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  چكيده

 با توجـه بـه   ني و سرطان و همچني قلبيها يماري و كاهش ب  يريبا توجه به عملكرد مهم مغزها در جلوگ       
 روغن حاصل از سـه مغـز        يها  يژگي و ي برخ ي پژوهش به بررس   ني در ا  ، در كشورمان  ها   آن يمصرف بالا 

 پرداختـه   ممتـاز  % 4 بـا    يي  و احمد آقا    C.VB12 با ارقام دماوند و      بيتتر   بادام و پسته به    ، گردو يخوراك
 ، سـيو كـالتو    ني بـه روش فـول     ي فنول باتيكتر   كل يري شامل اندازه گ   ي مورد بررس  يفاكتورها. شده است 

زيابي ، ار متيبه روش رنس   گراد  سانتي ي  هدرج 130 و   120 و   110 ي روغن در سه دما    ويداتيمقاومت اكس 
 چـرب   يدهاي اس بيكتر  وشناسايي گراد  سانتي ي  هدرج 65دماي درگذاري    به روش آون   پايداري اكسيداتيو 

 گردو   روغن  در ي فنول باتيكتر  نيتر  شيدست آمده نشان داد ب    ه   ب جينتا.  بودند يفبه روش گار كروماتوگرا   
 ـ ي دارا ،ه نشان داد پـست    متيآزمون رنس . و به دنبال آن در پسته و بادام موجود است           مقاومـت  نيتـر   شي ب

ي بعـدي  هـا  مرتبـه   درگردو  بادام ويها  روغنباشد و بعد از آن   مي  مورد آزمون  ي در هر سه دما    يحرارت
 بود  يداري پا ني بالاتر ي پسته دارا   روغن ،ون گذاري آ به روش    ويداتي اكس يداري پا يابيدر ارز . قرار گرفتند 

 چـرب  يدهاي اس ـبيكتر يابيارز.  بودندي بعديها در مرتبهبادام و گردو ي ها روغن بيتتر پس از آن به  و  
چنين روغن گـردو داراي      هم .باشد  مي  چرب اشباع  يدهاي اس ين ميزان تر  ي بيش  پسته حاو   روغن نشان داد 

ين مقدار اسيدهاي چند غير اشـباعي بـود كـه ايـن مـساله               تر  ين ميزان اسيدهاي چرب اشباع و بيش      تر  كم
تـري در مقايـسه بـا         پايداري كم  ،كيبات فنلي در روغن گردو     تر ودن ميزان رغم بالا ب   سبب شده است علي   

  . داشته استها ساير روغن
 

  .ي چربها كيب اسيدتر  ، روغن پسته، روغن بادام، روغن گردو،كيبات فنليتر  :كليدى هاي واژه
______________________________________

  ah_elhami@iaus.ac.ir : مسوول مكاتبه* 
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 مقدمه -1

 ي  هاي بخـشي از برنام ـ     مغزهاي خوراكي به طور قابـل ملاحظـه       
 تمام غـذاهاي گيـاهي      .دهند  مي  مردم را تشكيل   ي  هغذايي روزان 
 هـا    منبع طبيعـي از آنتـي اكـسيدان        ها   و دانه  ها   ميوه ها،  مثل سبزي 

ي آزاد نقش اصلي را     ها  از زماني كه مشخص شد راديكال     .هستند
ن و تصلب شرايين دارند، به كار بردن        يي مثل سرطا  ها  در بيماري 

 غذايي براي زندگي سـالم      ي  هي طبيعي در زنجير   ها  آنتي اكسيدان 
 مديترانـه   ن مردمـا  ، به عنـوان مثـال     .)11(مورد تاكيد قرار گرفت   

 گرم از مغزهاي خوراكي را در رژيم غذايي خود          7اسپانيا روزانه   
اسـت كـه    ي محققين مؤيد اين امـر       ها  پژوهش .)14(قرارداده اند 

اي تنگاتنگ   بين مصرف مكرر مغزها و كاهش كلسترول بد رابطه        
ي اكسيژن در شـكل سـوپر       ها  انواع واكنش ). 12 و   4(وجود دارد 

