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الف) كليات طرح

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

1ـ عنوان طرح: 
به فارسي : ارزیابی برهمکنش اتصالی بین رنگ خوراکی تارترازین و آنزیم α-کیموتریپسین
به انگليسي : 
Evaluation of the binding interaction between the azo dye tartrazine and α-Chymotrypsin enzyme
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
2ـ مجري مسئول طرح: 
دانشكده مستقر:  دانشکده دامپزشکی
نام و نام خانوادگي : دکتر سعید حبیبیان دهکردی

مرتبه علمي و سمت : دانشیار – رئیس دانشکده
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

3ـ اعتبار كل طرح:  50000000
ريال     اعتبار معادل طرح (حق التحقيق، هزینه پرسنلی): 

          ريال
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
4ـ زمان اجراي طرح به ماه:
 6

شروع:  1/4/1400

خاتمه: 
1/10/1400
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

5ـ محل اجراي طرح : دانشگاه شهرکرد
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

6ـ منابع تأمين كننده بودجه: پژوهانه عضو هیئت علمی ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
7ـ مؤسساتي كه با طرح همكاري خواهند داشت (نحوه همكاري) : ‘’’’
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

8ـ خلاصه طرح (حداكثر 5 سطر) : 
در این پژوهش به ارزیابی برهمکنش اتصالی بین رنگ خوراکی تارترازین و آنزیم α-کیموتریپسین با استفاده از تکنیک های اسپکتروسکوپی پرداخته خواهد شد. همچنین جهت بررسی نیروهای دخیل در برهمکنش و تاثیر تارترازین بر ساختار پروتئین مورد مطالعه از آنالیز های کامپیوتری نیز استفاده خواهد شد.
ب) مشخصات مجري و همكاران طرح:

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

1ـ مجري مسئول طرح: 
الف) نام و نام خانوادگي :
دکتر سعید حبیبیان دهکردی
       مرتبه علمي : دانشیار

   نوع استخدام : 
رسمی – قطعی       تاریخ استخدام : 1371 -
 محل خدمت : دانشگاه شهرکرد



                                    تلفن محل كار :
 03832324427

 
 ب) نشاني منزل: اصفهان بلوار آزادی ملاصدرای جنوبی کوچه بهشت آیین پلاک 40
 ج) به طور متوسط، چند ساعت در هفته به اين پروژه اختصاص مي دهيد؟  5 ساعت
 د) ساير طرح هاي در دست اجرا: -
ﻫ) مدارج تحصيلي و تخصصي (در حد كارشناسي و بالاتر) :

	درجه تحصيلي/ تخصصي
	رشته تحصيلي / تخصصي
	مؤسسه ـ كشور
	سال دريافت

	دکتری عمومی

	دامپزشکی
	دانشگاه شیراز- ایران
	1371

	دکتری تخصصی
	فارماکولوژی
	بریستول - انگلستان
	1380


و ـ فعاليت‎هاي تحقيقاتي، پايان يافته، در حال اجرا و تأليفات در ارتباط با موضوع طرح:
2- ساير مجريان طرح:
	
	نام و نام خانوادگي
	درجه تحصيلي 
	رشته تحصيلي 
	مرتبه علمي
	محل كار
	ميزان مشاركت مالي

	اول
	-
	
	
	
	
	

	دوم
	-
	
	
	
	
	

	سوم
	-
	
	
	
	
	


2ـ همكاران:

	
	نام و نام خانوادگي
	درجه تحصيلي 
	رشته تحصيلي 
	مرتبه علمي
	محل كار
	نوع همكاري
	میزان همکاری (ساعت)

	اول
	صادق فرهادیان
	دکتری
	بیوشیمی
	استادیار
	دانشگاه شهرکرد
	اجرایی
	200

	دوم
	محمد قاسمی
	-
	دامپزشکی
	دانشجو
	دانشگاه شهرکرد
	اجرایی
	200


ج) اطلاعات تفصيلي طرح

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

1ـ عنوان و نوع طرح پژوهشي

عنوان به فارسي: 
  ارزیابی برهمکنش اتصالی بین رنگ خوراکی تارتازین و آنزیم α-کیموتریپسین
 به انگليسي :
 Evaluation of the binding interaction between the azo dye tartrazine and α-Chymotrypsin enzyme
نوع طرح : ( بنيادي (گسترش مرزهاي دانش)     ( كاربردي (در چارچوب اولويت هاي پژوهشي/حل مسئله)

