
و همكار فعليشراره مؤمني

77

غذاييوتغذيه
علوم

/پاييز
1394

سال
/

دوازده
شماره

م/
4

Food
T

echnology
&

N
utrition

/Fall2015
/V

ol.12
/N

o.4

و بذرك و مقايسه برخي از خواص شيميايي دانه كنجد  ارزيابي

 b طرزي، بابك غياثيa* فعليشراره مؤمني

aو تحقيقات تهران، دانش و مهندسي صنايع غذايي، واحد علوم  دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ايرانآموخته كارشناسي ارشد علوم
bو تحقيقات تهران، دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ايران و مهندسي صنايع غذايي، واحد علوم  استاديار دانشكده علوم

 22/1/1393تاريخ پذيرش مقاله: 18/10/1392تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
از ديربـاز بـه دليـل خصوصـيات منحصـربه مقدمه: و و ضـروري هسـتند و بذرك منابعي غني از اسيدهاي چرب غيراشباع فـرد دانه كنجد
و بذرك با يكديگر اي توجه بسياري از دانشمندان علم غذا را به خود جلب كرده تغذيه از خواص شيميايي دانه كنجد در اين تحقيق برخي اند.

 مقايسه شده است.
و روش و بذرك به طور كاملاًدانه ها: مواد آسسپس،شديداريخريتصادف كنجد مديگردابيبه صورت جداگانه ن،يپروتئ،يچرب زانيو

تعيريگشد. درصد روغن به روش سوكسله اندازهيريگو خاكستر آن ها اندازهبريف سيچـرب، انـديدهاياسـبيـتركنيـي شد. بـه منظـور
هگـزان-nها به روش سرد توسط حلال، روغن دانهميزان مقاومت اكسيداتيوونيديزيآنسيتوتوكس، اندسياندد،يپراكسسياند،يدياس

 استخراج شد.
و اندبر،يفن،يپروتئ زانيم،براساس مطالعه انجام شده ها: يافته بدانهدريداريبه طور معنيدياسسيخاكستر كنجـد دانـهاز شتريبذرك
ميحالدر.)>01/0P( بود يداريبـه طـور معنـذركبدانهدر ميزان مقاومت اكسيداتيوونيديزيآنسيتوتوكس، اندسيروغن، اند زانيكه

در مورد انددانه كمتر از لدچرب نشانيدهاياسزيمشاهده نشد. آنالهانمونهنيبيتفاوتد،يپراكسسيكنجد بود. )-6ω(دياسـكينولئياد كه
ل ترت)-3ω(دياسكينولنيو دريدهاياسنيترعمدهبيبه مدانه چرب موجود و بذرك .دباشنيكنجد

كه گيري:نتيجه و بذرك منابع دانه نتايج اين پژوهش نشان داد اسيغنيكنجد ضروريدهاياز ويمـواد معـدن بـر،يفن،يپـروتئ،يچرب
آنيمنيباشند. بنابرايميمواد مغذريسا از .در فرمولاسيون مواد غذايي استفاده نمودارزشمنديها به عنوان منابع روغنتوان

 بذرك، تركيب اسيد چرب، خواص شيميايي، فيبر، كنجد:هاي كليدي واژه

 :shararemomeni@yahoo.com email مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
و3-بـه سـنتز اسـيدهاي چـرب امگـا بدن انسان قادر

چرب ضـروري ماننـد باشد، لذا تأمين اسيدهاي نمي6-امگا
ــيد  ــك اس ــيد (C18:3 ALA)آلفالينولني ــك اس و لينولئي

(C18:2 LA) از طريق خوردن غذاهاي حـاوي اسـيدهاي
مي6-و امگا3-چرب ضروري امگا (ضروري  Mahanباشد

and Escott-Stump, 2008پزشكي بسـياري ). مطالعات 

و ايكوزاپنتانوئيـك چـرب اسيدهاي بازدارندگي اثر مورد در
 سـينه، سـرطان هـاي بيمـاري دوكوزاهگزانوئيـك از بـروز

