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 مقدمه

بهههي   گیان:ذهههت خهههي  اازاا  (.Zea mays L) ذ        

بههي اههیار   نطمهه   پ رییسههياش بههي   تذهه ا ا مههيص

 :هه  آن و پدي سهه:ع  کمدههیا اا ا  آ  و ههه ار گ  ههيگ ن 

اا لحههيس سههطر ارههی ارهه  گ:ههيز سهها. ا  بهه:   ههت   بي 

  و پهها اا گذههوص سههاي اا ا:ههنقههيص اوص  ا ا  ا کشهها  

 اههههه ا نحسههههه   ن یو:هههههت ل  مهههههت  رتهههههینهم

 

(Anon, 2017). ا نههو  و هه   5/5 یذ   حههيو اا ههت

ن اهه ا اش ا نههو آن ا  ا ا ههت 95ت حههووا کههاسهها 

 بههي ر  ر و ا اش  هه ا مرههنت  ر و هه  بهه ارهه  . اسهها

و  6ان ههي  یيارههی ارنقههيا یو حههيو 2اا ان ههي    ذههاا ا  

 یوا رهه و هه  ذ   پي   ههیرا ی. اا سهه اسهها E  :دههينرو

تهه ان  اا آن ن واا ا  ن :واسهه:سک سهه ا بههت ا یيارهها

  و هه  ذ  . کههیایان اسههددياز کههپخههد  و سههی   یبههیا
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ع :هههمیوفک    وا هههت)اسههها ع :هههمیوفک    وا هههتفيمهههو  

اا ارهه  ذههو  ک ی نههر ن  ا ا  نقيبههع  هه   تسههی:واسهه:سکا

اسهها ب:ذهه  ميبههع پ: نههيز  22تههي  12آن  یني ههوگي  و 

(Hosseini et al., 2012).  اهههو نهه شههين  هيبی سهه 

نذيسهه  نحلهه ل  ی  هههوا اههیار  انههين بیاااهها و 

ا آن :ههدک:  نقههوا   و هه  و :هه:ا  تع  پهها اا بیاااهها

 یاق بیاااها اا نذطقههت:هامانههين اا ا.  بسه ار ا :هاهک

   ا ا ه و  که:  اممربهي ت اهت بهت اهیا   هیربت نذطقهت ا

  ضههک  بياههوهذ ههيص  . اگههی بیاااهها اوااسههانددههيو  

بهت اسها  و ه    ورهآ بهت اسها ن یکدهیک و    ارذدت

اگههی  اااهها  وخ اهههو  یکدههیک  دههک:ا اش  :هه   آنههوز

دت رو:ااهها اهه ا  نقههوا  اسههااا ن  ههو نقههی  بییتههی را

 يبهههور يه  نهههکههه و ههه    دهههک:  و ا اش رافههه ا

(Mohamadzadeh, 2001). 

نهه اا  ی  هههوا   وش تههیر نهم کههیانخشهه       

 بههي فیآرذههو ارهه  و طهه  اهه ا نههنحسهه    یکشههيو ا

 و ت خ:هی نهياز ا  ن اه ا آ  گینهير  یا یژ اا اسهددياز

 بهي اينهو یانهياز بهت اينهو و  :کهت نهيری  اينهو یانياز

 بههي و هکههیاز اهه ان  ت ههورع ککدههی  ط بهها ن:هه ان

 خ اههو به ا حهیا   و اهیص ا دقهيل ٔ  وز:هچ:پ یفیآرذوهي

 و ب: اه:ک:ير   اه:ک:ير  یههيواکذ  ا مه  بي ه  کهت

 Ahmadi Chenarbon) اه ا نهنهياز  فهيا ا  تغ::هیا 

et al., 2012). ا  نذههيطق نیطهه    ورژزبههت  ذ   اا ههت

  خشهه انههي   ک تههيه  پهها اا بیاااهها فينههمتا  و رههبي

 واا هت  یبهي   ا تذدسه:هفعيل ا   :هی اره  نه     ا ا

هههي  ا بههت  پههکا :ههاا آن   اههو و فعيل   ياهه یگینههي

ههي   :سهک ت ردو ني:هسه   ت ل سهیا ايصت کها  يل اا ا 

يه  کهههدت و رو:اسههه  چهههی  آااا یوهي:  اسهههرافههه ا

بيرههو کیان  فیآرذههو خشهه  ا  و هه  خ اهههو اههو.:ههدک:

ای بياهههو کهههت ککدهههیر  تغ::هههیا   ا ا  بهههت گ  هههت

هيی . اههيخ کذههوهيی ک:دهه  نحلهه ل اراههيا اههيخ 

ابعههيا و  ني ذههوت ا ذههو اههينع تغ::ههیا  ف: ردهه  ک:دهه  ن 

و تغ::ههیا  اا ههت ا ههوااز  بيفهها  چیوک:ههوگ   سههخد  

 ني ذههههوت ا ذههههو اههههينع فیارذههههوهير  ن اهههه:ک:ير  

  نقهههواای اهههون  تغ::هههی   ههه   ههههيی مهههه زواکذ 

و اکس:واسهه: ن  هههيهههي  اسهه:وهيی آن:ذههت  چیب وردين: 

ا  فیآرذههو  نههر یاا پي اندیهههيی انههي  ا  نهه اا بياههذو.

انيهههيی  یی:کي گبههت. اهه ا نههنحسهه    کیانخشهه 

کههیان  ههتوز بههی اتههت  ا ههیژی  ا  فیآرذههو خشهه  بههي 

 يپ ریی ا  بي ههه  تغ::هههیا  نذدههه  بیگشهههات ا هههو ن 

بهي افه ار  اهورو انهي ا    نثهيل بهیای  ار  گیاا.  نياز

و  ذذهو:ب نهههيی نهياز آسه:  کهیان  بيفافیآرذو خش 

آن  ر ههتوز بههی تغ::ههی   هه   ن:هه ان چیوک:ههوگ  ا  سههط

و. ارهه   اهه و نذيفهه  سههطح  بسههدت ن  اهه ا نههارههيا 

سههطح   بي هه   ترهه یان کههمت  ههتوز بههی سههخا ئنسهه

اههه ا کهههت ا  کذهههوی سهههی ا خهههیوا آ  اا نهههياز ن 

اچههي  خشههد  اههورو و حدهه   هههيی  ورهه  د:اههت  رههت

هيی ااخمهه  کههت مسههکا اهه  و ا  حههيل سهه خد   ن 

افه ار  انهي  .ا و شهوز  هذ ا بهت نه    نذيسه  خشه

کههیان و ا  ههي اا ی بي هه  تسههیری ا  فیآرذههو خشهه 

 Rao et) گههیاان اکس:واسهه: ن ا  نههياز و بههیوا فسههيا 

al., 2007). 

