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 چكیذُ 

سٍی پبساهتشّبی سیٌتیکی اًؼقبد ضیش ثشسسی ضذُ است.  هَثش ثش اًؼقبد آًضیویاثش ثشخی فبکتَس ّبی  ،دس ایي هغبلؼِ

ثِ  ثِ حذاکثش ثشسذ، اًؼقبد ت اًؼقبد ٍ هذت صهبًی کِ لاصم است تب سشػتفبص تبخیشی، سشػ ضبهلپبساهتشّبی سیٌتیکی 
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Abstract 
In this research, the effect of variable cheese making factors on rennet coagulation kinetic was 

studied. Three coagulation parameters—lag time, coagulation rate and inflexion time (time for 

reaching the point of maximum coagulation rate) were evaluated as a function rennet content (0.01–

0.03 g/kg), whey protein powder (0.7–2.8 %) and renneting temperature (25–45 
º
C) using a 

response surface methodology. Data analysis showed that with a decrease in whey protein 

concentration or with an increase in rennet content and renneting temperature, coagulation rate 

increased while the lag time and time at inflection point decreased. The optimum conditions of milk 

coagulation were: rennet content, 0.025 g/kg of milk; whey protein powder, 0.93%; and renneting 

temperature, 44.9 ºC. Under such conditions, the predicted coagulation rate, lag time and time at 

inflection point were 0.0092 min
-1

, 1.009 min and 1.79 min, respectively.  
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 هقذهِ

