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  چکیده

روغن ها بدلیل قرار گرفتن طولانی مدت در دماهاي بالا، نگهداري و حضور اکسیژن در محیط، دچار تغییرات کیفی بویژه 
در این . می باشند 6، امگا 3اسیدهاي چرب امگا شاهدانه و سویا از محدود گیاهانی هستند که شامل . اکسیداسیون می شوند

درصد چربی و رطوبت و ضریب شکست روغن تصفیه شده دانه شاهدانه و سویا  روغن تصفیه شده هر دو دانه تهیه شد و تحقیق 
نجام به عنوان آزمون هاي فیزیکی و اندیس پراکسید و یدي و صابونی  و پایداري اکسایشی به عنوان آزمون هاي شیمیایی ا

شناسایی و تعیین مقدار 1طیف سنج جرمی- فیگرفت، سپس اجزاي تشکیل دهنده هر یک از آنها توسط دستگاه گاز کروماتوگرا
هر دو روغن شاهدانه و سویا از لحاظ آماري ) 34(و درصد چربی ) 1.46(ست آمده ضریب شکستاساس نتایج بدبر  .شدند

درصد بود، میزان  1.63بیشترین میزان رطوبت در روغن شاهدانه با مقدار ).>0.05P(اختلاف معنی داري نداشته و یکسان بود
روغن پایداري اکسایشی میزان تر از روغن سویا ودر روغن شاهدانه بیش 1.05و پراکسید  136.87و یدي  191.9اندیس صابونی

مقاومت اکسیداتیو روغن سویا ساعت بوده که  250/15ساعت و میزان شاخص پایداري اکسایشی روغن سویا  695/12شاهدانه 
و ) 53.8(دو لینولئیک اسی)22.4(و اولئیک اسید) 11.6(پالمیتیک اسیدبیشتر بوده است، عمده ترین ترکیبات موجود در روغن سویا 

نتیجه کلی نشان داد روغن سویا .بودند)15.3(و لینولینیک اسید)57.59(و لینولئیک اسید)17.16(در روغن شاهدانه اولئیک اسید
  .داراي درصد مقبولیت بیشتري نسبت به روغن شاهدانه در بررسی فاکتورهاي موجود می باشد

  روغن شاهدانه ، خواص فیزیکوشیمیایی کروماتوگرافی، پایداري اکسایشی، روغن سویا، :کلید واژه
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  مقدمه - 1

واکنش . ترکیبات ماده غذاییبواسطه طبیعت بیوشیمیایی، مستعد واکنش هاي متفاوتی هستند که تحت تاثیر شرایط محیطی قرار دارد

ا را در جهت هاي مذکور ممکن است مطلوب یا نامطلوب بوده لذا بر این اساس می توان با تغییر شرایط حاکم، انجام واکنش ه

موثرترین مسیر در جهت کنترل واکنش ها در مواد غذایی، شناخت مکانیسم انجام واکنش و عوامل موثر بر . مورد نظر هدایت کرد

شناخت سینتیک واکنش ها به عنوان مقدمه اي جهت ورود به بحث مدل سازي و جهت شناخت عوامل موثر بر . سرعت آن است

پایداري اکسایشی در روغن ها و چربی ها ).Demanet al., 2020(ت ناشی از از فرایند استفاده می گرددفرایند ها و پیش بینی تغییرا

اکسایش روغن و چربی ها در اکسیژن هوا واکنشی اگزوترمال بوده و از درجه . از مهمترین پارامترهاي بررسی کیفیت آن می باشد

فاطمی، (آنالیزحرارتی براي تحلیل هاي کیفی آن استفاده می گردد اول واکنش پیروي می کند از این جهت بوسیله تکنیک هاي

به علت . باشد کشور جهان ازجمله کانادا، ژاپن و اتحادیه اروپا می 30روغن شاهدانه ازجمله محصولات تجاري   بیش از .)1394

ها  دشدن و رشد میکروارگانیسمباشد که وجود آن در مواد غذایی مانع فاس داشتن این ترپن ها داراي خاصیت ضد میکروبی می

