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 چکیذٌ

 6تب  3ذاقل سهبى لاسم ثزای رعیذى ثزًج یبثذ کِ ایي پذیذُ ثِ رعیذى ثزًج هؼزٍف اعت. حخَاؿ فیشیکَؽیویبیی ثزًج عی اًجبرهبًی تغییز هی

ثبؽذ. در ایي پزٍصُ ثخبردّی ؽلتَک ثِ ػٌَاى یک رٍػ ثزای تغزیغ سهبى اًجبرهبًی هَرد ثزرعی قزار گزفت. ثز ؽلتَک رقن ؽیزٍدی ثب هبُ هی

ٍ در ًْبیت خقَفیبت کیفی  ثزًج دقیقِ تیوبر اػوبل ؽذ  20ٍ  10، 5ّبی ثخبردّی % ٍ سهبى17% ٍ 20رٍػ ثخبردّی در دٍ عغح رعَثتی 

رفتِ، تغییزات عفیذ حبفل اس آى ثب ًوًَِ ؽبّذ هَرد هقبیغِ قزار گزفت. تغییزاتی در خقَفیبت پخت ثِ خقَؿ کبّؼ هَاد جبهذ اسدعت

ٌِ ؽذى حبفل ثبفتی ؽبهل افشایؼ عختی، تغییزات ٍیغکَسیتِ ؽبهل کبّؼ ٍیغکَسیتِ هبکشیون ٍ ٍیغکَسیتِ ؽکغت ٍ افشایؼ دهبی صلاتی

 5ؽذ کِ هٌغجق ثز خقَفیبت اًجبرهبًی عجیؼی ثَد. ثب تَجِ ثِ ارسیبثی حغی پذیزػ یب رد ًوًَِ تَعظ داٍراى، تیوبرّبی ثخبردّی ثِ هذت 

ی دقیقِ ثخبردّ 20%( هَرد پذیزػ ثَدًذ ٍ تیوبرّبی 17دقیقِ ثخبردّی در فَرت پبییي ثَدى رعَثت اٍلیِ ؽلتَک ) 10دقیقِ ٍ تیوبرّبی 

 رد ؽذًذ.

 کلمات کلیذی: آوالیش حزارتی، بخاردَی شلتًک، خصًصیات بافت، خصًصیات پخت، يیسکًسیتٍ   

 مقذمٍ

یبثذ کِ ثِ آى رعیذى گَیٌذ. ایي تغییزات هَرد  داًٌذ کِ خقَفیبت پخت ثزًج عی اًجبرهبًی تغییز هی کٌٌذگبى ثزًج، هیهقزف

کٌٌذگبى هبًٌذ صاپٌی ّب ثزًج تبسُ ثب خبفیت چغجٌذگی ثبؽذ. هؼذٍدی اس هقزفهی کٌٌذگبى ثزًج ٍ ایزاًیبى ًیشپغٌذ اکثز هقزف

ؽَد )ثِ عَر ػوذُ ثب لیپبس( ٍ خَد چزثی ٍ  (. عی اًجبرهبًی، چزثی ثِ اعیذ چزة آساد ّیذرٍلیش هی2002سٍ،پغٌذًذ ) ثبلا را هی

ایي تزکیجبت فزف ًظز اس ایجبد ثَی اًجبرهبًی، ثب  ؽًَذ ٍ اعیذ چزة آساد تحت اکغیذاعیَى ثِ تزکیجبت کزثًَیلی تجذیل هی

؛ 2000تئَ ٍ ّوکبراى،ؽًَذ )دٌّذ ٍ در کل ایي تغییزات عجت ثْجَد خقَفیبت پخت ثزًج هی ًؾبعتِ ٍ پزٍتئیي ٍاکٌؼ هی

؛ 2009، جیغَت ٍ ّوکبراىکؾذ )هبُ عَل هی 6تب  3(. فزایٌذ اًجبرهبًی هتذاٍل 1985؛ جَلیبًَ، 2003عَدّی ٍ ّوکبراى، 

