593/45 
5 ab068/0± 547/4 b049/0± 650/4 ab201/4± 806/31 
6 a090/0± 398/4 b065/0± 707/4 abc694/3± 889/32 
7 b046/0±  640/4 b045/0± 803/4 a741/2±  379/25 
8 a094/0±  457/4 b081/0± 643/4 ab665/2±  630/30 
هؿٌدبداس دٍ ؾدذد ثدب ّدن ثشاػدبع سٍؽ      دٌّذُ تفبٍت  ایي حشٍ  ًـبى* 

ثبؿدذ. ایدش    ثبؿٌذ. ّش حش  ًوبیٌذُ یه دػتِ آهبسی هي آهبسی داًىي هي

دٍ ؾذد حتي یه حش  هـتشن داؿتِ ثبؿٌذ ثِ ایي هؿٌبػت وِ ایدي دٍ  

 ؾذد تفبٍت هؿٌبداسی ًذاسًذ.

 

ودشدى  ذ ثدب افدضایؾ هدذت صهدبى هبسیٌدبد      دًًتبیح ًـبى دا

ِ   (pHاذ ) پيتَػط اػيذ لاوتيه اص هيضاى  ّدبی   دس ًوًَد

ًتدبیح   ؿدَد. ًتدبیح فدَق ثدب     خبم ٍ پختِ ؿذُ وبػدتِ هدي  

ذ. هبسیٌدبد  ًد هطبثمدت داس  >22= هتٌبغش هٌدذسج دس هشخدؽ  

ِ  (pHاذ ) پياػيذی ػجت وبّؾ   ثشلدبیي  ّدن  ثِ صیش ًمطد

ؿَد. افضایؾ ثبسّدبی هثجدت    ّب هي پشٍتئيي 2(ایضٍالىتشیه)

ذُ ػجت ایدبد ًيشٍی دافؿِ ٍ تضؿيف ػبختبس پشٍتئيٌي ؿد 

ٍ ًفَر هحلَل هبسیٌبد ثدِ دسٍى ػدبختبس هبّيچدِ افدضایؾ     

یبثذ؛ دس ًتيدِ ػبختبس هبّيچِ هتدَسم ؿدذُ ثدش هيدضاى      هي

. ثب افضایؾ >23= ؿَد داس ثَدى ٍ تشدی ًوًَِ افضٍدُ هي آة

تدش هحلدَل هبسیٌدبد     هذت صهبى هبسیٌبد وشدى ٍ ًفَر ثديؾ 

تدشی دس   ّدبی ّيدذسٍطى ثديؾ   اػيذی ثِ دليل ایٌىِ یدَى 

 .>4=ؿَد  ّب وبػتِ هي ًوًَِ اذ پيهحيط حضَس داسًذ اص 
 

 جذب هاریٌاد. 3-2

ِ )دسكذ خدزة هحلدَل اػديذ لاوتيده      ؾٌدَاى هبسیٌدبد    ثد

طَس وِ ًتدبیح   آٍسدُ ؿذُ اػت. ّوبى 2دس خذٍل  (اػيذی

داسی  بثدِ كدَست هؿٌد    اهَاج فشاكدذا ذ اؾوبل ٌدّ ًـبى هي

ُ ّب ؿدذ  ًوًَِػجت افضایؾ خزة هحلَل اػيذ لاوتيه دس 

ٍات ثدش   8ّدبی    ثب ؿدذت  اهَاج فشاكذاّبیي وِ  ًوًَِ اػت.

ِ   هتش هشثؽ ثِ آى ػبًتي ّدبیي   ّب اؾوبل ؿذُ ًؼجت ثدِ ًوًَد

                                                 
2 Isoelectric 
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ثِ  اهَاج فشاكذاهتش هشثؽ  ٍات ثش ػبًتي 12ٍ  5وِ ثب ؿذت 

 تدشی  ؾلاوتيه ثدي ذُ داسای خدزة اػديذ  ّب اؾودبل ؿد   آى

 داس اػددت بوددِ ایددي تفددبٍت اص ًػددش آهددبسی هؿٌدد ّؼددتٌذ

(05/0p<     دس ساثطِ ثب تغييش افدضایؾ هدذت صهدبى هبسیٌدبد .)