یکی اص هْوتشیي هشاحل تَلیذ پٌیش، اًؼقبد ضیش      

(. ثِ دلیل 2001ثَسیلِ سًت است )ثَفب ٍ ّوکبساى 

اّویت ایي هشحلِ دس کیفیت ًْبیی پٌیش، ساّْبی صیبدی 

ثشای هغبلؼِ ٍکٌتشل پذیذُ ای کِ دس اًؼقبد ضیش سٍی 

هی دّذ دس هقیبس آصهبیطگبّی ٍ غٌؼتی اسائِ ضذُ 

ًؼقبدی ضیش قبثلیت پٌیشسبصی، ساًذهبى است. خَاظ ا

پٌیشسبصی ٍ کیفیت پٌیش سا تحت تبثیش قشاس هی 

ٍ ّبًگ ٍ ّوکبساى  2001دّذ)خبًسَى ٍ ّوکبساى 

(. فبکتَس ّبی خبسخی هثل فطبس ٍدهب هی تَاًٌذ 1989

ثش سٍی خَاظ اًؼقبدی ضیش تبثیش گزاس ثبضٌذ )سچشادس 

پیچیذُ است  (. اًؼقبد ضیش یک فشآیٌذ1997ٍ ّوکبساى 

 ؼی آى ضبهل تدوغ هیسل ّبی کبصئیيکِ هکبًیسن ٍاق

است ٍ ًقص دقیق کلسین ثغَس کبهل هطخع ًطذُ 

است. اًؼقبد ضیش ًِ تٌْب ثَسیلِ کلسین ثلکِ ثَسیلِ 

فسفبت، قذست یًَی ٍ دهب ًیض تحت تبثیش قشاس هی گیشد 

(. ّوچٌیي فبکتَس ّبی صیبدی 1978)یبهَچی ٍ ّوکبساى 

پشٍتئیي ّبی آة پٌیش ثش سٍی هیسل ّبی هثل تدوغ 

کبصئیي، سي حیَاى، دٍسُ ضیشدّی ٍ خیشُ غزایی 

حیَاى هی تَاًٌذ ثش سٍی اًؼقبد ضیش تلقیح ضذُ ثب سًت 

، گَیٌِ ٍ 2002اثش گزاس ثبضٌذ )اٍلذیست ٍ ّوکبساى 

ٍ  تیشیسَا  1997، اٍستشسي ٍ ّوکبساى 2001ّوکبساى 

ت ضیش اص فبکتَسّبی (. تغییش دس تشکی2004ٍ ّوکبساى 

هَثش ثش خَاظ اًؼقبدی است )اٍلذیست ٍ ّوکبساى 

ٍ ٍدَّلن ٍ ّوکبساى  2004، آیکًَي ٍ ّوکبساى 2002

(. آگبّی اص تبثیش ایي فبکتَسّب ثش سٍی خَاظ  2006

اًؼقبدی ضیش ثِ هٌظَس کست کیفیتی قبثل قجَل دس پٌیش 

ضشٍسی ثِ ًظش هی سسذ. اًؼقبد ٍ صهبى ثشش ًبهٌبست 

ی تَاًذ هٌدش ثِ کبّص کیفیت پٌیش ضَد کِ ایي حبلت ه

ثِ دلیل ٍسٍد رسات دلوِ ثِ آة پٌیش ثبػث صیبى 

(. 1997اى اقتػبدی ًیض هی ضَد )اٍستشسي ٍ ّوکبس

خَاٌّذ صهبى اًؼقبد سا حذاقل کٌٌذ تَلیذ کٌٌذگبى پٌیش هی
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ٍ سشػت اًؼقبد سا حذاکثش کٌٌذ کِ ّش دٍ هَسد صهبى 

ٌیشسبصی سا تحت تبثیش قشاس هی دٌّذ. هَسد ًیبص ثشای پ

ّوچٌیي توبیل داسًذ کِ سفتی طل سا ًیض حذاکثش کٌٌذ 

چَى سفتی طل اص خَاظ سبدُ اًؼقبد است کِ دس 

کیفیت پٌیش، ثبصدُ پٌیش ٍ ٍضؼیت اقتػبدی اثش گزاس 

است. طل سفت ثَسیلِ حفظ ثیطتش تشکیجبت ضیش دس 

ٍ ّوکبساى ضَد )کلاسک دلوِ ثبػث ثْجَد ساًذهبى هی

اثش اٍلتشافیلتشاسیَى  (2011)سبًذسا ٍ ّوکبساى (. 2000

خَاظ اًؼقبدی ضیش سا ثِ سٍش سا ثش سٍی 

اسپکتَسکَپی ٍ استفبدُ اص خػَغیبت سئَلَطیکی 

هغبلؼِ کشدًذ ٍ گضاسش کشدًذ کِ ایي فشآیٌذ اثش هؼٌی 

داسی ثش سٍی صهبى اًؼقبد ٍ آصاد سبصی کبصئیي هبکشٍ 

اثش دهب ّبی  (2010)اگَاسد ٍ ّوکبساى َّپپتیذ ًذاسد. 

هختلف پبستَسیضاسیَى سا ثش سٍی اًؼقبد سًتی، هغبلؼِ 

کشدًذ ٍ گضاسش کشدًذ کِ ثب افضایص دهبی 

پبستَسیضاسیَى، صهبى اًؼقبد افضایص ٍ سفتی دلوِ 

ٍ  pHاثش  (2008)ّوچٌیي آٍاد  کبّص پیذا هی کٌذ.

لوِ سذین کلشیذ سا ثش سٍی اًؼقبد ضیش ٍ سفتی د

ثشسسی کشد ٍ دسیبفت کِ ضیش ًوک صدُ ضذُ ثب اسیذیتِ 

ثبلا دلوِ ثسیبس ضؼیفی سا تَلیذ هی کٌذ. ّذف اص اًدبم 

ایي هغبلؼِ ضٌبسبیی فبکتَس ّبی اثشگزاس ثش پبساهتشّبی 

سیٌتیکی اًؼقبد ضیش ٍ تؼییي هیضاى ثْیٌِ آًْب ثشای 

 هی ثبضذ. ضیشضشایظ اًؼقبد کست ثْتشیي 

  هَاد ٍ رٍش ّا
 ّای ضیرآهادُ سازی ًوًَِ

ثِ هذت ًین سبػت  ºC 65 اثتذا ضیش سا دس دهبی     

خٌک کشدُ ٍ  ºC 32 پبستَسیضُ کشدُ ٍ ضیش سا تب دهبی

ثَسیلِ حوبم آثی دهبی ضیش ثبثت ًگِ داضتِ ضذ. سپس 

ًگْذاسی  ºC 10 ضیش تب ضشٍع ّش آصهبیص دس دهبی صیش

)ثب آة پٌیشگشهی( پَدس  100) ضذ. ثِ ّش ًوًَِ ضیش

خشیذاسی ضذُ اص ضشکت کیبى  80دسخِ خلَظ 

 37/2ٍ8/2، 75/1، 25/1، 7/0دس پٌح سغح ) هطکبت(

)ثب اسن تدبسی  دسغذ( اضبفِ ضذ. ّوچٌیي استبستش

CHN22 ّبی هضٍفیل سبخت ضشکت حبٍی ثبکتشی

)سبخت ضشکت ضبسلَا  ٍ کلشیذ کلسین کشیستیي ّبًسي(

گشم  25/0ٍ  01/0ضاى ثِ تشتیت ثِ هی اص کطَس اسپبًیب(

ثش کیلَ گشم ثِ ضیش اضبفِ ضذًذ. دس ًْبیت پس اص 

)ثب اسن  حذٍد ًین سبػت فؼبلیت ثبکتشیْبی آغبصگش، سًت

دس پٌح سغح  سبخت کطَس طاپي( Meitoتدبسی 

گشم ثش  03/0ٍ 026/0، 02/0، 0133/0، 01/0هختلف )

