
 

 

1400 پاییـش، 40ؽوارُ 

شتر یرش یزاسیونمختلف بر پاستور یاثر دماها یبررس

هقذاد ّوتی4، عیذُ هؼصَهِ رحیوی3هحوذ حغي فتحی2، 1*عیذ احوذ حغیٌی ،

داًـجَی دوتشی تغزیِ دام، داًـىذُ وـبٍسصی، داًـگبُ ثیشجٌذ، ایشاى 1

ی، داًـگبُ ثیشجٌذ، ایشاىداًـىذُ وـبٍسص ّیئت فلوی گشٍُ فلَم داهی،فضَ  2

وویتِ تحمیمبت داًـجَیی، داًـگبُ فلَم پضؿىی ثیشجٌذ، ثیشجٌذ، ایشاى 3

)فقبلیت دس صًجیشُ اسصؽ ؿتش وـَس( غیپشد یؿشوت گؼتشؽ تَػقِ گش شفبهلیهذ 4

چکیذُ:

-یتز هیغCٌ يیتاهیٍ ٍ يیآّي، لاکتَفز ًظز اس یگاٍ اعت ٍ حت زیهَجَد در ؽ یهغذ یتوام اجشا یؽتز حاٍ زیؽ

در بزابز حزارت  یهقاٍهت کو آى یذّایدارد اها پپت زُیٍ غ تیّپات ابت،ید درهاى یبزا یذیاثزات هف زیؽ يیباؽذ. ا

 هطالؼِّذف اس ایي  .ابذییآًْا کاّؼ ه تیفیرفتِ ٍ ک ؼیپ َىیشاعیدارًذ ٍ پظ اس اػوال حزارت بالا بِ عوت دًاتَر

با هذت ًگْذاری بالا ٍ ی ٍ هحصَل ًوَدُیافتي رٍؽی اعت کِ در دهای کن ٍ سهاى طَلاًی ؽیز ؽتز را پاعتَریشُ 

 1397رٍػ هطالؼِ تَصیفی ٍ اس ًَع هقطؼی اعت کِ در عال  گزدد.حاصل ّای خطزًاک هیکزٍارگاًیغنػاری اس 

 درجِ 4 یدها بِ ّاًوًَِ ٍ بِ ػول آهذ یبزدارًوًَِ کغاىی طیؽتز عالن ٍ در ؽزا 10اس در ایي پضٍّؼ  اًجام گزفت.

 ،یکزٍبیبار ه ،فغفاتاس تغتگزاد رعاًذُ ٍ یدرجِ عاًت 90ٍ  65، 55 یؽذ. عپظ ّز ًوًَِ را بِ دها ذُیرعاً گزادیعاًت

 قزار گزفت. یآهار لیٍ تحل ِیهَرد تجش9.1با اعتفادُ اس ًزم افشار  SAS جیًتاؽذ.  اًجام فزمیکل ٍ یاکلایاؽزؽ

اها  ٍجَد ًذارد ذُیخام ٍ گزهاد زیؽ یّاکذام اس ًوًَِ چیدر ّ یکلاایاؽزؽ یباکتزّا ٍ فزمیکِ کل ّا ًؾاى دادبزرعی

 90 یّا در دهاذیحالت پپت زییتغ يی% داؽت. ّوچ1ٌدر عطح  یداریتفاٍت هؼٌ ذُیدهاد زیخام ٍ ؽ زیؽ یکزٍبیبار ه

 در را خَد خَاؿ ٍ بَدُ حغاط دها بِ ؽتز زیؽکِ  ًتایج ًْایی پضٍّؼ حاضز ًؾاى داد ؽذ. ذُیگزاد دیدرجِ عاًت

 30ٍ سهاى  گزادیعاًت درجِ 65 یدها در ؽتز زیؽ َىیشاعیپاعتَردر هجوَع . دّذیه دعت اس درجِ 65 اس بالاتز یدها

  ببزد. يیاس ب شیهضز آى را ً یّاغنیکزٍارگاًیتَاًذ هیؽتز ه زیؽ یػلاٍُ بز حفع خَاؿ درهاً قِیدق
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 هقذهِ     

