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 چكیده

لذا اطلاعات کمی در مورد کاربرد آن در صنعت غذا وجود دارد. روغن شترمرغ منبع ارزشمندی برای استفاده به عنوان روغن خوراکی است که  مقدمه:

 .پايداری اکسايشی روغن سويا می باشدهدف از اين مطالعه بررسی تأثیر افزودن روغن شترمرغ بر 

به ) بمرطو ختاگداز روش  دهستفاا با چربی موجود در قسمت شکمی شترمرغ نژاد گردن مشکی کانادايیاز  روغن ،تحقیق يندر ا ها: مواد و روش
شد. پس از تعیین ترکیب اسیدهای چرب با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی گازی،  اجستخرا سانتیگراد تحت خلا( درجه 00دمای  ساعت در 2 مدت

درجه سانتیگراد(، روغن استخراجی در  550توسط کروماتوگرافی مايع با کارايی بالا و ارزيابی پايداری با آزمون رنسیمت )دمای ها  تعیین مقدار توکوفرول
ساعت و به  20درجه سانتیگراد، هر  00با استفاده از آزمون آون در دمای ها  شد. روند اکسیداسیون نمونهدرصد به روغن سويا افزوده  10تا  50مقادير 
 روز از طريق اندازه گیری انديس پراکسید و انديس اسیدی بررسی گرديد. 7مدت 

های چرب چندغیراشباع به اسیدهای چرب درصد و نسبت مجموع اسید 20/00در روغن شترمرغ استخراجی مجموع اسیدهای چرب غیراشباع ها:  يافته
ساعت تعیین شد. افزودن روغن شترمرغ به روغن سويا  00/55میکروگرم برگرم و زمان پايداری  32/0درصد بود. میزان کل توکوفرول  01/0اشباع 

 0/0ه کمترين میزان انديس اسیدی )(. بطوريکp ˂01/0انديس اسیدی و انديس پراکسید در مقايسه با نمونه شاهد گرديد ) موجب کاهش معنی دار
درصد  10میلی اکی والان گرم اکسیژن برکیلوگرم روغن( در نمونه روغن سويا حاوی  37/2گرم پتاس بر روغن( و کمترين میزان انديس پراکسید ) میلی

چربی بخش شکمی شترمرغ، موجب بهبود  درصد 10روغن شترمرغ مشاهده شد. با توجه به ترکیب اسیدهای چرب و وجود ترکیبات توکوفرولی، افزودن 
 پايداری اکسايشی روغن سويا گرديد.

خوراکی دارای پايداری های  تواند به عنوان يك روش ساده، موثر و ارزان برای تولید روغن می مخلوط کردن روغن سويا با روغن شترمرغ گیري: نتیجه
 اکسايشی بالاتر درنظرگرفته شود.

 

 اکسايشی، روغن شتر مرغ، روغن سوياپايداری  :كلیدي هاي واژه

 
 email: m_gharachorlo@srbiau.ac.ir                                                                                                         مکاتبات مسئول نويسنده *
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 مقدمه
به طور فزاينده ای از اهمیت  کنندگان در حال حاضر مصرف

غذا و تغذيه در سلامتی خود آگاه هستند. اطلاع از 
کیفی چربی، بويژه ترکیب اسیدهای چرب، های  ويژگی

دهد و در  می ديدگاه واقعی و مناسبی درباره کیفیت آن ارائه
حاوی مقادير بیشتر اسیدهای چرب های  اين رابطه چربی
گیرند  می استقبال بیشتری قرار غیراشباع مورد

(Belichovska et al., 2015.) 
ن رو در سالیان اخیر، تمايل به پرورش شترمرغ در جها

اصلی شترمرغ از های  به افزايش بوده است. در کنار فرآورده
جانبی مانند چربی نیز در های  جمله گوشت رژيمی، فرآورده

چربی ذخیره ای در لاشه شترمرغ . شود می صنعت استفاده
که مقدار، ترکیب  در بخش شکمی، سینه و پشت وجود دارد

ژيم آن بسته به جنسیت، سن، ژنوتیپ، رهای  و ويژگی
 2/1کند. لاشه شترمرغ حاوی  می تغییر غذايی و غیره

درصد چربی قابل جداسازی است که محتوی چربی شکمی 
باشد. در گذشته بازار عمده روغن  می درصد 1/1 -0آن 

شترمرغ در صنايع آرايشی و بهداشتی بود ولی اخیراً استفاده 
از روغن شترمرغ به صورت خوراکی مورد توجه ويژه قرار 

ته است. از چربی شترمرغ در صنعت غذا در تهیه گوشت گرف
و يا به صورت محلی به عنوان منبع چربی  فرآوری شده

