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 چکیذٌ 

تَاًذ ثش ؿشایظ، هقذاس اًشطی  تیوبسّبی هختلف ثشای خـل مشدى هحصَلات مـبٍسصی ٍ هَاد غزایی هی ّب ٍ اػتفبدُ اص پیؾسٍؽ

یل پیؾ فشایٌذ قجل اص خـل مشدى  ػجت اػوضی مشدى ًیض ثِ فٌَاى  ؿذُ تبثیشگزاس ثبؿذ. ٍ پبسهتشّبی میفی هحصَل خـل

 اص اػتفبدُ ثب دس پظٍّؾ حبضش مبّؾ هیضاى آة اٍلیِ هحصَل ؿذُ ٍ دس ًتیجِ صهبى فشایٌذ خـل مشدى مبّؾ هی یبثذ.

 2% ػبمبسٍص ثِ هذت 70ٍ  40تیوبس اػوضی )ثب غلؾت  تیوبس ؿذُ ػیت ثب پیؾ ّبی پیؾ ؿذى لایِ خـل هبینشٍٍیَ، مي خـل

ؿذى ًـبى داد  ّبی هشثَط ثِ صهبى خـل ٍات اًجبم پزیشفت. ًتبیج حبصل اص ثشسػی دادُ 600ٍ  360، 180ّبی  ػبفت( دس تَاى

ؿذى ٍ  ٍات ٍ موتشیي صهبى خـل180% ػبمبسٍص ٍ تَاى 40ی تیوبس اػوض ؿذى هشثَط ثِ پیؾ مِ ثبلاتشیي صهبى ٍ اًشطی خـل

ثبؿذ. ّوچٌیي سًٍذ تغییشات سًگ ثب افضایؾ تَاى  ٍات هی 600% ػبمبسٍص ٍ تَاى 70تیوبس اػوضی  اًشطی هصشفی هشثَط ثِ پیؾ

 ثبؿذ.     صَست صقَدی هی تیوبس ػبمبسٍص سًٍذ تغییشات سًگ ثِ ثبؿذ ٍ ثب افضایؾ هیضاى غلؾت پیؾ هبینشٍٍیَ ثِ صَست ًضٍلی هی

 مي هبینشٍٍیَ : تغییشات سًگ، اًشطی هصشفی، ػیت، خـلَای کلیذی ياشٌ

 

 مقذمٍ

ّبی هَسد اػتفبدُ اًؼبى هی ثبؿذ. خـل مشدى، ًول ػَد مشدى ٍ اًجوبد قذهتی سٍؽتشیي  ًگْذاسی هَاد غزایی ینی اص قذیوی

ّضاساى ػبلِ داسًذ. اهب ایي سٍؽ ّبی ػٌتی ٍ ثؼیبسی سٍؽ ّبی دیگش مِ عی قشٍى اخیش اثذاؿ ؿذُ ٍ هَسد اػتفبدُ قشاس گشفتِ اًذ، 

هْوتشیي  اص ٍؽ ّبی ًگْذاسی هَاد غزایی ٍ ینیخـل مشدى ینی اص هْوتشیي سّوَاسُ دس حبل تغییش، اصلاح ٍ تنبهل ّؼتٌذ. 

مـبٍسصی ثِ ؿوبس هی آیذ مِ ثبفث تؼْیل دس حول ٍ ًقل )حجن موتش هَاد غزایی(، افضایؾ  ثشداؿت هحصَلات هشاحل پغ اص



 

2 

 

 قبثلیت ًگْذاسی ٍ مبّؾ ٍامٌؾ ّبی ؿیویبیی ٍ هینشٍثی )ثِ دلیل مبّؾ فقبلیت آثی هحصَل( هی گشدد. دس ػبلْبی اخیش،

تلاؽ ّبی گؼتشدُ ای دس جبیگضیي ًوَدى سٍؽ ّبی ًَیي ثب سٍؽ ّبی هتذاٍل خـل مشدى، مِ هَجت ثشٍص اثشات ًبهغلَة دس 

فشآٍسدُ ًْبیی هبًٌذ مبّؾ میفیت سًگ ٍ ثبفت، اص دػت دادى فغش ٍ عقن، مبّؾ داًؼیتِ ٍ اص دػت دادى هَاد هغزی هی ؿَد، 

پبیبى ًبپزیش هحققبى ٍ هتخصصبى دس ساُ افضایؾ صهبى هبًذگبسی ٍ دس فیي حبل ایجبد ایي اهش جضئی اص تلاؽ  صَست گشفتِ اػت.

