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 هقالِ پظٍّطی

تِ پَدس ًَضیذًی عصاسُ خاکطیش ضیویایی  ٍ فیضیک ّای‌ٍیظگیتشسسی 

 سٍش اّویکدست آهذُ تا 
  

 3، هحوذ احوذی4، هْشداد ًیاکَثشی*3، لیلا سٍصتِ ًصیشایی2، اکشم ضشیفی1تْاس ضْیذی

 

 ًَسٍاحذ داًطگاُ آصاد اسلاهی ٍُ  علَم ٍ صٌایع غزایی، دکتشی، گش آهَختِ داًص. 1

 ٍاحذ قضٍیيداًطگاُ آصاد اسلاهی ٍُ هٌْذسی علَم ٍ صٌایع غزایی، داًطکذُ هٌْذسی صٌایع ٍ هکاًیک، استادیاس، گش .2

  ًَسٍاحذ داًطگاُ آصاد اسلاهی ٍُ  علَم ٍ صٌایع غزایی، استادیاس،  گش .3
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 (12/10/99، تاسیخ پزیشش: 15/09/99، تاسیخ آخشیي تاصًگشی: 05/07/99)تاسیخ دسیافت: 
 

 چکیذُ

وَهبسیي، فلاًٍَئیذّب، فلاٍى گلایىَصیذ ٍ  هبًٌذّبیی ‌( هٌجـ ػشؿبس اص پلی فٌلDescurainia sophiaّبی خبوـیش )‌داًِ

حلال آة  ی‌ثش پبیِ ٍاّویه  سٍؽص ثب اػتفبدُ اتشویجبت صیؼت فقبل داًِ خبوـیش اػیذّبی فٌلی ّؼتٌذ. دس ایي تحمیك 

ثِ صفش هبلتَدوؼتشیي  100ٍ  100، صفش ثِ  50ثِ  50 یّب ًؼجتثب فصبسُ تَلیذ ؿذُ پَدس ًَؿیذًی فَسی اػتخشاج ؿذ ٍ اص 

تَلیذ پبؿـی  وي‌ثب اػتفبدُ اص خـه C 120 ،140ٍ160° دس دهبی ٍسٍدی 50تب  30ثِ صوغ فشثی ٍ دسصذ هَاد حبهل 

تشویجبت فٌلی ول ٍ فیضیىَؿیویبیی پَدسّبی حبصل ؿبهل سعَثت، ضشیت فذم حلالیت، اًذاصُ رسات،  ّبی‌ٍیظگیگشدیذ. 

ثِ  هدذداًاص ًتبیح سٍؽ ػغح پبػخ اًتخبة ٍ فصبسُ ثشگضیذُ حبصل  پَدس هَسد اسصیبثی لشاس گشفت.اوؼیذاًی  لذست آًتی

اص لحبػ ٍضقیت ؽبّشی، عقن، فغش ذ فصبسُ اٍلیِ ثبؿذ ػپغ ؿذ وِ همذاس هبدُ خبهذ آى هـبثِ هبدُ خبه ای ثبصآثپَؿی‌گًَِ

ًتبیح ًـبى داد اثشات دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل )هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ  ٍ ثَ، ثبفت ٍ پزیشؽ ولی هَسد ثشسػی لشاس گشفت.

قبلیت آًتی داس ثَد. دسصذ فَاهل حبهل ٍ دهبی خـه وي سٍی ف‌فشثی( ٍ اثش دهب سٍی همذاس سعَثت ٍ فذم حلالیت هقٌی

ػبصی ثب سٍؽ ‌داؿت. ثْیٌِ %5داس دس ػغح ‌هقٌی تأثیشاوؼیذاًی ٍ دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل سٍی همذاس تشویجبت فٌلی ول 

فَاهل حبهل سا %  30ٍ  0ثِ  100هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی ثب ًؼجت  C 160° ػغح پبػخ ًوًَِ پَدس تَلیذ ؿذُ دس دهبی

هتغیش ثَد. ًتبیح همبیؼِ اسصیبثی  4664تب  nm  2617وشد. اًذاصُ رسات پَدسّبی تَلیذی ثیيثِ فٌَاى تیوبس ثْیٌِ اًتخبة 

ٍضقیت ؽبّشی، عقن، فغش ٍ ثَ، ثبفت حؼی پَدس ثْیٌِ ثبصآثپَؿی ؿذُ ثب فصبسُ لجل اص خـه وشدى ًـبى داد اص ًؾش اهتیبص 

 ثب ّن ًذاؿتٌذ.  یداس‌ٍ پزیشؽ ولی دٍ ًوًَِ اختلاف هقٌی

، تشکیثات فٌلی.پاضطی، خطک کشدى ّویکاستخشاج ااکسیذاًی،  ّای خاکطیش، فعالیت آًتی : داًِّاٍُاط کلیذ

                                                           
 

‌roozbehnasiraii@iaunour.ac.ir_l  :هؼئَل ًَُیؼٌذ *

 

mailto:l_roozbehnasiraii@iaunour.ac.ir


 
   1400ْبس ث، 3، ؿوبسُ 8ّبی خذیذ دس صٌقت غزا، دٍسُ  فصلٌبهِ فٌبٍسی          310  

 

 هقذهِ. 1

ثب وبّؾ خغش  ّب یٍ ػجض ّب َُیغزایی غٌی اص ه یّب شُیخ

ایي . >1= فشٍلی هشتجظ ّؼتٌذ -للجی یّب یوبسیػشعبى ٍ ث

تشویجبت ؿیویبیی ٍ  ّب يیتبهیاثشات ػَدهٌذ ثِ دلیل حضَس ٍ

ّب ٍ ‌اص لجیل اػیذ آػىَسثیه، وبسٍتٌَئیذّب، پلی فٌل عجیقی

تشویجبت ثیَلَطیىی هْن هبًٌذ تَاًٌذ اص ‌یفیجش اػت وِ ه

تشویجبت  .>2= حفبؽت وٌذ DNA، غـبءّب ٍ ّب يیپَپشٍتئیل

 ّبی‌ثِ دلیل ٍیظگیگیبّی ثؼیبسی دس دػتشع اػت وِ 

تَاًٌذ ثشای هحبفؾت هَاد غزایی ٍ ‌هی ی ثبلاذاًیاوؼ یآًت

 داسٍیی حؼبع ثِ اوؼبیؾ ثِ وبس گشفتِ ؿًَذ. 

 چلیپبئیبى تیشُ اص Descurainia sophia فلوی ًبم ثب خبوـیش

ٍیظگی  يای ٍ ثَدُ اوؼیذاًی فقبلیت آًتی داسای اػت. خبوـیش

 اص سا ّب ػلَل آصاد، ّبی ػبصی سادیىبل پبن لبثلیت داؿتي ثب

 صسؿٌبع ٍ ًیوشٍصی. >3=وٌذ  حفؼ هی اوؼیذاتیَ ّبی آػیت

داًِ خبوـیش سا  اهشٍصیداسٍیی ػٌتی ٍ ( وبسثشدّبی 2016)

هَسد ثشسػی لشاس دادًذ. اثشات ضذالتْبثی، ضذ دسد ٍ 

اوؼیذاًی دس هغبلقبت تدشثی اسصیبثی ٍ تأییذ  ّبی آًتی فقبلیت

 اػتخشاج تشویجبت اػبًغ( 2010ٍ ّوىبساى ) لی . >4=ؿذ 

وشٍهبتَگشافی سٍؽ اص داًِ خبوـیش سا ثب اػتفبدُ اص  ؿذُ

(GC/MS)  تقییي وشدًذ. ًتبیح وبس ایي هحممبى ؿٌبػبیی

، ocimene(20.1%)-β-cis  ،menthol (11.27%)تشویجبت 

neoisomenthyl acetate (3.5%) ،alloaromadendrene 

(2.28%)  ٍgicyclene (2.25%).lon  5=ثَد<.   