 ;Hoffman et al., 2012شود ) می استفاده

Belichovska et al., 2015). 
 Basunyچربی شترمرغ يك چربی ارزان قیمت است )

et al., 2017 با توجه به محتوای بالای اسیدهای چرب )
( در بافت ذخیره ای، چربی PUFA) دغیراشباعیچن

تواند به عنوان منبع اسیدهای چرب ضروری در  می شترمرغ
رژيم غذايی انسان و حیوان درنظر گرفته شود 

(Horbañczuket et al., 2004).  ترکیب اسیدهای چرب
موجود در چربی شترمرغ بدلیل غیراشباعیت بیشتر نسبت به 

ل گاو، گوسفند و جوجه مزيت چربی ساير حیوانات از قبی
 5 (.Basuny et al., 2011دارد ) بیشتری

های چربی،  های سیستم ترين واکنش از جمله مهم
اکسیداسیون است. وقوع هرگونه اکسیداسیون در مواد 

آيد و منجر به کاهش کیفیت و  غذايی نامطلوب به شمار می
 ,.Hras et alشود ) ماندگاری محصولات غذايی می

                                                   
3
 Tertiary Butyl Hydro Quinone          

4
 Gallate esters 

بوده ها  د آنصلی فسااچربیها عامل ن سیواکسیدا(. 2000
ن و کسیژاکنش بین ه از واتشکیل شدی کسیدهاوپرروهیدو 
کنش واين الیه ت اومحصولاع، شبااغیرب چری سیدهاا

ما به ابو هستند و طعم ون پرکسیدها بدروهستند. هید
دارای که دهند تشکیل میرا لدئیدها ه و آسرعت تجزيه شد

اين مسئله در امطبوعی هستند. نو شديد ی بوو طعم 
صنعت غذا بسیار مورد توجه است، زيرا باعث کاهش 

شود.  ماندگاری و غیر قابل مصرف شدن اين محصولات می
ها، آنتی  به منظور کاهش سرعت اکسیداسیون چربی

های سنتزی مانند هیدروکسی آنیزول بوتیله  اکسیدان
(2

BHA( هیدروکسی تولوئن بوتیله ،)2
BHTاری (، ترشی

3بوتیل هیدروکینون )
TBHQبه  0( و استرهای گالات

در بسیاری ها  عنوان يکی از متداول ترين و موثرترين روش
گیرند. هرچند، توجهات  می از مواد غذايی مورد استفاده قرار

روزافزونی در مورد ايمنی و خطرات تهديد کننده سلامتی 
کز سنتزی و تمرهای  در خصوص استفاده از آنتی اکسیدان

مواد زيست فعال که دارای خاصیت آنتی  بر استفاده از
 (Iqbal et al., 2008) اکسیدانی هستند، وجود دارد

ترين روغن گیاهی است و اين اهمیت  روغن سويا، مهم
 .باشد به دلیل فراوانی، ارزانی و کیفیت خوب اين روغن می

به دلیل وجود مقدار نسبتاً زياد اسیدهای چرب غیراشباع در 
اين روغن، پايداری آن در برابر اکسیداسیون کم بوده و 

باشد. اکسیداسیون اين روغن و  مستعد اکسیداسیون می
های خوراکی سبب فساد و تغییر طعم حجم  ساير روغن

کنندگان را  بالايی از تولیدات جهانی شده و سلامت مصرف
 (.Basuny et al., 2011اندازد ) خطر میبه 

Belichovska ( ترکیب اسیدهای 2055و همکاران )
چرب موجود در چربی ناحیه شکمی شترمرغ را بررسی 

آنها در نتايج تحقیقات خود گزارش نمودند برخلاف  نمودند.
حیوانی، مشخصه چربی شترمرغ، وجود های  ساير چربی

توان از  می اع است، لذامقادير بالای اسیدهای چرب غیراشب
آن به عنوان يك ماده غذايی سالم به طرق مختلف در 

 رژيم غذايی انسان استفاده نمود. 
Basuny ( در نتايج تحقیقات خود 2055و همکاران )

عنوان نمودند که ترکیب جز اولئین روغن شترمرغ با روغن 
آفتابگردان باعث افزايش پايداری اکسیداتیو و افزايش 

                                                   
1
 Butylated Hydroxy Anisole    

2
 Butylated Hydroxy Toluene 
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درجه  500فیت روغن طی فرآيند سرخ کردن در دمای کی
 گراد شد. سانتی

Basuny ( گزارش نمودند که 2057و همکاران )
استفاده از استئارين روغن شترمرغ به عنوان جايگزين 

کیفی های  مارگارين يا روغن هیدروژنه، سبب ارتقاء ويژگی
 تولیدی گرديد.های  و حسی بیسکويت