رٍ ضزٍرت دارد (. ایي ػول ًیبسهٌذ فضبیی ثزای اًجبر ثزًج ٍ افشایؼ ّشیٌِ ًگْذاری آى اعت اس ایي2008عَپًَزًٍبریت ٍ ّوکبراى، 

تَاًذ ثِ دٍ فَرت یبفتِ هیؽًَذ، هَرد ثزرعی قزار گیزًذ. فزایٌذ اًجبرهبًی تغزیغکِ عجت تغزیغ رعبًذى ثزًج هی ّبیی راتب رٍػ

 (. 2004؛ رٍسیبًب ٍ ّوکبراى، 2011رایبگَرا ٍ ّوکبراى،)خؾک اًجبم گیزد  هزعَة ٍ

 

 

 

mailto:*Asefeh59@yahoo.com
mailto:*Asefeh59@yahoo.com


 

 

ّبعت کِ ثِ ػٌَاى فزایٌذ پبرثَیل عبلثبؽٌذ. جَػ کزدى( ٍ تیوبر ثب ثخبر اس فزایٌذّبی هزعَة رعبًذى ثزًج هیپبرثَیل )پیؼ

کزدى اعت. عَلاًی خیغبًذى، ثخبردّی ٍ خؾکرٍد کِ ؽبهل هزاحل یک رٍػ ثزای ثْجَد خَاؿ تجذیل ٍ پخت ثزًج ثکبر هی

 (.2003گَجزال ٍ کَهبر، ثبؽذ )هیی ایي فزایٌذ صلاتیٌبعیَى کبهل ًؾبعتِ ٍ تغییزرًگ ثزًج ًتیجِ

گیزد کِ یک در فزایٌذ تیوبر ثب ثخبر، ؽلتَک تبسُ ثزداؽت ؽذُ قجل اس خؾک ؽذى ٍ تجذیل ثزای هذتی تحت ثخبردّی قزار هی

ثبتبچبریب، ثبؽذ اهب هوکي اعت ظبّز ثزًج تب حذٍدی تغییز یبثذ )هَثز در تغییز خَاؿ فیشیکَؽیویبیی ثزًج هی فزایٌذ عبدُ ٍ

2013.) 

-ّذف اس ایي پضٍّؼ، ثزرعی اهکبى ثْجَد خَاؿ کیفی ٍ فیشیکَؽیویبیی رقن ؽیزٍدی ثب اعتفبدُ اس ثخبردّی ؽلتَک در کَتبُ   

 هذت، ثَد.

 َامًاد ي ريش

ؽذُ ٍ عغح سیز کؾت ثبلا در اعتبى هبسًذراى( ثزداؽت ؽذُ اس هشرػِ ثِ دٍ قغوت تقغین ؽیزٍدی )اس ارقبم افلاحؽلتَک رقن 

ٍ ًیوِ دٍم ّوبى ؽلتَک ثِ هذت یک رٍس در هحیظ آسهبیؾگبُ ًگْذاری ؽذ تب  %(20) ؽذ ًیوِ اٍل ثب رعَثت ثبلای حیي ثزداؽت

درجِ علغیَط ثِ  100آیذ. عپظ ّز دٍ ؽلتَک رعَثت ثبلا ٍ رعَثت پبییي تحت تیوبر ثخبردّی  %(17) رعَثت اٍلیِ پبییي

درجِ علغیَط تب رعَثت هغلَة  40کي ثغتز ثبثت آسهبیؾگبّی ثب درجِ حزارت دقیقِ قزار گزفتٌذ ٍ ثب خؾک 20ٍ  10، 5هذت 

لغک لاعتیکی ٍ عفیذکي عبیؾی عبتبکِ ثِ ثزًج کي غؽذُ ثب دعتگبُ پَعتّبی خؾک% ثزای تجذیل خؾک ؽذًذ. ؽلتَک11

 عفیذ تجذیل ؽذًذ.

