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ارزيابي خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن استخراج شده از ارقام مختلف 
 دانه كدو حلوايي ايراني

 
 c، بابك دلخوشb*مريم قراچورلو  ، aساره شفيعي مشتاني

 

a تهران علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات -مهندسي كشاورزي دانشجوي كارشناسي ارشد رشته 
b  ،دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران استاديار دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي 

c  استاديار دانشكده كشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 
 
 

 1388/2/9: تاريخ پذيرش مقاله                              1387/11/16: تاريخ دريافت مقاله

 چكيده
باشد كه روغن آن توسط كميسيون اتحاديه اروپا به عـنـوان    هاي روغني مي با دانه Cucurbitaceaeكدو گياهي از خانواده  : مقدمه

اي كدو حلوايي، هدف از اين پژوهش تعيين درصد روغن ارقام مختلف دانـه   با توجه به تنوع گونه.  يك روغن خوراكي پذيرفته شده است
 .باشد هاي حاصله به عنوان منبع جديدي از روغن مي كدو حلوايي كشت شده در ايران و ارزيابي خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن

رقم دانه كدو حلوايي كشت شده در مناطق مختلف ايران به منظور استخـراج روغـن بـه روش           6از   در اين تحقيق : ها مواد و روش
روغن استخراجي تحت يك سري آزمايشات فيزيكي و شيميايي چون تعيين تركيب اسيد چرب، انديس رفراكت، .  سوكسله استفاده گرديد

 . انديس يدي، انديس صابوني، تركيبات غير صابوني، رنگ، عدد اسيدي، عدد پراكسيد و زمان مقاومت در برابر اكسيداسيون قرار گرفت
تركيب اسيدهاي چرب روغن نشان داد كه اولئيك اسيـد    . درصد تعيين گرديد 34-47راندمان استخراج روغن در ارقام مختلف  : ها يافته

اي نـيـز داراي      باشند كه از نظر تغذيه ترين اسيدهاي چرب تك غيراشباع و چند غيراشباع اين روغن مي و لينولئيك اسيد به ترتيب عمده
، تركيب اسيد چرب مطلوب، زمان %) 45( به دليل دارا بودن درصد نسبتا بالاي روغن )  بابل(   Dكه نمونه  ضمن اين.  اهميت فراوان هستند

 . گردد بهترين نمونه معرفي مي) ساعت 21/97(پايداري بالاتر در برابر اكسيداسيون 
با توجه به نتايج به دست آمده روغن دانه كدو حلوايي به دليل محتوي بالاي اسيدهاي چرب تك غيـراشـبـاع و چـنـد           : گيري نتيجه

 .تواند به عنوان يك روغن با ارزش  مورد توجه قرار گيرد غيراشباع، مي
    

  ارزيابي فيزيكوشيميايي، تركيب اسيد چرب، دانه كدو حلوايي، روغن :هاي كليدي واژه

:m_gharachorlo@srbiau.ac.ir      email                         نويسنده مسئول مكاتبات      *
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 مقدمه     
باشد كه           مي    Cucurbitaceaeكدو جزء خانواده                    

گياهاني علفي، داراي ساقه خزنده، داراي پـيـچـك،                                                          
هاي زرد رنگ، تك جنسي و ميوه نوعـي سـتـه                                                     گل  
گونه گياهي است، كه                      10اين جنس داراي                   .   باشد      مي  

سـه گـونـه                                .     گونه داراي اهميت زراعي هسـتـنـد                                       5
,C.  Maxima  C.      ,Moschata    C.          وC. Pepo  

).    1378    آزاد بـخـت،                   (   از اهميت بيشتري برخوردارند                            
اي از شـمـال                                روغن دانه كدو، روغن ويژه منطقـه                                 

باشد كه توسط كـمـيـسـيـون                                       مي    (Styria)استراليا          
اتحاديه اروپا به عنوان يك روغن خوراكي پذيرفـتـه                                                     

استراليا بزرگترين توليد كنـنـده كـدو و                                                      .     شده است       
روغن آن بوده، چين، يوگوسلاوي و مجارستان نيز از                                               

شـونـد                          توليدكنندگان عمده اين روغن محسوب مـي                                      
   )Gilberto & Albin, 2008; Makovic, & 

Bastic, 1975      .(                                  كدو حلوايي در ايران در اكثر نقاط
هـاي مـازنـدران، گـيـلان،                                                  كشور،  از جمله استان                    

كشـت        ...       خراسان، همدان، آذربايجـان، فـارس و                                                    
از خصوصيات روغن دانه كدو، رنگ سـبـز                                             .     شود     مي  

هـاي              باشد كه ناشي از حضـور رنـگـدانـه                                                  تيره مي       
كلروفيلي و كاروتنوئيدي فـراوان مـوجـود اسـت،                                                                  
همچنين اين روغن سرشار از اسيد اولئيك و اسـيـد                                                       