 (Pathk & Agrawal, 1991) و آگهههیاوال  پدههه      

تهي  111 نحهووازا    یانکه خشه یبهي  یههياني ی:تأ 

مههه ا کا  و ههه  :هههدک: ا بهههی   ا اهههت سمسههه:   251

ی ::هکي ههي بهی تغ:  ترهت اکهو  شهين ااا هو کیا و  بی س 

تههي  62/1  :بهه اسههدخیاا اههوز اا اا ههت ع  و هه کههنقههوا  

   انههيیا  ضههک    هه   و هه  ا؛ نر ی ههوا نههو  5/1

. اهه ا نههیز :ههاا  ت ط   نعذهه   بههت:ا اههت سمسهه 251

ی :ههنلههي     یت بههیاکههیا ههو ک  نحققههين ا ههتص رهها

ا اهههت  211 یبهههي  یانيههههي اسهههددياز اا  ک خههه  ا

بههی نقههوا   و هه  بهه ان  ی:تههأ  بههع :ههال بههت   :سمسهه

یان که انهين خشه و اسها یرپه اندينل اهوز  اسدحلي

 .اهو يه  نک ا 
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ا هههههی  (Mohamadzadeh, 2001) نحکهههههواااز      

و  85  95  75  65) یانکههه نخدمهههش خشههه یانيههههي

هي ا  ت اا هههت:هههو  ط بههها اول    :ا اهههت سمسههه 115

 خشهه   ترههپيبههی  ا نههو 21و  16  12)انههين بیاااهها 

 یوهي:نقههوا  اسهه  ع  و هه     هه   و هه کهه ا بههی نقههوا  

 وکههیا بی سهه  ي     کهه اا ههت یورهها رچههی  آااا و ا ههو

 اا ههتن ایکهه خشهه ی  انههيرتیت نذيسهه کهه شههين ااا 

 16تهي  12ت :هبهي  ط بها اول سمسه:  ا اهت  95  ي   ک

 .اساا نو 

 ,Sutherland & Morey) یسهههيتیلذو و نههه        

ا نههو بههت  25مهه ا ا   ط بهها ک اا ههت ذههورگ  نهه (2008

و آنههياز بیاااهها   سههو نهه رد  لهه ژر :بمهه ف ف نیحمههت

ههي  و ه  ا  اا هت یسهيایز:هذخ    نیحمهتر. ا  اا ا ن

هي  ا اا هت نحققهيناره  .  سهو نخه ا  نقهوا ثی کبت حوا

   تههههي :ا اههههت سمسهههه 111و  91  61 یا  انيهههههي

و  شههين کیا ههو   ا نههو خشهه 9ون بههت  ط بهها : سهه

ي  :ا اا ههت بسهه:ههدک:بههی کیان انههيی خشهه  تکهه ااا ههو

اا اسههددياز بههیای نذيسهه   انههيیثی کاسهها و حههوا نههر ی

   ا ههتص :ا اههت سمسهه 62 اا ههت بههت  ذهه ان بهه    ا

 .یا وک

 ,Morison & Roberson) سهه ن و  وبیسهه نرن        

 81  91) نددههيو  یانيهههيا  مهه ا  ا ک هيیاا ههت (2010

 5/7 ط بهها ون بههت :    تههي  سهه:ا اههت سمسهه 111و 

  ا  و ه  اسدحلهيل:هدک:و ا هی آن  ا بهی   ا نو خشه

  چههی  آااا بی سهه یوهي:  هه  و نقههوا  اسهه خل نههيً

  رافه اآو ا هو  بهت اسهاا  کهت ربی اسهي   دهيیا و. ک

  هه  و  بهی    :سمسها اههت  81تهي کیان انهيی خشه 

اههيا را یاا  ی نعذهه::ههچههی  آااا تغ یوهي:نقههوا  اسهه

 . دیاز اسا

 (Ghaly & Sutherland, 2009) و سههيتیلذو  گههيل      

ع  و هه  کههنقههوا    ا بههیکیان انههيی خشهه  ی:تههأ 

کیا ههو و گهه ا ش   بی سهه کآفدههيب یاان  گمی هه  و بههیا

   :سمسههها اهههت  5/112و  81  78 انيههههيی ااا هههو

ت:کي ههي  سه ا بهت ع  و ه  که ا نقهو بی یاا  نعذ ی:تأ 

انههيی ناههيا  ا ثی کحههوا انههي.  وااههدت اسهها ک  ههت اههيهو 

 ی:تهههأ ا هههتص کیا هههو ارهههیا    :سمسههها اهههت  81

هيی اا ههتچههی  آااا  یوهي: ان اسهه:ههن بههی یاا نعذهه 

 . واادت اسا و      و   م اک

 ,.Mirmajidi et al) ي اندههو هک یو:ههنا ی:ههن      

 ا بهههي   گهههع یسهههي  دهههتروا ي     کههه یهياا هههت (2007

   :ا اهههت سمسههه 121و  81  91نددهههيو   یانيههههي

بهه     ی   بههیا:ا اههت سمسهه 51و  25  21اا ههت و  یبههیا

 15  12) ت انههين بیاااهها:ههاول یهههيبههي ت اههت بههت  ط با

 9حههووا  ر ون بههت  ط بهها  هههي:ا نههو  تههي  سهه 21و 

ع کههبههی نقههوا   ا کي هههي :  ترهها ی:تههأ  و  خشهها نههو  

و    هه  :سههکچههی  آااا   ههوا پیا یوهي: و هه   اسهه

اهههوز  بههه   خش  ا ا ا ا هههت:ههه و ههه  اا هههت و  یف

آنههوز اا  بههت اسهها جر. بههی اسههي   دههيکیا ههوبی سهه  