ّبی ًَیي ًؾیش اػتفبدُ اص پشتَّب، فـبس ثبلا، اٍلتشاػًَذ، هیذاى ّبی ثبؿذ. ؽَْس سٍؽموتشیي تغییش دس ثبفت ٍ هضُ هَاد غزایی هی

ل ًگشاًی ّبی هصشف مٌٌذگبى دس جْت حزف ٍ یب مبّؾ اػتفبدُ النتشینی پبلؼی، هقبٍهت النتشینی ٍ غیشُ دس ٍاقـ پبػخی ثِ د

اص هَاد ؿیویبیی ٍ ًیض حفؼ تشمیجبت عجیقی ٍ ثب اسصؽ دس هَاد غزایی ًؾیش ٍیتبهیي ّب دس هقبیؼِ ثب سٍؽ ّبی حشاستی ثَدُ اػت. 

ثخـی اص آة ثبفت   خبسج مشدى اص  فجبستآثگیشی اػوضی تیوبس اػوضی ینی اص ایي سٍؿْبػت.  تیوبسّب هبًٌذ پیؾ اػتفبدُ اص پیؾ

ّبیی اص  هخلَطّبی غلیؾی اص قٌذّب، ًول ّب یب  هبًٌذ هحلَل ٍػیلِ توبع هؼتقین آًْب ثب یل هحلَل غلیؼ هٌبػت ِ گیبّی ث

یٌذ ثب قشاس دادى هَاد غزایی هبًٌذ هیَُ یب ػجضی ثصَست قغقِ قغقِ ؿذُ یب آایي فش دس (.Singh et al., 2007) هی ثبؿذ اى دٍ 

ٍ ثِ فلت ٍجَد ًوَدُ فٌَاى یل غـبء ًیوِ تشاٍا فول ِ ّبی هبدُ غزایی ث هحلَل اػوضی، دیَاسُ عجیقی ػلَل دس یلمبهل 

هحشك  ، ًیشٍیداخل ػلَلی ًیض هبیقبت موتشی ٍگشادیبى غلؾت ثیي هحلَل اػوضی مِ داسای فـبس اػوضی ثبلاتش ٍ فقبلیت آثی 

 .(Jayaraman et al., 1990; Singh et al., 2007) ایجبد هی ؿًَذلاصم ثشای خشٍج آة اص هبدُ غزایی ثِ داخل هحلَل اػوضی 

 ّب ثذٍى تغییش ّب ٍ ػجضی خـل مشدى اػوضی یل فشایٌذ هٌبػت ثشای حزف ثخـی اص سعَثت ثبفت ػلَلی هَاد غزایی هبًٌذ هیَُ

سٍد. اػبع فشایٌذ خـل مشدى ثِ سٍؽ اػوضی، قشاس دادى قغقبت هَاد  فبص اػت ٍ اغلت ثِ فٌَاى یل فشایٌذ پیؾ تیوبس ثِ مبس هی

 Moura et) ثبؿذ ثبؿذ. هحلَل ّیپشتًَیل ؿبهل ًول، ؿنش، ػَسثیتَل، گلیؼشٍل ٍ .. هی غزایی دس یل هحلَل ثب فـبس ثبلا هی

al., 2005).  ُاػتفبدُ اص پیؾ فشایٌذ اػوضی پیؾ اص خـل مشدى، ثْجَد میفیت ٍ صشفِ جَیی دس هصشف اًشطی هی دٍ دلیل فوذ

ثبؿذ. فلاٍُ ثش مبّؾ صهبى خـل ؿذى، ایي پیؾ فشایٌذ، سًگ عجیقی هیَُ سا )ثذٍى افضٍدى تش میجبت ضذ قَُْ ای ؿذى( حفؼ 

  .(Torreggianni and Bertolo, 2001هی ًوبیذ. ّوچٌیي ثِ حفؼ هَاد هقغش حیي خـل مشدى مول هی مٌذ )

