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Ã|Ì°q  
                    Ê� Ä¿Â¼¿ lÀ� Á �°� Ä¿Â¼¿ ��Æq ¶»�� ½��Ë� ����� �{ lË�� ½ÂfË� ¾£Á� Ä¿Â¼¿ Ä¿ Ê�Ë��¯� É��|Ë�� D���u ªÌ¬ve �{          ÄG¿Â¼¿ Á{ �G� Ä�GË�¬» �{ Ã|� Â�

       d§�³ ���« Ä ·��» {�Â» Êm��y �°� ½ÂfË� ¾£Á� .  É�ÆÀ£Á�     d��¿ É���{ �Â¼n» �{ Êm��y �°�MUFA/PUFA É�eÓ�� ) ¾Ì´¿�Ì»27/9 (  Ä�GË�¬» �{
  ��  É�ÆÀ£Á�   Ê¸y�{ ½ÂfË�)  ¾Ì´¿�Ì»70/5 (|¿{Â� .       É|ÌG�� Á |Ì�G¯��� {�|��   É�GÆÀ£Á�           �GÌe�e ÄG� ÄG ·��» {�ÂG» ½ÂGfË�  Ã{Á|Gv» �{   É�GÅ5/8    �Ge 5/14 

Ê¸Ì» Ê¯� ½Ó�Á    Á ¹�³Â¸Ì¯ �� ¹�³1/0 �e 27/4Ê¸Ì» d��{ ���« ¹�³ �� ¹�³ .Ä¿Â¼¿ Ê·Á�§Â¯Âe ���Ì¯�e ½��Ì»      �G�Âf» �ÂG� ÄG� Êm��Gy �G°� É�Å)7/436 
Ê� Ê�¹� (  Ê¸y�{ �°� ��Â¿� ����� Á{ {Á|u Êfu Á Ê¸y�{ ��Â¿� �� �Ì�)4/223Ê� Ê�¹� ({Â� .» �Â� Ä� D��Âf É�ÆÀ£Á�      ÊG¸À§ ��G�Ì¯�e ¶G»�u Êm��Gy �G°�

)0/154 Ê� Ê�¹� (      Ê¸y�{ �°� ��Â¿� �� �Ì�)3/112 Ê� Ê�¹� (   �Â�z� ÁÉ�ÆÀ£Á� Ê�    Ã|� Â�)0/46 Ê� Ê�¹� (|¿{Â� .    É��|Ë�� ½��Ì» �Ì�¨e  É�ÆÀ£Á� ½ÂfË�
    Ã{�{ ��u �� Ä ·��» {�Â»       Ä¿Â³ Ä� Ed§�³ ��Â� Ê�Âz� ÊË�Ì¼Ì� ��fy�� É�Å   Ä¯ É�  É�ÆÀ£Á�            ÄG� Á �f�ÂG¸�» ÊË�Ì¼Ì� ��fy�� �� �Â¼n» �{ Êm��y �°�

 Ä� d��¿ É�f�Ì� �Ìe�e Ä� É��|Ë�� ½w ��e É�ÆÀ£Á�Ê� Á �°� ½ÂfË�|¿{Â� ��{�Ây�� Ê¸y�{ Ã|� Â�.  
  

Ã��Á É|Ì¸¯ É�Å : D½ÂfË� ¾£Á�ÊË�Ì¼Ì� ��fy�� DÊ�Ë��¯� É��|Ë��  
  

Ä»|¬» 1   
       Ê¯��Ây É�ÆÌ��q Á �ÆÀ£Á� �� Ã{�¨f��       Ã{�G»w Á dGz� �ÂG�À» Ä�-

                  ¹�¸f�G» ¾GË� ÄG¯ dG�� �Ë��G§� ÄG� Á� d���G� ÊË�~£ {�Â» É���
            Á ÄG�Â��» É�Å|ÀË��§ Ê� �Æ¿w Ê¨Ì¯ ��Ây �f�Ì� µ�fÀ¯ Á dÌ���u

      ÄGË~¤e d»Ô� �¨u ½w ��e Ä�    dG�� ÄG »�m É� .    Ê�GË��¯� É��|GË��
  Ã�ËÁ dÌ¼Å� �� �ÆÀ£Á�     �ÓÂ�Gv» ½w �Gi� �G� ��GË� Dd�� ��{�Ây�� É�

 Á ÄÌ·Á�        �Å|Ì�¯���Á�|ÌÅ DÃ�eÂ¯ �Ìn¿� É�Å|Ì�|·w �Ì�¿ Ê�Ë��¯� ÄËÂ¿�i 
    Ê» |Ì·Âe Ê¿Âf¯ ��¬f�» Á            É�GÅÂ� Á �GÆ¼ � �Á�G� �GmÂ» ÄG¯ |¿Â�

    �§ Á ¾£Á� �{ Ê�Â¸�»�¿w Ã{�»w Ã{�Á     ÊG» Ã|G� É��G� |G¿{�³ .  ��G�Ì¯�e
      Ê» ½��¿� ½Ây �~m Ê¿��w Ä� �Â��»         ¶GÌ�« �� Ê�Â¸�»�G¿ ��Giw Á |¿Â�

   Â¸� {�°¸¼� �{ µÔfy�        �¸�e �Á�� �{ �Ë��e Á Ê¿�Ë�� µ�Ì¸eÁ|¿� É�Æ·
Ê» É�m �� {Ây �� ¾ÌË���  |G¿��~³)Kritchevsky et al., 2010 .(

    �� É��Ì�� Ã�Á�»�  É�ÆÀ£Á�  Ê¯��Ây �GÌ�¿         Á �ËÂG� D��} D¶Gz¿ ��ÂG¿� 
  Ã{�»w ¥�� ½�{�´��f§w   Ê» ÊË�~£ {�Â» É���|¿Â� .  É�ÆÀ£Á�  DÄ¿�{ Ä�À�

     ÉÁ�u ½ÂfË� Á ÊÀÌ»� ¹�{�� D��}          DÃ{ÂG� ®GÌÀ·ÂÀÌ· |ÌG�� ÊG¼¯ ½��Ì» 
������������������������������������������������������������

1  D2 Á 3-�Ìe�e Ä�  Á ��Ì�G¿�{  D|G��� Ê��À���¯ ÉÂn�¿�{    {�fG��    ÃÁ�G³  Á ¹ÂG¸�
ÊË�~£ �Ë�À� ¿�{� Ã|°¯ DÉ��Á��|Æ�» Ê�Á{�§ Ã�´�¿�{  

*)- Ã|À�ËÂ¿ µÂ��»                       :rfarhoosh@um.ac.ir: Email (  

            ÊG» ��¼G� Ä� ������Ì£ |Àq ��q É�Å|Ì�� ��¿ �� Ê���À» ��À»  |G¿Á�
)Sanchez-Gimeno et al., 2008 .(   �{ ÄGf§�³ ¹�Gn¿� ��¬Ì¬ve

  ÄË~¤e |Ë�Â§ �Â�y         �Ë��G§� h��� �Ìy� É�Æ·�� Ê� ½ÂfË� ¾£Á� É�
             Â�Gv» ¾GË� |Ì·Âe |�� ÄnÌf¿ �{ Á ¥��» Ä� d��¿ ¹{�» ¶Ë�¼e  �{ µ

    d�� Ã|� ½�Æm Á ½��Ë� .          {�ÂG» �{ �Â¸�» ÉÂ� Á º � {�nË� �� ÃÁÔ�
   ÄË~¤e ���� Á ÊË�~£             Ê���G���Ì£ ®Ge |ÌG�� ÉÓ�G� ½��GÌ» DÓ�G� É�

             ÊGf¿w �Â�Gu Á Ê���G���Ì£ |GÀq ��q É�Å|Ì�� º¯ ½��Ì» D®Ì�·Á�-
            �� ½ÂGfË� ¾£Á� DÊ¸À§ Á Ê·Á�§Â¯Âe ���Ì¯�e ¶j» Ê Ì�� É�Æ¿�|Ì�¯�

��|Ë�� Ã�³|Ë{ �� d�� Äfy�� �Ë�¼f» HÔ»�¯ Ê�Ë��¯� É)Tena et al., 
2009a; Tena et al., 2009b .( �{ ½ÂGGfË� ¾GG£Á� �� Ã{�¨fGG��

      Ê» ��¿ Ä� ���À» ��Ì�� Êe���u É�Å|ÀËw�§      |ÌG�� ��fy�� Ä¯ ��q |��
    �� ½w Ê��q  É�ÆÀ£Á�   {��{ dG¬���» Ó�� É�Å�»{ �{ ��|Ë�� .   ���G�� ÄG�

�Å|ÌGG�� É���{ ½ÂGGfË� ¾GG£Á� D�GG´Ë{ D{�GGË� ���GG���Ì£ ®GGe ��GGq É
     Á ºG¯ ��Ì�� ®ÌÀ·ÂÀÌ· |Ì�� Dº¯ ������Ì£ |Àq Á ����� ��q É�Å|Ì��

 d�� �¿��e ��q É�Å|Ì�� |«�§)Rossell, 2001 .( ½��¿ ��¬Ì¬ve
   d�� Ã{�{  É�ÆÀ£Á�         �e��|Ë�� ��Ì�� Ó�� É�Å�»{ �{ ®Ì�·Á� |Ì�� �� ÊÀ£

 �� É�ÆÀ£Á� |Àf�Å ������Ì£ |Àq ��q É�Å|Ì�� ¶»�u)Saguy et
al., 1996 .(  
Ê����                 �Â�Gy �{ �»�Gm ÊG¬Ì¬ve ¹�Gn¿� ½�|G¬§ �� Ê¯�Gu �GÅ
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   Ê�Ë��¯� É��|Ë��  É�ÆÀ£Á�       dG�� �Â�G¯ �{ ½ÂGfË� É��ne .   �{ ¾GË�
             ½w |À¼G���� Ã�´Ë�m ��v· Ä� ½ÂfË� ¾£Á� Ê¸y�{ |Ì·Âe Ä¯ d�� Ê·�u

    �Ë�� ¾Ì� �{  É�ÆÀ£Á�        �GÌ¿ Á ÊG��q |ÌG�� ��fy�G� Ã�³|GË{ �� Ê¯��Ây
 � v��m�              Ã|G� ÄGm�Â» ½Á�G§��Á� É|G�� �G� {�§ Ä� ��vÀ» É��fy���Ë

d�� .                Á ÊË�Ì¼ÌG� ��fy�G� ÊG���� ¥|GÅ �G� ���u ªÌ¬ve DÁ� ¾Ë� ��
 ��Â¿� Ê�Ë��¯� É��|Ë�� É�ÆÀ£Á�|»w �{ ��m� Ä� ½��Ë� É��ne ½ÂfË� .  

  
�Á� Á {�Â» �Å  

ÄÌ·Á� {�Â»  
             G°� ÄG¿Â¼¿ ��Æq ¶»�� ½��Ë� ����� �{ lË�� ½ÂfË� ¾£Á� Ä¿Â¼¿ Ä¿ �

)A   �e D (   Ê� Ä¿Â¼¿ lÀ� Á   Ã|� Â�)E   �e I (      �°� Êm��y Ä¿Â¼¿ Á{ Á)J  Á 
K (      |¿|G� É��|GË�y Ê¸v» É�ÆÅ�´�Á�§ �� .       Á ÊË�Ì¼ÌG� {�ÂG» ¹�G¼e

              �� Á |G¿{Â� µ�G°ÌfÌ·�¿w Äm�{ �� �ÅÁ�� ¾Ë� �{ Ã{�¨f�� {�Â» É�Æ·Ôu
|¿|� ¾Ì»�e Â·��� Á �» É�Æf¯�� .  

