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 مقدمه

ورهههه:ی ای پل:ییهههههاآ   ه: سونل ئ:هههه ها گیوههههه

بهها وین خ ولهه و  بههاد ه هه       دورههتوبو  ی:بل هه ینی

و  یه ن   خه ناخه  یها ئیئه  دس وب پیان ه ه      طه س بهت نت 

دس  ژهیههوبههتای نههاسبید و عیللههید سا   آاگ هه یدهط:هه  

. داسنهههه تغ::ههههی سئ وهههه تآ و بافههههت خهههه اد  ههههنای   

رههاناسی ها و  خان هه  پلهه   ه: سونل ئ:هه هاآ طع: هه  

دس عهه ایی خل لهه  بههت ع هه ان پای اسن  هه ه،   هههان:پههیوت 

قهه او ده هه ه، ئههای یین ایبهه ، انل   درهه: ن ع ههی،    

 ههه سان ،  آهههاپ یهه ط ههو و تین:عههاس یی ههت ف هها ، 

 

 نههیو ن  هه ه، اخ و هه: ن ن  هه ه و ت  ده هه ه بههت نههاس  

 .(Glicksman, 1982; Razavi, 2019)سونههه   خههه

 گ:ههاه ، داسنهه  اعههل  خ شهه  ادههاس ه: سونل ئ:هه ها

نهههههت  خ:لیوبههههه  دسیهههههای ، ح:ههههه ان ، ئلعههههه  

 بافهت  ای ار حصها   نظهی  ای گ:هاه   ه: سونل ئ:ه هاآ 

و  آادانهت  تیاویه ،   یه ن   خه دره ت تس ه:و    رت بت گ:اه

  پل ه:ن و  گه اس،  تاساگانانهت،  خان ه   تیت:ه  بهت  رهاه اسآ  
 

.(Imeson, 2010) 
 

 دس  ههنای  عهه ایی دس ای ه: سونل ئ:هه ها ارهه داده

 اگیاهت  ،ارهت  یاف هت  گ ه یش  یه س بهت  ی:ه اه دهت ا  
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ای  نی هی  آهها  لظهت  دس ب:شه ی  ای ه: سونل ئ:ه ها  

ن:هی   ئیئه   خسه اس  هیه:ن  اخها  یه د  خه ار داده  دسع  1

 تحهت  سا خحصه    دههان   اح ها   و بهاف    آهها  ژگیو

 آهها  ژگه یو ته ان  خه و به ین واره ت    ده  خ قیاس ی:ت ث

 Williams)خ سد نظهی سا دس خحصه   ندهای  اییهاد نهید      

& Phillips, 2000). 

 ای ارارههاً ،ه: سونل ئ:هه ها ارهه لیا  خ ظهه سبههت

ارهه داده خیطهه ب سارهه لیا  بهها حهه        آهههاسوش

 و اره: آ  اره لیا   وب، بها  خان ه  اره لیا    یه د  خه 

بههت  انهه واب هه ت هههاسوشارهه لیا  قل:ههای  نههت ایههن    

، دخها، ن هعت وب بهت دانهت، نه   حه         خان ه  خ غ:یهای  

pH  ...لظههت نیهه ، یخههان ارهه لیا  و  ،(Wu et al., 

و  یهههاب بد: هههت. خحسسهههان ب ههه:اسآ بهههت خ ظههه س (2007

دس خ او ههاس ههه د ای سوش رهه    ،خ غ:یهههااثههی بیسرهه  

 ;Bostan et al., 2010)انهه  نههیدهپارههخ ارهه داده  

Koocheki et al., 2010; Razavi et al., 2009). 

