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نه کې د څېړ  څانګې په لابراتوار کې ترسره شوې ده. په دې ټیکلچرکرنې پوهنځي د هار ، ه ش کال کې د کابل پوهنتون 1۴۰۴دغه څیړنه په 

( ډیزاین کې CRDپه کامل اتفاقي ) څېړنهمڼو او انګورو د جوسو په واسطه د خوند ورکړل شوو مستو د کيفيت او منلو وړتيا ارزول شوې. 

کې کارول شوې مستې د اتو ورځو لپاره د کیفیت د  څېړنهپکې شامل وو.  په ؤ،  طرحه او اووه چلندونه چې هر یو درې ځلې تکرار شوی

(، pH(، پي اچ )TSSوي پارامترونه لکه د حل وړ جامد موادو کچه )کېمیاکې  څېړنهدې په په موخه په یخچال کې وساتل شوې. ارزونې 

حسي پارامترونه لکه ظاهري شکل، رنګ، خوند، ښه بوی، جوړښت او  ؛تحمضي قندونه،غیر تحمضي قندونه، مجموعي قندونه او تیزابیت

د مڼې جوس علاوه  ( ٪1۰چې خالصو مستو ته لس سلنه )، پایلو وښوده څېړنېزونه ترسره شوې ده. د د عمومي منلو کچه او اقتصادي ار 

وښوده چې دا مستې که په یخچال کې څېړنې کول د هغې کیفیت ساتي او د حسي ارزونې له مخې تر ټولو ډېره د منلو وړتیا لري. همدارنګه 

 ( ورځو پورې د خوړلو وړ وي. ۸وساتل شي تر اتو )
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This study was conducted in 1404 (Hijri Shamsi) in the Horticulture Department laboratory, Faculty 

of Agriculture, Kabul University. The research evaluated the quality and acceptability of yogurt 

flavored with apple and grape juices. The experiment was designed using a Completely Randomized 

Design (CRD) and included seven treatments, each replicated three times. The yogurt samples used in 

the study were refrigerated for 8 days to assess quality changes. Chemical parameters, including Total 

Soluble Solids (TSS), pH, reducing sugars, non-reducing sugars, total sugars, and acidity, were 

analyzed. Sensory parameters, including appearance, color, taste, aroma, texture, and overall 

acceptability, were also evaluated, along with an economic assessment. The results showed that adding 

10% apple juice to plain yogurt preserved its quality and achieved the highest sensory acceptability. 

The study also indicated that when stored in the refrigerator, the yogurt remained suitable for 

consumption for up to 8 days. 
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 سریزه
 .جمعینأ صحابه أ م علی سید المرسلین و علی آله و الحمد لله رب العالمین و الصلوة و السلا 

َّا» :أعوذ بالله من الشیطان الرجیم بسم الله الرحمن الرحیم، قال تعالی  وَإِنَّ لَكُمْ فِ الْْنَْ عَامِ لَعِبْْةًَ ۖ نُّسْقِيكُم مِِّ
اربِِيَْ فِ بطُُونهِِ مِن بَيِْْ فَ رْثٍ وَدَمٍ لَّبَ نًا خَالِصًا سَائغًِا    .صدق الله العظیم( ۶۶: النحل) «للِِشَّ

او بیشکه چې دی تاسې ته په چارپایانو کې ډېر لوی عبرت؛ چې در څښوو مونږ تاسې ته له هغو  :ژباړه

ځینو څېزونو څخه چې دی په ګېدو د هغو )لنګو څاروو کښې( له منځه د خوشائیو او د وینو شودې 

ائیو او وینو( آسان تېرېدونکي )له حلقه او خوش مزه( د پاره د صافې پاکې )له رنګه او بویه د خوش

 څښونکو. 

وغتیا تر څنګ د هغې په ر د انسان د تغذیې ې د الله تعالی د غوره نعمتونو له جملې څخه دي چې شید

ساتلو کې هم مهم رول لري. په پورته ذکر شوي آیت شریف کې الله تعالی شيدو ته د خوندور او ګټور 

دي چې بدن ته قوت، خواړه ښيي چې شیدې طبیعي او مکمل څښاک په حیث اشاره کړې ده. دا 

انرژي او ضروري مواد برابروي. مستې هم چې د شیدو څخه جوړیږي، د هضم لپاره اسانه او د معدې 

 دي. د روغتیا لپاره ګټورې 

او یادونه شوې انګورو، خرماوو، انارو او نورو په بېلابېلو آیتونو کې د مېوو لکه  قرآنکریم د همدارنګه

 ې ديسرچین ېمیوې د ویټامینونو، منرالونو او فایبر مهمشوي دي. هغه د جنت له نعمتونو سره تشبیه 

د دې نعمتونو یادونه انسان ته دا درس ورکوي  .نیسيچې د انسان بدن سالم ساتي او د ناروغیو مخه 

چې د الله تعالی د ورکړل شوو نعمتونو قدر وکړي، سالمه غذا وخوري او د طبیعي خوړو له لارې خپل 

 . ژوند ښه او متوازن وساتي

مستې د لبني محصولاتو له ډلې څخه يو خورا مهم او مغذي محصول دی، چې د نړۍ په ډېرو برخو 

، چې د يکېږ. دا محصول د شيدو د تخمر له لارې چمتو يکېږو د خوړو يو مهم جز ګڼل کې د خلک

د شيدو په تروو کولو او د ځانګړي خوند په پکې لاکتوباسیلس او سټریپتوکاکوس ترمنځ همکاري 

ورکولو کې مهم رول لري. مستې نه يوازې دا چې د پروټين، کلسيم، ويټامينونو او پروبيوتيکونو غني 

 .(Li et al., 2025) کېږيګڼل  ېګټور  ېسرچينه ده، بلکې د هضم لپاره هم ډېر 

په معاصره نړۍ کې د مصرفوونکو ذوقونه او خوښونې بدلون مومي او خلک د نویو خوندونو، رنګونو 

په بازار کې  لرونکو مستوډولونو لکه ميوهاو بویونو سره تجربې کوي. له همدې امله د مستو مختلف 

والی رامنځته کوي،  زیات شهرت موندلی دی. له ميوو سره د مستو ترکیب نه يوازې دا چې د خوند ښه
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بلکې د غذایي ارزښت کچه هم لوړوي. مڼې او انګور دواړه له هغو ميوو څخه دي چې د خوند، بوی، 

(، ويټامین اې Cزیات ارزښت لري. مڼې د ويټامین سي ) غذایي ارزښت او روغتيايي ګټو له امله ډېر

(A( ویټامین کې ،)K( ويټامین بي ،)Bکمپلکس او انټي ) اکسيدنټونو غني سرچينه ده. انګور هم د

 .(Li et al., 2024) يکېږاکسيدنټونو له امله ډېر ګټور ګڼل طبيعي قندونو، فایبر او انټي

چې د غذایي ارزښت، د هضم د اسانتیا او د ، مستې د لبني محصولاتو له هغو مهمو توکو څخه دي

او په ځانګړي ډول په افغانستان کې ځانګړی ځای لري. دا مصرفوونکو د پراخ منلو له امله په نړۍ 

د فعالیت په پایله کې ځانګړی  ومحصول د شیدو د تخمیر له لارې تولیدېږي او د لاکتیک اسید باکتریاو 

خوند، بوی او جوړښت ترلاسه کوي. په دودیز ډول، مستې د خپل تیز خوند له امله پېژندل کېږي، خو 

ن، د ښاري ژوند پراختیا او د نویو خوراکي محصولاتو غوښتنې د دې سبب د مصرفوونکو د ذوق بدلو 

ي ځو چې د خوند ورکړل شويو مستو تولید د لبني صنعت د پراختیا یوه مهمه برخه وګر  ي،شوې د

(Ichimura et al., 2022) . 

په نړیواله کچه د خوړو د صنعت تمرکز له ساده او دودیزو محصولاتو څخه د  په وروستیو کلونو کې

چې هم خوندور وي او هم روغتیایي ارزښت ولري. خوند ورکړل شوې  ،اوښتیهغو محصولاتو پر لور 

د  میووده، ځکه چې دا محصول د لبني موادو غذایي ارزښت د  بېلګهمستې د همدې بدلون څرګنده 

د جوس کارول، په ځانګړي ډول د انګورو او مڼو جوس، د  میووطبیعي مرکباتو سره یوځای کوي. د 

د  میوېځکه چې دا  ؛په تولید کې پراخ علمي او صنعتي اهمیت موندلی دی خوند ورکړل شويو مستو

 طبیعي قندونو، عضوي تیزابونو، عطري مرکباتو او نباتي فعالو موادو بډایه سرچینې دي

 (Fernandez & Marette, 2017) . 

چې هم په نړیواله کچه او هم په افغانستان کې په پراخه پیمانه ، څخه دي میووانګور او مڼه له هغو 

، خو شمېرل کېږيادونو څخه هیو افغانستان د انګورو او مڼو د تولید له پلوه د سیمې له مهمو تولیدېږي. 

