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مقدمه

پیدایش بو و طعم در بین آب های سطحی و زیرزمینی ازجمله مشکلتی است که مدت ها 

فکر دانشمندان را به خود مشغول کرده است. این مسئله در مورد آب های سطحی که همیشه 

در تماس با انواع آلودگی هایی از قبیل پساب های صنعتی- کشاورزی و فاضلب های شهری 

ق��رار دارند، از اهمیت بیش��تری برخوردار است. توسعه شهرنش��ینی و پیش��رفت صنایع نیز از 

عواملی است که در پیدایش بو و طعم در آب های طبیعی اثر داش��ته و میزان آلودگی آب ها 

را افزایش داده است.

به طورکل��ی آب های طبیع��ی از نوعی ناخالصی برخوردارند که سبب می ش��ود که بدون 

تصفی��ه در مصارف معمولی مورد استفاده قرار نگیرد. عم��ده ی این ناخالصی ها با روش های 

تصفیه معمولی آب، قابل حذف و جدا شدن می باشند ولی عوامل پیدایش طعم و بو در بیشتر 

موارد نیاز به روش��های تصفیه خاصی برای حذف ش��دن دارند. در ابتدای صنعت تصفیه آب 

-که هنوز این صنعت تکامل زیادی نیافته بود- مردم ناگریز به آش��امیدن آب های با کدورت 

بال بدون توجه به طعم و بوی آن بودند. ولی با تکامل سریع این صنعت نه تنها کدر بودن آب 

حذف ش��د، بلکه موضوع رنگ، بو و طعم آن  نیز  کانون توجه قرار گرفت و هم زمان سعی 

بر این ش��د که آب آشامیدنی از کیفیت میکروبی استاندارد شده ای برخوردار باشد. تهیه آب 

شرب سالم و گوارا که از نظر ترکیب شیمیایی و یا خواص باکتریولوژیکی و یا عوامل ایجاد 

بو و طعم مورد اعتراض مصرف کنندگان نباشد، امروزه به عهده مسئولین هر کشوری است. از 



روش های حذف طعم و بوی آب در تصفیه ثانویه 1۰

میان خواص یادشده آنچه در درجه اول اهمیت قرارگرفته، مسئله رنگ، بو و طعم آب است؛ 

زیرا مصرف کننده آبی بدون بو و طعم را برای آشامیدن برمی گزیند و این تقاضا نقش مهمی 

در اقتصاد تهیه و تصفیه آب دارد. اگر آب منطقه مشکل بو و طعم را داشته باشد، ممکن است 

مصرف کننده را به استفاده از منابعی که از نظر آلودگی خوب کنترل نش��ده  اند، وادار نماید و 

پیآمد آن، بروز اپیدمی های حاصل از آب آلوده خواهد بود که مشکلت بزرگی برای جوامع 

و دولت ها به وجود خواهد آورد.

اولین گام برای حل مش��کل طعم و بوی آب، ش��ناسایی عوامل پیدایش آن است که در 

فصل اول بررسی می ش��ود. در فصل دوم مشکلت حاصل از طعم و بوی آب )آلودگی های 

ثانویه(، در فصل سوم آنالیز طعم و بو و در فصل چهارم دستگاه های تصفیه برای حذف طعم 

و بوی آب مورد بررسی قرار می گیرند.



'

'

فصل اول :

طعم و بو در آب آشامیدنی
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1-1- پارامترهای فیزیکی آب

پارامترهای فیزیکی، آن دسته از خصوصیات آب هستند که به وسیله حواس بینایی، لمسه، 

چش��ایی و یا بویایی قابل تشخیص می باش��د. مواد جامد معلق، کدر ، رنگ، طعم، بو و درجه 

حرارت در این گروه قرار  می گیرند.

1-2- مفاهیم طعم و بو

از آنجا که احس��اس طعم و بو به یکدیگر مربوط بوده و معمولً با یکدیگر اش��تباه گرفته 

می ش��وند، این احتمال وجود دارد که انواع طعم و بوها توسط مصرف کنندگان به آب نسبت 

داده ش��ود. علت این مس��ئله رابطه موجود بین بینی و دهان است. همان طور که می دانید حس 

چش��ایی به جوانه های چش��ایی خاصی بر روی زبان مربوط است. ای��ن بوها، بر روی عصب 

سه ش��اخه اثر می گذارن��د، در انتهای بینی، مجرای به حفره دهانی وج��ود دارد که بین انتهای 

دهان و حفره دهان قرارگرفته است و بوها به گیرنده های حسی می رسند.

