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 چکیده

با حداکثر پایداری اکسایشی و ظرفیت  و معرفی روش استحصال آن، روغن کنجد ترینمطلوبتعیین   هدفبا پژوهش حاضر

، سنتی )آبی(، استخراج سرد )آزمایشگاهی( و شدهپالایشکنجد  هایروغن. بدین منظور برای نمونه انجام پذیرفت اکسیدانیآنتی

پس از انجام  و پایداری اکسایشی مورد ارزیابی قرار گرفت.  کسیدانیاآنتی)مارپیچ(، ساختار اسیدچرب، ظرفیت  ایمغازهپرس 

دستگاه رنسیمت  وسیلهبهپایداری ، یهای چرب به روش کروماتوگرافی گاز، ترکیب اسیدایقهوه از دانه کنجد کشیروغنفرآیند 

، سنتی، شدهپالایش کنجد هایوغنر ساختار اسیدچرب ارزیابی. انجام شد DPPHبه کمک آزمون  اکسیدانیآنتی ظرفیتو تعیین 

اسید با  و اولئیک درصد 48/35، 7/35، 92/40، 28/42 با اسید لینولئیک به ترتیب نشان داد که  ایمغازهاستخراج سرد و پرس 

بررسی پایداری اکسایشی بیانگر این است که به ترتیب  نتایجدو اسیدچرب عمده بودند.  درصد، 02/50، 65/49، 09/45، 58/40

ساعت، دارای بیشترین مقاومت در برابر  01/10و  5/13، 6/17، 20و سنتی با  ایمغازه، پرس شدهپالایشاستخراج سرد،  هایروغن

فاکتور پایداری اکسایشی  ازلحاظترکیب اسیدهای چرب همان ترتیب پایداری  ازلحاظ هاروغنترتیب پایداری  و اندبوده اکسایش

قدرت  ازلحاظدرصد  8/59با  شدهپالایشو  91/63با  روغن استخراج سردترتیب که  داد نشان DPPH آزموننتایج است. 

، این استمشابه  اسیدچربو نیز ساختار  در آزمون رنسیمت پایدارکنندگیاثر  ازلحاظ هاآنمهارکنندگی رادیکال آزاد با ترتیب 

 الذکرفوقدر تضاد با مطالب  درصد، 17/39با  ایمغازهپرس  و 42/47با  دو نمونه روغن سنتی آمدهدستبهدر حالی است که نتایج 

روغن مشخص  ترینمطلوب عنوانبهروغن کنجد حاصل از روش استخراج سرد  ،آمدهدستبهبا توجه به نتایج  و طورکلیبه .است

، و همچنین بازده بسیار دباشنمیکه فقط آزمایشگاهی  موردنیاز هایدستگاهگردید، اما به علت شرایط بسیار سخت استخراج و 

 جایبهافراد  شودمیدارای شرایط بهتری است، توصیه  شدهپالایشروغن، روغن  ازاینپسپایین این روش و نیز با توجه به اینکه 

 را مصرف کنند.  شدهپالایشروغن  ،ایمغازهپرس  ویژهبهسنتی و  هایروغناستفاده از 
 

 .اکسیدانیآنتیظرفیت ، کشیروغنروغن کنجد، ، کسایشیاپایداری اسیدچرب، : کلیدیواژه های 
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 مقدمه -1

یکی از مواردی که کره زمین را در معرض خطر  هامروز

 هاییندهآلا ازپیشیشب تولیدقرار داده است،  محیط زیستی 

مواد  یدکنندهتول یهاکارخانهدر  مورداستفادهشیمیایی 

موارد این  ینتربرجستهبشر است. یکی از  مورداستفاده

 یهاروغن یدکنندهتول یهاکارخانهمخرب،  هاییندهآلا

شیمیایی، روغن  یهاحلالکه با استفاده از  استخوراکی 

جه به (. از طرفی با تو22) کنندیمرا استخراج  مورداستفاده

نسبت به مواد شیمیایی  کنندگانمصرفبالا رفتن حساسیت 

 یهاروغن، در مواد غذایی در چند سال اخیر کاررفتهبه

یندهای آشیمیایی و فر یهادارندهنگهگیاهی که بدون نیاز به 

تصفیه با مواد شیمیایی قابلیت مصرف دارند، بسیار 

. در (27، 22) است قرارگرفته کنندگانمصرف موردتوجه

روغن گیاهی  ینفردترمنحصربهکنجد  روغنیانماین 

علمی  بانامدانه کنجد  (.22) گرددیممحسوب 

(Sesamum indicum. L)  متعلق به خانواده

Pedaliaceae   یک منبع غنی از پروتئین و دارای ارزش

(. طبق آثار تاریخی موجود 23، 4غذایی زیادی است )

دانه روغنی  ترینیمیقدد اذعان داشت که دانه کنج توانیم

 گرفتهیمقرار  مورداستفادهاست که روغن آن استخراج و 

و با  خشکیمهن یهاروغناز  1(. روغن کنجد23، 22است )

کیفیت عالی روغن که  موجببهمرغوبیت زیاد است و 

دارای بوی مطبوع و مزه خوبی است، این دانه را ملکه 

کنجد در  دردانهن روغن . میزا(11). نامندیمروغنی  یهادانه

(. روغن 27،23) است درصد 59تا  28ارقام مختلف بین 

ذاتی  های2اکسیدانیآنتکنجد خام به دلیل وجود 

مقاومت بسیار خوبی موجود در آن، ( 4و سزامین 3)سزامولین

میانگین  طوربه. دانه کنجد (11، 4) دارد نسبت به اکسایش

درصد پروتئین  25تا  20درصد چربی و  50تا  45حاوی 

درصد خاکستر و همچنین  5حاوی  ینبر ااست. علاوه 

درصد( و  12تا  1فیبر ) یتوجهقابلدارای میزان 

 یهادانه(. 43، 27، 22درصد( است ) 8تا  7کربوهیدرات )
                                                           