ػ هقیـت ٍ اهٌیت غزایی كٌقت ؿتشداسی فَایذ صیبدی سا اص لحب

ٍ وٌذ ٍ اص پَػت، گَؿت، ؿیش، وشن  ثشداساى هی ثْشُ ًلیت

 یفشٌّگ تیؿتش ًوبد اّو تَاى اػتفبدُ وشد. ایي حیَاى هی وَّبى

ثشتش دس  ِیتغز تیفیو ٍ افضایؾ شیؿ يیهأدس ت یذیٍ ًمؾ ول ثَدُ

آى  ؿیش . یىی اص ایي هحلَلات ؿتش(3) دًمبط هختلف جْبى داس

دسهبًی اثشات  فلاٍُ ثش اسصؽ غزایی ثؼیبس ثبلا، داسای وِ اػت

، (2) تیّپبت ،(4) بثتیدّب اص جولِ  ثشخی ثیوبسی یثش سٍ یذیهف

ٍ   (18) ؼنی، اٍت(15)، ػشعبى (12)فذم تحول لاوتَص ی، آلشط

توبم  یحبٍ ؿیش ؿتش .(21،  5)د داساص الىل  یًبؿ یوجذ تیآػ

اص ًؾش ثشخی فٌبكش  یگبٍ اػت ٍ حت شیهَجَد دس ؿ یهغز یاجضا

اص ؿیش گبٍ تش  یغCٌ يیتبهیٍ ٍ يیآّي، لاوتَفش ٍ اجضا اص جولِ

 ٌِیآه ذیًِ تٌْب هٌجـ هْن اػ ؿتش شیؿ یّبيی. پشٍتئ(16) اػت

وِ  ثبؿٌذ هی ضیفقبل ً ؼتیص یذّبیپپت یّؼتٌذ، ثلىِ هٌجـ ضشٍس

 شیحبضش، اغلت ؿدس حبل  .(19) ثش ػلاهت اًؼبى داسًذ یهثجت شیتبث

ضشٍست ٍ  ؿَد یهلشف ه خیض ثِ كَست خبمدس هٌبعك ؿتشؿتش 

فشاٍسی ؿذُ  آى،ٍ ػلاهت  هضیت هبًذگبسی،جْت افضایؾ داسد 

خَاف پپتیذی ٍ  ،فلاٍُ ثش پبػتَسیضاػیَى تب ٍ حشاست دادُ ؿَد

 . (9) ؽبّشی ؿیش ؿتش حفؼ گشدد

حشاست پبػتَسیضاػیَى یه فشایٌذ حشاستی اػت وِ ثب افوبل 

ثشای اص ثیي ثشدى  هـخق دس یه هذت صهبى وبفی

وٌٌذ  ِ دس غزا ایجبد فؼبد ٍ ثیوبسی هیّبی هضش و هیىشٍاسگبًیؼن

دّذ  پزیشد. آصهبیـبت هتَالی سٍی ؿیش ؿتش ًـبى هی كَست هی

ّبی آى همبٍهت ووی دس ثشاثش حشاست داسًذ ٍ پغ اص  پشٍتئیيوِ 

د ثِ ػوت دًبتَسیضاػیَى گشا دسجِ ػبًتی 65افوبل حشاست ثبلای 

حجن  یبثذ. ّوچٌیي پیؾ سفتِ ٍ ویفیت آًْب وبّؾ هی

ّبی هحلَل دس ؿیش ؿتش ثبلاػت وِ دس ایي اهش تأثیشگزاس    پشٍتئیي
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Camel milk contains all the nutrient components found in cow's milk and is even richer in 

iron, Lactoferrin and vitamin C. Its proteins have a slight resistance to heat and, after 

applying the high temperature, go to denaturation and reduce their quality. The purpose of 

this project was to find a method that pasteurizes the camel milk at low temperature and 

long time, and the final product in the tests is tested as a pasteurized milk with a high 

maintenance time and the destruction of harmful microorganisms in the reference centers. 