صیؼت فقبل تشویجبت  ٍ ؿٌبػبیی اػتخشاج ّبی سٍؽ 

هختلف  بلىِ اؿیَى ٍ تْیفشهَلاػخبوـیش ٍ ّوچٌیي 

. شدیلشاس گ هَسد پظٍّؾ یؼتیآًْب ثباص  ییداسٍ خَساوی ٍ

سا ثب  اي هبدُ فولگشیـتشیث وِ ثتَاًذیی ّب سٍؽ اػتخشاج

آٍسد  ثِ دػتـیش واص خبت یتخش ٍ حذالل یي ًبخبلصیوتشو

 ثشخَسداس اػت.  ییت ثؼضایاص اّو

ّب اص ‌فٌل‌خْت اػتخشاج ثب حلال پلی ٍلّبی هتذا‌سٍؽ

هبیـ ثش پبیِ اًتخبة حلال  -گیبّی، اػتخشاج هبیـ ّبی‌ثبفت

 حبل يیثباثبؿذ.  حشاست هیافوبل تَأم ثب اػتفبدُ اص ّوضى یب 

ّؼتٌذ، ًیبص ثِ همبدیش ثبلای حلال  ثش صهبىاغلت  ّب‌سٍؽایي 

چٌیي فشایٌذّبیی داسًذ ٍ ًیض ثشخی تشویجبت فقبل عی 

خذیذ  ّبی‌فٌبٍسیی اخیش، ّب ػبل. دس >6=ؿًَذ  تدضیِ هی

سا وبّؾ  ّب حلالی هصشف ا هلاحؾِ  لبثل عَس ثِهتقذدی وِ 

ًوبیذ، تَػقِ یبفتِ  آیٌذ اػتخشاج سا تؼشیـ هیدّذ ٍ فش هی

ؿبهل سٍؽ اػتخشاج ثِ ووه  ّب‌فٌبٍسیاػت. ایي 

اػتخشاج ثب ووه  هبیىشٍٍیَ، اػتخشاج ثِ ووه اٍلتشاػًَذ،

اػتخشاج تَػظ ػیبل فَق ثحشاًی ٍ اػتخشاج تَػظ اّویه، 

 ثبؿذ.  حلال تؼشیـ یبفتِ، هی

ای اػتخشاج وبسآهذ ثشسٍؽ ػشیـ ٍ  1هیحشاست دّی اّو

. >7=ؿَد  تشویجبت صیؼت فقبل ثب ووتشیي تخشیت یبد هی

( تشویجبت صیؼت فقبل داًِ 2020ٍ ّوىبساى )ؿْیذی 

هبػشاػیَى،  ؿبهل هختلف یّب سٍؽخبوـیش سا ثب اػتفبدُ اص 

اٍلتشاػًَذ، اّویه ٍ دوَوـي اػتخشاج وشدًذ. ًتبیح ثیبًگش 

تخشاج تشویجبت وبسایی سٍؽ اّویه ثب حلال آة دس اػ

 صیؼت فقبل خبوـیش ثَد. دس ایي سٍؽ تشویجبت فٌلی ول ثِ

ٍ فقبلیت آًتی  mL 100 mg GAE/ 598/141 هیضاى

تقییي ؿذ. ّوچٌیي آًبلیض فصبسُ حبوی  % 91/72اوؼیذاًی 

اص ٍخَد تشویجبت فٌلی هختلفی چَى اػیذ وبفئیه، 

وَهبسیه اػیذ، سٍتیي، وَئشػتیي ٍ وبهپفشٍل دس فصبسُ 

 .>8=خبوـیش ثَد 

( صهبى اػتخشاج، فولىشد ٍ 2017) ًیبوَثشی ٍ ِدهی

سا ثب اػتفبدُ اص سٍؽ  Pulicaria undulate سٍغٌی یّب اػبًغ

دس  دٍػتذاس هحیظ صیؼتفٌَاى یه سٍؽ   اّویه ثِ

لشاس دادًذ. ًتبیح  یثشسػ همبیؼِ ثب سٍؽ خبثدبیی هَسد

حبصل اص ایي تحمیك ثیبًگش وبسایی سٍؽ اّویه دس وبّؾ 

ؾ فولىشد اػتخشاج ثَد. تشویجبت ؿیویبیی صهبى ٍ افضای

ؿذُ ّوچٌیي فقبلیت   اػتخشاج اػبًغهَخَد دس 

 عَس لبثل  ایي تشویجبت ثب اّویه ثِ اوؼیذاًی یآًت

 .>9= ثیـتش اص سٍؽ خبثدبیی ثَد یا هلاحؾِ 

اص  فصبسُ صیؼت فقبل اػتخشاج ؿذُ هبًذگبسیثشای افضایؾ 

. ؿَد یههختلفی اص خولِ خـه وشدى اػتفبدُ  یّب سٍؽ

خـه وشدى ٍخَد داسًذ وِ ثؼتِ  یّب سٍؽاًَاؿ هختلفی اص 

اص  .>10= ؿًَذ یههَسد اًتؾبس، ثِ وبس گشفتِ  یّب یظگیٍثِ 

ّن ثشای خـه وشدى ٍ ّن ثشای  پبؿـیسٍؽ خـه وشدى 

تَاى اػتفبدُ ‌هی ّب فصبسُسیضپَؿبًی تشویجبت صیؼت فقبل 

یٌذی اػت وِ دس آى رسات سیض ٍ لغشات آفش سیضپَؿبًیوشد. 

ای ثب فٌَاى دیَاسُ ‌تَػظ تشویجبت ٍیظُ فقبل یؼتص یه هبدُ

                                                           
1. Ohmic Heating 
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تب اص ایي ؿًَذ  پَؿبًذُ هی ّیذسٍولَئیذی( تشویجبت فوذتبً)

ؿشایظ ًگْذاسی )ًَس، اوؼیظى ٍ هَاد صیؼت فقبل دس همبثل 

ی غزایی هحبفؾت ؿَد. ضوي ‌دهبی ثبلا( ٍ فشایٌذ هبدُ

وِ دس ایي سٍؽ ثب سّبیؾ وٌتشل ؿذُ تشویت صیؼت ‌ایي

 ؿَد ‌تشی حفؼ هی‌هثجت آى ثشای هذت عَلاًی تأثیشفقبل، 

=11< . 

هحممبى صیبدی ثِ سیضپَؿبًی تشویجبت صیؼت فقبل هَخَد دس 

ٍ  تٌَىثشای هثبل  اًذ. هختلف گیبّی پشداختِ یّب فصبسُ

 سا ثب اًَاؿ 1آوبئی یشیَُ گشهؼیفصبسُ ه( 2010)بساى ىّو

ثِ پَدس  پبؿـیي و هثب اػتفبدُ اص خـّب  پَؿؾ دٌّذُ

 يیؼتشوك ًـبى داد هبلتَدیي تحمیح ایشدًذ. ًتبول یتجذ

ّب ٍ ‌يیبًیي پَؿؾ دٌّذُ اص ًؾش حفبؽت اص آًتَػیْتشث

 ٍ تٌَى .>12= ثَد یذیپَدس تَل یذاًیؼوا یت آًتیفقبل

سا  2توـه ؿوبلی َُیه یفٌل جبتیتشوًیض ( 2008) ّوىبساى

ثْتشیي ًتبیح ثب ًوَدًذ.  یضپَؿبًیسهختلف  َاسُیثب هَاد د

ٍ  ؿشیفی. >13= آهذ دػت  ثِ يیهبلتَدوؼتشاػتفبدُ اص 

صسؿه سا تَػظ  َُیه ّبی‌يیبًی( آًتَػ2015) ّوىبساى

هغبلقِ  يیوشدًذ. دس ا یضپَؿبًیس پبؿـی وي خـه

 صوغ فشثیٍ  يیهبلتَدوؼتشّبیی ثب ًؼجت هؼبٍی  دیَاسُ

فیضیىی ٍ هَسفَلَطیىی پَدس تَلیذی  ّبی‌تشیي ٍیظگی‌هٌبػت

 (1990ٍ ّوىبساى ) سٍصًجشي .>14= ًـبى دادًذسا 

 ّبی دیَاسُ تَػظ  سا  اًبس   َُیه  یفٌلاصّب  ٍ  يیبًیآًتَػ

 وشدى ثب سٍؽ خـه بیػَ يیپشٍتئ ضٍلِیٍ ا يیهبلتَدوؼتش
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 یَسداگل ٍ اسػَع .>15= وشدًذ یپَؿبً ضیس پبؿـی، 

 حیَّ اص ؿذُاػتخشاج  يیبًیآًتَػ سیضپَؿبًی یسٍ( 2007)

 يیؼتشود دیَاسُ هبلتَ ثب ٍ پبؿـی يو هخـ لِیثَػ بُیػ

ٍ ّوىبساى  وَسػیبى. >16= شدًذو بسو دٌّذُ پَؿؾ فٌَاى ثِ

فیضیىی سیضوپؼَل ّبی فصبسُ توـه  ّب‌گیٍیظ( 2015)

سا ثشسػی  ػیبُ ٍحـی تْیِ ؿذُ ثب سٍؽ خـه وي پبؿـی

دس ایي اًدبم ؿذُ،  یّب پظٍّؾثب ثشسػی  .>17=وشدًذ 

تحمیك، خصَصیبت فیضیىَؿیویبیی ٍ حؼی پَدس ًَؿیذًی 

 فَسی تَلیذ ؿذُ اص فصبسُ خبوـیش هَسد اسصیبثی لشاس گشفت.

 

 ّا سٍشهَاد ٍ . 2

( اص ثبصاس هحلی ؿْش Descurainia sophiaًوًَِ خبوـیش )

اًدبم ّب ثِ سٍؽ خـه  تْشاى خشیذاسی ٍ تویض وشدى داًِ

، 20صَست داًِ خشد ؿذُ )اله ؿوبسُ  ّب ثِ پغ ًوًَِػؿذ. 

ی یبیویؿ هَاد .گشفت یوبست( تحت μm 750 ّب لغش سٍصًِ

 هَسد اػتفبدُ دس ایي تحمیك اص ؿشوت ػیگوب تْیِ ؿذ. 

