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و پالم اولئين  فرمولاسيون روغن سرخ كردني بر پايه تالو اولئين

c، رضا عزيزي نژادb مريم قراچورلو،*aفاطمه رضائي

aو صنايع غذايي- دانشجوي كارشناسي ارشد مهندسي كشاورزي و تحقيقات تهران، تهران، ايران،علوم  دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم
bو مهندسي صنايع غذايي، تهران، ايراناستاديار دانشگا و تحقيقات تهران، دانشكده علوم ه آزاد اسلامي، واحد علوم
cو تحقيقات تهران، استاديار و منابع طبيعي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم  تهران، ايران دانشكده كشاورزي

 16/5/1391 تاريخ پذيرش مقاله: 7/3/1390تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
در سبد خريد خانواده ها جاي دارد قرار گرفته توجهامروزه روغن سرخ كردني در كشور ما بسيار مورد مقدمه: در كشور.و كمبود روغن

 روغن هاي سرخ كردني بر پايه فرمولاسيون هاي مختلف شده است. تهيه باعث 
و روش ها: و پالم اولئين با هدف توليد روغن سرخ كردني مواد ها، ابتدا استخراجآن تيمارهاي خصوصياتبررسيو بر پايه تالو اولئين

و سپس فراكسيون گيري در دماي  و بمدت4چربي پيه گاو به روش ذوب كردن خشك از تيمار11 ساعت انجام شد.22درجه سانتيگراد
و از جمله نقطه ذوب، درصد اسيد چرب آزاد، انديس رفراكت، تهيه شد. اولئينپالم تالو اولئين و شيميايي در نهايت آزمون هاي فيزيكي

بر روي نمونه ها انجام شد. و زمان مقاومت به اكسيداسيون  انديس پراكسيد، انديس يدي، انديس صابوني، پروفيل اسيد چرب، نقطه دود
از آن هستند يافته ها: دو روغن، تيماركه نتايج حاكي ها ميتوانكه مي آيد بدست هاي مناسبياز اختلاط اين بعنوان روغن سرخاز آن

م خصوصيات تيمارها. نتايج آناليز آماري نيز بيانگر اينست كه كرد كردني استفاده و تفاوت ي داري بين آنها وجود دارد.عنبا هم متفاوت بوده
% نتيجه گيري: %80%،تالو اولئين30% پالم اولئين70تيمارهاي %20پالم اولئين و %90تالو اولئين تالو اولئين طبق10پالم اولئين

% و با توجه به هدف تحقيق، بهترين تيمار براي اين فرايند، تيمار %70استاندارد ملي روغن سرخ كردني ايران بوده تالو30پالم اولئين
 اولئين مي باشد.

جز:هاي كليديواژه و شيميايي، روغن سرخ كردنيجزء به ء كردن، چربي حيواني، خصوصيات فيزيكي

  email: rezaei.fatima@gmail.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
از متداول ترين روش هاي كردن مواد غذايي يكي سرخ

و توليد محصولات غذايي مي باشد. اين روش بيش از  تهيه
 ظاهر دليل به شده سرخ سال قدمت دارد. غذاهاي 4000
به كه غذاهايي از بيشتر خود خاص بويو طعمو آور اشتها
 پسند واقع مورد شوند،مي طبخ بخارپزياپزآب روش
طيمي دردموا كردن،فرآيند سرخ شوند.  روغن غذايي

وورغوطه  زماني دورة براي بالا حرارت درجه در بوده
(آب) قرار هوا ( اكسي حضور در طولاني و رطوبت  ژن)

 آن از حاكي تحقيقات مختلف از حاصل نتايج. گيردمي
هيدروليز، هايي مانندواكنش شرايط اين تحت كه هستند

و تجزيه  دهندميوير حرارتي اكسيداسيون، پليمريزاسيون
و ايجاد موجبو داده كاهش را روغن كيفيت كه  طعم بو

بر مضري اثرات توانندمي شود. همچنينمي نامطلوب
 باشد. با توجه به دلايل فوق، داشته كننده مصرف سلامت
 در آن كه كيفيت مناسب كردنسرخ محيط يك از استفاده
 نظر به ضروري حفظ گردد، ممكن حد تا كردنسرخ طول
كارخانه توليد روغن25رسد. در كشور ما در حال حاضر مي

