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 )جو دوسر(ارزيابي كيفيت روغن دو واريته يولاف 
  
  

 d، اميرهومن حمصيc، شاهرخ شعبانيb*، مريم قراچورلوaمريم بهرامي
 

a دانشجوي كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران، گروه صنايع غذايي، تهران  
b ات تهران، دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، تهران استاديار دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيق  

c عضو هيات علمي دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران، دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، تهران  
d دانشيار دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران، گروه مهندسي صنايع چوب و كاغذ، تهران  

  

  

  
  

  

  

  20/2/1390 :تاريخ پذيرش مقاله                                                          9/5/1389: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
بررسـي هـا نـشان دهنـده        . به عنوان يك منبع  بالقوة روغن خوراكي معرفي شـده اسـت            ) واريته اوناساتيوا ( در سالهاي اخير يولاف      :مقدمه

در ايـن تحقيـق ارزيـابي    . در يولاف مي باشد كه تحت كنترل ژنتيك بوده و مي تواند افزايش يابد%) 6-18(از ميزان روغن  محدوده وسيعي   
  .ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي دو واريته يولاف مورد توجه بوده است

روغن اين دو واريته توسـط حـلال        . رار گرفتند  دو نمونه از يولاف با واريته هاي اوناساتيوا و اوناچايننسيس مورد بررسي ق             :مواد و روش ها   
n-      آزمون هاي فيزيكي و شيميايي شامل تعيين تركيـب اسـيدهاي چـرب، انـديس يـدي، انـديس          .  هگزان به روش خيساندن استخراج شد

بات غير صـابوني    پس از جداسازي تركي   . صابوني، رنگ، عدد پراكسيد و زمان مقاومت به اكسيد شدن بر روي نمونه هاي روغن انجام گرديد                
 انجـام   HPLC و   GCشونده روغن و تفكيك استرول ها و توكوفرول ها توسط كروماتوگرافي لايه نازك، شناسايي اين تركيبـات توسـط                    

  . شد
هشت اسيد چرب در اين دو واريتـه شناسـايي          . مي باشد % 13/10 تا   03/10 ميزان روغن بدست آمده از اين دو واريته در محدوده            :يافته ها 

روغـن يـولاف داراي مقـادير       . از كل اسيدهاي چرب را در بر گرفتنـد        % 94ند كه اسيدهاي چرب، اولئيك، لينولئيك و پالميتيك، بيش از           شد
 توكوتري انول، گامـا و بتـا        - توكوفرول بود و آلفا    -اصلي ترين توكوفرول اين دو واريته از يولاف، آلفا        . قابل ملاحظه اي توكوفرول مي باشد     

 اونا استرول، كمپسترول، اسـتيگما      -5 -عمده ترين تركيبات استرولي شناسايي شده شامل بتاسيتوسترول، دلتا        . يز شناسايي شدند  توكوفرول ن 
  . استيگما استادي انول و كلرسترول بودند-24 و 5 -  استيگمااستنول، دلتا-7- اونا استرول، دلتا-7 -استرول، دلتا

 هاي مورد بررسي تقريبا در همه صفات به غير از ميزان تركيبات غير صابوني شونده با هم تفـاوت                     نتايج نشان داد كه واريته     :نتيجه گيري 
  .معني دار نداشتند

  
 تركيب اسيد چرب، روغن، مواد غير صابوني شونده، يولاف :واژه هاي كليدي

  
 email: gharachorlo_m@yahoo.com                                                                                                        مكاتبات مسئول  نويسنده*

ralavian@yahoo.com   
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  مقدمه
 Avena، از جـنس     1يولاف گيـاهي از خـانواده غـلات       

 Avena sativa Lگونه اي كه زراعت مـي شـود،   . است
چنين به نظر مـي رسـد كـه     . (White, 1995) مي باشد

 سال قبـل از     1000لاف در اروپا در حدود      براي اولين بار، يو   
 بعــد از مــيلاد،  1602در ســال . مــيلاد كاشــته شــده اســت

آراسـته،  (يولاف به عنـوان گيـاه زراعـي بـه آفريقـا رسـيد               
1370.(  

يولافها در مقايسه با گونـه هـاي ديگـر غـلات، داراي             
   درصــد 18 تــا 6ميـزان قابــل تــوجهي از روغــن در حــدود  

ه دليل سطح بالاي روغـن در يـولاف،         به علاوه ب  . باشندمي
ميزان قابل ملاحظه اي از ويتامين اي و آنتي اكـسيدانهاي           
ديگر بـراي حفـظ ايـن روغـن و جلـوگيري از واكنـشهاي               

 ,.White et al (پراكسيداني در روغن يولاف وجود دارند
2006.(  

سيزده اسيد چرب در يـولاف شناسـايي شـده انـد كـه              
از كل  % 95و پالميتيك بيش از     اسيدهاي اولئيك، لينولئيك    

 ,.Zhou et al (اسـيدهاي چـرب را تـشكيل مـي دهنـد     
1997.(  

روغن يولاف، از نظر ميزان فسفوليپيدها و گليكوليپيدها        
 ناميده مي شوند ، غنـي اسـت و فاقـد            2كه ليپيدهاي قطبي  

يكي از عمده ترين اجزاي     . اسيدهاي چرب ترانس مي باشد    
 كـه شـامل يـك مولكـول         فسفوليپيدي، لسيتين مي باشـد    

