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Background and objectives: Plums and Prune are important 

horticultural products in Iran and the world. Plums and Prune are 

used fresh or processed as dried fruits or snacks. The method of 

drying this product has been used for a long time with the aim of 

maintaining its quality and long-term storage and preventing 

spoilage and loss of its nutritional value. In the temperate and cold 

regions of Iran, different cultivars of plum and Prune are grown, and 

due to the high economic value of this product, it is necessary to 

check the quality of these cultivars in terms of their yield. The 

purpose of this research is to examine some varieties of plum and 

Prune in terms of dry fruit criteria ,to study two traditional methods 

and the use of an oven, as well as skinned and skinless methods of 

preparing dried fruit from this product. 

 

Materials and methods: In order to study the drying ability of 27 

varieties of plum and Prune, a factorial experiment with three 

genotype factors, drying method with two levels of traditional 

method and use of oven and fruit skin factor with two levels with 

skin and without skin were used. Cultivars and genotypes were 

collected from cold and temperate regions of the country where this 

product is commonly cultivated. After the drying process, the key 

Variables related to the quality and value of the product, including 

dry fruit weight, Turgor Weight, Inflation percentage, soluble solids 

in fruit, soluble solids in fruit juice, total acidity fruit, pH of fruit 

juice, pH of fruit and antioxidant capacity Oxidant was evaluated. 

Then the data was analyzed using univariate and multivariate 

statistical methods. 

 

Results: The results of analysis of variance showed that the effect of 

cultivar factor is significant at the probability level of 1% for all 

investigated traits. The effect of the skin factor for the traits of dry 

weight, Turgor Weight, soluble solids of fruit, soluble solids of fruit 

juice, pH of fruit and pH of fruit juice is significant at the 

probability level of 1%. Also, the effect of the drying method factor 

for the traits of dry weight, Turgor Weight, total acidity, soluble 

solids in fruit and fruit juice, pH of fruit and fruit juice, and 

antioxidant capacity was significant at the 1% probability level. The 

highest fruit weight in Shabloon Shahryar cultivar with dry fruit 
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weight of 23.37 grams, the highest Turgor Weight in the same 

variety with a weight of 44.05 grams, the highest total fruit acidity 

in Shahroud genotype 12 with a value of 2.9% and the highest 

number of soluble solids is 36.25 degrees Brix was observed in the 

fruit of Shabloon Shahryar cultivar .The average dry weight and 

soluble solids of the fruit were significant for different drying 

methods, but insignificant for the skin factor. 

 

Conclusion: The traditional fruit drying process has worked better 

in maintaining the quantitative and qualitative characteristics of 

dried fruits. Also, the level of drying the skinless fruit has left better 

results in all investigated traits. Due to its high quality and quantity, 

the native cultivar Shabloon Shahryar has a suitable capacity for 

cultivation with the purpose of dried fruit harvest in the country. 
 

Cite this article: Mohiedin Pirkhezri, Taghizadeh, A.A. 2024. Dried ability evaluation of some plum 

and prune cultivar and genotypes. Food Processing and Preservation Journal, 16(3), 1-18.  
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 سبز آلو و گوجه های  و ژنوتیپ ارقام یبرخ یو خشکبار یفرآور تیقابل یبررس

 

‌2زاده‌یعباس‌تقریام،‌*1الذین‌پیرخضری‌محی
 ،طاٖیوطج، ا ،یٚآٔٛظـ وكبٚضظ حیتطٚ مبتیؾبظٔبٖ تحم ،یفّْٛ ثبغجب٘ مبتیٔؤؾؿٝ تحم ،یطیٔقتسِٝ ٚ ؾطز ؾ یٞب ٜٛیپػٚٞكىسٜ ٔ ،بضیاؾتبز ۱

 pirkhezri_mohi@yahoo.comضایب٘بٔٝۺ   
 تحمیمبت فّْٛ ثبغجب٘ی، ؾبظٔبٖ تحمیمبت تطٚیح ٚ آٔٛظـ وكبٚضظی، وطج، ایطاٖی ٔقتسِٝ ٚ ؾطزؾیطی، ٔؤؾؿٝ ٞب پػٚٞكٍط، پػٚٞكىسٜ ٔیٜٛ ۲

 

 چىیسٜ اعلافبت ٔمبِٝ

‌نوع‌مقاله:‌
 پػٚٞكی-ٔمبِٝ وبُٔ فّٕی

 

 

 

 
      ۲۱/4۴/۱۴4۳ۺ بفتیزض دیتبض

       ۱۱/4۷/۱۴4۳ۺ فیطایٚ دیتبض

 ۱۲/4۷/۱۴4۳ۺ طـیپص دیتبض

‌

‌

‌

 

‌های‌کلیذی:‌‌واشه
 سیاضلبْ خس

 ُیفبوتٛض ٞب فیآظٔب

 یذكىجبض ٙسیفطآ

 یذكىجبض ٜٛیٔ

ؾجع اظ ٔحهٛلات ٟٔٓ ثبغجب٘ی زض ایرطاٖ ٚ خٟربٖ اؾرتز اظ آِرٛ ٚ      آِٛ ٚ ٌٛخٝ سابقه‌و‌هذف:

قرٛزز   نٛضت ذكىجبضی ٚ تٙملات اؾتفبزٜ ٔری  نٛضت تبظٜ ذٛضی ٚ یب فطآٚضی ثٝ ؾجع ثٝ ٌٛخٝ

ٔست آٖ ٚ خٌّٛیطی   عٛلا٘یٞسف حفؼ ویفیت ٚ ٍٟ٘ساضی  وطزٖ ایٗ ٔحهَٛ ثب ضٚـ ذكه

اظ فؿبز ٚ اظ زؾت ضفتٗ اضظـ غصایی آٖ اظ زیطثبظ ٔٛضز اؾتفبزٜ ثٛزٜ اؾتز زض ٔٙبعك ٔقتسِٝ ٚ 

قٛ٘س وٝ ثب تٛخٝ ثرٝ اضظـ التهربزی    ؾجع وكت ٔی ؾطزؾیط ایطاٖ اضلبْ ٔرتّفی اظ آِٛ ٚ ٌٛخٝ

ضی ثطضؾی قٛزز ٞرسف  ثبلای ذكىجبضی ایٗ ٔحهَٛ ٘یبظ اؾت ویفیت ایٗ اضلبْ اظ ٘ؾط ذكىجب

ؾجع اظ ٘ؾط ٔقیبضٞبی ذكرىجبضی، ٔغبِقرٝ    اظ ایٗ تحمیك، ضٕٗ ثطضؾی ثطذی اضلبْ آِٛ ٚ ٌٛخٝ

ٞبی ثب پٛؾت ٚ ثسٖٚ پٛؾت تٟیٝ ذكىجبض اظ ایرٗ   زٚ ضٚـ ؾٙتی ٚ اؾتفبزٜ اظ آٖٚ ٚ ٘یع حبِت

 ٔحهَٛ اؾتز
 

ع، اظ آظٔبیف فبوتٛضیُ ؾج ضلٓ آِٛ ٚ ٌٛخٝ ۲۷خٟت ٔغبِقٝ لبثّیت ذكىجبضی ها:‌‌مواد‌و‌روش

وطزٖ ثب زٚ ؾرغ  ضٚـ ؾرٙتی ٚ اؾرتفبزٜ اظ آٖٚ ٚ فربوتٛض      ثب ؾٝ فبوتٛض غ٘ٛتیپ، ضٚـ ذكه

ٞب اظ ٔٙبعك ؾطز ٚ  پٛؾت ٔیٜٛ ثب زٚ ؾغ  ثب پٛؾت ٚ ثسٖٚ پٛؾت اؾتفبزٜ قسز اضلبْ ٚ غ٘ٛتیپ

س٘سز پرؽ  آٚضی قر  ٌیطز، خٕـ عٛض فٕٛٔی ٔٛضز وكت ایٗ ٔحهَٛ لطاض ٔی ٔقتسَ وكٛض وٝ ثٝ

اظ اخطای فطایٙس ذكىجبضی نفبت وّیسی ٔطتجظ ثب ویفیت ٚ اضظـ ٔحهَٛ اظخّٕٝ ٚظٖ ٔیرٜٛ  

ٔیرٜٛ،   ذكه، ٚظٖ آٔبؼ، زضنس تٛضْ، ٔٛاز خبٔس ٔحَّٛ زض ٔیٜٛ، ٔٛاز خبٔرس ٔحّرَٛ زض آة  

اوؿریساٖ اضظیربثی قرسز ؾراؽ زازٜ ثرب       ٔیٜٛ ٚ ؽطفیت آ٘تری  pHٔیٜٛ،  آة pHاؾیسیتٝ وُ ٔیٜٛ، 

‌ٞبی آٔبضی ته ٔتغیطٜ ٚ چٙس ٔتغیطٜ ٔٛضز ثطضؾی لطاض ٌطفتز اظ ضٚـاؾتفبزٜ 
‌

٘تبیح تدعیٝ ٚاضیب٘ؽ ٘كبٖ زاز وٝ اثط فبوتٛض ضلٓ ثطای تٕبْ نرفبت ٔرٛضز ثطضؾری زض     ها:‌یافته

زاض اؾتز اثط فبوتٛض پٛؾت ثطای نفبت ٚظٖ ذكه، ٚظٖ آٔبؼ،  ؾغ  احتٕبَ یه زضنس ٔقٙی

ٔیٜٛ زض ؾرغ  احتٕربَ    آة pHٔیٜٛ ٚ  pHٔیٜٛ،  ٔس ٔحَّٛ آةٔٛاز خبٔس ٔحَّٛ ٔیٜٛ، ٔٛاز خب