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

2ـ تشريح جزئيات طرح:

تعريف مسئله: 
اولین ویژگی کیفی یک ماده غذایی که توسط مصرف کنندگان مورد توجه قرار می گیرد خصوصیات ظاهری است1[]
. در واقع مصرف کنندگان قبل از آنکه اطلاعاتی از سایر خصوصیات مثل طعم و بو داشته باشند، به ظاهر توجه می نمایند2[]
؛ از اینرو مشخصات ظاهری یک محصول غذایی عامل مهمی است که بویژه در اولین برخورد نظر مصرف کنندگان را جلب می نماید. سایر خصوصیات کیفی مانند عطر، طعم و بو و بافت یک فرآورده غذایی معیار هایی هستند که پس از مصرف آن مورد توجه قرار می گیرند3[]
. مهمترین ویژگی های ظاهری یک محصول شامل رنگ، شکل، اندازه و یک نواختی و نوع بسته بندی است4[]
. در این میان رنگ مهمترین ویژگی کیفی ظاهری است که در بدو امر توسط یک مصرف کننده در نظر گرفته می شود. بررسی ها نشان داده که از میان انواع افزودنی های غذایی، رنگ های خوراکی نقش مهمتری را در ارتباط با افزایش کیفیت ظاهری و بازار پسندی  محصولات ایفا می کنند5[, 6]
. با توجه به منشأ رنگ ها، رنگ های غذایی به سه گروه رنگ های طبیعی، رنگ های مصنوعی و رنگ دانه ها طبقه بندی می شوند7[]
. نشان داده شده که شرایط تهیه مواد غذایی(پخت) می تواند سبب از بین رفتن رنگ های طبیعی یا کم رنگ شدن مقدار آنها شود و از جذابیت ماده غذایی بکاهد، در حالیکه رنگ های مصنوعی این ویژگی را نداشته و شرایط پخت را به خوبی تحمل می کنند. علاوه بر این رنگ های سنتتیک ارزان تر و سهل الوصول تر هستند و بنابراین بیشتر مورد توجه تولید کنندگان مواد غذایی قرار می گیرند8[]
. از مهمترین و پر مصرف ترین گروه ترکیبات طبیعی ایجاد کننده رنگ در مواد غذایی می توان به زعفران اشاره کرد9[]
. اگرچه از دیرباز از زعفران برای ایجاد رنگ و طعم مطبوع در تهیه غذا ها استفاده شده است، با این وجود، اخیرا به علت تولید محدود و قیمت بالا شاهد تقلبات گسترده با استفاده از رنگ های مصنوعی به جای آن در مواد غذایی هستیم9[]
. در این مورد، یکی از خطرناک ترین گروه رنگ های مصنوعی، رنگ های دارای ساختار شیمیایی آزو(N=N) هستند10[]
. نشان داده شده که رنگ های این گروه پس از تجزیه توسط فلور میکروبی روده به آمین های آروماتیک تبدیل شده و موجب بیش فعالی در کودکان، سردرد های ممتد در بزرگسالان و همچنین بروز واکنش های آلرژیک می شوند11[]
. از پرکاربرد ترین رنگ های این گروه رنگ خوراکی تارترازین(E102) است. رنگ زرد تارترازین یک مونوآزو با فرمول شیمیایی(C16H9N4Na3O9S2) است که به صورت گسترده در محصولات قنادی، آشامیدنی ها،آب نبات ها، و بسیاری از مواد غذایی دیگر و هم چنین مواد دارویی و آرایشی و بهداشتی استفاده می شود. مطالعات اخیر نشان داده که این رنگ پس از رنگ قرمز آلورا پرمصرف ترین رنگ مصنوعی است10[]
. از آنجا که این رنگ از گروه رنگ های آزو است، می تواند اثرات ذکر شده فوق را در مصرف کنندگان ایجاد نماید. گذشته از این موارد، وجود رنگ های مصنوعی از جمله تارترازین در مواد غذایی، در تداخل با برخی از دارو ها(مانند آسپیرین) و یا برخی از افزودنی ها (مانند بنزوئیک اسید) و یا سایر ترکیبات آلرژیک می تواند منجر به بروز و تشدید واکنش های ازدیاد حساسیت مانند آسم در افراد مستعد شود12[, 13]
. علاوه براین، تارترازین می تواند در عملکرد برخی از پروتئین های حیاتی بدن نیز اختلال ایجاد کند. به عنوان مثال، به تازگی مشخص شده که این رنگ می تواند به پروتئین آلبومین سرم انسانی و گاوی متصل شود و باعث تغییرات ساختاری و احتمالا تغییر کارکرد های فیزیولوژیکی آنها شود14[]
. در مطالعه ای که به تازگی جهت بررسی اثرات مصرف تارترازین بر فعالیت آنزیم های گوارشی انجام شد، مشخص شد که دریافت دوز های بالای این رنگ خوراکی باعث کاهش قابل توجه فعالیت برخی پروتئاز های گوارشی می شود15[]
. با توجه به اهمیت کارکرد صحیح آنزیم های گوارشی در هضم و جذب مواد غذایی، بررسی هرچه بیشتر تغییرات ساختمانی و همچنین کارکردی این آنزیم ها در حضور رنگ های مصنوعی بویژه رنگ دهنده های گروه آزو ضروری به نظر می رسد. لذا، مطالعه حاضر به ارزیابی برهمکنش اتصالی بین رنگ خوراکی تارتازین و آنزیم α-کیموتریپسین خواهد پرداخت.

