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Abstract 
Due to prolonged exposure to high temperatures, storage and the presence of oxygen in the 
environment, oils undergo quality changes, especially oxidation. Hemp and soy are among the 
few plants that contain omega-3 and omega-6 fatty acids. In this research, the refined oil of both 
seeds was prepared, and the percentage of fat, moisture, and the refractive index of the refined 
oil of hemp and soybeans were performed as physical tests, and the peroxide, iodine, and soap 
index and oxidative stability were performed as chemical tests.Then, the components of each of 
them were identified and quantified by gas chromatography-mass spectrometer. According to the 
results, the refractive index (1.46) and the fat percentage (34) of both hemp and soybean oil have 
statistically significant differences. It did not have any and was the same (P<0.05). The highest 
amount of moisture in hemp oil was 1.63%, the amount of soap index was 191.9, iodine index 
was 136.87, and peroxide was 1.05 in hemp oil, more than soybean oil, and the oxidative 
stability of hemp oil was 12.695 hours and The index of oxidative stability of soybean oil was 
15.250 hours, and the oxidative resistance of soybean oil was higher.The main compounds in 
soybean oil were palmitic acid (11.6), oleic acid (22.4) and linoleic acid (53.8) and in hemp oil 
oleic acid (17.16), linoleic acid (57.59) and linoleic acid (15.3). Soybean oil has a higher 
percentage of acceptability than hemp oil in the review of available factors. 
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  )مقاله پژوهشي(

شده شاهدانه و سويا و مقايسه  اسيدهاي چرب در روغن تصفيهتركيب بررسي 
  پايداري اكسايشي و خواص فيزيكوشيميايي آن ها
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  ١٧/١١/١٤٠١:تاريخ پذيرش                         ٢٤/٠٩/١٤٠١:تاريخ دريافت

  
  

  چكيده
ر محيط، دچار تغييرات كيفي بويژه اكسيداسيون روغن ها بدليل قرار گرفتن طولاني مدت در دماهاي بالا، نگهداري و حضور اكسيژن د

روغن تصفيه شده در اين تحقيق . مي باشند ٦، امگا ٣شاهدانه و سويا از محدود گياهاني هستند كه شامل اسيدهاي چرب امگا . مي شوند

ان آزمون هاي فيزيكي و درصد چربي و رطوبت و ضريب شكست روغن تصفيه شده دانه شاهدانه و سويا  به عنوهر دو دانه تهيه شد و 

انديس پراكسيد و يدي و صابوني  و پايداري اكسايشي به عنوان آزمون هاي شيميايي انجام گرفت، سپس اجزاي تشكيل دهنده هر يك 

اساس نتايج بدست آمده ضريب  بر .شناسايي و تعيين مقدار شدند طيف سنج جرمي- فيكروماتوگرا ها توسط دستگاه گاز آن از

 )>٠.٠٥P(بود يكسان و نداشته داري معني اختلاف آماري لحاظ از سويا و شاهدانه روغن دو هر )٣٤( يچرب درصد و )١.٤٦(شكست

در  ١.٠٥و پراكسيد  ١٣٦.٨٧و يدي  ١٩١.٩درصد بود، ميزان انديس صابوني ١.٦٣انه با مقدار بيشترين ميزان رطوبت در روغن شاهد

ساعت و ميزان شاخص پايداري اكسايشي روغن  ٦٩٥/١٢روغن شاهدانه پايداري اكسايشي ميزان روغن شاهدانه بيشتر از روغن سويا و

پالميتيك وده است، عمده ترين تركيبات موجود در روغن سويا مقاومت اكسيداتيو روغن سويا بيشتر بساعت بوده كه  ٢٥٠/١٥سويا 

و )٥٧.٥٩(و لينولئيك اسيد)١٧.١٦(و در روغن شاهدانه اولئيك اسيد) ٥٣.٨(و لينولئيك اسيد)٢٢.٤(و اولئيك اسيد) ١١.٦(اسيد

روغن شاهدانه در بررسي  هكلي نشان داد روغن سويا داراي درصد مقبوليت بيشتري نسبت ب نتيجه .بودند )١٥.٣(لينولينيك اسيد

  .فاكتورهاي موجود مي باشد
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  مقدمه-١
مستعد   بيوشيميايي،  طبيعت  واسطه ه ب  غذايي ماده تركيبات