 

 گیشی عصاسُ .1.2

حلال  ٍصًی/ حدوی ثب % 25خبوـیش صیش الىی ثِ ًؼجت 

      ثِ هذت C70°( )دهبی 1 )ؿىل آة ثِ سٍؽ اّویه

min 15ثب لذست هیذاى الىتشیىی ) V cm
گیشی فصبسُ 1200-

  .>8=ؿذ

 

 دػتگبُ اّویه )ػبخت داًـىذُ وـبٍسصی داًـگبُ ؿیشاص( (1)ضکل
Fig 1. Ohmic apparatus (made in Agriculture School; Shiraz University; Iran) 
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 تَلیذ پَدس ًَضیذًی اص عصاسُ تْیٌِ خاکطیش .2.2

ثب اػتفبدُ اص سٍتبسی  فصبسُ اػتخشاج ؿذُ ثِ سٍؽ اّویه

 ,BUCHI- water bath B-480, Flawilَس )اٍاپشات

Switzerland)  سػیذ ٍ ػپغ ثب هبدُ خـه %30ثِ ًؼجت 

هبلتَدوؼتشیي  0ثِ  100ٍ  100ثِ  0،  50ثِ  50 یّب ًؼجت

ثب  C 120 ،140ٍ160° ثِ صوغ فشثی دس دهبی ٍسٍدی

-B¨uchi Laboratoriums) پبؿـیاػتفبدُ اص خـه وي 

Technik, Switzerland Model B-191تجذیل ثِ پَدس ؿذ ) 

یضیىَؿیویبیی پَدس ّبی ف‌ثشخی اص ٍیظگی دس ًْبیت. >14=

 ثشسػی لشاس گشفت.حبصل هَسد 
 

 تَلیذی یپَدسّاسطَتت تعییي هحتَای  .3.2

خـه لشاس گشفت ٍ  وبهلاًًوًَِ سا دس یه ؽشف  gr  5همذاس

لشاس دادُ ؿذ. دسپَؽ  C 103° ػبفت دس دهبی 4ثِ هذت 

ؽشف سا سٍی آى لشاس گشفت ثِ دیؼىبتَس هٌتمل ؿذ. ثقذ اص 

بت سػیذى دهبی ؽشف ثِ دهبی هحیظ، ٍصى ؽشف ٍ هحتَی

آى ثجت ؿذ. تَصیي ؽشف تب صهبًی وِ اختلاف ثیي دٍ 

ٍصى ًوًَِ ؿذ، اداهِ یبفت. ثب وؼش  % 1/0تش اص ‌گیشی ون‌اًذاصُ

هیضاى ًْبیی ٍصى ًوًَِ اص ٍصى اٍلیِ ٍ تمؼین آى ثش ٍصى اٍلیِ 

 .>18=ًوًَِ هیضاى دسصذ سعَثت ثِ دػت آهذ 

 

 حلالیت .4.2

آة همغش دس   ml 30اص پَدس دس gr5/2ثشای ایي آصهَى 

حیظ حل ؿذُ ٍ ایي ػَػپبًؼیَى دس ٍستىغ ثِ دهبی ه

ٍ  rpm 3500هذت یه دلیمِ ّن صدُ ؿذ ٍ ػپغ دس دٍس 

ػبًتشیفیَط ؿذ. هبیـ سٍیی دس  min 20 ثشای C 4°دهبی

        دیؾ اص لجل ٍصى ؿذُ لشاس دادُ ؿذ ٍ دس دهبی‌پتشی

°C 105  تب سػیذى ثِ ٍصى ثبثت خـه ؿذ. ػپغ هیضاى ٍ

اص تمؼین ٍصى هبیـ سٍیی خـه ؿذُ  پزیشی اًحلالضشیت 

 1. وؼش ایي فذد اص ی اٍلیِ ثِ دػت آهذ‌تمؼین ثش ٍصى ًوًَِ

پزیشی سا ًـبى دّذ وِ دس ؿىل ‌تَاًذ ضشیت فذم اًحلال‌هی

 .>19= پزیشی روش ؿذُ اػت‌ضشیت فذم اًحلال

 

 اکسیذاًی یآًتتشسسی فعالیت   .5.2

هیضاى فقبلیت آًتی اوؼیذاًی پَدس تَلیذی ثِ سٍؽ دی 

ؿذ. ثشای ایي  یشیگ اًذاصُ( DPPHىشیل ّیذساصیل )فٌیل پی

ثبفش  ml 9/0 اص فصبسُ ثبصػبصی ؿذُ ثب پَدس، ثب ml 1/0 هٌؾَس

Tris-HCL  ثبpH ،4/7  ٍ ُهخلَط ؿذml 1 DPPH  ثِ آى

     اضبفِ ؿذ. هخلَط حبصل ثِ ؿذت تىبى دادُ ؿذ ٍ ثِ هذت

min  30 دس اتبق تبسیه ثبثت ًگِ داؿتِ ؿذ. هیضاى خزة 

تَػظ اػپىتشٍفتَهتش  nm 517  ایي هخلَط دس  عَل هَج

، چیي( خَاًذُ ٍ Rayleghػبخت ؿشوت  UV9200)هذل 

( 1) ثب اػتفبدُ اص ساثغِ DPPHآصاد  ّبی یىبلساددسصذ هْبس 

 .>15= هحبػجِ ؿذ

 (1)DPPH% = (A Blank - A Sample / A Blank) ×100             
 

A Blank:  خزة ًوًَِ ؿبّذ دس عَل هَجnm  517  ؛A Sample 

 : %DPPH؛  nm 517ًوًَِ اصلی دس عَل هَج خزة  :

 DPPHدسصذ هْبس سادیىبل آصاد 

  

 فٌلییشی تشکیثات گ اًذاصُ .6.2

ٍ ثب اػتفبدُ  ػٌدی‌عیفهمذاس ول تشویجبت فٌلی ثب سٍؽ 

اص  ml 5/0 گیشی ؿذ. همذاس‌اص هقشف فَلیي ػیَوبلتَ، اًذاصُ

% فَلیي 10هحلَل   ml  5/2ؿذُ ثبصآثپَؿی فصبسُ ثب

%  5/7هحلَل   min  3 ،ml  2ػیَوبلتَ هخلَط ؿذ ٍ ثقذ اص

 nm 765 وشثٌبت ػذین ثِ آى اضبفِ ؿذ ٍ خزة ًوًَِ دس

گشم اػیذ گبلیه هَخَد ‌خَاًذُ ؿذ ٍ ًتبیح ثش حؼت هیلی

فصبسُ اػتخشاخی گضاسؽ ؿذ. هٌحٌی اػتبًذاسد  ml 100 دس

اػیذ گبلیه اػتبًذاسد ثِ  ppm 25 ،50  ٍ100 یّب تسلثب 

سػن گشدیذ ٍ هقبدلِ خظ ًَؿتِ ؿذ  یا ًمغِصَست ػِ 

=20<. 

 

 یشی اًذاصُ رساتگ اًذاصُ  .7.2

ػٌدؾ اًذاصُ ٍ پشاوٌذگی رسات پَدسّبی حبصل  هٌؾَس  ثِ

 (DLS)دػتگبُپبؿـی اص  وي خـهاص 
 >21=ؿذ اػتفبدُ  1

ٍ ثِ  % 99ثشای ایي وبس همذاس ووی اص پَدس دس ایضٍپشٍپبًَل 

اًذاصُ رسات ثش اػبع ووه ّوضى هغٌبعیؼی پخؾ ؿذ. 

دس . ؿذ ٍ ثش اػبع حدن گضاسؽ ، ثش اػبع تقذاد رساتؿذت

ًوَداس ؿذت، ؿذت پشاوٌذگی ًَس تَػظ رسات خبهذ گضاسؽ 

رسات  اًذاصُ 6ثب تَاى  جبًیتمش. هیضاى پشاوٌذگی ًَس ؿَد یه

                                                           
1. Dynamic light Scattering 
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هتٌبػت اػت اص ایي سٍ دس ًوَداس ؿذت رسات ثضسگتش پیه 

داسًذ. دس ًوَداس  تش وَچهثؼیبس ثضسگتشی ًؼجت ثِ رسات 

. دس ؿَد یههختلف گضاسؽ  یّب اًذاصُحدن، حدن رسات ثب 

ایي ًوَداس ًؼجت حدوی )ٍ اگش ّن چگبلی ثبؿٌذ ًؼجت 

ثبیذ دس ّبی هختلف لبثل همبیؼِ اػت.  خشهی( رسات ثب اًذاصُ

ّب  اًذاصُ آى 3ثب تَاى  جبًیتمشًؾش داؿت وِ حدن رسات 

هتٌبػت اػت. ًوَداس تقذاد ًـبى دٌّذُ تَصیـ اًذاصُ رسات 

دادُ هَسد  يیتش هقوَلٍ  يیتش یوبسثشداػت، ایي ًوَداس 

 .اػت DLS اػتفبدُ دس
 

 اسصیاتی حسی .8.2

ثِ  ذُید آهَصؽ حؼی‌ اسصیبة 20پَدس ًَؿیذًی تَػظ 

ی هَسد اسصیبثی لشاس گشفت. سٍؽ وبس ا ًمغِ 5ذًٍیه سٍؽ ّ

ثشگضیذُ  پَدس. ثَد 5608عجك اػتبًذاسد هلی ایشاى ؿوبسُ 

ثِ  پَدساص ًتبیح سٍؽ ػغح پبػخ اًتخبة ؿذُ ٍ حبصل 

ؿذ وِ همذاس هبدُ خبهذ آى هـبثِ هبدُ  ثبصآثپَؿی ًحَی

اص لحبػ ٍضقیت ؽبّشی، خبهذ فصبسُ اٍلیِ ثبؿذ ػپغ 

  ٍ ثَ، ثبفت ٍ پزیشؽ ولی هَسد ثشسػی لشاس گشفت.عقن، فغش 

 

یٌذ خطک کشدى ٍ اًتخاب پَدس آتْیٌِ ساصی فش  .9.2

 تْیٌِ 

 خـه وشدى ثب اػتفبدُ اص سٍؽ  فشآیٌذ   ثش  ثشؤه  فَاهل

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

پبػخ ثْیٌِ ػبصی ؿذ. ثشای ایي هٌؾَس اص عشح هشثـ  ػغح 

شوضی اػتفبدُ تىشاس دس ًمبط ه 3تیوبس ٍ  15ثب تقذاد  1هشوضی

اػتفبدُ گشدیذ. فبوتَسّبی هتغیش ؿبهل ًؼجت هَاد حبهل 

 50) (، ًؼجت هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی50%ٍ  40، 30)

ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي ( 0ثِ  100ٍ  100ثِ  0،  50ثِ 

 همذاس سعَثت، ّب پبػخ( ثَد. C 120 ،140  ٍ160°) پبؿـی

 اًیضشیت فذم حلالیت، تشویجبت فٌلی ٍ فقبلیت آًتی اوؼیذ

ثَدًذ. همبدیش وذ ؿذُ ٍ ٍالقی هتغیشّبی هؼتمل هَسد 

ثْیٌِ ًـبى دادُ ؿذُ اػت. ثشای  (1)اػتفبدُ دس خذٍل 

ػبصی فشایٌذ خـه وشدى ٍ اًتخبة پَدس ثْیٌِ اص سٍؽ 

اػتفبدُ  6.0.2  ًؼخِ  Design expert افضاس ًشمػغح پبػخ ٍ 

تگی سػن ٍ ّوجؼ  Excel 2016ؿذ. ًوَداسّب ثب اػتفبدُ اص 

 یشیگ اًذاصًُیض تَػظ ضشیت ّوجؼتگی پیشػَى  ّب دادُثیي 

ای ‌تدشثی ثب ووه هذل چٌذ خولِ یّب دادٍُ گضاسؽ ؿذ. 

