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  اص فیزیکو شیمیایی روغن دانه بزرك ووخ
   اکسیداسیون آن در شرایط انجماد

 2، محسن برزگر*2، محمد علی سحري1آسیه حسن زاده

   دانش آموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرس-1
  ي، دانشگاه تربیت مدرس دانشیار، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورز-2

  

  چکیده
 Oil(، عـدد پراکـسید  )47/1(، ضـریب شکـست  %)25/44( ایرانی از قبیل درصـد روغـن  1برخی خواص فیزیکوشیمیایی روغن دانه بزرك    

Kg/meqO221/7(  عدد اسیدي ،)Oil mgNaOH/g10/3(     عدد یـدي ،)gOil100/gI267/170(   عـدد صـابونی ،Oil) mgKOH/g73/191 ( و
، این روغن %)18/43 (3-به منظور نگهداري جزء امگا . مطالعه شد ) 16:0C  ،18:0C  ،18:1C  ،18:2C  ،18:3C(رب آن   ترکیب اسیدهاي چ  
 روز قرار داده شد و شاخص عدد پراکسید 90و 60، 30، 7، 0در زمانهاي )  درجه سانتی گراد-30جو نیتروژن و دماي (در شرایط انجماد 

و مقـدار  ) >p%5(دار داشـته   داد که مقدار پراکسید فقط در هفت روز اول نگهـداري تفـاوت معنـا           نتایج آماري نشان    . گیري شد   آن اندازه 
  .با استانداردهاي بین المللی مطابقت دارد%) 30/8(افزایش آن 

  
 .، عدد پراکسید3- روغن دانه بزرك، خواص فیزیکوشیمیایی، نگهداري در انجماد، اسیدهاي چرب امگا:کلیدواژگان

  
  مقدمه -1

گیاهی است یکـساله از تیـره    1بزرك یا کتان با نام علمی  ∗
 که قادر به رشـد در شـرایط آب و هـوایی گـرم و             2کتان

 و به صورت بوته اي رشـد مـی کنـد و     بودهخشک ایران 
است که از لحاظ تجـارتی اهمیـت          خانواده  این تنها گونه 

  ].3 و 2، 1 [فراوانی یافته است
گونـه محـسوب    بزرك وکتان از نظر گیاهشناسی یک         
ــی ــه  م ــی واریت ــوده شــوند ول ــاوت ب ــا متف و از نظــر آنه

  ]. 5 و 4 [خصوصیات رشد، با هم فرق دارند

________________________  
  E-mail: sahari@modares.ac.ir: مسوول مکاتبات ∗

1. Linum usitatissimum 
2. Linaceae 

 3  - امگاضروريهاي چرب  دانه بزرك منبع خوب اسید  
 و همچنین منبع  باشد می) ALA(آلفا لینولنیک اسید    از نوع   

، 3 فیبـر رژیمـی    ،)اسـتروژنیک   فیتـو  ياجـزا (خوب لیگنان   
کنجالـه   بعـلاوه    .باشد واد معدنی و ویتامینها می    پروتئینی، م 
خود یک منبع پروتئینـی     ) دانه روغنگیري شده  (دانه بزرك   

مناسـب بــراي تغذیـه حیوانــات اهلــی مـی باشــد کــه در    
  ].7 و 6 [هاي توسعه یافته از آن استفاده می شود کشور
  امـا  باشـد  داراي مقادیر کمی چربی اشـباع مـی         بزرك  دانه
 3-امگا  و6-یر اشباع آن اغلب شامل امگاهاي چرب غ اسید
در اغلـب    در صـورتی کـه       .باشـد  مـی  1  بـه  3/0  نـسبت  با

________________________  
3. Dietary fiber  
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  نـوع  بیشتر از  6 -امگا هاي چرب  هاي گیاهی، اسید   روغن
 در  6 - و امگـا   3-اسـیدهاي چـرب امگـا      . اسـت  3-امگا

براي متابولیسم بدن   بوده و    دوگانه متفاوت    پیوندموقعیت  
ــدها ضــرور ســاز  پــیش .باشــند ي مــیوتولیــد ایکوزانوئی

