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Background and objectives: The use of natural plant-based 

ingredients to improve the nutritional value and enhance the quality 

of bakery products is considered a modern approach in the food 

industry. Carrot powder, due to its richness in dietary fiber, 

minerals, antioxidants, and natural pigments such as β-carotene, can 

serve as a valuable partial substitute for wheat flour in cereal-based 

formulations. Given that pancakes are widely consumed bakery 

products, investigating the effects of carrot powder substitution on 

their physical, color, textural, and sensory attributes is of particular 

importance. Therefore, the aim of this study was to scientifically 

evaluate the impact of replacing wheat flour with carrot powder on 

pancake quality and determine the optimal substitution level. 

 
Materials and methods: In this experimental study, the effects of 

substituting wheat flour with carrot powder at five levels (0, 10, 20, 

30, and 40%) on the viscosity, physical, chemical, color, textural, 

and sensory properties of pancakes were investigated. The apparent 

viscosity of pancake batter was measured using a rotational 

viscometer. Color parameters including lightness, redness, and 

yellowness of the batter, crust, and crumb were determined through 

image processing. Texture hardness was measured using a puncture 

test. Other physicochemical properties, including weight, baking 

loss, volume, density, moisture, ash, pH, acidity, total phenolic 

content, and antioxidant capacity of the baked product were also 

evaluated. Sensory evaluation was conducted by 20 trained 

panelists. All measurements were performed in triplicate, and mean 

comparisons were conducted using Duncan’s test at a significance 

level of p<0.05. 

 
Results: The results indicated that increasing the level of carrot 

powder led to higher batter viscosity and improved rheological 

stability, along with shear-thinning behavior as shear rate increased. 

In terms of color, batter and pancake lightness decreased, while 

redness and yellowness significantly increased (p<0.05), which was 

attributed to the presence of carotenoids in carrot powder. Pancake 

weight and volume increased, whereas baking loss and density 

decreased with higher levels of carrot powder, indicating better 
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moisture retention and a more porous structure. Moisture, ash 

content, and acidity increased, while pH decreased. Additionally, 

total phenolic content and antioxidant capacity significantly 

increased (p<0.05). Crust hardness decreased. Sensory evaluation 

revealed that although appearance scores declined at higher 

substitution levels, flavor, aroma, texture, and overall acceptability 

improved. Overall, substitution with up to 40% carrot powder 

enhanced the nutritional value and improved the rheological, 

structural, and sensory qualities of pancakes, resulting in a more 

nutritious and consumer-acceptable product. 

 
Conclusion: The findings of this study demonstrate that carrot 

powder can serve as a natural and effective partial substitute for 

wheat flour, providing enhanced color and improved nutritional 

properties while also improving sensory and textural characteristics 

of pancakes. Although product appearance becomes darker at higher 

substitution levels, the considerable improvement in aroma, flavor, 

texture, and overall acceptability indicates strong consumer 

acceptance at the 40% substitution level. Therefore, replacing wheat 

flour with carrot powder at levels up to 40% is recommended as a 

suitable and practical option for producing enriched pancakes. 
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 ّای کلیذی:  ٍاطُ
 یحؼ یبثیاسص

 ثبكت

 سًگ ؿبخق

 یذاًیاکؼ یآًت تیظشك

 تِیؼکَصیٍ

 تیا لیک یٍ استقاب  یاِ یثْجَد اسصؽ تـز یثشا یبّیگ یؼیطج جبتیاػتلبدُ اص تشک :ّذف ٍ سابقِ

َ  ییؿزا غیدس كٌب يیًَ یکشدّبیاص سٍ یکیییهحلَلات ًبًَا  یؿٌا  لیا ثاِ دل  ح،یاػت. پَدس ّا

 تَاًذ یهبًٌذ ثتبکبسٍتي، ه یؼیطج یّب ٍ سًگذاًِ ّب ذاىیاکؼ یآًت ،یهَاد هؼذً ،ییؿزا جشیثَدى اص ك

 ِیا هحلاَلات ثاش پب   َىیاص آسد گٌذم دس كشهَلاػا  یثخـ یاسصؿوٌذ ثشا يیگضیک خبیػٌَاى  ثِ

پشهلاشف اػات،    یّاب  اص كاشآٍسدُ  یکا یکیپٌک ٌکِی. ثب تَخِ ثِ اشدیؿلات هَسد اػتلبدُ قشاس گ

هحلاَل اص   يیا یٍ حؼ یثبكت ،یسًگ ،یکیضیك یّب یظگیثش ٍ حیپَدس َّ یٌیگضیاثش خب یثشسػ

آسد گٌذم  یٌیگضیاثش خب یػلو یبثیپظٍّؾ، اسص يیّذف اص الزا ثشخَسداس اػت.  یا ظُیٍ تیاّو

 ثَد. یٌیگضیخب هٌبػتػطح  يییٍ تؼ ّب کیپٌک تیلیثش ک حیثب پَدس َّ
 

دس پاٌح ػاطح   ) حیآسد گٌذم ثب پَدس َّ یٌیگضیخب شی، تأثیتدشث هطبلؼِ يیدس ا: ّا سٍش ٍ هَاد

 کیا پٌک یسًاگ، ثبكات ٍ حؼا    ،ییبیویؿ ،یکیضیك ،ٍیؼکَصیتِدسكذ( ثش  40ٍ  30، 20، 10، 0

گیاشی   ی اًاذاصُ چشخـ ؼکَهتشیثب اػتلبدُ اص ٍ ّب کیپٌک شیخو یظبّش تِیؼکَصیٍؿذ.  یثشسػ

ثاِ سٍؽ   ّب کیپَػتِ ٍ هـض پٌکّبی سًگ ؿبهل سٍؿٌبیی، قشهضی ٍ صسدی خویش،  ؿبخق ؿذ.

گیاشی   ًلاَر اًاذاصُ  آصهاَى   قیا اص طشهحلاَل ًیاض   ثبكات  پشداصؽ تلَیش تؼییي ؿذًذ. ػختی 

 ،pH، خبکؼاتش  ،سطَثت ی،حدن،چگبل ،پخت اكتٍصى، ؿبهل  ییبیویکَؿیضیخَاف كؿذ.ػبیش 

َ یوحلَل پختِ ؿاذُ ًیاض   ذاًیاکؼ یآًت تیظشك ٍ كٌل کل ،تِیذیاػ  ٌاذ. قاشاس گشكت  یثشسػا  سدها

تکاشاس ٍ   دس ػِ ّب یشیگ . اًذاصُبًدبم ؿذذّید آهَصؽ بةیاسص 20تَػط هحلَل  یحؼ یبثیاسص

 اًدبم گشكت. 05/0یداس یثش اػبع آصهَى داًکي دس ػطح هؼٌ ّب يیبًگیه ؼِیهقب
 

َ    ؾیًـبى داد کِ اكضا حیًتب :ّا افتِی ٍ  شیا خو تِیؼاکَص یٍ ؾیهَخات اكاضا   حیػاطح پاَدس ّا

. اص ذیهـبّذُ گشد یػشػت ثشؿ ؾیكضاثب ا یؿًَذگ ٍ سكتبس ؿل ؿَد یآى ه یکیسئَلَط یذاسیپب

 بكات ی ؾیاكاضا  یداس یطَس هؼٌ ثِ یٍ صسد یکبّؾ ٍ قشهض کیٍ پٌک شیخو ییًظش سًگ، سٍؿٌب

(05/0>p) ذّبیاص حضَس کبسٍتٌَئ یکِ ًبؿ  َ ثاب   ّاب  کیا ثاَد. ٍصى ٍ حدان پٌک   حیدس پَدس ّا

 ثْتاش  یدٌّذُ ًگْاذاس  کِ ًـبى بكتیکبّؾ  یٍ اكت پخت ٍ چگبل ؾیاكضا حیپَدس َّ ؾیاكضا

 ؾیاكضا تِیذیاػ يیسطَثت ٍ خبکؼتش ٍ ّوچٌ شیتش اػت. هقبد ػبختبس هتخلخل دبدیسطَثت ٍ ا
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 ٍpH  یذاًیاکؼا  یآًت تیكٌل کل ٍ ظشك یهحتَا يیػلاٍُ ثش ا .بكتیکبّؾ   ِ طاَس   هحلاَل ثا

ًـابى داد کاِ ثاب     یحؼ یبثی. اسصبكتیپَػتِ کبّؾ  ی. ػخت(p<05/0ٌذ )بكتی اكضایؾ هؼٌبداسی

هحلاَل   یکلا  بصیا طؼان، ػطاش، ثبكات ٍ اهت    شؽیٍخَد کبّؾ ظابّش دس ػاطَب ثابلاتش، پاز    

 ،یاِ یا اسصؽ تـز یدسكذ ػلاٍُ ثاش استقاب   40تب  حیپَدس َّ یٌیگضیخب ،طَسکلی . ثِبكتیـیاكضا

ٍ  تاش  یهـز یٍ هحلَل ذیگشد کیپٌک یٍ حؼ یػبختبس ،یکیسئَلَط یّب یظگیهَخت ثْجَد ٍ

 کٌٌذُ كشاّن کشد. هلشف یثشا تش ؿذُ شكتِیپز
 

 یؼیطج يیگضیخب کیػٌَاى  ثِ حیپظٍّؾ ًـبى داد کِ اػتلبدُ اص پَدس َّ يیا حی: ًتبیشیگ جِیًت

 تَاًاذ  یها  ،یاِ یا خَاف تـز ؾیتش ٍ اكضا سًگ خزاة دبدیاص آسد گٌذم، ػلاٍُ ثش ا یثخـ یثشا

 یسا ثْجَد ثخـاذ. اگشچاِ ظابّش هحلاَل دس ػاطَب ثابلا       کیپٌک یٍ ثبكت یحؼ بتیخلَك

 بًگشیا ث یکلا  شؽیقبثل تَخِ دس ػطش، طؼان، ثبكات ٍ پاز    ؾیاكضا هبا ؿَد، یه تش شُیت یٌیگضیخب

پاَدس   یٌیگضیخاب  ي،یاػات  ثٌابثشا   یٌیگضیخاب  دسكذ 40ل دس ػطح هحلَ يیا یثبلا تیهقجَل

 یّب کیپٌک ذیدس تَل ِیهٌبػت ٍ قبثل تَك ٌِیگض کیػٌَاى  ثِ تَاًذ یه دسكذ 40تب ػطح  حیَّ

 .شدیهَسد اػتلبدُ قشاس گ ؿذُ یؿٌ
 

 

َ     یثخـا  یٌیگضیخاب  شیتاأث  یبثیا اسص(. 1405. )ذُیػا   ،ذیٍح یٍخذاً  يی،كخشالذیكبلح: استٌاد ثاش   حیاص آسد گٌاذم ثاب پاَدس ّا

 .25-47، (2)18، كشآٍسی ٍ ًگْذاسی هَاد ؿزایی .کیپٌک یٍ حؼ ییبیویکَؿیضیك ،یکیشئَلَطیّب یظگیٍ
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 مقذمه