د پروسس او ارزښت لوړولو کچه لا هم محدوده ده. ډېری وخت د بازار د نشتوالي، د  میوود دې 

رخه یوه د پام وړ ب میوود نشتوالي له امله د سېستم پروسس د امکاناتو کمښت او د ذخیرې د مناسب 

. د انګورو او مڼو د جوس په کارولو سره د خوند ورکړل شويو مستو تولید کولای شي د يکېږضایع 

 .کچه راټیټه کړي او د کرنیزو محصولاتو لپاره یو دوامدار او ګټور بازار رامنځته کړي وکېددې ضایع 

بلکې دا محصول د  ؛د جوس لرونکو مستو ارزونه یوازې د خوند په بدلون پورې محدوده نه ده مېوود 

جوس د  میوووي، فزیکي، حسي، اقتصادي او تغذیوي اړخونو له مخې هم د څیړنې وړ دی. د کېمیا

مستو کیمیاوي جوړښت بدلوي، ځکه چې د حل وړ جامدو موادو، طبیعي قندونو، عضوي تیزابونو او 
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 غیزثبات مستقیم ا او pHمعدني موادو کچه لوړېږي. دا بدلونونه د محصول پر خوږوالي، تیزابیت، 

لري. د ساتنې د مودې په اوږدو کې دا کیمیاوي پارامترونه بدلون مومي، چې دا بدلونونه د محصول د 

جوس د مستو پر جوړښت،  میووله فزیکي پلوه، د . کیفیت او د منلو وړتیا په ټاکلو کې مهم رول لري

چې کېږي، ه وخت ترلاسه کوي. د مستو مناسب فزیکي کیفیت هغ غیزلزجیت، جوړښت او رنګ ا

محصول په ټولو برخو کې یو ډول وي او د مصرف پر مهال د خوړونکو لپاره خوښ احساس ولري. د 

لوړه کړي،  یې انګورو او مڼو جوس کولای شي د مستو جوړښت نرم کړي او د ظاهري جذابیت کچه

ای کیدکمښت رامنځته او د جوړښت  لکېدخو که په غیر مناسب اندازه وکارول شي، نو د اوبو جلا 

شي. له همدې امله د فزیکي پارامترونو ارزونه د خوند ورکړل شويو مستو د کیفیت د کنټرول لپاره اړینه 

 .(Anwar et al., 2025; Bierzuńska et al., 2019; Mani-López et al., 2014)ده 

، ځکه چې د کېږيحسي ځانګړتیاوې د خوند ورکړل شويو مستو د بریا تر ټولو مهم عامل ګڼل 

نګ، بوی، خوند، مصرفوونکي وروستۍ پرېکړه تر ډېره د همدې ځانګړتیاوو پر بنسټ ولاړه وي. بڼه، ر 

چې د محصول بازارموندنه ټاکي. د انګورو جوس مستو ، جوړښت او عمومي منلو وړتیا هغه عناصر دي

يي خوند وربخښي، په داسې حال کې چې د مڼو جوس نرم، تازه او معتدل خوند  میوهته یو څه غني او 

رامنځته کوي. هغه مستې چې د خوږوالي او تیزابیت ترمنځ مناسب توازن ولري، عموماً د مصرفوونکو 

 . (Bierzuńska et al., 2019) وړتیا ښييلوړه او د منلو  ې خوښېږيله خوا ډېر 

د ساتنې موده د خوند ورکړل شويو مستو د کیفیت په ارزونه کې ځانګړی اهمیت لري. د وخت په 

او د بوی احتمالي بدلونونه  لمېدېدو سره د لاکتیک اسید زیاتوالی، د قندونو بدلون، د جوړښت نر تېر

وي، فزیکي او کېمیاکوي. له همدې امله د ساتنې په مختلفو پړاوونو کې د  غیزد محصول پر کیفیت ا

 کېږيګڼل  ینهپارامترونو څارنه د محصول د واقعي کیفیت د معلومولو لپاره اړ حسي

 (Nedanovska et al., 2022) . 

د جوس لرونکو مستو تولید د افغانستان لپاره ځانګړی اهمیت لري. دا ډول  مېووله اقتصادي پلوه د 

چې له خامو ، تولیدوونکو ته دا امکان ورکوي محصولات د عادي مستو په پرتله لوړ ارزښت لري او

یي سکتور  همیو څخه د لوړ قیمت لرونکي تجارتي توکي تولید کړي. دا چاره د لبني او  میووشیدو او 

ترمنځ اقتصادي اړیکه پیاوړې کوي او د بزګرانو، کوچنیو فابریکو او سوداګرو لپاره د عاید نوې سرچینې 

دې ډول محصولاتو تولید د کارموندنې د زیاتوالي او د کلیوالي اقتصاد  پر دې، دبیره رامنځته کوي. سر

 . د پیاوړتیا سبب ګرځي
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په افغانستان کې د لبني محصولاتو مصرف پراخ دی، خو د خوند ورکړل شويو مستو صنعتي تولید لا 

ولاتو هم په لومړنیو پړاوونو کې دی. ډېری مستې په دودیز ډول تولیدېږي او د نوښت کوونکو محص

برخه محدوده ده. د انګورو او مڼو د جوس لرونکو مستو پراختیا کولای شي د لبني صنعت د عصري 

او د خوراکي ټکنالوژۍ د پرمختګ لامل شي. دا موضوع د  وکېد، د کیفیت د معیارونو د پلي وکېد

 .پوهنتونونو، څېړنیزو مرکزونو او صنعت ترمنځ د همکارۍ لپاره هم پراخ فرصت برابروي

تر  وله تغذیوي او روغتیایي اړخه، خوند ورکړل شوې مستې د پروټین، کلسیم او پروبیوتیک باکتریاو 

ویټامینونه او نباتي مرکبات هم برابروي. دا ترکیب د ماشومانو، ځوانانو او هغو کسانو لپاره  میووڅنګ د 

کې چې هیواد خوند نه خوښوي، د لبني محصولاتو مصرف اسانه کوي. په یوه  تېزچې د عادي مستو 

د غذایي کمښت ستونزې شتون ولري، د داسې محصولاتو پراختیا د عامې روغتیا له نظره هم ارزښتناکه 

 .(Jaman et al., 2022; Tamime and Robinson’s Yoghurt, 2007; Waweru et al., 2024)ه د

ورکړل شويو مستو موضوع یو څو اړخیز علمي او  د انګورو او مڼو د جوس لرونکو خوند په ټوله کې

عملي اهمیت لري. دا موضوع د خوړو د ساینس، لبني ټکنالوژۍ، کرنې، اقتصاد او عامې روغتیا ترمنځ 

یو ګډ ټکی جوړوي. د دې موضوع څېړنه نه یوازې د محصول د کیفیت د ښه کولو لپاره مهمه ده، 

منې استفادې، د خوراکي امنیت د پیاوړتیا او د غیز تونو د ابلکې د افغانستان د کرنیزو او صنعتي ظرفی

بسیاینې لپاره هم بنسټیز ارزښت لري. له همدې امله د انګورو او مڼو د جوس لرونکو  اقتصادي ځان

 .خوند ورکړل شويو مستو علمي ارزونه د وخت یوه مهمه اړتیا بلل کېږي

 ېنلار ړ ک او مواد ېنڅېړ  د

هجري لمریز کال په اوږدو کې د کابل پوهنتون د کرنې پوهنځي د هارتیکلچر څانګې  1۴۰۴د  څېړنهدا 

 په لابراتوار کې تر سره شوې ده.

فارم څخه ترلاسه شوې او د مستو جوړولو او تخمر لپاره د مایې  ییزله سیمهۍ خالصې شیدې د مالدار 

هر ډول ناروغیو څخه پاکې اوسالمې مڼې او په حیث د تازه مستو څخه ګټه واخیستل شوه. له  )سټارټر(

د انګورو او مڼو د جوس د  د میوو له مارکیټ څخه ترلاسه شوې. ،انګور چې ښه کیفیت یې درلود

د جوسر او فشار وسیلې په کارولو  . او اضافي مواد ورڅخه لرې شول ېمیوې مینځل شو  استخراج لپاره

 .تېر شولفلټر څخه او بیا له  جسره د انګورو او مڼو جوس استخرا

سلنه بوره ور افاضه  1.۵سانتي ګرېد تودوخه ورکړل شوه او د تخمر د ښه کولو په موخه  ۸۰شیدو ته 

شوې شیدې په پلاستیکي قوطیو کې واچول شوې او مایه )سټارټر( هغه وخت ورته  ېرمګشوه. وروسته 
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 Heatوروسته په ګرمه خونه )لې وه. سېد سانتي ګرېد ته ر  ۴2چې د شیدو تودوخه  ل،اضافه شو 

chamber دل کېښو ساعتونو لپاره د تخمر په موخه پکې  ۸د  ،سانتي ګرېد تودوخه یې لرله ۴۳( کې چې

د مستو له تخمر څخه وروسته د انګورو او مڼو جوس د چلندونو )ټرټمنټونو( له تفصیل سره سم  شوې.