وطزٖ ثطای نفبت ٚظٖ ذكه، ٚظٖ  زاض اؾتز ٕٞچٙیٗ اثط فبوتٛض ضٚـ ذكه یه زضنس ٔقٙی

ٔیرٜٛ ٚ ؽطفیرت    ٔیرٜٛ ٚ آة  pHٔیرٜٛ ٚ   آٔبؼ، اؾیسیتٝ وُ، ٔٛاز خبٔس ٔحّرَٛ زض ٔیرٜٛ ٚ آة  

ثربلاتطیٗ ٚظٖ ٔیرٜٛ زض ضلرٓ قربثّٖٛ      زاض قرسز  اوؿیساٖ زض ؾغ  احتٕبَ یه زضنس ٔقٙری  آ٘تی
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ٌرطْ،   4۵/۴۴ٌطْ، ثیكتطیٗ ٚظٖ آٔبؼ زض ٕٞیٗ ضلٓ ثب ٚظٖ  ۳۷/۲۳قٟطیبض ثب ٚظٖ ٔیٜٛ ذكه 

زضنس ٚ ثبلاتطیٗ ٔمرساض ٔرٛاز    4۹/۲ثب ٔمساض  ۱۲ثیكتطیٗ اؾیسیتٝ وُ ٔیٜٛ زض غ٘ٛتیپ قبٞطٚز 

زضخٝ ثطیىؽ زض ٔیٜٛ زض ضلٓ قبثّٖٛ قٟطیبض ٔكبٞسٜ قرسز ٔیربٍ٘یٗ ٚظٖ    ۲۵/۳۶خبٔس ٔحَّٛ 

زاض أب ثطای فربوتٛض   وطزٖ ٔقٙی ٞبی ٔرتّف ذكه ذكه ٚ ٔٛاز خبٔس ٔحَّٛ ٔیٜٛ ثطای ضٚـ

 زاض قسز پٛؾت غیط ٔقٙی
 

وطزٖ ٔیٜٛ ثٝ ضٚـ ؾٙتی زض حفؼ نفبت وٕری ٚ ویفری ذكرىجبضی     فطایٙس ذكهگیری:‌‌نتیجه

وطزٖ ٔیٜٛ ثسٖٚ پٛؾت زض تٕربٔی نرفبت ٔرٛضز     ٜ اؾتز ٕٞچٙیٗ ؾغ  ذكهثٟتط فُٕ ٕ٘ٛز

ثطضؾی ٘تبیح ثٟتطی ثدبی ٌصاقتٝ اؾتز ضلٓ ثٛٔی قربثّٖٛ قرٟطیبض ثرٝ زِیرُ ٕ٘رٛز ویفیرت ٚ       

 وٕیت ثبلا اظ ؽطفیت ٔٙبؾجی ثطای وكت ثبٞسف ذكىجبضی زض وكٛض ثطذٛضزاض اؾتز
 

 یٞرب   پیغ٘ٛت اضلبْ ٚ یثطذ یٚ ذكىجبض یفطآٚض تیلبثّ یثطضؾ (ز۱۴4۳ز )طفجبؼیأ ،ظازٜ یتم ؛ٗیاِس یٔح ،یذضططیپۺ استناد

   ز۱۸-۱ (،۳) ۱۶، فطآٚضی ٚ ٍٟ٘ساضی ٔٛاز غصاییز ؾجع آِٛ ٚ ٌٛخٝ
 

                                                                             DOI: 10.22069/fppj.2024.22616.1825 

 "اؾت ٔحفٛػ ٘ٛیؿٙسٌبٖ ثطای ا٘تكبض وبُٔ حمٛق ٚ ٘كط حك"             ٘بقطۺ زا٘كٍبٜ فّْٛ وكبٚضظی ٚ ٔٙبثـ عجیقی ٌطٌبٖ             
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 مقدمه
ظیرط   Rosasae اظ ذرب٘ٛازٜ  (Plum/Prune) آِٛٞرب  

ثررب فررسز   Prunus ٚ خررٙؽ Prunoidae ذررب٘ٛازٜ

 یتدربض  یز فٕسٜ آِٛٞبثبقس ٔی X=8 ٝیپب یوطٚٔٛظٚٔ

 سیر ورٝ ٍٞعاپّٛ   P. domestica ییاضٚپب یقبُٔ آِٛٞب

(2n=6x=48) ٚ یغاپٙ یآِٛٞبP. salicina ٝسیاّٛ یز و 

ٔٙربعك ٔقتسِرٝ زض    ٞربی  ٔیٜٛ  تطیٗ ٟٔٓٞؿتٙسز آِٛٞب اظ 

 (ز۲ٚ  ۱) خٟبٖ ٚ وكٛض ٞؿتٙس

ٓ ٚ ٌٛخٝ اظ  آِٛ  ٗ  ٟٔر ٝ  یٞرب ٜٛیر ٔ ترطی زاض زض ٞؿرت

آِرٛ ٚ ٌٛخرٝ زض    خٟرب٘ی  تِٛیرس  ٔیعاٖز ثبقٙس ٔیخٟبٖ 

 ٗیتررٗ ثررٛزز چرر ٖٛیررّیٔ 4۱/۱۲ یلازیٔرر ۲4۲4ؾرربَ 

زض  ز٘یرب  تِٛیساظ پٙدبٜ زضنس  فیث تٗ ٖٛیّیٔ ۶۱۵/۶ثب

 ،یّیقرر، یضٚٔررب٘ وكررٛضٞبیٚ ؾرراؽ  ٔمرربْ ٘رؿررت

ٖ (ز ۳) ٌیط٘س ٔی لطاض یثقس ٞبی ٔمبْزض  نطثؿتبٖ  ایرطا

پرٙدٓ خٟربٖ لرطاض     ٞربی  ضزٜٞعاض تٗ زض  ۳۸۸ تِٛیسثب 

 قبتیٔتقرررسز ضرررب ٞررب  ٌرررعاضـاؾرربؼ  (ز ثط۳زاضز )

 ۳4ٔتٛؾرظ   ثرٝ عرٛض   یٚ ثربغ  یٔحهٛلات وكربٚضظ 

 ۱۴ٔحهَٛ حرسٚز   ٗیا ،اؾت سٜیزضنس ٌعاضـ ٌطز

اؾرت   سٜیر زٞعاض ترٗ( ٌرعاضـ ٌط   ۵۴زضنس )حسٚز 

 بزیر فطضرٝ ظ  ُیثٝ زِ طیاذ ٞبی ؾبَ یع ٗی(ز ٕٞچ۴ٙ)

