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 دٌیچک
 

 لیكکت ييغصا هَاز زض ّایتاکتط اظ يًاق َىیلاؾیزکطتَکؿ ّاینيآًع تَؾظ کِ تاقٌسيه يآل کَچک ّایلکَلَه َغىیت ّایيیآه

 3 يظهاً فَانل زض ضٍظُ 18 زٍضُ یتطا دي زض قسُ یًگْساض اىیهاّزض  يیپَتطؾ ٍ يیؿتاهیّ َغىیت يیآه غلظت هغالؼِ ييا زض. قًَس هي

 يیاٍل زض يیؿتاهیّ يیآه يتطضؾ ييا زض(. 18 ٍ 15 ،12 ،9 ،6 ،3 نفط، یضٍظّا) گطفت قطاض يتطضؾ هَضز ضٍـ کطٍهاتَگطافي لِیٍؾتِ ضٍظُ

 ِیاٍل غلظت .سیضؾ تطگطم کطٍگطمیه 30/1±03/0 عاىیه تِ ؾَم ضٍظ زض يیپَتطؾ لیکي ،ًكس زازُ میتكر یًگْساض ضٍظ يیؾَه ٍ

 .سیضؾ گطم تط کطٍگطمیه 19 ٍ 5/14 عاىیهتِ ةیتطت تِ زٍضُ یاًتْا زض ٍ گطم تط کطٍگطمیه 30/1 ٍ 51/1 ةیتطت تِ يیپَتطؾ ٍ يیؿتاهیّ

 ضٍظ) یًگْساض ضٍظ ييآذط ٍ( نفط ضٍظ) یًگْساض ضٍظ يیاٍل يیت ّايیآه ييا غلظت يیاًگیه زض کِ زاز ًكاى عطفِ کي اًؽيٍاض عیآًال

 تا ؾطهازٍؾت ييايتاکتط تاض ٍ يیؿتاهیّ فيافعا ٍ يلیهعٍف ييايتاکتط تاض يیت يیّوچٌ. زاقتِ اؾت  (P<0/05)یزاضيهؼٌ فيافعا( ّدسُ

 .(P<0/05)زاقت  ٍخَز یزاضيهؼٌ ضاتغِ يیپَتطؾ َغىیت يیآه
 

 .سُيقَض يهاّ ،يکطٍتیه  تاض ي،یپَتطؾ ي،یؿتاهیّ :یدیکل ياژگبن
 

 

