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Background and objectives: Bread is the primary staple diet food 

for most people worldwide, and enriching this foodstuff contributes 

to the overall health of the population. Bread consumed in various 

regions of the world is abundant in carbohydrates and protein, but it 

often lacks adequate amounts of other essential nutrients such as 

dietary fibers, unsaturated fatty acids, and phenolic compounds. 

Utilizing natural plant resources is an efficient method to enhance 

the nutritional content, increase the structure and qualitative 

features, and prolong the shelf life of bread, particularly breads 

manufactured from flour with a low extraction percentage. The fruit 

of Pistacia Atlantica is a valuable fatty fruit that is abundant in 

nutrients such as protein, minerals, antioxidants, and other beneficial 

biological substances. Due to these properties, it has been 

considered for inclusion in food products. The current study was 

conducted to explore the potential of utilizing Pistacia Aatlantica 

fruit to enrich and prolong the shelf life of loaf bread. 

 

Materials and methods: In this research, 2, 4, and 6% of the 

Pistacia Aatlantica Fruit Powder Aqueous Extract (PAFPAP) were 

used in 2 forms, including adding to the dough formula and glazing 

with 1 and 2% of sodium alginate hydrocolloid in the production of 

loaf bread. To assess the impact of using Pistacia Aatlantica fruit on 

product characteristics, various parameters, including pH, volume 

increase in the oven, fat content, color, and sensory attributes, were 

examined. The moisture content, total phenols, texture, and thermal 

properties of bread were examined both after baking and on the third 

and seventh days of storage to assess the alterations in the bread's 

shelf life. 

 

Results: Utilizing PAFPAP and sodium alginate hydrocolloid led to 

enhanced moisture retention, an increase in texture softness, and a 

delay in bread staleness. Furthermore, the levels of fat and phenolic 

compounds in breads fortified with PAFPAP exhibited a substantial 

increase. Specifically, the breads with the highest concentration of 

PAFPAP displayed the highest fat content, and these treatments also 

elevated levels of phenolic compounds after the storage period. 

Based on the sensory evaluation results, the use of PAFPAP in some 
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treatments resulted in a darker color of the bread and a loss in taste 

score. However, it led to an improvement in chewability and 

softness of the texture, and consequently, an increase in the texture 

score of the bread. The sensory acceptance of the produced breads 

was deemed good, as indicated by the acceptability index values of 

all treatments, which were over 70. 

 

Conclusion: The low extraction percentage of flour used in making 

loaf breads reduces their nutritional value and accelerates their 

staleness. Therefore, using plant resources like the Pistacia 

Aatlantica fruit could be an effective technique for improving the 

quality and shelf life of the product. The results of the present 

research show that incorporating PAFPAP with sodium alginate in 

the production of loaf bread enhances its quality, increases its 

nutritional value, and reduces the rate of staleness. 
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 ّای کلیدی:  ٍاشُ
 ٖیؾس ٜبتیآٓػ

 یآٛتبٓپ

 ث٠ٜ

  یكٜٔ جبتیتطً

 طـیپص قبذم

ؾذبظی ایذٚ ٗذبزٟ     ٛبٙ ؿصای انٔی اًثط ٗطزٕ زض ؾطاؾط خ٢بٙ اؾت ٝ ٓذصا ؿٜذی   سابقِ ٍ ّدف:

ٛبٙ ٗهطكی زض ٜٗبعن ٗرتٔذق   .ًٜس ؿصایی ث٠ تأٗیٚ ؾلاٗت ًٔی ٗطزٕ خبٗؼ٠ ً٘ي كطاٝاٛی ٗی

خ٢بٙ ؾطقبض اظ ًطث١ٞیسضات ٝ پطٝتئیٚ اؾت اٗب اؿٔت كبهس ٗوبزیط ًبكی اظ ؾذبیط ٗذٞاز ٗـذصی    

اؾذتلبزٟ اظ   .ثبقذس  ٗیی، اؾیس١بی چطة ؿیطاقجبع ٝ تطًیجبت كٜٔی ضغی٘ضطٝضی ٗبٜٛس كیجط١بی 

١ذبی   ذتبض ٝ ٝیػُذی ؾب ث٢جٞز، ای اضظـ تـصی٠اكعایف خ٢ت ضٝقی ًبضآٗس  ،ٜٗبثغ ُیب١ی عجیؼی

ث٠ ١بی تٞٓیس قسٟ اظ آضز ثب زضنس اؾترطاج پبییٚ  ٝیػٟ ٛبٙ ٗبٛسُبضی ٛبٙ، ث٠ظٗبٙ ًیلی ٝ اكعایف 

ٗـذصی   تطًیجبت ٛظط اؾت ٠ً اظ اضظـ ثبیي ٗیٟٞ چطة )ث٠ٜ(  ٝحكیٗیٟٞ پؿت٠  .ضٝز ق٘بض ٗی

ثبقس ٝ ٓذصا   ؿٜی ٗیاًؿیساٙ ١ب ٝ ؾبیط ٗٞاز ظیؿت كؼبّ ٗلیس  ٗؼسٛی، آٛتی اٗلاحٗبٜٛس پطٝتئیٚ، 

ٗغبٓؼ٠  .ثب تٞخ٠ ث٠ ایٚ ذٞال ثطای ُٜدبٛسٙ زض ٗحهٞلات ؿصایی ٗٞضز تٞخ٠ هطاضُطكت٠ اؾت

ٛذبٙ  ٝ اكذعایف ٗبٛذسُبضی    ؾذبظی  ؿٜذی ثطای  ث٠ٜ ٜٗظٞض ثطضؾی پتبٛؿیْ اؾتلبزٟ اظ ٗیٟٞ حبضط ث٠

 حدیٖ نٞضت ُطكت٠ اؾت.
 

زضنذس ػهذبضٟ آثذی پذٞزض ٗیذٟٞ ثٜذ٠ ثذ٠ زٝ         6ٝ  4، 2زض ایٚ پػ١ٝف ؾغٞح ّا:  هَاد ٍ رٍش

زضنس ١یسضًٝٔٞئیذس آٓػیٜذبت    2ٝ  1نٞضت اكعٝزٙ ث٠ كطّٗٞ ذ٘یط ٝ ضٝٗبّ ث٠ ١٘طاٟ ؾغٞح 

ؾسیٖ زض تٞٓیس ٛبٙ حدیٖ ٗٞضز اؾتلبزٟ هطاض ُطكت. ثطای اضظیبثی تأثیط اؾتلبزٟ اظ ٗیذٟٞ ثٜذ٠ ثذط    

، ٗیعاٙ اكذعایف حدذٖ زض كذط، ٗحتذٞای     pH خ٠ٔ٘ ٗحهّٞ، پبضاٗتط١بی ٗرتٔلی اظ١بی  ٝیػُی

ٗحتٞای ضعٞثذت، كٜذْ   . چطثی، ضَٛ ٝ نلبت حؿی پؽ اظ تٞٓیس ٛبٙ ٗٞضز ثطضؾی هطاض ُطكت

ًْ، ثبكت ٝ ذٞال حطاضتی ٛبٙ ١ٖ پؽ اظ تٞٓیس ٝ ١ٖ زض ضٝظ١بی ؾٕٞ ٝ ١لتٖ ٢ِٛساضی ثطای 

 .ٛبٙ ثطضؾی قساضظیبثی تـییطات زض ٗبٛسُبضی 
 

اؾتلبزٟ اظ ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ٝ ١یسضًٝٔٞئیس آٓػیٜبت ؾسیٖ ؾذجت ث٢جذٞز حلذ      ّا: یافتِ

ػلاٟٝ ثط ایذٚ، ؾذغٞح چطثذی ٝ     ضعٞثت، اكعایف ٛطٗی ثبكت ٝ ث٠ تأذیط اٛساذتٚ ثیبتی ٛبٙ قس.

اضی اكعایف یبكت؛ ز عٞض ٗؼٜی ١بی ؿٜی قسٟ ثب ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ث٠ تطًیجبت كٜٔی زض ٛبٙ

ضا زاقذتٜس، ثذبلاتطیٚ ٗحتذٞای     ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ١بیی ٠ً ثبلاتطیٚ ؾغح ذهٞل، ٛبٙ ث٠

چطثی ضا ٛكبٙ زازٛس ٝ ایٚ تی٘بض١ب ١٘چٜیٚ ؾذغٞح ثذبلایی اظ تطًیجذبت كٜٔذی ضا پذؽ اظ زٝضٟ      

ض ٗیذٟٞ ثٜذ٠ زض   ٢ِٛساضی زاضا ثٞزٛس. عجن ٛتبیح اضظیبثی حؿی اُطچ٠ اؾتلبزٟ اظ ػهبضٟ آثی پذٞز 
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ٙ  تط ًطز ٝ ؾجت ًب١ف اٗتیبظ عؼٖ ٝ ٗعٟ قس اٗب هبثٔیت ثطذی تی٘بض١ب ضَٛ ٛبٙ ضا تیطٟ  ٝ خٞیذس

 ت٘ذبٗی  پصیطـ اكعایف یبكت. ثب تٞخ٠ ث٠ ٗوبزیط قبذم ٛبٙ ثبكت اٗتیبظ ٛتید٠ زض ٝ ثبكت ٛطٗی

 ٗغٔٞثی زاقتٜس.  حؿی پصیطـ هبثٔیت ١بی تٞٓیس قسٟ (، ٛب70ٙ اظ )ثبلاتط تی٘بض١ب
 

١ذبی حدذیٖ، اضظـ    پبییٚ ثٞزٙ زضنس اؾترطاج آضز ٗٞضز اؾتلبزٟ زض ت٢ی٠ ٛبٙ گیری کلی: ًتیجِ

ًٜذس. ثٜذبثطایٚ اؾذتلبزٟ اظ ٜٗذبثغ      ١ب ضا تؿطیغ ٗذی  ز١س ٝ ثیبت قسٙ آٙ ١ب ضا ًب١ف ٗی ؿصایی آٙ

ضی ٗحهّٞ ثبقس. تٞاٛس یي ضٝـ ٗؤثط زض خ٢ت ث٢جٞز ًیلیت ٝ ٗبٛسُب ُیب١ی ٛظیط ٗیٟٞ ث٠ٜ ٗی

عجن ٛتبیح حبنْ اظ پػ١ٝف حبضط، ًبضثطز ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ث٠ ١٘طاٟ آٓػیٜذبت ؾذسیٖ   

ای ٝ ًٜس قسٙ ضٝٛس ثیذبتی   زض تٞٓیس ٛبٙ حدیٖ، ؾجت ث٢جٞز ذٞال ًیلی، اكعایف اضظـ تـصی٠

 قٞز. ٗحهّٞ ٗی
 

ٛبٙ  یبتیٝ ث یلیث٠ٜ ثط ذٞال ً ٟٞیپٞزض ٗ یاثطات اؾتلبزٟ اظ ػهبضٟ آث یبثیاضظ (.1403. )ٗح٘س، یثٔٞضز ؛اػظٖ، یٞثیا: استٌاد

 .15-40(، 2) 16، كطآٝضی ٝ ٢ِٛساضی ٗٞاز ؿصایی. ٖیحد
 

                                                                                   DOI: 10.22069/fppj.2024.22586.1822 
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 مقدمه

ثذط   ؿصایی ٗٞاز اٛتربة زض زهت ثكط اٗطٝظٟ، ؾغح

 (.1) اكعایف یبكتذ٠ اؾذت  ١ب آٙ ایتـصی٠ ذٞال اؾبؼ

 زض ایٟٝیذػ  خبیِذبٟ اظ ٛذبٛٞایی   ٗحهٞلات ؾبیط ٝ ٛبٙ

ٝ زض ثؿذیبضی اظ ٜٗذبعن    تـصی٠ اٛؿبٙ ثطذذٞضزاض ثذٞزٟ  

ٚ انٔی  ٜٗبثغ ػٜٞاٙ ث٠ خ٢بٙ اٛؿذبٙ   اٛذطغی  ًٜٜذسٟ  تذأٗی

 ؿذصا١بی  اظ یٌذی  ٛبٙ اظآٛدب٠ً(. 2) قٞٛس ٗیٗحؿٞة 

 ٛوف ث٠ ؾعایی ؾبظی آٙاؾت ؿٜی اٛؿبٙ ضٝظا٠ٛ انٔی

ٙ   (.1) ؾلاٗت اكطاز خبٗؼ٠ زاضز تأٗیٚ زض اظ  اُطچذ٠ ٛذب

 اؾذت  ؾطقذبض  پطٝتئیٜذی  ٝ ًطث١ٞیسضاتیٛظط تطًیجبت 

 كیجط١ذبی ٗبٜٛذس   تطًیجذبت ٗـذصی زیِذطی    ٛظط اظ ٝٓی

كٜٔذی   تطًیجذبت  ٝ ؿیطاقذجبع  چذطة  اؾذیس١بی  ،ضغی٘ی

 ؿذصایی  تطًیجذبت تذبًٜٞٙ  (. 3)ثبقذس  ٗذی  زچبض ً٘جٞز

 ٜٗظذٞض  ثذ٠ ٝ ؾبظی ؿٜی ثطای اكعٝزٛی ػٜٞاٙ ث٠ ٗرتٔلی

ثذ٠ كطٗٞلاؾذیٞٙ ٛذبٙ    تٞٓیس یي ٗحهذّٞ كطاؾذٞزٜٗس   

 ٗحوویٜذذی ٛظیذذط ١ذذبی پذذػ١ٝفزض  .اٛذذس قذذسٟاضذذبك٠ 

ٝ ١ٌ٘ذبضاٙ   ٗكذبید ( ٝ ٛیذع  1989) ضاؾتُٞی ٝ ؾبیٚ

 .(5، 4) ( اظ آضز ؾٞیب زض تٞٓیس ٛبٙ اؾتلبزٟ قذس 2007)

ثذذعضى  آضز( 2006)آٓپبؾذذلاٙ ٝ حیذذبت   زض ٗغبٓؼذذ٠

ٛذبٙ   تٞٓیذس  زضآضز ُٜذذسٕ  خبیِعیٚ ثركی اظ  ػٜٞاٙ ث٠

 اكذعایف ثذب   ٝ ٗكذب١سٟ قذس   ٗٞضز اؾتلبزٟ هطاض ُطكت

ٙ  ثذذعضىآضز  ٗیذذعاٙ عؼذذذٖ  اٗتیذذبظ ،زض كطٗذذّٞ ٛذذب

ًًٞب ٝ  .(6) تط قسٟ اؾذتٝ ضَٛ ٛبٙ تیطٟ یبكت٠ ًب١ف

ٛتبیح  ٛیذع( 2015ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) ضٝظُبضٝ ( 2007) آٛیْ

ٛذبٙ   تٞٓیذس  ٗكبث٢ی ضا زضثبضٟ اؾتلبزٟ اظ آضز ثذعضى زض 

عجذن ٛتذبیح پذػ١ٝف اٛدذبٕ      .(8، 7) اٛس ًطزُٟذعاضـ 

ٙ ٝ  ذغبةقسٟ تٞؾظ   خذبیِعیٜی ( 2012) ١ٌ٘ذذذبضا

ثبػذذ   ،ُطكتذذ٠ قذذسٟ چطثذذیآضز ُٜذذسٕ ثذذب آضز ثذذعضى 

ٚ  ٗحتذٞای  اكذعایف ٝ  ذبًؿذتط ، كیجذط ، چطثذی ، پذطٝتئی

ٙ  ًذب١فٝ  ٗؼذسٛیٗذٞاز  اظ زؾذت زازٙ آة زض   ٗیذعا

 .(9) ٙ قذذسٛذذذب ثذذذبكتی ذذذذهٞنیبتٛذذبٙ ٝ ث٢جذذذٞز 

( زض ثطضؾذی ذذٞز اظ آضز   2018) ٝ اػطاثی ػبثسیٜیپٞض

ًتبٙ زض تٞٓیذس ٛذبٙ ُٜذسٕ اؾذتلبزٟ ًطزٛذس ٝ ٗكذب١سٟ       

ٛ٘ٞزٛس ثب اكذعٝزٙ آضز ًتذبٙ ثذ٠ كطٗذّٞ ٛذبٙ ذذٞال       

آضز  .(10) اكتذبز  تذأذیط حؿی ث٢جٞز یبكت ٝ ثیذبتی ثذ٠   

 ی١ب آضز خٞا٠ٛٝ  (12، ًٜدب٠ٓ اضزٟ )(11ًٜدب٠ٓ ًٜدس )

