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 دهیچک

سیاه سردشت  رقمزان براي استحصال روغن از هسته انگور حلال هگ پرس سرد و وسیلهه در این مطالعه از دو روش استخراج ب
جهت . به دست آمددرصد 2/17هگزانل در روش حلاو درصد  6/12روش پرس سرد  در روغن استخراج راندمان .استفاده شد

 ،کلنلف ،یصابون عدد ،يدیاس عدد د،یپراکس عدد يها آزمون ،از این دو روش شده استخراج يها روغن یفیک هاي شاخص یبررس
مقدار ترکیبات تري گلیسیریدي، چرب، محتواي هاي اسید اتترکیب .شد انجام ها نمونه يرو برید يعدد و یدانیاکس یآنت قدرت

که اسیدهاي چرب نتایج نشان داد  .مورد بررسی قرارگرفتنیز هاي روغن استخراج شده  ونهنممربوط به توکوفرولی و فسفولیپیدي 
ي ها هاي چرب غالب موجود در روغندرصد به ترتیب اسید 7/17و  7/19 با مقادیر درصد و اولئیک 7/66و5/63 با مقادیر لینولئیک

 دي لینولئینیل ئاولئو درصد، 5/28 و 9/28با مقادیر لینولئین تري ،علاوهه ب. باشند می سرد و حلالبا پرس حاصل از دو روش استخراج 
در گلیسیریدي غالب ترکیبات تري  به ترتیب درصد1/17و  5/18با مقادیر  نولئینلی دي یلئپالمیتو و درصد 5/20و  5/19با مقادیر 

 mg/kgسرد روش پرس با دست آمدهه بهای ترکیبات فسفولیپیدي روغنمیزان  .بودند سرد و حلالپرس  از حاصل دو نمونه روغن

درصد  0/66 انول به ترتیب با مقادیري تروآلفا توکوتري انول گاما توکو،همچنین .دگردی تعیین mg/kg45 روش حلالبا و  61
روش حلال  حاصل ازروغن نمونه در  درصد 0/53و درصد 3/33مقادیر و سرد پرس روش درصد در نمونه روغن حاصل از 1/23و

  .ترکیبات توکوفرولی غالب بودند
  

  .، پرس سردچرب هاياسید اتترکیب توکوفرول ها، تري گلیسیریدي، اتترکیب، روغن هسته انگور : کلیدي واژه هاي
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  مقدمه-1

 "تاك"یا "مو"هايدرخت انگور در ایران بیشتر بانام
    ).Vitis viniferaL(گذاري شده و داراي نام علمی نام

 جاه درصد مواد زائد ب15هسته انگور حدود . )12(می باشد
آب  سانتره و،کنسرکه مانند(مختلف  تبدیلیمانده در صنایع 

به  گاهایل می دهد که اغلب سوزانده شده ورا تشک )انگور
 زانیم .)25(مورد استفاده قرار می گیرد عنوان خوراك دام

 20 تا 7در بین ارقام مختلف انگوراز انگور روغن هسته
وجود  لیدل عمدتا بههسته انگور  تاهمی. متغیر است درصد

مانند  یستیفعال ز تبایکه سرشار از ترککیفیت بالا روغن با 
                ی است، فنل باتیو ترکها  تواسترولی، فEنیتامیو
 ها سایرروغن با مقایسهرد هسته انگور روغن.)45(باشد می

. میشود کمتراحساس آن چربی مزه و شتهدا کمتري غلظت
 اندکی بلکه گذارد، نمی منفی ثیرأت غذا اصلی برطعم ضمندر
 تهیه براي ،رو ازاین.کند می افهاض آن به نیز اي کره طعم
 قابلیت دلیلبه  ،همچنین. باشد می مفید نان انواع و سالاد
داراي  دود ایجاد بدونبالا  حرارت مختلف درجات تحمل

 حدود .)11(استفرآیند سرخ کردن اهمیت ویژه اي در 
 روغن هسته انگور را چرب کلاسیدهايدرصد  90تا80

این روغن . دهد تشکیل می غیراشباع چرب اسیدهاي
 73تا  C18:1(، 61(اسید اولئیک درصد15تا   14داراي
درصد 0 /6تا   صفر، )C18:2(لینولئیک  اسید درصد
 درصد 18تا   10و حدود ) C18:3(آلفالینولنیک اسید

و استئاریک ) C16:0(تیک یهاي چرب پالماسید مجموع
)C18:0 (می باشد )بسیار روغن هسته انگور محصول  .)35

همچنین  بوده واسپانیا ایتالیا، فرانسه و  کشورهاي درمهمی 
براي این روغن در دیگر نقاط اروپا در حال  میزان تقاضا
     استخراج روغن از  جهت ،لامعمو .)37( افزایش است

در مقیاس صنعتی از دو روش متداول پرس  روغنی دانه هاي
 با دستگاه روش استخراج .)43(و حلال استفاده می شود

پرس سرد تنها با  .می شود گرم تقسیمسرد و  دو نوع به پرس
پرس اما، . انجام می گیردفشار و بدون استفاده از حرارت 

جهت افزایش گرما از فشار  ست که علاوه برا فرآیندي گرم
راج روغن درروش استخ. راندمان استخراج استفاده می شود

ي ترکیبات سودمندي چون اسیدهابا استفاده از پرس سرد، 

هاي طبیعی مانند  اکسیدان آنتی ،3 ویژه امگاه ب چرب ضروري
 و) Eویتامینیا توکوفرول - آلفا خصوصه ب(توکوفرول ها 

حفظ می شوند و روغن حاصل داراي  استرول ها، بیشتر
با . )3( تغذیه اي بالاتري می باشد بو و ارزش طعم، رنگ،

 نسبت به راندمان استخراجوجود اینکه در روش پرس سرد 
دلیل دماي پائین به  ترمی باشد، پائینروش استخراج با حلال 

 استخراج روغن،مرحله در  فرآیند و عدم استفاده از حلال
    تر مطلوبتر و  سالمبه دست آمده با این روش محصول 

حلال از وسیله ه بجهت استخراج روغن  .)36(باشد  می
 اتر نفت هاي مختلفی مانند هگزان نرمال، هپتان نرمال، حلال

هاي  نسبت به سایر روشکه  )17(شود میاستفاده ... و 
هاي انگور مقرون  براي استحصال روغن از هستهاستخراج 

هاي  زیرا هسته انگور نسبت به سایر دانه ،به صرفه می باشد
 از این بابت تر بوده و پائیني روغن اروغنی داراي محتو

. )38( محسوب می شود تري استخراج با حلال روش کامل
ترین حلال  هگزان نرمال متداولطبق مطالعات انجام شده 

    هاي روغنی  مورد استفاده جهت استخراج روغن از دانه
اي میزان روغن موجود در هسته دو  در مطالعه ).17(می باشد 

با ) ریش بابا و یاقوتی ارقام(کرمان  استانرقم رایج انگور در
 میزانو  رار گرفتمورد بررسی ق استفاده از روش سوکسله

ریش بابا و ارقام انگورهاي  براي هستهروغن استخراج شده 
. )10(درصد گزارش گردید 3/18و  7/16به ترتیب یاقوتی 

هسته انگور  رقمسه  روغن از راندمان استخراجهمچنین، 
بابا، رشه و پیوندي با استفاده از دو روش استخراج با  ریش

