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 ارزيابي ويژگي هاي فيزيكوشيميايي روغن دانه خرفه

a، مريم اميريa*ندا احمدي كمازاني

a،و مكانيك، گروه مهندسي صنايع غذايي، قزوين، ايران دانشكده مهندسي عضو هيئت علمي دانشگاه آزاد اسلامي، واحد قزوين  صنايع

 25/4/1390 تاريخ پذيرش مقاله: 30/2/1390تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
به Portulacaceaeعضوي ازخانواده Portulaca Oleraceaخرفه مقدمه: و آنتي دليل خصوصيات تغذيه است. خرفه اكسيداني اي

يك بالا ازآينده توصيف شده استدر Power Foodبه عنوان ترين پرمصرف . خرفه توسط سازمان بهداشت جهاني به عنوان يكي
و عنوان  و يا نوشداروي همه جانبه به Global Panaceaگياهان دارويي معرفي شده است از آن داده شده است.، به معناي اكسير  هدف

و از ارزيابي ويژگي اين پژوهش، تعيين درصد روغن دانه خرفه واريته ايراني  هاي فيزيكو شيميايي آن به عنوان يك منبع روغن جديد غني
 باشد. اسيدهاي چرب ضروري مي

و روش از ها: مواد ً تصادفي استخراج روغن با روش سرد، تهيه به منظور تهران شهرمراكز عرضه داخلي نمونه دانه خرفه به طور كاملا
و شيميايي مانند تعيين تركيب اسيد چرب، انديس صابوني، انديس يدي،  گرديد. روغن استخراجي تحت يك سري آزمايشات فيزيكي

و تعيين اس و ترولتركيبات غيرصابوني شونده، رنگ، عدد اسيدي، عدد پراكسيد، شناسايي تركيبات غيرصابوني شونده، شناسايي ها
 ها قرارگرفت. توكوفرول

(درصد37/13راندمان استخراج روغن ها: يافته و6Wتعيين گرديد. تركيب اسيدهاي چرب روغن نشان داد كه لينولئيك اسيد (
α–لينولنيك اسيد( )3wكه به ترتيب عمده ترين اسيدهاي چرب اين روغن مي ازمي جزء اسيدهاي چرب ضروري به شمارباشد و  روند

در نظر در تغذيه اي داراي اهميت فراوان مي باشند. استرول غالب و توكوفرول اصلي اين روغن آلفا روغن دانه خرفه، بتاسيتواسترول است
 باشد. توكوفرول مي

از گيري: نتيجه و آلفا لينولنيك اسيد به عنوان اسيدهاي چرب لينولئي با توجه به نتايج به دست آمده، روغن دانه خرفه غني ك اسيد
در قابل ملاحظه ضروري مي باشد. همچنين محتوي مقادير و توكوفرول مي باشد. با توجه به خودرو بودن اين گياه مناطق اي فيتواسترول

و ارزشمند محسوب شود.  مختلف كشور، مي تواند به عنوان يك منبع روغن ارزان قيمت

چرب استرول، ارزيابي فيزيكوشيميايي،:كليديهاي واژه  دانه خرفهروغن،، توكوفرولتركيب اسيد

  email:nahmadi2000@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
ازهاي روغن دانه و خوراكي يكي مهم اجزاء متداول

مي تشكيل دهنده بسياري از و اسيدهاي مواد غذايي باشند
اين چرب يكي از مهمترين تركيبات مغذي موجود در

مي روغن دهد كه اسيدهاي ها هستند. شواهد موجود نشان
 چرب خاص ممكن است عملكردهاي متفاوتي را در

و غ جيره سلامت انسان دارا باشند ازهاي  ذايي غني
 مهار برخي از اسيدهاي چرب خاص ممكن است پتانسيل

بهبيماري و مشكلات مربوط در ها داشتهبر سلامت را
ممكن3Wعنوان مثال اسيدهاي چرب غيراشباع باشند. به

سرطان، قبيل مهار است داراي فوائد مربوط به سلامتي از
و اختلالات-بيماري هاي قلبي  عروقي، فشارخون بالا

سيستم ايمني باشند. اخيرا افزايش تمايل مصرف كنندگان 
و بهبود رژيم تغذيه و اي، توسعه روغن به اصلاح هاي جديد