داسنهه  ای  خ یهه   ارهه لیا  بهها حهه   خ ههایع  آهههاسوش

 وب و انههیتآ، ارهه داده ای خهه اد بههادآ خصههی  ئیلههت

نهت عه ایی  هنای        ه :خح هت یی ووه دگ   یه:ی:ای  و 

ئ یهه  بهها   آهههاسوشو یهه:ی:ای  سا نههاگییی بههت یههاف ن   

 Chemat et) نی هی نهیده ارهت   خصهی  حه   و انهیتآ    

al, 2011.)  یه ه  انیهاو  خ او هاس  بهی ارها    اخهیویه 

 انه  یه ه  خ هی   رهعی  تل  وه تآ  نهاو  بها  ن ین آهاسوش

 داسنه   ب:شه یآ  خیایهاآ  قه یی   آهها سوش بت ن عت نت

 ای .نی ههی ارههت بههیاآ طع: ههت   وندههاخلههاطیاس  و

 بهت  ته ان  خه  هها عهی  ار لیا   خ ظ س بت رعی آهاسوش

  ,.Farahnaky et al)اوو یارهه ن:   اخهه ا  ارهه لیا  بهها
 

2013; Latufa et al., 2017; Rafiquzzaman et 
 

al., 2016) یلیووی اخهه ، اخهه ا (Francavilla et al.,  
 

2013; Keisandokht et al., 2018; Sousa et 

al., 2010; Vazquez-Delfin et al., 2014)،  و

 ;Blanco-Pascual et al., 2014)ارهه لیا  بهها ونههییو 

Varadarajam et al., 2009)   .ایهههن ایهههاسه نهههید

، دس پهه  داسنهه  ی هههاتیخحهه ودئ یهه  ن:ههی  آهههاسوش

گههیاسش یهه ه  خ ههایع سوش خههایلیووی  دس  ،بههیاآ خلهها 

 داسدورههتنی ههی  ووهه ِ آهههاحهه  خصههی   خان هه  ارههت

 (،Zhang et al., 2011)خ ههان   خلهه  خحهه:ز یی ههت 

اثیبلشهه  نههو  (،Khalil et al., 2018)قابل:ههت اندیههاس 

 :یق عه  بایه   یها     ه  اخ  نت تین:  هه   یها حه     

 ;Cravotto et al., 2008وی هل یی ت حهه   بههاد بایه    

Wang et al., 2006))،  گههیان بهه دن تید:ههیاس، رههلت

بهه دن عیل:ههاس ارهه لیا  ن ههعت بههت سوش فیاعهه س دس   

 ;Luque-Garcia et al., 2003)ب ههه:اسآ ای خههه اسد

Wang et al., 2006; Zhang et al., 2009).  دس سوش

د ای ئیلههت وئهه د داس ی هههاتیخحهه ود فیاعهه س ن:ههی 

 ؛اره لیا  واب ه ت بهت ب ه ی گ:هاه ارهت       اثیبلشه  ای لت 

حه   خه سد اره داده بایه  ته   ره ح ، وی ههل یی ت و       

دس خس:هها  عهه       ؛فشههاس بلههاس نههو دایهه ت بایهه     

 ,Yusaf & Al-Juboori)اح :هها  بههت انههیتآ بههاد داسد  

دس ب ضههه  خههه اسد فینهههانر اخههه ا  فیاعههه س    ؛(2014

 خساوخهههت بهههت ان سههها  ئهههیو اییهههاد ن ههه   ت انههه  خههه

(Esclapez et al., 2011)و دس ب ههه:اسآ ای خههه اسد   ؛

بههت ن:د:ههت  ی ههها :ورهه ت انهه  خههر ن:لارهه: ن افههاف  

. دس سوش ارهه لیا  بههت  ووسدخههاده خهه سد ارهه لیا  واسد  

نیه  ونههییو ن:هی خ ههایع  هینه ن سونهه  اره لیا  ن  هه      

سای ا   رهاعت تها ا ه  سوی  و ه:ه سوو:ی ونیییه  انه         

 ,.Khalil et al)سط بههت پههای:ن   خسهه اسدس خهه اد بهها  

 گیاسش ی ه ارت.   (2018

 ئ یهههه  خ ههههی  یهههه ه   آهههههاسوش ،ب ههههابیاین

 هییهه  تید:ههیاس بههیاآبههاد   ههتیهیاح :هها  بههت عههی   

 اوو:ههت داسنهه ، فههین ای لههت ه هه ی هههو تهها حهه ودآ       

 . بهههه ین خ ظهههه س  ه هههه   واب هههه ت بههههت حهههه     

 پژوهشهه یان هیهه اسه دس ئدههت ئ هه ی آ سوش ئ یهه   

دی ههی سا  آهههاسوشنههت خحهه ودیت  داسنهه خهه  گههاو بههی

 ن ای ت بای .
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استروا  خش  صمغ دانه موو سیشوا يابینهيو به  سا مد   

خ ههابی  نیتههیگ هه یدهخ رهه: تآ یلهه  ای  آهههادانههت

 آهههاگنیهه تنههت ای   ه هه  ه: سونل ئ:هه هاآ گ:ههاه   

خههیو یهها   دانههت. انهه دایهه تدس طهه  رهه    نههاسبید   دوس

ظههاهیآ  یههل بهها  Salvia macrosiphon)) خیخییهه 

بهت دو:ه  وئه د     ،ن ا  و گید دس تیا  بها خحه:ز وبه    

بههت رههیعت خ هه سو    ،دانههت  اسهیههدخهه اد خ رهه: تآ دس  

 آهههاپههژوه ن ههای  . (Bostan et al., 2010) یهه د خهه

خههیو  دانههتاه:ههی نشههان داده ارههت نههت خ رهه: ت  و:انرهها

 آههها ژگههیوخ عههی ئ یهه  ه: سونل ئ:هه آ    ع هه انبههت

عیللههیدآ و سئ وهه تیل  ب هه:اس اسییههی  آ بههیاآ نههاسبید 

 ,.Razavi et al)دس عههه ایی  هههنای  و داسویههه  داسد 

 آهههاعههی . بهها ت ئههت بههت ناسبیدهههاآ خ  هه      (2013

و خ ههابی فههیاوان ایههن درهه ت ای ه: سونل ئ:هه ها،    آادانههت

ئ یههه  و اسیان ق:یهههت  آههههاسوش  هههت:یخپهههژوه  دس 

نی هیآ ن هعت بهت رهایی      آهها تیخحه ود نهت   ،ار لیا 

. سوش سره   خه فهیوسآ بهت نظهی     ،دایه ت بایه     هاسوش

 1طیاحههه  یههه ه دس ایهههن پهههژوه  ارههه لیا  هشههه  

اعهه لا  . ن:ههیوآ ارههتخع  هه  بههی رههای  و اعهه لا  

، یههیایز رهه     ن:ههیوآ عیهه دآ  عهه اخل  اهه ن بههت 

تیارهه  ای نظههی یبههیآ و ئهه ر، رههیعت وغههیش و دخهها،   

نههای  وب ساعهه لا  و ا ههع  گ   ب هه    داسد   تیههد

)Akbari, 2018Razavi & (.   ههه   ای ایههن پههژوه، 

نی هی   آهها تیخحه ود طیاح  و ابه ا  سویه  ئ یه  بها     

ارهه لیا  عههی   خحهه:ز یی ههت بههت خ ظهه س داسدورههتو 

 .ارتییایز ار لیا  ون  یاب بد: تخیو و  دانت

 

 هاروشمواد و 

 مواد اولیه

ای یههه   Salvia macrosiphon))خهههیو  آههههادانهههت

ووهه دگ  فیویهه اه گ:اهههان داسویهه  دس خشههد  تد:ههت یهه . 