استرول عمده اين                 .     باشد      چرب ضروري  لينولئيك مي                      
باشد و توكـوفـرول آن                                استنول مي             -7    –روغن دلتا           

عمدتاا گاماتوكوفرول است كه نقش آنتي اكسيـدانـي        ً                                           
كنندگي فراوان دارد،                       اين روغن بوي قوي و كف                     .     دارد    

كنندگي روغن، مصرف آن را بـراي سـرخ                                                      كه كف     
سازد و به اين دليل بيـشـتـر بـه                                               كردن نامناسب مي               

 & Barbara(   عنوان روغن سالاد كـاربـرد دارد                                               

Michael, 2004      .(                               از خواص مفيد روغن دانه كـدو
توان به نقش آن در كاهش التهابات معده، تصلب                                              مي  

هـا             هاي خوني در رگ                    خون و لخته            LDLشرايين،         
همچنين در جلوگيري از انقباضات نامنظم                                      .     اشاره كرد         

هاي مثانه و كليـه                       قلب و كاهش خطر تشكيل سنگ                        
نقش دارد و در درمان سرطان پروستات موثر اسـت                                                         

   )Barbara & Michael, 2004; Gilberto & 
Gilberto &Albin, 2008;       Albin, 2007;  

Makai & Balatin, 2000          .(                          طــبـق گــزارشــات
Makovic                             دانـه كـدو                                1975و همكار در سـال

بـاشـد                                                                        روغــــــــــن مي                 %     42-49حلوايي داراي              
 )Makovic & Bastic, 1975 (   . 

 Gilberto                  تركيبات دانه                2007و همكار در سال
كدو را مورد بررسي قرار دادند و به نقش روغـن آن                                                      
در كاهش فشار خون، كلسترول خون و همـچـنـيـن                                                    

  خواص آنتي بـاكـتـريـايـي آن اشـاره نـمـودنـد                                                                                                            
 )Gilberto &Albin, 2007  .( 

 Basaran                تـركـيـب                  1998سال         و همكاران در
اسيدهاي چرب روغن دانه كدو حلوايي را به صـورت                                                

،   %)    32/6(   ، اولئيك اسـيـد                             %)    42/6(   لينولئيك اسيد               
%)    6/5(   و استئاريك اسـيـد                           %)      15/1(   پالمتيك اسيد              
%   75اند كه در مجموع اين روغن داراي                                  گزارش كرده          

بــاشــد                                                          اســيــدهــاي چــرب غــيــر اشــبــاع مــي                                                            
 )Basaran et al., 1998  .( 

تركيـب اسـيـدهـاي                                 Alfawez    2004در سال         
چرب روغن دانه كدو حلوايي كشت شده در كشـور                                                     

%   11/4پالمتيك اسيد،               %     16/41عربستان صعودي را                  
%     18/14اولئيك اسـيـد،                            %     69/59استئاريك اسيد،                
لينولنيك اسيد گزارش كـرد                            %     1/27لينولئيك اسيد و                 

 )Alfawez, 2004  .( 
   Achu                           تـركـيـب                      2005و همكاران در سـال

پالمتـيـك               %     13/3اسيدهاي چرب روغن دانه كدو را                              
%   47اولئيك اسيـد،                     %     29استئاريك اسيد،                %     8اسيد،       

لينولئيك اسيد و كل اسيدهاي چرب غيـراشـبـاع را                                                         
 ).  Achu et al., 2005( گزارش كرد           %   78
هدف از اين پژوهش تعيين درصد روغـن ارقـام                                                   

مختلف دانه كدو حلوايي كشت شـده در ايـران و                                                            
هـاي              ارزيابي خصوصيات فيزيكوشيميـايـي روغـن                                               

 . باشد      حاصله به عنوان منبع جديدي از روغن مي                                    
 

 ها    مواد و روش          
رقم مختلف دانه كدو حلوايـي مـربـوط بـه                                                            6 

قـائـم            (   ، مازندران            )   كازرون و شيراز              (   هاي فارس            استان     
و آذربايجان غـربـي                            )     سبزوار      (   ، خراسان          )   شهر و بابل          

گرم تهيـه و                     500از هر رقم           .     انتخاب گرديد            )     خوي   (   
 . كدگذاري شد            1طبق جدول          

.   ها جـدا گـرديـد                               ابتدا مواد خارجي و زائد از دانه                                
تعيين درصد رطوبت اوليه از طريق قرار دادن وزن                                                      

گراد،         درجه سانتي            105مشخصي از هر نمونه در آون                          
جهت تعيين درصد                .     تا رسيدن به وزن ثابت انجام شد                             

دانـه كـدو بـا تـرازوي                                                100ها هر بار             پوست دانه         
ديجيتالي با دقت سه رقم اعشار وزن شد و پـوسـت                                                      

