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 حزارتي غلاف عَيب ّذايت ضزيبدعتگبُ تعييي  -1ؽكل 
 -4تزهَهتز،  -3عبيق فبيبزگلاط،  -2هغتقين،  جزيبى ِتغذي هٌبع -1

 -9عين تزهَهتز،  -8گيزُ،  -7پبيِ تزهَهتز،  -6هٌبع حزارت،  -5اعتَاًِ، 
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 اثزرطَبت بز ضزيب ّذايت حزارت

K 

 



 5                                                                1392 بْبر ٍ تببغتبى/ دٍم ؽوبرُ/ دٍم عبل/ ّبي كؾبٍرسي ّبي هكبًيك هبؽيي پضٍّؼهجلِ 

 

SPSS

بز ضزيب ّذايت  اثز رطَبت دردهبّبي هختلف -2 ؽكل

 حزارتي غلاف عَيب

 

 ب ًغبت بِ رطَبت در دهبّبي هختلفهزبَط بِ هحبعبِ ضزيب ّذايت حزارتي غلاف عَي هعبدلات -2جذٍل 

C)°(R2

50  K=  M  

150 K=  M  

250 K=  M  

350 K=  M  

K ضزيب ّذايت حزارتي غلاف عَيب بز حغب C ْW/m ٍM  5/14-5/30 بز هبٌبي تز: هحذٍدُ رطَبت .درصذ رطَبت بز پبيِ تز اعت.
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ّبي هختلف دهب ٍ رطَبت تأثيزًتبيج تجشيِ ٍاريبًظ ضزيب ّذايت حزارتي تحت  -1جذٍل 
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ّبي هختلف بز رٍي  اثز هقبديز هختلف دهب در رطَبت -3 ؽكل

 حزارتيضزيب ّذايت 

                        هختلفّبي  هزبَط بِ هحبعبِ ضزيب ّذايت حزارتي غلاف عَيب ًغبت بِ دهب در رطَبت هعبدلات -3جذٍل 
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 بز ضزيب ّذايت حزارتي غلاف عَيب هختلف رطَبت ٍ دهب ّبي حهيبًگيي اثز عطهقبيغِ  -4 جذٍل
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 غلاف عَيب اثز هتقببل رطَبت ٍ دهب بز ضزيب ّذايت حزارتي -4ؽكل 
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