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 یپًشبو درين (Descurainia sophia) خبکشیر ريغه اکسیداتیً یداریپب ثررسی

 ثر ايلتراسًود اثر ي شدٌ غلیظ ریپى آة پريتئیهي  عرثی صمغ ترکیت از استفبدٌ ثبشدٌ 

 اکسیداسیًن شبخص
 

2، زهرا امام جمعه1ساناز مالک
 2امیر رضوان خواه و 2، غلامرضا عسکری*

 

 ، آشضثبیدبى قطقی، ایطاىزاًكگبُ تْطاى ،اضؼ پطزیؽ ،زکتطی آهَذتِ زاًف -1

، کطج، زاًكگبُ تْطاى ٍ هٌبثغ طجیؼی، پطزیؽ کكبٍضظی ،گطٍُ ػلَم ٍ هٌْسؾی نٌبیغ غصایی ،، اؾتبزیبض ٍ زاًف آهَذتِ زکتطیاؾتبز -2

 ایطاى

 5/6/1397 ؛ تبضید پصیطـ:17/2/1397تبضید زضیبفت: 

 

 چکیدٌ

سمدب   مدذ   و  (WPC)غلیظ شذه  زیپن آةو پزوتئین  (GA)تزکیت ثیوپلیمزی طمغ عزثی  دو، ثزرسی اثز هذف این پژوهش

ایدن  ثدز   تولیذ امولسیو . است (O/W)روغن در آة  امولسیو  در قبلت یک پبیذاری اکسیذاتیو روغن خبکشیزثز اولتزاسونذ 

 زید پن آةو پدزوتئین   عزثدی  طمغت سطح شبمل غلظ 3در  ،فبکتور مستقل 3ثزای  سطح پبسخ سبسی ینهثهثوده است: اسبس 

ثدز   والا  اکدی  یلدی مپزاکسیذ ) یزیگ انذاسهو  ثبنیه 30و  15، 0 سمب مذ   ،و ثزای اولتزاسونذ ی/وسنیوسن درطذ 20و  15، 10

 78/19ثهینه ثز اسبس انتخبة کمتزین مقذار پزاکسیذ، ثه این طور  ثده دسدت آمدذ:     هنقط .پبسخ عنوا  ثهکیلوگزم روغن( 

؛ در این نقطده مقدذار   سمب  اولتزاسونذمذ  ثبنیه  1/0طمغ عزثی و  (ی/وسنی)وسن درطذ 08/11پزوتئین،  (ی/وسنسنیو) درطذ

ثهینده   هامولسیو  و پتبنسیل ستبی نموند  یهب قطزه هانذاس .شذ ثینی یشپثز کیلوگزم روغن  والا  اکی یلیم 59/0پزاکسیذ،  عذد

نسجت ثه اثز ثبسدارنذگی هز دو تزکیت پزوتئین و طمغ ، آمذه دست ثه طجق نتبیج د.ثو ولت یلیم -48نبنومتز و  916ثه تزتیت 

پدزوتئین در کنتدزل    زیتدثث ، عدووه  ثده  .اسدت  هنشب  دادنذ امب اعمبل تیمبر اولتزاسونذ، ثبعث افدشایش آ  شدذ   اکسیذاسیو 

مزثدو    )ثتبلاکتوگلوثولین( اجشای آ  ینذایاکس یآنتثه خبطیت  توانذ یمکه  است دار یمعن یتوجه قبثل طور  ثهاکسیذاسیو ، 

کده  درجده سلسدیوس(، مشدخض کدزد      50)دمدبی   تشذیذ کنندذه زایط روس مبنذگبری در ش 28پبیذاری اکسیذاتیو در  ثبشذ.

 ثگیزد.چشمگیز  یطورت ثه ثبلا راغیزاشجبعی روغن ثب جلو اکسیذاسیو   توانذ یم دو ثیوپلیمزاین استفبده اس تزکیت 

 

 یکلید یَب ياژٌ

 ، امولسیو  روغن در آة، ثهینه سبسی سطح پبسخ، پتبنسیل ستباکسیذا  یآنت
 

 مقدمٍ

ثتَهی ایتطاى کتِ ذتَال      ٍذتَزضٍ   ی اؾتت ذبکكیط گیبّ

زفتغ   ،فكتبضذَى خولِ کٌتتط    اظ زاضز،ثؿیبضی ػولکطزی 

 ؾیؿتتن ثْجتَز   ،، خلَگیطی اظ آؾن، کبّف ازمؾٌگ کلیِ

 ,.Lee et al)ْبةالتخلَگیطی اظ زفغ ازضاض، تؿکیي ؾطفِ ٍ 

ِ  ثِ ضًتگ ظضز زاضز  یضٍغٌ ایي گیبُ ّبی یعزاًِض .(2013  کت

 Bekker et)زض آى اؾتکبضتٌَئیس ثبلاثَزى هقساض حبکی اظ 

al., 2005; Gong et al., 2015)  

زلیت   ضٍغٌی ثتِ   یّب زاًِگیبّی ذهَنبً  یّب ضٍغياهطٍظُ 

اقتي ًؿجت ثبلای غیطاقجبػی، هتَضز اؾتتدبزُ زاضٍیتی ٍ    ز

ِ تغص ضٍغتي   .(Bakry et al., 2016) گیطًتس  یهت قتطاض   ای یت

 زاقتتي  ِ زلیت  ثت  گیبّی، هٌكأثب  یضٍغٌ ػٌَاى ثِذبکكیط 

 28/17) اؾیساقجبػی ثبلا ٍ ًؿجت ذَة ثیي لیٌَلئیک غیط

تَختِ  اذیتطاً   زضنس( 78/47اؾیس ) لیٌَلٌیک آلدب ٍ زضنس(

 ;Bekker et al., 2005)ظیتتبزی ضا خلتتت کتتطزُ اؾتتت 

Dunford, 2015; Leizer et al., 2000)  ؛ ایتتي پطٍفبیتت
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اؾیسّبی چطة، زاضای هعایتبی ؾتتهت ثركتی ظیتبزی اظ     

کلؿتطٍ  ٍ خلَگیطی ، کبّف فكبضذَى ُآٍضًسخولِ پبییي

ٍ ّوچٌیي ثبػت  ثْجتَز ػولکتطز هغتع      ّؿتٌس ّب التْبةاظ 

)زاضای  غیطاقتجبػی ثتبلا  زلیت   . اهب ایي ضٍغتي ثتِ   قًَس یه

، ثؿتیبض  ة چٌتس غیطاقتجبػی(  زضنتس اؾتیس چتط    65 حسٍز

 کیدیتت ، ٍ زض قطایط اکؿیساتیَ اؾتهؿتؼس اکؿیساؾیَى 

 ,.Liang et al)زّتس  یهذَز ضا اظ زؾت  ٍ زاضٍیی ای یِتغص

حدظ  ثطایضٍیکطزی  ،ٍ تَلیس اهَلؿیَى ضیعپَقبًی .(2015

ؾتت  ٍ ؾبلیبى هتوتبزی ا  اؾتٍ ًگْساضی تطکیجبت حؿبؼ 

 .(Bakry et al., 2016)زاضٍیتی کتبضثطز زاضز    ِکِ زض ػطنت 

اهطٍظُ قک  خسیستطی ثِ ایي خٌجتِ زازُ   زاضٍّب-غصاتَلیس 

اذیط قتبّس تَلیتس هتَاز غتصایی غٌتی       یّب ؾب اؾت ٍ زض 

کِ هتَاز ظیؿتت فؼتب  قتٌبذتِ      ّؿتین یجبتیتقسُ اظ تطک

 اثتط ػولکتطزی زض غتصا ٍ ّوچٌتیي زض     تَاًٌس یهٍ  اًس قسُ

 ،ایتي هتَاز غتصایی    زاقتتِ ثبقتٌس.  ، قسى خصةثؼس اظ  ،ثسى

ِ  ًیتع اهَلؿتیَى( ٍ  ؾتبهبًِ  هبیغ ) نَضت ثِاغلت   نتَضت  ثت

 قتًَس  یهت ( تَلیتس  ّتب  غ ًیوتِ خبهتس )ػوتستبً     یّب ؾبهبًِ

(McClements, 2017) .ِکِ اقبضُ قس، زض ٍّلت  طَض ّوبى 

. قَز یهثحطاًی هحؿَة  ًِرؿت، حدظ ایي تطکیجبت ًقط

زؾتطؾتی  قبثلیت  ِظهیٌِ، خٌجاّویت زیگط زض ایي  ثب ًِکت

ّسف هكترم ثتطای    ثٌب ثِکِ  اؾتایي تطکیجبت  1ظیؿتی

 یبثٌتتسختتصة قتتسى زض ذتتَى، ثبیتتس ثتَاًٌتتس ضّتتبیف     

(McClements, 2015).   2ّتب  یتَاضُ زٍ  ّتب  پَقتف اًترتبة 

 پبیتساضی  یّب ؾبهبًِثبیس ظیطا  اّویت ثبقس ثبثؿیبض  تَاًس یه

ظیؿتت   ُثتَاًٌتس هتبز   ًیتع ٌس ٍ تکٌت ضا تَلیس  فبظی(اظ ًظط )

