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 چکیده
با حداکثر پایداري اکسایشی و ظرفیت  و معرفی روش استحصال آن، روغن کنجد ترین مطلوبتعیین  هدف با پژوهش حاضر

و ) آزمایشگاهی(، استخراج سرد )آبی(، سنتی شده پالایشکنجد  هاي روغنبدین منظور براي نمونه . انجام پذیرفت اکسیدانی آنتی
پس از انجام  . و پایداري اکسایشی مورد ارزیابی قرار گرفت اکسیدانی آنتیساختار اسیدچرب، ظرفیت ، )مارپیچ( اي مغازهپرس 

دستگاه رنسیمت  وسیله بهپایداري ، يهاي چرب به روش کروماتوگرافی گاز، ترکیب اسیداي قهوه از دانه کنجد کشی روغنفرآیند 
، سنتی، شده پالایش کنجد هاي روغن ساختار اسیدچرب ارزیابی. شدانجام  DPPHبه کمک آزمون  اکسیدانی آنتی ظرفیتو تعیین 

اسید با  و اولئیک درصد 48/35، 7/35، 92/40، 28/42 با اسید لینولئیک به ترتیب نشان داد که  اي مغازهاستخراج سرد و پرس 
بیانگر این است که به ترتیب  بررسی پایداري اکسایشی نتایج. دو اسیدچرب عمده بودند درصد، 02/50، 65/49، 09/45، 58/40

ساعت، داراي بیشترین مقاومت در برابر  01/10و  5/13، 6/17، 20و سنتی با  اي مغازه، پرس شده پالایشاستخراج سرد،  هاي روغن
ی فاکتور پایداري اکسایش ازلحاظترکیب اسیدهاي چرب همان ترتیب پایداري  ازلحاظ ها روغنترتیب پایداري  و اند بوده اکسایش
قدرت  ازلحاظدرصد   8/59با  شده پالایشو  91/63با  روغن استخراج سردترتیب که  نشان داد DPPH آزموننتایج . است

، این استمشابه  اسیدچربو نیز ساختار  در آزمون رنسیمت پایدارکنندگیاثر  ازلحاظ ها آنمهارکنندگی رادیکال آزاد با ترتیب 
 الذکر فوقدر تضاد با مطالب  درصد، 17/39با  اي مغازهو پرس  42/47با  و نمونه روغن سنتید آمده دست بهدر حالی است که نتایج 

روغن مشخص  ترین مطلوب عنوان بهروغن کنجد حاصل از روش استخراج سرد  ،آمده دست بهبا توجه به نتایج  و طورکلی به .است
، و همچنین بازده بسیار باشند میکه فقط آزمایشگاهی  ازموردنی هاي دستگاهگردید، اما به علت شرایط بسیار سخت استخراج و 

 جاي بهافراد  شود میداراي شرایط بهتري است، توصیه  شده پالایشروغن، روغن  ازاین پسپایین این روش و نیز با توجه به اینکه 
  . را مصرف کنند شده پالایشروغن  ،اي مغازهپرس  ویژه بهسنتی و  هاي روغناستفاده از 

  
  .اکسیدانی آنتیظرفیت ، کشی روغنروغن کنجد، ، اکسایشیپایداري اسیدچرب، : کلیدياي واژه ه
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  مقدمه -1
یکی از مواردي که کره زمین را در معرض خطر  هامروز

 هاي یندهآلا ازپیش یشب تولیدت، قرار داده اس محیط زیستی 
مواد  یدکنندهتول يها کارخانهدر  مورداستفادهشیمیایی 
موارد این  ینتر برجستهیکی از . بشر است مورداستفاده

 يها روغن یدکنندهتول يها کارخانهمخرب،  هاي یندهآلا
شیمیایی، روغن  يها حلالکه با استفاده از  استخوراکی 

از طرفی با توجه به ). 22( کنند یمرا استخراج  مورداستفاده
نسبت به مواد شیمیایی  کنندگان مصرفبالا رفتن حساسیت 

 يها روغن، در مواد غذایی در چند سال اخیر کاررفته به
یندهاي آشیمیایی و فر يها دارنده نگهگیاهی که بدون نیاز به 

تصفیه با مواد شیمیایی قابلیت مصرف دارند، بسیار 
در . )27، 22(است قرارگرفته دگانکنن مصرف موردتوجه

روغن گیاهی  ینفردتر  به منحصرکنجد  روغن یانماین 
علمی  بانامدانه کنجد  ).22(گردد یممحسوب 

)Sesamum indicum. L(  متعلق به خانواده
Pedaliaceae   یک منبع غنی از پروتئین و داراي ارزش

طبق آثار تاریخی موجود ). 23، 4(غذایی زیادي است 
دانه روغنی  ترین یمیقداذعان داشت که دانه کنجد  توان یم

 گرفته یمقرار  مورداستفادهاست که روغن آن استخراج و 
و با  خشک یمهن يها روغناز  1روغن کنجد). 23، 22(است 

کیفیت عالی روغن که  موجب بهمرغوبیت زیاد است و 
داراي بوي مطبوع و مزه خوبی است، این دانه را ملکه 

کنجد در  دردانهمیزان روغن . )11(. نامند یمروغنی  يها دانه
روغن ). 27،23( است درصد 59تا  28ارقام مختلف بین 

ذاتی  هاي 2اکسیدان یآنتکنجد خام به دلیل وجود 
مقاومت بسیار خوبی موجود در آن، ) 4و سزامین 3سزامولین(

میانگین  طور  بهدانه کنجد . )11، 4( دارد نسبت به اکسایش
درصد پروتئین  25تا  20درصد چربی و  50تا  45حاوي 
درصد خاکستر و همچنین  5حاوي  ینبر اعلاوه . است

و ) درصد 12تا  1(فیبر  یتوجه قابلداراي میزان 
 يها دانه). 43، 27، 22(است ) درصد 8تا  7(کربوهیدرات 

                                                             
1- Sesame Oil 
2-Antioxidant 
3- Sesamolin 
4-Sesamin 

همچنین ). 23(می باشند درصد  17کنجد داراي حدود 
. )38، 27، 22( صابونی دارد درصد مواد غیر 2روغن کنجد 

 استترین منابع فیتواسترول ها  یغنیکی از  گیاهی روغناین 
 6کلسترول ساختاري مشابه با 5 هافیتواسترول). 38، 23، 22(

