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 چکیده

-به دست میپالم اولئین جزیی است مایع که بر اثر تفکیک جزء به جزء روغن پالم و در پی تبلور تحت دامنه دمای کنترل شده از روغن پالم 

پرر اولئرینک کره دارای نقکره کردور       �شود، اولئین استاندارد و اولئین دو بار تفکیک شده )موسوم به سوتولید می پالم اولئین با دو درجه .آید

برداری شرد.  مونهاز روغن پالم اولئین تصفیه شده وارداتی توسط کشتی به بندر شهید رجایی ن باشد.تری در مقایسه با اولئین استاندارد میپایین

های فیزیکوشیمیایی شامل ارزیابی وضعیت ظاهری روغن)ذرا ک، رنگ، اندیس پراکسید، ،زمان پایداری روغن، درصرد اسرید برر     آزمون

انجام شد. نتایج مقایسه روغنهای پرالم   AOCSآزاد ، رطوبت، صابون، فسفر،کلروفیل، فلزا  و ترکیب اسیدهای بر  اولئین پالم و با روش 

توان گفت داری بین روغنها وجود ندارد. با توجه به درصد اسید بر  اشباع و اسید بر  اساسی)ضروریک می دهدکه اختلاف معنیان مینش

درصد اسریدهای   44درصد اسیدهای بر  اشباع)عمدتا اسید پالمتیکک، 44که درصد اسیدهای بر  تشکیل دهنده روغن پالم اولئین شامل 

درصرد آن را   44درصداسیدهای غیر اشباع با بند پیوند دوگانره اسرت.که مجموعرا     11دوگانه)عمدتا اسید اولئیکک و  غیر اشباع با یک پیوند

توان گفت با توجه فقدان اسید بر  تررانس و پایرداری مناسرب و برا      دهد. با توجه به نتایج بدست آمده میاسید بر  ضروری تشکیل می

هرای   تواند یک روغن مناسب به عنوان جزء مایع برای مخلوط بربی مارگارین، روغرن لم اولئین میبودن میزان اسید بر  ضروری، روغن پا

 شود. های خاص، استفاده  دان، بربی برای سرخ کردن عمیق و بربی نباتی جامد صاف )شورتنینگک، روغن نباتی هیدروژنه

 

 ، اسید بر  آزادپالم اولئین، اندیس پراکسید، ،زمان پایداری روغن :واژه های کلیدی 
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 مقدمه -1

روغنی خوراکی است که از پالپ )قسمت گوشتیک  1روغن پالم

میوه درخت نخل روغنی استخراج شده و تولید گسترده این 

روغن در سه دهه اخیر مصرف آن را در صنایع بربی و روغن 

های میوه  از مغز هسته 2جالب توجه نموده است. روغن هسته پالم

خراج و از نظر ترکیب و خصوصیا  فیزیکی با روغن پالم است

در گذشته شکل  ای دارد. پالم متفاو  و مصارف و بازار جداگانه

اصلی روغن پالم به صور  خام بود ولی امروزه به شکل فرآوری 

شده یا نیمه فرآوری شده صادر، که به صور  پالم اولئین )جزء 

ایند جزء به جزء کردن فر مایعک و پالم استئارین )جزء جامدک است.

تواند به شکل خشک در حضور یک ماده شوینده یا حلال  می

های فیزیکی و شیمیایی خواص و ویژگیک. 12و 6انجام شود) 

روغن پالم در مالزی توسط مجامع علمی و طی بند مورد بررسی 

 MS 814و نتایج حاصل تحت استاندارد جامع به دقت تعیین شده

اولئین  ک.4و 32است) میلادی درج گشته 1444مالزی مورخ سال 

 پالم جزیی است مایع که بر اثر تفکیک جزء به جزء روغن پالم و 

 

های به دست آمده از آزمون اجزاء  بعضی از ویژگی -1جدول 

 (11و  9جدا شده روغن پالم اولئین استاندارد)