ٔٛاخٝ ثرٛزٜ   ٕتیل سیفت قسثب اُ ،یٔحهَٛ تبظٜ ذٛض

ثطزاقررت ٔحهررَٛ  ٞررب ؾرربَ یزض ثطذرر وررٝیعررٛضٝ ثرر

ِٛ   ؿتیِ یز ثطضؾؿتی٘ نطفٝ ثٝ ٔمطٖٚ  سیر اضلربْ آِرٛ ت

زٞرس غبِرت اضلربْ تربظٜ      یٞب ٘كبٖ ٔر  قسٜ زض ٟ٘بِؿتبٖ

ٔٛاخرٝ   یاضلبْ ذكىجبض تیٔحسٚزٞؿتٙس ٚ ثب  یذٛض

لبثّیررت  یٞررب پیررغ٘ٛت ٗیزض ثرر وررٝ  حرربِی زض ٓیٞؿررت

 زثبقٙس ذكىجبضی ثؿیبض ثبلایی ضا زاضا ٔی

ٖ  یضا ٔ ؾجع ٌٛخٝآِٛ ٚ  ٜٛیٔ  ٝ  ترٛا نرٛضت تربظٜ    ثر

، ٜٛیر ٔ ثرٝ آة  ُیٚ تجرس  فرطآٚضی ثرب   بیر ٔهطف وطز ٚ 

پرٛزض آِرٛ،   ، آِٛ جطیف، وٙؿب٘تطٜ، آثٙجبت آِٛ، ِٛاقه آِٛ

ٛ  ًٙیپٛز، ٔطثب، غِٝ  ییذكره زض ثط٘بٔرٝ غرصا    یٚ آِر

 ٝیررزض تٟ عیررضٚظا٘ررٝ آٖ ضا ٚاضز وررطزز وٙؿررب٘تطٜ آِررٛ ٘ 

 یزض وكٛضٞب وبضثطز زاضزز یٙیطی٘جبت، ِٛاقه ٚ ق آة

زضنس ٔحهَٛ  ۸4اظ  فیقطق اضٚپب ٔب٘ٙس نطثؿتبٖ ث

قٛزز  یزضنس ذكه ٔ هیٚ حسٚز  یثط٘س سیتِٛ یثطا

۷۵  ٛ  سیر تِٛ بیر فط٘یزض وبِ بیر ز٘ یذكرىجبض  یزضنس آِر

زض فطا٘ؿٝ  یذكىجبض یآِٛ كتطیقٛزز زض اضٚپب ٞٓ ث یٔ

 وررطزٖ ذكرره (ز۵)قررٛز یٔرر سیررتِٛ فیٚ اتررط بیررتبِیا

ٝ اؾرت   غرصایی ٔرٛاز   ٍٟ٘رساضی ضٚـ  تطیٗ لسیٕی  ور

 یٞررب ضٚـ، قررسٜ اؾررت  ورربضثطزٜ ثررٝتٛؾررظ ثكررط  

ٖ  ذكهقبُٔ  یٞب ٜٛیٔ وطزٖ ذكه  ،یسیذٛضقر  ورطز

ٗ  ذكره  بیر تٛؾرظ آٖٚ   وطزٖ ذكهوطزٖ ٚ  عیفط  ور

ٖ  ذكه ٔعایباظ  ز(۶) اؾت  ٞرب  ؾرجعی ٚ  ٞرب  ٔیرٜٛ  ورطز

ُ  حُٕ ثطای أط ایٗآٖ ثٛزٜ وٝ  ی ا٘ساظٜوبٞف   ٚ ٚ٘مر

ٕ  ؾبظی شذیطٜ ثرب   ٍرط یز ؾرٛی اؾرتز اظ   تیر لبثرُ اٞ

 عاتیررثررٝ تدٟ ٘یرربظی ٍررطیز ٞررب ٔیررٜٛ وررطزٖ ذكرره

 وررطزٖ ذكررهز ؿررتی٘ٞب آٖحفررؼ  ثررطای ای ؾررطزذب٘ٝ

 ٔتٙرٛؿ  ثبفرت  ٚٔحهٛلات ثب عقٓ  سیأىبٖ تِٛ ٞب ٔیٜٛ

 سٜیچیپ ٙسیفطا هی وطزٖ ذكه (ز۷) زٞس یٔ فیافعا ضا

 ای پیچیرسٜ  ثیِٛرٛغیىی ٚ  قیٕیبیی ٞربی ٚاورٙفاؾتز 

 پرصیطز  ٔری ذكه قسٖ نٛضت  ٙسیزض عَٛ ٔست فطا

 ؾربذتبضی  عیر ٚ ض یثربفت  ٞبیٚیػٌی ٞب ٚاوٙف ٗیوٝ ا

وبٞف  زیٍط اظعطفزٞسز  یٔ لطاض تأثیطٞب ضا تحت  ٜٛیٔ

 ٔیرٜٛ  حدٕی یسٌیثبفث چطٚو ٗیضعٛثت تب ؾغ  ٔق

ِٛ   یسٌیر چطٚو(ز ۱4ٚ  ۹ ،۸) قرٛز  ٔی ثرب   یثبفرت ؾرّ

 ٘تیدٝٚ  زاقتٝ)تٛضغؾب٘ؽ( ضاثغٝ  تٛضٔی فكبض وبٞف

 یثربفت  ٞربی ٚیػٌری زض  تغییرطات  ایدربز  ٘یرع  أرط  ایٗ

 زض ٟٕٔری  ٘مرف  ثربفتی  ٞربی  ٚیػٌری ٔحهَٛ اؾرتز  

ٟٔرٓ   یٔحهَٛ ذكره قرسٜ زاضز ٚ قبذهر    تیفیو

زض (ز ۱۱) ٔحهَٛ اؾت ثبظاضپؿٙسی ٔیعاٖ تقییٗ ثطای

ٛ  ،ا٘دیط، اٍ٘ٛض وطزٖ ذكهٞب  ٜٛیٔ بٖیٔ ٛ ، آِر ٚ  ظضزآِر

ٖ  ذكره ثرٛزٜ ٚ   تدربضی ٔطؾرْٛ ٚ   ّٞٛ  ت،یؾر  ورطز

 طاًیذا ٞب آٖ ؾٛزآٚضیتٛخٝ ثٝ  ثب آ٘ب٘بؼٔٛظ ٚ  ،یٌلاث

  (ز۱۳ٚ  ۱۲)اؾت  لطاضٌطفتٝ تٛخٝٔرٛضز  كتطیث

ٖ  ثٝزاك  یثب ٞٛا وطزٖ ذكه أطٚظٜ  اظ  یىر ی فٙرٛا

 پطوربضثطز ٚ  ییٍٟ٘ساض ٔرٛاز غرصا   فطایٙسٞبی تطیٗ ضایح

ٞرب قرٙبذتٝ    یٚ ؾجع ٜٛیٔ وطزٖ ذكه یٞب ضٚـ ٗیتط

ذكه قسٜ ثٝ  یٞب یٚ ؾجع ٜٛیٔ تیفیو(ز ۱۴) قٛز یٔ
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آٖ ٔب٘ٙرس   ظیٔرٛضز اؾرتفبزٜ ٚ قرطا    وطزٖ ذكهضٚـ 

ٍ  وطزٖ ذكهٚ ظٔبٖ  بضزٔب، فك  ٗیٕٞچٙر ز زاضز یثؿرت

 یضٍ٘ر  طاتییر تغ ضٚی اؾٕعی آثٍیطی تأثیط زض ثطضؾی

ورٝ   ٘كبٖ زازٜ قرس آ٘ب٘بؼ ٚ قبٜ  وطزٖ ذكهزض عَٛ 

ض٘رً   فٛأرُ ٔرطتجظ ثرب   ثبفث ثٟجرٛز   اؾٕعی آثٍیطی

زض وكرٛض   یزض حبَ حبضط اضلبْ تربظٜ ذرٛض   قٛزز یٔ

اظ فهرُ ثرب ٔربظاز     یٚ زض ٔمبعق قٛز یبفت ٔی ٚفٛض ثٝ

ٝ  ٓیٚ فطضرٝ ٔحهرَٛ آِرٛ ٔٛاخرٝ ٞؿرت      سیتِٛ زض  ور

اظ  ذٛاٞرس ثرٛز  ٕٞرطاٜ   ٕتیثب افت ل ٟ٘بیت فطضٝ آٖ

عطفرری ٔغبِقرربت ا٘درربْ قررسٜ خٟررت ثطضؾرری اضلرربْ  

 ٗیر ا ز(۱۵) ذكىجبضی زض وكٛض ثؿریبض ٔحرسٚز اؾرت   

 پیضلٓ ٚ غ٘ٛت ۲۵4اظ  فیث ٝیاِٚ یبثیپطٚغٜ پؽ اظ اضظ

 یا٘درربْ قررس ثطذرر یّٔرر ٖٛیاِررٛ ٚ ٌٛخررٝ زض وّىؿرر

 طضؼیر ز بضیزضقرت ٚ ثؿر   بضیٌٛخرٝ ثؿر   یٞب پیغ٘ٛت

ثبغساضاٖ ٌٛخٝ وربض   انٛلاً یٞؿتٙس ٚ ٔؿتقس ذكىجبض

 ٕرت یورٝ ل  ترط  زیطضؼزض ٔٙبعك ؾطزتط ٚ  ذهٛل ثٝ

ٚ  هذكر  آٖ ضا سیر ٕ٘ب یٔر  یسیافرت قرس   ؾرجع  ٌٛخٝ

ِرصا ا٘ترربة    ٙرس یٕ٘ب یفطضرٝ ٔر   یذكىجبض نٛضت ثٝ

 ۱۵4اظ  فیثرر ٗیزض ثرر یٔؿررتقس ذكررىجبض  یایغ٘ررٛت

 ٗیر اظ ؾطاؾرط وكرٛض ٞرسف ا    قسٜ آٚضی خٕـ پیغ٘ٛت

ا٘تربة  ٔٙؾٛض ثٝ كیتحم ٗیا ،ضٚ ز ایٗثٛزٜ اؾت یثطضؾ

 ـغضْ پلاؾرٓ   ٗیاظ ثر  یاضلبْ ذكىجبض  قرسٜ  آٚضی خٕر

  زسیٌطزٚ ا٘دبْ  یعطاح

 

 ها مواد و روش
 یثررٛٔ پیررضلررٓ ٚ غ٘ٛت ۲۷پررطٚغٜ تقررساز  ٗیررزض ا 

 وٕربَ قرٟط   یمربت یتحم ؿتٍبٜی( ٔٛخٛز زض ا۱)خسَٚ 

ثرب ضلررٓ   ٞربی ٔقتسِررٝ ٚ ؾطزؾریطی   پػٚٞكرىسٜ ٔیرٜٛ  

فٙرٛاٖ قربٞس زض لبِرت    ٝ ثر  )ٔطغٛة( آِٛثربضا یتدبض

ٔؿرتمُ   فیثرب زٚ آظٔرب   ٞبی وبُٔ تهبزفی عطح ثّٛن

ٖ  ذكره زٚ ضٚـ  یثطا آفتربة ذكره ٚ    یىر ی ورطز

ٚ زض  ٛؼیزضخٝ ؾّؿ ۶4زض آٖٚ  وطزٖ ذكه یٍطیز

زضذت ثرط اؾربؼ عرطح وبقرت زض      ٝؾٝ تىطاض )اظ ؾ

ٝ ) ٜٛیر ٔ ۲4( ٚ ٞط تىطاض ٖٛیوّىؿ ٖ  ثر  ٔیربٍ٘یٗ(  فٙرٛا

 ۱44حرسٚز   ٗیٞب اظ ثر  لطاض ٌطفتز ٕ٘ٛ٘ٝ یبثیٔٛضز اضظ

قرسٜ اظ وكرٛض ثرط اؾربؼ ا٘رساظٜ       یآٚض خٕـ پیغ٘ٛت

 بیر ٚ  ییاضٚپرب  یٌٛ٘ٝ )اظ ٌٛ٘ٝ آِٛٞرب  ٜٛ،یٔ پیت ٜٛ،یٔ

ٔٙربعك وكرٛض ذكرىجبض     یبضیورٝ زض ثؿر   ییٞرب  ٌٛخٝ

ٞرسف   یز آِرٛ ثرطا  ٘سا٘تربة قرس  ضثب عاٖیقٛ٘س(، ٔ یٔ

قرٛز ورٝ ٔرٛاز خبٔرس      ٔری ثطزاقرت   یظٔب٘ یذكىجبض

ثبقرس، ثرط    سٜیٔمساض ذٛز ضؾر  ٗیكتطیثٝ ث ٜٛیٔحَّٛ ٔ

ظٔبٖ ٔحُ اتهربَ   ٗیزض ا هیاؾبؼ قبذم ٔطفِٛٛغ

 یا ٚ ض٘رً ٌٛقرت آِرٛ لٟرٜٛ     سٜیوثٝ قبذٝ چطٚ ٜٛیٔ

 زبثسی یٔ طییتغ وٟطثبیی ثٝ ؾجع –قٛز ٚ اظ ظضز  یٔ

ثرٝ زٚ ضٚـ   ٜٛیٔ ،ؾبظی آٔبزٜ اظ پطٚغٜ ثقس ٗیا زض 

 قررس٘س)آٖٚ( ذكرره  ی( ٚ نررٙقتیسی)ذٛضقرر یؾررٙت

 ٌیررطی  پٛؾررت  ثرطایآٖٚ  وٗ ذكه(ز زض ضٚـ ۱۶)

