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Abstract 

Considering the importance of the edible oils in the diet and the increasing demand for row and 

unprocessed oils, in this research the chemical properties of oils obtained from the cold press and solvent 

extraction of three different varieties of sesame seed including fatty acid composition, chlorophyll, 

carotenoids, sterol, tocopherol and aflatoxin values were determined. The peroxide value of oils in two 

conditions of thermal accelerated and optical oxidation was also compared. The results indicated that the 

extraction efficiency was the highest by using solvent for extraction (58.13%) and oleic acid and linoleic 

acid are the predominant fatty acids in sesame. There was a significant difference in total sterol, 

chlorophyll and carotenoid contents of oils extracted by cold pressing, solvent extraction and refined oils 

(P <0.05). The highest and lowest levels of total tocopherol were related to solvent extracted and refined 

oils, which were equivalent to 759.18 and 437.4 mg/kg, respectively. The peroxide value increased in 

accelerated light and temperature conditions over time, and the effect of light on the increasing of the 

peroxide value was higher than the temperature. The amount of aflatoxin in the extracted oil samples was 

below the detection limit (ppb 0.01). The results showed that the oils produced by cold pressing methods 

contain more micronutrients and antioxidants than the refined oils, but have shorter shelf lives in 

unfavorable conditions. 
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 چکیده

و فرآیند نشده در این تحقیق  خام یهاروغنخوراکی در رژیم غذایی و افزایش تقاضا برای استفاده از  یهاروغنبا توجه به اهمیت جایگاه 

دانه کنجد شامل ترکیب اسیدهای  سه واریته مختلفحلال استخراج با  و پرس سرداستخراج  از روش لحاص یهاروغن ییایمیش یهایژگیو

عدد پراکسید نیز طی دو با روغن تصفیه شده مورد مقایسه قرار گرفت. ، استرول، توکوفرول و آفلاتوکسین بتاکاروتنچرب، مقادیر کلروفیل، 

درصد( بیش از روش پرس  11/89نتایج نشان داد بازده روش استخراج با حلال ) .یین شدتعشرایط تسریع شده اکسیداسیون حرارتی و نوری 

استرول تام در روغن پرس سرد . باشندیم کینولئیلو  کیاولئهای دیاسهای روغن کنجد شامل اسیدهای چرب غالب در نمونهسرد بوده و 

و  لیکلروفال و روغن تصفیه شده بوده است. طی فرآیند تصفیه میزان میلی گرم بر کیلوگرم( بیش از روغن استخراج شده با حل 518/8135)

استخراج با حلال و روغن  روشبهمربوط  ترتیببهمیزان توکوفرول کل  ترینکمو  ترینبیش .(P<18/1کاروتنوئید روغن کاهش یافت )

زمان افزایش  باگذشتط تسریع شده نوری و دمایی عدد پراکسید در شرایبر کیلوگرم بود.  گرمیلیم 15/515و  19/581تصفیه شده معادل 

( آفلاتوکسین کل در ppb 19/1 – 12/1علیرغم وجود مقدار ناچیز )نور بر روند افزایش عدد پراکسید بیش از دما بوده است.  ریتأثیافت و 

خواص تغذیه ای بالاتر روغن ا با وجود لذ( بود. ppb 11/1دستگاه ) صیتشخقابلهای روغن استخراج شده زیر حد در نمونه آنمیزان دانه، 

 این روغن ها قابلیت ماندگاری پایین تری نسبت به نوع تصفیه شده دارند. ،های پرس سرد نسبت به نوع تصفیه شده

 حلالبا  ، استخراجپرس سردیی، ایمیش یهایژگیو استخراج، روغن کنجد، روش :کلیدی هایواژه
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 مقدمه

غنن در رژینم غنذایی، رو با توجه به اهمیت جایگاه

 ربن رگنذاریتأثعامنل  ینک عنوانبنهنوع روغنن  نتخابا

 توجنه پژوهشنگران بنوده اسنت همنواره منوردسلامتی 

(Dubois et al., 2007).  زانینم تنرینبیشداننه کنجند 

 وداراسننت  گننرید یروغننن یهادانننه نیرا در بنن روغننن

 یدر کشننورها یسننالم و سنننت یغننذا کینن عنوانبننه

. (Kang et al., 1998) شودیو ژاپن استفاده م انهیخاورم

گیناهی،  یهاروغناستخراج  مختلف یهاروشدر میان 

)پنرس  مکنانیکیروش حلنال و  بنااستخراج دو روش 

 زمیمکنان .باشنندیم هاروش نیترمعمولگرم( از یا  سرد

 یرویپرس سرد، اعمال ن لهیوسبهاستخراج روغن  ندیفرا

اسنتخراج روغنن در روش  نندیفرا زمیو مکنان یکیمکان

 یاساس استوار است که تا زمان نیا استخراج با حلال بر

در روغنن باشند  دهیحلال به حد اشباع نرسن تیکه حلال

 .(Prescha et al., 2014 ).شودیمآن حل 

و گرایش به  کنندگانمصرفبا افزایش آگاهی امروزه 

 یتقاضا برااستفاده از مواد غذایی طبیعی و فرآیند نشده 

 شیبا روش پنرس سنرد افنزا شده استخراج یهاروغن

خصنوص هطعنم بن عطنر و بنا هاروغناین  است. افتهی

فعنال ارزشنمندی بنوده و اغلب دارای ترکیبات زیسنت

در مقایسنه بنا تنری طبیعی بیش یهادانیاکسیآنت حاوی

برای  هاآناز اما استفاده  باشندیمتصفیه شده  یهاروغن

اسیدهای چرب سریع کردن به علت تجزیه  سرخفرآیند 

 خصوصنیات حسنی بنراثر منفنی بالا و  یهاحرارتدر 

 ,.Prescha et al) گنرددینمنتوصنیه محصنول نهنایی 

 روش یریکارگبنه در دیگنر تیمسئله حائز اهم .(2014

 چننینهماسنتخراج روغنن و  نیی، راندمان پاپرس سرد

 (هاو توکوفرول هاتواسترولیف) یجزئ باتیمقدار کم ترک

با روش استخراج با حلنال  سهیدر روغن حاصل، در مقا

 یسنم یهاتیمتابول از طرف دیگر .(Cheng, 1992) است

 روغننی یهادانه در موجودی هانیکوتوکسیما ای هاقارچ

 یدر جوامنع انسنان هایدمیاپاز  یاریو غلات مسئول بس

 ییمنواد غنذاو  (Cheng, 1992) بنوده ریندر دوران اخ

در  متعنددی یهاعارضنهباعث  ها، نیآفلاتوکس آلوده به

کنتنرل  رونینازا، (Abbas, 2005) شنوندیمنبدن انسان 

قبل از مصنرف،  یاهیگ یهادر روغن نیآفلاتوکس زانیم

 .است یضرور اریبس

خنام  یهناروغنبا توجنه بنه افنزایش تقاضنا بنرای 

 یژگنیو حاصل از پرس سنرد، در اینن تحقینق بررسنی

مختلننف ایننن دانننه روغنننی،  یهاگونننه کنجنند روغننن

قبل  استخراج با حلال ،پرس سرد روشبهاستخراج شده 

 قرار گرفته است. توجه مورد هیتصف ندیو بعد از فرآ

 