‌جزء‌اولئين‌ها‌ويژگي

درجه‌‌04دانسيته‌ظاهري‌در‌

‌ليتر(‌ميليسانتيگراد)گرم‌/‌
2998/4-2998/4‌

درجه‌‌94دانسيته‌ظاهري‌در‌

‌ليتر(‌سانتيگراد)گرم‌/‌ميلي
‌ـــــ

درجه‌‌04انديس‌رفركت‌در‌

‌سانتيگراد
0898/1-0829/1‌

درجه‌‌94انديس‌رفركت‌در‌

‌سانتيگراد
‌ـــــ

گرم‌پتاس‌در‌‌انديس‌صابوني‌)ميلي

‌گرم‌روغن(
848-190‌

‌0/4-‌04/1مواد‌غير‌قابل‌صابوني

‌8/19-‌9/80طه‌ذوبنق
81تعداد‌نمونه‌برابر‌‌‌

 

                                                 
1
�Palm oil 

2
�Palm kermel oil 

در پی تبلور تحت دامنه دمای کنترل شده از روغن پالم بره دسرت   

های مکرح در صرحنه  توان یکی از روغنآید. اولئین پالم رامیمی

های فیزیکری اولئرین پرالم تفراو      ویژگی تجار  جهانی دانست.

ولئرین در آ  و  آشکاری با مشخصا  روغن پالم دارد زیرا پالم ا

-هوای کشورهای گرمسیری به شکل تماماً مرایع و از دامنره ترری   

هرا  و به خوبی با سایرروغنبوده  گلیسریدی محدودتری برخوردار

ک. پالم اولئین به دو شکل تجاری درکشرور  14و 4شود)آمیخته می

شود. اولئین استاندارد و اولئین دو بار تفکیک شده مالزی تولید می

ترری در  پر اولئینک کره دارای نقکره کردور  پرایین    �سو)موسوم به 

های شناسایی ویژگیک.21و  34باشد)مقایسه با اولئین استاندارد می

هرای شناسرایی   اولئین پالم تصفیه شده تفاو  بنردانی برا ویژگری   

اولئررین پررالم خررام ندارنررد و وجرره تمررایز ایررن دو صرررفاً در میررزان  

-تصفیه بره کلری نرابود مری    کاروتنوئیدها است که در حین فرایند 

ر اولئرین   مقدار کلسترول کمی که در روغرن پرالم   ک.36و 14شوند)

خام و پالم ر اولئین تصفیه شده وجود دارد که در اثر تصفیه روغن 

 ک.14شود) کمتر می

درصد روغن پالم و محصو   آن مصرف غذایی  41در حدود 

 گک،های نباتی جامد صاف )شورتنین داشته و در تولید روغن

، بربی برای سرخ کردن 3دان مارگارین، روغن نباتی هیدروژنه

 پالم ر اولئین به عنوان شود. های خاص، استفاده می عمیق و بربی

ک. 11جزء مایع برای مخلوط بربی مارگارین مناسب است)

دان که در کشورهایی نظیر هند، پاکستان،  همچنین در تولید روغن

 24رسد) شود به مصرف می یعربستان، عراق و ایران تولید م

ک. پالم ر اولئین به طور گسترده برای سرخ کردن به کار 24و

رود و روغن طباخی معمول در بیشتر منازل است. در هنگام  می

جزء به جزء کردن روغن پالم توکوفرولها در جزء پالم ر اولئین 

شده و مقدار کل توکوفرولها در پالم ر اولئین تصفیه شده به  تغلیظ

رسد. عمر نگهداری  قسمت در میلیون می 411-611ود حد

 این روغن و تمایل کمتر نسبت به دود کردن و پلیمریزه طو نی

شدن، این روغن را در مقایسه با روغن سویا و ذر  روغن بهتری 

ک. بررسیهای انجام شده 27و  26برای سرخ کردن کرده است)

 هنگام سرخ نشان داده است که از نظر پایداری اکسیداتیو در

 

                                                 
1-Vanaspati or ghee 
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 ( 9و 11و 70برای روغن پالم اولئین فرآوری شده)  PORIMاستاندارد-1جدول 

