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 هاي روغن استخراج شده از دانه شاه دانه  ارزيابي ويژگي
 

  b، سيد ابراهيم حسينيb*، مريم قراچورلو  aافسانه شاهوردي 

 

 a   دانشجوي كارشناس ارشد مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 
  b  استاديار دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 

 
 
 

  1389/3/22: تاريخ پذيرش مقاله                                                                                        1389/ 2/29: تاريخ دريافت مقاله
 

 چكيده
هايي است كه برخلاف شهرت جهاني و قدمت كشت طولاني آن در ايران، بـه عنوان يــــك مـنـبـع           شاه دانه از جمله دانه : مقدمه 

هاي غذايي و داروئي همـواره مـورد تـوجـه          خوراكي و صنعتي در كشورمان مورد توجه نبوده است در حالي كه روغن آن به علت ارزش
هاي خوراكي، روغـن شـاه      يابي به منابع جديد روغن محققين قرار گرفته است؛ لذا در اين تحقيق سعي بر اين است كه در راستاي دست

  .دانه و خصوصيات شيميايي آن مورد بررسي قرار گيرد
در اين تحقيق پس از تعيين درصد رطوبت شاه دانه، روغن آن توسط حلال استخراج گرديد و خصـوصـيـات روغـن        : ها مواد و روش

استخراج شده شامل تركيب اسيدهاي چرب، انديس يدي، انديس صابوني، انديس پراكسيد، درصد اسيدهاي چرب آزاد، زمان پـايـداري     
 . روغن و تركيبات غير صابوني شونده آن مورد بررسي قرار گرفت

درصد لينولئـيـك اسـيـــد،               54درصد وزني روغن با محتواي  34دست آمده شاه دانه به طور متوسط داراي  بر اساس نتايج به:  ها يافته
اسـت كـه        1به    3نسبت اسيد لينولئيك به اسيد لينولنيـك برابر . باشد درصد گامالينولنيك اسيد مي 1درصد آلفالينولنيك اسيد و  18/4

 2/9برابر بـا     C °  110زمان مقاومت به اكسيد شدن روغن شاه دانه در دماي .  باشد اي براي سلامت بدن مي نسبت مناسبي از نظر تغذيه
باشد، پايداري نسبتاً مناسبي در  كه روغن شاه دانه، حاوي ميزان بالايي از اسيدهاي چرب غير اشباع مي باشد كه با توجه به اين ساعت مي

همچنـيـن   .  باشد كه توكوفرول عمده آن گاما توكوفرول است توكوفرول مي mg/kg  570روغن شاه دانه حاوي .  برابر اكسيداسيون دارد
 . باشد باشد كه استرول عمده آن بتاسيتواسترول مي استرول مي mg/kg 3294روغن شاه دانه حاوي 

درصد كل اسيدهـاي چـرب      90روغن شاه دانه كه مجموع اسيدهاي چرب تك غير اشباع و چند غير اشباع آن در حدود  : گيري نتيجه
 . هاي گياهي از نظر محتواي اسيدهاي چرب ضروري به حساب آورد توان به عنوان يكي از برترين روغن باشد را مي مي

 
  روغن شاه دانه، زمان پايداري، اسيدهاي چرب، تركيبات غير صابوني شونده : هاي كليدي واژه

    email: m_gharachorlo@srbiau.ac.ir                                      نويسنده مسئول مكاتبات                 *
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 مقدمه       
ميوه شاه دانه كپسولي است ناشكوفا كـه داراي                                                   

باشد و رنگ خـاكسـتـري يـا                                             اي مي       پوسته شكننده            
دانه شـاه دانـه                           اين كپسول حاوي يك                 .     اي دارد         قهوه    
اي بوده و رنـگ                            رنگ دانه خاكستري يا قهوه                        .     است   

سبز آن دليل بـر عدم رسيدن كـافـي دانـه اسـت                                                                             
 )Muenzing & Zwingelberg, 1999  .( 

  25-35دانه شاه دانه به طور مـتـوسـط داراي                                                    
  20-30درصد پروتئيـــن،                          20-25درصد روغــن،              

درصد فيبر نامحلـول                        10-15درصد كربوهيــدرات و                     
اسـت كــــه                             1پروتئين عمده آن ادستين                      .     باشد      مي  

مشابه آلبوميـن تخم مرغ با قابليـت هضـم آسـان                                                            
دانه شاه دانه داراي هشت اسيد آمينه ضـروري                                             .     است   
 ).  Wang et al., 2008 ; Small,1979( باشد        مي  
علاوه بر پروتئين و چربي، شاه دانـه مـحـتـوي                                                         

هـاي قـابـل هضـم و                                              مقدار كمي از كربوهيدرات                       
و         E، ويتـامـيـن                        C، ويتامين           Bهاي گروه            ويتامين       

 .) Hendriks et al., 1975( است       Dويتامين         
دانه شاه دانه كامل داراي مقدار زيادي فيبرهـاي                                                  

محلول و نامحلول در آب است كه مقدار فيـبـرهـاي                                                     
پوستـه شـاه دانـه داراي                                           .     باشند       نامحلول غالب مي               