ٗذٞضز   ١بی اكعٝزٛی( اظ زیِط 13) ٗبـ ٝ ُٜسٕ، ػسؼ

ٗحووذیٚ زض خ٢ذت اكذعایف     ١ذبی  پػ١ٝفاؾتلبزٟ زض 

 ٛػاز كتحٝ ث٢جٞز ًیلیت ٛبٙ ثٞزٟ اؾت.  ای تـصی٠اضظـ 

( ٛیذذذع اظ پذذذٞزض ذطكذذذ٠ خ٢ذذذت 2012ٝ ١ٌ٘ذذذبضاٙ )

ٛبٙ اؾتلبزٟ ًطزٛس ٝ ُعاضـ ٛ٘ٞزٛس اكعٝزٙ  ؾبظی ؿٜی

اِٗب ٝ  3اِٗب پٞزض ذطك٠ ث٠ ٛبٙ ؾغح اؾیس١بی چطة 

ًبضثطز ١یسضًٝٔٞئیذس١ب زض ت٢یذ٠   . ز١س ٗیضا اكعایف  6

ٛبٙ ث٠ ث٢جذٞز ًیلیذت ٗحهذّٞ ٝ اكذعایف ٗبٛذسُبضی      

. ٗكرم قسٟ اؾت ٠ً ثب اكذعٝزٙ  (14) ًٜس ٗیً٘ي 

ٙ  ٟٝیذػ  ثذ٠ ٗرتٔق ثذ٠ كطٗذّٞ ٛذبٙ     ١بی ن٘ؾ  ١ذبی  ٛذب

حدذذیٖ، قذذج٠ٌ ُٔذذذٞتٜی ذ٘یذذط توٞیذذت قذذذسٟ ٝ     

 ػذلاٟٝ  ثذ٠ . یبثذس  ٗذی ذهٞنیبت ضئٞٓٞغیٌی آٙ ث٢جٞز 

قسٟ، حدٖ آٙ اكعایف یبكتذ٠ ٝ   تط ٛطٕثبكت ٛبٙ حبنْ 

 اكتذس  ٗذی  تذأذیط ض٘ٚ ث٢جٞز ذٞال حؿی، ثیبتی ثذ٠  

( پذذؽ اظ اضظیذذبثی  2021ٛذذبعوی ٝ ١ٌ٘ذذبضاٙ )  .(15)

ذٞال كیعیٌٞقذی٘یبیی ٝ حؿذی ٛذبٙ ثبُذت حذبٝی      

ؾغٞح ٗرتٔق ١یسضًٝٔٞئیس١بی ظاٛتذبٙ ٝ ًطثًٞؿذی   

اظ ایذذٚ  ١طیذي زضنذس اظ  75/0ٗتیذْ ؾذٔٞٓع، اكذذعٝزٙ   

ًیلیذت   ؾذبظی  ث٢یٜذ٠ تطًیجبت ث٠ كطٗٞلاؾیٞٙ ضا خ٢ت 

ٝ ١ٌ٘ذذبضاٙ  پذذٞض تذذًٞٔی (.16ٛذذبٙ پیكذذ٢ٜبز ٛ٘ٞزٛذذس )

تطًیجبت  ػٜٞاٙ ث٠( اؾتلبزٟ اظ ١یسضًٝٔٞئیس١ب ضا 2022)

خ٢ت ثبلا ثطزٙ ًیلیت ٛذبٙ ت٢یذ٠ قذسٟ اظ     ث٢جٞزز١ٜسٟ

 (.17زاٛؿتٜس ) ٗؤثطآضز ُٜسٕ ضؼیق 

اظ ضا١ٌبض١بی ث٢جٞز ًیلیت ٗحهٞلات زیِط یٌی 

، 18ثبقذس )  ٗذی ذٞضاًی  ١بی پٞقفٛبٛٞایی اؾتلبزٟ اظ 

 یتٞٓیذذس نذذٜؼتی ٗحهذذٞلات زض (.23، 22، 21، 20، 19

یذب ٓؼذبة   ًیي اظ ضٝٗذبّ   ٝ ٗبٜٛس ٛبٙ، ًٔٞچ٠، قیطیٜی

اكذذعایف  ثذذطای ز١ٜذذسٟ پٞقذذفیذذي ٛذذٞع  ػٜذذٞاٙ ثذذ٠

. قذٞز  ٗذی اؾذتلبزٟ  ، عؼذٖ ٝ پذصیطـ ًٔذی    ٗبٛسُبضی

پٞقذف ؾذغٞح ٗحهذٞلات     ثطای١ب ضٝٗبّ اؾتلبزٟ اظ
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ّ  ظب١طیكطا١ٖ ًطزٙ ؾجت ٛبٛٞایی   قلبف زض ٗحهذٞ

زض ثطاثذط تجریذط ضعٞثذت اظ    ضٝٗبّ  ػلاٟٝ ث٠ٝ  قٞز ٗی

٘بٛؼذت  ؾغح ٗحهٞلات ٛبٛٞایی ثب ضعٞثت ٛؿجتبً ثبلا ٗ

ٝ  خ٢طٗذذی ظازُذذبٙ ضضذذٞیٗغبٓؼذذ٠  (.24) ًٜذذس ٗذذی

ّ   ( ١2012ٌ٘بضاٙ ) ١ذبی ٗرتٔذق   ثذط ضٝی اثذط ضٝٗذب

١ذب، هٜذس١ب ٝ ١یسضًٝٔٞئیذس١ب ثذط ٛذبٙ      ّٝاعجیؼی، پٔی

 تٞاٜٛذس  ٗذی ذذبل   ١ذبی  ٓؼبةٛكبٙ زاز  ٗؿغح ثطثطی

یي ٗبٛغ ضعٞثت ػْ٘ ًٜٜس ٝ ؾذجت اكذعایف    ػٜٞاٙ ث٠

ضعٞثت ٝ ًب١ف ؾلتی ٗـذع ٛذبٙ زض عذّٞ ٢ِٛذساضی     

ٙ  ثذ٠ ضا ایٚ ٗحوویٚ اؾتلبزٟ اظ ٓؼبة قٞٛس.  یذي   ػٜذٞا

زاٛؿتٜس ثطای ث٢جٞز ًیلیت ًٔی ٛبٙ ٗؿغح  ٗؤثطضٝـ 

ضا نذذٜؼتی ٝ ًذذبضثطز آٙ ثذذطای تٞٓیذذس ٛذذبٙ زض ٗویذذبؼ 

ٚ  زض پذػ١ٝف  .(24) پیك٢ٜبز ٛ٘ٞزٛس ٝ ١ٌ٘ذبضاٙ   چذبی

، ٗذطؽ  ترٖؾلیسٟ ، ( اثط اؾتلبزٟ اظ ٛكبؾت٠ شضت2011)

ٓؼذبة ضٝی   نذٞضت  ثذ٠ قیط ثسٝٙ چطثی ٝ قٞضتٜیَٜ 

قسٙ زض ًب١ف ثیبت  ایٚ تطًیجبتتٞاٛبیی  ؾغح ٛبٙ ٝ

ثطضؾذی ٛكذبٙ   ایٚ . ٛتبیح هطاض ُطكتثطضؾی  ٗٞضزٛبٙ 

ٖ زاز اؾتلبزٟ اظ ٛكبؾت٠ شضت، ؾلیسٟ  ٝ قذیط   ٗذطؽ  ترذ

ثسٝٙ چطثی زض ًب١ف ؾلتی ٝ حل  ضعٞثت ٗـع ٛذبٙ  

ٛتذبیح  . (25) ثذٞز  ٗؤثطضٝظٟ  6زض یي زٝضٟ ٢ِٛساضی 

( ٛیع ٛكبٙ زاز آة 2016ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) ظازٟظاٟٝپػ١ٝف 

ذطثعٟ یي ضٝٗبّ عجیؼی ٜٗبؾت خ٢ت حلذ  ًیلیذت   

١ذبی ؾذٜتی   ٗوبیؿ٠ اثط ضٝٗبّ .(26) ثبقس ٗیٛبٙ ثبُت 

پٞزض پٜیط ٝ ن٘ؾ ظاٛتبٙ( ٝ ضٝٗبّ حبٝی  ،)آة، ضٝؿٚ

كیعیٌٞقذی٘یبیی ٝ حؿذی    ١ذبی  ٝیػُین٘ؾ قب١ی ثط 

ٛبٙ ثسٝٙ ُٔذٞتٚ ثذط پبیذ٠ آضز ؾذٞضُٕٞ زض پذػ١ٝف      

( ثط تٞاٛبیی ثیكتط ضٝٗبّ 2020نحطائیبٙ ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

اٛذساذتٚ   تأذیطن٘ؾ قب١ی زض حل  ٛطٗی ثبكت ٝ ث٠ 

 (.  27ثیبتی ٛبٙ زلآت زاقت )

پؿذت٠   تٞظیذغ قذسٟ   ١بی ٠ُٛٞ تطیٚ ُؿتطزٌٟی اظ ی

Pistacia atlantica ثبقس ٗی   ٕ یذب پؿذت٠   ثٜذ٠   ٠ً ثذ٠ ٛذب

 اهتهذبزی ٛظذط   ٝ اظ قذٞز  ٗیٝحكی زض ایطاٙ قٜبذت٠ 

ٖ اظ یٌی  ٚ  ٢ٗذ اظ  ثؿذیبضی زضذتذی زض   ١ذبی  ُٞٛذ٠  تذطی

 زاضای ثٜذ٠ زضذذت   ٟٞیذ ٗ. ضٝز ٗیث٠ ق٘بض  ایطاٜٙٗبعن 

. اؾذت  یكطاٝاٛ ییٝ زاضٝ ینٜؼت ،یذٞضاً ًبضثطز١بی

زض تٞٓیس ٠ً  ثبقس ٗی ضظیٚ پؿت٠ ٝحكی١٘بٙ ٛیع ؾوع 

ثذ٠ ًذبض    یذی ٝ زاضٝ ییؿصا ؾٜتی ٝ نٜؼتی ٗحهٞلات

ؾ٠ ثرف پٞؾت٠ ذبضخی ٛذطٕ   اظ ث٠ٜ ٗیٟٞ. (28) ضٝز ٗی

%( 25%( ٝ ٗـذذع )51%(، پٞؾذذت٠ چذذٞثی ؾذذلت ) 24)

َ آٙ ذذبضخی   پٞؾت٠(. 29تكٌیْ یبكت٠ اؾت )  ؾذجعضٛ

خذسا   یاظ پٞؾذت٠ چذٞث   آؾبٛی ث٠ثب ككبض اِٛكتبٙ  ،ثٞزٟ

 (.30) ثبقذس  ٗذی % ضٝؿذٚ  30حذبٝی   توطیجبًٝ  ُطزز ٗی

 س،یاؾذ  يیذ تٞٓئیپبٓ٘ س،یاؾذ  يیذ تیپبٓ٘ س،یاؾ يیؿتیطیٗ

ٝ  سیاؾذذ يیذذٜٞٓئیٓ س،یاؾذذ يیذذاٝٓئ س،یاؾذذ يیاؾذذتئبض

چذطة ٗٞخذٞز زض    یس١بیاؾذ  اظخ٘ٔذ٠  سیاؾذ  يیٜٜٞٓیٓ

 تٞخذذ٠ هبثذذْ ٗوذذبزیط . حضذذٞضثبقذذٜس ٗذذیضٝؿذذٚ ثٜذذ٠ 

 ١ذبی  آٗیٜذ٠  اؾذیس  ،اًؿذیساٛی  آٛتذی ، تطًیجبت ١ب اؾتطّٝ

آ١ذٚ،   ٛظیذط  ٗؼذسٛی  ػٜبنذط  ٝ ؿیطضطٝضی ٝ ضطٝضی

 ای تـصیذ٠  ٝ زاضٝیذی  اضظـ ثذط  ٛیع ضٝی ٝ ٗؽ ؾسیٖ،

پبیذساضی  ضٝؿٚ پٞؾذت ثٜذ٠    (.31) اكعایس ٗیضٝؿٚ ث٠ٜ 

ْ ؾجت اكذعایف   تٞاٛس ٗیٝ  یی زاقت٠اًؿبیكی ثبلا  هبثذ

 اًؿذبیف  ثذ٠  ُیذب١ی  ١بی ضٝؿٚ ؾبیط ٗوبٝٗت ٗلاحظ٠ 

ػهبضٟ ١یسضٝآٌٔی ٗیذٟٞ ثٜذ٠    (. تأثیط30) قٞز ٓیپیسی

ٝ ًٔؿتطّٝ ذٞٙ تٞؾذظ   ُٔیؿطیس تطیثط ًب١ف ؾغح 

( ُذعاضـ قذسٟ   2021خؼلطیبٙ ز١ٌطزی ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

ُؿذتطزٟ   عذٞض  ثذ٠ ٗرتٔق ُیذبٟ   ١بی ثرف(. 32اؾت )

ُٞاضقی،  ١بی ٛبضاحتیؾٜتی زض زضٗبٙ  یزاضٝی ػٜٞاٙ ث٠

ٙ  ثذ٠ تٜلؿی، پٞؾتی، ػلٞٛی، ًٔیٞی ٝ ٛیع  زاضٝی  ػٜذٞا

ٗٞضز  ضس ؾطعبٙٝ  ضس زیبثت، ضسآت٢بة، ثرف آضإ

 ػذذلاٟٝ ثذذ٠(. 35، 34، 33ُطكتذذ٠ اؾذذت ) اؾذذتلبزٟ هذذطاض

ضذس  ، ضس ثبًتطیذبیی ٝ  اًؿیساٛی آٛتیاثطات  ،تحویوبت

اؾذترطاج قذسٟ اظ   آثذی ٝ آٌٔذی    ١ذبی  ػهبضٟ هبضچی

ثطٍ، ن٘ؾ ٝ پٞؾت ٗیٟٞ ث٠ٜ ٝ ٛیع اٌٗذبٙ اؾذتلبزٟ اظ   

١ذب  ثیٞتیذي خبیِعیٚ آٛتی ػٜٞاٙ ث٠ایٚ تطًیجبت عجیؼی 

ٝ آثی ػهبضٟ  تأثیط(. 36، 31ضا ث٠ اثجبت ضؾبٛسٟ اؾت )

 ٝ آؾپطغیٔٞؼ كذلاٝٝؼ پٞزض ث٠ٜ ثط ًٜتطّ ضقس ًپي 
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زض ٛتذبیح پذػ١ٝف    زض پٜیط لاًتیٌی آؾپطغیٔٞؼ ٛیدط

 .(28) ( ُعاضـ قسٟ اؾت2020ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) ق٢سازی