 وِ دس هيدضاى خدزة اػديذ    ؿَد هيوشدى اػيذی هلاحػِ 

داسی ایددبد   بتدیريش هؿٌد   لاوتيه ثِ ؾٌَاى هحلدَل هبسیٌدبد  

اص خولدِ دلایدل افدضایؾ دسكدذ خدزة اػديذ        .ُ اػتًـذ

تَاى  هي اهَاج فشاكذاّبی تيوبسؿذُ ثب  لاوتيه تَػط ًوًَِ

 یاليدب  ٍ تبسّدب  ٍ افضایؾ ؿيبسّبی ثيي  1ؿيبسسیضثِ ایدبد 

اؿدبسُ   (وبٍیتبػديَى صایي ) وبٍانهبّيچِ دس ارش  (ی)فيجشّب

اًتمبل سطَثت  (وبٍیتبػيَىصایي ) وبٍانضوي ایٌىِ . داؿت

ػددجت ثْجددَد اًتمددبل  دادُدس یَؿدت سا تحددت تددیريش لددشاس  

 ،3= ًتدبیح حبكدلِ ثدب تحميمدبت     .>10= ؿَد سطَثت ًيض هي

 هطبثمت داسد. >24 ،18 ،10
 

 افت پخت. 3-3

ثدب  . تيودبس  اًدذ ًـبى دادُ ؿذُ 3 ًتبیح افت پخت دس خذٍل

هتدش هشثدؽ اص ًػدش     ٍات ثدش ػدبًتي   5ثب ؿذت  اهَاج فشاكذا

ٍ  0داسی ثدب تيوبسّدبی    بدسكذ افت پخت تفبٍت آهبسی هؿٌ

تدشیي   داسای ودن  . ثؿدلاٍُ، هتش هشثؽ داؿت ٍات ثش ػبًتي 12

هتش  ٍات ثش ػبًتي 8ٍ  5ثيي ؿذت ٍ  ُهيضاى افت پخت ثَد

. دس ِ اػدت ًذاؿدت  ی ٍخدَد داس باخدتلا  آهدبسی هؿٌد    هشثؽ

لاوتيه ثدش   تیريش هذت صهبى هبسیٌبد وشدى ثب اػيذخلَف 

ِ هيضاى افت ًبؿدي اص پخدت،     16ّدبیي ودِ ثدِ هدذت      ًوًَد

ّبیي  ًؼجت ثِ ًوًَِ اًذ لاوتيه هبسیٌبد ؿذُ ػبؾت ثب اػيذ

لاوتيده لدشاس یشفتدِ     ػبؾت دس هحلَل هبسیٌبد اػيذ 8وِ 

 اهدَاج فشاكدذا  . دادًدذ ًـبى تشی  ثَدًذ هيضاى افت پخت ون

دس ؿذت ثْيٌِ ثب تغييش دس ػبختوبى یَؿت لذست اتلدبل  

ّددبی  جت افددضایؾ ٍیظیدديدس یَؿددت سا افددضایؾ دادُ ٍ ػدد

دليدل افدت پخدت     ثدِ ّوديي   ذًؿَ هيداسی آة دس آى  ًگِ

طَس  ّوبى ،اص طش  دیگش. >26-25= یبثذ هحلَل وبّؾ هي

ّددبی ایدبدؿددذُ دس ػددبختبس    وددِ روددش ؿددذ ؿىؼددتگي  

تش  ّبی هيَفيجشیلي ٍ ثبفت پيًَذی ػجت ًفَر ثيؾ پشٍتئيي

 .ذًؿَهحلَل هبسیٌبد دس ػبختبس هبّيچِ هي

ثشلدي   ّدن ثدِ صیدش ًمطدِ     (pHاذ ) پدي ایي اهدش ثدب ودبّؾ    

غشفيددت اتلددبل آة ٍ تددَسم  ّددب، پددشٍتئيي (ایضٍالىتشیدده)

                                                 
1 Microchannel  

دّذ. ثبفت پيًَدذی   ّبی هيَفيجشیلي سا افضایؾ هيپشٍتئيي

طلاتيٌدِ ؿدذُ ٍ    ،ٍ حدشاست  (pHاذ ) پدي  ًيض دس ارش وبّؾ

ؿَد ٍ دس همبثل افت  داسی آة دس آى افضٍدُ هي تَاًبیي ًگِ

تدش ػدجت   پدبیيي  (pHاذ ) پيیبثذ. دس ٍالؽ پخت وبّؾ هي

 .>27= ؿَد تشی هي تش ٍ افت پخت ون خزة آة ثيؾ

 
 صهبى هذت فشاكذا، اهَاج هختلف یّب ؿذت شيریت 3جذٍل 

 .پخت افت ثش وشدى ٌبدیهبس

 دسكذ افت پخت وذ تيوبس
1 b585/2 ± 840/24 
2 b652/1 ± 602/25 
3 b085/3 ± 606/23 
4 a598/1 ± 226/18 
5 b451/1 ± 210/24 
6 a162/4 ± 393/16 
7 b845/1 ± 711/22 
8 b619/1 ±  195/25 

 