 45ٍ  35،41، 29، 25کیلَگشم( دس پٌح دهبی هختلف )

ًتیگشاد( افضٍدُ ضذ کِ استجبط سغَح هختلف دسخِ سب

  دیذُ  1ایي سِ فبکتَس ثب کذّبی هشثَعِ دس خذٍل 

 ضَد.هی

 

 

 
 تغییرات ًسثت چگالی ًَری تر حسة زهاى حیي اًعقاد  -1ضكل 
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 فاکتَر ّای هطالعِ ضذُ ٍ سطَح هختلف آًْا -1جذٍل

 سطَح                            ًواد هتغیر ّای هستقل

   -68/1    -1            0     1        68/1    کذ ّا 

 هیساى رًت

 آب پٌیر پَدر 

 دهای افسٍدى رًت                          

1X 

2X 

3X 

           1                4/1            2            6/2           3 

7/0             12/1       75/1         37/2          8/2  

25              29        35           41           45 

 

 

 هحاسثِ پاراهتر ّای سیٌتیكی اًعقاد

ثلافبغلِ ثؼذ اص افضٍدى سًت ثِ ًوًَِ ّبی ضیش،      

هیلی لیتش اص ضیش  3پس اص ّن صدى سشیغ ًوًَِ حذٍد 

تلقیح ضذُ ثب سًت سا دس یک سل پلاستیکی سیختِ ٍ 

 LKB)فبسهبسیبسپکتشٍفتَهتشسشیؼب ثِ دستگبُ ا

Biochrom Ltd  کوشیح ،CB4 4FJ )اًتقبل  اًگلستبى

دادُ ضذ. هیضاى تغییشات خزة ًوًَِ ضیش عی فشآیٌذ 

 700ثبًیِ ای دس عَل هَج  10اًؼقبد ثِ فَاغل 

ثِ هذت حذٍد ًین سبػت ثجت ضذًذ. ًسجت ًبًَهتش

(ODRچگبلی ًَسی
( اص خبسج قسوت هیضاى خزة دس 1

ص فشآیٌذ اًؼقبد تقسین ثش هیبًگیي ّفت ػذد ا ّش لحظِ

خزة اٍلیِ یبدداضت ضذُ ثِ دست هی آیذ. دس سبل 

پیطٌْبد ضذُ  ODRتَسظ کبسٍى الگَیی ثشای  1997

، 1984)هبَّى ٍ ّوکبساى  دیذُ هی ضَد 1 ساثغِکِ دس 

  (.2003ٍ پبًذی ٍ ّوکبساى  1993گلایس ٍ ّوکبساى 

ی آصهبیطی ثب الگَی دسایي هشحلِ ثب فیت کشدى دادُ ّب

 MATLAB پیطٌْبدی کبسٍى ثب استفبدُ اص ًشم افضاس 

 169051ثب هدَص ضوبسُ  (R2009a) 7.8.0)ٍسطى 

ٍ ثِ سٍش ػذدی ضشایت سبخت کطَس آهشیکب( 

ًطبى دادُ ضذُ  2سگشسیًَی ّوبًغَس کِ دس خذٍل 

 است هحبسجِ ضذًذ.

ًوًَِ ای اص دادُ ّبی فیت ضذُ ثب الگَی  1دس ضکل  

یطٌْبدی ثشای یک آصهبیص ًطبى دادُ ضذُ است. پ

سپس ثب خبیگزاسی ضشایت هحبسجِ ضذُ دس فشهَل 

ّبی هشثَط ثِ پبساهتشّبی سیٌتیکی اًؼقبد )فبص تبخیشی، 

صهبى لاصم لاصم ثشای حذاکثش ضذى سشػت اًؼقبد ٍ 

                                                 
1- Optical Density Ratio 

 4ٍ  3، 2ّبی  ساثغِسشػت اًؼقبد( کِ ثِ تشتیت دس 

، هقبدیش ایي (2003اى )پبًذی ٍ ّوکبسهطبّذُ هی ضًَذ

 (.3پشاهتش ّب ًیض تؼییي ضذًذ )خذٍل 
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ػجبست است اص هذت صهبًی کِ هیضاى ( tlag)2فبص تبخیشی 