1 Sesame Oil 
2 Antioxidant 
3 Sesamolin 
4 Sesamin 

(. همچنین 23)می باشند درصد  17کنجد دارای حدود 

. (38، 27، 22) درصد مواد غیر صابونی دارد 2روغن کنجد 

 استترین منابع فیتواسترول ها یغنیکی از  گیاهی روغنین ا

 6کلسترول ساختاری مشابه با 5 هافیتواسترول(. 38، 23، 22)

کلسترول خون را  تواندیمها مصرف فیتواسترول . دارند

ویتامین  ازنظر گیاهی روغن نمونه این (.27، 23کاهش 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 یم)استخراج با آب( استفاده 

، شدهعنوانعلاوه بر سه روش  عصر حاضرشرایط کنونی 

نیز بسیار  )مارپیچ( یامغازهاستخراج روغن به روش پرس 

تداول و رایج شده است، چنانکه در تعدادی از م

 چنداننهیری گروغنی هادستگاهی سطح شهر هافروشگاه

شود که با آن در مقابل مشتری روغن یمبزرگی دیده 

گیرند و با این شعار یمدانه را یاهسیی چون کنجد و هادانه

شود و بدون مواد یمکه روغن در حضور خریدار استخراج 

افزودنی دیگر است، به مشتری عرضه  هرگونهو  دارندهنگه

ی پروانه دار و تحت نظارت نهادهای هاشرکتشود. در یم

نظارتی )بهداشت و استاندارد( تمامی این مراحل مورد 

اما در هنگام تولید با روش  بازرسی و نظارت قرار دارد.

نظارت بهداشتی و استاندارد  وجهیچهبه  یامغازه یهاپرس

ها با شده از آنمایع استحصال یهاو روغندارد ن وجود 

بالایی دارد.  یریقابلیت فسادپذ یاروش سرد و مغازه

روغنی خام و تصفیه نشده ی، ااستحصال مغازه یهاروغن

از  جداشدهروغن خام حاوی صمغ، موم، ذرات ریز  است.

مانده سموم یباق، اسیدهای چرب آزاد، ترکیبات فلزی گیاه،

کیبات زائد دیگری است. وجود این مواد برای نباتی و تر

مضر بوده و در اثر ماندگاری و مجاورت با  کنندهمصرف

 وانفعالاتفعلهوا، نور، حرارت و رطوبت محیط دچار 

 براثرمیکروبی و شیمیایی مختلفی شده و بدون شک 

، 17، 15گردد )یمهیدرولیز و اکسیداسیون فاسد و مسموم 

( 1392ن بروجنی و همکاران )برجیادر تحقیقی  (.34

                                                           
5 Phytosterol 
6 Cholestero 
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سازی 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 

منظور دستیابی به بالاترین درجه روش سطح پاسخ به

شده روغن کنجد برشتهرین رنگمقاومت اکسیداتیو و بهت

دما بیش از  فاکتور بیانگر این امر بود که تحقیق بود. نتایج

روغن فاکتور زمان در تغییرات مقاومت اکسیداتیو و رنگ

در پژوهشی توکلی (. 8کنجد در طی برشته کردن مؤثر بود )

 1اکسیدانی پوست کلخونگیآنت( قدرت 1391و همکاران )

یی هاروغن عنوانبهه و کنجد را که ی پوست بنهاروغنبا 

هستند، مقایسه  شدهشناختهاکسیدانی بالا یآنت باقدرت

که بین میزان نشان داد نمودند. نتایج حاصل از پژوهش 

و قدرت  موردمطالعهی هاروغناکسیدانی یآنتترکیبات 

جنت و  (.5رابطه مستقیم وجود دارد ) هاآناکسیدانی یآنت

یر شرایط برشته نمودن را بر روی ( تأث2010همکاران )

رقم  8 اکسیدانی و کل محتوای ترکیبات فنلینتیخواص آ

دهنده این کنجد ایرانی بررسی نمودند. نتایج این تحقیق نشان

سیدانی و میزان کل ترکیبات اکمسئله بود که خاصیت آنتی

 200طور فراوان تا دمای با افزایش دمای برشته نمودن به فنلی

و  2(. بورچانی35یابد )گراد پایه افزایش میتیدرجه سان

( خصوصیات شیمیایی و پایداری اکسیداتیو 2010همکاران )

 یتونز روغنی دانه و پوره کنجد و هاروغنرا در 

و به این نتیجه دست پیدا کردند که  قراردادندی موردبررس

پایداری روغن کنجد نسبت به اکسیدشدن بیشتر از روغن 

و  3در پژوهشی ناگ(. 32یتون است )زروغنپوره کنجد و 

( به این نتیجه دست پیدا کردند که فرایند 1999همکاران )

تنها سبب افزایش مقدار روغن گیری از دانه کنجد نهپوست

روغن حاصل نیز در موجود دردانه شد، بلکه کیفیت رنگ

مقایسه یا شرایطی که روغن از دانه کامل استخراج گردید، 

های کنجد شده از دانهاما روغن استخراجبهتر بود. 

روش باگیری شده پایداری اکسیداتیو کمتری را )پوست

                                                           
1 Pistacia Khinjuk 
2 Borchani 
3 Nagg 

( در 1996و همکاران ) 5کویزومی(. 40) ( نشان داد4رنسیمت

های اکسیدانی دانهتحقیقی با عنوان بررسی فعالیت آنتی

وسیله فرآیند برشته کردن دانه روغنی روغنی ایجادشده به

های کنجد و فعالیت میان برشته کردن دانه کنجد، ارتباط

اکسیدانی را بررسی کردند. نتایج این تحقیق نشان آنتی

اکسیدانی دهد که تشکیل ترکیباتی که فعالیت آنتیمی

شده را افزایش بالایی داشته و پایداری روغن کنجد برشته

 (.37دهد، در درجه اول به دمای فرایند بستگی دارد )می

اهمیت مطالب مذکور و نیاز کشورمان جهت با توجه به 

نوع روش  یرگذاریتأث، جدید گیاهی یهاروغنتولید 

 وروغن و کنجاله حاصل از آن  کیفیتبر روی  یکشروغن

 متفاوت یهاروش درزمینه شدهانجامنیز کمبود مطالعات 

روغن  ینترمرغوبکه منجر به تولید  استخراج روغن کنجد

نمونه  ینترمطلوبتعیین  هدفباپژوهش این ، گردندیم

ارزیابی  یجهدرنتروغن کنجد و معرفی روش استحصال آن 

ظرفیت و  پایداری اکسایشیاسیدچرب، سه پارامتر 

 انجام پذیرفت.  اکسیدانییآنت

 

