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سه واريته  ارزيابي خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن مغز هسته انبه
 كشت شده در ايران

b، مريم قراچورلو*aژامك جعفري

aو تحقيقات تهران، گروه مهندسي كشاورزي و صنايع غذايي،- دانشجوي كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم  علوم
 تهران، ايران

bو مهندسي صنايع غذايي، تهران، ايران استاديار دانشگاه و تحقيقات تهران، دانشكده علوم  آزاد اسلامي، واحد علوم

 20/7/1389 تاريخ پذيرش مقاله: 10/2/1389تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
ممقدمه: و مي تواند جايگزيني براي چربي جامد روغن مغز هسته انبه به عنوان يك از تركيبات سمي است و عاري نبع سالم، مغذي

و شيمياييدر خوراكي بدون اثر مضر باشد. هدف مغز هسته انبه سه واريته كشت شده در روغن اين تحقيق ارزيابي خصوصيات فيزيكي
و مقايسه آنها با يكديگر مي باشد.  ايران

و روش ي ها: مواد وروغن هر شيميايي چون تركيب اسيدهايوي خصوصيات فيزيكك از نمونه ها توسط حلال هگزان استخراج گرديد
قابل صابوني شونده، انديس اسيدي، انديس يدي، انديس صابوني، انديس پراكسيد، زمان پايداري در برابر اكسيداسيون، مواد غير چرب،

و رنگ روغن خام مغز هسته انبه  بررضريب شكست  سي قرار گرفت.مورد
از كل وزن ميوه انبه را تشكيل مي دهد كه داراي0/7تا73/6مغز هسته انبه ها: يافته درصد روغن است كه از نظر تركيب10حدود درصد

و هايدرصد اسيد55اسيد چرب حاوي حدود  . بيشترين زمان پايداري، تركيبات چرب غير اشباع مي باشد هايدرصد اسيد45چرب اشباع
و ضريب شكست متعلق به نمونه پاكستاني پيوندي مي باشد.غير  صابوني شونده

در تركيب اسيدهاي چرب سه گيري: نتيجه و همچنين شباهت بسيار در سه واريته مورد بررسي با توجه به درصد يكسان محتوي روغن
در برابر اكسيداسيون  از نظر زمان پايداري و محتوي تركيبات غير صابوني شونده نسبت به دو واريته واريته مذكور، واريته پاكستاني پيوندي

 ديگر بهتر ارزيابي مي گردد.

تر كيب اسيد چرب، تركيبات غيرصابوني شونده، روغن مغز هسته انبه:هاي كليديواژه

  email: jamakjafari@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
هاي مناطق انبه از لحاظ اقتصادي از با ارزش ترين ميوه

جنوب ايران است. بر اساس آمارنامه وزارت جهاد كشاورزي 
در 12928، 1380ميزان توليد انبه در كشور در سال  و تن

(ب 21143برابر 1384سال  ). 1384ي نام، تن بوده است
و پوست حدود 55تا35 ضايعات انبه كه عبارتند از هسته

. دهند درصد وزن كل ميوه را تشكيل مي
(Nanjundaswamy, 1997) هسته انبه كه از .

ضايعات پس از فرآوري اين ميوه يا مصرف تازه خوري آن 
هاي شود داراي مقاديري روغن با ويژگي محسوب مي

درصد10-25در ارقام مختلف انبه باشد. منحصر به فرد مي
درصد آن را مغز45-75وزن كل ميوه، هسته مي باشد كه 

 درصد وزن كل ميوه است.20معادل تشكيل مي دهد كه
هاي درصد چربي7/94روغن مغز هسته انبه متشكل از

ها، خنثي شامل مونوگليسيريدها، دي گليسيريدها، استرول
و يدها، هيدروكربناسيدهاي چرب آزاد، تري گليسير 6/3ها

درصد فسفوليپيدها شامل فسفاتيديل سرين، فسفاتيديل
اينوزيتول، فسفاتيديل كولين، فسفاتيديل اتانول آمين، 

و  مي7/1فسفاتيديك اسيد باشد درصد گليكوليپيدها
(Abdalla et al., 2007).

ترين اسيد چرب هاي محققين، اصليطبق پژوهش
و اصلي ترين اسيد اشباع روغن هسته انب ه اسيد استئاريك

چرب غير اشباع اسيد اولئيك است. در منابع مختلف ميزان
و اسيد اولئيك روغن انبه بسيار متفاوت  اسيد استئاريك

و همكاران در سال Abdalla.گزارش گرديده است
را 2007 را3/38مقدار اسيد استئاريك و اسيد اولئيك %

1/46،%Solis-Fuentes and Duran-de-Bazua در
به 2004سال و اسيد اولئيك را ميزان اسيد استئاريك

و07/39ترتيب  و%81/40 %EL-soukkaryهمكارانو
را 2000در سال  و اسيد اولئيك40-42اسيد استئاريك %

و در منابع ديگر % گزارش كرده47-48را اند
)http://newcrop/morton/mango ميزان اسيد (

و اسيد اولئيك96/33-8/47استئاريك  %78/49-2/38%
 مشخص شده است.

