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  چکیده
را تا  یسرولگل یلاس يترها اندامک ینکنند. امی یرهذخ )Oil Body( یم روغنابه نام اجس ییهاکدر اندام لیپیدهاي خنثیرا به شکل  يانرژ یروغن یاهانگ

و  ییغذا یی،دارو یعروغن در آب در صنا یونلسوامعنوان ههاي اخیر اجسام روغنی بدر سالند. نکمی حفظ یطیمختلف محهاي تنشو  یطدر شرا یزنزمان جوانه
شوند. می محسوب محصولات بیوتکنولوژيرآمد در تخلیص، تثبیت و دارورسانی ابزاري کاها همچنین این اندامک. اندمورد توجه قرار گرفته یبهداشتیشی آرا

بازده  ، ازدارند آلیهاي نسبت به استفاده از حلال که یکه علیرغم تمام مزایای است یآبهاي یطاستفاده از محجداسازي اجسام روغنی از گیاهان  روش ترینمتداول
 کلزاهاي اجسام روغنی دانه آبی و آب مقطر در استخراج )pH= 5/7مولار،  1/0( ررسی کارایی دو حلال بافر فسفاتبه ب این مقاله .هستند برخوردارتري پایین

به  1ها به نسبت پودر کلزا در حلالسپس . ندیدگرد یهته یران) از موسسه اصلاح بذر و نهال اBrassica napus. Lکلزا ( یاهمنظور بذور گ ینا يبرا .دپردازمی
در  یقهدق 15به مدت  gهزار  10دست آمده در دور هعصاره ب. یدبار تکرار گرد 3مرحله  ین. انداتاق مخلوط شد يساعت در دما 12) به مدت ی/ حجمی(وزن 10
شده  یبتخر هايینرسانده شد تا پروتئ 5/8آن به  pHو  یدحل گرد یهو در بافر اول هبا دقت برداشته شد شناور یه. لایدگرد وژیفسانتر گرادیدرجه سانت 4 يدما
 هايینشد تا پروتئ رکیبت یقهدق 10 ي) براpH=7.5مولار ( 9از بافر اوره  یهدهم حجم اول یکشده و در  یابیمجدداً باز یکرم یهلا یت،گردند. در نها ذفح
 ،براساس نتایج میکروسکوپی و ماکروسکوپی .یدندگرد یبررس ينور یکروسکوپم یرشده در ز یصتخل یجدا گردند. اجسام روغن یاز اجسام روغن یراختصاصیغ

از آب مقطر بوده و ذرات روغنی استخراج شده با این بافر از پایداري بیشتري برخوردار  بهتردر طی استخراج قلیایی  pHحفظ بدلیل قابلیت کارایی بافر فسفات 
این نتایج بیش  د.دهافزایش میتا دو برابر هاي غشایی کارایی تخلیص را بافر فسفات بدلیل ایجاد فشار اسمزي و افزایش حلالیت پروتئین ،از طرف دیگر ند.هست

  از پیش اهمیت حضور پروتئین هاي غشایی در تشکیل و تثبیت اجسام روغنی را مشخص می سازد.
  

  ، بافر فسفاتسازيبهینه، هاي غشایی، امولسیفایر، پروتئینپایداري کلیدي: هايواژه
  

  1مقدمه
 هايلیپید ذخیره هایی برايندامکایوکاریوتی حاوي هاي سلول

اجسام  نامعالی با در گیاهان  هااندامکاین . درون سلولی هستند
 یلروغنی را تشکهاي بیش از نیمی از وزن دانهو  شدهخته شنا روغنی

نسبتا  یاختار اجسام روغنس .(Zweytick et al., 2000) نددهمی
ها)، یسرولگل یلاس يخصوص تره(ب یخنث یپیدهايساده و شامل ل

است. شناخته  ییغشا هايینو پروتئ یپیديفسفول یهغشاء تک لا
 یاهانگ یسطح اجسام روغن هايینپروتئ ینترو متداول ینتردهش

 یکم یزانم یرغم) هستند که عل1999( ین) و کالئوس1990( یناولئوس
                                                        

 یعی،و منابع طب يکشاورز یسپرد یوتکنولوژي،گروه مستقل ب ،ترادک يدانشجو -1
  .دانشگاه تهران

