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 ارزيابي خصوصيات شيميايي روغن استخراج شده
 از هشت رقم جديد دانه سويا 

 
 

    b، بابك دلخوشa* كيامهر ابراهيمي منفرد 

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

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

 1388/6/27: تاريخ پذيرش مقاله                                                                                                 1388/3/13: تاريخ دريافت مقاله

 چكيده
شود و روغن آن در بين منابع روغني          سويا در اغلب كشورهاي جهان به منظور توليد روغن، پروتئين گياهي و علوفه كشت مي                 :مقدمه

عملكرد بالا در هكتار، درصد بالاي روغن و           با توجه به مقدار توليد آن ضرورت تعيين ارقامي از اين دانه روغني با                .  مقام اول را دارد   
لذا هدف از انجام اين تحقيق تعيين درصد روغن و ارزيابي خصوصيات شيميايي روغن هشت     . گردد خصوصيات كيفي مناسب احساس مي

 . باشد رقم جديد دانه سويا مي
 , DPX, L11 ,Delsoy4210 ,M4  ,M9 ,032جهت ارزيابي كيفيت روغن استخراج شده از هشت رقم               :ها  مواد و روش  
TNS56, J.K                     شناسايي كمي و كيفي تركيبات غيرقابل صابوني، شناسايي تركيب اسيد چرب، تعيين ميزان فسفوليپيد، تعيين زمان ،

هاي كاملاً    آزمايشات در قالب طرح پايه بلوك     .  مقاومت در برابر اكسيداسيون، انديس رفراكت، انديس پراكسيد و عدد اسيدي انجام شد             
اي دانكن در     و مقايسه ميانگين ها با آزمون چند دامنه         C-MSTATنتايج حاصل با استفاده از نرم افزار        .  تكرار انجام شد    4تصادفي در   

 . بررسي و ارقام برتر مشخص شدند% 1سطح احتمال 
، )25/3(%علت دارا بودن بالاترين درصد روغن          به  Delsoy4210  واريته  .  دست آمد   درصد به   17-25ها    مقدار روغن نمونه    :ها  يافته

حدود (، ميزان توكوفرول نسبتاً بالا        )درصد  7/43(ترين ميزان اسيد آلفالينولنيك        كم  ,)درصد26حدود  (بيشترين ميزان اسيد اولئيك      
عنوان بهترين رقم سويا در       به)  ساعت  3/04(و زمان مقاومت به اكسيداسيون در حد مطلوب         )  درصد از كل تركيبات غيرصابوني شونده     23

بيشترين مقاومت به اكسيداسيون و بالاترين        M4  بالاترين ميزان تركيبات فسفوليپيدي،       DPX  ضمنا رقم   .  گردد  اين تحقيق معرفي مي   
 .باشند و از اين جهات حائز اهميت هستند بيشترين درصد اسيد لينولئيك را دارا مي 032درصد توكوفرول و 

هاي تشكيل دهنده     خصوص توكوفرول   با در نظر گرفتن تركيب اسيدهاي چرب و همچنين اجزاء تركيبات غيرصابوني به            :   گيري  نتيجه
توان اين ارقام را براي استفاده در محصولات و يا فرايندهاي مختلف                 ها مي   و خصوصيات ديگر از جمله وجود فسفوليپيدها در نمونه          

 .توصيه نمود
 

 ارزيابي شيميايي، تركيب اسيد چرب، تركيبات غيرصابوني شونده، دانه سويا، روغن  :هاي كليدي واژه
  :monfared_e@yahoo.com   email        نويسنده مسئول مكاتبات                                                                      *
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 مقدمه     
هاي گذشته وارد كشـور شـده و                                                   سويا از سال            

بـه       .     تحقيقات متعددي بر روي آن انجام گرفته است                                        
  4موازات افزايش جمعيت كشور نياز جـامـعـه بـه                                                            

محصول اساسي يعني گندم، برنج، روغن و شـكـر                                                       
شـده در                   ترين گياهان توليـد                      مهم   .     فزوني يافته است               

در حـال               .     بـاشـنـد                كشور پنبه، آفتابگردان و سويا مي                               
حاضر با در نظر گرفتن ميزان مصرف سرانه روغـن                                                   

كيلوگرم در سـال اسـت و                                              13/5نباتي كشور كه               
هزار تن روغن نباتـي در كشـور                                            900سالانه حدود            

آن در                 7%   تر از         شود و متأسفانه فقط كم                       مصرف مي       
شود اهميت به مقوله صنعـت روغـن                                          داخل توليد مي             

   .) 1383،   ابراهيمي        ( شود       بيش از پيش آشكار مي                   
آمار منتشر شده از گمرك ايران حـاكـي از آن                                                            

تن روغن           243137،   1387است كه در ده ماهه سال                       
تن كنجالـه                765925تن دانه سويا و                  769304سويا،       

سويا به ايران وارد شده است كه ارزش دلاري ايـن                                                    
حجم از واردات مـربـوط بـه سـويـا بـالـغ بـر                                                                                     

باتوجه به ايـن آمـار                                  .     باشد      دلار مي        1082806978
عملكـرد               هاي روغني با              ضرورت تعيين ارقامي از دانه                          

بالا در هكتار و درصد بالاي اسـتـخـراج روغـن و                                                             
زراعـت          .     شـود        خصوصيات كيفي مناسب مشخص مي                          

سويا در اغلب كشورهاي جهان به منـظـور تـولـيـد                                                             
.   پـذيـرد                 روغن، پروتئين گياهي و علوفه صورت مـي                                      