‌مقدار‌مشخصات‌نوع‌روغن‌پالم

‌ـ‌پالم‌اولنين‌خام0

FFA*‌)برحسب‌پالميتيك(‌

‌رطوبت‌ومواد‌فرار

‌عدد‌يدي‌)ويجس(

 (88-0Aocs cc)‌(C)نقطه‌ذوب‌**

‌%4/8حداكثر‌

‌%88/4حداكثر‌

‌89حداقل‌

‌80حداكثر‌

‌ـ‌پالم‌اولنين‌خنثي‌شده8

FFA‌)برحسب‌پالميتيك(‌

‌رطوبت‌ومواد‌فرار

‌عدد‌يدي‌)ويجس(

 (C)نقطه‌ذوب‌

‌%88/4حداكثر‌

‌%1/4حداكثر‌

‌89حداثل‌

‌80حداكثر‌

‌رنگ‌شده‌ـ‌پالم‌اولنين‌خنثي‌و‌بي9

FFA‌)برحسب‌پالميتيك(‌

‌رطوبت‌ومواد‌فرار

‌عدد‌يدي‌)ويجس(

‌(C)نقطه‌ذوب‌

رنگ‌)سل‌
4
1

 ند(اينچ‌لاويبو‌5

‌%88/4حداكثر‌

‌%1/4حداكثر‌

‌89حداقل‌

‌80حداكثر‌

‌قرمز‌84حداكثر‌

‌NBDو‌‌RBDـ‌پالم‌اولنين‌7

FFA‌)برحسب‌پالميتيك(‌

‌رطوبت‌ومواد‌فرار

‌عدد‌يدي‌)ويجس(

‌(C)نقطه‌ذوب‌

رنگ‌)سل‌
4
1

 اينچ‌لاويبوند(‌5

‌%1/4حداكثر‌

‌%1/4حداكثر‌

‌89حداقل‌

‌80حداكثر

‌قرمز‌9يا‌‌0حداكثر‌

‌دوبار‌جزء‌به‌جزء‌شده‌ـ‌پالم‌اولنين2

FFA‌)برحسب‌پالميتيك(‌

‌ها‌رطوبت‌و‌ناخالصي

‌عدد‌يدي‌)ويجس(

‌(C)نقطه‌ذوب‌

رنگ‌)سل‌
4
1

 اينچ‌لاويبوند(‌5

‌%1/4حداكثر‌

‌%1/4حداكثر

‌94حداقل‌

‌19حداكثر

‌قرمز‌0حداكثر‌

‌(AOCS Cos3-25)نقطه‌ذوب:‌نقطه‌سرش‌يا‌نقطه‌نرم‌شدن‌‌**

‌شود.‌رنظر‌گرفته‌ميد‌889وزن‌مولكولي‌اسيد‌پالمتيك‌‌*

 

 

های نباتی هیدروژنره   کردن جزء پالم ر اولئین قابل مقایسه با روغن 

 مخصوصاً روغن سویا، آفتابگردان و تخم پنبه هیدروژنه است و 

 

این مزیرت را دارد کره بردون هیدروژناسریون بررای سررخ کرردن        

سریون غرذای کرود  برا     روغن خوبی است.  همچنرین در فرمو  

 (79و ppm()11ـ اولئین خام و تصفیه شده )  ترکیب استرولهای روغن پالم -7جدول 

‌سيتوسترول‌استيگمااسترول‌كامپسترول‌كلسترول‌روغن

‌109-04‌880-87‌81-9‌140-‌2ـ‌اولئين‌خام‌‌پالم

‌99-81‌180-09‌88-0‌00-‌0پالم‌ـ‌اولئين‌تصفيه‌و‌بيرنگ‌شده

‌92-18‌110-89‌80-‌8‌04بو‌شده‌ئين‌تصفيه،‌بيرنگ‌و‌بيـ‌اول‌پالم‌
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 2درصد اسرید پالمیتیرک در وضرعیت     11-14نقکه ذو  پایین و 

ملکول گلیسرول روغن مناسبی بوده و سبب هضم بهترر محصرول   

 ک.21و  4شود) می

 

 هامواد و روش -2
 آماده سازی نمونه ها -2-1

از روغن اولئین پالم تصفیه شده وارداتری توسرط کشرتی بره بنردر      

ر عبرا،، بعرد از عملیرا  تخلیره بره مخرازن       شهید رجرایی در بنرد  

برداری روغنهرا از مخرازن طبرق     ها تهیه گردید. نمونهروغن، نمونه

ISOروش
انجرام شرد. نمونره کلری از مخلروط        4141به شرماره   1

سمت فوقرانیک،  11/1های اولیه تهیه شد، یکی از با  ) کردن نمونه

از سکح  فاصله 4 /11دیگری از وسط )نمونه وسکیک و دیگری در

فوقانی )نمونة پائینیک، از هر سکح مخزن تحتانی، میرانی و فوقرانی   

میلی لیترک. سپس نمونه کلی با مخلوط 211 -311به میزان )حدوداً 

کردن یک قسمت از نمونه با یی و یک قسمت از نمونة پرائینی و  

 ک.16گردید)قسمت از نمونه وسکی تهیه 3

 