 مقدمٍ

 کیآضٍهات ٍ يآل کَچک ّایهَلکَل َغىیت ّایيیآه

 َىیلاؾیزکطتَکؿ ّاینيآًع ٍاؾغِ تِ ٍ تاقٌسيه

 ييغصا هَاز زض هَخَز آظاز ٌِیآه ّایسیاؾ اظ ييايتاکتط

 ييا. (Taylor and Summer, 1987) طًسگیيه قکل

 زض اىيآتع گطيز ٍ يهاّ گَقت زض ذهَلتِ سُيپس

 ٍ یفطآٍض ٍ یؾاظ آهازُ ،ييخاتدا س،ین هطاحل عَل

 تیفیک زض کِ زّسيه ضخ ّایتاکتط ضقس دِیًت زض غالثاً

)ضضَی قیطاظی، ز زاض يتَخْ قاتل طیتأث ييًْا هحهَل

 َىیلاؾیزکطتَکؿ تِ قازض کِ ّائي یتاکتط .(1373

 کیلیهعٍف ّای یتاکتط قاهل تاقٌس يه ٌِیآه یسّایاؾ

 نيآًع یزاضا ّاآى كتطیت ٍ تَزُ زٍؾت ؾطها ٍ

 ,Yoshinaga and Frank) تاقٌسيه یلاظیزکطتَکؿ

 اؾت َغىیت ّایيیآه يتطيهْن اظ يیؿتاهیّ (1982

 ٍخَزتِ ييايتاکتط َىیلاؾیزکطتَکؿ دِیًت اظ کِ

 ؾن دازيا زض غالة نَضتتِ يیؿتاهیّ يعطف اظ. سآي يه

 ييّايیآه هكاتِ ّایيیآه ٍ زاضز ًقف ييغصا هَاز  زض

 حالت ازياظز ٍ سيتكس زض ييکازٍض ٍ يیپَتطؾ هاًٌس

 ;Bjeldanes et al., 1978) ثطًسؤه يیؿتاهیّ يهٌف

Love, 1980). َىیکلاؾیزکطتَؾ دِیًت زض يیپَتطؾ 

 يتاظگ قاذم کي ػٌَاىتِ ٍ آهسُ ٍخَزِت يیاٍضًت

 ظاّط ،آى فؿاز ِیاٍل هطاحل زض ٍ تاقسيه هغطح يهاّ

-Dawood et al., 1988; Fernandez) زقَيه

Salguero and Mackie, 1987; Yamanaka, 

 لاظیزکطتَکؿ نيآًع تَؾظ ييؿتسیّ يعطف ظا .(1989

 فؿاز ّاییتاکتط تِ کِ ّاييیتاکتط لِیٍؾتِ کِ

 ,Love) قَزيه ليتثس يیؿتاهیّ تِ ّؿتٌس هؼطٍف

 زض يذَضاک اىيآتع طيؾا ٍ يهاّ یؾاظ طُیشذ. (1980

 ػطقِ یضٍ تط يهاّ یًگْساض اظ يهتساٍل ضٍـ دي
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 یازيظ يػلو هغالؼات. تاقسيه ايزض ؾاحل ٍ يکكت