موادی که مولد بو در آب هستند، تقریباً همیشه طعم را ایجاد می کند؛ اما همه ی طعم ها  سبب 

بو نمی ش��ود. مثلً آب های با طعم بد ولی بدون بو دیده ش��ده اند. در چنین مواردی باید بعضی 

املح معدنی محلول را به میزانی بیشتر از حد معمول در آب  جستجو نمود. از جمله کلرورسدیم 
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که طعم شور یا سولفات سدیم که طعم تلخ یا گس به آب می دهد، بدون اینکه بوی بدی داشته 

باشد. مقداربیش از حد آهن، منگنز، زاج و آهک، طعم ناخوشایند و فلز مانندي به آب می دهد. 

مس نیز به ویژه در آب های با سختی زیاد طعم خاصی به آب خواهد داد.

احس��اس بو و طعم تقریباً به هم مربوطند و همیش��ه اعتراض به طعم  بد آب اعتراض به بو 

را ب��ا خود به همراه دارد . با توجه به حس��اسیت ذائقه افراد در مورد بو و طعم های گوناگون، 

تهیه آب بی بو و طعم بر اساس استاندارد جهانی مشکل است. به علوه بو و طعم  آب برحسب 

خصوصیت زمین شناسی محل جریان آب بسیار متغیر است. به عنوان مثال آب های جاری در 

زمین های گچی بو و طعم مشخص دارند.

عامل دیگری که در ش��ناسایی مواد مولد بو مؤثر است، ش��دت و دامنه بوهای ناش��ی از 

عوامل است و ش��اید رابطه مجهولی بین ش��دت و دامنه بو و نوع ماده مولد بو باشد ولی عامل 

خس��تگی حس بویایی را در تش��خیص بوهای مختلف نمی توان نادیده گرفت. معمولً وقتی 

بو باعث خس��تگی می گردد که غلظت از حد مجاز بیش��تر شود. بدیهی است اگر انسان مدت 

زیادی با یک نوع بو تماس داش��ته باش��د، ضمن عادت کردن به آن بو،  میزان حساسیتش در 

مقاب��ل سایر بوها کاه��ش می یابد. این گونه عادات بویایی به وضع بدنی ش��خص و غلظت بو 

مربوط است.

1-3- منابع اصلی مولد طعم ها و بوها

آب به روش های مختلفی دارای طعم و بو می ش��ود. نمودار 1-1 عوامل عمده مسائل طعم 

و بو را که توسط اداره آب ایالت متحده گزارش ش��ده، نش��ان می دهد. عوامل عمده گزارش 

شده عبارت اند از:



1۵: لصا لصف طعم و بو در آب آباویمنط 

1-3-1- رشد پلنکتون ها در منابع آب

آب های سطحی از طریق رش��د جلبک ها یا پساب های صنعتی و فاضلب های خانگی که 

به عنوان عوامل ش��یمیایی طعم و بو در آب ش��ناخته شده اند، آلوده می شوند. آلودگی ذخائر 

آب های زیرزمینی نیز به واسطه مواد معدنی محلول مانند آهن و منگنز حاصل از عبور آب از 

سنگ های زیر زمینی مي باشد.

1-3-2- مواد ضدعفونی کننده 

طعم و بو همچنین از طریق سیستم انتقال آب خام ایجاد می شود و در سیستم تصفیه به دلیل 

رش��د جلبک ها، جمع شدن آش��غال و لجن و محصولت جانبی ضد عفونی در آب به وجود 

می آید

نمودار )1-1( عوامل مسائل طعم و بو در ادارات آب ایالت متحده

از جمله محص��ولت فرعی ضدعفوني کردن، کلروفنول است. کلر باقیمانده در آب های 

ضدعفونی ش��ده با بعضی از ناخالصی های آب مثل فنول واکنش داده و کلروفنول را بوجود 

می آورد که از مهم ترین عوامل مولد بو در آب است. لذا توصیه می ش��ود که ترکیبات فنولی 
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قب��ل از ضدعفونی ک��ردن آب حذف ش��وند. اینگونه بوها ممکن اس��ت در اثر ترکیب کلر 

باقیمانده با حشره کش ها یا ترکیباتی که در کشاورزی به عنوان کود به کار می روند و با تخلیه 

پساب های کشاورزی داخل آب ها شده اند، نیز ایجاد شوند.