کلسترول خون را  تواند یمها مصرف فیتواسترول . دارند
ویتامین  ازنظر گیاهی روغن نمونه این ).27، 23(کاهش دهد 

E ویتامین  ازنظرغنی، ولیA 13، 12( کمبود دارد.( 
از سه روش عمده  معمولاًاستخراج روغن از دانه کنجد 

سنتی روش و با فشار شامل استخراج با حلال، استخراج 
البته در   .)27، 22(گردد  یماستفاده ) استخراج با آب(

، شده عنوانعلاوه بر سه روش  عصر حاضرشرایط کنونی 
نیز بسیار  )مارپیچ( يا ازهمغاستخراج روغن به روش پرس 

که در تعدادي از  متداول و رایج شده است، چنان
 چندان  نهیري گ روغني ها دستگاهي سطح شهر ها فروشگاه

شود که با آن در مقابل مشتري روغن  یمبزرگی دیده 
گیرند و با این شعار  یمدانه را  یاهسیی چون کنجد و ها دانه

شود و بدون مواد  یمکه روغن در حضور خریدار استخراج 
افزودنی دیگر است، به مشتري عرضه  هرگونهو  دارنده نگه
ي پروانه دار و تحت نظارت نهادهاي ها شرکتدر . شود یم

تمامی این مراحل مورد ) بهداشت و استاندارد(نظارتی 
اما در هنگام تولید با روش  .بازرسی و نظارت قرار دارد

رت بهداشتی و استاندارد نظا وجه یچه  به  يا مغازه يها پرس
ها با  شده از آن مایع استحصال يها و روغنندارد  وجود 

. بالایی دارد یريقابلیت فسادپذ يا روش سرد و مغازه
روغنی خام و تصفیه نشده ي، ا استحصال مغازه يها روغن
از  جداشدهروغن خام حاوي صمغ، موم، ذرات ریز  .است
مانده سموم  یباق، زياسیدهاي چرب آزاد، ترکیبات فل گیاه،

وجود این مواد براي . نباتی و ترکیبات زائد دیگري است
مضر بوده و در اثر ماندگاري و مجاورت با  کننده مصرف

 وانفعالات فعلهوا، نور، حرارت و رطوبت محیط دچار 
 براثرمیکروبی و شیمیایی مختلفی شده و بدون شک 

، 17، 15( گردد یمهیدرولیز و اکسیداسیون فاسد و مسموم 
) 1392(برجیان بروجنی و همکاران در تحقیقی  ).34

                                                             
5- Phytosterol 
6- Cholestero 
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سازي فرآیند برشته کردن دانه کنجد جهت تولید روغن  بهینه
هدف از این پژوهش بررسی . را انجام دادندباکیفیت بهتر 

شرایط برشته کردن کنجد ازلحاظ دما و زمان با استفاده از 
ین درجه منظور دستیابی به بالاتر روش سطح پاسخ به

شده   روغن کنجد برشته  مقاومت اکسیداتیو و بهترین رنگ
دما بیش از  فاکتور بیانگر این امر بود که تحقیق نتایج. بود

روغن  فاکتور زمان در تغییرات مقاومت اکسیداتیو و رنگ
در پژوهشی توکلی ). 8(کنجد در طی برشته کردن مؤثر بود 

 1پوست کلخونگاکسیدانی  یآنتقدرت ) 1391(و همکاران 
یی ها روغن عنوان بهي پوست بنه و کنجد را که ها روغنبا 
هستند، مقایسه  شده  شناختهاکسیدانی بالا  یآنت قدرت با

که بین میزان نشان داد نتایج حاصل از پژوهش . نمودند
و قدرت  مطالعه موردي ها روغناکسیدانی  یآنتترکیبات 

جنت و  ).5(دارد  رابطه مستقیم وجود ها آناکسیدانی  یآنت
تأثیر شرایط برشته نمودن را بر روي ) 2010(همکاران 
رقم  8 اکسیدانی و کل محتواي ترکیبات فنلی نتیخواص آ

دهنده این  نتایج این تحقیق نشان. کنجد ایرانی بررسی نمودند
سیدانی و میزان کل ترکیبات اک مسئله بود که خاصیت آنتی

 200طور فراوان تا دماي  به با افزایش دماي برشته نمودن فنلی
و  2بورچانی). 35(یابد  گراد پایه افزایش می درجه سانتی

خصوصیات شیمیایی و پایداري اکسیداتیو ) 2010(همکاران 
 مورد یتونز  روغني دانه و پوره کنجد و ها روغنرا در 
و به این نتیجه دست پیدا کردند که  قراردادندی بررس

اکسیدشدن بیشتر از روغن  پایداري روغن کنجد نسبت به
و  3در پژوهشی ناگ). 32(یتون است ز روغنپوره کنجد و 

به این نتیجه دست پیدا کردند که فرایند ) 1999(همکاران 
تنها سبب افزایش مقدار روغن   گیري از دانه کنجد نه پوست

روغن حاصل نیز در  موجود دردانه شد، بلکه کیفیت رنگ
ز دانه کامل استخراج گردید، مقایسه یا شرایطی که روغن ا

هاي کنجد  شده از دانه اما روغن استخراج. بهتر بود
روش با(گیري شده پایداري اکسیداتیو کمتري را  پوست
در ) 1996(و همکاران  5کویزومی). 40( نشان داد) 4رنسیمت

                                                             
1- Pistacia Khinjuk 
2- Borchani 
3- Nagg 
4-Rancimat 

هاي  اکسیدانی دانه تحقیقی با عنوان بررسی فعالیت آنتی
ند برشته کردن دانه روغنی وسیله فرآی روغنی ایجادشده به

هاي کنجد و فعالیت  کنجد، ارتباط میان برشته کردن دانه
نتایج این تحقیق نشان . اکسیدانی را بررسی کردند آنتی
اکسیدانی  دهد که تشکیل ترکیباتی که فعالیت آنتی می

شده را افزایش  بالایی داشته و پایداري روغن کنجد برشته
با  ).37(ي فرایند بستگی دارد دهد، در درجه اول به دما می

توجه به اهمیت مطالب مذکور و نیاز کشورمان جهت تولید 
 یکش روغننوع روش  یرگذاريتأث، جدید گیاهی يها روغن

و نیز کمبود روغن و کنجاله حاصل از آن  کیفیتبر روي 
استخراج  متفاوت يها روش زمینه در شده انجاممطالعات 

روغن  ینتر مرغوبکه منجر به تولید  روغن کنجد
نمونه  ینتر مطلوبتعیین  هدف باپژوهش این ، گردند یم