 ضٝی ثذط  ثٜذ٠  قذیطٟ  آٌٔذی  اؾبٛؽٗكرم قسٟ اؾت 

ٕ  ١بی ثبًتطی  ٝ ٔیًاقطیكذیب  ،اؾذپٞضٝغٛؽ  ًٔؿذتطیسیٞ

ضذس   ٝ ثبظزاضٛذسُی  ذبنیت اٝضئٞؼ اؾتبكیًًٔٞٞٞؼ

 (.37) زاضز ثبًتطیبیی

 ،ٗؼذسٛی  اٗلاح ،پطٝتئیٚ اظ ؿٜی ٜٗجغ ث٠ٜ ٠ً آٛدب اظ

اضظقذٜ٘س  ٌی یٝ زیِط تطًیجبت ثیٞٓذٞغ  ١باًؿیساٙتیآٛ

 اظ ١ذسف  ،اٛذس  قذسٟ  قذٜبذت٠  ٗلیس اٛؿبٙ ثطای ٠ً اؾت

ٗیذٟٞ ثٜذ٠    پذٞزض ػهبضٟ آثی  اؾتلبزٟ اظ ،حبضط پػ١ٝف

ٝ اؾذتلبزٟ  ٗحهذّٞ  نٞضت اكعٝزٙ ثذ٠ كطٗذّٞ   زٝ ث٠ 

 ثطضؾذی  ٝحدیٖ  ٛبٙ ؾبظیؿٜی ثطای ضٝٗبّ نٞضت ث٠

ٙ  ٝ حؿذی  كیعیٌٞقذی٘یبیی  ذٞال ٝ تطًیت  ؿٜذی  ٛذب

خ٢ت ثطضؾی اثط آٓػیٜبت ؾسیٖ  ػلاٟٝ ث٠ .ثبقس ٗی قسٟ

ثط ًیلیت ٛبٙ ٛیع زض تٞٓیذس تی٘بض١ذبی حذبٝی ػهذبضٟ     

 . آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ اظ ایٚ ١یسضًٝٔٞئیس اؾتلبزٟ قس

 

 هامواد و روش

% 2/11 )حذبٝی  آضز ُٜذسٕ ؾذتبضٟ   :هَاد ٍ تْیهِ ًهاى  

% 45/1 ٝ ی% چطثذذ63/3 ٚ،ی% پذذطٝتئ51/11ضعٞثذذت، 

اظ ًبضذب٠ٛ آضز تًْٞ ًطٗبٙ ٝ ؾذبیط ٗذٞاز اٝٓیذ٠     (جطیك

، قذٌط، ضٝؿذٚ ٝ ٛ٘ذي اظ    ٞضیقبْٗ ٗر٘ط ذكي كذ 

 اظ ٛیذع  ثٜذ٠  ١بی زا٠ٛؾغح ق٢ط ت٢ی٠ قس.  ١بی كطٝقِبٟ

ٙ  اظ ت٘یذع  پؽ ٝ ذطیساضی ٗحٔی ثبظاض  آؾذیبة  زض قذس

پذٞزض   خ٢ت ت٢ی٠ ػهذبضٟ آثذی   قس. ذطز آظٗبیكِب١ی

ثذب   )ثذسٝٙ خساؾذبظی پٞؾذت(    ث٠ٜ، پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ٗیٟٞ

قذس ٝ  پٞزض ث٠ٜ( ٗرٔٞط  ٝظٙ ١ٖآة خٞـ )ث٠ ٗوساض 

 40تٞؾظ آي ثب ٗف زهیو٠ ١ٖ ظزٙ ٗسإٝ  30پؽ اظ 

ٛؿذذجت تطًیجذذبت ٗرتٔذذق ثذذ٠ آضز زض   نذذبف قذذس.  

 ٙ ٙ  كطٗٞلاؾذیٞ % 5/1آة، % 40 ػجذبضت اظ  تٞٓیذسی  ٛذب

 ٜٗظذٞض  ثذ٠  .ٛ٘ي ثٞز %1ٝ  % ضٝؿ2ٚ، قٌط% 1ٗر٘ط، 

ٙ ٗذٞاز ذكذي    اثتذسا  ذ٘یط ٛبٙ، تٞٓیس ١٘ذعٙ   زض ٗرذع

 ٗر٘ذط آٗذبزٟ قذسٟ    ٝقس. پؽ اظ اكعٝزٙ آة  ٗرٔٞط

لاظٕ ثذ٠ شًذط   . ازاٗذ٠ یبكذت  زهیو٠  ١15ٖ ظزٙ ث٠ ٗست 

ٗر٘ط، پٞزض ٗر٘ذط ١٘ذطاٟ ثذب     ؾبظی آٗبزٟاؾت خ٢ت 

ثطاثذط ٝظٙ   3قٌط ٗٞضز اؾذتلبزٟ زض كطٗذّٞ ذ٘یذط ٝ    

 15قٌط آة ٝٓطٕ ٗرٔٞط قس ٝ پؽ اظ ُصقت ٗست 

 زض زهیوذ٠  60ت ٗذس  ثذ٠  اٝٓیذ٠  تر٘یطزهیو٠ آٗبزٟ قس. 

اٛدبٕ  اظ پؽ. ُطكت نٞضت ؾبٛتیِطاز زضخ٠ 30 زٗبی

، ١ذب  چبٛذ٠ ٝ زازٙ قٌْ ٝ كطٕ لاظٕ ث٠  ُیطی چب٠ٛ ػْ٘

 40زضخ٠ ؾبٛتیِطاز ث٠ ٗست  35تر٘یط ٢ٛبیی زض زٗبی 

ٙ  عذی  اظ ثؼس زهیو٠ اٛدبٕ قس. ٚ  قذس ثذطای   ٗطحٔذ٠  ایذ

ظٛی اٛدذبٕ قذس. پرذت    تی٘بض١بی زاضای ضٝٗبّ، ضٝٗبّ

زهیوذ٠   15ث٠ ٗذست  زضخ٠ ؾبٛتیِطاز  220ٛبٙ زض زٗبی 

پرت٠ قذسٟ   ١بی ٛبٙنٞضت ُطكت. پؽ اظ ؾطز قسٙ، 

َ  ظیپ اتیٜٔی پٔی ١بی ًیؿ٠ زض  قذسٛس.  ثٜذسی  ثؿذت٠  ثذ

 حبٝی ػهبضٟ آثی ث٠ٜ زض كطّٗٞ ذ٘یط ١بی ٠ٛٞ٘ٛثطای 

زضنذس   6ٝ  4، 2ٗوذبزیط  ذ٘یذط،   ؾذبظی  آٗذبزٟ پؽ اظ 

 اكذعٝزٟ  ثذ٠ ذ٘یذط   (ذ٘یط ٝظٙ پبی٠ ثط) ػهبضٟ آثی ث٠ٜ

زاضای ضٝٗبّ ٛیذع اظ ٗوذبزیط ٗكذبث٠     ١بی ٠ٛٞ٘ٛ. زض قس

ٝ  ضٝٗبّ اؾتلبزٟ قس ػٜٞاٙ ث٠ث٠ٜ پٞزض ٗیٟٞ ػهبضٟ آثی 

ؾغح ذ٘یط ٛبٙ ثب ً٘ي كطچ٠ ٗرهذٞل ٛذبٛٞایی ثذ٠    

خ٢ت ثطضؾی اثط اكعٝزٙ آٓػیٜبت . ضٝٗبّ آؿكت٠ ُكت

% آٓػیٜبت ؾسیٖ زض ت٘ذبٗی  2ٝ  1ؾسیٖ ٛیع اظ ؾغٞح 

لاظٕ ثذ٠ شًذط   اؾذتلبزٟ قذس.   ٠ٛٞ٘ٛ قب١س  خع ث٠تی٘بض١ب 

اؾت ٠ً زض تی٘بض١بی حذبٝی ١یسضًٝٔٞئیذس، آٓػیٜذبت    

ٙ  ثذ٠ هجْ اظ تٞٓیس ذ٘یذط  ؾسیٖ  آضز اكعٝزٛذی ثذ٠    ػٜذٞا

ػهبضٟ آثذی   حبٝی ٠ٛٞ٘ٛ 6 ٢ٛبیت زض. (38) اضبك٠ قس

 ٠ٛٞ٘ٛ حبٝی ضٝٗبّ ٝ یي 6 ،ث٠ٜ زض كطّٗٞپٞزض ٗیٟٞ 

ٙ  ثذ٠ ٝ آٓػیٜبت ؾذسیٖ  ٠ ػهبضٟ آثی ثٜ كبهس ٠ٛٞ٘ٛ  ػٜذٞا

، pH ُیذطی  اٛذساظٟ  .(1)خسّٝ  ُطزیس قب١س ت٢ی٠ ٠ٛٞ٘ٛ

كذط، چطثذی، ضٛذَ ٝ نذلبت     ٗیعاٙ اكعایف حدذٖ زض  

اٛدبٕ قس. نلبت ضعٞثت، كْٜ ٛبٙ تٞٓیس  حؿی پؽ اظ

ًْ، ثبكت ٝ آٛبٓیع حطاضتی ٛبٙ ٛیع پذؽ اظ تٞٓیذس ٝ زض   

ضٝظ١بی ؾٕٞ ٝ ١لتٖ ٢ِٛساضی ثطضؾی قس. ٢ِٛذساضی  
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 زضخ٠ ؾبٛتیِطاز نٞضت ُطكت. 1±4زض یرچذبّ زض زٗذبی   قذسٟ   ثٜسی ثؿت٠ ١بی ٠ٛٞ٘ٛ
 تیوارّای ًاى تَلید ضدُ -1جدٍل 

Table 1. Treatments of produced bread 

ؾغح آٓػیٜبت ؾسیٖ 

 )زضنس(
Level of sodium 

alginate (%) 

ؾغح ػهبضٟ آثی پٞزض 

 ٗیٟٞ ث٠ٜ )زضنس(
Level of PAFPAE 

(%) 

 ضٝـ ًبضثطز ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ
Method of PAFPAE (Pistacia Aatlantica Fruit 

Powder Aqueous Extract) application 

 تی٘بض
Treatment 

- - - Control 

 

1 

 

2 
ذ٘یطزض كطّٗٞ   

In the dough formula 

T1 

 

1 

 

4 
 زض كطّٗٞ ذ٘یط

In the dough formula 

T2 

 

1 

 

6 
طیزض كطّٗٞ ذ٘  

In the dough formula 

T3 

 

2 

 

2 
طیزض كطّٗٞ ذ٘  

In the dough formula 

T4 

 

2 

 

4 
طیزض كطّٗٞ ذ٘  

In the dough formula 

T5 

 

2 

 

6 
طیزض كطّٗٞ ذ٘  

In the dough formula 

T6 

 

1 

 

2 
ٝٗبّض  

glazing 

T7 

 

1 

 

4 
 ضٝٗبّ

glazing 

T8 

 

1 

 

6 
 ضٝٗبّ

glazing 

T9 

 

2 

 

2 
 ضٝٗبّ

glazing 

T10 

 

2 

 

4 
 ضٝٗبّ

glazing 

T11 

 

2 

 

6 
 ضٝٗبّ

glazing 

T12 

 

 AACCضعٞثت ٛبٙ عجذن ضٝـ   ُیطی اٛساظٟ :رطَبت

ٙ ُطاز  زضخ٠ ؾبٛتی 105±2زض زٗبی   UF75 تٞؾذظ آٝ

Memmert (39) ؾبذت آٓ٘بٙ اٛدبٕ قس. 

pH:  ُیطی اٛساظٟثطای pH  ٟاظ زؾتِبpH زیدیتبٓی  ٗتط

(3020, Jenway, UK )ُیذطی  اٛساظٟٝ  اؾتلبزٟ قس pH 

 .(40) زضخ٠ ؾبٛتیِطاز نٞضت ُطكت 25±2زض زٗبی 

ُذطٕ   5/0ثطای تؼییٚ ٗوذساض كٜذْ ًذْ اثتذسا      :فٌل کل

٠ٛٞ٘ٛ ٝظٙ قس ٝ ثذب اكذعٝزٙ ٗرٔذٞط ٗتذبّٛٞ/آة ثذ٠      

ضؾذبٛسٟ قذس.    ٓیتذط  ٗیٔی 10حدٖ آٙ ث٠  20:80ٛؿجت 

 ,KS 260 basic)ٗرٔٞط حبنْ ثب اؾذتلبزٟ اظ قذیٌط   

IKA, Germany )   ثذب ؾذطػتrpm200    15ثذ٠ ٗذست 

 10ثذ٠ ٗذست    اظآٙ پذؽ ١ٖ ظزٟ قذس ٝ   ذٞثی ث٠زهیو٠ 

 ,Sigma, 3-30K)ؾذذذبٛتطیلٞغ  g5000زهیوذذذ٠ زض 

Germany ) اظ ٗحٔذّٞ نذبف    ٗیٌطٝ ٓیتط 100قس. ث٠

ٞ    ٗیٌطٝ ٓیتط 750قسٟ  ضهیذن   ٗحٔذّٞ كذٞٓیٚ ؾذیًٞبٓتی

ًطثٜذبت   ٗیٌذطٝ ٓیتذط   750ٝ  10ثذ٠   1قسٟ ث٠ ٛؿذجت  

زهیوذ٠ ٢ِٛذساضی زض    30% اضبك٠ قس ٝ پؽ اظ 6ؾسیٖ 

تبضیٌی، ٗیعاٙ خصة تٞؾذظ زؾذتِبٟ اؾذپٌتطٝكتٞٗتط    
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(UNICO, 2802, China ) ٛذبٛٞٗتط   750 ٗذٞج  عّٞزض

ٙ  ث٠قس. اظ اؾیسُبٓیي ٛیع  ُیطی اٛساظٟ اؾذتبٛساضز   ػٜذٞا

 . (41) اؾتلبزٟ قس

ٙ -اّچطثذی عجذن ضٝـ    ُیذطی  اٛساظٟ :چربی ٝ  ضقذسا

 ( ٝ تٞؾظ زؾتِبٟ ؾًٞؿ٠ٔ اٛدبٕ قذس ١2010ٌ٘بضاٙ )

ُذذطٕ اظ ٛ٘ٞٛذذ٠   3. ثذذطای ایذذٚ ٜٗظذذٞض ٗوذذساض   (42)

 ؽؾذپ  .سقذ نذبكی ٝظٙ   صسٟ زض یي ًبؿقیٌٜٞاذت 

ٞ  تب قسٟنبكی  صًبؿ ٝ قذس  ، هذطاض زازٟ  ـزاذْ ًذبضت

ّ   ٠ ضٝؿذٚ آٙ  ٔؾًٞؿذ  ٝؾذی٠ٔ  ث٠  ثذب حذلاّ اتطزٝپتذطٝ

 ،ّلاتجریط حذ  پؽ اظ اؾترطاج چطثی ٝ س.قاؾترطاج 

٠ ٗذست یذي ؾذبػت زض آٝٙ    ث ْٗبزٟ اؾترطاخی حبن

 ؾذذطز اظ پذذؽ ٝ ذكذذي زضخذذ٠ ؾذذبٛتیِطاز 10±110

ٝ زضنذذس چطثذذی  قذذستذذٞظیٚ  زؾذذیٌبتٞض زض ٛ٘ذذٞزٙ

 ٗحبؾج٠ قس. 