و غني روغن مغز هسته انبه بخاطر كيفيت بالاي چربي
و اسيدهاي چرب بودن آن از آنتي اكسيدان هاي طبيعي

ضروري داراي ارزش تجاري مي باشد. چربي مغز هسته 
و ايمن مي تواند جايگزيني انبه به عنوان يك منبع سالم

(براي چربي جام ,.Vanpee et alد بدون اثر مضر باشد
). همچنين نشان داده شده است كه چربي استخراج 1981

هاي مختلف مغز هسته انبه عاري از مواد سمي شده از گونه
,.Abdalla et al(باشد مانند هيدروسيانيك اسيد مي

. به علاوه شباهت خصوصيات فيزيكوشيميايي)2007
ك و وجود اسيدهاي چرب روغن مغز هسته انبه به كره اكائو

اولئيك، استئاريك، پالميتيك كه رفتار حرارتي منحصر به 
فردي به اين چربي داده است سبب شده است اخيراً مورد 

-Solis-Fuentes & Durán(توجه محققين قرار بگيرد 
de-Bazúa, 2004 .( 

%75در روغن مغز هسته انبه سه تركيب اصلي كه
ميتركيبات غير صابوني را دهند شامل اسكوالن تشكيل

(شامل2/38( درصد از كل تركيبات غيرصابوني)، استرول
و دلتا-كامپسترول، استيگما استرول، بتا -سيتواسترول

(شامل و توكوفرول توكوفرول-درصد آلفا80آونااسترول)
 توكوفرول) مي باشد.-درصد گاما20و 

ته هدف از مطالعه حاضر تعيين درصد روغن مغز هس
و كامرون  انبه در سه رقم پاكستاني پيوندي، عباس خاني
و  و عظيم آباد كشت مي شوند كه در دو منطقه ميناب
بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي روغن مغز هسته انبه 

 مي باشد.

و روش ها  مواد
و آماده سازي مغز هسته انبه-  تهيه

سه رقم انبه كشت شده در ايران به صورت تصادفي از
و مطابق جدول منا و عظيم آباد تهيه كد1طق ميناب

گذاري گرديد. جهت استخراج روغن مغز هسته انبه، هسته
و سپس  ميوه انبه به صورت دستي از گوشت ميوه جدا شد
با آب شسته شد. هسته ها ابتدا توسط جريان هواي گرم تا 
خشك شدن سطح پوسته چوبي هسته، خشك شدند. سپس 

و مغز هسته به صورت دستي پوسته از چوبي شكسته شد ها
و تحت  و در آون و به قطعات كوچك خرد شد آن خارج شد

ساعت تا كاهش43درجه سانتي گراد به مدت60حرارت 
درصد، قرار داده شد. سپس با آسياب به شكل5رطوبت به 

 پودر درآورده شد.
در استخراج روغن از پودر مغز هسته نمونه هاي انبه

–nساعت با استفاده از حلال4ه به مدت سيستم سوكسل
هگزان صورت گرفت. جداسازي حلال از روغن استحصالي
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و در دماي 50توسط دستگاه تبخيركننده دوار تحت خلاء
و حلال باقيمانده در روغن درجه سانتي گراد صورت گرفت

اي تيره با گاز ازت خارج گرديد. نمونه روغن در ظرف شيشه
شد درجه سانتي4و تميز در يخچال  (ايزديار گراد نگهداري

).1390و همكاران،

و شيميايي روغن مغز هسته آزمون� هاي فيزيكي
 انبه

درصد روغن مغز هسته انبه بر طبق روش تعيين ميزان
با استفاده از حلال AOCS Bc3-49, 2000)( استاندارد

و به وسيله دستگاه سوكسله در زمان  ساعت4پتروليوم اتر
ن شد.تعيي

 طبق چرب اسيدهاي تركيبو مقدار تعيين جهت
، شش قطره از هر نمونه 33/969شماره AOACروش

توسط متوكسيد سديم نيم نرمال متيله شد. سپس متيل
با شماره AOACاسترها توسط روش گازكروماتوگرافي 

جهت شناسايي اسيدهاي چرب تشكيل دهنده هر 22/963
 ).Firestone, 1990( نمونه مورد استفاده قرار گرفت

 دستگاه گازكروماتوگراف مورد استفاده ساخت شركت
Agilent مدل Acme 6100 مجهز به آشكار كننده
) و ستون موئين FIDشعله اي دي 100) متري پر شده با