اكسيد و آب اكسيژنه وراديكال هيدروكسيل به طور طببيعـي بـه            
 بـيش   ها  هنگامي كه آن  . گيرد  متابوليسم بدن صورت مي    ي  هوسيل

 ـ  از حد مقدارشان زياد مي     ي بيولـوژيكي از    هـا   ه مولكـول  شوند ب
كنند   حمله مي  ،DNA،RNA و   ها  ، آنزيم ها  ،پروتئينها  قبيل چربي 

 شدند كه ايـن مـواد از طريـق    ها و يا سبب آسيب جدي به بافت  
مصرف غذاهاي آنتي اكسيداني،فلاونوئيدهاو ديگر مـواد فنـولي         

ي ها   عوامل سينرژيستي مثل مولكول    ،در واقع .به حداقل مي رسد   
يو در غذاهاي گياهي مثل مغزها مسوول افزايش خـواص          بيو اكت 

ويژگـي منحـصر بـه فـرد مغزهـا بـه            ). 6(آنتي اكسيداني هستند  
 اســيدهاي چــرب غيــر اشــباع، فيبــر رژيمــي،   ، گيــاهينپــروتئي
 هـا  كيبات مغذي مثل توكـوفرول تر ي گياهي و همچنين  ها  استرول

از طرفـي ويژگـي روغـن مغزهـا توسـط           ) 12.(شـود  مربوط مي 
رامترهايي مثل ميزان بالاي اسيدهاي چرب تك غير اشـباعي و           پا

  ).9(گردد مي چند غير اشباعي آنتي اكسيداني كه معرفي
كيبات فنولي و تعيـين     تر   حاضر با هدف بررسي كل     ي  همطالع

  و ارزيابي پايداري حرارتـي بـين         GCي چرب از طريق     ها  اسيد
يـب بـا ارقـام      تتر  بـه ) گردو، بادام و پسته   ( سه نوع مغز خوراكي     

درصـد احمـد آقـايي       4بـا     ممتـاز  ،C.V.B12مشخص دماوند،   
  .انجام شد

  
  ها  مواد و روش-2

 ،تيب بـا ارقـام دماونـد   تر مغزهاي خوراكي گردو، پسته و بادام به 
 از مركز بذر و نهال كـرج        C.V.B12ممتاز و   % 4احمد آقايي با    

  .ديدتهيه شد و مواد شيميايي نيز از شركت مرك آلمان تهيه گر

  ها  آماده سازي نمونه-2-1
 به  ،، به منظور حذف مقادير جزئي رطوبت      ها   نمونه ي  هپس از تهي  

سـپس بـه    . داري شـدند   ساعت در دمـاي محـيط نگـه        48مدت  
صورت دستي پوست از مغز جدا گرديد و در ظرف درب بـسته             

مغزها در روز انجام آزمـايش،      . داري شدند  يخچال نگه در دماي   
  .شدندتوسط آسياب خرد 

  تعيين رطوبت -2-2
 طبـق   ،بـر ايـن اسـاس     . اندازه گيري شـد    ،نتايج بر مبناي خشك   

انـدازه گيـري رطوبـت       4291 ي  هاستاندارد ملي ايران به  شـمار      
  .)2(انجام گرديد

  استخراج روغن-2-3
 سي سي حـلال هگـزان در   500 گرم از هر نمونه همراه  100    

 ي  ه بـه وسـيل    سـپس .  ساعت كاملاً شيك شد    8تاريكي به مدت    
 صاف گرديـد؛ قـسمت   41 ي هقيف بوخنرو با كاغذ واتمن شمار   

 قرار گرفت و فاز بـالايي جـدا         5000gعبور كرده در سانتريفوژ     
ي صاف شده در    ها  سپس نمونه .  بار تكرار گرديد   3اين كار   . شد

 حـلال زدايـي     گـراد،   سانتي ي  هدرج40دستگاه روتاروي در دماي   
دن حداقل حلال باقي مانده از      شده و در نهايت جهت خارج كر      

