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 هقالِ پضٍّطی

بزرسی : بِ کوک فزاصَت سس هایًَش بذٍى ًگْذارًذُ تَلیذ یسٌج اهکاى

 هحصَل در سهاى ًگْذاریفیشیکَضیویایی  ٍ حسی خصَصیات 
 4، آریَ اهاهی فز3، سویزا بْزاهیاى*2، هصطفی کزهی1رٍصیي تَکلی

 ، سٌٌٌذج، ایزاىداًطگاُ آساد اسلاهی ،ٍاحذ سٌٌذج ،صٌایع غذایی علَم ٍآهَرش  ، گزٍُتخصصی دکتزایداًطجَی . 1

 ، ّوذاىّوذاى داًطگاُ بَعلی سیٌا داًطکذُ صٌایع غذایی، ،صٌایع غذایی یآهَسض داًطیار، گزٍُ .2

  ، سٌٌذج، ایزاىآساد اسلاهیداًطگاُ  ،ٍاحذ سٌٌذج، صٌایع غذایی علَم ٍآهَسضی  استادیار، گزٍُ .3

 ، ّوذاىّوذاى داًطگاُ بَعلی سیٌا داًطکذُ صٌایع غذایی، ،صٌایع غذایی یآهَسض داًطیار، گزٍُ .4

 ( 20/11/1300، تاریخ پذیزش: 11/11/1300، تاریخ آخزیي باسًگزی: 17/00/1300یخ دریافت: تار (

 چکیذُ

ؾؽ ٔبيٛ٘ع وٓ چطة ٔٛضز ثط  min5 ثٝ ٔست C° 20  زٔبیٚ  W750لسضت، KHz 20ثب قست  فطانٛتزض ايٗ پػٚٞف اثط 

ايدبز  چطثی آٖاوؿبيف تٛا٘س تغییطاتی زض اؾیسٞبی چطة ٚ  ای ايٗ اثط ٔی ٔغبِؼٝ لطاض ٌطفت، ثب ايٗ ٞسف وٝ آيب ٚ تب چٝ ا٘ساظٜ

تٛتٛوؽ ٚ پطٚفبيُ اؾیسٞبی چطة( ٚ ػسز اؾیس،  هيتٛضیٛثبضثیت، ضٚغٗ )پطاوؿیس، اؾیسيتٝاوؿبيف وٙس. پبضأتطٞبی انّی 

ٚ زض حبِت تؿطيغ  C° 4 ٚ آظٖٔٛ پبيساضی أِٛؿیٖٛ زض زٔبی ای ٘مغٝ 5ثط اؾبؼ آظٖٔٛ ٞسٚ٘یه  حؿی ٞبی ٚيػٌیٕٞچٙیٗ 

 ( ٚفطانٛت ٘كسٜ ٚ ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ)، (فطانٛت قسٜ ٚ ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ) عزض تیٕبضٞبی ؾؽ ٔبيٛ٘ 50 ℃قسٜ زض زٔبی 

 یزاضا تیٕبضٞب تٕبْ وٝ زاز ٘كبٖ ثؼس اظ تِٛیس ٔٛضز اضظيبثی لطاض ٌطفت. ٘تبيحضٚظ  180 ٚ 90، 1 (ثب ٍٟ٘ساض٘سٜفطانٛت ٘كسٜ ٚ )

ثٛز وٝ  ايٗ ثیبٍ٘ط یٌبظ وطٚٔبتٌٛطافی آظٖٔٛ ٘تبيح .٘كس ضٚغٗ ٔكبٞسٜ خسا قسٖ اظ یآثبض ٚ ثٛز٘س ٔٙبؾجی یظبٞط ثجبت

ٚ ٕٞچٙیٗ ٔمساض وُ  %91/3 ٚ اؾتئبضيه% 36/2، آِفب ِیِٙٛٙیه %33/7ه تییٞبی چطة پبِٕاؾیسٔمبزيط  فطانٛتتیٕبض 

%( 09/59%، 27/4 ،%81/4 ،%44/9قبٞس ) یٞب ٕ٘ٛ٘ٝوٝ ثٝ تطتیت زض  %148/58ب اؾیسٞبی چطة چٙس غیطاقجبع ضٚغٗ ؾٛي

ٚ  %26/25ه اِٚئی اؾیسٞبی چطةتیٕبض قسٜ ثب فطانٛت  یٞب ٕ٘ٛ٘ٝزض  ٚ ثطػىؽوبٞف زازٜ اؾت  ثٝ عٛض ٔؼٙبزاضی ضاثٛز٘س 

تیٕبض ٕٞچٙیٗ . يبفتعايف اف % ثٛز٘س93/53ٚ  % 047/22وٝ ثٝ تطتیت  زض ٔمبيؿٝ ثب تیٕبضٞبی قبٞس %91/55ه ِیِٙٛئی

وٝ  meq O2/kg oil 54/3 سٔمساض پطاوؿیزض ضٚظ اَٚ ثیكتطيٗ فطانٛت ػسز پطاوؿیس ٚ ػسز اؾیسيتٝ ضا افعايف زاز ثغٛضيىٝ 

وٝ زض ٕ٘ٛ٘ٝ  189/0 ٔبيٛ٘ع تیٕبض قسٜ ثب فطانٛت اؾیسيتٝ ضٚغٗ ثیكتطيٗ ٔمساض ٚ ثٛز meq O2/kg oil 26/2قبٞس ٕ٘ٛ٘ٝ  زض

ٚ  03/26 اؾیس تیٛثبضثیتٛضيه وٕتطيٗ ٔمساض زض ضٚظ اَٚ. سعی ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی افعايف پیسا وطز٘ ايٗ ٔمبزيط ٚثٛز  113/0قبٞس 

زض ٔمبيؿٝ ثب تیٕبضٞبی ثٛز  زض تیٕبض فطانٛت، ٔحهَٛ وّیاوؿبيف  ضٚ٘سػٙٛاٖ ٘كبٖ زٞٙسٜ  ثٝوٝ  11/33ػسز تٛتٛوؽ 

ضٚ٘س نؼٛزی ايٗ ٔمبزيط ثب افعايف ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی  وبٞف چكٍٕیطی زاقت ثٛز٘س 83/118ٚ  13/45وٝ ثٝ تطتیت  قبٞس

ثب افعايف ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی ٔطثٛط ثٝ تیٕبض  ،اظ ٘ظط پصيطـ وّی ٚ ثبفت 4ظ ٞبی حؿی ثیكتطيٗ أتیب . زض آظٖٔٛزاقتٙس

 ثٛز.  فطانٛت
 ی، سهاى ًگْذارچزب ّایاسیذ ، پزٍفایلاکسایص ،فزاصَت کن چزب، هایًَش ی:کلیذ یّا ٍاصُ
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 هقذهِ. 1