بيها، دانه خاص هسته و بذرها داراي تركيب  نظير ها
و ساير از اسيدهاي چرب جمله تركيبات سودمند

و آنتي فيتواسترول هاي طبيعي را سبب شده اكسيدان ها
.(Shahidi , 2005)است 

و كشت دانه هاي روغني جديد غني از شناسايي
اسيدهاي چرب ضروري، گامي مهم در جهت تأمين روغن 

از از جمله روغن مفيد در جيره غذايي افراد است. هاي غني
 است.1اسيدهاي چرب ضروري، روغن دانه خرفه

از Portulaca oleraceaخرفه خانواده عضوي
Portulacaceae از است كه اين خانواده شامل بيشتر

مي120 به جنس  در عنوان يك علف هرزباشد. خرفه
و هشتمين گياه رايج در دنيا است سرتاسر دنيا پراكنده است

)Liu et al., ). خرفه داراي يك تاريخچه طولاني2000
و اهداف پزشكي  استفاده به عنوان غذا براي انسان، حيوان

و آبدار مي و برگ هاي اين گياه خوراكي هستند باشد، ساقه
) ,.Chen et alو طعم نسبتا اسيدي مانند اسفناج دارد

در خرفه به طور ).2003  وسيعي به عنوان يك سبزي
درسوپ و سالادها كشورهاي حوزه مديترانه، اروپاي ها

و كشورهاي آسيايي استفاده مي و با عنوان مركزي شود
Purslane مي  شود.شناخته

و گسترده نه تنها چين به طور خرفه هم چنين در وسيع
به عنوان يك گياه خوراكي بلكه به عنوان يك داروي علفي 

 
1-Purslane Seed Oil 

و ورم مي چيني براي تسكين درد  شود ها استفاده
(Omara – Alwala et al., 1991).ايران نيزدر 

مي خرفه به عنوان يك علف هرز اگ شناخته رچه به شود،
و دارويي به وسيله برخي از  عنوان يك ماده غذايي سنتي

 شود. افراد استفاده مي
 باشد: تركيبات تشكيل دهنده خرفه شامل موارد زير مي

%،55/3كربوهيدرات%،4/1خاكستر%،2/91-95آب
و پروتئين8/0%، فيبر4/17چربي دانه%،19/0چربي %

3/1%)2000 ,.(Grewal 
اي نشان داده كه خرفه خصوصيات تغذيه اخيرمطالعات

به بيشتري نسبت به اكثر سبزيجات زراعي نشان مي دهد.
و  ويژه اين گياه درصد بالاي آلفا لينولنيك اسيد را داراست
منبع غني اين اسيد چرب نسبت به هرگياه برگي شكل 

 ديگري است كه تا به حال بررسي شده است.
است كه اسيد3Wب لينولنيك اسيد يك اسيد چر

آن چرب ضروري محسوب مي شود. زيرا بدن قادر به سنتز
طريق مواد غذايي به بدن وارد نيست، بنابراين بايستي از
 زنجير3Wاسيدهاي چرب ساز شود. اسيد لينولنيك پيش

 است كه عمدتا DHAو DPAو EPAطولاني تريعني
ميبدن در از حيوانات دريايي يافت و طيف وسيعي  شوند

 اند فوايد سلامتي را به اين اسيدهاي چرب منسوب نموده
)Galli et al.,  ). گزارشات اخيرنشان دهنده حضور1994

درخرفه3Wاسيدهاي چرب چند غيراشباع طويل زنجيرتر
است كه توجه بسيار زيادي را به اين گياه به عنوان منبع 
حاوي اين مواد مغذي براي مصرف انسان معطوف نموده 

) ,.mara – Alwala et alاست ). خرفه به دليل1991
و آنتيخصوصيات تغذيه به اي  عنوان اكسيداني بالا

 آينده توصيف شده استدر Power foodيك
)Simopoulous et al., 1995از2). اين گياه منبع غني 

ازآنتي اكسيدان و بتا كاروتنA،E،Cقبيل ويتامين هايي
است كه به واسطه توانايي اين تركيبات درخنثي كردن

- هاي قلبي بيماري هاي آزاد، پتانسيل مهارراديكال
و بيماري و مصرف عروقي، سرطان هاي عفوني را داراست