 ًیزٍی بزش. 3-4

. اًذ ّب ًـبى دادُ ؿذًُتبیح ًيشٍی ثشؿي ًوًَِ 4دس خذٍل 

اهَاج فشاكدذا ػدجت    ،دّذًـبى هي 4طَس وِ خذٍل  ّوبى

اًدذ. اص ًػدش هيدضاى    ُ ّدب ؿدذ   وبّؾ ًيشٍی ثشؿي دس ًوًَِ

 ِ  ٍات ثدش  8ٍ  5 یّدب  ّدبیي ودِ ثدب ؿدذت     ؿذت، دس ًوًَد

 همدذاس  ّب اؾودبل ؿدذُ   هتش هشثؽ اهَاج فشاكذا ثِ آى ػبًتي

همدذاس  تدش اص  داسی ودن بهمبٍهت ًيشٍی ثشؿي ثِ كَست هؿٌ

 ِ ثددش ٍات  12ؿددذت ّددبی دس هؿددشم   هتٌددبغش دس ًوًَدد

 .اػت  ؿذُهتش هشثؽ  ػبًتي

 
هختلف اهَاج فشاكذا ٍ هذت صهبى  یّب ؿذت شيتبر 4جذٍل 

 .چِيهبّ یوشدى ثش تشد ٌبدیهبس

 دسكذ افت پخت وذ تيوبس
1 cd994/11 ± 063/51 
2 cd701/1 ± 556/52 
3 abc777/5 ± 573/43 
4 ab619/2 ± 566/37 
5 ab447/0 ± 453/38 
6 abc702/3 ± 396/33 
7 d571/5 ± 450/55 
8 bcd798/7 ± 310/46 
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وِ ایددبد   (وبٍیتبػيَىصایي ) وبٍاناهَاج فشاكذا ثب فشآیٌذ 

ٌذ هَخت اؾوبل اًشطی ثِ هبّيچدِ ٍ تغييدش ػدبختبس    ٌو هي

َ  آى هي ِ ذ ٍ دس ًْبیدت ثبؾدث افدضایؾ تدشدی     ًؿد  هبّيچد

ذ. تغييشات ًبؿي اص اؾوبل اهَاج فشاكذا ؾجبستٌدذ اص:  ًؿَ هي

 تخشیددت هىددبًيىي ثبفددت ٍ هَلىددَلي وددلاطى وددبّؾ ٍصى

ػجت تفىيه تشويت اوتَهيَصیي  هيَفيجشیلي. ایي تغييشات

ّددبی  ٍ تَليددذ اوتدديي ٍ هيددَصیي  ٍ پشٍتئددَليض هيَفيجشیددل

ّبی ّوشاُ هبًٌدذ دػدويي، تشٍپدًَيي ٍ    وليذی ٍ پشٍتئيي

َ  هي تشٍپَهيَصیي ّدبی ّودشاُ یىپدبسچگي     . پدشٍتئيي ذًؿد

تدضیِ ایي پشٍتئيي .وٌٌذسا حفع هيّب  ػبختبس هيَفيجشیل

ّب اص طشیك پشٍتئَليض هٌدش ثِ تضدؿيف ثبفدت هيدَفيجشیلي    

ؿددَد. پشٍتئبصّددبی هؼددئَل ایددي تغييددشات، وبلپددبیي ٍ  هدي 

وبتپؼيي ّؼتٌذ. اهدَاج فشاكدذا ثدب ؿدذت ثدبلا اص طشیدك       

ثب ایدبد تخشیت دس ػبختبس غـبء  (وبٍیتبػيَىصایي ) وبٍان

آصاد ؿدذى وبتپؼديي اص ليدضٍصم ٍ    ػجت  (ػلَليای ) یبختِ

آصاد ؿذى یَى ولؼدين اص ستيىَلدَم ٍ فؿدبل ؿدذى آًدضین      

 .>29-28= ذًؿَ وبلپبیي هي

سٍی ًوًَدِ ثدب    (وبٍیتبػديَى صایدي )  ودبٍان ؿذت فشآیٌدذ  

 وبًٍدذُ  اهَاج فشاكذا اؾودبل ؿدذُ دس هحدل    افضایؾ ؿذت

دػتگبُ ساثطِ هؼتميوي ًذاسد ثذیي هؿٌب وِ اثتدذا   (پشٍة)

