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و اندازه گيري فسفاتيديل كولين، فسفاتيديل اتانل آمين، جداسازي
و فسفاتيديك اسيد در واريته هاي  فسفاتيديل اينوزيتول

 مختلف سوياي ايران

c، محمد فرجيb*، پروين عشرت آباديa ناديا احمدي

aو كشاورزي، دانش آموخته كارشناسي ارشد  كرج، ايران شيمي، پژوهشگاه استاندارد، پژوهشكده غذايي
b،و كشاورزي و صنايع غذايي، پژوهشگاه استاندارد، پژوهشكده غذايي  كرج، ايران استاديار علوم

c،و كشاورزي  ايرانكرج، استاديار شيمي تجزيه، پژوهشگاه استاندارد، پژوهشكده غذايي

 1/4/1392 تاريخ پذيرش مقاله: 7/11/1391تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
روغنهاي گياهي داراي مقادير كمي فسفاتيد يا فسفوليپيد مي باشند. مقدار اين ماده در روغن سويا نسبت به ساير روغن ها بيشتر مقدمه:

و ممكن است حتي به  در فرآيند توليد صنعتي روغن5/4بوده در درصد برسد. و وجود آنها آور عمل كرده ها، فسفاتيدها به منزله ماده زيان
در حالي است كه اگر اين اجزاء به شكل مناسبي در طي فرايند روغني كه برا ي مصرف به بازار عرضه مي شود نيز مسئله ساز است. اين

و سيستم مي توليد روغن جدا شوند، داراي كاربردهاي ارزشمندي نظير ايفاي نقش امولسيفايري در بسياري از محصولات باشد. هاي غذايي
مي در حال حاضر كارخانجات محدودي و به نام لسيتين به بازار عرضه از استخراج روغن از سويا، فسفاتيدهاي آن را جدا كنند.در ايران پس

و اندازه و معتبر براي شناسايي از در اين مقاله روش كروماتوگرافي لايه نازك دوبعدي به عنوان روش دقيق گيري فسفاتيدهاي استخراجي
 مورد بررسي قرار گرفت.واريته مختلف سويا5هاي روغني دانه

و روش در روغن ها: مواد در اين تحقيق به منظور ارزيابي ميزان فسفاتيدها در ايران،  واريته مختلف سويا5هاي سوياي توليد شده
و گرگان(واريته دو3هاي سحر، سيمس، ويليامز، هيل هر واريته توسط كروماتوگرافي لايه نازك ) مورد بررسي قرار گرفتند. فسفاتيدهاي

بر پايه چهار فسفاتيد اصلي سويا شامل فسفاتيديل كولين، فسفاتي و مقادير آنها با استفاده از اسپكترومتري ماوراء بنفش ديل بعدي جدا شدند
ف و فسفاتيديك اسيد محاسبه گرديد. اتانل آمين،  سفاتيديل اينوزيتول

در واريته هاي سحر يافته ها: و سيمس53/1%، گرگان72/1%، ويليامز61/1%، هيل57/1مقدار درصد كل فسفاتيدها  % بود.%71/1
مي گيري: نتيجه ا نتايج به دست آمده نشان و فسفاتيديل و بيشترين دهد كه بالاترين مقدار فسفاتيديل كولين ينوزيتول در واريته ويليامز

و سحر مشاهده شد. و فسفاتيديك اسيد به ترتيب در واريته هاي سيمس  مقدار فسفاتيديل اتانل آمين

 سويا، فسفاتيديل اتانل آمين، فسفاتيديك اسيد، فسفاتيديل اينوزيتول، فسفاتيديل كولين.:هاي كليدي واژه

  :dr.eshratabadi@yahoo.com email مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
و از آنجايي كه تأثير مواد غذايي مختلف در سلامتي

شود لذا همواره طول عمر بشر يك امر بديهي محسوب مي
و آن دامنه تحقيقات مستمر ها داري بر روي بهبود كيفيت