ثب ٗحبؾج٠ اذتلاف اضتلذبع   :هیساى افسایص حجن در فر

ٛبٙ پرت٠ قسٟ زض كط ٝ اضتلذبع ذ٘یذط پذؽ اظ تر٘یذط     

 ٗتذط  ٗیٔذی ٢ٛبیی، ٗیعاٙ اكعایف حدٖ زض كط ثط حؿذت  

 (.43ٗحبؾج٠ قس )

 ثبكت ؾٜح زؾتِبٟ اضظیبثی ثبكت ٛبٙ اظ ٜٗظٞض ث٠ :بافت

ًكٞض ایطاٙ  SANTAM قطًتؾبذت  STM-1ٗسّ 

اؾتلبزٟ ُطزیس. ثسیٚ ٜٗظذٞض ٛیذطٝی لاظٕ ثذطای ٛلذٞش     

 100ثذب ؾذطػت    ٗتذط  ؾبٛتی 3ث٠ هغط  ای اؾتٞا٠ٛپطٝة 

 ُیذطی  اٛذساظٟ ٛذبٙ  ثبكذت  زض زهیو٠ ثذ٠ زاذذْ    ٗتط ٗیٔی

 . (44)قس

آٛذبلایعض   آظٗذٞٙ ثیذبتی ثذب اؾذتلبزٟ اظ زؾذتِبٟ      :بیاتی

 ًتقذذذط ؾذذذبذت  STA409PCٗذذذسّ  حطاضتذذذی

NETZSCH زض ضٝظ١ذبی  پؽ اظ تٞٓیس ٝ آٓ٘بٙ  ًكٞض

٢ِٛذساضی ٛذبٙ اٛدذبٕ قذس. ثذطای اٛدذبٕ        ١لتٖٝ  ؾٕٞ

ٛبٙ زض ظطف اظ ٗـع ٠ٛٞ٘ٛ  ُطٕ ٗیٔی 30آظٗبیف ٗوساض 

 200تذب   نلط ثؿت٠ ٝظٙ قس. ٠ٛٞ٘ٛ اظ زٗبی آٓٞٗیٜیٞٗی

زضخذ٠ ؾذبٛتیِطاز ثذط     10زضخ٠ ؾبٛتیِطاز ٝ ثب ؾطػت 

. خ٢ت اضظیبثی ضكتذبض حطاضتذی ٝ ثیذبتی    زهیو٠ ُطٕ قس

اظ ٜٗحٜذی اٛذسٝتطٕ    بٙٗوبزیط زٗبی پیذي ٝ آٛتذبٓپی ٛذ   

DSC  ٌْ(. 45) اهتجذذذذذذذبؼ قذذذذذذذس ( 1)قذذذذذذذ

 
 

 DSCهٌحٌی اًدٍترم  -1ضکل 

Figure 1. DSC endotherm curve 
 

 ؾ٠ كذبًتٞض ثطای اضظیبثی ضَٛ پٞؾت٠ ٝ ٗـع ٛبٙ  :رًگ

L* ،a*  ٝ b*  ضٛذَ ؾذٜح   زؾتِبٟ تٞؾظTES-135A 

ٙ ؾبذت ًكذٞض     *L. كذبًتٞض قذس  ُیذطی  اٛذساظٟ  تذبیٞا

ٝ   100)ضٝقذٜی  ٗیعاٙ  ز١ٜسٟ ٛكبٙ  نذلط  ثذطای ؾذلیس 

ٙ   *a(، كذبًتٞض ثطای ؾذیبٟ  هطٗذعی/  ٗیذعاٙ   ز١ٜذسٟ  ٛكذب

( ثطای ؾجعیٗثجت ثطای هطٗعی ٝ ٜٗلی )ٗوبزیط ؾجعی 

ٙ  *b كبًتٞض ٝ )ٗوذبزیط   ظضزی/ آثذی ٗیذعاٙ   ز١ٜذسٟ  ٛكذب

   (.46) ثبقس ٗی (ٗثجت ثطای ظضزی ٝ ٜٗلی ثطای آثی
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 اضظیذبثی ذهٞنذیبت   :حسهی  خصَصهیا   ارزیابی

 5اؾذبؼ ضٝـ ١ذسٝٛیي    ثذط  تٞٓیذسی  ١ذبی  ٛبٙ حؿی

ٕ  ای ٛوغذ٠  اضظیذبة   20 قذس. ثذطای ایذٚ ٜٗظذٞض     اٛدذب

 18اظ ثیٚ زاٛكدٞیبٙ ظٙ ٝ ٗطز ضزٟ ؾٜی  زیسٟ آٗٞظـ

ؾذذبّ ضقذذت٠ ػٔذذٕٞ ٝ ٢ٜٗسؾذذی نذذٜبیغ ؿذذصایی  25تذذب 

 ٗذعٟ،  ٝ قبْٗ عؼٖ تٞٓیسی ١بی ٛبٙ حؿی ذهٞنیبت

ٝ  ضَٛ پٞؾذت٠  ثبكت، ٝضؼیت ؾلتی هبثٔیت خٞیسٙ ٝ

 ٝ ثبلاتطیٚ 5ٗویبؼ ٗجٜبی پصیطـ ًٔی ضا ثطضؾی ٝ ثط

 1 پصیطـقبذم  اٗتیبظ، اٗتیبظز١ی ٛ٘ٞزٛس. ً٘تطیٚ 1

(AI ) ًذ٠ زض آٙ   ٗحبؾج٠ قذس  1ثط اؾبؼ ضاثغ٠ ٛیعX 

اؾذت   یًٔذ  طـیپص یثطا آٗسٟ زؾت ث٠ٛ٘طات  ٚیبِٛیٗ

(47) 

                               (:   1) ضاثغ٠
 

 
     

 

 تجشیه و تحلیل آماری

تٌذطاض اٛدذبٕ قذس ٝ تدعیذ٠      3زض  ١ب آظٗٞٙت٘بٗی 

ثذطای  تهبزكی  ًبٗلاًضی آٗب حثط پبی٠ عط ١ب زازٟآٗبضی 

ض زتهذبزكی   ًذبٗلاً نلبت ثسٝٙ ظٗبٙ ٝ عطح آٗذبضی  

ٙ ثذطای نذذلبت  هبٓذت كبًتٞضیذْ    ٝ ثذ٠ ً٘ذذي   زاض ظٗذب

ٗوبیؿ٠  اٛدبٕ ُطزیس. 1.42ٛؿر٠  MSTAT-C اكعاض ٛطٕ

زضنذس   5ٛیع تٞؾظ آظٗٞٙ زاٌٛٚ زض ؾغح  ١ب ٗیبِٛیٚ

 EXCELL اكعاض ٛطٕاٛدبٕ قس. خ٢ت ضؾٖ ٛ٘ٞزاض١ب اظ 

 قس.اؾتلبزٟ 

 

 نتایج و بحث

pH: pH  ْٗثذط ضقذس ٗر٘ذط، اٛدذبٕ      ٗؤثطیٌی اظ ػٞا

ٝ تكٌیْ آًطیْ آٗیس عی  قسٙ ٗیلاضز ای ه٢ٟٞٝاًٜف 

ٙ  ثذ٠  pH ػذلاٟٝ  ث٠(. 48) ثبقس ٗیٛبٙ پرت   یذي  ػٜذٞا

ْٗ ٗحیغی ثط ٗیعاٙ كؼبٓیت آٛعیٖ كیتبظ ٝ زض ٛتیدذ٠  بػ

(. 49) ُذذصاضز ٗذذی تذذأثیطكیتیذذي  ٗوذذساض تدعیذذ٠ اؾذذیس

ٗكرم قسٟ اؾذت ذبنذیت الاؾتیؿذیت٠ ٝ    ١٘چٜیٚ 

ًكؿبٛی ذ٘یط، حدٖ ٗرهٞل ٛبٙ، ؾلتی ثبكت عی 

ؾطػت ثیبتی ٝ ٛیع ذٞال حؿی ٛبٙ تحت  ،٢ِٛساضی

ٛذبٙ زض   pHٛتبیح اضظیبثی  (.50) ُیطٛس هطاضٗی pH تأثیط

ُعاضـ قسٟ اؾت. عجن ایٚ ٛتبیح اؾتلبزٟ اظ  3خسّٝ 

 نٞضت ث٠ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ زض كطّٗٞ ذ٘یط ٝ 

 تذأثیط ضٝٗبّ ٝ ٛیع اكعٝزٙ ١یسضًٝٔٞئیس آٓػیٜبت ؾسیٖ 

؛ اُطچذ٠ اكذعٝزٙ ایذٚ    ٛذبٙ ٛساقذت   pHثط  زاضی ٗؼٜی

 pH. ٗوذساض  آٙ ضا ًب١ف زاز pH ،تطًیجبت ث٠ ٗحهّٞ

 ± a27/0 تذب )قب١س(  a12/0 ± 44/6 زض زا٠ٜٗ ١ب ٠ٛٞ٘ٛ

اؾتلبزٟ  زاض ٗؼٜی تأثیطػسٕ  .ٗتـیط ثٞز( T9)تی٘بض  25/6

 pHثذ٠ ػٔذت   ٛذبٙ   pHاظ تطًیجبت ١یسضًٝٔٞئیسی ثذط  

ٗحویویٜذی ٛظیذط    ١ذبی  پػ١ٝفزض عجیؼی ایٚ تطًیجبت 

( 2008(، ٗبتٞزا ٝ ١ٌ٘بضاٙ )2021ٛبعوی ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

( ٛیذع ُذعاضـ قذسٟ اؾذت     2009ٝ قیتٞ ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

(16 ،51 ،52  .) 

 ٛكذبٙ زاز  ١ذب  ٛ٘ٞٛذ٠ ٛتبیح اضظیذبثی ضعٞثذت    :رطَبت

اؾتلبزٟ اظ آٓػیٜبت ؾسیٖ ٝ ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیذٟٞ ثٜذ٠   

ضٝٗذبّ ؾذجت اكذعایف     نذٞضت  ثذ٠ زض كطّٗٞ ذ٘یط ٝ 

ثذب   ػلاٟٝ ث٠. (p<0.01) ضعٞثت ٛبٙ قسٟ اؾت زاض ٗؼٜی

اكعایف ؾغح آٓػیٜبت ؾسیٖ ٝ ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیذٟٞ  

پؽ اظ . (2)قٌْ  ث٠ٜ ٗیعاٙ ضعٞثت اكعایف یبكت٠ اؾت

 efg12/1 ± 1/23ضعٞثذت )  تٞٓیس ٛذبٙ ً٘تذطیٚ ٗوذساض   

زضنذذس( ٗطثذذٞط ثذذ٠ ٛ٘ٞٛذذ٠ قذذب١س ٝ ثیكذذتطیٚ ٗوذذساض 

 T6زضنس( ٗطثٞط ث٠ تی٘ذبض   a23/0 ± 93/26ضعٞثت )

اظ ضعٞثذت   زاضی ٗؼٜیعی ظٗبٙ ٢ِٛساضی ث٠ عٞض ثٞز. 

زض ضٝظ١ذبی ؾذٕٞ ٝ ١لذتٖ    . (>01/0p) ٛبٙ ًبؾت٠ قس

 ٙ زاضای ؾذغٞح ثذبلاتط    ١ذبی  ٛ٘ٞٛذ٠ ٛیذع   ،٢ِٛساضی ٛذب

آٓػیٜبت ؾسیٖ ٝ ػهذبضٟ آثذی پذٞزض ٗیذٟٞ ثٜذ٠ ٗوذساض       

؛ اُطچذ٠ عجذن ٛتذبیح آٛذبٓیع     ضعٞثت ثیكذتطی زاقذتٜس  

ٗتوبثْ تی٘ذبض )اؾذتلبزٟ اظ ػهذبضٟ آثذی      تأثیطٝاضیبٛؽ 

پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ٝ ن٘ؾ( ٝ ظٗبٙ ٢ِٛذساضی ثذط ضعٞثذت    

ٛیذع   ضٝظ ٢ِٛذساضی  7پذؽ اظ   .(3)قٌْ  ٛجٞز زاض ٗؼٜی

( زضنذذسp51/0 ± 15/17ٗوذذساض ضعٞثذذت )  ٚیً٘تذذط

ٗوذساض ضعٞثذت    ٚیكذتط ثی ٝ قذب١س  ٛ٘ٞٛذ٠  ثذ٠  ٗطثٞط

(ghijk19/0±30/22 زضنس )٘ذبض تی ثذ٠  ٗطثٞط T6  .ثذٞز 
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( ٗیذٟٞ ثٜذ٠   2007ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) ثٚ حؿٜی عجن ُعاضـ

% پذطٝتئیٚ  2/8% كیجط ذذبٕ،  43/32 توطیجبًایطاٛی زاضای 

 ضؾذس  ٗذی ثذ٠ ٛظذط   . (53) % ٛكبؾت٠ اؾذت 23/5ذبٕ ٝ 

تٞاٛبیی ایٚ هجیْ تطًیجبت زض ٢ِٛساضی آة عی پرذت  

ٛبٙ ٝ زض ظٗذبٙ ٢ِٛذساضی ٛذبٙ ػٔذت ضعٞثذت ثذبلاتط       

زض كطٗذّٞ   تی٘بض١بی زاضای ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ثٜذ٠ 

ضٝٗذبّ  ػهبضٟ  تٞاٛبیی یِطز  عطف اظثٞزٟ اؾت.  ذ٘یط

 تٞاٛذس  ٗذی ٛذبٙ   اظ ضعٞثذت  ٢ٗبخطت ًطزٙ زض ٗحسٝز

 تی٘بض١ذبی زاضای ضٝٗذبّ ثبقذس    ثیكذتط  ػٔذت ضعٞثذت  

( ٛیع 2020ٛتبیح پػ١ٝف نحطائیبٙ ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) (.24)

ثط تٞاٛبیی ضٝٗذبّ زض حلذ  ضعٞثذت ٛذبٙ عذی ظٗذبٙ       

ضعٞثذت ثذبلا یٌذی اظ    (. ٢ِٛ27ساضی زلآذت زاقذت )  

ثط ٛطٗی ٝ ث٢جٞز ثبكت ٗحهٞلات ٛذبٛٞایی   ٗؤثطػٞاْٗ 

عی زٝضٟ ٢ِٛساضی، ؾذطػت   زیِط اظعطف (.54اؾت )

٢ٗذبخطت آة اظ ٗـذع ثذ٠    ػٞاٗٔی ٠ً  تأثیطثیبتی تحت 

 .(55) ُیطز ٗیهطاض  ،اٛساظٛس ٗی تأذیطپٞؾت٠ ٛبٙ ضا ث٠ 

 
 درصد  5ّای دارای حرٍف هطترک در سطح اثر تیوار بر هحتَای رطَبت ًاى )هیاًگیي -2ضکل 

 با یکدیگر ًدارًد(داری اختلاف هعٌی
Figure 2. The effect of treatment on moisture content of bread (Means values followed  

by the same letters are not significantly different (P<0.05)) 

 

 
 درصد  5حرٍف هطترک در سطح  یدارا ّایيیاًگیرطَبت ًاى )ه یبر هحتَازهاى ًگْداری  اثر -3ضکل 

ًدارًد( گریکدیبا  دارییاختلاف هعٌ  

Figure 3. The effect of storage time on moisture content of bread (Means values followed  

by the same letters are not significantly different (P<0.05)) 
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ٙ  ضضٞی ٛتبیح ثطضؾی ٝ ١ٌ٘ذبضاٙ  خ٢طٗذی   ظازُذب

( ٛكبٙ زاز اؾذتلبزٟ اظ ضٝٗذبّ زض حلذ  ٗیذعاٙ     2012)

ثب تٞخذ٠ ثذ٠    .(24) زاقت زاضی ٗؼٜی تأثیطضعٞثت ٛبٙ 

 ،تٞاٛذذبیی ١یسضًٝٔٞئیذذس١ب زض ٢ِٛذذساضی آة زض ذ٘یذذط

حبٝی آٓػیٜبت ؾسیٖ عذی   ١بی ٛبٙحل  ث٢تط ضعٞثت 

 ثبقذس  ٛ٘ذی پرت ٝ زٝضٟ ٢ِٛساضی ٛیذع زٝض اظ اٛتظذبض   

ایٚ ٛتبیح ثب ٛتبیح پذػ١ٝف ٛذبعوی ٝ ١ٌ٘ذبضاٙ     (.15)

ٗغبثوذت زاضز  ( 2010ٝ ٗٞیسی ٝ ١ٌ٘ذبضاٙ ) ( 2021)

(16 ،56.) 

