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  4/8/1389 :تاريخ پذيرش مقاله                                                          25/3/1389: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
باشد  دنبه گوسفندي به عنوان يكي از مهمترين منابع چربي حيواني داراي مقادير قابل توجهي اسيدهاي چرب اشباع و كلسترول مي:مقدمه

 مختلف هدف از انجام اين تحقيق، بررسي توزيع كلسترول در فراكسيون هاي. كه مي توانند در بروز بيماري هاي قلبي ـ عروقي موثر باشند
  .حاصل از فراكسيون گيري چربي دنبه گوسفندي با حلال مي باشد

 در اين تحقيق استخراج چربي از دنبه گوسفندي به روش ذوب كردن خشك تحت خلاء انجام شد، سپس فراكسيون :مواد و روش ها
فراكسيون جامد، يك فراكسيون نيمه جامد انجام گرفت و دو درجه سانتيگراد  5 و 15، 25گيري چربي با حلال استن در درجه حرارت هاي 

و يك فراكسيون مايع بدست آمد و به منظور ارزيابي كيفيت چربي و فراكسيون هاي آن، آزمون هاي فيزيكي و شيميايي مختلفي شامل 
يد چرب آزاد، زمان تعيين تركيب اسيدهاي چرب، نقطة ذوب، انديس يدي، انديس صابوني، درصد تركيبات غيرقابل صابوني شونده، مقدار اس

  .مقدار كلسترول چربي و فراكسيون هاي آن به روش گاز كروماتوگرافي تعيين شد. مقاومت به اكسيد شدن و آزمون رنگ انجام شد
 گرم كلسترول است كه اين مقدار در فراكسيون هاي 100 ميلي گرم در 74/101 مشخص گرديد كه چربي دنبه گوسفندي حاوي :يافته ها

افزايش يافته % 68/45كاهش يافته و در فراكسيون چهارم % 29/47، و % 81/59، % 24/74 سوم نسبت به شاهد به ترتيب، اول، دوم و
  .است

با توجه به نتايج بدست آمده مقدار كلسترول در فراكسيون هاي چربي دنبه گوسفندي با كـاهش درجـه حـرارت فراكـسيون                       : نتيجه گيري 
  .دهاي چرب غيراشباع افزايش مي يابدگيري متناسب با افزايش درصد اسي

  
   آزمون هاي فيزيكي و شيميايي، چربي دنبه گوسفندي، فراكسيون گيري، كلسترول:واژه هاي كليدي

  
  email: m_gharachorlo@srbiau.ac.ir                                                                                                   مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه
چربي ها و روغن هاي طبيعي هميشه خصوصيات مورد 

. باشندنياز براي اهداف كاربردي خاص را دارا نمي
فرآيندهاي اصلاح كننده، امكان تغيير خصوصيات فيزيكي 

ها را در محدودة وسيعي ممكن ها و چربيو شيميايي روغن
  ها مناسب استفادهسازند و آنها را براي بسياري از مي
ها و چربي هاي با خصوصيات مورد نياز را سازند و روغنمي

فراكسيون گيري، زمستانه . كننددر مقادير كافي فراهم مي
كردن، اينتراستريفيكاسيون و هيدروژناسيون از مهمترين 

ها ها و چربيفرآيندهاي اصلاح كننده ويژگي هاي روغن
   (Bockisch, 1998).مي باشند 

هاي ها مخلوطي از تري آسيل گليسرولها و چربيغنرو
باشند و بنابراين از نظر با تركيب اسيدهاي چرب متفاوت مي
هر گليسريدي . باشندشيميايي تركيبات همگني نمي

باشد كه بين خصوصيات شيميايي منحصر بفردي را دارا مي
هاي آلي اين خصوصيات، دماي ذوب و حلاليت در حلال

  جه غير اشباعيت، طول زنجير اسيدهايبستگي به در
  چرب و موقعيت آنها بر روي مولكول گليسرول دارد

.(Shahidi, 2005)  
فراكسيون گيري شامل جداسازي تري گليسريدهاي با 
نقطه ذوب بالا از تري گليسريدهاي با نقطه ذوب پايين 

باشد و در مقايسه با هيدروژناسيون و مي
ند صرفاً فيزيكي با هزينه اينتراستريفيكاسيون، يك فرآي

پايين است كه طي آن تري گليسريدهاي موجود به 
  هاي داراي ارزش بالاتر و كاربرد وسيعترفراكسيون

   در مقايسه با هيدروژناسيون، طي.گردندتفكيك مي
گيري اسيدهاي چرب ترانس كه از جنبه هاي فراكسيون

  .شودنمي ايجاد باشندسلامتي مورد ترديد مي
گيري وجود نيك مختلف براي انجام فراكسيونسه تك

دارد كه شامل كريستاليزاسيون چربي ذوب شده 
چربي حل شده  كريستاليزاسيون ،)1گيري خشكفراكسيون(

و كريستاليزاسيون ) 2فراكسيون گيري با حلال( در حلال
) 3گيري با دترجنتفراكسيون(چربي در حضور دترجنت 

 .(Hamm and Hamilton, 2000)  باشندمي
ها تشكيل چربيهاي حيواني عمدتا از تري گليسريد

از  %) 05/0كمتر از (اند و تنها حاوي مقادير كمي يافته

                                                      
3 Detergent Fractionation    4 Total Serum Cholesterol 

ها و ها، توكوفرولديگر تركيبات مثل فسفوليپيدها، استرول
 از مهمترين (Shahidi, 2005).د باشنها ميكاروتنوئيد

شد كه باها و خصوصا كلسترول مياين تركيبات، استرول
هاي سلولي در غشاءهاي حيواني بوده، استروئيد اصلي بافت

و در متابوليسم چربي نقش حياتي دارد، پيش ساز 
 و هورمون هاي Dبيوسنتتيك اسيدهاي صفراوي، ويتامين 