فرضيات:
H0 رنگ خوراکی تارترازین قابلیت اتصال و اعمال تغییرات ساختمانی بر روی آنزیم α-کیموتریپسین را ندارد

:H1 رنگ خوراکی تارترازین قابلیت اتصال و اعمال تغییرات ساختمانی بر روی آنزیم α-کیموتریپسین را ندارد

اهداف اصلی:
 ارزیابی برهمکنش اتصالی بین رنگ خوراکی تارتازین و آنزیم α-کیموتریپسین
روش و تكنيك‎هاي اجرايي:
1- در این پژوهش مطالعه ی ساختار آنزیم α-کیموتریپسین در حضور غلظت​های مختلف رنگ خوراکی تارترازین توسط دستگاه اسپکتروفتومتر UV-Vis (فارماسیا 4000) و طیف سنجی فلوئورسانس توسط دستگاه شیمادزو 5301 در pH=8  در دمای 37 درجه سانتی​گراد با استفاده از تامپون Tris-HCl انجام می​شود.
2- آنالیز های کامپیوتری جایگاه اتصال تارترازین در ساختار پروتئین α-کیموتریپسین و نیز تاثیر آن در پایداری و ساختار آنزیم یاد شده در شرکت دانش بنیان سانا زیست پرداز صورت خواهد پذیرفت

منابع:
1.
González-Miret, M.L., et al., Simplified method for calculating colour of honey by application of the characteristic vector method. Food research international, 2007. 40(8): p. 1080-1086.
2.
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بر اساس دستورالعمل دانشکده مربوطه تنظیم شود
ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

3ـ كلمات كليدي: تارترازین، α-کیموتریپسین، داکینگ، سپکتروسکوپی
ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

توضيحات:

ـ طرح بنيادي، پژوهشي است كه عمدتاً در جهت گسترش مرزهاي دانش بدون در نظر گرفتن استفاده عملي خاص براي كاربرد آن انجام مي‎گيرد. اگرچه ممكن است اين كاربرد در آينده تعريف شود.
4ـ ساير توضيحات لازم:

1ـ4ـ دلايل ضرورت و توجيه انجام طرح
امروزه استفاده از رنگ های مصنوعی از جمله رنگ تارترازین در صنعت تغذیه مورد اقبال روز افزونی قرارگرفته است. با این حال ماهیت شیمیایی این رنگ ها سوالات بسیاری را در ارتباط با میزان ایمنی این افزودنی ها در ازهان عمومی ایجاد کرده. این نگرانی ها باعث شده تا دانشمندان علوم تغذیه در سرتاسر جهان به بررسی ماهیت و تاثیرات بیولوژیکی این دسته از افزودنی های خوراکی بپردازند. با توجه به این موضوع که رنگ های خوراکی عمدتا از طریق مصرف خوراکی وارد بدن انسان می شوند و در همان ابتدا می توانند اثرات خود را بر روی ساختمان، اجزا و پروتئین های سیستم گوارش اعمال کنند، لذا، ارزیابی برهمکنش بین رنگ خوراکی تارتازین و آنزیم α-کیموتریپسین به عنوان یکی از مهمترین آنزیم های گوارشی که در هضم پروتئین ها نقش ویژه ای دارد می تواند در شفاف سازی هرچه بیشتر میزان ایمنی این دسته از افزودنی ها راهگشا باشد.
2ـ 4ـ نتايج طرح پاسخگوي كداميك از نيازهاي علمي ـ صنعتي جامعه مي‎باشد؟

نتایج این پژوهش می تواند در صنایع غذایی کشور به ویژه صنایعی که از رنگ های سنتزی جهت رنگ دار کردن محصولات غذایی استفاده می کنند، مورد استفاده قرار گیرد و نشان دهد که این گونه رنگ ها می توانند بر فعالیت طبیعی برخی آنزیمهای حیاتی از جمله  α-کیموتریپسین تاثیر گذار باشند
3ـ 4ـ چه مؤسساتي مي‎توانند از نتايج طرح استفاده نمايند؟ (در صورت نياز توضيح دهيد)

دانشگاه های علوم پزشکی، مراکز نظارت بر تولیدات غذایی، سازمان استاندارد، کارخانجات تولید و فرآوری محصولات غذایی
4ـ4ـ سابقه علمي طرح و پژوهشهاي انجام شده با ذكر مأخذ به ويژه در ايران؟