ارزیابی  یجهدرنتروغن کنجد و معرفی روش استحصال آن 
ظرفیت و  پایداري اکسایشیچرب،  اسیدسه پارامتر 

  . انجام پذیرفت اکسیدانی یآنت
  
  ها روشمواد و  -2
  مواد اولیه - 2-1
از شرکت  ه و ارزیابیمورد مطالع يا قهوه خام دانه کنجد 

  . تهیه گردید روغنی خراسان يها دانهپنبه و 
  
 متفاوت يها روشبا استفاده از  استخراج روغن - 2-2

ي ها روشبا بکارگیري هر یک از  شده یهتهي کنجد ها دانه
 يها حلالاستخراج با ي، سنتی و ا مغازهاستخراج سرد، پرس 

  . شدند یريگ روغنآلی 
  
  استخراج سرد-1- 2-2
در این روش بعد از بوجاري شدن، به کمک  ي کاملها دانه 

ساخت شرکت  ،Deposeمدل  آسیاب آزمایشگاهی
Moulinex سه ( 1به  3و سپس با نسبت  خردشده فرانسه
ر داخل ارلن ریخته د) ، یک قسمت دانههگزان قسمت حلال

 Velpمدل  AGEهم زن مغناطیسی دستگاه  يبر روشده و 
دماي محیط در ساعت و در  24به مدت  ،ساخت اروپا

روغن . تاریکی قرار داده شد تاروغن استحصال گردد

                                                                                         
5- Koizumi 
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-Machery کاغذ صافی وسیله بهحاصل از این روش 

Nagel 90 و جهت تکمیل صاف کردن  صاف ،متر یلیم
آلمان با  pk110مدل  Thermoسانتریفوژ روغن از دستگاه 

فرآیند  بعد از اتمام. گردیددور در دقیقه استفاده  4000
مدل  Heidolph ، روغن درون دستگاه روتاريصاف کردن

Laborota4000  40دماي  در) خلأتقطیر در ( آلمان 
  . حلال زدایی گردید گراد یسانتدرجه 

  
  آلی يها حلالاستخراج با  -2- 2-2
 یلهوس بهاولیه  يساز آمادهدانه کنجد کامل پس از بوجاري و  

در دماي  2حلال هگزان و سپس با استفاده از 1دستگاه پرس
شده و روغن حاصل تحت  یکش روغن گراد یسانتدرجه  50

فرایند  یطورکل به. فتفرآیند تصفیه کامل قرار خواهد گر
 - 2. یريگ صمغ - 1: استتصفیه روغن شامل مراحل زیر 

زمستانه  - 5. کردن بو یب - 4. کردن رنگ یب - 3. سازي یخنث
کت پنبه و شر شده یشپالا کنجد روغن(، )23( کردن
 هاي یابیارزمبناي مطالعات و  روغنی خراسان، يها دانه

استخراج با ( سنتی).  قرار گرفت شده یشپالانمونه روغن 
شده و سپس  یريگ پوستدر این روش دانه کنجد : )آب

باید جهت استخراج با آب  سپس. گردد یماندکی برشته 
از  کنجد را آسیاب کرده و به ارده تبدیل نمود، يها دانه

. شود یمهمین رو به روغن حاصله  روغن ارده هم اطلاق 
مراحل استخراج روغن کنجد به روش سنتی در  یطورکل به

 - 2. ها دانهبوجاري و خیساندن  - 1: استایران به شرح زیر 
استخراج روغن کنجد با  - 4. برشته کردن - 3. یريگ پوست
   . )22( آب

  
  )مارپیچ( يا مغازهپرس -3- 2-2
د کامل بدون اجراي مرحله بوجاري، توسط دانه کنج 

 گراد یسانتدرجه  90دستگاه پرس مارپیچ در دماي 
، روغن در ها یناخالصشدن  یننش تهو جهت  یکش روغن

 یننش ته ها یناخالصزمان  باگذشتشده تا  يدار نگهظروف 
  . گردد

  
                                                             
1- Press 
2- Hexane 

  شیمیایی يها آزمون - 2-3
  پایداري اکسایشی-1- 2-3
از دستگاه  ها نمونهت حرارتی یري مقاومگ اندازهجهت  

سوئیس در  Metrohm، ساخت شرکت 743رنسیمت مدل 
از نمونه  g3و میزان  L/h٢٠، جریان هواي C0110 دماي 
ي آزمون ها روش(، استفاده شد موردمطالعهي ها روغن

  ).8) (3734مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 
  
  ساختار اسیدچرب-2- 2-3
از  ها نمونهسترهاي اسیدهاي چرب براي تهیه متیل ا 

تهیه متیل استرهاي ( 13126- 2استاندارد ملی ایران به شماره 
 دستگاه گاز کروماتوگرافاز . استفاده گردید) اسیدچرب

 7890Aمدل  Agilent-Technologiesمایع - گاز
براي آنالیز  يا شعلهبه آشکارساز یونی مجهز  آمریکا،

شرایط کروماتوگرافی  .شداستفاده  ها نمونهاسیدهاي چرب 
 13126- 1مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

با کروماتوگرافی مدرن متیل استرهاي اسیدهاي  یريگ اندازه(
  ). 7، 6(بود ) چرب

  
فعالیت مهارکنندگی رادیکال  گیري اندازه-2-3-3

  )3DPPH( آزاد
ترکیب رادیکالی پایدار از  عنوان بهدر این روش  

 اکسیدان یآنتکه در یک محلول متانولی با  )DPPH(معرف
از  لیتر یلیم 1که  صورت ینبد. استفاده شد، دهد یمواکنش 

 90محلول  لیتر یلیم 1با  موردمطالعهغلظت نمونه روغن 
محلول در متانول مخلوط شده و حجم )  DPPH(میکرومتر 
 یخوب بهمخلوط . گردیدمتانول تشکیل  لیتر یلیم 4نهایی از 
 25دقیقه تاریک گذاري در دماي  60بعد از . شدده تکان دا
 موج طول، میزان جذب نوري نمونه در گراد یسانتدرجه 

شاهد استفاده  عنوان بهاز متانول . شدنانومتر قرائت  517
با ) DPPH(آزاد  هاي یکالراددرصد مهار  .خواهد شد
  :گردد یمزیر محاسبه  رابطهاستفاده از 