گيرد. امروزه بررسي بر روي مواد غذايي با منشأ صورت مي
باطبيعي در  مواد غذايي با منشأ مصنوعي، جايگاه قياس

و در اين راستا  خاصي را در دنيا به خود اختصاص داده است
نتايج ارزشمندي نيز حاصل شده است. لسيتين به عنوان 

م ماده نشأ طبيعي، موجب جذابيت آن براي اي با
كنندگاني است كه غذاهاي با منشأ طبيعي را توسعه توليد

و از تركيبات سنتز مي ( استفاده نمييدهند  ,Anonكنند
). بشر از حدود يك قرن گذشته به ارزش لسيتين پي 1999

و نتيجه تحقيقات به عمل آمده در مورد آن نشان داده  برده
هاي مختلف صنعت بلكه در زمينهاست كه نه تنها در 

و درماني نيز نقش بسيار اساسي آن مورد بررسي تغذيه اي
) ). Othmer, 1981; Weber, 1981قرار گرفته است

و استفاده از خواص كاربردي  بالا بردن راندمان توليد
مختلف اين فرآورده با ارزش در صنايع گوناگون غذايي 

 قرار گرفته است. همواره مورد توجه توليدكنندگان آن
اخير هاي اي است كه در سال لسيتين فرآورده

كاربردهاي فراوان پيدا كرده است كه يكي از مهمترين 
ميكاربردهاي آن به باشد. عنوان ماده افزودني طبيعي
اي است كه از دانه روغني تجاري، ماده-لسيتين نوع غذايي

و ساير منابع گياهي به دست مي و اساساٌسويا شامل آيد
و اين فسفاتيدها شامل:  فسفاتيدهاي نامحلول در آب است
و فسفاتيديل  فسفاتيديل كولين، فسفاتيديل اتانل آمين
اينوزيتول هستند كه در انواع تصفيه شده لسيتين تجاري 

هاي ممكن است شامل هر يك از اين تركيبات با نسبت
)  ,Codexمتغير باشد كه به نوع جداسازي وابسته است

اي از استر ). لسيتين خوراكي تجاري مخلوط پيچيده1996
فسفاتيدهاي نامحلول در استن است كه عمدتاٌ شامل 
فسفاتيديل كولين، فسفاتيديل اتانل آمين، فسفاتيديل سرين 
و فسفاتيديل اينوزيتول در تركيب با مقادير متفاوتي از تري 

و كربوهيدرات از گليسيريدها، اسيدهاي چرب ها است كه
و منابع حيواني مانند انهد هاي روغني خوراكي خصوصاٌ سويا

آيد. فسفاتيدها ليپيدهايي هستند زرده تخم مرغ به دست مي
و عوامل كه شامل تركيبات استر اسيد فسفريك مي باشند

). اين تركيبات در كليه (Hui, 1996فعال سطحي هستند 

و گياهان وجود دارند، سلول در هاي زنده اعم از حيوانات
و حيوانات در ارگان انسان در ها و هاي حياتي مهم نظير مغز

مي گياهان بيشتر در مغز ميوه و غلات يافت شوند ها
)Hui,1996 Othmer, 1981;.( هاي روغني ساير دانه

داراي مقادير متفاوت از فسفاتيدها بوده ولي دانه سويا از 
 باشد.روغني مي هايتر از ساير دانهنظر فسفاتيدها غني

فسفاتيدهاي موجود در دانه هاي، ميزان1جدول شماره
 دهد. روغني را نشان مي

لسيتين سويا داراي اسيدهاي چرب غيراشباع بيشتري
و فاقد نسبت به ساير لسيتين ها مانند لسيتين تخم مرغ بوده

و كلسترول مي مرغ براي استفاده برخلاف لسيتين تخم باشد
، تركيبات لسيتين2جدول شماره باشد. گران نميروتين