 ثشاصؽ دادُ ؿذًذ: (2)ساثغِ   ی دٍم‌دسخِ

(2)        Y = b0 + b1 A + b2 B + b3C+ b11 A
2
 + b22 B

2 

 + b33C
2
+  b12 AB+ b13AC + b23BC                        

 

ًـبى  bn هَسد ًؾش ٍ  یّب پبػخثیبًگش  Y (2) ی‌وِ دس ساثغِ

. ایي ضشایت اثشات خغی، ثبؿذ یهضشایت سگشػیَى  ی دٌّذُ

ٍ ًیض اثشات هتمبثل فبوتَسّبی هتغیش فشآیٌذ سا  یا خولِدٍ 

  .وٌٌذ یهثیبى 

                                                           
2.Central Composite 

 همبدیش وذ ؿذُ ٍ ػغَح هتغیشّبی هؼتمل فشآیٌذ خـه وشدى فصبسُ خبوـیش( 1جذٍل )
Table 1.   coding and level of independent variables of draying process of flixweed seed extract 

 هتغیشّبی هؼتمل
independent variables 

 ًوبد
Symbol 

 ػغح

Level 

-1 0 +1 

 غلؾت هَاد حبهل )%(

Carrier concertation (%) 

A 30 40 50 

 ًؼجت هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی

Maltodextrin to gum arabic ratio 

B 0 0.5 1 

 (C˚ای )دهبی ٍسٍدی خـه وي افـبًِ

Inlet‌temperature‌of‌spray‌drying‌(˚C) 

C 120 140 160 
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 ًتایج ٍ تحث . 3

 ،آهبسی تدضیٍِ اًدبم  ّب پبػخٍ ثجت  ّب یؾآصهبثقذ اص اًدبم 

، F (01/0≥P )داس ثَدى آصهَى ‌هذل هٌبػت ثب تَخِ ثِ هقٌی

 ثبلاتشیي ّوچٌیي ( ٍ< 05/0Pثشاصؽ ) ضقفداس ًجَدى  هقٌی

Rهمبدیش 
2   ٍR

 تقذیل ؿذُ ٍ ضشیت تغییشات اًتخبة ؿذ.  2
 

 سطَتت  .1.3

غلؾت هَاد حبهل، ) ًتبیح ثشسػی اثش فبوتَسّبی هؼتمل

بی ٍسٍدی خـه ًؼجت هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی، ده

لبثل  (2)ثش سعَثت پَدسّبی تَلیذی دس ؿىل  ای(  وي افـبًِ

هـبّذُ اػت. هذل هَسد اػتفبدُ دس ایي ثشسػی هذل دسخِ 

Rضشیت تجییي )دٍم ثَد. 
( هذل پیؾ ثیٌی ؿذُ دس هَسد 2

ثشاصؽ   ضقفثشای آصهَى   Pهمذاس ٍ 9920/0 پبػخ فَق

ش ثشاصؽ هٌبػت . ایي همبدیش ثیبًگ(< P 05/0) ثَد 0804/0

ثشای ثشآٍسد همذاس سعَثت  (2) ی‌هذل اسائِ ؿذُ دس هقبدلِ

، هقبدلِ داس یهقٌثب تَخِ ثِ پبساهتشّبی داسای اثش ثٌبثشایي  .ثَد

( لبثل اسائِ 3ی )‌سعَثت ثِ ؿىل ساثغِثشاصؽ دادُ ؿذُ 

 اػت: 

Y = 33/4  – 14/0  A – 22/0  B – 47/0 C- 16/0 A
2
     (3)  

+ 67/0  B
2
 – 39/0 C

2- 1/0 BC   

 

اثشات خغی دسصذ آیذ ‌ثشهی (3) ی‌عَس وِ اص هقبدلِ‌ّوبى

ؼجت (، Aً)فَاهل حبهل )هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( 

دس  (C) پبؿـی(، ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي Bفَاهل حبهل )

سٍی  B  ٍCٍ اثش هتمبثل  A2  ٍC2وٌبس خولات دسخِ دٍم 

 فجبستی ثِ هٌفی داؿت تأثیشهمذاس سعَثت پَدسّبی تَلیذی 

اهب افضایؾ ایي فَاهل ثبفث وبّؾ سعَثت پَدسّب گشدیذ. 

Bؼجت فَاهل حبهل )ًخولِ دسخِ دٍم 
هثجت سٍی  تأثیش( 2

دسصذ ٍ  اثشات هتمبثلخبیی وِ ‌اص آىهمذاس سعَثت ًـبى داد. 

فَاهل حبهل دسصذ  (، اثشات هتمبثلABفَاهل حبهل )ًؼجت 

اص هذل حزف ت داسی ثش سعَثت ًذاؿ‌هقٌی تأثیش( ACٍ دهب )

ؼجت فَاهل حبهل ٍ دهبی ٍسٍدی ًؿذ ٍلی اثش هتمبثل 

ٍ هٌفی سٍی همذاس  داس یهقٌ تأثیش( BC) پبؿـی خـه وي

%  62/4تب  12/3سعَثت اص  ّب ًوًَِدس توبم سعَثت داؿت. 

 هتغیش ثَد.

 ّبی تْیِ ؿذُ‌ثشای ثؼیبسی اص پَدس ًَؿیذًی %5سعَثت صیش 

 .>24-22=ُ اػت وي پبؿـی گضاسؽ ؿذ‌ثِ سٍؽ خـه

ؿذُ  ثیٌی یؾپثیي همبدیش حبصل اص آصهبیـبت ٍ همبدیش 

ّوجؼتگی ثبلایی تَػظ هذل، دس پبػخ همذاس سعَثت 

R;992/0هـبّذُ ؿذ )
ًوبیی ػِ ثقذی اص اثش  A2. ؿىل (2

دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل )هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( 

سا ًـبى ثش هیضاى سعَثت پَدسّبی تَلیذی  C140° بیدس ده

دس ایي دهب %  62/4. ثیـتشیي همذاس سعَثت ثِ هیضاى دّذ‌هی

دس ًؼجت صفش ثِ یه هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی ٍ دسصذ 

ثِ ًؾش  هـبّذُ ؿذ.ی همذاس حبهل( ‌)وویٌِ 30فَاهل حبهل 

سػذ هبلتَدوؼتشیي ثیؾ اص صوغ فشثی لبدس ثِ خزة ‌هی

ت ٍ وبّؾ آة آصاد ًوًَِ ؿذُ اػت. ّوچٌیي عجیقی سعَث

ّب اص هیضاى آة آصاد )سعَثت( ‌اػت وِ ثب افضایؾ دسصذ حبهل

تشیي هیضاى سعَثت ‌ؿَد. ثٌبثشایي ون‌هحصَل وبػتِ هی

یه ثشاثش ًؼجت هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی  ( ثشای12/3%)

ٍ  Grabowski  ثجت ؿذ. 50ثِ صفش ٍ دسصذ هَاد حبهل 

( ًـبى دادًذ وِ هبلتَدوؼتشیي ًؼجت ثِ 2006) ّوىبساى

ثیـتشی ثش وبّؾ هحتَای سعَثت  تأثیشصوغ فشثی 

ثب ( 2018ّوىبساى )ٍ  هیىشٍ . ّوچٌیي>25= گزاسد یه

ؿیویبیی فصبسُ سیضپَؿبًی ؿذُ خصَصیبت فیضیىَثشسػی 

ثٌفؾ پَؿؾ دادُ ؿذُ ثب هبلتَدوؼتشیي  صهیٌی یتػ

همذاس سعَثت پَدس تَلیذی ثب افضایؾ همذاس گضاسؽ وشدًذ وِ 

ّب ‌هبلتَدوؼتشیي .>23= وٌذ‌هیهبلتَدوؼتشیي وبّؾ پیذا 

ثِ فٌَاى یه هبدُ  ،ٍیظُػبختبس ؿیویبیی ثِ دلیل 

وٌٌذُ هٌبػت ٍ همشٍى ثِ صشفِ ثشای تْیِ پَدس ٍ ‌خـه

 فشثی ثب ایي حبل صوغ .>26=سٍد ‌ّب ثِ وبس هی‌سیضوپؼَل

 وِ ثَدُ هٌـقت ػبختبسی ثب ػبوبسیذی ّتشٍپلی پلىؼیوو

 ثب ًتیدِ دس ٍ ثبؿذ یه ّیذسٍفیل یّب گشٍُ داسای

. >17=ؿَد ‌هی آًْب خشٍج هبًـ ٍ دادُ پیًَذ آة ّبی‌هَلىَل

ی حبهل سعَثت ‌ثٌبثشایي ثب افضایؾ ًؼجت صوغ فشثی دس هبدُ

 تأثیشّوچٌیي دس هَسد  تش ؿذُ اػت.‌دس پَدسّب ًیض ثیؾ

وي ثش وبّؾ سعَثت ثبیذ گفت وِ ثب ‌افضایؾ حشاست خـه

ّب افضایؾ یبفتِ ٍ ‌حشوت هلىَل افضایؾ حشاست ػشفت

اص هیضاى سعَثت ، ػشفت تجخیش افضایؾ ٍ افضایؾ فـبس ثخبس

ّوچٌیي دهبی ثبلا  .>28 ،27 ،24= ؿَد‌هحصَل وبػتِ هی

تشی داسد. ثٌبثشایي سعَثت هَسد ‌ؽشفیت خزة سعَثت ثیؾ

گیشد ٍ هَخت وبّؾ سعَثت ‌ًیبص خَد سا اص هحیظ اعشاف هی
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ًوبیؾ ػِ ثقذی اثش دسصذ فَاهل  .>29=ؿَد ‌هحصَل هی