 فشـارخون عروقـي،-قلبـي هايبيماري پروستات، سرطان

 همچنـينو التهابات سايرو مفاصل ورم،2نوع ديابت بالا،

 (-Sernaاسـت گرفتـه انجـام خـودتنظيمي هـاي نظميبي

(Saldivar et al., 2006; Simopoulos, 2004.
از Sesamum Indicumكنجد با نام علمي يكي

هاي روغني مورد استفاده بشر است كه ترين دانهقديمي
و خيلي زود به هند رسيد. كنجد  ابتدا در آفريقا كشت شد

گليك گياه يك هاي سفيد، صورتي يا ارغواني رنگ ساله با
مي2إلي1ع كه تا ارتفا كند. ميوه اين گياه به متر رشد

هاي سفيد، زرد، خاكستري، هاي حاوي دانهصورت كپسول
و سياه كنجد استقرمز، قهوه  (Vaughan andاي

(Geissler, 2009 دانه كنجد داراي محتواي بالاي روغن .
(56الي42( و پروتئين ( و نيز25الي20درصد درصد)

معدني به خصوص كلسيم، فسفر، منبع خوبي براي مواد 
و آهن است  ,.Desphande et alپتاسيم 1996)(

اسيدهاي چرب عمده در كنجد در قريب به اتفاق منابع به
) 5/40-9/47اين ترتيب ذكر شده است: اسيد لينولئيك

) درصد)، اسيد پالميتيك9/35-3/42درصد)، اسيد اولئيك
)12-9/7) و اسيد استئاريك درصد)8/4-1/6درصد)

Abou-Gharbia et al., 2000; Hwang, 2005;) 
(Were et al., . به دليل ويژگي تركيب2006
پروتئين آن به عنوان يك منبع آمينواسيدهاي دانه كنجد، 

اي بسياري از پروتئيني عالي براي بالا بردن ارزش تغذيه
و بادام زميني به عنوان پروتئين هاي گياهي نظير سويا

ميآنمكمل به  (ها افزوده محتواي ).Shahidi, 2005شود
4/30هاي تجاري كنجد در محدودة توكوفرول در روغن

گرم روغن است 100گرم در هر ميلي7/64إلي
)Rangkadilok et al., 2010.( γ-توكوفرول، توكوفرول

توكوفرول-δغالب در روغن كنجد است، در حالي كه 

ميهاي % كل توكوفرول5كمتر از  و كنجد را تشكيل دهد
α-)  ,Hwangتوكوفرول نيز به ميزان ناچيز وجود دارد

2005 .(γ-به توكوفرول داراي-αتوكوفرول نسبت
تري است اما فعاليت ويتاميني اكسيداني قويفعاليت آنتي

(-α%16تا6آن  ,.Yamashita et alتوكوفرول است
ضد التهابي، توكوفرول علاوه بر اثر-γهمچنين ).1992

و پروستات در انسان از تكثير سلول هاي سرطان سينه
(جلوگيري مي ,.Rangkadilok et alكند 2010.( 

يك گياه Linum Usitatissimumبذرك با نام علمي
متـر، داراي سـانتي80إلـي60ساله با ارتفـاع سردزي يك

به5هايي با گل رنگ آبي روشن يا سـفيد اسـت كـه گلبرگ
ميجهت    (Vaughanشودتوليد دانه يا الياف پرورش داده

(and Geissler, 2009بذرك به واسطة دارا بـودن مـواد .
مغذي ارزشمند، به عنوان يك ماده غـذايي عملگـرا مطـرح 

ها،، ليگنان3-است. دانه بذرك غني از اسيدهاي چرب امگا
 ) و پـروتئين اسـت  Rendón-Villalobos etفيبر رژيمي

al., % روغـن اسـت45إلـي32. دانه بذرك حاوي)2009
)Makni et al., و به عنـوان شـاخص 2010 تـرين منبـع)

و امگـا57(3-اسيدهاي چرب ضـروري امگـا  (%-6)16(%
(مطــرح مــي ــرينMadhusudhan, 2009باشــد ). مهمت

اسيدهاي چرب در روغن بذرك به ترتيب مقـدار عبارتنـد از 
(-αاسيد  �� 550لينولنيك

� ���) �� 180)، اسيد اولئيك
� ���،(

) �� 170اسيد لينولئيـك
� ���) ��60)، اسـيد پالميتيـك

� و��� (
) ��40اسيد استئاريك

� ���) (Vijaimohan et al., 2006.(
اي منبعي غني از روغـن علاوه بر اينكه بذرك از نظر تغذيه