قسمت عمده اين فيبرها است كـه طـي فـرآيـنـد                                                              
گيري        شاه دانه پوست             .     شود     سازي از دانه جدا مي                     آماده     

فيـبـرهـاي                  )     gr100   /gr 6(   شده محتوي مقدار كمي                     
 .   خوراكي است          

از انواع فيبرهاي محلول در آب به عنوان مـثـال                                                   
توان نام برد كه موادي ويسكوز بـوده                                        ها را مي          پكتين     

و علاوه بر كاهش جذب گلوكز در خـون، سـبـب                                                           
فيبرهـاي            .     شوند      كاهش سطح كلسترول خون نيز مي                           

نامحلول مانند ليگنين و سلولز اثري در جذب گلوكـز                                                   
ــد                                                                                                                                     ــدارن ــون ن ــرول خ ــت ــس ــل ــح ك ــط   و س

 )Sacilik et al., 2003  .( 
ليپيدهاي موجود در دانه شاه دانه شـامـل مـوم،                                                         
گليسريد، دي گليسريـد، مـونـو گـلـيـسـريـد،                                                                      تري   

باشـنـد و                     فسفوليپيد، اسيدهاي چرب آزاد و غيره مي                                     
درصد بيشتريـن                   74/21    –    85/35گليسريدها با                تري   

روغن شاه دانه تصفـيـه نشـده                                       .     مقدار را دارا هستند                   
كلروفيل عامل ايـجـاد                              (   داراي رنگ زرد تا سبز تيره                           

و طعم آجيلي و گـاهـي                                  )     باشد      رنگ سبز روغن مي               
روغـــــــن شاه دانـه بـا                                       .     باشــــد          كمي تلخ مي          

mg / 100gr 13/6–    10/9                              منبع خوبي از ويتامـيـن
E             ميزان ويتامين                   .     رود     به شمار ميE                          مـوجـود در

روغن شاه دانه مشابه روغن بادام زمـيـنـي، روغـن                                                            
بـاشـد                                                          زيــــتون و روغـن ســـــــــويـا مـي                                                                

 )Oomah et al., 2002  .( 
در روغن شاه دانه دو اسيد چرب ضروري يعـنـي                                                

درصــد و آلـفـا                               50    -70لينولئيك اسيد به ميـزان                         
درصد وجـود دارنـد كـه                                       15    -    25لينولنيـك اسيد                

نسبت لينولئيك اسيد به آلفا لينولنيك اسيد تقـريـبـاا                                                   ً       
باشد كه اين نسبت بهترين نسبـت                                   مي    1به      3برابر با          

  باشـد                                     اي براي ســــلامت بــــدن مي                             از نظر تغذيه            
 )Koga, 1997  .( 

در كاهش فشارخون، كاهش                          ω3تأثير اسيد چرب               
سطح كلسترول خون، كمـك بـه نـرمـال كـردن                                                               
متابوليســم بدن، كاهــش انسوليـن وابسـتـه بـه                                                               

ديابت، خواص ضد التهابي و بـهـبـود بـيـمـاري                                                                                             
آرتولـيـت گـزارش شـــــــــده اســـــــــت                                                                             

 )Hansen, 1994; Horribin, 1992  .( 
ميزان تركيبات غير صابوني روغـن شـاه دانـه                                                                      

متيـل             -4ها،       درصد است كه شامل استرول                         0/3    –1
هـا و                   هـا، تـوكـوفـرول                              ترپن الكل           ها، تري         استرول      

روغـن شـاه دانـه داراي                                                        .     باشـد         ها مي       هيدروكربن         
mg/kg3300-    3000              هـاي گـيـاهـي                                 از استـرول

اي در كاهش كلستـرول                         باشد كه نقش ثابت شده                      مي  
 عروقي دارند             -هاي قلبي          خون و كاهش خطر بيماري                     

 )Oomah et al., 2002  .( 
روغن شاه دانه از جمله محصولات تجاري بيـش                                            
كشور جهان از جمله كانادا، ژاپن و اتـحـاديـه                                                         30از    

روغن شاه دانه به علت ارزش غـذايـي                                       .     باشد      اروپا مي        
.   رود     بالايي كه دارد در محصولات غذايي نيز بكار مي                                         

از روغن شاه دانه بـه عـنـوان روغـن سـالاد، در                                                                        
شـود                                  فرمولاسيون مارگارين و كره اسـتـفـاده مـي                                                   

 )Horribin, 1992      .(                                           از آرد تهيه شده از شـاه دانـه
هاي رژيمي و بيسكويت نيز استفـاده                                      براي پختن نان             

شود و همچنين از شـاه دانـه بـراي تـهـيـه                                                                                                            مي  
شــود                                                         پـودر پـروتــئــيـنــي نــيــز اســتـفــاده مـي                                                                         

 )Otmur & Peterphyn , 2000  .( 
 Molleken   و Theimer         روغـن           1997در سال

دقيـقـه               30براي مدت            C 220°شاه دانه را در دماي                     
حرارت دادند و سپس فسـاد و ايـزومـري شـدن                                                                  