  
dÌ¼¯  ÊË�Ì¼Ì� É�Å  

  d��¿MUFA/PUFA ̄           ��Gq É�Å|ÌG�� d��G¿ �� ����� Ä
   ������Ì£ ®e(MUFA)1     ������Ì£ |Àq Ä� (PUFA) 2  ÊG»   D|G���

      Ä¿Â¼¿ Ê��q |Ì�� ��fy�� ¾ÌÌ e ���� ��       Ê§��³Âe�G»Á�¯ �Á� ÄG� �GÅ
 |� ¾ÌÌ e É��³)Farhoosh et al., 2008 .( ª�� �� |Ì�¯��� {|�

  Ã��|G¿� ��¿�ÌG�ÂÌe �Á� É�GÌ³  |GË{�³ )Shantha and Decker, 
1994 .(         �Á� ªG�� �G� É|ÌG�� {|�AOCS   |G� ¾ÌGÌ e )1993 .(

  {ÂG� ÊnÀ� ²¿� �Á� Ä� Ê·Á�§Â¯Âe ���Ì¯�e ��|¬» ¾ÌÌ e)Wong 
et al., 1988 .(  �� Ã{�¨fG�� �� Á ÊnÀ� ¦Ì� �Á� Ä� Ê¸À§ ���Ì¯�e

¾Ì·Â§ ¥� »-  |GË{�³ ��|¬» ¾ÌÌ e Âr·�¯ÂÌ� )Capannesi et al., 
2000.(  

  

 É��|Ë�� ½Â»�w  
  ¼¿ ¹�³ d�ËÁ{    w�� Ã�´f�{ �{ ¾£Á� Ä¿Â        ÄG� Á |G� Ã{�{ ���« ¾¯

  �|»16     É�»{ �{ d��� 180      |GË{ ����Gu {��´Ìf¿�� Äm�{  . ÄG¿Â¼¿-
       d§�Ë~� ��Â� Äf��� ��Æq Ê¿�»� ¶��Â§ �� É��{�� .Ä¿Â¼¿    �� �G� �Å

              �{ É��|GË�� É�Æ�GË�»�w ¹�Gn¿� ½�G»� �Ge �Ìv» É�»{ Ä� ½|� ®Ày
  ��Ë�§18-    |¿|� É��|Æ´¿ {��´Ìf¿�� Äm�{  .  Ã��|¿� �Â�À» Ä�  {|� É�Ì³

É{        d��G¿ �� ¾£Á� Ä¿Â¼¿ DkÁ{�» ½�1    ÄG� 600      ½��G´Å �G� HPLC 
        kÂ» µÂ� �{ ½w �~m Á ªÌ«�234      ½��´Å ¶��¬» �{ �f»Â¿�¿ HPLC 

      |� Ã|¿�Ây |Å�� ½�ÂÀ� Ä�)          �� ���G�� Ã|G� ÄÌG�Âe ÊG�Â»�y �Ë��
29000{Â� �fÌ· �� µÂ» ) (Saguy et al., 1996 .(  
  

������������������������������������������������������������
1- Saturated fatty acids 
2- Polyunsaturated fatty acids 

»w ¶Ì¸ve Á ÄË�neÉ��  
                Ô»�G¯ s�G� �G·�« �{ lË�Gf¿ Á ¹�n¿� ���°e ��Æq �{ �Æ¿Â»�w ¹�¼e

   |Ë{�³ �¿�Ë��Á ÄË�ne Ê§{��e .         ���G§� ¹�G¿ �� �GÆÀÌ´¿�Ì» Ä�Ë�¬» É���
  É��»wMstatC      ÄGÀ»�{ |Àq ½Â»�w ���� ��     ¾G°¿�{ É�)    t�G� �{5 
|��{ ( |� Ã{�¨f�� .         ���G§� ¹�G¿ �G� Ä�Â��» É�Å��{Â¼¿Excel   ºÌG��e 
|¿|� .  

  
 lË�f¿hv� Á  

   ÊË�Ì¼Ì� É�ÆfÌ¼¯   É�GÆÀ£Á�          µÁ|Gm �{ ÄG ·��» {�ÂG» ½ÂGfË�1 
   d�� Ã|� Ã{�{ ½��¿ .   d��¿ ¾Ë�eÓ��MUFA/PUFA   Ä�  É�ÆÀ£Á� 

    ÊG¸y�{ �°�D) 72/9 (    Êm��Gy ÁJ) 92/9 (    ¾G£Á� ÄG� ½w ¾Ë�Gf¼¯ Á
Ê�    Ã|� Â�F) 93/2 ( d��{ ª¸ e .        �� É{�G¼¿ Dd��¿ ¾Ë� Ä¯ ÊË�n¿w ��

�n¿� Ä� ¾£Á� d»Á�¬» ½��Ì»  dG�� Ê�Ë��¯� É�Æ�À¯�Á ¹)Mende 
et al., 1996(Ê» ���f¿� D {Á� É�ÆÀ£Á�D Á J    �Ë�G� �� �G�¿ ¥�G� 

      Êf¿w �Â�z� DÊ�Ë��¯� É��|Ë�� �� �iÂ» ¶»�Â�   ÊG Ì�� É�Æ¿�|Ì�¯�
   �{ {ÂmÂ»  É�ÆÀ£Á�      |À��� ��{�Ây�� É��|Ë�� ½��Ì» ¾Ë�f�Ì� �� D½ÂfË� .
  É�ÆÀ£Á�   Êm��y �°�K) 61/8 ( Ê� Á   Ã|� Â�E) 99/7 (    �{ �GÌe�e Ä�

   |Àf��{ ���« É| � �e��» .   D�Â¼n» �{  É�ÆÀ£Á�     dGÌ¨Ì¯ �� Êm��y �°�
   �Â�y ¾Ë� �{ É�fÆ�) ¾Ì´¿�Ì»27/9 (   ÄG� d��G¿  É�GÆÀ£Á�  ½ÂGfË�

 Ê¸y�{) ¾Ì´¿�Ì»70/5 (|¿{Â� ��{�Ây��.  
      µÁ|m �{ Ä¯ Ä¿Â³ ½�¼Å1    Dd�� �z�»   É�ÆÀ£Á�   {�ÂG» ½ÂfË�

      {Á|u |Ì�¯��� {�|�� É���{ Ä ·��»5/8   �e 5/14 Ê¸Ì» Ê¯�½Ó�Á   �G� ¹�³
 |¿{Â� ¹�³Â¸Ì¯ .       ÊG» �� |Ì�G¯��� {�|�� ÉÓ�� �Ë{�¬»      �Ë��G� ÄG� ½�ÂGe

              ÄG¯ {�{ d��G¿ �GÆÀ£Á� É�Áw�G§ Á É��|Æ´¿ D¶¼u Dd��{�� ���À»�¿
     ÄG¿Â¼¿ ÉÓ�G� É|Ì�� {�|��           {ÂG� �G¸�» ¾GË� |GËÂ» �GÌ¿ ¾G£Á� É�GÅ

)Farhoosh and Pazhouhanmehr, 2009 .( �Å|Ì�GG¯���
Â�v»       ÊG» �Â�Gv» �Å|Ì�Ì· �Ë��¯� ÄÌ·Á� �Ó       �GÆ¿w {�GË{�� Á |¿ÂG�

           Á �Å|GÌ�|·w D¶GÌ¿Â��¯ ���Ì¯�e |À¿�» ÄËÂ¿�i �ÓÂ�v» ¶Ì°�e µ�¼fu�
É{ �� kÁ{�» É�Æ¿�Ê» �Ë��§�|Å{.  

        É��� É|Ì�� Á |Ì�¯��� {�|�� ��n» |u  É�ÆÀ£Á�     ÄG� Ã|G� ÄÌ¨�e
  �Ìe�e10 Ê¸Ì» Ê¯�½Ó�Á     Á ¹�³Â¸Ì¯ �� ¹�³6/0 Ê¸Ì»  G³      Á ¹�G³ �G� ¹�
  É���  É�ÆÀ£Á�        �Ë {�� ��� �Á� Ä� Ã|� k��zf��  É�ÆÀ£Á�   ÄG� �°�

  �Ìe�e15 Ê¸Ì» Ê¯�½Ó�Á      Á ¹�³ÂG¸Ì¯ �� ¹�³0/4  ÊG¸Ì»       ¹�G³ �G� ¹�G³
 d�� Ã|� ¾ÌÌ e)CX-STAN 210, 1999 .(   Ã{�{ ½��G¿ �ÆÌG����

 ÄGGG� ½w |Ì�GGG¯��� {|GGG� ÄGGG¯ Ê¿ÂGGGfË� ¾GGG£Á� dGGG��20 �GGGe 40 
Ê¸Ì» Ê¯� ½Ó�Á    ½�Ì�¯� ¹�³        {�|G¼¸« |Àe D|��� Ã|Ì�� ¾£Á� ¹�³Â¸Ì¯ ��
Ê»  {Â�)Ajayi et al., 2006 .(     �Ë��G¯� d��G� ÄG¯ ÊË�Gn¿w ��

  �{ Ã|GGÀÀ¯ d¯�GG� ��GGq É�Å|ÌGG�� �� �f�GGÌ� {��w ��GGq É�Å|ÌGG��
 É�e ½�¼fy��            ½��G¿ É|ÌG�� {|G� Ä°ÀË� Ä� ÄmÂe �� Á d��Å|Ë��Ì¸³

     Ê» {��w ��q É�Å|Ì�� ��|¬» Ã|ÀÅ{     ÊG» ��G�f¿� D|G���  {Á��  É�GÆÀ£Á
     ¾ÌË�� É|Ì�� Á |Ì�¯��� {�|�� É���{       É�eÓ�G� Ê�GË��¯� É��|Ë�� �� �e

|À��� ��{�Ây�� .  
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  µÁ|m1- ÊË�Ì¼Ì� É�ÆfÌ¼¯  É�ÆÀ£Á�Ä ·��» {�Â» ½ÂfË�*    

  

¾£Á� �Â¿   d��¿MUFA/PUFA       |Ì�¯��� {|�(meq O2/Kg oil)  É|Ì�� {|�  
(mg KOH/g oil)  

�Æ·Á�§Â¯Âe  
(ppm)  

Ê¸À§ ���Ì¯�e  
(ppm)  

A  05/0±49/3  h  bcd7/0±31/11  02/0±2 b  72/23±22/457 a   a57/17±01/203  
B  05/0±70/5  e  ab07/3±36/14   a39/0±27/4  91/7±83/192 c     d54/14±61/88  
C  04/0±38/4  g  d7/0±26/9   bc15/0±92/1  31/11±58/43 g   d66/11±28/100  
D  09/0±72/9  a  ab09/2±57/13   c06/0±69/1   c03/3±04/200   e08/2±36/57  
E  11/0±99/7  c  bcd58/1±39/11   f03/0±2/0  85/15±19/153 d   f72/3±02/25  
F 02/0±93/2  i  abc84/1±17/13   bc02/0±86/1  13/67±25/388 b   b39/8±21/165  
G 02/0±96/4  f  d17/0±89/9   f02/0±1/0   de1/6±18/144   f92/2±95/12  
H 01/0±25/6  d  d48/0±38/8   f02/0±30/0  39/1±17/102 f   f44/1±18/12  
I 03/0±75/5  e  cd22/1±41/10   f02/0±16/0  6/14±57/108 ef   f81/1±50/14  
J 05/0±92/9  a  abc74/1±44/13   e02/0±66/0  62/11±74/381 b   c44/3±34/138  
K  b 04/0±61/8   a21/2±67/14   d02/0±99/0  a 42/3±73/491   b40/29±56/169  

*-� ÊÀ » �Á�¨e É��»w ��v· �� ½Âf� �Å �{ �f�» ¥Á�u É���{ ¹�«� |¿��|¿ �´Ë|°Ë �� É��{) D¾°¿�{ ½Â»�w05/0P < (  
  