 . لجدول( په هر قطي کې اضافه شو  – 1)

 ونو تفصیلجدول: د چلند – 1

 تفصیل چلند
 سلنه خالص جوس سره 1۰مستې د انګورو له  1

 سلنه خالص جوس سره 1۵مستې د انګورو له  2

 سلنه خالص جوس سره 2۰مستې د انګورو له  ۳

 سلنه خالص جوس سره 1۰مستې د مڼو له  ۴

 سلنه خالص جوس سره 1۵مستې د مڼو له  ۵

 سرهسلنه خالص جوس  2۰مستې د مڼو له  ۶

 کنترول )خالصې مستې( ۷

ه چلندونه لري او هر چلند درې ځلې تکرار و چې او ، کې طرح شوې 1په کامل اتفاقي ډيزاین څېړنهدا 

شوی دی. په هر تکرار کې نیم کیلو مستې په یوه معیاري قطي کې د چلندونو د تفصیل سره سمې 

کې درې ځلې )د څېړنه شوې وې. پهسانتي ګريد تودوخه کې ساتل  ۴جوړېږي او په یخچال کې په 

زېرمې لومړۍ، څلورمه او اتمه ورځ( د مستو کیمیاوي، بيولوژیکي او حسي پارامترونه مطالعه شول. د 

 ,Brixپه کارولو سره ثبت او د برکس درجې ) 3کچه د لاسي رېفرکتومیټر 2ټولو حل کیدونکو جامداتو

ºB( په بڼه وښودل شوه. د پي اچ )pHلپاره ډیجیټل پي اچ متر وکارول شو. ( اندازه کولو 

( مقطرو اوبو سره ګډې شوې 1۰۰( ملي لیتره مستې له سل ميلي لیتره )۵د تحمضي شکرو لپاره پنځه )

( محلول په NaOH( نارمله سوډیم هایدروکساید )1شاخص په کارولو سره د یو ) 4او د فنول فتالين

محلول ور اضافه شو، بیا ښې  ٪ ليډ اسيټيټ۴۵( د 2واسطه خنثي شوې. وروسته دوه میلي لیتره )

 5٪ پوټاشيم اکزالیټ22( د 2لیتره )دقیقو لپاره پرېښودل شوې. بيا دوه ميلي  1۰وخوځول شوې او د 

او وروسته  سېدميلي لیتره پورې ور  2۵۰محلول ور زيات شو. ټول حجم د مقطرو اوبو په واسطه تر 

ميلي لیتره جوش شوي ( 1۰نمبر فلټر په واسطه فلټر شو. فلټر شوی محلول د لس ) ۴محلول د واټمن 

                                                           
1 Completely Randomized Design (CRD) 

2  Total Soluble Solids, TSS 

3 Hand Refractometer 

4 Phenolphthalein 

5 Potassium Oxalate 
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ميلي لیتره فهلنګ بي( پر وړاندې د یو فیصده میتایلین  ۵میلي لیتره فهلنګ ای او  ۵) 6فهلنګ مخلوط

ام د تحمضي شکرو د شو. د ټايټريشن څخه لاسته راغلي ارق یټبلو شاخص په کارولو سره ټایټر

د . (Food safety and standards authority of India, 2016) محاسبې لپاره استعمال شول

 تحمضي شکرو د محاسبې لپاره له لاندې فورمول څخه کار واخیستل شو: 

Reducing sugars (%) =
Factor (0.05) × Dilution (volume made up) × 100

Titer × Vol. of Sample
 

( میلي ۵۰و د فلټر شوي محلول څخه پنځوس )د ټولو انورټ شکرو د معلومولو لپاره د تحمضي شکر 

( تیزاب ورته HCL 12N or 37%میلي لیتره هایدرو کلوریک اسید ) 2.۵ ؛لیتره محلول واخیستل شو

سانتي ګرید تودوخه کې حرارت ورکړل  ۷۰کې په  ( دقیقو لپاره په واټر بات1۰سو )علاوه شول او د ل

( سلنه ۴۰)ېښت تر څو هایدرولیز  پروسه تکمیل شي. له سړولو څخه وروسته یاد محلول د څلو ،شو

شو. ټول حجم  شاخص په کارولو خنثي محلول په واسطه د فنول فتالین (NaOH) سوډیم هایدروکساید

وش ميلي لېتره ج (1۰میلي لیتره پورې ورسول شو. یاد محلول د لس ) 1۰۰د مقطرو اوبو په واسطه تر 

پر وړاندې د یو فیصده  (ميلي لېتره فهلنګ بي ۵میلي لېتره فهلنګ ای او  ۵) شوي فهلنګ مخلوط

شو. د ټايټريشن څخه لاسته راغلي ارقام د انورټ ټولو  شاخص په کارولو سره ټایټریټ 7میتایلین بلو

. (Food safety and standards authority of India, 2016)شکرو د محاسبې لپاره استعمال شول

( د محاسبې لپاره له لاندې فورمول څخه کار Total sugars as invert sugarsشکرو ) د انورټ ټولو

 اخیستل کېږي: 

Total invert sugars (%) =
Factor (0.05) × Dilution (Final volume ∗  Original volume) × 100

Titer × Vol. of Sample × volume of filtered solution taken
 

 د لاندې فورمول په واسطه محاسبه شوې:غیرتحمضي شکرې د سکروز په بڼه 

Sucrose (%) = (Total invert sugars (%) − Reducing sugars (%)) × 0.95 

 د ټولو شکرو د محاسبې لپاره لاندې فورمول و کارول شو: 

Total Sugars (%) = (Reducing sugars (%) + Sucrose (%)) 

 1۰۰حجم یې د مقطرو اوبو سره میلي لیتره مستې واخیستل شوې او ټول  1۰د تیزابیت معلومولو لپاره 

نارمله سوډیم هایدروکساید  ۰.1میلي لیتره محلول د  1۰له هغې څخه  ؛میلي لیتره ته ورسول شو

(NaOHمحلول پر وړاندې د فنول فتالین د شاخص په کارولو سره ټایټریټ شو )،  تر څو ګلابي رنګ

                                                           
6 Fehling’s mixture 

7 Methylene blue 
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 Food safety and standards) ظاهر شي. پایلې د لکتیک اسید د سلنې )٪( په توګه ثبت شوې

authority of India, 2016).  :د تیزابیت د محاسبې لپاره له لاندې فورمول څخه کار اخیستل کېږي 

Total acid(%) =
Titer × N. of Alkali × Vol. made up × Eq. Wt. of Acid × 100

Vol. of Sample × Vol. of Aliquot × 1000
 

په  د ودې لپاره د لید د فنګس د زېرمې په ټوله موده کې په هرو څلورو ورځو کې تیارې شوې مستې

 .میتود وڅارل شوې

( کسانو څخه چې د مستو د حسي ځانګړنو په اړه یې بنسټیزه پوهه 1۰د حسي ارزونې لپاره د لسو )

، شوې مستې د حسي ځانګړنو لکه بڼې یو هیئت جوړ شو. په بیلابیلو ترکیبونو سره جوړې ،درلوده

 ۹لپاره و ارزول شوې. د حسي ارزونې لپاره د  8وکېداو عمومي منل  ،خوند، بوی، جوړښت  ،رنګ

=  ۷= ډېر خوښ،  ۸= ډېر زیات خوښ،  ۹چې  ه،څخه ګټه واخیستل شو  9نقطوي پټې ارزونې کچې

=  2= منځنی ناخوښ،  ۳= لږ ناخوښ،  ۴= نه خوښ او نه ناخوښ،  ۵= لږ خوښ،  ۶منځنی خوښ، 

 (Ranganna, 1986).ي کېږ= ډېر زیات ناخوښ ګڼل  1ډېر ناخوښ، 

د مستو اقتصادي تحلیل د غوره چلند لپاره تر سره شو. خالص عاید د لاندې فورمول په واسطه محاسبه 

 شو: 

 ټول لګښت–ټول عاید=خالص عاید

و د ارزونې لپاره د لاندې کېد( د مستو د سوداګریز Benefit-Cost Ratioد ګټې او لګښت نسبت )

 فورمول په واسطه محاسبه شو: 

 ټول عاید: ټول لګښت =د ګټې او لګښت نسبت 

چلندونو او درې تکرارونو کې تنظیم شوې. ترلاسه شوي  ۷په بڼه په  د بشپړ تصادفي ډیزاین څېړنهدا 

په کارولو سره تحلیل شوي او د چلندونو تر منځ  (STAR – Softwareمعلومات د سټار پوست کالي )

 .ازموینې په مرسته پرتله شوي (LSDد لږ تر لږه څرګند توپیر)توپير په پنځه سلنه معنا لرونکې کچه کې 

 ېموندن
 د حل وړ جامد مواد

چې د چلند ډول، د زېرمې موده او د دوی متقابل اثر د مستو په حل وړ جامدو  ،پایلې وښوده څېړنېد  

 برکس( د 11.۶۶تر ټولو لوړه ) موادو باندې د ملاحظې وړ اغیز لري. شپږم چلند د زېرمې په موده کې

                                                           
8 Overall Acceptability 

9 9 Point Hedonic Rating Scale 
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په جوس کې د حل وړ جامدو موادو د لوړ غلظت له  چې د مڼې، حل وړ جامدو موادو کچه وښوده

برکس( د حل وړ جامدو موادو کچه په کنترول چلند  1۰.۰۰په همدې موده کې تر ټولو ټيټه ) .امله وه

سره د حل وړ جامدو موادو کچه تر یوه حده را  تېرېدوکې ولیدل شوه. په څلورم چلند کې د وخت په 