 ( مقدار روغن5005مکاران )طبق مطالعات دهقانی و ه

 جلوی شکمی بیش از زيرينهای  بخش از شده استخراج

قلب بوده، قسمت اعظم اسیدهای  جلوی و سینه قفسه
چرب آن را اسید اولئیك تشکیل داده و آلفا توکوفرول 

 به توجه ترکیب توکوفرولی اصلی می باشد. لذا با

 اسیدهای بالای محتوی شیمیايی، و فیزيکیهای  ويژگی

 میزان استرولی، و توکوفرولی و ترکیبات غیراشباع تك چرب

 عنوان روغنی به مناسب، می تواند پايداری و کلسترول کم

 .گیرد قرار مدنظر غذا صنعت در ارزش با
مطالعات در مورد چربی شترمرغ و کاربردهای آن در 
صنعت غذا محدود است، لذا در اين مطالعه بکارگیری چربی 

ر صنعت روغن خوراکی و تأثیر آن بر پايداری شترمرغ د
 اکسايشی روغن سويا مورد بررسی قرار گرفته است.

 

 ها مواد و روش
 تهیه و آماده سازي نمونه -

ای استخراج برده ستفارد امو  بافت چربی لعهين مطادر ا
غ نژاد گردن مشکی تولید شترمرورش و عه پررمزاز غن رو

  بافتتهیه شد. در شهر کرج قع کانادايی )مزرعه شفیعی( وا
يافت از درپس چربی از قسمت زيرين ناحیه شکمی تهیه و 

ن از تا خوداده شد شستشو آب بلافاصله با ه گارکشتااز 
به و يد دگرف حذ  ت آنيعااسپس ضد. شو رجبافت چربی خا

 -50ر با دمای فريزشد. نمونه در کوچك تقسیم ت قطعا
د. ندکی سفت شوآن اشته شد تا بافت اگذدرجه سانتیگراد 

ی بسته بندد، سپس گوشت خرخ سیله چرومرحله بعد به در 
يش افززمان استخراج روغن، جهت ممانعت از اتا و 

 -50ر با دمای زفري، در بافت چربیب آزاد در چری سیدهاا
 اری شد. نگهددرجه سانتیگراد 

چربی، از روش ذوب بافت اج روغن از ستخرای ابر
، Memmert -350کردن به کمك تبخیر کننده دوار )مدل 

درجه  00دمای  ساعت در 2ساخت آلمان( به مدت 
سانتیگراد تحت خلا استفاده شد و روغن به دست آمده در 

 Dehghaniنگهداری شد )يك ظرف در بسته غیرشفاف 

Shkezari, 2022.) 
روغن سويای تصفیه فاقد آنتی اکسیدان سنتزی از 
کارخانه روغن بهشهر تهیه و تا زمان انجام آزمون در 

 يخچال نگهداری شد. 
 

 هاي شیمیايي آزمون -

آنالیز اسیدهای چرب طبق استاندارد ملی ايران به شماره 
دستگاه ( انجام شد و سپس از 5310) 2-53520

، SHIMADZO-Nexis 2030کروماتوگرافی گازی )مدل 
( و FIDای ) ساخت ژاپن( مجهز به آشکار کننده شعله

متر  میلی 21/0متر و قطر داخلی  00ستون موئین به طول 
استفاده گرديد. در اين دستگاه، دمای محل تزريق و 

درجه سانتیگراد و گاز  200و  210آشکارساز به ترتیب 
 2درصد با سرعت جريان  111/11با خلوص  حامل، هلیوم

 ,.Mirrezaie Roodaki et al)لیتر بر دقیقه، بود  میلی

2016). 
سیله وغن به ی روهاولتوکوفرار تعیین مقدو شناسايی 

 Agilent( )مدل HPLCکروماتوگرافی مايع با کارايی بالا )

Infinity1260 ساخت آمريکا( مطابق با استاندارد ،
AOCS  با شمارهCc8-89 (2000 انجام شد. دستگاه )
HPLC  مورد استفاده دارای يك دتکتورVisible-UV  با

 0/0×میکرومتر 1نانومتر و يك ستون ) 211طول موج 
 C18 Lichrosphere Rp-100متر(  میلی 210 ×متر میلی

( به عنوان 1: 1/07: 1/07بود و از استونیتريل: استن: آب )
های مورد استفاده  حلالفاز متحرک استفاده شد. تمامی 

بودند. سیستم به صورت ايزوکراتیك با  HPLCويژه 
لیتر بر دقیقه بود و جداسازی در  سرعت جريان يك میلی