پؽ اظ افعٚزٖ ثٝ ٔٛاز  وٝٞؿتٙس  یٔٛازٞب  ٍٟ٘ساض٘سٜ

 یّٝٚؾ ثٝ وٝٞب  ٘بٔغّٛة ٚ فؿبز آٖ ییطاتتغاظ  ،يیغصا

ٚ ثبػث  وطزٜ یطیخٌّٛ ٌطزز یٔ يدبزا ٞب یىطٚاضٌب٘یؿٓٔ

 عٛض ثٝ. >1= قٛ٘س یٔ يیغصأٛاز  یٔب٘سٌبضظٔبٖ  يفافعا

 ٔٛاز اظ، ٞب ؾؽ زض یىطٚثیٔ يساضیپب يدبزا ٔٙظٛض ثٝ ٔتساَٚ،

 يٓؾس ثٙعٚات ٚ یٓپتبؾ ؾٛضثبت یط٘ظ یٕیبيیق ٍٟ٘ساض٘سٜ

 ثب اضتجبط زض قسٜ ا٘دبْ یمبتتحم یع. قٛز یٔ اؾتفبزٜ

 یٞب ٔٛـ یٗخٙ زض يٓؾس ٔهطف ثٙعٚات اظ ی٘بق ػٛاضو

 زض یٔبزضظاز ی٘بٞٙدبض ،یٗخٙ یطٔٚ  ٔطي يفافعا ،يینحطا

 زض یٙیخٙ ٘ٛالم چكٓ، یٝقجى یٞب ؾَّٛٚ  ٞب ٟٔطٜ ؾتٖٛ

 ٚ یوجس یٞب ؾَّٛ زض ٔرطة ییطاتتغ ٚ نٛضت، ٔغع یٝ٘بح

 یٔغع یٞب ؾَّٛ ییطتغ ٚ یػهج یؿتٓؾ زض ٘ظٕی یث ،یٛیوّ

 اظ اؾتفبزٜ یطاذ یٞب ؾبَ زض>. 3-2= اؾت ٔكبٞسٜ قسٜ

 ٚ ضً٘ ٔعٜ، عؼٓ، ػغط ٚ زض ثٟجٛز یچبقٙ ػٙٛاٖ ثٝ ٞب ؾؽ

 لطاض تٛخٝ ٔٛضز یبضثؿٞب، غصا وٙبض زض اقتٟبآٚض ػبُٔ ػٙٛاٖ ثٝ

 يٗا یفیتو ٚ ؾلأت اضتمبء ؾغح يٗثٙبثطا؛ اؾت ٌطفتٝ

 ٞب ؾؽ زض .>4= ثبقس یٔ یسوٙٙسٌبٖتِٛاٞساف  اظ فطآٚضزٜ

 ٚ يفاوؿب ،یٖٛأِٛؿ قسٖ خسا قبُٔ فؿبز یانّ ا٘ٛاع

ٚ  یِٛٛغيىیث ٚ یٕیبيیق ػٛأُ يكعط اظ ضٚغٗ یسضِٚیعٞ

 ضقس اثط زض ٘بٔغّٛة ٌبظ ٚ عؼٓ یستِٕٛٞچٙیٗ 

 وٝ أطٚظٜ ٞبيی ـضٚ خّٕٝ اظ. >5= ثبقس یٔ ٞب یىطٚاضٌب٘یؿٓٔ

اظ  اؾتفبزٜ ا٘س، تٌٝطف لطاض تٛخٝ ٔٛضز ٞب أِٛؿیٖٛ تٟیٝ یثطا

زض نٙبيغ غصايی تِٛیس أِٛؿیٖٛ ثبقس.  ٔی فطانٛتأٛاج 

ثطای ٔحهٛلاتی ٔب٘ٙس آثٕیٜٛ، ٔبيٛ٘ع ٚ  أٛاج فطانٛتتٛؾظ 

وطزٖ عؼٓ  ضيعپٛقب٘یٚ  >7= ٕٞٛغٖ وطزٖ قیط، >6= وچبة

 زض ضٚـ ايٗ اظ اؾتفبزٜ يبیٔعاثطزٜ قسٜ اؾت.  ثىبض >8=

وٕتط  ٔمبزيط اظ اؾتفبزٜ وٕتط، یا٘طغ ٔهطف، تِٛیس أِٛؿیٖٛ

 لغطات ا٘ساظٜ ثب تط يىٙٛاذت أِٛؿیٖٛ تِٛیس ٚ أِٛؿیفبيط

 چٝ . ٞط>9اؾت = ٔىب٘یىی یٞب ضٚـ ثٝ تط ٘ؿجت وٛچه

 زض آٖ يساضیپب، تط ثبقس هوٛچ يه أِٛؿیٖٛ لغطات ا٘ساظٜ

 ثب ظيطا؛ يبثس یٔ افعايف قسٖ یا ذبٔٝ يب ٘كیٙی تٝ ثطاثط

 حطوت ٚ خبشثٝ یطٚی٘ تأثیط لغطات، ا٘ساظٜ قسٖ وٛچه

 ٚ قسٖای  فّٛوٝ احتٕبَ ٘تیدٝ زض ٚ وطزٜ پیسا وبٞف ثطاٚ٘ی

اظ  >.10= قٛز ٔی وٓ تٛخٟی لبثُ ٔیعاٖ ثٝ ٞب آٖ پیٛؾتٗ ثٟٓ

ٞبی  عطف زيٍط أٛاج فطانٛت لبثّیت تغییط زض ٚيػٌی

 ثٝ >.11= ٔٛاز غصايی زاضز زضقیٕیبيی ٚ ٔىب٘یىی ضا ٛفیعيى

 قس، شوط ؾسيٓ ثٙعٚات یثطا وٝ ٞبيی ٔحسٚزيت زلايُ

 ٞبيی خبيٍعيٗ ز٘جبَ يبفتٗ ثٝ غصايی ٔٛاز یسوٙٙسٌبٖتِٛ

 ايٗ ثب .ا٘سٜ ثٛز ٔٛاز غصايی زض ؾسيٓ ثٙعٚات یثطا ٔٙبؾت

 خبيٍعيٙی ؾٙدیٖ أىبزض ذهٛل  یا ٔغبِؼٝ تبوٖٙٛ ٚخٛز،

 ٔبيٛ٘ع ؾؽ زضثب فطانٛت  ٚ ؾٛضثبت پتبؾیٓ ؾسيٓ ثٙعٚات

 ثب  یپیسیِ پطٚفبيُات تغییط ؾت. اظ عطفیٍ٘طفتٝ ا نٛضت

ػطٚلی ضاثغٝ ٔؿتمیٓ ٚ لٛی -لّجی ٞبی یٕبضیث ذغط افعايف

 ،چطثی ٔهطف وبٞف ٌصقتٝ، زٞٝ چٙس یع>. 12= زاضز

 ثٝ اثتلا احتٕبَ وبٞف یثطا ای يٝتغص تٛنیٝ تطيٗ ػٕسٜ

 اذیطاً يبزیظ ٔغبِؼبت أب اؾت، ثٛزٜ یػطٚل یلّج ٞبی یٕبضیث

 ثٝ ٘ؿجت یكتطیث إٞیت یٔهطف یچطث ٘ٛع وٝ زازٜ ٘كبٖ

يه اوؿبيف يٙس آفط >.13= زاضز قسٜ ٔهطف یچطث ٔمساض

فطايٙس ٘بٔغّٛة اؾت وٝ ٕٔىٗ اؾت زض ٍٞٙبْ تِٛیس ٚ يب زض 

اوؿبيف ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی اتفبق ثیبفتس، ثٙبثطايٗ پبيساضی 

 .>14= ٔٛاز غصايی حیبتی اؾت ای يٝتغصزض اضظـ 

 ضٚی ظيبزی زض ٔٛضز اثط فطانٛت ثب لسضت ثبلا ثط یٞب پػٚٞف

ٞب ٚ تطویجبت ٔٛاز غصايی ٔب٘ٙس  ٞب، آ٘عيٓ ٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ

أب زض ٔٛضز  ،>15،16=ٞب ٚ ٘كبؾتٝ ا٘دبْ قسٜ اؾت  پطٚتئیٗ

 فطانٛتٔٛاز غصايی تٛؾظ اوؿبيف قىؿتٗ ِیپیسٞب ٚ 

ثٙبثطايٗ ٍ٘طا٘ی ؛ >17= تحمیمبت ثؿیبض وٕی ا٘دبْ قسٜ اؾت

افعايف ؾطػت  ،انّی زض اؾتفبزٜ اظ فطانٛت ثب قست ثبلا

ايٗ زض ضاؾتبی  .>18= ترطيت ضٚغٗ زض ٔٛاز غصايی اؾت

وٓ  ٞبی ؾؽ ٔبيٛ٘ع ٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ ثط فطانٛتتحمیك اثط 

 ،٘تبيحا٘دبْ قس وٝ  ی آٖٞب چطة ثب ٞسف حصف ٍٟ٘ساض٘سٜ

ضٚغٗ ٞبی  ٚيػٌیثط  فطانٛتفطايٙس  ،اثط ثرف ثٛزثؿیبض 

 فطانٛت تأثیط ٔغبِؼٝ ٗيا زض ِصاوٓ چطة اؾت   ؾؽ ٔبيٛ٘ع

 چطة وٓ ٛ٘عئب ؾؽ یحؿ ٚ يیبیٕیىٛقيعیف ٞبی يػٌیٚ ثط

 وبٞف ثط آٖ ٔؤثط حي٘تب وٙبض زض تب ٌطفت لطاض یثطضؾ ٔٛضز

 لطاض یبثياضظ ٔٛضز ؾؽ یچطث ثط ػٜيٚ ثٝ آٖ تأثیط یىطٚثیٔ ثبض

 .طزیٌ

 ّا رٍشهَاد ٍ  .2

  اٍلیِ هَاد تْیِ. 1.2

 نٙبيغ قطوت یٕٞىبض ثب وٓ چطةٔبيٛ٘ع  ؾؽ تِٛیس
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وّیٝ ٔٛاز اِٚیٝ ثطای تٟیٝ  .ٌطفت نٛضت ؾحط ٕٞساٖغصايی 

وبضذب٘ٝ زضيبفت قس. وّیٝ  ٔبيٛ٘ع ذظ تِٛیس ؾؽ ٔبيٛ٘ع اظ

زؾتٍبٜ  ظتٛؾٞب زض پبيّٛت تحمیك ٚ تٛؾؼٝ وبضذب٘ٝ  ٕ٘ٛ٘ٝ

ذلاء آظٔبيكٍبٞی )پبضؾیبٖ عطح ؾیٙب(  ٕٞٛغ٘بيعض تحت

 تٟیٝ قس. ؾبذت وكٛض ايطاٖ 

  

  ًَشیها یّا ًوًَِ َىیفزهَلاس. 2.2

ثب ٘ؿجت  (%47/1) ُ(، ترٓ ٔطؽ وبٔ%21ضٚغٗ ٔبيغ ؾٛيب )

(، %65/4قىط )(، %02/59، آة )40ثٝ  60ؾفیسٜ ثٝ ظضزٜ 

، اؾیس (%5)، ؾطوٝ %(5/0) َذطز(، پٛزض%9/1ٕ٘ه )

 (، وطثٛوؿی ٔتیُ ؾِّٛع%5/0) ، ٌٛاض%(13/0)ؾیتطيه 

٘كبؾتٝ ،  %(37/0، ؾٛضثبت پتبؾیٓ )%(2/0ٌعا٘تبٖ ) ،%(5/0)

زض ايٗ  .%(48/0) (، آثّیٕٛ%37/0( ٚ ثٙعٚات ؾسيٓ )91/3%)

قبٞس اؾتفبزٜ  یٞب ٕ٘ٛ٘ٝفطٔٛلاؾیٖٛ ثطای ٘ٛع  تحمیك اظ زٚ

 :قس

-قبٞسی وٝ زض فطٔٛلاؾیٖٛ آٟ٘ب اظ ٍٟ٘ساض٘سٜ یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ -1

 ٞبی ؾٛضثبت پتبؾیٓ ٚ ثٙعٚات ؾسيٓ اؾتفبزٜ قسٜ اؾت

 )ٔب٘ٙس فطٔٛلاؾیٖٛ وبضذب٘ٝ(

ٞٓ ٞبی قبٞسی وٝ زض فطٔٛلاؾیٖٛ آٟ٘ب  ٕ٘ٛ٘ٝ -2 

ا٘دبْ  فطانٛتٚی آٟ٘ب فطايٙس ضٚ ٞٓ  ٞب حصف قس٘سٍٟ٘ساض٘سٜ

قبٞس زٚ ؾٛيٝ يب زٚ  یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ. زض ٚالغ فطٔٛلاؾیٖٛ ٘كس

 . ثٛزعطفٝ 

ٞب  ٞبيی وٝ ٍٟ٘ساض٘سٜ حصف قس، ثٝ ٔیعاٖ زضنس آٖ زض ٕ٘ٛ٘ٝ

زؾتٍبٜ ٕٞٛغ٘بيعض  زض ٛ٘عئب ٝیتٟثٝ ٔمساض آة اضبفٝ قس. 

 وبٔلاًتب ثبفت  ا٘دبْ قسزلیمٝ  13 ٔست ثٝ ذلأتحت 

 پط ٚ سیتِٛ ٔطاحُ قسٖ وبُٔ اظ پؽ يىٙٛاذتی ايدبز قٛز.

ٚ ثب زضة فّعی  یثٙس ثؿتٝ (g250) یا كٝیق زض ظطٚف وطزٖ

  .قس٘سپّٕپ 

 

 فزاصَت یٌذآفز. 3.2

 ٕٞٛغ٘بيعض فطانٛتزؾتٍبٜ  زض ٛ٘عئب یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ 

ؾبذت وكٛض چیٗ  (JY92-IIDN, Co. Ltd., Ningbo)ٔسَ

ٚ ٞط ٕ٘ٛ٘ٝ  ٜقسٔٙتمُ ثٛز  اتٛولاٚ قسٜاظ لجُ پطٚة آٖ وٝ 

 زٔبی ٚ W750، لسضتKHz 20ثب فطوب٘ؽ min 5 ثٝ ٔست

تیتب٘یْٛ . لغط پطٚة ٌطفتتحت فطايٙس فطانٛت لطاض  20℃

ثطای  اؾت. mm50 ٚ ػٕك ٘فٛش mm 5/13ٜ ٔٛضز اؾتفبز

آة اظ حٕبْ  فطانٛت، ٕ٘ٛ٘ٝ عی خٌّٛیطی اظ افعايف زٔبی

% ثطای اؾتطيُ وطزٖ 70اظ اتبَ٘ٛ  ٞط ثبضيد اؾتفبزٜ قس ٚ 

 ٞب ٕ٘ٛ٘ٝوّیٝ  .ٌطزيستبله زؾتٍبٜ اؾتفبزٜ ٔحیظ زضٚ٘ی ا

  .>19= ٍٟ٘ساضی قس٘س 4 ℃یزض زٔب زض يرچبٌَصاضی ٚ وس

 

     رٍغي استخزاج. 4.2

ثٝ  1:1وّطٚفطْ ٚ ٔتبَ٘ٛ ثٝ ٘ؿجت  یٞب حلأَرّٛعی اظ 

زلیمٝ  1ٔرّٛط حبنُ ثٝ ٔست . ٕ٘ٛ٘ٝ ؾؽ اضبفٝ قس

ثب زلیمٝ  1 ؾپؽ .لطاض ٌطفتٕٞعٖ ضٚی  rpm 500زض

حلاَ زض ثبلا ٚ ضٚغٗ زض  .ؾب٘تطيفیٛغ قس rpm 2000ؾطػت

ؾپؽ حلاَ اظ لؿٕت فٛلب٘ی  ،لؿٕت پبيیٗ لطاض ٌطفت

 ،قس یآٚض خٕغحصف قسٜ ٚ فبظ ضٚغٗ زض لؿٕت پبيیٗ 

ٔمساض حلاَ ٘بچیع ثبلی ٔب٘سٜ زض ضٚغٗ تٛؾظ اٚاپطاتٛض تحت 

 . >20= آيس ثٝ زؾتذلاء ثربض قس تب ضٚغٗ ذبِم 

 

 ییایویکَضیشیف یّا یضگیٍ. 5.2

 پایذاری فیشیکی ٍ حزارتی .1.5.2

         ،یىيعیف یساضيپب یطیٌ ا٘ساظٜ زض ايٗ پػٚٞف، خٟت

g 15 ٖٚقس ٗيتٛظ ؾب٘تطيفیٛغ یٞب ِِٛٝ ٕ٘ٛ٘ٝ زض (F0) ٚ 

 ٛغیفيؾب٘تط rpm 5000 ؾطػتثب زلیمٝ  30 ثٝ ٔست ٞب ِِٛٝ

 ؾغح زض قسٜ ُیتكىضٚغٗ  ٝيلا ٔطحّٝ ٗيا اظ پؽ .قس٘س

 ٗيتٛظ ٔدسزاً ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ قٛز یٔ رتٝيض زٚض ٚ قسٜ خسا

 اؾتفبزٜ ثب زضنس ثط حؿت ٖٛیأِٛؿ یساضيپب. (F1) ٌطزز یٔ

 .>21= قٛز یٔ ٗییتؼ طيظ ضاثغٝ اظ

(1)                                        100 F0)×  /F1) (%)    

 پؽ ٕ٘ٛ٘ٝ ٚظٖ (F1) ٕ٘ٛ٘ٝ ٚ یٝاِٚ ٚظٖ (F0)ضاثغٝ،  يٗا زض وٝ

 خٟت .ثبقس یٔضٚغٗ  يیضٚ يٝلا قسٖ خسا ٚ يفیٛغؾب٘تط اظ

 ٚ تىطاض ٔطاحُ لجُ حطاضت، ثطاثط زض يٛ٘عٔب ثجبت ییٗتؼ

       یزٔب زضؾبػت  48 ٔست ثٝ ،يفٛغؾب٘تط اظ لجُ ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