قرار  محيطي شرايط تاثير تحت كه هستند متفاوتي شهايواكن

واكنش هاي مذكور ممكن است مطلوب يا نامطلوب . دارد

توان با تغيير شرايط حاكم، انجام  بوده لذا بر اين اساس مي

موثرترين مسير . ها را در جهت مورد نظر هدايت كرد واكنش

 ها در مواد غذايي، شناخت مكانيسم در جهت كنترل واكنش

شناخت   .است  آن  سرعت  بر  موثر  عوامل و واكنش انجام

اي جهت ورود به بحث  سينتيك واكنش ها به عنوان مقدمه

 بيني پيش  و  ها فرايند  بر موثر عوامل شناخت و سازي مدل

اكسايشي پايداري ).٨(گردد مي استفاده فرايند از ناشي تغييرات

 كيفيت بررسي ايپارامتره مهمترين از چربيها و ها نروغ در

 واكنشي هوا اكسيژن در چربيها و روغن اكسايش .باشد مي آن

اگزوترمال بوده و از درجه اول واكنش پيروي مي كند از اين 

هاي  هاي آناليزحرارتي براي تحليل وسيله تكنيكه جهت ب

 محصولاتازجمله  شاهدانه روغن ).٤(گردد مي استفاده آن كيفي

ازجمله كانادا، ژاپن و اتحاديه  كشور جهان ٣٠بيش از  تجاري

به علت داشتن اين ترپن ها داراي خاصيت ضد . باشد اروپا مي

باشد كه وجود آن در مواد غذايي مانع فاسدشدن  ميكروبي مي

روغن شاه دانه منبع . )٨(گردد ها مي و رشد ميكروارگانيسم

موجود  Eميزان ويتامين . رود به شمار مي Eخوبي از ويتامين 

زيتون   زميني و روغن  دانه مشابه روغن بادام شاه ندر روغ

شاهدانه يكي از محدود گياهاني است كه شامل ). ٥(باشد  مي

. گاما لينولينك اسيد است و ٦، امگا ٣ اسيدهاي چرب امگا

حاوي   اي العاده  فوق  طور   به  آن روغن كه است شده  بيان

 ).٢()رصدد ٨٠تا ٧٠حدود.(باشد مي غيراشباع چرب اسيدهاي

درصد و   ٧٠تا  ٥٠ميزان  به  در روغن شاهدانه، لينولئيك اسيد

 .)١٢(درصد وجود دارد  ١٥-٢٥آلفا لينولنيك اسيد  به ميزان 

گليسريد،  هاي موجود دردانه شاه دانه شامل موم، تري ليپيد

دي گليسريد، مونو گليسريد، فسفوليپيد، اسيد هاي چرب آزاد 

درصد  ٢١/٧٤ – ٣٥/٨٥ليسريد ها با باشند و تري گ و غيره مي

دانه سويا حاوي اسيدهاي چرب . بيشترين مقدار را دارا هستند

. ضروري است كه براي سيستم گردش خون و قلب مفيد است

 مصرف .است ٦ وامگا ٣امگا چرب اسيدهاي حاوي سويا روغن

عنوان بخشي از رژيم غذايي با چربي  گرم سويا در روز به ٢٥

هاي قلبي را  تواند خطر بيماري سترول پايين ميغيراشباع و كل

آورد  كه سويا فشارخون را نيز پايين مي كاهش دهد، ضمن آن

تا  ٣٠درصد روغن و ٢٥تا  ١٨دانه خشك سويا داراي ). ١١(

درصد اين دو ماده تحت تأثير . باشند درصد پروتئين مي ٣٥

 قابل غذايي مواد لحاظ از سويا .است متفاوت محيطي شرايط

بسيار غني است و  Bهضم، كلسيم، آهن و ويتامين هاي گروه  

و كمي كاروتن  Kو  C, D,Eداراي مقداري ويتامين هاي 

تاكنون تحقيقات متعددي در بررسي تركيبات  ).١٠(باشد  مي

) ٢٠٢١(در روغن هاي مختلف انجام گرفته است، تان و چي 

ريمتري كال و رنسيمت پايه بر را خوراكي روغن نوع ١٢پايداري

اسكني افتراقي بدست آورده و نشان دادند كه همبستگي قوي 

بين روش دوره ي پايدار با كالريمتري اسكني افتراقي وجود 

با استفاده از دستگاه ) ١٣٩٨(رفلاح و همكارانوپ .)١٨( دارد

رنسيمت به بررسي پارامترهاي سينتيك اكسيداسيون روغن 

يدان اسيد سويا در حضور غلظت هاي مختلف آنتي اكس

گاليك پرداختند، آن ها نشان دادند كه سرعت اكسيداسيون با 