1- Edistin  

 افسانه شاهوردي و همكاران
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اسيدهاي چرب روغن را آناليز نـمـودنـد و مـقـدار                                                                  
اسيدهاي چرب ترانس روغن شاه دانـه را در ايـن                                                             

درصد گزارش كردند و اظهار داشـتـنـد                                            0/85شرايط       
كه در شرايط حرارتي طبيعي پخت ايزومري شدن و                                                
تشكيل اسيدهاي چرب ترانس در روغن طبيعي شـاه                                              

هـاي              در صورتي كـه روغـن                          .     گيرد      دانه صورت نمي             
هاي سرخ كردني                 گياهي هيدروژنه، مارگارين و روغن                               

نسبت به روغن شاه دانه حرارت ديده ميزان بالاتري                                               
از طرف ديگـر روغـن                            .     اسيدهاي چرب ترانس دارند                       

شاه دانه به علت داشتن آنتي اكسـيـدان طـبـيـعـي                                                                
توكوفرول به خصوص گاماتوكوفرول به ميزان كافي،                                              

بـاشـد                                                                  داراي اثر آنـتـي اكسـيـدانـي قـوي مـي                                                               
 )Molleken & theimer, 1997 (     . 

اثرات فيزيولوژيكي اسيدهاي چرب تـرانـس بـر                                                      
روي بدن انسان براي مدت زمان طولاني است كـه                                                 
توجه دانشمندان را به خود جلب كرده اسـت بـراي                                                          
مثال مصرف اسيدهاي چرب ترانس بـا بـيـمـاري                                                           

جايي كـه در شـرايـط                                     سرطان ارتباط دارند و از آن                          
حرارتي معمول پخت اسيدهاي چـرب تـرانـس در                                                        

شوند يكي از مـزايـاي                                    روغن شاه دانه تشكيل نمي                       
رود                                     استفاده از روغن شـاه دانـه بـه شـمـار مـي                                                                     

 )Lichtenstein, 1993   . ( 
 Nissen                  بيان كـردنـد                          2009    و همكاران در سال

كه روغن شاه دانه خاصيت ضد ميـكـروبـي دارد و                                                           
وجود آن در مواد غذايي مانع فاسد شـدن و رشـد                                                             

گردد و اين خاصيت به عـلـت                                     ها مي       ميكروارگانيسم             
مـوجـود در                          2و كاريوفيلـن                1وجود تركيبات ميرسن                  

كاريوفيلن و مـيـرسـن از                                       .     باشد      روغن شاه دانه مي                
باشند كه اين                هاي موجود در روغن شاه دانه مي                               ترپن    

تركيبات عامل ايجاد بو در شـاه دانـه هسـتـنـد،                                                                         
كاريوفيلن داراي خواص ضد التهابي و ميرسن داراي                                               

 ) .   Kohlmeier, 1997( خواص آنتي اكسيداني است                        
هدف از اين تحقيق استخراج روغن شاه دانه بـه                                               

اي و ارزشـيـابـي                              عنوان منبع روغني ارزشمند تغذيه                              
 .   باشد      هاي آن مي           ويژگي     

 
 ها      مواد و روش          

 سازي نمونه            تهيه و آماده              -
دانه شاه دانه به صورت كاملالا تصادفي از مـراكـز                             ً                      

سازي آن شامل تميـز                        عرضه داخلي تهيه شد و آماده                          

كردن، جداسازي پوسته، الك كردن و سپس آسيـاب                                              
 .   ها انجام شد             كردن دانه         

بر اسـاس روش                        گيري رطوبت دانه                 پس از اندازه             
روغـن         ،       2b    Ba    -82با شـمـاره                      AOCSاستاندارد           

نمونه با حلال هگزان توسط دستگاه سوكسـلـه بـر                                                       
بـه         BC 3 – 49با شماره             AOCSاساس استاندارد                

 . ساعت استخراج گرديد                    4مدت     
 
 هاي شيميايي             آزمون       -

تعيين تركيب اسيد چرب مـطـابـق اسـتـانـدارد                                                             
AOCS            با شمارهCe Le - 91                          با استفاده از روش

سـازي               تجزيه كروماتوگرافي گازي و پس از آمـاده                                            
نمونه به صورت مشتق متيل استر بر اساس استاندارد                                                

AOAC             دسـتـگـاه                 .     انجام شـد              969/33با شماره
مـدل               Agilentمورد استفاده گاز كـرومـاتـوگـراف                                        

Acme 6100                                                           مجهز به آشـــــــكـار كـنـنـده
كه تحت شرايطي چون درجه حرارت                                 3FIDاي    شعله    

گراد، درجـه حـرارت                                    درجه سانتي            240محل تزريق           
درجـه               198تـا                 160ريزي شده ستـون از                               برنامه      
گراد افزايـش                  درجه سانتي            2در هر دقيقه             (   گراد        سانتي     

درجـه               280درجه حـرارت آشـكـاركـنـنـده                                                     ، )   دما   
  14)     نيتـروژن          (       4سرعت جريان گاز حامل                       گراد،       سانتي     

و مقـدار تـزريـق                              PSI    10ميلي ليتر بر دقيقه، فشار                          
ميكروليتر مورد اسـتـفـاده قـرار گـرفـت                                                                                            1نمونه       

 )Fireston, 1997   . ( 
بـا             AOCSانديس يدي بر اساس اسـتـانـدارد                                           

مستقيماا از روي تركيب اسيـد         ً                        Cd 1C – 85شماره       
 . چرب روغن مورد محاسبه قرار گرفت                              

تعيين زمان پايداري روغن در برابر اكسيداسيـون                                                 
و     Cd 12-57به شماره            AOCSبر اساس استاندارد                   

تـوسـط دسـتـگـاه رنسـيـمـت                                                          C110°در دماي         
Metrohm        انجام گرفت             743مدل . 