 آهها دانهت هها ، ره  ، اه ب و     خان ه   هها دانهت ف:ییل  

بهها رههیعت خشههل  و  بههاد دخ هه هدرهه  اه  بههایل هه ت 

 آهههاب هه تتی:ههی یهه ه دسون  آهههادانههت. یهه  بیطههی 

و تههها یخهههان ارههه لیا   گنایههه تپ رههه :ل  خ ارههه  

 .ی ن خ ر: ت دس خح:ز هش  و ه   ن د اسآ 

 استخراج موسیلاژ به روش خشک

ای طییهههر وسودآ بهههت   ههههادانهههت ،هشههه دس سوش 

نههت رهه   ف قههان  دس  ،بهه:ن دو رهه   رایشهه  خحدظههت

و  سبهها قابل:ههت ت ظهه:و استدهها     حهها  اههیه  دوسانهه   

ره   ییهیین ثابهت بهه د، واسد یه ن . ن:هیوآ عیه دآ بهها       

، 2، 5/2دو رهه   داساآ یبههیآ سفاعههلت    فاعههلتت ظهه:و 

  بههی دانههت بههت عهه سس دوسانهه  واسد یهه  و  خ ههیخ:لهه  5/1

سوآ رهه   بهها ت ظهه:و رههیعت   هههادانههترههیعت وغههیش 

دوس دس دق:سههههت  و  050، 525، 900دوسانهههه  سوتهههه س س 

 0، 10، 20رهه   رایشهه  بهها افههر س    تیههیاوهین هه:ن 

و  هههادانههتدسئههت  ن  ههی  یهه . ن:ههیوآ اعهه لا  بهه:ن   

خ رهه: تآ  آهههاتیههدرهه    رههای  باعهها ئ ارههایآ  

دانهت گیدیه  رهه ر بها  یبها  نههیدن خه اد رهای  یهه ه       

ذساس سخهه   هههام، عههی  خهه سد نظههی  انهه ایه بههی ارهها 

دس عی  بهت سوش هشه  اره لیا  یه . په دس عهی  بهت        

پ ره :ل  خ اره  قهیاس     آهها آب ه  ب ه ت درت وخ ه دس 

 گیفت و دس خح:ز هش  و ه   ن د اسآ ی .

 هاآزمون

بههایده ارهه لیا  ای ن ههعت وین پهه دس عههی  ارهه لیا  

خ:ههیان پههیوت :ن بهها  ودانههت خحارههعت  ت:ههاوووین یهه ه بههت 

ارهه داده ای سوش نلهه ا  ت :هه:ن یهه ، بهه ین عهه سس نههت  

وخ ن:ه و ره وداس سره ب داده یه  و خه اد       بها پ دس عی  

دوس بهی دق:سهت  بهت     10000س نهیدن  رهان یید: ت  بها ئاخ  

 رل ههه:  ئهههت دس 25دق:سهههت دس دخهههاآ   10خههه س 

رههه ر بهههت خ ظههه س ونهههاو:ی خسههه اس  یههه  وئ ارهههایآ 

 ,AOAC) پهههیوت :ن بهههت سوش نلههه ا  ارههه داده یههه 

ه: ساتههت یهه ه  آهههانی نههتظههاهیآ  وی ههل یی ت. (2005

 25وینهه   دس یههیایز ثابههت دخههاآ   - دسعهه  وینهه  1س

بههی  66بههیش  نههی و  0بیابههی بهها  pH، رل هه:   تدسئهه

1- Dry method  

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%DB%8C%D8%B1%D9%88%DB%8C_%D8%B9%D9%85%D9%88%D8%AF%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%DB%8C%D8%B1%D9%88%DB%8C_%D8%B9%D9%85%D9%88%D8%AF%DB%8C
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 Bohlin Model)وی ههل خ ی دوسانهه  بهه هل:ن  بههات، ثان:هه

Visco 88, Bohlin Instruments, UK)   خیدههی بههت

 ,Julabo, Model F12-MC)رههه:ین دت س حیاستههه  

Julabo Labortechnik, Germany)  پهههیوببههها C14 

 ی . گ:یآان ایه

 طرح آزمایش و آنالیز آماری

یهیایز اره لیا     یهاب  بد: هت و  رهایآ خه   بت خ ظ س 

 فاعهلت خهیو و یهاف ن اثهی خ غ:یههاآ خ ه س  س      دانهت عی  

دو رههه   رایشههه ، رهههیعت دوسان رههه   خ حهههی    

 آهههاپارههخرهه   رههای  بهها افههر  بههی  تیههیاورایشهه  و 

  و وی ههل یی ت دسعهه  ، خ:ههیان پههیوت :ن سدسعهه بههایده س

 (RSM)ای سوش رهه   پارههخ   پارههلا  ثان:ههتظههاهیآ س

-Stat) 11دیههیاین ان هه یس ن ههلت   افههیاسنههیودس قاوهه  

Ease Inc., Minneapolis, U.S.A)   ارهه داده یهه . دس

ای طههی  بههانر بدهه لن بهها رههت تلههیاس دس   ،ایههن خ او ههت

رههیعت دوسان   1xخینههیآ و خ غ:یهههاآ خ هه س    نس ههت

 فاعههههلت  2xدوس دس دق:سههههت ،  050، 525، 900سسوتهههه س 

 5/1، 2، 5/2س رهه   رایشهه  خ حههی  ای رهه   ثابههت   

، 10، 20ره   رایشه  بها افهر س     تیه یاو  x3و   خ هی خ:ل 

 دسئت  ار داده ی ه ارت.  0

 1رهه    ویخایشهه  واق هه  و نهه  یهه ه دس ئهه و     

 بههادس ایههن خ او ههت  ههها یویخهها. تیههاو یهه د خههخشههاه ه 

وخه ه بها    درهت  بهت  آهها خه   ی ه ارهت.   ائیارت تلیاس 

  دسعهه  95سوش ونههاو:ی واسیههانر دس رهه   اطی: ههان س  

  بیههه رهه ر بد ههیین خهه   بههی ارهها  یهه ن  وبیسرهه  

ان لهههاب و   predictedRو  adjR, R²س پاساخ یههههاآ وخهههاسآ

پههر ای ان لههاب  رههیانیاو. یهه ون گههیاسش  آههها یفههی

بههیاآ حصهه   حهه انلی   افههیاسنههیوبد: ههت ت رههز نس ههت 

وی هههل یی ت و حههه اق  خ:هههیان   ، سانههه خان ارههه لیا  

و خ:ههان :ن  یهه ه   هه:ب :پهه آهههاپارههخپههیوت :ن، 

 ارهه داده  1ای ویخهه ن تهه  خ هه س    تییبهه  آهههاپارههخ

 ی .

