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� ����� ���� ���� ����� ����� �� ���� ����� ���� ����� �� ������� !��"��
 #�$�% &'()* ��          �+���� �� �+� ��+��(� �� ,"� ��

       -.�/ ���0 �12�3� ���� �4��5 �
� ����� ���� .  !��	���     -7�� !���� 8��9� �� �4��5 �
�MUFA/PUFA !�*:�� ) �'<��'�27/9 (  ��+��(� ��
  ��  !��	���   �B5�� �����)  �'<��'�70/5 ("���� .       !"'+E� � "'�+���
 ��"F�   !�+�	���           G+'*�* �+� �+12�3� ���+� ��+���  ,��"+)� ��   !�+H5/8    �+* 5/14 

�B'� ��� �:��    � L�/�B'� �� L�/1/0 �* 27/4�B'� -��� ���0 L�/ �� L�/ .����� �2��.���* M�7'��* ��N'�      O+E��� ��+P �+� �4��+5 �+
� !�H)7/436 
�
 �
L� (  �B5�� �
� 8���� ����� �� ��"% ��% � �B5�� 8���� �� S'�)4/223�
 �
L� (��� .� ��P �� #OE�� !��	���      �+B	. M�+7'��* �+��% �4��+5 �+
�

)0/154 �
 �
L� (      �B5�� �
� 8���� �� S'�)3/112 �
 �
L� (   T�UV� �!��	��� ��    ,"� ��)0/46 �
 �
L� ("���� .    !��"��
 ��N'� �'�W*  !��	��� �����
    ,��� G�% �� �12�3� ����       ���/ �� X-.�/ M��Y ���V� ���'�'� ���5�E !�H   �� !�  !��	���            �+� � ����+B3� ���'�'� ���5�E �� 8��9� �� �4��5 �
�

 �� -7�� !���'� G'*�* �� !��"��
 �Z [7* !��	����� � �
� �����"���� �����5�� �B5�� ,"� ��.  
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� : #����� �������'�'� ���5�E #������� !��"��
  
  

����� 1   
       �����5 !��'��� � ��	��� �� ,��W�E�       ,��+�Z � -+V
 ��+\	� ��-

                  LNB��+� �+�� �+� -+E� S��N+.� �+� �� -F��+� ���]� ���� !��E
            � �+P���� !�H"	���. �P ���Z �W'� T��5 ���'� ^��	� � -'E��%

      �+�]_* -�`E aW% �Z [7* ��    -+E� �+1��4 !� .    ��+����� !��"+��

  ,b�� -'�H� �� ��	���     M:�U+)� �Z �+c� �+� ��+�� #-E� �����5�� !�

 � �'2��        �H"'����
��"'H #,�*�� �'9�� !�H"'d"2Z �'\� ������� �����c 
    �� "'2�* ����� M�(��� �            !�+H�� � �+��1P ���+� G+4�� �+� "���

    �. � ���� �� ���B3���Z ,���Z ,���     �+� ,"+� !��+E "+���/ .  M�+7'��*
      �� ����� ��5 e]4 ���EZ �� ���N�         �+'70 �� ���B3��+� ��+cZ � "���

   �BE ��
B�F �� ^`�5�        GBU* ���� �� [���* � ������ ^�'B*�"�� !��2
�� !�4 �� ��5 �� �'����  "+���]/)Kritchevsky et al., 2010 .(

    �� !��'�� ,�����  !��	���  �����5 �+'\�         � ���+E #M�f #�+V� 8��+�� 
  ,���Z g�Y ����<���.Z   �� ���]� ���� !��E"��� .  !��	���  #���� �7	


     !��% ����� � �	'�� L���� #M�f          #,��+� h+'	2�	'2 "'+E� �+�� ��N'� 
������������������������������������������������������������

1  #2 � 3-G'*�* ��  � ��'�+���  #"+��� �E�	���� !�9����    ���+E�    ,��+/  � L�+BF
���]� [��	Y ���� ,"
� #!�����"��� �E���. ,�<����  