 Da 14-48درصد اسيد چرب آزاد طبق استاندارد                                    

AOCS                                           از طريق تيتراسيون روغن محلول در دي
اتيل اتر و اتانول و در حضور معرف فنل فتالئيـن بـا                                                           

 . نرمال تعيين شد                0/1محلول هيدروكسيد پتاسيم                        
انديس پراكسيد به روش يدومـتـري و طـبـق                                                         

و از طـريـق                    Cd 8-53به شماره            AOCSاستاندارد           
  0/01تيتراسيون روغن به وسيله تيوسولفات سديـم                                               

نرمال در حضور يديدپتاسيم و معرف چسب نشاستـه                                               
 . انجام شد        

1- Mircene             2- Cariofilen 
3- Flame Ionization Detector        4- Carrier Gas  

 هاي روغن استخراج شده از دانه شاه دانه  ارزيابي ويژگي
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بـا شـمـاره                                               AOCSانديس صابوني به روش                          
Cd 3 – 25         به اين تـرتـيـب كـه                                 .     گيري شد         اندازه

نمونه روغن در حضور پتاس الكلي با استفاده از مبرد                                                  
صابوني گرديد و سپس تيتراسيون با اسيد كلريدريك                                               

 .   انجام شد        
تعيين تركيبات غير صابوني شونده طبق استاندارد                                                

AOAC             بـديـن            .     صورت گرفـت                933/08با شماره
ترتيب كه ابتدا روغن توسط پتاس الكلي صـابـونـي                                                         
شد، سپس تركيبات غير صابوني شونده آن تـوسـط                                                    

در انتها نيز دي اتيل اتر                          .     دي اتيل اتر استخراج شدند                        
تبخير شده، مواد غيرقابل صابوني شدن وزن شده و                                                  

 .   ها در كل روغن محاسبه گرديد                            درصد آن       
  TLC   (1(   سپس توسط كروماتوگرافي لايه نازك                                     

به غـلـظـت                        6Gو اسپري كردن شناساگر رودامين                              
درصد در اتانول، مواد غيرقابل صابوني شـدن                                                  0/01

 . ها تفكيك شد             هاي تشكيل دهنده آن                    در بخش      
هاي استخراج گشته از روغن بر                               شناسايي استرول                

بـا             970/51با شـمـاره                       AOACاساس استاندارد                
استفاده از دستگاه كروماتوگرافي گازي مجـهـز بـه                                                          

  5مـتـري                      60اي با ستون موئين                    آشكاركننده شعله               
Hp5                ميلي متر و دمـاي آون                                      0/25با قطر داخلي
به طوري كه درجـه                    .     گراد انجام شد               درجه سانتي            285

گراد و درجـه                      درجه سانتي            300حرارت محل تزريق                 
گراد و مـيـزان                      درجه سانتي            320حرارت آشكاركننده                  

ميكرو ليتر بود و سرعت جريان گاز حامل                                        0/5تزريق       
 . ميلي ليتر بر دقيقه بود                        0/6)   هيدروژن       ( 

هاي روغن بـه                  شناسايي و تعيين مقدار توكوفرول                               

  HPLC   (2(   وسيله كروماتوگرافي مايع با كارايي بـالا                                              

انجام          Ce 8-89با شماره            AOCSمطابق استاندارد                 
 .   )   Fireston, 1997( شد    

مورد استفاده داراي يك دتـكـتـور                                             HPLCدستگاه        
UV - Visible               نانومتر و يـك                       295در طول موج

)     ميلي مـتـر                250×   ميلي متر          6/4×   ميكرومتر          5(   ستون      
C- 18 Lichrosphere Rp-100                  47/5(   بوده و       :

آب به عـنـوان فـاز                              :     استون     :     استونيتريل           )     5:         47/5
 HPLCها ويژه           متحرك استفاده شد و تمامي حلال                            

بودند و سيستم به صورت ايزوكراتيك با سـرعـت                                                       
جريان يك ميلي ليتر بر دقيقه بود و جـداسـازي در                                                        

  10سازي نمونه              انجام شد و مقدار رقيق                       C25°دماي      
 . ميكروليتر بود               20استون و ميزان تزريق                       1:   
 

 ها      يافته     
هاي انجام شده بر روي                            نتايج آزمون             1در جدول           

 . روغن خام شاه دانه مشخص گرديده است                                 
تركيب و درصد اسيدهاي چرب روغـن                                        2جدول        