Ten healthy camels were sampled at the same conditions and samples were exposed to 4 °C. 

Then each sample was exposed to 55, 65 and 90 °C, and the sample was analyzed for 

phosphatase and microbial load, and fat and protein content. The data were analyzed by 

SAS 9.1 software. The results showed that the presence of coliforms and E. coli bacteria 

was not positive in any samples of raw and warmed milk. Peptide changes was observed at 

90 °C. It can be concluded from the findings of this study that the pasteurization of camel 

milk using the LTLT method (at 65 °C), in addition to maintaining the therapeutic 

properties of camel milk, can also eliminate harmful microorganisms. 

Key words: Camel Milk, Pasteurization, Microbial count 
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هضش ثِ حشاست  یّبؼنیىشٍاسگبًیه ـتشیخَؿجختبًِ ث .(10)اػت 

. ثب وبّؾ دهبی پبػتَسیضاػیَى ٍ افضایؾ (13) ؼتٌذیثبلا همبٍم ً

تَاى ثِ فشهَلی جْت پبػتَسیضاػیَى ؿیش ؿتش  حشاست هیصهبى 

دلیمِ  30گشاد ثِ هذت  دسجِ ػبًتی 65. دس دهبی (8) دػت یبفت

افتذ اهب تش اتفبق هیووتشیي دًبتَسیضاػیَى پشٍتئیي آة پٌیش ؿیش ؿ

 81 تب 70دلیمِ  30گشاد ثب صهبى  دسجِ ػبًتی 90ٍ  80دس دهبی 

ّوچٌیي لاصم اػت  ؿَد؛ تَسُ هیّبی ؿیش ؿتش دًبپشٍتئیي دسكذ

گشاد ثشای جلَگیشی اص  دسجِ ػبًتی 4ؿیش پغ اص دٍؿؾ ثِ  دهبی

هتبػفبًِ دس حبل حبضش ثب .  (8) سؿذ ثبس هیىشٍثی وبّؾ یبثذ

تقذاد ؿتش ٍ  يیٍ ثلَچؼتبى ثبلاتش ؼتبىیٍ ػ یخشاػبى جٌَث ٌىِیا

 ـیًجَد كٌب لیسا داسا ّؼتٌذ، ثِ دل شاىیپشٍسؽ دٌّذُ ؿتش دس ا

ثِ كَست  بثبىیث ذیػف یعلا يیؿتش ا شیؿ یٍ فشآٍس یثٌذ ثؼتِ

هٌذی  ثْشُثذٍى  بیسػذ ٍ  یثِ فشٍؽ ه يییپب وتیثب ل یػٌت

هـىلات  يیوٌذ. اص هْوتش یه ِیثچِ ؿتش اص آى تغز ،التلبدی

 ی ٍ اخز هجَص ثْذاؿتیثْذاؿت یٍ فشآٍس یثٌذ ثؼتِ ـیتَػقِ كٌب

ثجت ؿذُ  ی، فمذاى اعلافبت فلویؿتش دس خشاػبى جٌَث شیؿ

  ثبؿذ. یه یثَه یّبؿتش ٍ ثجت اػتبًذاسد شیؿ َىیضاػیپبػتَس

 ،ًیبص اػت ثب تَجِ ثِ تشویجبت هتفبٍت ؿیش ؿتشّبی ثَهی ثٌبثشایي

ثش سٍی پبػتَسیضاػیَى ؿیش ثب دهبّبی هختلف تحمیمبت جبهقی 

دًبتَسیضاػیَى، ثبس هیىشٍثی  ٍ ًْبیتبً اثشات دهبیی ثش كَست پزیشد

ّبی خغشًبن )ػبلوًَلا، لیؼتشیب،  ٍ ثِ ٍیظُ هیىشٍاسگبًیؼن

َلای، هبیىَثبوتشیَم و یشػیٌیب، ووپیلَثبوتش، اٍسئَع ٍ ای

تؼت فؼفبتبص دس دهبی پبییي هَسد آصهبیؾ لشاس  تَثشولَػیض( ٍ

 گیشد. 