استروئيدي مي باشد و در توسعه و عملكرد سيستم عصبي 
 در تحقيقات (Christie, 2010).مركزي نقش دارد 

باط بين كلسترول رژيمي و كلسترول تام بسياري ارت
4سرمي

 بررسي شده است و كلسترول رژيمي به عنوان 2
 - هاي قلبيفاكتور خطري در ارتباط با توسعه بيماري

  .(Yen and Chen, 2000)عروقي بيان گرديده است 
در اثر اكسيداسيون كلسترول محصولات زيادي ايجاد 

نزا و موتاژن مطرح شود كه برخي از آنها به عنوان سرطامي
باشند، بنابراين مصرف كمتر غذاهاي با كلسترول بالا مي

 براي كاهش كلسترول تام سرمي پيشنهاد شده است
Verleyen et al., 2003; Yen and Tsai,) 

(1995. 
هاي با منشا چربي در رابطه با اندازه گيري كلسترول در

 و Ryanهاي بدست آمده از آنها، حيواني و فراكسيون
Gray) 1984(آبي را در مورد  گيري با دترجنت، فراكسيون

چربي گاو انجام دادند و نتايج اندازه گيري كلسترول نشان 
وزني كلسترول بود، در % 14/0داد كه چربي اوليه حاوي 

% 1/0 -15/0هاي بدست آمده حاوي حاليكه فراكسيون
وزني كلسترول بودند و همين طور فراكسيون مايع در هر 

كلسترول بيشتري نسبت به % 02/0– 04/0 ايي حاويدم
  .فراكسيون جامد مربوطه بود

Norrisدر تحقيقات خود  ،)1971(همكاران   و
 كلسترول سه نوع مختلف چربي شير و محدوده ميزان

، 230-250هاي مايع و جامد آنها را به ترتيب فراكسيون
 ميلي گرم در صد گرم نمونه بدست 220-230 و 260-250
  .ردندآو

Arul  كريستاليزاسيون از چربي )1988(وهمكاران ،
ذوب شده را در مورد چربي شير آبگيري شده انجام دادند و 

ها را در سه در نهايت بر اساس خصوصيات ذوبي فراكسيون
   ط مايع و جامد باـ، حد واسC° 12قطه ذوبـگروه مايع با ن

                                                      
1  Dry Fractionation           2 Solvent Fractionation 
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ي  طبقه بندC°39 و جامد با نقطه ذوبC°21نقطه ذوب 
كردند، و بيان داشتند كه كلسترول در فراكسيون مايع 

  .نسبت به ساير فراكسيون ها بيشتر تجمع يافته است
Bhaskar  گيري كلسترول اندازه، )1998(و همكاران

را در چهار فراكسيون حاصل از كريستاليزاسيون ذوبي 
درجه  45 و 30، 20، 10چربي شير، با نقطه ذوب هاي 

دادند و بيشترين افزايش در ميزان انجام گراد سانتي
ترين  كه مايعC°10نقطه ذوب  كلسترول در فراكسيون با

. فراكسيون در روش كريستاليزاسيون ذوبي بود ديده مي شد
نتايج بدست آمده بيانگر بيشتر بودن ميزان كلسترول در 

هاي جامد بود كه هاي مايع نسبت به فراكسيونفراكسيون
كلسترول به اسيدهاي چرب با طول در نتيجه تمايل بيشتر

  .دازنجيره كوتاه و متوسط اتفاق مي افت
Fatouh كره را مورد ، )2005( و همكاران  

گيري خشك قرار دادند به اين ترتيب كه كره در فراكسيون
 ذوب شد و سپس به آرامي تا دماي C°80دماي

  سرد شد، مقدار كلسترول درC°30گيري فراكسيون
گيري شد و نتايج حاصل ت آمده اندازههاي بدسفراكسيون

هاي نشان داد كه تمايل كلسترول به تجمع در فراكسيون
هاي مايع كره بيشتر از تمايل آن به تجمع در فراكسيون

  .جامد كره مي باشد
با توجه به اينكه چربي هاي حيواني داراي درصد بالاي 

باشند، استفاده از اسيدهاي چرب اشباع و كلسترول مي
  تواند سبب تفكيك نسبي گيري مييند فراكسيونفرآ

توانند اشباع شود كه هر يك ميهاي چرب اشباع و غيراسيد
با استفاده از اين . به عنوان محصول مستقلي به كار روند

روش ميزان اسيد هاي چرب اشباع در فاز اولئين كاهش 
اي شود استفاده از آن از نظر تغذيهيابد و سبب ميمي

تواند بخش استئارين بدست آمده نيز مي. ر شودتمطلوب
هاي هيدروژنه در توليد محصولاتي شود كه جايگزين چربي

هاي به علت خصوصيات كاربردي مورد نياز استفاده از چربي
جامد در توليد آنها اجتناب ناپذير مي باشد، ضمن آن كه 

 شونداسيدهاي چرب ترانس در اين فرآيند توليد نمي
(Gibon and Tirtiaux, 2002) .  