دانشـگاه   یعـی، و منابع طب يکشاورز یسپرد یی،غذا یعگروه علوم و صنا ،استاد -2
  .تهران

دانشگاه  یعی،و منابع طب يکشاورز یسگروه زراعت و اصلاح نباتات، پرد ،استاد -3
  .تهران
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اجسام  یداريدر پا ی)، نقش مهمیحجم اجسام روغن %1که دارند (
و  یزآبگر هاینپروتئ ین). اWang et al., 2012( کنندیم يباز یروغن

و  یلکربوکس ي: انتهاباشندیمجزا م یهسه ناح يبوده و دارا یاییقل
به شدت  یانیم یه. ناحیانیم یزآبگر یهو ناح پاتیکیآمف ینآم

به درون  یپیديفسفول یهعبور از غشاء تک لا امحافظت شده است و ب
بوده و بر  یرمتغ ییانتها ی. در مقابل نواحاندازدیلنگر م یاجسام روغن
بار  یکهبطور گیرندیقرار م پلاسمیتوو در معرض س یپیدسطح فسفول

مانع از  یکیو دافعه الکتروستات ییممانعت فضا یجادآنها با ا یمنف
 شوندیخشک شدن بذر م یدر ط خصوصب ايیرهذخ یپیدهايادغام ل
کمک  یجوانه زن یدر ط یبه متحرك بودن اجسام روغن یجهو در نت

  ).Bhatla et al., 2010( کنندیم
عنوان عوامل هب یسورفاکتانت یتخاص علته ب یروغن اجسام

مورد توجه هستند و  یدپذیرو تجد سازگاریستز ي،اقتصاد کنندهیقتعل
و صنعت مورد  یبهداشت یشیآرا یی،محصولات دارو یی،غذا یعدر صنا

مختلف  یعدر صنا یو موفق یدعلاوه، ابزار جده. بگیرندیاستفاده قرار م
 يهاکردن مولکول وکپسولهیب ارورسانی،از جمله د یوتکنولوژيب
 یبنوترک هايینپروتئ یداريو پا یت،تثب یص،و تخل یدروفوبه
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 ;Peng et al., 2003; Bhatla et al., 2010( شوندیمحسوب م
Nikiforidis and Scholten, 2015.( هااندامک ینا یبخش روغن 
 دنشومی محسوبدلاري  میلیارداز کالري روزانه ما و پایه صنایع چند 

)Murphy, 2001(. ن غمیلیون تن رو 190بیش از  نهسالاطوریکه هب
 و )%90(حدود  مصارف غذایی هتجگیاهی در بازار جهانی 

ها، شویندهتولید  ،کاريروغن، سازيرنگ همچون یکاربردهای
 شودمی مصرف، شمع، جوهر و ... زیستی هايسوخت ،پلاستیک

)Cahoon and Schmid, 2008(. روغنی نخل )23)، سویا (%31% (
اشند. در بمی ترتیب مهمترین منابع روغن در جهانبه) %15و کلزا (

و غنی از آلفا  داشتهچرب اشباع کمی این بین روغن کلزا اسید
از کل روغن را  %10بطوریکه حدود  ) است.3-لینولنیک اسید (امگا

است که  معدود غذاهایی ءجزروغن لذا این  دهد.تشکیل می 3-امگا
بذور کلزا حاوي  بدن موثر باشد. 3-تواند در افزایش امگامی به تنهایی

)w/w (45% پروتئین هستند.  %25تا  17ه واریته بو بسته  روغن
و تقریبا همتراز ) %24(کلزا بیشتر از سویا هاي اگرچه میزان روغن دانه

 اما استخراج کارآمد روغن کلزا نسبت به سایر است )%55( نخلبا 
طور هب .باشدتر میهاي روغنی مانند سویا و آفتابگردان سختدانه

 گیري،پس از پوست کلزاهاي دانه ،جهت استخراج روغن خلاصه
 .گردندمی یکشروغن هگزانحلال نهایت با  و در شده پرس وپخته 

براي استخراج روغن از هر  امااست  و کارآمد این روش بسیار متداول
کیلووات بر ساعت  280هگزان و حلال لیتر  1 تن دانه کلزا حدود
شود. این انرژي که از سوخت فسیلی یا همان گاز انرژي مصرف می