اسيد لينولئيك، اسيد چرب                         .     دهد     شاه دانه را نشان مي                   
%   54اصلي روغن شاه دانه اسـت كـه در حـدود                                                            

دهد و بعـد از آن                              اسيدهاي چرب آن را تشكيل مي                          
 . اسيد اولئيك قرار دارد                     

تركيب و درصد                3كروماتوگرام و جدول                      1نمودار         
در    .     دهـد            هاي روغن شاه دانه را نشان مي                              توكوفرول        

روغن شاه دانه هر سه نوع توكوفرول آلفا، گاما و دلتا                                                    
ترين و بيشترين توكوفرول در ايـن                                     وجود دارد و مهم               

 . روغن گاما توكوفرول است                      

1-  Thin Layer Chromatography       2- High Performance Liquid Chromatography 

 هاي انجام شده بر روغن خام شاه دانه                                    نتايج آزمون             -1جدول      
 ميزان تركيبات

 %7/4 رطوبت دانه شاه دانه

 % 33/5 روغن دانه شاه دانه

 158/18 انديس يدي

 )ميلي گرم پتاس بر گرم روغن( 191/25 انديس صابوني

 %1/6 اسيدهاي چرب آزاد

 )ميلي اكي والان بر كيلوگرم( 3/9 انديس پراكسيد

 ساعت 2/9 زمان مقاومت به اكسيد شدن روغن

 % 0/9 تركيبات غير صابوني

 )ميلي گرم در كيلوگرم( 570 ها توكوفرول

)ميلي گرم در كيلوگرم( 3294/8 ها استرول  

 افسانه شاهوردي و همكاران
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 تركيب اسيدهاي چرب روغن شاه دانه -2جدول 
 )درصد(مقدار  اسيد چرب

 0/04 ميرستيك اسيد

 6/68 پالمتيك اسيد

 3/51 استئاريك اسيد

 15/85 اولئيك اسيد

 54/13 لينولئيك اسيد

 1/00 گاما لينولنيك اسيد

 18/42 آلفا لينولنيك اسيد

 0/27 بهنيك اسيد

 0/10 ساير

 هاي روغن شاه دانه كروماتوگرام توكوفرول -1نمودار 

 هاي روغن خام شاه دانه ميزان توكوفرول -3جدول 

 )ميلي گرم در صد گرم(مقدار   انواع توكوفرول

 2/82 آلفا توكوفرول

 49/05 بتا توكوفرول+ گاما توكوفرول 

 1/33 دلتا توكوفرول

 1/29 آلفا توكوتري انول

 2/51 ساير

 57 مجموع

 هاي روغن استخراج شده از دانه شاه دانه  ارزيابي ويژگي
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 هاي روغن شاه دانه كروماتوگرام استرول -2نمودار 

 هاي روغن خام شاه دانه ميزان استرول -4جدول 
 ) درصد(مقدار   انواع استرول

 0/ 72 كلسترول 

 17/ 67 كامپسترول 

 2/ 76 استيگما استرول 

 69/ 36 بتا سيتو استرول 
 7/ 29 اونا استرول  - ∆ 5

 0/ 57 استيگما استرول  - ∆ 7
 0/ 40 اونا استرول  - ∆ 7

 1/ 23 ساير 

mg/kg ( 84 /3294(مجموع   

تركيب و درصد                4كروماتوگرام و جدول                      2نمودار          
در    .     دهـد            هاي روغن شاه دانه را نشان مـي                                     استرول      

روغن شاه دانه بتاسيتواسترول بيـشـتـريـن مـقـدار                                                                 
  . شود     هاي آن را شامل مي                   استرول      

 
 بحث   

درصـد           7/4ميانگين درصد رطوبت دانه شاه دانه                                   
و همكاران در سـال                               Oomah.     تعيين گرديده است                

درصـد           2003و همكاران در سال                     Sacilik    و   2002
درصد تـعـيـيـن                          7/7    –    8/2رطوبت دانه شاه دانه را                        

دست آمده از ايـن تـحـقـيـق                                            نمودند كه با نتايج به                     

   .هماهنگي دارد            
ميانگين درصد روغن دانه شاه دانه بـه مـيـزان                                                             

و همكاران در                     Oomah.     درصد تعيين گرديد                  33/5
  30/5    ±   0/7محتواي روغن شاه دانه را                               2002سال     

درصد روغن به عواملي نظـيـر                                .     درصد گزارش كردند                
واريته گياه، شرايط كشـت و رشـد گـيـاه، روش                                                                    
استخراج روغن و نوع حلال مورد استـفـاده روغـن                                                       

 . بستگي دارد          
مقايسه درصد روغن دانه شاه دانه با منابع روغني                                                

، تخم پنـبـه                      )   درصد      18-20( متداول ديگر مانند سويا                        
و   )     درصـد             35-45(   ، آفتاب گـردان                      )   درصد      20-18( 

 افسانه شاهوردي و همكاران
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دهد كه شاه دانـه                      نشان مي       )     درصد      30-35(   رنگ       گل  
هاي روغني ديـگـر داراي درصـد                                              در مقايسه با دانه                 