)  ) مطابق استانداردDEGSاتيلن گليكول سوكسينات
AOCS با شمارهCe 1e-91 240بود. دماي محل تزريق 
گراد، دماي درجه سانتي 200گراد، دماي ستونتيدرجه سان
گراد، سرعت جريان گاز حامل درجه سانتي 280دتكتور 
ميكروليتر0/1ليتر در دقيقه، مقدار تزريق ميلي20نيتروژن 

 بود.
AOCS Cd روش يدي براساس عدد 1c-85, 2000 

مستقيماً از روي تركيب اسيدهاي چرب محاسبه شد
)Firestone,1994(.

 درصد اسيدهاي چرب آزاد براساس روش
AOCS Ca 5a-40, 2000 تعيين گرديد. اساس روش

در1/0و01/0تيتراسيون روغن با محلول  نرمال سود
باشد. سپس عدد اسيدي حضور معرف فنل فتالئين مي

)  ). Firestone,1994محاسبه گرديد
 AOCS Cd8-53, 2000عدد پراكسيد براساس روش

عدد پراكسيد بر حسب ميلي اكي والان اندازه گيري شد.
مي 1000پراكسيد در  ,Firestone( شودگرم روغن بيان

1994 .( 
تعيين زمان پايداري روغن در برابر اكسيداسيون، طبق

در3ايران براي 3734استاندارد شماره  و گرم نمونه روغن
گراد توسط دستگاه رنسيمت ساخت درجه سانتي 110دماي 

(بي نام، 743مدل Metrohmشركت  انجام گرديد
1371 .( 

AOCS Cc تعيين انديس رفراكت با روش 1-25, 
درجه40در دماي Abbeو به وسيله رفراكتومتر 2000

)  ). Firestone, 1994سانتي گراد انجام شد
هاي روغن طبق روش استاندارد ايران رنگ نمونه

 مدل Tintometerو توسط دستگاه لاويباند 5110شماره 
Fبي نام، ميلي25/4( با سل يك اينچي) متر) تعيين گرديد

1378 .( 
 Cd3-25به شماره AOCS انديس صابوني به روش

( اندازه  ).Firestone, 1994گيري شد
 AOAC تعيين تركيبات غيرصابوني شونده طبق روش

گرم5صورت گرفت. به اين ترتيب كه ابتدا 08/933شماره
و سپس تركيبات روغن توسط پتاس الكلي، صا بوني شد

و به  غيرصابوني آن توسط دي اتيل اتر استخراج شدند
) كردنو اسپريTLC(1وسيله كروماتوگرافي لايه نازك

 در اتانول G6 درصد رودامين01/0شناساگر محلول 
هاي مختلف مشخص شدند. از تركيبات غير صابوني بخش

ا ست شونده روغن سويا به عنوان ماركر استفاده شده
)Firestone, 1990 .( 

 تمام آزمون ها در دو تكرار انجام شدند.

1كد گذاري نمونه هاي مورد ارزيابي-1جدول

كد محل كاشت انبه واريته انبه
A ميناب پاكستاني پيوندي

B عظيم آباد عباس خاني
C عظيم آباد كامرون

1 Thin Layer Chromatography 
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ها يافته
و رنگ نمو شكل انبه هاينههاي مورد ارزيابي بيضوي

AوBو نمونه و سبز بود. وزن ميوه-زردCزرد ها
كهCمتفاوت بود. در نمونه2ها با توجه به جدول هسته

كمترين وزن ميوه را دارد، نسبت وزن هسته به ميوه 
ها بود. ميزان رطوبت مغز %) بيش از ساير نمونه6/11(

درصد بوده است.11هسته انبه هر سه نمونه مورد بررسي 
زم به ذكر است علاوه بر واريته عوامل ديگري مثللا

و غيره  شرايط كشت، منطقه جغرافيايي، شرايط آب وهوايي
 بر خصوصيات ظاهري ميوه تأثير گذار مي باشد.