ها و نیز ) صرف پختن و خشک کردن دانه%65آید بیشتر (دست میهب
حلال هگزان ترکیبی سمی، شود. از طرفی زدایی بقایا میحلال
نیاز به هزینه بالایی ، اآلودگی هو علاوه برکه  بودهگیر و فرار آتش

 ,.Miquel et al) و نگهداري داردقوانین ایمنی زیستی  يبراي اجرا
کلزا اطمینان به باقی ماندن حلال در روغن  دغدغههمچنین . (2011

. )Chen and Ono, 2010( دهدرا کاهش میاین روش امنیت غذایی 
 تواند لیپیدهاي خنثی را استخراج کند وتنها می هگزان ،از طرف دیگر

هاي پروتئین ،اي قطبی مانند فسفولیپیدهاقابلیت استخراج لیپیده
 ;Iwanaga et al., 2007) را نداردغشایی و درنتیجه اجسام روغنی 
Nikiforidis et al., 2014). یتعلت خاصهب یاجسام روغن 

و  سازگاریستز ي،کننده اقتصادیقعنوان عوامل تعلهب یسورفاکتانت
 یی،محصولات دارو یی،غذا یعمورد توجه هستند و در صنا یدپذیرتجد

ابزار علاوه هب. گیرندیو صنعت مورد استفاده قرار م یبهداشت یشیآرا
ی، دارورسانه ملدر صنایع مختلف بیوتکنولوژي از ج یو موفق یدجد

 یداريو پا یت،تثب یص،تخل و هاي هیدروفوببیوکپسوله کردن مولکول
 ;Peng et al., 2003) دنشومی محسوب یبنوترک هايینپروتئ

Bhatla et al., 2010; Nikiforidis and Scholten, 2015).  
ترین روش براي استخراج ذرات روغنی در حال حاضر متداول

فرایند ، و تحقیقات گیاهی سالم و کارآمد در صنایع بیوتکنولوژي

روغنی هاي روي طیف وسیعی از دانهبر  که است آبی استخراج
، بادام (Jolivet et al., 2006; Shen et al., 2012) همچون کلزا

 ,.Nikiforidis et al) ، ذرت(Schwager et al., 2015)زمینی 
 Adams) ، کدو تنبل(Millichip et al., 1996) ، آفتابگردان(2011

et al., 2012)  این روش نه تنها فاقد . است صورت گرفته غیرهو
و  ینهتواند هزمی هگزان است بلکهحلال  گیري باشکلات عصارهم

 یبررس. را کاهش دهد یونامولسکردن  یزهموژنا يلازم برا يانرژ
آن حوزه  يسازینهو به یاهاناز گ اجسام روغنی یاستخراج آب یسممکان
 و ییکارا یشافزا ياست. لذا لازم است برا ییغذا یعدر صنا یديجد
آن  یصموثر در تخل عواملمحصول  ینکان استفاده از او ام یفیتک
 pHدما،  جهت بررسی اثر متعدديتاکنون مطالعات  شوند. يسازینهبه

 Nikiforidis) است صورت گرفتهوحضور نمک در کارایی این روش 
et al., 2014) گزارشی جهت  ،براساس اطلاعات موجود. با این حال

دو حلال  در این مطالعه کاراییوجود ندارد. لذا  انتخاب بافر مناسب
بافر فسفات و آب مقطر مورد  متداول در تخلیص ذرات روغنی، یعنی

  .گیردمی بررسی قرار
 یطبر شرا يمبحث مرور ینبودن ا ینباتوجه به نو ینهمچن

  .گیردیصورت م یروغن يهااندامک نیمطلوب استخراج ا
  

  هامواد و روش
  بذور کلزاتهیه 

رقم احمدي از موسسه  ).Brassica napus L( بذور کلزا
درجه  4 دماي تهیه و در کرج بذر و نهالتهیه اصلاح و تحقیقات 

 .ندگراد نگهداري گردیدسانتی
  

  اجسام روغنیاستخراج 
خشک شدند و هوا  در مجاورتخوبی شسته و کلزا بههاي دانه

جهت مقایسه کارایی  پودر گردیدند. سپس با استفاده از آسیاب
) و همچنین آب =pH 5/7مولار (میلی 10ها، از بافر فسفات حلال