 هاروشمواد و 

 دانه کنجد یسازدهماآ -

افغنانی و  و یهنند ی،پاکسنتان دانه کنجد واریته های

روغن کنجد خام و تصفیه حاصل از پرس سرد  چنینهم

و  تهیننه گردینند 1113در سننال دانننه کنجنند پاکسننتانی 

گاه آزاد اسنلامی دانشآزمایشات در مجتمع آزمایشگاهی 

های کنجند داننهابتدا . انجام شدواحد علوم و تحقیقات 

از چنند کیسنه مختلنف در  تصنادفی صنورتبهکه  خام

بننرای رفننع  ی شنندندآورجمننعمراکننز تولینند روغننن 

آسنیاب و  هقرار گرفت یبررس موردهای خارجی آلودگی

 .ندگردید
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 استخراج روغن -

تخراج با ج روغن به دو روش پرس سرد و اسااستخر

اسنتخراج روغنن  ،حلال انجام شد. در روش پرس سرد

جهنت جداسنازی  وانجنام  یرینگروغنتوسط دستگاه 

اسنتفاده ذرات  یبو ترسن ینینشنتهذرات معلق جامد از 

جهت استخراج بنا حلنال از . (Lee et al., 2010) گردید

 استفاده شندتوسط حلال نرمال هگزان  یورغوطهروش 

(Ghavami et al., 2008.) شفاف  کاملاًهای روغن نمونه

نگهداری  سلسیوسدرجه  -21در دمای در ظروف تیره 

 شدند.

 دانه کنجد ارزیابی میزان رطوبت -

آون خشک کنردن در  روشبهدانه کنجد رطوبت 

 ایران ملی استاندارد طبق لسیوسسدرجه  111 ± 2

 (.ISIRI, 8034/2005) تعیین شد

 و اندیس یدی تعیین ترکیب اسید چرب -

متینل اسنتر  ابتدا جهت تعیین ترکیب اسیدهای چرب

 1قطنره روغنن  8 بنه تهیه شد. بدین منظور اسید چرب

نرمنال  8/1متوکسید سدیم  تریلیلیم 2تولوئن و  تریلیلیم

 81قرارگیری در بن ماری یم ساعت ن پس ازافزوده شد. 

 8اسید استیک گلاسیال و  تریلیلیم 1/1، سلسیوسدرجه 

 شیآزمالولنهو محتوینات  افزوده شدآب مقطر  تریلیلیم

فناز سنسس مدت چند ثانیه با ورتکس مخلوط گردید. به

 بنود،حاوی هگزان و متیل استر اسنید چنرب که رویی 

انجنام بدون آب  سولفات سدیم آبگیری باو  جدا گردید

 (. Ghavami et al., 2008) شد

تعیین ترکیب اسیدهای چرب بنا اسنتفاده از دسنتگاه 

 Shimadzunexis GC-2030کروماتوگرافی گازی مندل 

 بنا یمتر 31ستون  در FID ایشعله آشکارسازمجهز به 

گناز  .(Chen et al., 2016) انجام شد متریلیم 28/1قطر 

 1جرینان درصد و با  11/11حامل هیدروژن با خلوص 

بود.  تریلکرویم 1نمونه و مقدار تزریق در دقیقه  تریلیلیم

  ،231 ، آشکارساز و سنتون بنه ترتینبقیتزرمحل  یدما

شناسنایی بنا  .تنظیم گردید سلسیوسدرجه  211و  111

 یبنازدار زمنان اباسیدهای چرب  یمقایسه زمان بازدار

 صننورتبهاسننیدهای چننرب تعیننین و نتننایج  اسننتاندارد

 د.شدرصد بیان 

محاسنباتی از روی ترکینب  روشبنهاندیس یدی نیز 

 اسید چرب طبق فرمول زیر تعیین گردید.

 
 

 ات استرولیارزیابی ترکیب -

توسط صابونی کردن مقدار  ات استرولیارزیابی ترکیب

تاسنیم مشخصی نمونه روغن بنا محلنول هیدروکسنید پ

با اسنتفاده شونده  یصابونریغ، جداسازی ترکیبات الکلی

و سنسس شناسنایی ترکیبنات  نازکهیلااز کروماتوگرافی 

 صننورت پننذیرفتاسننترولی بننا کرومنناتوگرافی گننازی 

(Ghavami et al., 2008.) 

– Shimadzu nexis کرومناتوگرافی گنازیدستگاه 

GC-2030 و  تنریلکرویم 1 مقدار تزریق ،ستون مویین با

و  دمننای محننل تزریننق ،(FID) یاشننعله آشکارسنناز
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گناز حامننل:  ،سلسننیوس درجنه 111و  111 آشکارسناز

 8/1 بننا جرینناندرصنند  11/11هینندروژن بننا خلننوص

 251. دمای اولینه دسنتگاه شد استفادهبر دقیقه  تریلیلیم

در دقیقنه بنه  سلسنیوسدرجنه  11درجه و با گرادینان 

 رسید. سلسیوسدرجه  111دمای 

 وکولیت اتابی ترکیبارزی -

-AOCS Ce 8 اسنتاندارد طبق روش برای این منظور

نرمنال  تنریلیلنیم 1گرم از نمونه روغنن در  1ابتدا   89

هگننزان حننل شنند و جهننت شناسننایی و تعیننین میننزان 

روماتوگرافی مایع با کارایی بالا به دستگاه ک هاتوکوفرول

 RStech Hector-M Silica (150 mm x مجهز به ستون

4.6 mm id, particle size S- 5 μm)  .تزرینق گردیند

داشننته شنند. نگه سلسننیوسدرجننه  28دمننای سننتون 

بنا  یزوکراتینکا شستشنو بر اساستوکوفرول  سازیجدا

 De) صورت گرفت یقهدقر/تیلیلیم 1 در (%111متانول )

Greyt et al., 1998). 