درجِ  40کزدى ؽلتَک ثب دهبی هقذاری اس ؽلتَک اٍلیِ ًیش ثزای داؽتي تیوبر ؽبّذ ثِ رٍػ هتذاٍل خؾک ٍ تجذیل ؽذ. خؾک 

غزثبل ٍ ثزًج ؽکغتِ آى جذا  % ثَدُ ٍ ثؼذ تجذیل ثِ ثزًج عفیذ ؽذ. ثزًج عفیذ حبفلِ اس ّزدٍ حبلت ثبلا11علغیَط تب رعَثت 

 ّبی سیز قزار گزفت. ؽذ ٍ ًْبیتب ثزًج عفیذ عبلن حبفل اس تیوبرّبی هختلف تحت آسهَى

عَل ثزًج کبهل( ثِ ٍسى ؽلتَک ثَد )عَپًَزًٍبریت ٍ  4/3راًذهبى ثزًج عفیذ عبلن: ًغجت ٍسى ثزًج عفیذ عبلن )عَل ثیؼ اس 

 (.       2008ّوکبراى، 

ثجت ( Lutron FG 5020, Taiwanداًِ ثزًج عفیذ ثب دعتگبُ عختی عٌج) 10ًیزٍی حذاکثز در سهبى ؽکغت  :عختی ثزًج خبم 

 (.1995لَ ٍ عیجٌوَرگي، گزدیذ ) 

 (  عٌجیذُ ؽذ.Chroma meter CR-400رًگ عٌج )  ( ثب دعتگبb valueُرًگ ثزًج: ؽبخـ سردی رًگ ) 

اس هَعغِ ثزًج )ایزاى، آهل( هَرد ارسیبثی قزار گزفتٌذ. جْت ارسیبثی حغی اس رٍػ داٍر هبّز  10تَعظ  ّبػغز ٍ ثَی ثزًج: ًوًَِ

ثَی ًبهغلَة ًوزُ دّی ؽذًذ. 1ضؼیف ٍ  2هتَعظ،  3خَة،  4ػبلی،  5ثز هجٌبی  5تب  1ای اس ًقغِ 5اهتیبسدّی ّذًٍیک 

 هَرد ارسیبثی قزار گزفت. ّب ثب رٍػ ففز ٍ یک ثز هجٌبی ففز رد ًوًَِ ٍ یک پذیزػ ًوًَِپذیزػ کلی ًوًَِ

رفتِ ثز اعبط حذاقل سهبى پخت عجق رٍػ فبکتَرّبی پخت:  ؽبهل ًغجت عَیل ؽذى ، ًغجت جذة آة ٍ هَاد جبهذ اس دعت 

 ( اًجبم گزفت.2005عیٌگ ٍ ّوکبراى، عیٌگ ٍ ّوکبراى )

 



 

 

( ثز RVA4 Newport, Australiaیشر )خقَفیبت خویزی: خقَفیبت خویزی )ٍیغکَسیتِ( آرد ثزًج ثب دعتگبُ رپیذٍیغکَآًبلا

 گیزی ؽذ. اًذاسُ  AACC(1995)اعبط رٍػ 

ثب  ایاعتَاًِیک داًِ ثزًج پختِ ثب پزٍة ( TA. XT Plus Stable Micro Systems Ltd, UK)عٌج خقَفیبت ثبفت: ثب دعتگبُ ثبفت

ظ اس رٍی هٌحٌی هزثَعِ  هؾخقِ عختی ثزًج % ارتفبع اٍلیِ فؾزدُ ؽذ. عپ90تب  mm/s 50/0عزػت آسهَى  ٍ ثب  mm 25قغز 

 (.2009تکزار ثیبى ؽذ )یَ ٍ ّوکبراى،  10پختِ ٍ چغجٌذگی ثزًج  قزائت ؽذ.  ًتیجِ ًْبیی ثِ فَرت هیبًگیي 

آسهَى ّب ثب اعتفبدُ اس ٍ هقبیغِ هیبًگیي  SPSS19ّب: ًتبیج ثذعت آهذُ اس ایي پضٍّؼ ثب اعتفبدُ اس ًزم افشار تجشیِ ٍ تحلیل دادُ