نسبت88نباتي فعاليت مي كنند كه ميزان كل توليد سال 
(آمار5به سال قبل از آن حدود  % افزايش داشته است

و توليدكنندگان).   سازمان حمايت مصرف كننده گان
و قابل استنادي در مورد ميزان تالو در كشور آمار دقيق

ميوجود ندا و فقط بر اساس ميزان كشتار توان آن را رد
تخمين زد. اما قابل ذكر است كه بخش اعظم توليد جهاني 
و غير خوراكي) را تالوي گاوي تشكيل  (خوراكي  تالو

(پروانه، مي ).1374دهد
و چربيهاي oil worldطبق آمار در ميان روغنها

(تالو 2و لارد1طبيعي، چربيهاي حيواني ذوب شده
با توليد)1

و 2005ميليون تن در سال6/15تقريبي  از لحاظ توليد
و كانولا در رتبه تجارت بعد از روغن 4هاي پالم، سويا

(قاسمي افشار، ).1385جهان قرار دارد
احتمالا تالوي گاو اولين چربي فراكسيون گيري شده

توسط 1869باشد. اين فرايند نخستين بار در سال مي
Mege Mouries Hyppolite  ،قراچورلو) انجام شد

1385;2001Rossel ,.( 
Aktas & unsal س  يريـگيونـفراكس 2000الـدر

3 Sheep tail fat 

و استن به نسبت  10به1تالو را با حلال انجام دادند. چربي
و در درجه حرارتهاي  درجه2-17-37مخلوط شده

و16گراد هر يك بمدت سانتي ساعت قرار داده شدند
درجه حرارتهاي كريستاليزاسيون سپس فيلتراسيون در

و  يك4انجام شد فراكسيون بدست آمد. درصد چربي هر
،3/13،83/28به ترتيب1،2،3،4از فراكسيونهاي 

(37/30و47/22  ,Unsal & Aktasگزارش گرديد
2003.( 

فراكسيون گيري 2003همچنين اين محققين در سال
3با استن را در مورد چربي دم گوسفند

 Unsal( انجام دادند2
& Aktas, 2005.( 

امكان استفاده از فراكسيون 1384قراچورلو در سال
گيري تالوي گوسفندي را به مايع حاصل از فراكسيون

و يا بصورت مخلوط با ساير روغنها بعنوان يك  تنهايي
(قراچورلو،  ).1385روغن كاربردي مطرح نموده است

دارا بودن مقادير چربيهاي حيواني بخصوص تالو، بدليل
و داراي  اندك اسيدهاي چرب غير اشباع، كمتر اكسيد شده

عنوان پايداري مناسبي هستند. تالوي گاوي چندين سال به
كردن عميق كاربرد داشته چربي مطرح شده جهت سرخ

و بوگيري شده اند، است. چربيهاي گاوي كه بخوبي تصفيه
و چون اسيدهاي چرب  تشكيل ملايم، بدون رنگ بوده

و  دهنده آن اشباع شده اند، از پايداري خوبي برخوردار است
و پليمريزاسيون  مقادير اندكي از فراورده هاي اكسيداسيون

گيري شده بويژه تالو كند. تالوي گاوي فراكسيونايجاد مي
اولئين محصول بهتري است كه احساس دهاني بهتري 

و مي قداشته  رار گيرد.تواند در اختلاط با ديگر روغنها
كردني بسيار مناسب است روغن پالم يك روغن سرخ

كه مشكل اسيدهاي چرب داراي كوتاه زنجير را كه سبب 
شوند را ندارد. مقدار اسيدهاي چرب با چند دود كردن مي

و  و ايجاد طعم اتصال غير اشباع كه منجر به اكسيداسيون
نابوي نامطبوع در روغن مي چيز شوند در اين روغن بسيار

و داراي انديس يدي پاييني است. روغن پالم به  است
و يا در برخي موارد بصورت مخلوط شده با روغن  تنهايي