هاي با دانسيته داسيون ليپوپروتئينتواند سرعت اكسي آن مي
در LDLتر پائين تصلب را به عنوان يك عامل مهم

)  ,Rific & Khachadurianشرائين كاهش دهد

 
1 Purslane Seed Oil 
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باكتري، عنوان يك آنتي ). همچنين اين گياه به1993
ضد آنتي و تقويت كننده سيستم ايمني مطرح ويروس، ديابت

(گياهي است. به اين دليل خرفه به براي زندگي عنوان
( مي ادبيات چيني طولاني) در  ).Chen et al., 2003باشد

ضد تحقيقات اخير  نشان داده كه خرفه داراي خاصيت
ازخستگي، ضد كمبود اكسيژن دربافت و بسياري  هاي بدن

,.Liang et al( است درماني ديگر آثار ). خرفه2003
از WHOتوسط  (سازمان سلامت جهاني) به عنوان يكي

و عنوان رمصرفپ  ترين گياهان دارويي معرفي شده است
Global panacea به معناي اكسير يا نوشداروي همه

)  ).Lim & Quah, 2007جانبه به آن داده شده است
دين مبين شايان ذكراست كه مصرف اين گياه در

اسلام حضرت محمد اسلام تأكيد گرديده است. پيامبر
ازفرمايند: گياه خرفه(ص) مي ها مفيد بيماري براي بسياري
و از بر است (ع) آمده است كه خرفه  حضرت امام صادق

(قراگوزلو، نيروي عقل مي  ). 1384افزايد
را Simopoulous، 1986سال در و همكاران، خرفه

به عنوان يك منبع غني اما ارزان قيمت از اسيدهاي چرب
3Wو  حيوان مطرح نمودند براي مصرف انسان
)Simopoulos & Salem, 1986 .( 

همكاران، اسيدهاي چربو Thomas، 1991 سال در
3Wبافت درPurslane )  – Omeraرا بررسي نمودند

Alwala et al., 1991.( 
، تركيب شيميايي گياه خرفه توسط1994سال در

Mohamad شد  & Mohamed(و همكاران بررسي
(Hussein, 1994 و فعاليت . در همين سال ميزان چربي

 Awadآنتي ميكروبي تركيبات فنوليك گياه خرفه توسط 
)  ).Awad, 1994شناسايي شد

و همكاران اسيدهاي چرب Lixia liu، 2000سال در
 خرفه استراليايي را مورد بررسي قراردادندو بتا كاروتن در

)Liu et al., 2000.( 
و تركيبات فعاليت آنتي،2004سال در اكسيداتيو

ضد 112فسفوليپيد  از گياه دارويي جمله گياه خرفه سرطان
(و همكاران بررسي Cai توسط  ,.Cai et alگرديد

2004.( 
اكسيداني خرفه توسط، خصوصيات آنتي2007سال در
Lim شدو  ).Lim & Quah, 2007( همكاران شناسايي

در همين سال خاصيت آنتي اكسيداتيو گياه خرفه توسط

Yazici شد ,.Yazici et al(و همكاران شناسايي
2007(.
و كيفيت 2008سال در و بررسي ميزان ، ارزيابي

و Spinaگياهان براي مصرف انسان توسط فلاوونوئيد در
)  ).Spina et al., 2008همكاران انجام شد

فيزيكوشيميايي گياه، برخي خصوصيات2009سال در
و فعاليت آن درحذف راديكال هاي آزاد توسط خرفه

Oliveira ) ,.Oliveira et alو همكاران بررسي گرديد
2009.( 

هدف اين تحقيق، تعيين درصد روغن دانه خرفه واريته
و مي ارزيابي ويژگي ايراني با هاي فيزيكوشيميايي آن باشد.

ً افزاي ش تمايل مصرف كنندگان عنايت به اين امركه اخيرا
و بهبود رژيم تغذيه و اي، توسعه روغن به اصلاح هاي جديد

و بذرگياهاني كه مطالعات چنداني ها، دانهخاص هسته ها
 ها موجود نيست را سبب شده است.درمورد آن

و روش ها مواد
براي آزمايشات اين تحقيق ازمواد شيميايي ساخت

و روميل به عنوان  ازشركت مرك و  مواد شيميايي متعارف
و ساپلكو به عنوان مواد مواد شيميايي ساخت شركت سيگما
شيميايي استاندارد استفاده شده است. نمونه دانه خرفه به 

از طور تهران تهيه مراكز عرضه داخلي شهر كاملا تًصادفي
 شد. 