موجود در روغن شاه دانه  Eمیزان ویتامین . رود به شمار می Eروغن شاه دانه منبع خوبی از ویتامین . )Demanet al., 2020(گردد می

ی است که شاهدانه یکی از محدود گیاهان. )1395موسسه استاندارد صنعتی ایران، (باشد  زیتون می زمینی و روغن مشابه روغن بادام

اي حاوي اسیدهاي  العاده طور فوق شده است که روغن آن به بیان. و گاما لینولینک اسید است 6، امگا 3شامل اسیدهاي چرب امگا 

تا  50در روغن شاهدانه، لینولئیک اسید  به  میزان . )1398پور فلاح و همکاران، () درصد 80تا  70حدود . (باشد چرب غیراشباع می

لیپید هاي موجود دردانه شاه دانه  .)Hasenhuettlet al., 2019(درصد وجود دارد  15-25لفا لینولنیک اسید  به میزان درصد و  آ 70

باشند و تري گلیسرید ها با  شامل موم، تري گلیسرید، دي گلیسرید، مونو گلیسرید، فسفولیپید، اسید هاي چرب آزاد و غیره می

دانه سویا حاوي اسیدهاي چرب ضروري است که براي سیستم گردش . ا دارا هستنددرصد بیشترین مقدار ر 21/74 – 35/85

عنوان بخشی از  گرم سویا در روز به 25مصرف . است 6و امگا  3روغن سویا حاوي اسیدهاي چرب امگا . خون و قلب مفید است

اهش دهد، ضمن آنکه سویا فشارخون را نیز هاي قلبی را ک تواند خطر بیماري رژیم غذایی با چربی غیراشباع و کلسترول پایین می

درصد . باشند درصد پروتئین می 35تا  30درصد روغن و  25تا  18دانه خشک سویا داراي ). Gordonet al., 2017(آورد  پایین می



 Bگروه هضم، کلسیم، آهن و ویتامین هاي  سویا ازلحاظ مواد غذایی قابل. این دو ماده تحت تأثیر شرایط محیطی متفاوت است

Cبسیار غنی است و داراي مقداري ویتامین هاي  DE, ,  وK باشد  و کمی کاروتن می)Farhooshet al., 2018.(  تاکنون تحقیقات

نوع روغن خوراکی را بر  12پایداري ) 2021(متعددي در بررسی ترکیبات در روغن هاي مختلف انجام گرفته است، تان و چی 

افتراقی بدست آورده و نشان دادند که همبستگی قوي بین روش دوره ي پایدار با کالریمتري  پایه رنسیمت و کالریمتري اسکنی

با استفاده از دستگاه رنسیمت به بررسی پارامترهاي ) 1398(پرفلاح و همکاران .)Tavnet al., 2021( اسکنی افتراقی وجود دارد

سیدان اسید گالیک پرداختند، آن ها نشان دادند که سرعت سینتیک اکسیداسیون روغن سویا در حضور غلظت هاي مختلف آنتی اک

پور فلاح و (اکسیداسیون با افزایش دما، افزایش یافته و پایداري روغن تحت تاثیر افزایش غلظت آنتی اکسیدانی افزایش یافت

بر اساس رار دادند،اسیدهاي چرب موجود در روغن شاهدانه را مورد بررسی ق) 1399(وصولی پور و همکاران. )1398همکاران، 

این روغن داراي انواع متفاوتی از اسیدهاي چرب .درصد وزنی روغن است 34نتیجه هاي حاصل، شاهدانه به طور متوسط داراي 

وجود لینولنیک اسید از . از جمله هگزادکانوئیک اسید، لینولئیک اسید، لینولنیک اسید، ایکوزا انوئیک اسید، ایکوزانوئیک اسید است

بررسی اسیدهاي چرب در روغن هدف از این پژوهش . )1399و همکاران،  وصولی پور(روغن شاهدانه به شمار می رود امتیازات

  .تصفیه شده شاهدانه و سویا به روش کروماتوگرافی و مقایسه پایداري اکسایشی و خواص فیزیکوشیمیایی آن ها می باشد