در اين تحقيق ارزيابي كيفيت چربي دنبه گوسفندي و 
هايي با گيري آن با هدف دستيابي به فراكسيونفراكسيون

گيرد و به اين ترتيب مقادير متفاوت كلسترول انجام مي
  هايي با خصوصيات كاربردي متفاوت توليد ربيـوان چـتمي

  . نمود
  

 مواد و روش ها
  دنبه و آماده سازي آن تهيه نمونه -

) اي دم چربي ذخيره( براي انجام اين تحقيق از دنبه 
نمونه دنبه به صورت تصادفي . گوسفند استفاده شد

ها با آب شسته و خشك شدند و ضايعات دنبه. خريداري شد
. آنها مثل قطعات گوشت، رگ و استخوان از دنبه جدا گرديد

سط چرخ گوشت سپس به قطعات كوچكتر تقسيم شده و تو
ريز شده و پس از بسته بندي در فريزر منجمد و نگهداري 

  .شدند
  

  استخراج چربي از دنبه -
استخراج چربي از دنبه به روش ذوب كردن خشك و 

براي انجام اين فرآيند از دستگاه . تحت خلاء انجام شد
 گرم دنبه چرخ 200تبخير كننده دوار استفاده شد و حدود 

مدت . گرفته و به دستگاه متصل شدشده در بالن قرار 
 60 و با سرعت چرخش C˚80 ساعت در دماي 2گداختن ، 

 ميلي ليتر پتروليوم 400در انتهاي فرآيند . دور در دقيقه بود
داخل بالن ريخته شده و اين مخلوط با  ) C°60-40(اتر 

، 41استفاده از قيف و ارلن بوخنر و كاغذ صافي واتمن 
ر پتروليوم اتر سبب رقيق شدن حضو. تحت خلاء صاف شد

مخلوط و تسهيل فرآيند صاف كردن و استخراج بهتر چربي 
محلول صاف شده كه شامل . شوداز بافت گداخته شده مي

چربي و پتروليوم اتر بود به دكانتور منتقل شد و با جدا 
كردن فاز زيرين، آب موجود در آن جدا شد و سپس براي 

ات سديم بدون آب به آن جداسازي كامل آب مقداري سولف
 دقيقه، محلول تحت خلاء و با استفاده 15بعد از . اضافه شد

 صاف شد تا سولفات سديم از آن 41از كاغذ صافي واتمن 
 C°80-60جداسازي حلال از چربي در دماي . جدا شود

حلال باقيمانده نيز . بوسيله روتاري و تحت خلاء انجام شد
ه و چربي حاصل در فريزر با استفاده از گاز ازت خارج شد

  .نگهداري شد
  

  فراكسيون گيري چربي دنبه -
، روش )تالو(گيري چربي دنبه  جهت فراكسيون

 مرحله و با استفاده از 3گيري با حلال در طي  فراكسيون
بدين منظور چربي استخراج شده . استن خالص انجام شد
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 با استن 10 به 1بصورت جامد در دماي محيط به نسبت   

خلوط گرديد و خوب همزده شد تا چربي كاملاً در خالص م
 22سپس محلول چربي و استن بمدت . استن حل شود

پس از .  قرار داده شدC° 25ساعت در انكوباتور با دماي 
هاي چربي در ته ظرف مشاهده گرديد  اين مدت كريستال

جهت جداسازي فاز رسوب از فاز مايع، فيلتراسيون نمونه 
 انجام شد و فاز چربي بدست C°25 تحت خلاء و در دماي

اي تميزي منتقل  به ظرف شيشه) فراكسيون اول(آمده 
  . گرديد

گيري، فاز مايع بدست آمده از  در مرحلة دوم فراكسيون
 ساعت در انكوباتور با 22بمدت ) چربي و استن(مرحله اول 

در انتهاي اين مرحله نيز .  قرار داده شدC°15دماي 
ر فاز مايع مشاهده شد كه جداسازي هاي جديدي د كريستال

ها از طريق فيلتراسيون تحت خلاء در دماي  اين كريستال
C°15فراكسيون دوم( جامد بدست آمده   انجام شد و چربي (

  . اي تميزي منتقل گرديد به ظرف شيشه
گيري فاز مايع بدست آمده از  در مرحله سوم فراكسيون

در انكوباتور،  ساعت 22بمدت ) چربي و استن(مرحله دوم 
در انتهاي اين مرحله نيز .  قرار داده شدC°5با دماي 
هاي جديدي در فاز مايع مشاهده گرديد و  كريستال

ها از طريق فيلتراسيون تحت خلاء  جداسازي اين كريستال
 انجام شد و چربي نيمه جامد بدست آمده C°5و در دماي 

  . داي تميزي منتقل گردي به ظرف شيشه) فراكسيون سوم(
فاز مايع حاصل از فيلتراسيون در مرحله سوم 

گيري با استفاده از دستگاه تبخير كننده دوار و  فراكسيون
گيري شد و فراكسيون چهارم بدست آمد  تحت خلاء حلال

ها با گاز   و مينيمم حلال باقيمانده در هر يك از فراكسيون
  .ازت خارج گرديد

  

  آزمون هاي فيزيكي و شيميايي -
شود براي ارزيابي ايي كه در ادامه ذكر ميآزمون ه

كيفيت چربي دنبه و فراكسيون هاي بدست آمده از آن در 
هاي آزمون عمدتاً بر اساس روش. دو تكرار انجام شد

هاي ذكر شده توسط انجمن شيمي تجزيه روش
)AOAC ( و انجمن شيميدانان روغن آمريكا)AOCS (

  (Firestone, 1990; Firestone, 1994). بود 
جهت تعيين تركيب اسيد چرب، آماده سازي نمونه به 

 با AOAC صورت مشتق متيل استر بر اساس استاندارد

صورت گرفت و سپس از دستگاه گاز  966.33شماره 
، مجهز به آشكار كننده Acme 6100كروماتوگراف مدل 

 پر Cpsill88 متري 100و ستون موئين ) FID(اي شعله
، مطابق با )DEGS(ل سوكسينات شده با دي اتيلن گليكو

به . استفاده شدCe 1e -91  با شماره AOCSاستاندارد 
، دماي ستون C˚240طوري كه درجه حرارت محل تزريق 

C˚198 و دماي دتكتور C˚280 سرعت جريان گاز حامل ، 
 1 ميلي ليتر در دقيقه و مقدار تزريق نمونه 14) نيتروژن(

 ( ,Firestone, 1994; Firestoneميكروليتر بود
1990( .  