ؾرربفت زض   ۸-۱4آِرٛ ضا اظ قرت لجررُ ثررٝ ٔررست    

ٚ  ی( ٍٟ٘رساض ِیترط یرهٌرطْ زض  ۵4غّریؼ ) ٕ٘ه آة

ٔحّررَٛ ذرربضج ٚ ثررب زؾررت      ظٞررب ا  ؾراؽ ٕ٘ٛ٘رٝ

 حرربٚی قرس٘س ؾاؽ آِرٛ زض ٔحّررَٛ   ٌیطی پٛؾرت

زضنرس   ۱/4اؾرىٛضثیه   اؾرریس زضنرس ٚ   ۳۵بوبضظ ؾ

زؾررتٍبٜ ثررٝ  سٖی(ز پررؽ اظ ضؾرر۱۷) سیررٚض ٌطز غٛعررٝ

زضخررٝ  ۶4زٔرربی آٖ زض  تیررٚ تثج یبتیررفّٕ ظیقررطا

ُ ٔكرجه زا  یٙیؾر  هیر  ضٚیٞرب   ٌطاز، ٕ٘ٛ٘ٝ یؾب٘ت  ذر

 ٗیٚظٖ ح طاتییثجت تغ ٔٙؾٛض ثٝزؾتٍبٜ لطاض زازٜ قسز 

اظ زؾرتٍبٜ   ثربض  یه مٝیزل ۳4ٞب ٞط  ، ٕ٘ٛ٘ٝوطزٖ ذكه

 تررطاظٚی تٛؾررظ   ٗیذبضج ٚ ثلافبنّٝ پرؽ اظ تررٛظ  

(ز ۱۶)ٔدرسزاً زاذرُ زؾرتٍبٜ لرطاض زازٜ قرس       تبَیدیز

آفتبة ذكره   یذكه قسٖ زض ضٚـ ؾٙت ظٔبٖ ٔست

ٚ  یآة ثبفت، وّفت عاٖیآفتبة، ٔ قست ثٝٚ ثؿتٝ  ٔتغیط

ترب  ) ؾرٝ ترب چٟربض ضٚظ    ٗیپٛؾت ٚ ٘ٛؿ ضلٓ ثر  ی٘بظو

  زسیعَٛ وك (زضنس ۱۵ثٝ ضعٛثت حسٚز  سٖیضؾ

 تبَیدیز یتطاظٚ هیثب اؾتفبزٜ اظ  عیٚ ٞؿتٝ ٘ ٜٛیٔ 

 یثررطا زقررس٘س ٌیررطی ا٘ررساظٜ 444۱/4ثررب زلررت  كیررزل

 یزض زٔرب  ٞب ٜٛیاثتسا ٔ ٞب، ٜٛیٚظٖ ذكه ٔ ٌیطی ا٘ساظٜ

زضنرس   ۱۲ یاِر  ۱4ثرٝ ضعٛثرت    سٖیزضخٝ تب ضؾر  ۶4

ثرب   عیر ٘ ٜٛیر ٔ pHز ذكه قس٘س ٚ ؾراؽ ٚظٖ قرس٘س  
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 ٜٛیر ٔ pH ٌیرطی  ا٘رساظٜ  یزؾرتٍبٜ زؾرت   هیاؾتفبزٜ اظ 

(Testo, Germany) ُلطا ت قسز ٔٛاز خبٔس ٔحَّٛ و 

(TSS) ٘یضفطوتررٛٔتط زؾررت هیررثررب اؾررتفبزٜ اظ  عیرر 

(ATAGO, Japan)    ٚ لطا رت قرس ٝ زضخرٝ   نرٛضت  ثر

  زقس بٖیث ىؽیثط

ٌرطْ اظ   ۲۵/۱وُ، اثترسا   تٝیسیاؾ ٌیطی ا٘ساظٜ یثطا 

آة ٔمغرط   ؾی ؾی ۱4ٚ ؾاؽ ٕٞطاٜ ثب  ٗیتط تٛظ ٜٛیٔ

ذطز ٚ ِٝ قرس٘سز   وبٔلاً یىیاِىتط بةیآؾ هی ثٝ ٚؾیّٝ

اضبفٝ قرس   ٗیزض ٔطحّٝ ثقس زٚ لغطٜ ٔقطف فَٙٛ فتبِئ

  ٞ ٓ  هیر  ٓیؾرس  سیسضٚوؿر یٚ ثقس ثرب ؾرٛز  ٘طٔربَ   زٞر

 یعاٖ ؾرٛز ٔهرطف  یر قرس ٚ ٔ  ترط یٔحَّٛ آٔبزٜ قرسٜ ت 

ثب لطاض زازٖ آٖ زض فطٔرَٛ   تیز زض ٟ٘بسیٌطز بززاقتی

ُ  اؾریس ورُ ثرطآٚضز قرسز     تٝیسیاؾر  عاٖیر ٔطثٛعٝ ٔ  ور

ٖ  ٔیرٜٛغبِرت  اؾریس نٛضت ثٝ ٝ  قرٛز  ٔری  ثیررب زض  ورر

ه اؾرت ٚ ٚظٖ اوری ٚالاٖ   ٔبِی اؾیست غبِ اؾریسآِرٛ 

 ز(۱۸) ثبقس ٔی ۶۷ٔبِیه  سیاؾ

ٌ  ٗیا زض   ـیثرب اؾرتفبزٜ اظت ٔرب    یبٞیر ضٚـ ٔرٛاز 

ا٘دربْ قرسز    ۸4ثب ٔتربَ٘ٛ   فهبضٜ ٌیطیپٛزض قس٘س ٚ 

فهربضٜ   ٔیىرطٚ ِیترط   ۲44ٚاورٙف   یىیؾراؽ زض تربض  

 DPPHٔتربِ٘ٛی  ٔحَّٛ  ٔیىطٚ ِیتط ۲44ٚ  ٜٛیٔ یاِىّ

خرصة   عاٖیر ٔ تیا٘دبْ قسز زض ٟ٘ب مٝیزل ۳4ثٝ ٔست 

َ ثب زؾتٍبٜ اؾراىتطٚفتٛٔتط زض   ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ  ۵۱۷ ٔرٛج  عرٛ