 

 (روش خش ن )متغيوها  مستقا در طو  بابه بهن  سکی    مایشي وا ري و بدبند  شده -0 جدو 

 مستقا يوها متغ

       دو سکا  فاصله

 (متوميلي) سایش

 سایش  اویه

 )درجه(

 سووت دوران

 دور بو د يقه()

 سو 

 

5/2  (1)+  0 (1-)  525 (0)  1 

2 (0)  0 (1-)  050 (1-)  2 

5/2  (1)+  20 (1)+  525 (0)  3 

5/2  (1)+  20 (1)+  050 (1-)  4 

5/2  (1)+  0 (1-)  000 (1)+  5 

5/1  (1-)  10 (0)  050 (1-)  6 

5/1  (1-)  10 (0)  000 (1)+  0 

2 (0)  20 (1)+  000 (1)+  5 

2 (0)  0 (1-)  000 (1)+  0 

2 (0)  10 (0)  525 (0)  10 

2 (0)  10 (0)  525 (0)  11 

2 (0)  20 (1)+  050 (1-)  12 

2 (0)  10 (0)  525 (0)  13 

5/1  (1-)  20 (1)+  050 (1-)  14 

5/1  (1-)  0 (1-)  000 (1)+  15 

1- Independent T-test  
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 نتایج و بحث

 آماری یهامدلبا  هادادهبرازش 

بهههت خ ظههه س درههه :اب  بهههت خههه و  خ ارههه  بهههیاآ 

خهه سد نظههی سبههایده،   آهههاپارههخو تلیهه:ن    هه:ب :پهه

 آهههاخهه  ظههاهیآ ،  وی ههل یی تخ:ههیان پههیوت :ن و  

 پهههر ای ون،بهههیایش داده یههه .  ههههادادهخل لدههه  بهههی 

دس  وخه ه  بهت درهت  و ن های    یه ن  ونهاو:ی وخهاسآ    هها خ  

 گیدووسآ ی . 2ئ و  

، خه    هها پارهخ بهیاآ   هها خه    آداس خ  ه با بیسره   

 هها پارهخ  ب: ه  په:  دسئت دوو بهت خ ظه س    آائیلتا   

 ان لههاب یهه . بهها ت ئههت بههت خسهه اس بههادآ فههیی  تع:هه:ن 

(R²)  ت رهز  یه ه   :ت عه  یاس::ه تغ ن هعت  ع ه ان  بهت 

 predictedR و adjR  و خسهادیی بهادآ   نه  یاس::ه تغ بهت  خه   

ن :یهت گیفهت خه   دسئهت دوو ت انهای  بهادتیآ        ت ان خ

 ب: ه  په:  بیسره  یه ه دس    آهها خه   ن عت بهت رهایی   

داسد. هیاههت خسهه اس فههیی  تع:هه:ن بههت یهه      هههاپارههخ

خسهادیی حاعه  ای خه   بهیایش یاف هت بها        ،بایه   تیی نید

 ,.Wu et al)خسههادیی واق هه  هیع هه    ب:شهه یآ داسد 

، خسههادیی فههیی  تع:هه:ن بههت  3بههی طعههر ئهه و    .(2007

 وی هههل یی تتیت:ههه  بهههیاآ بهههایده، خ:هههیان پهههیوت :ن و 

 بهههت درهههت 996/0، 560/0، 959/0  ظهههاهیآ بیابهههی بههها

 وخ .

 

 موو دانه هيدروبلیئيداستروا   شده در بينيپيش  هاپاسدواریانه بوا  ار یابي ت ي نا  -0 جدو 

 ظاهو  ویس ی یته

Apparent viscosity 

 

 

 پووت ين

Protein 

 

 

 با ده

Yield 

 

 
 منبع

 

valueP valueF SS  valueP valueF SS  valueP valueF SS DF  

 ميانگين 1 60/2256    50/903    0901/0  

 خکي 3 16/109 29/35 <0001/0  30/5 39/66 <0001/0  0169/0 50/16 0006/0

5096/0 3219/0 0005/0  9531/0 1009/0 0269/0  0510/0 6090/0 51/1 3 2FI 

0001/0> 31/03 0030/0  0265/0 56/0 5651/0  0001/0>  درجه دو 3 05/9 05/196 

 درجه سه 3 0062/0 62/0 1152/0  0553/0 6605/0 6660/0  <0001/0 05/3 2166/0

  
 ماندهبا ي 2 0060/0    0552/0    6/5 × 6-10

 مجمی  15 05/2600    66/912    1153/0  
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 دوم درجه مد   بوا شده ارائه ها ی ضو و هاپاسد ا  ی هو نش بوهم و دوم درجه ،يخک  هامد  انهیوار تي نا  - 3جدو  

 ظاهو  ویس ی یته

Apparent viscosity 
 پووت ين 

Protein 
 با ده 

Yield DF 
 منبع

 
valueP SS Coefficient  valueP SS Coefficient  valueP SS Coefficient 

0001/0 < 0211/0   0003/0 95/5   < 0001/0  مد  9  39/120 

  0626/0    51/0    10/13 1 0β 

 خکي            

0320/0 0001/0 0060/0  0199/0 2666/0 1561/0-  0050/0 5665/0 3369/0- 1 1β 

0602/0 0001/0 0036/0  2553/0 0333/0 0661/0-  0052/0 3006/0 2202/0- 1 2β 

0001/0 < 0090/0 0605/0  0001/0 < 33/6 06/1-  0001/0 < 29/53 65/3- 1 3β 

 بوهم نش            

3950/0 6-10 ×6/6 0011/0  0066/0 1156/0 1662/0  6509/0 0032/0 0235/0- 1 12β 

5501/0 3 × 10-6 0010/0  3005/0 0225/0 0552/0  0503/0 1091/0 1960/0- 1 13β 

9555/0 6-10 × 0/2 0003/0  6030/0 0196/0 0515/0  0050/0 3015/0 3226/0- 1 23β 

 درجه دوم            

2515/0 0001/0 0035/0  9550/0 

6-10 × 

2/5 
0023/0-  2615/0 0265/0 1255/0 1 11β 

2322/0 0001/0 0032/0-  3302/0 0262/0 1200/0  0905/0 0013/0 0255/0- 1 22β 

0001/0 < 0036/0 0330/0  0066/0 6006/0 3566/0  0001/0 < 02/9 05/1- 1 33β 

 ماندهبا ي 5  0529/0    1165/0    0001/0 

1255/0 0001/0   6660/0 0553/0   1152/0 0062/0  3 
ضرف 

 بوا ش

 
 خکا 2  0060/0    0552/0    6/5 × 6-10

 مجمی  16  65/120    06/9    0212/0 

996/0  9501/0  999/0  2R 

955/0  9660/0  995/0  2Adj R 

935/0  5605/0  959/0  2Pred R 

 

