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 چکیده

اهمیت  دلیلبه .هستندهایی غذایی فرآوردههاي فراوانی در صنایع غذایی و تولید محصولات و کاربرد داراي هاها و چربیروغن

ها به دو ها، تقلب. در روغنزنندیم دست مختلف هايتقلب به براي کسب درآمد بیشتر سودجو افراد یگاهها اقتصادي آن

برچسب  یرساناطلاعصورت اشتباه در تر و یا تقلب بههاي داراي ارزش اقتصادي بالا با انواع ارزانصورت مخلوط کردن روغن

اساس  هاي آنالیزي مختلفی را برمحققین روش ،هاي اخیر. در سالهستندجغرافیایی، نوع واریته و روش تولید  منشأاز لحاظ 

( براي تشخیص ترکیبات عمده و جزئی GC) يگاز( و کروماتوگرافی HPLC) هاي کروماتوگرافی مایع با کارایی بالاروش

هاي تشخیص تقلبات، هاي گیاهی، روشهاي گیاهی، خلوص روغنها و چربیتقلبات روغن هايواژه کلید اند. ازها پیشنهاد کردهروغن

مقالات علمی منتشر شده در  و جستجو اطلاعاتی معتبر هايپایگاه هاي خوراکی درهاي آنالیز روغنهاي گیاهی و روشترکیبات جزیی روغن

ها، ها، توکوفرولهاي خوراکی خام شامل استرولربرد ترکیبات جزئی روغنبررسی کا ،هدف از این مقالهاین بررسی استفاده شد. 

 باشد.ها میها و مقادیري از ترکیبات فرار در تشخیص تقلبات آن، لیگنان، فنولهادانهرنگها، هیدروکربن

 توکوفرول، روش کروماتوگرافیتقلب روغن، جزئی،  اتترکیباسترول،  کلیدی: واژهای
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 مقدمه

هااي گیااهی کااربرد فراوانای در هاا و چرباینروغ

صاانایع غااذایی دارنااد. در تولیااد انااواع مختلفاای از 

چون محصولات قنادي، تانقلات، محصولات غذایی هم

کاار ها، بستنی و سایر محصولات فرآوري شده باهسس

 ;Hashempour-Baltork et al., 2016) روناادماای

Hashempour-Baltork et al., 2017ن در چناای(. هاام

عناوان روغان هشاده و باهاي سرخپخت و پز، تهیه غذا

هاا هاا و چربای. روغانز کاربرد فراوانی دارنادسالاد نی

عنوان مواد حاوي انرژي بالا، داراي اسایدهاي چار  هب

برخای  و هاي محلول در چربایضروري، حامل ویتامین

فعال نقش مهمی در تغذیه و سالامتی از ترکیبات زیست

 هااآنهماین دلیال خلاوص باه ؛دارنادکنندگان مصرف

 Abedinzadeh et) اهمیت بالایی در صنایع غذایی دارد

al., 2016.) 