دس  ثبضذ 0/ 001تغییشات ًسجت چگبلی ًَسی کوتش اص 

ٍاقغ هی تَاى گفت کِ فبص تبخیشی فبغلِ صهبًی هبثیي 

لحظِ افضٍدى سًت ثِ ًوًَِ ضیش تب لحظِ ضشٍع تدوغ  

. تدوغ صهبًی سٍی هی دّذ کِ ّیذسٍلیض کبپب ثبضذهی
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tmax  ثبضذ.کبصئیي ثِ هقذاس کبفی غَست گشفتِ 
لحظِ  3

             ای است کِ دس آى سشػت اًؼقبد حذاکثش است.

a  ;هحبسجِ ضذُ ًسجت چگبلی ًَسی کوتشیي ،

=b ،ضشیت سگشسیًَی=c  ،ضشیت ًقغِ ػغف

=d هحبسجِ ضذُحذاکثش ًسجت چگبلی ًَسی  ٍ=e 

 پبساهتش تقبسى ّستٌذ.

 طراحی آزهایطات ٍ آًالیس آهاری

، 7/0آة پٌیش دس پٌح سغح ) دسپَدس ایي هغبلؼِ اثش 

دسغذ(، هیضاى سًت دس پٌح  37/2ٍ8/2، 75/1، 25/1

گشم ثش  03/0ٍ 026/0، 02/0، 0133/0، 01/0سغح )

 ، 29، 25کیلَگشم( ٍ دهبی افضٍدى سًت دس پٌح سغح )

35،41 ٍ ºC 45ثب استفبدُ اص عشح هشکت هشکضی ،) 

عشح هشکت هشکضی تشکیجی اص عشح  هغبلؼِ ضذُ است.

ثبضذ کِ ثِ ای هیبکتَسیل ٍ یک سشی ًقبط ستبسُف

هٌظَس ثشآٍسد اثشات کَادساتیک فبکتَسّب ثِ عشح 

آًبلیض ًْبیی دادُ ّب  افضٍدُ هی ضًَذ. عشاحی آصهَى ٍ

گشدیذ اًدبم  SAS( version 9)ثب استفبدُ اص ًشم افشاص 

 α; 05/0ٍ دس آًبلیض ٍاسیبًس احتوبل خغبی ًَع اٍل 

 .دس ًظش گشفتِ ضذ

 

 ًتایج ٍ تحث  
اثش فبکتَس ّبی هغبلؼِ ضذُ ثش سٍی فبص تبخیشی    

ًتبیح حبغلِ اص آًبلیض ٍاسیبًس اًدبم ضذُ ًطبى داد کِ 

ّوِ فبکتَسّبی هغبلؼِ ضذُ ثِ غَست هؼٌی داسی ثش 

 2(. ضکل 4سٍی فبص تبخیشی اثش گزاسثَدًذ )خذٍل 

ًطبى هی دّذ کِ فبص تبخیشی ثبافضایص هیضاى سًت ٍ 

، افضایص پیذا هیضاى پَدس آة پٌیشبی افضٍدى سًت یب ده

هی کٌذ. دس کل ثب افضایص هیضاى سًت ٍ دهبی افضٍدى 

 ثِ ºC 25گشم ثش کیلَگشم ٍ  01/0سًت ثِ تشتیت اص 

، فبص تبخیشی اص ºC 45 گشم ثش کیلَگشم ٍ دهبی 026/0

ثب افضایص هیضاى سًت،  یبثذ.دقیقِ کبّص هی 3دقیقِ ثِ  5

 کبپب کبصئیي سشیؼتش اًدبم گشفتِ ٍ فبص اٍلیِّیذسٍلیض 

)آًضیوی( اًؼقبد تسشیغ ضذُ ٍ دس ًتیدِ فبص تبخیشی 

                                                 
-

3  Time at inflection point 

 کبّص هی یبثذ. ّوچٌیي اثش دهب ثش سٍی سشػت 

ّبی آًضیوی عجق هؼبدلِ آسًیَس قبثل تَخیِ ٍاکٌص

(. ثش اسبس ایي هؼبدلِ افضایص دهب 5)ساثغِ ضوبسُ  است

یِ یک ٍاکٌص آًضیوی است( )کِ دس فبص اٍل سشػت اًؼقبد

سا افضایص هی دّذ ٍ دس ًْبیت ثبػث کبّص فبص تبخیشی 

   هی ضَد. 