هـاي              عنوان منبع روغن در تولـيـد فـراورده                                               سويا به       
غذايي با ساير گياهان مثل آفتابگردان، بادام زمينـي،                                                      

طبق آخرين               .پنبه دانه، كلزا و زيتون در رقابت است                                    
هاي روغني توليد شده در                              دانه    %     56آمار منتشر شده                

، پنـبـه                12كلزا      (   باشد        متعلق به سويا مي                  2008سال     
بيشتـريـن مـيـزان                               ).      درصد      7و آفتابگردان                12دانه      

بـاشـد                  صادرات سويا را ايالات متحده امريكا دارا مي                                         
صادرات دنيا از اين كشـور اسـت                                                     %     40كه      طوري      به  
 )www.soystats.com    .( 

و         100كه ارزش غذايي شير بـرابـر                                         در صورتي         
فـرض شـود، ارزش                               77ارزش غذايي گوشت برابر                       

بنابراين سويا از لـحـاظ                                 .     خواهد بود           71غذايي سويا            
ارزش غذايي در جيره انسان مقام سوم اهـمـيـت را                                                         

-24دانه خشك سويا، حاوي                         ).      1383حسيني،        (   دارد      
كـه       (   درصد پـروتـئـيـن                                35-50درصد روغن و               14

باشد كه اين دو جـزء                         مي  )     درصد است          40متوسط آن          
روغـن         .     كنـنـد            ارزش اقتصادي بذر سويا را تعيين مي                                 

سويا به ميزان زيادي حاوي اسيد لينولئيك است كـه                                                  
در انسان در سنتز هورمون پروستاگلاندين كه روي                                                 
عضلات قلب اثر مثبت دارد، نقش مهمـي را ايـفـا                                                           

%   90پوستـه،           8%   سويا شامل           ).      1379مالك،       (   كند       مي  
ميزان پروتئين و                 .     هايپوكوتيل يا زيرلپه است                        %     2مغز،      

كل تركيبات موجود در دانـه اسـت و                                                  %     60روغن      
بـاشـد                              از كل تركيبات آن كربوهيـدرات مـي                                          %1/3   
درصـد               5درصد استاكيوز و                   3/8درصد رافينوز،                 1/1( 

 ).    ساكارز      
همچنين دانه سويا حاوي تـركـيـبـات كـامـل                                                               

اسيدهاي آمينه از جمله اسيدهاي آمـيـنـه ضـروري                                                           
اسيد لينولئيك و اسيد آلفالينولنيك دو اسـيـد                                                     .     است   

مـعـمـولالا وقـتـي             ً                  .     چرب اساسي براي انسان هستند                          
هايي نظير سويـا، ذرت و                                    ليپيدهاي غذايي از روغن                      

شود كه غني از اسيد لينولئـيـك                                     تخم پنبه تأمين مي                 
شـود          هستند كمبود اسيدهاي چرب اساسي ديده نمي                                      

 ).  1379مالك،       ( 
مـيـلـي                     327روغن سويا به طور ميانگين داراي                                 

هـاي              اسـتـرول            .     گرم است         100گرم استرول در هر                  
گياهي عمدتاا سيـتـوسـتـرول، كـامـپـسـتـرول و                         ً                                              

  7حداقل       ).      Golbitz, 2003(   استيگماسترول هستند                    
آلفا، گاما و                  .     نوع توكوفرول در روغن سويا وجود دارد                                   

دلتا توكوفرول در روغن خام و تصفيه  شـده سـويـا                                                          
 ).  www.soyconnection.com( وجود دارند            

طي تحقيقات قوامي و همـكـاران                                    1382در سال         
هاي فيزيكي و شـيـمـيـايـي                                       نتايج حاصل از آزمايش                    

گـيـري،               صمغ   (   روغن سويا در مراحل مختلف تصفيه                                
گر كاهش مقدار اسيدهاي                         بيان    )     ، رنگبري        ي ساز     خنثي    

و     تركيبات رنگي            ،   فسفوليپيدها           ،   پراكسيدها           ، چرب آزاد        
آهن و فسفر طي فرآيند تصـفـيـه                                     ،   فلزاتي چون مس             

 ).                                                              1382قوامي و همكاران،                (   باشد      مي  
آبـادي و                      طي تحقيقات عشـرت                        1386در سال         

همكاران نشان داده شد كه فسفوليپيدها بـه دلـيـل                                                          
هاي       خاصيت سينرژيستي كه در حضور آنتي اكسيدان                                       

اوليه دارند زمان مقاومت روغن را در ارتباط با فسـاد                                                          
كه در اين مطالعـه اثـر                                .     دهند      اكسيداتيو افزايش مي                   

  ، سـحـر         (   واريته سويا                   5فسفوليپيدهاي استخراجي از                          
بـر روي روغـن                           )     سـيـمـس               و   گرگان     ،   ويليامز       ،   هي  

آبــادي و                     عشــرت      (       آفــتــابــگــردان بــررســي شــد                                         
 ).                                            1382همكاران،        

گاوين نشان داد كه اسـيـدهـاي                                            1978در سال         

 كيامهر ابراهيمي منفرد و همكار
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.   چرب آزاد بر روي طعم و بوي روغن مؤثر هسـتـنـد                                                  
درصد است            0/1كه اسيدهاي چرب آزاد                       مثلالا هنگامي   ً       

كـه             روغن داراي بوي خاصي است كه پس از ايـن                                           
تـا             0/01تصفيه شد و اسيدهاي چرب آزاد آن بـه                                              