  مواد و روش ها - 2

  مواد و تجهیزات -1- 2

شرکت سه (شاهدانه تصفیه شده، رنگبري و بوگیري شدهفاقد هر گونه آنتی اکسیدان از واحد صنعتی محلی  روغن سویا و روغن

کلیه . درجه سانتیگراد در تاریکی نگهداري شد -4خریداري شد و تا زمان انجام آزمون ها در دماي ) گل، خراسان رضوي، ایران

، )Switzerland, Herisau, Metrohm Ltd(دستگاه رنسیمت . ردیدحلال ها و مواد شیمیایی از شرکت مرك آلمان خریداري گ

، )GermanyGerhardt- RC-50,(هیتر برقی،)South Korea, Anyang, Young Lin Bldg(دستگاه کروماتوگرافی گازي 

 ).آلمان- Memmert wb14(، بن ماري)ژاپن-ATAGO A2207(رفرکتومتر

  روش ها -2- 2



  آزمون رنسیمت -2-1- 2

لیتر بر دقیقه توسط دسـتگاه رنسـیمت    20درجه سانتیگراد با جریان مداومی از هوا با سرعت  120ونهدر معرض دماي گرم نم 2.5

  .)1398و همکاران،  الهامی راد(مورد آزمون قرار گرفت

  تعیین عدد پراکسید -2-2-2

سـی سـی اسـید     30وغـن را بـا   یک گرم نمونه ر  .اندازه گیري شدAOAC-21.1.41به روش تیتراسیون یدومتري بر طبق روش 

چـون  (سی سی آب مقطـر بـه آن افـزوده     20اشباع شده به آن افزوده و سپس  KIسی سی محلول  5/0استیک کلروفرمی افزوده،  

نرمال تا حصول رنـگ زرد لیمـویی    1/0و بلافاصله ید آزاد شده را با تیوسولفات سدیم ) واکنش تیتراسیون نیاز به محیط آبی دارد

حجـم تیوسـولفات    V1در این معادلـه  .)Adryuet al., 2019(اندیس پراکسید محاسبه گردید -1در آخر با معادله . ه داشتتیتر ادام

  وزن روغن مصرفی به گرم Mنرمالیته تیوسولفات مصرفی،  Nحجم تیوسولفات مصرفی براي نمونه، V2مصرفی براي شاهدو

M
NVV 100021 **)( −

  اندیس پراکسید  =

  یدي اندیس-2-2-3

میلی لیتر معرف هـاتوس افـزوده تـا رنـگ محلـول       25عنوان حلال و  میلی لیتر کلروفرم به 10گرم نمونه را همراه با  5/0به میزان 

میلی لیتر محلـول   15.دقیقه در محل تاریک قرار داده  تا واکنش افزایشی انجام شود  30آجري رنگ گردد، سپس ارلن را به مدت 

میلی لیتر آب مقطر و یک میلی لیتر چسب نشاسته به نمونـه افـزوده و تیتراسـیون توسـط تیوسـولفات       10درصد ، 15یدید پتاسیم 

  .)Gordonet al., 2017(نرمال انجام گرفته و تا ظاهر شدن رنگ زرد لیمویی ادامه داشت  1/0سدیم 

  -2معادله 

  )حجم تیوسولفات مصرفی شاهد –مونه حجم تیوسولفات مصرفی ن(نرمالیته تیوسولفات سدیم  × 1.269= اندیس یدي 

  اندیس صابونی -2-2-4



. میلی لیتر هدیروکسید پتاسیم به بالن اضافه و بالن را به مبـرد متصـل نمـوده و روي هیتـر قـرار گرفـت       50گرم نمونه روغن و  5

خته و با هیدروژن کلریـد  بعد از خنک شدن کامل بالن چند قطره معرف فنل فتالئین ری. حرارت دهی به مدت نیم ساعت انجام شد

  .)AOAC., 2015(نرمال تا حذف رنگ صورتی تیتر شد عدد صابونی از معادله زیر بدست آمد  0.5

