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 هاي سوياهاي لسيتين واريتهبررسي استخراج و ويژگي             

 

  ، 3،  مهرداد قوامي2،سيدحسن فاطمي1* پروين عشرت آبادي             
  5 ، زهره سالاروند4محمد حسين صراف زاده 

 دانش آموخته ، دكتري صنايعع غذايي ، دانشگاه آزاداسلامي، واحدعلوم و تحقيقات - 1

 هاي فني، دانشگاه تهران، پرديس دانشكدهيه مهندسي شيمدانشيار دانشكد - 2

 دانشيار دانشكده علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم تحقيقات - 3

 هاي فني، دانشگاه تهراناستاديار دانشكده مهندسي شيمي، پرديس دانشكده - 4

 مربي پژوهشي موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران - 5

 

  چكيده
ها بيشتر بوده و ممكن است حتي به مقدار اين ماده در روغن سويا نسبت به ساير روغن. باشنداي گياهي داراي مقادير كمي فسفاتيد يا فسفوليپيد ميهروغن

شود ه بازار عرضه ميها، فسفاتيدها به منزله ماده زيان آور عمل كرده و وجود آنها در روغني كه براي مصرف بدر فرآيند توليد صنعتي روغن.  درصد برسد4
اما چنانچه اين ماده به شكل مناسبي در طي فرآيند توليد روغن جدا شود، داراي كاربردهاي ارزشمندي نظير ايفاي نقش امولسيفايري در . نيز مسئله ساز است

 5تر، اين بررسي در مورد ستيابي به اطلاعات وسيعاز نظر د. شوداين ماده متداولا لسيتين سويا ناميده مي. باشدهاي غذايي ميبسياري از مواد و  سيستم
هگزان به عنوان حلال روغنكشي براي استخراج فسفوليپيدها مناسب . به عمل آمده است) 3هاي سحر، سيمس، ويليامز، هيل و گرگان واريته(واريته سويا 

 و متانول است كه به دليل هزينه بالا در كارخانجات عملا مورد استفاده نيست زيرا فسفوليپيدها ماهيت قطبي دارند از اين رو بهترين حلال مخلوط كلروفرم
گيرد، لذا از حلال مورد استفاده فعلي كارخانجات كه نوعي هگزان با پلاريته بيشتر و هزينه كمتر است براي اين تحقيق استفاده شد، با اين حلال، قرار نمي

تواند در امر جداسازي از نظر به اين كه تركيب ساختماني فسفاتيد ها مي. يافت كه در خور توجه است درصد افزايش 72/1بازده استخراج فسفوليپيدها تا 
شامل فسفاتيديل كولين، فسفاتيديل اتانول آمين، فسفاتيديل اينوزيتول و (هاي كاربردي آنها موثر باشد، مقدار هر يك از فسفاتيدها روغن و ويژگي
همچنين ) .p>05/0(هاي مختلف اختلاف معناداري وجود دارد تايج نشان داد كه از اين حيث به لحاظ آماري بين واريتهن. تعيين گرديد) فسفاتيديك اسيد

نتايج آزمون هاي ديگر نظير عدد اسيدي، عدد . نتايج تركيب اسيدهاي چرب فسفاتيدها نشان داد كه تفاوت نسبتا كمي ميان واريته هاي مختلف وجود دارد
  ). p>05/0(نامحلول در استن، مواد نامحول در هگزان و عدد گاردنر نيز نشان داد كه بين واريته هاي مختلف اختلاف معناداري وجود دارد پراكسيد، مواد 
  تيديل اينوزيتول، فسفاتيديك اسيدسويا، لسيتين، فسفاتيديل كولين، فسفاتيديل اتانول آمين، فسفا :كليد واژگان

  
   مقدمه-1

       ها و اثرات متفاوتي را به، ممكن است ايجاد شوند كه ويژگي هاآن       مقداري  معمولا  ياهي، همراه با تري گليسريدهاي گدر روغن    

  از  معمولا  سويا مقدار فسفوليپيدها در روغن.  باشند داشته  همراه      و در اكثر موارد–فسفوليپيد وجود دارد كه در آن اسيد فسفريك 