 قیمات و تقاضاا تادریجی افازایش افزایش جمعیات،

 هااآن در تقلباات انواع بروز محصولات غذایی، منجر به

 مختلفای اشاکال باه خاوراکی مواد در تقلّب .است شده

 ماواد غذایی با مواد ردنک مخلوط پذیرد مانندمی صورت

 ماواد فاروختن کیفیات نامناساب،کاردن  پنهان تر،ارزان

 ماواد باا اصلی مواد تغییر و کردن جایگزین فاسد، غذایی

نادرسات  برچساب دنچسبان یا برچسب تعویض دیگر،

تقلاب  هايامروزه با توجه به گسترده بودن راه باشد.می

ادي براي جانی و اقتص هايدر مواد غذایی و ایجاد ضرر

هااي کننده، شناخت خصوصیات محصاول و راهمصرف

شاود. تشخیص تقلباات اماري ضاروري محساو  مای

علات اهمیات اقتصاادي و هاا نیاز باهها و چربیروغن

و از لحااظ  تندسنیمصرف گسترده از این قاعده مستثنی 

. تقلاب در ایان گیرنادقارار می تقلب بسیار مورد توجه

کردن روغان باا ارزش صورت مخلوط محصولات یا به

تار و درجاات سلامتی و اقتصاادي باالا باا اناواع ارزان

باشاد کاه اشتباه مای يگذاربرچسبتر و یا کیفیت پایین

 منشاأکننده از لحااظ دهنده به مصرفداراي نقش آگاهی

هاا داراي جغرافیایی، واریته و روش تولید است. روغان

هاا و گلیسارولآسیلدو بخش ترکیبات عمده شامل تري

هااا، هااا، توکااوفرولترکیبااات جزئاای ماننااد اسااترول

هاا و مقاادیري ، لیگنان و فنولهادانهرنگها، هیدروکربن

شاناخت ایان  .(Jee, 2002)باشاند از ترکیبات فرار مای

هاااي مختلااف، هااا در روغاانترکیبااات و یااا مقااادیر آن

 سازد.پذیر میتشخیص تقلبات را امکان

 

 هاروش و مواد

هااي گیااهی، خلاوص ها و چربیتقلبات روغن هايژهوا کلید از

هاي تشخیص تقلباات، ترکیباات جزیای هاي گیاهی، روشروغن

 هااي خاوراکی درهااي آناالیز روغانهاي گیااهی و روشروغن
 Pub Med ،Scienceهمچون اطلاعاتی معتبر هايپایگاه

Direct،Elsevier ،SID ، Magiran   وGoogle Scholar  
 .گردید مطالعه مرتبط وعاتموض و جستجو

 

 هایافته
 هایتواسترولف -

هااي ها عماده ماواد غیرصاابونی روغانفیتواسترول

 درصد 1ها تا دهند و در اکثر روغنگیاهی را تشکیل می

مخلاوطی از  هاا عمادتاًشاوند. اساترولآن را شامل می

هاا اساترول .باشادهاي آزاد و استریل استرها میاسترول

بادون  -4ر شیمیایی به سه گروه اصالی اساس ساختا بر

 شاوندبندي میطبقه دي متیل -4، 4منومتیل و  -4متیل، 
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(Piironen, 2000)هاي گیاهی حااوي مخلاوطی . روغن

ها که شامل کمپساترول، استیگمااساترول، از فیتواسترول

اونااسااترول  -5∆بتاسیتواسااترول، براساایکا اسااترول و 

نوع زنجیر جانبی متفااوت در  ها عمدتاًباشد. استرولمی

ها مانند ارگوسترول در سااختار هستند اما برخی استرول

تارین نیز تفااوت دارناد. رایا  Bپیوند دوگانه در حلقه 

هاااي باادون متیاال غیراشااباع اسااترول -5∆هااا، اسااترول

دي متیال  -4 ،4و هاا آلفا متیل اساترول-4باشند اما می

وجاود اي گیااهی هتر در روغنکممقادیر ها در استرول

هاي روغان داناه کنجاد داراي . براي مثال استرولدارند

 درصاد 9-11هاي بدون متیل، استرولاز  درصد 99-95

متیاال اسااترول دي درصااد 2-4هااا و متیاال اسااترولمنو

در  (Kamal-Eldin and Appelqvist, 1994) باشاندمی

منو و  هاي بدون متیل ومقادیر استرول (2( و )1)جدول 

هاي گیاهی ارائه شده هاي برخی روغنیل استرولدي مت

 است.

هاااي گیاااهی در ترکیااب اگرچااه بساایاري از روغاان

هاي مهام مشابه هستند، اما برخی تفاوت استرولی کاملاً

تواناد باراي نیز وجود دارد. تشخیص براسیکااسترول می

هاا باا روغان کلازا تشخیص تقلاب بسایاري از روغان

هاا در در اکثار روغان رولزیارا ایان اسات ؛استفاده شود

 mg/kg د اماا روغان کلازا حااوينمقادیر کم وجود دار

باشااد یااا تشااخیص تقلااب ماای براسیکااسااترول 997

تواند با آناالیز هاي حیوانی میهاي گیاهی با چربیروغن

ایان اساترول در  کاه راچا .دست آیدمقدار کلسترول به

 کام یلیخهاي گیاهی یا وجود ندارد یا در مقادیر روغن

هااا در نساابت فیتواسااترول. (Jee, 2002) وجااود دارد

هاي گیاهی مختلف متفاوت است. باراي مثاال در روغن

هاي هایی مانند سویا، زیتون و آفتابگردان، استرولروغن

کااه در باشااد در حااالیدرصااد ماای 59-92آزاد حاادود 

هاایی چاون کاانولا و  رت تنهاا بخاش کمای از روغن

شاود ( را شاامل مایصاددر 33-39هااي کال )استرول

(Piironen et al., 2000). 