 . باشد      نسبتاا بالايي روغن مي     ً              
دهد كه روغن شاه دانـه                           نشان مي         2نتايج جدول             

سرشار از اسيدهاي چرب غيـر اشـبـاع اولـئـيـك،                                                                  
باشد و در مجـمـوع                         لينولئيك و آلفالينولنيك اسيد مي                               

درصد اسيدهاي چـرب                           10/5روغن شاه دانه حاوي                    
درصد اسيدهاي چرب غـيـر اشـبـاع                                              89/5اشباع و         

 .   باشد      مي  
تركيب اسيدهاي چرب بر خصوصيات فيزيـكـي،                                             

.   ها تـأثـيـر گـذار اسـت                                          اي چربي         شيميايي و تغذيه               
اسيدهاي چرب ضروري مـانـنـد لـيـنـولـئـيـك و                                                                       

باشند و           آلفالينولنيك، براي سلامت افراد ضروري مي                                      
ها را از                    شوند، بدن بايد آن                   چون در بدن ساخته نمي                    

منابع ديگري تأمين كند و چون روغـن شـاه دانـه                                                            
سرشار از اين نوع اسيدهاي چرب اسـت از نـظـر                                                              

 . باشد      اي بسيار حائز اهميت مي                        تغذيه     
ميزان اسيد لينولئيك روغن شاه دانه مشابـه بـا                                                       

)   درصـد             56-59(   مقدار آن در روغن سويا و گـردو                                     
نسبت اسيدهـاي                 .     )   Oomah et al., 2002( باشد        مي  

چرب چند غير اشباع به اسيدهاي چرب اشباع روغـن                                                
باشد كه مشابـه                    مي    7شاه دانه در اين تحقيق برابر با                                

باشد و همچنين نسبت اسيـد                              اين نسبت در گردو مي                   
لينولئيك به اسيد لينولنيك روغن شاه دانه در ايـن                                                           

باشد كه نسبت مناسبي براي                            مي    2/     7تحقيق برابر با                
باشد چون كمبود و نامتوازن بـودن                                         سلامتي بدن مي            

 . شود     هاي مختلفي مي               اين نسبت باعث بيماري                    
منبع غني از اسـيـدهـاي چـرب                                               1روغن بزرك          

ضروري است اما به علت عدم توازن بين لينولئـيـك                                                   
اسيد و لينولنيك اسيد استفاده اين روغن براي مـدت                                                   

بـاشـد                                                طولاني براي سلامـتـي مـنـاسـب نـمـي                                                       
 )Oomah et al., 2002   (     .                           پس از بررسي و تطبـيـق

دست آمده در اين تحقيق با نتـايـج ديـگـر                                                       نتايج به        
توان بيان داشت كه شاه دانه بهـتـريـن                                              محققين مي         

باشد و مخلوط دو                   منبع براي اسيدهاي چرب مفيد مي                             
گروه اسيدهاي چرب غير اشباع تك پيوندي و چـنـد                                                  

درصد كل اسـيـدهـاي                            90پيوندي مقداري در حدود                       
دهد كه بالاترين رقم در                         چرب شاه دانه را تشكيل مي                        

هاي گياهي را به خود اخـتـصـاص داده                                                    بين روغن        
 . است   

با توجه به درصد روغن بالا، تركيب اسـيـدهـاي                                                   
چرب مفيد و خواص درماني فراوان، روغن شاه دانـه                                                 

 . تواند به عنوان روغن سالاد استفاده شود                                      مي  
انديس يدي روغن شاه دانه از روي تـركـيـب                                                             

  158/18اسيدهاي چرب آن محاسبه و مـقـدار آن                                                
 . تعيين گرديد           

انديس يدي روغن شاه دانه نسبت بـه انـديـس                                                     
باشد ولـي در                          تر مي       كم  )     170/6(   يدي روغن بزرك               

هاي مـتـداول مـانـنـد                                       مقايسه با انديس يدي روغن                        
  -141(   ، روغن آفتاب گردان                    )   124-139(   روغن سويا           

، روغن كـنـجـد                              )   136    -148(   رنگ       ، روغن گل         )   118
بيـشـتـر                )     105    -126(   و روغن كانولا              )     104    –    120( 

باشد كه به علت ميزان بالاي اسيدهاي چرب غير                                             مي  
قـوامـي و                   (   باشد        اشباع موجود در روغن شاه دانه مي                               

 ) .   1387همكاران،          
گيري شده روغن شاه                     درصد اسيد چرب آزاد اندازه                           

باشد كه البـتـه در صـورت                                          مي  %     1/6دانه به ميزان               
 .   يابد      تصفيه روغن به ميزان قابل توجهي كاهش مي                                      

درصد اسيد چرب آزاد نمونه شاه دانه در مقايسـه بـا                                                          
تر است به             هاي خام ديگر نسبتاا پايين                  ً        استاندارد روغن              

عنوان مثال درصد اسيد چرب آزاد روغن خام آفتـاب                                                 
%   2گردان و ذرت طبق استاندارد كدكس حـداكـثـر                                                    