 های روغن اولئین پالم آزمون -2-2

 های فیزیکیآزمون-2-2-1

بره    AOCSارزیابی وضعیت ظراهری روغرن)ذرا ک طبرق روش    

مرورد   Hack مردل  و توسرط کردور  سرنج   3a-46 ) شرماره ) 

 ک.3بررسی قرارگرفت)

 آزمون ضریب شکست روغن پالم اولئین با استفاده از رفراکتومتر

Atago مدلRX5000  درجه طبق روش 41در دمایAOCS   به

 ک.3مورد بررسی قرارگرفت) Cc-7-25) شماره )

دوعددلوله موئین بکوریکره نمونره ترا    آزمون نقکه لغزش روغن با 

درجره   10-8دمرای آ    ودرلولره با آیرد   میلری مترر     10ارتفراع  

مررورد  Cc 1-25) برره شررماره )  AOCSطبررق روشسررانتیگراد 

 ک.2بررسی قرارگرفت)

هر ک برای c13 Cc-41شماره ) AOCSمیزان رنگ بر طبق روش 

-PFXگیری ورنرگ برا اسرتفاده از دسرتگاه  ویبانرد      نمونه اندازه

بررا روش اسررپکتروفتومتری و بررر حسررب  ویبانررد گررزارش    990

 ک.3شد)

 

 

                                                 
2-International organization for standardization 

 های شیمیاییآزمون-2-2-2

 به شماره )  AOCSعدد یدی روغن پالم اولئین با روش ویچ، 

(Cd 1-25 و گزارش  نرمال تیتر 0.1تیوسولفا  سدیم درحضور

 .ک2شد)

 به شماره )  AOCSعدد صابونی روغن پالم اولئین طبق روش

(Cd 3-25 ک1و گزارش شد)تیتر  نرمال 0.5 با اسید کلریدریک.  

جهت تعیین مواد غیرقابل صابونی با عملیا  استخراج در دکانتور 

انجام و به صور  6a-40) به شماره )  AOCSطبق روش

 .ک2درصدگزارش شد)

 

111 × 
 وزن قسمت استخراجی

 غیر قابل صابونی درصد مواد= 
 وزن نمونه

 

بررای   Cd) 1-43(شرماره   AOCSاندیس پراکسید بر طبق روش 

 ک.2گیری و گزارش شد)هر نمونه با روش تیتراسیون اندازه

ک برای  11Cd-41شماره ) AOCSاندیس آنیزیدین بر طبق روش 

مترر   هر نمونه روش جذ  نوری و با اسرتفاده از سرل یرک سرانتی    

-UV نرانومتر توسرط اسرپکتروفتومتر     341کعبی در طرول مروج   م

Visible 3411مدلVarian-  ک.2گیری و محاسبه شد)اندازه 

 AOCSبر طبرق روش    زمان پایداری روغن با روش اکسیژن فعال

ک برای هر نمونه جهت تعیین مرد  زمران  زم   Cd 12-47شماره )

وا ن بررر اکرری میلرری 111برررای رسرریدن پراکسررید روغررن برره عرردد 

ک. درصرد اسرید برر  آزاد روغرن برر طبرق       2کیلوگرم انجام شد)

ک جهت تعیین میرزان اسریدهای   a4 Ca-41شماره ) AOCSروش 

اولئین پالم و متناسب با اسید بر  پالمتیک معین آلی آزاد روغن

هرا توسرط روش    ک. مقردار رطوبرت در روغرن   3گیرری شرد)  اندازه

توسررط دسررتگاه  NMRاسپکتروسررکپی رزونررانس مغناطیسرری یررا  

Bruker ک. مقدار صابون برطبق روش انجمرن  11گیری شد)اندازه

2های روغن انگلستان) شیمیست
ABS   ک جهت تعین مقردار صرابون

-سدیم و ترکیبا  دیگری که برا اسرید کلریردریک واکرنش مری     

دادند در حضور اسید کلریدریک و محلول شناساگر برموفنل آبی 

 AOCSفر روغرن برر طبرق روش    ک. میزان فس11گیری شد )اندازه

ک. میرزان  2گیرری شرد. )  ک برای هر نمونه انردازه 12Ca-44شماره )