و تخم مرغ را به عنوان مقايسه نشان مي  دهد.تجاري سويا
شود از لسيتين نوع تجاري كه عمدتأ از سويا گرفته مي

و تري گليسيريدها با مقدار مجموعه اي از فسفاتيدها
و رولوفها، توك كمتري از ساير تركيبات مانند فيتوسترول ها

 ;Hui,1996( شده است اسيدهاي پرچرب تشكيل
Scholfield, 1981; Hasenhuettl, 1997.( 

 ميزان فسفاتيدهاي موجود در دانه هاي روغني-1جدول
 (gr/100gr)ميزان فسفاتيدها دانه روغني

7/0-9/0 پنبه دانه
1/1-2/3 سويا
1-2 ذرت
1/0 كنجد
3/0 كتان

و تخم درصد-2جدول  مرغتركيبات لسيتين تجاري سويا
 تخم مرغ سويا نوع فسفاتيد

68-2072-22 فسفاتيديل كولين
12-2116-23 فسفاتيديل اتانل آمين
0-182-20 فسفاتيديل اينوزيتول

-4-8 فسفاتيديك اسيد

 لسيتين سويا محصولي از فرآيند تصفيه روغن است در

تواند اجزاي لسيتين را نتيجه نحوه تصفيه روغن مي
و هر تغييري در غلظت نسبي هر كدام تأثير قرار تحت داده

و يا هر تغييري در ساختار شيميايي آن مي تواند از اين اجزاء
 هايلسيتين شيمياييو خواص فيزيكي در باعث تغييراتي

 شود. تجاري
از بررسي  هاي مختلف انجام شده در كشور ما نيز حاكي
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معطوف هاي اخير توجه به اين امر آن هستند كه در سال
و تا به حال تنها كارخانه روغن نباتي جهان به توليد  شده

و دو كارخانه ديگر در حال راه آن مبادرت اندازي نموده است
 باشد كه بزودي توليد آزمايشي در آنها نيز آغاز مي شود. مي

در حال حاضر روش متداول براي سنجش تركيبات
بعدي است فسفاتيدها، روش كروماتوگرافي لايه نازك دو 

و شناسايي فسفاتيديل  كه روش اصلي براي جداسازي
و  كولين، فسفاتيديل اتانل آمين، فسفاتيديل اينوزيتول

هاي فسفاتيديك اسيد به عنوان شاخص لسيتين در واريته
. فسفاتيدهاي Erdahl, 1973)( مختلف سويا است

هاي روغني توسط كروماتوگرافي لايه استخراجي از دانه
ب و به وسيله هضم در اسيد نازك دو عدي جزء به جزء شده

و واكنش هر يك از اجزاء با موليبدات سديم براي تعيين 
نانومتر 310مقدار كل فسفر براي هر جزء، در طول موج

مياندازه (گيري ). از اينرو در اين AOCS,1995شود
و معتبر براي مقاله روش مذكور به عنوان روش دقيق

گ و اندازه هاي يري فسفاتيدهاي استخراجي از دانهشناسايي
در واريته مختلف سويا مورد بررسي قرار گرفت.5روغني 

منظور لسيتين شود،كه صحبت از لسيتين مي مقاله هرجا اين
 تجاري است كه از مخلوط فسفاتيدها تشكيل شده است.

و روش ها مواد
و آماده سازي نمونه-  تهيه

فسفاتيدها در واريته هاي مختلف براي ارزيابي ميزان
سويا، ارقام عمده سويا با توجه به ميزان توليد آن در مناطق 

 اين ارقام عبارت بودند از: سيمسمختلف كشور انتخاب شد.
)SS()سحر ،SR()ويليامز ،WZ()هيل ،HL(3و گرگان
)GN(ًجمعا)بهنمونه سويا در پنج تكرار). نمونه5 صورت ها

 هاي روغنياز شركت توسعه كشت دانهبذر اصلاح شده 
و با (كه جهت شناسايي قبلاٌ كدگذاري گرديدند) تهيه

و كدگذاري بسته بندي مناسب به آزمايشگاه منتقل گرديده
 شد.