درصد كاهش پيدا كرد و پراكسيد هم صفر شد                                          0/03
  هــاي خــاص از بــيــن رفــت                                                                                              بــوهــا و طــعــم                          

 )Gavin  , 1978  .( 
نيز تحقيقات زيادي روي روغـن                                     1980در سال         
پس از تصفيه فـيـزيـكـي و                                      .     انجام شده است                 سويا    

درصـد               95-97شيميايي بايد مقدار تري گليسريد از                                   
 ).  1383ابراهيمي،           (   درصد افزايش يابد                  99به    

ورفل نشان داد كه محتواي قابـل                                     1981در سال         
درصـد               0/1تر از             قبول اسيدهاي چرب آزاد بايد كم                             

بوده و روغن تصـفـيـه                              ppm5    تر از         باشد، فسفر كم             
بيشتر           ppm    50صابون از            و شده فاقد كلروفيل باشد                       

اين نتايج توسط احمد مصطفي و تـوسـكـن                                                            .     نباشد     
 ).  (Mustafa, 1995نيز تأييد شد              )   1995( 

توسط گـارسـيـا                            2007طي تحقيقي كه در سال                      
سراتو انجام گرفت، فاكتورهـاي اصـلـي در واحـد                                                                  

كشي، كـاهـش                       استخراج روغن سويا، ظرفيت روغن                             
.   ي بـيـان شـده اسـت                                  ژ مقدار هگزان و مصرف انر                      

همچنين كيفيت روغن استخراجي برحسـب اسـيـد                                                    
چرب آزاد، ميزان هگزان باقيمانده در روغن و رنـگ                                                      

كيفيت كنجالـه حـاصـل از                                       .     شود     كنجاله تعيين مي               
كشي بر اساس رطوبت، باقيمانده روغن،                                      فرايند روغن           

  شـود            ميزان پروتئين و اندازه ذرات نهايي بررسي مي                                          

Garcia Serrato, 2007)   . ( 
در اين تحقيق هشت رقم جديد سـويـا جـهـت                                                     

تعيين بازدهي روغن و خصوصيات شيميايي روغـن                                                 
تـريـن                  حاصله مورد بررسي قرار گرفتند تا منـاسـب                                           

 . ها معرفي گردند                واريته      

 
 ها    مواد و روش          

براي انجام تحقيق حاضر، از بذرهاي حاصـل از                                                  
  85    -86كشت ارقام مورد نظر سويا در سال زراعي                                          

هكتاري موسسه اصلاح و تهيه نهـال                                    400در مزرعه          
  59درجه و              35و بذر كرج واقع در عرض جغرافيايي                                 

دقيقه         75درجه و          50دقيقه شمالي و طول جغرافيايي                             
متر از سطح دريا با مـتـوسـط                                     1313شرقي و ارتفاع               

ميلي متري كه بيـشـتـريـن                                    244بارندگي بلند مدت                  
تـريـن آن در مـرداد و                                               ميزان آن در آذر ماه و كم                        

.   افتد اسـتـفـاده شـد                                     ميلي متر اتفاق مي                     1شهريور        
براساس آمار آب و هوايي و با توجه بـه مـنـحـنـي                                                              

  150-180آمبروترميك منطقه مورد نظر با داشتـن                                           
روز خشك جزء منـاطـق آب و                                        200درجه و گاهي             
اي گرم و خشك و با داشتن زمستـان                                     هوايي مديترانه              

سرد و مرطوب و تابستان گرم و خشك جزء مناطـق                                              
ارقام جديد دانه سويـا                             .     شود     نيمه خشك محسوب مي                 

   )032,DPX,L11,Delsoy4210,M4,M9,TNS56,J.K                 (
از موسسه اصلاح و تهيه نهال و بذر كـرج تـهـيـه                                                              

 . گرديد     
هاي سويا با اسـتـفـاده از                                       استخراج روغن از دانه                     

روش سوكسله و حلال هگزان صـورت گـرفـت و                                                     
.                                                                                       گيري شد         ميزان بازدهي روغن اندازه                        

درصد اسيد چرب آزاد به روش تيتراسيون و بـر                                                      
  940/28بـا شـمـاره                                  AOACاساس استاندارد                      

 ).  (Firestone, 1994گيري شد           اندازه      
جهت تعيين تركيب اسيد چـرب، آمـاده سـازي                                                        

  نمونه به صورت مشتق متيل استر بر اساس استاندارد                                                
AOAC          صورت گرفت و سپس از                          969/33با شماره

مجهز        SHIMAZU14Aدستگاه گاز كروماتوگراف                        
  3و ستون موئـيـن                          (FID)اي      به آشكار كننده شعله                   

متري پر شده با دي اتيلن گليكـول سـوكسـيـنـات                                                            
(DEGS)                                              كه تحت شرايط درجه حـرارت مـحـل

گراد، درجه حرارت سـتـون                                   درجه سانتي            220تزريق       
گراد بـا                  درجه سانتي            190تا      160ريزي شده از               برنامه      

گراد بر دقيقه، درجـه حـرارت                                       درجه سانتي            2سرعت      
گراد، سرعت جـريـان                              درجه سانتي            250آشكاركننده            

ميلي ليتر بر دقـيـقـه، فشـار                                                        10گاز حامل نيتروژن                  
500    PSI                       مـاكـرولـيـتـر                            0/5    و مقدار تزريق نمونه