انديس يدي با استفاده از فرمول رياضي ارائه شده در 
  محاسبه گرديدCd1c – 85 با شماره AOCSاستاندارد 

.(Firestone, 1994)  
در اين تحقيق درصد اسيد چرب آزاد بر اساس استاندارد 

AOCS با شمارة Cd3d- 63 از طريق تيتراسيون چربي 
 نرمال در 01/0 اتر با سود محلول در اتانول و دي اتيل
 ( ,Firestoneگيري شدمجاورت فنل فتالئين اندازه

1994( .  
زمان مقاومت به اكسيد شدن با استفاده از دستگاه 

 C˚110در درجه حرارت  743 مدلMetrohmرنسيمت 
  . ليتر بر ساعت ارزيابي شد20و با جريان هواي

نقطة ذوب به روش لوله موئين بر اساس استاندارد 
AOAC گيري شداندازه 920.157 با شمارة  

.(Firestone, 1990)  
  مدلTintometerرنگ با استفاده از دستگاه لاويباند 

F اينچي، بر اساس استاندارد 1 و سل AOCS با شمارة 
Cc13e – 92اندازه گيري شد  .(Firestone, 1994)  

 Abbeاندازه گيري انديس رفراكت با رفراكتومتر مدل 
 با AOAC بر اساس استاندارد C˚50ارتدر درجه حر

  (Firestone, 1990). صورت گرفت 921.08شماره 
 با شمارة AOCSانديس صابوني با استفاده از روش 

Cd3 – 25 اندازه گيري شد .(Firestone, 1994)  
درصد تركيبات غيرصابوني با استفاده از روش ذكر شده 

ري شد گي اندازه933.08 با شمارة AOACدر استاندارد 
(Firestone, 1990).  

براي اندازه گيري مقدار كلسترول در نمونه چربي دنبه 
  فراكسيون بدست آمده از آن از روش استاندارد4و 

AOAC استفاده شد970.54 با شماره Firestone, ) 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



 ناو همكار مهرناز سيمان پور

 

25

علوم غذايي و تغذيه
 /

تابستان
  

1391
 / 

سال 
نه

/ م 
شماره 

3
                       

                   
             

                                                                     
  

   
       

Food T
echnology &

 N
utrition / Sum

m
er  2012 / V

ol. 9 / N
o. 3

 

اين آزمون با استفاده از استاندارد داخلي استيگما . 1990)
  .آن انجام شدهاي استرول، در مورد تالو و فراكسيون

 ميلي 44/0در ابتدا محلول استاندارد استرولي با غلظت 
   گرم از هر كدام از 5ليتر دي اتيل اتر به گرم در ميلي

هاي مورد آزمون اضافه شد و هاي تالو و فراكسيوننمونه
سپس نمونه با محلول هيدروكسيد پتاسيم اتانولي صابوني 

پس . سازي شدندشد و تركيبات غير قابل صابوني شدن جدا
از جداسازي تركيبات غير قابل صابوني شدن، شناسايي اين 
تركيبات و جداسازي باند استرولي از طريق كروماتوگرافي 

  . صورت گرفت) TLC(لايه نازك 
جهت شناسايي تركيبات استرولي و تعيين درصد 

 Acme6000كلسترول از دستگاه گاز كروماتوگراف مدل 
اي و ستون موئين غير قطبي لهمجهز به آشكار كننده شع

TRB5 ساخت شركت Teknokromaمتر و 60 به طول 
 ميكرومتر با درجه 5/0 ميلي متر و ضخامت فيلم 32/0قطر 

 C)آون(، درجه حرارت ستون C˚300حرارت محل تزريق 
 و سرعت جريان C ˚320، درجه حرارت آشكاركننده285˚

اده شد و  ميلي ليتر در دقيقه استف1گاز حامل هيدروژن 
  . ميكروليتر بود1حجم تزريق 

  ها از طريق مقايسه با پس از شناسايي استرول
 Relative Retentionهاي استاندارد و بر اساسپيك

Timeگرم چربي 100گرم كلسترول در ها، ميلي پيك 
  .)1385قراچورلو و همكاران، (محاسبه گرديد 

  
  يافته ها

بي دنبه در نتيجه فراكسيون گيري سه مرحله اي چر
  ه سانتيگراد با راندمانـ درج5 و 15، 25ه حرارت هاي ـدرج

  :چهار فراكسيون بود كه عبارتند از% 07/96
از چربي دنبه اوليه را تشكيل  % 2/3فراكسيون اول، 

 .مي دهد و در دماي محيط جامد و سفيد رنگ است
از چربي دنبه اوليه را تشكيل  % 71/6دوم، فراكسيون 
 .  دماي محيط جامد و سفيد رنگ استمي دهد و در

از چربي دنبه اوليه را تشكيل  % 56/8فراكسيون سوم، 
مي دهد و در دماي محيط تقريبا نيمه جامد و سفيد رنگ 

  .است
چربي دنبه اوليه را تشكيل  % 6/77فراكسيون چهارم، 

  .مي دهد و در دماي محيط مايع و زرد رنگ است
 فراكسيون هاي آن تركيب اسيدهاي چرب چربي دنبه و

  . نشان داده شده است1در جدول 
 مي باشد 78/47انديس يدي چربي دنبه بدست آمده 

كه در محدوده تعيين شده براي دنبه خوراكي در استاندارد 
انديس يدي .  مي باشد، قرار دارد40-49كدكس كه برابر با 

در فراكسيون هاي اول، دوم و سوم نسبت به دنبه كاهش 
 رسيده 17/40 و 50/33، 34/26 به ترتيب به يافته است و

 51/55است و در فراكسيون چهارم افزايش يافته و به 
  .رسيده است

% 65/0ت آمده ـي دنبه بدسـميزان اسيد چرب آزاد چرب
باشد كه از ماكزيمم مقدار تعيين شده در استاندارد مي