 

 
K  ،ثبثت سشػت ٍاکٌصT  ،دهب ثش حست کلَیيEa 

ثبثت  Rفبکتَس پیص ًوبیی ٍ  Aاًشطی اکتیَاسیَى، 

 خْبًی گبصّب هی ثبضذ.

دسغذ ثِ  7/0آة پٌیش اص  هیضاى پَدسّوچٌیي ثب افضایص 

دقیقِ  5/4دقیقِ ثِ  5/3فبص تبخیشی اص  دسغذ، 8/2

 افضایص پیذا هی کٌذ.
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 ضرایة تِ دست آهذُ از هٌحٌی اًعقاد در آزهایطات اًجام ضذُ -2جذٍل

 ضوارُ

 آزهایص

 هذل   اًعقاد هٌحٌی ضرایة   سطَح  هتغیر ّای هستقل        

 1X                        2X          3X  a b c d e  R2      

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

 

1       1-  1 

0                              0 

 0 

1                             1 

 1- 

1-                           1 

 1 

0                             0  

 0 

1-                           1-  1- 

68/1                        0     0 

68/1                        0      0 

0                             0                                   

0 

1                             1- 1- 

0                               0 0 

1-                             1 1- 

1-                            1- 1 

1                               1 1 

0                             68/1 0 

0                             68/1 0 

68/1-                        0 0 

68/1                          0 0 

0                               0  0 

0                               0 68/1- 

0                               68/1 0 

0                                0 68/1 

0                               68/1- 0 

0                                 0 0 

 00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

00/1 

003/4 

50/11 

19/10 

02/20 

16/11 

301/8 

605/7 

87/12 

242/8 

664/6 

906/3 

265/5 

516/3 

839/4 

542/5 

008/7 

799/2 

16/11 

014/7 

536/3 

916/2 

348/5 

775/4 

373/5 

 

135/2 

440/4 

535/6 

301/5 

380/7 

537/7 

059/4 

890/2 

339/3 

474/4 

550/5 

826/8 

247/6 

198/3 

330/5 

147/6 

13/10 

266/3 

740/4 

58/15 

747/8 

237/3 

100/4 

871/3 

 

056/1 

061/1 

055/1 

079/1 

060/1 

061/1 

049/1 

053/1 

093/1 

046/1 

051/1 

054/1 

048/1 

053/1 

062/1 

066/1 

203/1 

052/1 

104/1 

052/1 

058/1 

076/1 

066/1 

067/1 

 

1144/0 

0005/0 

0930/0 

0208/0 

0592/0 

0882/0 

1394/0 

0678/0 

0276/0 

1520/0 

2420/0 

2169/0 

2493/0 

1533/0 

1301/0 

0934/0 

0521/0 

0816/0 

0448/0 

8332/0 

5448/0 

8755/0 

1499/0 

1229/0 

 999/0 

996/0 

998/0 

996/0 

997/0 

997/0 

997/0 

963/0 

997/0 

996/0 

995/0 

993/0 

993/0 

996/0 

995/0 

997/0 

994/0 

998/0 

998/0 

996/0 

999/0 

997/0 

996/0 

996/0 

a ،b ،c ،d  ٍe ٍ ثِ تشتیت حذاقل ًسجت چگبلی ًَسی، ضشیت سگشسیَى، ضشیت ًقغِ ػغف، ًسجت چگبلی ًَسی دس ثی ًْبیت 

پبساهتش تقبسى ّستٌذ.
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 اًجام ضذُ پاراهترّای سیٌتیكی هحاسثِ ضذُ در آزهایطات -3جذٍل
        سطَح  هتغیر ّای هستقل          آزهایص ضوارُ