  -3 معادله

  وزن نمونه)/ حجم اسید مصرفی شاهد –حجم اسید مصرفی نمونه ( ×وزن ملکولی پتاس = عدد صابونی

  درصد رطوبت-2-2-5

 درجه سانتی گراد 10در هر دقیقه دما  که طوري به داغ الکتریکی قرار داده، گرم از نمونه را بر روي صفحه  20حدود 

 درجه 103عمل هم زدن را تا زمانی که حباب هایی از کف ظرف به سطح ان حرکت کند ادامه داده تا دما به . افزایش یابد

  ).Kowalski et al., 2010(سانتی گراد برسی

  :ستفاده از فرمول محاسبه گردیدرا برحسب درصد وزنی با ا)W(ترطوبمقدار 

  -4معادله 

  وزن کل –وزن اولیه /وزن ثانویه –وزن اولیه = مقدار رطوبت

  درصد چربی-2-2-6

استفاده شد، حلال قـوي مـورد اسـتفاده تتراکلرایـد کـربن       ها از مواد جامد جداسازي چربیدرصد چربی به روش سوکسله جهت 

  .)Tanet al., 2010(بود

  ضریب شکست -2-2-7

انجـام گرفـت، در ایـن آزمـایش از دسـتگاهی بـه نـام رفراکتـومتر بـراي           5108آزمون بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره  نیا

اگـر اخـتلاف بـین دمـاي     .)Farhoosh et al., 2007(درجـه سـانتگراد اسـتفاده شـد     20گیري ضریب شکست نمونه در دماي اندازه

nDدرجه سانتی گراد باشد، ضریب شکست  3کمتر از  tو دماي مرجع t1يریگ اندازه
t  محاسـبه   1-3معادلـه  در دماي مرجع مطـابق

  :شود می



  .دماي مرجع برحسب سلسیوس Tگیري برحسب سلسیوس، دماي اندازهT1،4-2معادله 

  وزن مخصوص -2-2-8

درجـه   25بـه وزن هـم حجـم آن آب مقطـر در دمـاي       نمونـه  کیاز  ین ـینسـبت وزن حجـم مع  یا چگالی نسـبی  وزن مخصوص 

بـار   کیو مقطر ب آبار آنرابا  کیرابدست اورده وسپس  یکنومترخالیوسیله ترازو وزن پ منظور ابتدا  به نیا يبرا.باشد گرادمییسانت

، سـپس وزن مخصـوص از معادلـه    میکنیشود سپس اطراف ان را خشک کرده ودوباره وزنم زیتا سرر میکنیان را با روغنانقدر پر م

  . )Mendez et al., 2011(زیل حاصل می شود 

  5-2معادله 

  )جرم پیکنومتر و روغن -جرم پیکنومتر)/ (درجه سانتی گراد 25جرم آب مقطر در = (وزن مخصوص 

  ترکیب اسید هاي چرب -2-2-9

تعیـین  .بدین منظور ابتدا متیل استر اسید هاي چـرب تهیـه شـد   .انجام شد AOAC1993پروفایل اسید هاي چرب بر اساس روش 

بـا  ) GC-17A(تعیین ترکیب اسیدهاي چرب روغن ها توسط دستگاه کروماتوگرافی گازي مـدل  . یدهاي چرب تهیه شدترکیب اس

و بـا  ) میلـی متـر   0.22متر پر شده با دي اتیلن گلیکـون سوکسـینات، قطـر داخلـی سـتون       30طول ستون (ستون شیشه اي مویین 

هگـزان حـل   -میلـی لیتـر ان   7گرم روغن مـورد آزمـایش در    0.3د جهت این امر حدو. انجام شد) FID(شناساگر یونی شعله اي 

. درجه سانتیگراد به خوبی مخلوط شد 50نرمال به آن اضافه و در دماي  2میلی لیتر محلول هیدروکسید پتاسیم متانولی  2گردید و 

 230ه حرارت محل تزریـق نمونـه   درج.شد)20:1با نسبت (درجه سانتیگرادبا اسپلیت تزریق  150میلی لیتر از محلول با دماي  0.4