كردني استفاده سويا، به ميزان زيادي به عنوان روغن سرخ
 دارد، نام اولئين پالم كه پالم روغن مايع شود. جزءمي

و گرددجدا مي مولكولي كردن جزء به جزء فرآيند بوسيله

2 Tallow 2 Lard  
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 موادو اشباع چرب اسيدهاي كمتري مقدار نسبت به پالم،
 پالم روغن جزء كردن به جزء هنگام دارد. در چرب جامد

 كل مقدارو شده تغليظ اولئين پالم جزءدرهاتوكوفرول
  ppmپالم اولئين تصفيه شده در حدود در توكوفرولها

رسد. پالم اولئين به دليل دارا بودن مقاومتمي 600-500
زياد در مقابل اكسيداسيون روغن انتخابي نزد اكثر توليد 
كنندگان غذاي ميان وعده اي در كشورهاي اتحاديه اروپا 

)  & Breck & Bhatia, 2008; deManاست
deMan, 2001.( 

داراي كه مناسب كردنيسرخ روغن يك از استفاده
 سرخ فرايند در باشد، بالا اكسيدايتو مقاومتو پايداري
 پالم آفتابگردان، هايتوجه است. روغن مورد ياربس كردن
 زيرا مناسب ترند سرخ كردن براي اولئين سوپرياو اولئين
اسيد مستعدترين كه لينولنيك اسيد كمي مقادير حاوي
هاي باشند. روغناست مي اكسيداسيون مقابل در چرب

توان به عنوان روغن سرخ كردني برشمرد ديگري را نيز مي
به1مختلفي قابل استفاده نيستند. روغن زيتون اما بدلايل

عنوان يك روغن سرخ كردني مطرح است اما به علت 
نيز2هزينه بالا بندرت استفاده مي شود. روغن بادام زميني

براي سرخ كردن مناسب است ولي بدليل قيمت بالا، وجود 
و آلرژي زايي از آن استفاده نمي گردد. روغن آفلاتوكسين

كردني در ايالات متحده امريكا روغن معمول سرخپنبه دانه 
است. مشكل اصلي استفاده از اين روغن اين است كه وقتي 

شود رسوبي از روغن در درجه حرارت يخچال نگهداري مي
شود كه ظاهر ناخوشايندي دارد جزء مايع در آن ايجاد مي

 ). 1385(قاسمي افشار، 

 كردنيسرخ گياهي روغن استاندارد ملي ايران براساس
 بايد كه گياهي روغن چند يا يك از مركب است محصولي

(بي نام،1جدول با مطابق آن هاي ويژگي  ). 1376باشد
Hasmadi Mamat بر 2005و همكاران در سال

و پالم گيري مخلوط روي فراكسيون هاي روغن آفتابگردان
%20با درصدهاي مختلف مطالعه كردند. دو مخلوط 

و%80آفتابگردان % پالم را تهيه60% آفتابگردان40پالم
و در  درجه سانتي گراد21و15،18دماي مختلف3نموده
گيري كردند. نتايج نشان داد كه فراكسيون اولئين فراكسيون

و اسيد  در هر سه حالت انديس يدي بيشتر، اسيد اولئيك
انديس40به60لينولئيك بيشتر را بهمراه داشت. مخلوط 

و20به80تري نسبت به مخلوط يدي بالا داشت
گيري هاي اولئين در دماهاي بالاتر فراكسيونفراكسيون

و اسيد اولئيك كمتري داشتند  شده اسيد پالمتيك بيشتر
)Hasmadi Mamat et al., 2005.( 

Jeyarani دو 2009و همكاران در سال طي تحقيقي
و مورد  و پالم را با هم مخلوط بررسي نوع روغن نارگيل

و پالم را فراكسيون گيري  قرار دادند. ابتدا روغن نارگيل
و سپس با نسبتهاي مشخص تركيب كردند. طبق  نموده
گزارشات با بالا رفتن نسبت پالم استئارين نقطه ذوب 

و60افزايش محسوس دارد. در اين تحقيق نسبتهاي  %
و 70 و40% نارگيل استئارين % پالم استئارين فاقد%30