  .)8(نيتروژن استفاده گرديد
  كيبات فنوليتر تعيين محتواي كل-2-4

ي روغنـي نيـاز بـه       هـا   كيبـات فنـولي دانـه     تر  براي اندازه گيـري   
 ميلي  3 گرم از هر نمونه روغن را با         1استخراج متانولي بود  لذا      

ط و مخلـو  ) 10:90تيب با نـسبت  تر  به( آب: ليتر محلول متانول    
 دقيقـه در    5 دقيقه ورتكس گرديد و درسپس به مدت         4به مدت   

از فـاز     ميكروليتـر  20 قرار گرفـت و        3000gسانتريفوژ با دور    
 ميلـي ليتـر     5/0 ميلـي ليتـر آب و        2/8بالاي استخراج متانولي با     

 ميلي ليتر كربنات سديم 1 دقيقه 5معرف فولين مخلوط و بعد از     
 دقيقـه جـذب در      60 پس از  ،تدرنهاي. اضافه و ميكس شد   % 10

 بـه عنـوان      گاليـك  از اسـيد  . نانومتر خوانده شـد    765طول موج   
و نتايج به صورت ميلـي گـرم اكـي والان              استاندارد استفاده شد  
بـا توجـه بـه      . گرم روغن گزارش شـد     100اسيد گاليك به ازاي     

بـه دليـل غنـي بـودن         رگرسيون در مورد اسيد گاليـك        ي  هدلمعا
كيبات فنولي و به علت قـرار گـرفتن         تر  زمون از ي مورد آ  ها  نمونه

 برابـر رقيـق     10 ها   تمام نمونه  ، منحني كاليبراسيون  ي  هدر محدود 
  .شدند
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كيبات فنولي بر حسب اسيد تر منحني كاليبراسيون - 1شكل 

  )mg/100g(گاليك
  
ــين-2-5 ــاز    تر  تعي ــه روش گ ــرب ب ــيدهاي چ ــب اس كي

  كروماتوگرافي
نيـاز بـه اسـتريفيه       هـا   چرب روغن براي تعيين پروفيل اسيدهاي     

 15 ، متيـل اسـتر اسـيدهاي چـرب        ي  ه جهت تهي  . بود ها  شدن آن 
 سـي سـي پتـاس       2 سي سي هگزان نرمال و       7  با قطره از نمونه  

 ـ   15سـپس بـه مـدت        و مخلـوط   مـولار  2متانولي    ي  ه دقيقـه لول
.  قرار گرفت  گراد  سانتي ي  ه درج 50 -55آزمايش را در بن ماري      

ي چـرب توسـط     هـا   توگرافي متيـل اسـتر اسـيد      آناليز گا زكروما  
 YOUNJLINJ ACMEدســتگاه گــاز كرومــاتوگرافي مــدل 

 120از ســتون مــوئين بــا مشخــصات طــوال . انجــام شــد6000
در .اسـتفاده شـد   25/0ميلي متر و ضـخامت      25/0قطر داخلي   ،متر

دتكتور در دماي   .  تحت شرايط زير تجريه شدند     ها   نمونه ،نهايت
 ميلـي   30:300هيدروژن  :  با نسبت هوا     دگرا  سانتي ي  ه درج 260

 ،ml/min1 ، جريان گـاز   گراد  سانتي ي  هدرج185ليتر، دماي آون    
گاز حامل هيدروژن و مـد تزريـق شـكافته بـا نـسبت شـكافت                

  ).16(گراد سانتي ي هدرج250 دماي تزريق ،100/1
  
   تست آون گذاري-2-6

 72 بـه مـدت      گـراد   سـانتي  ي  ه درج ـ 65در اين آزمون از دمـاي       
رونـد  .  استفاده شـد   72 و   48 ،24،  0ساعت و در فواصل زماني      

پيشرفت اكسيداسيون از طريق انـدازه گيـري عـدد پراكـسيد بـر         
ــمار   ــه ش ــران ب ــي اي ــتاندارد مل ــاس اس ــشخص 4179 ي هاس  م