گراد انجام شد. مقدار رقیق سازی  درجه سانتی 21دمای 
 میکرولیتر بود 20استن و میزان ترزيق  5:50نمونه 

(Delvi Isfahan & Daraei Garmakhani, 2011). 
گیری زمان مقاومت به اکسیداسیون با استفاده از  اندازه

 550در دمای  Metrohm 743دستگاه رنسیمت مدل 
لیتر بر ساعت ارزيابی  20درجه سانتیگراد و با جريان هوای 

 .(Mirrezaie Roodaki et al., 2016)گرديد 
به منظور بررسی اثر روغن استخراج شده بر پايداری 

 50های  مرغ استخراج شده با نسبتروغن سويا، روغن شتر
درصد وزنی با روغن سويای تصفیه شده فاقد  10تا 



 

 سويا روغن ايشیاكس يپايدارجهت بهبود اي شترمرغ  بررسی استفاده از چربی ذخيره 

 

50 

 
ي و تغذيه /

علوم غذاي
ن

ستا
تاب

 
1304

 
سال 

 /
ت و يكم

س
بی

 
شماره 

 /
4

          
    

   
  

  
   

     
 

                  
                

      
                   
  

   
    
 

    
 

       
F

o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er 2
0
2
4
 / V

o
l. 2

1
 / N

o
. 3

 

اکسیدان سنتتیك مخلوط گرديد و در آون )مدل  آنتی
Memmert -380 درجه  00، ساخت آلمان( با دمای
روز نگهداری شد. روند اکسیداسیون  7سانتیگراد به مدت 

دازه گیری روز از طريق ان 7ساعت يك بار به مدت  20هر 
 انديس پراکسید و انديس اسیدی ارزيابی گرديد. 

انديس پراکسید بر حسب میلی اکی والان پراکسید در 
AOAC (2000 ) گرم روغن طبق استاندارد 5000
 .(AOAC, 2000)  گیری گرديد اندازه

سديم کسید روهیدم میلی گرانديس اسیدی براساس 
د در موجود ب آزاچری سیدهادن اجهت خنثی کرز نیارد مو

 .(AOAC, 2000)محاسبه شد چربی م يك گر
در قالب آزمايش فاکتوريل بر ها  دراين مطالعه، آزمون

تکرار انجام شد. تحلیل  3پايه طرح کاملاً تصادفی و در
های مورد آزمون با استفاده  شاخص آماری و آنالیز واريانس

و ترسیم نمودارها با  23نسخه  SPSSافزار آماری  از نرم
انجام شد. برای مقايسه و  Excel (2019)افزار  منر

دار بین میانگین نتايج حاصله،  تشخیص وجود اختلاف معنی
 % استفاده گرديد. 11از آزمون دانکن درسطح اطمینان 

 

 ها يافته
براساس نتايج حاصله، میزان روغن استخراجی از بافت 

درصد تعیین گرديد. درجدول  01/02چربی بخش شکمی 
 شده از استخراج روغن چرب اسیدهای میزان گین، میان5

ارائه شده  وزنی برحسب درصد شترمرغ بافت چربی شکمی
 است.
 

 از شده استخراج روغن چرب اسیدهاي تركیب -1جدول 

 شترمرغ شكمي بافت
Table 1- Fatty acid compositions of oil extracted from 

the lower abdominal fatty tissue of ostrich (weight 

percentage) 

(%) Fatty acids 

0.20 ±22.1  (C14:0) Myristic acid  
0.11±25.05 (C16:0)acid  Palmitic  

0.15±13.44 (C16:1) Palmitoleic acid  

0.20±7.45 (C18:0) Stearic acid  

0.16±30.91 (C18:1) Oleic acid  

0.15±21.93  Linoleic acid (C18:2) 

0.16±33.72 Saturated fatty acids 

0.15±66.28 Unsaturated fatty acids 

0.65 
Poly unsaturated fatty acids(PUFA) 

/Saturated fatty acids(SFA) 
* The values are expressed as means ± standard 
deviation.   
 

درصد( بیشترين میزان اسید  01/21اسید پالمیتیك )
درصد( بیشترين میزان  15/30و اسید اولئیك )چرب اشباع 

اسید چرب غیراشباع را تشکیل داده، مجموع اسیدهای 
درصد و مجموع اسیدهای چرب  72/33چرب اشباع 

درصد و نسبت مجموع اسیدهای چرب  20/00غیراشباع 
 باشد.  درصد می 01/0چندغیراشباع به اسیدهای چرب اشباع 

گرم بر گرم، میکرو 31/2میزان آلفاتوکوفرول 
میکروگرم بر گرم، گاماتوکوفرول  05/0بتاتوکوفرول 

 00/5میکروگرم بر گرم، گاماتوکوتری انول  2307/5
میکروگرم برگرم و  10/0میکروگرم بر گرم، دلتاتوکوفرول 

 میکروگرم برگرم بود.  32/0میزان کل توکوفرول 
براساس نتايج آزمون رنسیمت، زمان پايداری روغن 

ساعت 00/55ه از چربی زيرين شکمی شترمرغ استخراج شد
 تعیین شد. 

