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  )29/3/90:  تاريخ تصويب-  1/9/89: تاريخ دريافت(

  
  چكيده

انگور ميوه اي است كه در دوران پس از برداشت در معرض عوامل قارچي به خصوص 
 به محدوديت هاي با توجه.  و آب از دست دهي زيادي قرار مي گيردBotrytis  cinereaقارچ 

مصرف مواد  شيميايي مصنوعي براي كنترل ضايعات پس از برداشت در انگور و ساير ميوه ها 
در اين پژوهش سعي بر آن است كه از روش هاي غيرشيميايي و بي خطر در اين راستا 

ي ، با زمان هاي تيمار ده)پي پي ام3/0با غلظت (در نتيجه، استفاده از گاز ازن . استفاده شود
 دقيقه در انگور رقم فخري مورد ارزيابي قرار گرفته و شاخص هاي كيفي و كمي 15 و 10، 5

شونده، شاخص رسيدگي ، درصد كاهش وزن، ريزش  ، قندهاي احياCپوسيدگي ، ويتامين 
حبه، آبكشيدگي دم خوشه، ميزان ترك خوردگي حبه و ارزيابي هاي حسي مورد بررسي قرار 

كه انگورهاي تيمار شده با ازن ، نسبت به نمونه هاي شاهد، قندهاي نتايج نشان داد . گرفت
درصد كاهش  ،C شاخص رسيدگي و انبارماني بالاتر و درصد پوسيدگي، ويتامين، شونده احيا

به عنوان نتيجه .  ترك خوردگي پائين تري داشتند  ووزن، ريزش حبه، آبكشيدگي دم خوشه
  .دگي و افزايش انبارماني نمونه ها گرديدكلي، تيمار ازن موجب كاهش ميزان پوسي

  
  . ميزان پوسيدگي،روميزي  انگور، انبارماني، كيفيت پس از برداشت،ازن: ه هاي كليديژوا

  
  مقدمه

ازن يك عامل اكسيد كننده قوي مي باشد كه از سه 
قدرت اكسيدكنندگي .  استن تشكيل شدهژاتم اكسي

يش از  برابر ب3000 برابر بيش از كلر و 5/1ازن 
ازن مي تواند به طور موثري . هيپوكلريت مي باشد

ضايعات پس از برداشت بسياري از محصولات را در طول 
واكنش هاي  ). Xu, 1999(دوره انبارداري كاهش دهد 

بيوشيميايي گياهان در مقابل ازن مي تواند به صورت 
 يعني ازن به عنوان پيام ,  باشدPRتوليد پروتئين هاي 

در فعال سازي پروتئين هايي با وزن مولكولي  ١بر ثانويه

                                                                                  
1. secondary  messenger 

و مرتبط با بيماري زايي عمل نموده و از طريق ٢كم
افزايش بيان و فعاليت آنزيم هاي دفاعي گياهان، باعث 

مي افزايش مقاومت گياهان در برابر عوامل بيماري زا 
ازن مي تواند از طريق .)Kangasjarvi et al., 1994(گردد

 بيشتري از فيتوآلكسسين ها تحريك توليد مقادير
موجب افزايش مقاومت گياه به پوسيدگي و عوامل 

). Sarig et al., 1996( بيماري زاي پس از برداشت گردد
 تاريخچه ،ازن به عنوان يك ماده ضدعفوني كننده آب

ازن به عنوان يك  .)Shalluf et al., 2007(طولاني دارد 
اروي ايالات توسط اداره غذا و د 3(GRAS)تركيب ايمن 

                                                                                  
2. Low  molecular  weight  pathogenesis  related  proteins  
3. Generally Recognized as Safe 
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 و كاربرد آن در زمينه محصولات همتحده تاييد شد
 ,Rice(غذايي در ايالات متحده قانوني اعلام شده است

1999 .(Barboni et al.) 2010(  تاثير مثبت ازن با غلظت
را بر خصوصيات كيفي و ميزان  ميلي گرم بر ساعت 4

 .Palou et alآلودگي ميوه كيوي مورد بررسي قرار دادند 
رقم تامسون انگور روميزي  با قرار دادن ميوه )2002(

 توانستند به طور  پي پي ام3/0سيدلس ، در معرض ازن 
 Botrytis cinereaكامل كپك خاكستري حاصل از قارچ 