وِ لجلی  ثب تَجِ ثِ هغبلقبتتلاؽ ثش آى ثَد تب  كیتحم يیدس ا

 َىیضاػیسٍؽ پبػتَس هیثِ  ،تبوٌَى دس جْبى كَست گشفتِ

ؿتش سا ثب  شیثتَاًٌذ ؿ وـَسهَجَد دس  یلجٌ ـیتب كٌب نیجبهـ ثشػ

وشدُ ٍ دس  ضُیثجت ؿذُ پبػتَس یفلو یّب تَجِ ثِ پشٍتىل

 .ٌذیوبفشضِ ً یالولليیث یٍ حت داخلی یثبصاسّب

 کارهَاد ٍ رٍػ     

 10تَكیفی تحلیلی اص ًَؿ همغقی ثشسٍی هغبلقِ حبضش ثِ سٍؽ 

هشاحل اًجبم   خشاػبى جٌَثی اًجبم گشفت، 1397بل ؿتش دس ػ

  ثبؿذ: یه ریل ثِ كَست كیتحم

ٍ  یػٌ یظثب ؿشاػبلن  یشدُؿتش ؿ 10اص : بزداری اس ؽیز ًوًَِ

ٍ  یذُجذاگبًِ دٍؿ ٍ دػتی ثِ كَست یشّوؼبى، ًوًَِ ؿ یا یِتغز

 .ؿذاًتمبل دادُ  یـگبُثِ آصهب

دس هٌجـ پغ اص دٍؿؾ  یشؿ یّب ًوًَِ یدهب: آسهایؾات حزارتی

 یىشٍثی،ثبس هػپغ  .سػبًذُ ؿذگشاد  یدسجِ ػبًت 4ثِ ػشد وي 

لجل اص ؿتش  یشؿ یّب ، ًوpHًَِ یتِ،داًؼ یي،ٍ پشٍتئ یدسكذ چشث

، 65، 55دهبی دس  یشؿ یّب ًوًَِدس اداهِ  .ذؿ یشیگ حشاست اًذاصُ

ایي  .ؿذًذحشاست دادُ  یمِدل 30گشاد ثِ هذت  یدسجِ ػبًت 90

هذت صهبى  یپغ اص عىي كَست پزیشفت. فول دس هٌجـ گشه

 یمِدل 4هذت  یگشاد ع یدسجِ ػبًت 4ثِ  یشؿ یدهب ی،دّ حشاست

آصهَى ی، دّ هبلجل حشاست یّب یؾفلاٍُ ثش آصهب وبّؾ دادُ ؿذ.

 .پزیشفتكَست   یضاػیَىفؼفبتبص پغ اص پبػتَس

ثذػت آهذُ ثب  یدادُ ّب لیٍ تحل ِیتجض: تجشیِ ٍ تحلیل

ٍ  ِیاًجبم گشفت. لجل اص تجضSAS 9.1اػتفبدُ اص ًشم افضاس 

 یًشهبل ػبص یثشا 14تت ًؼخِ  یٌیدادُ ّب اص ًشم افضاس ه لیتحل

ّب ثب آصهَى داًىي ٍ دس ػغح  يیبًگیه ؼِیدادُ ّب اػتفبدُ ؿذ. همب

 % اًجبم گشفت.5 یداس یهقٌ
 

  ًتایج ٍ بحث    

ثبوتشی ّب ٍ  ػت آهذُ ًـبى داد وِ ٍجَد ولیفشمًتبیج ثذ

ّبی ؿیش خبم ٍ گشهبدیذُ هثجت  وذام اص ًوًَِ ولای دس ّیچاؿشؿیب

 ّب اى ثیـیٌِ ثبس ولی هیىشٍاسگبًیؼنًگشدیذ. عجك اػتبًذاسد هلی ایش

cfu/ml104*5/7   ًـبى داد ثبس هیىشٍثی ؿیش  تحمیكاػت ٍ ًتبیج

 55س دهبّبی دیذُ داػت ٍ ؿیش دهب cfu/ml104*1/7 ؿتش خبم

 cfu/ml47  ،40  ٍ35 گشاد ثِ تشتیت دسجِ ػبًتی 90ٍ  65،

یىی اص  تؼت فؼفبتبص وِ 1ثذػت آهذ. ثب تَجِ ثِ جذٍل 

ثبؿذ دس ّش ػِ ثبصُ  ّبی ثشسػی پبػتَسیضاػیَى ؿیش ؿتش هی سٍؽ

دسجِ  90هبی ّوچٌیي دًبتَسیضاػیَى پپتیذّب دس ددهبیی هٌفی ؿذ. 