 ّب در عِ تکزار ؽذ.% فَرت گزفت. ّز یک اس ًو95ًَِدار داًکي در عغح هؼٌی

 وتایج ي بحث

(. ثب اػوبل تیوبر ثخبردّی عختی ثزًج خبم ًیش افشایؼ یبفت کِ 1یبفت )جذٍل راًذهبى ثزًج عبلن ثب افشایؼ سهبى ثخبردّی افشایؼ 

تز ؽذى ثبفت ثزًج ثِ ز خزدُ ثزًج در اثز افشایؼ عختی کبّؼ یبفت. عختهٌجز ثِ افشایؼ راًذهبى ثزًج عبلن ؽذ ثِ ثیبى دیگ

جیغَت ٍ ( ٍ دًبتَرُ ؽذى پزٍتئیي در آًذٍعپزم )1993هبرؽبل ٍ ّوکبراى، صلاتیٌِ ؽذى عغحی ًؾبعتِ ثزًج در اثز حزارت )

فیلزس ٍ دسیٌگز، خبردّی اؽبرُ ًوَدًذ )ؽَد. هحققیي دیگز ًیش ثِ افشایؼ عختی ثب اػوبل تیوبر ث( ًغجت دادُ هی2009ّوکبراى، 

 (.2003؛ گَجزال ٍ کَهبر، 1983

دار داؽت. تیوبر ؽبّذ کوتزیي سردی رًگ ٍ تیوبرّبی ثخبردّی ثیؾتزیي سردی رًگ را داؽتٌذ سردی ثزًج ًیش تفبٍت هؼٌی

ای ؽذى هبیلارد اعت کِ ثِ ی قَُّْبیبفت. ػلت تغییز رًگ، ٍاکٌؼ( ٍ ثب افشایؼ سهبى ثخبردّی سردی ثیؾتز افشایؼ 1)جذٍل 

(. افشایؼ سردی رًگ ثب افشایؼ تیوبر 2006لاهجزت ٍ ّوکبراى، ؽَد )دّی هزثَط هیتزکیت پزٍتئیي داًِ ٍ قٌذ در اثز حزارت

ٍیغت ٍ کي ثغتز هتحزک در دهبّبی هختلف خؾک ؽذُ ثَد ًیش گشارػ ؽذ )حزارتی، ثزای ؽلتَک رعَثت ثبلایی کِ ثب خؾک

 (.2005ى، ّوکبرا

داری داؽت. کوتزیي درفذ گچی هزثَط ثِ تیوبر ؽبّذ ٍ ثیؾتزیي هزثَط ثِ تیوبر ثخبردّی درفذ گچی ثیي تیوبرّب تفبٍت هؼٌی

(. هیشاى گچی ثَدى در داًِ ارقبم هختلف ثزًج هتفبٍت ٍ هتبثز اس صًتیک اعت ٍ یک خقَفیت 1دقیقِ ثَد )جذٍل  20ثِ هذت 

% ثَدُ اعت( اهب فزایٌذ ثخبردّی هَجت ظَْر ثیؾتز حبلت 10ثبؽذ )درفذ گچی در ؽیزٍدی ؽبّذ هیهٌفی در ثبسارپغٌذی ثزًج 

ثبتبچبریب، یبفتِ ٍجَد دارد )گچی ؽذُ ثَد. اهکبى ایجبد ًقبط گچی در عغح ثزًج در اثز تیوبر ثخبردّی ثزای اًجبرهبًی تغزیغ

2013.) 

 غز ٍ ثَی رقن ؽیزٍدی کِ خَد دارای ػغز هتَعظ تب ضؼیفی ثَد، ًذاؽت.ػغز ٍ ثَی ثزًج خبم: فزایٌذ ثخبردّی تبثیزی ثز ػ

ثیبى ؽذ. ثز  1پذیزػ کلی تیوبرّب: پذیزػ کلی تیوبرّبی ثخبردّی ثب تیوبر ؽبّذ هَرد هقبیغِ قزار گزفت ٍ ًتبیج آى در جذٍل 