هَضز ًظط ضا ثب ثتبلاتطیي ضاًتسهبى ضیعپَقتبًی پَقتف      فؼب 

، هبًغ اظ حبکن اؾت هؼسُ آًچِ زض ٍ زض قطایطی هث  زٌّس

تب خعء هتَضز ًظتط    قًَسیت کبه  زیَاضُ گؿیرتگی ٍ ترط

 ٍ ختصة قتَز   یبثتس ثتَاًس ضّبیف  ثعضگ( ُ)ضٍز زض کَلَى

(McClements, 2015) .ت ثبیس اقبضُ کطز کِ تطکیجبت ظیؿ

تطکیجتتبت پبیتتساض قتتسُ زض   نتتَضت ثتتِ تَاًٌتتس یهتتفؼتتب  

 نَضت ثِ( ٍ یب ّب کٌٌسٍُ اهَلؿیَى  ّب یَاضُز ثب) ّب یسًیًَق

ذكتتک کتتطزى  یّتتب ضٍـ ثتتب قتتًَس ٍپتتَزض ضیعپَقتتبًی 

 ًتتسٍضضکب ثتتِاًدوتتبزی یتتب پبقكتتی زض هتتَاز غتتصایی ّتتسف 

(Bakry et al., 2016). ّتبی  یيپتطٍتئ  هبًٌتس  ّبیی یيپطٍتئ 

ؾتَیب  پتطٍتئیي  ٍ  غلاتتیي،  (،طیپٌ آةقیط )کبظئیي، پطٍتئیي 

 تَاًٌتس  یهت کتِ   زاضًتس ذَال اهَلؿیدبیطی ٍ تكکی  فتیلن  

تطکیجتی ثتب پلتی ؾتبکبضیسّب ثتب زض ًظتط گتطفتي         نَضت ثِ

ِ ثیي هَلکَلی  یّب ثطّوکٌف  & Comunian)ضًٍتس  کتبض  ثت

Favaro-Trindade, 2016; Eratte et al., 2015; Karaca 

et al., 2013).  ِطیپٌ آة ّبی یيپطٍتئهكرم قسُ اؾت ک 

ِ   یساًیاکؿ یآًتزاضای ذَال    ّوتیي زلیت   ّؿتٌس کتِ ثت

ضیعپَقبًی ٍ ًبًَکپؿَلِ  ُزاضای کبضثطزّبی ٍؾیؼی زض حَظ

 Adjonu et)ٌسّؿتت ٍ تطکیجبت زاضٍیی  ّب یعهغصیضکطزى 

al., 2014; Khalesi et al., 2016).  ّتب  یتسضات کطثَّاظ  ٍ

، ، هبلتَزکؿتطیي3ػطثی ثِ نوغ تَاى یهؾبکبضیسّب ًیع پلی 

گؿتتطزُ   نتَضت  ثِکیتَظاى اقبضُ کطز کِ اذیطاً ٍ آلػیٌبت، 

ِ ثطای تَلیس  اهَلؿتیًَی ٍ ضؾتبًف زاضٍ هتَضز     یّتب  ؾتبهبً

. (Darbasi et al., 2017; Vahedifar et al., 2017)اًس تَخِ

زاضای ذتتتَال  ذهتتتَل ثتتتِطثتتتی ٍ کیتتتتَظاى نتتتوغ ػ

ثتطای   تَاًٌتس  یهت دبیطی ّؿتتٌس ٍ  یَلؿت ٍ اه یؾطح کكف

اهَلؿیًَی )خلَگیطی اظ ًبپبیتساضی   یّب ؾبهبًِ کطزى ساضیپب

 Charoen et al., 2011; Eratte)فبظی( ثِ کبض گطفتِ قًَس

et al., 2015; Ozturk et al., 2015; Premi & Sharma, 

2017; Rajabi et al., 2015) . 

هتكک  اظ  ؾبکبضیسی یپل ُػتٍُ ثط زاقتي پیکط ػطثی نوغ

 1پیًَتسّبی   نَضت ثِگبلاکتَپیطاًَظی  کِ -α-d ٍاحسّبی

زاضای یتک ثرتف کَچتک     ،اًتس  قتسُ ثِ ّتن هتهت     6ثِ 

ایي ّتطٍپلی ؾبکبضیس ذَال پطٍتئیٌی اؾت کِ ثبػ  قسُ 

ًیع اظ ذَز ًكبى زّس ٍ ػوستبً غلیظ کٌٌتسُ   یؾطح کكف

ِ غصایی  یّب ؾبهبًِزض   ;Charoen et al., 2011)ضٍز کتبض  ثت

Eratte et al., 2015; Klein et al., 2010; Ozturk et al., 

2015; Premi & Sharma, 2017).  

ضٍغي ثصض کتتبى   (Karaca et al., 2013) کبضاکب ٍ ّوکبضاى

 تكتکی  قتسُ اظ   ای یتَاضُ زهتبتطیکؽ  یک  یطیکبضگ ثِضا ثب 

2- Wall materials 1- Bioavailability 

3- Gum Arabic 
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ٍ هبلتَزکؿتتطیي   2ٍ پطٍتئیي ػتسؼ  1ایعٍلِ پطٍتئیي ًرَز

ضیعپَقبًی کطزًتس کتِ اهَلؿتیَى تكتکی  قتسُ ثتِ ضٍـ       

اًدوبزی ذكک گطزیس. ًتبیح حبکی اظ ایي ثَز کتِ ضٍغتي   

اظ ضٍغتي  ضیعپَقبًی قسُ زاضای پبیساضی اکؿیساتیَ ثبلاتطی 

 کتتًَع ٍ اًتتَاض ضٍظ ثتتَز. 25ًگْتتساضی ثتتطای   زٍضُآظاز زض 

(Anwar & Kunz, 2011)  ضٍـ ذكتک کتطزى اظ    طیتتأث

پبقكتی ٍ اًدوتبزی ضا ثتطای ضیعپَقتبًی      کي ذكکق ططی

ثطضؾی کطزًس ٍ ًكبى  EPAٍ 4DHA 3 اظضٍغي هبّی غٌی 

ضٍغتي ضیعپَقتبًی قتسُ ثتِ ضٍـ پبقكتی پبیتساضی        زازًس

کتِ زلیت     ضززااکؿیساتیَ ثبلاتطی ًؿجت ثِ ضٍـ اًدوبزی 

ضٍـ اًدوتبزی   ثبآهسُ  زؾت ثِؾبذتبض هترلر  پَزض آى 

ت زض ضٍـ پبقكتتی هتتَضز تَختتِ حتتطاض طیتتتأث. اهتتب اؾتتت

 ,.Ghorbanzade et al)قطثتبًعازُ ٍ ّوکتبضاى   .اؾتت  ثتَزُ 

سى ثتَی قتسیس ٍ تٌتس قت     زلیت  ثِ ضا ضٍغي هبّی  (2017

ٍ ثِ کطزًس اظ ططیق تَلیس ًبًَلیپَظٍم، ًبًَکپؿَلِ  آى ؾطیغ

ًكتبًگط حدتظ ضٍغتي    ایتي ثطضؾتی    . ًتتبیح ًتس هبؾت افعٍز

 چتطة  یسّبیاؾت  طیزبهقت  اظ ططیق اضظیتبثی  قسُ ًبًَکپؿَلِ

ِ  EPA  ٍDHA یطاقتجبػی چٌس غ  2 یآهتسُ ثتطا   زؾتت  ثت

 .ثتَز  آظاز ضٍغتي  ٍ ًتبًَلیپَظٍم  ِؾتبهبً  یزاضا هبؾت ًوًَِ

زاضای  ِض پطاکؿتتیس، ؾیٌطؾتتیؽ ٍ اؾتتیسیتِ زض ًوًَتتهقتتسا

زض ک ، پبییي ثَز.  زاض یهؼٌ نَضت ثِ قسُ ًبًَکپؿَلِضٍغي 

 یّتتب ضٍغتتيطجتتق هطبلؼتتبت پیكتتیي، تَلیتتس اهَلؿتتیَى اظ 

حؿتتبؼ ثتتِ اکؿیساؾتتیَى )زاضای اؾتتیسّبی چتتطة چٌتتس 

 ّتب  نوغثبػ  حدظ آًْب قسُ اؾت. اؾتدبزُ اظ  غیطاقجبػی(

ِ ؼی، طجی ّبی یيپطٍتئٍ  ذبنتی زض نتٌؼت غتصا     نتَضت  ثت

اهَلؿیًَی  ّبی یؿتنؾهَضز تَخِ ثَزُ اؾت ٍ اذیطاً تَلیس 

غٌی قسُ ثب اهگب  ّبی یسًیًَقهبیغ زض قک   نَضت ثِ)ّن 

اهَلؿیَى ذكک قتسُ ٍ ؾتپؽ    نَضت ثِ ّنٍ  6ٍ اهگب  3

ؾتتتهتی  ُحتتَظ زضغتتصایی(  ّتتبی یؿتتتنؾافتتعٍزى آى ثتتِ 

 ;Esfanjani et al., 2017)اّویت ثبلایی کؿت کطزُ اؾتت 

Kiokias et al., 2017; Sessa et al., 2014) .  ٍ پطهتی

تطکیتت هرتلت     طیتتأث  (Premi & Sharma, 2017)قتبضهب 

 ضا 5یطپٌ آة کٌؿبًتطُ پطٍتئیيٍ  ػطثی نوغهبلتَزکؿتطیي، 

پبیساضی اکؿیساتیَ ضٍغي ًبضگیت    ٍ یپَقبً زضٍىضٍی ضفتبض 

ٍ ًكبى  ثطضؾی کطزًس قسُ )ثِ ضٍـ پبقكی( یپَقبً زضٍى

تطکیتتتت ثتتتبلاتطیي پبیتتتساضی اکؿتتتیساتیَ ثتتتطای  زازًتتتس

. تطکیتت  اؾتت  ُزؾت آهس ثِهبلتَزکؿتطیي ٍ نوغ ػطثی 

ًؿتتتجت ثتتتِ تطکیتتتت  ،ػطثتتتی نتتتوغهبلتَزکؿتتتتطیي ٍ 

ضا  تطیثتبلا  یپَقبً زضٍىهبلتَزکؿتطیي ٍ پطٍتئیي، ضاًسهبى 

 پبیتساضی  ثطضؾتی هطبلؼِ،  یياظ ا ّسف. اؾت زازُ زؾت ثِ

ثتب اؾتتدبزُ اظ    قسُ یپَقبً زضٍى یطذبکك ضٍغي اکؿیساتیَ

 طیٌپ آة کٌؿبًتطُ پطٍتئیي ٍ ػطثی نوغ ثیَپلیوطی تطکیت

 طیتتأث  یثطضؾت  یيٍ ّوچٌت  یدبیطٍ اهَلؿت  یتَاضُ ز ػٌتَاى  ثِ

  .اؾت (یسپطاکؿ ػسز) اکؿیساؾیَى قبذمثط  اٍلتطاؾًَس
 

 َب ريشمًاد ي 

 یّتب  قتطکت اظ  طیت پٌ آةنوغ ػطثی ٍ پتطٍتئیي کٌؿتبًتطُ   

آة هقطتط  کبلیدطًیتب تْیتِ قتسًس.    ّیلوبض ٍ  آهطیکب ؾیگوب

هَاز  ِقس. ّو نفطاّزیًَیعُ اظ قطکت ایطاًی پبضؼ قیوی 

قیویبیی اػن اظ ایعٍاکتبى، ایعٍپطٍپبًَ ، کلطٍفطم، ّگتعاى ٍ  

 )آلوبى( ٍ ًَتطٍى )ایطاى( هؼتجط هطک یّب قطکتهتبًَ  اظ 

 ثتبظاض  اظ ذبکكتیط  آًبلیع قیویبیی، ذطیساضی قسًس. ِثب زضخ

)ثكتتطٍیِ،  کتتِ زاضای ثطًتتس ایطاًتتی قتتس تْیتتِ کتتطج هحلتتی

ي ذبکكتیط اؾتتدبزُ قتسُ    ضٍغ .ثَز ذطاؾبى خٌَثی، ایطاى(

ثطای ضیعپَقبًی، اظ ططیق ضٍـ پطؼ ؾطز ثب زؾتگبُ پتطؼ  

 Model 65 mm, Iran Cold)هقیبؼ آظهبیكتگبّی  هبضپیچ

Pressing Co, Tehran, Iran) زضختتتِ  40زهتتتبی  زض

 زؾت آهس. ثِ ؾلؿیَؼ

 (O/W)امًلسیًن ريغه در آة  ٍتُی

 طیپٌ آة ُطثطای ایي کبض، اثتسا نوغ ػطثی ٍ پطٍتئیي کٌؿبًت

قسُ حت  قتسًس ٍ ثتطای ّیسضاؾتیَى      تقطیطزض آة زٍ ثبض 

ؾبػت زض یرچب   12ثِ هست  ثیَپلیوطی یّب ًوًَِثیكتط، 

زضخِ ؾلؿیَؼ ًگْساضی قسًس. ضٍغي ذبکكتیط   4زهبی  ثب

ثتط اؾتبؼ    )زضنس ٍظًی/ٍظًی زیَاضُ ثِ ضٍغي 4:1ثب ًؿجت 

2- Lentil protein isolate (LPI) 