خو بیا هم له اتو ورځو زېرمې وروسته دې چلند له شپږم چلند څخه وروسته تر ټولو لوړه ؛ ټيټه شوه

جدول(. د زېرمې په اوږدو کې د حل وړ  – 2برکس( د حل وړ جامدو موادو کچه درلوده ) 1۰.۶۶)

لوړه شوه او په میوو جوس لرونکو چلندونو کې دې  برکس 2جامدو موادو کچه په خالصو مستو کې 

سلنه د مڼو جوس علاوه شوی وو د اتو ورځو  1۰کچې لږ توپیر وکړ او په څلورم چلند کې چې مستو ته 

 جدول(. – 2برکس ټیټوالی وښود ) 1.۳۴زېرمې په اوږدو کې 

 اغیزې او زېرمې مودې چلندونو بېلابېلوپه کچه باندې د س( )برکجدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د حل وړ جامدو موادو  – 2

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 نیع ېک قطار نیع په ېچ اوسطونه هغه او لري حرف نیع ېک کالم نیع په ېچ اوسطونه هغه ټبنس په تفاوت ړو ېملاحظ

 . لري نه توپير ړو ېملاحظ د ېک برخه په ېمود ېرمېز  او چلند د سره بیترت په ،لري حرف سيیلګان

 تیزابیت
په تیزابیت باندې  چې د چلند ډول، د زېرمې موده او د دوی متقابل اثر د مستو، د څیړنې پایلې وښوده

 . اول،سبب کېږيزیاتوالي  دپه پیل کې د میوو د جوس اضافه کول د تیزابیت  د ملاحظې وړ اغیز لري.

په همدې درلود. ( تیزابیت سلنه ۰،2۷) څلورم او پنځم چلندونو د زیرمې په موده کې تر ټولو لوړ م،یدو

، ولیدل شوتیزابیت ( سلنه ۰،1۸) ه ټیټو سر تېرېداو شپږم چلندونو کې د وخت په  رېیمدپه  موده کې

په ورته مهال په اووم چلند کې په پیل کې تیزابیت ټیټ  چې ښايي د جوسو د لوړې اندازې له امله وي.

 ښاييل ېد. په خالصو مستو کې د تیزابیت لوړ ( ولیدل شوسلنه ۰.۳۳) ورځو وروسته ډېر لوړ ۸خو تر  ؤ،

 چلند
 د زېرمې موده )ورځې(

 ۸ ۴ صفر

 Aج A 1۰.۰۰ب A 1۰.۰۰ب 1۰.۰۰ سلنه انګور جوس سره 1۰. خالصې مستې له 1

 Aج B 1۰.۰۰ج B ۹.۰۰ج ۹.۰۰ سلنه انګور جوس سره 1۵. خالصې مستې له 2

 Aب ج A 1۰.۳۳ب A 1۰.۰۰ب 1۰.۰۰ جوس سرهسلنه انګور  2۰. خالصې مستې له ۳

 Bب ج B 1۰.۶۶الف A 11.۰۰الف 12.۰۰ سلنه مڼو جوس سره 1۰. خالصې مستې له ۴

 Aج A 1۰.۰۰ب B 1۰.۰۰ج ۹.۰۰ سلنه مڼو جوس سره 1۵. خالصې مستې له ۵

 Aالف A 11.۶۶الف A 11.۵۰الف 11.۵۰ سلنه مڼو جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۶

 Aج A 1۰.۰۰ب B 1۰.۰۰د ۸.۰۰ مستې. خالصې ۷

 چلند )الف( 
د زېرمې موده 

 )ب(

× متقابل اثر )الف 

 ب(

F-test ** ** ** 

LSD0.05 ۰.۵۵ ۰.۳۵  

CV (%) 2.1۴   
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په داسې حال کې چې په میوه لرونکو مستو کې د تخمر کچه د تخمر د پروسې د ادامې له کبله وي، 

 ،په موده کې د میوو جوس لرونکو مستو کې د تیزابیت کچه ټيټه شوېد زېرمې  جدول(. -۳)ټيټه وي 

خو برعکس په خالصو مستو کې د تیزابیت کچه لوړه شوې ده. دا ښکاره کوي چې د میوو جوس 

ولې برعکس په خالصو مستو کې د  ،يکېږتیزاب تجزیه ي او شته کېږلرونکو مستو کې تخمر ورو 

 جدول(. –۳)ي کېږتخمر ادامه د تیزابیت د لوړوالي سبب 

 اغیزېاو زېرمې مودې چلندونو  بېلابېلوپه کچه باندې د  )سلنه( جدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د تیزابیت – ۳

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 نیع ېک قطار نیع په ېچ اوسطونه هغه او لري حرف نیع ېک کالم نیع په ېچ اوسطونه هغه ټبنس په تفاوت ړو ېملاحظ

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د ېک برخه په ېمود ېرمېز  او چلند د سره بیترت په ،لري حرف سيیلګان

 (pHپي اچ )

 pH مودې او د میوې د جوس سلنې د مېچې د زېر ، بدلونونه ښيي pH د د مستو جدول کې – ۴په  

مودې مې ټولو چلندونو کې د زېر د کنترول څخه پرته په نورو کړی دی.  غیزاحصایوي ا څرګند کچهپر 

تقریباً ثابت پاتې شوی ولې په کنترول چلند کې د زېرمې مودې په ډېرېدو سره پي  pHو سره تیدپه زیا

 چلند
 د زېرمې موده )ورځې(

 ۸ ۴ صفر

 Bب B ۰.1۸ب A ۰.1۸الف ۰.2۷ سلنه انګور جوس سره 1۰مستې له . خالصې 1

 Bب A ۰.21الف A ۰.2۷الف ۰.2۷ سلنه انګور جوس سره 1۵. خالصې مستې له 2

 Aب A ۰.1۸ب A ۰.1۸ب ۰.1۸ سلنه انګور جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۳

 Bب A ۰.21الف A ۰.2۷الف ۰.2۷ سلنه مڼو جوس سره 1۰. خالصې مستې له ۴

 Bب A ۰.1۸الف A ۰.2۷الف ۰.2۷ سلنه مڼو جوس سره 1۵. خالصې مستې له ۵

 Bب B ۰.1۸ب A ۰.1۸الف ۰.2۷ سلنه مڼو جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۶

 Aب B ۰.۳۳ب B ۰.1۸ب ۰.1۸ . خالصې مستې۷

 ب(× متقابل اثر )الف  د زېرمې موده )ب( چلند )الف( 

F-test ** ** ** 

LSD0.05 ۰.۰۷ ۰،۰۴  

CV (%) 12،۳۸   
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چې د تیزابیت د زیاتوالي څرګندونه کوي او سبب یې د لکتیک اسید باکتریاوو ، اچ را ټيټ شوی دی

 جدول(.  –۴) یدوامدار فعالیت د

 اغیزېاو زېرمې مودې چلندونو  بېلابېلوپه کچه باندې د  pHجدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د  –۴

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 نیع ېک قطار نیع په ېچ اوسطونه هغه او لري حرف نیع ېک کالم نیع په ېچ اوسطونه هغه ټبنس په تفاوت ړو ېملاحظ

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د ېک برخه په ېمود ېرمېز  او چلند د سره بیترت په ،لري حرف سيیلګان

 تحمضي قندونه
باندې  قندونوچې د چلند ډول، د زېرمې موده او د دوی متقابل اثر په تحمضي ، پایلې وښوده څېړنې د 

د نورو چلندونو مهال  پرد ملاحظې وړ اغیز لري. د مڼې جوس لرونکي درې واړه چلندونه د اولې ورځې 

چې د مڼې د طبیعي قندونو )فرکتوز/ګلوکوز( ، ( درلودلسلنه ۷.21قندونه ) تحمضي لوړه کچهپه پرتله 

 ،تحمضي شکرو اندازه را ټيټه شوهېدو په ټولو چلندونو کې د تېرد وخت په  .جدول( – ۵) له امله دي

و کچه په څلورم چلند کې تر ټولو لږ وه او دې چلند له اتو ورځو زېرمې وروسته تر ټولو ټیټېدولې د 

  جدول(. –۵)سلنه( د تحمضي قندونو کچه درلوده  ۶.2لوړه )

 

 چلند
 د زېرمې موده )ورځې(

 ۸ ۴ صفر

 BبA ۳،۶۳الف A ۳.۷۶الف ۳.۷۴ سلنه انګور جوس سره 1۰. خالصې مستې له 1

 BبA ۳،۶۳الف،ب A ۳.۷الف ۳.۷ سلنه انګور جوس سره 1۵. خالصې مستې له 2

 Aالف،ب A ۳،۶۹بA ۳،۶۸الف ۳.۷ جوس سرهسلنه انګور  2۰. خالصې مستې له ۳

 AالفA ۳،۷۶الف،ب A ۳.۷1الف ۳.۷1 سلنه مڼو جوس سره 1۰. خالصې مستې له ۴

 AبA ۳،۶۶الف،ب A ۳.۷الف ۳،۶۷ سلنه مڼو جوس سره 1۵. خالصې مستې له ۵

 AجA ۳،۴۴جA ۳،۴۵ب ۳.۴۶ سلنه مڼو جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۶

 BجA ۳،۵۰الف،ب A ۳.۷الف ۳.۷ . خالصې مستې۷

 ب(× متقابل اثر )الف  د زېرمې موده )ب( چلند )الف( 

F-test ** ** ** 

LSD0.05 ۰.۰۷ ۰،۰۵  

CV (%) ۰،۸۴   
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 اغیزېاو زېرمې مودې چلندونو  بېلابېلوپه کچه باندې د  )سلنه( جدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د تحمضي قندونو –۵

CV؛ بیضر راتوی: د تغLSDد **ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛  : د :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 نیع ېک قطار نیع په ېچ اوسطونه هغه او لري حرف نیع ېک کالم نیع په ېچ اوسطونه هغه ټبنس پر تفاوت ړو ېملاحظ

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د ېک برخه په ېمود ېرمېز  او چلند د سره بیترت په، لري حرف سيیلګان

 غیر تحمضي قندونه
تحمضي چې د چلند ډول، د زېرمې موده او د دوی متقابل اثر د مستو په غیر ، د څیړنې پایلې وښوده 

سلنه د انګورو  2۰چلند چې  ېیمورځ در  لومړۍد زیرمې په  قندونو باندې د ملاحظې وړ اغیز لري.