= (ABlank - ASample ÷ ABlank) ×100 درصد مهار رادیکال آزاد 

به ترتیب جذب  ABlankو  ASample رابطهدر این 
  .استکنترل و جذب نمونه 

                                                             
3- 2,2-Diphenil-1-Picril hidrazyl 
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  آنالیز آماري - 2-4
 چهارتصادفی و با  کاملاًدر قالب طرح  ها دادهوتحلیل  یهتجز

 افزار نرمجهت آنالیز آماري نتایج از . تکرار اجرایی گردید
SPSS جهت تعیین وجود یا عدم  همچنین. استفاده شد

دار بین میانگین هر یک از فاکتورهاي  یمعنوجود اختلاف 
از آزمون  موردمطالعهیري شده در چهار روش گ اندازه
LSD  درصد 95سطح اطمینان (درصد  5در سطح آماري (

رسم . گردیداستفاده ) درصد 99سطح اطمینان (درصد  1و 
انجام  Excel Microsoft افزار نرمنمودارها نیز با استفاده از 

  .شد

  نتایج و بحث -3
نمونه  شاخص پایداري اکسایشی ارزیابی - 3-1

، استخراج سرد، سنتی و شده یشپالاکنجد  يها روغن
  يا مغازهپرس 

اکسایشی و  يتند بهخوراکی  هاي یچربو  ها روغنمقاومت 
پایداري اکسایشی شناخته  عنوان  به افت کیفی ناشی از آن

شاخص  یريگ اندازهت دستگاهی براي رنسیم.شود یم
محصولات ثانویه حاصل  بر اساس ،)20( پایداري اکسایشی

  ). 25( است ها یچربو  ها روغناز اکسیداسیون 
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سانتی  درجه 110در دماي  اي مغازهپرس  و ، استخراج سرد، سنتیشده تصفیهکنجد  هاي روغنپایداري اکسایشی نمونه  - 1شکل
  .گراد

، کمینه مقدار )9( 9131تاندارد ملی ایران به شماره در اس
خوراکی  يها روغنبراي  شده عنوانمجاز پایداري اکسایشی 
روش . است شده عنوانساعت  15مصرف خانوار برابر با 

پایداري اکسایشی استحصال روغن باعث تفاوت در میزان 
 )1( با توجه به شکل). P‹0/01(روغن کنجد گردید

کنجد  يها روغنعنوان نمود که میزان پایداري  توان یم
و استخراج سرد با استاندارد ملی ایران مطابقت  شده پالایش
 يها روغناین در حالی است که میزان پایداري نمونه . دارد

در استاندارد  شده مشخصاز حد مجاز  يا مغازهسنتی و پرس 
این موضوع که  با در نظر گرفتن. است تر یینپاملی ایران 

سرعت اکسایش اسیدهاي چرب آزاد، بیشتر از اسیدهاي 
است،  یسیریدهاگل يتر ساختاردر  کننده شرکتچرب 

گفت هرچه میزان اسیدهاي چرب آزاد  توان یمبنابراین 
و  یداکردهپکمتر باشد؛ میزان اندیس اسیدي بیشتر کاهش 

). 3(خواهد شد روغن از پایداري بالاتري برخوردار  یجهدرنت
انتظار ما،  برخلافو  شده عنوانبنابراین با توجه به مطالب 

برخورداري  رغم یعل شده پالایشپایداري اکسایشی روغن 
، )درصد 03/0( از میزان کمتري از اسیدهاي چرب آزاد

 تر یینپا، )درصد 3/0(سرد  استخراجروغن نمونه نسبت به 
طی فرآیند  دربه این دلیل است که  احتمالاًاین پدیده . است

تصفیه سازي روغن و در مرحله بوگیري، بخشی از 
افزودن  و شود یمطبیعی از روغن خارج  هاي اکسیدان یآنت
 بازهمبه روغن،  TBHQ1سنتزي همچون  هاي اکسیدان یآنت
نخواهد را  شده حذف هاي اکسیدان یآنتکامل جبران  طور به

از برخورداري از میزان کمتري  رغم یعل یجهدرنتو  کرد
را نسبت به  تري یینپااسیدهاي چرب آزاد، مقاومت 

این در حالی است که روغن . )23( اکسایش نشان داد

                                                             
1- Tertiary  Butyl Hydro Quinone 
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گرفتن میزان بیشتري از بر سرد علاوه بر در استخراج
طبیعی بیشتري را در  اکسیدان یآنتاسیدهاي چرب آزاد، 

. دادابل قبولی را از خود نشان خود حفظ کرده و پایداري ق
نیز در پژوهش خود به این ) 1393(همکاران محمدي و 

از  آمده دست بهکه روغن کنجد خام  اند کرده اشارهنکته 
، به دلیل مقدار شده یهتصفپرس سرد نسبت به روغن کنجد 

طبیعی پایدارتر است که دلیلی بر  هاي اکسیدان یآنتبالاتر 
 يا مغازهروغن پرس . )24( استنتیجه پژوهش  ییدتأ

. داد شی بالاتري را نسبت به روغن سنتی نشانپایداري اکسای
 1توکوفرول- وجود مواد ضد اکسیداسیون طبیعی نظیر گاما

از  شده استخراجسبب پایداري روغن  تواند یمدر پوست دانه 
به این موضوع  توجهبنابراین با ). 23(دانه کنجد کامل گردد 

روش سنتی مرحله  برخلاف يا مغازهپرس  روش درکه 
از این  شده حاصل، نتایج شود ینماجرایی  یريگ پوست

در پژوهشی ناگ و همکاران . است قبول  قابلپژوهش 
به این نتیجه دست پیدا کردند که فرایند ) 1999(

تنها سبب افزایش مقدار روغن  گیري از دانه کنجد نه پوست
ز در روغن حاصل نی  موجود دردانه شد، بلکه کیفیت رنگ

ن از دانه کامل استخراج گردید، ا شرایطی که روغمقایسه ب
هاي کنجد  شده از دانه اما روغن استخراج. بهتر بود
 با روش(کمتري را  اکسایشیگیري شده پایداري  پوست
بر نتیجه پژوهش حاضر  ییديتأ، که) 40(نشان داد ) رنسیمت

نتایج حاصل از پژوهش جنت  ینبر اعلاوه . استنیز 

                                                             
1- Gamma-Tocopherol 

، )42( )1997(همکاران شهیدي و ، )35( )2010(و همکاران 
الدین و  و کمال) 30( )2000(و همکاران  2ابوگابریا
این بخش از نتایج پژوهش  یدمؤ) 38( )1995( 3اپلکوست