4- Docosahexaenoic acid 
1- Chickpea protein isolate (CPI) 

3- Eicosapentaenoic acid 

5- Whey protein concentrate 
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بفِ ثیَپلیوطی اضت  یّب هحلَ ثِ  (گطم ٍظى اهَلؿیَى 100

 IKA T 25 digital)قتس ٍ ثتب اؾتتدبزُ اظ اٍلتطاتتَضاکؽ    

ULTRA TURRAX,Germany-Deutschland) ؾطػت  ثب

زقیقتِ،   5هتست  زٍض ثط زقیقِ ثتِ   18000هَغًیعاؾیَى َّ

 (TopSonics)ٍ تیوبض اٍلتطاؾًَس ًستكکی  قس ّب یَىاهَلؿ

UPH-400  پطاکٌسُ ثبًیِ ثطای  30ٍ  15 یّب ظهبىهست زض

ط ٍ ثطضؾتی اثتط آى ضٍی ذهَنتیبت اهَلؿتیَى     قسى ثْتت 

ثؼتسی اؾتتدبزُ    یّتب  آظهَىثطای  ّب یَىاهَلؿ ٍ اػوب  قس

 ;Bae & Lee, 2008; Carneiro et al., 2013)ًسقتس 

Karaca et al., 2013; Premi & Sharma, 2017; Tonon 

et al., 2011). 

 امًلسیًن ريیگراو یریگ اودازٌ

ثب اؾتدبزُ اظ ٍیؿکَهتط ثطٍکدیلتس   ثْیٌِ یّب ًوًَِ گطاًطٍی

زضختتِ ؾلؿتتیَؼ ٍ ؾتتطػت ثطقتتی  25قتتطایط زهتتبی  زض

ِ ٍ  یطیگ اًساظُ ثبًیِثط  1000-0 ًوتَزاض ؾتطػت    نتَضت  ثت

 .سقاضائِ  گطاًطٍی -ثطقی

 بُیىٍ ٍي پتبوسیل زتبی ومًو َب قطرٌازٌ اود

ٍ تَظیتغ  اهَلؿتیَى   یّتب  قططُ ُاًساظهیبًگیي ثطای ثطضؾی 

2زؾتگبُ اظ  ،آًْب زض هحیط 1چٌسگبًِ
DLS
ؾبذت قتطکت   

. سقت ؼ تدطق ًتَض اؾتتدبزُ   ثط اؾب Brookhavenآهطیکبیی 

اؾتتدبزُ اظ آة هقطتط،    اهَلؿتیًَی ثتب   ًِوًَت  ایي کبض، طایث

 ًِبًَهتط ٍ ظاٍی 659تب ًَض ثب طَ  هَج  ثط ضقیق قسثطا 100

 ثتبض  5 ّتب  یتطی گ اًتساظُ ٌس. زضخِ ثتَاًس ػجَض ک 90پطاکٌف 

 ٍ هقتساض قتبذم تَظیتغ    ّتب  قطتطُ هیبًگیي قطط  .تکطاض قس

(PDI) هطثتَ    افتعاض  ًتطم ، ثب اؾتدبزُ اظ(9kpsdw, v.5.20) 

 یٌِ،ثْ ًِوًَ یظتب ی پتبًؿ یطیگ اًساظُ ثطای تؼییي گطزیس.

هرهتَل   ؾت   یطیزض هس ظتتب ثتب ثتِ کتبضگ     DLS زؾتگبُ

(zeta cell) زًجتب  تکتطاض   3آظهبیف ثب  .ثِ کبض گطفتِ قس  ٍ

ِ هقساض هَضز ًظتط   هیتبًگیي ٍ ثتب اًحتطاف هؼیتبض      نتَضت  ثت

 .(Vahedifar et al., 2017)س قگعاضـ 

 چطمی   ٌمطبَد صًرت بٍبررسی امًلسیًن 

 چٌس ًوًَِ اهَلؿیَى ثطای ثطضؾی چكوی ٍ ثطای تؼییي

ثطاثط ضقیق  10 ُثِ اًساظ ٍاهَلؿیًَی اًتربة  یّب قططُقطط 

ثتب اؾتتدبزُ اظ هیکطٍؾتکَح    زقیتق   ُتب ثطای هكبّس ًسقس

 40وبیی ثب ثعضگٌ (Zeiss Camera Lens, Germany)ًَضی 

اهَلؿتیًَی زض هحتیط    یّتب  قطتطُ  ُاًساظ .آهبزُ قًَس ثطاثط

 Guo et)قس تؼییي Image Pro Plus افعاض ًطمثب اهَلؿیَى 

al., 2016). 

 پبیداری امًلسیًن

ثطای ثطضؾی پبیساضی اهَلؿیَى، چٌتس ًوًَتِ اًترتبة ٍ زض    

ی زضخِ ؾلؿیَؼ، هیتعاى پبیتساضی ٍ ختسای    25ٍ  4زهبی 

ضٍظ ًگْتساضی   20ثتطای   ّب ًوًَِقس.  یطیگ اًساظُآًْب فبظی 

 .(Carneiro et al., 2013) قسًس
 

(هیعاى پبیساضی اهَلؿیَى )زضنس (1) = (  ×100 
 

اضتدبع هقساض خسا قتسُ اظ  : H1اضتدبع اٍلیِ ٍ : H0کِ زض آى، 

 .اؾتفبظ ؾطهی اهَلؿیَى 

 کطص سطحی یریگ اودازٌ

 ًِقط ًوًَِ قبه  چْبض ثط هتط( ًیَتي یلیه) کكف ؾطحی

ٍ ثتب ّتن    ؾٌدیسُهطکعی  ًِوًَ ٍ 12، 7 یّب ًوًَِ یٌِ،ثْ

هطختغ ثتب    ػٌتَاى  ثِاثتسا کكف ؾطحی آة هقبیؿِ قسًس. 

هکؼت ثب اؾتدبزُ اظ یک پلیتت   هتط گطم ثط ؾبًتی 1 چگبلی

 87/11تیتتتبًیَهی ثتتب ذهَنتتیبت هكتترم )ضتتربهت    

زؾتتگبُ کكتتف   ثتب ( هتتط  یؾتبًت 13/0ٍ ػتطو   هتتط  یلتی ه

 Kruss قتطکت  ؾتبذت  K12 هتس   ؼبتیهب یبیپَ ؾطحی

 ِاهَلؿیًَی ثب ًوًَ یّبِ ًوًَقس.  یطیگ اًساظُ آلوبى کكَض

ثتط   ًیتَتي  یلیه 80/72زاضای کكف ؾطحی  ،)آة( هطخغ

 .(Bai et al., 2017) هتط ، هقبیؿِ قسًس

 O/W پراکسید ريغه در امًلسیًن یریگ اودازٌ

 هقساض پطاکؿیس ضٍغي ثتط اؾتبؼ ضٍـ اؾتپکتطٍفَتَهتطیک   

 Frascareli)قتس  یطیگ اًساظُ 1لجٌیبت الوللی یيثفسضاؾیَى 

et al., 2012; Shantha & DECKER, 1994)  اثتتتسا

 10ثتِ هتست    g 15000قتطایط   زض اهَلؿتیًَی  یّب ًوًَِ

2- Dynamic light scattering: DLS 1- Polydispersity index: PDI 

3- International Dairy Federation (IDF) 
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قتسُ   ختسا فبظ قًَس. فبظ ضٍیی  زٍ زقیقِ ؾبًتطیدَغ قسًس تب

حبٍی ضٍغي ثِ تلِ افتبزُ زض کوتپلکؽ ثیتَپلیوطی نتوغ    

آة  لیتتط  یلیه 5گطم زض  5/0ػطثی ٍ پطٍتئیي ثَز کِ اظ آى 

 پتؽ اظ زقیقِ ٍضتکؽ قس.  10ٍ ثِ هست  هقطط ح  گطزیس

ایعٍپطٍپتبًَ  )ثتب    اظ هرلتَ  ایعٍاکتتبى:   لیتط یلیه 5/1 آى،

 30هیکطٍلیتط ًوًَِ اضبفِ ٍ ثِ هتست   300ثِ ( 1:2ًؿجت 

زقیقتِ   5زٍض ثط زقیقِ ثتِ هتست    4000ثبًیِ ٍضتکؽ ٍ زض 

فبظ هتكک  اظ  2آهبزُ قسُ زاضای  یّب ًوًَِؾبًتطیدَغ قس. 

س قتسُ ٍ  فبظ ضٍیی آلی زاضای تطکیجبت ّیسضٍپطاکؿیس تَلیت 

فبظ پبییي حبٍی تطکیجبت ثیَپلیوطی ثَز. اظ فبظ ؾتَپطًبتبًت  

هتتبًَ  ثتب    کلطٍفتطم:  لیتتط  یلتی ه 6/9 ثِگطم  3/0ثِ اًساظُ 

ِ زض زاذت    3:7ًؿجت  آظهبیكتی اضتبفِ ٍ ذتَة     یّتب  لَلت

َم هیکطٍلیتتط آهًَیت   50، ّب ًوًَِاظ  یک. ثِ ّط سقهرلَ  

 5فِ ٍ ثؼتس اظ  اضتب  1کلطیسهیکطٍلیتط آّي  50تیَؾیبًبت ٍ 

ًتبًَهتط ذَاًتسُ قتس.     500 هَج طَ زقیقِ، تغییط ضًگ زض 

گطزیتس.   فتطاّن هث  هطاح  شکط قسُ قبّس ػیٌبً  ِیک ًوًَ

 ثِ زؾت آهس:( 2)هقساض پطاکؿیس ثط اؾبؼ ضاثطِ 

 

(2) 
 

 