 بتا کاروتنو  لیکلروف مقدارارزیابی  -

توسنط جنذب نموننه ، ینلمقندار کلروفجهت تعیین 

 511و  351، 311 منوجطولدر اسنسکتروفتومتر دستگاه 

و در مقابننل هننوا  یمتننریلننیم 11نننانومتر در یننک سننل 

 کلروفینل یهاداننهرنگمینزان . تعیین شدشاهد  عنوانبه

روغنن گرم فئوفیتین آ بر کیلنوگرم نموننه میلی برحسب

(C) مقادیر جذب  برحسب(A)  و طول مسیر عبور ننور

 ,ISIRI) گردید محاسبه ریزاز معادله  متریلیم برحسب

5952/2002). 

 
جننذب  گیریاندازه، هائیدتنووکارمقدار جهت تعیین 

دستگنناه تننوسط در سینکلوهگننزان روغننن محلنول 

یند ئقندار کنل کاروتنوو مگرفت صورت  اسسکتروفتومتر

گننرم در )میلی در روغننن برحسننب میننزان بتاکنناروتن

محلنول اختلناف جنذب ننوری در  برحسنبکیلوگرم( 

)برحسنب  Vحجم محلول (، A) روغن و سیکلوهگزان

وزن ، متر()برحسب سنانتی L طول مسیر سل، (تریلیلیم

)برحسنب گنرم(  یریگاندازهجهت  استفاده موردروغن 

Wضنریب  .گنرددیمنمحاسنبه  زینرمعادلنه اساس  ، بر

سننل یننک  خاموشننی محلننول بتاکنناروتن خننالص بننا

 .(ISIRI, 6686/2002) باشدمی 231/1 برابر یمتریسانت

 β= 
LW

AV

261.0
  

 اسیدیته روغنتعیین -

از طریننننق تیتراسننننیون بننننا  تعیننننین اسننننیدیته

 Ghavami) نرمال صورت گرفت 1/1سدیم هیدروکسید

et al., 2008). 

 زمان مقاومت به اکسیداسیونتعیین  -

 یمترنسندستگاه با استفاده از  هاروغن یداریزمان پا

Metrohm گننرم نمونننه روغننن در  8/2 بننرای 551منندل

لیتنر  11 یهوا یانبا جرو  سلسیوس درجه 111دمای 

 ینانب اعتس برحسبآن  یجو نتا یریگاندازهبر ساعت 

 .(Tabee et al., 2008) شد

 شدده یعتسدر یطشدرادر پایدداری اکسدیداتیو بررسی  -

 حرارتی یا نوری

 تعینیناز طرینق  هناروغنبررسی پایداری اکسیداتیو 

 یطشنرا تحت قرار گرفته های روغننمونهعدد پراکسید 

 تی و نوری تعیین گردیند.اکسیداسیون حرار شده یعتسر

 جهننت شننرایط تسننریع شننده اکسیداسننیون حرارتننی

درجننه  31در آون  روز 21ی روغننن بننرا یهانمونننه

قنرار مجهز به سیستم گردش هنوای اجبناری  سلسیوس
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روزه انندیس پراکسنید  5زمانی  یهادورهداده شد و در 

 .(Ramadan et al., 2004) تعیین گردید

جهت ایجاد شرایط تسریع شده اکسیداسنیون ننوری 

بننا تننابش نننور سننفید  یامحفظننههای روغننن در نمونننه

متنری سنانتی 11وات از فاصله  51فلورسانس با شدت 

( سلسیوسدرجه  25در دمای محیط ) نمونهبالای ظرف 

 .(Khan et al., 2002)روز قنرار داده شندند  21مدت به

فواصنل استاندارد ملی ایران در تعیین عدد پراکسید طبق 

 .(ISIRI, 4179/1999) پذیرفتروزه صورت  5زمانی 

 نیفلاتوکسآمیزان  یریگاندازه-

 1B کنل و آفلاتوکسنین نیلاتوکسآفمیزان  یریگاندازه
روغننن حاصننل از های های کنجنند و نمونننهدر دانننه

 یافکروماتوگرهای مختلف استخراج توسط روش روش

ا اسنتفاده از و تخلنیص بن (HPLC) بالنا ییبا کنارا عیما

  (.ISIRI, 6872/2008) انجام شدستون ایمونوآفینیتی 

گنرم از  3کنجند،  دانهفلاتوکسین از جهت استخراج آ

 یتنریلیلنیم 111های آسیاب شده در داخل فلاسک دانه

ریخته شد و مقداری کلروفرم به نسنبت وزننی داننه بنه 

بنا اسنتفاده از  به آن اضنافه شند. سنسس 1به  1رفرم کل

سناعت  2مدت به rpm 111همزن مغناطیسی با سرعت 

لایه کلروفرمی از مخلوط جدا شد و جهنت شد.  هم زده

فلاتوکسنین منورد اسنتفاده قنرار تزریق و تعیین مقندار آ

 .(Mbah et al., 2009) گرفت

آنالینت بنا تخراج آفلاتوکسنین از روغنن، جهت اسن

 (حجننم آب 58حجننم متننانول و  88اسننتفاده از حلننال )

 یهاسننتونعصنناره رقیننق شننده از . گردیننداسننتخراج 

هنای ویژه آفلاتوکسین یهایبادیآنتایمونوافینیتی دارای 

با عبور عصاره رقینق شنده  .شدعبور داده  Gو  Bگروه 

بننه  (ژنیآنتننآنالیننت موجننود در عصنناره ) ،از سننتون

بنا عبنور متنانول از داخنل  ،درون سنتون یهایبادیآنت

و بنا آب رقینق  یآورجمنعال شسته و درون وین ،ستون

 گردید.

تشخیص و تعیین مقندار بنا روش  ،جداسازی ،تزریق

با  ،ترتیببهفی مایع با کارایی بالا کروماتوگرا فازمعکوس

کتننور مشننتق سنناز و دت ،فننازمعکوساسننتفاده از سننتون 

مقایسننه سننطر زیننر منحنننی و یننا ارتفنناع  ،ورسننانسفل

بنا احتسناب  ،اسنتاندارد بنا نموننه مجهنول یهایمنحن

 .شدضریب رقت انجام 

 زیه و تحلیل آماریتج -

 ینبن داریمعنن یوجود اختلاف آمنار یبررس منظوربه

 یو برا( ANOVA) یانسوار یزمختلف از آنال یمارهایت

دانکنن در  یادامنهد ها از آزمون چنداده یانگینم یسهمقا

 استفاده شد. %8 دارییسطر معن

  