  )1.(گرديد

   آزمون رنسيمت-2-7
   طبق Metrohm  743اين آزمون توسط دستگاه رنسيمت مدل   

 ،120،  110 در سه دمـاي      3734 ي  ه شمار استاندارد ملي ايران به   
  ).3( انجام شدl/h20 و جريان هوايگراد سانتي ي ه درج130

  
   آناليز آماري-2-8

 ي  همقايسات ميانگين در قالـب طـرح كـاملاً تـصادفي و مقايـس             
جهت .  انجام شد  05/0 از طريق آزمون دانكن در سطح      ها  ميانگين

ــاليز آمــاري از نــرم افــزار      اســتفاده mstatc و  spss-16آن
تكرارانجـام  4تكرار و آزمـون فـولين بـا         2 با ها  تمام آزمون .گرديد
  .شد
  
   نتايج و بحث-3
  كيبات فنليتر  بررسي ميزان كل-3-1

كيبـات فنلـي بـه روش فـولين     تر نتايج حاصل از تعيين ميزان كل 
 520 كيبـات فنلـي  تر سيوكالتيو نشان داد روغن گردو با ميزان كل

 گرم روغن بالاترين و روغن بـادام  100ر  ملي گرم گاليك اسيد ب    
ين مقدار تر  گرم  پايين100 ميلي گرم گاليك اسيد بر   55با مقدار   

كيبات را به خود اختصاص مي دهند ضمن اين كه ميـزان            تر  اين  
 100 ميلي گرم گاليك اسيد بـر        300كيبات در روغن پسته     تر  اين

  اخـتلاف  ،از نظـر آمـاري بـين هرسـه نمونـه          .گرم مشخص شد  
نتايج اين تحقيـق    ). 2شكل(وجود دارد   05/0داري در سطح   معني

كيبـا ت فنلـي   تر تيـب قـرار گـرفتن   تر با استينر و همكاران از نظر     
ايـن  ين تـر   بـيش در حالي كه آرانز و همكـاران   ....مطابقت داشت 

بـر  .  را در پسته و سپس در گردو و بادام گزارش كردند           تركيبات
انند ژنتيك زمان برداشـت    ش ساير محققين عواملي م    راساس گزا 

كيبـات خـاك سـطح رسـيدگي و         تر  واريته شرايط آب و هـوايي     
ي قابـل توجـه در      هـا   روش كاشت مـي توانـد موجـب تفـاوت         

ي فيزيكوشيميايي روغن حاصل    ها  كيبات مغذي و ويژگي   تر  ميزان
  ).17 و 13(ي مختلف شود ها واريته از
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  ي بادام،گردو،پستهها كيبات فنلي در روغنتر  مقايسه ميزان-2شكل 
  
  GCي جرب توسط ها كيب اسيدتر  بررسي-3-2

ي مـورد   هـا   ي چرب روغـن   ها  كيب اسيد تر  نتايج حاصل از آناليز   
  كه مـشاهده   رهمان طو . نشان داده شده است    1آزمون در جدول  

در ) استئاريك+ پالمتيك(  مجموع اسيدهاي چرب اشباع    ،شود مي
در روغـن بـادام      و   28/12 در روغـن پـسته       ،%7/8روغن گـردو    

شـود كـه     مـي  مـشخص    ،بر اين اساس  . تعيين شده است  % 95/8
ميزان اسيدهاي چرب اشباع روغن پسته به طـور قابـل تـوجهي             

ي گـردو و  ها  از دو روغن ديگر است، در حالي كه روغن    تر  بيش
از لحـاظ ميـزان اسـيد       . بادام از اين لحاظ تـشابه زيـادي دارنـد         

ان سه روغـن مـورد آزمـايش        اولئيك نيز تفاوت قابل توجهي مي     
بـالاترين  % 93/76 به طوري كه روغن بادام بـا         ،شود  مي مشاهده