 ثٝ ٔست rpm 3000ثب ؾطػت  ؾپؽ ٚ قس زازٜ لطاض 50 ℃

ثب  یع٘ حطاضت ثطاثط زض يٛ٘عٔب ثجبت .قس يفیٛغؾب٘تطزلیمٝ  10

 .>21= قس ییٗتؼ( 1) ضاثغٝ اظ اؾتفبزٜ

  چزب یذّایاس لیپزٍفاتعییي . 2.5.2

 ٔسَ   قیٕبزظٚ    ٌبظی    وطٚٔبتٌٛطافی     زؾتٍبٜ    ثب
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SGE-BPX70 ٗچطة یسٞبیاؾ ُيپطٚفب ،ؾبذت وكٛض غاپ 

ضٚغٗ اؾترطاج قسٜ  g 5/0. ثسيٗ نٛضت وٝقس ٌیطی ا٘ساظٜ

ٔتبِ٘ٛی پتبؼ  ml4ؾپؽ وطزٜ، ٍٞعاٖ حُ  ml7 ،Nضا ثب 

 ثٝ ٔست C° 49  اقجبع ثٝ آٖ اضبفٝ قسٜ ٚ زض زاذُ ثٗ ٔبضی

ثؼس اظ  .تب فبظ نبثٛ٘ی تكىیُ قٛز زازيٓزلیمٝ لطاض  10

ٍٞعاٖ ٚ اؾیس  N ی وٝ قبُٔ ياظ فبظ ضٚ ،ٌصقت ايٗ ظٔبٖ

ٔیىطِٚیتط ثب ؾطً٘ ٔرهٛل ثطزاقتٝ ٚ ثٝ  1چطة اؾت 

چطة تحّیُ  ٞبیزؾتٍبٜ تعضيك وطزٜ ٚ ؾپؽ پطٚفبيُ اؾیس

  .>22= قس

 

 ذیپزاکس عذد .3.5.2

ضٚغٗ اؾترطاج قسٜ اظ  یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ یسپطاوؿ ػسز ییٗتؼ 

ا٘دبْ > Cd8-53 =23ثٝ قٕبضٜ  AOCSٔغبثك ضٚـ  ٔبيٛ٘ع

 یٌّٛطْزض و یػٖاوؿ ٚالاٖ یاو یّیٔ ثطحؿت يح٘تب ٌطفت ٚ

 .قس ضٚغٗ ٌعاضـ

 

 اسیذیتِ رٍغي .4.5.2

ضٚغٗ اؾترطاج قسٜ اظ ٔبيٛ٘ع  یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ اؾیسی ػسز ییٗتؼ

 ا٘دبْ ٌطفت ٚ >Cd3d-63 =23ثٝ قٕبضٜ  AOCSٔغبثك ضٚـ 

 .قس ضٚغٗ ٌعاضـ س اؾیس اِٚئیهنزض ثطحؿت يح٘تب

 

 اسیذ تیَباربیتَریکاًذیس  .5.5.2

 ml 25ضٚغٗ ضا زاذُ يه ثبِٗ حدٕی  mg 200ٔیعاٖ 

اظ  ml 5 ؾپؽؾب٘سٜ ض ml 25ٓ ثٛتبَ٘ٛ ثٝ حد-1ضيرتٝ ٚ ثب 

 ٚ ٔحَّٛ ٕ٘ٛ٘ٝ ضا ثٝ يه ِِٛٝ آظٔبيف ذكه ا٘تمبَ زازٜ 

ml5  ِِٝٛ ٔحَّٛ ٚاوٙكٍط ضا ثٝ آٖ اضبفٝ وطزٜ ؾپؽ

زضخٝ لطاض  C° 95ؾبػت زض ثٗ ٔبضی  2آظٔبيف ضا ثٝ ٔست 

عَٛ  زض ml 10 زازٜ ٚ ٔیعاٖ خصة ٔحَّٛ ضا زض يه ؾُ

اؾتفبزٜ اظ آة ٔمغط ثٝ ػٙٛاٖ قبٞس ا٘ساظٜ ثب  nm530 ٔٛج

 >.24= ( ثطای ٔحبؾجٝ اؾتفبزٜ قس2ٚ اظ ضاثغٝ ) طفتٌٝ

 =   اؾیس تیٛثبضثیتٛضيه ػسز
 ٔیعاٖ خصة    

ٚظٖ ٕ٘ٛ٘ٝ
(2       )  

 

 تَتَکس عذدهحاسبِ  .6.5.2

 تیٛثبضثیتٛضيهثطحؿت اؾیس ثطای ٔحبؾجٝ ػسز تٛتٛوؽ 

 >. 25= اؾتفبزٜ قس (3)اظ ضاثغٝ  اؾیس 

(ػسز پطاوؿیس  )       (3)  ; ػسز تٛتٛوؽاؾیس تیٛثبضثیتٛضيه 

 حسی آسهَى .6.2

ثط اؾبؼ ضٚـ  ذهٛنیبت اضٌبِ٘ٛپتیىی ؾؽ ٔبيٛ٘ع

 ذیّی ٌعيٙٝ ٔیبٖ ايٗ زض وٝ ای ا٘دبْ قس ٘مغٝ 5ٞسٚ٘یه 

أتیبظٞبی ز. ثٛ 1أتیبظ یزاضا ثس ٌعيٙٝ ٚ 5 أتیبظ یزاضا ذٛة

٘فط اضظيبة آٔٛظـ زيسٜ پؽ اظ ثجت  30زازٜ قسٜ تٛؾظ 

٘طْ افعاض ٔٛضز آظٖٔٛ ٘طٔبَ ثٛزٖ لطاض ٌطفتٙس ٚ قسٖ ثب 

ٞبی حؿی ايٗ آظٔبيف ٘طٔبَ ٘جٛز٘س،  ٔكرم قس وٝ زازٜ

ثٙبثطايٗ اظ ا٘دبْ ػّٕیبت آٔبض پبضأتطی تدعيٝ ٚاضيب٘ؽ ٚ 

ٞبی ٔؼَٕٛ )ٔب٘ٙس تٛوی ٚ...(  ٞب ثب آظٖٔٛ ٔمبيؿٝ ٔیبٍ٘یٗ

ٔبض ٞبی حؿی تحت ػّٕیبت آ٘بِیع ثب آ ذٛززاضی ٌطزيس ٚ زازٜ

ٞبی حؿی ثب  ثسيٗ ٔٙظٛض زازٜ ٝ ٚلطاض ٌطفتغیطپبضأتطی 

 .>26= فطيسٔٗ ٔٛضز آ٘بِیع لطاض ٌطفتٙس غیطپبضأتطيهآظٖٔٛ 

 

 هاری آآًالیش . 7.2

تىطاض ا٘دبْ  3تهبزفی زض وبٔلاًثط پبيٝ عطح ايٗ پػٚٞف 

ثسٖٚ  فطانٛت قسٜ ٕ٘ٛ٘ٝ -1قس. تیٕبضٞبی آظٔبيكی قبُٔ 

 -3ٚ ثسٖٚ فطانٛت  ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜٕ٘ٛ٘ٝ  -2 ٍٟ٘ساض٘سٜ

 ؾٝثٛز وٝ زض  )قبٞس( ٚ ثسٖٚ فطانٛت ثب ٍٟ٘ساض٘سٜٕ٘ٛ٘ٝ 

 ،ؾؽ ٔبيٛ٘ع قف ٔبٜ اؾت( ء)تبضيد ا٘مضب ٔطحّٝ ظٔب٘ی

( ٚ 90قبُٔ اثتسای آظٔبيف )ضٚظ اَٚ(، ٔطاحُ ٔیب٘ی )ضٚظ 

فیعيىٛقیٕیبيی ٚ حؿی پبضأتطٞبی ( 180ٔطحّٝ پبيب٘ی )ضٚظ

ٞبی ٌطزآٚضی قسٜ زض عَٛ زٚضٜ  زازٜا٘ساظٜ ٌیطی قس. 

ٔٛضز  16ٚضغٖ  Minitab آظٔبيف تٛؾظ ٘طْ افعاض آٔبضی

ٞبی نفبت ثب  تدعيٝ ٚ تحّیُ لطاض ٌطفت. ٔمبيؿٝ ٔیبٍ٘یٗ

 كطیفثط اؾبؼ آظٖٔٛ  زاض آظٖٔٛ وٕتطيٗ اذتلاف ٔؼٙی

(LSD) ضؾٓ قس٘س. افعاض اوؿُ ٞب ثب ٘طْ ٕ٘ٛزاٚ  ا٘دبْ قس 

 

 ًتایج ٍ بحث .3

 4 ℃در دهای  اهَلسیَى یذاریپا .1.3

 ٞٓ وٝ قٛز یٔ اعلاق أِٛؿیٛ٘ی ثٝ پبيساض، أِٛؿیٖٛ

 پسيسٜ. ٘سٞس ضخ آٖ زض قسٖ یا ذبٔٝ ٚ ضٚ٘كیٙی آٔیرتٍی،

 یحبٚ وٝ پطچطة ٔبيٛ٘ع ؾؽ یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ زض قسٖ یا ذبٔٝ

 زِیُ ايٗ ثٝ افتس، ٔی اتفبق تط وٓ ٞؿتٙس ضٚغٗ یثبلا ٔمبزيط



 
 

    143            تِٛیس ؾؽ ٔبيٛ٘ع ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ثٝ وٕه فطانٛت                                                                                         ٕٞىبضاٖ ٚ ضٚغيٗ تٛوّی 

 

 انغىبن ٚ زاقتٝ تٕبؼ يىسيٍط ثب قست ثٝ ضٚغٗ لغطات وٝ

 وٓ ٔبيٛ٘ع .ٌطزز یٔ قسٖ یا ذبٔٝ اظ ٔب٘غ ٞب آٖ ثیٗ حبنُ

 زِیُ أىبٖ ٕٞیٗ ثٝ. اؾت پبيیٙی ٚيؿىٛظيتٝ یزاضا چطة

فؿبز  اظ قبذهی ػٙٛاٖ ثٝ يرچبَ یزٔب زض قسٖ یا ذبٔٝ

اظ  ضا ذٛز ٔمجِٛیت نٛضتايٗ  زض ٚ زاقت ٚخٛز فیعيىی

 ظزٌی ضٚغٗ ٌٛ٘ٝ ٞیچ یٍٟ٘ساض زٚضٜ عَٛ زض .زاز ٔی زؾت

 (1قىُ) ٘كس ٔكبٞسٜ ؾؽ یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ اظ ٞیچىساْ ؾغح زض

 قسٜ تٟیٝ یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ ٔغّٛة يساضیپب ی زٞٙسٜ ٘كبٖ وٝ

 .ثبقس یٔ

 

 
  4℃پبيساضی أِٛؿیٖٛ زض زٔبی ( 1ضکل )

 Emulsion stability at 4℃  Fig 1. 