 اثر متغیرهای مستقل بر بازده استخراج

 ،با تغ::هی خ غ:یههاآ خ ه س  دس ره    ایهاسه یه ه      

دسعهه  دس ن رههان بهه د.  6/15تهها  2/0بههایده ارهه لیا  ای 

اثهی ه ه     دهه   خه نشهان   3 ن ای  وناو:ی واسیانر ئه و  

رهای ، بهیهیل      فاعهلت رهای ،   تیه یاوریعت سوته س،  

رههای   فاعههلتاثههی دسئههت دوو  ورههای  و فاعههلت  تیههیاو

 (p < 0.05) داس خ  ههبههایده ارهه لیا      هه:ب :پههدس 

 فاعههلتبههت تیت:هه   ،وخهه ه درههتبههت ن ههای   بیابههی. ه ه    

رههای  و  تیههیاورههای ، رههیعت سوتهه س و بههیهیل      

سا بههی بههایده ارهه لیا    ی:تهه ثرههای  ب:شهه یین   فاعههلت

 .ی   دا

 ،یه د  خه اوه  خشهاه ه    -1 یهل  ط س نهت دس   هیان

ثابههت بهه:ن دو رهه   رههای ، بهها افههیای        فاعههلتدس 

رهه   رایشهه ، بههایده   تیههیاوو افههیای   سوتهه سرههیعت 

. ایههن اخههی ابهه ی خههارهه لیا  عههی  دانههت خههیو نههاه   

 ی:ته ث ، تحهت  هها دانهت بهت دو:ه  رهیعت ب:شه ی      ت انه   خ

 نههت سوتهه س، دس هههیو  ای درهه  اه بایهه   رههیعت بههادآ

رهای    خحدظهت دس  هها دانهت خ ئ  نهاه  یخهان اقاخهت    
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رههای  ن:ههی  عههدحتبهه:ن دو  تیههیاودرهه  اه یهه ه ارههت. 