          از. ]1[ رسدمي  درصد 3 بيشتر است و ميزان آن به  هاساير روغن          - مثل كولين  باز آمينه  يك جمله  از   ديگر تركيباتي   با همراه

  - مي فسفاتيد نام برده  در صنعت معمولا تحت عنوان فسفوليپيدها      نظر  اين از .  است شده  چرب  اسيد  لكول وم  يك  جايگزين
   توليدفرآيند صنعتي  ، فسفاتيدها در طي به دو دليل مشخص. شود      تفاوت ساختماني در فوليپيدهاي مختلفي به دليل امكان وجودفس

                                                 
  Eshratabadi_pr@isiri.org.ir :ل مكاتباتئومس*
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 اول ايـن كـه ايـن      . روغن هاي خوراكي بايد از روغن جدا شوند       
 داراي خاصيت امولسيفايري هستند واز اين نظر در عمليات         مواد

ا ار قابل توجهي از تري گليـسريدها ر       توانند مقد روغن مي  تصفيه
ها جدا كرده و سبب كاهش بـازده توليـد          ساير ناخالصي  همراه با 
هـاي  دليل ديگر اين است كه فسفاتيدها تحت اثر حرارت         .شوند

گردند كه اين نيز قابـل قبـول         مي تيره شدن رنگ روغن   بالاباعث  
فـسفاتيدها بـراي مـصارف غـذايي عمـدتا از سـويا              لـذا  نيست،
البتـه  . شـود گيرد كه متداولا لسيتين سويا ناميـده مـي        ت مي صور

واژه لسيتين از نظر علمي، خاص و مـشخص كننـده فـسفاتيديل             
اما از نظر تجاري به مخلوطي از فـسفاتيدها همـراه           . كولين است 

با مقاديري از تري گليسريد، اسيدهاي چرب و بعضي مواد ديگر           
 بـه معنـاي     Lekithus لسيتين كه از كلمه يونـاني     . شودگفته مي 

اي فسفوليپيدي است كه ابتـدا در       زرده تخم مرغ مشتق شده، ماده     
در ايـن   .]8 - 6[مـرغ مـشاهده گرديـد      در زرده تخـم    1846سال  

 واريتـه   5تحقيق سعي شـده اسـت كـه توليـد ايـن فـرآورده از                
  ،WZ، ويليـامز،    SS،    ، سـيمس   SRمختلف سويا شامل سـحر،      

نتايج ايـن   . رد بررسي قرار گيرد   ، مو GN،  3 و گرگان    HLهيل،  
تحقيق زمينه اي براي ادامه بررسي هاي هر چه بيشتر و گـشودن             

، با كيفيـت هـر    تر بر سر راه توليد و عرضه لسيتين       دهاي جدي افق
  .چه مطلوب تر و در نهايت قطع واردات به كشور است

  

  ها  مواد و روش- 2
   مواد شيميايي-2-1

، فساتيديل اتانول آمين، استانداردهاي فسفاتيديل كولين
فسفاتيديل اينوزيتول، فسفاتيديك اسيد از شركت سيكما 

، هگزان صنعتي، تهيه شده از پالايشگاه نفت تهران، و )آمريكا(
بقيه مواد شيميايي مشتمل بر موليبدات آمونيوم، متانول، پيريدين، 
يد، دي اكسيد گوگرد، فسفر پنتوكسيد، كلسيم كلرايد، صفحات 

، سديم ) mm 25/0 وcm 20 * 20 (اي شيشهGلسيليكاژ
، كلروفرم و بوتيل استات از  تارتارات دي هيدرات، معرف فيشر

 .شركت مرك آلمان 

 هاي مورد استفادهوسايل و دستگاه-2-2
آسياب مولينكس ساخت سوئيس، دستگاه سوكسكه ساخت 

 optima II BHG 602ايران، سانتريفوژ چهار پره با مارك 
 Cary – IE واريان مدل UVكا، اسپكتروفتومتر ساخت آمري

 6890 مدل HPساخت آمريكا، دستگاه گاز كروماتوگراف

 µm 25/0 * mmستون  : ساخت آمريكا تحت شرايط زير
25/0 * m120 ،؛ درجه حرارت محل تزريقCº 250 ؛ برنامه

؛ درجه حرارت آشكار ساز، Cº 220-160ريزي دمايي ستون، 
 Cº 250 نيتروژن(گاز حامل ، سرعت جريان(، ml/min 10 ،