پشهلشف ثش  ییاص خولِ هحلَلات ًبًَا ّب کیپٌک

ٍ  نیا ثبكت ًشم، طؼن هلا لیؿلات ّؼتٌذ کِ ثِ دل ِیپب

هحلاَل   يیداسًذ. ا یبدیص تیهحجَث ِ،یػَْلت دس تْ

ْ  یطَس ػٌت کِ ثِ اگشچاِ   ؿاَد،  یها  ِیا اص آسد گٌاذم ت

هطلاَة اػات، اهاب اص ًظاش      یحؼا  یّب یظگیٍ یداسا

، 1)داسد ییّاب  تیهحاذٍد  یشدٍ کبسک یاِ یاسصؽ تـز

ثاب   ییکٌٌذگبى ثِ هَاد ؿزا ػلاقِ هلشف ؾی. ثب اكضا(2

آسد گٌاذم ثاب    یٌیگضیػالاهت، خاب   یاستقب یّب یظگیٍ

ٍ  ثِ تش یهـز یبّیهَاد گ  یهاثثش ثاشا   یکاشد یػٌاَاى س

 هطاشب ؿاذُ اػات     ییهحلَلات ًابًَا  تیلیثْجَد ک

ِ  ّب کیپٌک ش،یاخ یّب دس ػبل.(3-6) دس قبلات   ظُیا ٍ ثا

اص ًظش  ؿذُ یثذٍى گلَتي ٍ ؿٌثب گلَتي یب هحلَلات 

 غیتَخاِ پظٍّـاگشاى حاَصُ ػلاَم ٍ كاٌب      ،یاِ یتـز

 يیا ا یاًاذ. توشکاض اكال    سا ثِ خَد خلت کاشدُ  ییؿزا

ٍ  یحؼا  ،یثبكت ،یکیضیك یّب یظگیهطبلؼبت ثش ثْجَد ٍ

 هاَاد اػاتلبدُ اص   قیا اص طش ّاب  کیا پٌک یاِ یاسصؽ تـز

ثااَدُ  یكااشآٍس يیًااَ یّااب یًَآٍساًااِ ٍ كٌاابٍس ِیاااٍل

اػاتلبدُ   شیتاأث  یػٌَاى هثبل، دس پظٍّـ . ثِ(8، 7)اػت

 ٌاَا یک یّب کیپٌک َىیدس كشهَلاػ حبىیاص كوؾ داًِ س

 ؾیًـابى دادُ اػات کاِ اكااضا    حیؿاذُ ٍ ًتاب   یثشسػا 

ٍ   تَاًاذ  یكاوؾ ها   يیا ؿلظت ا  یّاب  یظگا یثاِ ثْجاَد 

هحلااَل هٌدااش  یحؼاا شؽیٍ پااز یثاابكت ،یکاایضیك

کابسثشد   یثِ ثشسػا  یگشیهطبلؼبت د يی. ّوچٌ(9)ؿَد

هبًٌاذ   یٌیًَ یوبسّبیصدُ ٍ اػتلبدُ اص ت خَاًِ ٌَایآسد ک

 كشٍػاش  کاشدى   كشاكَت ٍ خـاک  ،یؼیهـٌبط ذاىیه

ٍ  تیاالیک یدس استقااب یاًااذ کااِ ًقااؾ هااثثش پشداختااِ

 لاابیثااذٍى گلااَتي ا یّااب کیااپٌک یاِ یااخااَاف تـز

 ذاىیااه واابسیت شیگااش، تااأثید ی. اص ػااَ(2)اًااذ کااشدُ

 یصًا  خَ دٍػش دس هشحلِ خَاًِ یّب ثش داًِ یؼیهـٌبط

ٍ  یثبكت ،ییبیویکَؿیضیك یّب یظگیآى ثش ٍ یبهذّبیٍ پ

ِ  ؿذُِ یتْ یّب کیپٌک یحؼ صدُ  اص آسد خَدٍػش خَاًا

هطبلؼابت   يیا . ا(4)قشاس گشكتِ اػات  یهَسد ثشسػ ضیً

ِ  دٌّذ یًـبى ه ٍ  یػولکاشد  جابت یتشک یشیکابسگ  کِ ثا

 ذیا تَل یثاشا  یساّکبس هثثش تَاًذ یه يیًَ یّب یكٌبٍس

 یاِ یااثاابلاتش ٍ اسصؽ تـز تیاالیثااب ک ییّااب کیااپٌک

 قبتیتَػؼِ تحق یثشا یهٌبػج یتش ثبؿذ ٍ هجٌب هطلَة

 حَصُ كشاّن کٌذ. يیدس ا ـتشیث

پَدسی آى هٌجؼی ؿٌی اص كیجش ّبی  َّیح ٍ كشآٍسدُ

ّاب   کبسٍتي(، ٍیتبهیي-β ؿزایی، کبسٍتٌَئیذّب )اص خولِ

تجذیل  .اکؼیذاًی ّؼتٌذ ٍ تشکیجبت كٌلی ثب كؼبلیت آًتی

ؿاذُ اهکابى هتوشکضػابصی ایاي      َّیح ثِ پَدس خـک

 ػٌَاى یک هبدُ ػبصد ٍ پَدس َّیح ثِ اخضا سا كشاّن هی

ؼشكای ؿاذُ   َیتی دس كاٌبیغ ؿازایی ه  ػولکشدی ٍ تقا 

دٌّذ کِ پاَدس   . هطبلؼبت اخیش ًـبى هی(11، 10)اػت

داسی هحتاَای كٌال کال ٍ     طَس هؼٌی تَاًذ ثِ َّیح هی

ؿذُ سا اكاضایؾ   اکؼیذاًی هحلَلات پختِ ظشكیت آًتی

 .(13، 12) دّذ

ّوچاَى پاَدس    جشیاص ك یؿٌ یهَاد پَدس اػتلبدُ اص

هؼوَلاً  ذسكشهَلاػیًَوحلَلات ًبًَایی ٍ قٌبدیدیَّ

خویش یکیسئَلاَط قبثل تَخِ دس سكتبس  شاتییهٌدش ثِ تـ

 . ثاشای هثابل  ؿاَد  یهٍ دس ًْبیت هحلَل پختِ ؿذُ 

 ـ ؾیاكضا  ٍ یظابّش  تِیؼاکَص یدس ٍ شییا خازة آة، ت

گاضاسؽ  گلَتي دس ػطَب ثبلاتش  ؿجکِ یذاسیکبّؾ پب

 ،یثاش حدان، چگابل    تَاًٌذ یه شاتییتـ يیؿذُ اػت. ا

، 14)هحلاَل اثاش ثگزاسًاذ    ییاكت پخت ٍ ثبكت ًْاب 

ٌداش ثاِ   هؼواَلاً ه  جاش یك ؾیػٌَاى ًوًَِ، اكاضا    ثِ(15

ثْتاش سطَثات    یٍ ًگْاذاس  شیا خو تِیؼکَصیٍ ؾیاكضا

حدان ٍ تخلخال    ؾیکِ هوکي اػت ثِ اكاضا  ؿَد یه

ٍاثؼاتِ   قیؿذُ کوک کٌذ، ّشچٌذ اثش دق هحلَل پختِ

 .(17، 16، 14) اػت یٌیگضیٍ ػطح خب جشیثِ ًَع ك

هؼواَلاً  ی طجیؼای  سًگا  یاگشچِ اكاضٍدى پَدسّاب  

َ  یظبّش هحلَلات ه شییتـ بیؿذى  تش شُیثبػث ت  ذًؿا

سا کبّؾ دّذ، ؿَاّذ ًـبى « ظبّش» بصیاهت تَاًذ یکِ ه

هوکاي اػات دس    یٌیگضیکِ ػطَب هٌبػت خب دّذ یه

 شؽیهدوَع هٌدش ثِ ثْجَد طؼان، ػطاش، ثبكات ٍ پاز    
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 ی. هطبلؼبت حؼ(18، 15، 10)کٌٌذُ ؿًَذ هلشف یکل

ٍ هحلااَلات هـاابثِ )اص خولااِ  ّااب کیااپٌک یثااش سٍ

 یّب وبًذُی/ثبقیا َُیه یپَدّب بیّب يیثب پشٍتئ یٌیگضیخب

 تاَاى  یوای ٌیاًاذ کاِ تاب ػاطَب هؼ     ( ًـابى دادُ یبّیگ

استقاب داد، ثاِ ؿاش      یحت بیهطلَة سا حلظ  شؽیپز

 نیتٌظا  یدسػات  ثِ یختگیٍ آه یٌذیكشا یآًکِ پبساهتشّب

 30تااب  0) حیپااَدس ّااَ یا دس هطبلؼااِ.(13، 5)ؿااًَذ

اكاضٍدُ   یاػالٌد  کیا دس ػطَب هختلق ثِ کدسكذ( 

ِ . ًتبیح ؿذ َ   اكاضٍدى  حبکی اص ایي ثَد کا  حیپاَدس ّا

ٍ  قبثل ؾیػجت اكضا ٍ ثْجاَد   شیا خو تِیؼاکَص یتَخاِ 

هبًٌااذ ثتبکاابسٍتي، خبکؼااتش ٍ  یاِ یااتـز یّااب یظگاایٍ

دسكاذ پاَدس    10اكاضٍدى   يی. ّوچٌا ؿاَد  هیسطَثت 

 دبدیٍ ا یشیپز ذىیٍ خَ یهٌدش ثِ کبّؾ ػخت حیَّ

هدوَع، . دس ذیگشد کیدس هـض ک تش یٍ ؿٌ تش شُیسًگ ت

 یحؼااا یّاااب یظگااادسكاااذ اص ًظاااش ٍی 10ًوًَاااِ 

ثَدُ ٍ ًـبى داد کِ ػطَب هتَػط پاَدس   يیتش هطلَة

هحلاَل سا   یٍ ثابكت  یاِ یا تـز تیلیک تَاًذ یه حیَّ

 .(19)ثْجَد دّذ

َ   یثابلا  لیثب تَخِ ثِ پتبًؼ دس ثْجاَد   حیپاَدس ّا

ٍ  ّابی ًابًَایی   لاشآٍسدُ یٍ ػولکشد یاِ یا خَاف تـز

خاابهغ کااِ  یّااب خاام هَخااَد دس پااظٍّؾ يیّوچٌاا

خااَاف  ،یسًگاا یّااب ؿاابخق ،یصهاابى سئَلااَط ّاان

 یحؼ شؽیثبكت ٍ پز ،یذاًیاکؼ یآًت تیظشك ،یکیضیك

ِ  یٌیگضیسا دس ػطَب هتؼذد خب کیپٌک  ثؼٌدذ، هطبلؼا

اص آسد گٌاذم ثاب    یثخـا  یٌیگضحبضش ثب توشکض ثش خبی

 َ دسكااذ  40ٍ  30، 20، 10، 0دس ػاطَب   حیپاَدس ّاا

 هٌبػات ػاطح   يییتؼ ،یؿذُ اػت. ّذف اكل یطشاح

ثْجاَد سا دس اسصؽ   يیـتشیاػت کِ ثتَاًذ ث یٌیگضیخب

 دابد یا کیا پٌک حؼای -یٍ خَاف ػولکاشد  یاِ یتـز

 شؽیپااز بیاا کیااثااذٍى آًکااِ اص ًظااش تکٌَلَط ذ،یا ًوب

 کٌذ. دبدیا یتَخْ کٌٌذُ هـکلات قبثل هلشف

 

 

 ها مواد و روش

آسد گٌذم )صس هبکابسٍى،   ک،یپٌک ِیتْ یثشا :ِیهَاد اٍل

، َكال یه) پاَدس  ٌگیکی(، ثشاىی، اـکیّو) لی(، ٍاًشاىیا

پشچاشة   ضُیپبػاتَس  شی(، ؿشاىی(، ؿکش )ضبهي، اشاىیا

تابصُ   هاشؽ  تخان (، شاىیا داهذاساى، ا ،یدسكذ چشث 4/3)

ٍ ( شاىیا ا ،ؼتیطجسٍؿي آكتبثگشداى ) ،(شاىی)تلاًٍگ، ا

 یهحلا  یباص ثبصاسّ( شاىیااص ثبصاس ّوذاى، )تبصُ  حیَّ

 ؿذًذ. ِیؿْش ّوذاى تْ

هااَسد اػااتلبدُ ؿاابهل هؼااشف    ییبیویؿاا هااَاد

(، کااااااابی، آهشSigma-Aldrich) َیَکبلتیٌؼااااااایكَل

، هاش  ) کیا گبل ذی، آلوابى(، اػا  هاش  ) کشثٌابت  نیػذ

، DPPH) لیذساصیا ّ لیا کشیپ-1-لیا كٌ ید-2,2آلوبى(، 

الکال   بیا وی( ٍ اتبًَل )ؿشکت ککبی، آهشآلذسیچ-ػیگوب

 ( ثَدًذ.شاىیصًدبى، ا

 ،گیشی پَػتٍؿَ ٍ  پغ اص ؿؼت تْیِ ؿذُ حیَّ

. ػ غ ذیگشد لیًبصکتجذ یّب ثب اػتلبدُ اص سًذُ ثِ ٍسقِ

دسخااِ  70ی ّااب دس آٍى دس دهااب کااشدى ًوًَااِ خـااک

اًدابم ؿاذ. دس هشحلاِ     قِیدق 70ٍ ثِ هذت  َعیػلؼ

 بةیآػ کیؿذُ ثب اػتلبدُ اص   خـک یّب حیَّ ،یبًیپب

 ؿذًذ. بةی( آػيیػبخت ؿشکت ثؼت )چ یؼتكٌ

 یّب ؾیآصهب حیاػبع هشٍس هٌبثغ ٍ ًتبثش :کیپٌک ِیتْ

ِ یثْ َىیكشهَلاػا  کی،یهقاذهبت  گااشم آسد  70ؿابهل   ٌا

گاشم   25 پاَدس،  ٌاگ یکیگشم ث 4 ل،یگشم ٍاً یکگٌذم، 

گااشم  57پشچاشة،   ضُیپبػاتَس  شیگاشم ؿا   100ؿاکش،  

 یّب ذُیؿذ. اثتذا ػل ِیگشم سٍؿي تْ 6تبصُ ٍ  هشؽ تخن

ؿاذًذ تاب    ضدُیا ثب ّوضى ثشق قِیدق 2ثِ هذت  هشؽ تخن

خذاگبًاِ، صسدُ ٍ   یؿاَد. دس ظشكا   لیتـک ذاسیکق پب

 َىیاهَلؼ کیهخلَ  ؿذًذ تب  قِیدق 1سٍؿي ثِ هذت 

اكاضٍدُ   شیگشم اص ؿا  50ػ غ حبكل ؿَد.  کٌَاختی

ؿذُ ٍ پغ اص هخلَ  کشدى، هَاد خـاک )آسد گٌاذم   

( کاِ قاجلاً   پاَدس  ٌاگ یکیٍ ث لیؿکش، ٍاً ح،یپَدس َّ بی
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ِ یدق 2اضبكِ ٍ ثاِ هاذت    ذ،الک ؿذُ ثَدً هخلاَ    قا