 

  50 ℃دهای در  اهَلسیَى یذاریپا .3.2

 يساضیپب ٔبيٛ٘ع ؾؽ ٔٛضز زض ٟٔٓ یٞب قبذم اظ يىی

٘تبيح آظٖٔٛ پبيساضی زض اؾت.  ثبلا یزٔبٞب زض أِٛؿیٛ٘ی

زض ٞیچ وساْ اظ تیٕبضٞب ٘كبٖ زاز وٝ  50 ℃ زٔبی تؿطيغ 

(. 2)قىُ  ٚخٛز ٘ساقت 180اثط ضٚغٗ ظزٌی حتی زض ضٚظ 

 يبزیظ ٔیعاٖ ثٝ أط ايٗ زض ٔبيٛ٘ع ؾؽ فطَٔٛ زض تغییط

 زا٘ؿیتٝ اذتلاف ٚ شضات ا٘ساظٜ ثط ػلاٜٚ .ثٛز ذٛاٞس زذیُ

 أِٛؿیٖٛ، يساضیپب زض زيٍط ٟٔٓ ػبُٔ زٚ، فطَٔٛ یاخعا

 یطیتبث وٝ ٞؿتٙس أِٛؿیٖٛ شضات ثٛزٖ فكطزٜ ٚ یٌطا٘طٚ

 >.27= زاض٘س ٔبيٛ٘ع ؾؽ يساضیپب زض ثؿعا
 

 
  50℃پبيساضی أِٛؿیٖٛ زض زٔبی ( 2ضکل )

Emulsion stability at 50℃  Fig1.  
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 ٔرتّف یٕبضٞبیت یثطأٛضز اؾتفبزٜ  یاذتهبضػلائٓ  (1جذٍل )

Table 1. Symbols used for different treatments 

 

 

 

 

 

 

 

 استخزاج یایسَ رٍغي چزب یذّایاس ساختار .3.3

 چزب کن ًَشیها سس اس ضذُ

 زض اؾترطاج قسٜ اظ ٔبيٛ٘ع يبیؾٛ ضٚغٗ چطة یساؾ ؾبذتبض

 %50ثیف اظ زض ٕٞٝ تیٕبضٞب .قسٜ اؾت زازٜ ٘كبٖ( 2خسَٚ)

اؾیسٞبی چطة ضٚغٗ ؾٛيب ضا اؾیس ِیِٙٛئیه تكىیُ زازٜ 

زض ٕٞٝ تیٕبضٞب زض عی ظٔبٖ  چطة یسٞبیاؾاؾت. زض ثیٗ 

اؾیس اِٚئیه زٚٔیٗ فطاٚا٘ی ضا ثٝ ذٛز اذتهبل  ،ٍٟ٘ساضی

 تیهیپبِٕ ( ٚ ثٝ ز٘جبَ آٖ اؾیس%04/22-24/27) زٞس ٔی

ٚ  ( %04/2-04/5)اؾیس آِفب ِیِٙٛٙیه  ،(33/7% -83/9)

 ،يٍطزی عطف اظس. ٘لطاض زاض( %66/3-27/4)اؾیس اؾتئبضيه 

ؿتیه، يطیاؾیس ٔ%( 2)وٕتط اظ  یخعئ چطة یسٞبیاؾ

ٔبضٌبضيه، آضاقیسٚ٘یه، اضٚؾیه ٚ  پبِٕیتِٛئیه،

 ٞبی يُپطٚفب يبفتٙس. تغییطات خعئی ٚ ٘بٔٙظٓ ٔیِیٍٙٛؾطيه 

 ٚ یٗٔحمم ٔمبلات ثب ٔغبثك زض ٕٞٝ تیٕبضٞب ٔغبِؼٝ ٔٛضز

  >.29، 28= ثٛزٚ اؾتب٘ساضز ّٔی ايطاٖ  یلب٘ٛ٘ اِعأبت

 

 ؾؽ ٔبيٛ٘ع وٓ چطة %(چطة ) ٞبیپطٚفبيُ اؾیسٔتفبٚت اظ ِحبػ  یٞب ظٔبٖٞبی تیٕبضٞب زض  ٔیبٍ٘یٗ یسِ( هقا2جذٍل )
Table 2. Comparison of mean of treatments at different times in terms of Fatty acid profile (%) of low-fat mayonnaise 

 تیوار
Treatment 

 اریعلاهت اختص
Symbol 

 ثب ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛت(قبٞس )
Control (With preservatives and without ultrasonication) 

Control 
 

 ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛت
Without preservatives and without ultrasonication 

W 

 

 فطانٛتتیٕبض قسٜ ثب ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ 
Without preservatives and with ultrasonication 

US 

 

180ضٚظ   
Day180 

90ضٚظ   
Day90 

1ضٚظ   
Day1 

 اؾیس چطة
Fatty acid 

 

 

0.074±0.009Aa 

0.072±0.0026Aa 

0.080±0.010Aa 

 

 

0.078±0.009Aa 
0.076±0.002Aa 

0.073±0.002Aa 

 
 

 

 

0.072±0.003Aa 
0.071±0.002Ba 

0.073±0.007Aa 

 
 

 C14:0)) ٔیطيؿتیهاؾیس 

Myristic acid (C14:0) 
Control 

W 

US 

 

 

 

9.83±0.01Aa  

9.69±0.02Ab  
7.73±0.01Ac 

 

 

 

9.60±0.04Ba  

9.52±0.01Bb 
 7.59±0.01Bc 

 

 

 

 

9.44±0.010Ca 

9.4 ±0.001Ca 
7.33±0.010Cb 

 (C16:0) پبِٕیتیه اؾیس

Palmitic acid(C16:0) 

Control 

W 

US 

 

 

0.980±0.010Aa 

0.961±0.003Aa  

0.115±0.001Bb 

 

 
0.951±0.008Ba  

0.952±0.002Ba  

0.118±0.001Ab 

 

 
0.948±0.001 Ba 

0.948±0.001Ba  

0.115±0.001Bb 

 (C16:1) پبِٕیتِٛئیهاؾیس 

Palmitoleic acid(C16:1) 

Control 

W 
US 

 

 

 

0.086±0.003 Ab 

0.091±0.002Aa 

0.053±0.001Bc 

 

 
 

0.088±0.004 Aa 

0.087±0.001Ba 
0.060±0.001Ab 

 

 
 

0.082±0.004 Ab 

0.085±0.001Ba 
0.058±0.001Ac 

 

    (C17:0) ٔبضٌبضيهاؾیس 

Margaric acid (C17:0) 
Control 

W 

US 
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زاضای تفبٚت آٔبضی ٔؼٙی زاض ( LSD) یكطفثط اؾبؼ آظٖٔٛ ٚ زض ٞط ؾتٖٛ ثب حطٚف ٔتفبٚت وٛچه  اػساز ٚالغ زض ٞط ضزيف ثب حطٚف ٔتفبٚت ثعضي

 (.P ˂ 0.01) ٞؿتٙس
Numbers in each row with different capital letters and in each column with different small letters based on Fisher's exact test (LSD) showed 

a statistically significant difference (P ˂ 0.01).   
 یبضٔؼ ا٘حطاف ± اػساز یبٍ٘یٗٔ

Means ± standard deviation 
 

 یتإٞ اظ يٙسفطآ یع زض ٔصوٛض چطة غبِت یسٞبیاؾ یثطضؾ

تیه یوٕتطيٗ ٔمساض اؾیس پبِٕ .اؾت ثطذٛضزاض یكتطیث

% وٝ ايٗ ٔمساض زض 33/7 زٔطثٛط ثٝ تیٕبض فطانٛت قسٜ ثٛ

ٚ ٔمساض اؾیس % 73/7يبفت عی ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی افعايف 

% 44/9تیه تیٕبض فطانٛت ٘كسٜ ٚ ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ یپبِٕ

 زاضی ثب تیٕبض قبٞس )ثبٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛت(بتفبٚت ٔؼٙ

 

 

4.168±0.001Ba 

4.160±0.020Ba 

3.660±0.070Cb 

 
 

4.194±0.04Bb 
4.290±0.04Aa 

3.838±0.01Cc 

 
 

4.27±0.010Aa 
4.25±0.040Ab 

3.91±0.009Ca 

 (C18:0) اؾتئبضيهاؾیس 

Stearic acid (C18:0) 

Control  
W 

US 

 

 

24.227±0.11Ac 

24.740±0.04Ab 

27.240±0.09Aa 

 
 

23.292±0.130Bc 

23.560±0.050Bb 
26.210±0. 010Ba 

 
 

22.047±0.003Cc 

23.040±0.004Cb 
25.260±0.003Ca 

 C18:1)) اِٚئیهاؾیس 

Oleic acid (C18:1) 

Control  

W 
US 

 

 

54.29±0.02Ab 

54.37±0.14Ab 

56.94±0.3Ca 

 
 

54.01±0.14Bb 

54.03±0.03Bb 
56.55±0.08Ca 

 

 
53.93±0.05Bb 

53.97±0.01Bb 

55.91±0.03Ca 

 C18:2)) ِیِٙٛئیهاؾیس 

Linoleic acid(C18:2) 

Control 

W 
US 

 

 

0.39 ±0.002 Ca 

0.39 ±0.003Ca 

0.20±0.001Bb 

 

 
0.44±0.030 Ba 

0.40±0.003Ba 

0.27±0.050Ab 

 

 
0.51±0.001 Aa 

0.48±0.001Ab 

0.31±0.004Ac 

  (C18:3) ٌبٔب ِیِٙٛٙیهاؾیس

Linolenic acid (C18:3) 
Control  

W 

US 
 

 

5.04±0.05 Aa 

5.03 ±0.03Aa 

2.13±0.03Ab 

 
 

5.02±0.05Aa 
4.89±0.26Aa 

2.11±0.07Ab 

 

 

4.81±0.01 Ba 
4.10±0.01Bb 

2.04±0.01Ac 
 

 C18:3)) آِفب ِیِٙٛٙیهاؾیس 
Alpha Linolenic acid (C18:3) 

Control 

W 

US 

 

 

 

0.401±0.005 Aa 

0.40±0.005Aa 

0.209±0.007Ab 

 
 
 

0.394±0.009 Aa 

0.387±0.010Aa 
0.204±0.007ABb 

 

 

 
 0.356±0.001 Ba 

0.347±0.010Bb 

0.195±0.001Bc 

 C20:0)) اؾیس آضاقیسٚ٘یه

Arachidonic acid (C20:0) 

Control  
W 

 US  

 

 

0.210 ±0.010Ba 

0.219±0.010Ba 

0.215±0.002Aa 
 

 
 

0.221±0.001Bb 

0.23±0.004ABa 
0.22±0.005Aab 

 

 

 
0.30 ±0.001Aa 

0.24±0.005Ab 

0.25±0.041Ab 
 

 (C22:0) اضٚؾیهاؾیس 

Erucic acid(C22:1) 

Control  

W 
US 

 
0.15±0.007Ab 

0.15±0.007Ab 

0.19±0.010Ba 
 

 
0.13±0.007Bc 

0.15±0.003Ab 

0.21±0.011Aa 
 

 
0.13±0.001Bb 

0.13±0.003Bb 

0.18±0.003Ba 
 

 C24:0))ِیٍٙٛؾطيهاؾیس 

Lignoceric acid (C24:0) 

Control  

W 

US 
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 ثٝ عی ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی ايٗ ٔمبزيط ثٝ تطتیت .٘ساقت % 44/9

وٝ ثب تیٕبض فطانٛت قسٜ  افعايف يبفت% %83/9 69/9ٚ

زاضی زاقتٙس. ٕٞچٙیٗ ثیكتطيٗ ٔمساض اؾیس بتفبٚت ٔؼٙ

ٚ زض ٕ٘ٛ٘ٝ  %81/4آِفبِیِٙٛٙیه زض ضٚظ اَٚ زض ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس

زٚ  يٗا .% ثٛز10/4ثسٖٚ فطانٛت ٚ ثسٖٚ ٔبزٜ ٍٟ٘ساض٘سٜ 

زاض زاقتٙس ٚ وٕتطيٗ بتیٕبض ثب تیٕبض فطانٛت قسٜ تفبٚت ٔؼٙ

ٔمساض اؾیس آِفب ِیِٙٛٙیه زض ضٚظ اَٚ ٔطثٛط ثٝ تیٕبض 

زض تٕبٔی تیٕبضٞب زض عی  .% ثٛز36/2 ثٝ ٔیعاٖ ٜفطانٛت قس

 ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی ٔمبزيط اؾیس آِفب ِیِٙٛٙیه ثٝ تطتیت

ثیكتطيٗ ٔمساض اؾیس ( افعايف يبفت. 13/2%، %03/5%، 04/5)

% ٚ 27/4ٞبی قبٞس  اؾتئبضيه زض ضٚظ اَٚ ٔطثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

% ثٛز وٝ ثب 25/4ت ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛ یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞبی فطانٛت قسٜ وٝ وٕتطيٗ ٔمساض اؾیس اؾتئبضيه ضا  ٕ٘ٛ٘ٝ

. ٔكبٞسٜ قسزاضی بتفبٚت ٔؼٙ( %91/3) زض ضٚظ اَٚ زاقتٙس

مساض اؾیس اؾتئبضيه تٕبٔی زض عی ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی ٔ