 هاافتهی

 رطوبت دانه و بازده استخراج روغن -

درصد رطوبنت  ترینکمو  ترینبیش (1)جدول  طبق

 بنودهمربوط به واریته هندی و واریته پاکستانی  ترتیببه

داری بننین میننانگین درصنند رطوبننت تفنناوت معنننی و

 (.P<18/1)د وجود دارد های مختلف دانه کنجواریته

بننازده اسننتخراج روغننن در روش پننرس سننرد در 

درصند  13/55تا  21/51های مختلف در محدوده واریته

تننا  55/81ده و در روش اسننتخراج بننا حلننال در محنندو

که نشنان دهننده بالناتر بنودن  درصد بوده است 11/89

. نتنایج آننالیز باشندیمنحلنال  روشبنهبازده استخراج 
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 (.P<18/1)اند داری بر بازده استخراج روغن داشتهمعنیداد که روش استخراج و واریته کنجد اثر  واریانس نشان
 

های واریتهدر  وزن مرطوب دانه برحسب )میانگین و انحراف معیار( روغناستخراج بازده  -(1)جدول 

 پرس سرد و استخراج با حلال از روشمختلف کنجد 

 رطوبت )درصد( واریته کنجد
 )درصد(روغن  استخراجبازده 

 استخراج با حلال پرس سرد

 b28/1±51/5 Bc13/1±12/51 Ab81/2±55/81 افغانی

 a25/1±19/8 Ba33/1±13/55 Aa12/1±11/89 هندی

 c21/1±89/1 Bb89/2±55/55 Ab81/2±11/82 پاکستانی

A, B, C و ردیف هر درa, b, c  است هایانگینم بین دارمعنی اختلاف دهندهنشان ،ستون هر رد 

(18/1>P.) 

 
 و اندیس یدی چرب هایترکیب اسید -

از کرومنناتوگرام ترکیننب اسننیدهای چننرب  یانمونننه

بنا نشنان داده شنده اسنت.  (1)روغن کنجد در نمودار 

اسیدهای چنرب ترکیب نتایج حاصل از بررسی توجه به 

عملیات تصنفیه اثنر (، 2جدول )های روغن کنجد نمونه

های چنرب موجنود ب و درصد اسیدداری بر ترکیمعنی

 های روغن نداشته است.در نمونه

با توجه به بالاتر بودن اسیدهای چنرب غیراشنباع در 

عدد یدی اینن روغن حاصل از روش استخراج با حلال 

پرس سرد  روشبهتر از روش استخراج نیز بیش هانمونه

روش اسننتخراج اثننر  واقننع در(. 1)جنندول  باشنندیمنن

اسنت داشنته  روغنن کنجند ندیس یندیاداری بر معنی

(18/1>P.)  در  رییتغعنندم دلیلبننهنیننز تصننفیه عملیننات

 یدین سیانندداری بنر ترکیب اسیدهای چرب اثر معنی

 نداشته است.روغن 

 
 چرب روغن کنجدترکیب اسیدهای  مکروماتوگرا -(1)نمودار 
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 ی روغن کنجد هانمونه چرباسیدهای )میانگین و انحراف معیار(  درصد -(2)جدول 

 چربدیاسواریته/

 پاکستانی هندی افغانی

روغن خام 

 پرس سرد

روغن خام 

 حلال

روغن خام 

 پرس سرد

روغن خام 

 حلال

روغن خام 

 پرس سرد

روغن خام 

 حلال

 روغن تصفیه

 پرس سرد
C12:0 ND ND ND ND ND ND ND 
C14:0 ND ND 11/1±28/1 N.D 11/1±15/1 11/1±55/1 11/1±13/1 

C16:0 18/1±55/5 23/1±31/3 11/1±52/8 21/1 ± 13/5 23/1±91/1 12/1±11/1 11/1±51/1 

C16:1 ND ND ND ND 11/1±18/1 11/1±18/1 11/1±19/1 

C17:0 ND ND ND ND 11/1±15/1 11/1±18/1 11/1±13/1 

C17:1 ND ND ND ND 11/1±12/1 11/1±11/1 11/1±15/1 

C18:0 51/1±51/8  81/1 ± 11/1 18/1 ±11/8 15/1 ± 52/5 28/1±19/8 11/1±22/8 15/1±31/5 

C18:1t ND ND ND ND 1/1±11/1 11/1±11/1  11/1±11/1 

C18:1 13/1±11/53 11/1 ±55/53 11/1 ±85/58 13/1 ±15/53 55/1±12/51 38/1±25/15  52/1±51/19 

C18:2 18/1±15/51 98/1 ±19/52 15/1 ±58/51 18/1 ±11/52 55/1±12/52 12/1±51/52 28/1±35/51 

C18:3 ND ND ND ND 11/1±55/1 11/1±59/1 11/1±18/1 

C20:0 ND ND ND ND 11/1±81/1 11/1±31/1 11/1±81/1 

C22:0 ND ND 11/1±15/1 12/1 ± 11/1 11/1±13/1 11/1±13/1 11/1±18/1 

C24:0 ND ND ND ND 11/1±18/1 11/1±11/1 11/1±11/1 

 59/1 ± 11/1 8/1 ± 11/1 29/1 ± 12/1 51/1 ± 12/1 18/1 ± 11/1 12/1 ± 11/1 12/1± 11/1 سایر

ND   :تشخیص رقابلیغ 

 

 (گرم روغن 111بر  2Iگرم )کنجد روغن  هاینمونه)میانگین و انحراف معیار( اندیس یدی  -(1)جدول 

 حلال پرس سرد نوع روغن

 Ba88/2±82/111 Aa12/2±51/115 روغن خام )افغانی(

 Ba23/2±22/111 Aa12/2±13/115 روغن خام )هندی(

 Aa15/1±21/111 Ab11/1±13/111 روغن خام )پاکستانی(

 - a518/1±32/111 روغن تصفیه )پاکستانی(

A, B, C  و  دو روش اسنتخراج بنین دارمعنی اختلاف دهندهنشان ،فیهر رد ردa, b, c  سنتون هنر رد، 

 .تاس هاواریته بین (P<18/1) دارمعنی اختلاف دهندهنشان

 
 هاو توکوفرول هاترکیب استرول -

 هااسننترولبالنناترین درصند ( 5)جندول نتننایج طبنق 

 ،رولکامسسننت ،مربننوط بننه بتاسیتواسننترول ترتیببننه

نتنایج  .باشندیمناسنترول وناا-8و دلتنا  استرولگمایاست

حاصل از آننالیز وارینانس نشنان داد کنه هنم عملینات 

ر مینزان داری بنمعننیتصفیه و هم روش اسنتخراج اثنر 

 (.P<18/1) انداسترول تام داشته

و روغن استخراج شده با حلال  ترینکمروغن تصفیه 

و توکنوفرول کنل را بنه  گامناتوکوفرولمیزان  ترینبیش

از  یانمونننه (.8)جنندول  انننددادهخننود اختصنناص 
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 است.نشان داده شده  (1( و )2) هاینموداردر و اسنننترولی کرومننناتوگرام ترکیبنننات توکنننوفرولی 