ک d13 Cc-44شررماره ) AOCSکلروفیررل روغررن بررر طبررق روش  

-UVبرای هر نمونه و به طریق اسپکتروفتومتری و توسط دستگاه 

                                                 
1-Analysis british standard 
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Visible  3411مدلVarian-  ک. جهت اندازه2گیری شد)اندازه-

ک 14Ca-74شرماره )  AOCSر  از روش گیری آهن و مس و س

برای هر نمونه استفاده شد که در این روش، ابتدا نمونه مورد نظرر  

خاکستر گردید پس از آن اسید به آنها اضرافه شرد وپرس از تهیره     

های مس وآهن غلظت این فلزا  توسط دستگاه جرذ   استاندارد

شرعله و   1همرراه برا اتمیرزر    Spec 20- plus Varianاتمی مردل  

و هالوکاترد  مرپ بنرد     3بره   4/1وخت اسرتیلن هروا برا فلروی     س

 ک.2عنصره تعیین گردید )

 

 اندازه گیری ترکیب اسیدهای چرب اولئین پالم -2-2-3

آماده سازی متیل استر اسیدهای چرب اولئین -2-2-3-1

  پالم

 ISOآماده سازی متیل استر اسیدهای بر  اولئین پالم طبق روش

گرم از روغن خشک و شفاف  4شد.مقدار انجام  4414به شماره  

میلی لیتر  4/1میلی لیتر متانل و  41داخل بالن سرسمباده توزین و

دقیقه  3محلول هیدروکسید پتاسیم متانولی را به آن افزوده ومد  

هوای داخل بالن توسط گاز از  خارج و تا نقکه جوش حرار  

یفیه تا محلول کاملا شفاف گردید.مد  ضمن  زم برای استر

دقیقه در نظر گرفته شد.پس از پایان واکنش بالن زیر  11شدن 

آ  سرد خنک شد. محتویا  آن به قیف جداکننده منتقل شد. 

میلی لیتر هپتان شستشو و به قیف جداکننده اضافه  21بالن با 

لیترآ  مقکر اضافه کرده و پس از همزدن اجازه میلی 41گردید.

دد. محتویا  قیف جدا کننده را داده شدکه  دوفاز از هم جدا گر

لیتر آ  شستشو داده شد.فاز محتوی حلال از میلی 21مجددا با 

سولفا  سدیم خشک فیلتر شد.متیل استر تهیه شده آماده تزریق 

  ک.16باشد)به دستگاه گاز کروماتوگرافی می

 

اندازه گیری ترکیب اسیدهای چرب اولئین  -2-2-3-2

 ماتوگرافی گازیپالم با استفاده از روش کرو

اندازه گیری ترکیب اسیدهای بر  اولئین پالم با استفاده از 

به شماره  ISO روش کروماتوگرافی گازی با استفاده از روش 

میکرولیتر از متبل استر تهیه شده به دستگاه  1.4انجام شد. 4411

کننده  تزریق بخش با دمای plus Varian گاز کروماتوگرافی

د تزریق و سپس توسط گاز حامل هلیوم درجه سانتی گرا 211

درجه  111دقیقه/11 متری نوع پلار با برنامه دمایی 121درستون 

                                                 
1-Atomizer 

، گراددرجه سانتی 211درجه سانتی گراد/ 11دقیقه/، سانتی گراد

 .درجه سانتی گراد 211دقیقه/ 41

با نسبت جداسازسازی  FIDجدا سازی و توسط آشکار ساز 

بار و دمایی  41بار و هوا با فشار  41و گاز اکسیژن با فشار  111/1

درجه سانتی گراد در آشکار ساز ترکیب اسیدهای بر   241

 ک.17مشخص شد )

کلیه مواد شیمیایی استفاده شده برای آزمایشا  این تحقیق 

 بودند. 2ساخت شرکت آلمانی مر 

 

 روش آماری -2-3

از طرح کاملا تصادفی در قالب فاکتوریل برای انجام تیمارها 

دار بین استفاده شده و برای تشخیص وجود اختلاف معنی

درصد  44ها از آزمون دانکن در سکح اطمینان بیش از میانگین

مقایسه بین نتایج  استفاده شد. همچنین جهت انجام آنالیز آماری و

 SPSSنرم افزار  ک وAnovaاز آزمونهای تجزیه واریانس )