حبهل ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي ثش هیضاى سعَثت پَدسّبی 

ًوبیؾ ٍ  B2دس ؿىل هبلتَدوؼتشیي  5/0تَلیذی دس ًؼجت 

ػِ ثقذی اثش ًؼجت فَاهل حبهل ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي 

 % 40ثش هیضاى سعَثت پَدسّبی تَلیذی دس همذاس 

لبثل هـبّذُ  C 2 دس ؿىل  هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی

 ػت.ا

 

 

 

 

(A) (B) 

 

(C) 

 
( دسصذ فَاهل حبهل B)ًمغِ هشوضی(؛ ) C 140°( اثش دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل )هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( دس دهبیA) ( 2ضکل )

اثش ًؼجت فَاهل حبهل  (C)هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی )ًمغِ هشوضی(؛  5/0)هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي دس ًؼجت 

  خبن ؿیش هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی )ًمغِ هشوضی( ثش هیضاى سعَثت پَدس % 40)هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي دس همذاس 

  
Fig 1. The effect of (A) carrier content (%) & carrier ratio (maltodextrin and gum arabic) at 140 ˚C (Central point); (B) carrier content (%) 

and inlet temperature with maltodextrin to arabic gum ratio of 40% (Central point); (C)  carrier ratio (%) and inlet temperature with 

maltodextrin to arabic gum ratio of 40% (central point) on moisture content of Flixweed seed  powder  
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 حلالیت عذم ضشیة  .3.2

تب  38/0 ثیي  ی خبوـیشضشیت فذم حلالیت دس پَدسّب

 -62/99)ثِ فجبست ضشیت حلالیت ثؼیبس خَة  37/2%

ّبی پیـیي ضشیت ‌دس پظٍّؾ هتغیش ثَد.( 63/97%

ثشای پَدسّبی ًَؿیذًی تْیِ  % 99تب  92پزیشی ثیي ‌اًحلال

اسؽ ؿذُ اػت وِ ثب وي پبؿـی گض‌ؿذُ ثِ سٍؽ خـه

هذل . >22=ًتبیح حبصل اص ایي پظٍّؾ لبثل همبیؼِ اػت 

ی دٍم ثَد. ‌ثشای ثشآٍسد ایي ؿبخص یه هذل دسخِ هَسد

Rضشیت تجییي )
 حلالیت ثشآٍسد ضشیت فذم  ( هذل2

ٍ  3677/0ثشای آصهَى فمذاى ثشاصؽ   Pهمذاس ثَد 9987/0ٍ

ثٌبثشایي هذل اسائِ ؿذُ  .(< 05/0P) داس ًجَد‌هقٌیثِ فجبستی 

ثیٌی ضشیت فذم ‌یه هذل هٌبػت ثشای پیؾ تَاًذ‌هی

 ی‌هقبدلِی خبوـیش ثبؿذ. ثِ ایي تشتیت ‌یت پَدس فصبسُحلال

 ثیٌی ضشیت فذم حلالیت اسائِ ؿذ:‌پیؾ ثشای (4)

  Y =  91/0  – 067/0  A – 78/0  B + 11/0 C- 28/0 A
2             (4)  

 + 61/0  B
2
 – 34/0 C

2 + 14/0  AB 053/0 + AC  23/0+ BC  

اثش دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل )هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ 

 ّب آىی هتمبثل  ( ٍ دهبی خـه وي ٍ ّوچٌیي ساثغِفشثی

   داس ثَد ثش هیضاى فذم حلالیت پَدسّبی تَلیذی هقٌی

(05/0 P <ِوِ ّوگی دس ساثغ ) لبثل هـبّذُ اػت.  (4) ی

فَاهل حبهل )هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ اثشات خغی دسصذ 

ٍ  داس هقٌی هٌفی تأثیش( Bؼجت فَاهل حبهل )(، Aً)فشثی( 

داس  هقٌیهثجت  تأثیش( C) پبؿـیوي  خـه دهبی ٍسٍدی

ّش (.  P≤0 /05سٍی فذم حلالیت پَدسّبی تَلیذی داؿت )

تش ؿذ،  چِ ًؼجت هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی ثیؾ

ًوبیؾ ػِ ثقذی ( A)3ؿىل  تش ؿذ. پزیشی ًیض ثیؾ اًحلال

ثش هیضاى  C140°  اثش دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل دس دهبی

. دّذ یهی تَلیذی سا ًـبى حلالیت پَدسّبضشیت فذم 

افضایؾ دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل ثبفث وبّؾ همذاس 

هٌفی ًؼجت فَاهل حبهل  تأثیشحلالیت ؿذ. ضشیت فذم 

ضشیت فذم ثیـتش ثَد. افضایؾ ًؼجت هبلتَدوؼتشیي وبّؾ 

هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی حلالیت سا ثِ دًجبل داؿت. 

ثش  احتوبلاً ّبی آثذٍػت ثؼیبسی داسًذ ٍ ّویي اهش گشٍُ

تش حبهل  پزیشی پَدسّبی حبٍی همذاس ثیؾ هیضاى اًحلال

گیشی اص خبوـیش ثِ  فصبسُ خبیی وِ . اص آى>17= افضٍدُ اػت

اػتخشاج تشویجبت  احتوبلاًووه سٍؽ اّویه اًدبم ؿذ، 

غیشلغجی دس وٌبس تشویجبت لغجی سا ثِ دًجبل داؿتِ اػت وِ 

هَخت افضایؾ هَاد غیش لبثل اًحلال ٍ دس ًتیدِ وبّؾ 

ضشیت حلالیت پَدس ًَؿیذًی فصبسُ خبوـیش ؿذُ اػت 

ؿشایظ  تأثیش( 2012ٍ ّوىبساى ) فبضلیدس ایي ساػتب  .>30=

خـه وشدى پبؿـی ٍ اػتفبدُ اص تشویجبت پَؿؾ دٌّذُ سا 

تَت ػیبُ ثشسػی  ی فصبسُفیضیىی پَدس  ّبی یظگیٍثش سٍی 

هبلتَ % 2وشدًذ، ًتبیح پظٍّؾ آًْب ًـبى داد وِ هخلَط 

( %  87صوغ فشثی ثبلاتشیي حلالیت )حذٍد % 6دوؼتشیي ٍ 

اهب دس پظٍّؾ حبضش افضایؾ هبلتَدوؼتشیي  .>31= داؿتسا 

تشی ثش حلالیت داؿتِ اػت. ّوچٌیي  ثیؾ تأثیش

Phongpipatpong ( ًـبى دادًذ، 2007ٍ ّوىبساى ) دس

وي، ثب افضایؾ  تش دهبی ٍسٍدی خـه ّبی پبییي حشاست

هبلتَدوؼتشیي ثش ػشفت حل ؿذى پَدس ًَؿیذًی افضٍدُ 

ثب ایي حبل، ایي ًتبیح ثب ًتبیح ثشخی . >32=ؿَد  هی

( 2014ٍ ّوىبساى ) پبتیلپظٍّـگشاى ّوؼَ ًجَد. ثشای هثبل 

گضاسؽ وشدًذ وِ ثب افضٍدى دسصذ هَاد هبلتَدوؼتشیي 

ّبی غیشلبثل اًحلال افضایؾ ٍ دس ًتیدِ اص هیضاى ضشیت ‌گشٍُ

ّب ثیبى ‌. ثِ فجبستی آىاًحلال پَدس ًَؿیذًی گَاٍا وبػتِ ؿذ

ی خـه افضایؾ یبثذ ؿبًغ ‌وِ ّش چِ هیضاى هبدُ وشدًذ

اص ػَی   .>29= ؿَد‌تش هی‌حضَس هَاد غیشلبثل اًحلال ثیؾ

پزیشی ‌ثِ فجبستی ثب افضایؾ دهب اص هیضاى اًحلالدیگش ًتبیح 

تَاًذ ًبؿی اص تغییشات ػبختبس ‌ایي اهش هی ّب وبػتِ ؿذ.‌ًوًَِ

تشویجبت ؿیویبیی فصبسُ ٍ حبهل ٍ دس ًتیدِ وبّؾ 

 ّب ثبؿذ. ‌پزیشی آى‌اًحلال

اثش دسصذ فَاهل حبهل ٍ دهبی وِ  B3ثب تَخِ ثِ ؿىل 

حلالیت پَدسّبی ضشیت فذم ٍسٍدی خـه وي ثش هیضاى 

فشثی سا ًـبى  هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ 5/0تَلیذی دس ًؼجت 