گليسرول است كه با دو مولكول اسيد چرب و يك مولكول            
اسيد فسفريك پيوند دارد و خـود اسـيد فـسفريك هـم بـه               

ليپيــدهاي  قطبــي ) 1370آراســته، (كــولين متــصل اســت 
استخراج شده از يولافها، فعاليت آنتي اكسيداني بالايي را از          

  .(Gray et al., 2000)خود نشان مي دهند 
ــال 1 ــاران تركيـــب Martinez، 2009در سـ  و همكـ

و  (Avena Sativa) گونـه از واريتـه   15اسيدهاي چرب 
را بـه صـورت    (Avena byzantina)سه گونه از واريته 

اسيد پالميتيك، پالميتولئيك، استئاريك، اولئيك، لينولئيـك،       
لينولنيك، ايكوزنوئيك، هنيكوزينوئيـك، وايكوزاپنتوانوئيـك      

  .(Martinez et al., 2009)بيان كردند 
 و همكاران، تركيب اسيدهاي     Dubois،  2007در سال   

را بـه صـورت    (A. sativa)چرب روغـن يـولاف واريتـه    

                                                      
4 Lipopigments        5 Squalene      6 α  - tocotrienol 

شــامل اســيد % 7/19اســيدهاي چــرب اشــباع بــه ميــزان  
، اسيدهاي چرب   %)7/1(و اسيد استئاريك    %) 18(پالميتيك  

شـامل اسـيد اولئيـك      % 8/39تك غيـر اشـباع بـه ميـزان          
% 39و اسيدهاي چرب چند غير اشباع بـه ميـزان           %) 8/39(

%) 3/1(و اسـيد لينولنيـك      %) 7/37(شامل اسيد لينولئيـك     
  .(Dubois et al., 2007)گزارش كردند 

، تركيباتي هـستند كـه      3چربيهامواد غير صابوني شونده     
ها، شوند و شامل استرولبه همراه تري گليسريدها يافت مي 

 و هيدروكربنها مي باشـند و       4 ت ها توكوفرول ها، ليپوپيگمن  
و به طور استثنايي در برخي روغنهاي       % 5/0-5/2به ميزان   

تركيبـات غيـر صـابوني      . وجود دارند % 5-6گياهي تا ميزان    
 بـه همـراه تركيبـات       5ديگر شامل  كاروتنوئيدها و اسكوآلن     

مذكور از اسيدهاي چرب غير اشباع در مقابل رنسيديتي بـه           
  .(Malecka, 2002)ند كنخوبي محافظت مي

يولاف به عنوان يك منبع بالقوه از تركيبات ويژه آنتـي           
: آنتـي اكـسيدانهاي يـولاف عبارتنـد از        . اكسيداني مي باشد  

، اســيدهاي فنوليــك، اونــان )توكــوفرول هــا(ويتــامين اي 
اصـلي  . تراميدها، فلاوونوئيدها، استرول ها و اسـيد فيتيـك        

نول مـي باشـد كـه بـه         ترين توكول يولاف، آلفا توكوتري ا     
. همراه مقادير كمتري از آلفـا توكـوفرول يافـت مـي شـود             

مقــادير كمــي از فــرم بتــا هــم در آن شــناخته شــده اســت 
(Peterson, 2001).  

آلفا توكوفرول در روغن خام تصفيه نشده يولاف، اصلي         
ترين آنتي اكسيدان را تشكيل مي دهد و مقادير كمي از بتا            

 -Kalbasi(اسـايي شـده انـد   و گامـا  توكـوفرول هـم شن   
Ashtari and Hommond, 1977.(  

 ميزان غلظت    Qureshi و   Peterson،  1993در سال   
 ژنوتيپ يولاف را كه در سه ناحيـه         12كل توكوفرول هاي    

/  ميلـي گـرم    0/19 -3/30آمريكا كشت شده اند در حـدود        
كيلوگرم روغن گزارش كرده اند كه تفـاوت غلظـت آن بـه             

 Peterson(حيه كشت آنها بـوده اسـت   علت ژنوتيپ و نا
and Qureshi, 1993.(  

در دانه يولاف، محتواي كـل تركيبـات  داراي فعاليـت            
/   ميلي گـرم    5/41±1/1ويتامين اي  بر پايه وزن  خشك         

 ميلـي   9/8 ±7/0آلفاتوكوفرول  (كيلوگرم يولاف مي باشد     
 ميلـي گـرم     5/27±2/0لفا توكوتري انول    كيلوگرم؛ آ / گرم

                                                      
1 Gramineae      2 Polar     3 Nonsaponifiable Matter 
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كيلـوگرم،  / ميلي گرم 1/2±1/0در كيلوگرم، بتا توكوفرول       

) كيلوگرم يولاف /  ميلي گرم    0/3±1/0بتا  توكوتري انول     
(Peterson, 2001).  