 يا 5000 به كارگيري غلظت هاي . را كنترل نمايند
 ازن توانست از وقوع كپك  ميكروليتر بر ليتر2500

% 50سون سيدلس به ميزان خاكستر ي در رقم تام
 Sarig et  . (Mlikota Gabler et al., 2010)بكاهد 

al.)1996( با قرار دادن انگور روميزي در معرض ازن با ،
 ميلي گرم بر گرم توانستند كليه عوامل 1/0غلظت 

 ازن به ،در پژوهش حاضر. بيماريزا را كنترل نمايند
ميكروب عنوان ماده اي طبيعي با خاصيت قارچ كشي و 

 كه در غلظت هاي مناسب سالم و بي خطر ،كشي
 به منظور حفظ خصوصيات كيفي و ،تشخيص داده شده

كمي انگور در طول مدت انبارداري و افزايش عمر انباري 
  .آن مورد بررسي قرار گرفته است

  مواد و روش ها
در اين آزمايش انگورهاي رقم فخري اواسط شهريور 

ان تاكستان در استان قزوين ماه از يكي از باغات شهرست
بصورت دست چين در مرحله رسيدگي تجاري برداشت 
شدند و بلافاصله پس از برداشت به آزمايشگاه فيزيولوژي 
منتقل شده و حبه هاي آلوده و زخمي از ساير حبه ها 

   .جدا گرديد
اين آزمايش به صورت اسپليت فاكتوريل در قالب 

الگوي . ام شدطرح كاملا تصادفي در سه تكرار انج
 SNKمقايسه مورد استفاده در اين طرح بر اساس روش

  LSD نمونه با استفاده از25بوده ومقايسه بيش از  
 0(در اين طرح از تيمار ازن در دو سطح . صورت گرفت

 15 و 10، 5(و سه سطح زماني )  پي پي ام3/0و 
نمونه . ،  به صورت محلول در آب استفاده گرديد)دقيقه

پس از .  درون آب فاقد ازن غوطه ور شدندهاي شاهد
اعمال تيمارهاي ياد شده، ميوه ها به سردخانه با درجه 

 
 

 75 درجه سانتي گراد و رطوبت نسبي حدود 4حرارت 
جهت ازنه كردن آب مورد استفاده  .درصد منتقل شدند

 براي تيمار نمونه ها از دستگاه توليد كننده ازن مدل 

MHP 1Hسپس . ستفاده شدساخت كشور فرانسه ا
خوشه ها در درون كيسه هاي پلي اتيلني قرار داده 

 روز يك بار در يك 15هر   نمونه هاي تيمار شده.شدند
 روزه از سردخانه دانشكده خارج شده و 90دوره 

 :ها مورد ارزيابي قرار گرفتند پارامترهاي زير در آن

  تعيين ميزان درصد كاهش وزن
وي ديجيتالي با دقت ميوه ها با استفاده از تراز 
 گرم در روز برداشت و قبل از بسته بندي وزن 001/0
 گرم در درون هر بسته قرار داده 300 و به ميزان هشد
طي روزهاي مختلف نمونه برداري نيز مجددا وزن . ندشد

  . Valero et al., 2006)(آنها اندازه گيري شد
   (TSS/TA)اندازه گيري شاخص طعم يا رسيدگي

كه نسبت ميزان مواد جامد محلول كل  اين شاخص 
 . (Saini et al., 2006) بر ميزان اسيديته مي باشد

  تعيين درصد قندهاي احيا شونده
 براي اندازه گيري قندهاي احيا شونده ميوه از روش 

   .(Saini et al., 2006) استفاده شد1 اينون-حجمي لين
   Cتعيين ميزان ويتامين 

 با استفاده از روش Cن اندازه گيري مقدار ويتامي
 Saini et)تيتراسيون دي كلروفنول اندوفنول محاسبه شد

al., 2006) . 