افزايش دما، افزايش يافته و پايداري روغن تحت تاثير افزايش 

 همكارانو پور وصولي .)٢(يافت افزايش اكسيداني آنتي غلظت

اسيدهاي چرب موجود در روغن شاهدانه را مورد ) ١٣٩٩(

هاي حاصل، شاهدانه به طور  بر اساس نتيجه بررسي قرار دادند،

اين روغن داراي .درصد وزني روغن است ٣٤متوسط داراي 

انواع متفاوتي از اسيدهاي چرب از جمله هگزادكانوئيك 

اسيد، لينولئيك اسيد، لينولنيك اسيد، ايكوزا انوئيك اسيد، 

وجود لينولنيك اسيد از امتيازات . ايكوزانوئيك اسيد است

هدف از اين پژوهش ). ٢٠(ي رودروغن شاهدانه به شمار م

بررسي اسيدهاي چرب در روغن تصفيه شده شاهدانه و سويا 

كروماتوگرافي و مقايسه پايداري اكسايشي و خواص  به روش

  .فيزيكوشيميايي آن ها مي باشد



  ٥٣ ...شده شاهدانه و سويا و مقايسه پايداري اسيدهاي چرب در روغن تصفيهتركيب بررسي                 محمدرضا طاهريان و همكاران 

  مواد و روش ها-٢
  مواد  - ١-٢

روغن سويا و روغن شاهدانه تصفيه شده، رنگبري و بوگيري 

آنتي اكسيدان از واحد صنعتي محلي شدهفاقد هر گونه 

خريداري شد و تا ) شركت سه گل، خراسان رضوي، ايران(

درجه سانتيگراد در تاريكي  -٤زمان انجام آزمون ها در دماي 

كليه حلال ها و مواد شيميايي از شركت مرك . نگهداري شد

 ,Switzerland(دستگاه رنسيمت . آلمان خريداري گرديد

Herisau, Metrohm Ltd(گازي  ، دستگاه كروماتوگرافي

)South Korea, Anyang, Young Lin Bldg(،  هيتر

، رفركتومتر )Germany Gerhardt- RC-50,(برقي

)ATAGOA2207(ماري بن ،)اپنژMemmert wb14 -

  ).آلمان

 
  روش ها - ٢-٢
  آزمون رنسيمت -١- ٢-٢

درجه سانتيگراد با جريان  ١٢٠در معرض دماي  گرم نمونه ٢.٥

ليتر بر دقيقه توسط دستگاه  ٢٠ي از هوا با سرعت مداوم

  .)١(رنسيمت مورد آزمون قرار گرفت

  
  تعيين عدد پراكسيد -٢- ٢-٢
 AOAC -21.1.41 روش طبق بر يدومتري تيتراسيون روش به

سي سي اسيد  ٣٠يك گرم نمونه روغن را با   .اندازه گيري شد

شده اشباع  KI محلول سي سي٥/٠ افزوده، كلروفرمي استيك

آن افزوده  مقطر به آب سي سي ٢٠ افزوده و سپس آن به

و بلافاصله يد ) چون واكنش تيتراسيون نياز به محيط آبي دارد(

نرمال تا حصول رنگ  ١/٠آزاد شده را با تيوسولفات سديم 

انديس  -١در آخر با معادله . زرد ليمويي تيتر ادامه داشت

 تيوسولفات حجم  V1 معادله اين در .)٦(گرديد محاسبه پراكسيد

حجم تيوسولفات مصرفي براي نمونه، V2مصرفي براي شاهدو

N  ،نرماليته تيوسولفات مصرفيM وزن روغن مصرفي به گرم  

M

NVV 100021 **)( 
  انديس پراكسيد  

  

  انديس يدي-٣- ٢-٢
  به كلروفرم ليتر ميلي ١٠ با همراه را نمونه گرم ٥/٠ ميزان به

يتر معرف هاتوس افزوده تا رنگ ل ميلي ٢٥عنوان حلال و 

دقيقه در  ٣٠محلول آجري رنگ گردد، سپس ارلن را به مدت 

ميلي  ١٥.محل تاريك قرار داده  تا واكنش افزايشي انجام شود 

ميلي ليتر آب مقطر و  ١٠درصد ، ١٥ليتر محلول يديد پتاسيم 

يك ميلي ليتر چسب نشاسته به نمونه افزوده و تيتراسيون توسط 

نرمال انجام گرفته و تا ظاهر شدن رنگ  ١/٠فات سديم تيوسول

  .)١١(زرد ليمويي ادامه داشت 

 )٢(معادله 
  )حجم تيوسولفات مصرفي شاهد –حجم تيوسولفات مصرفي نمونه (نرماليته تيوسولفات سديم  × ١.٢٦٩= انديس يدي 