 
 (Codex, 1993)گیاهی  يهاروغنهاي بدون متیل مقدار استرول -(1جدول )

 کلسترول 
 براسیکا

 استرول
 کمپسترول

-استیگما

 استرول
 استرولسیتو

5∆-

 اونااسترول

7∆-

 استیگماسنتنول

7∆-

 اونااسترول

  1 5-3 63-59 31-24 11-9  1 کاکائوکره

 3-9/7 4-1 9-4 69-54 9-4 11-5/9 <9/7 3-6/7 نارگیل

 3-9/7 <4/1 3/9-9/1 99-96 9-2 24-19 2 6/7-2/7  رت

  4-1 13-9 59-46 17-9 29-26  <2 بزرک

 <1/7 <5/7 14-4 >95 <4 <4 <1/7 <5/7 زیتون

 6-1 9-2 9-6 62-59 9-3 27-17 2/7-1/7 <2/7 کنجد
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 (Johansson and Croon, 1981; Kamal-Eldin and Appelqvist, 1994) هاي گیاهیهاي برخی روغني متیل استرولمقدار منو و د -(2)جدول 

 های دی متیلاسترول  های بدون متیلاسترول 

 
 تواب

 سیفولیول

 گرامی

 استرول

 سیکلو

 کالنول

 سیترواستادی

 انول
 آلفاآمیرین بتاآمیرین 

 سیکلو

 آرتنول

متیلن  22

 لیکلوآرتنوس

 34-26 57-41 9-5 9-5  29-21 17-6 23-27 25-21 کنجد

 47 43 2 1  29 6 26 21  رت

 31 19 3 4  22 14 3 9 زیتون

 39 49 3 7  16 19 21 26 کلزا

 13 26 5 9  44 17 9 6 سویا

 49 19 11 5  39 3 15 26 آفتابگردان

 

