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 چکیذٌ

ثٟجٛد ثزخی خٛاؿ ػّٕىزدی ثزای ٞبی ٔتذاَٚ دٚعتی ٌّٛتٗ ثٝ ػٙٛاٖ یىی اس رٚػاعتیّٝ وزدٖ ثٝ دِیُ افشایؼ آة

تٛا٘ذ ثز خٛاؿ ٌّٛتٗ ٚ ٔؾتمبت آٖ ٔٛثز ثبؽذ. ثب ٞذف ٔی٘یش رٚد. تزویجبت ٔٛخٛد در عیغتٓ غذایی ٌّٛتٗ ثؾٕبر ٔی

ٔٛلار  6/0ٚ  4/0، 2/0،  0/0ثزرعی تبثیز ٕ٘ه عؼبْ ثز خقٛفیبت ٌّٛتٗ عجیؼی ٚ اعتیّٝ ؽذٜ، در ایٗ تحمیك، ٔمبدیز 

اعتیّٝ ٌّٛتٗ عجیؼی ٚ خی خٛاؿ ػّٕىزدی ثزٞبی پزٚتئیٙی در ؽزایظ خٙثی افشٚدٜ ؽذ. ٕ٘ه عؼبْ ثٝ عٛعپب٘غیٖٛ

حلاِیت، لبثّیت خذة ٚ ٍٟ٘ذاری آة، لبثّیت أِٛغیٖٛ وٙٙذٌی ٚ پبیذاری آٖ ٚ در ٟ٘بیت لبثّیت وف وٙٙذٌی ٚ  ؽذٜ ؽبُٔ

ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ  حلاِیت در آة، لبثّیت ٍٟ٘ذاری ٚ خذة آةٔٛرد ثزرعی لزار ٌزفت. ٘تبیح ٘ؾبٖ داد وٝ  پبیذاری آٖ

 .٘غجت ثٝ ٌّٛتٗ عجیؼی ثیؾتز ثٛدٕ٘ه عؼبْ در ٔحیظ  ٔٛلار 2/0وٕتز اس ی ٞبغّظت درتٟٙب ٘غجت ثٝ ٌّٛتٗ عجیؼی 

لبثّیت أِٛغیٖٛ وٙٙذٌی، پبیذاری أِٛغیٖٛ ٚ لذرت وف وٙٙذٌی ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ثبلاتز ٕ٘ه اثزات ٔٙفی ثز ٕٞچٙیٗ غّظت

بیح ایٗ تحمیك ٘ؾبٖ داد ٘تٌّٛتٗ عجیؼی ؽذ. در وٝ افشٚدٖ ٕ٘ه ثبػث تمٛیت ایٗ خقٛفیبت داؽت. در حبِیاعتیّٝ ؽذٜ 

در ٔی تٛا٘ذ دارد ثز خٛاؿ ػّٕىزدی ٌّٛتٗ اعتیّٝ ٚ عجیؼی  ی وٝٔتفبٚت اتوٝ حضٛر ٕ٘ه عؼبْ در ٔحیظ ثب تبثیز

 وبرثزدٞبی آٟ٘ب در ٔحقٛلات غذایی ٔٛثز ثبؽذ.  تؼییٗ
 

 ، خٛاؿ ػّٕىزدی، ٕ٘ه عؼبْ وزدٌّٖٛتٗ، اعتیّٝ  کلیذی: َایياصٌ
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Abstract 

Since acetylation mainly increases the hydrophobicity of gluten, it is used as a common method to 

increase certain functional properties of the gluten. Some components exist in a food system can 

also affect the properties of the gluten and its derivatives. With the aim of studying the effects of 

common salt (NaCl) on the characteristics of native and acetylated gluten, in this research NaCl in 

concentrations of 0.0, 0.2, 0.4 and 0.6 mol/L was added to the protein suspensions at neutral 

condition. Some of the functional properties of the native and acetylated gluten including solubility, 

water absorption, water holding capacity, emulsifying activity, emulsifying stability and foaming 

capacity and stability were studied. The results showed that the water solubility, water holding 

capacity and water absorption of the acetylated gluten were higher than those of the native gluten 

only at salt levels less than 0.2 M. Similar effects were observed for emulsifying activity, emulsion 

stability and foam ability of the samples. The results of this study indicated that the presence of salt 

in the system could differently influence the functional properties of the native and acetylated 

gluten and determine their food applications. 
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 مقذمٍ