نتايج تعيين محتواي روغن مغز هسته انبه براي
و كامرون نشان واريته هاي پاكستاني پيوندي، عباس خاني

(2/10دهنده  وزن خشك) در هر سه واريته مي درصد روغن
باشد. محتواي چربي مغز هسته انبه طبق گزارش منابع 

در3/12هاي بالادي، زبدا، ساكاري مختلف براي واريته گرم
,.Abdalla etalصد گرم پودر خشك مغز هسته )

(وزن خشك) براي28/5-26/11در حدود 2007) درصد
 (-Solis-Fuentes and Duran-deواريته مانيلا

(Bazua, 2004 و كوبا درصد براي انبه6-15و هاي هند

) ). http://newcrop/morton/mangoبوده است
محتواي روغن هسته انبه به فاكتورهايي همچون واريته، 
و  و شرايط آب منطقه كشت، شرايط آبياري، نوع خاك

(هوايي محل كاشت ميوه بستگي   ,Youssefدارد
1999.( 

هاي روغن مغز تركيب اسيدهاي چرب نمونه3جدول
و غيراشباعيت را نشان  و درصد اشباعيت هسته انبه

 دهد. مي
انديس يدي نمونه هاي روغن مغز هسته انبه1نمودار

را نشان مي دهد كه مستقيماً از روي تركيب اسيدهاي 
بوط به چرب محاسبه شده است. بيشترين انديس يدي مر

و كمترين انديس يدي مربوط بهBو سپس نمونهCنمونه 
 مي باشد.Aنمونه

را عدد اسيدي نمونه2نمودار هاي روغن مغز هسته انبه
دهد كه بيانگر كيفيت روغن يا چربي است، زيرا نشان مي

اين شاخص فاكتوري از مقدار اسيد چرب آزاد شده در 
مقدار آن تابعي از خلوص، باشد. بنابراين نتيجه هيدروليز مي

و درجه اكسيداسيون چربي است.  تازگي، درجه هيدروليز

ي مورد ارزيابيها خصوصيات فيزيكي نمونه-2جدول
نمونه
 ميوه

رطوبت مغز
(درصد) هسته

 وزن ميوه
(گرم)

نسبت مغز هسته به
(درصد) ميوه كامل

نسبت وزن هسته
(درصد) به ميوه

 وزن مغز هسته
(گرم)

تهوزن هس
(گرم)

A11 2/0±650 92/62/92/0±00/451/0±60

B11 2/0±390 73/69/81/0±25/261/0±35
C11 2/0±300 00/76/112/0±00/211/0±35

 ميانگين سه تكرار گزارش گرديده است.

 درصد اسيدهاي چرب روغن مغز هسته انبه نمونه هاي مورد ارزيابي-3جدول
(درصد) ABC / نمونهتركيب اسيد چرب

02/003/003/0 (C14:0)اسيد ميرستيك
25/021/0- (C16:1)اسيد پالميتولئيك

25/782/606/7 (C16:0)اسيد پالميتيك
78/4792/4659/46 (C18:0)اسيد استئاريك

79/3712/3831/37 (C18:1)اسيد اولئيك
68/625/790/7 (C18:2)اسيد لينولئيك

27/027/034/0 (C18:3)كاسيد لينولني
21/034/056/0 هاي چرب ساير اسيد

05/5577/5368/53 هاي چرب اشباع درصد كل اسيد
74/4489/4576/45 هاي چرب غير اشباع درصد كل اسيد

23/117/117/1 نسبت اسيد چرب اشباع به غير اشباع
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ان-1نمودار بهانديس يدي نمونه هاي روغن مغز هسته

 انديس اسيدي نمونه هاي روغن مغز هسته انبه-2نمودار

 انديس پراكسيد نمونه هاي روغن مغز هسته انبه-3نمودار
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و3 هاي مورد آزمون در نمودار عدد پراكسيد نمونه
مشخص گرديده4زمان مقاومت به اكسيد شدن در نمودار

 است.
مـم5همانگونه كه در نمودار  يشترينـب شوديـشاهده

سAوط به نمونهـها مرب ونهـانديس رفراكت در نم پسـو
Cو كمترين انديس رفراكت مربوط به نمونهBنمونه

در مي و درجه اشباعيت روغن باشد. طول زنجيره كربني
 انديس رفراكت تأثير دارند.

در زمان پايداري در برابر اكسيداسيون نمونه هاي روغن مغز هسته-4نمودار  C°110انبه

 انبه هاي روغن مغز هسته ضريب شكست نمونه-5نمودار
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 رنگ نمونه هاي روغن مغز هسته انبه-6نمودار

 انديس صابوني نمونه هاي روغن مغز هسته انبه-7نمودار

را رنگ نمونه6نمودار هاي روغن خام مغز هسته انبه
AوCرنگ زرد در نمونه دهد. با سل يك اينچي نشان مي

است. روغن استخراج شده از مغز خشكBبيشتر از نمونه
شده هسته انبه به رنگ زرد كمرنگ بوده است، كه داراي 

واحد لاويباند رنگ زرد براي1/1،0/1،2/1به ترتيب 
واحد لاويباند رنگ1/0،2/0،1/0وCوBوAهاي نمونه

و  لاو2/0،1/0،2/0قرمز ميواحد  باشد.يباند رنگ آبي

را انديس صابوني نمونه7نمودار هاي روغن مغز هسته انبه
Bدهد. كمترين ميزان انديس صابوني در نمونه نشان مي