باي چرب ترانس بودهاسيده و طبق نتايج عنوانهاند
( شورتنينگ مي  Jeyarani etتوان از آنها استفاده كرد

al., 2009. (

1هاي روغن سرخ كردني طبق استاندارد ملي ايران ويژگي-1 جدول

 معيار پذيرش ويژگي
(درصد) 1/0بيشينه اسيديته

(ميلي اكي والان گرم بر كيلوگرم 2بيشينه)انديس پراكسيد

 100بيشينه انديس يدي

(درصد) درجه سانتي 103±2رطوبت در 1/0بيشينه گراد

(درصد) 0/2بيشينه اسيد لينولنيك

(درجه سانتي  200كمينه گراد) نقطه دود

و Cْ110پايداري نسبت به اكسيداسيون به روش رنسيمت در
(ساعت)5/2  گرم نمونه

عتسا14مخصوص صنايع غذايي كمينه
 ساعت10مخصوص خانوار كمينه

1 Olive Oil                                    2 Groundnut Oil                
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كردني بر پايه تحقيق حاضر با هدف توليد روغن سرخ
و بررسي خصوصيات آن در جهت  و پالم اولئين تالو اولئين

و صنعت به اجرا در آمده است.  افزايش سطح آگاهي مردم

و روش هامواد
ها- و آماده سازي نمونه  تهيه

شده به مقدار مورد نياز هاي تازه كشتارگاو از لاشه پيه
(تميز كردن، آوري شد. پس از آماده جمع سازي اوليه نمونه

و خرد كردن) استخراج چربي توسط دستگاه خشك كردن
،rpm  60با سرعت C 80°در دماي1تبخير كننده دوار

و تحت خلا انجام شد. سپس چربي5/2بمدت ساعت
10به1بت استخراج شده با استفاده از حلال استن به نس

و در درجه حرارت در22به مدتC  4°مخلوط ساعت
نگهداري شد. پس از سپري شدن زمان2انكوباتور يخچالدار

و تفكيك دو فاز، در همان دما فيلتر گرديد. در  مربوطه
بدست آمد.4و تالو استئارين3نهايت دو فاز تالو اولئين

و حلال توسط دستگاه تبخير كننده دوار حلال استن جدا
كم باقيمانده نيز توسط گاز ازت خارج شد. روغن هاي به 

و در فريزر دست آمده در ظروف تميز شيشه اي ريخته شد
 تيمار به نسبت هاي11تا انجام آزمون نگهداري شدند. 

)،1B( پالم اولئين10تالو اولئين/90)، To( % تالو اولئين100
80 / ،2Bپالم اولئين(20تالو اولئين /تا70) 30لو اولئين

،3B( پالم اولئين (60/ )4B( پالم اولئين40تالو اولئين
،50/ ،5B( پالم اولئين50تالو اولئين (40/ 60تالو اولئين

،6B( پالم اولئين (30/ ،7B( پالم اولئين70تالو اولئين (20
/ /8B،(10( پالم اولئين80تالو اولئين پالم90تالو اولئين

و9B( اولئين (100)  ) تهيه شد. PO% پالم اولئين

 روش هاي آزمون-
و تعيين تيمارهاي مناسب، آزمون هاي به منظور بررسي

كردني بر روي آنها انجام شد كه هاي سرخمربوط به روغن
 عبارتند از:

درصد اسيد چرب آزاد به روش تيتراسيون بر اساس
شداندازه 28/940به شماره AOACاستاندارد   گيري

)Firestone, 1997.( 
و مطابق با استاندارد انديس پراكسيد به روش يدومتري

AOCS ش سن cd8-53مارهـبه گـمورد  رفتـجش قرار

3 Beef Tallow Olein               4 Beef Tallow Stearin 
7 Injector      8 Oven     9 Detector      10Career Gas 

)Firestone, 1997.( 
زمان مقاومت به اكسيدشدن با استفاده از دستگاه

 C110˚در درجه حرارت Metrohm 743رنسيمت مدل 
و با جريان هواي5/2با بر ساعت ليتر20گرم نمونه

)  ).Firestone, 1997ارزيابي شد
آلمان  Krussمتر گيري انديس رفراكت با رفراكتواندازه