اكاضٍدُ ؿاذُ ٍ    وبًذُیثبق شیگشم ؿ 50ؿذًذ. دس اداهِ، 

ِ یدق 3کاشدى   هخلَ   . دس هشحلاِ ثؼاذ،  بكات یاداهاِ   قا

اضبكِ ٍ ثِ هذت  شیثِ خو یآساه کشدُ ثِ کق یّب ذُیػل

 10ثاِ هاذت    ؿذُِ یتْ شیهخلَ  ؿذًذ. خو قِیدق یک

پخات،   یثشااػتشاحت دادُ ؿاذ.  طیهح یدس دهب قِیدق

گاشم ؿاذُ    گشاد یدسخِ ػبًت 180-190 یثب دهب یا تبثِ

 2اػاتلبدُ ؿاذ )   کیا ّش پٌک یثشا شیگشم اص خو 25ٍ 

(. پاغ اص ػاشد   گشیػوت د قِیدق 1ػوت ٍ  کیقْیدق

 یلٌا یات یدس ظشٍف پلا  ّب کیپٌک ط،یهح یؿذى دس دهب

 یثٌذ ٍ سطَثت ثؼتِ ظىیکن دس ثشاثش اکؼ یشیثب ًلَرپز

ٍ دس  یدیكااَست تااذس اداهااِ، آسد ثااِ دس .(9) ؿااذًذ

%، 20%، 10آسد گٌذم(،  گشم 70% )0 یٌیگضیػطَب خب

( حیَّپَدس گشم 28ٍ  گٌذمآسد گشم  42)% %40 ٍ 30

آسد  یدیتاذس  یٌیگضیخاب  ؿذ. يیگضیخب حیثب پَدس َّ

 یػابص  قیا اثاشات سق  یاهکبى ثشسػ حیثب پَدس َّگٌذم 

سا كاشاّن   كؼبل ؼتیص جبتیٍ تشک جشیك ؾیگلَتي ٍ اكضا

 .کٌذ یه

 تِیؼااکَصیٍ :کی  پٌک شی  خو تِیس  کَصیٍ یابی  اسص

ػشػت ثشؿی )ػشػت اص  یػٌَاى تبثؼ ثِ شیخو یظبّش

ِ یدٍس ثش دق 15ٍ  10، 5 ،ٌذلیچشخؾ اػ  ( ٍ صهابى  قا

ٍ ِیثبً 120تب  0)اػوبل ثشؽ   ؼاکَهتش ی( ثب اػاتلبدُ اص 

( کاابی، آهشRV، هااذل Brookfield DV2T) یچشخـاا

 ِیااؿااذ. کل یشیااگ اًااذاصُ RV-05ٌذلیهدْااض ثااِ اػاا 

اًدابم   گاشاد  یدسخاِ ػابًت   25 یدس دهب ّب یشیگ اًذاصُ

 گشكت.

کابّؾ   ضاىیا دٌّاذُ ه  پخت ًـبى اكت:پخت افتٌییعت

پخات ثاش    اكت پخت اػت. ٌذیكشا یط ٍصىسطَثت ٍ 

( ٍ ثاب  2025) یٍ كابلح  ذیا ٍح یٍخاذاً اػبع سٍؽ 

 :(2)هحبػجِ ؿذ شیاػتلبدُ اص كشهَل ص

 -ؿاذُ   پختِ کیقجل اص پخت/ )خشم پٌک شیخشم خو×=100

 پخت اتلاف;دسكذ قجل اص پخت(>  شیخشم خو

ثاب سٍؽ   ّاب  کیا پٌک حدان  :یحجن ٍ چگ ال  يییتع

سٍؽ،  يیا ؿاذ. دس ا  یشیا گ داًِ کلضا اًاذاصُ  ییخب خبثِ

خاب ؿاذُ تَػاط ًوًَاِ دس      خبثِ یکلضا یّب حدن داًِ

حدان،   يییپغ اص تؼ.ؿَد یه یشیگ ظشف هذسج اًذاصُ

خشم  نیاص تقؼ یؿذ ٍ چگبل يیثب دقت تَص کیپٌکّش 

دقت  ،یػبدگ لیسٍؽ ثِ دل يیثش حدن هحبػجِ ؿذ. ا

ِ  یهٌبػت ٍ اهکبى اػاتلبدُ ثاشا   ثاب ؿاکل    یّاب  ًوًَا

ِ ًبهٌظن، دس هطبلؼابت هحلاَلات    کابسثشد   ؿاذُ  پختا

 داسد. یا گؼتشدُ

سطَثت ثب اػتلبدُ اص  هقذاس :سطَبت ٍ خاکستش يییتع

، DBS60-3 ،Kern) تاابلیدیػااٌح د سطَثااتدػااتگبُ 

كَست دسكذ کبّؾ ٍصى  ؿذ ٍ ثِ یشیگ آلوبى( اًذاصُ

 گضاسؽ ؿذ. یدّ پغ اص حشاست

گشم اص ّش ًوًَِ، ػاَصاًذى   3 يیخبکؼتش ثب تَص هقذاس

ؿؼلِ گبص ٍ ػا غ خبکؼاتشکشدى دس کاَسُ     یسٍ ِیاٍل

تاب   گشاد یدسخِ ػبًت 600 ی( دس دهبشاىی، اپبسع آصهب)

 .(20)ؿذ يییٍصى ثبثتتؼ

ّاب هطابثق    ًوًَِ تِیذیٍ اػ pH :تِیذیٍ اس pH يییتع

 یشیا گ اًاذاصُ  (2025ٍحیذ ٍ كابلحی )  ٍخذاًی سٍؽ

 .(2)ؿذًذ

 كٌل کل يییتؼ:یذاًیاکس یآًت تیٍ ظشفکل فٌل  يییتع

سٍؽ  ٍ ثااِ( 2025aٍ ّوکاابساى ) ثوااشیطجااق سٍؽ 

 2ػلابسُ،   ِیا تْ ی. ثشا(20)اًدبم ؿذَیَکبلتیػ–يیكَل

دسكذ هخلاَ    80هتبًَل  تشیل یلیه 20گشم اص ًوًَِ ثب 

 5 ثاِ هاذت  ّواضدُ ؿاذ، ػا غ     قِیدق 30ٍ ثِ هذت 

ؿاااذ ٍ  ؼااابًتشیلَطقْیدٍس ثاااش دق 4000ثاااب  قاااِیدق

 ؿذ. یآٍس آصهَى خوغ یػَپشًبتبًت ثشا

 5/0ػلاابسُ ثااب  تااشیل یلاایه 5/0آصهااَى،  يیااا دس

 قاِ، یدق 5هخلَ  ؿذُ ٍ پغ اص  يیهؼشف كَل تشیل یلیه

دسكااذ اكااضٍدُ ؿااذ.  20 کشثٌاابت نیػااذ تااشیل یلاایه 2

 یًگْاذاس  گاشاد  یدسخِ ػابًت  25دس  قِیدق 15هخلَ  

ؿاذ. خازة دس    ػبًتشیلَطٍ هدذداً  قیؿذُ، ػ غ سق

، XD-7500تاَ دػاتگبُ اػا کتشٍكتَهتش )   ًبًَهتش  725
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 كااَست ثااِ حیٍ ًتااب یشیااگ اًااذاصُلاٍیجبًااذ، آلواابى( 

ثش گشم ًوًَِ خـاک گاضاسؽ    کیگبل ذیاػ کشٍگشمیه

ٍ هطبثق  DPPHثب سٍؽ  ضیً یذاًیاکؼ یآًت تیظشكؿذ.

. (2)ؿاذ  یشیگ اًذاصُ (2025ٍحیذ ٍ كبلحی ) ٍخذاًی

هحلاَل   تشیل یلیه 2ػلبسُ ثب  تشیل یلیه 2سٍؽ،  يیدس ا

 یکیدس تبس قِیدق 30هخلَ  ٍ  DPPH هَلاس یلیه 1/0

ًابًَهتش ثجات    517 هاَج  طَلؿذ. خزة دس  یًگْذاس

 ؿذ.

پَػتِ  ش،یسًگ خو یپبساهتشّب:سًگ یپاساهتشّا يییتع

 یشیگ اًذاصُ شیثب اػتلبدُ اص پشداصؽ تلَ کیٍ هـض پٌک

 iPhone 15) یکؼلیهگبپ 48 يیثب دٍسث شیؿذًذ. تلبٍ

Pro Max ،اتبقاک هخلاَف    کیا داخال  ( اپل، چیي

ثبثات گشكتاِ ؿاذًذ.     یًاَس  طیدس ؿاشا َ یثشداس ػکغ

 شٍؿااٌبیییّب ثااِ ؿاابخق RGBسًااگ  یػاا غ كضااب

 قی)ط صسدیػجض تب قشهض( ٍ  قی)ط قشهضی(، ی)سٍؿٌ

، 1.42e)ًؼااخِ  ImageJاكااضاس  ( دس ًااشمسدتااب ص یآثاا

ؿاذ   لیتجاذ  ،سًاگ  لی( ثب اػتلبدُ اص اكضًٍِ تحلکبیآهش

(4). 

ثب آصهَى  ّب کیپٌک )ًیَتي( پَػتِ یػخت :ًفَرآصهَى 

 ،ػااٌتبم) ثبكاات ػااٌحٍ ثااب اػااتلبدُ اص دػااتگبُ  ًلااَر

STM-5یا پشٍة اػتَاًِ کیؿذ.  یشیگ ( اًذاصُشاىی، ا 

 ِیثش ثبً هتش یػبًت 1/0ٍ ػشػت ثبثت  هتش یلیه 5ثب قطش 

 هَسد اػتلبدُ قشاس گشكت. هتش یػبًت یکتب ػوق ًلَر 

 ـاگبُ یدس آصهب یحؼا  یبثیاسص :کیپٌک یحس یابیاسص

 ،ٌبیػا  یثاَػل داًـاگبُ  لٌبیغ ؿزایی، ٌیًَ یّب یكٌبٍس

 10صى ٍ  10) بةیا اسص 20هطبلؼاِ،   يیاًدبم ؿذ. دس ا

ّاب   ًوًَِ یبثیاسص یهختلق ثشا یػٌ یّب هشد( اص گشٍُ

کٌٌذگبى اص ّذف هطبلؼِ ٍ  اًتخبة ؿذًذ. توبم ؿشکت

آگبّبًِ اسائِ کشدًذ.  تیآصهَى هطلغ ؿذُ ٍ سضب سًٍذ

; هتَػاط  5 ق،ی; ضؼ1) یا ًقطِ 9 کیاص سٍؽ ّذًٍ

ّاب اػاتلبدُ     کیا پٌک یحؼا  ی( خْت ثشسػی; ػبل9ٍ 

ؿبهل ظبّش، ػطش، طؼن، ثبكات   یبثیاسص یبسّبیهؼؿذ. 

 ثَد. یکل شؽیٍ پز

 يآمار لیتحل

 حیدس ػاِ تکاشاس اًدابم ؿاذًذ ٍ ًتاب      ّب ؾیآصهب توبم

گاضاسؽ ؿاذًذ.    بسیا اًحاشاف هؼ  ±يیبًگیا كَست ه ثِ

ِ  کی بًغیٍاس ضیثب آًبل یآهبس لیتحل ( ANOVA) طشكا

 ؼااِیاًداابم ؿااذ. هقب 21ًؼااخِ  SPSSاكااضاس  دس ًااشم

داًکي اًدبم گشكتاِ ٍ   یا چٌذ داهٌِثب آصهَى  ّب يیبًگیه

 ؿذًذ. یتلق داس یٌهؼ p<05/0ّب دس ػطح  اختلاف

 

 و بحث جینتا

 شاتییااتـ 1 ؿااکل :کی  پٌک شی  خو تِیس  کَصیٍ

ٍ  ِیا ثبً 120 یسا طا  کیپٌک شیخو یظبّش تِیؼکَصیٍ

ػطَب هختلق  یثشا قِیدٍس ثش دق 10دس ػشػت ثبثت 

طاَس کاِ    . ّوابى دّاذ  یًـبى ه حیپَدس َّ یٌیگضیخب

هٌداش ثاِ    حیدسكذ پَدس َّ ؾیاكضا ؿَد، یهـبّذُ ه

. ًوًَاِ  ؿاَد  یها  یظابّش  تِیؼاکَص یٍاضح ٍ ؾیاكضا

ػاطح   ؾیسا داسد ٍ ثب اكاضا  تِیؼکَصیٍ يکوتشیؿبّذ 

دسكاذ، هقاذاس    40تابً یٍ ًْب 30، 20، 10ثاِ   یٌیگضیخب

سًٍاذ   يیا . ابثاذ ی یه ؾیاكضا َػتِیطَس پ ثِ تِیؼکَصیٍ

َ  دّذ یًـبى ه ًگْذاؿات آة   ییتَاًاب  حیکِ پَدس ّا

 تاش  ظیؿل کغیهبتش دبدیکشدُ ٍ ػجت ا تیسا تقَ شیخو

ساػاتب ثاب ًتابیح پاظٍّؾ      ّان .ؿَد یه تش بكتِیٍ ػبختبس

اكاضٍدى  اثاشات  ( 2017هدزٍثی ٍ ّوکابساى ) حبضش، 

اص  یٍ هخلااَطدسكااذ(  30تااب  0)حیپااَدس تلبلااِ ّااَ

ثش دسكذ اص ّش کذام(  5/1)ضاًتبى گٍ  يیپکتّبی  كوؾ

سا ثشسػی ٍ گضاسؽ  ثذٍى گلَتي کیٍ ک شیخو تیلیک

َ  ؾیثب اكضاکشدًذ کِ  ٍ اكاضٍدى   حیػطح پَدس تلبلِ ّا

 087/0اص  یتَخْ  قبثل طَس ثِ شیخو تِیؼکَصی، ٍكوؾ

پبػاکبل   7اص  ؾیًوًَِ کٌتشل ثاِ ثا   یثشا ِیپبػکبل ثبً

َ دسكااذ  30ًوًَااِ  یثااشا ِیااثبً  حیپااَدس تلبلااِ ّاا

( دسكذ 2013حؼیي ٍ ّوکبساى ) .(15)یبثذ  ویـیاكضا

كیجش خبم آسد گٌذم ٍ پَدس ّاَیح سا ثاِ تشتیات ثشاثاش     

دسكذ گضاسؽ کشدًذ. ّوچٌیي گاضاسؽ   16/7ٍ  78/0

دسكاذ پاَدس ّاَیح ثاب آسد      8کشدًذ کِ ثب خبیگضیٌی 
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ِ  گ ای، دسكاذ كیجاش خابم     ٌذم دس كشهَلاػیَى ًابى تبثا