        ÃÁ�G³ É�GÆÀÌ»�fËÁ �GË �Æ·Á�§Â¯ÂeE         �Gz� ºGÆ» ��Ì�G� v��Gm� D
Ê¿Â���  Ã|¿Â��¿  É�ÆÀ£Á�     ÊG» ��¼G� Ä� Êe��¿ |GÀËw . �GÆ·Á�§Â¯Âe   É���{ 

 Êf¿w dÌ·� §      ¾GË� Á |Àf�Å Ê¿�|Ì�¯�    ©ÂG§ ���� ��G�     �{ �GÆ¿w Ã{�G ·�
   Ê» ½��¿� Êf»Ô� �Â�y{Â� .  �f�Ì�  É�ÆÀ£Á�    ÉÁ�Gu ÊÅ�Ì³200 

 �e800 ÊG�  ÊG�   |Àf�GÅ µÁ�§ÂG¯Âe ¹�)Farhoosh et al., 2008 .(
�¨·w-  Ã|¼� µÁ�§Â¯Âe         Á dG�� ½ÂfË� ¾£Á� �{ Ê·Á�§Â¯Âe �Ì¯�e ¾Ë�e

           |� d§�Ë ½w �{ �Ì¿ �»�³ Á �f� É�Æ·Á�§Â¯Âe º¯ ��Ì�� �Ë{�¬»Ã|¿� .  ÊG�
          d��«� Ê¸À§ ���Ì¯�e �� �Æ·Á�§Â¯Âe D½ÂfË� ¾£Á� �Ë��¯� ÄÌ·Á� ¶u��»

Ê»                   ���G« �ÌixGe dGve �� ½ÂGfË� ¾G£Á� É��|GË�� �GÆ¿w �� �f¼¯ Á |ÀÀ¯
 ÊG»   |GÀÅ{)Servili et al., 1996 .(    Ê·Á�§ÂG¯Âe ��G�Ì¯�e ½��GÌ»

É�ÆÀ£Á�        ÊGÀ » ��G� Ä� Ä ·��» {�Â» ½ÂfË�       �Á�G¨e �´Ë|G°Ë �G� É��{
 d��{)m µÁ|1 .( É�ÆÀ£Á�AÁ C     �G� �GÌe�e ÄG� 22/457 Á 58/43 

Ê�Ê�             ¾ÌG� �{ �� �GÆ·Á�§Â¯Âe ½��GÌ» ¾Ë�f¼¯ Á ¾Ë�f�Ì� D¹�  É�GÆÀ£Á�
       |G¿{Â� ���{ ÄG ·��» {�ÂG» ½ÂfË� .      ÄG¿Â¼¿ �� �G�¿ ¥�G�   É�GÅC   Á F D

 É�GGÆÀ£Á� ��GG�Ì¯�e �eÓ�GG� �Ë{�GG¬» �� �GG�Âf» �ÂGG� ÄGG� ÊGG¸y�{ �GG°�
    Ê� ��Â¿� Ä� d��¿ Ê·Á�§Â¯Âe � Â�  |¿{Â� ��{�Ây�� Ã| .     �Gi� �� Ê¯�u ¾Ë�

  ÊGG� �GGÌ�¿ Êf ÀGG� É�Å|GGÀË��§ ÊGG�Ë�ze É|GGu �GGe  �GG� ½{�GG¯ ÂGG�
        �Â�y �{ µÁ�|f» �Â� Ä� Ä¯ d��Æ·Á�§Â¯Âe  É�ÆÀ£Á�  Ê¸y�{ ½ÂfË�

   Ê» �{ ��m� Ä�|Ëw .   Ä¿Â¼¿ Ê·Á�§Â¯Âe ���Ì¯�e ½��Ì»    Ä� Êm��y �°� É�Å
   ��Âf» �Â�)74/436 Ê� Ê�¹� (    Á Ê¸y�{ ��Â¿� �� �Ì�   Á{ {Á|Gu ÊGfu 

 Ê¸y�{ �°� ��Â¿� �����)42/223Ê� Ê�¹� ({Â� .  
           ��¬f�G» Á Ã{�G� ÊG¸À§ É�Å|Ì�� DµÁ�Á�Ìe Ê�¯Á�|ÌÅ DµÁ�Á�Ìe
           ��G�Ì¯�e ¾Ë�Gf§Á� » Ä¸¼m �� µÁ�Á�Ìe Ê�¯Á�|ÌÅ Á µÁ�Á�Ìe É�f��

 Ê» ��¼� Ä� ½ÂfË� ¾£Á� Ê¸À§ |¿Á�)Montedoro et al., 1992; 
Tsimidou et al., 1992 .(�e Á Á|Ì¼Ì µ�� �{ ½���°¼Å1992 �i� 

  ���Ì¯�e            |G¿{�{ ½��¿ Á |¿{�¯ Ê���� ½ÂfË� ¾£Á� É��|Ë�� �� �� Ê¸À§

       { ��G�Ì¯�e ¾GË� ÉÓ�G� �Ë�¬»           ½�G»� �Ë��G§� ��G� ½ÂGfË� ¾G£Á� �
 ÊG» ½w É��|Ë�� Á É��³|¿�»  {{�G³)Tsimidou et al., 1992 .( �{

    Ê¿��Ë� ��Â¿� ½�Ì»ÆÀ£Á�  É�     DÄG ·��» {�Â» ½ÂfË�£Á�   É�GÆÀ   �G°�A  Á 
Ê�   Ã|� Â�F         ���Ì¯�e ¾Ë� ½��Ì» ¾Ë�f�Ì� É���{ �Ìe�e Ä� )01/203  Á 
21/165 Ê� Ê�¹� (      Ê� ��Â¿� Ä� ½w ¾Ë�f¼¯ Á |¿{Â�      ���Gfy� Ã|G� ÂG�

  d��{)     {Á|u ��Âf» �Â� Ä�16 Ê�  ÊG�¹� .(      ÄG¿Â¼¿ �� �G�¿ ¥�G�A D
  É�ÆÀ£Á�      Ê¸À§ ���Ì¯�e ¶»�u Êm��y �°�)     {Á|u ��Âf» �Â� Ä�154 

Ê�Ê�¹� (        �Â�z� Á Ê¸y�{ �°� ��Â¿� �� �Ì�   É�GÆÀ£Á� ÊG�    Ã|G� ÂG�
|¿{Â� .  