ٖ  آ٘تی تیفقبِ عاٖی٘ب٘ٛٔتط لطا ت قسز ٔ پرؽ اظ   اوؿریسا

 نررررررررررررفبت   ز(۱۹قس ) بٖیٔحبؾجٝ ثٝ زضنس ث

لجررُ ٚ ثقررس اظ   ٜٛیررٔ یفرریٚ و یوٕرر بتیذهٛنرر

ٔبزٜ ذكه، ٘ؿجت  عاٖیٔ، ٜٛیٔب٘ٙس ٚظٖ ٔ وطزٖ ذكه

(، ٔرٛاز  یتبظٜ )ضا٘رسٔبٖ ذكرىجبض   ٜٛیذكه ثٝ ٔ ٜٛیٔ

 َ   خبٔررررررررررررررررررررس ٔحّررررررررررررررررررررٛ

(Total suspended solids) ،pH ٚ  ورُ  تاؾریسی ٝTA ،

َ  یطیآثٍ ٘ؿجت  pH ،(TSS) ٔدسز، ٔٛاز خبٔس ٔحّرٛ

ٔرٛاز  ٚ  یبثیٔدسز اضظ یطیذكه پؽ اظ آثٍ ٜٛیٔ آة

 ٚ ثرب   TA(Total Acidity) خبٔس ٔحَّٛ ثب ضفطوترٛٔتط 

 یآٔربض  آظٔربیف ز ٔٛضز ؾٙدف لطاض ٌطفت ٖٛیتطاؾیت

ؾرغ  ٚ ضٚـ   ۲۷زض  پیغ٘ٛت ؾٝ فبوتٛض،ثب  ُیفبوتٛض

ٛؾت پپٛؾت وٗ/ثب  ٕبضیزض زٚ ؾغ  ٚ ت وطزٖ ذكه

 ٞربی وبٔرُ تهربزفی    ثّرٛن  حعط ٝیزض زٚ ؾغ  ثط پب

ٝ  ثرطای اخطا قرسز   ، ٔمبیؿربت  ٞرب  زازٜ ٚاضیرب٘ؽ  تدعیر

ْ اظ  ٔتغیطٜٚ آٔبض چٙس  ٔیبٍ٘یٗ اؾرتفبزٜ   SAS افرعاض  ٘رط

زا٘ىٗ ٚ ثب اؾتفبزٜ اظ آظٖٔٛ  ٞب ٔیبٍ٘یٗ ؿٝیز ٔمبٌطزیس

ا٘دررربْ قرررسز زض ؾرررغ  احتٕررربَ پرررٙح زضنرررس 

 
اؾبٔی ٚ ٔحُ خٕـ آٚضی اضلبْ ٔٛضز اؾتفبزٜ زض ایٗ پػٚٞف -۱خسَٚ   

Table 1- Names and place of collection of cultivars used in this research 
 ضزیف

Number 

 غ٘ٛتیپ ٘بْ

Genotype name 

 آٚضی خٕـ ٔحُ

Collection location 

 ضزیف

Number 

 غ٘ٛتیپ ٘بْ

Genotype name 

 آٚضی خٕـ ٔحُ

Collection location 

 قبٞطٚز ۶ قبٞطٚز 15 وطٔب٘كبٜ ۴۲ وطٔب٘كبٜ 1

 فبضؼ ؾیبٜ آِٛ 16 اِجطظ ٌبِٛ 2

 فبضؼ ظٚولا 17 فطؼ زقت لهط ؾجع ٌٛخٝ 3

 وطزؾتبٖ وطزؾتبٖ ظضز 18 قبٞطٚز ۱۲ قبٞطٚز 4

 وطزؾتبٖ K27 19 اِجطظ زقت لهط ّٞٙسی 5

6 K37 ٖفبضؼ ظٔؿتب٘ٝ ٌٛخٝ 20 وطزؾتب 

 غطثی آشضثبیدبٖ ۱ تجطیع 21 تجطیع آِٛچٝ لطٔع 7

 اِجطظ زیطضؼ ؾیف ٌٛخٝ 22 تجطیع ٘بقٙبؼ 8

 ٕٞساٖ ٔلایط ٌٛخٝ 23 غطثی آشضثبیدبٖ ضضب یٝ ٌٛخٝ 9

 وطٔب٘كبٜ ۳۹ وطٔب٘كبٜ 24 اِجطظ ٔٛضتیٙی 10

 اِجطظ ٔطغی ترٓ آِٛ 25 وطزؾتبٖ ۱۳ وطزؾتبٖ 11

12 F5 اِجطظ ۱۹ وس 26 فبضؼ 

 اِجطظ قٟطیبض قبثّٖٛ 27 فبضؼ آثٍٛقتی ثربضا 13
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    اِجطظ ٔطغٛة ثربضا 14



ساده یتق زعباسیام و یزخضزیپ نیالد یمح... / یها  پیارقام و ژنوت یبزخ یو خشکبار یفزآور تیقابل یبزرس    