درصد اسيد . مي باشد، كمتر است% 25/1كدكس كه برابر 
در فراكسيون هاي اول، دوم، سوم وچهارم نسبت چرب آزاد 

 و 39/0، 17/0، 09/0 به دنبه كاهش يافته و به ترتيب به
  .رسيده است% 58/0

  

  ون هاي آن ميانگين درصد تركيب اسيدهاي چرب چربي دنبه و فراكسي-1جدول 
  

  فراكسيون چهارم  فراكسيون سوم  دوم فراكسيون  اول فراكسيون  چربي دنبه  (%)اسيد چرب
C12:0  54/0  17/0  24/0  27/0  23/0  
C14:0  39/5  62/3  05/5  11/5  85/3  
C16:0  17/22  99/27  29/28  11/25  15/19  
C16:1  52/7  31/6  29/8  76/7  28/7  
C18:0  45/15  74/35  16/27  37/21  43/13  
C18:1  88/38  50/20  18/25  01/33  13/46  
C18:2  15/4  65/1  15/2  55/2  14/5  
C20:0  77/1  30/0  37/0  17/1  01/2  
Others  13/4  72/3  27/3  65/3  78/2  

  67/38  03/53  11/61  82/67  32/45  (%)اسيدهاي چرب اشباع
  55/58  32/43  62/35  46/28  55/50  (%)اسيدهاي چرب غيراشباع
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زمان مقاومت به اكسيداسيون چربي دنبه بدست آمده   

 ساعت 67/3 اندازه گيري شده است برابر با C˚ 110 كه در
ي مي باشد، زمان مقاومت به اكسيد شدن در فراكسيون ها

 33/6اول و دوم نسبت به دنبه افزايش يافته و به ترتيب به 
 ساعت رسيده است، ولي در فراكسيون هاي سوم و 13/5و

 و 48/3چهارم نسبت به دنبه كاهش يافته و به ترتيب به 
 . ساعت رسيده است15/3

باشد كه در  ميC˚41 نقطه ذوب چربي دنبه
  ترتيب بههاي اول و دوم افزايش يافته و به فراكسيون

C˚ 5/52 رسيده و در فراكسيون هاي سوم و 5/48 و 
  . رسيده است5/11 و C˚ 2/40 چهارم كاهش يافته و به

چربي دنبه بدست آمده در دماي محيط جامد و حاوي 
باشد،  واحد لاويباند رنگ زرد و فاقد رنگ قرمز مي2/0

هاي اول و دوم نسبت به دنبه ميزان رنگ زرد در فراكسيون
يافته است به نحوي كه هر دو فراكسيون اول و كاهش 

 واحد لاويباند رنگ زرد و فاقد رنگ قرمز 1/0دوم داراي 
 واحد لاويباند رنگ 2/0مي باشند، فراكسيون سوم حاوي 

 واحد لاويباند رنگ زرد 3/0زرد و فراكسيون چهارم حاوي 
 واحد لاويباند رنگ قرمز مي باشند 1/0بوده و هر دو حاوي 

ان رنگ زرد در فراكسيون چهارم نسبت به دنبه كه ميز
  . افزايش يافته و در فراكسيون سوم برابر با دنبه بوده است

   4498/1  برابرC˚50انديس رفراكت چربي دنبه در 
هاي اول، دوم و سوم نسبت به باشد كه در فراكسيونمي

  و4433/1، 4430/1دنبه كاهش يافته و به ترتيب به 
 ولي در فراكسيون چهارم افزايش  رسيده است4490/1

  . رسيده است4552/1يافته و به 
 mgKOH/gfat 95/202انديس صابوني چربي دنبه 

هاي اول، دوم، سوم و چهارم باشد كه در فراكسيونمي
، 57/200 نسبت به دنبه كاهش يافته و به ترتيب به

  .رسيده است mgKOH/gfat 16/201 و 6/200، 58/200

درصد تركيبات غيرصابوني شونده در چربي دنبه بدست 
 مي باشد كه در محدوده تعيين شده g/kg6و يا% 6/0آمده 

   g/kg12توسط استاندارد كدكس براي دنبه خوراكي كه
درصد اين تركيبات در فراكسيون هاي . مي باشد، قرار دارد

  .مي باشد % 6/0دنبه نيز برابر 
 دنبه و فراكسيونهاي جهت تعيين مقدار كلسترول چربي

استاندارد استيگما استرول بعنوان استاندارد داخلي  آن از
كه نتايج آناليز تركيبات استرولي نشان داد  و استفاده شد

   كلسترول mg/100g 74/101 دنبه به طور متوسط حاوي
  .باشدمي

هاي اول، دوم و سوم مقدار كلسترول در فراكسيون
 ه ترتيب بهنسبت به دنبه كاهش يافته و ب

mg/100g20/26 ،mg/100g 61/40و mg/100g 
 رسيده است و در فراكسيون چهارم افزايش يافته و 35/53
  ).1نمودار( رسيده است mg/100g 95/147به 

  
  بحث

Yilmaz و) Karakaya2009( تركيب اسيد چرب ،
چربي دنبه گوسفندي تركيه را مورد بررسي قرار دادند و 

و مجموع % 12/45ع دنبه را مجموع اسيدهاي چرب اشبا
و نسبت اسيدهاي % 26/44اسيدهاي چرب غيراشباع آن را 

گزارش % 98/0چرب غيراشباع به اسيدهاي چرب اشباع را 
% 32/45دنبه بدست آمده در اين تحقيق داراي . كردند

اسيدهاي چرب غير اشباع % 55/50اسيدهاي چرب اشباع و 
هاي به اسيدباشد و نسبت اسيدهاي چرب غيراشباع مي

