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وز روشن، تابان است و انوار سپاس و ستايش مر خداي را جل و جلاله كه آثار قدرت او بر چهره ر

حكمت او در دل شب تار، درفشان. آفريدگاري كه خويشتن را به ما شناساند و درهاي علم را بر ما 

 گشود و عمري و فرصتي عطا فرمود تا بدان، بنده ضعيف خويش را در طريق علم و معرفت بيازمايد.

  ام است؛بخش آلام زمينيشان آراميكنم به آنان كه مهر آسمانهايم را تقديم ميماحصل آموخته

  به استوارترين تكيه گاهم، دستان پرمهر پدرم؛

  چشمان لبريز از عاطفه مادرم به سبزترين نگاه زندگيم،

 تانمهرباني كراناي از درياي بيشق شما آموختم و هرچه بكوشم قطرهكه هرچه آموختم در مكتب ع

  .ميد شماست و فردا كليد باغ بهشتم رضاي شماام به اامروز هستينتوانم بگويم.  را سپاس

نسيم  ،تر از اين ارزان نداشتم تا به خاك پايتان نثار كنم، باشد كه حاصل تلاشمآوردي گران سنگره

  تان را بزدايد. گونه غبار خستگي

  بوسه بر دستان پرمهرتان. 

 ...و تقديم به باغ گلي كه مرا روح دل است.

 

 

 

 

 



مان بخشيد و به طريق علم و دانش رهنمونمان شد و به دگار يكتا را كه هستيكران پرورسپاس بي

  همنشيني رهروان علم و دانش مفتخرمان نمود و خوشه چيني از علم و معرفت را روزيمان ساخت.

ار كساني هستم كه سراغاز تولد من هستند. والديني كه بودنشان تاج افتخاري است بر سرم زسپاسگ

دستم  ،ام بوده اندوجود، پس از پروردگار، مايه هستياست بر بودنم، چرا كه اين دو و نامشان دليلي 

  را گرفتند و راه رفتن را در اين وادي زندگي پر از فراز و نشيب آموختند.

ي او، با مقام قدرداني از زحمات بي شائبه بدون شك جايگاه و منزلت معلم، اجل از آن است كه در

ه وان، چيزي بنگاريم اما از آنجايي كه تجليل از معلم، سپاس از انساني است كزبان قاصر و دست نات

اند، تضمين؛ بر به دستش سپردههايي را كه كند و سلامت امانتهدف و غايت آفرينش را تامين مي

  : "من لم يشكر المنعم من المخلوقين لم يشكر اللَّه عزّ و جلّ "حسب وظيفه و از باب 

از ه در كمال سعه صدر، با حسن خلق ك محمدعلي سحريجناب آقاي دكتر  فرزانهو  صبوراز استاد 

  گرفتند؛هنمايي اين رساله را بر عهدههيچ كمكي در اين عرصه بر من دريغ ننمودند و زحمت را

كه  محسن برزگر و جناب آقاي دكتر سليمان عباسيجناب آقاي دكتر  شايستهو  بزرگوارد يتااز اس

  ؛رساله را متقبل شدند زحمت مشاوره اين 

زهره حميدي اصفهاني وجناب آقاي دكتر محمدحسين دكتر  سركار خانمو دلسوز  اتيدارجمنداز اس

  ؛ه زحمت داوري اين رساله را بر دوش داشتندك عزيزي

هاي داوران ارجمند خارجي استاد فرهيخته جناب آقاي دكتر منوچهر حامدي و از زحمات و راهنمايي

ار شاگردي ايشان را دارم و جناب آقاي دكتر كرامت اله رضايي كه اين رساله را سال افتخ 14كه 

 مطالعه كرده و نظرات ارشادي ارايه نمودند؛

  . باشد كه اين خردترين بخشي از زحمات آنان را سپاس گويد.كمال تشكر و قدرداني را دارم 

 

  

 



  چكيده

، اسيديته، رطوبت، مواد pHپروتيين، قند احيا، قند كل، خواص فيزيكوشيميايي شامل خاكستر، چربي، فيبر رژيمي، 

 ،منگنز ،پتاسيم، آهن، فسفر،روي،سديمجامد محلول (بريكس)، رنگ ميوه با هانترلب و محتواي عناصر معدني مغذي شامل 