ها شامل صابونی روش استاندارد براي آنالیز فیتواسترول

مشخص صابونی، ن نمونه روغن، استخراج مواد غیرکرد

 Thin Layer) کروماتوگرافی لایه نازک با کردن

Chromatography)متیل سازي به اترهاي تري، مشتق

-GC-FID (Gas Chromatographyسیلیل و آنالیز با 

Flame Ionization Detector)  یاGC-MS (Gas 

Chromatography Mass Spectrometer )باشد می

(ISO, 1999)هایل فیتواسترولا. نتای  کمی و کیفی پروف 

هاي گیاهی براي تشخیص و تعیین خلوص روغن

استیگمااستنول  -9∆شود. براي مثال مختلف استفاده می

و کمپسترول براي تشخیص تقلب روغن زیتون با 

چنین براسیکااسترول روغن آفتابگردان و سویا و هم

استفاده  کلزایتون با روغن براي تشخیص تقلب روغن ز

 (.Azadmard-Damirchi, 2010) شودمی

روغن  17استرها و ترکیبات بررسی مقدار استریل

بندي گروه اصلی طبقه 3ها را در نآگیاهی مختلف، 

کرد: مقدار بالاي استریل استرها ) رت و کلزا(، مقدار 

متوسط )آفتابگردان و آفتابگردان اولئیک بالا( و مقدار 

کتان، گردو، زیتون و پالم(. البته  )گلرنگ، سویا، بذر کم

ها مانند روغن زیتون تنوع زیادي در مقدار برخی روغن

( Beatriz et al., 2011) داناستریل استرها نشان داده

مطالعات نشان داده است که این روش پیشرفته براي 

 باشد.ها مناسب میتشخیص مخلوط

همراه دار استرول کل بهارزیابی پروفایل استرول و مق

تواند براي تعیین خلوص هاي دیگر میاطلاعات ارزیابی

چنین براي کنترل تقلبات روغن زیتون روغن و هم

 ,EEC)اساس قوانین اتحادیه اروپا  استفاده شود. بر

کمپسترول،  درصد 4روغن زیتون نباید بیش از  (1991

 استیگمااستنول -9∆ درصد 5/7کلسترول،  درصد 5/7

تري استیگما استرول نسبت به داشته و باید مقدار کم

 -β) درصد 93 ≤کمپسترول، بتا سیتوسترول 

 -23،  5∆استیگمااستادي انول+  -24 ،5∆سیتواسترول+ 

 سیتواستانول - β+ اونااسترول – 5∆استیگمااستادي انول 

گرم در  1≤و باید مقدار استرول کل ) + کلرواسترول

اشد. روغن زیتون بکر در کیلوگرم روغن داشته ب

تر هاي درجه پایینصورت مخلوط شدن با روغن زیتون

شده یا با افزودن  هاي تصفیهمانند روغن زیتون

شده صورت خام یا تصفیههاي گیاهی دیگر بهروغن

علت شود. تقلب آن با روغن فندق بهتقلب محسو  می

گلیسرید یکی از شباهت پروفایل اسید چر  و تري
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باشد که پروفایل ها جهت تشخیص میرین تقلبتسخت

 دهدها تفاوت کمی مهمی را نشان میاسترول آن

(Amaral et al., 2006)هاي فندق و زیتون، . در روغن

تواند اطلاعات مفیدي ارزیابی ترکیب فیتواسترول می

زیتون بکر با روغن فندق  روغنجهت تشخیص تقلبات 

هاي بدون متیل لدست دهد. براساس ترکیب استروبه

اونااسترول(  -∆9استیگما استنول و  -∆9)کمپسترول، 

-R1= %campesterol × [(%Δ7)[محاسبه نسبت 

stigmastenol)2/(%Δ7-avenasterol  براي تشخیص

 ,.Mariani et alشده است )این نوع تقلب پیشنهاد 

. بسته به نوع روغن زیتون، محدوده تشخیص (1999

. (Cercaci et al., 2003) است درصد 17و  5تقلب 

هاي آزاد و اساس استرول روش پیشنهادي دیگر بر

 باشد.استریفیه شده می

](R2=free Δ7-stigmastenol (mg/kg) × [(%Δ7-

stigmastenol free)/(%Δ7-stigmastenol esterified). 

محققین بیان داشتند که استفاده از هر دو نسبت، 

تر را حتی کم و درصد 6-9تشخیص تقلب تا سطح 

  .(Cercaci et al., 2003)سازد پذیر میامکان

هاي بدون متیل علاوه استرولهاي دیگر نیز بهاسترول

واقع شدند.  مؤثردر تشخیص تقلب روغن زیتون 

ها براي تشخیص تقلب متیل استرولدي 4و  4ترکیب 

مورد  درصد 5تا  روغن زیتون بکر با روغن پوماسه

 4و 4هاي بین ترکیب ته است. تفاوتاستفاده قرار گرف

در هاي زیتون و فندق ها در روغندي متیل استرول

-Azadmard) ه استگرفتمورد بررسی قرار اي مطالعه

Damirchi et al., 2005; Azadmard-Damirchi and 

Dutta, 2006)  ( و 2شکل )و مشاهده شد که لوپئول

غن فندق ترکیب ناشناخته با ساختار لوپین تنها در رو

عنوان توان از این دو ترکیب بهبراین می بنا .وجود دارد

شاخصی براي تشخیص تقلب روغن زیتون با روغن 

 5/3. تشخیص روغن فندق خام تا نمودفندق استفاده 

پذیر است اما در تقلب با روغن زیتون امکان درصد

 باشد.براي روغن فندق تصفیه شده دشوارتر می

 

 
 

هااي بادون هاي موجود در گروه استرولر شیمیایی تعدادي از استرولساختا -(1) شکل

 Przybylski and)زیادي در روغن کلزا/کاانولا وجاود دارد  مقداربهراسیکا استرول بمتیل

Mag, 2002). 
 