 4ولاف    ميزان غلظت استرول هاي موجود در سبوس ي       
 Moreau et(گرم روغن گـزارش شـده اسـت   / ميلي گرم

(al., 1996.  
 گزارش كـرد كـه اسـترول        Malecka،  2002در سال   

هاي روغن دانه يولاف برحسب درصد استرول هاي روغـن          
، %9/31: ، كمپـسترول %6/10: براسـيكا اسـترول   عبارت از

 اونـا   5، و دلتا    %7/45:، بتاسيتوسترول %5/1:استيگمااسترول
  .(Malecka, 2002)مي باشند % 2/10: ترولاس

هدف از اين تحقيق ارزيابي دو واريته مختلف يولاف از          
نظر  بازدهي روغـن و كيفيـت فيزيكوشـيميايي روغـن آن،             
شامل رنگ، تركيب اسيدهاي چرب، انديس يـدي، انـديس          
صابوني، انديس پراكسيد، زمان مقاومت بـه اكـسيد شـدن،           

ه و شناسايي و تعيـين درصـد        درصد مواد غير صابوني شوند    
  .ميزان استرول ها و توكوفرول ها مي باشد

  
  مواد و روش ها

   تهيه و آماده سازي نمونه-
 (Avena sativa)تهيه نمونه هاي دو واريته يـولاف  

 از موسسه تحقيقـات اصـلاح و   (Avena chinensis)و 
  .تهيه نهال و بذر كرج صورت گرفت

سـپس  . نه ها جـدا گرديـد     ابتدا مواد خارجي و زائد از دا      
نمونه ها به صورت جداگانه آسياب شدند و استخراج روغـن           

 هگـزان، در    n–هر واريته، به طور جداگانـه توسـط حـلال           
 سـاعت در  48-72 به مـدت    1دماي اتاق به روش خيساندن    

جهت اخـتلاط كامـل و تـسهيل        . ظروف در بسته انجام شد    
دانـه هـا از     نفوذ حلال به داخل بافت و جلوگيري از رسوب          

پس از رسوب كنجالـه،  حـلال و         .  استفاده شد  2يك همزن 
روغن كه ميسلا ناميده مي شـوند، توسـط كاغـذ صـافي از              

 rpm7000كنجاله جدا شده و با دستگاه سـانتريفوژ بـا دور         
 بـار   3 درجه سـانتي گـراد و        21 دقيقه و دماي     15به مدت   

ر تكرار، جداسازي كامل انجام شد و سپس حلال موجـود د          
ميسلا توسط دستگاه تبخير كننده دوار تحت خلاء در دماي          

 درجه سانتي گراد جداسازي شد و روغن بـه دسـت            60-50

                                                      
2 Shaker 

آمده در ظروف شيشه اي تميز و تيره و در دمـاي يخچـال              
 .نگهداري شد

  
   آزمون هاي فيزيكي و شيميايي-

تعيين درصد روغن دانه ها به روش سوكسله و با حلال           
–n1382قوامي و همكاران، (د  هگزان انجام ش.(  

 بـا   AOCSرنگ نمونه هـاي روغـن طبـق اسـتاندارد           
ــماره  ــد   Cc13e-92ش ــتگاه لاويبان ــتفاده از دس ــا اس  و ب

Tintometer مــدل F اينچــي تعيــين گرديــد 1 بــا ســل 
(Fireston, 1994). 

جهت تعيين تركيب اسيد  چرب، آماده سازي نمونه هـا           
 AOACاستاندارد  به صورت مشتق متيل استر و بر اساس         

 و (Fireston, 1990) صـورت گرفـت   33/969با شماره 
 Varian Starسپس از دستگاه كروماتوگرافي گازي مدل 

 و سـتون    (FID) مجهز به آشكار كننـده شـعله اي          3400
 ميلي متر پر شده بـا       25/0 متري با قطر داخلي      120موئين  

 مطابق اسـتاندارد    (DEGS)دي اتيلن گليكول سوكسينات     
AOCS با شماره Ce1e-91 به طوري كـه  .  استفاده شد

 درجـه سـانتيگراد، درجـه       230درجه حرارت محـل تزريـق       
 درجه سانتيگراد، درجـه حـرارت آشـكار         200حرارت ستون   

 درجه سانتي گراد، سـرعت جريـان گـاز حامـل            250كننده  
 و مقـدار  PSI 10 ميلي ليتر بر دقيقه و فـشار       10) نيتروژن(

  .(Fireston, 1994)وليتر بود ميكر1تزريق نمونه 
انديس يدي نمونه هاي روغن از روي درصد اسـيدهاي          
چرب،  به دست آمده از طريق گاز كروماتوگرافي بر اسـاس            

 محاسـبه گرديـد   Cd 1c- 85 با شماره AOCSاستاندارد 
(Fireston, 1994). 1  

زمان مقاومت به اكـسيد شـدن بـا اسـتفاده از دسـتگاه              
 درجــه 110 در دمــاي Metrohm 743رنــسيمت مــدل 

 ليتـر بـر سـاعت ارزيـابي         20سانتي گراد و با جريان هواي       
  ).1387قوامي و همكاران،(گرديد 

انديس پراكسيد به روش يـدومتري و طبـق اسـتاندارد            
AOCS به شماره Cd 8-53 و از طريق تيتراسيون روغن 

 نرمـال در حـضور يديـد        01/0به وسيله تيوسولفات سـديم      
ــشاسته انجــام شــد  پتاســيم و معــرف ــوامي و ( چــسب ن ق

  ).1387همكاران،

                                                      
1 Soaking 
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-Cd-3 بـه شـماره      AOCSانديس صابوني به روش      

  . (Fireston, 1994) اندازه گيري گرديد 25
 AOACتركيبات غير صابوني شونده مطابق استاندارد       

 از طريق صابوني كردن روغن با پتاس و         08/933به شماره   
 ,Fireston(مـد سپس استخراج با دي اتيل اتر به دسـت آ 

1990.(  
براي شناسايي كمـي و كيفـي تركيبـات غيـر صـابوني             
شونده، لكه گذاري اين تركيبات روي صفحه كروماتوگرافي        