رههیعت  ،بهها افههیای  یاویههت   و ارههت دس هههیو  ده:هه  

. یهه ه ارههتبههت رههیت هیوئهه  ب:شهه ی  هههادانههتههه ایت 

، هههادانههته  ههاو اتصهها  رهه   رایشهه  خ حههی  بههاد بهها 

دس  آان  هه هنسهه  ت :هه:ن  ت انهه  خههرههیعت دوسان ون 

بهها دوسان  هههادانههتیخههان ارهه لیا  دایهه ت بایهه ، ییههیا   

ههاس  خحدظهت دره  اه هه ایت      طهی  بهت ر   رایشه   

  ارههت هیاههت رههیعت بههادتی بایهه    . بهه یدیهه ن  خهه

و خیلههن  یهه ن  خههای درهه  اه هههاس   تههیییرههی هههادانههت

ای و  رههای: ه نشهه ن ت ههه ب  بهه هههادانههتارههت ب ضهه  ای 

 هاس  ی ن .در  اه 

بهها افههیای  رههیعت   دههه  خههنشههان ب  -1 یههل 

بهه:ن دو رهه   رایشهه ، بههایده ارهه لیا    فاعههلتدوسان و 

بههت دو:هه  وئهه د فضههاآ ب:شهه ی بهه:ن دو رهه   رایشهه   

. ایهن خ فه   باعها    ابه  ی خه قاب  ت ئد  نهاه    ط سبت

ن:هیوآ فشهاس عیه دآ ا ه ان  نایه  ای رهه         یه د  خه 

واسد نشه د، بهت هیه:ن علهت فسهز       هها دانهت رایش  باد بی 

رههای: ه و  دانههت تیههد نیتههی هههاسئرهه   نههاین  ای  

 نی یآ ای دانت ئ ا ی د.  پ ر ت

افههیای   خ:ههیاندو رهه   رایشهه ،  فاعههلتبهها نههاه  

، ییههیا بهها نههاه  فاعههلت، ت هه اد  یهه د خههبههایده نی ههی 

افهیای    یه ن   خه نت با ره   رایشه  دسگ:هی     ی هادانت

، انلههی خ ههیخ:لهه  2نی ههی ای  آهههافاعههلتو دس  ابهه ی خهه

 . بههان  هه  خههبهها رهه   رایشهه  اتصهها  بیقههیاس   هههادانههت

بهایده سا افهیای     ته ان  خه تها حه  خ : ه      ،ناه  فاعلت

داد، اخههها اگهههی نهههاه  فاعهههلت دس حههه  بد: هههت نعایههه  

 سا پههه دس ن ههه  نهههت  ههههادانهههتب ههه:اسآ ای  ت انههه  خههه

ندههای  افههیای   بههت دنعهها  ون خ:ههیان ناهاوصهه  دس پهه دس 

 .اب ی خ

بهه:ن دو  تیههیاوبهها نههاه  فاعههلت و     -1 یههل دس 

خهیو افهیای     دانهت ر   رایشه ، بهایده اره لیا  عهی      

. علههت ایههن خ فهه  ، افههیای  اح یهها  اتصهها    ابهه ی خهه

نی ههی و دس ن :یههت  فاعههلتبهها رهه   رایشهه  دس  هههادانههت

 تیههیاودس هههیو  ای خحدظههت دس   هههادانههترههیعت نی ههی  

 فاعههلتبهها افههیای  . ارههتبههت افههر  تههی یههنیدرایشهه  

بههی بههایده بهه:ن دو رهه    تیههیاوافههیای   ی:تهه ث، رههای 

به:ن دو ره      فاعهلت ییهیا ه  هاخ  نهت    ، ی د خنیایان 

ویادآ  ههههادانهههترایشههه  دس ب:شههه یین خسههه اس بایههه ، 

 ت ان هه  خههحینههت ب:شهه یآ داسنهه  و بهها افههیای  یاویههت  

بههت رههیت هیوئهه  ههه ایت یهه ن . دس حههاو     تههیییرههی

دسگ:ههیآ  هههادانههتبهه:ن دو رهه   نههو بایهه ،  فاعههلتنههت 

یاویههت دس  ی:تهه ثب:شهه یآ بهها رهه    رایشهه  داسنهه  و    

. ب:شه یین  ابه  ی خه رهای  نهاه     خحدظهت هیو  وندا ای 

دوس  050بههایده دس سوش ارهه لیا  هشهه  دس رههیعت    

دسئههت و  10رهه    رایشهه  بهها افههر   تیههیاوبههی دق:سههت، 

بهه:ن دو رهه   رههای  خ ههاد     خ ههی لهه:خ 5/1 فاعههلت

هیلههاسان  وخهه . فیح ههان  و   بههت درههت دسعهه   6/15

(Farahnaki et al., 2013 )   ب:شهه یین بههایده ارهه لیا

بههت دسعهه   66/16خههیو دس سوش فیاعهه س سا  دانههتعههی  

وخه ه دس   بهت درهت  بهایده اره لیا     داخ هت  ووسدن . درت

ای تحس:سههاس ن ههای  ان شههاس یاف ههت بهها ایههن تحس:ههر خشههابت 

ارههت نههت  (Bostan et al., 2010)ب هه ان و هیلههاسان 

ایههن پههاساخ ی سا بهها ارهه لیا  سوش خیطهه ب سحهه   وبهه   

دسعهه  گههیاسش نیدنهه . دس    69/13تهها  06/0 داخ ههتدس 

رههای  خههیو یهه  بههاس  آهههادانههت ،سوش ارهه لیا  هشهه 

خ رهه: تآ دس اطههیا   تیههداخهها بههت دو:هه  وئهه د  یاف  هه 

بهت بهایده    ته ان  خه  آاخیحلهت ، بها اره لیا  ا ه     هها دانت

درت یافت.ن:ی ار لیا  بادتی 
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، بين دو سکا سایش هی اوسووت دوران و  ويت   -موو به روش خش ، ا ف دانهسکا پاسد و بنتیر با ده استروا  صمغ  ش ا -0 ش ا

 دو سکا سایشي فاصلهسایش و  هی او ويت   -دو سکا سایشي،   فاصلهسووت دوران و  ويت   -ب

 

 او 

 ب
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 اثر متغیرهای مستقل بر پروتئین