 استفاده شد

 

 نتایج و بحث  -3

سرت آمرده از آزمایشرا  روغرن پرالم اولئرین و آنرالیز        نتایج بره د 

های آمراری و   آماری در این بخش آورده شده است. کلیه بررسی

انجرام شرد.    14/1pهرا در سرکح    دار بودن یا نبرودن داده  معنی

نماید ترا خصوصریا     اطلاعا  ارائه شده در این بخش کمک می

 قرار گیرد. این روغن مورد بررسی و تحلیل

بیشترین مقردار نقکره   نتایج جدول شماره بهار نشان می دهد که  

در اولویرت هرای    Aو Bبروده و نمونره    Cلغزش مربوط به نمونره  

بعدی قرار داشتند. اولئین پرالم کره از نقکره ذو  پرایین ترری )در      

بررا تر  کیفیررت بشررایی  از مقایسرره بررا روغررن پررالمک برخرروردار   

کیفیت بهتر و ظاهربهتری اورده سرخ کرده به فر ردار بوده ووبرخ

تروان برا   را مری از مرواد غرذایی    بیشتری حجم  بخشد.  همچنینمی

از مزایرای اولئرین پرالم نسربت بره      سرعت بیشتری سرخ  کرد، کره  

و  Bک.کمتررین مقردار پایرداری را نمونره     7های جامد است)بربی

به خود اختصاص دادند برخرورداری از   Cبیشترین مقدار را نمونه 

پایداری با  در برابر اکسایش)پایین برودن درصرد اسریدهای غیرر     

درصد،فقدان اسیدهای  11اشباع با دوپیوند دوگانه حداکثر معادل 

                                                 
1-Merck 
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اولئین از  غیر اشباع با سه پیوند دوگانه باعث شده است روغن پالم

ی ای بررره عنررروان یکررری از اجرررزای اساسررر    شایسرررتگی ارزنرررده 

باشد. روغن سازی برخورداربوده و مزیت زیر را دارا می مارگارین

شرود.   پریم متبلور مری  –پالم اولئین به شکل بلورهای با ساختار بتا 

هایی که از این ویژگی ارزشمند برخوردارند محردود   تعداد بربی

های جانبی برگرفته  ترین آنان را روغن پالم و فراورده بوده و عمده

د روغن پالم هیدروژنره و اسرتئارینک، روغرن پنبره دانره      از آن )مانن

روغرن پرالم    ک.23و 31دهرد)  هیدروژنه و بربری گراو تشرکیل مری    

اولئین در صنعت به عنوان بربی برای سرخ کردن عمیرق مصررف   

زیادی دارد زیرا بوی بد در فضا ایجاد نشرده، پایرداری خروبی در    

صرمغی تشرکیل    مقابل اکسیداسیون داشته، پلیمریزه نشرده و مرواد  

 ک.11و 14دهد) نمی

بروده و نمونره    Bمربوط به نمونه  بیشترین مقدار ضریب شکست  

C وA       در اولویت های بعردی قررار داشرتند. برخرورداری از قروام

گیرری از فراینرد    تروان برا بهرره    نیمه جامد در حالت طبیعی که مری 

استریفیکاسیون بین ملکولی تصادفی، قوام آن را در حرد مکلرو    

طبیعی، نیرازی   ظیم نمود. شایان ذکر است که به دلیل همین قوامتن

دهی نبوده و بنرابراین هیچگونره    به اجرای فرایند پرهزینه هیدروژن

 ک.24اسید بر  ترانس تشکیل نخواهد شد)

، Aبین نمونره  همانکور که در جدول شماره پنج اشاره شده  است 

B وC   16:1در مقرردار اسررید برررC وجررود  داریتفرراو  معنرری

کربنه در روغرن پرالم    16. با  بودن میزان اسیدهای بر  اشتند

کربنه )که در اکثریرت   11اولئین، از درصد با ی اسیدهای بر  

هرای روغنری امرری طبیعری محسرو        های برگرفتره از دانره   روغن

  ک.31شودک به نحو بشمگیری کاسته شده است) می

تروان بره   ها را مری  در بین نمونهC 11:1بیشترین مقدار اسید بر  

نظر به اینکه روغن پرالم   نسبت داد.B و Cو سپس نمونه  Aنمونه 

هررای مسرراوی اسرریدهای بررر  اشررباع و غیراشررباع   اول از نسرربت

تشکیل شده و به میزان کافی اسید بر  اساسی )ضروریک را نیرز  

در بردارد به سهولت در دستگاه گوارش هضم شده و جذ  بردن  

هرای زیترون و    ت عملکرردی هماننرد روغرن   شود. و از ایرن بابر   می

نتایج گاز کروماتوگرافی روغن پالم اولئین نشان  ک.13کانو  دارد)