دسكااذ اكااضایؾ  60/1دسكااذ ثااِ  73/0هحلااَل اص 

( ًیاض گاضاسؽ   2016. احوذ ٍ ّوکبساى )(14)یبثذ  هی

َ    کشدًذ کِ  آسد  ثاب  حیثب هخلَ  کاشدى پاَدس تلبلاِ ّا

 جاش یك ضاىیا ه اهاب هخلاَ  کابّؾ    يیپشٍتئ ضاىیگٌذم، ه

اكاضٍدى  ّوچٌیي گضاسؽ کشدًذ کاِ ثاب    .ثذبی ویـیاكضا

کان گلاَتي ثاب خاَاف      یّاب  یکَک تَاى ایي پَدس هی

 .(16) کشد ذیثْتش تَل یٍ حؼ یذاًیاکؼ یآًت

دس طاَل   تِیؼاکَص یٍ ،یٌیگضیتوبم ػطَب خاب  دس

 یطا  یٍ تٌْب ًَػبًبت اًاذک  وبًذیثبثت ثبق جبًیصهبى تقش

 بًگشیا سكتابس ث  يیا . اؿذهـبّذُ  یشیگ ذاصُاً ِیثبً 120

 10) يییتحت ًاش  ثاشؽ پاب    شیخو یکیشئَلَطیذاسیپب

ٍ   قِیدٍس ثش دق پاَدس   دسكاذ  40ی( اػات. ًوًَاِ حاب

 تِ،یؼااکَصیٍ يیـااتشیػاالاٍُ ثااش داؿااتي ث   حّااَی

کااِ  دّااذ یًـاابى هاا ضیااسا ً یسكتاابس صهاابً يیذاستشیااپب

 یثابلا  ییًبهحلَل ثاب تَاًاب   یجشّبیثِ ٍخَد ك تَاًذ یه

ًؼجت دادُ ؿَد. ػطَب  حیًگْذاؿت آة دس پَدس َّ

َ    تِیؼاکَص یٍ ضیا ً تش يییپب یٌیگضیخب  یکوتاش اهاب الگا

ْ  یذاسیپب ًـابى   1ؿاکل   ،یطاَسکل  ثِذ.ؿاتٌ دا یهـابث

 تِیؼاکَص یٍ ؾیػلاٍُ ثاش اكاضا   حیکِ پَدس َّ دّذ یه

آى  یکیشئَلَطیذاسیهَخت ثْجَد پب ک،یپٌک شیخو ِیاٍل

 صهبى–تِیؼکَصیسكتبس هـبثِ ٍ. ؿَد یاختلا  ه یدس ط

ِ یدٍس ثاش دق  15ٍ  5) ٌذلیاػ  یّب ػشػت شیدس ػب ( قا

 طیسًٍذ دس ؿشا يیا یذاسیپب بًگشیهـبّذُ ؿذ کِ ث ضیً

 اػت. یهختلق ثشؿ

 

 
 (قِیدٍس بش دق 11) جیپَدس َّ یٌیگضیدس طَل صهاى دس سطَح هختلف جا کیپٌک شیخو یظاّش تِیسکَصیٍ شاتییتغ -1ضکل 

Figure 1.Changes in apparent viscosity of pancake batter over time at different  

carrot powder substitution levels (10 RPM) 

 

ٍ  کیا پٌک شیخو یظبّش تِیؼکَصیٍ 2 ؿکل  یحاب

سا دس ػِ ػشػت چاشخؾ   حیهختلق پَدس َّ شیهقبد

ِ یدٍس ثش دق 15ٍ  10، 5) ٌذلیاػ  . دّاذ  یًـابى ها   (قا

کوتااشیي ٍیؼااکَصیتِ هشثااَ  ثااِ خویااش ؿاابّذ ٍ دس  

( ٍ ِیا پبػاکبل ثبً  3/1) RMP 15ػشػت ثشؿی ثشاثاش  

پاَدس   40ثیـتشیي ٍیؼکَصیتِ هشثَ  ثِ ًوًَِ حابٍی  

 RMP 5 (4/20ّااَیح ٍ دس ػااشػت ثشؿاای ثشاثااش    

ػااطح  ؾیاكااضا ح،یهطاابثق ًتااب( ثااَد. ِیااپبػااکبل ثبً

َ   یٌیگضیخااب  یّااب  دس تواابم ػااشػت  حیپااَدس ّاا

 تِیؼااکَصیٍ داس یهؼٌاا ؾیهَخاات اكاضا  ،یشیااگ اًاذاصُ 

سا داسد ٍ  تِیؼاکَص یٍ يیتاش کوؿابّذ   شیا . خوؿَد یه

 40یٌیگضیدس ػاطح خاب   تِیؼاکَص یٍ شیهقابد  يیـتشیث
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ِ یپ ؾیاكاضا  يهـبّذُ ؿذ. ایا  حدسكذ پَدس َّی  َػات

َ   شیچـاوگ  شیتاأث  بًگشیث قاَام   تیا دس تقَ حیپاَدس ّا

 تیا اص ظشك یاػات کاِ احتوابلاً ًبؿا     شیخو یػبختبس

دس پاااَدس  جاااشیًگْذاؿااات آة ٍ حضاااَس ك یثااابلا

کواک   تاش  ظیؿلا  کغیهابتش  لیکِ ثِ تـک ْؼتدیَّ

ساػتب ثاب ًتابیح ایاي پاظٍّؾ، كابلحی ٍ       ّن .کٌٌذ یه

( گضاسؽ کشدًذ کِ خابیگضیٌی پاَدس   2016ّوکبساى )

َّیح ثب آسد گٌذم دس كشهَلاػیَى کیک ثبػث اكاضایؾ  

 2/37تااب  3/12اص  کیااک شیااخو یبّشظاا تِیؼااکَصیٍ

پاَدس   دسكاذ  30 یحبٍ شیخوٍ  ؿَد هی ِیپبػکبل ثبً

ِ  يیسا دس ث تِیؼکَصیٍ جیـتشیيدیَّ  داؿات ّاب   ًوًَا

(19). 

آؿاکبس   کابهلاً  ضیا ً ٌذلیػاشػت چاشخؾ اػا     اثش

 تِیؼاکَص یٍ ،یٌیگضیدس ّش ػطح خب کِ یطَس اػت  ثِ

 قِیدٍس ثش دق 10هقذاس، دس  يیـتشیث قِیدٍس ثش دق 5دس 

هقاذاس سا   يیکوتش قِیدٍس ثش دق 15هقذاس هتَػط ٍ دس 

ثااب شیخو گیؿااًَذ ؿاالسكتاابس  بًگشیااالگااَ ث يیااداسد. ا

، یثشؿا  ػاشػت  ؾیكاضا هؼٌب کِ ثب ا يیاػت  ثذ1ثشؽ

 شیا خو یٍ ػابختبس داخلا   بثاذ ی یکبّؾ ه تِیؼکَصیٍ

 یًؼاج  تیا تخش بیـیثبلاتش دچبس آسا یّب تحت ػشػت

 .ؿَد یه

ؿذُ ثاب حاشٍف     دادُ  )ًـبى یآهبس یّب یثٌذ گشٍُ

ػاطَب   يیّن ث (p<05/0) داس یهتلبٍت( اختلاف هؼٌ

 ذییا سا تأ یچشخـا  یّاب  ػاشػت  يیٍ ّن ث یٌیگضیخب

(، دسكذ 40ٍ  30ثبلاتش ) یٌیگضی. دس ػطَب خبکٌذ یه

 ؿاَد  یتش ه ّب ثشخؼتِ ػشػت يیث تِیؼکَصاختلاف ٍی

ثاب پاَدس    ؿاذُ  یؿٌا  یّب َىیكشهَلاػ دّذ یکِ ًـبى ه

 داسًذ. یًؼجت ثِ اثشات ثشؿ یـتشیث تیحؼبػ حیَّ

پاَدس   یٌیگضیکِ خاب  دّذ یًـبى ه 2ؿکل  ،طَسکلی ثِ

ّاااش دٍ  ٌذلیٍ ػاااشػت چاااشخؾ اػااا    حیّاااَ

 کیا پٌک شیا خو یکیسئَلاَط ثش سكتابس   تَخْی قبثلشیتأث

هٌداش ثاِ    یٌیگضیکِ ػطَب ثبلاتش خب یا گًَِ داسًذ  ثِ

                                                 
1. Shear-thinning 

ٍ  ؿاَد  یها  ـاتش یث تِیؼاکَص یٍ ثب ٍ تش ظیؿل یشّبیخو

ٍ   یػاشػت ثشؿا   ؾیاكضا  تِیؼاکَص یهَخات کابّؾ 

ٍ  َىیكشهَلاػ تیصهبى تشک ًقؾ ّن ّب بكتِیٌی. اگشدد یه

 یّااب یظگاایٍ يیاایسا دس تؼ یکیاخااتلا  هکاابً طیؿااشا

 .کٌذ یثشخؼتِ ه شیخو بىیخش

هؼئَل  ذّب،یکبسٍتٌَئ :کیپٌک شیسًگ خو یپاساهتشّا

 شیتحاات تااأث  ح،یدس ّااَ صسد -یًاابسًد یّااب سًااگ

پخات دچابس    ٌاذ یدهاب ٍ كشآ  ،یػبص خـک یپبساهتشّب

 ؿااًَذ  یكااشم هاا  شییااتـ یٍ گاابّ یکو اا شاتییااتـ

سًااگ  َىیثااِ كشهَلاػاا حیپااَدس ّااَ بكضٍدىٌاایثٌبثشا

 ثشد یؿذى ه شُیٍ ت ی/صسدیهحلَل سا ثِ ػوت قشهض

 یٍ صسد ی، قشهااضییسٍؿااٌب شاتییااتـ 3 ؿااکل.(21)

پاَدس   یٌیگضیسا دس ػطَب هختلاق خاب   کیپٌک شیخو

طَس کِ دس  . ّوبىدّذ یدسكذ( ًـبى ه 40تب  0) حیَّ

َ   ؾیاكاضا  ؿاَد،  ی( هـابّذُ ها  aًوَداس )  حیپاَدس ّا

ؿاذُ   ییهَخت کبّؾ هقذاس سٍؿٌب یداس یطَس هؼٌ ثِ

دس ًوًَِ ؿبّذ ثِ  5/86اص  ییسٍؿٌب کِ یطَس اػت  ثِ

 بكتااِیکاابّؾ  یٌیگضیدسكااذ خااب 40دس ػااطح  6/73

ِ  یًبؿا  ییکابّؾ سٍؿاٌب   يیا اػت. ا  یّاب  اص سًگذاًا

سا  شیا ثتبکابسٍتي اػات کاِ خو    ظُیا ٍ ثِ ح،یَّ یؼیطج

. اخاتلاف حاشٍف   کٌاذ  یه یثِ ًبسًد لیٍ هتوب تش شُیت

 وبسّاب یتوابم ت  يیثا  داس یدٌّذُ ٍخَد تلبٍت هؼٌ ًـبى

(05/0>p) ػتا. 