  ..FID  ؛ نوع آشكارساز، psi 10فشار گاز حامل 
  با مش ASTM E: 11الك آزمايشگاهي بر اساس استاندارد 

   با مارك دماوند ساخت ايران35
  TLCتانك توسعه 

  . ساخت آلمانMistral 3000E خانه با مارك 8سانتريفوژ 
 هاروش-2-3
  سازي فسفاتيداستخراج روغن و جدا-2-3-1
 نمونه مختلف سويا شامل ارقام سحر، هيل، سميس، ويليامز و 5

 به صورت بذر اصلاح شده از شركت سهامي خاص 3گرگان 
استخراج روغن به . هاي روغني دريافت گرديدتوسعه كشت دانه

 انجام 661روش سوكسله مطابق استاندارد ملي ايران به شماره 
گيري از روغن خام ليات لسيتينشد و استخراج فسفاتيدها يا عم

 : صورت گرفتم سويا به شرح زيراستحصالي از ارقا

 درصد 3( گرم آب 3 گرم از روغن استحصالي را با 100مقدار 
 دقيقه با 20 مخلوط نموده و به مدت Cº 60در دماي ) وزني

 كاملا مخلوط گرديد پس از اتمام كار، rpm 400دور همزن 
 سرد نموده و سپس به Cº 40 تا مخلوط روغن و فسفاتيد را

سانتريفوژ شد ) rpm (3000 – 3500 دقيقه با سرعت 30مدت 
. كه روغن در فاز بالايي و فسفاتيد در فاز پاييني قرار گرفت

 ساعت 3فسفاتيد بدست آمده را با استفاده از آون خلاء به مدت 
خشك نموده تا ) Cº 60و حرارت آون inHg 17ميزان خلاء (

  .بت برسدبه وزن ثا
  تعيين مقدار فسفاتيد-2-3-2

 Caبراي تعيين درصد فسفاتيد، ابتدا مقدار فسفر را از روش 

12-55 AOCS بدست آورده و سپس عدد بدست آمده را در 
  .]11-9[  ضرب نموده تا درصد فسفاتيد تعيين گردد 30
  هاي انجام شده بر روي فسفاتيدهاآزمون-2-3-3

 4090بق استاندارد ملي ايران تركيب درصد اسيدهاي چرب مطا
، مواد نامحلول در استن و  ، عدد اسيدي، عدد پراكسيد4091و 

 3567درصد مواد نامحلول در هگزان مطابق استاندارد ملي ايران 
انجام شده ) سل يك اينچ(و رنگ با استفاده از سيستم گاردنر 

  .است
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 هاتجزيه فسفاتيدها و تعيين مقدار فسفاتيديل-2-3-4

 معمولي TLCي تركيبات پيچيده نظير فسفاتيدها از روش برا
 دوبعدي TLCبراي چنين تركيباتي روش . توان استفاده كردنمي

هاي استخراج بدين منظور نمونه. ]12[گيردمورد استفاده قرار مي
. شده، توزين و در هگزان حل شد و به حجم رسانده شدند

 2صله  به فاTLCها تك تك بر روي صفحه سپس نمونه
متري از لبه صفحه تزريق و در تانك توسعه با حلال اول سانتي

) 130/60/8(شامل كلروفرم، متانول و آمونيوم هيدروكسيد 
 دقيقه صفحه را از تانك بيرون 90بعد از . توسعه داده شدند

سپس .  دقيقه در محيط خشك گرديد30آورده و براي مدت 
ر با حلال دوم   درجه چرخانده و در تانك ظهو90صفحه را 

) 170/25/25(شامل كلروفرم، متانول و اسيد استيك گلاسيال 
مجددا بعد از اينكه حلال تا نزديكي لبه بالايي . قرار داده شد

صفحه پيشرفت كرد، صفحه را از تانك بيرون آورده و در دماي 
نهايتا صفحه به تانك .  دقيقه خشك گرديد30محيط به مدت 

ها ود، انتقال داده شد تا لكهسوم كه حاوي بلور يد ب
ها را بعد با مقداري اتانول يا آب لكه. ظاهر گردند) فسفوليپيدها(