 10به  1نسبت صورت جداگانه جهت استخراج استفاده گردید. همقطر ب
ساعت در دماي  24به مدت  حلالکلزا و  دانه از پودر وزنی حجمی

مخلوط همگن از  سپسشد.  ترکیب ناطیسیهمزن مغر روي اتاق ب
سه مراحل فوق جدا گردد.  پودرشد تا حلال از  عبور دادهصافی  کاغذ

 عصارهشوند.  استخراجخوبی تکرار گردید تا اجسام روغنی به بار
درجه  4دقیقه در دماي  15ه مدت ب g10000دور استخراج شده با 

مانند رویی با دقت پس لایه کرمس. وژ گردیدسانتریفگراد انتیس
در  ی مجدداًکرملایه و به ظرف جدیدي منتقل گردید. شده برداشته 

و سپس براي  گردیدهتنظیم  5/8روي  بر pHو  شدهحل  اولیه حلال
رسوب  هاي تانخوردهپروتئینتا  ه شدیک ساعت روي شیکر گذاشت

دریک شده و وژ بازیابی کرمی با استفاده از سانتریفلایه  سپس کنند.
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 10به مدت  )=pH 5/7(مولار  9بافر اوره  حجم بافر اولیه دردهم 
مرتبه صورت گرفت تا  3این مرحله حداقل  .شد هم زدهدقیقه 
نی جدا غونامحلول غیرغشایی از اجسام ر غیراختصاصی و هايپروتئین

و در  هبازیابی شدو در هر بار لایه کرمی با استفاده از سانتریفوژ  شوند
 يهاکل عصاره ینپروتئ یزانم گراد ذخیره گردید.رجه سانتید 4

نانومتر قرائت  280استخراج شده با استفاده از دستگاه نانودراپ در 
  .یدگرد

  یمیکروسکوپبررسی 
 ولایه کرمی ، انجام سانتریفوژپس از استخراج اجسام روغنی و 

هر عصاره با میکروسکوپ نوري بررسی گردید. براي این  حلال
 خوبیبهلام قرار داده و بر روي شیشه  نمونه راور یک قطره از منظ

با  حضور ذرات روغنی سپس. گرددتا یکنواخت  کردهترکیب 
  . گردیدبررسی  40بزرگنمایی 

  
  هاداده يآمار یلو تحل یهتجز

 تجزیه و مورد تصادفی کاملا طرح قالب در و تکرار سه با هاآزمون
دانکن با استفاده  آزمون با هامیانگین مقایسه گرفت. قرار آماري تحلیل
 تمام در داري) انجام گرفت. سطح معنی16(نسخه  SPSSافزار از نرم
  .شد درنظر گرفته05/0 هاآزمون
  
  و بحث نتایج

کلزا با استفاده از دو حلال  در این مطالعه استخراج ذرات روغنی
- 1 شکل( آغاز گردیدبافر فسفات و آب مقطر در شرایط کاملاً ثابت 

 شکلدست آمده با این دو حلال کاملا متفاوت بود (هاما نتایج ب )الف
بر انتشار روغن به حلال است،  یروش مبتن یناز آنجاکه ا ).ب-1

روغن و حلال برقرار شود.  ینها پودر شده تا حداکثر تماس بدانه
نانومتر است که  80تا  20به قطر  يمنافذ يدارا یاهانگ یسلول یوارهد

دالتون را از پلاسمودسما یلوک 9به جرم  ییهاه عبور مولکولاجاز

منتشر شده، هر اندازه نمونه کوچکتر باشد  لعات. براساس مطادهدیم
امر  ین. ایابدیم یشافزا یصتخل یی) کارامتریلیم 8/0(کمتر از 
حال  ینسطوح در تماس با حلال است. با ا یشافزا یلدلهاحتمالا ب
 یاجسام روغن یختگیهم آمممکن است سبب به یزن یزر یارذرات بس
  ).Nikiforidis et al., 2011بشوند (

ساعت  12از بافرها به مدت  یکپودر حاصله به همراه هر سپس
را  یشدند. همزدن نه تنها موانع سلول یبترک یخوبههمزن ب يبر رو
کاهش اندازه  ی،بلکه سبب برهم خوردن تجمعات روغن دارد،یبر م

 انتشار بهتر  یجهاستخراج و در نت یدر طتحرك آنها  یشزاذرات و اف
هم  یشمحققان معتقدند که افزا یود. البته برخشیدرون حلال مهب