گردد. اكسيداسيون نيز بر انديس صابوني موثر ملاحظه مي
است چنانچه اگر روغن اكسيد شده باشد به علت ايجاد 

مياسيدهاي چرب كوتاه زنجير انديس  يابد. صابوني افزايش
از نظرCوBوAبين اعداد انديس صابوني هر سه نمونه 

شدآماري تفاوت معني  ).P>05/0( داري مشاهده
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 درصد تركيبات غيرصابوني شونده روغن مغز هسته انبه-8نمودار

ميزان تركيبات غيرصابوني شونده را برحسب8نمودار
ي مورد آزمايش نشانهاگرم روغن نمونه 100گرم در 

تركيبات غير صابوني شونده در روغن به موادي دهد.مي
شود كه در حلالهاي چربي كاملاً قابل حل هستند، گفته مي

شوند. اين تركيبات شامل: اما با مواد قليايي، صابوني نمي
ها، ترپن ها، تري ترپن الكلمتيل استرول-4ها، استرول
و ها، الكلروكربنها، هيدها، توكوفرولديول هاي آليفاتيك

ميپيگمان  باشند.هاي ليپوفيل

 بحث
در نمونه هاي روغن مغز هسته انبه مورد آزمايش اسيد

59/46-78/47باشد كه چرب غالب اسيد استئاريك مي
و پس از آن درصد از كل اسيدهاي چرب را تشكيل مي دهد

مي31/37-12/38اولئيك اسيد ددرصد و باشد كه اين
درصد اسيدهاي چرب را تشكيل80اسيد چرب بيش از

دهند. ديگر اسيدهاي چرب شامل اسيد ميرستيك، اسيد مي
و اسيد  پالميتيك، اسيد پالميتولئيك، اسيد لينولئيك

باشند. وجود مقدار زياد اسيد اولئيك از بروز لينولنيك مي
و از نظر بيولوژيكي سنتز  بيماريهاي قلبي جلوگيري كرده

و HDLها كه نقش افزايش ستاگلاندينپرو در بدن را دارند
ها مي شوند را به باعث جلوگيري از رسوب چربي در شريان

) 68/6-90/7عهده دارد. اسيد چرب اساسي لينولئيك

و نقش و نمو جنين انسان لازم است درصد)، براي رشد
و استحكام رگ و شيردهي هاي مويين مهمي در حاملگي

(دارد. اسيد لي درصد) اسيد چرب27/0-34/0نولنيك
كه زنجير كربني آنها نيز n-3اساسي غير اشباع از گروه

و همچنين در شبكيه  و براي يادگيري در مغز طويل است
. از طرفي پايين بودن ميزان اين اسيد در باشدچشم مهم مي

شود تركيب اسيدهاي چرب روغن مغز هسته انبه باعث مي
پايداري اكسيداتيو بالاتري داشته باشد. تركيب اسيدهاي 
چرب روغن هسته انبه به تركيب اسيدهاي چرب كره 

و همچنين تالو تا حدودي شبيه مي باشد. از نظر كاكائو
كائو داراي اسيد پالميتيك بالاتر از تركيب اسيد چرب كره كا
و روغن مغز هسته انبه مي باشد اما از نظر درجه اشباعيت

و  غيراشباعيت شباهت بسياري بين روغن پالم، كره كاكائو
روغن مغز هسته انبه وجود دارد. در گزارش ميزان اسيدهاي 
چرب توسط ديگر محققين مقدار اسيد اولئيك بيشتر از 

گ زارش شده است، در حاليكه در نتايج به اسيد استئاريك
دست آمده در اين تحقيق اسيد استئاريك بيشتر از اسيد 
و شرايط كشت  اولئيك مي باشد كه احتمالاً به واريته ميوه

-05/55شود. مجموع اسيدهاي چرب اشباع مربوط مي
و مجموع اسيدهاي چرب غير اشباع68/53 %89/45-
مي74/44 ب% نسبت اسيدهاي3ه جدول باشد كه با توجه

باشد كه شايدمي17/1-23/1چرب اشباع به غيراشباع 
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بتواند قابليت مخلوط كردن روغن مغز هسته انبه با كره
كاكائو يا استفاده از آن به عنوان بخشي از جانشين كره 
كاكائو را ايجاد نمايد. اشباعيت بالا اين امكان را فراهم 

محمي صولاتي كه استفاده از سازد كه از اين چربي در
چربي جامد مورد نظر است به جاي روغن هيدروژنه كه 

و از نظر تغذيه اي مورد ترديد حاوي ايزومر ترانس بوده
است، مورد استفاده قرار گيرد. از طرف ديگر با توجه به 
و غيراشباعيت روغن مغز هسته انبه شايد  درصد اشباعيت