و ) ن نرمال و اتر نفتسه حلال هگزان نرمال، هپتا(حلال 
و مشخص  گرفتروش استخراج مرطوب مورد بررسی قرار 

ه روش حلال نسبت به روش استخراج مرطوب شد ک
هپتان نرمال  ها، در میان حلال راندمان بالاتري داشته و

 ،گازي فینتایج کروماتوگرا. )14( می باشدبهترین حلال 
ورهاي اشباع هسته انگکل اسیدهاي چرب غیر متوسط میزان

چرب اشباع هاي درصد و میزان اسید 5/87 مورد بررسی را
 2009و همکاران در سال  ژائو.)14( داددرصد نشان  5/12را 

با استفاده از روش  را استخراج روغن هسته انگورفرآیند 
یه ذفاکتورهاي دماي محفظه پرس، دماي تغ تحت پرس سرد

ررسیمورد بکننده، فشار پرس و میزان رطوبت ماده خام 
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 مشخص گردیدکه کیفیت روغن استخراج شدهو  هقرار داد 
و میزان ) براي محفظه پرس(سلسیوسدرجه  50دماي در

 ).48(بود ینبهتر درصد 5/5در سطح رطوبت ماده خام
ی روغن برخی از خصوصیات کیف )11(منتصري و همکاران 

انسان را مورد بررسی قرار سلامتی انگور و اثرات آن بر  هسته
در این مطالعه مقدار و برخی از خصوصیات کیفی  .دادند

ه نتایج ب. انگور مورد آزمایش قرار گرفت رقمروغن چند 
تا  6/11آمده نشان داد که میزان روغن هسته ها از  دست

هاي  روغن. مختلف نوسان دارد ارقام در میاندرصد6/19
اولئیک و  هاياستخراج شده از نظر اسیدانگور  هسته

تا  8/17ها از  و به ترتیب مقدار آن ودهلینولئیک غنی ب
 ،همچنین. می باشدمتغیر درصد  1/70تا  1/60و  درصد5/26

دست آمده ه هاي بروغن در اشباع  ریچرب غ يدهایاسسهم 
 ها حدود آنموجود در  Eمیزان ویتامین ،درصد 86از  بیش

mg/kg100  در حدودها  آن وفرولتوکو مقدارmg/kg 

ات ترکیب) 40( اوچاروا و همکاران .)11( شد گزارش 454
انگور قرمز بلغاري  رقمانگور سفید و دو  رقمدو  روغن هاي

روغن با استفاده  راندمان استخراج.را مورد بررسی قرار دادند
تا  6/11از هسته هاي این ارقام انگور براياز حلال هگزان 

اسیدهاي چرب لینولئیک  همچنین، .گزارش شد درصد5/16
تا  3/16درصد و  3/72تا  5/68ترتیب با مقادیر و اولئیک به 

هاي استخراج  درصد اسیدهاي چرب غالب در روغن 7/18
مورد نیاز  هسته انگورامروزه در سراسر دنیا  .)40(بودند شده

مختلف را از ضایعات کارخانجات  جهت استحصال روغن
      مینأت) میوه، کنسانتره و موارد مشابه آب(فرآوري میوه 

 قیمت لحاظ به تولید روغن هسته انگور ،نتیجهدر. ندکن می
از طرف دیگر، دفع این . اولیه، مقرون به صرفه استمواد 

و به دلیل داشتن مقادیر بالایی بر بوده  ههزین ضایعات
شمار ه خطر جدي براي محیط زیست ب لیترکیبات فناز
هاي کارخانجات  لی در فاضلابوجود ترکیبات فن .درومی

موجب ) گیري کارخانجات آبمیوه از جمله( مواد غذایی
 علاوهو  گیاهان و جانوران شدهي درآور ایجاد اثرات زیان

انگور  .)6(گردد یم برآن باعث کاهش حاصلخیزي خاك
میوه  سیاه سردشت یکی از ارقام پرکاربرد جهت تولید آب

 بهبا توجه  .در صنایع تبدیلی انگور غرب کشور می باشد

انگور سیاه سردشت که از کارخانجات  مقدار بالاي تفاله
می ماند، می توان از این مواد  باقیمیوه در کشور  تولید آب

. خوراکی استفاده نمود به عنوان ماده اولیه جهت تولید روغن
اي که بر روي استخراج روغن از هسته انگور سیاه العه در مط

 امواج فراصوتبا کمک  هگزان سردشت با استفاده از حلال
 استخراجبازده  به انجام رسید امواج فراصوتون کمک و بد

 به حلال نسبت زمان، دما، يفاکتورها ریثأت تحتروغن 
بازده . )1(قرارگرفت یبررس مورد نمونه اندازه و نمونه

امواج هگزان بدون استفاده از  در روش حلال استخراج
حلال با استفاده از امواج  در روشو درصد 0/17فراصوت
به ترتیب لینولئیک   اسید ،همچنین.بوددرصد  0/25فراصوت
ا ه ترتیب باولئیک ب اسید درصد و 6/64و 66 /7 با مقادیر
 براي روشاسیدهاي چرب غالب ،درصد 4/14و7/17مقادیر
اصوت بدون کمک امواج فر هگزان حلالستخراج با ا هاي

مطالب  پیرو ).1(گزارش گردیدو با کمک امواج فراصوت 
کمی و  هدف از این مطالعه بررسی ،در بالا عنوان شده

سیاه سردشت با رقم استخراج روغن هسته انگور  کیفی
. باشد می هگزان استفاده از دو روش پرس سرد و حلال

 حاصل از يها روغن نمونه کامل یارزیاببه منظور ،همچنین
عدد  د،یپراکس  عدد شاخص هايدو روش استخراج، این 
عدد  ،یدانیاکس یآنت کل، قدرت فنل ،یعدد صابون ،يدیاس
 دي،گلیسیری تري  اتترکیب ،چرب يدهایاس اتبیترک ،يدی

مورد خراج شده هاي است توکوفرولی روغن فسفولیپیدي و
هسته  روغن هاي حاصل ازوضعیت تا  قرار گرفتندبررسی 
کیفی و ترکیبی  هاي شاخصاز نظر سیاه سردشت رقم انگور

وغن هسته انگور المللی ربا استانداردهاي بین در مقایسه 
  .مشخص شود

  
  مواد و روش ها -2

 وهیم آب دیسردشت از کارخانه تول اهیسرقم انگور  هسته
 2سپس هسته ها به مدت . گردید يداریخرارومیه دانه  تک

 7به رطوبت  دنیتا رس وسیدرجه سلس 50يساعت در دما
روغن از هسته ها به براي استخراج  .درصد خشک شدند

 نگیپرس کلد رانیاشرکت  تگاه پرسدسروش پرس سرد از 
ت ورودي هسته دریظرفبا  mm 35ل مد )تهران، ایران(
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وسیله ه بستخراج ابراي و کیلوگرم در روز150تا 100سطح  

لازم به .هگزان استفاده شد حلال از روش سوکسله و حلال
شرکت نمایندگی از  ازیمورد ن ییایمیمواد ش هیاست کل ذکر

  ).1(گردید هیمرك آلمان ته
  
  روغن ییایمیش يها زیآنال - 2-1

ماره ش استاندارد بر مبناي وغنر هاي نمونه دیعدد پراکس
استاندارد  بر مبناي يعدد اسید، )AOCS)17از965 /33