و دارويي دانه هاي مذكور  بسيار ازآنجا كه ارزش غذايي
و حرار به عنوان يك عاملC˚60ازت بالاتربالا بوده

شود، بنابراين مخرب درتركيب اسيدهاي چرب محسوب مي
هاي معمولي استخراج روغن روش جهت روغن كشي از

و روش مانند سوكسله در  استخراجاين تحقيق استفاده نشد
 هگزان جهت استخراج استفاده گرديد.-nسرد با حلال

ها استخراج، ابتدا نمونهسازي نمونه براي جهت آماده
و در دماي اتاق براي توسط دستگاه آسياب، آسياب گرديدند

در36مدت  مجاورت حلال هگزان ساعت همراه با همزن
 گرفتند تا روغن نمونه استخراج شود. قرار

هاي فيزيكوشيميايي سپس نمونه روغن تحت آزمون
(اسيديته)، عدد  مختلفي مانند درصد اسيد چرب آزاد

كسيد، عدد صابوني، درصد مواد غيرقابل صابوني، رنگ، پرا
و فسفوليپيد موجود در روغن، تركيب اسيدهاي ميزان فسفر

مس چرب روغن، انديس يدي، تعيين مقدار و فلزات آهن

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



 هاي فيزيكوشيميايي روغن دانه خرفهارزيابي ويژگي

84

غذاييوتغذيه/
علوم

پاييز
1392

سال
/

ده
شماره

م/
4

Food
Technology

&
N

utrition
/Fall2013

/V
ol.10

/N
o.4

و تعيين مقدار در روغن، تركيب استرولي، شناسايي
و توكوتري انول ها با سه تكرار توكوفرول  گرفت. قرار ها

برتعيين در و  صد روغن نمونه به روش سوكسله
 انجام گرديد 659به شماره ISOاساس استاندارد

)ISO 659:2009(.
(اسيدهاي چرب آزاد) به روش تيتراسيون اسيديته روغن

شد 729به شماره ISOاساس استانداردو بر  تعيين
)ISO 729:1988 .( 

 عدد پراكسيد به روش يدومتري مطابق استاندارد
ISO مورد سنجش قرار گرفت 3960به شماره 

)ISO 3960:2007.( 
و تركيب اسيدهاي چرب ابتدا متيله جهت تعيين ميزان

به شماره ISOهاي روغن طبق دستورالعمل كردن نمونه
5509 ) سپس متيل ).ISO 5509:2000انجام گرديد

با ISOاستراسيدهاي چرب توسط روش گازكروماتوگرافي 
.)ISO 5508:1990(ي شدندشناساي 5508شماره

مشخصات گازكروماتوگراف جهت تعيين تركيب
: زير اسيدهاي چرب به قرار  است

GC: Agilent 6890 و Detector: FID 
Column: Model: SGE BPX 70 
Column: Capillary, 120 m × 250 µm × 
0.20 µm Nominal 
Injector: Temperature: 250˚C
Oven: Temperature: 198˚C
Detector: Temperature: 280˚C
 انديس يدي براساس رابطه رياضي ارائه شده در

 به طورCd1c – 85 به شماره AOCSاستاندارد
شد مستقيم از روي تركيب اسيد چرب روغن محاسبه

)Firestone, 1999.( 
گيري اندازه 3657شماره ISOانديس صابوني به روش

.)ISO 3596:2000( شد
 ISOدرصد تركيبات غيرصابوني شونده طبق روش

گيري شد. به اين ترتيب كه ابتدا روغن اندازه 3596شماره
توسط پتاس الكلي صابوني شد، سپس تركيبات غيرصابوني 

( آن توسط دي اتيل اتر  :ISO 3596استخراج شدند
2000.( 

شناسايي تركيبات غيرصابوني شونده طبق روش
AOAC ازبا 970,51شماره  وگرافيـروش كرومات استفاده