درروش سنتی دانه هاي کنجد  است ذکر  یانشا .حاضر است
    در طی فرآیند برشته کردن تحت تاثیر دماي بالایی قرار

اعث کاهش پایداري این موضوع نیز می تواند ب. می گیرند
 اکسایشی روغن سنتی نسبت به روغن پرس مغازه اي شود

کار بر میزان  ها اکسیدان یآنتمقاومت حرارتی  ، زیرا.)2(
روند . است یرگذارتأثدر محیط  ها آنو کاربرد  ییآ

 اکسیدان یآنتبه دوره القاي  ها یچرباکسایشی  يها واکنش
 90ت بتواند موجود در سیستم بستگی دارد که تا چه مد

با افزایش دما دوره القا . خود را حفظ کند ییکار آدرصد 
  ). 29( کند یملگاریتمی کاهش پیدا  صورت به
  
ي کنجد ها روغننمونه  DPPHشاخص ارزیابی  - 3-2
  .يا مغازهشده، استخراج سرد، سنتی و پرس  یشپالا

در مقابل بسیاري از  ها اکسیدان یآنتنقش و اثرات سودمند 
انسانی و فساد مواد غذایی که ناشی از فساد  هاي یماريب

ت زیادي را به اخیر توجها يها سال، در طی استاکسایشی 
که  هایی اکسیدان یآنت بین  ینا در. خود جلب کرده است

، نسبت به سایر باشند یمرادیکال آزاد  مهارکننده
، اهمیت بیشتري داشته و بررسی ظرفیت ها اکسیدان یآنت

 يها بحثموضوع بسیاري از تحقیقات و  ها نآمهارکنندگی 
  ). 10( استعلمی 

                                                             
2-Abou-Gharbia 
3-Kamel-eldin, A. and Appelqvist  
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  .اي مغازه، استخراج سرد، سنتی و پرس شده تصفیه کنجد هاي روغننمونه  DPPH) ( آزاددرصد گیرندگی رادیکال  - 2شکل 

، استخراج شده پالایش هاي روغن اکسیدانی آنتیظرفیت 
را نشان  داري معنیباهم اختلاف  اي مغازه سرد، سنتی و پرس

که  نشان داد )2( در شکل شده عنوان نتایج ).P‹0/01(دادند 
، مربوط به نمونه روغن DPPHبیشترین میزان شاخص 

 .قرار داشت شده پالایش، روغن آناز پسو  استخراج سرد
و  DPPHکه نتایج حاصل از ارزیابی دو شاخص  طور همان

و استخراج سرد نشان  شده پالایش هاي روغنرنسیمت نمونه 
قدرت مهارکنندگی رادیکال  ازلحاظ ها روغن، ترتیب داد

در آزمون  پایدارکنندگیاثر  ازلحاظ ها آنآزاد با ترتیب 
و روغنی که بیشترین قدرت  بودرنسیمت مشابه 

مهارکنندگی رادیکال آزاد را داشته باشد؛ حائز بیشترین اثر 
بنابراین به نظر . استرنسیمت نیز  در آزمون پایدارکنندگی

در آزمون رنسیمت از  ها روغن پایدارکنندگیاثر  رسد می
آزاد و پایان دادن به  هاي رادیکالمکانیسم مهار کردن 

این . نماید میرادیکالی تبعیت  اي زنجیرهمخرب  هاي واکنش
بررسی  درزمینه آمده دست بهدر حالی است که نتایج 

یمت دو نمونه روغن سنتی و پرس و رنس DPPHفاکتورهاي 
در  که نحوي بهاست،  الذکر فوقدر تضاد با مطالب  اي مغازه

از  تر مقاوم اي مغازهارتباط با شاخص رنسیمت؛ روغن پرس 
نمونه  برعکس، DPHHنمونه روغن سنتی و در ارتباط با 
بالاتري را  اکسیدانی آنتیروغن سنتی قدرت مهارکنندگی 

در توجیه این . بوددربر گرفته  اي ازهمغنسبت به روغن پرس 

 ضدنمود که فعالیت  عنوان توان می آمده دست بهنتیجه 
روغن کنجد برشته بیشتر از روغن کنجد غیر  اکسیدانی

دانه  اکسیدانی آنتیخصوصیت  چراکه، )23( استبرشته 
جدید مانند   هاي اکسیدان آنتیدر اثر تولید  شده برشتهکنجد 
و یا حتی  شده حفظاز واکنش میلارد؛  حاصل هاي فرآورده

و تشکیل ترکیباتی که فعالیت  )1( خواهد یافتافزایش نیز 
پیش ساز ( همچون سزامینول اکسیدانی بالایی داشته آنتی
 هاي گیرنده عنوان به ترجیحاًو سزامول که  )اکسیدانی آنتی

فرآیند تجزیه توکوفرول  درنتیجهو  کنند میرادیکالی عمل 
، در درجه اول به دماي فرآیند )25( دهند یمرا کاهش 

در تحقیق ) 18(عبدالشاهی و همکاران  .)37(بستگی دارد 
اند که هرچه تعداد پیوندهاي  کرده خود به این نکته اشاره

هاي  دوگانه در اسیدچرب بیشتر باشد، لذا حمل رادیکال
گیرد که این نکته خود  آزاد با سهولت بیشتري صورت می

اکسیدانی  مبنی بر چرایی بالاتر بودن قدرت آنتیدلیلی دیگر 
و  اي نمونه روغن سنتی نسبت به نمونه روغن پرس مغازه

است، چراکه روغن سنتی از اسید  نمودن نتیجه تحقیق تأیید
اي برخوردار  لینولئیک بالاتري نسبت به روغن پرس مغازه

 )1996(نتایج حاصل از پژوهش کویزومی و همکاران . بود
نتیجه  مؤید) 36( )2000(همکاران  و 1کوچهار و )37(
 هاي روغننمونه  DPPHدر ارتباط با شاخص  آمده دست به

  .است پژوهش حاضر اي مغازهسنتی و پرس 

                                                             
1- Kochhar 
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ي ها روغننمونه ساختار اسیدهاي چرب   بررسی - 3-3
شده، استخراج سرد، سنتی و پرس  یشپالاکنجد 
  .يا مغازه

تري  دهنده یلتشکشناسایی ساختار اسیدهاي چرب 
در  تواند میمهمی است که  هاي شاخص ازجمله گلیسیریدها