 ،(Nigro et al., 2000)تعيين درصد پوسيدگي 

و آبكشيدگي دم ) Jin et al., 1989(ريزش حبه ها  
 از طريق ارزيابي بصري  )Valero et al., 2006(خوشه ها 

  .صورت گرفت
  ورده ارزيابي حبه هاي ترك خ

 براي اين منظور تعداد حبه هاي ترك خورده در 
  .)Xu et al., 2007( يك كيلوگرم محاسبه گرديد

  ارزيابي حسي 
 نفر پانليست 10 براي ارزيابي كيفيت ميوه از تعداد 

 سال 40 تا 25 زن در سنين بين 5 مرد و 5شامل 
پانليست ها به صورت ثابت در روزهاي . استفاده شد

يفيت ميوه ها را براساس مقياس نمونه برداري ك

                                                                                  
1. Lane-Eynon 
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 Martinez-Romero( ارزيابي نمودند 0-10هدونيك از 

et al., 2007.( 

  
 نتايج و بحث

  درصد پوسيدگي
درصد پوسيدگي ميوه ها در طول دوره انبارداري 

نمونه هاي تيمار شده توسط ). 1جدول (افزايش يافت 
ازن از درصد پوسيدگي كمتري در مقايسه با نمونه هاي 

 و 5 با زمان تيماردهي ينمونه ها. شاهد برخوردار بودند
 دقيقه از كمترين درصد پوسيدگي برخوردار 15

 دريافتند) 2010 ( .Mlikota Gabler et al).1شكل (بودند
 5000 و 2500 استفاده از ازن با غلظت هاي كه

 كپك خاكستري در ميوه مي تواندميكروليتر بر ليتر 
براساس .  درصد كنترل كند50هاي انگور را به ميزان 

 ازن مي تواند در تحريك )Sarig et al.) 1996گزارش 
توليد فيتوآلكسين ها در درون گياه موثر باشد و موجب 
افزايش مقاومت گياه به پوسيدگي هاي پس از برداشت 
گردد و به اين ترتيب نقش آنتي اكسيداني بالايي ايفا 

ل خاصيت فعاليت ضدميكروبي ازن به دلي. مي كند
اكسيدكنندگي قوي خود مولكول ازن يا موادي است كه 
از تجزيه آن حاصل مي شوند، كه سريعا با ديواره سلولي 
باكتري ها، پوشش اسپورهاي قارچي يا كپسيد ويروس 
ها وارد واكنش شده و موجب فساد تدريجي آنها گرديده 

  .و سلول را تخريب مي كند
  

  گيري در انگور رقم فخري تيمار شده توسط ازن  زان صفات ارزيابي شده در سطح زمان اندازههاي مي  مقايسه ميانگين-1جدول 
زمان 

  cويتامين   (%)پوسيدگي   )روز(گيري اندازه
(mg/100gFw)  

كننده  قندهاي احيا
(%)  

  شاخص 
  رسيدگي

كاهش وزن 
آبكشيدگي   ريزش حبه  (%)

  دم خوشه
نظر كلي 
  ها پانليست

0  d 0  a 33/15  f 82/13 d 24  d 0  c 0  d 1  a 10  
15  d 33/0  b 83/11  e 7/14  c 7/32  c 15/0  c 0  c 61/1  22/8  
30  b 61/2  c 83/9  d 24/15  c 6/34  a 31/0  b 6/0  bc 2  c 17/7  
45  c 33/1  d 33/7  e30/16  b 7/39  b 2/0  b 67/0  bc 2  d 56/6  
60  b 83/2  c 33/1  bc 48/16  b 4/40  b 23/0  b 5/0  ab 33/2  e 33/5  
75  c 33/1  c 83/2  b 85/16  b 6/41  c 13/0  a 1 a 61/2    
90  a 67/5  c 22/1  a 24/17  b 2/46  b 22/0  a 1  a 67/2    

 

ab
a

b

c

b

c

0

0.5

1

1.5

2

2.5

5 10 15

زمان تيماردهي (دقيقه)

گي
سيد

 پو
صد

در

0 ppm

0.3 ppm

  
   اثر متقابل زمان تيماردهي در تيمار ازن بر درصد پوسيدگي در انگور رقم فخري- 1شكل

  
  Cميزان ويتامين 

 در طول دوره انبارداري كاهش Cميزان ويتامين 
نمونه هاي تيمار شده از ميزان ويتامين ). 1جدول (يافت 

C كمتري در مقايسه با نمونه هاي شاهد برخوردار 
مان هاي تيماردهي نشان داد كه مقايسه ميان ز. بودند

 در نمونه ها با زمان  Cبيشترين ميزان ويتامين
 به نظر مي ).2شكل ( دقيقه وجود داشت 5تيماردهي 