*)- ,"	���� ^�k��                       :rfarhoosh@um.ac.ir: Email (  

            �+� ���+� �� 8�7���'� "	� e�� !�H"'E� �\� �� �7E�	� [7	�  "+���
)Sanchez-Gimeno et al., 2008 .(   �� �+�.�/ L�+9�� M�('()*

  ��]_* "���. T�U5         S��N+.� mF�� �'5� !��2�E �P ����� ���� !�
             �U+)� �+�� "'2�* "�� �9'�� �� � g�U� �� -7�� L��� ����*  �� ^

    -E� ,"� ���4 � ����� .          ���+� �� e�B3� !�� � n1P ��9�� �� ,�`F
   ��]_* o��� � ���]�             �F�7+���'� h+* "'+E� !:�+� ��N+'� #:�+� !�

             �+��Z ��p+% � �F�7+���'� "+	� e�� !�H"'E� n� ��N'� #h'k2��-
            �� ��+��� ���� #�B	. � �2��.���* M�7'��* �q� �1'7P !����"'���

��"��
 ,�/"�� �� -E� ��5�E N����� r`��� ������� !)Tena et al., 
2009a; Tena et al., 2009b .( �� ��++��� �++��� �� ,��W�++E�

      �� �\� �� GE�	� ��'�� �*���% !�H"	�Z�.      "'+E� ���5�E �� ��� "E�
    �� �Z ����  !��	���   ���� -+(��3� :�� !�H��� �� ��"��
 .   M��+7F �+�

�H"'++E� !���� ��++��� �++��� #�++<�� #��++�� 8�7++���'� h++* e�++� !
     � n+� ��'�� h'	2�	'2 "'E� #n� 8�7���'� "	� � 8�7�� e�� !�H"'E�

 -E� s���* e�� !�H"'E� "0�.)Rossell, 2001 .( ���� M�('()*
   -E� ,���  !��	���         �*��"��
 ��'�� :�� !�H��� �� h'k2�� "'E� �� �	�

 �� !��	��� "	��H 8�7���'� "	� e�� !�H"'E� ���%)Saguy et
al., 1996 .(  
�E���                 T�U+5 �� [��+4 �+('()* L�+9�� ��"+(. �� ���+% �+H
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   ������� !��"��
  !��	���       -+E� ���+� �� ��+��� !��9* .   �� �+��
             �Z "	�+���� ,�<��4 t�)2 �� ����� ���� �B5�� "'2�* �� -E� �2�%

    ���E �'� ��  !��	���        N+'� � �+��� "'+E� ���5�+E ,�/"+�� �� �����5
 � u�N4�              ,"+� �+4��� ��N+.���� !"+�� �+� ��. �� �U)	� !���5�EN�

-E� .                � ���'�'+� ���5�+E �+E��� g"+H �+� �$�% &'()* #�� ��� ��
 8���� ������� !��"��
 !��	���"�Z �� ��4� �� ����� !��9* ����� .  

  
�	� 	 ���� 
�  

���	� ����  
             +
� �+���� ���� ���� ����� ����� �� ���� ����� ���� ����� �� �

)A   �* D (   �� ����� �	
 �   ,"� ��)E   �* I (      �
� �4��5 ����� �� �)J  � 
K (      "�"+� !��"+��5 �B)� !��H�<���. �� .       � ���'�'+� ���+� L�+�*

              �� � "+���� ^�+
'�'2��Z �4�� �� SH�b
 ��� �� ,��W�E� ���� !��2`%
"�"� �'�v* �2��� � w�� !������ .  

  
����  ��
���� 

�  

  -7��MUFA/PUFA �          e�+� !�H"'+E� -7�+� �� M��7F �
   8�7���'� h*(MUFA)1     8�7���'� "	� �� (PUFA) 2  �+�   #"+���

      ����� ���� "'E� ���5�E �''1* x�E� ��       �.��/�*�+���� o�� �+� �+H
 "� �''1* !��/)Farhoosh et al., 2008 .( &7P �� "'����
 �"F

  ,��"+�� M���'+E�'* o�� !�+'/  "+���/ )Shantha and Decker, 
1994 .(         o�� &+7P �+� !"'+E� �"FAOCS   "+� �'+'1* )1993 .(