ين مقدار اسيئد اولئيـك را      تر  كم% 39/28مقدار و روغن گردو با      
ي چـرب  هـا   همچنين از لحاظ اسـيد  .دهند  مي به خود اختصاص  
روغـن گـردو بـا ميـزان        ) لينولنيـك + لينولئيك(چند غير اشباعي  

درصـد حـاوي    06/13و روغن بادام با مجمـوع       ين  تر  بيش88/61
  .ي چرب استها ين ميزان  اين اسيدتر كم

ــا بررســي ــيدهاي چــرب  ه ــه در اس ــشان داد ك ــاري ن ي آم
بين دو روغن گردو C:0 16)( و پالمتيك (C:0 14)ميريستيك  

در صورتي كه  ) P <05/0(و بادام تفاوت معني داري وجود نداد 
وع اسيد چرب با پسته اخـتلاف        از لحاظ اين دو ن     ها  هر دوي آن  

ــد  ــي داري دارن ــرب   . ) P> 05/0( معن ــيد چ ــي دراس  ازطرف
ــك ــي دار  (17C:0) مارگاري ــسته اخــتلاف معن ــادام و پ ــين ب ب

 بـا گـردو اخـتلاف       ها  درصورتي كه هر دوي آن     >P)05/0(است
  .)P<05/0.(معني داري ندارند

 ،براي ديگر اسيدهاي چرب موجود در هر سه نمونه روغـن          
 نتايج اين تحقيـق  .P)>05/0( معني داري مشاهده گرديد اختلاف

با آرانز و همكـاران و همچنـين جـسجيل و همكـاران شـباهت               
  ). 10 و 5(داشت

 با توجه به اين كه ميزان اسيدهاي چرب چنـد  ،بر اين اساس 
غير اشباعي در روغن گردو به طـور قابـل تـوجهي بـيش از دو                

 همچنين ميزان اسيد اولئيك نيز در مقايسه بـا          .روغن ديگر است  
تـوان پـيش بينـي كـرد كـه           ، مي باشد تر مي   دو روغن ديگر پايين   

روغن گـردو نـسبت بـه اكـسيداسيون و پديـده برگـشت طعـم                
هر چند كه بر اسـاس نتـايج   . حساسيت بسيار زيادي داشته باشد    

توان گفت كه بـا توجـه بـه بـالا بـودن سـطح                 مي به دست آمده  
36هاي چرب ضروري    اسيد ,ωω    در روغن گردو، خصوصيات

جـدول  ( اسـت   تر  مطلوب تغذيه اي آن نسبت به دو روغن ديگر       
  ).5 و 4 ،3ي ها شكل) ( 1

  
 بادام و ،وكيب اسيدهاي چرب حاصل از سه مغز گردتر -1 جدول 

 (%)پسته 

  بادام  گردو  پسته  اسيد چرب
oC :14  1/0  04/0  05/0  
oC :16  02/11  5/6  6/6  
116 :C 11/1  17/0  0  
oC :17  02/0  04/0  075/0  
117 :C  15/0  03/0  18/0  
oC :18  26/1  2/2  895/1  
cC 118 :  09/57  39/28  93/76  
cC 218 :  78/27  29/46  96/12  
cC 318 :  54/0  59/15  1/0  
oC :o20  18/0  14/0  115/0  
12 :oC  41/0  22/0  155/0  
oC :22  13/0  06/0  7/0  
oC :24  8/0  0  19/0  

Other 0  033/0  77/0  
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  كيب اسيدهاي چرب روغن گردو تر GC كروماتوگرام - 3شكل 
 

    
 كيب اسيدهاي چرب روغن بادامتر GC كروماتوگرام -4شكل 

  
  كيب اسيدهاي چرب روغن پستهتر GCكروماتوگرام - 5شكل 
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   بررسي عدد پراكسيد-3-3
بر اساس ميلـي لاكـي والان اكـسيژن    ( دازه گيري عدد پراكسيد ان

، 0 زمـاني    ي  هبراي سه نمونه روغـن در بـاز       ) در كيلوگرم روغن  
 نـشان داده    ،6نتايج در شكل    .  ساعت انجام گرفت   72 و   48،  24