ٞبی ٌیبٞی ثٝ ٌّٛتٗ یىی اس ٔٙبثغ ٟٔٓ پزٚتئیٗ     

ؽٕبر ٔی رٚد وٝ دارای وبرثزدٞبی ٔتؼذدی در فٙبیغ 

غذایی ٚ عبیز فٙبیغ ٔی ثبؽذ. ٌّٛتٗ تزویت پزٚتئیٙی 

اعت وٝ در عی فزایٙذ تٟیٝ ٘ؾبعتٝ ٌٙذْ ثٝ ػٙٛاٖ یه 

ٔحقَٛ خب٘جی ثب ارسػ التقبدی ثبلا ثذعت ٔی آیذ 

، 2007ٝ فزٚػ ٔی رعذ )ٚیشر وٝ ثٝ فٛرت پٛدر ث

(. لبثّیت ٔٙحقز ثٝ فزد 1388پیغٕجزدٚعت ٚ ٕٞىبراٖ 

ٌّٛتٗ در ایدبد یه ؽجىٝ ٚیغىٛالاعتیه در خٕیز ٘بٖ 

ٚ تٛا٘بیی حفظ ٌبس در آٖ ٚ ٟ٘بیتب تِٛیذ ٘ب٘ی ثب ثبفت 

ٔتخّخُ ٚ ٔغّٛة  عجت ؽذٜ اعت وٝ تٟٙب اس آرد ٌٙذْ 

اٖ ٘ب٘ی ٔغّٛة وٝ دارای پزٚتئیٗ ٌّٛتٗ ٔی ثبؽذ ثتٛ

، ٘مٛی ٚ ٕٞىبراٖ  2002تٟیٝ ٕ٘ٛد )ؽٛری ٚ ٞبِفٛرد 

عبیز پزٚتئیٟٙبی ٌیبٞی، لبثّیت وف  (. ثز خلاف1390

وٙٙذٌی ٚ أِٛغیٖٛ وٙٙذٌی ٌّٛتٗ ثٝ دِیُ پبئیٗ ثٛدٖ 

حلاِیت در آة آٖ ثغیبر ضؼیف ٔی ثبؽذ )یبِغیٗ ٚ 

 (. ثب ایٗ ٚخٛد ثٝ دِیُ فزاٚا٘ی ٚ ارسا٘ی2008ٕٞىبراٖ 

٘غجی لیٕت ٌّٛتٗ در د٘یب، راٞىبرٞبیی ثزای ثٟجٛد 

خٛاؿ ػّٕىزدی ٌّٛتٗ پیؾٟٙبد ؽذٜ اعت. در ٔیبٖ 

ٞبیی وٝ تب وٖٙٛ ثزای افلاح خٛاؿ ٌّٛتٗ ثٝ رٚػ

وبر رفتٝ اعت، تغییز ؽیٕیبیی عبختبر ٌّٛتٗ اس لذٔت 

ثغیبری ثزخٛردار اعت ٚ ثغیبر ٔتذاَٚ ٔی ثبؽذ وٝ 

ٖ ثٝ ػٙٛاٖ یه رٚػ ٔی تٛاٖ ثٝ رٚػ آعیّٝ وزد

ؽیٕیبیی تغییز عبختبر ٌّٛتٗ اؽبرٜ ٕ٘ٛد. آعیّٝ وزدٖ 

ثب اعتیه، عٛوغیٙیه ٚ عیتزاوٛ٘یه اٟ٘یذریذ ثغیبر 

آٔیٙی  -ε ٔتذاَٚ اعت. ایٗ تزویجبت ػٕذتب ثب ٌزٜٚ

لایشیٗ ٚاوٙؼ ٔی دٞٙذ ٚ ثبػث افشایؼ حلاِیت ٚ ثٟجٛد 

عبیز خٛاؿ ػّٕىزدی ٌّٛتٗ ٔی ؽٛ٘ذ. ٞز چٙذ 
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ی اعیذ آٔیٙٝ لایشیٗ در ٌّٛتٗ ثبلا ٘یغت ِٚی ٔحتٛ

ثزای افلاح عبختبر ٌّٛتٗ ثغیبر ٔٛثز ٚ وبفی ػُٕ 

(.  2006، لاٚا ٚ آدثٛاَ 1977وٙذ )وبفٕٗ ٚ ٌبرعیب ٔی

آعیّٝ وزدٖ ثب اعتیه اعیذ اعتیّٝ وزدٖ ٘بْ دارد وٝ 

یه رٚػ ٔؼَٕٛ ثٟجٛد خٛاؿ ػّٕىزدی ٌّٛتٗ ثٝ 

٘یش تحمیمبت ٔختّفی ؽٕبر ٔی رٚد. در ایٗ راعتب 

ای در عبَ فٛرت ٌزفتٝ اعت اس خّٕٝ در ٔغبِؼٝ

، سٚوٛعىب ٚ ٕٞىبراٖ ثٝ وٕه ٚاوٙؼ ٌّٛتٗ ثب 2008

اعتیه اعیذ اٟ٘یذریذ ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ تِٛیذ ٕ٘ٛد٘ذ ٚ 

وٙٙذٌی ٚ پبیذاری ثٝ ایٗ ٘تیدٝ رعیذ٘ذ وٝ لبثّیت وف

 فبثزی ٚ ٕٞىبراٖ 2008وف آٖ افشایؼ یبفت. در عبَ 

ٌّٛتٗ اعتیّٝ ٚ عٛوغیٙیّٝ ؽذٜ ثب اعتفبدٜ اس اعتیه ٚ 

عٛوغیٙیه اٟ٘یذریذ ٚ ٘یش ٌّٛتٗ دی آٔیذٜ ٚ تدشیٝ 

ؽذٜ ثٝ وٕه پزٚتئبسٞبی آ٘شیٕی را ثزرعی وزد٘ذ ٚ 

فبیزی، حلاِیت ٘تبیح ٘ؾبٖ داد وٝ خقٛفیبت أِٛغی

آٔیذٜ ٞبی دیوٙٙذٌی ٌّٛتٗ افشایؼ یبفت ٚ ٕ٘ٛ٘ٝٚ وف

ی را تِٛیذ وزد٘ذ. اٌزچٝ اعتیّٝ وزدٖ ؽذٜ وف پبیذار

ٔی تٛا٘ذ ثبػث ثٟجٛد ثغیبری اس خٛاؿ ٌّٛتٗ ؽٛد 

تزویجبتی وٝ ٔؼٕٛلا در ٔٛاد غذایی ٚخٛد دار٘ذ ٔب٘ٙذ 

ٞب ٚ اعیذٞب ٔی تٛا٘ٙذ خٛاؿ ػّٕىزدی ٌّٛتٗ ٕ٘ه

اعتیّٝ ؽذٜ را تحت تبثیز لزار دٞٙذ. ثٙبثزایٗ ثزرعی 

تب  خٛردار ٔی ثبؽذ.ایٗ تبثیزات اس إٞیت ثغیبری ثز

وٖٙٛ ٔغبِؼبت ٔحذٚدی در خقٛؿ ثزرعی تبثیز ٕ٘ه 

وٝ ٘یبس  ثز خٛاؿ ٌّٛتٗ اعیّٝ ؽذٜ ثٝ ثجت رعیذٜ اعت

اثز  Grant، 1973در عبَ . ثٝ تحمیمبت ثیؾتزی دارد

ٕ٘ه را ثز حلاِیت پزٚتئیٗ ٞبی آعیّٝ ؽذٜ ٌٙذْ 

ثزرعی وزد ٚ ٔؾبٞذٜ وزد وٝ در حضٛر ٕ٘ه 

Na2SO3 عیّٝ ؽذٜ ٚ زٚتئیٗ ٞبی آرد ٌٙذْ آحلاِیت پ

خقٛفیبت ػّٕىزدی پزٚتئیٗ ٞبی آعیّٝ ؽذٜ  عبیز

 وبٞؼ یبفت. 

ٞذف افّی ایٗ تحمیك ثزرعی تبثیز غّظت ٞبی      

ٔختّف ٕ٘ه عؼبْ )ثٝ ػٙٛاٖ یىی اس تزویجبت ٔتذاَٚ در 

غذا( ثز خقٛفیبت ٔختّف ٌّٛتٗ عجیؼی ٚ اعتیّٝ ؽذٜ 

 ثٛد.  