 یو پس از مدت شودیم ییکارا یشسبب افزا یهزدن تنها در مراحل اول
). لازم به ذکر است که Nikiforidis et al., 2011اثر معکوس دارد (

سبب نفوذ آب به  تواندیم یزقبل از آغاز استخراج ن نمونه یساندنخ
نسبت  یشافزا ینشود. همچن تخراجاس یلو تسه یدرون شبکه سلول

 تواندیپودر به حلال، تعداد دفعات شستشو و مدت زمان استخراج م
). Nikiforidis et al., 2014را بهبود دهد ( یريگبازده عصاره

 یمهمراه با آنز یآب یستمه از سعلاوه، گزارش شده است که استفادهب
برساند  %5/84را به حدود  یاستخراج اجسام روغن ییکارا تواندیم
)Chen & Ono, 2010.(  ج مشخص است -1همانگونه که در شکل

ذرات روغنی استخراج شده با استفاده از بافر فسفات پایدارتر بوده و 
ه ذرات روغنی اند. در حالیکحالت تعلیق خود را درون حلال حفظ کرده

استخراج شده توسط آب مقطر با هم ادغام شده و در سطح فوقانی 
اند. این مطلب توسط میکروسکوپ نوري نیز تأیید حلال تجمع یافته

طوریکه علیرغم نزدیکی و تراکم بالاي ذرات روغنی در بافر هگردید. ب
 - 2از هم حفظ شده است (شکل  فسفات، استقلال و فاصله ذرات

و  الف) اما ذرات روغنی استخراج شده با آب مقطر در هم ادغام شده
  ج).  - 2اند (شکل قطرات بزرگی از چربی را ساخته

  

  
. ب) گیري با بافر فسفات (راست) و آب مقطر (چپ)استخراج ذرات روغنی کلزا با استفاده از روش آبی. الف) شرایط یکسان عصاره - 1شکل 

تفاوت رنگ عصاره استخراج شده توسط بافر فسفات (راست) و آب مقطر (چپ). ج) تفاوت پایداري ذرات روغنی استخراج شده توسط بافر 
  فسفات (راست) و آب مقطر (چپ).
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صاره استخراج شده ها بعد از اعمال سانتریفوژ. الف) بخش روغنی و ب) آبی عتصویر میکروسکوپی دو بخش روغنی و حلال عصاره - 2شکل 

  با بافر فسفات. ج) بخش روغنی و د) آبی استخراج شده با آب مقطر.
  

دهنده عدم حضور و یا عدم نشان تواندتجمع اجسام روغنی می
چراکه دافعه الکتروستاتیک و  هاي غشایی باشد.کارایی پروتئین

هاي غشایی عامل اصلی پایداري ممانعت فضایی حاصل از پروتئین
ها یکی از مهمترین عوامل در پایداري پروتئین وغنی است.ذرات ر

pH .در  استpH هاي غشایی، نزدیک به نقطه ایزوالکتریک پروتئین
ها خنثی شده و در نتیجه اجسام بارهاي منفی سطح این پروتئین

یابند. بدین دلیل تضعیف دافعه الکتروستاتیک تجمع میهروغنی ب
هاي اسیدي و یا خنثی براي pHهتر از قلیایی ب pHترتیب استفاده از 

و جلوگیري از  pHحفظ قابلیت تخلیص است و بافر فسفات بدلیل 
تواند ذرات روغنی پایداري را میاسیدي شدن بیش از حد عصاره 

 هايیطدر مح یاز طرف .(Sukhotu et al., 2014) استخراج کند
است و لذا سبب بهبود  یشترب یاهیگ هايینپروتئ یتحلال یاییقل

 ینپروتئ یزانحاصل از نانودراپ، م یجبراساس نتا .شودیاستخراج م
بود  یاز بافر آب یشتراستخراج شده با استفاده از بافر فسفات دو برابر ب

)01/0<p.(  
دهد که تراکم می میکروسکوپی نشاننتایج همچنین مقایسه 

ذرات روغنی استخراج شده با استفاده از بافر فسفات بیشتر است و در 
ستخراج استفاده از این بافر اواقع حجم بیشتري از ذرات روغنی با 