آننبتوان فرآيندهاي اصلاحي چون فراكسيو گيري را روي
و فراكسيون در انجام داد هايي بدست آورد كه

 هاي مختلف بتوان از آن استفاده نمود. فرمولاسيون
بررسي كره كاكائو مشخص كرد بسته به تركيب آسيل

گليسيريد كه وابسته به منشاء دانه كاكائو است از كل 
و95اسيدهاي چرب بيش از  درصد آن اولئيك، استئاريك

ميپالميت درصد تري81باشد. در كره كاكائو يك اسيد
(مي SUSگليسيريدها به شكل   Lipp andباشند

Anklam,1997 درصد60). كره كاكائو كمي بيش از
و ميزان52اسيدچرب اشباع دارد، چربي انبه  درصد

اسيدهاي چرب اشباع نسبت به غيراشباع در كره كاكائو 
در است. حفظ09/1و در چربي انبه52/1 حالت جامد

چربي انبه بيشتر از كره كاكائو است. اين رفتار احتمالاً ناشي 
(در  از آن است كه چربي انبه حاوي اسيد اولئيك بيشتري

از47/36درصد، در كره كاكائو81/40انبه  درصد) است.
طرف ديگر چربي انبه حاوي اسيدهاي چرب اشباع بلند 

و ليگنوس ريك است كه زنجير مانند اسيدهاي بهنيك
و  ممكن است در نياز به دماهاي بالاتر براي چربي انبه

 Solis-Fuentesand( تكميل امتزاج موثر باشد
.(Duran-de-Bazua, 2004 

هاي انبه، هسته انبه در كشورهاي توليد كننده فرآورده
شود كه استفاده از محصولات جانبي كارخانه محسوب مي

از از چربي آن مقرون به صرفه مي تر  باشد. كره كاكائو
 مشخص گرديده است دو نمونه3در جدول كه همانطور

BوCداراي درصد بيشتري اسيدهاي چرب غير اشباع 
و به همين ترتيب انديس يدي آنها نيز بيشتر از مي باشند

باشد. پايين بودن انديس يدي در نمونه روغن ميAنمونه 
 اين روغن مغز هسته انبه كه به دليل اشباعيت بالاي

ميمي تواند نشان دهنده افزايش مقاومت روغن نسبت باشد
 به اكسيداسيون باشد. 

اگرچه انديس يدي روغن مغز هسته انبه به دليل
اشباعيت بالاي آن بسيار كمتر از انديس يدي ديگر منابع 

و ذرت مي باشد روغني متداول چون سويا، كلزا، آفتابگردان
(بسيار نزديك به انديس يد )، كره50-55ي روغن پالم

) (35-45كاكائو و تالو مي50-49) () )، Hui,1996باشد
كه همانطور كه در بخش اسيدهاي چرب اشاره گرديد به

و غيراشباعيت اين روغن با علت شباهت درجه اشباعيت ها
روغن مغز هسته انبه است. بر اساس گزارش محققين؛ 

 ,Youssef(76/41انديس يدي روغن مغز هسته انبه 
,.Abdalla et al(15/53) تا 1999  باشد. ) مي2007

مي2همانطور كه در نمودار Bشود نمونه مشاهده

انديس اسيدي بيشتري را نسبت به دو نمونه ديگر دارد.
طبق گزارش محققين، روغن هسته انبه ارقام زبدا، بالادي 

 درصد اسيد چرب آزاد بر حسب اسيد22/1و ساكاري داراي 
(او ,.Abdalla et alلئيك بوده است ). شرايط2007

و دما،  نگهداري، مانند مدت زمان نگهداري، مقدار رطوبت
فاصله زماني استخراج روغن تا آزمون در بيشتر شدن 
هيدروليز تأثير دارند. از طرفي انديس اسيدي يك شاخص 
و بيشتر بودن آن نسبت به گزارش محققين به  كيفي است

ميعوامل ذكر شده  توان طي فرآيند تصفيه بستگي دارد كه
CوAآن را كاهش داد. در مقدار انديس اسيدي بين نمونه 

نيزCوBداري مشاهده نشد، بين نمونه تفاوت معني
هاي اختلاف معني دار مشاهده نشد، در صورتيكه بين نمونه

AوB05/0معني دار وجود دارد( تفاوت<Pبا توجه به .(
ه ر سه نمونه يكسان بوده است انديس اينكه رطوبت

ها مي تواند ناشي از تفاوت در شرايط اسيدي متفاوت نمونه
و يا فعاليت آنزيمي نگهداري، مدت زمان نگهداري نمونه ها