باشرد.  درصد مری  11حدود  C 11:2دهد که میزان اسید بر  می

 Bبیشترین میزان اسید بر  غیر اشباع مضاعف مربوط بره نمونره   

که حاوی ها )آن دسته  دهی روغن در فرایند صنعتی هیدروژن .بود

درصد با یی از اسیدهای بر  غیراشرباع برا بنرد پیونرد دوگانره      

گیرری از   آیند. با بهرره  باشندک، اسیدهای بر  ترانس پدید می می

هرای نبراتی    روغن پالم اولئین در زمینره تولیرد مارگرارین و روغرن    

توان میزان تشکیل اسیدهای بر  ترانس و نیز خکررا    جامد می

رای سلامتی مصرف کننردگان را بره حرداقل    بالقوه این ترکیبا  ب

به علت فقدان اسید لینولنیک در این  .ک24و  22ممکن کاهش داد)

گیرد. نترایج مقایسره روغنهرای    روغن،  برگشت طعم صور  نمی

داری بین روغنها وجرود   دهدکه اختلاف معنیپالم اولئین نشان می

نرردارد. بررا توجرره برره درصررد اسررید بررر  اشررباع و اسررید بررر     

ترروان گفررت کرره درصررد اسرریدهای بررر   ساسی)ضررروریک مرریا

درصد اسیدهای برر    44تشکیل دهنده روغن پالم اولئین شامل 

درصد اسیدهای غیر اشباع با یک  44اشباع)عمدتا اسید پالمتیکک،

درصداسیدهای غیر اشباع  11پیوند دوگانه)عمدتا اسید اولئیکک و 

آن را اسرید   درصرد  44با بنرد پیونرد دوگانره اسرت.که مجموعرا      

 دهد. بر  ضروری تشکیل می

ها )خاصه آن دسته که  دهی روغن در فرایند صنعتی هیدروژن

حاوی درصد با یی از اسیدهای بر  غیراشباع با بند پیوند 

آیند. با  باشندک، اسیدهای بر  ترانس پدید می دوگانه می

گیری از روغن پالم اولئین در زمینه تولید مارگارین و  بهره

توان میزان تشکیل اسیدهای بر   های نباتی جامد می نروغ

ترانس و نیز خکرا  بالقوه این ترکیبا  برای سلامتی مصرف 

کنندگان را به حداقل ممکن کاهش داد و در عین حال از فرایند 

دهی نیز اجتنا  نمود که این امر به نوبه خود بر  پرهزینه هیدروژن

 ک. 1و  34گذارد) ر میبهای تمام شده روغن و مارگارین تأثی

 

 گیری کلی نتیجه -4

تروان گفرت برا توجره پایرداری      با توجه به نتایج بدست آمرده مری  

مناسب و با  بودن میزان اسید بر  ضروری، روغن پرالم اولئرین   

توانرد یرک   وهمچنین فقدان اسرید برر  تررانس،این روغرن مری     

 روغن مناسب به عنوان جزء مایع برای مخلوط بربری مارگرارین،  

هررای نبرراتی جامررد صرراف )شررورتنینگک، روغررن نبرراتی      روغررن

های خراص،   دان، بربی برای سرخ کردن عمیق و بربی هیدروژنه

شود.با توجه به اینکه روغن پالم اولئین به صور  خرالص   استفاده 

برای مصارف خانوار کاربرد ندارد لذاروغن پالم اولئین بره عنروان   

 گیرد.ورد استفاده قرار میسازی م یکی از اجزای اساسی مارگارین
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-1جدول خصوصیات فیزیکی و شیمیایی روغن پالم اولئین وارداتی  