ّبی رد قجَل ثَدًذ اهب ًوًَِ ؽلتَکدقیقِ ثخبردّی ؽذًذ هَ 5%( فقظ ٍقتی 20ّبی رعَثت ثبلا )عجق آى ظبّز ًوًَِ ؽلتَک

دقیقِ هَرد پذیزػ قزار گزفتٌذ. پذیزػ کلی ثِ رًگ رقن ٍ هیشاى گچی در  10ٍ  5%( در ّز دٍ سهبى ثخبردّی 17رعَثت پبییي )

 ٍ درفذ گچی ثیؾتز، پذیزػ کوتزی داؽت. سردی رًگ ثیؾتزؽذ. ثِ ثیبى دیگز عغح داًِ هزثَط هی

 (. ّز چٌذ ثزخی هٌبثغ ثِ افشایؼ عَیل ؽذى 1جذة آة ثیي تیوبرّب تفبٍت چٌذاًی ًذاؽت )جذٍل ًغجت عَیل ؽذى ٍ ًغجت   

 



 

 

کِ کبهلا هتٌبقض ثب ًتبیج ایي ( 2003گَجزال ٍ کَهبر ) دقیقِ اؽبرُ کزدًذ 30داًِ ٍ افشایؼ جذة آة ثؼذ ثخبردّی ثِ هذت 

فزایٌذّب هوکي اعت تبثیز هٌفی ثز قذکؾیذى ٍ جذة آة ارقبم داؽتِ ثبؽٌذ دارًذ ایي ّبی پبرثَیل اعت کِ ثیبى هیپزٍصُ ٍ پزٍصُ

افشایؼ ًغجت عَیل ؽذى گشارػ ؽذُ اعت  (. ّوچٌیي در اًجبرهبًی عجیؼی1985ٍ ًیبسهٌذ سهبى پخت ثیؾتزی ّغتٌذ )جَلیبًَ، 

اًجبرهبًی عجیؼی کِ رقن ؽیزٍدی ّن  رقن هَرد ثزرعی در هَعغِ ثزًج ٍ در 6(. در  2003؛ عَدّی ٍ ّوکبراى، 1985جَلیبًَ، )

(. ّز عِ حبلت افشایؼ در هیشاى جذة 1392لغیفی، جشء آى ثَد فقظ یک رقن )کؾَری( افشایؼ ًغجت عَیل ؽذى ًؾبى داد )

؛ 2003؛ عَدّی، 2001(، کبّؼ در هیشاى جذة آة )عَثْبگیب ٍ ثبتبچبریب، 2002؛ سٍ ٍ ّوکبراى، 1985آة ) جَلیبًَ، 

 عی اًجبرهبًی عجیؼی گشارػ ؽذُ اعت. (1392لغیفی، )( ٍ ػذم تغییز 2007ٍ ًَهَْرم،  عیزیغًَتبراک

تزیي هزثَط ثِ تیوبر داری داؽت ٍ ثبلاتزیي هیشاى هزثَط ثِ تیوبر ؽبّذ ٍ پبییيرفتِ ثیي تیوبرّب تفبٍت هؼٌیهَاد جبهذ اسدعت   

(. هْوتزیي تغییز در 1ؽذ )جذٍلرفتِ کوتز هیاى هَاد اسدعتدقیقِ ثَد. ثب افشایؼ سهبى ثخبردّی هیش 20ثخبردّی در سهبى 

( کِ ػلت 2007؛ سٍ ٍ ّوکبراى، 2003خقَفیت پخت عی اًجبرهبًی، کبّؼ هَاد جبهذ اس دعت رفتِ اعت )عَدّی ٍ ّوکبراى، 

رفتِ کبّؼ هَاد جبهذ اسدعتیبفتِ آى را کبّؼ حلالیت گزاًَل ًؾبعتِ ٍ پزٍتئیي عی اًجبرهبًی ثیبى ًوَدًذ. در اًجبرهبًی تغزیغ

چزثی اعت کِ هبًغ اس ًؾز هَاد در پخت  -تز ؽذى دیَارُ علَلی ٍ تؾکیل کوپلکظ آهیلَسثِ دلیل فزایٌذ حزارتی، ًؾبى اس قَی