و فراوري در قابل استفاده در طراحي تجهيزات مورد استفاده در داشت، برداشت، انتقال، انبارداري ، كلسيم و مس، منيزيم

شوند. بررسي ) ايراني بررسي ميBerberis vulgaris)و پلويي (Berberis integerrimaميوه دو نوع زرشك آبي (

هاي خاكستر، چربي، . مقادير ويژگياستخصوصيات فيزيكوشيميايي زرشك آبي ايراني تاكنون در تحقيقات گزارش نشده

و  ، بريكسداري بيشتر است. همچنين مقادير رطوبتطور معنيشك آبي بهدر زر pHفيبر، پروتيين، قند احيا، قند كل و 

داري بيشتر هستند. البته در مورد ويژگي اسيديته بين دو نوع زرشك آبي و طور معنيهاي رنگ در زرشك پلويي بهنمايه

و دماي  pH =3محتواي فنول كل در دو رقم در حلال اتانول، تاريكي، شود. پلويي تفاوت آماري ملاحظه نمي

ºC25.محتواي فنول كل زقم آبي به استثناي مايكروويو و گاما دز  بيشينه استخراج را داشتkGy 5/7  و در رقم پلويي به

غالب در رقم آبي استيك اسيد اسيدهاي آلي بعد از تمام تيمارها كاهش نشان داد.  5/7و  kGy 5استثناي دزهاي 

، ºC25و دماي  pH =3، نور، اتانولحلال آسكوربيك اسيد در رقم پلويي در و ºC25و دماي  pH =3حلال آب، تاريكي، در

رقم  درو  ºC50و دماي  pH =5/1حلال اتانول، تاريكي، گلوكوزيد در -3- رقم آبي دلفينيدين در ي غالبهاآنتوسيانين

در غالب  محلول در آب هايويتامينو  ºC25و دماي  pH =3حلال آب، حضور نور، گلوكوزيد در - 3- پلويي پلارگونيدين

و  pH =3حلال اتانول، تاريكي، رقم پلويي تيامين در در و  ºC50و دماي  pH =3، نورحلال اتانول، رقم آبي بيوتين در 

هاي حرارتي، برودتي، انجماد و پرتودهي گاما در دز استيك اسيد در رقم آبي بعد از فرآوري .شناخته شدند ºC50دماي 

kGy 5/7 ز مايكروويو افزايش نسبت به شاهد داشت. آسكوربيك اسيد در رقم پلويي بعد از فرآوري حرارتي كاهش و بعد ا

ºC95 برودتي، انجماد و پرتودهي ،kGy 1 ،5/2  كاهش و بعد از حرارت  10وºC 80  و پرتودهيkGy 5/7  افزايش  5و

ماد كاهش و بعد از تمام دزهاي پرتودهي هاي حرارتي و انجگلوكوزيد در رقم آبي بعد از فراوري- 3- داشت. دلفينيدين

گلوكوزيد در رقم پلويي بعد از تمام تيمارها كاش نشان داد. بيوتين (به - 3-افزايش نسبت به شاهد داشت. پلارگونيدين

هاي ذكر استثناي مايكروويو) رقم آبي و تيامين پلويي هم بعد از تيمارها كاهش داشتند. ساير تغييرات بعد از فراوري

) با دو روش ºC25و دماي  pH =3حلال آب، تاريكي، درعصاره ميوه دو رقم زرشك آبي و پلويي (دار نبودند. معني نشده

با اندازه غالب ذرات  ليپوزومو µm 1-20با اندازه غالب ذرات خشك  )در ديواره مالتودكسترين(خشك كردن پاششي 

) در DSC(روبشيزمون ارزيابي گرماسنجي افتراقي آ. سازي شدداراي بار سطحي منفي ريزپوشينه nm 40 -80خشك 

-در ذرات عصاره ريزپوشينهبالاتري را  ضداكسايشيحفظ فعاليت ، روز 90روز و بعد از  45(شاهد)، بعد از  0سه زمان 

همچنين ساختارهاي ليپوزومي بارگذاري شده با عصاره دو رقم بهترين . هاي شاهد نشان دادنسبت به عصارهسازي شده 

  كرد را در سه فاصله زماني در حفظ فعاليت ضداكسايشي داشتند.عمل

زيست فعال، زرشك آبي، زرشك پلوييسازي، تركيبات سازي، ريزپوشينهاستخراج، بهينه واژگان كليدي:
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Abbreviations 

