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 در ایران کشتمختلف  ۀمنطقبرنج در دو ارقام بررسی خواص فیزیکوشیمیایی 

 

 1فاطمه حبیبی و *1، محمد زمان نوری1عاصفه لطیفی

 

 ػ٣ّٕ ٔؤؾؿٝ تحم٥مبت ثط٘ح وكٛض، ٔؼبٚ٘ت ٔبظ٘سضاٖ، ؾبظٔبٖ تحم٥مبت، آٔٛظـ ٚ تط٤ٚح وكبٚضظ٢، ٔبظ٘سضاٖ، ا٤طاٖ. ػضٛ ٥ٞئت -1

 9/5/1397 ـ:، تبض٤د پص٤ط31/2/1397تبض٤د زض٤بفت:

 

 چکیذه
. در سبل است شذُپخت ثزخی ارقبم ثزًج ارسیبثی تجذیل ٍ ثز کیفیت  دٍ هٌطقِ هیبًگیي دهب ٍ هیشاى ثبرًذگی هتفبٍت زیتأثدر ایي هطبلعِ 

ّبی هبسًذراى ٍ فبرس ثب شزایط آة ٍ َّایی هتفبٍت کشت شذًذ ٍ خظَطیبت  ٍ شفق در استبى ، ارقبم طبرم هحلی، فجز1391 یسراع

خظَطیبت در  دار تغییزات هعٌیاس ًتبیج حبکی شذ. ثزرسی ارقبم  ِتیسکَسیٍٍ  کیفیتجذیل شلتَک ثِ ثزًج سفیذ، طفبت  هزتجط ثب

هشخض شذ کِ  .ردداهبسًذراى هٌطقۀ کوتزی ًسجت ثِ ٍ هیشاى ثبرًذگی  تز يییپبفبرس هیبًگیي دهبی  هٌطقۀ. استارقبم  فیشیکَشیویبیی

هٌطقۀ  درٍ هیشاى عطز ثزًج حبطل اس ارقبم کشت شذُ  داًِ شذى لیطًَسجت درطذ شکستگی داًِ، هیشاى آهیلَس، اهتیبس پخش در قلیب، 

 هبسًذراى در آهذُ دست ثِ یّب ًوًَِ ٍ سختی است هبسًذراىدر  آهذُ دست ثِثزًج  یّب داًِّویي خظَطیبت اس فبرس ثیشتز  سزدسیز

اهب رًٍذ هشخض  است دار یهعٌدٍ هٌطقِ  یّب ًوًَِدر  شذُ گیزی اًذاسُ ٍِیسکَسیت یّب هشخظِّوچٌیي هعلَم شذ تفبٍت . است ثبلاتز

سزدسیز فبرس کبّش هٌطقۀ شکست رقن شفق در  ٍِیسکَسیتحذاکثز ٍ  ٍیسکَسیتۀدٍ طفت  .ت ًشذـیبف ّب آىدر ٍاثستِ ثِ دهب 

 .استثْجَد خظَطیبت ایي رقن در استبى فبرس  دٌّذُ ًشبىکِ  رددا یدار یهعٌ

 

 کلیذی یها واژه

 ٍیسکَسیتِکیفیت پخت، تجذیل، طفبت کیفی، 

 

 مقذمه

ٔؿتم٥ٓ ٚ ثسٖٚ  عٛض  ثٝغلات٣ اؾت وٝ  اظخّٕٝثط٘ح 

و٥ف٥ت  ،ضٚٗ ٤اظا. ضؾس ٣ٔا٢  فطآٚض٢ ذبل ثٝ ٔهطف تغص٤ٝ

زض ثبظاضپؿٙس٢ ا٤ٗ  ٔؤثطػٛأُ  ٤ٗتط ٤ٟٓٔى٣ اظ  آٖ پرت

ٕٞٛاضٜ ا٥ِٚٗ لضبٚت ض٢ٚ اضلبْ  ٚ ٔحهَٛ ظضاػ٣ اؾت

و٥ف٥ت ثطذ٣ اظ  .اؾتو٥ف٥ت پرت ٚ ذٛضان آٖ ، ثط٘ح

 ثطا٢اضلبْ ثط٘ح زض قطا٤ظ ال٣ٕ٥ّ ٔرتّف ٔتفبٚت اؾت. 

و٥ف٥ت پرت  اظ٘ظطثط٘ح ت٥ِٛس قسٜ زض قٕبَ وكٛض  ٔثبَ،

ٔتفبٚت اظ ٔحهَٛ ٕٞبٖ ضلٓ زض ٔٙبعم٣ غ٥ط اظ قٕبَ 

خغطاف٥ب٣٤، و٥ف٥ت ٚ ػغط ٔٙغم١ ٤ب حت٣ زض ٤ه  اؾت

اضلبْ ث٣ٔٛ، ٘ؿجت ثٝ وكت ان٣ّ  ٚاض٤ٚف(ضتٖٛ )ٔحهَٛ 

زض ٔٛضز  (Nouri et al., 2015) تط اؾت ٕٞبٖ ضلٓ ٔغّٛة

ػٛأُ ٔح٥غ٣ زض ٔطاحُ ٔرتّف ضقس ثط٘ح ثط  ط٥تأث

٘كبٖ  ٞب ٌعاضـاؾت.  فطاٚأٖغبِؼبت  و٥ف٣ ٢ٞب ٣ػ٤ٌٚ

ٔمساض  ٔب٘ٙسو٥ف٣  ٢ٞب ٣ػ٤ٌٚزٔب٢ ٔح٥ظ ثط  زٞس ٣ٔ

 تأث٥طٌصاض٢ غلات٥ٙٝ قسٖ زٔب ٚ ٥ٗپطٚتئٔمساض  ّٛظ،٥آٔ

 ٚ ٕٞىبضاٖ ؾٛخبتب .(Resurreccion et al., 1977) اؾت

(Sujatha et al., 2004)  فبوتٛضٞب٢ و٥ف٣ اضلبْ ٔرتّف

ٚ ز٘س وط ٞٙس٢ ضا زض ؾٝ فهُ وبقت ٔرتّف ثطضؾ٣

ٚ پطٚتئ٥ٗ  ٥ٔعاٖ آ٥ّٔٛظ، چطث٣، وطث٥ٞٛسضات ٌعاضـ زاز٘س

زض  .ٞب فهُاؾت تب زض ز٤ٍط زض فهُ پطثبضاٖ ث٥كتط زض ثط٘ح 

قٛز،  زض ؾبَ وكت ٣ٔ ثبض ه٤ٔٙبعم٣ وٝ ثط٘ح ث٥ف اظ 

 ط٥تأثط ذهٛن٥بت ق٥ٕ٥ب٣٤ ثط٘ح ٞب٢ ٔرتّف وكت ث فهُ

ٚ ٌعاضـ قسٜ اؾت وٝ اضلبْ ثطزاقت قسٜ زض  ٌصاضز ٣ٔ

 ض٘سزا ٢تطٗ ٥٤پبفهُ زْٚ، پطٚتئ٥ٗ ثبلاتط ٚ اؾ٥س ف٥ت٥ه 

(Shu et al., 2007).  ٚ ٕٞىبضاٖاحٕس (Ahmed et al., 

ثطضؾ٣ اثط زٔب٢ پب٥٤ٗ زض ٔطاحُ ضقس ضلٓ  بث (2008

٥ٔعاٖ آ٥ّٔٛظ  ا٘س زازٌٜعاضـ ثبؾٕبت٣ ٚ ٥ٔعاٖ ؾٙتع آ٥ّٔٛظ 

ػٛأُ  اؾت، أب ٣غ٘ت٥ى ٢ٞب ٣ػ٤ٌٚػٕسٜ اظ  عٛض  ثٝ 

تحم٥مبت ٘كبٖ زازٜ  اؾت. تأث٥طٌصاضٔح٥غ٣ ٥٘ع ثط آٖ 

 m.nouri@areeo.ac.ir ٍ٘بض٘سٜ ٔؿئَٛ:
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 ٠زٚضاؾت وٝ قطا٤ظ آة ٚ ٞٛا٣٤ ٚ ٥ٔعاٖ ٔٛاز غصا٣٤ زض 