اثط اؾتلبزٟ اظ ػهبضٟ آثذی   :هیساى افسایص حجن در فر

پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ٝ آٓػیٜبت ؾسیٖ ثط ٗیعاٙ اكعایف حدذٖ  

ٛكبٙ زازٟ قسٟ اؾت. ٛتبیح آٛبٓیع  4ٛبٙ زض كط زض قٌْ 

ٝاضیبٛؽ حبًی اظ آٙ ثٞز ٠ً اكعٝزٙ ػهبضٟ آثی پذٞزض  

ٗیٟٞ ث٠ٜ ث٠ كطّٗٞ ٛبٙ ٗیعاٙ اكعایف حدٖ ٛبٙ زض كط ضا 

(؛ اٗذذب اؾذذتلبزٟ اظ ایذذٚ تطًیذذت  >01/0pًذذب١ف زاز )

ثط اكعایف حدٖ ٛذبٙ   زاضی ٗؼٜی تأثیطضٝٗبّ  نٞضت ث٠

ٙ زاز اُطچذ٠ ثذب   ٛتذبیح ٛكذب   ػذلاٟٝ  ثذ٠ زض كط ٛساقذت.  

اكذذعایف ؾذذغح ١یسضًٝٔٞئیذذس آٓػیٜذذبت ؾذذسیٖ ٗیذذعاٙ 

اكعایف حدٖ ٛبٙ زض كط ثیكتط قذسٟ اٗذب ایذٚ اكذعایف     

ثیكتطیٚ ٗوساض اكعایف حدٖ ٛذبٙ  ٛجٞزٟ اؾت.  زاض ٗؼٜی

( ٗطثذٞط ثذ٠ ٛ٘ٞٛذ٠    ٗتذط  ٗیٔی a085/0± 730/1زض كط )

قذذب١س ٝ ً٘تذذطیٚ ٗوذذساض اكذذعایف حدذذٖ ٛذذبٙ زض كذذط 

(de030/0±500/1 ٗطثٞط ث٠ تی٘بض ٗتط ٗیٔی )T5   .ثذٞز

ًذب١ف ٗیذعاٙ ُٔذٞتٚ ٝ زض ٛتیدذ٠      ضؾذس  ٗذی ث٠ ٛظذط  

تضؼیق قج٠ٌ ُٔٞتٚ ٝ ًٖ قسٙ هبثٔیت ٢ِٛساضی ُبظ 

ٙ ػٔت ًب١ف ٗیذعاٙ اكذعایف حدذٖ     حذبٝی   ١ذبی  ٛذب

 .(57) ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ زض كط ثٞزٟ اؾت

 
 ًدارًد( گریکدیبا  یداریدرصد اختلاف هعٌ 5حرٍف هطترک در سطح  یدارا یّايیاًگی)ه افسایص حجن ًاى در فربر  واریاثر ت -4 ضکل

Figure 4. The effect of treatment on increasing volume of bread (Means values followed by the same  

letters are not significantly different (P<0.05)) 

 

ثبػذ  حلذ  حبٓذت     تٞاٛذس  ٗذی اؾتلبزٟ اظ ضٝٗذبّ  

ثذ٠   دذ٠ یٝ زض ٛت طیذ ذ٘ یؾذغح ذذبضخ   پصیطی اٛؼغبف

زض  طیذ ذ٘ یاٛساذتٚ ذكي قسٙ ؾغح ذذبضخ  تأذیط

 ٚیذ زض ا .ٛذبٙ قذٞز   یاثؼذبز اكوذ   فیپرت ٝ اكعا ٚیح

ٛؿجت ثذ٠   طیذ٘ یزض ظٗبٙ پرت، ؾغح ذبضخ ظیقطا

اٗذط   ٚیا ٝآٙ ث٠ ُؿتطـ ذٞز ازا٠ٗ زازٟ  یؾغح زاذٔ

زض (. 58) قذٞز  ٗذی حدٖ ٗرهٞل ٛبٙ  فیثبػ  اكعا

ٝ ١ٌ٘ذبضاٙ   ًبؾذپط  اٛدذبٕ قذسٟ تٞؾذظ    ١ذبی  ثطضؾی

 خ٢طٗذی  ضضٞی ظازُبٙٝ  (2003) خٌپؿٞٙ، (2007)

 ٛتبیح ٗكبث٢ی ُعاضـ قسٟ اؾذت ( 2012ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

(59 ،60، 24). 

حدذذٖ ٝ اثؼذذبز،  ُیذذطی اٛذذساظٟ حبنذذذْ اظ حیٛتذذذب

 ٙ  ٜذبت یغّ آٓػ ثطثذطی حذبٝی   حدذٖ ٗرهذٞل ٛذذب

( 2014ٝ ١ٌ٘ذذبضاٙ ) كذذطزؾذذٔی٘بٛیزض ٗغبٓؼذذ٠  ٖیؾذذس
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حدٖ ٝ حدذٖ ٗرهذذٞل  ز١ٜسٟ اكعایف اثؼبز،  ٛكبٙ

ایٚ ٗحوویٚ اكذعایف   .ٛبٙ حبٝی ایٚ ١یسضًٝٔٞئیس ثٞز

١ذبی ُذبظی   پبیساضی زض ؾغح ٗكتطى ٗد٘ٞػ٠ ؾّٔٞ

هبثٔیت ٢ِٛساضی ُبظ زض عی پرت ٝ زض ٛتید٠ اكعایف 

١ذب ضا ػٔذت ث٢جذٞز حدذٖ ٛذبٙ ثیذبٙ       تٞؾظ ایٚ ؾّٔٞ

ٛذبٙ ثبُذت ثذب    ٗرهذٞل  اكعایف حدٖ  (.61) ًطزٛس

اكعٝزٙ ١یسضًٝٔٞئیس ث٠ كطٗذّٞ ٛذبٙ زض ٛتذبیح ٗغبٓؼذ٠     

( ٛیذع ُذعاضـ قذسٟ اؾذت     2021ٛبعوی ٝ ١ٌ٘ذبضاٙ ) 

(16.) 

اؾتلبزٟ اظ ػهبضٟ آثی پذٞزض ٗیذٟٞ    ٛتبیح اثط :بافتسفتی 

پؽ اظ پرذت  ؾلتی ثبكت ٝ آٓػیٜبت ؾسیٖ ثط ٗیعاٙ ث٠ٜ 

 ٙ  2خذسّٝ  زض  ٝ زض ضٝظ١بی ؾٕٞ ٝ ١لتٖ ٢ِٛساضی ٛذب

قذٞز تذبثیط   عٞض ٠ً ٗلاحظ٠ ٗذی . ١٘بٙآٝضزٟ قسٟ اؾت

ثذٞز   زاضٗؼٜذی ثط ٗیعاٙ ؾذلتی ثبكذت    تی٘بض١بی پػ١ٝف

(01/0 p<)طز ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ زض كطٗذّٞ  ث. ًبض

ذ٘یط ٝ ث٠ نٞضت ضٝٗبّ ٝ ٛیع اكعٝزٙ آٓػیٜذبت ؾذسیٖ   

ث٠ كطّٗٞ ذ٘یط ٜٗدط ث٠ ٛطٗذی ٝ ًذب١ف ٗیذعاٙ ؾذلتی     

 ث٠ٜ ٟٞیپٞزض ٗ یػهبضٟ آثٛبٙ قس. ثب اكعایف ؾغح ثبكت 

ثذ٠  ٝ آٓػیٜبت ؾسیٖ ٗوساض ؾلتی ثبكذت ًذب١ف یبكذت.    

بكت ٛذبٙ اكذعایف   عی زٝضٟ ٢ِٛساضی ٛبٙ ؾلتی ثػلاٟٝ 

یبكت؛ آجت٠ ایٚ اكعایف زض ٠ٛٞ٘ٛ قذب١س ثیكذتط ثذٞز ثذ٠     

عٞضی ٠ً زض ضٝظ ١لتٖ ٢ِٛساضی ثیكتطیٚ ؾلتی ثبكذت  

ایٚ ٛتبیح ثب ٛتذبیح  (.>p 01/0) ٗطثٞط ث٠ ٠ٛٞ٘ٛ قب١س ثٞز

ٝ  ظازٟظاٟٝ (،2020نذذذحطائیبٙ ٝ ١ٌ٘ذذذبضاٙ ) ثطضؾذذذی

ٝ ١ٌ٘ذذبضاٙ  ٜٗذذتؽٗغبٓؼذذ٠  حیٛتذذبٝ ( ١2016ٌ٘ذذبضاٙ )

عجذذن ُذذعاضـ  .(3، 26، 27) ٗغبثوذذت زاقذذت (2008)

ؾذجت  ثعضى ث٠ ٛبٙ  ( اكعٝز2015ٙٝ ١ٌ٘بضاٙ ) ضٝظُبض

تأثیط ٗثجت نذ٘ؾ   قس. ایٚ ٗحوویٚتطی ثبكت ٛطٕایدبز 

ٛبٙ ضا  ثعضى ٝ قٞضتٜیَٜ چطثی ثعضى ثط ؾبذتبض ذ٘یط

ثب تٞخ٠ ث٠ ثبلا . (8) ػٔت ٛطٕ قسٙ ثبكت ٛبٙ ثیبٙ ًطزٛس

ضؾذس اكذعایف   ٗحتٞای چطثی ٗیٟٞ ث٠ٜ ث٠ ٛظذط ٗذی  ثٞزٙ 

ٗیعاٙ چطثی ٛبٙ ثب اكعٝزٙ ػهبضٟ پٞزض ٗیٟٞ ثٜذ٠ زض ٛذطٕ   

عذٞض ًذ٠   ث٠ ػلاٟٝ ١٘بٙقسٙ ثبكت ٛبٙ ٗٞثط ثٞزٟ اؾت. 

زض ثرف ٛتبیح ضعٞثت شًط قس اؾتلبزٟ اظ ػهذبضٟ آثذی   

پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ٜٗدط ثذ٠ اكذعایف ؾذغح ضعٞثذت ٛذبٙ ٝ      

ظٗبٙ ٢ِٛساضی ٛبٙ قس. ضعٞثذت  حل  ث٢تط ضعٞثت عی 

 .(16) تٞاٛس ثط ٛطٗی ثبكت ٗٞثط ثبقسثبلاتط ٛبٙ ٛیع ٗی

 

 اثر هتقابل تیوار ٍ زهاى ًگْداری بر سفتی بافت، دهای پیک ٍ آًتالپی ًاى -2جدٍل 

Table 2. The interaction effect of treatment and storage time on hardness, Tg and enthalpy of bread 

 آٛتبٓپی )غّٝ ثط ُطٕ(

Enthalpy (J.g-1) 

 زٗبی پیي )زضخ٠ ؾبٛتیِطاز(

Tg (°C) 

 ؾلتی ثبكت )ٛیٞتٚ(

Hardness (N) 

ٙ ٢ِٛساضی )ضٝظ(ظٗب  

Storage time 

(day) 

 تی٘بض

Treatment 

174.5±5.2
j 93.3±3.1

no 8.0±0.3
n 0  

266±2.8
f 116.6±3.1

g 16.1±0.9
i 3 Control 

346.9±4.6
a 141.1±5.4

a 34.2±1.1
a 7  

163.6±2.8
jk 86.4±1.3

qrs 7.7±0.5
nop 0 

T1 248.6±3.0
fgh 98.1±2.1

lm 14.0±0.5
jk 3 

315.9±2.8
cd 124.3±2.2

cde 28.5±0.2
ef 7 

164.3±1.7
jk 82.2±2.2

tu 7.5±0.2
nopq 0 

T2 239.9±0.7
gh 94.6±1.2

mn 14.2±0.7
jk 3 

314.9±3.2
cd 120.2±1.8

efg 29.1±1.1
de 7 

158.3±2.1
jk 80.1±0.9

u 7.4±0.2
nopq 0 

T3 207.6±1.3
i 94.3±1.5

mn 13.8±0.4
k 3 

308.9±2d
e 117.5±0.8

g 27.9±0.3
ij 7 

163.1±2.3
jk 84.5±2.3

vst 6.9±0.3
nopq 0 

T4 242.6±2.1
gh 93.2±2.6

no 12.2±0.7
m 3 

307.4±3.8
de 120.5±0.9

efg 27.4±0.7
gh 7 

161.4±0.6
jk 82.4±2

stu 6.7±0.3
opq 0 T5 
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 آٛتبٓپی )غّٝ ثط ُطٕ(

Enthalpy (J.g-1) 

 زٗبی پیي )زضخ٠ ؾبٛتیِطاز(

Tg (°C) 

 ؾلتی ثبكت )ٛیٞتٚ(

Hardness (N) 

ٙ ٢ِٛساضی )ضٝظ(ظٗب  

Storage time 

(day) 

 تی٘بض

Treatment 

240.6±2.1
gh 91.5±1.2

nop 12.5±0.6
lm 3 

292.7±7.6
e 118.9±0.5

fg 27.0±0.8
gh 7 

155.3±0.7
k 78.4±1.3

u 67±4.0
opq 0  

236.8±1.3
h 90.1±1.5

opq 12.3±0.4
m 3 T6 

295.8±3.2
e 110.9±6.1

h 26.6±1.0
h 7  

170.7±1.1
jk 90.1±1.1

opq 7.9±0.3
no 0  

255.9±3.4
fg 108.7±3.2

hi 14.5±0.3
jk 3 T7 

332±2.4
abc 132.7±4

b 30.7±0.9
bc 7  

172.1±3.4
jk 88.4±1.3

pqr 7.2±0.3
nopq 0  

255.6±3.6
fg 107.3±1.0

hij 15.0±0.8
j 3 T8 

335.7±2.6
ab 126.1±1.4

cd 31.5±1.2
b 7  

164.7±2.1
jk 86.8±0.7

qr 7.4±0.1
nopq 0  

257.7±1.6
fg 109.4±1.7

hi 13.9±0.2
jk 3 T9 

333.3±2.2
ab 128.0±1.0

c 31.1±0.5
b 7  

168.3±3.7
jk 86.4±1.2

qrs 7.0±0.5
nopq 0  

252.7±2.0
fgh 105.9±1.0

ij 14.5±0.5
jk 3 T10 

323.1±2.8
bcd 128.3±3.1

c 30.0±0.4
cd 7  

170.7±2.3
jk 89.2±0.7

opq 6.4±0.2
q 0  

255.6±4.6
fg 103.7±1.1

jk 13.4±0.6
kl 3 T11 

326.5±2.1
bc 120.5±3.3

efg 29.1±1.7
de 7  

160.6±0.8
jk 81.1±3.1

tu 6.6±0.2
pq 0  

244.6±2.5
gh 100.5±1.9

kl 13.5±0.1
kl 3 T12 

315.9±1.8
cd 122.2±1.2

def 28.6±0.3
ef 7  

 .ٛساضٛس زاضییزضنس اذتلاف ٗؼٜ 5حطٝف ٗكتطى زض ١ط ؾتٞٙ زض ؾغح  یزاضا ١بیٚیبِٛیٗ

Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different (P<0.05) 

 

ضٝظ  12ٝ ضعٞثت ٗـع ٛذبٙ زض عذی    ؾلتیاضظیبثی 

ٝ ١ٌ٘بضاٙ  خ٢طٗی ظازُبٙ ضضٞی٢ِٛساضی زض ٗغبٓؼ٠ 

، ٗذذطؽ ترذذٖآة، ظضزٟ  ١ذذبیضٝٗذذبّٛكذذبٙ زاز  (2012)