 َامًاد ي ريش 

فبرط ٌّٛوٛسیٗ  ؽزوتٌّٛتٗ تدبری اس  پٛدر     

وٝ تزویجبت ؽیٕیبیی آٖ  ٔزٚدؽت فبرط خزیذاری ؽذ

% 27/86 ± 56/0% رعٛثت، 70/6±05/0ؽبُٔ

%خبوغتز  07/1 ± 01/0، % چزثی68/1 ± 03/0پزٚتئیٗ،

ثٛد وٝ ٍٕٞی ثز اعبط % وزثٛٞیذرات 96/10 ± 53/0ٚ

( 2000) ذارد٘بتٚسٖ خؾه ٚ ثز اعبط رٚؽٟبی اع

AACC اس ثبسار  . رٚغٗ ٔبیغ آفتبثٍزداٖتؼییٗ ؽذ

ٔحّی، اتبَ٘ٛ تٟیٝ ؽذٜ اس ؽزوت پٛیؼ عت ایزاٖ ٚ 

اس ؽزوت ٔزن إِٓبٖ تٟیٝ  عبیز ٔٛاد ؽیٕیبیی لاسْ

  ؽذ.

 استیلٍ کزدن گلًته 

ثبرثز ٚ ٚارتغٗ  تِٛیذ ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ عجك رٚػ     

ثب آة ٌزْ ٌّٛتٗ  10ثزای ایٗ ٔٙظٛر . ا٘دبْ ؽذ( 1982)

٘زٔبَ  NaOH  1تزویت ؽذٜ ٚ ثٝ وٕه 4ثٝ  1ثٝ ٘غجت 

 pH  ٝرعب٘ذٜ ؽذ ٚ عپظ اعتیه اٟ٘یذریذ ثٝ  5/8ث

 ثٝ pHثٝ ٔخّٛط اضبفٝ ؽذ ٚ دٚثبرٜ  1:1٘غجت ٚس٘ی 

تٙظیٓ ٌزدیذ.  pH 5/8 ٘زٔبَ رٚی NaOH 2 وٕه

ثٝ ٔذت یه ؽجب٘ٝ رٚس در دٔبی  عٛعپب٘غیٖٛ حبفُ

ٚ  ثٝ ٞٓ سدٜ ؽذثبیی اتبق تٛعظ دعتٍبٜ ٕٞشٖ آٞٙز

ٚ خذاعبسی پزٚتئیٗ ثب پزٚپبَ٘ٛ عپظ ػُٕ ؽغتؾٛ 

اط -عی-)ٔذَ آر عب٘تزیفیٛصٞبی اعتیّٝ ؽذٜ تٛعظ 

 10ثٝ ٔذت  g10000 عزػتثب ؽزوت عٛرٚاَ آٔزیىب( 

 دلیمٝ ا٘دبْ ٌزدیذ ٚ ایٗ ػُٕ چٙذیٗ ثبر تىزار ؽذ.

 تعییه میشان استیلٍ شذن

-FTس رٚػ ا ثزای تؾخیـ حضٛر ٌزٟٚٞبی اعتیُ

IR  ا٘دبْ ٔؾذ. ( 2008سٚوٛعىب ٚ ٕٞىبراٖ )عجك رٚػ

در ایٗ رٚػ اثتذا ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ثٝ رٚػ تقؼیذی خؾه 

 FT-IRثٝ دعتٍبٜ  IRؽذ٘ذ ٚ عپظ ثزای تؼییٗ عیف 

ثزای ٔٙتمُ ؽذ٘ذ. ظ( ی)ٔذَ پزویٗ إِز عبخت عٛئ

اس رٚػ تزی تؼییٗ ٔیشاٖ اعتیّٝ ؽذٖ ٌّٛتٗ 

 ٞبثیتعجك رٚػ  (TNBS) ٘یتزٚثٙشٖ عِٛفٛ٘یه اعیذ

ثذیٗ فٛرت ا٘دبْ  TNBSرٚػ  .اعتفبدٜ ؽذ( 1966)

 pH% ثب 4وزثٙبت عذیٓ ٔیّی ِیتز ٔحَّٛ ثی 1 ؽذ وٝ
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ٔیّی ِیتز اس ٔحَّٛ تزی ٘یتزٚ ثٙشٖ عِٛفٛ٘یه  1ٚ  5/8

ٞبی پزٚتئیٙی را ثٝ عٛعپب٘غیٖٛ pH 7% ثب 1/0اعیذ 

 غّظت ٞبی ٔختّفٔیىزٌٚزْ در ٔیّی ِیتز( وٝ در  2)

، اضبفٝ ٜ ثٛد٘ذعبػت لزار دادٜ ؽذ 2ثٝ ٔذت ٕ٘ه 

 60عبػت در حٕبْ آة ٌزْ  2ٞب ثٝ ٔذت ٌزدیذ. ٕ٘ٛ٘ٝ

ٚ عپظ تب  لزار ٌزفتٙذتبریىی  درٌزاد درخٝ عب٘تی

ٔیّی ِیتز عذیٓ  1دٔبی اتبق عزد ٌزدیذ٘ذ. رعیذٖ ثٝ 

اعیذ وّزیذریه  ٔیّی ِیتز 5/0% ٚ 10 دٚدعیُ عِٛفبت

یٙی اضبفٝ ؽذ ٚ ٔیشاٖ خذة ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی پزٚتئثٝ ٔحَّٛ

تٛعظ دلیمٝ  10 پظ اس nm 335ٞب در عَٛ ٔٛج 

اْ اط ای عبخت  دعتٍبٜ اعپىتزٚفتٛٔتز )ٔذَ

ٔیشاٖ  تؼییٗاعتب٘ذارد ثب ٔٙحٙی تؼییٗ ٌزدیذ.  (اٍّ٘غتبٖ

خذة ٔحَّٛ ٞبیی ثب غّظت ٞبی ٔختّف اس اعیذ آٔیٙٝ 

 nm لایشیٗ تٟیٝ ؽذ. ٔیشاٖ اعتیّٝ ؽذٖ در عَٛ ٔٛج

ثز اعبط وبٞؼ در خذة  ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ 335

)٘غجت ثٝ ٔحِّٟٛبی پزٚتئیٙی ؽبٞذ وٝ فزك ؽذٜ 

% ٌزٜٚ آٔیٙی ٞغتٙذ( ثزرعی ٌزدیذ. وبٞؼ 100حبٚی 

ٞبی اعتیّٝ ؽذٜ ثٝ دِیُ وبٞؼ در ٌزٜٚ خذة ٔحَّٛ

آٔیٙی لایشیٗ اعت وٝ ثب اعتیه اٟ٘یذریذ ٚاوٙؼ دادٜ ٚ 

در ثٝ ٚاوٙؼ ثب ٌزٜٚ ٞبی ٘غجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی ؽبٞذ لب