، (پدشٍة وبًٍدذُ ) ثب افضایؾ ؿذت اهَاج فشاكدذا دس هحدل   

سٍی ًوًَدِ ًيدض افدضایؾ     (وبٍیتبػديَى صایي ) وبٍانؿذت 

ثب صیبدتش ؿذى ؿذت اهدَاج فشاكدذا ثدِ دليدل      ،اهب .یبثذ هي

ِ  (پدشٍة وبًٍدذُ ) بثيي ّبیي وِ هد  حجبة ّدب ایددبد    ٍ ًوًَد

ؿَد  ّب خزة هي ذ ثخـي اص اهَاج فشاكذا تَػط آىًؿَ هي

 ،ذٌسػ ّب هي تشی ثِ هحل ًوًَِ ٍ اهَاج فشاكذا ثب ؿذت ون

تدش س    ضدؿيف  (وبٍیتبػديَى صایي ) وبٍاندس ًتيدِ فشآیٌذ 

. ًتدبیح تحميمدبت   >30= ؿَد تشی ایدبد هي دادُ ٍ تشدی ون

تییيدذ وٌٌدذُ ًتدبیح فدَق      >30= 2003یًَضالغ دس ػدبل  

 .ذٌثبؿ هي
 8 لاوتيده اص  افضایؾ ثبصُ صهبًي هبسیٌدبد ودشدى ثدب اػديذ    

داسی ودبّؾ همبٍهدت    بػبؾت ثِ كَست هؿٌد  16ػبؾت ثِ 

ّ   سا ػجت ّب  ثشؿي ًوًَِ ؾ همبٍهدت  ؿذُ اػت. دليدل ودب

لاوتيه  ثْجَد تَصیؽ  ؿذُ ثب اػيذّبی هبسیٌبد ثشؿي ًوًَِ

هحلَل هبسیٌبد اػيذی دس یَؿدت ثدذليل تغييدشات ایددبد     

ٍ  خَسیٌؼدي  ثبؿدذ. تحميدك   هدي  اهَاج فشاكذاؿذُ تَػط 

اهددَاج ًيدض تییيددذ وٌٌدذُ تدیريش     2012ػدبل   ّوىدبساى دس 

ِ ثش ثْجَد ٍیظیي فشاكذا ّدبی هبسیٌبدؿدذُ    ّبی ثبفتي ًوًَد

 .>3= ثبؿذ هي

 

 رًگ. 3-5

اهدَاج  تيودبس   ،ؿدَد  هـبّذُ هي 5طَس وِ دس خذٍل  ّوبى

Lداسی ػجت افضایؾ ؿبخق  بِ كَست هؿٌث فشاكذا
ُ ؿدذ  *

ي ٍات ثش ػبًتي هتش هشثدؽ سٍؿدٌ   12ٍ  8ّبی . ؿذتاػت

هتدش هشثدؽ دس   ٍات ثدش ػدبًتي   5تشی ًؼجت ثِ ؿذت  ثيؾ

% 5تفدبٍت دس تدشاص آهدبسی     ایدي  اًدذ؛  ّب ایددبد ودشدُ   ًوًَِ

ي یَؿدت صهدبًي   افدضایؾ دس هيدضاى سٍؿدٌ   . داس ّؼت بهؿٌ

افتذ وِ ؾلاٍُ ثدش ودبّؾ هيَیلدَثيي دس ػدطح،      اتفبق هي

پشاوٌذیي ًَس ًيض دس ػبختبس هبّيچِ افدضایؾ یبثدذ. اهدَاج    

ٍ  دس یَؿدت  (وبٍیتبػديَى صایدي )  ودبٍان فشاكذا ثب ایددبد  

ؾَاهددل روددش ؿددذُ سا ایدددبد  ،تغييددش دس ػددبختبس هبّيچددِ

   .>31 ،19= ذًٌوبی هي

هتش هشثؽ هيضاى تغييدش   ػبًتي ٍات ثش 12ٍ  8ّبی  دس ؿذت

تشیي ثبصتبة ًدَس   دس ػبختبس هبّيچِ دس حذی ثَدُ وِ ثيؾ
 

 تغييشات سًگ تيوبسّب. 5جذٍل 

 ∆a* b* L* E وذ تيوبس

1 a886/1 ± 514/4 
a616/1 ± 279/6 

cd495/0 ± 54/32 bc800/0 ± 279/62 

2 cd398/0 ± 333/8 
b874/0 ± 452/9 

c850/3 ± 41/29 c873/3 ± 112/68 

3 abc567/1 ± 423/5 
bc144/1 ± 402/10 e213/1 ± 988/39 a451/1 ± 588/55 

4 d523/0 ± 035/9 
cd612/1 ± 536/12 b671/1 ± 337/16 d564/1 ± 501/79 

5 abc242/0 ± 672/5 
a968/0 ± 362/6 

c949/0 ± 639/31 bc828/0 ± 252/63 

6 e703/1 ± 945/11 e375/1 ± 724/20 a758/0 ± 584/8 
e060/1 ± 308/90 

7 abcd831/0 ±  239/7 
bcd433/0 ± 589/10 de045/4 ± 603/36 ab242/4 ± 119/59 

8 abcd834/3 ±  943/5 
d388/1 ± 756/12 a981/2 ± 626/10 e391/3 ± 908/84 
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ّب ػدجت ایددبد    سا ایدبد وشدُ اػت. اهَاج فشاكذا دس ًوًَِ