ّبی میَی سا دس هحلَل ّبی اػوضی قٌذی دس دهبّب ٍ  صهبى غَعِ ٍسی هختلف ًـبى داد مِ ثب افضایؾ مشدى لایِفشآیٌذ خـل

 Fathi et) غلؾت هحلَل ّبی اػوضی ، صهبى ٍ دهبی خـل مشدى هحتَی سعَثت ًوًَِ ّب  ثِ عَس هقٌی داسی مبّؾ هی یبثذ

al., 2011). ثب افضایؾ غلؾت هحلَ ل ّبی اػوضی هیضاى  مشدى پیبص ثب اػتفبدُ اص هحلَل ّبی ًونی ًـبى داد مِفشآیٌذ خـل

 Patilٍ جزة هبدُ جبهذ افضایؾ هی یبثذ ٍ ًوًَِ ّبی اػوضی ؿذُ اص لحبػ سًگ هقجَلیت ثیـتشی داؿتٌذ ) سعَثتاصدػت سفتي 

et al., 2012) . سعَثت دس پظٍّؾ دیگش تبثیش تشمیجبت اػوضی ثش آثگیشی اػوضی پبپبیب ًـبى داد مِ فبمتَس ّبی اصدػت سفتي ٍ

خـل مشدى اػوضی ّوچٌیي ػجت حفؼ هَاد  .(El-Aouar et al., 2006)جزة هبدُ جبهذ دس هحلَل قٌذی ػبمبسٍص ثبلا ثَد 

خـل مشدى اػوضی اص افضایؾ النل دس جبت هی ثبؿذ، هی گشدد. هیَُ جبت ٍ ػجضیینی اص هْوتشیي ؿبخص ّبی میفی هقغش مِ 
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حیي فشایٌذ اًجوبد عبلجی هوبًقت هی مٌذ. ایي یبفتِ ثیبًگش ٍجَد عقن ثْتش دس هحصَلات فشایٌذ ؿذُ ثب هحلَل ّبی اػوضی دس 

 .(Bignardi et al., 2000هقبیؼِ ثب ًوًَِ ّبی ثذٍى پیؾ فشایٌذ اػت )

مي اصلی اًتقبل یبثذ ٍ ثشای فولیبت اصلی تیوبس ؿذُ ثبیذ ثِ داخل خـلتیوبس، هحصَل پیؾفولیبت پیؾدس مٌبس اػتفبدُ اص 

مي هبینشٍٍیَ مشدى هحصَلات مـبٍسصی اػتفبدُ اص خـلّبی ػشیـ ثشای خـلمشدى آهبدُ ػبصی گشدد. ینی اص سٍؽخـل

ًذ جبًـیي هٌبػجی ثشای خـل مي ّبی َّای گشم هحؼَة تَاخـل مشدى هحصَلات غزایی ثب اػتفبدُ اص هبینشٍٍیَ هیاػت. 

فشایٌذ خـل مشدى ثب هبینشٍٍیَ سٍؿی ًؼجتب اسصاى ثَدُ مِ اهشٍصُ تَجِ ثؼیبسی اص هحققیي سا ثِ خَد جلت ًوَدُ اػت.  ؿَد.

گش اهَاج هبینشٍٍیَ اػت. ثشخلاف ػیؼتن ّبی گشهبیـی ًـبى  300MHz   ٍ300GHzعیف النتشٍهغٌبعیؼی ثیي ثؼبهذّبی 

ثِ فجبست دیگش،  .(Schiffman, 1992)سایج، اهَاج هبینشٍٍیَ دس هبدُ ًفَر مشدُ ٍ گشهبیؾ دس ػشاػش هحصَل گؼتشؽ هی یبثذ 

ثشایي، حشاست دس ؿَد. ثٌبّبی آة تجذیل هیمي هبینشٍٍیَ اًشطی النتشٍهغٌبعیؼی هؼتقیوب ثِ اًشطی جٌجـی هَلنَلدس خـل

گیشد. ًؾش ثِ ایٌنِ اهَاج ؿَد ٍ اًتقبل اًشطی ثَػیلِ هَاًـ اًتقبل ثَیظُ دس هَاد ٍیؼنَص تحت تبثیش قشاس ًویداخل هحصَل تَلیذ هی