PET: Poly Ethylene Terephthalate 

PP: Polypropylene 

PS: Polystyrene 

PVC: Polyvinyl Chloride 

PE: Poly Ethylene 

LDL: Low Density Lipoprotein 

BHT: Butylated Hydroxy Toluene 

PPO: Poly Phenol Oxidase 

mEq: Milli Equivalent  

Pal: Phenylalanine Ammonia Lyase 

Gly: glycoside 

HPLC: High Performance Liquid Chromatography 

SPE: Solid Phase Extraction 

DF: Dilution Factor 

RDIs: Recommended Daily Intakes 

RDA: Recommended Daily Allowance 

DNA: Deoxyribonucleic Acid 

POD: Peroxidase 

PDA: Photo Diode Array 

SEM: Scanning Electron Microscope 

TEM: Transmission electron microscopy 

DCS: Differential scanning calorimeter 

DPPH: diphenyl picrylhydrazyl 

EDTA: Ethylenediaminetetraacetic Acid  

DE: Dextrose Equivalent 

UV-Vis: Ultraviolet – Visible 

ppm: Part Per Million 
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PC: Phosphatidyl choline 

C: Cholesterol 

SD: Standard Deviation 

DAD: Diode Array Detector 

TPC: Total Phenolic Content 

MAC: Monomeric Anthocyanin Content 

PAC: Polymeric Anthocyanin Content 

MD: Malto Dextrion 

ELI: Empty Liposome 

BVLI: Berberis vulgaris Liposome 

BILI: Berebris integerrima Liposome 

PdI: Polydispersity index 

DLS: Dynamic Light Scattering 

Ex: Extract 
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  كليات  1-1

ت. قرن در دنياي امروز پژوهش و تحقيق راه گشاي تمام مسايل و مشكلات زندگي انساني اس

ها، تعاريف جديدي ايجاد هاي زندگي است و اين تغيير شيوهاخير، قرن تحول و دگرگوني در شيوه

هاي نهفته به عنوان دارو و غذا از آن جمله است. كشف پتانسيلاست كه استفاده از گياهان بهكرده

اي است. نگناهاي منطقهگشاي بسياري از تزايي در گياهان بومي، راهلحاظ اقتصادي، دارويي و اشتغال

تحمل زياد و حساسيت سال در منطقه خراسان جنوبي  250با قدمت بيش از  دانهدرختچه زرشك بي

روزي، كم آبي، دارد، به همين دليل در مقابل بادهاي گرم و خشك، تغييرات درجه حرارت شبانه كمي

به ساير گياهان مقاومت ها نيز نسبت شوري آب و خاك، سرما و حتي در مقابل آفات و بيماري

هاي دارويي و صنعتي دارد. دهد. ريشه، ساقه، برگ و ميوه آن استفادهبيشتري از خود نشان مي

هاي قابل ارهاي داخلي و خارجي از توانمنديمحصولات فراوان غذايي و دارويي آن براي ارايه در باز

  ). 1387توجه اين محصول ارزشمند و مفيد است (پويان، 

 13000دانه ايران و دنيا با سطح زير كشت حدود راسان جنوبي قطب توليد زرشك بياستان خ

شود. ميليارد ريال برآورد مي 750تن است كه ارزش ريالي آن  13500هكتار  و ميزان توليد حدود 

يب ترتترين مراكز توليد زرشك بهباشد. مهمريال مي 55000قيمت خريد هر كيلو زرشك از باغداران 

). مسايل 1391بي نام، (باشد ميخانوار  55000 بالغ بر تعداد بهره برداران، بيرجند و درميان و قائن

باشد. عدم هاي توليدكنندگان آن ميترين دغدغهبندي، بازاريابي و صادرات مهمفرآوري، بسته

ارويي و خواص د سازماندهي در اين موارد و از طرف ديگر عدم شناخت كافي نسبت به ارزش غذايي 

(پويان،  استآن از دلايل نوسانات شديد قيمت و پايين بودن مصرف در داخل و خارج كشور شده

1387 .(  
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-هاي زرشك دانهشد، بلكه از گونهصورت كاشته شده و اهلي استفاده نميدر گذشته زرشك به