بر مبناي  یعـدد صـابون، )AOAC)18از  28/940شماره 
بر  ديیو عدد ) AOCS )19از Cd 3- 25 شمارهرداستاندا

 نیـیتع )AOCS)19از Cd 1- 85مبنـاي استاندارد شـماره 
 یدانیاکس یآنت قدرت نییبه منظور تع ،همچنین. ـدیگرد
و  )7(انجام شد DPPHآزاد  کالی، آزمون مهار رادها روغن
کل  تعیین فنل يبرا. قرارگرفت یمورد بررس هحاصل جینتا

  ).37( و همکاران استفاده شد ریاز روش ما ي روغننمونه ها
  
  چرب يدهایاس اتبیترکتعیین - 2-2

استخراج  يچرب روغن ها يدهایاس اتبیترک نییجهت تع
 لیابتدا مت .استفاده شد يگاز یکروماتوگرافروش از  شده

و سپس با استفاده از  )1( هیچرب روغن ته يدهایاستر اس
 ,Perkin Elmer(يگاز  یدستگاه کروماتوگراف

CLARUS 500, USA ( ونشیمجهز به آشکارساز      
 m 100د ابعا به) CP-Sil 88(نیون موئ، ست)FID( يشعله ا

× 0.25 mm × 0.2 µm قیحجم تزرو µL5/0  مورد
  .)39(دقرار گرفتن ییشناسا

  
و  افسفولیپیده ،گلیسیریدي   ات تريترکیبگیري   اندازه  -3- 2

  توکوفرول ها
اساس تري گلیسیریدي نمونه هاي روغن برتعیین ترکیبات 
. انجام شد) ISO/TS  17383-2014( استاندارد ایزو

 SHIMADZU –Nexis گازي دستگاه کروماتوگرافی

مجهز به آشکارساز یونش شعله اي، ستون  2030
 ×25m× 0.25 mmبه ابعاد )Agilent CP-TAP(موئین

0.1µm حجم تزریق وµL2/0 گرفتقرار استفاده مورد 
در روغن هاي استخراج ي فسفولیپیدمقدار ترکیبات  .)33(

بر اساس روش اهم و  ،ستخراجهاي مختلف اشده از روش 

جهت تعیین ترکیبات  .تعیین گردید )41( چونگ
از روش  ،توکوفرولی در نمونه هاي روغن استخراج شده

با استفاده از  )AOCS)20از Ce:8-89 شماره استاندارد
  .ستفاده شدا) HPLC(کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا 

  
  :تجزیه و تحلیل داده ها- 2-4

بر  استخراج  اثر روش یو بررسداده ها  لتجزیه و تحلی
در  يدیهاي فیزیکوشیمیایی روغن هسته انگور تول ویژگی

 زیبه منظور آنال. دیانجام گرد یقالب طرح کاملاً تصادف
از بین دو روش بودن اختلاف  دار یمعن یبررسو  انسیوار

درصد  95 نانیاي دانکن در سطح اطم آزمون چند دامنه
در تمام . گردیددر سه تکرار انجام  شیماهر آز. استفاده شد
ها با استفاده از نرم افزار  آماري داده لیو تحل هیمراحل، تجز

 Minitab 15, Minitab Inc., State(تب  ینیم

College, PA, USA( صورت گرفت.  
  
  نتایج و بحث -3
  استخراج روغنو کیفی کمی  بررسی - 3-1

وغن با استفاده از دو دست آمده از راندمان استخراج ر هنتایج ب
طور  همان     . آمده است 1جدول در  روش پرس سرد و حلال

در جدول مشاهده می گردد راندمان استخراج روغن در روش  که
 .باشد درصد می 2/17درصد و در روش حلال  6/12پرس سرد 

انگور با استفاده از  استخراج روغن هستهمشابهی  مطالعه در
نتایج حاصل ورد بررسی قرار گرفت وم هاي مختلف حلال سیستم

: متـانول: اسـتات لسیـستم حـلال اتیـ که نشان داد اتاز آزمایش
با راندمان  بیـشترین بـازده اسـتخراج را10:  30:  60 با نسبتآب 

که بر دیگري  در مطالعه ،همچنین .)7(می باشددارا درصد 0/17
ایرانی با انگور  رقمروي راندمان استخراج روغن از هسته سه 

به انجام رسید مشخص و با حلال هگزان  سوکسلهاستفاده از روش 
درصد می  6/19 رقماین سه استخراج در  بهینه که راندمانشد

رقم استخراج روغن هسته دو  )47(وادا و همکاران  .)12(باشد 
با استفاده از سه روش سوکسله با  را Carlosو Nobleانگور

 استخراج آبی با کمک آنزیمحلال هگزان، پرس مکانیکی و 
که راندمان استخراج در نشان دادنتایج  .مورد بررسی قرار دادند

سوکسله با کمک حلال هگزان نسبت به دو روش دیگر روش 
بعد از آن به ترتیب روش استخراج پرس مکانیکی . بالاتر می باشد

  .و استخراج آبی با کمک آنزیم قرار داشتند
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هگزان روش پرس سرد و حلالبا استفاده از دو سیاه سردشت  رقم روغن هسته انگور راندمان استخراج - 1جدول   
(%)پرس سرد روش (%)حلال هگزان    

6/12 راندمان استخراج b ±2/0  2/17 a ±3/0  
a,b: می باشددرصد  5دار در سطح  اختلاف آماري معنیمتفاوت در این جدول نشان دهنده حروف.  

  
ه فی بر روي روغن هاي بآزمون هاي کی یجنتا 2در جدول 

شده گزارش دست آمده از دو روش پرس سرد و حلال 
عدد پراکسید در روش هاي استخراج با حلال و پرس  .است

به ازاي اکسیژن میلی اکی والان  38/1و  80/2سرد به ترتیب 
جهت مقایسه نتایج همچنین، . یک کیلوگرم روغن می باشد

هاي بین المللی، حاصل از آزمون هاي کیفی با استاندارد
با استاندارد  هاي کیفی از آزمون دست آمدهه اعداد ب

مورد مقایسه  )CX-STAN210,  1999(کدکس 
مطابق  خامشاخص پراکسید روغن هاي . )15( گرفتقرار

 اکسیژنمیلی اکی والان  15تر از  پائینبا استاندارد کدکس، 
به کیلوگرم روغن است که در هر دو نمونه روغن حاصل از 
روش پرس سرد و حلال، عدد پراکسید در این دامنه قرار 

درارتباط ها روغن در شاخص عدد پراکسید. دارد  با معمولاً
 اکسیداسیون شروع در آن گیري اندازه و بوده شیمیایی فساد

 ثیرأت تحت مختلف هاي روغن در نشاخص اي .اهمیت دارد

 نحوه نگهداري، شرایط اشباع بودن،غیر میزان روغن، نوع
 .)42،16(گیرد قرارمی آن بندي بسته و وريآفر استخراج،

بر روي ) 9(زاده  افشار و قاسم اي که عین مطالعه طی
خصوصیات فیزیکوشیمیایی روغن هسته انگور به دست 
آمده از دو روش حلال و امواج فراصوت انجام دادند عدد 
پراکسید براي روغن هاي حاصل از استخراج با حلال و 

             69/1و  43/2ت را به ترتیب مقادیر امواج فراصو
به ازاي یک کیلوگرم روغن  اکسیژن الان میلی اکی و
همچنین، در مطالعه اي مشابه که بر روي . گزارش کردند