استفاده             cele-91با شماره            AOCSمطابق استاندارد                 
 ).    Firestone, 1990( شد    
گيري تركيبات غيرقابل صـابـونـي شـدن                                                   اندازه       

از          933/08بـا شـمـاره                             AOACمطابق استاندارد                 
طريق صابوني كردن روغن با محلول هيـدروكسـيـد                                                   
پتاسيم الكلي و سپس استخراج تركيبات غـيـرقـابـل                                                        
  صابوني شدن  بادي اتـيـل اتـر صـورت گـرفـت                                                                   

Firestone, 1994)  .( 
هـا و                   جهت شناسايي و تعيين مقادير اسـتـرول                                        

هاي سويا، تركيبات غيرقابل صابوني شدن                                        توكوفرول        
روغن استخراج و با استفاده از كروماتوگرافـي لايـه                                                         

 . اجزاي آن از يكديگر تفكيك شد                             (TLC)  نازك    

 ارزيابي خصوصيات شيميايي روغن هشت رقم جديد دانه سويا
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كه رقـم             دست آمده نظر به اين                     باتوجه به نتايج به                   
Delsoy4210                                      داراي بيشترين درصد روغن بوده و

از نظر تركيب اسيد چرب مقبوليـت بـهـتـري دارد                                                              
هاي آن به وسيلـه                      شناسايي و تعيين مقدار توكوفرول                              
مطابـق            (HPLC)كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا                                 

 . انجام گرفت            Ce8-89به شماره            AOCSاستاندارد           

هاي استخراج گشته از                       همچنين شناسايي استرول                      
بر اسـاس اسـتـانـدارد                                         Delsoy4210روغن رقم          

AOAC            با استفاده از دستگاه گاز                            970/51به شماره
  OV17اي      كروماتوگراف مجهز به آشكاركننده شعله                                   

    متري        30با ستون مويين               )     متر     ميلي      4×   متر     ميلي      1/5(   
HP5              250متـر و دمـاي                                ميلي      0/25با قطر داخلي  

كه درجه حـرارت مـحـل                                  طوري      گراد به         درجه سانتي          
گـراد، درجـه حـرارت                                         درجه سـانـتـي                     250تزريق       

  1گراد و ميزان تزريق                          درجه سانتي            280آشكاركننده            
 ).   (Firestone, 1994 ميكروليتر انجام شد                  

بـا              IUPACمقدار فسفر بر اساس اسـتـانـدارد                                          
از طريق خاكستر كردن روغـن،                                II.D.16.20شماره       

تهيه خاكستر محلول در اسيد و تعيين ميزان جـذب                                                    
نانومتـر              720به وسيله اسپكتروفوتومتر در طول موج                                    

  گـيـري شـد                            هاي استاندارد اندازه                      و مقايسه با نمونه                 
Firestone, 1994)  .( 

گيري انديس رفراكت با رفراكتومتـر مـدل                                                 اندازه       
Atago 3T                  گـراد               درجه سانتي            20در درجه حرارت

  921/08بـه شـمـاره                              AOACبر اساس استاندارد                 
 . انجام شد        

انديس يدي بر اساس رابطه رياضي ارائه شده در                                             
مستقيما از                  Ce lc-85به شماره            AOCS    استاندارد           

 .   روي تركيب اسيد چرب روغن محاسبه  شد                                  
زمان مقاومت به اكسيد شدن با اسـتـفـاده  از                                                               

در درجـه                   Metrohm 743دستگاه رنسيمت مدل                   
  20گراد و با جريان هـواي                               درجه سانتي            120حرارت       

 ).  Firestone, 1990( ليتر بر ساعت ارزيابي شد                         
انديس پراكسيد به روش يدومـتـري و طـبـق                                                         

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

نرمال در حضور يديد پتاسيم و معرف چسب نشاستـه                                                
 ).  (Firestone, 1994 گيري شد           اندازه      
هـا از نـرم                               براي تجزيه و تحليل كليه آزمـون                                     
بدين منظور و بـراي                          .     استفاده شد            MSTAT-Cافزار     

دست آمده از طـرح كـامـلالا                          ً           هاي آماري به              آناليز داده           
همانند ساير طرح هاي آمـاري                              .     تصادفي استفاده شد                 

از جدول تجزيه واريانس كمك گرفتـه شـد و در                                                           
براي پي بردن به اختلافـات                              1نهايت از آزمون دانكن                    

 . دار استفاده شد                معني    
 

 ها    يافته     
تريـن درصـد                       بيشترين و كم              1با توجه به نمودار                    

                          Delsoy4210هـاي                  روغن مربوط بـه نـمـونـه                                       
،   )   درصـد       17/1(       TNS56     ،    DPXو       )     درصـد         25/3(   

  . باشد      مي  

هـاي              طبق نتايج تركيب اسيد چرب روغن نمونه                                    
نشان داده شده اسـت،                             2مختلف سويا كه در جدول                       

  بيشترين درصد لينولئيك اسيد مربوط بـه واريـتـه                                                             
، بيشترين ميزان اسيد اولـئـيـك                                      )   درصد      54/49(   032

بوده      )     درصد      25حدود      (       Delsoy4210مربوط به رقم            
هاي دانه سوياي مورد آزمون مشخصات مربوط به نمونه -1جدول   

-1 Duncan  

 كيامهر ابراهيمي منفرد و همكار
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 درصد روغن ارقام مختلف دانه سويا -1نمودار 