انجـام شـد و اجـزاي آن از يكـديگر            1 (TLC)لايه نازك   
باندهاي استرولي جدا شـده از روي صـفحه         . تفكيك گرديد 

TLC هاي رولشناسايي است. اتيل اتر استخراج گرديد با دي
 بـه   AOACاستخراج گشته از روغن براسـاس اسـتاندارد         

 با استفاده از دستگاه كرومـاتوگرافي گـازي         51/970شماره  
 كره جنوبي، مجهـز  Younglin – ACME 6000مدل 

 به طـول    TRB5به آشكار كننده شعله اي با ستون موئين         
 250 ميلي متـر و قطـر داخلـي    25/0 متر و قطر بيروني      60

 درجه سانتي گراد انجام شـد،       285 دماي ستون    ميكرومتر و 
 درجـه سـانتي   300به طوري كه درجه حرارت محل تزريق       

 درجه سانتي گـراد و      320گراد و درجه حرارت آشكار كننده       
  .(Fireston, 1990) ميكروليتر بود 1ميزان تزريق 

شناسايي و تعيين مقدار توكوفرول هاي روغن به وسيله         
.  انجـام شـد    2(HPLC)كارايي بـالا    كروماتوگرافي مايع با    

 حـل   10 بـه    1نمونه روغن در تركيبي از استون به نـسبت          
  ميكرومتــر عبــور كــرده و45/0شــده و از فيلتــر ســلولزي 

 HPLCشـرايط   .  تزريق گرديد  HPLCمستقيما به ستون    
 ACME9000 مدل HPLCاز دستگاه  : بدين شرح بود

– Younglinكره جنوبي استفاده شد  .  
 HPLC , Lichrospher- Rp 100-C18: سـتون 
   mµ 5: قطر ذرات 

  25cm   ID :4.6 cm: طول ستون
ــانول و آب، : فــاز متحــرك تركيبــي از اســتونيتريل، مت

 دتكتــــــــور 1ml/minســــــــرعت جريــــــــان  
nmEUV 294, =×λ  

در اين آزمايشات از مواد شيميايي ساخت شركت مـرك        
وص بالا و مخصوص آزمـون هـاي        و داراي درجه خل   3آلمان

  . استفاده گرديد4تجزيه اي
                                                      

2 High Performance Liquid Chromatography  
4 Analytical Grade 

  يافته ها
 درصـد روغـن دو واريتـه مختلـف يـولاف را             1نمودار  3

با توجه به نتايج به دست آمده، ميزان روغن         . نشان مي دهد  
  .تعيين گرديد% 10اين دو واريته، در حدود

نتايج حاصل از انـدازه گيـري رنـگ روغـن دو واريتـه              
روغن هر دو واريتـه     .  مقايسه شده است   2ار  يولاف در نمود  

روغـن يـولاف    .  واحد لاويباند رنگ قرمز مي باشد      5حاوي  
 واحد لاويباند رنگ زرد 18 حاوي Avena sativaواريته  

 واحد لاويباند رنگ آبي مي باشد و ايـن در حاليـست             8/3و  
 12 حـاوي  Avena chinensisكه روغن يولاف واريته  

   واحـد لاويبانـد رنـگ آبـي     2/5زرد و واحد لاويبانـد رنـگ     
هاي اين نكته قابل ذكر است كه رنگ روغن نمونه. باشدمي

  .يولاف مورد آزمايش، سبز مايل به قهوه اي بود
مقادير و تركيب اسيدهاي چرب روغن دو واريته يولاف         

  .  نشان داده شده است1در جدول 
همانطور كه ملاحظه مي شود تركيب اسـيدهاي چـرب          

  :به قرار زير است (A. sativa)يولاف واريته روغن 
شامل اسـيد  % 67/19 اسيدهاي چرب اشباع به ميزان     -

ــك  ــتئاريك %)33/18(پالميتي ــيد اس ــيد %) 07/1(، اس و اس
  %) 27/0(ميريستيك 

% 2/37 اسيدهاي چرب تـك غيـر اشـباع بـه ميـزان         -
  %) 33/0(و اسيد پالميتولئيك %) 87/36(شامل اسيد اولئيك 

% 51/41هاي چرب  چند غير اشباع بـه ميـزان            اسيد -
  %)87/0(و اسيد لينولنيك %) 64/40(شامل اسيد لينولئيك 

 .A(تركيـب اسـيدهاي چـرب روغـن يـولاف واريتـه       
chinensis( نيز به قرار زير است:  

شامل اسـيد  % 23/19 اسيدهاي چرب اشباع به ميزان     -
ــك  ــتئاريك  %)77/17(پالمتي ــيد اس ــيد %) 09/1(، اس و اس
  %) 37/0(ميريستيك 

% 45/34 اسيدهاي چرب تـك غيراشـباع بـه ميـزان            -
  %)32/0(و اسيد پالميتولئيك %) 13/34(شامل اسيد اولئيك 

% 13/44 اسيدهاي چرب چند غير اشـباع بـه ميـزان            -
  %)92/0(و اسيد لينولنيك %) 21/43(شامل اسيد لينولئيك 

ه انديس يدي و ميزان غير اشباع بودن روغـن دو واريت ـ          
انـديس يـدي روغـن      .  مشاهده مي شود   3يولاف در نمودار    