و صنع  Ridgesتي نيز دارد(و پروتئين است، كاربرد دارويي

et al., 2001 و و داراي نسبت بالايي از فيبرهاي محلول (
% وزن دانـه28باشـد كـه مجموعـاً حـدود نامحلول نيز مي

( بـذرك را تشـكيل مـي  ,.Hussain et alدهنـد 2006;

Ziolkovska, 2012تـرين منبـع ليگنـان در ). بذرك غني
ــذايي اســت (  ــم غ ��2رژي

� و	��� براســاس وزن خشــك)
برابر بيشتر از ساير منـابع 800إلي75محتواي ليگناني آن 

 ) ,.Hosseinian et alغـذايي اسـت هـاي ليگنـان)2006
هـاي سـينه، موجود در روغن بذرك افراد را در برابر سرطان

و پوسـت محافظـت مـي  كنـد. همچنـين پروستات، كولون
د ليگنانمشاهده شده است كه  انـه بـذرك هـاي حاصـل از
درصدي اندازه تومورهاي پستاني50موجب كاهش بيش از 

هاي سـرطاني درصدي تعداد تومورها در موش37و كاهش 
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هاي ها داراي ويژگيشد. همچنين اشاره شده بود كه ليگنان
و استروژنيك ويروسآنتي كـش، ضـد بـاكتري، ضـد قـارچ
( آنتي ). بـذرك موجـبShahidi, 2005اكسيداني هسـتند
مييري از بسياري از بيماريپيشگ و ارتقاء سلامت شـود. ها

و همانطور كه مي دانيم ارتباطي ناگسستني بين رژيم غذايي
و بيمـاري هاي خطرناك از جملـه سـرطان بيماري هـاي هـا

) و عروقي وجود دارد ,.Bravi et alقلبي 2011.( 
ــاوي ــب ح ــه ترتي ــذرك ب و ب ــد ــه كنج %91و84دان

غيراشباع هسـتند. ايـن دو دانـه روغنـي در اسيدهاي چرب
كنار هم، منبع متعادلي از اسيدهاي چرب تـك غيراشـباعي 

)MUFA) و چند غيراشباعي (PUFA 6-و امگـا3-) امگـا
هاي قلبـي باشند كه نقش مهمي در جلوگيري از بيماريمي

و فشــار خــون بــالا دارنــد  و عروقــي، ســرطان، كلســترول
)Talpur et al., از ايـن تحقيـق، بررسـي ). هـدف2006

و بذرك برخي از خواص شيميايي دانه كشت شده در كنجد
آنايران  ميو مقايسه  باشد.ها با يكديگر

و روش هامواد
و بذرك به طور كاملاً تصادفي از بازار بزرگ دانه كنجد

هـا بـه صـورت جداگانـه تهران خريداري شد. سپس نمونـه 
 آسياب شدند.

 AACC 46-12اســتفاده از روشميــزان پــروتئين بــا
(اندازه براي اين منظـور مقـدار ).AACC, 1999گيري شد

و مقدار پروتئين از طريق فـاكتور ازت كل، اندازه گيري شده
و بذرك محاسبه شد.مربوط به پروتئين دانه  هاي كنجد

ــتفاده از روش ــا اس ــر ب ــزان فيب  AACC 32-10مي
( انــدازه گيــري فيبــر ). انــدازهAACC, 1999گيــري شــد

درجـه 600هـا در كـوره براساس سـوزاندن باقيمانـده دانـه 
گيري توسـط حـلال، هضـم بافـت گراد پس از چربيسانتي

و خشك كردن در آون  و باز -درجه سانتي 130توسط اسيد
 گراد انجام گرفت.
و اساس اندازه گيري خاكستر بر سوزاندن همه مواد آلـي

آ و توزين ن است. اين فـاكتور بـا باقيمانده تركيبات معدني
گيـــري شـــد انـــدازه AACC 08-01اســـتفاده از روش

)AACC, 1999.( 
9گيري چربي به روش سوكسله بـه مـدت آزمون اندازه

) و حـرارت انجـام شـد -Alساعت در حضور حلال هگزان

Rashdan et al., 2010.( 

و بذرك به طور جداگانه بـه روش روغن آرد دانه كنجد
د و همزدن توسـط-nر حلال سرد توسط خيساندن هگزان