حجن تَاًذ دس ػشاػش مٌذ لزا دس ایي سٍؽ حشاست هیهبینشٍٍیَ قبدس ثِ ًفَر ثِ داخل هبدُ ثَدُ ٍ ثذیي تشتیت اًشطی سا رخیشُ هی

مشدى هحصَلات مـبٍسصی ثب اػتفبدُ اص هبینشٍٍیَ هبدُ تَلیذ ؿَد ٍ هبدُ ػشیقتش خـل هی ؿَد. هغبلقبت صیبدی دس هَسد خـل

 ;Litvin et al., 1998) جبتمشدى ػجضیخـل ، (Adu and Otten,  1996; Walde et al., 2002)ّب مشدى داًِهبًٌذ خـل

Lin et al., 1998)جبتمشدى هیَُ، خـل (Funebo and Ohlsson, 1998) .اًجبم ؿذُ اػت 

مشدى هحصَلات هختلف ثب اػتفبدُ اص هبینشٍٍیَ ٍجَد داسد اهب هغبلقبت دس هَسد اػتفبدُ اص ّش چٌذ هغبلقبت صیبدی دس هَسد خـل

ت. ّذف اص اجرشای  ًـذُ اػاًجبم  ػیتمن اػت ٍ دس هَسد مشدى هحصَلات مـبٍسصی دس هبینشٍٍیَ تیوبس اػوض ثشای خـل پیؾ

تیوبس اػوض ثب اػتفبدُ اص پیؾ ػیتؿذى ٍ اًشطی هصشفی ٍ تغییشات سًگ  ایي پظٍّؾ ثشسػی صهبى، ػیٌیتیل، آٌّگ تجخیش خـل

 ثبؿذ. مي هبینشٍٍیَ هی مشدى آى دس خـل ٍ خـل

 َا مًاد ي ريش

ثشؽ  هتش ػبًتی 1ثب ضخبهت  یغقبتثِ ق ػیتاثتذا مشدى  خـل ٌذیاًجبم فشآ یثشاتْیِ گشدیذ.  ثبصاساص ػیت  ّب ؾیاًجبم آصهب یثشا

دسجِ  24دس دهبی ثبثت ػبفت  2ثِ هذت % ػبمبسص(  70% ػبمبسص(، )40دس ایي پظٍّؾ اص هحلَل ّبی اػوضی ). ؿذًذدادُ 

ثِ   ػبمبسصثلافبصلِ پغ اص ثشؽ جْت افوبل تیوبس اػوض دس هخلَط  ػیتّبی  ٍسقِدس حبلت اػتبتیل اػتفبدُ گشدیذ.  ػلؼیَع

ؿذى ثب اػتفبدُ اص  ّب ثِ داخل هبینشٍٍیَ هٌتقل ؿذُ ٍ فولیبت خـل تیوبس ًوًَِ قشاس دادُ ؿذًذ ٍ پغ اص افوبل پیؾػبفت  2هذت 
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عی خـل ؿذى ّش یل دقیقِ تَػظ تشاصٍی ّب دس  تغییشات ٍصى ًوًَِ اًجبم گشدیذ.ٍات  600ٍ  360، 180ّبی دس تَاىهبینشٍٍیَ 

 .ذیگشدثجت  01/0ثب دقت  1دیجیتبلی

ثب اػتفبدُ اص هقبدلِ صیرش هحبػرجِ    ػیتفشآیٌذ خـل ؿذى، اثتذا پبساهتش ًؼجت سعَثت دس عی خـل ؿذى  ثشسػی ػیٌیتیلجْت 

 گشدیذ:

(1)                                                                                                                

            e

et

MM

MM
MR






0 

  

MR:  ،)ًؼجت سعَثت )ثذٍى ثقذMt: ًَِسعَثت ًو ( ّب دس ّشلحؾِ ثش پبیِ خـلd.b ،)Me: ًَِسعَثت تقبدلی ًو ( ّبd.b ٍ )