  

  انديس صابوني -٤- ٢-٢
به بالن  ميلي ليتر هديروكسيد پتاسيم ٥٠گرم نمونه روغن و  ٥

. اضافه و بالن را به مبرد متصل نموده و روي هيتر قرار گرفت

بعد از خنك شدن . حرارت دهي به مدت نيم ساعت انجام شد

كامل بالن چند قطره معرف فنل فتالئين ريخته و با هيدروژن 

نرمال تا حذف رنگ صورتي تيتر شد عدد صابوني  ٠.٥كلريد 

  .)٧(از معادله زير بدست آمد 

  )٣(له معاد
  وزن نمونه)/ حجم اسيد مصرفي شاهد –حجم اسيد مصرفي نمونه ( ×وزن ملكولي پتاس = عدد صابوني

  
  درصد رطوبت-٥- ٢-٢

گرم از نمونه را بر روي صفحه داغ الكتريكي قرار ٢٠حدود

 افزايش درجه سانتيگراد ١٠در هر دقيقه دما كه طوري  بهداده،

ظرف به  هايي از كف عمل هم زدن را تا زماني كه حباب. يابد

 سانتيگراد درجه١٠٣ن حركت كند ادامه داده تا دما به آ سطح

  ).١٤(برسد

را برحسب درصد وزني با استفاده از فرمول )W(ترطوبمقدار 

  :محاسبه گرديد

  )٤(معادله 

وزن كل –وزن اوليه /وزن ثانويه –وزن اوليه = مقدار رطوبت



                                               ١٤٠٤بهار/ شماره ي اول / دوره هفدهم /  وري در علوم وفناوري غذايينوآنشريه ي   ٥٤

  درصد چربي-٦- ٢-٢
ها از  جداسازي چربيجهت  درصد چربي به روش سوكسله

استفاده شد، حلال قوي مورد استفاده تتراكلرايد  جامد مواد

  .)١٩(كربن بود

  
  ضريب شكست -٧- ٢-٢
انجام  ٥١٠٨آزمون بر اساس استاندارد ملي ايران به شماره  نيا

گرفت، در اين آزمايش از دستگاهي به نام رفراكتومتر براي 

درجه سانتگراد  ٢٠ايگيري ضريب شكست نمونه در دم اندازه

و دماي  t1يريگ اگر اختلاف بين دماي اندازه.)٩(استفاده شد

درجه سانتيگراد باشد، ضريب شكست  ٣كمتر از  tمرجع 

nD
t شود محاسبه مي ١-٣معادله در دماي مرجع مطابق:  

دماي  Tگيري برحسب سلسيوس، دماي اندازهT1،٤-٢معادله 

  .مرجع برحسب سلسيوس

  

  
  وصوزن مخص -٨- ٢-٢

از  ينينسبت وزن حجم معيا چگالي نسبي وزن مخصوص 

درجه  ٢٥به وزن هم حجم آن آب مقطر در دماي  نمونه كي

وسيله ترازو وزن  منظور ابتدا  به نيا يبرا.باشد مي گراديسانت

مقطر ب آبار آنرابا  كيرابدست اورده وسپس  يكنومترخاليپ

شود سپس  زيتا سرر ميكنيانقدر پر م بار ان را با روغن كيو 

، سپس وزن ميكنيم ن را خشك كرده ودوباره وزنآاطراف 

  . )١٥(مخصوص از معادله زيل حاصل مي شود 

  ٥-٢معادله 
  )جرم پيكنومتر و روغن - جرم پيكنومتر)/ (درجه سانتي گراد ٢٥جرم آب مقطر در = (وزن مخصوص 