(72الي36شيكر به مدت  و ساعت اسـتخراج شـد قـوامي
هـاييو از آن در جهت انجام ساير آزمون)1387همكاران، 

 ها اشاره خواهد شد، استفاده گرديد.كه در ذيل به آن
سازي نمونـه آمادهب،جهت تعيين تركيب اسيدهاي چر

بـه AOACبصورت مشتق متيل استر براسـاس اسـتاندارد 
و ســپس از دســتگاه گــاز گرفــتصــورت 33/969شــماره 

مجهـز بـه Acme 6100مـدل  Agilentيكرومـاتوگراف
اي آشكارساز  Cp متري 100 موئينو ستون (FID) شعله

Sill 88 ــتاندارد اســـتفاده شـــد Cele-91مطـــابق اسـ
و محـل سـتون،محـل تزريـق كه درجـه حـرارت طوري به

و درجه سانتي 280و 198، 240به ترتيب دتكتور گراد بود
و ميلي14)نيتروژن(سرعت جريان گاز حامل  ليتر بر دقيقـه

ــه  ــق نمونـ ــدار تزريـ ــت1 مقـ ــوده اسـ ــايكروليتر بـ  مـ
)AOAC, 2005.( 

(بـر انديس اسيدي نمونه هاي روغـن بـه دسـت آمـده
گرم هيدروكسيد پتاسيم لازم براي خنثي كـردن حسب ميلي

(بر حسب اسيد اولئيك) موجود در يـك  اسيدهاي چرب آزاد
 2005در سـال AOACگرم روغن يا چربي) مطابق روش 

 گيري شد.اندازه
(بر حسب ميلي هاي اكسـيژن والاناكيانديس پراكسيد

در سـال AOACبه ازاي كيلوگرم نمونـه) براسـاس روش 
 گيري شد.هانداز 2005

آنيزيدين روشي براي تعيين مقـدار آلدئيـدها-pانديس
و چربيدر روغن (بر حسـب ها ها مي باشد. انديس آنيزيدين

نانومتر 350گيري ميزان توليد كروموفور در طول موج اندازه
و آلدهيدها) براساس متوكسي-4ناشي از  (آنيزيدين) آنيلين

 Cary در اسـپكتروفوتومتر  18AOCS cd-90روش 

100 Varian و جذب در طـول مـوج ساخت كشور آمريكا
350 )  ).Firestone, 1994نانومتر انجام شد

انـديس توتــوكس از طريــق رابطـه زيــر محاســبه شــد
)Choo et al., 2007 :( 

 = انديس توتوكسx2آنيزيدين + انديس پراكسيد-pانديس
)1رابطه(

به زمان از اكسـيد شـدن بـا مقاومت دسـتگاه اسـتفاده
 110 در درجـه حـرارت Metrohem 743رنسـيمت مـدل 
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بـراي ليتر بر ساعت20و با جريان هواي گراد درجه سانتي
شدنمونه گرم5/2  ).Firestone, 1997( ارزيابي

و تحليل آماري-  تجزيه
و تمامي آزمون هاي اين پژوهش در سه تكرار انجام شد
و تحليل  و تجزيه آماري نتايج، از طريـق تجزيـه واريـانس
و مقايسه ميانگين و به منظـور رسـم نمودارهـا ها انجام شد

اسـتفاده 19SPSSو Excelافزارهـاي آناليز آماري از نرم
 گرديد.

هايافته
هـاي مختلـف شـيميايي شـامل نتايج آزمـون1جدول

درصد چربي، درصد فيبر، درصد پـروتئين، درصـد خاكسـتر، 
انديس اسيدي، انديس پراكسـيد، انـديس آنيزيـدين، ميزان

و جـدول  و مقاومـت اكسـيداتيو نتـايج2انديس توتـوكس

و تعيين تركيب اسيدهاي چـرب دانـه  هـاي روغنـي كنجـد
 دهند.بذرك را نشان مي

 بحث
و بـذرك در ايـن درصد چربـي حاصـل از دانـه كنجـد

طـور مطالعه نشان داد كه ميزان چربي موجود در كنجد بـه 
دو2داري بيشتر از بذرك است. مطـابق جـدول معني ، ايـن