-يه ًكاى ضا يهاّ زض ّايیآه یطیگ قکل تط زها طیتأث

-Behling and Taylor, 1982; Lopez) زٌّس

sabater et al., 1996; Koutsoumanis et al., 

 یز ّاینيآًع اظ يًاق ایضٍزُ ّایالیتؼف .(1999

 تطاًؿفطاظ لیهت-N-يیؿتاهیّ ٍ (DAO) سیاکؿ يیآه

(HMT) ضطضيت هحهَلات تِ ضا يیؿتاهیّ کِ اؾت 

 يیؿتاهیّ كتطیت ّایغلظت اها زض. کٌسيه ليتثس

 لیهت-N-يیؿتاهیّآهیي اؾیس ٍ ّای زیآًعين تیظطف

-تِ ٍ قسُ هحسٍز يیؿتاهیّ ظزايي ؾن یتطا تطاًؿفطاظ

 تطٍظ ؾثة ذَى، اىيخط تِ يیؿتاهیّ ٍضٍز هحض

 ٍ يیپَتطؾ .(Taylor, 1986) گطززيه يؾو اثطات

 هتَقف ضا يويآًع ٍاکٌف ييا تَاًٌسيه ييکازاٍض

 ٌسيًوا تيتقَ ضا يیؿتاهیّ تیؾو ييتٌاتطا ٍ ؾاذتِ

(Eitenmilfer et al., 1980) ّهؼوَلاً تاظُ اىیها 

 زض گطم 1/0 اظ کوتط) يیؿتاهیّ يکو عاىیه یزاضا

 ,.Frank et al) تاقٌسيه( تسى ٍظى لَگطمیک 100

 ّایيیآه طیاذ ّای ؾال زض لیزل يیّوتِ ،(1981

 اضظـ تا ٍ هْن اضیتؿ یفاکتَضّا اظ يکي ػٌَاىِت َغىیت

 Krizek et) قًَسيه قلوساز يهاّ فؿاز ؾٌدف زض

al., 2004). سُيقَض يهاّ یاقتهاز اضظـ تِ تَخِ تا ٍ 

 ،یؾاظ ؾطز زض دي اظ اؾتفازُ هتساٍل ٍ حيضا َُیق

 هٌظَضتِ حاضط ِؼهغال اى،یهاّ ييا ػطضِ ٍ یًگْساض

 يهاّ ػضلِ زض يیؿتاهیّ ٍ يیپَتطؾ يییتؼ ؿِيهقا

 دي زض قسُ یًگْساض (Otolithes rubber) سُيقَض

 .طفتيپص نَضت

 کبر ريش ي مًاد

 ٍ يیؿتاهیّ َغىیت ّایيیآه زض ايي تطضؾي حضَض

 زض سُيقَض يهاّ زض تيهیکطٍ ٍ تغییطات تاض يیپَتطؾ

 ،12 ،9 ،6 ،3 نفط، یضٍظّا) دي زض طُیشذ ضٍظ 18 عَل

 تٌسض اظ سُيقَض تاظُ يهاّ تطضؾي قس.( 18 15ٍ

 ٍقت اؾطع زض ٍ ِیتْ 1389 ؾال اؾفٌس زض داىيٌّس

 ٍظى ٍ عَل يیاًگیه. سيگطز هٌتقل كگاُيآظها تِ

. تَز گطم 450 ٍ هتطيؾاًت 34 تا تطاتط ةیتطت تِ ّا يهاّ

 تٌسیقيػا ّایخؼثِ زض گصاضیدي ظيقطا تحت ّايهاّ

 آب ؾاذتي ذاضج یتطا ّايي يذطٍخ تِ هدْع کِ قسُ

زض عَل قطايظ . قسًس طُیشذ تَز دي شٍب اظ حانل

 دي ًؿثت ٍ ،قس حفظ کٌَاذتي نَضتتِ زها ًگْساضی

 زاقتِ ًگِ ثاتت فيآظها عَل زض( 1 تِ 3) يهاّ تِ

 زض يیپَتطؾ ٍ يیؿتاهیّ عاىیه یطگی اًساظُ یتطا. قس

 قسُ، شکط يظهاً ّایتاظُ زض يتهازف عَضتِ زٍضُ عَل

 خْت ٍ قسيه تطزاقت يهاّ ًوًَِ زٍ ػضلِ اظ یهقساض

 يیپَتطؾ ٍ يیؿتاهیّ کل، يکطٍتیه تاض یطگی اًساظُ

 .گطفت قطاض يتطضؾ هَضز

 يکطٍتیه عیآًال

 ّط يپكت ػضلِ اظ يگطه 25 ّایًوًَِزض ايي تطضؾي 

 یَلَغيعیف ؾطم تطلیيلیه 225 تا ٍ قس گطفتِ يهاّ

 اظ یتطیليلیه 5/1 ّای. اظ ًوًَِسيگطز ّوگي لياؾتط

 خاهس کكت ظحیه ؾغح زض يهاّ ،(%1/0) ّایضقت

 زضخِ 37 ٍ 20 یزها زض ّاتیپل ؾپؽ.  قس پرف

-یتاکتط ةیتطت تِ تا قسًس یگصاض ذاًِگطم گطازيؾاًت

 48 اظ پؽ .قًَس یخساؾاظ لیهعٍف ٍ لیؾاکطٍف ّای

 يکيَلَغیکطٍتیه ّایزازُ ،یگصاض ذاًِگطم زٍضُ ؾاػت

 یٍاحسّا تؼساز تنيلگاض اؾاؼ تط ٍ قس آٍضیخوغ

 .قسًس هحاؾثِ (CFU/g)ي کلًَ قکل

 يیؿتاهیّ ٍ يیپَتطؾ اؾترطاج

 Mitz) ضٍـ اؾاؼ تط يیؿتاهیّ ٍ يیپَتطؾ اؾترطاج

and Karmas, 1978) کِ نَضت ييتس. گطفت نَضت 

 75 زض يهاّ ّط يپكت وِیً یکٌاض ػضلِ اظ گطم 50

-تِ کیکلطٍاؾت یتط سیاؾ زضنس 5 هحلَل اظ تطیليلیه

-تِ ؾپؽ ٍ قس هرلَط ّوگي نَضتتِ قِیزق 2 هست

 زض زقیقِ ٍضز 4000ؾطػت  تا قِیزق 10 هست

 تا آهسُ زؾتتِ ييضٍ هحلَل ؾپؽ. سيگطزغ فَيؾاًتط

-تِ ٍ قس لتطیف 41 قواضُ ٍاتوي يناف کاغص اظ اؾتفازُ

 هازُ. سيگطز هٌتقل یتطلیيلیه 250 تالي زاذل

 کٌٌسُ ّوگي زؾتگاُ تِ فيآظها لَلِ زض واًسُیتاق

 هحلَل اظ تطیليلیه 10 تؼس هطحلِ زض. قسُ تاظگطزاًسُ

 تطیليلیه 1ؾسين کلطيس،   گطم 4 تا قسُ اؾترطاج
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 ةیتطک تطیليلیه 5 ٍ زضنس( 50ؾسين ّیسضٍکؿیس )