  É{ {|� ���ÌÌ¤e   kÁ{�» ½�  É�ÆÀ£Á�        ÊG� ÄG ·��» {�ÂG» ½ÂGfË�
     µÁ|m �{ Êe���u |ÀË��§2 dG�� Ã|� Ã{�{ ½��¿  . É{ {|G�  kÁ{�G» ½�

  É�ÆÀ£Á�        �� Êe���u |ÀË��§ �Á�� �� ¶�« Ê¸y�{93/4)     �G°� ¾£Á�D (
  �e43/10)  Ê� ¾£Á�   Ã|� Â�F (      Ä¯ ½w µ�u D{Â� �Ì¤f»  É�ÆÀ£Á� ½ÂfË�

     É{ {|� ��Âf» �Â� Ä� Êm��y       �� �Gf¼¯ ÄÌ·Á� kÁ{�» ½�7/4  |ÀfG��{  .
  É{ É�Å|Ì�¯���Á�|ÌÅ ½��Ì»       Ä���� ¾£Á� �Ë��¯� Äm�{ �� kÁ{�» ½�

 ÄGGÌ·Á� dGGÌ¨Ì¯ Ê��GGË��� �Â�GGy �{ ÊËÓ�GG� ���� �� Á {��{ ºÌ¬f�GG»
     ��{�Ây�� Ê¯��Ây É�ÆÌ��q Á �ÆÀ£Á�d�� . ½w �f¼¯ ���ÌÌ¤e D¾ÌÀr¼Å

           {�ÂG» Ä¿Â¼¿ �f�Ì� Ê�Ë��¯� d»Á�¬» �� Ê¯�u Êe���u É�Å|ÀË��§ Ê�
  dGG�� �Ë�GG»�w)Huang et al., 1994; Tyagi and 

Vasishtha, 1996 .( Ê�Ë��¯� É��|Ë�� Ê��Ë��� �Â�À» Ä� É�ÆÀ£Á�
                     |GÌ·Âe ÄG� d��G¿ �GÆ¿w dG»Á�¬» ½��GÌ» �G´Ë{ ���G�� ÄG� �GË ½ÂfË�

 É{ É�Å|Ì�¯���Á�|ÌÅ      É{ {|G� ���GÌÌ¤e DkÁ{�» ½�     ÊG� kÁ{�G» ½�
      dG§�³ ���« Ä ·��» {�Â» Êe���u |ÀË��§ .        µÁ|Gm �{ ÄG¯�Â� ½�G¼Å3 

     É{ {|� Dd�� Ã|� Ã{�{ ½��¿   kÁ{�» ½�  É�ÆÀ£Á�    ÊG� �Ë�»�w {�Â»
       �� Ê�y ��Â� Ä� Êe���u |ÀË��§�Ë���     Ó�G� ¾ÌÌ�e)    �� �ÌG�97/0 (

  {�¯ �|Ì� �Ë��§� .      dG�� Ã{�{ ½��¿ �ÆÌ����   É�GÆÀ£Á�    É{ {|G� �G� ½�
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    �� �f¼¯ kÁ{�»29 Ê¸Ì»          ÊG» Ê¬¸e º·�� Á ¾¼Ë� ½�Àr¼Å �fÌ· �� µÂ»-
 |¿{�³)Farhoosh and Moosavi, 2009 .( ¹�Ó ½�»� DÁ� ¾Ë� ��

    Ä� ½|Ì�� É���29 Ê¸Ì»    Å|Ì�¯���Á�|ÌÅ �fÌ· �� µÂ» É{ É�  kÁ{�» ½�
)t29 (     É��|Ë�� �y�� ½�ÂÀ� Ä�  É�ÆÀ£Á�       dG§�³ ���G« ��¿ |» ½ÂfË�
) ¶°�1  .(  

     Ê�Ë��¯� É��|Ë�� ½��Ì» ¾Ë�f¼¯)t29 (   ÊÀ » �Á�¨e Ä¿Â´rÌÅ ��-
      Ä� É��»w Ã�³|Ë{ �� É��{  É�ÆÀ£Á�    ÊG¸y�{ �°�A) 16/10  d��G�  ( Á

C) 04/10 d���  (  Á   É�GÆÀ£Á� ÊG�   Ã|G� ÂG�F) 34/10 d��G� ( ÁG 
)85/10 d���  (   d��{ ���fy�)  ¶°�1 .(     µÁ|m �{ Ä¯�Â� ½�¼Å1 

     Dd�� Ã|� Ã{�{ ½��¿   É�GÆÀ£Á�         ÄGÌ·Á� dGÌ¨Ì¯ É�Æ�Gy�� �� �ÂG��»

)           ¾G£Á� É�ÀjfG�� ÄG� DÉ|Ì�� Á |Ì�¯��� {�|��G (  �GÌ¿ Á   É{ {|G� ½�
   ÄÌ·Á� kÁ{�»)  µÁ|m2 (        ���·�G� ¾Ë� Ä¯ |¿{Â�¿ ��{�Ây�� Ê���À» ½�|Àq

    �¯ �Æ¿w É��|Ë�� ½��Ì» �� d�� Äf� .         ÄG¯ dG�� ½w ÄmÂe �·�m Äf°¿ �»�
    ¾ÌË�� Ê�Ë��¯� É��|Ë�� º£� Ä�  �e  É�ÆÀ£Á�     ��G�Ì¯�e ½��Ì» DÃ|� {�Ë

         �Gj¯� �� �f�GÌ� H�f��G¿ �Æ¿w Ê¸À§ Á Ê·Á�§Â¯Âe  É�GÆÀ£Á�   {�ÂG» ½ÂGfË�
{Â� Ä ·��».  