M0: ًَِسعَثت اٍلیِ ًو ( ّبd.bهی )  .ّب دس  ٍ سعَثت ًوًَِ یسعَثت تقبدل ِ،یًؼجت سعَثت ثِ سعَثت اٍل ،1ثب تَجِ ثِ ساثغِثبؿٌذ

ثؼیبس  Mo  ٍMtدس هقبیؼِ ثب هقبدیش  Meّبی عَلاًی خـل ؿذى، هقبدیش  ثشای صهبى. خـل ؿذى ٍاثؼتِ اػت یع ّشلحؾِ دس

 .ػبدُ ًوَد 2صَست ساثغِ  تَاى هقبدلِ ًؼجت سعَثت دس عی خـل ؿذى سا ثِ ثبؿذ. ثٌبثشایي هی مَچل هی

 

(2)                                                                                                                     

             o

t

M

M
MR  

 ( هحبػجِ گشدیذ:3ًیض ثب اػتفبدُ اص ساثغِ ) ػیتّبی ًبصك  آٌّگ تجخیش ثشای ثشؽ

dt

MCMC
DR tdtt 

   
                                                                                                           

(3) 

 tهحتَای سعَثت دس صهبى MCt  )گشم(، t+dtهحتَای سعَثت دس صهبى   MCt+dtآٌّگ تجخیش )گشم ثش دقیقِ(،  DRمِ دس آى 

( اػت. اص آًجبیی مِ آٌّگ تجخیش دس لحؾبت اٍلیِ ثب گزؿت صهبى ثِ ثبًیِّب )فبصلِ صهبًی ثیي ٍصى مشدى ًوًَِ dt ،  )گشم(

ثقذ اص آى ثب گزؿت صهبى آٌّگ سػذ ٍ ػشفت افضایؾ هی یبثذ ٍ ثِ یل ًقغِ اٍجی مِ ثیـتشیي هقذاس آٌّگ تجخیش اػت هی

 ( ثیبى مشد.3تَاى تَػظ ساثغِ )تجخیش ثغَس هذٍام مبّؾ هی یبثذ. لزا ایي ٍیظگی آٌّگ تجخیش سا هی

 اورشی مصرفی در  مایکرييیً

 آیذ: ثذػت هی 4مي هبینشٍٍیَ ثب اػتفبدُ اص ساثغِ  اًشطی هصشفی دس خـل 

Et= P   t (4)  

                                                             
1 - Digital balance, LutronGM-300p (Taiwan) 
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ؿذى هذت صهبى خـل tٍ  (kW )تَاى خشٍجی هبینشٍٍیَ  P(، kW.h ؿذى )مل اًشطی هصشفی دس ّش دٍسُ خـل Etمِ دس آى 

 (.Ozkan et al., 2007) ثبؿذ)ػبفت( هی

 تغییرات روگ 

Lای ثَدى ) ( ثب اػتفبدُ اص ػِ فبمتَس هیضاى قΔEَُْی سًگ، تغییشات سًگ ) ثشای هقبیؼِ
a(، هیضاى ػجض ثَدى )*

( ٍ هیضاى صسد *

bثَدى )
ثش  ػٌج  سًگدػتگبُ ّب ثِ ٍػیلِ  ّش ػشی اص ًوًَِ خـل ؿذىّب قجل ٍ ثقذ اص  هیضاى سًگ ًوًَِ( ثذػت آٍسدُ ؿذ. *

 5ّب ثب اػتفبدُ اص ساثغة  ًوًَِ (E∆)تغییشات ملی سًگ  )هیضاى قشهض، ػجض ٍ آثی ثَدى( ثِ دػت آهذ. RGBّبی هذل  حؼت پبساهتش

ثش حؼت پبساهتشّبی سًگی
* * *

L a b  .هحبػجِ ؿذ 

 

(5) 
     

2 2 2
* * * * * *

0 0 0
- - -

t t t
E L L a a b b    

دس ایي ساثغِ 
* * *

0 0 0
, ,L a b ٍ هقبدیش اٍلیِ پبساهتشّبی سًگی

* * *

, ,
t t t

L a b  پغ اص  ّبی ػیتلایِهقبدیش پبساهتشّبی سًگی

 ثبؿٌذ. خـل ؿذى هی

 وتایج ي بحث

سًٍذ خـل ؿذى لایِ ّبی  2ٍ ؿنل   %40ّبی هختلف ٍ ثب غلؾت ثشینغ ّبی ػیت سا دس تَاىسًٍذ خـل ؿذى لایِ 1ؿنل 