 و همکاران پور بلتکهاشم                                                                                                                             یاهیگ یهاتقلبات روغن صیدر تشخ یجزئ باتیاربرد ترکک

  

39 

 

 
 

هاا استرول متیلساختار شیمیایی لوپئول، استرولی از گروه دي -(2)شکل 

چون روغان باادام و فنادق وجاود هاي گیاهی همکه در بعضی از روغن

 .دارد

 

 هاانولها و توکوتریتوکوفرول -

 هاي حیوانیدر چربیها انولها و توکوتريتوکوفرول

طور معمول تا اما به ،دارندوجود  تريکم مقداربه

mg/kg 3577 (35/7 در روغندرصد ) هاي گیاهی خام

مقادیر در  اگر فرایند تصفیه با دقت انجام گرفته باشدو 

شده وجود دارد. این  هاي تصفیهمشابه در روغن

 بو کردن یا تصفیه فیزیکی مخصوصاً ترکیبات در طی بی

اندازه کافی بالا نباشد، از دست به خلأکه در صورتی

 .روندمی

 
 هاانولان توکوفرول و توکوتريمساخت -(3شکل )                                                 

 

 4ایزومرهاي موجود در این گروه از ترکیبات 

 4توکوفرول )آلفا، بتا، گاما و دلتا توکوفرول( و 

 انول(انول )آلفا، بتا، گاما و دلتا توکوتريتوکوتري

فرم شامل یک حلقه کرومانی و یک  9. همه این هستند
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گریز، یک فیتیل در توکوفرول و یک زنجیر جانبی آ 

باشند انول میوگانه در توکوتريپیوند د 3ایزوپرنیل با 

 Eها ترکیبات اصلی ویتامین (. توکوفرول3)شکل 

که باشد در حالیهاي گیاهی میموجود در اکثر روغن

به مقدار ها انولتوکوتريهاي گیاهی، در بین روغن

 ,.Beatriz et al) وجود دارددر روغن پالم بالایی 

2011.) 

تواند براي ا میهدر بعضی شرایط آنالیز توکوفرول

ات روغن استفاده شوند. هر دو روغن پالم بتشخیص تقل

در داشتن مقادیر بالایی از  و هسته انگور نسبتاً 

هاي گیاهی ها که در بسیاري از روغنانولتوکوتري

وجود دارند،  کم یلیخ به مقداروجود ندارند یا 

تواند باشد. تشخیص این ترکیبات میمعمول میغیر

استفاده  درصد 2ایی تقلب در روغن زیتون تا براي شناس

 .(Dionisi et al., 1995) شود

محدودیت آنالیز توکوفرول آن است که ترکیب 

باشد. ها مشابه میبراي بسیاري از روغن یولرتوکوف

هاي آفتابگردان و ها مانند روغنبراي بسیاري از روغن

 .دباشتوکوفرول، توکوفرول اصلی موجود میزیتون، آلفا

 نسبتاً  ها مانند سویا داراي مقادیراما براي برخی روغن

توان برخی از د که میتوکوفرول هستن δبالایی از گاما و 

 تمشکلایکی از تقلبات را با آن تشخیص داد. 