دهد دنبه باشد كه نشان ميمي% 11/1چرب اشباع آن 
بدست آمده داراي درصد بالاتري از اسيدهاي چرب 

آن را اسيد چرب تك غيراشباع % 38باشد كه غيراشباع مي
  .اولئيك تشكيل مي دهد

  

  
  

   تغييرات مقدار كلسترول در دنبه و فراكسيون هاي آن-1نمودار
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 ÜnsalوAktaş  )2003(گيري چربي ، فراكسيون
و مشخص  انجام دادند دنبه گوسفندي را با حلال استن

گيري درصد اسيدهاي گرديد كه با كاهش دماي فراكسيون
چرب غير اشباع فراكسيون ها نسبت به دنبه افزايش يافته 

ها نسبت به دنبه و درصد اسيدهاي چرب اشباع فراكسيون
فراكسيون گيري باعث يابد و به طور كلي فرآيند كاهش مي

كاهش درصد اسيد چرب كوتاه زنجير ميريستيك و درصد 
هاي جامد اسيد چرب تك غير اشباع اولئيك در فراكسيون

شود، كه نتايج بدست آمده در مورد تغييرات درصد مي
هاي اسيدهاي چرب ميريستيك و اولئيك در فراكسيون

 جامد دنبه بدست آمده و تغييرات درصد اسيدهاي چرب
 نشان 1هاي آن كه در جدول اشباع و غير اشباع فراكسيون

  .داده شده است با نتايج پژوهش اين محققين مطابقت دارد
هاي دنبه نشان بررسي كلي اسيدهاي چرب فراكسيون

  دهد كه درصد اسيدهاي چرب غيراشباع درمي
هاي اول، دوم و سوم نسبت به دنبه به ترتيب فراكسيون

 درصد كاهش و در فراكسيون 32/14 و 53/29، 69/43
 افزايش يافته است و درصد اسيدهاي چرب 82/15چهارم 

هاي اول، دوم و سوم نسبت به دنبه اشباع در فراكسيون
 درصد افزايش و در فراكسيون 01/17 و 84/34، 64/49

  . درصد كاهش يافته است67/14چهارم 
هاي دنبه از فراكسيون اول تا چهارم در بين فراكسيون

گيري شده با روند افزايشي در انديس يدي دنبه فراكسيون
شود، گيري مشاهده ميكاهش درجه حرارت فراكسيون

گيري ميزان اشباعيت چون با كاهش دماي فراكسيون
. ها كاهش يافته و انديس يدي افزايش مي يابدفراكسيون

دهد كه بين انديس يدي نتايج تجزيه واريانس نشان مي
هاي آن اختلاف آماري معني داري وجود ندنبه و فراكسيو

ها نيز اختلاف آماري دارد، و بين انديس يدي فراكسيون
  ).P>05/0(معني دار است 

گيري ميزان اسيدهاي چرب با كاهش دماي فراكسيون
هاي دنبه افزايش يافته و ميزان غيراشباع در فراكسيون

  يابد، بنابراين اسيدهاي چرب اشباع كاهش مي
گيري نسبت هاي دنبه با كاهش دماي فراكسيوننفراكسيو

شوند، خروج رطوبت و خروج اسيدهاي به فساد مستعدتر مي
چرب آزاد فرار در طي فرآيند حلال گيري از فراكسيون ها، 

تواند سبب كاهش درصد اسيد چرب آزاد دنبه تحت خلا مي
  نتايج تجزيه واريانس نشان . هاي آن شودو فراكسيون

هاي بين درصد اسيدچرب آزاد دنبه و فراكسيوندهد كه مي
داري وجود دارد، اول، دوم و سوم آن اختلاف آماري معني

ولي بين درصد اسيد چرب آزاد دنبه و فراكسيون چهارم 
  ).P>05/0( اختلاف آماري معني داري وجود ندارد

زمان مقاومت به اكسيد شدن چربي يا زمان پايداري 
 نمونه به دماي مورد نظر و مدت زمان بين لحظه رسيدن

اي است كه توليد محصولات ثانويه حاصل از اكسيد لحظه
  يابد و بر حسب ساعت گزارش شدن چربي افزايش مي

ها و بنابراين روغن). 1387قوامي و همكاران، (شود مي
آنها  هايي كه غيراشباع تر باشند و تعداد بند دوگانه درچربي

يون حساستر خواهند بود و بيشتر باشد نسبت به اكسيداس
دنبه . زمان پايداري اكسيداتيو در آنها كوتاهتر خواهد بود

  بدست آمده داراي درصد بالاي اسيدهاي چرب اشباع 
اي از اسيدهاي چرب غيراشباع آن را باشد و بخش عمدهمي

اسيدهاي چرب تك غيراشباع تشكيل داده اند و مقدار 
باشد كه سيار كم مياسيدهاي چرب چند غيراشباع در آن ب

در بين . شودباعث مقاومت آن در برابر اكسيداسيون مي
فراكسيون ها نيز روند كاهشي در زمان مقاومت به 
  اكسيداسيون از فراكسيون اول تا فراكسيون چهارم ديده 

شود، زمان مقاومت به اكسيداسيون بيشتر فراكسيون مي
با افزايش تواند در ارتباط اول و دوم نسبت به دنبه مي

ها نسبت به ميزان اسيد هاي چرب اشباع در اين فراكسيون
در فراكسيون سوم بدليل بيشتر بودن نسبت . دنبه باشد

اسيدهاي چرب غيراشباع به اشباع آن نسبت به دنبه، زمان 
مقاومت به اكسيداسيون نسبت به دنبه كاهش يافته است و 

چرب در فراكسيون چهارم با افزايش ميزان اسيدهاي 
غيراشباع زمان مقاومت به اكسيداسيون نسبت به دنبه 

زمان مقاومت به اكسيداسيون . كاهش يافته است
توان هاي دنبه را با افزودن آنتي اكسيدان ميفراكسيون