   :ا اههت سمسهه 91 ی  اسههددياز اا انههينطيلعههي  آ هههي

  رتینذيسهه   ا نههو 12ت بیاااهها :ههبههي  ط بهها اول

بهي ت اهت بهت  سها.   يک اا هتیان که خشه ی  بیارایا

ا اههت  21 یو اسههددياز اا انههي و هه    دههک: هههيیورژگ 

  ا نهههو 12یاااههها بت :ههه   بهههي  ط بههها اول:سمسههه

ي    بههي کههبهه    ییان بههیاکهه   خشههر  اههیارتینذيسهه 

 .  او::تع  ا ا ا ا ت:ت ات بت  یف

ا ن ضهه ا  :هبهي ت اهت بهت نهه ا ا نطهیا اهوز و اهک      

ی انهههي ی:ههه ظ ندغ:یههههير  ی:تهههأ  ا  پهههژوه  حيضهههی

   ط بهها اا ههت ا  انههين بیاااهها و سههی ا کیانخشهه 

ع  و ه  اسهدخیاا اهوز اا کهنقهوا  ااف بهی  یين ه ارای

 چهههی  آااا یوهي:    ههه   و ههه   نقهههوا  اسهههاا هههت

 هيی ذ   سهههههه:ذ عاا ههههههتو :سههههههکو  ههههههوا پیا

  رتینذيسهه بههي ا دخههي  تههي  اههو  بی سهه 627کههیا  

اسههدخیاا  تیر  ک:د:هها  بدهه ان  و ذهه  بههي نطمهه  کههي :ت

 .کیا
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 هامواد و روش

 2ای بههت نسههيحا و انهه:  و اا ن   ههت نذطقههتا        

بهه ا   627کشهها ذ   سهه:ذ ع کههیا  ارههی هددههي  کههت 

ا  هي )ت  ط بهها اا ههتکهه  هذ ههين .بیاااهها اههو هي ک  ههت

)بهی پيرهت  ا نهو 21ندذهيو   ا  ن   هت بهت  یهي رآاني

اا   مههه گیصک: 211حهههووا   هياا هههت و : سههه خشههه  

و  نخمهه    یروردههبههي  و یآو نذههيطق نخدمههش اکههی

ا دقههيل اااز شهه يز ریان بههت آانيکهه خشههبههیای  سههپا

 یهياا ههت  بههي ت اههت بههت پ: سههد   نیاحههع آانههير . اههو

ههيی پتسهد:د  اخشه  کهیان ا  پيکه یبهیان  ا  :يا 

   :سمسهها اههت  2±1بذههوی و ا  انههيی ناهه ا بسههدت

ااگهه  بههت نذظهه   امهه گ:یی اا کپهه   ا ون رخچههيل

 ا نههو 21و  25هههيی بههیای  ط با .اههو و   هههوا ی

  :  بت هک:  تیت:   کع او.

 کردنتجهیزات خشک

اا سهههت اسهههد يز   هياا هههت کهههیانبهههیای خشههه       

. اره  ورهگیاآانيرشه يه   ه ا که:م  اسهددياز  ک خش 

ن لههو آن اول  ط قههتا   اسهها کهه  او ط قههت  هه ا خشهه 

کههت نحلهه ل ای اسهها گینههير  و ا  ط قههت اوص نحدظههت

گ:ههیا. ا  کههش ارهه  کههیان ا  آن مههیا  نهه بههیای خشهه 

اههوز هههير  بههیای   هه   ههه ای ااف تع :ههت ط قههت سهه  ا 

اههدع که  ن اهه ا ا  آانيرشهه يز ا  . طههیا خشهه اسها

 21 که . طه ل و  هیخ خشه اهوز اسها شين اااز  1

نحههع  .اسههاندههی سههي د  165 و ا تدههيا آنندههی سههي د 

 111حههووا   کهه ا  خشهه  هههيمههیا  گههیفد   ک  ههت

تههي سههقش ندههی سههي د  61 حههووا واا کههش ندههی سههي د 

ندههی سههي د  21ی حههووا ا. ا  فينههمت ااااسههد يز فينههمت 

 یبههیاای هههي  ا رچههتبههي تی اا نحههع میا گ:ههیی  ک  ههت

 ک خشه  ههی. اهوز اسهاخیوا هه ای نیطه   تع :هت 

انهيی نهه  ا  :ههيا   :تههأناو الکذها بیمهه  نسهدقع بههیای 

ت تین سههدي  ارا:دههيل  و ار ههیی بهه بههيکههت ردهه   اا ا

 . ا ان ن    اسد  کذدیل 

کههت ا   کذههو نهه  :تههأنذههوز نرهه  ا  اایرههين ههه ا       

 ههههي مهههیا  اا ا. ن:ههه ان هههه ااه  ارههه ارهههی الکذههها

رههه   بههي وندیندعهه  ا  سهههي ا  191-221 هيانذههوز

گ:ههیی انههي او . بههیای ا ههواازاسههاارکههی ميبههع تذظهه:م 

ردههه  ا  مسهههکا ارهههیر  و ار هههیی ا    نهههياحسههه ی 

مسکا  ور   ی  تع :هت اهوز کهت انهيی هه ا  ا م هع و 

گ:ههیی هههيی آانيرشهه  ا ههواازبعههو اا تکههي  بههي  ک  ههت

 کذذو.ن 

 

 
 يشگاهی  نزماک طرح خش -0ل کش

 ندحتانيسذج بعو اا   2T)  حينع  ک  ت  انيسذج م ع اا ندحت نش   1T)  حينع  ک  ت  نش  ندحت  S)  ن لو گیني  IH ,)  ف   F)ع  داار  ا  

نحووا کذذوز نس:ی  ندحت  P)    هوا  وز  L)  :د دیو دذدیل الکسدم :س  CE)  هياااز  ي    DL)  فینين یوهي:کم  SW)  حينع  ک  ت  نش 