بازار رنگ های خوراکی تا سده قبل در انحصار مطلق رنگ های طبیعی بود؛ تا اینکه استفاده از رنگ های مصنوعی قطرانی در اوایل قرن نوزدهم متداول گردید و هم اینک این رنگ های مصنوعی عمومی ترین رنگ های مورد استفاده در تولید مواد غذایی هستند16[]
. رنگ های قطرانی بر حسب ساختار شیمیایی به چهار گروه گزانتین، تری فنیل متان، ایندیگو سولفونات و رنگ های گروه آزو تقسیم می شوند11[]
. رنگ های گروه آزو و بویژه تارترازین به طور وسیع در تولید محصولات غذایی استفاده می شوند. تارترازین یک رنگ شیمیایی به رنگ زرد یا نارنجی است که در ایران استفاده از آن در صنایع غذایی ممنوع است. با این وجود برخی از مطالعات به مصرف غیر مجاز این رنگ در تولید محصولات غذایی اشاره کرده اند. به عنوان مثال بررسی 398 نمونه شیرینی تر و خشک در طی سال های 86 تا 88 نشان داد که 48% از نمونه های مورد آزمایش حاوی رنگ هایی بوده اند که مجوز مصرف نداشته اند. در این مطالعه تصریح شده است که بیشترین رنگ غیر مجاز مورد استفاده رنگ زرد تارترازین است 17[]
.  نشان داده شده که این رنگ باعث افزایش رفتار های هایپرکینتیک یا حرکات بی هدف در کودکان و کهیر یا خارش های پوستی می شود12[, 13]
. در مطالعه ای که اخیرا جهت بررسی اثر تارترازین بر روی سلول های لنفوسیتی انجام گرفت؛ مشخص شد که این رنگ نه تنها دارای پتانسیل سمیت ژنی است بلکه در غلظت های بالا خاصیت مرگ سلول نیز دارد18[]
. گزارش های متعددی مبنی بر اثرات مخرب مصرف رنگ خوراکی تارترازین بر پارامتر های کبدی و کلیوی وجود دارد19[, 20]
. به عنوان مثال در مطالعه ای که توسط اردملی و همکاران در سال 2017 انجام گرفت مشخص شد که مصرف تارترازین باعث افزایش قابل توجه پارامتر های کراتینین، کاتالاز، سوپر اکسید دیسموتاز و BUN در بافت کلیه می شود. علاوه بر این، نتایج بررسی های آسیب شناسی، نشان داد که مصرف تارترازین باعث کلاپس گلومرول های کلیوی، هجوم سلول های التهابی و همچنین احتقان عروقی و مویرگی بویژه در بافت بینابینی اطراف توبول های کلیوی می شود21[]
.  در مطالعه ای دیگر، خیاط و همکاران پس از بررسی موش هایی که به مدت سی روز تارترازین دریافت کرده بودند، به این نتیجه رسیدند که این رنگ خوراکی اثرات مخربی بر ساختار و عملکرد کلیه و کبد دارد. نتایج بررسی این محققان نشان داد که مصرف تارترازین باعث افزایش معنادار سطح ALT، AST، ALP، اوره، اوریک اسید، کراتینین، MDA و NO و همچنین کاهش سطح آنتی اکسیدان های سرم می شود. گذشته از این، بررسی های آسیب شناسی نشان دادند که مصرف این رنگ خوراکی با تغییرات هیستوپاتولوژیک و سلولی شدید و همچنین آسیب به DNA لکوسیت های خون همراه است22[]
. علاوه بر کبد و کلیه، اثرات مضر مصرف خوراکی تارترازین بر ساختار و عملکرد سایر بافت های بدن نیز مورد بررسی قرار گفته است. اخیرا مشخص شده که مصرف رنگ خوراکی تارترازین علاوه بر توقف اسپرماتوژنز در بیضه ها، باعث آتروفی غدد معدی و ایجاد زخم در آن می شود23[]
. دریافت روزانه تارترازین حتی بر ساختار بافت های عصبی نیز اثر گذار است. نتایج مطالعه ای که اخیرا به ارزیابی بافت شناسی اثرات مصرف این رنگ خوراکی بر تعدادی از ارگان های بدن پرداخته، نشان می دهد که دریافت روزانه mg/kg 7.5 تارترازین باعث ادم زیر قشری(subcortical) و احتقان رگ های خونی مخچه می شود. همچنین نتایج حاکی از بد شکلی سلول های پورکنج و بروز هسته های پیکنوتیک در تعداد زیادی از نورون های ماده خاکستری مخچه بود24[]
. مصرف تارترازین حتی بر روی تکامل نیز اثر گذار است. به عنوان مثال، در مطالعه ای که توسط کاناز و همکاران جهت بررسی اثرات مصرف خوراکی تارترازین بر روند تکامل لوله عصبی در مدل مرغ انجام شد، نتایج نشان داد که دریافت تارترازین باعث نقص و عدم تکامل لوله عصبی در طی مراحل جنینی می شود25[]
. اثر تارترازین بر روی ساختار و عملکرد تعدادی از پروتئین های حیاتی بدن نیز تاکنون مورد بررسی قرار گرفته است. پن و همکاران در سال 2011 پس از بررسی اثر متقابل تارترازین و پروتئین های سرم انسانی و گاوی به این نتیجه رسیدند که این رنگ مصنوعی باعث ایجاد تغییر ساختاری و ریزمحیطی در هر دو پروتئین یاد شده می شود14[]
. مصرف تارترازین حتی در عملکرد پروتئین های سیستم گوارشی نیز اختلال ایجاد می کند. در این مورد، به تازگی نشان داده شده که دریافت دوز های بالای این رنگ خوراکی باعث کاهش شدید در عملکرد آنزیم های تریپسین و کیموتریپسین می شود که می تواند اثرات جدی در فرآیند هضم برجای گذارد15[]
. با توجه به استفاده گسترده از رنگ های خوراکی بویژه تارترازین در تولید محصولات غذایی و تاثیری که این رنگ خوراکی در عملکرد پروتئین های سیستم گوارش دارد، انجام بررسی های دقیق تر در این زمینه ضروری به نظر می رسد.
5ـ4ـ آيا پيشنهاد طرح پژوهشي حاضر ارتباطي با پايان نامه هاي تحصيلات تكميلي كارشناسي ارشد/دكتري كه با راهنمايي جنابعالي انجام پذيرفته / در حال انجام است دارد؟ بلی (
خیر (
در صورت مثبت بودن پاسخ، ضمن ذكر عنوان پايان نامه هاي مربوطه لطفاً ميزان انطباق را مشخص فرمائيد.