ثاِ   لیا توب بًگشیا کِ ث ی(، ؿبخق قشهضbًوَداس ) دس

 یسًٍذ یٌیگضیػطح خب ؾقشهض اػت، ثب اكضای–سًگ ػجض

. ًوًَاِ ؿابّذ   دّاذ  یًـابى ها   داس یٍ کبهلاً هؼٌ یـیاكضا

ثاِ ػاجض(، اهاب ثاب      لیاػت )توب یقشهض یهقذاس هٌل یداسا

هثجات ؿاذُ ٍ دس    حیتاذس  هقذاس ثِ يیا حیاكضٍدى پَدس َّ

 شییا تـ يی. ادّذ یسا ًـبى ه ٌوقذاسیـتشیدسكذ ث 40ػطح 

ِ  نیهؼاتق  شیتاأث  بًگشیخْت اص ػجض ثِ قشهض ث  یّاب  سًگذاًا

اػاات.  حیهَخااَد دس ّااَ یذیااکبسٍتٌَئ ًاابسًدی–قشهااض

 یتوابه  يیثا  داس یاخاتلاف هؼٌا   ضیً یتلبٍت حشٍف آهبس

 .(p<05/0) کٌذ یه ذییسا تأ وبسّبیت
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 ٌذلیٍ سشعت چشخص اسپ جیپَدس َّ یٌیگضیسطَح هختلف جا شیتحت تأث کیپٌک شیخو یظاّش تِیسکَصیٍ -2ضکل 

 .داسًذ داس یثب یکذیگش تلبٍت هؼpٌ<05/0یداس یاًذ، دس ػطح هؼٌ کِ ثب حشٍف هتلبٍت هـخق ؿذُ ییّب ػتَى

Figure 2. Apparent viscosity of pancake batter as influenced by carrot powder substitution and 

spindle rotation speed 

Columns marked with different letters, differ significantly at the p<0.05 level. 

 

سا ًـابى   یؿابخق صسد  شاتییا تـ ضی( cً) ًوَداس

 یهقاذاس صسد  ،یٌیگضیػاطَب خاب   ؾی. ثب اكاضا دّذ یه

دس ؿابّذ ثاِ    4/31ٍ اص  بثاذ ی یه ؾیطَس هشتت اكضا ثِ

 شیچـوگ ؾیاكضا يی. اسػذ یدسكذ ه 40دس ػطح  62

ِ  یؿلظت ثبلا لیجِ دلیصسد  یسًدًاب  -صسد یّاب  سًگذاًا

 ضیا ً یاػابع حاشٍف آهابس    شاػت. ثا  حیدس پَدس َّ

 .(p<05/0)داسًذ  داس یاختلاف هؼٌ وبسّبیت یتوبه

کاِ پاَدس    دّاذ  یًـبى ه 3ؿکل  حیًتب ،طَسکلی ثِ

 شیا خو یسًگ یّب یظگیثش ٍ نیٍ هؼتق یقَ شیتأث حیَّ

ٍ  یقشهااض ؾیاكااضا ،ییداسد ٍ هَخاات کاابّؾ سٍؿااٌب

ًاِ تٌْاب    یسًگا  شاتییا تـ يیا . اؿَد یه یصسد ؾیاكضا

قاشاس   شیسا تحت تأث ییهحلَل ًْب یظبّش یّب یظگیٍ

 ضیا ً کٌٌاذُ  شفهلا  شؽیدس پاز  تَاًذ یثلکِ ه دّذ، یه

قضابٍت   بسیا هؼ يیسًگ اٍلا  شایکٌذ، ص لبیا یًقؾ هْو

 اػت. ّبی ًبًَایی لشآٍسدُتیلیدس ک

اثاش   4 ؿاکل :ضذُ ٍ افت پخت پختِ یّا کیٍصى پٌک

( ٍ aسا ثاش ٍصى )  حیپَدس َّ یٌیگضیػطح خب ؾیاكضا

. ّش دٍ ًواَداس  دّذ یًـبى ه ّب کی( پٌکbاكت پخت )

 (p<05/0)داس یهؼٌ یتَخِ ٍ اص ًظش آهبس قبثل شاتییتـ

. دس ؿکل دٌّذ یًـبى ه یٌیگضیدسكذ خب ؾیسا ثب اكضا

4aطاَس   ثِ حیهقذاس پَدس َّ ؾیثب اكضا ّب کی، ٍصى پٌک

ِ  بثاذ  ی یها  ؾیاكضا َػتِیپ ِ  یطاَس  ثا ًوًَاِ ؿابّذ    کا

 40یٌیگضیٍ ًوًَاِ ثاب خاب   گشم(  04/22)ٍصى  يیکوتش

ٍ  دّاذ  یسا ًـبى هگشم(  80/24)ٍصى  يیـتشیدسكذ ث

 يیا اػت. ا شیهتـ aتب  eاص  یآهبس یّب یثٌذ داهٌِ گشٍُ

َ  بًگشیث یـیسًٍذ اكضا  ییتَاًاب  حیآى اػت کِ پَدس ّا

کِ  دّذ یه ؾیاكضا شیآة سا دس خو یخزة ٍ ًگْذاس

آى ًؼاجت ثاِ آسد    جشیثبلاتش ك یاص هحتَا یًبؿ توبلاًاح

ٍ  یّاب  کیپٌک دِ،ی. دس ًت(6)گٌذم اػت ػاطَب   یحاب

 ٌاذ یسا پاغ اص كشآ  یـاتش یسطَثت ث ح،یتش پَدس َّثبلا

کِ  کٌٌذ یه ذایپ یثبلاتش ییپخت حلظ کشدُ ٍ خشم ًْب

ایي هَضَع ثشسػی ٍ ًتبیح هشثاَ  ثاِ    5-3دس ثخؾ 

 دسكذ سطَثت گضاسؽ ؿذُ اػت.
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 جیسطَح پَدس َّ صیبا افضا کیپٌک شیخو (c) یٍ صسد (b) ی، قشهض(a) ییسٍضٌا شاتییتغ -3ضکل 

 .داسًذ داس یثب یکذیگش تلبٍت هؼpٌ<05/0یداس یاًذ، دس ػطح هؼٌ کِ ثب حشٍف هتلبٍت هـخق ؿذُ ییّب ػتَى

Figure 3.Variation in pancake batter lightness (a), redness (b), and yellowness (c)  

with increasing carrot powder levels 

Columns marked with different letters, differ significantly at the p<0.05 level. 

 

 داس یکبّؾ ٍاضح ٍ هؼٌ 4bسًٍذ، ؿکل  يیا ثشخلاف

َ   یٌیگضیخب ؾیاكت پخت سا ثب اكضا ًـابى   حیپاَدس ّا

اكات  دسكاذ(   85/11)يیـاتش ی. ًوًَِ ؿابّذ ث دّذ یه

دسكاااذ  40ًوًَاااِ  کاااِ یدسحااابلپخااات سا داسد، 

کاِ   کاشد اكات سا ثجات    ضاىیا هدسكاذ(   80/0)يیکوتش

 ٌذیكشآ یسطَثت ط یًگْذاس تیدٌّذُ ثْجَد قبثل ًـبى

آى  بًگشیا ث یآهبس یّب گشٍُ یدیتذس شییپخت اػت. تـ

 ضاىیا ه ،یٌیگضیدس ػاطح خاب   ؾیاػت کِ ثب ّاش اكاضا  

 یداس یطَس هؼٌ اكت پخت ثِ دِیسطَثت ٍ دس ًتشیتجخ

 یثابلا  تیکبّؾ اكت پخت ثب ظشك يی. ابثذی یکبّؾ ه

آة ػبصگبس اػت کِ هَخات   یدس ًگْذاس حیپَدس َّ

 .ؿَد یکبّؾ اتلاف ٍصى دس ثشاثش حشاست ه

کِ اكاضٍدى   دّذ یًـبى ه 4ؿکل  حیًتب ،طَسکلی ثِ

ٍ  ـاتش یثب ٍصى ث ییّب کیپٌک ذیهٌدش ثِ تَل حیپَدس َّ

اص خاَاف   یاهش ًبؿا  يیکِ ا ؿَد یاكت پخت کوتش ه

 يیاااػاات. ا حیّااَ جاابتیهااثثش تشک یشیااگ سطَثاات
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ِ  حیپَدس َّ یٌیگضیکِ خب کٌٌذ یه ذییتأّب بكتِی تٌْاب    ًا

 تیلیثلکِ ثبصدُ ٍ ک دّذ، یه شییسا تـ شیخو یّب یظگیٍ

قاشاس   شیطَس هثجات تحات تاأث    ثِ ضیسا ً ییهحلَل ًْب

 .دّذ یه

 

 
 

 

 جیپَدس َّ یٌیگضیسطَح هختلف جا شیتحت تأث (b) ٍ افت پخت (a) کیٍصى پٌک شاتییتغ -4ضکل 

 .داسًذ داس یثب یکذیگش تلبٍت هؼpٌ<05/0یداس یاًذ، دس ػطح هؼٌ کِ ثب حشٍف هتلبٍت هـخق ؿذُ ییّب ػتَى

Figure 4.Changes in pancake weight (a) and baking loss (b) as affected by  

carrot powder substitution 

Columns marked with different letters, differ significantly at the p<0.05 level. 

 

اثاش   5 ؿاکل  :ض ذُ  پختِ یّا کیپٌک یحجن ٍ چگال

( aسا ثش حدان )  حیپَدس َّ یٌیگضیػطَب هختلق خب

اص آى  یحبک حی. ًتبدّذ یًـبى ه کی( پٌکb) یٍ چگبل

ثاش ّاش دٍ    یداس یهؼٌا  شیتأث یٌیگضیاػت کِ ػطح خب

 ؾیثاب اكاضا   ّب کی، حدن پٌک5aپبساهتش داسد. دس ؿکل 

 َ ِ   40تاب   0اص  حیپَدس ّا  یدیكاَست تاذس   دسكاذ ثا

حدن  يیًوًَِ ؿبّذ کوتش کِ یطَس ثِ بثذ ی یه ؾیاكضا

ٍ  هتش هکؼت(  ػبًتی 66/21) دسكاذ   40یٍ ًوًَاِ حاب

هتش هکؼات(   ػبًتی 03/26)حدن  يیـتشیث حیپَدس َّ

کِ ّاش   کٌٌذ یه ذییتأ ضیً یآهبس یّب یثٌذ سا داسد. گشٍُ

 ؾیهَخات اكاضا   یٌیگضیدس دسكاذ خاب   ؾیاكضا ضاىیه

حدان   ؾیاكضا يی. ا(p<05/0) ؿَد یحدن ه داس یهؼٌ

 یتش تَػط اخضا ػبختبس هٌؼدن دبدیاص ا یاحتوبلاً ًبؿ

 یثِ حلاظ ثْتاش گبصّاب    تَاًذ یاػت کِ ه حیپَدس َّ

 پخت کوک کٌذ. یدس ط ذؿذُیتَل

 ّاب  کیپٌک یچگبل یدیکبّؾ تذس 5bهقبثل، ؿکل  دس

. اگشچاِ  دّاذ  یًـبى ها  حیػطح پَدس َّ ؾیسا ثب اكضا

( دسكااذ 20ٍ  10، 0) یبًیااه یوبسّاابیت یدس ثشخاا

، اهاب  (p>05/0)ؿاَد  یهـبّذُ ًوا  یداس اختلاف هؼٌی

دس ػاطَب ثابلاتش    یکابّؾ چگابل   بًگشیا ث یسًٍذ کلا 

 يیکوتااش یدسكااذ داسا 40اػاات. ًوًَااِ  یٌیگضیخااب

 يیا ؿاذُ دس ا  حدان ثجات   يیـتشیاػت کِ ثب ث یچگبل

حدان ٍ   يیساثطِ ٍاسًٍاِ ثا   يیداسد. ا یّوخَاً وبسیت

تاش ٍ   ػابختبس هتخلخال   لیدٌّاذُ تـاک   ًـابى  یچگبل

َ  شتشیَّاگ دس پظٍّـای،   اػات.  حیدس حضَس پَدس ّا

پَدس تلبلِ اكضٍدى اثشات ( 2017هدزٍثی ٍ ّوکبساى )

ضاًتابى ثاش   گٍ  يیپکتا ّابی   كوؾاص  یٍ هخلَط حیَّ

سا ثشسػی ٍ گضاسؽ کشدًاذ   ثذٍى گلَتي کیک تیلیک

 ّاب  چگبلیکیاک ، ٍ كوؾ حیپَدس تلبلِ َّ اكضٍدىثب کِ 

ًوًَاِ کٌتاشل ثاِ     یثاشا  کیلَگشم ثش هتشهکؼت 510اص 
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ساػتب  کِ ّن(15)کیلَگشم ثش هتشهکؼجکبّؾ یبكت  395

 ثب ًتبیح پظٍّؾ حبضش اػت.

َ   ؾیاكاضا  ،یطاَسکل  ثِ  ذیا هَخات تَل  حیپاَدس ّا

کاِ   ؿَد یکوتش ه یٍ چگبل ـتشیثب حدن ث ییّب کیپٌک

َ   ییتَاًاب  لیثِ دل تَاًذ یهَضَع ه يیا دس  حیپاَدس ّا

 ٍ  لیٍ تؼااْ شیااخو تِیؼااکَصیخاازة آة، ثْجااَد 

 يیا پخات ثبؿاذ. ا   ٌذیحبكل اص كشا یگبصّب یًگْذاس

ٍ  تجبكات یلیک تَاًاذ  یها  تیا دس ًْب یػبختبس شاتییتـ

 سا استقب دّذ. ییتخلخل هحلَل ًْب

 

  
 

 جیپَدس َّ یٌیگضیسطَح هختلف جا شیتحت تأث کیپٌک (b) یٍ چگال (a) حجن شاتییتغ -5ضکل 

 .داسًذ داس یثب یکذیگش تلبٍت هؼpٌ<05/0یداس یاًذ، دس ػطح هؼٌ کِ ثب حشٍف هتلبٍت هـخق ؿذُ ییّب ػتَى

Figure 5. Changes in pancake volume (a) and density (b) as affected by carrot powder substitution 

Columns marked with different letters, differ significantly at the p<0.05 level. 