  .بهبود بخشيد و آن را به طور قابل ملاحظه اي افزايش داد
هاي اول و دوم دنبه درصد اسيدهاي در فراكسيون
بت به دنبه افزايش يافته و درصد اسيدهاي چرب اشباع نس

چرب غيراشباع نسبت به دنبه كاهش يافته است و موجب 
ها نسبت به دنبه شده افزايش نقطه ذوب اين فراكسيون

است و در مورد فراكسيون سوم نيز همين روند در مورد 
درصد اسيدهاي چرب اشباع و غيراشباع وجود دارد و بين 

ن در تركيب اسيدهاي چرب اشباع دنبه و فراكسيون سوم آ
 داري وجود داردو غيراشباع اختلاف آماري معني
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)05/0<P( ولي نزديك بودن نقاط ذوب آنها به هم ،  
تواند بدليل شباهت ساختار گليسريدي آنها باشد، در مي

فراكسيون چهارم درصد اسيدهاي چرب اشباع نسبت به 
باع نسبت دنبه كاهش يافته و درصد اسيدهاي چرب غيراش

به دنبه افزايش يافته است و موجب كاهش نقطه ذوب اين 
فراكسيون نسبت به دنبه شده است، تفاوت قابل توجه نقطه 
ذوب اين فراكسيون با دنبه مي تواند به دليل تفاوت ساختار 
گليسريدي آن با دنبه باشد، چون در طي فراكسيون گيري 

ليسريدهاي با تري گليسريدهاي با نقطه ذوب بالا از تري گ
نقطه ذوب پايين جدا مي شوند و فراكسيون چهارم داراي 
بيشترين ميزان تري گليسريدهاي با نقطه ذوب پايين در 

  .بين ساير فراكسيون ها مي باشد
دهد كه بين نقطه ذوب نتايج تجزيه واريانس نشان مي

ها به جز فراكسيون سوم اختلاف دنبه با ساير فراكسيون
ي وجود دارد و در بين نقطه ذوب دارآماري معني

  ).P>05/0(ها نيز اختلاف آماري معني دار استفراكسيون
باشند كه تركيباتي ها ميعامل رنگ زرد دنبه گزانتوفيل

غيراشباع هستند، و به همين علت با كاهش دماي 
ها گيري و افزايش غيراشباعيت در فراكسيونفراكسيون

 به نظر مي رسد كه در يابد وميزان رنگ آنها افزايش مي
  گيري رنگ بيشتر وارد فاز مايع هر مرحله فراكسيون

هاي اول و شود و اين سبب كاهش رنگ در فراكسيونمي
هاي سوم و دوم نسبت به دنبه و افزايش رنگ در فراكسيون

  .  چهارم نسبت به دنبه شده است
هاي چربي دنبه از فراكسيون اول تا بين فراكسيون

  افزايشي در ميزان انديس رفراكت ديده چهارم روند 
شود، كاهش اسيدهاي چرب غيراشباع و افزايش مي

هاي اول، دوم و سوم اسيدهاي چرب اشباع در فراكسيون
نسبت به دنبه، موجب كاهش انديس رفراكت در اين 

ها نسبت به دنبه شده است و در فراكسيون فراكسيون
شباع و كاهش چهارم با افزايش درصد اسيدهاي چرب غيرا

اسيدهاي چرب اشباع نسبت به دنبه و افزايش طول زنجيره 
نتايج تجزيه  .هيدروكربني اين انديس افزايش يافته است

دهد كه بين انديس رفراكت دنبه و واريانس نشان مي
داري وجود دارد و فراكسيون هاي آن اختلاف آماري معني

ي معني ها نيز اختلاف آماربين انديس رفراكت فراكسيون
  ). P> 05/0(دار است
   به از فراكسيون اول تاـربي دنـهاي چونـن فراكسيـبي

فراكسيون چهارم روند افزايشي در ميزان انديس صابوني 
نتايج تجزيه واريانس نشان مي دهد كه . مشاهده مي شود

بين انديس صابوني دنبه و فراكسيون هاي اول، دوم، سوم 
). P> 05/0(ري وجود نداردو چهارم اختلاف آماري معني دا

با توجه به اينكه وزن مولكولي با انديس صابوني نسبت 
عكس دارد، عدم وجود تفاوت معني دار بين انديس صابوني 

دهنده اين است كه  دنبه و فراكسيون هاي آن نشان
هاي متوسط وزن مولكولي اسيدهاي چرب دنبه و فراكسيون

  .آن تفاوت معني داري با هم ندارند
مقدار ) 1384(تحقيقات قراچورلو و همكاران در 

 گزارش شده mg/100g 8/213كلسترول دنبه گوسفندي، 
ميزان كلسترول چربي ، )Ryan  )1984و Gray. است

 و  Chao درصد وزني،14/0خوراكي گاوي را برابر با 
، ميزان كلسترول چربي خوراكي گاوي را )1993(همكاران 

 و Verleyen وmg/g fat160-130در محدوده 
 ميزان كلسترول چربي خام گاوي را، )2003(همكاران

µg/g500 و Ali ميزان كلسترول )2008( و همكاران ،
گزارش  ميلي گرم در گرم چربي 00/1-10/1چربي گاو را 

  .كرده اند
دهد كه بين مقدار نتايج تجزيه واريانس نشان مي

 فراكسيون آن اختلاف آماري  چهاركلسترول چربي دنبه و
هاي عني داري وجود دارد و بين مقدار كلسترول فراكسيونم

نتايج ). P>05/0(دار مي باشد دنبه نيز اختلاف آماري معني
بدست آمده بيانگر اين است كه با كاهش دماي 

گيري و افزايش نسبت اسيدهاي چرب غيراشباع فراكسيون
هاي بدست آمده در دماهاي پايين تر، تمايل در فراكسيون

