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  چکیده
پوسـت و هسـته آن    وري انبـه، آدر هنگـام فـر   .هاي گرمسیري رایج در سرتاسـر جهـان اسـت    انبه یکی از میوه

درصد  48تا  44روغن استخراج شده از هسته انبه حاوي  .دهند بیشترین ترکیبات جانبی این میوه را تشکیل می
و ) 73/37(%اسـید اسـتئاریک  .چرب غیر اشباع اسـت  اسیدهايدرصد  56تا  52اسیدهاي چرب اشباع و حدود 

به ترتیب بیشترین اسیدهاي چرب اشباع و غیر اشباع روغن مغـز هسـته انبـه را تشـکیل     ) 22/46(% اسید اولئیک
درجـه  40در443/1(ضـریب شکسـت   ) گـراد  درجه سـانتی  40در 9/0( وزن مخصوصدر این تحقیق . دهند می

، )میلـی اکـی والان درکیلـوگرم   2/1(، انـدیس پراکسـید  )گرم روغـن 100گرم در  55(، عدد یدي )گراد سانتی
میلــی گــرم 195(، عــدد صــابونی)روغــن% 9/2(صــابونی شــونده، ترکیبــات غیر%)1,5(هاي چــرب آزاداســید

روغن بدسـت آمـده   ) 25(و رنگ کل لاویباند) گراد درجه سانتی30(، نقطه ذوب)رمهیدروکسید پتاسیم در گ
هـاي نبـاتی رایـج دیگـر بـا       نتایج نشان داد که روغن مغز هسته انبه نسبت به روغـن . مورد آزمایش قرار گرفت

ن جهـت  تـوا  این روغن مـی  از. بالاي آن پایداري اکسیداتیو خوبی دارد وجود اسیدهاي چرب غیر اشباع نسبتاً
  .هاي گیاهی براي تولید صابون استفاده کرد صنایع قنادي و یا مخلوط با سایر روغن تولید استئارین در

  
  .چرب، اندیس پراکسید، ترکیبات غیر صابونی شونده اسیدهايروغن مغز هسته انبه، ترکیب : ها کلید واژه
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  مقدمه -1
هاي گرمسیري بسیار رایج و مورد توجـه در اکثـر    انبه یکی از میوه

نقاط جهان است که به خصوص در کشورهاي آسیاي شـمالی بـه   
از خـانواده   2متعلـق بـه جـنس مـانگیفرا     1انبـه . شود وفور کشت می

مانگیفرا شامل چندین گونه میوه خـوراکی  . باشد می 3آناکاردیاسه
شناسیم متعلق بـه   ه عنوان انبه میهایی که ما ب است که درخت میوه
  .است  4گونه مانگیفرا اندیکا

میوه مطلوب منـاطق حـاره بـه شـمار      4یا  3امروزه انبه یکی از 
سـیلان   شمال برمه و احتمالاً آن را شمال شرقی هند، منشأ .رود می

ــد دانســته ــاطق گرمســیري   . ان ــه طــور معمــول در من ــه ب درخــت انب
کند و  کشورهاي شمال آسیا و اکثر نقاط آفریقا رشد می خصوصاً

تـوان از پالـپ میـوه انبـه و یـا محصـولات        هـا مـی   همانند سایر میوه
فرایند شده آن مانند میوه کامل یا خرد شده به صورت کمپوت یـا  

. اسـتفاده کـرد  ...کنسرو، نکتار، آب میـوه، مربـا، سـس، ترشـی و     
میلیـون تـن انبـه بـه عنــوان     13کشـور هنـد بـا تولیـد سـالانه حــدود      

ترین تولید کننده انبه در جهان شناخته شده که در ایـن بـین    بزرگ
بــه ترتیــب در ) میلیــون تــن 5/2(و تایلنــد ) میلیــون تــن 4(چــین 

 1با توجه به اینکه سالانه حـدود  ). 9(مقامهاي بعدي قرار گرفته اند
زش و هاي کـم ار  میلیون تن هسته انبه تولیدي تحت عنوان فراورده

توان از این محصولات جانبی بـه   شود، می ضایعات دور ریخته می
با ارزش و سـودمند   هاي فراوردهعنوان یک منبع بالقوه براي تولید 

  .استفاده جست
هاي مغز هسـته انبـه    تحقیقات در زمینه خصوصیات و ویژگی  

. و شناســایی ترکیبــات آن بســیار مــورد توجــه قــرار گرفتــه اســت  
 )1988(رقم و هماواسـی   3 رويبر ) 1987(ران آگوستین و همکا