 

ِ  یّا کیسطَبت ٍ خاکستش پٌک  6 ؿاکل :ض ذُ  پخت 

 یّب کی( پٌکb( ٍ خبکؼتش )aهقذاس سطَثت ) شاتییتـ

َ   یٌیگضیثب ػطَب هختلق خاب  ؿذُِ یتْ سا  حیپاَدس ّا

 ؾی، هقذاس سطَثت ثاب اكاضا  6a. دس ؿکل دّذ یًـبى ه

ِ یاهاب پ  یوا یهلا یـا یسًٍاذ اكضا  یٌیگضیػطح خب  َػات

 یآهاابس یّااب دس گااشٍُ وبسّاابیت یداسد. اگشچااِ ثشخاا

ٍ اخاتلاف هؼٌابداسی ثاب ّان      شًذیگ یّو َؿبى قشاس ه

ًوًَااِ ثااب دسكااذ سطَثاات اهااب  ،(p>05/0ًذاسًااذ )

اص ًوًَاِ  ثابلاتش   یداس یطَس هؼٌ دسكذ ثِ 40یٌیگضیخب

کاِ ثاب    دّاذ  یًـبى ها  ّب بكتِیٌی. ا(p<05/0) ثَدؿبّذ 

َ  ضاىیه ؾیاكضا  ییسطَثات هحلاَل ًْاب    ح،یپَدس ّا

َ  یثبلا تیسًٍذ ثب ظشك يی. ابثذی یه ؾیاكضا  حیپَدس ّا

 یویشطیجشّبیك شایص ت اػ ِیآة قبثل تَخ یدس ًگْذاس

 یهَخَد دس آى قبدس ثِ اتلبل ٍ حلظ سطَثات دس طا  

 .(13، 6) ّؼتٌذ یحشاست ٌذیكشآ

ٍ هـخق دس هقذاس خبکؼاتش   یخط ؾیاكضا 6b ؿکل

. ّش ػاطح  دّذ یًـبى ه یٌیگضیػطح خب ؾیسا ثب اكضا

( e–a) یهؼاتقل ٍ هتلابٍت   یدس گشٍُ آهابس  یٌیگضیخب

 داس یهؼٌا  ؾیدٌّاذُ اكاضا   قشاس گشكتِ اػات کاِ ًـابى   

 يیا اػت. ا حیدس ػطح پَدس َّ ؾیخبکؼتش ثب ّش اكضا

اص هاَاد   یؿٌا  حیَّپَدس  شایقبثل اًتظبس اػت، ص دِیًت

 یخبکؼاتش ثابلاتش   یؼا یطاَس طج  ٍ ثِ (13)ثَدُ  یهؼذً

ِ یًؼجت ثِ آسد گٌذم داسد  دس ًت  ضاىیا ه ؾیثاب اكاضا   دا

 ؾیاكاضا  ضیا ً کیا پٌک یهَاد هؼذً یهحتَا ،یٌیگضیخب

( دسكاذ خبکؼاتش   2013حؼیي ٍ ّوکابساى )  .بثذی یه

ٍ  54/0آسد گٌذم ٍ پاَدس ّاَیح سا ثاِ تشتیات ثشاثاش      
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دسكذ گضاسؽ کشدًذ. ّوچٌیي گضاسؽ کشدًاذ کاِ ثاب    

دسكااذ پااَدس ّااَیح ثااب آسد گٌااذم دس   8خاابیگضیٌی 

ای، دسكاذ خبکؼاتش هحلاَل اص     كشهَلاػیَى ًبى تبثِ

 .(14)یبثاذ   دسكاذ اكاضایؾ های    20/2دسكذ ثِ  45/0

( ًیاض دسكاذ خبکؼاتش پاَدس     2024کَثش ٍ ّوکابساى ) 

دسكذ گضاسؽ ٍ ثیابى کشدًاذ    0/5تلبلِ َّیح سا ثشاثش 

کااِ خاابیگضیٌی پااَدس تلبلااِ ّااَیح ثااب آسد گٌااذم دس  

كشهَلاػاایَى کیااک، ثبػااث اكااضایؾ دسكااذ خبکؼااتش 

 .(13)ؿَد  هحلَل هی

 

  
 جیپَدس َّ یٌیگضیسطَح هختلف جا شیتحت تأث کیپٌک (b) ٍ خاکستش (a) سطَبت ضاىیه شاتییتغ -6ضکل 

 .داسًذ داس یثب یکذیگش تلبٍت هؼpٌ<05/0یداس یاًذ، دس ػطح هؼٌ کِ ثب حشٍف هتلبٍت هـخق ؿذُ ییّب ػتَى

Figure 6. Changes in pancake moisture (a) and ash (b) contents as affected by carrot powder 

substitution 

Columns marked with different letters, differ significantly at the p<0.05 level. 

 

pH آسد  یٌیگضیاثاش خاب   7 ؿکل :ّا کیپٌک تِیذیٍ اس

 تِیذی( ٍ اػا 7a)ؿاکل   pHسا ثاش   حیگٌذم ثب پَدس َّ

طاَس کاِ    . ّوابى دّاذ  یًـبى ها  ّب کی( پٌک7b)ؿکل 

َ  یٌیگضیػطح خب ؾیاكضا ؿَد، یهـبّذُ ه  حیپَدس ّا

 داس یهؼٌاا ؾیٍ اكااضا pH داس یهؼٌااهٌدااش ثااِ کاابّؾ  

دٍ سكتبس هؼکَع، ثاب   يی. ا(p<05/0) ؿَد یه تِیذیاػ

کابهلاً   تِ،یذیٍ اػا  pH بىیا ه ییبیویتَخِ ثِ ساثطاِ ؿا  

 ٍ قبثل اًتظبس اػت. یهٌطق

دس توااابم ػاااطَب  pH، کااابّؾ 7aؿاااکل  دس

ّب دس  ػتَى یشیثَدُ ٍ قشاسگ داس یکبهلاً هؼٌ یٌیگضیخب

 يیا هَضَع اػت. ا يیا ذیهتلبٍت هث یآهبس یّب گشٍُ

دس پاَدس   یؼیطج یذیاػ جبتیٍخَد تشک لیکبّؾ ثِ دل

 شیّااب ٍ ػااب كٌاال ،یآلاا یذّبیاص خولااِ اػاا ح،یّااَ

 سکاِ د  یجابت ی  تشک(22، 12)اػات  ِیثبًَ یّب تیهتبثَل

ًذ. ٍخَد ًذاس یػطَح يیدس چٌ ؿذُ ؾیآسد گٌذم پبلا

ػاطح   ؾیثاب اكاضا   تِیذیاػا  ؾیاكاضا  ضیا ً 7bدس ؿکل 

 ؿااَد یهـاابّذُ هاا داس یکاابهلاً هؼٌاا طااَس جااِیٌیگضیخب

(05/0>p)اص حضااَس  یًبؿا  تَاًااذ یها  ؾیاكااضا يیا . ا

َ   ذصایاػ جبتیتشک شیٍ ػب یآل یذّبیاػ  حیدس پاَدس ّا

ٍ  شیااخو یذیاػاا تیخبكاا تیااثبؿااذ کااِ ثبػااث تقَ

دس پظٍّـای، هدازٍثی ٍ   .ؿاًَذ  یها  ییهحلَل ًْاب 

َ   اكضٍدى اثشات ( 2017ّوکبساى ) ٍ  حیپاَدس تلبلاِ ّا

 کیک تیلیضاًتبى ثش کگٍ  يیپکتّبی  كوؾاص  یهخلَط

 ؾیثب اكاضا سا ثشسػی ٍ گضاسؽ کشدًذ کِ  ثذٍى گلَتي

ًوًَاِ   یثشا 23/7اص  کیک pH، حیػطح پَدس تلبلِ َّ

 .(15)کبّؾ یبكت 78/6کٌتشل ثِ 
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 جیپَدس َّ یٌیگضیسطَح هختلف جا شیتحت تأث کیپٌک (b) تِیذیٍ اسpH (a ) شاتییتغ -7ضکل 

 .داسًذ داس یثب یکذیگش تلبٍت هؼpٌ<05/0یداس یاًذ، دس ػطح هؼٌ کِ ثب حشٍف هتلبٍت هـخق ؿذُ ییّب ػتَى

Figure 7. Changes in pancake pH (a) and acidity (b) as affected by carrot powder substitution 

Columns marked with different letters, differ significantly at the p<0.05 level. 

 

 یذاًیاکس   یآًت   تی  هق  ذاس فٌ  ل ک  ل ٍ ظشف  

اًاذ کاِ    گاضاسؽ کاشدُ   شاخیا  هطبلؼِ يیچٌذ:ّا کیپٌک

 َ ثاااِ  حیّاااَ ؼبتیضاااب بیااادیاكاااضٍدى پاااَدس ّ

ؿذُ هٌدش ثِ  هحلَلات پختِ بیییًبًَا یّب َىیكشهَلاػ

 تیااكٌاال کاال ٍ ظشك  یهؼٌاابداس دس هحتااَا  ؾیاكااضا

ثاِ ثْجاَد    تَاًذ یه ؾیاكضا يی. اؿَد یه یذاًیاکؼ یآًت

 یاِ یا اسصؽ تـز ؾیهحلَل ٍ اكضا َیذاتیاکؼ یذاسیپب

 یسقابثت  تیا هض کیػٌَاى  ثِ دِیآى هٌدش گشدد ٍ دس ًت

هحاَس هطاشب    ػالاهت  ذیا هحلاَلات خذ  یدس هؼشك

هثجات   بسیٍ ثؼا  شیچـاوگ  شیتأث 8 ؿکل.(13، 12)ؿَد

 تیاالیسا ثااش ک حیآسد گٌااذم ثااب پااَدس ّااَ یٌیگضیخااب

ثش هقذاس كٌال   ظُیٍ ثِ دّذ  یًـبى ه ّب کیپٌک یاِ یتـز

(. 8b)ؿاکل   یذاًیاکؼا  یآًت تی( ٍ ظشك8aکل )ؿکل 

 ضاىیا ساثطِ کبهلاً ٍاثؼتِ ثِ ه کیاص ٍخَد  یحبک حیًتب

ؾ ػاطح پاَدس   یثاب اكاضا   کِ یطَس اػت، ثِ یٌیگضیخب

 ؾیاكاضا  داس یهؼٌا  طَس ثِهقذاس ّش دٍ ؿبخق  ح،یَّ

ٍ  یكؼَد ی، هقذاس كٌل کل سًٍذ8aؿکل  دس.بثذی یه

هقاذاس   يی. کوتاش (p<05/0) دّاذ  یسا ًـبى ه داس یهؼٌ

 ؾی%( اػت ٍ ثب اكضا0كٌل کل هشثَ  ثِ ًوًَِ کٌتشل )

 ؾیاكاضا  َػتِیپ طَس ثِهقذاس كٌل کل  ،یٌیگضیػطح خب

هَضاَع   يیا هتلبٍت ا یکِ ٍخَد حشٍف آهبس بثذی یه

 يیهقذاس كٌل کل دس ثبلاتش ،ًوًَِ ی. ثشاکٌذ یه ذییسا تأ

 9/1147%( حااااااذٍد 40) یٌیگضیػااااااطح خااااااب

ٍ  دٍ ثایؾ اص ثش گشم اػت کاِ  گبلیک اػیذ کشٍگشهیه

گبلیک اػایذ   کشٍگشمیه 3/428ثشاثش ًوًَِ کٌتشل ) ًین

اص ٍخاَد   یقبثل تَخِ ًبؿ ؾیاكضا يیا. ّؼتثش گشم(

َ   یكٌل یپل جبتیتشک اػات کاِ دس آسد    حیهتؼاذد دس ّا

 ٍخَد ًذاسًذ. ؿذُِ یگٌذم تلل

 یسًٍاذ  یذاًیاکؼا  یآًتا  تیا ظشك ضیً 8bؿکل  دس

 تی. ظشكدّذ یًـبى ه داس یهـبثِ ٍ ثِ ّوبى اًذاصُ هؼٌ

َ    ؾیثب اكاضا  یذاًیاکؼ یآًت ِ  حیػاطح پاَدس ّا طاَس   ثا

 40هقذاس دس ػاطح   يیٍ ثبلاتش ؿَد یه تیتقَ َػتِیپ

دس  یذاًیاکؼا  یآًتا  تیهـبّذُ ؿذُ اػت. ظشك دسكذ

ًوًَِ  ثِاػت کِ ًؼجت  دسكذ 5/79ػطح حذٍد  يیا

سا  دسكذ 118دس حذٍد  یـی( اكضادسكذ 5/36کٌتشل )

 بسیثؼا  یاِ یٍ تـز یاص ًظش ػلو ّب بكتِیٌیا.دّذ یًـبى ه

هقاذاس كٌال کال ٍ     صهابى  ْنـا ی. اكضااًاذ  تیا حبئض اّو

 شایا کبهلاً قبثال اًتظابس اػات، ص    یذاًیاکؼ یآًت تیظشك
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ثاِ   یؼیطج یّب ذاىیاکؼ یآًت يیتش اص هْن یكٌل جبتیتشک