گیری انديس اسیدی  ، نتايج اندازه5بر اساس شکل 
نشان داد، افزودن روغن شترمرغ به روغن سويا موجب 
کاهش میزان انديس اسیدی به صورت معنی دار 

(p<0.05 در مقايسه با نمونه شاهد گرديد، با افزايش )
سويا میزان انديس اسیدی  میزان روغن شترمرغ به روغن

( کاهش يافت. همچنین p<0.05داری ) به صورت معنی
نتايج به دست آمده نشان داد، با گذشت زمان آون گذاری 

گراد( میزان انديس اسیدی به  درجه سانتی 00)با دمای 
 ( افزايش يافت.p<0.05داری ) صورت معنی

بر اساس نتايج، مقايسه میانگین اثر متقابل تیمار و 
در  زمان نشان داد که با افزايش درصد روغن شتر مرغ

روغن سويا میزان انديس اسیدی به صورت معنی 
( در مقايسه با نمونه شاهد کاهش يافت و در p<0.05دار)

 00گذاری )با دمای  هر شش تیمار با گذشت زمان آون
درجه سانتیگراد( افزايش معنی دار در انديس اسیدی رخ داد 

(01/0P<) افزايش میزان روغن شتر مرغ در روغن  اما با
سويا، روند افزايش انديس اسیدی کندتر گرديد. به طوری 

 11/0که بیشترين میزان انديس اسیدی در نمونه شاهد )
گرم پتاس بر روغن( در روز هفتم و کمترين میزان در  میلی

 0/0درصد روغن شترمرغ ) 10نمونه روغن سويا حاوی 
 در روز اول مشاهده شد.  گرم پتاس بر روغن( میلی

نتايج مقايسه میانگین اثر متقابل تیمار و زمان نشان داد 
که با افزايش درصد روغن شترمرغ به روغن سويا، روند 

دار در  افزايش میزان انديس پراکسید به صورت معنی
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مقايسه با نمونه شاهد کاهش يافت و در هر شش تیمار با 
 ديس پراکسید رخ داددار در ان گذشت زمان افزايش معنی

(01/0P< اما روند افزايش انديس پراکسید با افزايش )
میزان روغن شترمرغ به روغن سويا کندتر گرديد، به طوری 

 52/1که بیشترين میزان انديس پراکسید در نمونه شاهد )

میلی اکی والان گرم اکسیژن برکیلوگرم روغن( در روز 
 10يا حاوی هفتم و کمترين میزان در نمونه روغن سو

میلی اکی والان گرم اکسیژن  37/2درصد روغن شترمرغ )
 (.2برکیلوگرم روغن( در روز اول مشاهده شد )شکل 

 

 
 

Figure 1- Acid value of soybean oils containing 10-50% of ostrich fat, during 7 days storage in the oven (mg 

KOH/oil) 

 درصد 00 -10هاي روغن سويا حاوي مقادير  گرم پتاس بر روغن( نمونه )میلي انديس اسیدي -1شكل 

 درجه سانتیگراد 00روز نگهداري در آون  7روغن شترمرغ طي  

 

 
Figure 2 - Peroxide value of soybean oils containing 10-50% of ostrich fat, during 7 days storage in the oven 

(meq/Kg oil) 

درصد روغن  00 -10هاي روغن سويا حاوي مقادير  اكي والان بر كیلوگرم روغن( نمونه )میلي انديس پراكسید -2شكل 

 گراد درجه سانتي 00روز نگهداري در آون  7شترمرغ طي 
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 سويا روغن ايشیاكس يپايدارجهت بهبود اي شترمرغ  بررسی استفاده از چربی ذخيره 
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 بحث
از  یخاص یا رهیذخهای  در لاشه شترمرغ در محل یچرب

عضلات  نیو ب نهیبخش جناغ س ريز ،یشکم هیجمله در ناح
آن  یو داخل سلول یا چهیماه نیب یچرب یقرار دارد ول

و همکاران  Dehghani Shkezariباشد.  یمحدود م
( درنتیجه تحقیقات خود در مورد مقايسه بازده 2022)

استخراج روغن از چربی موجود در سه ناحیه بدن شترمرغ 
که بیشترين بازده استخراج مربوط به ناحیه  عنوان نمودند

باشد. لذا در اين تحقیق نیز، به دلیل  می شکمی شترمرغ
بازده استخراج روغن بیشتر و صرفه اقتصادی بالاتر، از 
روغن بخش شکمی جهت بررسی تاثیر روغن شترمرغ بر 

  پايداری روغن سويا استفاده گرديد.