ــر روي شناســایی مشخصــات و ویژگــی  ــه اي  ب ــم  5هــاي تغذی رق
نتـایج ایـن   ). 20و19(مختلف انبه مطالعات گسترده اي انجام دادند 

هـا   هاي گونـاگون انبـه ، هسـته    تحقیقات نشان داد که بر اساس رقم
مغز درون درصد از وزن کل میوه را تشکیل داده و  25-10حدود 
درصـد از کـل میـوه را شـامل     20درصـد از هسـته و    45-75هسـته  

  .شود می
هـاي   نشان دادنـد کـه بـر اسـاس رقـم     ) 2005(زین و همکاران 

 %6حـاوي   متوسـط توانـد بـه طـور     هـا مـی   مختلف انبه، مغـز هسـته  

                                                
1- Mangoes 
2- Mangifera 
3- Anacardiaceae 
4- Mangifera indica 

 %2فیبـــر و  %2کربوهیـــدرات،  %77چربـــی،  %11پـــروتئین، 
  ).6(دخاکستر بر حسب کل ماده خشک هسته باش

ترکیبات و اجزاي روغـن مغـز هسـته انبـه بـه علـت خـواص و        
فیزیکو شیمیایی منحصر بفرد در سـالهاي اخیـر بسـیار     هاي ویژگی

روغن کل مغز هسته ) 1990(راشوان . مورد توجه قرار گرفته است
را اسـتخراج و میـزان درصـد     7و گولـک 6، پـایري 5سه رقم هیندي

و  %7/2-3/3فسـفولیپیدها را   ،%2/95 -2/96هاي خنثـی را   چربی
ــدها را  ــریدها  . گــزارش نمــود را %1/1-4/1گلیکولیپی ــري گلیس ت

 %7/93 – 4/96ترین جزء لیپیدهاي خنثی بودنـد کـه حـدود     اصلی
وي همچنین نشان داد کـه روغـن    .دادند  این قسمت را تشکیل می

هاي مختلف انبه عاري از هرگونه مواد سمی و ضـد   حاصل از رقم
 )1989(دینگــرا ). 8(باشــد از جملــه هیدروســیانیدها مــی اي تغذیــه

اي در خصوص ایمنی، خواص تغذیه اي و عـدم   مطالعات گسترده
سمیت روغن مغز هسته انبه انجام داد و آن را به عنـوان یـک منبـع    

توانـد   ایمن و غیر سمی براي مصارف خوراکی معرفی کرد که می
دون دارا بـودن  جایگزین مناسبی بـراي روغنهـاي جامـد معمـول ب ـ    

هـدف از ایـن تحقیـق بررسـی      ).7(تاثیرات جانبی نامطلوب  باشـد 
خصوصیات فیزیکی و شیمیایی روغن حاصل از مغـز هسـته انبـه و    

هـاي گیـاهی رایـج     مقایسه کمـی و کیفـی ترکیبـات آن بـا روغـن     
  .باشد موجود می
  

  ها مواد و روش -2
  مواد - 1-2

کیلـوگرم هسـته انبـه از ضـایعات      50حـدود   1389در طی تابستان 
تمـامی  . گیري و تولید نکتـار تهـران تهیـه شـد     آبمیوه کارخانجات

 8ها و مواد مصرفی در این تحقیق  متعلق به شـرکت مـرك    حلال

  .آلمان بودند
  

  ها روش - 2-2
  سازي مغز هسته انبه آماده -2- 1-2

ظور جداسازي مغز آنهـا خـرد و   هاي انبه پس از شستشو به من هسته
مغزهـاي خشـک شـده را    . سانتی گراد خشک شـدند  درجه50در 

 4هاي تیره رنگ و در دمـاي   بوسیله آسیاب پودر کرده و در شیشه
  .درجه سانتی گراد تا زمان آزمایش نگهداري  شدند

                                                
5- Hindy 
6- Pairi 
7- Goleck 
8- Merck 
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  استخراج روغن -2- 2-2
 بـا حـلال هگـزان و توسـط     استخراجروغن مغز هسته انبه به وسیله 

بـدین ترتیـب    .گراد بدست آمد درجه سانتی 70روش سوکسله در 
گرم مغز هسته پودر شده را در داخل کارتوش ریخته و بـه   50که 

ســاعت عمــل اســتخراج روغــن انجــام  8وســیله هگــزان بــه مــدت 
  ).10(گردید

  
  خصوصیات فیزیکی -2- 3-2

اندازه گیري ضریب شکست، نقطه ذوب، وزن مخصوص و رنگ 
  ).12و11(روش استاندارد رایج انجام شدند سنجی بر اساس