چې سبب یې د سکروز  ،غیر تحمضي قندونه درلودل سلنه( 1،21تر ټولو لوړه ) ل،جوس یې درلود 

تر ټولو  ل،سلنه د مڼو جوس یې درلود  2۰د زیرمې په اتمه ورځ شپږم چلند چې ای شي. کېدشتون  قند

په هغه چلندونو کې چې د میوې جدول(.  –۶)غیر تحمضي قندونه درلودل ( سلنه ۰.۰1)کچه  ټيټه

ولې له دې مودې  ،ورځو زېرمې پورې د غیر تحمضي قندونو کچه لوړه شوه ۴تر  ل،جوس یې درلود 

ته ټيټه شوه. ددې برخلاف په خالصو مستو کې په دوامدار ډول د غیر تحمضي قندونو بېر څخه وروسته 

 چلند
 د زېرمې موده )ورځې(

 ۸ ۴ صفر

 Bج،د B ۴،۵۹جA ۴،۷۰ب۶،۵2 سلنه انګور جوس سره 1۰. خالصې مستې له 1

 BجC ۵،۰2جA ۴،۴۹ج۵،۷۷ سلنه انګور جوس سره 1۵. خالصې مستې له 2

 BدB ۴،21جA ۴،21ج۵.۷۷ سلنه انګور جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۳

 Bالف C ۶،2۰بA ۵،۶1الف ۷،21 سلنه مڼو جوس سره 1۰. خالصې مستې له ۴

 CبA ۵،۳۴الف B ۷،۷۷الف ۷،21 سلنه مڼو جوس سره 1۵. خالصې مستې له ۵

 Cج دA ۴،۷1الف B ۸،۰۸الف ۷،21 سلنه مڼو جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۶

 Cج،د B ۴،۵۹الف A ۴،۸1الف،ب ۶،۷۳ . خالصې مستې۷

 چلند )الف( 
د زېرمې موده 

 )ب(

متقابل اثر )الف 

 ب(× 

F-test ** ** ** 

LSD0.05 ۰.۶۷ ۰.۴۳  

CV (%) ۴.۶۳   
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چې د میوو د جوس په علاوه  ،د تخمر د پروسې نوعیت وي ،ای شيکېدکچه لوړه شوه. ددې لامل 

  .جدول(-۶)کولو سره توپير کوي 

 اغیزې او زېرمې مودې چلندونو بېلابېلوپه کچه باندې د )سلنه( جدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د غیر تحمضي قندونو  –۶

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 نیع ېک قطار نیع په ېچ اوسطونه هغه او لري حرف نیع ېک کالم نیع په ېچ اوسطونه هغه ټبنس په تفاوت ړو ېملاحظ

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د ېک برخه په ېمود ېرمېز  او چلند د سره بیترت په ،لري حرف سيیلګان

 مجموعي قندونه
چې د چلند ډول، د زېرمې موده او د دوی متقابل اثر د مستو په مجموعي ، د څیړنې پایلې وښوده 

 ۷،۵۶) د زیرمې په اولو ورځو کې د مجموعي قندونو لوړه کچه قندونو باندې د ملاحظې وړ اغیز لري.

د زیرمې په اتمه ورځ د مجموعي قندونو ټیټه کچه  اوکې وښودل شوه نو ( په پنځم او شپږم چلندو سلنه

چې دا ، شوهوو وښودل  يسلنه جوس ور علاوه شو  2۰چلند کې چې د انګورو  رېیم( په دسلنه ۴،۳1)

له خوا د قندونو د تخمیر او د تیزابیت د زیاتوالي له امله رامنځته  وکمښت ښايي د لکتیک اسید بکتریاو 

د مودې د اوږدېدو په پایله کې په ټولو چلندونو کې د مجموعي قندونو د زیرمې . جدول(-۷) شوی وي

و کچه د مڼو په لوړ غلظت لرونکو چلندونو کې د نورو په پرتله ټیټېدکچه را ټيټه شوه. د قندونو د را

 چلند
 د زېرمې موده )ورځې(

 ۸ ۴ صفر

 Bالف،ب A ۰،۳۰الف B 1،۷۹ب۰،۰۷ سلنه انګور جوس سره 1۰. خالصې مستې له 1

 Bالف،ب A ۰،۰2الف A 1،۴۹الف1،۰۶ سلنه انګور جوس سره 1۵. خالصې مستې له 2

 Bالف،ب B ۰،1۰ب A ۰،2۴الف 1،21 انګور جوس سرهسلنه  2۰. خالصې مستې له ۳

 BبA ۰،۰۴بAB ۰،۶۷ب۰،22 سلنه مڼو جوس سره 1۰. خالصې مستې له ۴

 Aالف،ب A ۰،2۴ب A ۰،۴۰ب۰،۳۴ سلنه مڼو جوس سره 1۵. خالصې مستې له ۵

 BبA ۰،۰1بAB ۰،۷۹ب۰،۳۴ سلنه مڼو جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۶

 AبA ۰،۷1بA ۰،۶۶ب۰،۳۰ . خالصې مستې۷

 چلند )الف( 
د زېرمې موده 

 )ب(

متقابل اثر )الف 

 ب(× 

F-test ** ** ** 

LSD0.05 ۰،۶۹ ۰.۴۵  

CV (%) ۵2،۸۴   
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تر ټولو ټیټه ای شي د تخمر لپاره د مناسب محیط د شتون له کبله وي. د ټولو قندونو کېدچې ، ډېره وه

 . جدول(-۷( په دریم چلند کې ثبت شوه )سلنه ۴،۳1کچه)

 اغیزې او زېرمې مودې چلندونوبېلابېلو په کچه باندې د )سلنه( نو جدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د مجموعي قندو  –۷

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 نیع ېک قطار نیع په ېچ اوسطونه هغه او لري حرف نیع ېک کالم نیع په ېچ اوسطونه هغه ټبنس پر تفاوت ړو ېملاحظ

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د ېک برخه په ېمود ېرمېز  او چلند د سره بیترت په ،لري حرف سيیلګان

 هبڼ
محصول په بڼې د پام وړ چې د جوس ډول او سلنه د ، چلندنو د بڼې ارزونه څرګندويبېلابېلو د مستو د 

لورم چلند ته چې د مڼو د جوس لس سلنه څ( ۸،۰۵ټولو لوړه نمره) اغیز لري. د بڼې ارزونې پر مهال تر

چې د منځنۍ کچې ، رلاسه کړه( شپږم چلند ت۶،1۴) ټولو ټیټه نمره تر وښودل شوه. ؤ،یور علاوه شو

سره د منلو وړ بڼه  لوپه خپلو نمرو ( ۷،1۰کنټرول چلند د) همدا رازوړتیا ښکارندویي کوي.  د منلو

 . جدول(-۸وښوده )

 چلند
 د زېرمې موده )ورځې(

 ۸ ۴ صفر

 Bج د A ۴،۹۰جA ۶،۴۹ج۶،۵۸ سلنه انګور جوس سره 1۰. خالصې مستې له 1

 Cب جB ۵،۰۵ج دA ۵،۹۸ب،ج۶،۸۳ سلنه انګور جوس سره 1۵. خالصې مستې له 2

 انګور جوس سرهسلنه  2۰. خالصې مستې له ۳
۶،۹۸ 

 BدB ۴،۳1هA ۴،۴۴الف،ب،ج

 سلنه مڼو جوس سره 1۰. خالصې مستې له ۴
۷،۴۴ 

 BالفB ۶،1۵جA ۶،2۸الف،ب

 Cالف ب A ۵،۵۹ب B ۸،1۷الف ۷،۵۶ سلنه مڼو جوس سره 1۵. خالصې مستې له ۵

 Cج، د A ۴،۷۳الف B ۸،۸۷الف ۷،۵۶ سلنه مڼو جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۶