 TNS56 Delsoy M9 M4 032 DPX L11 J.K نمونه/ اسيدچرب

 11/23 11/ 46 13/ 11 11/ 68 11/  28 10/ 71 10/ 33 11/ 40 پالمتيك اسيد

 4/14 4/ 12 4/ 15 4/ 13 4/ 14 4/ 14 4/ 14 4/ 14 استئاريك اسيد

 23/42 22/ 63 23/ 12 20/ 41 23/ 51 23/ 46 24/ 96 22/ 62 اولئيك اسيد

 50/68 51/ 9 49/ 51 54/ 49 51/ 02 53/ 37 51/ 08 51/ 99 لينولئيك اسيد

 10/13 9/ 05 9/ 85 7/ 86 9/ 62 7/ 81 7/ 43 9/ 44 لينولنيك اسيد

 0/4 0/ 84 0/ 26 1/ 43 0/ 43 0/ 51 2/06 0/4 ساير

  )درصد(هاي روغن حاصل از ارقام مختلف دانه سويا  تركيب اسيد چرب نمونه -2جدول 

 ارقام مختلف دانه سوياانديس يدي روغن  -2نمودار 

 ارزيابي خصوصيات شيميايي روغن هشت رقم جديد دانه سويا
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  DPXو بيشترين ميزان پالمتيك اسيد را واريـتـه                                                          
ترين درصـد                    بيشترين و كم            ).      درصد      13/11(   داراست        

هـاي                            آلفالينولنيك اسيد به ترتيب مربوط بـه رقـم                                                     
J.K         )       10/13    درصـــد     (         وDelsoy4210       )7/43  
هـاي              بين تركيب اسيد چرب نمونـه                           .     باشد      مي  )     درصد    

رقـم اخـتـلاف                              2حداقل بين           %   1مختلف در سطح              
جز اسيد استئاريك كه بيـن                              شود، به         دار ديده مي             معني    
داري وجـود                        هاي بررسي شده اختلاف معنـي                             نمونه     
 . ندارد     

دهنده ميزان غيـراشـبـاعـيـت                                         انديس يدي نشان               
روغن است و با استفاده از رابطه رياضي مـحـاسـبـه                                                         

انديس يدي درروغن خام سويـا بـه طـور                                                   .     شود     مي  
باشد كه طبيعتاا بعـد از                  ً              مي    120-143متوسط حدود            

يابد چرا كه انديس يدي                         تصفيه تا حدودي كاهش مي                      
.   شـود        بر اساس اسيدهاي چرب غيراشباع محاسبه مي                                      

ترين انديس يـدي                     بيشترين و كم              2با توجه به نمودار                   
                      DPXو       )     M4       )137/05هـاي            متعلق بـه نـمـونـه                              

ــي    )     130/99(    ــد              م ــاش ــه                           .     ب ــون ــم ــن ن ــي ــاي                                                       ب ه

12 

 ارقام مختلف دانه سويادرصد اسيد چرب آزاد روغن  -3نمودار 

 انديس پراكسيد روغن ارقام مختلف دانه سويا -4نمودار

 كيامهر ابراهيمي منفرد و همكار
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TNS56,J.K   وM4         هاي       و نمونهL11,M9     032و  
اختلاف آماري                 DPXو         Delsoy4210هاي     و نمونه       

 .   داري ديده نشد               معني    
مشخص گرديده اسـت                      3طور كه در نمودار                    همان     

ترين درصد اسيد چرب آزاد مربوط بـه                                       بيشترين و كم            
درصـد           L11    0/56درصد و          DPX     0/88هاي     واريته      

هـا اخـتـلاف                             گونه از نمونه               2بين حداقل           .     باشد      مي  
اسـيـد            .     شود     ديده مي       %     1داري در سطح               آماري معني          

چرب آزاد در نتيجه هيدروليز چربي يا روغن تشكيـل                                                  
شود و براي انجام هيدروليز رطوبت لازم است كه                                              مي  

 . يابد      اين واكنش با حرارت و فشار شدت مي                                

ترين انديس پراكسيد مربـوط بـه                                         بيشترين و كم             
)   ميلي اكي والان بر كيلوگـرم                             2/1(       032    هاي       نمونه     

ميلـي اكـي                      DPX         )1/5و     M4, J.Kو سه نمونه              
كه بـا            در حالي       ).      4نمودار        (   باشد        مي  )     والان بر كيلوگرم               

نگهداري در            (   ها      يكسان بودن شرايط نگهداري نمونه                              
سعي شده است كه                )     هاي تيره و دماي يخچال                       شيشه    

از اثر عوامل جانبي موثر بر اكسيداسيون نظيـر دمـا،                                                           
از لحاظ آماري بـيـن                             .     ممانعت به عمل آيد                 ....        نور و       

 ,M9,032     (       ،   )L11,Delsoy4210(   ارقــام                       

TN556,   (               ،   )M4,DPX,J.K     (                      1در سـطـح   %
 . داري وجود ندارد                 اختلاف معني          

 انديس رفراكت روغن ارقام مختلف دانه سويا -5نمودار 

 درصد تركيبات غيرصابوني روغن ارقام مختلف دانه سويا -6نمودار 

 ارزيابي خصوصيات شيميايي روغن هشت رقم جديد دانه سويا
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ترين انـديـس                    بيشترين و كم              5با توجه به نمودار                    
و   )     L11       )1/4675هـاي                  رفراكت  مربوط به نمونـه                         

DPX         )1/4602     (  از لحاظ آماري اختـلاف                        .     باشد      مي
ها از نظر انديس رفراكت ديـده                                  داري بين نمونه                معني    
 . ها به هم شبيه هستند                     شود و همه نمونه                 نمي   
دسـت          تركيبات غيرصابوني به                      6با توجه به نمودار                    

تـا             1/21هاي سويا بين                    هاي خام دانه              آمده از روغن            
ترين مـيـزان                        بيشترين و كم            .     درصد بوده است               1/63

،   DPXهـاي                  تركيبات غيرصابوني مربوط به نمونـه                                   
M9   )1/6      بـاشـد                مي  )     درصد      1/21(         032و   )     درصد   .