  
  خصوصیات شیمیایی -2- 4-2

 عـدد پراکسـید،   ل؛خصوصیات شیمیایی روغن مغز هسته انبه شام

ترکیبات غیر صـابونی   اندیس صابونی، عدد یدي، اندیس اسیدي،
شــونده و درصــد و ترکیــب اســیدهاي چــرب روغــن بــا توجــه بــه 

ــري شــد  ــدازه گی  ــج ).1،2،12(اســتاندارد ان ــب هــت تعی ین ترکی
سازي نمونـه بـه صـورت مشـتق متیـل       اسیدهاي چرب روغن آماده

و جهــت بررســی مخلــوط از دســتگاه     )20(اســتر انجــام شــد  
کـه سـتون بـه    ) Hp ,Agilent 6790, USA(گازکروماتوگرافی 

و مجهز بـه آشکارسـاز   ) (BPX70 0/25,120mکار رفته موئین 
کارسـاز و محـل   درجـه حـرارت آش  . شعله اي بود استفاده گردیـد 

درجه و 190-160دماي ستون  گراد، درجه سانتی250تزریق نمونه 
  . گراد تنظیم گردید درجه سانتی 220دماي آون 

  
  تجزیه و تحلیل آماري -2- 5-2

انجام شد  ) p<0.05(تکرار و در سطح احتمال 3تمام آزمایشات با 
نتـایج بدسـت    .صورت میانگین بیان شدنده و اطلاعات ذکر شده ب

و مقایســه ) ANOVA(آمـده بـا اسـتفاده از روش آنـالیز واریـانس     
اي دانکــن در ســطح  ا بـا اســتفاده از آزمـون چنــد دامنـه   هــ میـانگین 
آنالیزهــاي .مــورد تجزیــه تحلیــل قــرار گرفــت) p<0.05(احتمــال

 و رسـم نمـودار بـا نـرم افـزار       SASآماري با استفاده از نرم افزار 

EXCEL صورت گرفت.  
  
  گیري بحث و نتیجه-3
  خصوصیات فیزیکی - 1-3

خصوصیات فیزیکی روغن مغز هسته انبه نمایش داده  1در جدول 
)  2000(هـاي تحقیـق سـوکی     نتایج این پژوهش با داده. شده است

همچنــین اطلاعـات بدسـت آمــده از وزن   ). 6(بودنـد مشـابه   تقریبـاً 
مخصوص، ضریب شکست و نقطه ذوب هـم راسـتا بـا گزارشـات     

رنـگ روغـن هسـته انبـه خـام بدسـت       ). 13و3(بـود دیگر محققان  
 25آمده به صورت زرد کمرنگ و مقدار کل رنـگ لاویبانـد آن   

هر چند  مقدار کل روغن محاسبه شـده نسـبت بـه    . محاسبه گردید
گیـري شـد کـه علـت آن      قات مشابه در سطح بالاتري انـدازه تحقی
تواند اختلاف در ارقام مورد آزمـایش، شـرایط مختلـف آب و     می

ؤ 5، 4، 3(زمان برداشت و یا نحـوه اسـتخراج روغـن باشـد     هوایی،
14 .(  
  

  خصوصیات فیزیکی روغن مغز هسته انبه -1جدول  
  مقدار  فاکتور

  5/12± 2/0  %میزان روغن 
  5/8± 1/0  %رطوبت پودر مغز هسته 

  9/0± 03/0  )گراد درجه سانتی 40(وزن مخصوص 
  443/1 ± 1/0  )گراد درجه سانتی 40(ضریب شکست 

  30±2/1  )گراد درجه سانتی(نقطه ذوب
   25±5/1  )قرمز10+زرد30(رنگ لاویباند

  
  خصوصیات شیمیایی روغن مغز هسته انبه - 2جدول 

  مقدار  فاکتور
  5/1  )درصد اولئیک (اسید چرب آزاد 

  2/1  )میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم روغن(عدد پراکسید 
  55  )گرم روغن100گرم در (عدد یدي

  196  )گرم هیدروکسید پتاسیم در یک گرم نمونه میلی(عدد صابونی
  9/2  )کل روغن(% مواد غیر صابونی 

  
  خصوصیات شیمیایی- 2-3

هــا بــه منظــور شناســایی ترکیبــات و  شــیمیایی روغــن خصوصـیات 
برخی خصوصیات  2جدول  .اجزاي موجود بسیار حائز اهمیت اند

ــه را    ــته انب ــز هس ــن مغ ــایش داده اســت شــیمیایی روغ درصــد  .نم
ــم    ــه مه ــید از جمل ــدیس پراکس ــرب آزاد و ان ــیدهاي چ ــرین  اس ت