ؾرت قسٙ ثبكت ٛكبؾت٠ ٝ پطٝپیٔٚ ُٔیٌّٞ تٞاٛؿتٜس 

 ًٜٜذس  ٜذس ضا ًٗـع ٛبٙ ضا ًب١ف زازٟ ٝ ضٝٛس ثیذبتی آٙ  

ٖ  ؾذلیسٟ  شضت، )ٛكبؾت٠ ضٝٗبّ تأثیط .(24)  ٝ ٗذطؽ  ترذ

 ٗوذساض  حلذ   ٝ ؾذلتی  ًذب١ف  ثذط  چطثذی(  ثسٝٙ قیط

ٚ تٞؾظ  ٢ِٛساضی زٝضٟ عّٞ زض ٛبٙ ٗـع ضعٞثت  چذبی

 تأثیط .(25) ( ٛیع ُعاضـ قسٟ اؾت2011ٝ ١ٌ٘بضاٙ )

١یسضًٝٔٞئیس١ب زض ًب١ف ؾلتی ثبكت ٛبٙ ٛیذع تٞؾذظ   

ٗحوویٚ ٗرتٔق ُعاضـ قسٟ اؾت. تكٌیْ پیٞٛس١بی 

ّ ١یذسضٝغٛی ثذیٚ    آة ٝ ١یسضًٝٔٞئیذس١ب   ١ذبی  ٌٗٞٓذٞ

١یسضًٝٔٞئیس١ب زض تـییط ؾبذتبض ٛكبؾذت٠   تأثیط( ٝ 15)

 ثیبٙ قسٟ زضثبضٟ چِِٞٛی ١بی ٌٗبٛیذؿٖ اظخ٠ٔ٘( 62)

 ١یسضًٝٔٞئیذذذس١ب زض ًذذب١ف ؾذذلتی ثبكذذت ٛذذبٙ تذذأثیط

( ٛیذذع تكذذٌیْ 2021ٛذذبعوی ٝ ١ٌ٘ذذبضاٙ ). ثبقذذس ٗذذی

ً٘پٌٔؽ ثذیٚ ١یسضًٝٔٞئیذس ٝ پذطٝتئیٚ ُٔذٞتٚ ضا اظ     

١یسضًٝٔٞئیس١ب ثط ًب١ف ؾذلتی ٛذبٙ    تأثیطزیِط زلایْ 

١٘بٛغٞض ًذ٠ زض ٛتذبیح ٗطثذٞط ثذ٠      (.16ثیبٙ ٛ٘ٞزٛس )

زض اؿٔت تی٘بض١ب  قٞز ٗیاكعایف حدٖ زض كط ٗكب١سٟ 

ایف حدٖ زض ثب اكعایف ؾغح آٓػیٜبت ؾسیٖ ٗیعاٙ اكع

اكذعایف حدذٖ    ضؾس ٗیكط ظیبز قسٟ اؾت. ٓصا ث٠ ٛظط 

ثذٞزٟ   ١بٗؤثط آٙٛیع زض ًب١ف ؾلتی ثبكت  ١ب ٠ٛٞ٘ٛایٚ 

( ٛیذع اكذعایف   2023اؾت. یٞؾلی كرذط ٝ ١ٌ٘ذبضاٙ )  
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حدٖ ٛبٙ ضا یٌی اظ زلایْ ًب١ف ؾلتی ثبكت آٙ ثیذبٙ  

زٓیذْ   ثذ٠  ١یسضًٝٔٞئیذس١ب  ًذ٠  آٛدذب  اظ(. 63) اٛس ٛ٘ٞزٟ

ضا اكذذعایف اكذذعایف خذذصة آة، ٝیؿذذٌٞظیت٠ ذ٘یذذط  

حلذ   ٜٗبؾت ث٠ ایدذبز قذطایظ ٝ ؾذبذتبض  ثب ز١ٜس ٗی

ُذبظ زض عذی ٗرٔذٞط ًذطزٙ، تر٘یذط ٝ   ١ذبی حجذبة

ً٘ذي  زض ٗطح٠ٔ پرذت   تٞٓیسی١٘چٜیٚ ثربضات آة 

ؾذجت   . ٓصا اؾتلبزٟ اظ ایٚ تطًیجذبت زض ذ٘یذط،  ًٜٜس ٗی

زض ٖ ٗرهذٞل ثذبلا   ایدبز ؾبذتبض ٗترٔرذْ ثذب حدذ

ثبكذت  ٗیذعاٙ ؾذذلتی  تید٠ زض ٛ ٝ ُطزز ٗیٛبٙ تٞٓیسی 

 (.64) یبثس ٗیًذب١ف  ٗحهّٞ

 تـییذطات  ٗد٘ٞػذ٠  ثذ٠  :حرارتهی  ّای ٍیصگیٍ  بیاتی

 زض پرذت  كطآیٜذس  اظ پذؽ  ًذ٠  ٗرتٔلی كیعیٌٞقی٘یبیی

. قذٞز  ٗذی ثیبتی اعلام  ز١س ٗیٛبٛٞایی ضخ  ٗحهٞلات

ٛذبٙ ثذٞزٟ ٝ    ضذبیؼبت  ایدبز ٢ٖٗ ػٞاْٗ پسیسٟ ثیبتی اظ

 آة خذصة  ظطكیذت  ًذب١ف  ٗذعٟ،  ٝ عؼٖ ًب١ف ثبػ 

 ٗـع ٛذبٙ،  ؾلتی اكعایف ٛكبؾت٠، تجٔٞض ٗـع ٛبٙ، اكعایف

پصیطـ  ػسٕ ًٔیعٞض ث٠ ٝ حطاضتی ١بی ٝیػُی زض تـییط

عذی   ًٜٜذسٟ  ٗهذطف اظ عطف  ٛبٛٞایی ٗحهٞلات ٝ ٛبٙ

ٙ  (.65) قٞز ٗی ٢ِٛساضیزٝضٟ  ٗدذسز   ًطیؿتبٓیعاؾذیٞ

ًٞتذبٟ   ١بی آٗیٔٞپٌتیٚ ذهٞل ث٠ ٛكبؾت٠ ١بی ٌّٗٞٓٞ

ٙ  اظ پذؽ  ظٛدیذط ٝ ٢ٗذبخطت ضعٞثذت     ًطیؿتبٓیعاؾذیٞ

ٝ  ؾلتی ایدبز زض ٗؤثط٢ٖٗ  اظ ػٞاْٗ ٛكبؾت٠  ثذ٠  ثبكذت 

ٛبعوی ٝ ١ٌ٘بضاٙ  (.66ثیبتی شًط قسٟ اؾت ) آٙ زٛجبّ

ثطُكت پٔی٘ط١ذذب زض آٗیٔذذٞپٌتیٚ، آضایذذف    ( 2021)

، ًب١ف ٗوساض ضعٞثت ٝ تٞظیذذغ  آٗٞضفٛبحی٠  زٗدذس

 اظخ٘ٔذ٠ ضا ٗٞضف ٝ ًطیؿذتبٓی  آ ٛٞاحیضعٞثذت ثذیٚ 

(. 16ػٞاْٗ زذیْ زض ثطٝظ پسیسٟ ثیبتی ػٜٞاٙ ًطزٛذس ) 

 ـ  ٚ  عجذن ُذعاض َ  ٝ ًذٞٝای  زض تـییذطات  (2006) یبٛذ

 ضعٞثذت  تٞظیغ زضتـییط  ١٘چٜیٚ ٝ پطٝتئیٚ ٝ ٛكبؾت٠

 تـییذطات  .(67) ٛبٙ اؾذت خعء ػٔت ثیبتی  ایٚ زٝ ثیٚ

 .ثبقذس ٛكبؾت٠ ٗذی  تأثیطتحت  ؿبٓجبًًیلی ٛبٙ عی ثیبتی 

 یذب آة  ًب١ف زٓیْٛبٙ، ٛكبؾت٠ ث٠  ٢ِٛساضی عی ظٗبٙ

ّ آٙ ثذ٠   ٝضذؼیت  تـییط ْ  ًطیؿذتب قذٞز. زض  ٗذی  تجذسی

ایذٚ  ، ١ذب  قذبذ٠  ١ذٞایی ػذسٕ ٗ٘بٛؼذت    زٓیْآٗیٔٞظ ث٠ 

-ٗحٌٖ پیٞٛس١بیزض ٛتید٠ ٝ  زازٟ ضختط ؾطیغتـییطات 

ٛذبٙ  ثبكت ؾلت قسٙ ػٔت آیس؛ ٝخٞز ٗیتطی ١ٖ ث٠ 

زض ٗطاحْ اؾت.  ٗؿأ١٠ٓ٘یٚ  ٢ِٛساضیضٝظ  اٝٓیٚ عی

ٛبٙ  ثیبتی انٔیػبْٗ  ٠ً آٗیٔٞپٌتیٚ ١بی قبذ٠، ثؼسی

ًطیؿذتب٠ٓ   ٝ هطاضُطكتذ٠ ١ذٖ   ًٜذبض  آ١ؿتِی١ؿتٜس، ث٠ 

پسیذذسٟ یذذي  آٗیٔذذٞپٌتیًٚطیؿتبٓیعاؾذذیٞٙ . قذذٞٛس ٗذذی

 ثبقذس  ٗذی  حدیٖ ١ذبی ٛذبٙ ٢ِٛذساضیزض ٗست  آقٌبض

 ثذب اؾذتلبزٟ اظ   تجٔذٞض ٛكبؾذت٠   ٝ ثیذبتی  ؾذطػت  (.68)

. قذٞز  ٗذی كیعیٌٞقی٘یبیی ٗرتٔق اضظیذبثی   ١بی ضٝـ

ٜٗبؾت ثطضؾذی ثیذبتی ٛذبٙ ٝ ؾذبیط      ١بی ضٝـیٌی اظ 

ٗحهذذٞلات ٛذذبٛٞایی ؾذذٜدف تـییذذطات آٛتذذبٓپی ٝ     

 ٢ِٛذساضی  عذی زٝضٟ  زض آٙ ٗوساض اكعایف ُیطی اٛساظٟ

 (.65) ثبقس ٗیٛبٙ 

ٛكذبٙ زاز زض  ( 2)خذسّٝ  ٛتبیح آٛبٓیع حطاضتی ٛذبٙ  

تی٘بض١بی حبٝی ػهبضٟ آثی پذٞزض ٗیذٟٞ ثٜذ٠ ٝ نذ٘ؾ     

ٗوساض آٛتبٓپی ًب١ف یبكتذ٠  زٗبی پیي ٝ آٓػیٜبت ؾسیٖ 

ثب اكعایف ؾذغح ػهذبضٟ آثذی پذٞزض      (.>01/0p) اؾت

 ٗیٟٞ ث٠ٜ ٝ ن٘ؾ آٓػیٜبت ؾسیٖ زض ٛذبٙ ٗیذعاٙ ًذب١ف   

. زض ظٗبٙ ٢ِٛساضی ٛذبٙ  ثیكتط ثٞزآٛتبٓپی  زٗبی پیي ٝ

آٛتبٓپی ت٘ذبٕ  زٗبی پیي ٝ  ،ظٗبٙ ثبُصقت تسضیح ث٠ٛیع 

 7پؽ اظ  ٠ً عٞضی ث٠ ؛(>01/0p) اكعایف یبكت ١ب ٠ٛٞ٘ٛ

آٛتذبٓپی   ٝ زٗذبی پیذي  ضٝظ ٢ِٛساضی ثیكذتطیٚ ٗوذساض   

زضخ٠ a4/5 ± 1/141 )ث٠ تطتیتٗطثٞط ث٠ ٠ٛٞ٘ٛ قب١س 

ٝ ً٘تذذطیٚ ٗوذذساض ( J.g-1 a6/4 ± 9/346ؾذذبٛتیِطاز ٝ 

زضخذ٠  T6 (h1/6 ± 9/110ض ٗطثٞط ث٠ تی٘بزٗبی پیي 

 ؾذذبٛتیِطاز( ٝ ً٘تذذطیٚ آٛتذذبٓپی ٗطثذذٞط ثذذ٠ تی٘ذذبض    

(T5e J.g-16/7 ± 7/292) عجذذن . (2)خذذسّٝ  ثذذٞز

( ٗیٟٞ ث٠ٜ ُٞٛذ٠  2013ُط )ُعاضـ ؾٔی٘بٙ ثیِی ٝ اضظٟ

 ± 40/0زضنذس كیجذط،    43/32 ± 53/1آتلاٛتیٌب حبٝی 

زضنس ٛكبؾذت٠ ٝ   23/5 ± 29/0زضنس پطٝتئیٚ،  20/8

زٓیذْ  (. ٓصا 69زضنس ضٝؿٚ ذبٕ اؾت ) 8/26 ± 05/3

ًذب١ف ثیذبتی   زض ٛتید٠ آٛتبٓپی ٝ  زٗبی پیي ٝ ًب١ف
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ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیذٟٞ   ٛبٙ ثب اكعایف ٗوبزیط ١بی ٠ٛٞ٘ٛ

 ًٜٜذسٟ  خذصة حضٞض تطًیجذبت   تٞاٙ ٗیٗهطكی ضا ث٠ٜ 

، تطًیجذبت پطٝتئیٜذی ٝ ٛكبؾذذت٠ ٝ   كیجذذط ضعٞثذت ٛظیذط  

 تذذأثیط .زاٛؿذذت١٘چٜذذیٚ ٗحتذذٞای چطثذذی ثذذبلای آٙ  

 یٝ ث٢جٞز ثبكت، ًب١ف زٗب یزض ٛطٗ یٜیپطٝتئ جبتیتطً

ٛذبٙ   یبتیذ اٛذساذتٚ ث  تذأذیط ٝ ث٠  یٝ ٗوساض آٛتبٓپ يیپ

( 2022ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) ث٢ب ثبزیػٔیعازٟ زض پػ١ٝف  ٜٞایً

 یًٜٜسُ ثب تٞخ٠ ث٠ ٛوف ٛطٕ .(70) ُعاضـ قسٟ اؾت

ثب اكعایف ٗحتذٞای   ای قیك٠ٝ ًب١ف زٗبی اٛتوبّ آة 

تطًیجبت ١یسضًٝٔٞئیسی تٞاٛبیی  اظآٛدب٠ًآة ٗحهّٞ 

زٗبی پیذي  ًب١ف زاضٛس  ثبلایی خصة ٝ ٢ِٛساضی آة

ثب اكعایف ؾغح آٓػیٜبت ؾسیٖ زض ٛبٙ ٝ ٛیع ًٜس قذسٙ  

ٖ    ثضٝٛس  زٝض اظ  یبتی ٛبٙ ثب اكذعٝزٙ آٓػیٜذبت ؾذسیٖ ١ذ

(، 2021ٛذذبعوی ٝ ١ٌ٘ذذبضاٙ ) . (71) اٛتظذذبض ٛیؿذذت 

اكذذعایف ؾذذغح خذذصة آة تٞؾذذظ تطًیجذذبت زاضای   

١یسضًٝؿیْ ٛظیط كیجط١ب ٝ ١یسضًٝٔٞئیس١ب ضا  ١بی ُطٟٝ

اٛذساذتٚ ثیذبتی ٛذبٙ ثیذبٙ      تذأذیط ثط ث٠  ٗؤثطاظ ػٞاْٗ 

ٝ  پذٞض  تًٞٔیزض ثطضؾی ٛیع ٛتبیح ٗكبث٢ی (. 16ًطزٛس )

 (.17( ُعاضـ قسٟ اؾت )١2022ٌ٘بضاٙ )

آٝضزٟ  5قذٌْ  زض  ٗیذعاٙ چطثذی  آظٗذٞٙ   ٛتبیح :چربی

ػهذبضٟ آثذی   اؾذتلبزٟ اظ  ثذب   عجن ایٚ ٛتبیحقسٟ اؾت. 