ثط و٥ف٥ت ذٛضان، ثّىٝ ثط ٥ٔعاٖ  تٟٙب ٘ٝضقس ثط٘ح، 

 & Juliano, 1993; Martin)ٌصاضز  ٣ٔ اثطپطٚتئ٥ٗ زا٘ٝ ٥٘ع 

Fitzgerald, 2002) . زض  ٔتفبٚت ٔح٣ّ ٞب٢ ٥ٓالّزٔب زض

 قسٖ ٤ُعٛٚ ٘ؿجت  ضنس آ٥ّٔٛظ، پطٚتئ٥ٗثط ز ٥٘عٔبظ٘سضاٖ 

قٙبؾب٣٤  .(Fathi et al., 2017) ضززا اثط ثط٘ح ١زا٘

زض  ٞب آٖتغ٥٥طات  ثطضؾ٣ٚ  ت٥ف٥ثبؤطتجظ فبوتٛضٞب٢ 

انلاح ٚ ؾبظٌبض٢  ٢ٞب ثط٘بٔٝ، ثطا٢ وكت قطا٤ظ ٔرتّف

زض زاذُ وكٛض زض اضتجبط ثب  اظآ٘دبوٝ .اؾت ت٥ثبإٞثط٘ح 

 ٔغبِؼبت ا٘سنثط٘ح  ١زا٘قطا٤ظ ٔح٥ظ ثط و٥ف٥ت  ط٥تأث

نفبت  زض تفبٚتثطضؾ٣  ٔٙظٛض ثٝحبضط  ١ٔغبِؼ اؾت،

زٚ  زض اضلبْ ثط٘ح ت٥ِٛس٢ زض ٚ تجس٤ُ ت٥ف٥ثبؤطتجظ 

  .ٌطز٤س ٞب٢ ٔبظ٘سضاٖ ٚ فبضؼ اخطا زض اؾتبٖ ٔرتّفٔٙغم١ 

 ها روشمواد و 

ٚ قفك  ؾٝ ضلٓ ثط٘ح عبضْ ٔح٣ّ، فدطا٤ٗ ٔغبِؼٝ ض٢ٚ 

زض زٚ اؾتبٖ  1391ثٟبض . ا٤ٗ اضلبْ زض نٛضت ٌطفت

 زضاضلبْ ٔبظ٘سضاٖ ٚ فبضؼ وكت قس٘س. زض اؾتبٖ ٔبظ٘سضاٖ، 

ٚالغ زض قٟطؾتبٖ  تحم٥مبت ثط٘ح وكٛض ٔؤؾؿٝٔعضػٝ 

ٚ زض اؾتبٖ فبضؼ زض  ٔتط اظ ؾغح زض٤ب 20ثب اضتفبع  ،آُٔ

ثب اضتفبع  ،ؾطزؾ٥ط زض قٟطؾتبٖ ؾپ٥ساٖ ٘ؿجتبًٔٙغم١ 

، ف٤آظٔب ٠زٚضزض . ٔتط اظ ؾغح زض٤ب وكت قس٘س 2200

ثبض٘س٣ٌ وٕتط اظ  ٚ تطٗ ٥٤پبزٔب٢ زض وُ  قٟطؾتبٖ ؾپ٥ساٖ

(. زض ٞط زٚ ٔٙغمٝ، 2خسَٚ ) ٝ اؾتآُٔ زاقتقٟطؾتبٖ 

 ضفتٝپ٥ف  ثط٘ح وبضقٙبؾبٖ ٥١تٛن ػ٥ّٕبت ظضاػ٣ عجك

 ٣ضسػفٛ٘پؽ اظ ذ٥ؿب٘سٖ ٚ  ٞب. ثس٤ٗ تطت٥ت وٝ ثصضاؾت

. پؽ اظ ٌصقت قس٘س پبق٥سٜٚ زض ذعا٘ٝ  زاض خٛا٘ٝ، قسٖ

ان٣ّ  ١ٔعضػ ثٝثط٣ٌ  3-4 ١ٔطحّحسٚز ٤ه ٔبٜ، ٘كبٞب زض 

ٞب ثط  قس٘س. وٛزپبق٣ ٚ ٔجبضظٜ ثب آفبت ٚ ث٥ٕبض٢ ٔٙتمُ

و٥ٌّٛطْ  3قس ٚ زض پب٤بٖ فهُ،  ز٘جبَ ٞبٝ ٥تٛناؾبؼ 

ذبِم اظ ٞط٤ه اظ اضلبْ وٝ زؾت٣ ثطزاقت ٚ  ١زا٘

ٞب٢ و٥ف٣ ثٝ  ثطا٢ آظٖٔٛ قسٜ ثٛز٘س، ٣وٛث ذطٔٗ

 .زازٜ قس٘س َا٘تمبآظٔب٤كٍبٜ 

 
 1391سبل  -استبى هبسًذراى  در َّاشٌبسی شْزستبى آهلآهبر  -1 جذٍل

 مبٌ )ضمسی(
 میسان ببروذگی

 (متر میلی)

 دمبمتًسط 

 درجٍ سلسیًس()
 دمب ۀىیکممیبوگیه  دمب ۀىیطیبمیبوگیه 

12/1/1991-10/2/1991 9/35 7/18 3/26 8 

11/2/1991-10/3/1991 1/5 7/23 4/28 7/16 

11/3/1991-9/4/1991 1/24 4/25 6/31 7/17 

10/4/1991-9/5/1991 1/37 5/26 5/29 2/20 

10/5/1991-9/6/1991 6/45 2/28 4/35 3/21 

10/6/1991-8/7/1991 45 4/25 6/30 1/17 

 ٔٙجغ: ا٤ؿتٍبٜ ٞٛاقٙبؾ٣ وكبٚضظ٢ آُٔ

 
 1391سبل  - استبى فبرسدر  شْزستبى سپیذاىآهبر َّاشٌبسی  -2 جذٍل

 

 مبٌ )ضمسی(

 میسان ببروذگی

 (متر میلی)

 دمبمتًسط 

 (درجٍ سلسیًس)
 دمب ۀىیکممیبوگیه  دمب ۀىیطیبمیبوگیه 

12/1/1991-10/2/1991 9/17 7/9 3/14 1/5 

11/2/1991-10/3/1991 3 1/17 2/22 9/11 

11/3/1991-9/4/1991 0 5/22 1/28 17 

10/4/1991-9/5/1991 5/1 2/25 1/31 3/19 

10/5/1991-9/6/1991 0 26 5/31 4/20 

10/6/1991-9/7/1991 7 5/23 6/28 3/18 

 ٔٙجغ: ازاضٜ وُ ٞٛاقٙبؾ٣ اؾتبٖ فبضؼ
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 َب ريش

ثط  زضنس 11اؾتب٘ساضز ثب ضعٛثت  ٢ قّتٛنٞب ٕ٘ٛ٘ٝ ١ٕٞ

آظٔب٤كٍب٣ٞ  سو٥ٗؾفوٗ ٚ  زؾتٍبٜ پٛؾت ثب تط ٚظٖٔجٙب٢ 

(Satake, Japan) ٘سثٝ ثط٘ح ؾف٥س تجس٤ُ قس (Fan et al., 

 Grain moisture) ؾٙح ضعٛثتثب  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ. ضعٛثت (2000

meter, GMK- 303, Korea) زضنس  س.ــٙد٥سٜ قــؾ

ثط اؾبؼ عَٛ وٕتط ثط٘ح ثط ٔجٙب٢ ثط٘ح ؾف٥س  قىؿت٣ٍ

 ,.Soponronnarit et al)وبُٔ  ١زا٘عَٛ  چٟبضْ ؾٝاظ 

 Grain)عَٛ  ٢ط٥ٌ ا٘ساظٜثب زؾتٍبٜ زا٘ٝ  ٚ عَٛ (2008

measure, Japan)  سـق ٥ٌط٢ ا٘ساظٜ ٔتط ٥ّ٣ٔ 01/0ثب زلت. 