 Selez و Frankenانجام شده توسط در مطالعه 
 در یساعت حرارت ده 57شتر مرغ پس از  یچرب(، 5111)

 آون كيمحفظه بسته در  كيدر  سانتیگراددرجه  00 دمای
از  میزان استخراجگرم استخراج و  یهوا انيبا جر
درصد  05و  07 بیبه ترت نهیس جلویو  یشکمهای  بخش

 گزارش شد. 

ای  ترين ترکیب روغن حاصل از بافت ذخیره عمده
 ( ,.Gavanji et alگلیسیريدها می باشند شترمرغ، تری

درصد(  15/30براساس نتايج حاصله، اسید اولئیك ). 2013)
اسیدچرب غالب در روغن شترمرغ مورد بررسی بوده و پس 

درصد( و  01/21از آن به ترتیب اسیدهای چرب پالمیتیك )
در بررسی ترکیب  درصد( قرار داشتند. 13/25) لینولئیك

به روش کروماتوگرافی  ای چرب روغن شترمرغاسیده
ارزيابی کیفیت روغن شترمرغ به منظور استفاده در گازی و 
 ، نتايج مشابهی بدست آمد یهای آرايشی و غذاي فراورده

Belichovska et al., 2015; Haji Mahmoudi et) 

al., 2013; Delvi Isfahan & Daraei Garmakhani, 

2011 .) 
بالای اسیدهای چرب چندغیراشباع وجود مقادير 

(PUFAدر روغن شترمرغ ) تواند به عنوان يك منبع  می
مناسب اسیدهای چرب ضروری در غذای انسان درنظر 

 (Horbańczuk et al., 2004) . گرفته شود
Belichovska ( گزارش 2051و همکاران در سال )

نمودند که در روغن شترمرغ میزان اسیدهای چرب 
درصد، میزان اسیدهای چرب تك  71/30( SFAاشباع)

درصد، میزان اسیدهای چرب  37/30( MUFAغیراشباع )

درصد و نسبت اسیدهای  00/20( PUFA) چندغیر اشباع
 می باشد. 77/0چرب چند غیراشباع به اشباع 

و ترکیب اسیدهای ها  بین سن و رژيم غذايی شترمرغ
 چرب موجود در چربی همبستگی وجود دارد

(Horbañczuk et al., 2003 در صورت تغذيه شترمرغ .)
غیراشباع )روغن سويا( ، های  با رژيم غذايی غنی از چربی

تغذيه شده با رژيم های  روغن تولیدی در مقايسه با شترمرغ
اشباع، غیراشباعیت بیشتری های  غذايی غنی از چربی

 (Gavanji et al., 2013).خواهند داشت 
قش بالقوه در سالیان اخیر، محققان بر ن

رژيمی در ارتقاء سلامت و کاهش خطر های  اکسیدان آنتی
مرتبط با افزايش های  بیماری قلبی، سرطان و ساير بیماری
توانند  می خارجیهای  سن تمرکز نموده اند. آنتی اکسیدان

سبب افزايش ماندگاری و اطمینان از کیفیت فرآورده شوند. 
کسیداسیون چربی اند که سرعت ا تحقیقات متعدد نشان داده

کنترل نمود. ها  توان از طريق استفاده از آنتی اکسیدان می را
به فرم بتاکاروتن،  Aبرخی ويتامین ها، بويژه ويتامین

به فرم  Eبه فرم اسید آسکوربیك و ويتامین  Cويتامین
های  ها، به طور مستقل به عنوان آنتی اکسیدان توکول

 Abou-Arab andکنند ) می رژيمی طبیعی فعال عمل

Abu-Salem, 2010 .)به عنوان يکی از ها  توکوفرول
فعالیت  ،های خوراکی روغن غیر صابونی شوندهمواد اجزاء

 موجبهای طبیعی  ضد اکسنده اين .دارند آنتی اکسیدانی
فعالیت شوند.  میهای آزاد  راديکال شدنغیر فعال 

وسیله به دام  اکسیدان به عنوان آنتی ها به توکوفرول
کند اختن هیدروپرواکسیدهای حد واسط و در نتیجه اند

توکوفرول اثر آلفا .باشد می زنجیره اتواکسیداسیون کردن
 ای برای انسان داشته درحالی که سلامتی بخش و تغذيه

توکوفرول دارای فعالیت زياد حفاظت کنندگی در گاما 
 (Mirzaeiمثل اسیدهای چرب است روغنترکیبات 