 Шقیت هٌحٌی هحلَ  اؾتتبًساضزی )آّتي    m، کِ زض آى

 آى صةهرتل  تْیتِ ٍ خت   یّب غلظت( اؾت کِ زض 2کلطیس

کلطیس  Шًبًَهتط ذَاًسُ قس. زض ٍاقغ هحلَ  آّي  500زض 

قتس تتب تطکیجتبت     فتطاّن هیکطٍگتطم   0-25 یّتب  غلظتثب 

هتتَضز ًظتتط  یّتتب ًوًَتتِّیسضٍپطاکؿتتیسی تَلیتتسی ثتتطای 

ٍظى ًوًَِ )هقتساض ٍظى قتسُ اظ فتبظ     m0 قًَس. یطیگ اًساظُ

ایعٍپطٍپتتتبًَ  ٍ تطکیجتتتبت  -ضٍیتتتی حتتتبٍی ایعٍاکتتتتبى  

هقتتبزیط  Asample  ٍABlankس ٍ پطاکؿتتیسی(، ّیسضٍپطاکؿتتی

ًتتتبًَهتط ثتتتب اؾتتتتدبزُ اظ  500قتتتسُ زض  یتتتطیگ اًتتتساظُ

قتبّس  اؾپکتطٍفَتَهتط ثِ تطتیتت، ثتطای تیوبضّتب ٍ ًوًَتِ     

 .ّؿتٌس

بررسی پبیداری اکسیداتیً ريغنه بنٍ ت نٍ ادتنبدٌ در     

 O/Wامًلسیًن 

اهَلؿیًَی ثطای ثطضؾی پبیساضی اکؿیساتیَ ضٍغي  یّب ًوًَِ

زضختتِ ؾلؿتتیَؼ، زض  50ضٍظ ًگْتتساضی زض زهتتبی  28زض 

ؾطفضتبی هٌبؾتت ثتطای     ثتب زاض ) ضهرهتَل ز   یّتب  ظطف

ِ زض . ًسقس زازُثطقطاضی قطایط اکؿیساتیَ( قطاض   یّتب  فبنتل

 یتطی گ اًساظُضٍظُ، پطاکؿیس طجق ضٍـ اقبضُ قسُ  7ظهبًی 

 .(Carneiro et al., 2013; Premi & Sharma, 2017) قس

 تجسیٍ ي تح یل

ِ  Design expert 11 افتعاض  ًتطم اظ  ،زض ایي هطبلؼِ  هٌظتَض  ثت

ِ . قتس اؾتدبزُ  (RSM)ؾطح پبؾد  ؾبظی یٌِثْ فتبکتَض   ؾت

هؿتق  غلظتت نتوغ ػطثتی، غلظتت پتطٍتئیي کٌؿتبًتطُ       

ؾتتطح ثتتِ  3زض ظهتتبى تیوتتبض اٍلتطاؾتتًَس هتتست ٍ  طیتتپٌ آة

ثتتطای زٍ تطکیتتت زضنتتس ٍظًی/ٍظًتتی  20ٍ 15، 10تطتیتتت 

 30ٍ  15، یّتب  ظهتبى هتست  پلیوطی نوغ ٍ پطٍتئیي ٍ ثیَ

فتبکتَض   .(1)خسٍ   ثبًیِ ثطای اٍلتطاؾًَس زض ًظط گطفتِ قس

ٍاثؿتِ پطاکؿیس ثطای ثطضؾی پبیساضی اکؿیساؾیًَی ضٍغتي  

اظ ططیتق طتطب ثتبکؽ ثتٌکي      ّتب  یفآظهبقس.  یطیگ اًساظُ

(Box Behnken)  اخطا قسزٍض  15هطکعی زض  ًِقط 3ٍ ثب .

 ًِقطت  ،پطاکؿتیس ثتط اؾتبؼ کوتتطیي هقتساض      ؾبظی ٌِیثْثب 

تبئیتس، زض ؾتطح آظهبیكتگبّی     هٌظتَض  ثِتکطاض  3ثْیٌِ زض 

هیتبًگیي ٍ   نَضت ثِ گعاضـ قسُ . توبم هقبزیطآظهبیف قس

آًتبلیع   هیتبًگیي اظ ططیتق   ٍِ هقبیؿت  ّؿتٌساًحطاف هؼیبض 

 افتعاض  ًتطم زاًکي ثتب اؾتتدبزُ اظ   ٍ آظهَى ٍاضیبًؽ یک ططفِ 

SPSS ًدبم گطفت.ا 
 

 مستقل یزهبیمتغ زیسطوح و مقبد -1جذول 

 -6 0 6 ومبد متغیرَب

 A 20 15 10 (زضنس ٍظًی/ٍظًی) طیپٌ آةپطٍتئیي کٌؿبًتطُ 

 B 20 15 10 (زضنس ٍظًی/ٍظًیزضنس نوغ ػطثی )

 C 30 15 0 ظهبى اٍلتطاؾًَس )ثبًیِ(هست 

2- FeCl3 1- FeCl2 
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 ثحث ي وتبیج

 امًلسیًوی یَب ومًوٍپراکسید  یریگ اودازٌ

ّیسضٍپطاکؿیس زض اثط اکؿیساؾتیَى ضٍغتي تَلیتس    تطکیجبت 

. ایي تطکیجبت ثیكتط زض حضَض ػَاهت  اکؿتٌسُ اظ   قًَس یه

زض  .قتًَس  یهخولِ ًَض، زهبی هحیط، اکؿیػى ٍغیطُ تَلیس 

اکؿیساؾتیًَی   یّتب  ٍاکٌف آى اؾت کِایي هطبلؼِ، ّسف 

زض آة ثتب اؾتتدبزُ اظ زٍ    يضٍغت تَلیتس اهَلؿتیَى   اظ ططیق 

کتبّف   ٍ نتوغ ػطثتی   طیپٌ آة ُتطکیت پطٍتئیي غلیظ قس

فیعیکتی )تطکیجتبت ثیتَپلیوطی(     یػبهل ،. زض ٍاقغقَز زازُ

اظ ضؾتیسى ػَاهتت  اقتبضُ قتسُ ثتِ ضٍغتتي      ایدتبز قتَز تتب   

 . (Tonon et al., 2011) قَزخلَگیطی 

ِ پطاکؿتیس   یتطی گ اًساظًُتبیح ثِ زؾت آهسُ اظ  زض  ّتب  ًوًَت

( اضائتِ ٍ ضًٍتس تغییتطات زض قتک  ؾتِ ثؼتسی ٍ       2خسٍ  )

 ( ًوبیف زازُ قسُ اؾت.  1کٌتَض پتت )

 

 ذیشبخض پزاکس یثه دست آمذه ثزا جیمستقل و نتب یزهبیسطوح متغ -2جذول 

 تیمبر
درصد پريتئیه 

 (Aکىسبوترٌ )

درصد صمغ 

 (Bعربی )

زمبن اعمبل مدت 

 (C) ايلتراسًود

 )ثبویٍ(

مقدار پراکسید بٍ دست 

بر  يالان اکی ی یمآمدٌ )

 کی ًگرم ريغه(

 یىیب صیپمقدار پراکسید 

بر  يالان اکی ی یمضدٌ )

 کی ًگرم ريغه(

1 10 10 15 15/1 15/1 

2 20 10 15 90/0 8918/0 

3 10 20 15 01/1 02/1 

4 20 20 15 91/0 9058/0 

5 10 15 0 70/0 6930/0 

6 20 15 0 60/0 6055/0 

7 10 15 30 20/1 19/1 

8 20 15 30 90/0 9070/0 

9 15 10 0 68/0 6828/0 

10 15 20 0 630/0 6288/0 

11 15 10 30 090/1 09/1 

12 15 20 30 03/1 02/1 

13 15 15 15 02/1 02/1 

14 15 15 15 01/1 02/1 

15 15 15 15 030/1 02/1 

 

نتوغ ػطثتی ٍ پتطٍتئیي     یّتب  غلظتت اثط زٍ هتغیط هؿتق  

ثط هقتساض پطاکؿتیس، ثتب اؾتتدبزُ اظ هتس        طیپٌ آةکٌؿبًتطُ 

 5هطثغ ثطضؾی قسُ اؾتت کتِ اظ لحتبم آهتبضی زض ؾتطح      

Rٍ زاضای ثتطاظـ ٍ ضتطیت تجیتیي     زاض یهؼٌزضنس هس  
2 

ثتب تَختِ ثتِ قتک       (.3زضنس اؾت )خسٍ   89/99ثطاثط ثب 

 طیت پٌ آة، اثط ذطی نوغ ػطثی ٍ پطٍتئیي (3)ٍ خسٍ   (1)

قتتسُ اؾتتت   زاض یهؼٌتت زضنتتس 95زض ؾتتطح اطویٌتتبى  

(05/0>p  ؛ زض ٍاقغ ثب افعایف غلظت ّط زٍ تطکیت، هقتساض)

ثتِ ذبنتیت    تَاًتس  یهکِ  کٌس یهپیسا پطاکؿیس ؾیط ًعٍلی 

نوغ ػطثی زض ایدبز یک حبئ  ذَة زض ثطاثط اکؿیساؾیَى 

ی پتطٍتئیي اؾتتدبزُ قتسُ    اختعا  یساًیاکؿت  یآًتٍ ذبنیت 

 & Mahdavi et al., 2016; Premi)قتتَز زازًُؿتتجت 

Sharma, 2017) .کِ فقط  زّس یهآهبضی ًكبى  ّبی یثطضؾ

زض ؾتطح اطویٌتبى    زاض یهؼٌزضخِ هطثغ پطٍتئیي زاضای اثط 

هتتطتجط ثتتب ذبنتتیت    تَاًتتس یهتتکتتِ  اؾتتتزضنتتس  95

اخعای پطٍتئیي کٌؿبًتطُ )ثتبلاکتَگلَثَلیي(  یساًیؿاک یآًت

، (SH-)ؾتَلدیسضیلی   یّتب  گتطٍُ ثبقس کتِ اظ ططیتق اضائتِ    

 Carneiro et)ذهَنیت )احیب کٌٌسگی( ذَز ضا ثطٍظ زٌّس
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al., 2013; Gallardo et al., 2013) . ِ ، پتطٍتئیي  ػتتٍُ  ثت

ػَاهت    تَاًٌتس  یهت کتِ   اًتس  کٌٌتسُ  پیًَس ّبی یگبُخبزاضای 

. اثط هتقبثت   (Waraho et al., 2011)کٌٌس پیًَساکؿٌسُ ضا 

قتس کتِ    زاض یهؼٌت  زضنتس  5ؾتطح  پطٍتئیي ًیع زض -نوغ

هتقبث  ثب افتعایف زض   نَضت ثِّط زٍ تطکیت  زّس یهًكبى 

ًتتبیح  کتِ ثتب    اًتس  قتسُ پطاکؿیس  ػسزثبػ  کبّف غلظت، 

  (Carneiro et al., 2013)کتبضًیطٍ ٍ ّوکتبضاى   تحقیقتبت 

   .ّورَاًی زاضز
 

 ذیپبسخ شبخض پزاکس ی( مذل مزثع )درجه دوم( ثزاANOVA) بنسیوار شیآنبل جینتب -3جذول 

 Pارزش  Fارزش  میبوگیه مربعبت مجمًع مربعبت درجٍ آزادی مىبع

 <0001/0 31/502 0558/0 5018/0 9 ذطی هس 

WPC-A* 1 0703/0 0703/0 45/633 0001/0> 

GA-B* 1 0074/0 0074/0 05/67 0004/0 

Sonic-C* 1 3224/0 3224/0 55/2904 0001/0> 

      :زضخِ زٍم

A2 1 0010/0 0010/0 06/9 0298/0 

B2 1 0004/0 0004/0 33/3 1278/0 

C2 1 0859/0 0859/0 60/773 0001/0> 

      :اثط هتقبث 

AB 1 0056/0 0056/0 68/50 0008/0 

AC 1 0100/0 0100/0 09/90 0002/0 

BC 1 0000/0 0000/0 4414/0 5358/0 

   0001/0 0006/0 5 ذطبی ثبقی هبًسُ

 5013/0 13/1 0001/0 0003/0 3 ػسم ثطاظـ

   0001/0 0002/0 2 ذطبی ذبلم

    5024/0 14 ک 

     9989/0 (R2ضطیت تجییي )