درجه سانتیگراد و سرعت جریان گاز  250درجه سانتیگراد، درجه حرارت آشکار کننده  200درجه سانتیگراد، درجه حرارت ستون 

  .)1394فاطمی، (میلی متربر دقیقه به کار برده شد 10) نیتروژن(حامل 

  تحلیل آماري-2-3



بدین منظور و براي آنـالیز داده هـاي آمـاري بدسـت آمـده از      . استفاده شد SPSSرم افزار براي تجزیه و تحلیل کلیه آزمون ها از ن

همانند سایر طرح هاي آماري از جدول تجزیه واریانس کمک گرفتـه شـد و در نهایـت از آزمـون     .طرح کاملا تصادفی استفاده شد

  .دانکن براي پی بردن به اختلافات معنی دار استفاده شد

 نتایج و بحث - 3

کـه مشـاهده    همـانطور  نشـان داد شـده اسـت،    1-3ج مربوط به مشخصات فیزیکی روغن شاهدانه و روغن سـویا در جـدول   نتای

نتایج مربـوط بـه تجزیـه واریـانس رطوبـت       .درصد تعیین گردید 34درصد و دانه سویا  5/34در صد روغن دانه شاهدانه .شود می

نتایج نشان داد که  اثر نوع روغن بر روي میزان رطوبت  در سطح . تشده اس  گزارش 1-3روغن شاهدانه و روغن سویا در شکل 

درصـد و میـزان رطوبـت روغـن      6375/1دهد که میزان رطوبت روغن شاهدانه  نشان می 1-3شکل . درصد معنی دار بوده است 5

سطح احتمـال   ضریب شکست  و وزن مخصوص در هر دو روغن داراي مقدار عددي یکسانی در.درصد بوده است 0275/0سویا 

وجود رطوبت در روغن سبب آبکافت اسـیدهاي  .میزان رطوبت یا مواد فرار از ویژگی هاي مهم روغن ها می باشد.بوده است 0.05

چرب و در نتیجه افزایش اسیدهاي چرب آزاد و ایجاد بوي نامطبوع در روغن می شود و هر چه میزان رطوبت بالاتر باشد سرعت 

د، حد مجاز میزان رطوبت در نمونه هاي روغن پرس سرد و تصـفیه شـده بـر اسـاس اسـتاندارد هـاي       فساد روغن افزایش می یاب

نتایج نشان داد رطوبت روغن دانه شـاهدانه بیشـتر از   .)Tavnet al., 2021(درصد است 0.2و  0.1به ترتیب  9131و  13392شماره 

شی بر میزان رطوبت را مورد بررسی قـرار داد نتـایج نشـان    تاثیر استفاده از روش روغن ک) 1399(حجتی .بوده است 0.2حد مجاز 

داد نمونه هاي روغن تهیه شده از دانه کلزا و شاهدانه به روش پرس سرد داراي میزان رطوبت بالایی بوده اسـت کـه بـا پـژوهش     

  .)Hojjatiet al., 2020(حاضر همراستا می باشد

ها است که براي تشخیص نـوع چربـی و همچنـین پـی بـردن بـه        ضریب شکست یکی از ثابت هاي بدون بعد روغن ها و چربی

همکـاران  اومـا و  .تقلبات آن ها به کار می رود، با افزایش طول زنجیره و تعداد باند هاي مضاعف ضریب شکست افزایش می یابد

رایط کشـت و رشـد   درصد روغن به عواملی نظیر واریته گیاه، ش ـ. دردصد گزارش کردند 5/30محتواي روغن شاهدانه را ) 2019(

مقایسه درصد روغن دانـه شـاهدانه   . )Omoaet al., 2019(گیاه، روش استخراج روغن و نوع حلال مورداستفاده روغن بستگی دارد



، گـل  )درصـد  34تا  45(آفتابگردان ، )درصد 18تا  20(با منابع روغنی دیگر  مانند تخم پنبه ) درصد 18تا  20(و روغن دانه سویا 

عشـرت آبـادیو   . هـاي روغنـی داراسـت    نشان میدهد که شاهدانه بالاترین میزان روغن را در بین دیگر دانه) درصد 35تا  30(رنگ 