ؿذى هـخص اػت ثب افضایؾ تَاى هبینشٍیَ ػشفت فشآیٌذ خـل 1دّذ. ّوبًغَس مِ اص ؿنل % ًـبى هی70ػیت سا دس ثشینغ 

ؿذى ثبؿذ ٍ دهبی تَاًذ تبثیش هذت صهبى ثیـتش اهَاج هبینشٍٍیَ ثش هحصَل دس حبل خـلیبثذ مِ دلیل ایي اهش هیافضایؾ هی

ًیض ثذػت  2یبثذ. اص عشف دیگش ّویي ًتیجِ دس ؿنل هحصَل سا ثبلا ثشدُ ٍ دس ًتیجِ ػشفت خشٍج سعَثت اص هحصَل افضایؾ هی

تَاى ًتیجِ گشفت ثب مشدى ثشسػی ًوَد ٍ هیآیٌذ خـلاػوضی سا ثش فشتیوبس تَاى تبثیشات پیؾهی 2ٍ  1آهذ. ثب هقبیؼِ ؿنل 

اػتفبدُ اص پیؾ تیوبس اػوضی  قجل اص خـل مشدى هی  ؿذى مبّؾ هی یبثذ.هذت صهبى خـلتیوبس اػوض، افضایؾ غلؾت دس پیؾ

تَاًذ ػشفت خـل ؿذى سا افضایؾ  ٍ صهبى  آى سا مبّؾ دّذ  مِ دلیل ایي اهش خشٍج ػشیـ تش آة اص هیَُ جبت ثِ دلیل تبثیش 

تیوبس ثبؿذ. اص هیضاى سعَثت اص دػت سفتِ دس عَل فشآیٌذ پیؾ هحلَل ّبی هَسد اػتفبدُ سٍی  ػبختبس ثبفت هحصَل ٍ ّوچٌیي

هحشك لاصم ثشای  ثؼیبس ثبلا ثَدُ ٍ ًیشٍی داخل ػلَلی هبیقبتگشادیبى غلؾت ثیي هحلَل اػوضی ٍ آًجب مِ دس غلؾت ثبلاتش ، 

 گشدد.دس غلؾت ثبلاتش ثب ؿذت ثیـتشی اًجبم هی خشٍج آة اص هبدُ غزایی ثِ داخل هحلَل اػوضی
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% ساکاريز44َای مختلف مایکرييیً با استفادٌ از غلظت رطًبت در تًانوسبت : ريوذ تغییرات 1ضکل   

 

% ساکاريز04َای مختلف مایکرييیً با استفادٌ از غلظت رطًبت در تًانوسبت : ريوذ تغییرات 2ضکل   

 

یبثذ ثِ عَسی مِ تَاى دسیبفت مِ آٌّگ خشٍج سعَثت دس ثب افضایؾ تَاى هبینشٍٍیَ افضایؾ هیهی 4ٍ  3ثب هقبیؼِ اؿنبل 

تشیي هیضاى آٌّگ تیخیش ٍات ٍ پبییي 600% ػبمبسٍص دس تَاى 70ٍ  40تیوبس ثبلاتشیي هیضاى آٌّگ تجخیش سعَثت دس ّش دٍ پیؾ
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تَاى دسیبفت مِ ثب افضایؾ هی 4ٍ   3ّوچٌیي ثب هقبیؼِ ؿنل ٍات هی ثبؿذ.   180تیوبس هشثَط ثِ تَاى سعَثت دس ّش دٍ پیؾ

دّذ. دلیل ایي اهش سعَثت افضایؾ یبفتِ ٍ هحَل سعَثت خَد سا ثب ػشفت ثیـتشی اص دػت هی هیضاى غلؾت ػبمبسٍص آٌّگ تیخیش

% ػبمبسٍص داًؼت مِ فبهل هْن آثگیشی دس ایي فشایٌذ 70% ػبمبسٍص ًؼجت ثِ غلؾت 40تَاى مبّؾ فـبس اػوضی دس غلؾت سا هی