به AOACبر اساس استاندارد C50˚در درجه حرارت 
( 08/921شماره  ).Firestone, 1997 صورت گرفت

بهاندازه روش وايلي مطابق با استاندارد گيري نقطه ذوب
AOCS 38به شماره-Cc2 انج)  ,Firestoneام شد

1997.( 
به شماره AOCSانديس صابوني مطابق با استاندارد

25-cd3 اندازه )  ).Firestone, 1997گيري شد
 Ccبه شماره  AOCSنقطه دود بر اساس استاندارد

9a-48  .انجام شد 
سازي نمونه جهت تعيين تركيب اسيدهاي چرب، آماده

به AOACدارد صورت مشتق متيل استر بر اساس استانهب
( 33/969شماره و Firestone, 1997صورت گرفت (

 Acmeمدل Agilent سپس از دستگاه گاز كروماتوگراف
2ايساز شعله مجهز به آشكار  6100

 6100و ستون موئين5
 cele-91مطابق استاندارد cp sill 88متري مدل

و آون،استفاده شد به طوريكه درجه حرارت محل تزريق
گراد بود درجه سانتي 280و 198، 240ترتيببه آشكارساز

و ليتر ميلي14و سرعت جريان گاز حامل نيتروژن  بر دقيقه
 ,Firestone( مايكروليتر بود1مقدار تزريق نمونه 

1994.( 
انديس يدي بر اساس رابطه رياضي ارائه شده در

مستقيما از روي cd1c-85به شماره AOCSاستاندارد 
(اسيدهاي چرب   ).Firestone, 1997محاسبه شد

و تحليل آماري-  تجزيه
و تحليل آماري نتايج، از طريق تجزيه واريانس تجزيه

وو مقايسه ميانگين ها انجام شدو به منظور رسم نمودارها
استفاده  SPSSو  Excelافزارهاي آماري از نرم آناليز

 گرديد.

1 Rotary Evaporator 2 Cold Incubator 
5 Flame Ionization Detector       6 Capillary Column 
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هايافته
نتايج ميزان تركيب7الي1و نمودارهاي2جدول

و آزمون و شيميايي اسيدهاي چرب هاي مختلف فيزيكي
دهند. با توجه به آناليز آماري تيمارهاي مختلف را نشان مي

و مقايسه ميانگين ها مشاهده انجام شده بر روي نتايج
 دار دارند معنا يكديگر تفاوت كه تيمارها با شود مي

)05/0<p(.

 بحث
كردني، پايداري از خصوصيات مورد نياز روغن سرخ

لازم در مقابل حرارت است كه از جمله شرايط آن اسيد 
و تالو اولئين  و اسيد لينولنيك پايين است. تالو لينولئيك بالا

و5/3به ترتيب حاوي  و%6/4 و6/0% اسيد لينولئيك %
مي85/0 كه % اسيد لينولنيك پالم باشند. اين در حاليست

و4/13اولئين حاوي  % اسيد لينولنيك2/0% اسيد لينولئيك
مي2طور كه در جدول است. همان شود اگرچه نوع مشاهده

و تيمارها يكسان است،  اسيدهاي چرب در روغن هاي پايه
و همين امر باعث اما درصد آن ها با هم متفاوت بوده

آن تفاوت ين ها شده است. بيشتر هاي زيادي در خصوصيات
و پالم اولئين، اسيد پالمتيك  اسيد چرب اشباع در تالو اولئين

و در پالم اولئين25/19باشد، اما در تالو اولئين مي %
مي35/38 دهد. اين اسيد چرب در تالو اولئين % را تشكيل

در80/52 % از كل اسيدهاي چرب اشباع شناسايي شده را
و درصد باقيمانده شامل اسيد استئ بر مي ميگيرد باشد اريك

% است. اين در حالي است كه در پالم55/13كه ميزان آن 
% كل اسيدهاي چرب اشباع شناسايي85اولئين بيش از 

و اسيد استئاريك شده را اسيد پالمتيك تشكيل مي دهد
ها درصد قابل توجهي از آن را شامل نمي گردد. اين تفاوت