ميزان رطـوبـت                       .     )    Anonymous, 2000(   باشد        مي  
كـه             باشد و علـت ايـن                          درصد مي         7/4دانه شاه دانه               

تعيين گرديده شايد بـه                             %     1/6ميزان اسيد چرب آزاد                     
بالا بودن رطوبت دانه و هيدروليز اسيدهـاي چـرب                                                      
مربوط گردد، البته افزايش ميزان اسيـد چـرب آزاد                                                            
روغن خام ممكن است بنا به دلايل مختلفي بـاشـد                                                     
براي مثال عمليات استخراج نامطلوب روغن از دانـه،                                                   

ها در شرايط نامناسب و نامطلوب مثـلالا                                   ً     نگهداري دانه            
بالا بودن رطوبت انبار يـا درجـه حـرارت بـالاي                                                                     
نگهداري و همچنين بالا بودن رطوبت دانه كـه بـه                                                      

ها قبل از نگهداري مـوجـب                                علت خشك نكردن دانه                  
شـود              گليسريدهاي روغن مـي                           تشديد هيدروليز تري                  

 ).  1387ميرنظامي ضيابري،                  ( 
انديس پراكسيد روغن خام شاه دانه بـه مـيـزان                                                              
گيري شد كـه                 ميلي اكي والان بر كيلوگرم اندازه                                 3/9

تواند كاهش يابـد و بـه                                      البته طي فرآيند تصفيه مي                        
طور مثال استاندارد كدكس ارائه شده بـراي روغـن                                                       

ميلـي اكـي                      10گردان حداكثر پراكسيد را                           خام آفتاب         

1- Linseed oil    

 هاي روغن استخراج شده از دانه شاه دانه  ارزيابي ويژگي
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والان بر كيلوگرم بيان كرده است كه در مقايسه بـا                                                      
ميرنظامـي             (   باشد        روغن خام شاه دانه بسيار بالاتر مي                                

 ).  1387ضيابري،         
 Raice    و Ahmad         ميزان انديس               1995در سال

ميلي اكـي والان بـر                                  7پراكسيد روغن شاه دانه را                          
دست آمده            كيلوگرم بيان كردند كه نسبت به نتيجه به                                      

كـه             باشد و با توجه به ايـن                              از اين تحقيق بيشتر مي                     
روغن شاه دانه حاوي مقادير بالايي اسيدهاي چـرب                                                

باشد، ميزان انديس پراكسـيـد روغـن                                               غير اشباع مي            
باشد البته شرايط اسـتـخـراج روغـن و                                                       مطلوب مي        

شرايط نگهداري آن بر ميزان انديس پراكسيد مـوثـر                                                    
 .   باشد      مي  

زمان مقاومت به اكسيد شدن نمونه روغن شـاه                                                  
ساعت تعيـيـن                    2/9به ميزان            C    110°دانه در دماي              

گرديد كه بيشتر تحت تأثير تركيب اسيدهاي چـرب                                                   
حضور مـقـاديـر بـالاي                                      .     باشد      غير اشباع روغن مي                 

اسيدهاي چرب غير اشباع نظير اسيد لينولـئـيـك و                                                         
شود ايـن              اسيد لينولنيك در روغن شاه دانه باعث مي                                      

از    .     روغن بيشتر در معرض فساد اكسيداتيو قرار گيـرد                                              
هـاي          كه روغن شاه دانه حاوي آنتي اكسيدان                                    جايي      آن  

باشد با وجود درصد بسـيـار                                 مي  )     ها    توكوفرول        (   طبيعي       
بالاي اسيدهاي چرب غير اشباع، پايـداري نسـبـتـاا                                                ً           
مناسبي در برابر اكسيداسيون دارد، الـبـتـه جـهـت                                                                   

توان از آنتي                افزايش زمان پايداري روغن شاه دانه مي                                    
ــدان              ــي ــود                                                                                                                                 اكس ــم ــاده ن ــف ــت ــز اس ــي ــا ن ه

 )Oomah et al., 2002  .( 
ها تركيبات فاسد شدني هستـنـد                                    ها و چربي           روغن      

كه به طور كلي وجود رطوبت، مجاورت با اكسـيـژن                                                  
هوا، آهن و مس، حرارت و نور باعث تشديـد فسـاد                                                      

گردد، بنابراين روغن استخراج شده بايـد                                           ها مي       روغن    
در محل خشك و دور از نور و ظـرف در بسـتـه                                                                
نگهداري شود و پس از هر بار مصرف روغـن، درب                                                  

زمان ماندگاري روغن شـاه                               .     ظرف محكم بسته شود                 
مـاه و                4تا      2روز، در يخچال                 30دانه در دماي اتاق                   

ــزر                           ــري ــت                                                                                                             6در ف ــده اس ــزارش ش ــاه گ م
 )Oomah et al., 2002  .( 

انديس صابوني روغن خام شاه دانه بـه مـيـزان                                                             
گيري        اندازه      )     ميلي گرم پتاس در گرم روغن                         (       191/25