زؾتٍبٜ  ثبوبِطٚٔتط٤ه  ٥ٔعاٖ آ٥ّٔٛظ ثط اؾبؼ ضٚـ

 620 ٔٛج عَٛزض  (PD-303, Japan) طٔتفتٛاؾپىتطٚ

ثب ٘ب٘ٛٔتط ثط اؾبؼ تكى٥ُ وٕپّىؽ ض٣ٍ٘ ٤س ثب ٘كبؾتٝ 

ثطا٢  س.ـق ٢ط٥ٌ ا٘ساظٜ (Juliano, 1985)خ٥ِٛب٘ٛ  ضٚـ

 1ب٥لّ زضپرف  اظ ضٚـ ،زا٘ٝ قسٖ ٥ٝٙغلاتتؼ٥٥ٗ زٔب٢ 

ٔؼىٛؼ ثب  ١ضاثغوٝ  (Little et al., 1958)قس اؾتفبزٜ 

سٖ ثط ٔجٙب٢ حُ ق 7تب  1اظ  آٖ أت٥بظ .زٔب٢ غلات٥ٙٝ زاضز

پرف  ١٘كب٘ 7. ػسز قٛز ٣ٔزا٘ٝ زض ٔحَّٛ ل٥ّب٣٤ زازٜ 

 زضخٝ 70ٚ زٔب٢ غلات٥ٙٝ ظ٤ط  زا٘ٝ زض ٔحَّٛ وبُٔ

 ٣قسٌ حُوبُٔ ثسٖٚ ٝ زا٘ٝ ٘كب٘ 1ػسز  اؾت، ؾّؿ٥ٛؼ

 ؾّؿ٥ٛؼزضخٝ  75زض ٔحَّٛ ل٥ّب ٚ زٔب٢ غلات٥ٙٝ ثبلا٢ 

زضخٝ  75تب  70زٔب٢ غلات٥ٙٝ ٔتٛؾظ، ث٥ٗ  4ٚ ػسز  اؾت

ٌطْ  5پرت فبوتٛضٞب٢ پرت ثط اؾبؼ  زاضز. ؾّؿ٥ٛؼ

٥٘ٓ ؾبػت اظ ثؼس حسالُ ظٔبٖ پرت ثط٘ح ؾف٥س ؾبِٓ زض 

 Singh et) ؾ٥ًٙ ٚ ٕٞىبضاٖ ٔغبثك ثب ضٚـذ٥ؿب٘سٖ 

al.,2005) ٜ٢ٔجٙب ثط 2قسُٖ ٤عٛ ٘ؿجتس. ـق ٢ط٥ٌ ا٘ساظ 

 زضنس ٚ ذبْٝ زا٘ 10 عَٛ ثٝ پرتٝ زا٘ٝ 10 عَٛ ٘ؿجت

تفبٚت ٚظٖ لجُ ٚ ثؼس  ٢ثط ٔجٙب ضفتٝ اظزؾت خبٔس ٔٛاز

پرتٝ ثٝ اضِٗ ذكه اظ  ثط٘حٌطْ  5ا٘تمبَ آة  ٢اضِٗ ثٝ اظا

زضخٝ  105وبُٔ آٖ زض آٖٚ  س٥ٖلجُ ٚظٖ قسٜ ٚ ذكىب٘

ٞط ؾٝ ضلٓ  اظآ٘دبوٝػغط ثط٘ح:  .قس ٢ط٥ٌ ا٘ساظٜ ؾّؿ٥ٛؼ

ٞس٥٘ٚه زض ا٤ٗ پطٚغٜ ٔؼغط ثٛز٘س اظ ضٚـ  ٣ٔٛضزثطضؾ

ػغط  -3ٚ  ػغط ل٢ٛ -2ػغط ٔتٛؾظ،  -1 ٢ا ٘مغٝ ؾٝ

 قس. اؾتفبزٜ ،ٔبٞط ٣حؿ بة٤اضظ 5 ثب حضٛض ،ثؿ٥بض ل٢ٛ

ٚ  اضظ٤بث٣ تٛن٥ف٣ ٚ ٣حؿ بة٤اضظػغط ثط٘ح ثب  ٢ط٥ٌ ا٘ساظٜ

 ,Juliano) طز٥ٌ ٣ٔق٥ٕ٥ب٣٤ نٛضت  ٢ٞب ضٚـ ث٥٘ٝع 

ثب  ٔٛضزٔغبِؼٝٞب٢  ثط٘ح زض ٕ٘ٛ٘ٝ ١زا٘ؾرت٣  .(1985

 ,Lutron FG 5020) ؾٙح اؾتفبزٜ اظ زؾتٍبٜ ؾرت٣

Taiwan) 25ِٛزؾُ تىطاض ٚ ثب  20زض  ٥٘ٛتٗ ثطحؿت 

 & Lu)ٔغبثك ضٚـ ِٛ ٚ ؾ٥جٗ ٔٛضٌٗ  ط٥ٚ٘و٥ٌّٛطْ 

Siebenmorgen, 1995) ٖٛٔ٥ٌط٢  ا٘ساظٜ ٢ا ٘مغٝ ؾٝ، ثب آظ

ثط  ٔتط ٥ّ٣ٔ 15ثب ؾطػت  ع٥ت ٘ٛنقس. ثطا٢ ا٤ٗ وبض، پطٚث٣ 

ٚ وطز زض پب٤ٝ، ٥٘طٚ ٚاضز  قسٜ لطاض زازٜزل٥مٝ، ثٝ ٚؾظ ثط٘ح 

٥ٔعاٖ پطٚتئ٥ٗ  قس. ٥ٌط٢ ا٘ساظ٥ٜ٘طٚ زض ِحظٝ قىؿت زا٘ٝ 

٥ٌط٢ ٥ٔعاٖ  ٞب٢ ثط٘ح، ثب آضز وطزٖ ثط٘ح ٚ ا٘ساظٜ زض ٕ٘ٛ٘ٝ

آٖ زض ضط٤ت وطزٖ ٥٘تطٚغٖ ثٝ ضٚـ ودّساَ ٚ ضطة 

٤ٚؿىٛظ٤تٝ ثب اؾتفبزٜ  .(Juliano, 1985) قسٔحبؾجٝ  95/5

 RVA4) ؾط٤غ ٤ٚؿىٛظ٤تٝ ٢ط٥ٌ ا٘ساظٜاظ زؾتٍبٜ 

Newport, Australia)- اؾبؼ ثط٘بٔٝ ثط AACC (1995) 

ٔٙح٣ٙ اؾت وٝ آظٔب٤ف ٤ه  ١د٥٘ت .قس ٌطفتٝ ا٘ساظٜ

 ٕ٘ٛ٘ٝ ضا زض تغ٥٥طات زٔب٣٤ پرت ٘كبٖ ٤ٚؿىٛظ٤ت١تغ٥٥طات 

حطاضت  ثٝ ٍٞٙبْ 3ت٤ٝؿىٛظ٤ٚثط وٚ قبُٔ حسا زٞس ٣ٔ

 ٤ٚؿىٛظ٤ت١ٚ ٥4هتٝ پؽ اظ پ٤ٛظىؿ٤زازٖ ٕ٘ٛ٘ٝ، حسالُ ٚ

 اظ تفبضُ وٝ 6(عـ٤فطٚض) قىؿت . فبوتٛضاؾت ٣5ٟ٘بئ

وٝ اظ  7حساوثط ٚ حسالُ ٚ فبوتٛض ثطٌكت ٤ٚؿىٛظ٤ت١

آ٤س، زض  ٣ـٔ تـٝ زؾـثٟ٘ب٣٤ ٚ حساوثط  ٤ٚؿىٛظ٤ت١تفبضُ 

 وبٔلاًٞب ثط اؾبؼ عطح  زازٜ ٔطوت ٤ٝتدعٔحبؾجٝ ٚاضز قس. 

زض  ثب آظٖٔٛ زا٘ىٗ ٥ٔب٥ٍ٘ٗٝ ؿ٤ٔمبتهبزف٣ ثب ؾٝ تىطاض ٚ 

. ثطا٢ پطزاظـ طفتـٛضت ٌـن زضنس 5 زاض ٣ٔؼٙؾغح 

ٞب٢  ٚ ثطا٢ تدع٤ٝ Excelافعاض  ٞب ٚ ضؾٓ ٕ٘ٛزاضٞب اظ ٘طْ زازٜ

 س.ـؾتفبزٜ قا SASافعاض  ٘طْ آٔبض٢ اظ

 نتایج و بحث

 ،قسٜ ٢ط٥ٌ ا٘ساظٜٚاض٤ب٘ؽ ٔطوت ثطا٢ نفبت و٥ف٣  ٤١تدع 

 ضلٓاثط ٔتمبثُ ٚ  اثط ٔٙغمٝ، ضلٓ آٔسٜ اؾت.( 1)زض خسَٚ 

ٚ  زضنس آ٥ّٔٛظٔٙغمٝ زض نفبت زضنس قىؿت٣ٍ ثط٘ح، ٚ 

. زض نفبت ٘ؿجت اؾتزاض  أت٥بظ پرف زض ل٥ّب ٔؼ٣ٙ

اثط  ،، اثط ٔٙغمٝ ٚ ضلٓ؛ زض نفت زضنس پطٚتئ٥ٗقسُٖ ٤عٛ

اثط ٔتمبثُ  ،ضفتٝ اظزؾتضلٓ؛ زض نفت زضنس ٔٛاز خبٔس 

اثط ٔٙغمٝ ٚ  ،ؾرت٣ زا٘ٝ ٔمساض ٚ زض نفت ؛ٔٙغمٝٚ  ضلٓ

 ثٛزٜ اؾت.زاض  ٔٙغمٝ ٔؼ٣ٙٚ  ضلٓاثط ٔتمبثُ 

2- Elongation  

4- Trough 

6- Breakdown 

1-Alkali spreading value 

3- Peak viscosity 

5- Final viscosity 

7- Setback 
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 ٍاریبًس هزکت خظَطیبت ارقبم )هیبًگیي هزثعبت( در دٍ هٌطقِ ۀیتجش -3 جذٍل