ایي سًٍذ ثشیذى گشاد كَست گشفتِ اػت وِ ؿتشداساى  ثِ  ػبًتی

ّبی اعویٌبى اص خلَف  وٌٌذ ٍ یىی اص سٍؽ ؿیش ؿتش اعلاق هی

 ثبؿذ. ؿیش ؿتش هی
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 ّای تؾخیصی ؽیز خام ٍ گزهادیذُ در دهاّای هختلف . تغت1جذٍل 

 درج90ِدها  درجِ 65دها  درجِ 55دها  ؽیز خام ًَؿ تؼت

 هٌفی هٌفی هٌفی هٌفی ولیفشم

 هٌفی هٌفی هٌفی هٌفی اؿشؿیبولی

 هٌفی هٌفی هٌفی هثجت تؼت فؼفبتبص

 هثجت هٌفی هٌفی هٌفی دًبتَسیضاػیَى پپتیذ

 

 
 دّذ. ّای ؽیز ؽتز اس لحاظ اعیذیتِ، چزبی، هَادجاهذ، لاکتَس، ًقطِ اًجواد ٍ هَاد جاهذ را ًؾاى هی آًالیش ًوًَِ 2جذٍل 

 

ّبی ؿیش ؿتش ًبپبیذاس  ـبى داد وِ دس دهبی ثبلا پشٍتئیيایي هغبلقِ ً

ّب تغییش  گشاد ًوًَِ ِ ػبًتیدسج 90ؿًَذ ثغَسیىِ دس دهبی  هی

گشاد ؿیش حبلت  دسجِ ػبًتی 65ٍ  55اهب دس دهبی  حبلت دادًذ،

خَد سا حفؼ ًوَدُ ثَد. هغبلقبت هتقذد كَست گشفتِ ًتبیج هب سا 

ای دس  دس هغبلقِ ٍ ّوىبساىثٌبدلىبهل  ثِ فٌَاى هثبلتبییذ ًوَد 

شاد گ دسجِ ػبًتی 98ثِ ایي ًتیجِ سػیذًذ وِ دس دهبی  2017ػبل 

ّبی ؿیش ؿتش ثَجَد  ای دس ػبختبس پشٍتئیي تغییشات لبثل هلاحؾِ

دس حبلیىِ دس دهبی  ،سٍد اص ثیي هی یذ ٍ چٌذیي پشٍتئیي وبهلاًآ هی

 .(6) تَاًٌذ پبیذاس ثبلی ثوبًٌذ ّب هی گشاد پشٍتئیي دسجِ ػبًتی 63

ای ثشسٍی اثش دهب ٍ اػیذیتِ  ٍ ّوىبساى دس هغبلقِ لاجٌفّوچٌیي

گشاد وِ ثبفث تغییش دس  ػبًتی دسجِ 90-70ثش ؿیش ؿتش تبثیش دهبی 

. دلیل تغییش حبلت دادى (16)سا ًـبى دادًذ  آلفب ؿذػغح پشٍتئیي 

تئیي ٍ ّوچٌیي تَاًذ غلؾت ثبلای پشٍ ؿیش ؿتش دس دهبی ثبلا هی

تَاى ثب پبییي آٍسدى  ّبی آى ثِ دهب ثبؿذ وِ هی حؼبػیت پشٍتئیي