 ١ذب  ٛ٘ٞٛذ٠ چطثذی   ٙپٞزض ٗیٟٞ ثٜذ٠ زض تٞٓیذس ٛذبٙ ٗیذعا    

تی٘بض١ذبی حذبٝی ثذبلاتطیٚ     ًذ٠  عٞضی ث٠ یبكتاكعایف 

ثیكتطیٚ ٗیذعاٙ چطثذی    ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜؾغح 

ضا زاقتٜس ٝ ً٘تطیٚ ٗوذساض چطثذی ٗطثذٞط ثذ٠ ٛ٘ٞٛذ٠      

ٝ  ثذذٚ حؿذذٜی عجذذن ُذذعاضـ. (>01/0p) قذذب١س ثذذٞز

% چطثذی  8/26 توطیجبًی طاٛیث٠ٜ ا ٟٞی( ١2007ٌٗ٘بضاٙ )

 .(53) ذبٕ زاضز

 
 ًدارًد( گریکدیبا  دارییدرصد اختلاف هعٌ 5حرٍف هطترک در سطح  یدارا ّایيیاًگیًاى )ه چربی یبر هحتَا واریاثر ت -5 ضکل

Figure 5. The effect of treatment on fat content of bread (Means values followed by the same letters are not 

significantly different (P<0.05)) 

 

اؾیس١بی چذطة   تٞخ٠ هبثْٝخٞز ٗوبزیط  ثب تٞخ٠ ث٠

ؿیطاقجبع ٝ اؾذیس١بی چذطة ضذطٝضی زض ضٝؿذٚ ثٜذ٠      

 ١ذبی  ثی٘بضیزض پیكِیطی اظ  تٞاٛس ٗیٗهطف ایٚ ضٝؿٚ 

ٛبقذذی اظ  ٝٗیذذط ٗذذطٍهٔجذذی ػطٝهذذی ٝ آتطٝاؾذذٌٔطٝظ ٝ 

ٗهطف ضٝؿٚ ٗكرم قسٟ اؾت ٝاهغ قٞز.  ١بٗؤثط آٙ

ؾطٕ زض خ٢ذت ًذب١ف    ١بی ٓیپٞپطٝتئیٚث٠ٜ ثبػ  تـییط 

LDL-  ًٔؿتطّٝ ٝ اكعایفHDL-  ّٝقذٞز  ٗذی ًٔؿتط 

ٓذصا اؾذتلبزٟ اظ ثٜذ٠ زض ت٢یذ٠ ٗحهذٞلات ؿذصایی       . (72)

ضا١ٌبض ٜٗبؾجی خ٢ت انلاح آِٞی ٗهذطف چطثذی ٝ   

اؾذیس١بی چذطة زضیذبكتی زض ضغیذٖ ؿذصایی ثذ٠ قذذ٘بض       

 تذأثیط  ُطزز ٗیٗكب١سٟ  ٠ً5 زض قٌْ  عٞض ١٘بٙ .آیس ٗی

بت ؾذسیٖ ثذط ٗوذساض چطثذی ٛذبٙ      اكعایف ؾذغح آٓػیٜذ  
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( ؾبذتبض 2021ٛجٞزٟ اؾت. ٛبعوی ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) زاض ٗؼٜی

ایذٚ   تذأثیط ًطث١ٞیسضاتی ١یسضًٝٔٞئیس١ب ضا ػٔذت ػذسٕ   

 (.16تطًیجبت ثط ٗحتٞای چطثی ٛبٙ زاٛؿتٜس )

 خ٢ذت  اظ ثیكذتط  كٜٔذی  ا١٘یت تطًیجبت :ترکیبا  فٌلی

كٜٔی  تطًیجبت ػلاٟٝ ث٠. ١بؾت آٙ اًؿیساٛی آٛتی كؼبٓیت

ثب  ٗجبضظٟ ثیٞٓٞغیٌی ٢ٖٗ زض ١بی كؼبٓیتث٠ زٓیْ زاقتٚ 

ّ  تٞٓیذس  ثب ٗطتجظ ١بی ثی٘بضی ٙ  ١ذبی  ضازیٌذب  ثذب  اًؿذیػ

ٙ  اًؿذیساٛی  آٛتذی  زكذبع  ظطكیت اظ ثیف ١بی ؿٔظت  ثذس

ٛتذذبیح حبنذذْ اظ (. 73). ثبقذذٜس ٗذذی تأثیطُذذصاضاٛؿذذبٙ 

ْ اضظیبثی تطًیجبت كٜٔی ٛبٙ زض  ٛكذبٙ   7ٝ  6 ١ذبی  قذٌ

 اؾت.زازٟ قسٟ 

 
 (ًدارًد گریکدیبا  یداریدرصد اختلاف هعٌ 5حرٍف هطترک در سطح  یدارا یّايیاًگیًاى )ه فٌل کل یبر هحتَا واریاثر ت -6ضکل 

Figure 6.  The effect of treatment on total phenolic content of bread (Means values followed by the same letters are 

not significantly different (P<0.05)) 

 

 
 

 درصد  5حرٍف هطترک در سطح  یدارا ّایيیاًگیًاى )ه فٌل کل یبر هحتَا زهاى ًگْداریاثر  -7ضکل 

 ًدارًد( گریکدیبا  دارییاختلاف هعٌ

Figure 7. The effect of storage time on total phenolic content of bread (Means values followed  

by the same letters are not significantly different (P<0.05)) 
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اضبك٠ ًطزٙ ػهذبضٟ  ، ایٚ پػ١ٝفثط اؾبؼ ٛتبیح  

آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ث٠ ذ٘یط ٛبٙ ٝ اؾتلبزٟ اظ ایٚ ػهبضٟ 

ضٝٗبّ زض ٛذبٙ ٗوذساض تطًیجذبت كٜٔذی ٛذبٙ ضا       ػٜٞاٙ ث٠

 T3ٛ٘ٞٛذذ٠  . پذذؽ اظ پرذذت   (>01/0p) اكذذعایف زاز 

 ْ -gGAE.Kg) ثیكذذذذذتطیٚ ٗوذذذذذساض كٜذذذذذْ ًذذذذذ

1a040/0±290/1)   ْضا زاقت ٝ ً٘تطیٚ ٗوساض كْٜ ًذ

(gGAE.Kg-1no021/0 ± 530/1 )  زض ٠ٛٞ٘ٛ قب١س ثذ٠

اظ ٗیذعاٙ   تذسضیح  ثذ٠ زؾذت آٗذس. عذی ٢ِٛذساضی ٛذبٙ      

زض پبیذبٙ زٝضٟ   ًذ٠  عذٞضی  ثذ٠ ًبؾت٠ قس  یتطًیجبت كٜٔ

 ٢ِٛT3ساضی ٗوذساض كٜذْ ًذْ ٛ٘ٞٛذ٠ قذب١س ٝ تی٘ذبض       

 gGAE.Kg-1ٝ  021/1±011/0ثذذذذ٠ تطتیذذذذت   ثذذذذ٠

bcdefg033/0± 201/1 ضؾیس (p<0.01). 

كٜذذْ ًذذْ زض  ٗحتذذٞایٗكذذرم قذذسٟ اؾذذت ًذذ٠ 

 ٗحتذٞای ٝ  ثبقذس  ٗیٗتـیط ث٠ٜ ٗرتٔق ٗیٟٞ  ١بی ثرف

هبثْ تذٞخ٢ی ثیكذتط اظ    عٞض ث٠كٜٔی پٞؾت٠ ذبضخی ث٠ٜ 

پٞؾذت٠ ذذبضخی،    اظ . پذؽ اؾذت آٙ زیِذط   ١بی ثرف

آجتذ٠   .پٞؾت٠ چٞثی ٗحتٞای كٜٔی ثبلاتطی زاضز ٝ ١ؿت٠

 پٞؾذت٠  كلاٝٛٞئیذس زض  ٗحتذٞای لاظٕ ث٠ شًط اؾذت ًذ٠   

كؼبٓیذذت . ثبقذذس ٗذذیٗیذذٟٞ  ١ؿذذت٠ اظ ذذذبضخی ثیكذذتط

ی ذكٜٔذ یذبت پٔذ ذٝ ضذسٗیٌطٝثی تطًیجذ   اًؿیساٛی آٛتی

اثجذبت  ٛیع ٗرتٔق ث٠ٜ  ١بی ثرف ٞز زض ذذٗٞخ سزذٗتؼ

 جذبت یٗوذساض تطً  ،١ب ُعاضـثط اؾبؼ  (.74) اؾت قسٟ

ٚ  یاظ ثطذ كتطیٗٞخٞز زض ضٝؿٚ ث٠ٜ ث یكٜٔ  ١ذبی  ضٝؿذ

ٜٗجذغ   يیذ ضٝؿٚ  ٚیاؾت ٝ ٓصا ا حیضا یب١یُ یذٞضاً

 (.75) ثبقس ٗی یكٜٔ جبتیاظ ٛظط تطً یؿٜ

 ثذطای یٌذی اظ ٗؼیبض١ذبی ٢ٗذٖ ٗذٞضز اؾذتلبزٟ       :رنگ

 ٝ تؼییٚ اثط ٗٞاز ٗرتٔق كطّٗٞ تؼییٚ، ًیلیت اضظیبثی

 قذطایظ  اضظیذبثی پرذت ٝ   كطآیٜذس  ٗتـیط١ذبی  تـییطاثط 

َ  ُیذطی  اٛذساظٟ  ،ت ٛذبٛٞایی ٗحهٞلا زض اٛجبضزاضی  ضٛذ

ٗذٞاز   تطًیذت ٗذبیلاضز زض اثذط    ٝاًٜف . اٛدب١ٕبؾت آٙ

ًذبضاٗٔیعٟ  ٝ ٛیع  ؾغحی لای٠، زض احیبًٜٜسٟاظت٠ ثب ٗٞاز 

ضٛذَ  قذسٙ   ای ه٢ذٟٞ ٗذْ  ػٞا تطیٚ ٢ٖٗاظ قسٙ هٜس١ب 

ٝ  ٗذؤثط ٗوساض ٗٞاز  .پٞؾت٠ ٛبٙ عی كطایٜس پرت ١ؿتٜس

قذٞٛس  ٗٞاز تحذت آٙ ٝاضز ػ٘ذْ ٗذی    ایٚ ٠ً قطایغی

آة قسٙ ؾغح ٛبٙ زض ؾطػت ٝ قذست  زٗب ٝ ثی ٛظیط

ٛذٞع تطًیجذبت    (.76) زاضز ظیبزی تأثیطپٞؾت٠ ٛبٙ ضَٛ 

ثذط ضٛذَ    تٞاٛذس  ٗذی اكعٝزٛی زض كطٗٞلاؾیٞٙ ٛذبٙ ٛیذع   

ثبقذذس. ٛتذذبیح آٛذذبٓیع ٝاضیذذبٛؽ    تأثیطُذذصاضٗحهذذّٞ 

آٝضزٟ  3پبضاٗتط١بی ضِٛی پٞؾت٠ ٝ ٗـع ٛبٙ زض خذسّٝ  

 قسٟ اؾت.  

 

 

 

 

 
T7                 T8                 T9             T1                T2                T3           

 
Control 

 ّای ًاى حجین تَلید ضدُ با استفادُ از عصارُ آبی پَدر هیَُ بًٌِوًَِ -8ضکل 

Figure 8. The samples of loaf bread produced using PAFPAE 
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ثب اكعٝزٙ ػهبضٟ آثی  قٞز ٗی١٘بٛغٞض ٠ً ٗلاحظ٠ 

 نذٞضت  ثذ٠ پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ث٠ كطّٗٞ ذ٘یذط ٛذبٙ ٝ ٛیذع    

قسٟ ٝ ٗوساض هطٗعی ٝ ظضضزی  تط تیطٟضٝٗبّ پٞؾت٠ ٛبٙ 

ٗكرم قس  ػلاٟٝ ث٠(. >01/0pآٙ ًب١ف یبكت٠ اؾت )

عی ٝ ثب اكعایف ؾغح آٓػیٜبت ؾذسیٖ اظ ضٝقذٜی، هطٗذ   

ظضزی پٞؾت٠ ًبؾت٠ قذس؛ اُطچذ٠ عجذن ٛتذبیح ٗوبیؿذ٠      

ٗیبِٛیٚ زض ثیكتط تی٘بض١بی ٗكبث٠ اظ ٛظط ؾغح ٝ ٛذٞع  

ًبضثطز ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ثب تـییط ؾغح آٓػیٜبت 

زض پبضاٗتط١بی ضِٛی پٞؾذت٠   زاضی ٗؼٜیؾسیٖ اذتلاف 

ثذب   3عجن ٛتذبیح اضائذ٠ قذسٟ زض خذسّٝ     ٝخٞز ٛساقت. 

٘  ٟٞیپٞزض ٗ یػهبضٟ آث اكعٝزٙ ٙ  طیذ ث٠ٜ ث٠ كطٗذّٞ ذ  ٛذب

ضٝقٜی ٝ ظضزی ثبكذت ٗـذع ٛذبٙ ًذب١ف ٝ هطٗذعی آٙ      

 یػهذبضٟ آثذ  (. تأثیط اؾذتلبزٟ اظ  >01/0pاكعایف یبكت )

ضٝٗبّ ٛیع ثط پبضاٗتط١ذبی ضِٛذی    نٞضت ث٠ٜ ث٠ ٟٞیپٞزض ٗ

زاض ٛجذٞز. اكذعٝزٙ ١یسضًٝٔٞئیذس آٓػیٜذبت      ٗـع ٛبٙ ٗؼٜی

زاضی ثذط ضٝقذٜی، هطٗذعی ٝ     ٗؼٜی ؾسیٖ ث٠ ٛبٙ ٛیع تأثیط

ضؾذس تطًیجذبت    ظضزی ٗـع ٛبٙ ِٛصاقذت. ثذ٠ ٛظذط ٗذی    

ٗٞخذذٞز زض ػهذذبضٟ آثذذی پذذٞزض ٗیذذٟٞ ثٜذذ٠ ثذذط قذذست   

ای قذذسٙ ؿیذذط آٛعی٘ذذی ٗذذیلاضز ٝ   ١ذذبی ه٢ذذٟٞ ٝاًذذٜف

 ٙ  ٗذؤثط  ًبضاٗٔیعاؾیٞٙ هٜس١ب زض پٞؾت٠ زض ظٗبٙ پرت ٛذب

ػهذبضٟ  ١بی ٗرتٔذق زض   زا٠ٛ (. حضٞض ض77َٛاٛس ) ثٞزٟ

تٞاٛذس ػٔذت تـییذطات ضٛذَ      ٛیذع ٗذی   ث٠ٜ ٟٞیپٞزض ٗ یآث

 ٙ ١ذبی حذبٝی ایذٚ تطًیذت زض كطٗذّٞ       پٞؾت٠ ٝ ٗـع ٛذب

، a ٚیتیكئذذٞكذ٘یذذط ثبقذذس. ٗكذذرم قذذسٟ اؾذذت ًذذ٠  

 ٚ،یٓٞتئ یعٝٗط١بیا ،پطٝتئیٚ ٚ،یٓٞتئُٞعاٛت ٚ،یاٛتُعٞلایٝ

 ٞ  اظخ٘ٔذذذذ٠ b ْیذذذ ٝ ًٔطٝك a ْیذذذذًٔطٝك ٚ،یاٛتُعٛئذذذ

 .(78) ١ؿذتٜس  یضٝؿٚ پؿذت٠ ٝحكذ   یانٔ ١بی زا٠ٛ ضَٛ

ٙ ٝ اكعایف  b ٭ٝ a٭، L٭ٗیعاٙ ًب١ف زض اثذط   E∆ ٗیذعا

اكعٝزٙ پٞزض ثعضى ث٠ ٛذبٙ تٞؾذظ ضٝظُذبض ٝ ١ٌ٘ذبضاٙ     

(. ٛتبیح ٗغبٓؼبت كط١بزی 8( ُعاضـ قسٟ اؾت )2015)