ذ ٍ دس اوثدش هدَاسد سًٍدذ تغييدشات     ًؿَ تغييشات خطي ًوي

تحميمدبت اًددبم ؿدذُ    ًتدبیح  ًتبیح فَق ثب  اػت.غيشخطي 

داسای تطددبثك  1997تَػددط پلوددي ٍ ّوىددبساى دس ػددبل  

يذ ّبی صهبًي هبسیٌبد وشدى ثب اػد  ثبصُ .>32 ،20= ذٌثبؿ هي

ي ثب یىذیگش اختلا  آهبسی لاوتيه ًيض اص ًػش هيضاى سٍؿٌ

 اًذ.  داس داؿتِ بهؿٌ

ى ثدب اػديذ لاوتيده اص هيدضاى     ثب افضایؾ صهبى هبسیٌبد وشد

 دس (pHاذ ) پدي ّب وبػتِ ؿذُ اػت. ودبّؾ   ي ًوًَِسٍؿٌ

 1 دش ثِ دًدبتَسُ لاوتيه هٌ اػيذارش فشآیٌذ هبسیٌبد وشدى ثب 

ّددبی ػبسوَپلاػددوي ٍ  پددشٍتئيي )تغييددش ػددبختبس( ؿددذى

ؿَد. ایي اهش ػجت تغييش دس ػبختبس، هيضاى  هيَفيجشیلي هي

داسی آة دس یَؿدت ٍ ثبصتدبة ًدَس دس یَؿدت      تَاًبیي ًگِ

افدضایؾ ثدبصُ صهدبًي هبسیٌدبد ودشدى ایدي        . ثؿلاٍُ،ؿَد هي

یًَدِ ودِ دس    . ّودبى >33 ،31= ثخـذ تغييشات سا ؿذت هي

ؿَد اؾوبل اهَاج فشاكذا داسای تدیريش   هـبّذُ هي 5خذٍل 

aداسی ثش هيضاى لشهضی یدب   بهؿٌ
ًجدَدُ اػدت. ًتدبیح ایدي      *

 1997ثشسػي ثب ًتبیح تحميمبت پلوي ٍ ّوىبساى دس ػدبل  

. دس ایي تحميدك افدضایؾ هدذت صهدبى     >32= ذًهطبثمت داس

هيدضاى  داسی ثدش   بلاوتيه تدیريش هؿٌد   هبسیٌبد وشدى ثب اػيذ

ّب ایدبد ًىشدُ اػت. ًتبیح فَق ثدب تحميمدبت    لشهضی ًوًَِ

ٍ  2009دس ػدبل   >34=اًدبم ؿذُ تَػط ػبیش ٍ ّوىبساى 

ذ. ًددهطبثمددت داس 2010دس ػددبل  >35=تحميمددبت ّيٌىددل 

bؿددبخق سًگددي 
وٌٌددذُ هيددضاى صسدی دس ًوًَددِ   ثيددبى *

ػدجت   اهدَاج فشاكدذا  اؾوبل  ذٌدّ ثبؿذ، ًتبیح ًـبى هي هي

اختلا  آهبسی . ثؿلاٍُ، ُوبّؾ هيضاى صسدی دس یَؿت ؿذ

bداسی دس هيدضاى ؿدبخق    بهؿٌ
 8ٍ  5، 0ّدبی   ؿدذت دس  *

 هتش هشثؽٍات ثش ػبًتي 12  هتش هشثؽ ثب ًوًَِ ػبًتيٍات ثش 

ؿدذُ   سػدذ یشهدبی ایددبد   ًػش هدي  . ثِؿذُ اػت سا ػجت

ػدجت دًدبتَسُ ؿدذى     اهدَاج فشاكدذا  اؾودبل   فشآیٌدذ حيي 

ّددبی هيَیلددَثيي، اوؼددي ّددب ٍ تغييددش دس ًؼددجتپددشٍتئيي

 تغييدش دس هيَیلَثيي ؿدذُ ودِ ایدي اهدش     هيَیلَثيي ٍ هت

  ِ ِ   هيدضاى صسدی ًوًَد صهدبى   .>19-18= دًجدبل داسد  ّدب سا ثد

داسی ثدش   بهبسیٌبد وشدى ثب اػيذ لاوتيه اختلا  آهبسی هؿٌ

bهيضاى 
 ّدبی هبسیٌدبد   . دس ًوًَِاػت ّب ایدبد وشدُ ًوًَِ *

فدضایؾ ثدبصُ صهدبًي ػدجت افدضایؾ      ؿذُ ثب اػيذ لاوتيه ا

                                                 
1 Denature 

طِ دَق دس ساثد دبیح فد دؿذُ اػت. ًتد  ّب ًَِدًو هيضاى صسدی

bوبّؾ ذ ثش دش اػيدب تیريدث
، ثب ًتبیح حبكدل اص تحميمدبت   *

ٍ ػدبیش ٍ ّوىدبساى دس ػدبل     >35= 2010ّيٌىل دس ػبل 

یدب   ∆Eهطبثمت داسًذ. دس ساثطدِ ثدب ؿدبخق     >34= 2009

اؾوبل اهدَاج فشاكدذا ثدِ     ،دٌّذ ًتبیح ًـبى هي ،تغييش سًگ

ّب ؿذُ  داسی ػجت وبّؾ تغييش سًگ دس ًوًَِ بكَست هؿٌ

ِ   . وناػت ّدبیي هـدبّذُ    تشیي هيضاى تغييش سًدگ دس ًوًَد

هتدش   ٍات ثدش ػدبًتي   12اهَاج فشاكذا ثب ؿدذت   ؿَد وِ هي

ثدب افدضایؾ ثدبصُ     ،چٌيي ّب اؾوبل ؿذُ اػت. ّن هشثؽ ثِ آى

صهددبًي هبسیٌددبد وددشدى ثددب اػدديذ لاوتيدده تفددبٍت آهددبسی 

ؿَد. افدضایؾ هدذت    هـبّذُ هي ∆Eداسی دس ؿبخق  بهؿٌ

 16ػدبؾت ثدِ    8صهبى هبسیٌبد وشدى ثب اػديذ لاوتيده اص   

ِ ػبؾت ػجت افضایؾ  . ّدب ؿدذُ اػدت    تغييش سًگ دس ًوًَد

L ّبی الجتِ چَى ؿبخق
*،a

*  ٍb
ثِ كَست هَاصی تغييدش   *

ويفدي   ّدبی  ّب دس تغييدش ٍیظیدي   وٌٌذ ًؼجت تیريش آى ًوي

ودِ ؿدبهل    ∆Eثٌدبثشایي ؿدبخق    یَؿت هتفدبٍت اػدت.  