اسـید   و )LA(اسـید لینولئیـک      هاي چرب ضروري،   اسید
 بـراي حفـظ سـلامتی       و بایـد   بـوده ) ALA(آلفا لینولنیک   

 .حـد کـافی باشـد     در    غـذاي روزانـه     در  ایـن دو   مصرف
دانه بزرك منبع غنـی از پـیش سـاز          همانطور که ذکر شد     

ژنها که  فیتو استرومتعلق به طبقهها   نلیگنا(باشد   لیگنان می 
ــد،    ــسان دارن ــتروژن ان ــشابه اس ــاختمانی م ــستندس  . ه

ایی مثل سرطان سینه هفیتواستروژنها از بدن در برابر بیماری
 البتـه میـزان آن در     ) و پوکی استخوان محافظت می کننـد      
  ].8 و 3[یابد  صورت تصفیه شدن روغن، کاهش می

 درصد روغن است و به خـاطر        24-44 حاويدانه بزرك   
 لینولنیـک اسـید در دسـته روغنهـاي          -لفـا درصد بـالاي آ   

گیرد و مناسب براي تغذیه انـسان   خشک شونده قرار می
نیست، ولی امروزه با تغییرات ژنتیکـی انجـام گرفتـه بـر             

براي مصارف خوراکی مناسـب      این روغن     آن،    دانه روي
شـود    هـم نامیـده مـی      Linola کـه    1سـولاین .  است شده
ده و ظرفیـت اسـید      اي از بزرك است که اصلاح ش       واریته

ــا لینولنیــک   ــه اســت ) ALA(چــرب آلف ــاهش یافت  .آن ک
موجب بهبود پایداري روغن و مناسب سـازي        ALAکاهش

آن براي پخت در دماهاي بالا می باشد و زمان انبار مـانی       
روغـن دانـه بـزرك معمـولی         .آن را هم طولانی می کنـد      

باشد در حالیکه روغن      می ALA  درصد 50داراي بیش از    
Solin  درصد5داراي کمتر از  ALA9 و 3[ می باشد.[ 

موجــود در روغــن بــزرك اثــر  اســید آلفــا لینولنیــک  
محافظت کننـدگی در برابـر بیماریهـایی از قبیـل تـصلب          

  ALAهمچنـین  .شـرائین و بیماریهـاي قلبــی مـشابه دارد   
  ].7 [موجب کاهش سطح کلسترول خون می شود

 اسـت   به طور خلاصه، بیماریهایی که ثابـت گردیـده          

________________________  
1 . Solin  

 نقش مثبتی در بهبود آنهـا دارد بـه       3-هاي چرب امگا    اسید
 عروقی، سرطانهاي سینه، -بیماریهاي قلبی: این شرح است 

پروستات، پوست و روده بزرگ، پرتو درمـانی، مـشکلات          
ها، استرس،    مفصلی پوکی استخوان، میگرن و انواع سردرد      

 سـکته و    باروري، بیماریهاي گوارشی، اخـتلالات بینـایی،      
 و برخـی  اي اي ـ روده  سـرطان، دیابـت، اخـتلالات معـده    

  ].6 و 3[بیماریهاي دیگر 
عنوان روغن هاي اروپاي شرقی به     این روغن در کشور     

تـوان آن را بـه صـورت         مـصرف شـده امـا نمـی        خوراکی
بوي ماندگار و تند آن و  .به کار بردمارگارین و شورتنینگ    

ن گرمایی، این   سرعت بالاي اتواکسیداسیون و پلیمریزاسیو    
و روغن پخت کـرده      روغن را نامناسب براي روغن سالاد     

  ].10 [است
هاي آلی بوده و در الکل بـه      لاین روغن محلول در حلا      
اندیس ید آن به علـت بـالا        . کم حل می شود     خیلی مقدار

 تشکیل دهنـده آن   اسیدهاي چرب  غیر اشباعی  بودن درجه 
، بـه علـت   ) می باشـد 206 تا 134در محدوده   (زیاد است 

این  لایه هاي نازك     هاي چرب آن،     اسید  زیاد غیر اشباعیت 
 حرارتهـاي  هدر درج ـبه خصوص  در معرض هوا و      روغن