گرم 100/  گرم يدAvena sativa ،68/104يولاف واريته 
                                                      

1 Thin Layer Chromatography  
3 Merck                              
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 Avenaروغــن و انــديس يــدي روغــن يــولاف واريتــه   

chinensis ،90/106 گرم روغن بوده است100/  گرم يد.  
نتايج حاصل از انـدازه گيـري انـديس صـابوني روغـن             

  . آورده شده است4در نمودار واريته هاي مختلف يولاف 
 واريته صفر ميلي اكـي والان بـر         2انديس پراكسيد هر    

  . كيلوگرم بوده است
زمان مقاومت به اكسيد شدن فاصله زماني بـين لحظـه           

و لحظـه اي    ) C110(رسيدن نمونه بـه دمـاي مـوردنظر         
ي است كه توليد تركيبات ثانويه حاصل از اكسيداسيون چرب        

بالطبع هر چه تعداد باند دوگانـه     . به سرعت افزايش مي يابد    
روغن بيشتر باشد، مستعدتر به فساد اكسيداتيو بوده و زمان          

زمان مقاومـت   . مقاومت به اكسيد شدن آن كمتر خواهد بود       
 آمـده  5به اكسيد شدن دو واريته مختلف يولاف در نمـودار           

  . است
ونده روغـن    ميزان تركيبـات غيـر صـابوني ش ـ        6نمودار  

ها ميزان استرول . دهدنمونه هاي مورد آزمايش را نشان مي      
و توكوفرول هاي روغـن دو واريتـه مـورد بررسـي نيـز بـه                

  . آورده شده است3 و 2ترتيب در جداول 
  

  )درصد( تركيب اسيد چرب روغن دو واريته دانه يولاف -1جدول
Others C18:3  C18:2 C18:1 C18:0 C16:1 C16:0 C14:0 Sample/ Fatty Acid 

61/1  87/0  64/40  87/36  07/1  33/0  33/18  27/0  Avena  sativa 
19/2  92/0  21/43  13/34  09/1  32/0  77/17  37/0  Avena chinensis 

  
  )درصد( تركيب و درصد استرول نمونه هاي روغن دو واريته يولاف -2جدول 

  A. sativa A. chinensis  نوع استرول
 46/0 32/0  كلرسترول

 70/9 50/11  كمپسترول

 40/6 68/6  استيگما استرول

 62/59 17/55  بتا سيتوسترول

 02/18 99/21   اونا استرول5دلتا 

 43/0 31/0   استيگما  استادي انوال 24 و 5دلتا

 08/1 37/0   استنول -7دلتا 

 11/3 34/2   اونا استرول -7دلتا 

 18/1 32/1  استرول هاي ديگر 
  

  )ميلي گرم در كيلوگرم روغن(يزان توكوفرول هاي نمونه هاي روغن دو واريته يولاف  نوع و م-3جدول 
  A. sativa A. chinensis  نوع توكوفرول
 73/23 74/22  آلفاتوكوفرول 

 5/8 45/2  بتا توكوفرول + گاما

 1/3 06/10  آلفا توكوتري انول
  

  
   روغن نمونه هاي دانه يولافمقدار -1نمودار 

ن 
روغ

دار 
مق

)
صد

در
( 
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   رنگ نمونه هاي روغن دو واريته يولاف-2نمودار

  

  
  انديس يدي نمونه هاي روغن دو واريته يولاف-3نمودار 

 

  
   انديس صابوني نمونه هاي روغن دو واريته يولاف-4نمودار 

  
   زمان مقاومت به اكسيد شدن نمونه هاي روغن دو واريته يولاف-5نمودار 

گ 
رن

)
اند

ويب
د لا

واح
( 
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  تركيبات غيرصابوني نمونه هاي روغن دو واريته يولافمقدار -6نمودار

  

  بحث 
White ــي  2006 و همكــاران در ســال ــه طــور كل ، ب

 گــرم روغــن در 18 تــا 6محتــواي روغــن يــولاف را بــين 
 ,.White et al(گرم از دانه يـولاف گـزارش كردنـد   100

(2006.  
يولافها تدريجا به عنوان منبعـي از روغنهـاي خـوراكي           

ار مي گيرند، زيرا ميزان روغن به دست آمـده          مورد توجه قر  
،  خيلي كمتر از آنست كه اسـتخراج         %)8/3-5/8(از يولافها   

 Avena (اما اخيـرا گونـه اي از يـولاف   . آن سودمند باشد
sterilis ( درصد روغن   12 تا   11 شده كه داراي     شناسايي  
اين گونـه مـي توانـد بـا گونـه يـولاف معمـولي               . مي باشد 

(Avena sativa)     ،هيبريد تـشكيل داده و بـدين ترتيـب
 Kalbasi(يولافهاي با ميـزان روغـن بـالاتر توليـد شـود     

Ashtari and Hammond, 1977( .   با مقايـسه نتـايج
به دست آمده دراين تحقيق، مشاهده مي شـود كـه درصـد             
روغن گزارش شده با درصد روغن گزارش شده توسط ساير          

  .محققين مطابقت دارد
ذار بر روي درصد روغن، مـي تـوان بـه           از عوامل اثر گ   

تفاوت ژنتيكي گونه هـاي مختلـف، شـرايط آب و هـوايي،             
. اشاره كرد ... و) يولاف غلافدار و بدون غلاف    (وجود غلاف   

ميزان روغن يولافهاي بـدون غـلاف در مقايـسه بـا سـاير              
بيشتر است و به طور معنـاداري از نظـر          % 7/9غلات حدود   