 سختی داوٍ ضکستگیدرصذ  آزادی ۀدرج مىببع تغییر
مًاد درصذ 
 ازجبمذ 

 رفتٍ دست

وسبت طًیل 
 ضذن

 آمیلًزدرصذ 
امتیبز پخص 

 در قلیب
 پريتئیهدرصذ 

 992/0 68/7** 7/18** 122/0* 6/17 4/19* 02/130** 1 ٔٙغمٝ

 a 4 42/0 06/3 81/3 006/0 10/0 003/0 338/0 ٢ذغب

 54/5* 3/5** 27/5** 08/0** 6/5 58/3 02/50** 2 ضلٓ

 28/1 3** 56/0* 005/0 2/14** 5/39** 02/20** 2 ٔٙغمٝ×ضلٓ

 b 8 27/0 43/3 45/1 004/0 083/0 076/0 67/0 ٢ذغب

CV%  9/1 7/12 2/13 1/4 3/1 1/5 3/8 
 زضنس زض ؾغح احتٕبَ ٤ه ٚ پٙح زاض ٣ٔؼٙثٝ تطت٥ت  * ٚ **

 
ٔطثٛط  نفبت٥ٔب٥ٍ٘ٗ  ١ؿ٤ٔمب ٘تب٤ح( 10)تب ( 1)ٞب٢  قىُ

 . اؾت

اضلبْ  ١ٕٞزض ثط٘ح  قىؿت٣ٍ زضنس زٞس ٣ٔبٖ ـ٘ك ٘تب٤ح

ٚ زض ا٤ٗ  (p<01/0) ؾطزؾ٥ط فبضؼ ث٥كتط اؾتٔٙغم١ زض 

ثط٘ح ضلٓ عبضْ ٔح٣ّ زض ٔبظ٘سضاٖ  قىؿت٣ٍزضنس  ،٥ٔبٖ

٥ٕٞٗ ضلٓ زض اؾتبٖ زضنس قىؿت٣ٍ ثط٘ح ثؿ٥بض وٕتط اظ 

ثب وبٞف ٥ٔب٥ٍ٘ٗ  .(1قىُ )فبضؼ ٚ ؾب٤ط اضلبْ اؾت 

وٛپط  .ٝ اؾتزضنس قىؿت٣ٍ ثط٘ح افعا٤ف ٤بفت ،زٔب٢ ضٚظ

 (Cooper et al., 2005; Cooper et al., 2008)ٚ ٕٞىبضاٖ 

قطا٤ظ  ثٝػلاٜٚ ثط ضلٓ فبوتٛضٞب٢ تجس٤ُ ثط٘ح  ٘كبٖ زاز

زض ٔطاحُ ٔرتّف ضقس ثط٘ح ٥٘ع ٚاثؿتٝ اؾت.  زٔب٢ ٔح٥ظ

ث٥كتط ثٝ ثطضؾ٣ افعا٤ف زٔب٢ قت ا٤ٗ ٔحممبٖ اِجتٝ 

پطزاذتٝ ثٛز٘س ٚ ػّت تغ٥٥طات ضا ثٝ تغ٥٥ط زض ظ٘د٥ط 

تغ٥٥ط زض ؾبذتبض  ا٘س ٌفتٝآ٥ّٔٛپىت٥ٗ ٘ؿجت زاز٘س ٚ 

٘كبؾتٝ ؾجت تغ٥٥ط زض اؾتحىبْ زا٘ٝ ٚ ٥ٔعاٖ قىؿت٣ٍ 

 (Counce et al., 2005)ٕٞىبضاٖ ٞطچٙس وب٘ؿٝ ٚ . قٛز ٣ٔ

زض زٔبٞب٢ ضا ٥٘ع وٝ تغ٥٥ط ذهٛن٥بت ظبٞط٢ ثط٘ح 

( ٚ ؾّؿ٥ٛؼزضخٝ  18زضخٝ زض ٔمبثُ  25)قت  ٔرتّف

، ثؼ٥س ا٘س وطزٜزضخٝ پ٥ّٕط٤عاؾ٥ٖٛ آ٥ّٔٛپىت٥ٗ ضا ثطضؾ٣ 

زا٘ؿتٙس تغ٥٥طات ا٘سن زض ظ٘د٥ط آ٥ّٔٛپىت٥ٗ ثتٛا٘س 

. زض ٚضزآ ٚخٛزثٝ ظ٤بز٢ زض زضنس قىؿت٣ٍ   تغ٥٥طات

ظ٘د٥ط ٔتٛؾظ  ،ضقس زض زٔب٢ ثبلاتط ٞب آٖ ١ٔغبِؼ

 ٤ه زضنس افعا٤ف ٚ ظ٘د٥ط ثّٙس (DP13-24) آ٥ّٔٛپىت٥ٗ

(DP25-36)  ٖاؾت قسٜ زاز٤ٜه زضنس وبٞف ٘كب. 

 

 

 

 
 ثزًج در دٍ هٌطقِ ارقبم درطذ شکستگی هیبًگیي ۀسیهقب -1شکل 

 ًذارًذ( دار یهعٌدرطذ اختلاف  1دارای حزٍف هشتزک در سطح احتوبل  یّب يیبًگیه)
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 ٘كبٖ زاز (Cooper et al., 2005)وٛپط ٚ ٕٞىبضاٖ ٘تب٤ح 

ثب افعا٤ف زٔب٢ ضٚظ زض ٔطحّٝ پط قسٖ زا٘ٝ ٥٘ع زضنس 

وٝ ٘تب٤ح ا٤ٗ تحم٥ك ثب آٖ  بثس٤ ٣ٔقىؿت٣ٍ وبٞف 

، (1خسَٚ ) ٚاض٤ب٘ؽٝ ٤تدعٔغبثك خسَٚ  ٕٞرٛا٣٘ زاضز.

( اؾت ٤ؼ٣ٙ p<05/0) زاض ٣ٔؼٙاثط ٔٙغمٝ ثط ؾرت٣ زا٘ٝ 

ث٥كتط اظ  ٢زاض ٣ٔؼٙؾرت٣ اضلبْ زض ٔبظ٘سضاٖ ثٝ قىُ 

٥ٔب٥ٍ٘ٗ ؾرت٣ زض زٚ  ١ؿ٤ٔمب .اؾتؾرت٣ اضلبْ زض فبضؼ 

 ٣ثبلا ثٛزٖ ؾرت ٥ُزِ ثٝآٔسٜ اؾت. ( 2)ٔٙغمٝ زض قىُ 

 اظثؼس  ثط٘ح آٖ ٣قىؿتٍزض ٔبظ٘سضاٖ، زضنس  اضلبْزا٘ٝ 

ٚ ٕٞىبضاٖ  ٔبضقبَ .(1قىُ ) اؾت وٕتط ع٥٘ قسُٖ ٤تجس

(Marshal et al., 1993) ٔاضلبْ ثط٘ح ثب ؾرت٣  ٙس٤ٌٛ ٣

 ضا٘سٔبٖ ثط٘ح  ثٝ ز٥ُِ ٔمبٚٔت ث٥كتط زض فطا٤ٙس تجس٤ُ، ،ثبلا

  زضنس قىؿت٣ٍ وٕتط٢ ٍط٤ز ب٥ٖث ث٤ٝب ؾبِٓ ث٥كتط٢ 

 ا٤ٗ ٔحممبٖ  ٢ٞب بفت٤ٝثب زاض٘س وٝ ٘تب٤ح ا٤ٗ پطٚغٜ 

٥ٔب٥ٍ٘ٗ ؾرت٣ اضلبْ زض زٚ ٔٙغمٝ ٥٘ع زض  ٕٞرٛا٣٘ زاضز.