 
 کروماتوگرام ترکیبات توکوفرولی روغن کنجد -(2)نمودار                   

 

 
 کروماتوگرام ترکیبات استرولی روغن کنجد -(1) نمودار                   
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 گرم چربی( 111روغن کنجد )گرم بر  هاینمونه)میانگین و انحراف معیار( میزان استرول  -(5)جدول 

 هااسترول
 پاکستانیخام  روغن

 )پرس سرد(

 پاکستانیروغن خام 

 )استخراج با حلال(

پاکستانی روغن تصفیه 

 ()پرس سرد

 a13/518±55/8135 b51/158±19/5323 b21/118±21/5819 (mg/Kgاسترول تام )

 a15/11±1/1 a19/13±1/1 a15/15±1/1 کلسترول )%(

 b118/11±1/1 a111/11±1/1 a115/11±/1 (%استرول )براسیکا 

 b11/51±1/19 b85/32±1/19 a51/35±1/11 (%کامسسترول )

 a25/81±1/9 c11/12±1/8 b21/55±1/5 (%استرول )استیگما 

 a15/11±1/89 a22/55±1/31 a15/21±1/89 (%) توسترولیبتاس

 b11/55±1/3 a28/53±1/5 c13/35±1/8 (%آوناسترول ) -8-دلتا

 c11/51±1/1 a91/18±1/8 b21/82±1/5 (%) گمااسترولیاست 5-دلتا

 b11/1 ± 3/1 a13/11±1/1 a15/11±1/1 (%استرول )آونا  5-دلتا

 b18/1 ± 11/5 c11/38±1/1 a15/38±1/2 (%ها )استرولسایر 

a, b, c   دارمعنی اختلاف دهندهنشان ،ترکیب رد (18/1>P) است هامیانگین بین. 

 
 (لوگرمیکبر  گرمیلیمروغن کنجد ) هاینهنمویار( )میانگین و انحراف مع توکوفرول مقدار -(8) جدول

 هاتوکوفرول
 پاکستانیروغن خام 

 )پرس سرد(

 پاکستانیروغن خام 

 )استخراج با حلال(

روغن تصفیه پاکستانی 

 ()پرس سرد

 ND ND ND آلفا توکوفرول

 b82/51±81/325 a21/59±11/391 c11/51±3/151 گاماتوکوفرول

 c25/31±1/18 b15/58±1/35 a12/95±1/95 دلتا توکوفرول

 b31/9±11/383 a18/59±19/581 c13/21±15/515 توکوفرول کل

ND   :تشخیص رقابلیغ 

a, b, c  است هامیانگین بین دارمعنی اختلاف دهندهنشان ،روش استخراج هر رد (18/1>P). 

 

با توجه به نتایج حاصنل از اینن تحقینق مینزان گامنا 

های روغنن خنام برای نمونه توکوفرول و توکوفرول کل

در محدوده مشخص شده در اسنتاندارد کندکس اسنت. 

اری بر میزان دعملیات تصفیه و روش استخراج اثر معنی

اند توکوفرول و توکوفرول کل داشنتهگاماتوکوفرول، دلتا

(18/1>P.) 

 بتاکاروتنو  لیکلروف مقدار -

های روغن کنجد )جندول میزان کلروفیل نمونهنتایج 

 لینکلروف زانیم ترینکمو  ترینبیشدهد که شان می( ن3

مربوط بنه  ترتیببههای روغن خام استخراجی در نمونه

واریته پاکستانی و واریتنه هنندی در روش پنرس سنرد 

 در روش پرس سرد دو واریته بوده و میزان کلروفیل این

در واریتنه  کهیحال در باشدیماز استخراج با حلال  بیش

نتایج آمناری نشنان داد  .کوس بوده استهندی روند مع

اثنر متقابنل واریتنه که روش استخراج، واریته کنجند و 

 لینکلروف زانینمداری بر اثر معنی روش استخراج-کنجد

 (.P<18/1است ) داشته روغن کنجددر 
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گرم )میلی کنجد های روغننمونه)میانگین و انحراف معیار(  کلروفیل مقدار -(3)جدول 

 کیلوگرم روغن(بر ئوفیتین آ ف

 حلالاستخراج با  پرس سرد نوع روغن

 Ab111/1±959/1 Bb121/1±818/1 روغن خام )افغانی(

 Bc115/1±258/1 Aa111/1±155/1 روغن خام )هندی(

 Aa111/1±513/1 Bc111/1±111/1 روغن خام )پاکستانی(

  d11/1±11/1 روغن تصفیه )پاکستانی(

A, B, C و  ردیف هر درa, b, c  هنامیانگین بنین دارمعننی اختلناف دهندهنشنان ،ستون هر رد 

  (.P<18/1است )

 

های در نمونه بتاکاروتن زانیم ترینکمو  ترینبیش

 هایمربوط به واریته ترتیببهروغن خام استخراجی 

بوده پاکستانی و هندی در روش استخراج با حلال 

 است.
 

 گرم بر کیلوگرم روغن()میلیکنجد های روغن نمونهانحراف معیار( )میانگین و  بتاکاروتن مقدار -(5)جدول  

 حلال پرس سرد نوع روغن

 Bb552/1±511/12 Ab525/1±552/51 روغن خام )افغانی(

 روغن خام )هندی(

 روغن خام )پاکستانی(

Ac115/1±311/11 Bc819/1±111/23 
Ba119/1±151/51 Aa239/1±195/59 

 - d58/1±985/11 روغن تصفیه )پاکستانی(

A, B, C  و  دو روش اسنتخراج بنین دارمعننی اختلناف دهندهنشان ،ردیف هر درa, b, c سنتون هنر در،   

 .است هاواریته بین (P<18/1) دارمعنی اختلاف دهندهنشان

 

 اسیدیته روغن -

( 9)جندول های روغن نمونهاسیدیته نتایج حاصل از 

بنل اثنر متقانجد و که روش استخراج، واریته ک نشان داد

داری بنر دارای اثنر معننی روش اسنتخراج-واریته کنجد

( و واریته P<18/1) باشندیم روغن کنجداسیدیته  زانیم

 تنرینکمو  تنرینبیش ترتیببنه کنجد و روش استخراج

اند های روغنن داشنتهنموننهاسنیدیته را بنر مینزان  ریتأث

بنه  های روغنن مربنوطمیزان اسنیدیته نموننه ترینبیش

ها مربوط به واریته پاکسنتانی آن ترینکمواریته هندی و 

دهند کنه در واریتنه نتنایج نشنان می چننینهمباشد. می

هندی و پاکستانی میزان اسیدیته روغن حاصنل از روش 

.اسننتفاده از حلننال بیشننتر از روش پننرس سننرد اسننت
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 (mg KOH/g)کنجد  روغن هاینمونه)میانگین و انحراف معیار( اسیدیته  -(9) جدول