و دانه روغني منابعي غني از اسـيدهاي چـرب غيـر اشـباع
و 2007و همكاران در سال Elleuch باشند. ضروري مي

Hwang مقدار چربي دانه كنجد را به ترتيب 2005در سال
و حدود46/41 % گزارش كردند. ميانگين درصد چربي%50
% بدسـت آمـده اسـت.64روغني كنجد در اين تحقيق دانه

Zhang 2008و همكــــــاران در ســــــال ،Rendón-

Villalobos و 2009و همكــــاران در ســــالMakni و

و ويژگي-1جدول و كنجدهاي شيميايي دانهمقايسه ميانگين ميزان تركيبات  هاي روغني بذرك

 هاي شيمياييتركيب ويژگي
 هاي روغنيدانه

 بذرك كنجد

a34/0±00/64b52/0±40/44 ميزان چربي (%)
b09/0±97/5a36/0±08/28 ميزان فيبر (%)

b13/0±88/19a06/0±82/24 ميزان پروتئين (%)
b06/0±95/4a04/0±94/5 ميزان خاكستر (%)

) NaOH/g mg(b06/0±40/0a10/0±34/2انديس اسيدي
) Kg2Omeq(a00/0±00/0a00/0±00/0/انديس پراكسيد
a01/0±68/1b00/0±52/1 انديس آنيزيدين

) AnV +PV 2(a01/0±68/1b00/0±52/1انديس توتوكس
) h(a03/0±21/19b03/0±21/2پايداري اكسيداسيوني

a-b                          01/0دار در سطح احتمال : حروف غير مشابه در هر رديف، بيانگر وجود اختلاف معنيP< باشد.مي 

و كنجدپروفايل اسيدهاي چرب دانه-2جدول  هاي روغني بذرك

 اسيدهاي چرب (%)
 هاي روغنيدانه

 بذرك كنجد

)14:0(b00/0±02/0a00/0±06/0
)16:0(b00/0±26/10a00/0±47/5
)18:0(b00/0±44/6a00/0±94/3
)18:1(ω-9 b00/0±58/39a00/0±55/19
)18:2(ω-6 b00/0±78/42a00/0±41/17
)18:3(ω-3 b00/0±37/0a00/0±83/52

a-b                    :01/0دار در سطح احتمال معنيحروف غير مشابه در هر رديف بيانگر وجود اختلافP< باشد.مي 
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دانه بذرك را چربي مقدار به ترتيب 2010 در سال همكاران
و60تا40%، حدود40 گـزارش كردنـد كـه%45إلي%32

روغنـي بـذرك در ايـن تحقيـق ميانگين درصد چربي دانه
 است. %) نيز در اين محدوده قرار گرفته40/44(

و بذرك در اين مطالعه درصد فيبر حاصل از دانه كنجد
داري نشان داد كه ميزان فيبر موجود در بذرك به طور معني

، ميانگين درصد فيبـر1بيشتر از كنجد است. مطابق جدول 
و همكـاران Elleuch% بدست آمد كه با نتايج97/5كنجد

را 2007در ســال كــه مقــدار فيبــر كــل دانــه كنجــد خــام
33/19) و96/13% گــزارش كردنــد % فيبرهــاي نــامحلول
% فيبرهاي محلول) تفاوت داشت در حاليكه بـا نتـايج37/5

Hwang محتواي فيبر دانه كنجد سـفيدكه 2005در سال
ميـانگين درصـد % گزارش كردند قرابت داشت.3/5-5/7را 

( دانهفيبر  %)، بـا نتـايج08/28روغني بذرك در اين تحقيق
Kochhar و 2002در سالZhang و همكـاران در سـال

(كه25كه مقدار فيبر دانه بذرك را به ترتيب 2008 %25-
و 20 درصد اين مقدار به فيبرهاي محلـول اختصـاص دارد)
 % گزارش كردند قرابت داشت.30

Elleuch و 2007و همكاران در سالMohdaly و
و به ترتيب 2011همكاران در سال مقدار پروتئين دانه
و25الي18كنجاله كنجد را   % گزارش كردند7/23درصد

روغني كنجد در اين ميانگين درصد پروتئين دانهكه
) و Elleuch %) نيز در محدوده گزارش88/19تحقيق