بررسی کیفیت، پایداري اکسایشی، خصوصیات فیزیکی، 
تفاوت ). 5(مطرح باشد روغن  اي تغذیهشیمیایی و ارزش 

ساختاري اسیدهاي چرب که از تفاوت در طول زنجیره، 
درجه غیراشباعی و محل قرارگیري پیوندهاي دوگانه و 

، گردد میکل فضایی ایزومرهاي ناشی از آن حاصل ش
 قرار دهد تأثیررا تحت  ها آنسرعت اکسیداسیون  احتمالاً

که دماي پایین باعث افزایش  اند کردهمحققان گزارش . )25(
اولئیک اسید و دماي بالا باعث افزایش میزان پالمتیک و 

ن در دماهاي پایین اکسیداسیو). 26( گردد میلینولئیک اسید 
تولید  هاي واکنشاسیدهاي چرب بیشتر مربوط به 

هیدروپراکسیدها است که در این حالت ترکیبات غیراشباع 
ولی در دماهاي بالاي اکسیداسیون، . کند نمیکاهش پیدا 

 ).25( شوند میمیزان زیادي از پیوندهاي دوگانه اشباع 
که داراي تعداد بیشتري پیوند دوگانه یا چندگانه  هایی روغن

و نسبت به فساد  اکسیدشده تر سریعهستند، در شرایط یکسان 
به همین دلیل پایداري ). 19(هستند  تر حساساکسیژنی 

در برابر اکسیداسیون در دماهاي بالا اهمیت زیادي  ها روغن
پایداري اکسیداتیو نمونه روغن را می تون  ).25(دارد 

تغییر ترکیب اسیدهاي چرب روغن و یا افزودن  وسیله هب
 ازجمله درنتیجه). 24(به آن بهبود داد  ها اکسیدان آنتی

به درجه  توان میبر سرعت و میزان اکسیداسیون  مؤثرعوامل 
اسیدهاي چرب چند . اسیدچرب اشاره کرد غیراشباعت

غیراشباع به علت حضور پیوندهاي دوگانه بیشتر نسبت به 
اشباع و اسیدهاي چرب تک اشباع نسبت به اسیدهاي تک 

ذکر این نکته ). 28( شوند میاکسید  تر سریعچرب اشباع 
بسیار حائز اهمیت است که در تعیین پایداري یک نمونه 

بسنده  اسیدچربفقط به وجود یک نوع  توان نمیروغن 
کرد، و باید مجموع و ترکیب کامل اسیدهاي چرب را در 

در برسی یک روغن باید سه عامل را   ).19(نظر گرفت 
این سه . PUFA1 ،2MUFA ،3SFA: مدنظر داشته باشیم

تا به این موضوع  استعامل در بررسی روغن حائز اهمیت 
پی ببریم که چقدر از این روغن اشباع است، چه میزان از آن 

زمانی که . تک غیراشباع و چقدر از آن چند غیراشباع
 PUFA نسبت کنیم میبررسی  یک روغن را ایده آلدرصد 

. استاست که حائز اهمیت ) SFA )Se=PUFA/SFAبه 
، MUFA، اسید لینولئیک؛ شاخص PUFAشاخص 

، پالمتیک SFAاولئیک اسید و شاخص اسیدچرب اشباع یا 
ایده خواهیم درصد  زمانی که می درنتیجه). 18( استاسید 

را  Se یک نمونه روغن را محاسبه کنیم، باید شاخص لآ
یعنی مبناي کاربر پایه دو اسیدچرب . )19( محاسبه کنیم

اشباع پالمتیک اسید و اسیدچرب غیراشباع لینولئیک اسید 
دست آوردن  توان عنوان نمود که با به درنتیجه می. است

، در ارتباط با پایداري یک نمونه روغن Seمیزان شاخص 
توان به نتایج قابل استناد و مطمئنی دست پیدا کرد،  می

عنوان معیاري از  ، به)Se شاخص(ان  - چراکه شاخص پلی
ها مورداستفاده قرار  غیراشباعیت نمونه روغن میزان چند

گیرد و بالطبع حاکی از میزان تمایل روغن به انجام  می
  ). 25، 24، 21(هاي خوداکسایشی است  واکنش

                                                             
1- Poly Unsturated Fatty Acid 
2-Mono Unsturated Fatty Acid 
3-Saturated Fatty Acid 
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، استخراج سرد، سنتی و پرس شده پالایشکنجد  يها روغن )Se(ان - اسیدهاي چرب روغن کنجد و شاخص پلی ساختار - 1جدول 
  .اي مغازه

 يها روغننمونه 
 کنجد

 Seشاخص   نوع اسیدچرب

18:2c  
  )ئیکاسید لینول(

18:1c  
 )اسید اولئیک(

18:0c  
 )اسید استئاریک(

16:0c  
  )اسید پالمیتیک(

  903/3  83/10  3/5  58/40  28/42  شده یشپالا
  901/3  15/9  5/5  65/49  7/35  استخراج سرد

  5/4  01/9  99/4  09/45  92/40  سنتی
  4  86/8  28/5  02/50  48/35  يا مغازهپرس 

  
مختلف،  کنجد هاي روغناسیدهاي چرب نمونه ساختار 

پروفایل  ).P‹0/01(داشتند  داري معنیباهم اختلاف 
و شاخص  مختلف کنجد هاي روغناسیدهاي چرب نمونه 

. است شده داده نشان )1(ان مربوط به هریک در جدول - پلی
، نمونه است شده دادهنشان  که در جدول طور همان
در درصد  دار معنیبا تفاوت  کنجد هاي روغن

 و 3، اسیداولئیک2، اسیداستئاریک1اسیدپالمیتیک
از  آمده دست بهنتایج  اساس بر. متمایز شدند 4اسیدلینولئیک

 کروماتوگرافیفرآیند تجزیه اسیدهاي چرب توسط دستگاه 
اسیدهاي چرب عمده در چهار نمونه روغن ): GC(گازي 

و لینولئیک  02/50اولئیک اسید با . کنجد مشاهده گردید
اسیدهاي چرب  ترین عمدهدرصد،  28/42اسید با 
وجود مقادیر زیاد . کنجد بودند هاي روغننمونه  شده شناخته

از  تر مقاوم مراتب بهاولئیک اسید که در مقابل اکسیداسیون 
یک و مانند لینولن(چند پیوند غیراشباع  اسیدهاي چرب

است، سبب پایداري خوب روغن در برابر ) اسید لینولئیک
سایر اسیدهاي چرب ). 26، 25( شود میحرارت 
 .تیک اسید و استئاریک اسید بودندشامل پالم شده شناسایی