بيشترين شود. در بقيه اسيدهاي چرب آن ها نيز يافت مي
و پالم اولئين ميزان اسيد چرب غير اشباع در تالو اولئين

و85مربوط به اسيد اولئيك است كه بالغ بر  % از تالو اولئين
مي75 دهد. تيمارهايي كه از اين % از پالم اولئين را تشكيل

آن دو نوع روغن به دست آمده را اند روند مورد انتظاري از ها
آم نشان مي اري انجام شده نيز بيانگر اينست كه دهند. آناليز

اعداد به دست آمده از اين آزمون كاملا با هم متفاوت بوده 
). طبق >05/0p( داري بين آنها وجود داردو تفاوت معني

مي همين آناليز روند خطي آن گردد ولي در آناليز ها تاييد
اسيد لينولنيك اكثر اعداد به دست آمده با يكديگر يكسان 

ا و  نيست. دار معنيختلاف آنها از لحاظ آماري بوده
مشاهده مي شود، انديس يدي1همانطور كه در نمودار

و بر اساس تركيب  كه شاخص تعداد باند دوگانه است
شود، نشان دهنده تفاوت در اسيدهاي چرب محاسبه مي

بميزان اسيدهاي چرب مي  دليل كم بودن اسيدهايهباشد.

چ-2جدول (درصد)تركيب اسيدهاي  رب بدست آمده از تيمارها
مجموع
اسيدهاي چرب 
غيراشباع 
 شناسايي شده

مجموع
اسيدهاي 

اشباع چرب
 شناسايي شده

ساير
اسيدهاي 
 چرب

/نوع روغن 14:0 16:0 18:0 18:1 18:2 18:3

 نوع اسيدچرب

80/50 46/36 80/10 85/0 60/4 35/45 55/13 25/19 66/3  تالو اولئين
86/51 13/38 61/8 83/0 84/5 19/45 68/12 03/22 42/3 B1

06/53 58/38 26/6 75/0 40/7 91/44 23/12 28/23 07/3 B2
72/53 23/38 55/5 70/0 28/8 74/44 44/10 92/24 87/2 B3

83/53 52/39 88/4 67/0 79/8 37/44 75/9 14/27 63/2 B4
77/54 15/40 12/3 60/0 20/10 97/43 81/8 01/29 33/2 B5

26/55 48/40 90/2 55/0 00/11 71/43 72/7 70/30 06/2 B6

05/56 06/41 87/1 42/0 10/12 53/43 85/6 41/32 80/1 B7

69/56 90/41 37/0 35/0 96/12 38/43 80/5 58/34 52/1 B8

63/56 50/42 21/0 24/0 32/13 07/43 92/4 37/36 21/1 B9

50/56 41/43 09/0 20/0 40/13 90/42 03/4 35/38 03/1  پالم اولئين

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



و پالم اولئين  فرمولاسيون روغن سرخ كردني بر پايه تالو اولئين

74

غذاييوتغذيه/
علوم

بهار
1392

سال
/

ده
شماره

م/
2

Food
T

echnology
&

N
utrition

/Spring
2013

/V
ol.10

/N
o.2

چرب غير اشباع در روغن پالم اولئين، اين روغن انديس
دهد. آناليز آماري نيز بيانگر اينست يدي پاييني را نشان مي

و تفاوت كه نتايج به دست آمده كاملا با هم متفاوت بوده
 B2و B1هاي داري بين آنها وجود دارد. تنها تركيبمعني

و تركيب با يكديگر تفاوت B9و B8هاي يكسان
 ).>05/0p( معناداري ندارند

و انديس رفراكت طبق نمودارهاي نتايج نقطه ذوب
قابل مشاهده است. انديس رفراكت نيز با افزايش باند3و2

يابد، از اينرو انديس رفراكت دوگانه در روغن افزايش مي
هاي مايع گياهي است. اين چربي حيواني كمتر از روغن

نتايج بدست آمده از آناليز تيمارها نيز تاييد موضوع با
شود. آناليز آماري انجام شده در فاكتور نقطه ذوب بيانگر مي

و همچنين B3و TO ،B1اينست كه  و B1 ،B2با هم
B3 ب و مابقي اعداد دست آمدههبا هم تفاوت معنادار نداشته