) (TLCلايه نازك .)Firestone, 1999) انجام شد

و تعيين ميزان تركيبات استرولي به روش شناسايي
ISO 12228شماره )  ISOصورت گرفت

12228:1999.( 
كروماتوگراف براي تعيين مشخصات دستگاه گاز

 است: زير تركيبات استرولي به قرار
GC: Younglin 6100 و  Detector: FID 
Column: Model: DB – 1  
Column: Capillary و 30 m × 0.250 µm × 
0.25 µm 
Injector: Temperature: 280˚C
Oven: Temperature: 180˚C to 280˚C with 
20˚C / min  
Detector: Temperature: 290˚C

و تعيين ميزان توكوفرول و توكوتري انولشناسايي ها ها
( 9936 شماره ISOروش به  :ISO 9936انجام گرديد

2006(.
براي تعيين تركيبات HPLCمشخصات دستگاه

:  توكوفرولي به شرح زيراست
HPLC Younglin 
UV 730 D (دتكتور)
SP 930 D (پمپ)
CTS 30 (آون)
Column: 4/6 × 250 mm و 5 µm Silica 
Normal Phase 
Mobile Phase: % هگزان99پروپانول+-2% محلول1  

 Tintometerرنگ روغن به روش لاويباند با دستگاه
 15305به شماره ISOبا سل يك اينچي مطابق استاندارد

) .) ISO 15305:1998ارزيابي گرديد
و مس به روش جذب اتمي تعيين ميزان فلزات آهن

 صورت گرفت 8294به شماره ISOمطابق استاندارد 
)ISO 8294:1994(.

 به شماره ISOمطابق استاندارد تعيين ميزان فسفر
10540 ) .) ISO 10540 – 1 :2003صورت گرفت

 يافته ها
هاي انجام شده بر روي روغن، نتايج آزمون1درجدول

 خام خرفه مشخص گرديده است. 
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 نتايج آزمون هاي انجام شده بر روي روغن خام دانه خرفه–1جدول
 ميزان فاكتور

( 37/13 ميزان روغن ( درصد
( 72/2 اسيديته ( درصد اسيد اولئيك

) meq/ Kg (34/2عدد پراكسيد
) mgعدد صابوني KOH/ gr (24/193 

) 09/4)%مواد غيرقابل صابوني روغن استخراجي
)عدد يدي )grgrI 100/241/140 
) mgفسفر / 100gr (67/12

) mgفسفوليپيد / 100gr (1/380 
) ppm (02/7آهن
) ppm (95/0مس

) mgاسترول كل / kg (11316 
) mgتوكوفرول كل / kg (38/605 

(واحد لاويباند)  زرد30- قرمز3/2 رنگ

 روغن دانه خرفهتركيب اسيدهاي چرب-1نمودار

، تركيب اسيد چرب روغن دانه خرفه1 در نمودار
دهد مشخص گرديده است. نتايج به دست آمده نشان مي

اسيد چرب آلفا لينولنيك اسيداز كه روغن دانه خرفه سرشار
 سايراست.%89/24) به ميزان3W(اسيد چرب ضروري 

هاي چرب غيراشباع اين روغن عبارتند از: اسيد اسيد
(اسيد چرب ضروري  و15/34) به ميزان6Wلينولئيك %

%. بالا بودن ميزان اسيدهاي56/17اسيد اولئيك به ميزان

(حدود  از22/77چرب غيراشباع  نظر درصد)، اين روغن را
 ني ديگرممتاز ساخته است.اي درمقايسه با منابع روغتغذيه

، تركيب استرولي روغن دانه خرفه مشخص2نمودار در
درشده است. نتايج به دست آمده نشان مي ميان دهد كه

 mg/kgميزان بتاسيتواسترول با تركيبات استرولي،
از 4/5113  mg/kg آن كامپسترول با ميزانو پس
 mg/kg 15/1594و استيگما استرول با ميزان 3/1702

 بالاترين ميزان را دارا هستند.
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 تركيب استرولي روغن دانه خرفه–2نمودار

 تركيب توكوفرولي روغن دانه خرفه–3نمودار

، تركيب توكوفرولي روغن دانه خرفه3 نمودار در
ميمشخص گرديده است. نتايج به دهد دست آمده نشان

 1/293آلفاتوكوتري انول با ميزان ها، توكوفرول ميان كه در
و پس ازآن ميلي گرم دركيلوگرم بالاترين ميزان را داراست

.قراردارد 98/235آلفاتوكوفرول با ميزان 

 بحث
آن جهت كه روغن دانه خرفه به گروه لينولنيك اسيد از

هاي تركيبات مختلف اين روغن با روغنتعلق دارد، مقايسه 
و كانولا صورت متداول گروه مورد نظر يعني روغن سويا

 گرفته است. 