9 

 نتایج و بحث

اثط ضلٓ ثرطای تٕربٔی نرفبت     ۲ثب تٛخٝ ثٝ خسَٚ  

ٕٞچٙریٗ   زاض اؾرت  زض ؾغ  احتٕبَ یه زضنس ٔقٙی

پٛؾرت ثرطای نرفبت ٚظٖ آٔربؼ،      اتاثط ٔٙجـ تغییرط 

ٔیرٜٛ   pH، ٔیٜٛ آةزضنس تٛضْ، ٔٛاز خبٔس ٔحَّٛ زض 

 ٚpH زاض ٚ  ٔیٜٛ زض ؾغ  احتٕبَ یه زضنس ٔقٙی آة

اثرط ٔٙجرـ پطٚؾرٝ     زاض قرسز  ثطای ؾبیط نفت غیط ٔقٙی

زضنس ترٛضْ ٚ   ثٝ خعثطای تٕبٔی نفبت  وطزٖ ذكه

زاض قسز  اؾیسیتٝ وُ زض ؾغ  احتٕبَ یه زضنس ٔقٙی

 ثرٝ خرع  پٛؾت ثرطای تٕربٔی نرفبت    ×اثط ٔتمبثُ ضلٓ

اوؿریساٖ زض ؾرغ  احتٕربَ یره      نفت ؽطفیت آ٘تری 

زاض اضظیربثی ٌطزیرسز ٔٙجرـ تغییرط پطٚؾرٝ       زضنس ٔقٙی

ثرطای تٕربٔی نرفبت زض ؾرغ      پٛؾرت  ×وطزٖ ذكه

زاض اضظیبثی ٌطزیسز اثط ٔتمبثرُ   احتٕبَ یه زضنس ٔقٙی

پٛؾرت تٟٙرب ثرطای نرفت ٔرٛاز      ×وطزٖ ذكهپطٚؾٝ 

خبٔررس ٔحّررَٛ ٔیررٜٛ زض ؾررغ  احتٕرربَ پررٙح زضنررس 

پطٚؾرٝ  ×پٛؾت×ٔتمبثُ ضلٓ ٌب٘ٝ ؾٝزاض قس ٚ اثط  ٔقٙی

ٚ  وطزٖ ذكه ٔیرٜٛ   آة pH ثطای نفت زضنس ترٛضْ 

اؾریسیتٝ   زض ؾغ  احتٕبَ پٙح زضنس ٚ ثرطای نرفبت  

وُ ٚ ٔٛاز خبٔس ٔحَّٛ ٔیٜٛ زض ؾرغ  احتٕربَ یره    

زاض ٔحبؾرجٝ   زضنس ٚ ثرطای ؾربیط نرفبت غیرط ٔقٙری     

 ٌطزیسز

ٔمبیؿررٝ ٔیرربٍ٘یٗ نررفبت ثررطای زٚ ؾررغ  فبٔررُ  

ٝ   پٛؾت زض ای زا٘ىرٗ ٚ   ثب اؾتفبزٜ اظ ضٚـ چٙرس زأٙر

( ٚظٖ ۳٘كربٖ زاز )خرسَٚ    احتٕبَ پٙح زضنرس  ؾغ 

 ۱۲/۱۴ٔیٜٛ ثرب پٛؾرت    وطزٖ ذكهآٔبؼ ثطای ؾغ  

ٌرطْ   ۸۴/۱۵ٌطْ ٚ ذكه وطزٜ ٔیرٜٛ ثرسٖٚ پٛؾرت    

ثبقس ٚ نفت زضنس تٛضْ ثطای ؾغ  ثب پٛؾت ثرب   ٔی

ٌررطْ  ۲4/۱4۲ٌررطْ ٚ ثررسٖٚ پٛؾررت  ۱۶/۸۹ٔیرربٍ٘یٗ 

ٗ ٕٞچ ؾرتز ا زاض ٔقٙی زٚ زض ؾرغ  ٔرٛضز ٔغبِقرٝ     ٙری

 ٔیرٜٛ  pHٔیرٜٛ ٚ   آة pHفبوتٛض پٛؾت ثطای نفبت 

 ٔمبیؿررٝ ٔیرربٍ٘یٗزاض اضظیرربثی ٌطزیرسز   اذرتلاف ٔقٙرری 

ثب اؾرتفبزٜ اظ آظٔرٖٛ چٙرس     وطزٖ ذكهفبوتٛض پطٚؾٝ 

ای زا٘ىٗ ٚ زض ؾغ  احتٕبَ پٙح زضنس ٘كبٖ زاز  زأٙٝ

تحرت ذٛضقریس ٚ آٖٚ ٚظٖ    وطزٖ ذكهثطای ؾغٛح 

ٌررطْ ٚ ثررب اذررتلاف  ۲۸/۷ٚ  ۲۱/۸تطتیررت  ذكرره ثررٝ

زاض اؾررت ٚ نررفت ٚظٖ آٔرربؼ ثررطای ؾررغ     ٔقٙرری

ثرطای  ٚ  ۹۵/۱۵ثب اؾتفبزٜ اظ ٘ٛض ذٛضقیس  وطزٖ ذكه

ٌررطْ ٔحبؾررجٝ ٚ  4۲/۱۴ثررب آٖٚ  وررطزٖ ذكررهؾررغ  

زاض ثطآٚضز ٌطزیرسز ثرطای نرفبت ٔرٛاز      اذتلاف ٔقٙی

ٚ  ٔیرٜٛ  آةخبٔس ٔحَّٛ ٔیٜٛ، ٔٛاز خبٔرس ٔحّرَٛ زض   

اذرتلاف ٔیربٍ٘یٗ    ٔیٜٛ pHٔیٜٛ ٚ  آة pH٘یع نفبت 

ٖ  ذكره ، ثسیٗ ٔقٙی ورٝ  زاض ثطآٚضز قس ٙیٔق زض  ورطز

آٖٚ ؾجت وبٞف ٚظٖ ذكه، ٚظٖ آٔبؼ، ٔٛاز خبٔس 

 pHٔیرٜٛ،   آةٔحَّٛ زض ٔیٜٛ، ٔٛاز خبٔرس ٔحّرَٛ زض   

 قسٜ اؾتز ٔیٜٛ آة pHٚ ٘یع  ٔیٜٛ

ثیكتطیٗ ٚظٖ ٔیٜٛ ذكىجبضی ٔكبٞسٜ قسٜ زض ثیٗ  

اضلبْ ٔٛضز ثطضؾی ٔطثٛط ثٝ ضلٓ قربثّٖٛ قرٟطیبض ثرب    

ثبقس ٚ پرؽ   ٌطْ ٔی ۳۷/۲۳ٔیبٍ٘یٗ ٚظٖ ٔیٜٛ ذكه 

ثٝ تطتیرت ثرب ٔیربٍ٘یٗ     ۱۹ٚ وس  ۶اظ آٖ اضلبْ قبٞطٚز 

ٝ  ٌطْ ۸۵/۱۳ٚ  ۹۴/۱۶ٚظٖ ذكه ٔیٜٛ  ا٘رس   لطاض ٌطفتر

ٝ وٕتطیٗ ٚظٖ ٔكبٞسٜ قسٜ ٔطثٛط ثٝ ضلرٓ    ؾرجع  ٌٛخر

اؾرت ٚ   ٌطْ ۸۴/۲لطٔع آِٛچٝ ثب ٔیبٍ٘یٗ ٚظٖ ذكه 

ٚ ّٞٙسی لهط زقت ثٝ تطتیت ثرب  زیطضؼ اضلبْ ؾیف 

اظ وٕترررطیٗ ٚظٖ  ٌرررطْ 4۵/۳ٚ  4۳/۳ٚظٖ ذكررره 

ثطذٛضزاض ثٛز٘رسز آِٛٞربی تدربضی ذكرىجبضی ٔب٘ٙرس      

 ۹۸/۹ة ثٝ تطتیت زاضای ثربضا آثٍٛقتی ٚ ثربضا ٔطغٛ

ذكره   ٜٛیر ٔ ُیتجس تیضطٌطْ ٚظٖ ٞؿتٙسز  ۲۲/۶ٚ 

 یذكرىجبض  یٞرب  ٜٛیٟٔٓ ٔ ٞبی قبذماظ  یىیثٝ تبظٜ 

ثرب ضرطیت تجرسیُ     ۱۹اضلربْ ورس   زض ایٗ ٔیربٖ   اؾتز

 ۶۱/۴۲زضنس، ؾیف زیطضؼ ثب ضطیت تجرسیُ   ۲۲/۴۸

زضنرس ٚ   ۲۴/۴۲ثب ضطیت تجسیُ  ۳۹زضنس، وطٔب٘كبٜ 

طیٗ ٔمررساض تثیكرر 4۳/۴۲قرربثّٖٛ قررٟطیبض ثررب ضررطیت 

ضطیت تجسیُ ضا ثٝ ذٛز اذتهبل زا٘سز ایٗ پرػٚٞف  

٘كبٖ زاز ورٝ اضلربْ تدربضی ٔطغرٛة ثرربضا ٚ ثرربضا       

ٚ  ۷۶/۳۱آثٍٛقرتی ثررٝ تطتیرت زاضای ضررطیت تجررسیُ   
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ثیرطَٚ ٚ  ٞؿرتٙسز   یه ثٝ ؾٝزضنس ٚ زض حسٚز  ۳۸/۳۵

( فّٕىطز آِٛٞبی ذكىجبضی ثب تٛخرٝ  ۲4۱۷ٕٞىبضاٖ )

 زضنرس ٌرعاضـ ٌطز٘رس    ٚؾٝ ؾیثٝ ٚظٖ ذكه قسٜ 

وٕتررطیٗ ضررطیت تجررسیُ ذكررىجبضی ٔطثررٛط ثررٝ  ز(۶)

، ثبقرس  ٔری  4۴/۱۸ٌٛخٝ لهط زقت ثب ضطیت تجرسیُ  

ٞب ثٝ زِیرُ آثرساض ثرٛزٖ ٌٛقرت،      آِٛچٝضطیت تجسیُ 

ثیكرتطیٗ   ززٞرس  ٔری ٘كبٖ  تطی وٓفّٕىطز ٔبزٜ ذكه 

طثٛط ثرٝ ضلرٓ قربثّٖٛ قرٟطیبض ثرب      ٚظٖ ٔیٜٛ ذكه ٔ

اضلربْ   اظآٖ پرؽ ٚ  ثبقرس  ٔری ٌطْ  ۳۷/۲۳ٔیبٍ٘یٗ ٚظٖ 

ثیكتطیٗ ٚظٖ ٔیرٜٛ ذكره ضا ثرب     ۱۹ٚ وس  ۶قبٞطٚز 

ٌطْ ثٝ ذرٛز اذتهربل زازٜ اؾرتز     ۸۵/۱۳ٚ  ۹۴/۱۶

وٕترطیٗ ٚظٖ  ٕٞچٙیٗ زض ایٗ پػٚٞف ٔكرم قرس،  

ٔطثرٛط ثرٝ اضلربْ     ثٝ تطتیرت  ٔیٜٛ ذكه ٔكبٞسٜ قسٜ

لطٔع آِٛچٝ، ؾیف زیطضؼ ٚ ّٞٙرسی لهرط زقرت ثرب     

ثبقسز یىی اظ نفبت  ٌطْ ٔی 4۵/۳ٚ  4۳/۳، ۸۴/۲ٚظٖ 

ذكرىجبضی ٚظٖ   ؾرجع  ٌٛخٝآِٛ ٚ  ثبظاضپؿٙسیٟٔٓ زض 

آٔبؼ ٘بقی اظ خصة ٔدسز آة تٛؾرظ ٔیرٜٛ ذكره    

قسٜ اؾت، ثبلاتطیٗ ٚظٖ آٔبؼ زض ایٗ پػٚٞف ثٝ ضلٓ 

 اظآٖ پرؽ ٚ تقّك ٌطفت  4۵/۴۴قبثّٖٛ قٟطیبض ثب ٚظٖ 

 ۱۹ٚ وس  ۶قبٞطٚز ثیكتطیٗ ٔمساض ایٗ نفت زض اضلبْ 

ٔكبٞسٜ ٌطزیسز ٕٞچٙیٗ ٔكرم قرس، وٕترطیٗ ٚظٖ   

اضلبْ لطٔع آِٛچٝ، ؾریف زیرطضؼ ٚ ّٞٙرسی    آٔبؼ ثٝ 

 ۴۱/۶ٚ  ۳۷/۶، ۳۵/۵لهررط زقررت ثررٝ تطتیررت ثررب ٚظٖ 

زض ایٗ پػٚٞف ٔكرم ٌطزیرس، ثیكرتطیٗ    تقّك زاضزز

زضنس تٛضْ ٘بقی اظ تفبٚت ٚظٖ ذكه ٚ ٚظٖ آٔبؼ 

ثرٝ   K37ثربضا ٔطغرٛة ٚ  ٔطثٛط اضلبْ ظضز وطزؾتبٖ، 

 ۷۵/۱۱۸ٚ  ۴۱/۱۲۱، 4۲/۱۲۲تطتیت ثرب زضنرس ترٛضْ    

ٚ  ۳۹، وطٔب٘كربٜ  ۱۳ثبقس ٚ اضلبْ وطزؾرتبٖ   زضنس ٔی

ٔدررسز آة ٚ  خررصةوٕتررطیٗ تٛا٘رربیی ضا زض  ۱تجطیررع 

 ۳۵/۶۷ٚ  ۹۸/۶۳، ۸۹/۳۸زضنررس تررٛضْ ثررٝ تطتیررت ثررب 

 ثبظاضپؿرٙسی یىی اظ نفبت ٟٔرٓ زض   ا٘سز زضنس زاقتٝ

تطقری ٚ  ٚ آِٛی ذكىجبضی عقٓ آٖ یقٙری   ؾجع ٌٛخٝ

ٞبؾت، زض ایرٗ تحمیرك ثیكرتطیٗ     قیطیٙی ٚ تطویت آٖ

ثرب   ۱۲ٔطثٛط ثٝ ضلٓ قربٞطٚز   لبثُ تیتطاؾیٖٛاؾیستیٝ 

اضلبْ ؾریف زیرطضؼ ٚ    اظآٖ پؽزضنس ٚ  4۹/۲ٔمساض 

ٖ  سیتٝ یٌٛخٝ ٔلایط ثب اؾ  ۸۷/۱ٚ  ۹۸/۱ لبثرُ تیتطاؾریٛ

ٕٞچٙیٗ وٕتطیٗ ٔمساض ایٗ نفت ثٝ  زضنس لطاض زاض٘س

تطتیت زض اضلبْ ٌبِٛ، ٘بقٙبؼ ٚ ثربضا ٔطغٛة ثب ٔمساض 

ٔٛاز خبٔرس ٔحّرَٛ   ٔكبٞسٜ قسز  ۳۹/4ٚ  ۳4/4، ۲۲/4

ویفیت  ٚ٘یعظٔبٖ ثطزاقت  ٗییتق یثطا یقبذم ٔٙبؾج

ثبقرسز ثیكرتطیٗ    اضلربْ ذكرىجبضی ٔری    ثبظاضپؿرٙسی ٚ 

ٔمساض ٔٛاز خبٔس ٔحَّٛ ثط اؾبؼ ٔقیبض زضخٝ ثطیىؽ 

، ۲۶/۳۶قبذهی اظ لٙس ٔیٜٛ زض ثٝ تطتیت ثب  فٙٛاٖ ثٝٚ 

 K37لبْ قبثّٖٛ قرٟطیبض،  زضخٝ ثٝ اض ۷۲/۲۴ٚ  ۸۸/۲۴

تقّك ٌطفرت ٕٞچٙریٗ وٕترطیٗ ٔمرساض ایرٗ       ۱۹ٚ وس 

ضلرربْ ثررٝ ا ۲۹/۱۱ٚ  ۱۷/۱۱، ۳۶/۷نررفت ثررب ٔمررساض  

 ٔررطتجظ اؾررت K27، ٌٛخررٝ ضضررب یٝ ٚ ۱۳وطزؾررتبٖ 

ز(۱)قرررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررىُ 
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 ؾجعٝ ٚ ذكىجبضی اضلبْ ٔرتّف آِٛ ٚ ٌٛخ تدعیٝ ٚاضیب٘ؽ نفبت ٟٔٓ فطآٚضی -۲خسَٚ 
Table 2- Variance analysis of important variables of processing and drying of different cultivars of plum 
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 تىطاض