تذط قذسٙ ضٛذَ ٛذبٙ ثذب       ( ٛیع ثط تیط2019ٟٝ ١ٌ٘بضاٙ )

اكعٝزٙ آضز زا٠ٛ چیب ث٠ كطٗٞلاؾیٞٙ ذ٘یط زلآت زاقذت  

١بی تٞٓیس قسٟ ثب ػهبضٟ آثی  تهبٝیط ٛبٙ 8قٌْ (. 77)

 ز١س.  پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ضا ٛكبٙ ٗی

 
 ٍ رًگ پَستِ ٍ هغس ًاى  pHاثر تیوار بر  -3جدٍل 

Table 3. The effect of treatment on pH and color of crust and crumb of bread 

 
 ٗـع

crumb 
  

 پٞؾت٠
crust 

 تی٘بض  

 ظضزی
b* 

 هطٗعی
a* 

 ضٝقٜی
L* 

 ظضزی
b* 

 هطٗعی
a* 

 ضٝقٜی
L* 

pH Treatment 

18.82±1.01a 2.20±0.09cd 77.61±1.61a 36.15±1.14a 24.28±1.21a 57.84±3.12a 6.44±0.12a Control 

15.95±0.70cd 5.58±0.12b 74.94±1.13bc 32.88±0.97b 20.81±1.11b 47.76±2.21b 6.41±0.32a T1 

15.40±0.30d 5.81±0.27b 69.77±3.16d 32.56±1.06b 19.48±1.07c 45.57±1.03bc 6.33±0.15a T2 

14.61±0.42e 6.19±0.50a 64.42±2.11e 32.82±2.01b 19.52±1.42c 43.52±0.48cd 6.32±0.17a T3 

16.10±0.90c 5.54±0.22b 73.98±2.01c 32.41±1.01b 18.66±1.13de 45.80±2.51bc 6.37±0.31a T4 

15.83±0.22cd 5.82±0.27b 68.67±4.36d 32.04±1.03bc 18.2±1.10e 44.16±2.64cd 6.37±0.26a T5 

14.58±0.65e 6.11±0.55a 63.51±3.40e 31.36±1.25c 17.98±1.26e 42.71±1.99def 6.32±0.14a T6 

18.33±1.02ab 2.43±0.15c 76.44±3.83ab 26.77±1.96d 19.31±0.30cd 42.1±1.65ef 6.35±0.25a T7 

18.18±0.77b 2.05±0.17d 76.83±4.71ab 18.71±0.73g 18.09±0.21e 35.94±0.84gh 6.26±0.09a T8 

18.48±0.32ab 2.38±0.13c 76.15±2.04abc 17.47±1.01h 16.13±0.52f 34.44±0.52h 6.25±0.27a T9 

18.44±0.93ab 2.30±0.05cd 75.97±3.06abc 23.44±2.21e 19.85±1.14c 41.2±2.49f 6.32±0.18a T10 

18.78±0.75a 2.39±0.11c 76.05±3.01abc 20.37±0.91f 16.39±1.75f 36.67±1.55gh 6.31±0.44a T11 

18.39±1.03ab 2.31±0.05cd 76.27±4.16ab 16.96±0.72h 14.76±1.25g 35.18±1.02gh 6.26±0.08a T12 

 زاضی ٛساضٛس.زضنس اذتلاف ٗؼٜی ١5بی زاضای حطٝف ٗكتطى زض ١ط ؾتٞٙ زض ؾغح ٗیبِٛیٚ

Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different (P<0.05). 

 

 نذٔی ػٞاٗذْ ا  اظخ٘ٔذ٠ ذٞال حؿی  :ارزیابی حسی

 ًؿذت  ٝ ذذٞضاًی  ١ذبی  كذطآٝضزٟ اظ  ثؿذیبضی پصیطـ 

ْ  تدعیذ٠  .ثبقس ٗی ًٜٜسٟ ٗهطف ضضبیت آٗذبضی   ٝتحٔیذ

( ٛكذبٙ زاز ًذ٠ ًذبضثطز    4ٛتبیح نلبت حؿی )خذسّٝ  

ثذط   زاضی ٗؼٜذی  عذٞض  ثذ٠ ػهبضٟ آثذی پذٞزض ٗیذٟٞ ثٜذ٠     

. (p<0.01ُصاقذت٠ اؾذت )  حؿی ٛبٙ تأثیط  ١بی ٝیػُی
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اكعایف ؾغح ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ ثبػذ  ًذب١ف   

ثط اؾذبؼ ٛتذبیح ٗوبیؿذ٠    اٗتیبظ عؼٖ ٝ ٗعٟ قس. اُطچ٠ 

 زاضی ٗؼٜذی  اظ ٛظط اٗتیبظ عؼٖ ٝ ٗعٟ اذذتلاف ٗیبِٛیٚ 

ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ثٜذ٠   زضنس 2ثیٚ قب١س ٝ ؾغح 

عؼٖ ٛذبٙ ثذب اكذعٝزٙ آضز    اٗتیبظ ًب١ف ٝخٞز ٛساقت. 

آٓپبؾذلاٙ ٝ   ثعضى ث٠ كطٗٞلاؾیٞٙ ذ٘یذط زض ٗغبٓؼذبت  

 ٛیع ُعاضـ قذسٟ اؾذت  ًًٞب ٝ آٛیْ ( ٝ 2006) حیبت

تٞخ٠ ث٠ ٛتذبیح ٗطثذٞط ثذ٠ اضظیذبثی حؿذی       ثب. (7، 6)

پٜیذط لاًتیٌذی حذبٝی ػهذبضٟ ٝ پذٞزض ثٜذ٠        ١بی ٠ٛٞ٘ٛ

 ١ذبی  ؿٔظذت اؾذتلبزٟ اظ  ( 2020ٝ ١ٌ٘بضاٙ ) ق٢سازی

ٛؿجی اظ  خُٔٞیطی ٜٗظٞض ث٠ ضاث٠ٜ  پبییٚ ػهبضٟ ٝ پٞزض

ایدبز عؼٖ ٝ ٗعٟ ٗغجذٞع ٝ   حبّ زضػیٚٝ  ١ب هبضذضقس 

 . (28) ًطزٛسخسیس زض ٗحهّٞ پیك٢ٜبز 

 ّای حسی ًاىاثر تیوار بر ٍیصگی -4جدٍل 
Table 4. The effect of treatment on sensory attributes of bread 

 قبذم پصیطـ

Acceptance 

index (%) 

 پصیطـ ًٔی

Total 

acceptability 

 ضَٛ پٞؾت٠

Crust color 

 هبثٔیت خٞیسٙ ٝ ؾلتی ثبكت

Chewability and 

firmness of texture 

 عؼٖ

Taste 

 تی٘بض

Treatment 

95 4.75
a
 4.80

a
 4.6

bc
 4.90

a
 Control 

92 4.60
ab

 4.70
ab

 4.5
c
 4.80

a
 T1 

88 4.60
ab

 4.60
abc

 4.7
ab

 4.35
b
 T2 

84 4.20
c
 4.50

abc
 4.7

ab
 3.90

cd
 T3 

94 4.70
ab

 4.70
ab

 4.6
bc

 4.80
a
 T4 

90 4.50
b
 4.35

c
 4.6

bc
 4.40

b
 T5 

86 4.30
c
 4.45

bc
 4.8

a
 3.80

d
 T6 

84 4.20
c
 4.00

d
 4.5

c
 4.80

a
 T7 

82 4.10
c
 3.80

d
 4.5

c
 4.40

b
 T8 

75 3.75
d
 3.15

e
 4.5

c
 4.00

cd
 T9 

85 4.25
c
 4.05

d
 4.6

bc
 4.80

a
 T10 

83 4.15
c
 3.80

d
 4.7

ab
 4.50

b
 T11 

77 3.85
d
 3.20

e
 4.8

a
 4.05

c
 T12 

 .ٛساضٛس زاضییزضنس اذتلاف ٗؼٜ 5حطٝف ٗكتطى زض ١ط ؾتٞٙ زض ؾغح  یزاضا ١بیٚیبِٛیٗ

Note: Means values in the same column followed by the same letters are not significantly different (P <0.05) 

 

عجن ٛتبیح آٛبٓیع ٝاضیبٛؽ ًبضثطز ػهبضٟ آثی پذٞزض  

ٗیٟٞ ث٠ٜ ٝ آٓػیٜبت ؾسیٖ زض تٞٓیذس ٛذبٙ ؾذجت ث٢جذٞز     

هبثٔیت خٞیسٙ ٝ ٛطٗی ثبكت ٝ زض ٛتید٠ اكعایف اٗتیبظ 

ٗغبٓؼذذ٠ ضٝظُذذبض ٝ ١ٌ٘ذذبضاٙ  ٛتذذبیحثبكذذت ٛذذبٙ قذذس. 

ثذ٠  ثذعضى   بٝی پذٞزض ٛبٙ حذ ٠ً ٛكبٙ زاز ( ٛیع 2015)

 اٗتیذبظ اظ ٛظذط ثبكذت   تطزتط ٝ  تط ٛطٕػٔت زاقتٚ ثبكت 

اكعایف اٗتیبظ ثبكذت   (.8) ُطكتٛؿجت ث٠ قب١س  ث٢تطی

ٛذذبٙ حدذذیٖ ١ِٜذذبٕ اؾذذتلبزٟ اظ ١یسضًٝٔٞئیذذس١ب زض    

بت ٛذذبعوی ٝ ؼذذكطٗٞلاؾذذیٞٙ ذ٘یذذط زض ٛتذذبیح ٗغبٓ  

( ٛیذع  2010( ٝ ٗٞیذسی ٝ ١ٌ٘ذبضاٙ )  ١2021ٌ٘بضاٙ )

 (.56، 16ُعاضـ قسٟ اؾت )

پٞزض  یػهبضٟ آثاؾتلبزٟ اظ ن٘ؾ آٓػیٜبت ؾسیٖ ٝ 

ضٝٗبّ ٜٗدط ثذ٠ ًذب١ف    نٞضت ث٠ ذهٞل ث٠ث٠ٜ  ٟٞیٗ

اٗتیبظ ضَٛ پٞؾت٠ ٛبٙ قس. ًب١ف اٗتیبظ ضٛذَ ٛذبٙ ثذب    

قذسٙ   تیذطٟ ثذ٠ ػٔذت   ثذعضى   خبیِعیٜیؾغح  اكعایف

( ٛیذذع 2015تٞؾذذظ ضٝظُذذبض ٝ ١ٌ٘ذذبضاٙ )ضٛذذَ ٛذذبٙ 

 . (8ُعاضـ قسٟ اؾت )

اضظیبثی آٗبضی ٛتبیح اٗتیبظ پصیطـ ًٔی ثط ًذب١ف  

تی٘بض١ذبی زاضای   ٝیذػٟ  ث٠اٗتیبظ ًٔی تی٘بض١بی پػ١ٝف 

ضٝٗذذبّ زلآذذت زاقذذت؛ اُطچذذ٠ عجذذن ٛتذذبیح ٗوبیؿذذ٠  

تذب   T1ٗیبِٛیٚ اذتلاف اٗتیبظ پصیطـ ًٔی تی٘بض١ذبی  

T4  ٛجذٞز. ٛتذبیح ٗحبؾذج٠ قذبذم      زاض ٗؼٜذی ثب قب١س

ب١س ثیكذذتطیٚ پذذصیطـ ٛیذذع ٛكذذبٙ زاز ًذذ٠ ثؼذذس اظ قذذ 

( ٝ ً٘تذطیٚ  94) T4قبذم پصیطـ ٗطثٞط ث٠ تی٘ذبض  

 ( ثٞز. 75) T9قبذم پصیطـ ٗطثٞط ث٠ تی٘بض 
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حؿذذی  ١ذذبی ٝیػُذذیٗحهذذٞٓی اظ ٛظذذط  اظآٛدبًذذ٠

 ٠ً70 قذبذم پذصیطـ آٙ ثذبلاتط اظ     قٞز ٗیپصیطكت٠ 

( ٝ عجذذن ٛتذذبیح پذذػ١ٝف حبضذذط  79زضنذذس ثبقذذس )

ثذذٞزٟ  70قذبذم پذصیطـ ت٘ذذبٗی تی٘بض١ذب ثذبلاتط اظ     

ٛتیدذذ٠ ُطكذذت ًذذ٠ اٌٗذذبٙ  تذذٞاٙ ٗذذیاؾذذت؛ ثٜذذبثطایٚ 

ضٝٗذبّ   نٞضت ث٠ػهبضٟ آثی پٞزض ٗیٟٞ ث٠ٜ  ًبضُیطی ث٠

پذصیطـ   ثبهبثٔیتیب اكعٝزٙ ث٠ ذ٘یط، خ٢ت تٞٓیس ٛبٛی 

 حؿی ٗغٔٞة ٝخٞز زاضز.

 

 گیزی نتیجه

ٛبٙ زض ثؿیبضی اظ ٛوبط خ٢ذبٙ   ٠ًایٚ ثب تٞخ٠ ث٠ 

تذلاـ   ز١ذس  ٗذی ضٝظا٠ٛ ٗطزٕ ضا تكذٌیْ  ؿبٓت ؿصای 

ٛبٙ تٞٓیذس قذسٟ ثذطای ٗهذطف ػ٘ذٕٞ زاضای       قٞز ٗی

اظ  ای ػ٘ذسٟ لاظٕ ثبقس ٝ هؿذ٘ت   ای تـصی٠كبًتٞض١بی 

ٚ اكذطاز اظ عطیذن ٗهذطف آٙ     ای تـصیذ٠ ٛیبظ١بی   تذأٗی

ٛبٙ ثب تطًیجبت  ؾبظی ؿٜیزض ایٚ پػ١ٝف خ٢ت  ُطزز.

اضظقٜ٘س ٗیٟٞ زضذت ث٠ٜ اظ زٝ ضٝـ اكذعٝزٙ ػهذبضٟ   

ضٝٗبّ اؾتلبزٟ  نٞضت ث٠آثی پٞزض ایٚ ٗیٟٞ ث٠ ذ٘یط ٝ 

خ٢ذذت ث٢جذذٞز ًیلیذذت ٛذذبٙ زض تٞٓیذذس  ػذذلاٟٝ ثذذ٠قذذس. 

١یسضًٝٔٞئیس آٓػیٜبت ؾسیٖ ثذ٠ ًذبض ضكذت.     ،ٗحهّٞ

كیعیٌٞقی٘یبیی ٝ حؿی ٛذبٙ   ١بی آظٗٞٙاضظیبثی ٛتبیح 

زض ایذٚ   ًبضضكتذ٠  ث٠اؾتلبزٟ اظ ضا١ٌبض١بی  ٛكبٙ زاز ٠ً

 ؾلاٗتی ثرفثطضؾی ػلاٟٝ ثط اكعایف ٗیعاٙ تطًیجبت 

ٛظیط تطًیجبت كٜٔی ٝ چطثی حذبٝی اؾذیس١بی چذطة    

ضعٞثت ٛبٙ ٝ ث٢جٞز ثبكت ٝ ث٢تط ؾجت حل   ،ضطٝضی

اٛساذتٚ ثیبتی ٗحهّٞ عذی زٝضٟ ٢ِٛذساضی    تأذیطث٠ 

 .قٞز ٗی
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