 Mazzaو Oomahهمچنين همكارانش قرار گرفته است.
و 2006و همكاران در سال Bashir، 1993در سال
Herchi به ترتيب مقدار پروتئين 2012و همكاران در سال

را دانه ،5/10-31بذرك و%50/24 % گزارش كردند%29
روغني بذرك در اين كه با ميانگين درصد پروتئين دانه

)  %) قرابت دارد.82/24تحقيق
آزمون خاكستر جهت تعيين ميزان مواد معدني موجود

و Elleuch، 2005در سال Hwang در نمونه است. 
و همكاران در سال Mohdalyو 2007همكاران در سال

و كنجاله كنجد را حدود به ترتيب 2011 مقدار خاكستر دانه
و%68/4،5 % گزارش كردند كه با ميانگين درصد%12/6

( خاكستر دانه %) قرابت95/4روغني كنجد در اين تحقيق
و Zhangو 2006و همكاران در سال Bashir دارد.

به 2008همكاران در سال مقدار خاكستر دانه بذرك را
و29/4ترتيب  % گزارش كردند كه با ميانگين درصد%4

( خاكستر دانه %) قرابت94/5روغني بذرك در اين تحقيق
 دارد.

هاي چرب روغن حاصل از كنجـد بررسي پروفايل اسيد
مورد استفاده در اين پژوهش نشان داد كه در بين اسيدهاي 
 چرب موجود، بيشترين مقـدار مربـوط بـه اسـيد لينولئيـك 

مي78/42( مهمتـرين اسـيدهاي2طبـق جـدول باشـد. %)
چرب در روغن كنجد پس از اسيد لينولئيك به ترتيب مقدار 

و اسـيد اسـتئاريك اسيد اولئيك، اسيد پالعبارتند از  ميتيـك
، 2000و همكـاران در سـال Abou-Gharbiaكه با نتايج 

Hwang و 2005در ســالWere و همكــاران در ســال
مطابقت دارد. همچنـين بررسـي پروفايـل اسـيدهاي 2006

دهـد كـه در بـين چرب روغن حاصل از بذرك نشـان مـي 
 اسيدهاي چرب موجود، بيشـترين مقـدار مربـوط بـه اسـيد 

α-ــك لين ــي83/52(ولني ــه %) م ــا يافت ــه ب ــد ك ــاي باش ه
Madhusudhan مطابقت دارد. طبق جدول 2009در سال

مهمترين اسيدهاي چرب در روغن بـذرك پـس از اسـيد1
α-از اسيد اولئيك، اسـيد لينولنيك به ترتيب مقدار عبارتند

و اسـيد اسـتئاريك كـه بـا نتـايج  لينولئيك، اسيد پالميتيك
Vijaimohan مطابقــت دارد. 2006در ســالو همكــاران

هاي اشـباع مطالعات اخير، تأثيرات سودمند جايگزيني چربي
اشـباع را در كـاهش خطـر ابـتلا بـه با اسيدهاي چرب غير

و عروقــي تأييــد كــرده اســت بيمــاري  هــاي قلبــي

)Bhupathiraju and Tucker, 2011بـه طـوري كـه ،(
رژي حاصـل از % از انـ5مشخص شده با جايگزيني معـادل

(و يا اسيدهاي چـرب  اسيدهاي چرب اشباع با اسيد اولئيك
و عروقي، اشباعي)، خطر بروز بيماريچند غير 20هاي قلبي

مي40تا (% كاهش  ).Lopez-Huertas, 2010يابد
و در اين تحقيق ميانگين انـديس اسـيدي دانـه كنجـد

انـديس اسـيدي بدست آمد.34/2و40/0بذرك به ترتيب 
نشانگر ميزان اسيدهاي چرب آزاد در نمونه است، در اثر كه

يابـد. بنـابراين ها افـزايش مـي گليسرولآسيلهيدروليز تري
(حاوي حدود  %10بالاتر بودن ميزان رطوبت در دانه بذرك

) مي4/4-7/4رطوبت) نسبت به دانه كنجد تواند % رطوبت)
و افزايش سـرع  ت باعث افزايش درصد اسيدهاي چرب آزاد

هيدروليز در دانه بذرك نسبت به دانه كنجد گردد. همچنين
دليل ديگر افزايش انديس اسيدي در دانه بذرك نسـبت بـه 
دانه كنجد، احتمالاً فعاليت بالاتر آنزيم ليپاز در دانـه بـذرك 