(Rudaki & Sahari, 2013 .وجود ويتامین E  در نمونه
تواند باعث افزايش پايداری نمونه شده و خواص  روغن می

آنتی اکسیدانی مطلوبی را به روغن بدهد اگر چه میزان آنتی 
های حیوانی در مقايسه با  های طبیعی در روغن اکسیدان

 .باشد های گیاهی از مقادير کمتری برخوردار می روغن
در روغن گاو، مرغ، ماهی به ترتیب لفا توکوفرول آمیزان 
 E میزان ويتامینو میلی گرم در کیلوگرم  1و  0، 0 برابر با
است تقريبا با نمونه مرغ برابر گزارش شده  غشترمر
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(Kheiri et al., 2014)مرغ شتر روغن کیفیت . در ارزيابی 

 غذايی و بررسی و آرايشی های فراورده در استفاده منظور به

 (Kheiri شترمرغ روغن فیزيکوشیمیايی خواص و کیفیت

(et al., 2014شترمرغ  چربی در موجود توکوفرول ، مقدار
  به دست آوردند. روغن کیلوگرم در گرم میلی 1/3را 

محلول های  محققان عنوان نمودند که محتوی ويتامین
در چربی در بافت چربی شترمرغ سنتز نمی شوند بلکه از 

 خوراکی به روغن راههای  طريق تغذيه آنها با روغن
به کیفیت تغذيه ها  يابند، بنابراين محتوی اين ويتامین می

 (.Al-Baidhani and Al-Mossawi, 2019)بستگی دارد 
ی بالا در برابر اکسیداسیون اپايداری روغن در دماه

ها به ترکیب اسیدهای  پايداری روغن. اهمیت زيادی دارد
لنیك و اسید لینولئیك اسیدلینو ويژه درصده ها ب چرب آن

به خاطر مقدار کم اسید لینولنیك، اثر  بستگی دارد.
کاهندگی آن بر پايداری، تحت تاثیر اسیدهای چربی که 

در . گیرد قرار می (مثل اسید اولئیك) ها غالب است مقدار آن
توان به وجود فقط يك نوع  تعیین پايداری يك روغن نمی

و  (اسید لینولنیك )به عنوان مثال اسید چرب استناد کرد
رفت ترکیب کامل اسیدهای چرب را در نظر گبايد مجموع 

(Mohammadi et al., 2007).  
های  اطلاعات علمی در مورد روغن شترمرغ و فعالیت

 براساس نتايج ارزيابی. باشد می اکسیدانی آن محدود آنتی
DPPH روغن شترمرغ دارای ،IC50 =16.6mgml

-1 

. اشاره شده است که (Bennett et al., 2008) باشد می
های آنتی اکسیدانی روغن شترمرغ ممکن است در  فعالیت

ها و اسیدهای آمینه آن  نتیجه اسیدهای چرب، ويتامین
باشد. در بخش غیر تری گلیسیريدی روغن شترمرغ، مقادير 

ها  مختلفی از کاروتنوئیدها، پلی فنل ها، توکوفرول و فلاون
آنتی اکسیدانی و خواص های  که در ايجاد ويژگی وجود دارد

  (Gavanji et al., 2013).درمانی اين روغن موثر هستند 

اتصال استری  ،تند شدن هیدرولیتیك در اثر فساد يا
و اسیدهای شکسته شده مولکول تری آسیل گلیسرول 

. گردد میايجاد و عطر و طعم نامطبوع  شوند می آزاد چرب
ها در  آزاد شاخص مهم کیفی روغن مقدار اسیدهای چرب

 باشد ها می  سازی و فرآوری روغن ذخیره طول مرحله
(Amirsardari et al., 2018) انديس اسیدی مبین .
ها و مقدار  و روغنها  میزان اسیدهای چرب آزاد چربی

 هیدروکسید پتاسیم لازم برای خنثی کردن را مشخص

ش میزان نمايد. علت کاهش انديس اسیدی با افزاي می
تواند به علت ترکیبات  روغن شتر مرغ در روغن سويا می

توکوفرولی يا ترکیب اسیدهای چرب موجود در روغن 
 (.Basuny et al., 2011شترمرغ باشد )

های  انديس اسیدی در روغن استاندارد کدکس، بیشینه
( و در mg KOH/g Oil) 0/0خوراکی تصفیه شده را 

ز روغن هسته پالم خام و بکر و پرس سرد به جهای  روغن
( تعیین نموده است mg KOH/g Oil) 0روغن پالم بکر 

(Anon, 2023.) 
عنوان شاخص حضور  پراکسید به انديسبررسی 

ت اولیه اکسیداسیون برای تضمین پايداری لامحصو
بنابراين . ای برخوردار است اکسیداتیو روغن از کاربرد ويژه