 هستتِ ٍ قس هرلَط 1 تِ 1 ًؿثت تِ تَتاًَل-کلطٍفطم

-تِ ؾپؽ. گطفت قطاض  لطظاًٌسُ زؾتگاُ یضٍ تط قِیزق 2

 فَغيؾاًتطٍض زض زقیقِ ز 3000ؾطػت  تا قِیزق 5 هست

 هتطيلیه 15 هیعاى. آهس زؾتتِ ييضٍ يآل ِيلا ٍ گكت

 تِ ًطهال 2/0 کيسضيکلط سیاؾ تطیليلیه 1 ٍ ّپتاى-اى

 قطاض لطظاًٌسُ زؾتگاُ یضٍ تط هدسزاً ٍ قس اضافِ آى

نَضت  تکطاض ؾِ . کلیِ هطاحل زض ايي آظهايف زضگطفت

 .گطفت

 یؾاظ هكتق

 سیسضٍکؿیّ تطیليلیه کيهٌظَض ػول هكتق ؾاظی، تِ

. قس اضافِ قسُ اؾترطاج ذكک هازُ تِ ،هَلاض 2 نيؾس

 هرلَط ٍ اضافِ آى تِ سيکلطا تٌعٍل تطیلکطٍیه 5 ؾپؽ

-تِ يگطزات کٌٌسُ هرلَط کي زض ةیتطک ييا. سيگطز

 2 ٌکِيا ضوي قس، زازُ تکاى قست تِ قِیزق 20 هست

 اظ یطیخلَگ یتطا اقثاع کلطيسؾسين  هحلَل تطیليلیه

 اتط لیات تطیليلیه 2 تيًْا زض. قس افعٍزُ َىیلاؾیتٌعٍئ

 زٍض 2500 زض قِیزق 5 هستتِ ؾپؽ ٍ سيگطز اضافِ

 عیتو لَلِ تِ( اتط) ييتالا فاظ تيًْا زض ٍ قس َغیفيؾاًتط

 ,.Dawood et al) قَز ذكک تا سيگطز هٌتقل

1988). 