  ��+� �9	E y�� o�� �� �2��.���* M�7'��* ��"(� �''1*)Wong 
et al., 1988 .(  �� ,��W�+E� �� � �9	E z'P o�� �� �B	. M�7'��*

�'2�. g�1�-  "+���/ ��"(� �''1* �{2���'E )Capannesi et al., 
2000.(  

  

 
����
� �����  
  �� L�/ -����    |�E ,�<�E� �� ���� ���        �+� � "+� ,��� ���0 ��

  M"�16     !��� �� -F�E 180      "+�� M���+% ���<'���E �4��  . �+����-
       -.��]
 M��Y ��F�E ���� ����� �Y��. �� !����� .�����    �� s+
 �H

              �� !��"+��
 !���+����Z L�+9�� ��+�� �+* O')� !��� �� �"� h	5
  �N��.18-    "�"� !��"�<� ���<'���E �4��  .  ,��"�� ��\	� ��  �"F !�'/

!�        -7�+� �� ���� ����� #}��N� ��1    �+� 600      ��N+<H �+� HPLC 
        }�� ^�P �� �Z e]4 � &'0�234      ��N<H ���(� �� ������� HPLC 

      "� ,"���5 "H�� ���	F ��)          �� M��+7F ,"+� �'+Y�* �+����5 G��$
29000��� ��'2 �� ^�� ) (Saguy et al., 1996 .(  
  

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

�� !��"# 	 ��$%#
�
  
                `��+� ~�+P G+2�0 �� ���+�� � L�9�� ���
* ���� �� ������Z L��*

   "���/ s������ ��N9* �.��U* .         ��N+.� L�+� �� �+�	'<��'� ����(� !���
  !���ZMstatC      �+	��� "	� ����Z x�E� ��     �+
��� !�)    �3+E ��5 
"Y�� ( "� ,��W�E� .         ��N+.� L�+� �+� �P���� !�H������Excel   n'+E�* 
"�"� .  

  
 &�
'()"* 	  

   ���'�'� !���'��   !�+�	���          ^�"+4 �� �+12�3� ���+� ��+���1 
   -E� ,"� ,��� ���� .   -7�� ���*:��MUFA/PUFA   ��  !��	��� 

    �+B5�� �
�D) 72/9 (    �4��+5 �J) 92/9 (    �+��� �+� �Z ���+��� �
��    ,"� ��F) 93/2 ( -��� &B1* .        �� !��+�� #-7�� ��� �� ���9�Z ��

�9�� �� ���� -���(� ��N'�  -+E� ������� !���	��� L)Mende 
et al., 1996(�� ��\��� # ��� !��	���D � J    ���+E �� �+\� g�+Y 

      ���Z T�UV� #������� !��"��
 �� �c�� ����F   �+1'7P !����"'���
   �� ��4��  !��	���      "	��� �����5�� !��"��
 ��N'� �����'� �� #����� .
  !��	���   �4��5 �
�K) 61/8 ( �� �   ,"� ��E) 99/7 (    �� G+'*�* ��

   "	���� ���0 !"1� G*��� .   #8��9� ��  !��	���     -+'W'� �� �4��5 �
�
   T�U5 ��� �� !����) �'<��'�27/9 (   �+� -7�+�  !�+�	���  ��+���

 �B5��) �'<��'�70/5 ("���� �����5��.  
      ^�"4 �� �� ���/ ���H1    #-E� �V��   !��	���   ���+� �����

      ��"% "'����
 ��"F� !���� �12�3�5/8   �* 5/14 �B'� ����:��   �+� L�/
 "���� L�/�B'� .       �+� �� "'�+���
 ��"F� !:�� ����(�      O���+� �+� ���+*

              �+� ��� -7�+� �+�	��� !��Z�+. � !��"�<� #��% #-����� GE�	���
     �+���� !:�+� !"'E� ��"F�           ��+� G+B3� �+�� "+��� N+'� �+��� !�+H

)Farhoosh and Pazhouhanmehr, 2009 .( �H"'�++���

�U)�       �+� e��+)� �H"'�'2 S����� �'2�� M:       �+��Z ��+���� � "��+�

           � �H"+'d"2Z #�+'����� M�7'��* "	��� �����c M:�U)� �'
�* ^���%�
!� �� }��N� !������ S��N.�"H�.  