     9969/0 (R2-Adjضطیت تجییي تؼسی  قسُ )

     9880/0 (R2-predictedقسُ ) یٌیث فیپیي ضطیت تجی

     14/1 (زضنسضطیت تغییطات )

WPC * ُ؛ طیپٌ آة: پطٍتئیي کٌؿبًتطGA نوغ ػطثی؛ :Sonic)اٍلتطاؾًَس )فطانَت : 
 

 
 کسیذثز مقذار پزا زیپن آة هشکل سه ثعذی و کنتور پو  اثز طمغ عزثی و پزوتئین غلیظ شذ -1شکل 
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پطاکؿتیس   ػسز، اثط پطٍتئیي ٍ تیوبض اٍلتطاؾًَس ثط (2)قک  

کِ هكرم اؾت، اثتط ذطتی ٍ    طَض ّوبى. زّس یهضا ًكبى 

هطثغ تیوبض اٍلتطاؾًَس ثط هقساض پطاکؿیس ثِ زؾت آهتسُ زض  

(. p<05/0قسُ اؾتت )  زاض یهؼٌزضنس  95ؾطح اطویٌبى 

 ِلحظت زض ٍاقغ، اػوب  اٍلتطاؾًَس ثبػ  قتسُ اؾتت کتِ زض    

ِ پطاکؿتیس، هقتبزیط هطثتَ  ّتن      یطیگ اًساظُآًی   نتَضت  ثت

 تَاًتس  یهت ٌس کِ ٌهطثغ افعایف پیسا ک نَضت ثِذطی ٍ ّن 

اهَاج اٍلتطاؾًَس ًؿجت زازُ  ثط اثط یا ًقطِثِ ایدبز گطهبی 

 اًتس  قتسُ اکؿیساؾتیَى   یّتب  ٍاکٌفقَز کِ ثبػ  افعایف 

(Chemat & Khan, 2011). 

زضنتس   5اٍلتطاؾًَس زض ؾطح احتوتب   -اثط هتقبث  پطٍتئیي

هتست  ثِ زؾت آهسُ اؾت کِ زض ٍاقغ ثتب افتعایف    زاض یهؼٌ

ظهبى اٍلتطاؾًَس ٍ کبّف غلظت پطٍتئیي هقتساض پطاکؿتیس   

 ..                                            .   ثیكتط قتسُ اؾتت  

 

 
 آة پنیز و تیمبر اولتزاسونذ )فزاطو ( ثز مقذار پزاکسیذ هعذی و کنتور پو  اثز پزوتئین غلیظ شذشکل سه ث -2شکل 

 

 زاض یهؼٌت  (3)اٍلتطاؾتًَس طجتق قتک     -اثط هتقبثت  نتوغ  

قتسُ ٍ ثتِ    یٌیث فیپ، هقبزیط (4)قک   (.p<05/0ًیؿت )

Rکِ ثیتبًگط اذتتتف ًتبچیع     زّس یهزؾت آهسُ ضا ًكبى 
2 

( ٍ ضتطیت تجیتیي تؼتسی     زضنتس  80/98قسُ ) یٌیث فیپ

R)قسُ 
2
-Adj) (69/99 اؾت )زض ٍاقغ هتس  هطثتغ   زضنس .

ثتطای ؾتٌدف    تَاًس یهثِ زؾت آهسُ ثب ضطیت تجییي ثبلا، 

ِ هقساض پطاکؿیس ثب زض ًظط زاقتي هتغیطّبی هؿتق    کتبض  ثت

 .ضٍز

 

 
 تیمبر اولتزاسونذ )فزاطو (  ثز مقذار پزاکسیذ شکل سه ثعذی و کنتور پو  اثز طمغ عزثی و -3شکل 

 61-78 /ص1397 پبییش و سمستب /65/ شمبره 17/جلذ طنبیع غذاییتحقیقب  مهنذسی  



 

16 

 
 مقبدیز پیش ثینی شذه در مقبثل مقبدیز تجزثی ثه دست آمذه -4شکل 

 

بنٍ دسنت آمندٌ     ٍسطح پبسخ ي تبئید وقط سبزی یىٍبُ

 تجربی صًرت بٍ

ثْیٌِ ؾبظی ثط اؾبؼ حساق  هقساض پطاکؿیس اًدبم قس. ثتط  

نوغ  08/11پطٍتئیي،  78/19ي ًقطِ ثطاثط ثب ایي اؾبؼ، ای

 نتتَضت ثتتِثبًیتتِ ثتتَز کتتِ  1/0ػطثتتی ٍ ظهتتبى اٍلتطاؾتتًَس 

ثِ زؾت آهس. هقساض پطاکؿتیس زض   افعاض ًطم ثبقسُ  یٌیث فیپ

ِ ثط کیلَگطم ضٍغي ثَز.  ٍالاى یاک 59/0ایي ًقطِ،   هٌظتَض  ثت

ثِ زؾت آهسُ، آًبلیع هَضز ًظط زض  ِاطویٌبى اظ ًقطحهَ  

هقساض ثتِ   زًجب  قس؛ تدطثی زض آظهبیكگبُ نَضت ثِطاض تک 3

ثتب   یزاض یهؼٌت اذتتتف   59/0±03/0زؾت آهسُ ثطاثتط ثتب   

 (.p>05/0) زّس یًوقسُ ًكبى  یٌیث فیپهقساض 

 ررسی خصًصیبت رئًلًشیکی امًلسیًنب

 1000تب  0ؾطػت ثطقی  ُزض گؿتطی گطاًطٍ ضًٍس تغییطات

ُ قتتسُ اؾتتت.  ًوتتبیف زاز( 5) زض قتتک زٍض زض ثبًیتتِ 

ذهَنتتیت ضئَلتتَغیکی هتتَاز غتتصایی زض هطاحتت  تَلیتتس ٍ  

اّویتت اؾتت ٍ تحتت    ثبزض هطاح  ًگْساضی  ًیعفطآٍضی ٍ 

خولِ اخعای فطهَلاؾیَى، زهب، ثطّوکٌف ػَاهلی اظ یطیتأث

زؾت ثِ ِثْیٌ یّب ًوًَِ. اظ ثیي ذَاّسثَزثیي اخعا ٍ غیطُ 

لت  اًترتبة   ًوًَِ ثب تطکیجبت هرت زٍآهسُ زض ایي هطبلؼِ، 

قسًس ٍ اثط اخعا ٍ ثطّوکٌف احتوبلی ثیي آًْب ثطضؾی قس. 

خبهتس، ثبػت     ُ، افتعایف هتبز  (2)ٍ خسٍ  ( 5) طجق قک 

قسُ اؾت کِ ًكتبًگط هقتساض ثتبلای     گطاًطٍیافعایف هقساض 

ثتِ   1 ِثْیٌت  ِ. ًوًَاؾتًیطٍی هَضز ًیبظ ثطای اػوب  ثطـ 

 تطی ییيپب ٍیگطاًطػطثی، زلی  زاضا ثَزى هقساض پبییي نوغ

، هقتساض  2 ِزض ثْیٌت  ؛پبؾکب .ثبًیِ( ًكبى زازُ اؾت 29/0)

 & Comunian) قتسُ اؾتت   یتطی گ اًتساظُ  49/1 گطاًتطٍی 

Favaro-Trindade, 2016)نوغ ػطثی ثب ؾبذتبض  ،. زض ٍاقغ

ثبػ  افعایف  تَاًس یهکطزى فبظ پیَؾتِ ثعضگ ذَز ٍ غلیظ

 قتَز  یهت قَز. ٍخَز پطٍتئیي زض هقبزیط ثبلا ثبػ   گطاًطٍی

ثِ  تَاًس یههَضَع کبّف پیسا کٌس. ایي  گطاًطٍیکِ هقساض 

ًؿتجت زازُ   ّتب  یيپتطٍتئ ٍ  ّب یسضاتکطثَّذهَنیبت شاتی 

ذتَز، ثیكتتط    ّبیثِ زلی  ؾتبذتبض  ّب تیسضاکطثَّقَز کِ 

ِ ثطای غلتیظ کتطزى    تَاًٌس یه اؾتتدبزُ قتًَس ٍ    ّتب  ؾتبهبً

 کٌٌتس  یهت ػَاهت  اهَلؿتیدبیطی ػوت      ػٌَاى ثِ ّب یيپطٍتئ

(Fathi et al., 2014)     ثب ٍخَز ایي، نوغ ػطثتی ثتِ زلیت .

ایٌکتِ   ثتط  زاقتي یک خع پطٍتئیٌی زض ؾبذتبض ذَز، ػتٍُ

پیَؾتِ قَز، زض تكتکی   فبظ گطاًطٍیثبػ  افعایف  تَاًس یه

ؾطحی ٍ ثبػ  کبّف کكف کٌس یهاهَلؿیَى ًیع قطکت 

ًتتبیح   ّتب  یثطضؾت . ٍلی قَز یههطظ هكتطک ثیي زٍ فبظ زض 

 ُپتطٍتئیي کٌؿتبًتط   زّس یهًكبى  حبن  اظ کكف ؾطحی

کتِ   کٌتس  یهت ایدتبز   تتطی  ییيپتب کكتف ؾتطحی    طیپٌ آة

ّیسضٍفَة اخعای پطٍتئیٌی پطٍتئیي  یّب ثرفثِ  تَاًس یه

، ػتٍُ ثِ( هطثَ  ثبقس. ّب یيکبظئ)ثتبلاکتَگلَثَلیي،  طیپٌ آة

اثجتتبت قتتسُ اؾتتت کتتِ ٍختتَز پتتطٍتئیي کٌؿتتبًتطُ، ثبػتت  

ک ٍ ضقیق قتًَسُ  زٍپتؾتیَتب ؾیب  ذهَنیت ؾ قَز یه

. ثتبلا ضفتتي   (Carneiro et al., 2013)ثب ثطـ ًكتبى زّتس   

ثبلا ضفتي هقساض ضٍغي  آى زًجب  ثِزضنس نوغ ٍ پطٍتئیي ٍ 

 . قَز یهآة ثبػ  غلیظ قسى اهَلؿیَى  هقساضٍ کن قسى 
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γثز ثبنیه ) 1000تب  0ثزشی  یهب سزعتدر  نهیدو نمونه ثه یگزانزوی ثزا زا ییتغ یثزرس -5شکل 

 وسیدرجه سلس 25 یدر دمب( 1-

 

، 1 ِظهتبى زض ًوًَت  هتست  ثِ زلی  کن ثَزى  ،اثط اٍلتطاؾًَس

 .ًیؿت زاض یهؼٌ

 بررسی پبیداری امًلسیًن

ِ پبیساضی اهَلؿیَى هحبؾجِ قتسُ ثتطای   هقبزیط   یّتب  ًوًَت

اضائتِ  ( 4) زض ختسٍ   هطکتعی  ٍِ ًقطت  12، 7، ًوًَتِ  ثْیٌِ

نوغ ػطثی یک ػبهت    کِاقبضُ قس پیكتطزازُ قسُ اؾت. 