روغن هسته انگور رقم سیاه سردشت استخراج شده با 
هگزان با و بدون کمک امواج فراصوت به  استفاده از حلال

گردید که عدد پراکسید به ترتیب براي انجام رسید مشخص 
میلی اکی والان اکسیژن  00/2و  85/1هاي فوق مقادیر  روش

  ). 1(بر کیلوگرم روغن می باشد 

  
  سرد و حلال هگزان در مقایسه با استاندارد کدکس با دو روش پرس استخراج شدههاي  روغن کیفی شاخص هاي - 2جدول 

  .درصد هستند 5دار در سطح  ، فاقد اختلاف آماري معنیاعداد مربوط به هر شاخص که حروف یکسان دارند *
  و به دست آمده از روش پرس سرد استاندارد کدکس مربوط به روغن هاي خام **

  
براي دو نمونه روغن  بر مبناي اسید اولئیک د اسیدياعدا

و  437/0به ترتیب  حاصل از استخراج با حلال و پرس سرد
              بر مبناي  میلی گرم پتاس به گرم روغن و367/0

گرم پتاس به  میلی 363/0و  436/0اسید لینولئیک به ترتیب 
دامنه استاندارد که در ) 2جدول (به دست آمد گرم روغن 

 زانیاز مست ارییمععدد اسیدي  .دنکدکس قرار دار

 حلال  شاخص کیفی
*هگزان  

 پرس
*سرد  

اندارد است
**کدکس  

meq O2 /kg oil(  80/2(عدد پراکسید a 02/0±  38/1 b 02/0± 15کمتر از    
mg KOH/g oil(  437/0(عدد اسیدي برمبناي اسید اولئیک  a 001/0±  367/0 b 002/0± 4کمتر از    

mg KOH/g oil(  436/0(عدد اسیدي برمبناي اسید لینولئیک  a 001/0±  363/0 b 002/0± 4کمتر از    
mg KOH/g oil(  181a(عدد صابونی  73/2±  177a 58/3±  194 -188  
134a  )کیگالاسیدmlgµ/(فنل کل 1±  111b 1 ±   - 
DPPH(  0/25درصد مهار کنندگیرادیکال آزاد (قدرت آنتی اکسیدانی a  2/0±  0/30 b  3/0±   - 

g I2 /100g oil(  125a(عدد یدي 3 ±  123a 3±  150 - 128  
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از انجام واکنش هاي مخرب  یناش  چرب آزاد دهايیسکلا
 زانیم ،یاز تازگ یعمقدار آن تاب نیبنابراو   زیدرولیه
 میزان بودن پائین .اکسیداسیون روغن ها می باشد و زیدرولیه

در  مطلوب ها به عنوان یک شاخص عدد اسیدي در روغن
روغن  ای یچرب ییو معمولاً براي شناسانظر گرفته می شود 

بر اساس استاندارد کدکس، دامنه ). 32،2( رودی کار نمه ب
ه به روش پرس و تهیه شد خامعدد اسیدي براي روغن هاي 

 )15(می باشدگرم پتاس برگرم روغن میلی  4سرد کمتر از 
ولی براي روغن هاي خوراکی تصفیه شده این شاخص از 

گرم روغن تعیین شده است  گرم پتاس بر میلی 0/1تا  4/0
 د اسیدياعدا، )9( بر اساس یک مطالعه قبلی ).46 ،15(

به دست آمده از  نمنطقه قوچا مربوط به روغن هسته انگور
 76/0و  82/0 دو روش حلال و امواج فراصوت به ترتیب

یکی از دلایلی  .به دست آمدگرم روغن  گرم پتاس بر میلی
        در  پائینکهمی توان براي عدد پراکسید و اسیدي 

هاي هسته انگور مورد مطالعه متصور بود فاصله زمانی  روغن
       آزمایشات  کوتاه بین فرآیند روغن کشی و انجام

هاي کیفی و همچنین میزان ترکیبات فنلی و  شاخص
 نظر. توکوفرولی بالا در روغن هاي استخراج شده می باشند

 و ندبود نشده تصفیه مطالعه مورد روغن هاي به اینکه
 قرارداشتند قبول قابل درمحدوده آن اولیه کیفی هاي شاخص
 با کیفیت یخوراک روغنی توان می را  انگور  هسته روغن

 ).9(به حساب آورد  برابراکسیداسیون در پایدار خوب و
د اسیدي و پراکسید در نمونه روغن به دست اعدابودن  پائین

 آمده از روش پرس سرد نسبت به روش حلال را می توان به
به دلیل عدم ). 8(روش استخراج روغن مربوط دانست 

به عنوان عامل تشدید کننده (استفاده از حرارت 
استخراج روغن با استفاده از روش  در فرآیند) اکسیداسیون

پرس سرد نسبت به روش حلال می توان متصور بود که عدد 
اسیدي در این دو روش اختلاف آماري معنی داري با 

ساختاري اسیدهاي  تفاوت،همچنین .یکدیگر داشته باشند
و  تغیراشباعی درجه چرب که از تفاوت در طول زنجیره،

ایزومرهاي  شکل فضایی یري پیوندهاي دوگانه ومحل قرارگ
سرعت اکسیداسیون  احتمالا بر گردد، ناشی از آن حاصل می

  ).13(گذار می باشد ثیرتأها روغن 

 mgو  mg KOH/g oil181مقادیر  بیبه ترتعدد صابونی 

KOH/g oil 177  براي روغن هاي حاصل از روش پرس
امنه در نظر ددر  کدام که هیچ سرد و حلال به دست آمد

 يریگ اندازه. گیردقرار نمیاستاندارد کدکس  گرفته شده در
 يبرا یخوراک يها یدر روغن ها و چرب یعدد صابون
 رهیچرب و طول زنج يدهایاس یکردن وزن مولکولمشخص

طی بررسی  .رود یکار مه موجود در روغن ب چرب هايدیاس
نی روغن اي در زمینه تعیین عدد صابوهاي انجام شده مطالعه

احتمالا  ،اما .از انگور سیاه سردشت وجود ندارد حاصل
استخراج  يهاروغن یعدد صابون یبودن نسب پائینعلت 

تواند به  یشده در هر دوروش نسبت به استاندارد کدکس م
       چرب  يهادیاس یوزن مولکول یبالا بودن احتمال

 يتر یوزن مولکول شیافزا جهیروغن و در نت دهنده لیشکت
در مطالعه  .)4( آن مرتبط باشدتشکیل دهنده  يهادیریسیگل

ه بکه بر روي روغن حاصل از دو روش استخراج  مشابهی
حلال هگزان با و بدون کمک امواج فراصوت انجام وسیله 

 نمونهشد نتایج نشان داد که عدد صابونی به ترتیب براي 
 mg KOH/gروشدو این  از حاصل روغن يها

oil167وmg KOH/g oil177د یدي اعدا ).1(باشد یم
حلال به هاي روغن حاصل ازپرس سرد وونهنممربوط به 

می باشد گرم روغن  100گرم ید به ازاي125و  123ب ترتی
 .داري با یکدیگر ندارند تلاف معنیاز لحاظ آماري اخکه 

ه روي روغن هاي استخراج شده بدر مطالعه مشابهی که بر 
ت به کمک امواج فراصووسیله حلال هگزان با و بدون 