ها با دست جدا گرديد و وزن مـغـز و پـوسـتـه                                                                دانه    
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هـا             گيري شد و درصد پـوسـت دانـه                                       جداگانه اندازه              
 . محاسبه گرديد            

ها با آسياب خانگي آسياب گرديد و از                                          سپس دانه         
دانه كامل آسياب شده استخراج روغن با استفـاده از                                                       
دستگاه سوكسله توسط حلال پتروليوم اتر، به مـدت                                                

سپس نمـونـه روغـن تـحـت                                           .     ساعت انجام شد               4
هاي فيزيكوشيميايي مختلفي چون تـعـيـيـن                                                      آزمون     

درصد اسيد چرب آزاد، عدد پراكسيد، زمان مقـاومـت                                                    
به اكسيد شدن، تركيب اسيد چرب، انـديـس يـدي،                                                       
درصد تركيبات غيرقابل صابوني، تعيين عدد صابوني،                                                
.   رنگ، انديس رفراكت ، با چهار تكرار قـرار گـرفـت                                                        

بدين منظور از استانداردهاي انجمن شـيـمـيـدانـان                                                               
و انجمن شيـمـي                        )   Fireston, 1994(   روغن امريكا             

كليه مـواد                      .   استفاده شد              )   Fireston, 1990(   تجزيه       
هـاي              شيميايي مورد استفاده جهت تعيين شـاخـص                                         

كيفي روغن از نوع مخصوص آناليز كمي بودند كـه                                                   
 . به وسيله شركت مرك آلمان توليد شده بودند                                       

درصد اسيد چرب آزاد به روش تيتراسيون و بـر                                                      
  Cd 3d-63به شـمـاره                           AOCSاساس استاندارد                

 ).  Fireston, 1994(   تعيين شد        
عدد پراكسيد به روش يدومـتـري و مـطـابـق                                                            

مـورد                 Cd 8-53بـا شـمـاره                                 AOCSاستاندارد           
 ).    Fireston, 1994(   سنجش قرار گرفت              

جهت تعيين تركيب اسيد چرب ابتدا طبق روش                                             
Christie                                               روغن متيله شد، سپس متيل استرهـا بـه

به      AOCSروش گاز كروماتوگرافي مطابق استاندارد                                      
مشخصات ستون             .     شناسايي شدند              Ce1e-91    شماره       

درجه حرارت سـتـون                           :     مورد استفاده به اين قرار بود                            
ستون موئين نيمه قطبي و از جنـس دي اتـيـلـن                                                            (   

كه با سـرعـت                        C °190-160،     ) گليكول سوكسينات               
min   /C   °2                درجه حرارت محل تـزريـق                                .     كند     تغيير مي
Cᵒ250                     درجه حرارت دتكتور ،Cᵒ250                      گاز حـامـل ،

،   )   ميلي ليتر بر دقـيـقـه                               (       30نيتروژن، سرعت جريان                     
 . ميكروليتر بود               5ميزان تزريق             

از مقايسه پيك نمونه با پيك استاندارد و براساس                                                
Relative Retention Time              هــا، نــوع                       پــيــك

اسيدهاي چرب شناسايي شد و مقدار اسيدچـرب بـا                                                     
هاي حاصله، تعـيـيـن                             محاسبه سطح زيرمنحني پيك                       

 . گرديد     
انديس يدي براساس رابطه رياضي ارائه شده در                                                

طـور              بـه           Cd1c-85به شماره                  AOCSاستاندارد           
مستقيم از روي تركيب اسيد چرب روغن محـاسـبـه                                                   

 ).  Fireston, 1994(   شد  
  AOACدرصد تركيبات غير صابوني طبق روش                                  

پس از صـابـونـي                               .     گيري شد         اندازه        933/08شماره       
%   60كردن روغن توسط محلول هيدروكسيد پتاسيم                                       

وزني در حضور اتانول و پتروليوم اتـر تـركـيـبـات                                                                   
غيرصابوني آن به وسيله دي اتيل اتر استخراج شد و                                                
پس از توزين، درصد تركيبات غيرصابوني محاسـبـه                                                  

جهت شناسايي تركيبات غيرصابوني شونده از                                        .     گرديد     
استفاده شـد                 (TLC)روش كروماتوگرافي لايه نازك                           

 )Fireston, 1990  .( 
زمان مقاومت به اكسيد شدن بـا اسـتـفـاده از                                                                 

در درجـه                      Metrohm 743دستگاه رنسيمت مدل                   
  20گراد و با جريان هـواي                               درجه سانتي            110حرارت       

 . ليتر بر ساعت ارزيابي گرديد                          
بـه شـمـاره                                         AOCSانديس صابوني به روش                      