هاي استاندارد فسفاتيديل كولين، فسفاتيديل محلول
و فسفاتيديك اسيد از  اتانل آمين، فسفاتيديل اينوزيتول

كشور آمريكا تهيه شدند. همچنين شركت سيگما ساخت 
و كليه مواد شيميايي با خلوص تجزيه از حلال ها اي

هايي شركت مرك ساخت كشور آلمان تهيه شدند. محلول
ميكروگرم در ميلي50و1هاي از استاندارد فسفر با غلظت

ليتر نيز تهيه شدند. آبي كه در تمامي مراحل آزمون به كار 
و حداقل از آب يك بار تقطير يا مي رود بايد مقطر بوده 

و يا اسمز معكوس تهيه شده باشد.  املاح زدايي شده
در اين تحقيق، علاوه بر تجهيزات رايج آزمايشگاهي از

( صفحات كروماتوگرافي ) از شركت TLCلايه نازك
CAMAG سو د، دستگاه اسپكتروفتومترئساخت كشور

ا با ساخت كشور استرالي Varianماوراءبنفش از شركت 
نانومتر همراه با سل كوارتز يك سانتيمتري 310طول موج

، استفاده شد.01/0مناسب با واحد جذب 

و جداسازي-  استخراج
استخراج فسفاتيدها از روغن استحصالي از ارقام سويا:

گرم از روغن استحصالي از هر يك از ارقام 100ميزان 
شد60گرم آب در دماي3سويا با  درجه سلسيوس مخلوط

دور 400دقيقه توسط همزن با سرعت20و سپس به مدت 
در دقيقه كاملاٌ مخلوط شد. پس از اتمام كار، مخلوط روغن 

و سپس40تيد تا دمايو فسفا درجه سلسيوس سرد شده
دور در دقيقه سانتريفوژ 3000دقيقه با سرعت30به مدت 

شد كه نهايتاٌ سيستمي دوفازي تشكيل شد كه فاز بالايي، 
و فاز پاييني، فاز آبي بود كه شامل فسفاتيدها  فاز روغني
مي باشد. فسفاتيد به دست آمده با استفاده از آون خلأ 

به درجه سلسيوس)60و دماي آونinHg 17خلأ(ميزان
به3مدت  ساعت خشك شد تا به وزن ثابت رسيد. فسفاتيد

دست آمده در اين مرحله براي انجام آزمايشات بعدي به كار 
 رفت.

ميلي گرم از فسفاتيدهاي 500تعيين درصد فسفاتيدها:
و با هگزان به حجم ميلي50استخراجي در بالن  ليتري وزن

ميكروليتري، مقدار 100انده شد. با استفاده از سرنگ رس
ميكروليتر از محلول را روي صفحه كروماتوگرافي 100

و ميلي25/0با ضخامتGپوشيده شده از سيليكاژل  متر
يا سانتي متر بر صفحات شيشه20×20ابعاد  اي

و گذاري شد كه لكه آلومينيومي، طوري لكه ها به طور دقيق
هوا گذاشته شدند. لكه روي يك خط فرضي به بدون حباب 

سانتي متري در گوشه راست از لبه پاييني صفحه2فاصله 
كروماتوگرافي قرار گرفت. با كشيدن يك خط، مرز پيشروي 

متر از نقطه سانتي15فاز متحرك روي صفحه به فاصله 
گذاري مشخص شد. بعد از لكه گذاري، صفحه شروع لكه

تانك كروماتوگرافي اول كه شامل كروماتوگرافي را در 
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PA فسفاتيك اسيد 

PC فسفاتيديل كولين 

PI فسفاتيديل اينوزيتول 

PEفسفاتيديل اتانل آمين 

و محلول حلال فاز پيشروي اول شامل كلروفرم، متانول
) )، بود، قرار داده به طوري130/60/8آمونيوم هيدروكسيد