شـود، ارزيـابي پايـداري        مـي   همان طور كه ملاحظـه     .شده است 
ته داراي مقاومـت    دهد كه روغن پس     مي  نشان ها  اكسيداتيو روغن 
ي بوده و افزايش پراكـسيد در ايـن روغـن بـا             تر  اكسيداتيو بيش 

 ضمن اين كـه رونـد تغييـرات         ،گيرد  مي ي صورت تر  سرعت كم 
 از  ،ي بادام و گردو تقريباً مشابه بوده      ها  انديس پراكسيد در روغن   

با توجه به ميزان بـالاي پايـداري   . كنند  ميالگوي يكساني پيروي 
 ديگر مـي تـوان      ي  هين آزمون نسبت به دو نمون     روغن پسته در ا   

ي روغنـي را    هـا   ي چـرب در نمونـه     هـا   كيب اسيد تر  ميزان و نوع  
  . عامل اصلي اين روند دانست

ي مختلف نشان داد كـه      ها   انديس پراكسيد در زمان    ي  همقايس
 ،ي روغـن هـا  از نظر آماري در زمان شروع آزمـايش بـين نمونـه    

و  h24در زمـان  ).   P <05/0(اختلاف معني داري وجود ندارد 
h48    اخـتلاف معنـي داري مـشاهده نگرديـد         ، بين بادام و گردو   
 )05/0> P( .          در حالي كه ميزان انديس پراكسيد روغن پسته به 

پس  ) P >05/0.(  ديگر بود ي  ه از دو نمون   تر  طور معني داري كم   
ي بادام و گردو بطور     ها   انديس پرواكسيد روغن   ،h 72از گذشت 

 995/11 و   3/11تيب به حدود    تر  جهي افزايش يافت و به    قابل تو 
ميلي اكي والان اكسيژن در كيلوگرم روغن دهيـد، در حـالي كـه              

 ميلــي اكــي والان 15/4 حـدود  ،انـديس پراكــسيد روغـن پــسته  
ــوگرمي رســد ــان . اكــسيژن در كيل ــه در زم ــين هــر ســه نمون   ب

h72،50/0(د اختلاف معني داري مشاهده گردي< p( .   
  

  
  

 پسته و ، نمونه روغن گردو3روند پيشرفت پروكسيد در -6ل شك
  گراد سانتي ي ه درج65 در طي آون گذاري در دماي بادام

   بررسي آزمون رنسيمت-3-4
نتايجي كه از آزمون رنسيمت در ايـن پـژوهش بـه دسـت آمـد                

تواننـد بـه     مـي كيب اسيدهاي چـرب  تر  بيانگر اين مطلب بود كه    
همان طـور   .  حرارتي روغن اثر بگذارند   ميزان زيادي بر پايداري     

 روغن گردو به دليل اين كه حاوي مقـادير          ،شد  مي كه پيش بيني  
باشد نسبت به دو      مي زيادي از اسيدهاي چرب چند غير اشباعي      

ي در هر سه دماي     تر   روغن ديگر از مقاومت حرارتي كم      ي  هنمون
و  است و از لحاظ آماري با روغن پسته          رمورد آزمايش برخوردا  

 در حالي كه روغـن      . )p>05/0( اختلاف معني داري دارد      ،بادام
 120 ،110ين مقاومت حرارتي را در هر سه دمـاي          تر   بيش ،پسته

باشد و بعد از آن روغن بـادام          مي  دارا گراد  سانتي ي  ه درج 130و  
 بادام و پـسته از لحـاظ        ي  هبين نمون .  بعدي قرار دارد   ي  هدر مرتب 

معنــي داري   تفــاوت،ســانتيگراد ي هدرجــ120آمــاري در دمــاي
ولـي بـين ايـن دو       ) p <05/0(  مـشاهده نگرديـد    05/0درسطح  

 از طرفي در دماي     .تفاوت معني داري وجود دارد     روغن با گردو  
 اختلاف نموداري مـشاهد     ، بين هر سه نمونه روغن     130 و   110