ها تراشيده شد و به لوله هضم خيس كرده و با سر اسپاتول لكه
براي هر فسفوليپيد يك لوله هضم جداگانه استفاده . منتقل گرديد

در  200، 160، 120، 80، 40هاي پتبه كمك ميكروپي .شد
هاي هضم مقاديري از استانداردهاي فسفوليپيدها اضافه لوله

ها، هاي حاوي استاندارد و نمونهسپس به هر كدام از لوله. گرديد
ها در اسيد پركلريك و چند قطره اسيد نيتريك اضافه شد و لوله

 دقيقه قرار 60 درجه سانتي گراد به مدت 140آون با دماي 
آنها  سرد شدند و تا حجم مورد نظر بهها بعد از آن لوله. گرفتند

پت حجمي از هر به كمك ميكرو پي. آب مقطر اضافه گرديد
لوله برداشته و به لوله سانتريفوژ منتقل كرده و به آن موليبدات 

مجددا به هر لوله، . آمونيوم اضافه شد و خوب مخلوط گرديد
 3بوتيل استات نرمال اضافه كرده و مخلوط نموده و به مدت 

 دور سانتريفوژ شدند تا فازها از يكديگر جدا 5700قيقه در د
در انتها، فاز رويي در سل كوارتز ريخته شد و ميزان . شوند

. گيري گرديد نانومتر اندازه310ها در طول موج جذب نمونه
هاي مربوط به منحني يك از فسفاتيدها با مراجعه به مقدار هر

ذكر شده در فوق به هاي استاندارد كه به روش جذب نمونه
  .دست آمده بود مشخص شد

  
  

  روش آماري-2-3-5
در اين تحقيق از روش تجزيه واريانس يك طرفه با نرم افزار 

SPSSها استفاده شده است براي مقايسه واريته.  
  

   نتايج و بحث-3
، به طور كلي مقدار روغن موجود در روغن كشيدر عمليات 

تلفي نظير خصوصيات  سويا تحت تاثير عوامل مخهايدانه
ژنتيكي، واريته، آب و هواي محيط و مدت غلاف بندي متغير 

، و راندمان استخراج با حلال به عواملي نظير اندازه ]13[است 
ذرات دانه آسياب شده، نوع حلال، دماي استخراج، رطوبت 
موجود در دانه، وضعيت دانه از نظر آسيب ديدگي، ميزان 

هاي آسياب  و زمان تماس دانههاي محلول در روغنناخالصي
در برخي منابع مقدار روغن سويا با . شده با حلال بستگي دارد

ولي معمولا در مرحله . رسد درصد نيز مي23توجه به واريته تا 
 درصد گزارش شده 20استخراج با حلال به طور متوسط تا 

 رقم سويا را 5 روغن كشي نتايج حاصل از 1جدول . ]1[است
 SS) 64/22 كه بيشترين مقدار مربوط به واريته دهدنشان مي

كشت شده در جنوب و كمترين آن متعلق به واريته ) درصد
GN) 84/20بالا بودن مقدار . در منطقه گنبد است)  درصد

تواند تا حدودي ناشي از شرايط نسبتا ها، ميروغن در نمونه
اين دو واريته با . شديد و طولاني عمل استخراج روغن باشد

 1در جدول  ).P >05/0(اند دار داشتهها تفاوت معنيقيه  واريتهب
البته در منابع،  . ميزان فسفاتيد استخراج شده نيز ذكر شده است

 درصد گزارش شده 3 تا 5/1مقدار فسفاتيد موجود در دانه سويا 
لكن با توجه به واريته، خاك، شرايط متفاوت جوي و . ]1[است

 14، 1[ر استخراج لسيتين موثر استوضعيت نگهداري دانه كه د
 تا 53/1 واريته كشور از 5، ميزان فسفاتيدهاي موجود در ]15و

 درصد از 72/1 با WZواريته .  درصد متغير بوده است72/1
 از اين لحاظ GNبالاترين مقدار فسفاتيد برخوردار بوده و رقم 

 SRاز ديدگاه آماري نيز ).  درصد53/1(در مقام آخر قرار دارد 
در  ).P >05/0(اند دار داشته تفاوت معنيSS و WZ با GNو 