كه حلال تا مرز پيشروي تعيين شده روي صفحه بالا رفت.
و در دماي محيط،  سپس صفحه از تانك ظهور خارج شده

خ30زير هود به مدت  90شك گرديد. سپس صفحه دقيقه
و در تانك كروماتوگرافي درجه به سمت راست چرخانده شد

دوم كه شامل حلال فاز پيشروي دوم شامل كلروفرم، 
و آب مقطر متانول، اسيد )25/25/6/ 170( استيك گلاسيال

و در بود، قرار گرفت. سپس صفحه از تانك خارج شده
در دقيقه خشك30دماي محيط، زير هود به مدت  گرديد.

ادامه صفحه در تانك كروماتوگرافي سوم كه شامل يد 
ها به وضوح ظاهر كريستال بود، قرار گرفت تا زماني كه لكه

نشان داده شده است. سپس1شوند به طوري كه در شكل 
ها كاملاٌ مشخص ها با مداد خط كشيده شد تا لكه دور لكه

و يا اتانل، هاي ظاهر شده با آب مقطر شوند. در ادامه لكه
ها با استفاده خيس شده تا حالت پلاستيكي پيدا نمايند. لكه

و با دقت فراوان از روي صفحه  از سر يك كاردك
و به لوله هاي هضم جداگانه منتقل كروماتوگرافي جدا شده

 گرديدند.
شناسايي نوع فسفاتيد: براي شناسايي نوع فسفاتيدهاي

يك TLCظاهر شده بر روي صفحه  از واريته ها، هر
محل لكه ها با محل لكه هاي استاندارد نشان داده شده در 

(1شكل   ).AOCS, 1995مقايسه شد
كاليبراسيون: با استفاده از سرنگ استانداردهاي

 200و 160، 0،40،80،120هاي ميكروليتري، حجم
ميكروگرم50ميكروليتر از محلول استاندارد فسفر با غلظت

و به لوله در ميلي در ليتر را برداشته هاي هضم منتقل شد.
10و0،2،4،6،8اين حالت هر لوله به ترتيب داراي 

 ميكروگرم فسفر بود.

 تعيين مقدار فسفاتيدها-
و يك ميلي  قطره اسيد3تا2ليتر اسيد پركلريك

هاي هضم با ديواره ضخيم به قطر داخلي نيتريك به لوله
و طول ميلي 19 15متر كه تا حجم ميلي 100متر

و داراي سنگ ميلي ليتري با خط نشانه مشخص شده بود
هاي هضم را بر روي اي بود، اضافه شد. لوله جوش شيشه

درجه سلسيوس به مدت 140كننده لوله با دماي بلوك گرم
 دقيقه گرم كرده تا عمل هضم صورت گرفت. 60

و خنك شدند. به هر يك از سپس لوله  ها برداشته
) و15لوله ها آب مقطر تا خط نشانه ميلي ليتر) اضافه شد

ميلي ليتر10محلول حاصل به خوبي مخلوط شدند. سپس 
و به لوله سانتريفيوژ انتقال يافت. به  از محلول برداشته شد
هر لوله سانتريفيوژ، يك ميلي ليتر موليبدات سديم اضافه 

و به در3شدت همزده شدند. لوله ها را به مدت شد دقيقه
دور در دقيقه قرار داده 5700دستگاه سانتريفيوژ با دور 

را شدند تا فازها به طور كامل از يكديگر جدا شوند. لوله ها
و فاز بالايي به سل كوارتز منتقل شد  از دستگاه خارج كرده

و نمونهو ميزان جذب محلول در هاي استاندارد مقابل ها
(استاندارد صفر) در طول موج  با 310محلول شاهد نانومتر

 استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر يادداشت شد.