وبٞف يبفت.  %(66/3% ٚ 16/4%، 16/4) تیٕبضٞب ثٝ تطتیت

تیه، آِفب ِیِٙٛٙیه یاؾیس پبِٕ ،ثسيٗ تطتیت تیٕبض ثب فطانٛت

ضا  ی اؾترطاج قسٜ اظ ٔبيٛ٘ع وٓ چطةٚ اؾتئبضيه ضٚغٗ ؾٛيب

زض ثیٗ % 26/25ه وبٞف زاز. ثیكتطيٗ ٔمساض اؾیس اِٚئی

ٚ ز ٔطثٛط ثٝ تیٕبض فطانٛت قسٜ ثٛتیٕبضٞب زض ضٚظ اَٚ 

ٔطثٛط ثٝ تیٕبض قبٞس ثٛز. زض عی % 047/22 وٕتطيٗ ٔمساض

ٔمساض اؾیس اِٚئیه زض ٕٞٝ تیٕبضٞب ثٝ  ،ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی

زض تیٕبض ثسٖٚ فطانٛت ٚ  ،%22/24 تطتیت زض ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس

ٜ ٚ زض تیٕبض فطانٛت قس % 74/24ثسٖٚ ٔبزٜ ٍٟ٘ساض٘سٜ 

بض فطانٛت يبفت. ٕٞچٙیٗ زض ضٚظ اَٚ تیٕ% افعايف 24/27

ٚ تفبٚت  ضا زاقت% 91/55 اؾیس ِیِٙٛئیهثیكتطيٗ ٔمساض

ٚ تیٕبض ثسٖٚ  %93/53 سٞبی قبٞ زاضی ثب ٕ٘ٛ٘ٝبٔؼٙ

عی ظٔبٖ  .زاضز %90/53 تٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛ

 اؾیس ِیِٙٛئیه ٕٞٝ تیٕبضٞب ثٝ تطتیت قبٞس ،ٍٟ٘ساضی

% ٚ 37/54بزٜ ٍٟ٘ساض٘سٜثسٖٚ فطانٛت ٚ ثسٖٚ ٔ، 29/54%

افعايف يبفت. ثسيٗ تطتیت تیٕبض ثب  %94/56 فطانٛت قسٜ

ٔمساض اؾیس اِٚئیه ٚ ِیِٙٛئیه ضٚغٗ ؾٛيب ضا  ،فطانٛت

 افعايف زاز.

 
 ؾؽ ٔبيٛ٘ع وٓ چطة )%( یٔتفبٚت اظ ِحبػ پطٚفبيُ اؾیسٞبی چطة وّ یٞب ظٔبٖتیٕبضٞب زض  ٔمبيؿٝ ٔیبٍ٘یٗ (3) جذٍل

Table 3. Comparison of mean of treatments at different times in terms of main fatty acid profile (%) of low-fat mayonnaise. 

180ضٚظ   
Day180 

90ضٚظ   

Day90 

1ضٚظ   

Day1 

 اؾیسٞبی چطة وّی
Main fatty acids 

 
 

14.804±0.012Aa 

14.690±0.050Aa 

12.119±0.04Bb 

 
 

14.696±0.033Ba 

14.693±0.017Aa 

11.988±0.079Ab 

 

 
 

14.535±0.018Ca 

14.472±0.016Bb 
11.877±0.027Cc 

 اؾیس چطة اقجبع
Saturated fatty acids 

Control 
W 

US 

 

25.417±0.100Ab 

25.630±0.441Ab 

27.570±0.096Aa 

 
24.401±0.135Bc 

24.741±0.050Bb 

26.550±0.108Ba 
 

 
23.297±0.003Cc 

24.23±0.006Bb 

25.63±0.040Ca 
 

 اؾیس چطة ته غیط اقجبع
Mono-Unsaturated fatty acids 

Control 

W 
US 

 

59.738±0.132Aab 

59.809±0.110Aa 

59.270±0.372Ab 

 

 

59.416±0.191Ba 

59.315±0.313Bab 
58.890±0.165Ab 

 

59.099±0.055Ca 

58.417±0.022Cb 
58.148±0.149Bc 

 

 اؾیس چطة چٙس غیط اقجبع
Poly-Unsaturated fatty acids 

Control 

W 

US 
 

 

85.100±0.177 Ab 

85.445±0.340Ab 

86.840±0.320Aa 

 
 

83.877±0.20 Bb 

84.062±0.35Bb 
85.451±0.05Ba 

 
 

82.397±0.070Cb 

82.657±0.027Cb 
83.780±0.080Ca 

 

 اؾیس چطة غیط اقجبع
Unsaturated fatty acid 

Control 
W 

US 
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زاضای تفبٚت آٔبضی ٔؼٙی زاض ( LSD) یكطفٚ زض ٞط ؾتٖٛ ثب حطٚف ٔتفبٚت وٛچه ثط اؾبؼ آظٖٔٛ  اػساز ٚالغ زض ٞط ضزيف ثب حطٚف ٔتفبٚت ثعضي

 (.P ˂ 0.01) ٞؿتٙس
Numbers in each row with different capital letters and in each column with different small letters based on Fisher's exact test (LSD) showed 

a statistically significant difference (P ˂ 0.01).   
 یبضٔؼ ا٘حطاف ± اػساز یبٍ٘یٗٔ

Means ± standard deviation 
 

زضخٝ  اؾبؼ ثطتٛاٖ  ٔی یع٘ ضا يبؾٛ ضٚغٗ چطة یساؾ ؾبذتبض

 ٕٞچٖٛ اقجبع ا٘ٛاع ثٝ یسضٚوطثٙیٞ یطٜظ٘د یطاقجبػیتغ

 یساؾ، (C16:0) یتیهپبِٕ یساؾ، (C14:0) یطيؿتیهٔ یساؾ

 یساؾ، (C18:0) يهاؾتئبض یساؾ، (C17:0) يهٔبضٌبض

 یساؾ ٚ (C22:0) یهثٟٙ یساؾ ،(C20:0) یسٚ٘یهآضاق

 یٓتمؿ یطاقجبعغ چطة یسٞبیاؾٚ  (C24:0) یٍٙٛؾطيهِ

 ته چطة یسٞبیاؾ قبُٔ یطاقجبعغ چطة یسٞبیاؾ .وطز

 یساِٚئیهاؾ، (C16:1) یتِٛئیهپبِٕ یساؾ ٔب٘ٙس یطاقجبعغ

(C18:1) ٚ یِٙٛئیهِ یساؾ ٕٞچٖٛ یطاقجبعغ چٙس (C18:2) 

(  3ثب تٛخٝ ثٝ )خسَٚ ٞؿتٙس. (C18:3) یِٙٛٙیهِ-یسآِفباؾ ٚ

زض ضٚظ اَٚ زض تیٕبض فطانٛت  اؾیسٞبی چطة اقجبعٔمساض 

 قبٞس تیٕبضضا ٘ؿجت ثٝ  %87/11 قسٜ وٕتطيٗ ٔمساض

 %47/14ثسٖٚ فطانٛت  ٚ ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ تیٕبضٚ  % 53/14

ٔمساض  ،زاقت ٚ زض عی ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی زض ٕٞٝ تیٕبضٞب

%، 80/14ثٝ تطتیت زض ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس  اؾیسٞبی چطة اقجبع

تیٕبض ٚ  %69/14ت طانٛتیٕبض ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ ف

اؾیسٞبی  ثیكتطيٗ ٔمساض ثیكتط قس. %11/12 فطانٛت قسٜ

 فطانٛتٔطثٛط ثٝ تیٕبض زض ضٚظ اَٚ  اقجبعغیطچطة ته 

وٝ ثٛز  %29/23 ٚ وٕتطيٗ ٔمساض زض ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس  63/25%

 افعايف پیسا وطز. ٔمساض آٖ زض ٕٞٝ تیٕبضٞبثب ٌصقت ظٔبٖ 

 اظ چطة چٙس غیطاقجبع ٔمساض اؾیس وٝ زاز٘س ٘كبٖ یٗٔحمم

 ٌطزز یٔ ٔحؿٛة يفاوؿب ثٝ یتزضحؿبؾ ػٛأُ يٟٕٗٔتط

ٕٞچٙیٗ ٚخٛز ٔمساض ظيبز اؾیس چطة چٙس  .>30-33=

ٌّیؿطيسٞب ٔٙدط ثٝ وبٞف ٔست  یؾبذتبضتطغیطاقجبع زض 

اؾیس چطة چٙس وٕتطيٗ ٔمساض  .>34= قٛز یظٔبٖ ٍٟ٘ساضی ٔ

فطانٛت  تیٕبضٔطثٛط ثٝ % 148/58زض ضٚظ اَٚ  غیطاقجبع

 تؼساز ،فطانٛت اثط زض وٝ اؾت ٔؼٙب ثساٖ يٗا، ثبقس یٔ

 18 یطاقجبعغ چٙس چطة یسٞبیاؾ زض زٌٚب٘ٝ یٛ٘سٞبیپ

 یساؾ ذهٛنبًاؾیس چطة ته غیطاقجبع  ٔمساض ٚ وبٞف وطثٙٝ

ثطٚی ضٚغٗ آفتبثٍطزاٖ ممیٗ ح٘تبيح ٔ .يبفت يفافعا یهاِٚئ

ٔمساض اؾیس اِٚئیه ضٚغٗ ضا ٘ؿجت  فطانٛتوٝ  زٞس یٔ٘كبٖ 

 ٕٞچٙیٗ >.17= افعايف زاز ثسٖٚ فطانٛت قبٞسٕ٘ٛ٘ٝ ثٝ 

 

4.035±0.007Bc 

4.071±0.010Ab 

4.940±0.010Aa 

 
4.043±0.022ABb 

4.036±0.010Bb 

4.850±0.020Ba 

 
 

4.065±0.004Ab 
4.036±0.004Bc 

4.890±0.001Ba 
 

اؾیس چطة اقجبع اقجبع/  اؾیس چطة چٙس غیط 
Poly Unsaturated fatty acids/ Saturated fatty acids 

Control 
W 

US 

 
 

5.75±0.01Ac 

5.81±0.02Ab 

7.24±0.03Aa 

 
5.70±0.03Bb 

5.72±0.01Bb 

7.05±0.03Ba 

 
5.66±0.005Bc 

5.71±0.005Bb 

7.05±0.010Ba 

 اؾیس چطة غیط اقجبع/ اؾیس چطة اقجبع
Unsaturated fatty acids/ Saturated fatty acids 

Control 
W 

US 
 

0.42 ±0.002Ab 

0.42±0.008Ab 

0.480±0.004Aa 

 

0.41 ±0.002Bc 
0.41±0.001Bb 

0.465±0.002Ba 

 

0.39 ±0.0004Cb 
0.41±0.0006Bb 

0.45±0.0004Ca 

 اؾیس چطة ته غیط اقجبع/ اؾیس چطة چٙسغیط اقجبع
Mono Unsaturated fatty acids/ Poly Unsaturated fatty acids 

Control 

W 
US 

 

 

0.473 ±0.009 Ab 

0.467±0.005Ab 

0.536±0.003Aa 
 

 

 
0.309 ±0.037 Bb 

0.281±0.005Bb 

0.397±0.042Ba 
 

 

  
0.113 ±0.001Cb 

0.112±0.003Cb 

0.189±0.005Ca 
 

 )اؾیسيتٝ ضٚغٗ ثطحؿت اؾیس اِٚئیه( اؾیس چطة آظاز
(Acidity of oil (%oleic acid)) Free fatty acids 

Control 

W 

US 
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ٔطثٛط ثٝ  یطاقجبعغ چٙس چطة یسٞبیاؾثیكتطيٗ ٔمساض 

ٚ زض تیٕبض ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ  ثٛز% 09/59 ٕ٘ٛ٘ٝ قبٞس