پـایین  . رونـد  ها به شـمار مـی   آزمایشات تعیین کننده کیفیت روغن
بودن درصد اسـیدهاي چـرب آزاد موءیـد ایـن مطلـب اسـت کـه        

تنــد شــدگی و فعالیــت  روغــن مغــز هســته انبــه عــاري از هرگونــه 
طـور مسـتقیم و   ه تواند ب ص شد که میهاي لیپاز بوده و مشخ آنزیم

انـدیس  ). 1،14(بدون انجام تصفیه قلیایی مورد مصرف قرار گیـرد 
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  ها روغن مغز هسته انبه در مقایسه با سایر روغنترکیب اسیدهاي چرب  - 3جدول 
  14:0 C  16:0 C  16:1 C  18:0 C  18:1 C  18:2 C  18:3 C  20:0 C  

  3/0  3/0  5/10  7/38  6/4  2/0  5/44  1  پالم
  5/0  1  5/58  28  5/2  -  5/10  -  ذرت

  -  -  8/55  7/17  2/2  -  23  9/0  تخم پنبه
  -  5/7  3/54  22  4  -  11  -  سویا

  -  30/2  33/7  22/46  73/37  -  43/6  -  هسته انبه
  

ــید، ــرفت واکـــنش   پراکسـ ــزان پیشـ ــنجش میـ ــاي  شـــاخص سـ هـ
ها بـوده کـه پـایین بـودن انـدیس       ها و چربی اکسیداسیون در روغن

پراکسید روغن مغز هسته انبه نشان دهنده کیفیت بالاي این روغـن  
عدد یـدي میـزان و درصـد اسـیدهاي چـرب غیـر       ). 2،15(باشد می

 55اشباع روغن را نشان میدهد که براي روغن هسته انبه ایـن عـدد   
عدد صابونی، میلـی گـرم   .گرم روغن گزارش گردید100گرم در 

هیروکسید پتاسیم لازم براي صابونی کردن یک گـرم نمونـه بـوده    
عــدد کـه نشـان دهنـده ظرفیـت تشـکیل صـابون در روغـن اسـت،         

صابونی بدست آمـده بـا گزارشـات دیگـر نویسـندگان همـاهنگی       
هــا بــه گفتــه  هــا، اســکوالن و توکــوفرول اســترول). 9،13،16(دارد 

ترین ترکیبات غیـر صـابونی شـونده     مهم) 2007(احمد و همکاران
دهند که نقش بسـیار مهمـی در    مغز هسته انبه را تشکیل می  روغن

میزان ترکیبـات  ). 17(کنند فا میها و پایداري  این روغن ای ویژگی
درصـد بـر اسـاس کـل وزن روغـن       9/2صابونی شونده حدود غیر

  .محاسبه گردید
  
  ترکیب اسیدهاي چرب - 3-3

مقایســه ترکیــب اســید چــرب روغــن مغــز هســته انبــه بــا برخــی از  
ــن ــاي روغ ــدول  ه ــوراکی در ج ــج خ ــده   3رای ــایش در آم ــه نم ب

  ).21(است
ــه در جــدول   ــانطور ک ــان داده 3هم ــترین   نش شــده اســت بیش

ــید       ــه را اسـ ــته انبـ ــز هسـ ــن مغـ ــباع روغـ ــرب اشـ ــیدهاي چـ اسـ
دهند  تشکیل می) 43/6%(و اسید پالمیتیک ) 73/37%(استئاریک

و این روغن  در مقایسه با سایر روغنهاي نباتی حاوي درصد قابـل  
همچنـین میـزان اسـید اولئیـک     . باشـد  توجهی اسید استئاریک  مـی 

تواند به نوبه خود در افـزایش  ارزش تغذیـه اي    می) 22/46%(بالا
اما از طرف دیگر وجود .این روغن نقش قابل ملاحظه اي ایفا کند

درصد شاید عامل محرکی براي شروع 3/2اسید لینولنیک به میزان 
  . فساد اکسیداتیو در روغن مغز هسته انبه باشد

  
  نتیجه گیري-4

اسـیدهاي  ) 73/37%(و اسـید اسـتئاریک  ) 22/46%(اسید اولئیک
نسبت غیـر اشـباعیت   . باشند چرب شاخص روغن مغز هسته انبه می

هـاي گیـاهی رایـج در     این روغن در مقایسـه بـا روغـن    اشباعیتبه 
این روغن به دلیل دارا بـودن  ). 3/1حدود (سطح بالاتري قرار دارد