 (.2008؛ عَپًَزًٍبریت ٍ ّوکبراى، 2009ؽَد )جیغَت ٍ ّوکبراى، هی

 خصًصیات بافت

یبفت داری ًؾبى داد ٍ ثب افشایؼ سهبى ثخبردّی عختی ثیؾتز افشایؼ هیافشایؼ هؼٌیؽذُ، عختی ثزًج پختِ تیوبرّبی ثخبردّی

داری ًذاؽت سیزا رقن ؽیزٍدی ؽبّذ در آسهَى ثبفت چغجٌذگی ًؾبى (. چغجٌذگی رقن ؽیزٍدی در تیوبرّب تفبٍت هؼٌی1)جذٍل 

ختِ ٍ کبّؼ چغجٌذگی در اًجبرهبًی عجیؼی دار ًؾذ. ثِ افشایؼ عختی ثزًج پًذاد اس ایٌزٍ هیبًگیي تیوبرّب ًیش هؼٌی

یبفتِ ثِ دلیل صلاتیٌِ ؽذى ( ٍ در فزایٌذ ثخبردّی ثزای اًجبرهبًی تغزیغ2009؛ یَ ٍ ّوکبراى، 2007)عیزیغًَتبراک ٍ ًَهَْرم، 

 (.2003گَجزال ٍ کَهبر، ًؾبعتِ اؽبرُ ؽذُ اعت )

 خصًصیات خمیزی

ٍیغکَسیتِ ؽکغت ًغجت ثِ تیوبر ؽبّذ کبّؼ، ٍ ٍیغکَسیتِ ثزگؾت ٍ دهبی خویزی در تیوبر ثخبردّی، ٍیغکَسیتِ حذاکثز ٍ 

. ؽذت کبّؼ ٍیغکَسیتِ حذاکثز، هزتجظ ثب رعَثت ٍ سهبى (1)جذٍل  ؽذى )دهب در ؽزٍع افشایؼ ٍیغکَسیتِ( افشایؼ داؽت

ؽذ. یٌبعیَى ثیؾتز، تغییزات ثیؾتز ثخبردّی ثَد ّزچِ رعَثت اٍلیِ ؽلتَک ثبلاتز ٍ سهبى ثخبردّی ثیؾتز ثَد ثِ دلیل صلات

ؽذى ًؾبعتِ ٍ تَاى کوتز جذة آة، کبّؼ یبفت. ٍیغکَسیتِ هبکشیون ًؾبًِ ظزفیت جذة آة ٍیغکَسیتِ حذاکثز ثِ دلیل صلاتیٌِ

-هخلَط، ٍیغکَسیتِ ؽکغت ًؾبًِ درجِ هتلاؽی ؽذى گزاًَل ٍ ٍیغکَسیتِ ثزگؾت ًؾبًِ خبفیت صلِ ای یب رتزٍگزادعیَى هی

تز ًگْذاری (. در اًجبرهبًی عجیؼی ٍیغکَسیتِ هبکشیون اثتذا افشایؼ ٍ در سهبى عَلاًی2006عَپًَزًٍبریت ٍ ّوکبراى، ذ )ثبؽ

کبّؼ ٍیغکَسیتِ عی سهبى عَلاًی اًجبرهبًی ًؾبًِ آى اعت کِ گزاًَل ًؾبعتِ اًجبرخزدُ هقبٍهت ثیؾتزی ثِ  یبثذ.کبّؼ هی

(. هْوتزیي تغییز قبثل تَجِ در هٌحٌی ٍیغکَسیتِ، کبّؼ ٍیغکَسیتِ 2003ّوکبراى،  سٍ ٍدّذ )ثبدکزدگی اس خَد ًؾبى هی

تز ثَدى گزاًَل ثِ تخزیت ثؼذ پخت اعت ؽکغت در سهبى اًجبرهبًی کبفی اعت کِ ًؾبًِ ًظن یبفتي ثیؾتز اجشاء ثزًج ٍ هقبٍم