 مستې. خالصې ۷
۷،۰۳ 

 Cب ج B ۴،۰1د A ۵،۴۷الف،ب،ج

 چلند )الف( 
د زېرمې موده 

 )ب(

متقابل اثر )الف 

 ب(× 

F-test ** ** ** 

LSD0.05 ۰،۶۵ ۰.۴2  

CV (%) ۴،1۶   
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 اساس( پرنمرو  ۹)د  چلندونو اغیزېبېلابېلو جدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د بڼې په کچه باندې د  –۸

 بڼه چلند

 الف ب ۷،۰۰ سلنه انګور جوس سره 1۰. خالصې مستې له 1

 الف ب ۷،۰۵ سرهسلنه انګور جوس  1۵. خالصې مستې له 2

 ب ۶،۶2 سلنه انګور جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۳

 الف ۸،۰۵ سلنه مڼو جوس سره 1۰. خالصې مستې له ۴

 الف ب ۶،۹۰ سلنه مڼو جوس سره 1۵. خالصې مستې له ۵

 ب ۶،1۴ سلنه مڼو جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۶

 الف،ب، ۷،1۰ . خالصې مستې ۷

F-test ** 

LSD0.05 1،2۸ 

CV (%) 1۹،۸۸ 

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس پر تفاوت ړو ېملاحظ

د زیرمې په  .مودو په جریان کې څرګند بدلونونه ښيي بېلابېلود مستو د بڼې حسي ارزونه د زیرمې د 

د زیرمې د ولې  ،چې د ښه کیفیت ښودنه کوي ،( ثبت شوه۷،۰2اوله ورځ د بڼې د ارزونې لوړه نمره )

، ( وښودل شوې۴،۹۰نمرې )د اوږدېدو سره دا نمرې را ټيټې شوې او په اتمه ورځ تر ټولو ټيټې مودې 

 . جدول(-۹له امله وې ) تېدود بدلون او د سطحې د نابرابرۍ د زیاچې د اوبو د جلا کیدو، د رنګ 

 اساس( پرنمرو  ۹)د  جدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د بڼې په کچه باندې د زېرمې د مودې اغیزې – ۹

 بڼه د زېرمې موده )ورځې(

 الف۷،۰2 ۰

 الف۶،۴۹ ۴

 ب ۴،۹۰ ۸

F-test ** 

LSD0.05 ۰.۵۵ 

CV (%) 1۹.۸۸ 

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس په تفاوت ړو ېملاحظ

 رنګ
چې د جوس ډول او سلنه د محصول په رنګ د  ،چلندنو د رنګ ارزونه څرګندوي بېلابېلود مستو د  

لورم چلند څ( ۷،۷1د زیرمې په اوله ورځ د مستو د رنګ د ارزونې پر مهال لوړه نمره ) پام وړ اغیز لري.

په واضح ډول غوره والی درلود. په ورته مهال تر ټولو یې چې له نورو چلندونو څخه  ،ته ورکړه شوه
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چې دا کمښت ښايي د مڼې د جوس د زیاتې اندازې له  ،کړل شوه( شپږم چلند ته ور ۶،۳۳ټيټه نمره )

په درلودلو  و( نمر ۷،۳۸همدا راز کنټرول چلند د ) .يو له امله و لکېد يي  یا قهوه کېدلوامله د رنګ تیاره 

 . جدول(-1۰) سره د ښه رنګ ښکارندوي کوله

 اساس( پرنمرو  ۹)د  چلندونو اغیزېبېلابېلو جدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د رنګ په کچه باندې د  –1۰

 رنګ چلند

 الف ب ۶،۹۰ سلنه انګور جوس سره 1۰. خالصې مستې له 1

 الف ب ۶،۷1 سلنه انګور جوس سره 1۵. خالصې مستې له 2

 الف،ب، ۶،۸۶ سلنه انګور جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۳

 الف، ۷،۷1 سلنه مڼو جوس سره 1۰. خالصې مستې له ۴

 الف ب ۶،۸1 سلنه مڼو جوس سره 1۵. خالصې مستې له ۵

 ب۶،۳۳ سلنه مڼو جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۶

 الف،ب ۷،۳۸ . خالصې مستې ۷

F-test ** 

LSD0.05 1،۳ 

CV (%) 2۰،2۶ 

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس پر تفاوت ړو ېملاحظ

د زیرمې په . مودو په جریان کې څرګند بدلونونه ښيي بېلابېلود مستو د رنګ حسي ارزونه د زیرمې د 

وروسته دا ارقام ورځو ( ورکړل شوه او له څلورو ۷،۴1نمره ) لوړهاوله ورځ د رنګ د ارزونې پر مهال 

چې د زیرمې په اولو ورځو کې د محصول رنګ ثبات  ،ددې ښکارندویي کوي ،دانور هم لوړ شول

چې د  ،شوې زیرمې په اتمه ورځ کمې نمرې ورکړل چې ښه شي مګر د ،لري او نور هم امکان لري

ه اکسیدېشن، رنګیزو مرکباتو د تخریب، یا د زیرمې د مودې په اوږدېدو سره د فزیکي بدلونونو پایله و 

 . جدول(-11)

 اساس( پرنمرو  ۹)د  جدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د رنګ په کچه باندې د زېرمې د مودې اغیزې – 11

 رنګ د زېرمې موده )ورځې(

 الف۷،۰2 ۰

 الف۷،۴1 ۴

 ب ۴۶،۴۵ ۸

F-test ** 

LSD0.05 ۰،۵۶ 

CV (%) 2۰،2۶ 
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CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس په تفاوت ړو ېملاحظ

 خوند
 چې د جوس ډول او سلنه د محصول پر، چلندونو د خوند حسي ارزونه څرګندويبېلابېلو د مستو د  

لورم چلند څ( ۷،۹۵خوند اغیز لري. د زیرمې په اوله ورځ د مستو د خوند د ارزونې پر مهال لوړه نمره )

ولو په واضح ډول غوره والی درلود. په ورته مهال تر ټیې چې له نورو چلندونو څخه ، شوه لته ورکړ 

همدا راز  ؤ. چې د خوند د منلو له پلوه د پام وړ کمزوری  ،( شپږم چلند ته ورکړل شوه۶،1۴ټيټه نمره )

 . جدول(-12) کوله ويي( نمرې په درلودلو سره د منلو وړ خوند ښکارند۶،۵۷کنټرول چلند د )

 اساس( پرنمرو  ۹)د  چلندونو اغیزې بېلابېلوجدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د خوند په کچه باندې د  –12

 خوند چلند

 الف ب ۶،۷1 سلنه انګور جوس سره 1۰. خالصې مستې له 1

 الف ب ۶،۸۶ سلنه انګور جوس سره 1۵. خالصې مستې له 2

 الف،ب، ۶،۷۶ سلنه انګور جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۳

 الف،۷،۹۵ سلنه مڼو جوس سره 1۰. خالصې مستې له ۴

 الف ب ۶،۹۵ سلنه مڼو جوس سره 1۵مستې له . خالصې ۵

 ب۶،1۴ سلنه مڼو جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۶

 الف،ب ۶،۵۷ . خالصې مستې ۷

F-test ** 

LSD0.05 1،۳۸ 

CV (%) 21،۹۳ 

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 . لري نه توپير ړو ېملاحظ د لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس پر تفاوت ړو ېملاحظ

د زیرمې په . مودو په جریان کې څرګند بدلونونه ښيي بېلابېلود مستو د خوند حسي ارزونه د زیرمې د 

( نمرې ورکړل شوې او له څلورو ورځو وروسته دا ارقام نور ۷،۰۶اوله ورځ د خوند د ارزونې پرمهال)

چې د زیرمې په اولو ورځو کې د محصول خوند ثبات لري  ،ددې ښکارندویي کوي ، داهم لوړ شول

دا  .( ورکړل شوې۶،2۹زیرمې په اتمه ورځ کمې نمرې) چې ښه شي مګر د ،او نور هم امکان لري

د له خوا د قندونو د دوامداره تخمیر، د تیزابیت د زیاتوالي او  وکمښت ښايي د لکتیک اسید بکتریاو 

 . جدول(-1۳)وي عطري مرکباتو د بدلون له امله 
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 اساس( پرنمرو  ۹)د  جدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د خوند په کچه باندې د زېرمې د مودې اغیزې – 1۳

 خوند د زېرمې موده )ورځې(

 الف۷،۰۶ ۰

 الف۷،2۰ ۴

 ب ۶،2۹ ۸

F-test ** 

LSD0.05 ۰،۶ 

CV (%) 21،۹۳ 

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس پر تفاوت ړو ېملاحظ

 یبو  هښ
چې د جوس ډول او سلنه د محصول پر  ،چلندونو د بوی حسي ارزونه څرګندويبېلابېلو د مستو د  

لورم چلند ته څ( ۸،۰۰بوی اغیز لري. د زیرمې په اوله ورځ د مستو د بوی د ارزونې پر مهال لوړه نمره )

په واضح ډول ښه بوی درلود. په ورته مهال تر ټولو ټيټه یې چې له نورو چلندونو څخه ، ورکړه شوه

 .درلود ید پام وړ ناخوښ بو یې چې د بوی د منلو له پلوه  ،( شپږم چلند ته ورکړل شوه۶،2۹نمره )

 . جدول(-1۴) ( نمرې په درلودلو سره د طبیعي مستو ځانګړی بوی درلود۶،۹۰همدا راز کنټرول چلند د )