وزنمخصـوص روغنهــاي   واریته سویا به این نتیجـه رسـیدند کـه     10، با بررسی بر روي خواص فیزیکوشیمیایی )1398(همکاران

نمایـۀ شکسـت بـا دانسـیته، وزن     . متغیر بود و اختلاف معنــیداري بــینارقام وجـود داشـت     921/0و  917/0اسـتخراج شـدهبین 

ــا افــزایش وزن مولکــولی و درجـــه    مولکـــولی،و تعــداد کــربن زنجیــره اســیدهاي چــرب تشکیلدهنـــده روغـــنارتباط دارد و ب

 25در (متغیـــر بـــود    4725/1تـــا   4718/1شکسـت روغـنهــاي اسـتخراجشـــده از     هنمای ـ .سیرنـشدگیروغن افزایش مییابـد 

  .)Eshratabadiet al., 2019(و همگـی در دامنـۀ اسـتاندارد قـرار داشـتند) درجــهسـانتیگـراد

  

  

مشخصات فیزیکوشیمیایی روغن شاهدانه وروغن سویا -1جدول   

  سویا  شاهدانه  آزمون

  1.4672  1.467  ضریب شکست

  0.92  0.9  وزن مخصوص

  0.0275  1.6375  درصد رطوبت

  34  34.5  درصد چربی دانه

  

  

  

  



 

  

 

  

  

  .رطوبتشاخص تأثیر نوع روغن بر روي   -1شکل 

نتایج نشانداد که  . شده است گزارش 2-3ی روغن شاهدانه و روغن سویا در شکل صابون سیاندنتایج مربوط به تجزیه واریانس 

ی روغن صابون سیاندنشان داد که  2- 3شکل . درصد معنی دار بوده است 5ی در سطح صابون سیاندبر روي اثر نوع روغن 

تفاوت در میزان عدد صابونی رابطه قوي با محتوي اسید هاي .بوده است 25/190ی  روغن سویا صابون سیاندو 9/191شاهدانه 

وزن ملکولی بالا مانند اسید لینولئیک و اولئیک منجر به عدد مقادیر بالاي اسیدا هاي بلند زنجیر با .چرب روغن ها داراست

نتایج این بررسی حاکی از آن است که با افزایش عدد صابونی ). 1398پورفلاح و همکاران، (صابونی کوچکتر در روغن ها می گردد

  .)Farhoosh et al., 2017(مطابقت دارد)1398(این نتایج با شمس و فضیلتی . زمان مقاومت به اکسیداسیون افزایش می یابد

  

  

  

  

  

  



  

.تأثیر نوع روغن بر روي اندیس صابونی  -2شکل   

. گرم روغن است 100عدد یدي عبارت است از مقدار گرم ید جذب شده توسط اتصالات مضاعف اسید هاي چرب موجود در 

یدي سیاندج مربوط به تجزیه واریانس نتای. هر چه درجه غیر اشباعیت در نمونه روغن بالاتر باشد عدد یدي بیشتر خواهد بود

نشان داد اندیس یدي روغن شاهدانه نسبت به اندیس یدي روغن سویا بیشتر بوده به  3-3روغن شاهدانه و روغن سویا در شکل 

و ژانگ و ) 2019(گلی و همکاران. گزارش شد25/130یدیروغن سویا سیاندو 87/136یدي روغن شاهدانه سیاندطوري که 

 133.16و 142.87مقدار عدد یدي را در روغن دانه سویا و کتان که اسید اولئیک بالایی دارند را به ترتیب ) 2019(همکاران 

  .)Mendez et al., 2020(گزارش کردند

  

  

 

 

 

 

 

تأثیر نوع روغن بر روي اندیس یدي  -3شکل   

نتایج . شده است گزارش 4 -3ا در شکل ی روغن شاهدانه و روغن سویشیاکسا يداریشاخص پانتایج مربوط به تجزیه واریانس 

به طوري که که میزان . درصد معنی داربوده است 5یدر سطح شیاکسا يداریشاخص پانشان داد که  اثر نوع روغن بر روي میزان 