ان و توجه نمودن به مجموع - پلیمحاسبه شاخص  دنبال به
 چنداسیدهاي چرب درصد اسیدهاي چرب اشباع و 

متفاوت،  هاي روغنبراي نمونه و تک غیراشباع  غیراشباع
 ازلحاظ ها روغنپایداري نمونه  درزمینه آمده دست بهنتایج 

                                                             
1- Palmitic Acid 
2- Stearic Acid 
3- Oleic Acid 
4- Linoleic Acid 

 آمده دست بهمیزان اسیدهاي چرب اشباع و غیراشباع با نتایج 
از شاخص رنسیمت تبعیت کرده و ترتیب پایداري نمونه 

به ترتیب افزایش (چرب ترکیب اسیدهاي  ازلحاظ ها روغن
و  اي مغازه، پرس شده پالایشپایداري؛ استخراج سرد، 

در شاخص رنسیمت  ها نمونه، همان ترتیب پایداري )سنتی
بیانگر  Seشاخص نتایج حاصل از محاسبه  این برعلاوه . بود

 Seهرچه میزان تفاوت در شاخص است که،  مطلباین 
، میزان تفاوت در دباشکمتر  ها روغناز نمونه  آمده دست به

و  تر پاییننیز  موردمطالعه هاي روغنساعات پایداري نمونه 
بیشتر؛ میزان تفاوت ساعات پایداري  Seهرچه میزان تفاوت 

بیانگر اهمیت بالاي  بازهمکه  استبالاتر  ها روغننمونه 
پایداري  درزمینهترکیب اسیدهاي چرب  و ساختار میزان

) 24(محمدي و همکاران  در پژوهشی که .بود خواهدروغن 
انجام دادند، به این نتیجه دست پیدا کردند که پایداري 

با درصد اولئیک  گردان آفتابکانولا و  هاي روغنمخلوط 
خطی، مستقیم و قوي و با درصد  صورت  بهاسید 

. قوي و معکوس داراي ارتباط است صورت بهاسیدلینولئیک 
 موردمطالعهیق این نتیجه با نتایج حاصل از این بخش تحق

نتایج تحقیقات  این برعلاوه . دمطابقت و همخوانی دار
، فرهوش و همکاران )19( )1396(ري و همکاران عسک

 6پارسرسیاو  )39( )2000(و همکاران  5موریا، )21( )1390(
. این بخش از نتایج تحقیق حاضر است مؤید )41( )1995(

                                                             
5-Moria  
6- Parcerisa  
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   گیري نتیجه -4
روغن نوع  ترین وبمرغتعیین  هدف از پژوهش حاضر

این موضوع در شرایط کنونی عصر حاضر بسیار . بود کنجد
اند  حائز اهمیت است، چراکه امروزه مردم به این باور رسیده

اي، روغنی  پرس مغازه ویژه طور بههاي سنتی و  که روغن
نتایج با توجه به آنکه  بسیار مطلوب و خالص است؛ حال

به اثبات رسیده  حاصل از این پژوهش خلاف این موضوع
دیگر،  هاي روغناستخراج سرد نسبت به سایر روغن . است

، شاخص پایداري اسیدچربساختار  نظر ازبهترین نتایج را 
به خود اختصاص داده  اکسیدانی آنتیاکسایشی و ظرفیت 

  بهروغن استخراج سرد در این پژوهش  اینکه وجود با.  بود
، اما شرایط ار گرفتقر تأییدمورد روغن  ترین مناسب منزله

 در این روش  نیاز مورد هاي دستگاه و بسیار سخت استخراج
 بازده بسیار پایینهمچنین و  باشند میکه فقط آزمایشگاهی 

، روغن روغن ازاین پسکه  با توجه به این نیز و این روش
داراي  مطالعه موردفاکتورهاي در ارتباط با  شده  پالایش

استفاده از  جاي  به افراد گردد میتوصیه ، استشرایط بهتري 
 شده پالایشروغن  ،اي مغازهپر س  ویژه بهسنتی و  هاي روغن
در ) 1392(رستمی و همکاران  که چنان، استفاده کنند را

 توان میپژوهش خود بر روي روغن کنجد عنوان نمودند که 
با بکارگیري تمهیداتی از قبیل کمتر کردن دماي حلال و در 

 درروشتوجه به اینکه میزان راندمان  کل فرآیند و با
 توان میپرس سرد است،  هاي روش، بیشتر از شده پالایش
استخراج سرد  هاي روشین زرا جایگ شده پالایشروش 

فرآیندهاي  اي مغازهپرس  درروش. )14( معمول نمود
ها جایی نداشته که  گیري و برشته کردن دانه بوجاري، پوست

 ز باقی ماندن عناصر ضداین خود در بحث تمیزي و نی
به  این برعلاوه . اي در روغن حاصله تأثیرگذار است تغذیه

علت وجود مواردي از قبیل قابلیت فسادپذیري بالا، حضور 
عدم رعایت نمودن ضوابط دماي بالا، ، ترکیبات زائد

، گیري روغندستگاه، محل  وشوي شست نهزمین دربهداشتی 
، شده ستحصالا هاي روغنظروف و شرایط نگهداري 

 هاي بازهاز  شده استخراج هاي روغنمخلوط نمودن نمونه 
اي،  پرس مغازه در روغن حاصل از روش  ..و  زمانی متفاوت

تحقیق حاضر اولین . گردد مصرف روغن سنتی توصیه می
هاي استحصال بر  انواع روش تأثیرپژوهش در زمینه ارزیابی 

ت که در امید اس. است خصوصیات شیمیایی روغن کنجد
با توجه به اهمیت روغن کنجد تري  آینده تحقیقات گسترده

در ارتباط با  يتر اجرایی گردد تا بتوان به نتایج مطمئن
 هاي روغن و حذف نوع روغن ترین انتخاب مطلوب

 اي مغازهپرس  روغن، بخصوص رایج در جامعه نامطلوب
را در رژیم غذایی   فردي  به منحصرجایگاه  که امروزه

  .  تکیه کردآورده است،  دست بهنه افراد روزا
  
  سپاسگزاري -5

کارشناسی ارشد  نامه  پایاناین پژوهش حاصل بخشی از 
 روغنی خراسان هاي دانه است که با حمایت شرکت پنبه و

واجب میدانیم از  خود بر وسیله بدین. است شده  انجام
مدیریت عامل محترم جناب آقاي مهندس بوژمهرانی و 