ها اخـتـلاف آمـاري در                                      گونه از نمونه               2بين حداقل           
هـاي                                      نـمـونـه              .     شـود            درصد مشاهده مـي                       1سطح     

   )M9,DPX     (                     ــه ــون ــم ــاي                   و ن ،                                 )   M4,L11(   ه
 )Delsoy,TNS56 (   ، )032,J.K   (       مشابهند . 

در اين تحقيق پس از استخراج تركيبات غيرقابل                                             
صابوني روغن ارقام مختلف سويا، جهت شنـاسـايـي                                                    
كمي و كيفي اين تركيبات، با اسـتـفـاده از روش                                                                

شامـل         (هاي مختلف             كروماتوگرافي لايه نازك بخش                         
هـا،              ها، تـري تـرپـن الـكـل                                          ها، توكوفرول              استرول      

 . تفكيك و بررسي شدند                  ...)      ها و        هيدروكربن         

ها در             ترين درصد كل توكوفرول                       بالاترين و پايين                
به ترتيب  بـه                   3ارقام مورد بررسي با توجه به جدول                                  

درصد از كـل                         13/25و     J.K       )27/84    و      M4ارقام     
نتـايـج             .     باشد      متعلق مي        )     تركيبات غير صابوني شونده                        

در جـدول                  Delsoy4210هاي رقم           آناليز توكوفرول               
گاماتوكوفرول و پس از آن                         .     مشخص گرديده است                 4

هاي روغـن                   دلتاتوكوفرول بيشترين ميزان توكوفرول                                   
 . دهند      سويا را تشكيل مي                

 ) درصد    ( ميزان تركيبات مختلف غيرصابوني شونده در ارقام مختلف دانه سويا                                                              -3جدول      

 Delsoy4210 هاي رقم توكوفرول -4جدول 

 كيامهر ابراهيمي منفرد و همكار

J.K                                                   51/02                            13/25            17/54 
TNS56                                            50/01                            18/00                     29/15  

M4                                                53/04                            27/84                    16/30 

M9                                                54/01                            18/01                    27/02 

032                                               49/04                            20/72                     29/31 

DPX                                               55/06                             15/03                    24/63 

L11                                                  55/615                          17/00                    27/11 
Delsoy                                           50/68                             23/01                    26/10  

 دايمر+ هيدروكربن             توكوفرول      ترپن الكل    متيل استرول و تري 4واريته                         استرول، 
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ترين مـقـدار                        بيشترين و كم              3با توجه به جدول                  
            L11هاي روغن حاصـل از ارقـام                                      استرول در نمونه               

از    .     ديده شـد          )   درصد      49/04(   032  و   )   درصد      55/61( 
،             )   DPX,L11   (       ،   )M9,DPX(   لحاظ آماري ارقـام                             

   )M4,M9   (         ،   )Delsoy,J.K   (         ،   )032,TNS56   (
رقـم از                     2حداقل بيـن                  %     1در سطح        .     مشابه بودند           

 .   شود     دار مشاهده مي               ها اختلاف آماري معني                     نمونه     
)   در مجمـوع           (   درصد هيدروكربن و دايمر احتمالي                                 

تـريـن درصـد                              بالاترين و كـم                   .     مقايسه شده است              

با توجـه بـه                      )     هيدروكربن و تركيبات دايمر احتمالي                                 (   
  29/31(       032به ترتيب مربوط بـه ارقـام                                         3جدول      
 . باشد      مي  )   درصد      16/30(       M4و   )   درصد    

فسفوليپيدها از ليپيدهاي صابوني شونده هستند و                                               
فسـفـر            .     شـود            ها محسوب مي             فسفر عنصر اصلي آن                 

شود و         باقيمانده در خاكستر روغن توسط متل احيا مي                                         
گـيـري                  سپس مقادير فسفر توسط جذب نور انـدازه                                          

ضـرب              30را در عدد             توان آن         مي      با محاسبه         .     شود     مي  
فسفوليپيدها             .     دست آورد          كرده و مقدار فسفوليپيد را به                            

 Delsoy4210  تركيب استرولي نمونه                       -5جدول      

 ميزان فسفوليپيد روغن ارقام مختلف دانه سويا -7نمودار 

 ارزيابي خصوصيات شيميايي روغن هشت رقم جديد دانه سويا
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شوند زيـرا در                       گيري از روغن جدا مي                     در مرحله صمغ            
بـا       .     شونـد         صورت باعث كدورت محصول مي                          غير اين       

تـريـن مـقـاديـر                                      بيشترين و كـم                 7توجه به نمودار                
)           DPX       )ppm    32544فسفوليپيد مربوط به ارقـام                                     

 . باشد      مي  )   ppm  25548(   032و   

زمان مقاومت روغن به اكسيداسيون توسط روش                                          
در ايـن روش                       .     گـيـري اسـت                       رنسيمت قابل اندازه                  

هـا و                   محصولات ثانويه اكسيداسيون آلدئيدها، ستن                                      
درجـه         120اسيدهاي موجود در روغـن در دمـاي                                                 