ِ زض  هؼوتَلاً کِ  غلیظ کٌٌسُ اؾت اهَلؿتیًَی   یّتب  ؾتبهبً

 ضٍز یهت  کتبض  ثِزض فبظ پیَؾتِ  پطاکٌسُثطای پبیساض کطزى فبظ 

زض ٍاقغ ثب ؾبذتبض فضبیی ذَز، هتبًغ اظ ثتِ ّتن پیَؾتتي      ٍ

ٍ زض  قتَز  یهقسُ  پطاکٌسُضٍغي  یّب قططُ)فلَکَلاؾیَى( 

 ,.Klein et al)گطزز یهًتیدِ ثبػ  پبیساضی طَلاًی هست 

2010; Ozturk et al., 2014, Ozturk et al., 2015) .

، ثتِ  یی زاضًتس ذَال اهَلؿتیدبیطی ثتبلا   ایٌکِثب  ّب یيپطٍتئ

ٍ ثب ثركی اظ نتوغ زض   ای یطُظًدثیي  یّب ثطّوکٌفزلی  

کتِ   زٌّتس  یهت ضؼیدی تكتکی    یّب کوپلکؽفبظ پیَؾتِ، 

اضی فتتبظی قتتًَس. زض ٍاقتتغ،   ثبػتت  ًبپبیتتس  تَاًٌتتس یهتت

ٍ تكتکی    ٍ الکتطٍاؾتتبتیک  ثیي هَلکتَلی  یّب ثطّوکٌف

قتسى   کكتیسُ اظ ططیتق   (-s-s-)زی ؾتَلدیسی  پیًَسّبی 

اػوتب    ثتب آة -ضٍغي هطظ هكتطک ثیي زٍ فبظثِ  ّب یيپطٍتئ

 1زٍض ثط زقیقِ(، ثبػ  ثبظ قتسى  18000ؾطػت ثطقی ثبلا )

-پتتطٍتئیي یّتتب ثتتطّوکٌفؾتتبذتبض پطٍتئیٌتتی ٍ افتتعایف 

ثِ ًبپبیساضی فتبظی ٍ فلَکَلتِ    تَاًس یهکِ  قَز یهپطٍتئیي 

 Adjonu et al., 2014; Carneiro et)ثیٌدبهس ّب قططُقسى 

al., 2013; Ozturk et al., 2015; Wang et al., 2016) .

 ُخصة ًكتس هقبزیط اضبفی ٍ  تَاًس یهزلی  زیگط ًبپبیساضی 

ثبقس کِ فبظ  زٍ ثیي هكتطک هطظنوغ ػطثی ٍ پطٍتئیي زض 

 آًکِ یثتب هَاز ثب ّن کوپلکؽ تكکی  زٌّس  قَز یهثبػ  

 یّتب  قططُپطاکٌسگی کكف ؾطحی ضا پبییي آٍضًس ٍ ثبػ  

 ;Khalesi et al., 2016)ضٍغتتي زض فتتبظ پیَؾتتتِ قتتًَس

McClements & Rao, 2011) .  ِزض ٍاقغ، زض ایي قطایط ثت

ًظتط  هتَاز خبهتس ٍ ّوچٌتیي ثتب زض      هقتساض زلی  ثبلا ثَزى 

 ُگتطفتي ضٍاثتتط هَلکتتَلی تطکیجتبت پلیوتتطی ثتتبّن، پسیتتس  

کِ زض آى اهَلؿیدبیطّب  زّس یهضخ  2قسُفلَکَلاؾیَى تْی

ٍ زض ًتیدتِ   قتًَس  یهت اظ هطظ هكتطک ثتیي زٍ فتبظ ذتبضج    

ٍ اظ حبلتت   آیٌس یزضهًبپبیساض  نَضت ثًِیع  ضٍغي یّب قططُ

زض  ّتب  یَىاهَلؿًگْساضی ، ػتٍُ ثِ .قًَس یهذبضج پطاکٌسُ 

زضخِ ؾلؿیَؼ هٌدط ثِ تؿتطیغ زٍ فتبظ قتسى ٍ     4زهبی 

ِ  اؾت قسُکطهی قسى اهَلؿیَى  ثلتَضی  ثتِ   تَاًتس  یهت  کت

ٍ خعئی چطثی ًؿجت زازُ قَز کتِ ثبػت  ًبپبیتساضی     قسى

 ,.Charoen et al)قتَز  یهت  3ثطٍظ پسیسُ اؾتَالس ضایپٌیٌگ

2- Depleted flocculation 1- Unfolding 

3- Ostwald ripening 
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2011; McClements & Rao, 2011) . ِ هتَضز   یّتب  ًوًَت

ِ هطکعی ٍ  ِثْیٌِ، ًوًَ ِثطضؾی )ًوًَ ( 12ٍ  7 یّتب  ًوًَت

 ،ظهتبى  اهتب ثؼتس اظ ایتي هتست     ًتس ثَزؾبػت پبیساض  48 طی

. (7)ثتِ اؾتتثٌبی ًوًَتِ     هكبّسُ قتس آًْب ًبپبیساضی فبظی 

 تَاًس یهثْیٌِ ثیكتط ثَز کِ  ِثطای ًوًَ هقساض زٍ فبظ قسى

 916) اهَلؿتیًَی آى ثبقتس   یّتب  قطتطُ زض اضتجب  ثب اًساظُ 

ِ کِ زض هقبیؿتِ ثتب    ًبًَهتط(  ییّتب  قطتطُ زیگتط،   یّتب  ًوًَت

. (4)ختسٍ    زض ایي اهَلؿتیَى تَلیتس قتسُ ثتَز     تط زضقت

ظهبى ثِ ثؼس  هست ز ٍ ثؼس اظ ایيضٍظ پبیساض ثَ زُتب  7 ًِوًَ

ثتِ   تَاًتس  یهت هَضتَع  اتدتبق افتتبز. ایتي    آى زٍ فبظ قتسى  

اضتجب  زازُ قَز کِ زض ایي ًوًَِ  ّب یَىاهَلؿفطهَلاؾیَى 

ثِ کبض ضفتتِ  زضنس ضٍغي  25/6خبهس ثَز ٍ  ُزضنس هبز 25

ِ زض  کِ یزضحبلثَز  خبهتس ٍ   ُزیگتط زضنتس هتبز    یّتب  ًوًَت

ذكتک، ثبػت  غلتیظ     َُزى زضنس هتبز ثبلا ثضٍغي ثبلا ثَز. 

ٍ زض ًتیدتِ نتوغ ػطثتی ٍ     قَز یهاهَلؿیَى قسى ثیكتط 

اظ هطظ هكتطک ثیي  پطٍتئیي زض اثط فلَکَلاؾیَى تْی قسُ

ٍ زض ًتیدِ اهَلؿتیَى   قًَس یهزٍ فبظ )ضٍغي ٍ آة( ذبضج 

 & Charoen et al., 2011; Comunian)قتَز  یهت ًبپبیساض 

Favaro-Trindade, 2016; Kiokias et al., 2017; 

Pourashouri et al., 2014; Wang et al., 2016) . 
 

 َب یًنامًلسبررسی کطص سطحی 

 اًتس  قتسُ هقتبزیط کكتف ؾتطحی اضائتِ     ( کِ 4)زض خسٍ  

ٍختَز زاضز   یزاض یهؼٌت ًوًَِ اذتتتف   چْبضثیي  ثیٌین یه

(05/0>p .) ًِوًَکكف ؾطحی  ِ ، ًؿتجت ثتِ زیگتط    ثْیٌت

. زض اؾتت  هیلتی ًیتَتي ثتط هتتط(     42/42) تط ییيپب ّب ًوًَِ

زضنتس( ٍ   78/19ٍاقغ، هقساض ثبلای پطٍتئیي زض ایي ًوًَِ )

زضنس نوغ ػطثتی ثبػت  قتسُ اؾتت کتِ کكتف        08/11

ؾطحی کبّف پیسا کٌس. ثتب تَختِ ثتِ هطبلؼتبت پیكتیي،      

 تَاًتس  یهت  ثیكتط اظ نوغ ػطثی طیپٌ آة ُقس پطٍتئیي غلیظ

 ;Khalesi et al., 2016)کكتتف ؾتتطحی ضا پتتبییي آٍضز

Klein et al., 2010)یهتبًؼ  هَاز فؼتب  ؾتطحی   ،. زض ٍاقغ 

ٍ ثبػ   کٌٌس یهایدبز هطظ هكتطک ثیي زٍ فبظ زض هکبًیکی 

ٍ زض ًتیدتِ اظ   قتًَس  یهت کبّف اًطغی آظاز ثتیي ؾتطحی   

. کٌٌس یهخلَگیطی  تدوغ شضات کلَئیسی ٍ قسى کٍَالٌؽ

هقساض کكف ثبلاتطیي  7 ًِوًَاًتربة قسُ،  یّب ًوًَِثیي 

 تَاًتس  یهکِ  ضا زاقتِهیلی ًیَتي ثط هتط(  09/47)ؾطحی 

 زضنتتس( هطثتتَ  ثبقتتس  10ثتتِ هقتتساض پتتبییي پتتطٍتئیي )  

(Aghbashlo et al., 2012; Klein et al., 2010). 