 به تجمع در اين فراكسيون ها افزايش مي يابد كلسترول
تواند در رابطه با وابستگي بيشتر كه اين افزايش مي

كلسترول به اسيدهاي چرب غيراشباع تر و وابستگي كمتر 
  . آن به اسيدهاي چرب اشباع تر بوده باشد

هاي چربي دنبه تغييرات درصد كلسترول در فراكسيون
% 81/59فراكسيون اول، كاهش در % 24/74نسبت به دنبه 

كاهش در فراكسيون % 29/47كاهش در فراكسيون دوم، 
باشد، كه افزايش در فراكسيون چهارم مي% 68/45سوم و 

اين نتايج بيانگر بيشتر بودن كلسترول در فراكسيون مايع 
باشد و با نتايج بدست هاي جامد مينسبت به فراكسيون

دين ترتيب كه آمده توسط ديگر محققين مطابقت دارد، ب
Norrisميزان كلسترول را در ، )1971(  و همكاران
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هاي مايع و جامد سه نوع مختلف چربي شير فراكسيون
اند، و بر اساس اين نتايج همواره مقدار اندازه گرفته

هاي مايع بيشتر از ميزان آن در كلسترول در فراكسيون
گي تواند بدليل وابستهاي جامد بوده است كه ميفراكسيون

بيشتر كلسترول به تجمع در اجزاي مايع نسبت به اجزاي 
  ، )Ryan) 1984  و Gray.جامدتر بوده باشد

گيري با دترجنت را در مورد چربي گاو انجام داده فراكسيون
اند و بيان داشته اند كه فراكسيون مايع در هر دمايي حاوي 
كلسترول بيشتري نسبت به فراكسيون جامد مربوطه مي 

ريستاليزاسيون از چربي ، ك)1988(همكاران  و Arul. باشد
اند ذوب شده را در مورد چربي شير آبگيري شده انجام داده

اند كه كلسترول در فراكسيون مايع نسبت به و بيان داشته
 و Bhaskar .ها بيشتر تجمع يافته استساير فراكسيون

گيري كلسترول را در چهار اندازه، )1988(همكاران 
 حاصل از كريستاليزاسيون ذوبي چربي شير، فراكسيون

انجام داده اند و نتايج بدست آمده بيانگر بيشتر بودن ميزان 
هاي هاي مايع نسبت به فراكسيونكلسترول در فراكسيون
، )2005(  و همكاران Fatouhجامد بوده است و

گيري خشك كره را انجام داده اند و نتايج بدست فراكسيون
هاي كره بيانگر  كلسترول در فراكسيونآمده براي مقادير

هاي با نقطه ذوب كمتر بودن مقدار كلسترول در فراكسيون
هاي با نقطه ذوب پايين بالا و متوسط نسبت به فراكسيون

بوده است، و لذا با توجه به نتايج بدست آمده در اين تحقيق 
و تحقيقات انجام شده توسط ديگر محققين مشخص مي 

گيري از نوع چربي و روش فراكسيونگردد كه صرفنظر 
تر بيشتر بوده و بخش تمايل كلسترول به فاز غيراشباع

  .اعظم آن در فراكسيون مايع تجمع مي يابد
  

  نتيجه گيري
  دنبه نشان چربي آزمون هاي انجام شده بر روي 

دهد كه بر خلاف بيشتر روغن هاي گياهي كه مصرف مي
ان پذير نمي باشد، آنها به صورت خام و تصفيه نشده امك

چربي استخراج شده از دنبه داراي كيفيت مناسبي بوده و 
 دون نياز بهـتخراج آن بـس از اسـرايط پـرف آن در شـمص

 .باشدتيمارهاي ثانويه اي مثل فرآيند تصفيه امكان پذير مي
هاي بدست آمده خصوصيات فيزيكوشيميايي فراكسيون

وليد محصولات مختلفي توان آنها را در تمتفاوت بوده و مي
هاي اول، دوم و سوم داراي ميزان  فراكسيون.به كار برد

توان آنها را اسيدهاي چرب اشباع بيشتري مي باشند و مي
هاي هيدروژنه در توليد به عنوان جايگزيني براي چربي

 .ها به كار بردها و شورتنينگمحصولاتي مثل مارگارين
باشد و با استفاده ع ميفراكسيون چهارم در دماي محيط ماي

از روش هاي مختلف كاهش ميزان كلسترول و به خصوص 
استفاده از بتاسيكلودكسترين و پس از افزودن مقادير 

هاي متداول مي توان آن را بعنوان مناسبي از آنتي اكسيدان
هاي سرخ روغن سرخ كردني يا در فرمولاسيون روغن

  .كردني مورد استفاده قرار داد
ل از اندازه گيري مقدار كلسترول در چربي نتايج حاص

هاي آن نشان مي دهد كه با كاهش دماي دنبه و فراكسيون
فراكسيون گيري و افزايش ميزان اسيدهاي چرب غيراشباع 

هاي دنبه ميزان كلسترول افزايش يافته و در فراكسيون
فراكسيون اول با بالاترين ميزان اسيدهاي چرب اشباع 

باشد و فراكسيون چهارم ن كلسترول ميداراي كمترين ميزا
با بالاترين ميزان اسيدهاي چرب غيراشباع داراي بيشترين 

باشد كه افزايش ميزان كلسترول در ميزان كلسترول مي
توان به تمايل كلسترول به جا فراكسيون چهارم دنبه را مي

به جايي همراه با اسيدهاي چرب غيراشباع تر نسبت داد در 
ها و نحوه توزيع يير ساختار تري گليسريداين رابطه تغ

اسيدهاي چرب بر روي مولكول تري گليسريد مي تواند بر 
  .توزيع كلسترول در فراكسيون هاي دنبه تاثير داشته باشد
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