یبثذ کِ هزتجظ ثب ش هؼوَلا عی اًجبرهبًی افشایؼ هیٍیغکَسیتِ ثزگؾت ًی (.2003سٍ ٍ ّوکبراى، ؛ 2001)عَثْبگیب ٍ ثبتبچبریب، 

پذیذُ رتزٍگزادعیَى یب ّوبى ثیبتی اعت ٍ یک فبکتَر کلیذی در تؾخیـ هٌبعت ثَدى آرد ثزًج ثزای فزاٍردُ ّبی ثذٍى گلَتي 

 یؼ ٍیغکَسیتِ ثزگؾت ) یبفتِ ًیش ثِ کبّؼ ٍیغکَسیتِ هبکشیون، افشا(. در اًجبرهبًی تغزیغ2009هبریَتی ٍ ّوکبراى، ثبؽذ )هی



 

 

( اؽبرُ ؽذُ 2005ٍیغت ٍ ّوکبراى، ( ٍ کبّؼ ٍیغکَسیتِ ؽکغت )2008؛ عَپًَزًٍبریت ٍ ّوکبراى، 2009جیغَت ٍ ّوکبراى، 

ؽذُ هغبثق ثب ایي ًتبیج ٍ ًتبیج اًجبرهبًی عجیؼی ثِ هذت عَلاًی ّبی ٍیغکَسیتِ در تیوبرّبی ثخبردّیاعت. تغییزات هؾخقِ

 ثَدُ اعت. 

 مقایسٍ میاوگیه صفات رقم شیزيدی -1جذيل 

 Sc* Sh5 Sh10 Sh20 Sl5 Sl10 Sl20 تیوبر

 d67/60 bcd62 bc63 ab67/63 cd61 bcd33/62 a67/65 ثزًج عبلن )%(راًذهبى

 b70/12 a30/14 a30/14 a43/14 a60/14 a33/14 a56/14 عختی ثزًج خبم

 d33/11 c66/13 b06/15 a26/17 c13/14 b15 a56/17 (bvalueرًگ )

 c13/10 b93/23 a33/34 a33/39 ab26/32 ab73/29 a86/38 گچی )%(داًِ

 a5/2 a77/2 a61/2 a77/2 a5/2 a88/2 a77/2 ثزًج خبمثَیٍػغز

 رد قجَل قجَل رد رد قجَل  پذیزػ کلی

 a54/1 a51/1 a59/1 a55/1 a61/1 a55/1 a59/1 ؽذىعَیلًغجت

 a56/2 a63/2 a65/2 a45/2 a76/2 a64/2 a61/2 آةجذةًغجت

 a46/8 bc46/6 cd86/5 cd73/5 b8/6 bc46/6 d46/5 رفتِهَادجبهذاسدعت

 ٍیغکَسیتِ

 (Cpهبکشیون)
a3461 bc3008 c2826 d2272 a3348 ab3229 c2865 

 a678 c241 d115 c214 b379 c230 d125 ؽکغتٍیغکَسیتِ

 e925 d1195 bc1298 d1196 cd1240 b1347 ثزگؾتٍیغکَسیتِ
a1473 

 

 c467/0 bc771/0 bc764/0 a175/1 ab959/0 a095/1 a204/1 (Kgثزًج پختِ)عختی

 -a0063/0- a0042/0- a0045/0- a0016/0- a0032/0- a0028/0- a0002/0 (kg/s)چغجٌذگی ثزًج

Sc* ،رقن ؽیزٍدی ؽبّذSh5,10,20 ( ثِ تزتیت 20تیوبرّبی رعَثت ثبلا ٍ )%دقیقِ ثخبردّی ؽذُ،  5،10،20Sl5,10,20  تیوبرّبی رعَثت پبییي

-درفذ ثب ّن اختلاف هؼٌی 5ّبی دارای حزٍف هؾتزک در ّز عغز در عغح احتوبل ثبؽٌذ. هیبًگیيدقیقِ ثخبردّی ؽذُ هی 5،10،20%( ٍ ثِ تزتیت 17)

 داری ًذارًذ.
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