 ي پتبوسیل زتب َب قطرٌ ٌاوداز

ثْیٌِ، یتک   ِاهَلؿیَى ًوًَ ٍ پتبًؿی  ظتبی ّب قططُ ُاًساظ

زضنس نوغ ٍ  15زضنس پطٍتئیي،  15هطکع ) ًِوًَِ اظ ًقط

 20زضنتس پتطٍتئیي،    15) 12ثبًیِ اٍلتطاؾًَس(، تیوتبض   15

 7تیوتتبض ٍ  ،ثبًیتتِ اٍلتطاؾتتًَس( 30زضنتتس نتتوغ ػطثتتی،  

 30زضنتتس ٍ اٍلتطاؾتتًَس  15زضنتتس، نتتوغ  10)پتتطٍتئیي 

ظهتبى   هستثطضؾی اثط تطکیجبت ثیَپلیوطی ٍ  ثب ّسف ِ(ثبًی

زض آى ًتبیح  ٍ اًتربة اٍلتطاؾًَس ثط فبکتَضّبی اقبضُ قسُ 

ثْیٌتِ ثتب تطکیتت     ًِوًَت اضائِ زازُ قسُ اؾتت.  ( 4) خسٍ 

ثبًیتِ   1/0ٍ  نتوغ زضنتس   08/11، پطٍتئیيزضنس  78/19

تط ًبًَه 3/916ظهبى اٍلتطاؾًَس، زاضای هیبًگیي اًساظُ شضات 

هطکتعی زاضای   ًِقطت  .اؾتت  3/0 (PDI)ٍ تَظیغ چٌسگبًتِ  

ًتتبًَهتط ثتتب تَظیتتغ  746اهَلؿتتیًَی قطتتط  ُهیتتبًگیي اًتتساظ

ٍ ًبًَهتط  600قطط هیبًگیي  12یوبض ت .اؾت 26/0چٌسگبًِ 

زاضای قطتط   7تیوبض  .اؾت زازُضا ًكبى  2/0تَظیغ چٌسگبًِ 

. تاؾ 24/0ًبًَهتط ٍ قبذم تَظیغ چٌسگبًِ  675هیبًگیي 

ظهبى اٍلتطاؾًَس اظ هست افعایف  زّسکِ یه ًتبیح ًكبىایي 

ثبػت  کتبّف    یزاض یهؼٌ نَضت ثِثبًیِ  30ٍ  15ندط تب 

ًبقتی اظ   تَاًتس  یهت کتِ   قتَز  یهاهَلؿیًَی  یّب قططُقطط 

ٍ ضیتتع قتتسى   قکؿتتتِ قتتسى ؾتتبذتبضّبی ثیتتَپلیوطی  

 ثبقس.  ضٍغي  یّب هَلکَ 

غ چٌسگبًتِ  ػوب  اٍلتطاؾًَس ثبػت  کتبّف قتبذم تَظیت    اِ

 یّتب  کوتپلکؽ ًبقی اظ پطاکٌسُ قسى  تَاًس یهکِ  قَز یه

ثتِ زلیت  ذتَال کكتف      ّتب  یيپتطٍتئ تكکی  قسُ ثبقس. 

اهَلؿتیًَی   یّتب  قططُؾطحی کِ زاضًس، ثبػ  ضیعتط کطزى 

 12 ًِوًَ. ثِ ّویي زلی  (Ozturk et al., 2015) قًَس یه
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ّتتن ثتتِ  تَاًتتس یهتتکتتِ  زاضز تتتطی ییيپتتبقطتتط هیتتبًگیي 

زضنتس پتطٍتئیي ٍ    15ثتَزى   فطهَلاؾیَى اهَلؿیًَی )زاضا

ثبقتس.   ػوتب  اٍلتطاؾتًَس هطثتَ    زضنس نوغ( ٍ ّتن اِ  20

ِ پتبًؿی  ظتب  ًكتبى   یزاض یهؼٌت ثتب ّتن اذتتتف     ّتب  ًوًَت

 -48. هقساض ثتِ زؾتت آهتسُ ثتطای ًوًَتِ تقطیجتبً       اًس ًسازُ

هَضز ثطضؾتی، ظهتبى تَلیتس،     یّب ًوًَِ pH. اؾت ٍلت یلیه

ثَز کِ زض ایي ًقطِ، نتوغ ػطثتی زاضای ثتبض هٌدتی،      45/5

یتک  ًعز اؾتت ظیتطا  پطٍتئیي زاضای ثبض هٌدی ٍ خعئی هثجت 

pH  اؾتایعٍالکتطیک آى (Klein et al., 2010) . ایي هقساض

ثتِ ٍختَز    تتَاى  یهت ضا  ّتب  یَىاهَلؿ ِهٌدی ثَزى ثطای ّو

 ک ٍ ّوکتبضاى اٍظتَضثبلای نوغ ػطثی ًؿجت زاز کِ  هقساض

(Ozturk et al., 2015)  ُایي نوغ اًسُ کطزًیع ثِ آى اقبض ،

(، زاضای ثتبض هٌدتی   8 تتب  2ثیي ) pHٍؾیغ اظ  یا گؿتطُزض 

ِ  یزضحتبل . اؾت ایعٍالکتطیتک   ِپتطٍتئیي زض ثتبلای ًقطت    کت

 . اؾتزاضای ثبض هٌدی ٍ زض ظیط ایي ًقطِ زاضای ثبض هثجت 

آهتسى   زؾتت  ثِزض ایي هطبلؼِ ًیع ٍخَز نوغ ػطثی ثبػ  

. اؾت ُقس ٍلت یلیه -48هقساض ثؿیبض پبییي پتبًؿی  ظتبی 

ّطچٌتتس ایتتي هقتتساض ًتَاًؿتتت گَیتتبی پبیتتساضی فتتبظی     

 تَاًتس  یهت ثبلا ثَزى هقساض هَاز خبهس  ظیطا ثبقس ّب یَىاهَلؿ

 دتتِیزضًتقتتسُ قتتَز ٍ  ثبػتت  ثتتطٍظ فلَکَلاؾتتیَى تْتتی 

زٍ فبظ ضٍیی غٌی اظ پلیوطّب ٍ ضٍغي ثتِ   نَضت ثِاهَلؿیَى 

 .اؾتتلِ افتبزُ ٍ فبظ پبییٌی آة 

 
 قطزه، شبخض توسیع، پتبنسیل ستب، کشش سطحی و پبیذاری فبسی هخظوطیب  امولسیونی انذاس -4ل جذو

 

 بررسی چطمی امًلسیًن

ظبّطی ٍ چكوی اهَلؿیَى ثْیٌِ ثتب هیکطٍؾتکَح   ثطضؾی 

 2000تتب   500زض حسٍز  ّب قططًَُضی ًكبى زاز کِ اًساظُ 

زضؾت یب ًبزضؾتت   تَاًس یهًبًَهتط هتغیط اؾت کِ زض ٍاقغ 

ضا تبئیتس کٌتس    DLSثَزى ًتیدِ ثِ زؾتت آهتسُ اظ ططیتق    

ػوتب   ٍ اِ طیپٌ آة ُهقساض ثبلای پطٍتئیي کٌؿبًتط (.6)قک  

زقیقتِ ثتطای تكتکی      5ٍض ثط زقیقتِ ثتِ هتست    ز 18000

 ضیتع ػبهت  انتلی زض    تَاًتس  یهت ، اهَلؿیَى ثب اٍلتطاتَضاکؽ

 ،؛ زض ٍاقتغ (Komaiko et al., 2016) ثبقتس  ّتب  قططُکطزى 

ثِ زلی  پتبًؿی  ثبلای کتبّف زض هقتساض    طیپٌ آةپطٍتئیي 

هتطظ  هقتساض ضٍغتي ثیكتتطی ضا زض     تَاًس یهکكف ؾطحی، 

زذیتت  کٌتتس ٍ زض ظهتتبى تكتتکی    هكتتتطک ثتتیي زٍ فتتبظ 

هطظ هكتطک ثتیي زٍ  اهَلؿیَى، هقساض ثیكتطی ضٍغي ضا زض 

چطثی ثتِ   یّب لجَ گٍ ثبػ  قکؿتِ قسى  کٌسهٌتق  فبظ 

 12. ًوًَِ (Ozturk et al., 2015) قَز تط کَچک یّب قططُ

تهَیط ثِ زؾتت آهتسُ    .ًیع ثطؾی قس ثب هیکطٍؾکَح ًَضی

زض  ّب قططُ ُقجیِ ًوًَِ ثْیٌِ ثب اػوب  اٍلتطاؾًَس ثَز. اًساظ

 .ثِ زؾت آهسًس ًبًَهتط 1800تب  500 ُگؿتط

 پبیداری اکسیداتیً ريغه ریسپًضبوی ضدٌ

، ّتتب یَىاهَلؿتتآًتتی پطاکؿتتیس ثؼتتس اظ تَلیتتس  یتتطیگ اًتتساظُ

چتَى زض   ،َ ثبقتس ثیبًگط ذَة پبیساضی اکؿتیساتی  تَاًس یًو

اکؿیساؾتیَى   ُآًی قطایط تكسیس کٌٌتس  یطیگ اًساظُ ِلحظ

 28هكترم )  یزض هتست ظهتبً   تبثطقطاض ًیؿت ٍ ًیبظ اؾت 

زضختتِ  50ضٍظ( زض قتتطایط اکؿیساؾتتیًَی ٍیتتػُ )زهتتبی   

ًوًَِ پٌح، (7)س. طجق قک  ًقَ گطفتِ ّب اًساظُؾلؿیَؼ( 

 ؾت.ثطای هكرم کطزى اثط هتغیطّب زض ًظط گطفتِ قسُ ا

 ومًوٍ
 َب قطرٌ ٌاوداز میبوگیه

 )وبوًمتر(
PDI )پتبوسیل زتب )می ی يلت 

  کطص سطحی

 )می ی ویًته بر متر(

جدا ضدن دبزی 

 (درصد)

 a1/63±916 a025/0±3/0 a35/0±4/48- d3/0±42/42 a50/0±50/43 ثْیٌِ ًِوًَ

 b45±746 b02/0±26/0 a45/0±45/48- b2/0±37/44 b35/0±40/38 هطکعی ًِقط

 b30±675 b01/0±24/0 a50±50/48- a15/0±09/47 d60/0±45/30 7 ًِوًَ

 c20±600 c02/0±2/0 a48/0±60/48- c25/0±20/43 c4/0±60/35 12 ًِوًَ
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 (. B) 66 ٍ( ي ومًوAبُیىٍ ) ٍزیر میکريسکًپ وًری: ومًو َب ومًوٍتصًیرَبی بٍ دست آمدٌ از بررسی  -1ضکل 

 است متر ی یمامًلسیًن بر اسبس  یَب قطرٌ ٌمقبدیر ريی ضکل اوداز

 