ه تنها در ايران بلكه ها و ارقام متفاوتي دارد كه ندار گونهاست. زرشك دانهشدهدار خودرو استفاده مي

در مناطقي چون ژاپن، چين، قفقاز، تركمنستان، عراق، تبت، آناتولي، شيلي و آرژانتين رويش داشته و 

استفاده غذايي و دارويي دارد. ظاهرا زكرياي رازي اولين كسي بوده كه خواص طبي زرشك را شناخته 

دمي مفيد تشخيص داده و به هارون است. در تاريخ آمده كه حكيم زكرياي رازي، زرشك را براي آ

الرشيد سفارش كرده براي درمان تب، عطش و التهاب آب زرشك بنوشد. ابوعلي سينا نيز در كتاب 

اي كند: نوع سرخ رنگ كه در مناطق جلگهقانون در طب، انبر باريس يا زرشك را دو نوع معرفي مي

سياه را موثرتر از نوع قرمز دانسته و آن  رويد و نوع سياه رنگ كه مخصوص ارتفاعات است. وي نوعمي

  است.هاي كبدي، رفع تشنگي و افسردگي اثر بخش خواندهرا در درمان تب، سرفه، ناراحتي

هاي هميشه سبز، اغلب صورت گياهان علفي، چند ساله، با برگبه Berberidaceaeزرشك  تيره

شوند. زرشك بزرگترين جنس در مي هاي كوچك ديدهخاردار و گاهي به شكل درختچه يا حتي درخت

-گونه است كه فقط يك نوع آن يعني زرشك بي 660باشد. جنس زرشك داراي بيش از اين تيره مي

عنوان درجه شمالي به 5/34تا  5/32هاي جغرافيايي عنوان محصول باغي در ايران و در عرضدانه به

تن بوده  8400وبي سالانه بيش از شود. توليد زرشك در خراسان جنيك محصول اقتصادي كشت مي

 ،١زالزالكيزرشك هاي زرشك در ايرانتعدادي از گونهآيد. مي دستهكتار باغ به 6442كه از سطح 

 هستند ٦ژاپنيو زرشك  ٥معمولي، زرشك ٤راست خوشه زرشك، ٣خراساني زرشك ،٢زرافشاني زرشك

  .)1387(پويان، 

                                                           
1- Berberiscrataegina 
2- Berberis integerrima 
3- Berberis khorasanica 
4- Berberis orthobotrys 
5- Berberis vulgaris 
6- Berberis thunbergii var. atropurpurea 
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(مورد استفاده در تهيه نوشيدني  Berberis integerrimaهاي در اين تحقيق به بررسي ميوه

استفاده در تزيين ( Berberis vulgarisشود) و زرشك كه در اين تحقيق با نام زرشك آبي خوانده مي

  شود. پرداخته مي) 1-1(شكل شود) پلو و غذاها كه در اين تحقيق با نام زرشك پلويي خوانده مي

هاي شكننده است. ميوه آن  داراي شاخهمتر  3تا  1ارتفاع  اي خاردار با درختچهزرشك آبي 

با طعم ترش ملايم متر ميلي 4تا  3و عرض  10تا  7طول  رنگ بيضي، بهتيره تا بنفش كوچك، قرمز 

پوست  ،ريشههاي مورد استفاده آن اندامبوده و در داخل آن دو دانه كوچك و كشيده وجود دارد. 

تلخ  داروهايهر دو از  كه پوسته ريشه و ساقه زرشك. هستند ميوهو  برگ ،ريشه و ساقه پوست ،ساقه

بي درمان در و  دندار ضدعفوني كننده ،خون تصفيه كننده ،مسهل ،صفرابر ،اثر مقوي هستند،

-همراه با بي هاي مزمن هاضمه ءدر سو ،منشا كبدي و كليوي باهاي عمل دستگاه گوارش  نظمي

 ،زردي ،هاي كبدي و كليوي قولنج ،يبوستهمچنين  موثر است.ورم ناشي از مالاريا  رفعو  اشتهايي

هايي كه در فواصل قاعدگي رخ هاي عفوني تيفوئيد و خونريزي تب ،رماتيسم ،نقرس ،هاي صفراويتب

هاي مزمن, آب آوردن انساج و در ير. برگ زرشك در ديسانتاستآن مدر  كاهد. ريشه مي را دهد مي