 هاروشمواد و  -2

مورد مطالعه و  یاقهوه خام دانه کنجدمواد اولیه:  -2-1

ه تهی ی خراسانروغن یهادانهاز شرکت پنبه و  ارزیابی

 . گردید

 

 متفاوت یهاوشربا استفاده از  استخراج روغن -2-2

ی هاروش با بکارگیری هر یک از شدهیهتهی کنجد هادانه:

 یهاحلالاستخراج با ی، سنتی و امغازهاستخراج سرد، پرس 

 شدند.  یریگروغنآلی 

در این روش بعد از بوجاری  ی کاملهادانه استخراج سرد:

 ،Deposeمدل  ه کمک آسیاب آزمایشگاهیشدن، ب

و سپس با  خردشده فرانسه Moulinexساخت شرکت 

ر د، یک قسمت دانه( هگزان )سه قسمت حلال 1به  3نسبت 

هم زن مغناطیسی دستگاه  یبر روداخل ارلن ریخته شده و 

AGE  مدلVelp ساعت و در  24به مدت  ،ساخت اروپا

                                                           
4 Rancimat 
5 Koizumi 
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تا روغن استحصال  شدتاریکی قرار داده دمای محیط در 

 کاغذ صافی وسیلهبهحاصل از این روش  گردد. روغن

Machery-Nagel 90و جهت تکمیل  صاف ،متریلیم

مدل  Thermoسانتریفوژ صاف کردن روغن از دستگاه 

pk110  بعد از . گردیددور در دقیقه استفاده 4000آلمان با

 ، روغن درون دستگاه روتاریاتمام فرآیند صاف کردن

Heidolph  مدلLaborota4000  ( خلأ)تقطیر در  آلمان

استخراج  حلال زدایی گردید.  گرادیسانتدرجه 40دمای  در

دانه کنجد کامل پس از بوجاری و  آلی: یهاحلالبا 

و سپس با استفاده از  1دستگاه پرس یلهوسبهاولیه  یسازآماده

 یکشروغن گرادیسانتدرجه  50در دمای  2حلال هگزان

وغن حاصل تحت فرآیند تصفیه کامل قرار خواهد شده و ر

فرایند تصفیه روغن شامل مراحل زیر  یطورکلبهفت. گر

کردن.  رنگیب -3. سازییخنث -2. یریگصمغ -1: است

 کنجد روغن)، (23) زمستانه کردن -5کردن.  بویب -4

مبنای  روغنی خراسان، یهادانهشرکت پنبه و  شدهیشپالا

قرار  شدهیشپالانمونه روغن  هاییابیارزمطالعات و 

: در این روش دانه کنجد )استخراج با آب( سنتی(.  گرفت

 سپس. گرددیمشده و سپس اندکی برشته  یریگپوست

کنجد را آسیاب کرده و  یهادانهباید جهت استخراج با آب 

به ارده تبدیل نمود، از همین رو به روغن حاصله  روغن ارده 

مراحل استخراج روغن کنجد  یطورکلبه. شودیمهم اطلاق 

بوجاری و  -1: استبه روش سنتی در ایران به شرح زیر 

 -4برشته کردن.  -3. یریگپوست -2. هادانهخیساندن 

: )مارپیچ( یامغازهپرس  . (22) استخراج روغن کنجد با آب

دانه کنجد کامل بدون اجرای مرحله بوجاری، توسط 

 گرادیسانتدرجه  90دستگاه پرس مارپیچ در دمای 

، روغن در هایناخالصشدن  یننشتهو جهت  یکشروغن

 یننشته هایناخالصزمان  باگذشتشده تا  یدارنگهظروف 

 گردد. 

 

 

 

                                                           
1 Press 
2 Hexane 

 شیمیایی یهاآزمون -3-2

یری مقاومت حرارتی گاندازه: جهت پایداری اکسایشی

، ساخت شرکت 743از دستگاه رنسیمت مدل  هانمونه

Metrohm  در دمای سوئیس C0110 جریان هوای ،

L/h20  و میزانg3  ستفاده ، اموردمطالعهی هاروغناز نمونه

ه ه شماربی آزمون مطابق با استاندارد ملی ایران هاروششد )

3734( )8.) 

برای تهیه متیل استرهای اسیدهای : ساختار اسیدچرب

 13126-2از استاندارد ملی ایران به شماره  هانمونهچرب 

اه دستگاز تیل استرهای اسیدچرب( استفاده گردید. )تهیه م

 Agilent-Technologiesمایع -گاز گاز کروماتوگراف

 یاشعلهبه آشکارساز یونی مجهز  آمریکا، 7890Aمدل 

یط شرا استفاده شد. هانمونهبرای آنالیز اسیدهای چرب 

-1ه کروماتوگرافی مطابق با استاندارد ملی ایران به شمار

رهای با کروماتوگرافی مدرن متیل است یریگهانداز) 13126

 (. 7، 6)بود اسیدهای چرب( 

 

 فعالیت مهارکنندگی رادیکال آزاد گیریاندازه
(3DPPH) 

 ترکیب رادیکالی پایدار از عنوانبهدر این روش 

 اکسیدانیآنتکه در یک محلول متانولی با ( DPPH)معرف

از  لیتریلیم 1که  صورتینبداستفاده شد. ، دهدیمواکنش 

 90محلول  لیتریلیم 1با  موردمطالعهغلظت نمونه روغن 

(  محلول در متانول مخلوط شده و حجم DPPHمیکرومتر )

 یخوببه . مخلوطگردیدمتانول تشکیل  لیتریلیم 4نهایی از 

 25 دقیقه تاریک گذاری در دمای 60. بعد از شدتکان داده 

 موجطوله در ، میزان جذب نوری نمونگرادیسانتدرجه 

شاهد استفاده  عنوانبهاز متانول . شدنانومتر قرائت  517

( با DPPH)آزاد  هاییکالراددرصد مهار  .خواهد شد

 :گرددیمزیر محاسبه  رابطهاستفاده از 
= (ABlank - ASample ÷ ABlank) ×100 درصد مهار رادیکال آزاد 