  آٔسٜ اؾت.( 3)قىُ 

 

 
 هقبیسِ هیبًگیي سختی داًِ ثزًج سفیذ دٍ هٌطقِ -2 شکل

 (ًذارًذ دار یهعٌدرطذ اختلاف  5دارای حزٍف هشتزک در سطح احتوبل  یّب يیبًگیه)

 

 

 
 هیبًگیي سختی ثزًج سفیذ در دٍ هٌطقِ -3 شکل
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 در دٍ هٌطقِثزًج ارقبم  ِرفت اسدستجبهذ  هیبًگیي درطذ هَاد -4 شکل

 
٤ى٣ اظ نفبت ٟٔٓ  ػٙٛاٖ ثٝ ضفتٝ اظزؾتٔٛاز خبٔس زضنس 

و٥ف٣ ثط٘ح ٔٛضز ٔمب٤ؿٝ لطاض ٌطفت. ا٤ٗ فبوتٛض 

اؾت ٚ ٞط چٝ ٥ٔعاٖ  پرت اظ ثؼس٠ ِؼبة ثط٘ح زٞٙس ٘كبٖ

( 1)١٤ ٚاض٤ب٘ؽ خسَٚ تدعآٖ وٕتط ثبقس، ثٟتط اؾت. ٘تب٤ح 

اثط ضلٓ ٚ ٔٙغمٝ ثط ا٤ٗ فبوتٛض  ٘جٛزٖ زاض ٣ٔؼ٠ٙ زٞٙس ٘كبٖ

 ت.ـآٔسٜ اؾ( 4)اؾت. ٥ٔعاٖ ٥ٔب٥ٍ٘ٗ ا٤ٗ نفت زض قىُ 

 ٛزٖـٕتط ثـوٝ ٘كب٘ ضفتٝ  زؾت اظٔٛاز خبٔس وٕتط ثٛزٖ 

 Zhou et) اؾت ٥ٌٗطاَ٘ٛ ٘كبؾتٝ ٚ پطٚتئ ٢ط٤پص ا٘حلاَ

al., 2007).  ضٚز ٣ٔا٘تظبض ٘كبؾتٝ  ٢ط٤پص ا٘حلاَوبٞف ثب 

آٖ زضنس قىؿت٣ٍ زض فطا٤ٙس  تجغ ثٝٚ  ٛزق تط ؾرت زا٘ٝ

 ذهٛل ثٝوٝ ٞط زٚ آٖ  وبٞف ٤بثس (1قىُ )تجس٤ُ ثط٘ح 

 اؾت.  زازٜ ضخزض ٔٛضز ضلٓ عبضْ 

 ثٝ  ٙس٤ٌٛ ٣ٔ (Saif et al., 2004)ؾ٥ف ٚ ٕٞىبضاٖ 

 ، ٔٛاز وٕتط٢ زض ح٥ٗ ثط٘ح قسٖ ثبفت تط ؾرتز٥ُِ 

  قسُٖ ٤عٛ٘ؿجت  ١ؿ٤ٔمب .بثس٤ ٣ٔپرت ثٝ ث٥طٖٚ ٘كط 

 زا٘ٝ پؽ اظ پرت زض اضلبْ حبنُ اظ ا٤ٗ زٚ ٔٙغمٝ 

 ( ٚ ٞٓ اثط p<05/0ٔٙغمٝ ) ٞٓ اثط زٞس ٣ٔ٘كبٖ 

٘ؿجت  .اؾت زاض ٣ٔؼٙ( ثط ا٤ٗ نفت p<01/0ضلٓ )

 ث٥كتط اظ ،زض اؾتبٖ فبضؼ قسٜ وكتاضلبْ  قسُٖ ٤عٛ

ٚ  اؾتثط٘ح ٥ٕٞٗ اضلبْ زض ٔبظ٘سضاٖ  قسُٖ ٤عٛ٘ؿجت 

ضلٓ عبضْ فبضؼ  زض قسُٖ ٤عٛث٥ٗ اضلبْ ثبلاتط٤ٗ ٘ؿجت 

غ٘ٛت٥پ  ط٥تأثزا٘ٝ تحت  قسُٖ ٤عٛ٘ؿجت  .اؾت قسٜ س٤ٜز

 ٚلت٣  اؾت. پط قسٖ زا٘ٝ ٠زٚضزٔب زض  ػ٤ٜٚ ثٝ ،ٚ ٔح٥ظ

 ثبقس ع٤ُٛ  تطٗ ٥٤پبپط قسٖ زا٘ٝ  ١ٔطحّزٔب٢ ٞٛا زض 

 . (Cruz et al., 1989) افتس ٣ٔفبق ـتط اتـسٖ زا٘ٝ ث٥كـق

اضلبْ ث٣ٔٛ ٥٘ع ٘ؿجت  ٚاض٤ٚف(ضتٖٛ )لس وك٥سٖ ٔحهَٛ 

 ,.Nori et al) .تط اؾت فـٓ ث٥ـٕبٖ ضلـت ان٣ّ ٞـثٝ وك

 ، زٔب٢ ٞٛا ٘ؿجت ثٝ ٚاض٤ٚف(ضتٖٛ )زض فهُ ضقس  (2015

 ؾطزؾ٥ط فبضؼ ٔٙغم١ . اثط قٛز ٣ٔ تط ذٙهوكت اَٚ 

ٔحهَٛ آ٘چٝ زض ذهٛل زا٘ٝ ثب  قسُٖ ٤ع٥٘ٛع زض افعا٤ف 

٘ؿجت  ،ػلاٜٚ ثط آٖاؾت.  ٔغبثك زٞس ٣ٔضخ ضتٖٛ 

ٔٙغم١ زض  قسٜ وكتثبؾٕبت٣  ٢ٞب ثط٘حث٥كتط  قسُٖ ٤عٛ

٥٘ع ثٝ ثبؾٕبت٣ پبوؿتبٖ  ٢ٞب ثط٘ح زض ٔمب٤ؿٝ ثب پٙدبة

 اؾت قسٜ ٌعاضـزا٘ٝ  پط قسٖ ١ٔطحّزٔب٢ پب٥٤ٗ زض  ز٥ُِ

(Khush et al., 1978)  ٜٕٞرٛا٣٘ وٝ ثب ٘تب٤ح ا٤ٗ پطٚغ

١ ػغط اضلبْ حبو٣ اظ ثطاثط ثٛزٖ ػغط ؿ٤ٔمب (.5قىُ ) زاضز

ثٛزٖ ػغط اضلبْ عبضْ ٚ قفك  تط ٢لٛفدط زض زٚ ٔٙغمٝ، أب 

ػغط ٔحهَٛ  (.6قىُ )ؾطزؾ٥ط فبضؼ اؾت ٔٙغم١ زض 

 ٚاض٤ٚف( اضلبْ ث٣ٔٛ ٥٘ع ٘ؿجت ثٝ وكت ان٣ّ ٕٞبٖ ضتٖٛ )

ٔٙغم١ اثط   (Nori et al., 2015).تط اؾت ضلٓ ٔغّٛة

  ٔحهَٛ ثب ٔغبثكػغط  ف٤زض افعا ع٥فبضؼ ٘ ط٥ؾطزؾ

 (Singh et al., 1997)ؾ٥ًٙ ٚ ٕٞىبضاٖ  ثٛزٜ اؾت. ضتٖٛ

 ػٛأُ ٔرتّف ٔح٥غ٣ ضا ثط ػغط ثط٘ح ثطضؾ٣ ٚ  ط٥تأث

١ پط قسٖ زا٘ٝ، ٔٛخت ٔطحّاػلاْ وطز٘س زٔب٢ ؾطزتط زض 

 ػبُٔ ق٥ٕ٥ب٣٤ ػغط  ٤ٗتط ٟٔٓ. قٛز ٣ٔافعا٤ف ػغط آٖ 

 ثط٘ح اؾت٥ُ پ٥ط٥ِٚٗ اؾت.
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 هٌطقِ دٍ در ارقبم داًِ شذى لیطَ ًسجت يیبًگیه ِسیهقب -5 شکل

  ًذارًذ( دار یهعٌدرطذ اختلاف  5دارای حزٍف هشتزک در سطح احتوبل  یّب يیبًگیه)

 
 

 
 هٌطقِ دٍ در ارقبم ِداً عطز ِسیهقب -6 شکل

 (.ًذارًذ دار یهعٌدرطذ اختلاف  5دارای حزٍف هشتزک در سطح احتوبل  یّب يیبًگیه)