یدي نمونه هاي روغن د اعداکه  گردیدانجام رسید مشخص 
 100گرم ید به ازاي 125و  120به ترتیب این روش هابراي 

همچنین، میزان عدد یدي در برخی  ).1(می باشد گرم روغن
هاي روغن هسته انگور در یک مطالعه قبلی به طور  از نمونه

گزارش گردید  رم روغنگ 100گرم ید به ازاي 132سط متو
تا  128بر اساس استاندارد کدکس این شاخص بین ). 34(

گرم روغن تعریف شده است  100 به ازايگرم ید  150
ش ورلی درمیزان ترکیبات فندر مطالعه فعلی، ). 15(

اسید بر  گالیکمعادل  gµ111معادل استخراج پرس سرد
گالیک  معادلµg134 در روش حلال معادلمیلی لیتر و 

در  مهمی نقش لیفن ترکیبات.به دست آمداسید بر میلی لیتر 
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 این. کنند می ایفا اکسیداسیون به نسبت روغن ها پایداري
ها  آن میان از شده اندکه تشکیل مختلفی اجزا از ترکیبات
 و تیروزول هیدروکسی جمله ها از فنل اورتودي

 ادار را اکسیدانی آنتی فعالیت بیشترین گلیکونآ اولئوروپئین
 است که یک ثابت شده ،نیعلاوه بر ا  .)22(باشند  می

ی شیاکسا داريیو پا یلفن باتیکل ترک انیم یارتباط خط
 از جمله عوامل مهم و .)24(وجود دارد تونیز روغن
هسته  د در روغنموجو یلفن باتیترک زانیبر م رگذاریتأث

 روش،ییایجغراف ، منطقهانگور رقم ازاست  عبارت انگور
 سیاهي انگورها.)30(نگهداري روغن یچگونگ استخراج و

 ازجمله اکسیدانی آنتی مواد حاوي مقادیر قابل توجه
    ها  ملاتونین از سرشار و) 26(فلاوونوئیدها و رزوراترول

 فنلی ترکیبات بیولوژیکی فعالیت بیشترین).27(باشند  می
 اکسیدانی آنتی فعالیت به مربوط آن وهسته درانگور  موجود
آزاد،  هاي مهاررادیکال سبب ویژگی ینا و می باشد ها آن

 تشکیل کاهش و ها چربی اکسیداسیون بازدارندگی
 تیعلاوه بر خاص یلفن باتیترک ).5( گردد می پراکسیدها

به فرد در طعم تند و منحصر یمهم نقش یدانیاکس یآنت
میزان کل  یمشابه در مطالعه .)29 ،21(کنندیم فایروغن ا

 دست آمده از روشه ر بلی در روغن هسته انگوترکیبات فن
و  1/161ترتیب به  امواج فراصوتحلال و  استخراج با

با  ).9(گزارش گردیدکیلوگرم روغن میلی گرم بر  5/173
گرفتن مجموعه اطلاعات به دست آمده در این  در نظر

میزان ترکیبات فنلی بیشتر در نمونه روغن وجود مطالعه، با 
مونه حاصل از پرس نسبت به ن هگزان استخراج شده با حلال

سرد، عدد پراکسید و اسیدي آن بالاتر است که این موضوع 
هاي هسته روي  بر شــرایط و نوع عملیاتی کهاحتمالا به 

روش استخراج با در  .باشد می، مربوط گیرد انگور انجام می
استخراج  حین فرآیند دلیل استفاده از حرارت بالاه حلال ب

کان تشکیل روش پرس سرد، امبه نسبت  روغن
  چرب آزاد افزایش  اسیدهايو همچنین  هیدروپراکسیدها

این موضوع باعث افزایش عدد اسیدي و عدد  کهیابد  می
روغن اســتخراج شده با پرس  مثلا .پراکسید خواهد شد

پراکسید پایین تري نسبت به روغن استخراج شده  عدد سرد،
 ترکیباتوجود  ،همچنین .)31(با استفاده از حلال دارد

توکوفرولی بیشتر در روغن حاصل از پرس سرد که خاصیت 
ثر ؤمی تواند دراین موضوع م اکسیدانی بالایی دارند آنتی
  .)28(باشد

  
  هاي چرباسید اتترکیب- 3-2

 دست آمدهه هاي چرب روغن باسید اتترکیب 3در جدول 
مطابق . شده است گزارشاز دو روش پرس سرد و حلال 

و  5/63با مقادیر  به ترتیب چرب لینولئیکل اسید جدواین 
دست آمده از ه چرب غالب روغن هاي باسید ،درصد 7/66

 چرب اولئیک به ترتیباسید و  و حلالدو روش پرس سرد 
دیگر در  عمدهچرب ، اسید درصد 7/17و  7/19با مقادیر 

. باشد می این دو روشدست آمده از ه ور بانگ  هستهغن ور
درصد و  8/9و   4/10 تیکیچرب پالم هايمیزان اسید
ترتیب براي روغن حاصل از  درصد به 3/5و  7/5 استئاریک

هاي اسیدر با مقایسه مقادی. دپرس سرد و حلال تعیین ش
 روش استخراج با استاندارد دوچرب به دست آمده از هر 

ها  آن اسیدهاي چرب اتگردید که ترکیب کدکس مشخص
شده  استخراج هاي در روغن .داردبا این استاندارد مطابقت 

ارکل اسیدهاي چرب چند حلال مقدو روش پرس  با
درصد، مقدارکل  0/67و 9/63به ترتیب مقادیر  اشباعیغیر

و  0/20 مقادیر اشباعی به ترتیباسیدهاي چرب تک غیر
 مقادیر چرب اشباع به ترتیب درصد و مقدار اسیدهاي 9/17
  .بودند درصد 1/15و  1/16
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استاندارد کدکس با مقایسه درهگزان  سرد و حلال پرسدو روش استخراج شده با  هاي هاي چرب روغناسید اتترکیب- 3جدول

a,b : ؛باشند می درصد 5داردرسطح معنی آماري اختلاف داراي چربهراسیدمقادیر گزارش شده با حروف متفاوت برايND :تشخیص غیرقابل
  

     مقادیر برخی ازدر  دار معنی علت اختلاف آماري
سرد و  ل از روش پرساسیدهاي چرب دو نمونه روغن حاص

حلال هگزان را می توان به نوع روش استخراج و در نتیجه 
در  در واقع .)8( تفاوت در روغن استحصالی نسبت داد

سرد روغن آزاد هسته ها استخراج روش استخراج پرس 
گردد اما در روش استخراج با حلال هگزان علاوه بر  می

ایر ترکیبات روغن آزاد هسته ها، روغن هاي باند شده با س
 ).13( شود ها نیز استخراج می ها و کربوهیدرات مانند پروتئین

چرب  ترکیبات اسیدهاي 2011و همکاران در سال لوترودت
روغن هسته انگور به دست آمده از چهار رقم مختلف انگور 

 دیسا. را مورد بررسی قرار دادند روش پرس سرد با
 هسته روغننمونه  در هر چهارغالب چرب  دیاس، کینولئیل

چرب  يدهادرصد از کلاسی 3/75تا  0/66 که بود انگور
 9/21تا  9/13میزان اسید اولئیک . شامل می شدرا روغن 
  کیتیپالم و اسید درصد 4تا  2 کیارئاست اسید درصد،
در مطالعه مشابهی که در  .)36(تعیین شدند  درصد 7حدود 
ي، فرانسو ارقام   هسته انگور نمونه 30 بر روي 2006سال 