Rep. 
2 1.201ns 8.160* 179.600ns 0.822ns 0.126ns 1.713ns 0.071ns 0.001ns 11.170ns 

 ضلٓ
Cultivar 

26 
266.074

** 

1015.73

0** 

4600.200*

* 
2.710** 

404.999
** 

43.098** 2.892** 5.346** 
3675.50

0** 

 پٛؾت
Skin 

1 2.456ns 
237.570

** 

13774.0

00** 
0.022ns 0.081ns 32.722** 0.671** 0.231** 50.280ns 

وطزٖ ذكه پطٚؾٝ  
Drying Method 

1 70.587** 
299.380

** 
0.001ns 0.009ns 

245.157
** 

9.740** 6.279** 1.234** 
522.080

** 

پٛؾت×ضلٓ  
Cultiva×Skin 

26 4.466** 19.290** 
3597.60

0** 
1.067** 9.809** 5.046** 0.087** 0.051** 19.210ns 

وطزٖ ذكه پطٚؾٝ×ضلٓ  
Cultivar×Drying 

Method 

26 9.402** 31.720** 
816.400

** 
1.232** 25.414** 4.654** 0.256** 0.398** 32.870** 

پٛؾت×وطزٖ ذكه پطٚؾٝ  
Drying Method×Skin 

1 0.412ns 2.310ns 4.400ns 1.823ns 7.271* 1.249ns 0.014ns 0.038ns 33.770ns 

 ذكه پطٚؾٝ×پٛؾت×ضلٓ

 وطزٖ
Cultivar×Skin×Drying 

Method 

26 0.670ns 1.890ns 
394.600

* 
1.221** 8.431** 0.893ns 0.048* 0.026ns 15.940ns 

 ذغب
Error 

214 0.645 2.430 225.500 0.021 1.549 0.657 0.027 0.025 14.360 

ns ،*ٚ**ۺ ثٝ تطتیت غیط ٔقٙی زاض ٚ ٔقٙی زاض زض ؾغ  احتٕبَ پٙح ٚ یه زضنس 
ns, *and**: Non-significant and significant at 5% and 1% probability levels, respectively. 
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 زٚ ؾغ ٔمبیؿٝ ٔیبٍ٘یٗ فبوتٛضٞبی پطٚؾٝ ذكه وطزٖ ٚ پٛؾت زض  -۳خسَٚ 
Table 3- Comparison of the average factors of the drying process and skinning in two levels 
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 (

%
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 پٛؾت
Skin 

 ثبپٛؾت
With the 

skin 

7.66a 14.12b 89.16b 0.82a 16.35a 4.77b 4.02b 3.69b 71.09a 

 ثسٖٚ

 پٛؾت

Without 

the skin 

7.83a 15.84a 102.20a 0.81a 16.38a 5.40a 4.12a 3.75a 70.30a 

 پطٚؾٝ

 ذكه

 وطزٖ
Drying 

Method 

 آٖٚ
Oven 

7.28b 14.02b 95.69a 0.84a 15.50b 4.91b 3.93b 3.66b 69.43b 

 ذٛضقیس
Sun 

8.21a 15.95a 95.68a 0.83a 17.24a 5.26a 4.21a 3.78a 71.97a 

 زاضی ٘ساض٘سز ٞب ثب حطٚف ٔكتطن، تفبٚت ٔقٙی *ٔیبٍ٘یٗ

† Means that do not share a letter are significantly differentز 

 
 ٘ساض٘س( یزاض یثب حطٚف ٔكتطن، تفبٚت ٔقٙ ٞبٗ یبٍ٘ینفبت ٔرتّف ٔٛضز ٔغبِقٝ ثٝ ضٚـ زا٘ىٗ )ٔ ٗیبٍ٘یٔ ؿٝیٔمب -۱قىُ 

Figure 1- Comparison of the average of different studied traits by Duncan's method  

(Means that do not share a letter are significantly different)  ز
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 (٘ساض٘س یزاض یثب حطٚف ٔكتطن، تفبٚت ٔقٙ ٞبٗ یبٍ٘یٔٔمبیؿٝ ٔیبٍ٘یٗ نفبت ٔرتّف ٔٛضز ٔغبِقٝ ثٝ ضٚـ زا٘ىٗ ) -)ازأٝ( ۱قىُ 

Figure 1 (continued) - Comparison of the average of different studied traits by Duncan's  

method (Means that do not share a letter are significantly different)  ز

 

 
 (نذارنذ‌یدار‌یبا‌حروف‌مطترک،‌تفاوت‌معن‌ها‌نیانگیممقایسه‌میانگین‌صفات‌مختلف‌مورد‌مطالعه‌به‌روش‌دانکن‌)‌-)ادامه(‌1ضکل‌

Figure 1 (continued) - Comparison of the average of different studied traits by Duncan's method (Means 

that do not share a letter are significantly different). 

‌
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ٕٞجؿتٍی ثیٗ نفبت ٔرتّرف ٔرٛضز    ۳زض خسَٚ  

ٔغبِقٝ زض ایرٗ پرػٚٞف اضا رٝ قرسٜ اؾرت، ثیكرتطیٗ       

ٕٞجؿتٍی ثیٗ نرفبت ٚظٖ ذكره ٚ ٚظٖ آٔربؼ ثرب     

عایف ثرب افر  زضنس ٔكبٞسٜ قسٜ اؾرت،   ۹۹ٕٞجؿتٍی 

زِیُ ؽطفیرت خرصة    ٔمساض ٚظٖ ذكه، ٚظٖ آٔبؼ ثٝ

ؾت وٝ ثیٗ ٚظٖ ا حبِی وٙس ایٗ زض ثبلا افعایف پیسا ٔی

تررٛضْ ٚ ٚظٖ آٔرربؼ ٕٞجؿررتٍی    ذكرره ٚ زضنررس 

زاضی ٔكبٞسٜ ٘كسٜ اؾت، زضنس ترٛضْ تٟٙرب ثرٝ     ٔقٙی

تٛا٘بیی افعایف ٘طخ خصة ٘ؿرجت ثرٝ حبِرت ذكره     

زاضز، ثسیٗ ٔفْٟٛ وٝ لسضت ٞط ضلٓ زض خصة ٔدرسز  

آة پؽ فطایٙس ذكرىجبضی چٙرس زضنرس اؾرتز ٔرٛاز      

ٔیٜٛ ثرٝ فٙرٛاٖ قبذهری اظ ٔیرعاٖ لٙرس       خبٔس ٔحَّٛ

ٔثجتی ثب ٚظٖ ذكه ٚ زض پی آٖ  زاض ٚ ٕٞجؿتٍی ٔقٙی

لبْ آِٛی ٔٛضز پػٚٞف ضٚظٖ آٔبؼ زاضز ثعضي ثٛزٖ ا

جؿتٍی ٔرصوٛض قرسٜ   ٕٞب ؾجت ایدبز ٞ ٚ لٙس ثبلای آٖ

زاضی  زض ایٗ پػٚٞف ٕٞجؿتٍی ٔثجرت ٚ ٔقٙری   اؾتز

زضنرس(   ۵4آة ٔیٜٛ ٚ ٔرٛاز خبٔرس ٔحّرَٛ )   pHثیٗ 

زاض ثیٗ ٔٛاز خبٔس  ٕٞجؿتٍی ٔثجت ٚ ٔقٙی ٔكبٞس قسز

َّٛ ٔیٜٛ ٚ ٚظٖ ذكه ٔیرٜٛ زض پػٚٞكری ورٝ ثرب     ٔح

ٞسف ٔغبِقٝ تغییطات ثیرٛفیعیىی ٚ ظیؿرت قریٕبیی    

ٔیٜٛ زض فطایٙس ضؾیسٌی ٚ ٍٟ٘ساضی پرؽ اظ ثطزاقرت   

 (ز  ۲4ٔیٜٛ ٌلاثی نٛضت ٌطفتٝ تبییس قسٜ اؾت )

تدعیٝ ولاؾتط ا٘دربْ قرسٜ اضلربْ آظٔبیكری ضا ثرب       

ٌیطی قسٜ ثٝ ؾرٝ ٌرطٜٚ انرّی     نفبت ا٘ساظٜتٛخٝ ثٝ 

ؾجع  اضلبْ ٌٛخٝ فٕستبًثٙسی ٕ٘ٛزز زض ٌطٜٚ یه  ذٛقٝ

قبُٔ ٌٛخٝ ّٞٙسی لهط زقت، ٌٛخٝ ٔلایط، ٌٛخرٝ،  

ٌٛخٝ ؾجع لهط زقت ٚززز لطاض ٌطفتٙرس زض ٌرطٜٚ زْٚ   

قرربثّٖٛ قررٟطیبض،  ٘ؾیررطٚظٖ ثرربلا آِٛٞرربی فٕررستب ثررب 

الـ قرس٘س ٚ  ٚ ۴۲، آِٛ ترٕطغی ٚ وطٔب٘كبٜ ۶قبٞطٚز 

ٟ٘بیتب، اضلبْ تدبضی ٘ؾیط ثربضا آثٍٛقتی زض ٌطٜٚ ؾْٛ 

 (ز۲لرررررررررررطاض ٌطفتتٙرررررررررررس )قرررررررررررىُ 

 

 
 Wardتدعیٝ ولاؾتط اضلبْ آظٔبیكی ثٝ ضٚـ  -۲قىُ 

Figure 2- Cluster analysis of cultivars by Ward's method 

 