دریافت بود. اند. این مطلب براساس شاخص کرمی نیز قابل شده
ها، حجم لایه کرمی ایجاد شده توسط وژ عصارهچراکه پس از سانتریف

   ).p>01/0( بوداز لایه کرمی آب مقطر  یشتردو برابر ببافر فسفات 
ب و د مشخص است،  -2تصاویر همانگونه که در با این حال 

صورت بهتر از بافر فسفات  مقطر آب حلالجسام روغنی از تفکیک ا
 شود.می حلال دیدهبخش است چراکه ذرات روغنی کمتري در گرفته 

تواند بدلیل حجم بالاي ذرات استخراج شده توسط بافر می این امر
توان با می بر این اساس .باشد موجود در بین آنها دافعهفسفات و 

 ییتا غلظت نهاسانتریفوژ و نیز ایجاد شیب ساکارز استفاده از اولترا

 ;Nikiforidis et al., 2014) را افزایش داد تفکیککارایی  20%
Matsumura et al., 2017).  

و همکاران در  Rheeبار توسط  یناول یاجسام روغن یاستخراج آب
اده از روش نسبت به استف ینا ییشد. اگرچه کارا یفتوص 1972سال 
اند توانسته یراخ يهادر سال حققانماما  باشدیکمتر م یآل يهاحلال
. یابنددست  %99حدود  ییبه کارا یطوکنترل شرا سازيینهبا به

از جمله نسبت حلال به  یروش متاثر از عوامل مختلف ینا یطورکلهب
 ینعوامل موثر در استخراج پروتئ یزاستخراج و ن يمواد، زمان و دما

  ). Nikiforidis et al., 2014و نمک است ( pHهمچون دما، 
با  یمقاله استخراج اجسام روغن ینحاصل از ا یجنتا براساس

حال  ینبا ا .دارد یشتريب یداريو پا ییاستفاده از بافر فسفات کارا
 ,.Millichip et al., 1996; Jolivet et alاز مقالات ( يتعداد

2006; Shen et al., 2012; Adams et al., 2012 از آب مقطر (
 یساز بافر تر يادر مقاله یناند. همچناستفاده نمودهعنوان حلال هب
 یزانعنوان حلال استفاده شده است تا مه) بpH6.8 مولار،یلیم 500(

). چراکه Su et al., 2018را کاهش دهند ( ینهپس زم هايینپروتئ
 هايینمتصل به پروتئ هايینمنتشر شده پروتئ هايیمطابق بررس

سبب  توانندیندارند اما م یدر اندازه ذرات روغن يریاگرچه تأث ییغشا
زتا و  یل) پتانسی(منف یشدر اثر افزا یتجمع ذرات روغن یشافزا

 ,.Matsumura et alشوند ( یدهاپپتیپل یگربا د یزآبگر هايیانکنشم
2017.(  

درجه،  50بالاتر از  ياستخراج در دمادر اغلب موارد،  اگرچه
 Nikiforidis etبا کاهش بازده همراه است ( هاینپروتئ یهتجز یلدلهب

al., 2014دما و  يبر رو ی)، اما مطالعاتpH اجسام  یداريموثر بر پا
بر  یريدرجه تاث 90تا  30 یننشان داده است که حرارت ب یروغن

و  pH ییرتغ ینب یمیمستقندارد اما رابطه  نیاجسام روغ یداريپا
و  pH 2در  یاجسام روغن یکهوجود دارد. بطور یاجسام روغن یداريپا
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. یدارندناپا 5تا  3هستند اما در محدوده  یدارپا 6 يبزرگتر مساو یزن
 یی،غشا هايینپروتئ یزوالکتریکبه نقطه ا یکنزد pHدر  یقتدرحق

. یابندیع متجم یکدافعه الکتروستات یفتضع یلدلهب یاجسام روغن
موجود  یبار منف تواندیم هایونمانند کات ییهاحضور نمک ینهمچن

کرده و سبب تجمع آنها بشود. البته  یرا خنث یبر سطح اجسام روغن
 هايیانکنشم یتاهم یلدلهتجمع قابل بازگشت است. ب ینا

را  یداريپا تواندیم یشبکه بار سطح ییرتغ یداري،در پا یکالکتروستات
 یندر جهت بهبود ا یعوامل مختلف ینقرار دهد. بنابرا یرثتحت تأ