Ã{�{    Ê��q |Ì�� ��fy�� Ä� �Â��» É�Å É�ÆÀ£Á� ¾Ë� Ê�Âz� ½ÂfË�
   Ê» ÄÌmÂe �� Ã|Ë|�Ë�¼¿| .   Ê» Ä�uÔ» Ä¯ ½�Àq     ÄG� �GÆÀ£Á� ¾GË� D{ÂG�

        d��G¿ ½��Ì» ¾Ë�f¼¯ É���{ ��Âf» �Â�MUFA/PUFA)   {Á|Gu
27/4 ( ¾Ì� �{ É�ÆÀ£Á�Ã{Â� ½ÂfË�|¿�.  

   
 µÁ|m 2-É{ {�|��  kÁ{�» ½�)�fÌ· �� µÂ» Ê¸Ì» ( É�ÆÀ£Á� Êe���u |ÀËw�§ Ê� Ä ·��» {�Â» ½ÂfË� )±��Ì » ¥��v¿� (*    

 ½�»�)�d��(   �Â¿
¾£Á�  0  4  8  12  16  

A   ABCi31/0±48/8   Ag68/1±95/17   Ae  53/1±06/26   Ac76/0±13/33   ABa84/0±84/38  
B   CDEh39/0±58/6   Dg12/0±65/9   EFe  49/0±52/14   CDc56/0±05/20  Ca21/1±76/26  
C   ABh74/0±88/8   ABf77/0±66/15  Ad  19/1±88/23  Ab16/1±37/34  Aa48/1±06/41  
D   EFi30/0±93/4   Dg33/0±66/7   Ge40/0±61/10   Dc06/1±10/16   DEa49/1±35/19  
E   CDEe35/1±51/6   Cd30/2±75/12   DEc  78/1±92/16   Cab07/2±61/20  Da30/2±44/22  
F Af82/3±43/10   Ae86/3±45/16   ABCd  43/6±44/22  Ab10/8±76/33   ABa62/6±73/39  
G  ABh30/0±68/8   Af65/0±78/16   ABd  34/1±98/22  Ab89/0±29/33  Ba94/1±11/37  
H  DEg49/0±40/6   BCe98/0±68/13   BCDc  20/2±03/20   BCb30/0±88/23  Ca21/1±81/27  
I  BCDi26/0±05/7   BCg84/0±59/13   CDe  72/0±19/19  Bc95/0±85/24   Ca42/1±01/29  
J   EFh47/0±60/4   Df50/0±95/8   FGd  98/0±91/12  Db24/1±98/15  Ea29/1±13/18  
K  Fi33/0±34/4  Dg42/0±82/9   EFe67/0±90/14   CDc71/0±94/19  Da 34/0±42/22  

*-     µ�¼fu� t�� �{ ¾°¿�{ ½Â»�w ���� �� �f�» ¥Á�u É���{ É�ÆfÌ¼¯5ÊÀ » �Á�¨e |��{ |¿��|¿ �´Ë|°Ë �� É��{ . ¥Á�u Á �Å��� ½�Ì» ¥Ôfy� Ã|ÀÅ{ ½��¿ ±��� ¥Á�u
Ê» �Æ¿Âf� ½�Ì» ¥Ôfy� Ã|ÀÅ{ ½��¿ ®qÂ¯|À���  

  
 µÁ|m3-É{ {|� ���ÌÌ¤e Ê�y Ä·{� » É�Å�f»����   kÁ{�» ½�)CDV ( É�ÆÀ£Á� Êe���u |ÀËw�§ Ê� Ä ·��» {�Â» ½ÂfË�)±��Ì » ¥��v¿� (*     

CDV = a (time) + b ¾£Á� �Â¿  
a  b  R2  

A  b 08/0±87/1   a79/0± 57/9  991/0  
B  de 07/0±25/1   c64/0± 42/5  983/0  
C  a 08/0±16/2   b77/0± 6/7  995/0  
D  f 04/0±93/0   d37/0± 21/4  984/0  
E  f 07/0±96/0   ab71/0± 65/8  962/0  
F b 07/0±90/1   a62/0± 79/9  986/0  
G b 07/0±84/1   a68/0± 09/9  986/0  
H cd 08/0±34/1   b72/0± 83/7  978/0  
I c 04/0±37/1   b38/0± 87/7  994/0  
J  h 04/0±84/0   c42/0± 63/5  983/0  
K g 04/0±16/1  c44/0± 06/5  985/0   

  

 *- ÊÀ » �Á�¨e É��»w ��v· �� ½Âf� �Å �{ �f�» ¥Á�u É���{ ¹�«�� |¿��|¿ �´Ë|°Ë �� É��{) D¾°¿�{ ½Â»�w05/0P < .( 
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        Ã�»� �{ ½ÂfË� ¾£Á� Ä°ÀË� Ä� ��¿  É�ÆÀ£Á�    ÉÓ�G� �Ë{�¬» ÉÁ�u

   Ê» ���« ®Ì�·Á� |Ì��        H�e|¼� ¶»�u ½w �� �� Á {�Ì³   ÄG� ®Ì�·ÂÀÌ· |Ì��
       Dd�� Ê������Ì£ |Àq ��q |Ì�� ½�ÂÀ�  É�ÆÀ£Á�    Ä� �Ë{�¬» ���u ©Â§

         ®GÌ�·ÂÀÌ· Á ®GÌ�·Á� É�Å|Ì�� �f�Ì� Á �f¼¯ �Ìe�e       �Ë�G� ÄG� d��G¿
  É�ÆÀ£Á�   Ã{Â� Ä ·��» {�Â» ½ÂfË�|¿� .      Ê�GË��¯� É��|Ë�� Ä¯ ½w ¾¼�
  É�ÆÀ£Á�             �GÆ¿w ÊG��q |ÌG�� ��fy�� �Ìi�e dve �f�Ì� Ä ·��» {�Â»  ÄG�

              {�GË ��|G¬» ºG¯ ���Ì¯�e �e ¾£Á� ÊË�Ì¼Ì� ��fy�� Ã|¼� �z� ½�ÂÀ�
d�� Ã{Â� Ã|�   .  