به ترتیب جذب  ABlankو  ASample رابطهدر این 

 .استل و جذب نمونه کنتر

                                                           
3 2,2-Diphenil-1-Picril hidrazyl 
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 آنالیز آماری -2-4

 چهارصادفی و با ت کاملاًدر قالب طرح  هادادهوتحلیل یهتجز

 رافزانرمتکرار اجرایی گردید. جهت آنالیز آماری نتایج از 

SPSS  استفاده شد. همچنین جهت تعیین وجود یا عدم

دار بین میانگین هر یک از فاکتورهای یمعنوجود اختلاف 

از آزمون  موردمطالعهیری شده در چهار روش گاندازه

LSD  درصد(  95درصد )سطح اطمینان  5در سطح آماری

. رسم گردیددرصد( استفاده  99درصد )سطح اطمینان  1و 

انجام  Excel Microsoft افزارنرمنمودارها نیز با استفاده از 

 شد.

 نتایج و بحث -3

 یهاوغنره نمون شاخص پایداری اکسایشی ارزیابی -3-1

 یامغازه، استخراج سرد، سنتی و پرس شدهیشپالاکنجد 

اکسایشی و  یتندبهخوراکی  هاییچربو  هاروغنمقاومت 

پایداری اکسایشی شناخته  عنوانبه افت کیفی ناشی از آن

شاخص  یریگاندازه. رنسیمت دستگاهی برای شودیم

محصولات ثانویه حاصل  بر اساس ،(20) پایداری اکسایشی

 (. 25) است هایچربو  هاروغناز اکسیداسیون 
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سانتی درجه  110در دمای  ایمغازهپرس  و ، استخراج سرد، سنتیشدهتصفیهکنجد  هایروغنپایداری اکسایشی نمونه  -1شکل

 .گراد

، کمینه مقدار (9) 9131تاندارد ملی ایران به شماره در اس

خوراکی  یهاروغنبرای  شدهعنوانکسایشی مجاز پایداری ا

روش است.  شدهعنوانساعت  15مصرف خانوار برابر با 

استحصال روغن باعث تفاوت در میزان پایداری اکسایشی 

 (1) با توجه به شکل(. P‹0/01روغن کنجد گردید )

کنجد  یهاروغنعنوان نمود که میزان پایداری  توانیم

ا استاندارد ملی ایران مطابقت و استخراج سرد ب شدهپالایش

 یهاروغندارد. این در حالی است که میزان پایداری نمونه 

در استاندارد  شدهمشخصاز حد مجاز  یامغازهسنتی و پرس 

است. با در نظر گرفتن این موضوع که  تریینپاملی ایران 

سرعت اکسایش اسیدهای چرب آزاد، بیشتر از اسیدهای 

است،  یسیریدهاگل یتر ختارسادر  کنندهشرکتچرب 

گفت هرچه میزان اسیدهای چرب آزاد  توانیمبنابراین 

و  یداکردهپکمتر باشد؛ میزان اندیس اسیدی بیشتر کاهش 

(. 3)خواهد شد روغن از پایداری بالاتری برخوردار  یجهدرنت

انتظار ما،  برخلافو  شدهعنوانبنابراین با توجه به مطالب 

برخورداری  رغمیعل شدهپالایش پایداری اکسایشی روغن

، (درصد 03/0) از میزان کمتری از اسیدهای چرب آزاد

 تریینپا، (درصد 3/0سرد ) استخراجروغن نمونه نسبت به 

در طی فرآیند به این دلیل است که  احتمالاًاین پدیده است. 

تصفیه سازی روغن و در مرحله بوگیری، بخشی از 

افزودن  و شودیموغن خارج طبیعی از ر هایاکسیدانیآنت

 بازهمبه روغن،  TBHQ1سنتزی همچون  هایاکسیدانیآنت

نخواهد را  شدهحذف هایاکسیدانیآنتکامل جبران  طوربه

برخورداری از میزان کمتری از  رغمیعل یجهدرنتو  کرد

را نسبت به  ترییینپااسیدهای چرب آزاد، مقاومت 

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

                                                           
1 Tertiary  Butyl Hydro Quinone 
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سرد علاوه بر دربر گرفتن میزان بیشتری از  استخراج

طبیعی بیشتری را در  اکسیدانیآنتاسیدهای چرب آزاد، 

. دادابل قبولی را از خود نشان خود حفظ کرده و پایداری ق

( نیز در پژوهش خود به این نکته 1393محمدی و همکاران )

از پرس  آمدهتدسبهکه روغن کنجد خام  اندکردهاشاره

، به دلیل مقدار بالاتر شدهیهتصفسرد نسبت به روغن کنجد 

 ییدتأطبیعی پایدارتر است که دلیلی بر  هایاکسیدانیآنت

پایداری  یامغازهروغن پرس . (24) استنتیجه پژوهش 

وجود داد.  اکسایشی بالاتری را نسبت به روغن سنتی نشان

در  1توکوفرول-مواد ضد اکسیداسیون طبیعی نظیر گاما

از  شدهاستخراجسبب پایداری روغن  تواندیمپوست دانه 

به این موضوع  توجه(. بنابراین با 23دانه کنجد کامل گردد )

روش سنتی مرحله  برخلاف یامغازهپرس  درروشکه 

از این  شدهحاصل، نتایج شودینماجرایی  یریگپوست

ن در پژوهشی ناگ و همکارا. است قبولقابلپژوهش 

( به این نتیجه دست پیدا کردند که فرایند 1999)

تنها سبب افزایش مقدار روغن گیری از دانه کنجد نهپوست

ز در روغن حاصل نیموجود دردانه شد، بلکه کیفیت رنگ

ا شرایطی که روغن از دانه کامل استخراج گردید، مقایسه ب

های کنجد شده از دانهبهتر بود. اما روغن استخراج

 با روشکمتری را ) اکسایشییری شده پایداری گپوست

بر نتیجه پژوهش  ییدیتأ( که ، 40رنسیمت( نشان داد )

نتایج حاصل از پژوهش جنت  ینبر ا. علاوه استحاضر نیز 

                                                           
1 Gamma-Tocopherol 

، (42) (1997شهیدی و همکاران )، (35) (2010و همکاران )

الدین و _و کمال( 30) (2000و همکاران ) 2ابوگابریا

این بخش از نتایج پژوهش  یدمؤ( 38) (1995) 3اپلکوست

درروش سنتی دانه های کنجد  است ذکریانشا حاضر است.