  8با توجه به نمودار                       .     شوند      گيري مي         گراد اندازه             سانتي     
ترين زمان مقاومت به اكسيـداسـيـون                                           بيشترين و كم            
            DPXو       )     سـاعـت                M4   )4/9  هاي       متعلق به نمونه              

 ,M9 ,032(   هـاي                  بين نمونه         .     است   )   ساعت      1/48( 

Delsoy4210     (       هاي           و نمونه   )DPX, J.K, L11, 

TNS56     (                              داري در                   از لحاظ آماري اختلاف معـنـي
 .   درصد مشاهده نشد                 1سطح     

 
 بحث   

در ارقام مـخـتـلـف مـورد                                        ها      درصد روغن نمونه                
به شرايط داشت و بـرداشـت                              بررسي متفاوت بوده كه                      

ژگي هـاي                        و وي    ...)        زمان برداشت و                 ، كود     ، آب و هوا        (   
 ).  1383حسيني،        ( ژنتيكي بستگي دارد                   

شـود              مشـاهـده مـي                        1طور كه در جدول                  همان     
بيشترين اسيد چرب را در روغن سويا، اسيد لينولئيك                                                 
به خود اختصاص داده و اسيد چرب بـعـدي اسـيـد                                                         

وجود اسيد لينولنيك باعـث بـرگشـت                                            .     اولئيك است          
هايي چـون طـعـم                                 عطر و طعم روغن و ايجاد طعم                          

شود كه اين خصوصيت در بـعـد                                  لوبيايي در روغن مي                  
باتوجه به بالا بـودن                       .     صنعتي بسيار حائز اهميت است                          

تـوان از آن                             اسيد لينولئيك در روغن سـويـا، مـي                                           
عنوان روغن سالاد و تأمين كننده اسيدهاي چـرب                                                به  

علت بالا           همچنين به         .     ضروري براي بدن استفاده كرد                          
شـود              بودن اسيد لينولئيك در روغن سويا توصيه مي                                        

 . كه اين روغن دور از نور نگهداري شود                                  
انديس پراكسيد نمايانگر غلظـت پـراكسـيـد و                                                            

عامل اصلي در              .     باشد      اكسيداسيون در مراحل اوليه مي                            
هيدروپراكسيدهاي                 .     ها اكسيداسيون است                   فساد روغن         

تشكيل شده از واكنش بين اكسيژن و اسـيـدهـاي                                                          
.   چرب غيراشباع محصولات اوليه اين واكنش هستند                                         

هيدروپراكسيدها بدون طعم و بو هستـنـد امـا بـه                                                               
كننـد           شوند و آلدهيدها را توليد مي                             سرعت تجزيه مي             

انـديـس             .     بـاشـنـد                كه داراي بو و طعم نامطبوعي مي                             
تواند ارزيابي كاملي از كيفيت                                پراكسيد به تنهايي نمي                     

چربي باشد زيرا پراكسيد ناپايدار اسـت از ايـن رو                                                                 
انديس پراكسيد تا يك مقدار افزايش يـافـتـه و بـا                                                                 
افزايش ماندگاري يا فرايند به دليل شكست، پراكسيد                                                 

از عـوامـل مـوثـر                               ).      1383حسيني،        (   يابد        كاهش مي       
برانديس پراكسيد تركيب اسيدهاي چرب روغن است                                            

كه داراي بيشتريـن مـيـزان اسـيـد                                                      032لذا نمونه           
باشد، به دليل حساسيت                        مي  )     درصد      54/49(   لينولئيك          

 زمان مقاومت به اكسيد شدن روغن ارقام مختلف دانه سويا -8نمودار 
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بيشتر به اكسيداسيون داراي انديس پراكسيد بالاتري                                                
علت دارا بـودن                        به     DPXنمونه         از طرف ديگر           .     است   

  M4بيشترين ميزان تركيبات غيرقـابـل صـابـونـي،                                                        
   J.Kهـا،        علت دارا بودن بالاترين درصد توكوفرول                                     به  
دليل دارا بودن بالاترين نسبت اولئيك به لينولئيك                                                  به  
در مـــــــقـــــــايســـــــه بـــــــا                                                                      (   

تـريـن              كم  )     L11,Delsoy4210,M9,TNS56ارقام     
 .   انديس پراكسيد را دارا هستند                           

انديس رفراكت، شدت انحراف پرتـوي نـور در                                                      
را    )     روغن    (   هنگام عبور از يك محيط  به محيط ديگر                                     

افزايش درجه حرارت انديس رفراكت را                                   .     كند     بيان مي       
دهد و در دماي يكسان با افزايش طـول                                            كاهش مي       

زنجيره هيدروكربني و تعـداد اتصـالات مضـاعـف                                                            
يـابـد                  اسيدهاي چرب، انديس رفراكت افزايش مـي                                          

درصـد               65/07داراي         L11 نمونه     ).      1383حسيني،        (   
         DPXاسيد چرب غيراشباع است كه در مقايسـه بـا                                               

.   داراي غيراشباعيت بالاتـري اسـت                                     )     درصد      63/51(   
داراي بالاترين درصـد                         DPXكه      ضمنا باتوجه به اين                  

اسيد چرب اشباع و كوتـاه زنـجـيـره                                               ( اسيد پالمتيك              
در مقايسه با سـايـر                             )     نسبت به بقيه اسيدهاي چرب                        

هاست توجيه مناسبي براي كمينه بودن انـديـس                                                 رقم   
 . باشد      رفراكت مي         