 حلال پرس سرد نوع روغن

 Bb11/1±151/1 Ab15/1±389/1 خام() یافغان

 Ba18/1±953/1 Aa13/1±315/2 خام() یهند

 Bc11/1±353/1 Ac12/1±511/1 خام() یپاکستان

 - d11/1±192/1 پاکستانی )تصفیه(

A, B, C و  ردیف هر درa, b, c بنین دارمعننی اختلناف دهندهنشنان ،سنتون هنر در 

 (.P<18/1) است هامیانگین

 

 یداسیوناکس مقاومت به -

روغنن  یهانموننهپایداری روغن به اکسیداسیون در 

ه دارای مقنندار بیشننتری کنناسننتخراج شننده بننا حلننال 

پرس سرد بنوده و  یهانمونهتوکوفرول هستند بیشتر از 

حذف برخی ترکیبات توکنوفرولی  دلیلبهطی تصفیه نیز 

روش استخراج، واریته کنجد  .(1جدول ) ابدییمکاهش 

اثننر  روش اسننتخراج -اثننر متقابننل واریتننه کنجنند و 

 روغننن کنجنند پایننداری اکسیداسننیونیداری بننر معنننی

 (.P<18/1اند )داشته
 

 

  )ساعت( کنجد های روغننمونه)میانگین و انحراف معیار( اکسیداسیونی زمان پایداری  -(1)جدول 

 حلال پرس سرد نوع روغن

 Ba11/1±18/1 Ab52/1±12/21 غن خام )افغانی(رو

 Ba19/1±15/11 Aa85/1±53/28 روغن خام )هندی(

 Ba95/1±52/1 Ac21/1±831/15 روغن خام )پاکستانی(

 - b15/1±11/5 روغن تصفیه )پاکستانی(

A, B, C و دو روش اسنتخراج بنین دارمعننی اختلاف دهندهنشان ،ردیف هر رد a, b, c  در هنر

 است. هاتهی( بین وارP<18/1دار )دهنده اختلاف معنینشانستون، 

 

 تسریع شده یهاروشدر به اکسیداسیون پایداری  -

داری نتایج نشان می دهد که روش استخراج اثر معنی   

بر عدد پراکسید روغن کنجد در شرایط تسریع شده 

( و شرایط تسریع شده نوری نیز اثر P<18/1داشته )

پراکسید روغن نسبت به شرایط تسریع بیشتری بر عدد 

 شده دمایی داشته است.

های روغن در نمونههای عدد پراکسید مقایسه میانگین   

 کنه دهندیمنشان  و نوری یدر شرایط تسریع شده دمای

 در کلینه روزهنا عندد پراکسنید داری بنینتفاوت معنی

در نمونه روغنن تصنفیه در روز  کهیحال دروجود دارد. 

های عدد پراکسنید داری در میانگینفاوت معنیت 15و  5

میزان عدد پراکسید مربنوط  ترینبیششود. مشاهده نمی

. باشننداول می روزبننهآن مربننوط  تننرینکمو  21 روزبننه

تسنریع شنده روند تغییرات طنی شنرایط  خلاصه طوربه

از دو نموننه دیگنر  پنرس سنردنمونه  15نوری تا روز 

نسنبت بنه روغنن  21روز افزایش کمتری داشت اما در 
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روغن عدد پراکسید . ای یافتملاحظهقابلصفیه افزایش ت

نداشنت  یاملاحظنهقابلروز افزایش  21تصفیه طی این 

اما روغن استخراج شده با حلال در تمام روزهای منورد 

نشنان  هانمونهنسبت به بقیه  برسی عدد پراکسید بالاتری

 .داد
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 دمایی وشرایط تسریع شده نوری  ر  دعدد پراکسید مقایسه میانگین  -(5) نمودار

 

 5روند تغییرات در شرایط تسریع شده دمایی در روز 

برای روغن تصفیه عدد پراکسید بالاتری نسبت به حلنال 

ی برا 15که این روند در روز  دهدیمنشان سرد و پرس 

پنرس  21امنا در روز  باشدیم حدهر سه نمونه در یک 
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. نسبت به دو نمونه دیگر نشنان داد افزایش بیشتریسرد 

افزایش عدد پراکسید در طول زمان ناشنی از  یکل طوربه

نگهنداری  زمانمدتبا افزایش  شدت یافتن اکسیداسیون

   .است

 نیلاتوکسآف زانیم -

 کنل و نیکسنفلاتوآ زانینمنتایج حاصنل از ارزینابی 

های مختلف کنجند در جندول ر واریتهد 1B آفلاتوکسین

 ارائه شده است. (11)
 

 (ppb) های مختلف کنجداریتهدر و )میانگین و انحراف معیار(  1B کسینآفلاتوفلاتوکسین کل و آ -(11) جدول

 کل B1  آفلاتوکسین واریته کنجد

 a111/1±18/1 b11/1±11/1 افغانی

 b113/1±15/1 c111/1±19/1 هندی

 c115/1±11/1 a11/1±12/1 پاکستانی

a, b, c دارمعنی اختلاف دهندهنشان ،ستون هر در (18/1>P) است. 

 

های در واریتنه 1Bکنل و  نیفلاتوکسنآ زانینمبررسی 

کنل  نیفلاتوکسآمیزان  ترینبیشمختلف کنجد نشان داد 

افغننانی و  وپاکسننتانی  هننای در واریتننه ترتیببننه 1Bو 

در واریتنه  ترتیببه 1Bکل و  نیفلاتوکسآمقدار  رینتکم

نتایج آنالیز واریانس وجود دارد. پاکستانی  هندی وهای 

لاتوکسنین دار در آفنشان داد که واریته کنجد اثنر معننی

(. P<18/1) لاتوکسننین کننل داشننته اسننتو آف 1Bنننوع 

های روغننن کنجنند فلاتوکسننین نمونننهارزیننابی میننزان آ

هننای های مختلننف کنجنند در روشحاصننل از واریتننه

و  1Bفلاتوکسین ننوع نشان داد میزان آمختلف استخراج 

های روغن منورد بررسنی زینر فلاتوکسین کل در نمونهآ

 ( بوده است.ppb 11/1دستگاه ) صیتشخقابلحد 

 