 اسا  :نح یاني یی:گحس ی ا وااز   ET)و    : ط با نح یی:گا وااز  حس ی  EH)  :د دیو دسدم  از ا واا ال:س  DE)      ه ا 
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 بههيانههيی نهه  ا  ظههی   م ههع اا اههیوا هههی آانههير       

 کیا هوههي اهیوا بهت کهي  که تین سدي  تذظ:م و خشه 

هههي ا  . آ  ههيز  ک  ههتو و: سههتههي بههت انههيی نهه  ا  ظههی 

بهههیاا ی بهههیای اااز .اااز اهههو وکههه  مهههیا  خشههه 

 هههي ا تهه   رههت اا طیرههق تهه ار   ک  ههت هههيیآانير 

 تهههیااوی ارا:دهههيل بهههي وام:قهههت  5انهههي    هيیفينهههمت

(Sartorius, model PT210, Germany)  بهههي امههها

. بههت ورههگیاو  دههيرج آن   هها  ا  ههيل  گههیص 111/1±

  کهه خشهه  ا ِبههي بههيا کههیان هههي  نذظهه   تهه ار   ک  ههت

ههي  ک  هت اهو.ن  سهیرعيً خهي ا و سهپا بسهدتههي  ک  ت

. اره  اهو و نهکه  بیگیاا هوز ت ار  و ناوااً بت خشه 

 پيرهتبهی  ا نهو 12هي بهت  ط بها اا هت ون: سه کع تهي 

  ا نهههو  ط بههها بهههت نذظههه   رتی  نذيسههه خشههه 

 .(Rade & Strucei, 2006) ااانههت اااهها   ا  ي نههي 

 ههههي ط بههها  ک  هههت یان کههه و پههها اا خشهههم هههع 

بههیای تع:هه:   ط بهها ا  هههی نیحمههت   .اههوگ:ههیی ا ههوااز

 FL.1750نههول  Gallen kamp خههأهههي ا  آون  ک  ههت

ا اهت سمسه:   و فشهي   71بهي انهيی سيخا ا  مسهدين 

؛ سههي ا مههیا  اااز اههو و 9بههي  و بههت نههو  ن:مهه  151

  خشهه  پيرههتبههی ي  هههآپا  ط بهها سههو تهه ار   هي ک  ههت

بهههیای . (Tsami et al., 1990) گیارهههونحيسههه ت 

هههه ای گهههیص ا   اير ايبهههتگ:هههیی سهههی ا ا هههوااز

 نههول سههذج ههه ااسههد يز سههی ارهه  کهه   اا خشهه 

AM-4201  1/1بههي امهها و تیون لهه اههیکا سههيخا ± 

 خهههتلا  هکچذههه:   .اسهههددياز اهههوندهههی بهههی  ي :هههت 

هههي  تغ::ههیا  انههي و  ط بهها  سهه   نحهه:  آانههير 

 نههول سههذج  ط بهها-آانيرشهه يز بههي اسههددياز اا انيسههذج

2112 HT  1/1 اابههي امهها و اههیکا لهه تیون سههيخا ± 

 بههیای  سهه:ون بههت هههو  تحق:ههق  .اههوگ:ههیی ا ههوااز

  25انههي ا  چهههي  سههطر   اههينع نسههدقع ییهههي:ندغ

ين ههه ا ا  رههسههی ا ای    :ا اههت سمسهه 75و  65  55

 ط بهها اا ههت هذ ههيص  وت :ههندههی بههی  ي  2و  1او سههطر 

  :ههه  و ا نهههو 21و  25  21بیاااههها ا  سهههت سهههطر 

ع  و هه  اسههدخیاا کههنقههوا    وابسههدت اههينع ییهههي:ندغ

 وچهی  آااا  یوهي:نقهوا  اسه    ه   و ه   اوز اا اا هت

 ا   ظی گیفدت او و. و:سک وا پیا

 ل روغنکمقدار  یریگاندازه

 کههوز و  یهي  يخيللهه اواسههيایهي پهها اا  ک  ههت      

 یهي ک  ههت  و.اههو خشهه  ک خشهه ت  ا  :ههاول یب اههي 

یان مطهی کهذ اخها ردي  و بهت نذظه   :اوز آسه  خش

  هه   اااز  21بههي نهه    یون  اا الهه:دههن 951) ذ ا 

و. نخمهه   رههحههتل ه هه ان بههت آن اضههيفت گیا ؛اههو و

مههیا   اسههد:ی دههی :ه یخدههت و  ورااخههع بشههی ن ذهها  

. ااانههت اااز اههوسههي ا  6 نههو  اههو. اخههدت  بههتاااز

 بههتسههي ا  22ينههع  بههت نههو  کپهها اا نخمهه   اههون 

 یبههي   تههي فههيا حههتل و  و هه اههو خهه ا گ ااههدت  حههيل

یا. پها اا اکهی اهون  و ه  و :ههي مهیا  گاا هت کذايلت

اهو خدهت ری گهیاان  :ها  بهيل  ت خ  بشهی یحتل ا  بي 

بهت بهي ته ار   و ه   ی اه ا.:هينهع ت خکط   تي حتل بهت

ت  ا نهههو  و ههه  گهههیص  ک  ههه 111آنهههوز اا  اسههها

 & Mirnezami Ziabary) اسههدخیاا  تع:هه:  اههو

Sanei Shariat Panahi, 1996). 

 رنگ روغن یریگاندازه 

اسههد يز  بههيهههي پهها اا اسههدخیاا  و هه    ک  ههت      

Hunterlab  نههولD25-9000 هههوور    هه  گیا:ههه:تع  .

اههيخ  سههت  یی:ههگي  اسههد يز بههی اسههي  ا ههواازکهه وش 

   ربههه ا. م هههع اا اهههیوا آانهههي a*و  L  *b*    ههه 

  ههي ا   هی  نخل نه ک  هتو  اهو ن یز :يلکهاسد يز 

 عکههپي اندیهههيی اخههدت    هه  . اههو ون اااز مههیا  

(ΔE   ااهه يا بهه ان   هه  ) ا اههتو  1  ابطههتط ههقSI  

 ,Briones & Aguilera)اههو نحيسهه ت  2  ابطههتط ههق 

2005.  