  روغـن ، همچنین بالا به سرعت با اکسیژن واکنش می دهد       
  نوعنتیجهدر ]. 11 [ در اثر حرارت پلیمریزه می شودبزرك

در  شود که این روغن مواد حاصل از این واکنشها سبب می  
نهایـت بـا     بـی  هاي مربوطـه    رنگ سازي و فراورده    صنعت

 یـک   . شود  مصرف تولید می  ارزش باشد و چون به مقدار       
قابلیت واکنش زیـاد     .روغن خشک شونده استاندارد است    

آن با اکسیژن قابلیـت مـصرف خـوراکی شـان را محـدود            
کند زیرا این روغن به خصوص اگـر تـصفیه و بـی بـو        می

  ].12-14 [وا خوب نمی ماندشده باشد در معرض ه
مطالب فوق بیانگر اهمیت دانه بزرك و روغن حاصـل         

از آن در تغذیه و نیز به عنـوان دارو در درمـان بیماریهـاي          
  مطالعات و تحقیقات انجام گرفته تنها بر . باشد ذکر شده می
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هاي خارجی این دانه بوده و اطلاعات جـامعی           روي گونه 
یمیایی روغـن دانـه بـزرك       در مورد خصوصیات فیزیکوش   

که واضح است شرایط آب و        همانطور. ایرانی وجود ندارد  
 نوع خاك، اختلاف در گونه و فصل کـشت یقینـا            ،هوایی

بر خصوصیات روغن دانه بزرك موثر بوده و خـواص آن           
ضـمنا   بـر روي   . هاي خارجی می نماید را متمایز از نمونه   

در ) 3-مگـا هاي چرب ا    اسید(نگهداري جزء ارزشمند آن     
  . شرایط انجماد کاري صورت نگرفته است

  
   مواد و روشها-2

 می باشد کـه    1ماده اصلی مورد آزمایش دانه بزرك واریته      
با مراجعه به مرکز نهال و بذر کرج تهیه و بـه آزمایـشگاه           

مواد شیمیایی مورد استفاده نیز همگی با بالاترین . منتقل شد
هاي بزرك ابتـدا      هدان. خلوص از شرکت مرك تهیه گردید     

تمیز شده و از مواد خارجی همراه عاري گردید و توسـط   
 خـرد  )Kenwood LTD, UK(دستگاه آسیاب آزمایـشگاهی 

گیري رطوبت دانه بزرك به روش قرار دادن در           اندازه. شد
)  سـاعت 3 الی 5/2 درجه سانتی گراد به مدت      105(آون  

گرفت انجام و سپس توزین تا رسیدن به وزن ثابت انجام           
براي تعیـین درصـد روغـن از        ). 1364هاشمی تنکابنی،   (

 ساعت با   10دستگاه سوکسله و استخراج روغن به مدت        
  ]. 15[حلال پترولیوم بنزن صورت گرفت 

براي تعیین ضریب شکست روغن بـزرك، از دسـتگاه              
در دمـاي محـیط   )AtagoDR-A1-2001- Japan(رفراکتومتر 
تعیین عدد صـابونی    ]. 16[د  استفاده ش ) C23°(آزمایشگاه  

انجـام و بـر حـسب     Cd-3 -35 به شماره AOCSبه روش 
mgKOH/g    عدد یدي به روش هـانوس      ]. 17[ ارائه گردید

عـدد پـر اکـسید بـه     ]. 16[  تعیـین شـد   % I2و بر حـسب 
 Kg/meqO2 برحسب  انجام و  Cd8-53 به شماره    AOCSروش

 به  AOCSعدد اسیدي به روش   ]. 17[روغن محاسبه گرید    
 انجام و بر حسب درصد اسـید اولئیـک          Cd-3-63aماره  ش

________________________  
1. Linum usitatissimum  

  ].17[تعیین شد 
هاي چرب روغن دانه بزرك از        جهت تعیین ترکیب اسید     

ــویین        ــتون م ــا س ــی ب ــاتو گراف ــرو م ــاز ک ــتگاه گ   دس
 متر و آشکارساز 30 به طول )BPX70(بی پی ایکس هفتاد     