 یثبثت ؿذُ ثب وبّؾ دهبى جلَگیشی ًوَد. دهب اص آ

جْت  یتَاى ثِ فشهَل یصهبى حشاست ه ؾیٍ افضا َىیضاػیػتَسپب

 یشیجلَگ یثشا يی. ّوچٌ(8) بفتیؿتش دػت  شیؿ َىیضاػیپبػتَس

 4پغ اص دٍؿؾ ثِ  شیؿ یلاصم اػت دهب ،یىشٍثیاص سؿذ ثبس ه

ّوىبساى دس  ٍ هؼقَد   دس هغبلقِ. بثذیگشاد وبّؾ  یدسجِ ػبًت

 60 یگبٍ ٍ ؿتش دس هحذٍدُ دهب ؿیش یّب يیاوثش پشٍتئ 2019ػبل 

 یّب يیپشٍتئ ِ جضث تغییش حبلت دادًذ گشاد یػبًتدسجِ  95تب 

دسجِ همبٍهت ًؼجت ثِ تغییش حبلت اص  يیـتشیث یوِ داسا يیوبصئ

ًـبى داد  2017ػبل  دس فلفَلهغبلقِ  ًتبیج. (17) حشاست ّؼتٌذ

 داسی تحت ؿیش ؿتش ثِ عَس هقٌیa-la ٍPGRPوِ دٍ پشٍتئیي 

 .(9) دلیمِ لشاس گشفتٌذ 60ثِ هذت  گشاد یػبًت دسجِ 8تبثیش دهبی 

وِ دس پبوؼتبى  كَست گشفت )ؿشوت  یدس هغبلقبت يیّوچٌ

 ّای ؽیز ؽتز  . آًالیش ًو2ًَِجذٍل 

 پبساهتش هَسد آصهَى 
 ؽوارُ ًوًَِ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 28/3 44/4 41/3 46/4 59/4 58/3 56/4 92/3 28/6 59/4 پشٍتئیي خبم )دسكذ(

 57/2 66/4 08/5 13/5 53/4 37/3 92/5 21/5 3/5 83/2 چشثی )دسكذ(

 91/7 33/9 37/8 41/9 81/8 83/8 11/9 72/8 83/8 57/8 هَاد جبهذ ثذٍى چشثی )دسكذ(

 83/3 21/4 27/4 27/4 59/3 42/4 95/3 12/4 29/316/2 لاوتَص )دسكذ(

pH35/6 45/6 22/6 39/6 42/6 40/6 48/6 37/6 20/6 32/6 

 -45/0 -54/0 -53/0 -55/0 -48/0 -53/0 -53/0 -52/0 -36/0 -42/0 گشاد( ًمغِ اًجوبد )دسجِ ػبًتی

 11/10 42/13 71/12 86/13 68/12 75/11 19/14 15/13 31/13 98/10 هَاد جبهذ )دسكذ(
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 30گشاد ثِ هذت  یدسجِ ػبًت 65 یؿتش ثب دهب شی( ؿلهیه یداچ