 ذسٍطى،یا ّ بیاّذا الکتشٍى  ییٍ ثب تَاًب سًٍذ یؿوبس ه

کاشدُ ٍ اص ثاشٍص اػاتشع     یآصاد سا خٌثا  یّاب  کبلیساد

اكاضٍدى پاَدس    ي،یثٌابثشا   کٌٌذ یه یشیخلَگ َیذاتیاکؼ

سا ثااِ  یهؼوااَل ییهحلااَل ًاابًَا کیااػواالاً  حیّااَ

خطش ثاشٍص   تَاًذ یکِ ه کٌذ یه لیػولگشا تجذ یـزاکی

خولااِ  بصًَیذاػاایهااضهي هااشتجط ثااب اکؼ یّااب یواابسیث

 کبّؾ دّذ. اشبثتیٍ د یػشٍق یقلج یّب یوبسیػشطبى، ث

ثلاَس ٍ ّوکابساى   -ساػتب ثب ًتبیح ایي پظٍّؾ ثابع  ّن

دًذ کِ اكضٍدى پَدس تْیاِ ؿاذُ اص   ( گضاسؽ کش2024)

ثِ كشهَلاػایَى هابكیي ثاذٍى گلاَتي      حیَّ ؼبتیضب

ؿاَد   ی هحلَل هیذاًیاکؼ یخَاف آًتثبػث اكضایؾ 

 گشٍُ دیگشی اص پظٍّـگشاى ًیض گضاسؽ کشدًاذ  .(11)

 ییّاب  يیهابك تَلیذ وٌدش ثِ دیکِ اكضٍدى پَدس تلبلِ َّ

 تیا ٍ هقجَل یذاًیاکؼا  یخاَاف آًتا   جاش، یك یثب هحتَا

 .(18) ؿَد یه ـتشیث یحؼ

 

  
 

 جیپَدس َّ یٌیگضیسطَح هختلف جا شیتحت تأث کیپٌک (b) یذاًیاکس یآًت تیٍ ظشف (a) فٌل کل شاتییتغ -8ضکل 

 .داسًذ داس یثب یکذیگش تلبٍت هؼpٌ<05/0یداس یاًذ، دس ػطح هؼٌ کِ ثب حشٍف هتلبٍت هـخق ؿذُ ییّب ػتَى

Figure 8. Changes in pancake total phenolic content (a) and antioxidant capacity (b) as  

affected by carrot powder substitution 

Columns marked with different letters, differ significantly at the p<0.05 level. 

 

 یٌیگضیب ا ج ا   ّا کیسًگ پَستِ ٍ هغض پٌک شاتییتغ

 َ سًاگ   یّاب  ؿابخق  شاتییا تـ 9ؿاکل  :جیپَدس ّ 

( سا یٍ صسد قشهضی،یی)سٍؿاٌب  ّاب  کیپَػتِ ٍ هـض پٌک

ثااب پااَدس گٌااذم آسد  یٌیگضیدس ػااطَب هختلااق خااب

( ثاب  aپَػتِ )ًواَداس   ییسٍؿٌب. دّذ یًـبى هشا دیَّ

دسكاذ کابّؾ    40تاب   0اص  یٌیگضیػاطح خاب   ؾیاكضا

ِ ی  ییسٍؿااٌب يیـاتش یث داسایاػات. ًوًَاِ کٌتاشل     بكتا

دس  ییٍاحااذ اػاات ٍ سٍؿااٌب 6/62پَػااتِ ثااب هقااذاس 

ٍاحذ کابّؾ   8/46دسكذ( ثِ  40) یٌیگضیخب يیثبلاتش

سًٍاذ   ضیا ( bً)ًوَداس  کیهـض پٌک ییسٍؿٌباػت. بكتِی

ٍاحاذ دس ًوًَاِ    9/88اص  دّاذ   یسا ًـابى ها   یهـبثْ

دسكااذ  40ٍاحااذ دس ػااطح  1/67کٌتااشل ثااِ حااذٍد 

ٍ سًاگ پَػاتِ    ییسٍؿاٌب  شاتییتـاػات.  بكتِکبّؾ ی

 یٌیگضیدسكذ خب ؾیٍ هؼٌبداس ثب اكضا َػتِیپ كَست ثِ

پَػاتِ ٍ   يیتاش  س  داد ٍ ًوًَِ کٌتشل ّوَاسُ سٍؿاي 

( گاضاسؽ  2017هدزٍثی ٍ ّوکابساى )  .داؿتهـض سا 

َ   کشدًذ کِ اكضٍدى   ثاِ كشهَلاػایَى   حیپاَدس تلبلاِ ّا

ثبػث کبّؾ ؿابخق سٍؿاٌبیی ٍ    ثذٍى گلَتي کیک

ساػاتب ثاب    کِ ّن(15)ؿَد  هیّب کیک شُیسًگ تاكضایؾ 

 ًتبیح پظٍّؾ حبضش اػت.
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 یٌیگضیخااب ؾی( ثااب اكااضاcپَػااتِ )ًوااَداس  قشهااضی

ٍاحذ دس ًوًَِ کٌتاشل   1/8اػت  اص حذٍد  بكتِیـیاكضا

 یػاشخ .ذسػای دسكذ  40یٌیگضیٍاحذ دس خب 3/16ثِ 

اص  دّذ  یًـبى ه تَخْی قبثلـیاكضا ضی( dًهـض )ًوَداس 

ٍاحاذ دس   22ٍاحذ دس ًوًَِ کٌتاشل ثاِ حاذٍد     -3/7

 دّذ یًـبى ه يیاػت. ا بكتِیـیاكضا یٌیگضیخب يثبلاتشی

سًگ هـض ٍ پَػتِ ثِ ػاوت   ح،یپَدس َّ ؾیکِ ثب اكضا

 .ؿَد یه لیقشهض هتوب

داسد  اص  یدی( کاابّؾ تااذسeپَػااتِ )ًوااَداس  یصسد

ٍاحاذ دس   1/35ٍاحذ دس ًوًَِ کٌتشل ثاِ   2/48حذٍد 

ِ کابّؾ ی دسكاذ   40یٌیگضیخب هـاض   یصسداػات.  بكتا

 8/34اػات  اص   بكتِیـی( ثشخلاف پَػتِ، اكضاf)ًوَداس 

 40یٌیگضیٍاحذ دس خاب  0/67ٍاحذ دس ًوًَِ کٌتشل ثِ 

سًگ صسد هـض  بكتيیؿذت  بًگشیاػتکِ ث ذُسػیدسكذ 

ثب ًتابیح پاظٍّؾ    ساػتب ّناػت. حیپَدس َّ ؾیثب اكضا

( گضاسؽ کشدًذ کِ 2016حبضش، كبلحی ٍ ّوکبساى )

خبیگضیٌی پَدس ّاَیح ثاب آسد گٌاذم دس كشهَلاػایَى     

کیااک ثبػااث کاابّؾ ؿاابخق سٍؿااٌبیی هحلااَل ٍ 

ؿَد  ّبی قشهضی ٍ صسدی هی ّوچٌیي اكضایؾ ؿبخق

(19). 
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 جیبا پَدس َّ یٌیگضیهختلف جاسطَح  شی( تحت تأثیَ صسدقشهضی،یی)سٍضٌاّا کیسًگ پَستِ ٍ هغض پٌک یّا یظگیٍ شاتییتغ– 9ضکل 

 .داسًذ داس یثب یکذیگش تلبٍت هؼpٌ<05/0یداس یاًذ، دس ػطح هؼٌ کِ ثب حشٍف هتلبٍت هـخق ؿذُ ییّب ػتَى

Figure 9. Changes in crust and crumb color attributes of pancakes (lightness, redness, and 

yellowness) as influenced by carrot powder substitution levels 

Columns marked with different letters, differ significantly at the p<0.05 level. 

 

آسد گٌذم ثب پاَدس   یٌیگضیخب شیتأث:ًفَر صیآصها جیًتا

ثااب اػااتلبدُ اص  ّااب کیااپَػااتِ پٌک یثااش ػااخت حیّااَ

دس ؿاکل   حیقشاس گشكت ٍ ًتب یهَسد ثشسػ ٌلَرـیآصهب

طااَس کااِ هـاابّذُ  ًـاابى دادُ ؿااذُ اػاات. ّواابى 10

َ   یٌیگضیخاب  ضاىیا ه ؾیثاب اكاضا   ؿَد، یه  ح،یپاَدس ّا

ِ یطاَس پ  ثِ کیپَػتِ پٌک یػخت  تاَخْی  قبثال ٍ  َػات

تاش ؿاذى پَػاتِ ٍ     دٌّاذُ ًاشم   کِ ًـبىبثذی یکبّؾ ه

 آى اػت. یکیکبّؾ هقبٍهت هکبً

 یػاخت  يیـاتش ی( ثیٌیگضدسكاذ خابی   0کٌتشل ) ًوًَِ

دس ًظاش گشكتاِ    ِیػٌَاى خط پب پَػتِ سا داسا ثَدُ ٍ ثِ

ّؾ هؼاتوش ٍ  ی، کاب ٌیگضیػاطح خاب   ؾیؿذ. ثب اكاضا 

. (p<05/0) هـاابّذُ ؿااذ یدس ػااخت یهؼٌاابداس آهاابس

ِ  يیث یآهبس یّب تلبٍت ّاب ثاب حاشٍف هتلابٍت      ًوًَا

 حیًتاب  يیاؿذُ اػت. خقًوَداس هـ یّب ػتَى یثبلا

ًاِ تٌْاب    حیآسد ثب پَدس َّ یٌیگضیکِ خب دّذ یًـبى ه

دّاذ،   ؾیسا اكاضا  ّاب  کیا پٌک یاِ یاسصؽ تـز تَاًذ یه

ِ   آى یثابكت  یّاب  یظگا یثلکِ ثبػث ثْجَد ٍ  ظُیا ٍ ّاب، ثا

 ،ییهحلاَل ًْاب   یًشه ؾیپَػتِ ٍ اكضا یکبّؾ ػخت

 ذیا تَل یثاشا  ییساٌّواب  تَاًاذ  یها  ّب بكتِی يی. اؿَد یه

تَػااط  تااش ؿااذُ شكتااِیٍ پز تااش ًااشم یّااب کیااپٌک

ساػتب ثب ًتابیح ایاي پاظٍّؾ     ّن کٌٌذگبى ثبؿذ. هلشف

( گاضاسؽ کشدًاذ کاِ    2024ثلاَس ٍ ّوکابساى )  -ثبع

ثااِ  حیّااَ ؼبتیضااباكااضٍدى پااَدس تْیااِ ؿااذُ اص   

كشهَلاػیَى هبكیي ثذٍى گلَتي ثبػاث کابّؾ ػالتی    

 .(11)ؿَد  هحلَل هی
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 جیبا پَدس َّ یٌیگضیجا شی( تحت تأثٌفَرطی)آصها ّا کیپَستِ پٌک یسخت شاتییتغ -11ضکل 

 .داسًذ داس یثب یکذیگش تلبٍت هؼpٌ<05/0یداس یاًذ، دس ػطح هؼٌ کِ ثب حشٍف هتلبٍت هـخق ؿذُ ییّب ػتَى

Figure 10. Changes in pancake crust hardness (puncture test) as affected by carrot powder 

substitution 

Columns marked with different letters, differ significantly at the p<0.05 level. 

 

 یحس   یّ ا  یظگ  یبش ٍ جیپَدس َّ یٌیگضیجا شیتأث

 یٌیگضیکاِ خاب   دّذ یًـبى ه 1خذٍل  حیًتب:ّا کیپٌک

 یّب یظگیثش ٍ تَخْی قبثلشیتأث حیآسد گٌذم ثب پَدس َّ

 ضاىیااه ؾیداؿااتِ اػاات. ثااب اكااضا ّااب کیااپٌک یحؼاا

 ،یظابّش  شؽیدس پاز  یهـخلا  شاتییا تـ ،یٌیگضیخب

 شؽیهـبّذُ ؿذ. پاز  یکل شؽیػطش، طؼن، ثبكت ٍ پز

َ    ؾیثب اكضا یظبّش  یسًٍاذ کبّـا   حیػاطح پاَدس ّا

 يیثَد ٍ ا 0/9ًوًَِ کٌتشل  بصیاهت کِ یطَس ثِداد   بىًـ

کابّؾ   8/5ثاِ   یٌیگضدسكذ خابی  40هقذاس دس ػطح 

سًاگ پَػاتِ ٍ    شییتـ لیثِ دل تَاًذ یاكت ه يی. ابكتی

 حیَّ یؼیطج یّب اص ٍخَد سًگذاًِ یًبؿ ـتشیث یشگیت

ثبؿااذ کااِ اص ًظااش  کیااپٌک یػاابختبس ػااطح شییااٍ تـ

َ   یکٌٌذگبى ظابّش  هلشف کاشدُ   دابد یا ةکوتاش هطلا

 اػت.