در طی فرآیند برشته کردن تحت تاثیر دمای بالایی قرار می 

گیرند. این موضوع نیز می تواند باعث کاهش پایداری 

 اکسایشی روغن سنتی نسبت به روغن پرس مغازه ای شود

کار بر میزان  هااکسیدانیآنتتی مقاومت حرار .، زیرا(2)

است. روند  یرگذارتأثدر محیط  هاآنو کاربرد  ییآ

 اکسیدانیآنتبه دوره القای  هایچرباکسایشی  یهاواکنش

 90موجود در سیستم بستگی دارد که تا چه مدت بتواند 

خود را حفظ کند. با افزایش دما دوره القا  ییکار آدرصد 

 (. 29) کندیمپیدا لگاریتمی کاهش  صورتبه

 

ی کنجد هاروغننمونه  DPPHشاخص ارزیابی  -3-2

 .یامغازه، سنتی و پرس شده، استخراج سردیشپالا

در مقابل بسیاری از  هااکسیدانیآنتنقش و اثرات سودمند 

انسانی و فساد مواد غذایی که ناشی از فساد  هاییماریب

ادی را به ت زیاخیر توجها یهاسال، در طی استاکسایشی 

که  هاییاکسیدانیآنت بینیندراخود جلب کرده است. 

، نسبت به سایر باشندیمرادیکال آزاد  مهارکننده

، اهمیت بیشتری داشته و بررسی ظرفیت هااکسیدانیآنت

 یهابحثموضوع بسیاری از تحقیقات و  هاآنمهارکنندگی 

 (. 10) استعلمی 

                                                           
2 Abou-Gharbia 
3Kamel-eldin, A. and Appelqvist  
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 .ایمغازه، استخراج سرد، سنتی و پرس شدهتصفیه کنجد هایروغننمونه  DPPH) ) آزاددرصد گیرندگی رادیکال . 2شکل 

، استخراج شدهپالایش هایروغن اکسیدانیآنتیظرفیت 

را نشان  داریمعنیباهم اختلاف  ایمغازهسرد، سنتی و پرس 

که  ادنشان د (2) در شکل شدهعنوان نتایج (.P‹0/01دادند )

، مربوط به نمونه روغن DPPHبیشترین میزان شاخص 

 قرار داشت. شدهپالایش، روغن آنازپسو  استخراج سرد

و  DPPHکه نتایج حاصل از ارزیابی دو شاخص  طورهمان

و استخراج سرد نشان  شدهپالایش هایروغنرنسیمت نمونه 

قدرت مهارکنندگی رادیکال  ازلحاظ هاروغن، ترتیب داد

در آزمون  پایدارکنندگیاثر  ازلحاظ هاآنبا ترتیب  آزاد

و روغنی که بیشترین قدرت  بودرنسیمت مشابه 

مهارکنندگی رادیکال آزاد را داشته باشد؛ حائز بیشترین اثر 

. بنابراین به نظر استدر آزمون رنسیمت نیز  پایدارکنندگی

در آزمون رنسیمت از  هاروغن پایدارکنندگیاثر  رسدمی

آزاد و پایان دادن به  هایرادیکالسم مهار کردن مکانی

. این نمایدمیرادیکالی تبعیت  ایزنجیرهمخرب  هایواکنش

بررسی  درزمینه آمدهدستبهدر حالی است که نتایج 

و رنسیمت دو نمونه روغن سنتی و پرس  DPPHفاکتورهای 

در  کهنحویبهاست،  الذکرفوقدر تضاد با مطالب  ایمغازه

از  ترمقاوم ایمغازهط با شاخص رنسیمت؛ روغن پرس ارتبا

نمونه  برعکس، DPHHنمونه روغن سنتی و در ارتباط با 

بالاتری را  اکسیدانیآنتیروغن سنتی قدرت مهارکنندگی 

. در توجیه این بوددربر گرفته  ایمغازهنسبت به روغن پرس 

 ضدنمود که فعالیت  عنوان توانمی آمدهدستبهنتیجه 

روغن کنجد برشته بیشتر از روغن کنجد غیر  سیدانیاک

دانه  اکسیدانیآنتیخصوصیت  چراکه(، 23) استبرشته 

جدید مانند   هایاکسیدانآنتیدر اثر تولید  شدهبرشتهکنجد 

و یا حتی  شدهحفظحاصل از واکنش میلارد؛  هایفرآورده

و تشکیل ترکیباتی که فعالیت  (1) خواهد یافتافزایش نیز 

)پیش ساز  همچون سزامینول اکسیدانی بالایی داشتهنتیآ

 هایگیرنده عنوانبه ترجیحاًو سزامول که  (اکسیدانیآنتی

فرآیند تجزیه توکوفرول  درنتیجهو  کنندمیرادیکالی عمل 

، در درجه اول به دمای فرآیند (25) دهندمیرا کاهش 

قیق ( در تح18عبدالشاهی و همکاران ) .(37بستگی دارد )

اند که هرچه تعداد پیوندهای کردهخود به این نکته اشاره

های دوگانه در اسیدچرب بیشتر باشد، لذا حمل رادیکال

گیرد که این نکته خود آزاد با سهولت بیشتری صورت می

اکسیدانی دلیلی دیگر مبنی بر چرایی بالاتر بودن قدرت آنتی

و  ایزهنمونه روغن سنتی نسبت به نمونه روغن پرس مغا

است، چراکه روغن سنتی از اسید  نمودن نتیجه تحقیق تأیید

ای برخوردار لینولئیک بالاتری نسبت به روغن پرس مغازه

 (1996نتایج حاصل از پژوهش کویزومی و همکاران ). بود

نتیجه  مؤید( 36) (2000همکاران ) و 1کوچهارو  (37)