ايٗ  ،ٚ ثٝ عٛض وّی ثب افعايف ظٔبٖ ٜثٛز% 41/58 فطانٛت

، زض %74/59س ثٝ تطتیت زض تیٕبض قبٞ تیٕبضٞبزض ٕٞٝ  ٔمبزيط

% ٚ زض تیٕبض 81/59تیٕبض ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛت 

 ثیكتطيٗ ٔمساض افعايف يبفت.% 27/59فطانٛت قسٜ 

زض ضٚظ اَٚ ٔطثٛط ثٝ تیٕبض  اؾیسٞبی چطة غیط اقجبع

ثٛز أب ثیٗ زٚ تیٕبض زيٍط تفبٚت  %78/83فطانٛت قسٜ 

 ٕٞچٙیٗ ثب ٌصقت ظٔبٖ ٔمبزيط .تزاضی ٚخٛز ٘ساقبٔؼٙ

ثطای  ٕٞٝ تیٕبضٞب افعايف يبفت. اؾیسٞبی چطة غیطاقجبع 

اؾیس چطة چٙس غیط اقجبع/ اؾیس چطة اقجبع،  یٞب ٘ؿجتزض 

ٚ اؾیس چطة ته  اؾیس چطة غیط اقجبع/ اؾیس چطة اقجبع

ثیكتطيٗ ٔمساض ٔطثٛط غیط اقجبع/ اؾیس چطة چٙس غیط اقجبع 

%، 89/4ٞب  ٘ؿجت اؾت وٝ ثٝ تطتیت فطانٛت قسٜثٝ تیٕبض 

ٞب  % اؾت ٚ وٕتطيٗ ٔمساض ثٝ تطتیت ٘ؿجت%45/0 ٚ 05/7

%، 036/4ٔطثٛط ثٝ تیٕبض ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛت 

 یساؾ ٚ یِٙٛئیهِ یساؾ اؾت. %39/0% ٚ قبٞس 66/5قبٞس 

 زٌٚب٘ٝ، یٛ٘سپ ٚ ؾٝ زٚ زاقتٗ ثب یتتطت ثٝ یِٙٛٙیهِ-آِفب

 ٕٞچٖٛ يیپبضأتطٞب تٛا٘ٙس یٔ ِصا زاض٘س يیثبلا یطاقجبػیتغ

اؾیس چطة چٙس غیط اقجبع، اؾیس چطة غیط اقجبع ٚ 

٘تبيح حبنُ >. 29= سٙلطاض زٞ تأثیطضا تحت ٞب  آٖ یٞب ٘ؿجت

اظ اؾیسٞبی چطة آظاز ثطحؿت زضنس اؾیس اِٚئیه ٘كبٖ 

 ز زض ضٚظ اَٚزٞس وٝ ثیكتطيٗ ٔمساض اؾیس چطة آظا ٔی

وٝ ثب ٌصقت  اؾت فطانٛت قسٜتیٕبضٔطثٛط ثٝ  (189/0%)

وٕتطيٗ  .افعايف يبفت %53/0ثٝ  ايٗ ٔمساض 180زض ضٚظ  ظٔبٖ

 ستیٕبض قبٞ ٔطثٛط ثٝ زض ضٚظ اَٚ ٔمساض اؾیسچطة آظاز

 (%112) ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛتتیٕبض  ٚ (113/0%)

اضی ثیٗ ايٗ زٚ تیٕبض ٚخٛز ٘ساقت أب ثب ثٛز وٝ تفبٚت ٔؼٙبز

 %46/0 ٚ %47/0 ثٝ ٔمبزيط آٟ٘ب ثٝ تطتیتٌصقت ظٔبٖ 

ٔحممیٗ زيٍط وٝ اثط  ٞبی يبفتٝثطاؾبؼ  افعايف يبفت.

ٔمساض اؾیس  ،ضا ثطٚی ضٚغٗ آفتبثٍطزاٖ ثطضؾی وطز٘س فطانٛت

زض ٔمبيؿٝ ثب ٕ٘ٛ٘ٝ  فطانٛتچطة آظاز ضٚغٗ تیٕبض قسٜ ثب 

 >.35= ٘كسٜ افعايف يبفتٝ ثٛز فطانٛت

   رٍغي یذپزاکس عذد .4.3

  اؾت یفیو یقبذهٟب يٗپطوبضثطزتط اظ يىی یسپطاوؿ ػسز

 ػٙٛاٖ ثٝ ضا ضٚغٗ زض ٔٛخٛز یسٞبیپطاوؿ وُ ٔمساض وٝ

ثط  .زٞس یٔ ٘كبٖ ضا يفاوؿب اظ حبنُ یٝاِٚ یٞب فطآٚضزٜ

قٛز.  ٔیا٘دبْ زض ؾٝ ٔطحّٝ  ؿبيفاو ،اؾبؼ ػسز پطاوؿیس

ٔطحّٝ ، meq O2/kg oil 0-1س ٔطحّٝ وٙس وٝ ػسز پطاوؿی

ٚ ٔطحّٝ  meq O2/kg oil 1-5 س ٔتٛؾظ وٝ ٔمساض پطاوؿی

 ثٝ ٔطثٛط يح٘تب  >.36اؾت = meq O2/kg oil 10 س ثبلاتط اظتٙ

 (3) قىُ ضٚظ زض 180 ظٔبٖ ٔست یع یسپطاوؿ ػسز يطٔمبز

پطاوؿیس ٔطثٛط ثٝ  ٔمساضثیكتطيٗ زٞس وٝ  ٘كبٖ ٔی

 meq O2/kg oil اَٚ ٕبضٞبی فطانٛت قسٜ ثٛز وٝ زض ضٚظتی

ايٗ  180ضٚظتب ٚ  meq O2/kg oil 46/8 90، زض ضٚظ54/3

ی . تیٕبضٞبافعايف يبفت meq O2/kg oil 66/15 ثٝ اضٔمس

ثب ٞٓ اظ ٘ظط قبٞس ٚ تیٕبض ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛت 

ٚ وٕتطيٗ ٔمساض پطاوؿیس  آٔبضی اذتلاف ٔؼٙی زاضی ٘ساقتٙس

ٔست ٞطوساْ زض عی ػسز پطاوؿیس ٔمساض أب  ضا ٘كبٖ زاز٘س

ثسٖٚ  زض تیٕبض وٝ ثٝ عٛضی ،افعايف يبفتٍٟ٘ساضی ظٔبٖ 

ثٝ  180ٚ  90، 1 ضٚظٞبی زض ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛت

ٚ زض قبٞس  meq O2/kg oil (46/2، 76/5 ٚ 63/12)  تطتیت

( افعايف 26/2 ،53/5  ٚ43/12) meq O2/kg oilت ثٝ تطتی

  يبفت.

( اثط فطانٛت ضا ثط ٔیعاٖ پطاوؿیس 1990خب٘ب ٚ ٕٞىبضاٖ )

ٞب ٘كبٖ زاز وٝ  غكبی ِیپیسٞب ثطضؾی وطز٘س ٚ ٘تبيح آٖ

اثط ؾیٙطغيؿتی ثط ضٚی ػسز  KHZ20فطانٛت ثب لسضت 

>. زض تحمیك زيٍطی 37وٙس = پطاوؿیس غكب ِیپیسٞب ايدبز ٔی

 ٞبی آفتبثٍطزاٖ ٚ پبِٓ وٝ اثط فطانٛت ضا زض ترطيت ضٚغٗ

ثطضؾی وطز٘س، ٘تبيح ٘كبٖ زاز وٝ ثب افعايف ٔحهٛلات اِٚیٝ 

اوؿبيف، ٔمساض پطاوؿیس ٞٓ زض ضٚغٗ آفتبثٍطزاٖ ٚ ٞٓ زض 

وٝ  ضٚغٗ پبِٓ وٝ ثب فطانٛت تیٕبض قسٜ ثٛز٘س افعايف يبفت

ػّت آٖ ثٝ اثط وبٚيتبؾیٖٛ تِٛیس قسٜ زض عی فطايٙس فطانٛت 

وبٚيتبؾیٖٛ، ی ٞب حجبةقسٖ  ٘ؿجت زازٜ قسٜ اؾت. ٔتلاقی

وٙس وٝ ٔٛخت  ٔمساض ظيبزی اوؿیػٖ آظاز زض فضب تِٛیس ٔی

قٛز وٝ اِمبء يب  افعايف تِٛیس ضازيىبَ زض تیٕبض فطانٛت ٔی

زٞس. ٕٞچٙیٗ زض ايٗ تحمیك  تحطيه اوؿبيف ضا افعايف ٔی

ٔكرم ٌطزيس وٝ ٔمساض پطاوؿیس زض تیٕبض فطانٛت زض 

تفبٚت  24تب ضٚظ ٔمبيؿٝ ثب ٔمساض پطاوؿیس زض تیٕبض قبٞس 

زاضی ٘ساقتٝ اؾت، يؼٙی تیٕبض ثب فطانٛت ثب ٌصقت  ٔؼٙی
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 >. 38= وٙس زٞس ثّىٝ فمظ ؾطػت اوؿبيف ضا ظيبز ٔی ٕ٘یظٔبٖ، ٔمساض ٞیسضٚپطاوؿیسٞبی تِٛیس قسٜ ضا افعايف 

 

 
 وٓ چطة ؾؽ ٔبيٛ٘عزض   (meq O2/kg oil)پطاوؿیس اظ ِحبػ ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضیتیٕبضٞب زض  ٞبی یبٍ٘یٗٔ ٔمبيؿٝ (3) ضکل

زض ٔست ظٔبٖ زاض  زاضی ثیٗ تیٕبضٞبی ٔتفبٚت ٚ حطٚف ثعضي ٔتفبٚت زاضای تفبٚت آٔبضی ٔؼٙی حطٚف ٔتفبٚت وٛچه زاضای تفبٚت آٔبضی ٔؼٙی

 (.P ˂ 0.01) ٍٟ٘ساضی
Fig3. Comparison of means of treatments during the shelf life in terms of Peroxide value (meq O2/kg oil) of low-fat mayonnaise 

Different small letters show a statistically significant difference between classes with different treatments and capital letters show a 

statistically significant difference within classes during the shelf life (P ˂ 0.01). 

 

 

  اسیذ تیَباربیتَریکعذد  .5.3

 ثٝ ٚاؾت اوؿبيف  یٝاِٚ قبذم ػٙٛاٖ ثٝ یسپطاوؿ ػسز

ٚ  یسٞبآِسئ ٔب٘ٙس فطاض یجبتتطواظ  یٔرّٛع ثٝ ؾِٟٛت

 يٗثٙبثطا ،قٛز یٔ يُتجسٞب  ٞب ٚ آِفبتیه ٞیسضٚوطثٗ ،ٞب وتٖٛ

 یكطفتپ ییٗتؼ خٟت یٔٙبؾج یبضٔؼ تٛا٘س یٕ٘ یسپطاوؿ ػسز

 یٛثبضثیتٛضيهت ػسز>. 39، 38، 14ثبقس = يفاوؿب یٚالؼ

 يٝثب٘ٛ ٔحهٛلات یطیٌ ا٘ساظٜ یثطا ٔطؾْٛ ضٚـ يه، یساؾ

 زض ٔٛخٛز آِسٞیس یز ٔبِٖٛ ٔمساض وٝ اؾت ٞب ضٚغٗ يفاوؿب

g 1000 ٗ( ٔكبٞسٜ 4زض قىُ ) >، 40= زٞس یٔ ٘كبٖ ضا ضٚغ

زض ثیٗ  تیٛثبضثیتٛضيهٔمساض اؾیس وٕتطيٗ قٛز وٝ  ٔی

، 1ضٚظٞبی تیٕبضٞب ٔطثٛط ثٝ تیٕبض فطانٛت قسٜ ثٛز وٝ زض 

ثیكتطيٗ  ٚ (50/87ٚ  00/54، 03/26)  ثٝ تطتیت 180ٚ  90

ٚ  13/87، 13/45) زض قبٞس تیٛثبضثیتٛضيهٔمساض اؾیس 

زض تیٕبض ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛت  ٚ( 33/128

( ثٛز وٝ ثیٗ ايٗ زٚ تیٕبض اظ ٘ظط 92/129ٚ  33/87، 87/44)

زض تحمیمی وٝ تٛؾظ  زاضی ٚخٛز ٘ساقت.بآٔبضی تفبٚت ٔؼٙ

اثط فطانٛت ثط ثٟجٛز زض ذهٛل ( 2020) وی ِی ٚ ٕٞىبضاٖ

ذٛال أِٛؿیٖٛ تٟیٝ قسٜ اظ ضٚغٗ ؾٛيب ٚ وبظئیٙبت ؾسيٓ 

وٝ زض تیٕبض  ثب ٚخٛز ايٗوٝ ٘تبيح آٟ٘ب ٘كبٖ زاز  ا٘دبْ قس،

فطانٛت ػسز پطاوؿیس افعايف يبفتٝ ثٛز أب ػسز 

تیٕبضٞبی فطانٛت قسٜ ٘ؿجت ثٝ تیٕبض قبٞس  تیٛثبضثیتٛضيه

 ،ٍٟ٘ساضی أِٛؿیٖٛزض ٔست ظٔبٖ  ٕٞچٙیٗ ،وبٞف زاقت

 یبضوٕیثؿٔمساض زض ٕٞٝ تیٕبضٞب اؾیس  تیٛثبضثیتٛضيها٘سيؽ 

ايٗ ٌعاضـ ثب ٘تبيح تحمیك حبضط  >،41= افعايف پیسا وطز

پبيساضتط اظ ؿبيف ٔحهٛلات ثب٘ٛيٝ اؤغبثمت زاقت. 