ثزای رعٓ  ذ.ٕی ثبؽٙتزی ٘یتزٚ ثٙشٖ عِٛفٛ٘یه اعیذ ٘

ٔیّی ِیتز  10ٔیّی ٌزْ لایشیٗ در  10ٔٙحٙی اعتب٘ذارد 

( ثب 05/0تب  0)ٞبی ٔختّف  غّظتآة ٔمغز حُ ٌزدیذ ٚ 

ٔیّی  1، عپظ اعتفبدٜ اس رلت عبسی اس آٖ تٟیٝ ؽذ

% تزی 1/0% ثیىزثٙبت عذیٓ ٚ ٔحَّٛ 4ِیتز ٔحَّٛ 

اضبفٝ ٌزدیذ. ثزای ثٝ آٟ٘ب ٘یتزٚ ثٙشٖ عِٛفٛ٘یه اعیذ 

ٔحِّٟٛبی آٔبدٜ ؽذٜ در دٔبی  ،پیؾزفت ثٟتز ٚاوٙؼ

عبػت در تبریىی لزار  2 ثٝ ٔذتدرخٝ عب٘تی ٌزاد  40

ٔیّی ِیتز اس ٔحَّٛ عذیٓ دٚدعیُ  1ٌزفتٙذ. ثؼذ اس آٖ 

% )خٟت افشایؼ حلاِیت پزٚتئیٗ در ٔحَّٛ( 10عِٛفبت 

 ٚ ٓ ٔیّی ِیتز اعیذوّزیذریه یه ٔٛلار اضبفٝ ؽذٚ ٘ی

٘ب٘ٛٔتز  335ٞبی حبفّٝ در عَٛ ٔٛج خذة ٔحَّٛ

 خٛا٘ذٜ ؽذ. 

 َای مختلفَا بزای اوجام آسمًنآمادٌ ساسی ومًوٍ 

ٌزْ ٌّٛتٗ ؽبٞذ ٚ اعتیّٝ  25/0) %1اثتذا غّظت      

 ٞبی ٔختّف ٕ٘ه(عی عی ٔحَّٛ ثب غّظت 25ؽذٜ در 

ٔٛلار  1/0ٞب در ثبفز فغفبت عذیٓ ٕ٘ٛ٘ٝاس ٞز وذاْ اس 

ٔٛلار  5/0ثٝ وٕه ٞیذرٚوغیذ عذیٓ  pHتٟیٝ ٌزدیذ ٚ 

تٙظیٓ ؽذ. عپظ ٔمبدیز ٔختّف وّزیذ عذیٓ  7ثز رٚی 

ٔٛلار ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞبی فٛق  6/0ٚ  4/0، 2/0، 0در ٔمبدیز 

درخٝ عب٘تی  30 دٔبی عبػت در 1اضبفٝ ؽذ ٚ ٔذت 

سدٜ ؽذ٘ذ. اس ایٗ  ٌزاد ثٝ وٕه ٕٞشٖ آٞٙزثبیی ٞٓ

ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ثزای ثزرعی خقٛفیبت ػّٕىزدی ٌّٛتٗ ٚ 

 ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ اعتفبدٜ ؽذ. 

 تعییه حلالیت 

ٞبی اعتیّٝ ؽذٜ ٚ ؽبٞذ تٟیٝ % اس 1ٕٝ٘ٛ٘ٔحَّٛ     

عبػت تٛعظ ٕٞشٖ آٞٙزثبیی  1ٌزدیذ ٚ ثٝ ٔذت 

 ثب عزػتدلیمٝ  20ٞب ثٝ ٔذت ٕٝ٘ٛ٘ ٔخّٛط ٌزدیذ.

g1200 حبفُ  پزٚتئیٗ. عپظ ٔیشاٖ ؽذ٘ذ ٛصعب٘تزیفی

٘غجت ثٝ پزٚتئیٗ در ٔحَّٛ ٔبیغ فٛلب٘ی  در

ٞب ثٝ وٕه رٚػ ٝاْ اس ٕ٘ٛ٘ٞز وذعٛعپب٘غیٖٛ 

ٚ ثب ( ,AACC 2000)عجك رٚػ اعتب٘ذارد وّذاَ ٔیىزٚ

 7/5در ٘ظز ٌزفتٗ ضزیت تجذیُ ٘یتزٚصٖ ثٝ پزٚتئیٗ 

عجٝ سیز ٔحبتؼییٗ ٌزدیذ ٚ حلاِیت ثب اعتفبدٜ اس راثغٝ 

 (.1977)ثٛچبت  ؽذ

 

 حلاِیت)ٔمذار پزٚتئیٗ وُ/پزٚتئیٗ در ٔبیغ فٛلب٘ی(  ;  )%(×100
 

 تعییه میشان جذب آب 

دلیمٝ  30ٞبی پزٚتئیٙی ثٝ ٔذت ٖعٛعپب٘غیٛ     

ثٝ ٔذت عپظ تٛعظ دعتٍبٜ ٕٞشٖ آٞٙزثبیی ٔخّٛط ٚ 

دلیمٝ در دٔبی اتبق ٍ٘ٝ داؽتٝ ؽذ. در ٟ٘بیت حدٓ  10

ٔیشاٖ  ٚ در اعتٛا٘ٝ ٔذرج تؼییٗ ٌزدیذٔبیغ فٛلب٘ی 

ثز اعبط اختلاف ٔیبٖ حدٓ اِٚیٝ ٞب خذة آة ٕ٘ٛ٘ٝ

 100ضزثذر عٛعپب٘غیٖٛ ٚ حدٓ ٔبیغ فٛلب٘ی 

 (.1977)ثٛچبت  ٔحبعجٝ ؽذ
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 اوذاسٌ گیزی قابلیت وگُذاری آب 