5ـ زمان بندي

مدت زمان لازم براي اجراي طرح (به ماه):  6 

تاريخ شروع:     1/4/1400


تاريخ خاتمه:
 1/10/1400

مدت زمان:  6 ماه
جدول مراحل اجراي پروژه و پيش بيني زمان هر مرحله:
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توضيحات:
 ( ـ براي شرايط خاص دلايل توجيهي بايد ذكر شود. 
6ـ براي اين طرح از سازمانهاي ديگر نيز درخواست اعتبار شده است؟           (بلي

  ( خير
در صورت مثبت بودن جواب لطفاً نام سازمان، نوع و ميزان همكاري را مرقوم فرمايند؟
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7ـ هزينه پرسنلي پيش بيني شده با ذكر مشخصات كامل، ميزان اشتغال و حق‎الزحمه:
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توضيحات:

(ـ بر اساس حداكثر تا ميزان مقرر در آئين نامه مصوب هيأت وزيران مورد عمل در دانشگاه و مؤسسات آموزش عالي محاسبه وپرداخت خواهد شد.

8ـ فهرست وسائل و مواد مورد نياز طرح كه مي‎بايد از اعتبار طرح از داخل يا خارج كشور خريداري شود:

	نام دستگاه/ مواد
	شركت دارنده و يا فروشنده
	كشور سازنده
	مصرفي يا غير مصرفي
	آيا در ايران موجود است
	تعداد/مقدار
	قيمت ريال يا ارز
	قيمت كل ريال يا ارز
	در چه مرحله از طرح مورد نياز است؟

	آنالیز های کامپیوتری
مواد آزمایشگاهی

	سانا زیست پرداز
مختلف

	
	مصرفی
مصرفی

	
	2

-
	18000000
14000000
	36000000
14000000
	

	جمع هزينه‎هاي وسايل و مواد
50،000،000







به ريال

جمع هزينه‎هاي وسايل و مواد








به دلار


ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

توضيحات:

ـ در صورتيكه اين مواد و يا دستگاه در ايران موجود باشد دلايل انتخاب نوع خارجي را ذكر نماييد.
ـ در صورتي كه مواد و يا دستگاهها در دانشكده ها و يا مراكز تحقيقاتي دانشگاه جهت بهره‎گيري در دسترس باشد، دلايل خريد آنرا مشخص كنيد. 

10ـ پيش بيني هزينه مسافرت داخل (در صورت لزوم)

	مقصد
	تعداد مسافرت در مدت اجراي طرح و منظور آن
	نوع وسيله نقليه
	تعداد افراد
	هزينه به ريال

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	جمع هزينه‎هاي مسافرت
	                          


ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
11ـ هزينه‎هاي ديگر مربوط به طرح

1ـ 11ـ هزينه‎هاي چاپ و تكثير








    ريال

2 ـ11ـ هزينه‎هاي تهيه نشريات و كتب لازم





                  ريال


3 ـ11ـ ساير هزينه‎ها (لطفاً نام ببريد) پيش بيني نشده





                 ريال

جمع هزينه‎هاي ديگر









    ريال
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

12ـ كل اعتبار طرح 

	جمع هزينه‎ها
	ريال
	ارز

	جمع هزينه‎هاي پرسنلي و حق التحقيق (اعتبار معادل)
	-
	-

	جمع هزينه‎هاي وسايل و مواد 
	50،000،000
	-

	جمع هزينه‎هاي مسافرت 
	-
	-

	جمع هزينه‎هاي ديگر 
	-
	-

	جمع هزينه‎هاي سالانه
	-
	-

	جمع كل هزينه‎هاي طرح                                                         ريال
	ارزي
	دلار

	
	  50،000،000    ريالي
	ريال


مبلغي كه از منابع ديگر كمك خواهد شد و نحوه مصرف آن: -
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

نام و امضاء مجري مسئول طرح:
 دکتر سعید حبیبیان


امضاء



تاريخ:

نام و امضاء همكار طرح: دکتر صادق فرهادیان


امضاء



تاريخ:

نام و امضاء همكار طرح: محمد قاسمی



امضاء



تاريخ:

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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