س ٚ ٔٛخت تِٛیس ثٛی ٘بٔغجٛع ٚ ثس ٙٔحهٛلات اِٚیٝ ٞؿت

 >.40-38قٛ٘س = ٞبی ذٛضاوی ٔی عؼٕی ٚ تٙسی زض ضٚغٗ

ٔمساض ٔحهٛلات ثب٘ٛيٝ تِٛیس قسٜ اظ ٔحهٛلات اِٚیٝ زض ا٘ٛاع 

 ثؿیبض ،ٔتفبٚت اؾت. زض ضٚغٗ وّعا ٚ ضٚغٗ ظيتٖٛ ٞب ضٚغٗ

قٛ٘س أب زض  ؾطيغ ثؼس اظ تِٛیس ٞیسضٚپطٚوؿیسٞب تِٛیس ٔی

ضٚغٗ آفتبثٍطزاٖ ثؼس اظ افعايف غّظت ظيبزی اظ 

-39= س٘قٛ تِٛیس ٔی ايٗ ٔحهٛلات ثب٘ٛيٝ ،ٞیسضٚپطٚوؿیسٞب

40.<   
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 زض ؾؽ ٔبيٛ٘ع وٓ چطة تیٛثبضثیتٛضيهٔمبيؿٝ ٔیبٍ٘یٗ تیٕبضٞب زض ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی اظ ِحبػ  (4ضکل )

زاض زض ٔست ظٔبٖ  تفبٚت آٔبضی ٔؼٙیزاضی ثیٗ تیٕبضٞبی ٔتفبٚت ٚ حطٚف ثعضي ٔتفبٚت زاضای  حطٚف ٔتفبٚت وٛچه زاضای تفبٚت آٔبضی ٔؼٙی

 (.P ˂ 0.01) یٍٟ٘ساض

Fig4. Comparison of mean of treatments during the shelf life in terms of Thiobarbituric acid of low-fat mayonnaise 

Different small letters show a statistically significant difference between classes with different treatments and capital letters show a 
statistically significant difference within classes during the shelf life (P ˂ 0.01) 

 

  عذد تَتَکس .6.3

وؿیسٞب ٚ ٔحهٛلات ثب٘ٛيٝ اٞیسضٚپط ٔدٕٛعػسز تٛتٛوؽ 

 بيفوٙس ٚ اضظيبثی ثٟتطی اظ پیكطفت اوؿ ٌیطی ٔی ضا ا٘ساظٜ

تط  ػسز تٛتٛوؽ پبيیٗ .وٙس ٔیٞب ضا تؼییٗ  ٞب ٚ ضٚغٗ چطثی

ثب تٛخٝ ثٝ  .>38، 25= ٘كبٖ زٞٙسٜ ویفیت ثٟتط ضٚغٗ اؾت

زٞس وٝ وٕتطيٗ ٔمساض ػسز  ٘تبيح ٘كبٖ ٔی( 5قىُ قٕبضٜ )

ثب  وٝ تٛتٛوؽ زض ثیٗ تیٕبضٞب ٔطثٛط ثٝ تیٕبض فطانٛت ثٛز

  .ٌصقت ظٔبٖ ايٗ ٔمساض ثیكتط قس

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 
زض ؾؽ ٔبيٛ٘ع وٓ چطة تٛتٛوؽ ػسز تیٕبضٞب زض ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی اظ ِحبػ یبٍ٘یٗٔٔمبيؿٝ  (5ضکل )  

زاض زض ٔست ظٔبٖ  زاضی ثیٗ تیٕبضٞبی ٔتفبٚت ٚ حطٚف ثعضي ٔتفبٚت زاضای تفبٚت آٔبضی ٔؼٙی حطٚف ٔتفبٚت وٛچه زاضای تفبٚت آٔبضی ٔؼٙی

 (.P ˂ 0.01) ٍٟ٘ساضی
Fig 5. Comparison of means of treatments during the shelf life in terms of Totox value of low-fat mayonnaise. 

Different small letters show a statistically significant difference between classes with different treatments and capital letters show a 

statistically significant difference within classes during the shelf life (P ˂ 0.01). 
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زض تیٕبض فطانٛت ثٝ تطتیت  180ٚ  90، 1ضٚظٞبی زض

( ٚ ثیكتطيٗ ػسز تٛتٛوؽ زض 83/118ٚ  93/70، 11/33)

( ٚ زض تیٕبض ثسٖٚ 62/152ٚ  40/98، 67/49قبٞس )

( 18/155ٚ  78/98، 80/49ٍٟ٘ساض٘سٜ ٚ ثسٖٚ فطانٛت )

ٔكبٞسٜ قس ٚ ثیٗ ايٗ زٚ تیٕبض اظ ٘ظط آٔبضی تفبٚت ٔؼٙی 

 زاضی ٚخٛز ٘ساقت.

ضٚغٗ  ترطيت ( وٝ اثط فطانٛت ضا ضٚی2018) تٟٛبِیٓ ٚ ٞ

وٝ ضٚغٗ  ٘سزازٌعاضـ  ،آفتبثٍطزاٖ ٚ پبِٓ ثطضؾی وطز٘س

آفتبثٍطزاٖ فطانٛت قسٜ ٚ ضٚغٗ پبِٓ فطانٛت قسٜ اظ ٘ظط 

ٞیچ تفبٚت افعايف ٘یبفتٙس ٚ  تٛتٛوؽ قبذم ػسز ٔمساض

ٚخٛز ٘ساقت أب زض  آٟ٘ب كسٜ٘زاضی ثب تیٕبض فطانٛت بٔؼٙ

؛ افعايف پیسا وطز٘س ٔمساضوٕی ضٚظ ايٗ ٔمبزيط 24 ظٔبٖ ٔست

 ؿبيفٔمساض وُ ٔحهٛلات اوثب فطانٛت  ضٚغٗ ثٙبثطايٗ تیٕبض

 زض >.38زٞس = ضا زض ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی افعايف ٕ٘ی

٘تبيح ٌٛيبی ايٗ  ،ٔغبِؼبتی وٝ زض ايٗ ظٔیٙٝ ا٘دبْ قسٜ

ٕٞیكٝ  ،ٔغّت اؾت وٝ ثب افعايف ؾطػت تِٛیس پطاوؿیسٞب

زض >. 39= يبثس ؾطػت تِٛیس ٔحهٛلات ثب٘ٛيٝ افعايف ٕ٘ی

 ا٘دبْ قس ٚ( 2015تٛؾظ ِی ٚ ٕٞىبضاٖ ) زيٍط وٝتحمیمی 

ذٛال ٚ ضٚی تغییطات اوؿبيف  ضا فطانٛتاثط 

٘تبيح ٘كبٖ زاز وٝ  ،ثطضؾی وطز٘سفیعيىٛقیٕیبيی ضٚغٗ ؾٛيب 

ضٚغٗ ؾٛيب ٘ساقت أب ٔمساض  ؿبيفاثطی ثط او فطانٛت

 ٗ ؾٛيبی ٔبيغ افعايف زازغٞبی ضٚ پطاوؿیس ضا زض ٕ٘ٛ٘ٝ

تٛا٘س  ٔی فطانٛت ظٔبٖ ،. ثط اؾبؼ ٘تبيح ٔحممبٖ زيٍط>42=

يىی زيٍط اظ فبوتٛضٞبی ٟٔٓ وٝ  .اثط ثٍصاضز بيفثط اوؿ

تطویجبت قیٕیبيی  ،اثط ثٍصاضز ؿبيفتٛا٘س ثط پبيساضی او ٔی

 بيفٚ ٕٞچٙیٗ اوؿاؾت ٔٛاز ذبْ اِٚیٝ ٔحهَٛ ٔٛاز غصايی 

زض ٕٔىٗ اؾت ٚ  افتس یِٕ٘یپیسٞب فمظ زض ٔطحّٝ تِٛیس اتفبق 

 ،٘ٛض ٚ ٚ اوؿیػٖ ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی ايدبز قٛز عی

. ذٛز ضٚغٗ حبٚی >43= سٙوٙ اوؿیساؾیٖٛ ضا تؿطيغ ٔی

ضا  بيفتٛا٘س اوؿ ٔؽ اؾت وٝ ٔی ٚ فّعاتی ٔب٘ٙس آٞٗ، ٘یىُ

ٚ ضٚغٗ  ٕٞٛغ٘بيعض فطانٛت ةتٕبؼ ثیٗ فّع پطٚ .تؿطيغ وٙس

 ٕٞىبضاٖ چیٕت ٚ .قٛز بيفتٛا٘س ٔٛخت افعايف اوؿ ٔی

ثؿیبض  بيفٌعاضـ زاز٘س وٝ وٝ ٔىب٘یؿٓ اوؿ( 2004)

ا٘س  تیٕبض قسٜ فطانٛتذٛضاوی وٝ ثب  یٞب ضٚغٗٔتفبٚتی ثطای 

 بيفحطاضتی ٚخٛز زاضز. اوؿ اوؿبيفزض ٔمبيؿٝ ثب ٔىب٘یؿٓ 

٘ؿجت زازٜ  ٞب آٖذٛضاوی ثٝ وبٚيتبؾیٖٛ  یٞب ضٚغٗ فطانٛت

ٔىب٘یىی ثؿیبض ضيع وٝ ثط ضٚی  یٞب قٛن ٔثلاً ،قسٜ اؾت

ضا تب  اوؿبيفٚ ٘مغٝ  ٌصاضز یٔؾبذتبض ٚ تطویجبت ػٍّٕطا اثط 

ثطز. ٚلتی أٛاج فطانٛت زض يه ٔبيغ  ترطيت ضٚغٗ ثبلا ٔی

 قٛز یٔثعضي  وبٚيتبؾیٖٛ تكىیُ قسٜ، ؾپؽ يبثس یٔا٘تكبض 

ثؿیبض وٛچىی  یٞب حجبة ٚ ثؼضی اٚلبت ٔٛخت ا٘فدبض

 ٔٙدط ثٝ تدٕغ ا٘طغی زض ٘مبط زاؽ ٞب حجبةفطٚپبقی  .قٛز ٔی

 500فكبض  ٚ 5000℃ خبيی وٝ زٔب ثبلای قٛز، ٔی

 ؿبيفاؤٙدط ثٝ تٛا٘س  . ايٗ اثطات ٔی>6= اؾتٍٔبپبؾىبَ 

 اِٚیٗ ٔىب٘یؿٓ ،وٝ ؾٝ ٔىب٘یؿٓ انّی زاضز قٛزچطثی 

ٌطٔبی ثٛخٛز آٔسٜ ثٝ ػّت افعايف زٔب زض عی وبٚيتبؾیٖٛ، 

 ٚ ٞبی تكىیُ قسٜ ثٛؾیّٝ ؾٛ٘ی لايعض ٔطحّٝ زْٚ ضازيىبَ

ؾٛٔیٗ ٔطحّٝ ٘یطٚٞبی ٔىب٘یىی ثٛخٛز آٔسٜ وٝ تٛؾظ 

 .>17= يسآ ثؿیبض ضيع ٚ قٛن أٛاج ثٛخٛز ٔی ٞبی يبٖخط

 