مشخص گردید که اسید شد ایتالیایی و اسپانیایی انجام 
درصد،  6/74تا  3/69چرب لینولئیک به ترتیب با مقادیر 

چرب  درصد اسید 2/70تا  3/61درصد و  0/69تا  1/63
. هاي فرانسوي، ایتالیایی و اسپانیایی می باشند غالب در نمونه

سوي، هاي فران تیب براي نمونهاولئیک به تر میزان اسید
تا  2/17درصد،  6/17تا  0/14الیایی و اسپانیایی مقادیر ایت
همچنین، میزان اسید . درصد بود 0/20تا  16 /2درصد و 9/20

تا  5/3درصد و  6/4تا  9/3درصد،  5/4تا  5/3استئاریک 
 6/9تا  9/7درصد،  4/8تا  6/6درصد و اسید پالمیتیک  4/5

این نمونه ها به  درصد به ترتیب براي 6/11تا  1/7درصد و 
روغن هسته انگور دو  )47(وادا و همکاران). 28(دست آمد 

چرب  را از نظر ترکیبات اسیدهاي Carlosو Noble رقم
نتایج حاصل از آزمایشات نشان داد . مورد بررسی قرار دادند
چرب چند غیراشباعی براي ارقام  که مقدار کل اسیدهاي

Noble و Carlos  درصد و  0/74تا 9/72به ترتیب مقادیر
درصد، مقدارکل اسیدهاي چرب تک  3/79تا  3/73

تا  4/14درصد و  6/16تا  4/15غیراشباعی به ترتیب مقادیر 
درصد و مقدار کل اسیدهاي چرب اشباع به ترتیب  7/15

  .درصد است 3/12تا  9/10درصد و  8/10تا  3/9مقادیر 
  
  روغن فسفولیپیدي و تري گلیسریدي اتترکیب - 3-3

گلیسیریدي  تري اتترکیبام هاي مربوط به کروماتوگر
روش پرس سرد و دو با استفاده از  هاي استخراج شده روغن
 1 شکل هايها به ترتیب در  و اطلاعات حاصل از آنحلال 

  .گزارش شده اند 5و  4و جداول  2و 

  استانداردکدکس  (%)روش حلال   (%)روش پرس سرد  اسید چرب
CX-STAN210-

1999  
C16:0( 4/10(پالمیتیک اسید  a 0/0±  8/9 b ±1/0  0/11- 5/5  

C16:1(  3/0(ئیک ولپالمیتاسید  a 0/0±  2/0 a 1/0±  ND 2/1-  

C18:0(  7/5(اریک اسید استئ a 1/0±  3/5 a 6/0±  5/6 -0/3  
C18:1(  7/19(اولئیک اسید  a 2/0±  7/17 b 2/0±  28-12  
C18:2(  5/63(لینولئیک اسید  b 2/1±  7/66 a 0/1±  78 - 58  

C18:3(  4/0(اسید لینولنیک  a 2/0±  3/0 a 0/0±  ND 1-  

9/63  اشباعیهاي چرب چند غیرمقدار کل اسید  0/67   - 

  اشباعیغیرهاي چرب تک مقدار کل اسید
  هاي چرب اشباعمقدار کل اسید

0/20  
1/16  

9/17  
1/15  

 - 

 - 
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  پرس سرد روش تري گلیسیریدي روغن استخراج شده با اتترکیب کروماتوگرام- 1شکل 

 
ترکیبات تري گلیسیریدي روغن استخراج شده با روش پرس سرد درصد - 4 جدول  

  )دقیقه(زمان بازداري پیک   *تري گلیسیریدي ساختار  (%)مقدار 
0.3 POP 9.314 
0.7 PPL 9.623 
0.4 POS 11.067 
1.4 POO 11.309 
0.8 PLS 11.458 
8.9 PLO 11.734 
18.5 PLL 12.222 
0.2 SOS 13.340 
0.7 SOO 13.451 
0.8 OOO 13.842 
4.2 SOL 14.104 
4.3 OOL 14.444 
10.4 SLL 14.666 
19.5 OLL 15.027 
28.9 LLL 15.680 

:کل جمع 100.00   

L:linoleic acid; O:oleic acid; P:palmitic acid; S:stearic acid.*  
  

، اولئوئیل دي )LLL(گلیسیریدهاي تري لینولئین  تري
به ترتیب ) PLL(ئیل دي لینولئین ، پالمیتو)OLL(لینولئین 
درصد در روغن استخراج شده  5/18و  5/19، 9/28با مقادیر 

درصد  1/17و 5/20، 5/28با استفاده از پرس سرد و با مقادیر 
شده با حلال بیشترین مقادیر مربوط به  در روغن استخراج

  .دهند گلیسریدها را تشکیل می تري
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  حلال هگزانروش  گلیسیریدي روغن استخراج شده باکروماتوگرام ترکیبات تري - 2شکل 

  
هگزان حلالروش  تري گلیسیریدي روغن استخراج شده با اتترکیب - 5جدول   

  )دقیقه(زمان بازداري پیک  *تري گلیسیریديساختار  (%)مقدار
0.7 POP 9.317 
0.6 PPL 9.639 
1.4 POS 11.110 
2.1 POO 11.329 
0.1 PLS 11.505 
8.3 PLO 11.772 
17.1 PLL 12.213 
0.1 SOS 9.133 
0.5 SOO 13.575 
1 OOO 13.920 

4/0 SOL 14.107 
4.6 OOL 14.438 
10.5 SLL 14.663 
20.5 OLL 15.018 
28.5 LLL 15.632 

:کل جمع 100.00   

*L:linoleic acid; O:oleic acid; P:palmitic acid; S:stearic acid.
  
 اتترکیبو  چرب هاياسید اتنظر ترکیبانگور از   غن هستهرو

ت زیادي به روغن آفتابگردان دارد شباه، گلیسیریديتري  
قسمت  ،)11( بر اساس گزارش منتصري و همکاران ).11(

کل درصد 80انگور که  روغن هستههاي عمده تري گلیسرید
عبارت است از  تشکیل می دهدهاي آن را گلیسیریدتري 
LLL ،OLL،PLL .شده که در روغن گزارش  ،چنینهم

به ترتیب با  PLL و  LLL،OLL اشکالآفتابگردان 

 هستندغالب هاي تري گلیسیرید ،درصد 12و  23،  36مقادیر
سط اچاروا و همکاران همچنین، طی مطالعه اي که تو ).11(
شد چهار رقم انگور قرمز و سفید بلغاري انجام بر روي ) 40(

با LLL مشخص گردید که ترکیبات تري گلیسیریدي 
 3/23تا  4/16با مقادیر  OLLدرصد،  0/57تا  4/40مقادیر

به ترتیب درصد،  4/15تا  4/8با مقادیر  PLLدرصد و 
گلیسیریدي غالب در روغن هسته این چهار  ترکیبات تري
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مقدار ترکیبات فسفولیپیدي موجود در  .باشند رقم انگور می
بر  گرم میلی 61 روش پرس سرددو حاصل از هاي  روغن
گرم بر  میلی 45و در روغن حاصل از حلال  گرمکیلو

در مطالعه مشابهی که بر روي  .به دست آمد کیلوگرم
 رقم انگور روغن هسته نمونه چهارترکیبات فسفولیپیدي 
، ه از روش حلال استخراج شده بودندبلغاري که با استفاد