ضشیت افضایؾ دهب عَس وِ هـخص اػت ثب ‌. ّوبىدّذ‌هی

 .ًیض افضایؾ یبفتِ اػتحلالیت پَدسّبی تَلیذی فذم 

ٍ ّوىبساى  Phongpipatpongعَس وِ گفتِ ؿذ ‌ّوبى

هٌفی افضایؾ حشاست ثش ػشفت اًحلال  تأثیش( ًیض ثِ 2007)

ی حشاستی ‌ضیِحشاست ثبلا ثب تد احتوبلاًاًذ. ‌پَدسّب اؿبسُ وشدُ

 ّب وبػتِ اػت. ‌اص حلالیت آى حول ؿًَذُتشویجبت حبهل ٍ 

ًـبى  (2015ٍ ّوىبساى ) ؿشیفیًتبیح تحمیك ثب ایي حبل، 

ؾ یب افضای یب صوغ فشثیي یؼتشوؾ دسصذ هبلتَ دیافضا داد

 . >14= ًذاؿت یداس یهقٌ تأثیش پَدسّبت یؾ حلالیدهب دس افضا
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                    (A(                                            )B) 

 

 

(C) 

( دسصذ فَاهل حبهل B)ًمغِ هشوضی(؛ ) C 140°( اثش دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل )هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( دس دهبیA) (3ضکل )

اثش ًؼجت فَاهل حبهل  (C)هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی )ًمغِ هشوضی(؛  5/0)هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي دس ًؼجت 

ًبپزیشی  دسصذ هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی )ًمغِ هشوضی( ثش ضشیت اًحلال 40ثی( ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي دس همذاس )هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فش

  خبن ؿیش  پَدس
 Fig 3. The effect of (A) carrier content (%) & carrier ratio (maltodextrin and gum arabic) at 140 ˚C (Central point); (B) carrier content (%) 

and inlet temperature with maltodextrin to arabic gum ratio of 40% (Central point); (C)  carrier ratio (%) and inlet temperature with 

maltodextrin to arabic gum ratio of 40% (central point) on insolubility coefficient of Flixweed seed powder  
 

 الیت آًتی اکسیذاًی فع .3.3

ثب تَخِ ثِ ؿشایظ هتغیش تیوبسّب اص ًؾش ًَؿ ٍ ًؼجت ٍ 

دسصذ فَاهل حبهل ٍ دهبی خـه وي هیضاى فقبلیت 

دس  هتفبٍت ثَد. %01/49تب  64/37ّب اص ‌اوؼیذاًی ًوًَِ‌آًتی

اثش دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل )هبلتَدوؼتشیي ٍ  A4ؿىل 

ًتی اوؼیذاًی ثش فقبلیت آ C140° صوغ فشثی( دس دهبی

اثش  (B)4پَدسّبی تَلیذی لبثل هـبّذُ اػت. دس ؿىل 

دسصذ فَاهل حبهل ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي ثش فقبلیت 

 5/0آًتی اوؼیذاًی پَدسّبی تَلیذی دس ًؼجت 

ًیض اثش ًؼجت  (C4)هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی ٍ ؿىل 

فَاهل حبهل ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي ثش فقبلیت آًتی 

 هبلتَدوؼتشیي %  40ّبی تَلیذی دس همذاس اوؼیذاًی پَدس

 ثِ صوغ فشثی ًـبى دادُ ؿذُ اػت.

 ثب هذل دسخِ دٍمیه هذل هَسد اػتفبدُ دس ایي ثشسػی 

Rضشیت تجییي ) 
ثشای   Pهمذاس ثَد. ّوچٌیي9802/0 ثشاثش( 2

. ایي همبدیش (> P 05/0ثَد ) 5813/0آصهَى فمذاى ثشاصؽ 

ثشای فقبلیت ُ ثیبًگش ثشاصؽ هٌبػت هذل اسائِ ؿذ

( لبثل 5ی )‌اوؼیذاًی اػت وِ ایي هذل دس ساثغِ‌آًتی

 هـبّذُ اػت: 

Y = 33/41  – 93/4  A – 57/0  B + 20/2 A
2     

            (5)  

 

 فَاهل حبهلثب تَخِ ثِ هقبدلِ حبصل اثشات خغی دسصذ 

 ؼجت فَاهل حبهل( ٍ Aً))هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( 

(B )سٍی فقبلیت آًتی اوؼیذاًی داس ٍ هٌفی ‌هقٌی تأثیش
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(. افضایؾ دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل  P≤ 05/0داؿت )

وبّـی دسصذ  تأثیشوِ  اوؼیذاًی سا وبّؾ داد.‌فقبلیت آًتی

عجیقی اػت وِ تشویجبت حبهل ثَد.  یذتشؿذفَاهل حبهل 

ای ًذاسًذ ٍ ثٌبثشایي همبدیش ‌اوؼیذاًی ثشخؼتِ‌آًتی یظگیٍ

اوؼیذاًی هحصَل ًذاؿتِ ‌آًتی گییظٍّب تأثیشی ثش ‌تش آى‌ثیؾ

 هْوی ًمؾ ًیض اػتفبدُ، هَسد ّبی یَاسُد هلىَلی اًذاصُاػت. 

ثِ ایي تشتیت ثب افضایؾ هَاد حبهل   ،داسًذ فصبسُ خشٍج دس

 پَػتِ اعشاف داخل ثِ صیؼت فقبل  تشویجبت هلىَلی اًتـبس

 .>23= یبثذ‌وبّؾ هی ػغح ثِ آًْب خبثدبیی ٍ ّب یضوپؼَلس

دس تحمیمبت هشتجظ ثب ایي هَضَؿ ًتبیح هختلفی دیذُ 

( دس تحمیك 2018ٍ ّوىبساى ) هتیٌی . ثشای هثبلؿَد یه

خَد افلام وشدًذ وِ ًؼجت هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی 

اوؼیذاًی فصبسُ اًگَس سیض پَؿبًی  ثیشی دس فقبلیت آًتیأت

ثب افضایؾ دهب اص سفت ‌اًتؾبس هیاگشچِ  .>11=ؿذُ ًذاؿت 

اهب  ؿَداوؼیذاًی پَدس ًَؿیذًی وبػتِ ‌هیضاى فقبلیت آًتی

اوؼیذاًی ‌داسی ثش هیضاى فقبلیت آًتی‌هقٌی تأثیشؿبخص  ایي

ی ثشآٍسد فقبلیت ‌ثٌبثشایي اص ساثغِ پَدسّب ًذاؿت ٍ

. ثشخی دیگش اص هحممیي ًیض دهبی اوؼیذاًی حزف ؿذ‌آًتی

اوؼیذاًی ‌سا ثش ٍیظگی آًتی C 150° ٍسٍدی خـه وي تب

ّب فٌَاى وشدًذ ‌اًذ. آى‌داًؼتِ ون اثشثؼیبسی تشویجبت فٌلی 

یبثذ ٍ ّویي اهش اص اثش ‌ثب افضایؾ دهب، صهبى فشایٌذ وبّؾ هی

. ضوي ایٌىِ وبّذ‌هی فقبل یؼتصشاست ثش تشویجبت هٌفی ح

یبثذ ‌پَؿبًی افضایؾ هی‌ثب افضایؾ حشاست هیضاى ثبصدّی دسٍى

ٍ ّویي اهش ًیض دس وبّؾ اثشات هٌفی حشاست ثش فقبلیت 

 . >33 ،26= هؤثش اػت فقبل یؼتصاوؼیذاًی تشویجبت ‌آًتی

 

 

(A)         (B) 

 

(C) 

( دسصذ فَاهل حبهل B)ًمغِ هشوضی(؛ ) C 140°( اثش دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل )هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( دس دهبیA) (4ضکل )

اثش ًؼجت فَاهل حبهل  (C)هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی )ًمغِ هشوضی(؛  5/0)هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي دس ًؼجت 

اوؼیذاًی  دسصذ هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی )ًمغِ هشوضی( ثش فقبلیت آًتی 40)هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي دس همذاس 

  یش خبن ؿ پَدس
 Fig 4. The effect of (A) carrier content (%) & carrier ratio (maltodextrin and gum arabic) at 140 ˚C (Central point); (B) carrier content (%) 

and inlet temperature with maltodextrin to arabic gum ratio of 40% (Central point); (C)  carrier ratio (%) and inlet temperature with 

maltodextrin to arabic gum ratio of 40% (central point) on antioxidant activity of Flixweed seed powder  
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 هیضاى تشکیثات فٌلی کل  .4.3