 ٚ پبرن یذسچب لبثّیت ٍٟ٘ذاری آة عجك رٚػ     

ٞبی یٖٛعٛعپب٘غثز ایٗ اعبط ا٘دبْ ؽذ.  (1976)

 g500دلیمٝ ثب عزػت  30پزٚتئیٙی تٟیٝ ؽذٜ ثٝ ٔذت 

ٔبیغ فٛلب٘ی خبرج ؽذ. تفبٚت ٚسٖ ثب٘ٛیٝ  ٚ عب٘تزیفیٛص

لبثّیت ٍٟ٘ذاری آة  ثٝ ػٙٛاٖاس ٚسٖ اِٚیٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب 

 ٌشارػ ؽذ. عجك فزَٔٛ سیز ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب 

 

 ٚسٖ اِٚیٝ ٕ٘ٛ٘ٝ/افشایؼ ٚسٖ رعٛة ; لبثّیت ٍٟ٘ذاری آة

 

 آني پایذاری تشکیل امًلسیًن  تتعییه قابلی

( 2001)ٚ ٕٞىبراٖ  ٘تٛثٝ وٕه رٚػ  آسٖٔٛایٗ      

ٔیّی رٚغٗ  5ٞبی تٟیٝ ؽذٜ ثب ا٘دبْ ؽذ. عٛعپب٘غیٖٛ

آفتبثٍزداٖ ٔبیغ ٔخّٛط ٌزدیذ ٚ عپظ تٛعظ 

ؽزوت  T25 تٛراوظ )ٔذَدیدیتبَ اِٚتزإٞٛص٘بیشر 

ثٝ  دٚر در دلیمٝ 20000 عزػتثب إِٓبٖ( -آ-ن-ای

 ٞب ثب عزػت دلیمٝ ٕٞٛصٖ ؽذ٘ذ ٚ أِٛغیٖٛ 1ت ٔذ

g1100  ٌزدیذ٘ذ. عپظ  عب٘تزیفیٛصدلیمٝ  5ثٝ ٔذت

٘غجت ثٝ وُ ٔحتٛیبت در ٖٛ ؽذٜ ارتفبع لایٝ أِٛغی

. ٔیّی ِیتزی ا٘ذاسٜ ٌیزی ؽذ 25اعتٛا٘ٝ ٞبی ٔذرج 

ظزفیت أِٛغیفبیزی اس تؼییٗ ٘غجت ارتفبع لایٝ 

ٛص ثٝ وُ ٔحتٛیبت أِٛغیٖٛ ؽذٜ در ِِٛٝ عب٘تزیٛف

 تؼییٗ ؽذ.   100ٔٛخٛد ِِٛٝ عب٘تزیٛفٛص ضزثذر 

 ٞبٕ٘ٛ٘ٝ ی حبفُ،ٞبپبیذاری أِٛغیٖٛثزای تؼییٗ 

دلیمٝ  30درخٝ عب٘تی ٌزاد ثٝ ٔذت  80دٔبی در 

 5ثٝ ٔذت  g 1100حزارت دادٜ ؽذ٘ذ ٚ عپظ ثب عزػت 

ٌزدیذ٘ذ. پبیذاری أِٛغیٖٛ درٖٚ  عب٘تزیفیٛصدلیمٝ 

اس ٘غجت ارتفبع لایٝ  ٔیّی ِیتزی 25 ٔذرج ٞبیاعتٛا٘ٝ

أِٛغیٖٛ ؽذٜ ثؼذ اس حزارت دادٖ ثٝ ارتفبع ایٗ لایٝ 

 ٔحبعجٝ ؽذ.  100ضزثذر  ٖ پظ اس حزارت داد

 تعییه قابلیت کف کىىذگی 

وبفٕٗ ٚ ٌبرعیب ثٝ رٚػ  ٞبٕ٘ٛ٘ٝوٙٙذٌی لبثّیت وف     

درٖٚ  تٟیٝ ؽذٜٞبی عٛعپب٘غیٖٛثزرعی ؽذ. ( 1977)

دلیمٝ تٛعظ ٕٞٛص٘بیشر ثب  2ثٝ ٔذت ٛا٘ٝ ٔذرج اعت

حدٓ عپظ وبٔلاً ٔخّٛط ٌزدیذ٘ذ.  rpm 20000عزػت 

ثؼذ اس ٞٓ سدٖ ثز حغت ٞبی ٔذرج درٖٚ اعتٛا٘ٝوف 

 ٔیّی ِیتز تؼییٗ ؽذ. 

 آوالیش آماری

ٞب ٚ ثزرعی اعلاػبت ثٝ ثٝ ٔٙظٛر آ٘بِیش آٔبری دادٜ     

وبٔلاً  دعت آٔذٜ اس آسٖٔٛ ٞبی ٔختّف اس عزح

ٞب حذالُ در عٝ تىزار تقبدفی اعتفبدٜ ٌزدیذ. آسٖٔٛ

ا٘دبْ ؽذٜ ٚ عپظ ٔیبٍ٘یٗ ٚ ا٘حزاف ٔؼیبر ثذعت آٔذ. 

ثٝ ٔٙظٛر تؼییٗ ٚخٛد اختلاف ثیٗ ٔیبٍ٘یٗ اػذاد، اس 

آ٘بِیش ٚاریب٘ظ ٚ ثزای ٌزٜٚ ثٙذی آٟ٘ب اس آسٖٔٛ چٙذ 

اعتفبدٜ ؽذ. تدشیٝ ٚ  05/0در عغح ای دا٘ىٗ دأٙٝ

  SPSS 13دادٜ ٞب ثب اعتفبدٜ اس ٘زْ افشارُ آٔبری تحّی

 .ا٘دبْ ؽذ

  

 وتایج ي بحث

تؼییٗ ا٘دبْ فزایٙذ اعتیّٝ ؽذٖ ثٝ وٕه رٚػ 

FTIR  ُٔؾخـ  1فٛرت ٌزفت. ٕٞب٘غٛر وٝ در ؽى

 -1اعت پیه خذیذی در ٘بحیٝ 
cm 1742  ٗدر ٌّٛت

ایدبد ؽذ وٝ ٔزثٛط  عجیؼیٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ ٘غجت ثٝ 

افشایؼ وزثٛ٘یُ اعت، ٕٞچٙیٗ  ٞبیٌزٜٚثٝ ارتؼبػ 

 -1 حذٚددر  تزا٘غٕیتب٘ظ
cm 1235  ّٝدر ٕ٘ٛ٘ٝ اعتی

ٔؾبٞذٜ ؽذ. ثٝ د٘جبَ ایدبد  عجیؼیؽذٜ ٘غجت ثٝ 

اعتزیفیىبعیٖٛ در پزٚتئیٗ، تغییز در ؽىُ فضبیی 

دٞذ وٝ ثٝ تغییز در ثبر ٚ آثٍزیشی پزٚتئیٗ رخ ٔی

ٕٞىبراٖ  )یٛ ِٚٔٛىَٛ پزٚتئیٙی رثظ دادٜ ٔی ؽٛد 

ٚ ٕٞىبراٖ ثب اعتیّٝ  سٚوٛعىب، 2008. در عبَ (2004

-1 وزدٖ ٌّٛتٗ، پیه خذیذی در عَٛ ٔٛج
cm

 1742 

ثب  2004ٕٞىبراٖ ٘یش در عبَ  یٛ ٚٔؾبٞذٜ وزد٘ذ. 