و ميزان37/13ميزان روغن دانه خرفه % تعيين گرديد
(كلزا با اسيد18–20روغن سويا  و روغن كانولا %

،40–45اروسيك پائين) ).1387% مي باشد ( مالك
و بالاه چربي هيدروليز ا باعث آزاد شدن اسيدهاي چرب

شود، بنابراين كنترل رفتن سطح اسيديته ماده چرب مي
و روش اسيديته، يكي از كهنگي هاي تشخيص فساد

و چربي روغن مي ها ها چربي باشد. هيدروليز هاي خوراكي
و دانه تواند هنگام ذخيره سازي ميوهمي و ها هاي روغني

و نقل آن  گيرد.ها صورت حمل
مناسب بودن شرايط نگهداري دانه خرفه مانند پائين
و درجه حرارت سبب گرديده است كه درصد  بودن رطوبت
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( اسيدهاي چرب آزاد روغن آن در %)72/2حد مناسب
و درجه حرارت طي باشد. زيرا با افزايش رطوبت نسبي

 يابد. نگهداري، اسيدهاي چرب آزاد سريعا ًافزايش مي
پائين بودن ميزان عدد پراكسيد روغن دلايل يكي از

دانه خرفه احتمالابه دليل بالا بودن تركيبات غيرقابل 
) ها است ) خصوصا ًحضورآلفا توكوفرول09/4صابوني شونده

 باشند. كه داراي خاصيت آنتي اكسيداني مي
عدد صابوني معياري ازوزن مولكولي گليسريدهاي

كه عدد دهنده ماده چرب است، بدين ترتيب تشكيل
صابوني با وزن مولكولي گليسريدهاي تشكيل دهنده ماده 

عدد صابوني روغن دانه خرفه چرب رابطه عكس دارد.
)24/193) و 189– 195) با عدد صابوني روغن سويا (

) و 182- 193روغن كانولا ) مشابهت دارد ( قوامي
). 1387همكاران، 

ي روغن، درصد مواد غيرقابل صابون2با توجه به جدول
) (09/4دانه خرفه و5/1%) نسبت به روغن دانه سويا (%

) و همكاران،مي %) بالاتر2روغن كانولا (قوامي باشد
1387.(

و چربي تمام روغن به ها ها داراي تركيباتي هستند كه
آن واسطه قلياي الكلي صابوني نمي ها تركيبات شوند كه به
شود. تركيبات غيرصابوني غيرصابوني شونده گفته مي

متيل استرول،-4شونده روغن ها عبارتند از: استرول ها، 
و هاي ترپنيك، توكوفرولالكل ها، تركيبات ديمر

ها. شناسايي اجزاء تشكيل دهنده تركيبات هيدروكربن
( غيرصابوني شونده توسط كروماتوگرافي TLC(1لايه نازك

، تركيبات انجام گرفت. درروي صفحه كروماتوگرافي
متيل-4غيرصابوني شونده به ترتيب نواحي استرول،

و  استرول، تري ترپن الكل ها، توكوفرول هاي دلتا، گاما، بتا
و  آلفا، تركيبات ديمركه درحين اكسيداسيون ايجاد مي شوند

 ها را به وجود مي آورند. هيدروكربن
، عدد يدي روغن دانه خرفه2با توجه به جدول

)100/41.140( 2 grgrI ) – 139شبيه به روغن سويا
مي124 باشد كه مي توان دليل اين مشابهت را به درجه)

و  (قوامي غيراشباعيت يكسان اين دو روغن ارتباط داد
).1387همكاران، 

1

، ميزان فسفوليپيد روغن دانه خرفه3با توجه به جدول
)380.1 mg/100gr مي باشد كه نسبت به روغن سويا (
)1500 – 2500 mg/100gr) و روغن كانولا (2500 

mg/100gr به مراتب كمتراست. زيرا سويا منبع غني (
 ، (آزاد مرد دميرچي ).1388فسفوليپيدها است