 

∆𝐸 = √(𝐿∗ − 𝐿0
∗ )2 + (𝑎∗ − 𝑎0

∗)2 + (𝑏∗ − 𝑏0
∗)2 (1               
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  کت ا  آن
*

0b  *
0a  *0L .نقياری اول:ت ار  پي اندیهي هسدذو 

 

(2  𝑆𝐼 = √(𝑎∗2 + 𝑏∗2)    

 

د چرب آزادیدرصد اس یریگاندازه  

 بیحسههه هي چهههی  آااا  ک  هههت یوهي:نقهههوا  اسههه      

 ورههه  گیا:ههه:تع AOACا نهههو بهههي  وش اسهههدي وا ا 

(Anon, 1990). 

 دیسکعدد پرا یریگاندازه

هي بهههي  وش اسهههدي وا ا و  ک  هههت:سهههکنقهههوا  پیا      

AOAC ور  گیا::تع (Anon, 1990). 

 هادادهل یه و تحلیتجز

حينهههع اا  یههههيااازع :هههت و تحمرهههنذظ   تا بهههت      

 کههينتًطههیا  ا  ميلهه ع رههد  کفي  راا آانههي  پههژوه 

آانهه ن چذههو بههي هههي  :ي  :ههن اسههددياز اههو و  تلههياف

  سههخت SPSS افهه ا بههي اسههددياز اا  ههیص   دههاا  یااانذههت

 .ست او ورنقي α= %5ا  سطر احدکيل  و 19

 

 ج و بحثینتا

 ج شدهاولیه روغن استخرا هایویژگی

ت  و هه  اسههدخیاا :ههاول یهههي ژگر  و1ا  اههوول       

یان کهه ذههو خشههر  اا فیآ:پهه  ذ   یهي ک  ههتاههوز اا 

اوز اسا شين اااز 

 

 های ذرت قبل از تمليات خش  کرشنهای اوليه روغ  استاراج شده از شانهویهمي -0جدو  

رطوبت 

 (درصد)

 عدد پراکسید

 (والان در کیلوگرماکیمیلی)

رنگ روغن 

(SI) 

مقدار کل روغن 

 (درصد)

اسیدهای چرب 

 (درصدآزاد )

 217/1 5/2 5/26 اذيسير   شو 21

 211/1 2/2 5/26 اذيسير   شو 25

 225/1 5/2 5/26 اذيسير   شو 21

 

 یدهایاس   در تعی  ین ه  ایبررس   جینت  ا یابی  ارز

 روغن یهانمونه در آزاد چرب

ندقيبههع  ی:تههأ اهذوز ت  شههينکهه 2اههوول  ط ههق      

ااف بههی  ی ط بهها انههين بیاااهها  انههي و سههی ا ههه ا

نقهههوا    رتی ر:پهههي  اسهههاچهههی   یوهي:نقهههوا  اسههه

 ا   تحهها بی سهه یکي هههي:چههی  آااا ا  ت یوهي:اسهه

    بههي  ط بهها انههين بیاااهها :ا اههت سمسهه 55 یانههي

 نعهيالو  ت:هندهی بهی  ي  2ااف  یا نو و سهی ا هه ا 21

  رههاميبههع ت اههت   ددههت .بههت اسهها آنههوا نههو  222/1

ا   آااا چههی  یوهي:اسهه نقههوا   رشههدی:ب کههتاسهها 

 21     ط بهها انهين بیاااهها :ا اههت سمسه 75 یانهي

ت و نعههيال :ههندههی بههی  ي  1ااف  یا نههو و سههی ا ههه ا

 بههت اسههاج ر مهها  دههي .اههو یی:گا ههواازا نههو  522/1

  :و ول:ههذ  هکههبههي   وا یت ا  انيهههيکههآنههوز آن اسهها 

 یشههدی:چههی  ب یوهي:و و اسههروهي تشههورسههی:گمیتی

سهههه ن و  وبیسهههه ن راهههه  و. ن     و آااا ن:و ول:ههههه

(Morison & Roberson, 2010) یانهههي ثیکحهههوا 

 ا:ههدک: حدهه  و مهه اک اا ههت یانکهه خشهه یبههیا نذيسهه 

ت بههي کهه ا ههو ک از گهه ا ش   :ا اههت سمسهه 82   ا  و ه 

ذههو. ا  ک ق نطيبقهها  کهه:هه  تحقرههج حينههع اا ار دههي

نههدا  کههت بههی و گدههارههبي تذههيم   رههاخلهه ع  مهها 

دههت  انههين بیاااهها و رع وا :ههاا م    هه انم  نهه  ا بی سهه

 ههی بههي را ی. اا سهه هسههدذو تأ :یگهه ا   کهه  هه ا خشهه

   ط بهها انههين بیاااهها نقههوا  اههيخ  فهه   رافهه ا

ع :   ط بهها  سهه   تسهههرافهه ا یارههايفهها. ر  رافهه ا

ميبهع  دهتدگهیاا.   ن وهيرسهی:گمیتهی  :و ول:هذ  هکوا
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 بههي   یانههي و  ط بهها هک نههين حضهه   کههتت اههت ار 

   :و ول:ههههههههه ذ کههههههههوا ورتشههههههههو سهههههههه  

  .اا  ن وهيرسی:گمیتی  کرآ   ی: 

 قههي :تحق جر دههي بههي بخهه   رهها اا حينههع جر دههي       

و  (Sadowska et al., 1996) ي اندههههک و يدسياوسههه

نطيبقههههها  (Mohamadzadeh, 2001)نحکهههههو اااز 

 .ااا  شين

  آااا چههی  یوهي:اسهه یا ::ههتغ نعيالههت ضههک  ا        

 

𝑌  نهههه  بت انههههي یا ::ههههتغ بههههي = 9𝐸 − 1/5𝑥2 −

1/1178𝑥 + 1/6612  𝑅2 =  نعيالههههههههههههههت  1/88

 انههين  ط بهها یا ::ههتغ بههي چههی  یوهي:اسهه یا ::ههتغ

𝑌  نهههه  بت بیاااهههها = 1/ 1129  𝑥 + 1/222  𝑅2 =

 یوهي:اسههههه یا ::هههههتغ نعيالهههههت  :هکچذههههه  1/88

𝑌  نهههه  بت ااف یههههه ا سههههی ا بههههي آااا چههههی  =

−1/116𝑥 + 1/626    𝑅2 =  اشابههههههههههههههههی  1/88

 . وورگیا

 (شرصدرط بت زمان برشاشت( بر مقدار اسيدهای ار  نزاش )× سرتت ه ای شاغ × نتایج مقایسه ميانگي  ا ر متقابل )شما  -0 جدو 