 IRاعتیّٝ وزدٖ پزٚتئیٗ عٛیب ٚ ثٝ وٕه ٔمبیغٝ عیف 

، ظٟٛر پیه عجیؼیپزٚتئیٗ اعتیّٝ ؽذٜ آٖ ثب ٕ٘ٛ٘ٝ 

 -1خذیذی در عَٛ ٔٛج 
cm
 ٔؾبٞذٜ ٕ٘ٛد٘ذ. 1737 



 1391/ سال 4شماره  22هاي صنایع غذایي/ جلد نشزیه پژوهش                                                            مجذوبي، عابدي و ...                         366

 

ٔیشاٖ اعتیّٝ ؽذٖ ٌّٛتٗ ثٝ رٚػ تزی ٘یتزٚ ثٙشٖ     

 در عبَ .ثٛد% 58/44 ± 06/0عِٛفٛ٘یه اعیذ ٔؼبدَ 

ٔیشاٖ آعیّٝ ؽذٖ ٌّٛتٗ  ثبرثز ٚ ٚارتغٗ 1982

% 40% ٚ ٌّٛتٗ عیتزاوٛ٘یّٝ ؽذٜ 60عٛوغیٙیّٝ ؽذٜ 

اػلاْ  (1976فزا٘شٖ ٚ وبیٙغلا ) ٌشارػ وزد٘ذ. در عبَ

وزد٘ذ وٝ ٔیشاٖ آعیّٝ ؽذٖ پزٚتئیٗ ٌّٛتٗ ٌٙذْ وٕتز 

وٝ ثؼضی اس ثٛد، ثٝ عٛری ییٞبی غذااس دیٍز پزٚتئیٗ

پزٚتئیٗ عٛیب، ِٛثیبی ٔبً٘، ٔب٘ٙذ ٞب ٗا٘ٛاع پزٚتئی

ا٘دبْ ٞبی آٔیٙی آساد ٜ% تغییز در ٌز80ٚآفتبثٍزداٖ تب 

ٔبٞیت آثٍزیش،  ٔزثٛط ثٝ. ػّت ایٗ تفبٚت ؽذٜ ثٛد

لایشیٗ در ٌّٛتٗ  وٓحلاِیت پبییٗ ٚ داؽتٗ درفذ 

. در ٌّٛتٗ اعیذٞبی ثبؽذٔیٞب ٘غجت ثٝ عبیز پزٚتئیٗ

آٔیٙٝ لغجی خقٛفب لایشیٗ در درٖٚ ِٔٛىَٛ ٚ 

ا٘ذ، ایٗ أز ٝاعیذٞبی آٔیٙٝ آثٍزیش در عغح لزار ٌزفت

اد ٌزٟٚٞبی آٔیٙی آسٔیبٖ ا٘دبْ ٚاوٙؼ  ػذْ ٔٙدز ثٝ

 ؽٛددرٖٚ ِٔٛىَٛ پزٚتئیٗ ثب اعیذٞبی اٟ٘یذریذ ٔی

 . (2006)لاٚاَ ٚ ادثٛاَ، 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

-حلاِیت یىی اس خقٛفیبت ٟٔٓ ػّٕىزدی پزٚتئیٗ

ٔب٘ٙذ لبثّیت ٞبعت وٝ ثز عبیز خقٛفیبت وبرثزدی 

وٙٙذٌی ٚ خقٛفیبت أِٛغیٖٛخذة ٚ ٍٟ٘ذاری آة، 

)وًٛ٘ ٚ  ٌذارد تبثیز ٔیٞب پزٚتئیٗوف وٙٙذٌی 

( ٘ؾبٖ اِف 2٘تبیح ثذعت آٔذٜ )ؽىُ (. 2007ٕٞىبراٖ 

ٕ٘ه حلاِیت ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ  حضٛردر ػذْ داد وٝ 

ٚ ایٗ أز ثٝ دِیُ افشایؼ  اس ٌّٛتٗ عجیؼی ثیؾتز ثٛد

ثزای ٚاوٙؼ ثب آة ثٝ دِیُ ؽذٜ تٕبیُ ٌّٛتٗ اعتیّٝ 

ثب . ٞبی اعتیُ رٚی ایٗ ِٔٛىَٛ ٔی ثبؽذٚخٛد ٌزٜٚ

ٔٛلار ٔیشاٖ حلاِیت  6/0تب  0فشایؼ غّظت ٕ٘ه اس ا

ٌّٛتٗ عجیؼی ثٝ فٛرت ٔؼٙی داری افشایؼ یبفت. أب 

. اعتیّٝ ؽذٜ داؽت ٌّٛتٗ، ٕ٘ه اثز ٔٙفی ثز حلاِیت

ٌّٛتٗ ٕٞیٗ رٚ٘ذ در ٔٛرد لبثّیت ٍٟ٘ذاری ٚ خذة آة 

(. ة ٚ ج 2 ٘یش ٔؾبٞذٜ ؽذ )ؽىُعجیؼی ٚ اعتیّٝ ؽذٜ 

ىٙؼ وٕتزی اس ٌّٛتٗ ثب ه، ثزٕٞٞبی پبییٗ ٕ٘در غّظت

دارای اعیذ آٔیٙٝ آة اتفبق ٔی افتذ، سیزا ٌّٛتٗ عجیؼی 

ٞبی در حبِی وٝ در غّظت ثبؽٙذ.ی ٔیٞبی ثبردار وٕ

ثبلاتز، ٕ٘ه ٔٙدز ثٝ دافؼٝ اِىتزٚاعتبتیىی درٖٚ 

 .گلًته طبیعی )خط خاکستزی( ي استیلٍ شذٌ )خط سیاٌ( FTIRطیف  -1شکل 
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ٞبی پزٚتئیٙی ؽذٜ ٚ ایٗ خٛد ٔٙدز ثٝ ثبس ؽذٖ ِٔٛىَٛ