  



ساده یتق زعباسیام و یزخضزیپ نیالد یمح... / یها  پیارقام و ژنوت یبزخ یو خشکبار یفزآور تیقابل یبزرس    

15 

 نفت ٔٛضز ٔغبِقٝ ۹ضطایت ٕٞجؿتٍی پیطٚؾٖٛ ثیٗ  –۴خسَٚ 

Table 4- Pearson correlation coefficient between 9 studied variables 

 نفبت

 ذكه ٚظٖ

(ٌطْ)  
Dry 

weight(gr) 

 ٚظٖ

(ٌطْ)آٔبؼ  
Turgor 

weight(gr) 

 زضنس

 (%)تٛضْ
Inflation 

percentage 

(%) 

 اؾیسیتٝ

 (%)وُ
TA (%) 

 خبٔس ٔٛاز

 ٔیٜٛ ٔحَّٛ

(ثطیىؽ زضخٝ)  
Fruit 

TSS(Brix˚) 

 خبٔس ٔٛاز

 ٔیٜٛ آة ٔحَّٛ

(ثطیىؽ زضخٝ)  
TSS of fruit 

juice (Brix˚) 

pHٜٛٔی 
Fruit pH 

pH  آة

 ٔیٜٛ
pH of 

fruit 

juice 

(ٌطْ)آٔبؼ ٚظٖ  
Turgor 

weight(gr) 

0.989**        

 (%)تٛضْ زضنس
Inflation 

percentage 

(%) 

-0.087ns 0.049ns       

 (%)وُ اؾیسیتٝ
TA (%) 

-0.389* -0.373ns 0.220ns      

 خبٔس ٔٛاز

 ٔیٜٛ ٔحَّٛ

(ثطیىؽ زضخٝ)  
Fruit 

TSS(Brix˚) 

0.719** 0.744** 0.250ns -0.340ns     

 خبٔس ٔٛاز

 ٔیٜٛ آة ٔحَّٛ

(ثطیىؽ زضخٝ)  
TSS of fruit 
juice (Brix˚) 

0.225ns 0.217ns -0.041ns -0.350ns 0.122ns    

pHٜٛٔی 
Fruit pH 

0.053ns 0.052ns2 0.066ns -0.037ns 0.126ns -0.228ns   

pH ٔیٜٛ آة 
pH of fruit 

juice 

0.300ns 0.235ns -0.380ns -0.252ns 0.077ns 0.495** -0.113ns  

 ؽطفیت

 (%)اوؿیساٖ آ٘تی
DPPHSC (%) 

-0.037ns -0.099ns -0.392* -0.311ns -0.166ns 0.280ns -0.052ns 0.516** 

ns ،*ٚ**ٝاحتٕبَ پٙح ٚ یه زضنستطتیت غیط ٔقٙی زاض ٚ ٔقٙی زاض زض ؾغ   ۺ ث 
ns, *and**: Non-significant and significant at 5% and 1% probability levels, respectively. 

 

ثٝ  ٝیاَٚ تدع ٔؤِفٝحبنُ اظ زٚ  ثلا ثی ۳زض قىُ  

اضا ٝ قسٜ اؾت، زض ایرٗ ثربی پرلات     یانّ یٞب ِٔٛفٝ

ٝ زضنس ٚ  ۳۴/۶۳اَٚ  ٔؤِفٝ زضنرس ٚ   ۲۵/۲۴زْٚ  ٔؤِفر

قرسٜ   ٝزضنس اظ ٚاضیب٘ؽ ورُ تٛخیر   ۸۸/۵۸ زضٔدٕٛؿ

زض ایٗ قرىُ عرَٛ ثطزاضٞربی نرفبت ٔقرطف      ز اؾت

 pH نرفت پرػٚٞف   زض ایٗاؾت،  ٔتغیط ٚاضیب٘ؽ ٞط

ضا ثب تٛخٝ ثطزاض ثٝ ذرٛز   ٚاضیب٘ؽٔیٜٛ وٕتطیٗ ٔمساض 

نفبت ٚظٖ ذكره  زض ٕٞچٙیٗ ز اذتهبل زازٜ اؾت

آٔبؼ ثب تٛخٝ ثٝ تٙٛؿ اضلبْ ٔٛضز ثطضؾی ٚ ٘یع ٚ ٚظٖ 

ٝ ٞبی آِٛ ٚ  حضٛض اضلبْ ٔرتّفی اظ غ٘ٛتیپ  ؾرجع  ٌٛخر

تٙررٛؿ ثرربلایی ٔكرربٞسٜ اؾررتز ضلررٓ قرربثّٖٛ قررٟطیبض  

ی زض ایٗ پػٚٞف ثٝ زِیُ تطیٗ ضلٓ ٔٛضز ثطضؾ ٔتفبٚت

فِٛررٛغیىی ٔتضرربز ثررب ؾرربیط اضلرربْ ٚ     نررفبت ٔٛض

ْ   ی ٔٛضز ثطضؾی ٔیٞب غ٘ٛتیپ ٝ  ثبقرسز اضلرب  ؾرجع  ٌٛخر

٘ؾیط ٌٛخٝ ٔلایط، ٌٛخٝ ضضب یٝ ٚ ّٞٙسی لهط زقت 

اؾریسیتٝ  ثب نرفت   فٕٛٔبًثٝ زِیُ ٔبٞیت پِٛٔٛٛغیىی 

 اوُ ٔرطتجظ ٞؿرتٙس ٚ ٘یرع اضلربْ تدربضی ٘ؾیرط ثرربض       

ٛة ثب نرفت ٔرطتجظ ثرب ا٘رساظٜ     ٔطغ ضاآثٍٛقتی ٚ ثرب



 1403، 3، شماره 16فزآوری و نگهداری مواد غذایی، دوره  

16 

 ز زض اضتجبط ٞؿتٙس ض خصة آة ٚ ٚظٖ آٔربؼ ذكىجبضی ٔیٜٛ ٚ تٛا٘بیی ز

 
 

های‌اصلی‌اول‌تجسیه‌به‌مولفه‌مؤلفهبای‌پلات‌حاصل‌از‌دو‌‌-3ضکل‌  

Figure 3- Bi-plot obtained from the first two components of decomposition into principal components 

 

 
صیآزما‌نیدر‌اباری‌ارقام‌خطک‌یبرخ‌-4ضکل‌  

Figure 4- Some dried fruit cultivars in this experiment 

گیزی کلی نتیجه  
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ٖ  ذكره ثرب   سیپػٚٞف ٔكرم ٌطز ٗیزض ا   ورطز

 یزاض یذكه زض حس ٔقٙر  ٜٛیآٖٚ ٚظٖ ٔ ٚؾیّٝ ثٝ ٜٛیٔ

نرفبت ٔرطتجظ ثرب عقرٓ زض      ٗیٕٞچٙر  بثرس ی یوبٞف ٔ

 فیثررسٖٚ پٛؾررت افررعا   ٜٛیررٔ یپطٚؾررٝ ذكررىجبض 

اظ ٘ؾرط   بضیضلرٓ قربثّٖٛ قرٟط    زوٙس پیسا ٔی یزاض یٔقٙ

 طیآٖ ٚظٖ آٔربؼ ٘ؿرجت ثرٝ ؾرب     تجـ ثٝنفت ا٘ساظٜ ٚ 

اظ  یىرریزاضزز  یثطتررط یكرریآٔب یٞررب پیرراضلرربْ ٚ غ٘ٛت

ثطتررط زض اضلرربْ   پیررتٟٛٔررٓ ا٘تررربة غ٘  یبضٞرربیٔق

 فیزض ع ذهٛنبًعقٓ آٖ  ؾجع ٌٛخٝآِٛ ٚ  یذكىجبض

 یٞب پیاضلبْ ٚ غ٘ٛت بٖیٔ ٗیاؾت، زض ا ٗیطیتطـ ٚ ق

اظ نفبت ٚاثؿتٝ ثٝ  یاظ ٘ؿجت ٔغّٛث یذكىجبض یآِٛ

ثطذٛضزاض ثٛز٘رس، ضلرٓ قربثّٖٛ     TSS ٚTA طیعقٓ ٘ؾ

 ٗیثب ثربلاتط  یثٛٔ یٞب پیاظ غ٘ٛت یىی فٙٛاٖ ثٝ بضیقٟط

اظ اضلبْ ٔغّٛة  یىی TA اظ یٚ حس ٔغّٛث TSS ٔمساض

زض وكرٛض   یٕر یالّ یثب تٛخرٝ ثرٝ ؾربظٌبض    یذكىجبض

ٖ ثب ثربلا   ؾجع ٌٛخٝاؾتز اضلبْ  تطقری ثرب    ٔمرساض  ثرٛز

اضلبْ ثب ؽطفیرت ثربلا    اظ pHٚ ٘یع  TAتٛخٝ ثٝ نفبت 

تقییٗ قس٘سز ثب تٛخٝ ثرٝ   زض نٙبیـ فطآٚضی ٚ تٙملات

إٞیت نٙبیـ تجسیّی ٚ فطآٚضی زض ٔحهٛلات ثربغی  

بت زض ظٔیٙرٝ ذكرىجبضی ٚ فرطآٚضی    مثب ٌؿتطـ تحمی

ٔیٜٛ تٛاٖ تب حس ظیبزی اظ ضبیقبت  ٔی ؾجع ٌٛخٝآِٛ ٚ 

 زض وكٛض خٌّٛیطی ٕ٘ٛزز
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