ها تشخیص تقلب با توکوفرول این است که توکوفرول

کار برده کاهش به شرایط بهبا توجه با تصفیه کردن 

ها در دماهاي بالا ترین کاهش توکوفرولشیابند. بیمی

 (.Jee, 2002) گیرددر حضور هوا صورت می

ها در انولها و توکوتريگیري توکوفرولاندازه

بدون  عیماهاي گیاهی شامل استخراج روغن

حلال بعد از صابونی کردن  با کردن یا استخراجصابونی

 GCیا  HPLCو سپس آنالیز کروماتوگرافی توسط 

طور معمول در آنالیز به (Kamm et al., 2001) اشدبمی

GCعلت غیرفرار بودن این ترکیبات، نیاز به ، به

گیري دارند. بنابراین سازي پیش از مرحله اندازهمشتق

با هر دو فاز نرمال و معکوس  HPLCاستفاده از 

ترین روش براي آنالیز توکوفرول و توکوتري انول رای 

 شود.محسو  می

 درصد 95آلفا توکوفرول حدود  ن زیتون بکر،در روغ

ها گیري کمی توکوفرولباشد. اندازهکل توکوفرول می

هاي روشی براي تشخیص تقلبات روغن زیتون با روغن

 Kamm et)باشد تر سویا، بذر کتان یا فندق میارزان

al., 2001). داراي مقادیر بالایی  زمینی نسبتاً روغن بادام

روغن گلرنگ تنها  کهیحال درباشد یتوکوفرول م-γاز 

حاوي مقدار جزئی از آن است. بنابراین، تشخیص 

در روغن گلرنگ  درصد 17زمینی تا وجود روغن بادام

مقادیر خیلی  پذیر است. روغن دانه کنجد حاويامکان

باشد که اگر در مقادیر زیاد کمی از بتا توکوفرول می

شاخصی از تقلب عنوان تواند بهوجود داشته باشد می

تواند در کار رود. روغن سویا میاین نوع روغن به

علت ترتیب بهزمینی بههاي آفتابگردان و بادامروغن

توکوفرول تشخیص داده  δو  γ وجود مقادیر بالاي

شود. مقادیر بالاي آلفاتوکوفرول در دانه آفتابگردان و 

ها را در تشخیص تواند وجود این روغنریشه گندم می

تر مانند روغن هسته هاي حاوي آلفاتوکوفرول کموغنر

چنین . هم(Kamm et al., 2001) انگور استفاده شود

ها براي تشخیص تقلب روغن سویا با روغن توکوفرول

 .(Kamm et al., 2001) شودبزرک نیز استفاده می
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 های چربالکل -