  
1   X           2     X      3X    

1Y 2Y          3Y 
 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

 1       1- 1 

0                           0  0 

1                           1  1- 

1-                         1  1 

0                           0   0 

1-                           1- 1- 

68 /1                         0 0 

68  /1                        0 0 

0                               0 0 

1                             1- 1- 

0                               0 0 

1-                             1 1- 

1-                            1- 1 

1                               1 1 

0                             68/1 0 

0                             68/1 0 

68/1-                        0 0 

68/1                          0 0 

0                               0  0 

0                               0 68/1- 

0                               68/1 0 

0                                0 68/1 

0                               68/1- 0 

0                                 0 0 

   372/1 

222/4 

627/5 

256/5 

868/4 

230/6 

188/3 

840/2 

053/2 

384/3 

955/2 

586/5 

830/3 

105/2 

704/3 

803/4 

440/4 

902/2 

868/3 

398/5 

699/2 

306/2 

568/2 

235/4 

557/2  

440/5  

609/7  

035/6  

327/5  

963/8  

730/3  

335/5  

140/5  

220/5  

300/5  

059/10  

790/6  

765/3  

350/6  

388/7  

901/11  

793/3  

887/5  

748/13  

889/7  

965/3  

836/4  

950/4  
 

0059/0  

0043/0  

0048/0  

0048/0  

0047/0  

0034/0  

0088/0  

0094/0  

0041/0  

0053/0  

0042/0  

0032/0  

0028/0  

0060/0  

0043/0  

0039/0  

0014/0  

0090/0  

0042/0  

0028/0  

0036/0  

0059/0  

0056/0  

0050/0  
 

 

            1Y ،2Y  ٍ3Y ثِ تشتیت فبص تبخیشی، صهبى لاصم ثشای سسیذى ثِ هبکضیون سشػت اًؼقبد ٍ سشػت اًؼقبد ّستٌذ 

 

اثش فبکتَس ّبی هغبلؼِ ضذُ ثش سٍی سشػت اًؼقبد     

ًتبیح ًطبى داد کِ توبهی فبکتَس ّبی هغبلؼِ ضذُ ثش 

(. 4سٍی سشػت اًؼقبد ًیض اثشگزاس ثَدًذ )خذٍل 

ًطبى دادُ ضذُ است ثب افضایص  3 ّوبًغَس کِ دس ضکل

ًؼقبد ثِ ا دسغذ، سشػت 3دسغذ ثِ  1آة پٌیش اص  پَدس

 هحققبى دیگشیایي صهیٌِ هیضاى کوی کبّص هی یبثذ. دس 

بت هختلفی ػٌَاى گضاسض ّن هغبلؼبتی اًدبم دادُ ٍ 

کِ افضایص  . ػذُ ای اص هحققیي گضاسش کشدًذاًذ کشدُ

ٍُ پشٍتئیي ّبی هحلَل ي ثؼلا)کبصئی پشٍتئیي کل هیضاى 

ثبػث اًؼقبد سشیؼتش ٍ سفت  دس آة هَخَد دس ضیش(

ٍ  ٍاى  1985ضذى دلوِ هی ضَد )لَکیسبًَ ٍ ّوکبساى 

 (1997)ّوکبساى  ٍ کبسٍىحبل آًکِ  .(1987ٍ ّوکبساى 

هیضاى ثبلای پشٍتئیي دس ضیش ثبػث  ًذگضاسش کشد

عَلاًی ضذى صهبى اًؼقبد ٍ تضؼیف خَاظ اًؼقبدی 

ػٌَاى  (2004)ّوچٌیي گلایس ٍ ّوکبساى  ی ضَد.ضیش ه

کشدًذ افضٍدى ثتب کبصئیي ثِ ضیش ثبػث تضؼیف خَاظ 

خْت قضبٍت  اًؼقبدی هی ضَد ٍ اضبسُ کشدًذ کِ

قبعؼبًِ دس ایي صهیٌِ ٍ هؼیي کشدى استجبط ثیي خَاظ 

اًؼقبدی ضیش ٍ تشکیت ضیش هػشفی، اًدبم تحقیقبت 

ًطبى هی دّذ  3ل ضک  ثیطتش ضشٍسی ثِ ًظش هی سسذ.

تغییشات ، سشػت اًؼقبد  ºC 34 ثِ 25کِ ثب تغییش دهب اص 

ثب افضایص دهب اص  کِ دس حبلی داسی ًذاضتِ است.یهؼٌ
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ثش دقیقِ افضایص  0063/0، سشػت اًؼقبد ثِ ºC 41 ثِ 34

گشم ثش  025/0ثب افضایص هیضاى سًت ًب . هی یبثذ

هب دس هیضاى کیلَگشم، سشػت اًؼقبد افضایص پیذا هی کٌذ ا

کِ  ػت اًؼقبد سًٍذ کبّطی خَاّذ داضتثبلاتش سًت سش

ًطبى هی دّذ کِ افضایص هیضاى سًت تب حذ هطخػی 

ثبػث افضایص سشػت اًؼقبد ضذُ ٍ ثیطتش اص آى هقذاس 

 .تبثیشی ثش سٍی سشػت اًؼقبد ًذاسد

 