گيري غلظت شاخصي براي اندازه غلظت فسفر
فسفوليپيدها مي باشد، بدين صورت كه با محاسبه ميزان 

و مقدا30توان آن را درعددمي فسفر رضرب كرد
فسفوليپيد را به دست آورد. وجود فسفوليپيدها يا همان

زيادي ازتري شود كه مقدار فسفاتيدها درروغن باعث مي
و توليد روغن، با آب به صورت گليسريدها در جريان تصفيه

و ازدست بروند. فسفوليپيدها، به دليل  امولسيون درآمده
باشند، تحت حرارت بالاي آنكه داراي گروه آميني مي

فرآيند با آلدئيدهاي حاصل ازاكسيداسيون اسيدهاي چرب 
و غيراشباع درواكنشي شبيه واكنش ميلارد شركت مي كنند

شوند. فسفاتيدها همچنين قادر به باعث تيرگي روغن مي
 ها مي باشند. تقويت عمل توكوفرول
ميزان آهن در روغن دانه خرفه4با توجه به جدول

)7.02 ppm بالاتر از ميزان () 1آهن در روغن سويا – 3
ppm ) و روغن كانولا (0.5 – 1.5 ppm مي باشد (

). همچنين ميزان مس در روغن 1388(آزاد مرد دميرچي، 
) باشد كه اين ميزان بالاتر از ) ميppm 0.95دانه خرفه

و ppm 0.05 – 0.03ميزان مس در روغن سويا (  (
) >روغن كانولا 0.2 ppmآزاد مر) د دميرچي، ) مي باشد

1388.(2

و مس نقش بسيار مؤثري در تسريع فلزات آهن
نمايند. اين فلزات ازطريق شكستن اكسيداسيون ايفا مي

نمايند. فلزات سنگينمي خود را ظاهر هيدروپراكسيد، اثر
همچنين ممكن است مستقيما به اسيد چرب سالم حمله 

و آن را به صورت راديكال آزاد در و كنند يا اكسيژن آورند
 را به اكسيژن يگانه تبديل نمايند. فلزات موجود در

مي روغن از فرآورده توانند مانند ديگرهاي نباتي  هاي گياهي
و يا در تماس اثر خاك محل رشد گياه مشتق شده باشند

روغن با تجهيزات فلزي وارد روغن شوند. اين نكته قابل 
در ذكر  خود گياه نيزروغن به ژنتيك است كه مقادير فلزات

 ارتباط دارد.

1 Thin Layer Chromatography 
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، ميزان استرول كل روغن دانه5با توجه به جدول
) ) از ميزان استرول كل روغن دانه mg/kg 11316خرفه
()mg/kg 3150سويا (  ) mg/kg 7900و روغن كانولا

و ميزان توكوفرول كل روغن دانه خرفه  بالاتراست
)605.38 mg/kgفرول ميانگين ميزان توكوازتر ) پائين

) و روغن كانولا mg/kg 3370 – 600كل روغن سويا (
)430 – 2680 mg/kgو همكاران، ) مي (قوامي باشد

1387 .( 
چرب روغن دانه خرفه نشان بررسي تركيب اسيد

از مي  تركيب اسيدهاي چرب بسيار نظر دهد كه اين روغن
ازشبيه به روغن سويا مي درجه غيراشباعيت نظر باشد.

( مانند روغن و80سويا را80%) بوده % اسيدهاي چرب آن
ازاسيدهاي چرب غيراشباع تشكيل مي و لحاظ دارا دهد

% آلفا لينولنيك اسيد به عنوان اسيد چرب89/24 بودن
كه3امگا  ، اين روغن داراي خواص درماني بيشماري است

و همكاران، (قوامي ).1387به آن اشاره گرديد
ي چرب روغن دانه خرفه مقايسه تركيب اسيدها از

هاي خرفه واريته ايراني با تركيب اسيدهاي چرب روغن دانه
و استراليايي مشخص گرديد كه واريته هاي آمريكاي شمالي

هاي آمريكاي روغن واريته ايراني مشابهت زيادي به واريته
) ,.Liu et alشمالي دارد 2000.( 