. کیفیت روغن بهتر استهر چه انديس پراکسید کمتر باشد، 
علت کاهش انديس پراکسید با افزايش میزان روغن شتر 

تواند خاصت آنتی اکسیدانی روغن شترمرغ به علت  مرغ می
 Basunyدارا بودن ترکیبات فنولی و آلفا توکوفرول باشد )

et al., 2011 استاندارد کدکس انديس پراکسید را برای .)
میلی اکی والان  50 های تصفیه شده حداکثر تمام روغن

بکر و پرس های  اکسیژن بر کیلوگرم روغن و برای روغن
روغن  لوگرمیبر ک ژنیوالان اکس یاک یلیم 51سرد حداکثر 

(. با توجه به نتايج به Anon, 2023تعیین نموده است )
و  سويا حاوی روغن شترمرغهای  آمده تمامی روغن  دست

ار داشتند. در نمونه شاهد در محدوده مجاز اعلام شده قر
(، بیان داشتند 2055و همکاران ) Basunyتأيید نتايج فوق، 

شترمرغ با روغن آفتابگردان مقدار  ینمخلوط کردن اولئکه 
سرخ کردن  يندفرا یروغن آفتابگردان را در ط یدپراکس

روغن آفتابگردان را هنگام  يداریرو پا ينکاهش داده و از ا
  دهد. یم يشسرخ کردن افزا

 

 گیري  نتیجه
پايداری اکسايشی روغن سويا با  براساس نتايج اين مطالعه،

به  افزودن روغن استخراج شده از بخش شکمی شترمرغ
داری افزايش يافت و افزايش پايداری متناسب با  طور معنی

 درصد روغن شترمرغ اضافه شده بود به نحوی که نمونه
 را بهتری نتايج شترمرغ، روغن درصد 10 حاوی سويا روغن
حتی بدون افزودن  شترمرغ و سوياروغن مخلوط  .داد نشان
های سنتزی، به واسطه ترکیبات منحصر به  اکسیدان آنتی

فرد آنتی اکسیدانی و همچنین ترکیب اسید چرب مناسب، 



 

 سويا روغن ايشیاكس يپايدارجهت بهبود اي شترمرغ  بررسی استفاده از چربی ذخيره 
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استفاده به عنوان روغن  پايداری قابل قبولی را حداقل جهت
مثبت توان از اثرات  از طرفی نمی باشد. می پخت و پز دارا

ه حاوی ای و سلامت بخش روغن مخلوط فرموله شد تغذيه
. لذا با چشم پوشی کرد 1و امگا  0اسیدهای چرب امگا 

توجه به محتوای اسیدهای چرب غیراشباع و میزان کم 
حیوانی های  کلسترول که روغن شترمرغ را از ساير روغن

نمايد و همچنین وجود ترکیبات توکوفرولی و  می متمايز
تواند در صنعت غذا و به صورت مخلوط  می اسبقیمت من

 گیاهی استفاده شود.های  با ساير روغن
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Abstract 
Introduction: Ostrich oil is a valuable source for use as edible oil. However, little is known 

about the use of ostrich oil in the food industry. The aim of this study was to investigate the 

effect of adding ostrich oil on the oxidative stability of soybean oil.  

Materials and Methods: In this study, ostrich oil was extracted from the lower abdominal fat 

of the Canadian black ostrich by wet rendering process (at 80 °C, 2 hours, under vacuum). 

GC, HPLC and Rancimat equipment were employed for fatty acid, tocopherol and oxidative 

stability analysis and measurements. 10-50% of extracted ostrich oil were added to soybean 

oil and induction periods, peroxide values and acid values were determined at certain 

temperature and intervals respectively.  

Results: The total amount of tocopherol was 6.32 μg/g and the induction period of extracted 

oil was 11.44 hour. The addition of ostrich oil extracted from the lower abdominal area to 

soybean oil significantly decreased the acid value and peroxide value as compared to the 

blank. Therefore, the highest acid value (4.5 mg KOH/g oil) and the highest peroxide value 

(9.12 meqO2/ kg oil) were observed in blank in 7
th
 day of storage and the lowest acid value 

(0.4 mg KOH/g oil) and the lowest peroxide value (2.37 meq O2/ kg oil) were determined in 

soy bean oil containing 50% of ostrich oil in the first day of storage. Due to the fatty acid 

composition, the addition of 50% ostrich oil to soybean oil improved the oxidative stability of 

the soybean oil.  

Conclusion: Blending soybean oil with ostrich oil can be considered as a simple, effective 

and inexpensive method to produce edible oils with higher oxidative stability. 
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