اثر فاکتَر ّای هطالعِ ضذُ تر رٍی زهاى لازم ترای 

 اًعقادسرعت  رسیذى تِ هاکسیون
آًبلیض آهبسی ًطبى هی دّذ کِ توبهی فبکتَسّبی      

خض هیضاى  هغبلؼِ ضذُ ٍ ّوچٌیي اثشات هتقبثل آًْب )ثِ

آة پٌیش( ثػَست هؼٌی داسی ثش سٍی  پَدسسًت ٍ 

صهبى لاصم ثشای سسیذى ثِ هبکضیون سشػت اًؼقبد 

 .(4)خذٍل  ثَدًذ اثشگزاس

بثت ًگْذاضتي اثش ّوضهبى دٍ فبکتَس ثب ث 9ٍ  8دس ضکل 

فبکتَس سَم ثش سٍی صهبى لاصم ثشای حذاکثش ضذى 

سشػت اًؼقبد ثػَست ًوَداسّبی کبًتَسپلات ًوبیص 

آة پٌیش ٍ دهبی  پَدس)الف( اثش  3ضکل  دادُ ضذُ است.

گشم ثش کیلَگشم( ثش 02/0افضٍدى سًت )ثب هیضاى ثبثت 

  سٍی صهبى لاصم ثشای حذاکثش ضذى اًؼقبد سا ًطبى 

آة پٌیش ثب افضایص  پَدسدس غلظت ّبی پبییي  دّذ.هی

، صهبى لاصم ثشای حذاکثش ضذى  ºC 45 ثِ 25دهب اص 

دقیقِ کبّص هی یبثذ دس حبلی  3ثِ  10سشػت اًؼقبد اص 

آة پٌیش، هیضاى  پَدسثبلاتش  ًَاحی ثب هیضاىکِ دس 

تغییشات صهبى لاصم ثشای حذاکثش ضذى سشػت اًؼقبد 

صم ثشای حذاکثش ضذى کوتش است. کوتشیي صهبى لا

آة پٌیش ٍ دهبّبی  پَدسپبییي  هیضاىسشػت اًؼقبد دس 

 (.8ثبلاتش هطبّذُ ضذُ است )ضکل 

 

 ی پاراهترّای سیٌتیكی هطالعِ ضذُآًالیس ٍاریاًس فاکتَرّای هطالعِ ضذُ ٍ اثرات هقاتل آًْا ترا -4جذٍل

                                                  : غیش هؼٌی داسns  دسغذ 1ٍ  5ثِ تشتیت  هؼٌی داس دس سغَح احتوبل   **ٍ * 

 

 

  DF  Coag.rate    tlag    tmax فاکتَر ّا

  p-value SS MS  p-value SS MS  p-value SS MS 

1X 1 0028/0 ** 6- 10×3/2 6- 10×3/2  **001/0> 27/13 27/13  **001/0> 35/1 35/1 

X2 1       *0226/0 6- 10×1/1 6- 10×1/1  **003/0> 47/3 47/3  **001/0> 27/0 27/0 

3X 1 **0011/0 6- 10×1/3 6- 10×1/3  001/0 ** 56/12 56/12  **001/0> 54/1 54/1 

1.X1X 1 **0027/0 6- 10×4/2 6- 10×4/2  > 1/0 ns    **0061/0 088/0 088/0 

1.X 3X 1 ns1/0<    > 1/0 ns    *0297/0 049/0 049/0 

2.X3X 1 ns1/0<    > 1/0 ns    *0106/0 073/0 073/0 

3X.3X 1 **001/0>    > 1/0 ns    *0482/0 04/0 04/0 

Residual 12  6- 10×5/2 7- 10×7/1   92/4 29/0   12/0 0080/0 

Pure error 5  7- 10×4/7 7- 10×7/1   54/1 31/0   033/0 0066/0 
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 ریاثر هیساى رًت تر رٍی فاز تاخی -2ضكل

 

 
 اثر هیساى رًت تر رٍی سرعت اًعقاد -3ضكل

 

 
 اثر دهای افسٍدى رًت تر رٍی فاز تاخیری -4ضكل

 
 اثر دهای افسٍدى رًت تر رٍی سرعت اًعقاد -5ضكل

 

 
 اثر  پَدر آب پٌیر تر رٍی فاز تاخیری     -6ضكل

 

 

 اثر پَدر آب پٌیر تر رٍی سرعت اًعقاد  -7ضكل       
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هیضاى سًت ٍ دهبی افضٍدى سًت ثش سٍی  اثش ّوضهبى