Lتغييشات 
*،a

*  ٍb
تدش ويفيدت    ثبؿذ ثشای تؿييي دليك هي *

ّدب  یش ؿدبخق تدشی ًؼدجت ثدِ ػدب     یَؿت اص اّويدت ودن  

 .>36=ثشخَسداس اػت 

 

 ارسیابی حسی. 3-6

وٌٌدذیبى  ّبی اػدتخشاج ؿدذُ اص ًػدش اسصیدبثي     تحليل دادُ

دّدذ ودِ    ّبی هختلف اهَاج فشاكذا ًـدبى هدي    ثشای ؿذت

ِ    باؾوبلي تیريش هؿٌ یاهَاج فشاكذا ّدب   داسی ثدش تدشدی ًوًَد

ّبیي ودِ دس   تشیي هيضاى تشدی دس ًوًَِ اهب ثيؾ اًذًذاؿتِ

ّدب   ثدِ آى كدذا  فشااهدَاج  هشثدؽ   هتش ٍات ثش ػبًتي 8ؿذت 

(. دس ساثطدِ ثدب   6احؼبع ؿذُ اػدت )خدذٍل    ،اؾوبل ؿذُ

ِ    سًگ، ؾطش ٍ طؿن، آة ّدب،   داس ثَدى ٍ پدزیشؽ ولدي ًوًَد

ٍات  12ٍ  8، 5، 0ّبی داسی ثيي اؾوبل ؿذت باختلا  هؿٌ

ّب هـبّذُ ًـدذُ اػدت. ًتدبیح     هتش هشثؽ ثِ ًوًَِ ثش ػبًتي

ّدب افدضایؾ هدذت صهدبى     ليؼدت ذ اص ًػدش پبً ٌدّ ًـبى هي

داسی ثدش هيدضاى    بتدیريش هؿٌد  وشدى ثب اػيذ لاوتيه  هبسیٌبد

 اسصیدبثي ّدب ًذاؿدتِ اػدت.     تشدی، سًگ، ؾطش ٍ طؿن ًوًَِ

هتدش هشثدؽ   ٍات ثش ػدبًتي  8ٍ  5ّبیي وِ ثب  وٌٌذیبى ًوًَِ

داستدش   تدش ٍ آة ّب اؾوبل ؿذُ سا هطلَة اهَاج فشاكذا ثِ آى

داس ًيؼدت.  بص ًػش آهبسی هؿٌي اختلا  ااهب ای اًذ اؾلام وشدُ

دس پزیشؽ ولي هذت صهبى هبسیٌبد وشدى ثدب اػديذلاوتيه   
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داس ثَدى ٍ پزیشؽ ولي تيوبسّب. ًتبیح تشدی، سًگ، ؾطش ٍ طؿن، آة 6جذٍل   

وليپزیشؽ  داس ثَدى آة ؾطش ٍ طؿن سًگ تشدی وذ تيوبس  

1 a752/0 ± 833/2 
a516/0 ± 666/2 

a211/1 ± 666/2 
a752/0 ± 166/3 

a 547/0 ± 500/2
 

2 a983/0 ± 833/2 
a894/0 ± 000/3 

a752/0 ± 833/2 
a471/1 ± 833/2 

ab 983/0 ± 166/3
 

3 a894/0 ± 000/3 
a516/0 ± 666/2 

a752/0 ± 833/2 
a816/0 ± 333/2 

ab 516/0 ± 333/3
 

4 b752/0 ± 166/4 
a632/0 ± 000/3 

a211/1 ± 666/2 
a032/1 ± 333/3 

b 032/1 ± 666/3
 

5 ab211/1 ± 333/3 
a408/0 ± 833/2 

a169/1 ± 833/2 
a632/0 ± 000/3 

b 408/0 ± 666/3
 

6 a516/0 ± 666/2 
a516/0 ± 500/2 

a983/0 ± 166/3 
a752/0 ± 833/2 

ab 816/0 ± 333/3
 

7 a516/0 ±  566/2 
a516/0 ± 666/2 

a048/1 ± 500/2 
a547/0 ± 333/2 

a 816/0 ± 666/2
 

8 a752/0 ±  833/2 
a516/0 ± 666/2 

a752/0 ± 166/2 
a211/1 ± 666/2 

b 408/0 ± 666/3
 

 