 نتايج تركيب اسيدهاي چرب فسفاتيدها مشخص شده 2جدول 
هاي  واريتههاي نسبتا كمي ميان دهنده تفاوتاست كه نشان

 درصد از نظر اسيد 2در اين ميان تفاوت . باشدمختلف مي
 با در نظر گرفتن GN و WZهاي لينولنيك بين واريته

حساسيت اين اسيد چرب در مقابل اكسيداسيون در خور توجه 
  . است
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هاي سويا ميزان استخراج روغن و فسفاتيد از واريته 1جدول
  ) تكرار3ميانگين (

  x  S.D.  F  واريته  ويژگي
سطح 

  معناداري
SR 98/21  2287/0  475/36  
HL 7/21  223/0    
WZ 59/21  1179/0    
GN 84/20  2272/0    

استخراج روغن از 
  )درصد(دانه 

SS 64/22  0866/0    

001/0  

SR 57/1  0458/0  833/14  
HL 61/1  0346/0    
WZ 72/1  02/0    
GN 53/1  0557/0    

استخراج فسفاتيد از 
 )درصد(روغن خام 

SS 71/1  02/0    

001/0  

    تجزيه واريانس يك طرفه
 

 واريته 5تركيب اسيدهاي چرب در لسيتين توليدي از   2جدول 
  )بر حسب درصد(سويا 

  سيدهاي چرب      ا
 نمونه

SR HL WZ  GN SS 

C16:0 006/13 98/12 03/13 98/12 41/15 

C18:0 8/3 8/3 96/3 8/3 1/4 
C18:1c9 14/18 1/18 08/18 1/18 8/17 

C18:1c11 47/1 46/1 51/1 46/1 32/1 
C18:2 76/55 62/55 61/55 6/55 67/54 

C18:3 74/7 96/7 79/7 96/7 67/6 
C20: 0 05/0 056/0  0 05/0  0 
 

 دو بعدي و جداسازي TLC تجزيه فسفاتيدها توسط 3جدول 
فسفاتيديل كولين، فسفاتيديل اتانول آمين، فسفاتيديل اينوزيتول 

 واريته سوياي مورد بررسي را نشان 5و فسفاتيديك اسيد براي 
 داراي بالاترين مقدار WZد، بر طبق اين نتايج رقم مي ده

 در مراتب بعدي SS و HLرقم هاي . فسفاتيديل كولين است
  SSبالاترين مقدار فسفاتيديل اتانول آمين به واريته . قرار دارند

 پس از آن از اعداد GN و WZتعلق دارد و واريته هاي 
ترين مقدار  بالاWZهمچنين واريته . بالاتري برخوردار هستند

 در SSفسفاتيديل اينوزيتول را داراست و از اين حيث واريته 
فسفاتيديك اسيد كه سرعت هيدراته . كمترين مقدار قرار دارد

شدن آن كمتر از ساير فسفاتيدها است، غلظت آن در بين واريته 
.  درصد متغير بوده است67/11 تا 18/8هاي مخلتف سويا از 

هاي ي استخراج شده از واريته تجزيه فسفوليپيدها3جدول 
  ) تكرار3ميانگين (مختلف سويا 

  x  S.D. F  واريته  ويژگي
سطح 

  معناداري
SR 68/35  2117/0  22/11  
HL 1/36  1662/0    
WZ 41/36  1609/0    
GN 83/35  078/0    

فسفاتيديل 
  كولين

SS 86/35  07/0    

019/0  

SR 71/29  1769/0  22/240  
HL 08/30  3869/    
WZ 31  082/0    
GN 87/30  1058/0    

فسفاتيديل 
 يناتانول آم

SS 24/34  044/0    

001/0  

SR 92/22  2488/0  385/134  
HL 98/23  1997/0    
WZ 4/24  3291/0    
GN 52/22  1411/0    

فسفاتيديل 
 اينوزيتول

SS 57/20  1442/0    

001/0  

SR 67/11  07/0  325/413  
HL 83/8  1442/0    
WZ 18/8  096/0    
GN 76/10  1572/0    

فسفاتيديك 
 اسيد

SS 31/9  1217/0    

001/0  

    تجزيه وا ريانس يك طرفه 
  

 و كمترين آن به SRبالاترين غلظت فسفاتيديك اسيد به واريته 
اين فسفاتيدها مسئول .  تعلق داردWZ و HLواريته هاي 