، ميـزان روغـن يولافهـاي       %01/0آماري با احتمال كمتر از      
 Biel(بدون غلاف از يولافهاي داراي غلاف، بيشتر است 

(et al., 2009.  
مقايسه درصد روغن دانه يولاف با غـلات ديگـر طبـق            

دهد كه اين دانـه، در مقايـسه بـا سـاير            ، نشان مي  4جدول  
غلات، داراي درصـد نـسبتا بـالاتري از روغـن مـي باشـد               

  ).1370آراسته، (

  * ميزان چربي غلات-4جدول 
  ميزان درصد چربي  نوع غله
  9/2  گندم
  6-18  يولاف
  2/2-7/2  برنج
  9/4-1/9  ذرت
  4/5  ارزن
  3/5  جو

  )1370آراسته، (*
  

 واحـد   2/5 و 8/3 كـه نـشاندهنده      2با توجه بـه نمـودار       
لاويباند رنگ آبي در نمونه هاي مورد بررسي مـي باشـد و             

 در روغـن ناشـي از   اين نكته كـه اغلـب وجـود رنـگ آبـي       
ــي از    ــز و زرد، ناش ــگ قرم ــل و رن ــاي كلروفي ــه ه  رنگدان

 ، (Hui, 1996)رنگدانــه هــاي كاروتنوئيــدي مــي باشــد 
مي توان به وجود كلروفيل در روغن يـولاف و علـت رنـگ     

  .سبز آن پي برد
Kalbasi – Ashtari و Hammond در ســـال 

 را بعـد  Avena sativa، رنگ روغن يولاف واريته 1977
از صمغ زدايي روغن، شفاف و به رنگ سبز، قهوه اي تيـره             

رنگ روغـن يولافهـاي آزمـايش حاضـر بـا           . گزارش كردند 
 Kalbasi – Ashtari(نتايج اين دو محقق مطابقت دارد 

and Hommand ,1977.(   
با توجه به تركيب اسيد چرب غلات ارائه شـده توسـط            

Dubois      ب ، تركيـب اسـيد چـر      2007 و همكاران در سال
روغن دانه يولاف به برنج بسيار شبيه است و اين روغن در            

 لينولئيــك قــرار مــي گيــرد -گــروه روغــن هــاي اولئيــك
(Dubios et al., 2007).  

در مقايسه با ديگر منابع روغني نظير سويا، آفتـابگردان          
و پنبه دانه، روغن يولاف داراي ميزان اولئيك اسيد بالاتري          
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 آن نيز از منـابعي همچـون        است و همچنين لينولئيك اسيد     

همچنين بـالا بـودن     .  بالاتر است  پالمبادام زميني، زيتون و     
اين روغن را   %) 80حدود  (ميزان اسيدهاي چرب غير اشباع      

از نظر تغذيه اي در مقايسه بـا منـابع روغنـي ديگـر ممتـاز                
  ).1382 و قنبرزاده، 1387مالك، (ساخته است 

بـه ماننـد روغـن      اين روغن از نظر درجه غير اشباعيت        
اسـيدهاي  % 80داراي حـدود    %) 80(و سـويا    %) 88(زيتون  

 ).1387مالك، (چرب غير اشباع است 
ــه     ــولاف واريت ــباعيت  در ي ــر اش ــه غي ــل درج  در ك

A. sativa ،71/78 %و در يولاف واريتهA. chniensis ،
باشد و ميزان اسيدهاي چرب چند غير اشـباع          مي% 58/78

ــه  ــشتر از %)A. chinensis )13/44در يــولاف واريت ، بي
با توجـه بـه بـالاتر بـودن     . است A. sativaيولاف واريته 

  ميزان اسيدهاي چرب چنـد غيـر اشـباع در يـولاف واريتـه             
A. chinensis     نـسبت بـه يـولاف واريتـه A. sativa ،

بـالاتر از    A. chinensisانـديس يـدي يـولاف واريتـه     
ت كـه در   است و اين در حاليـس A. sativaيولاف واريته 

 بيشتر از يـولاف  A. sativaكل درجه اشباعيت در واريته 
  . مي باشدA. chinensisواريته

 انديس يدي ايـن روغـن در مقايـسه بـا انـديس يـدي               
، )117-141(روغن هاي نباتي متداول ماننـد روغـن سـويا           

) 109-133(، روغن ذرت    ) 113-9/142(روغن آفتابگردان   
مي باشد ولي به روغـن      كمتر  ) 130-150(و روغن گلرنگ    

  .شبيه است) 99-133(پنبه دانه 
، انديس صابوني واريته هاي مختلف يولاف بر        4نمودار  

  . حسب ميلي گرم پتاس در گرم روغن را نشان مي دهد
انديس صابوني اين روغن در مقايسه با انديس صابوني         

، )189-195(روغنهاي نبـاتي متـداول ماننـد روغـن سـويا            
و ) 187-193(، روغـن ذرت     )180-194 (روغن آفتابگردان 

كمتـر اسـت در نتيجـه وزن        ) 189-198(روغن پنبـه دانـه      
مولكولي اسيدهاي چرب اين روغـن نـسبت بـه روغنهـاي            

همچنين به دليل اينكه روغـن يـولاف،        . مذكور بيشتر است  
تصفيه نشده و حاوي ناخالصي هايي مي باشد، عدد صابوني          

قوامي ( كمتر مي باشد     اين روغن نسبت به روغنهاي مذكور     
  ).1387 و مالك، 1387و همكاران، 