ديسانتري استفاده  و تيفوس ،هاي عفونيآن در تب ميوه شود. مياستفاده اسكوربيت (جويدن برگ) 

پراكنش آن در ايران بين مراوه تپه و بجنورد، بين نيشابور و مشهد، جنگل هاي بردو، بين  د.شومي

كوه، كيلومتري شمال شرقي ابرقو، شاه 78تربت حيدريه و اسد آباد، بيرجند، سمنان، شيركوه يزد، 

كيلومتري شيراز، اردكان،  43قطور آذربايجان، اصفهان، لرستان،  ي و درهپسند، پارك گلستان، خوشاه

كهگيلويه و بوير احمد و كرمان است و پراكنش جهاني آن شامل شرق آناتولي، شرق عراق، افغانستان، 

  ماوراي قفقاز، تركمنستان، غرب پاكستان، كشمير، پامير و شمال غرب سينا مي باشد. 

اي اي مايل به قرمز تا قهوهدار قهوههاي ميوهشاخه متر، 5/2ارتفاع  بااي ويي درختچهپلزرشك 

به رنگ قرمز روشن و بدون دانه است. متر، ميلي 10تا  8سته به طول از نوع آن  باشد. ميوهتيره مي
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اين گياه انحصاري ايران بوده و در خراسان جنوبي اطراف بيرجند، قائن، طبس، گناباد و كاشمر كاشته 

معرفي  Berberis vulgaris Var. aspermea دانه را متعلق بههاي بيشود. راشد محصول زرشكمي

دانه از نظر طبيعت طبق نظر حكماي طب سنتي سرد و خشك، قابض، صفرا زرشك بي نمايد. ميوهمي

بر، مقوي كبد و قلب بوده و در جلوگيري از خونريزي مزمن، كاهش ترشحات مخاطي، قطع خونريزي 

هاي كبدي، مقابله با قند واسيري، تصفيه خون، كاهش تري گليسريد، كاهش فشار خون، ضد انگلب

خون، نقرس، كاهش كلسترول خون، دفع سنگ كليه، درمان سرطان روده، ورم پروستات، مالاريا، تب، 

  ).1387باشد (پويان، آسم و ... بسيار مفيد مي

ي هانوشابه، ، ژله، مربا، شربتسسعسلي  سوهانزرشك براي تزيين غذا، در ساخت پولكي، 

  د. شوسازي استفاده مينبات، پاستيل، پودر رنگ خوراكي و شكلات،آبلواشك ،مارمالاد، نكتارگازدار، 

اشت با ضربه دست، برد باها ها به سه روش شامل برداشت خوشهباغدر روش سنتي زرشك از 

برداشت با استفاده از گردد. امل ميوه برداشت ميهاي حها و برداشت با بريدن شاخهزدن به شاخه

هنوز كاربرد  اماانجام شده طور تحقيقاتي بهآوري توسط مكنده نيز هاي گياهي و جمعسست كننده

تازه زرشك بسيار حساس بوده و ماندگاري چنداني ندارد. لذا پس ميوه  .)1387(پويان، ندارد وسيعي 

تا  15خانه بين . شرايط مساعد نگهداري آن در سردفرآوري گردداز برداشت بايد سريع مصرف شده يا 

 آلترنارياو  كلادوسپوريم، سيليومپنيهايي مانند قارچ روز است. فساد ميكروبي بيشتر ناشي از حمله 75

براي بروز فساد مكانيكي و رسيدگي بيش از حد بوده كه شرايط را  هايآسيب اثرو فساد شيميايي بر 

نمايد. علايم ماندگاري بيش از حد كاهش شفافيت پوست، نرم شدن بافت، تغيير يل ميميكروبي تسه

مراحل خشك كردن صنعتي . هستنداي و چروكيدگي پوست قرمز روشن به خاكستري يا قهوهرنگ از 

  باشند.، دم گيري و بوجاري ثانويه ميكنترل فعاليت هاي آنزيمي، شستشو و بوجاري اوليه
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از عوامل موثر  كه گويندمي7بريفرايند آنزيمهاي موجود در ميوه را ت آنزيمجلوگيري از فعالي

استفاده از بخار داغ يا شوك  بريآنزيمهاي روشها هستند. در تغيير و تخريب رنگ زرشك آنزيم