افشایؼ أىبٖ  ٌّٛتٗ عجیؼی ٚتبخٛردٌی رؽتٝ ٞبی 

ثٝ (. 1996)فٛ ٚ ٕٞىبراٖ ىٙؼ آٟ٘ب ثب آة ٔی ٌزدد ثزٕٞ

٘ظز ٔی رعذ تغییز در عبختبر ٌّٛتٗ در اثز اعتیّٝ 

ؽذٖ ٚ ثبستز ثٛدٖ عبختبر آٖ ٘غجت ثٝ ٌّٛتٗ عجیؼی 

ثب آة  ثزٕٞىٙؼدر ٘حٜٛ تبثیز ٕ٘ه ثز آٖ ٚ در ٘تیدٝ 

ٔٛثز ثٛدٜ اعت ٚ ثب افشایؼ درفذ وٕی اس ٕ٘ه ثٝ 

ٞبی درٖٚ ِٔٛىِٛی افشایؼ ٚ در ٘تیدٝ وٙؼثزٞٓظ ٔحی

در تٕبیُ ِٔٛىَٛ ثزای ثزٕٞىٙؼ ثب آة وبٞؼ ٔی یبثذ. 

وّزیذ  ٚ ٕٞىبراٖ تأثیز دٚ ٕ٘ه ٔزخزی، 2005عبَ 

 pH% در ٔحذٚدٜ 2/0ثب غّظت  وّزیذ پتبعیٓٚ عذیٓ 

ثز حلاِیت ٌّٛتٗ ثزرعی وزد٘ذ، ٘تبیح ٘ؾبٖ داد  11-2

ایشٚاِىتزیه ٚ  pHارای ٞب دٌّٛتٗ درحضٛر ٕ٘ه

حلاِیت ٔتفبٚتی ثٛد ٚ حلاِیت آٖ افشایؼ یبفت. در عبَ 

ٞبی اعتیّٝ ثب ثزرعی اثز ٕ٘ه ثز پزٚتئیٗ ٌزا٘ت، 1973

ثی ٌٙذْ ثٝ ایٗ ٘تیدٝ رعیذ وٝ در حضٛر ٕ٘ه ؽذٜ 

ٞبی آرد ٌٙذْ اعتیّٝ حلاِیت پزٚتئیٗ عِٛفبت عذیٓ

 ؽذٜ وبٞؼ یبفت. 

یٖٛ ٌّٛتٗ ٚ ٌّٛتٗ تؼییٗ لبثّیت تؾىیُ أِٛغ

    اعتیّٝ ؽذٜ ٘ؾبٖ داد وٝ ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ در

-ٔٛلار دارای لبثّیت أِٛغیٖٛ 4/0تب  0ٞبی غّظت

وٙٙذٌی ثیؾتزی ٘غجت ثٝ ٌّٛتٗ عجیؼی ثٛد در حبِی وٝ 

وٙٙذٌی ٌّٛتٗ ٔٛلار لبثّیت أِٛغیٖٛ 6/0در غّظت 

عجیؼی ثیؼ اس ٕ٘ٛ٘ٝ اعتیّٝ ؽذٜ ثٛد. ٕٞچٙیٗ ثب 

ٔٛلار، لبثّیت تؾىیُ  6/0تب  0ؼ غّظت ٕ٘ه اس افشای

أِٛغیٖٛ ٌّٛتٗ عجیؼی افشایؼ یبفت. در حبِی وٝ ٕ٘ه 

اثز ٔٙفی ثز لبثّیت تؾىیُ أِٛغیٖٛ ٌّٛتٗ اعتیّٝ 

٘ؾبٖ دادٜ ؽذٜ اعت(. رٚ٘ذ  3داؽت )٘تبیح در ؽىُ 

ٞبی ٌّٛتٗ عجیؼی ٔؾبثٟی در ٔٛرد پبیذاری أِٛغیٖٛ

ٞب (. ایٗ یبفت4ٝؽذ )ؽىُ  ٚ اعتیّٝ ؽذٜ ٘یش ٔؾبٞذٜ

ٔغبثك ٘تبیح ثذعت آٔذٜ تٛعظ پٛپیٙیٛ ٚ ٕٞىبراٖ در 

 1ٞبی وٓ ٕ٘ه )وٕتز اس ثبؽذ. در غّظتٔی 2002عبَ 

ٌیزی لایٝ ٞیذراتٝ اعزاف ٔٛاد ثیٗ عغحی ٔٛلار( ؽىُ

ٔٙدز ثٝ وبٞؼ ا٘زصی ثیٗ عغحی ؽذٜ ٚ ثٙبثزایٗ ثٟٓ 

-یز ٔیپیٛعتٗ ٚ ثشري ؽذٖ لغزات رٚغٗ را ثٝ تأخ

ا٘ذاسد، در ٘تیدٝ پبیذاری أِٛغیٖٛ افشایؼ ٔی یبثذ. در 

ٞبی ثبلاتز ٕ٘ه تبخٛردٌی پزٚتئیٗ ٚ خذة غّظت

پزٚتئیٗ ثیٗ عغٛح آة ٚ رٚغٗ وبٞؼ ٔی یبثذ وٝ 

)لاٚا ٚ  ثبػث وبٞؼ پبیذاری أِٛغیٖٛ ٔی ٌزدد 

 (.2006آدثٛٚاَ، 

ؽٛد لبثّیت وف ٔؾبٞذٜ ٔی 5ٕٞب٘غٛر وٝ در ؽىُ      

ٔٛلار  2ٚ  0ٙذٌی ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ تٟٙب در ٔمبدیز وٙ