 واريته مورد بررسـي صـفر ميلـي         2انديس پراكسيد هر    
  .اكي والان بر كيلوگرم بوده است

انديس پراكسيد به تنهايي نمي تواند ارزيـابي كـاملي از           
انـديس  . كيفيت چربي باشد، زيرا  پراكـسيد ناپايـدار اسـت           

ش يافتـه و بـا افـزايش زمـان          پراكسيد تا يك مقـدار افـزاي      
بـا  . نگهداري به دليل شكست پراكسيد، كـاهش مـي يابـد          

توجه به شرايط نگهداري نمونه ها كه در شيشه هاي تيره و  
، سعي شد كه از اثر عوامـل        بوده است شرايط دماي يخچال    

. كاسـته شـود   ...  اكسيداسيون نظير نور، دما و      بر جانبي موثر 
لاي آنتي اكـسيدانهاي موجـود   همچنين با توجه به ميزان با     

در روغن يولاف، مي توان صفر بودن انديس پراكسيد را بـا            
توجه به درجه غير اشباعيت بالاي اسيدهاي چـرب روغـن           

  .(Peterson, 2001)يولاف توجيه كرد 
Kalbasi Ashtari و Hammond  1977 در سـال 

 ميلـي   5/0ميزان انديس پراكسيد روغن يولاف را در حدود         
كـه انـديس    . كيلوگرم گـزارش كـرده انـد      / ن گرم اكي والا 

پراكسيد روغن هر دو واريته مورد بررسي در تحقيق حاضر،          
 Kalbasi – Ashtari and( از ايـن مقـدار كمتـر بـود    

Hammond, 1977.(  
زمان مقاومت به اكسيد شدن دو واريته مختلف يـولاف          

با وجود اينكه روغن يولاف سرشـار       .  آمده است  5در نمودار   
است، بالا بـودن زمـان      %) 80( اسيدهاي چرب غير اشباع      از

مقاومت اين روغن را مي توان به حضور آنتي اكـسيدانهاي           
 توكـوفرول،   - توكوتري انول، آلفـا    -طبيعي به خصوص آلفا   

 اونـــا اســـترول نـــسبت داد -5اونـــان تراميـــدها و دلتـــا 
(Peterson, 2001).  

مت بـه   مي توان گفت يكي از عوامل موثر بر زمان مقاو         
از دلايل  . اكسيد شدن تركيب اسيدهاي چرب نمونه هاست      

نـسبت بـه    A. sativaافزايش زمان مقاومت روغن واريته 
A. chinnesis     پايين تر بـودن درصـد اسـيد لينولئيـك ، 

. باشددر اين نمونه مي%) 87/0(و اسيد لينولنيك    %) 64/40(
ش افزايش درصد غير اشباعيت، سرعت اكسيداسيون را افزاي

 بـه دليـل بـالا    A. sativaروغن يولاف واريتـه  . مي دهد
و پايين بـودن درصـد      % ) 87/36(بودن درصد اسيد اولئيك     

 .Aنسبت به روغن يولاف واريته %) 64/40(لينولئيك اسيد 
chinensis،         داراي زمان مقاومت نسبتا بالاتري مي باشـد 

 ). ساعت02/17(
 ــ  ــه آلف ــي از جمل ــسيدانهاي طبيع ــي اك ــضور آنت  –ا ح

، اونـان   )آلفـا، بتـا و گامـا      (توكوتري انـول، توكـوفرول هـا        
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تراميدها و استرول ها نيز بر زمان مقاومت نمونـه هـا تـاثير        

  .گذار است
 به دليل بـالاتر بـودن درصـد    A. sativaروغن واريته 

تركيبات غير صابوني، داراي زمان مقاومت بـالاتري نـسبت    
ه احتمـالا بـه   باشد ك ـمي A. chinensisبه روغن واريته 

ــا   ــضور دلت ــل ح ــه  -5دلي ــشتر در واريت ــترول بي ــا اس    اون
A. sativa  است كه به عنوان قويترين آنتي اكسيدان دانه

 معرفـي گرديـده     2002 در سـال     Maleckaيولاف توسط   
  .است

 ميزان تركيبات غير صابوني شونده را برحسب        6نمودار  
   گرم روغن نمونه هـاي مـورد آزمـايش نـشان            100گرم در   
تركيبات غير صابوني شونده روغن هـا عبارتنـد از          . مي دهد 

 متيـل اسـترول هـا، الكـل هـاي ترپنيـك،             -4استرول ها،   
توكوفرول ها، تركيبات ديمركه در حين اكسيداسيون ايجـاد         

  .مي شوند و هيدروكربن ها
Malecka    گزارش كرد كه مـواد غيـر        2002 در سال ،

مـراه تـري   صابوني شونده به صورت جـز كـم مقـدار بـه ه        
از تري گليسريدها را در بـر       % 5/0-5/2گليسريدها تا ميزان    

مي گيرند كه نتايج به دست آمده از تحقيق حاضر تقريبا بـا             
  .(Malecka, 2002)نتايج اين محقق مطابقت دارد 

از آن جا كه اين تركيبات حاوي تركيبات محافظ روغن          
واريتـه  مثل توكوفرول ها و استرول ها مي باشند، در نتيجه           

(A. sativa)  به واريته(A. chinensis) برتري دارد.  
شناسايي اجزاء تشكيل دهنـده تركيبـات غيـر صـابوني           
شونده توسط كروماتوگرافي لايه نازك و براسـاس قطبيـت          