درصد از کل  9/0تا  6/0از میزان ترکیبات فسفولیپیدي 
تی موجود در روغن هسته این ارقام انگور ترکیبات فعال زیس
یتول و لین، فسفاتیدیل اینوسکو فسفاتیدیل. را شامل می شدند

سفولیپیدي هاي فسفاتیدیک غالب ترین ترکیبات فاسید
  ).40( شناسایی شده بودند

  
  ترکیبات توکوفرولی- 3-4

ترکیبات توکوفرولی و توکوتري انولی مقادیر  6 در جدول
با استفاده از روش  روغن استخراج شدهموجود در دو نمونه 
هاي  کروماتوگرام. شده است گزارشپرس سرد و حلال 

مربوط به این ترکیبات که با روش کروماتوگرافی مایع با 
نمایش  5و  4کارایی بالا به دست آمده اند نیز در شکل هاي 

تري انول به انول و آلفا توکو ما توکو تريگا.داده شده است
یبات کتر درصد 1/23و  درصد 0/66یرترتیب با مقاد

 توکوفرولی غالب در نمونه روغن حاصل از پرس سرد
تري  انول و گاما توکوآلفا توکوتري  ،همچنین .باشند می

ترکیبات  درصد 3/33و  درصد 0/53انول به ترتیب با مقادیر
انگور استخراج شده با  غالب در روغن هسته توکوفرولی

العات زیادي برروي ارزیابی تاکنون مط .بودندروش حلال 
محصولات کشاورزي انجام شده  روغن و اجزاي توکوفرولی

به تازگی، تحقیقات نشان داده که هسته انگور از . است
چرب سالم و همچنین  پتانسیل بالایی در تولید اسیدهاي

 طبق بررسی که بر روي). 44( توکوفرول ها برخوردار است
سفید و دونمونه هسته ترکیب دو نمونه هسته انگور رقم 

انگور رقم قرمز بلغاري به انجام رسید، مقدار توکوفرول کل 
میلی گرم برکیلوگرم تعیین  5/290تا  7/67در نمونه ها از 

درصد  4/84تا  8/74شد که آلفا توکوفرول با مقدار 
ترین ترکیب توکوفرولی شناسایی شده در نمونه هاي  اصلی

ترین  مهمها  وفرولتوک ).40( روغن مورد آزمون بود
که در حد وسیعی آیند  به شمار می طبیعیهاي  اکسیدان آنتی

 و در هنگام استخراج شتههاي گیاهی وجود دا در روغن
محلول در  این ترکیبات.دنروغن همراه با آن جدا می شو

همولوگ  شکل در چهارترکیبات توکوفرولی . هستندچربی 
8-7-5-α 5-8 ، تري میتل توکول-β7-8توکول،  دي میتل-

γ 8 ،دي میتل توکول-δ 11(د دارند یتل توکول وجوم.( 
خواص آنتی اکسیدانی و ویتامینی  معکوس میانرابطه یک 
خاصیت  که یعنی درحالی.نوع توکوفرول وجود دارد 4 این

باشد، خواص  می δ < γ < β < αصورته بآن ها ویتامینی 
فرول ها درست برعکس است و دلتا توکو اکسیدانی آن آنتی

اکسیدانی  ترین خاصیت آنتی بیشترین و آلفا توکوفرول کم
  .را دارد
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  کروماتوگرام ترکیبات توکوفرولی روغن استخراج شده باروش پرس سرد - 4شکل 
  
  

  
کروماتوگرام ترکیبات توکوفرولی روغن استخراج شدهباروش حلال هگزان - 5شکل 
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در مقایسه با ) به روش سوکسله(ستخراج شده با روش پرس سرد و حلالترکیبات توکوفرولی موجود در روغن ا میزان - 6جدول 
  ساستاندارد کدکمقادیر مربوط به 

  استاندارد کدکس  هگزان حلال  پرس سرد  ترکیب توکوفرولی
)mg / kg oil(  مقدار   *درصد وزنی)mg / kg oil(  مقدار   *درصد وزنی)oilmg / kg(  

7/4  توکوفرول-آلفا a± 2/0  1/25  0/5 a ± 0/0  4/24  38  - 16  
1/23  توکوتري انول -آلفا b± 0/0  0/124  0/53 a± 0/0  7/255  107 - 18  
0/1 توکوفرول -بتا a ±0/0  5/5  5/1 a± 0/0  2/7  ND -89  
7/1 توکوتري انول -بتا a ±2/0  1/9  8/1 a± 1/0  6/8  - 

4/1 توکوفرول -گاما a ±0/0  3/7  9/0 b± 0/0  2/4  ND  -73  
0/66 توکوتري انول -گاما a ±0/0  2/355  3/33 b± 0/0  5/160  205 - 115  
6/0 توکوفرول -دلتا a ±1/0  0/3  1/0 a± 1/0  8/4  ND 4 -  

6/1 توکوتري انول -دلتا a ±0/0  8/8  9/0 b± 0/0  3/4  ND 2/3 -  

7/469  -  0/538  :مقدار کل    410 -240  
a,b :ی باشندمدرصد  5 داردرسطح معنی يآمار اختلافمتفاوت داراي  حروفنمایش داده شده با ترکیب توکوفرولی هر به مربوط میانگین هاي  

ND :تشخیص غیرقابل  
  )درصد وزنی(هاي موجود توکوفرول به مجموع  توکوفرولهر ترکیب  نسبت*

  
هاي  مقدار توکوفرولمطالعات و بررسی هاي گذشته طبق 
 روغن آفتابگردان، mg/kg 860 در روغن سویا موجود

mg/kg 880 ،دانه  روغن پنبهmg/kg 560 ، روغن هسته
باشد می mg/kg 387روغن کنجد و mg/kg  454انگور

براساس استاندارد کدکس مقدار ترکیبات همچنین، ). 11(
     410تا  240توکوفرولی موجود در روغن هسته انگور

در این مطالعه، ). 15( تعیین شده استگرم بر کیلوگرم  میلی
مقدار کل ترکیبات توکوفرولی به ترتیب براي روش هاي 

      و  mg/kg0/ 538تخراج با پرس سرد و حلال اس
mg/kg7 /469  تعیین شدند که در هر دو حالت از مقدار آن

علت بالاتر بودن . در مقایسه با استاندارد کدکس بالاتر است
ترکیبات در روغن حاصل از روش پرس سرد را  مقدار این

عدم استفاده (می توان به شرایط مطلوب استخراج پرس سرد 
  .مربوط دانست) حلال از حرارت و

  
   يریگ جهینت -4
 اهیاستخراج روغن هسته انگور س یکم یتوجه به بررس با

که  دیسردشت با دو روش پرس سرد و حلال مشخص گرد
آن  زانیراندمان استخراج روغن در روش حلال بالاتر از م

تفاوت که در روش  نیبا ا. باشد یدر روش پرس سرد م

شود و خطر  یاستفاده نم) لحلا( ییایمیسرد از مواد ش پرس
. حلال در محصول وجود نخواهد داشت ماندن یباق

  چرب، ترکیبات  اسیدهاي اتترکیب، هاي کیفی شاخص
 توکوفرولی در و فسفولیپیدها و ترکیبات گلیسیریدي تري
      که نشان داد حاصل از دو روش استخراج  يها نمونه