 رسد با افزايش طول دوره انبارداري ميزان اسيد

 .آسكوربيك ميوه ها به طور تدريجي كاهش مي يابد

ميزان آنزيم آسكوربات اكسيداز تحت شرايط خاص از 
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 & Lee( له در طول دوره انبارداري افزايش مي يابدجم

Kader, 2000 .( گزارشAllende et al.) 2007 ( در مورد
 ميلي 5000ميوه هاي توت فرنگي تيمار شده با غلظت 

 ميوه ها Cگرم بر ليتر ازن نشان داد كه ميزان ويتامين 
در طول دوره انبارداري كاهش يافت كه با نتايج بدست 

بر خلاف نتايج به .  آزمايش مطابقت داردآمده از اين
نيز گزارش دادند كه  )Aguayo et al. ) 2006،دست آمده

در مقايسه با نمونه هاي شاهد، نمونه هاي تيمار شده 
 Cليتر بر ليتر از ميزان ويتامين ميكرو 7 يا 4توسط ازن 

  . بيشتري برخوردار بودند
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b b
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  در انگور رقم فخريCمان تيماردهي ازن بر ميزان ويتامين  اثر ز- 2شكل 

  
   شوندهقندهاي احيا

ميزان قندهاي احيا شونده نمونه هاي انبار شده با 
نمونه هاي تيمار  ). 1جدول (گذشت زمان افزايش يافت 

شده از ميزا ن قندهاي احيا شونده بيشتري در مقايسه 
يسه ميانگين مقا. با نمونه هاي شاهد برخوردار بودند

هاي ميزان قندهاي احيا شونده در سطح زمان 
 15تيماردهي نشان داد كه نمونه هايي كه به مدت 

 از ميزان قندهاي احيا ،دقيقه در معرض ازن قرار داشتند
شونده بيشتري در مقايسه با ساير زمان هاي تيماردهي 

  .)3شكل (برخوردار بودند 
Hildbrand et al.) 2008 (د كه ميزان گزارش دادن

ده توسط ـقندهاي احيا شونده ميوه هويج تيمار ش
ليتر بر ليتر به آهستگي و به صورت نانو 50 ± 10ازن

 (2006). خطي طي يك ماه انبارداري افزايش يافت

Rolland et al.افزايش در ميزان قندهاي  گزارش دادند 
احيا شونده يك پاسخ فيزيولوژيك است كه به عنوان يك 

به طور كلي قندها توان آنتي .  مي كنندسيگنال عمل

اكسيداني بسيار ناچيزي داشته ولي در عين حال كنترل 
  .كننده سيستم هاي آنتي اكسيداني به شمار مي روند

  شاخص رسيدگي يا طعم
شاخص رسيدگي ميوه در طول دوره انبارداري 

ده از ــار شــنمونه هاي تيم). 1جدول (افزايش يافت 
ه با نمونه ـــري در مقايســشتاخص رسيدگي بيــش
ه ـــمقايس. وردار بودندـــاهد برخـــاي شـــه

دگي در سطح ـــن هاي ميزان شاخص رسيـــميانگي
ايي ـــه هـــان داد، كه نمونـــي نشــان تيماردهـــزم

د، از ـــرض ازن قرار داشتنــ دقيقه در مع5كه به مدت 
اير زمان ـــري نسبت به ســـاخص رسيدگي بالاتـــش
به نظر  ).4شكل (د ـــاي تيماردهي برخوردار بودنــه

د با گذشت زمان كه از رطوبت اطراف خوشه ها ـمي رس
ا افزوده ــوه هـي ميـــكاسته مي شود بر ميزان شيرين

اه در اثر فرآيندهاي تنفسي مواد قندي ـــده و هرگــش
ميوه ها مورد سوخت و ساز قرار گيرند احتمالا شاخص 

  .يدگي نيز كاهش مي يابدرس
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   اثر متقابل تيمار ازن در زمان تيماردهي بر ميزان قندهاي احيا شونده انگور رقم فخري- 3شكل 

 Keutgen & Pawelzikاين نتايج با گزارش هاي 
آنها .  مغايرت داشت)2001( Pak & Dixonو ) 2008(