1-3-3- تجهیزات توزیع آب 

سیس��تم توزی��ع آب در اتصالت جانبی ک��ه آب به کندی در آن جری��ان دارد، منجر به 

ایج��اد طعم و بو می ش��ود. در سال 1989، در یک نظرسنجی از س��وی سازمان آب آمریکا1، 

مس��ئله ی طعم و بوی آب آش��امیدنی توسط سافت۲ و همکارانش مورد بررسی قرار گرفت. 

پرسش نامه ها توسط ایالت متحده برای همه ادارات بزرگ آب فرستاده ش��د. از 388 پاسخ، 

78 اداره تنها از آب های زیرزمینی، 17۵ اداره تنها از آب های سطحی و 13۵ اداره باقیمانده از 

ترکیب آب های زیرزمینی، آب های سطحی، یا آب خریداری ش��ده از ادارات دیگر استفاده 

می کردن��د. هی��چ آموزش رسمی برای دست��ه بندی طعم و بو، عوامل یا اث��رات آن ها و...، به 

ادارات آب گزارش نگردید.

نمودار 1-۲ مس��ائل عمده بو را که توسط ادارات آب ایالت متحده گزارش داده ش��ده، 

نش��ان می دهد. بوی کلر و خاك از نظر پاسخ دهنده ها به ترتیب 7۵ درصد و ۶3 درصد، بوی 

ماهی و مواد داروئی بوهای دیگری بودند که توسط بیش از ۲۵ درصد پاسخ دهنده ها گزارش 

شده اند.

1. American Water Works Association (AWWA)
2. Suffet
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نمودار )1-2( انواع بوهای نامطبوع گزارش شده در ادارات آب

هنگامی که منابع آب زیرزمینی و سطحی به طور جداگانه آنالیز شدند )نمودار 1-3( بوی 

خاك و کلر، بوهای حاصل از منابع آب سطحی و بوی کلر در آب های زیرزمینی بیشتر دیده 

می شد. با این وجود، در آب های زیرزمینی بوی سولفید دومین بوی گزارش شده است.

نمودار )1-3( انواع طعم و بوهای نامطبوع مشاهده شده در منابع آب
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نمودار 1-4 طعم های نامطبوع گزارش ش��ده در ادارات آب آمریکا را نشان می دهد. طعم 

ش��ور مشکل عمده گزارش شده است. طعم فلزی در درجه دوم اهمیت قرار دارد. همان طور 

که در نمودار مش��اهده مي ش��ود، مش��کلت متعددي از لحاظ طعم و بو در منابع آب وجود 

دارد. به عقیده آمور3 و همکارانش هنگامی که آب چش��یده می ش��ود، بوها نیز تشخیص داده 

می شوند.

نمودار )1-4( انواع طعم های نامطبوع گزارش شده در ادارات آب

نم��ودار 1-۵ نش��ان می دهد ک��ه نارضایتی ها از مس��ائل طعم و ب��و در آب های سطحي و 

زیرزمیني به طور فصلي هس��تند. تابستان زماني است که مسائل عمده طعم و بو ایجاد می شود 

که احتمالً به علت رشد بیولوژیکي بیشتر و افزایش مصرف آب در هواي گرم تر است.

3. Amoore



119--1 و ابم ا دط وویم طععبا و بوها

نمودار )1-5( نارضایتی های فصلي از مسائل طعم و بو

1-4- عوامل عمده ایجاد طعم  و بو

آب در تماس با مواد طبیعی و یا در اثر استفاده بشر دچار طعم و بوی می شود. به طور کلي 

عوامل مولد طعم و بو در آب های طبیعي عبارت اند از:

1-4-1- ترکیبات معدنی

ترکیبات معدنی محلول در آب می توانند باعث ایجاد طعم و بوهای مختلفی در آب شوند 

که از آن میان می توان به موارد زیر اشاره کرد:

مزه شور: مربوط به وجود کلرور سدیم

مزه تلخ: مربوط به ترکیبات منیزیم مثل کلرور منیزیم

مزه گس و فلز: مربوط به نمک های آهن و آلومینیوم

مزه صابون: مربوط به آب قلیایی

مزه ترش: مربوط به آب اسیدی