  
  تركيب اسيد هاي چرب -٩- ٢-٢

انجام  AOAC1993پروفايل اسيدهاي چرب بر اساس روش 

تعيين .بدين منظور ابتدا متيل استر اسيد هاي چرب تهيه شد.شد

تعيين تركيب اسيدهاي چرب . تركيب اسيدهاي چرب تهيه شد

) GC-17A( مدل گازي كروماتوگرافي دستگاه توسط روغنها

متر پر شده با دي اتيلن  ٣٠طول ستون(اي مويين  با ستون شيشه

و با ) متر ميلي ٠.٢٢تونگليكون سوكسينات، قطر داخلي س

جهت اين امر حدود . انجام شد) FID(شناساگر يوني شعله اي 

هگزان حل -ميلي ليتر ان ٧گرم روغن مورد آزمايش در ٠.٣

نرمال  ٢ميلي ليتر محلول هيدروكسيد پتاسيم متانولي٢گرديد و 

درجه سانتيگراد به خوبي مخلوط  ٥٠به آن اضافه و در دماي 

درجه سانتيگرادبا  ١٥٠از محلول با دماي  ميلي ليتر ٠.٤. شد

درجه حرارت محل تزريق .شد)٢٠:١با نسبت (اسپليت تزريق 

درجه  ٢٠٠درجه سانتيگراد، درجه حرارت ستون ٢٣٠نمونه

درجه سانتيگراد و  ٢٥٠سانتيگراد، درجه حرارت آشكار كننده 

ميلي متربر دقيقه به كار  ١٠) نيتروژن(سرعت جريان گاز حامل 

  ).٤(شدبرده 

  
  تحليل آماري- ٣-٢

استفاده  SPSS افزار نرم از آزمونها كليه تحليل و تجزيه براي

دست آمده ه بدين منظور و براي آناليز داده هاي آماري ب. شد

همانند ساير طرح هاي  .از طرح كاملا تصادفي استفاده شد

آماري از جدول تجزيه واريانس كمك گرفته شد و در نهايت 

براي پي بردن به اختلافات معني دار استفاده  از آزمون دانكن

  .شد

  

 نتايج و بحث-٣
شاهدانه و روغن  روغن مربوط به مشخصات فيزيكي نتايج

كه مشاهده طور همان نشان داد شده است،١-٣سويا در جدول

درصد و دانه سويا  ٥/٣٤در صد روغن دانه شاهدانه .شود مي

 رطوبت اريانسو تجزيه به مربوط نتايج .گرديد درصدتعيين٣٤

. شده است  گزارش ١-٣روغن شاهدانه و روغن سويا در شكل 

اثر نوع روغن بر روي ميزان رطوبت  در   كه نتايج نشان داد

دهد  نشان مي ١-٣شكل . دار بوده است درصد معني ٥سطح 

درصد و ميزان  ٦٣٧٥/١كه ميزان رطوبت روغن شاهدانه 

ريب شكست  ض.درصد بوده است ٠٢٧٥/٠رطوبت روغن سويا 

و وزن مخصوص در هر دو روغن داراي مقدار عددي يكساني 

ميزان رطوبت يا مواد فرار از .بوده است ٠.٠٥در سطح احتمال 

وجود رطوبت در روغن سبب.ويژگيهاي مهم روغنها مي باشد
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 آبكافت اسيدهاي چرب و در نتيجه افزايش اسيدهاي چرب 