 هایروغننمونه  DPPHدر ارتباط با شاخص  آمدهدستبه

 .است پژوهش حاضر ایمغازهسنتی و پرس 

                                                           
1 Kochhar 
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ی هاروغننمونه ساختار اسیدهای چرب   بررسی -3-3

شده، استخراج سرد، سنتی و پرس یشپالاکنجد 

 ی.امغازه

تری  دهندهتشکیلشناسایی ساختار اسیدهای چرب 

در  تواندمیمهمی است که  هایشاخص ازجمله گلیسیریدها

سایشی، خصوصیات فیزیکی، بررسی کیفیت، پایداری اک

تفاوت (. 5مطرح باشد )روغن  ایتغذیهشیمیایی و ارزش 

ساختاری اسیدهای چرب که از تفاوت در طول زنجیره، 

درجه غیراشباعی و محل قرارگیری پیوندهای دوگانه و 

، گرددمیشکل فضایی ایزومرهای ناشی از آن حاصل 

 قرار دهد تأثیررا تحت  هاآنسرعت اکسیداسیون  احتمالاً

که دمای پایین باعث افزایش  اندکرده. محققان گزارش (25)

اولئیک اسید و دمای بالا باعث افزایش میزان پالمتیک و 

(. در دماهای پایین اکسیداسیون 26) گرددمیلینولئیک اسید 

تولید  هایواکنشاسیدهای چرب بیشتر مربوط به 

غیراشباع هیدروپراکسیدها است که در این حالت ترکیبات 

. ولی در دماهای بالای اکسیداسیون، کندنمیکاهش پیدا 

 (.25) شوندمیمیزان زیادی از پیوندهای دوگانه اشباع 

که دارای تعداد بیشتری پیوند دوگانه یا چندگانه  هاییروغن

و نسبت به فساد  اکسیدشده ترسریعهستند، در شرایط یکسان 

دلیل پایداری  (. به همین19هستند ) ترحساساکسیژنی 

در برابر اکسیداسیون در دماهای بالا اهمیت زیادی  هاروغن

پایداری اکسیداتیو نمونه روغن را می تون  (.25دارد )

تغییر ترکیب اسیدهای چرب روغن و یا افزودن  وسیلهبه

 ازجمله درنتیجه(. 24به آن بهبود داد ) هااکسیدانآنتی

به درجه  توانمییون بر سرعت و میزان اکسیداس مؤثرعوامل 

اسیدچرب اشاره کرد. اسیدهای چرب چند  غیراشباعت

غیراشباع به علت حضور پیوندهای دوگانه بیشتر نسبت به 

تک اشباع و اسیدهای چرب تک اشباع نسبت به اسیدهای 

(. ذکر این نکته 28) شوندمیاکسید  ترسریعچرب اشباع 

یک نمونه  بسیار حائز اهمیت است که در تعیین پایداری

بسنده  اسیدچربفقط به وجود یک نوع  تواننمیروغن 

کرد، و باید مجموع و ترکیب کامل اسیدهای چرب را در 

در برسی یک روغن باید سه عامل را (.  19نظر گرفت )

. این سه PUFA1 ،2MUFA ،3SFAمدنظر داشته باشیم: 

تا به این موضوع  استعامل در بررسی روغن حائز اهمیت 

یم که چقدر از این روغن اشباع است، چه میزان از آن پی ببر

تک غیراشباع و چقدر از آن چند غیراشباع. زمانی که 

 PUFA نسبت کنیممییک روغن را بررسی  ایده آلدرصد 

. است( است که حائز اهمیت Se=PUFA/SFA) SFAبه 

، MUFA، اسید لینولئیک؛ شاخص PUFAشاخص 

، پالمتیک SFAاع یا اولئیک اسید و شاخص اسیدچرب اشب

ایده خواهیم درصد زمانی که می درنتیجه(. 18) استاسید 

را  Se یک نمونه روغن را محاسبه کنیم، باید شاخص لآ

. یعنی مبنای کاربر پایه دو اسیدچرب (19) محاسبه کنیم

اشباع پالمتیک اسید و اسیدچرب غیراشباع لینولئیک اسید 

دست آوردن  ه با بهتوان عنوان نمود کاست. درنتیجه می

، در ارتباط با پایداری یک نمونه روغن Seمیزان شاخص 

توان به نتایج قابل استناد و مطمئنی دست پیدا کرد، می

عنوان معیاری از (، بهSe ان )شاخص-چراکه شاخص پلی

ها مورداستفاده قرار میزان چندغیراشباعیت نمونه روغن

روغن به انجام گیرد و بالطبع حاکی از میزان تمایل می

 (. 25، 24، 21های خوداکسایشی است )واکنش

                                                           
1 Poly Unsturated Fatty Acid 
2Mono Unsturated Fatty Acid 
3 Saturated Fatty Acid 
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، استخراج سرد، سنتی و پرس شدهپالایشکنجد  هایروغن (Seان )-اسیدهای چرب روغن کنجد و شاخص پلی ساختار -1جدول 

 .ایمغازه

  ه  وغننمون  

 ک ج 

 نوع     چ ب

 Se 18:2c  خص 

 ئ ک()     ل  ول

18:1c 

 )      ولئ ک(

18:0c 

 )        ئ  یک(

16:0c 

 )       لم   ک(

 903/3 83/10 3/5 58/40 28/42    یش  لا

            7/35 65/49 5/5 15/9 901/3 

     92/40 09/45 99/4 01/9 5/4 

            48/35 02/50 28/5 86/8 4 

 

مختلف،  کنجد هایروغناسیدهای چرب نمونه ساختار 

پروفایل  (.P‹0/01داشتند ) دارینیمعباهم اختلاف 

و شاخص  مختلف کنجد هایروغناسیدهای چرب نمونه 

است.  شدهدادهنشان  (1)ان مربوط به هریک در جدول -پلی

، نمونه است شدهدادهنشان  که در جدول طورهمان

در درصد  دارمعنیبا تفاوت  کنجد هایروغن

 و 3، اسیداولئیک2، اسیداستئاریک1اسیدپالمیتیک

از  آمدهدستبهنتایج  اساس برمتمایز شدند.  4اسیدلینولئیک

 کروماتوگرافیفرآیند تجزیه اسیدهای چرب توسط دستگاه 

(: اسیدهای چرب عمده در چهار نمونه روغن GCگازی )