. ساعتگزارش شد 250/15یروغن سویا شیاکسا يداریشاخص پاو میزان ساعت 695/2روغن شاهدانه شاخص پایداري اکسایشی



مطالعات نشان می دهد بالا بودن ترکیبات موثره در روغن .ساعت بود 12و روغن سویا  5/2کسیداتیو روغن شاهدانه مقاومت ا

وصولی پور و (هاي حاصل از دانه هاي گیاهی مانند آنتی اکسیدان ها دلیل اصلی در پایداري اکسیداتیو روغن ها می باشد

بین میزان ترکیبات موثره و پایداري روغن هاي گیاهی وجود دارد از طرفی  بر اساس شواهد موجود ارتباط مثبتی).1399همکاران،

رضوي مجد و .ترکیبات فنولی که به صورت گسترده در گیاهان یافت می شوند یک فاکتور مهم در پایداري روغن ها می باشند

ي که سبب افزایش پایداري اکسایشی نشان دادند استفاده از اسانس در پایداري روغن سویا تاثیر داشته به طور)1400(همکاران

روغن دانه سویا شده است استفاده از روغن سویا و اسانس گیاه در یک ترکیب سسب بالا رفتن فعالیت آنتی اکسیدانی و قدرت 

  ).1400رضوي مجد و همکاران، (پایداري اکسیداتیو در روغن می شود

  

  

  

  

  

  

  

  .)OSI( یشیسااک يداریشاخص پاتأثیر نوع روغن بر روي   -4شکل 

الدلاین و . عدد پراکسید معمولا تحت تاثیر شرایط نگهداري دانه روغنی، شرایط استخراج و نگهداري روغن قرار می گیرد

 Eldline(اعلام کردند، نگهداري روغن در دماي اتاق منجر به افزایش عدد پراکسید در نمونه هاي روغن می شود)2019(همکاران 

et al., 2019( .ندارد کدکس میزان پراکسید مجاز براي روغن هاي خام حداکثر در استاmeq/kg 10 در نظر گرفته شده است)3 .(

نتایج نشان داد که  اثر . است شده گزارش 5 -3روغن شاهدانه و روغن سویا در شکل  دیپراکسنتایج مربوط به تجزیه واریانس 



 دیپراکسو meq/kg 05/1روغن شاهدانه دیپراکسطوري که  درصد معنی دار بوده به 5در سطح  دیپراکسنوع روغن بر روي 

بود، علت کاهش میزان عدد پراکسید در تیمار گروه سویا مربوط به محتواي اسید هاي چرب اشباع  meq/kg 475/0روغن سویا

ایکستیانا و .بالاتر نسبت به شاهدانه می باشد و همین امر منجر شده دستخوش تغییرات کمتري در میزان عدد پراکسید گردد

عدد پراکسید )1399(گزارش کردند، قراچورلو و همکاران  meq/kg 0.97عدد پراکسید روغن دانه شاهدانه را) 2020(همکاران

گزارش کردند و علت پایین بودن عدد پراکسید را کم بودن غیر اشباعیت و شرایط فرایند بر  1.01meq/kgروغن دانه سویا را 

  .)Reynhot et al., 2021( شمردند

  

  

  

  

  

  

  تأثیر نوع روغن براندیس پراکسید  -5شکل 

 يدهایاس بیترکنتایج مقایسه میانگین . آورده شده است 2- 3پروفایل اسید هاي چرب نمونه ي روغن سویا و شاهدانه در جدول 

 8/53و  59/57رتیب لینولئیک اسید چرب اصلی روغن شاهدانه و روغن سویا که به ت دیاسنشان داد، و سویا چرب روغن شاهدانه

و اسیدهاي چرب غیراشباع  9.65مقدار اسیدهاي چرب اشباع روغن شاهدانه  . گزارش شد و بعد آن اسید اولئیک قرار داشت

بوده، بیشترین مقداراسید چرب مربوط به اولئیک اسید و کمترین مقدار را هپتادسنوئیک اسید و پالمیتولتیک اسید به خود   90.31