و  SDSصمغ زانتان،  ین،عنوان نمونه پکتهاند بشبکه استفاده شده
دافعه  یشنه تنها سبب افزا نیز ها. حضور سورفاکتانتینانکاراگ

سطح  هايینپروتئ یزآبگر هايیانکنشبلکه م شودیم یکالکتروستات
  ).Sukhotu et al., 2014( زندیذرات را بر هم م

  
  گیرينتیجه
. دباشیها مآن ییغشا هايینپروتئ ی،استخراج اجسام روغن یدکل

و  یدراتبه همراه کربوه هاینپروتئ ی،آل يهابا حلال یکشدر روغن
 یتروش قابل ینا یجهو در نت مانندیم یدرون کنجاله باق یبرهاف

 یتنها زمان ی،در استخراج آب کهیرا ندارد. در حال یاجسام روغن یصتخل
به  ییغشا هايینکه ابتدا پروتئ شوندیبه حلال وارد م یاجسام روغن

فراهم  یاهخروج روغن از گ يرا برا یرکرده و مس یداحلال انتشار پ
و اجسام  ییغشا یناستخراج پروتئ ینب یمیرابطه مستق ینکنند. بنابرا

به  یبت کاهش آساستخراج جه یطتمام شرا یدوجود و با یروغن
حفظ  یت. در مجموع، بافر فسفات قابلودش ینهبه ییغشا هايینپروتئ
pHیزوتونیکبافر ا ینا یرا دارد. از طرف هایونو غلظت  یتی، اسمولار 
 یبمولار ساکارز ترک 33/0با  یکهاست و بخصوص زمان یرسمیو غ

از  ذرات يو جداساز یصتخل ییبالا کارا یچگال یلدلهب تواندیشود م
  دهد. یشحلال را افزا

  
  قدردانیتشکر و 

دانشگاه  يهمگرا يها يتوسط پژوهشکده فناور یقتحق ینا
با تشکر . قرار گرفته است یت) مورد حما0022Dتهران ( به شماره 

 یبافر دکترو  یابوئ یبادکتر فر ي،دکتر مهرزاد احمدها فراوان از خانم
  .مهدي زارعی مهندس يو جناب آقا یعیرف
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2Introduction: Oil plants store energy in the form of neutral lipids in the organelles called oil bodies. These 
organelles save triacylglycerol until seed germination. In recent years, the oil bodies have been considered as an 
oil/water emulsion in the pharmaceutical, food, and cosmetic industries. These organelles are also effective tool for 
purifying, stabilizing and delivery of biotechnology products. Aqueous extraction processing (AEP) is the most 
common method for oil body extraction. Despite all advantages compared to organic solvent extraction, the yield of 
AEP still needs to be optimized. Therefore, this study surveys the efficacy of two solvents, phosphate buffer and 
distilled water in the oil bodies' extraction from rapeseed.  

 
Materials and methods: Brassica napus L. seeds were obtained from seed and plant improvement institute, Iran. 

To compare the efficacy of solvents, 0.1 M phosphate buffer (pH 7.5) and distilled water were used for extraction. The 
ground rapeseed was suspended in the buffers in a ratio of 1:10 (w/v) and stirred for 12 hours at room temperature. This 
step was repeated three times. Then, the extract was centrifuged at 10,000 g for 15 minutes at 4 ° C. The floating layer 
was carefully removed and dissolved again in the initial solvent and the pH was adjusted to 8.5 to precipitate the 
deflated proteins. Finally, the cream layer was retrieved using centrifuges and one-tenth of the initial buffer volume was 
applied to the 9 M urea buffer (pH 7.5) for 10 minutes to separate non-specific proteins from oil bodies. The purified 
oil-bodies were monitored under light microscopy. 

 
Results and discussion: According to the microscopic and macroscopic results, the stability of oil particles and 

efficiency of extraction would be higher by phosphate buffer due to maintaining a constant alkaline pH during the 
extraction. Moreover, the presence of different salts in the phosphate buffer increases the purification yield up to twice 
times as a result of providing osmotic pressure and increasing solubility of membrane proteins. These results emphasize 
the importance of membrane proteins on the formation and stabilization of oil bodies. 

 
Keywords: Constancy, Emulsifier, Membrane proteins, Optimization, Phosphate buffer 
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