ها نظيـر دمـا، رطوبـت، باشد. البته شرايط نگهداري دانهمي
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و... نيز بر ميـزان انـديس اسـيدي مجاورت با عناصر فلزي
.)Shahidi, 2005(ها تأثيرگذار است آن

ــزان ــنجش مي ــت س ــاري جه ــيد معي ــديس پراكس ان
و چربياكسيداسيون روغن ميها و همكاران، ها باشد(قوامي

). در اين تحقيق ميانگين انديس پراكسيد دانه كنجـد 1387
اسيدهاي چـرب غيراشـباعو بذرك صفر بدست آمده است. 

و كنجد  % كل اسـيدهاي85و91به ترتيب حدود در بذرك
,.Abou-Gharbia et al(دهنـد چـرب را تشـكيل مـي 

2000; Elif Bilek and Turhan, 2009(بنابراين انتظار ،
و بذرك بسـيار مسـتعد بـه اكسيداسـيون مي رود كه كنجد

باشند اما بايد توجه داشت كه اين دو دانه روغني بـه لحـاظ 
اكسـيداني لي با خاصـيت آنتـي وجود گروهي از تركيبات فنو

( قوي تحت عنوان ليگنـان  -دي سكوايزولاريسـيرزينول هـا
ــد ــذرك گلوكوزي ,.Hyvärinen et al(در ب و)2006

و سـزامينول در سزامين، سزامولين، سزامول، ديمر سزامول
و دوم را به خـود، در بين دانهكنجد)  هاي روغني رتبه اول

(اختصــاص داده ــد ,.Abou-Gharbia et alان 2000.(
بنابراين يكـي از دلايـل پـايين بـودن انـديس پراكسـيد را 

توان به حضور اين تركيبات ارتبـاط داد امـا نگـاهي بـه مي
هاي كنجد دهد كه در نمونهنتايج آزمون آنيزيدين نشان مي

و بذرك محصولات ثانويه اكسيداسـيون موجودنـد. انـديس 
در پراكســيد نشــانگر كــل محتــواي هيدروپراكســيد اســت.

مراحل اوليه اكسيداسيون، سـرعت توليـد هيدروپراكسـيدها 
و اين امر در مراحل بعدي  بيشتر از سرعت تجزية آنها است

( عكس مي ) بيشـتر PVشـود، بنـابراين، انـديس پراكسـيد
و به عنـوان  معرّف مراحل اولية تغييرات اكسيداسيوني است

چربي يـا روغـن تواند جهت ارزيابي اينكه تابعي از زمان مي
و يا تجزية هيدروپراكسـيدها اسـت، بـه  كـار در مرحلة توليد

رود. هيدروپراكسيدها تركيبات ناپايداري هستند كه بـا ورود 
به مرحله دوم پس از تجزيه سبب توليـد انـواع مختلفـي از 

و كتون ميآلدهيدها گردند. بنابراين يكي از دلايـل عـدم ها
ميوجود هيدروپراكسيدها در نمونه توان به تجزيه آنهـا ها را

 به محصولات ثانويه اكسيداسيون نسبت داد.
ــه حاصــل از ــرين محصــولات ثانوي ــدها از مهمت آلدهي

اكسيداسيون ليپيدها هستند كه توسط انـديس آنيزيـدين در 
و انـدازه  ( گيـري مـي روغن مشـخص  ,Gunstoneشـوند

 ). در اين تحقيق ميانگين انديس آنيزيدين دانه كنجد2004
بدست آمده است. فعاليـت52/1و68/1و بذرك به ترتيب

و توسـعه اكسيدانآنتي و كنجـد از مرحلـه آغـاز هاي بذرك
ميواكنش و سـبب كـاهش هاي اكسيداسيون ممانعت كنـد

ــد هيدروپراكســيدها مــي ــديس تولي ــد. از آنجاييكــه ان گردن
آنيزيدين نشانگر ميـزان محصـولات ثانويـه اكسيداسـيون، 

آل بــه دهيــدهاي كنژوگــه اســت، كــاهش توليــد ويــژه
هيدروپراكسيدها به عنوان مواد اوليه توليـد ايـن آلدهيـدها، 