   
)درجه  دما

 سلسیوس(
  

رطوبت زمان 

(درصدبرداشت )  

 سرعت هوای داغ

 )متر بر ثانیه(
54 44 54 65 

21 1 1/251±1/112jk 1/252±1/112j 1/255±1/112j 1/281±1/112cd 

 2 1/225±1/112kl 1/222±1/112l 1/251±1/112jk 1/296±1/112de 

25 1 1/269±1/112h 1/271±1/112gh 1/278±1/111f 1/517±1/111b 

 2 1/262±1/111i 1/269±1/111h 1/275±1/112g 1/515±1/111b 

21 1 1/291±1/112f 1/295±1/112de 1/285±1/112c 1/522±1/112a 

 2 1/279±1/112fg 1/292±1/112ef 1/281±1/112cd 1/521±1/112a 

 اا   وا  وا نو اخدت  آني ی نعذ  5هير  کت حوامع ا  ر  حی  نشدیک هسدذو ا  سطر احدکيل ن:ي  : 

 

د یس کع دد پران ی یتع یه ایبررس ارزیابی نتایج 

 روغن یهادر نمونه

یان و ا  کهه م ههع اا خشهههي  ک  ههتو :سههکنقههوا  پیا      

  و ا  حههو :ي   ههيچ:اههوز بسهه  خشهه یهي ک  ههت هکههت

هي ا   ک  ههت کههت  سههو بههت  ظههی ناا ارهه   و  نههدی بهه ا.

سههم :ي دآ ههيا ن یبههیا  يفکههفینهها  اههون   خشهه او ز

و :ههههآااا و ت ل یهههههييلرداههههيا  اار ن  ا:واسهههه:سکا

 .ا و واادتو :سکپیا

ل ک  مق  دار ن ی  یتع یه  ایبررس  ارزی  ابی نت  ایج 

 روغن

 ی و هه  ا  انههينقههوا    رشههدی:  ب2اههوول  نطههيبق      

ندههی  2ااف  یين ههه ارهه    سههی ا ای:ا اههت سمسهه 55

ط ههق . اسدحلههيل گیارههوا نههو  21ت و  ط بهها :ههبههی  ي 

  انههي و  ط بهها انههين ربههي افهه ا  آنههوز بههت اسهها  دههيرج

يه  کههع  و هه  اسدحلههيل اههوز کههبیاااهها  نقههوا  

 ردهه  :ی حيلهها ف::ههع تغ:ههبههت ال احدکههي ًت کهه تيفدههر

ته ان هکچذه:  ن اسها.  بهي  به از انهيیذايلت ا  ا ی ک

خههیا  سهه    کههیان ي :آسههکههت ا  ارهه  اههیار    گدهها

 کههت  د:اههت آن کههيه  اههوزذ ا   ا ههوااز  اا :بههن اههو

 ,Mohamadzadeh) بههه از اسهههابهههيااز اسهههدخیاا 

 ,.Sadowska et al)ي ان دهههي و هکدسياوسههه. (2001

 & Kimber)    رگی و نههههه ک هههههیک:و  (1996

Mcgregor, 1995)  ت نقيونههها کههه ا هههوااازگههه ا ش

  رو اگههی ا  اههیااسهها م کههمهه ا ک یهياا ههت :د ي دههن
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 یاهه  و  ذ ا  پهه ا   بههي  خشهه ی ينذيسهه  و ا  انههي

 ا ههونين اسههدخیاا بههت هکچذهه:  اهه ا.  و ن:ههع ت لداهه

  رآن  انهههين تکهههي  و ضهههی  ذههه اخدردمطهههی ذ ا  و 

اا ا. چذي چههت   ذ ا  اا ههت بسههد  دهه ذ حههتل بههت ااخههع 

اهه ا  بههيااز اسههدخیاا   تههیر   ذهه:ذ ا  اا حههو نع ا ههوااز

  ذايلهت بهيمک و ه  ا   یيارهيبهو و نقهوا  ار يه  نهک

 ,.Sadowska et al) ي اندههي و هکدسياوسهه .ني ههو ن

ت هیچههت نقههوا   ط بهها اا ههت کهه شههين ااا ههو  (1996

نقههوا  تی بياههو   ر:یان آن پههيکهه  خشهه یشههدی و انههي:ب

ا  وامههی  .کدههی اسههاکاسدحلههيل  و هه   یفشههي   اص بههیا

یان و نقههوا  فشههي   اص کهه خشهه ییا  انههي::ههتغ بهه: 

 نشههيهوز نث دهه   خههیوا  و هه  اا اا ههت هک سههد  یبههیا

   (Luthria et al., 2004) ي اندههي و هکرههل تی .اهه ا نهه

 

 :هه   (Ghaly & Sutherland, 2009) و سههيتیلذو  گههيل

بههت  دههيرج آفدههيب یاان  اا ههتا  تحق:قههي  خهه ا ا  نهه  ا 

 .ريفدذو نشيبه  اسا

 (Pathk & Agrawal, 1991)و آگهههیاوال   پدههه       

 نقههوا   و هه   بههي  یانيهههيا  ت کهه ا ههوااازهههم گهه ا ش 

ا نههو کههيه   2/1- 8/1مهه ا ک اا ههتاسههدخیاا اههوز اا 

 نعيالههتت کههاسهها   رههاميبههع ت اههت  .اااز اسهها شههين 

 نهه   یا  انههي بههت ::ههع  و هه  بههي تغکههیا  نقههوا  ::ههتغ

𝑌 = −1/1128𝑥2 − 1/2661𝑥 − 1/5228  𝑅2 =

یا  ::ههع  و هه  بههي تغکههیا  نقههوا  ::ههتغ نعيالههتو  1/82

  بهههههههت  :ههههههه ط بههههههها انهههههههين بیاااههههههها  

𝑌 نههههههههه    = 1/1179 𝑥2 − 1/625 𝑥 + 16/2 𝑅2 =

.  ورگیا بیااش  1/86

 (شرصد) کل روغ  رط بت زمان برشاشت( بر مقدار× سرتت ه ای شاغ × ميانگي  ا ر متقابل )شما  سهیمقانتایج  -0جدو  