ؿتش  شیؿ یّب يیدسجِ پشٍتئ 65 ی. دس دهبذیگشد ضُیپبػتَس مِیدل

ّب ٍ  گًَِ یآى ثِ جض ثشخ یّب یؿَد ٍ فوذُ ثبوتش یدًبتَسُ ًو

ثش اثش جَؿبًذُ ؿذى اص  ضیولَػتَثش َمیثبوتشىَیّب هثل هباػپَس

 .(14) سٍد یه يیث

دس  یمبتیهلش تحم بی( دس داًـگبُ آلىؼبًذس2000) یالاگو

 یىشٍثیثش هَاد ضذ ه َىیضاػیهختلف پبػتَس یخلَف اثش دهبّب

گشاد تفبٍت  یدسجِ ػبًت 65 یؿتش اًجبم داد وِ دس دهب شیؿ

ٍ  يیلاوتَفش ن،یضٍصیل ی% ثش س1ٍدس ػغح  یداس یهقٌ

 یدهب ساهب د ،خبم ؿتش هـبّذُ ًـذ شیّب ًؼجت ثِ ؿ يیوٌَگلَثَلیا

ثِ عَس  بلیثبوتش یهَاد آًت يیگشاد ا یدسجِ ػبًت 100ٍ  85، 75

 بىیث ضی( 2004ًآگشاٍال ٍ ّوىبساى ). بفتٌذیوبّؾ  یداس یهقٌ

خبم ؿتش اثشات  شیثب ؿ ؼِیؿذُ ؿتش دس همب ضُیپبػتَس شیداؿتٌذ ؿ

 يیداؿتٌذ. پشٍتئ بثتیداؿت وِ د ییّب ثش لٌذ خَى هَؽ یووتش

 هیًَؿ  بثتیدس دسهبى د یؿتش ًمؾ هَثش شیدس ؿ يیاًؼَل ؿجِ

هْن سا وبّؾ  ذیپپت يیؿتش همذاس ا شیداسد اهب حشاست دادى ثِ ؿ

 مبتیتحم یػقَددس فشثؼتبى ( 2015ٍ چَآ  ) یتب. (1،7) دّذ یه

دسجِ  -)صهبى وَتبHTSTُسا دس خلَف سٍؽ یجبهق

دسجِ  72 یؿتش دس دهب شیؿ َىیضاػیحشاست ثبلا( جْت پبػتَس

خَاف آى  یثذٍى اثشات هضش سٍ ِیثبً 15گشاد ثِ هذت  یػبًت

ؿتش پغ اص حشاست دادى،  ثِ  شیؿ ؾیآصهب يیوشدًذ. دس ا ؾیآصهب

دس  شاتییثذٍى تغ گشاد یدسجِ ػبًت 4 یسٍص دس دهب 21هذت 

 .(20) ؿذ یٍ عقن ثب عشاٍت ًگْذاس تِیذیاػ

 یب یصهبى عَلاً -)حشاست ونLTLT یدّ حشاست یؼتنػ

ٍ ػشد  یمِدل 30دسجِ ثِ هذت  65 یوٌذ ٍ هذاٍم( دس دهب یؼتنػ

جْت  یتَاًذ سٍؽ هٌبػج یه یدّ پغ اص حشاست یـوشدى ػش

خَد سا اص  یَلَطیهؿتش ثبؿذ تب ّن خَاف ث یشؿ یضاػیَىپبػتَس

 یدهب ثشًٍذ. یيهضش آى اص ث یّب یىشٍاسگبًیؼندػت ًذّذ ٍ ّن ه

ؿتش سا ثِ  یشؿ یؼتیص یّبیذگشاد اثشات پپت یدسجِ ػبًت 70ثبلاتش اص 

آى  یضاػیَىهَجت دًبتَس یٍ اص عشف دّذ یؿذت وبّؾ ه

 .گشدد یه

 

دسجِ  65س هیىشٍثی دس دهبی ًتبیج ایي هغبلقِ ًـبى داد وِ ثب

هذُ اػت ٍ هیضاى داسی اص ؿیش خبم پبییي آ گشاد ثغَس هقٌی ػبًتی

دّذ ایي  تش اػت وِ ًـبى هی ص اػتبًذاسد ؿیش پبػتَسیضُ پبییيآى ا

هغبلقِ  ًتبیجتَاًذ ثِ خَثی ثبس هیىشٍثی سا وبّؾ دّذ.  دهب هی

دهب  دّذ وِ ثب افضایؾ ًـبى هیًیض  2017ٍ ّوىبساى دس ػبل  فیؼی

اص . (11)اػت ًتبیج هب تبییذ وٌٌذُ ٍ  آیذ هیتش  يثبس آلَدگی پبیی

ؿیش ؿتش ثِ دهبی ثبلا تَاى ًتیجِ گشفت وِ  هیّبی ایي هغبلقِ  یبفتِ

اص دػت حؼبع ثَدُ ٍ خَاف ؽبّشی خَد سا دس دهبی ثبلا 

ُ ثش حفؼ فلاLTLTٍدّذ. پبػتَسیضاػیَى ؿیش ؿتش ثب سٍؽ  هی

ّبی هضش آى سا  هیىشٍاسگبًیؼنتَاًذ  خَاف دسهبًی ؿیش ؿتش هی

  ًیض اص ثیي ثجشد.
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