ــايين انــديس ســبب كــاهش آن و در نتيجــه مقــادير پ هــا
 گردد.آنيزيدين مي

و در اين تحقيق ميانگين انديس توتوكس دانـه كنجـد
بدست آمده اسـت. براسـاس52/1و68/1بذرك به ترتيب 

ــديس1رابطــه  ــديس ان ــر ان ــوكس برآينــدي از دو براب توت
و انديس آنيزيدين مـي  باشـد، بنـابراين كـم بـودن پراكسيد

هـا بـدليل صـفر بـودن انـديس انديس توتوكس در نمونـه 
و در نتيجه كم بـودن  و كم بودن انديس آنيزيدين پراكسيد
و ثانويه حاصـل از اكسيداسـيون در  ميزان محصولات اوليه

مينمونه  باشد.ها
و بذرك در ايـن ميان گين مقاومت اكسيداتيو دانه كنجد

) بدسـت آمـده اسـت.h(21/2و21/19تحقيق به ترتيـب 
شوند، اما عموماً اگرچه اسيدهاي چرب اشباع هم اكسيد مي

سرعت اكسيداسيون به درجه غيراشباعيت روغن يـا چربـي 
18وابسته است. به عنوان مثال در سري اسـيدهاي چـرب 

) (18:0كربنه شامل ،(18:1) ،(18:2) و ) سرعت نسبي 18:3)
ــراي  ــده ب ــزارش ش ــبي گ ــرعت نس ــه س ــيون ب اكسيداس

 ( ,deManباشــدمــي 1:100:1200:2500اكسيداســيون 

اسـيد%83/52 . بنابراين از آنجائيكه بـذرك حـاوي 1999)
(داراي  باند غيراشباع) است، نسبت به دانه3چرب لينولنيك

ــايي تــري دارد، بــهنكنجــد كــه روغــن آن غيراشــباعيت پ
و به همين دليـل دانـه بـذرك اكسيداسيون حساس تر است

و همكـاران Elleuchشود. سريعتر از دانه كنجد اكسيد مي
را مقاومت اكسـيداتيو 2007در سال از بـا كنجـد  اسـتفاده

در درجـه حـرارت Metrohem 679دستگاه رنسيمت مدل
، سـاعت ليتـر بـر20با جريان هواي گراد درجه سانتي 100
23/28)h.بدست آوردند ( 

 گيرينتيجه
نتايج بدست آمده در ايـن تحقيـق نشـان داد كـه دانـه

و بذرك منـابعي غنـي از اسـيدهاي چـرب ضـروري  كنجد
كي ـنولئيل%78/42باشند، به طوريكه دانه كنجد حاوي مي
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و-6ω(دياس دياسـكي ـنولنيل%83/52دانه بذرك حـاوي)
)3ω-(و بـر،يفن،يپـروتئ زانيـم هستند. بيشترين خاكسـتر

بهيدياسسياند كـه دانـه باشد در حـاليميبذرك مربوط
ونيديـزيآنسيتوتـوكس، انـدسيروغن، اند زانيمكنجد 

ميزان مقاومت اكسيداتيو بيشتري نسبت به دانه بذرك دارد.
و متناسب از اين دانه هاي روغنـي بنابراين استفاده همزمان

ــذايي،  ــم غ ــودمند در رژي ــي س ــد م ــر توان ــراد را در براب اف
و پوست محافظت كند سرطان هاي سينه، پروستات، كولون
و عروقي را كـاهش دهـد. ابتلا به بيماريو خطر  هاي قلبي

كامـل هاي مختلف دانهتوان از اختلاط نسبتهمچنين مي
و بذرك با يكـديگر، بـه دليـل ارزش  ويا آسياب شده كنجد

و غنيسازي غذايي بالا، در بهينه سـازي مـواد فرمولاسيون
و ... اسـتفاده  غذايي مختلف از جمله انواع نان، كيك، پاستا

 نمود.

 سپاسگزاري
از جناب آقاي مهندس علي رستمي، كارشناس ارشد

و جناب آقاي مهندس  و صنايع غذايي مهندسي علوم
و  و محصولات آرايشي افشين افشار، مديريت نظارت بر غذا

ع لوم پزشكي البرز، جهت همكاري بي بهداشتي دانشگاه
ميدريغشان در انجام اين پژوهش قدر  شود.داني
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