Cd3-25        گيري شد         اندازه   )Fireston, 1994  .( 
گيري انديس رفراكت با رفراكتومتـر مـدل                                                 اندازه       
3T    Atago                  گـراد               درجه سانتي            20در درجه حرارت

  921/08بـه شـمـاره                             AOACبر اساس استاندارد                   
 ).  Fireston, 1990( انجام شد          

  Tintometerرنگ با استفاده از دستگاه لاويباند                                   
با سل يك اينچي و مـطـابـق اسـتـانـدارد                                                          Fمدل     

31 24 
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AOCS                             بـا شـمـارهCeBe-92                                                       ارزيـابـي شـد
 )Fireston, 1994    .( 

براي تجزيه و تحليل آماري و مقايسه ميانگين از                                               
%   5اي دانكن در سطح احـتـمـال                                           آزمون چند دامنه               

انـجـام               MSTAT-Cاستفاده شد و آناليز با نرم افزار                                  
  4نتايج در قالب طرح بلوك كاملا تصادفي در                                               .     شد  

 .   تكرار مورد ارزيابي قرار گرفت                            
 

 ها      يافته     
درصد رطوبت اوليه، پوسـت و روغـن                                               2جدول       
با توجـه بـه                      .     دهد     هاي كدو حلوايي را نشان مي                           دانه    

  Eاين جدول بيشترين درصد پوست متعلق به نمونه                                               
%)    19(       D    ترين آن مربوط به نـمـونـه                                     و كم    %)          26(   

ها از نظر درصد پوست در سطح                              بين نمونه         .     بوده است        
همچنـيـن              .     داري وجود دارد                يك درصد اختلاف معني                  

داري بين درصد رطوبت اولـيـه                                       اختلاف آماري معني                
داراي             Bنمونـه                  وجود دارد و           %     1ها در سطح             نمونه     

  Dهاي           نمونه     .     باشد      بالاترين درصد رطوبت اوليه مي                           
  .انـد            هم شـبـيـه                  به     Fو   Cهاي       همچنين نمونه               Eو 

تواند باعـث                 ها مي       رطوبت اوليه در طي نگهداري دانه                              
  . هـا گـردد                       افزايش هيدروليز محتوي روغن نمـونـه                                      

  داراي بيشتـريـن درصـد روغـن                                                         Eهمچنين نمونه              
%)    34(   تـريـن مـيـزان                                  داراي كم          Bو نمونه         %)      47( 

هـاي مـخـتـلـف                                باشد و بين درصد روغن نمونه                            مي  
.   وجـود دارد                %     1داري در سطح               اختلاف آماري معني                

 . اند     هم شبيه         از نظر درصد روغن به                     Fو   Dهاي       نمونه     
هـاي          تركيب اسيد چرب روغن نمونه                           3در جدول          

.   مختلف دانه كدو حلوايي مشخص گـرديـده اسـت                                                  
دهد كه روغن دانه كدو                        نتايج به دست آمده نشان مي                         

حلوايي سرشار از اسيدهاي چرب غيراشباع اولئـيـك                                                   
)   37/01    –51/95(%    و لينولئيك                )     51/14-32/54(%    
بالا بودن ميزان اسيدهاي چرب غيراشـبـاع                                           .     باشد      مي  

اي      اين روغن را از نظر تغذيه                        )     درصد      82    –  86حدود      ( 
.   در مقايسه با منابع روغني ديگر ممتاز ساخته اسـت                                                    

و         Dبيشترين درصد اولئيك اسيد مربوط به نمونـه                                                
  Eبيشترين درصد لينولئيك اسيد متعلق به نـمـونـه                                                        

هاي مختـلـف در                          تركيب اسيد چرب نمونه                    .     باشد      مي  
 . داري دارند            درصد تفاوت معني                 1سطح     

مشخص گرديده اسـت                      1طور كه در نمودار                    همان     
  Bبيشترين درصد اسيد چرب آزاد مربوط به نمـونـه                                                     

  Dترين مقدار مربوط به نمونه                             و كم    %)      1/28) (     شيراز     (   
از نـظـر                    Fو   Dهاي       نمونه     .     باشد      مي  %)      0/39) (     بابل    (   

هـاي              درصد اسيد چرب آزاد يكسان بوده و با نمونـه                                           
 . داري دارند            درصد تفاوت معني                 1ديگر در سطح             

كه انديس پراكسيـد روغـن                                   2با توجه به نمودار                    
دهد،        هاي مختلف دانه كدو حلوايي را نشان مي                                      نمونه     

مـيـلـي                 8(   داراي بيشترين انديس پراكسيد                               Eنمونه       
تـريـن                  كـم        Bبوده و نمونه              )     اكي والان بر كيلوگرم                   

را    )     ميلي اكي والان بر كيلوگـرم                             1/75(   عدد پراكسيد             
با توجه به شرايط نگهداري يـكـسـان                                             .     باشد      دارا مي       