 
وٝ تفبٚت  قٛز ٣ٔاؾتٙجبط  عٛضٗ ٤اثبلا  ٢ٞب اظ قىُ

تجس٤ُ زض ضلٓ عبضْ زض زٚ ٔٙغمٝ آة  ذهٛل ثٝ و٥ف٥ت ٚ

اضلبْ  وٝ ٣زضحبِ. ٚ ٞٛا٣٤ ٔرتّف، چك٥ٍٕطتط اؾت

زض زٚ ٔٙغمٝ  ٢وٕتط و٥ف٥ت تفبٚت پط ٔحهَٜٛ قس انلاح

 ٤ُعٛ اظخّٕٝ ،ٞب آٖ ٣ف٥و بت٥ذهٛن ٚ زٞٙس ٣ٔبٖ ـ٘ك

 كتط٥ثٔٙغمٝ فبضؼ  زضٌب٣ٞ  ػغط ٚ پرت ثؼس زا٘ٝ قسٖ

زض  ،شوطقسٜ ٔحهَٛپط اضلبْ اظ ٥ٕٞٗ ز٥ُِ  ثٝ .اؾت

ٔٙبعم٣ غ٥ط اظ ٔبظ٘سضاٖ ث٥كتط اظ اضلبْ ٔح٣ّ عبضْ 

٥ٔعاٖ آ٥ّٔٛظ اضلبْ حبنُ اظ  .قٛز ٣ٔاؾتمجبَ ٚ وكت 

ضلٓ ٥ٔعاٖ آ٥ّٔٛظ زضنس ث٥كتط اظ  2فبضؼ حسٚز ٔٙغم١ 

 زٞس ٣ٔ(. ٔغبِؼبت ٘كبٖ 7قىُ ) اؾتٔكبثٝ زض ٔبظ٘سضاٖ 

ثب  ،وٝ زض ؾبذت ٘كبؾتٝ ٘مف زاض٘س ٣٤ٞبٓ ٤آ٘عوٝ ٥ٔعاٖ 

ٔٙدط ثٝ ؾبذت آ٥ّٔٛظ  ٚ بثس٤ ٣ٔافعا٤ف  ضفتٗ زٔب تطٗ ٥٤پب

 ؾ٥ًٙ ٚ ٕٞىبضاٖ. (Ahmed et al., 2008) قٛز ٣ٔث٥كتط 

(Singh et al., 2005)  وٙٙسٜ وٙتطَغٖ  ا٘س زازٌٜعاضـ ٥٘ع 

آ٥ّٔٛظ تب حسٚز٢ ٚاثؿتٝ ثٝ زٔبؾت ٚ ثب افعا٤ف زٔب، ٥ٔعاٖ 

وٝ ثب ٘تب٤ح ا٤ٗ پطٚغٜ  بثس٤ ٣ٔف ـوبٞ زضنس 2آ٥ّٔٛظ تب 

٢ ٞب ثط٘حأت٥بظ پرف زض ل٥ّب زض  .ٕٞرٛا٣٘ زاضز

زٚ ٔٙغمٝ ٔتفبٚت ٚ زض اضلبْ قفك ٚ عبضْ  زض آٔسٜ زؾت ثٝ

(، ٤ؼ٣ٙ 8قىُ )فبضؼ ث٥كتط اؾت ٔٙغم١ ٔح٣ّ زض 
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ؾطٔب٢ ٔح٥ظ أت٥بظ پرف زض ل٥ّب ٤ب وبٞف زٔب٢ 

ضلٓ فدط زض  اظآ٘دبوٝ ضا افعا٤ف زازٜ اؾت. قسٖ ٥ٝٙغلات

 أىبٖزاقتٝ اؾت ٔبظ٘سضاٖ ثبلاتط٤ٗ أت٥بظ پرف زض ل٥ّب ضا 

  .٘ساقت ٚخٛز ؾطٔب زض آٖ ف٤افعا

ثب  (Resurreccion et al., 1977) ٕٞىبضاٖ ٚ ضؾٛضؾٗ

ثطضؾ٣ اثط زٔب٢ ٔح٥ظ ثط فبوتٛضٞب٢ و٥ف٣ ثٝ ٘تب٤د٣ 

 ,.Fathi et al). فتح٣ ٚ ٕٞىبضاٖ ا٘س بفت٤ٝ زؾتٔكبثٝ 

ضقس،  تطٗ ٥٤پب٢ ذٛز زض زٔبٞب٢ ٞب ٣ثطضؾزض  (2017

ضا ٔكبٞسٜ وطز٘س. زٔب٢  قسٖ ٥ٝٙغلاتوبٞف زٔب٢ 

ٌطاَ٘ٛ ٘كبؾتٝ  ط٤٘بپص ثطٌكتثٝ زٔب٢ تٛضْ  قسٖ ٥ٝٙغلات

زضخٝ  55-79آٖ  ٝزأٙوٝ  ٛزـق ٣ٔزض حضٛض آة ٌفتٝ 

زٔب٢ ٔح٥ظ ضقس ثط٘ح  ط٥تأثاؾت. ا٤ٗ زٔب تحت  ؾّؿ٥ٛؼ

پرت ثط٘ح ٕٞجؿت٣ٍ ٔثجت  ظٔبٖ ٔستٚ ثب  طز٥ٌ ٣ٔلطاض 

وٝ ثؼض٣ اظ اضلبْ ثط٘ح وٝ زٔب٢  قسٜ ٌفتٝ زاضز.

 ٞب آ١ٖ ٘كبؾتثبلاتط٢ زاض٘س ؾب٤ع ٌطاَ٘ٛ  قسٖ ٥ٝٙغلات

 ,Juliano) ٥ٔىطٖٚ( اؾت 5زض ثطاثط  ىط٥ٖٚٔ 7) تط ثعضي

٠ ٌطاَ٘ٛ ٘كبؾتٝ ا٘ساظزٔب٢ ٔح٥ظ ثط  بز٤ظ احتٕبَ ثٝ. (1985

تأث٥طٌصاض اؾت؛ زض ا٤ٗ  قسٖ ٥ٝٙغلاتآٖ ثط زٔب٢  تجغ ثٝٚ 

ثب وبٞف زٔب٢ ٔح٥ظ، زٔب٢  قٛز ٣ٔسٜ ـپطٚغٜ ٥٘ع ز٤

 .اؾت بفت٤ٝ  وبٞف قسٖ ٥ٝٙغلات

  

 
 ارقبم در دٍ هٌطقِ آهیلَسدرطذ  هیبًگیي ِسیهقب -7 شکل

(.ًذارًذ دار یهعٌدرطذ اختلاف  1دارای حزٍف هشتزک در سطح احتوبل  یّب يیبًگیه)

 

 
 هٌطقِ دٍ ثزًج ارقبم در بیقل در پخش بسیاهت يیبًگیه ِسیهقب -8 شکل

 (.ًذارًذ دار یهعٌدرطذ اختلاف  1دارای حزٍف هشتزک در سطح احتوبل  یّب يیبًگیه)
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ٔٙغمٝ زٚ  اظ آٔسٜ زؾت ثٝثط٘ح زضنس پطٚتئ٥ٗ اضلبْ 

 ،ٚاض٤ب٘ؽ ٤١تدعخسَٚ  ثطاثط (.9قىُ ) اؾت قسٜ ٣بث٤اضظ

اثط ضلٓ ٔؼٙبزاض  ،قسٜ اؾت ٔؼٙب ٣ثاثط ٔٙغمٝ ثط پطٚتئ٥ٗ 

زازٜ بٖ ـٚ ضلٓ فدط ث٥كتط٤ٗ ٥ٔعاٖ پطٚتئ٥ٗ ضا ٘ك اؾت

پطٚتئ٥ٗ ثبلاتط٢ زض ٔبظ٘سضاٖ  ،ضلٓ فدط ٚ قفك .اؾت

٥ٔب٥ٍ٘ٗ زٔب ثبلاتط زا٘ٝ  پط قسٖ ١ٔطحّوٝ زض  ا٘س زاقتٝ

 (.10قىُ ) ٥٘ؿت زاض ٣ٔؼٙآٔبض٢  اظ٘ظطٞطچٙس  ثٛزٜ اؾت

 (Ressurreccion et al., 1977) ضؾٛضؾٗ ٚ ٕٞىبضاٖ 

زضخٝ تب ؾٝ  عا٤ف زٔب٢ ٔح٥ظثب اف ا٘س زازٌٜعاضـ 

ثط٘ح اضلبْ  ١زا٘پطٚتئ٥ٗ  پطقسٖ زا٘ٝ، ٝٔطحّزض  ؾّؿ٥ٛؼ

٥ٔب٥ٍ٘ٗ  زض تحم٥مبت ا٤ٗ ٔحممبٖ،) ؛اؾت بفت٤ٝ  ف٤افعا

 .(اؾت ثٛزٜ ٛؼ٥ؾّؿ زضخٝ 28تب  16زٔب٣٤ اظ ٝ زأٙ

پطقسٖ زا٘ٝ، افعا٤ف زٔب  ٜزٚضزض  ا٘س ٌفت٢ٝ ٔحممبٖ ا پبضٜ

ؾجت افعا٤ف ٔمساض پطٚتئ٥ٗ زا٘ٝ ٚ پب٥٤ٗ ثٛزٖ زٔب ؾجت 

 ذٛاٞس (Ahmed et al., 2008)وبٞف زضنس پطٚتئ٥ٗ زا٘ٝ 

قس. زٔب٢ ثبلا اظ عط٤ك افعا٤ف ٥ٔعاٖ آ٘ع٤ٓ پطٚتئ٥ٗ 

 ,.Jin et al) قٛز ٣ٔؾٙتتبظ ٔٛخت افعا٤ف پطٚتئ٥ٗ زا٘ٝ 

2005).  