هايغ تا کاضائي  يکطٍهاتَگطاف تا يزؾتگاّ عیآًال ٍ قيتعض

1تالا 
 

 اؾتفازُ غيها يکطٍهاتَگطاف زؾتگاُ اظزض ايي آظهايف 

-آى یضٍ تط طاتییتغ اًدام ٍ ّا زازُ آٍضی خوغ. سيگطز

-CLSS زٍظ وایق کیاتَهات افعاض ًطم اظ اؾتفازُ تا ّا

VP  200 زض قسُ اؾترطاج ذكک هازُ. قس اًدام 

 يناف اظ ٍ حل  HPLCزضخِ تا هتاًَل  تطیکطٍلیه

 20 ٍ قس زازُ ػثَض( کطٍهتطیه 45/0) پَض يلیه

 ؾطًگ اظ اؾتفازُ تا قسُ لتطیف هازُ اظ تطیکطٍلیه

                                                           
1. High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 

 ,.Dawood et al)س يگطز قيتعض زؾتگاُ تِ لتَىیّو

 ظهاى تغاتق اؾاؼ تط يیپَتطؾ ٍ يیؿتاهیّ. (1988

 ّایًوًَِ تا هدَْل ّایًوًَِ ّایکیپ یهاًسگاض

 طيظ ؾغح تِ تَخِ تا ّاآى غظت ٍ ييقٌاؾا اؾتاًساضز،

 .قسًس يییتؼ يهٌحٌ

 یآهاض لیتحل ٍ ِيتدع

 هرتلف ّایظهاى زض ّاًوًَِ يتطضؾ اظ حانل ّایزازُ

 قطاض یآهاض لیٍتحل ِيتدع هَضز SPSS 17 افعاض ًطم تا

 يتطضؾ خْت عطفِ کي اًؽيٍاض لیتحل ضٍـ. گطفتٌس

 زضنس 5 ؾغح زض زاض يهؼٌ اذتلاف ٍخَز ػسم اي ٍخَز

 .ضفت کاضتِ حانل طيهقاز يیت

  جیبوت

 عَل زض سُيقَض يهاّ زض يکطٍتیه تاض طاتییتغ

 حيًتا. اؾت قسُ زازُ ًكاى 1 خسٍل زض طُیشذ زٍضُ

 تاظُ يهاّ زض يلیهعٍف ّاییتاکتط هدوَع کِ زاز ًكاى

 زض يتويلگاض ٍاحس کي اًساظُ تِ ،دي زض قسُ یًگْساض

 ثاتت عَضتِ ؾپؽ ٍ افتِي کاّف ضٍظ ؾِ ِیاٍل زٍضُ

CFU/g  104تا
. افتي فيافعا یؾاظ طُیشذ ضٍظ 6 زض 

 اظ تطکن اتتسا زض کِ يلیکطٍفيؾا ّاییتاکتط هدوَع

 ٍ افتٌسي فيافعا ثاتت عَضتِ تَزًس يلیهعٍف ّاییتاکتط

 ّدسّن ضٍظ زض CFU/g109  هؼازل يؾغح تِ

 يلیهعٍف ييايتاکتط تاض هدوَع ،زاز ًكاى حيًتا .سًسیضؾ

 تفاٍت ّدسّن ٍ پاًعزّن ضٍظ زض يلیؾاکطٍف ٍ

 تفاٍت یآهاض لیتحل ٍ ِيتدع اگطچِ ًساقت، یزاض يهؼٌ

 ضٍظ) ييًْا ٍ ِیاٍل ييايتاکتط تاض يیت ضا یزاضيهؼٌ

 سيگطز هكرم يیّوچٌ. (P<05/0) زاز ًكاى( ّدسُ

R;98/0) یازيظ يّوثؿتگ
 یّایتاکتط تیخوؼ يیت( 2

 زض. زاضز ٍخَز يیپَتطؾ يَغًیت يیآه ٍ ؾطهازٍؾت

 لیهعٍف یّایتاکتط تا يّوثؿتگ ييا ي،یؿتاهیّ هَضز

  .سيگطز هكاّسُ يیؿتاهیّ تا
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log CFU g) هدوَع قواضـ تاکتطيايي زض هاّي قَضيسُ زض عَل شذیطُ ؾاظی زض يد -1 خسٍل
-1

±SD) 

 تاکتطی هعٍفیل تاکتطی ؾايکطٍفیل ظهاى شذیطُ

0 5/0±8/2  21/0±8/3  

3 1/0±5/3  13/0±6/2  

6 5/0±1/4  17/0±6/3  

9 3/0±7/4  3/0±9/5  

12 09/0±1/6  07/0±72/6  

15 2/0±8/7  05/0±87/6  

18 15/0±5/8  01/0±99/7  

 

 (µg/g±SD) دي زض قسُ یًگْساض سُيقَض يهاّ زض يیؿتاهیّ ٍ يیپَتطٍؾ َغىیت یّا يیآه طيهقاز -2 خسٍل

 ّیؿتاهیي پَؾتطؾیي ظهاى شذیطُ

0 ND ND 

3 03/0±30/1  ND 

6 15/0±03/4  04/0±51/1  

9 19/0±7/6  05/0±93/7  

12 5/0±7/11  09/0±52/10  

15 41/0±8/17  05/0±93/10  

18 41/0±19  05/0±5/14  

ND: ياتيضز ػسم (Not Detected)، اؾت ًثَزُ ياتيضز تِ قازض زؾتگاُ اي ًكسُ لیتكک يیآه. 

 

 زض قسُ یًگْساض سُيقَض يهاّ زضهیعاى تاض هیکطٍتي 

 زض يیؿتاهیّ ٍ يیپَتطؾ غلظتٍ  1زض خسٍل  دي

 اٍل ضٍظ زض يیپَتطؾ. اؾت قسُ زازُ ًكاى 2 خسٍل

 آقکاض ؾَم ضٍظ زض ٍ ًگطزيسُ آقکاض طُیشذ( نفط ضٍظ)

 فيافعا فيآظها ضٍظ 18 عَل زض يیآه ييا ؾغح. قس

 ٍ يیاٍل يیت ضا یزاضيهؼٌ تفاٍت کِی عَضِت افتي

تط اؾاؼ  .(P<05/0) زاز ًكاى یًگْساض ضٍظ ييآذط

 ضٍظ ّدسُ يع زض عیً يیؿتاهیّ زؾت آهسُ، ًتايح تِ

 ضٍظ اؾتثٌاء تِ ،یتطزاض ًوًَِ ًَتت ّط زض یًگْساض

. (P<05/0) زاز ًكاى ضا یزاضيهؼٌ فيافعا  پاًعزّن،

 تِ هطتَط يیآه ييا غلظت يیاًگیه فيافعا ييكتطیت

 ضٍظ تِ هطتَط خْف ييكتطیت ٍ تَز ّدسّن ٍ ًْن ضٍظ

 غلظت يییتؼ اظ حانل حيًتا. تَز ًْن تِ قكن

 زض يیؿتاهیّ غلظت يیاًگیه کِ زاز ًكاى يیؿتاهیّ

 زٍاظزّن ضٍظ غلظت يیاًگیه تا ؿِيهقا زض پاًعزّن ضٍظ

 .اؾت ًساقتِ یزاضيهؼٌ طییتغ

 