و تفاوت معني د دار بين آنها وجوكاملا با هم متفاوت بوده
 ).>05/0p( دارد

انديس صابوني ميانگين وزن مولكولي اسيدهاي چرب
كند. هرچه انديس صابوني بيشتر باشد وزن را تعيين مي

نتايج انديس صابوني4تر است. نمودار مولكولي پايين
مي نمونه دهد. آناليز آماري انجام شده بيانگر ها را نشان

ب ،  TO،B1،B2دست آمده از تيمارهايهاينست كه اعداد
B3 ،B4 وB5 و تفاوتي ندارند  با يكديگر يكسان بوده

)05/0p<.( 
با يكديگر B6و  TO،B1 ،B5همچنين تيمارهاي

و اختلاف معناداري از لحاظ آماري ندارند.  يكسان بوده
و تفاوت معني ها دار بين آن مابقي نتايج با هم متفاوت بوده

) زمان مقاومت به نتايج5). نمودار>05/0pوجود دارد
در دهد. همان اكسيداسيون تيمارها را نشان مي طور كه

شود روغن اوليه پالم اولئين بالاترين نمودار ديده مي
دهد. حضور مقاومت را نسبت به اكسيداسيون نشان مي

هاي موجود در اين روغن گياهي از يك طرف اكسيدان آنتي
كهو اسيدهاي چرب اشباع در تالو اولئين سبب مي شود

زمان پايداري در تيمارها قابل توجه باشد. تالو اولئين 
مي26/2مقاومت  دهد اما اولين تيمار يعني ساعت را نشان

B1 8/9% پالم اولئين است پايداري10كه حاوي تنها
ميساعت را نشان مي تواند غالب شدن دهد. اين نتيجه

بقيه هاي طبيعي پالم اولئين را نشان دهد.آنتي اكسيدان
و تا  ساعت66/20نتايج طي روند مشخصي ادامه پيدا كرده

پالم اولئين افزايش يافته است. با توجه به استاندارد ملي 
كردني ايران كه حداقل زمان مقاومت براي روغن سرخ

و 110روغنهاي صنعتي را در  گرم5/2درجه سانتي گراد
كه B9تا B5ساعت تعيين ميكند، تيمارهاي14نمونه، 

مي50حاوي بيش از باشند در اين فاكتور % پالم اولئين
شوند. نقطه دود يك شاخص معمول مناسب ارزيابي مي

و روغن مصرف شده است. در حين حرارت  براي روغن تازه
و ميزان مواد با  دادن روغن پيوندهاي روغن شكسته شده

و همين و بوي تند طور اسيدهاي چرب وزن مولكولي كم
ميآزاد افزا يابند كه باعث پايين آمدن نقطه دود روغن يش

كردن به شود. بعبارت ديگر نقطه دود در هنگام سرخمي
نتايج ارزيابي نقاط دود6كند. نمودار دليل چربي افت مي
دهد. با توجه به استاندارد ملي روغن تيمارها را نشان مي

 232تا 205كه اعداد B9تا B7كردني ايران از تيمار سرخ
دهند از نظر اين فاكتور درجه سانتي گراد را نشان مي

 باشند. مناسب مي
نتايج بدست آمده از اندازه گيري اسيديته7 نمودار

دهد. بدليل اينكه پالم اولئين تيمارهاي مختلف را نشان مي
استفاده شده تصفيه كامل را طي كرده است لذا اسيديته 

) مي28/0بسيار پاييني د) را نشان ر نتيجه نتايج اين دهد
و قابل پيش بيني را نشان آزمون در تيمارها، روند مناسب

با دهد. انديس پراكسيد تيمارها نيز صفر ارزيابي شده مي اند.
و حذف آب موجود در بافت،  توجه به فرايند تهيه تالو اولئين
تركيب اسيدهاي چرب، سرعت آماده سازي نمونه، شرايط 

و از طرف ديگر استفاده از پالم اولئين مناسب تهيه تيمارها
 تصفيه شده، اين نتايج دور از ذهن نبوده است.