خ:ههیان پههیوت :ن عههی  دس یههیایز خل لهه  ارهه لیا  

وخهه .  بههت درههتدسعهه   01/9تهها  05/6 داخ ههتهشهه  دس 

ه هه   هههاآاثی دههه  خههنشههان  ن ههای  ونههاو:ی واسیههانر 

بهه:ن دو رهه   رایشهه  و   فاعههلت، سوتهه س رههیعت دوسان

به:ن دو ره   رایشه  بهی خ:ههیان      فاعهلت اثهی دسئهت دوو   

بهی   ی:ته ث . ب:شه یین  ارهت   p < 0.05سپهیوت :ن خ  ها داس   

خ:یان پیوت :ن عی  دانت خهیو بهت تیت:ه  خ  لهر بهت اثهی       

بهه:ن دو رهه   رایشهه ، رههیعت دوسان    فاعههلته هه  

 .ارتسوت س و بیهیل   یاویت و ریعت 

ثابهت بها نهاه      فاعهلت اوه  دس   -2 یهل  با ت ئت بت 

بههت عههی   نی نههتیاویههت و رههیعت دوسان خ:ههیان پههیوت :ن 

بهها نههاه  یاویههت و ، ییههیا ابهه ی خههوخهه ه افههیای   درههت

بهها افههیای   هههادانههترههیعت دوسان خهه س یخههان رههای   

 آههها ناهاوصههو بههت دنعهها  ون خ:ههیان وسود    ابهه ی خهه

نشهههان ب  -2 یهههل . یههه د خهههپهههیوت :ن داس ب:شههه ی 

ابههت بهها نههاه  رههیعت دوسان و   ث یاویههتدس  دههه  خهه

بهه:ن دو رهه   رایشهه ، خ:ههیان پههیوت :ن عههی     فاعههلت

ره     ،. بها نهاه  فاعهلت   ابه  ی خه ار لیا  ی ه افیای  

و بهها  یهه د خههبههت رهه   ب:شهه ی  هههادانههترایشهه  اتصهها  

بههت  هههادانههتنههاه  رههیعت دوسان خهه س یخههان ههه ایت  

نههت هههی دو عاخهه   ابهه ی خههرههیت هیوئهه  ن:ههی افههیای  

. بها نهاه    گیدنه   خه باعا ب:ش ی یه ن یه س رهای     

یهه:  افههیای  خ:ههیان   ،خ ههیخ:لهه  2بههت  5/2فاعههلت ای 

 5/1بهت   2اخها بها نهاه  فاعهلت ای      ارهت پیوت :ن خ یهو  

یه:  افهیای  پهیوت :ن بهت عه سس و هاسی ی         خ هی خ:ل 

 -1 یهل  نهت دس   گ نهت هیهان . ابه  ی خه بت ی س افهیای   

بهها نههاه  دو خ غ:ههی خ هه س   یهه د خههب ن:ههی خشههاه ه 

ده افههیای  رهه   رایشهه ، خ:ههیان بههای   یاویههتفاعههلت و 

بها ب:شه ی یه ن یه س رهای  ت رهز        ،ب هابیاین  ،اب ی خ

داساآ  آهههها ناهاوصهههایهههن دو خ غ:هههی اح یههها  وسود  

بهت دنعها  ون بهایده    و  یه د  خه ب:شه ی  بهت په دس   پیوت :ن 

دس  دههه  خههنشههان اوهه   -2 یههل . ابهه ی خههافههیای  

رهه    یاویههترههیعت دوسان ثابههت، بهها افههیای  فاعههلت و  

 ت انه   خه نهت   ابه  ی خه رایش ، خ:هیان پهیوت :ن نهاه     

بهت دو:هه  ب:شهه ی یهه ن فضههاآ بهه:ن دو رهه   رایشهه  و  

ناه  ن:هیوآ فشهاسآ عیه دآ ای طهی  ره   رایشه        

سبت دو:ه  ب:شه ی یه ن فاعهلت  بایه . بهت دو:ه  افهیای          

خحدظههت، یهه س  ای  هههادانههت تههیییرههییاویههت و هههیو   

ب:شهه ی بههت  هههادانههتو رههای   یهه د خههرههای  نی ههی 

نههت پ:اخهه  ون نههاه  خ:ههیان    ارههتعهه سس رهه ح   

 یههل نههت دس  گ نههتهیههانو  ،داسن:پههیوت  آههها ناهاوصهه

. بها نهاه    ارهت نهاه  بهایده    ،  ن:ی خشهاه ه یه    -1

، اثههی خ ههی لهه:خ 5/1بههت  5/2رهه    رایشهه  ای  فاعههلت

و دس  یهه د خههرههای  بههی خ:ههیان پههیوت :ن نی ههی   یاویههت

گدههت اثههی یاویههت  تهه ان خهه عههاًیتسی خ ههی لهه:خ 5/1 فاعههلت

ه اهه   سناه  خ:یان پهیوت :ن بها افهیای  یاویهت  نهاا:ی      

رهای  بهی خ:هیان پهیوت :ن      یاویهت . علهت نهاه  اثهی    ب د

بها ره   رایشه      هها دانهت نو ی ن فضا و دسگ:هی یه ن   

. نی هیین خ:هیان پهیوت :ن عهی  دس یهیایز      ارهت بادی  

وخهه   بههت درههتدسعهه   05/6خل لهه  ارهه لیا  هشهه  

نههت دس سوش ارهه لیا  بهها فیاعهه س ت رههز فیح ههان  و   

تهها  00/2بهه:ن  (Farahnaki et al., 2013) هیلههاسان

دسعههه  و دس یهههیایز بد: هههت سوش ارههه لیا  بههها  60/3

 ,.Bostan et al)حهه   ت رههز ب هه ان و هیلههاسان    

دسع  گیاسش ی ه ارت. 56/2 (2010
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  اویهو  نسووت دورا ويت   -موو استروا  شده به روش خش ، ا ف دانهسکا پاسد و بنتیر مقدار پووت ين صمغ  ش ا -0 ش ا

 دو سکا سایشي فاصله اویه و  ويت   -دو سکا سایشي،   فاصلهسووت دوران و  ويت   -سایش، ب

 

 او 

 ب

  



 

89 

استروا  خش  صمغ دانه موو سیشوا يابینهيو به  سا مد   

 ظاهری ویسکوزیتهاثر متغیرهای مستقل بر 

بههها تغ::هههی خ غ:یههههاآ خ ههه س  دس سوش ارههه لیا  

 داخ ههتدس  هههانی نههتظههاهیآ  وی ههل یی تخ:ههیان  ،هشهه 

. ن ههای  سدداثان:ههت ن رههان   پارههلا خ:لهه  166 تهها 60

نههت فسههز   دههه  خههنشههان  3 ونههاو:ی واسیههانر ئهه و  

ه ههه  دو خ غ:هههی خ ههه س  رهههیعت دوسان و   ههههاآاثی

رههه    رایشههه  و هین ههه:ن اثهههی دسئهههت دوو  فاعههلت 

ظههاهیآ  وی ههل یی ترهه    رایشهه  بههی  فاعههلتخ غ:ههی 

ب:شهه یین  ارههت. (p < 0.05) داس خ  ههخههیو  دانههتعههی  

ظههاهیآ بههت تیت:هه  خ  لههر  وی ههل یی تبههی خ:ههیان  ی:تهه ث

ره     یاویهت ره    رایشه ، رهیعت دوسان و     فاعهلت بت 

 .ارترایش  

ثابههت دو  فاعههلتاوهه ، دس  -3 یههل بهها ت ئههت بههت   

 یاویهههترههه   رهههای ، بههها افهههیای  رهههیعت دوسان و  

ظههاهیآ عههی  ارهه لیا  یهه ه     وی ههل یی ترایشهه ، 

 فاعهلت بها افهیای    ن:هی  ب  -3 یهل  دس . ابه  ی خه افیای  

ظههاهیآ  وی ههل یی تدو رهه   رایشهه  و رههیعت دوسان، 

ب:هان ی رهای     ت انه   خه نهت   ابه  ی خه بت یه س افهیای    

 ساب هت    -3 یهل  خ ره: تآ دانهت بایه .     دیهت ر ح  

. بها افهیای    دهه   خه رایشه  سا نشهان    یاویتب:ن فاعلت و 

، یههه:  خ هههی لههه:خ 05/1تههها  5/1دو رههه   ای  فاعهههلت

 فاعههلتثابههت ارههت اخهها ای   عههاًیتسیافههیای  وی ههل یی ت  

یههه:  بهههت یههه س افهههیای   خ هههی لههه:خ 5/2تههها  05/1

رایشه   دس فاعهلت   هها دانهت عه و رهای  عیسه     . ابه  ی خ

وسود ناهاوصهه  بههت   عهه و و خ ههیخ:لهه  05/1ب:شهه ی ای 

 ,.Bostan et al). ب ه ان و هیلهاسان   ارهت دسون عهی   

 1خههیو س لظههت  دانههتعههی   آظههاهی وی ههل یی ت (2010

بههیش  نههی دسعهه   ارهه لیا  یهه ه بهها سوش حهه   و    

 پارههلا خ:لهه  355تهها  195 داخ ههتبههی ثان:ههت، دس  16/66

خل لهه  ارهه لیا  گههیاسش نیدنهه .   زییههیا آبههیا ت:ههثان

عهههی   نی نهههتظهههاهیآ  وی هههل یی ت داخ هههتتدهههاوس 

خیطههه ب ارههه لیا  یههه ه بههها سوش هشههه  و سوش   

  رهایآ بها اوله     وهها  خیحلهت  ائهیاآ بهت دو:ه     اح یادً

 .ارتخیط ب دس سوش 

 