براي . ستم هاي مختلف غذايي هستندعملكرد لسيتين در سي
مثال خاصيت امولسيفايري لسيتين به فسفاتيديل اينوزيتول و 

بيشترين . ]17 و 16، 1[فسفاتيديل كولين نسبت داده مي شود
 مشاهده شد و فسفاتيد WZمقدار از اين دو فسفاتيد در واريته 

اين واريته بيشترين خاصيست امولسيفايري را در طي انجام يك 
در همين رابطه لازم به ذكر . مايش خاص و جداگانه نشان دادآز

است كه اساسا جداسازي بخش فسفاتيدي واريته ويليامز در 
ها با يك دشواري مقايسه با انجام اين عمل در مورد ساير واريته
بايد ناشي از همين مشخص و كاملا بيشتري همراه بود كه مي

وجه به كمترين مقدار از با ت. ويژگي قوي امولسيفايري آن باشد
- كه از ساير فسفاتيدها سخت تر هيدراته مي-فسفاتيديك اسيد 

، وجود ميزان بالاي فسفاتيديل اينوزيتول WZ در واريته -شود 
و فسفاتيديل كولين بايد دليل اصلي دشواري كار جداسازي 
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 4در جدول . قسمت فسفاتيدي در اين واريته به حساب آيد
از نظر آماري مشخص شده است كه در اختلاف فسفاتيدها 

دار ها اختلاف معنياغلب موارد واريته ويليامز با ساير واريته
  ).P >05/0(داشته است 

هاي هاي لسيتين استخراج شده از واريتهويژگي  4جدول 
 ) تكرار3ميانگين (مختلف سويا 

  x  S.D. F  واريته  ويژگي
سطح 
  معناداري

SR 1/17  5568/0  857/4  
HL 7/15  0583/1    
WZ 38/15  057/1    
GN 2/14  3666/0    

  اسيديعدد 

SS 5/16  0583/1    

019/0  

SR 8/0  1217/0  52/12  
HL 95/0  0436/0    
WZ 91/0  08/0    
GN 75/0  0624/0    

عدد 
پراكسيد 

meq/kg 

SS 52/0  854/0    

001/0  

SR 18/49  3158/2  345/18  
HL 72/45  9228/1    
WZ 3/40  192/2    
GN 8/43  5573/1    

درصد مواد 
نامحلول در 

 استن

SS 5/52  403/1    

001/0  

SR 31/2  1442/0  003/42  
HL 8/1  148/1    
WZ 25/5  4414/0    
GN 69/1  52/0    

درصد مواد 
نامحلول در 

 هگزان

SS 51/3  54/0    

001/0  

SR 5/9  9644/0  328/17  
HL 1/8  6245/0    
WZ 5/9  2646/0    
GN 2/7  4359/0    

عدد گاردنر 
سل يك (

 )اينچ

SS 4/11  7937/0    

001/0  

    تجزيه واريانس يك طرفه
  

هاي توليدي هاي فيزيكي و شيميايي لسيتين ويژگي4در جدول  
عدد اسيدي كه اسيديته قابل تيتر در لسيتين بر آورده شده است، 

 هر گرم نمونه است، نشاندهنده اسيديته حسب ميلي گرم در
 ايجاد شده بوسيله فسفوليپيدها مانند اسيدهاي چرب آزاد است 

 2/14هاي توليدي بين ميانگين عدد اسيدي در لسيتين. ]10، 1[
.  متغير بوده است كه همگي در رنج استاندارد قرار دارند1/17تا 

 GN كه با SRدهند كه به جز واريته نتايج آماري نيز نشان مي

ها اختلاف معنادار اختلاف معناداري وجود دارد بين ساير واريته
هاي ميانگين عدد پراكسيد در لسيتين). P> 05/0(وجود ندارد
از .  واريته سويا همگي زير يك درصد بوده اند5توليدي از 

، GN به جز SS ديدگاه تجزيه و تحليل آماري، پراكسيد واريته
همچنين ). P> 05/0(تفاوت معني دار دارد ها با كليه واريته

 بين در كه درصد مواد نامحلول در استن نتايج آماري نشان داد
، با )P > 05/0(برخي واريته ها اختلاف معناداري وجود دارد 