و هر چه ميزان  آزاد و ايجاد بوي نامطبوع در روغن مي شود

رطوبت بالاتر باشد سرعت فساد روغن افزايش مي يابد، حد 

مجاز ميزان رطوبت در نمونه هاي روغن پرس سرد و تصفيه 

به ترتيب  ٩١٣١و ١٣٣٩٢شده بر اساس استاندارد هاي شماره 

نتايج نشان داد رطوبت روغن دانه .)١٨(درصد است ٠.٢و  ٠.١

تاثير ) ١٣٩٩(حجتي .ده استبو ٠.٢شاهدانه بيشتر از حد مجاز 

كشي بر ميزان رطوبت را مورد بررسي  استفاده از روش روغن

كلزا  قرار داد نتايج نشان داد نمونه هاي روغن تهيه شده از دانه

و شاهدانه به روش پرس سرد داراي ميزان رطوبت بالايي بوده 

ضريب   .)١٣(باشد مي همراستا حاضر پژوهش با كه است

بت هاي بدون بعد روغن ها و چربي ها است شكست يكي از ثا

آن  كه براي تشخيص نوع چربي وهمچنين پي بردن به تقلبات

هاي  باند  تعداد  و  زنجيره  طول افزايش با رود، مي كار به

همكاران اوما و .مضاعف ضريب شكست افزايش مي يابد

دردصد گزارش  ٥/٣٠محتواي روغن شاهدانه را ) ٢٠١٩(

به عواملي نظير واريته گياه، شرايط  درصد روغن. كردند

 حلال مورد نوع و روغن استخراج روش رشدگياه، و كشت

مقايسه درصد روغن دانه . )١٦(دارد استفاده روغن بستگي

با منابع روغني ) درصد ١٨تا  ٢٠(شاهدانه و روغن دانه سويا 

 ٣٤تا  ٤٥(آفتابگردان ، )درصد ١٨تا  ٢٠(ديگر  مانند تخم پنبه 

نشان ميدهد كه شاهدانه ) درصد ٣٥تا  ٣٠(رنگ گل ، )درصد

. هاي روغني داراست بالاترين ميزان روغن را در بين ديگر دانه

، با بررسي بر روي خواص )١٣٩٨(و همكاران عشرت آبادي

 وزن كه رسيدند نتيجه اين به سويا واريته ١٠فيزيكوشيميايي

ير متغ ٩٢١/٠و  ٩١٧/٠بين مخصوص روغنهـاي اسـتخراج شـده

 شكستنماية  .داشت وجود ارقام بـين داري معنـي بودواختلاف

كربن زنجيره اسيدهاي  و تعداد مولكـولي، دانسيته، وزن با

ارتباط دارد و با افزايش وزن  دهنـده روغـن تشكيل چرب

 هنماي. يابد روغن افزايش مي مولكولي و درجـه سيرنـشدگي

 ٤٧٢٥/١تــا  ٤٧١٨/١شــده از  شكست روغـنهـاي اسـتخراج

و همگـي در دامنـة ) سـانتيگـراد درجــه ٢٥در (متغيــر بــود 

  .اسـتاندارد قـرار داشـتند

  

 
روغن سويا مشخصات فيزيكوشيميايي روغن شاهدانه و -١جدول   

  سويا  شاهدانه  آزمون

  ١.٤٦٧٢  ١.٤٦٧  ضريب شكست

  ٠.٩٢  ٠.٩  وزن مخصوص

  ٠.٠٢٧٥  ١.٦٣٧٥  درصد رطوبت

  ٣٤  ٣٤.٥  درصد چربي دانه

  

 

  

 

.رطوبتشاخص تأثير نوع روغن بر روي   -١شكل
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ي روغن شاهدانه صابون سياندنتايج مربوط به تجزيه واريانس 

نتايج نشانداد . شده است گزارش ٢-٣و روغن سويا در شكل 

درصد  ٥ي در سطح صابون سياندكه  اثر نوع روغن بر روي 

ي صابون سياندنشان داد كه  ٢-٣شكل . معني دار بوده است

 ٢٥/١٩٠ي  روغن سويا صابون سياندو ٩/١٩١روغن شاهدانه 

تفاوت در ميزان عدد صابوني رابطه قوي با محتوي .بوده است

مقادير بالاي اسيدا هاي بلند .اسيد هاي چرب روغن ها داراست

زنجير با وزن ملكولي بالا مانند اسيد لينولئيك و اولئيك منجر 

نتايج اين ). ٢(ني كوچكتر در روغن ها مي گرددبه عدد صابو

بررسي حاكي از آن است كه با افزايش عدد صابوني زمان 

اين نتايج با شمس و . مقاومت به اكسيداسيون افزايش مي يابد

  .)١٠(مطابقت دارد)١٣٩٨(فضيلتي 

    

  

  

  

.تأثير نوع روغن بر روي انديس صابوني  -٢شكل   

 
گرم يد جذب شده توسط  دارعدد يدي عبارت است از مق

گرم روغن  ١٠٠اتصالات مضاعف اسيد هاي چرب موجود در 

هر چه درجه غير اشباعيت در نمونه روغن بالاتر باشد . است

نتايج مربوط به تجزيه واريانس . عدد يدي بيشتر خواهد بود

نشان داد  ٣-٣يدي روغن شاهدانه و روغن سويا در شكل سياند

ه نسبت به انديس يدي روغن سويا انديس يدي روغن شاهدان

و ٨٧/١٣٦يدي روغن شاهدانه سياندبيشتر بوده به طوري كه 

 و همكاران گلي .شد گزارش٢٥/١٣٠ سويا روغن يديسياند

مقدار عدد يدي را در ) ٢٠١٩(و ژانگ و همكاران ) ٢٠١٩(

روغن دانه سويا و كتان كه اسيد اولئيك بالايي دارند را به 

  .)١٥(گزارش كردند ١٣٣.١٦و ١٤٢.٨٧ترتيب 

  
 

 

 

 

تأثير نوع روغن بر روي انديس يدي -٣شكل   

ي شياكسا يداريشاخص پانتايج مربوط به تجزيه واريانس 

. شده است گزارش ٤ -٣روغن شاهدانه و روغن سويا در شكل 

شاخص نتايج نشان داد كه  اثر نوع روغن بر روي ميزان 

به . بوده استدرصد معني دار ٥يدر سطح شياكسا يداريپا
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شاهدانه  روغن اكسايشي پايداري شاخص ميزان كه طوري