و لینولئیک  02/50کنجد مشاهده گردید. اولئیک اسید با 

اسیدهای چرب  ترینعمدهدرصد،  28/42اسید با 

وجود مقادیر زیاد کنجد بودند.  هایروغننمونه  شدهشناخته

از  ترمقاوم مراتببهاولئیک اسید که در مقابل اکسیداسیون 

یک و چند پیوند غیراشباع )مانند لینولناسیدهای چرب 

اسید( است، سبب پایداری خوب روغن در برابر  لینولئیک

سایر اسیدهای چرب (. 26، 25) شودمیحرارت 

 تیک اسید و استئاریک اسید بودند.امل پالمش شدهشناسایی

ان و توجه نمودن به مجموع -پلیمحاسبه شاخص  دنبال به

 چنددرصد اسیدهای چرب اشباع و اسیدهای چرب 

متفاوت،  هایروغنبرای نمونه و تک غیراشباع  غیراشباع

 ازلحاظ هاروغنپایداری نمونه  درزمینه آمدهدستبهنتایج 

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

 آمدهدستبهشباع و غیراشباع با نتایج میزان اسیدهای چرب ا

از شاخص رنسیمت تبعیت کرده و ترتیب پایداری نمونه 

ترکیب اسیدهای چرب )به ترتیب افزایش  ازلحاظ هاروغن

و  ایمغازه، پرس شدهپالایشپایداری؛ استخراج سرد، 

در شاخص رنسیمت  هانمونهسنتی(، همان ترتیب پایداری 

بیانگر  Seشاخص ج حاصل از محاسبه نتای این بر. علاوه بود

 Seهرچه میزان تفاوت در شاخص است که،  مطلباین 

، میزان تفاوت در باشدکمتر  هاروغناز نمونه  آمدهدستبه

و  ترپاییننیز  موردمطالعه هایروغنساعات پایداری نمونه 

بیشتر؛ میزان تفاوت ساعات پایداری  Seهرچه میزان تفاوت 

بیانگر اهمیت بالای  بازهمکه  استلاتر با هاروغننمونه 

پایداری  درزمینهترکیب اسیدهای چرب  و ساختار میزان

( 24در پژوهشی که محمدی و همکاران ) .بود خواهدروغن 

انجام دادند، به این نتیجه دست پیدا کردند که پایداری 

با درصد اولئیک  گردانآفتابکانولا و  هایروغنمخلوط 

مستقیم و قوی و با درصد  خطی، صورتبهاسید 

قوی و معکوس دارای ارتباط است.  صورتبهاسیدلینولئیک 

 موردمطالعهاین نتیجه با نتایج حاصل از این بخش تحقیق 

نتایج تحقیقات  این برد. علاوه مطابقت و همخوانی دار

، فرهوش و همکاران (19) (1396ری و همکاران )عسک

 6پارسرسیاو  (39) (0200و همکاران ) 5موریا، (12) (1390)

این بخش از نتایج تحقیق حاضر است.  مؤید (41) (1995)

                                                           
5 Moria  
6 Parcerisa  
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  گیرینتیجه -4

روغن نوع  ترینمرغوبتعیین  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

ای، روغنی پرس مغازه ویژه طورهبهای سنتی و که روغن

نتایج با توجه به آنکه بسیار مطلوب و خالص است؛ حال

حاصل از این پژوهش خلاف این موضوع به اثبات رسیده 

دیگر،  هایروغناستخراج سرد نسبت به سایر روغن است. 