  

 
 ثزًج رقبمپزٍتئیي ا ِسیهقب -9 شکل

 (.ًذارًذ دار یهعٌدرطذ اختلاف  5ی دارای حزٍف هشتزک در سطح احتوبل ّب يیبًگیه)
 

 

 

 فبرس ٍ هبسًذراى دٍ هٌطقِ ثزًج هیبًگیي پزٍتئیي ارقبم -10شکل 
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  ٤ٚؿىٛظ٤ت٥ٔ١ب٥ٍ٘ٗ  ١ؿ٤ٔمبٚاض٤ب٘ؽ ٚ  ٤ٝتدع٘تب٤ح 

 ٔٙح٣ٙ حبنُ ٚ  (5)ٚ  (4) زٚ ٔٙغمٝ زض خسَٚثط٘ح اضلبْ 

 حساوثط  ٤ٚٝؿىٛظ٤تآٔسٜ اؾت. ( 11)اظ زؾتٍبٜ زض قىُ 

 قفك ضلٓ ؾطزؾ٥ط ث٥كتط، زض ٔٙغم١ فدط زض ثط٘ح ضلٓ 

عبضْ زض زٚ ٔٙغمٝ ضلٓ ٚ زض  زض ٔٙغمٝ ٌطٔؿ٥ط ث٥كتط

 ثط٘ح حسالُ زض ٞط ؾٝ ضلٓ  ٤ٚٝؿىٛظ٤ت. اؾت٤ىؿبٖ 

 ٤ٚٝؿىٛظ٤ت .اؾت تب زض ٔبظ٘سضاٖ ث٥كتط ؾطزؾ٥طزض ٔٙغمٝ 

 حساوثط ٚ حسالُ  ٤ٚٝؿىٛظ٤توٝ اظ تفبٚت زٚ  قىؿت

 ؾطزؾ٥ط فبضؼ  ٝٔٙغمضلٓ عبضْ ٚ قفك زض  زض زٚاؾت 

 ث٥كتط  ؾطزؾ٥ط فبضؼ ٝٔٙغمزض  وٕتط ٚ زض ضلٓ فدط

 ٥٘ع زض ضلٓ فدط  ٟ٘ب٣٤ ٤ٚٝؿىٛظ٤ت. تب زض ٔبظ٘سضاٖ اؾت

 ٔٙغم١ ؾطزؾ٥ط ثبلاتط ٚ زض عبضْ زض  ٝٔٙغمزض 

 ٔبظ٘سضاٖ أب زض ضلٓ ٔٙغم١  اؾت تب زض تطٗ ٥٤پبؾطزؾ٥ط 

  ،حساوثط ٤ٚٝؿىٛظ٤ت .قفك زض ٞط زٚ ٔٙغمٝ ثطاثطاؾت

  ٤ٚؿىٛظ٤ت١ظطف٥ت خصة آة ٔرّٛط اؾت،  ٝ٘كب٘

 ٤ٚٝؿىٛظ٤تٔتلاق٣ قسٖ ٌطاَ٘ٛ ٚ  ١زضخ ٝ٘كب٘قىؿت 

 اؾت٤ب ضتطٌٚطازؾ٥ٖٛ  ٢ا غِٝثطٌكت ٘كبٍ٘ط ذبن٥ت 

(Soponronnarit et al., 2008) .ثط  ٞٛا ٚ  آة ط٥تأث

ضٚ٘س٢  ٔغبِؼٝ ٔٛضز٤ٚؿىٛظ٤تٝ زض اضلبْ  ٢ٞب قبذم

 (. 11قىُ ) ٔكرم ٘ساضز

 

 )هیبًگیي هزثعبت( در دٍ هٌطقِ خظَطیبت ٍیسکَسیتٍِاریبًس هزکت  ۀیتجش -4 جذٍل

 آزادی ٍدرج مىببع تغییر
 ٍيیسکًزیت

 حذاکثر

 ٍيیسکًزیت

 حذاقل

 ٍيیسکًزیت

 ضکست

 ٍيیسکًزیت

 وُبیی

 ٍيیسکًزیت

 برگطت

7/292968 **187750 1 ٔٙغمٝ ** 3/11656 * 3/3108 * 7/66156 ** 

a 2 4/2049 ٢ذغب  7/399  7/3016  3/2168  1/222  

5/205581 2 ضلٓ ** 150084** 7/12679 * 190308** 7/621531 ** 

6/624163 2 ٔٙغمٝ×ضلٓ ** 2/6603 * 6/503237 ** 6/19030 ** 245733** 

b 4 9/1960 ٢ذغب  1067 7/994  3/2023  8/709  

CV%  1/1  07/1  9/3  1 8/2  

 در سطح احتمال یک و پنج درصد دار یمعنبه ترتیب  *و  **
 

 (پَآس یسبًت) تِیسکَسیٍ یّب دادُهیبًگیي  ۀسیهقب -5 جذٍل

 رقم مىطقٍ
يیسکًزیتٍ 

 حذاکثر

يیسکًزیتٍ 

 حذاقل

يیسکًزیتٍ 

 ضکست
 يیسکًزیتٍ وُبیی

يیسکًزیتٍ 

 برگطت

 

 فبضؼ

 

 a4253 b3075 a1178 ab5025 d772 فدط

 b3903 a3376 cd526 c4635 d732 قفك

 b3774 b3161 c613 b4917 c1144 عبضْ

 

 ٔبظ٘سضاٖ

 c3130 d2677 d453 c4439 b1310 فدط

 a4319 e3139 a1180 c4641 e322 قفك

 b3730 c2859 b872 a5191 a1461 عبضْ

 درصد است. 5احتمال  سطح در ها شاخص دار نبودن معنیدهنده  نشان کسانی حروفدر هر ستون، 
 

 ٘كبٖ زاز وٝ (Shu et al., 2007)قٛ ٚ ٕٞىبضاٖ ٞب٢ ٤بفتٝ

ضلٓ  .ٟ٘ب٣٤ اضلبْ زض فهُ پطثبضاٖ ثبلاتط اؾت ٤ٚٝؿىٛظ٤ت

عبضْ ٥ٔعاٖ ٤ٚؿىٛظ٤تٝ ٟ٘ب٣٤ ثبلاتط٢ زض ٔبظ٘سضاٖ زاقتٝ 

ٟ٘ب٣٤ زض  ٤ٚٝؿىٛظ٤تأب زض ضلٓ فدط، ؛ وٝ پطثبضاٖ اؾت

؛ زض ضلٓ زاقتٝ اؾتفبضؼ ثبلاتط اؾت وٝ ثبضاٖ وٕتط٢ 

. ا٤ٗ قٛز ٣ٕ٘قفك، تفبٚت٣ اظ ا٤ٗ ٘ظط زض زٚ ٔٙغمٝ ز٤سٜ 

ثٝ ز٥ُِ ٔب٥ٞت غ٘ت٥ى٣ اضلبْ ثط٘ح ٥٘ع  تٛا٘س ٣ٔ ٞب تفبٚت

٤ٚؿىٛظ٤ت١  (Cooper et al., 2008)ثبقس. وٛپط ٚ ٕٞىبضاٖ 

 ٞب آٖ زض ٔطاحُ ضقسضلٓ ثط٘ح ضا ثطضؾ٣ وطز٘س وٝ  6

زٔبٞب٢ ٔرتّف حبوٓ ثٛزٜ اؾت؛ ا٤ٗ ٔحممبٖ اػلاْ وطز٘س 

ثٝ ذهٛن٥بت ٤ٚؿىٛظ٤تٝ ضٚ٘س ٚاثؿتٝ ثٝ زٔب ٘ساضز ٤ؼ٣ٙ 

ٌفت افعا٤ف ٤ب وبٞف زٔب٢ ٔح٥ظ  اٖتٛ ٣ٕ٘ٔكرم  عٛض 
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 .قٛز ٣ٔ ٤ٚٝؿىٛظ٤ت ٢ٞب ٔكرهٝؾجت افعا٤ف ٤ب وبٞف 