ات خانجرکا تعایعنوان ضاه سردشت که ب اهیهسته انگور س
با توجه به ترکیبات  استکشور مطرح  وهیم آب دیتول

مناسب و  هیماده اول کی به عنوانتواند  یمتشکیل دهنده آن 
بالا  با کیفیت هسته انگور روغن دیتول يمقرون به صرفه برا

  .باشد
  
  منابع -5

پورفرزاد،  ،.ا .كرضایی،  ،.ابراهیمی ملاطی، ع .1
 .1398. ا. ، و کریمی، ر.پیراوي ونک، ز، .ا

بررسی و مقایسه روغن هسته انگور سیاه 
سردشت استخراج شده به وسیله حلال هگزان، 

مجله مهندسی  .فراصوت با و بدون کمک امواج
  .389- 398 ،2، شماره  50دوره . بیوسیستم ایران

 ارزیابی. 1392. مامیري،  ، و.ن احمدي کمازانی، .2
. خرفه دانه روغن فیزیکوشیمیایی ویژگی هاي
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، 4، شماره 10 دوره .تغذیه و غذایی م مجله علو
90 -81. 

صادقی  ،.مقصودلو، ي ،.محمدي، ز بیگ .3
بررسی اثر  .1388. صفافر، ح ، و.ماهونک، ع

بر میزان پایداري تیمار حرارتی و نوع پرس  پیش
کلزاي استخراج شده طی دوره اکسیداتیو روغن 

، فرآوري و نگهداري موادغذایی مجله .نگهداري
  .63-72 ،1، شماره 1دوره 

روش هاي متداول در تجزیه .1382. زحسینی،  .4
  .دانشگاه شیراز، شیراز .مواد غذایی

 آنتی اثرات .1388. د مهاجري، ، و.ي دوستار، .5
 هاي موش در انگور دانه عصاره اکسیدانی
 .استرپتوزوتوسین توسط شده دیابتی صحرایی

 ،12 دوره زاهدان، پزشکی مجله دانشگاه علوم
  .9- 14 ،1شماره

 پیغمبر ،.دمیرچی، ص مرد آزاد ،.پ  هنمون،ر .6
، و .، نعمتی، م.حصاري، ج ،.ه. سدوست، 
 بر سرخ کردن تاثیر ارزیابی. 1393.زنوزي، ع
فصلنامه  .انگور هسته روغن کیفی خواص برخی

 -33 ،45شماره  ،11دوره  .علوم وصنایع غذایی
25. 

و . فرهوش، ر ،.ب .حبیبی نجفی، م ،.سالاري، ا .7
استخراج عصاره هسته  .1388 .ح. مرعشی، س
م هاي مختلف حلال و ارزیابی انگور با سیست

 .آنتی اکسیدانی و آنتی رادیکالی آنخواص 
 ،5جلد . نشریه پژوهش هاي صنایع غذایی ایران

  .1- 10 ،1 شماره
 ،.اعلیرضالو،  ،.ج حصاري، ،.كعلیرضالو، .8

 بررسی.1390.و فتحی آچاچلوئی، م .م. محمدي
 اسید وترکیب شیمیاییویژگی هاي فیزیکو

 پژوهش هاي مجله . ماریتیغال روغن دانه چربی
  .26- 33 ،1شماره  ،21دوره .غذایی صنایع

تعیین و . 1394. م قاسم زاده،و ،.عین افشار، س .9
شیمیایی روغن استخراج مقایسه خواص فیزیکو

 .شده از هسته انگور به روش فراصوت و حلال
. 23ه دور .علوم و صنایع غذایی ایران مجله
 .دانشگاه آزاد اسلامی واحد قوچان ،قوچان

استخراج روغن .1394. م. مظلوم زاده، س .10
سومین .هسته انگور و تعیین درصد چربی آن

همایش سراسري کشاورزي و منابع طبیعی 
  .موسسه آموزش عالی مهر اروند:تهران. پایدار

 .، م.سهرابیو ، .، مایزدي،.ایزدي، ز ،.منتصري، م .11
خی از خصوصیات کیفی روغن بررسی بر.1387

. هسته انگور و اثرات آن بر سلامتی انسان
: تهران.دومین کنفرانس ملی غذاي عملگرا

  .دانشگاه تربیت مدرس
مقایسه و تعیین  .1386 .قوامی، م ، و.سموحد،  .12

ترکیب اسیدهاي چرب روغن هسته انگور 
مجله پژوهش و سازندگی در .ایرانی و وارداتی

 . 8- 2،16، شماره 20دروه  .منابع طبیعی

حاج حسینی  ،.قجربیگی، پ ،.مولودي، ف .13
ارزیابی  .1394. اصل، اومحمدپور . بابایی، ا

هاي خصوصیات شیمیایی واکسایشی روغن 
غذایی و  مجله علوم .زیتون فرا بکر واردات

  .12شماره . تغذیه
بررسی دو  .1382.ممحمدي،  ، و.هپور،  نیک .14

هاي روش استخراج روغن هسته انگور واریته 
مجله علوم و  .ایرانی و مشخصات روغن حاصله

  .2شماره  ،17 دوره .صنایع کشاورزي
15. Alimentarius, C., 1999. Codex 

standard for named vegetable 
oils. Codex Standard, 210:1-13.  

16. Alobo, A.P., 2001. Effect of sesame 
seed flour on millet biscuit 
characteristics. Plant Foods for 
Human Nutrition, 56(2):195-202. 

17. AOCS.1997. Official methods and 
recommended practices of 
theAmerican Oil Chemists’ Society. 
Champaign IL: Official method 
number: 965.33. 

18. AOAC. 2000. Official methods of 
analysis of the AOAC (17thed.). 
Gaithersburg, MD. (940.28).
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Abstract 
In the present study, two methods were used to extract oil from seeds of Sardasht black 
grapewith normal-hexane and cold press.The average efficiency rate of oil extraction by the 
formermethod was obtained at 12.6% and that of the latter was 17.2%. Meanwhile, in order to 
examine the quality of the oilsextracted by these two methods, peroxide value, acid value, 
sapponification number, total phenolic contents, antioxidant power and iodine valuewere 
evaluated. The compositions of fatty acids of oil samples extracted by both methods were 
identified using gas chromatography technique. Similarly, the triglyceride composition, 
phospholipids composition and tocopherol values of the oil samples extracted were studied. 
The results showed that the dominant fatty acids available in cold-pressand solvent extraction 
methods were linoleic acid at 63.5 and 66.7% and oleic acid at 19.7 and 17.7%, respectively. 
Moreover, in both extracted oil samples, trilinoleinwith values at 28.9 and 28.5%, 
oleoyldilinolein with values at 19.5 and 20.5%and palmitoyldilinolein with values at 18.5 and 
17.1% were the dominant triglyceride compounds, respectively. The value of phospholipids 
composition in the oil extracted by cold-presswas 61 mg/kg and that of solventextractionwas 
45mg/kg. The dominant values of tocotrienol compositions in oil samples extracted by cold-
presswere gamma tocotrienol and alpha tocotrienol at 66.0 and 23.1%, respectively and the 
corresponding values in oil samples extracted by solvent method were at 33.3 and 53.0%, 
respectively. 
 
Keywords: Grape Seed Oil, Triglyceride Contents, Tocopherols, Compositions of Fatty 
Acids, Cold Press.  
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