    ّبی پَدس تَلیذی اص‌همذاس تشویجبت فٌلی ول دس ًوًَِ

mgr 41/38  گبلیه اػیذ دس 04/59تبgr  100 یش ثَد.هتغ 

 تأثیشّبی ّیذسٍولَئیذی ‌ًتبیح حبوی اص ایي ثَد حضَس حبهل

داسی ثش حفؼ تشویجبت فٌلی دس همبثل ؿشایظ ‌هثجت ٍ هقٌی

گشاى ‌ّبی پظٍّؾ‌هحیغی داؿتِ اػت. وِ ایي ًتبیح ثب یبفتِ

عشاحی دٍم  هذل دسخِ .>35, 34=پیـیي ّوخَاًی داؿت 

ثشآٍسد هیضاى تشویجبت فٌلی ول  ( ثِ هٌؾَس6ی ‌ؿذُ )ساثغِ

وي ‌ثش اػبع ًؼجت فَاهل حبهذ ٍ دهبی ٍسٍدی خـهپَدس 

ثَد. 9995/0 پبؿـی هذل لَی ثَد وِ ضشیت تجییي آى ثشاثش

ثَد  3725/0ثشای آصهَى فمذاى ثشاصؽ   Pهمذاسضوي ایٌىِ 

ثیٌی ‌هقبدلِ پیؾ( 6) ی‌ساثغِ. داس ًجَد‌هقٌی %5وِ دس ػغح 

ثش سا ًـبى ؤتشویجبت فٌلی ول، ثقذ اص حزف فَاهل غیش ه

 دّذ: ‌هی

 Y =  51/49  – 20/5  A - 02/5 C  (6)                            

 

فَاهل خغی دسصذ دّذ وِ تٌْب اثش ‌ًـبى هی( 6) ی‌ساثغِ

دهبی ٍسٍدی  ٍ (A)حبهل )هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( 

ثیٌی ‌ی پیؾ‌ثش هقبدلِ داس‌هقٌی ثیشتأ( C) پبؿـیخـه وي 

 هٌفی ثَد  تأثیش وِ  اػت   داؿتِ  ول فٌلی   تشویجبت

(05/0 ≥P  .) 

دسصذ فَاهل حبهل ٍ افضایؾ دهبی خـه ثِ فجبستی افضایؾ 

وي هَخت تخشیت ٍ دس ًتیدِ وبّؾ تشویجبت فٌلی ؿذُ 

اػت. تشویجبت فٌلی دس عی فشآیٌذ تَلیذ دس اثش افضایؾ دهب 

. افضایؾ دهب هٌدش ثِ وبّؾ تشویجبت فٌلی ؿًَذ یه تخشیت

  .>36=ؿَد ‌پَؿبًی ؿذُ هیسیض یّب ًوًَِ

بت فٌلی دس ایي تحمیك ًَؿ فَاهل حبهل سٍی همذاس تشویج

هحممبى ًـبى دادًذ تشویت دیَاسُ ًذاؿت.  تأثیش

 ثشای هحبفؾت تشویجبت فٌلی  فشثی  صوغ ٍ  هبلتَدوؼتشیي 

 

 

 

 

 

 

 

  دس آة پزیشی ثبلاتشی‌اًحلالهبلتَدوؼتشیي هٌبػت اػت. 

 یخَثصیشا تشویت اهَلؼیَى پبیذاس دادُ ٍ هَاد فشاس سا ثِ داسد، 

تَاًذ ثبفث ثْجَد ‌ؾ آى هی. ثٌبثشایي افضایوٌذ یه یداس ًگِ

دس تحمیمبت هـبثِ  .>38, 37, 35= حفؼ تشویجبت فٌلی ثبؿذ

ٍ دهبی ٍسٍدی آى،  یخـه وشدى پبؿـدیگشی ًیض ثِ اثش  

پبلپ دس پَدسّبی هختلف ّوچَى دس وبّؾ تشویجبت فٌلی 

اؿبسُ ؿذُ  >40= 1هیَُ گبن ٍ >16= ، َّیح ػیبُ>39=گَخِ 

اثش دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل  (A-C)5 دس ؿىل اػت. 

)هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( ٍ دهب دس هیضاى تشویجبت فٌلی 

 .ؿَد یهول دیذُ 

 

 تْیٌِ ساصی  . 3.5

دس فشآیٌذ خـه وشدى یب سیضپَؿبًی تشویجبت صیؼت فقبل 

فصبسُ خبوـیش، دػتیبثی ثِ ثیـتشیي هیضاى تشویجبت فٌلی ٍ 

اوؼیذاًی ٍ ووتشیي هیضاى سعَثت ٍ فذم ‌فقبلیت آًتی

حلالیت ثِ فٌَاى اّذاف هَسد ًؾش آصهبیـبت دس تدضیِ ٍ 

 فولیبتی ایظآهبسی هَسد ًؾش لشاس گشفت. ؿش ّبی یلتحل

 .ؿذ اًدبم فذدی ػبصی یٌِثْ تىٌیه اص اػتفبدُ ثب ثْیٌِ،

  ٍ پبػخ ػغَح ،یػبص‌ثْیٌِ اّذاف دس اثتذا هٌؾَس، ثذیي

تٌؾین ؿذ. ثب اػتفبدُ اص تىٌیه تبثـ  هؼتمل یهتغیشّب

 ؿشایظ ثْیٌِ ّب ثِ دػت آهذ. ًتبیح‌هغلَثیت ثْتشیي پبػخ

ی خـه خـه وشدى فصبسُ خبوـیش ؿبهل دهبی ٍسٍد

)هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ ، دسصذ فَاهل حبهل C 160°وي

ثِ صفش ٍ ثِ فجبستی  1ؼجت فَاهل حبهل ٍ ً % 30فشثی( 

ثَد وِ دس ایي ؿشایظ همذاس حضَس هبلتَدوؼتشیي ثِ تٌْبیی 

، فقبلیت آًتی %636/0، ضشیت فذم حلالیت % 25/3سعَثت 

ه اػیذ گبلی mgr 81/48ٍ تشویجبت فٌلی %21/48اوؼیذاًی 

آهذُ دس ؿشایظ ثْیٌِ  ثِ دػتهغلَثیت  ًٍوًَِ  gr 100دس

 ثَد.  777/0ّبی هَسد ثشسػی،  ‌ثشای هتغیشّب ٍ پبػخ

                                                           
1.‌Gac 
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(A) (B) 

 

(C) 

( دسصذ فَاهل حبهل B)ًمغِ هشوضی(؛ ) C ‌140°( اثش دسصذ ٍ ًؼجت فَاهل حبهل )هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( دس دهبیA) (5ضکل )

اثش ًؼجت فَاهل حبهل  (C)هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی )ًمغِ هشوضی(؛  5/0صوغ فشثی( ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي دس ًؼجت )هبلتَدوؼتشیي ٍ 

 هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی )ًمغِ هشوضی( ثش هیضاى تشویجبت فٌلی پَدس % 40)هبلتَدوؼتشیي ٍ صوغ فشثی( ٍ دهبی ٍسٍدی خـه وي دس همذاس 

  یشخبوـ
 Fig 5. The effect of (A) carrier content (%) & carrier ratio (maltodextrin and gum arabic) at 140 ˚C (Central point); (B) carrier content (%) 

and inlet temperature with maltodextrin to arabic gum ratio of 40% (Central point); (C)  carrier ratio (%) and inlet temperature with 
maltodextrin to arabic gum ratio of 40% (central point) on total phenolic content of Flixweed seed powder  

 

 تشسسی اًذاصُ رسات  .6.3

تقییي  (DLS) دػتگبُاًذاصُ رسات ًوًَِ پَدس ثْیٌِ ثب 

، تقذاد رسات ٍ ثش اػبع گشدیذ. اًذاصُ رسات ثش اػبع ؿذت

اًدبم ؿذ.  C25° صهبیـبت دس دهبیحدن  گضاسؽ ؿذ. آ

ثَد. دس  mPa·s 893/0ٍیؼىَصیتِ پلی دیؼپشع تْیِ ؿذُ 

تقییي اًذاصُ رسات ثش اػبع ؿذت، عجك ًتبیح هیبًگیي اًذاصُ 

ًیض ثشای ایي  Zٍ ّوچٌیي هیبًگیي  nm  93/4475رسات

رسات ثضسگتش ؿذت ثیـتشی  تقییي ؿذ. nm27/6364 سٍؽ

ؿذ تب دس ثشخی هَاسد ي اهش هَخت وٌٌذ ٍ ای اص خَد پشاؽ هی

ی  ٍ دس ًتیدِپٌْبى ثوبًٌذ دیذ حؼگشّب  رسات وَچه اص

دس سٍؽ تقییي اًذاصُ  .ًْبیی ؿذتی اص آًْب گضاسؽ ًـَد

 nm  57/3711هیبًگیي اًذاصُ رساترسات ثش اػبع حدن 

رسات دس ّش  تقییي اًذاصُ رسات ثش اػبع تقذاددس تقییي ؿذ. 