، شاخص پایداری اسیدچربساختار  ازنظربهترین نتایج را 

به خود اختصاص داده  انیاکسیدآنتیاکسایشی و ظرفیت 

روغن استخراج سرد در این پژوهش  باوجوداینکه.  بود

، اما شرایط قرار گرفت تأییدمورد روغن  ترینمناسب منزلهبه

 در این روش  موردنیاز هایدستگاه و بسیار سخت استخراج

 بازده بسیار پایینهمچنین و  باشندمیکه فقط آزمایشگاهی 

، روغن روغن ازاینپسبه اینکه با توجه  نیز و این روش

دارای  موردمطالعهفاکتورهای در ارتباط با  شدهپالایش

استفاده از  جایبه افراد گرددمیتوصیه ، استشرایط بهتری 

 شدهپالایشروغن  ،ایمغازهپر س  ویژهبهسنتی و  هایروغن

( در 1392رستمی و همکاران ) کهچنان، استفاده کنند را

 توانمیی روغن کنجد عنوان نمودند که پژوهش خود بر رو

با بکارگیری تمهیداتی از قبیل کمتر کردن دمای حلال و در 

 درروشکل فرآیند و با توجه به اینکه میزان راندمان 

 توانمیپرس سرد است،  هایروش، بیشتر از شدهپالایش

استخراج سرد  هایروشین زرا جایگ شدهپالایشروش 

فرآیندهای  ایمغازهپرس  شدررو. (14) معمول نمود

ها جایی نداشته که گیری و برشته کردن دانهبوجاری، پوست

 این خود در بحث تمیزی و نیز باقی ماندن عناصر ضد

به  این برای در روغن حاصله تأثیرگذار است. علاوه تغذیه

علت وجود مواردی از قبیل قابلیت فسادپذیری بالا، حضور 

عدم رعایت نمودن ضوابط  دمای بالا،، ترکیبات زائد

، گیریروغندستگاه، محل  وشویشست ٔ  درزمینهبهداشتی 

، شدهاستحصال هایروغنظروف و شرایط نگهداری 

 هایبازهاز  شدهاستخراج هایروغنمخلوط نمودن نمونه 

ای، و ..در روغن حاصل از روش پرس مغازه زمانی متفاوت

ر اولین گردد. تحقیق حاضمصرف روغن سنتی توصیه می

های استحصال بر انواع روش تأثیرپژوهش در زمینه ارزیابی 

ت که در خصوصیات شیمیایی روغن کنجداست. امید اس

با توجه به اهمیت روغن کنجد تری آینده تحقیقات گسترده

در ارتباط با  یتراجرایی گردد تا بتوان به نتایج مطمئن

 هایروغن و حذف نوع روغن ترینانتخاب مطلوب

که  ایمغازهپرس  روغن، بخصوص رایج در جامعه مطلوبنا

را در رژیم غذایی روزانه   فردیمنحصربهجایگاه  امروزه

 تکیه کرد.  آورده است،  دست بهافراد 
 

 سپاسگزاری -5

کارشناسی ارشد  نامهپایاناین پژوهش حاصل بخشی از 

 روغنی خراسان هایدانه است که با حمایت شرکت پنبه و

واجب میدانیم از  خود بر وسیلهبدیناست.  هشدانجام

مدیریت عامل محترم جناب آقای مهندس بوژمهرانی و 

مدیریت محترم واحد کنترل کیفیت جناب آقای مهندس 

، اندداشتهزارع که در انجام این تحقیق همکاری صمیمانه 

 .نماییمتشکر و قدردانی 
 

 منابع -6

 ه  کس   نآن  . 1391 له       ،  . م. و عسک  ، ب.  -1

و  گس    ن    و   غذ ی . چ پ  ول.  ن ش   ت 

 نشگ   آ      لا   و ح   ع ونت  ژوهش و ف  و    

 .297-296  ح ت  بزو   

ب گ  حم  ،  .،  ق و لو،  .،    ق    هونک، ع.  -2

. ب      ث    ش   م   ح      و 1388 . و    ف ، ح. 

س     و  وغن کلز   نوع     ب    ز ن   ی      ک

ط   و   نگه    .  جل   لک  ون ک            

-63، 1،  م    1جل   ،ف  و   و نگه      و   غذ ی 

72. 

. 1394  ک   کم  ، م.، قج ب گ ، پ. و  ولو  ، ف.  -3

 ق یس    ی     ح       وغن ک ج  بک  و هس    نگو . 

 و  ه     علم   ژوهش    نشک   علوم  ز ک  

 . 268-261، 5،  م    19  ل  ،ک   نش  

 ه  ه   وک بن. ب     1395    و  ونک،  .  -4

   گ نو فلز ت  (PAHs)   حلق آ و    ک چ   
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 یم       وغن ک ج   ه    خص   ین هم ع و نب 

 ع  علوم  و  ن ک گ              س    و ،خو  ک 

 کش و    و    بع طب ع ، گ گ ن.

 .، ح    خ     ت، م. ح.،   م ع ل       وکل ،  -5

ب     ق  ت . 1391ک    ،  .، لا  ، م.  . و   یف، ع. 

  بع غذ ی   ع و نب  وغن  و ت کل ونگ   کس   ن آن  

علوم و    یع غذ ی   ه   ژوهشج ی      ی  ن. نش ی  

 . 67-61، 1،  م    9جل   ، ی  ن

 ،    ن      ی  ن     ن  ل   ،جمهو     لا    ی  ن -6

-گ  ه  و ح و ن  ه  چ ب و  ه  وغن. 1395

-ک و   وگ  ف  گ       ل     ه       ه   چ ب
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-ک و   وگ  ف  گ       ل     ه       ه   چ ب

   ه   چ ب.     ن     :  ه      ل     ه    2قسمت 
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ــ     کس   ن ه  )     و ک ش،  وش ک  ، نق ط قوت 

، 4،  م    11  ل  ،و   ذی  غذ ی  علومو ضعف(.  جل  

89-111. 

. ب     1386 ی     کم ن ، م.  . و ک       ن، ژ.  -11

خ و   ت ف زیک  و   م  ی   هم   ن         قم ک ج  

(Sesamum indicum. L   جل  .)ی  ن،        یست 

 .333-327، 4،  م    20جل  
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 ح م   و       ت،  . و ح    خ     ت، م.  -13
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 . ، قوچ نهم یش  ل  علوم و    یع غذ ی 

م.،    ک ، م.، بوژ ه  ن ،  .، ب ش آب   ،     م ، -14

. ب     ب خ     1392ح.،    ع،  . و آ ش ،  . 

خ و   ت  وغن و ک ج ل    ن  ک ج  ح  ل     وش 

،  و  ن هم یش  ل      ت غذ ی  ،        ب  حلال

  و  کو .

       ق بل، 4146.  م    1393 و ن    ج م جم.  -15

 .Magiran.com/n39.972   ط یق 

. 1384   وش،. ب.، ک       ن، ژ. و    ع، ص.  -16

و  ق یس   ق     وغن و     ه   چ ب  گ    ن    

چ    قم کلز .  جل   ژوهش و    ن گ       ن  وجو  

  .101-95، 66 م     ،      عت و ب غب ن 

    ط یق       ق بل  کت  بو     ن   ن.  -17

www.Mazandoil.com/fahealt/post-20html.php. 

عب  لش ه ، آ.،    ضو ،  . ع.،  عب ن ، ع.  .،  -18

. ب     1393 له       ،  . ح.، ط ه  ، م. و آ   ن، م. 

 ق و ت ح      و   ک ب     ه   چ ب  وغن   ق م 

     ن. نش ی  نوآو       (.Pistacia vera L س   )

  .16-9، 3،  م    6  ل  ،علوم و ف  و   غذ ی 

. 1396عسک  ،  .،     حم  ، ف. و  عف،  .  -19

   لف )ی  ،    کس  ،       و  ه   ن یسب     

    چ ب آ   (  وغن ب خ    ق م ژنو  پ ه      ع  

 ول ن هم یش  ل   ،گل نگ  حت    یط    لف آب    
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نوین    علوم و    یع غذ ی  و  ه   ک ولوژ 

 .ن   ن   -، ب بلس گ   گ    ی  ن

. ب     1393ف خ ،  . و ی         ک ن ،  . ع.  -20

     ول     گ  ه     لف  ه   وغن  ی      کس یش  

 ول ن هم یش  ل     ن  ، ی  ن ب              وش  نس مت

 . ،  شه غذ ی  ه  وع  
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