هاي تيره و در دماي يـخـچـال                                     ها كه در شيشه               نمونه     
نگهداري شدند سعي شده است كه از اثـر عـوامـل                                                       

كاسته       ...       جانبي مؤثر بر اكسيداسيون نظير نور ، دما و                                         
 . شود   

30 23 

 هاي كدو حلوايي                درصد رطوبت اوليه، پوست و روغن دانه                                    -2جدول      
 A B C D E F نمونه/ فاكتور

 )درصد(رطوبت اوليه 
 )درصد(پوست  
 )درصد(روغن  

11 
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35 
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23 
34 

10 
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41 
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47 

10 
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45 

 هاي مختلف دانه كدو حلوايي تركيب اسيد چرب روغن نمونه -3جدول 
F E D C B A نمونه/ ) درصد( اسيد چرب 

12/23 
46/74 
40/81 
0/22 

13/47 
32/54 
51/95 
2/04 

12/31 
51/14 
35/09 
1/46 

15/07 
43/22 
40/42 
1/29 

16/40 
42/98 
40/43 
0/19 

17/57 
45/00 
37/01 
0/42 

 اسيدهاي چرب اشباع پالمتيك و استئاريك
 اولئيك اسيد

 لينولئيك اسيد
 ساير

 خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن ارقام مختلف دانه كدو حلوايي
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انديس رفراكت، شدت انحراف پرتـوي نـور در                                                      
)   روغن    (   هنگام عبور نور از يك محيط به محيط ديگر                                        

بيشتـريـن                 3با توجه به نمودار                   .     كند     گيري مي         را اندازه         
و   )     D       )1/4640انديس رفراكت، مربوط به نـمـونـه                                           

  . باشد      مي  )   E   )1/4540ترين آن مربوط به نمونه                          كم  

عدد يدي شاخصي از ميـزان غـيـراشـبـاعـيـت                                                             
باشد و به تركيب اسيدهاي چـرب                                  اسيدهاي چرب مي              

روغن وابسته است كه با افزايش درجه غيراشباعيـت                                                 
به دليل دارا                Eنمونه       .     يابد      اسيدهاي چرب افزايش مي                     

نسبـت         %)      51/95(   بودن درصد بالاي لينولئيك اسيد                              
)     117/9(   ها داراي بالاترين عدد يـدي                                   به بقيه نمونه             

تـريـن                  ترين غيراشباعيت داراي كم                          با كم       Aو نمونه         
اخـتـلاف آمـاري بـيـن                                        .     باشد      مي  )     102(   عدد يدي         

دار است و از نظر آمـاري                                 معني    %     1ها در سطح             نمونه     
داري وجود ندارد                   اختلاف معني            Fو     Cهاي       بين نمونه         

اما اين دو نمونه با بقيه متـفـاوتـنـد                                               .     اند     هم شبيه         و به    
 ).  4نمودار        ( 

بيشـتـريـن مـيـزان مـواد                                                5با توجه به نمودار                    
تـريـن                  و كم    %)      B       )2/6غيرصابوني مربوط به نمونه                          

هـا         بين نمونه         .     باشد      مي  %)      A       )1مقدار متعلق به نمونه                      
وجـود         %     1داري در سطح               از نظر آماري اختلاف معني                       

  Eهاي           با هم مشابه و نمونه                     Dو     Fهاي       نمونه     .     دارد    
.   شـبـيـه اسـت                              Cبه          Eنيز مشابهند و نمونه                       Dو   

هـاي خـام                     تركيبات غيرصابوني به دست آمده روغن                                  
 . باشد      درصد مي         1  –  2/6دانه كدو حلوايي                 

22 29 

هاي مختلف دانه كدو حلوايي درصد اسيد چرب آزاد روغن نمونه -1نمودار   

 هاي مختلف دانه كدو حلوايي انديس پراكسيد روغن نمونه -2نمودار 

 ساره شفيعي مشتاني و همكاران
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21 28 

 خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن ارقام مختلف دانه كدو حلوايي

هاي مختلف دانه كدو حلوايي انديس رفراكت روغن نمونه -3نمودار   

 هاي مختلف دانه كدو حلوايي عدد يدي روغن نمونه  -4نمودار 

 هاي مختلف دانه كدو حلوايي درصد تركيبات غير صابوني روغن نمونه -5نمودار 
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هاي واكنش دهنـده                      عدد صابوني معياري از گروه                          
گلـيـسـريـدهـاي                           .     هاست      با قليا در چربي ها و روغن                         

داراي اسيدهاي چرب با زنجير كربني كوتـاه، عـدد                                                       
صابوني بالاتري از اسيدهاي چرب با زنجيره كربنـي                                                 

بيشترين انديس صابوني متعلق به نمـونـه                                           .     بلند دارند          
D       )mg KOH/kg   (160/7      تـريـن انـديـس                                  و كم