 بوده باشد. 
تواند عدد پراكسيد پايين در نمونه هاي مورد بررسي مي

 ها بعد از فاصلهبه اين دليل باشد كه عدد پراكسيد نمونه
زماني بسيار كمي از استخراج روغن تعيين شدند. بين

و سپسAها كمترين عدد پراكسيد را نمونه نمونه
درصد اشباعيتAباشد. در نمونه دارا ميBوCهاي نمونه

و05/55ها به ترتيبو توكوفرول درصد67/0درصد
باشد كه از دو نمونه ديگر بالاتر است كه همين عوامل مي

مقاومت اين نمونه نسبت به اكسيداسيون موثر در افزايش 
و در نتيجه عدد پراكسيد آن كمتر از ديگر  بوده است

مي نمونه نيزCوBباشد. بين عدد پراكسيد نمونه ها
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دار وجود دارد. كه شايد بالاتر بودن جزئي اختلاف معني
در بالاتر بودن عدد پراكسيد آنBغيراشباعيت در نمونه 

كه عدد پراكسيد بالاتريBد. از طرفي نمونه موثر بوده باش
دارد داراي انديس اسيدي بالاتري نيز بوده است. به عبارتي 
و اكسيداسيون شديدتر بوده است. از  در اين نمونه هيدروليز
نظر آماري بين انديس پراكسيد هر سه نمونه تفاوت 

مي معني  ).P>05/0( شوددار مشاهده
رزمان پايداري نمونه وغن خام مغز هسته انبه در هاي

در81/58-19/85برابر اكسيداسيون  درجه 110ساعت
مقاومت بالاتري نسبت بهAنمونه. باشدسانتي گراد مي

بودن محتواي تركيبات اكسيداسيون داشته است كه با بيشتر
و پايين تر بودن غير صابوني، رنگ زرد، ميزان توكوفرول

و نسبت اسيدهاي چرب  اشباع به غير اشباع انديس يدي
اسيد استئاريك از دو نمونه ديگر بيشتر است)A(در نمونه 

50هاي مورد ارزيابي بيش از ارتباط مستقيم دارد. در نمونه
درصد از اسيدهاي چرب را اسيدهاي چرب اشباع تشكيل
و در بين اسيدهاي چرب غيراشباع درصد اسيد  داده اند

است بنابراين مقاومت اين اولئيك با يك باند دوگانه بيشتر 
هاي گياهي بالاتر است كه به روغن نسبت به ديگر روغن

باشد. از نظر تركيب تركيب اسيد چرب آن مربوط مي
ميزانCوBوAاسيدچرب بين سه نمونه مورد ارزيابي 

وAاسيد استئاريك نمونه  بيشتر از دو نمونه ديگر مي باشد
نمونه ديگر بيشتر از دوBميزان اسيد اولئيك نمونه 

باشد. با توجه به اينكه حضور خود پراكسيد اكسيداسيون مي
و انديس اسيدي نمونه  و پراكسيد Aرا تشديد مي كند

و نمونه از همه بيشتر است در نتيجه پايداري نمونهBكمتر
Aبه بيشتر بوده است. به طور كل زمان مقاومت

هاي شتر از روغناكسيداسيون روغن مغز هسته انبه بسيار بي
باشد كه آن به علت محتواي بالاي خوراكي ديگر مي

گرم در صد گرم، ميلي 112تركيبات فنوليك به ميزان
(شامل فسفاتيدل سرين، فسفاتيديل اينوزيتول،  فسفوليپيدها
فسفاتيدل كولين، فسفاتيديل اتانول آمين، فسفاتيديك 

اس2/7اسيد)  (كامسپترول، تيگما درصد، محتواي استرول
5/22به مقدار)آونااسترول-سيتواسترول، دلتا-استرول، بتا

درصد از كل تركيبات غيرصابوني شونده، مقدار قابل
غيرصابوني درصد از كل تركيبات2/38( توجهي اسكوالن

و گاما)شونده درصد از كل تركيبات9/11(، توكوفرول آلفا
()غيرصابوني شونده ,.Abdalla et alاست 2007 .(

و نسبت اسيدهاي چرب  همچنين ميزان كم اسيد لينولنيك
در اشباع به غير اشباع در اين خصوص موثر است.

65/53تا05/55هاي مورد ارزيابي درجه اشباعيت نمونه
بوده است. از طرفي فاصله كوتاه زماني از استخراج روغن
تا آزمون زمان مقاومت به اكسيداسيون مزيد بر دلايل فوق 

 اشد.بمي
طبق گزارش محققين رنگ روغن مغز هسته انبه زرد

) ). http://newcrop/morton/mangoكمرنگ است
رنگ به دست آمده در محدوده گزارش محققين قرار دارد. 
و زرد در روغن ناشي از رنگدانه هاي  اغلب وجود رنگ قرمز

و رنگ آبي ناشي از رنگدانه هاي كلروفيل كاروتنوئيدي
(پروانه،  ).1377است

در گزارش محققين انديس صابوني روغن مغز هسته
گرم هيدروكسيدپتاسيم بر گرم ميلي 0/189-0/192انبه

) ,.Abdalla et alچربي بوده است 2007; Solis-
Fuentes and Duran-de-Bazua, 2004 كه (

انديس صابوني به دست آمده در محدوده گزارش ديگر 
 محققين قرار دارد.