ًـبى  یسكتبس هتلبٍت طؼن ٍ ػطش شؽیهقبثل، پز دس

دس ًوًَاِ کٌتاشل    3/6ِیداد. ػطش هحلَل اص هقذاس اٍل

ٍ  بكات ی ؾیدس ػطَب هتَػط اكاضا  تَخْی قبثلطَس ثِ

تاش   . خبلات ذسػی 9/7دسكذ ثِ هقذاس  20یٌیگضیدس خب

 0/9ػطااش ثااِ   بصدسكااذ، اهتیاا  40آًکااِ دس ػااطح  

ِ یسا یثابلا  تیا دٌّاذُ هقجَل  کاِ ًـابى   بكتیـیاكضا  حا

َ  ضیا طؼن ً شاتییاػت. تـ حیَّ یؼیطج هـابثِ   ییالگا

طؼن  بصیاهت يیـتشدسكذ، ثی 40 یٌیگضیدس خبٍ  داؿت

اص  یًبؿا  تَاًاذ  یها  ؾیاكضا يیثجت ؿذ. ا 0/9ثب هقذاس 

اص  یثْجاااَد طؼااان ًبؿااا ح،یّاااَ یؼااایطج یٌیشیؿااا

دس ٌّگاابم پخاات ٍ  یؼاایطج یقٌااذّب َىیضاػاایکبساهل

 تش ثبؿذ. هطجَع هضُدبدیا

ػاطح   ؾیثاب اكاضا   یـیسًٍذ اكضاًیض ثبكت  شؽیپز

دس ًوًَااِ  8/5ثبكاات اص  بصیااًـاابى داد. اهت یٌیگضیخااب

 30، 20، 10ٍ دس ػاطَب   بكتِیؾیاكضا حیتذس کٌتشل ثِ

دس ٍ  1/8، 3/7، 5/6ثاااِ  تدسكاااذ ثاااِ تشتیااا 40ٍ 

آى اػت کِ پاَدس   بًگشیث ؾیاكضا يی. اذیسػ 0/9ًْبیت

ک ؿاذُ ٍ  یپٌک یثبكت بتیهَخت ثْجَد خلَك حیَّ

هٌبػت ٍ  یتشد دبدیا ـتش،یاحتوبلاً ثب خزة سطَثت ث

 یتاش ثاشا   هطلاَة  یهحلَل، ػبختبس یکبّؾ خـک

 کٌٌذُ كشاّن کشدُ اػت. هلشف
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سا ًـابى   یـیسًٍذ اكضا ضیً یکل شؽیپز ت،یًْب دس

 10دس ػاطح   5/6دس کٌتاشل ثاِ    7/5داد. هقاذاس آى اص  

 30دس ػطح  0/8دسكذ ٍ  20دس ػطح  3/7دسكذ، ثِ 

 يدسكذ ثابلاتشی  40دس ػطح  تیٍ دس ًْب ذدسكذ سػی

کاِ   دّاذ  یًـبى ه بكتِیٌیجت کشد. اسا ث 0/9یؼٌیهقذاس 

 شاتکبّؾ ظبّش دس ػاطَب ثابلا، هدواَع اثا     شؿنیػل

 ؾیهطلااَة ثااش ػطااش، طؼاان ٍ ثبكاات هَخاات اكااضا  

هدزٍثی ٍ ّوکبساى  ؿذُ اػت. یکل شؽیپز شیچـوگ

پاَدس  دسكاذ   30( گضاسؽ کشدًذ کاِ اكاضٍدى   2017)

 تیا لیک، ثذٍى گلَتي کیک ثِ كشهَلاػیَى حیتلبلِ َّ

 .(15)دّاذ  یسا استقاب ها   هحلاَل  یحؼ یّب یظگیٍ ٍ

دسكاذ پاَدس    15( ًیض اكضٍدى 2024کَثش ٍ ّوکبساى )

تلبلِ َّیح سا ثشای ثْجاَد خلَكایبت حؼای کیاک     

ثاِ   ایاي پاَدس  اكاضٍدى  اًذ کاِ   پیـٌْبد ٍ گضاسؽ کشدُ

 تیااكؼبل ،یاِ یااهـخلاابت تـز تَاًااذ یهاا ّااب کیااک

آًْب سا ثْجَد ثخـذ  یحؼ یّب یظگیٍ ٍ یذاًیاکؼ یآًت

 ییتَػاؼِ هحلاَلات ًابًَا    یثاشا  ذاسیپب یکشدیٍ سٍ

 .(13) اسائِ دّذ

َ    دّاذ  یًـبى ها  حیًتب ،یطَسکل ثِ  حیکاِ پاَدس ّا

 تیا لیک ،یاِ یا اسصؽ تـز ؾیاكاضا  ػالاٍُ ثاش   تَاًذ یه

 ؾیدس ػطَب ثبلا ثْجَد دّذ. اكضا ضیسا ً کیپٌک یحؼ

دسكذ ًـبى  40ٍ  30ثبكت ٍ طؼن دس ػطَب  شؽیپز

تاش،   ثب ثبكت ًشم یکٌٌذگبى هحلَلات کِ هلشف دّذ یه

  اًاذ  دادُ حیتاشخ  تاشسا  یؼا یٍ ػطاش طج  تاش  يیشیطؼن ؿ

َ  یٌیگضیخب ي،یثٌبثشا  دسكاذ  40تاب ػاطح    حیپَدس ّا

اػت، ثلکِ ًؼجت ثاِ   شؽیقبثل پز تٌْب اص ًظش حؼی ًِ

 داسد. ضیً یًوًَِ کٌتشل ثشتش

 

 ّا کیپٌک یحس یّا یظگیبش ٍ جیپَدس َّ یٌیگضیجا شیتأث– 1جذٍل 
Table 1  . Effect of carrot powder substitution on the sensory attributes of pancakes 

جایگضیٌی  سطح

  )دسصذ(

Substitution level 

 پزیشش ظاّش
Appearance 

acceptance 

 بَپزیشش 

Aroma 

acceptance 

 طعنپزیشش 

Flavor 

acceptance 

 بافتپزیشش 

Texture 

acceptance 

 کلیپزیشش 

Overall 

acceptance 

0% 9.0 ± 0.00 a 6.3 ± 0.90 d 5.8 ± 0.51e 5.8 ± 0.60 e 5.7 ± 0.71e 

10% 8.7 ± 0.48 b 7.2 ± 0.81c 6.7 ± 0.57d 6.5 ± 0.50 d 6.5 ± 0.59d 

20% 7.8 ± 0.51 c 7.9 ± 0.57b 7.3 ± 0.46c 7.3 ± 0.43c 7.3 ± 0.43c 

30% 6.8 ± 0.54 d 8.7 ± 0.48a 8.1 ± 0.38b 8.1 ± 0.30 b 8.0 ± 0.00 b 

40% 5.8 ± 0.51 e 9.0 ± 0.00 a 9.0 ± 0.00 a 9.0 ± 0.00 a 9.0 ± 0.00 a 

Data are shown as mean ± standard deviation (N = 20). Distinct letters within the columns denote statistically 

significant differences at the p<0.05 level. 

بى اسائِ ؿذُ (N = 20) بسیاًحشاف هؼ ±يیبًگیه كَست ثِّب  دادُ  .اػتp<05/0دس ػطح یهؼٌبداس آهبس یّب دٌّذُ تلبٍت اًذ. ٍخَد حشٍف هتلبٍت دس ّش ػتَى ًـ

 

 گیزي نتیجه

َ     قیا تحق يیا یّب بكتِی  حیًـابى داد کاِ پاَدس ّا

ٍ  یاِ یا تـز تیا لیدس ثْجاَد ک  یًقاؾ هاثثش   تَاًذ یه

پَدس  یٌیگضیػطَب ثبلاتش خبکٌذ.  لبیا ّب کیپٌک یحؼ

ٍ  تاش  ظیؿلا  یشّاب یهٌدش ثِ خو حیَّ  تِیؼاکَص یٍ ثاب 

هَخات کابّؾ   یٌیض ػاشػت ثشؿا   ؾیٍ اكضا ـتشؿذیث

 ّاب  کی. حدن ٍ ضخبهت پٌکخویش گشدیذ تِیؼکَصیٍ

هَضاَع   يیا کاِ ا  بكتی ؾیاكضا حیپَدس َّ ؾیثب اكضا

 ؾیاكااضا ة،ثااِ تااَاى ثاابلاتش ًگْذاؿاات آ تَاًااذ یهاا

 لیاص تـاک  یًبؿ یکشدگ ٍ ثْجَد پق شیخو تِیؼکَصیٍ

سطَثات   گش،ید یػبختبس هتخلخل هشتجط ثبؿذ. اص ػَ

 یّب یظگی. دس ثخؾ ٍبكتی ؾیاكضا ضیهحلَل ً ییًْب

َ  ؾیاكضا ،ییبیویؿ قبثال   ؾیهَخات اكاضا   حیپَدس ّا

 یذاًیاکؼا  یآًتا  تیا کال ٍ ظشك  یكٌلا  جابت یتَخِ تشک

هحلاَل   یاِ یهَضَع اسصؽ تـز يیؿذ ٍ ا ّب کیپٌک

پَػاتِ ٍ   ییداد. سٍؿاٌب  ءاستقب یشیسا ثِ ؿکل چـوگ
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ٍ  ضٍ سًگ هحلَل ثاِ ػاوت قشها    بكتیهـض کبّؾ 

 ضاىیااه ؾیثااب اكااضا شاتییااتـ يیااؿااذ  ا لیااصسد هتوب

هشتجط اػت. ثاب   حیَّ یؼیطج یّب ثتبکبسٍتي ٍ سًگذاًِ

ِ  یسًگا  شاتییا تـ يیحبل، ا يیا تٌْاب ثبػاث کابّؾ     ًا

 یدسًٍا  بتیهحلَل ًـذًذ، ثلکاِ خلَكا   تیهقجَل

 .ذًذیکٌٌاذگبى ثْجاَد ثخـا    هلشف ذیهحلَل سا اص د

ثب اكضٍدى پَدس َّیح ثاِ  ًـبى داد کِ  ضیً ًلَر ؾیآصهب

کابّؾ  هحلاَل  پَػاتِ   یػختكشهَلاػیَى پٌکیک، 

 تش اػت. ًشم یػطح دبدیا بًگشیکِ ث بثذی یه

ثبكت اص ًوًَاِ   بصیاهت َػتِیپ ؾیًظش ثبكت، اكضا اص

 حًـابى داد کاِ پاَدس ّاَی     دسكذ 40کٌتشل تب ػطح 

 دابد یداستاش ا  تش ٍ سطَثات  ًشم یػبختبس داخل تَاًذ یه

دس ػطَب ثبلا هـاَْد ثاَد    ضیکٌذ. ثْجَد طؼن ٍ ػطش ً

هقاذاس   يثِ ثابلاتشی  دسكذ 40دس  طؼن ٍ ػطش بصیٍ اهت

هحلاَل کاِ    یکلا  شؽیزپا  ت،یا . دس ًْبذیهوکي سػ

کٌٌاذُ اػات،    هلاشف  یشیگ نیدس تلو ییؿبخق ًْب

دس ًوًَاِ   7/5ٍ اص  بكات ی ؾیاكاضا  یشیچـوگ طَس ثِ

سًٍاذ   يی. اذسػی دسكذ 40یٌیگضیدس خب 0/9کٌتشل ثِ 

طؼن، ػطاش ٍ ثبكات هطلاَة     تیکِ تشک دّذ یًـبى ه

سا خجاشاى کاشدُ ٍ    یکبّؾ ظابّش  یتَاًؼتِ اػت حت

 پؼٌذ قشاس دّذ. هَسدسا کبهلاً  ییهحلَل ًْب

گشكت کاِ اػاتلبدُ اص پاَدس     دِیًت تَاى یه ،طَسکلی ثِ

 تیا لیک یدسكذ، ػالاٍُ ثاش استقاب    40تب ػطح  حیَّ

ٍ  یهاااَاد هؼاااذً ؾیاكاااضا لیااا)ثاااِ دل یاِ یاااتـز

 شؽیٍ پاز  یحؼ تیلی(، ثبػث ثْجَد کّب ذاىیاکؼ یآًت

 یّااب َىیكشهَلاػاا ي،یثٌاابثشا  ؿااَد یهاا کیااپٌک یکلاا

هحلَل  کیػٌَاى  ثِ تَاًٌذ یه حیثب پَدس َّ ؿذُ یؿٌ

 غیتش ٍ هٌبػت هلشف سٍصاًاِ دس كاٌب   تش، خزاة ػبلن

 .بثٌذیتَػؼِ  ییؿزا

 

 یتشکزوقذردان

ِ ِ پظٍّبًا  هحال  اص پاظٍّؾ  يیا ا اًدابم  یّب ٌِیّض  ثا

 ٍ پظٍّؾ تهؼبًٍ یػَ اص ؿذُ يیتأه ،40346 ؿوبسُ

 لازا . اػات  ؿذُ پشداخت ٌب،یػ یثَػل داًـگبُ یكٌبٍس

 یكٌاابٍس ٍ پااظٍّؾ هحتااشم هؼبًٍاات اص ؼااٌذگبىیًَ

 اص یهؼٌَ ٍ یهبل تیحوب خبطش ثِ ٌبیػ یثَػل داًـگبُ

 .ٌذیًوب یه یقذسداً ٍ تـکش پظٍّؾ يیا
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