 یابی و ارزیابی مدلبهینه

یهاب  بهی   بت خ ظه س اره لیا  بها سوش هشه ، بد: هت     

ح هه  درهه :اب  بههت ب:شهه یین خ:ههیان بههایده ارهه لیا ،   

ظههاهیآ و نی ههیین خسهه اس پههیوت :ن عهه سس   وی ههل یی ت

 900رههیعت دوسان  افههیاسنههیوپههنییفت. بههی ایههن ارهها   

دسئهت   9/6خحدظهت رهای  بها افهر      یاویهت خ ی بی دق:سهت،  

سا  خ هههیخ:لههه  2/2بههه:ن دو رههه   رایشههه   فاعهههلتو 

بد: ههت ععههاسس  نس ههتههها دس پ:شهه داد نههید. خسههادیی پارههخ

دسعههه ، خ:هههیان   36/10ب دنههه  ای بهههایده ارههه لیا    

 100ظهههاهیآ  وی هههل یی تدسعههه  و  51/6پهههیوت :ن 

 عهحت  بیسره   بهیاآ یه .   ب: ه  : پثان:ت  پارلا خ:ل 

پ:شه دادآ،   خه    قابل:هت  و یه ه  ب: ه  په:   ن های  

 ن های   بها  بد: هت  تحهت یهیایز   حاعه   واق ه   ن های  

وخه ه   بهت درهت  خسای هت گیدیه . ن های      یه ه  ب: ه  : پ

 p) داسآ خ  ه اهه      دهه  نهت   خه نشهان   6دس ئ و  

یه ه ت رهز خه   و     ب: ه  : په  آهها به:ن داده  (0.05 >

تییبه  وئه د نه اسد     آهها وخه ه ای ویخه ن   بت درتن ای  

 .رتن ای  باد ب:  پ: فین ای لت دقت خ   دس 
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 درجه 05 موو استروا  شده به روش خش  در دما  دانهدرصد صمغ  0ظاهو  محلی   ویس ی یتهسکا پاسد و بنتیر  ش ا -3 ش ا

 -دو سکا سایشي،   فاصلهسووت دوران و  ويت   -سایش، ب  اویهسووت دوران و  ويت   -، ا ف)بو  انيه( 04 و درجه بوش گواديسانت

 دو سکا سایشي فاصلهسایش و   اویه ويت  

 

 او 

 ب
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 موو به روش خش  دانهفوایند استروا  صمغ   هاپاسد يو تجوبیشده تیسس مد  درجه دو و مقاد ينيبشيپو یمقاد -0جدو  

 

 

 

 گیرینتیجه

 خهیو بها سوش هشه     دانهت دس فیوی   اره لیا  عهی    

رهه    یاویههترههای ،  عههدحتدو  فاعههلتاثههی  خ لهه و یهه 

خ حی  رهای  بها افهر و رهیعت رهای  دوسانه         عدحت

. دس بیسرهه  ه هه    داس خ  ههبههی خ:ههیان بههایده ارهه لیا  

 وخههه  نهههت بهههت درهههتایهههن ن :یهههت  خ:هههیان پهههیوت :ن

رههای  و رههیعت    فاعههلت  ی  هه   خ غ:یهههاآ خ هه س   

و هین هه:ن هههی رههت خ غ:ههی  نهه داس داس خ  ههرههای  اثههی 

 p)  داس خ  ه ظهاهیآ اثهی    وی هل یی ت خ:هیان   خ  س  بی

یههیایز ارهه لیا  بههی  یههاب بد: ههتیاآ داسنهه . بهه(0.05 >

ظههاهیآ  وی ههل یی تارهها  ب:شهه یین بههایده ارهه لیا  و 

خ ههی  900رههیعت رههای  و نی ههیین خ:ههیان پههیوت :ن،  

دو رهه    فاعههلتدسئههت و  9/6رههای   یاویههتبههی دق:سههت، 

نههت تحههت ایههن   پ:شهه داد یهه  خ ههیخ:لهه  2/2رایشهه  

 02/0، دسعهه  پههیوت :ن 61/10یههیایز، بههایده ارهه لیا   

بههت ثان:ههت  پارههلا ¬خ:لهه  112ظههاهیآ  وی ههل یی تو 

بهها ت ئههت بههت ای لههت دس سوش هشهه  ای   وخ نهه .  درههت

، فیوی هه  ارهه لیا   یهه د نیههحهه   هاعهه  ارهه داده  

عیل:ههات   هههاآی ههتهی ارههت وخحهه:ز یی ههت  داسدورههت

دو:هه  حههن  ا هه ین   ت ن ههعت بههت سوش خیطهه ب، بهه   

خیحلت ای فیوی ه  سای ئیلهت هشه  نهیدن ، ب ه:اس نی هی       

ساح ه   ت به  ت انه   خه ه اه  ب د، فهین ای لهت ایهن سوش    

بههت عهه سس خهه اوو ائههیا یهه د. نهه  یخههان ارهه لیا  دس   

نهت دس خسای هت بها     ه اهه  به د  سوش هش  ا ه  دق:سهت   

هشه  نهیدن به:  ای ا ه       خیحلهت نت بها   هاسوشرایی 

 طه س بهت ب ه:اس نی هی ارهت.     نیاخ ه  ا خه راعت بت طه    

خحهه:ز  داسدورههتارههت سوش هشهه  سویهه   ،ه عههت

؛ ائیایهه  نی ههی هههاآیتخحهه ودبهها و یی ههت، اق صههادآ 

قابل:هههت ئهههای یی   خ لههه ب  بههها رهههایی   ایهههن سوش

 خ ر: تآ داسد. آهادانتار لیا  عی   آهاسوش
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 ویس ی یته

 پاس ا   انيه(ميلي )

Apparent viscosity (mPa.s) 

 پووت ين

 (درصد)

Protein (%) 

 با ده

 (درصد)

Yield (%) 

 

 

 پاسد

Response 

100 a 6/51 a 10/36 a پيش بيني شده 

112 ± 10/6 a 0/02 ± 0/10 a 10/61 ± 0/26 a تجوبي 
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Abstract 

In this research, sage seed gum was extracted using the dry method (friction-based) and the 

extraction conditions was optimized by the response surface method and using the box-Behnken 

design. Dry extraction method was used to achieve an economical, inexpensive, fast, eco-

friendly (green technology), continuous, easy usage and automated method. The independent 

variables in this research were rotor speed (750, 825, 900 rpm), angle of friction (0, 10, 20 

degree) and friction distance or height (1.5, 2, 2.5 mm). The effects of these variables on 

extraction yield, protein content and apparent viscosity (at a shear rate 46 1/s) were investigated. 

The results showed that quadratic polynomial models adequately explained the data variation 

and represented the actual relationship between independent variables and responses. The 

optimum conditions with maximum extraction yield and apparent viscosity and minimum 

protein content were achieved when the rotor speed, angle of friction and friction distance were 

900 rpm, 6.9 degree, 2.2 mm, respectively. At the optimized conditions, the extraction yield, 

protein content and apparent viscosity were obtained 10.61%, 7.02%, and 112 mPa.s, 

respectively. 
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