)FID(2  از گـاز هلیـوم بـا درصـد خلــوص     .  اسـتفاده شـد
 به عنوان گاز حامل ml /min 1با سرعت جریانو % 999/99

 درجه  170: برنامه دمایی  (C°190دماي ستون   . استفاده شد 
 به دماي min/C° 40 دقیقه، با سرعت 6سانتی گراد به مدت 

C° 180     رسانده شده و در دماي C°180    دقیقه  10 به مدت 
 C°190بـه دمـاي    min/C°20باقی مانده و بعد بـا سـرعت   

، ) دقیقه باقی ماند16 به مدت C°190در دمايرسانده شده و 
باشد   میC °280، دماي آشکارسازC°240دماي محل تزریق 

  ].18[ میکرو لیتر استفاده شد 2/0و میزان تزریق 
جهت حفظ هر چه بهتر روغن حاصله، این روغـن در          

 درجه سانتی  -30تحت جو نیتروژن و دماي      (شرایط ویژه   
 نگهداري و) PARS PAMCO FRZST 170(گراد در فریزر 

انـدیس پراکـسید در   . مورد بررسی و آزمایش قرار گرفـت   
زمانهاي صفر، یک هفته، یک، دو، و سه ماه، اندازه گیـري            

  ].19[و روند تغییرات آن بررسی شد 
تجزیه و تحلیل داده ها در قالب آزمایش فاکتوریـل بـا       

از طرح پایه بلوك کامل تصادفی، در سه تکرار و با استفاده 
  . صورت گرفت SPSSنرم افزار آماري

  
   نتایج و بحث-3

گیري رطوبت، معلوم شد کـه رطوبـت دانـه هـاي           با اندازه 
 1/5به %) 45با رطوبت نسبی (بزرك موجود در آزمایشگاه  

 1/5هـاي بـزرك بـا رطوبـت           از دانـه  . درصد رسیده است  
 و 1در جـدول    . درصد براي آزمایشهاي بعدي استفاده شد     

ص فیزیکوشیمایی و ترکیب اسیدهاي چرب       برخی خوا  2
. روغن دانه بزرك ایرانی و نمونه خارجی آورده شده است       

دهد که ضریب شکست، عدد اسیدي،       این جدول نشان می   

________________________  
2. Flame ionization detector 
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عدد صابونی، عدد پراکسید و عدد یدي روغن دانه بزرك          
ایرانی  تا حدود زیـادي مـشابه خـواص فیزیکوشـیمایی            

   ].20-22، 9[هاي خارجی می باشد  نمونه
 1کروماتوگرام روغن دانه بـزرك مـورد مطالعـه در شـکل      

روغنـی اسـت زرد      روغن دانـه بـزرك،    . آورده شده است  
طلایی با طعم مشخص و ویژه، مـزه آن شـیرین بـا بـوي      
 .خفیف و مخصوصی که شبیه بوي دانه بزرك مـی باشـد           

  درجه سـانتی گـراد     -20 تحت برودت     حتی روغن بزرك 
مایع باقی می ماند، که این نتـایج بـا نمونـه           نیز به صورت  

  ].9[بزرك آمریکایی مطابقت دارد 
 می توان گفت که درصد اسیدهاي 2با توجه به جدول   

در محـدوده درصـد ایـن       ) 16:0C  ،18:2C  ،18:3C(چرب  
  .هاي خارجی می باشد اسیدها در نمونه