توانـد بـه منظـور     میزان بـالاي ترکیبـات غیـر صـابونی شـونده، مـی      
در صـنایع قنـادي، کارخانجـات     هاي نبـاتی،  اختلاط با سایر روغن

بهداشـتی   -یع آرایشـی تولید صابون، تولید اسـتئارین و حتـی صـنا   
  .مورد استفاده قرار گیرد

  
  منابع -5
ــدازه .1 ــن   روش ان ــیدي روغ ــدد اس ــري ع ــی  گی ــا و چرب ــاي  ه ه

  .4178ران به شماره براساس روش استاندارد ای. خوراکی
. هـاي خـوراکی   ها و چربی گیري پراکسید روغن روش اندازه  .2

 . 4179براساس روش استاندارد ایران به شماره 
3. Mohamed E.M., Girgis, A.Y. 2005.Utilization 
of mango seed kernels for improving stability of 
some oils and biscuit production. J.Agric & Sci. 
30(8), 4625-4636. 
4. Shahinaz M.A. 2001.Technological Physico – 
Chemical and biological studies on fruit and 
kernels of mango. Ph.D Thesis. Faculty of 
Agriculture, cairo University, Egypt. 
5. Zein, R.E., El-Bagoury, A.A.,& Kassab, H.E. 
2005.Chemical and nutritional studies on mango 
seed kernels. J. Agric.Sci.30(6) 3285-3299. 
6. El.Soukkay F.A. 2000. Physico chemical and 
nutritional evaluation of mango seed kernel and its 
utilization for pan bread supplementation. Zagazig 
J.Agric and Research. 27, 1319-1342. 



 59        بررسی خصوصیات فیزیکو شیمیایی روغن مغز هسته انبه

7. Dhingra S, Kapoor, A.C. 1989. Nutritative 
value of mango seed kernel .J.Sci food Agri., 
6:752-756. 
8. Rashwan, M.R.A .1990. Fatty acids 
composition, Neutral lipids and phospholipids 
fractionation in the kernel lipids of the mango 
varieties. Assiut J.of Agri.Sci., 21(1), 105-117. 
9. Kittiphoom,S. 2012. Utilization of mango seed. 
International Food Research Journal, 19(4):1325-
1335. 
10. Pena, D.G., R.G.L. Anguiano and J.J.M 
Arredondo.1992. Modification of the method 1 
AOAC (CB-method) for the detection of 
aflatoxins, Bull. Environ. Contam. Toxicol., 49 : 
485-489. 
11. Codex Alimentarius Commission.1988. 
Standard for named vegetable oils. 
12. AOCS 1989. Official methods and 
recommended Practices (15th ed.). Champaign, 
New York: American Oil  Chemist’s Society. 
13. Bahaa El-Din, H. M. 1979. Studies on possible 
industrial uses of mango seed. M.Sc.thesis, Faculty 
of Agriculture, Al-Azhar University, Egypt. 
14. Arogba, S. S. 1997. Physical, Chemical and 
Functional Properties of Nigerian mango 
(Mangifera indica) kernel and its processed flour. 
Journal of the Science of Food and Agriculture, 
73, 321–328. 
15. BEARE-ROGERS J., DIEFFENBACHER A., 
HOLM J.V. 2001: Lexicon of lipid nutrition 
(IUPAC Technical Report). Pure and Applied 
Chemistry, 73(4): 685–744. 
16. El-Soukkary, F. A. H., EL-Sahn, M. A., & 
Mohamed, H. M. A. 2000. Physico-chemical and 
nutritional evaluation of mango seed kernel and its 
utilization for pan bread supplementation. Zagazig 
Journal of Agriculture and Research, 27, 1319–
1342. 
17. Ahmad E.M A, Saeid M.D, Eman H.E 
A,Reham M.EL-H.2007. Egyptian mango by-
product1. Compositional quality of mango seed 
kernel. Food chemistry 103,1134-1140. 
18. Christie, W. 1973. Lipid Analysis: Isolation, 
Separation, Identification and Structural Analysis 
of Lipid. Pergamon Press. 53 - 54. 
19. Augustin, M.A. and E.T. Ling. 1987. 
Composition of mango seed kernel. Pertanika., 
10(1): 53-59. 
20. Hemavathy, J., Prabhakar, J. V., & Sen, D. P. 
1988. Drying and storage behaviour of mango 
(Mangifera indica) and Composition of kernel fat. 
Asian Food Journal, 4, 59–63. 
21.  Shahidi,F. 2005. Bailey’ industrial oil and fat 
products; Volume 2,Edible oil and fat products: 
Edible oil. John wiley & son 