اين وجود ميانگين مواد نامحلول در استن در لسيتين توليد شده 
غير بوده  درصد مت5/52 درصد و 76/45 واريته سويا، بين 5از 

مقدار مواد نامحلول در استن كه در حقيقت نشاندهنده . است
مقدار فسفاتيدها در لسيتين است مترادف با فعاليت هايي مانند 

مواد نامحلول در هگزان  .]1[ خواص كاربردي و تغذيه اي است
 درصد متغير بوده است كه 2/5 تا 8/1هاي توليدي از لسيتين

ت و نشاندهنده وجود مواد فيبري و بالاتر از حد استاندارد اس
لذا . باقيمانده ذرات حاصل از مرحله روغن كشي  مي باشد

ميزان مواد نامحلول در هگزان نشاندهنده خلوص لسيتين مي 
از اينرو به نظر مي رسد كه لسيتين هاي توليدي با . باشد

در بين واريته ها . ]10، 1[ هاي زيادي همراه بوده استناخالصي
WZس  و سپSS بيشترين مقدار مواد نامحلول در هگزان را 

دارا هستند كه از اين حيث با ساير واريته ها اختلاف معناداري 
رنگ لسيتين با مقياس عدد گاردنر  ).P > 05/0(دهندرا نشان مي

 رنگبري نشده هايعدد گاردنر در مورد لسيتين. سنجيده مي شود
يدي به جز در يك هاي تولرنگ لسيتين. باشد  مي10حداكثر 

به طور كلي .  بوده است10واريته در ساير واريته ها كمتر از 
رنگ لسيتين سويا به واسطه كاروتنوئيدها، پيگمانهاي قهوه اي و 

رنگ قهوه اي غالبا محصول يك واكنش آمين . پروفرين ها است
 آلدئيد است كه با حرارت دادن روغن در طي مرحله حلال –

لسيتين رنگبري نشده با درجه رنگ . ] 1[ گيري حاصل مي شود
گاردنر بالا، نشاندهنده شرايط سخت لسيتين گيري است كه 

يك عمليات لسيتين . حتما تجزيه لسيتين صورت گرفته است
 درجه سلسيوس هيچگونه اثر سويي روي رنگ 60گيري زير 

، ) دقيقه 15(در زمان معمولي صمغ گيري . لسيتين نمي گذارد
 درجه سلسيوسي كمي تيرگي به لسيتين 60تر از حرارتهاي بالا

همزدن اثر ناچيزي در رنگ لسيتين دارد و غلظت آب . مي دهد
با . ]15، 14، 1[اضافه شده تاثير جزئي بر روي رنگ لسيتين دارد

توجه به شرايط يكسان عمليات روغن كشي و لسيتين گيري در 
د  واريته سوياي كشت داخل كشور، مشاهده مي گرد5خصوص 
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 و HLكه البته فقط با .  از رنگ بالايي برخوردار استSSواريته 
GN 05/0( داراي اختلاف معناداري است< P .( اين واريته در

 حساسيت بسيار  حين عمليات روغن كشي و لسيتين گيري،
زيادي را نسبت به حرارت نشان داد يعني با افزايش بسيار اندك 

در . گرديدمجددا تكرار ميبايست عمليات شد و ميدما، سياه مي
 داراي پايين ترين رنگ و به جز GNهمين خصوص واريته 

HL 05/0( با ساير واريته ها داراي اختلاف معنادار است< P.( 
هاي به طور كلي در بررسي استخراج و تعيين برخي ويژگي

لسيتين روغن واريته هاي مختلف سويا، اگر چه در مجموع 
ها وجود ندارد اما در مواردي اين واريتهتفاوت كاملا بارزي ميان 

  -هااين تفاوت. شودهاي در خور توجهي مشاهده ميتفاوت
 "احتمالا –اثرات مفيد و يا نامناسب باشند  اعم از اين كه منشاء 

تحت اثر عواملي چون اصلاح ژنتيكي يا شرايط محيطي 
جام دستخوش تغييراتي شوند كه اين تغييرات بتواند زمينه ساز ان

استخراج بهتر روغن و جداسازي مناسب تر و با كارايي بيشتر 
  .فسفاتيدها از آن بشود
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