مي8 نمودار همانطور كه در شود بيشترين مشاهده
درصد تركيبات غير صابوني در روغن مغز هسته انبه مربوط 

است. درCو در آخر نمونهBو سپس نمونهAبه نمونه 
از دو نمونه ديگر بايدAنتيجه پايداري اكسيداتيو نمونه 

و تعيين زمان  بيشتر باشد كه در زمان تعيين عدد پراكسيد
اسيون اين امر مشاهده شد. همچنين در مقاومت به اكسيد

رنگ زرد بيشتريA مورد آزمون تعيين رنگ نيز نمونه
داشت كه احتمالاً با بالاتر بودن درصدBنسبت به نمونه 

 تركيبات غير صابوني كه شامل پيگمانهاي ليپوفيل نيز 
و همبستگي دارد. از نظر آماري اختلاف مي باشد ارتباط

وAات غير صابوني در روغن سه نمونه معني دار بين تركيب
BوC.به مشاهده نگرديد درصد تركيبات غير صابوني

) توسط درصد)78/2دست آمده كمتر از مقدار گزارش شده
Abdalla س مم 2007الـدر اسـاست كه ايـكن نـت

 اختلاف به واريته ميوه مربوط باشد.
شناسايي اجزاء تشكيل دهنده تركيبات غير صابوني

(شونده روغن ) TLCها توسط كروماتوگرافي لايه نازك
و به ترتيب از پائين صفحه به بالا استرول،  انجام گرفت

ميتل استرول، تري ترپن الكل، توكوفرول، هيدروكربن،-4
اي را به وجود آوردند. در كل تركيبات غير نواحي جداگانه
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شد.بااز دو نمونه ديگر بيشتر ميAصابوني شونده نمونه
داراي بيشترين تركيب توكوفرول است.Aنمونه

داراي بيشترين تركيبCوBهاي صورتيكه نمونه در
باشند كه احتمالاً به اختلاف واريته ميوه مربوط استرول مي

بيشتر از نمونهCاست. در عين حال مقدار توكوفرول نمونه 
Bباشد. در بررسي انجام شده نمونه ميBمقاومت كمتري
برابر اكسيداسيون نشان داد كه با محتواي كمتر تركيبات در

 غير صابوني در روغن اين نمونه مي تواند مرتبط باشد.

 گيري نتيجه
با توجه به مطالب ارائه شده روغن مغز هسته انبه داراي

و ويژگيهاي آنتي اكسيداني، تغذيه و دارويي خصوصيات اي
و متعددي بوده كه به علت تركيب اسيدهاي منحصر به فرد

و تركيبات غير صابوني شونده آن مي باشد. هر كدام چرب
و دارويي از تركيبات مذكور داراي خصوصيات تغذيه اي

با در نظر گرفتن اين مورد كه مغز هسته باشند. خاصي مي
انبه به عنوان ضايعات يا فرآورده جانبي حاصل از 

توليد هاي سنتي هاي فرآوري انبه يا كارگاه كارخانه
و مورد استفاده قرار محصولاتي مانند ترشي انبه مي باشد

و توليد روغن گيرد در صورتي نمي كه پتانسيل استخراج
خوراكي را دارد. كاشت درختان انبه علاوه بر افزايش درآمد 
كشاورزان توليد داخلي اين ميوه را نيز به طور چشمگيري 

هسته انبه دهد. از كاربردهاي روغن خام مغز افزايش مي
هاي جديد استفاده مكمل غذايي طبيعي در فرمولاسيون

و در مواد آرايشي،  و بيسكوئيت محصولاتي مانند شكلات
و به عنوان بخشي از جانشين كره كاكائو مي باشد بهداشتي

كه در كشورهاي توليد كننده شناخته شده است. با توجه به 
اسيد بالا بودن درصد اسيدهاي چرب غيراشباع مانند

و اسيد اولئيك در روغن مغز هسته انبه از لحاظ  لينولئيك
اي ارزشمند است. كه بين سه واريته مورد بررسي تغذيه

واريته پاكستاني پيوندي از نظر زمان مقاومت در برابر 
 جهت محتوي بالاتر تركيبات غيرصابونياكسيداسيون به
 ارزيابي شد.ترشونده مناسب

 منابع
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