 یریگجهینتبحث و 

حاصنل از  اسیدهای چنرب غالنب در روغنن کنجند

 کینننولئیلو اسننید  کینناولئهننای مختلننف اسننید واریتننه
. بر اساس نتایج تحقیق حاضر مینزان اسنیدهای باشدیم

چرب غیراشباع در روش اسنتخراج بنا حلنال بیشنتر از 

 .روش استخراج با پرس سرد است

های روغنن در نموننه لینکلروفطی عملیات تصفیه، 

کناهش  طی تحقیقی کهیدرحالحذف شده است  یکلبه

 درصدی میزان کلروفیل طی عملیات تصفیه 2/21-1/25

 گزارش شده اسنت آفتابگردان و کلزا یهاروغن یکیزیف
(Kreps et al., 2014) .عملینات طی دهد نتایج نشان می

تنوئیند وکارمینزان  یبررننگدر مرحلنه  ژهیوبنهتصفیه 

 .ابدییمکاهش 
محنندوده اسننترول کننل روغننن کنجنند در اسننتاندارد 

گرم بر کیلوگرم بنوده میلی 11111-5811کدکس معادل 

است. نتایج این تحقیق نشان داد میزان اسنترول کنل در 

محنندوده مشننخص شننده در اسننتاندارد کنندکس بننوده، 

در روغنن کنجند  ترتیببنهبالاترین مقدار اسنترول کنل 

 سنسسپرس سرد، روغن کنجد استخراج شده با حلال و 

. در تحقیقنی کنه بنر روی باشندیمنروغن تصفیه شده 

طنی  هناآنها در روغن خنام و تغیینر فیتواسترولوجود 



 ویژگیهای روغن کنجد حاصل از پرس سرد و استخراج با حلال                                                                                                                            میرعزیزی و همکاران
 

84 

 هااسترولکه مقدار فیتو مشخص گردیدتصفیه انجام شد 

 ,.Bortolomeazzi et al) یابنددر طی تصفیه کاهش می

2003.) 

هننا در فاکتورهننای بسننیاری در میننزان توکننوفرول

 هناآن ازجملنهاسنت کنه  رگنذاریتأثگیناهی  یهاروغن

ک، غلظنت اسنیدهای چنرب شرایط آب و هوایی، ژنتین

چننند غیراشننباعی و نحننوه فرآیننند اسننتخراج و شننرایط 

در (. Ferrari et al., 1996) باشندیمننگهداری روغنن 

مینزان کنجند  یهنادانه ی روغنفیک یهاویژگیبررسی 

 روشبنهموجود در روغن استخراج شده گاماتوکوفرول 

گرم میلی 39/331تا  3/112استفاده از حلال در محدوده 

و میزان توکنوفرول  (Elleuch et al., 2007)ر کیلوگرم ب

های روغن کنجد طبق استاندارد کدکس کل نیز در نمونه

گرم بر کیلوگرم گنزارش میلی 1111تا  111در محدوده 

 .(Hwang, 2005) شده است

دهد که میزان توکوفرول نتایج تحقیق حاضر نشان می

کل نمونه روغن استخراج شده توسنط حلنال از واریتنه 

بیشتر از روغن حاصل از روش پنرس سنرد و  پاکستانی

میزان کلروفیل کل روغن  چنینهمروغن تصفیه است و 

حاصل از پرس سرد بیشنتر از روغنن حاصنل از روش 

طبق مطالعنات  ازآنجاکه استفاده از حلال و تصفیه است.

هنا اثنر متبنت و حضور کاروتنوئیدها و توکوفرول قبلی

بنه  اندپراکسید داشتهها اثر منفی بر عدد حضور کلروفیل

وجود برهمکنش بین ترکیبنات موجنود در  رسدیمنظر 

روغن بر رونند تغیینرات عندد پراکسنید روغنن کنجند 

 .(Ayu et al., 2016)ت بوده اس رگذاریتأث

نتنایج در کلینه شنرایط بنا افنزایش زمنان عندد طبق 

پراکسید افزایش یافته است و روغن استخراج بنا حلنال 

رد دارای مقنادیر بالناتر عنندد پنرس سنن روشبنهنسنبت 

پراکسید بوده کنه بنا توجنه بنه اینکنه روغنن بنا روش 

استخراج با حلال قبل از فرایند تصفیه ناخالصنی بالنایی 

دارد اکسیداسنننیون ترکیبننناتی همفنننون فسنننفولیسید و 

فتواکسیداسیون در بالا بردن میزان عدد پراکسید در اینن 

 Habibiت )اسن منثثرروش در مقایسه بنا پنرس سنرد 

nodeh et al.,2010 .)بررسنی شنرایط تسنریع شنده  در

دمایی ابتدا واریته پاکستانی پنرس سنرد عندد پراکسنید 

آن را به  توانیمکمتری نسبت به دو نوع دیگر داشته که 

وجود مقدار بالنای کلروفینل در روش اسنتخراج پنرس 

سننرد نسننبت داد کننه کلروفیننل در غینناب نننور نقننش 

مانعننت کنننده مراحنل اولیننه داشنته و م یدانیاکسنیآنتن

اما کلروفیل در دمنای ؛ است یبه خوداکسیداسیون خود 

و خاصنیت خنود را از  رودیمنبالا تجزیه شده و از بین 

اننندیس  افننزایش 21، بنننابراین در روز دهنندیمنندسننت 

. در شنوددینده میپراکسید پرس سرد نسبت بنه حلنال 

مورد روغن تصنفیه شنده هنم بنه علنت حنذف کامنل 

روغننن شنناهد  یهننایناخالصننچننرب آزاد و  اسننیدهای

بیشننتر هسننتیم کننه در  زمانمنندتپایننداری بالنناتر در 

و  هادانیاکسننیآنتننکمتننر بننه علننت اینکننه  زمانمنندت

ابتنندا  باشنندیمننتوکننوفرول هننای روغننن تصننفیه کمتننر 

اما در  دهدیممقاومت کمتری نسبت به پرس سرد نشان 

ثنر ننور و در ا یدانیاکسنیآنتنبالناتر کنه اثنر  زمانمدت

روغنن  افتنهیکناهشتصفیه نشده  یهاروغنحرارت در 

تصفیه شده به علت خنالص بنودن مقاومنت بالناتری از 

پاینداری  دهندهنشنان تواندیمکه این  دهدیمخود نشان 

 تنریطولانتصفیه شده در طی نگهداری  یهاروغنبالاتر 

روغنن  پاینداری اکسنیداتیو بررسنی تحقیقنی در باشند.