       ÄG� Ê�Ë��¯� É��|Ë�� ½��Ì» ¾Ë�f�Ì�   É�GÆÀ£Á�   �G°�D) 53/26 
d��� (   �°� ÁJ) 81/27 d���  (     ÊG� ½w �� �� Á     Ã|G� ÂG�E) 25/21 
d��� (   �°� ÁK) 72/20 d���  (   d��{ ª¸ e)  ¶°�1 .(    �ÂG� ½�G¼Å

  µÁ�|m �{ Ä¯ 1   Á 2  Ê» Ã|Å��»        Á{ ¾GË� ÄÌ·Á� dÌ¨Ì¯ É�Æ�y�� D{Â�
         �� �fÆ� �Ìe�e Ä� �Â¼n» �{ ¾£Á� ÃÁ�³  É�ÆÀ£Á�       Ó�G� �{ Ã|G� �G¯}

{Â� .        d��¿ �� Ê�Âz� �Æ¿w �eÓ�� Ê�Ë��¯� É��|Ë��MUFA/PUFA 
  É�ÆÀ£Á�D   Á J)    �Ìe�e Ä�72/9   Á 92/9 (   ��� ÁE   Á K)   �Ìe�e Ä�

99/7   Á 61/8 ( d��{ d¬���» .»Á�¬»       É�Å|Ì�G¯���Á�|ÌÅ |GÌ·Âe ÄG� d
  kÁ{�»  É�ÆÀ£Á�B) 63/18 d��� (  DH) 03/16  d��G�  (  ÁI) 44/15 
d��� (      Ê�Ë��¯� É��|Ë�� ¦Ì� Ä¿�Ì» �{  É�ÆÀ£Á�   Ä ·��» {�Â» ½ÂfË�

 d§�³ ���« .  Ê» Ã|Å��» Ä¯�Â� ½�¼Å    ÄGÌ·Á� dGÌ¨Ì¯ É�Æ�Gy�� D{Â�

  ���À» H�f��¿ �Æ¿w    �Ë�� �� �e  É�ÆÀ£Á�     �Ë�G»�w {�Â» ½ÂfË�    �G»� dG��
 �GGÆ¿w É��|GGË�� �GG� �iÂGG» É�Æ�GGy�� �GG´Ë{) µÁ�|GGm1 Á 2 ( ÄGG¿�Ì» �{

Ã{Á|v»Ê» ���« Ä�Â��» Ê¼¯ É�Å{�Ì³ .  
  

 É�Ì³ ÄnÌf¿    
         Ê�GË��¯� É��|GË�� {�{ ½��¿ ���u ªÌ¬ve   É�GÆÀ£Á�   �� ½ÂGfË�

Ê»                  ¶»�G� D�iÂG» ¶G»�Â� ÄfG�{ ÄG� ��Gu �G� Ê�ÂGz� ½�Âe) ¦G·� (
      � ¾£Á� ÄÌ·Á� dÌ¨Ì¯ Ä� �Â��» É�Æ�y��    É|Ì�� D|Ì�¯��� {�|�� ¶»�

 É{ Á  DkÁ{�» ½�)� ( d��¿MUFA/PUFA    ��fy�G� �� ÄGf§�³ �G� 
     Á DµÂ�v» Ê��q |Ì��)k (       �Ì�G¨e Ê¸À§ Á Ê·Á�§Â¯Âe ���Ì¯�e ½��Ì»

{Â¼¿ .     D��G�� ¾Ë� ��   É�GÆÀ£Á�          ��fy�G� �� �ÂG¼n» �{ Êm��Gy �G°�
             ÄG� d��G¿ É�f�GÌ� �GÌe�e Ä� É��|Ë�� ½w ��e Ä� Á �f�Â¸�» ÊË�Ì¼Ì�

Á�  É�ÆÀ£   Ê� Á �°� ½ÂfË�    |¿{Â� ��{�Ây�� Ê¸y�{ Ã|� Â� .  �Ë��� ��u
             ÃÂGÌ» �Á�G¨f» ¹�G«�� H�G �� Á d��{�� Dd��{ Dd��¯    ½�G�Â¿ D½ÂGfË�

             ÊG¸À§ Á Ê·Á�§ÂG¯Âe ���Ì¯�e Á Ê��q |Ì�� ��fy�� �Â�y �{ É{�Ë�
  É�ÆÀ£Á�  |Å��» Ê¸y�{ ½ÂfË� |�  .     D����Àjf�� �� ��¿ ¥�� D¾ÌÀr¼Å

   ½�|Àq Ä¿ ÄÌ·Á� dÌ¨Ì¯     ÊG» �� �Æ¿w �Â¸�»         �G��À»�¿ �Ë��G� ÄG� ½�ÂGe
{�{ d��¿ µÂ�v» É��|Æ´¿ Á ¶¼u D|Ì·Âe        .  
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 ¶°�1- Ä� ½|Ì�� É��� ¹�Ó ½�»� 29Ê¸Ì» É{ É�Å|Ì�¯���Á�|ÌÅ �fÌ· �� µÂ» kÁ{�» ½�)t29 (Êe���u |ÀËw�§ Ê� . �f�» ¥Á�u É���{ É�Æ¿Âf�

ÊÀ » �Á�¨e É��»w ��v· ���´Ë|°Ë �� É��{ |¿��|¿ ) D¾°¿�{ ½Â»�w05/0 P < .( ��Ì » ¥��v¿� Ã|ÀÅ{ ½��¿ �Æ¿Âf� ÉÓ�� �� Ã|� ºÌ��e É�Æ¯�Ìe
Ã{�{Ã��|¿� É�Åd�� Ã|� É�Ì³ .  
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