   
دما )درجه 

 سلسیوس(
  

رطوبت زمان 

 برداشت )درصد(

سرعت هوای داغ )متر بر 

 ثانیه(
54 44 54 65 

21 1 2/9±1/1c 5/1±1/1ab 2/1±1/1f 2/5±1/2i 

 2 2/8±1/1bc 5/2±1/1a 2/1±1/1ef 2/7±1/2i 

25 1 2/2±1/1de 2/5±1/1d 2/6±1/1g 2/1±1/1j 

 2 2/1±1/1ef 2/1±1/1ef 2/7±1/1g 2/1±1/1j 

21 1 2/1±1/1f 2/1±1/1f 2/1±1/1h 1/5±1/2k 

 2 2/2±1/1d 2/5±1/1d 2/1±1/1h 1/9±1/2jk 

اا   وا  واخدت  آني ی نعذ ا نو  5هير  کت حوامع ا  ر  حی  نشدیک هسدذو ا  سطر احدکيل ن:ي  :   

 

 یهاش اخ ن ی یتعدر  ه ایبررس ارزیابی نت ایج 

 روغن یهارنگ در نمونه

 SIرنگ شاخ  تعیین  در هایبررس ارزیابی نتایج

ی ::ههنقيونهها   هه  ا  نقيبههع تغ نعههی  SI اههيخ       

ا   SIنقههوا  اههيخ    رشههدی:ب  2اههوول بیابههی اسهها. 

ااف  یين ههه ارهه    سههی ا ای:ا اههت سمسهه 55 یانههي

  22/17و نعههيال ) ا نههو 21ت و  ط بهها :ههندههی بههی  ي  1

بهي  اههو نهآنهوز  شهين  بهت اسها  دهيرج. اسا آنهو بت

اههيخ    انههي و  ط بهها انههين بیاااهها  نقههوا  رافهه ا

SI تغ::ههیا  اهه:ک:ير   بهه  تیارههو .ريفدههت اسههايه  کهه

بههت ال:ههع ا ههی   کي تذ ئ:ههوی و کمیوف:ههعهههيی ا     وا ههت

طهه    . بههتاسههاا  حهه:  خشهه  کههیان  حههیا   ااان

تهی و انهي خشه  کهیان طه     انهين کم  هیچت نهو 

وتیخ اهو بهه ا. انههي   ربههي تی بياههو  تغ::ههیا    هه  اههو
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کههت انههي افهه ار  ريبههو   یف:هها   هههوا ی   هه  کههيه  

 ريبو. ن 

اا  هههيی تخیرهه    هه   ا مهه سهه:ذد:  واکههذ       

ا   .ذهههوک سههه:ذد:  واکهههذ  ا اهههت اول ت ع:ههها نههه

 فذهههههو  و بههههه ااان بهههههت نذظههههه    قهههههيت:تحق

 و گینهههي ااان بهههت  فی  گ اهههتی :هههخک  اههههحیا  

 تحق:ههههق حيضههههینشههههيبت   ار دههههي همهههه  پهههه  ز

 

 .(Ozdemir & Devers, 2000)ز اسهههاحينهههع اهههو

𝑌 نهه   یا  انههي بههت ::ههبههي تغ SIیا  ::ههتغ نعيالههت =

−1/115𝑥2 − 1/2818𝑥  𝑅2 =  نعيالهههههههههت و  1/88

 یا   ط بههههها::هههههبهههههي تغ SIیا  نقهههههوا  ::هههههتغ

𝑌نههه    بهههت  :هههانهههين بیاااههها   = 1/1122𝑥2 −

1/222𝑥 + 21/72  𝑅2 =  بههههههههههههههههههیااش  1/89

 او و.

 SI شاخص رنگرط بت زمان برشاشت( بر × سرتت ه ای شاغ × ميانگي  ا ر متقابل )شما  سهیمقانتایج  -0جدو  

   لسیوس(سدما )درجه    

رطوبت زمان 

 برداشت )درصد(

سرعت هوای داغ )متر بر 

 ثانیه(
54 44 54 65 

21 1 17/21±1/11a 17/22±1/11a 16/19±1/12d 12/22±1/12g 

 2 17/21±1/11a 17/21±1/11a 16/11±1/12d 12/21±1/12g 

25 1 17/15±1/12b 16/98±1/12c 15/76±1/12e 12/69±1/12h 

 2 17/11±1/12b 16/81±1/15c 15/71±1/12e 12/65±1/12h 

21 1 16/96±1/12c 16/96±1/12c 15/51±1/12f 12/25±1/11i 

 2 16/92±1/12c 16/99±1/12c 15/25±1/12f 12/22±1/12i 

اا   وا  وا نو اخدت  آني ی نعذ  5هير  کت حوامع ا  ر  حی  نشدیک هسدذو ا  سطر احدکيل ن:ي  :   

 

تغیی رات ک ل ش اخ   یه ایبررس  ارزیابی نتایج

 (ΔE)رنگ 

اا  ردههه   ΔE)   ههه  تغ::هههیا  کهههع اهههيخ       

یا  ::هت تغکهاسها  ر ی  ه ارنههم ا  نهذي یههيايخ 

 ر ي:ک:و اهه ردهه  :ف یذههوهيرفیآ    هه  نحلهه ل  ا طهه

ت   ه  کهذهو ک   نه:  اهيخ  نعهرهذو. اک نشخ  ن

یاز کهی ::هت چهت نقهوا  تغ:هنحل ل  سه ا بهت   ه  اول

 ی  نقههوا  بههیارکدههیک  5بههي ت اههت بههت اههوول اسهها. 