 گيري نتيجه
هاي مناسب استخراج چربي، با بكارگيري روش

ميفراكسيون و مخلوط سازي توان چربيهايي با گيري
ب و خصوصيات تغذيه اي مناسب دستهويژگيهاي مختلف

ب و مهآورد تداول در صنايع غذايي عنوان جايگزين روغنهاي
مورد استفاده قرار داد. در اين تحقيق با استفاده از 

و پالم اولئين تيمار روغن هاي مناسبي هاي تالو اولئين
ميهب آن دست آمد كه ها به عنوان روغن توان از

از سرخ % پالم70كردني استفاده كرد. تيمارهاي با بيش
وكاولئين مطابق استاندارد ملي روغن سرخ ردني ايران بوده

(كه از ويژگي و پايداري يك از لحاظ نقطه دود هاي مهم
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و با كردني هستند) قابل قبول، ارزيابي شدهروغن سرخ اند
% 70توجه به بررسي هزينه، بهترين تيمار براي اين فرايند

% مي30پالم اولئين  باشد.تالو اولئين
هاي كنندهدبا توجه به اينكه ايران يكي از بزرگترين وار

و سالانه حدود روغن نباتي جهان محسوب مي از10شود %
و همچنين روغن مصرفي خود را در داخل تهيه مي كند

توان با تمركز بر جمعيت كشور نيز رو به رشد است، مي
و بازيافت بخشي از آن، از ميزان واردات  كاهش ضايعات

ر تواند به اقتصاد كشوروغن خام كاست. اين مسئله مي
و آلودگي محيط زيست كمك كرده، از اتلاف مواد غذايي

 جلوگيري كند.

و تالو اولئين-1نمودار  انديس يدي تيمارهاي مختلف ناشي از تركيب پالم اولئين

و تالو اولئين-2نمودار  نقطه ذوب تيمارهاي مختلف ناشي از تركيب پالم اولئين

و تالو اولئين انديس رفراكت تيمارهاي مختلف-3نمودار  ناشي از تركيب پالم اولئين

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



و پالم اولئين  فرمولاسيون روغن سرخ كردني بر پايه تالو اولئين

76

غذاييوتغذيه/
علوم

بهار
1392

سال
/

ده
شماره

م/
2

Food
T

echnology
&

N
utrition

/Spring
2013

/V
ol.10

/N
o.2

و تالو اولئين-4نمودار  انديس صابوني تيمارهاي مختلف ناشي از تركيب پالم اولئين

و تالو اولئين-5نمودار  زمان مقاومت به اكسيداسيون تيمارهاي مختلف ناشي از تركيب پالم اولئين

از-6نمودار و تالو اولئين نقطه دود تيمارهاي مختلف ناشي  تركيب پالم اولئين
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و تالو اولئين-7نمودار  اسيديته تيمارهاي مختلف ناشي از تركيب پالم اولئين

 منابع
( بي  كردني سرخ خوراكي هاي روغن هاي ). ويژگي1376نام.
 تحقيقاتو استاندارد غذايي. موسسه صنايع در مصرف جهت

 اول. چاپ،4152 ايران استاندارد ايران. شماره صنعتي
) و. و آزمايش1374پروانه، هاي شيميايي مواد ) كنترل كيفي

 غذايي انتشارات دانشگاه تهران
) پ. سرخ 1385قاسمي افشار، بر پايه ). توليد روغن كردني

نامه كارشناسي ارشد. دانشگاه آزاد اسلامي واحد تالو اولئين. پايان
 علوم تحقيقات.
و بي كيفيت فراكسيون). ارزيا1385(م. قراچورلو، گيري

با بهبود خصوصيات كيفي چربي حيواني جهت توليد روغن هايي
در صنايع غذايي. رساله دكتري.  خصوصيات كاربردي مناسب

و تحقيقات.   دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم
و روغن1379(ف. مالك، هاي نباتي خوراكي. ). چربيها

و قلم.  انتشارات فرهنگ
م. ميرنظامي ضياب و صانعي شريعت پناهي، ج. س. ري،

روش1374( و روغن هاي متداول تجزيه چربي ). ها. نشر ها
 مشهد، چاپ اول.

Breck, G. S. & Bhatia, S. C. (2008). Hand 
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