ٕ٘ه ثیؾتز اس ٌّٛتٗ عجیؼی ثٛد ٚ در غّظتٟبی ثبلاتز 

ایٗ لبثّیت وبٞؼ یبفت. در تحمیمی وٝ تٛعظ لاٚا ٚ 

رٚی پزٚتئیٗ ِٛثیبی اعتیّٝ  2006آدثٛٚاَ در عبَ 

ؽذٜ ا٘دبْ ؽذ ثٝ ایٗ ٘تیدٝ رعیذ٘ذ وٝ ثب اعتیّٝ وزدٖ 

لبثّیت ٚ پبیذاری وف افشایؼ یبفت. ثب  پزٚتئیٗ ِٛثیب،

افشایؼ غّظت ٕ٘ه حدٓ وف تؾىیُ ؽذٜ تٛعظ ٌّٛتٗ 

عجیؼی افشایؼ یبفت ٚ ایٗ ثذِیُ ثبس ؽذٖ تبخٛردٌی ٚ 

دفغ اِىتزٚاعتبتیىی اعت وٝ تٛعظ ٕ٘ه ایدبد ٔی ؽٛد 

در حبِی وٝ لبثّیت تؾىیُ وف ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ ثب 

ىٝ اؽبرٜ ؽذ تبثیز افشایؼ غّظت ٕ٘ه وبٞؼ یبفت. چٙب٘

ٕ٘ه ثز خٛاؿ ٌّٛتٗ عجیؼی ٚ اعتیّٝ ؽذٜ ثب تٛخٝ ثٝ 

عبختبر آٟ٘ب ٔتفبٚت اعت ٚ ثز حلاِیت در آة ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب 

٘یش تبثیز ٔی ٌذارد. ٕٞچٙیٗ ٔیشاٖ وف لبثُ تِٛیذ ثب 

ٔیشاٖ وؾؼ عغحی ٔبیغ ٔتٙبعت اعت ٚ ٞزچٝ وؾؼ 

عغحی وٕتز ثبؽذ تؾىیُ وف آعب٘تز ٔی ؽٛد )وّز ٚ 

 (.1997براٖ ٕٞى
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گلًته طبیعی )ستًوُای َاشًر خًردٌ( ي  قابلیت وگُذاری آب )ج( آب )ب(،  جذب)الف(، قابلیت  حلالیت در آب -2کل ش 

يف وامشابٍ ريی َز ستًن وشان دَىذٌ يجًد اختلاف . حزاستیلٍ شذٌ )ستًوُای سفیذ روگ( در غلظت َای مختلف ومک

 ( است.>P 05/0)آماری معىی دار 
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َای گلًته طبیعی )ستًوُای َاشًر خًردٌ( ي استیلٍ شذٌ )ستًوُای سفیذ روگ( در غلظت امًلسیًنابلیت تشکیل ق - 3شکل

 .است (>P 05/0)امشابٍ ريی َز ستًن وشان دَىذٌ يجًد اختلاف آماری معىی دار . حزيف ومختلف ومک

 

 
گلًته طبیعی )ستًوُای َاشًر خًردٌ( ي استیلٍ شذٌ )ستًوُای سفیذ روگ( در غلظت َای امًلسیًن پایذاری  -4شکل 

 ( است.>P 05/0)َز ستًن وشان دَىذٌ يجًد اختلاف آماری معىی دار  . حزيف وامشابٍ ريیمختلف ومک

 

 
 

َای مختلف قابلیت ایجاد کف گلًته طبیعی )ستًوُای َاشًر خًردٌ( ي استیلٍ شذٌ )ستًوُای سفیذ روگ( در غلظت -5شکل 

 است. (>P 05/0)شان دَىذٌ يجًد اختلاف آماری معىی دار . حزيف وامشابٍ ريی َز ستًن وومک

 وتیجٍ گیزی 
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٘تبیح ثذعت آٔذٜ اس ایٗ تحمیك ٘ؾبٖ داد وٝ اعتیّٝ      

وزدٖ ٌّٛتٗ ٔی تٛا٘ذ ثٝ ػٙٛاٖ یه رٚػ ٔفیذ ثزای 

ٚ  ثٟجٛد ثزخی خقٛفیبت ػّٕىزدی ٌّٛتٗ ثىبر رٚد

وبرثزدٞبی تب وٖٙٛ ِیُ ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ ثٝ ٕٞیٗ د

اٌزچٝ ایٗ ثبٚر  .یبفتٝ اعتٔختّفی در فٙبیغ غذایی 

وّی ٚخٛد دارد وٝ اعتیّٝ وزدٖ ٌّٛتٗ ٔی تٛا٘ذ ثبػث 

ثب آة ٚ در ٘تیدٝ ثٟجٛد ٌّٛتٗ وٙؼ ثزٞٓافشایؼ 

ٌزدد، ٘تبیح ایٗ تحمیك  آٖثغیبری اس خٛاؿ ػّٕىزدی 

ػذْ حضٛر ٕ٘ه ٚ یب در  وٝ ایٗ أز تٟٙب در٘ؾبٖ داد 

عؼبْ در ٚخٛد ٕ٘ه غّظتٟبی ثغیبر وٓ آٖ فحت دارد. 

عجیؼی ٚ اعتیّٝ ؽذٜ ػّٕىزد ٌّٛتٗ  ثز خٛاؿ ٚٔحیظ 

افشایؼ غّظت ٕ٘ه در ٔحیظ ثبػث تبثیز ثغشایی دارد. 

افشایؼ ثزٕٞىٙؼ ٌّٛتٗ عجیؼی ثب آة ٌزدیذ ٚ در ٘تیدٝ 

زی ٚ ثبػث افشایؼ حلاِیت، خذة آة، خٛاؿ أِٛغیفبی

در حبِی وٝ افشایؼ ٔمذار ٕ٘ه  ،وف وٙٙذٌی ٕ٘ٛ٘ٝ ؽذ

اثز ٔٙفی ثز خٛاؿ ػّٕىزدی ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ داؽت. 

ثب تٛخٝ ثٝ ایٗ ٘تبیح ٌّٛتٗ اعتیّٝ ؽذٜ تٟٙب در 

ٔحقٛلاتی وٝ ٔمذار ٕ٘ه آٖ ثغیبر ٘بچیش ثبؽذ دارای 

خٛاؿ ػّٕىزدی ٔٙبعجتزی ٘غجت ثٝ ٌّٛتٗ عجیؼی 

در ٘ظز ٌزفتٗ اثز تزویجبت  اعت. ایٗ تحمیك ِشْٚ

ٔٛخٛد در ٔحیظ ثز خقٛفیبت ػّٕىزدی ٌّٛتٗ ٚ 

 ٕ٘بیذ.تبییذ ٔیٔؾتمبت آ٘زا 
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