ًتدبیح حبكدل اص    (.6داسی ًذاؿتِ اػت )خدذٍل   بتیريش هؿٌ

ِ    اسصیبثي حؼي ًوًَِ ّب دس ثخؾ هيضاى تشدی ثدب ًتدبیح ثد

چٌديي   . ّدن ذًداسػٌدي هطبثمت آهذُ اص آصهَى ثبفتدػت

ثَدى ًتبیح اسصیبثي حؼي دس هَسد تدیريش   داس آةدس ساثطِ ثب 

یيدشی   داسای تطجيك ثب ًتبیح حبكل اص اًدذاصُ  اهَاج فشاكذا

. ًتبیح فَق ثب تحميمبت یَػ  ٍ ذٌثبؿ هيهيضاى افت پخت 

ٍ ّوىدبساى دس ػدبل    پلودي ٍ  >5= 2010ّوىبساى دس ػبل

   .ذًػبصیبسی داس >32= 1997
 

 یگیز ًتیجِ. 4

اهدَاج  ّبی هختلف  تؿذ ذٌدّ هيي ًتبیح ًـبى ثِ طَس ول

دليمددِ ثددِ  30ويلدَّشتض دس هددذت   20ثددب ثؼددبهذ  فشاكدذا 

اذ  پدي  يدضاى ثش ه یداس بهؿٌ يشتیر (پشٍثي)ایي  وبًٍذُكَست 

(pH) ًَِثدب   ودشدى  یٌبدهذت صهبى هبس یؾ. افضاذًسّب ًذا ًو

 داسی بػبؾت ثِ ؿىل هؿٌد  16ػبؾت ثِ  8اص  اػيذ لاوتيه

اهدَاج  . اؾودبل  ؿدَد  هدي ّب  ًوًَِ (pHاذ ) پيػجت وبّؾ 

 داسی ػدجت افدضایؾ خدزة اػديذ    بثِ كَست هؿٌد  فشاكذا

 اهدَاج فشاكدذا  ّبیي وِ  . ًوًَِؿَد هيّب  لاوتيه دس ًوًَِ

ّدب اؾودبل ؿدذُ     هتش هشثدؽ ثدِ آى   تيٍات ثش ػبً 8   ثب ؿذت

داس( ًؼدجت ثدِ   بتدشی )ثدب تفدبٍت هؿٌد     خزة هبسیٌبد ثديؾ 

اهدَاج  هتدش هشثدؽ    ٍات ثش ػدبًتي  5ّبیي وِ ثب ؿذت  ًوًَِ

. افدضایؾ هدذت صهدبى    سًدذ ّب اؾودبل ؿدذُ دا  ثِ آى فشاكذا

تددیريش  هبسیٌددبد وددشدى دس هيددضاى خددزة اػدديذ لاوتيدده  

ٍات ثدش   5ثدب ؿدذت    اهدَاج فشاكدذا  تيوبس  .اسدداسی ًذ بهؿٌ

هتش هشثدؽ اص ًػدش دسكدذ افدت پخدت داسای تفدبٍت        ػبًتي

هتش  ٍات ثش ػبًتي 12ٍ  0ّبی داسی ثب ارش ؿذت بآهبسی هؿٌ

؛ ػدبیش  اػدت تشیي هيضاى افت پخدت   ای ونٍ داس سدهشثؽ دا

. وٌٌدذ  ًويداس ثب یىذیگش ایدبد  بّب اختلا  آهبسی هؿٌؿذت

افضایؾ ثبصُ صهدبًي هبسیٌدبد   ذ ٌدّ چٌيي ًـبى هي ًتبیح ّن

داسی  بػبؾت اختلا  آهدبسی هؿٌد   16ػبؾت ثِ  8وشدى اص 

 .وٌدذ  هدي ّدبی هبّيچدِ ایددبد     دس دسكذ افت پخت ًوًَِ

 ِ ػددبؾت دس هحلددَل  16ای ودِ ثددِ هدذت    لطؿدبت هبّيچدد

ًؼددجت ثددِ  ؿددًَذ هدديلاوتيدده لددشاس دادُ  هبسیٌددبد اػدديذ

ػبؾت دس هحلَل هبسیٌبد اػيذی  8ّبیي وِ ثِ هذت  ًوًَِ

اهدَاج  . ًدذ تشی ثشخَسداس اص دسكذ افت پخت ون یيشًذ لشاس

ّب ػجت ودبّؾ ًيدشٍی ثشؿدي دس    دس ثشخي ؿذت فشاكذا

ِ  . اؿَد هيّب  ًوًَِ ّدبیي ودِ    ص ًػش هيضاى ؿدذت دس ًوًَد

هتش هشثؽ ثِ  ػبًتي ٍات ثش 8ٍ  5ّبی  ثب ؿذت اهَاج فشاكذا

همبٍهددت ًيددشٍی ثشؿددي ثددِ كددَست  ثـددَدّددب اؾوددبل  آى

هتدش هشثدؽ    ٍات ثدش ػدبًتي   12تدش اص ؿدذت    داسی ودن  بهؿٌ