‌نتيجه‌آزمون‌ويژگي‌رديف
روش‌مرجع‌‌حد‌استاندارد

AOCS‌ ‌‌A B C‌
1/4حداكثر‌صفر‌صفر‌صفر‌رطوبت‌ومواد‌فرار)درصد(‌1  NMR‌
‌0827/1درجه‌سلسيوس(‌04ضريب‌شكست‌)در‌‌8  0894/1  0822/1  0898/1‌–‌0829/1  (Cc-7-25) 
80حداكثر‌‌‌17‌12‌19نقطه‌لغزش)‌درجه‌سلسيوس(‌0  (Cc-1-25) 
‌299/4درجه‌84درجه‌نسبت‌به‌آب‌‌04چگالي‌نسبي‌در‌‌0  941/4  299/4  948/4‌–‌299/4  (Cc-10a-25) 

8‌
در‌پتروليوم‌سبك)درصد‌هاي‌نامحلولناخالصي

‌وزني‌وزني(
48/4حداكثر‌صفر‌صفر‌41/4  (Ca-3a-46) 

1/4حداكثر‌11/4 ‌18/4‌10/4اسيديته‌)بر‌حسب‌اسيدپالمتيك(%وزني‌9  (Ca-5a-40) 

8حداكثر‌90/8 ‌19/0‌29/8عدد‌پراكسيد)ميلي‌اكي‌والان‌دركيلوگرم(‌7  (Cd-8-53) 

 (Cd-18-90) -----------‌‌9/8‌1/8‌8/0آنيزيدين‌2
قرمز‌‌0رنگ)‌لاويباند(‌9  8/0  8/8 قرمز9/0   (Cc-13c-50) 

‌17/844ابوني)ميليگرم‌پتاس‌در‌يك‌گرم‌روغن(عدد‌ص‌14  192 197‌848‌-‌190  (Cd-3-25) 
‌92/4مواد‌غير‌قابل‌صابوني‌11  22/4  98/4 0/1حداكثر‌   (6a-40) 
89حداقل‌‌‌89‌94‌87عدد‌يدي‌18  (Cd-1-25) 
 (Cd-12-57)‌-----------‌‌11‌9‌10پايداري‌روغن)ساعت(‌10
ي‌گرم‌در‌كيلوگرمميل‌08/4‌8/4 8/4‌8/1(ppmآهن‌)‌10  (Ca-15-75) 

18‌)ppm(ميلي‌گرم‌در‌كيلوگرم48/4‌1/4 1/4‌487/4 مس  (Ca-15-75) 

19‌)ppm(ميلي‌گرم‌در‌كيلوگرم‌1/4صفر‌صفر‌صفر سرب  (Ca-15-75) 

17‌(ppm)1/4حداكثر‌صفر‌صفر‌صفر آرسنيك  (Ca-15-75) 
12‌(ppm) فسفر‌‌ ميلي‌گرم‌در‌كيلوگرم‌48/4صفر‌صفر‌صفر   (Ca-12-55) 

19‌(ppm) صابون‌ ‌‌ABS-----------‌‌1‌0صفر 
84‌(ppb) كلروفيل‌‌  011‌09‌892‌-----------‌(Cc-13d-55) 

 طبق‌استاندارد قابل‌قبول‌قابل‌قبول قابل‌قبول‌بسته‌بندي‌81
استانداردملي‌

0099شماره  

 

 
 نتايج‌آزمون‌كروموتوگرافي‌گازي‌پالم‌اولئين‌وارداتي‌-8جدول‌

‌روش‌مرجع
‌ستانداردحد‌ا ‌نتيجه‌آزمون

‌ويژگي ‌رديف

 
 Aنمونه Bنمونه Cنمونه‌

 

ISO 5509: 1978‌
 

8/4-1/4  8/4‌ 87/4 0/4 C12:0 1 

0/1-9/4  1‌ 1‌ 1‌ C14:0 8 

9/08-8/02  21/09‌ 98/09 9/09‌ C16:0 0 

0/4-1/4  8/4  18/4  0/4‌ C16:1 0 

2/0-7/0  0/0‌ 8/0 0/0‌ C18:0 8 

9/00-2/09  84/08‌ 01/08 1/00‌ C18:1 9 

0/10-0/14  2/14‌ 11 9/14‌ C18:2 7 

9/4-1/4  0/4‌ 00/4 0/4‌ C18:3 2 

9/4-8/4  8/4‌ 81/4 4‌ C20:0 9 
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