  
   آن با بزرك سایر کشورها خواص فیزیکوشیمایی روغن دانه بزرك ایرانی و مقایسه1جدول 

  خواص
 بزرك

 ایرانی

 20بزرك

 هند

 21بزرك

 هند

 9بزرك

 آمریکا

  22بزرك
  آمریکا

  -  35-44  -  30-40  25/44  روغن%

  -  5/0-75/0  -  8/0  49/0  رطوبت روغن%

  C°5/23(  47/1  48/1  48/1- 47/1  48/1- 47/1  48/1- 47/1(ضریب شکست 

  Oil)  mgNaOH/g(  10/3  6  94/6- 25/0  445/0- 402/ 0  11/6- 25/0عدد اسیدي

  Oil) mgKOH/g(  73/191  192  195  -  195-189عددصابونی

  -  -  -  -  Oil Kg/meqO2(  21/7(عدد پراکسید 

  g Oil100/gI2(  67/170  170  2/178  3/180- 179  1/189- 164,8(عدد یدي 

  
   ترکیب اسیدهاي چرب در روغن دانه بزرك و مقایسه آن با بزرك خارجی2جدول 

  16:0C  18:0C  18:1C  18:2C  18:3C  روغن
  18/43  13/14  8/25  28/6  76/6  بزرك ایرانی
  4/47  1/24  19  5/2  6  6بزرك آمریکا
  5/55  14  5/15  5/3  5/5  23بزرك کانادا
  8/59  2/14  6/16  2/3  1/6  24بزرك آمریکا

  3/50  7/18  3/20  5/3  4-7  22بزرك آمریکا
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% 18/43 (3-مگــاروغـن بـزرك حـاوي بیـشترین جـزء ا     
;18:3:C(            نسبت به روغنهـاي گیـاهی مهـم و صـنعتی از ،

، کلزا %)1/0-2/0(، آفتابگردان و زیتون%)9-10(قبیل سویا
 ;EPA+DHA%20-26(و نیز روغن ماهی%) 9-10(و کانولا

+20:4:C+18:3:C (بنابراین می توان گفت روغن   . باشد  می
وب  محس3-بزرك یکی از منابع مهم اسیدهاي چرب امگا 

نتایج حاصل از اندازه گیري عدد   ]. 26و25،  24[می گردد   
 2 و شکل 3پراکسید و تجزیه واریانس مربوطه در جدول  

نتایج آماري نشان داد که مقدار پراکسید  .آورده شده است
در طی مدت نگهداري از لحظـه صـفر تـا روز هفـتم بـه            

دار    درصـد معنـا    5افزایش یافته و در سطح      % 30/8مقدار  
در سـطح  (شد اما از روز هفتم به بعد روند تغییرات         می با 

دار نبــوده و مقــدار پراکــسید آن در حــد  معنــا)  درصــد5
به نظر می رسد می توان      ]. 27[استاندارد بین المللی است   

  .از این روش در نگهداري روغن بزرك استفاده کرد
  

  
  ه در شرایط انجماد تجزیه واریانس مربوط به عدد پراکسید روغن بزرك نگهداري شد3جدول

  
 میانگین مربعات مجموع مربعات درجه آزادي

F  
 داري سطح معنا مشاهده شده

  005/0  517/7*  682/0  727/2  4  تیمار

      091/0  907/0  10  خطاي آزمایش

        635/3  14  کل

  .دار می باشد معنا% 5در سطح    *
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b

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

0 7 30 60 90

  
  سید روغن بزرك طی مدت نگهداري در شرایط انجماد تغییرات عدد پراک2شکل 
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Physico-Chemical Characteristics of Flaxseed Oil and Its 

Oxidation in Frozen Condition 

Hassan-Zadeh .A.1, Sahari .M. A. *2 , Barzegar .M. 2 

1-M. Sc. Graduate Student, Food Technology Department, College of Agriculture, Tarbiat Modares University. 

2-Associate Professor, Food Technology Department, College of Agriculture, Tarbiat Modares University 

Some physico-chemical characteristics of Iranian linseed oil (Linum usitatissimum) such as oil content 
(44.25%), refractive index (1.47), peroxide (7.21meqO2/Kg Oil), iodine (170.67gI2/100g Oil), acid 
(3.10mgNaOH/g Oil) and saponification (191.73mgKOH/g Oil) values and fatty acid profile (C16:0, 
C18:0, C18:1, C18:2, C18:3) were studied. For preservation of ω-3 ingredients, the linseed oil that 
containing 43.18% of ω-3 fatty acid, were kept in frozen condition (nitrogen atmosphere and -30 º C 
temperatures) and its peroxide value was determined after 0, 7, 30, 60 and 90 days. Statistical analysis 
showed significant difference (p<5%) average amount of peroxide value only in first 7 days of storage 
time and its increase (8.30%) conformed to international standard. 

 
Keywords: Linseed oil, Physico-chemical characteristics, frozen storage, ω-3 fatty acid, Peroxide 

value. 
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