در یک . بود 0.205و  0.217هاي شاهدانه و سویا به ترتیب  نسبت اسیدهاي چرب اشباع به غیراشباع در روغن .اختصاص دادند



نشان دادند در روغن سویا بیشترین مقدار اسید چرب مربوط به اسید لینولئیک و )1400(مطالعه مشابه رضوي مجد و همکاران 

  . )1400 رضوي مجد و همکاران،(بعد از آن اسید اولئیک گزارش شد

  

.و روغن سویا روغن شاهدانه در چرب يدهایاس بیترکجدول مقایسه میانگین  -2جدول  

  سویا  شاهدانه  نوع اسید چرب

B  پالمیتیک اسید 625/6  A 625/11  

A  پالمیتولئیک اسید 13/0  B 0910/0  

A  هپتادکانوئیک اسید 13/0  B 1/0  

A  مارگاریک اسید 16/0  B 1115/0  

B  استئاریک اسید 580/2  A 425/4  

B  اولئیک اسید 16/17  A 4/22  

A  لینولئیک اسید 59/57  B 800/53  

A  لینولینیک اسید 310/15  B 817/6  

B  آراشیدونیک اسید 31/0  A 6/0  

SFA)  Aاشباع اسیدهاي چرب  66/19  B 17/17  

اسیدهاي چرب تک و چند 

  (MUFA-PUFAغیراشباع

A 340/90  B 350/83  

A  اسیدهاي چرب سیس 31/90  B 28/83  

B0.1 A سایر 15/  

  

  



 نتیجه گیري - 4

همان طور که بیان گردید، روغن هاي خوراکی جزء جدانشدنی از برنامه غذایی انسان می باشدومعمولا یا به صورت مستقیم 

از این رو بررسی خواص فیزیکوشیمیایی و زمان پایداري روغن .و خالص یا جزئی از ساختار غذا مورد مصرف قرار می گیرد

با توجه به نتایج حاصل میزان . در نظر گرفتن ترکیبات تسید چرب از اهمیت بالایی برخوردار استنسبت به اکسیداسیون با 

تغییرات فیزیکوشیمیایی در روغن سویا در مقایسه با روغن شاهدانه از حدود مجاز پیروي و داراي کیفیت بهتري بود ضریب 

روغن سویا بالاتر از شاهدانه بود، در بررسی  شکست و میزان درصد چربی در هر دو روغن یکسان وپایداري اکسایشی

پروفایل اسید هاي چرب میزان ترکیبات غالب در روغن سویا و شاهدانه  اسید لینولئیک واسید اولئیک و اسید هاي چرب 

  .غیر اشباع گزارش گردید
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Abstract 

Due to prolonged exposure to high temperatures, storage and the presence of oxygen in the 

environment, oils undergo quality changes, especially oxidation. Hemp and soy are among the few 
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plants that contain omega-3 and omega-6 fatty acids. In this research, the refined oil of both seeds 

was prepared, and the percentage of fat, moisture, and the refractive index of the refined oil of hemp 

and soybeans were performed as physical tests, and the peroxide, iodine, and soap index and 

oxidative stability were performed as chemical tests.Then, the components of each of them were 

identified and quantified by gas chromatography-mass spectrometer. According to the results, the 

refractive index (1.46) and the fat percentage (34) of both hemp and soybean oil have statistically 

significant differences. It did not have any and was the same (P<0.05). The highest amount of 

moisture in hemp oil was 1.63%, the amount of soap index was 191.9, iodine index was 136.87, and 

peroxide was 1.05 in hemp oil, more than soybean oil, and the oxidative stability of hemp oil was 

12.695 hours and The index of oxidative stability of soybean oil was 15.250 hours, and the oxidative 

resistance of soybean oil was higher.The main compounds in soybean oil were palmitic acid (11.6), 

oleic acid (22.4) and linoleic acid (53.8) and in hemp oil oleic acid (17.16), linoleic acid (57.59) and 

linoleic acid (15.3). Soybean oil has a higher percentage of acceptability than hemp oil in the review 

of available factors. 
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