 .   شد  
   Ahmadiو       Raiceطبق تحقيقاتي كه توسط                            

انجام شد ميزان انـديـس صـابـونـي                                                  1995در سال        

ميلي گرم پـتـاس در گـرم                                       (       192/8روغن شاه دانه               
دست آمـده از ايـن                                     باشد كه با نتايج به                     مي  )     روغن    

 . تحقيق هماهنگي دارد                  
،   186    -195ميزان انديس صابوني روغن كنجد                                    

ميـلـي              182-193و كانولا           188    -194آفتاب گردان             
باشد و ميزان انـديـس                                گرم پتاس در گرم روغن مي                       

صابوني روغن شاه دانه مشابه انديس صابوني روغـن                                                 
ميلي گرم پـتـاس در گـرم روغـن                                                     191/7بزرك      

باشد كه به دليل شباهت نسبي تركيب اسيدهـاي                                               مي  
 ).  Rudnik et al., 2001( باشد        ها مي       چرب آن      

تركيبات غير صابوني روغن شاه دانه به مـيـزان                                                          
درصد تعيين گرديد و به منـظـور شـنـاسـايـي                                                             0/9

تركيبات غير صابوني روغن شاه دانه، اين تركيبات را                                                  
برده و بـانـدهـاي حـاصـل از                                                     TLCروي صفحه          

هـا و                   تـرپـن الـكـل                           ها، تري         ها، توكوفرول              استرول      
 . ها مشاهده گرديد                 هيدروكربن         

ها به عنوان آنتي اكسـيـدان در                                         وجود توكوفرول              
هاي نباتي حائز اهمـيـت                              مواد غذايي، خصوصاا روغن                 ً     

مشخص اسـت               3طور كه در جدول                  باشد و همان             مي  
ترين توكوفرول در روغن شـاه دانـه                                            بيشترين و مهم             

گاما توكوفرول است كه باعث پايداري هر چه بيشتـر                                                  
 . شود     هاي اكسيداسيون مي                   اين روغن در برابر واكنش                       

درصد        86/05مجموع گاما توكوفرول و بتا توكوفرول                                    
درصـد و دلـتـا                                    4/94و همچنين آلفا توكوفـرول                               

هـاي روغـن                          درصد كل توكوفرول                  2/33توكوفرول          
شاه دانه مورد آزمايش در اين تحقيق را تشـكـيـل                                                             

 . دهند      مي  
هاي موجود در روغن شـاه دانـه،                                         در بين استرول              

بتاسيتواسترول بيشترين مقدار را به خود اخـتـصـاص                                                       
داده است و پس از آن به ترتيب كـامـپـسـتـرول و                                                                                 

هـا را                    اونا استرول بيشترين درصد اسـتـرول                                         -    ∆       5
 . شوند      شامل مي       

 
 گيري        نتيجه     

با توجه به درصد بالاي روغن شاه دانه، كيفـيـت                                                  
بالاي روغن حاصله از نظر تركيب اسيدهاي چـرب،                                                  
دوره رشد كوتاه گياه و اثبات خواص درمـانـي، شـاه                                                           

تواند به عنوان منبع جديـدي از روغـن در                                                          دانه مي       
 .   كشور مورد توجه قرار گيرد                        

گردد تلاش در جهت كشت و توسعه                               پيشنهاد مي           
اين دانه، به عنوان منبع جديدي از روغن و امـكـان                                                         
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هاي مختلف مورد تـوجـه                             كارگيري در فرمولاسيون                      به  
قرار گيرد و در كنار واحدهاي روغن كشي، صـنـايـع                                                      

 .   تبديلي براي فرآوري كنجاله نيز احداث گردد                                        
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Abstract 
 
Introduction: Hemp seed oil has attracted the attention of many scientists due to its 
valuable nutritional and pharmaceutical properties. The aim of this work is to evaluate the oil 
extracted from hemp seed.  
Materials and Methods: The extracted oils were subjected to a series of chemical tests such 
as fatty acid composition, iodine value, saponification value, peroxide value, free fatty acid 
content, induction period measurement, nonsaponifiable matter content and qualitative and 
quantitative measurements of fractions present in the nonsaponifiable matter.  
Results: The results indicated that the fatty acid composition of the extracted oil (34% of the 
total weight of the seed) consisted mainly of polyunsaturated fatty acids namely 54% 
linoleic, 18.4% α- linolenic and 1% γ- linolenic acids and some monounsaturated and 
saturated acids such as oleic and stearic acids. The ratio of linoleic acid to linolenic acid was 
3 to 1 which might be regarded valuable in term of nutrition. The induction period of the oil 
was 2.9 hour at 110 °C. Although the oil contains a considerable quantities of linolenic and 
linoleic acids, it is stabilised by a high concentration of natural antioxidants namely γ 
tocopherol. The oil contains 3294 mg/kg sterol where the predominant sterol was β-
sitosterol.  
Conclusion: It was concluded that hemp seed oil due to its high content of mono and poly 
unsaturated fatty acids might be regarded as valuable oil for consumption. 

 
Keywords: Fatty Acid, Hemp Seed Oil, Induction Period, Nonsaponifiable Matter. 
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