 9 صهبى لاصم ثشای حذاکثش ضذى سشػت اًؼقبد دس ضکل

ًطبى دادُ ضذُ است. ثب افضایص دهبی افضٍدى سًت اص 

 03/0ثِ  01/0ٍ افضایص هیضاى سًت اص  ºC 45 ثِ 25

گشم ثش کیلَگشم، صهبى لاصم ثشای حذاکثش ضذى سشػت 

  دقیقِ هی سسذ. 4ثِ  12اًؼقبد اص 

 

 
 تر رٍی لحظِ هاکسیون ضذى سرعت اًعقاددرصذ پَدر آب پٌیر اثر ّوسهاى دهای افسٍدى رًت ٍ  -8ضكل 

 

 
 تر رٍی لحظِ هاکسیون ضذى سرعت اًعقاد هیساى رًتاثر ّوسهاى دهای افسٍدى رًت ٍ  -9ضكل 

 

 تْیٌِ سازی 

ٍ ثکبسگیشی سٍش  ثش هجٌبی هذل ّبی ثِ دست آهذُ     

ثشای کویٌِ سبصی فبص ضشایظ ثْیٌِ  تبثغ هغلَثیت

  اًؼقبد هحبسجِ ضذًذ. تبخیشی ٍ ثیطیٌِ سبصی سشػت

سٍش تبثغ هغلَثیت یک سٍش چٌذ هٌظَسُ ثشای ثْیٌِ 

سبصی است ٍ هَقؼیکِ ّذف ثْیٌِ سبصی فشآیٌذ ثب دس 

    ًظش گشفتي چٌذیي ضبخع کیفی ثبضذ، ثکبس گشفتِ

 ضَد.هی
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ثِ تشتیت  1X ،2X ٍ 3X : 8ٍ  7، 6ی ساثغِ ّبکِ دس 

هیضاى سًت، هیضاى پَدس آة پٌیش ٍ دهبی افضٍدى سًت 

ثِ تشتیت فبص تبخیشی،  1Y ،2Y  ٍ3Yّستٌذ ّوچٌیي 

صهبى لاصم ثشای سسیذى ثِ هبکضیون سشػت اًؼقبد ٍ 

 .سشػت اًؼقبد ّستٌذ

دسغذ ٍ سًت ثِ  93/0غلظت پشٍتئیي آة پٌیش حذٍد 

 ºC 9/44 ش کیلَگشم دس دهبیگشم ث 0255/0هیضاى 

 009/1سغَح ثْیٌِ ثشای کست حذاقل فبص تبخیشی )

دقیقِ( ّستٌذ. ّوچٌیي غلظت پشٍتئیي آة پٌیش ثِ هیضاى 

گشم ثش کیلَگشم  0233/0دسغذ ٍ سًت ثِ هیضاى  94/0

سغَح ثْیٌِ ثشای کست ثیطتشیي  ºC 9/44 دس دهبی

 ثش دقیقِ( ّستٌذ.  0095/0سشػت اًؼقبد )

 

 

 گیری کلیًِتیج

ّوِ فبکتَسّبی هغبلؼِ ضذُ دس ایي تحقیق ثِ عَس      

هؼٌی داسی ثش سٍی پبساهتشّبی سیٌتیکی اًؼقبد سًت 

)فبص تبخیشی، سشػت اًؼقبد ٍ صهبى لاصم ثشای حذاکثش 

گزاس ثَدًذ. پبساهتشّبی ثِ  ضذى سشػت اًؼقبد( اثش

ّبی خزة ثش حست صهبى ًطبى دست آهذُ اص هٌحٌی

سغَح ثبلاتش سًت ٍ دهبّبی ثبلاتش ثِ غَست دادًذ کِ 

هؼٌی داسی سشػت اًؼقبد سا افضایص دادُ دس حبلی کِ 

فبص تبخیشی ٍ صهبى لاصم ثشای سسیذى هبکضیون سشػت 

دٌّذ ٍ ثذیي تشتیت ثبػث ثْجَد اًؼقبد سا کبّص هی

هیضاى ضًَذ. ّوچٌیي ثب افضایص خَاظ اًؼقبدی هی

پیذا کشدُ ٍ  آة پٌیش سشػت اًؼقبد کبّص پَدس

پبساهتشّبی فبص تبخیشی ٍ صهبى لاصم ثشای سسیذى 

 دّذ.هبکضیون سشػت اًؼقبد سا افضایص هی
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