حترم واحد کنترل کیفیت جناب آقاي مهندس مدیریت م
، اند داشتهزارع که در انجام این تحقیق همکاري صمیمانه 

  .نماییمتشکر و قدردانی 
  
  منابع -6
 ها اکسیدان آنتی. 1391. عسکري، ب ،.. م. الهامی راد، ا.1

و  گستر سخنانتشارات . چاپ اول. در مواد غذایی
د اسلامی واحد انشگاه آزامعاونت پژوهش و فناوري د

  .297- 296صفحات سبزوار 
. ر. ، صادقی ماهونک، ع.، مقصودلو، ي.بیگ محمدي، ز.2

بررسی اثر پیش تیمار حرارتی و نوع . 1388. و صفافر، ح
پرس بر میزان پایداري اکسیداتیو روغن کلزاي 

 مجله الکترونیک. طی دوره نگهداري شده استخراج
- 63، 1، شماره 1جلد  ،فراوري و نگهداري مواد غذایی

72.  
. 1394. و مولودي، ف. ، قجربیگی، پ.پاك ترکمنی، م .3

. مقایسه پایداري حرارتی روغن کنجد بکر و هسته انگور
 دوماهنامه علمی پژوهشی دانشکده علوم پزشکی

  . 268- 261، 5، شماره 19سال  ،کرمانشاه
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 هاي هیدروکربنبررسی . 1395. پیراوي ونک، ز.4
 سنگینو فلزات  )PAHs( اي قهحلآروماتیک چند 

ایمنی در روغن کنجد  هاي شاخص ترین مهم عنوان به
سعه علوم سومین کنگره سراسري در مسیر تو ،خوراکی

  .کشاورزي و منابع طبیعی، گرگان
، اسماعیل زاده .ح. ، حداد خداپرست، م.توکلی، ج.5

بررسی قدرت . 1391. و شریف، ع. ا. ، لاري، م.کناري، ر
منبع غذایی  عنوان بهروغن پوست کلخونگ  دانیاکسی آنتی

 علوم و صنایع غذایی هاي پژوهشنشریه . جدید در ایران
  . 67-61، 1، شماره 9جلد  ،ایران

 ،سازمان ملی استاندارد ایران ،جمهوري اسلامی ایران.6
 - گیاهی و حیوانی هاي چربیو  ها روغن. 1395

- بي متیل استرهاي اسیدهاي چرکروماتوگرافی گاز
با کروماتوگرافی گازي مدرن متیل  گیري اندازه: 1قسمت

استاندارد ملی ایران، . راهنما - رباسترهاي اسیدهاي چ
  .، چاپ اول13126- 1شماره 

 ،سازمان ملی استاندارد ایران ،جمهوري اسلامی ایران.7
- گیاهی و حیوانی هاي چربیو  ها روغن. 1394

- چربکروماتوگرافی گازي متیل استرهاي اسیدهاي 
استاندارد . سیدهاي چربتهیه متیل استرهاي ا: 2قسمت 

  .، چاپ اول2- 13126شماره ملی ایران، 
 ،سازمان ملی استاندارد ایران ،جمهوري اسلامی ایران.8

اندازه  - گیاهی و حیوانی هاي چربیو  ها روغن. 1395
روش  - )روش تسریع شده(گیري پایداري اکسیداتیو 

  .دوم تجدیدنظر، 3734شماره ن، استاندارد ملی ایرا. آزمون
 ،سازمان ملی استاندارد ایران ،جمهوري اسلامی ایران.9

. ویژگی ها- رروغن خوراکی مصرف خانوا. 1386
  .، چاپ اول9131شماره استاندارد ملی ایران، 

و . ، غیاثی طرزي، ب.، قراچورلو، م.حسینی، س.10
تعیین ظرفیت  هاي روشمروري بر . 1393. قوامی، م

اساس واکنش، روش کار، نقاط قوت (ی اکسیدان ها ــنت
، 4، شماره 11سال  ،و تغذیه غذایی علوممجله ). و ضعف

89 -111.  

بررسی . 1386. و کاراپتیان، ژ. ر. دینی ترکمانی، م.11
خصوصیات فیزیکی و شیمیایی مهم دانه در ده رقم کنجد 

)Sesamum indicum. L  .( ایران شناسی زیستمجله ،
  .333-327، 4شماره ، 20جلد 

و هوشمند دلیر، . م. ، الهامی راد، ا.رجبی بخشنده، ب.12
بررسی پایداري اکسیداتیو روغن کنجد خام . 1390. ا. م
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Abstract 
 The aim of this study was to determine the most desirable sesame oil and to introduce its 
extraction method, with maximum oxidative stability and antioxidant capacity. For this 
purpose, refined, traditional (blue) sesame oil, cold (laboratory) extraction and shop press 
(spiral), fatty acid structure, antioxidant capacity and oxidative stability were evaluated. After 
the process of oil extraction from brown sesame seeds, the combination of fatty acids by gas 
chromatography, stability by Rencmet device and determination of antioxidant capacity was 
performed using DPPH test. Evaluation of the fatty acid structure of refined, traditional 
sesame oils, cold extraction and shop press showed that linoleic acid with 42.28, 40.92, 
35.7%, 35.48% and oleic acid with 40.85, 45.09, respectively. 49.65%, 50.22%, were two 
major fatty acids. he results of oxidative stability study show that cold, refined, traditional 
and traditional extraction oils with 20, 6/17, 13.5 and 10/01 hours, respectively, have the 
highest oxidation resistance and the order of oil stability in terms of acid composition Fat is 
the same order of stability in terms of oxidative stability factor. The results of the DPPH test 
showed that the order of cold extraction oil with 63.91 and refined with 59.8% in terms of 
free radical inhibitory power was similar in terms of their effect on the stability effect in 
Ransmith test and also the structure of fatty acid, while the results were two The traditional 
oil sample with 47.42% and the shop press with 39.17% are in conflict with the above. In 
general, according to the obtained results, sesame oil obtained by cold extraction method was 
identified as the most desirable oil, But due to the very difficult conditions of extraction and 
the required devices. They are only laboratory, and also because of the very low efficiency of 
this method and also because after this oil, refined oil has better conditions, it is 
recommended that people use refined oil instead of traditional oils and especially shop press. 
 
 Keywords: Fatty Acids, Oxidative Stability, Sesame Oil, Lubricating Oil, Antioxidant 
Capacity. 
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