شنرایط تسنریع شنده ننوری در  ترتیببنهه نشان داد کن

 روز( و حرارتنی 29)تحت ننور فلورسنانس بنه مندت 
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روز( عنندد  29بننه منندت  سلسننیوسدرجننه  31)دمننای 

درصد  12/5درصد و  12/1پراکسید روغن کنجد معادل 

 .(Walallawita et al., 2016) افزایش یافته است
 طیشنده )بسنته بنه شنرا هیفهنای تصنروغنن اگرچه   

چنرب آزاد هسنتند  دهاییعاری از اسن باًی( تقرنگهداری

 هنایدر روغن بناتیترک نیاز ا یاملاحظهقابل ریمقاد اما

 زیدرولیناست در اثنر ه ممکن ؛ کهباشندیموجود م خام

 نیبننابرا؛ کند تجاوزی نیمقدار از حد مع نیا دهایریسیگل

 عنوانبننه ادچننرب آز دهاییدرصنند اسنن رییننگاننندازه

 باشنندیمضننروری هننا از تننند شنندن روغننن یشاخصنن

(Anjum et al., 2006).  با توجه به نتایج مشخص است

که عدد اسنیدی نموننه روغنن حاصنل از روش حلنال 

 دلیلبننه چنننینهمبالنناتر از روش پننرس سننرد اسننت و 

رطوبت بالاتر کنجد واریته هندی نسنبت بنه دو واریتنه 

روغنن در افغانی و پاکستانی فعالیت آنزیمی بالاتری در 

مینزان عندد اسنیدی بالناتر  جنهیدرنتحال انجام است و 

 است.

درصنند  98د اگرچننه دارای حنندود روغننن کنجنن

 ویداتیاکسنن یداریننپااز  باشنندیمننچرب غیراشننباع اسننید

برخنوردار  یاهینگ یهناروغنبالاتری نسبت بنه دیگنر 

و  هنانگنایمانند لی به علت وجود مواد احتمالاً که است

 یدانیاکسنیآنتن تینفعال یداراکنه  دباشیمها توکوفرول

 نتایج نشان .(Abou-Gharbia et al., 2000)هستند  یقو

روغنن کنجند حاصنل از  ویداتیاکس دارییکه پا دهدمی

واریته هندی در روش استخراج با حلال بالاتر از واریتنه 

افغانی و روغن حاصل از واریته افغانی بالناتر از واریتنه 

 بناتیترک مسنئله بنا بالناتر بنودن نیناپاکستانی اسنت. 

های روغن استخراج شده در ارتباط در نمونه یتوکوفرول

 لهیوسنبه یاهینگ یهناروغن ویداتیاکسن یدارینپا است.

 ژهیوبننه، هادانیاکسننیآنتننچننرب و های دیاسنن بیننترک

 شنودمی نییتع ه،یتصف رقابلیغمواد  ریسا وها توکوفرول

(Kamal-Eldin, 2006). 

های روغنن کنجند فلاتوکسنین نموننهارزیابی میزان آ

ی هنناهای مختلننف کنجنند در روشحاصننل از واریتننه

و  1Bفلاتوکسین ننوع مختلف استخراج نشان داد میزان آ

های روغن منورد بررسنی زینر فلاتوکسین کل در نمونهآ

در ( بنوده اسنت. ppb 11/1دستگاه ) صیتشخقابلحد 

در نموننه روغنن  1Bلاتوکسنین ننوع میزان آف تحقیقاتی

کروگنرم بنر کیلنوگرم می 9/1-2/1معنادل سودان  کنجد

(Idris et al., 2010) لاتوکسننین کننل در و میننزان آف

میکروگرم بر کیلوگرم گزارش  1/111الی  51/1 محدوده

در  هاآفلاتوکسنین. (Elzupir et al., 2010)شنده اسنت 

حنداقل  ،درصد 18از  یشرطوبت ب جمله ازلازم  یطشرا

و  یکناف ی، وجود هواسلسیوسدرجه  28 یطیمح یدما

منواد  در گرم و مرطنوبمحیطی  یطدر شرا یژهو طوربه

 .(Hassan et al., 2015) شنوندیم یدتلف تولمخ ییغذا
عدم وجود شرایط مناسب برای تولیند  رسدیمنظر بهلذا 

 لهیوسبه کههایی هستند مایکوتوکسینکه ها، آفلاتوکسین

های جنس آسسرژیلوس شامل انواع چندین گونه از قارچ

، دلینل عندم شنوندفلاووس و پارازیتیکوس، تولیند منی

ن منورد های روغندر نموننه زاسنرطانوجود این منواد 

قطبی  یآفلاتوکسین ها مواد کمبوده، ضمن آنکه بررسی 

 در هنناآناحتمننال حضننور همننین دلیننل هسننتند و بننه

 .(Abbas, 2005) باشدیمناچیز  گیاهی یهاروغن

های مختلف صورت گرفته در نتایج حاصل از بررسی

د خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغنن این تحقیق نشان دا

کنجد علاوه بر وابستگی به واریته کنجند منورد اسنتفاده 

 روشبننه یاملاحظننهقابلطننور گیننری بننهجهننت روغننن
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عملیات تصنفیه  چنینهماستخراج روغن بستگی دارد و 

 کنهییجناآن ازو  اسنت رگذاریتأثصوصیات روغن بر خ

بنه  کاملناًکیفیت روغن استحصالی از روش پرس سنرد 

مرغوبیت دانه بستگی دارد روش نگهداری داننه جهنت 

. خوب بسیار حنائز اهمینت اسنت تیفیباکتولید روغن 

حلننال دارای میننزان  روشبننهتهیننه شننده  یهنناروغن

 عتناًیطب که بودندسرد توکوفرول بیشتری نسبت به پرس 

و پایننداری اکسننیداتیو  یدانیاکسننیآنتنندارای خاصننیت 

 مدتیطولانیط نگهداری شرا اما در خواهند بودبالاتری 

ننور بنر رونند افنزایش عندد  ریتأث .باشندیم ریپذبیآس

 یهناروغنامنا از طرفنی ؛ باشندیمپراکسید بیش از دما 

نسننبت بننه  اگرچننهپننرس سننرد  روشبننهتولینند شننده 

 یهادانیاکسنیآنتو  هایزمغذیرتصفیه دارای  یهاروغن

ابلینت امنا ق باشندیمو جهت مصرف مفید  بودهبیشتری 

در  تصنفیه شنده یهناروغنماندگاری کمتری نسبت به 

 .شرایط نگهداری دارند
 

 تعارض منافع

 .ندارند علامتعارض منافعی برای ا گونهچیهنویسندگان 
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