  ). 7شكل ) (P > 05/0(گرديد 
  

  
 القاء ي هور د طول روغن بر حسبي ه مقاومت نمون-7شكل 

   پسته و بادام، نمونه روغن گردو3اكسيداتيو در 
  

 القـاء بـر   ي ه تغييـرات طـول دور    10 و   9 و   8ي  هـا   در شكل 
بـادام و پـسته بـه    . حسب افزايش دما در سه نمونه روغن گـردد   

  . نشان داده شده استy =ax+b صورت لگاريتم خطي
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  رونـد نزولـي طـول      ي  ه نشان دهنـد   ،    علامت منفي شيب خط   

 شيب معـادلات    ي  هاز مقايس . باشد  مي  القاء با افزايش دما    ي  هدور
 ي  هشود كه سرعت كاهش طـول دور        مي  مشخص ،خطي حاصل 

 روغن بادام   ز ا تر   بيش ،القاء بر حسب افزايش دما در روغن پسته       
 شـدت  ،شود كه با افزايش دمـا     مي  مشخص ، بر اين اساس   .است

 ـ     القاء در روغن گردو نسب     ي  هكاهش طول دور    ي  هت بـه دو نمون
 طول  ، است هر چند كه در هر سه دماي مورد بررسي          تر  ديگر كم 

ي پـسته و بـادام بـه طـور قابـل تـوجهي              ها   روغن ، القاء ي  هدور
نتـايج ايـن آزمـون بـا آرانـز و           . باشـد   مي  روغن گردو  ز ا تر  بيش

  ).5(همكاران مطابقت داشت 
  

  
  

يش دما در  القاء بر حسب افزاي ه تغييرات طول دور- 8شكل 
  روغن بادام

  
  

  
  

 القاء بر حسب افزايش دما در ي ه تغييرات طول دور-9شكل 
  پستهروغن 

 

  
  

 القا بر حسب افزايش دما در ي هتغييرات طول دور - 10شكل 
   گردوروغن

  
   نتيجه گيري -4

نتايج حاصل از آناليز اسيدهاي چرب سه نمونه روغن مـشخص           
يـزان اسـيدهاي چـرب اشـباع و         ين م تـر    حاوي بيش  ،نمود پسته 

. باشـد   مـي  ي چـرب  هـا   ين ميزان اين نوع اسيد    تر  گردو شامل كم  
ي چرب چند غير اشباعي در روغن گردو        ها   ميزان اسيد  ،ازطرفي

 ،به طور قابل توجهي بيش از دو روغن ديگر بود كه همـين امـر              
 برگشت طعم و كـاهش مقاومـت اكـسيداتيو در روغـن             ي  همسال

توانـد توجيـه     مـي كيبات فنـولي تر  ميزان بالايگردو را باتوجه به 
 روغـن بـادام از نظـر ميـزان اسـد چـرب پايـدار                ،همچنين. كند

توانـد    مي  ديگر بود كه اين مساله     ي  ه از دو نمون   تر  غني) اولئيك(
پايداري اكسيداتيو اين روغن را نسبت به روغن گردو بـا توجـه             

  .   توجيه كند،كيبات فنولي آنتر به پايين بودن
  
  منابع  -5
 و ها  اندازه گيري عدد پراكسيد در روغن     : ايرانملي   استاندارد   -1

 اسـتاندارد و    ي  هچاپ اول، موسـس   ). 4179(ي خوراكي   ها  چربي
  .تحقيقات صنعتي ايران

انــدازه گيــري رطوبــت و مــواد فــرار : ايــران ملــي اســتاندارد-2
ي خوراكي با استفاده از گرمخانـه و صـفحه          ها   و چربي  ها  روغن

  . اغد
 و  هـا   روش اندازه گيري پايداري روغن    : ايران ملي    استاندارد -3

 ، چـاپ اول   ،)3734(ي خوراكي در برابر اكـسيد شـدن         ها  چربي
  . استاندارد و تحقيقات صنعتي ايراني هموسس
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