سيليكاژل كه به عنوان فاز ثابت      . اين تركيبات انجام گرفت   
در اين نوع كروماتوگرافي بـه كـار مـي رود، قطبـي و فـاز                 

غير ) دي اتيل اتر و هگزان به نسبت يك به چهار         (حرك  مت
بدين ترتيب حلال، تركيبات غيـر قطبـي را بـا           . قطبي است 

خود به سمت بالاي صفحه برده و تركيبات قطبي در پايين           
  .صفحه باقي مي مانند

 تركيبات و درصد استرولهاي روغن دو واريتـه         2جدول  
ترول هـاي   ميزان كل اس ـ  . مختلف يولاف را نشان مي دهد     

 ميلي گرم بر گـرم      88/3هر دو واريته يولاف مورد بررسي،       
  .روغن مي باشد

از كل استرول ها در      % 17/55بتاسيتوسترول به ميزان    
از كل استرول هـا در  % 62/59و  A. sativeيولاف واريته 
اسـترول غالـب را تـشكيل    ، A. chinensisيولاف واريته 

سترول هـم در مقـادير       اونا اسـترول و كمپ ـ     5دلتا  . دهندمي
  .قابل ملاحظه اي يافت شدند

Peterson ــال ــا   2001 در س ــه بت ــرد ك ــزارش ك  گ
 ,Peterson(سيتوسترول، استرول غالب يولاف مي باشـد  

(2001.  
 اونا استرول به عنوان قديمي ترين آنتي اكسيدان         5دلتا  

 و در دانـه كامـل   (Malecka, 2002)شناخته شده است 
 ميلي گرم در گرم روغن وجود 08/1-95/1يولاف به ميزان 

دارد كه نتايج حاصل از اين تحقيق نشان داد كه ميزان دلتا            
  گـزارش كـرده،      Peterson اونا استرول از ميزانـي كـه         5

  .(Peterson, 2000)كمتر مي باشد 
Moreau ميــزان غلظــت 1996 و همكــاران در ســال 

 ميلـي گـرم در     4استرول هاي موجود در سبوس يـولاف را         
   .م روغن گزارش كرده اندگر

،  (A. sativa)ميزان توكـول كـل در يـولاف واريتـه     
  ميلي گرم در كيلـوگرم روغـن و در يـولاف واريتـه             26/35

A. chinensis)(  ،35/35   ميلي گرم در كيلـوگرم روغـن 
  .مي باشند

Peterson   و Qureshi    ميزان غلظـت    1993 در سال 
در سه ناحيـه     ژنوتيپ يولاف را كه      12كل توكوفرول هاي    

 ميلي گرم در 0/19-3/30از آمريكا كشت شده اند در حدود        
كيلوگرم روغن گزارش كرده اند و نتايح حاصل از آزمايشات          

ــود   ــشتر ب ــدار بي ــن مق ــر از اي  Peterson and (حاض
(Qureshi, 1993 . ايــن در حاليــست كــهLasztity و 

 13 غلظـت كـل توكـوفرول هـاي       1980همكاران در سال    
 يـولاف اروپـايي كـشت شـده در هـانگري را در              ژنوتيپ از 

 ميلي گرم در كيلوگرم روغن گزارش كرده اند         15-48حدود
كه نتايج آزمايشات حاضر با نتايج حاصـل از ايـن محققـان             

  .(Lasztity et al., 1980)مطابقت دارد 
هـاي  هـاي نمونـه    تركيب و ميزان توكـوفرول     3جدول  

وفرول در دو واريتـه     آلفا توك . دهدروغن يولاف را نشان مي    
ــد   ــي دهـ ــشكيل مـ ــب را تـ ــوفرول غالـ ــولاف، توكـ   . يـ

Kalbasi- Ashtari و Hammond ــال  1977 در سـ
گزارش كرده اند كه آلفا توكوفرول در روغـن خـام تـصفيه             
نشده يولاف، اصلي ترين آنتي اكسيدان را تشكيل مي دهد          
و مقادير كمي از بتا و گاما توكوفرول هم شناسايي شده اند            

ــا نتــايج حاصــل از آزمايــشات حاضــر مطابقــت دارد كــه    ب
)(Kalbasi- Ashtari and Hammond, 1977 . اين
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 گزارش كرد كه    2001 در سال    Petersonدر حاليست كه     

 در بـين تركيبـات      ءجـز آلفا توكـوتري انـول عمـده تـرين          
  .(Peterson, 2001)توكوفرولي مي باشد 

  
  نتيجه گيري

روغـن در مقايـسه بـا       % 10دانه يولاف با داشتن حدود      
دانه هاي روغني كه در ايران به عنوان منبع روغن اسـتفاده            

مي تواند مورد توجـه قـرار       %) 18-20(شوند، نظير سويا    مي
در اين تحقيق دو واريته يـولاف مـورد بررسـي قـرار             . گيرد

گرفت و ويژگيهاي اين دو واريته از نظر آماري، بـا احتمـال             
رصـد تركيبـات غيـر صـابوني     به غير از د % 5و  % 1كمتر از   

لازم بـه ذكـر     . شونده تفاوت معناداري با يكـديگر نداشـتند       
است كه ميزان مواد غير صابوني شونده و به تبـع آن زمـان      

   ازA. sativaمقاومـــت بـــه اكـــسيد شـــدن واريتـــه  
A. chinensis بالاتر بود .  
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