 بحث

 سُيقَض يهاّ یضٍتط  گطفتِ اًدام فيآظها زض

 هَضز َغىیت یّايیآه اظ کي چیّ د،ي زض قسُ یًگْساض

 لیزل کِ ًكسًس هكاّسُ یًگْساض اٍل ضٍظ زض يتطضؾ

 ذال ظيقطا تحت ّایتاکتط تیفؼال ػسم آى ياحتوال

 ياتيضز ػسم يعطف اظ. تاقسيه قیتحقايي  زض طُیشذ

 کاّف تِ تَاىيه ضا یًگْساض ؾَم ضٍظ زض يیؿتاهیّ

 ييا يع زض ييؾطها قَک اظ يًاق لیهعٍف یّایتاکتط

 تا گطيز ػثاضتتِ. (Ingram, 1951) زاًؿت ضٍظ ؾِ

 تا اتتسا يیؿتاهیّ طيهقاز ل،یهعٍف ييايتاکتط تاض فيافعا

 کِ اتسييه فيافعا كتطیت قست تا ؾپؽ ٍ کوتط قست

 ّوچٌیي .زّس ضا ًكاى هي (P<05/0) یزاضيهؼٌ ضاتغِ

 يیپَتطؾ هقساض عیً ؾطهازٍؾت ييايتاکتط تاض فيافعا تا

 زض. (P<05/0) اؾت افتِي یزاضيهؼٌ فيافعا ػضلِ زض

 تا آى ضاتغِ ٍ َغىیت ّایيیآه دازيا هكاتِ، يقیتحق

 یآلا قعل يهاّ کل يکطٍتیه تاض ٍ يحؿ طاتییتغ

 غلظت کِ زاز ًكاى د،ي زض قسُ یًگْساض کواى يیضًگ
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 کِ يٌّگاه يؼٌي ضٍظ ّدسُ عَل زض يیپَتطؾ