تقییي ؿذ.  nm  77/3318 ذاصُ رساتبیح هیبًگیي اًًیض ًت

وي پبؿـی ‌ی رسات تْیِ ؿذُ ثِ ووه خـه‌ثٌبثشایي اًذاصُ

دس اثقبد هیىشٍهتش ثَدًذ. ثؼیبسی اص پظٍّـگشاى سٍؽ 

رسات هٌبػت  ی ًبًَ‌وي پبؿـی سا ثشای تْیِ‌خـه

اًذ ٍ دس گضاسؽ خَد اثقبد هیىشٍهتش سا ثشای رسات ‌ًذاًؼتِ

ایي سٍؽ گضاسؽ وشدًذ.  ِذُ ثپَؿبًی ؿ‌فقبل دسٍى‌ صیؼت

ثشاًگیض ‌ی رسات دس ایي سٍؽ چبلؾ‌ّوچٌیي وٌتشل اًذاصُ
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وي ‌پَؿبًی ؿذُ ثِ سٍؽ خـه‌ی رسات دسٍى‌اػت. اًذاصُ

ی ًبصل اػپشی، هَلقیت ًبصل، ػشفت ‌پبؿـی ٍاثؼتِ ثِ اًذاصُ

اًتمبل هبیـ، فـبس پبؿؾ ٍ غلؾت هحلَل ٍسٍدی ثِ 

 .  >41 ،33 ،26=وي داسد ‌خـه
  

 اسصیاتی حسی  .7.3

ی خبوـیش ‌پَدس ًَؿیذًی حبصل اص فصبسُ چِ اگش

ّبی فیضیىَؿیویبیی هٌبػجی سا ًـبى داد. اهب اگش ایي ‌ٍیظگی

تَاًذ ‌ّبی حؼی هغلَثی ثشخَسداس ًجبؿذ ًوی‌پَدس اص ٍیظگی

اس ثبص وٌذ. ثِ فٌَاى یه هحصَل فولگشا خبی خَد سا دس ثبص

 .>42=ّبی حؼی حبئض اّویت ٍیظُ اػت ‌ثٌبثشایي اًدبم آصهَى

پَدس فصبسُ ثبصآثپَؿی ؿذُ ٍ ًتبیح اسصیبثی حؼی ی ‌همبیؼِ

اػت. اص  آهذُ (2)فصبسُ اٍلیِ لجل اص خـه وشدى دس خذٍل 

ًؾش ٍضقیت ؽبّشی، فغش ٍ ثَ، ثبفت ٍ پزیشؽ ولی ثیي 

اهتیبصّبی پَدس فصبسُ ثبصآثپَؿی ؿذُ ٍ فصبسُ اٍلیِ لجل اص 

. ّشچٌذ، هـبّذُ ًـذ یداس خـه وشدى تفبٍت هقٌی

ی فصبسُ ‌ؽ ولی دس ًوًٍَِضقیت ؽبّشی، فغش ٍ ثَ ٍ پزیش

ی پَدسی تْیِ ؿذُ ثَد. دس هَسد عقن ‌اٍلیِ ثْتش اص ًوًَِ

ًَؿیذًی حبصل اص ی ‌ًتبیح حبوی اص ایي ثَد وِ عقن ًوًَِ

حبصل اص پَدس ی ‌داسی ثشتش اص ًوًَِ‌فصبسُ ثِ ؿىل هقٌی

تَاًذ ‌ًَؿیذًی ثَد. هَاد هقغش تشویجبت فشاسی ّؼتٌذ وِ هی

اص ػَی دیگش  ًی اص فصبسُ خبسج ؿًَذ.پَؿب‌عی فشایٌذ دسٍى

تَاًذ هَخت تخشیت تشویجبت هَلذ ثَ ٍ ‌یٌذ حشاستی هیآفش

وي ‌ّبی غیش حشاستی هبًٌذ خـه‌عقن ؿَد. اػتفبدُ اص سٍؽ

تَاًذ ‌هی احتوبلاًوي پبؿـی اًدوبدی ‌اًدوبدی یب  خـه

.  ثب >26=تش ٍ ثْتش ؿَد ‌هَخت تَلیذ پَدسّبیی ثب عقن ثیؾ

سا  3ی ثبصآثپَؿی ؿذُ ًیض اهتیبص ثبلای ‌ایي حبل ًوًَِ

ّب لبثل لجَل ثشآٍسد ‌دسیبفت وشد ٍ دس هدوَؿ اص ًؾش اسصیبة

تش ‌ی ثبصآثپَؿی ؿذُ ووی ثیؾ‌ؿذ. اص ًؾش ثبفت اهتیبص ًوًَِ

بصل اص فصبسُ ثَد ّش چٌذ ایي تفبٍت اًذن دس ی ح‌اص ًوًَِ

لَام داؿتي ّب ‌داس ًجَد اهب ثشخی اص اسصیبة‌هقٌی % 5ػغح 

تَاًذ ‌ی ثبصآثپَؿی ؿذُ اؿبسُ وشدًذ وِ ایي اهش هی‌ًوًَِ

ًبؿی اص اثش هبلتَدوؼتشیي ٍ ثِ ٍیظُ صوغ فشثی ثش ثبفت 

 ًوًَِ ثبؿذ. 

 
 لجل اص خـه وشدى َؿی ؿذُ ٍ فصبسُ خبوـیشاسصیبثی حؼی پَدس ثْیٌِ ثبصآثپ (2جذٍل )

Table 2. Sensory evaluation of optimal reconstructed flixweed seed powder and flixweed seed extract before drying 

 پزیشش کلی
Overall acceptance 

 تافت 
Texture 

 عطش ٍ تَ
Aroma 

 طعن 
Taste 

 ٍضعیت ظاّشی
Appearance 

 ًوًَِ
Samples 

3.20 ±0.67 a 4.20 ±0.67 a 3.00 ±0.61 a 3.20 ±1.86 b 3.73 ±0.59 a
 

A 
3.80 ±0.56 a 4.47 ±0.64 a 3.46 ±0.65 a 4.40 ±0.50 a 4.26 ±0.59 a B 

 

A : ٌِشیخبوـپَدس ثْی ( ُثبصآثپَؿی ؿذoptimal reconstructed flixweed seed powder ؛)Bلجل اص خـه وشدى ) : فصبسُ خبوـیشflixweed seed 

extract before drying) 

 (>05/0pداس ثیي دٍ ًوًَِ اػت )ی اختلاف هقٌیدٌّذُحشٍف وَچه هتفبٍت دس ّش ػتَى ًـبى *
Different small letters in each column indicate significant difference between samples (p<0.05). 

 

 گیشی  ًتیجِ .4

خبوـیش ثب  فقبل یؼتصویجبت دس پظٍّؾ حبضش هَاد تش

سٍؽ اّویه ٍ ثب ووه حلال آة اػتخشاج ؿذ. ػپغ تْیِ 

ای ثش  وي افـبًِ پَدس ًَؿیذًی خبوـیش ثِ ووه خـه

ّبی هختلف  ی ػِ هتغیش ٍسٍدی ؿبهل ًؼجت پبیِ

ی حبهل ٍ دهبی  هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی، دسصذ هبدُ

ت، وي ٍ چْبس هتغیش خشٍخی )هیضاى سعَث ٍسٍدی خـه

ًبپزیشی، تشویجبت فٌلی ول ٍ فقبلیت  ضشیت اًحلال

ؿذ. افضایؾ  یٌِثْاوؼیذاًی( ثِ ووه سٍؽ ػغح پبػخ  آًتی

ٍ وبّؾ غلؾت صوغ ( C160°دهبی ٍسٍدی خـه وي )

ثِ  100فشثی )ًؼجت هبلتَدوؼتشیي ثِ صوغ فشثی ثشای 

ثْتشیي ًتیدِ سا  % 30صفش( دس وٌبس تٌؾین حبهل دس همذاس 

َؿیذًی تْیِ ؿذُ دس ؿشایظ ثْیٌِ اص ًؾش حبصل وشد. ً

ی اػتخشاج ؿذُ  داسی ثب فصبسُ ّبی حؼی تفبٍت هقٌی ٍیظگی

    سػذ غلؾت ( ًذاؿت. دس هدوَؿ ثِ ًؾش هیخـه ًـذُ)

هبلتَدوؼتشیي )ًؼجت ثِ فصبسُ( ثِ خَثی تَاًؼتِ اػت  30%
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وشدى هحبفؾت  خـهاص فصبسُ خبوـیش دس ثشاثش حشاست 

تشی ثِ هٌؾَس ثشسػی  ّبی ثیؾ پظٍّؾوٌذ. ثب ایي حبل 

پبیذاسی پَدس ًَؿیذًی فَسی خبوـیش تحت ؿشایظ ًگْذاسی 

ضوي  .هذت هَسد ًیبص اػت یعَلاًی صهبًی  هختلف ٍ دس ثبصُ

ثبؿذ ثْتش اص ػبیش  ًبًَ رساتایٌىِ دس صَستی وِ ّذف تَلیذ 

پَؿبًی اص خولِ سٍؽ الىتشٍسیؼی اػتفبدُ ‌ّبی دسٍى‌سٍؽ

 ؿَد. 
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Abstract  
Flixweed (Descurainia sophia) seeds (FS) is a rich source of polyphenols, such as coumarin compounds, 

flavonoids, flavonol glycoside and phenolic acids. In this study bioactive compounds of FS were extracted using 

ohmic-assisted extraction with water as a solvent. Drink powder was produced from extract with carrier ratios of 

50-50, 0-100 and 100-0 of maltodextrin to gum Arabic and carrier content of 30-50% at 120, 140 and 160 ˚C 

using spray dryer. The powders physicochemical properties including moisture content, insolubility, particle 

size, total phenolic compounds and antioxidant activity of produced powers were evaluated. The optimal 

powder of response surface methodology was selected and the extract was reconstructed in such a way that the 

amount of solid material was similar to the solid material of the initial extract then in term of appearance, taste, 

aroma, texture and overall acceptance were evaluated. The results of the powder production showed the effects 

of the percentage and ratio of carriers (maltodextrin and gum arabic) and the effect of temperature on the 

moisture content and insolubility were significant. The carrier’s percentage and the drying temperature had a 

significant effect on the antioxidant activity. The percentage and ratio of carriers had a significant effect on 

amount of total phenolic compounds at level of 5%. Optimization by response surface methodology was 

selected powder sample produced at 160 ˚C with a ratio of maltodextrin to arabic gum of 100-0 and carrier 

content of 30% as an optimal treatment. The particle size of the powders ranged from 2617 to 4664 nm. 

Comparison of sensory evaluation of optimal reconstructed powder with FS extract before drying showed there 

was no significant difference between two samples in terms of appearance, taste, aroma, texture and overall 

acceptance scores. 
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