 سهَى حسیآًتایج . 7.3

اتفبق  بيفتٛا٘س تٛؾظ ٞیسضِٚیع يب اوؿ ترطيت ِیپیسٞب ٔی

زاذُ اؾیسٞبی  ٕٔىٗ اؾت زض ٞب ٌّیؿطَٚ آؾیُ ثیبفتس. تطی

تٙسقسٌی ايٗ ٚاوٙف ثٝ ػٙٛاٖ  ،چطة ٞیسضِٚیع قٛ٘س

ٞب ٚ  ٌّیؿطَٚ آؾیُ قٙبذتٝ قسٜ اؾت. تطی 1تیآثىبف

ٔٛثط ثط وٝ س ثٝ تطویجبت فطاض ٙتٛا٘ اؾیسٞبی چطة آظاز ٔی

 تأثیطوٝ ثط ٔعٜ ٚ تطویجبت غیط فطاض  ٞؿتٙس افعايف ثٛ

٘تبيح حبنُ اظ آظٖٔٛ فطيسٔٗ  .>17= ٌصاض٘س تدعيٝ قٛ٘س ٔی

زاض ثٛزٖ تفبٚت تیٕبضٞب اظ  ( ٘كبٖ زٞٙسٜ ٔؼٙی4)خسَٚ 

ؾؽ ٔبيٛ٘ع ثب  ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ ،عؼٓ اظ ٘ظط .٘سزِحبػ حؿی ثٛ

زض ضٚظ اَٚ ٚ ضٚظ  p-value)) ٔؼٙبزاضی آٔبضیتٛخٝ ثٝ ٔمساض 

زاضی ثیٗ تیٕبضٞب ٚخٛز ٘ساقت أب زض ضٚظ بتفبٚت ٔؼٙ 90

زض  فطانٛت قسٜ ثٛز. یٞب ٕ٘ٛ٘ٝثیكتطيٗ أتیبظ عؼٓ زض  180

وٕتطيٗ أتیبظ ٔطثٛط ثٝ  ،ٔٛضز ثٛی ؾؽ ٔبيٛ٘ع ضٚظ اَٚ

ايٗ  ،فطانٛت قسٜ ثٛز أب ثب افعايف ظٔبٖ ٍٟ٘ساضی یٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

تفبٚت  180ٚ  90أتیبظ ثیكتط قس ثٝ عٛضی وٝ زض ضٚظ 

زِیُ آٖ  زاضی اظ ٘ظط ثٛ ثیٗ تیٕبضٞب ٔكبٞسٜ ٘كس.بٔؼٙ

ٕٔىٗ اؾت ثٝ ػّت ٚخٛز تطویجبت زيٍطی ٔب٘ٙس آثّیٕٛ ٚ 

ٚی ػغط ٚ عؼٓ ثؿیبض اثطٌصاض ضؾطوٝ زض ؾؽ ثبقس وٝ 

ٔمساضی ثٛی  ،ثب فطانٛت ٞؿتٙس. زض ضٚظ اَٚ ثٝ زِیُ تیٕبض

                                                           
1. Hydrolytic Rancidity 
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 ،ضؾیس أب چٖٛ ايٗ تطویجبت فطاض ٞؿتٙس فّعی ثٝ ٔكبْ ٔی

اظ ثیٗ ضفت ٚ ثٛی  وبٔلاًثب ٌصقت ظٔبٖ ثٛی تٙسی ٚ فّعی 

 لبقك ثبفت، ٚيػٌی ٔٛضز زض آثّیٕٛ ثط ؾؽ غبِت قسٜ ثٛز.

 ثسيٗ. ثٛز ٘ظط ٔس ثطزاقتٗ ٍٞٙبْ ثٝ ٔبيٛ٘ع ؾؽ يطیپص

 ثبفت یزاضا لبقك ثب ثطزاقتٗ اظ پؽ وٝ یا ٕ٘ٛ٘ٝ وٝ نٛضت

٘تبيح حبنُ ٘كبٖ  .ثٛز یثبلاتط ٕ٘طٜ یزاضا ثبقس یتط ثبثجبت

زاضی ثیٗ بزض ضٚظ اَٚ تفبٚت ٔؼٙ اظ ِحبػ ثبفت، زاز وٝ

 180ٚ ضٚظ  90ٚخٛز ٘ساقت أب زض ضٚظ  ی ٔبيٛ٘عتیٕبضٞب

وٝ ٕٔىٗ اؾت  ثٛز فطانٛتثیكتطيٗ أتیبظ  ٔطثٛط ثٝ تیٕبض 

 تط يىٙٛاذتثٝ زِیُ خطيبٖ پصيطی ثیكتط ٚ ثبفت ٔٙؿدٓ ٚ 

وّی  پصيطـ٘تبيح حبنُ اظ أتیبظ ثیكتطی ٌطفتٝ اؾت. 

وٝ زض ضٚظ اَٚ وٕتطيٗ أتیبظ ثٝ تیٕبض  زٞس یٔ٘كبٖ  ٞب ٕ٘ٛ٘ٝ

ايٗ  ،افعايف ٔست ظٔبٖ ٍٟ٘ساضیثب أب  ،فطانٛت زازٜ قس

، 180 ٚ 90 ٞبیظوٝ زض ضٚ أتیبظ ثیكتط قس ثٝ عٛضی

 . زازٜ قسٛت نثٝ تیٕبض فطا ثیكتطيٗ أتیبظ

 
 ؾؽ ٔبيٛ٘ع وٓ چطةذٛال حؿی ٔتفبٚت اظ ِحبػ  یٞب ظٔبٖٔمبيؿٝ ٔیبٍ٘یٗ تیٕبضٞب زض  (4جذٍل )

Table 4. Comparison of mean of treatments at different times in terms of sensory properties of low-fat mayonnaise 

 

زاضای تفبٚت آٔبضی ٔؼٙی زاض ( LSD) یكطفٚ زض ٞط ؾتٖٛ ثب حطٚف ٔتفبٚت وٛچه ثط اؾبؼ آظٖٔٛ  اػساز ٚالغ زض ٞط ضزيف ثب حطٚف ٔتفبٚت ثعضي

 (.P ˂ 0.01) ٞؿتٙس
Numbers in each row with different capital letters and in each column with different small letters based on Fisher's exact test (LSD), showed 

a statistically significant difference (P ˂ 0.01).   
 یبضٔؼ ا٘حطاف ± اػساز یبٍ٘یٗٔ

Means ± standard deviation 
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زض ثطذی اظ ٔٛاز  فطانٛتٚی ضا٘دبْ ٌطفتٝ  یٞب پػٚٞفزض 

 ثس عؼٕی ظبٞط قسٜ اؾت ،غصايی وٝ حبٚی چطثی ٞؿتٙس

اثط فطانٛت ضا ثب قطايظ ( 2004ٕٞىبضاٖ )چیٕیت ٚ >. 35=

KHZ20  ٚW150  ثب پطٚة ٚ زلیمٝ  1زض زٔبی اتبق ثٝ ٔست

٘تبيح  ٚ وطز٘س ثطضؾیضٚغٗ آفتبثٍطزاٖ  ثط فطانٛتحٕبْ 

تغییطاتی زض ذٛال حؿی ٚ ویفیت ٘كبٖ زاز وٝ ٞب  آٖ

 .فّعی ايدبز قس ٚ تٙسی ثٛی ٔبٞیٔب٘ٙس  ضٚغٗ اضٌبِ٘ٛپتیىی

ا٘س حبنُ  تیٕبض قسٜ فطانٛت ی وٝ ثبيٞب ثسعؼٕی زض ٕ٘ٛ٘ٝ

ٔب٘ٙس پٙتب٘بَ، ٍٞعا٘بَ، ؿبيف تكىیُ تطویجبت ثب٘ٛيٝ فطاض او

وٝ ثب آ٘بِیع  اؾت اَ تطی اوتبٖ -1ٞپتب٘بَ، -2ٞپتب٘بَ، 
1

SPME  ايٗ تطویجبت آؾتب٘ٝ >35، 17قس٘س =ٔكرم .

وٝ حضٛض آٟ٘ب حتی زض غّظت چكبيی ثؿیبض پبيیٙی زاض٘س 

  >.17= ٌصاضز پبيیٗ  ثط ویفیت حؿی ضٚغٗ اثط ٔی

 

 ًتیجِ گیزی. 4

وٝ  ٌطفت یدٝ٘ت تٛاٖ یٔ حبضط، ٔغبِؼٝ اظ اؾتفبزٜ ثب

ثب ٚخٛز افعايف ٞیسضٚپطاوؿیسٞب زض ٔطحّٝ اَٚ ٚ  فطانٛت

اوؿبيف ٔحهٛلات ثب٘ٛيٝ وبٞف يبفتٝ وٝ ٘كبٖ زٞٙسٜ ايٗ 

اؾت ٞیسضٚپطاوؿیسٞبی تِٛیس قسٜ زض ٔطحّٝ اَٚ ثب زيٍط 

اخعای ٔبيٛ٘ع تطویت قسٜ ٚ ٔب٘غ افعايف ٔحهٛلات ثب٘ٛيٝ ٚ 

 حؿی ذٛال .قٛز یٔاوؿیساؾیٖٛ وّی ٚ فؿبز ضٚغٗ  يتبًٟ٘ب

ٚ  ثبفت ،اظ ٘ظط پصيطـ وّی ٔحهَٛ تیٕبض قسٜ ثب فطانٛت

عؼٓ ثب ٌصقت ظٔبٖ ٘ؿجت ثٝ تیٕبض قبٞس أتیبظ ثیكتطی 

ٔعايبی ظيبزی زض نٙبيغ  فطانٛتزاقت. ثب ايٗ ٚخٛز وٝ 

ٔٛاز غصايی ضٚی  یتط ٌؿتطزٜغصايی زاضز أب ثبيس تحمیمبت 

زض  نٙبيغ غصايیزض پطچطة ا٘دبْ قٛز ٚ اثطات ٔرطة آٖ 

 قٙبؾبيی قٛز. وبٔلاً اثؼبز ٔرتّف

 

 تقذیز ٍ تطکز

ی أىبٖ ؾٙد» پبيبٖ ٘بٔٝايٗ تحمیك ثٝ ػٙٛاٖ ثركی اظ 

« ؾؽ ٔبيٛ٘ع ثسٖٚ ٍٟ٘ساض٘سٜ ثٝ وٕه اظٖ ٚ فطانٛتتِٛیس 

ثسيٗ ٚؾیّٝ اظ قطوت وبضذب٘دبت نٙبيغ  وٝنٛضت ٌطفتٝ 

غصايی ؾحط ٕٞساٖ، ثٝ ذبعط فطاٞٓ ٕ٘ٛزٖ قطايظ تحمیك ٚ 

 ٌطزز. ٔٛاز اظٔبيكٍبٞی لسضزا٘ی ٔی
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Abstract 

The effects of high-power ultrasound treatment (20 kHz, 750 W, 20 ℃, 5 min) on low-fat mayonnaise 

were studied to evaluate the oxidation of lipids and fatty acids profile during the 6 months shelf life. 

The main oxidation parameters including peroxide value, acidity, Thiobarbituric acid, Totox value 

and fatty acids profile were studied. Also, sensorial properties and emulsion stability at 4℃ and in the 

accelerated temperature of 50 ℃ in mayonnaise treatments of (without preservatives and with 

ultrasonication, without preservatives and without ultrasonication, and with preservatives and without 

ultrasonication) were evaluated during 1, 90 and 180 days after production. The results showed that 

all samples had good apparent stability and no traces of oil separation were observed. The results of 

gas chromatography showed that sonication treatment significantly reduced the amount of palmitic 

acid (7.33 %), alpha-linolenic acid (2.04 %), stearic acid (3.91 %), and poly-unsaturated fatty acids 

(58.15 %) that in control were (9.44 %, 4.81%, 4.27 %, 59.09 %) respectively, and in contrast, the 

amount of oleic acid (25.26 %) and linoleic acid (55.91 %) in sonicated treatment increased during 

the shelf life that compared to the control treatments were (22.47%) and (53.93%) respectively. Also, 

ultrasonication increased peroxide and acidity value, so that, at the first day, the maximum amount of 

peroxide value (3.54 meq O2/kg oil) that in control were (2.26 meq O2/kg oil) and maximum amount 

of acidity of oil (0.19 %) that compares to control were (0.113%) was related to sonicated treatment. 

Also, the lowest amount of thiobarbituric acid (26.03) and totox value (33.11) which indicates the 

total oxidation of the product occurred in sonicated treatment, which had a significant reduction that 

in cintrol were (45.13%) and (118.83%) respectively, these values had an upward trend with 

increasing storage time. In sensorial properties tests, the highest score of overall acceptance and 

texture (4) was related to the sonicated treatment during the shelf life. 
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