 CFU/g هؼازل يؾغح تِ فٍکطٍتطيؾا یّا یتاکتط

. (Chytiri et al., 2004) افتي فيافعا سًسیضؾ 107

 ٍ اًَاع زٌّسيه ًكاى کِ زاضز ٍخَز عیً يگعاضقات

 يکطٍتیه فلَض تِ گطفتِ قکل َغىیت یّايیآه ؾغَح

 زاضز يتؿتگ ّایتاکتط تیخوؼ ٍ کطٍفلَضیه

(Veciana-Nogues et al., 1997) .هغالؼات يتطذ 

 ؾطهازٍؾت یّایتاکتط تیخوؼ يیت کِ زٌّسيه ًكاى

 يویهؿتق يّوثؿتگ گاٍ گَقت زض يیپَتطؾ دازيا ٍ

 حيًتا تا کِ (Daher and Simard, 1985) زاضز ٍخَز

 قاتیتحق. ّورَاًي زاضز، فيآظها ييا زض آهسُ زؾتتِ

 ٍ لیکطٍفيؾا یّایتاکتط کِ زٌّس يه ًكاى عیً یگطيز

 زاضًس يهْو ًقف َغىیت یّايیآه لیتكک زض لیهعٍف

(Taylor and Sumner, 1986) .حاضط قیتحق زض 

 ييايتاکتط تاض تِ يیؿتاهیّ هقساض کِ سيگطز هكرم

 ييا ضقس یتطا هٌاؾة یزها. زاضز اضتثاط لیهعٍف

 اؾت، گطازيؾاًت زضخِ 30 تا 20 حسٍز زض ّایتاکتط

 یّایتاکتط اظ يتؼض یتطا هٌاؾة یزها کِ ّطچٌس

 10 اظ تطييیپا هغلَب یزها يیؿتاهیّ کٌٌسُ سیتَل

(. َيثطيٍ یّاگًَِ يتطذ) اؾت گطازيؾاًت زضخِ

 زض يیؿتاهیّ یتالا ؾغَح ؾغح ٍخَز ييتٌاتطا

 ذٌک ٌسيفطا کِ اؾت ييا زٌّسُ ًكاى ييايزض یغصاّا

 1985) اؾت هوکي حساقل زض اي ٍ قسُ هتَقف یؾاظ

Lukton and Olcott,) .کِ اثثات قسُ اؾت 

 گًَِ خولِ اظ ٍ اىیهاّ طُیت ػضلات زض يیؿتاهیّ

-تِ ،کاز هثل ياًیهاّ سیؾف چِیهاّ تِ ًؿثت، هاکطل

 اظ یهتؼسز یّاگًَِ زض. قَزيه سیتَلهیعاى تیكتطی 

 یقٌا کِ ياًَاػ ذهَلتِ ييايزض کيپلاغ اىیهاّ

 افتِي گؿتطـ طُیت ػضلِ زاضًس، ييتالا ؾطػت ٍ هؿتوط

 كتطیت زض ايي ػضلات ييؿتسیّ ٌِیآه سیاؾ غلظت ٍ

 گعاضقات. (Taylore and Sumner, 1987) اؾت

 تا آى اضتثاط زض َغىیت يیآه سیتَل ذهَل زض هتؼسزی

 حطاضت زضخِ کِهثٌي تط ايي  لیهعٍف یّایتاکتط

 ضقس کٌٌسُ يییتؼ يانل ػاهل( یًگْساض ظيقطا)

. تَز ذَاّس َغىیت ّایيیآه تَلیس آى زًثالتِ ٍ یتاکتط

 سیتَل کِ اؾت آى اظ يحاک يیهحقق گعاضقات يعطف اظ

 کٌٌسُ سیتَل یّایتاکتط تٌَع لیزلتِ يیؿتاهیّ

-يه نَضت هرتلف يزهائ یّاهحسٍزُ زض يیؿتاهیّ

 يتطذ زض ٍ دي زض یًگْساض ظيقطا زض يحت ٍ طزيپص

 زض يیؿتاهیّ سیتَل قاّس عیً اًدواز حالت زض هَاقغ

 ;Taylor and Sumner, 1986) نیتاقيه کن طيهقاز

Taylor and Sumner, 1987) .قیتحق ييا زض ّطچٌس 

 ًظط تِ يٍل ًكس يقٌاؾائ ييايتاکتط هرتلف یّاگًَِ

 کٌٌسُ سیتَل یّایتاکتط ييا اظ يتطذ کِ ضؾسيه

 ييیپا ييزها ظيقطا تحول تِ قازض کِ يیؿتاهیّ

 يیؿتاهیّ ياًسک عاىیه ذَز، یتقا تا تَاًٌسيه ّؿتٌس

 ييا ٍ کٌٌس دازيا دي زض اىیهاّ یًگْساض ظيقطا زض ضا

 حس اظ تطييیپا اضیتؿ زٍضُ یاًتْا زض يیؿتاهیّ عاىیه

 ييا کِ قس زازُ میتكر يخْاً اؾتاًساضز هداظ

 اي لاظیزکطتَکؿ ييسیؿتیّ نيآًع کوثَز لیزلتِ هَضَع

. اؾت دي زض یًگْساض ظيقطا زض آى تیفؼال ػسم

 دازيا یّایتاکتط اغلة کِ ضؾسيه ًظطتِ يیّوچٌ

 تؼلق ّالیکطٍفيؾا گطٍُ تِ ػوستاً يیپَتطؾ کٌٌسُ

تطضؾي حضَض گطزز کِ پیكٌْاز هي زض ازاهِ. زاضًس

نَضت  زض هَاز غصايي َغىیت یّايیآه ؾايط عاىیه

 .گیطز

 تقدیر ي تشکر

 يزاهپعقک زاًكکسُ یَلَغیکطٍتیه ترف اظ لِیٌَؾيتس

 زاًكگاُ كگاُيآظها ٍ کاظضٍى ٍاحس ياؾلاه آظاز زاًكگاُ

 سیاؾات یّايضاٌّوائ ٍ ذطهكْط ييايزض فٌَى ٍ ػلَم

 یآقا خٌاب ٍ نيکط يتیگ زکتط ذاًن ؾطکاض اضخوٌس

 ٍ يقسضزاً هطاتة ظازُ يهطحوت يیحؿ هحوس زکتط

 .سيآ يه ػولِت ؾپاؼ
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