هاي چر  در هاي بلند زنجیر معروف به الکلالکل

د اما در نشویافت می کم یلیخروغن گیاهی در مقادیر 

هاي جانداران دریایی تر در برخی روغنمقادیر بیش

هاي چنین الکلهم. (Sonntag, 1979) وجود دارند

صورت هاي گیاهی، بهچر  در مقادیر کم در روغن

استریفیه هایی وجود دارند که به اسید چر  موم

هاي آفتابگردان، سویا و ومی روغنشوند. ترکیب ممی

اسیدهاي چر  اشباع بلند زنجیر زمینی شامل استربادام

 ایکوزانوئیکالکل  هاي تک غیراشباع، عمدتاًو الکل

ها در . این نوع موم(Henon et al., 2001) باشدمی

 شوند.روغن  رت و سبوس برن  حذف می

ف هاي روغن زیتون در درجات مختلمقدار استر موم

طوري که در روغن زیتون روغن زیتون متفاوت است به

بکر و فوق بکر کم بوده اما در درجات استخراج شده 

قبولی براي باشد و این روش قابلتر میبا حلال بیش

شده با روغن زیتون تشخیص تقلب روغن زیتون پرس

 .(Jee, 2002) باشدشده با حلال می استخراج

 هادانهترکیبات فنولی و رنگ -

هاي ثانویه گیاهان بوده و ترکیبات فنولی متابولیت

عنوان به ها )عمدتاًشامل محدوده وسیعی از مولکول

شوند( بندي میاسیدهاي فنولی و فلاونوئیدها طبقه

 بخش زیادي هستندباشند که داراي اثرات سلامتیمی

(Shahidi and Naczk, 2006.)  ترکیب فنولی و

هاي زئی هستند که در روغنها ترکیبات جدانهرنگ

خوراکی خام عامل کیفیت و خصوصیات ارگانولپتیکی 

باشند. ترکیبات فنولی سبب خصوصیات ها میروغن

فرایند  ریتأخچنین اکسیدانی و همتلخ و آنتی

ها نیز بر دانهد. کلروفیل و رنگنگرداکسیداسیون می

 در (.Jee, 2002)گذارد می ریتأثکنندگان پذیرش مصرف

ترکیب کلروفیل و کاروتنوئید روغن زیتون  يامطالعه

 ها بردانهبررسی و مشاهده کردند که این رنگ بکر را

وجود نسبت  با این هستند؛اساس واریته زیتون متفاوت 

-Gandul) بین کلروفیل و کاروتنوئید ثابت باقی ماند

Rojas and Mínguez-Mosquera, 1996) .به  محققین

تقل از د که براي روغن زیتون بکر مساین نتیجه رسیدن

و  1باید حدود  کاروتنوئیدواریته آن، نسبت کلروفیل/

چه  باشد. اگر 5/7لوتئین باید حدود نسبت کاروتنوئید/

ها در مورد روغن دانهمزیت آنالیز ترکیبات فنولی و رنگ

زیتون ثابت شده است اما هیچ کاربردي در مورد 

ه دچار کاهش یا حذف شده ک هاي گیاهی تصفیهروغن

بسیاري از ترکیبات جزئی شامل ترکیبات فنولی و 

 اند وجود ندارد.ها شدهدانهرنگ

 هاهیدروکربن -

هاي ها داراي مقادیر کمی از هیدروکربنبیشتر روغن

باشند. در روغن زیتون، اشباع میاشباع و غیر

 درصد 47تواند تا هیدروکربن غیراشباع اسکوالن می

  (.Boskou, 1996) رصابونی را تشکیل دهدترکیب غی

طور معمول در روغن زیتون هایی که بهسایر هیدروکربن

تا  13هاي راست زنجیر  با ها و آلکنوجود دارند، آلکان

کم از  چنین مقادیر خیلیاتم کربن و هم 35

ها در باشند. تنوع آنهاي زنجیر منشعب میهیدروکربن

وت است اما هاي مختلف متفاروغن زیتون

  ،25، 23 هاي کربنهاي اصلی با تعداد اتمهیدروکربن

روغن . (Guinda et al., 1996) باشندمی 29و  29

طور اساس ترکیبات هیدروکربنی به تواند برزیتون می

 6/2هاي دیگر تمییز داده شود و مقادیر کامل با روغن

تواند روغن کلزا خام یا روغن آفتابگردان خام می درصد
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 ,.Webster et al)با آنالیز هیدروکربن مشخص شود 

1999.) 
 ترکیبات دیگر -

هاي گیاهی خام، غیر از ترکیبات گفته شده روغن

باشند که بوي خاص آن حاوي ترکیبات فرار نیز می

-E)-5-methylhept-2د شود. وجوروغن را سبب می

en-4-one ) دهد و شده را می بوي روغن فندق پرس

GC–MS اي جهت تشخیص حساس و پیشرفته روشی

 ,.Blanch et al)باشد این روغن از روغن زیتون بکر می

تشخیص روغن فندق در روغن زیتون با آنالیز  (.2000

ها دشوار و توکوفرول چر  یداسگلیسرید، پروفیل تري

صورت طبیعی تفاوت است زیرا ترکیبات دو روغن به

 دارند. باهمکمی 

 

 گیرینتیجهبحث و 

هاي گیاهی طالعات زیادي در زمینه تشخیص روغنم

ها صورت گرفته است. دلیل اصلی براي و تقلبات آن

تر و مزایاي هاي گیاهی کسب سود بیشتقلب روغن

هاي زیادي بر باشد. در نتیجه بررسیتجاري می

تشخیص تقلب و جایگزینی یک روغن با روغن 

م گرفته جغرافیایی اصلی انجا منشأتر یا تشخیص ارزان

هاي اند. از روشهاي مفیدي نیز دست یافتهو به روش

هاي روشتوان بهتشخیصی پرکاربردتر می

یب ککروماتوگرافی براي ترکیب اسید چر ، تر

ها و گلیسریدها، ترکیبات جزئی مانند استرولتري

هاي چر  و ها، الکلدانهترکیبات فنولی و رنگ

رکیبات جزئی روش آنالیز ت ها اشاره کرد.هیدروکربن

پرس هاي مفیدي براي تشخیص تقلبات برخی روغن

شده،  هاي تصفیهباشد. براي بسیاري از روغنمی شده

ها نسبت به آنالیز ترکیبات آنالیز استرول و توکوفرول

تري در پذیري کمها، امکانگلیسریدویژه تريبه اصلی

تشخیص تقلب دارد اما ترکیبات جزئی همراه با 

ات آنالیزي دیگر سبب تشخیص با درصد اطمینان اطلاع

  .تري خواهد شدبیش
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Abstract 

Oils and fats have important roles in cooking, frying and salad dressings or in food formulations. 

Adulterants misusing from the oil market in different ways including blending expensive oils with 

cheaper ones or incorrect labeling to inform variety, geographical origin, and production process method. 

In recent years, researchers have suggested several methods for analyzing oils and determination of their 

minor and major compounds based on the high-performance liquid chromatography (HPLC) and gas 

chromatography (GC) methods. The oils have a different composition of sterols, tocopherols, 

hydrocarbons, pigments, lignans and phenolic compounds which can be detected by HPLC and GC 

methods. The aim of this study was to evaluate and review the application of vegetable oil minor 

compounds including sterols, tocopherols, hydrocarbons, pigments, lignans, phenolic compounds and 

volatile compounds to detect their adulteration. 
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