ٕٞرٛا٣٘ زاضز. اظ ٥ٔبٖ  ٔمبِٝا٤ٗ  ثب ٘تب٤ح ا٤ٗ ٌفتٝ

٤ٚؿىٛظ٤تٝ زٚ ٔكرهٝ ثطا٢ تفؿ٥ط نفبت  ٢ٞب قبذم

ٝ ٤ٚؿىٛظ٤ت. ٤ى٣، قٛز ٣ٔو٥ف٣ ثط٘ح ث٥كتط اؾتفبزٜ 

ٞط زٚ ثؼس  قىؿت اؾت وٝ ٤ٚٝؿىٛظ٤تحساوثط ٚ ز٤ٍط٢ 

چٙس ٔبٜ ثٝ  اظ ثؼس ،اظ ٌصقت ظٔبٖ ا٘جبضٔب٣٘ وبف٣ ثط٘ح

ضٚ٘س ثٟجٛز  ٜزٞٙس ٘كبٖٚ  ضٚ٘س ٣ٔؾٕت وبٞف پ٥ف 

. (Zhou et al., 2002; Zhou et al., 2003) و٥ف٥ت ٞؿتٙس

٥ٔعاٖ ا٤ٗ زٚ نفت زض ضلٓ قفك فبضؼ وٕتط اظ ٥ٔعاٖ ا٤ٗ 

 تٛا٘س ٣ٔزٚ نفت زض ضلٓ قفك ٔبظ٘سضاٖ اؾت وٝ 

زلا٤ُ اؾتمجبَ ا٤ٗ ٔٙبعك اظ ضلٓ پطٔحهَٛ  ٜوٙٙسٝ ٥تٛخ

                   قفك ثبقس.
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 تفکیک هٌطقٍِ طبرم هحلی ثِ  ارقبم فجز، شفق ٍِیسکَسیتهٌحٌی  ِسیهقب -11 شکل
 

 

 یریگ جهینت

 ٣ف٥و بت٥ذهٛنوكت ثط ٔٙغم١ وٝ  زٞس ٣ٔبٖ ـ٘تب٤ح ٘ك

ثبض٘س٣ٌ زض زٚ  عا٥ٖٔ ٚ زٔبزض  تفبٚتاؾت.  ٔؤثطثط٘ح 

فبوتٛضٞب٢  ػٙٛاٖ ثٝ تٛا٘ٙس ٣ٔٔٙغمٝ ٚخٛز زاقت وٝ 

اظ ث٥ٗ  زض ذهٛن٥بت و٥ف٣ ٔغطح ٌطز٘س. تأث٥طٌصاض

 ١٘كب٘ اِعأبًثؼض٣ فبوتٛضٞب  ،قسٜ ٣ثطضؾ و٥ف٣ ذهٛن٥بت

و٥ف٥ت ٞؿتٙس أب ثؼض٣ ز٤ٍط فمظ  قسٖ ثستطثٟتط ٤ب 

ٔٙغم١  تطٗ ٥٤پبزٔب٢  ،. ثطا٢ ٔثبَزٞٙس ٣ٔتفبٚت ضا ٘كبٖ 

زا٘ٝ  قسُٖ ٤عٛ اظ٘ظطؾجت ثٟجٛز و٥ف٥ت پرت فبضؼ 

 تط قٛزلسثّٙس ٞطچٝ ، ثؼس اظ پرت،ثط٘ح. قسٜ اؾت

فبضؼ ػغط ث٥كتط٢ ثط٘ح زض اضلبْ ثبظاضپؿٙس٢ ثٟتط٢ زاضز. 

ا٤طا٣٘ ٤ه ٤ٚػ٣ٌ ٔثجت  ٜوٙٙس ٔهطف ٘ظط اظوٝ  ا٘س زاقتٝ

ٚ  تط٘س ف٥ضؼذهٛن٥بت تجس٤ُ  اظ٘ظطأب  س٤آ ٣ٔ حؿبة ثٝ

ثبلاتط٢  ، زضنس قىؿت٣ٍؾرت٣ زا٘ٝ وٕتط ثٛزٖثٝ ز٥ُِ 

پطٚتئ٥ٗ زا٘ٝ  .اؾتٔٙف٣  ٢تدبض٢ فبوتٛض اظ٘ظطوٝ  ض٘سزا

 اظ٘ظطوٝ  اؾت تطٗ ٥٤پب تب حسٚز٢ ٥٘ع زض ٔٙبعك ؾطزؾ٥ط

آ٥ّٔٛظ ثبلاتط ٚ زٔب٢  ٔمساض .ثبقسا٥ٕٞت ثب تٛا٘س ٣ٔتغص٤ٝ 

ؾطزؾ٥ط ٔٙغم١ اظ  آٔسٜ زؾت ثٝ ثط٘حِوٕتط زض  قسٖ ٥ٝٙغلات

 ٔح٥ظ ثط ا٤ٗ زٚ فبوتٛض اؾت ط٥تأث ٜزٞٙس ٘كبٖ نطفبًفبضؼ 

ثٟتط ٤ب ثستط قسٖ و٥ف٥ت  ٜزٞٙس ٘كبٖ ذٛز ٢ذٛز ثٝٚ 

وبٞف  ،ذهٛن٥بت ٤ٚؿىٛظ٤تٝ ٕٝٞاظ ث٥ٗ  .٥٘ؿت

قىؿت ثطا٢ ضلٓ قفك  ٤ٚؿىٛظ٤ت١حساوثط ٚ  ٤ٚٝؿىٛظ٤ت

وٝ ثب ثٟجٛز و٥ف٥ت  ٜؾطزؾ٥ط فبضؼ اتفبق افتبزٔٙغم١ زض 

٤ى٣ اظ زلا٤ُ اؾتمجبَ ا٤ٗ ضلٓ  تٛا٘س ٣ٔضلٓ ٔطتجظ اؾت ٚ 

ا٤ٗ پطؾف ثب اخطا٢ ا٤ٗ پطٚغٜ پبؾد  زض آٖ ٔٙبعك ثبقس.

پطٔحهَٛ  ٠قس انلاحوٝ چطا ثؼض٣ اظ اضلبْ  اؾت قسٜ زازٜ

 ٢ٞب اؾتبٖ٘ؿجت ثٝ  ،ٞب اؾتبٖ اظ ٢ا پبضٜزض  آٔسٜ زؾت ثٝ

                       .قٛ٘س ٣ٔثب اؾتمجبَ ثٟتط٢ ٔٛاخٝ  ،قٕب٣ِ
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 قذردانی

 ٔؤؾؿٝ ٤ٙ١ٞعوٝ ثب  اؾت تحم٥مبت٣ ٔهٛة ؾبظٔبٖ تحم٥مبت، آٔٛظـ ٚ تط٤ٚح وكبٚضظ٢ ٠پطٚغا٤ٗ ٔمبِٝ حبنُ اخطا٢ 

 ٌطزز. ٣ـلسضزا٣٘ ٔ ٥ّٝٚؾٗ ٤ثسٚ  اؾت سٜـقٝ ٥تٟتحم٥مبت ثط٘ح وكٛض ٚ ٔؼبٚ٘ت ٔبظ٘سضاٖ 
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Some physicochemical properties of rice in two different regions of rice in Iran were evaluated.Tarom-

Mahalli, Fajr and Shafagh cultivars were planted in Mazandaran and Fars provincesin 2012 with different 

climate conditions, and properties of milling, grain quality and viscosity were investigated. Significant 

differences have been observed for most of the quality parameters among the cultivars and locations, may 

be because of the differences in temperature and number of rainy days in the two regions. Fars has lower 

temperature and rainy days than Mazandaran. The percentage of broken rice, amylose content, alkali 

spreading value and aroma were higher in samples from Fars province. Rice samples of Mazandaran have 

higher hardness value. Pasting properties were measured by Rapid Visco Analyser were affected by climate 

but not in the same algorithm. Peak viscosity and break down viscosity were decreased significantly in fars 

shafagh varity. This indicated better quality of shafagh rice in fars province. 
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