      A       )mg KOH/kg   (125/8صابوني مربوط به نمونه                       
 . ) 6نمودار        ( باشد        مي  
بيشـتـريـن زمـان                                Dنمونه         7با توجه به نمودار                    

ترين زمـان                    ، كم    Eو نمونه         )     ساعت      21/97(   مقاومت        
در برابر اكسيداسيون را از                                   )     ساعت      10/56(   مقاومت        

هـا             داري بين نمونه                تفاوت معني          .     دهند      خود نشان مي           
 . وجود دارد         %   1در سطح        

هـاي              كه رنگ روغن نمونـه                      8با توجه به نمودار                    
دهد، بيشتـريـن                      مختلف دانه كدو حلوايي را نشان مي                                

و   )     واحد لاويـبـانـد                           F       )77رنگ زرد متعلق به نمونه                        
)   واحد لاويبـانـد                    C       )20ترين آن مربوط به نمونه                          كم  
هـم             از نظر رنگ زرد بـه                      Eو     Aهاي       نمونه     .     باشد      مي  

اختـلاف          %     1ها در سطح             شبيه بوده ولي با بقيه نمونه                           
داراي بـيـشـتـريـن                                    Cنمونه           .   داري وجود دارد                معني    

  Bو نـمـونـه                          )     واحد لاويباند              20(   ميزان رنگ قرمز                
.   بـاشـد                مـي     )     واحد لاويبانـد                 8(   ترين مقدار              داراي كم        

از نظر رنگ قرمز به هم شـبـيـه                                           Cو     Eهاي       نمونه     
نيز مشابه به يكديگرند                         Fو     Dهاي       باشند و نمونه               مي  

داري            اختلاف معـنـي                %     1ها در سطح             و با بقيه نمونه               
اگر چه رنگ روغن دانه كـدو حـلـوايـي در                                                            .     دارند     

27 

 هاي مختلف دانه كدو حلوايي انديس صابوني روغن نمونه  -6نمودار 

 هاي مختلف دانه كدو حلوايي زمان مقاومت به اكسيد شدن روغن نمونه -7نمودار 

 ساره شفيعي مشتاني و همكاران
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هاي ديگر بـيـشـتـر اسـت،                                          مقايسه  با برخي روغن                    
 .   تواند طي فرايند تصفيه كاهش يابد                                 مي  
 

 بحث  
هاي مختلـف   مقايسه نتايج به دست آمده از گونه 

دانه كدو حلوايي ايراني، از لحاظ درصد روغن با انواع 
بررسي شده توسط ديگر محققين در خارج از كشـور،  
نشان دهنده برابري و در بعضي موارد مقدار بيـشـتـر    

از عوامل اثرگذار بر روي درصد روغـن،    .  روغن است
هاي مختلف، شرايـط آب و       توان به تفاوت گونه مي

مقايسه درصـد    .  اشاره كرد...   هوايي، درصد پوست و
روغن دانه كدو حلوايي با منابع روغني ديگـر نشـان     

هـاي   ها و ميوه دهد كه اين دانه در مقايسه با دانه مي
روغني ديگر داراي درصد نسبـتـاً بـالايـي روغـن          

 ).Hui, 1996(باشد  مي
بررسي تركيب اسيد چرب روغن دانه كدو حلوايي  

دهد كه اين روغن از نظر تركيب اسيدهـاي   نشان مي
از نـظـر     .  باشـد  چرب بسيار شبيه به روغن كنجد مي

و  %)  88( درجه غيراشباعيت به مانند روغن زيـتـون     
درصد اسيدهاي چرب آن را      86بوده و %) 80(سويا 

با توجه به .  دهد اسيدهاي چرب غيراشباع تشكيل مي
درصد روغن بالا، تركيب اسيدهاي چرب مفيـد آن،    

تواند به عـنـوان روغـن         خواص درماني فراوان، مي
 & Gilberto( سالاد جايگزين روغن زيتون باشـد    

Albin, 2007; Gilberto & Albin, 2008 .( 
اسيد چرب آزاد در نتيجه هيدروليز چربي يا روغن  

شود و براي انجام هيدروليز رطوبت لازم    تشكيل مي

يابـد   است كه اين واكنش با حرارت و فشار شدت مي
بالاتر بودن درصد اسيد چـرب آزاد      ).  1387مالك، ( 

تواند به ميزان رطوبت اولـيـه      مي  Aو Bهاي  نمونه
ها قبل از استخراج روغن مرتـبـط بـاشـد، كـه           دانه

به ترتيب داراي بالاتريـن درصـد      Aو  Bهاي  نمونه
بوده اند كه اين رطوبـت  %)  11و %  12( رطوبت اوليه 

ها باعث هيدروليـز مـحـتـوي        در طي نگهداري دانه
ها شده و درصد اسيد چرب آزاد روغـن را     روغن دانه