 راهنماي ظهور لكه هاي مربوط به فسفاتيدها-1شكل

از ميزان جذب محلول هاي استاندارد در با استفاده
به 310طول موج  نانومتر، منحني كاليبراسيون رسم شد،

) )، تغييرات مربوط به غلظتxطوري كه روي محور طولها
و محور استاندارد برحسب ميگروگرم فسفر در لوله استاندارد

( عرض )، تغييرات مربوط به ميزان جذب نمونه ها قرارyها
ين ميزان جذب نمونه، ميزان فسفر آن با استفاده دارد. با تعي

 از منحني كاليبراسيون مشخص گرديد.

 يافته ها
نتايج درصد فسفاتيدها در پنج واريته مختلف سويا كه

نشان3اند، در جدول تحت عمليات روغنكشي قرار گرفته
از داده شده است. 5تركيب درصد فسفاتيدهاي هر يك

)، WZ)، ويليامز((SSسيمسواريته مختلف سويا:
(HLهيل( و گرگانSR)، سحر (3)GNنشان4) در جدول

داده شده است. در اندازه گيري فسفاتيدها به وسيله دستگاه 
اسپكتروفتومتر در گستره غلظتي مورد مطالعه منحني 
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و براي پنج محلول استاندارد ضريب كاليبراسيون خطي بود
) آم)2r=995/0همبستگي خوبي . همچنيندبه دست

5نتيجه حاصل از بررسي قابليت تكرارپذيري حاصل از 
تكرار نيز مناسب بود. انحراف معيار نسبي به دست آمده در

 نبود.3يك روز كاري بيشتر از 

 بحث
و واريته هاي مختلف سويا از نظر خصوصيات فيزيكي

و اين تفاوت به طور قابل  شيميايي با هم متفاوت هستند
و هوايي قرار اي تحت ملاحظه و شرايط آب تĤثير وراثت

باشد دارد. يكي از اين موارد تركيبات فسفاتيدهاي سويا مي
يرند. جداسازي كه تحت تĤثير اين عوامل قرار مي

 اتانل آمين، فسفاتيديل كولين، فسفاتيديل فسفاتيدهاي

و فسفاتيديك اسيد توسط فسفاتيديل اينوزيتول
واريته5دي در خصوص كروماتوگرافي لايه نازك دوبع

مي2سوياي داخل كشور مطابق جدول  دهد كه نشان
)P>005/0( كولين داراي بالاترين فسفاتيديل ويليامز واريته

است. بالاترين مقدار فسفاتيديل اتانل آمين به واريته
و واريته پس سيمس تعلق دارد و سحر از هاي ويليامز از آن
همچنين واريته ويليامز بالاترين اعداد بالاتري برخوردارند. 

و از اين نظر واريته  مقدار فسفاتيديل اينوزيتول را دارا است
 سيمس كمترين مقدار را دارا مي باشد.

فسفاتيديك اسيد كه سرعت هيدراته شدن آن كمتر از
ساير فسفاتيدها است غلظت آن در بين واريته هاي مختلف 

بو67/11تا18/8سويا از   ده است.درصد متغير
غلـبالاتري فسـن سحـديك اسيد به واريـفاتيـظت رـته

)05/0<Pو كمترين مقدار و آن به واريته) هاي ويليامز
ل خصوصياتئوهيل تعلق دارد. اين فسفاتيدها مس

 مثال براي هستند. غذايي مختلف عملكردي در سيستمهاي

امولسيفايري فسفاتيدهاي سويا به فسفاتيديل خاصيت
و فسفاتيديل و شودكولين نسبت داده مي اينوزيتول

آمين را موجب خاصيت آنتي اكسيداني آن فسفاتيديل اتانل
كنند. بخش محلول در الكل فسفاتيدهاي سويا كه ذكر مي

و فسفاتيديل اتانل آمين مي شود،  شامل فسفاتيديل كولين
و بخش  موجب استحكام امولسيونهاي روغن در آب گرديده