        !��� !"'E� � "'����
 ��"F� ��9� "%  !��	���     �+� ,"+� �'WU*
  G'*�*10 �B'� ����:��     � L�/�B'� �� L�/6/0 �B'�  +/      � L�+/ �+� L�
  !���  !��	���        �� ��E x�
 o�� �� ,"� }��V�E�  !��	���   �+� �
�

  G'*�*15 �B'� ����:��      � L�/�+B'� �� L�/0/4  �+B'�       L�+/ �+� L�+/
 -E� ,"� �''1*)CX-STAN 210, 1999 .(   ,��� ���+� ��'+E���

 �+++� �Z "'�+++���
 �"+++F �+++� ���+++��� �+++��� -+++E�20 �+++* 40 
�B'� ��� �:��    �b'��� L�/        ��"+�B0 "	* #"��� ,"'E� ���� L�/�B'� ��
��  ���)Ajayi et al., 2006 .(     S���+�� -F�+E �+� ���+9�Z ��

  �� ,"++		� -��++� e�++� !�H"'++E� �� ���++'� ���Z e�++� !�H"'++E�
 !�* ����5�E            ���+� !"'+E� �"+F �
	�� �� �4�* �� � -E�H"���'B/

     �� ���Z e�� !�H"'E� ��"(� ,"	H�     �+� ��+\��� #"+���  ����  !�+�	��
     �'��
 !"'E� � "'����
 ��"F� !����       !�*:�+� ��+����� !��"��
 �� �*

"	��� �����5�� .  
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.'���  

./0	��2�
3� ���� ��'��*    

  

50	� 6�(   �78(MUFA/PUFA       ��8��9� ��;(meq O2/Kg oil)  
��<� ��;  
(mg KOH/g oil)  


.�	9=���#  
(ppm)  

��/= >
7��9#  
(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  

*-� �	1� M��W* !���Z t�)2 �� ���E �H �� w���� g��% !���� L�0� "���"� �<�"
� �� !���) #�
��� ����Z05/0P < (  
  

        ,��+/ !�+�	'����� �+� ��2��.���*E         S+V� n+�� ��'�+� u�N+4� #
�����Y  ,"�����  !��	���     �+� ���+� �� �*�7� "+	�Z . �+�2��.���*   !���� 

 ���Z -'2�1.      �+�� � "	��H ���"'���    ��+. o��� G7+E     �� �+��Z ,��+12�
   �� ����� ���`E T�U5��� .  ���'�  !��	���    !��+% �H�'/200 

 �*800 �+
  �+
   "	��+H ^��.�+��* L�)Farhoosh et al., 2008 .(
�W2Z-  ,"�F ^��.���*         � -+E� ����� ���� �� �2��.���* G'��* ���*

           "� -.�� �Z �� N'� ���/ � ��� !��2��.���* n� ��'�� ����(�,"�� .  �+P
          -��0� �B	. M�7'��* �� ��2��.���* #����� ���� S����� �'2�� �%���

��                   ���+0 �'c�+* -+)* �� ��+��� �+��� !��"+��
 �+��Z �� ���� � "		�
 �+�   "+	H�)Servili et al., 1996 .(    �2��.�+��* M�+7'��* ��N+'�

!��	���        �+	1� ��+P �� �12�3� ���� �����       M��+W* �<�"+
� �+� !���
 -���)4 ^�"1 .( !��	���A� C     �+� G+'*�* �+� 22/457 � 58/43 

�
�
             �'+� �� �� �+�2��.���* ��N+'� ������ � �����'� #L�  !�+�	���
       "+���� ���� �+12�3� ���+� ����� .      �+���� �� �+\� g�+Y   !�+HC   � F #

 !�++�	��� M�++7'��* �*:�++� ����++(� �� O++E��� ��++P �++� �++B5�� �++
�
    �� 8���� �� -7�� �2��.���* � ��  "���� �����5�� ," .     �+c� �� ���% ���

  �++� �++'\� ��1	++Y !�H"++	���. �++7��V* !"++% �++*  �++� ���++� �++�
        T�U5 �� ^��"�� ��P �� �� -E��2��.���*  !��	���  �B5�� �����

   �� �� ��4� ��"�Z .   ����� �2��.���* M�7'��* ��N'�    �� �4��5 �
� !�H
   OE��� ��P)74/436 �
 �
L� (    � �B5�� 8���� �� S'�   �� ��"+% �+�% 

 �B5�� �
� 8���� �����)42/223�
 �
L� (��� .  
           M�(��+� � ,��+E �+B	. !�H"'E� #^����'* �����"'H #^����'*
           M�+7'��* ���+�.��1� �B�4 �� ^����'* �����"'H � ^����'* !��E�

 �� ���� �� ����� ���� �B	. "���)Montedoro et al., 1992; 
Tsimidou et al., 1992 .(�* � �"'�' ^�E �� ����
�H1992 �c� 

  M�7'��*            "+���� ���� � "���� �E��� ����� ���� !��"��
 �� �� �B	.

       � M�+7'��* �+�� !:�+� ���(�           ��+�� S��N+.� G7+E ��+��� �+��� �
 �+� �Z !��"��
 � !��/"���  ���+/)Tsimidou et al., 1992 .( ��

    ������ 8���� ��'��	���  !�     #�+12�3� ���� ��������   !�+�	   �+
�A  � 
��   ,"� ��F         M�7'��* ��� ��N'� �����'� !���� G'*�* �� )01/203  � 
21/165 �
 �
L� (      �� 8���� �� �Z ������ � "����      T�U+�5� ,"+� �+�

  -���)     ��"% OE��� ��P ��16 �
  �+
L� .(      �+���� �� �+\� g�+YA #
  !��	���      �B	. M�7'��* ���% �4��5 �
�)     ��"% OE��� ��P ��154 

�
�
L� (        T�UV� � �B5�� �
� 8���� �� S'�   !�+�	��� �+�    ,"+� �+�
"���� .  

  !� �"F M��''_*   }��N� ��  !��	���        �+P �+12�3� ���+� ��+���
     ^�"4 �� �*���% "	���.2 -+E� ,"� ,��� ����  . !� �"+F  }��N+� ��

  !��	���        �� �*���% "	���. 8��� �� �70 �B5��93/4)     �+
� ����D (
  �*43/10)  �� ����   ,"� ��F (      �� �Z ^�% #��� �'_��  !��	��� �����

     !� �"F OE��� ��P �� �4��5       �� �+��� �'2�� }��N� ��7/4  "	�+���  .
  !� !�H"'����
��"'H ��N'�       �3��� ���� S����� �4�� �� }��N� ��

 �++'2�� -++'W'� ���++���� T�U++5 �� ��:�++� o��� �� � ���� n'(��++�
     �����5�� �����5 !��'��� � ��	���-E� . �Z ���� M��''_* #�'	{�H

           ���+� ����� ���'� ������� -���(� �� ���% �*���% !�H"	���. �P
  -++E� S��++��Z)Huang et al., 1994; Tyagi and 

Vasishtha, 1996 .( ������� !��"��
 ������� ��\	� �� !��	���
                     "+'2�* �+� -7�+� �+��Z -+���(� ��N+'� �+<�� M��+7F �+� �+� �����

 !� !�H"'����
��"'H      !� �"+F M��+''_* #}��N� ��     �+P }��N+� ��
      -+.�/ ���0 �12�3� ���� �*���% "	���. .        ^�"+4 �� �+���P ��+�H3 

     !� �"F #-E� ,"� ,��� ����   }��N� ��  !��	���    �+P S����Z ����
       �� �35 M��Y �� �*���% "	���.G���$     :�+� �''7*)    �� S'+�97/0 (

  ��� �"'
 S��N.� .      -+E� ,��� ���� ��'E���   !�+�	���    !� �"+F �+� ��
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    �� ���� }��N�29 �B'�          �+� �(B* n2�E � ���� ��	{�H ��'2 �� ^��-
 "���/)Farhoosh and Moosavi, 2009 .( L�: ���� #�� ��� ��

    �� �"'E� !���29 �B'�    H"'����
��"'H ��'2 �� ^�� !� !�  }��N� ��
)t29 (     !��"��
 �5�� ���	F ��  !��	���       -+.�/ ���+0 �\� "� �����
) �
�1  .(  

     ������� !��"��
 ��N'� ������)t29 (   �	1� M��W* ���<{'H ��-
      �� !���Z ,�/"�� �� !���  !��	���    �+B5�� �
�A) 16/10  -F�+E  ( �

C) 04/10 -F�E  (  �   !�+�	��� �+�   ,"+� �+�F) 34/10 -F�+E ( �G 
)85/10 -F�E  (   -��� T�U�5�)  �
�1 .(     ^�"4 �� ����P ���H1 

     #-E� ,"� ,��� ����   !�+�	���         �+'2�� -+'W'� !��U+5�� �� ��+�N�

)           �+��� !�	q�+E� �+� #!"'E� � "'����
 ��"F�G (  N+'� �   !� �"+F ��
   �'2�� }��N�)  ^�"42 (        [732�+� ��� �� "���7� �����5�� �7E�	� ��"	�

    �� ���Z !��"��
 ��N'� �� -E� ��E .         �+� -+E� �Z �4�* G2�4 ��
� ���
    �'��
 ������� !��"��
 n�� ��  �*  !��	���     M�+7'��* ��N'� #,"� ���

         �+q�� �� ���+'� r��7�+� ���Z �B	. � �2��.���*  !�+�	���   ���+� ��+���
��� �12�3�.  

,���    ���� "'E� ���5�E �� ����� !�H !��	��� ��� ���V� �����
   �� �'4�* �� ,"�"
����" .   �� �\%`� �� ��	�     �+� �+�	��� �+�� #��+�

        -7�+� ��N'� ������ !���� OE��� ��PMUFA/PUFA)   ��"+%
27/4 ( �'� �� !��	���,��� �����"��.  

   
 +	�, 2-
� ���;�  @	�$� ��)9'�� 9* +�� ���� ( 

./0	� �#��9C �/��9= �D �2�
3� ���� ��'�� )±�
�2� E�9"(� (*    

 �
��)<�;
(   6�(
50	�  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  

*-     ^���%� �3E �� �
��� ����Z x�E� �� w���� g��% !���� !���'��5�	1� M��W* "Y�� "���"� �<�"
� �� !��� . g��% � �H�3E ��'� g`�5� ,"	H� ���� ��N� g��%
�� �����E ��'� g`�5� ,"	H� ���� h���"	���  

  
 +	�,3-
� ��; >�9��K# �3L ���
2� 

�9'���
�   @	�$� ��)CDV ( 

./0	� �#��9C �/��9= �D �2�
3� ���� ��'��)±�
�2� E�9"(� (*     

CDV = a (time) + b 50	� 6�(  
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   

  

 *- �	1� M��W* !���Z t�)2 �� ���E �H �� w���� g��% !���� L�0�� "���"� �<�"
� �� !���) #�
��� ����Z05/0P < .( 
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       �+� ������� !��"��
 ��N'� �����'�   !�+�	���   �+
�D) 53/26 
-F�E (   �
� �J) 81/27 -F�E  (     �+� �Z �� s
 �     ,"+� �+�E) 25/21 
-F�E (   �
� �K) 72/20 -F�E  (   -��� &B1*)  �
�1 .(    ��+P ��+�H

  ̂ ��"4 �� �� 1   � 2  �� ,"H���        �� �+�� �'2�� -'W'� !��U5�� #���
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��� .        -7�� �� ���V� ���Z �*:�� ������� !��"��
MUFA/PUFA 
  !��	���D   � J)    G'*�* ��72/9   � 92/9 (   s�E �E   � K)   G'*�* ��

99/7   � 61/8 ( -��� -(��3� .���(�       !�H"'�+���
��"'H "+'2�* �+� -
  }��N�  !��	���B) 63/18 -F�E (  #H) 03/16  -F�+E  (  �I) 44/15 
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