 اساس( پرنمرو  ۹)د  چلندونو اغیزې بېلابېلوجدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د بوی په کچه باندې د  –1۴

 بوی چلند

 ب ۶،۵۷ سلنه انګور جوس سره 1۰. خالصې مستې له 1

 الف ب ۷،۰۰ سلنه انګور جوس سره 1۵. خالصې مستې له 2

 ب ۶،۵2 سلنه انګور جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۳

 الف،۸.۰۰ سلنه مڼو جوس سره 1۰. خالصې مستې له ۴

 الف ب ۷،۰۵ سلنه مڼو جوس سره 1۵. خالصې مستې له ۵

 ب۶،2۹ سلنه مڼو جوس سره 2۰مستې له . خالصې ۶

 الف،ب ۶،۹۰ . خالصې مستې ۷

F-test ** 

LSD0.05 1،2۳ 

CV (%) 1۹،۳۷ 

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس پر تفاوت ړو ېملاحظ

د زیرمې په  .مودو په جریان کې څرګند بدلونونه ښيي بېلابېلود مستو د بوی حسي ارزونه د زیرمې د 

چې ترڅلورو ورځو پورې یې بوی ثابت ، ې( نمرې ورکړل شو ۷.۳1اوله ورځ د بوی د ارزونې پرمهال )
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چې ښايي د ، ( ورکړل شوه۶،۳۵ټیټه نمره) مهال مګر په اتمه ورځ د بوی د حسي ارزونې پر، پاته شو

ې د مودې د اوږدېدو پایله زېرم او د تیزابیت د زیاتوالي، د تخمیري او ثانوي عطري مرکباتو د بدلون

 . جدول( -1۵وي )

 اساس( پرنمرو  ۹)د  جدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د بوی په کچه باندې د زېرمې د مودې اغیزې – 1۵

 بوی موده )ورځې( د زېرمې

 الف۷،۳1 صفر

 الف۷،۰۶ ۴

 ب ۶،۳۵ ۸

F-test ** 

LSD0.05 ۰،۵۳ 

CV (%) 1۹،۳۷ 

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د ،لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس پر تفاوت ړو ېملاحظ

 د جوړښت ارزونه
چې د جوس ډول او سلنه د محصول پر  ،چلندونو د جوړښت ارزونه څرګندوي بېلابېلود مستو د  

لورم څ( ۸.۸۶جوړښت اغیز لري. د زیرمې په اوله ورځ د مستو د جوړښت د ارزونې پر مهال لوړه نمره )

ډول ښه جوړښت درلود. په ورته مهال تر  په واضحیې چې له نورو چلندونو څخه  ،چلند ته ورکړه شوه

همدا . ؤچې د جوړښت له پلوه د پام وړ کمزوری  ،( شپږم چلند ته ورکړل شوه۵،۸۶ټولو ټيټه نمره )

دلی او د ډېرو جوسو و ( نمرې په لرلو سره ښه او منل شوی جوړښت ښو ۷،1۴راز کنټرول چلند د )

 . جدول(-1۶) پیر نه درلودتولرونکو چلندونو سره یې 

 اساس(پر نمرو  ۹)د  چلندونو اغیزې بېلابېلوجدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د جوړښت په کچه باندې د  –1۶

 جوړښت چلند

 الف ب ۷،۰۵ سلنه انګور جوس سره 1۰. خالصې مستې له 1

 الف ب ۷،۰۵ سلنه انګور جوس سره 1۵. خالصې مستې له 2

 ب ۶،۳۸ جوس سرهسلنه انګور  2۰. خالصې مستې له ۳

 الف۸.۸۶ جوس سره وڼسلنه م 1۰له  ېمست ې. خالص۴

 الف ب ۷،۰۵ سلنه مڼو جوس سره 1۵. خالصې مستې له ۵

 ب۵،۸۶ سلنه مڼو جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۶

 الف،ب ۷،1۴ . خالصې مستې ۷

F-test ** 

LSD0.05 1،۳۴ 

CV (%) 21،۰۸ 

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ در؛ په احتمال توپی 

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د ،لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس پر تفاوت ړو ېملاحظ
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د زیرمې  مودو په جریان کې څرګند بدلونونه ښيي. بېلابېلود مستو د جوړښت حسي ارزونه د زیرمې د 

وروسته له څلورو ورځو څخه په جوړښت کې نور ښه والی هم  نمرې ثبت شوې. (۷.1۰) په اوله ورځ

مګر له اتمې ورځې وروسته د مستو د جوړښت د ارزونې پر مهال ټیټه  .ؤچې د تائید وړ ، رامنځته شو

د پروټیني شبکې د کمزورۍ او د تیزابیت  و،کېد( ورکړل شوه. دا کمښت ښايي د اوبو جلا ۶.۳۷) نمره

 . جدول( -1۷) يزیاتوالي له امله و د 

 اساس( پرنمرو  ۹)د  جدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د جوړښت په کچه باندې د زېرمې د مودې اغیزې – 1۷

 جوړښت د زېرمې موده )ورځې(

 الف۷،1۰ ۰

 الف۷،2۰ ۴

 ب ۶،۳۷ ۸

F-test ** 

LSD0.05 ۰،۵۸ 

CV (%) 21،۸1 

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس په تفاوت ړو ېملاحظ

 د عمومي منلو وړتیا
چې د جوس ډول او سلنه د محصول  ،چلندونو د عمومي منلو وړتیا ارزونه څرګندويبېلابېلو د مستو د  

پر جوړښت اغیز لري. د زیرمې په اوله ورځ د مستو د عمومي منلو وړتیا د ارزونې پر مهال لوړه نمره 

په واضح ډول ښه غوره والی درلود. یې چې له نورو چلندونو څخه  ،لورم چلند ته ورکړه شوهڅ( ۸،2۹)

بوی، خوند او جوړښت ترمنځ متوازن کیفیت سلنه جوس د بڼې، رنګ،  1۰چې د مڼې  ،پایلې ښيي

په ورته مهال تر ټولو ټيټه نمره  کړی دی.رامنځته کړی او د مصرفوونکو تر ټولو لوړ قبولیت یې ترلاسه 

د محصول عمومي کیفیت  له کبله ليزیاتواد اندازې  چې د جوسو د ،( شپږم چلند ته ورکړل شوه۶،۳۳)

 .جدول(-1۸) ؤ خراب شوی

 اساس(پر نمرو  ۹)د  چلندونو اغیزېبېلابېلو په کچه باندې د  وکېدجدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د عمومي منل  –1۸

 عمومي منلو وړتیا چلند

 ب ۷،1۰ سلنه انګور جوس سره 1۰. خالصې مستې له 1

 ب ۶،۹۵ سلنه انګور جوس سره 1۵. خالصې مستې له 2

 ب ۶،۷۶ انګور جوس سره سلنه 2۰. خالصې مستې له ۳
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 الف۸.2۹ سلنه مڼو جوس سره 1۰. خالصې مستې له ۴

 ب ۷،1۴ سلنه مڼو جوس سره 1۵. خالصې مستې له ۵

 ب۶،۳۳ سلنه مڼو جوس سره 2۰. خالصې مستې له ۶

 ا ب ۷،1۰ . خالصې مستې ۷

F-test ** 

LSD0.05 1،12 

CV (%) 1۷،1۴ 

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د ،لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس په تفاوت ړو ېملاحظ

د زیرمې  مودو په جریان کې څرګند بدلونونه ښيي. بېلابېلود مستو د عمومي منلو وړتیا ارزونه د زیرمې د 

وروسته له څلورو ورځو  ( نمرې ثبت شوې.۷.2۴) مهال اوله ورځ د عمومي منلو وړتیا د ارزونې پر په

د اتمې ورځې د مستو د عمومي  مګر څخه د عمومي منلو وړتیا ارقاموکې نور لوړوالی هم را منځته شو.

بوی، رنګ او ( ورکړل شوه. دا کمښت ښايي د خوند، ۶.۵۹) منلو وړتیا د ارزونې پر مهال ټیټه نمره

جوړښت د ګډو منفي بدلونونو له امله رامنځته شوی وي، چې په پایله کې یې د مصرف کوونکو عمومي 

 . جدول( -1۹رضایت کم شوی دی )

 اساس( پرنمرو  ۹)د  و په کچه باندې د زېرمې د مودې اغیزېکېدجدول: د انګورو او مڼو خوند لرونکو مستو د عمومي منل  – 1۹

 عمومي د منلو وړتیا )ورځې(د زېرمې موده 

 الف۷،2۴ ۰

 الف۷،۴۵ ۴

 ب ۶،۵۹ ۸

F-test ** 

LSD0.05 ۰،۴۸ 

CV (%) 1۷،1۴ 

CV د تغیراتو ضریب؛ :LSD د **: د ملاحظې وړ کمترین تفاوت؛ :P≤0.01 د نیکمتر ېکچ ۰.۰۵ د؛ په احتمال توپیر 

 . لرينه توپير ړو ېملاحظ د ،لري حرف نیع ېچ اوسطونه هغه ټبنس پر تفاوت ړو ېملاحظ

 لګښتونه

ملي  ۴۰۰هر  مستو د چې د ،د قیمت د ارزونې له مخې څرګنده شوه او جوسو ، سټارټرود تازه شید 