گي به ترتيب در ميوه توت اعلام كردند كه شاخص رسيد

فرنگي و آواكادو تحت تاثير تيمار ازن قرار نگرفت و 
تفاوت معني داري ميان نمونه هاي شاهد و تيمار شده 

  .در آزمايش هاي فوق گزارش نشد
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  فخري اثر متقابل تيمار ازن در زمان تيماردهي بر ميزان شاخص رسيدگي انگور رقم - 4شكل 

  
   درصد كاهش وزن

ميزان آب از دست دهي ميوه ها در طول دوره 
بر ). 1جدول (انبارداري به طور معني داري افزايش يافت 

اساس مقايسه ميانگين هاي كاهش وزن در سطح تيمار 
 نمونه هاي تيمار شده درصد كاهش وزن كمتري ،ازن

در نمونه هاي . در مقايسه با نمونه هاي شاهد داشته اند
 دقيقه كمترين ميزان كاهش 15تيمار شده به مدت 

وزن مشاهده شد و بيشترين ميزان كاهش وزن در نمونه 
د  دقيقه قابل رويت بو10 و 5ها با زمان تيماردهي 

گزارش دادند كه ميزان  )2007 (.Forney et al). 5شكل (
كاهش وزن هويج هاي ازنه شده در طول انبار به طور 

 )Barboni et al.) 2010 همچنين .خطي افزايش يافت
 25اعلام كردند كه وزن ميوه كيوي ازنه شده در طول 

طبق . هفته انبارداري به طور پيوسته كاهش يافت
اوت  هفته انبارداري تفهفت در طول مدت ،گزارش آنها

معني داري از نظر درصد كاهش وزن ميان نمونه هاي 
 )Palou et al.) 2002اما . ازنه شده و شاهد مشاهده نشد

 پي پي ام در ميوه 3/0اعلام كردند كه استفاده از ازن 
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هلو موجب كاهش وزن بيشتر نمونه ها در مقايسه با 
اين نتايج با نتايج بدست آمده . نمونه هاي شاهد شد

به نظر مي رسد كاهش وزن نمونه  .شته استمغايرت دا
ها در طول مدت انبارداري به دليل اختلاف فشار بخار 

ميان نمونه ها با محيط در بر گيرنده آنها باشد كه  ،آب
موجب خروج آب ميان بافتي به فضاي اطراف نمونه مي 

از طرف ديگر در اثر فرآيند تنفس مواد ذخيره اي . گردد
اي انبار شده مورد سوخت و ساز درون بافتهاي ميوه ه

قرار مي گيرد تا بتواند انرژي مورد نياز خود را تامين 
در نتيجه كاهش وزن نمونه به دليل آب از دست . نمايد

دهي و كاهش مواد ذخيره اي طي فرآيند تنفس مي 
 .باشد
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  ر درصد كاهش وزن انگور رقم فخري اثر متقابل تيمار ازن در زمان تيماردهي ب- 5شكل  
  

  مقدار ريزش حبه
ريزش حبه ها در طول دوره انبارداري افزايش يافت 

مقايسه ميانگين هاي ميزان ريزش حبه در ). 1جدول (
سطح تيمار ازن نشان داد كه نمونه هاي شاهد از ريزش 
حبه بيشتري در مقايسه با نمونه هاي تيمار شده 

 مي رسد تيمار ازن موجب كاهش به نظر. برخوردار بودند
ريزش حبه ها گرديده و افزايش مدت زمان تيماردهي 

 براساس ).6شكل (موجب كاهش ريزش حبه ها گرديد 
، ازن به عنوان يك عامل موثر )Jin et al.) 1989گزارش 

احتمالا  .در كاهش شدت تنفس ميوه ها نقش دارد
كاهش شدت تنفس و به دنبال آن كاهش آب از دست 

هي حبه ها منجر به كاهش شدت ريزش حبه در نمونه د
  .ه استهاي ازنه شده گرديد

  

   اثر متقابل تيمار ازن در زمان تيماردهي بر ميزان ريزش حبه انگور رقم فخري- 7شكل   
  

  آبكشيدگي دم خوشه
با افزايش طول دوره انبارداري ميزان آبكشيدگي دم 

هاي شاهد از نمونه ). 1جدول (خوشه ها افزايش يافت 

آبكشيدگي دم خوشه بيشتري در مقايسه با نمونه هاي 
 ،همانطوركه نشان داده شده. تيمار شده برخوردار بودند
دقيقه در معرض ازن قرار 15نمونه هايي كه به مدت 