لاوتيده    . افضایؾ ثبصُ صهبًي هبسیٌبد وشدى ثب اػيذؿَد هي

 .ؿَد هيّب  ًوًَِهَخت وبّؾ همبٍهت ثشؿي 

داسی ػدجت افدضایؾ   بهؿٌد ثدِ كدَست    اهَاج فشاكدذا تيوبس 

ٍات ثددش  12ٍ  8ّددبی  . ؿددذتؿددَد هدديي ؿددبخق سٍؿددٌ

ٍات ثش  5تشی ًؼجت ثِ ؿذت  ي ثيؾهتش هشثؽ سٍؿٌ ػبًتي

. ایدي تفدبٍت   وٌٌدذ  هدي ّب ایددبد   هتش هشثؽ دس ًوًَِػبًتي

ٍ  8ّدبی  . دس ؿذتاػتداس  ب% هؿ5ٌآهبسی  تشاصدس سٍؿٌي 

ي یَؿت افدضایؾ  تش هشثؽ، هيضاى سٍؿٌه ٍات ثش ػبًتي 12

ّبی صهبًي هبسیٌبد وشدى ي، ثبصُ. اص ًػش هيضاى سٍؿٌیبثذ هي

داس ایددبد   بتلا  آهدبسی هؿٌد  ثب اػيذ لاوتيه ثب یىذیگش اخد 

ي هبى هبسیٌدبد ودشدى اص هيدضاى سٍؿدٌ    ثب افضایؾ ص اًذ.وشدُ

داسای تدیريش   ااهدَاج فشاكدذ  . اؾوبل ؿَد هيّب وبػتِ  ًوًَِ

ِ داسی ثش هيضاى لشهضی  بهؿٌ ٍ افدضایؾ هدذت صهدبى     ًذاؿدت

داسی ثش هيضاى لشهدضی   بهبسیٌبد وشدى اػيذی ًيض تیريش هؿٌ
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اؾودبل اهدَاج فشاكدذا ػدجت      ،اهدب  .وٌدذ  ًويّب ایدبد  ًوًَِ

اخدتلا  آهدبسی    اػت. وبّؾ هيضاى صسدی دس یَؿت ؿذُ

ٍ   8 ٍ 5، 0ّدبی داسی دس هيضاى ؿدبخق صسدی ؿدذت   بهؿٌ

ثدب   اهدَاج فشاكدذا  ي ودِ  ّبی هتش هشثؽ ثب ًوًَِ ٍات ثش ػبًتي

ّدب اؾودبل ؿدذُ     ٍات ثش ػبًتي هتش هشثؽ ثدِ آى  12ؿذت 

صهبى هبسیٌدبد ودشدى ثدب اػديذ لاوتيده       ؿَد.هـبّذُ هي

ِ   باختلا  آهبسی هؿٌ ّدب ایددبد    داسی ثش هيدضاى صسدی ًوًَد

ذی ػدجت  افضایؾ ثبصُ صهبًي هبسیٌبد وشدى اػياػت.  ُوشد

  ِ اص ًػدش اسصیدبثي    .ؿدَد  هدي ّدب   افضایؾ هيدضاى صسدی ًوًَد

داسی ثدش تدشدی    بتدیريش هؿٌد   اهدَاج فشاكدذا  اؾودبل  حؼي، 

ثَدى ٍ  داس آة، ؾطش ٍ طؿن ،طِ ثب سًگ. دس ساثًذاسدّب  ًوًَِ

داسی ثدديي اؾوددبل  باخددتلا  هؿٌدد ّددب ًوًَددِ پددزیشؽ ولددي

ّب  هتش هشثؽ ثِ ًوًَِ ٍات ثش ػبًتي 12ٍ  8، 5، 0ّبی  ؿذت

 . افضایؾ هذت صهبى هبسیٌبدوشدى ثب اػيذؿَد ًويهـبّذُ 

ِ داسی ثدش   بٌلاوتيه تیريش هؿ تدشیي  اص هْدن  .سدّدب ًدذا   ًوًَد

ّبی هطلَة دس یَؿت ثدب  اّذا  ایي پظٍّؾ ایدبد ٍیظیي

 ٌدبد ودشدى ثدب اػديذ    اػتفبدُ اص هدذت صهدبى هٌبػدت هبسی   

  ِ  .ثدَدُ اػدت   اهدَاج فشاكدذا  ای اص لاوتيه ٍ ؿدذت ثْيٌد

ثب تَخِ ثدِ اّويدت هؼدیلِ صهدبى ٍ      ،ثشاػبع ًتبیح حبكلِ

ػدبؾت ٍ   16اًشطی، هبسیٌبدوشدى ثب اػيذلاوتيه ثِ هدذت  

هتش هشثؽ حذ ٍات ثش ػبًتي 5دس ؿذت  اهَاج فشاكذااؾوبل 

 ؿَد. دس یَؿت ایدبد هي ّب دیگش ٍیظیيٍ  هطلَثي اص تشدی
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