افضایؾ جزة هَاد جبهذ ثیـتش تَػظ قغقبت ػیت  تیوبس( ػجتٍسی )غلؾت ثیـتش پیؾ گشدد. افضایؾ غلؾت غَعِ هحؼَة هی

-مٌذ. لاصم ثِ رمش اػت مِ تبثیش تَاى هبینشٍٍیَ ًؼجت ثِ پیؾّب ًیض افضایؾ پیذا هی گشدد ٍ ّوضهبى هیضاى مبّؾ آة ًوًَِهی

 .ثبؿذؿذى ٍ آٌّگ تجخیش سعَثت هیَُ ػیت ثیـتش هیتیوبس اػوضی دس فشآیٌذ خـل

 

% ساکاريز44َای مختلف مایکرييیً با استفادٌ از غلظت آَىگ تبخیر رطًبت در تًان: ريوذ تغییرات 3ضکل  
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% ساکاريز04َای مختلف مایکرييیً با استفادٌ از غلظت : ريوذ تغییرات آَىگ تبخیر رطًبت در تًان4ضکل  

 

ى ثِ سٍؽ هبینشٍٍیَ ینی اص ینی اص فَاهل ثؼیبس هْن دس عشاحی ٍ اسصیبثی خـل مي ّب هیضاى اًشطی هصشفی اػت. خـل مشد

تَاى افضایؾ ثب  5ثب تَجِ ثِ ؿنل  سٍؽ ّبی اسصاى هی ثبؿذ ٍ اًشطی موتشی سا ًؼجت ثِ ثقیِ خـل مي ّب هصشف هی مٌذ.

 یبثذ ٍ ایيؿذى افضایؾ هیل خـلافضایؾ یبفتِ ٍ دهبی هحصَل دس حبّبی ػیت هیضاى دٍ قغجی ؿذى دس هَلنَل، هبینشٍٍیَ

 . یبثذمبّؾ هیدس ًتیجِ هصشف اًشطی  گشدد ٍثیـتشی هیاًتقبل جشم دهب دس هحصَل ػجت افضایؾ 

تَاى دسیبفت مِ ثِ فلت ّبی هختلف هیتیوبسّب ثب غلؾتاص عشف دیگش ثب هقبیؼِ سًٍذ تغییشات اًشطی هصشفی ثب اػتفبدُ اص پیؾ

% 40تیوبس ّبیی مِ ثب پیؾآثگیشی ؿذًذ ًؼؼجت ثِ ػیت% ػبمبسٍص 70تیوبس ّبیی مِ ثب پیؾخشٍج ػشیقتش سعَثت اص ػیت

ؿذى ٍ دس ًتیجِ مبّؾ اًشطی هصشفی دس عَل ػبمبسٍص آثگیشی ؿذًذ، موتش هی ثبؿذ ٍ دلیل ایي اهش هی تَاًذ مبّؾ صهبى خـل

بی ػیش دس ّاًشطی هصشفی غذُ ٍمشدى  دس ثشسػی اًشطی ٍیظُ هصشفی فشآیٌذ خـل ؿذى ثبؿذ. ًتبیج هـبثْیفشآیٌذ خـل

مشدى( ٍ اًشطی مشدى )ػشفت خـلتَاًذ تبثیش صیبدی دس فشآیٌذ خـلًـبى داد مِ تَاى هبینشٍٍیَ هیمي هبینشٍٍیَ  خـل

 (.Sharma and Prasad, 2004)هصشفی ثبؿذ 
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َای مختلف ساکاريز تیمارَا با غلظتي پیصَای مختلف مایکرييیً در تًاناورشی مصرفی : ريوذ تغییرات 5ضکل  

 

ّب ٍ یب ّب، دهبثبیذ تَجِ داؿت ثبیذ سٍؽهی ثبؿذ. دس هحصَلات خـل ؿذُ  سًگ ینی اص هْوتشیي فبمتَس ّبی میفی تغییشات 

تیوبسّیی سا اػتفبدُ ًوَد مِ موتشیي تغییشات سًگی سا دس فشآیٌذ خـل مشدى هحصَلات مـبٍسصی ٍ هَاد غزایی داؿتِ ثبؿذ. پیؾ