و فسفاتيديك نامحلو ل در الكل شامل فسفاتيديل اينوزيتول
گردد. با اسيد باعث استحكام امولسيون آب در روغن مي

و سيمس داراي توجه به اين توضيح، واريته هاي ويليامز
و فسفاتيديل اتانل آمين  بيشترين مقدار فسفاتيديل كولين
و واريته سحر داراي بالاترين مقدار فسفاتيديل  بوده

و فسفاتيديك اسيد است.اينوزي  تول
ط روش كروماتوگرافي با توجه به آناليز فسفاتيدها توس

لايه نازك دوبعدي، رقم سيمس داراي بيشترين مقدار
و كمترين مقدار فسفاتيديل اينوزيتول  فسفاتيديل اتانل آمين

و از نظر فسفاتيدل كولين درحد متوسطي مي باشد. لذا است
ل خاصيتئومسرسد كه فسفاتيديل اتانل آمين به نظر مي

آنتي اكسيداني واريته سيمس باشد كه تحقيقات محققين
 Hudson andباشد(قبلي نيز مويد اين مطلب مي

Ghavami, 1988(.
همچنين خاصيت امولسيفايري در واريته ويليامز بيش از

طاتيدها توسـفسفيزـته ها است. با نگاهي به آنالـديگر واري
ميـدي، مشاهـش كروماتوگرافي لايه نازك دوبعرو  شود ده

از-3جدول و فسفاتيد كل استخراج شده  واريته سويا(درصد)5ميزان روغن
SR HLWZGNSS ويژگي

98/217/2159/2184/2063/22 ميزان روغن
57/161/172/153/171/1 فسفاتيد كل

(درصد)5تركيب فسفاتيدهاي-4جدول  واريته سويا
 فسفاتيديك اسيد فسفاتيديل اينوزيتول فسفاتيديل اتانل آمين فسفاتيديل كولين نام فسفاتيد/ نام نمونه

SR 68/3571/2992/2267/11
HL 1/3608/3098/2383/8
WZ 41/36314/2418/8
GN 83/3587/3052/2276/10
SS 86/3524/3457/2031/9
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و كه واريته ويليامز داراي بيشترين درصد فسفاتيديل كولين
فسفاتيديل اينوزيتول است كه احتمالاٌ وجود اين دو فسفاتيد 

 در نقش امولسيفايري واريته ويليامز موثر است.

 گيري نتيجه
كروماتوگرافي با نگاهي به آناليز فسفاتيدها با روش

گردد واريته ويليامز داراي لايه نازك دوبعدي، مشاهده مي
و فسفاتـبيشترين درصد فسفاتيدي  يديل اينوزيتولـل كولين

وجود اين دو فسفاتيد در نقش6است كه احتمالا
 امولسيفايري واريته ويليامز مؤثر است.

5/4تا5/1ميزان فسفاتيدهاي موجود در دانه سويا
و شرايط متفاوت درصد مي باشد. با توجه به واريته، خاك

واريته سوياي كشور5جوي، ميزان فسفاتيدهاي موجود در 
درصد متغير بوده است، با توجه به اينكه72/1تا53/1از 

و در  در مرحله استخراج ابتدا تري گليسيريدها خارج شده
مرحله آخر فسفاتيدها استخراج مي گردند، لذا با توجه به 

هاي سويا انتظار مي رود صد بالاي استخراج روغن از دانهدر
با كه حداكثر فسفاتيدها نيز خارج شده باشند. واريته ويليامز

و واريته72/1 % از بالاترين ميزان فسفاتيدها برخوردار بوده
% از اين لحاظ در مقام آخر قرار دارد.53/1با3 گرگان

اسر مناطق كشور به ضمناٌ واريته ويليامز قابل كشت در سر
 غير از مناطق گرمسيري بوده، كه به عنوان يك امتياز 

 تواند براي آن مطرح شود.مي
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