روغن سويا  يشياكسا يداريشاخص پاو ميزان  ساعت ٦٩٥/٢

مقاومت اكسيداتيو روغن شاهدانه . ساعتگزارش شد ٢٥٠/١٥

مطالعات نشان مي دهد بالا  .ساعت بود ١٢و روغن سويا  ٥/٢

هاي گياهي  انهبودن تركيبات موثره در روغن هاي حاصل از د

اكسيدانها دليل اصلي در پايداري اكسيداتيو روغن  مانند آنتي

بر اساس شواهد موجود ارتباط مثبتي بين ميزان  .باشد مي

تركيبات موثره و پايداري روغن هاي گياهي وجود دارد از 

طرفي تركيبات فنولي كه به صورت گسترده در گياهان يافت 

 .باشند مي ها روغن اريپايد در مهم فاكتور يك شوند مي

نشان دادند استفاده از اسانس )١٤٠٠(رضوي مجد و همكاران

در پايداري روغن سويا تاثير داشته به طوري كه سبب افزايش 

پايداري اكسايشي روغن دانه سويا شده است استفاده از روغن 

سويا و اسانس گياه در يك تركيب سسب بالا رفتن فعاليت 

  .)٣(مي شود اكسيداتيودرروغن ايداريپ  وقدرت اكسيداني آنتي

  

  

  

  

  .)OSI( يشياكسا يداريشاخص پاتأثير نوع روغن بر روي -٤شكل

  
عدد پراكسيد معمولا تحت تاثير شرايط نگهداري دانه روغني، 

الدلاين و . گيرد شرايط استخراج و نگهداري روغن قرار مي

ق اعلام كردند، نگهداري روغن در دماي اتا)٢٠١٩(همكاران 

در  منجر به افزايش عدد پراكسيد در نمونه هاي روغن مي شود

استاندارد كدكس ميزان پراكسيد مجاز براي روغن هاي خام 

نتايج مربوط  ).٣(است شده نظرگرفته در meq/kg١٠  حداكثر

روغن شاهدانه و روغن سويا در  ديپراكسبه تجزيه واريانس 

اثر نوع   نتايج نشان داد كه. است شده  گزارش ٥ -٣ شكل

دار بوده به  درصد معني ٥در سطح  ديپراكسروغن بر روي 

 ديپراكسو ٠٥/١ meq/kgروغن شاهدانه ديپراكسطوري كه 

بود، علت كاهش ميزان عدد  ٤٧٥/٠ meq/kgروغن سويا

پراكسيد در تيمارگروه سويا مربوط به محتواي اسيدهاي چرب 

ر منجر شده اشباع بالاتر نسبت به شاهدانه مي باشد و همين ام

 .گردد  پراكسيد  عدد  ميزان  در  كمتري تغييرات دستخوش

عدد پراكسيد روغن دانه شاهدانه ) ٢٠٢٠(ايكستيانا و همكاران

 )١٣٩٩(وهمكاران قراچورلو كردند، گزارش ٠.٩٧  meq/kgرا

گزارش  ١.٠١meq/kgعدد پراكسيد روغن دانه سويا را 

كم بودن غير  كردند و علت پايين بودن عدد پراكسيد را

  .)١٧( اشباعيت و شرايط فرايند بر شمردند

  

 

 



                                               ١٤٠٤بهار/ شماره ي اول / دوره هفدهم /  م وفناوري غذايينشريه ي نوآوري در علو  ٥٨

  

  

  