داراي بالاترين مقدار توكوفـرول اسـت                                                M4رقم    
كه به علت خاصيت آنتي اكسيداني اين تـركـيـبـات                                                       
.   مقاومت در برابر اكسيداسيون بيشتر خـواهـد شـد                                                          

همچنين غلظت بالاي پراكسيد هم منجر به كاهـش                                             
جـا             شود كه در اين               زمان مقاومت به اكسيداسيون مي                            

در      M4    با توجه به پايين بودن انديس پراكسيد نمونه                                         
هـا، زمـان مـقـاومـت بـه                                                        مقايسه با ديگر نمونـه                       

داري بـا سـايـر                             اكسيداسيون اين رقم اختلاف معني                             
كـه             DPXدر مورد نـمـونـه                                .     دهد     ارقام نشان مي             

ترين زمان مقاومت به اكسيداسيون را نشان داده                                                   كم  
كه بيشترين مـيـزان                          توان گفت به علت اين                     است مي      

احتمالالا در نتيجه شرايط بـد          ً                       (   اسيد چرب آزاد را دارد                       
در نـتـيـجـه                      )     ها قبل ازاستخراج روغن                       انبارداري دانه              

هيدروليز تري گليسريدهـا، زمـان مـقـاومـت بـه                                                                      
 . اكسيداسيون به طور چشمگيري كاهش يافته است                                        

 
 گيري      نتيجه     

هـاي بـررسـي شـده واريـتـه                                                          از بين نمـونـه                   

Delsoy4210                                           به علت دارا بودن بالاتريـن درصـد
، بيشترين ميزان اسيد اولـئـيـك                                      ) درصد      25/3( روغن      

ترين ميزان اسيد آلفالينولنيك                                و كم    )     درصد      26حدود      (   
حـدود           (   ، ميزان توكوفرول نسبتاا بـالا                            ً           )   درصد      7/43(   

و زمان        )     درصد از كل تركيبات غيرصابوني شونده                                    23
مقاومت بـه اكسـيـداسـيـون در حـد مـطـلـوب                                                                                                             

، در مقايسه با ساير ارقام بررسي شده،                                      )   ساعت      3/04(   
عنوان بهترين رقم سويا در اين تحقيق مـعـرفـي                                                         به  

 .     گردد      مي  
، بالاترين ميزان تـركـيـبـات                                     DPXعلاوه رقم            به   

بيشترين زمـان مـقـاومـت بـه                                                     M4فسفوليپيدي،           
  032اكسيداسيون و بالاترين درصد توكـوفـرول و                                                    

باشند و از                      بيشترين درصد اسيد لينولئيك را دارا مي                                     
 .   اين جهات براي اهداف مختلف حائز اهميت هستند                                          

 
 سپاسگزاري         

در پايان از مساعدت جناب آقاي دكتر اميرحسين                                             
الهامي راد مديريت محترم گروه علـوم و صـنـايـع                                                               
غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد سبزوار در انـجـام                                                         

 . كمال تشكر را دارم                     اين تحقيق         
                                                                                 

                                                                               منابع     
تصفيه فيزيكـي روغـن سـويـا و                                                  ).      1383(   . ي، ا    ابراهيم       

نامه كارشناسي ارشد علوم                           پايان     .     مقايسه آن با تصفيه شيميايي                          
علوم و تحقيقـات                   واحد      و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي،                                    

 .                                                                                                             تهران     
بررسي تاثير سموم مختلف علفكش                              ).      1383. (     ح ،   حسيني     
.   دو رقـم سـويـا                                  و اجزاي عملكـرد                   عملكرد          و     بر روي رشد          

واحـد         نامه كارشناسي ارشد زراعت، دانشگاه آزاداسلامي،                                                پايان     
 .               علوم و تحقيقات تهران                    
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Abstract  
 
Introduction: Soybean due to its oil content and protein concentrate is regarded as a 
valuable agricultural product. The oil and the concentrate is employed by different food 
industries and applied in many food formulations. Therefore the aim of this work is to 
evaluate the oil extracted from eight different varieties of improved Soybeans (M4, 
DELSOY4210, L11, DPX, 032, M9, J.K, TNS56).  
Materials and Methods: The extracted oils were subjected to a series of chemical as well as 
some plysical tests according to AOCS and AOAC method of analysis. The tests involved 
the determinations of oil, nonsaponifiable matter, phospholipids contents, induction period 
measurements, acid value, peroxide value, iodine value, fatty acid composition and 
qualitative and quantitative measurements of fractions present in the nonsaponifiable matter. 
Experimental means were compared using Duncan's multiple range test with 4 replications. 
DELSOY4210 variety was compared with others and might be considered a superior variety.   
Results: In this research work, Delsoy variety due to its oil content (25.3%),higher 
concentration of oleic acid, lowest amount of α- linolenic acid, high content of α- tocopherol, 
and relative resistance to oxidation as compared to other varieties might be considered a 
desirable variety. The DPX, M4 and 032  varieties had the highest amount of  phospholipids, 
resistance to oxidation and linoleic acid in respective order. Therefore all the varieties are 
considered valuable.  
Conclusion: Considering the fatty acid composition, fractions present in the nonsaponifiable 
matter particularly tocopherols and other properties such as the presence of different 
concentrations of phospholipids in different varieties, suggests that particular variety might 
be employed for specific application. 
   
Keywords: Chemical Evaluation, Fatty Acid Composition, Nonsaponifiable Matter, Soybean 
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