دس فشآیٌذّبی حشاستی هَاد  آٍسدُ ؿذُ اػت.  6ّبی هختلف هبینشٍٍیَ دس ؿنل دس تیوبسّبی هختلف ٍ تَاىسًگ تغییشات ًتبیج 

ای ؿذى غیش آًضیوی  مِ فبهل قَُْ تشیي آًْب ٍامٌؾ هیلاسد دّذ مِ ینی اص ؿٌبختِ ؿذُ غزایی، تقذادی ٍامٌؾ ؿیویبیی سخ هی

ثبؿذ ٍ ثؼیبس ٍاثؼتِ ثِ دهب اػت.  ثب  یل پشٍتئیي یب آهیٌَ اػیذ( هی هقوَلاًیذ ٍ آهیي )اػت. ٍامٌؾ هیلاسد ؿبهل ٍامٌؾ یل آلذّ

یبثذ مِ ینی اص دلایل هْن آى هی تَاى دسیبفت مِ ثب افضایؾ تَاى هبینشٍٍیَ هیضاى تغییشات سًگی مبّؾ هی 6ثشسػی ؿنل 

ثب ایي سٍؽ هحصَل دس هذت صهبى عَلاًی دس . ثبؿذمي هیؿذى هحصَل ٍ هبًذگبسی موتش دس فضبی خـلمبّؾ صهبى خـل

ؿَد،  جلَگیشی هی ّبی ػیتلایِّبی ؿذیذ ؿیویبیی ٍ تغییش سًگ صیبد  دهبّبی ثبلا قشاس ًخَاّذ گشفت مِ ثِ ایي تشتیت اص ٍامٌؾ

ثِ  40تیوبس اص یؾاص عشف دیگش ثب افضایؾ هیضاى غلؾت ػبمبسٍص ثِ هٌؾَس اًجبم فولیبت پیبثذ.  لزا تغییشات ملی سًگ مبّؾ هی
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ّبی ػیت دس غلؾت ثبلاتش تَاًذ جزة ثیـتش هَاد جبهذ تَػظ لایِ% تغییشات سًگی ًیض ؿذیذتش هی ثبؿذ مِ دلیل ایي اهش هی70

 تیوبس اػوضی ثبؿذ.پیؾ

 

َای مختلف ساکاريز تیمارَا با غلظتَای مختلف مایکرييیً ي پیص: ريوذ تغییرات اورشی مصرفی در تًان5ضکل  

 

 گیری یجٍوت

ثب اػتفبدُ اص ٍات(  600ٍ  360، 180ّبی )مي هبینشٍٍیَ دس تَاى ثِ صَست لایِ ًبصك دس خـل ّبی ػیت لایِؿذى  سفتبس خـل

فبهل هْوی دس صهبى تیوبس  ٍ غلؾت ػبمبسٍص دس فشآیٌذ پیؾیَ ٍنشٍیمي هب ثشسػی ؿذ. تَاى خشٍجی دس خـلتیوبس اػوضی  پیؾ

ؿذى ًضٍلی  ًتبیج ًـبى داد مِ ثب افضایؾ تَاى خشٍجی هبینشٍٍیَ سًٍذ تغییشات صهبى خـل .ثَدّبی ػیت  لایِخـل ؿذى 

ثبؿذ. آٌّگ تجخیش سعَثت، هیضاى اًشطی هصشفی ٍ تغییشات  تیوبس اػوضی ایي سًٍذ صقَدی هی ثبؿذ اهب ثب افضایؾ غلؾت پیؾ هی

اص . ؿتٌذمبّؾ تَاى خشٍجی هبینشٍٍیَ ایي پبساهتشّب سًٍذ ًضٍلی داسًگ ثب افضایؾ تَاى خشٍجی هبینشٍٍیَ سًٍذ ًضٍلی داؿتِ ٍ ثب 

 ؿذى ثِ صَست ًضٍلی سًٍذ تغییشات اًشطی هصشفی ٍ صهبى خـل  %70ثِ  %40تیوبس اػوض اص  عشف دیگش ثب افضایؾ غلؾت پیؾ

  ٍلی آٌّگ تجخیش سعَثت ٍ تغییشات سًگ ثِ صَست صقَدی ثَد.
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