  
  تأثير نوع روغن برانديس پراكسيد  -٥شكل 

  
ي روغن سويا و شاهدانه در  پروفايل اسيد هاي چرب نمونه

 بيتركنتايج مقايسه ميانگين . آورده شده است ٢-٣جدول 

يك لينولئ دياسنشان داد، و سويا چرب روغن شاهدانه يدهاياس

اسيد چرب اصلي روغن شاهدانه و روغن سويا كه به ترتيب 

. گزارش شد و بعد آن اسيد اولئيك قرار داشت ٨/٥٣و  ٥٩/٥٧

و اسيدهاي  ٩.٦٥مقدار اسيدهاي چرب اشباع روغن شاهدانه  

بوده، بيشترين مقداراسيد چرب مربوط  ٩٠.٣١چرب غيراشباع 

ئيك اسيد و ترين مقدار را هپتادسنو به اولئيك اسيد و كم

نسبت اسيدهاي  .پالميتولتيك اسيد به خود  اختصاص دادند

هاي شاهدانه و سويا به  چرب اشباع به غيراشباع در روغن

در يك مطالعه مشابه رضوي مجد . بود ٠.٢٠٥و  ٠.٢١٧ترتيب 

نشان دادند در روغن سويا بيشترين مقدار )١٤٠٠(و همكاران 

بعد از آن اسيد اولئيك اسيد چرب مربوط به اسيد لينولئيك و 

  ). ٣(گزارش شد

  
.و روغن سويا روغن شاهدانه در چرب يدهاياس بيتركجدول مقايسه ميانگين  -٢جدول  

  سويا  شاهدانه  نوع اسيد چرب

B  پالميتيك اسيد ٦٢٥/٦  A ٦٢٥/١١  

A  پالميتولئيك اسيد ١٣/٠  B ٠٩١٠/٠  

A  هپتادكانوئيك اسيد ١٣/٠  B ١/٠  

A  مارگاريك اسيد ١٦/٠  B ١١١٥/٠  

B  استئاريك اسيد ٥٨٠/٢  A ٤٢٥/٤  

B  اولئيك اسيد ١٦/١٧  A ٤/٢٢  

A  لينولئيك اسيد ٥٩/٥٧  B ٨٠٠/٥٣  

A  لينولينيك اسيد ٣١٠/١٥  B ٨١٧/٦  

B  آراشيدونيك اسيد ٣١/٠  A ٦/٠  

SFA)  Aاشباع اسيدهاي چرب  ٦٦/١٩  B ١٧/١٧  

MUFA-PUFA)  Aاسيدهاي چرب تك و چند غيراشباع ٣٤٠/٩٠  B ٣٥٠/٨٣  

A  سيس اسيدهاي چرب ٣١/٩٠  B ٢٨/٨٣  

A B٠.١ ساير ١٥/  
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 نتيجه گيري-٤
 نشدني جدا جزء خوراكي روغنهاي گرديد، بيان  طوركه همان

معمولا يا به صورت مستقيم و  و برنامه غذايي انسان مي باشد از

از  .خالص يا جزئي از ساختار غذا مورد مصرف قرار مي گيرد

ايداري روغن اين رو بررسي خواص فيزيكوشيميايي و زمان پ

سيد چرب از انسبت به اكسيداسيون با در نظرگرفتن تركيبات 

با توجه به نتايج حاصل ميزان . اهميت بالايي برخوردار است

تغييرات فيزيكوشيميايي در روغن سويا در مقايسه با روغن 

شاهدانه از حدود مجاز پيروي و داراي كيفيت بهتري بود 

هر دو روغن يكسان ضريب شكست و ميزان درصد چربي در 

شاهدانه بود، در  پايداري اكسايشي روغن سويا بالاتر از و

بررسي پروفايل اسيد هاي چرب ميزان تركيبات غالب در 

اسيد لينولئيك واسيد اولئيك و اسيد   سويا و شاهدانه روغن

  .چرب غير اشباع گزارش گرديد

  
 منابع- ٥

 مبـاني .١٣٩٨. يــاورمنش م ،.ح .الهــامي راد ا .١

انتشـارات . ســينتيك واكنش ها در مـواد غـذايي

  .٢٢٠-٢٥٦ ص بيهـق سـبزوار،

 ،م. مشكاني س ،ح. الهامي راد ا ،پورفلاح ز .٢

بررسي پارامترهاي سينتيك . محمدي م ،نهارداني م

هاي  اكسيداسيون روغن سويا تحت تاثير غلظت

نشريه پژوهش هاي صنايع . مختلف اسيد گاليك

  .٣٧٣- ٣٨٢: )٤(٢٢ ؛١٣٩٨ .غذايي

 روغني  ،ا  .ت  مجرد  نژاد  بلوچ ،م مجد رضوي .٣

اثر هيپوليپيدميك عصاره آبي برگ . ف دهكردي 

مجله ي غدد . شنبليله در موش صحرايي ديابتي

ريز و متابوليسم ايران، ماهنامه پژوهشي مركز  درون

 ):٢(٧؛ ١٤٠٠. ريز و متابوليسم تحقيقات غدد درون

١٦٧-١٧١ .  

 انتشارات .غـذايي مواد شيمي   .١٣٩٤ .ح فاطمي، .٤

   .٤٥٧- ٤٨٠صپنجم،  چاپ انتشار، سهامي شـركت

 .موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايـران .٥

اندازه گيري تركيب اسيدهاي  ،چربـي شير . ١٣٩٥

چرب با اسـتفاده از روش هاي كروماتوگرافي 

استاندارد ملي ايـران، شماره . روش آزمون -گازي
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