آظاز )ثب تیوبض اٍلتطاؾًَس ثتِ هتست    نَضت ثًِوًَِ ضٍغي  زٍ

ِ ًوًَتِ   ؾٍِ ثسٍى تیوبض( ٍ ثبًیِ  30 اهَلؿتیَى   نتَضت  ثت

ثطضؾتی  ًس. قتس ( ثطضؾتی  7ٍ  6 ًوًَِ قوبضُثْیٌِ،  ِ)ًوًَ

ثط  ٍالاى یاک 69/0تب  6/0ًكبًگط تغییط  6پطاکؿیس زض ًوًَِ 

 ،قجلی ًِؿجت ثِ ًوًَ،  7 ًِوًَ .اؾتضٍظ  28 طیکیلَگطم 

 35/1ثتِ   2/1)تغییط اؾتت زاضای هقبزیط پطاکؿیس ثتبلاتطی  

ػوتتب  ثتتِ اِ تَاًتتس یهتتثتتط کیلتتَگطم ضٍغتتي( کتتِ  ٍالاى یاکتت

اٍلتطاؾًَس هطثَ  ثبقس کِ ثبػت  ثطقتطاضی افتعایف زهتبی     

افتعایف زهتب، اکؿیساؾتیَى     ٍِ زض ًتیدت  قتَز  یه یا ًقطِ

الجتتِ زضنتس   . (Chemat & Khan, 2011) گیتطز  یهقست 

کتِ   6 ًِوًَت  اؾتت تتب زض  کوتتط   7 ِپطٍتئیي ًیع زض ًوًَت 

ضا ثتِ زلیت     6ثتبلای ًوًَتِ    یساًیاکؿ یآًتقسضت  تَاًس یه

 Adjonu et)ًكبى زّس طیپٌ آة ُحضَض پطٍتئیي غلیظ قس

al., 2014; Matalanis et al., 2011)  ثب ایتي . ِ ، هقتساض  ّوت

ػبهت    تَاًتس  یهکِ ذَز  اؾت ثَزُثیكتط  6 ِضٍغي زض ًوًَ

آى، ضٍغتي اظ اهَلؿتیَى    ًِبپبیساضی فبظی ثبقتس ٍ زض ًتیدت  

زض هؼطو اکؿیػى  یضاحت ثِکِ زض ایي قطایط  قَز یهخسا 

، 6 ًِوًَت  یساًیاکؿت  یآًتت اهب پتبًؿی  ثبلای  .گیطز یهقطاض 

 ,.Eratte et al)هكرهبً ثبػ  حدظ ثْتط ضٍغي قتسُ اؾتت  

ِ زؾت آهسُ، هقساض پطاکؿیس ثتبلاتطی  ث ِثْیٌ ِ. ًوًَ(2015

زض  تَاًتس  یهت  زاضز کِ 7 ٍِ کوتط اظ ًوًَ 6 ًِؿجت ثِ ًوًَ

 ،6 ًِؿجت ثِ ًوًَت  ،اضتجب  ثب کوتط ثَزى هقساض نوغ ػطثی

ثبقتس. زض   ،7ًِوًًَؿجت ثِ  ،ظهبى اٍلتطاؾًَس کوتط هستٍ 

 تَاًتس  یهت  اؾتت  پَقف فیعیکی کِ ذَز نوغ ػطثی ،ٍاقغ

ضٍغي اظ کوپلکؽ تطکیجتبت ثیتَپلیوطی    هبًغ اظ خسا قسى

 ;Charoen et al., 2011; Fernandes et al., 2014)قتَز 

Premi & Sharma, 2017; Rajabi et al., 2015; 

Timilsena et al., 2017) ، آظاز ضٍغتي   یّب ًوًَِ. زض هقبث

ط پطاکؿیس ثتبلاتطی ًؿتجت   ثسٍى تیوبض اٍلتطاؾًَس هقبزیثب ٍ 

 تَاًس یه زلی  آىکِ  اًس زازُاهَلؿیًَی ًكبى  یّب ًوًَِثِ 

پَقتف ٍ اثتط یتک ػبهت  ذتبضخی       هطتجط ثبقس ثِ فقتساى 

آظاز ٍ زض  ّتبی  یکتب  ضاز)تیوبض اٍلتطاؾًَس( کِ ثبػ  تَلیتس  

اکؿیساؾتیًَی   یّتب  ٍاکٌفًتیدِ ثبػ  تَؾؼِ ٍ پیكطفت 

 . (Chemat & Khan, 2011; Choe & Min, 2006)قَز یه
 

ثبثت قسُ اؾت کِ ػوب  اٍلتطاؾًَس اِ زیگط یتثباّوهَضَع 

هَلکَلی پطٍتئیي،  یؾبذتبضّبثب قکؿتي  تَاًس یه

 یا ثبلقَُ یساًیاکؿ یآًتتَلیس کٌس کِ ذَال  یپپتیسّبی

 هست یًطَلااظ اکؿیساؾیَى ضٍغي زض  تَاًٌس یهزاضًس ٍ 

 ,.Adjonu et al., 2014; Chen et al)خلَگیطی کٌٌس

2011; Choe & Min, 2006; Drusch et al., 2007; Hu 

et al., 2013; Madadlou et al., 2010; O'Sullivan et 

al., 2014; O'Sullivan et al., 2016; Timilsena et al., 

2017; Waraho et al., 2011)                    .

 

 ...خبکشیز روغن اکسیذاتیو یذاریپب ثزرسی



 

66 

 
 50روغن در آة، روغن خبلض و روغن تیمبر شذه ثب فزاطو  در شزایط اکسیذاسیونی  هبی یو امولسثزرسی پبیذاری اکسیذاتیو  -7شکل 

 روس 28درجه سلسیوس ثه مذ  

 

 گیری یجٍوت

ثطضؾی  ٍٍغي ذبکكیط ّسف ایي هطبلؼِ، تَلیس اهَلؿیَى ض

هتغیتط   3. زض پتػٍّف حبضتط،   اؾتپبیساضی اکؿیساتیَ آى 

 (ٍظًی/ٍظًی زضنس 10-20) نوغ ػطثی یّب غلظتهؿتق  

 (ٍظًی/ٍظًتی  زضنس 10-20) طیپٌ آة ٍُ پطٍتئیي غلیظ قس

ِ  ثبًیِ( 0-30) ظهبى اٍلتطاؾًَسهست ٍ   ثب یک هتغیط ٍاثؿتت

زض  ،طم ضٍغتي( ثتط کیلتَگ   ٍالاى اکتی  یلیه) قبذم پطاکؿیس

د ٍ ًظط گطفتِ قسًس ٍ ثب اؾتدبزُ اظ ثْیٌِ ؾبظی ؾطح پبؾت 

ِ ثْیٌتِ   ٍِ ًقطت  اختطا قتس   ّب یفآظهبططب ثبکؽ ثٌکي،   ثت

پتطٍتئیي   ٍظًی/ٍظًی زضنس 78/19ثْیٌِ،  ًِقطزؾت آهس. 

ثبًیتِ   1/0ظهتبى  هست نوغ ثب  ٍظًی/ٍظًی زضنس 08/11ٍ 

ثتط ایتي    تیوبض اٍلتطاؾًَس ثَز کِ هقتساض قتبذم پطاکؿتیس   

ثط کیلتَگطم ضٍغتي ثتِ زؾتت      ٍالاى اکی یلیه 59/0اؾبؼ، 

، پبیتتساضی گطاًتتطٍیذهَنتتیبت اهَلؿتتیَى اظ قجیتت  آهتتس. 

 ٍ پتبًؿی  ظتب، هكتبّسُ چكتوی   ّب قططُ ُاهَلؿیًَی، اًساظ

، کكف ؾطحی ٍ پبیساضی اکؿیساتیَ ضٍغي ثتِ تلتِ   ّب قططُ

ق ثْیٌِ، ذهَنیت ضقی ّبی یَىاهَلؿ افتبزُ ثطضؾی قسًس.

ثِ اثط  تَاًس یهقًَسُ ثب ثطـ اظ ذَز ًكبى زازًس کِ ثیكتط 

ػوب  اٍلتطاؾتًَس  اِکِ  ًتبیح ًكبى زازپطٍتئیي هطثَ  ثبقس. 

ِ  کٌتس  یهت اهَلؿیًَی ضا کتن   یّب قططُ ُاًساظ ِ  یطتَض  ثت  کت

ِ  ًِوًَت  اهبًبًَهتط  600 ُزاضای اًساظ 12 ًِوًَ زاضای  ثْیٌت

ثْیٌتتِ  ًِتتؾتتطحی ًوَ . کكتف اؾتتتًتتبًَهتط  916 ُاًتساظ 

 تَاًس یهکِ  اؾت ُزؾت آهس َتي ثط هتط ثِهیلی ًی 42/42

 ّبیثِ هقساض ثبلای پتطٍتئیي آى ًؿتجت زازُ قتَز. تهتَیط    

، هطبثقتت  ّتب  قطتطُ  ُهیکطٍؾکَح ًَضی ّتن اظ ًظتط اًتساظ   

تحقیق ًتبیح ، ػتٍُ ثِ .اؾت ًُكبى زاز DLSذَثی ثب ًتبیح 

کتِ اظ   ییّتب  ًوًَِکِ اهَلؿیَى ثْیٌِ ٍ  اؾتحبکی اظ ایي 

 طی، هطکعی(  ٍِ ًقط 12، 7) تیوبض اًتربة قسًس 20ثیي 

کِ تتب   7 ِ)ثِ اؾتثٌبی ًوًَ ثَزًس )فبظی( ؾبػت پبیساض 48

ئیي، ختسا  ٍلی ثتب افتعایف زضنتس پتطٍت     ضٍظ پبیساض ثَز( 10

اؾتدبزُ اظ پتطٍتئیي زض کٌتبض نتوغ     قسى فبظی ثیكتط قس.

چكوگیطی  ضتنَ ثِػطثی، پبیساضی اکؿیساؾیًَی ضٍغي ضا 

اختعای آى   یساًیاکؿ یآًتکِ ثِ ذبنیت  اؾت افعایف زازُ

       ..                 قتَز  یهیؼٌی ثتبلاکتَگلَثَلیي ًؿجت زازُ 
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This study was aimed to fabricate O/W emulsions of Descurainia Sophia seeds oil in order to be stabilized 

against oxidation. Response surface methodology (RSM) was used to optimizing the process in which the 

gum Arabic (GA), whey protein concentrate (WPC), and sonication time were selected as independent 

variables where the peroxide value (meq/kg oil) was considered as a response factor. The optimum point 

was obtained when the WPC, and GA, and ultrasound treatment time were as 19.78%, 11.08%, and 0.1 s, 

respectively. In the associated optimum point, peroxide value was determined as 0.59 meq/kg oil. The 

emulsion oil droplets varied dependently to ultrasound time and WPC concentration which both decreased 

the oil droplets sizes with more exposing and high concentration inclusion. Conversely, ultrasound applying 

resulted in higher peroxide values at the instantaneous determinations. The optimum emulsion indicated 

916 nm with the -48 mV Zeta potential. The respective sample exhibited shear thinning behavior which 

more effectively attributed to WPC existence. Oxidation stability of the emulsion samples compared with 

crude oil and the oil treated with 30 s ultrasound. The results indicated that the GA and WPC effectively 

preserved the oil during 28 d at the intensifying circumstances (50 °C) and the free oils were oxidized more 

intensively. GA due to steric repulsion structure forming in the vicinity of oil droplets and WPC due to 

electrostatic repulsion, produced a complex biopolymer structure which had potentially antioxidant and 

coating attributes. 
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