حـداكـثـر اسـيـد چـرب آزاد             .  افزايش داده اسـت 
 .باشد مي Bدر نمونه % 1/28گيري شده  اندازه
داراي بيشترين و    E، نمونه  2با توجه به نمودار  

از .  بـاشـنـد    ترين عدد پراكسيد مي داراي كم Bنمونه 
توان به تركيـب   عوامل اثرگذار بر انديس پراكسيد مي

بـا      Eها اشاره كرد كه نمونـه  اسيدهاي چرب روغن
%) 51/95( دارا بودن بيشترين درصد لينولئيك اسيد   

داراي بيشتريـن انـديـس      )  حساس به اكسيد شدن( 
 .پراكسيد است

اگر چه از نظر درصد لينولئيك اسـيـد نـمـونـه                 
C   )40/42 (%با نمونه B  )40/43  (% وF   )40/81  (%

 Cمشابه بوده ولي درصد تركيبات غيرصابوني نمونه   
و          %)  2/6(   Bهـاي       در مقايسه با نـمـونـه     %)  1/3( 

F   )2/0  (%     پايين تر بوده كه باعث افزايش انـديـس
نسبت به دو نمونه ديگر گـرديـده      Cپراكسيد نمونه 
تريـن عـدد پـراكسـيـد           داراي كم Bاست و نمونه 

باشد كه شايد به دليل دارا بودن بيشترين درصـد     مي
خصوصا حضـور گـامـا      %)  2/6( تركيبات غيرصابوني 

توكوفرول هاست كه داراي خاصيت آنتي اكسيدانـي  

 هاي مختلف دانه كدو حلوايي رنگ روغن نمونه  -8نمودار 

 خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن ارقام مختلف دانه كدو حلوايي
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از نـظـر عـدد           Eو    Cهاي  نمونه.  باشند قوي مي
نيز  Fو  A  ،B  ،Dهاي  پراكسيد مشابه بوده و نمونه

 1داري در سطح       هم شبيه هستند و تفاوت معني به
ها وجـود     با بقيه نمونه Cو  Eهاي   درصد بين نمونه

 .دارد
مشخص گرديده است،  3طور كه در نمودار  همان 

بيشترين انديس رفـراكـت، مـربـوط بـه نـمـونـه                          
D   )1/4640  (ترين آن مـربـوط بـه نـمـونـه                          و كم
E   )1/4540  (باشد با اين كه نـمـونـه       ميD    داراي

پايين تري نسبت به %)  35/09( درصد اسيد لينولئيك 
باشد ولي در مجمـوع داراي     مي%)  E   )51/95نمونه 

بـاشـد كـه         اسيدهاي چرب غير اشباع مي%  86/23
داراي غيراشـبـاعـيـت     %)  E   )84/49نسبت به نمونه 

بالاتري است و اين درنتيجه نسبت بالاي اولـئـيـك    
باشد كه در مجمـوع   مي%)  D   )51/14اسيد در نمونه 

) D   )1/4640باعث افزايش انديس رفراكت نمـونـه     
اختلاف آمـاري  .  هاي ديگر شده است نسبت به نمونه

ها از نظر انديس رفراكت وجـود   داري بين نمونه معني
 .اند ها به هم شبيه ندارد و همه نمونه

در مطالعات گذشته نسبت آلفا توكوفرول به گامـا   
در ايـن    .  گـزارش شـده اسـت        10به  1توكوفرول 

و    720پژوهش ميزان توكوفرول هاي نمونه سبزوار 
ميكروگرم بر گرم روغـن بـه      1160هاي آن  استرول

. باشد دست آمد كه مشابه با نتايج ديگر محققين  مي
در روغن دانه كدو حلوايي، گاما توكوفـرول، عـمـده      
ترين توكوفرول روغن است، كه در صورت اخـتـلاط   

هاي ديگر  جهت  شناسايي تقلبـات،    روغن  با روغن
 & Hui, 1996; Makovic( رود      بــه كــار مــي    

Bastic, 1975.( 
ها از نظر زمـان     همه نمونه  7با توجه به نمودار  

با وجود .  مقاومت در برابر اكسيد شدن با هم متفاوتند
اينكه روغن دانه كدو سرشار از اسيدهاي چرب غـيـر   
اشباع اولئيك و لينولئيك است، بـالا بـودن زمـان        

توان به حضور آنتي اكسـيـدان هـاي       مقاومت را مي
طبيعي به خصوص گاما توكوفرول نسبت داد كه بـا    
وجود رنگ سبز تيره روغن به دليل حضور رنگـدانـه   

تواند بعنوان يك پراكسيدان عـمـل      كلروفيل كه مي
نمايد، اين روغن بدون عمليات تصفيه داراي زمـان    

از دلايل كاهش زمان مقاومت .  مقاومت بالايي است
بالاتر بودن درصد لينولئيك اسيد نسبت بـه   Eنمونه 