    سههی ا :ا اههت سمسهه 25 یا  انههي ΔEاههيخ  

ا نههو  21ت و  ط بهها :ههندههی بههی  ي  1ااف  یين ههه ارههای

  دههيرج. اههوز اسههاگ:یی ا ههوااز 29/29 ان :ههو بههت ن

  انهي و  ط بها انهين ربهي افه ا اههو ن شين  هي بی س

  رع افهه ارهها . يبههور ن  رافهه ا ΔEبیاااهها  نقههوا  

  انههي و  ط بهها انههين ر  اههيخ  بههت واسههطت افهه ارهها

 ترههههتا اههههون   یامههههه ز یهههههيذ کبیاااهههها  وا

ا :ههفيمههو ميبم یوهي:فسههديت  نقههوا  رهههي  افهه ا :پیوتئ

ی رانههي بههی سههي ی:تههأ   نقههوا  گهه گیا و راهه   آ   افهه ا

  نههه اا وهي:فسهههديتني ذهههو  یورسهههی:ی گم:ههه هههي   ک:تی

ع :همیوفکژز رهن اه ا بهت و یهيههي و    وا هت  ن ص نکغ

 & Sutherland) ی. سههيتیلذو و نهه  اسههاع :ههو گ ا د ف

Morey, 2008)  ههه  ا  تحق:قهههي  خههه ا بهههت  دهههيرج: 

   .ا ويفدترنشيبه  اسا 

 نهه   یا  انههي بههت ::ههبههي تغ ΔEیا ::ههتغ نعيالههت      

𝑌 = 1/1117𝑥2 − 1/1285 𝑥 − 29/57  𝑅2 =

 بههههههي  ΔEیا  نقههههههوا  ::ههههههتغ نعيالههههههتو  1/89

𝑌 نهه    بههت  :ههیا   ط بهها انههين بیاااهها  ::ههتغ =

27/222𝑒
1/112𝑥  𝑅2 =  ااشبهههههههههههههههههههی 1/89

گیارو و. 
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 (ΔE)رنگ تغييرات کل شاخص رط بت زمان برشاشت( بر × سرتت ه ای شاغ × ميانگي  ا ر متقابل )شما  سهیمقانتایج  -5جدو  

   دما )درجه سلسیوس(   

رطوبت زمان 

 برداشت )درصد(

سرعت هوای داغ 

 )متر بر ثانیه(
54 44 54 65 

21 1 29/29±1/12h 29/21±1/12h 28/55±1/12e 28/82±1/12c 

 2 29/21±1/12h 29/28±1/12h 28/59±1/12e 28/81±1/12c 

25 1 29/66±1/12g 29/65±1/12g 28/92±1/12d 21/11±1/12b 

 2 29/66±1/12g 29/71±1/12g 28/99±1/12cd 21/12±1/12b 

21 1 28/12±1/12f 28/12±1/12f 28/98±1/12c 21/21±1/11a 

 2 28/16±1/12f 28/12±1/11f 28/99±1/12c 21/22±1/12a 

اا   وا  ونعذ  ا نو اخدت  آني ی 5هير  کت حوامع ا  ر  حی  نشدیک هسدذو ا  سطر احدکيل ن:ي  :   

 

 یریگجهینت

 ط بهها انههين بیاااهها و اراههيا اههیار  نذيسهه        

هيی  و ذهه   بههی نقههوا  و ک:د:هها   هههوا ی اا ههتبههیای 

اسهها. تع:هه:   نههر ی و هه  اسدحلههيل اههوز بسهه:ي  

هههيی   هههوا ی بههت  ط بهها ام:ههق انههين بیاااهها و  وش

بيرهو ایار  امم:م و ا ا ه  وابسهدت اسها انهي ا  ناکه ا 

ای بياههو کههت سهه   ککدههیر  تغ::ههیا  ا  بههت گ  ههت

  هيی ک:دهه  نحلهه ل اهه ا. ا  پههژوه  حيضههیاههيخ 

 ط بههها انهههين بیاااههها و انيههههيی نخدمهههش  ی:تهههأ 

ذ   سههه:ذ ع  اا ههتکیان بهههی ک:د:هها  و ههه  خشهه 

و  و انهه:  بی سهه  نذطقههتکشهها اههوز ا   627کههیا  

اسهه:وهيی چههی  آااا    هه   ني ذههو هيی ک:دهه  اههيخ 

 ههوا پیاکسهه:و و نقههوا  کههع  و هه  اسدحلههيل اههوز 

 گ:یی او.ا وااز

  انههي بههت رتی  نذيسهه آنههوز بههت اسهها ط ههق  دههيرج     

    : اههههت سمسهههها 55یان  کهههه  نذظهههه   خشهههه

 ا     ط بهههههها انههههههين بیاااههههههارتینذيسهههههه 

  رتیو نذيسههه   خشههه ترهههپيا نهههو بهههی  21 نذطقهههت

ت تع:هه:  :ههندههی بههی  ي  2ااف  یين ههه ارههسههی ا ای

گیارو.
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Abstract 
 Corn seed contains almost 5.5% of oil of which about 85% can be found in germs of seeds. 

Proper steps are necessary to take, from the point of view of harvesting time and percentage of 

moisture retaining in the seed during harvestinh time, to improve the quality of oil extracted 

from the seeds. In the present study, the effects of temperature at four levels (45, 55, 65 and 75 

°C), seed moisture content at harvest time at three levels (30, 35 and 40% (d.b)), and hot air 

velocity at two levels (1 and 2 m/s) on the total oil content, oil color, free fatty acids and 

peroxide value were investigated. A factorial experiment in a completely randomized design was 

used to analyze the data and the mean comparison was conducted by Duncan's multiple-range 

test at α = 5%. Based on the results, the most appropriate drying temperature was found 55 °C, 

and the best moisture content at harvest time was found 30% d.b and the best hot air velocity 

was found 2 m/s. The peroxide value of samples (before drying and in all dried samples) was not 

significant because the treatments were not given enough time to begin the oxidation 

mechanism. 
 

Key words: Free fatty acids, Drying, Corn oil, Peroxide value. 

 

 

 

  

Food Engineering Research/Vol.20/No.70/Spring & Summer  2020/P:  157-168

  Journal Home page:  https://fooder.areeo.ac.ir/

mailto:h.ahmadi@iauvaramin.ac.ir
http://doi/