 )دقيقه(زمان تيمار دهي
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داشتند، از آبكشيدگي دم خوشه كمتري  در مقايسه با 
درحاليكه . ساير زمان هاي تيماردهي برخوردار بودند 

 10 و 5وت معني داري ميان دو زمان تيماردهي تفا
 نيز )2002 (. .Palou et al)8شكل (دقيقه مشاهده نشد 

عنوان كردند كه در انگورهاي روميزي تيمار شده با ازن 
 پي پي ام در طول دوره انبارداري آسيبي به دم 3/0

  .خوشه يا بافت ميوه آنها وارد نشد
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   اثر متقابل تيمار ازن در زمان تيماردهي بر ميزان آبكشيدگي دم خوشه انگور رقم فخري- 8 شكل

  
  تعداد حبه هاي ترك خورده

مقايسه ميانگين هاي ميزان ترك خوردگي حبه در 
سطح تيمار ازن نشان داد كه نمونه هاي تيمار شده از 
ترك خوردگي كمتري در مقايسه با نمونه هاي شاهد 

بررسي زمان هاي تيماردهي نشان داد، . ودندبرخوردار ب
 دقيقه از كمترين 15كه نمونه ها با زمان تيماردهي 

تعداد حبه هاي ترك خورده درمقايسه با ساير زمان هاي 
 بروز ترك خوردگي ).9شكل (تيماردهي برخوردار بودند 

مي تواند به دليل جذب مجدد آب در اثر متراكم شدن 
 درون بسته بر سطح خنك بخارآب موجود در اتمسفر

بيان داشتند كه هيچ   )Sarig et al.) 1996. ميوه باشد
گونه خسارتي به حبه هاي انگور ازنه شده تا زمان تيمار 

 .Mlikota Gabler et al.  دقيقه مشاهده نشد40دهي 
نتيجه گيري نمودند كه ظاهر حبه هاي تيمار  نيز )2010(

  .سارت بوده استشده توسط ازن فاقد هرگونه آسيب و خ
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   اثر متقابل تيمار ازن در زمان تيماردهي بر تعداد حبه هاي ترك خورده انگور رقم فخري- 9شكل

  
  ارزيابي پانليست ها در مورد كيفيت كلي ميوه

بافت ميوه، رنگ ميوه، بوي ميوه (كيفيت كلي ميوه 
نبارداري به طور ، در طول روزهاي ا)و ظاهر كلي ميوه

نمونه هاي تيمار ). 1جدول(معني داري كاهش يافت 

شده از ماندگاري بالاتري در مقايسه با نمونه هاي شاهد 
 15 و 10 و5ميان زمان هاي تيماردهي  .برخوردار بودند

دقيقه از نظر تأثير گذاري بر كيفيت ميوه تفاوت معني 
) Tzortzakis et al. )2007 .داري وجود نداشته است



 1392، 1 ، شماره44دوره ايران  باغبانيعلوم مجله             8

نظر ظاهري و  گزارش دادند كه اكثر پانليست ها از
 گوجه فرنگي هاي تيمار شده توسط ازن ،ارزيابي حسي

  .را ترجيح دادند  ميكرو مول بر مول15/0با غلظت 
  كلينتيجه گيري 

بررسي مجموع نتايج اين تحقيق نشان مي دهد كه 
ازن در غلظت مناسب نقش بسيار مهمي در حفظ 

وه انگور رقم فخري دارد و موجب خصوصيات كيفي مي
همچنين نمونه ها . افزايش عمر انبارماني آن مي گردد

  رين ــ از كمت،)هـ دقيق15(با زمان تيماردهي طولاني تر 

 كمترين ،C كمترين ميزان ويتامين ،ميزان پوسيدگي
 كمترين ، كمترين مقدار ريزش حبه،درصد كاهش وزن

ترك  كمترين ميزان ،ميزان آبكشيدگي دم خوشه
خوردگي حبه و بيشترين ميزان قندهاي احيا شونده و 

 . بيشترين ميزان عمر انبارماني برخوردار بودند

  
  سپاسگزاري

نگارندگان از كمك و همكاري كارشناس محترم 
  .آزمايشگاه آقاي مهندس عرفت پور  كمال تشكر را دارند
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