روغن سويا با مقايسه تركيب استرولي روغن دانه خرفه،
و كانولا ملاحظه گرديد كه تركيب استرولي اين روغن با 

زيادي دارد. در روغن دانه خرفه، بتا روغن سويا، شباهت
و استيگما04/15%، كامپسترول18/45استرول سيتو %

مي08/14استرول و % كل تركيبات استرولي را شامل شود
كا47-60( در روغن سويا، بتا سيتواسترول  مپسترول%)،

)2/24-8/15) و استيگما استرول كل %1/19-9/149) (%
و همكاران، تركيبات استرولي را شامل مي (قوامي شود

1387.(
با مقايسه تركيب توكوفرولي روغن دانه خرفه با روغن

و كانولا اين نتيجه حاصل مي ازسويا ميزان نظر شود كه
) – 352() با روغن سويا mg/kg 235.98آلفا توكوفرول

9) و كانولا از100– 386) ميزان بتا نظر ) مشابهت دارد.
) (3/0توكوفرول ND1) با روغن سويا – ) مشابهت36

( نظر دارد. از ) پائين mg/kg 66.1ميزان گاما توكوفرول

 
1 Non Detected 

در تراز ( ميزان گاما توكوفرول و89– 2307روغن سويا (
) از189– 753روغن كانولا دلتا ميزان نظر ) است.

) (9/9توكوفرول ) مشابهت  ND – 22) به روغن كانولا
و از  بالاتر آلفا توكوتري انول داراي مقادير نظر دارد

)1/293) و روغن  ND – 69) نسبت به روغن سويا (
) و همكاران، NDكانولا (قوامي 2).1387) است

 گيري نتيجه
هاي خوراكي داراي تركيب افزايش تقاضا براي روغن

و ساير خاص تركيبات سودمند جهت بهبود اسيد چرب
اي وجود دارد. مطالعاتي براي ارزيابي وضعيت تغذيه

و كاربردهاي بالقوه دارويي روغن هسته  تركيبات شيميايي
و دانه ادويه جات انجام شده است. ميوه ها، بذرگياهان علفي

هاي خوراكي، برخي تركيب اسيد چرب ازميان اين روغن
ازنظيري بي آلفا دارند مانند روغن دانه خرفه كه غني

 باشد. همچنين اين روغن حاوي مقاديرلينولنيك اسيد مي
و توكوفرولاي فيتواسترول قابل ملاحظه ها ها، كاروتنوئيدها

ميمي آبي كمي باشد، نياز باشد. دوره رشد اين گياه كوتاه
و به دردارد رشد مناطق مختلف كشور صورت خودرو

مينما مي و ازيد  روغن دركشور تواند به عنوان منبع جديدي
 مورد توجه قرارگيرد.

هايو توسعه اين روغن هاي زيادي براي تحقيق فرصت
و فرآورده بر خاص از هاي دارويي هسته پايه روغن حاصل

و دانه ادويه جات جهت بهبود ها، بذرميوه گياهان علفي
سلامت انسان وجود دارد. بنابراين تحقيقات بيشتري جهت 

و تركيبات   Bioactiveمتمايزكردن اسيدهاي چرب
و دانهدرهسته ميوه و ها، بذر گياهان علفي هاي ادويه جات

آنتوسعه اين روغن و كاربرد ها درتغذيه هاي خوراكي جديد
 ازاست.مطلوب انسان ني

 منابع
) ص. هاي خوراكي. ). روغن1388آزاد مرد دميرچي،

.40–59انتشارات عميدي، صفحات 
(ـقراگوزل غ. انتشارات ها.ها وسبزي). خواص ميوه1384و،

 ياد عارف، چاپ اول.
) ب. و غياثي طرزي، م. م.، قراچورلو، ). 1387قوامي،

و چربي هاي آزمايشگاهي روغن تكنيك  انتشارات دانشگاهها. ها

1 Non Detected 
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و تحقيقات، صفحات .188– 192آزاد اسلامي واحد علوم
) ف. و روغن ). چربي1387مالك، هاي نباتي ها

ص .9خوراكي.انتشارات غلامي،
Awad, N. E. (1994). Lipid content and 

antimicrobial activity of phenolic constituents of 
cultivated Portulaca Oleracea L., Bull. Fac. 
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