اسيدهاي آلي رقيق مانند ) و هاي پراكسيداز و كاتالاز،آب نمك (توقف فعاليت آنزيمآب جوش، حرارتي

  %است.1سكوربيك اسيد با غلظت تقريبي آاسيد و  سيتريك

رطوبت و بخشي از آب مويينه پيش رود و خروج رطوبت از ميوه زرشك بايد تا خروج آب آزاد 

ترين راه براي رسيدن به اين هدف كاهش فشار يابد. سادهدرصد كاهش مي 20به حدود  80ك از زرش

باشد كه با ت ايجاد شده از سطح محصول ميرطوببخار اطراف ميوه درون خشك كن و دور ساختن 

 آيد.دست مين هوا اطراف ميوه بهاعمال حرارت مناسب و جريان داد

ويت زرشك از بايد حفظ رنگ قرمز زرشك، ر بندياست كه براي بستهزرشك محصولي خشك 

مت اوكننده و اطمينان از سلامت آن، حفظ رطوبت در حد استاندارد، مقداخل بسته توسط مصرف

 .شود لحاظ  و مناسب بودن هزينه آن با توجه به قيمت محصول شدنداشتن در برابر نور، اكسيژن، پاره

)، PPپروپيلن ()، پليPETفتالات (ترياتيلنمانند پلي بسپاريهاي بندي، پلاستيكبهترين مواد بسته

هاي زرشك ويژگي) هستند. با توجه به PEاتيلن () و پليPVCكلرايد (وينيل)، پليPSاستايرن (پلي

  .)1387(پويان، هستند توجه  پذير در طبيعت نيز قابلي زيستي و تجزيههابسپار، خشك

                                       
        Berberis vulgaris                                                             Berberis integerrima 

  تصاوير دو رقم زرشك ايراني بررسي شده در اين پژوهش 1- 1شكل 

                                                           
7Blanching 
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  خواص فيزيكوشيميايي 1-2

كنند اما داراي مين ميبخش كوچكي از كالري روزانه را تاتنها مانند زرشك هايي اگرچه ميوه

ها، ها، كاروتنوئيد، توكوفرولها، اسيدهاي آليها و پروويتامينويتامينچون  مواد با ارزش ضداكسايشي

  .)Kaur and Kapoor, 2001( ها هستندمواد فنوليك و آنتوسيانين

اي بسيار مفيد زرشك پلويي تعيين تركيب شيميايي و خواص با توجه به خواص دارويي و تغذيه

فيزيكوشيميايي قابل استفاده در طراحي تجهيزات مورد استفاده در داشت، برداشت، انتقال، انبارداري و 

). تعيين تركيبات Akbulut et al., 2009(است سيده آن در تركيه انجام شدهر فراوري ميوه وحشي

هاي شيميايي و حسي مانند يا ارقام ديگر بسيار مهم است زيرا ويژگي vulgarisمغذي در ميوه زرشك 

توانند را تحت تاثير قرار داده و مي pHاسيديته كل، پايداري ميكروبي، شيريني، پذيرش كلي و 

 ).Hanachi and Golkho, 2009دقيقي درباره بهينه كردن فرايندهاي انتخابي فراهم كنند (اطلاعات 

كيبات غذايي و زيست فعال با ارزش در ميوه زرشك، در اين تحقيق به حضور تربا توجه در اولين گام 

، وتئينپر، رژيمي خاكستر، چربي، فيبرشامل هاي فيزيكوشيمياييترين ويژگيگيري برخي از مهماندازه

و محتواي  رنگ ميوه با هانترلبمواد جامد محلول (بريكس)، رطوبت، ، ، اسيديتهpH، قند كلقند احيا، 

اين دو نوع زرشك ايراني بررسي درCaوNa ،Zn ،P ،Fe،K،Mn،Mg ،Cuعناصر معدني مغذي شامل 

ون در رشك آبي ايراني تاكنذكر است كه بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي زشوند. لازم بهمي

  .استات گزارش نشدهتحقيق

  خاكستر 1- 1-2

باشد. مانده غيرآلي بعد از سوزاندن و خارج كردن مواد آلي آن ميخاكستر مواد غذايي باقي

خاكستر حاصل دقيقا تركيبي مشابه مواد معدني موجود در نمونه اوليه ندارد چون ممكن است برخي 