افزايـش درصـد     .  باشد اولئيك اسيد در اين نمونه مي
. دهد غيراشباعيت، سرعت اكسيداسيون را افزايش مي

هـا داراي       كه در مقايسه با ديگر نمونه   Dاما نمونه
و درصـد اسـيـد        %)  51/14( درصد اولئيك بالاتـر    

باشد، داراي زمـان       مي%)  35/09( لينولئيك پايين تر
. اسـت )  سـاعـت     21/97( مقاومت نسبتاً بـالايـي       

اگرچه، داراي درصد لينـولـئـيـك      Cو  Bهاي  نمونه
به دليل بـالاتـر       Bاسيد مشابهي هستند ولي نمونه 

بودن درصد تركيبات غيـرصـابـونـي، داراي زمـان          
بـاشـد كـه         مي  Cمقاومت بالاتري نسبت به نمونه 

هاي بيشتر در  احتمالا به خاطر حضور گاما توكوفرول
 . باشد اين نمونه مي

 
 گيري      نتيجه     

درصـد           34    -47دانه كدو حلوايي ايراني با داشتن                                  
هاي روغني كه در ايران بـه                                   روغن در مقايسه با دانه                      

شـود، نـظـيـرسـويـا                                                           عنوان منبع روغن استفاده مي                          
، پـنـبـه دانـه                                                 %)    35    -45(   ، آفتابگردان              %)    20-18(   
.   بـاشـد                داراي درصد روغن بالايي مـي                               %)      18    -20( 

همچنين تركيب اسيدهاي چرب روغن دانـه كـدو                                                      
و   %)      32/54    –51/14(   حلوايي، عمدتاا اولئيك اسيـد                 ً                 

بـاشـد كـه                            مي  %)      37/01    –51/95(   لينولئيك اسيد               
.   اي بسـيـار بـالايـي اسـت                                                   داراي ارزش تغـذيـه                      

هاي اصلي روغن دانـه كـدو حـلـوايـي                                                            توكوفرول        
.   باشد كه آنتي اكسيداني قوي است                               گاماتوكوفرول مي               

همچنين اين روغن داراي زمان مقاومت بالايـي در                                                   
هـاي مـورد                      از بين نمونه            .     باشد      برابر اكسيداسيون مي                   

به عنوان نمونه برتر معـرفـي                                 )     بابل    (       Dبررسي نمونه             
نيز بـا               )     خوي   (        Fو   )   سبزوار      (   Eهاي       شود و نمونه             مي  

توجه به تركيب اسيد چرب و درصـد روغـن بـالا                                                             
با توجه به درصد بـالاي                         .     توانند مد نظر قرار گيرند                          مي  

روغن دانه كدو حلوايي ايراني، كيفيت بالاي روغـن                                                     
حاصله از نظر تركيب اسيدهاي چرب، حضور آنـتـي                                                     

هاي طبيعي، زمان مقاومت بالا در بـرابـر                                                     اكسيدان       
اكسيد شدن، همچنين دوره رشد كوتاه گيـاه حـدود                                                      

ماه، نياز آبي كم، مقاومت به خشكي، رشد در                                                3    -4
خراسان، مازندران، گـيـلان،                                   (   مناطق مختلف كشور                  

تواند به عـنـوان                        ، مي    ...)      همدان، فارس، آذربايجان و                          
منبع جديدي از روغن در كشور مورد توجه قرار گيرد                                                

 . و به عنوان كشت دوم كاشته شود                            

 ساره شفيعي مشتاني و همكاران
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Abstract 
 
Introduction: Pumpkin is a plant with oily seeds belonging to the Cucurbitaceae family. 
This study is concerned with the evaluation of physicochemical characteristics of oil 
extracted from different varieties of pumpkin seeds. 
Materials and Methods: In this research work six varieties of pumpkin seeds were 
subjected to oil extraction. The extracted oils were subjected to a series of physical and 
chemical tests consisting of fatty acid composition, refractive index, iodine value, 
saponification value, nonsaponifiable matter, colour, acid value, peroxide value and 
induction period determinations. 
Results: The extracted oils accounted for 34-47% of the total weight of the seeds. The fatty 
acid profile indicated that oleic and linoleic acids were the predominant mono and poly 
unsaturated fatty acids present, which is quite important in term of nutrition. One of the 
samples (D) due to the high oil content (45%), fatty acid composition and high resistance to 
oxidation (21.97 h) at 110 ºC might be regarded as the best sample. 
Conclusion: It was concluded that pumpkin seed oil due to its high content of mono and 
poly unsaturated fatty acids might be regarded as a valuable oil for consumption. 
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Abstract of Persian Articles 

*Corresponding Author: m_gharachorlo@srbiau.ac.ir                                                               
                             

10 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r