ې هر قطی خوند ورکړل شوې مستې د چېر  افغانۍ دی. که 22،۳۸د تولید ټول لګښت قطي لیتره 

 :يکېږنو خالص عاید په لاندې ډول محاسبه  ،افغانۍ وپلورل شي ۳۰افغانستان په بازار کې په 

 = خالص عایدتګښل ولټ – دیعا ولټ
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 افغانۍ ۷.۶2=  22،۳۸ – ۳۰

سنجۍ لپاره یو مهم شاخص ګڼل  د سوداګریز امکان (BCR) څرنګه چې د منفعت او لګښت نسبت

 :ي، نو دا نسبت د لاندې فورمول له مخې محاسبه کووکېږ

 عاید : ټول لګښتد منفعت او لګښت نسبت = ټول 

 1: 1.۳۴=  22.۳۸: ۳۰د منفعت او لګښت نسبت = 

افغانۍ  1،۳۴افغانۍ پانګونه وشي، نو په بدل کې به  1یعنې که د خوند ورکړل شویو مستو د تولید لپاره 

 .څرګندوي جېهتو  هعاید ترلاسه شي، چې دا د دې محصول اقتصادي او سوداګریز 

  مناقشه وا بحث

ه ړ لو ېچلندونو ک يروډپه  جامدو موادو کچه ړحل و و سره دتېدایپه ز ېد مود ېرمېد ز  ېچ ييښ ېلیپا

له امله  ولېدبد  د قندونو متهیاو دوه ق ویاو په  یېقندونو د تجز متهیق وڅد  اييښ یوالړ ده. دا لو ېشو 

له خوا هم راپور شوې دي، چې  (Arab et al., 2023; Nedanovska et al., 2022) پایلې دوي. ورته 

حل وړ جامدو موادو زیاتوالی مشاهده شوی  د میوې لرونکو جوسونو او مستو کې د ذخیرې پر مهال د

  .دی

د مستو په لومړي سر کې  چې د انګورو او مڼو جوس اضافه کول، پایلو وښودلهپه برخه کې  د تیزابیت

چې د  ،پایلو وښودلهپه برخه کې  pHد ي. ټیټېږخو د زېرمې په وخت کې بیرته را  ،ويتیزابیت لوړ 

خو وروسته د تخمر مخه  ،ويد مستو تیزابیت لوړ په لومړي وخت کې انګورو او مڼو جوس اضافه کول 

و سره تیزابیت ډېرېږي تېرېدي. ولې په خالصو مستو کې د وخت په کېږلامل  ټیټېدونیسي او د پي اچ د را

 .چې د تخمر د پروسې د دوام په معنی دی ،يټيټېږاو د پي اچ کچه را 

 (Tamime and Robinson’s Yoghurt, 2007)  .هم ورته پایلې ذکر کړې دي 

چې کېدای  ،راټيټه شوې دهد تحمضي قندونو کچه  اوږدېدو سرهپایلې ښيي چې د زېرمې د مودې په 

ورته پایلې لاسته نه کې څېړ هم پخپله  .(Chen et al., 2020)د پروسې د تمدید له امله وي  د تخمرشي 

و سره د مجموعي قندونو تېدچې د ذخیرې د مودې په زیا ،څرګندويپایلې همدارنګه راوړې دي. 

چلندنو کې را ټيټه شوې ده، که څه هم په څلورمه ورځ کې په ځینو چلندونو کې لنډمهالی  ټولوکچه په 

زیاتوالی مشاهده شو. دا بدلونونه ښايي د غیرتحمضي قندونو د هایدرولیز، د تحمضي قندونو د تولید 

نه کې هم څېړ په  (Sorensen et al., 2025). د تخمیر له امله رامنځته شوي وي او وروسته د میکروبي

  .يتایید شوې دورته پایلې 
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 ،د پام وړ کمښت راغلید منلو په وړتیا کې د بڼې اوږدېدو سره ې د مودې په زېرمپایلې ښيي چې د 

 ورته پایلې .و له امله وېتېدو، د رنګ د بدلون او د سطحې د نابرابرۍ د زیاکېدد اوبو د جلا  چې

(Arab et al., 2023)  چې د زېرمې د مودې ، . هغوی راپور ورکړیې دينه کې ذکر کړ څېړ پخپله هم

پایلې همدارنګه . ڼه کې د پام وړ کمښت را منځته شویپه ډېرېدو سره د جوس لرونکو مستو په ب

ثابت او د منلو وړ پاتې شوی،  ېپور ځېور څلورمې چې په ټولیز ډول، د مستو رنګ تر څرګندوي

 ورته پایلې ي.ټيټېږخو د زیرمې د مودې په اوږدېدو سره یې د کیفیت کچه را 

 (Mousavi et al., 2019)  چې د زیرمې په موده کې د میوې خوند ې، نه کې ذکر کړ څېړ هم پخپله

 ي.کېږلرونکو مستو په رنګ کې کمښت را منځته 

ثابت او د منلو وړ پاتې شوی،  څلورمې ورځې پورېپایلې ښيي چې په ټولیز ډول، د مستو خوند تر 

چې د مستو ، ښيي ېپایلهمدارنګه  خو د زیرمې د مودې په اوږدېدو سره یې د کیفیت کچه را ټیټه شوه.

تازه او د منلو وړ پاتې شوی، خو د زیرمې د مودې په اوږدېدو سره یې  څلورمې ورځې پورېی تر بو 

کیفیت کم شوی دی. چې ښايي د تیزابیت د زیاتوالي، د تخمیري او ثانوي عطري مرکباتو د بدلون او 

و وړ ثابت او د منل څلورمې ورځې پورېمستو جوړښت تر  . دد ذخیرې د مودې د اوږدېدو پایله وي

په ټوله کې . پاتې شوی، خو د ذخیرې د مودې په اوږدېدو سره یې کیفیت په واضح ډول کم شوی دی

لوړه او د منلو وړ پاتې شوې، خو د ذخیرې د مودې  څلورمې ورځې پورېد مستو عمومي منلو وړتیا تر 

و خوند تر اتمې په عموم کې د مېوو جوس لرونکو مست ټیټه شوې ده. په اوږدېدو سره په واضح ډول را

  هم راپور کړې دي. (Saint-Eve et al., 2008)پایلې ، ورته ؤورځې پورې د قبول وړ 

 پایلې
د زیرمې موده د مستو پر کیفیت او د مصرف ، اندازه او چې د جوس ډوله، د دې څیړنې پایلو وښود

په هغې کې خالصو پایلې څرګندوي چې څلورم چلند چې  .کوونکو د منلو پر وړتیا د پام وړ اغیزې لري

وي او حسي ځانګړتیاوې په کېمیاتر ټولو ښې  وو، يجوس ور علاوه شو  سلنه 1۰د مڼو مستو ته 

ډول دا عمومي په درلوده.  منلو وړتیاد  ډول او ټولیز) بڼه، رنګ، خوند، بوی، جوړښت) ځانګړې توګه

سلنه کارونه د خوند ورکړل شوو مستو لپاره تر ټولو مناسب  1۰جوس د چې د مڼو ، نه څرګندويڅېړ 

وي ثبات، غوره حسي کیفیت او د منلو د وړتیا ترمنځ ښه توازن ترکیب دی، ځکه چې دا ترکیب د کیمیا

سانتي ګرېد  ۴چې په دې ترکیب سره جوړې شوې مستې په  ،څېړنې دا هم وښودهرامنځته کوي. 

نه کولای څېړ  د عملي پایلو له مخې داورځو پورې په سم ډول ساتل کېدای شي.  توتودوخه کې تر ا

 .لرونکو محصولاتو د پراختیا لپاره علمي بنسټ برابر کړي ډولوو یشي د لبنیاتو په صنعت کې د نو



 

 هڼگ ۴دور، ۸ ل،. هـ1۴۰۴ 80

 قدرداني او مننه
، و لپاره یې لازم امکانات برابر کړي ووکېدنې د ترسره د دې څېړ څخه چې  د کابل پوهنتونڅیړونکي 

 مننه کوي. 

 ونډه لیکوالانو د
حامد سالاري د څېړنې نظریه وړاندې کړې او د څېړنې له سم تطبیق څخه یې نظارت کړی. حمیدالله 

فرحت څېړنه په ساحه کې تطبیق کړې او ارقام یې راټول کړي دي. دواړو لیکوالانو یو ځای ارقام 

 پروسس او تحلیل کړي او مقاله یې ترتیب کړې ده. 

 کول ترلاسه بودجې د
دولتي، خصوصي یا بلې مرستندویې سرچینې څخه کومه  هېڅپر مهال له و کېدد ترسره  نېڅېړ د دې 

 .مالي مرسته یا بودجه نه ده ترلاسه شوې

 ټکر ګټو د

ډول د منافعو  هېڅپه ترسره کولو کې د لیکوالانو ترمنځ  نېڅېړ چې د دې ، ټول لیکوالان تصدیق کوي

 .لريتضاد شتون نه

 بیان لاسرسي د معلوماتو د

کې له څیړونکې او اړوندې څانګې څخه ترلاسه کولای د دې مطالعې معلومات د غوښتنې په صورت 

 ی.ش
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